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Maja Rinikers Agenda — Ein Jahr im Amt als Nationalratsprasidentin

Ein Mai gepragt von Jubilaen
und der Naturkatastrophe im Wallis

Liebe «Landanzeiger»-Leserinnen
Liebe «Landanzeiger»-Leser

Gleich zu Beginn stand das 175-jahrige
Jubilaum des Schweizer Frankens im
Mittelpunkt. Im Nationalrat und in An-
wesenheit von Bundesratin Karin Kel-
ler-Sutter erinnerte ich an die Bedeu-
tung unserer Landeswahrung, die seit
1850 fiir Stabilitat und Souveranitat
steht. Der Schweizer Franken ist nicht
nur Geld, sondern auch ein Symbol fiir
unsere wirtschaftliche Unabhangig-
keit und unser Langfristdenken. Kurz
darauf gratulierte ich dem «Center for
Education and Dialogue» der UBS
Schweiz auf dem Wolfsberg zum
50-jahrigen Bestehen. Auch ich durfte
wahrend meiner Banklehre in den
1990er-Jahren wertvolle Erfahrungen
sammeln, die mich bis heute pragen.
International habe ich an der Konfe-
renz der Europaischen Parlamentspra-
sidenten mit Standeratsprasident An-
drea Caroni am 11. und 12. Mai teilge-
nommen und iiber die Zukunft Europas,
Foderalismus, Souveranitat, Nahe zu
den Wiahlenden, Regionalismus und
kulturelle Identitdat mitdiskutiert. In
Lausanne war ich am 15. Mai an der
Feier zum 150-Jahre-Jubildum des
Schweizerischen Bundesgerichts. Ich
wiinsche dem Bundesgericht, dass es
auch in den nachsten 150 Jahren ein
verlasslicher Pfeiler unserer Demokra-
tie und unseres Rechtsstaats bleibt.
Uber die Einladung zum Staatsbankett
vom 21. Mai fiir die kosovarische Prasi-
dentin Vjosa Osmani Sadriu durch
Bundesprasidentin Karin Keller-Sutter
und das «Aargauer Treffen» mit Xher-
dan Shagqiri freute ich mich sehr.

Bundesrat Ignazio Cassis, Bundesprasidentin Karin Keller-Sutter, Xherdan Shagqiri,
Maja Riniker, Bundesrat Albert Rosti, Staatssekretar Alexandre Fasel.
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Moment der Fassungslosigkeit
Am 28. Mai war ein Moment der Fas-
sungslosigkeit: Die Urgewalt der Natur
hat in Blatten und Ried ein ganzes, ural-
tes und wunderschénes Walliser-Dorf
ausgeloscht. Wo Hauser iiber Jahrhun-
derte Schutz und Obdach boten, breitete
sich der Schuttkegel des riesigen Berg-
sturzes und anschliessend das Wasser
der Lonza aus. Zur Eréffnung der Som-
mersession habe ich im Namen des Ra-
tes den betroffenen Menschen aus dem
Lotschental mitgeteilt, dass wir mit ih-
nen fithlen und an sie denken. Esist viel
Kraftnétig, die ndchsten Schritte zu tun,
Mut zu fassen, Leben und Existenzen
wieder aufzubauen und neue Wurzeln zu
schlagen. Den Einsatzkraften vor Ort,
den Milizorganisationen, die unter
grosstem Druck hochprofessionell arbei-
ten, den Expertinnen und Entschei-
dungstragern, die geniigend frith warn-
ten und durch die Evakuierungen eine
schlimmere Katastrophe verhindert ha-
ben, habe ich unser aller Dank ausge-
sprochen. Fiir die Blattnerinnen und
Blattnerist das Unvorstellbare eingetrof-
fen, nun hoffe ich auf die Solidaritat aller
Menschen in der Schweiz. Es ist ein Zei-
chen des Mitgefiihls, wenn viele Leute
Geld fiir den Wiederaufbau von Blatten
spenden. Es konnen kleine und grosse
Betrage sein, alle sind ein Zeichen, alle
helfen und bezeugen unsere Solidaritat.

IHRE MAJARINIKER
NATIONALRATSPRASIDENTIN

Maja Riniker schreibt monatlich und exklu-
sivim «Landanzeiger» uiber die Erlebnisse
und Begegnungen in ihrem Préasidialjahr.
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Romisch-Katholische Kirche

David Reichart neuer
Generalsekretar

David Reichart
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Der Kirchenrat der Romisch-Katholi-
schen Kirche im Aargau hat David
Reichart zum neuen Generalsekretar
der Romisch-Katholischen Landeskir-
che Aargau gewahlt. Er tritt sein Amt
am 1. Juni 2025 an.

David Reichart ist am 1. Juli 2024 als
Juristund Stellvertreter der Generalse-
kretarin in die Romisch-Katholische
Kirche im Aargau eingetreten. Auf-
grund der langeren Absenz der friithe-
ren Generalsekretarin und spater de-
ren Ausscheiden iibernahm er bereits
im November 2024 interimistisch die
Leitung der Verwaltung. Er hat sich mit
grossem Engagement in dieses Amt
eingearbeitet, die Digitalisierungsstra-
tegie in Angriff genommen und weite-
re wichtige Anliegen umgesetzt. Nicht
nur vom Team der Verwaltung und der
Fachstellen wird er mit seiner umsich-
tigen und ruhigen Art sehr geschatzt.
Der ganze Kirchenrat dankt ihm fiir
sein bisheriges Engagement und
wiinscht ihm weiterhin viel Freude
und Erfolg in seinem Wirken. KKAG

Staffelbach

Schmieden und Geniessen
im Sandsteinmuseum

Als besondere Attraktion konnte
das Sandsteinmuseum am
diesjahrigen Museumstag den
Besuchern die museumseigene
Feld-Esse prasentieren.

Die beiden Schmiede Freddy Scheid-
egger und Rolf Hofer zeigten den Gas-
ten, wie man stromlos Metall zum Glii-
hen bringt und den richtigen Moment
zum Schmieden erkennt. Wenn das Ei-
sen kirschrot glitht, kann es auf dem
Amboss mit dem Schmiedehammer
bearbeitet und anschliessend im Was-
ser gehartet werden. Ein Teil der Meis-
selistnun wieder frisch zugespitzt und
gescharft. Die kleinen Gaste suchten
im Staffelbacher Grobsandstein fleis-
signach Fossilien wie Haizahnen oder
kleinen Stiicken von fossilem Holz.
Ihre Fundstiicke durften sie mit nach
Hause nehmen. Erstmals verkaufte das
Museum die neue Guetzli-Kreation
vom Beck Mathys, die nach dem Rezept
von Priska Hauri hergestellten Sand-
steinguetzli. In diesen wird Nussmehl
von den museumseigenen Nussbau-
men verarbeitet. Die Guetzli sind kiinf-
tig im Volg Staffelbach und bei Beck

Attraktionen fiir Gross und Klein am diesjahrigen Museumstag.

ﬁiife

e

BILDER:ZVG

sands‘t‘e’@
st

So funktioniert Handwerk.

Mathys Schoéftland erhaltlich. Mit dem
Kauf der Guetzli wird das Sandstein-
museum unterstiitzt.

Gegeniiber dem Sandsteinmuseum ha-
ben Gabi, Laura und Livia Miiller in ih-
rem Garten ein lauschiges Platzchen
eingerichtet und, sehr zur Freude der
Gaste, verschiedene Getranke und Ku-
chen serviert. Das neue Gartenkafi
wird an den Museumstagen vom 15.
Juni, 17. August und 21. September ge-
offnet sein. VSM

Kittigen Backerei 6ffnet wieder

Nach Bericht in der Zeitung:
Investor ermoglicht Neuanfang

Backerel

Die traditionsreiche Backerei an
der Kiittiger Hauptstrasse stand
vor dem Aus. Dank eines Berichts
in der «Aargauer Zeitung» und
einem entschlossenen Investor
feiert der Standort nun ein
Comeback — mit Nicole Virga als
neuer Betreiberin.

Nach der Schliessung der Boulangerie
Rossier im Februar dueses Jahres
machte sich in Kiittigen grosse Er-
niichterung breit. Das Geschéaft schloss
nicht etwa wegen mangelnder Kund-
schaft, sondern wegen des zunehmen-
den Fachkraftemangels und auch
steigende Kosten fiithrten dazu. Ein
Verzicht auf Qualitat kam fiir den bis-
herigen Inhaber nicht infrage.

Unternehmer aus Kiittigen
investiert

Wie die «Aargauer Zeitung» berichtet,
bekundete Nicole Virga, Betreiberin
von «Nicoles Gnuss-Egge» in Gipf-Ober-
frick, frith Interesse an einer Ubernah-
me — doch der Kaufpreis der Liegen-
schaft war fiir sie alleine nicht tragbar.
Thre Hoffnung: Ein Investor.

Die Backerei in Kiittigen 6ffnet am 31. Juli wieder unter neuer Leitung.

SIEINEK onditorel
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Tatsdchlich meldete sich kurznach der
Berichterstattung in der Tageszeitung
ein Unternehmer aus Kiittigen, ein
treuer Stammkunde der fritheren Ba-
ckerei. «<Er hat Himmel und Hélle in Be-
wegung gesetzt», sagt Nicole Virga. Der
Investor konnte sich in der Folge er-
freulicherweise mit der Eigentiimer-
familie Steiner einigen — der Erhalt der
Béackertradition seiauch ihnen ein An-
liegen gewesen.

Eroffnung Ende Juli

Inzwischen gehoren die Gebdude dem
Investor, Nicole Virgamietet die Raum-
lichkeiten und steckt mitten im Um-
bau: Neue Theke, neuer Ofen — alles soll
bereit sein fiir die Wiedereréffnung am
31. Juli 2025, piinktlich zum 1.-August-
Brunch. Der Laden wird jeweils von
Mittwoch bis Samstag gedffnet sein.
Die Produktion zieht nach Kiittigen,
nur der Holzofen bleibt vorerst in
Gipf-Oberfrick.

«Die Riickmeldungen aus Kiittigen
sind uUberwaltigend», sagt Virga. Sie
freue sich auf den Neustart — und die
Kiittigerinnen und Kiittiger offenbar
auch. RAN

FRISCHE KOCH-IDEE
VON IHREM VOLG
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Das heutige Rezept:
Baked Cheese Potatoes
Fiir 4 Personen

Zutaten
4 grosse festkochende Kartoffeln a ca. 120 g,
mehrmals mit der Gabel eingestochen
Rapsol
Salz, Pfeffer
Butter, weich
Vollrahm
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
wilrziger Schweizer Halbhartkése,
z. B.Volg Dorfchés, rezenter Tilsiter (rot)
oder Gruyere, grob gerieben,
2 EL beiseitegelegt
Schnittlauch, in Rdllchen geschnitten,
1 EL beiseitegelegt
Salz, Pfeffer

2EL

509
1,5dl

1009

1 Bund

Zubereitung

1.Kartoffeln mit Ol einreiben, wiirzen, auf das vorbe-
reitete Blech legen.

2.Im auf 180 °C (Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofen
ca. 45 Minuten backen, etwas auskiihlen lassen.
3.Kartoffeln langs halbieren, Inneres mit einem Lof-

fel aushohlen, in einer Schiissel mit Butter, Rahm,
Kase und Schnittlauch mischen und wiirzen.
4.Ausgehohlte Kartoffelhédlften mit Kartoffelmas-
se filllen, beiseitegelegten Kase darliberstreuen,
nachwiirzen. Weitere 10 bis 15 Minuten backen.

5.Kartoffeln etwas auskiihlen, mit beiseitegelegtem
Schnittlauch garnieren.

OISE TIPP: Nach Belieben Thon, Speck oder klein
geschnittenes Gemiise unter die Kartoffelmasse mi-
schen und mitbacken.

Weitere Rezepte finden Sie auf
www.volg.ch/rezepte/

Zubereitungszeit:
Sfrisch und
Sfriindlich
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