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«Ein Millimeter i1st ein Millimeter»

Ibach Know-how, handwerkliches Geschick, vielseitige berufliche Hintergriinde und ganz viel Personlichkeit: Das macht
die Firma Elbatech in Ibach, die 2007 von Florian Reichmuth und Stefan Franzen gegriindet wurde, aus.

Sara Omachlik und
Dana Cheryl Rumpel

Montagmorgen im vollgestopften Pend-
lerzug: Die Mehrheit glotzt ins Smart-
phone, checkt Mails, surft im Internet
oder unterhilt sich via WhatsApp mit
Freunden. Der Zug fihrt durch einen
Tunnel und - es geschieht nichts. Der
Grund dafiir sind Tunnelfunkanlagen.
Diese langen Kabel an den Tunnelwéan-
den sorgen dafiir, dass auch in einem
Tunnel guter Empfang vorhanden ist.

Ziel: Ununterbrochen
erreichbar sein

Die Elbatech AG in Ibach ist eines der
Unternehmen, die solche Tunnelfunk-
anlagen installieren und instand halten.
Seit 2007 ist sie in der ganzen Schweiz
fiir den Tunnelfunk titig. Auftraggeber
sind die SBB sowie auch kleinere Bahn-
unternehmen wie beispielsweise die
Zentralbahn. Die erfahrenen Mitarbei-
tenden der Elbatech arbeiten tagtiglich
mit Tatendrang in den Tunnels, um den
Bediirfnissen der Zugfahrer gerecht zu
werden.

Frither war alles einfacher. «Tunnel-
funkanlagen dienten damals in erster Li-
nie dem Bahnbetrieb, dass die Lokfiihrer
beispielsweise mit der Leitstelle kommu-
nizieren konnten», so Florian Reich-
muth, Miteigentiimer und Projektleiter
der Elbatech. Doch dies ist seit der Na-
tel-und nun Smartphone-Ara schon lan-
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ge nicht mehr so. In der heutigen Zeit ist
es wichtig, tiberall und jederzeit vollum-
fanglich auf dem Smartphone erreichbar
zu sein.
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Die Leckkabel montieren die Mit-
arbeitenden der Elbatech meist unter
grossem Zeitdruck. Immerhin muss
meistens der gesamte Strom im Tunnel
ausgeschaltet werden. «Im Raum Ziirich
beispielsweise dauert ein Einsatz pro
Nacht manchmal nur zwei Stunden», so
Reichmuth. Die Einsitze finden also in
der Nacht statt, sodass der Bahnverkehr
nicht beeintrachtigt wird. Und dafiir
bleibt nur das kurze Zeitfenster zwischen
Betriebsschluss und erstem Zug am Mor-
gen frith.

Die beiden Griinder, Florian Reich-
muth und Stefan Franzen, waren bereits
vor Elbatech in der Eisenbahntechnik ti-

tig. Als sie sich dazu entschieden, selber
eine Firma zu griinden, war es ihnen
wichtig, dass die Mitarbeiter ein Gesicht
haben. «Es sind schliesslich die Mit-
arbeitenden, die den néichsten Auftrag
holen. Sie sind diejenigen, die einen Auf-
trag kompetent ausfithren und durch
ihre personlichen Art eine Verbindung
zum Auftraggeber herstellen», erzahlt
Reichmuth.

Einzigartiges Know-how
vorhanden

Die rund 30 Mitarbeitenden haben
unterschiedliche handwerkliche Hin-
tergriinde. Das Unternehmen beschaf-
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Bei der Elbatech ist Prazision gefragt. Nur so funktionieren die Smartphones auch in Tunnels.
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tigt unter anderem Schlosser, Sanitar-
installateure oder Netzelektriker.
Denn es gibt bis heute keine spezifi-
sche Ausbildung fiir die Arbeiten, wel-
che die Elbatech ausfiihrt.

Durch das handwerkliche Know-
how und die unterschiedlichen beruf-
lichen Hintergriinde ist es fiir die El-
batech moglich, auch kundenspezifi-
sche Anfertigungen von Materialien
zu bieten. Durch diese Kompetenz ist
das Unternehmen im Nischenmarkt
bei den Kunden sehr gefragt. «Sobald
eine Speziallosung gefragt ist, melden
sich die Kunden bei uns. Es hat sich he-
rumgesprochen, dass wir solche Spe-

zialanfertigungen und Montagen
durchfiihren», teilt Florian Reichmuth
mit.

Fehler zu machen,

liegt nicht drin
«Ein Millimeter ist ein Millimeter» - dies
ist die Arbeitseinstellung des Chefmon-
teurs Florim Ibrahimi. Diese gibt er auch
seinen Monteuren weiter, und sie zeigt,
wie wichtig die prazise Arbeitsweise im
Tunnel ist. Diese Arbeitsweise hat auch
einen enormen Einfluss auf den Bahn-
verkehr in der Schweiz: Bereits ein klei-
ner Fehler kann den Betrieb lahmlegen
und dazu fiihren, dass alle Pendler auf-
grund «unbestimmter Verspatung des
Zuges» nicht rechtzeitig bei der Arbeit
ankommen.

Montagabend nach der Arbeit im
vollgestopften Pendlerzug: Die Mehrheit
sitzt wieder vor dem Smartphone, surft
im Internet oder fiihrt via Skype ange-
regte Unterhaltungen. Und all dies ohne
Unterbruch - dank der Elbatech.

Studenten portrétieren
Schwyzer Gewerbe

Kleine und mittlere Unternehmen (KMU)
sind das Riickgrat der Schwyzer Wirt-
schaft. Sie bieten nicht nur sichere
Arbeitsplatze in der Region an, sondern
sind eigentliche Trouvaillen, deren Pro-
dukte national oder sogar international
gefragt sind. Fir die meisten Bewohner
bleiben sie oft Unbekannte.

Der «Bote der Urschweiz» stellt in
einer Artikelserie deshalb im Rahmen
einer Kooperation mit der Hochschule
Luzern einige KMU vor. Studierende des
Instituts fiir Kommunikation und Marke-
ting IKM haben sich selbststandig auf die
Suche nach den Firmen gemacht und
nach einem Besuch die eigenstandige
Portrats verfasst.

Ratgeber

Wie lassen sich die Marroni einfacher schdlen?

Kiiche Wir haben einen eigenen Edelkastanienbaum im Garten. Gerne wiirde ich die Friichte verwerten, aber das

o krebsliga zentralschweiz

Schalen -insbesondere auch der inneren Hautchen - ist furchtbar mithsam, sodass ich den Segen immer wieder

ungenutzt liegen lasse. Gibt es Tricks, wie das Schalen einfacher bewerkstelligt werden kann?

Das Schilen der Edelkastanien
braucht Geduld. Es muss nicht
nur die dussere Schale entfernt
werden, sondern auch die bittere
innere Haut. Je nach spaterer
Verwendung gibt es zwei Metho-
den, den Kern freizulegen:

Rostvariante

Die Rostvariante erzeugt zusatz-
lich ein R@staroma (2hnlich
Marroni vom Bratstand). Legen
Sie die Edelkastanien vorab eine
Stunde in kaltes Wasser ein.
Friichte, die an der Oberfliche
aufschwimmen, wegwerfen, da
sie wurmstichig oder ungeniess-
bar sind. Nun die Schalen auf der
gewolbten Seite kreuzweise mit
einem scharfen Messer ein-
schneiden. Friichte feucht auf
Backblech geben und bei 200 bis
220 Grad im Backofen rosten.
Abund zu mit Wasser besprii-

. hen. Nach 30 bis 40 Minuten
zudecken, weitere 10 Minuten
warten, bis die Schalen aufge-

sprungen sind. Die Marroni noch
heiss von Hand schilen (Finger-
handschuhe konnen hilfreich
sein); nur portionenweise aus
dem Ofen nehmen, Restim
warmen Ofen lassen.
Verwendung: wie gerostete
«heissi» Marroni. Im Wallis
beliebt ist das Brisolée: Gerdste-
te Marroni werden mit Kése,
Trockenfleisch, Birnen, Roggen-
brot und Wein/Most serviert.

Kurzantwort

Marroni eine Stunde in Wasser
einlegen, dann Schalen kreuzwei-
se einschneiden. Nun 40-50 Min.
im Ofen rosten, ab und zu mit
Wasser bespriihen. Die letzten 10
Min. zudecken. Kleinere Portionen
in der Bratpfanne rosten. Variante:
eingeschnittene Marroni im Was-
ser kochen, bis die Schalen auf-
platzen. Noch heiss schalen. (red.)

Da der Backofen viel Energie
braucht, ist es sinnvoller, kleine-
re Portionen zugedeckt in einer
Bratpfanne zu résten. Die Vorge-
hensweise bleibt die gleiche.

Siedevariante

Die Schale kreuzweise ein-
schneiden und die Friichte
einige Minuten in kochendes
Wasser geben, bis die Schalen
aufplatzen. Auch bei dieser
Methode lassen sich die Friichte
im heissen Zustand besser
schilen. Deshalb nur portionen-
weise aus dem Wasser heben.
Geheimtipp Mikrowelle: Die
Marroni komplett und ohne
Einschnitte mit wenig Wasser in
einen mikrowellengeeigneten
Plastikbeutel oder ein Plastikge-
fass geben, fest verschliessen. In
der Mikrowelle 1v42 Minuten bei
800 Watt erhitzen, etwas ab-
kiihlen lassen und nochmals 1v%
Minuten bei 800 Watt erhitzen.
Dann die Kastanien einzeln zum

Schilen entnehmen. Die rest-
lichen Kastanien miissen weiter
im Dampfim geschlossenen
Gefiss bleiben, damit sie gut
geschilt werden konnen.

Verwendung: Als Ausgangs-
basis fiir Vermicelles, Suppen,
Beilage von Wildgerichten
(karamellisierte Kastanien).

In der Schale konnen frische
Marroni bei Zimmertemperatur
eine Woche aufbewahrt werden,
im gelochten Plastiksack im
Kiihlschrank einen Monat.
Grossere Mengen werden durch
ein Wasserbad drei- bis viermal
ldnger haltbar gemacht (lassen
sich so spiter auch besser
schalen): Dazu die Marroni finf
bis neun Tage in ein kaltes
Wasserbad legen. Das Wasser
sollte taglich gewechselt werden
oder leicht fliessend sein, damit
die Friichte nicht einen Tannin-
geschmack bekommen. Oben
aufschwimmende Marroni
wegwerfen. Anschliessend

trocknen. Geschalte rohe oder
gerdstete Marroni konnen bis zu
einem Jahr tiefgefroren werden.

Kastanien zahlen zu den
Nissen, sind aber viel fettarmer.
Sie liefern rund 200 kcal /100 g,
sind reich an Eisen, Kalium und
vor allem an Vitamin C.

Monika Neidhart, Goldau
Hauswirtschaftslehrerin und

Fachjournalistin MAZ/FH
ratgeber@luzernerzeitung.ch

In meinem Sinne
bis zuletzt

o

Was kann ich mit einer
Patientenverfiigung regeln?
Wann und wie soll ich sie
erstellen? Was ist rechtlich
wichtig?

Montag, 7. November 16
19.30 - 21.30 Uhr

Luzern
Hotel Continental
Murbacherstrasse 4

Anmeldung ist nicht erforderlich.
Eintritt frei. Wir freuen uns auf Sie.

Suchen Sie Rat?

Schreiben Sie an: Ratgeber,
Luzerner Zeitung,

Maihofstrasse 76, 6002 Luzern
E-Mail: ratgeber@luzernerzeitung.ch
Bitte geben Sie bei Ihrer Anfrage lhre
Abopass-Nummer an.

Krebs — Wir beraten

und begleiten Sie gerne
Luzern — Ob-/Nidwalden — Schwyz — Uri

Krebsliga Zentralschweiz
Léwenstrasse 3 — 6004 Luzern
Telefon 041 210 25 50
www.krebsliga.info
Spendenkonto PC 60-13232-5
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