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Auslandshilfe

Mit Solarkochern gegen Waldrodungen
Ades engagiert sich in 
Madagaskar bei der 
Produktion und Verbrei-
tung von ressourcen- 
schonenden Kochstellen. 
Dies ist auch ein Beitrag 
zum Erhalt der Wälder.

Marcus Weiss

Die Wälder auf der Insel 
 Madagaskar sind besonders 
 artenreich, dies weiss hierzu-
lande seit der Eröffnung der 
Masoala-Halle im Zoo Zürich 
fast jedes Kind. Weniger be-
kannt dürfte sein, wie drama-
tisch der Bestand dieser ökolo-
gisch unschätzbar wertvollen 
Flächen innerhalb der letzten 
Jahrzehnte abgenommen hat. 
«Ich war 1998 bestürzt darüber, 
wie sich das Aussehen der 
Landschaft seit meinem Auf-
enthalt für die schweizerische 
Entwicklungshilfe in der ersten 
Hälfte der 1970er-Jahre verän-
dert hatte», sagt Regula Ochs-
ner, die Gründerin von Ades, 
bei unserem Besuch am Sitz 
des Vereins in Mettmenstetten.

Schon Tausende Kochgeräte 
sind verkauft worden

Mit der Gründung der «Asso-
ciation pour le Développement 
de l’Energie Solaire Suisse- 
Madagascar» im Frühling 2001 
wollte sie Gegensteuer gegen 
die fortschreitende Verfeue-
rung des Waldbestandes der 
Insel in den privaten Kochstel-
len der Bevölkerung geben. 

Mittlerweile sind Tausende res-
sourcenschonende Kochgeräte 
verkauft worden, und die Orga-
nisation ist bestrebt, ihre Pro-
dukte auch in abgelegenen 
 Regionen des Landes zu etab-
lieren. Zurzeit produziert Ades 
verschiedene Modelle von sehr 
einfachen, aber durchdachten 
Kochgeräten, darunter eine 
 Solar-Kochkiste, die bei einer 
Temperatur von 150 Grad nicht 
nur Kochen, sondern auch Nie-
dergaren ermöglicht. Entwick-
ler dieses Modells, das die Son-
nenstrahlen wie ein Treibhaus 

mit einer Glasplatte einfängt 
und im Inneren die Wärme 
speichert, ist der Schweizer 
 Solarkocher-Pionier Edi Probst. 

Holz- und kohlefreies 
Kochen in Reichweite

«Es ist unser Ziel, dass in ein 
bis zwei Jahren auch die An-
wenderinnen unserer mit 
Brennmaterial befeuerten Ko-
cher im Sortiment kein Holz 
und keine Kohle mehr benöti-
gen, deshalb arbeiten wir auch 
sehr intensiv daran,  Bio-Abfälle 
(Kokosnussfasern, Steppen-

gras, Reisspelzen, Bananen-
schalen, Mangoschalen) als 
Heizmaterial nutzbar zu ma-
chen», erklärt Jacqueline Hefti, 
die bei Ades für die Kommuni-
kation und das Fundraising zu-
ständig ist. «Im Januar dieses 
Jahres haben wir die Zahl von 
100 000 ausgelieferten Kochern 
erreicht. Damit wird rechne-
risch eine Waldfläche von der 
Grösse des Kantons Schaffhau-
sen geschützt», freut sich 
 Regula Ochsner. Indem die von 
ihr ins Leben gerufene Organi-
sation die Geräte nicht einfach 

verteilt, sondern zu einem ver-
günstigten Preis verkauft, stellt 
sie sicher, dass sie auch tatsäch-
lich benutzt werden. «Wer 
 einen Viertel eines Monatsein-
kommens in ein solches Pro-
dukt investiert, der wird seinen 
neuen Kocher nicht einfach un-
gebraucht in der Ecke stehen 

lassen», so die Überlegung. Zu-
dem gibt es für die  Familien bei 
der Nutzung der Gerätschaft 
ein «Return of  Investment», der 
dadurch entsteht, dass in Zu-
kunft weniger Kosten für den 
Einkauf von Brennmaterial an-
fallen.

Expansion im grösseren Stil 
durch Emissionszertifikate

Ades finanziert sich durch 
Spenden, zu einem bedeuten-
den Teil aber auch durch Bei-
träge, die über Partner im CO2-
Emissionszertifikatehandel 
«myclimate» (CO2-Kompensa-
tion bei Flugreisen) in das Pro-
jekt fliessen. «Dies ermöglichte 
uns die Expansion im grösse-
ren Stil», bestätigt die Gründe-

rin. Eine Unterstützung durch 
den schweizerischen Klima-
rappen erfährt die Organisa-
tion nicht, da dieses Geld im 
Inland investiert werden muss. 

Bildungsprogramme sollen 
die Jugend sensibilisieren

In Madagaskar selbst ge-
niesst Ades bei den Behörden 
ein sehr hohes Ansehen und 
wird ideell unterstützt. Um in 
einem solchen Projekt nach-
haltig zu wirken, ist auch die 
Umweltbildung entscheidend. 
Deshalb organisiert Ades 
 Bildungsprogramme an den 
Schulen, damit die junge Ge-
neration erfährt, wie wichtig 
der einheimische Wald ist. 
«Letztes Jahr haben wir etwa 
8000 Kinder und über 700 Lehr-
personen erreicht und gese-
hen, wie sie zu staunen begin-
nen über die natürliche Vielfalt 
ihres Landes», erzählt Hefti. 
«Solche Momente stimmen 
uns zuversichtlich für den wei-
teren Weg.» 

«Im Januar dieses 
Jahres haben 
wir die Zahl von 
100 000 ausge-
lieferten Kochern 
erreicht.»
Regula Ochsner, 
Gründerin von Ades

Die Serie
Sporadisch stellen wir Orga-
nisationen vor, die im Rah-
men der Inland- und Aus-
landhilfe der Gemeinde Baar 
unterstützt werden. Spen-
den kann man über das PC-
Konto 50-1608-1. Mehr über 
Ades und den Workshop 
 Solarkocherbau am 11. Juni 
unter www.adesolaire.org /
de/aktuell /anlaesse.html red

Shell

Erhöhte Sicherheit für Personal an Tankstellen
Alle Shell-Tankstellen
werden mit sogenannten 
Secure Cubes ausgestattet.

Um die Tankstellen noch si-
cherer zu machen, wird die 
Shell Switzerland AG mit Sitz 
an der Baarermatte mit Secu-
re Post an Shell-eigenen Statio-
nen sogenannte Secure  Cubes 
installieren. Das Tankstellen-

personal führt die Bargeldno-
ten in das Gerät ein. Dort wer-
den sie auf Echtheit geprüft 
und abgelegt. 

Der Bargeldtransfer wird
so genauer kontrolliert

Das Gerät hat eine Alarm-
funktion und einen Tintenein-
färbemechanismus, der die 
Geldscheine bei gewaltsamem 
Öffnen kenntlich und somit un-

brauchbar macht. Der Abtrans-
port der Banknoten erfolgt 
durch die Secure Post.

«Wir sind bemüht, die Si-
cherheit auf den Stationen zu 
erhöhen. Secure Cube ist eine 
innovative Lösung, den Bar-
geldtransfer zu sichern. Die Ge-
räte sind nun an allen Shell-
eigenen Tankstellen installiert»,
so Michael Sommer, Stellver-
tretender National Retail Ma-

nager der Shell Switzerland AG. 
«Als Verantwortlicher der 
Dienstleistung Secure Cube ist 
es mir und der Secure Post eine 
Ehre, diese Zusammenarbeit 
gewonnen zu haben», sagt An-
dré Forrer von der Secure Post 
AG. «Es ist auch eine Verant-
wortung, die Umsetzung sowie 
die Bewirtschaftung der Secu-
re Cubes mit Shell zu operatio-
nalisieren.» pd

Samschtig-Märt

Saisonales, frisches Gemüse direkt von der Nonna aus dem Tessin
Maria Mäder und Peter 
Geissler verkaufen ihr 
Gemüse am Märt. Dafür 
reisen sie durch die 
Schweiz.

Die ältere Dame mit den zu-
sammengebunden Haaren ist 
seit vielen Jahren am Samsch-
tig-Märt präsent. «Ich war als 
junges Mädchen hier wohn-
haft», erklärt Maria Mäder in 
gebrochenem Deutsch. Und sie 
kommt immer wieder gerne in 
die Deutschschweiz. 

Essigwasser als Hausmittel 
gegen das Ungeziefer

Am Samschtig-Märt findet 
sie die Atmosphäre schön und 
familiär. Wenn möglich reist sie 
zweimal pro Monat an. Da 
Maria Mäder selber nicht Auto 
fährt, teilt sie die manchmal bis 
zu zwei Stunden dauernde 
Fahrt mit einem befreundeten 

Marktfahrer. Ihr Partner Peter 
Geissler ist an diesem Morgen 
im Tessin geblieben.

Wie wichtig ihr umweltscho-
nende Schädlingsbekämpfung 
ist, erklärt die Gemüseverkäu-
ferin bereits zu Beginn unseres 

Zusammentreffens. Sie sorgt 
sich um die Böden in der 
Schweiz. «Ich nehme Essigwas-
ser für die Bekämpfung des 
Ungeziefers», erzählt sie und 
ergänzt: «Manchmal entferne 
ich die Insekten auch von 

Hand.» Die Marktfahrerin ist 
überzeugt, dass Pestizide nicht 
gut sind für Mensch und Um-
welt, und darum verzichtet sie 
weitgehendst darauf. Ihre Gär-
ten werden von Hand bewirt-
schaftet. Tag für Tag kümmert 

sich Maria Mäder um ihr Ge-
müse. Die Pflanzen müssen 
zwar manchmal von der Sonne 
geschützt und zugedeckt wer-
den, aber mit Strom betriebene 
Treibhäuser habe man nicht. 
«Im Sommer koche ich aus den 
reifen Tomaten eine Pasta-
sauce, die ich dann auch ver-
kaufe», verrät sie.

Weniger ist manchmal 
eben doch mehr

Mäders Angebot ist denn 
auch saisonal. Das Gemüse 
steht bunt angeordnet zum Ver-
kauf noch in den grünen Ernte-
kisten. Der Stand wirkt irgend-
wie leer, dies ist ungewohnt. 
Kennt man es doch anders aus 
den Einkaufzentren,wo die Ge-
stelle prall gefüllt sind. Wenn 
man nun aber hört, wie das Ge-
müse mit viel Liebe und Sorg-
falt angepflanzt, gepflegt und 
geerntet wird, sieht man alles 
plötzlich mit anderen Augen.
Wie schön grün ist doch der Sa-

lat. Wie schön rot sind die rei-
fen Tomaten. Eine ganze Kiste 
voller Zucchiniblüten ist auszu-
machen. Die Nonna erklärt: 
«Die Blüten kann man roh es-
sen, zum Apéro mit etwas Oli-
venöl und Salz, oder sie schme-
cken wunderbar in einem 
Risotto.» Auch zum Verkauf ste-
hen Tomaten- und Aubergi-
nensetzlinge. Die reifen Toma-
ten, später direkt ab Strauch, 
werden bestimmt wunderbar 
schmecken und an Nonna er-
innern.  Nadine Wyss

Susanna Vogel aus Inwil (links) wechselt mit Maria Mäder am Stand ein paar Worte auf Italienisch und kauft reife 
Tomaten. Foto Nadine Wyss

Jacqueline Hefti (links) und Regula Ochsner präsentieren energieeffiziente Kochgeräte und ein von Ades in Madagaskar 
verwendetes Lastenvelo als mobiler Verkaufsstand. Foto Marcus Weiss

Die Serie
In der Serie Samschtig-Märt 
stellen wir von April bis 
September monatlich einen 
einzelnen Stand vor. Über-
zeugen Sie sich vor Ort von 
der Qualität der Produkte 
der Marktfahrerinnen und 
Marktfahrer. red

Demnächst
«Speck» übernimmt 
bald den «Fürst» 
Clemens und Heidi Räbsamen 
geben ihre Konditorei-Confi-
serie per Ende Juni auf. Die 
Confiserie Speck wird das La-
denlokal an der Dorfstrasse 1 
per 27. Juni übernehmen. Dies 
teilt die Konditorei-Confiserie 
Fürst in einem Flugblatt aktu-
ell ihrer Kundschaft mit. Für 
«Speck» wird es die erste
Filiale in Baar sein und der 
sechste Standort im Kanton, 
an dem das Unternehmen tä-
tig ist. csc

TopCC
Der Markt feiert 
seinen Geburtstag 

Der TopCC-Abholmarkt an 
der Sihlbruggstrasse 107 feiert 
bis Samstag, 4. Juni, sein Fünf-
Jahr-Jubiläum, das mit beson-
deren Aktivitäten gefeiert wird.
Nebst diversen Geburtstagsak-
tionen finden viele Degustatio-
nen und Promotionen im 
Markt statt. Am Samstag gebe 
es auch Würste und saftige 
Steaks vom Grill, schreibt das 
Unternehmen. pd


