
Am 23. August 2009 wird der Besinnungsweg – ein Projekt des Schweizer Kolpingwerkes – erö� net.
 «Wer Mut zeigt macht Mut» – Dieses Zitat von Adolph Kolping bildet den Leitgedanken für den 
Weg, welcher von der Pfarrkirche Hochdorf zur Institutskirche Baldegg führt. Neun Stationen 
 begleiten die Besucherinnen und Besucher auf dem Weg und bieten Impulse und Informationen.

Den Abschluss des Besinnungsweges bildet der neu eingerichtete Andachtsraum in der Instituts-
kirche Baldegg. Ein Raum, der zum Verweilen und Ankommen einlädt.

Programm der Weg-Einweihung am Sonntag, 23. August 2009
09.45 Uhr Besammlung der Fahnen vor der Pfarrkirche Hochdorf
10.00 Uhr  Pfarreigottesdienst mit Weihbischof Martin Gächter, Generalpräses 

Msgr. Axel Werner und Gästen
ca. 11.00 Uhr Auszug, Einweihung der 1. Station bei der Kirche
  anschliessend Pause
ca. 12.00 Uhr Begehung des Besinnungsweges, Segnung der einzelnen Stationen
15.00 Uhr Einweihung des Andachtsraumes in der Institutskirche Baldegg
  Apéro

Auch nach der Erö� nung sollen der Weg und der Andachtsraum ordentlich und gep� egt sein. 
Deshalb wird nun eine verantwortliche Person gesucht. 

Gesucht wird:

Betreuerin oder Betreuer
des Adolph-Kolping-Besinnungsweges

Gegen Entlöhung wird vom Weg-Betreuer folgendes erwartet:

– regelmässiges Begehen des Weges während des ganzen Jahres
– Kontrolle und Ausführen kleinerer Arbeiten bei den Stationen
– Betreuung und Kontrolle des Andachtsraumes (exkl. Reinigung) einmal pro Woche
– Meldung von Ausserordentlichem ans Kolping-Sekretariat
– Ansprechsperson für Gemeinde, Pilgergruppen, Interessierte usw.
– Selbstständige Organisation eines Stellvertreters

Interessenten melden sich bitte bei Margrit Unternährer, Oberfeldweg 17, 6280 Hochdorf, 
Telefon 079 340 16 02, munternaehrer@gmx.ch.

Weitere Infos zum Besinnungsweg unter www.besinnungsweg.ch.

Wer Mut zeigt macht Mut
Adolph Kolping Besinnungsweg

www.besinnungsweg.ch
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Christina und Christian Meier-Schuler
Sonnenhof, 6277 Kleinwangen

Tel. 041 910 06 93, Fax 041 910 66 83
info@bio-meier.ch, www.bio-meier.ch

Bio-Produkte ab Hof
Hofladen Öffnungszeiten:

 Donnerstag 16.00 bis 18.00 Uhr
Samstag 09.00 bis 11.00 Uhr

Wir bleiben eine eigenständige
Luzerner Brauerei.

Tel. 041 911 09 55
Baldeggstrasse 8, 6280 Hochdorf

Unsere Öffnungszeiten:
Freitag: 08.00 bis 11.15 und 13.30 bis 18.30
Samstag: 09.00 bis 16.00

Josef Gassmann
Schreinerei . Innenausbau

Margrethenstrasse 1, 6275 Ballwil
Telefon 041 448 26 03

Haustüren, Türen,  
Schränke, Möbel,  
Glaserarbeiten,  
Umbauten und Reparaturen

 

Wir bleiben eine eigenständige 
Luzerner Brauerei. 

Überzeugen Sie sich doch selbst. 
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Reaktionen auf die  
Einweihung
«Die Gestaltung des Weges und des 
Andachtsraumes hat alle Teilneh-
mer der KF Winterthur beeindruckt. 
Es war ein gelungener Anlass, aber 
auch eine grossartige Idee, dieses 
nachhaltige Werk zu schaffen. Es war 
wieder einmal ein Kolpinganlass, wo 
die Kolping-Gemeinschaft ersichtlich 
wurde. Nochmals herzlichen Dank der 
Verbandsleitung und der KF Hochdorf 
für die grossartige Idee und die vor-
bildliche Organisation und Betreuung 
der Teilnehmer.»
Gottfried und Christa Zumbühl,  
KF Winterthur

«Ein einmaliges Erlebnis! Mehrfach 
wurde von unseren Teilnehmern der 
Wunsch geäussert, dass unsere nächste 
Augustwanderung den neuen Besin-
nungsweg in ihre Route einplane.»
Guido Appius, KF Basel St. Clara

Anlässlich der Einweihung des Adolph-
Kolping-Besinnungsweges und des Kolping-
Andachtsraumes am 23. August durften wir 
auf eure Mitarbeit und eure Hilfe zählen. 
In einem Grosseinsatz habt ihr viel für 
einen reibungslosen Ablauf des Einweih- 
ungsfestes beigetragen. Alles hat sehr gut 
funktioniert und alle Teilnehmer äusserten 
sich sehr positiv und lobenswert! 

Wir erhielten sehr viele anerkennende und 
lobende Worte und die gelten auch für 
jene Leute, die im Hintergrund sehr aktiv 
waren. Auf diesen Tag dürfen wir alle mit 
Freude und grosser Genugtuung zurück 
blicken.

Ihr habt nach besten Kräften das Beste 
getan und Gott wird das Gute nie ohne 
Segen lassen! (Adolph Kolping) 

Liebe Mitglieder der Kolpingfamilie Hoch-
dorf, nehmt bitte diese Worte unseres 
seligen Adolph Kolping als herzlichen Dank 
der Verbandsleitung des Schweizer Kolping-
werkes entgegen. 

Margrit Unternährer
Schweizer Kolpingwerk, Präsidentin

Der Vorstand schliesst sich diesem Dank 
an. Dankeschön all jenen, die zum Gelin-
gen dieses eindrücklichen Einweihungs-
festes mitgeholfen haben. Vielen Dank 
auch an Pius Sticher, Pius Unternährer 
und Markus Unternährer – die drei 
werden dafür besorgt sein, dass der Weg 
auch in Zukunft in tadellosem Zustand 
bleibt.
Den grössten Dank verdient aber Projekt-
leiterin und Weg-Initiantin Margrit 
Unternährer. Was dank ihrer Kreativität, 
Ausdauer und Beharrlichkeit entstanden 
ist, ist wahrlich bewundernswert!
Der Vorstand KF Hochdorf

«Herzlichen Dank!»



Das Jahr 2009 wurde von der UNO zum Internationa-
len Jahr der Astronomie ausgerufen. Vor 400 Jahren 
hat Galileo Galilei zum ersten Mal mit einem Teles-
kop verschiedene Objekte am Himmel beobachtet.
Heute Abend tun wir es ihm – hoffentlich bei klarem 
Nachthimmel – gleich!

Donnerstag, 12. November

19.20 Uhr Bahnhof Hochdorf
Barbara Brentini, 079 508 59 40

Sternwarte Hubelmatt

Unter kundiger Anleitung von Esther Fahrni erhalten wir 
originelle Bastelideen für Weihnachtsdekorationen und 
-chärtli. Natürlich sind wir auch selber aktiv und setzen 
einer dieser Vorschläge gleich um.
Für Material ist gesorgt, bitte eine Schere mitbringen.

In welches Restaurant gehts heute?

Ein interessanter Anlass organisiert von unseren KAB-
Kollegen: Fachanwalt lic. iur. Thomas Tschümperlin aus 
Luzern informiert über die Anforderungen und Möglich-
keiten der Nachlassregelung.

Donnerstag, 19. November

20 Uhr Zentrum St. Martin
Christof Unternährer, 079 215 09 25

Donnerstag, 26. November

19.30 Uhr Zentrum St. Martin

MONTAG, 9. November

19.30 Uhr Zentrum St. Martin
Organisation: KAB Hochdorf

Weihnachtsbasteln

Znacht-Stamm

Testament verfassen



Höhepunkte am Hofderer Wiehnachtsmärt wird es 
wieder viele geben. Dazu werden auch wieder unsere 
beiden Stände gehören. Wer hilft mit am Öpfuchüechli-
stand und an der Punschbar (auch beim Aufstellen am 
Donnerstagabend)?

Freitag, 4. Dezember 
Samstag, 5. Dezember

Öpfuchüechli: 
Willy Britschgi, 041 910 36 87
Punschbar:
Bruno Bründler, 041 911 00 45

www.weihnachtsmarkt-hochdorf.ch

Wiehnachtsmärt Hochdorf

«Zimetstärn hani gärn, Mailänderli au!»
Oder sollens lieber Chräbeli oder Spitzbuebe sein?
Oder wie wäre es mal mit einer ganz neuen Kreation?

Wir feiern zu- 
sammen mit  
unserem Präses 
im neuen Kolping- 
Andachtsraum in 
der Klosterkirche 
in Baldegg.

Donnerstag, 10. Dezember

19.30 Uhr Schulküche Weid
Barbara Brentini, 079 508 59 40

Donnerstag, 17. Dezember

Abmarsch: 19.45 Uhr  
Zentrum St. Martin oder Treffpunkt
20.15 Uhr Andachtsraum Baldegg

Präses Roland Häfliger

Guetzle

Adventsfeier in Baldegg





Spiritualität
die befreit

Ein Seminar über das Gebet  
als Atem der Seele

mit Diakon  
Urban Camenzind-Herzog

8 Donnerstagabende,  
ab 14. Januar 2010
Zentrum St. Martin A,  
20 bis 22 Uhr

Organisiert von  
Erwachsenenbildung Hochdorf

Infos im Pfarreiblatt oder auf  
www.pfarrei-hochdorf.ch

Manchmal merken wir, wie 
wir in unserem Alltag an 
Grenzen stossen. Enttäu-
schungen und Misserfolge 
zehren an unserem Selbst-
wertgefühl und sie rauben 
uns Kraft und Motivation, 
unsere täglichen Aufgaben 
und Pflichten in innerer 
Gelassenheit erfüllen zu 
können. 

Das Seminar will Inter-
essierten und Suchenden 
neue Wege zur Kommuni-
kation mit Gott eröffnen. 
Beten wird zuweilen als 
eine Pflicht erlebt. Das 
Gebet meditativ als «Atem 
der Seele» erfahren, kann 

in unser aktivitätsorientier-
ten Welt neue Horizonte 
eröffnen.

«Der Kurs geht von der 
konkreten Realität aus, von 
der Lebenssituation, in der 
sich jemand befindet: sei 
diese hoffnungsvoll oder 
eher resigniert», erklärt 
Urban Camenzind-Herzog. 
Der 60-jährige Theologe 
führt die «Arbeitsstelle 
für Pfarreierneuerung» 
in Sursee und bietet seit 
18 Jahren verschiedenste 
Seminare an. 

Mit dem neuen Kurs richtet 
er sich an offene und an 

Spiritualität interessierte 
Menschen. Die Zugehörig-
keit zur katholischen Kirche 
ist keine Bedingung für die 
Teilnahme; was es braucht 
ist eine Offenheit für 
verschiedenen Gebetstradi-
tionen der katholischen und 
der orthodoxen Kirche.

Das Glaubensseminar  
findet statt im Zentrum  
St. Martin in Hochdorf 
jeweils donnerstags von 
20.00 bis 22.00 Uhr. 

Kursdaten: 
14./21./28. Januar,  
4. Februar,  
4./11./18. und 25. März.
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Die Baselstrasse lebt
Die Baselstrasse ist die farbigste Strasse Luzerns, aber auch
die fremdartigste. KULINARISCHE FÜHRUNGEN sollen
deshalb Einheimische und Ausländer einander näher bringen.
Denn der Bauch entdeckt das Fremde schneller als der Kopf.

SRI LANKA:
«Joga» Ragu vom
«New Ceylon Take
Away» kocht hervor-
ragend und günstig.

MEXIKO: Bei Dora Cecchini im «Sombrero Latino» kann man alles für
ein mexikanisches Essen kaufen – oder sich von ihr bekochen lassen.

TEXT: HEINZ SCHMID   FOTOS: CHRISTOF SCHÜRPF

GUT GEWÜRZT: Die landestypischen Gewürze sind 
der Schlüssel zu jeder fremden Küche.

Donnerstag, 14. Januar

20 Uhr Zentrum St. Martin

Donnerstag, 21. Januar

20 Uhr Zentrum St. Martin

Samstag, 16. Januar 

Treffpunkt 14.00 Uhr  
vor dem Naturmuseum Luzern 
(Kasernenplatz)

ACHTUNG!
Anmeldung bis 13. Januar an
Barbara Brentini, 079 508 59 40
barbara.brentini@amsworld.ch

Erwachsenenbildung

Erwachsenenbildung

Baselstrasse Teil 2
Auf vielfachen Wunsch setzen wir 
die etwas andere Stadttour durch 
Luzern fort – dies ganz nach dem 
Motto: Immer der Nase nach!

An der Baselstrasse befinden sich 
afrikanische, asiatische, südame-
rikanische und osteuropäische 

Lebensmittelge-
schäfte.

Wir lassen uns ein 
weiteres Mal ein 
auf Multi-Kulti mit-
ten in Luzern. Auch ein exoti-
scher Imbiss/Apero wird wieder 
nicht fehlen. 

Hungrig kehren wir 
also nicht zurück – 
aber wir sind hoffent-
lich hungrig nach wei-
teren Entdeckungsreisen. 
Denn die Fremden sind uns 
jetzt nicht mehr fremd – 
und wir ihnen auch nicht. 
Aber damit Barrieren 

fallen, braucht es einen ersten Schritt. 
Wagen wir ihn!
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Gold und Videos auch im «Shankeetha
Asian Shop». «You are welcome» steht an
der Tür, «jeden Tag 10% Rabatt» an der
Wand. Die Fische kommen aus Sri Lanka,
viele Gemüse aus Italien, Freilandeier aus
der Schweiz. Viel Arbeit für Anthonipillai
Marian, der zusätzlich noch im Kantons-
spital arbeitet. Klagen tut er nicht, ausser
wenn es um die Polizei geht: «Da kommen
meine Kunden von weit her, um günstig
einzukaufen, halten kurz an, um die Ware
einzuladen – und schon ist die Polizei mit
einer teuren Busse zur Stelle. Kein Wunder,
wenn ein Kunde nicht mehr zurückkehrt.» 

Wer hingegen mal bei «Joga» Ragu ein-
kehrte, kehrt immer wieder zurück. Erst
kürzlich hat er sein «New Ceylon Take
Away» eröffnet, es mit Geschmack und viel
blauer Farbe verschönert. Doch bereits im
März muss er wohl wieder raus. Welcher
Schweizer würde so viel Energie für solch
kurze Zeit in ein Restaurant stecken? Doch
Joga glaubt an Gott – und an seine Küche.
Sieben Tage pro Woche ist sein kleines

essen
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gibts sogar ein echt mexikanisches Früh-
stück, mit Zimt und Palmzucker im Kaffee.  

MAIS UND REIS

Was Mais für Mexiko, das ist Reis für Sri
Lanka. 10000 Reissorten soll es weltweit
geben, einige davon findet man zu günsti-
gen Preisen in den asiatischen Geschäften
an der Baselstrasse. Man riecht, dass Curry
mehr als ein gelbes Pulver ist. Und im «Tho-
mas Shop» sieht man, dass bei den Tamilen
die Liebe nicht nur durch den Magen geht.
An den Wänden indische Musikvideos, in
Glasvitrinen Goldschmuck aus Singapur,
unter der Decke farbenfrohe Saris und Kin-
derkleider. Nicht nur wegen seiner Frau
und der beiden Kinder. Geht man der Nase
nach, findet man allerlei Köstlichkeiten aus
Sri Lanka und Indien: gefrorene Krabben
und frische Fische, Mango und Schlangen-
bohnen, Chutneys und Gewürzpasten, gel-
be, rote und schwarze Linsen, verdauungs-
fördernde Paan-Blätter. In Sri Lanka ist das
Essen auch Medizin. �

ZUBEREITUNG: Fleisch in Streifen schneiden
und mindestens ein paar Stunden marinieren. In
Maiskeim- oder Erdnussöl anbraten, fein geschnit-
tene Zwiebeln und Peperoni dazugeben, mit Chili,
Kümmel, Thymian, Limettensaft und Salz und
Pfeffer würzen. Sofort servieren.
Dazu gehören folgende Zutaten:
� Mexikanischer Reis: Ähnlich wie ein Risotto mit

Hühnerbouillon kochen, aber noch eine
gehackte Zwiebel, ein paar gehackte Knob-
lauchzehen, fein geschnittene Rüebli, grüne
Erbsen und pürierte Tomaten dazugeben. Mit
Koriander und Chilis dekorieren.

� Mexikanische Bohnen: Borlottibohnen kochen,
pürieren und mit etwas Knoblauch und ange-
bratenen Speckwürfeli mischen.

� Guacamole: Avocadopüree mit Tomaten- und
Zwiebelwürfeli mischen und mit Limettensaft,
Koriander und Salz würzen.

� Salsa picante: Auf Tomaten-Chili-Basis, kann
fertig gekauft werden.

� Tortillas und Tortillachips: Können ebenfalls
fertig gekauft werden.

ZUTATEN
für 4 Portionen

� 3 Peperoni 
(rot, gelb und grün)

� 1–2 Zwiebeln
� 2 Jalapenos- oder

andere Chilis
� 500 g Rinds- oder 

Pouletfleisch
� 1 TL Kümmelpulver
� 1 TL Thymian
� 2 EL Limettensaft

Marinade:
� 1 Beutel (35 g) Fajita-

gewürz, z. B. Old el Paso
� Olivenöl
� Essig
� Limettensaft

Fajitas (Mexiko)

Rezepte zum Sammeln SPEZIALITÄT

Vorbereitungszeit: 45 Minuten   Kochzeit: 60 Minuten   Schwierigkeitsgrad: einfach

SRI LANKA: Bei der Familie Thomas gibts
nicht nur Sachen zum Essen. 

ELFENBEINKÜSTE: «Carlo Bazar» von Ali Bakayoko ist mehr als ein Laden. Für ihn und seine
afrikanischen Freunde ist er Treffpunkt, ist er ein Stück Heimat.

WIE IN GROSSMUTTERS VORRATSSCHRANK: Eingemachtes verkürzt das Kochen.

MANIOKWURZELN: Sie sind sehr nähr-
stoffreich, ob gemahlen oder geröstet.

GEMÜSEBANANEN: Obwohl oft Koch-
bananen genannt, schmecken sie roh gut.
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live per Internet. Nicolas nimmt eine Fla-
sche Anis Confite aus dem Tiefkühler,
reicht sie reihum, während er die verschie-
denen Produkte erklärt: die süsse Melaza,
die mysteriöse Kräutermischung Mama
Juana. «Darum bin ich so stark», meint er
stolz. Ein ernst zu nehmender Geheimtipp.

Dora Cecchini hat ihren Mann in Mexiko
kennen gelernt, ist ihm in die Schweiz ge-
folgt. Zweimal Liebe auf den ersten Blick:
ihr Mann und Luzern. Und das beste Mittel
gegen Heimweh: «El Sombrero Latino»,
voller Produkte aus ihrer alten Heimat, aber
auch aus Peru, Kolumbien und Brasilien:
Bohnen und Kaktusblätter, Inca Kola und
Chicha Morada, Mais und Maismehl. Schon
zur Zeit der Azteken wurden über 2000 ver-
schiedene Maissorten angebaut, für Tortil-
las, Tomales und Getränke.

An einem Holztisch kann man sich set-
zen, von der Shopping Tour erholen.
Während Dora in der kleinen Küche ver-
schwindet, mit Grossartigem zurückkehrt.
Am ersten und letzten Mittwoch im Monat
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Fremde sind Freunde, die man noch
nicht kennen gelernt hat. Besonders
in der Luzerner Baselstrasse. Hier

hofften Bürgerrechtslose aufs Luzerner
Stadtbürgerrecht. Hier fanden italienische
Gastarbeiter eine bescheidene Bleibe. Hier
treffen sich heute Menschen aus der halben
Welt – ausser Schweizer.

Fremde werden heimisch, Einheimi-
schen wird die Baselstrasse fremd. Da ver-
sucht «Shop and Food» (siehe Box), eine
Brücke zu schlagen. Die Eltern von Projekt-
leiter Jesus Turino sind Spanier. Er kennt das
Problem: «Niemand wagt den ersten Schritt.
Aber wenn die Barrieren mal gefallen sind,
entwickelt sich eine Eigendynamik. Wie da-
mals bei der Kappeler Milchsuppe.» (Im
Mittelalter brachten reformierte Zürcher
Brot und katholische Innerschweizer Milch
für ein Mahl, anstatt zu kämpfen.)

Ob aus Asien, Afrika, Südamerika oder
dem Balkan – die Lebensmittelgeschäfte er-
füllen eine wichtige soziale Funktion. Denn
ohne heimische Produkte fühlten sich die

Leute in der Schweiz noch viel einsamer.
Aber von ihren Landsleuten allein können
die Ladenbesitzer nicht leben. 

Doch viele Schweizer wagen sich kaum
in die Läden. Fürchten, dass sie sich nicht
ungestört umschauen dürfen oder sich mit
ihrer Unkenntnis lächerlich machen. Und
merken gar nicht, was sie verpassen. Das
Essen ist ein wichtiger Teil des Lebens, das
Einkaufen aber auch. «Ob schwarz oder weiss
ist mir egal», meint Ali Bakayoko, «es gibt
nur eine Art Kunden, die ich nicht mag: Je-
ne, die direkt zum Gestell gehen, zielbewusst
die Waren in den Einkaufskorb legen, an der
Kasse bezahlen, das Geschäft wieder verlas-
sen. So macht Einkaufen doch keinen Spass.»

EIN STÜCK HEIMAT

Denn sein «Carlo Bazar» ist mehr als ein 
Laden. Er ist Treffpunkt, er ist Heimat. In
Afrika ist die Familie gross, niemand lebt al-
lein. In der Fremde werden Freunde zur
Ersatzfamilie. Eine Familie ohne Grenzen,
aus Malawi, vom Kongo, von der Elfenbein-

küste. Die Verbindung zur Heimat sind Com-
puter und Internet – und die Esswaren in den
Gestellen oder dem Tiefkühler: frische Yam-,
Taro- und Maniokwurzeln, Kochbananen
und Ingwerwurzeln, Okra- und Chilischoten,
getrocknete Fische und geräucherte Poulets,
Palmöl und Fufu-Mehl. «Bei uns wird noch
richtig gekocht und nicht bloss aufgewärmt»,
meint Ali stolz, «ihr Schweizer habt Uhren,
wir haben Zeit.»

Zeit auch für die Schönheit. Im Africa
Shop gibts neben Lebensmitteln auch
Schönheitsprodukte – und einen einfachen
Stuhl, um die aufwändigen Zöpfchenfrisu-
ren knüpfen zu lassen. Keine verlorene Zeit,
sondern eine ideale Gelegenheit für ausgie-
biges Palaver.

Mehr zu schwatzen als zu kaufen
scheint man auch im «Caribbean Shop».
Doch Orlando Burgos stört dies keines-
wegs. Gebannt, aber alles andere als wort-
los schauen er und seine Freunde aus der
Dominikanischen Republik auf den Bild-
schirm – ein Fussballspiel aus ihrer Heimat, �

ZUBEREITUNG: Mehl, Butter, Eier und Salz mit
Wasser mischen, bis eine Art Pizzateig entsteht. In
etwa ein Dutzend Portionen unterteilen. Jeweils
dünn auswallen, in der Luft hin und her werfen, bis
der Teig so dünn wie möglich ist. Zusammenfalten,
bis er in die Bratpfanne passt. In Sonnenblumenöl
beidseitig goldgelb anbraten, in Würfel schneiden,
zur Seite stellen.
Lauch, Zwiebeln, Peperoni, Weisskohl, Chilischo-
ten und je nachdem Rüebli oder anderes Gemüse
fein schneiden und in Sonnenblumenöl anbraten.
Mit den Teigwürfeln und ein paar Curryblättern
mischen, ganz klein schneiden und in einer Brat-
pfanne nochmals aufwärmen.
Mit gerösteten Sesamsamen, Curryblättern und
Peperonistreifen dekorieren.
Das gehackte (Kottu) Roddi wird statt Reis serviert
und zusammen mit Gemüse- und Fleischcurrys
gegessen.

ZUTATEN
für 4 Portionen

� 1 kg Weissmehl
� 100 g Butter
� 8 Eier
� 1 TL Salz
� Sonnenblumenöl
� 1 Lauch
� 1–2 Zwiebeln
� 100–200 g Weisskohl
� 1 Peperoni
� 3 Chilischoten
� Curryblätter

Kottu Roddi  (Sri Lanka)

Vorbereitungszeit: 30 Minuten   Kochzeit: 15 Minuten   Schwierigkeitsgrad: mittel

Rezepte zum Sammeln SPEZIALITÄT

BESSER ALS JEDER SUPERMARKT: Nicht alle fremdländischen Produkte sind billig.
Aber Beratung und Rezeptvorschläge der Spezialisten sind gratis.

BALKAN: Bei Dragan Lazarevic von «LDM»
gibts von Canja-Salami bis Paprikawurst alles.
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Die Baselstrasse lebt
Die Baselstrasse ist die farbigste Strasse Luzerns, aber auch
die fremdartigste. KULINARISCHE FÜHRUNGEN sollen
deshalb Einheimische und Ausländer einander näher bringen.
Denn der Bauch entdeckt das Fremde schneller als der Kopf.

SRI LANKA:
«Joga» Ragu vom
«New Ceylon Take
Away» kocht hervor-
ragend und günstig.

MEXIKO: Bei Dora Cecchini im «Sombrero Latino» kann man alles für
ein mexikanisches Essen kaufen – oder sich von ihr bekochen lassen.

TEXT: HEINZ SCHMID   FOTOS: CHRISTOF SCHÜRPF

GUT GEWÜRZT: Die landestypischen Gewürze sind 
der Schlüssel zu jeder fremden Küche.
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Gold und Videos auch im «Shankeetha
Asian Shop». «You are welcome» steht an
der Tür, «jeden Tag 10% Rabatt» an der
Wand. Die Fische kommen aus Sri Lanka,
viele Gemüse aus Italien, Freilandeier aus
der Schweiz. Viel Arbeit für Anthonipillai
Marian, der zusätzlich noch im Kantons-
spital arbeitet. Klagen tut er nicht, ausser
wenn es um die Polizei geht: «Da kommen
meine Kunden von weit her, um günstig
einzukaufen, halten kurz an, um die Ware
einzuladen – und schon ist die Polizei mit
einer teuren Busse zur Stelle. Kein Wunder,
wenn ein Kunde nicht mehr zurückkehrt.» 

Wer hingegen mal bei «Joga» Ragu ein-
kehrte, kehrt immer wieder zurück. Erst
kürzlich hat er sein «New Ceylon Take
Away» eröffnet, es mit Geschmack und viel
blauer Farbe verschönert. Doch bereits im
März muss er wohl wieder raus. Welcher
Schweizer würde so viel Energie für solch
kurze Zeit in ein Restaurant stecken? Doch
Joga glaubt an Gott – und an seine Küche.
Sieben Tage pro Woche ist sein kleines

essen

46 SCHWEIZER FAMILIE 2 | 2006

gibts sogar ein echt mexikanisches Früh-
stück, mit Zimt und Palmzucker im Kaffee.  

MAIS UND REIS

Was Mais für Mexiko, das ist Reis für Sri
Lanka. 10000 Reissorten soll es weltweit
geben, einige davon findet man zu günsti-
gen Preisen in den asiatischen Geschäften
an der Baselstrasse. Man riecht, dass Curry
mehr als ein gelbes Pulver ist. Und im «Tho-
mas Shop» sieht man, dass bei den Tamilen
die Liebe nicht nur durch den Magen geht.
An den Wänden indische Musikvideos, in
Glasvitrinen Goldschmuck aus Singapur,
unter der Decke farbenfrohe Saris und Kin-
derkleider. Nicht nur wegen seiner Frau
und der beiden Kinder. Geht man der Nase
nach, findet man allerlei Köstlichkeiten aus
Sri Lanka und Indien: gefrorene Krabben
und frische Fische, Mango und Schlangen-
bohnen, Chutneys und Gewürzpasten, gel-
be, rote und schwarze Linsen, verdauungs-
fördernde Paan-Blätter. In Sri Lanka ist das
Essen auch Medizin. �

ZUBEREITUNG: Fleisch in Streifen schneiden
und mindestens ein paar Stunden marinieren. In
Maiskeim- oder Erdnussöl anbraten, fein geschnit-
tene Zwiebeln und Peperoni dazugeben, mit Chili,
Kümmel, Thymian, Limettensaft und Salz und
Pfeffer würzen. Sofort servieren.
Dazu gehören folgende Zutaten:
� Mexikanischer Reis: Ähnlich wie ein Risotto mit

Hühnerbouillon kochen, aber noch eine
gehackte Zwiebel, ein paar gehackte Knob-
lauchzehen, fein geschnittene Rüebli, grüne
Erbsen und pürierte Tomaten dazugeben. Mit
Koriander und Chilis dekorieren.

� Mexikanische Bohnen: Borlottibohnen kochen,
pürieren und mit etwas Knoblauch und ange-
bratenen Speckwürfeli mischen.

� Guacamole: Avocadopüree mit Tomaten- und
Zwiebelwürfeli mischen und mit Limettensaft,
Koriander und Salz würzen.

� Salsa picante: Auf Tomaten-Chili-Basis, kann
fertig gekauft werden.

� Tortillas und Tortillachips: Können ebenfalls
fertig gekauft werden.

ZUTATEN
für 4 Portionen

� 3 Peperoni 
(rot, gelb und grün)

� 1–2 Zwiebeln
� 2 Jalapenos- oder

andere Chilis
� 500 g Rinds- oder 

Pouletfleisch
� 1 TL Kümmelpulver
� 1 TL Thymian
� 2 EL Limettensaft

Marinade:
� 1 Beutel (35 g) Fajita-

gewürz, z. B. Old el Paso
� Olivenöl
� Essig
� Limettensaft

Fajitas (Mexiko)

Rezepte zum Sammeln SPEZIALITÄT

Vorbereitungszeit: 45 Minuten   Kochzeit: 60 Minuten   Schwierigkeitsgrad: einfach

SRI LANKA: Bei der Familie Thomas gibts
nicht nur Sachen zum Essen. 

ELFENBEINKÜSTE: «Carlo Bazar» von Ali Bakayoko ist mehr als ein Laden. Für ihn und seine
afrikanischen Freunde ist er Treffpunkt, ist er ein Stück Heimat.

WIE IN GROSSMUTTERS VORRATSSCHRANK: Eingemachtes verkürzt das Kochen.

MANIOKWURZELN: Sie sind sehr nähr-
stoffreich, ob gemahlen oder geröstet.

GEMÜSEBANANEN: Obwohl oft Koch-
bananen genannt, schmecken sie roh gut.
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gibts sogar ein echt mexikanisches Früh-
stück, mit Zimt und Palmzucker im Kaffee.  

MAIS UND REIS

Was Mais für Mexiko, das ist Reis für Sri
Lanka. 10000 Reissorten soll es weltweit
geben, einige davon findet man zu günsti-
gen Preisen in den asiatischen Geschäften
an der Baselstrasse. Man riecht, dass Curry
mehr als ein gelbes Pulver ist. Und im «Tho-
mas Shop» sieht man, dass bei den Tamilen
die Liebe nicht nur durch den Magen geht.
An den Wänden indische Musikvideos, in
Glasvitrinen Goldschmuck aus Singapur,
unter der Decke farbenfrohe Saris und Kin-
derkleider. Nicht nur wegen seiner Frau
und der beiden Kinder. Geht man der Nase
nach, findet man allerlei Köstlichkeiten aus
Sri Lanka und Indien: gefrorene Krabben
und frische Fische, Mango und Schlangen-
bohnen, Chutneys und Gewürzpasten, gel-
be, rote und schwarze Linsen, verdauungs-
fördernde Paan-Blätter. In Sri Lanka ist das
Essen auch Medizin. �

ZUBEREITUNG: Fleisch in Streifen schneiden
und mindestens ein paar Stunden marinieren. In
Maiskeim- oder Erdnussöl anbraten, fein geschnit-
tene Zwiebeln und Peperoni dazugeben, mit Chili,
Kümmel, Thymian, Limettensaft und Salz und
Pfeffer würzen. Sofort servieren.
Dazu gehören folgende Zutaten:
� Mexikanischer Reis: Ähnlich wie ein Risotto mit

Hühnerbouillon kochen, aber noch eine
gehackte Zwiebel, ein paar gehackte Knob-
lauchzehen, fein geschnittene Rüebli, grüne
Erbsen und pürierte Tomaten dazugeben. Mit
Koriander und Chilis dekorieren.

� Mexikanische Bohnen: Borlottibohnen kochen,
pürieren und mit etwas Knoblauch und ange-
bratenen Speckwürfeli mischen.

� Guacamole: Avocadopüree mit Tomaten- und
Zwiebelwürfeli mischen und mit Limettensaft,
Koriander und Salz würzen.

� Salsa picante: Auf Tomaten-Chili-Basis, kann
fertig gekauft werden.

� Tortillas und Tortillachips: Können ebenfalls
fertig gekauft werden.

ZUTATEN
für 4 Portionen

� 3 Peperoni 
(rot, gelb und grün)

� 1–2 Zwiebeln
� 2 Jalapenos- oder

andere Chilis
� 500 g Rinds- oder 

Pouletfleisch
� 1 TL Kümmelpulver
� 1 TL Thymian
� 2 EL Limettensaft

Marinade:
� 1 Beutel (35 g) Fajita-

gewürz, z. B. Old el Paso
� Olivenöl
� Essig
� Limettensaft

Fajitas (Mexiko)

Rezepte zum Sammeln SPEZIALITÄT

Vorbereitungszeit: 45 Minuten   Kochzeit: 60 Minuten   Schwierigkeitsgrad: einfach

SRI LANKA: Bei der Familie Thomas gibts
nicht nur Sachen zum Essen. 

ELFENBEINKÜSTE: «Carlo Bazar» von Ali Bakayoko ist mehr als ein Laden. Für ihn und seine
afrikanischen Freunde ist er Treffpunkt, ist er ein Stück Heimat.

WIE IN GROSSMUTTERS VORRATSSCHRANK: Eingemachtes verkürzt das Kochen.

MANIOKWURZELN: Sie sind sehr nähr-
stoffreich, ob gemahlen oder geröstet.

GEMÜSEBANANEN: Obwohl oft Koch-
bananen genannt, schmecken sie roh gut.



Samstag, 23. Januar 2010
GENERAlVERSAMMlUNG

Donnerstag, 28. Januar

20 Uhr Zentrum St. Martin

Donnerstag, 4. Februar

20 Uhr Zentrum St. Martin

Erwachsenenbildung

Erwachsenenbildung

E rüüdig verreckti Fasnacht!
Donnerstag, 11. FebruarSchmutzige Donnschtig

Herzlich willkommen  
zu unserer 88. ordentlichen Generalversammlung!

Da die Donnerstagabende zu Beginn des Jahres von der Vor-
tragsreihe der Erwachsenenbildung belegt sind, findet unsere 
GV dieses Jahr an einem Samstag statt.

Das Ganze beginnt mit dem Kolping-Gottesdienst um 17 Uhr 
in der Pfarrkirche. Anschliessend gibts ein Znacht im Saal des 
Pfarreizentrums. Die Generalversammlung findet anschlies-
send an das Nachtessen statt. Eine separate Einladung folgt.

Neuer Kolping-Fan des Jahres gesucht!
Vorschläge an Präsi Christof.

WER HIlFT MIT?
Wir gestalten an diesem Wochenende (Samstag, 23. Januar, 
17 Uhr und Sonntag, 24. Januar, 10 Uhr) die Pfarrei-Gottes-
dienste. Wer hilft mit in der Vorbereitungsgruppe?  
Bitte meldet euch beim Präsi Christof.



Donnerstag, 4. März

20 Uhr Zentrum St. Martin

Donnerstag, 11. März
Donnerstag, 18. März
Donnerstag, 25. März

20 Uhr Zentrum St. Martin

Treffpunkt:
19.50 Uhr Zentrum St. Martin oder
20.00 Uhr Restaurant Sternen,Ballwil
Pius Unternährer, 079 641 67 59

Donnerstag, 18. Februar

Erwachsenenbildung

Erwachsenenbildung

Stöck Wiis Stich, Eile mit Weile 
oder Schach Matt!

Donnerstag, 25. Februar

20 Uhr Zentrum St. Martin
Willy Britschgi, 041 910 36 87

Spiel- und Jassabend

Lotto im Säli – oder äbe im Pfarreiheim in Ebikon.

Genauere Infos gibts etwas weiter hinten.

Freitag, 26. Februar

20 Uhr Pfarreiheim Ebikon
Organisation: KF Ebikon

Samstag/Sonntag, 6./7. März

Anmeldung bis 26. Februar an  
Barbara Brentini, 079 508 59 40
barbara.brentini@amsworld.ch

Regional-lotto in Ebikon

Schneeweekend  
Emmetten-Stockhütte



Samstag, 20. März
Ab in den Wald –

Palmensuchen
Treffpunkt 9 Uhr

Zentrum St. Martin

Mittwoch, 24. März
Palmbäume erstellen

13.30 Uhr Zentrum St. Martin

Donnerstag, 25. März
Palmbäume erstellen

19.30 Uhr Zentrum St. Martin

Sonntag, 28. März
Palmweihe

10 Uhr Pfarrkirche

Organisation:
Willy Britschgi, 041 910 36 87

Palmenzeit

VORANZEIGE
VEREINSREISE nach BAMBERG
2. bis 6. Juni 2010
Anlässlich ihres Besuchs in Hochdorf im Herbst 2006 haben uns 
die Bamberger zu einem Gegenbesuch eingeladen. Diese Einladung 
wollen wir nun gerne annehmen. 

Unsere nächste Vereinsreise führt uns deshalb vom
Mittwoch, 2. bis Sonntag, 6. Juni 2010 (Fronleichnam)
in die Unesco-Welterbestadt Bamberg!

Mehr als 2400 denkmalgeschützte Häuser, verwinkelte Gassen sowie 
zahlreiche mittelalterliche Kirchen machen Bamberg zu einem 
historischen Gesamtkunstwerk. Aufgrund dieser unversehrt erhalte-
nen Altstadt wurde Bamberg bereits 1993 der Titel eines Unesco-
Weltkulturerbes verliehen.

Details sind noch nicht bekannt, ausser dass wir mit dem Zug reisen 
werden. Es soll eine gemütliche Reise werden mit einem ausgewo-
genen Programm bestehend aus Begegnungen mit Kolpingleuten, 
Teilnahme an der grossen und bekannten Fronleichnamsprozession, 
Besichtigungen und genügend Freizeit. Weitere Infos folgen sobald 
wie möglich.

Anmeldungen nimmt Reiseorganisator Daniel Unternährer ab sofort 
entgegen. Wir freuen uns auf viele TeilnehmerInnen!





Vereinsprogramm der Kolpingfamilie Hochdorf  
November 2009 bis März 2010

Titelseite:  
Bilder von der Einweihung des Adolph-Kolping-Besinnungsweg  
vom 23. August

Präsident/Redaktion: Christof Unternährer, Ligschwilring 8, 6280 Urswil, 
T 041 910 10 10, N 079 215 09 25, christof@kolpinghochdorf.ch

Adressen: Kassier Patrick Scheuber, Dorfgässli 6, 6331 Hünenberg  
T 079 793 37 14, patrick@kolpinghochdorf.ch

w w w . k o l p i n g h o c h d o r f . c h

Montag, 9. November Testament verfassen 19.30 Uhr Zentrum St. Martin

Donnerstag, 12. November Sternwarte Hubelmatt 19.20 Uhr Bahnhof Hochdorf

Donnerstag, 19. November Weihnachtsbasteln 20.00 Uhr Zentrum St. Martin

Donnerstag, 26. November Znacht-Stamm 19.30 Uhr Zentrum St. Martin

Fr/Sa, 4./5. Dezember Wiehnachtsmärt Lunapark

Donnerstag, 10. Dezember Guetzle 19.30 Uhr Schulküche Weid

Donnerstag, 17. Dezember Adventsfeier 20.15 Uhr Klosterkirche Baldegg

Mittwoch, 23. Dezember Kircheschmücken 18.00 Uhr Kirche St. Martin

Freitag, 1. Januar 2010 Neujahrstrunk 10.00 Uhr Zentrum St. Martin

Donnerstag, 7. Januar Drei-Königs-Abend 20.00 Uhr Zentrum St. Martin

14./21./28. Jan., 4. Febr.,  
4./11./18./25. März Glaubensseminar 20 Uhr Zentrum St. Martin

Samstag, 16. Januar Stadtführung Baselstrasse 14.00 Uhr Naturmuseum Luzern

Samstag, 23. Januar GENERALVERSAMMLUNG 17.00 Uhr Kirche St. Martin

Donnerstag, 18. Februar Kegeln 20.00 Uhr Stermem Ballwil

Donnerstag, 25. Februar Spiel- und Jassabend 20.00 Uhr Zentrum St. Martin

Freitag, 26. Februar Regional-Lotto 20.00 Uhr Pfarreiheim Ebikon

Samstag/Sonntag, 6./7. März Schneeweekend Emmetten-Stockhütte

20./24./25./28. März Palmenbinden Zentrum St. Martin

Agenda Programm November 2009 bis März 2010

Kolping Tatico-Kaffee in zwei Varianten:

500 g  Bohnen Fr. 9.50
250 g  gemahlen Fr. 5.30

(10 kg 10%, 20 kg 15%, 40 kg 20%)
+ Porto und Verpackung

Bestellung / Verkauf:

Schweizer Kolpingwerk
St. Karliquai 12
6000 Luzern 5
041 410 91 30
kolping@bluewin.ch

www.kolping.ch

oder bei:

«Wenn man Freud und Leid mit-
einander teilt, wächst man
zusammen.»

Adolph Kolping

Mit dem Kauf von Tatico Kaffee unter-
stützen Sie direkt die Kaffebauern in
Majoval, Mexiko und leisten einen Bei-
trag für einen fairen Handel.

www.bertschi-cafe.ch

Der Kolping-Kaffee
Hilfe zur Selbsthilfe für  
Kaffeebauern in Mexico

Zu beziehen bei  
Christof Unternährer, 
079 215 09 25 oder 
der Dropa-Drogerie im 
Bellevue-Shopping



Die Krankenkasse mit fairen Prämien für alle!
Ihre Geschäftsstelle freut sich, 
Sie beraten zu dürfen

Kolping Krankenkasse AG
Geschäftsstelle Luzern
Würzenbachstrasse 34, 6000 Luzern 15
Tel. 041 310 33 29  Fax 041 310 33 59
h.ruchti@kolping-krankenkasse.ch

Informationen über unsere 
Versicherungsprodukte finden 
Sie auch auf unserer Webseite 

www. kolping-krankenkasse.ch
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Tel. 041 914 00 50
www.landioberseetal.ch

the swiss energy

Tankstellen: 
Hochdorf, Ballwil, Eschenbach,

Hitzkirch und Römerswil

e bodeständigi Sach
•  modern und gepflegt
•  Produkte aus der Region
•  preisgünstig und in Ihrer Nähe

...angenehm anders!

...angenehm anders!

P.P.
6280 Hochdorf

gärtnerei felber gmbh
Grüneggweg 8 · 6280 Hochdorf · Telefon 041 910 10 02 · www.gfelber.ch
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Grüneggweg 8  .  6280 Hochdorf  .  Telefon 041 910 10 02  .  www.gfelber.ch

Alois Eberli GmbH
Kunstschmiede Schlosserei
Metallgestaltung
6286 Altwis
Tel. 041 917 26 18  Fax 041 917 26 38

              

Renovationen Wohn- und Gewerbebauten 

   

Innenausbau Landwirtschaftsbauten 

    

Täferarbeiten Systembau 

    

Treppenbau Umbauten 

   

An der Ron 17 041 914 20 20 

 

6280 Hochdorf  041 914 20 40 Fax 

  

www.tschopp-holzbau.ch info@tschopp-holzbau.ch 

 


