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Am Freitag, dem 16. Mai 2025 trafen sich 19 Personen in Schénenwerd/SO zum Besuch
des Ziundholzmuseums. Ernst und Beat fuhrten uns durch die Ausstellung und gaben uns
ihr grosses Wissen weiter.

Reibung erzeugt Warme. Und wenn man beispielweise zwei Steine lange genug aneinander
reibt, kann man ein Feuer entfachen. Wie viel bequemer ist es jedoch, ein Ziindholz an einer
préaparierten Flache kurz zu reiben! Bereits 1669 wurden die chemischen Zusammenhénge
erkannt und in den folgenden Jahrzehnten wurde das Zindholz weiterentwickelt. 1840 er-
Offnete die erste Zindholzfabrik in der Schweiz und viele Leute verdienten ihren Lebensun-
terhalt mit Zindholzern, oft unter belastenden Bedingungen. Auch Kinder wurden wegen
ihrer schmalen Hande fiir feine Arbeiten sehr geschatzt.

Der anfanglich verwendete weisse Phosphor war giftig, und viele Arbeiter
erkrankten an Kiefer-Nekrose. Ab 1848 wurde nur noch roter Phosphor
eingesetzt. In der Blitezeit gab es in der Schweiz Uber 200 Fabriken,
bevor 1982 die letzte Fabrik in Nyon geschlossen wurde. Der technische
Fortschritt machte auch bei der Herstellung keinen Halt. Dank der ma-
schinellen Fertigung der Ziindhdlzer musste immer weniger Personal ein-
gesetzt werden. Eine ausgemusterte Maschine konnten wir ebenfalls be-
staunen. Der Verbrauch von Zindhdlzern geht stetig zurtick, da handli-
che Feuerzeuge praktischer sind.

Die Basis fir jedes Ziundholz ist der Schaft, der haufig aus Espen- oder Pappelholz gefertigt
wird. Dieses Holz muss sehr saugfahig sein, damit die verleimte Mischung aus rotem Phos-
phor und Glasmehl fur den Zundkopf gut am Holz haftet. Zudem muss das Holz aufgrund
des hohen Verbrauchs schnell wachsen. Urspringlich bestand der Ziindkopf aus einer che-
mischen Zusammensetzung, welcher bei geringstem Widerstand von selbst entflammte —
auch im Hosensack. Erst im Laufe der technischen Entwicklung entstand das Sicherheits-
streichholz, wie wir es kennen. Der entscheidende Vorteil dabei ist, dass sich der Ziundkopf
erst entziinden kann, wenn er an einer separaten Reibflache gerieben wird.

Zundholzer wurden seit jeher als Werbetrager genutzt
— sei es in Form von Briefchen, Schachteln, kleinen
Zylindern oder Boxen. Im Museum trafen wir auf
viele verschiedene Varianten, die in schonen alten
Vitrinen ausgestellt sind. Aus Platzgrinden werden
unzéahlige Exemplare im Archiv, aufwendig katalogi-
siert, aufbewahrt.
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Zundholzer spielen auch in verschiedenen literarischen Werken eine bedeutende Rolle:

» In Mani Matters berihmtem Lied: «I han es Ziindhdlzli aziindt, und das hett e
Flamme géh ...» wird die Gefahrlichkeit mit méglichen Auswirkungen eindrucksvoll
thematisiert.

» Hans Christian Andersens trauriges Marchen «Das kleine Madchen mit den Schwe-
felholzern» erzahlt von der tragischen Geschichte eines Madchens, das mit Zind-
holzern vergebens um sein Uberleben kampft.

» Auch in der erzieherischen Geschichte aus dem Struwelpeter «Paulinchen war al-
lein zu Haus» wird das Zindholz als zentrales Element verwendet.

> Im funften Streich von «Max und Moritz» entsteht aus Zeitung, Pfeife und Fidibus
ein humorvoller und chaotischer Verlauf - typisch Wilhelm Busch, der die menschli-
chen Schwachen einpragsam aufzeigte.

Nach dem Uberraschend faszinierenden Einblick in
die geschichtliche Entwicklung der Ziundholzer, von
der traditionellen Handwerkskunst bis zur maschinel-
len Grossproduktion, spazierten wir ins nahegele-
gene Restaurant Linde. Dort wurden wir mit einem
kostlichen Abendessen verwdhnt. Zum Dessert ge-
nossen wir den von Patrick Fricker, Prasident des
SSV Region Aargau privat gespendeten Kaffee —
herzlichen Dank.

19. Mai 2025
Elsbeth Hofméanner / Aktuarin FSVAG
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Nach einer regenreichen Zeit strahlte die Sonne just am
I Geburtstag der Schweiz, am 1. August 2025,
wie gewunscht. Die Idee des Vorstands, an die-
sem speziellen Tag einen Anlass durchzuflh-
ren, fand regen Anklang. 30 Personen versam-
melten sich bei der Haltestelle Meisterschwan-
den ,Delphin“ am Hallwilersee. Nach der Be-
grussung und einem ersten Austausch bestie-
gen wir das Schiff und punktlich um 9.00 Uhr
startete die ,MS Brestenberg" ihre Fahrt. Wir freu-
ten uns auf die Schifffahrt, die Geselligkeit und natirlich auch auf das reichhaltige Brunch-
buffet. Wahrend dem gemutlichen ,Zmdrgele” — alle

fanden etwas das ihnen besonders schmeckte — /-.’# R e g
wurden wir mit dem wunderbaren Blick Gbers Was- N AT l “ ‘

ser auf die Dorfer und Higel belohnt. Nach zwei- ' ,‘—vg :

einhalb Stunden hiess es wieder aussteigen. o 'T’

Wohlgestarkt und gut gelaunt flir den weiteren
Tag verabschiedeten wir uns voneinander.

13. August 2025
Elsbeth Hofmanner / Aktuarin FSVAG
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20 Personen trafen sich am letzten Oktobertag 2025 bei
Mosti Furer in Staufen. Einen passenderen Ort fir den
Herbstanlass hatten wir uns nicht winschen kdnnen.

Pascal Furer hat den Betrieb, urspriinglich von seinen Gros-
seltern gegrindet, 1989 ubernommen und fuhrt ihn zusam-
men mit seiner Frau Barbara. Dank neuen |deen und viel Kre-
ativitat wurde und wird das Angebot sukzesswe erweltert
Pascal flihrte uns zuerst in den Raum, wo die Frichte-
presse steht. Mit dieser Maschine werden, nebst diversen
Beerensorten, vor allem Apfel oder Birnen ab einer Klein-
menge von 100 kg gepresst. Den Sussmost gibt es entwe-
der frisch oder flr langere Haltbarkeit pasteurisiert. Die Mai-
sche, das gepresste Fruchtfleisch, wird den Kihen verfut-
tert.

~ Spannend waren Pascals Erklarungen zur Herstellung von
- Essig. Die frilhere Késerei wird heute fiir die Essigproduk-
tion genutzt. Ab 100 | Fruchtsaft kann daraus bereits ein
spezieller Essig hergestellt werden. Der Fruchtsaft wird zu-
erst zu Wein vergoren. Der dadurch entstandene Alkohol
wird mit Essigbakterien, z.B. die bekannte ,Essigmutter”,
versetzt. Die Bakterien wandeln den Alkohol in Essigsaure
um, was als Essigsaurega- _—
rung bezeichnet wird. So entstehen herrlich fruchtige Es-
sige, die Speisen verfeinern. Probieren durften wir vom
sussen Apfelessig ,Aceto Meleco“ und dem Quittenessig.
Den Geschmacksrichtungen sind offensichtlich keine
Grenzen gesetzt. Vorteilhaft ist, dass Essig ewig gelagert
werden kann. Deshalb wird auch kein Mindesthaltbarkeits-
datum vorgeschrieben.
Die Rebberge fir den hauseigenen Wein liegen in Schinznach, Au-
enstein und Staufen. Die Weinkelterung ist ausgelagert. 2020 wurde
in der Kategorie Riesling-Sylvaner der Schinznacher Saphir 2019
zum Aargauer Staatswein gekdurt.
Im grosszugigen Ausstellungsraum mit stilvollem Ambiente durften
wir Weine und Stssmost verkosten und uns von deren hervorragen-
den Qualitat Uberzeugen. Zum Schluss nutzten einige von uns die
Madglichkeit, verschiedene hochwertige Produkte im Shop einzukau-
fen. Der draussen platzierte Verkaufsautomat gibt Interessierten die
Madglichkeit, sich rund um die Uhr mit Produkten einzudecken.
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Nach der spannenden Fuhrung mit viel Wissenswertem wartete im Restaurant Linde in
Staufen ein feines Abendessen auf uns. Bei angeregten Gesprachen durften wir einen ge-
nussvollen Abend verbringen.

4. November 2025
Elsbeth Hofmanner / Aktuarin FSVAG
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