
Heute mit

AZ 4310 Rheinfelden, Nr. 45 – CHF 2.– DIENSTAG, 21.4.2009

www.nfz.ch

HEUTE  IN  DER  NFZ

Auf Erfolgskurs
Jonas Oeschger aus

Gansingen gibt in der

Band «rude tins» den 

Takt an.

Seite 2

Initiative für Erhalt
Die IG «Pro Steg» will Unter -

schriften für den Erhalt des

alten Rheinfelder Kraftwerks

sammeln. 5
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Ein grosses Herz 
für Igel

RHEINFELDEN. Tierliebhaberin An-

neliese Girlich aus Rheinfelden be-

rät rund um die Uhr Menschen, die

einen kranken oder verletzten Igel

finden. Vor ein paar Wochen sind die

ersten Igel aus dem Winterschlaf er-

wacht. «Viele haben bis zu einem

Drittel ihres Körpergewichts verlo-

ren und brauchen dringend Nah-

rung», sagt Anneliese Girlich. Der

Winter war lang und hart. Viele Igel

in der Natur sind nicht mehr aus

dem Winterschlaf erwacht, weil sie

zu schwach waren. Anneliese Girlich

berät nicht nur Menschen, die einen

Igel finden, sie nimmt auch kranke

oder verletzte Tiere in ihrer Igelsta-

tion auf, versorgt sie medizinisch,

füttert und pflegt sie. 

Anneliese Girlich kennt sich mit

Igeln aus. «Igel sind nachtaktive In-

sektenfresser», sagt sie. Die Tiere er-

nähren sich hauptsächlich von Kä-

fern und ihren Larven, auch von Lar-

ven der Nachtschmetterlinge und

der Schnaken. Ausserdem verzeh-

ren sie Regenwürmer, Schnecken

Spinnen und Hundert- und Tau-

sendfüssler. Doch wegen der aktuel-

len Trockenheit gibt es zurzeit zu we-

nig davon. Ausserdem gibt es durch

die Trockenheit auch zu wenig Was-

ser für die Tiere. «Falls jemand einen

Igel im Garten entdeckt, soll er Was-

ser und Katzenfutter bereit stellen»,

rät die Igelkennerin.(fes)

Bericht auf Seite 3

Thomas  Wehrli

Mit einem grossen Fest
wurde am Wochenende
der 9-Loch-Golfplatz in
Frick eingeweiht. Damit
hat nun neben Rheinfelden
auch das obere Fricktal
eine offizielle Turnier -
a nlage.

FRICK. Er war unbestritten der Mann
das Tages: Heiner Herzog, der nim-
mer müde Protagonist der Golfanla-
ge von Frick. Bereits 1993, lange vor
dem Golfboom in der Schweiz, er-
kannte er das Potential der Sportart
und eröffnete oberhalb von Frick ei-
ne Driving Range. 

Der Ball schlug ein. «Schon bald
wollten die Besucher mehr», erinner-
te sich der umtriebige Landwirt am
Freitag an der Eröffnung der 9-Loch-

Golfanlage. Er auch. Und so enga-
gierte er den renommierten Golf-
platz-Architketen John Chilver-Stai-
ner und realisierte 2004, unterstützt
von seiner ganzen Familie, zwischen

Frick und Hornussen den ersten Golf-
platz im Fricktal. «Es war ein mutiger
Schritt, die Driving Range zu einer 6-
Loch-Golfanlage auszubauen», wür-
digte der Architekt, der auch die drei

neuen Loch gebaut hat, den damali-
gen Schritt. 

Doch wer dachte, damit mache
Heiner Herzog nun erst einmal (Golf-)
Pause, kennt den Unternehmer
schlecht. Bereits im Oktober 2004
nimmt er den Ausbau zu einer 9-
Loch-Golfplatz – und damit zu einem
offiziellen Turnierplatz – in Angriff. 

Lange Geschichte
Dass es ganze viereinhalb Jahre
brauchte, bis Heiner Herzog am Frei-
tag den ersten Ball auf der neuen An-
lage abschlagen konnte, hat viele Ur-
sachen. Das zeitweise schwierige
(Bau-)Wetter (nicht nur das klimati-
sche) war einer davon. Louis Baltha-
sar, Präsident des Schweizerischen
Golfverbandes ASG, brachte es am
Freitag ganz allgemein und doch tref-
fend auf den Punkt: «Jeder Golfplatz
in der Schweiz hat eine lange Ge-
schichte, oftmals eine lange Leidens-
geschichte.»

Fortsetzung auf Seite 8

Der Mann mit dem goldenen Händchen
9-Loch-Golfanlage in Frick ist eröffnet

Abschlag geglückt: Heiner Herzog eröffnet die 9-Loch-Golfanlage mit einem 

goldenen Ball. Foto: Thomas Wehrli
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Die Dorfmetzg Gebrüder
Müller in Stein hat fett -
reduzierte Wurstwaren
entwickelt, die auch
wirklich schmecken.

STEIN. Es gibt Würste, die schme  -
cken. Doch diese enthalten viel Fett.
Und es gibt Würste, die enthalten we-
nig Fett. Doch die schmecken auch
entsprechend. Das muss nicht sein:
Die Metzgerei Gebrüder Müller aus
Stein hat vor kurzem ihre Novoactiv-
Reihe auf den Markt gebracht. Und
die hat es in sich: «Die Produkte ent-
halten rund viermal weniger Fett und
rund dreimal weniger Kalorien»,
freuen sich Markus und Urs Müller.
Und vor allem: «Der Geschmack ist
gleich gut wie bei herkömmlichen
Wurstwaren.» 

Wie das? «Ganz einfach», erklärt
die findigen Metzgermeister. «Wir
nehmen ganz mageres Fleisch,
schneiden überschüssiges tierisches
Fett weg und ersetzen es durch Pflan-
zenöle mit mehrfach ungesättigten
Fettsäuren.» Wirklich so einfach?
«Schon nicht ganz», schmunzelt Mar-
kus Müller. «Das Geheimnis liegt in
der Verfahrenstechnik.» Und in «zwei
X-Faktoren, die nur mein Bruder Urs
und ich kennen».

Wie auch immer: Die Novoactiv-
Wurstwaren wie Cervelats, Kalbs-
bratwürste, Wienerli, Fleischkäse
und Kalbfleischlyoner kommen bei
den Leuten gut an. So gut, dass die
Fricktaler Metzgerei seit Oktober
2008 neben dem eigenen Laden, ei-

nem Spital und einem Gasthof auch
die 37 Manor-Food-Läden in der gan-
zen Schweiz mit Novoactiv-Wurstwa-
ren beliefern kann. 

Der Erfolg ist den Brüdern Urs
und Markus Müller zu gönnen.
Schliesslich haben sie mehr als acht
Jahre lang an der Novoactiv-Linie
herumgepröbelt. Auf «mehrere hun-
dert» beziffert Markus Müller die
Zahl der Versuche, bis «wir endlich
die Wurst hatten, die leicht ist und

trotzdem schmeckt». Nicht wenige
der Testwürste seien «absolut unge-
niessbar» gewesen, erinnert sich
Markus Müller, der jede Wurst mit
seinem Bruder im Selbstversuch ge-
testet hat. Trotz vieler Rückschläge
war für ihn immer klar: «Wir beissen
uns durch.» Im wahrsten Sinne des
Wortes.

Potential für die fettreduzierten
Würste ortet Markus Müller neben
dem Handel auch im Klinikbereich,

wo häufig nach Kalorien gekocht
werden muss. «Schliesslich hat jeder
bei einem Waldfest lieber einen gan-
zen und nicht nur einen Viertel Cer-
velat auf dem Teller.» Da ist auch
Markus Müller selber keine Ausnah-
me. 

Seit rund zwei Monaten hat er sei-
nen gesamten Wurstkonsum auf No-
voactiv umgestellt. Mit sichtbarem
Erfolg: «Ich habe schon ein paar Kilo
abgenommen.»

Die Wurst-Sensation 
aus dem Fricktal

Metzgerei Müller hat mit fettreduzierten Wurstwaren Erfolg

Freuen sich über den Erfolg ihrer fettreduzierten Wurstwaren: Markus (links) und Urs Müller. Foto: Thomas Wehrli


