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Schindeln passen ins Ortsbild

AlpnAchstAd Ein altes 
Handwerk lebt bei der Tal­
station der Pilatus­Bahn  
wieder auf. Die Fassade des 
neuen Personalhauses besteht 
aus rund 140 000 Schindeln. 

MaTTHiaS Piazza 
matthias.piazza@obwaldnerzeitung.ch

Mit jedem Hammerschlag nimmt die 
Fassade etwas mehr Gestalt an. Routi-
niert und millimetergenau bringen Toni 
und Trix Limacher die Holzschindeln 
am neuen Personalhaus der Pilatus-
Bahn an. Schindel um Schindel – Reihe 
um Reihe. Rund 140 000 Schindeln wer-
den es am Schluss sein, das sind rund 
12 bis 15 Kubikmeter wintergeschlage-
nes Fichtenrundholz. Angefangen haben 
sie Ende der vergangenen Woche. 

Etwa sechs Wochen wird die Schindel-
arbeit dauern. «Von der Grösse und der 
Fläche her ist dies ein anspruchsvoller 
Bau», meint Toni Limacher. Vom Pro-
dukt ist er überzeugt. «Die Holzschin-
deln sind ein Naturprodukt, atmungs-
aktiv und verwittern nicht. Auch bildet 

die Holzschindel kein Kondenswasser», 
hebt er die Vorteile hervor. 

Ein überliefertes handwerk
Er und seine Frau betreiben mit ihrer 

Kägiswiler Holzschindelfirma ein selten 
gewordenes Handwerk. «Ausser uns gibt 
es nur noch zwei Schindelbauer in der 
Schweiz, die wie wir im traditionellen 
Stil Holzschindeln herstellen und ver-

legen», erzählt Toni Limacher. Lernen 
kann man diesen Beruf nicht, sie können 
darum auch keine Lehrlinge ausbilden. 
Das Handwerk hat der gelernte Dach-
decker sozusagen überliefert bekom-
men – von seinem Vater und Grossvater, 
die ebenfalls schon diesen Beruf aus-
übten. Und vielleicht treten ja auch die 
beiden Söhne beruflich dereinst in die 
Fussstapfen ihrer Eltern. 

Nebst der Fassade kümmern sich die 
Limachers auch selber um das Bau-
material – das Holz. Die Fichten für das 
Personalhaus fällte Toni Limacher im 
vergangenen Winter in Obwalden, ver-
arbeitete sie zu Schindeln und liess sie 
lufttrocknen. Das Anbringen der Holz-
schindeln an die Fassade als letzten 
Arbeitsschritt ist nun die Krönung. 

die nachfrage ist gross
Auch wenn Schindelfassaden vor al-

lem früher verbreitet waren – über 
mangelnde Arbeit kann sich Toni Li-
macher nicht beklagen. «Die Nachfrage 
nimmt in letzter Zeit sogar noch zu.» 
Gefragt ist sein Handwerk vor allem bei 
denkmalgeschützten Gebäuden, bei 
denen man sich bei der Sanierung für 
den ursprünglichen Fassadentypen ent-
scheidet – Holzschindeln. Auch die 
Schindelhäuser am Sarner Dorfplatz, 
das Pfarrhaus oder der Schlosshof in 
Alpnach tragen seine Handschrift.

Dass ein Neubau eine Schindelfassa-
de bekommt, ist hingegen eher speziell. 
«Zuerst planten wir einen zeitgemässen 
Bau», erklärt Architekt Stini Kiser. Denk-
malpflegerische Überlegungen gaben 
aber den Ausschlag: Ein Schindelhaus 
musste es sein – wie es die benach-
barten Häuser sind und wie das Vor-

gängerhaus es auch war. «Schindeln 
passen besser ins Dorfbild von Alpnach-
stad.» Doch nicht nur die Hülle ist aus 
Holz, sondern die ganze Gebäudekons-
truktion ab der Betondecke des Unter-
geschosses. 

Ab März 2014 bezugsbereit
An dieser Stelle neben der Talstation 

der Pilatus-Bahn in Alpnachstad stand 
zuvor ein Gebäude als Überbleibsel des 
vor Jahren abgerissenen Hotel Pilatus. 
In dieser Dependance wohnten vor 
Jahren Mitarbeiter der Pilatus-Bahnen, 
die auf Pilatus Kulm arbeiteten. Das 
Haus war allerdings schon seit sehr 
langer Zeit nicht mehr bewohnbar. «Das 
Haus war sehr alt und vom Holzwurm 
befallen. Das konnten wir unmöglich 
sanieren, sondern mussten es abreis-
sen», erklärt Stini Kiser. Rund 1,5 Mil-
lionen Franken kostet das neue Perso-
nalhaus, mit dessen Bau diesen Frühling 
begonnen wurde. Bauherrin ist die Pi-
latus-Bahnen AG. Im März 2014 wird 
das vierstöckige Haus mit zwölf Studios 
bezugsbereit sein. Hier sollen dereinst 
rund 20 Mitarbeiter der Pilatus-Bahnen, 
vor allem Saisonniers, in Zweibett-Stu-
dios wohnen. Sie mussten vorüberge-
hend in Wohnungen in der Region 
einquartiert werden. 

Im «St. Jaköbli» ist ein neuer Wirt gestartet
EnnEtMoos albert Windlin 
heisst der neue Wirt des  
Restaurants St. Jakob im 
gleichnamigen Weiler.  
Heute abend ist antrinket.

Was wäre der Dorfteil St. Jakob ohne 
seine gleichnamige Beiz? Schon die 
Tatsache, dass das Restaurant direkt am 
Pilgerweg nach Santiago de Composte-
la in Spanien liegt, macht es in Nid-
walden zu einem speziellen Gasthaus. 
Und der Name stammt ja womöglich 
vom Apostel Jakobus, der angeblich am 
Ziel des Jakobsweg begraben sein soll. 
Doch nicht nur Pilger kehren im «St. Ja-
köbli» ein, wie es von Einheimischen 
liebevoll genannt wird. Es ist in erster 
Linie eine traditionelle Dorfbeiz. Mit 
ihren 73 Jahren ist sie für den Begriff 
«Tradition» zwar noch jung. Dafür hat 
sie bereits eine wechselvolle Geschich-
te hinter sich mit über einem Dutzend 
verschiedenen Besitzern und Pächtern.

tischgrill-plausch im Angebot
Neuster Pächter ist Albert Windlin 

(59), der das Restaurant in diesen Tagen 
neu eröffnet hat. Windlin ist als Gastro-

nom kein Unbekannter, führte er doch 
von 1989 bis 2008 die «Linde» in Sarnen 
und danach das Berghotel Langis Glau-
benberg. Jetzt, mit bald 60 Jahren, stellt 
er sich nochmals einer neuen Heraus-
forderung. Das «St. Jaköbli» möchte er 
in bewährter Art und Weise seiner Vor-
gänger weiterführen. Das heisst «gut-
bürgerlich, einfach und preiswert», wie 
er selber sagt. 

Windlin ist aber auch innovativ. Als 
Neuigkeiten auf der Speisekarte findet 
man Kutteln, saure Leber mit Rösti und 
Älplermagronen. Ein spezielles Erlebnis 
ist der «Jaköbli»-Plausch – ein Tischgrill, 
auf dem die Gäste alles Mögliche selber 
braten können. Gespannt darf man auch 
auf die Desserts sein, denn der neue 
Wirt ist nicht nur Koch, sondern auch 
gelernter Konditor. Windlin ersetzt die 
beiden Pächter Saemi Christen und 
Elvira Zimmermann, die das Restaurant 
interimsweise von Januar bis Ende Au-
gust erfolgreich führten.

KuRT LiEMBD
redaktion@nidwaldnerzeitung.ch 

HiNWeis
Öffnungszeiten 9.30 Uhr bis 23 Uhr. Ruhetage 
Montag und Dienstag. Die offizielle eröffnung ist 
heute Freitagabend ab 19 Uhr. es spielt das 
schwyzerörgelitrio Liem-Buebe, die söhne von 
eigentümer Paul Liem.

Albert Windlin bereitet alles für die 
offizielle Eröffnung vor.

  Bild Corinne Glanzmann

«die holzschindeln 
sind ein 

naturprodukt, 
atmungsaktiv und 
verwittern nicht.»

Toni L iMacHER 

Trix und Toni Limacher kleiden das neue Personalhaus mit Holzschindeln 
ein – eine Arbeit, die etwa sechs Wochen in Anspruch nimmt. 

 Bilder Corinne Glanzmann

Möchten Sie etwas 
über sich lesen?
WirtschAftssEitE red. Jeden 

Freitag bringen wir eine Seite mit 
lokalen Wirtschaftsthemen aus Ob- 
und Nidwalden. Platz haben da 
etwa Meldungen über besondere 
Leistungen oder Produkte einer 
Firma, über Neuerungen, Arbeits- 
und andere Jubiläen oder Neu-
eröffnungen. Wir bitten Firmen, 
uns mögliche Themenvorschläge 
für diese Seite zu melden und uns 
mit entsprechenden Informationen 
und Bildern zu bedienen. Kontakt: 
redaktion@nidwaldnerzeitung.ch 
oder redaktion@obwaldnerzei-
tung.ch

«Belvédère»-Koch 
gibt Buch heraus

hErgisWil pd/red. Seit mehr als 
zwei Jahren verwöhnt Fabian Inder-
bitzin die Gäste im Seerestaurant 
Belvédère in Hergiswil als Koch. Wer 
seine Menüs in der eigenen Küche 
auf den Teller zaubern will, hat nun 
Gelegenheit dazu. Vor kurzem ist 
Inderbitzins Kochbuch mit dem Titel 
«My Way» und rustikalen, aber zu-
gleich sinnlichen Rezepten für jede 
Jahreszeit erschienen. Der Inner-
schweizer pflegt eine klassisch-solide 
französische Küche mit mediterranen 
und asiatischen Akzenten. Inderbitzin 
setzt auf kräftige Aromen, feine 
Saucen und auf regionale Produkte. 

Seine Gerichte sind kleine Kunst-
werke, elegant und streng geomet-
risch angerichtet – und von Fotograf 
Marcus Gyger für das Kochbuch stim-
mungsvoll inszeniert. Mit seinen 
16 Gault-Millau-, 6 Guide-Bleu-Punk-
ten und einem Michelin-Stern ver-
steht Inderbitzin zweifellos etwas von 
seinem Handwerk.

HiNWeis
Fabian inderbitzins «My Way». 240 seiten,  
80 Rezepte. Preis: 89 Franken exkl. Versand-
kosten. isBN: 978-3-909532-75-9.

NachrichteN 
OKB-Filialen  
mit neuem Leiter
AlpnAch/KErns red. Die beiden 
Filialen Alpnach und Kerns der 
Obwaldner Kantonalbank (OKB) 
stehen unter neuer Leitung: Der in 
Lungern aufgewachsene Carmine 
Cusano hat am 1. September 
Klaus Egger abgelöst, der sich laut 
einer Mitteilung auf die Kunden-
beratung und -betreuung konzent-
rieren wird. Der 40-jährige Cusano 
war zuvor während 14 Jahren in 
verschiedenen Funktionen bei der 
UBS in Zürich tätig.

Studie bestätigt 
die Attraktivität
nid-/obWAldEn red. Eine von 
der «Weltwoche» in Auftrag gege-
bene Studie hat die Attraktivität 
von 893 Schweizer Gemeinden 
(alle mit über 2000 Einwohnern) 
untersucht. Dabei kamen die  
Kriterien Arbeitsmarkt, Dynamik, 
Reichtum, Steuerbelastung und 
Sozialstruktur zur Anwendung.  
In Nidwalden liegt Ennetbürgen 
(national 52.) vor Beckenried (72.) 
und Stansstad (85.). In Obwalden 
hat Engelberg (95.) die Nase vor-
ne, gefolgt von Sarnen (107.) und 
Alpnach (141.)

Ausschnitt aus dem 
Kochbuch.

 Bild Corinne Glanzmann


