6 REGION

Gutes Ergebnis
fur Gemeinde Ems

Die Emser Jahresrechung 2020 verzeichnet dank den
Industrieunternehmen mehr Steuereinnahmen.

von Claudio Willi

Gemeindeprasident Erich Kohler freu-
te sich, bei der Behandlung der Jahres-
rechnung 2020 dem Gemeinderat von
Domat/Ems an der Sitzung vom
Montagabend ein «ein sehr gutes Jah-
resergebnis» prasentieren zu konnen.
«Die gute wirtschaftliche Lage im
Bundner Rheintal und konsequente
Budgetkontrollen haben zu dem sehr
guten Jahresabschluss 2020 mit einem
Ertragsuberschuss von 3,48 Millionen
Franken gefithrt», so Kohler — budge-
tiert war ein Verlust von rund
240000 Franken.

Sehr gute Finanzlage

In fast allen Dienstbereichen sei der
Nettoaufwand gegentuiber dem Budget
unterschritten worden. Massgeblich
zum guten Ergebnis wahrend der Co-
ronapandemie hatten die Industrie-
unternehmen beigetragen. Im Bereich
Finanzen und Steuern ist das Ergebnis
um fast zwei Millionen Franken hoher
als budgetiert ausgefallen, allein bei
den juristischen Personen um knapp

3,48

Millionen Franken

Ertragsuberschuss weist die
Jahresrechnung 2020 der
Gemeinde Domat/Ems aus.

1,1 Millionen Franken. Auch aus der
regen Bautatigkeit resultierten hohere
Sondersteuern als erwartet.

Valentin Spescha, neuer Prasident
der Geschaftsprufungskommission,
unterstrich in seinem Bericht die sehr
gute Finanzlage der Gemeinde. Mit
der Behandlung der Jahresrechnung
ist jeweils eine Fragestunde verbun-
den, von der ausgiebig Gebrauch ge-
macht wurde. Zu vernehmen war
unter anderem, dass ein Ersatz fiir den
abgezogenen Posten der Kantonspoli-
zei in Ems «zeitnah» gefunden werde.
Nach ausgedehnter Debatte wurde die
Jahresrechnung 2020 einstimmig ver-
abschiedet.

350000 Franken fir Coronafonds

Gespannt war man auf die Beantwor-
tung des Vorstandes zum Postulat
«Unterstiitzung des Mittelstandes in
Domat/Ems» von Ruben Durisch (SVP).
Kohler erlauterte, der Vorstand sei
nicht zustandig, Abgaben wie die Keh-
richtgebuhr einfach zu erlassen. Aber
zusammen mit der Coronakommission
seien gute Vorschlage erarbeitet wor-
den, um mit 350000 Franken - einem
Zehntel des Jahresgewinns von 2020 —
einen Coronafonds zu nutzen. Gastro-
nomiebetriebe,  Sportinstitutionen,
Eventbranche und Detailhandel sollen
von der Gemeinde unterstutzt werden.
Also diese Branchen, die wahrend der
zweiten Pandemiewelle von behordli-
chen Schliessungen betroffen waren
oder immer noch sind. Damit soll mit-
geholfen werden, «dem Leidensdruck
die Spitze zu brechen», so Kohler.

FHGR-Projekt fordert Frauen
in der Gemeindepolitik

Mit dem Projekt «Promo Femina» wol-
len Forschende der Fachhochschule
Graubtinden (FHGR) das politische En-
gagement von Frauen auf Gemeinde-
ebene nachhaltig steigern. Aus gutem
Grund: Obwohl 50 Prozent der Schwei-
zer Wohnbevolkerung weiblich ist,
wird nur jede vierte Sitz in den Ge-
meindeexekutiven derzeit von einer
Frau besetzt, wie die FHGR in einer Me-
dienmitteilung schreibt.

«Mit unserem Forschungsprojekt
wollen wir einerseits Frauen ermuti-
gen, sich politisch zu engagieren, ande-
rerseits aber auch die Gemeinden bei

der Amterbesetzung unterstiitzen»,
lasst sich Curdin Derungs, Projektleiter
am Zentrum fur Verwaltungsmanage-
ment der FHGR, in der Medienmittei-
lung zitieren.

Das Projekt besteht aus einer On-
line-Plattform, die aktuell im Aufbau
ist. Unterstutzt wird es von den Gleich-
stellungsbiiros der Kantone Graubun-
den, Appenzell Ausserrhoden, St. Gal-
len, Wallis und Zurich. Mit dabei ist
auch der Schweizerische Gemeindever-
band. (mas)

Mehr unter fhgr.ch/promofemina
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Die Gesichter hinter Bundicha: Sabina Végeli und Patrick Hitz produzieren in ihrem Wohnhaus in Thalwil das Gargetrank Bundicha in

Mittwoch, 19. Mai 2021

Bild Jurg Huber

Kombucha gibt es jetzt
auch auf Romanisch

Seit anderthalb Jahren produzieren Sabina Vogeli und Patrick Hitz ihr eigenes
asiatisches Gargetrank Kombucha — unter dem Namen Bundicha. Damit
verbinden sie Exotik mit Bundner Regionalitat.

von Tobias Soraperra

itten in einem Wohn-

haus in der Zircher

Gemeinde Thalwil be-

findet sich eine Manu-

faktur zur Herstellung
eines speziellen Getranks. Hier haben
Patrick Hitz und Sabina Vogeli die Pro-
duktionsstatte fir ihr Kombucha ein-
gerichtet. Aufgewachsen sind beide in
Lenzerheide. Sie kennen sich seit Kin-
dertagen. Beruflich eigentlich im kauf-
maéannischen Bereich beheimatet, ent-
wickelten sie vor anderthalb Jahren
die Idee, gemeinsam ein Getrank zu
kreieren. «Man fangt einfach an»,fasst
Sabine Vogeli den Entschluss zusam-
men. Weil Patrick Hitz bereits seit eini-
gen Jahren hobbymassig Bier gebraut
habe, sei die Idee gereift, neben dem
Bier auch noch eine alkoholfreie Al-
ternative zu produzieren. Und so ent-
schieden sich die beiden, ein eigenes
Kombucha herzustellen.

Zuriick nach Graubiinden

Um das exotische Getrank mit ihrer
Bundner Identitat zu verbinden, ga-
ben sie dem neuen Drink den Namen
«Bundicha», eine Mischung aus dem
Wort «Kombucha» und dem rétoro-
manischen «Bun di» (Guten Tag).

Auch sonst sind Vogeli und Hitz
ihrem Heimatkanton nach wie vor
eng verbunden, weshalb es schon
das Ziel sei, einen Produktionsstand-
ort im Kanton Graubinden aufzu-
bauen. Dies auch vor dem Hinter-
grund der steigenden Nachfrage fur
ihr Produkt. Seit Mitte April produzie-
ren sie das Getrank namlich auch far
die Migros, allerdings bislang nur in
Zurich.

Die Anfrage der Migros kam fur Vo-
geli und Hitz sehr Uiberraschend, auch
wenn die beiden durchaus Werbung
fir ihr Produkt gemacht hatten. Etwa

uber die Sozialen Netzwerke sowie
uber Mund-zu-Mund-Propaganda.

Ohne Plastik

Inzwischen produzieren die beiden
rund 200 Liter Bundicha pro Produk-
tionsgang. Alle zwei Wochen setzen
sie neue Flussigkeit an und fullen das
fertige Getrank in die Flaschen ab.
Vorausgegangen waren einige erfolg-
lose Fermentationsversuche. «<Wir ha-
ben einfach ausprobiert. Das eine und
andere Mal wurde der Kombucha zu
sauer», erinnert sich Hitz. Doch relativ
schnell haben sie die richtige Zusam-
mensetzung an naturlichen Zusatz-
stoffen und Produkten sowie die idea-
le Fermentierzeit gefunden.

«Wir mochten den
Menschen ein

Produkt anbieten,
das ihnen guttut.»

Patrick Hitz
Bundicha-Produzent

Griintee, Zucker -
und Kombucha-Pilz

Kombucha ist ein besonders
in Asien weit verbreitetes Gar-
getrank. Es entsteht durch die
Fermentierung von gestisstem
Tee mit dem Kombucha-Pilz.
Kombucha wird eine gesund-
heitsfordernde Wirkung nachge-
sagt. Unter anderem soll der Tee
die Darmfunktion verbessern,
das Immunsystem aktivieren und
ebenso den Stoffwechsel anre-
gen. Dies ist allerdings nicht wis-
senschaftlich belegt. (red)

Beim Produzieren des Getranks le-
gen sie grossen Wert auf Nachhaltig-
keit, wie sie betonen. Unter anderem
werden die Getranke in Glasflaschen
abgefullt. «Wir verzichten auf Plastik»,
so Vogeli. Und beim Herstellungspro-
zess wird auf die Pasteurisation ver-
zichtet. «Dadurch verliert ein Produkt
namlich Inhaltsstoffe», erklart Vogeli
die Hintergrinde. Schliesslich wir-
den sie auf die Zertifizierung in Form
eines Biolabels hinarbeiten.

Vogeli und Hitz haben klare Vor-
stellungen davon, welche Anforderun-
gen ihr Getrank erfullen muss. «Wir
mochten den Menschen ein Produkt
anbieten, das ihnen guttut», so Hitz.
Der burokratische Aufwand ist gross,
wie Hitz erlautert. Das beginne bereits
mit dem Erstellen einer Risikoanalyse.
Seit sie fur die Migros produzieren,
mussen vor allem die Standards des
Lebensmittel- und Hygienegesetzes
sichergestellt werden. «Wir mussen
samtliche Produktionsschritte doku-
mentieren. Alle Abldufe mussen klar
sein.» Nur so kénnen auch die End-
verbraucher den Produktionsablauf
Kklar nachvollziehen.

Kreativitiat ausleben

Vogeli und Hitz sind Uiberzeugt, dass
ihr neues Produkt bei den Leuten An-
klang findet. «Die Leute wollen ein ge-
sundes Getrank.» Dennoch ist ihnen
bewusst, dass es kein Produkt fur alle
ist, wie Hitz einrdumt: «Wir produzie-
ren schon fur eine spezielle Klientel.»
Bundicha ist vor allem fiir Personen
gedacht, welche Wert auf gesunde
und nachhaltige Ernahrung legen.

Erhaltlich ist das neue Getrank in
vier verschiedenen Sorten: Neben
dem Naturaroma sind auch die Aro-
men Johannisbeere, Ingwer und Ho-
lunder erhéltlich. «Das Schéne ist,
dass man seine Kreativitat ausleben
kann», sagt Vogeli.




