Ziircher Unterldnder
Samstag, 11. Mai 2024

5

Region

Fahrstunde auf dem Kutschbock

Spezielle Aushildung Einen Fahrausweis als Kutscherin? Tont eher nach vergangenen Zeiten,

ist es aber nicht. In Eglisau arbeitet gerade Ramona Wipf daran, das Brevet zu machen.

Ruth Hafner Dackerman

Ramona Wipf ist dabei, Pferd Ro-
bert zu putzen und es anschlies-
send einzuschirren. Der 15 Jahre
alte Fliegenschimmel ldsst sich
geduldig das Ohrengarn aufset-
zen, damit keine Miicken in seine
Ohren gelangen. Nichts scheint
ihn aus der Ruhe zu bringen. Fiir
die 24-jdhrige Eglisauerin geht
mit ihrer Ausbildung ein Traum
in Erfiillung. Seit fiinf Jahren hat
sie ein Pflegepferd auf dem Lau-
bihof und liebt das Reiten. «Vor
einiger Zeit ging ich mit auf eine
Kutschenfahrt. Da hat es mich
gepackt. Ich wollte auch Kutsche-
rin werden.»

Im Herbst letzten Jahres be-
gann Ramona Wipf mit ihrer Aus-
bildung bei Toni Vogt. Heute ist es
das fiinfte Mal, bei dem sie ihr be-
reits erworbenes Wissen auf dem
Kutschbock einbringen kann. «Die
Leinenhaltung ist das Schwierigs-
te», bestatigt sie mit einem Seuf-
zer und lasst sich vorgangig noch-
mals von Betriebsleiterin Regina
Vogt am Fahrlehrgerit die ent-
sprechenden Handgriffe zeigen.
Nun freut sie sich auf die 90-mi-
niitige Fahrstunde durch die idyl-
lische Landschaft. Mit geilibten
Griffen bindet sie sich die Bock-
schiirze um - ein Schutz, um sich
nicht in den Leinen zu verfan-
gen. Auch die passende Kopfbe-
deckung wird, wie es die Traditi-
on verlangt, aufgesetzt.

Mindestens zehn Lektionen
bis zum Fahrbrevet

Mindestens zehn Lektionen Fahr-
unterricht brauche es, bis man
das Fahrbrevet machen konne,
bestitigt Toni Vogt. Dazu komme
der Theorieteil mit Geschirr- und
Wagenkunde. «Besitzt man schon
Erfahrung mit Reiten, kommt
man schneller ans Ziel.» Doch
gebe es etliche interessierte Quer-
einsteiger. Seit wenigen Jahren
gibt es zudem den Beruf Pferde-
fachmann/-frau EFZ Gespann-
fahren mit einer dreijahrigen Aus-
bildung. «Insgesamt gibt es im-
mer weniger Ausbildner in dieser
Branche. Deshalb ist es wichtig,
unser Wissen weiterzugeben.»
Der 72-jahrige Toni Vogt hat
seinen 17 Hektaren grossen Be-

Toni Vogt und Fahrschilerin Ramona Wipf bei einer Ausfahrt

trieb vor einigen Jahren an Toch-
ter Regina iibergeben. «Es war ein
Herzensentscheid. Der Laubihof
ist ein spezieller Ort an Alleinla-
ge, 470 Meter liber Meer gelegen.»
Regina Vogt, Mutter eines dreijah-
rigen Tochterchens, ist studierte
Betriebsokonomin, war als Perso-
nalleiterin in einer IT-Firma 13
Jahre lang international titig.

Die Welt habe sie gesehen,
sagt sie, und hat sich bewusst fiir
die Ubernahme des elterlichen
Betriebs nach einer zusitzlichen
Ausbildung zur Landwirtin ent-
schieden. Schon friiher habe sie
ihren Vater beruflich unterstiitzt
und sei sich den Umgang mit
Pferden gewohnt. Auf dem Be-
trieb arbeiten auch Bruder Chris-
toph und seine Frau Heidi so-
wie Schwester Karin Vogt mit. Zu
Spitzenzeiten benotige es ausge-
bildetes Fachpersonal.

Nun koordiniert die Power-
frau den Betrieb mit seinen ins-
gesamt 35 Pferden - darunter
einige Fohlen in Aufzucht sowie
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Pensionspferde. «Friiher betrie-
ben wir Milchwirtschaft. Im Jahr
2000 haben wir komplett auf
Pferde umgestellt.» Schon im-
mer habe sie eine Affinitat fiir
Pferde gehabt, betont die 44-Jdh-
rige. Im Alter von neun Jahren
begann sie zu reiten. «Sobald ich
mein eigenes Geld verdiente, in-
vestierte ich viel Zeit und Geld in
einen qualitativ hochwertigen
Reitunterricht.»

Ruhig, arbeitswillig
und nervenstark

Die Saison fiir die Familie Vogt
hat vor kurzem begonnen. Im
Angebot stehen die beliebten
Kutschenfahrten - sei es in der
Postkutsche, im Planwagen oder
in der Hochzeitskutsche. Zwolf
einsatzfihige Pferde stehen fiir
diverse Touren bereit. Nicht je-
des Pferd eigne sich als Fahr-
pferd, sagt Toni Vogt. «Sie miis-
sen einen ruhigen Charakter
haben, arbeitswillig und ner-
venstark sein.» Bevor die Pfer-

. Wipf will Kutscherin werden. Foto: Balz Murer
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de fiir Fahrten mit Gisten ein-
gesetzt werden, durchlaufen sie
eine mehrjahrige Ausbildung.
«Leider tauchen immer wieder
Schwierigkeiten durch dussere
Einfliisse wie riicksichtslose Au-
tomobilisten, Tofffahrer und Bi-
ker auf. Pferde sind Fluchttiere
und erschrecken schnell.»

Im Angebot steht neben Tages-
reitlagern auch Erlebnispadago-
gik auf dem Pferdehof. «Die Reso-
nanz ist sehr gut. Die Freizeitak-
tivitdt ist ein toller Ausgleich und
starkt nebenher viele Kompeten-
zen, welche im Alltag gebraucht
werden», bestitigt Regina Vogt
und fligt an, dass in Einzelset-
tings auch Kinder mit klaren De-
fiziten pferdegestiitzt und gezielt
gefordert werden konnen.

Auch Touren mit Personen
im Rollstuhl und Altersheimbe-
wohnern stehen auf dem Pro-
gramm und finden viel Anklang.
Immer wieder werde nach einem
bestimmten Pferd gefragt. Der
25 Jahre alte Benno scheint der

Liebling der Kundschaft zu sein.
Toni Vogt erinnert sich gern an
einige Episoden.

‘Wenn die Braut
tibernimmt

«Vor drei Jahren bat ein blinder
Bub, ob er sich zu mir auf den
Kutschbock setzen und die Leinen
halten diirfe. Er bewies viel Ge-
spiir fiir die Pferde und sagte, das
sei wie Klavierspielen.» Immer
wieder schon seien auch die Emo-
tionen bei Hochzeiten. «Einmal
fragte mich die Braut nach einem
Kilometer Fahrt, ob sie die Leinen
iibernehmen diirfe. Sie hatte die
entsprechende Ausbildung. Ich
setzte mich tiefenentspannt zum
Brautigam nach hinten.»

Robert trottet mit Ramona
Wipf und Toni Vogt gemiitlich
davon und scheint sich auf seine
Runde durchs Ziircher Unterland
zu freuen. Zur Belohnung gibt es
je nach Arbeitseinsatz zwischen
zwolf und 15 Kilo Heu pro Tag.
Alles aus Eigenbewirtschaftung.

Auto bleibt nach
Kollision auf dem
Dach liegen

Dietlikon Gestern Morgen kurz
nach 10 Uhr verlor eine 70-jdhrige
Autofahrerin im Bereich der Ein-
miindung Riedener-/Looren-
strasse in Dietlikon die Kontrolle
tiber ihr Fahrzeug.

Wie die Kantonspolizei mit-
teilt, prallte das Auto aus noch
ungekldrten Griinden in einen
Steinpoller am rechten Fahr-
bahnrand der Loorenstrasse. Da-
nach schleuderte es zuriick auf
die Fahrbahn und blieb schliess-
lich auf dem Dach liegen. Die
Lenkerin verletzte sich bei dem
Unfall. Wie schwer, ist derzeit
noch unklar. Die 70-Jdhrige
musste mit einem Rega-Helikop-
ter ins Spital geflogen werden.

Der genaue Unfallhergang
wird derzeit durch die Kantons-
polizei ermittelt. Wegen des Un-
falls musste die Loorenstrasse
im betroffenen Bereich bis etwa
13 Uhr fiir den gesamten Verkehr
gesperrt werden. (zim)
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Ein Angebot von Tamedia 'é’

Das Thessoni in Regensdorf setzt neu auf japanische Kuiche

Einst 14 «Gault Millau»-Punkte Das Restaurant Feinwerk im Hotel Thessoni macht einem neuen Konzept Platz.
Statt klassischer Gourmetktuche gibt es neu moderne Kost aus Japan.

Das Restaurant Feinwerk im Re-
gensdorfer Hotel Thessoni war
ein Uberflieger. Nur ein Jahr nach
der Eroffnung ehrte es der Gas-
troguide «Gault Millau» mit
14 Punkten. Doch dann kam Co-
rona, und das wihrend Jahren als
Gourmetrestaurant betriebene
Feinwerk musste schliessen.

«Nun haben wir entschieden,
das Restaurant nicht mehr als
Gourmetrestaurant zu <relaun-
chen», wie man das auf Neu-
deutsch sagt», verrit Hotelier Ro-
ger Gloor.

Neu tragt das Lokal den Namen
Feinwerk by Himura, benannt
nach dem Kiichenchef, der zuvor
16 Jahre in Japan gearbeitet hat.
Geboten werden Gerichte der mo-
dernen japanischen Kiiche im Iza-
kaya-Stil und Sushi. Unter Izakaya

Im Restaurant Feinwerk (links) des Hotels Thessoni wird neu der

japanischen Kneipenkultur gehuldigt. Foto: Sibylle Meier

versteht man in Japan eine sehr
beliebte und traditionelle Form
der Gastronomie, dhnlich einer
Kneipe. Urspriinglich handelte es
sich um sehr kleine, rustikale Lo-
kale, hidufig nicht grésser als ein
gemiitliches Wohnzimmer.

Sushi und zwei
verschiedene Meniis

Gloor sagt: «Im April haben wir
getestet, Rezepte entwickelt, fo-
tografiert und informiert und ein
attraktives Angebot entwickelt.»
Dazu gehore auch Sushi, das sich
aber immer wieder wandle und
anpasse. Von Yakitori-Spiessen
mit Wagyu iiber Ramen, Sushi
bis hin zu eingelegtem Gemiise
und Onigiri (gewiirzte Reisklos-
se) biete das neue Restaurant ja-
panische Spezialititen modern

dargebracht und interpretiert,
verspricht Gloor.

Serviert werden neben den
Sushi und den A-la-carte-Gerich-
ten auch ein monatlich wech-
selndes grosses und Kkleines
Menii (ab zwei Personen) zum
Preis von 79 respektive 65 Fran-
ken pro Person. Gloor ist zuver-
sichtlich, dass japanische Spezi-
alititen in der Region, die aktu-
ell nicht eben gesegnet ist mit
japanischen Restaurants, An-
klang finden werden.

Damit die Gaste moglichst
viele verschiedene Speisen pro-
bieren konnen, werden zumeist
kleine Portionen — dhnlich den
Tapas - serviert, die man unter-
einander teilt. Eine Auswahl von
frischen Sushi und Sashimi bie-
tet das Thessoni auch an der Bar

und in den Lounges zu Cocktails
und Drinks wie auch als Take-
away auf Vorbestellung. Ausser-
dem gibt es im Thessoni neu ne-
ben der klassischen auch eine ja-
panische Tavolata.

Das japanische Restaurant ist
eines von drei im Thessoni. Da-
neben gibt es noch das Tonwerk,
wo Steak und Hummer im
800 Grad heissen Ofen zuberei-
tet werden, und das Restaurant
Speisekammer, wo die Giste der
Kiichenbrigade bei der Arbeit zu-
schauen kénnen.

Daniela Schenker

Boutiquehotel Thessoni,
Eichwatt 19, 8105, Regensdorf,
Telefon 044 870 88 88,
www.thessoni.com.



