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SchwesterElisabeth
feiert goldeneProfess

Schwyz/Vorarlberg Die Schwyzerin ElisabethNiederberger legte vor 50 Jahren das ersteGelübde ab, ihr
LebenGott imKloster zuweihen. AmPfingstmontag feiert sie imMontafon ihre goldene Profess.

ElisabethNiederbergerwurdeam4.Ok-
tober 1947 als ältestes Kind von Alois
und Marie Niederberger-Bissig (Maler-
geschäft) geboren. IndenSommerferien
arbeitete sie im Altersheim Acherhof
und kam so in Kontaktmit den Franzis-
kaner Missionsschwestern von Maria
Hilf – einerKongregation,die im19. Jahr-
hundert von der 2008 heiliggesproche-
nen Mutter Maria Bernarda gegründet
worden ist. Diese Schwesterngemein-
schaft betreute bis vor einigen Jahren
auch das Ferienhaus St. Karl im Ober-
berg, Illgau.

«DieMenschlichkeit,Offenheit und
Fröhlichkeit derSchwesternhatmichda-
mals sehr angesprochen», schreibt
Sr. Elisabeth auf Anfrage des «Boten».
«Ich habe gespürt, dass der Herrgott
mich ruft, damit ich mein Leben für
ihn in denDienst für denMitmenschen
stelle.»

DenKontakt zuSchwyz
nieabgebrochen

So tratElisabethNiederberger 1966den
Franziskaner Missionsschwestern von
MariaHilf in Gaissau imVorarlberg bei.
Sie durfte den Taufnamen bei der Ein-
kleidung 1967 behalten. Am 15. August
1969 legte sie die 1. Profess ab (ab die-
semJahrwird jeweilsdiegoldeneProfess
gerechnet), die ewige Profess dann am
5.Mai 1974 in der Pfarrkirche Schwyz.

Von 1977 bis 1987 arbeitete sie als
Verantwortliche im Altersheim Maria
Bernarda an deren Geburtsort im aar-
gauischen Auw. Seit 1987 lebt sie im
«MariaHilf» in St.Gallenkirch imMon-
tafon in der Nähe der Schweizer Gren-
ze. Dort betreibt die Kongregation eine
Pension, die jedermann offensteht. Als
ausgebildete, staatlich geprüfte Wirt-

schafterin trägt sie Mitverantwortung
für dasHaus. «Hier habe ich täglichGe-
legenheit, bei erholungsbedürftigen
Menschen im Dienste des Nächsten zu
stehen – was mich immer aufs Neue
freut undbestärkt», bemerkt Schwester
Elisabeth.

Da eine Mitschwester ihre diaman-
teneProfess (60 Jahre) feiert, haben sich
die beiden Schwestern entschieden,
gemeinsam am Pfingstmontag um
16.30Uhr in St.Gallenkirch einen feier-
lichen Gottesdienst mit den Angehöri-
gen, Verwandten und Gästen zu feiern.

Sie hat dieBeziehung zu Schwyznie ab-
gebrochen,macht abund zueinenBlitz-
besuch und verbringt zweimal im Jahr
Urlaub in ihrem schönen Heimatort
Schwyz.

Franz Steinegger

Schwester
Elisabeth Nie-

derberger stellt
ihr Leben gern in
den Dienst der
Mitmenschen.

Am Pfingstmon-
tag feiert sie ihr
Klosterjubiläum.
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Wachsenwirweiter?
Widersprüchlichpräsentiert sichdie
Weltlagederzeit.DieKonjunkturaus-
sichten sind durchzogen, und Span-
nungen zwischen denUSA undChina
führen zu Erschütterungen an den
Börsen. Die unklaren Zukunftsaussich-
ten undÄngste, dass wir uns einer
Stagnationsphase gegenübersehen, las-
sen die Zinsen immer tiefer sinken –
was als Nebeneffekt die Börsenkurse
wieder stützt.

Trotz all diesenUnsicherheiten
müssenwirwiedermal festhalten,
dass wir unsweiterhin in einer anhal-
tenden Phase desWirtschaftswachs-
tums befinden. Seit Beginn der Indust-
rialisierungMitte des 19. Jahrhunderts
nahmen die Pro-Kopf-Einkommen in
den Industrieländern durchschnittlich
umden Faktor 20 zu. Gleichzeitig ist
die durchschnittlicheWochenarbeits-
zeit von über 65 Stunden in der
Schweiz auf 42 Stunden gefallen. Diese
unglaubliche Verbesserung des Le-
bensstandards zeigt sich aber nicht nur
im steigenden Bruttoinlandprodukt,
die Lebenserwartung ist in der Zeit
deutlich angestiegen. Im Jahre 1800
lag diese inWesteuropa bei etwa 40
Jahren, seither hat sie auf 80 Jahre
zugenommen,mit weiter steigender
Tendenz. Auch imAlter bleibenwir
gesünder und leben länger.

Wachstum ist zentral fürdieBe-
kämpfungderArmut.Mussten 1990
noch knapp 1,9MilliardenMenschen,

also etwa 40%der damaligen Bevölke-
rung in Entwicklungsländern,mit
weniger als 1,90 $ pro Tag auskommen,
ging diese Zahl bis 2018 nach Schät-
zungen derWeltbank auf unter 800
Millionen zurück. Das ist immer noch
eine grosse Zahl, aber ein gewaltiger
Erfolg desweltweitenWachstums in
den vergangenen drei Jahrzehnten.

DieseunglaublicheEntwicklung ist
einmalig in derGeschichte der
Menschheit.Wohl gab es schon vor
1800Wachstumsphasen und auch fort-
laufendwissenschaftliche Erkenntnis-
se, wenn auch das Tempo des Fort-
schritts weit geringer war. Zwar gab es
dieHochkulturen der Antike und die
Blüte des chinesischenReiches, allen
diesenWachstumsepisodenwar aber
gemeinsam, dass sie irgendwann in
Stagnation oder gar Rückschritt über-
gingen.

AnhaltendesWachstumkannnur
durch Innovationen, die den techni-
schen Fortschritt treiben, erzeugt
werden. Innovationenwerden aber nur
unternommen, wenn sich unternehme-
rischesHandelnweiterhin lohnt. Es
braucht also einUmfeld, das sicher-
stellt, dass erfolgreicheUnternehme-
rinnen undUnternehmer auch die
Früchte ihres Erfolgs ernten können.
Zumindest in der westlichenWelt ist
dafür eine liberaleDemokratiemit
einermöglichst freiheitlichenMarkt-
wirtschaft unabdingbar.

Persönlichglaube ichdarumnicht,
dasswiruns einer langen Stagnation
gegenübersehen, auchwenn es verwe-
genwäre, dieWachstumsraten der
letzten 100 Jahre für die nächsten 100
Jahre zu projizieren. Innerhalb einer
Innovationsliniemag die Fortschritts-
rate abnehmen, ein klassisches Beispiel
ist die Reduktion der Reisezeit im
Flugverkehr. Bis zur Einführung der
Boeing 757 im Jahre 1957 sank die
Reisezeit exponentiell, seither ist sie
konstant geblieben und hatmit grösse-
ren Flughäfen sogar eher zugenom-
men. Andere Beispiele deuten auf lang
anhaltende Fortschrittslinien hin, seit
50 Jahren schon gilt das für die Re-
chenkapazität vonComputernwichtige
Moore’scheGesetz, dass sich die
Dichte der Transistoren auf einer fixen
Fläche etwa alle zwei Jahre verdoppelt.
Natürlich kann auch diesesGesetz
aufgrund physikalischer Bedingungen
einmal anGrenzen stossen, für den
technischen Fortschritt ist aber ent-
scheidend, dass bis dann breit auf
neuen und breiteren Produktlinien
geforscht wird. DieMöglichkeiten der
Nutzung des immensenDatenvolu-
mens durch «Machine Learning» und
der künstlichen Intelligenz, umnur
zwei Beispiele zu nennen, sind unab-
sehbar.

DerErfindergeist undEntdeckungs-
willendesMenschen ist ungebremst.
Wenn (mit Betonung auf «wenn») es
uns also gelingt, die freiheitliche

Grundordnung zu bewahren und sich
damit Innovationenweiterhin lohnen,
bestehtmeines Erachtens keinGrund,
warumdie Triebfeder desWachstums
je zumStillstand kommen sollte.
Ressourcen alleine können keinHin-
dernis sein, sind doch neue Produkte
undDienstleistungen, denkenwir an
alle Apps, eben gerade nicht durch
Materialverbrauch gekennzeichnet.

Reto Föllmi
Der heutige Autor Reto Föllmi ist Profes-
sor für Volkswirtschaft an der Uni St. Gal-
len undDirektor des SIAW-HSG. Er wohnt
in Feusisberg.

Hinweis
Im «Bote»-Forumschreiben regelmässig
prominente Schwyzerinnen und Schwy-
zer. Sie sind in der Themenwahl frei und
schreiben autonom. Der Inhalt des «Bo-
te»-Forums kann, muss sich aber nicht
mit der Redaktionshaltung decken. (red)

Schulgasse 13, 6430 Schwyz
041 811 12 42
www.restaurant-engel-schwyz.ch
genuss@restaurant-engel-schwyz.ch
Für die Brasserie im OG:
Mo–Fr 11.30–14.00 Uhr, 17.30–24.00 Uhr
Sa 17.30–24.00 Uhr
Für das Beizli im UG:
Do 18.00–24.00 Uhr
Samstagmittag, Mittwochabend,
Sonn- und Feiertage geschlossen.

ANZEIGE

KOCHTIPP
Unser Küchenchef

David Debuyser empfiehlt:

Kalbskopf-
Carpaccio

mit Frühlingsvinaigrette

Saisonal und regional
Die Brasserie Engel ist ein kleines
FamilienrestaurantmitteninSchwyz.
Die Herkunft unserer Produkte liegt
unssehr amHerzen, umSiemit dem
Besten ausderRegion –Biogemüse
und Schweizer Fleisch – saisonge-
recht verwöhnen zu können.Mittags
servieren wir drei verschiedeneMe-
nüs, oder Sie wählen aus unserem
kleinen Wochenangebot aus. Am
Abend geniessen Sie bei gemütlich
französischem Flair unser À-la-
carte-Angebot. Gerne richten wir
Ihren Geburtstag, Ihr Firmenessen
oder Ihre Hochzeit in unserem Res-
taurant aus. Wir freuen uns auf Ihre
Reservation.

Herzlichst, Ihr «Engel»-Team

Zutaten für 4 Portionen

1 gebundener Kalbskopf

Für die Court-Bouillon:
2 Zwiebeln
2 Rüebli
1 Knollensellerie
1 Stange Lauch

½ l trockener Weisswein
Meersalz, Peterli, Wacholder,
Lorbeerblatt, schwarzer Pfeffer
und Nelken nach Belieben

Für die Frühlingsvinaigrette:
Frühlingszwiebeln, Radiesli und
Schnittlauch, fein geschnitten, mit
Pommery-Senf, Himbeeressig,
Olivenöl und Salz abschmecken.

Zubereitung

Am Vortag den Kalbskopf mit kaltem
Wasser ansetzen, zum Kochen bringen
und abschäumen. Für die Court-Bouil-
lon geschältes, zerkleinertes Gemüse
mit demWeisswein und den Gewürzen
aufkochen, anschliessend zum Kalbs-
kopfsudgebenund1,5Stundenköcheln
lassen, bis das Fleisch weich ist. Den
Kalbskopf inderpassiertenBouillonab-
kühlen lassen, in Folie eng zusammen-
rollen und für 24 Stunden in den Kühl-
schrank legen.

Serviertipp

IndünneScheibenschneiden,mitetwas
heisserBouillonbeträufelnund lauwarm
mit der Frühlingsvinaigrette servieren.

BonAppétit


