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Die „IDeifee Kol

Obwalbcn baut fein

§wan3ig 3a^re, uaebbem bte XUba>alb=

ner nacb ben befannten Kampftagen auf
ber Bannalp il?r eigenes Kraftwerf bauten,
ftebt nun aueb ©bwalben cor ber <2röff=

nung feiner fantonseigenen Stromgewiw
nung. Das ^ruttmerf ift (Enbe 1956, ba bie=

fer fleine Beriebt für ben Kalenber gefcbrie=
ben wirb, in nollem Kusbau. Dämme, StoI=
len unb îïïafcbinenbaus fteben cor ber DolI=
enbung, unb menu alles gut gebt, tonnen in
ber Stöcfalp, 3ubinterft im îïïeldftal, nod;
cor îïïitte bes fommenben 3abres bie Cur»
binen anlaufen.

Das (Sebiet ^rutKCannalp, eine meite,
hochgelegene ïïïulbe über bem îïïelcbtal, ift
jmifeben bie wefKöftlich nerlaufenben §wei=
taufenber eingebettet, bem Boni nörblicb
unb bem ©logghus, îïïelchfeeftocf unb Cr3=
ftoeî gegen Süben. IDeftlich liegt ber ftille
flare îïïelcbfee, eine Stunbe weiter gegen
Sonnenaufgang fommt man in bie Cann»
alp mit ben fleinen Cannenfeeli, beute flei»

}UU auf £er ^rutt
fantonales Kraftwerf.

ne ^lecflein ÏDaffer, aber übers 3abr wirb
bas balb anbers werben, unb ber Cannen=
fee wirb feinem beute oiel gröffern Bruber
îïïelcbfee an ©röfte faum mebr naebfteben,.
unb an tDafferleiftung wirb er ibn fogar um
einiges übertreffen. Dann, wenn bas Berg»
waffer ber 3wei Seen einmal bureb bie eifer»
nen Bohre in bie Zentrale hiuunterftü^en,
um bem Kanton bie foftbare weiffe Koble
3U bereiten.

Die ^rutt ift nun nidft nur ein parabie»
fifebes Sfigebiet unb ein ftiller, fräftigenber
Sommerfurort. îïïan butte gemerft, baff fieb
ba oben foftbare IDäfferlein fammeln unb
baff ber îïïelcbfee fo fomob am ©nbe ber
îïïulbe liegt, gerabe bort, wo bie Steilwän»
be über 900 îïïetern in bie Stöcfalp unb ins
îïïelcbtbal abfallen. ffjubetn ift bort oben
gefunber, dichter ©runb, unb bas alles
muffte ein leiftungsfäbiges Kraftwerf ge»
ben. ©bwalben liejf fieb bie ©elegenheit
niebt nehmen, unb was fieb uuf ber ^rutt fo

Die „Weiße Rol

Sbwalden baut sein

Zwanzig Jahre, nachdem die Nidwald-
ner nach den bekannten Kampfjahren auf
der Bannalp ihr eigenes Kraftwerk bauten,
steht nun auch Gbwalden vor der Eröffnung

feiner kantonseigenen Stromgewinnung.
Das Fruttwerk ist Ende Z95K, da dieser

kleine Bericht fur den Aalender geschrieben

wird, in vollem Ausbau. Dämme, Stollen

und Maschinenhaus stehen vor der
Vollendung, und wenn alles gut geht, können in
der Stöckalp, zuhinterst im Melchtal, noch
vor Mitte des kommenden Jahres die
Turbinen anlaufen.

Das Gebiet Frutt-Tannalp, eine weite,
hochgelegene Mulde über dem Melchtal, ist
zwischen die weft-östlich verlaufenden
Zweitaufender eingebettet, dem Boni nördlich
und dem Glogghus, Melchfeestock und Erz-
stock gegen Süden. Westlich liegt der stille
klare Melchsee, eine Stunde weiter gegen
Sonnenaufgang kommt man in die Tannalp

mit den kleinen Taunenseeli, heute klei-

sie" auf der Lrutt
kantonales Kraftwerk.

ne Flecklein Masser, aber übers Jahr wird
das bald anders werden, und der Tannenfee

wird feinem heute viel größern Bruder
Melchsee an Größe kaum mehr nachstehen,
und an Masserleistung wird er ihn sogar um
einiges übertreffen. Dann, wenn das
Bergwasser der zwei Seen einmal durch die eisernen

Rohre in die Zentrale hinunterstürzen,
um dem Aanton die kostbare weiße Aohle
zu bereiten.

Die Frutt ist nun nicht nur ein paradiesisches

Skigebiet und ein stiller, kräftigender
Sommerkurort. Man hatte gemerkt, daß sich
da oben kostbare Mässerlein sammeln und
daß der Melchsee so komod am Ende der
Mulde liegt, gerade dort, wo die Steilwände

über 900 Metern in die Stöckalp und ins
Melchthal abfallen. Zudem ist dort oben
gesunder, dichter Grund, und das alles
mußte ein leistungsfähiges Kraftwerk
geben. Gbwalden ließ sich die Gelegenheit
nicht nehmen, und was sich auf der Frutt so



einbringlid} anerbot, marb genügt, unb ber
(Seminn foil nicht mehr lang auf fid} mar»
ten laffen.

3m 2lprtl 1955 mürbe auf bem Sanben»
berg 3U Samen nom Doit bas 3rutta,er^
befdjloffen. Bereits im Sommer barauf mar
off^ieEer Baubeginn, unb beute, fünfnier»
tel 3a^r nachher, ift fdjon ein entfcheiben»
bes Stiict 2lrbeit getan.

IDerf am Berg.

s liegt in ber Batur eines £jod}brucî=
Kraftmertes, baff bie Staumauer bjöl^er

liegt, als bie Zentrale. Unb je höher bie
Staumauer gebaut merben fann, umfo bef»

fer, bas gibt mebr Strom. Das ^ruttmerf
ift nun nicbt ju Dergleichen mit bem Kiefen»
unternehmen an ber (Sranbe Bijence, bas in
ber (Sranitmelt ber tPaïïifer Diertaufenber
Urfräfte bes Berges bem UTenfchen unter»
tan macht. 2lber auch auf ber ^rutt ift bas
U)erî Dom Berg gejeicbnet. Die Dämme er»

flehen nicht meit unter 2000 Bieter über
Bleer. Der $e\s ift Dom Stollen burchbohrt
unb Seilbahnen müffen bie Urbeit bes

B£enfcf}en unterftE^en. 2lls erftes mürbe
einmal bie Straffe ins lîïeldjtljal unb auf
bie 3l'ntt rerbreitert unb ausgebeffert, ba=

mit erft einmal bie fchmeren Baumafchinen
hinauffämen unb ber ganje Saftmagenner»
fetjr, ben ein folches Unternehmen naturge»
rnäfj mit fid} bringt, Dor fich gehen fönne.
Dann, im hjerbft unb ben ganzen Usinier
über mürbe an ben Derfcfyiebenen Bauftel»
len gearbeitet. (Es maren 2 Dämme aufou»
richten. Der eine, Heinere dou 300 Bietern
Sänge, foil ben Uîeld}fee aufftauen, bamit
er ftatt 200000 ©uabratmetern beren
540000 ©berfläche erhalte. Der (Tannenfee
betontrnt fogar einen 600 Bieter langen unb
25 Bieter hohen Damm, unb bie tleinen
(Teich=Seelein follen fpäter einen 330000
©uabratmeter grojjen See bilben. §u aE
bem merben nod} Bäche eingefangen, bie

fonft ihr IDaffer am Stau oorbeiführen
mürben. Der ilbflujj aus bem über bem

Blelchfee gelegenen Blaufeeli mirb eben»

falls herbeige3ogen unb fchlujjenblid} ber
üannenfeeftau mit bem neuen Blelchfee
burd} eine Seitung Derbunben. 21m Bleich»
feebamm mirb bas U2affer bann ange3apft,

in 90 cm»Kohren burd} einen StoEen ge=

führt, ber ©00 m lang ift unb lEnbe 3U^
1956 mit einer burd)brod}en mürbe.
2lm StoEenenbe ftür3en bie Seitungsrohre
ïfunberte Don Bietern burd} IDalb unb
Bänber hinunter, fich tm Sauf dou 2 Kilo»
metern dou 80 auf 70 cm oerengenb. <Se=

fäEe unb Kohrnerengung geben bem U)af=
fer bis 3um Sdjluff eine gemaltige Kraft,
unb ber Strahl mirb bie (Turbinen bann nur

ÜBERSICHTSPLAN

Meichjieesloch ^Glogghus

fo faufen laffen. 3n öer Zentrale ^ug=
fchmänbi, bie auch ber Dolienbung entge»
gengeht, fornmen 3mei Blafdjinengruppen
3U flehen, mit je einer pelton=(Turbine unb
einem (Senerator. (Es fchliefjen fid} Kon»
troÜ3immer, IDerfftatt unb Schaltraum an,
unb bei ber oftlidjen Seitenmanb merben bann
bie (Transformatoren fummen. Unb wenn
mir nod} einige Daten nennen moEen: Der
Blelchfee mirb einen nu^baren Stauinhalt
haben Don 3,7 Btill. m3, unb ber (Tannen»
fee fogar Don 3,8 BliE. Die beiben Dämme
haben ein (Sefamtüolumen Don 405000 m3
(ber (Tannenfee Damm aEein 355000!).
Das totale (Ein3ugsgebiet für bie IDaffer»
nut)Ung beträgt \2 ©uabratfilometer, unb
bei ber Zentrale unten mirb bann an <Ener=

gie gemonnen: 19 BliE. fH>h Sommerener»
gie unb 18 BliE. IDinterftrom, 3ufammen
alfo eine 3aflresPr0^u?ti°n oon 37 BliE.
Kilomatt.

Heute, mir fchreiben immer nod} Spät»
herbft ©56, finb bie Hauptarbeiten am
Jfruttmerf bereits getan. Der StoEen mur»

eindringlich anerbot, ward genutzt, und der
Gewinn soll nicht mehr lang auf sich warten

lassen.

Im April W55 wurde auf dem Landenberg

zu Sarnen vom Volk das Fruttwerk
beschlossen. Bereits im Sommer daraus war
offizieller Baubeginn, und heute, fünfviertel

Jahr nachher, ist schon ein entscheidendes
Stück Arbeit getan.

Werk am Berg.

Es liegt in der Natur eines Hochdruck-
Kraftwerkes, daß die Staumauer höher
liegt, als die Zentrale. Und je höher die
Staumauer gebaut werden kann, umso besser,

das gibt mehr Strom. Das Fruttwerk
ist nun nicht zu vergleichen mit dem
Riesenunternehmen an der Grande Dixence, das in
der Granitwelt der Walliser Viertausender
Urkräfte des Berges dem Menschen Untertan

macht. Aber auch auf der Frutt ist das
Werk vom Berg gezeichnet. Die Dämme
erstehen nicht weit unter 2000 Meter über
Meer. Der Fels ist vom Stollen durchbohrt
und Seilbahnen müssen die Arbeit des

Menschen unterstützen. Als erstes wurde
einmal die Straße ins Melchthal und aus
die Frutt verbreitert und ausgebessert,
damit erst einmal die schweren Baumaschinen
hinaufkämen und der ganze Lastwagenverkehr,

den ein solches Unternehmen naturgemäß

mit sich bringt, vor sich gehen könne.
Dann, im Herbst und den ganzen Winter
über wurde an den verschiedenen Baustellen

gearbeitet. Es waren 2 Dämme
aufzurichten. Der eine, kleinere von 500 Metern
Länge, soll den Melchsee aufstauen, damit
er statt 200000 (Quadratmetern deren
540000 Gbersläche erhalte. Der Tannensee
bekommt sogar einen 600 Meter langen und
25 Meter hohen Damm, und die kleinen
Teich-Seelein sollen später einen 550000
Quadratmeter großen See bilden. Zu all
dem werden noch Bäche Angefangen, die
sonst ihr Wasser am Stau vorbeiführen
würden. Der Abfluß aus dem über dem

Melchsee gelegenen Blauseeli wird ebenfalls

herbeigezogen und schlußendlich der
Tannenseestau mit dem neuen Melchsee
durch eine Leitung verbunden. Am Melch-
seedamm wird das Wasser dann angezapft,

in 90 cm-Rohren durch einen Stollen
geführt, der 5500 m lang ist und Ende Juli
Z956 mit einer Feier durchbrochen wurde.
Am Stollenende stürzen die Leitungsrohre
Hunderte von Metern durch Wald und
Bänder hinunter, sich im Lauf von 2
Kilometern von 80 auf 70 cm verengend.
Gefalle und Rohrverengung geben dem Wasser

bis zum Schluß eine gewaltige Kraft,
und der Strahl wird die Turbinen dann nur

so sausen lassen. In der Zentrale Hug-
schwändi, die auch der Vollendung
entgegengeht, kommen zwei Maschinengruppen
zu stehen, mit je einer Helton-Turbine und
einem Generator. Es schließen sich
Kontrollzimmer, Werkstatt und Schaltraum an,
und bei der östlichen Seitenwand werden dann
die Transformatoren summen. Und wenn
wir noch einige Daten nennen wollen: Der
Melchsee wird einen nutzbaren Stauinhalt
haben von 5,7 Mill, nv, und der Tannensee

sogar von 5,8 Mill. Die beiden Dämme
haben ein Gesamtvolumen von 405000 nv
(der Tannensee-Damm allein 555000!).
Das totale Einzugsgebiet für die
Wassernutzung beträgt 52 (Quadratkilometer, und
bei der Zentrale unten wird dann an Energie

gewonnen: W Mill. kWh Sommerenergie
und Z8 Mill. Winterstrom, zusammen

also eine Jahresproduktion von 57 Mill.
Kilowatt.

Heute, wir schreiben immer noch
Spätherbst W56, sind die Hauptarbeiten am
Fruttwer? bereits getan. Der Stollen wur-



be, tme fcfjort nermerft, bereits im Sommer
burcfyfcfylagert, nad]bem man auct| ben gart«
3en Dorartgegangerten ÏDinter baran gear«
beitet blatte. Die Bäcfye finb jugeleitet, bie
Dämme, äfynlidi trie auf Bannalp fort«
ftruiert, ntaclifert in bie £jöl?e. Der ÎÏÏeldjfee
freiließ ift nod] fürtftlid? abgefenft, bamit
bie Kt^apfurtgstoerfe gebaut werben fön«
nen. Unb fd]on finb auef] bie Bofyre oerlegt,
non benen ein größerer Œeil unter bie (Erbe

3U liegen fommt. llnb oor einigen Œagen
fonnten mir in ben Leitungen bas Bilb ber

neuen Zentrale feigen, bie im Bofybau be»

reits fertig ift.
Das neue ^ruttmerf mirb bie Batur nid]t

oerfciianbeln, im (Segenteil. Der oergröfjer«
te îïïeldifee überflutet einmal oiel troftlofes
Sumpfgebiet, unb 3ufammen mit bem neu«
gefd]affenen üannenfee mirb er mie ein
freunblicfyes 2lugenpaar an ben ewigen
Sd]nee unb in ben tiefblauen bfimmel fyin«

aufblicfen. ^ür ben Kanton aber merben
biefe IDaffer llrfacfye eines neuen Segens
fein.

Kleine Leckereien selbst gemacht!

Gefüllte Datteln

18 bis 20 große Datteln werden auf einer Längsseite

eingeschnitten und der Stein sorgfältig
herausgelöst. Dann werden 100 g süße Mandeln mit
kochendem Wasser überbrüht, geschält und mit
6—8 bitteren geschälten Mandeln ganz fein
gemahlen oder im Mörser zerstoßen. Die so
vorgerichteten Mandeln werden nun mit 60 g gesiebtem
Puderzucker und 2—3 Eßlöffeln Rosenwasser gut
verknetet, aus der Masse längliche, kleine Würstchen

geformt, diese statt der Steine in die Datteln
gelegt und mit einem Messer hübsch gemustert.

Truffes

100 g Butter wird schaumig gerührt, dann gibt
man nach und nach unter fleißigem Rühren 80 g
gesiebten Puderzucker, 25 g gesiebten Kakao, 100

g im Wasserbad geschmolzene, leicht ausgekühlte
dunkle Schokolade und 1 Eßlöffel Cognac oder

Rum dazu und rührt die Masse, bis sie geschmeidig
ist. Nachdem stellt man die Truffesmasse an

einen kühlen Ort, bis sie etwas fester geworden
ist, formt aus ihr kleine Kugeln, wälzt diese
sofort in Schokoladegranule oder Schokoladespänen
und stellt sie zum Festwerden kühl.

Nuß-Konfekt

100 g Kokosfett wird geschmolzen und mit 100

g gesiebtem Puderzucker, 50 g Kakao, 2 Eßlöffeln
süßem Rahm und 1 Eßlöffel Kirsch oder Rum so
lange gerührt, bis sich die Masse bindet und schön
geschmeidig ist. Dann mischt man 50 g grob
gehackte Baumnüsse unter die Masse und stellt sie
so lange kühl, bis sie so fest ist, daß man ohne
Mühe kleine Kugeln formen kann. Diese werden
sofort in grob gehackten Baumnüssen gewälzt und
zum Festwerden kühl gestellt.

Schokolademandeln

100 g Zucker wird in einer Eisenpfanne zu heller

Karamel geröstet, 250 g abgeriebene,
ungeschälte Mandeln dazugegeben und gut vermischt.
Dann werden die Mandeln auf ein geöltes Blech
angerichtet, und wenn sie etwas ausgekühlt sind,
sofort auseinandergebrochen. Nachdem werden die
Mandeln in 100 g mit 2—3 Eßlöffeln Wasser auf
ganz kleinem Feuer geschmolzener dunkler
Schokolade gewendet, in Schokoladepulver gewälzt
und zum Abtrocknen und Erhärten beiseite
gestellt.

Salzmandeln

250 g Mandeln werden mit kochendem Wasser
Übergossen, geschält und über Nacht zum Trocknen

beiseite gestellt. Anderntags gibt man 1

Kaffeelöffel öl dazu, vermischt sie gut und stellt sie
nochmals 2—3 Stunden beiseite. Dann werden die
Mandeln in einer Eisenpfanne auf kleinem Feuer
unter fleißigem Wenden hellgelb geröstet, solange
sie noch warm sind mit feinem Tafelsalz bestreut
und auf Fließpapier angerichtet.

Krachmandeln

300 g Zucker wird mit einer Messerspitze Zimt
und 1/5 dl Wasser so lange gekocht, bis der
Zuckersaft klar und etwas eingedickt ist. Dann
gibt man 300 g ungeschälte Mandeln dazu, läßt
sie kochen, bis der Zucker zum Bruch kommt,
und rührt dann tüchtig weiter, bis sich der Zuk-
ker schön um die Mandeln legt, glänzende braune
Stellen bekommt. Nachdem werden die Mandeln
auf ein leicht geöltes Blech geschüttet, wenn sie
erkaltet sind auseinandergebrochen und gut
verschlossen und trocken aufbewahrt.

de, wie schon vermerkt, bereits im Sommer
durchschlagen, nachdem man auch den ganzen

vorangegangenen Winter daran
gearbeitet hatte. Die Bäche sind zugeleitet, die
Dämme, ähnlich wie auf Bannalp
konstruiert, wachsen in die k^öhe. Der lNelchsee
freilich ist noch künstlich abgesenkt, damit
die Anzapfungswerke gebaut werden können.

Und schon sind auch die Rohre verlegt,
von denen ein größerer Teil unter die Lrde
zu liegen kommt. Und vor einigen Tagen
konnten wir in den Zeitungen das Bild der

neuen Zentrale sehen, die im Rohbau
bereits fertig ist.

Das neue Fruttwerk wird die Natur nicht
verschandeln, im Gegenteil. Der vergrößerte

Melchsee überflutet einmal viel trostloses
Sumxsgebiet, und zusammen mit dem
neugeschaffenen Tannensee wird er wie ein
freundliches Augenpaar an den ewigen
Schnee und in den tiefblauen bsimmel
hinaufblicken. Für den Aanton aber werden
diese Wasser Ursache eines neuen Segens
sein.

Xleine I^eàereien selbst Aeraaebt!

Dekiillte Datteln

18 bis 20 grolle Datteln werden auk einer Längs-
seite eingescknitten und der Stein sorgkältig ker-
ausgelöst. Dann werden 100 g sülle hangeln init
kockendem Wasser überbrükt, gesckält und init
6—8 bitteren gesckälten idandeln gan? kein ge-
rnablen ocler irn Idörser Zerstoben. Die so vorge-
ricbtetcn idandeln werden nun mit 60 A gesiebtem
Luder^uckcr und 2—3 Liklökkeln Losenwasser gut
verknetet, aus der btasse länglicke, kleine Würst-
eben gekormt, diese statt der Steine in die Datteln
gelegt und mit einem idesser bübscb gemustert.

drukkes

100 g Lutter wird sckaumig gerükrt, dann gibt
man nacb und nacb unter kleilligem Lükren 80 g
gesiebten Luder^ucker, 26 A gesiebten Lakao, 100

A im Wasserbad gesckmolaene, leicbt ausgekükl-
te dunkle 8ckokolade und I LLIökkel Liognac oder
Lum daau und rübrt die Idasse, bis sie gesckmei-
dix ist. dlackdern stellt man die d'rukkesmasse an
einen küklen Drt, bis sie etwas tester geworden
ist, kormt aus ikr kleine Xugeln, wäUt diese so-
kort in 8ckokoladegranule oder Scbokoladespänen
und stellt sie xum Festwerden kübl.

dlull-Ronkekt

100 g Xokoskett wird gesckmol^en und mit 100

A gesiebtem Luderaucker, 60 g Xskao, 2 Lilllökkeln
süllem Lakm und 1 Llllökkel Lirsck oder Lum so
lange gerükrt, bis sick die idasse bindet und sckön
gesckmeidig ist. Dann misckt man 60 A grob Je-
kackte Laumnüsse unter die Idasse und stellt sie
so lange kükl, bis sie so kest ist, dall man okne
Idüke kleine Lugein korrnen kann. Diese werden
sokort in grob gekackten Laumnüssen gewälzt und
aum Festwerden kükl gestellt.

8ckokolademandeln

100 Z Mucker wird in einer Liisenpkanne ^u bei-
ler Xararncl geröstet, 260 g abgeriebene. ungc-
sckälte Idandeln dazugegeben und gut vermisckt.
Dann werden die Idandeln auk ein geöltes Lleck
angericktet, und wenn sie etwas ausgeküklt sind,
sokort auscinandergebrocken. blackdem werden die
Idandeln in 100 g mit 2—3 Lilllökkeln Wasser auk

gan? kleinem Leuer gescbmolaener dunkler 8cko-
Kolade gewendet, in Lckokoladepulver gewälzt
und ?um Abtrocknen und Lirkärten beiseite ge-
stellt.

8al?inandeln

260 g Idandeln werden mit kackendem Wasser
Übergossen, gesckält und über blackt ?um d'rock-
neu beiseite gestellt. Anderntags gibt man 1 Lak-
keelökkel DI da?u, vermisckt sie gut und stellt sie
nockmals 2—3 Ltunden beiseite. Dann werden die
Idandeln in einer Liisenpkanne auk kleinem Leuer
unter kleilligem Wenden kellgelb geröstet, solange
sie nock warm sind mit keinem dkakelsal? bestreut
und auk LIiellpapier angericktet.

Krackmandelli

300 g Mucker wird mit einer idesserspiDe Ximt
und 111- dl Wasser so lange gekockt, bis der
^iuckersakt klar und etwas eingedickt ist. Dann
gibt man 300 g ungesckälte Idandeln da?u, lallt
sie kocken, bis der Mucker ?um Lruck kommt,
und rübrt dann tücktig weiter, bis sick der ^uk-
ker sckön um die Idandeln legt, glänzende braune
Ltellen bekommt, dlackdem werden die idandeln
auk ein leickt geöltes Lleck gescküttet, wenn sie
erkaltet sind auseinandergebrocken und gut ver-
scklossen und trocken aukbewakrt.


	Die "Weisse Kohle" auf der Frutt : Obwalden baut sein kantonales Kraftwerk

