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EDITORIAL

(OASE DER RUHE

UND DES (FENUSSES

iebe Leserin, lieber Leser —
geschétzte Freunde des Genusses

Da stand es vor uns — dieses prachtige Ap-
penzeller Haus aus dem Jahre 1832. Zum
Verkauf. Uns war sofort klar: Dieses Juwel
muss der Offentlichkeit zugénglich gemacht
werden. Und damit gedieh die Idee, im
schonsten Dorf des Appenzeller Vorderlands
- hoch Giber dem Bodensee - eine gastrono-
mische Licke zu schliessen. Ohnehin hatten
wir mit dem Dasein als Pensionédre wenig
Freundschaft geschlossen; ein Unternehmer-
paar bleibt eben ein Unternehmerpaar. Also
fanden wir uns wieder in einem spannenden
Jahr der Planung, damit zur Eréffnung des
Gasthauses Fernsicht alle Ablaufe funktionie-
ren wirden.

Edle Materialien lagen uns am Herzen,
ebenso ein Farb- und Lichtkonzept, das in-
einandergreift. Verantwortlich fur die gesam-
te Innenarchitektur war dann ein Meister
seines Fachs: Bruno Stebler und sein Team
von BE at HOME. Sie schufen Unikate und
zelebrierten ihre Handschrift bis zur Perfek-
tion. Dann gaben sich auf der Baustelle der

Fernsicht sémtliche Berufsgattungen, die die
Bau- und Handwerkszunft hergibt, die Klinke
in die Hand: vom Schreiner Uber den Kunst-
schmied bis zum Bauunternehmer. Was ent-
standen ist, |&sst sich zeigen: eine Oase der
Ruhe und des Genusses. Als Leuchtturm der
Ostschweizer Gastronomie strahlt das Gast-
haus Fernsicht weit tiber die Region hinaus.

Was den Genuss betrifft, kam ein weite-
res Highlight der Fernsicht hinzu. Ein guter
Freund gab uns den Tipp, mit dem jungen
Spitzenkoch Tobias Funke zu sprechen. Des-
halb suchten wir ihn in seinem Restaurant
auf. Und wir fanden uns sofort.

Das Gasthaus Fernsicht bietet eine regi-
onal gepréagte und moderne Kiiche im Re-
staurant und im Gourmet, Grundlage dafir
ist unser «Swiss Alpine Food». Hinzu kommt
das Clubhaus mit Bar und grossziigigem
Garten - ein offener Treffpunkt fir alle, die
gerne geniessen. In diesem Sinne: Fihlen
Sie sich rund um wohl bei uns und lassen Sie
sich verwdhnen von unserem Team.

Mit Weitblick aus der Fernsicht
Sabine und Fredy Grossauer
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«Unser aktuellstes Beispiel: die <Fernsicht>.

Da sind wir rundum verantwortlich fiir die gesamte
Innenarchitektur und Innenausstattung. Von der Raum-
planung, dem Farbkonzept iiber die Materialisierung
bis hin zum kleinsten Accessoire. Mit hochstehenden
Materialien, wertigen Produkten und eigens geschaf-
fenen Kreationen.» Bruno Stebler
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BE*HOME

INTERIOR DESIGN
BY BRUNO STEBLER

BEDURFNISSE
GEKONNT
INSZENIERT

BE at HOME entdeckt lhre ganz eige-
ne Linie und setzt diese gekonnt als
individuelle Einrichtungswelt um. Im
Wohnbereich wie im Geschaftsumfeld.
So entstehen mit viel Leidenschaft
und hohem professionellem Engage-
ment einzigartige Stimmungen mit
personlicher Atmosphare. Oder kurz:
«HAUTE COUTURE IM EINRICHTEN.»

Maochten Sie mehr Giber uns erfahren?
Besuchen Sie uns im Web unter der
Adresse www.be-at-home.ch oder
lernen Sie uns personlich kennen:
+41 44 253 22 00.

ASYLSTRASSE 64
8032 ZURICH

T +41 44 253 22 00

F +41 44 253 22 10
BS@BE-AT-HOME.CH
WWW.BE-AT-HOME.CH
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IM GESPRACH

«<WIR WOLLEN
BEGEISTERN, VERZAUBERN,
FASZINIEREN>

Wie die «Fernsicht» gestartet ist, wie er sich darauf vorbereitet hat
und welche Ziele er noch anstrebt, erlautert Geschaftsfiihrer
und Kiichenchef Tobias Funke im Interview. Beste Qualitit bei den
Grundprodukten steht fiir den Sternekoch iiber allem.

obias Funke, im April feierten Sie
T die Eréffnung der Fernsicht. Wie

sind Sie gestartet?
Gewaltig! Am Tag der offenen Tir waren
2000 Leute da. Bisher hatten wir taglich 100
bis 150 Gaste — oder anders rum: in den ers-
ten drei Monaten waren 10000 Gaste in der
Fernsicht. Wir sind 36 Festangestellte und
zwolf Teilzeitkrafte. Natrlich muss sich noch

6 | GASTHAUS ZUR FERNSICHT

einiges einspielen, aber das war schon eine
riesige Leistung des Teams. Zwischendurch
gab es auch noch letzte bauliche Abnahmen.
Aber man redet schon bis ins Vorarlberg von
uns. Selber bekommt man das kaum mit,
weil es immer viel zu tun gibt. Aber wenn
man solches hort, ist das eine schone Be-
stétigung.

Sie konnten den Umbau mitgestalten. Wie
haben Sie sich eingebracht? Was war lhnen
wichtig?

Ich war von Anfang an dabei und konnte
Uberall Ideen einbringen: Von der Hausfarbe
bis zum Mobiliar — und natirlich vor allem
bei der Kiicheneinrichtung. Beispielsweise
haben wir eigens angefertigte Tische in un-
serem Gourmetrestaurant. Sie lassen sich
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mit hochklappbaren Teilen von rechteckigen
Vierertischen in runde Sechsertische ver-
wandeln. Das ist genial. Wir hatten aber auch
einen ausgezeichneten Innenarchitekten:
Bruno Stebler.

Wie haben Sie sich auf die Fernsicht vor-
bereitet?

Fast eineinhalb Jahre lang - seit Anfang
2014. In dieser Zeit rekrutierten wir die bes-
ten Mitarbeitenden. Wahlten Geschirr, Be-
steck und so weiter. Ublicherweise ma-
chen Koche in meinem Alter eine Stage bei
Dreisternekdchen. Wegen dem Umbau ging
das aber nicht. Stattdessen habe ich Pro-

duzenten bester Produkte aufgesucht. Bei-
spielsweise Willi Schmid, der im Toggenburg
Kése auf Weltmeisterniveau kreiert. Ich war
bei Rinderziichtern in Wallis und bei Kaviar-
produzenten. Dabei habe ich immer wieder
gefragt: «Weshalb seid Ihr die Besten?» So
habe ich gelernt, die Produkte von Grund
auf zu verstehen und bleibe mir selber treu,
statt eine Linie von anderen Kéchen zu Uber-
nehmen. Wir haben im Dorf nebenan einen
Backer, der ein Brot im Holzofen béckt, das
zuvor 32 Stunden gart. Es gibt in der Nahe
Gemlsebauern, die noch alte Sorten anbau-
en. Und wir haben Rinderziichter und eine
Metzgerei, die hervorragendes Fleisch lie-




fern. Ich schaute also, was die Region her-
gibt und bin fiindig geworden. Viele Produkte
kommen von weit her. Dabei bietet die Ost-
schweiz unglaubliche tolle Produkte.

Was macht lhre Kiiche aus?

Ich nenne sie «Swiss Alpine Food». Ich ver-
wende viel Fisch, Fleisch und Gemise aus
der Gegend - selbst Nusse. Bereits 90 Pro-
zent sind regionale Produkte. Kiinftig méch-
te ich das noch steigern. Im Gourmet-Res-
taurant ist es allerdings etwas schwieriger.
Ich habe meine eigene Handschrift als Koch
gefunden: versténdlich, modern, saisonal,
zeitgerecht, authentisch, bodensténdig. Al-

les basiert auf gutem Geschmack. Glauben
Sie mir: Das Gemlse, das wir einkaufen,
schmeckt zehnmal besser als das handels-
Ubliche. Die Milch kommt frisch und roh di-
rekt vom Bauern. Das Fleisch stammt von
Tieren, die nur Gras gefressen haben — kein
Kraftfutter.

Sie sind bekannt fiir die Wiederentde-
ckung alter Rezepte. Gehdrt das zum
Fernsicht-Konzept?

Das ist nicht mehr so extrem wie friiher.
Aber wir haben schon noch Milken oder
Zunge auf der Karte. Ich habe mir ja auch
viel Wissen aufgebaut um das kulinarische

Erbe der Schweiz. Ich besitze 350 Jahre alte
Kochbucher. Heute schaue ich aber eher da-
rauf, welche guten Produkte ich bekomme.
Das Kreative dabei ist also eher die Zuberei-
tung und die Kombinationen.

Sie verbinden Tradition mit Moderne. Was
ist vom «Alten» erhaltenswert? Und wel-
chen Wert hat das «Neue»?

Erhaltenswert ist, alles zu brauchen - also
die ganze Wertschopfung der Produkte. Die-
se muss man vorsichtig behandeln. Auch die
Tierhaltung ist wichtig. Heute muss es leider
vielerorts immer schneller und noch schnel-
ler gehen. Das Geldverdienen steht zu oft im
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KLINIK AM ROSENBERG

IHRE ERSTE ADRESSE WENN ES UM
DEN BEWEGUNGSAPPARAT GEHT

In der Klinik Am Rosenberg, dem Kompetenzzentrum fur orthopadische Chirurgie in der Ostschweiz, steht
der Patient im Mittelpunkt. 22 Belegdrzte, 8 Andsthesiearzte, 250 Mitarbeitende und 22 Auszubildende
setzen alles daran, dass der Patient bei uns optimal betreut wird. Modernste Medizin-Technik sowie ein
exzellentes Hotellerie- und Gastronomieangebot sind flr uns eine Selbstverstandlichkeit.

HIRSLANDEN KLINIK AM ROSENBERG, HASENBUHLSTRASSE 11, 9410 HEIDEN
T +4171898 52 52, WWW.HIRSLANDEN.CH/ROSENBERG
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Vordergrund. Fur die gute Kiiche ist das aber
nichts. Am Modernen besticht natirlich die
Technik: Wir kénnen heute die Temperatu-
ren prazise auf 0,1 Grad regulieren — auf die
Sekunde genau. Wir wissen exakt, wie sich
Aromen verhalten und wie wir sie am besten
kombinieren.

Sie arbeiten mit traditionellen Schweizer
Rezepten. Interessieren Sie sich auch fiir
die Kiichen anderer Léander?

Klar, ich reise nie ohne den Michelin. Da-
bei spielt es mir aber keine Rolle, ob ich gu-
tes Essen in einem Top-Laden oder auf der
Strasse finde. Ich bin immer auf der Suche,
mein Notizbuch ist auch immer dabei. Mit
der fortschreitenden Globalisierung muss
man aber auch sagen: Man findet kaum noch
wirklich Neues. Die Frische der Thai-Klche
fasziniert mich, ihr Spiel mit Sdure und Schér-
fe. Auch die Vielfalt der chinesischen K-
che ist beeindruckend. Auch spannend sind
Klchen aus Vietnam, der arabischen Welt,
Nord- und Stidamerika.

Wie kommt man in Ilhr Team?
Man muss top-motiviert sein. Zudem
braucht es Passion fiir den Beruf und die

«]CH BIN IMMER
AUF DER SUCHE,
MEIN NOTIZBUCH IST
AUCH IMMER DABEL>»

entsprechenden Fahigkeiten. Im Service ist
auch das Auftreten wichtig. Wir haben im
Team eine Berufsweltmeisterin, Baristas und
eine Sommeliére. Die Koche kommen aus
Restaurants mit zwei und drei Sternen. Trotz
der hohen Qualifikation unserer Mitarbeiten-
den unterstiitzen wir sie weiter in ihrer Ent-
wicklung und Weiterbildung.

Welche Ziele wollen Sie mit der Fernsicht
noch erreichen?

Wir wollen uns langfristig etablieren mit
einer guten Auslastung. Das Wichtigste sind
begeisterte Gaste. Den Mitarbeitenden wol-
len wir gute Arbeitsplatze bieten. Sie sollen
sagen: «Wir arbeiten gerne hier.» Wir wollen
sie weiterbringen, damit sie als junge Be-
rufsleute in die Welt hinaus und etwas vor-
weisen konnen. Das gilt fur die Kiiche wie
fur den Service — das sind keine «Teller-
Taxis». Die kdnnen auch einen guten Filter-
kaffee briihen.

Woher nehmen Sie die Kraft, taglich auf
diesem Niveau zu kochen?

Die Zusammenarbeit mit den Mitarbeiten-
den motiviert mich genauso, wie eine hohe
Auslastung zu erreichen. Und natirlich ist

es toll, coole Géaste zu haben. Wir haben be-
reits Stammgaste, die ein bis zwei Mal die
Woche kommen. Zudem gibt es Gaste, die
immer wieder eine bis zwei Stunden Fahrzeit
in Kauf nehmen. Oder Leute aus der Nahe,
die um neun Uhr bei uns Kaffee trinken und
Croissants geniessen. Es ist sehr familiar bei
uns. Man kennt sich — und das macht viel
Freude.

Wo sehen Sie noch Entwicklungspoten-
zial? Woher holen Sie die Inspiration dazu?

Uberall (lacht)! Ich kann noch ein besserer
Chef werden. Die Kommunikation ist wichtig.
Bei den Mitarbeitenden kénnen wir das Pro-
duktewissen noch verbessern. Auch in der
Kuche kann man sich immer verbessern. Die
Inspiration kommt einfach aus dem Kopf. Es
braucht Willen und Energie — so kdnnen wir
uns langerfristig steigern.

Woher kommt lhre Leidenschaft fiirs Ko-
chen?

Ich hatte das Gllick, meine zweite Lehre
als Restaurationsfachmitarbeiter in der Spit-
zengastronomie zu machen. Ich brauche den
Druck. Und ich liebe gutes Essen und gute
Weine.
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Das Gourmet-Restaurant:
«Swiss Alpine Food>» —
eine blitzgescheite Kiiche.
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GOURMET

FUR GOURMETS
MIT HERZ
UND KOPFCHEN

Exquisite Produkte, verbliiffende Kreationen
und ein fast unbeschreiblich elegantes Ambiente -
das ist die Gourmet-Kiiche der Fernsicht.

an stelle sich im Gaumen vor: ein
glasig gebratener Steinbutt mit
Fingerlime-Sauce, einem zar-

ten Scampo und herzhafter Schweinsbacke,
Champagner-Risotto und Gemuse... Na? Im
Gourmet-Restaurant der Fernsicht laufen
Tobias Funke und seine Kéche - allesamt aus
Sternekiichen — zur Héchstform auf. Sie bie-
ten eine innovative und kreative Kiiche, eine
gelungene Liaison von Tradition und Moder-
ne. Das ist Philosophie.

Kreative Klassiker

Auf der uUbersichtlichen Speisekarte fin-
den sich Klassiker der Haute Cuisine wie
Perlhuhn, Entenbrust, Ganseleber, Steak
vom Rind, Wolfsbarsch oder Seeteufel. Was
macht Funkes Kiiche also modern und spezi-
ell? «Wir arbeiten mit tieferen Temperaturen,
verwenden andere Gewdrze und wagen neue
Kombinationen», erklart der Chef de Cuisine.
Tatsachlich lberrascht Tobias Funke immer
wieder mit seinen Gerichten — beispielsweise
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| 1 Walter Pfister
’ Verkaufsleiter

Aufzligé sind mein Ding

Bei mir neinen Kollegen sind Sie richtig, wenn
Sie Ihren'ift planen. Schnelligkeit und Spezialanlagen-
Kompetenz zeichnen uns aus.

Sprechen Sie mit uns. Ganz einfach.

& AS Aufzige

lhr Fachmann fiir
Abfluss- und
Rohrreinigungen

Kanalreinigungsfahrzeug
2-Achs Allrad-Kipper mit
| e Kran & Greifer
Spezialtransporte

Kanalreinigungen | Schachtentleerungen | Entsorgung | Kanalbohrungen

Niedermann AG \

Bitelenweg 9 Niedermann AG
9410 Heiden Transporte’und
T 0718913894 analreinigungen

M 079 355 69 56 9410 Heiden




einer Perlhuhnbrust mit gefiiliten Calamaretti,
Frihlingszwiebeln und Belugalinsen oder der
Kalbsvariation aus Milken, Zunge und Ri-
cken auf Pilzragout und Bohnen.

Empfehlenswert fir Feinschmecker ist das
Gourmet-Meni mit wahlweise drei, vier, finf,
sechs oder sieben Gangen. Es kostet - ohne
Wein - zwischen 125 und 185 Franken.

Erlesen, aber fair

Die Gourmetkiiche ist dusserst aufwendig
bis in ihre Details und verwendet exklusivste
Produkte. Darauf legt Tobias Funke besonde-
ren Wert und arbeitet dafiir eng mit Bauern,
Gemise- und Friichteproduzenten, Kasern

EINE MODERNE
ARCHITEKTUR MIT
EDLEN TEXTILIEN
SORGT FUR EINE
ENTSPANNTE ELEGANZ.

oder Fleischproduzenten zusammen — wenn
immer méglich aus der Region. Im Gourme-
tRestaurant auf der ersten Etage geht es et-
was mondéner zu und her als im Restaurant
im Parterre. Hier sind Produkte nicht einfach
nur «exklusiv», sondern erlesen und zeigen
Funkes Faible fir nachhaltiges Essen: Der
Wolfsbarsch beispielsweise tragt das Etikett
«bar de ligne», ist also mit Leine und Angler-
haken gefangen. Nicht mit dem Netz.

Eine moderne Architektur mit edlen Tex-
tilien sorgt fiir eine entspannte Eleganz. Be-
gueme Sessel umrahmen die grosszigigen
und weit auseinander gestellten Tische. Die
«Neue Zlrcher Zeitung» schreibt dazu: «Seit

wenigen Wochen kocht der 1982 gebore-
ne Kiichenchef in Heiden in Appenzell Aus-
serrhoden, in einem spektakularen Ambien-
te samt Aussicht auf den Bodensee, welche
man nur mit unserids klingenden Superla-
tiven beschreiben koénnte.» Dem ist nichts
zuzufiigen. Hoéchstens ein weiteres Zitat aus
derselben Zeitung: «Swiss Alpine Food - eine
blitzgescheite Kiiche.»

Offnungszeiten und Reservation

Das Gourmet-Restaurant ist Dienstag bis
Samstag von 11.30 bis 14.30 und von 18.30
bis 24 Uhr gedffnet. Reservationen unter 071
898 40 40 oder auf www.fernsicht-heiden.ch.
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Genuss ist...

UrsPortmann

KREUZLINGEN UND ST GALLEN

- Fd

r die Zusammenarbeif

lhr Garten
in guten Handen

¥ Waldburger Gérten
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BLP Baumanagement GmbH

Bauleitungen Planungen Der kompetente Partner nicht nur
fiir Bauherren mit Fern- sondern
auch Weitsicht!

Weinmoosstrasse 15 Tel.: +41 (71) 640 00 90
8583 Sulgen Fax.: +41 (71) 640 00 91 www.blp-sulgen.ch




TOPWEINE UND
PREISGUNSTIGE
TROUVAILLEN
MIT OPTIMALEM
REIFEGR AD.
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Smoker Lounge

Sanfte Orange- und Braunténe geben
der Smoker Lounge im historischen Alt-
bau eine warme und elegante Note. Hier
kénnen sich Tabakliebhaberinnen und
-liebhaber ungestort zuriickziehen — fiir
Momente der Musse und Entschleuni-
gung. Die Smoker Lounge bietet eine
grosse Auswahl von Uber 70 Zigarren
an - Klassiker aus Kuba und der Domi-
nikanischen Republik ebenso wie Zigar-
ren weniger bekannter Provenienz. Eine
sorgfaltige Auswahl an Weinen und Spi-
rituosen sowie Kaffee, Tee und hausge-
machte Friandise komplettieren das An-
gebot der gediegenen Lounge.

Weinkeller

Im Weinkeller lagern rund 1000 ver-
schiedene edle Tropfen in der Obhut von
Kellermeister Daniel Wrede. Der Fokus
liegt auf dem alten Wein-Kontinent - da-
runter sind auch schéne Schweizer
Weine. Aber auch die Neue Welt wurde
nicht ausser Acht gelassen. Ob Topwei-
ne mit klingenden Namen oder weniger
bekannte preisglinstige Trouvaillen: Aus-
geschenkt werden ausschliesslich Wei-
ne mit optimalem Reifegrad. Der Wein-
keller mit seinem besonderen Cachet
bietet ein schénes Ambiente fir einen
Apéro in kleinerer Gesellschaft bis zu
dreissig Personen.
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RESTAURANT

MARKTFRISCHE

BEKOMMLICHKEITEN

Das Restaurant der Fernsicht bietet «Swiss Alpine Food» in einem

modernen Ambiente mit behaglichen Rot- und Beigeténen.
An warmen Tagen ladt zudem eine fantastische Terrasse zum
Verweilen mit weitem Blick liber den Bodensee.

obias Funke und sein Team brin-
T gen die gutblrgerliche Kiiche in die

Moderne - und dies zu «normalen»
Preisen. Trotzdem ist auch im Restaurant der
Fernsicht alles frisch und selbst hergestellt —
seien es Saucen, Teigwaren, Bouillon, ja gar
das Ketchup. Hundert Prozent der Produkte
kommen aus der Region. Chefkoch Tobias
Funke achtet dabei stark auf Lieferanten, die
nachhaltig und mit bester Qualitat produzie-
ren. Auch eine gute Tierhaltung liegt ihm am
Herzen.

18 | GASTHAUS ZUR FERNSICHT

Leicht vergniigt in den Nachmittag

Die Mittagskarte enthalt taglich marktfri-
sche Speisen. Dazu gehoren Fleisch-, Fisch,
Pasta- und vegetarische Rezepte — mit Me-
nisalat oder Suppe. Zudem wird ein drei-
géngiger Businesslunch serviert. Beispiels-
weise Zanderfilet mit Randen-Variationen als
Vorspeise, dann ein gerduchertes Poulet auf
Linsengemise und zum Dessert Joghurt, Kir-
schen und Prosecco - fir 52 Franken.

In den Sommermonaten gibt es zusétz-
lich eine Grillkarte mit Kostlichkeiten wie




Das Restaurant: Bringt
die gutblrgerliche
Kuche in die Moderne.




Ihr Partner fiir
Arbeiten in Metall
und Glas

Wir finden fiir lhren
Wunsch die richtige
Lisung

Besuchen Sie uns auf
| www.eisenbauer.ch

EISENBAUER

T 071 870 04 24
F o771 870 04 25
I info@sisenbauer.ch

Mickasl Gross AG
Obers Buschschweandl 12
RO38 Rehatobael

Ausfiihrung der Fenster in Holz
Denkmalpflege

Wir danken der Bauherrschaft fiir den
interessanten Auftrag.

K E I. I. E R 9602 BAZENHEID

FENSTERBAU-SCHREINEREI AG KELLER-FENSTERBAU.CH

Ihr Spezialist fiir... video

hifi

multimedia

... Speziallbsungen mit ... Multiroom-Systeme ... Glasblidschirme und
Lift- und Hubséulen unsichtbare Lautsprecher

medialoft gmbh - Im Vorland 8 - 8580 Amriswil - info@medialoft.ch - 071 420 06 00 - www.medialoft.ch

Berglistr. 58

9320 Arbon

Tel. 071 446 77 44
Fax 071 446 02 36
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Alpstein-Poulet mit Thymianlack lberzogen,
Simmentaler Kalbssteak oder T-Bone vom
Rind oder Kalb aus dem Salzkeller — der re-
guliert die Feuchtigkeit und Aromen des am
Knochen reifenden Fleisches optimal; ein Ge-
schmackserlebnis. Gegrillt wird auf der Holz-
kohle des sogenannten Big-Green-Egg-Girills.

Klassiker neu interpretiert

Auf der Speisekarte des Restaurants ste-
hen Klassiker wie Wiener Schnitzel, Saibling,
Hackbraten nach Fernsicht-Art oder eine mo-
derne Crémeschnitte. Dafiir hat die Kiichen-

AUF DER SPEISEK ARTE
STEHEN KLASSIKER WIE
WIENER SCHNITZEL,
SAIBLING, HACKBR ATEN
NACH FERNSICHT-ART
ODER EINE MODERNE
CREMESCHNITTE.

brigade eine eigene Rezeptur und verwendet
nicht einfach herkdmmliches Hack, sondern
lasst hochwertige Fleischstlicke ohne Zuga-
be von Fett usw. durch den Wolf. Jeder Gast
erhalt seinen eigenen kleinen Hackbraten -
mit Rosmarinjus, Kartoffelstock und Babyka-
rotten fur moderate 28 Franken.

Und die Details stimmen auch im Restau-
rant: Beispielsweise wird das Tatar erst bei
Bestellung frisch von Hand geschnitten. Das
Brot kommt aus dem Holzofen einer umlie-
genden Béckerei und schmeckt késtlich. Und
auf guten Kaffee wird Wert gelegt. Dafir sor-

gen vier Baristas. Der aufmerksame Service
briiht am Tisch einen Filterkaffee mit floralen
Aromen. Dieser macht das Restaurant auch
morgens und nachmittags zum Treffpunkt in
Heiden. So sind auch Wanderer gern gese-
hene Gaste im Restaurant, auf der Terrasse
und im Garten.

Offnungszeiten und Reservation

Das Restaurant ist taglich durchgehend
von 8 bis 24 Uhr ge6ffnet. Reservationen unter
071 898 40 40 oder auf
www.fernsicht-heiden.ch.
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«HUNDERT PROZENT>

Mit derselben nonchalanten Leichtigkeit, wie er Moderne und
Tradition vereint, bringt er Perfektionismus und Bescheidenheit
unter einen Hut: Tobias Funke iiberrascht seine Gaste gerne

underknabe», «Klinstler», «Star-
koch», «Gipfelstirmer» und
dazu «Sonnyboy der Gastros-

zene» — die Medien geizen nicht mit hoch-
jubelnden Etiketten, wenn es um Tobias Fun-
ke geht. Er koche wahlweise wie ein «Kénig»
oder gar wie der «Herrgott selber». Ein «ein-
driickliches Palmarés» weise er aus.

Einfach zufriedene Géaste

Nun - Letzteres ist wirklich belegt: Ge-
lernt hat Funke bei Horst Petermann und
Antonio Colaianni. Bereits mit 24 hat er sich
selbststéndig gemacht mit der «Falkenburg»
in Rapperswil. Vier Jahre spéater erdffnete
er «Funkes Obstgarten» in Freienbach. 16
GaultMillau-Punkte, ein Michelin-Stern und
die Auszeichnung «Aufsteiger des Jahres»
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hat er sich erarbeitet. Seine Kiiche ist ehr-
geizig, TV-Auftritte meistert er mit dem ver-
schmitzten Charme eines eloquenten Filous.

Alltiren? Weit gefehlt. «So ist halt die Pres-
se», winkt Funke ab. «Wenn ich gefragt wer-
de, was ich mache, dann sage ich, ich sei
Koch. Punkt.» Als Person bleibt Tobias Fun-
ke auf dem Teppich. «Meine Géste sollen
einfach zufrieden sein», sagt er fast schon
beildufig, angesprochen auf seine Punkte
und Sterne. Die Sternekiiche verlangt viel
ab. Wo ist Schluss mit Funke? «Man darf
sich nicht verbiegen. Wir kochen auf diesem
Niveau, weil ich das will, nicht fiir Gourmet-
fuhrer.» Funke will - leider! - auch partout
kein Kochbuch herausgeben oder als TV-
Koch durch die Programme tingeln — das ist
nicht sein Ding.

e




Toblas k¢

Tobias Funke: Lebt und
strebt grosstmaoglicher
Nachhaltigkeit entgegen.
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Ihr Metallbau-Partner seit 1924 www.metallbaumuellerag.ch

@?éit 1945 entwickeln und fertigen wir bei der Ammann Storen AG
innovative, hochwertige Sonnen- und Wetterschutzlésungen,
die im Einklang mit dem Gebé&ude und der Umgebung ein Maximum
an Funktionalitét, Komfort, und Lebensqualitét bieten.

Beim Gasthaus zur Fernsicht haben wir horizontale- und vertikale
Beschattungssysteme montiert, die sich in Form und Farbe perfekt
in die Architektur integrieren und zuverldssigen Schutz vor Sonne,

Regen und Sturm bieten.

ir danken der Bauherrschaft far den Auftrag!
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rfe@ammann-staren.oh v ammann-storen. ok
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Der Perfektionist

Bei jeder Gelegenheit streicht er die Team-
leistung in Kiiche und Service hervor. Als die
«Weltwoche» ihm vor einigen Jahren ankrei-
dete, die Anpreisung des eigenen Namens
wirke angestrengt, weil er auf «<Funkes Spei-
sekarte» «Funkes Ravioli», «<Funkes Essiggur-
ken» und «Tafelspitz nach Funkes Art» fiihr-
te, verbannte er seinen Namen umgehend
aus den Menus. Auch als etablierter Koch in
der Fernsicht weiss Funke: «Wir kdnnen uns
Uberall verbessern — auch ich als Chef». Und
bei solchen Satzen macht anféngliche Demut
dann doch allmahlich einer zielstrebigen Eif-
rigkeit platz.

Funke als bescheidenen Zeitgenossen zu
beschreiben, griffe zu kurz. Funke ist ambiti-
oniert, Funke blickt in die Zukunft: 18 Gault-
Millau-Punkte und zwei Michelin-Sterne dirf-
ten es schon werden — auch wenn bei ihm
zufriedene Gaste vor der Kritikerzunft stehen.
Sein Wesen hilft ihm dabei: Ausser Selbstbe-
wusstsein und gesundem Ehrgeiz wird Funke
vor allem Perfektionismus nachgesagt. Er will

nicht nur die besten Produkte in seiner Kiiche.
Er will auch wissen, weshalb seine Lieferanten
die besten sind. Darum besucht er sie gerne
personlich — wie beispielsweise den Gewiirz-
mdller Ingo Holland oder den K&seweltmeister
Willi Schmid im Toggenburg. Funke sieht stan-
dig und Uberall Dinge, die er und sein Team
noch besser machen kdnnen; in der Kiiche
mussen die Ablaufe perfektioniert werden, der
Service braucht noch bessere Informationen
Uber Produkte und Zubereitung. «Es muss
sein wie in einem Orchester. Stimmt der Team-
geist, stimmt die Musik», sagt Funke.

Mit Leidenschaft fiir beste Produkte

Die standige Suche nach Perfektion treibt
ihn weniger in Europas Drei-Sterne-Tem-
pel, sondern vor allem zu regionalen Produ-
zenten. Vor der Eréffnung der Fernsicht hat
er monatelang nach dem perfekten Brot,
der perfekten Karotte oder dem perfekten
Kalbssteak in der Ostschweiz geforscht.
Regionalitat schreibt Funke gross. Zu Recht
nennt er seinen Kochstil «Swiss Alpine

Food». Das passt ins Appenzell, ist aber wohl
kein verklértes Pladoyer fur Heimeligkeit;
Funke lebt und strebt grésstméglicher Nach-
haltigkeit entgegen.

Seine Gesprachspartner lasst Funke gerne
wissen, dass er die Produkte und ihre Her-
kunft genauestens kennt. Und wenn er tber
diese spricht, brechen seine authentische
Hingabe und Begeisterung fir sein Metier
geradezu aus ihm heraus. «Immer extrava-
ganter, immer verrlckter, immer spezieller:
Lange war dies das Credo der Spitzenko-
che», sagt Funke. Er selbst lasst sich lieber
von saisonalen Produkten, die ihm seine regi-
onalen Lieferanten aktuell anbieten, inspirie-
ren. Lange genug hat er in Jahrhunderte alten
Rezeptbiichern recherchiert, um das kulinari-
sche Erbe der Schweiz neu aufleben zu las-
sen — modern interpretiert. «Bereits neunzig
Prozent aller Produkte in der Fernsicht stam-
men aus der Region.» Und der Perfektionist
Funke kommentiert sich unverblimt selbst:
«Das Ziel sind hundert Prozent.»
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Die Gastezimmer:
Symbiose von
modernen Materialen
mit klassizistischem
Ursprung.

GASTEZIMMER

SELIG IST,

WER

WOHLGEMUT

RUHT

Richtig geniessen - das geht im Gasthaus zur Fernsicht
auch dank den Boutique-Zimmern; den See zur einen,

der denkmalgeschiitzte Appenzeller Biedermeier-Dorfkern
zur anderen Seite. Den Weitblick und die gute Luft wusste
schon Henry Dunant zu schéitzen.

ier liebevoll eingerichtete Bou-
tique-Zimmer ergénzen das gast-
ronomische Angebot der Fernsicht

in Heiden. Durch die einladende Reception
gelangt man via eleganter Wendeltreppe in
die dritte Etage zu den vier Doppelzimmern.
Auch hier gilt: Eine Symbiose von modernen
Materialen mit klassizistischem Ursprung
sorgt flir Gemltlichkeit. Dabei ist jedes Zim-
mer anders eingerichtet — auch farblich, aber
immer stimmungsvoll gastlich.

Schlemmen und schlummern

Die Boutique-Zimmer machen die Fern-
sicht insbesondere auch fiir eine kleine Gour-
met-Reise wertvoll. Wer die exquisite Kiiche,
die erlesenen Weine und zum Schluss in der
gediegenen Lounge eine gute Zigarre mit
schonem Digestif richtig geniessen will, Iasst
den Wagen in der eigenen Tiefgarage - von
dort erreicht man das Restaurant- und Hotel-
gebaude Ubrigens selbst wenn’s regnet tro-
cken. In den Gastezimmern lasst es sich - bei
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Die PROJEKT AG bietet
dreifache Kompetenz.

PRO®JEKT AG

Elektroplanung

. . Beratung +Bauleitung
Ihr Partner fur nachhaltige Lichtplanung

Zukunftsprojekte.

PROJEKT AG Ingenieurburo fur Elektrotechnik

T 071727 06 66 info@projektag.ch www.projektag.ch MINERGI E®
R

Dornacherhof Auerstrasse 31 9435 Heerbrugg

Wdschepflege mit

Kompetenz.

1’-7(S}|t 1845
B svissmace Q SCHULTHESS

prénto

REINIGUNG

WEIL SAUBERKEIT WAS WERT IST.

Herzlichen Dank fir den
spannenden Auftrag

pronto.reinigung.ch

Schliissel Miiller AG

Offnungszeiten
.~ Mo—Fr07.45-12.00 | 13.30-18.00
= Sa 08.00-12.00

- Inhaber J. Brandli
Katharinengasse 14 | 9004 St.Gallen
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JEDES ZIMMER IST
ANDERS EINGERICHTET —
AUCH FARBLICH,
ABER IMMER
STIMMUNGSVOLL
GASTLICH.

Appenzeller Luft — nach einem ausgedehnten
Mal herrlich schlafen.

Traditioneller Kurort

Am nachsten Morgen begeistert einmal
mal mehr die Aussicht, noch bevor es zum
Friuhstlick im Restaurant oder Garten geht.
Heiden liegt auf rund 800 Metern — hoch liber
dem Bodensee - und ist fast immer nebel-
frei. Deshalb hat das Dorf im Appenzeller
Vorderland eine lange Tradition als Kurort,
die weit ins 19. Jahrhundert zurlickgeht: Der
berlihmte Berliner Augenarzt Freiherr Alb-
recht von Graefe und der Schweizer Neu-
rologe Heinrich Frenkel holten ihre Patien-
ten hierher. Gaste aus ganz Europa folgten.
Henry Dunant, Grinder des Roten Kreuzes,
verbrachte seine letzten 23 Jahre und seinen
Lebensabend hier.

Gastezimmer in der Fernsicht
Doppel 285 Franken
Einzel 240 Franken
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ANLASSE

(GENUSSVOLL FEIERN —
TAGEN MIT WEITBLICK

Ur famili&re Veranstaltungen, Feste mit

Freunden oder geschéaftliche Seminare

ist die Fernsicht in Heiden bestens aus-
gerlstet. Dafur lohnt es sich, friihzeitig das
Gespréach zu suchen. Das Team der Fernsicht
geht individuell auf persdnliche Wiinsche ein
und organisiert Anlésse nach Mass.

—

Anlasse: In gediegenem
Ambiente festlich feiern
oder inspirierend tagen.
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Dank dem gegeniberliegenden Kursaal
kénnen Bankette bis zu 240 Personen aus-
gerichtet werden — aber beispielsweise auch
kleine, gemuitliche Empféange fir 15 Personen
im Clubhaus oder ein Familienessen im eige-
nen Biedermeier-Stibli.

Gourmet bis 60 Personen
Restaurant bis 40 Personen
Biedermeier-Stiibli bis 20 Personen
Clubhaus bis 15 Personen
Gartenanlage bis 100 Personen
Kursaal Heiden bis 240 Personen

Beratung und Information:
071 898 40 40 oder info@fernsicht-heiden.ch

=
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Beim Objekt «Im Gasthaus zur Fernsicht» sollte ein Par-

kettboden gefunden werden, der zum Charme und dem

exquisiten Einrichtungsstiel passt. Andererseits muss die-
ser aber auch den hohen Anspriichen in Bezug auf die

franz koster . appenzell

schmiede und gesta IFt)uF)n g gmbh Strapazierfahigkeit (Restaurant) Rechnung tragen. Die

ch- 9050 appenzell tel. 071 787 45 11 Wahl fiel auf ein speziell angefertigtes Tafelparkett beste-

hend aus einheimischer Eiche und europadischem Nuss-

baum. Zudem wurde der Randbereich mit einem Fries in
Nussbaum und eingelegtem Ahorn Filetstab ausgebildet.
Eine wunderschéne, anspruchsvolle Verlegearbeit, wel-
che von den lang-
jahrigen Mitar-
beitern von Artho
Bodenideen  mit
Freude und Stolz

ausgefuhrt wurde.

artho bodenideen - burgstrasse 47 - 9000 st.gallen
071 278 80 30 - info@artho-bodenideen.ch
www.artho-bodenideen.ch

Spirig Schreinerei AG
Mébel und Innenausbau
Ebenaustrasse 9

9413 Oberegg

Tel. 071 891 23 24

Fax 0718912372

lhr Partner fur exklusive
Schreinerarbeiten
- - — (W ..---l :
Offnungszeiten:"Di*= Fr:08:30= 72.00 7713301830t hrgee
Samstag 09.00 bis 16.00 Uhr




Melsterklasse

Wir schitzen Qualitat und Service genauso sehr wie Sie. Auch beim

Gasthaus «Zur Fernsicht» in Heiden.

UBS Switzerland AG
Kirchplatz 4, 9410 Heiden

ubs.com/schweiz

© UBS 2015. Alle Rechte vorbehalten.

3 UBS
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Projektesmit Weitsicht -

zuverlassig und effizient.

Hengartner + Partner Luft- und Klimatechnik AG  Lindenstrasse 77 9000 5t.Gallen

Hengartner-
4 1 uft- und Klimatechnik

-Partner

= Beratung# Planung

Ausfibrung + Installation

Unterhalt + Wartung

www. hengartner—partner.ch

Gloos Sondereyeres

Malerhandwerk

Fassadenrenovation
Innenrenovation
Verputzen

Tapezieren

Vergolden

Airbrush
Schimmelbekampfung

Hinterergeten 709 | 9427 Wolfhalden

Werdstrasse 14 | 9410 Heiden

Biiro 071 891 10 56

info@gloor-sonderegger.ch | www.gloor-sonderegger.ch




DAS KADER IM (GASTHAUS

In der Fernsicht sind knapp vierzig «gute Seelen» fiir Sie im Einsatz.
Wir stellen die Verantwortlichen vor.

DANIELA MULLER

CHEF DE SERVICE/SOMMELIERE

«Die Freiheit, zu lernen sowie etwas Neues und Gross-
artiges zu schaffen, geféllt mir. Die Aussicht und das
Wohlfuhlambiente machen die Fernsicht zu einem
traumhaften Ort fiir gemtliche Stunden in Gesellschaft
oder fur einen romantisch-kulinarischen Streifzug. Die
Gaste sollen sich wonhlflihlen. Dafiir versuchen wir, uns
in ihre Lage zu versetzen. Wir wollen ihnen kulinarisch
hochstehende Stunden abseits des Alltags bieten.»

Wichtigste berufliche Stationen: Golf- und Vitalpark
in Bad Waldsee, Gasthaus zum Gupf in Rehetobel, Re-
staurant Guth in Lauterach

Aus- und Weiterbildungen: Hauswirtschafterin, Wirt-
schafterin, Technikerin und dann Diplom-Sommelie-
re und Barista

ANDRE OMLOR

SOUS-CHEF

«Tobias Funke hat Vertrauen in seine Mitarbeitenden
und gibt Freirdume, in denen man sich entfalten kann.
Das junge Team geféllt mir. Hier ist alles einzigartig:
Teller, Glaser, die komplette Ausstattung. Sie ist sehr
puristisch. Einzigartig sind auch die Aussicht, die net-
ten Leute und die Qualitat, die wir bieten. Wichtig sind
Sauberkeit und Perfektion. Ich will offen sein flir Neues
und auch stets ein offenes Ohr fiir die Mitarbeitenden
haben.»

Wichtigste berufliche Stationen: Deuringschldssle
in Bregenz bei Heino Huber, Sporthotel Silvretta Mon-
tafon in Gaschurn, ein Monat Stage im Venddme in
Bergisch Gladbach bei Joachim Wissler

Aus- und Weiterbildung: Ausbildung zum Jungsom-
melier in Osterreich, Meisterkurs an der HOFA-Akade-
mie in Heidelberg
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HANNES WENDLANDT

STV. SOUS-CHEF

«Die Fernsicht bietet alles auf héchstem Niveau: die
besten Mitarbeitenden, die Qualitdtsanspriiche in kuli-
narischer Hinsicht, das eigens designte Interieur — das
ist einzigartig in der Schweiz. Hinzu kommt die expo-
nierte Lage mit Blick lber den Bodensee. Hochwerti-
ge Lebensmittel und das Know-how, diese von ihrer
besten Seite zu prasentieren, machen die Fernsicht zu
einem besonderen Erlebnis fir Gaste. Wir etablieren
eine neue, innovative Schweizer Kiiche - und dies zu
erschwinglichen Preisen. Bei der Zubereitung der Ge-
richte ist die Prazision entscheidend. Wir haben ein po-
sitives und motivierendes Umfeld - das spiegelt sich in
der Teamarbeit.»

Wichtigste berufliche Stationen: Gasthof Léwen in
Thérigen bei Nik Gygax, Restaurant Adelboden in Stei-
nen bei Franz Wiget, Restaurant Pinte in Dattwil und
Gasthof Baren in Magenwil bei Bernhard Biihimann

Aus- und Weiterbildungen: Jagdschein, eidg. dipl.
Hotelier, Hotelfachschule Belvoirpark in Zirich, diverse
Patisserie-Kurse bei Pierre Herme, Bernd Siefert und
Stephane Glacier

SABRINA KELLER

CHEF DE SERVICE

«In der Fernsicht habe ich die Mdglichkeit, Gaste zu be-
geistern. Hier weiss ich, dass in puncto Perfektion und
Qualitét keine Grenzen gesetzt werden. In jedem De-
tail steckt so viel Leidenschaft, Liebe, Kdnnen, Wissen,
Herzblut und Herzlichkeit, wie ich es selten erleben durf-
te. An unserer Top-Lage sorgen dreissig Mitarbeitende
inklusive Inhaber und Geschaftsfihrer Tag flr Tag dafir,
dass dies so bleibt. Wir wollen jeden Tag besser werden
- aber es muss auch Spass machen.»

Wichtigste beruflichen Stationen: Schweizer Berufs-
meisterin und Berufs-Weltmeisterin mit neun Monaten
Training im In- und Ausland.

Aus- und Weiterbildungen: Ausbildung zur Restau-
rationsfachfrau EFZ, Barfachschule, Training fur die
Schweizermeisterschaften und Weltmeisterschaften,
Bereichsleiterin Restauration mit eidg. Fachausweis,
Barista Skills Intermediate



LARS GRAUBAUM

CHEF CLUBHAUS

«Wir haben ein tolles Team und nette Gaste, das Ar-
beitsklima stimmt und das Ambiente ist grossartig. In
der Fernsicht flihlen sich die Gaste, als waren sie in
den Ferien. Sie kdnnen einfach die Seele baumeln las-
sen - dafiir sorgt auch der freundliche und kompetente
Service. Man kann sich bei uns den ganzen Tag wohl-
flhlen, ohne dass es langweilig wird - am besten bei
einem kdstlichen Lunch im Restaurant, dann einem er-
frischenden Drink im Clubhaus, bevor es zum Gaumen-
schmaus ins Gourmet-Restaurant geht und nochmals
ins Clubhaus fur einen schénen Digestif. Ich achte auf
Kreativitat und Qualitat bei den Getranken — zudem sol-
len sie schnell beim Gast sein.»

Wichtigste beruflichen Stationen: Georg Bar & Grill in
Zirich, Barodox in Zirich, Restaurant Steinfels in Zi-
rich, The Ritz Carlton Hotel in Berlin und Gastronomie-
jobs in Spanien, Japan, Australien und Neuseeland

Aus- und Weiterbildungen: Verschiedene Baris-
ta-Schulungen, Diplom zum Eventmanager, Master of
Bartending, Bartender-Zertifikat und Gambling-Zertifi-
kat (Australien), Food & Beverage-Zertifikat und Bar-
tender-Zertifikat (Deutschland), Ausbildung zum Hotel-
fachmann sowie Fremdsprachenkurse

JANA BUSSERT

CHEF PATISSIER /SOUS-CHEF

«Die Aussicht und das Interieur sind offensichtlich. Aber
auch das Team macht die Fernsicht zu einem besonde-
ren Ort. Wir sind nahe bei unseren Gasten. In der Fern-
sicht herrscht Ungezwungenheit, wir haben Spass an
der Arbeit, kommen gut miteinander aus - das spiren
die Gaste. Bei der Arbeit achte ich auf alles. Jeder hat
seinen Fokus, aber der Rundumblick darf nie fehlen.»

Wichtigste berufliche Stationen: Restaurant Facil in
Berlin, L'Orquivit in Bonn, The Dolder Grand in Ziirich

Aus- und Weiterbildungen: Kochlehre, Pralinen- und
Patisserie-Kurse, Berufsbildnerin und Handelsschule
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In der Fernsicht'ist
Qualitét allgegenwartigs™ ="
nicht nur auf den-Tellern.”
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NACHMITTAGS IM CLUBHAUS

WOLKENFEEN,

(CHABLIS

UND

7ITRONENFALTER

chwerelos schiebt ein laues Liftchen

einzelne Wolkchen ans deutsche Bo-

denseeufer. Weisse Segel ziehen ge-
méachlich schaumige Linien ins tiefe Blau.
Fernab der Geschéftigkeit in den Anrainer-
landern des Bodensees schweift der Blick
von hier aus erhaben (ibers Unterland. Man
kann kaum genug davon bekommen. Sanft
bewegen sich die Aste alter Bdume und jun-
ger Straucher im Wind - als ob ihr Rauschen
zum mondénen Soft-Jazz gehorte, der aus

den Boxen klimpert: «This is the return of the
space cowboy», haucht die Damenstimme
einer Cover-Formation dazu.

Weisse Schirme sind unter den stahlblauen
Appenzeller Himmel gespannt. In den Ses-
seln des offenen Clubhauses mit Bar genies-
sen einige Gaste die Leichtigkeit eines Ap-
penzeller Sommernachmittags im Spatjuni;
sie sonnen mit geschlossenen Augen, ziehen
an ihren Havannas, génnen sich saftige Erfri-
schungen in allen Farben, ein Glas Chabilis.
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«Einer Fee gleicht diese Wolke», heisst es
am Nachbarstisch. «Nein, einem Kometen.»
- «Ubertreib’s nicht!» Auf der anderen Seite
des Gartens steht stilvoll in weiss das vier-
stockige Biedermeierhaus der «Fernsicht».
Helle Steinplatten umrahmen den quadrati-
schen Rasen vor dem Appenzeller Original.
Akkuratest geschnitten und gepflegt ist er,
von saftigem Grin, wie Teppich. Ich lehne
mich zurtick. Wann beginnt eigentlich Wim-

FREDY UND SABINE (GROSSAUER
HABEN DIE «FERNSICHT>»
IN EINE OASE DES GUTEN
(GESCHMACKS VERZAUBERT.

bledon? Ein Zitronenfalter flattert vorbei. Ein
Liftchen begehrt auf. «This ist the return of
the space cowboy.» Gedankenlosigkeit. Un-
bezahlbare Gemditlichkeit...

«Ich bin der Fredy. Herzlich willkommen!»
Ich schiebe die Sonnenbrille ins Haar. Fre-
dy und Sabine Grossauer haben die «Fern-
sicht» in eine himmlische Oase des guten Ge-
schmacks verzaubert, nicht nur kulinarisch.

JEFCTERT AT

«Alles Manufaktur», sagt Fredy Grossau-
er auf dem Rundgang - vom Garten in die
beiden Restaurants mit Terrassen und ihren
Kichen, die liebevoll ausgestatteten Hotel-
zimmer, den beeindruckenden Weinkeller und
Uber die Tiefgarage wieder zuriick ins Club-
haus. Der Turéffner zum Weinkeller — ein in
Bronze gegossenes Bacchus-Unikat. Der
Parkett in der Smoker Lounge - aufwendig
dem ehemaligen Original nachgeahmt. Die
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Wand hinter der Reception - gefertigt aus
dem gréssten Onyx Europas. «Ein Halbedel-
stein», sagt Fredy Grossauer. In der Fernsicht
ist Qualitat allgegenwartig, nicht nur auf den
Tellern. Auch die Tische im Gourmet-Restau-
rant: Einzelanfertigungen. Die Lampen an der
Decke — nach Plénen des Innenarchitekten
Bruno Stebler in London gefertigt. Die Treppe
in die erste Etage windet sich um einen einzig
fur die Fernsicht mundgeblasenen Leuchter.
Die Liste kénnte beliebig verlangert werden.
Die Grossauers und ihr Sternekoch Tobi-
as Funke haben eine Perle schweizerischer
Gastronomie zum Leben erweckt, nichts dem
Zufall Uberlassen, alles andere als «gschmor-

zelet». Angeben passt nicht zu Fredy Gros-
sauer — aber wenn man ihn auf Gegensténde
und Einrichtungen hinweist, kennt er zu allem
eine kleine Geschichte. Und da und dort blitzt
ganz beilaufig etwas stolz in seinen Augen
auf; die Fernsicht ist ein Gesamtkunstwerk,
bei dem alles zusammenpasst.

«Sind das alles Bordeaux?», frage ich vor
einer mit Holzkisten bepackten Wand im
Weinkeller. «Ja, die sind eigentlich aus mei-
nem privaten Keller», sagt Fredy Grossauer.
War da ein Spiirchen Wehmut zu héren? Ich
z&hle rasch durch: 80 verschiedene Kisten.
«Da driben hat’s noch ein paar mehr.» Ich
mache einen Schritt zuriick, stolpere bei-

nahe Uber eine Impériale Chateau Margaux
- und verdréange das Bild in meinem Kopf
einer Sechsliterlache kraftigsten Rots. «Wir
haben 1000 Weine in 12000 Flaschen - fiir
jedes Portemonnaie. Magst Du Wein?» Klar
mag ich. Fredy Grossauer fiihrt mich zurlick
in den Garten, wo ich in einer Lounge Platz
nehme. Er l&sst mir die Weinkarte bringen.
Die «Weinkarte» ist ein gut zehn Zentimeter
dickes Buch. Ich bestelle Sauvignon. Und
entschliesse mich fiir eine Zigarre. «Darf ich
sie lhnen anziinden?», fragt der Kellner ganz
selbstversténdlich. «Unforgettable» singt’s
aus den Boxen. Sein.
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SEIT 1823

Seeallee 10

CH-9410 Heiden

+41 (0)71 898 40 40
info@fernsicht-heiden.ch
fernsicht-heiden.ch

= - = 1
[ [ I |
) |
|
! : | | ! . |
A il el - - E L = L |

t- : 1 - :
3 - Ty T
o
- - L | L] | | L]

]




BENTLEY.
RECOMMENDED

Good News: Ab ¢
Neuwagen der Ma

Als Sales Consultant von Bentley Zirich freuen wir uns, lhnen jetzt
in der Ostschweiz exklusiv auch Bentley Neuwagen vermitteln zu
kdnnen. Selbstverstandlich ist Ihr jetziger und lhr zukUnftiger Bentley
bei uns, dem offiziellen Bentley Servicepartner fir die Region, immer
in den besten Handen.

Bentley Service Hirsch AG St.Gallen, Zircher Strasse 202, 9014 St.Gallen
Schweiz Tel. +41 71 274 36 36, www.service-hirsch.ch
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