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Wir vertreten sie oft schon seit Uber

30 Jahren:

Die kleinen, feinen Weinguter, die mit
hochsten Auszeichnungen geradezu
Uberhauft werden. Ihre Produktions-
mengen sind klein, sie konzentrieren
sich auf hdchste Qualitat, sind oft nur
im kleinen Kreis der Kenner und Genies-
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EDITORIAL

VOM BODEN BIS ZUM
STERNENHIMMEL

Liebe Geniesser

Hochgenuss beginnt in der Ostschweiz
manchmal unscheinbar - auf oder gar
im Boden. Im St.Galler Midertal etwa
beweisen Markus und Sonja Bernhards-
griitter, wie gut regenerative Landwirt-
schaft funktioniert. Am Walensee pfle-
gen Alois Walser und Klaus Kappeler
steinige Rebterrassen von spezieller Mi-
neralitét, die einen erstaunlich strahlen-
den Chardonnay hervorbringen - ganz
zu schweigen von ihrem Flaggschiff, dem
Pinot Noir aus dem Barrique. In Staad
suchen Daniela und Michael Fitzi tdglich
Eier, die ihre Wachteln, Wildtiere, am

Kiiche, der «Swiss Alpine Cuisine», und
unseren regionalen Produkten drei Mi-
chelin-Sterne herausholt — und dazu,
ganz nebenbei, einen Griinen Stern. Na-
tiirlich zeigen wir Thnen, wer sich in der
Ostschweiz sonst noch Sterne am Gour-
methimmel erkocht — wer Punkte und
Auszeichnungen verdient.

Alle portrédtierten Manufakturen und
Restaurants verkorpern Leidenschaft und
Verwurzelung in der Region. Grace Schatz
fiihrt viele von ihnen in ihrem «Ostschwei-
zer Schlaraffenland» zusammen. Mit dem
Motto ihres Stadtladens RegioHerz trifft
sie eindeutig den Zeitgeist: Regional ist
das neue Bio.

Auch der Genuss-LEADER fiihrt kulina-
rische Ostschweizer Meister zusammen.
Sie wirken direkt vor Threr Haustiire —
entdecken Sie sie!

Mit bester Empfehlung

Natal Schnetzer, Verleger
Pascal Tschamper, Redaktion

Eine Biihne fiir die
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Geniisse der Heimat
bieten: Natal Schnetzer
und Pascal Tschamper.

Boden verteilen — nur nicht in Nester.
Sie verarbeiten die Eier auch zu Pasta,
Meringues und feinen Delikatessen. In
St.Gallen sorgen Wisi Signer und Guido
Schildknecht Tag fiir Tag dafiir, dass es
in der Altstadt immer fein nach frischem
Brot duftet.

Edles Fleisch soll in dieser Ausgabe nicht
fehlen: Robin Geisser und seine Briider
machen mit Gefliigel Gourmet Poulets
und Enten salonfdhig fiir die Spitzengas-
tronomie — sie verbrachten ein Leben auf
Ribelmaisfeldern. Renato Mariana 6ffnet
mit seiner «Liebeswerkstatt» neue Pers-
pektiven auf Wild — mit viel Respekt vor
der Kreatur. Gleichzeitig bietet er eine
ganzjahrige Alternative zur industriellen
Tierhaltung.

Auf der Meisterbiithne der Kulinarik zeigt
Sven Wassmer im «Memories» in Bad
Ragaz, wie man aus unserer heimischen
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AUF DER JAGD IM THURGAU

Renato Mariana und die Liebeswerkstatt
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EINEN WEIN PRAGEN
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Sven Wassmer Memories
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«DER BODEN IST UNSER WICHTIGSTES

KAPITAL»

Biohof Madertal

Eier

EDLE EIER AUS STAAD

Wachtelzucht Staad

Gefliigel

POULET AUS DEM RIBELMAISFELD

Geflligel Gourmet

Backwaren

WO ST.GALLEN NOCH
NACH FRISCHEM BROT DUFTET

Café Gschwend

Ostschweizer Spitzengastronomie
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IMPRESSUM

Magazin LEADER, Metro-
Comm AG, Bahnhofstrasse 8,
9000 St.Gallen, 071272 80 50,
leader@metrocomm.ch,
www.leaderdigital.ch

Verleger
Natal Schnetzer

Redaktion/Text

Dr. Stephan Ziegler (Leitung)
sziegler@metrocomm.ch,
Pascal Tschamper
pascal@tschamper.com

Fotografie
Marlies Beeler-Thurnheer,
Rebekka Grossglauser, zVg

Gestaltung
Doris Hollenstein
dhollenstein@metrocomm.ch

Geschaftsleitung
Natal Schnetzer
nschnetzer@metrocomm.ch

Anzeigenleitung

Oliver Iten
oiten@metrocomm.ch,

Renate Bachschmied
rbachschmied@metrocomm.ch

Marketingservice/
Aboverwaltung
Fabienne Schnetzer
info@metrocomm.ch

Abopreis
CHF 60.- fiir 18 Ausgaben

Erscheinung

Der LEADER erscheint 9x
jahrlich mit Ausgaben Januar/
Februar, Mérz, April, Mai, Juni,
August, September, Oktober,
November/Dezember, zusétzlich
9 Special-Ausgaben

LEADER ist ein beim Institut
fiir geistiges Eigentum
eingetragenes Markenzeichen.
Nachdruck, auch auszugs-
weise, nur mit schriftlicher
Genehmigung des Verlages.
Fiir unverlangt eingesandte
Manuskripte ibernimmt der
Verlag keine Haftung.

ISSN1660-2757

05



" FERTRAL

. % il

i
L .|'
¥ .
1
.
i
-
.y | \’
1 i,
bty
L I . :
| e U
; i
|
{
! ]
: d
-
- -,

! ‘..
Vidf A

'I 'y -
Lo

4 1 T "
bt !
|
=1 5
o’ }I. 4 {
" |
" L o
A\ 3
i
.f - |
i

.

J
‘Lq.
1] I-\l
.
%
s |

2T gy ;
- """“""‘“ﬂﬁw‘-lmm 0 BTN P ) g e

e = e i

. il
. F
| ol I |
i
k N
i
'
. L
L
|
2 ]
e ] T
' % i
| |
e T 4 ‘
yie, A
] ’ *
AN x
LERY, 1 i
) \ :
ST r
H ¥ =k, W% ; i
Vo
{ T |
: L
Ny |




) # =+,
y 1 -
| A
" -
x .
i . | 3
P o~
in - 3
L o
e f ;
1 i
- L e L :
-
¥ =21 i > tﬂ %
L \ .-
5, : ; _
Ll T o s
T f




08

Mit Renato Mariana auf dem Hoch-
sitz wird klar: Jagd bedeutet nicht
in erster Linie Beute, sondern Res-
pekt vor dem Tier. Der erste Wild-
Sommelier der Schweiz zeigt, warum
es beim Umgang mit Wild um viel
mehr geht als nur um Fleisch - und
wie die Liebeswerkstatt Jagdgenuss
neu denkt.

Ein Sommerabend im August, Bahnhof
Amriswil: Ein Gelindewagen rollt vor,
am Steuer Renato Mariana. Der Jager
und erste Schweizer Wild-Sommelier
wirkt bodenstdndig und fokussiert. Er
kommt nicht mit der Pose des Abenteu-
rers, sondern mit einer Ruhe, die sich
durch den ganzen Abend ziehen wird.
Von hier geht es hinaus zur Jagdhiitte
Sommeri, wo der Jagdaufseher griisst,
dann bis zu einer Lichtung. Der Wagen
bleibt zurtick, die Schritte werden leiser,
bis nur noch das Rascheln des Grases
zu horen ist — gesprochen wird im Fliis-
terton.

Der Hochsitz steht unweit des Waldrands
auf offenem Feld. Dort nimmt Mariana
Platz. Fir den ungeschulten Blick ge-
schieht dann wenig. Wer mit einem erfah-

renen Jiger wie Mariana oben sitzt, erlebt
das Gegenteil: keine Sekunde ist lang-
weilig — jedes Knacken, jedes Gerdusch,
jeder Schatten hat Bedeutung. Mariana
erklart, was im Wald passiert, deutet Ge-
rdausche und Bewegungen, liest die Natur
wie ein aufgeschlagenes Buch.

Jager — mit Verpflichtung

Jager wird man in der Schweiz nicht von
heute auf morgen. Die Ausbildung dauert
ein bis zwei Jahre, umfasst Wildkunde,
Recht, Schiesspraxis und Priifungen.
«Flr Quereinsteiger ist es ein harter
Weg», betont Mariana. Trotzdem gibt es
kaum Mangel an Jigern. In den Ost-
schweizer Kantonen - St.Gallen, Thurgau
und den beiden Appenzell — erlangen im
Jahr bis zu hundert Personen pro Kanton
einen Fiahigkeitsausweis. In der Schweiz
gibt es rund 30’000 aktive Jager — die
Zahl ist stabil, auch wenn sie kantonal
schwankt. Die meisten Abschusspldne
werden erfiillt, Ausnahmen bestétigen
die Regel.

In Graubilinden oder im Wallis gilt die
Patentjagd. Jdger losen ein befristetes
Patent, das sie wiahrend definierter Jagd-
zeiten in festgelegten Gebieten zum
Abschuss bestimmter Wildarten berech-

tigt. Der Staat bleibt verantwortlich fiir
Abschusspldine und Hege, die Wildhut
kontrolliert die Einhaltung.

Andere Kantone wie St.Gallen und Thur-
gau kennen die Revierjagd. Sie verpach-
ten Reviere langfristig an lokale Jagd-
gesellschaften. Diese sind fiir Hege, Pflege

und Abschussplanung zustdndig und
tragen viel Eigenverantwortung. Die Mit-
glieder organisieren Jagd und Wildbe-
standskontrolle, finanzieren den Unter-
halt und erfiillen staatliche Vorgaben. Sie
sind rund um die Uhr an Ort und Stelle
bei Wildunfillen, Wildschdaden und an-
deren Aufgaben. So garantiert die Revier-
jagd eine enge Bindung zwischen Jéiger-
schaft und Natur. «Ein Revier kann bis
40’000 Franken jahrlich kosten», weiss
Mariana.

Leidenschaft mit Philosophie

Mariana geniesst den spdtsommerlichen
Abend am Waldrand. Ziel scheint weni-
ger ein Abschuss als vielmehr, eine Lei-
denschaft zu leben. Der aus der Lebens-
mittelbranche stammende Unternehmer
griindete vor einigen Jahren die «Liebes-
werkstatt». Das innovative Projekt kon-
zentriert sich auf Spezialitdten aus hei-
mischem Wild. Wichtig ist ihm: Qualitit



vor Profit, Liebe zum Produkt vor schnel-

len Geschiften. Dafiir kauft er von einem
Netzwerk von Jigern Tiere zu.

WAS BISLANG VOR ALLEM
JAGERN VORBEHALTEN WAR,
WILL DIE LIEBESWERKSTATT
GANZJAHRIG VERFUGBAR
MACHEN.

Das Wild fiir die Frischfleisch-Teilstiicke
muss in den Kantonen Thurgau, St.Gallen,
Schaffhausen, Glarus oder Zirich mit
Kugelschuss erlegt sein — ohne langes
Nachsuchen - und darf nicht aus Treib-
jagd stammen. Damit beliefert die Liebes-
werkstatt Fachgeschifte in der Region,
hochwertige Restaurants und private Ge-
niesser. Der Online-Shop bietet ganze
Tiere, kiichenfertige Portionen oder fix-
fertiges Wildpfeffer an. Zum Sortiment
gehoren Wildschwein-Coppa, Schiiblig
oder Pantli vom Hirsch ebenso wie inno-
vative Kreationen — etwa Hirsch-Momos.
Was bislang vor allem Jdgern vorbehal-
ten war oder nur zur Herbstzeit in der
Gastronomie genossen werden konnte,
will die Liebeswerkstatt ganzjahrig ver-

flighar machen. Wildbret bietet unzih-
lige Moglichkeiten: «Ob ein Rehschnitzel,
eine Lasagne aus Wildschweinfleisch,
ein Reh-Tatar oder ein Hirschsalsiz fiir
zwischendurch - Wildfleisch ldsst sich
genauso einsetzen wie Rind-, Kalb- oder
Schweinefleisch», erklirt Mariana. In
Bezug auf Fleischqualitidt, Nahrwert-
bilanz und 6kologischen Fussabdruck sei
Wild klarer Sieger.

Als Wild-Sommelier bietet Mariana Wild-
Kurse an. Er verkostet Fleisch wie andere
Wein oder Kése, erkennt Nuancen,
spricht iber Textur, Reifung und Her-
kunft. Seine Haltung bleibt konsequent:
«Wer Qualitat schatzt, ist willkommen.»
2023 wurde Mariana zusammen mit
seiner Geschifts- und Lebenspartnerin
Eliane Widin als «Culinarium-Konigs-
paar» ausgezeichnet. Culinarium ist
das Ostschweizer Giitesiegel fiir gepriifte
Regionalitdt und Nachhaltigkeit.

Wildfleisch - eine unterschitzte
Ressource

Nur rund 15 Prozent des in der Schweiz
konsumierten Wildfleischs stammt tat-
sdchlich von hier. Der Grossteil wird im-
portiert — Reh aus Osterreich, Hirsch aus
Neuseeland, Wildschwein aus Osteuropa.
Im Schnitt verzehren die Schweizer etwa
480 Gramm Wild pro Jahr. In Deutsch-
land und Osterreich liegt der Wert bei
rund 1,3 bis 1,5 Kilogramm pro Kopf.
«Wir haben eine wertvolle Ressource di-
rekt vor der Haustiir, es gibt wenig davon,
aber wir konnten sie besser und wert-
schitzender nutzen», sagt Mariana.
«Vieles ist noch un- oder nur zum Teil
genutzt — wie Felle und Leder. Viel wird

verbrannt, das tut weh. Oder der Lecker
und die Béggli eines Wildschweines oder
Hirsches — meist landen sie in der Ent-
sorgungsstelle.»

1

Alle Sinne gescharft:
Renato Mariana auf dem
Hochsitz in Sommeri.

2

Tut sich was? Jagen heisst
manchmal auch bewusst
Leere aushalten.

3

Stets bereit, kommt aber
nicht immer zum Einsatz:
die Waffe.

4
Endlich: Rehgeissen wagen
sichins offene Gelande.

5

Die Liebeswerkstatt setzt
konsequent auf Qualitat
und Regionalitat rund ums
Wildfleisch.

6

Pfeifen wie ein Rehkitz: das
macht die Bécke neugierig -
leider klappt’s nicht immer.
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Wild bietet eine Alternative zur indus-
triellen Tierhaltung: kein Antibiotika-
einsatz, keine Mast, sondern Fleisch von
Tieren, die frei gelebt haben. «Es ist
schade, dass die Schweizer Gesetzgebung
keinen Unterschied zwischen freileben-
dem Wild, Zucht oder gefarmten Wild
macht. Kunden haben kaum eine Chance,
den Unterschied zu erkennen. Die
Hirschfleischqualitidt aus Neuseeland ist
hochstehend, aber stammt aus riesigen
Farmen. Das ist mir ein Dorn im Auge,
inklusive dem unverhéltnisméssigen
Transportweg», so Mariana.
Unterschiede in Alter, Jahreszeit und
Reifung beeinflussen die Fleischqualitét.
«Ein Hirschkalb, das im Winter seine
erste Winternahrung aufgenommen hat,
schmeckt anders als eines, das im August
erlegt wurde», erkldrt Mariana. Und er
pladiert dafiir, das ganze Tier zu verwer-
ten — nicht nur Riicken, Riicken und Filets.
«Respekt vor dem Tier heisst auch, alles
zu nutzen.»

Zufrieden - ohne Schuss

Die Sonne sinkt, die Vogel verstummen,
der Wald scheint den Atem anzuhalten.
Mariana nimmt eine kleine Pfeife zur
Hand, die den Laut eines Rehkitzes imi-
tiert. Minutenlang bleibt es still, dann
plotzlich Bewegung: Zwei Rehe strecken
vorsichtig ihre Haupter aus dem Gebiisch
und springen schliesslich auf die Wiese.
Doch es sind Geissen, weibliche Tiere,

die um diese Zeit Kitze fithren und nicht
erlegt werden diirfen.

«WIR HABEN EINE WERTVOLLE
RESSOURCE DIREKT VOR DER
HAUSTUR, ABER WIR KONNTEN
SIE BESSER UND WERTSCHAT-
ZENDER NUTZEN.»

Der Blick bleibt auf den Waldrand gerich-
tet, in der Hoffnung auf einen Bock, der
den Geissen nachziehen konnte. Doch an
diesem Abend zeigt sich keiner. Das Ge-
wehr bleibt ungenutzt. Mariana ldsst
sich keine Enttduschung anmerken - ein
paar Stunden am Waldrand zaubern Zu-
friedenheit in sein Gesicht. Die Spannung
und das Abwarten machen den Abend
lohnenswert — auch wenn kein Schuss
fallt, sehr zur stillen Erleichterung sei-
ner Begleiter. Jagd, so wird hier deutlich,
heisst nicht in erster Linie Beute oder
Trophde, sondern Begegnung mit der
Natur — und manchmal auch das bewuss-
te Aushalten von Leere. Beobachten, ver-
stehen — das ist die Essenz. «Es zdhlt im-
mer der Respekt vor der Kreatur», betont
Mariana. «Er steht am Anfang und am
Ende.»

liebeswerkstatt.ch [=1%4q[=]

Zur Person - Renato Mariana
Renato Mariano ist Jager, Unter-
nehmer und Griinder der «Liebes-
werkstatt». Nach Stationen in
diversen Unternehmen entschied
er sich fiir die Selbststandig-

keit - mit Fokus auf Qualitat,
Ethik und Leidenschaft. Als erster
Wild-Sommelier der Schweiz
absolvierte er seine Ausbildung in
Deutschland. Dort lernte er, Wild-
fleisch sensorisch zu beurteilen.
Seine Mission ist es, den Konsu-
menten die Vielfalt und Qualitat
von Wild ndherzubringen.

Mariana ist gefragter Gesprachs-
partner in den Medien. Er erklart
Jagd nicht als blutiges Handwerk,
sondern als verantwortungs-
volles Tun im Einklang mit Natur
und Tier. «Ich will zeigen, dass
Wild kein Nischenprodukt ist,
sondern ein wertvoller Teil
unserer Esskultur», sagt er. Seine
Liebeswerkstatt versteht er als
Plattform fiir Genuss, Aufklarung
und Begegnung - mit Wild, mit
Menschen, mit Werten.



Profil

CEPOSA AG

ERLESENE ZUTATEN.
ECHTES HANDWERK.
VOLLER GENUSS.

Als Teil der Tavola-Gruppe ist Ceposa
Marktflhrer im Schweizer Premium-
segment flr hochwertige Antipasti.
Fir die anspruchsvolle Gastronomie
und Hotellerie, fir Backereien,
Catering und Metzgereien sowie fir
den Detailhandel entwickelt Ceposa
Antipasti-Produkte, die Genuss

auf hdchstem Niveau versprechen.
Dabei wird oft auch auf individuelle
Kundenbeddrfnisse eingegangen.

Seit 1997 steht Ceposa fiir frische, manu-
ell verarbeitete Antipasti, Saucen und
Aufstriche, die alle mit Leidenschaft und
héchster Sorgfalt hergestellt werden.
Qualitat, Frische und authentischer Ge-
schmack sind die Ceposa-Kundenver-

sprechen. Viele dieser Produkte sind
zudem vegan und tragen mit Stolz das
V-Label.

Mit einem Neubau in Tdgerwilen schligt
Ceposa ein ginzlich neues Kapitel auf:
Die Firma kehrt an ihren Ursprungsort
zuriick und schafft dort eine Produk-
tionsstétte, in der sich die Manufaktur-
Philosophie mit modernster Technik
verbinden kann. Die traditionelle Manu-
faktur bleibt jedoch das Herzstiick der
Ceposa AG!

Die verarbeiteten, natiirlichen Rohstoffe
stammen {iberwiegend aus siideuropii-
schen Lindern, teilweise ergdnzt mit
regionalen Zutaten. Nachhaltigkeit und
Frische stehen fiir Ceposa an absolut

erster Stelle. Christoph Franzen, CEO der
Tavola Gruppe und der Ceposa, erginzt:
«Wir arbeiten sorgfaltig, schonend und en-
gagieren uns u.a. bei United Against Waste
gegen Lebensmittelverschwendung.»

Das engagierte Team der Ceposa vereint
Mitarbeitende aus iiber zehn Nationen.
Durch kontinuierliche Schulungen und
gezielte Forderung entsteht ein Arbeits-
umfeld, in dem sich alle mit Leiden-
schaft, Fachwissen und Teamgeist ein-
bringen, damit die Kunden tédglich von
hochster Qualitdt, Frische und bestem
Service profitieren.

ceposa.ch
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WA DRAND UND WINDE
EINEN WEIN PRAGEN

TEXT: PASCAL TSCHAMPER | BILDER: MARLIES BEELER-THURNHEER



Uber Walenstadt pflegen Alois
Walser und Klaus Kappeler mit Lei-
denschaft ihren steilen Rebberg,
wie ein Besuch im legendaren Oelberg
zeigt. Zwischen jahrhundertealten
Steinmauern, zwischen Féhnwinden
aus dem Glarnerland und der
Bindner Herrschaft reifen Pinot Noir
und Chardonnay zu charaktervollen
Weinen: Der Felixer am Oelberg
wird weit Gber die Region hinaus
geschatzt.

Bevor es in den Weinberg geht, gibt es
einen belebenden «Felix» zum Auftakt —

einen frisch-fruchtigen Vin Mousseux
mit feiner Perlage. Hier am Oelberg, ob
Walenstadt, wird er aus roten Pinot-Noir-
Trauben gewonnen. Beim Pressen wer-
den Saft und Maische rasch getrennt,
damit der Mousseux hell bleibt.

Der Walensee liegt glitzernd unter uns,
die Churfirsten ragen dahinter auf. Da-
zwischen schmiegt sich ein terrassierter
Rebhang in die Landschaft. Mehr als
tausend Meter Trockenmauern stiitzen
die Parzellen, auf denen Chardonnay
und Pinot Noir wachsen. Der Aufstieg ist
steil, und schon beim ersten Schritt wird
klar: Dieser Wein wéchst nicht im Vor-
beigehen.

Einmalige Lage

Die Lage hat auch Vorteile: «Der Walen-
see mit seiner fjorddhnlichen Kulisse ist
ein Verkaufsargument», weiss Winzer
Alois Walser. Seine Rebstocke mogen die
Ausldufer des Rheintaler und Glarner
Fohns, aber auch die herbstlichen West-
winde. Manche sprechen beim Felixer
am Oelberg vom «St.Galler Herrschaft-
ler». Die Sonne scheint vom spiteren
Morgen bis in den Abend hinein auf die
exponierte Siidlage.

Die Lage begiinstigt die Arbeit und for-
dert zugleich. «Steinschlag kann viel
kaputtmachen», weiss Walser. Wenn es
zu viel regnet, konne hier auch mal was



ins Rutschen kommen. Zudem fiihlt sich

ein ungebetener Gast, die Kirschessig-
fliege, in der Biodiversitit mit vielen
Beeren am Waldrand wohl. Der Winzer
zuckt mit den Schultern: «Das gehort
dazu.» Walser experimentiert an gewis-
sen Stellen mit pilzwiderstandsfahigen
Sorten.

Ungern sehen die Weinbauern im Spét-
herbst die Starenschwérme. «Bei schlech-
tem Wetter bleiben sie hocken. In einer
halben Stunde verwiisten sie ganze Par-
zellen.» Die Weinbauern helfen einander,
um das Gefieder fernzuhalten — dann
laufen die Drdhte heiss, die Schreck-
schusspistolen liegen bereit. Bis zur Blii-

te arbeitet Walser mit konventionellen
Mitteln auf seinem Rebberg. Ab der Bliite
geht es dann biologisch weiter.

«DIE REBSTOCKE MOGEN DIE
AUSLAUFER DES RHEINTALER
UND GLARNER FOHNS,

ABER AUCH DIE HERBSTLICHEN
WESTWINDE.»

Historischer Rebberg

«Wir haben gut 1000 Meter Steinmau-
ern, stellenweise Trockenmauern. Ein
Maurer arbeitete ein ganzes Berufsleben
an diesen Hingen — und die Mauern hal-
ten bis heute», erzdhlt mir Alois Walser,
wiahrend er mich iiber schmale Treppen-
stufen zwischen den Reben fiihrt. Ge-
meinsam mit Klaus Kappeler betreibt
er den Rebberg. Walser spricht ruhig,
aber mit viel Begeisterung. Hier geht es
nicht nur um Wein, sondern auch um
Geschichte, Handwerk und die Verwur-
zelung im Ort.

Gerne erzdhlt Walser von der langen
Weinbaugeschichte der Region. Schon die
Romer brachten Reben, im 12. Jahrhun-
dert ist der Oelberg im Urbar des Klos-
ters Pfiafers erwdhnt. «Die Leibeigenen
mussten jeweils am 2. Februar, an Maria
Lichtmesse, den Weinzehnten abliefern,
darauf verzichtete das Kloster nie. Viel-
leicht mal auf ein Huhn, aber sicher
nicht auf den Wein», schmunzelt Walser.
17 Familien hétten damals in Walenstadt
Wein gemacht — ausschliesslich Weiss-
wein, Elbling — eine Sorte mit viel Sdure.
Heute ist sie verschwunden. Erst spéiter
kam der Pinot durch franzosische Ade-
lige hierher.

1

Alois Walser (links) und Klaus
Kappeler (rechts) begut-
achten ihre Trauben. Exakte
Laubarbeit an den Stocken
geniesst am Oelberg hohe
Prioritdt. Das Schneiden der
Blatter ist aufwendig, gehért
aber zur Philosophie.
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Vom Webereibetrieb zum Weingut

Die Anfinge des Weinguts liegen in der
Industriegeschichte von Walenstadt.
Einst gehorte es einer Weberei, bis sie
in den 90er-Jahren Kéufer suchte. «Ein
grosser Schritt fiir uns», erinnert sich
Walser — selbst in Walenstadt aufge-
wachsen. «Wir mussten mit dem Weingut
18’000 Flaschen iibernehmen, die noch
im Keller waren.» Das hitte er allein
nicht stemmen wollen. Doch mit Kappeler
fand er einen Mitstreiter in der Familie —
seinen Schwager. Walser brachte sein
Fachwissen im Weinbau ein. Kappeler
erginzte ihn als Experte fiir die Ver-
marktung.

Chardonnay als Wagnis - und Erfolg

Bei der Ubernahme standen ausschliess-
lich Pinot-Noir-Reben im Weingut. Die
Weberei produzierte ihren Wein haupt-
sdchlich, um ihre Kunden zu begliicken.
Walser und Kappeler begannen - einzig-
artig am Walensee — ihren Rebberg mit
Spitzenweinen zu positionieren. Dass
Qualitdt Vorrang hat, zeigt sich beispiels-
weise an der Ertragsbeschrinkung.
«Wir diirften 1,1 Kilo pro Quadratmeter
ernten, aber wir arbeiten seit jeher mit
700 bis 900 Gramm. Der Rebstock soll

nicht iberladen werden, nur so bleibt er
gesund.» Die Kelterung ist heute ausge-
lagert. «Das eroffnete uns mehr Mog-
lichkeiten bei Aroma und Korper — es ist
professioneller und effizienter», ist Wal-
ser liberzeugt.

«OFFENBAR SIND DIE REB-
STOCKE DANKBAR FUR DIE
MINERALITAT DES STEINIGEN
HANGS.»

Chardonnay war in der Region kaum be-
kannt — noch bis Mitte der 1990er-Jahre
durfte man ohne eidgendssische Bewil-
ligung keine neuen Sorten pflanzen.
«Chardonnay braucht Kreideb6den —und
hier am Churfirstenmassiv liegt Schutt-
kalk im Boden. Da sind viele Steine drin.
Wir haben das Risiko gewagt.» Die Ent-
scheidung zahlte sich aus: «Wir merkten,
dass die Reben erstaunlich strahlende
feine Weine geben.» Offenbar sind die
Rebstocke dankbar fiir die Mineralitét
des steinigen Hangs. «Die Béden sind lo-
cker und verklumpen nicht», sagt Walser.
Das erlaube den Reben, ihr Wasser tief
aus der Erde zu holen. Der Chardonnay-

Anbau wurde Jahr fiir Jahr erweitert.
Heute ist ein Drittel der Flache Chardon-
nay, zwei Drittel Pinot Noir.

Mitte der 90er-Jahre begannen Walser
und Kappeler damit, ihren Weiss- und
Rotwein auch im Barrique auszubauen —
sie lagern ein Jahr in Fissern. Inzwi-
schen umfassen die Barriques rund ein
Drittel der Produktion. «Als wir das im
Griff hatten, brachten wir einen Rosé-
wein auf den Markt. «Seit einigen Jahren
liegen sie wieder im Trend — gerade zum
Apéro im Sommer.» Wer ihn kosten will,
muss Geduld haben — der aktuelle Jahr-
gang ist ausverkauft. Das Warten lohnt
sich: Florale Noten mischen sich mit ei-
nem leichten Bergamotten-Ton - ein ras-
siger Sommerwein.

Ein typischer Pinot Noir

Das «Flaggschiff» ist der Pinot Noir Oel-
berg aus dem Barrique. Die Holznoten
bleiben zuriickhaltend, da jeweils nur
ein neues, leicht getoastetes Holzfass
verwendet wird, wihrend der Grossteil
des Weins in Zweit- und Drittfdssern la-
gert. So behdlt der Felixer seine kapri-
ziose, filigrane und burgundertypische
Frucht, eine priasente — aber gut einge-
bundene - Séure und ein dezentes Tannin.



Der 2022er ist nur noch als Magnum er-
héltlich. Walser empfiehlt: «Den sollte
man erst ab ndchstem Friithjahr 6ffnen —
da passiert noch etwas in der Flasche.»
Der Wein wird noch geschmeidiger und
ausgeglichener. Da in den beiden zuriick-
liegenden Jahren die Menge beim Pinot
Noir beschridnkt war, kommt erst mit
dem Jahrgang 2025 wieder ein Pinot Oel-
berg in den Verkauf.

Mit den 13’000 Rebstocken produziert
das Weingut im Durchschnitt pro Jahr
rund 8000 Flaschen, mehr wire mog-
lich, aber nicht das Ziel.

Geliefert wird inzwischen bis nach Tai-
wan. «Wir haben eine grosse Privat-
kundschaft», erzahlt Walser. Alle Weine
sind im eigenen Onlineshop ab sechs
Flaschen lieferbar — oder einzeln als Ma-
gnum. Die Barriques werden in schénen
Holzkisten verschickt. Die beste Art,
Felixer zu erwerben, ist jedoch vor Ort:
Dafiir gibt es am Oelberg Anldsse wie
das jahrliche Treberwurst-Essen.

felixeramoelberg.ch

1
Zwei Drittel des Weinbergs
enthalt Pinot Noir.

2/3

Der Zuckergehalt der Trauben
ist entscheidend fiir den
Erntezeitpunkt.

4

Die Arbeit in den steilen
Hangen liber dem Walensee
verlangt viel ab.

5

Chardonnay und Pinot Noir
gibt es traditionell oder aus
dem Barrique, zudem Rosé
und Vin Mousseux.
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Profil

BALIK LACHS

DIE HOHE KUNST,
AUS GUTEM DAS BESTE
ZU MACHEN

Mit Hingabe und Liebe zum Hand-
werk entsteht in der Balik Manufaktur
im Toggenburg ein Produkt von exqui-
sitem Geschmack. Weitab von Larm
und Hektik, umgeben von der unbe-
rihrten Schweizer Hligellandschaft,
wird eine der feinsten Delikatessen
hergestellt: Balik Lachs - der wohl
exklusivste Raucherlachs der Welt.

«Balyk» bedeutet auf Russisch das beste
Stiick vom Fisch. Das Firmenlogo zeigt
den Konig der Fische mit Krone und Zep-

ter — eine Anlehnung an die zaristische
Herkunft des Rezepts. Heute ist Balik ein

Synonym fiir hochste Qualitdt, Respekt
vor der Natur und die Kunst, aus Gutem
das Beste zu machen. Wie einst am Hofe
des Zaren wird der Konig der Fische
nach einem streng gehiiteten Geheim-
rezept veredelt — und in die ganze Welt
verschickt. Dabei kommt Balik nur mit
reinem Quellwasser, feinem Salz und
dem Rauch eines Feuers aus regionalem
Holz in Beriithrung. Jeder Arbeitsschritt
erfolgt in Handarbeit und macht jedes
Filet einzigartig.

Eine leidenschaftliche Geschichte
Die Balik-Manufaktur ist ein Kuriosum:
weit und breit kein Meer, kein Lachs in

Sicht. Warum also ausgerechnet hier
Fisch rduchern? Alles begann in den
frithen 1970er-Jahren, als der deutsche
Schauspieler Hans Gerd Kiibel mit sei-
nem Partner Martin Kl6ti einen 300-jah-
rigen Bauernhof in Ebersol kaufte. Zu-
ndchst wurden hofeigene Eier, Bio-Heu
und Angus Beef verkauft. Das eigene
Quellwasser und das hochwertige Holz
aus dem Wald fiihrten bald zur Idee einer
Forellenzucht samt Réducherei.

Kiibel dachte grosser: den «Konig der
Fische», den Lachs, in den Bergen zu
veredeln. Ein Gliicksfall war die Begeg-
nung mit Israel Kaplan, Enkel des letzten
Hoflieferanten der Romanows. Gemein-




sam entwickelten sie die Vision, die Fa-
milien-Tradition fortzufiithren. Die {iber
hundert Jahre alte Rezeptur wurde wie-
derbelebt — und ihre Zubereitung zur
Sensation.

Die Erfolgsgeschichte geht weiter
Anfangs war Balik nur einem kleinen
Kreis von Geniessern bekannt. Dies dn-
derte sich, als die Manufaktur 1993 Teil
von Caviar House wurde — einem ange-
sehenen Traditionshaus, das fiir hochste
kulinarische Qualitét steht. Peter G. Rebeiz
iibernahm den Betrieb und fand in Balik
die ideale Ergédnzung zu seiner Philoso-
phie. Heute geniesst der exquisite Balik
Lachs weltweiten Ruhm.

Neben der Liebe zum Genuss verband
Hans Gerd Kiibel, ein leidenschaftlicher
Schauspieler und Literat, und Peter G.
Rebeiz, ein begeisterter Pianist und
Komponist, auch die Kunst. Diese Ver-
bindung von Kulinarik und Kultur pragt
die Balik Farm bis heute.

Erlebnis und Genuss auf der Balik Farm
Die Balik Farm ist Heimat der wohl be-
kanntesten Raucherlachs-Manufaktur der
Welt — und Gastgeberin fiir besondere
Momente. Von Januar bis November wer-
den Fithrungen angeboten, die Einblicke
in Handwerkskunst und Geschichte ge-
ben. Auf Vorbestellung geniessen Gaste
Apéros im Farm-Shop oder ein Menii im
Kéastnerzimmer. Ruhe, Aussicht und ku-

linarische Erlebnisse machen die Farm
zu einem einzigartigen Ort.

Balik Kitchen Bar & Shop - urbaner
Treffpunkt fiir Geniesser

Nach St. Gallen, Bern, Luzern und Ziirich
ist die Balik Kitchen ab November auch
in Basel vertreten. Die Bar bringt den
landlichen Charme der Farm in die Stadt
und lddt zu genussvollen Momenten ein.
Das Konzept geht zuriick auf die alte
Kiiche der Farm - Ursprung der Balik
Lachsrducherei. Hier verschmelzen Ge-
miitlichkeit, hochwertige Zutaten und
ungezwungenes Miteinander zu einem
Ort fiir Geniesser, Musiker und Freunde.

Eine Kundin brachte es treffend auf den
Punkt: «Stiller Luxus.» Genau dieses
Lebensgefiihl mochte Balik auch in die
Stéddte tragen.

www.balik.ch
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GASTRONOMIE

«STILLSTAND
IST RUCKSCHRITT»

TEXT: PASCAL TSCHAMPER | BILDER: MARLIES BEELER-THURNHEER, zVg

Seit 2019 pragt das Sven Wassmer
Memories im Grand Resort Bad
Ragaz die Schweizer Spitzengastro-
nomie. Drei Michelin-Sterne und

der Grlne Stern fir Nachhaltigkeit
machen das Restaurant international
sichtbar. Doch statt Druck und
Dogmen betont der 38-Jahrige Sven
Wassmer heute Gelassenheit, Authen-
tizitat - und alpine Produkte, die

er ins Zentrum stellt. Der Spitzenkoch
im grossen Interview Uber Leader-
ship, Selbststandigkeit und die Frage,
warum Olivendl bei ihm nichts ver-
loren hat.

Sven Wassmer, wenn Sie auf die Jahre
seit der Eroffnung 2019 zuriickblicken:
Was hat sich veridndert, was ist gleich-
geblieben?

Der grosste Unterschied bin ich selbst.
2019 war ich 32, lancierte gleichzeitig zwei
Restaurantkonzepte — das Sven Wassmer
Memories und das Verve by Sven, im
Grand Resort Bad Ragaz. Rasch erhielt
das Memories zwei Sterne, ich visierte den

dritten an — und sprach 6ffentlich darii-
ber. Das erzeugte enormen Druck. Heute
sind wir gelassener, reifer geworden. Wir
wissen genauer, was wir wollen. Ich habe
viel an mir gearbeitet, auch an Leader-
ship-Qualitdten und Resilienz. Meine Ruhe
farbt aufs Team ab. Unsere Philosophie
der modernen Alpenkiiche ist seit An-
fang an gleichgeblieben.

War das «nur» ein personlicher Rei-
fungsprozess oder spiirt man ihn auch
im Restaurant?

Beides. Frither machten mich meine
Ambitionen angreifbar. Wenn man sagt:
«Ich will drei Sterne», dann reden alle
mit. Ich habe gelernt, offener und authen-
tischer zu sein, meinen Schutzschild
abzulegen. Heute herrscht im Team eine
andere Kultur: Wir akzeptieren Fehler, so-
lange wir daraus lernen. Das Wichtigste
ist, dass niemand stehenbleibt - Still-
stand ist Riickschritt. Diese Haltung gibt
Sicherheit und Vertrauen. Und das spiiren
auch Géste.

Wie schafften Sie Leadership und Resi-
lienz?

Ein Profifussballer hat Mentaltrainer, Be-
wegungscoach, Erndhrungsberater, Re-
silienztrainer. In der Kiiche gibt es das
nicht - obwohl wir tdglich auf Cham-
pions-League-Niveau performen. Ich
machte gezielt Coachings. Das half mir
enorm, mit Druck, Erwartungen und
Emotionen umzugehen. Vor allem lernte
ich: Leadership kann man lernen. Aber
man muss mit sich selbst im Reinen sein,
bevor man es auf ein Team iibertragen
kann.

«WENN MAN SAGT: <|CH WILL
DREI STERNE>, DANN REDEN
PLOTZLICH ALLE MIT.»

Ihre Kiiche nennen Sie «Swiss Alpine
Cuisine». Wie definieren Sie die?

Es geht um Authentizitit. Wir arbeiten
mit Produkten aus dem Alpenraum -
sieben Lénder, von Liechtenstein und
Vorarlberg bis ins Allgdu, aus Savoyen
und dem Tessin. Die Kiiche ist produkt-

getrieben, minimalistisch, reduziert






aufs Wesentliche. Man soll sehen und

schmecken, was man isst. Wir ziehen
das kulinarische Erbe in die Moderne,
ohne es zu verfialschen. Deshalb stellen
wir so viel selbst her: eigene Misos oder
Sojasaucen etwa — aus lokalen Rohstoffen.
Das macht uns unverwechselbar. Wer
einkauft, bleibt austauschbar.

Wie kann man aus der simpel-rusti-
kalen Alpenkiiche drei Sterne heraus-
holen?

Das stimmt so nicht. Die Schweiz ist ein
Bauernland, die Milchwirtschaft unser
Riickgrat. Das priagte unsere Kultur. Die
alte Kiiche war schwer, weil die Leute

hart arbeiteten. Aber das bedeutet nicht,
dass sie langweilig ist. Im Gegenteil: Wir
haben einen unglaublichen Reichtum
direkt vor der Haustiir. Wir haben nur

«FUR MICH IST ES FASZI-
NIEREND, DASS DIE NATUR
SICH WANDELT UND WIR
DIESEN WANDEL AUF DEM
TELLER ZEIGEN KONNEN.»

verlernt, das zu schitzen. Mein Ziel ist,
diesen Schatz sichtbar zu machen — und

modern zu interpretieren. Deshalb ver-
zichte ich auf Olivenol, Zitrusfriichte oder
Salzwasserfisch. Ich liebe Olivenol, aber
es hat in meiner Kiiche keinen Platz. Wir
haben genug hochwertige Ole aus der
Schweiz. Fiir Sdiure nehmen wir Sand-
dorn oder Sauerampfer. Das ist alpin.

Macht sich der Klimawandel bemerkbar
in Threr naturnahen und saisonalen
Philosophie?

Sehr stark. Friither hatten wir Sammel-
kalender: im Maéarz Béarlauch, im Mai
Holunderbliiten, im Sommer Beeren.
Heute bliiht der Béarlauch manchmal

schon im Januar. Vor drei Jahren erfro-



ren uns alle Holunderbliiten. Unsere Ant-

wort: konservieren. Wir trocknen Bliiten,
legen unreife Beeren ein, kochen reife
ein. Aus einer Pflanze entstehen vier,
fiinf Produkte: Sirup, Kapern, Pickles,
Konfitiire. So haben wir Vielfalt auch im
Winter. Aber wir sind abhéngig von der
Natur, das macht die Arbeit heraus-
fordernder.

Ketzerische Frage: Isst man im Sven
Wassmer Memories im Winter genauso
gut wie im Sommer?

Absolut, es ist einfach anders. Im Winter
sind die Teller reduzierter, weniger bunt —
jetzt im Herbst eher braun- und rot-

stichig. Aber das passt zur Jahreszeit.
Wir transportieren Frische durch kon-
servierte Aromen, durch winterresis-
tente Krauter. Fiir mich ist es faszinie-
rend, dass die Natur sich wandelt und
wir das auf dem Teller zeigen.

Welche Signature-Gerichte stehen fiir
das Sven Wassmer Memories?

An erster Stelle der Bergsaibling aus dem
Val Lumnezia. Wir rduchern ihn leicht
mit einer selbstgemachten Rduchermehl-
mischung aus getrockneten Tannenzap-
fen und Bergheu. Dann wiirzen wir mit
Tannenschosslingen und Salz, servieren
ihn mit einer Sauce aus karamellisiertem
Sennenrahm und Tannenol. Gdste kom-
men aus aller Welt dafiir. Dann die
Knopfli mit gerosteter Hefebutter, Kase-
wasser und einem Triiffelpiiree. Je nach
Saison variieren wir das Topping: weis-
ser Triiffel, Belperknolle oder andere
Sorten. Und drittens der Kaviargang:
eine ultra-frische Edition in Zusammen-
arbeit mit dem Schweizer Oona-Kaviar,
die innerhalb von vier Tagen vom Stor
ins Restaurant kommt. Der Kaviar ist
buttrig, geschmeidig, sehr frisch — und
wir servieren ihn nicht sparsam.

Das Sven Wassmer Memories bietet nur
Meniis.

Weil wir ein Gesamterlebnis schaffen.
Aber es gibt eine kleine Signature-
Sparte: Die Knopfli oder mein Kasekiich-
lein — ein Kindheitserinnerungsgericht —
konnen Géste zusétzlich bestellen.

Sven Wassmer Memories
Drei Michelin-Sterne, ein grii-
ner Michelin-Stern, 18 Gault-
Millau-Punkte, 98 Falstaff-
Punkte: Produktbewusstsein,
Innovation und Saisonalitét
sind in Sven Wassmers Philo-
sophie tief verankert.

Im Sven Wassmer Memories,
seinem Signature-Restau-
rant, interpretiert der Chef die
Schweizer alpine Kiiche zu
einem authentisch-naturver-
bundenen Gesamterlebnis.
Seine Kreationen richten sich
nach den Jahreszeiten und
wandeln sich mit ihrem Ver-
lauf. Das «Memories» setzt
auf Surprise-Degustationser-
lebnisse, anstatt A-la-Carte-
Meniis.
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Kindheit ist ein gutes Stichwort. Welche
Erinnerungen priigen lhre Kiiche?

Ich komme nicht aus einer Gastrofamilie,
aber Essen war bei uns immer wichtig.
Wir hatten einen grossen Garten, viele
Obstsorten, Kartoffeln im Naturkeller.
Essen war ein sozialer Mittelpunkt. Ich
habe schon als Kind im Garten gearbei-
tet, Beete gepflegt, geerntet. Diese Erfah-
rungen prdgen mich bis heute. Darum
heisst das Restaurant Sven Wassmer Me-
mories: Es geht darum, Erinnerungen zu
schaffen. Fiir mich, fiir mein Team, fiir
die Géste.

Wie entstehen neue Gerichte?

Kreativitdt braucht Ruhe. Unter Druck
funktioniert sie nicht. Ich lernte das auch
von Stammgidsten. Am Anfang dachte
ich, ich miisse jedes Mal ein komplett
neues Menii bringen. Bis Gdste mir sag-
ten: «Wir kommen, weil wir Gerichte
wieder essen wollen.» Das machte mich
entspannter. Innovation entsteht bei uns
kontinuierlich. Mit meinem Sous-Chef
Ruari May entwickle ich Ideen, wir tes-
ten, beziehen Sommeliers friith ein - ihre
sensorische Meinung ist wichtig. Bevor
ein Gericht ins Menii kommt, hat es meh-
rere Stufen durchlaufen: erste Versuche,

Degustationen, Abstimmung mit Wein-
und alkoholfreien Getrdnken, Team-
testing. Alles wird dokumentiert. Zusétz-
lich gibt es unseren «Freaky Friday»:
Dann bekommt das Team eine Aufgabe —
ein Snack, ein neues Hippchen mit saiso-
nalen Produkten. Oft entstehen daraus
fantastische Gerichte. Das ist wichtig:
Kreativitit kommt nicht nur von mir,
sondern vom ganzen Team.

«GASTRONOMIE IST FUR
MICH AUCH EIN ORT

DER INKLUSION, EIN ORT, DER
MENSCHEN VERBINDET.»

Wie wichtig ist das Drumherum - Service,
Ambiente, Weinbegleitung?

Extrem wichtig. Es beginnt bei der Reser-
vation. Wir rufen Géste eine Woche vor
ihrem Besuch an, bestétigen alles. In einer
schnelllebigen Welt ist personlicher Kon-
takt wertvoll. Dann das Ankommen, die
Begriissung, die ersten Héppchen, die
Erklarungen — das gehort alles dazu. Fiir
mich macht das Essen vielleicht 40 Pro-
zent des Erlebnisses aus. Der Rest sind

Service, Getrdnke, Atmosphére. Das Wich-
tigste ist, dass wir gute Gastgeber sind
und mit Sebastian Stichter als Restaurant-
Manager habe ich die richtige Schliissel-
person an meiner Seite.

Sie haben neben drei Sternen auch den
Griinen Michelin-Stern. Was mussten
sie dafiir tun?

Der Griine Stern war keine zusétzliche
Hiirde, sondern Anerkennung fiir etwas,
das wir ohnehin leben. Wir verarbeiten
Riistabfélle weiter, machen daraus zum
Beispiel Sojasaucen. Wir verzichten auf
Plastik und Sous-Vide, arbeiten mit klas-
sischen Methoden wie Grillen, Braten,
Dampfen. Nachhaltigkeit bedeutet fiir
mich auch soziale Verantwortung: Wir
haben eine Vier-Tage-Woche, Mittwoch
bis Samstag. Klar, die Tage sind lang,
aber die Freizeit ist fix. Ich will nieman-
den ausbrennen lassen. 16-Stunden-Tage
sind nicht zeitgeméss.

Unternehmerisch haben Sie mit der
Wassmer Family Group den Schritt in
die Selbststdndigkeit gemacht. Warum?
Weil ich nie eine bequeme Person war.
Angestellt zu sein, war nicht mehr mein
Weg. Heute sind wir seit knapp drei Jah-



ren selbststindig. Wir pflegen weiterhin
eine tolle Kooperation mit dem Grand
Resort Bad Ragaz, aber wir tragen die
Verantwortung. Manche Leute hatten
oder haben immer noch Vorurteile ge-
geniiber dem Sven Wassmer Memories —
ein Hotel-Marketingmagnet. Fiir uns ist
entscheidend: Ein Konzept muss sich
auch finanziell tragen. Ein leeres Restau-
rant bedeutet: Das Konzept stimmt nicht.
Nur wenn Géste kommen, nur wenn es
funktioniert, erreicht man die gastro-
nomische Spitze. Meine Frau Amanda
Wassmer-Bulgin ist dabei mein wich-
tigster Sparringpartner. Sie ist COO der
Family Group, Weinexpertin und treibt
unsere Projekte mit voran. Gemeinsam
haben wir viele Ideen.

Welche?

Es gibt Uberlegungen fiir ein weiteres
Restaurant — vielleicht in der Schweiz,
vielleicht im Ausland. Noch ist nichts
konkret, aber Ideen sind da. Gleichzeitig
berate ich andere Betriebe, helfe bei
Transformationen und Konzeptentwick-
lungen. Wissen weiterzugeben, macht
mir Freude. Gastronomie ist fiir mich
auch ein Ort der Inklusion, ein Ort, der
Menschen verbindet. Und ich habe das

Gliick, mit meiner Frau eine Partnerin zu
haben, die meine Visionen mittrdagt. Das
gibt mir Vertrauen, dass wir auch in Zu-
kunft viel bewegen kdnnen.

memories.ch Ok=0]
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Die Kreativitdt kommt aus
dem ganzen Team.

2
Alte Milchkuh mit Bérlauch-
Kapernjus.
25
3
Handarbeit gehért immer
dazu.

4
Kartoffelwaffel mit Créme
fraiche und Fenchelkaviar.

5

Ultrafresh Oona Kaviar mit
Linsen und Buttermilch
Lauchbriihe.
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KASE

TEXT: PASCAL TSCHAMPER Vom Ricken |n die WeIt Hochmoorthas~~~ R
BILDER=MARLIES BEELER-THURNHEER 2Vg steht fiirregionale Handwerkskunst mit:
19, : ' ““internationalem Renommee. D|e Hachﬁ’foq‘&
Krautersulze macht.einen urTverwechsel-' '-" ’
baren Kase. .. e as i '




. Als Markus Liechti 2014 die Dachmarke
«Hochmoor Chéas» ins Leben rief, war
ihm klar: «Wenn man in den Export
gehen will, weiss niemand, wo der
Rickenpass liegt. Darum brauchte es
. ein neues Branding.» Mit dem Hoch-

moor Chis gelang der Schritt von einer |

regionalen Bezeichnung hin zu einer
: Marke. Anfang 2025 wandelte Liechti
seine Einzelfirma in die Hochmoor

| Kédse AG um. «Es dauert rund zehn

Jahre, bis sich eine Marke durchsetzt —
das haben wir nun erreicht.»

Herstellung mit eigener Handschrift
Die Hochmoor-Linie lebt nicht nur vom
{ Namen, sondern vor allem von der
eigenstindigen Herstellung. Liechti
erklart: «Wir machen fiir den Hoch-
moor Chéds die Krédutersulze selbst.

Wir verwenden dafiir die typischen |

Krauter, die im Rickner Hochmoor
wachsen.» Die jungen Kédse werden
zundchst tdglich, dann mit abneh-
mender Kadenz, mit Kréautersulze

eingerieben. «Salz geht in den Teig
hinein und verleiht dem Kése den ty-
pischen Geschmack.»

Grundlage bildet silofreie Rohmilch.
«Das ist die urspriingliche Késerei-

i wirtschaft: frisches Gras und Heu,

ergidnzt mit etwas Kraftfutter — aber
nie Silage», betont Liechti. Milch aus
Siloballen wiirde fiir Hart- und langer

gereifte Kédse zu Fehlgdrungen fithren— §&

wenn man sie nicht technisch behan-
delt. Deshalb setzt die Késerei auf
silofreie Fiitterung.

Milch aus der Region

Die Milch stammt vom Ricken und aus
der Linthebene. «Die Bauern auf dem
Ricken fahren mit ihren Traktoren
direkt bei der Kdserei vor, in der Linth-
ebene lassen wir die Milch bei den
Bauern abholen», sagt Liechti. Unter-
schiede in der Fiitterung prégen die
Qualitat: Wahrend die Linthebene im
Friithling und Herbst linger Weide-
gang ermoglicht, sorgt Bergmilch fiir




festeres Milchfett. «Seit wir Milch aus der

Ebene dabeihaben, ist der Teig elasti-
scher geworden - das spricht fiir seine
Qualitdt.» Gleichzeitig stelle man aber
auch Kése aus reiner Bergmilch her - fiir
Kunden, die das so wollen.

Vielfalt der Sorten

Unter der Marke Hochmoor vereint Liechti

heute eine breite Palette. Die Linie umfasst:

— Hartkdse (mild und rezent, 35-Kilo-
Laibe, Reifung bis 15 Monate)

— Rahmkése (mindestens fiinf Monate
gereift, vollwiirzig-delikat)

— Vollfettkdse (mild und rezent, zusitz-
lich Variante mit Rotweinpflege)

— Raclettekédse (runde und eckige Laibe,
natur und mit Speck aus eigener Pro-
duktion)

— Mutschli (kleinere Laibe fir den Direkt-
verkauf)

Besonders der Rahmkése hat sich zum
«Star» entwickelt. Im Unterschied zu in-
dustriellen Rahmkésen, die oft jung und
mild in den Handel kommen, reift der
Hochmoor-Rahmkédse mindestens fiinf
Monate. «Dadurch entsteht ein kraftiger,
wiirziger Kése mit 55 Prozent Fett in der
Trockenmasse. Der ist geschmeidig wie

Butter und hat schnell viel Geschmack.»
Der Hochmoor-Hartkdse ist hingegen
auch optimal fiirs Fondue.

«FUR DIE SULZE VERWENDEN
WIR DIE TYPISCHEN KRAUTER,
DIE IM HOCHMOOR BEIM RICKEN
WACHSEN.»

Die Sorten unterscheiden sich nicht nur
in Fettgehalt und Reifezeit, sondern auch
durch ihre Pflege. Wahrend die Kréduter-
sulze den Grundton setzt, wird eine wei-
tere Variante zusédtzlich mit Rotwein be-
handelt. «Das kommt bei den Kunden sehr
gut an, gerade auf Markten», berichtet
Liechti.

Vertrieb und Absatz

Der Vertrieb ist breit abgestiitzt. «Etwa
60 Prozent gehen in den Export, rund 30
bleiben in der Schweiz und etwa 10 ver-
kaufen wir direkt», schéitzt Liechti.
Hauptabnehmer sind der Grosshandel
oder Héandler. In der Schweiz ist der
Hochmoorkédse unter anderem in Coop-
Humidoren vertreten, also in den cha-
letartigen Spezialabteilungen mit hoher

Luftfeuchtigkeit, die die Lagerbedingun-
gen der Kédsekeller nachahmen. Daneben
beliefern die Liechtis regionale Lédden,
24-Stunden-Selbstbedienungsshops im
Toggenburg sowie Direktverkauf am
Standort.

Ein Familienbetrieb mit Tradition

Die Wurzeln des Betriebs reichen bis ins
Jahr 1875 zuriick. Liechtis Grossvater
itibernahm die Késerei 1937. Zunédchst
wurden Greyerzer und Tilsiter herge-
stellt. In den 80er-Jahren kam Emmen-
taler AOP dazu. Er wird als einziger
Sortenkédse heute noch neben dem Hoch-
moorkése produziert — als riesige Laibe
mit 100 Kilogramm pro Stiick. Heute ver-
arbeitet die Hochmoor Kése AG jahrlich
rund vier Millionen Kilo Milch. «Wir sind
damit eine grossere Kidserei im Branchen-
durchschnitt», sagt Liechti. Vier Mitar-
beiter arbeiten in der Produktion, dazu
kommt die Familie im Verkauf.

Die bei der Kdseproduktion entstehende
Molke wird eingedickt und an die eige-
nen Mastschweine verfiittert. Aus deren
Mist gewinnen die Bauern wiederum
Diinger, der auf die Felder zuriickkehrt.
«Ihre Milch landet dann wieder bei uns.
So bleibt der Kreislauf von Milch, Kise



und Fleisch in der Region geschlossen.»
Gleichzeitig kommt der Speck der eigenen
Schweine in den Speck-Raclettekése.

Die ndchste Generation ist bereit

Mit der Griindung der Hochmoor Kise
AG hat Liechti die Weichen gestellt, da-
mit die ndchste Generation iibernehmen
kann. Sein Sohn, Gian Liechti, leitet be-
reits die Produktion. «Wir sind seit tiber
achtzig Jahren am Standort, und wir
entwickeln uns kontinuierlich weiter»,
sagt er.

«DIE HOCHMOOR-LINIE ZEIGT,
DASS TRADITIONELLE HERSTEL-
LUNG, REGIONALE ROHSTOFFE
UND KONSEQUENTE MARKEN-
FUHRUNG EINEN UNVERWECH-
SELBAREN KASE ERGEBEN.»

Am Ende bleibt fiir ihn aber die Leiden-
schaft fir das Produkt. «Ich mag Kise
am liebsten ganz einfach — mit Brot oder
Kartoffeln, dazu ein Glas Rotwein.» Ob
als kraftiger Hartkdse, vollmundiger
Rahmkése oder wiirziger Raclette: Die
Hochmoor-Linie soll zeigen, dass tradi-

tionelle Herstellung, regionale Rohstoffe
und konsequente Markenfiihrung zu-
sammen einen unverwechselbaren Kise
ergeben.

liechti-kaese.ch (OF=400]

1

Silofreie Milch bildet die
Grundlage fiir den Hochmoor
Chas.

2

Sulze mit den typischen
Hochmoor-Krdutern macht
den Kase unverwechselbar.

3

Der Hartkase reift bis zu

15 Monate, bevor er Gourmets
erfreut.

4
Nach zehn Jahren Aufbau-
arbeit eine etablierte Marke:
der Hochmoor Chds.

5

Raclette: Ausser der Va-
riante «nature» gibt’s auch
einen mit Speck von eigenen
Schweinen.

6

Markus Liechti mag Kase
einfach: «Mit Brot oder
Kartoffeln und Rotwein»

7
Markus Liechti mit Sohn Gian,
der die Produktion leitet.
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«REGIONAL
IST DAS NEUE BIO»

TEXT: PASCAL TSCHAMPER | BILDER: REBEKKA GROSSGLAUSER

Mitten in St.Gallen hat Grace Schatz
ein Paradies fUr regionale Lebens-
mittel geschaffen. Im RegioHerz pra-
sentieren heute Gber zweihundert
Produzenten aus St.Gallen, Thurgau
und Appenzell ihre Spezialitaten.
Entstanden ist daraus eine Plattform,
die kleine Betriebe starkt und Stad-
tern den Zugang zu echter Regiona-
litdt ermdglicht.

Grace Schatz, Sie waren Gymnasialleh-
rerin, bevor Sie RegioHerz gegriindet
haben. Wie kam es zu diesem Schritt?

Die Wurzeln liegen in der Corona-Zeit.
Im Mérz 2020 herrschte plotzlich Still-
stand: Strassen, Homeoffice,
Schockstarre. Ich unterrichtete online —
und merkte gleichzeitig, dass die ersten
Verlierer dieser Situation die kleinen

leere

Produzenten und Bauern waren. Ohne
Maérkte hatten sie keinen Absatz mehr,
ihre Existenz war akut gefahrdet. Gleich-
zeitig erzdhlten mir meine Tanten in
St.Gallen, dass sie liebend gern beim
Bauern einkaufen wiirden — doch ohne
Auto sei das unmdglich. Da dachte ich:
Bring zusammen, was zusammengehort.
Produzenten mit tollen Produkten und

Stddter, die genau danach suchen. Viele
hielten mich damals fiir verriickt: «Mid-
life-Crisis», hiess es. Aber ich entschied
mich nicht gegen die Schule, sondern fiir
etwas Neues. Ich probierte es einfach. Und
siehe da: Fast finf Jahre spéter sitzen
wir im doppelt so grossen Laden bei einer
Tasse Kaffee.

Wie war der Start fiir Sie personlich?
Abenteuerlich! Ich hatte nur die Idee auf
dem Papier und bin mit ihr von Hof zu
Hof gefahren, habe sie Bauern erklart —
und dabei sehr viel Schnaps trinken
miissen (lacht). Viele Bauern waren skep-
tisch: «Hast du schon Kése? Hast du
schon Saft? Brauchst du mich iiberhaupt
noch?» Kleine Produzenten dagegen, die
in ihrer Freizeit Likore, Backmischungen
oder Sirup herstellen, haben sofort ver-
standen: Fiir zwei Franken am Tag be-
kommen sie bei uns Platz, Licht, Strom,
Sichtbarkeit, Werbung — alles. Die ersten
Regalmieter zu finden, war ein Krampf,
aber kaum eréffnete ich, fiillte sich der
Laden fast wie von allein. Heute muss ich
keine Klinken mehr putzen.

Sie mussten bald in gréssere Raumlich-
keiten ziehen.

Ja, weil es zu eng wurde. Monat fiir Monat
kamen neue Produzenten. Irgendwann
musste ich schweren Herzens «nein» sa-
gen, weil der Platz fehlte. Gerade die Klei-
nen brauchen aber eine Plattform wie
unsere. Heute haben wir doppelt so viel
Platz, konnten die Warteliste abbauen und
das Sortiment noch vielfaltiger machen.

«GERADE DIE KLEINEN
PRODUZENTEN BRAUCHEN EINE
PLATTFORM WIE UNSERE.»

Welche Produkte finden die Kunden bei
Thnen?

Ein wahres regionales Schlaraffenland:
je nach Saison pfliickfrische Beeren aus
Goldach oder Steinobst aus Egnach, Milch
aus stressfreier Hoftotung, Brot aus dem
Appenzell, Gemiiseboxen von Biobauern,
Honig von Imkern aus der Nachbar-
schaft, regionale Weine. Aber auch krea-
tive Spezialititen wie Chips aus Bier-
Trebern oder Verjus aus griinen Apfeln
als Zitronenersatz. Unsere Kunden lieben
es, wenn wir zu jedem Kése oder Sirup
eine Geschichte erzéhlen kénnen.



Gibt es Bestseller?

Im Sommer sind es definitiv die Beeren.
Ganzjahrig beliebt sind Milchprodukte,
Fleisch und Honig. Sehr gut verkaufen
sich auch die Geschenkkdorbe — viele ent-
decken RegioHerz iiber ein Geschenk,
das ihnen jemand gemacht hat — und
bleiben uns treu.

Wer kauft bei IThnen ein?
Das Publikum ist bunt gemischt. Junge,
die sehr bewusst konsumieren und Food-

Waste vermeiden wollen. Familien ohne
Auto, die téglich kleine Einkdufe ma-
chen. Institutionen wie Unis oder Amter,
die ihre Referentengeschenke bei uns be-
ziehen. Und nicht zuletzt die «edle Stadt-
dame», die fiir ihre Freundinnen ein
Késeplidttchen arrangiert und zu jedem
Stiick eine Geschichte erzdhlen mdochte.

Wie wichtig ist die Ndhe zu den Produ-
zenten?

Sehr wichtig. Hinter jedem Produkt
steckt ein Gesicht, eine Familie, eine Ge-
schichte. Viele Produzenten kenne ich
personlich, weil ich bei ihnen auf dem
Hof war. Wir sehen uns wochentlich bei
der Anlieferung, halten einen Schwatz.
Zweimal im Jahr treffen wir uns alle zum
.l Produzententreff — da entstehen Syner-

Anzeige
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gien. Diese Nidhe spiiren auch die Kun-
den, wenn wir im Laden von den Men-
schen erzdhlen, die hinter den Produkten
stehen.

Wie konsequent ziehen Sie die Regio-
nalitét durch?

Sehr konsequent. RegioHerz umfasst
St.Gallen, Thurgau und Appenzell. Ziirich
oder Graubilinden gehoren schon nicht
mehr dazu. Ich bin Culinarium-zertifi-
ziert: 80 Prozent der Rohstoffe miissen
aus der Region stammen. Wer das nicht
erfiillt, passt nicht zu uns. Deshalb lehne
ich auch Produkte ab, die nur oberflach-
lich regional wirken.

«HINTER JEDEM PRODUKT
STECKT EIN GESICHT, EINE
FAMILIE, EINE GESCHICHTE.»

Viele Grossverteiler werben ebenfalls
mit «regional». Was unterscheidet Sie?
Bei uns ist es kein Marketinglabel, son-
dern gelebte Realitdt. Unsere Produkte
stammen aus ndchster Nihe und werden
nicht erst durchs ganze Land ins Verteil-
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zentrum geschickt. Viele Produzenten
arbeiten zudem nach Bio-Standards,
konnen sich aber das teure Label nicht
leisten. Mir ist Regionalitidt wichtiger. Da-
rum sage ich: Regional ist das neue Bio.

Sie selbst ernidhren sich fast aus-
schliesslich von RegioHerz-Produkten.
Weil es mir guttut. Ich habe mir eine
Challenge gesetzt: nur noch Lebensmittel
mit maximal fiinf Zutaten. Keine endlo-
sen E-Nummern, keine Zusatzstoffe. Das
lasst sich mit unseren Produkten wun-
derbar umsetzen. Natiirlich génne ich
mir ab und zu eine Avocado — an meinem
Geburtstag oder zu Weihnachten. Aber
gerade durch diese seltenen Momente
geniesse ich sie umso mehr. Wenn jeder
sich bei einem Lebensmittel bewusst ein-
schrinken wiirde, statt zu verzichten,
wéren wir viel nachhaltiger unterwegs.

Was fasziniert Sie am meisten an Ihrer
Arbeit?

Die Kreativitdt der Produzenten. Nehmen
wir Tomaten: Sie sind saisonal nur be-
grenzt verfiighar. Und trotzdem zaubern
die Produzenten aus dieser Basis eine
unglaubliche Vielfalt. Nicht nur ein ein-
faches Sugo, sondern originelle Kreatio-

nen, ob eingekocht, eingemacht, getrock-
net oder verarbeitet in Gebédck oder Chips.
Deshalb sage ich lieber «Veredler» als
Produzenten: Sie veredeln das, was die
Natur uns schenkt, zu einzigartigen,
kostlichen Lebensmitteln.

regioherz.ch
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Am St.Galler Marktplatz
gibt’s Regionales von
liber 200 Ostschweizer
Produzenten.

3

Grace Schatz tragt regio-
nale Produkte in die Herzen
von Stadtern.

33



F

- 3 . L ‘. . . “ - Y 1
) M .;i",' - -
p ' Im St.Galler Madertal, nahe Gossau, bewirtschaftet die Familie Bern-
)) hardsgrdtter rund 24 Hektaren Land. Der Biohof gilt als Pionier in der
regenerativen Landwirtschaft: Statt den Bodenintensiv zu bearbeiten,

setzen Markus und Sonja Bernhardsgratter auf Humusaufbau,
Bodenleben und Mischkulturen. Gleichzeitig haben sie mit der Saison-
TEXT: PASCAL TSCHAMPER Box ein innovatives Direktvermarktungssystem etabliert, das Gemuse

BILDER: MARLIES BEELER-THURNHEER und Frichte frisch vom Feld in die Haushalte der Region bringt.




Markus Bernhardsgriitter, Sie haben |

Thren Hof von den Eltern iibernom-
men - aber stark verindert. Warum?

4 Meine Eltern fihrten einen klassi-

schen IP-Suisse-Betrieb mit Viehhal-
tung, Ackerbau und etwas Gemiise.
Mir lag das Gemiise schon immer
ndher. 2016/17 habe ich den Betrieb
iibernommen, 2023 dann auf Bio-
Knospe umgestellt. Der entscheidende
| Schritt war ein Kurs zur regenera-
tiven Landwirtschaft im Jahr 2020.
Dort habe ich gelernt, den Boden
wirklich zu verstehen — als komplexes
System mit Milliarden von Lebewe-
sen. Das hat mich gepackt. Seither
ist klar: Unser wichtigstes Kapital ist
der Boden.

Was bedeutet regenerative Landwirt-
schaft fiir Sie konkret?

Zwei Sitze fassen es fiir mich zusam-
men: gut auf den Boden schauen — und
enkeltauglich wirtschaften. Wir wol-
len Boden hinterlassen, die vielleicht
sogar besser sind als heute. Praktisch
bedeutet das: Wir bearbeiten den Bo-
den nur oberflachlich, um Verdichtun-

gen zu vermeiden. Der Untergrund
bleibt intakt und kann langer Wasser
speichern — gerade bei Wetterextremen
ein wichtiger Vorteil. Wenn wir den
Spaten in einen verdichteten Boden
stecken, sehen wir sofort den Unter-
schied: Er ist grau, riecht faulig und
stinkt. Ein gesunder Boden hingegen
ist kriimelig, riecht gut und lebt.

Wie fordern Sie dieses Bodenleben?
Mit einer Vielzahl an Massnahmen.
Wir arbeiten mit Griindiingungen, zum
Teil Mischungen aus {iber 20 Pflanzen-
arten — Sonnenblumen, Leinen, Mais,
Raps und vieles mehr. Jede Pflanze
bringt ihre Eigenschaften ein, jede
hat andere Wurzeln. Durch die Photo-
synthese geben Pflanzen Zucker in die
Wurzeln ab. Damit fiittern sie Bakte-
rien, die wiederum Néhrstoffe aus dem
Boden erschliessen. Pilze verldngern
die Wurzeln wie zusétzliche Arme.
Dieses Zusammenspiel ist unglaub-
lich faszinierend — und es funktioniert
nur, wenn man den Boden in Ruhe
lasst. Pfligt man, zerstort man diese
Strukturen.




Ein weiterer Punkt ist die Nédhrstoff-

balance. Wir machen ein- bis zweimal
pro Jahr Pflanzensaftanalysen, um zu
sehen, welche Elemente fehlen. So kénnen
wir gezielt diingen, statt pauschal. Oft
reicht ein Kilo eines Spurenelements pro
Hektare, um Mangelerscheinungen zu
beheben. Das ist praziser, effizienter und
schont den Boden.

Welche Wirkung hat das auf die Kul-
turen?

Eine vitale Pflanze ist robuster gegen
Schidlinge und Krankheiten. Kunden
berichten auch, dass unser Gemiise aro-
matischer sei. Beweisen konnen wir es
nicht, aber klar ist: Ein guter Boden zieht
sich durchs Band - von der Pflanzenge-
sundheit iber den Ertrag bis hin zum
Geschmack.

Sie sprechen auch von Wasser als wich-
tigem Faktor. Inwiefern?

Wasser ist nicht gleich Wasser. Wir ar-
beiten mit einer Kompostteemaschine,
die mit einem Vortexwirbel arbeitet. Das
Wasser wird verwirbelt und mit Luft
angereichert — so wird es belebt. Das
klingt esoterisch, ist aber sehr konkret:
Die Pflanzen reagieren positiv darauf.

Komposttee spritzen wir regelméssig auf
die Blatter, um die Pflanzen zu stirken.
Generell gilt: Je vitaler der Boden, desto
besser kann er Wasser speichern und
weitergeben.

«EIN GESUNDER BODEN
IST KRUMELIG, RIECHT GUT
UND LEBT.»

Was hat die Umstellung im Alltag ver-
dndert?

Wir miissen stirker vorausplanen. Wer
pfligt, kann morgens ackern und mittags
sden. Bei uns ist das — sofern es Kultur
und Zustdnde zulassen - anders: Wir
miissen Beete Wochen vorher vorberei-
ten. Dafiir danken es uns die Boden, die
Jahr fiir Jahr kriimeliger und leichter zu
bearbeiten werden. Wir arbeiten mit fi-
xen Fahrspuren - das GPS lenkt den
Traktor immer genau gleich, sodass wir
dort, wo Gemiise wichst, wiahrend der
Saison nicht mehr befahren. Und ja,
manchmal teste ich buchstdblich mit
allen Sinnen: Farbe, Geruch, Struktur —
sogar ein bisschen Wurzeln probieren
gehort dazu.

Sonja Bernhardsgriitter, welche Rolle
iibernehmen Sie auf dem Hof?

Ich bin Teilzeit-Oberstufenlehrerin und
kiimmere mich auf dem Hof um Perso-
nalfragen, Kundenanfragen, Bestellungen
fiir den Hofladen und alles Organisato-
rische. Ich bin die «gute Seele» im Hin-
tergrund. Markus treibt die landwirt-
schaftlichen Innovationen voran, ich
sorge dafiir, dass die Abldufe im Laden
und im Team stimmen.

Thr Hof ist auch ein Vorzeigebetrieb fiir
Direktvermarktung. Was steckt hinter
der SaisonBox?

Markus Bernhardsgriitter: Urspriinglich
war das meine Diplomarbeit. Heute ist
daraus eine GmbH geworden, die auch
Software fiir andere Betriebe anbietet.
Rund ein Dutzend in der Schweiz nutzen
sie. Fiir die Kunden ist es einfach: App
herunterladen, Box auswéhlen oder
selbst zusammenstellen, Mindestbestell-
wert 20 Franken, Lieferung fiinf Fran-
ken. 95 Prozent sagen: «Stell mir einfach
etwas Saisonales zusammen.» Wir ern-
ten nur, was bestellt ist, schneiden Salat
am Morgen frisch — und wenige Stunden
spéter liegt er bei den Leuten zu Hause.
Frischer geht nicht.



Welche Vorteile bringt das gegeniiber
dem Detailhandel?

Wir vermeiden Foodwaste und haben
direkten Kontakt zur Kundschaft. Zudem
bleibt die Wertschépfung auf dem Hof.
Neben der SaisonBox betreiben wir den

Hofladen «Saisonmaison» mit Produkten
von Partnerbetrieben — Kise, Ol, Pasta —
und sind auf dem Wochenmarkt in
Gossau prasent. Aber der Hauptkanal
bleibt die Box.

«WIR ERNTEN NUR,
WAS BESTELLT IST.»

Thr Hof ist auch ein Arbeitgeber. Wie
organisieren Sie das?

Sonja Bernhardsgriitter: Wir haben fiinf
Festangestellte und rund 20 Teilzeitkraf-
te — darunter Pensionierte, Menschen mit
IV-Rente oder Studierende. Wir geben
bewusst Leuten eine Chance, die nicht
iiberall Arbeit finden. Das bringt Vielfalt
ins Team — und macht Freude.

Gab es Aha-Erlebnisse, die Sie iiherzeugt
haben, dass der regenerative Ansatz
funktioniert?

Markus Bernhardsgriitter: Ja. Gleich ne-
ben einem Acker habe ich eine Naturwiese
nicht gepfliigt. Dort war der Boden viel
dunkler, kriimeliger, wasserfiihrender.
Daneben der Ackerboden — grobschollig,
schwer zu bearbeiten. Erst mit der Zeit
habe ich verstanden, wie gross dieser
Unterschied ist. Das war ein Schliissel-
erlebnis.

Was sind die grossten Herausforde-
rungen?

Immer das Wetter. Wir brauchen den
richtigen Moment fiir die Bodenbear-
beitung, sonst riskieren wir Verdichtun-
gen. Kompromisse sind unvermeidlich.
Zudem ist die Planung anspruchsvoll.
Und: Regenerativ heisst nicht, dass man
nur Blumen sédt und Humus aufbaut — wir
miissen am Ende auch Geld verdienen.

Sie gelten als Pioniere. Wie stark ist die
Bewegung in der Schweiz?

Sie wichst. Wir stehen im Austausch mit
anderen, auch international. Aber wir
missionieren nicht. Jeder muss seinen
Weg finden.

Zum Schluss: Welche Botschaft mochten
Sie den Konsumenten mitgeben?

Jeder Kassenzettel ist wie ein Stimmzet-
tel. Mit jeder Bestellung entscheiden die
Konsumenten, welches System sie unter-
stiitzen. Wer bei uns einkauft, fordert
eine enkeltaugliche Landwirtschaft. Aber
wir zeigen nicht mit dem Finger auf an-
dere. Wir wollen einfach beweisen, dass
es funktioniert — fiir uns, fiir die Béden,
fiir kommende Generationen.

biohofmaedertal.ch E5EE
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1

Die Bdden danken die
spezielle Pflege: Sie werden
jedes Jahr kriimeliger.

2

Mit der SaisonBox kommt
das Gemiise innerhalb

von Stunden vom Feld nach
Hause geliefert.

3
Auf dem Hof wachsen iiber
hundert Sorten Gemiise.

4
Geerntet wird nur, was be-
stellt ist.

5
Im Hofladen gibt es nicht nur
Gemiise.
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Profil

KREISLAUFDENKEN MIT ZUKUNFT

WIE DIE BRAUEREI

LOCHER NEBENPRODUKTE

NEU DEFINIERT

Seit fast 140 Jahren steht die Braue-
rei Locher in Appenzell fir hand-
werkliche Braukunst und regionale
Qualitat. Heute gehort sie zu den
innovativsten Lebensmittelproduzen-
ten der Schweiz und zeigt mit ihrer
Marke Brewbee, dass sich Tradition
und Kreislaufwirtschaft hervorragend
verbinden lassen.

Beim Bierbrauen entstehen tédglich gros-
se Mengen sogenannter Nebenstrome:
Treber, Hefe sowie der Vor- und Nachlauf
des Biers. Was friither als Abfall galt, ist
heute Grundlage einer neuen Produkt-
welt. Die Brauerei Locher hat dies als
Chance gesehen und die Aufwertung
dieser Reststoffe konsequent vorange-
trieben.

Im Zentrum steht der Biertreber, eine
faser- und eiweissreiche Masse, die nach
dem Brauprozess tibrigbleibt. Anstatt ihn
in die Biogasanlage zu geben oder als
Tierfutter zu verwenden, wird er in
Appenzell zu wertvollen Lebensmitteln
verarbeitet. Unter dem Label Brewbee
entstehen daraus Tschipps, Pizza, pflanz-
liche Fleischalternativen und Miiesli.

Um den sensiblen Rohstoff nutzbar zu
machen, entwickelte das Unternehmen
gemeinsam mit Upgrain ein spezielles
Verfahren, welches den Treber trocknet
und in Proteine und Ballaststoffe trennt.
Diese Komponenten konnen vielseitig

eingesetzt oder an andere Lebensmittel-
produzenten weitergegeben werden. So
wird Upcycling, iiber die Bierbranche
hinaus, skalierbar und wirtschaftlich
interessant.

Die Nutzung von Nebenstromen hat in
Appenzell Tradition. Schon frither wur-
den in der Brauerei simtliche Rohstoffe
mehrfach genutzt, sei es als Tierfutter
oder als Basis flir Whisky, der in alten
Bierfassern reift. Das Prinzip der voll-
stdndigen Verwertung zieht sich bis heu-
te durch den gesamten Betrieb.

Mit dieser Innovation ist die Brauerei
Locher lingst iber die Ostschweiz hin-
aus bekannt geworden. Thre Brewbee-

Produkte finden sich mittlerweile im
Detailhandel, in der Gastronomie und in
der Armeeversorgung. Damit beweist
das Unternehmen, dass Nachhaltigkeit
und Wirtschaftlichkeit keine Gegensétze
sind.

Der Erfolg basiert auf einer Kombination
aus regionaler Verwurzelung, technischem
Know-how und langfristigem Denken. In
Appenzell wird Kreislaufwirtschaft nicht
als Modewort verstanden, sondern als
gelebtes Prinzip.

brewbee.ch E"’.:E
™






EDLE EIER AUS STAAD
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Sie wollten nie Zlchter werden, schon
gar nicht von hunderten Wachteln.
Doch aus drei kleinen Végeln, die
Michael Fitzi einst zum Geburtstag
geschenkt bekam, wuchs eine

der gréssten Wachtelhaltungen der
Schweiz. Heute flihren Daniela und
Michael Fitzi die Wachtelzucht Staad
mit 600 bis 800 Tieren, beliefern
Gastronomie, Feinkostladen und
Wiederverkaufer - und denken gleich-
zeitig Uber die Zukunft ihres Lebens-
werks nach.

Wer Daniela und Michael Fitzi begegnet,
merkt schnell: Diese Wachtelzucht ist
eine Geschichte von Leidenschaft, Prag-
matismus und Beharrlichkeit. Dabei be-
gann alles beildufig. Zum 40. Geburtstag
schenkte Danielas Bruder ein paar
Wachteln - schliesslich standen ohnehin
Hithner im Garten. Bald folgten erste
Bruten, provisorische Stdlle und ein
steiler Lernprozess. «Man steht nicht
einfach am Morgen auf und sagt: Heute
halte ich 500 Wachteln», sagt Michael
Fitzi. «Das entwickelte sich Schritt fiir
Schritt.»

Vom Hobby zur Profession

Anfangs legten die Tiere mehr Eier, als
die Familie essen konnte. Nachbarn
baten um Nachschub, Wiederverkdufer
klopften an, die Nachfrage stieg. So be-
gann das Ehepaar, Strukturen zu schaf-
fen, Bewilligungen einzuholen und sich
weiterzubilden. Gliicklicherweise liegt
ihre Liegenschaft in einer Gewerbezone —
eine Voraussetzung, um {berhaupt
Wachteln in grosserem Stil halten zu
dirfen. «Wir sind ortsverbunden, keine
Globetrotter. Das passte, auch weil
Wachteln nicht tiberall erlaubt sind», er-
zéhlt Daniela Fitzi.

Heute umfasst die Bewilligung 1200 Tie-
re, der Bestand schwankt je nach Saison
zwischen 600 und 800. Als Daniela
2019 ihre Arbeit als Schneiderin aufgab,
war das langst kein Hobby mehr. «Familie,
Haus, Tiere — das ging irgendwann nicht
mehr. Die Wachteln nahmen mich ganz
in Beschlag.»

Ein Nischenprodukt mit Nachfrage

Das Kerngeschift sind Eier. Uber 100’000
Stiick verlassen die Zucht pro Jahr. Die
meisten gehen tiiber Zwischenhédndler
in die Gastronomie oder in regionale
Laden. Privatkunden spielen kaum eine

Rolle, mit Ausnahme von Bruteiern fiir
kleinere Hobbyziichter, die tiber den
Webshop bestellen. «Das Wachtelei ist
edler als das Hiihnerei, es ist ein Hin-
gucker auf dem Teller», sagt Michael Fitzi.
Ob im Salat, als Tatar oder als gebratenes
Spiegelei — in der Spitzengastronomie
gehort es zum Repertoire.

«DAS WACHTELEI IST EDLER
ALS DAS HUHNEREI,

ES IST EIN HINGUCKER AUF
DEM TELLER.»

Doch das Geschéft bleibt volatil. Zu Os-
tern und im Friihling steigt die Nach-
frage sprunghaft, im Sommer flaut sie
ab, im Herbst zieht die Wildsaison nach.
Fitzi beschreibt das als stindige Grat-
wanderung: «Die griosste Herausforde-
rung ist, Produktion und Markt in Ein-
klang zu halten.»

Zwischen Stall und Spitzenkiiche

Ein typischer Tag beginnt mit dem Ein-
sammeln der Eier — bis zu zweimal tag-
lich, je nach Temperatur. Denn Kilte
oder Hitze konnen die kleinen Schalen



schnell verderben. Wachteln legen ihre
Eier nicht brav in Nester, sondern iiber-
all, sodass Suchen zum festen Ritual
gehort. Nur makellose, saubere Eier
werden als Speiseeier verkauft, andere
wandern in die Verarbeitung oder in den
Kompost.

Zusitzlich ziichtet der Betrieb Kiiken.
Spezielle Gruppen produzieren Bruteier,
in denen Hahne fiir die Befruchtung
sorgen. Diese Eier gehen nicht an Kon-
sumenten, sondern Ziichter in der gan-
zen Schweiz. «Da sind wir einmalig»,
sagt Daniela Fitzi, «mit elf verschiedenen
Farbschldgen bieten wir eine Vielfalt, die
man kaum findet.»

Neben den Eiern liefert die Zucht Fleisch
fiir die Gastronomie. Doch das bleibt ein
Nebengeschift. «Es lohnt sich nicht, auf
Fleisch zu setzen — das funktioniert in
der Schweiz kaum», sagt Michael Fitzi.

Gesundheit und Genuss

Wer iiber Wachteleier spricht, kommt am
Thema Gesundheit nicht vorbei. Schon
die alten Agypter schrieben den kleinen
Eiern eine heilende Wirkung zu. Heute
gelten sie als cholesterindrmer und fett-
drmer als Hithnereier. Zudem vertragen
Menschen mit Hiithnereiweiss-Allergie

oft Wachteln besser. «Wir hatten sogar
schon Arzte, die gezielt bei uns bestellt
haben», sagt Daniela Fitzi.

«MIT ELF VERSCHIEDENEN
FARBSCHLAGEN BIETEN
WIR EINE VIELFALT, DIE MAN
KAUM FINDET.»

Kreativitit gegen Marktschwankungen
Um die saisonalen Schwankungen abzu-
federn, haben die Fitzis frith begonnen,
aus den Eiern eigene Produkte zu ent-
wickeln. «Man muss etwas machen, wenn
plotzlich viel mehr Eier da sind, als die
Gastronomie abnimmt», erkldrt Daniela
Fitzi. Heute reicht die Palette weit tiber
das frische Ei hinaus. Im Online-Shop
finden sich eingelegte Wachteleier in
verschiedenen Variationen - von Kréuter-
bis Curry-Sud. Daneben entstehen siisse
Spezialitdten wie Meringues in verschie-
denen Geschmacksrichtungen — Natur,
Vanille oder Schokolade — die zeigen, wie
vielseitig das kleine Ei eingesetzt werden
kann.

Auch in der Pasta-Produktion hat das
Ehepaar Fuss gefasst: Steinpilz-Fusilli
oder Urdinkel-Reginette mit Wachtel-
eiern ergdnzen das Sortiment. «Wir
wollten von Anfang an auch kreativ
sein», sagt Michael Fitzi. «Das macht uns
unabhéngiger und gibt den Kunden neue
Griinde, bei uns einzukaufen.»

1
Uber 1007000 Eier verlassen
die Staader Zucht pro Jahr.

2

Wachtelhaltung hat wenig
mit Hithnerhaltung zu
tun. Die Wildtiere mdgen
Deckung.

3

Wachteln in elf verschiede-
nen Farben werden in Staad
geziichtet - einmalig.

4

Eier sind das Hauptgeschaft,
aber spezielle Wachtel-
Gruppen produzieren auch
Bruteier fiir Ziichter.

5

Wachteln legen ihre Eier
{iberall hin - das Suchen ge-
hort dazu.

6

Michael und Daniela Fitzi
wollen bis 2027 ihre Nach-
folge regeln.
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Wachteln sind keine Hiihner

Wer die Wachtelhaltung mit Hithner-
haltung gleichsetzt, liegt falsch. «Das Ein-
zige, was beide verbindet, sind Federn
und Eier», sagt Michael Fitzi. Wachteln
sind Wildtiere, ortsungebunden und im-
mer auf Deckung bedacht. Anders als
Hithner kehren sie nicht von allein in
den Stall zuriick. Entsprechend braucht
es andere Strukturen und Beobachtung.
Jede Zuchtgruppe lebt in einem eigenen
Stall, teils mit bis zu dreissig Tieren. «Die
Zucht ist aufwéndiger als die Legegrup-
pen. Deshalb sind wir auch nicht Bio-
zertifiziert — gewisse Vorgaben liessen
sich gar nicht einhalten», erkldrt Daniela
Fitzi.

«WIR HABEN HIER ETWAS
AUFGEBAUT, DAS WIR

GERNE IN GUTE HANDE GEBEN
MOCHTEN.»

Kein Beruf fiir ein langes Wochenende

Der Alltag ist streng getaktet. Ein Bauer
mit Milchwirtschaft kann nicht am Frei-
tagabend den Stall schliessen und am

Montagmorgen weitermachen — genauso
wenig geht das mit Wachteln. Fiittern,
sammeln, kontrollieren: Sieben Tage
die Woche, das ganze Jahr hindurch.
«Wenn wir mal wegwollen, miissen un-
sere Kinder einspringen», sagt Daniela
Fitzi. «Ein Betrieb wie dieser kennt keine
Pause.»

Blick nach vorn

Mit sechzig Jahren denkt Daniela Fitzi
inzwischen an die Zukunft. Spéatestens
bis 2027 mochte das Paar eine Nachfolge
geregelt haben. «Von der Nachfrage her
konnten wir grosser seiny, sagt Michael,

«aber wir bauen nicht mehr aus.» Statt-
dessen suchen sie jemanden, der iiber-
nimmt - mit Freude an den Tieren und
einem Bewusstsein fiir die Verantwor-
tung. Denn mitihrer Grosse ist die Wach-
telzucht Staad in der Schweiz fast ein-
zigartig. Einfach aufhéren wire fiir die
Fitzis keine Option. «Wir haben hier etwas
aufgebaut, das wir gerne in gute Hinde
geben mochten.»

wachtelzucht-staad.ch




Profil

WYBURG WEINE & EVENTS AG

GENUSS, GASTFREUNDSCHAFT
UND BESONDERE MOMENTE

Die Wyburg in Herisau bietet eine
vielseitige Kombination aus Wein-
sortiment, italienischen Spezialitaten,
Eventangeboten und Location-
Vermietung. Sonja Oertle setzt mit
ihrem Team auf kulinarische Vielfalt
und ein flexibles Raumangebot. So
wird die Wyburg zum genussvollen
Treffpunkt fir Weinliebhaber und
Gastgeber.

In der Wyburg begegnen sich Weinhandel,
Kulinarik und Veranstaltung in einem
stilvollen Ambiente. Die Wyburg Weine &
Events AG, gefiihrt von Sonja Oertle, ver-
steht sich nicht nur als Weinhandlung,
sondern als Erlebnisraum fiir Fein-
schmecker und Gastgeber.

Weinhandlung mit Personlichkeit

In der Weinhandlung der Wyburg finden
Kunden tiiber 150 verschiedene Weine
aus unterschiedlichen Herkunftsregionen.
Individuelle Beratung liegt dem Team
besonders am Herzen — damit jeder sei-

nen passenden Tropfen findet. Gedffnet

ist die Weinhandlung von Dienstag bis
Samstag.

Regelméssig organisiert die Wyburg
Themenanldsse, Weinseminare und De-
gustationen. Géste haben so Gelegenheit,
Weine besser kennenzulernen und ge-
meinsam Genussmomente zu erleben.
Jeden Freitagabend etwa bereitet das
Kiichenteam der Wyburg frische Gerichte
zu - live in der offenen Kiiche. Giste diir-
fen den Kochen dabei iiber die Schulter
blicken. Eine besondere Tradition: Der
Erste, der reserviert, bestimmt das Meni
des Abends.

Flexible Vermietung fiir Anlisse

Die Rdumlichkeiten der Wyburg kénnen
fir private oder geschéftliche Anlédsse
gemietet werden. Ob Selbstkochen oder
Verpflegung durch das Haus oder Partner-
Caterer — die Infrastruktur steht zur
Verfiigung. Der Gewolbekeller mit rund
24 Sitzpldtzen bietet einen charmanten
Rahmen fiir kleinere Feiern. Im Artkeller
finden bis zu 60 Personen Platz.

Seit Dezember 2015 leitet Sonja Oertle,
gelernte Kochin, Gastronomin und Som-

meliére, die Wyburg. Gemeinsam mit
ihrem Team verwohnt sie Géste mit
Charme, Engagement und viel Liebe zum
Detail. IThr Wissen rund um Wein und
Kulinarik gibt sie mit Hingabe weiter.

«INDIVIDUELLE BERATUNG
LIEGT DEM TEAM BESONDERS
AM HERZEN.»

Die Wyburg Weine & Events AG ladt ein,
sie als Weinhandlung, Veranstaltungsort
und Genussplattform zu entdecken — eine
Adresse, bei der Wein und Erlebnis zu-
sammenkommen.

Wyburg Weine & Events AG
Poststrasse 19

9100 Herisau

+4178730 26 01
info@wyburg.ch h
www.wyburg.ch E
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POULET, GANS & CO.

GOURMET-GEFLUGEL
AUS DEM RIBELMAISFELD

TEXT: PASCAL TSCHAMPER | BILDER: MARLIES BEELER-THURNHEER, zVg

Ein mobiler Stall auf einer Wiese, da-
rin rund 2500 Hihner, die langsam
wachsen, viel Platz haben und sogar
ins Maisfeld hinausspazieren: Mit sol-
chen Bildern pragt Gefliigel Gourmet
die Nische des Schweizer Edelgefli-
gels. Wo andere auf Masse setzen,
haben Robin Geisser und seine Brlder
auf Klasse gebaut - mit Ribelmais

im Futter, franzésischen Rassen und
einer Kundschaft, die in der Spitzen-
gastronomie zu Hause ist.

Es ist Vormittag in Steinach, die Sonne
liegt noch tief iiber den Feldern. Vor einem
der mobilen Stélle von Gefliigel Gourmet
scharren Hithner im Gras, picken Kérner
und verschwinden zwischendurch zwi-
schen hohen Maisstauden. Fiir Robin
Geisser ist dieses Bild der Kern dessen,
wofiir sein Unternehmen steht: «Wir
wollten von Anfang an eine Premium-
Linie — anders als das Schweizer Stand-
ardpoulet.» Egal, wo man es kaufe, es sei
immer dasselbe Produkt. «Wer friiher als
Koch etwas Besonderes wollte, brauchte

franzosische Ware.» Heute ergédnzen

hochwertige Gefliigel-Spezialititen wie
Appenzeller Enten, Ribel-Génse oder Perl-
hithner das Angebot.

Vom Idealismus zur Marke

Die Geschichte von Gefliigel Gourmet be-
ginnt 2008, doch eigentlich reicht sie
weit zuriick. Bereits Grossvater Geisser
war Gefliigelziichter. Im Stammgeschaft
produziert die Familie konventionelles
Gefliigel — auch fiir den gewdhnlichen
Detailhandel. Doch dann entschieden die
drei Briider, auch eine Premiumlinie
aufzubauen. «Das war eine Idealismus-
Entscheidung», erzidhlt Geisser.

HUHNER SCHARREN IM GRAS,
PICKEN KORNER UND VER-
SCHWINDEN ZWISCHENDURCH
ZWISCHEN HOHEN MAIS-
STAUDEN.

Der Trigerverein Culinarium, das Giite-
siegel fiir echte Regionalitit aus der
Ostschweiz, gab den Anstoss. Es ging um

die Abnahme von Ribelmais aus dem
Rheintal. Die Geissers experimentierten
mit Rassen und Haltungsformen, setzten
auf Maispoularden, die nach franzosi-
schem Vorbild langsam wachsen, und
etablierten das Konzept der Mobilstille.
Daraus ist heute eine Marke geworden,
die weit iber die Ostschweiz bekannt ist:
Gefliigel Gourmet.

Die Stélle erinnern an iibergrosse Davo-
ser Schlitten. Sie werden iiber die Felder
gezogen, sodass die Tiere immer wieder
frisches Gras vorfinden. «Wir haben ei-
nen Kreislauf: frischer Boden, natiirliche
Immunisierung, bessere Widerstands-
kraft», erkldrt Geisser. Wihrend Bio-
Betriebe in der Schweiz oft nur 500 Tiere
pro Stall halten, fasst ein Mobilstall bei
Gefliigel Gourmet rund 2500 Tiere. Ein
Kompromiss zwischen Effizienz und
Tierwohl — «halb zwischen Bio und kon-
ventionell.» Die Poulets erhalten zur
Halfte Rheintaler Ribelmais. «Wir sind
der grosste Abnehmer. Damit schlies-
sen wir noch einen Kreislauf und geben
dem Fleisch unverwechselbaren Cha-
rakter.»
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Eine Nische in der Nische

Der Schweizer Gefliigelmarkt ist riesig:
Rund 65 Millionen Poulets werden pro
Jahr produziert. Gefliigel Gourmet steu-
ert dazu nur rund 170’000 Tiere bei - ein

Promillebereich. «Wir sind eine Nische
in der Nische», sagt Geisser. Doch diese
hat ihren Wert: Spitzenkdche schworen
auf die Produkte, und auch private
Gourmets finden beispielsweise iiber die
Delikatess-Online-Metzgerei Luma Zu-
gang dazu.

«DAS FLEISCH IST NICHT
UNBEDINGT ZARTER, SONDERN
FESTER - UND DAFUR

VIEL GESCHMACKLICHER.»

«Unsere Enten gehen mit der Schweizer
Mannschaft an den internationalen
Kochwetthewerb Bocuse d’Or in Lyon»,
erzdhlt Geisser stolz. Beim Schweizer
Finale waren seine Enten schon dabei —
das Team um den mit drei Sternen und
19 Gault-Millau-Punkten dekorierten
Spitzenkoch Franck Giovannini ent-
schied es fiir sich. Er fithrt das renom-
mierte «Restaurant de 1'Hotel de Ville»

in Crissier — 2019 als bestes Restaurant
der Welt ausgezeichnet. Gefliigel-Gour-
met-Kunden sind H&éuser wie der Biir-
genstock oder renommierte Gastrono-
miebetriebe an der Ziircher Goldkiiste
und in St.Moritz. «Dorfbeizen gehoren
nicht zum Zielpublikum», schmunzelt
Geisser.

Verarbeitung in Staad

Der Weg vom Ei bis zum fertigen Produkt
ist klar strukturiert. Die Eier der speziel-
len Rassen stammen aus Frankreich und
werden in der eigenen Briiterei ausge-
briitet. Regionale Vertragsbauern ziehen
die Tiere nach den Vorgaben von Gefliigel
Gourmet auf, gefiittert wird ausschliess-
lich mit dem bereitgestellten Futter. Nach
45 bis 65 Tagen werden die Tiere im
eigenen Betrieb in Staad geschlachtet
und verarbeitet. Das sei ein Kompromiss,
sagt Geisser. Zu Beginn experimentierte
Gefliigel Gourmet mit noch langsameren
Rassen, die 80 Tage alt wurden. «Fiir
den Schweizer Geschmack waren sie zu
intensiv.»

«Wir kiithlen die Schlachtkérper langsam
ab, das macht das Fleisch geschmacklich
intensiver», erkldrt Geisser. Tatséchlich
unterscheiden sich die Produkte deutlich

vom Standardpoulet: gelbliche Haut, feste-
re Konsistenz, kréftigeres Aroma. «Es ist
nicht unbedingt zarter, sondern fester —
und dafiir viel geschmacklicher.»

Vielfalt und Saisonalitit

Zum Sortiment gehoren nicht nur Mais-
poularden, sondern auch Enten aus
Appenzeller Stdllen, Perlhithner oder
Truthdhne der alten englischen Rasse
Kelly, die {iber ein halbes Jahr wachsen
und im Winter als Weihnachtsbraten
beliebt sind. Saisonale Produkte wie
Génse oder Truthdhne ergdnzen das
Ganzjahresgeschift mit Poulets.
«Frither verkauften wir fast nur Brust,
heute sind auch Schenkel immer mehr
gefragt — aber bei unseren Kunden kno-
chenlos», berichtet Geisser. Sein Tipp:
Poulet nicht totkochen. «Es muss knapp
durch sein, nicht trocken. Dann kommen
die Vorziige unserer Haltung und Fiitte-
rung richtig zur Geltung.»

Poulet im Trend

Der Pro-Kopf-Konsum von Gefliigelfleisch
in der Schweiz liegt seit Jahren stabil
bei rund zwei Kilo. Gerade Poulet profi-
tiert von Trends zu gesunder und gleich-
zeitig bezahlbarer Erndhrung. «Poulet



istin Mode — wegen dem Preis, wegen der
Gesundheit, wegen der Nachhaltigkeit»,
fasst Geisser zusammen. Gleichzeitig
bleibt Premium-Gefliigel ein erkldrtes
Luxusprodukt: «Unsere Kundschaft ach-
tet nicht in erster Linie auf den Fleisch-
preis.»

Corona zwang Gefliigel Gourmet, sich
breiter abzustiitzen. «Vorher bedienten
wir praktisch nur die Gastronomie.
Wiéhrend der Pandemie holten Metzge-
reien auf.» Heute lauft der Vertrieb zwei-
gleisig: iber Grosshdndler wie Bianchi
in die Spitzengastronomie und {ber
Plattformen wie Schlaraffenland in die
Fachmetzgereien.

DIE PREMIUMLINIE SOLL
BEWUSST KLEIN BLEIBEN,
UM QUALITAT UND
PHILOSOPHIE ZU BEWAHREN.

Zukunft ohne Grossverteiler

Und wie geht es weiter? «Wir wollen je-
des Jahr einen neuen Mobilstall aufstel-
len — aber nicht in die Grossverteiler»,
betont Geisser. Die Premiumlinie soll be-

wusst klein bleiben, um Qualitdt und
Philosophie zu bewahren. Wachstum ja,
aber kontrolliert. «Es geht nicht um
Grosse, sondern um den Anspruch.»

gefluegelgourmet.ch [=]%: [w]

1
Die Hiihner diirfen raus aufs
Maisfeld.

2

Robin Geisser: Gefliigel
Gourmet war eine ldealismus-
Entscheidung.

3
Appenzeller Ganse gehoren
zum Sortiment.

4

Spitzenkdche schworen auf
das Ostschweizer Gefliigel-
fleisch.

5
Die Poulets erhalten zur Halfte
Rheintaler Ribelmais.
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BACKWAREN

WO ST.GALLEN

NOCH

NACH

FRISCHEM BROT
DUFTET

TEXT: STEPHAN ZIEGLER
BILDER: MARLIES BEELER-THURNHEER

Seit 1902 pragt das Café Gschwend
die St.Galler Altstadt und ist heute
die letzte Backerei, die noch im Her-
zen der Stadt produziert. Ein schon
fast philosophisches Gesprach tber
Handwerk, Verantwortung und Zu-
kunft mit den Geschaftsfihrern Wisi
Signer und Guido Schildknecht.

Wer durch die Goliathgasse schlendert,
riecht ihn schon von weitem — den Duft
von frisch gebackenem Brot, Buttergip-
feln und feinen Patisserien. Seit 1902
gehort das Café Gschwend zum Stadtbild
von St.Gallen wie das Kloster oder der
Marktplatz. Hier wird noch von Hand
gebacken — mitten in der Altstadt, Tag
fir Tag, frithmorgens, wenn die Stadt
schlaft.

Fiir Wisi Signer und Guido Schildknecht,
die das Traditionshaus gemeinsam mit
Manuela Signer fiihren, ist das Hand-
werk mehr als Beruf — es ist Verpflich-
tung. «Wenn man das Café Gschwend be-

sitzt, besitzt man ein Stiick St.Galler
Identitdt und trdgt Verantwortung fiir
die Zukunft dieser Stadt», sagt Signer.

Vom Traditionsbetrieb zur Neu-
orientierung

In den vergangenen Jahren standen
wichtige Entscheidungen an. «Ein zentra-
ler Schritt war, 2023 zusammen mit un-
serem Sohn Maurus die alten Backofen
zu ersetzen und so das Herzstiick einer
Bickerei, den Ofen, warm zu halten»,
erinnert er sich. Ebenso entscheidend
war die Auslagerung der Konditorei- und
Confiserie-Produktion nach Winkeln.
«Damit haben wir nicht nur die dortige
Quartierbdckerei erhalten, sondern im
Gschwend in der Innenstadt wieder Kapa-
zitdt geschaffen.»

Heute ist das Café Gschwend die letzte
Béckerei, die noch im Herzen der St.Gal-
ler Altstadt produziert — ein Umstand,
auf den die Inhaber stolz sind, der aber
tdglich organisatorische Herausforde-
rungen mit sich bringt. «Was es fiir eine







belebte Altstadt braucht, wissen viele nicht

mehry, sagt Signer. «Wir backen nicht nur
Gipfeli, sondern auch tdglich neue Formu-
lare. Frither haben wir Brot gebacken,
heute backen wir Vorschriften.»

Die Anlieferung durch enge Gassen, feh-
lende Parkplédtze fiir Servicemonteure
und die strengen Auflagen der Stadt
fordern das Team jeden Tag aufs Neue.
«Da braucht es Geduld, wenn man mor-
gens um fiinf Uhr in der 30er-Zone Brot
ausliefern will - zum Beispiel nach Rot-
monten.»

Ein Haus mit Geschichte und Zukunft

Seit tiber 30 Jahren waren die Signers
zusammen mit Gudio Schildknecht
Pichter der traditionsreichen Liegen-
schaft an der Goliathgasse 7, die 123 Jah-
re lang im Besitz der Griinderfamilie
Gschwend war. Kiirzlich ist es gelungen,
das Haus zu kaufen — ein Meilenstein in
der Geschichte des Betriebs. «Wir hatten
ein sehr angenehmes Mietverhdltnis,
aber jetzt ist der Standort langfristig
gesichert», sagt Guido Schildknecht.
«Damit verhindern wir, dass die Lie-
genschaft zu einem Renditeobjekt fiir
Spekulanten wird.» Der Besitz ermog-
liche mehr unternehmerische Freiheit,

Planungssicherheit und Schutz vor Miet-
steigerungen.

Grosse Umbauplidne stehen derzeit keine
an. «Der Kauf der Liegenschaft hat un-
sere finanziellen Moglichkeiten vorlaufig
ausgeschopft», sagt Schildknecht. «Wir
haben in den vergangenen Jahren viele
Geriéte ersetzt, sind dadurch energieeffi-
zienter geworden und haben den Strom-
verbrauch gesenkt. Eine bessere Warme-
dimmung wéire wiinschens-wert, aber
da ist die Bauverwaltung gefordert.»

«WIR HABEN DIE SCHONSTEN
KUNDEN, DIE SCHONSTE
TERRASSE UND DAS SCHONSTE
HANDWERK DER STADT.»»

Handwerk mit Haltung

Wer das Café Gschwend betritt, spiirt so-
fort, dass hier noch echtes Handwerk ge-
pflegt wird. «Handwerk ist etwas vom
Schoénsten — einzigartig, unvergleichbar
und ein echtes Qualitdtsmerkmal», sagt
Signer. «In einer Altstadtbdckerei haben
Automatisierung und Fliesshdnder kei-
nen Platz. Genau das macht uns aus.»
Das Sortiment ist beeindruckend: «Wir

versuchen, moglichst viel Regionales an-
zubieten — von Amaretti bis Zimtfladen
flirs Milchhiisli», erkldrt Signer. «Tdglich
entstehen bei uns iiber 300 verschiedene
Produkte.» Dazu gehoren Klassiker wie
Biirli, Schiffschnecken oder Vermicelles
ebenso wie saisonale Spezialititen und
Café-Angebote, die das Traditionshaus
weit liber die Stadtgrenzen bekannt ge-
macht haben.

Ausbildung als Zukunftsrezept
Besonderen Wert legt der Betrieb auf die
Ausbildung des Nachwuchses. Derzeit
beschéftigt das Café Gschwend 20 Ler-
nende in verschiedenen Bereichen. «Als
Ausbildungsbetrieb haben wir es in der
Hand, selbst Fachkrafte zu formeny, sagt
Wisi Signer. «Bei uns diirfen alle schnup-
pern kommen, alle sind willkommen -
egal welcher Herkunft.» Fachkrafteman-
gel spiire man deshalb weniger stark.
«Fachkrafte werden in Zukunft immer
gesucht sein, in jeder handwerklichen
Branche. Dafiir miissen wir Sorge tragen
und Wertschéitzung zeigen.»

Auch die Zusammenarbeit mit regiona-
len Lieferanten ist Teil dieser Haltung.
«Wir haben einen sehr guten Umgang
mit unseren Partnern, die alle aus der



Region oder aus der Schweiz kommen»,
sagt Guido Schildknecht. «Aktuell sind
die Produkte gut verfiighar, aber die Kos-
ten steigen weiter. Da sind gewisse Preis-
aufschldge leider unausweichlich.»

Altstadt, Alltag und Anspruch

Der Tourismus spielt in St.Gallen eine
doppelte Rolle: Einerseits profitieren Tra-
ditionsbetriebe wie das Café Gschwend
vom wachsenden Interesse an Regionali-
tdt und Authentizitdt, andererseits sind
Grossveranstaltungen nicht immer ein
Vorteil. «Wédhrend Anldssen sind die
Leute oft nicht bei uns im Geschaft», sagt
Schildknecht. «Ausnahmen gibt es nur,
wenn wir selbst etwas auf die Beine stel-
len — wie beim Jubildum von St.Mangen
mit dem 50 Meter langen Zimtkuchen. Da
kamen viele.»

Der Alltag im Betrieb folgt einem klaren
Rhythmus: Produktion, Verkauf, Gastro-
nomie und Catering laufen von Montag
bis Samstag im Dauerbetrieb. «Der Sonn-
tag gehort der Familie. Das ist unser Ruhe-
tag», so Signer.

Das Schlagwort Nachhaltigkeit nimmt
man bei Gschwend gelassen. «Dieses
Wort brauchen wir nicht», sagt Signer
mit einem Schmunzeln. «Es bedeutet

nichts anderes als Ressourcen moglichst
sparsam einzusetzen — und sparen hat
jeder handwerkliche Betrieb schon im-
mer gelernt. Vielleicht machen es heute
einfach mehr bewusst.»

Blick nach vorn

Trotz aller Tradition bleibt der Blick nach
vorn gerichtet. «Wir machen weiter wie
bis anhin», sagt Schildknecht. «In Mor-
schwil wird unsere Filiale in der neuen
Zentrumsiiberbauung einen Standort
erhalten, und die Nachfolge aufzugleisen
ist ein wichtiges Thema.» Mit einem ein-
gespielten Team kénne man schnell auf
Verdnderungen reagieren und das An-
gebot laufend anpassen.

Und wenn man Wisi Signer fragt, worin
das Erfolgsrezept des Café Gschwend
liegt, antwortet er mit einem Léicheln,
das so viel iber seine Haltung verrit wie
jedes Brot im Regal: «Ich bin stolz auf
unser Team, das Tag fiir Tag mit Leiden-
schaft arbeitet. Stolz auf unsere Lernen-
den, die das Handwerk mit Begeisterung
weitertragen. Stolz auf unsere treuen
Kunden, die uns seit Jahrzehnten die
Treue halten. Und stolz darauf, dass wir
trotz aller Verdnderungen unserer Linie
treu geblieben sind - ehrliches Hand-
werk, regionale Zutaten, echte Begeg-
nungen.»

Dann schaut er in Richtung der Altstadt-
gassen, wo schon wieder der Duft von
frischem Brot aufsteigt, und sagt schlicht:
«Wir haben die schonsten Kunden, die
schonste Terrasse und das schonste
Handwerk der Stadt — Gschwend bleibt
Gschwend.»

cafe-gschwend.ch
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1
Hier wird noch echtes Hand-
werk gepflegt.

2

Das Café Gschwend ist die
letzte Backerei, die noch
in der St.Galler Altstadt
produziert.

3
2023 wurden die Backdfen
ersetzt.

4

Taglich entstehenim
Gschwend iiber 300 ver-
schiedene Produkte.

5

Auch die St.Galler Biber
produziert das Gschwend
selbst.

6

Guido Schildknecht sowie
Manuela und Wisi Signer
fiihren das Gschwend ge-
meinsam.
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SPITZEN-
GASTRONOMIE

Unsere regionalen Spitzengastronomien zahlen 832 GaultMillau-
Punkte, 20 Michelin-Sterne und 2 grline Michelin-Sterne, 21 Goldene Fische
und 7 Bib-Gourmet-Awards. Letztere sind Michelins «Geheimtipps»
fUr bestes Preis-Leistungs-Verhaltnis. Der Genuss-LEADER zeigt alle
Ostschweizer Top-Adressen. Auf den folgenden Seiten stellen einige ganz
persdnlich vor: Was erwartet Feinschmeckerinnen und Feinschmecker?
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AUSGEZEICHNETE
RESTAURANTS

ST.GALLEN

1 Am Gallusplatz
Gallusstrasse 24
9000 St.Gallen
0712300090
www.amgallusplatz-sg.ch
14 GM

2 Candela St.Gallen
Sonnenstrasse 5
9000 St.Gallen
071246 46 46
www.restaurantcandela.ch
13 GM, Bib

3 Corso
Briihlgasse 37
9000 St.Gallen
0715113236
www.restaurant-corso.ch
16 GM

4 Hotel Einstein,
Einstein Gourmet
Berneggstrasse 2
9000 St.Gallen
071227 5555
www.einstein.ch
18 GM, 2 MS

5 Hotel Einstein, Bistro
Berneggstrasse 2
9000 St.Gallen
0712275555
www.einstein.ch
14 GM

6 Genuss Manufaktur Neubad
Bankgasse 6
9000 St.Gallen
07122286 83
www.restaurantneubad.ch
14 GM

10

12

Jagerhof St.Gallen
Briihlbleichestrasse 11
9000 St.Gallen
07124550 22
www.jaegerhof.ch

17 GM, 1MS

Netts Schiitzengarten
St.Jakobstrasse 35

9004 St.Gallen

07124266 77
www.restaurant-soleildor.ch
Bib

Restaurant Blume
Brauerstrasse 27

9000 St.Gallen
0712451910
restaurant-blume-sg.ch
GF

Soleil d’0r
Haldenstrasse 1
9000, St.Gallen
07123008 08
www.netts.ch
15 GM

Wirtschaft zur Alten Post
Gallusstrasse 4

9000 St.Gallen
07122266 01
www.apost.ch

14 GM

Zum Goldenen Schafli
Metzgergasse 5

9000 St.Gallen
0712233737
zumgoldenenschaeflisg.ch
14 GM

13

15

17

18

Zum Schidssli St.Gallen
Zeughausgasse 17
9000 St.Gallen
0712221256
www.schloessli-sg.ch
14 GM

Segreto Wittenbach
Abacus-Platz 1
9300 Wittenbach
07129011M
www.segreto.ch

16 GM, 1 MS

Neue Blumenau
Romanshornerstrasse 2
9308 Lommenschwil
0712983570
www.neueblumenau.ch
17 GM, 1 MS

Wirtschaft zum Lowen
Kirchstrasse 9

9327 Tubach

07184120 42
www.wirtschaftzumloewen.ch
14 GM

Villa am See Goldach
Seestrasse 64

9403 Goldach
0718455415
www.villa-am-see.ch
15 GM

Poggio’s Kitchen

im HafenBuffet
Hauptstrasse 56
9400 Rorschach
07184108 08
www.hafenbuffet.ch
GF

19

20

21

22

Schloss Wartegg
Von-Blarer-Weg 1
9404 Rorschacherberg
071858 62 62
www.wartegg.ch

14 GM, MG

Jagerhaus Altenrhein
Hafenstrasse 10

9423 Altenrhein

0718551777
www.jaegerhaus-altenrhein.ch
GF

Burg
Walzenhauserstrasse 100
9434 Au

071536 22 95
www.burg-au.ch

14 GM

Bad Balgach

by Schiitzelhofer
Hauptstrasse 73

9436 Balgach
07159959 59
www.bad-balgach.com
16 GM, 1MS
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D37

236

23

24

25

159
1132
1132

3T 33340

20

Adler Oberriet
Staatsstrasse 68

9463 Oberriet
0717611148
www.adler-oberriet.ch
GF

Schéssli Sax

Gaditsch 1

9468 Sax

081599 48 46
www.schloesslisax.com
GF

Schliissel Mels Nidbergstube
Oberdorfstrasse 5

8887 Mels

0817231238
www.schluesselmels.ch

17 GM, 1 MS, Bib

162

242

262
27-312

26 Zunfthaus zum Lowen
Stadtchenstrasse 60
7320 Sargans
0817237103
www.zunfthausloewen.ch
14 GM

27 lgniv Bad Ragaz
Bernhard-Simon-Strasse
7310 Bad Ragaz
081303 30 30
WWw.igniv.com
17 GM, 2 MS

28 Memories Bad Ragaz
Bernhard-Simon-Strasse
7310 Bad Ragaz
081303 30 36
www.memories.ch
18 GM, 3 MS, MG

2092
17221819

29

29

237

29

30

31

32

33

Olives d’Or
Bernhard-Simon-Strasse
7310 Bad Ragaz
08130330 35
www.resortragaz.ch/
de/restaurants-und-bars/
olives-dor

13 GM

verve by sven
Bernhard-Simon-Strasse
7310 Bad Ragaz
08130330 35
www.resortragaz.ch/de/
restaurants-und-bars/
verve-by-sven

15 GM, 1MS

Rossli Bad Ragaz
Freihofweg 3

7310 Bad Ragaz
0813023232
www.roessliragaz.ch
16 GM

Restaurant Fischerstiibli
Weisstannenstrasse 147
7325 Schwendi
08172354 22
www.forellenzucht-
weisstannen.ch

13 GM, GF

Lowen Walenstadt
Seestrasse 20

8880 Walenstadt
0817351180
www.loewen-walenstadt.ch
16 GM

Abkiirzungen

GM = GaultMillau-Punkte

MS = Michelin-Sterne

MG = Michelin Grlner Stern
Bib = Bib Gourmand Michelin
GF = Goldener Fisch

34 Seehof Walenstadt
Seestrasse 104
8880 Walenstadt
0817351245

www.seehof-walenstadt.ch

GF, Bib

35 Seehus Quinten
Grund 2427
8878 Quinten
08173816 64
www.seehusquinten.ch
GF

36 Fischerstube Weesen
Marktgasse 9
8872 Weesen
05561616 08
fischerstubeweesen.ch
15 GM, GF, Bib

37 Restaurant Speer
Steintal 3011
9643 Ebnat-Kappel
0719931813
www.restaurantspeer.ch
12 GM

38 Bodega Noi Lichtensteig
Loretostrasse 19
9620 Lichtensteig
071988 88 28
www.bodeganoi.ch
14 GM

39 Restaurant swan21
Obere Bahnhofstrasse 21
9500 Wil
0719130510
www.hotel-schwanen.ch
13 GM, GF
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APPENZELL-
AUSSERRHODEN

40 Béren Grub
Halten 112
9035 Grub
0718911355
www.baeren-grub.ch
14 GM, Bib, GF

41 Zum Gupf Rehetobel
Gupf 20
9038 Rehetobel
0718771110
www.gupf.ch
17 GM, 1 MS, GF

42 Aglio e Olio Speicher
Zaun 5-7
9042 Speicher
0713438000
www.aglioeolio.ch
15 GM

D

D42

432
442

467

43 Landgasthof Sternen
Dorfstrasse 97
9055 Biihler
0717931758
sternen-appenzellerland.ch
13 GM

44 Truube Gais
Rotenwies 9
9056 Gais
0717931180
www.truube.ch
17 GM, 1 MS

4090

APPENZELL-
INNERRHODEN

45

46

Bérenstobe

Appenzeller Huus
Dorfstrasse 40

9108 Gonten
0717954010
www.appenzellerhuus.ch
14 GM

Flickflauder Weissbad
Im Park 1

9057 Weisshad
071798 80 80
www.hofweissbad.ch
16 GM

4732

2 48-49

251

FURSTENTUM
LIECHTENSTEIN

47 Weinlaube
Hinterschloss 15
9488 Schellenberg
+423 373 08 01
www.weinlaube.li
15 GM

48 Marée, Park Hotel Sonnenhof
Mareestrasse 29
9490 Vaduz
+423 23902 02
www.sonnenhof.li
16 GM

49 Torkel Vaduz
Hintergass 9
9490 Vaduz
+423 2324410
www.torkel.li
16 GM, 1MS

50 Berggasthaus Masescha
Maseschastrasse 48
9497 Triesenberg
+423 2622337
www.masescha.li
13 GM

51 Vivid, Hotel Schatzmann
Landstrasse 80
9495 Triesen
+42379170 09
www.restaurantvivid.li
14 GM
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252

THURGAU

52 Kundelfingerhof
Diessenhofen/Quellpark
8262 Schlatt
052657 4239
www.kundelfingerhof.ch
GF

53 Schupfen Diessenhofen
Steinerstrasse 501
8253 Diessenhofen
052 65710 42
www.schupfen.ch
Bib

54 Schiff Mammern
Seestrasse 3
8265 Mammern
05274124 44
www.schiff-mammern.ch
14 GM, GF

55 Krone Ermatingen
Untere Seestrasse 3
8272 Ermatingen
07166417 44
www.krone-ermatingen.ch
GF

56 Lilienberg
Blauortstrasse 10
8272 Ermatingen
071663 2323
www.lilienberg.ch
GF

55-56 0

542

6027

612

652

57 Seegarten Kreuzlingen
Promenadenstrasse 40
8280 Kreuzlingen
0716882877
www.seegarten.ch
15 GM

58 Wirtschaft am Schidssli
Seestrasse 50
8598 Bottighofen
071688 90 92
www.schloessli-bottighofen.ch
14 GM

59 Restaurant Krone am See
Hafenstrasse 11
8595 Altnau
0715712358
www.krone-altnau.ch
GF

60 Restaurant Lion d’Or
Golfpanorama 6
8564 Lipperswil
052208 08 08
www.golfpanorama.ch
13 GM

572

58 2

62-64

61

62

63

64

65

Taverne zum Schéfli
Oberdorfstrasse 8

8556 Wigoltingen
0527631172
www.schaefli-wigoltingen.ch
18 GM, 2 MS

Gambrinus Weinfelden
Marktstrasse 2

8570 Weinfelden
0716221140
gambrinus-weinfelden.ch
15 GM

Siemis Restaurant
Frauenfelderstrasse 3
8570 Weinfelden

071554 4017
www.siemis-restaurant.ch
15 GM

Zum Léwen Weinfelden
Rathausstrasse 8

8570 Weinfelden
07162254 22
www.zumloewen-th.ch
14 GM, GF

Gasthof

zum goldenen Kreuz
Ziircherstrasse 134
8500 Frauenfeld
0527250110
www.goldeneskreuz.ch
14 GM, GF

66

67

68

69

50 2

66 7

Seelust Egnach
Wiedehorn
9322 Egnach
0714747575
www.seelust.ch
13 GM

Romerhof Arbon
Freiheitsgasse 3

9320 Arbon

071447 30 30
www.roemerhof-arbon.ch
12 GM, GF

Bad Horn Restaurant Wave
Seestrasse 36

9326 Horn

071844 5151
www.badhorn.ch

15 GM, GF

Mammertsherg
Bahnhofstrasse 28
9306 Freidorf
07145528 28
www.mammertsherg.ch
18 GM, 2 MS

Abkiirzungen

GM = GaultMillau-Punkte

MS = Michelin-Sterne

Bib = Bib Gourmand Michelin
GF = Goldener Fisch
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RESTAURANT BLUME, ST.GALLEN

Goldener Fisch

RESTAURANT
MIT AMBIENTE

T O

Wir verwohnen Sie gerne mit unserer frischen, kreativen,
klassischen, authentischen und modernen Kiiche mit aus-
gewdhlten regionalen Produkten. Basis unserer Kreatio-
nen sind frische Grundprodukte von hochster Qualitét,
die wir mit Sorgfalt auswahlen und mit Leidenschaft zu-
bereiten. Geniessen Sie im Restaurant Blume im Osten der
Stadt St.Gallen klassische a la carte Speisen. Am Mittag
bieten wir tdglich wechselnde, dusserst preiswerte Mittags-
menus sowie kostliche Wochen-Hits.

Thr Anlass bei uns
Ob Jubildumsfest, Weihnachts-
feier, Kundenanlass, Firmen- Restaurant Blume, St.Gallen
event, Traueressen, Konfirma- Brauerstrasse 27
tion, Geburtstag — wir machen 9000 St.Gallen
Thren Anlass zum Erlebnis und +41712451910
verwohnen Sie zusammen mit www.restaurant-blume-sg.ch
Thren Géasten mit einem Menu info@restaurant-blume-sg.ch
ganz nach Ihren Wiinschen.

Offnungszeiten
Ausgezeichnetes Fischres- Mo-Fr: 11.00-14.00 und
taurant 17.30-23.00 Uhr Uhr
Die «Tafelgesellschaft zum Samstag: 17.00-23.00 Uhr
Goldenen Fisch» zeichnete uns Sonntag Ruhetag
aus und jetzt gehdren wir zum
Kreis der auserlesenen Fisch-
restaurants der Ostschweiz —

iiberzeugen Sie sich selbst!

RESTAURANT CORSO, ST.GALLEN
16 GaultMillau-Punkte

ALPINE
KULINARIK

Das gastronomische Konzept unter der fachkundigen

Leitung des renommierten Siidtiroler Spitzenkochs Mar-
kus Schenk ist ebenso raffiniert wie vielfaltig: Wahrend
mittags die Gerichte schlichter ausfallen und von einem
saisonalen Salatbuffet begleitet werden, setzt man abends
auf gehobene Kiiche, sei es in Form der Genussreise oder
dem Uberraschungsmenii oder

a la carte. Doch unabhingig

von der Tageszeit bleibt eines Corso

stets unverdndert: Der Bezug Briihlgasse 37

zur Alpenregion und die en- 9000 St.Gallen

gagierte Zusammenarbeit mit +4171511 3236

lokalen Produzentinnen und info@restaurant-corso.ch
Produzenten. Die Weinauswahl www.restaurant-corso.ch
des Restaurants Corso trégt

dabei zum kulturellen Erbe  Offnungszeiten

Di-Fr: Restaurant 8.30-
14.00 /18.00-23.00 Uhr

In regelméssigen Abstidnden Kiiche: 11.30-13.30 /
finden Events rund um das 18.00-21.30 Uhr

Thema Alpenkulinarik statt. Samstag: Restaurant

Gut zu wissen: Die Rdumlich- 18.00-23.00 Uhr

keiten mit Platz fiir 20 bis Kiiche 18.00-21.30 Uhr

unserer Alpenregion bei.

160 Personen konnen eben- So/Mo geschlossen

falls fiir Anldsse aller Art ge-

bucht werden. [=] 58 =]
]




EINSTEIN GOURMET, ST.GALLEN
18 GaultMillauPunkte, 2 Sterne Michelin

Uber den Dichern von St.Gallen, im fiinf-

ten Stock des Einstein St.Gallen, mit
Blick iiber die Stadt und das UNESCO-
Weltkulturerbe, erwarten Sie Executive
Chef Sebastian Zier und Head Chef
Richard Schmidtkonz
Gourmet, das mehrfach mit 18 Punkten
GaultMillau und zwei Sternen Michelin
ausgezeichnet wurde.

im Einstein

Kommen Sie in den Genuss von verschie-
denen Geschmackskomponenten und er-
leben Sie erstklassige Produkte, die mit
Liebe zum Detail von den Sternekéchen
zubereitet werden.

Der franzosisch geprdgte und weltoffene
Kochstil wird vom Wine Director Loris
Lenzo sowie Restaurantmanager Daniel

GENIESSEN
AUF STERNENIVEAU

Bolle durch auserlesene Weine aus dem
Weinkeller des Einstein St.Gallen ab-
gerundet. Uber 3000 Weinpositionen
schmiicken die Weinkarte des Sterne-
restaurants und verleihen jedem Gang
eine harmonische Ergdnzung.

Die Weinkarte wurde von «The World of
Fine Wine» bei den «World’s Best Wine
List Awards 2025» mit dem Preis «Global
Award for the Best Large-Format Wine
List in the World» ausgezeichnet. Vom
US LifestyleMagazin Wine Spectator
wurde die Weinkarte erneut mit zwei
von drei Gldsern ausgezeichnet, damit
bewegt sich das Einstein Gourmet unter
den Top Restaurants weltweit. Ein Ge-
schmackserlebnis mit kulinarischem
Hohenflug ist garantiert.

Gourmet Lunch

Am Mittag muss man nicht auf die Sterne-
kiiche verzichten. Das Kochduo serviert
ein geschmackvolles 4-Ginge Menu der
Extraklasse.

Einstein Gourmet Bankette

Zelebrieren Sie Genuss an [hrem Fest und
schaffen Sie fiir sich und Ihre Gaste unver-
gessliche Erinnerungen. Dieses Erlebnis
ist fiir bis zu 150 Personen buchbar.

Einstein Gourmet
Berneggstrasse 2

9000 St.Gallen

+4171227 5555
info@einstein.ch
www.einstein.ch
Offnungszeiten

Donnerstag - Samstag
12.00-14.00 und ab 18.00 Uhr




RESTAURANT JAGERHOF, ST.GALLEN

17 GaultMillau-Punkte, 1 Stern Michelin

FEINE KUCHE,

GELEBTE GASTFREUNDSCHAFT

Der «Jagerhof» in St.Gallen hat 2024

die Gaststube renoviert, 2025 folgten die
Kiche und eine Vergrdsserung des
lauschigen Gartens. Agron Lleshi und sein
Team freuen sich, im stimmungsvollen
Restaurant ihre Gaste mit Freunden,
Familie oder Geschaftspartnern begris-
sen zu durfen.

Neben den beliebten Jagerhof-Klassikern
warten wie immer neue kulinarische
Kreationen darauf, entdeckt zu werden.
Bei schonem Wetter deckt das Team um
Kiichenchef Agron Lleshi und Chef de
Service Wilko Bachmann die Tische auch
gerne im Freien.

Fiir das GaultMillau-Team ist der Jager-
hof «St.Gallens Gute-Laune-Gourmet-
tempel: Zusammen mit dem aufgestell-
ten Team umsorgt der immer fréhliche
Patron und Kiichenchef Agron Lleshi
den Gast. Und da auch auf sehr hohem
Niveau kreativ gekocht wird, gehort das
Haus zu den beliebtesten Fine-Dining-
Adressen der Ostschweiz.»

Beinahe ungldubig doppelt der Gourmet-
fithrer nach: «Zwei Dinge fallen bei Agron
Lleshi auf: sein Kochstil, der sich leicht-
flissig zwischen Comfort Food und Haute
Cuisine bewegt. Und sein Engagement
als Gastgeber — er hilft beim Abschied
personlich in den Mantel.» Kein Wunder
also, dass GaultMillau den Jagerhof auch
2025 wieder mit 17 Punkten auszeichnet.

Agron Lleshi steht fiir eine feine, saiso-
nale Kiiche mit mediterranen und
Schweizer Einfliissen. Neben hinreissen-
den Amuse-Bouches ist etwa die Vielfalt
an hausgemachten Brotli ein fester Be-
standteil des Genusserlebnisses im Jéger-
hof: Lleshis Mutter verwohnt die Géste
mit selbst gebackenen Brotkreationen in
zahlreichen Variationen.

Im eleganten Restaurant an der Briihl-
bleichestrasse 11 werden die Gdste zudem
von einem aufmerksamen Serviceteam
umsorgt; auch die Weinberatung lasst
keine Wiinsche offen. Kurzum: Der Jager-
hof ist ein Haus, in dem man sich wohl-
fiihlt, wo feine Kiiche auf edle Weine und
eine grosse Portion personliches Enga-

gement trifft. Und wo auch jedes Ge-

schéftsessen vom ebenso herzlichen wie
inspirierenden Ambiente profitiert.

Der Jagerhof empfiehlt sich damit fiir
Business-Meetings ebenso wie fiir festli-
che Anldsse mit Freunden oder Familie.
Lassen Sie sich von Agron Lleshi oder
Wilko Bachmann unverbindlich beraten.

Restaurant Jagerhof
Briihlbleichestrasse 11
9000 St.Gallen
+417124550 22
info@jaegerhof.ch
www.jaegerhof.ch
Offnungszeiten

Montag - Freitag 11.30-14.00 /
18.00-22.00 Uhr
Samstag 17.30-23.00 Uhr
Sonntag geschlossen

B




NEUE BLUMENAU, LOMMENSCHWIL SG
17 GaultMillauPunkte, 1 Stern Michelin

WILLKOMMEN
IN DER NEUEN BLUMENAU

Das Restaurant Neue Blumenau in Lom-
menschwil steht unter der Leitung von
Bernadette Lisibach, einer der renom-
miertesten Kochinnen der Schweiz. Mit
17 Gault-Millau-Punkten und einem Mi-
chelin-Stern zdhlt das Haus zu den bes-
ten Adressen fiir regionale Spitzenkiiche.

Bernadette Lisibach kombiniert hochste
kulinarische Prédzision mit einer tiefen
Verbundenheit zur Region — ehrliche Pro-
dukte, saisonale Frische und Handwerk
auf hochstem Niveau pragen jedes Ge-
richt. Die Gaste erleben Genusskultur auf
hochster Stufe, getragen von Qualitat,
Leidenschaft und herzlicher Gastfreund-
schaft.

In der Neuen Blumenau verschmelzen
Tradition und Kreativitdt zu einem kuli-
narischen Erlebnis, das weit iiber Lom-
menschwil hinaus ausstrahlt.

A e
T———

Neue Blumenau
Bernadette Lisibach
Romanshornerstrasse 2
9308 Lommenschwil
+4171298 3570
info@neueblumenau.ch
www.neueblumenau.ch
Offnungszeiten

Dienstag bis Freitag:
mittags ab 11.30 Uhr und
abends ab 18.30 Uhr
Samstag: abends ab 18.30 Uhr
Sonntag & Montag Ruhetag
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WIRTSCHAFT ZUM LOWEN, TUBACH SG
14 GaultMillau Punkte

ENTSPANNEN
UND GENIESSEN

Fiihlen Sie sich wie zuhause in unserem gemdiitlichen Am-

biente, in dem regionale Aromen und kreative Gerichte
aufeinandertreffen. Wir setzen auf Zutaten aus der Umge-
bung, frische Zubereitung und eine freundliche, personli-
che Beratung — damit jeder Besuch zu einem entspannten
Erlebnis wird. Bodenstidndige Klassiker, moderne Inter-
pretationen oder vegetarische Optionen: Unsere Kiiche
trégt die Region in jeder Speise.

Wir bieten Platz fur Anlédsse

SCHLOSS WARTEGG, RORSCHACHERBERG SG
14 GaultMillau Punkte

«SLOW-FOOD-
HERZ» UBER
DEM BODENSEE

Eingebettet zwischen Bodenseeufer und den lieblichen

Hiigeln des Appenzellerlandes befindet sich Schloss Wart-
egg — «Slow-Food-Herz» iiber dem Bodensee. Kiichenchef
Simon Romer und Team zaubern tidglich mit viel Freude
frische, regionale und biologische Feinschmecker-
Kompositionen auf die Schlossteller. Die Basis der leich-
ten, saisonalen Gerichte bilden fangfrischer Bodensee-

bis zu 65 Personen - ideal fiir
Familienfeiern, runde Geburts-
tage, kleine Jubilden, Feiern
mit Freunden oder Geschifts-
essen.

Neben dem Restaurantbetrieb
betreiben wir einen kleinen
Shop, in dem Sie sorgfiltig aus-
gewdhlte regionale Produkte
zum Mitnehmen finden: Ge-
wilrzmischungen, Sauerteig-
brot, Marmeladen, und feine
weitere Delikatessen — perfekt
als Geschenk.

Wir freuen uns darauf, Sie bald
bei uns zu begriissen.

Wirtschaft zum Léwen
Kirchstrasse 9

9327 Tiibach

+417184120 42
info@wirtschaftzumloewen.ch
www.wirtschaftzumloewen.ch
Offnungszeiten

Montag, Donnerstag,

Freitag 10-14 und 18-23 Uhr
Samstag 18-23 Uhr

Sonntag 10-14 und 18-22 Uhr
Dienstag + Mittwoch
geschlossen

50

fisch, Fleisch von zertifizierten
Schweizer Biobauernhdéfen so-
wie Gemiise, Krduter und Bee-
ren aus dem schlosseigenen
Demeter- und ProSpecieRara-
Garten. Mit handwerklicher
Sorgfalt entstehen so unver-
falschte Slow-Food-Kreationen
bis hin zum frisch gebackenen
Kuchen am Nachmittag.

Serviceleiter Jens Renn und
Team servieren die liebevoll
zubereiteten Menus bei scho-
nem Wetter auf der sonnen-
durchfluteten Schlossterrasse
oder im eleganten Bankettsaal.

Schloss Wartegg

von Blarer-Weg 1

9404 Rorschacherberg
+4171858 62 62
schloss@wartegg.ch
wartegg.ch
Offnungszeiten
Mo-So:12.00-22.00 Uhr
Warme Kiiche:

mittags 12.00-13.30 Uhr
abends 18.00-21.00 Uhr
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RESTAURANT BURG, AU SG
14 GaultMillauPunkte

«RESTAURANT BURG»
BY SASCHA BEILKE

Seit 1619 thront der ehrwiirdige Riegelbau
Uber dem St.Galler Rheintal, umgeben
von prachtigen Weinbergen. Seit 2014 ist
Sascha Beilke hier Gastgeber und Kiichen-
chef. «<Burggenuss» - so lautet das Credo
des Burg-Herrn. Frische und saisonale
Produkte bilden die Grundlage der mit

14 Gault-Millau-Punkten ausgezeichneten
Klche.

Mit Liebe gekocht und einem gastfreund-
lichen Service bereitet das Burg-Team
seinen Gésten unvergessliche Geniisse.
Die fiinf heimeligen, historisch und mo-
dern eingerichteten Stuben bieten Platz
fiir bis zu 50 Personen.

Ob romantisches Dinner zu zweit oder
Gruppen- und Familienfeiern — die Burg
bietet viele Moglichkeiten. Vom Friihling
bis zum Herbst verlockt die gedeckte Pa-
noramaterrasse mit bis zu 20 Pldtzen
zum Geniessen.

Der Genussgarten, umgeben von Reben,
ist der perfekte Ort, um an schénen Som-

merabenden die genussvolle Kiiche zu
erleben und erlesene Weine oder feine
Bierspezialitdten zu geniessen.

Neben feinen Burg-Klassikern und ge-
grillten Spezialititen vom Green Egg bie-
tet der Burg-Herr am Abend ein feines
Gourmet-Menii (Fleisch, Fisch, Vegeta-
risch), das alle 6-8 Wochen neu kreiert
wird. Hier kommen alle Feinschmecker
in den saisonalen Hochgenuss.

Im Weinkeller ruhen edle Tropfen - hier
kann man vom November bis Ende Feb-
ruar das schmackhafte Burg-Fondue und
andere kostliche Speisen geniessen.
Gruppen bis zu 20 Personen finden hier
im gemdiitlichen Ambiente ausreichend
Platz.

Restaurant Burg

by Sascha Beilke
Walzenhauserstrasse 100
9434 Au SG

+4171536 22 95
info@burg-au.ch
www.burg-au.ch
Offnungszeiten

Mi-Fr: 11.30-14.00 und
18.00-22.00 Uhr
Kiichenzeiten 11.30-13.30 und
18.00-21.00 Uhr

Samstag: 18.00-22.00 Uhr
Kiichenzeiten 18.00-21.30 Uhr

So-Di: Ruhetage
(=] 5 =]
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SCHLOSSLI SAX, SAX SG

Goldener Fisch

HERZLICH
WILLKOMMEN IM
SCHLOSSLI SAX

ZUNFTHAUS ZUM LOWEN, SARGANS SG
14 GaultMillau-Punkte

TRADITIONELL.
GEMUTLICH.
AUTHENTISCH.

Die herzhafte Schweizer Kiiche in leichter Form, einfalls-
reich mit internationalen Elementen kombiniert, iberzeugt
auch den anspruchsvollen Gaumen. Wichtig ist den Gast-
gebern die Qualitét, Natiirlichkeit und die Frische der Pro-
dukte, die vorzugsweise aus regionalen Produktionen stam-
men und schonend zubereitet

werden. Im Freiherrenstiibli

und Grotto locken saisonale Schlossli Sax

Angebote auf der alle acht Wo- Jim Billet & Thomas Dolp
chen wechselnden Meniikarte, Gaditsch 1

aus der man aus drei bis sechs 9468 Sax

Géngen wihlen kann, ebenso +4181599 48 46

wie die exquisite Auswahl an www.schloesslisax.com
feinen Gerichten a la carte.

Offnungszeiten

Mittwoch bis Samstag

11-14 und 17.30-23 Uhr
Sonntag 11-21 Uhr

1. Sonntag im Monat
geschlossen

Montag, Dienstag Ruhetag

Auf der unter den grossen Pla-
tanenbdumen gelegenen Gar-
tenterrasse erwartet die Géste
eine herrliche Aussicht auf das
schone St.Galler Rheintal. Im
geschichtstridchtigen Saal lasst
es sich ebenso gut tagen wie
feiern. Das Schléssli gehort zu
den Top 10 der schonsten Hoch-
zeitslocations im Kanton!

Wir méchten Ihnen eine junge und moderne Art der Gast-
ronomie bieten, ohne die traditionellen Werte zu verges-
sen. Wir bieten Thnen eine herzhafte schweizer Kiiche in
moderner, leichter Form und kombinieren sie gerne mit
internationalen Elementen. Wichtig ist die Qualitét, Na-
tiirlichkeit und Frische der Produkte — vorzugsweise aus
regionaler Produktion.

Unser Saal eignet sich beson-
ders fiir Anldsse mit bis zu

100 Personen. Oder lassen Sie
sich von unserem Catering an
IThrem lieblings Ort kulina-
risch verwohnen.

Zunfthaus zum Léwen
Thomas & Katharina Dolp
Stédtchenstrasse 60
7320 Sargans
+41817237103
www.zunfthausloewen.ch
Offnungszeiten

Dienstag bis Samstag
11-14 Uhr, ab 17.30 Uhr
Sonntag/Montag Ruhetag
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STADTRESTAURANT SWAN21, WIL SG

13 GaultMillau-Punkte

CASUAL FINE DINING
IM SCHWANEN

Im Zentrum von Wil gelegen, vereint das
«Stadtrestaurant swan21l» mediterrane
Kiiche mit Schweizer Klassikern. Es ist
regional bekannt fiir hochwertige Pro-
dukte, leidenschaftlich zubereitet und
liebevoll angerichtet. Saisonalitit und
Regionalitdt wird dabei gross geschrie-
ben. Die pramierte und umfangreiche
Weinkarte rundet das kulinarische An-
gebot ab. Besonders gelobt wird auch der
Service mit seiner Kompetenz und Auf-
merksamkeit.

Das Interieur ist stilvoll, die Atmosphére
charmant und einladend. Zusétzlichen
Komfort bietet im Spétjahr die Wiarme
des Cheminées mit seinem knisternden
Feuer. Im beliebten Wintergarten im ers-
ten Stock ldsst man sich beim genuss-
vollen Dinner und geselligen Business
Lunch verwohnen. Renommierte Res-
taurant-Fliihrer wie Gault Millau und
Falstaff gaben erst kiirzlich ihre Emp-
fehlung ab.

Ab Herbst 2025 trifft man sich im «Boule-
vard» im Erdgeschoss des Hotel Schwanen
Wil zum geselligen Apero oder Cocktail.
Dessen Terrasse an der Einkaufsstrasse
ladt im Sommer wéhrend eines Stadt-
bummels zum Verweilen ein. Im dazuge-
horigen «Schwanensaal» lassen sich Ver-
anstaltungen wie Firmen-Events, Apero
Riches oder Seminare bis zu 100 Perso-
nen durchfithren.

Der Schwanen ist seit jeher fiir seine her-
vorragende Gastronomie und gelebte
Gastfreundschaft bekannt. Auch weit
iiber die Grenzen von Wil hinaus.

Stadtrestaurant swan21
im Hotel Schwanen Wil
Obere Bahnhofstrasse 21
9500 Wil
+41719130510
info@hotel-schwanen.ch
www.hotel-schwanen.ch

Offnungszeiten

Taglich gedffnet: 11.30-14.30
und 18.00-22.30 Uhr
Kiichenzeiten: 11.30-13.30
und 18.00-21.00 Uhr

3
E.

67



DORFHUS GUPF, REHETOBEL AR

Goldener Fisch

EIN «DORFHUS» FUR

QUALITATSBEWUSSTE GASTE

Das Boutique-Hotel Dorfhus Gupf ist

der Schwesterbetrieb des Gasthauses
zum Gupf in Rehetobel AR. Das Dreistern-
Superior-Haus verwdhnt Gaste mit

Stil und Behaglichkeit, mit kulinarischen
Kostlichkeiten und edlen Tropfen.

Emil Eberle, von allen «Migg» genannt,
ist ein erfolgreicher Unternehmer, als er
mit rund fiinfzig Jahren zusitzlich in
die Rolle des Gastronomen schliipfte: Er
kaufte 1987 das abgebrannte «Gasthaus
zum Gupf» oberhalb von Rehetobel, liess
es neu bauen und auf héchstem Niveau
betreiben.

Die zehn Géstezimmer waren oft ausge-
bucht. So entstand die Idee, in Rehetobel
ein zweites Hotel zu bauen. Dafiir erwarb
Migg Eberle 2018 ein Grundstiick im
Dorfkern, auf dem das Dorfhus Gupf mit
16 Zimmern und vier Suiten entstand.

Betritt man das Restaurant im Dorfhus
Gupf, steigt einem ein feiner Geruch nach
brennendem Holz in die Nase. Tatsdchlich
steht in der offenen Schaukiiche ein ein-

driicklicher Grill von Grillworks aus den
USA. Davor présentieren sich in einer ge-
kithlten Vitrine die Fische und Fleisch-
stiicke, die der Gast auswédhlen kann und
die dann auf dem Grill zubereitet wer-
den, zum Beispiel Entrecote und Ribeye,
Kotelett vom Schweizer Kalb, Kotelett vom
Thurgauer Apfelschwein, Dorade, Forelle
oder ein ganzer Steinbutt aus dem Ofen
flir 2 Personen.

Der Grill ist das Herzstiick der Kiiche, in
der Kiichenchef Christian Klingauf und
Michael Schurr wirken. Ausser den Mee-
resfischen setzen Klingauf und seine
Crew mehrheitlich auf Schweizer Pro-
dukte. So wurde dieses Jahr eine zusam-
menarbeit mit der Hinterhofmetzgerei
aus Staad angefangen, sagt Johannes
Fitz. Auf der Karte, die jeden zweiten
Monat wechselt, stehen auch «Dorfhus-
Klassiker» wie Wiener Schnitzel, «Miggs
Giiggeli» oder Entrecote Café de Paris.
Im Herbst widmet sich das Dorfhus zu-
dem dem Wild und seinen Beilagen; be-
gehrt sind Rehriicken und Hirschpfeffer.
Das Restaurant ist von Mittwoch bis
Sonntagmittag geoffnet.

Dorfhus Gupf AG
Kirchstrasse 2

9038 Rehetobel
+4171878 7000
info@dorfhus-gupf.ch
www.dorfhus-gupf.ch

Gastgeber
und Geschaftsfiihrer:
Johannes Fitz

Kiichenchef:

Christian Klingauf
Offnungszeiten
Mittwoch-Samstag
08.00-00.00 Uhr
Sonntag 08.00-15.00 Uhr
(abends geschlossen)
Warme Kiiche 12.00-13.30
und 18.00-20.30 Uhr
Nachmittagskarte
14.00-17.00 Uhr
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RESTAURANT bSONDERig, STEIN AR BAREN, GRUB AR

14 GaultMillau-Punkte, Bib Gourmand Michelin, Goldener Fisch

SOND
WILLKOMM!

WILLKOMMEN
BEI FREUNDEN

e

Tradition trifft Moderne. Im Béren verwéhnen Sie Patron
Dietmar Wild und Kiichenchef Max Dodillet mit ausge-
zeichneter Kiiche, Gault Millau 14 Pkt, Guide Michelin mit
Bib Gourmand & Falstaff.

Unter der Philosophie «hockle, gniisse, se» heissen
Yvonne und Ralph Frischknecht ihre Gédste im Restaurant
bSONDERig herzlich willkommen. Das charmante Haus
liegt idyllisch im Weiler Sonder zwischen Appenzell und
Hundwil — umgeben von typischen Appenzeller Hiigeln
und zahlreichen Wanderwegen, die zum Verweilen ein-
laden. Das bSONDERig vereint Gemditlichkeit, kulinari-
schen Genuss und familidre Gastfreundschaft in einzig-

Ob Wiener Schnitzel oder knusprige Rosti im Restaurant,
Fine Dining Meni und traditionelle a-la-Carte-Gerichte
mit regionalen Fischgerichten im Gourmet-Stiibli, Geburts-

artiger Weise.

Im heimeligen Appenzeller

Stobli mit warmem Kachelofen

finden bis zu 30 Personen Restaurant bSONDERig
Platz, wahrend das liebevoll Yvonne & Ralph Frischknecht

renovierte Saali ideal fiir klei- Sonder 1023
nere, personliche Anldsse ge- 9063 Stein
eignet ist. Im Sommer lockt die +4171367 1144
idyllische Gartenterrasse mit info@bsonderig.ch

Platz fiir 25 Gidste zum Apéro www.bsonderig.ch

oder Abendessen unter freiem

Himmel. Offnungszeiten
Donnerstag bis Samstag

Mit dem bSONDERig haben 10.30-24.00 Uhr

sich die Frischknechts einen Sonntag 10.30-17.00 Uhr

Herzenswunsch erfiillt — und

schenken dem Appenzeller-

land ein neues, authentisches

Stiick Gastlichkeit.

.E .'.E

tagfeiern, Hochzeiten oder
Firmenanlidsse in der Boden-
seestube, in unserem Haus
treffen Sie fiir Ihren Anlass die
richtige Wahl.

Gastgeberin und Sommeliere
Jeannette Pufahl ist bei der
Planung des Events und der
Weinwahl aus dem Vinorama
mit 160 Positionen sehr gerne
behilflich. Der rustikale Wein-
keller ladt zum Aperitif ein.
Fiir Seminare finden Sie bei
uns einen individuellen Rah-
men. 5 charmante Géstezim-
mer bieten Ubernachtungs-
moglichkeiten fiir 11 Personen.
Unsere Angebote finden Sie
unter www.baeren-grub.ch.

Landgasthaus Biren
Dietmar Wild &
Jeannette Pufahl
Halten 112

9035 Grub
+417189113 55
info@baeren-grub.ch
www.baeren-grub.ch
Offnungszeiten
Mittwoch bis Freitag
9-14 und 17-24 Uhr
Samstag 10-24 Uhr
Sonntag 10-22 Uhr

mgam
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RESTAURANT AGLIO E OLIO, SPEICHER AR

15 GaultMillau-Punkte

KULINARISCHE HIGHLIGHTS
IN HERZLICHER ATMOSPHARE

Das Team von AGLIO E OLIO darf sich mit
gutem Grund ausgezeichnet nennen — 15
GaultMillau-Punkte sind der beste Be-
weis dafiir. Der herzliche Service und die
kostlichen Speisen machen das Restau-
rant zu etwas Besonderem. Die Géste als

auch die Tester loben immer wieder die
mediterrane Kiiche mit alpenldndischen
Einfliissen, die frischen Zutaten und die
Leidenschaft fiir geschmackvolle Kompo-
sitionen. Auch die Patisserie wird regel-
maéssig gelobt und versiisst das Erlebnis
im AGLIO E OLIO auf besondere Art.

Kiichenchef Marc Hohl und sein Team
haben es sich zur Aufgabe gemacht, die
Gerichte perfekt auf die jeweilige Jahres-
zeit abzustimmen, weshalb das gesamte
ala carte-Angebot jede Woche von Grund

auf erneuert wird. Nicht nur Geschéfts-
leute schétzen die Moglichkeit, ihre Kun-
den in stilvollem Ambiente zu empfangen
— auch private Géste geniessen es, sich
bei uns kulinarisch verwohnen zu las-
sen. Ebenso ist das Restaurant offen und
beliebt fiir Anldsse wie Bankette oder
Versammlungen mit anschliessendem
Apéro und Essen. Besonders beliebt sind
ausserdem die Hofkonzerte, die jeden
dritten Donnerstag im Monat in ver-
schiedenen Formationen stattfinden, so-
wie die «Stobete» am ersten Sonntag des
Monats.

Man muss nicht auf Ruhetage achten,
von Montag bis Sonntag und bei jedem
Wetter hat das AGLIO E OLIO geobffnet,
immer mittags.

Restaurant AGLIO E OLIO
Zaun 5-7

9042 Speicher
+417134380 00
speicher@aglioeolio.ch
www.aglioeolio.ch
Offnungszeiten

Taglich

von 09.00 bis 17.00 Uhr
Warme Kiiche bis 14.00 Uhr
Abends auf Anfrage
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LANDGASTHOF STERNEN, BUHLER AR

13 GaultMillau-Punkte

FAMILIARE
GASTLICHKEIT

Der Landgasthof Sternen in Biihler steht fiir gelebte Ap-
penzeller Gastfreundschaft. Yvonne und Ralph Frisch-

knecht fithren den traditionsreichen Betrieb mit Leiden-

schaft und Herzblut — unterstiitzt von ihren Kindern und

einem engagierten Team.

Das Haus liegt wunderbar zentral und bietet acht neu im
Landhausstil gestaltete, heimelige Hotelzimmer - alle
ruhig gelegen, mit Blick auf die sanfte Hiigellandschaft
des Appenzellerlands. Die Géste erwartet eine gutbiirger-

liche Frischekiiche mit einem
Hauch von Gourmet und ein
Service, der Herzlichkeit und
Kompetenz vereint. «Wo der
Gastnoch Konig is(s)t» — dieses
Motto priagt den Alltag im
Sternen.

Ob im Restaurant, im Hotel
oder in der Kiiche: Hier wird
jeder Aufenthalt erholsam, ge-
nussvoll und unvergesslich.
Fiir Tisch- oder Zimmerreser-
vationen steht der «Sternen»
telefonisch oder per E-Mail
gerne zur Verfiigung.

Von November bis Februar

Landgasthof Sternen
Yvonne + Ralph Frischknecht
Dorfstrasse 97

9055 Biihler

+417179317 58
info@sternen-
appenzellerland.ch
sternen-appenzellerland.ch
Offnungszeiten

Donnerstag bis Montag
09.00 bis 24.00 Uhr
Dienstag, Mittwoch Ruhetag
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Lernen Sie die dberraschende
Vielfalt des Weinkantons 5t. Gallen
unter einem Dach kennen!

Genau dafir steht der
unverwechselbare Bau im
Rheintaler Winzerdorf Berneck.

Im modernen Weinkeller werden 22 Weinbaubetriebe aus den drei wichligsten Anbauregionen
des Kantons 51, Gallen und rund 100 ihrer besten Tropfen vorgestelll. in den landschaftlich
vieltiltigen und teilweise spektakularen Lagen rwischen Zlrichsee und Bodenses, sowie im
Apenrheintal gedeiht eine Uberraschende Vielfalt an Sorten — von den Klassikern Pinot Noir und
Milller-Thurgau bis zu modernen pilzresistenten PIWI-5orten wie Cabernet Jura oder Souvignier
Gris. Die Weine sind auch bed internationaten Weltbewerben absolul kenkurrenzfahig, Dieser,
jenseits der Landesgrenzen, noch viel zu wenig bekannte kulinarische Reichtum Lasst sich im
Rahmen von Fuhrungen oder an den «Offenen Samstagens ivon 1& bis 22 Uhr) auch individuell
und spontan entdecken, Das Haus des S0 Galler Weins bictet die aussergewahnliche Maglichkeit,
die grosse Vielfall von 5t Galler Weinen an einem Ort kennenzuternen und in stilvallem Rahmen
Iu geniessen, bei guter
Witterung auch unter frefem
B Himmel mit Blick auf die nahen
Rebberge. Die modernen
Riume mit ihrer zeilgemdssen
i Infrastruktur lassen sich
ausserdem vielseitig fir
Feigrn, Versammilungen,
. Seminare, Vernissagen oder
Kanperte nulzen,
Professionelle gastronomische
Dignatleister aus der Region
machen Kullnarisch alles
miglich, was das Herz
R begehrt. Das Haus des 5t.
N Galler Weins wurde ermaglicht
durch die enge
} Zusammenarbeit der
Drisgemeinde Berneck mit
dem Branchenverband 5t,
Galter Wain

L
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TRUUBE, GAIS AR

Michelin-Stern, 17 Punkte GaultMillau, 94 Punkte Falstaff

DER PROFI-TIPP
IM APPENZELLERLAND

Was in der Truube auf die Teller kommt,
ist jedes Mal eine riesen Uberraschung!
Silvia Manser ist Begeisterung und Ideen-
reichtum in Person, ihre Kiiche heraus-
ragend, jeder Teller pure Freude. Alles
aus eigener Kiiche, alles mit verbliif-
fender Kreativitdt, alles mit schonster
Prisentation, alles mit ausgepréigten
Aromen und hochster Genussfiille. Nicht
umsonst ist die Truube Gais mit Miche-
lin-Stern ausgezeichnet, mit drei Hau-
ben und 17 Punkten GaultMillau, mit
94 Punkten Falstaff. Die Truube Gais
leistet seit Jahren ein konstant hohes
Niveau. Silvia Manser zédhlt zu den bes-
ten Koéchinnen des Landes und begeistert
immer wieder von Neuem.

Thomas Manser pflegt dazu einen Wein-
keller wie man ihn gern hat: tolle Offen-
angebote und interessante Neuentdeckun-
gen. Hier treffen Sie Thre Wahl aus einer
gekonnt bestiickten Weinkarte, sie zdhlt
zu den besten Weinkarten der Schweiz,
ausgezeichnet mit dem Vinum-Gold-
Award. Sie kénnen sich auch ganz auf
Ihre Géste konzentrieren, die passende

Weinwahl Thomas iiberlassen — Ihre Giste

und Sie werden von seinen treffsicheren
Pairings ganz bezaubert sein!

Zum Kaffee gibt es dann noch die selbst
gemachten Friandises — ach! Die allein
lohnen schon die kurze Reise! Himm-
lisch.

Wenn Sie Ihre treuen Kunden und besten
Freunde zum Essen einladen, dann ge-
hen Sie gerne auf Nummer Sicher, dann
mochten Sie das Beste fiir Thre Gaste,
einen Parkplatz direkt vor dem Lokal,
eine herausragende Kiiche, die alle begeis-
tert, und ein Ambiente, in dem es fein ist,
sich zu unterhalten? Der Profitipp heisst:
Truube Gais!

Restaurant Truube

Silvia und Thomas Manser
Rotenwies 9

9056 Gais
+41717931180
info@truube.ch
www.truube.ch
Offnungszeiten
Donnerstag 18-24 Uhr
Freitag-Montag 11.30-14 und
18-24 Uhr

(Reservation empfohlen)
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STIFTUNG LILIENBERG, ERMATINGEN TG

Goldener Fisch

WO GESCHICHTE, NATUR
UND GENUSS EINS WERDEN

Seit dem frihen 19. Jahrhundert besteht
der Lilienberg und besticht durch seine
weiten Grinflachen, die Vielfalt an Pflanzen,
die reiche Biodiversitat und Baume, die
bereits seit mehreren Jahrhunderten hier
wachsen. Ein Spaziergang unter ihren
Kronen ist nicht nur ein Erlebnis, sondern
auch eine kleine Reise durch die Jahrhun-
derte. Heute heissen wir Gaste aus aller
Welt herzlich willkommen - zum Verweilen,
Geniessen und Durchatmen.

Wenn an einem herbstlich-sonnigen Vor-
mittag Anfang Oktober Kiichenchef Da-
niel Ndhr gemeinsam mit Gértner Felix
Wapp die Kiirbisse im hauseigenen Kréu-
ter- und Gemiisegarten begutachtet, darf
man davon ausgehen, dass diese bald ge-
erntet werden. Das ist der Startschuss
fiir das Kiichenteam: Wild, Kiirbis, Kohl-
gemiise, Maroni, Apfel und Birnen - eine
kulinarische Vielfalt, die den Herbst in
seiner schonsten Form widerspiegelt.

Im Lilienberg wird mit Liebe und Leiden-
schaft gekocht. Regionale Produkte finden
harmonisch ihren Platz in einer kreati-
ven, modernen Kiiche. Beim Blick tiber

den Untersee bis hiniiber zur Insel Rei-
chenau kam schon Napoleon III. ins
Staunen. Auch unsere Gédste kommen,
um dieses einzigartige Ambiente und die
herzliche Gastfreundschaft des Hauses
Zu geniessen.

Doch der Lilienberg ist mehr als ein Ort
fiir kulinarische Entdeckungen. Inmitten
des griinen Parks liegt das stilvolle Hotel
mit seinen Zimmern, die Ruhe, Komfort
und schlichte Eleganz vereinen. Hier er-
wachen die Gdste mit dem Zwitschern
der Vogel und beginnen den Tag mit
einem liebevoll zubereiteten Friihstiick.
Auch fiir Seminare und Tagungen bietet
der Lilienberg eine besondere Atmo-
sphére. Moderne Infrastruktur trifft hier
auf inspirierende Natur. In hellen Rédu-
men mit Blick ins Griine entstehen Ideen
mit Weitblick.

Ein Ort, an dem sich Genuss, Ruhe und
Inspiration auf natiirliche Weise ver-
binden. Ob kulinarischer Genussabend,
entspannter Kurzurlaub oder produk-
tives Seminar. Herzlich Willkommen im
Lilienberg!
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Stiftung Lilienberg
Blauortstrasse 10
8272 Ermatingen TG
+4171663 2100
info@lilienberg.ch
www.lilienberg.ch
Offnungszeiten
Restaurant:

Mo-Sa 11.00-23.00 Uhr
Bar & Lounge:
Di-S016.00-0.00 Uhr
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FRPORSCHE

zige seiner Art.

DER NEUE 911 TURBO S.
JETZT BEI UNS BESTELLBAR.

Porsche Zentrum St.Gallen
City Sportscar St.Gallen AG
Ziircher Strasse 511

9015 St.Gallen

Tel. 071 244 54 40
porsche-stgallen.ch

911 Turbo S Coupé (WLTP): Kraftstoffverbrauch kombiniert: 11.7 — 11.5 /100 km,
CO2-Emissionen kombiniert (WLTP): 266 — 262 g/km, Effizienzklasse (WLTP): G; Status: 09/2025



VADUZ — BAD RAGAZ — BREGENZ - LECH

YOUR VERY OWN PIECE
OF LUXURY.

www.huber.li
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