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Sorgt fur bessere Geschdafte:
Der Allround-Etagenbackofen mit Steinplatte.
Ihr néchster MIWE condo

» Beherrscht perfekt Ihr ganzes Sortiment.
Auch Snacks & Co.

» Passt genau: Bis zu 8,64 m? Backfléche,
bis zu 5 Backkammern

» Einfach und sicher zu bedienen

» Hohe Energieeffizienz

Kontaktieren Sie uns: Telefon 071 388 30 88 - contact@miwe.ch - www.miwe.com/condo




Knusprige Brotchen
von Backerei Kuhn...

...durch kompetente
Informatiklésungen von
Huber + Monsch AG.

130 Jahre Backerei Kuhn

Geschatzte Leserinnen und Leser

Bekannt ist die Kuhn Back & Gastro
AG nicht nur fir ihre hervorragen-
den Produkte aus der Backstube
am Stammsitz in Brunnadern:
Mit zehn heimeligen Café-Res-
taurants im Toggenburger Stil ver-
sorgt das Familienunternehmen
die Ostschweiz vom Boden- bis
zum Zurichsee auch mit Speisen
und Getranken zum Vor-Ort-Genie-
ssen oder zum Mitnehmen.

Die Kuhn Back & Gastro AG ist ein typi-
sches Familienunternehmen, wie sie das
Ruckgrat unserer hiesigen KMU-Landschaft
bilden: Geflihrt von einem gut ausgebilde-
ten, jungen Berufsmann aus der 5. Kuhn-Ge-
neration, hat sich die einst beschauliche
Backerei im Toggenburg zu einem respek-
tablen Unternehmen gemausert; mit einem
Mitarbeiterstab von 180 Menschen gehort
sie langst nicht mehr zu den Kleinunterneh-
men, sondern steht bereits auf der Schwelle
zwischen Mittel-
Chapeau!

und Grossunternehmen.

Was macht den Erfolg aus? Warum stehen
Kundinnen und Kunden in der ganzen Ost-
schweiz, ja sogar in Zurich auf Feines «Made

EDITORIAL

im Toggenburg»? Ich liege wohl nicht falsch,
wenn ich die vier Grundpfeiler solides Hand-
werk, beste Ausgangs- und leckere Endpro-
dukte und, ja, geschicktes Marketing als
Erfolgsfaktoren benenne. Denn was nutzt
einem das beste Erzeugnis, wenn niemand
davon weiss?

Die Kuhn Back & Gastro AG hat es geschafft,
sich durch cleveres Ausspielen der «Swiss-
ness»-Karte ihren Platz unter den Anbietern
von Ausser-Haus-Verpflegung zu schaffen
— neben Vertretern internationaler Gross-
konzerne ebenso wie neben Kleinstunter-
nehmen mit Spezialitaten aus aller Herren
Lander. Bei Kuhn weiss man, was man be-
kommt: frische, qualitativ hochwertige Pro-
dukte, die schmecken. Und man weiss, wo
man sie bekommt: in einem anheimelnden,
freundlichen Ambiente, das den Charme un-
seres Toggenburgs verspriht.

Gerne wunsche ich dem Unternehmen und
seiner Crew weiterhin viel Erfolg, gute Ideen
und jede Menge Herzblut fur kostliche Pro-
dukte «Made im Toggenburg».

Regierungsrat Bruno Damann
Vorsteher des St.Galler
Volkswirtschaftsdepartementes

Anzeige

LB & itdnSEn

Starkstrom | Automation | Telematik I Informatik

www.hubermonsch.ch

Kommunikations-und
IT-L6sungen fiir KMU
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INTERVIEW

«Wir machen gerne Freude»

SPECIAL | November 2018

Als 1888 in einer kleinen Backerei in Brunnandern der Grundstein fiir
das Familienunternehmen Kuhn gesetzt wurde, konnte niemand

die Entwicklung in 130 Jahren erahnen. Als Vertreter der 5. Generation
fuhrt Richard Kuhn 250 Mitarbeitende und bedient zehn Filialen.

Im Gesprach macht Kuhn einen Riick- und einen Ausblick.

Richard Kuhn, Sie sind erst 41, Ihr Familien-
unternehmen feiert 2018 das 130-jahrige
Bestehen. Was lost dieses Jubilaum bei
Ihnen aus?

In erster Linie ist es mir eine grosse Ehre,
das Familienunternehmen flihren zu dirfen.
Scheinbar liegt die Kunst des Backens seit
Jahrzehnten in unserem Blut und ist Aus-
druck einer tiefen Verbundenheit mit natir-
lichen Produkten, die seit jeher passend
entwickelt, verarbeitet, gebacken und ver-
kauft werden. Ohne eine treue Kundschaft
wurde es unser Familienunternehmen aller-
dings nicht mehr geben. Was wir sind, ver-
danken wir in erster Linie ihr und natdrlich
unseren Angestellten, die sich stets voll
einsetzen und taglich kostlich-feine Produkte
herstellen.

«Nur wenn Produkte ge-
schmacklich und optisch
Freude machen, kommt
es zum Verkaufsakt.»

Jean Kuhn Senior war 1888 der Urvater des
Unternehmens. Denken Sie manchmal an
seine Pionierphase?

In der Tat war Jeans Wirken zu jener Zeit vor-
bildlich, hart und mutig zugleich. Er ist mir in
schwierigen Momenten ein Vorbild. Beson-
ders seine Willenskraft, allein mit seinen
Handen und seinem Wissen einen Backerbe-
trieb aufzubauen, kann nicht hoch genug ge-
wurdigt werden. Produktionsmaschinen, wie
sie uns heute unterstitzen, gab es damals
nicht, Kraft und Kreativitat waren gefragt —
und méglichst gute Rohstoffe. Das hat sich
nicht geandert. Fir mich ware es spannend,
Uber diese Zeit mit Jean sprechen zu kon-
nen. Er hatte mir sicher viel zu erzahlen! Sei-
ne Bereitschaft, tlchtig anzupacken, hat sich
auf jeden Fall ausbezahlt.

Sie selber sind an verschiedenen Fronten
stark engagiert. Wie sieht lhre Work-Life-
Balance aus?

Der Beruf als Backer und Unternehmer
macht mir grosse Freude, nur so kann man
Leistungsdruck und Verantwortung aushal-
ten und Neues wagen. Eine entscheidende
Energiequelle sind Familie und Freundes-
kreis. Meine Frau Steffi, eine Italienerin, und
meine drei Kinder Giuliano (*2004), Gioel
(*2007) und Maila (*2011) sind mein wich-
tigster Ausgleich neben dem Sport. Ich jogge
gerne und spiele Tennis. Auch beim Lesen
finde ich Entspannung, manchmal sogar
neue Ideen. Diese diskutiere ich in meinem
Umfeld und klare Machbarkeit und Sinn ab.
Besonders wichtig ist mir zudem das lebens-
lange Lernen.

Wenn ich lhren Lebenslauf betrachte, stau-
ne ich iiber Ihren enormen Lerneifer ...

Ja, mir macht Lernen Freude. Schon als
Schiuler war ich aufmerksam und lernfreudig.
Gemass meiner Mutter soll ich als Sechs-
jahriger vor ihr gestanden und erklart ha-
ben, dass ich mich bald flir eine berufliche
Laufbahn zu entscheiden hatte — als Profi-
fussballer oder Backer. Schliesslich hat sich
das starkere Talent durchgesetzt (lacht). Die
Lehre absolvierte ich bei der Konditorei-Café
Abderhalden AG in Wattwil, finf Jahre spater
folgte die Meisterausbildung im Familienbe-
trieb und an der Fachschule Richemont in
Luzern.

Und fiir die unternehmerische Weiterent-
wicklung des grosser werdenden Betriebes
lockte Sie offenbar ein Diplom fiir Klein-
und Mittelunternehmer an der Universitat
St.Gallen...

Genau. Weiter motiviert und unterstitzt
durch den Betrieb und seine Mitarbeitern,
schloss ich 2015 das Executive MBA an der
HSG ab. Beruflich entwickelte ich mich vom
Backer-Konditor — unter anderem mit einem
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Geschaftsfuihrer Richard Kuhn: D
«Nur wenn das Ausgangsprodukt S
stimmt, kann das Endprodukt

uberzeugen.»
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INTERVIEW

Kuhn macht seinen Kundin-
nen und Kunden gerne
vielseitige Freude: von Broten
Uber Sussigkeiten bis hin zur
Zwischenverpflegung.

Aufenthalt in der Café-Konditorei Mozart in
Johannesburg ZA - Uber den stv. Produkti-
onsleiter bei der Feinbackerei Schwyter AG
in St.Gallen bis zum Produktionsleiter in un-
serer Firma in Brunnadern. Seit 2007 wirke
ich als Geschaftsleiter und seit 2012 auch
als Prasident des Verwaltungsrates der Kuhn
Back & Gastro AG.

Griindervater Jean Kuhn Senior wiirde iiber
Ihre Managementerfahrung staunen, denn
2006 griindeten Sie die Riku GmbH, iiber-
nahmen den Volg in Brunnadern und liessen
2010 das Backerei-Café Kuhn als Einzel-
firma eintragen. Dann verkauften Sie den
Volg und wandelten die Riku GmbH 2012
in die heutige Kuhn Back & Gastro AG um.

Die Aufgaben im Entrepreneurship sind kom-
plex, da hilft mir das HSG-Studium sehr. Im
Endeffekt geht es im Unternehmen ja um
die Wirtschaftlichkeit auf vielen Ebenen, bei-
spielsweise bei Produktion und Personal, bei
Verkauf und Frequenzen. Falsche Einschat-
zungen an einem Standort kénnen dazu fih-
ren, dass man reagieren muss. Dies kann
bis zu einer Schliessung einer Filiale — wie
jungst in Wil — fihren, was schmerzhaft ist.

Moglicherweise gelingt es aber, einen neuen
Standort zu finden, der rentabler ist. Eine
stete Kosten-Nutzen-Analyse ist allerdings
zwingend, wenn man nicht «in Schonheit ster-
ben» will.

Sie legen grossen Wert auf regionale und
natiirliche Produkte, dementsprechend
haben Sie ein gutes Netzwerk an Herstel-
lern, speziell in den Kantonen St.Gallen und
Thurgau.

Ja, uns sind Naturbelassenheit und Regiona-
litat Uberaus wichtig. Hier mussen natirlich
auch Qualitat und Zuverlassigkeit stimmen,
denn darauf stitzt sich der Erfolg zwischen
Herstellern und Produzenten ab. Nur wenn
unsere Produkte geschmacklich und optisch
Freude machen, kommt es zum Verkaufsakt.
Wir machen unseren Kundinnen und Kunden
gerne vielseitige Freude: von Broten Uber
Sussigkeiten bis hin zur Zwischenverpfle-
gung, etwa mit Salaten oder Birchermuesli.
Diese beim Verkauf sichtbare Freude ist fur
uns der schonste Grund, fruh morgens aufzu-
stehen, Teige rechtzeitig zum Garen zu brin-
gen und jedes Stiick, das unsere Backstube
verlasst, schén anzurichten.
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Geschaftsflhrer Richard
Kuhn mit Frau Steffi und
ihren drei Kindern Giuliano,
Gioel und Maila, sowie
Grossvater Werner Kuhn.

Partner werden

Ebenso grossen Wert legen Sie auch auf
Frische.

Exakt. Wir haben einen ausgekllgelten Pro-
duktions- und Lieferplan, der auch auf den
Zubringerdienst unserer regionalen Herstel-
ler von Rohprodukten wie Milch, Eier oder
Fleisch abgestimmt ist. Denn bis 11 Uhr mor-
gens mussen bei uns alle Filialen mit dem
Standardsortiment und den individuellen
Kundenbestellungen bedient sein — das ist
und bleibt unser Anspruch, darum wird unser
Filialnetz auch nicht Uber diesen «11-Uhr-
Radius» hinaus wachsen.

INTERVIEW

Sie beziehen Rohstoffe wie Mehle, Milch-
produkte, Eier und Fleisch also von regiona-
len Lieferanten?

Grosstenteils ja. Zu diesen Landwirtschafts-
betrieben pflegen wir eine gute Beziehung.
Das stellt sicher, dass strenge Kriterien an
Ursprung, Anbau, Tierhaltung, Mineralge-
halt und Verarbeitungsqualitat eingehalten
werden. Auch bei den Rohstoffen gibt es fiir
mich keine qualitativen Kompromisse —denn
nur, wenn das Ausgangsprodukt stimmt,
kann das Endprodukt Uberzeugen.

«Made im Toggenburg ist ein
Qualitatsmerkmal.»

Zum Schluss: Wie erklaren Sie sich den Er-
folg einer Backerei aus dem Toggenburg in
der ganzen Ostschweiz, ja selbst in Ziirich?
Dieses «Made im Toggenburg» ist schon ein
Qualitatsmerkmal an sich. Die Menschen
verbinden unsere Erzeugnisse mit ihrer Her-
kunft — bodenstandig, ehrlich, ungeklnstelt
und naturlich. Diesem Anspruch werden wir
offenbar gerecht. Selbstverstandlich mus-
sen die Produkte auch schmecken, das ist
die Grundvoraussetzung. Aber wenn dann
noch Swissness, Qualitat, Frische und Hand-
werkskunst hinzukommen, kombiniert mit
einem freundlichen, einladenden und promp-
ten Verkaufserlebnis, sehen die Voraus-
setzungen fur ein erfolgreiches Geschaften
schon sehr gut aus.

Anzeige

Wir bieten unternehmerischen Personlichkeiten, die sich eine eigene
Existenz aufbauen wollen einmalige Entwicklungschancen.

Kontaktadresse: reto.morellon@hsp-con.ch

HSP

A

Die persdnliche Unternehmensberatung.

HSP Consulting AG

Spliigenstrasse 9, Postfach

CH-9008 St.Gallen / T +41 71 243 04 60
info@hsp-con.ch / www.hsp-con.ch

CONSULTING
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Brot und Susses seit 130 Jahren

Traditionsgemass bilden verschiedenste Brote, diverse siisse
Kreationen und vielseitige Zwischenverpflegungen das Kerngeschaft
der Kuhn Back & Gastro AG. Einen Schwerpunkt in der Produktion
bilden beim Siissen die Anis-, Mandel- und Apfelgipfel. Das Geheimnis

ihres Erfolgs hat viele Vater.

Im Gesprach mit Geschaftsleiter Richard
Kuhn wird deutlich, dass jedes dieser sus-
sen Produkte eine Geschichte hat: Als Vater
Werner Kuhn einst auf Kundenwunsch einen
Anis-Biber herstellte, hatte er zu viel Teig an-
gerichtet. Schnell kam die entlastende Idee,
daraus Anis-Gipfel zu produzieren. Zur gros-
sen Uberraschung stiessen diese bei der
Kundschaft im Laden auf riesige Resonanz.

Nur bei der Jury durchgefallen

Nicht alle aber mogen Anis, dies musste
der Familienbetrieb bei der «Swiss Bakery
Trophy 2014» in der Westschweiz erfahren,
als namlich eines der vier Jury-Mitglieder die
Kuhn’schen Anis-Gipfel nicht mochte und
deshalb eine schlechte Note abgab. So blieb
diese Auszeichnung unerfullt. Der Erfolg hin-
gegen blieb nicht aus: «Heute werden 1250

«Unser Lead-Produkt im
swarensortiment

ML
e A e e
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Backerei
Café-Restaurant
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BLICKPUNKT
THEKE

Innovation | Funktion | Produktion

die ladenmanufaktur
+41 (0)71-77588 77 www.schweitzer-ladenbau.ch

sch rer

swiss coffee competence

Ein Cappuccino oder Latte Macchiato

wie vom Barista handgemacht:

Schaerer Kaffeemaschinen mit Best Foam™
stehen fur hochsten Kaffeegenuss mit cremig-
fluffigem Milchschaum!

Schaerer AG
Allmendweg 8

4528 Zuchwil, Schweiz
T +41 32 68162 00
info(dschaerer.com

chaerer.com
[ ]

17 Backereien
23 Ofenbauer
8 Miillereien ..

Und Gber 12’288
weitere KMU sind "~
unser taglich Brot.

FELDGARAGE
_BUTSCHWIL AG

CARWASH

www.feldgaragebuetschwil.ch

a ‘pensionskasse




Stlick pro Monat fur Anis-Liebhaber auf den
Markt gebracht», so Kuhn.

«Unser Lead-Produkt im Slsswarensorti-
ment sind allerdings die Mandel-Gipfel»,
verrat Richard Kuhn. Nun kénnte man sa-
gen, dass solche uberall angeboten wirden.
«Unsere haben jedoch ein Geheimnis: Der
Butter-Blatterteig wird namlich mit einer
speziellen hausgemachten Mandelmasse
hergestellt, mit einer idealen Menge Vanil-
lecreme verfeinert und dann in den Filialen
frisch gebacken», klart Kuhn auf. Nicht we-
niger als 3250 Stlck gehen so in den Ver-
kaufslokalen in Brunnadern, Zuzwil, Scho-
nengrund, St.Gallen, Rapperswil, Herisau,
Winterthur, Horgen und Zirich monatlich
Uber den Ladentisch.

Eigene Rezepturen

Ein weiteres Beispiel: Vor Uber 20 Jahren
wunschte sich das Bergrestaurant Blatten-
dlrren ob Urnasch eine slisse Hausspezi-

alitat. Seniorchef Werner Kuhn nahm diese
Herausforderung an und experimentierte mit
einer Makronenmasse und Staubzucker, um
die Apfel-Gipfel zu erfinden. Richard Kuhn er-
innert sich: «<Nach mehreren Anlaufen konnte
das Auslaufen des Apfelsaftes im Ofen ver-
hindert werden. 2010 bekamen wir dafur an
der Swiss Bakery Trophy» die Silbermedail-
le.» Wie immer nimmt Kuhn auch hier auf
regionale Hersteller Ricksicht, so kommen
beispielsweise die Apfel aus dem Toggen-
burg und aus dem Thurgau.

So wurden alle Rezepturen in den letzten 50
Jahren im Hause Kuhn entwickelt oder ver-
bessert. «Die Teige bereiten wir mit frischem
Berg-Quellwasser zu. Zur vollen Aromaent-
wicklung ruhen diese vor dem Ausbacken
mehrere Stunden», verrat Richard Kuhn ein
weiteres Geheimnis des Erfolgs der Produkte
«Made im Toggenburg». «Und auf chemische
Zusatze und Konservierungsmittel verzich-
ten wir naturlich konsequent.»

SPEZIALITATEN

Wie immer nimmt Kuhn auch
hier auf regionale Hersteller
Ricksicht.

15 Mal Edelmetall

Die national ausgeschriebene «Swiss
Bakery Trophy» findet alle zwei Jahre in
Bulle FR statt. An diesem Wettbewerb
werden rund 1400 Backerei-, Kondito-
rei- und Confiserie-Spezialitaten von
Fachleuten und Konsumenten gepruft
und bewertet. Die Kuhn Back & Gastro
AG durfte an der Trophy schon insgesamt
15 Gold-, Silber- und Bronzemedaillen
entgegennehmen.

11
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WASSERFLUH

Ihr SKODA Partner im Toggenburg
Wasserfluh 909
9620 Lichtensteig

Tel 071988 13 36
Fax 071 988 13 66

info@wasserfluhgarage.ch
www.wasserfluhgarage.ch

BG Zurlinden))

Die 2000-Watt-Genossenschaft

Baugenossenschaft Zurlinden - Albisriederstrasse 358 - 8047 Zurich
Telefon 044 49710 60 - info@bgzurlinden.ch - www.bgzurlinden.ch

V///4

i JMH"M “
Die ﬁ&ﬁfwﬁﬁ%‘;@f 63"6&@{ p@i;?
IEZENDANNER FHOLZBAU AG ,ﬁ&ﬁ s
FF

9127 ST. PETERZELL Dorf33/10

Telefon 071 377 13 61 Fax 071 377 13 83 // ///
Herzlichen Gliickwunsch zum 130-Jahr-Jubildum

und vielen Dank fiir die gute Zusammenarbeit. www.giezendanner.com

Kreis

c Gastro- und Hotelbedarf

Kreis AG St.Gallen

Schachenstrasse 9, 9016 St.Gallen
Tel. 071 288 03 16, Fax 071 288 06 16
info@kreisgastro.ch, www.kreisgastro.ch




Toggenburger Charme

Der Charme des Toggenburgs ist auch in der
Kuhn’schen Gastronomie unverkennbar und
widerspiegelt Urspriinglichkeit sowie Au-
thentizitat. «Wir legen bei der Beratung und
Bedienung unserer Kunden grossen Wert
auf Fachkompetenz und Herzlichkeit. Die ty-
pische Toggenburger Gastfreundschaft wird
bei uns aktiv gelebt und macht ein Besuch in
unseren Gastronomien zu einem Erlebnis»,
fasst Richard Kuhn zusammen.

Auch in Zukunft haben die Kuhns und ihre
Crew das Ausprobieren von Neuheiten im

SPEZIALITATEN

Geschenke haben das ganze Jahr Saison
Neu bietet Kuhn auch die Méglichkeit,
Kunden, Freunde und Geschaftspart-

ner mit einem individuell gestalteten
Geschenk zu Uberraschen. Mittels eines
Logins kann man den Deckel einer feinen
Spezialitat aus der Backstube oder der
Confiserie selber gestalten und diesen
mit einer personlichen Botschaft, dem
Firmenlogo oder einem Slogan verse-
hen. Der Fantasie und Kreativitat bei der
Gestaltung des Schachteldeckels sind
dabei keine Grenzen gesetzt, und die Pro-
duktevielfalt zum Befullen der Schachtel
durch Kuhn istriesig. Lieferbar sind die
individuellen und regionalen Geschenke
innerhalb von drei bis vier Wochen nach
Bestelleingang.

Blut: «Aktuell laufen Experimente im Muf-
fins-Bereich, dabei verbinden wir Testlaufe

«Auf chemische Zusatze
und Konservierungsmittel
verzichten wir konsequent.»

mit Rickmeldungen seitens der Kundinnen
und Kunden. So wollen wir den optimalen
Muffin kreieren, der optisch und geschmack-
lich am besten ankommt.»

Anzeige

p*‘@*'
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PAWI 111

DESIGN PACKAGING LOGISTICS
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GESCHICHTE

Ein Leben fur Ernahrung und Genuss

Die Geschichte des Familienunternehmen Kuhn geht auf das Jahr
1888 zuriick: Jean Kuhn Senior erwarb das «Gasthaus zum Léwen»
in Brunnadern im Neckertal und baut das anliegende Stickereilokal,
das in den Jahrzehnten zuvor als Metzgerei genutzt wurde, in

eine kleine Backerei um. Es waren schwierige Zeiten, Tag fur Tag

musste hart gearbeitet werden.

Weltweit betrachtet waren die Menschen er-
finderisch: In den USA wurde das Patent auf
Im «Léwen» in Brunnadern eine Stahlbauweise flr die ersten Wolken-
fing 1888 alles an. kratzer erteilt, Theophilus Van Kannel erfand

SPECIAL | November 2018

die Drehtur, William Seward Burroughs lan-
cierte die erste Rechenmaschine, und John
Boyd Dunlop ging als Reifenpionier in die Ge-
schichte ein.



Auch 130 Jahre nach der
Grindung setzt sich

das Kuhn-Team mit Herz
und Seele flr die feinen
Spezialitaten aus dem
Toggenburg ein.

Von Jean zu Jean

Erschwernisse kamen auch in der Schweiz
auf, als der Erste Weltkrieg 1914 ausbrach
und bis 1918 dauerte. In der Ausgabe vom
«Der Toggenburger Bote» stand am 22. Juli
1916 geschrieben: «Mache einer geehrten
Einwohnerschaft von Brunnadern bekannt,
dass ich mein Geschaft «Gasthaus zum
Lowen» mit Backerei und Konditorei kauflich
an meinen Sohn Jean abgetreten habe».

In den Folgejahren fihrte Jean Kuhn Juni-
or und seine Frau Hermine mit ihren vier
Kindern erfolgreich den elterlichen Betrieb
weiter, bis Jean 1933 im Alter von 43 Jah-
ren einem Herzversagen erlag. Verantwor-
tungsbewusst bewirtschaftete seine Witwe
umgehend das Gasthaus, wahrend flr die
Backerei ein Mitarbeiter eingestellt wurde.
Die Zwischenkriegszeit und der Zweite Welt-
krieg (1939 bis 1945) beeinflussten das
Leben in mehrfachen Belastungen weiter.

Von Hermine zu Ernst

Das Ende des Zweiten Weltkrieges gab Mut
zum Aufbruch in eine friedlichere Zeit. 1945
stand der nachste Wechsel im Familien-
betrieb an: «Was lange wahrt, wird endlich

GESCHICHTE

gut», meinte Hermine Kuhn und freute sich,
als Sohn Ernst mit seiner Frau und ihren drei
Kindern das Gasthaus mit Backerei bis 1973
Ubernahmen. In diesem Jahr starb Ernst mit
52 Jahren an einem Krebsleiden. Trotz der
Schicksalsschlage zeigte sich die Familie
Kuhn tapfer und zukunftsglaubig. Sie empfan-
den diese Zeiten als eine harte Prufung, die
durch mutige Beschllisse und dem Willen zur
Rettung ihrer Existenz gemeistert wurden.

Der Toggenburger Bote:

«Mache einer geehrten Ein-
wohnerschaft von Brunnadern
bekannt, dass ich mein Ge-
schaft «Gasthaus zum Lowen»
an meinen Sohn Jean abge-
treten habe.»

Auch Ernsts Sohn Werner Kuhn war vom Ba-
ckerberuf angetan, bildete sich aus und wur-
de zu jener Zeit als Backer-Konditor am Flug-
hafen Zirich beschaftigt, ehe er die Notlage
der Familie erkannte, ins elterliche Geschaft

Jan Scheu, 2.Lehrjahr

Regula Hassig, Verantwortliche Konditorei

Margrith Grob, Verkauferin

SPECIAL | November 2018
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MACHT DEN BR AUER ZUM
== MEISTER.
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Ein gutem-Zelt. Deshalb nehmen "5 &=, 2
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wir uns beim Brauen bésonders viel davon, - & Iy

Und das seit bald 240 Jahren: Damit Sie jeden &
Schluck geniessen konnen. ﬁ SCl\\ltZel\gA‘tel\
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Wir nehmen uns Zeit fiir unser Bier.

Wir gratulieren herzlich
zum 130-Jahre-Jubilaum!

Wir sind stolz, ein so traditionsreiches
Geschaft bei uns im Sonnenhof zu haben,
und winschen weiterhin alles Gute und
viel Erfolg fur die n&

easy shopping

Montag bis Freitag, 9 bis 20 Uhr
Samstag, 8 bis 18 Uhr

38 Geschéafte | 400 Parkplatze
www.center-sonnenhof.ch  [EEWES SWIL-JONA

130 JAHRE
KUHN BACK & GASTRO

HERZLICHE GRATULATION
ZUM JUBILAUM

VIELEN DANK
FUR DIE LANGJAHRIGE
PARTNERSCHAFT

mediakomm
Manufaktur fir Medien & Kommunikation

Metzgerei Gemperli AG
Schmiedgasse 34, 9000 St. Gallen
Telefon 071 222 37 23

inffo@metzgereigemperli.ch
www.metzgereigemperli.ch




wechselte und die Tradition weiterfuhrte:
1976 kam es zur Betriebstibernahme durch
Werner Kuhn in der 4. Generation.

«Zufriedene und gluckliche
Kunden sind des Tages Lohn.»

In den darauf folgenden Jahren entwickelte
sich der Betrieb kontinuierlich weiter. Der
Um- und Neubau der Liegenschaft wurde
notwendig. Die Backstube wurde entspre-
chend dem gestiegenen Bedarf erweitert und
modernisiert. In Schonengrund konnte dank
dem erfolgreichen Wirken eine Filiale eroff-
net werden. Im Jahre 2000 zahlt der Betrieb
bereits 20 Mitarbeitende.

Von Werner zu Richard
Zehn Jahre spater, 2010, erfolgte die Be-
triebsubergabe an den heutigen Geschafts-

leiter Richard Kuhn in der 5. Generation, der
seit 2000 im elterlichen Betrieb tatig war
und seit 2007 die Verantwortung fur die ope-
rative Fihrung der Unternehmung tragt.

Heute beschaftigt die «Kuhn Back &
Gastro AG» uber 180 Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter und betreibt Geschéftsstellen
an zehn Standorten. Qualitat und Fachkom-
petenz sowie ein sympathischer Teamgeist
pragen das Miteinander und sorgen fir zu-
friedene Kundinnen und Kunden.

Die Café-Restaurants der Kuhn Back &
Gastro AG sind dekorativ-heimelig im typi-
schen Toggenburger Stil gehalten, sie strah-
len denn auch Gemutlichkeit und Genuss
aus. Der von Hand gerostete Kaffee wird den
Gasten im urigen Chacheli, die auserlesenen
Teesorten im traditionellen Chriegli serviert.
Und ein vielfaltiges Angebot an kostlichen
Speisen sorgt fir individuelle Abwechslung.
Fast stindlich zaubern die Angestellten

GESCHICHTE

Keine Kuhn-Filiale liegt weiter
weg, als dass sie nicht bis
11 Uhr mit Frischwaren aus
Brunnadern bedient werden
koénnte.

frische Brote, Z6pfe und Kleingebacke vor
den Augen der Kunden aus dem Ofen. Ein
herrliches Gefuhl und ein wunderbarer Ge-
schmack! Zufriedene und glickliche Kunden
seien des Tages Lohn, sagte schon 1888
Grundervater Jean Kuhn Senior.

Und die Zukunft?

Richard Kuhn wagt einen Blick in die
Zukunft: «\Wegen den zunehmenden Aus-
lastungen an den bisherigen Produktions-
standorten in Brunnadern stossen wir
langerfristig an unsere Grenzen. Deshalb

stecken wir seit 2016 in einer umfassen-
den Verhandlungsphase, um eine neue
Produktionsplanung in Biitschwil voranzu-
treiben. Ziel ware dann —wenn alles rund
ablauft — die Er6ffnung der Produktions-
statte mit der 11. Filiale, inklusive Café-
Bereich, im Jahr 2020.»

Anzeige

Unser Biiroteam bedankt sich herzlich bei der Kuhn Back & Gastro AG
fiir die partnerschaftliche Zusammenarbeit fiir den Innenausbau an der
Kasernenstrasse in Herisau. Wir wiinschen viel Erfolg fiir die Zukunft.

Waldburger
|

Projektentwicklung - Architektur www.waldburger-partner.ch
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STANDORTE

Brunnadern (Stammbhaus)
Kuhn Back & Gastro AG
Dorfstrasse 28

9125 Brunnadern
Tel.071 37412 35
Fax071374 1265
info@baeckerei-kuhn.ch

Herisau, «Alti Fiiiirwehr»
Kuhn Back & Gastro AG
Kasernenstrasse 7

9100 Herisau

Tel. 071 351 29 60

Fax 0713512961
herisau@baeckerei-kuhn.ch

Horgen, Waldegg-Center
Kuhn Back & Gastro AG
Einsiedlerstrasse 301
8810 Horgen

Tel. 044 725 01 65

Fax 044 725 01 66
horgen@baeckerei-kuhn.ch

Rapperswil, Einkaufszentrum Sonnenhof
Kuhn Back & Gastro AG

Zlrcherstrasse 4

8640 Rapperswil

Tel. 0552103215

Fax 05521032 16
sonnenhof@baeckerei-kuhn.ch

Schonengrund

Kuhn Back & Gastro AG
Hauptstrasse 10

9105 Schoénengrund

Tel. 071 361 15 66

Fax 0713612067
schoenengrund@baeckerei-kuhn.ch

St.Gallen, Neumarkt 3

Kuhn Back & Gastro AG
Vadianstrasse 29

9000 St.Gallen

Tel. 071220 95 06

Fax 0712209507
neumarkt@baeckerei-kuhn.ch

St.Gallen, Shopping Arena
Kuhn Back & Gastro AG
Zlrcherstrasse 462

9015 St.Gallen

Tel.071 31022 30

Fax 07131022 31
arena@baeckerei-kuhn.ch

Winterthur, Einkaufszentrum Neuwiesen
Kuhn Back & Gastro AG

Gertrudstrasse 1

8400 Winterthur

Tel. 052 202 47 20

Fax 05220247 21
neuwiesen@baeckerei-kuhn.ch

Ziirich, Albisriederplatz

Kuhn Back & Gastro AG
Hardaustrasse 5

8003 Zirich

Tel. 043 818 66 88

Fax 043 818 66 89
albisriederplatz@baeckerei-kuhn.ch

Ziirich-Leimbach, Sihlbogen
Kuhn Back & Gastro AG
Leimbachstrasse 23

8041 Zurich

Tel. 044 482 06 20

Fax 044 482 06 21
leimbach@baeckerei-kuhn.ch

Zuzwil, Herberg-Markt
Kuhn Back & Gastro AG
Herbergstrasse 12

9524 Zuzwil

Tel. 071940 03 23
zuzwil@baeckerei-kuhn.ch

www.baeckerei-kuhn.ch




Meine erste Bank.

Geschaftsmodelle entwickeln. Herausforderungen meistern. Erfolge feiern.

Jubilden sind kein Zufallsprodukt. Sie sind das Resultat von Kontinuitat, 1 5 c % St.Galler
stetigem Wachstum und einer starken Partnerschaft. Die St.Galler Kantonalbank ES Kantonalbank
gratuliert Kuhn Back & Gastro AG zum 130-Jahr-Jubilaum. sgkb.ch Gemeinsam weiter wachsen

Wir gratulieren der Béackerei Kuhn zum 130-Jahre-Jubildum
und wunschen fUr die Zukunft weiterhin alles Gute und viel Erfolg.

Pitec AG, Backerei- und Gastrotechnik
Staatsstrasse 51, 9463 Oberriet
info@pitec.ch, www.pitec.ch
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und weiterhin viel Erfolg! =
shopping-arena.ch ARENA



