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Greifen Sie zu Proteinquellen
aus der Region

Erndhrungsdiskussionen neigen oft dazu, stark zu pola-
risieren und sich auf ein Schwarz-Weiss-Denken zu be-
schranken. Besonders bei der Diskussion um vegetarische
oder vegane Ernahrung fehlt oft der differenzierte Dialog.
Anstatt die Diskussion auf Fleisch oder Veganismus zu
reduzieren, sollte der Fokus auf der Forderung lokaler
Proteinquellen liegen. Insbesondere im Anbau von Eiweiss-
pflanzen steckt in unserer Region grosses Potenzial.

Hier schlummern noch ganz neue Maglichkeiten fir die
regionale Wertschopfung. Es bieten sich vielversprechen-
de Gelegenheiten, die Ostschweizer Eiweissversorgung
zu optimieren und dabei ckologische, wirtschaftliche und
gesellschaftliche Vorteile zu nutzen.

Aktuell werden sehr viele pflanzliche Proteine impor-
tiert. Dies vor allem aus preislichen Griinden. Hier ist die
ganze Wertschopfungskette gefordert, um die Vorteile des
Einkaufs von regionalen Produkten aufzuzeigen, damit
eine nachhaltige Entwicklung des regionalen Anbaus von
Proteinpflanzen moglich ist.

Also legen wir als Lebensmittelproduzenten unsere
Aufmerksamkeit verstarkt auf die Forderung von lokal
produzierten Proteinquellen. Dabei sollten neben den
pflanzlichen auch die tierischen Eiweissquellen weiter-
hin geférdert werden. Schliesslich haben auch diese eine
zentrale Rolle, um unseren individuellen und gesunden
Nahrstoffbedarf zu decken.

Mit «culinarischen» Griissen
Peter Niesch
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Auf den Fersen des
Regionalitats-Wachters

Wie erhalt man das CULINARIUM-Zertifikat und wer garantiert, dass die
einzelnen Zutaten der Produkte, welche die CULINARIUM-Krone tragen,
auch tatsachlich aus der Ostschweiz kommen? Wir haben Auditor Stefan
Wyss bei der Re-Zertifizierung in der Backerei Mohn in Sulgen begleitet.



In der Backerei Mohn in Sulgen steht an diesem Nachmit-
tag die jahrliche Re-Zertifizierung ihres «Goldzopfs» sowie
des «Landparisettes» an. Dafiir ist Stefan Wyss aus Bern
angereist. Wyss ist ein erfahrener Auditor der unabhangi-
gen Zertifizierungsstelle ProCert. Er priift wahrend seiner
mehrtagigen Tour durch die Ostschweiz in verschiedenen
Unternehmen, ob ihre Produkte zurecht das «Aus der
Region»-Label (AdR) sowie das CULINARIUM-Zertifikat
tragen.

80-Prozent-Regel

Dreimal wochentlich wird in der Backerei Mohn in Sulgen
eine Zopf- und Parisettelieferung fir diverse Ostschweizer
Migros-Filialen vorbereitet. Der Goldzopf und das Land-
parisette tragen seit rund einem Jahr das AdR- und CULI-
NARIUM-Zertifikat. Dass es nicht mehr Produkte sind, hat
seinen Grund: «Es ist in unserer Branche zum Teil immer
noch schwierig, die erforderlichen 80 Prozent der Rohstoffe
aus der Region zu beziehen», halt Roger Mohn fest. Dazu
nennt er gleich ein konkretes Beispiel: Gerne wiirde der
Backermeister kiinftig auch seine Nuss- und Hefestollen
CULINARIUM- und AdR-zertifizieren lassen. «Mandeln und
Haselnlsse sind aber leider nicht in der erforderlichen
Qualitat und Menge in der Schweiz erhaltlich, wodurch wir
die Vierflinftel-Regionalitatsregel bei diesem Produkt nicht
einhalten konnen», bedauert Roger Mohn.

Riickverfolgbarkeit bis zur Butterlieferung

Zuriick zum Unterlagenstudium im Mohn-Biro in Sulgen:
Stefan Wyss hat vorab in der Migros in Gossau die Etikette
eines «Mohn Goldzopfs» fotografiert und mochte von Roger

Ob Bestell- und Lieferscheine, Laufzettel, Rezepte, Rechnun-
gen oder Zertifizierungsnachweise der einzelnen Rohstoffe:
Stefan Wyss bekommt Einsicht in samtliche Unterlagen.

Mohn nun die einzelnen Zutatenlieferscheine von genau
dieser Charge einsehen. Die erforderlichen Unterlagen wie
Rezeptur, Lieferantenliste, Lieferscheine oder Etikettenbei-
spiele hat Roger Mohn im Vorfeld schon sauberlich abge-
heftet. Dennoch muss der Unternehmer vereinzelte Belege
zusatzlich heraussuchen, wie etwa den letzten Lieferschein
fur das Mehl aus Flums oder den AdR-Nachweis fir die
Kasereibutter.

«lch sehe meine Aufgabe
darin, genau hinzuschauen,
aber nicht pedantisch das Haar
in der Suppe zu suchen.»

Stefan Wyss, Auditor bei ProCert



CULINARIUM

Von der Lieferung bis zur Verpackung

«lch will prifen, ob der Betrieb seine Prozesse und damit
die Rickverfolgbarkeit bis auf jede einzelne Zutat im Griff
hat und ob die entsprechenden Rohstoffe auch tatsachlich
CULINARIUM-zertifiziert sind», erklart Stefan Wyss. Daflr
muss er alles sehen: Die Warenanlieferung, die Lagerung,
die Produktion, die Verpackung, die Etiketten. Auch die
Schulung des Personals in Sachen Zertifizierung und was
bei der taglichen Arbeit beachtet werden muss, wird vom
Auditor beleuchtet.

Wer kontrolliert was?

Nach dem Studium der Papiere machen sich Roger Mohn
und Stefan Wyss auf den Betriebsrundgang. Das 2014 neu
erbaute Produktionsgebaude ist hell und geraumig. Eben-
erdig konnen die Zutaten fiir das Mohn-Sortiment von der
Miillerei, dem Eierlieferanten oder von der Molkerei ange-
liefert werden. «Wer kiimmert sich bei euch hauptsachlich
um die Warenannahme? Wer kontrolliert die Lieferscheine
und wo werden sie aufbewahrt?» - Stefan Wyss will es
genau wissen und bekommt auf seine Fragen postwendend
zufriedenstellende Antworten vom Firmeninhaber sowie
den an diesem Tag anwesenden Mitarbeitern.

Regionalitat ausserhalb der Labels

Auch wenn «nur» zwei Produkte das CULINARIUM- und
AdR-Label tragen, wird in der Backerei Mohn nachhaltige
Regionalitat wo immer maglich gelebt: «So verwenden
wir fir unser Vollkornbrot ausschliesslich Dinkel aus dem
Kanton Thurgau. Zudem verzichten wir bei samtlichen
Backwaren auf Emulgatoren und chemische Backmittel.
Auch den Brotteig hebeln wir gleich wie meine Vorfahren
vor 130 Jahren», halt Roger Mohn fest. In den Hefeteigen

fur Weggli, Laugenbrétchen oder Zopfe wird ausschliesslich
mit lokaler Butter gearbeitet und die Konditorei-Stiickchen

erhalten in aller Regel eine Garnitur mit frischen Friichten

aus der Region.

Deutlich beschriftet

Damit es bei all den Zutaten und der Produktevielfalt zu
keinen Verwechslungen mit den Rohstoffen fiir den Gold-
zopf und das Landparisette kommt, haben Roger Mohn

und sein Team verschiedene Vorkehrungen getroffen. Ob in
der Anlieferung, im Mehllager, im Kihl- oder Vorratsraum:
Uberall sind die CULINARIUM-zertifizierten Zutaten gut
sichtbar beschriftet. Dabei machen auch die Regalwagen in
der Produktionshalle und die Teigbehalter keine Ausnahme:
Konsequent sind die Zutaten, Teige und Rohlinge eindeutig
gekennzeichnet. Vonseiten des Auditors gibt es dafiir denn
auch einen anerkennenden Vermerk auf der mehrseitigen
Audit-Checkliste. Auf dem Rundgang hakt Stefan Wyss bei
einzelnen Teammitgliedern direkt nach: «lch merke, dass
die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter dusserst sensibilisiert
sind, darauf zu achten, dass sie in den verschiedenen
Produktionsschritten die zertifizierten Zutaten und End-
produkte nicht mit anderen vertauschen.»

Hinschauen - nicht suchen

So ein Audit erinnert beim Zuschauen ein wenig an einen
Schulbesuchstag. Lauft Stefan Wyss nie Gefahr, sich von
einem auf den Termin hin herausgeputzten Unternehmen
tauschen zu lassen? «Mittlerweile kann ich ziemlich gut
einschatzen, wo mir nur etwas vorgespielt wird und was
echt ist. Zudem gibt es zahlreiche weitere, unangekiindigte
Kontrollen, wie beispielsweise durch den Lebensmittelins-
pektor. Ich sehe meine Aufgabe darin, genau hinzuschauen,
aber nicht pedantisch das Haar in der Suppe zu suchen.



Falls es aber eine Abweichung gibt,

ist es wichtig, dass ich diese sehe und
festhalte», betont Stefan Wyss. Aus dem
Gesprach heraus erkennen die Betriebe
oft selber Verbesserungsmaglichkeiten.
Roger Mohn erganzt: «Die Re-Zertifizie-
rung ist fir mich und meine Mitarbeiter
sehr aufschlussreich und sensibilisiert
uns darauf, wie und wo wir unsere
Abldufe allenfalls noch optimieren
kénnen.» Weshalb tut sich Roger Mohn
die Zertifizierungsarbeit Uberhaupt an?
«Das Label fordert die Nachfrage nach
regionalen Backwaren und hilft damit,
natirliche Ressourcen zu schonen,
Arbeitsplatze zu sichern und unsere
Produzenten zu unterstiitzen. Uns ist es
darum ein grosses Anliegen, alles rich-
tig zu machen, um die Glaubwirdigkeit
des Labels nicht zu gefahrden.»

Antrag zur Re-Zertifizierung

Am Schluss des Audits geht es wieder
zurlick ins Biiro: Stefan Wyss gibt Roger
Mohn ein miindliches Fazit und stellt zu-
handen der Zertifizierungsstelle ProCert
den Antrag, dass der Goldzopf und das
Landparisette re-zertifiziert werden
sollen. Heute ist der erfahrene Auditor
zufrieden: «Wie dieser Betrieb die Riick-
verfolgbarkeit handhabt, ist sehr vorbild-
lich.» Innerhalb rund eines Monats sollte
das Re-Zertifizierungsdokument im
Postfach von Roger Mohn sein.

Seit Januar 2023 sind der Mohn-Goldzopf und das
Landparisette CULINARIUM-zertifiziert und in den
Ostschweizer Migros-Filialen erhaltlich.

Wer in einer Ostschweizer Migros-Filiale
ein AdR-Produkt in den Einkaufswagen legt,
kauft damit gleichzeitig ein zertifiziertes

CULINARIUM-Lebensmittel.

Die Migros Ostschweiz tragt mit ihrem «Aus der Region. Fiir die Region.»-
Label seit Uber 20 Jahren die Richtlinien fiir Regionalmarken mit.

Das CULINARIUM-Zertifikat

Es gibt drei Kriterien Ein nicht zusammenge-
fur Produkte, die das setztes Produkt wie Salat
CULINARIUM-Zertifi- oder Gemiise setzt sich
kat tragen dirfen: aus 100% Ostschweizer

Rohstoffen zusammen.

Ein zusammengesetztes Produkt
besteht aus mindestens 80%
Ostschweizer Zutaten, wovon die
Hauptzutat (z.B. das Mehl bei Brot)
vollstandig regional sein muss.

Bei allen CULINARIUM-
Produkten ist zudem
Pflicht, dass mindestens
2/3 der Wertschopfung
in der Region anfallt.

Rubrik
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Zusammen mit Ostschweizer Tourismus-
organisationen ladt der Tragerverein
CULINARIUM erstmals von Ende Mai bis
Mitte Juni 2024 zum Genussfestival «TASTE>»
ein. TASTE ist ein besonderes Festival, bei
dem eine Vielzahl von kulinarischen Ge-
nussperlen aus der Ostschweiz zu finden
sind. Zudem findet wahrend der OFFA in
der Halle 9.1A der Battle of TASTE statt.
Dabei wird fiir das beliebteste Fleisch-
produkt oder den feinsten Kase gevotet.

Die Ostschweiz feiert im Friihsommer 2024 mit dem
Genussfestival TASTE ihre Genusshandwerkerinnen und
-handwerker. Mit einem eigens dafiir zusammengestellten
Festivalprogramm wird wahrend der drei TASTE-Wochen
gezeigt, wo es echte und vielfdltige Genussperlen in der
Ostschweiz zu entdecken gibt. Zu finden sind diese kulinari-
schen Hohepunkte auf der Webseite taste-genussfestival.ch.
Dort prasentieren von Ende Mai bis Mitte Juni 2024 ver-
schiedene Produzenten und Dienstleister aus Landwirt-
schaft, Verarbeitung, Gastronomie sowie Hotellerie unter
dem Label TASTE ihre Produkte, Dienstleistungen, Ver-
anstaltungen oder Einkaufsmaglichkeiten. Im TASTE-Pro-
gramm aufgenommen werden Seminare, Events, Betriebs-
fihrungen, Kochkurse oder kulinarische Fihrungen.

Kulinarischer Wettstreit an der OFFA

Ein Hohepunkt der Kampagne ist das Battle of TASTE. In
diesem kulinarischen Wettbewerb wird wahrend der dies-
jahrigen OFFA (17. bis 21. April) in der Halle 9.1A die Frage
geklart, wer in der Ostschweiz das beliebteste Fleisch-
produkt oder den feinsten Kase herstellt. Mit dem TASTE-
Pass bekommen Gaste je ein Degustations-Plattli mit neun
Misterli in den Rubriken K&se und Fleisch (Dauerwurst und
Trockenfleisch). Nach der Blindverkostung kénnen die Test-
esserinnen und Testesser ihre personlichen Podestplatze in
den beiden Kategorien kiiren und ihre Bewertung Uber das

Das
Ostschweizer
Genussfestival
wird serviert

Smartphone unter battle-of-taste.ch abgeben. Dasjenige
Produkt, das am meisten Stimmen erhalt, wird am Ende
der OFFA zum TASTE-Sieger in der jeweiligen Kategorie er-
koren und entsprechend medial gefeiert. Selbstverstandlich
kdnnen die Wettbewerbsprodukte auch direkt am TASTE-
Stand 9.1A.54 gekauft werden.

Starkung der Ostschweizer Genuss-Destinationen

Hinter dem TASTE-Programm und dem freundschaftlichen
Kulinarik-Wettstreit stehen der Tragerverein CULINARIUM,
die Tourismusdestinationen Appenzell Innerrhoden, St. Gal-
len-Bodensee sowie Toggenburg. Der Battle of TASTE soll
ein verbindendes Element der drei Regionen sein, die alle-
samt fur verschiedene Ostschweizer Kostlichkeiten stehen.
TASTE und Battle of TASTE 6ffnen nicht nur den Vorhang
fur Ostschweizer Genuss, sondern sie stehen fir einen
Aufbruch und ein Zusammenstehen der drei teilnehmenden
Regionen Toggenburg, Appenzell und St. Gallen zugunsten
des guten Geschmacks.




Thomas Kirchhofer
Direktor
St.Gallen-Bodensee
Tourismus

seee

Das Genussfestival TASTE ist eine ge-
meinsame Initiative fir die Starkung der
Positionierung der Ostschweizer Destina-
tionen im Bereich des Genusshandwerks.
Die Wertschopfung aus der Landwirtschaft,
den Produktionsbetrieben, dem Tourismus
und der Gastronomie soll noch sichtbarer
gemacht und besser verankert werden.

eee

Ich denke, auch Tourismusorganisationen miissen
dazu beitragen, die einzigartigen kulinarischen Pro-
dukte und Marken der Region national und interna-
tional bekannter zu machen - stets mit dem selbst-
bewussten Ziel vor Augen: Die Region Ostschweiz
positioniert sich als eine der Top-Genussregionen in
der Schweiz und im DACH-Raum.

Die Ostschweiz ist bekannt fir ihre
traditionelle Handwerkskunst und
ihr Engagement fiir Qualitatsproduk-
tion. Dies schafft ein Umfeld, in dem
innovative Herangehensweisen und
Experimente in der Lebensmittel-
und Getrankeherstellung gefordert
werden.

reee

Fir mich sind das klar die vier St. Galler
Genuss-B’s: Bratwurst, Biirli, Bier und
Biber. Rund um die vier B’s gibt es wun-
derbare Geschichten zu erzahlen. Sie
sind mit Sorgfalt und Liebe hergestellt
und schmecken wirklich grossartig.

eoe

Wenn sich zwei auf hochstem
Niveau duellieren, gewinnt
nicht allzu oft ein lachender
Dritter. In diesem Fall die
Region Toggenburg. So oder
so sind wir alle Gewinner.-Wir
sind Ostschweiz!

Thomas Kirchhofer und
Guido Buob: Die beiden
Tourismusregionen
St. Gallen-Bodensee und
Appenzell Innerrhoden
sind Partnerorganisatio-
nen des neuen Genuss-
festivals TASTE. Weshalb
setzt ihr euch fiir dieses
neue Genussfestival ein?

Was erhofft ihr
euch von dieser
Plattform?

Worin liegt eurer Meinung
nach der Grund, weshalb
die Ostschweiz ein guter
Nahrboden fiir kulinari-

sche Innovationen ist?

Welches Lebensmittel
aus eurem Gebiet ist
euer personlicher
Liebling?

An der diesjahrigen OFFA
wird vom 17. bis 21. April in
der Halle 9.1A der Battle of

TASTE ausgefochten. Indirekt
treten dabei auch eure beiden
Tourismusregionen gegen-
einander an. Wer gewinnt
diesen kulinarischen Wett-
bewerb -und weshalb?

Guido Buob
Geschaftsfihrer
Appenzellerland

Tourismus

seee

Die Kulinarik ist meiner Meinung nach die ein-
zige strategische Erfolgsposition, welche die
Ostschweiz verbindet. Samtliche Ostschweizer
Tourismus Destinationen haben einmalige
kulinarische Produkte in hoher Qualitat. Diese

Vielfalt verbindet uns und hebt uns von anderen

Schweizer Regionen deutlich ab. Zudem sind

es Marken und Produkte, die national bekannt
sind. So konnen unsere Ferienregionen von der
Strahlkraft dieser Produzenten profitieren.

Ich hoffe, dass durch TASTE das Bewusstsein

in unsere eigenen Starken gestarkt wird. Die-

ser Starken sind wir uns oft zu wenig bewusst.
Wir missen den Ostschweizerinnen und Ost-

schweizern etwas die Augen &ffnen, damit wir
mit mehr Stolz zur Ostschweiz stehen.

Innovation entsteht meistens dort, wo
auch ein Wettbewerb vorhanden ist.
Darum bin ich um jeden Lebensmittel-
produzenten in der Ostschweiz dankbar
und stolz.

Ich bin in der gliicklichen Lage, in Appenzell
gleich auf mehrere meiner Lieblingsprodukte
zurlickgreifen zu kénnen: Appenzeller Kase
haben wir immer im Kihlschrank. Appen-
zeller Mostbrockli und Biberli kommen auf
jede Wanderung mit. Im Berggasthaus trinke
ich gern einen Flauder oder einen Mohl-Saft
und zu Hause ein Locher-Bier. In der Regel
runden meine Frau und ich das Wochenende
mit einem Appenzeller Alpenbitter ab.

Am Ende ist der Sieg weniger wichtig als die
Diskussion und Sensibilisierung tiber unsere
regionalen Lebensmittel. Wir miissen wieder
lernen, den Geschmack in unseren Produk-
ten zu erkennen und der Regionalitat auch
einen Wert zu geben. Ich sage es einmal so:
Wenn es den St. Galler Produkten gut geht,
geht es auch den Appenzeller Produkten gut,
und sicher umgekehrt auch.



CULINARIUM

10

Ein Hoch auf

Ostschweizer
Baumnusse

Sie sind nicht wie alle anderen, die Baum-
niisse aus Horhausen. Geschmack, Grosse
und ihre Regionalitat sind unschlagbare
Qualitatsmerkmale. Christof Gubler von
der Nuss Thurgau AG baut sie schonend
und umweltfreundlich an.

Text: Teresa Schappi | Bilder: Jon Guhler

Horhausen ist mit seinen rund 500 Einwohnern das
Nussdorf schlechthin: Auf rund 25 Hektaren wachsen
Baumnisse, was einer Flache von etwa 35 Fussballfel-
dern entspricht. Hier gedeiht die Sorte Lara Pieral, die
mit einem milden Geschmack fiir die meisten Nussesser
der Favorit ist, aber auch die Franquette schatzen einige
Connaisseurs aufgrund ihrer bitteren Note. Und natiir-
lich auch die rote Gublernuss -eine exklusive Raritat,

die bereits optisch ein Genuss ist. Die Niisse schmecken
nicht nur gut, sie sind schon seit Jahrhunderten fir ihre
gesundheitsférdernden Eigenschaften bekannt. «Sie sind
eine wertvolle pflanzliche Proteinquelle, enthalten viele
Omega-3-Fettsauren und fordern Darm- und Gehirn-
funktion», erzahlt Christof Gubler und erganzt mit einem
Grinsen: «Und nicht zuletzt, verbessern sie die Blutfett-
werte und die Spermienqualitat.»

Mit Brachen und Okowiesen

Christof Gubler und sein Team betreiben beim Anbau mehr
Aufwand als nétig, doch die Nisse sind es wert. «Seit 2023
haben wir ganzlich auf Biomittel und -diinger umgestellt,
und ein Teil unserer Betriebsflache ist mit Buntbrachen
und Okowiesen belegt, die rege von Insekten, Végeln und
anderen Lebewesen besucht werden», sagt Christof Gubler.
Biodiversitat ist dem jungen Unternehmer sehr wichtig, und
auch, dass mit Herz und Verstand gearbeitet wird. Des-
halb wird noch immer viel von Hand geschnitten. «Unsere
Baumniisse erhalten von Anfang an die nétige Wertschat-
zung, so wie es mit jedem Produkt gemacht werden sollte»,
sagt der AdR-Produzent. Fir die Ernte kommt zwar eine
Maschine zum Einsatz, sie ist jedoch im Vergleich eher
klein. Fahrend sammelt sie die heruntergefallenen Niisse
auf, die liegengebliebenen liest jemand von Hand auf.
Zweimal pro Woche werden die erntereifen Baumnisse

eingesammelt, umgehend gewaschen und getrocknet. Auf
dem Hohepunkt der Ernte laufen Wasch-, Separations- und
Trocknungsmaschine sowie Kalibrieranlage auf Hochtouren.

Eine Nuss, die iiberzeugt

Auf die Idee, Baumniisse zu produzieren, kam Gubler
wahrend seines ETH-Studiums, als er eine Arbeit Gber die
Rentabilitat der Baumnuss schrieb. Die liberzeugte ihn so
sehr, dass er im Jahr 2016 mit der ersten Baumnussanlage
startete. Dabei half, dass Vater Heinrich Gubler Inhaber
der Nussbaumschule Gubler ist und tber ein grosses
Wissen zum Thema Baumnuss verfiigt. Drei Jahre spater
grindete Christof Gubler mit finf weiteren Parteien die
Nuss Thurgau AG, kurz darauf, im Jahr 2020, kam eine
zweite Baumnussanlage hinzu. «Mit den durchschnittlich
funfjahrigen Junganlagen und ein paar alteren Anlagen



ernten wir um die 20 Tonnen. In Zukunft rechnen wir mit

80 bis 100 Tonnen», sagt Gubler. Die Aktionare der Nuss
Thurgau AG haben jedoch kirzlich beschlossen, nicht mehr
weiterwachsen zu wollen, und sich selbst einen Produzen-
ten- respektive Erweiterungsstopp auferlegt. So wollen sie
vermeiden, dass die Produktion die Nachfrage Ubersteigt.

Haltbar bis zu einem Jahr

Auf die Frage, wie viele Baumnisse er esse, antwortet Gu-
bler mit einem Lacheln: «Sicher bis zu 40 Kilo. Ich liebe es,
am Sonntagmorgen einen Korb Nisse vor mir zu haben und
fir die kommende Woche zu 6ffnen.» Am besten bewahrt
man die geoffneten Niisse im Kihlschrank auf und konsu-
miert sie innert vier Wochen. Nisse in der Schale sind an
einem kihlen und dunklen Ort bis zu einem Jahr haltbar.

Fur die Region.

*Aus der Region.

Was ist AdR?

Das Programm «Aus der Region. Fiir die Region.»
wurde 1999 von der Genossenschaft Migros Lu-
zern lanciert. Seit 2003 finden AdR-Produkte auch
bei Migros-Kunden in der Ostschweiz stetig wach-
senden Anklang. Basis fiir den Erfolg bilden die
Uber 1500 AdR-Produkte —und damit die mehr als
4000 Bauernfamilien, Produzenten und Lieferan-
ten aus der Region, die mit Leib und Seele hinter
ihren Produkten stehen. Durch den Kauf von AdR-
Produkten unterstiitzen Konsumenten unmittelbar
die heimische Wirtschaft und helfen mit, Arbeits-
platze zu schaffen und zu erhalten. Weitere Infor-
mationen zum Programm unter: ausderregion.ch

1"
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Wo Appenzeller und
St. Galler Klassiker
Wurst sind

Die Breitenmoser Appenzeller Fleischspezialitiaten AG bringt Interessierten in ihrer neu-
en Erlebniswelt in Steinegg bei Appenzell das Metzgerhandwerk naher. Dies geschieht
in Form von Grillseminaren oder Siedwurst-Workshops, aber auch mit der interaktiven
Ausstellung. Der Innovationsgeist und die empathische Geschaftsphilosophie des Unter-
nehmens wird honoriert: Die Breitenmoser Appenzeller Fleischspezialitaten AG hat im
Januar 2024 den CULINARIUM-Konigstitel in der Kategorie Produktion gewonnen.



Die Breitenmoser Appenzeller
Fleischspezialitdten AG im inner-
rhodischen Steinegg gibt mit Trans-
parenz und Aufklarung ihre Antwort
auf verschiedene Vorurteile, die der
Branche anhaften. Mit den vier Fach-
geschaften in Appenzell, Gais, Teufen
und Rorschacherberg, erganzt durch
den Onlineshop und den Genussladen
im Breitenmoser Gustarium, ist das
Unternehmen eine der fiihrenden
Spezialitatenmetzgereien im Appen-
zellerland. Ein weiterer Meilenstein

in der Unternehmensgeschichte, die
1896 begann, wurde im Mai 2023 mit
der Eroffnung der neuen Produktions-
statte und der Erlebniswelt Breiten-
moser Gustarium in Steinegg gelegt.
Seit Dezember 2021 wird Barbara
Ehrbar-Sutter von Christof Hafner in
der Geschaftsfiihrung unterstitzt. Im
Interview erzahlt der gelernte Metzger,
was die Breitenmoser Appenzeller
Fleischspezialitaten AG ausmacht

und wie er als St. Galler dazu steht,
dass seit Friihling 2023 die legendare
Schmid Bratwurst im Appenzellerland
hergestellt wird.

Christof Hafner, die meisten von

uns essen zwar Fleisch, haben aber
mit dem Schlachtungs- und Ver-
arbeitungsprozess Miihe. Vor diesem
Hintergrund scheint es ein gewag-
tes Unterfangen von Breitenmoser
Fleischspezialitdten, eine Erlebnis-
welt rund ums Fleisch und die Wurst
zu betreiben. Wie kam es dazu?
Barbara Ehrbar-Sutter trug schon
einige Jahre den Traum einer
Breitenmoser-Erlebniswelt mit sich.
Nach einer intensiven Planungs- und
Bauphase durften wir im Mai 2023 das
Breitenmoser Gustarium eroffnen. Mit
dem Gustarium zeigen wir direkt und
transparent, welche wertvollen Zuta-
ten beispielsweise in einer Siedwurst
stecken und wie verantwortungs-
bewusst wir mit dem Lebensmittel
Fleisch umgehen.

Was erwartet die Besucher im Gus-
tarium?

Fleisch- und Wurstfans kommen voll
auf ihre Kosten. So kénnen Gaste in
der Werkerei mit professionellen Ge-

raten ihre eigenen Siedwirste herstel-
len. Zudem bieten wir tUber das Jahr
verteilt verschiedene Grillseminare
an. In unserer liebevoll eingerichteten
Metzgerstube «meet & [m)eat» mit
Bar und Cheminée werden anschlies-
send die selbst produzierten Wiirste
und Grilladen ansprechend mit Bei-
lagen serviert. Wer einen Anlass oder
ein Seminar plant oder spontan ein
Appenzeller Plattli oder ein Getrank
zu sich nehmen madchte, ist bei uns
ebenfalls sehr willkommen. Wer
Appenzeller Spezialitaten oder ein Ge-
schenk sucht, kann im Genussladen
stobern, einkaufen und degustieren.
Kernstiick der Erlebniswelt ist die
interaktive, informative und unterhalt-
same Ausstellung, in der Interessierte
alles rund um den Genuss entdecken
und erleben. Die Besucher erfahren,
wie vielfaltig und kreativ die Berufe

in der Fleischbranche und wie gut die
Weiterbildungs- und Entwicklungs-
maglichkeiten sind.

Wie tonen die bisherigen Riickmel-
dungen eurer Gaste?

Wir sind geradezu tiberwaltigt von
der positiven Resonanz. Diese ist
nicht zuletzt unseren Fachfrauen

und -mannern zu verdanken, die sich
taglich enorm einsetzen und unsere
Philosophie und Qualitatsanspriche
authentisch und kompetent nach aus-
sen tragen. In der Metzgerstube haben
bereits eine Vielzahl an Feiern und

CULINARIUM-Kénigswahl 2024

Festen stattgefunden. Die Gaste zeigen
sich durchwegs begeistert von unse-
rem Angebot sowie dem gemiitlichen
und gleichzeitig modernen Ambiente.

Ebenfalls seit Friihling 2023 produ-
ziert ihr in Steinegg neu die beriihm-
ten Schmid St. Galler Bratwiirste. Da
blutet bestimmt das eine oder andere
St. Galler Herz, wenn nun das kulina-
rische Kulturgut der Gallusstadt in
Appenzell hergestellt wird?

Als gebdrtiger St.Galler kann ich alle
Skeptiker beruhigen: Hier in Steinegg
unternehmen unsere Fachexperten
alles, damit sie dem Kulturgut der
Schmid Bratwurst weiter gerecht
werden. Unser Produktionsleiter Reto
Fuster und ich haben friher in der
Metzgerei Schmid gearbeitet und ken-
nen die Finessen, welche die Schmid-
Bratwurst ausmachen. Rezept als
auch Qualitat sind mit dem Wechsel
des Produktionsstandortes 1:1 von
der Metzgerei Schmid iibernommen
worden.

Ihr beliefert taglich Grossisten wie
die Migros mit euren Spezialitaten.
Inwiefern unterscheidet ihr euch
noch von einer Industriemetzgerei?
Wir sind nach wie vor flexibel wie
eine kleine Metzgerei und machen
noch sehr viel in Handarbeit. Bei uns
kénnen Kunden Spezialwiinsche in
Auftrag geben. Wir pflegen alte Tra-
ditionen und nutzen auch heute noch

Breitenmoser Appenzeller Fleischspezialitaten AG

Der Familienbetrieb wurde 1896 gegriindet. Ab 1978 wurde die Metz-
gerei von Heidi und Sepp Breitenmoser-Beggiato in vierter Generation
weitergefiihrt, bevor sie am 1. Januar 2007 in den Besitz von Barbara
Ehrbar-Sutter tiberging. Zur Breitenmoser Appenzeller Fleischspezia-
litaten AG gehdren vier Fachgeschafte in Appenzell, Gais, Teufen und
Rorschacherberg. Mit der Eroffnung des neuen Produktionsbetriebes
und der Erlebniswelt Breitenmoser Gustarium im Mai 2023 in Appen-
zell Steinegg gelingt ein weiterer Meilenstein. 2020 und 2022 wurde die
Metzgerei mit dem ersten Platz in der Kategorie 50-99 Mitarbeitende
beim «Swiss Arbeitgeber Award» ausgezeichnet. 2021 erhielt Barbara
Ehrbar-Sutter als erste Frau die Auszeichnung «Metzgerin des Jahres».

breitenmoser-metzgerei.ch
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bewahrte Rezepte aus Urgrossvaters
Zeiten. Zudem arbeiten bei uns aus-
schliesslich ausgebildete Fleischfach-
frauen und -manner in der Produktion
und in den Fachgeschaften, die ihr
Handwerk von der Pike auf gelernt
haben und mit viel Wissen, Erfahrung
und Engagement dafiir sorgen, dass
unsere hohen Qualitatsanspriiche
jederzeit erfillt werden.

Wie sehen diese angesprochenen
Spezialwiinsche aus?

Das kann beispielsweise eine Wurst
mit aussergewohnlichem Gewicht, ein
Bratschnitzel mit exklusiven Zutaten
wie Appenzeller® Kase und Champig-
nons oder ein Voressen, in kleine oder
grosse Wiirfel geschnitten, sein.

Mit den Brat- und Siedwiirsten habt
ihr bekannte Topseller. Entwickelt ihr
auch neue Produkte?

Wir erweitern unser Sortiment stetig
mit neuen Kreationen. So haben wir
vor wenigen Monaten, eher untypisch
fur eine Metzgerei, einen haus-
gemachten Appenzeller Grillkase
entwickelt. Wir bieten damit eine
geschmackvolle fleischlose Alternative
zu unseren Grilladen.

Ist die Produktion von Grillkdse nicht
eher Sache einer Kaserei?
Keineswegs. Die eigentliche Produk-
tion ist fast identisch wie bei einer
Wurst. Lediglich die Zutaten sind an-
ders. Ausserdem mochten wir unseren
Kundinnen und Kunden hausgemachte
fleischlose Alternativen in unseren
Fachgeschaften und dartiber hinaus
bieten.

Metzgereien haftet der Ruf eines
rauen Umgangstons an. Wie sieht das
bei euch aus?

Hier wird eine hochst respektvolle und
wertschatzende Unternehmenskultur
gepflegt. Die Sorgfalt und Empathie,
die Barbara Ehrbar-Sutter jedem
einzelnen Teammitglied entgegen-
bringt, habe ich noch nirgends zuvor
angetroffen. Bereits ihre Vorganger
Heidi und Sepp Breitenmoser-Beggia-
to haben diese Werte und die flachen
Hierarchien gepflegt. Barbara Ehrbar-
Sutter lebt diese eindrucksvoll weiter.
Sie hat immer ein offenes Ohr fiir alle
Mitarbeitenden und ein spezielles Ge-
splr fur das Zwischenmenschliche.

Seit Dezember 2021 bist du neben
Barbara Ehrbar-Sutter Co-Geschafts-

fiihrer. Steht das Datum der definiti-
ven Wachabldsung bereits fest?

Dies ist momentan noch kein Thema.
Im Sinne einer seriosen Geschafts-
libergabe ist die Leitung aber bereits
jetzt in verschiedene Teilbereiche
gegliedert. In meiner jetzigen Position
bin ich vor allem dafiir verantwortlich,
dass in der Produktion und im Gustari-
um alles rundlauft.

Wie geht es euch mit dem viel zitier-
ten Fachkraftemangel?

Tatsachlich mussten wir schon langer
kein Inserat auf einer externen Job-
plattform schalten. Wir sind in der
glicklichen Lage, dass die Mehrheit
unseres 100-kopfigen Teams stark

mit dem Appenzellerland verbunden
und sehr treu gegeniiber dem Unter-
nehmen ist. Diese Tatsache ist zum
grossen Teil der Persdnlichkeit und
dem Engagement von Barbara Ehrbar-
Sutter und ihren langjahrigen Mitarbei-
tenden zu verdanken. Zudem merken
wir, dass seit der Eroffnung des Gusta-
riums unsere Strahlkraft in der Region
einen zusatzlichen Schub bekommen
hat. Mit dem Gustarium erreichen wir
vermehrt auch Interessierte aus dem
Tourismus- und Gastronomiesektor.



Rubrik

Der Lebensfreude-
lieferant

Seit liber 20 Jahren sind die Tulpen der Rutishauser AG aus Ziiberwangen CULINARIUM-zer-
tifiziert. Eine CULINARIUM-Konigskandidatur war also langst iiberfallig. Schliesslich sorgen
die Blumen des Familienunternehmens fiir jede Menge visuellen Genuss aus der Region.
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«Zeit und kurze Wege sind das Geheimnis der Rutishauser-
Tulpen», verrat einer, der es wissen muss: Bruno Rutis-
hauser ist quasi im Gewachshaus gross geworden. Bereits
in vierter Generation leitet der 48-Jahrige die Rutishauser
AG in Ziberwangen. Auch seine vier Geschwister arbeiten
alle fir das Familienunternehmen. Trotz seiner jahrzehnte-
langen Erfahrung ist es fir Bruno Rutishauser immer noch
jedes Mal ein Wunder, wenn aus unscheinbaren Blumen-
zwiebeln farbenprachtige Bliten spriessen. «Wir produ-
zieren pure Lebensfreude fir zu Hause, das ist einfach nur
schon und motivierend», bringt Bruno Rutishauser seine
Leidenschaft auf den Punkt.

Farbintensiv, langlebig und robust

Das Kerngeschaft der Rutishauser AG sind ganz klar die
Tulpen. Bruno Rutishauser und sein Team lassen ihren Tul-
pen Zeit und starken sie mit natiirlichen Mikroorganismen.
«Wahrend Tulpen in Holland drei Wochen lang im warmen
Gewachshaus angetrieben werden, geniessen unsere
Pflanzen eine vierwochige Kulturzeit bei einer Raum-
temperatur zwischen 12 bis maximal 16 Grad», so Bruno
Rutishauser. Durch die langere Wachstumszeit werden die
Tulpen farbintensiver, robuster und langlebiger. Kaum in
der Vase, wird ihr Volumen rund ein Drittel grosser. «Wenn
Kundinnen und Kunden unseren Blumen taglich frisches
Wasser geben und sie nachts an die Kiihle stellen, haben
sie bis zu vier Wochen Freude an ihnen.»

Kurze Wege, keine Erde

Fir die Langlebigkeit der Rutishauser-Tulpen sorgt auch
die Tatsache, dass sie nicht tagelang quer durch Euro-

pa gekarrt werden. «In der Hauptsaison schneiden wir
250 000 Tulpen pro Tag, die am nachsten Morgen in der
ganzen Schweiz in den Laden zum Verkauf bereitstehen»,
betont der Gartnermeister. Nach einem verheerenden
Gewdchshaus-Grossbrand im September 2013 stellten
die Rutishausers die Tulpenproduktion als erste Gartnerei
der Schweiz komplett auf die Vertical-Farming-Metho-

Rutishauser AG

Bruno Rutishauser ist in der vierten Generation
Geschaftsfihrer der Rutishauser AG in Ziiber-
wangen. Seine vier Geschwister sind ebenfalls
im Unternehmen in diversen Betriebszweigen
tatig. Dazu gehoren beispielsweise das Rutishau-
ser Gartencenter, die Haberli Fruchtpflanzen AG
oder die Galenus Swiss, die sich auf Schweizer
Heilpflanzen spezialisiert hat. Das Kerngeschaft
ist die Schweizer Premium-Tulpenziichtung. Die
Rutishauser-Gruppe AG beschaftigt rund 150 Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter. rutishauserag.ch

de um. Das heisst, dass die Tulpen auf Etagen wachsen
und nicht mit Erde in Berlihrung kommen. Das spart Land
und Wasser. Das verwendete Regenwasser wird in einem
Kreislaufsystem gereinigt und gleich wiederverwendet.
Bruno Rutishausers Ziel ist es, den Familienbetrieb in ein
paar Jahren dank Innovationen CO2-neutral an die flinfte
Generation weiterzugeben.

Verschiedene Standbeine

Wenn nach Ostern die Tulpensaison zu Ende geht, kommt
in den Gewdchshausern in Ziberwangen die Zeit der Zier-
pflanzen wie der Geranien, Fuchsien, Hortensien sowie
spater Cyklamen und Weihnachtssterne. Wie die Tulpen
sind sie alle CULINARIUM-zertifiziert. Neben ihrem Kern-
geschaft sind die Rutishauser-Geschwister in diversen
Tochterfirmen unterwegs. So griindete Bruno Rutishau-
ser 2017 als Erganzung zum traditionellen Geschaftsfeld
die Marke «Galenus.Swiss». Dieser Betriebszweig ist auf
den Anbau und die Aufbereitung von Krautern und Heil-
pflanzen spezialisiert. Sie pflegt enge Beziehungen zur
lokalen Landwirtschaft und legt auch hier grossen Wert auf
eine naturnahe Herstellung. «Aktuell beobachten wir den
erfreulichen Trend, dass sich viele Kundinnen und Kunden
wieder bewusster und intensiver mit der Apotheke aus der
Natur auseinandersetzen und Kosmetik oder Nahrungs-
erganzungsmittel nachfragen, die in der Schweiz gewachsen
sind.»



Papageien und Convenience im Trend

Trotz der neuen Geschaftsfelder vernachlassigt Bruno
Rutishauser «seine» Tulpen keineswegs. «Die Zucht
geht laufend voran. Auch wenn nach wie vor Gelb die
Tulpenhauptfarbe ist, kommen jedes Jahr neue Spezial-
sorten auf den Markt. So werden wir 2024 verschiedene
Papageien-Tulpen in unserem Sortiment anbieten.»
Ahnlich wie bei den Lebensmitteln sei auch bei den Blu-
men ein Trend in Richtung Convenience erkennbar. «Wir
tragen dem Rechnung, indem wir fixfertige Schnittblu-
menstrausse in der Vase anbieten, Postversand oder
von Januar bis Ende April ein Tulpenabo anbieten», so
der umtriebige CULINARIUM-Kdnigskandidat 2024.

Swissness und Qualitat als Erfolgsfaktoren

Das Blumengeschaft, das Bruno Rutishausers Ur-
grossvater 1912 griindete, ist ein hart umkampftes
Business. «Dem Preisdruck aus dem Ausland konnen
wir nicht die Stirn bieten. Was unsere Blumen aus-
zeichnet, sind die Qualitat und die regionale Herkunft.
Wir setzen auf Kunden, denen eine in der Schweiz
produzierte Tulpe mit ihren inneren Werten und der
Forderung von Schweizer Arbeitsplatzen auch ein
etwas hoherer Preis wert ist», fasst der leidenschaft-
liche Gartnermeister die Rutishauser-Philosophie
zusammen.

In der Hauptsaison verlassen
taglich rund 250 000 Tulpen
die Produktionsstatte in
Ziiberwangen.

Rubrik
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Im Hoch dank
Hochmoor Chas

Mit Gian und Markus Liechti steht die vierte beziehungsweise dritte Genera-
tion am Kasefertiger der Kaserei Liechti auf dem Ricken. Zusammen mit vier
Mitarbeitern verarbeitet das Familienunternehmen taglich rund 10 000 Liter
frische Ostschweizer Milch zu einer grossen Kasevielfalt, wie der eigenen

Linie «Hochmoor Chas».

Gian Liechti ist mit Kase gross geworden. Schon sein
Urgrossvater kaste auf dem Ricken. Zusammen mit seiner
Frau Ramona, die ebenfalls gelernte Kaserin ist, hat der
27-Jahrige im Januar 2022 die Produktionsleitung des
Familienunternehmens ibernommen. Unterstiitzt wird das
junge Paar tatkraftig von Gians Eltern, einem Kaser, einem
Lehrling und zwei Aushilfen. Liechtis kennen ihre 26 Milch-
lieferanten alle personlich. Kein Betrieb liegt weiter als 15
Kilometer entfernt.

Emmentaler-Sinkflug auffangen

Das Liechti-Team produziert seit 1968 Emmentaler AOP.
Obschon er immer noch zu einer der beliebtesten und am
meisten verzehrten Kasesorten der Schweiz zahlt, ist die
Produktionsmenge in den letzten Jahren kontinuierlich
ricklaufig. Diesen Trend bekommt auch die Kaserei Liechti
zu spiren. «Um ein weiteres Standbein zu kreieren, ent-
wickelten wir vor rund zehn Jahren den Hochmoor Chas»,
blickt Gian Liechti auf die Anfange der Eigenmarke zurtck.
Die Hochmoor-Linie ist ein wichtiges zusatzliches Stand-
bein. Im Weiteren kénnen dank ihr Schwankungen bei der
Emmentaler-Bestellmenge, aber auch bei der variierenden
Milchmenge besser aufgefangen werden, da eine Kuh tibers
Jahr nicht konstant gleich viel Milch gibt. Am produktivsten
sind die Tiere unmittelbar nach dem Kalben im Frihling.
«Am wenigsten Milch wird bei uns im Spatsommer angelie-
fert», erldutert der junge Kasermeister.

Ummantelt mit Silberméntelchen & Co.

Dass als Namensgeberin der Eigenmarke das Hochmoor
beigezogen wurde, liegt auf der Hand, pragt doch das Hoch-
moor mit seiner vielfaltigen Pflanzen- und Krauterwelt die
Landschaft rund um das Dorf Ricken. Der «Hochmoor Chas»
wird mit einer besonderen Hochmoor-Krautersulz veredelt:
Silbermantelchen, Spitzwegerich, Kleblabkraut und das

Frauenmantelchen verleihen dem Hochmoor Chas eine ganz
spezielle Wirzigkeit. «Aktuell macht der Hochmoor Chas 20
Prozent unserer gesamten Produktionsmenge aus - Ten-
denz steigend. Unser Wunschziel ist 50 Prozent», verrat Gian
Liechti. Die Hauptabnehmerinnen des Hochmoor Chas sind
die natlrli ziirioberland ag, die Bodensee Kase AG sowie die
Alpenswiss AG. Dadurch kommen zwei Drittel in den Export.
Hauptsachlich in Deutschland findet der wiirzige Kase vom
Ricken grossen Anklang. Daneben sind die Hochmoor-Sor-
ten aber auch in verschiedenen kleineren Detailhandelsge-
schaften in der Ostschweiz und im Linthgebiet erhaltlich.

Freuden und Sorgen

Die Lancierung der Hochmoor-Linie war ebenso wegwei-
send fir die Zukunft der kleinen Familienkaserei wie der
2010 fertig erstellte Neu- und Erweiterungsbau. «Mein Vater
hat uns damit eine sehr gute Infrastruktur tibergeben», freut
sich der 27-Jahrige. Die Bergkdserei ist dusserst flexibel.
Kleine Chargen und Sondereditionen sind fiir Liechtis kein
Problem. «Eine wachsende Herausforderung ist es hinge-
gen, gentigend Fachpersonal zu gewinnen. Gerade fir eine
kleine Kaserei wie wir, die an 365 Tagen im Jahr arbeitet,
gestaltet sich die Rekrutierung zunehmend schwierig», so
Gian Liechti.

Hohepunkte im Alltag

Ein klassischer Arbeitstag beginnt fiir Gian Liechti mit dem
Auspacken des Kases, der am Vortag produziert wurde. An-
schliessend bringt er die Laibe in den Reifekeller und reinigt
die Regale. Zwischen 8 Uhr und 8.30 Uhr wird die frische
Milch angeliefert. Jetzt beginnt das eigentliche Kasen. «Der
Punkt, wenn die Milch zu dicken beginnt und ich mit der
Kdseharfe ins Kessi eintauche, ist jedes Mal besonders.»
Ab 11 Uhr ist die Masse so weit, dass sie zum Pressen in

die Formen abgefiillt werden kann. Nachmittags sieht das
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Programm je nach Bestellungen und Saison unterschiedlich
aus: «Ich verarbeite die Molke, mache Fonduemischungen
oder fllle Joghurt oder Pastmilch ab.» Ob die Arbeit tat-
sachlich gelungen ist, erfahrt Gian Liechti im Fall des Hoch-
moor Chas rund ein halbes Jahr spater. «Der Moment, wenn
du nach sechs Monaten Reifung den Kase aus dem Keller
nimmst, du diesen etikettierst und fur den Verkauf vorbe-
reitest, ist genial. Es ist fir mich jedes Mal ein Hohepunkt
im Arbeitsalltag, wenn du dir sicher sein kannst, dass dir
der Kase gelungen ist. Das ist bei einem Naturprodukt keine
Selbstverstandlichkeit.»

Langsame Stabsiibergabe

Aktuell steht in der Kaserei Liechti ein Generationenwechsel
an. «lch schatze es sehr, dass ich schrittweise die Verant-
wortung fiir den Betrieb von meinem Vater tibernehmen
kann. So bin ich beispielsweise bei der Mengenplanung als
junger Betriebsleiter froh, wenn ich auf die jahrzehntelange
Berufserfahrung meines Vaters zuriickgreifen kann. Im
Gegenzug ist mein Vater erleichtert, wenn er die admi-
nistrativen Arbeiten sukzessive an mich abgeben kann»,
halt Gian Liechti fest. Er verhehlt dabei nicht, dass es auch
verschiedene Ansichten zwischen den beiden Generationen
gibt. Gerade die Mitarbeiterfihrung habe sich in der Bran-
che weiterentwickelt. «Mein Vater ist es gewohnt, dass er
sieben Tage pro Woche in der Kaserei steht. Unter solchen
Voraussetzungen wiirdest du heute keine Angestellten mehr
finden», betont der Juniorchef. Einen Paradigmenwechsel
gab es in der Kdserei auch in Sachen Radio: Ein solches
suchte man namlich in der Kaserei bis vor wenigen Monaten
vergebens. «Im Gegensatz zu meinem Vater habe ich es
gerne, wenn im Hintergrund Musik lauft», so Gian Liechti.

Gelebte CULINARIUM-Werte
Das Familienunternehmen ist schon seit Jahren bei
CULINARIUM dabei und identifiziert sich laut Gian Liechti

hundertprozentig mit den Werten des Tragervereins. CULI-
NARIUM sei eine starke Marke. Zudem sei die gelbe Krone
ein Turoffner in den Grossverteiler. «Ein Kleinbetrieb wie wir
kann nur schwer Uberleben, wenn er nicht auf Regionalitat
setzt», ist der Kasermeister Uberzeugt und prazisiert: «Mit
unserem Hochmoor Chas haben wir ein Alleinstellungs-
merkmal kreiert, um uns von der Masse mit Raffinesse
abheben zu konnen.» Gian Liechti verfolgt zusammen mit
seiner Frau Ramona, die er in der Berufsschule kennen-
gelernt hat, ein klares Ziel: Ihr Hochmoor Chas soll in der
Region und dariber hinaus bei zusatzlichen Kaseliebhabern
im Einkaufskorb landen. «Bei diesem Unterfangen hat uns
die CULINARIUM-Konigskandidatur und die damit verbun-
dene mediale Aufmerksamkeit einen beachtlichen Schub
gegeben», freut sich der Kaser vom Hochmoor.

Bergkaserei Liechti, Ricken SG

Die Geschichte der Kaserei Liechti - oder Berg-
kaserei Ricken, wie sie auch genannt wird - geht
mindestens bis ins Jahr 1875 zuriick, wo sie erst-
mals urkundlich erwahnt wird. Sie ist eng mit
der Verkehrsgeschichte der Region verbunden.
Um die Unabhangigkeit und damit die Beziehung
zu seinen Milchlieferanten zu starken, hat Markus
Liechti 2013 die Eigenmarke «Hochmoor Chas»
initiiert. Mittlerweile zdhlen zur Linie acht ver-
schiedenen Hart- und Halbhart-Spezialitaten so-
wie ein Hochmoor-Fondue und ein -Raclette. Seit
Januar 2022 hat mit Gian Liechti die vierte Ge-
neration das Zepter des Familienunternehmens
tibernommen. liechti-kaese.ch
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Mensa-Essen, das
regional, frisch und
lecker ist

Schulessen kann viel mehr als schnell satt machen. Das Kiichenteam des
Landwirtschaftlichen Zentrums SG in Salez zeigt, wie saisonal, frisch und
lecker geht. Dieses Engagement fiir regionalen Genuss wurde mit dem
CULINARIUM-Konigstitel 2024 in der Kategorie «Gastronomie» belohnt.

Cornelius Schaufelberger leitet seit
2020 die Mensa des Landwirtschaft-
lichen Zentrums SG in Salez (LZSG).
Im Interview spricht er dariber, wie
genussvoll Schulessen sein kann.
Und warum es ihm und seinem Team
wichtig ist, woher die Lebensmittel
kommen, die in der LZSG-Mensa auf
den Teller kommen.

Cornelius Schaufelberger, wenn

ich Mensaessen hore, denke ich an
Pommes, Schnitzel und Nudeln mit
Tomatensauce. Was ist das Problem
an dieser Art von Schulessen?
Grundsatzlich sehe ich hier Gberhaupt
kein Problem. Auch bei uns im LZSG
stehen diese Speisen regelmassig auf
der Wunschkarte. Wir achten dabei
aber sehr strikt darauf, dass die dazu
notigen Lebensmittel regional und
frisch sind.

Und wo kauft ihr die librigen Lebens-
mittel ein?

Hier am LZSG sind wir in einer privi-
legierten Lage. Das Allermeiste, das
wir taglich in unserer Kiiche brau-
chen, konnen wir direkt von unseren
eigenen Betrieben oder in unmittel-
barer Nachbarschaft beziehen. Mir
und meinem Team ist es wichtig, dass
wir maximale Wertschopfung heraus-
holen aus dem, was unsere Region an
Lebensmitteln hergibt.
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Kannst du Beispiele dafiir nennen?
Am LZSG wird eine Vielzahl von

Aus- und Weiterbildungskursen
sowie Anbauversuchen im Lebens-
mittelbereich durchgefiihrt. Davon
verwenden wir die fertigen Produkte
wie Kase, Joghurt, Butter oder Fleisch
aus den Fachkursen. Die Milch und
das Schweinefleisch stammen von
unserem Gutsbetrieb. Obst, Beeren
und Krauter holen wir, wenn moglich,
direkt in der Obstanlage oder in unse-
rem grossen Schulgarten. Bei Apéros
schenken wir Wein vom Staatswingert
in Frimsen aus.

Mit all den Schiilern, Mitarbeitern
und Kursteilnehmern isst bei euch
ein buntes Gastesegment. Wie wer-
det ihr den unterschiedlichen
Geschmadckern gerecht?

Ich stehe in regelmassigem Austausch
mit Fachpersonen wie Lehrpersonen,
Agronomen, Metzgern oder Ernah-
rungsberaterinnen, die am LZSG
unterrichten. Daraus ergeben sich
immer wieder spannende Ideen, um
unser Angebot noch abwechslungs-
reicher, gesiinder und regionaler zu
gestalten. Auch Gaste kommen hie und
da mit Produkt- oder ganzen Menii-
vorschldagen zu uns. Solche Inputs

testen wir aus, und wenn es bei der
ubrigen Klientel gut ankommt, kann
schon mal ein Dauerbrenner daraus
entstehen.

Wie viele Meniis gehen bei euch
wochentags raus?

Durchschnittlich verpflegen wir taglich
120 bis 130 Personen. Hinzu kommen
Gruppen und Kursteilnehmer von
externen Veranstaltern, die Anlasse
bei uns durchfiihren. Unsere Gaste
konnen zwischen einem Fleisch- und
einem vegetarischen Meni auswahlen,
und freitags auch Fisch. Immer dazu
gehoren ein Salatbuffet mit acht bis
zehn verschiedenen Salaten, haus-
gemachte Salatsaucen, eine Auswahl
kaltgepresster St.Galler Ole sowie
Nisse und Kerne. Einen Apfel pro

Tag gibt es kostenlos dazu. Einmal
wochentlich servieren wir ein haus-
gemachtes Dessert zum Mendi.

Und was ist mit: «Was der Bauer
nicht kennt, isst er nicht?»

Ich erlebe unsere Schiiler und Kurs-
teilnehmerinnen grundsatzlich als
ausserst experimentierfreudig und
aufgeschlossen gegeniiber neuen
Komponenten oder Zubereitungs-
arten.

Wie geht ihr in eurer Kiiche mit dem
Thema Food-Waste um?

Die Lebensmittelverschwendung auf
einem absoluten Minimum zu halten,
ist ein grosses Anliegen von mir. So
achten wir bereits bei der Ausgabe
darauf, dass wir nur so viel auf den
Teller legen, wie gewiinscht wird.
Unsere Gaste aus dem landwirtschaft-
lichen Bereich sind sehr unkom-
pliziert. Gleichzeitig bringen sie ein
Uberdurchschnittliches Bewusstsein
und Wissen beziiglich Lebensmitteln
mit. Viele wissen, wie wertvoll unsere
Nahrung ist, und gehen verantwor-
tungsbewusst mit dieser Ressource
um.

Wenn wenig librigbleibt, ist das ein
Indiz dafiir, dass es geschmeckt hat,
oder?

Ja, das sicher auch. Um Food-Waste
zu verhindern, braucht es eine leckere
Kiche mit einem abwechslungsrei-
chen Angebot sowie Erfahrungszahlen
zur Einschatzung der Mentanzahl.
Das ist unsere tagliche Herausforde-
rung, die uns anspornt und unseren
Arbeitsalltag spannend gestaltet.



Viele Kdche aus der Gemeinschafts-
gastronomie haben mit einem gros-
sen Preisdruck zu kampfen. Bei euch
scheint das anders zu sein?

Dem LZSG und dem Kanton St. Gallen
ist die regionale und gesunde Er-
nahrung ausgesprochen wichtig. Dank
betriebseigenen Produkten und einem
schlanken Angebot, ausschliesslich
mit Selbstbedienung, konnen wir die
Kosten tief halten. In unserem Neubau
werden regelmassig auch grossere
Veranstaltungen durchgefiihrt, die
sich positiv auf die Ertrage auswirken.

Konnen Schulen trotz kleinem
Budget frisches, regionales Essen
anbieten?

Ich denke, dass es fiir jede Gemein-
schaftsverpflegung moglich ist, mehr
darauf zu achten, wo das Essen
herkommt. Das ist auch mit geringen
finanziellen Mehraufwanden mag-
lich. Man muss nicht alles auf einmal
umstellen. Auch bei uns gibt es immer
noch Luft nach oben, aber jeder kleine
Schritt macht einen Unterschied. In
der Schweiz verpflegen sich taglich
rund eine Million Menschen in Mensas
und Kantinen. Daher hat sie einen
grossen Einfluss auf die Ernahrung.
Verarbeitung und Beschaffung von
regionalen Produkten in der Ge-
meinschaftsgastronomie ist etwas
arbeits- und zeitintensiver, bietet aber
gleichzeitig eine grosse Chance fiir die
Erhaltung und Forderung der lokalen
Landwirtschaft und der unterschied-
lichen Wertschopfungsketten.

Was sind deine Ziele fiir den Bereich
Gastronomie im LZSG?

Ich mdchte gerne von konventionel-
len Meniiplanen wegkommen und
vermehrt nach dem Motto kochen:
«Es git, was es het.» Damit meine ich,
dass wir noch mehr Regionalprodukte
verwenden und das anbieten, was ge-
rade auf dem Markt erhaltlich ist und
was mir der Bauer aus dem Rhein-
tal liefern kann. Zudem machte ich
unsere Lernenden davon lberzeugen,
dass es auch mal ohne Fleisch geht
und dass sie immer mal wieder etwas
Ungewohntes zum Probieren auf dem
Teller finden.

Landwirtschaftliches Zentrum St. Gallen

Am Landwirtschaftlichen Zentrum SG (LZSG) in Salez wird ein ideales
Lernumfeld fir die Aus- und Weiterbildung in der Landwirtschaft ge-
boten. Eine spannende Holzbauarchitektur, umgeben von landwirt-
schaftlichen Kulturen und Sortengarten, spiegeln die Verbundenheit
mit der Natur. Im Holzneubau treffen sich Tagesgaste und Lernende zur
Zninipause in der Mensa und bedienen sich wahrend den Hauptmahl-
zeiten an der Ausgabe der CULINARIUM-zertifizierten Mensakiiche. In
der lichtdurchfluteten Mensa geniessen taglich zwischen 120 und 130
Personen die frische Regionalkiiche von Cornelius Schaufelberger
und seinem Team. Auf Wunsch hin verwdhnen sie externe Gaste mit
feinen Apérohappchen, Schulkase aus Eigenproduktion sowie Weinen
aus dem Staatswingert. Schulkiiche, Hauswirtschaftsraum, Metall-
und Holzbearbeitungswerkstatten, Melktechnikraum, Schlachtanlage
und Schulkaserei stehen fir praxisnahe Kurse und Lernsequenzen be-
reit. Lernende und Kursteilnehmende tibernachten im Wohntrakt mit
28 modernen Doppelzimmern.
sg.ch/umwelt-natur/landwirtschaft/lzsg
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Proteine

Treibstoff

fur Herz, Hirn,
Immunsystem
und Muskeln

Fiir eine gesunde und ausge-
wogene Ernahrung sind Eiweisse
elementar. Denn Proteine
starken das Immunsystem,
regulieren den Muskelaufbau
sowie den Stoffwechsel und
Fettabbau. Anita Schneider ist
Ernahrungsberaterin, Natur-
heilpraktikerin sowie Hauswirt-
schaftslehrerin am Landwirt-
schaftlichen Zentrum in Salez.
Die Proteinspezialistin weiss,
welche regionalen Lebensmittel
ideale Proteinlieferanten sind
und wie sie maglichst einfach in
die alltagliche Ernahrung inte-
griert werden konnen.



«Genug wertvolles Eiweiss zu essen, ist kein Hexenwerk,
erfordert aber ein gewisses Grundwissen», halt Anita
Schneider fest. Die Vitalstoff- und Ernahrungstherapeutin
aus Oberriet setzt sich seit der Geburt ihrer Tochter, die
Neurodermitis hatte, intensiv mit dem Thema Proteine aus-
einander. «Es erstaunt mich immer wieder, was bestimmte
Lebensmittel in unserem Kérper auslosen konnen-im
Positiven wie im Negativen», so die 60-Jahrige. Elementar
fur eine ausgewogene Ernahrung sind Eiweisse. Ohne sie
geht nichts: Unsere Muskeln, Haare, Haut, Herz und Gehirn
bestehen zum grossten Teil aus Proteinen. Besonders in
Phasen starken Wachstums wie im Kindes- und Jugend-
alter, wahrend einer Schwangerschaft oder Stillzeit und ab
dem 50. Geburtstag sollte auf die Eiweisszufuhr geachtet
werden.

Acht miissen gegessen werden

Im Laufe unseres Lebens werden die Korperproteine
standig erneuert und ausgetauscht. Dieser Prozess er-
fordert eine kontinuierliche Versorgung mit Aminosauren,
den Bausteinen, die in den Proteinen stecken. Obwohl
einige Aminosduren durch den Abbau alter Kérperprotei-
ne wiederverwertet werden kénnen, missen wir zusatz-
lich Nahrungsproteine essen, um die Nachfrage unseres
Korpers nach Aminosauren zu befriedigen. «Aminosauren
kommen in der Natur haufig vor, fir den Menschen sind je-
doch nur 21 von ihnen von besonderer Bedeutung. Acht von
ihnen missen zwangslaufig Uber die Ernahrung zugefihrt
werden, wahrend die anderen in einem gesunden Orga-
nismus gegenseitig ausgetauscht, umgebaut oder selber
hergestellt werden kdnnen», halt Anita Schneider fest. Die
Herkunft und Zusammensetzung der lebensnotwendigen
Aminosauren spielen eine wichtige Rolle, denn die Qualitat
eines Proteins -auch biologische Wertigkeit genannt-wird
lber die Menge und Kombination aus den essenziellen
Aminosauren bestimmt.

Ehre dem Hiihnerei

Aminosauren kommen sowohl in pflanzlichen als auch in
tierischen Lebensmitteln vor. «Flr eine ausgewogene, ge-
sunde Ernahrung muss man sich nicht fiir oder gegen tieri-
sches oder pflanzliches Eiweiss entscheiden. Vielmehr geht
es darum, auf die Qualitdt des Proteins zu achten und es ef-
fektiv zu kombinieren», rat Anita Schneider. Milchprodukte,
Eier, Gefligel und Fisch zahlen zu den Nahrungsmitteln mit
der hochsten biologischen Wertigkeit. Auch Anita Schneider
schwort auf das Hiihnerei: «Es ist eines der hochwertigsten
Lebensmittel Uberhaupt. Ein Spiegelei mit halbflissigem
Dotter, darauf ein paar Hanfniisse und ein Vollkornbrot - fer-
tig ist ein herrliches, vollwertiges Frihstiick.» Und wie sieht
es dabei mit dem Cholesterin aus? «Das Ammenmarchen,
dass Eier fur zu hohe Cholesterinspiegel verantwortlich
sind, ist seit Jahren wissenschaftlich widerlegt», betont die
erfahrene Vitalstoff- und Ernahrungstherapeutin. Ein Ei
zum Frihstick gilt gar als kostengunstiger und hochwirk-
samer Proteinlieferant.

Geschicktes Kombinieren ist das Aund O

Und was spricht fir pflanzliches Eiweiss? «Aufgrund der
vielen Ballast- und sekundaren Pflanzenstoffe sowie Koh-
lenhydrate halt pflanzliches Eiweiss besonders lange satt.
Gleichzeitig stecken in pflanzlichen Eiweissquellen viele
Vitamine, Mineralstoffe und mehrfach ungesattigte Fette.»
Wer pflanzliche und tierische Eiweisse geschickt kombi-
niert, kann deren biologische Wertigkeit erhohen und das
Beste flir die Gesundheit herausholen. «Leider ist nur auf
sehr wenigen Etiketten und Lebensmittelverpackungen die
biologische Wertigkeit erkennbar. Im Internet gibt es dazu
aber zig Tabellen», so Anita Schneider.

Ribelmais mit Ackerbohnen und Chili con Carne

Fir diejenigen, die nicht jedes Mal vor dem Kochen das Web
bemihen wollen, hat die versierte Kochlehrerin Protein-
Alltagstipps: «Die Hauptkomponente einer Mahlzeit sollte,
wenn immer moglich, ein guter Eiweisslieferant sein, wie
zum Beispiel Fleisch, Ei, Linsensalat, Kase oder Pilze. Ideal
dazu sind Niisse und Kerne. Auf unserem Esstisch steht
immer ein Schalchen davon zum Knabbern.» Als besonders
gute pflanzliche Eiweisslieferanten gelten Hilsenfrichte
wie Linsen, Kidneybohnen oder Kichererbsen. «Ich habe
mir angewohnt, Hiilsenfrichte beilaufig, wenn ich sowie-
so am Kochen bin, einzuweichen. Ganz oder piriert in ein
Schraubglas abgefiillt halten sie sich problemlos vier bis
funf Tage im Kihlschrank», so die Erndahrungstherapeutin.
Wenn es schnell gehen muss, findet Anita Schneider auch
an Linsen aus der Biichse oder Proteinpulver aus Hiilsen-
frichten nichts Verwerfliches. Wem das alles zu kompli-
ziert klingt, kann sich alternativ an die traditionelle Kiiche
halten: So sind Ribelmais mit Ackerbohnen, Gschwellti mit
Kase, Rosti mit Spiegelei, ein Birchermiesli oder Chili con
Carne eiweissreiche Mahlzeiten.

Zu viel Eiweiss geht an die Nieren

Um den taglichen Proteinbedarf abzudecken, lautet die
Empfehlung 0,8 bis 1 Gramm Protein pro Kilo Korper-
gewicht. Und was passiert, wenn man zu viel Eiweiss isst?
«Fir gesunde Menschen ist eine erhohte Proteinaufnahme
nicht schadlich. Die Uberschiissigen Aminosdauren werden
unter anderem zu Harnstoff umgewandelt und tber die
Nieren wieder ausgeschieden. Wer aber an einer Nieren-
schwache leidet, sollte darauf achten», rat Anita Schneider.

Magen trainieren

Noch eine weitere Tatsache gilt es zu beachten: «Eiweisse
sind die schwerstverdaulichen Bestandteile, die der Magen
aufsplitten muss. Deshalb ist es wichtig, dass wir zuerst
unsere Verdauung auf Vordermann bringen, bevor wir die
Proteinzufuhr genauer unter die Lupe nehmen», weiss Anita
Schneider. Am besten machen wir dies mit Bitterstoffen und
Essen im Tagesrhythmus. Unser Magen ist am Morgen und
am Mittag in seiner Hochleistungsphase.
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Linsen fuhlen sich wohl
im St. Galler Rheintal

Hiilsenfriichte spielen als Eiweisslieferanten eine wichtige Rolle fiir
eine ausgewogene Ernahrung. In der Schweiz steckt der Anbau von
Speiseleguminosen noch in den Kinderschuhen. So sind etwa Schweizer
Linsen nach wie vor ein Nischenprodukt. Aber es gibt sie, zum Beispiel
beim St. Galler Landwirt Matthias Zoller in Au.

Haben Sie schon mal auf einem Lin-
senpackchen in lhrem Vorratskasten
nachgelesen, woher sie stammen?
Haufig steht da Kanada oder USA
drauf, je nach Linse auch mal Frank-
reich oder die Turkei. In diesen Lan-
dern werden Linsen in grossem Stil
angebaut. Anders in der Schweiz. Die
Linse aus hiesigem Anbau ist ein ab-
solutes Nischenprodukt. 2019 wurden
hierzulande gerade mal auf rund 130
Hektaren Ackerland Linsen angebaut.
Im Vergleich zum Winterweizen mit
einer Anbauflache von 70000 Hekta-
ren ist das eine verschwindend kleine
Menge. Aber: Die Schweizer Linse

wachst auch in der Ostschweiz. So
baut der 35-jahrige Landwirt Matthias
Zoller auf einem Acker im St. Galler
Rheintal auf 6000 Quadratmetern
Beluga-, Anicia- und Berglinsen an.

Matthias Zoller, wie kam es dazu,
dass du St. Galler Linsen anbaust?
Ich wurde vor vier Jahren vom Verein
fir Ostschweizer und Liechtenstei-
ner Speiseleguminosen angefragt,
ob ich eine Anbauversuchsflache

fur Schwefelbohnen zur Verfligung
stellen wiirde. Da ich sehr offen fir
den Anbau von neuen Kulturen bin,
sagte ich sofort zu. Vor zwei Jahren

kam dann die Linsenversuchsflache
dazu. Kornerleguminosen werden

als Futtermittel auf dem Markt stark
nachgefragt. Auch fir die mensch-
liche Ernahrung steigt der Bedarf,
was wiederum fir uns Produzenten
die Marktchancen erhoht, um eine
schweizerische Alternative zu den An-
bietern im Ausland zu werden.

Der Linsenanbau ist ein Versuchs-
projekt. Wie sehen deine iibrigen
Betriebszweige aus?

Im Januar 2023 habe ich offiziell den
Betrieb Berghof im Hard von mei-
nem Vater in Au ibernommen. Meine



Eltern arbeiten nach wie vor tatkraftig
auf dem 52 Hektaren grossen Hof mit.
Zudem werde ich von unserem Lehr-

ling und meiner Partnerin unterstitzt.

Wir halten Milchkihe, Mastkalber
und Schafe. Im Weiteren verkaufen
wir viel Raufutter, machen Winter-
dienst und Waldarbeiten im Lohn.
Der Betrieb hat auch einen eigenen
Rebberg und wir erledigen Aufgaben
in den Reben fir Dritte. Der Haupt-
erwerbszweig ist der Ackerbau. Wir
pflanzen Silomais, Gerste und Weizen
an. Im Vertragsanbau produzieren wir
Kartoffeln, Karotten, Winterspinat,
Sellerie, Buschbohnen und Blumen-
kohl. Neben den Linsen bauen wir fiir
den Verein Speiseleguminosen auf 30
Aren zudem Schwefelbohnen an.

Wie sieht deine Zusammenarbeit mit
dem Verein Ostschweizer und Liech-
tensteiner Speiseleguminosen aus?
Ich bereite auf 400 Metern tber Meer
ein sauberes Saatbeet vor, indem

ich es pflige und egge. Das Saat-
gut liefert Lena Geiger vom Verein.
Gemeinsam bestimmen wir den
optimalen Zeitpunkt fur die Aussaat.
Letztes Jahr war das fir die Linsen
der 22.Marz. Wahrend der Wachs-
tumsperiode tauschen wir uns tber
die Entwicklungen der Kulturen und
den allenfalls anfallenden Schad-
lings- oder Krankheitsbefall aus. Bei
der Ernte erhalte ich wiederum die
Unterstiitzung vom Verein, indem
beispielsweise der Drescher zur
Verfiigung gestellt wird. Die Ernte
wird vollumfanglich von der Organi-
sation Ubernommen. Ich bekomme
fir meinen Aufwand einen im Voraus
vereinbarten Betrag.

Welche Arbeitsschritte kommen
nach der Einsaat auf dich zu?

Drei bis vier Tage nach der Aussaat,
bevor die Kultur aus dem Boden
spriesst, setze ich ein Mittel zur fri-
hen Unterdriickung von Unkrautern
ein. Sobald die Pflanzen ein paar Zen-
timeter aus der Erde gucken, kommt
zudem die mechanische Unkrautbe-
kampfung zum Einsatz. Dabei striege-
le ich mit einer speziellen Maschine
die Flache. So wird das Wachstum
angekurbelt und das weniger hohe

Speiseleguminosen sind Pflanzen aus der Familie der Hiilsenfriichtler, die in
erster Linie fiir die menschliche Ernahrung angebaut werden. lhre Samen sind
oft reich an Proteinen, Ballaststoffen und Nahrstoffen. Zu den bekanntesten
Speiseleguminosen gehoren Bohnen, Erbsen, Linsen und Kichererbsen.

Unkraut herausgerissen. Wenn die

Linsen in die Hohe wachsen, kann ich
nur noch abwarten und auf optimales
Wetter bis zur Ernte Ende Juli hoffen.

Linsen sind fiir dich ein vollig neues
Gebiet. Was gilt es beim Linsenanbau
zu beachten?

Aufgrund der geringen Standfestigkeit
und Unkrautunterdriickung der Linse
bauen wir sie gemischt mit Lein-
dotter an. Leindotter kann nach der
Ernte leicht von den Linsen getrennt
werden und unterdriickt das Unkraut.
2023 liefen die ersten Versuche, aus
dem Leindotter Ol zu pressen und
dieses zu vermarkten. Ungeziefer und
Krankheiten hatten wir letztes Jahr so
gut wie keine. Etwas knifflig gestaltet
sich die Aussaat, da es bei den Linsen
nur 50 bis 75 Kilogramm Saatgut fir
eine Hektare braucht und fiir die noch
kleineren Leindottersamen ledig-

lich zwei bis drei Kilogramm. Dafir
ist eine herkommliche Samaschine

zu grob eingestellt. Deshalb haben
wir im zweiten Anbaujahr auch noch
Griess beigemischt. So wurde das
Saatgut gleichmassiger auf dem Feld
verteilt und die Spatverunkrautung
minimiert.

Unter welchen Bedingungen fiihlen
sich die Linsen wohl?

Grundsatzlich ist die Linse eine ge-
nigsame Kultur, die im Frithling und
Sommer gerne viel Sonne hat. Auf-
grund der stickstoffbindenden Eigen-
schaften von Linsen kénnen diese gut
auf kargen Standorten angebaut wer-
den und bringen dadurch Nahrstoffe
in den Boden. Zudem durchbrechen
sie Krankheiten im Anbau. Sie keimt
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bereits ab cirka vier Grad Celsius.
Frostschaden gibt es je nach Stadium
und Standort meistens erst ab minus
sechs Grad. Wichtig ist, dass die
Boden gut durchliftet und durch-
lassig sind. Wettertechnisch wird es
schwierig, wenn es wahrend der Blite
und kurz vor der Ernte viel regnet.
Wie bei anderen Kérnerlegumino-
sen muss auch bei den Linsen nach
einem Anbaujahr das Feld gewechselt
werden und eine andere Kultur an
dieser Stelle angesat werden. Erst
nach einer Anbaupause von cirka funf
Jahren konnen auf derselben Flache
wieder Linsen gesat werden.

Fiel die Linsenernte 2023 zu deiner
Zufriedenheit aus?

Trotz des nassen Friihlings machten
sich die Linsen sehr gut. Insgesamt
ernteten wir 1500 Kilogramm Linsen.
Vor allem die Berglinsen scheinen
sich bei uns in der Au sehr wohl-
zuflihlen. Das Rheintaler Klima
verandert sich fir den Anbau von Hil-
senfriichten zum Vorteil: Wir haben
immer mehr Sonnenstunden, weniger
Nebel und geringere Niederschlage
als noch vor 50 Jahren.

Wie sehen deine weiteren Plane
hinsichtlich des Anbaus von Speise-
leguminosen aus?

Die guten Ernteresultate bei den
Berglinsen und die wertvolle und tolle
Zusammenarbeit mit dem Vereins-
vorstand der Speiseleguminosen
spornen mich an, die Anbauflache
fir 2024 auf eine Hektare zu vergros-
sern. Auch konnte ich mir vorstellen,
kinftig noch andere Hiilsenfriichte
anzubauen. Immer wenn ich einen
Rat oder Kontakte brauche, werde
ich vom Verein unterstiitzt. Zudem ist
der Austausch auch mit den Ubrigen
Mitgliedern dusserst interessant und
aufschlussreich. Ich hoffe sehr, dass
wir gemeinsam kiinftig noch mehr
Bauern in der Ostschweiz fiir den An-
bau von Speiseleguminosen begeis-
tern konnen.

Verein Ostschweizer und Liechtensteiner Speiseleguminosen

Griindung Der Verein Ostschweizer und Liechtensteiner Speiselegumino-
sen wurde im Dezember 2019 gegriindet. Initianten waren Manfred Baum-
gartner, Gemisebauer aus Kriessern, der aktuell Prasident ist, und die
RhyTOP GmbH, durch die der Verein gefiihrt wird. Die Organisation mit Ge-
schaftssitz in Salez setzt sich mitunter fir den Erhalt der Artenvielfalt und
die Forderung von traditionellen Sorten im Ackerbau ein.

Vereinszweck Der Fokus des Vereins liegt auf dem Wissensaustausch tiber
Nischenkulturen. In den ersten Jahren lag der Schwerpunkt auf Fragen wie
der Aussaat, Ernte und dem Ausprobieren, welche Kulturen sich im Rhein-
tal und in Liechtenstein wohlfiihlen. Diese Versuche werden immer wieder
von kleinen oder grosseren Herausforderungen begleitet. So verhagelte es
im Jahr 2023 die gesamte Lupinenernte. Aktuell liegt der Fokus bei der
Weiterverarbeitung. Es werden diverse regionale Losungen gepriift, damit
kiinftig die gesamte Auf- und Weiterverarbeitung der Speiseleguminosen
ebenfalls im Vereinsgebiet erfolgen kann. Finanziert wird der Verein durch
den Kanton St. Gallen und den Bund.

Mitglieder Die 25 Vereinsmitglieder decken die gesamte Wertschopfungs-
kette ab: Landwirte, Vermarkter und Weiterverarbeiter. Das Einzugsgebiet
erstreckt sich liber das Rheintal und Liechtenstein.

Kulturen Die Vereinsmitglieder pflanzen verschiedene Kulturen an: Lupi-
nen, Linsen, Ackerbohnen, Borlottibohnen, Kidneybohnen und Eiweisserb-
sen. Auch Kichererbsen wurden gesat. Aufgrund ihrer langen und trocke-
nen Reifezeit sind sie aber nicht fiir die Region geeignet und werden nicht
weiterverfolgt.

Flachen Unterschieden wird in Versuchs- und in Produktionsflachen. Zu
Letzteren werden Anbauprojekte mit Kulturen gezahlt, die sich bereits be-
wahrt haben und nun auf eigenes Risiko des Ackerbauern bewirtschaftet
werden.

Langfristiges Ziel Das langfristige Ziel des Vereins ist es, Kérnerlegumi-
nosen im Rheintal fest in den Anbauflachen zu etablieren, sowohl fir die
menschliche Ernahrung als auch als Futterkultur. Dadurch sollen die an-
sassigen Weiterverarbeiter weniger auf Importe angewiesen sein.




Die St. Galler Landwirtschaft
ermoglicht bleibende Erlebnisse

Live erleben, wie eine Kuh gemolken wird, oder dass tatsachlich auch

Wer erinnert sich nicht an ganz
spezielle Momente in der Schule,
in der Ausbildung oder an einen
besonderen Ausflug mit der Fa-
milie? Oft sind es Erlebnisse, die
pragen und in Erinnerung bleiben.
Der St. Galler Bauernverband zielt
mit den drei hier vorgestellten
Projekten auf diese bleibenden
Eindriicke ab. Sie ermoglichen Er-
fahrungen und Begegnungen, die
mehr Verstandnis und Vertrauen
schaffen.
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Gast-Landwirt-Seminar GALA

Vier Mal pro Jahr besuchen Studentinnen und Studenten der Schweizeri-
schen Hotelfachschule Luzern (SHL) das St. Galler Landwirtschaftszentrum
in Salez sowie ausgewahlte Bauernbetriebe. Das Seminar GALA - kurz fur
Gast- und Landwirtschaft-vermittelt seit 30 Jahren Wissen und Erlebnisse
rund um die Urproduktion von Lebensmitteln. Die Idee war damals innovativ:
den kiinftigen Gastronominnen und Hotelmanagern die Urproduktion der
Lebensmittel auf dem Acker, im Stall und sogar im Schlachthaus im Sinn
des Wortes naherzubringen und wichtiges Verstandnis fiir die Ablaufe und
Herausforderungen der Nahrungsmittelproduktion zu schaffen. Das Konzept
hat sich sehr bewahrt und ist heute aktueller denn je. Themen wie Produk-
tionsmethoden, Herkunft und Nachhaltigkeit beschaftigen Gesellschaft und
Politik mehr denn je. Die Anspriiche an das entsprechende Wissen der Gast-
geber:innen sind klar gestiegen. In drei Kursteilen erlernen die Student:in-
nen die Produktion von Gemiise, Fleisch und Kadse und erleben den Alltag auf
dem Bauernhof. Das Projekt hat nicht zuletzt zum Ziel, die Zusammenarbeit
und das gegenseitige Verstandnis zwischen zwei Kulturen zu fordern, die
sich im Lauf der Zeit deutlich auseinanderbewegt haben. Sie teilen weiterhin
viele Gemeinsamkeiten: Beide sind wichtige Faktoren fir eine erfolgreiche
Tourismusbranche und eine gesunde Wirtschaft. Die Erhaltung traditions-
reicher Kulturlandschaften mit dem Anspruch, hochwertige Erzeugnisse
wie Gemiise, Getreide, Fleisch, Eier und Milchprodukte herzustellen und
kulinarisch zu verwerten, spielen eine wichtige Rolle fir die Wertschopfung
in vielen landlichen Regionen der Schweiz.
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Haberli’s Mission: Torffrei von Beginn an -

ein griiner Weg zu gesunden Pflanzen

Uber lange Zeit war die Verwendung von Torf auch in vielen
Obst- und Beerengadrten gangige Praxis. Der giinstige
Rohstoff verfligt Uber exzellente Eigenschaften wie eine
ausgezeichnete Wasserspeicherfahigkeit, hohe Struktur-
stabilitat und ein giinstiges Porenvolumen, was ihn zu
einem bevorzugten Substrat in der Pflanzenzucht und im
Gartenbau gemacht hat.

Doch was genau ist Torf?

Es handelt sich dabei um ein organisches Material, das
durch die sehr langsame Zersetzung von abgestorbenem
Pflanzenmaterial unter Sauerstoffmangel in Moorgebieten
entsteht. Moore sind dank ihres sauren, nahrstoffarmen
Milieus fir viele bedrohte Pflanzen und Tiere wichtiger Le-
bensraum. Zudem sind in intakten Mooren enorme Mengen
Kohlenstoff gebunden.

Umweltauswirkungen der Torfgewinnung

Die Torfgewinnung flihrt zur Zerstérung von Mooren mit
gravierenden Folgen fir die Biodiversitat und das Klima.
Aus diesen Grinden sind in der Schweiz die Moore seit iiber
30 Jahren geschitzt. Zudem existiert seit 2012 ein auf frei-

willigen Massnahmen der Branche basierendes Torfaus-
stiegskonzept. Flir den Hausgarten stehen heute torffreie
Erden zur Verfiigung, die sich in der Praxis bewahrt haben.

Nachhaltiger Obst- und Beerengarten

Die Entscheidung fir eine torffreie Produktion bringt nicht
nur okologische Vorteile mit sich. Diese nachhaltigen Alter-
nativen fordern gesiindere Pflanzen, unterstitzen die
natirliche Nahrstoffversorgung und tragen zur Erhaltung
der Biodiversitat bei. Ein bewusster Verzicht auf Torf im
eigenen Obst- und Beerengarten ist somit nicht nur ein Bei-
trag zur personlichen nachhaltigen Gartenpraxis, sondern
auch ein aktiver Schutz unserer Umwelt fiir kommende
Generationen. Haberli setzt in der Produktion von Obst- und
Beerenpflanzen auf 100 % torffreies Substrat und starkt

die Wurzeln mit effektiven Mikroorganismen. Indem wir
unseren Garten zu einem Ort der Nachhaltigkeit machen,
gestalten wir aktiv eine griinere Zukunft.

9315 Neukirch-Egnach, 071 555 37 00,
haeberli-beeren.ch



BioEngros - Bio-Handel vom
Feld in den Shop

BioEngros ist leidenschaftlich engagiert fir die
BereitstellungvonBio-GemiseundBio-Frichten
hochster Qualitat. Durch das BioEngros-Label
erhalten Hofladen, Marktfahrer, Wiederverkau-
ferund Gastronomendasganze Jahriiber Zugang
zu einem vielfaltigen Angebot an Bio-Produkten.
Dank schlanker Strukturen konnen attraktive
Grosshandelspreise angeboten werden. Das
breite Netzwerk mit regionalen Standorten ge-
wahrleistet den Kunden Planungssicherheit und
Verlasslichkeit. BioEngros ermdglicht einen un-
komplizierten Zugang zu einer Vielzahl regio-
naler Bio-Produzentenin der gesamten Schweiz.
Indem Kunden, beispielsweise aus der Gastro-
nomie -auf BioEngros setzen, werden sie Teil
eines umfassenden Bio-Netzwerks, das auf re-
gionaler Produktion und kurzen Wegen basiert.
Abholstandorte in der Deutschschweiz sind in
Unterstammheim, Steinmaur und Tagerwilen.

bioengros.ch

Rohner’s Hofladeli- Regionales
von Feld, Strauch und Baum

Rohner’'sHofladeliin Balgach bieteteinbreites Sortimentan selbst-
gemachten Konfitiren, Nudeln, Sirups, frischem Gemise, regio-
nalen Produkten und Guetzli an. Seit 1995 betreibt die Familie Roh-
ner ihr Hofladeli im Weiler Krummensee zwischen Balgach und
Diepoldsau. Auf rund 25 Hektaren wachsen hier Kartoffeln, Kabis,
Lauch, Blumenkohl, Kohlrabi, Fenchel, Kiirbis, Spargeln, Rhabar-
ber und ein Dutzend Sorten Salat. Um das saisonale Angebot noch
vielfaltiger zu gestalten, werden zudem Gemise, Krauter, Beeren
und Obst von benachbarten Bauern angeboten. Carina Rohner und
ihr Team arrangieren auf Vorbestellung aus dem reichhaltigen Sor-
timent individuelle Geschenkkorbe. Das Hoflddeli-Angebot kann
man sich auch bequem wéchentlich, alle zwei Wochen oder monat-
lich nach Hause liefern lassen. Die Gemiisebox wird jeweils don-
nerstags per Post zugestellt. Neben dem Hofladeli bieten Rohners
fur grossere Abnehmer einen Lieferservice an. So werden Rhein-
taler und Appenzeller Gastrobetriebe und Altersheime von Montag
bis Freitag, jeweils am Morgen, beliefert. Wer es nicht wahrend der
Offnungszeiten in den Hofladen schafft, hat von 6 bis 21 Uhr die
Maglichkeit, sich im neuen Hofwageli etwas fir den taglichen Ge-
brauch zu kaufen.

Rohner’s Hofladeli, Familie Rohner, 9436 Balgach,
071722 39 57, rohners-hoflaedeli.ch
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Regionales Gemiise im Abo

Auf dem Bio HofMadertal bauen Sonja und Markus Bern-
hardsgritter nach den Methoden der regenerativen Land-
wirtschaft viele Sorten Bio-Gemdlise an. Dieses wachst iber
das ganze Jahr auf 21 Hektar Kulturland und tberzeugt
mit Topqualitat, hoher Nahrstoffdichte und unvergleich-
lichem Geschmack. Bernhardsgriitters entwickeln ihren
Hof laufend weiter und haben nun auch die Pouletmast auf
Bio umgestellt sowie den Hofladen erneuert, in dem eigene
Produkte verkauft werden.

Bio HofMadertal, Madertal, 9200 Gossau,
071 385 19 20, biohofmaedertal.ch

Regionale Spezialitaten und viel
regionaler Genuss

Der RegioHerz Hofladen mitten in der Stadt St. Gallen
bietet eine grosse Auswahl an regionalen Produkten von
Bauern und Kleinproduzenten aus der Ostschweiz. Mit dem
innovativen Shop-in-Shop-Konzept zeigt sich der Hofla-
den wie ein standiger Bauernmarkt, auf dem die Produkte
immer frisch und saisonal

sind und aus 100% regionalen

Rohstoffen hergestellt wer-

den. Fir die Kunden wie auch

fur die Hersteller eine klare

Win-win-Situation: Die Stadter

finden im RegioHerz direkt

vor ihrer Haustlre alles, was

sie von einem Hofladen er-

warten und noch viel mehr,

auch Geschenkkorbe und das

passende Mitbringsel aus

der Region, wahrend gut 200

regionale Kleinproduzenten

und Bauern ihre mit Herzblut

hergestellten Produkte direkt

vermarkten kdnnen.

RegioHerz, 9000 St. Gallen,
071 548 77 50, regioherz.ch

Liitolf - ber 40 Jahre Unterstiitzung und Wertschopfung

fur die Rheintaler Landwirtschaft

1963 griindete die Familie Litolf ihr Logistikunternehmen
im Grenzstadtchen St.Margrethen. Dank hoher Professio-
nalitat und innovativer ldeen etablierte es sich als wichti-
ger Partner fir die Ostschweizer Landwirtschaft. Neben
dem Logistikzentrum mit einer Sammelstelle fir Getreide
spezialisierte sich das Unternehmen erfolgreich auf die
Veredelung von Mais, darunter der Rheintaler Ribelmais
AOP. Verkauft wird diese kulturell tief in der Region veran-
kerte Spezialitat als Polenta, grob gemahlene Bramata so-
wie als Mehl und Dunst. In der Zusammenarbeit zwischen
der 2. und 3. Generation der Familie Lutolf gelang ein
kulinarischer Volltreffer - die Ribelmais-Chips, die ihren

mexikanischen Vorbildern geschmacklich und «knusper-
massig» mindestens ebenblirtig sind. Dieses Produkt war
ein Turoffner in den schweizweiten Detailhandel. Dabei
half auch der Titel CULINARIUM-Kdnig 2021. Die neuste
Entwicklung der Litolfs hat ebenfalls das Zeug zum natio-
nalen Bestseller: Ihr Mais-Drink ist schweizweit die erste
vegane Milchalternative aus einheimischem Mais. Das
Schweizer Produkt wird ohne Zuckerzusatz hergestellt und
ist auch fiir Menschen mit einer Allergie geeignet.

Lutolf Spezialitaten AG, 9430 St. Margrethen,
071 744 58 58, luetolf-spezialitaeten.ch



Rohners Hofladen, eine regionale
Oase in Haag

Seit 1990 betreibt die Familie Rohner ihren Hofladen am
Dorfrand von Haag in Richtung Salez. Die angebotenen
Produkte werden sorgfaltig ausgesucht. Hier findet man eine
reiche Auswahl an hochwertigen und nachhaltig produzierten
Produkten aus der Region. Nebst den eigenen Gemiisen und
Frichten (Erdbeeren und Melonen) werden auch viele Pro-
dukte selbst in der Backstube hergestellt. Jeden Morgen wird
frisches Brot gebacken und als Wochenhighlight am Freitag
sogar im eigenen Holzofen.

Je nach Jahreszeit gibt's zusatzliche Backwaren, wie etwa
Linzer- und Nusstorten sowie Berliner, gefiillt mit hofeigener
Erdbeerkonfi. Die Konfi wird aus den hofeigenen siissen Erd-
beeren gemacht, welche von April bis November frisch geern-
tet und auch im Hofladen verkauft werden. Im Onlineshop fin-
den Geniesser eine grosse Auswahl spannender Bioprodukte.
Auf Kundenbestellung sind ausserdem hausgemachte fertige
Salate und Apéro-Platten, fruchtige Smoothies und diverse
Backwaren erhaltlich. Eine Spezialitdt des Hauses sind die in-
novativen Dienstleistungen: Dazu gehdren Rohners erntefrisch
und regional gefiillte Gemiseboxen und Geschenkkdrbe sowie
Snackkérbe fir Unternehmen. Ob man die Korbe im Hofladen
abholt oder sie ausliefern lasst -es ist beides moglich. Zudem
trifft man die Familie Rohner von Friihling bis Winter auf dem
Grabser Buuramarkt an-mit ihrem eigenen immer wieder
beeindruckenden Sortiment an Gemdtse, Friichten, Backwaren
und vielem mehr. Ein Besuch lohnt sich allemal. Lassen Sie
sich hinreissen von der freundlichen Bedienung und der viel-
faltigen Auswahl. Die Familie Rohner nimmt euch auf Social
Media in die Arbeitswelt auf dem Hof mit, man findet hier
spannende Beitrdge und Infos Gber Neuheiten.

Facebook & Instagram: rohners_hofladen_haag

Rohners Hofladen, 9469 Haag,
081 771 53 31, rohners-hofladen.ch
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St. Galler Biirli in Perfektion

Die Genussbackerei Lichtensteiger ist weit Uber
St. Gallen hinaus bekannt fir ihre exquisiten
Backwaren. So wurde das «Original St. Galler
Handblirli CULINARIUM» mit Recht mit der Gold-
medaille der Swiss Bakery Trophy ausgezeichnet.
Urs Lichten-steiger lasst sogar extra Mehl fir
diesen Klassiker herstellen. Ebenso wichtig wie
das richtige Mehl ist der Faktor Zeit: Mindestens
24 Stunden lang lasst das Lichtensteiger-Team
den Hefeteig ruhen, damit dieser seine samtige
Struktur und die intensiven Aromen entwickelt.
Ebenso viel Ruhezeit bekommt das CULINA-
RIUM-zertifizierte Gallusbrot. Das knusprige
Roggenbrot der St. Galler Genussbackerei sorgt
fur Suchtpotenzial.

Die Genussbackerei Lichtensteiger AG,
9014 St.Gallen, 071 245 4515,
genussbaeckerei.ch

E. Zwicky AG - Gesundes aus dem Thurgau

Die Schweizerische Spezialmihle E. Zwicky AG in Millheim-
Wigoltingen wurde 1892 gegriindet und ist seit vier Generationen

in Familienbesitz. Das Markenzeichen des Unternehmens, ein
Zwerg mit einer Ahre, steht als Symbol fiir qualitativ hochwertige
Naturprodukte. Zwicky unterstitzt seit jeher mit feinen Nahrungs-
mitteln aus Getreide, Hiilsenfriichten, Kernen und Saaten eine
gesunde Ernahrung. An die tausend verschiedene Verkaufsartikel
werden in der Thurgauer Spezialitaitenmihle hergestellt. Dank
einem Spezialverfahren, dem sogenannten Collatieren, bleibt der
Vollwert der Wuchs- und Vitalstoffe, der Vitamine, Mineralstoffe
und Spurenelemente auf natiirliche Weise fiir lange Zeit in den Zwi-
cky-Lebensmitteln erhalten. Als erstes Unternehmen der Schweiz
stellt Zwicky seit 1946 Birchermiiesli nach dem Originalrezept
unter dem Markennamen «Frutifort» her. Neben dem beriihmten
Birchermiesli bietet Zwicky eine Vielzahl von CULINARIUM-zertifi-
zierten Produkten an. Dazu gehoren beispielsweise die Appenzeller
3-Kornflocken, Appenzeller Dinkel-Gersten Flips und Appenzeller
Rollgerste.

Schweizerische Schalmihle E. Zwicky AG,
8554 Miillheim-Wigoltingen, 052 763 17 44, zwicky.swiss



Der St. Galler Museums-Pass:
Mit einem Ticket in elf stadtische Museen

In enger Zusammenarbeit mit den Museen der Stadt lancierte St. Gallen-Bodensee
Tourismus den St. Galler Museums-Pass. Elf unterschiedliche Museen der Stadt
konnen nun mit einem einzigen Eintrittsticket und zu einem attraktiven Preis be-

sucht werden.

Die Stadt verfiigt Uber ein breites Museumsangebot, das
eine vielfaltige, Uber 1400-jahrige Kultur- und Wirtschafts-
geschichte widerspiegelt. Jedes Museum hat seinen eigenen
Charakter, ist Ort der Unterhaltung und Erbauung, der
Bildung und Auseinandersetzung.

Angebot buchbar iiber digitalen Marktplatz

Eintauchen in diese kulturelle Vielfalt St. Gallens ist seit
Kurzem einfach und bequem mit dem St. Galler Muse-
ums-Pass maglich. Das im Oktober 2023 lancierte Angebot
kann Uber den digitalen Marktplatz von St. Gallen-Bodensee
Tourismus gebucht werden und berechtigt zum Eintritt in elf
renommierte Museen der Stadt. Nach dem Kauf erhalt man
einen QR-Code, der direkt an der Museumskasse vorgewie-
sen werden kann. Der Pass muss also nicht umgetauscht
werden und offnet einem die Tiren zu historischen Schatzen,
zeitgendssischer Kunst und faszinierenden Wissenschafts-
ausstellungen. Teilnehmende Museen sind der Stiftsbezirk
St.Gallen, das Textilmuseum St. Gallen, das Naturmuseum
St. Gallen, das Kulturmuseum St. Gallen, das Kunstmuseum
St. Gallen, das LOK by Kunstmuseum, die Stiftung Sitterwerk,
das Kesselhaus Josephsohn, die Kunst Halle Sankt Gallen,
das open art museum und das Seifenmuseum St. Gallen.

Erhaltlich ist der St. Galler Museums-Pass in zwei Varianten:
Fir einen Tag kostet er 24 Franken und fir zwei aufeinander-
folgende Tage 48 Franken.

Krafte biindeln

St. Gallen-Bodensee Tourismus freut sich sehr iber das
neue Angebot fir die Gaste der Region, das dank der engen
Zusammenarbeit mit den stadtischen Museen entstanden
ist. «Der St.Galler Museums-Pass ist ein lang gehegter
Wunsch seitens der Museen. Wir erachten es als enorm
wichtig, in der sehr lebendigen St. Galler Museumsland-
schaft neue Impulse zu setzen. Fir die Zukunft wiinschen
wir uns generell neue Kooperationen im Bereich Museen
und Kulturtourismus. Wir freuen uns, wenn die Familie
wachst und weitere Museen am St. Galler Museums-Pass
partizipieren. Gemeinsam sind wir starker und die gemein-
same Kommunikation schafft mehr Wahrnehmung, sowohl
bei den Gasten als auch bei den Einheimischen», sagt Tho-
mas Kirchhofer, Direktor St. Gallen-Bodensee Tourismus.

St. Gallen-Bodensee Tourismus,
071227 37 37, st.gallen-bodensee.ch
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Kasiges «nomen

est omen»

Kaum ein anderes Lebensmittel bietet so viele spannende Geschichten wie
der Kase. Kein Wunder: Rund 500 verschiedene Kasesorten gibt es in der
Schweiz. Von mild und cremig bis hin zu rezent und intensiv ist fiir jeden
Geschmack etwas dabei. Unsere Kaser sind nicht nur bei der Zubereitung
sehr kreativ unterwegs - auch die Namensgebung ist oft eine Anekdote fiir
sich. Wir haben einige originelle Ostschweizer Kasesorten

mit ihren Namensgeschichten herausgepickt.

Gwitterchas

Wenn ein Missgeschick einschlagt wie ein Blitz

2014 sorgte ein Blitzeinschlag in der Kaserei Glintensperger
in Bitschwil fur einen Stromausfall. In dieser angespann-
ten Atmosphare bemerkten die Kaser zu spat, dass sie den
Rahmgehalt bei der Kaseproduktion zu hoch eingestellt hat-
ten. Diese Charge schlummerte fast schon unbeachtet im Ka-
sekeller vor sich hin, bis nach sieben Monaten die Kaser bei
der Kostprobe merkten, dass ihr vermeintliches Missgeschick
fur ein aromatisches, wiirziges Geschmacksgewitter gesorgt
hat. Dieser ungewohnliche Kase erhielt schliesslich den be-
zeichnenden Namen Gwitterchas als Hommage an das Natur-
ereignis, das letztendlich zu seiner Entstehung fihrte.

guentensperger-kaese.ch

Urnascher
Hornkuhkase

Eine Huldigung der Horner

Fir den beliebten Urndscher Hornkuhkase wird — der Name
lasst es erahnen-nur Milch von behornten Kiihen verwen-
det. Das kommt nicht von ungefahr: Urnasch ist eine Hoch-
burg der Hornkiihe. Wahrend schweizweit je nach Schatzung
bis zu 90 Prozent der Kiihe hornlos sind, tragen die Kiihe
in Urndsch grossmehrheitlich Horner. Schliesslich wurde
genau diese Tatsache zum Markenzeichen der Urnascher
Milchspezialitdten AG und der Kase erfreut sich bis heute
grosser Beliebtheit. Natiirlich schmeckt man von den Hor-
nern im Kase nichts-aber schén anzusehen sind nicht nur
die behornten Kithe im Appenzeller Hinterland, sondern
auch die Kaselaibe des cremig-wiirzigen Hornkuhkases, auf
dessen Rinde eine Hornkuh eingepragt ist.

urnaescherkaese.ch



Hochmoor Chas

Umhiillt von wiirzigen Krautern

Der Hochmoor Chas von der Bergkaserei Liechti vom Ricken
ist eine Eigenkreation von Gian und Markus Liechti. Dass als
Namensgeber der Eigenmarke das Hochmoor beigezogen
wurde, liegt auf der Hand, pragt doch diese vielfaltige Pflan-
zen- und Krauterwelt auf 800 Metern tber Meer die Land-
schaft rund um das Dorf Ricken. Der Hochmoor Chas wird
mit einer besonderen Krautersulz veredelt: Silbermantel-
chen, Spitzwegerich, Kleblabkraut und das Frauenmantel-
chen verleihen ihm eine ganz spezielle Wiirzigkeit.

Bloderchas

Der Uralpkase

Erist die alteste Art von Kase: Bloderchds nennt man ihn im
Toggenburg, Suurchas im Rheintal, in Werdenberg sowie im
Furstentum Liechtenstein. Der Begriff Bloderchdas kommt
von Bloder (oder Ploder), was im Toggenburger Dialekt die
von selbst geronnene Milch bezeichnet. Die Geschichte des
Bloderkases begann vor Tausenden von Jahren, als Noma-
den aus dem Osten diese Kaseart in die Ostschweiz brach-
ten. Bloder- oder Sauerkdse wird heute noch im Obertog-
genburg, in Werdenberg sowie im Fiirstentum Liechtenstein
hergestellt. 2010 wurde er mit dem AOP-Label geschiitzt.
Marianne und Thomas Stadelmann halten in ihrer Kaserei
Stofel in Unterwasser die Tradition dieses Urkases hoch und

liechti-kaese.ch

Jersey Blue

Ein blaues Kdsewunder

Die Ostschweiz kann auch Blauschimmelkdse. Beim preis-
gekronten Jersey Blue verwendet der findige Kaser Willi
Schmid aus Lichtensteig nur die Milch einer einzigen Kuh-
rasse: der Jersey-Kiihe. Diese eher kleinen Kiithe wurden ur-
spriinglich auf den Jersey-Inseln im Armelkanal geziichtet.
Deren Milch ist mit einem Fettgehalt von rund sechs Prozent
und einem Eiweissgehalt von vier Prozent nahrstoffreicher
als diejenige anderer Kiihe. Der Jersey Blue schmeckt edel,
ausgewogen und hat ein herrlich nussiges Aroma mit leicht
rauchiger Note. Der Teig ist weich, sehr cremig und hat eine
gelbliche Farbe: Es ist das Merkmal der Jersey-Milch mit
ihrem hohen Betakarotingehalt. Vom beschaulichen Lich-
tensteig aus hat es Willi Schmids Jersey Blue zu Weltruf
geschafft und wurde mehrmals als «World's best Jersey
Cheese» ausgezeichnet.

willischmid.ch

stellen nach altem Rezept den Bloderkdse AOP her.

kaesereistofel.ch

Wilde Gocht

Milder Genuss

Andreas Hinterberger liebt den Alpstein, und das schmeckt
und sieht man: Die Kreationen seiner Berg-Kaserei Gais
AG tragen Namen wie Santis Bergkase, Alpstein Bergkase
oder Wilde Gocht. Der Wilde Gocht ist ein naturgereifter
Bergkase im samtigen Weissschimmelkleid. Hergestellt
wird dieser Halbhartkdase aus feinster Appenzeller Berg-
bauernmilch aus dem Alpsteingebiet. Dort ist denn auch
die namensgebende Wilde Gocht zu finden. Sie ist die wil-
de Schwester zur Zahmen Gocht an der Alp Sigel auf 1564
Metern Uber Meer.

bergkaeserei.ch






Alles in Butter mit den Rorschacher
Butter-Fiichsen

Die Molkerei Fuchs ist ein Familienunternehmen mit
stolzer Tradition: Seit 1883 werden in Rorschach aus
regionaler Ostschweizer Milch Spezialitaten hergestellt.
Mittlerweile lenkt mit Dominik Fuchs die fiinfte Fuchs-
Generation die Geschicke der Molkerei am schonen
Bodensee. Bis heute verkniipft das Fuchs-Team uberlie-
fertes Handwerk mit Innovationsgeist. Die Milch, die fir
die Fuchs-Produkte verwendet wird, stammt aus einem
Umkreis von nur 15 Kilometern von langjahrigen Direkt-
lieferanten. So gelingt es der Rorschacher Molkerei, kurze
Transportwege einzuhalten und die Produkte so frisch wie
maoglich zu verarbeiten.

Ob Frischmilch, Butter, Joghurt, Quark, Rahm oder
Fondue: Die Fuchs-Produkte zeichnen sich durch ihre
regionale Herkunft und den frischen Geschmack aus. Be-
sonders beliebt und bekannt ist die Fassbutter: Ein Stiick
frische Fuchs-Vorzugsbutter macht das Friihstick erst
komplett. Auf einem Gipfeli oder einer dicken Scheibe Brot
ist sie das rahmige Geschmackserlebnis, das sich sehr gut
streichen lasst. Die Fassbutter wird nach althergebrach-
ter Art traditionell im Fass hergestellt und kommt immer
frisch auf den Tisch, aus bester Milch aus der Region.

P e o o e e Em e e e e e e e e o

Rezept von Manuela Brems, Mitarbeiterin Fuchs

Zutaten

3 Eier

500 g Zucker

1 Packli Vanillezucker
5 dl Fuchs Buttermilch
300 g Mehl

1 Packli Backpulver
200 g Mandelblattchen
100 g Fuchs Butter

Zubereitung

1. Eier, Zucker und Vanillezucker
schaumig rihren.

2. Fuchs Buttermilch, Mehl und Back-
pulver dazugeben und alles gut
verrihren.

3. Die Masse auf ein gut eingefettetes
Backblech streichen und mit den
Mandelblattchen bestreuen.

4. In der Mitte des auf 180°C vorgeheizten
Ofens ca. 20 Minuten backen.

5. Die Fuchs Butter schmelzen und auf
den heissen Kuchen streichen und
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Fir die Gastronomie bietet die Molkerei Fuchs Kleinportio-
nen von 10 Gramm an, die in Restaurants, Heimen und
Cafés fir tagliche Genussmomente sorgen. Zudem gibt

es Fuchs Butter als Modeli im regionalen Detailhandel
und als 1-Kilo-Block fiir die Kiiche. Mit dem gesunden
Nebenprodukt aus der Butterherstellung, der Buttermilch,
konnen feine Kdstlichkeiten gebacken werden:

Molkerei Fuchs + Co. AG, 9400 Rorschach,
071 846 81 80, molkerei-fuchs.ch

R T TP

Fuchs-Buttermilchkuchen vom Blech
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Biindner Bergkase Bio
aus 100 % reiner Biindner
Bio-Bergheumilch

Der beliebte Biindner Bergkase Bio mit dem
Steinbock auf seinem Label ist das Produkt
der Sortenorganisation Biindner Bergkdse
(SOBK) mit Sitz in Chur. Verteilt Gber die ge-
samte Region Graubiinden befinden sich die
neun Sennereien der Sortenorganisation in
den Dorfern Andeer, Bever, Brigels, Lum-
brein, Mistair, Nufenen, Spligen, Sufers und
Vals. Der Bilindner Bergkase ist ein urchig-
natlrliches Original, das nach altbewahrtem
Rezept auf tiber 1000 Hohenmetern von Hand
gekast wird, aber erst nach der Fahrt ins Tal
und einer Reifezeit von bis zu neun Monaten
seinen erstklassigen Charakter entfaltet.
Im Bilindner Bergkase ist drin, was in Grau-
bindens Hohenlagen nur einmal pro Jahr
wachst und von mehr als hundert traditionel-
len Kleinbetrieben aus den weit verstreuten
Talern beigesteuert wird.

Sortenorganisation
Bindner Bergkase,

7001 Chur, 081 258 36 14,
buendnerbergkaese.ch

Kaserei Preisig in Sternenberg

Seit Uber 50 Jahren kasen die Preisigs auf dem Sternen-
berg im idyllischen Zircher Oberland. Sie holen noch
taglich die silofreie Milch ab bei den Bauern in der Region
und stellen daraus ihre begehrten Spezialitaten her. Am be-
kanntesten ist sicher der Sternenberger, ein aromatischer
Halbhartkase, den die Preisigs in verschiedenen Reifegra-
den anbieten. Zum Sortiment gehdren auch ein urchiger
Hartkdse, der cremige Sternenberger Brie sowie verschie-
dene Raclettekdse und Fonduemischungen.

Aus der Zircher Oberlander Milch entstehen am Fusse

des Hornli auch feine Butter, Joghurt, Quark und diverse
Rahmspezialitaten. Ein Besuch im Verkaufsladen lasst sich
wunderbar mit einem Ausflug in dieses lohnende Wander-
gebiet verbinden. Die Kaserei Preisig ist leicht zu finden:
einfach ganz rauf auf den Sternenberg!

Ladendffnungszeiten

Montag, Mittwoch bis Freitag, 8 -12 Uhr
Samstag, 8-16 Uhr durchgehend
Dienstag und Sonntag geschlossen

Kaserei Preisig, 8499 Sternenberg,
052 386 12 76, kaeserei-preisig.ch



Feine Raclette-Sorten haben immer Saison!

Der Thurgauer Familienbetrieb produziert bereits seit 1990 Raclette-
Spezialitaten und erganzt das vielfaltige Programm immer wieder mit
neuen Sorten. Im Strahl-Chasladeli kann man viele weitere Spezialitaten
entdecken-direkt aus dem weitlaufigen Kasekeller in Siegershausen.

Strahl Kase AG, 8573 Siegershausen,
071678 11 11, straehl.ch

Offnungszeiten Strahl-Chasladeli

Montag bis Samstag:

07.30 bis 11.30/ 13.30 bis 17.00 Uhr
Am Mittwoch und Samstag nur am
Morgen offen.
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Kaserei Giintensperger - erfolgreich mit starken Ildeen

Im Toggenburg, im Herzen der Ostschweiz, entstehenin den drei Kasereien der Giintens-
perger Kase AG jeden Tag sagenhafte Kasespezialitaten: vom cremig-rassigen Gwitter-
chas lber die nussig-delikate Triffelperle bis zum charaktervollen «Ziegenkonig». Das
Familienunternehmen verwandelt seit 150 Jahren hochwertige Toggenburger Milch in
feinsten Schweizer Qualitatskase. Wahrend sich die Griinder ganz der Herstellung von

Appenzeller Kase verschrieben, steht heute der Name Giintensper-

ger fir eine eigenstandige Kasewelt mit klangvollen Eigenmarken.

Traditionsbewusst und gleichzeitig handwerklich auf dem mo-

dernsten Stand, schaffen es Reto und Marcel Giintensperger

und ihr Team von 45 Mitarbeitenden immer wieder, die Welt

mit unverwechselbaren Kreationen zu bereichern. Die neueste

Innovation im Bereich von Kaseprodukten prasentiert sich in

Form von Wiirstchen. Wir sind fast alle mit Kasetalern in ver-

schiedenen Variationen vertraut, und auch Wiirste in vielfaltigen

Zusammenstellungen sind uns gelaufig. Die Kombination dieser

beiden Elemente ist hochstwahrscheinlich noch unbekannt -die

Rede ist von Kasewiirstchen. Die Cheese Bangers sind nicht nur

geschmacklich fantastisch, sondern iberzeugen auch durch ihre

Konsistenz. Sie lassen sich sowohl in der Kiiche als

auch beim Grillen dusserst vielseitig einsetzen und

stellen oft eine perfekte Erganzung dar.

Gintensperger Kase AG, 9606 Biitschwil,
071 552 22 70, guentensperger-kaese.ch

Horbarer Geschmack

Die Eberle Spezialitaten AG aus Gossau hat
versucht, Kdse horbar zu machen-und das ist
definitiv gelungen. An den Appenzeller Kasechips
erfreuen sich Gaumen und Ohr. Der Genuss der
Appenzeller Kasechips geht nicht lautlos lber die
Bihne. Vielmehr sorgt der knusprig gebackene
Snack flr einen lautstarken Genuss-Sound. Die
Kasechips der Eberle Spezialitaten AG sind leicht
und bekdmmlich und stellen eine gelungene
Alternative der beliebten Kartoffelchips dar. Die
regionalen Kasechips bestehen aus 100 Prozent
Schweizer Kase. Ob Sbrinz, Appenzeller oder
Biindner Bergkase -die Chips werden von Hand
hergestellt und im Ofen knusprig gebacken. Sie
passen hervorragend als Happchen zu einem Glas
Wein, als Snack oder fiir den kleinen «Gluscht»
zwischendurch. Frische Apéro-ldeen finden Sie
im vielfaltigen Kasechips-Sortiment der Eberle
Spezialitaten: Verschiedene Kase werden mit aus-
erlesenen Zutaten wie Chili, Zwiebel oder Wild-
krauter kombiniert.

Eberle Spezialitaten AG, 9200 Gossau,
071 385 75 66, eberle.ch
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Tipp fur Gruppenausfliige:
Wiirzige Gemeinschaftserlebnisse
in der Appenzeller® Schaukaserei

In der Appenzeller®Schaukiserei in Stein AR verbringen
Firmen, Vereine und Gruppen aller Art eine wiirzige Zeit
und tauchen genussvoll mit allen Sinnen in die Geheimnisse
des Appenzellerlandes ein-nur das Rezept bleibt geheim.

Die Appenzeller®Schaukaserei im ausserrhodischen Stein
bietet eine Entdeckungsreise der besonderen Art. Hier
spiirt man, dass Tradition und Brauchtum noch gelebt
werden. Die Appenzeller®Schaukéaserei bietet vielfaltige
Maglichkeiten fir erlebnisreiche Veranstaltungen. Egal ob
es sich um ein Seminar in den gemitlichen Gaststuben, ein
festliches Bankett, eine stimmungsvolle Familienfeier oder
um einen Teamanlass handelt, die Raumlichkeiten sind
ideal fir Gruppen mit bis zu 150 Personen und auf Anfrage
offnet die Schaukaserei fiir Gruppen gerne auch am Abend.
Das Schaukaserei-Team berat Interessierte gerne bei der
Gestaltung eines gelungenen Gemeinschaftserlebnisses mit
der gewissen Wiirze.

Das gastronomische Angebot im Restaurant der Appenzel-
ler®Schaukaserei stellt einen soliden und bodenstandigen
kulinarischen Genuss dar. Das Gastroteam veredelt in ganz
unterschiedlichen Variationen den hauseigenen Appenzel-
ler®K&se. Als Garnitur zur traditionellen Kiiche dirfen sich
die Gaste auf urige Gemitlichkeit in den Gaststuben und
auf aussichtsreiche Momente in der Erlebnisausstellung
freuen. Es kommen aber nicht nur Kasefreunde voll auf ihre
Kosten: Im Restaurant, das 364 Tage im Jahr gedffnet hat,
wird ein vielfaltiges saisonales Tagesmeni angeboten. Auch
auf der reguldren Speisekarte ist fiir jeden Geschmack -ob
mit oder ohne Appenzeller®-etwas dabei. Wer gerne aus-
giebig zmorgelet, dem sei das reichhaltige Sonntags-Friih-
stiicksbuffet ans Herz gelegt.

Appenzeller Schaukaserei AG, 9063 Stein AR,
071 368 50 70, schaukaeserei.ch
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Landkaserei Neuwies: Der cremige
Bio-Camembert aus dem Toggenburg

Es sind die saftig griinen Wiesen des Toggenburgs, welche
die Kasespezialitaten der Landkaserei Neuwies pragen und
so unvergleichlich machen. Ob Wiesen-Zauber, Waldmeister,
Helvetikuss, Weingestein, Urgestein oder Wanderzyt, jede
Kreation reprasentiert eine einzigartige Verbindung zur Na-
tur, die sich im Geschmack wiederfindet. Genauso auch beim
neuen Bio-Camembert. Mit viel Sorgfalt aus Bio-Vollmilch in
Handarbeit hergestellt, erreicht er nach zehn Tagen Reifung
seine Vollendung-eine cremige Textur, mit erdigem, leicht
sauerlichem Aromenspiel, gehiillt in eine zarte Schicht aus
weissem Edelschimmel. Ab sofort erhaltlich!

Kaserei Neuwies, 9601 Litisburg-Station,
071 980 09 08, kaeserei-neuwies.ch

Alpschaukaserei Schwagalp

Die Alpschaukaserei Schwagalp wird von 50 Landwirten aus
der Region mit Alpmilch beliefert. Diese wird grosstenteils
zum unverkennbar aromatischen Schwagalp-Kase verar-
beitet. Aus der restlichen Alpmilch entstehen Raclettekase,
Butter, Mutschli und Ziegenkase. Alle Spezialitaten konnen
im schmucken Laden auf der Schwagalp, bei der Talstation
der Santisbahn, gekauft werden. Der Laden hat von Mai bis
Oktober jeden Tag gedffnet. Neu sind die Produkte und die
wunderschénen Geschenkkdrbe im Onlineshop erhaltlich.

Alpschaukaserei Schwagalp Genossenschaft,
9107 Schwagalp, 071 364 12 20, info@alpschaukaeserei.ch,
alpschaukaeserei.ch



Liechtensteiner Kronen Kaserei AG -
einfach fiirstlich

Die Kronen Kaserei AG setzt dem Liechtensteiner Kase-
sortiment die Krone auf: In den Eigenkreationen «fiirst-
lich gut» steckt zu 100 Prozent Liechtensteiner Milch. Den
wiirzig-rahmigen Kase aus dem Landle gibt es in ver-
schiedenen Reifegraden von mild, herzhaft, iiber nussig,
bis hin zu wiirzig.

Per 1. Juli 2022 wurde aus der Milchhof AG die Liechtenstei-
ner Kronen Kaserei AG. Betriebsleiter Beat Ruckstuhl bringt
als Kasemeister der ehemaligen Milchhof AG das Wissen
und Konnen mit, damit die traditionellen Spezialitaten auch
unter neuem Label gewohnt wiirzig, naturbelassen und mit
rahmiger Konsistenz aufwarten. Die Kronen Kaserei pflegt
eine enge Verbundenheit zur Region und zur Milchwirt-
schaft. Rund 40 Liechtensteiner Bauernfamilien liefern tag-
lich frische Milch in die moderne Kronen Kaserei in Schaan.

Smarte Technologie trifft auf Handwerk

Die Liechtensteiner Qualitatsmilch wird von Beat Ruckstuhl
mit grosser Sorgfalt und Hingabe «fiirstlich gut» verarbei-
tet-ganz so wie es auf den Etiketten der Eigenkreationen
steht. «Wir bereiten die Frischmilch behutsam auf, um im
Kasefertiger mit den einzigen zwei Zutaten Lab und Kultu-
ren den Kasebruch zu formen. Dieser wird anschliessend
gepresst und von der Molke separiert. Als letzten Schritt
passiert der Kase das Salzbad, um Geschmack und die op-
timalen Eigenschaften fir die Pflege zu erhalten.» Bis die
«flrstlich gut»-Laibe ihre volle Perfektion erreichen, reift
«Der Herzhafte» sechs Monate und «Der Wiirzige» tber

PR Milch & Kase

zehn Monate auf heimischem Fichtenholz. Gleich doppelt
gereift ist «<Der Nussige». Er erfahrt eine neue, eigens von
Beat Ruckstuhl entwickelte Art der Naturreifung. Sie gibt
dem Premiumkase seinen nussigen Geschmack.

Die Kronung fiir Migros-Kasetheken

Pro Jahr verlassen rund 300 Tonnen firstlich guter Kase die
Schaaner Kaserei. Die Kronen-Kreationen sind im regionalen
Detailhandel weitherum erhaltlich. So sind «Der Herzhafte»,
«Der Wirzige» sowie der «Der Nussige» in den Kdsetheken
der Ostschweizer Migros-Filialen zu finden. Diese drei Sor-
ten tragen gleichzeitig auch das CULINARIUM-Zertifikat und
stehen somit fir natiirlichen Genuss aus der Region.

Kronen Kaserei AG, 9494 Schaan,
00423 237 04 04, kaese.li
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Milchmanufaktur Einsiedeln -interessante Gruppenerlebnisse

Die Milchmanufaktur Einsiedeln bietet Gruppen spannende
Méglichkeiten, um die faszinierende Welt der Milchver-
arbeitung hautnah zu erleben.

Selber kdsen im Alphiittli

In diesem Kurs verarbeitet die Gruppe im Alphuttli 80 Liter
Einsiedler Heumilch zu ihren eigenen 16 Bergmutschli.
Nach vier Wochen Reifezeit sind die Laibe reif zum Abholen
oder zum Versand an eine Adresse in der Schweiz.

Blick hinter die Kulissen der Milchmanufaktur

Ein Guide nimmt die Gruppe mit auf eine spannende Tour
durch die Milchmanufaktur und liiftet das Geheimnis der
feinen Einsiedler Bergmilchprodukte. Bei der Kasedegusta-
tion werden die Gaumen auf die unterschiedlichen Aromen
und Reifegrade sensibilisiert.

Késen einst und heute - die Zeitreise

Auf einer zweistlindigen gefiihrten Tour durch die Milch-
manufaktur erfahren die Teilnehmenden alles iber die Welt
der Milchverarbeitung. Im Alphttli verarbeiten sie mit dem
Schaukédser 80 Liter Einsiedler Heumilch zu ihren eigenen
16 Bergmutschli. Bei dieser Zeitreise wird eindriicklich auf-
gezeigt, wie sich die Kaseproduktion gewandelt hat.

Frischkase-Erlebnis

Ein spannendes Angebot fir alle ab acht Jahren: Ein
Schaukaser liftet das Geheimnis der Milchverarbeitung
und stellt mit der Gruppe Schritt fiir Schritt Frischkase her.
Verfeinert mit Gewiirzen und eingelegt in bestes Ol kdnnen
alle Teilnehmenden ihr eigenes Frischkasli mit nach Hause
nehmen.

Muuuhhh -Besuch auf dem Bauernhof

Die Besucher erleben die hiesige Landwirtschaft bei einem
Milchproduzenten der Milchmanufaktur. Sie erhalten einen
Einblick in die spannende Welt eines Einsiedler Landwirt-
schaftsbetriebes.

«Milch-Bubi» - das Erlebnis-Zmorga fiir Gruppen

Dieses Angebot garantiert ein feines Zmorga mit frischem
Brot, Gipfeli, Butter und Amselspitz-Konfitlire, einer
Auswahl an Einsiedler Kase, einem Einsiedler Bergmilch-
joghurt und einer wahrschaften Rosti mit Spiegelei. Nach
dieser Starkung taucht die Gruppe ein in die Welt der
Milchverarbeitung. Auf einem spannenden Rundgang durch
die Produktionsstatte der Milchmanufaktur erfahren die
Teilnehmenden, wie aus Einsiedler Heumilch unsere Kase-
spezialitaten und weitere Milchprodukte entstehen.

##m Je nach Angebot variieren die mind./max.
Gruppengrossen. Weitere Informationen zu den
Erlebnissen sind auf der Webseite ersichtlich.

Milchmanufaktur Einsiedeln, 8840 Einsiedeln,
055 412 68 83, milchmanufaktur.ch
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Appenzeller Milchspezialitaten AG - das Beste aus der Milch

In Schonengrund produziert die Appenzeller Milchspezialitaten AG den gleichnamigen Berg-
kdse mit internationaler Strahlkraft: Der Schonengrunder Bergchds wurde an den World Cheese
Awards 2023 mit Gold ausgezeichnet. Milch aus dem Berggebiet trifft im kleinen Grenzdorf
zwischen Ausserrhoden und Neckertal auf modernste Herstellung. Die Mischung lasst die Herzen
von Kaseliebhabern und Technikfans hoherschlagen. Im Frihjahr 2014 mit Erweiterung im 2017
wurde die Kaserei vollstandig erneuert. In den Kasekellern reifen 75000 Laibe zu milden bis
wiirzigen Kostlichkeiten heran. Die Chaserei wird von rund 60 Milchbauern beliefert. An 365 Tagen
im Jahr verarbeitet das Milchspezialitaten-Team mit grosser Sorgfalt taglich rund 30000 Kilo-
gramm feinste Bergmilch. So entstehen regionale Spezialitaten wie Appenzeller Kase, wiirziges
Raclette und Bergkase. Die fruchtig-leichten Molkedrinks vervollstandigen das Sortiment der
Appenzeller Milchspezialitaten AG - ein wahrer Genuss.

Appenzeller Milchspezialitaten AG, 9105 Schonengrund,
07136002 11, infoldchaeserei.ch, chaeserei.ch

.
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Kaserei Stofel: Toggenburger Kase aus Leidenschaft

Seit 1983 stellt die Kaserei Stofel in Unterwasser exquisi-
te Qualitatsprodukte aus hochwertiger Kuh-, Schaf- und
Ziegenmilch von etwa 15 ausgewahlten Obertoggenburger
Bauern her. Die hochgeschatzten Regionaldelikatessen
aus dem Toggenburg werden nach traditionellen Rezepten
gefertigt und mit grossem Fachwissen und Feingefiihl ver-
feinert. Laufend entstehen neue geschmackvolle Kreatio-
nen, sei es durch die Verwendung von weissen oder blauen
Schimmelkulturen, wiirzigen Holzspanen oder duftendem

Heu. Der regelmassige Gewinn von Medaillen bei Pramie-
rungen im In- und Ausland kommt daher nicht tberra-
schend: Swiss Cheese Awards 2012, 2014, 2016, 2018 und
2022 fur den besten Bloderkase AOP!

Im Jahr 2003 Gbernahm Thomas Stadelmann die Kase-
rei von seinem Vater Niklaus und hat ihr seitdem seinen
personlichen Stempel aufgedriickt. Gemeinsam mit seiner
Frau Marianne hat er den Betrieb baulich erweitert, Ab-
laufe optimiert und mehr Platz in der Produktion und im
Kasekeller geschaffen. Jahrlich werden in der Kaserei
Stofel etwa 1,2 Millionen Kilogramm Toggenburger Milch
zu Pastmilch, Rahm, Joghurt, Quark und Kase verarbeitet.
Die Milch stammt von Bio-Bauernhdfen aus der naheren
Umgebung. Ein besonderes Anliegen ist Stadelmanns die
Ausbildung junger Menschen und die Forderung extensiver
Landwirtschaft zur Bewahrung der einzigartigen Toggen-
burger Landschaft.

Alle Produkte der Kaserei Stofel sind im modernen Ver-
kaufsladen direkt an der Staatsstrasse zwischen Unter-
wasser und Alt St. Johann erhaltlich. Ausgewahlte Sorten
finden sich zudem in zahlreichen Fachgeschaften in der
gesamten Schweiz.

Kaserei Stofel AG, 9657 Unterwasser,
071999 11 40, bergmilch.ch
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Stofel-Kaseballchen « :reoner

Zutaten

100 g Mehl

60 g Butter, in Stlicke geschnitten
80 g «Unterwasser extra», gerieben
2,5 dl Wasser

3-4 Eier, je nach Grosse

Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuss

Zubereitung

Wasser, Butter, Salz, Pfeffer und Muskatnuss zum Kochen
bringen. Pfanne vom Herd ziehen und das Mehl auf einmal
beigeben. Mit einem Holzloffel kraftig umrihren. Bei geringer
Hitze weitere 1-2 Minuten auf den Herd stellen, bis der Teig
trocknet, sodass er sich vom Rand lost. Von der Herdplatte zie-

hen und die Eier nach und nach einriihren. Den geriebenen Kase
zugeben, rithren, bis der Kase geschmolzen ist. Auf ein mit Back-
papier belegtes Blech Teighaufchen (ca. 1 EL gross] mit gentigend
Abstand setzen. Werden die Ballchen mit Eigelb bestrichen, erhalten
sie einen schénen Glanz. Bei 220 Grad rund 25 Minuten backen. Lau-

warm oder ausgekihlt mit einem frischen Salat servieren.

Variationen
Den Teig zusatzlich mit Curry- oder Paprikapulver wiirzen.

Die Kaseballchen nach dem Backen auskiihlen lassen, mit gewlirztem Frischkase fillen.



Kasegenuss per Post

Cheezy wurde gegriindet, um Kaseliebhabern die enorme
Schweizer Kasevielfalt moglichst einfach zuganglich zu ma-
chen, und um die Welt ein bisschen gliicklicher zu gestalten.
Dabei Uberlasst die swissmooh AG nichts dem Zufall und
greift auf ihr grosses Netzwerk mit fast 4000 mooh-Milch-
bauern und -Kasereien zuriick. Die mooh-Genossenschaft
ist die Muttergesellschaft und vermarktet die Milch der fast
4000 Milchproduzenten. Und lbrigens: Die Gewinne, welche
sie mit den cheezy-Boxen erzielt, gehen ganz im Sinne ihrer
Muttergesellschaft vollumfanglich zurlick zu den mooh-
Milchbauern-womit sie gestarkt werden und so der Schwei-
zer Kaselandschaft zum Dank etwas zurlickgegeben wird.

swissmooh AG, 8401 Winterthur,
058 220 34 66, team(@cheezy.ch, cheezy.ch

Kartause Ittingen

Die hofeigene Milch von heute 55 Kithen wird in der Kartause
Ittingen vor allem zu Kése, aber auch zu Pastmilch, Rahm,
Quark, Joghurt, Fruchtmolke und Butter verarbeitet. Das
Futter fiir die Kiihe wachst auf den Wiesen und Ackern rund
um die Kartause Ittingen. Vom Stall bis in die Kaserei sind es
nur 300 Meter, wo Kdasermeister David Jenni und sein Team

mit viel Handarbeit zehn verschiedene Kasesorten herstellen.

Stiftung Kartause Ittingen, 8532 Warth,
052 748 44 11, kartause.ch

Rubrik




PR Milch & Kase

Seine Geschichte ist ebenso scharf wie er

Mild und doch wiirzig, cremig und gleichzeitig bissfest, zart und trotzdem feu-
rig. Das ist der Vorzeigekase und Medaillengewinner «Der scharfe Maxx»
der Kaserei Studer. Wer den Namen liest, mag glauben, der Kase ware
scharf im Geschmack. Weit gefehlt. «Der scharfe Maxx» ist ein Kase
mit Geschichte und starkem Charakter. Wie es das Schicksal wollte,
entstand dank eines Uberschusses an Rahm in einem Experiment vor
tber 20 Jahren eine neue Kasesorte. Nach einigen Monaten Reifezeit

war die Uberraschung gross: eine nie da gewesene Geschmacks-
explosion! Ein Produkt, das so noch niemand kannte. Fir den

Verkauf brauchte der Kase nur noch einen Namen. Der dama-

lige Kasereimeister Martin war ein attraktiver Mann. Um-
gangssprachlich «ein scharfer Typ». Aus einem Jux, den

Kase nach seinem Erfinder, «dem scharfen Martin»,

zu benennen, wurde «Der scharfe Maxx». Das

Emblem des Stiers auf der Verpackung spie-

gelt den Charakter des einzigartigen Kases

wider: auffallend, durchsetzungsstark, wild

und gar nicht leise. Eine Versuchung, die auf kei-

ner Kaseplatte fehlen darf. Lust auf mehr garantiert!

Kaserei Studer AG, 8580 Hefenhofen,
058 227 30 60, kaeserei-studer.ch

Kase geniessen im Berghof

Ob jung und mild oder langer gelagert und wiirzig -
der Bio-Berghof-Kase entsteht aus feinster Bio-
milch aus der Region von gesunden Biokiihen, die
alle in nachster Nahe des Berghofs weiden. Ganz
einfach: Diese voll- oderviertelfetten Halbhartkase,
natur oder mit Zutaten, wie beispielsweise Pfef-
fer, Kimmel oder Alpenkrauter, Uberzeugen jeden
Geniesser! Zum Betrieb Restaurant-Kaserei Berg-
hof in Aewil bei Ganterschwil gehéren eine Berg-
kaserei zur Produktion von Bio-Berghofkase und
anderen Spezialitaten sowie ein gemitliches Pa-
noramarestaurant mit Kaseladen, eine Degu-
schiilr fur diverse Events, auf Wunsch mit Uber-
nachtung, ein Kinderspielplatz sowie eine schone
Gartenwirtschaft mit wunderbarem Ausblick ins
Toggenburg.

Restaurant-Kaserei Berghof,

9608 Ganterschwil, 071 983 15 72,
berghof-ag.ch
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Die Welt der Proteine

Das eine tun, ohne das
andere zu lassen

Fleisch ist ein wichtiger Proteinlieferant. Welche Vorteile tierisches Eiweiss hat, wo
es drinsteckt und wie es im Vergleich zu pflanzlichem Protein abschneidet, erlautert
Werner Kiittel, Prasident des Fleischfachverbands St. Gallen - Liechtenstein.

Fleisch ist bekannt fiir seinen hohen
Proteingehalt. Dennoch hat es heute
nicht mehr den besten Ruf-es gilt

als klimaschadlich und ungesund. Ob
aus ethischen oder gesundheitlichen
Griinden: Immer mehr Menschen ver-
zichten auf tierisches Eiweiss. Dabei
ist die Bioverfligbarkeit tierischer
Proteinquellen meistens hoher als
diejenige der pflanzlichen. Werner
Kittel ist Berufsschullehrer sowie
Prasident des Fleischfachverbands
St. Gallen-Liechtenstein. Sein Credo in
der Proteinfrage lautet «Das eine tun,

ohne das andere zu lassen.» In einer
ausgewogenen Mischkost ergdnzen
sich tierische und pflanzliche Protein-
quellen ideal, halt der Fleischfach-
mann aus Berneck fest.

Werner Kiittel, Sie sind als Metz-
germeister und Berufsschullehrer
bestimmt klarer Verfechter von
tierischen Proteinen, oder?

Nicht so absolut, wie man vielleicht
meinen mochte. Ich finde, die Dosis
macht das Gift. Eine rein pflanzliche
Ernahrung ist meiner Meinung nach

ebenso zu einseitig, wie jeden Tag 500
Gramm Fleisch zu essen. Die Vielfalt
der Nahrungsmittel spielt eine wichti-
ge Rolle, um die notige Eiweissmenge
aufzunehmen.

Was spricht fiir die tierischen
Eiweisse?

Ein grosses Plus ist, dass ausreichend
tierische Eiweissquellen wie Fleisch,
Eier oder Kase in der Schweiz in hoher
Qualitat erhaltlich sind. Das gilt langst
nicht fur jeden pflanzlichen Protein-
lieferanten.
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Und wie sieht es bei erndhrungsrele-
vanten Kriterien aus?

Die Struktur des tierischen Proteins
ist dem menschlichen Eiweiss ahn-
licher als dem pflanzlichen. Daher
konnen tierische Proteine vom Kaorper
schneller aufgenommen werden. Wer
ein Steak isst, resorbiert das darin
enthaltene Eiweiss besser als aus
einer Grossportion Linseneintopf.
Zudem enthalten tierische Proteine
alle essenziellen Aminosauren, die
der menschliche Kdrper nicht selbst
produzieren kann. Diese Aminosauren
sind wichtig fir den Aufbau und die
Reparatur von Geweben, den Muskel-
aufbau und viele andere biologische
Prozesse. Fleisch oder Eier sind nicht
nur wichtige Eiweisslieferanten, son-
dern auch reich an Mikronahrstoffen
wie Vitamin B12, Eisen, Zink und Ome-
ga-3-Fettsdauren. Diese Nahrstoffe
sind elementar fir das Nervensystem,
die Blutbildung oder die Entziindungs-
hemmung. Zudem ist Fleisch eine
hervorragende Eisenquelle.

Welche Fleischsorten sind besonders
ergiebige Proteinquellen?

Hier ist fettarmes Gefligelfleisch zu
nennen. Nicht nur die Pouletbrust
enthalt viel Eiweiss, sondern auch
Geflugelleber. Auch mageres Rind-,
Pferde- oder Schweinefleisch wie Filet
oder Steak sind tolle Eiweisslieferan-
ten. Im Weiteren sind Lamm, Fisch

oder Wild ausserst proteinreich. Die
absolute Proteinbombe ist aber das Ei.
Es enthalt alle essenziellen Amino-
sauren.

Wahrend Eier ein Comeback feiern,
mussten rotes Fleisch und Wurst-
waren in den letzten Jahren unten
durch: Potenziell krebserregend sei-
en Wiirste, ein Konsum von mehr als
50 Gramm pro Tag nicht empfehlens-
wert. Was ist dran an diesem Verdikt?
Solche Empfehlungen, die meis-

tens vielmehr auf Umfragen als auf
wissenschaftlichen Fakten beruhen,
werden alle paar Jahre revidiert. Wir
missen uns von der Idee, dass sich
Lebensmittel einfach in gesunde und
ungesunde unterteilen lassen, defi-
nitiv verabschieden. Der Mix macht
es aus. Geniesst man rotes Fleisch
bewusst und wohldosiert, ist es eben-
so wenig gesundheitsschadigend wie
Poulet oder Fisch.

Worauf muss ich beim Zubereiten von
Fleisch achten, damit ich die Amino-
sauren nicht vernichte?

Damit die Aminosduren erhalten
bleiben, sollte man zu hohe Tem-
peraturen vermeiden. Beim Braten,
Grillieren oder Frittieren verandert
sich die Eiweissstruktur, sodass die
Aminosauren zerstort werden konnen.
Besser sind Zubereitungsarten wie
Niedergaren, Diinsten oder Sous vide.

Eine schonende Zubereitung mit kontrollierter
Temperatur schiitzt die wertvolle Eiweissstruktur.

Auch sollte man nicht zu viel Fett bei
der Zubereitung in die Pfanne geben,
da es die Aufnahme von Aminosau-
ren im Darm hemmen kann. Bei der
Mentiplanung sollten tierische und
pflanzliche Eiweissquellen kombiniert
werden. Je vielseitiger die Lebensmit-
tel auf dem Teller sind, desto breiter
ist meistens das Aminosauren-Profil.
Fur den Transport und die Verwertung
von Aminosauren ist es zudem wich-
tig, dass man viel Wasser trinkt.

Ein grosses Thema im Zusammen-
hang mit Fleischkonsum ist die
Umweltvertraglichkeit. Sind pflanz-
liche Produkte nicht deutlich umwelt-
freundlicher als Fleisch, Eier oder
Milch?

Die Schweizer Landwirtschaft ist
kleinraumig. Industrielle Grossbetrie-
be gibt es selten. Die meisten Land-
wirtschaftsbetriebe sind Familien-
unternehmen. Die Tierbestande sind
Uberschaubar, die Transportwege kurz
und direkte regionale Verarbeitung
fest verankert. Viele Fleischkritiker
blenden oft die Tatsache aus, dass
sich in der Schweiz bei Weitem nicht
alle Flachen fiir den Ackerbau eignen.
Weidewirtschaft erzeugt Nahrungs-
mittel auf Bdden, die sonst nicht zur
Lebensmittelgewinnung nutzbar sind.
Dadurch produziert die Schweizer
Landwirtschaft 83,7 Prozent der Fut-
termittel selber. Zwar stdsst sie dabei
Emissionen aus, humusreiche Boden
wirken gleichzeitig aber auch als
Speicherort fiir CO,. Natur, Klima und
strenge Gesetze sind in der Schweiz
beste Voraussetzungen fir die artge-
rechte und naturnahe Produktion von
qualitativ hochwertigem Fleisch.

Wie sehen die effektivsten Stell-
schrauben aus, um die Methanbelas-
tung in Sachen Fleisch zu reduzieren?
Grosses Potenzial gibt es sicher

bei der Fitterung. Hier wird mit
Hochdruck an Futtermittelzusatzen
geforscht und entwickelt, damit der
Methanausstoss der Tiere auf ein
Minimum reduziert werden kann.



25 Jahre im Zeichen des
Herkunft-Schutzes

Die Schweizerische Vereinigung der AOP-IGP feiert 2024 ihr 25-jahriges Bestehen.
Die herkunftsgeschiitzten Produkte ermdglichen existenzsichernde Wertschopfung
in wirtschaftlichen Randregionen. Mit ihnen werden Kulturlandschaften erhalten
und damit auch jene Vielfalt, welche die Schweiz so attraktiv macht.

1997 fihrte die Schweiz die Qualitatszeichen AOP und IGP
ein, um traditionsreiche kulinarische Spezialitaten gegen
minderwertige Kopien und missbrauchliche Verwendung
ihres Namens zu schitzen. 1999 folgte die Griindung der
Schweizerischen Vereinigung mit dem Ziel, das Interes-

se der AOP- und IGP-Sortenorganisationen zu vertreten
sowie den Konsumenten die Bedeutung von AOP und IGP

zu erklaren. Gewahrt das Bundesamt fiir Landwirtschaft
(BLW) einem Produkt das Qualitatszeichen, darf sein Name
ausschliesslich von Produzenten in einem definierten geo-
grafischen Gebiet benutzt werden. Diese miissen ausserdem
eine Sortenorganisation bilden und sich konsequent an die
Vorgaben eines Pflichtenhefts halten, das Herkunft der Roh-
produkte, Rezeptur und Herstellung regelt. Dieser wirksame
Schutz ist nachhaltig auf zwei Ebenen: Er erhalt und fordert

e -

Appenzeller
Pantli IGP-Kranz

landliche Regionen langfristig und er hilft dem ganzen Land,
die Nachhaltigkeitsziele zu erreichen, wie sie der Bund mit
der Agenda 2030 gesetzt hat.

In der Schweiz sind aktuell 25 Produkte registriert als AOP
(Appellation d’'Origine Protégée). Spezialititen, die die ge-
schitzte Ursprungsbezeichnung tragen, garantieren den
Konsumenten, dass von den Rohstoffen bis zur Produktion
alles aus einer klar eingegrenzten Ursprungsregion stammt.
IGP (Indication Géographique Protégée) zeichnet Produkte
aus mit einer geschitzten geografischen Herkunftsangabe.
Zurzeit sind 16 Spezialitdten als IGP im Bundesregister
eingetragen. Diese Spezialitaten werden im definierten
Herkunftsort nach strengen Vorgaben entweder erzeugt,
verarbeitet oder veredelt. Das Rohmaterial dafiir darf auch
aus anderen Produktionsgebieten geliefert werden.

Zutaten

Fillung

200 g Frischkase, nature

180 g Appenzeller Pantli IGP
100 g Appenzeller Rahmkase
2 Bund Schnittlauch

1 Ei zum Bestreichen

Zutaten

Hefeteig

500 g Weissmehl
60 g weiche Butter
1% TL Salz

300 ml Milch

10 g Hefe, frisch

Zubereitung

Zutaten fur den Hefeteig zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Zugedeckt aufs Doppelte aufgehen lassen. Appenzeller Pant-
li IGP schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Fein geschnit-
tenen Schnittlauch mit Frischkase vermischen. Hefeteig auf
ca. 30x50 cm ausrollen und mit Frischkase gleichmassig
bestreichen. Appenzeller Pantli IGP auf dem Hefeteig ver-
teilen. Anschliessend Appenzeller Rahmkéase dariberreiben.
Hefeteig von der langen Seite her zu einer straffen Rolle
aufrollen und kranzformig auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Mit scharfem Kiichenmesser leicht einschnei-
den, Rondellen leicht auf die Seite drehen und Uberlappend
anordnen. Kranz mit Ei bestreichen und in den kalten Back-
ofen geben. Zuerst Ofen fiir 30 Minuten auf 50°C Umluft
einstellen, danach Temperatur auf 180°C erhdhen und den
Kranz fir weitere 25 Minuten goldbraun backen.
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Geschutzte Ursprungsbezeichnung m Geschltzte geografische Angabe
Appellation d'Origine Protégée Indication Géographique Protégée
Eintrag Eintrag
1. LEtivaz AOP 02.03.00 24, Saucisse d'Ajoie IGP 07.11.02
2. Rheintaler Ribelmais AOP 14.08.00 25.  Walliser Trockenfleisch IGP 29.01.03
3. Téte de Moine AOP 08.05.01 26.  Saucisson neuchdtelois IGP
4. Le Gruyére AOP 12.07.01 Saucisse neuchdteloise IGP 06.06.03
5. Eau-de-vie de poire du Valais AOP 21.12.01 27._ Saucisson vaudois IGP 11.10.04
B. Sbrinz AOP 24.04.02 28.  Saucisse aux choux vaudoise IGP 11.10.04
7. Formaggio dalpe ticinese AOP 06.06.02 28. gt. gﬂ::er ErfllgwgirsthP o
P t. Galler Kalbsbratwurst
g' Cbr'EOtf”ZAUf oo ?ggégg St. Galler OLMA-Bratwurst IGP 10.10.08
G Cocde”? ontabr AT o 01008 30. Longeole IGP 24.07.09
o War”_on eRp'”e“Xse”te/;’;f 2 0000 31. Glarner Kalberwurst IGP 01.12.11
12' B:rr::;lpok%iznAOrs — 32.  Walliser Trockenspeck IGP 02.10.15
' Berner Hobelkdse AOP 02.04.04 33. Walliser Rohschink(ﬁn I[?P 02.10.15
13. Vacherin Fribourgeois AOP 28.02.06 34. Appenzeller Mostbrockli IGP 2501.18
14 Poire a Botzi AOP 05.10.07 35.  Appenzeller Pgnth IGP 25.01.18
15, Walliser Raclette AOP 211207 36.  Appenzeller Siedwurst IGP 25.01.18
16, Bloderkase AOP 37.  Berner Zungenwurst IGP 09.08.19
Werdenberger Sauerkdse AOP
Liechtensteiner Sauerkdse AOP 18.02.10
17.  Damassine AOP 09.03.10 Schliisselindikatoren 2023
8. Zuger Kirsch AOP Die beeindruckende wirtschaftliche Bedeutung
Rigi Kirsch AOP 02.08.13 der Schweizer AOP- und IGP-Spezialitaten zeigt
19.  Glarner Alpkdase AOP 30.01.14 ein Blick auf die aktuellen Zahlen: 25 AOP- und
20.  Cuchaule AOP 03.05.18 16 IGP-Produkte (darunter 37 Mitglieder der
21, Huile de Noix vaudoise AOP 23.06.20 AOP-IGP-Vereinigung) - Rund 10000 Landwirt-
22.  Jambon de la Borne AOP 08.09.21 schaftsbetriebe als Rohstofflieferanten- 1700
23.  Boutefas AOP 16.12.21 Verarbeitungsbetriebe - 15000 Arbeitsstellen in

der Produktion und Verarbeitung - 70000 t zerti-
fizierte Produkte - CHF 1,6 Mrd. Umsatz




Gesamtaufwand 60 min, Aktivzeit 45 min

Appenzeller Lamm mit
Basilikum & Ofengemiuse

Zutatenliste

4 Stlick vom Appenzeller Lammgigot ohne
Bein je ca. 180 g (B&ggli, Niissli, Hiftli)

1 grosser Blumenkohl

800 g festkochende Kartoffeln

2 EL Sonnenblumen- oder Rapsél Das ganze Rezept mit der
1 EL Currypulver Zubereitungsanleitung

1 TL Paprikapulver ist via QR-Code zum

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle Downloaden bereit.

1 Bund Basilikum

1 dl Weisswein En Guete!

200 g Butter

2 Knoblauchzehen
3 Eigelbe

1 EL Zitronensaft
Cayennepfeffer

[en}
[én



PR Fleisch, Fisch & Gefligel

56

Gerstensalat
mit Arven-
Blindnerfleisch

Zutaten Grundrezept

180 g Rollgerste

1 TL Olivenol

5 dl Wasser

1 TL Bouillon

1 dl Hochstamm-Siissmost
1 EL Bio-Apfelessig

Zutaten Salat und Dressing

1 Frihlingszwiebel

2 Apfel

80-100 g Arven-Biindnerfleisch

1 Bund Petersilie (oder Koriander)
2 EL Olivendl

1 EL Bio-Apfelessig

Prise Salz und Pfeffer

Rubli Marthalen AG

Zubereitung Grundrezept

Bei mittlerer Hitze das Ol in einem Topf leicht erwdrmen und die gewaschene
Gerste leicht anschwitzen. Wasser, Bouillon, Hochstamm-Siissmost und Apfeles-
sig in einem Messbecher leicht verrithren und tber die Gerste giessen. Bei ma-
ximaler Hitze zum Kochen bringen und Temperatur dann auf mittlere bis geringe
Hitze zuriicknehmen. Die Gerste sollte leicht kocheln. Den Topf zudecken und
ca. 25 Minuten kdcheln, bis die Gerste gar und leicht bissfest ist. Zwischendurch
den Wasserstand kontrollieren und bei Bedarf Wasser nachgiessen.

Zubereitung Gerstensalat

Alle Zutaten klein schneiden und unter die lauwarme (oder zimmerwarme)
Gerste mischen. Den Gerstensalat auf einen Teller geben und mit Arven-Biind-
nerfleisch-Streifen garnieren.

albert-spiess.ch

UrRauch-Spezialitaten

Entsprechend der Familientradition
dreht sich bei Rubli Marthalen AG
alles um Schinken-/Speck-Speziali-
taten. Fir jeden Geschmack ist etwas
dabei: von aromatischen Schnitt-
stiickli Uber Geschenksideen bis hin
zum frisch hauchdinn aufgeschnit-
tenen Schinken. Ob Coppa, Land-
rauchschinken, Buurespeck, Pantli
oder Rohwurstwaren: Die Liebe zu
UrRauch-Spezialitaten geht durch den
Magen! Genauso wie Rubli Marthalen
seinen Kundenstamm und dessen
Winsche kennt, wissen sie, woher
ihre Produkte stammen und wie sie
hergestellt werden.

Rubli Marthalen AG, 8460 Marthalen,
052 319 10 49, rubli-marthalen.ch



Poulet und Truten-gesunde Vielfalt in der Kiiche

Immer eine beliebte und gesunde Maglichkeit fir die
heimische Kiiche ist Schweizer Gefligelfleisch. Familie,
Freunde oder Gaste-ob im Ofen, in der Pfanne oder auf
dem Grill - Geflugelfleisch ist immer eine Idee. Zudem
erfreut sich Poulet- und Trutenfleisch einer sehr grossen
Beliebtheit.

Gefliigelfleisch aus der Ostschweiz

Die frifag marwil ag ist die grosste unabhangige Produzentin
von Schweizer Geflugelfleisch. Auf Uber 140 Schweizer
Bauernhofen, wovon sich allein 70 Betriebe in der Ost-
schweiz befinden, werden die Tiere aufgezogen.

Im dusserst modernen Verarbeitungsbetrieb, der samtliche
vorgegebenen Standards bei Weitem ubertrifft, sorgen rund
300 Mitarbeitende fiir die Gewinnung des einheimischen
Lebensmittels. Das spezielle Futter aus der eigenen Futter-
mihle, die kontrollierte Aufzucht sowie die schonende
Verarbeitung sind Garantie fiir schmackhaftes Poulet- und

Fir kulinarische
Inspirationen sorgt
die frifag marwil ag
auch mit einer
kleinen, feinen
Rezeptsammlung.

Trutenfleisch. Der hohe Eiweissgehalt, die wenigen Kalo-
rien und der geringe Fettanteil machen Gefliigelfleisch zum
festen Bestandteil in der Kiiche von aktiven, kérperbewuss-
ten Menschen.

Mit viel Leidenschaft

«Mit unserem Team produzieren wir dieses wertvolle Le-
bensmittel mit viel Leidenschaft. Es macht uns stolz, dass
wir vom Futter, Uber die Aufzucht und die Verarbeitung, bis
hin zur Auslieferung die Wertschopfungskette in den eige-
nen Handen halten», erklart Andi Schmal, Geschaftsleiter
der frifag marwil ag. Er sieht darin einen entscheidenden
Erfolgsfaktor. Die frifag-Produkte sind schweizweit an
guten Fleischtheken und in der Ostschweiz auch unter dem
Gitesiegel «CULINARIUM» erhaltlich.

frifag marwil ag, 9562 Marwil TG,
071 654 65 00, frifag.ch
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Gefluigel Gourmet AG - Federvieh der
Extraklasse fiir die regionale Kiiche

Fir exzellentes Gefliigel aus Schweizer Produktion muss
man heute nicht mehr weit gehen. Dies nicht zuletzt dank
Robin Geisser. Der findige Gefligelzichter griindete 2008
die Gefliigel Gourmet AG. In Morschwil stellt Geisser Ge-
fligelspezialitaten her, die in der Schweiz als einzigartig
und innovativ gelten.

Alternative zu Importen

Am Anfang dieser Erfolgsgeschichte stand der Mais. Genau
genommen der Rheintaler Ribelmais, eine damals vom
Verschwinden bedrohte lokale Maissorte. «Die Idee, mit lo-
kalem Mais ein exklusives Schweizer Maispoulet zu fittern,
lag auf der Hand», halt Robin Geisser fest. Denn wollte man
damals in der Schweiz exklusives Gefliigel-zum Beispiel
eine besondere Hithnerrasse, Fleisch von alteren Tieren,
Gansen oder Enten — musste man es aus dem Ausland
beziehen.

Hauptabnehmer: Gastronomie

Bei einer Marktanalyse im Jahr 2008 realisierte Robin
Geisser schnell, dass vor allem die Gastronomie Interesse
an Schweizer Alternativen zum 0815-Poulet hat. Und so
lancierten Geisser und der Tragerverein CULINARIUM we-
nig spater die Ribelmaispoularde. Dabei handelt es sich um
eine langsam wachsende Hihnerrasse nach franzésischem
Vorbild, deren Futter zu Giber 50 Prozent aus Rheintaler
Ribelmais besteht. Erste Abnehmerin und Hauptzielgruppe
des Projekts: die Gastronomie.

Fleischqualitdt und Geschmack

Sowohl beim Ribelmais-Poulet als auch bei allen anderen
Produkten, die spater folgten, legt Geisser den Fokus ganz
klar auf den Geschmack und die Fleischqualitat. Masse
kann er nicht liefern, und darum ist die Zusammenarbeit

mit der Gastronomie so wichtig: «Sie bringt unsere Produk-
te an den Endkonsumenten. Eine echte Maispoularde zum
Beispiel ist geschmacklich etwas anderes als ein Standard-
poulet und man muss wissen, wie man dieses Produkt rich-
tig zubereitet. Denn auch wenn wir unsere Tiere aus Tier-
schutzgriinden nicht gleich masten wie die Franzosen, sind
unsere Schweizer Maispoularden dank hcherem Fettgehalt
und Alter geschmacklich sehr intensiv. Zudem sehen sie
wegen der gelben Haut im Rohzustand fiir Herrn und Frau
Schweizer eher gewshnungsbedirftig aus.» Fir Geisser ist
es deshalb sinnvoll, wenn versierte Koche und Kéchinnen
durch gekonnte Zubereitung Hemmschwellen abbauen.

Im Mais leben und fressen

Geissers Sortiment ist kontinuierlich gewachsen. Zu den
Gefligelspezialitaten gehoren die Ribelmais-Poularde
sowie Truthahn, Ente und Perlhuhn. Mit der Auszeichnung
zum CULINARIUM-Konig 2016 in der Kategorie «Produkti-
on» nutzte Robin Geisser aktiv die Chance, seine Idee nach
aussen zu tragen: Besonders innovativ ist Robin Geisser in
der Freilandhaltung bei Gansen: Die Alpganse werden auf
der Alp aufgezogen und die Ribelganse im Ribelmaisfeld.
Alle diese Spezialitaten sind CULINARIUM-zertifiziert.

Das komplette Sortiment und fachkundige Beratung findet
man im Hofladen in Morschwil sowie beim Gefliigel-Gour-
met-Marktwagen am St. Galler Wochenmarkt. Die meisten
Produkte lassen sich auch im Onlineshop auf
gefluegelgourmet.ch bestellen.

Geflugel Gourmet AG, 9402 Morschwil,
071866 12 00, gefluegelgourmet.ch



LocalFish AG -frischer Egli
aus Bischofszell

97 Prozent der Fische, die in der Schweiz konsumiert wer-
den, stammen aus dem Ausland. Dass frischer, kostlicher
Fisch aber durchaus auch in der Region gewonnen werden
kann, beweist die LocalFish AG in Bischofszell. Das Start-
up wurde Ende 2020 von sechs Freunden gegriindet. Sie
betreiben Indooraquakulturen, um den regionalen Markt
mit nachhaltig produzierten Fischen ohne Schwermetalle
oder Mikroplastik zu bedienen. Von der Produktion bis zur
Veredelung und Vermarktung befindet sich bei der Local-
Fish AG alles unter einem Dach. Mit ihren Indoorkreislauf-
anlagen Ubernimmt das Unternehmen eine Vorreiterrolle in
der nachhaltigen Fischzucht. In den Anlagen von LocalFish
kénnen bis zu 99,5 Prozent des Wassers wiederverwendet

werden, halt CEO Thomas Adler fest. Der Frischwasser-
verbrauch ist entsprechend niedrig. LocalFish setzt auf
dezentrale Standorte in der Schweiz, um die Wege kurz zu
halten und dennoch fangfrischen Fisch aus den verschiede-
nen Regionen anbieten zu konnen.

Die Becken in Bischofszell werden permanent iberwacht,
das Wasser wird mit einem selbst entwickelten und paten-
tierten Biofilter mehrmals pro Stunde komplett gereinigt.
Die Korngrosse des Futters ist exakt auf das Alter der
Fische abgestimmt. Zudem wird das Futter so ins Wasser
geleitet, dass auch diejenigen Fische etwas abbekommen,
die nicht immer zuvorderst schwimmen. LocalFisch kauft
keine Jungtiere, sondern hat in Rafz ZH ein eigenes Brut-
haus, wo die Muttertiere leben. Wegen dieser ausbalancier-
ten Bedingungen erlangen die CULINARIUM-zertifizierten
Egli innert neun Monaten ihre volle Grosse, wahrend dies in
der freien Natur drei bis fiinf Jahre dauert. Abschliessend
wird der Kreislauf geschlossen, indem aus den Fischab-
fallen Hundefutter hergestellt wird. Welche fangfrischen
LocalFish-Angebote gerade aktuell sind, ist jeweils auf der
Webseite localfish.ch ersichtlich.

LocalFish AG, 9220 Bischofszell,
044 545 54 88, localfish.ch
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Regionaler und nachhaltiger Fisch vom Kundelfingerhof

Der Quellpark Kundelfingerhof im thurgauischen Schlatt ist
eine der nachhaltigsten Fischzuchten der Schweiz. Mit
seinen verantwortungsvoll aufgezogenen Regenbogenforel-
len gehort das Unternehmen zu den wichtigsten Lieferanten
fur regionalen Fisch und veredelte Fischspezialitaten.

Zahner Fischhandel AG
Berufsfischer, Knusperli-
Produzent und Zulieferer

Tagtaglich werden bei der Zahner Fischhandel AG in
Gommiswald fangfrische Fische wie Felchen und Hechte
aus den Seen sowie Forellen und Saiblinge aus Zuchten
(bspw. Kundelfingerhof Schlatt TG oder Briiggli Sat-

tel SZ) verarbeitet und veredelt: selbstverstandlich in
CULINARIUM-Qualitat. Als Spezialitaten gelten die in der
eigenen Produktion von Hand und mit grosster Sorg-

falt hergestellten Felchen- und Forellen-Knusperli-auf
Wunsch produziert in einem von diversen CULINARIUM-
Bierteigen. Mit Partner Robin Geisser (Seite 58) werden
sogar aus Ribelmais-Poulet einzigartige Knusperli her-
gestellt. Neben diesen regionalen Produkten handelt der
Comestibles-Handler weiter mit einem grossen Sorti-
ment an zertifizierten Meeresfischen, CULINARIUM-Ge-
fligel, CULINARIUM-Wild und verschiedenen Fleischde-
likatessen. Die Gastronomiekunden werden von Zahner
Fischhandel direkt durch eigene Logistik beliefert. Fir
die Endkonsumenten sind mehrere Verkaufsfahrzeuge in
der Ostschweiz unterwegs.

Zahner Fischhandel AG, 8737 Gommiswald,
055 280 17 55, frisch-fisch.ch

Dreh- und Angelpunkt des Kundelfingerhofs ist die Fisch-
zucht, die seit Uber 100 Jahren an diesem idyllischen Ort
betrieben wird. Das rund ums Jahr kiihle und saubere
Quellwasser speist die Aufzuchtsteiche und ermdglicht ein
langsames Wachstum fiir hervorragende Fischqualitat. Das
Wasser wird nachhaltig genutzt und aufwendig aufbereitet,
bevor es in den nahen Rhein fliesst. Ein weiterer wichtiger
Faktor dafir ist das hochwertige Fischfutter mit zertifizierter
Herkunft. Wie bedeutsam die Fitterung fiir das Endprodukt
ist, zeigt das Beispiel der Lachsforellen. Das Resultat sind
tieforange natirlich gefarbte Filets, die an Lachs erinnern,
aber zarter und fettarmer sind. In der eigenen Fisch-
metzgerei und Raucherei werden die fangfrischen Fische
veredelt. Nach wie vor ist auf dem Hof auch viel Handarbeit
gefragt: Die Filets werden gekonnt von Hand getrimmt. Auch
spezielle Kundenwiinsche der Gastronomiekunden konnen
so erfillt werden. Mit den Fischzuchtanlagen, dem ausge-
zeichneten Fischrestaurant, dem idyllischen Bankett- und
Eventsbereich, einem grossen Regio-Hofladen, dem Quell-
und Angelpark und den ausgebauten Spazierwegen ist der
Hof ein naturnahes Ausflugs- und Erholungsziel. Die stilvolle
Anlage ist zudem ideal fiir Feiern und Firmenanlasse.

Kundelfingerhof AG, 8252 Schlatt TG,
052 646 06 06, kundelfingerhof.ch



Flawiler Fine Food auf Radern

Der Name ist Programm bei der «fine food factory»: Mischa
Sutter und Oliver Eigenmann setzen konsequent auf kostli-
che Speisen aus regionalem Anbau in Top-Bio-Qualitat, die
frisch aus dem Foodtruck serviert werden. Das Konzept des
Duos basiert auf der Uberzeugung, dass nur aus hochwerti-
gen Produkten wirklich leckere Gerichte entstehen kénnen.
Der Foodtruck der fine food factory ist die perfekte Wahl,
um bei Veranstaltungen Gaste koniglich und abwechslungs-

reich mit delikaten sowie regionalen Kostlichkeiten zu
verwohnen. Egal welche Art von Veranstaltungen anstehen,
die fine food factory flawil bietet gerne Unterstiitzung bei
der Planung und Umsetzung fir kulinarische Geniisse an
der nachsten Party.

Mischa Sutter schaute seiner Mutter bereits als kleiner
Knirps beim Kochen Uber die Schulter und versuchte,
Gerichte nachzukochen. In Restaurantkiichen sammelte

er Erfahrungen als Spiiler und Kiichengehilfe, arbeitete

in verschiedenen Bereichen-von der Gastronomie bis

zur Metzgerei. Seinen Geschaftspartner Oliver Eigen-
mann lernte Sutter aber nicht in der Kiiche, sondern auf
dem Fussballplatz kennen. Als leidenschaftlicher Handler,
Verkaufer und Genussmensch erganzt Eigenmann die fine
food factory perfekt. Das erklarte Ziel von Mischa Sutter
und Oliver Eigenmann ist es, ausschliesslich mit Produkten
aus der Region Flawil und St. Gallen zu arbeiten, die fair
produziert und gehandelt wurden. Mischa Sutter und Oliver
Eigenmann setzen mit ihrem mobilen Angebot und der
Liebe zur regionalen Kiiche und zu erstklassigen Produkten
neue Massstabe im gastronomischen Bereich.

fine food factory flawil, 9230 Flawil,
079 576 64 76, 4-f.ch
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Metzgerei Rust in Neu St. Johann - Nachhaltig erfolgreich

mit Fleisch aus der Region

Silvia und Reto Rust hatten klare Vorstellungen, als sie 2015
die Metzgerei Scheiwiller ibernahmen. Sie wollten konse-
quent regional arbeiten und maoglichst viel handwerkliches
Know-how «im Haus» aufbauen. Ihr Ziel: ein hochwertiges,
innovatives Angebot und eine zufriedene Kundschaft. Die
Kalber, Rinder und Schweine fir die Spezialitatenproduktion
stammen ausschliesslich von Betrieben im Raum Alpstein
und Churfirsten, wo sie respektvoll und artgerecht gehalten
werden. Zusammen mit den kurzen Transportwegen, garan-
tiert dies exzellente Qualitat. Um das Optimum herauszuho-
len, schlachten Reto Rust und seine Mitarbeiter auch heute
noch selber. Sie schaffen so die Grundlage fir ein breites

Sortiment von Spezialitaten wie Lutertalerspeck, Alpstein-
Rohschinken, Alpstein-Tatar oder St. Galler Bratwurst IGP.
Dazugekommen sind in den letzten Jahren hausgemachte
Frischgerichte zum Aufwarmen wie z.B. Hackbraten mit
Sauce und Eierspatzli. Viel Freude hat das Rust-Team an
seiner neusten Delikatesse. Aus dem lberwaltigend guten
Fleisch der Toggenburger Landschweine von Michael
Lieberherrin Nesslau entsteht ohne Konservierungsmittel
der kostliche Neluga-Rohschinken.

Metzgerei Rust GmbH, 9652 Neu St. Johann,
071 994 24 51, metzgerei-rust.ch



Pinot Noir: sensibel im

Wein, Bier und andere Getranke

Rebberg-charmant im Glas

Aus der Pinot-Noir-Traubensorte (Blauburgunder) entstehen sehr begehrte Edel-
weine; fir Winzer ist sie jedoch eine echte Herausforderung. Die diinnhautigen
Beeren sind anfallig fiir typische Rebenkrankheiten, sie vertragen keinen Frost und
neigen bei nassem Herbstwetter zu Faulnis. Die beiden Onologen Andreas Stossel
und Roman Rutishauser erklaren, weshalb die Diva unter den Rotweintrauben im
Kanton St. Gallen dennoch so beliebt ist.

Umschreibt bitte mit eigenen Worten
die Pinot-Noir-Aromen, die sich im
Weinglas entfalten.

Roman Rutishauser: Je nach Terroir,
Winzerarbeit am Rebstock, Wetter
und Vinifizierung zeigen sich Aromen
in einem riesigen Spektrum, das von
frischfruchtig bis reiffruchtig reicht.
Der Ausbau in unterschiedlichen Ge-
binden und die variierende Dauer ver-

leihen dem Pinot Noir zusatzlich Fiille,

Schmelz und Aromakomponenten. Die
Saure ist meiner Meinung nach ein
wichtiger Bestandteil des Pinots. Sie
gibt dem Wein die nétige Frische und
damit Trinkfluss, Langlebigkeit sowie
Balance.

Der Pinot Noir ist die meistverbreite-
te und somit bedeutendste Rebsorte

im Kanton St. Gallen. Gleichzeitig gilt
sie als Diva unter den Traubensorten.
Wie dussert sich das unberechenbare
Naturell der Pinot-Noir-Traube?
Andreas Stossel: Ihre Anfalligkeit fur
verschiedene Krankheiten und Faulnis
macht Pinot Noir zu einem anspruchs-
vollen Gewachs. Hinzu kommt, dass
sie frih austreibt und entsprechend
stark frostgefahrdet ist. Den Trauben
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im perfekten Moment die richtige Pfle-
ge zukommen zu lassen, erfordert viel
Erfahrung und Fingerspitzengefihl.
Die Rebsorte bedarf einer dusserst
sorgfaltigen Vinifikation. Zudem ist sie
fordernd, was die Bodenbeschaffen-
heit und Lage angeht. Sie liebt kalk-
haltige Lehm- und Tonbdden. Darauf
kann sie langsam und gleichmassig
reifen.

Wieso ist die Traubensorte trotz ihrer
hohen Anspriiche auch in der Ost-
schweiz so beliebt?

Roman Rutishauser: Die Fahigkeit der
Rebsorte, das Terroir ihres Anbauge-
biets zum Ausdruck zu bringen, sowie
ihr komplexes Geschmacksprofil und
ihre gute Lagerfahigkeit machen sie zu
einem Favoriten fir Winzer und Wein-
liebhaber. Erfahrene Winzer erreichen
mit der richtigen Vinifikation auf dem
jeweiligen Terroir wunderbare Weine.
Fir uns Winzer sind die wachsende
Qualitat und Nachfrage ein grosser
Reiz und Ansporn. Viele Ostschweizer
Onologen haben ihre Pinot-Noir-
Kenntnisse so weit perfektioniert, dass
ihre Blauburgunder im internationalen
Vergleich glanzende Noten erhalten.

Wie wirken sich die tendenziell
immer warmeren Temperaturen in
unseren Breitengraden auf die Aro-
men des Blauburgunders aus?
Andreas Stossel: Generell kann man
fur die Weinberge im Kanton St. Gal-
len sagen, dass sich die zunehmende
Erwarmung hinsichtlich Aromatik im
Moment noch qualitatssteigernd auf
den Blauburgunder auswirkt. Die
begehrte Kihlklima-Aromatik ist
attraktiv prasent. Beim Blauburgunder

Pinot Noir

sind damit rotbeerige Aromen gemeint
wie Himbeeren, reife Walderdbeeren
und Preiselbeeren. Die Warme sorgt
zurzeit dafiir, dass wir beziglich Kor-
per und Schmelz die Weine im Gau-
men interessanter gestalten konnen.
Allerdings missen wir im Weinberg
gut darauf achten, dass wir akribisch
genau die ausseren Bedingungen in
unseren Rebbergen beobachten und
unmittelbar entsprechende Massnah-
men ergreifen. Ansonsten riskieren
wir, dass sich in unseren Pinot-Noir-
Weinen plétzlich monotone Rumtopf-
aromen bilden und in Kombination mit
einem hoheren Alkoholgehalt nicht
mehr elegant und belebend daher-
kommen.

Was sind das fiir Massnahmen?
Roman Rutishauser: In langen Hitze-
perioden, wie wir sie Ende August
und im September hatten, verloren
die Trauben vor allem an exponierten
Lagen Flussigkeit und begannen aus-
zutrocknen. Hier war es notwendig,
bereits im Weinberg eine strenge
Selektion vorzunehmen. Dank dieser
rigorosen Sortierung konnten wir
diesen Herbst faszinierende und tief-
griindige Trauben ernten.

Welche Facetten weist der Pinot-
Noir-Jahrgang 2023 auf?

Andreas Stossel: Gepragt durch die
Warme brachten wir einen tiefroten
Pinot Noir mit blauen Reflexténen und
mit einem ausserst spannenden Cha-
rakter in den Keller: rote Beeren und
Gewidirze in wunderbarem Kontrast,
verbunden mit Vielschichtigkeit, Tiefe
und Schmelz - ein Traum!

Pinot Noir ist eine alte rote Rebsorte, die im Deutschen als Blauburgunder,
aber auch als Spatburgunder oder Schwarzburgunder bezeichnet wird.

Der Pinot Noir ist die wichtigste Rotweinsorte der Schweiz. Die Heimat
dieser edlen Rebsorte ist das Burgund. Der Name Pinot, abgeleitet vom
Franzosischen «pin» = Fichte bzw. Fichtenzapfen, weist auf seine klassi-
sche Traubenform hin.

Andreas Stossel

Der Onologe Andreas Stéssel lebte
Uber 20 Jahre in der Toskana und
produzierte Terroirweine aus San-
giovese und Merlot. Nach seiner
Rickkehr in die Schweiz widmet er
sich nun auf dem Weingut Hocklis-
tein in Rapperswil-Jona und auf dem
Weingut Schmidheiny im Rheintal
vor allem seiner neuen alten Liebe:
Pinot Noir. Zudem prasidiert Stos-
sel aktuell den Branchenverband
St. Galler Wein.

Roman Rutishauser

Roman Rutishauser fiihrt das Wein-
gut am Steinig Tisch in Thal seit 2015
in dritter Generation. Die steilen,
nach Siuden ausgerichteten Wein-
lagen der Rutishausers befinden
sich im grossten zusammenhangen-
den Rebberg der Region, dem Buch-
berg. Zum Weingut am Steinig Tisch
gehoren 7 Hektaren. Der Rebsorten-
spiegel umfasst 8 Sorten, daraus
entstehen 14 verschiedene Weine.



Das Haus des St. Galler Weins -der regionale Leuchtturm in Berneck

Im Haus des Weins in Berneck kann unter einem Dach die
liberraschende Vielfalt des Weinkantons St. Gallen entdeckt
werden. Ob Torkelfest, Degustationen, Seminare, Wine &
Dine oder Erntefest, 2024 warten verschiedene Anldsse und
Weiterbildungen auf Weininteressierte.

In der spektakularen Weinwelt, der bewusst an einen
Sakralbau erinnert, stellen sich 20 Weinbaubetriebe aus
den drei wichtigsten Anbauregionen des Kantons St. Gallen
mit ihren rund 100 besten Tropfen vor. In den landschaftlich
vielfaltigen Lagen zwischen Zirich- und Bodensee sowie
im Alpenrheintal gedeiht eine Uberraschende Vielfalt von
Sorten-von den Klassikern Pinot Noir und Miiller-Thurgau
bis zu modernen pilzresistenten Sorten wie Cabernet Jura
oder Johanniter. Hervorragend ausgebildete und weit-
gereiste Winzer nutzen die vorteilhaften natirlichen Anbau-
bedingungen im milden Osten der Schweiz und produzieren
Weine, die auch an internationalen Wettbewerben oben
ausschwingen.

Spontan am Samstag oder auf Voranmeldung

Dieser jenseits der Ostschweiz noch wenig bekannte 6no-
logische Reichtum lasst sich im Rahmen von Fihrungen
oder an den offenen Samstagen (jeweils von 11 bis 20 Uhr])
individuell und spontan entdecken. Das Haus des Weins
bietet die aussergewdhnliche Chance, eine grosse Vielfalt
von St. Galler Weinen an einem Ort kennenzulernen und in

stilvollem Rahmen zu geniessen. Bei guter Witterung - und
die gibt es im féhnverwdhnten Rheintal oft—auch unter
freiem Himmel mit Blick auf die nahen Rebberge.

Dank Newsletter wissen, was lauft

Mit dem Newsletter, der unter hausdesweins-sg.ch abon-
niert werden kann, sind Weininteressierte stets Uiber die
Weiterbildungsangebote und Events informiert, die wert-
volles Hintergrundwissen vermitteln. Auch 2024 wird es
diverse Veranstaltungen rund um Anbau, Aromen, Kulinarik
und Kultur geben. Die modernen Raume mit ihrer zeitge-
massen Infrastruktur lassen sich ausserdem vielseitig fur
Feiern, Versammlungen, Seminare, Vernissagen oder Kon-
zerte nutzen. Professionelle gastronomische Dienstleister
aus der Region machen kulinarisch alles moglich, was das
Herz begehrt.

Getragen von der Ortsgemeinde Berneck

Dieser attraktive Leuchtturm der Ostschweizer Regional-
bewegung wurde maglich durch die enge Zusammenarbeit
der Ortsgemeinde Berneck, des Tragervereins CULINA-
RIUM sowie des Branchenverbands St. Galler Wein. Der
Kanton St. Gallen und der Bund haben das Projekt ebenfalls
unterstitzt.

Haus des Weins, 9442 Berneck,
071 570 57 87, hausdesweins-sg.ch
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Weinmanufaktur-Weingut Gonzen

Im Weingut Gonzen treffen nachhaltige Weinherstellung und
liebevolle Handarbeit aufeinander. Eingebettet zwischen
Schloss Sargans und Bergwerk Gonzen wartet eine Welt
voller wunderbarer Weissweine, kraftvoller Rotweine, er-
frischendem Rosé sowie verlockend prickelndem Brut Rosé
auf Connaisseurs. Das tiefgriindige Terroir und das ausge-
wogene Klima am Gonzen bieten beste Voraussetzungen fir
ausgezeichnete, charaktervolle Weine. Die Leidenschaft fir
den Weinbau von Betriebsleiter Stefan Horner und seinem

kleinen Team spiegelt sich in jedem Tropfen wider. Dank
nachhaltiger Anbaumethoden und schonender Verarbeitung
heben sich die natirlichen Aromen und Charaktere der neun
Traubensorten perfekt hervor. Das Weingut steht offen fir
Fihrungen mit Degustationen. Ein besonderes Erlebnis ist
dabei die Spezial-Degu «Wein im Stein», die in das Herz des
Bergwerks fihrt. Zudem bietet die gemiitliche Torkelstube
den idealen Rahmen fiir Anlasse fiir bis zu 50 Personen.

Weingut Gonzen, Eisenbergwerk Gonzen AG,
7320 Sargans, 081 723 16 15, weingut-gonzen.ch

Weingut Ziind - Im Einklang
mit der Natur

Das Weingut Ziind in Altstatten ist seit Januar 2024 Bio-
zertifiziert. Diese Neuausrichtung wird auch mit dem
Namenswechsel von Weinkellerei Haubensak in Weingut
Zind zum Ausdruck gebracht. Der Eigentimerfamilie
ist der respektvolle Umgang mit der Natur und ihren
Ressourcen ein zentrales Anliegen. Im Rebberg fordern
diverse neue Okoflachen die Biodiversitat. Mit der Neu-
ausrichtung werden die Reben konsequent biologisch
bewirtschaftet. Bei Neubestockungen setzt das Team den
Fokus auf gegen Pilzkrankheiten robuste Sorten. Des-
halb wurde das Portfolio im Jahr 2023 durch die wider-
standsfahigen Sorten Sauvignac und Cal 1.28 erweitert.
Gerne nimmt das Weingut Ziind Weinliebhaberinnen und
Weinliebhaber mit auf eine Entdeckungsreise
von der Traube bis in die Flasche -oder noch
besser-ins Glas. In der Vinothek lassen sich
in gemitlicher Atmosphare bewahrte Klas-
siker und Neuheiten entdecken.

Weingut Ziind, 9450 Altstatten,
071 755 14 09, weingut-zuend.ch



Tom zaubert feine
Weinraritaten

Den Gasten einen ganz spe-
ziellen Tropfen aus der Region
einschenken-das wiinscht sich
jeder Gastgeber. Fiindig wird
man im Ochsentorkel in Thal.
Der Onologe Tom Kobel pflegt
seine teils sehr alten Rebstocke
am Buechberg in Thal mit viel
Leidenschaft und Wissen. Fir
ihn ist der Weinberg nicht nur
Produktionsstandort, sondern
auch eine artenreiche Kultur-
landschaft, mit welcher er
respektvoll umgeht. 14 ver-
schiedene Weine stehen im
Angebot vom Ochsentorkel.

Die hauseigene Vinothek ladt

ein zur Degustation. Dabei

gewahrt Tom Einblicke in den

faszinierenden Entstehungs-
prozess des Weins.

Ochsentorkel Weinbau AG

9425 Thal SG, 071 888 57 52,

ochsentorkel.ch

Weine aus der Kartause Ittingen

Neun verschiedene Rebsorten werden in der Kartause
Ittingen auf zehn Hektaren Land gepflegt und im eigenen
Weinkeller gekeltert. Diese Sortenvielfalt ermdglicht es,

den Gasten der Kartause Ittingen im Restaurant Miihle, im
Klosterladen und im Onlineshop fir jede Gelegenheit einen
passenden Wein anzubieten. Schon die Kartausermdnche
kelterten Wein im grossen Stil. Die klosterliche Tradition lebt
auf hohem Qualitatsniveau weiter.

Stiftung Kartause Ittingen, 8532 Warth,
052 748 44 11, kartause.ch

Ausgezeichnete Rheintaler
Weinbautradition

Die Weinkreationen vom tobias wein.gut. aus dem St. Gal-
ler Rheintal werden schonend, mit viel Handarbeit und
Fingerspitzengefiihl gekeltert-und das mit Erfolg! Das
heute in der finften. Generation von Christoph Schmid
gefiihrte Weingut durfte allein im vergangenen Jahr stolze
17 Auszeichnungen entgegennehmen. Diese reichen von
Gold und dem zweiten Rang in der Kategorie «Deutsch-
schweizer Rotweine» an der Expovina Wine Trophy 23 fiir
den tobias ROUGE G4, bis hin zur vierfachen Gold-Auszeich-
nung der tobias Pinot Noir-Familie: tobias PINOT NOIR G3,
G4 & G5. Aber auch der tobias CREMANT brut, welcher es
am Grand Prix du Vin Suisse 23 unter die sechs besten
Schweizer Schaumweine geschafft hat, reiht sich in

D2
O,

diese Pramierungsserie ein. Solch eine breite Palette
an Auszeichnungen lasst schweizweit aufhorchen und
den Rheintaler Wein, wo bereits in der Romerzeit um
892 Reben angebaut worden sind, weiter in den Fokus
riicken. Einen Uberblick iiber alle Auszeichnungen
sowie auch die weiteren Weinspezialitaten erhalt man A
unter tobias-weingut.ch.

tobias wein.gut., 9442 Berneck,
071726 10 10, tobias-weingut.ch




Flauder-Risotto

Zutaten

1 EL Olivenél

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe, gepresst
400 g Risottoreis

3 dl Prosecco

2 dl Flauder Original

7 dl-9 dl Gemiisebouillon
1 TL Flauder Sirup

60 g Mascarpone

60 g Parmesan

Grundrezept

Olivendl, Zwiebel und Knoblauch gemeinsam andiinsten.
Reis dazugeben, rihren, bis er glasig ist. 2 dl Prosecco und
Flauder Original dazugeben. Gemisebouillon unter Rithren
nach und nach dazugiessen, sodass der Reis immer knapp
mit Flissigkeit bedeckt ist. Ca. 20 min kdcheln, bis der Reis
cremig und al dente ist. Flauder Sirup, Mascarpone und
Parmesan daruntermischen. 1 dl Prosecco dazugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Dieses Rezept kann beliebig saisonal verfeinert werden,
zum Beispiel mit Safran, Spargel und Pilzen.

W

Goba AG, Mineralquelle und Manufaktur
Das Herzstiick der Goba ist die Mineralwasserquelle,
welche tief im Boden verborgen liegt. Flauder Original, das
Erfrischungsgetrank, das wie Holunderbliten schmeckt,
trug den Namen Goba in die ganze Schweiz hinaus.
Innovation und Kreativitat befligeln die Fantasie auch

in der Manufaktur, wo mit Bedacht von Hand gemachte
Geschmackssymphonien entstehen. 4

goba-welt.ch

I

o
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Sonnenbrau-Bier braucht Heimat

Der Slogan der Sonnenbrau heisst: «Bier braucht Heimat!»
Diesen Spruch hat sie sich auf die Fahne geschrieben,

und es ist fir die Sonnenbrau eine besondere Ehre, diese
regionalen Spezialitdten wie Ribelgold-Maisbier herstellen
zu dirfen. Dank dem Engagement von regionalen Brau-
gerstenbauern kann die Rheintaler Spezialitat mit direktem
Bezug zur Region produziert werden. Die Bauern pflegen
die gleichen Werte wie Sonnenbrau als Familienbrauerei
und sie sind sich der Wichtigkeit der Gerste fiir die Produk-
tion bewusst. Denn die Qualitat der Gerste ist entscheidend
fur die Qualitat des Bieres. Die Sonnenbrau ist davon Uber-
zeugt, dass der Konsument langerfristig diese Transparenz
honoriert und vermehrt lokale Biere bevorzugt.

Sonnenbrau AG, 9445 Rebstein,
07177581 11, sonnenbraeu.ch
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Schiitzengarten Landbier - eine herrliche St. Galler Bierspezialitat

Das Landbier von Schitzengarten gehort wie das St. Galler
Klosterbrau, der Weisse Engel, der Schwarze Bar und das
Gallus 612 in das Spezialitatenbier-Sortiment der altesten
Brauerei der Schweiz. Da es neben Gerste auch Weizen und
Mais enthalt, verfiigt das Landbier lber eine hellgoldene
Farbe und ein einmaliges samtig-bieriges Aroma.

Braumeister Richard Reinart gerat spontan ins Schwarmen:

«Unser Landbier wird besonders von Bierkennern, die ein
mildes und frisches Bier schatzen, sehr gerne getrunken.»
Das jeweils im Juli geerntete Getreide wird sorgfaltig ge-
rostet und geschrotet, um daraus Landbier zu brauen. Nach
perfekter Garung und Lagerung gelangt es dann ab dem

Spatherbst in die Verkaufsregale und wird in der Gastro-
nomie ausgeschenkt. Jede Flasche Landbier tragt die CU-
LINARIUM-Krone, die exklusiv fur zertifizierte Regionalpro-
dukte aus der Ostschweiz mit all ihren Vorteilen steht. Mehr
Informationen ber die traditionsreiche St. Galler Brauerei
Schiitzengarten und ihr spannendes Sortiment von Bierspe-
zialitaten finden Bierliebhaber auf schuetzengarten.ch

Brauerei Schitzengarten AG,
9004 St. Gallen, 071 243 43 43,
schuetzengarten.ch
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Das Beste aus dem Apfel.

Naturreine Apfelsaftgetranke nach alter
Familientradition-die Familie M&hl in Arbon
ist seit flinf Generationen dem Safthand-
werk verpflichtet.

Die feinen Mohl-Safte schmecken nicht nur
besonders, sie werden auch nachhaltig her-
gestellt. Selbstverstandlich sind sie gluten-
frei und fur Veganer geeignet. Der dkologi-
sche Anbau in nachster Nahe, die schnelle
Verarbeitung und die kurzen Transportwege
schaffen Vertrauen bei unseren Kunden.
Mohl-Apfelsaftgetranke —eine regionale
Spezialitat fur den natirlichen Trinkgenuss.

Mosterei Mohl AG, 9320 Arbon,
071 447 40 74, moehl.ch

Offnungszeiten Sommer

Winter April-Oktober
November-Marz Mo-Di geschlossen
Mo-Di geschlossen Mi-Fr 9.00-18.30 Uhr

Mi-So 10.00-17.00 Uhr  Sa-So 9.00-17.00 Uhr



Heimisch traditionell

Seit 1927 wird Elmer Citro in unveranderter, geheimer Rezeptur im Glarnerland
hergestellt: mit natiirlichem Zitronenaroma und Schweizer Zucker, versetzt mit
Kohlensaure, ohne Farb- und Konservierungsstoffe, ganz natirlich vegan.

Natiirlich bergfrisch

Das Mineralwasser fiir Elmer Citro stammt aus dem Berginnern des UNESCO
Weltnaturerbes «Tektonikarena Sardona». Auf 1200 Metern tUber Meer
sprudelt das qualitativ erstklassige Elmer Mineralwasser nach jahrelangem
Mineralisierungsprozess aus der Mineralquelle St. Martin.

Auffallend hervorragend

Elmer Citro ist ein regionales Produkt, das nach CULINARIUM-Richtlinien
zertifiziert ist. Die stilvolle Formflasche mit dem 3D-Bergrelief der Glarner
Tschingelhorner ist ein unverwechselbarer Blickfang.

Das
Kultgetrank
aus dem
Glarnerland

Das unverwechselbare Schweizer
Erfrischungsgetrank aus dem Herz
der Glarner Alpen geniesst Kultstatus
bei Konsumentinnen und
Konsumenten.

Elmer Citro

Elmer Citro schmeckt
mir - nicht zu siiss,
natiirlich, einfach fein.

Emma, Sempach

erinnert mich an
meine Kindheit.
Kurt, Zirich

Mein absoluter

Erzdhlen Sie lhre
Elmer-Citro-Geschichte:

Liebling!

Voll natiirlich!

Es gibt eine Reihe guter
Griinde, weshalb Elmer
Citro bis heute Jung und Alt
begeistert:

elmer-citro.ch/deine-geschichte

Glarner Erlebnistipp:

Der Elmer-Citro-Quellenweg

Wer fit und trittsicher ist, sollte sich
den Quellenweg nicht entgehen
lassen: Der rund eineinhalb Stunden
dauernde Rundweg bietet traumhafte
Panoramablicke auf das wildromanti-
sche Sernftal. Entlang des Wegs trifft
man auf aktive und inaktive Quellen,
erfahrt viel Wissenswertes rund ums
Thema Mineralwasser und lernt die
Geschichte von Elmer Citro kennen.
Sogar ein exklusiver Einblick in die
geheime Rezeptur wird gewahrt. Nach
gestilltem Wissensdurst folgt ein
weiterer Hohepunkt: Am Elmer-Citro-
Brunnen kann man sich kostenlos mit
dem Kultgetrank erfrischen.

Ab Sommer 2024 gibt es Neues zu
entdecken. Willkommen in Elm!

RAMSEIER Suisse AG,
Mineralquellen Elm, 8767 Elm,
058 434 44 00, elmercitro.ch

Lars, Nafels

Al
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Evolutionare Aromawelten mit Weitblick

Der Alpenhof auf dem St. Anton in Oberegg ist Restaurant,
Hotel und Bibliothek —ein Ort zum Erholen, Geniessen und
Entdecken. Das Restaurant mit Terrasse und fantastischer
Aussicht bietet von Donnerstag bis Sonntag ein Friihstiick
auf Reservation, eine kleine Bistro-Tageskarte und von
donnerstag- bis samstagabends ein Fine-Dining-Mend. Seit
2023 fiihren Dominic, Flavia, Ivanasseén, Laura und Michael
den Alpenhof familiar und personlich-innig verbunden in
der gemeinsamen Freude an Gastfreundschaft, Kulinarik,
Kultur, kreativem Handwerk und Nachhaltigkeit.

In der Kiiche wirkt das kongeniale Duo Laura Réosli und
Ivanassén Berov. In ihrer Aromakiiche verwandeln die zwei
Alltagliches zu etwas Besonderem. Zwischen gesammelten
Zutaten, vergarten und frischen Lebensmitteln, die aus der
nachsten Umgebung stammen, kochen Laura und Ivanas-
sén mit grossem handwerklichem Geschick aufs Wesent-
liche reduziert und schaffen dabei neue, verbliiffende
Kreationen und Konsistenzen.

Beide rennen dabei keiner Mode hinterher, sondern wid-
men ihre ganze Energie und Hingabe der Aromen-

entfaltung, der Wertigkeit und dem gebiihrenden Respekt
der besten und frischesten Produkte aus ihrer direkten
Nachbarschaft. Der Star auf dem Teller ist oftmals nur ein
einziges Lebensmittel wie Riebli, Kartoffel, ein Bio-Rind
oder Milch. Auf importierte Gewiirze verzichten sie gezielt.
Anstelle dessen bringen sie mit zusatzlichen Verarbei-
tungsschritten berraschende Geschmacksbouquets ans
Licht. Gerade Genussmenschen, die am Abend einen Tisch
reservieren, lassen sich bewusst auf die reduzierte Slow-
Food-Kiche des Duos ein.

Im Service sorgen Dominic Chenaux, Flavia Bienz sowie
Michael Muller dafir, dass sich die Gaste rundum wohl
fiihlen. Auch zeichnen sie fiir die Getrankeauswahl und
-begleitung-ob mit oder ohne Alkohol -verantwortlich.
Dabei setzen sie auf Weine aus biologischem und biodyna-
mischem Anbau, spezielle Safte aus heimischen Produk-
ten sowie hausgemachte Kreationen aus Aufgiissen und
Fermentationen.

Alpenhof, 9413 Oberegg,
071 890 08 04, alpenhof.ai



Giusis Restaurant, Amriswil - Kiiche und Service mit Herz

Frisch, lokal, nachhaltig und perfekt zubereitet: Das alles diirfen die Gaste des Restaurants «Giusis»
in Amriswil erwarten. Inhaber Giusi Storniolo und Kiichenchef Sven Scholz gestalten die Meniikarte
immer nach dem aktuellen Marktangebot. Daraus entstehen spontane Kreationen wie Riieblihummus

oder eine raffinierte Maissuppe.

Die Tripadvisor-Kommentare des «Giusis» in Amriswil sind
eine einzige Lobeshymne. Mit ihrer herzlichen und familia-
ren Art haben Claudia Storniolo und ihr eingespieltes Team
rund um Chef de Cuisine Sven Scholz seit der Eroffnung

im Friihling 2020 die Herzen der Gaste im Nu erobert.
Ausgezeichnet mit dem Swiss Guest Award 2023 und der
hochgelobten Kiiche, verspricht das Restaurant mit Ter-
rasse und Weinbar ein gastronomisches Erlebnis der ganz
besonderen Art. Fiir das erlesene Weinsortiment ist Claudia
Storniolo verantwortlich. In der Palaver Weinbar kénnen die
Weine degustiert und zu interessanten Preisen auch tber

die Gasse gekauft werden. Die Speisen sind neue, kreative
Kompositionen lokaler Produkte, die neugierig machen und
in der Verarbeitung viel Handarbeit erahnen lassen. Die
Krauter stammen vom eigenen Garten, und bei der Fleisch-
wahl werden «Second Cuts» und Steaks neu interpretiert.
Immer im Vordergrund: Qualitdt und Frische.

Das Angebot auf der Meniikarte wird innerhalb eines
Monats immer wieder ausgewechselt. Dabei geniesst Sven
Scholz die Freiheit, Menis nach seinen persénlichen Pra-
ferenzen zu entwickeln. Wenn ihm der Sinn nach asiatisch
steht, kocht er asiatisch. Ist es Uber mehrere Tage heiss,
werden Gazpachos serviert. Und kommen wunderschdne
Kirbisse herein, gibt es herbstliche Genlisse auf dem Teller.
Ein Thema, das den Chef de Cuisine das ganze Jahr iber
begleitet, ist Food Pairing. Zutaten und Aromen zu kombi-
nieren, die auf den ersten Blick nicht zusammenpassen,
findet Scholz sehr spannend.

Im «Giusis» wird immer sehr flexibel auf das regionale
Marktangebot reagiert. Konnte der Bauer in der Nachbar-
schaft gerade wunderschonen Spinat oder Zwetschgen ern-
ten, wird das Wochenmeni kurzerhand danach angepasst.
So zeigt das Team seinen Gasten, wie kreativ, qualitativ
hochstehend und in einem ausgewogenen Preis-Leistungs-
Verhaltnis Kiiche aus der Region sein kann.

Giusis Restaurant, 8580 Amriswil,
071412 70 70, giusisamriswil.ch
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Aussichtsreiche und ACHTsame Kulinarik

Das Viersterne-Hotel Heiden wurde 2022 komplett renoviert und bietet
mit natirlichen Materialien und warmen Tonen eine einmalige Wohlfiihl-
atmosphare. Im hauseigenen Restaurant ACHT, das seit Friihling 2024

im neuen Anbau Platz fiir weitere 30 Gaste bietet, werden die Gaste mit
ACHTsamer Kiiche und mit traumhafter Bodenseesicht verwohnt.

Die modernen und aussichtsreichen Tagungsrdaume bilden fiir 20 bis 150
Personen den perfekten Rahmen, um den Horizont zu erweitern und neue
Ideen zu entwickeln. Die ideale Erholungs- und Starkungsoase nach ge-
taner Arbeit wartet im Restaurant ACHT.

Frische Produkte, mdglichst aus der Region, sind die Grundlage fir die
begeisternde, gesunde Kiiche von Marco Friedrich und seinem Team. Im
Restaurant ACHT ist man den ganzen Tag liber willkommener Gast: ob bei
einem gemitlichen Abendessen mit Familie und Freunden, einem spon-
tanen Mittagessen im Appenzellerland oder einem Businesslunch mit
Partnern und Bekannten. Die Speisekarte hat den ganzen Tag uber fir
jeden Geschmack das passende Angebot, egal ob die Gaste eine vegetari-
sche Alternative, am Nachmittag ein Vesperplattli oder ein spezielles und
innovatives Abendessen aus der Region suchen. Eine grosse Vielfalt an
stimmigen Weinen zu jeder Speise runden das aussichtsreiche kulinari-
sche Erlebnis in Heiden ab.

Restaurant ACHT, Hotel Heiden, 9410 Heiden,
071898 15 15, hotelheiden.ch
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Moderne Nani-Kiiche

Im Restaurant Ratia in Jenins wird Hausgemachtes wie zu
Nanis Zeiten mit Liebe und Sorgfalt zubereitet. Mitten im
Herzen des Weindorfs Jenins ist das gemdiitliche Restaurant
eine Oase fiir gesellige Genussmenschen. Die wunder-
schone Terrasse mit Blick auf die Berge und die nahen Reb-
berge laden dazu ein, das kulinarische Erlebnis im Freien
zu geniessen.

Jessica und Michael Kaufmann, die herzlichen Gastgeber
des Ratia, begrissen ihre Gaste stets mit einem warmen
Lacheln-ob zum Zmittag oder zum Znacht. Hier passt
einfach alles: von der liebevollen Tischdekoration iber die
Weinempfehlungen bis hin zum aufmerksamen Service und
dem genussvollen Essen. Das hat sich bereits weit herumge-
sprochen: Eine rechtzeitige Reservierung empfiehlt sich.
Das Ratia in Jenins ist eine Hommage an Nanis Kiiche und
an eine Zeit, als man regionale Lebensmittel nicht hoch
genug zu schatzen und im Ganzen zu verwerten wusste.
Michael Kaufmann legt in der Kiiche grossen Wert auf Re-
gionalitat und Nachhaltigkeit. Frische Erdbeeren im Winter
sucht man hier vergebens; stattdessen setzt das Team auf
Eingemachtes sowie saisonale Produkte. Das Fleisch auf
der Speisekarte stammt zu 100 Prozent aus artgerechter
Tierhaltung und ist rickverfolgbar bis zur Alp oder in den
Hihnerstall. Michael Kaufmann Gbernimmt die Verarbei-
tung des gesamten Tieres selbst-eine Selbstverstandlich-
keit und Ausdruck von Respekt gegeniiber dem Tier.

Die abwechslungsreiche Speisekarte des Ratia prasentiert

leckere Ideen, darunter ein Duett vom einheimischen Tier,
einen kreativen Burger, ein langsam gegartes Schmorge-
richt oder eine vegetarische Kostlichkeit. Fir einen siissen
Abschluss ist natiirlich auch immer gesorgt.

Diejenigen, die ein Stiick Ratia auch zu Hause geniessen
maochten, sollten unbedingt einen Blick in die kulinari-
sche Ratia-Schatztruhe werfen. In diesem urigen, antiken
Schrank verbergen sich handverlesene Kostlichkeiten wie
Konfitiiren, hausgemachtes Schmalz und eingemachtes
Obst sowie Gemtse. Fiir eine Extraportion Freude sorgen
zudem die Ratia-Gutscheine, die auf Wunsch in einen pas-
senden Geschenkkorb integriert werden.

Restaurant Ratia, 7307 Jenins,
081 302 37 38, infoldrestaurantraetia.ch
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Genussmomente auf dem Balkon liber dem Bodensee

In der Rheinburg-Klinik Walzenhausen trifft medizinisch-
therapeutische Exzellenz auf kulinarische Hochgeniisse.
Mit einem Fokus auf Regionalitdt sowie Saisonalitat und
dem CULINARIUM-Label fiir Qualitat tragen Kiichenchef
Martin Zeller und sein Team entscheidend zur Genesung
und zum Wohlbefinden der Patientinnen und Patienten bei.

«Essen ist die vierte Dimension der Genesung», sagt
Martin Zeller, Kichenchef der Rheinburg-Klinik Walzen-
hausen. Zusammen mit seinem Team kreiert er aus-
gewogene und kostliche Menis. Dass dabei Regionalitat
und Saisonalitat eine wichtige Rolle spielen, steht fir den
leidenschaftlichen und im Appenzeller Vorderland fest
verwurzelten Koch ausser Frage: «Durch den regionalen
Ansatz konnen wir nicht nur frisch zubereitete und ge-
sunde Speisen servieren, sondern tragen auch zum Erhalt
von regionalen Betrieben und Bauernhaofen bei.» Dieses
Engagement hat der Kiiche das CULINARIUM-Label mit
drei Kronen beschert.

Neben dem hochstehenden medizinisch-therapeutischen
Angebot mit Fokus auf neurologischer Rehabilitation legt
man in der Rheinburg-Klinik grossen Wert auf Komfort
und Qualitat. «Wir sind iiberzeugt, dass es wesentlich zur
Genesung der Patientinnen und Patienten beitragt, wenn
sie sich rundum wohlfihlen», erklart Klinikdirektorin

Dr. med. Dana Zemp. So spiegelt die gesamte Atmosphare
einen hoteldahnlichen Charakter wider: von hochwertig
ausgestatteten Zimmern bis eben hin zum hohen kuli-
narischen Niveau.

Klinikdirektorin Dr. med. Dana Zemp (3.v.L.), Kiichenchef
Martin Zeller (3.v.r.) und das Kiichenteam.

Freilich ist das Team von Martin Zeller auf diatetische Ku-
che spezialisiert und wird zudem von einer Ernahrungsbe-
raterin unterstiitzt. Der Genuss kommt jedoch nie zu kurz
und so diirfen sich die Patientinnen und Patienten nach
einem anspruchsvollen Therapieprogramm auf wohlver-
diente Gaumenfreuden im Panoramarestaurant Bella Vista
auf dem Balkon tGber dem Bodensee freuen.

Rheinburg-Klinik, 9428 Walzenhausen
058 511 71 11, rheinburg.ch
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Euphonische Oase am Schwendisee

Fiir Roland Stump und seine Tochter Vivien ist das Ober-
toggenburg Dreh- und Angelpunkt ihrer Arbeits- und
Freizeit. Die Gastgeber von «Stump’s Alpenrose» in
Wildhaus engagieren sich fiir ein gezieltes Miteinander in
der Region. Dazu gehoren die vielfdltigen Beziehungen zu
Gemiise-, Fleisch-, Wein- oder Obstproduzenten aus der
Ostschweiz.

Unter der Fiihrung von Roland Stump und seiner Tochter
Vivien ist Stump’s Alpenrose ein Synonym fiir gelebte
Regionalitat und kulturelle Verbundenheit. Ihr Engage-
ment fur die Gemeinschaft spiegelt sich in den vielfaltigen
Beziehungen zu lokalen Produzenten wider, von denen
sie Gemiuse, Fleisch, Kase, Wein oder Obst beziehen.
Das Duo lebt und fordert den Geist des Fiireinanders

und Miteinanders in der Churfirstenregion, was sich in
der engen Zusammenarbeit mit Landwirten, Metzgern,
Molkereien, Backern und anderen Gastronomen zeigt.
Unter der Leitung von Kichenchef Stefan Radzuweit wird
in Stump’s Alpenrose taglich frische Regionalitat auf den
Teller gebracht, von Salatsaucen bis zu Teigwaren - alles
ist hausgemacht.

Crossover trifft Toggenburg

Stefan Radzuweit erschafft mit seinem Team immer wie-
der neue Kreationen wie den Randen-Erbsen-Burger oder
die Zucchetti-Glasnudeln. Mit dem ayurvedischen Pot-
pourri werden Ernahrungstraditionen und Gesundheits-
wissen aus anderen Kulturen auf Produkte der Region
Ubertragen. Mindestens ebenso gefragt sind in Stump’s
Alpenrose Toggenburger Spezialitaten wie Bloderkase,
Schlorzifladen oder Gerichte von sieben heimischen
Wildarten, die ganzjahrig und je nach Jahreszeit in unter-
schiedlichen Varianten die Speisekarte beleben. Diese
modern interpretierten Speisen erzahlen die kulinarische
Geschichte des Toggenburgs.

Erholsame Oase im Klangcampus

Ein aktuelles, spannendes Herzensprojekt der Stumps ist
das im Bau befindliche Klanghaus am Schwendisee, das
im Frihling 2025 er6ffnet werden soll. Stump’s Alpen-
rose positioniert sich dabei als erholsame Oase innerhalb
dieses Klangcampus, bereit, das Toggenburg fir Natur-
und Genussbegeisterte auf eine besondere Art erlebbar zu
machen.

Stump’s Alpenrose, 9658 Wildhaus,
071 998 52 52, stumps-alpenrose.ch



Restaurant 5egg in Flawil

Die junge Mannschaft im Tagesrestaurant
5egg beim Bahnhof Flawil hat sich mit
ihrer frischen, hausgemachten Kiiche

auf Basis von regionalen und saisonalen
Produkten einen exzellenten Ruf er-
arbeitet. Die feinen Mittagsmendis, die
beliebten Burger und das tolle Salatbuffet
Uberzeugen eine wachsende Schar von
Stammgadsten. An speziellen Gourmet-
Abenden und Samstags-Brunches schopft
die Kiiche jeweils kulinarisch aus dem
Vollen und serviert zu einem Thema das
Beste, was die Region zu bieten hat. Fur
Events und Bankette kann das 5egg auch
am Abend gebucht werden. Das Res-
taurant 5egg ist ein Betrieb der Stiftung
dreischiibe.

Restaurant 5egg, 9230 Flawil,
071 394 33 55, restaurant@begg.ch,
5egg.ch

Restaurant dreischiibe
in Herisau

Im Café Restaurant dreischiibe kochen
Fabian Devos und sein Team taglich mit
kulinarischer Leidenschaft und vorwiegend
regionalen Produkten marktfrische Mittags-
mends -zur Freude von Fleischliebhabern,
Vegetariern und Gourmets. Dieses En-
gagement wurde mit der CULINARIUM-
Krone 2023 in der Kategorie «Gastronomie»
belohnt. Ebenso gehdrt ein Cateringservice
(bis 300 Personen)] und ein Bankettangebot
dazu. Fir solche Anlasse offnet das Restau-
rant auch am Abend seine Tiren. Das Café
Restaurant dreischiibe gehort zur Stiftung
dreischiibe, die Arbeits- und Ausbildungs-
platze sowie Tagesstrukturangebote fir
Menschen mit einer psychischen Be-
eintrachtigung an 7 Standorten und in

13 verschiedenen Berufsfeldern anbietet.

Café Restaurant dreischiibe,9100 Herisau,
071 353 80 70,gastronomief@dreischiibe.ch,
dreischiibe.ch
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Zwischen Rhein, Reben und Randen -
der Regionale Naturpark Schaffhausen

Willkommen in der Welt des Naturparks Schaffhausen. Der Park ist ein Ort, an dem iiber 200
zertifizierte Produkte, 15 Naturpark-Wirte und -Hotels die einzigartige Vielfalt der Region
widerspiegeln. Die Gaste werden eingeladen, in die kulinarischen und erlebnisreichen An-
gebote einzutauchen, welche die Region zwischen Rhein, Reben und Randen zu bieten hat.

Randen-Reben-Rhein: Die Region Schaffhausen mit ihren
Natur- und Kulturlandschaften ist einzigartig. Die Hiigel
des Randens, die weiten Rebberge und Landwirtschaftsfla-
chen, Walder, die typischen Dérfer und der Rhein verleihen
der Gegend ihre Vielfalt. Zum Naturpark gehoren die Re-
gionen Randen, Stdranden, Hochrhein, Klettgau und Reiat.
Beteiligt sind auch zwei deutsche Gemeinden. Damit ist der
Regionale Naturpark Schaffhausen der erste grenziiber-
schreitende Park der Schweiz.

Als Vernetzer, Ermaglicher oder Unterstitzer setzt sich der
Regionale Naturpark Schaffhausen gemeinsam mit innova-
tiven Akteurinnen und Akteuren fiir eine nachhaltige Wert-
schopfung und eine starke Region ein. Die Verantwortlichen
nehmen die Zukunft aktiv in die Hand, weil sie im Naturpark
zu Hause sind, in einer Gegend, in der man sich noch per-
sonlich begegnet und den Zusammenhalt pflegt. Aber nicht
nur fur Einheimische, sondern auch fir Besucherinnen und
Besucher halt der Naturpark echte Naturerlebnisse,



faszinierende Geschichten, herzliche Kontakte und den
Genuss regionaler Spezialitaten bereit.

Zertifizierte Naturpark-Produkte

Der Naturpark Schaffhausen ist voll von kostlichen zerti-
fizierten Lebensmitteln und bietet mit einer Vielzahl an
Weinen, Milchprodukten, Fleisch, Geback und Glacés
kulinarische Schatze fir jeden Geschmack. Mit mindes-
tens 80 Prozent regionalen Zutaten und zwei Dritteln der
Wertschopfung im Parkperimeter erfiillen diese Produkte
strenge Standards. Sie sind nicht nur ein Genuss fir den
Gaumen, sondern auch Ausdruck des Engagements fir
Nachhaltigkeit und Regionalitdt. Das Naturparklabel steht
fir hochste Qualitat und Authentizitat.

Kulinarische Meisterwerke aus der Region

In den Kiichen der 15 Naturpark-Wirte und -Hotels entste-
hen kulinarische Meisterwerke aus der Region. Fleisch aus
dem Reiat, Kase aus Bibern, Gemise aus dem Klettgau,
Krauter aus dem eigenen Garten und ein Glas Pinot Noir
aus dem Schaffhauser Blauburgunderland werden verwen-
det. Die Gerichte sind frisch, saisonal und persénlich -so
schmeckt die Region. Die enge Verkniipfung von Landwirt-
schaft und Gastronomie fordert die lokale Wirtschaft und
schafft ein einzigartiges Geschmackserlebnis.

Rezept flr 4 Personen

Ein typischer kulinarischer Leckerbissen, den
es in vielen Naturpark-Restaurants zu genies-
sen gibt, ist die Riesling-Sylvaner-Crémesuppe.
Dieses Rezept hat Marianne Meier Schaffner,
Wirtin im beliebten Alprestaurant Babental, zur
Verfligung gestellt.

Zutaten

1 EL Butter

1 EL Mehl

4 dl Schleitheimer Riesling-
Sylvaner

3 dl Gemiisebouillon

1 dl Vollrahm

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Unterwegs im Naturpark

Die Naturpark-Routen erstrecken sich von den griinen Hi-
geln des Reiat bis zu den idyllischen Talern des Klettgaus
und bieten eine atemberaubende Landschaft. Sie laden
dazu ein, die Schonheit der Region zu geniessen-sei es
bei einem erholsamen Spaziergang oder einer sportlichen
Fahrradtour. Besucher konnen den Regionalen Natur-
park Schaffhausen auf neue Art und Weise entdecken, die
Geschichten hinter den Produkten erfahren, Naturpark-
wirte besuchen und sich von der Landschaft inspirieren
lassen. Vom idyllischen Alprestaurant Babental bis zu den
Weinbergen des Blauburgunderlands birgt jede Ecke des
Naturparks ihre eigenen Schatze.

Eine Reise durch den Natur-

park lasst sich bequem im

Vorfeld zu Hause planen, damit

die Vielfalt der Region voll aus-
gekostet werden kann. Samtliche
Routenkarten und weitere Angebote
konnen hier bestellt werden:
natourpark.ch
naturpark-schaffhausen.ch

Schlaatemer Riesling-Sylvaner-Cremesuppe

Zubereitung

Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Mehl bei-
geben und gut einrithren. Wein und Bouillon dazugiessen,
aufkochen, Rahm dazugeben und sanft kocheln lassen, bis
das Sippli die gewiinschte Konsistenz hat. Zum Schluss
abschmecken und servieren.

©Bergtrotte Osterfingen
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Nationale
Geissenshow
23. Marz

Der urchige Anlass in der Markt-
halle Wattwil verspricht viele J66-
und Genussmomente.

ziegenfreunde.ch

Gastia
24. bis 26. Marz

Zum zweiten Mal findet die Fach-
und Erlebnismesse fiir Gast-
freundschaft Gastia auf dem
Olma-Areal statt. Mit dabei ist in
der Halle 3 auch CULINARIUM.

gastia.ch

St.Galler
Bauernmarkt
Ab Freitag, 5. April, bis Ende Nov.

Der Markt mit rund 30 Standen fin-
det immer freitags von 7 bis 13 Uhr
auf dem St.Galler Marktplatz statt.

bauernmarkt-sg.ch

sg-bauern.ch
* Rubrik «Hofprojekte»

Ubersicht der Bauernmarkte in
den Kantonen St. Gallen, Appenzell
Innerrhoden, Appenzell Ausser-
rhoden und dem Firstentum
Liechtenstein.

IIE
I%_fallnﬂ[

Battle of TASTE an
der OFFA

17. bis 21. April

Zusammen mit Ostschweizer
Tourismusorganisationen ladt
CULINARIUM erstmals an der
OFFA in der Halle 9.1A zum
Battle of TASTE ein. Mit einem
Publikumsvoting wird die Fra-
ge geklart, wer das beliebteste
Fleischprodukt oder den feinsten
Kase herstellt. Mit dem TASTE-
Pass bekommen die OFFA-Gaste
je ein Degustations-Plattli mit
neun numerierten Proben in den
Rubriken Kase und Fleisch, die
dann verkostet und direkt auf
der TASTE-App bewertet werden
kénnen.

battle-of-taste.ch



Buuremaart
Altstatten

Samstags, 27. April bis 26. Oktober

Jeden Samstag von 8.30 bis 12.30
Uhr prasentieren verschiedene
Produzenten auf dem Frauenhof-
platz in Altstatten ein reichhalti-
ges Sortiment an saisonalen und
regionalen Produkten.

buuremaart.ch

CULINARIUM-
CLUB-Treffen
Friuhling

27. April und 4. Mai, 9.30 Uhr

Die erste Club-Exkursion fihrt
die Mitglieder am 27. April und 5.
Mai zu unserer CULINARIUM-K6-
nigin 2024: Nach einem gefiihrten
Rundgang in der Breitenmoser
Appenzeller Fleischspezialitaten
AG wird das Fleischereihandwerk
naher gebracht. Danach geniessen
die Club-Mitglieder beim Apéro
mit Hausspezialitaten das gemiit-
liche Ambiente in der Metzger-
stube.

culinarium.ch/club

Offene Weinkeller

27.und 28. April sowie 1. Mai

Uber 210 Winzer laden ein, ihre
Weinregion kennenzulernen. Ob
eine Weinkellerbesichtigung, ein
Rundgang durch die Weinreben
oder Spezialitaten und Weine
aus der Region geniessen: Die
Deutschschweiz lasst mit ihrem
vielfaltigen Angebot keine Wiin-
sche offen.

deutschschweizerwein.ch

St. Galler
Bratwurst- und
Birli-Tage

3. und 4. Mai

An diesen beiden Tagen erhalt
man in rund dreissig Ostschwei-
zer Metzgereien beim Kauf von
vier St. Galler Bratwiirsten IGP
einen Gutschein fir vier knusprige
St. Galler Handbdirli. Dieser Gut-
schein lasst sich bei zahlreichen
regional engagierten St. Galler
Backereien bis am 31. Mai ein-
l6sen. Die Ubersicht der beteiligten
Betriebe findet man auf

sg-bratwurst.ch

I

TASTE-Festival

23. Mai bis 13. Juni

Die Regionen Toggenburg, Appen-
zell und St.Gallen laden diesen
Frihsommer zu «TASTE - das
Festival fir Genusshandwerk» ein.
Auf einer Webseite werden in die-
ser Zeit samtliche kulinarischen
Angebote, wie Degustationen,
Workshops oder Fiihrungen in der
Region ins Rampenlicht gestellt.

taste-genussfestival.ch

«Der Torkelbaum
achzt» - Weinfest
22. Juni

Im Zentrum von Berneck feiert
man an diesem Samstagabend
von 19 bis 23.45 Uhr die Taufe des
«VINUMBERNECK-Torkel-Wii». Im
und um das Haus des Weins sowie
auf dem Buswendeplatz gibt es
weinselige Feststimmung in Bern-
eck. Die Besucher:innen erhalten
die Gelegenheit, den Torkel-Wii zu
kaufen und sich kulinarisch sowie
musikalisch verwdhnen zu lassen.

vinumberneck.ch /
hausdesweins-sg.ch
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Mostzeit

September und Oktober

Die Ostschweiz ist eine Obst-
Hochburg und genau das wird
diesen Herbst mit der Kampagne
«Mostzeit» vielseitig aufgezeigt.
So prasentieren Thurgauer und
St. Galler Obstbauern wahrend der
St. Galler OLMA live, wie gemostet
wird. Zudem kénnen Ostschweizer
Primarschulklassen das «Most-
zeit»-Angebot nutzen, um direkt
auf einem Hof Spannendes rund
um den Obstanbau zu erfahren.
Die Kinder dirfen die gesammel-
ten Apfel in frischgepressten Most
verwandeln. Die Kampagne will
die Augen 6ffnen fiir den okolo-
gischen Beitrag, den der person-
liche Most-Genuss leisten kann.
Die «Mostzeit» ist eine Aktion

des St. Galler, Thurgauer sowie
des Schweizer Obstverbands, des
Thurgauer Mosterverbands, des
St. Galler Bauernverbands, Hoch-
stamm Suisse sowie der LAVEBA
in Zusammenarbeit mit dem
Tragerverein CULINARIUM und
Agromarketing Thurgau.

mostzeit.ch

CULINARIUM
regio-markte 2024

14. September
regio-markt St. Gallen

Der beliebte regio-markt ist der
grosste und wichtigste Regional-
markt der Ostschweiz. Er war
das Vorbild fir die anderen
regio-markte, die der Tragerver-
ein mittlerweile auch in anderen
Regionalzentren organisiert.

An diesem ganz besonderen Tag
verwandelt sich die St. Galler Alt-
stadt in ein Schlaraffenland der
Regionalprodukte. Rund um das
Vadian-Denkmal und dem Baren-
platz warten tausend Produkte
und ldeen. Ein Fullhorn fir Fein-
schmecker und Geniesser.

21. September
regio-markt Rapperswil

Die Stadt der Rosen am Ziirich-
see hat eine uralte Tradition als
Marktplatz. Der malerische See-
quai bietet den stimmungsvollen
Rahmen fiir einen Spezialitaten-
markt, der stark davon profitiert,
dass er an der Schnittstelle
zwischen Zirich-Oberland, Ost-
schweiz und Innerschweiz liegt.

culinarium.ch/regio-markt

Ostschweizer
Kasefeste - Kase-
kultur live erleben

7. September, Frauenfeld
26./27. Oktober, Appenzell
9. November, Rapperswil

Die Schweiz ist eine ergiebige
Schatzkammer fur alle, die sich
ernsthaft fir richtig guten Kase
interessieren. In Hunderten von
Talern und auf noch mehr Alpen
wird heutzutage eine nie dagewe-
sene Vielfalt von Kase hergestellt.
An den regionalen Kasefesten
des Vereins Cheese-Festival kann
man diese kulinarische Diversitat
entdecken und mit nach Hause
nehmen. CULINARIUM ist sehr
aktiv beteiligt an der Organisation
von drei Ostschweizer Kasefesten.
An diesen Veranstaltungen bieten
jeweils mehr als 20 Produzenten,
die meisten aus der Umgebung,
mehrere Hundert Kasesorten an.
Wer Freude hat an regionalem
Genusshandwerk und landwirt-
schaftlichem Brauchtum, erlebt
hier die Ostschweizer Kasekultur
und die Menschen dahinter auf
ganz authentische Art.

cheese-festival.ch



Bratwurst-
Degustationen

15. Marz

7. Juni

16. August

13. September

In diesen Degustationsseminaren
werden die Teilnehmerinnen und
Teilnehmer an die Konigin der
Wiirste herangefiihrt. Die Gaste
haben die einmalige Gelegenheit,
vier verschiedene Bratwiirste
nebeneinander zu degustieren.
Dabei werden die feinen Unter-
schiede erklart. Als schmackhafte
Beilage gibt's neben knusprigen
Handbdrli amisante Geschichten
und exklusive Einsichten in die
kunstvolle Herstellung der Konigin
der Wiirste.

sg-bratwurst.ch

CULINARIUM-
CLUB-Treffen
Herbst

5. Oktober
9.00 Uhr oder 13.00 Uhr

Dieses Club-Treffen steht

unter dem Thema «Pflanzliche
Proteine». Die Club-Mitglieder
besuchen das Landwirtschaft-
liche Zentrum SG in Salez,
welches sich mit seiner Mensa
den Titel CULINARIUM-Kénig
Gastronomie 2024 sicherte. Eine
Fachperson vom Ressort Acker
und Spezialkulturen erklart wo
die Landwirtschaft im pflanz-
lichen Protein-Anbau momentan
steht. Gemeinsam besichtigen wir
die Versuchsanlagen, sowie die
Felder. Anita Schneider, von der
Fachstelle Bauerin Ernahrung,
gibt ihr Fachwissen, wie man
sich mit pflanzlichen Proteinen
ernahrt an die Teilnehmer:innen
weiter (siehe Seite 24). Im An-
schluss geniessen alle Club-Mit-
glieder gemeinsam einen Apéro
mit Protein Happchen.

culinarium.ch/club

Kasehochburg
Ostschweiz
Friihling/Herbst

Mit dieser Kampagne huldigen wir
der Ostschweizer Hochburg des
Kasehandwerks: Wahrend vier
Monaten erzahlen wir Geschichten
zu ausgesuchten Kasen, die gwun-
drig und gluschtig machen auf
neue Geschmackserlebnisse.

culinarium.ch/kaesehochburg-
ostschweiz

CULINARIUM
regio-tag 2025

Am Dienstag, 14. Januar 2025,
findet der Ostschweizer Produ-
zenten- und Ernahrungs-Netz-
werkanlass in der Olmahalle 3.1
in St. Gallen statt. Der Tag steht
ganz im Zeichen des Netzwer-
kens. Spannende Impulse sowie
eine Tischmesse mit rund 30
CULINARIUM-Produzenten sind
das Herzstlick des regio-tags, der
mit einem Genussabend und der
traditionellen Konigswahl endet.

culinarium.ch/regio-tag
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CULINARIUM-Partnerbetriebe

Bier & Saft

Biotta AG Pflanzbergstrasse 8, 8274 Tagerwilen, 071 466 48 48

Brauerei Schiitzengarten AG St. Jakobstrasse 37, 9000 St. Gallen, 071 243 43 43
E. Brunner AG Hauptstrasse 1, 8162 Steinmaur, 044 853 15 55

Eichenberger Obst Im Brand 1, 8248 Uhwiesen, 052 659 14 96

Guldenberg AG Guldenbergstrasse 120, 8424 Embrach, 044 865 23 46
Heiterhof Hardlistrasse 77, 9453 Eichberg, 071 755 52 59

Landi Seebachtal, Genossenschaft Im Winkel 4, 8536 Hiittwilen, 052 748 00 44
M. Vetsch AG S&genstrasse 5, 9472 Grabs, 081 771 44 66

Mosterei Kobelt AG Staatsstrasse 21, 9437 Marbach SG, 071 777 12 20
Mosterei Mohl AG St. Gallerstrasse 213, 9320 Arbon, 071 447 40 74

Rohner’s Hofladeli Krummensee 2817, 9436 Balgach, 071 722 39 57
Sonnenbrau AG Alte Landstrasse 36, 9445 Rebstein, 071 775 81 11

SPAR HANDELS AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38
Stiftung Kartause Ittingen Kartause Ittingen 1, 8532 Warth, 052 748 44 11
TopCC AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38

Brot & Backwaren

Delica AG Bruechstrasse 70, 8706 Meilen, 058 564 60 00

Fresh Food & Beverage AG Backerei Volketswil Erlenwiesenstrasse 9,
8604 Volketswil, 044 947 91 11

Fresh Food & Beverage Group AG Erlenwiesenstrasse 9, 8604 Volketswil,
044 94791 11

Fresh Food & Beverage Groupe AG Backerei Gossau Industriestrasse 71,
9200 Gossau SG, 071 388 55 88

Lichtensteiger AG Backerei Oberdorfstrasse 20, 9230 Flawil, 071 393 16 24
Magenbrot Rohner AG Espenstrasse 139, 9443 Widnau, 071 777 11 11
Martin Confiserie AG Im Rétler 10, 8584 Leimbach TG, 071 640 05 60

Mohn AG, Backerei-Konditorei Kreuzlingenstrasse 10, 8583 Sulgen, 071 699 13 45
Schuler’s Hofladen Ludihof 4, 8717 Benken SG, 055 283 15 84

Eier

Abderhalden Christian & Manuela Schlapfer Sass 62, 9656 Alt St. Johann,
071999 19 43

Bangshof Familie Hasler Fallagass 41, 9491 Ruggell, +423 373 49 30

Bienen Brunner Weieren 4éa, 9523 Ziiberwangen, 071 944 19 12

caviezel giovanettoni ag Schontalstrasse 31, 9320 Arbon, 071 447 11 00
ei-color ag Chriesiloserstrasse 61, 7310 Bad Ragaz, 081 330 74 77

Eiertom Handel GmbH Burgstrasse 28, 8486 Rikon im Tésstal, 052 383 21 11
Eugster Eier AG Schulstrasse 11A, 8362 Balterswil, 079 404 82 35

G. Bianchi AG Allmendweg 6, 5621 Zufikon, 056 649 28 28

Genossenschaft Migros Ostschweiz Industriestrasse 47, 9201 Gossau SG,
05871221 11

Genossenschaft Migros Ziirich Pfingstweidstrasse 101, 8005 Zirich, 058 561 51 11
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Heiterhof Hardlistrasse 77, 9453 Eichberg, 071 755 52 59

hosberg AG Neuhofstrasse 12, 8630 Ruti ZH, 055 251 00 20

Hiihnerei Handels GmbH Birnstielstrasse 8, 9225 Wilen (Gottshaus), 071 422 52 31
Kaserei Stofel AG Hauptstrasse, 9657 Unterwasser, 071 999 11 40
Liichinger + Schmid AG Steinackerstrasse 35, 8302 Kloten, 058 571 60 01
Liichinger + Schmid AG Toggenburgerstrasse 23, 9230 Flawil, 058 571 60 01
Rohrer Gemiisebau Stock, 9470 Buchs SG, 078 699 75 78

Riitihof Gefliigel GmbH Vorderhaslen 33, 9054 Haslen Al, 071 333 22 46
Saviva AG Industriestrasse 1, 5505,Brunegg, 044 870 82 00

Schnyderhof Wiesenstrasse 15, 8865 Bilten, 055 615 27 19

Schuler’s Hofladen Ludihof 4, 8717 Benken SG, 055 283 15 84

SPAR HANDELS AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38
Tenti AG Sulzer-Allee 50, 8404 Winterthur, 052 235 18 28

TopCC AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38

Fachhandel

Appenzeller Schaukédserei AG Dorf 711, 9063 Stein AR, 071 368 50 70

Bio HofMéadertal Madertal, 9200 Gossau SG, 071 385 19 20

Chés Paradies GmbH Dorfstrasse 17, 8532 Weiningen TG, 052 747 21 85
Chas-Glogge Molkereistrasse 8, 8645 Jona, 055212 38 71

Emma und S6hne GmbH Paradiesstrasse 10a, 9000 St. Gallen, 071 577 01 80
Farmy AG Buckhauserstrasse 28, 8048 Ziirich, 043 300 86 60

Go Poschta Au GmbH Zollstrasse 3, 9434 Au SG, 071 744 24 24

Go Poschta Widnau GmbH Poststrasse 3, 9443 Widnau, 071 722 21 91
Gourmellino Miiller GmbH Alpenstrasse 3, 8640 Rapperswil SG, 055 210 60 76
Giintensperger Kédse AG Hofstrasse 9, 9606 Biitschwil, 071 983 50 24

Hofstadl Albertschwil 585, 9200 Gossau SG, 071 385 82 01

Kaserei Kaufmann AG Oberdorfstrasse 5, 9607 Mosnang, 071 983 15 44

Kiindig Feinkost AG Marktplatz 6, 9400 Rorschach, 071 84117 75

Molkerei Riiegg Walderstrasse 4, 8340 Hinwil, 044 937 32 13

Molki Caviezel GmbH Kirchstrasse 40, 9430 St.Margrethen SG, 071 744 13 87
miiller - lebe deinen genuss Guisanstrasse 95, 9010 St. Gallen, 071 244 66 23
murer, Feines aus der Region Dorfstrasse 4, 9656, Alt St. Johann, 071 999 11 66
RegioHerz GmbH Bahnhofstrasse 2, 9000, St. Gallen, 071 548 77 50

Rohner’s Hofladeli Krummensee 2817, 9436 Balgach, 071 722 39 57

Rohners Hofladen Hiltisau 1, 9469 Haag (Rheintal), 081 771 53 31

Salzer Weine GmbH Dorfplatz 2, 8737 Gommiswald, 055 280 58 70
Schlaraffenland Ziircherstrasse 203, 8500 Frauenfeld, 052 722 21 11

Schuler’s Hofladen Ludihof 4, 8717 Benken SG, 055 283 15 84

Sennhiitte Thal AG Dorfstrasse 4, 9425 Thal, 071 888 29 53

Stadelmann Swiss Cheese Factory AG Grundstrasse 2, 9608 Ganterschwil,
0719833230

Urnascher Milchspezialitdten AG Herisauerstr. 32, 9107 Urnasch, 071 364 27 10
Wiederkehr Getranke AG Fiirstenlandstrasse 115, 9014 St. Gallen, 071 277 32 44
Zopfli-rollt Flawilerstrasse 52, 9604 Liitisburg,



Fisch

Fischerei A. Gerny GmbH Seestrasse 559, 8038 Ziirich, 079 472 76 09

Fischzucht am Bachtel GmbH Tosstalstrasse 208, 8636 Wald ZH, 044 952 50 05
Forellenzucht Schwendi Weisstannenstr. 147, 732, Schwendi im Weisstannental,
081723 54 22

Genossenschaft Migros Ostschweiz Industriestr. 47, 9201 Gossau SG, 058 712 21 11
Kundelfingerhof AG Diessenhofen, 8252 Schlatt TG, 052 646 06 08

Localfish AG Espenstrasse 1a, 9220 Bischofszell, 044 545 54 88

Mastai Kundelfingen AG Kundelfingerhof, 8252 Schlatt TG, 052 260 00 60
Micarna SA Seafood Pfingstweidstrasse 101, 8021 Ziirich, 071 932 77 77

Zahner Fischhandel AG Hof 15, 8737 Gommiswald, 055 280 17 55

Fleisch & Wurstwaren

Albert Spiess AG Dorfstrasse 64, 7220 Schiers, 081 308 03 08

Angst AG Ziirich Herdernstrasse 61, 8004 Ziirich, 044 497 96 96

appenzeller fleisch und feinkost ag Weissbadstr. 86, 9050 Appenzell, 071 787 36 35
Breitenmoser Appenzeller Fleischspezialitdten AG Sagehislistr. 13,

9050 Appenzell Steinegg, 071 788 09 80

Carna Holding AG Gewerbestrasse 2, 9562 Marwil, 071 655 16 40

Dorfmetzg FleischReich AG Dorfschulweg 8, 9472 Grabs, 081 771 26 62

Ernst Sutter AG, Werk Bazenheid Neue Industriestr. 60, 9602 Bazenheid,058 476 30 04
Ernst Sutter AG, Werk Gossau Schlachthofstr. 20, 9200 Gossau SG, 058 476 30 00
Ernst Sutter AG, Werk St. Gallen-Winkeln Schlachthofstrasse 5, 9015 St. Gallen,
058 476 30 00

Fleischfachgeschéft Fiirer AG St. Gallerstrasse 4, 9230 Flawil, 071 393 16 30
Fleischhandel Criizer AG Riedldserstrasse 2, 7302 Landquart, 081 300 04 04
Fleischtrocknerei Churwalden AG Riedloserstr. 11, 7302 Landquart, 081 307 87 87
Geiser AG Rietbachstrasse 11, 8952 Schlieren, 044 738 11 11

Genossenschaft Migros Ostschweiz Industriestr. 47, 9201 Gossau SG, 058 712 21 11
Genossenschaft Migros Ziirich Pfingstweidstrasse 101, 8005 Zirich, 058 561 51 11
Gustav Spiess AG Musterplatzstrasse 2, 9442 Berneck, 071 747 40 50

Heiterhof Hardlistrasse 77, 9453 Eichberg, 071 755 52 59

Herbert Ospelt Anstalt Schaanerstrasse 79, 9487 Gamprin-Bendern, 058 377 10 00
Hosli Metzg AG Oswald Heer-Strasse 13, 8750 Glarus, 055 640 19 67

Jud Metzgerei AG Ziircherstrasse 53, 8730 Uznach, 055 280 22 10

Larina Fleischveredelung AG S&gehiislistrasse 12, 9050 Appenzell Steinegg,
Liebeswerkstatt Berglistrasse 41, 9320 Arbon, 071 446 50 57

Lucarna Macana AG Wildbachstrasse 20, 8340 Hinwil, 043 888 30 20
Massnahmenzentrum Bitzi Bitzi 1682, 9607 Mosnang, 058 228 15 85

Metzgerei Fassler AG Rinkenbach 33, 9050 Appenzell, 071 787 18 73

Metzgerei Halg AG Bahnhofstrasse 75, 9315 Neukirch (Egnach), 071 477 13 09
Metzgerei Leibacher GmbH Sandeggstrasse 2, 8560 Marstetten, 071 657 11 44
Metzgerei Rust GmbH Sidwaldstrasse 26, 9652 Neu St. Johann, 071 994 24 51
Metzgerei Schmid AG St. Jakobstrasse 48, 9000 St. Gallen, 071 244 81 32
Metzgerei und Fleischtrocknerei Lozza AG Hauptstrasse 21, 7180 Disentis/Mustér,
081947 5105

Metzgerei Wiirmli AG Pintstrasse 35, 8543 Gundetswil, 052 369 25 25

Micarna SA Industriestrasse 20, 3322 Urtenen-Schonbiihl

Micarna SA Neue Industriestrasse 10, 9602 Bazenheid, 058 571 41 11

Micarna SA Natura Veia Cantunala 78, 7453 Tinizong, 058 571 52 00

Minnig Metzgerei AG Industriestrasse 2, 8608 Bubikon, 055 246 15 85

Mofag, Mosli Fleischwaren AG Industriestrasse 9, 9524 Zuzwil SG, 071 944 11 11

NAF-metzg AG Biitschwilerstrasse 2, 9607 Mosnang, 071 983 15 04
Ochsen-Metzg AG St. Gallerstrasse 31, 9200 Gossau SG, 071 385 16 12

Rubli Marthalen AG Alti Ruedelfingerstrass 26, 8460 Marthalen, 052 319 10 49
Santishof Engishalden 176, 9103 Schwellbrunn

SAXA-top Metzgerei Gutsbetrieb Saxerriet Saxerrietstr. 1, 9465 Salez, 058 228 29 50
Schar Fleischspezialitdten Aegetli 1, 9425 Thal, 058 571 58 00

Scheiwiller Schlossmetzg AG Schwellbrunnerstr. 54, 9100 Herisau, 071 351 17 24
Schuler’s Hofladen Ludihof 4, 8717 Benken SG, 055 283 15 84

Signer Metzgerei Gastro Unterdorf 20, 9105 Schonengrund, 071 361 11 04

somm ag fleisch & comestibles schrofen Langhaldenstr. 45, 8280 Kreuzlingen,
071 688 68 53

SPAR HANDELS AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38
Sturzenegger Metzgerei Egg 59, 9103 Schwellbrunn, 071 351 32 32

TopCC AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38

Zahner Fischhandel AG Hof 15, 8737 Gommiswald, 055 280 17 55

Ziegler delikat essen AG Welchogasse 5, 8050 Ziirich, 043 288 40 89

Friichte & Beeren

Beerstecher AG Hochbordstrasse 15, 8600 Diibendorf, 044 823 10 00

Bienen Brunner Weieren 4éa, 9523 Ziberwangen, 071 944 19 12

Bio Frischland AG Rohracker 414, 8476 Unterstammheim, 071 666 65 36
Biofarm Genossenschaft Beim Bahnhof, 4936 Kleindietwil, 062 957 80 50
BioLand Agrarprodukte AG Hauptstrasse 56, 8162 Steinmaur, 044 854 05 04
caviezel giovanettoni ag Schontalstrasse 31, 9320 Arbon, 071 447 11 00
Conorti AG Brennersfeld 1530, 9469 Haag (Rheintal), 081 750 75 00

Egger Gemiisebau AG Wertbiihl 6, 8575 Biirglen TG, 071 634 81 81
Eichenberger Obst Im Brand 1, 8248 Uhwiesen, 052 659 14 96

EnForce Communications GmbH Grundstrasse 14, 6343 Rotkreuz, 041 790 02 22
Erich Berner AG Walenbichelstrasse 21, 9000 St. Gallen, 071 278 68 61

Ernst Gygli AG Oberdorf 37, 8752 Néfels, 055 612 11 29

Fahrmaadhof AG Fahrmaadstrasse 16, 9444 Diepoldsau, 071 733 25 92

Fresh Food & Beverage Group AG Industriestr. 1, 9220 Bischofszell, 058 570 92 92
Friichte Bamert AG Ziircherstrasse 34, 8856 Tuggen, 055 465 65 65
Gemiisezentrale Tagerwilen AG Konstanzerstr. 54, 8274 Tagerwilen, 071 666 62 82
Gunterswiler AG Messenriet 30, 8500 Frauenfeld, 052 723 30 30

Héberli Fruchtpflanzen AG Stocken 3, 9315 Neukirch (Egnach), 071 555 37 00
Holderhof Sulgen AG Biihlstrasse 70, 8583 Sulgen, 071 387 40 40

Isler Beeren Wilenhof 3, 8185 Winkel, 044 886 33 11

Kesseli AG Breiten 3, 9473 Gams, 081 750 30 80

Landi Seebachtal, Ger haft Im Winkel 4, 8536 Hiittwilen, 052 748 00 44
6pfelfarm Olmishausen 18, 9314 Steinebrunn, 071 470 01 23

Peter Knup AG Dozwilerstrasse 46, 8593, Kesswil, 071 463 17 24

ProVerda AG Balgacherstrasse 6, 9445 Rebstein, 071 775 96 96

Rathgeb BioLog AG Rohracker 414, 8476, Unterstammheim, 052 744 00 00
Rohners Hofladen Hiltisau 1, 9469, Haag (Rheintal], 081 771 53 31

Saviva AG Industriestrasse 1, 5505 Brunegg, 044 870 82 00

Schibli Beeren Nappbrunnenhof, 8112 Otelfingen, 044 844 43 23

Schuler’s Hofladen Ludihof 4, 8717 Benken SG, 055 283 15 84

SPAR HANDELS AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38
Tenti AG Sulzer-Allee 50, 8404 Winterthur, 052 235 18 28

Tobi Seeobst AG Ibergstrasse 28, 9220 Bischofszell, 071 424 72 88

TopCC AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38

Verdunova AG Simon-Frick-Strasse 22, 9466 Sennwald, 081 750 75 00
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Service

Gastronomen

Alpenhof St. Antonstrasse 62, 9413 Oberegg, 071 890 08 04

Appenzeller Schaukaserei AG Dorf 711, 9063 Stein AR, 071 368 50 70

Bahnhofli Haagerstrasse 521, 9473 Gams, 081 771 11 83

Bed & Breakfast Laui Lauistrasse 782, 9651 Ennetbiihl, 071 571 29 94
Betreuungszentrum Risi Risi 376, 9103 Schwellbrunn, 071 353 31 31

Café Restaurant dreischiibe Tobelackerstrasse 6, 9100 Herisau, 071 353 80 70
Clienia Littenheid AG Hauptstrasse 130, 9573 Littenheid, 071 929 60 60

Danko Catering Weiernstrasse 21, 8355 Aadorf, 052 365 44 45

fine food factory flawil Wilerstrasse 19, 9230 Flawil, 079 576 64 76

Flury’s Schonhalden Kleinbergstr. 1752, 8894 Flumserberg Saxli, 081 733 11 96
forderraum kantonseigene Cafeterien Poststr. 15, 9000 St. Gallen, 071 227 14 50
Gasthaus zum Trauben Rathausstrasse 1, 8570 Weinfelden, 071 622 44 44

GHG Rosenberg Kreuzackerstrasse 6, 9000 St. Gallen, 071 274 85 85

GHG Tempelacker Tempelackerstrasse 28, 9000 St. Gallen, 071 242 08 80

Giusis Restaurant Amriswil Rennweg 6, 8580 Amriswil, 071 412 70 70

haus vorderdorf Waldlerstrasse 4, 9043 Trogen, 071 343 82 82

Hofstadl Albertschwil 585, 9200 Gossau SG, 071 385 82 01

Hoher Kasten Drehrestaurant und Seilbahn AG Dorf 22, 9058 Briilisau, 071 799 11 17
Hotel Hecht Hauptstrasse 51, 9424 Rheineck, 071 888 29 25

Hotel Heiden Seeallee 8, 9410 Heiden, 071 898 15 15

Hotel Sonne Wildhaus AG Passhdhe, 9658 Wildhaus, 071 999 23 33

Johanneum Johanneumstrasse 3, 9652 Neu St. Johann, 071 995 51 24

Krone Mosnang AG Unterdorf 20, 9607 Mosnang, 071 983 28 47

Kundelfingerhof AG Diessenhofen, 8252 Schlatt TG, 052 646 06 08

Landgasthof Linde Lindengasse 1, 8892 Berschis, 081 733 22 21
Landwirtschaftliches Zentrum SG Rheinhofstrasse 11, 9465 Salez, 058 228 24 00
Martin und Sonja Fritsche Steigmatt, 9462 Montlingen, 071 755 22 01

Marxers Kochwelt Fallengassli 10, 9470 Buchs SG, 081 756 11 22

Mensa Kantonsschule Romanshorn Weitenzelgstr. 12, 8590 Romanshorn, 058 345 58 58
Mensa Kantonsschule Trogen Kantonsschulstrasse 26, 9043 Trogen, 071 343 61 64
PANORAMA CATERING Churerstrasse 10, 9400 Rorschach, 071 421 77 00
Restaurant 5egg Bahnhofstrasse 33, 9230 Flawil, 071 394 33 55

Restaurant Blume Brauerstrasse 27, 9000 St. Gallen, 071 245 19 10

Restaurant Burg Walzenhauserstrasse 100, 9434 Au SG, 071 536 22 95
Restaurant Freudenberg Stutzenbihlstrasse 17, 9242 Oberuzwil, 071 951 31 11
Restaurant Jagerhaus Hafenstrasse 10, 9423 Altenrhein, 071 85517 77
Restaurant Kreuz Oberdorfstrasse 16, 9524 Zuzwil SG, 071 944 15 21

Restaurant Rétia Kreuzgasse 1, 7307 Jenins, 081 302 37 38

Restaurant Schloss Seeburg Seeweg 5, 8280 Kreuzlingen, 071 688 40 40
Restaurant Zur Alten Eiche Sagastrasse 29, 9495 Triesen, +423 392 26 86
Restaurant-Kéaserei Berghof Aewil 487, 9608 Ganterschwil, 071 983 15 72
Rheinburg-Klinik Walzenhausen Dorf 113, 9428 Walzenhausen, 071 886 11 11
Ribelhof Gastronomie GmbH Rietstrasse 52, 9450 Liichingen, 071 755 52 82
Staatskeller Staatskanzlei St. Gallen Klosterhof 3, 9000 St. Gallen, 058 229 63 78
Stiftung Kartause Ittingen Kartause Ittingen 1, 8532 Warth, 052 748 44 11
Strickhof Lindau Eschikon 21, 8315 Lindau, 058 105 98 00

Strickhof Winterthur-Wiilflingen Riedhofstr. 62, 8408 Winterthur, 058 105 91 00
Stump’s Alpenrose AG Vordere Schwendistrasse 62, 9658 Wildhaus, 071 998 52 52
Stiitlihus Wohnen im Alter Stiitlistrasse 23, 9472 Grabs, 081 750 38 40
Wasserschloss Gastronomie AG Schloss-Strasse 1, 8580 Hagenwil b. Amriswil,
0714111913

Wienerberg Wohn- und Pflegehaus Guisanstr. 19a, 9010 St. Gallen, 071 228 69 77
Wirtschaft zum Baren, das Urwaldhaus Robach 25, 9038 Rehetobel, 071 877 13 13
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Gefliigel

appenzeller fleisch und feinkost ag Weissbadstr. 86, 9050 Appenzell, 071 787 36 35
Bianchi Gefliigel AG Miihltobel 895, 9427 Wolfhalden, 071 866 72 00
Breitenmoser Appenzeller Fleischspezialitdten AG Sagehislistrasse 13,

9050 Appenzell Steinegg, 071 788 09 80

Carna Gallo AG Steinacker 19, 9556 Affeltrangen, 071 918 84 00

Carna Holding AG Gewerbestrasse 2, 9562 Marwil, 071 655 16 40

frifag marwil ag Hauptstrasse 11, 9562 Marwil, 071 654 65 00

G. Bianchi AG Allmendweg 6, 5621 Zufikon, 056 649 28 28

Geflligel Gourmet AG St. Gallerstrasse 9, 9402 Mérschwil, 071 866 12 00
Genossenschaft Migros Ostschweiz Industriestr. 47, 9201 Gossau SG, 058 712 21 11
Metzgerei Hilg AG Bahnhofstrasse 75, 9315 Neukirch (Egnach), 071 477 13 09
Metzgerei Rust GmbH Sidwaldstrasse 26, 9652 Neu St.Johann, 071 994 24 51
Metzgerei Schmid AG St. Jakobstrasse 48, 9000 St. Gallen, 071 244 81 32
Micarna SA Werk B Rte de U'Industrie 25, 1784 Courtepin, 026 684 91 11

Mofag, Mosli Fleischwaren AG Industriestrasse 9, 9524 Zuzwil SG, 071 944 11 11
Ochsen-Metzg AG St. Gallerstrasse 31, 9200 Gossau SG, 071 385 16 12

Ospelt food AG Tiefrietstrasse 7, 7320 Sargans, 058 377 30 00

Santishof Engishalden 176, 9103 Schwellbrunn

Signer Metzgerei Gastro Unterdorf 20, 9105 Schonengrund, 071 361 11 04
SPAR HANDELS AG Schlachthofstrasse 12, 9015, St. Gallen, 071 313 66 38
Sturzenegger Metzgerei Egg 59, 9103, Schwellbrunn, 071 351 32 32

TopCC AG Schlachthofstrasse 12, 9015, St. Gallen, 071 313 66 38

Zahner Fischhandel AG Hof 15, 8737 Gommiswald, 055 280 17 55

Ziegler delikat essen AG Welchogasse 5, 8050 Ziirich, 043 288 40 89

Gemiise & Kartoffeln

Beerstecher AG Hochbordstrasse 15, 8600 Diibendorf, 044 823 10 00

Bienen Brunner Weieren 46a, 9523 Ziiberwangen, 071 944 19 12

Bio Frischland AG Rohracker 414, 8476 Unterstammheim, 071 666 65 36

Bio HofMadertal Madertal, 9200 Gossau SG, 071 385 19 20

BioLand Agrarprodukte AG Hauptstrasse 56, 8162 Steinmaur, 044 854 05 04
Bodensee Rhein Gemiise AG Balgacherstrasse 9, 9445 Rebstein, 071 775 96 50
Botsch Gemiisebau AG Hungerbiihl 9b, 8599 Salmsach, 071 463 55 61

Brunner KA-GE AG Ziirichstrasse 70, 8303 Bassersdorf, 044 809 88 88

caviezel giovanettoni ag Schontalstrasse 31, 9320 Arbon, 071 447 11 00

Conorti AG Brennersfeld 1530, 9469 Haag (Rheintal), 081 750 75 00

E. Hermann AG Heuldser, 7310 Bad Ragaz, 081 302 11 89

ecco-jager Friichte + Gemiise AG Chriesildserstr. 65, 7310 Bad Ragaz, 081 303 84 84
Egger Gemiisebau AG Wertbiihl 6, 8575, Biirglen TG, 071 634 81 81

Erich Berner AG Walenbiichelstrasse 21, 9000 St. Gallen, 071 278 68 61

Ernst Gygli AG Oberdorf 37, 8752 N&fels, 055 612 11 29

Fahrmaadhof AG Fahrmaadstrasse 16, 9444 Diepoldsau, 071 733 25 92

Fassler Gartnerei AG Hotterdingerstrasse 25, 8590 Romanshorn, 071 463 51 80
FRESH AG.CH Untere Bergstrasse 5, 8103 Unterengstringen, 043 455 20 70

Fresh Food & Beverage Group AG Industriestr. 1, 9220 Bischofszell, 058 570 92 92
Friichte Bamert AG Ziircherstrasse 34, 8856 Tuggen , 055 465 65 65

Gamper & Co. Gemiisekulturen Hauptstrasse 4, 9507 Stettfurt, 052 376 12 57
Gamper BioChicorée AG Hauptstrasse 7, 9507 Stettfurt, 052 376 12 57

Gamper BioGemiise AG Flugplatzstrasse 15, 9506 Lommis, 052 376 12 57

Gebr. Meier Gemiisekulturen AG Erlenhof, 8108 Dallikon, 043 411 61 00
Gemiisezentrale Tdgerwilen AG Konstanzerstr. 54, 8274 Tagerwilen, 071 666 62 82



Gerber BioGreens AG Riitihof, 8320 Fehraltorf, 044 954 80 25

Gerber Gemiisebau AG Rosenackerstr. 9, 8552 Felben-Wellhausen, 044 954 80 00
Grob Gemiise AG Bodenacker, 8255 Schlattingen, 052 646 40 00

Gunterswiler AG Messenriet 30, 8500 Frauenfeld, 052 723 30 30

H. Eymann Gemiise & Co. Bitzibergstrasse 2, 8185 Winkel, 044 860 14 09

Hilcona Agrar AG Bendererstrasse 21, 9494,Schaan, 058 895 95 95

Honeisen Gemiisebau Winkelacker, 8463 Benken ZH, 052 319 19 86

Huber Gemiise Neubrunnenstrasse 12, 8162 Sinikon, 044 854 80 80

Imhof Gemiisekulturen AG Poststrasse 13, 8115 Hiittikon, 044 847 50 20

Imhofbio AG Eichhof, 8603 Schwerzenbach, 043 355 30 00

Inoverde fenaco Genossenschaft Fohlochstrasse 1, 8460 Marthalen, 058 434 06 20
Inoverde Steffen-Ris fenaco Genossenschaft Oberwiesenstrasse 126,

8500 Frauenfeld, 052 725 25 00

kellermann.ch ag Neue Horgenbachstr. 2, 8548 Ellikon an der Thur, 052 725 00 00
Kesseli AG Breiten 3, 9473, Gams, 081 750 30 80

Landi Seebachtal, Genossenschaft Im Winkel 4, 8536 Hiittwilen, 052 748 00 44
Leuenberger Gemiisekulturen AG Fallwiesenweg 2, 8114 Danikon ZH, 044 847 50 30
Massnahmenzentrum Bitzi Bitzi 1682, 9607 Mosnang, 058 228 15 85

MINOG AG Balgacherstrasse 6, 9445 Rebstein, 071 775 91 91

miiller azmoos ag Rheinweg 2, 9476 Weite, 081 511 31 00

Opfelfarm Olmishausen 18, 9314 Steinebrunn, 071 470 01 23

Ott Gemiise AG Hansrorenstrasse 6, 8254 Basadingen, 052 657 39 39

ProVerda AG Balgacherstrasse 6, 9445 Rebstein, 071 775 96 96

purnatur ag Neue Horgenbachstrasse 2-4, 8548 Ellikon an der Thur, 052 725 00 00
Rathgeb BioLog AG Rohracker 414, 8476 Unterstammheim, 052 744 00 00
Rohner’s Hofladeli Krummensee 2817, 9436 Balgach, 071 722 39 57

Rohners Hofladen Hiltisau 1, 9469 Haag (Rheintal), 081 771 53 31

Rohrer Gemiisebau Stock, 9470 Buchs SG, 078 699 75 78

Saviva AG Industriestrasse 1, 5505 Brunegg, 044 870 82 00

Schuler’s Hofladen Ludihof 4, 8717 Benken SG, 055 283 15 84

SGG Waser AG Turmstrasse 1, 8952 Schlieren, 044 755 77 22

SPAR HANDELS AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38

St. Galler OL AG Mattenweg 11, 9230 Flawil, 071 394 53 02

Tenti AG Sulzer-Allee 50, 8404 Winterthur, 052 235 18 28

UMAMI AG Badenerstrasse 569, 8048 Ziirich, 079 726 92 91

Unicorn (Suisse) SA Brithlmattenstr. 24, 5525 Fischbach-Géslikon, 056 622 52 36
Verdunova AG Simon-Frick-Strasse 22, 9466 Sennwald, 081 750 75 00

Getranke

Allegra Passugger Mineralquellen AG Hauptstr. 1, 7062 Passugg, 081 256 50 50
Bienen Brunner Weieren 46a, 9523 Ziiberwangen, 071 944 19 12

Fresh Drink AG Bruggacherstrasse 14, 8117 Fallanden, 044 825 85 85

Goba AG, Mineralquelle und Manufaktur Gontenstr. 51, 9108 Gonten, 071 795 30 30
Guldenberg AG Guldenbergstrasse 120, 8424 Embrach, 044 865 23 46
Holderhof Produkte AG Ufhofen, 9203 Niederwil SG, 071 387 40 40
Massnahmenzentrum Bitzi Bitzi 1682, 9607 Mosnang, 058 228 15 85
Mineralquellen Mels AG Melserbrunnenstrasse 7, 8887 Mels, 081 720 19 32
Mosterei Kobelt AG Staatsstrasse 21, 9437 Marbach SG, 071 777 12 20

Mosterei Mohl AG St. Gallerstrasse 213, 9320 Arbon, 071 447 40 74

6pfelfarm Olmishausen 18, 9314 Steinebrunn, 071 470 01 23

Pavin AG Industriestrasse 26, 8404 Winterthur, 052 235 30 00

RAMSEIER Suisse AG Wiese, 8767 Elm, 058 434 44 00

Saviva AG Industriestrasse 1, 5505 Brunegg, 044 870 82 00

SPAR HANDELS AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38
TopCC AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38
ViCOLLECTIVE AG Rheinsfelderstrasse 43, 8193 Eglisau, 043 960 38 27

Getreide

Bonvita AG Hofwisenstrasse 15, 8260 Stein am Rhein, 052 740 31 00
Bruggmiihle Goldach St. Gallerstrasse 117, 9403 Goldach, 071 841 13 12
caviezel giovanettoni ag Schontalstrasse 31, 9320 Arbon, 071 447 11 00

Domino Food AG Herbergstrasse 29, 9524 Zuzwil SG, 071 944 18 33

Fresh Food & Beverage Group AG Industriestr. 1, 9220 Bischofszell, 058 570 92 92
Knecht Miihle AG Oberdorfstrasse 123, 5325 Leibstadt, 056 247 11 44

Linthmais AG Miihle, 8856 Tuggen, 055 445 23 75

Liitolf Spezialitdten AG Industriestrasse 19, 9430 St. Margrethen SG, 071 744 58 58
Meyerhans Miihlen AG Industriestrasse 55, 8570 Weinfelden, 071 626 35 35
MiAdelita GmbH Steinacherstrasse 105, 8804 Au ZH, 044 781 40 46

Miihle Lamperswil Zur Mihle 1, 8556 Lamperswil TG, 052 763 11 82

Miihlebach AG Mihleweg 3, 5303 Wiirenlingen, 056 297 10 40

Pasta Bonetti GmbH Elestastrasse 8, 7310 Bad Ragaz, 081 302 76 01

Pasta Premium AG Breitenstrasse 2b, 8500 Frauenfeld, 052 723 31 11

Rohner’s Hofladeli Krummensee 2817, 9436 Balgach, 071 722 39 57

Rohners Hofladen Hiltisau 1, 9469 Haag (Rheintal), 081 771 53 31

Schuler’s Hofladen Ludihof 4, 8717 Benken SG, 055 283 15 84

Schweizerische Schalmiihle E. Zwicky AG Miillheimerstrasse 7, 8554 Miillheim-
Wigoltingen, 052 763 17 44

SPAR HANDELS AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38

TopCC AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38

TOPCORN GmbH Aemmerthof, 5425 Schneisingen, 056 543 10 58

Unicorn (Region Ziirich) SA Kiferweg 10, 8912 Obfelden, 056 622 52 36
Verdunova AG Simon-Frick-Strasse 22, 9466 Sennwald, 081 750 75 00

Verein Rheintaler Ribelmais Rheinhofstrasse 11, 9465 Salez, 058 228 24 21
Willi Griininger AG Biintenrietstrasse 10, 8890 Flums, 081 720 19 19

Zahner Fischhandel AG Hof 15, 8737 Gommiswald, 055 280 17 55

Kase

A. & M. Kurmann AG Tannen 1668, 9534 Gahwil, 071 931 12 58

Alpenswiss AG Hauptstrasse 4a, 9556 Affeltrangen

Alpkdse-Pool GmbH Dorfstrasse 77, 8766 Matt, 055 642 14 92

Alpkorporation Kohlschlag Kohlschlagerstrasse 2, 8887 Mels, 081 723 48 71
Alpschaukaserei Schwagalp Genossenschaft Oberer Hof 17, 9104 Waldstatt,
0713641220

Appenzeller Milchspezialitdten AG Hauptstr. 48, 9105 Schénengrund, 071 788 50 80
Appenzeller Ziegenprodukte AG Jakobsbadstrase 14b, 9108 Gonten, 071 794 12 74
Bangshof Familie Hasler Fallagass 41, 9491 Ruggell, +423 373 49 30

Baumann Kése AG Ziirichstrasse 9, 3052 Zollikofen, 058 227 28 28

Baumann Kase AG Depot Gossau Industriestr. 135, 9200 Gossau SG, 058 227 28 28
Berg-Késerei Gais AG Forren 22, 9056 Gais, 071 793 37 33

Bergkaserei Liechti Waldestrasse 3, 8726 Ricken SG, 055 284 51 11

Bergkaserei Madris AG Meilenstrasse 16, 8886 Madris-Vermol, 081 710 09 93
Bergkaserei Miihlriiti Dorf 2, 9613 Muhlriiti, 071 983 36 77

Bienen Brunner Weieren 46a, 9523 Ziiberwangen, 071 944 19 12
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Bio Kaserei Maseltrangen Portholz 1045, 8723 Maseltrangen, 055 61516 17
Bodensee Kidse AG Rislen 489, 9512 Rossriiti, 071 841 80 44

Carna Holding AG Gewerbestrasse 2, 9562 Marwil, 071 655 16 40

Cascharia Breil/Brigels GmbH Via Pundual 3, 7165 Breil/Brigels, 081 941 15 15
caviezel giovanettoni ag Schontalstrasse 31, 9320 Arbon, 071 447 11 00
Chascharia Val Miistair Chassellas 121a, 7537 Mustair, 081 858 51 94

Chasi Girenbad Hohenstrasse 110, 8340 Hinwil, 044 937 20 69

CHAS-VRENELI AG Industriestrasse 42,8962 Bergdietikon, 044 206 60 70
Dorfchdsi Kriessern Altstatterstrasse 3, 9451 Kriessern, 071 755 68 53
Dorfkaserei Muolen Dorfstrasse 38, 9313 Muolen, 071 422 12 31

Dorfkéaserei Thundorf Kasereistrasse 5, 8512 Thundorf, 052 376 31 88

Dorig Kdasehandel AG Unterdorfstrasse 26, 9107 Urndsch, 071 364 11 04

Dérig Kdsehandel AG Via Lucmagn 33, 7180 Disentis/Mustér, 058 564 99 66
Eberle Spezialitaten AG Kiihlhausstrasse 10, 9200 Gossau SG, 071 385 75 66
Elsa Group SA Industriestrasse 4, 9300 Wittenbach, 071 290 15 18

Emmi Schweiz AG Betrieb Gossau Industriestr. 135, 9200 Gossau SG, 071 388 34 18
Emmi Schweiz AG Betrieb Landquart Mihlestr. 2, 7302 Landquart, 081 300 64 60
Emmi Schweiz AG Kaserei Stein Dorf 711, 9063 Stein AR, 071 367 25 55

F. & A. Sommer GmbH Rebbergstrasse 6, 8444 Henggart, 052 316 15 55

Fredi Beer GmbH Eggethof 74, 8585 Langrickenbach, 071 411 63 88
Genossenschaft Migros Ostschweiz Industriestr. 47, 9201 Gossau SG, 058 712 21 11
Genossenschaft Migros Ziirich Pfingstweidstrasse 101, 8005 Zirich, 058 561 51 11
Giintensperger Kdse AG Hofstrasse 9, 9606 Biitschwil, 071 983 50 24

H. & R. Habegger AG K&serei Dammi, 9652 Neu St.Johann, 071 994 11 70
Hardegger Kadse AG Poststrasse 2, 9243 Jonschwil, 071 923 26 26

Heinzer Bergkaserei Au AG Haushaldenstrasse 2, 8374 Dussnang, 071 977 13 92
Heiterhof Hardlistrasse 77, 9453 Eichberg, 071 755 52 59

Imlig Kédserei Oberriet AG Staatsstrasse 163, 9463 Oberriet SG, 071 761 11 10
InterCheese AG Industriestrasse 22, 6215 Beromiinster, 041 462 50 90

Késekult AG Oberrindal 57, 9604 Oberrindal, 071 385 15 68

Kéaserei Bettswil Bettswilerstrasse 61, 8344 Baretswil, 044 939 11 28

Kaserei Bradg AG Bradggfeld 1357, 9602 Bazenheid, 071 931 57 30

Kaserei Bregensdorf Bregensdorf 240, 9313 Muolen, 071 411 23 28

Kaserei Camenzind GmbH Lammetstrasse 4, 8492 Wila, 052 385 42 40

Kaserei Eggsteig Eggsteig, 9534 Gahwil, 071 931 10 74

Kaserei Egligen Hintergoldingerstrasse 4, 8638 Goldingen, 055 284 11 67
Kaserei Engelburg AG St. Gallerstrasse 3, 9032 Engelburg, 071 278 60 31
Kaserei Gabriel AG Schollriiti 371, 9245 Oberbiiren, 071 951 77 40

Késerei Germann Flawilerstrasse 90, 9200 Gossau SG, 071 393 86 32

Kaserei Graf AG Riemen 139, 9035 Grub AR, 071 877 11 85

Kaserei Koller AG Mezikonerstrasse 51, 9543 St. Margarethen TG, 071 966 29 07
Késerei Miiller-Thurgau AG Landstr. 9, 8580 Hagenwil b. Amriswil, 071 411 15 59
Kaserei Neuenschwander AG Kasereistrasse 11, 8594 Giittingen, 071 695 16 13
Kaserei Neuwies Neuwies, 9601 Liitisburg Station, 071 980 09 08

Kéaserei Niederbiiren AG Staatsstrasse 52, 9246 Niederbiren, 071 422 16 53
Kaserei Oberegg Oberegg 435, 9220 Bischofszell, 071 422 12 31

Kaserei Oberli Rislen AG Rislen, 9512 Rossriiti, 071 911 14 22

Kaserei Pfister GmbH Biirgstrasse 1, 8638 Goldingen, 055284 11 10

Kaserei Preisig Hochstockstrasse 7, 8499 Sternenberg, 052 386 12 76

Kaserei Riethof AG Riethof 7, 8360 Eschlikon TG, 071 971 36 60

Késerei Rossfallen Chammstrasse 2, 8638 Goldingen, 055 284 11 26

Kaserei Stadelmann AG Hauptstrasse 22, 9650,Nesslau, 071 994 18 45

Kaserei Stofel AG Hauptstrasse, 9657 Unterwasser, 071 999 11 40

Késerei Studer AG Romanshornerstr. 253 / Hatswil, 8580 Hefenhofen, 058 227 30 60
Kaserei Trungen Marikonerstrasse 1, 9552 Bronschhofen, 071 911 16 57
Kaserei Tufertschwil Tufertschwil 63, 9604 Liitisburg, 071 931 30 77

Keller-Kase GmbH Tiergartenstrasse 6, 8852 Altendorf, 055 442 40 51

Koch Cheese AG Riieggerstrasse 6, 9108 Gonten, 071 794 11 80

Kronen Kaserei AG Scanastrasse 12, 9494 Schaan, +423 237 04 04

Malanser Alp Calfeisen, 7208 Malans GR

Milchmanufaktur Einsiedeln AG Alpstrasse 6, 8840 Einsiedeln, 055 412 68 83
Milchzentrale Bad Ragaz AG Maienfelderstrasse 3, 7310 Bad Ragaz, 081 302 11 52
Molkerei Biedermann Steigstrasse 2, 9220 Bischofszell, 058 227 56 56

Molkerei Davos Betriebs AG Tobelmiihlestrasse 6, 7270 Davos Platz, 081 410 03 40
Molkerei Forster AG Holzlistrasse 11, 9100 Herisau, 071 351 18 47

Molkerei Fuchs + Co. AG Greinastrasse 10, 9400 Rorschach, 071 846 81 80
Molkerei Grabs Dorfstrasse 10, 9472 Grabs, 081 771 38 28

Mooser-Chasi GmbH Wilerstrasse 23, 8575 Istighofen, 071 633 36 88

natiirli ziirioberland AG Frauwiesstrasse 8, 8493 Saland, 052 766 06 06

Nossa Caschareia Veia Naloz 16, 7460 Savognin, 081 684 14 63
Restaurant-Kéaserei Berghof Aewil 487, 9608 Ganterschwil, 071 983 15 72
Rohner’s Hofladeli Krummensee 2817, 9436 Balgach, 071 722 39 57

Rohners Hofladen Hiltisau 1, 9469 Haag (Rheintal], 081 771 53 31

Séantis AG Linden 4, 9300 Wittenbach, 071 298 34 43

Schafmilchkdserei Koster GmbH Hittenbergstr. 50, 8636 Wald ZH, 055 246 57 00
Schupplis Geisse-Chasi Hohenstrasse 102a, 8340 Hinwil, 044 937 11 90

Schwyzer Milchhuus AG Seewenstrasse 54, 6440 Brunnen, 058 564 99 99
Sennereigenossenschaft Nufenen Oberh&usern, 7437 Nufenen, 081 664 10 24
Senneria AG Feldstrasse 1, 9249 Niederstetten

Sortenorganisation Biindner Bergkase Quaderstrasse 8, 7000 Chur, 081 258 36 14
SPAR HANDELS AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38
Sprenger Fine Foods AG Birnstielstrasse 5, 9225 Wilen (Gottshaus), 071 422 59 35
Stadelmann Swiss Cheese Factory AG Grundstr. 2, 9608 Ganterschwil, 071 983 32 30
Stadtlichasi Lichtensteig GmbH Uttenwilerstr. 2, 9620 Lichtensteig, 071 994 32 86
Stiftung Kartause Ittingen Kartause Ittingen 1, 8532 Warth, 052 748 44 11

Strahl Kdse AG Bahnhofstrasse 1, 8573 Siegershausen, 071 678 11 11
Tannzapfenland Kase AG Fischingerstr. 4, 8372 Wiezikon b. Sirnach, 071 977 13 71
Tenti AG Sulzer-Allee 50, 8404 Winterthur, 052 235 18 28

TopCC AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38

Tschumper GmbH Kaserei Ifang 1005, 9113 Degersheim, 071 371 54 31
Urnascher Milchspezialitdten AG Herisauerstr. 32, 9107,Urnasch, 071 364 27 10
Verein Alpkdseproduzenten Rheinhofstrasse 11, 9465 Salez, 058 228 24 20
Wildberg Kédse AG Wildbergstrasse 6, 8489 Wildberg, 052 385 11 44

Ziegenalp Malschiiel Rheinhofstrasse 11, 9465 Salez, 058 228 24 59

Ziiger AG Oberbad 16, 9050 Appenzell, 071 788 50 80

Ziiger Frischkése AG Industrie Haslen 9a, 9245 Oberbiren, 071 955 98 77

Krauter & Gewilirze

Beerstecher AG Hochbordstrasse 15, 8600 Diibendorf, 044 823 10 00

Bio HofMéadertal Madertal, 9200 Gossau SG, 071 385 19 20

Fassler Gartnerei AG Hotterdingerstrasse 25, 8590 Romanshorn, 071 463 51 80
H. Eymann Gemiise & Co. Bitzibergstrasse 2, 8185 Winkel, 044 860 14 09
Huber Gemiise Neubrunnenstrasse 12, 8162 Siinikon, 044 854 80 80
Imhof Gemiisekulturen AG Poststrasse 13, 8115 Hiittikon, 044 847 50 20
Imhofbio AG Eichhof, 8603 Schwerzenbach, 043 355 30 00

Kipper AG Stége 2, 8594 Gttingen, 071 695 21 65

Massnahmenzentrum Bitzi Bitzi 1682, 9607 Mosnang, 058 228 15 85
ProVerda AG Balgacherstrasse 6, 9445 Rebstein, 071 775 96 96

Rathgeb BioLog AG Rohracker 414, 8476 Unterstammheim, 052 744 00 00



Rohner’s Hofladeli Krummensee 2817, 9436 Balgach, 071 722 39 57
Rohners Hofladen Hiltisau 1, 9469 Haag (Rheintal), 081 771 53 31

Schlatter Agro AG / Schlatter Kréauter AG Otelfingerstr. 18, 8113 Boppelsen,
044 844 3313

SGG Waser AG Turmstrasse 1, 8952 Schlieren, 044 755 77 22

Milchprodukte

Alpkorporation Kohlschlag Kohlschlagerstrasse 2, 8887 Mels, 081 723 48 71
Alpschaukaserei Schwagalp Genossenschaft Oberer Hof 17, 9104 Waldstatt,
0713641220

Appenzeller Food Manufaktur Ramsen 653, 9063 Stein AR, 071 367 18 90
Appenzeller Milch AG Mettlenstrasse 4, 9050 Appenzell, 071 787 88 88
Appenzeller Milchspezialitdten AG Hauptstr. 48, 9105 Schénengrund, 071 788 50 80
Appenzeller Ziegenprodukte AG Jakobsbadstr. 14b, 9108, Gonten, 071 794 12 74
Arnold Produkte AG Thurbruggstr, 13a, 9215 Schonenberg an der Thur, 071 642 39 31
Bergkaserei Liechti Waldestrasse 3, 8726 Ricken SG, 055 284 51 11

Bergkaserei Madris AG Meilenstrasse 16, 8886 Madris-Vermol, 081 710 09 93
Cascharia Breil/Brigels GmbH Via Pundual 3, 7165 Breil/Brigels, 081 941 15 15
caviezel giovanettoni ag Schontalstrasse 31, 9320 Arbon, 071 447 11 00

Chasi Girenbad Héhenstrasse 110, 8340 Hinwil, 044 937 20 69

e.st Kdse GmbH Ké&sereistrasse 5, 8556 Wigoltingen, 052 763 15 72

Guldenberg AG Guldenbergstrasse 120, 8424 Embrach, 044 865 23 46
Giintensperger Kase AG Hofstrasse 9, 9606 Biitschwil, 071 983 50 24

H. & R. Habegger AG K&serei Dammi, 9652 Neu St. Johann, 071 994 11 70
Heiterhof Hardlistrasse 77, 9453 Eichberg, 071 755 52 59

Hengartner Straub AG Rohrenmoos 521, 9308 Lommenschwil, 071 298 54 74
Kéaserei Bettswil Bettswilerstrasse 61, 8344 Baretswil, 044 939 11 28

Kdserei Braag AG Bradggfeld 1357, 9602 Bazenheid, 071 931 57 30

Kdserei Engelburg AG St. Gallerstrasse 3, 9032 Engelburg, 071 278 60 31
Kédserei Germann Flawilerstrasse 90, 9200 Gossau SG, 071 393 86 32

Kaserei Riethof AG Riethof 7, 8360 Eschlikon TG, 071 971 36 60

Késerei Stofel AG Hauptstrasse, 9657 Unterwasser, 071 999 11 40

Kaserei Trungen Maérikonerstrasse 1, 9552 Bronschhofen, 071 911 16 57

LESA Lataria Engiadinaisa SA Via Charels Suot 18, 7502 Bever, 081 852 45 45
Malanser Alp Calfeisen 7208 Malans GR

Milchzentrale Bad Ragaz AG Maienfelderstrasse 3, 7310 Bad Ragaz, 081 302 11 52
Molkerei Biedermann Steigstrasse 2, 9220 Bischofszell, 058 227 56 56

Molkerei Davos Betriebs AG Tobelmiihlestrasse 6, 7270 Davos Platz, 081 410 03 40
Molkerei Forster AG Hélzlistrasse 11, 9100 Herisau, 071 351 18 47

Molkerei Fuchs + Co. AG Greinastrasse 10, 9400 Rorschach, 071 846 81 80
Molkerei Grabs Dorfstrasse 10, 9472 Grabs, 081 771 38 28

Molkerei Neff AG Bachtelstrasse 22, 8636 Wald ZH, 055 246 11 17

mooh Genossenschaft Hohlstrasse 532, 8048 Ziirich, 058 220 34 00
Mooser-Chdsi GmbH Wilerstrasse 23, 8575 Istighofen, 071 633 36 88
Restaurant-Kaserei Berghof Aewil 487, 9608 Ganterschwil, 071 983 15 72
Schupplis Geisse-Chasi Hohenstrasse 102a, 8340 Hinwil, 044 937 11 90

Stiftung Kartause Ittingen Kartause Ittingen 1, 8532 Warth, 052 748 44 11

Stréhl Kdse AG Bahnhofstrasse 1, 8573 Siegershausen, 071 678 11 11

Tenti AG Sulzer-Allee 50, 8404 Winterthur, 052 235 18 28

Verein Alpkaseproduzenten Rheinhofstrasse 11, 9465 Salez, 058 228 24 20
Wildberg Kédse AG Wildbergstrasse 6, 8489 Wildberg, 052 385 11 44

Ziiger Frischkdse AG Industrie Haslen 9a, 9245 Oberbtiren, 071 955 98 77

0L, Niisse & Samen

Briitsch erdverbunden GmbH Olmiihle Griesbach, 8200 Schaffhausen, 052 649 18 76
Heiterhof Hardlistrasse 77, 9453 Eichberg, 071 755 52 59

Nuss Thurgau AG Kirchweg 3, 8507 Horhausen

Rohners Hofladen Hiltisau 1, 9469 Haag (Rheintal], 081 771 53 31

St. Galler Ol AG Mattenweg 11, 9230 Flawil, 071 394 53 02

swiss nuss Neubergweg 5, 7208 Malans GR

van der Veer Simon Sonnmatt 3a, 2572 Sutz

Pflanzen & Krauter

Agroservice Huber AG Birmensdorferstrasse 170, 8902 Urdorf, 044 491 60 42
Bienen Brunner Weieren 46a, 9523 Ziiberwangen, 071 944 19 12

Fischer Pflanzenkulturen AG Roswis 4, 8602 Wangen b. Diibendorf, 044 833 04 30
Gartnerei Meier AG Dattlikonstrasse 3, 8413 Neftenbach, 052 315 16 84
Gensetter Topfpflanzen AG Obermiihleweg 1, 7302 Landquart, 081 307 21 31
Imhof Flora AG Eichhof, 8603 Schwerzenbach, 043 355 30 00

Imhofbio AG Eichhof, 8603 Schwerzenbach, 043 355 30 00

Josef Kressibucher AG Ast 2, 8572 Berg TG, 071 636 11 90

Kipper AG Stage 2, 8594 Giittingen, 071 695 21 65

Lamprecht Pflanzen AG Hirschacherstrasse 10, 8308 Illnau, 052 355 20 20

Meyer Orchideen AG Roswies 14, 8602 Wangen b. Diibendorf, 044 833 24 01
Peter Knup AG Dozwilerstrasse 46, 8593 Kesswil, 071 463 17 24

RUTISHAUSER AG Blumen.Pflanzen.Kulturen. Unterdorf 6, 9523 Ziiberwangen,
071 555 33 00

Schmid Hermann Im Langacher, 8113 Boppelsen, 044 845 00 23

Senn Gartnerei Sunnmattstrasse 4, 8330 Pfaffikon ZH, 044 950 14 57

Spirig AG Biirglenstrasse 33, 8570 Weinfelden, 071 626 23 40

Stefan Isler Schnittblumenkultur Obermoosstr. 32, 8332 Russikon, 044 954 29 56
Straub Christbaumkulturen AG Schiitzewisstr. 1, 8580 Hefenhofen, 071 461 22 50
UMAMI AG Badenerstrasse 569, 8048 Ziirich, 079 726 92 91

Verschiedene Produkte

Bartholdi Roland Obidorfli 16, 9220 Bischofszell, 071 422 82 46

Bienen Brunner Weieren 4éa, 9523 Ziiberwangen, 071 944 19 12
Bienenheimat GmbH Buchenloo 10, 8196 Wil ZH, 044 869 30 15

Brandle Pascal Tannsegeten, 9308 Lommenschwil

Bufis AG Industriestrasse 135, 9200 Gossau SG, 071 387 40 60

Eberle Spezialitaten AG Kiihlhausstrasse 10, 9200 Gossau SG, 071 385 75 66
Fabas Foods GmbH Ziircherstrasse 47, 8953 Dietikon

Fresh Food & Beverage Group AG Industriestra. 1, 9220 Bischofszell, 058 570 92 92
Heiterhof Hardlistrasse 77, 9453 Eichberg, 071 755 52 59

Hug Hans Dorfstrasse 20, 9313 Muolen 071 411 43 25

Imkerei Andrea Riiegg Vorderer Schénenberg 1033, 9630 Wattwil
Opfelfarm Olmishausen 18, 9314 Steinebrunn, 071 470 01 23

Puratos AG Bodenackerstrasse 67, 4657 Dulliken, 062 285 40 40

Schuler’s Hofladen Ludihof 4, 8717 Benken SG, 055 283 15 84

St. Galler Ol AG Mattenweg 11, 9230 Flawil, 071 394 53 02
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Wein & Edelbrdnde

Bértsch Weine Grofstrasse 11, 8887 Mels, 081 723 10 33

CasaNova Wein Pur AG Seestrasse 43, 8880 Walenstadt

Gebr. Kiimin Weinbau und Weinhandel AG Oechsli 1, 8807 Freienbach, 055 417 40 20
Heiterhof Hardlistrasse 77, 9453 Eichberg, 071 755 52 59

Hocklistein - Weingut am Ziirichsee Ziircherstrasse 275, 8645 Jona, 055 222 87 90
Landwirtschaftliches Zentrum SG Rheinhofstrasse 11, 9465 Salez, 058 228 24 00
Melser Rathauskeller Rathausplatz 2, 8887 Mels, 081 723 52 49

Mosterei Kobelt AG Staatsstrasse 21, 9437 Marbach SG, 071 777 12 20

Niiesch Weine Hauptstrasse 71, 9436 Balgach, 071 722 22 22

Ochsentorkel Weinbau AG Dorfstrasse 7, 9425 Thal, 071 888 57 52

Opfelfarm Olmishausen 18, 9314 Steinebrunn, 071 470 01 23

Regli Weine GmbH Selmattenstrasse 30, 8215 Hallau, 052 681 29 21

Rohner’s Hofladeli Krummensee 2817, 9436 Balgach, 071 722 39 57

Séntisblick Destillerie Ltd. Geisberg 1212, 9246 Niederbiren, 071 422 23 20
Schmidheiny -Weingut im Rheintal Schlossstr. 210, 9435 Heerbrugg, 071 722 82 13
SPAR HANDELS AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38

Stiftung Kartause Ittingen Kartause Ittingen 1, 8532 Warth, 052 748 44 11
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tobias wein.gut. Hinterburgstrasse 24, 9442 Berneck, 071 726 10 10
TopCC AG Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38

Wein Berneck GmbH Rathausplatz 7a, 9442 Berneck, 071 744 24 13
Weinbau Tobler Kreienhalde 1, 9425 Thal, 071 888 37 36

Weingut am Huberberg Hub 11, 9463 Oberriet SG, 071 761 19 43

Weingut am Steinig Tisch Dorfstrasse 17, 9425 Thal, 071 888 17 33
Weingut Familie Zahner Im Béchi 67, 8467 Truttikon, 052 317 19 49
Weingut Gonzen St. Gallerstrasse 75, 7320 Sargans, 081 723 16 15
Weingut Steinersteg Staatsstr. 163, 8888 Heiligkreuz (Mels), 081 723 71 40
Weingut Ziind AG Rorschacherstrasse 22, 9450 Altstatten SG, 071 755 14 09
Weinkellerei Arnold Graf AG Karmaad 34, 9473 Gams, 081 771 44 54
WETLI WEINE AG Tramstrasse 23, 9442 Berneck, 071 747 90 90

E"" E CULINARIUM-zertifizierte Betriebe und Produkte konnen Sie
= ! auch bequem online finden. Mit verschiedenen Filtern und

1 einer dbersichtlichen Karte finden Sie jeden Betrieb und jedes
E Produkt. culinarium.ch/kaufen

Regionaler Genuss
verschenken

Mit einem Genuss-Gutschein als Geschenk
liegt man immer richtig. Sie lassen sich
bei CULINARIUM-Lizenznehmern mit
Direktverkauf oder in teilnehmenden
Gastronomie-Betrieben einlésen.

Gutscheine sind auf unserer
Webseite erhaltlich:
shop.culinarium.ch



Werde ein Teil vom
CULINARIUM-Club!

Du interessierst dich fiir Essen und Trinken iiber den Tellerrand und das
Glas hinaus? Der Genuss wird fiir dich intensiver, wenn du weisst, woher ein
Produkt stammt, wer es wo gepflanzt, geerntet und veredelt hat? Du la-
chelst und nickst? Bei uns bist du in bester Gesellschaft. Der CULINARIUM-
Club freut sich auf weitere leidenschaftliche Regionalgeniesser.

Der Tragerverein CULINARIUM ist die treibende Kraft einer
Gruppe, die sich der regionalen Kulinarik verschrieben hat.
Uber 500 Betriebe und zahlreiche engagierte Personen,
darunter Feinschmecker und bewusste Verbraucher, bilden
das Rickgrat der Organisation. Damit nicht nur Partner und
Lizenznehmer ein Teil von CULINARIUM sind, wurde auch
fur alle interessierten Konsumenten, die den regionalen
Ansatz leben, der CULINARIUM-Club gegriindet. Dieser
Club ist ein Treffpunkt fur alle, die sich der regionalen Be-
wegung in der Ostschweiz zugehorig fiihlen und kulinari-
sche Perlen entdecken mochten.

Der Club ist eine lockere Gemeinschaft von stolzen Ost-
schweizern, die das Geniessen und die Wertschatzung re-
gionaler Lebensmittel grosschreiben. Mit locker meinen wir
dabei nicht distanziert oder halbherzig, sondern dass jeder
bei uns auf seine eigene Weise gliicklich werden kann.

Angebote des Clubs
Clubmitglieder sind jahrlich zu mindestens zwei kulinari-
schen Treffen eingeladen. Das kann eine exklusive Fiihrung
mit dem Geschaftsfiihrer oder einer Griinderin sein, eine
Feldbegehung, eine Tavolata oder eine Degustation mit
fachkundiger Beratung. Drei Mal jahrlich verschicken wir
vom CULINARIUM ein «Gnuss-Packli» an alle Mitglieder.
Fir den Inhalt dieser Pakete wendet das CULINARIUM-Te-
am viel Kreativitat und Insiderwissen an, um stets fir eine
genussvolle Uberraschung zu sorgen und den kuli-
narischen Horizont der Mitglieder zu erweitern.
Fir regionale Produzenten ist es eine Chance,
ihre Produkte einer sehr interessanten Zielgrup-
pe vorzustellen; fiir unsere Mitglieder bekommt
die Vielfalt im CULINARIUM-Land noch mehr
Facetten. Nicht selten kdnnen sie neue
Produkte ausprobieren und manchmal
ist auch ein Bestseller mit dabei.

Club-Events und regio-tag

Das Einpacken der «Gnuss-Packli» be-
deutet liebevolle Handarbeit und kann
auch einmal zwei Tage beanspruchen.
Es ist eine Arbeit, die wir alle als
sinnvoll und lohnend wahrnehmen.
Jeweils im Januar laden wir alle
unsere Clubmitglieder kostenlos an

Marktplatz und das Nachmittagspro-

gramm vom regio-tag ein.
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Besuch bei der Konigin 2024

Die erste Club-Exkursion am 27. April und am 4. Mai
fuhrt die Mitglieder zu unserer CULINARIUM-Konigin
2024: Barbara Ehrbar-Sutter und Co-Geschaftsfiihrer
Christoph Hafner von der Breitenmoser Appenzeller
Fleischspezialitaten AG laden in ihre neue Genuss-
und Erlebniswelt «Gustarium» im innerrhodischen
Steinegg ein. Im Gustarium wird den CULINARIUM-
Feinschmeckern wahrend einem gefiihrten Betriebs-
rundgang durch die Produktion das Appenzeller
Fleischereihandwerk ndher gebracht. Danach kann
die interaktive Ausstellung besucht werden, bevor es
in der gemitlichen Metzgerstube ein kaltes Plattli
mit Breitenmoser-Fleischspezialitaten gibt. Infos und
Anmeldung: culinarium.ch/club

Was kostet eine Mitgliedschaft?

Wie kann man sich anmelden?

Mitglieder des CULINARIUM-Clubs bekommen min-
destens zwei Mal jahrlich solche exklusiven Einblicke
hinter die Kulissen von spannenden CULINARIUM-
Betrieben.

Eine Mitgliedschaft im CULINARIUM-Club kostet pro
Person CHF 90 im Jahr oder CHF 150 fiir Paare. Die
Mitgliedschaft kann jederzeit und per sofort gekiin-
digt werden. Am einfachsten geht die Anmeldung
tber culinarium.ch/club oder mit der Anmeldekarte
auf der gegentiberliegenden Magazinseite.
Natirlich kannst du dich auch telefonisch bei uns
melden: 071 552 13 30.

Wir freuen uns auf jedes neue Mitglied!

Genuss entdecken im CULINARIUM-Club

Das sind deine Vorteile als Clubmitglied:

jedes Jahr drei kreative und feine «Gnuss-Packli»

mindestens zwei kulinarische Club-Events (Frihling und Herbst)
kostenlose Teilnahme am regio-tag, 14. Januar 2025, Nachmittag
inkl. Marktplatz und Besuch der Seminare

eine aktuelle Ausgabe des CULINARIUM-Jahresmagazins

zwangloser Austausch mit anderen Genussmenschen



GAS/ECR/ICR

Kennen Sie CULINARIUM?

Mehrere Antworten méglich mitmu'a“cjhen nicht fra?fk\eren
ne pas affranchir
. . ewinnen non affrancare
Wofiir steht die Marke CULINARIUM? 2 CULINARIUM 50412313
regioesgarantie B 000007

[] vegetarische Lebensmittel
[] echte Regionalprodukte mit kurzen Transportwegen
[] Gesicherte Wertschépfung in der Region

Wo haben Sie die Marke CULINARIUM schon gesehen
oder davon gelesen/gehort?

[] auf Produkten (] im Radio/TV
[] in Zeitungen, Magazinen [] im Web/Social Media
[] auf Plakaten [] andere:

Vorname/Name

Tragerverein CULINARIUM
Rheinhofstrasse 11
PLZ/Ort CH-9465 Salez

Adresse

E-Mail

Tel.

[ ] Ja, ich mochte den CULINARIUM-Newsletter erhalten.

Unter allen bis spatestens am 31. Mai 2024 eingegangenen, korrekt ausgefiillten
Karten wird ein CULINARIUM-Gutschein im Wert von 200 Franken verlost.

GAS/ECR/ICR

Ja, ich mochte Club-Mitglied W/ o e
werden CULINARIUM hon afrancare

0412313
CLUB B 300003

D Einzelperson CHF 90.- pro Jahr
D Familie CHF 150.- pro Jahr

zwei im selben Haushalt lebende Personen
D Firma CHF 500.- pro Jahr

vier in derselben Firma beschaftigte Personen
Vorname/Name
Partner/in Tragerverein CULINARIUM

Rheinhofstrasse 11

Adresse CH-9465 Salez
PLZ/Ort
Tel.
E-Mail




Wir begeistern fur den Genuss
aus der Region

Zusammen mit unseren rund 500 Produzenten und Gastronomen set-
zen wir uns fur mehr Genuss aus der Region ein. Diese Lizenznehmer
bieten einen vielseitigen Warenkorb mit Gber 4800 Regionalprodukten.
Alle CULINARIUM-Produkte sind nach den nationalen Richtlinien von
regio.garantie zertifiziert, welche die geografische Herkunft der
Zutaten und die Verarbeitung regeln.

Die CULINARIUM - Krone garantiert

g Q

Kontrolle
Arbeitsplatze Unabhingige
Kontrollen und Produkte-
Herkunft Gesicherte zertifizierung

Arbeitsplatze und

Landwirtschaftliche Verarbeitung in

Produkte, in der

der Region
Region gewachsen
LB ¢ 1
Weg
Kurze Produkte

Transportwege
Mindestens 80%
regionale Zutaten
in Produkten

w7
CULINARIUM

regioe«garantie




