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Titelbild

CULINARIUM-Konig 2025 Produktion
Babatunde Adewale und seine Frau
Aninia Adewale-Koster von der
Schafmilchkaserei Koster.

Gonnen Sie sich regionale Frische

Geschatzte Gourmets der Regionalprodukte

Sie halten unser neustes Genuss-Magazin «Culinarisch!» in den
Handen. Es ist voller Geschichten rund um das diesjahrige Leitthema
«Kurze Transportwege». Diese bedeuten nicht nur Nachhaltigkeit,
sondern auch mehr Frische, was die Produkte betrifft. Wie dies logis-
tisch fur die Gastronomie umgesetzt werden kann, lesen Sie in der
Reportage «caviezel giovanettoni ag oder die vierfache Win-win-
Situation». Kurze Transportwege bedeuten auch Effizienz und sinn-
volle lokale Synergien, zum Beispiel wenn Apfel in der nachstgelegenen
Mosterei gepresst und der Saft zuriick auf dem Obstbaubetrieb zu
hochwertigem Essig verarbeitet wird. Wie das funktioniert, lesen Sie
in der Reportage «Mut, Neues zu wagen -Die Erfolgsgeschichte des
Balsam-Apfelessigs Aceto San Gallico». Ahnlich verhalt es sich beim
Fleisch, wenn das Tier in derselben Ortschaft, wie es geweidet hat,
getotet und sein Fleisch veredelt wird. Erfahren Sie mehr dartber im
Beitrag «Hoftotung: Fleisch fir hochste Qualitatsanspriiche». Was es
fur die Gastronomie bedeutet, beim Wareneinkauf auf Regionalitat zu
achten, lesen Sie im Bericht «Kurze Transportwege kreativ umgesetzt
in Jenins» sowie in der Strecke «Gastro-Newcomer». Diese portra-
tiert alle neu von uns zertifizierten Gastronomiebetriebe, die ich an
dieser Stelle nochmals herzlich willkommen heisse.

Neben den Geschichten, die das Betriebsleben schreibt, ist es uns
auch immer wieder wichtig, zu erklaren, was hinter den Labels steht,
mit denen wir zusammenarbeiten. Holen Sie sich Fachwissen lber
regio-garantie sowie AOP/IGP.

Werfen Sie auch einen Blick in unsere Genuss-Agenda und markieren
Sie lIhre Lieblingstermine. Ihnen mit unseren Events zu ermaglichen,
Regionalitat zu geniessen und dabei spannende Kontakte zu knipfen,
gehort zum Kerngeschaft des Tragervereins CULINARIUM. In diesen
Sinne: Auf bald!

Mit culinarischen Griissen
Peter Niesch
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Kurze Transportwege

Kurze Transportwege,

kreativ

umgesetzt in Jenins

Text: Selina Miller

Wer Lebensmittel aus der nahen Umgebung

kauft, leistet einen konkreten Beitrag fiir den

Erhalt einer gesunden Umwelt. Das klingt
einfach, kann aber herausfordernd sein.
Insbesondere fiir einen Gastronomen, der
gerne immer wieder etwas Neues auf der
Karte hat. Wie Regionalitat und Kreativitat
sich die Hand geben kdnnen, zeigt das Bei-
spiel Restaurant Ratia in Jenins. Dahin reist
das Rindfleisch nur 500 Meter.

«Bei uns steht der Name des Landwirts samt Ort auf der
Karte beim Menii», erklart Michael Kaufmann. Fir den
Chefkoch vom «Ratia» in Jenins ist es seit der Ubernahme
des Betriebs 2017 klar, dass er mit einheimischen Pro-
dukten kocht. So haben er und seine Frau Jessica viel Zeit
investiert, ihre Lieferanten zu finden. Sie haben die Bauern
besucht und von ihrer Idee erzahlt. Mittlerweile kommen
die Landwirte auf sie zu, gerade wenn sie etwas Spezielles
anbauen wollen. Denn sie wissen um die Kreativitat des
Koches in Jenins. «Der Bauer vom Lindenhof in Mels fragte
mich, ob ich mit blauen Susskartoffeln etwas anfangen
konnte», erzahlt Michael Kaufmann. «Als ich ihm zusagte,

-

Kleines Kunstwerk: Liebevoll
werden die Speisen arrangiert.
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startete er den Versuch auf dem Acker.» So baute sich das
Wirtepaar sein Netzwerk an regionalen Lieferanten nach-
haltig auf.

Personlicher, fairer Handel

Fir beide Seiten soll es stimmen. Auch wirtschaftlich. Die
vom Koch gewiinschte Wollschweinzucht wurde wieder
aufgegeben, da sie fiir den Landwirt zu aufwendig war. Wie
wichtig es Kaufmann ist, dass seine Lieferanten schwarze
Zahlen schreiben, zeigt sich auch in der Art, wie er mit

den Bauern verhandelt. Er kauft die Tiere unabhangig vom
Tageskilopreis des offiziellen Handels direkt ab Hof. «Fir
ein Tier mit viel Fleisch am Knochen bezahle ich gerne
einen besseren Preis, darum reservieren die Bauern auch
flr mich die schonsten Tiere», freut sich Kaufmann. Zudem
erhalt er einen direkten Einblick in die Art, wie die Tiere ge-
halten werden. «Das Tierwohl liegt uns am Herzen», betont
der Chefkoch.

Regional heisst, dass man sich kennt

Michael Kaufmann fragt bei den Bauern an, was sie ver-
fugbar haben, bestellt und plant entsprechend. Der Koch
hat ein Geflihl entwickelt fir den Einfluss der Witterung
aufs Pflanzenwachstum und erwartet von den Bauern keine
Wunder. Er weiss, dass, abhangig von den jeweiligen Lagen
und der Frostempfindlichkeit, die Ernten unterschiedlich
ausfallen. Weil alles so nah ist, kann es gut sein, dass er bei
einem «seiner» Betriebe einen spontanen Stopp einlegt.
Auch holt er die Ware meist personlich ab. Die Bauern rund
um Jenins schatzen seine Geschaftskultur. Bester Beweis:
Kaufmanns Lieferanten gehoren auch zu seinen Gasten.



Als leidenschaftlicher Koch kreiert
Michael Kaufmann immer wieder
etwas Neues. Die Inspirationenha
er sich vielerorts. «lch lie
blicher aus aller Welt, d
viele Ideen. Zudem gehe
schaftlich gerne es:

e

I

S

Knackig, weil nur kurz gefahren

Das «Ratia» bedient maximal 26 Gaste. Vom Platz her
konnten es auch 35 sein. Aber Kaufmanns ziehen es vor,
weniger Gaste, dafiir mit exquisiter regionaler Kiiche zu
verwohnen. Denn im «Ratia» gilt das Credo: Qualitat vor
Quantitat. Oberste Prioritat hat der Geschmack. Wie gut et-
was ist, sieht der Kenner schon bei der Lieferung. Je weni-
ger weit etwas transportiert wurde, desto langer konnte es
reifen und desto frischer ist es. «Der Salat vom regionalen
Bauern ist auch nach drei Tagen noch knackig», weiss der
Chefkoch. Zudem wird im «Ratia» taglich frisch zubereitet.
Durch eine gute Planung und eine sinnvolle Grosse der Por-
tionen entstehen kaum Reste.

Innereien fahren gratis mit

Kein Foodwaste. Dieser Grundsatz beginnt bei der Ver-
wertung «from nose to tail», also von der Nase bis zum
Schwanz. «Von den Edelteilen gibt es pro Tier vielleicht
15 Portionen, von den Schmorstiicken aber 100. Deshalb

servieren wir die Edelstlicke nie einzeln, sondern immer

in Kombination mit Schmorfleisch oder Fleischpralinen»,
erklart der Koch. Fleischpralinen entstehen, wenn Fleisch
geschmort, gezupft, gepresst, geformt, paniert und knusp-
rig gebraten wird. So werden unterschatzte Fleischstiicke
aufgewertet. Solche zu essen, ist schmackhaft und umwelt-
freundlich. Denn diese Stiicke werden nicht importiert,

sie sind immer regional und fahren vom Transportweg her
gesehen quasi immer gratis mit dem Filet mit. Vorausge-



Kurze Transportwege

setzt, sie fahren Gberhaupt. Denn nicht Gberall lauft es so fel-Tortchen mit Flascher Safran. Dazu Pliree aus confier-
mustergiltig ab wie in der Kiiche des «Ratia», fiir welche tem Sellerie aus Mels. Tipp: das Dessert mit Szechuan-
das Rind im selben Dorf direkt auf dem Hof getotet und vom Pfeffer aus Kiblis.
Metzger zum Restaurant gefahren wird, wo dieser einen Regional kochen heisst nicht, dass es immer das Gleiche
Koch wie Michael Kaufmann antrifft, der mit ihm gemein- gibt. Aber dass es von den gleichen Produzenten kommt,
sam das Tier zerlegt. die in der Menukarte Wiedererkennungswert haben. Und
wer ganz genau wissen will, wie viele Kilometer sein Essen
Regionalitdt macht kreativ gefahren ist, bekommt vom netten Servicepersonal oder
«Als ich in Italien ein Ceviche, das ist ein peruanischer sogar vom Chefkoch persdnlich Auskunft.

Fischsalat, ass, Uberlegte ich mir, wie ich so was mit regio-
nalen Zutaten machen konnte. So entstand mein Ceviche
mit Bio-Forellen aus Zizers, Bio-Verjus aus dem Wallis
anstelle von Limetten und Chilis aus dem eigenen Garten», -

berichtet Michael Kaufmann. Auf seiner Karte sonst noch Ein Vorratskeller voller Haus-

zu finden: Duett vom Jeninser Rind, dazu Flascher Kartof- gemachtem - so viel wie mdg=
lich selbst produzieren liegt
dem Wirtepaar am Herzen.
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Es muss nicht immer nur das Filet sein. Hoch-
karatige Kiiche heisst auch, Schmorstiicke zu
kulinarischen Kostlichkeiten zu veredeln.

Jessica und Michael Kauf-
mann lernten sich bei der
Arbeit im Gastgewerbe
kennen. Inzwischen sind die
beiden verheiratet, haben
sich mit dem Restaurant
Ratia einen gemeinsamen
Traum verwirklicht und sind
Ende 2024 noch junge Eltern
geworden.




CULINARIUM

So sind Produkte aus der Region
schweizweit gekennzeichnet

Wo auch immer Sie in der Schweiz gerade bist: Wenn Sie regionale Produkte kaufen
mochten, konnen Sie auf die nationale Marke regio.garantie vertrauen. Dahinter steht der
Verein Schweizer Regionalprodukte, eine der wichtigsten Partnerorganisationen des

Tragervereins CULINARIUM.

Die Griindung des Vereins Schweizer Regionalprodukte ba-
siert auf der gesamtschweizerischen Harmonisierung der
Richtlinien fiir Regionalmarken per 1. Januar 2015. Dies ist
ein wichtiger Meilenstein der nationalen Zusammenarbeit
im Einsatz fur die echten Regionalprodukte.

Mit seiner nationalen Marke regio.garantie verleiht der Ver-
ein Schweizer Regionalprodukte echten Regionalprodukten
ein einheitliches Gesicht nach einem einheitlichen nationa-
len Standard. Konkret heisst das: Rohstoffe, wie beispiels-
weise Milch, stammen zu 100 % aus der Region. Zutaten fir
nicht zusammengesetzte Produkte, wie zum Beispiel die
Apfel fiir den Most, stammen ebenfalls zu 100% aus der
Region. Bei verarbeiteten Produkten wie Brot oder Joghurt
stammen mindestens 80 % der Zutaten aus der regionalen
Landwirtschaft. Ausserdem missen zwei Drittel der Wert-
schopfung in der entsprechenden Region erbracht werden.
Der Marke regio.garantie kénnen Sie also vertrauen, egal
ob Sie gerade im Tessin in den Ferien, im Jura unterwegs
sind oder Verwandte in der Zentralschweiz besuchen.

Der Tragerverein CULINARIUM ist eine von vier iiber-
regionalen Organisationen

Der Verein Schweizer Regionalprodukte wird von vier Uber-
regionalen Organisationen getragen, die ihrerseits in einem
Teilgebiet der Schweiz ihren Schwerpunkt haben: alpinave-
ra ist in den Kantonen Glarus, Graubiinden, Tessin und Uri
tatig. «Das Beste der Region» vertritt die Kantone Aargau,
Basel-Stadt, Basel-Landschaft, Bern, Jura, Solothurn,
Luzern, Ob- und Nidwalden, Schwyz, Zug und Zirich.
regio.garantie Romandie arbeitet in den sechs Westschwei-

§§‘ 49» Aus der Region.
‘d;p B Fiir die Region.
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regio.garantie steht immer in Verbindung mit einer Regional-
marke und garantiert, dass es sich um echte Regionalpro-
dukte handelt. Dadurch profitieren Hersteller dieser echten
Regionalprodukte von direkter Unterstiitzung. Mehr als

16 000 Produkte sind schweizweit erhaltlich.

zer Kantonen und im Berner Jura. Wir, der Tragerverein
CULINARIUM, vertreten die Regionen St. Gallen-Bodensee,
Toggenburg, Sarganserland, Werdenberg, Rheintal, Zirich-
see-Linth, Liechtenstein und die Kantone Thurgau, Schaff-
hausen und Ziirich sowie das Appenzellerland.

Die Zusammenarbeit mit Regionalmarken

In ihren jeweiligen Gebieten zertifizieren diese vier Uberre-
gionalen Organisationen jene Produkte, die mit der nationa-
len Marke regio.garantie in Kombination mit einer Regio-
nalmarke ausgezeichnet werden konnen. Dazu arbeiten sie
einerseits mit ihren jeweiligen Regionalmarken zusammen.
Beispielsweise regio.garantie Romandie arbeitet unter
anderem mit den Marken «Valais» und «Grand Chasseral».
«Das Beste der Region» zahlt Regionalmarken wie «See-
land» oder «Echt Entlebuch» zu seinen Partnern. Bei alpi-
navera sind es zum Beispiel «Ticino» oder graubindenVIVA.
Insgesamt sind den vier tiberregionalen Organisationen
rund 30 Regionalmarken angeschlossen.

Die Regionalmarken der schweizweiten Grossverteiler
Andererseits arbeiten diese vier Organisationen tUber den
Verein Schweizer Regionalprodukte mit den Grossverteilern
und ihren Regionallabels zusammen: «Aus der Region.

Fur die Region» (Migros); «Miini Region» (Coop); «Saveurs
Suisses» (Aldi Suisse) und «klein aber fein» (Lidl Schweiz).
Wenn Sie also im Ostschweizer Detailhandel Produkte aus
der Region kaufen machten, halten Sie Ausschau nach den
untenstehenden Labeln.

regio-garantie.ch

Kklein *

SAVEURS aber eI
SUISSES

—> regioesgarantie
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Kulinarischer Wettbewerb
von der OFFA bis zur OLMA

Der freundschaftliche Kulinarik-Wettstreit Battle of TASTE steht als verbindendes
Element fiir die drei gegeneinander antretenden Genuss-Regionen Appenzell Inner-
rhoden, Appenzell Ausserrhoden und St. Gallen-Bodensee. Sie alle stehen fiir Ost-
schweizer Kostlichkeiten und guten Geschmack. Die beiden Ausstellungen OFFA und
OLMA markieren Beginn und Ende dieses Wettbewerbs.

Der Genuss-Wettbewerb Battle of TASTE findet 2025 zum

zweiten Mal statt, erstrahlt jedoch in einem neuen Gewand.

Vorhang auf fir den zweiten Wettstreit um die Trophde
Battle of TASTE 2025.

Nominations-Phase

Die OFFA gibt den Startschuss: Ab dem 9. April konnen
Gourmets und Genussfans, ob Kundschaft, Gaste oder
einfach Geniesserinnen und Geniesser, ihr kulinarisches
Lieblingsangebot aus Gastronomie und Produktion fir den
Wettbewerb Battle of TASTE nominieren. Die Nomination
erfolgt via Online-Formular auf battle-of-taste.ch und
dauert mehrere Wochen, bis Ende Juni. Samtliche nomi-
nierte Betriebe gehen ab August 2025 in ein Voting in ihrer
entsprechenden Kategorie. Alle bis zu den Sommerferien

nominierten Betriebe werden auf der Webseite battle-of-
taste.ch aufgeschaltet.

Voting-Phase

Nach den Sommerferien beginnt der Wettbewerb um die
Gunst des Publikums. Alle Genussfans werden aufge-
fordert, ihre Stimme einem der nominierten Betriebe zu
geben. Die TASTE-Genusswochen im September bieten
den teilnehmenden Betrieben einen ersten Hohepunkt,
um Stimmen fiir sich zu sammeln. Dann haben sie die
Gelegenheit, ihre kulinarischen Spezialitaten in Form von
besonderen Angeboten wie Betriebsfiihrungen, Seminaren,
Events, Degustationen und gastronomischen Erlebnissen
oder kulinarischen Ubernachtungen anzubieten. Die Teil-
nahme an den TASTE Genusswochen ist freiwillig, bringt
jedoch Bonuspunkte ein. An der OLMA auft der Schluss-
spurt der Voting-Phase: Auch hier kénnen die Nominierten
weiter mit einer originellen Prasenz direkt und personlich
bei den Messebesucherinnen und Messebesuchern an der
Sonderschau um Voting-Stimmen buhlen.

Siegerehrung

Das Finale findet am letzten OLMA-Wochenende statt.
Dann werden die Sieger gekiirt. Es gibt nicht nur Gewin-
ner-Betriebe der jeweiligen Kategorien, sondern auch eine
Gewinner-Region. Diese ergibt sich aus der Summe aller
gesammelten Stimmen von Betrieben aus derselben Re-
gion. Die Kiirung der Battle-of-TASTE-Sieger wird mit
einem festlichen Apéro gefeiert und findet so ihren fulmi-
nanten Abschluss. Gleichzeitig startet fiir die Gewinner
dann ein Jahr, in dem sie mit dem Titel des Battle-of-TAS-
TE-Siegers 2025 werben und sich auf eine erweiterte Kund-
schaft freuen dirfen.




Riickblickend auf die TASTE-Genusswochen 2024 wer-
den hier vier originelle Angebote hervorgehoben, wel-
che die Vielfalt der Regionen und Genuss-Maglichkeiten
zeigen. Ob sie auch 2025 angeboten werden, ist auf den
jeweiligen Websites ersichtlich und wer weiss, vielleicht
gehoren die jeweiligen Betriebe zu den Nominierten fiir
den Battle of TASTE 2025.

Breitenmoser Appenzeller Fleischspezialitaten AG
Im Rahmen der TASTE-Genusswochen fanden im Breitenmoser Gustarium
drei Grillseminare «Basic» statt, wie sie auch 2025 angeboten werden. Teil-
nehmende erleben live die Kunst des Grillierens, erhalten Tipps zu Grills &
Methoden und helfen selbst mit. Ob Fleisch, Fisch oder Exotisches -eine
Vielfalt an Kostlichkeiten entsteht. Gemeinsam wird in der Metzgerstube
«meet & (m)eat» genossen, wo bei triibem Wetter das Kaminfeuer knistert.

Appenzeller Schaukaserei
In den TASTE-Genusswochen 2024 fanden exklusive TASTE-Fiihrungen

in der Appenzeller Schaukaserei statt. Besucher erfuhren alles tber die
Kaseherstellung und verkosteten das gesamte Sortiment mit elf Sorten.
Im Schauchéasi-Restaurant wurde ein spezielles TASTE-Menii serviert,
darunter der Krauter-Coup, der authentische Geschmackserlebnisse aus
der Region bot.

Schloss Wartegg
Wahrend der TASTE-Genusswochen 2024 bot Schloss Wartegg an vier Sonn-
tagen ein Feinschmecker-Package. Gaste geniessen hier Bio-Knospe-Quali-
tat, starten mit Sonnenstrahlen auf der Ostterrasse oder einem Spaziergang
im Schlosspark und starken sich am Friihstiicksbuffet mit 100%-Bio-Zutaten.
Der nahe Bodensee ladt zum Verweilen ein, wahrend das Appenzeller Vorder-
land zu Spaziergangen und Wanderungen verfihrt.

St. Gallen-Bodensee Tourismus
Ein kulinarischer Stadtbummel durch St. Gallen: drei Gange in drei Restaurants
mit regionaler Kiiche und Spaziergange mit Ausblick auf Stadt und Bodensee.
Nach dem Erfolg 2024 wird das Erlebnis 2025 fortgesetzt. Den Auftakt macht
das Restaurant Scheitlinsbiichel mit Vorspeisen und Panoramablick. Nach
einem Spaziergang verwdhnt das «Barz» mit dem Hauptgang, bevor im Brau-
werk Dessert und Craftbier den Abschluss bilden.
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Herzensprojekt die
: Filipp Fassle

Neuzugang am Bodensee

Vor sieben Jahren begann Filipp Fassler, in Rorschacherberg Marroni an-
zubauen. Eine echte Erfolgsgeschichte aus der Region.

Text & Bilder: Lukas Aebersold

Keine Ahnung habe er gehabt, gibt Filipp Fassler unver-
blimt zu, als er von den Anfangen seines Marroniprojektes
berichtet. Der experimentierfreudige Gemtusebauer, der
sich friher schon an Peperoncini und Melonen versucht
hatte, suchte eine neue Aufgabe fir die Zeit nach der Pen-
sion. «Ich konnte ja nicht auf der faulen Haut liegen», meint
der Goldacher mit einem Schmunzeln. Als er beim Spazie-
ren im Wald einzelne Marronibaume bemerkte, die bereits
ein stolzes Alter aufwiesen, da habe er gewusst: «Marroni,
das ist es.» Mit Unterstiitzung der Fachstelle Obstbau des

Kantons St. Gallen und einer ziinftigen Portion Pioniergeist
machte er sich im Jahr 2016 ans Werk -und konnte nach
einer steilen Lernkurve sechs Jahre spater rund eine Tonne
Marroni ernten. Der Standort in Rorschacherberg sei ideal,
erzahlt Fassler: «Sandige Boden, Fohneinfluss und der
Bodensee, der im Winter warmt.» Auch die Wihlmause, die
ihre Nester nur allzu gern unter den Marronibaumen bauen
und dabei die Wurzeln anknabbern, hatten hier nicht iber-
handgenommen. «Hat man die Mausepopulation nicht im
Griff, muss man gar nicht erst anfangen.»



Die Region spannt zusammen

Auf das innovative Projekt aufmerksam geworden ist
Markus Lissi vom Migros-Industriebetrieb Fresh Food &
Beverage Group (FFB) in Bischofszell. «Wir sind wahr-
scheinlich die europaweit grosste Verarbeiterin von
Marroni», erklart der 58-Jahrige. «Fir die Vermicelles-Pro-
duktion ist eine Tonne natirlich zu wenig. Fir ein feines,
saisonales Produkt wie ein Joghurt passt es hingegen aus-
gezeichnet.» So nimmt er mit Fassler Kontakt auf und die
beiden spannen zusammen -der Anfang einer fruchtbaren
Partnerschaft.

e

Erfolgreiches Gespann: Markus Lissi (links)
und Filipp Fassler.

Zwischen September und Oktober erntet und trocknet
Fassler die braune Delikatesse und liefert sie in die Rosen-
stadt im Thurgau. Die FFB stellt daraus eine Art flissige
Konfi her, die sie wiederum nach Rorschach zur Molkerei
Fuchs bringt. Auch dort ist man gliicklich tber Fasslers
Initiative. «Ein Marroni-Joghurt hatten wir schon lange im
Sortiment, leider nicht mit Marroni aus der Region», sagt
Geschaftsfiihrer Dominik Fuchs. «Wir waren von Anfang
an von der Qualitat der Friichte positiv iiberrascht; bei
solch neuen Produkten ist das im ersten Jahr meistens
schwierig.» Auch der Kundschaft hat's geschmeckt-denn
bei seiner Premiere im Regal der Migros Ostschweiz war
das «Aus der Region»-Marroni-Joghurt bereits nach zwei
Monaten ausverkauft.

CULINARIUM

Pflanzen fiir die Zukunft

Fassler hat mit seiner Idee einen Stein ins Rollen gebracht.
Mittlerweile haben diverse andere Landwirte im Thurgau
und in St. Gallen Edelkastanienbdaume gepflanzt. Mit ihnen
teilt er sein Wissen gern. «lch mache das eigentlich nicht
fir mich, sondern fiir die Generationen nach mir», sagt der
69-Jahrige. «Wenn die Temperaturen weiter steigen, haben
andere Obstsorten vielleicht plotzlich ein Problem. Und

so hoffe ich, dass der Anbau in der Region noch wach-

sen wird.» Er hat vergangenes Jahr nochmals 75 Baume
gesetzt, mit ein wenig mehr Abstand zueinander als bis-
her; auch eine Erkenntnis, die er sich «learning by doing»
angeeignet hat. Fir ihn ist dies der grosste Gewinn. «Ich
finde es unglaublich schén, dass ich in meinem Alter noch
mal etwas vollig Neues anfangen konnte. Das geniesse ich
sehr.»

Dominik Fuchs freut sich, dass seine Molkerei das Marroni-
Joghurt in AdR-Qualitat herstellen kann.

Was ist AdR?

Das Programm «Aus der Region. Fiir die Region.» wurde
1999 von der Genossenschaft Migros Luzern lanciert.
Seit 2003 finden AdR-Produkte auch bei Migros-Kunden
in der Ostschweiz stetig wachsenden Anklang. Basis fir
den Erfolg bilden die Gber 1500 AdR-Produkte -und da-
mit die mehrals 4000 Bauernfamilien, Produzenten und

Lieferanten aus der Region, die mit Leib und Seele hin-
ter ihren Produkten stehen. Durch den Kauf von AdR-
Produkten unterstiitzen Konsumenten unmittelbar die
heimische Wirtschaft und helfen mit, Arbeitsplatze zu
schaffen und zu erhalten. Weitere Informationen zum

Programm unter: ausderregion.ch
Aus der Region.
Fiir die Region.
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Die Etappen bis zum Thron

So einfach wird niemand CULINARIUM-Konig oder -Konigin. Die Krone muss verdient wer-
den. Dazu sind drei Phasen entscheidend, bei denen unterschiedliche Starken gefragt sind.
Wer insgesamt am meisten Punkte sammelt, erhalt die begehrte Trophde. Die Details, auf

die es ankommt, und warum die Schritte zum Thron fiir jeden Betrieb wertvoll sind.

/—
\ oA .
nda Phase 1: Jury-Termin
In der ersten Etappe missen die Kandidierenden ihre Ideen, Produkte und Konzep-
te einer Fachjury prasentieren und deren kritischen Fragen beantworten. Bevor sie
Q Q D jedoch zu diesem Jurytermin eingeladen werden, missen sie tber die Blicher und ein
ﬁ detailliertes Bewerbungsdossier ausfiillen. Darin missen Fragen zu folgenden fiinf

A

! Themenbereichen vollstandig und so ausfiihrlich wie moglich beantwortet werden:
ﬁ ‘ﬂ
[ @ \ Leistungsnachweis

Wo steht euer Betrieb aktuell? Zum Beispiel Griindung,

¥
©

( \ Mar‘k‘l‘pofenzicﬂ Aufbau, Wachstum, Personal.
IﬂﬂOVOﬂOﬂSgr‘ad Welche Chance hat euer
Was macht euren Betrieb Betrieb, sich langfristig im
innovativ? Zum Beispiel neue Markt zu behaupten? In
Produkte, Technologien, Her- welchem Segment kann euer ( . .
stellungsverfahren oder neue Betrieb Wachstum generie- CULINARIUM-PhIlOSOphle

Geschidftsmodelle, und was ren? Wie investiert ihr in Wie wird die CULINARIUM-Philosophie in eurem Be-
macht euch einzigartig? die Zukunft? trieb umgesetzt? Zum Beispiel die Sicherstellung der
regionalen Herkunft der Rohstoffe bei verarbeitenden
Produkten, die Verarbeitung in der Region, kurze Trans-
portwege und wie hoch ist der Anteil an CULINARIUM-
e Produkten in eurem Gesamtsortiment?
vV

Zusammenarbeit mit CULINARIUM \

h
N
Wie sieht die Zusammenarbeit mit dem Trdgerverein
CULINARIUM aktuell aus? Wie bringt ihr euch aktiv ins Und schliesslich die allumfassende
Netzwerk ein? Bei welchen CULINARIUM-Anldssen ist euer Frage: Warum seid ihr der perfekte
Betrieb dabei und wird gesehen? Wie zeig‘r ihr QULINARIUM CULINARIUM-Kanig beziehungsweise die
auf euren Produkten, eurer Website und im und ..
L um den Betrieb? perfekte CULINARIUM-Konigin?
Jedes Jury-Mitglied hat alle Bewerbungsdossiers vor sich Jury-Bewertung wird der Rang ermittelt, welcher zu einem
und vergibt wahrend der Prasentation durch die jeweili- Drittel in die Gesamtwertung einfliesst. In der Phase 1
gen Kandidierenden pro Themenbereich 1-4 Punkte. Die «Jury-Termin» ist also einerseits das schriftliche Formulie-
Prasentation muss also alle Themenbereiche abdecken und  ren der betrieblichen Strategie, Philosophie und Selbstbe-
nicht nur inhaltlich Gberzeugen, sondern auch in der Art, trachtung gefragt, andererseits die miindliche Prasentation
wie sich der Betrieb, beziehungsweise die fiir den Betrieb derselben sowie die Reaktion auf die kritischen Fragen der
stehende Person vor der Jury prasentiert. Anhand der Jury-Mitglieder.
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Phase 2: Online-Voting

Nach dem Jury-Termin kampfen die Bewerber und Bewerberinnen um Stimmen aus dem
Online-Voting. Dafiir produziert der Tragerverein CULINARIUM bei den Kandidierenden
auf dem Betrieb ein Werbe-Video, wo sie die Mdglichkeit haben, der Offentlichkeit ihre
Produkte zu zeigen, die Art, wie sie arbeiten, ihre Philosophie zu erklaren und zu argu-
mentieren, warum sie der perfekte CULINARIUM-Konig oder die perfekte CULINARIUM-

In diesem Teil ist der professionelle Umgang mit den sozialen Medien gefragt sowie ein
maoglichst grosses Netzwerk an Kontakten.

Phase 3: Wahlen am regio-tag

Im letzten Schritt stellen sich die Kandidierenden der Wahl des Publikums am

Konigin sind. Das Video kann geteilt werden mit dem Aufruf, fir den Betrieb zu stimmen.

regio-tag. Wahrend des Tages prasentieren sie sich an der Tischmesse und

konnen am Genussabend durch Interviews das Publikum nochmals von sich
Uberzeugen, einerseits durch das Video, das auf der grossen Leinwand auf der
Biihne abgespielt wird, sowie durch eine erneute Live-Prasentation und die
Beantwortung einiger Fragen des Moderationsteams. Die Stimmzettel werden vom CULINA-
RIUM-Team am selben Abend gezahlt. Diese letzte Phase sorgt fiir viel spannungsgeladene
Energie am Genussabend, da wirklich erst dann entschieden wird, wer die Krone mit nach
Hause nehmen darf.

So werden die Punkte vergeben

In allen drei Phasen bekommt jener Kandidierende mit dem besten Resultat drei Punkte, der
zweitbeste zwei Punkte und der drittbeste einen Punkt. Sollte zwischen zwei Kandidierenden
ein Punktegleichstand entstehen, ist die Hochstbewertung am Jury-Termin stichentscheidend.

Mehrwert fiir alle Kandidierenden

Auch die Kandidierenden, die nicht Konigin oder Konig geworden sind, haben im Laufe der
Etappen fir ihre Betriebe wertvolle Arbeit geleistet. Nicht selten kommt die Riickmeldung,
dass insbesondere das Ausfiillen des Bewerbungsdossiers eine Arbeit gewesen sei, die den
Betrieb in seinem weiteren erfolgreichen Bestehen unterstitzen wird. Auch die Fahigkeit, sich
live verkaufen zu konnen, wird mehrfach trainiert und hilft, in Zukunft auf den Bihnen der
Privatwirtschaft zu bestehen.
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Der «Cheese Doctor» hat
das Feuer neu entfacht

Babatunde Adewale hat einen Weg gefunden, das Traditionsprodukt Kase auch fiir junge
Menschen interessant zu gestalten - aller Herausforderungen wie Corona, Betriebs-
iibernahme und Familiengriindung zum Trotz. Vermeintliche Nachteile hat er in Vorteile
verwandelt: So kann die kleine Schafmilchkaserei Koster GmbH in Wald sich flexibel an
Kundenwiinsche anpassen.

Text: Alexandra Gachter
Bild: fokusbild.ch

Mit der Schweiz verbindet Babatunde
Adewale gleich zwei Herzensangele-
genheiten: die Liebe zu seiner Frau
Aninia und die Liebe zum Traditions-
produkt Kase. Das Ehepaar fiihrt seit
knapp funf Jahren die Schafmilch-
kaserei Koster GmbH und bringt dabei
auch Haushalt und Kindererziehung
unter einen Hut.

Babatunde Adewale, im Jahr 2020
haben Sie mit Ihrer Frau die Schaf-
milchkdserei Koster iibernommen.
Warum war der Start schwierig?

Das Kasegeschaft ist nicht einfach.
Zum einen ist der Aufwand sehr gross,
zum anderen gibt es viel Konkurrenz.
Erschwerend kam hinzu, dass damals
die Coronapandemie ausbrach.

Alles war fragil und unvorhersehbar.
Zusatzlich mussten wir flir unsere
beiden Kinder sorgen, die noch klein
waren. Das machte es noch kompli-
zierter. Und nicht zuletzt blickte man
etwas skeptisch auf mich als Afrikaner,
dem das Kasehandwerk noch nicht so
gelaufig war.

Sie haben die Herausforderung
angenommen. Wie haben Sie sie ge-
meistert?

Mit frischer Energie und neuen
Strategien. Wir mussten das Feuer
neu entfachen. Vor allem im Bereich
Marketing sind wir neue Wege ge-




Grosse Freude:
Babatunde Adewale
und seine_beiden

Kinder erfuhren am

5 . -
regio-tag vom Gewinn
der CULINARIUM-

gangen. Aninia bringt ihr Wissen und
Konnen als Milchtechnologin ein, ich
meine ldeen und meine Kreativitat ins
Produktemanagement, den Verkauf
und ins Marketing. Wir erganzen uns
gegenseitig sehr gut. Zusammen

sind wir diesen Weg gegangen und
zusammen haben wir ihn gemeistert.

Wie bringen Sie Familie und Betrieb
unter einen Hut?

Wir teilen uns nicht nur die Geschafts-
leitung, sondern auch die Familien-
arbeit. Aninia ibernimmt in der Regel
die Frihschicht in der Kaserei. Sie
arbeitet oft von 5 Uhr morgens bis am
Nachmittag. Ich Gbernehme dann die
zweite Schicht in der Kaserei, organi-
siere Kundentermine, liefere aus und
betreibe das Marketing. So ist sicher-
gestellt, dass immer jemand von uns
auf die Kinder aufpassen kann.

Fiir ein Familienunternehmen bie-
ten Sie viele verschiedene Speziali-
taten an.

Wir sind ein kleines Unternehmen,
das mag ein Nachteil sein, aber wir
konnen dadurch flexibel bleiben und
auf Wunsch auch kleine Chargen
liefern. So gesehen, ist es also ein

Vorteil. Wir bieten 25 verschiedene
Spezialitaten an. Mittlerweile gibt es
nicht nur Schafskase, sondern auch
Kase aus Bio-Biffelmilch und Bio-
Kuh-, u.a. Bio-Jerseymilch.

Was ist der Unterschied zwischen
diesen Kadsesorten?

Schafskase ist fett- und eiweissrei-
cher als Kase aus Kuhmilch. Wahrend
die Farbe ahnlich ist, unterscheidet
sich der Geschmack. Biiffelkase ent-
halt mehr Fett und weniger Eiweiss
als Kuhmilchkase. Er ist weisser,
samiger und sehr mild. Jerseykase ist
fett- und eiweissreicher als anderer
Kuhmilchkase, hat jedoch weniger
Fett und Eiweiss als Schafskdse. Das
Besondere am Jersey-Kase ist sein
nussiger Geschmack und seine gelb-
orange Farbe. Diese stammt vom
Beta-Carotin, dem Provitamin A,

das auch in Karotten enthalten ist. Die
Farbe variiert je nach Jahreszeit. Im
Sommer, wenn die Jersey-Kiihe auf
der Alp sind und viel Gras fressen,

ist der Kase leicht orange, im Winter,
wenn sie Heu fressen, gelblich.

Bei den Produkten sind Sie neue
Wege gegangen und haben verschie-

dene Molkedrinks und Glace ins
Sortiment genommen. Warum?

Wir mussten unser Sortiment erwei-
tern, da der Kaseabsatz nicht stabil
war. Weil im Sommer weniger Kase
gekauft wird, mussten wir uns etwas
einfallen lassen. Molke und Glace
aus Kuhmilch gibt es bereits, deshalb
haben wir welche aus Bio-Schafmilch
hergestellt. So haben wir wenige
Mitbewerber und konnen unserem
Schafmilchlieferanten die Milch auch
im Sommer abkaufen.

War es schwierig, die richtige Rezep-
tur zu finden?

Die Molke anzusetzen ist nicht
schwierig. Aber bei der Rezeptur
muss man tifteln. Fur die Herstellung
der verschiedenen Glace-Sorten gibt
es Basisvorgaben. Wir konnten uns
jedoch nicht zu 100 Prozent darauf
verlassen, weil diese Angaben auf
Kuhmilch ausgelegt sind. Schafmilch
reagiert anders, deshalb mussten wir
auch hier ausprobieren.

Mussten Sie fiir die Herstellung neue
Gerate anschaffen?

Nein. Die Glace-Maschine hatten wir
bereits und um Molke herzustellen,
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benotigt man keine anderen Appa-
raturen als fir die Kaseherstellung.
Einzig neue Verpackungen, neue
Etiketten und ein gutes Marketing
waren gefragt.

Ilhr Design bei den Etiketten ist auf-
fallend. Nicht nur bei der Glace und
Molke.

Die Innovation unseres Betriebes
besteht darin, dass wir neue Produk-
te entwickeln, die anders sind als

die Masse, in Premium-Qualitat mit
einem jungen, frischen Design. So
konnen wir auch junge Menschen fir
Traditionsprodukte aus Milch begeis-
tern. Gute Produkte miissen auch gut
prasentiert werden. Viele Kaseeti-
ketten sind meistens im gleichen Stil
gehalten. Hier sind wir einen Schritt
weiter gegangen und haben bewusst
einen anderen Stil fir unsere Designs
gewahlt.

Mit dem «Cheese Doctor» haben Sie
sogar eine eigene Marke kreiert. Was
steckt dahinter?

Der «Cheese Doctor» ist nicht nur
eine blosse Marketingerfindung, der
«Cheese Doctor», das bin ich. Die
sozialen Medien sind personengebun-
den. Sie missen Emotionen trans-
portieren, die an Personen gekoppelt
sind. So sind wir fur die Nutzer der
sozialen Medien interessant-so
bleibt der Name in Erinnerung und

so kaufen die jungen Menschen dann
vielleicht auch unsere Produkte in den
Laden.

Wie sind Sie auf die Idee gekommen,
sich «Cheese Doctor» zu nennen?

Ich pflege den Kése, wahrend er reift.
Aus Spass habe ich fir ein Insta-Video
ein Stethoskop benutzt, um «abzu-
horen», ob der Kase bereits gut genug
fur den Verkauf ist. Im Video habe ich
gesagt, ich sei wie ein Doktor der Me-
dizin, der den Herzschlag abhort. So
entstand der Name «Cheese Doctor».
Das war vor drei Jahren. Bis heute
werde ich nach der Entstehungs-
geschichte dieses Namens gefragt.
Das zeigt, dass wir ein nachhaltiges
Interesse schaffen konnten und auf
dem richtigen Weg sind.

Babatunde Adewale und Aninia
Adewale-Koster teilen sich die Arbeit
in der Schafmilchkaserei.

Hier pflegt der «Cheese
Doctor» seinen Kase.

Schafmilchkaserei Koster GmbH, Wald ZH

Franz Koster griindete im Jahr 1990 die Schafmilchkdserei Koster GmbH
in Wald ZH. Im Sommer 2020 (bernahmen seine Tochter Aninia Adewale-
Koster und ihr Ehemann Babatunde Adewale die Geschaftsleitung. Zu-
sammen ziehen sie zwei Kinder gross. Der Familienbetrieb verarbeitet
rund 180000 kg Schafmilch sowie 30000 kg Bio-Jerseymilch und Bio-
Buffelmilch pro Jahr aus der Region Zirich. Die Produkte gelangen ber
Grossverteiler wie die Migros, Bio Partner, Pico Ag, Natirli Zurioberland
AG, diverse Fachhandler wie die Reiferei, Naturlade und Molkerei Ri-
egg sowie Restaurants wie die Bleichi Beiz und das Schontal in Bauma
an die Kundschaft. Ausserdem konnen diverse Produkte dank dem rund
um die Uhr zuganglichen Kaseautomaten direkt vor der Kaserei bezogen
werden.

schafmilchkaeserei.ch




Regionalitat von der
Pike auf gelernt

Jacqueline Rohner wurde die Liebe zu Regionalprodukten quasi in die Wiege gelegt.
Der Rohner Gemiisebau in Haag existiert bereits seit 35 Jahren -langer, als die Tochter
von Hansjorg und Beatrice Rohner selbst auf der Welt ist. Ab dem Jahr 2026 iibernimmt
die 31-Jahrige den gesamten Betrieb.

Text: Alexandra Gachter | Bild: fokusbild.ch
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Wenn Jacqueline Rohner morgens mit der Arbeit beginnt,
schlafen viele noch. Freitags zum Beispiel backt sie bereits
um 5 Uhr morgens Brot, Zopf, Fladen und anderes Geback.
Sie versisst sich ihre Morgenroutine mit der Zubereitung
von Erdbeer- und Quarktortli, ehe es um 9 Uhr in die Kaf-
feepause geht. Genau genommen ist es aber gar keine Pau-
se. Die Zeit beim Kaffee nutzt sie, um mit ihrem Vater das
anstehende Tagesgeschaft zu besprechen. Danach bereitet
sie Konfitliren und Chutneys zu oder ist im hofeigenen La-
den mit Verkauf und Beratung beschaftigt. Am Nachmittag
arbeitet sie auf dem Feld - setzt, pflegt und erntet Gemise
und Beeren-bevor sie Zu- und Auslieferungen erledigt und
den Tag mit Biroarbeit abschliesst. Feierabend ist manch-
mal um 18, manchmal um 19 Uhr. Trotz der langen Tage
spriht Jacqueline Rohner vor Motivation und Tatendrang.
Die Liebe zum Produkt ist bei ihr kein Werbeslogan-man

spirt sie. Ihr Strahlen kann es nicht verbergen, selbst wenn < ¥ ’-’ v
»

sie wollte. «<Meine Eltern haben viel Herzblut in diesen Hof

gesteckt. Erist ihr Lebenswerk, das ich mit Leidenschaft " Rund 70 verschieden
weiterfihren mochte. Das Gemiise beim Wachsen zu be- Gemlise- und Friich
obachten, motiviert mich immer wieder, und die Schonheit *rten gedeihen i

der Natur fasziniert mich», so Jacqueline Rohner.

Rund 300 CULINARIUM-zertifizierte Produkte

35 Jahre ist es her, seit ihre Eltern, Hansjorg und Beatrice
Rohner, den Hof ibernahmen und von Milchwirtschaft auf
Gemisebau umstiegen. Von Anfang an boten sie regionale
Produkte an, mittlerweile sind rund 300 Produkte CULI-
NARIUM-zertifiziert. Jacqueline Rohner hat nicht nur ihr
ganzes Leben auf dem Hof in Haag verbracht, sondern die
Wertschatzung fiir Regionalprodukte von Anfang an mit-
erlebt. Daher ist klar, dass sie dieses erfolgreiche Konzept
weiterfiihren mochte, wenn sie im kommenden Jahr den
ganzen Betrieb Ubernimmt.

Auf acht Hektaren bauen die Rohners 70 verschiedene Sor-
ten Gemise, Friichte und Beeren an. Das meiste wachst auf
dem Feld, einige Sorten auch in Gewachshausern. Immer
wieder experimentiert die Familie erfolgreich mit neuen
Ideen, wie zum Beispiel dem Anbau regionaler Physalis
oder der Entwicklung einer eigenen Nusslisalat-Setzma-
schine. Auch beim Pflanzenschutz geht der Rohner Gem{-
sebau innovative Wege: So werden beispielsweise Beutel
mit Raubmilben an Auberginen- und Gurkenpflanzen
gehangt. Diese fressen die schadlichen Blattlause, wodurch
der Einsatz von Spritzmitteln reduziert werden kann.

Bei der Verwertung von Lebensmitteln geht der Rohner
Gemiisebau ebenfalls vorbildlich vor: «Foodwaste gibt es
bei uns nicht», sagt Jacqueline Rohner. Besonders bei ihrer
Lieblingsfrucht, der Erdbeere, wird nichts verschwendet. Je
nach Qualitat und Reifegrad werden die Beeren iber einen
Grosshandler oder direkt im Hofladen verkauft. Uberzéhlige
Frichte werden getrocknet oder zu Konfittire, Erdbeer-
Chutney, Sirup, Piree oder Gummibarchen verarbeitet.

Bei den Erdbeeren schwarmt Jacqueline Rohner ohnehin:
«Wir pflanzen eine Sorte an, die weniger Ertrag liefert, aber
geschmacklich besser ist.» Die Erdbeeren, welche im Hof-

Einige Gemiise- und
Obstsorten dirfen in
dengrossen Gewachs-
hausern wachsen.
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laden angeboten werden, konnen vollstandig reif geerntet
werden, da der Transportweg entfallt, welcher fir die reifen
Friichte heikel ist.

Arbeitszeit gesenkt -bei gleichem Lohn

Auch in Sachen Nachhaltigkeit zeigt der Rohner Gemiise-
bau vorbildliches Engagement: Jacqueline Rohner opti-
miert Transportwege, um die Umwelt zu schonen. Sie plant
ihre Touren im Voraus, bevor sie sich ans Steuer setzt und
reduziert durch die geschickte Verbindung der Transport-
wege viele Fahrkilometer. Mit ihrer ressourcenschonenden
Arbeitsweise tragt sie aktiv zum Erhalt von Arbeitsplatzen
bei. Der Betrieb beschaftigt sieben Festangestellte; in der
Hauptsaison sind es sogar 19, darunter auch Teilzeitkraf-
te. Jacqueline Rohner konnte im vergangenen Jahr dank
umsichtiger Betriebsfiihrung die Wochenarbeitszeit im
Hofladen von 44 auf 42 Stunden reduzieren -bei gleich-
bleibendem Lohn. Dieses Jahr gab es eine Lohnerhchung
obendrauf. «Es ist uns wichtig, dass wir ein guter Arbeit-
geber sind», begrindet sie diese Massnahme. Die Mit-
arbeitenden haben ausserdem Zugang zu Weiterbildungen,
profitieren von einer guten Versicherung und dirfen sich
Uber weitere Besserstellungen freuen. So tberrascht es
nicht, dass einige bereits Gber zehn Jahre beim Rohner
Gemiisebau arbeiten. Jacqueline Rohner kiimmert sich
nicht nur um ihre eigenen Mitarbeitenden, sondern sorgt
auch dafir, dass die Wertschopfungskette regional bleibt.
So vergibt sie Reparaturauftrage an umliegende Landma-
schinenmechaniker und kauft regional ein, um Arbeitsplat-
ze in der Region zu erhalten. Damit auch ihre Kundschaft
Fahrkilometer sparen kann, liefert der Rohner Gemtisebau
frische Gemiisetaschen direkt nach Hause. Neben 100
verschiedenen erntefrischen Gemise- und Krautersorten

Jacqueline Rohnerg
Lieblingsfrucht i
ganz klar die
Erdbeere.

Aus Uliberzahligen
Erdbeeren wird

ter anderem
onfitiire ﬁ Spitz-
buben hergestellt.

&y

stehen fir die Hauslieferung viele weitere Produkte aus
dem grossen Lebensmittelsortiment des Hofladens zur
Verfiigung. Wer die Lebensmittel lieber selbst im Hof-
laden aussuchen machte, kann vor Ort aus rund 2500
Produkten wahlen oder sich nach Ladenschluss aus dem
«Hofladen24» —einem Automaten vor dem Hof-bedienen.
Jacqueline Rohner schatzt an ihrem Hofladen nicht nur die
Frische der Lebensmittel, sondern auch die Maglichkeit,
krumme Gurken zu verkaufen. «Bei uns wird jedes Lebens-
mittel wertgeschatzt - schliesslich hat jedes Lebensmittel
diese Wertschatzung verdient.»

Rohner Gemiisebau Haag

Im Jahr 1990 stellten die Eltern von Jacqueline
Rohner den friiheren Milchbetrieb vollstandig auf
Gemisebau um. Seit der ersten Stunde des Trager-
vereins CULINARIUM hatten sie CULINARIUM-zer-
tifizierte Produkte in ihrem Sortiment. Mittlerwei-
le sind es lber 300. Im nachsten Jahr tibernimmt
Tochter Jacqueline Rohner den gesamten Betrieb.
Bereits jetzt arbeitet die 31-Jahrige tatkraftig auf
den Feldern mit, auf denen rund 70 verschiedene
Gemise- und Obstsorten angebaut werden. Diese
werden im eigenen Hofladen und im Automaten
vor dem Hof sowie via Grossisten verkauft oder als
praktische Gemusetasche direkt an die Kundschaft
ausgeliefert.

rohners-hofladen.ch
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Baume fur Klima, Biodiversitat
und Herzensfreuden

Die Christbaumkulturen der Forstbaumschule Kressibucher AG haben sich
als besonders wertvoll fiir die Biodiversitat erwiesen. Sie bieten einen wich-
tigen Lebensraum fir Kleintiere wie Vogel, Echsen, Frosche und Hasen,
bevor sie in der Weihnachtszeit die Herzen der Menschen erfreuen. Auch die
Laub- und Nadelbaume der Kressibucher AG spielen eine wichtige Rolle fiir
die Umwelt: Sie tragen zur Klimaregulation bei und unterstiitzen die regio-

nale Wertschopfungskette.

Text: Alexandra Gachter | Bild: fokusbild.ch

Bei der Forstbaumschule Kressibucher AG im thurgauischen
Berg folgt man einer koniglichen Philosophie: Hier ist der
Kunde Kénig und die Pflanzen erfahren eine ebenso sorgfal-
tige Behandlung wie Prinzessinnen. Dieses Leitbild bildet die
Grundlage fir den Erfolg der 1989 gegriindeten AG. Die Wur-
zeln des Unternehmens reichen noch weiter zuriick: Bereits
im Jahr 1875 kultivierte der Urgrossvater von Josef Kressi-
bucher Pflanzen. So feiert die Kressibucher AG heuer ihr
150-jahriges Dasein mit zwei Tagen der offenen Baumschule
am 6. und 7. September 2025. Mittlerweile hegen und pfle-
gen die Kressibuchers seit fiinf Generationen ihre Pflanzen.
Zum ersten Mal in der langen Geschichte des erfolgreichen
Unternehmens wird die Firma nun von jemandem ausser-
halb der Familie gefiihrt. Silvan Emmenegger, der seit bald
vier Jahren bei der Kressibucher AG tatig ist, schatzt das
ihm entgegengebrachte Vertrauen sehr. Ungefahr 20 Mit-
arbeitende-vom Gartner, Forster und Biiroangestellten bis
zum Chauffeur-beschaftigt das Unternehmen, saisonal
sind es sogar bis zu 30 Personen. Die Kressibucher AG legt
grossen Wert auf Kollegialitat und Teamgeist, was sich in
der langjahrigen Betriebszugehorigkeit widerspiegelt. So
gibt es sogar zwei Mitarbeiter, die dem Unternehmen seit
34 Jahren die Treue halten. «Das zeigt, dass wir ein fairer
Arbeitgeber sind», so Silvan Emmenegger, der genauso alt
ist wie die dienstaltesten Mitarbeiter der Firma.

So gross wie 50 Fussballfelder

Der landwirtschaftliche Betrieb erstreckt sich iber 35 Hek-
taren, davon entfallen 18 Hektaren auf Christbaumkulturen,
10 Hektaren auf Pflanzenanbau und 7 Hektaren auf Wald-
flachen. Dies entspricht etwa der Grosse von 50 Fussball-
feldern. Die Forstbaumschule bietet ein breites Sortiment
an Pflanzen an, insgesamt sind es tiber 200 verschiedene
Sorten, darunter Nadel- und Laubbdume, Heckenpflanzen
und Bodendecker. Hauptsachlich produziert die Kressi-

.
¥ Die Forstbaumachu'le ‘
9 ‘begleitet das Leben der

" " Tanne vom Winzling bis L .

© zum Erntezeitpunkt. *

v , - ‘ . <

L \‘ wyr % T

[ T i AT, i UL
¥" 4 oo ’ ~ ” - Q

? A R A g
e rhgs : o A N .

bucher AG fir die regionale Forstwirtschaft, Gartnereien
und Gemeinden, aber auch Unternehmen und Privatperso-
nen zahlen zu ihren Kunden.

Bei den Kressibuchers sind 90 Prozent der Pflanzen ein-

heimisch. Erfreulich ist, dass diese Pflanzen zunehmend
gefragt sind, denn immer mehr Kunden legen Wert auf
Biodiversitat und wollen invasive Neophyten vermeiden.
«Diese Entwicklung stellt eine grosse Chance fiir uns als
Unternehmen dar, aber auch fiir die Umwelt insgesamt.
Forsythien beispielsweise sind zwar schon anzusehen,
bieten aber keinen okologischen Nutzen fur Insekten»,
erklart Silvan Emmenegger. Ein weiterer Vorteil ist, dass
regional gewachsene Pflanzen zu Hause bei den Kunden
einen besseren Anwuchserfolg versprechen. Ganzlich auf
auslandische Pflanzen kann indes nicht verzichtet werden.
Auslandische Baumarten-insbesondere jene aus warme-
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Die Pflege der

Laubbdume gehort
ebenfalls zu den
Tatigkeiten von Silvan

Emmenegger.

ren Regionen-sind hitzebestandiger und daher besonders
fur Stadtbegriinungen geeignet. In Stadten ist es aufgrund
des Asphalts oft deutlich warmer als auf dem Land. «So
haben einheimische Buchen, diverse einheimische Arten
in der Stadt kaum noch Uberlebenschancen», weiss Silvan
Emmenegger.

Christbdume sind CULINARIUM-zertifiziert

Ein weiterer Fachbereich der Kressibucher AG ist die
Produktion von Christbdumen und Zweigen, die mit dem
CULINARIUM-Zertifikat ausgezeichnet sind. Dank dieser
Zertifizierung konnen sie in der Migros unter dem Label
«Aus der Region» verkauft werden. Auch die anderen
Baume, Tannen und Hecken stammen aus der Region. «Die
Samen entnehmen wir nur wenige Meter von der Stelle, an
welcher der Pflanzennachwuchs spater gedeiht. Daraus
entstehen Baume, die verkauft werden und in der Region
weiterwachsen dirfen. Regionaler geht es kaum», erklart
Silvan Emmenegger. Fiir diese Pflanzen ist kein Giitesiegel
erforderlich, da sie nicht Uber einen Grosshandler, sondern
direkt an die Endkunden verkauft werden.

Viele Kunden sind sich nicht bewusst, wie viel Pflege und
Zeit es braucht, bis ein Christbaum in ihrer Stube steht. Die
Baume werden im Friihling auf dem Feld gesat und erhal-
ten regelmassige Pflege durch Wasser und Diinger. So ver-
gehen zwei Jahre, bis sie eine Héhe von zehn Zentimetern
erreichen. Danach werden sie unterschnitten, sortiert und
umgepflanzt, ein Prozess, der als «Verschulen» bezeichnet
wird. An ihrem neuen Standort erhalten die Baume mehr
Platz, um sich besser entwickeln zu kdnnen.
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Ungefahr 120 verschiedene”
Pflanzen hegt und pflegt v
die Forstbaumschule

Josef Kressibucher AG.

Nach weiteren zwei bis drei Jahren Pflege werden die Bau-
me erneut aus dem Boden geholt. Zu diesem Zeitpunkt sind
sie 40 bis 45 Zentimeter gross. Wieder wird von Hand nach
Grosse und Qualitat sortiert. Anschliessend gelangen die
Baume auf die Christbaumparzellen, wo sie weitere vier bis
acht Jahre wachsen dirfen.

Die Pflege der Baume ist anspruchsvoll, da sie in freier
Natur gedeihen. Dafiir tragen Christbaumkulturen zur Bio-
diversitat bei: Die Tannen wachsen dicht beieinander und
bieten Lebensraum fiir zahlreiche Kleintiere. Végel, Echsen,
Laubfrosche und Insekten profitieren von diesem natir-
lichen Habitat und bereichern die Umwelt nachhaltig.

Der Kressibucher Forstbaumschule ist bewusst, dass

der Zyklus von Pflanzen viel langer ist als derjenige von
Gemise oder Kase. «Unser Ertrag zeigt sich erst nach
vielen Jahren. Aber genau das ist das Schone an unserer
Arbeit-wir sind ein Gegenpol zur Schnelllebigkeit unserer
Zeit», sagt Silvan Emmenegger abschliessend.

Forstbaumschule Josef Kressibucher AG, Berg

Die Forstbaumschule Josef Kressibucher AG aus dem
thurgauischen Berg hat eine lange Tradition. Der Ur-
grossvater von Josef Kressibucher kultivierte bereits
im Jahr 1875 Pflanzen. Im Jahr 1989 wurde daraus
eine AG gegriindet. Die Kressibuchers arbeiteten seit
finf Generationen in der Firma, seit Frihling 2024
fihrt nun mit Silvan Emmenegger erstmals eine Per-
son ausserhalb der Familie die Forstbaumschule. Der
34 Jahre alte Luzerner ist Hauptaktionar und wird von
der Familie Kressibucher und dem gesamten Team
mit Rat und Tat unterstiitzt. Die von der Forstbaum-
schule gepflanzten Christbaume sind CULINARIUM-
zertifiziert und finden den Weg meist tber die Migros
zum Endkunden. Die rund 200 anderen Pflanzen-
sorten werden hauptsachlich an Forstbetriebe,
Gemeinden und Gartnereien verkauft.

kressibucher.ch




CULINARIUM-Konigswahl 2025

Traditionshaus setzt konsequent
auf Regionalitat

Das Gasthaus zum Trauben in Weinfelden ist ein Ort, wo Genuss ein Lebensstil und
Regionalitit eine Uberzeugung ist. Der Geschiftsleiter und kreative Kopf der Kiiche,
Thomas Schenk, bringt den regionalen Geschmack aus dem Thurgau in Perfektion auf
den Teller. Fiir seinen Einsatz wurde das Gasthaus zum Trauben mit dem CULINARIUM-
Konigstitel 2025 in der Kategorie «Gastronomie» ausgezeichnet.

Text: Alexandra Gachter | Bild: fokusbild.ch

™ ‘ - Thomas Schenk und Sabrina Tan-

: . ner haben im September 2021 das
geschichtstrachtige Gasthaus zum
Trauben in Weinfelden ibernommen.
Wahrend Sabrina Tanner fir die Ad-
ministration zustandig ist, entwickelt
Thomas Schenk die Gerichte und leitet
die Kiichencrew. 22 Mitarbeitende
zahlt das Team rund um die beiden
jungen Geschaftsleiter.

Thomas Schenk, |hr Team ist auf-
fallend jung. Ist dies Teil Ihres
Konzepts?

Unser Durchschnittsalter liegt bei
28 Jahren. Das ist nicht Teil des
Konzepts, sondern dem Umstand
geschuldet, dass wir ein klassischer
Restaurantbetrieb mit Zimmerstun-
den sind. Wir bieten 400 Sitzplatze
an und sind auch am Abend sowie
am Samstag gut frequentiert. Bei
alteren Stellensuchenden sind lange
Arbeitstage und Wochenenddienste
nicht beliebt, vor allem wenn sie eine
Familie haben.

Dann ist es ein Segen fiir Sie, dass
Sie 22 junge Mitarbeitende gefunden
haben?

Ja, aber es ist sowohl Fluch als auch
Segen. Das Team ist motiviert und
aufgestellt, aber haufig ziehen die
jungen Mitarbeitenden nach zwei Jah-
ren wieder weiter. Somit ergeben sich
viele Stellenwechsel. Der Fachkrafte-
mangel ist auch bei uns ein Thema.

nur Geschaftsfiihrer,

_ sondern auch kreativer

Kopf der Kiiche.
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Wie kdnnen Sie sich trotz der langen
Arbeitstage fiir die Arbeit in der
Gastronomie begeistern?

Es steckt pure Leidenschaft hinter
meiner Tatigkeit. Dies ist mein An-
trieb. Das Faszinierende an meinem
Beruf ist seine Vielseitigkeit. Es ist
nicht nur eine reine Kochstelle oder
ein reiner Birojob. Es ist beides. Ich
fihre Mitarbeitende, kimmere mich
um die Hygiene, mache Rezepturen
und vieles mehr. Es ist ein breites Auf-

gabenfeld. Kein Tag ist wie der andere.

Das motiviert mich.

Die Vielseitigkeit spiegelt sich auch
in lhren Speisekarten. Neunmal pro
Jahr wechseln Sie sie. Wieso?

Die vielen Kartenwechsel sind unser
Aushangeschild. Durch die Wechsel
konnen wir konsequent saisonal

und regional arbeiten. Viele ande-

re Restaurants bieten von Mai bis

u "iﬁ("ﬂfe‘m m ‘

Bei seinen Kreatio
bt Thomas

September eine Sommerkarte an, auf
welcher dann zum Beispiel Tomaten-
Mozzarella-Salat oder Coupe Roman-
off angeboten werden. Tomaten und
Erdbeeren gibt es in der Schweiz
aber nicht von Mai bis September.
Wer konsequent Regionales anbieten
will, muss seine Speisekarte ofters
wechseln. Das tun wir und so kdnnen
wir Thurgauer Erdbeeren verwenden
und die Glace selbst herstellen.

Warum kaufen Sie regionale Lebens-
mittel? Es gdbe sie sicher giinstiger
woanders.

Wir machen es aus Uberzeugung.
Das Thema Regionalitat leben wir
ganzheitlich. Wir nehmen nicht nur
die Vorteile, wie besseren Geschmack
aufgrund kiirzerer Transportwege,
sondern auch eventuelle Nachteile
wie einen hoheren Preis in Kauf. Das
gehort dazu. Schon ist, dass daraus

Partnerschaften entstehen. Unsere
Lieferanten veranstalten bei uns ihr
Weihnachtsessen. So kdnnen auch wir
wieder profitieren. Das ist ein Kreis-
lauf. Mal profitiert der eine, mal der
andere. Ein fairer Partner sein, das

ist unser Versprechen gegeniber den
Produzenten und Dienstleistern aus
der Nachbarschaft.

Wie gestaltet sich der Kontakt zwi-
schen lhnen und lhren Produzenten?
Wir stehen in sehr engem Austausch
mit ihnen. So isst beispielsweise der
Weinfelder Bauer, bei dem wir Eier
und Kartoffeln beziehen, bei uns.
Manchmal hole ich das Gemise beim
Bauern sogar selbst ab. Vom Feld
direkt auf den Teller: Frischer kann
das Gemise gar nicht sein.

Woher beziehen Sie alle anderen
Produkte?

Wir kaufen nicht nur Gemise und
Frichte regional ein, sondern be-
ziehen auch Fleisch und Fisch aus
dem Thurgau. Dies ergibt kurze
Transportwege und schont die Um-
welt. Selbstverstandlich missen wir
Produkte, die nicht regional angebaut
werden -wie zum Beispiel Kaffee oder
Schokolade -, von woanders beziehen.

Genuss ist bei Ihnen ein Lebensstil.
Wie pflegen Sie diesen?

Wir kochen voller Liebe und Hingabe
und stellen daraus spannende Krea-

Die herrliche Gaststube im
«Trauben» ist mit Liebe und
Stil dekoriert.




tionen her. Und wir tragen Sorge fiir
die Wertschopfungskette vor unserer
Haustir. Der konsequente Einsatz von
regionalen Produkten ist einer der
verninftigen Wege fiir den nach-
haltigen Umgang mit den begrenzten
Ressourcen dieser Welt.

Wo holen Sie sich Inspiration fiir lhre
Kreationen?

Ich arbeite gerne mit Flavour Pairing,
also Geschmackspaarungen. Das
sind meist gegensatzliche Lebens-
mittel, die auf den ersten Blick nicht
zueinander passen, da sie in Kontrast
zueinander stehen. Bekannte Beispie-
le fiir Flavour Pairing sind Spargel und
Vanille oder Blumenkohl und Kakao.
Das ist spannend und Uberraschend.

Wie gehen Sie dabei vor?

Erst schaue ich, was bei uns in der
Region Saison hat - zum Beispiel

im Marz Barlauch, im Mai Spargel.
Dieses Gemiise gibt den Hauptakzent
der Speisekarte. Danach recherchiere
ich, welche Kontraste gut dazu pas-
sen, und kreiere daraus ein Gericht.
Als Beilage nehme ich jedoch nicht

einfach Nudeln oder Reis, sondern
eine Zutat, die nur zu dieser Jahres-
zeit verfligbar ist. Die Saisonalitat
ziehe ich durch das ganze Gericht. Im
Herbst gibt es also nicht Kartoffel-
stock als Beilage, sondern beispiels-
weise Kirbispiree. Auch farblich
sollte eine Beilage zu der Hauptkom-
ponente des Gerichts passen.

Nach dem Gewinn der CULINARIUM-
Krone gaben Sie bekannt, dass Sie
frithzeitig aus dem Pachtvertrag aus-
steigen. Warum?

Die CULINARIUM-Krone schatzen wir
sehr! Sie steht also nicht in Bezug zu
unserem Rickzug. Wir sind beide 30
Jahre alt und haben uns unabhéngig
voneinander Gedanken liber unsere
Zukunft gemacht. Wenn wir noch
einmal etwas Neues wagen mochten,
zum Beispiel ein Studium, dann jetzt.
Unser Austritt aus dem Pachtvertrag
markiert aber lediglich eine Richtung
fur die Zukunft. Bis wir einen Nachfol-
ger oder eine Nachfolgerin gefunden
haben, darf und wird es noch etwas
dauern.

Wie es sich fiir ein Gasthaus mit

- Namen «Trauben» gehort, befinden
sich im grossen Weinkeller viele
edle Tropfen.

Gasthaus zum Trauben,
Weinfelden

Das Gasthaus zum Trauben
wurde im Jahr 1549 erbaut und
ist gepragt von einer langen
und eindriicklichen Geschichte.
Teile des Hauses tragen diese
jahrhundertealte Geschichte
noch heute in sich. Sie erzahlt
von Quartierhauptleuten und
Gerichtsherren, von Tagungen
der Militarquartiere und vom
jahrlichen Treffen des thur-
gauischen Gerichtsherren-
standes. Sie erzahlt auch da-
von, wie Paul Reinhart 1798
von der Treppe des Gasthauses
die Freiheit des Thurgaus aus-
rief. Und dartiber, wie Thomas
Bornhauser 1830, ebenfalls von
der «Trauben»-Treppe herab,
eine neue Verfassung fur den
Kanton Thurgau forderte und
damit die Politik des Kantons
massgeblich pragte.

trauben-weinfelden.ch
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Mut, Neues zu wagen-Die
Erfolgsgeschichte des Balsam-
Apfelessigs Aceto San Gallico

Text: Selina Miiller | Bild: fokusbild.ch

Es gibt ihn nur aus dem Kanton St. Gallen: den Apfelessig Aceto San Gallico. Das gros-
se Engagement des kleinen Familienbetriebs Brandle in Lommenschwil, was man mit
Apfelessig ausser Salatsauce noch machen kann, wie die Idee eines Onkels die alten
Obstbaume rettete und warum ein frisch angesetzter Essig wie ein kleines Kind ist.

Alles begann mit einem Wunsch, und der kam von Onkel
Leo. Der Bruder von Pascal Brandles Vater arbeitete damals
bei St. Galler OL. Die grosse Auswahl der qualitativ hochste-
henden Speisedle aus Flawil sollte in den Augen des dama-
ligen Betriebsleiters Leo Brandle einen gleichwertigen Essig
in ihrer Reihe haben. So suchte er nach einem experimen-
tierfreudigen Bauern mit gutem Obst, der sich zum Wagnis,
einen ganz neuen Essig zu entwickeln, bereit erklarte. Sein
Neffe Pascal Brandle, der 2013 gerade frisch den Hof seines
Vaters ibernommen hatte, war dafiir zu begeistern.

Grosse Apfel, grosse Pline

Der Wunsch von Onkel Leo kam fir den jungen Landwirt
gerade zum richtigen Zeitpunkt. Er stand namlich vor der
Frage, ob er die alten Apfelbdume seiner Obstplantage er-
setzen soll. «Nicht etwa, weil sie keine Apfel mehr trugen,
sondern weil diese den heutigen Anspriichen ans Tafelobst
farblich nicht entsprachen und zu gross waren», erklart
der Obstbauer. «Aber der Obstpresse spielen Farbe und
Grosse der Apfel keine Rolle.» In der Tat sind die Friichte,
die er auf seinen Hanger geladen hat, auffallig riesig. Es
ist die Sorte Jonagold, die sich mit ihrem hohen Zuckerge-
halt bestens fiir die Herstellung von Essig eignet. Statt der
Motorsdge zum Opfer zu fallen, werden die Niederstammer
nun auf ihren 20 Aren in Lommenschwil in der Mostzeit von
Familie Brandle abgeerntet. Daraus wird ihr mittlerweile
medaillengekronter Aceto San Gallico hergestellt.

Auf Erfolgskurs

Doch so schnell ging das alles nicht. Hinter der hochste-
henden Qualitat des Aceto San Gallico stecken drei Jahre
Tiftelarbeit in der Garage. 2016 waren Pascal Brandle und
St.Galler Ol mit dem Resultat zufrieden. Als zwei Jah-

re spater Migros und Coop seinen Apfelessig unter ihren
Regionalmarken ins Sortiment aufnehmen wollten, wagte

er Investitionen: Eine 20 auf 30 Meter grosse Halle mit Ver-
kaufsladen, Kiihlraum, Essigproduktion und Lager wurde
gebaut, sowie ein sogenannter Acetator, ein Essigfermenter,
angeschafft, um effizienter zu werden. Was in der Garage mit
der Essigmutter ein Jahr dauerte, kann jetzt in 20 Stunden
erreicht werden. In dieser Zeit entstehen aus 100 Liter vergo-
renem Most 100 Liter reiner Apfelessig. Doch die Maschine
allein kann das nicht.

Basis Apfelsaft von der nahe gelegenen Mosterei Aepli
Bis aus Apfeln ein Balsamessig wird, stehen viele Arbeits-
schritte an: Die frische Ernte von Lommenschwil wird in
die Mosterei Aepli im zehn Kilometer entfernten Sitterdorf



gebracht, dort ins Wasserbad gekippt und gewaschen und

in der Mihle zerkleinert. Die Maische wird via Handhebel
portionenweise auf die Presstiicher der Doppelpackpresse
geleert und verteilt. Jene werden lagenweise von Hand von
zwei Mitarbeitenden belegt. Im mannshohen Roststapel wird
mit 700 bar gepresst. Der frische Apfelsaft kommt direkt
aus der Presse und schmeckt wunderbar siss. Nun wird er
drei Wochen in Holzfassern gelagert. Durch die natirlich im
Apfelsaft enthaltenen Hefebakterien wird der Zucker so in
Alkohol umgewandelt und es entsteht vergorener Most.

Die Gratwanderung

In 1000-Liter-Tanks wird der vergorene Most zu Brandles
Hof gefahren und gelangt in den Essigfermenter. Als Erstes
wird eine Anlaufmaische hergestellt. Dafir muss das Ver-
haltnis zwischen Saure und Alkohol genau stimmen. Dieses
gehort zu Pascal Brandles Geheimrezept. Ebenso der selbst
hergestellte «Impfstoff»: Essig mit Essigbakterien im be-
sonders aktiven Stadium. Diese ernahren sich von Alkohol
und wandeln ihn in Essigsaure um, was sie tun wiirden, bis
keiner mehr da ist, sie verhungert waren und absterben
wiirden. Diesen Punkt gilt es, nicht zu erreichen. Stattdessen
sollen sie den Alkohol bis zu einem Mindestrest umgewan-
delt haben und quasi kurz vor dem «Hungertod» knapp

lebendig gehalten werden. Exakt dann wird der pure Essig in
den dritten Tank gepumpt und sofort danach wieder alkohol-
haltiger Saft in den mittleren Tank gefiihrt, um die Bakterien
wieder zu aktivieren. Den richtigen Zeitpunkt zu erwischen
ist eine Frage von nur wenigen Minuten. «Dann ist der Essig
wie ein kleines Kind, ich muss in der Nacht aufstehen und
nach ihm schauen», so Brandle. Kommt der Essig-Papa zu
spat, muss eine neue Anlaufmaische hergestellt und wieder
drei bis zehn Tage gewartet werden. Erwischt er den idealen
Moment, produziert der Fermenter rund um die Uhr und ver-
arbeitet so 100 Liter pro Tag.

Der entscheidende Moment:
Pascal Brandle gibt den wert-
vollen «Impfstoff» aus Eigen-
herstellung in den Essig-
Fermenter.
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Veredelung und Verpackung

Noch ein Schritt ist geheim: der slisse Apfeldicksaft und wie
viel davon in den puren Essig gemischt wird. Dass dies im
Zuge der Pasteurisierung geschieht, darf verraten werden.
Und dass somit alle Zutaten natirlich sind und der sissli-
che Balsamessig ohne zusatzlichen Zucker auskommt. Der
Aceto San Gallico entsteht mit viel Zuwendung: «Wir lesen
die Apfel von Hand ab. Ein gutes Endprodukt entsteht, wenn
vom ersten Schritt an die hdchste Qualitatsstufe eingehalten
wird», so der Essigexperte. Abgefiillt und etikettiert wird der
Aceto San Gallico in Flawil bei der St. Galler OL AG, welche
auch den Grossteil vermarktet und in den lokalen Detailhan-
del verteilt.

Medizin und Medaille

Pascal Brandle freut sich besonders tber die positiven
Riickmeldungen der Endkonsumenten, die schatzen, dass
der Essig aus ihrer Region stammt. Apfelessig ist gesund,
und Franzi und Pascal Brandle génnen sich regelmassig
eine Essigkur, um ihren Korper fit zu halten. Er wird auch in
der Tiermedizin genutzt, doch vor allem ist der Apfelessig
ein Star in der Kiiche. Mit der Bronzemedaille im Schweizer
Wettbewerb der Regionalprodukte hat sich der Aceto San
Gallico seinen festen Platz neben den St. Galler Olen er-
obert und wird als perfekt dazu passender Essig vermark-
tet-ganz im Sinne von Onkel Leo.

st.galleroel.ch | apfel-essig.ch

1 Die Apfel werden ab Hanger direkt in die
Mosterei gekippt.

2 Wellness: Die Apfel bekommen ein aus-
giebiges Wasserbad.

3 Inder Doppelpackpresse wird die Maische
mit 700 bar gepresst.

4 Die Arbeit mit den Presstiichern wird nach
wie vor von Hand gemacht.

5 Silvia Aepli misst direkt nach dem Pressen
den Ochslegrad.



Resistent in die Zukunft

Wer in Salez den Abschluss Landwirt oder Landwirtin EFZ
macht, ist nicht nur an einer Landwirtschaftsschule. Insbe-
sondere was den Ackerbau anbelangt, sind Lernende hier
mittendrin in Forschung und Entwicklung. «Die zlichteri-
sche Bearbeitung traditioneller Sorten starkt die regionale
Wertschopfung und tragt zur Anpassung der Landwirtschaft
an den Klimawandel bei. Bei der ziichterischen Verbesse-
rung der Schwefelbohne streben wir daher an, die hervor-
ragenden kulinarischen Eigenschaften mit den veranderten
Anforderungen im Rheintal durch Klimawandel und mecha-
nisierte Landwirtschaft in Einklang zu bringen. Gemeinsam
mit unseren Partnern setzen wir dabei auf modernste
Zuchtmethoden», erklart Johannes Brunner, Ackerbaube-
rater am Landwirtschaftlichen Zentrum SG (LZSG).

Das LZSG setzt auf seinen Versuchsfeldern in Salez, Flawil
und Friimsen einen Schwerpunkt in der Pflanzenziich-
tung, der Pflanzengesundheit sowie in umweltschonenden
Anbausystemen. Hier werden von den unterrichtenden
Fachexperten und Fachexpertinnen wissenschaftlich
fundierte Feldversuche durchgefihrt. Ihr ehrgeiziges Ziel

Johannes Brunner,
Ackerbauberater LZSG,
im Sortengarten.

PR Obst-, Gemiise- & Ackerbau
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Benedikt'Kogler, Beerenanbau- und Acker- "
# bauberater LZSG, bei den Beereqanalyse.
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ist es, Kulturen und Sorten zu zlichten, welche Schadlinge
und Krankheiten besser ertragen und gleichzeitig unter den
Einflussfaktoren des Klimawandels gute Ertrage bringen.
Fur die Agronominnen und Agronomen ist klar, dass eine
Landwirtschaft mit Zukunft resistente Sorten braucht.
«Nur resistente Sorten kénnen uns helfen, den Einsatz von
Fungiziden zu reduzieren und weiterhin gute Qualitat zu
produzieren. Gemeinsam mit unseren Partnern ziichten wir
gegen Kraut- und Knollenfaule resistente Kartoffeln, um
zukinftig den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln reduzie-
ren zu konnen», sagt Benedikt Kogler, Beerenanbau- und
Ackerbauberater LZSG.

Landwirtschaftliches Zentrum St. Gallen

Das Landwirtschaftliche Zentrum St. Gallen (LZSG) ist
ein Innovationsstandort fir Landwirtschaft, Ernahrung
und den landlichen Raum im Kanton St. Gallen. Die
CULINARIUM-zertifizierte Mensa verpflegt Lernende,
Gaste und Mitarbeitende mit regionalen, saisonalen
und frischen Speisen. Im Verkaufsladen gibt es Ribel-
maisprodukte, Wein, Kase, Ole und weitere regionale
Erzeugnisse. Kurse wie «Sauerkraut selbst gemacht»,
«Gemiise fermentieren», «Brot backen» oder «Speise-
pilze selbst anbauen» erganzen das Angebot.

Landwirtschaftliches Zentrum SG, 9465 Salez,
058 228 24 00, lzsg.ch
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Der Co-Geschaftsleiter Urs.Virago iiberpriift
gemeinsam mit dem Beerenproduzenten Albert
Popp aus Obersteinach personlich den Wachs-
tumsstand der Kulturen.

caviezel giovanettoni ag oder die
vierfache Win-win-Situation

Text: Selina Miiller

Die LAVEBA ist stolz auf ihre erfolgreiche
Tochter: Die caviezel giovanettoni ag hat
sich seit der Ubernahme vor sechs Jahren
in der Ostschweiz als der gefragteste
regionale Frischwarenlieferant in der
Ausser-Haus-Verpflegung positioniert.
Warum Handarbeit in einer Handelsfirma
fiir Friichte und Gemiise Sinn ergibt und
wie sie dazu beitragt, dass Koche sich von
der saisonalen Vielfalt inspirieren lassen.

«Der Koch bekommt nur das, was er auch direkt verwerten
kann», erklart Urs Virago. Er ist Co-Geschaftsleiter der
caviezel giovanettoni ag. Das zur LAVEBA Genossenschaft
St.Gallen gehorende Handels- und Logistikunternehmen
hat sich auf den Vertrieb von Frisch- und Tiefkiihlprodukten
fur die Ostschweizer Gastronomie spezialisiert. Kdche be-
vorzugen gelieferte Frischware in so hochwertiger Qualitat,
dass sie in der Kiiche direkt eingesetzt werden kann. Damit
sind sie bei der caviezel giovanettoni ag in Arbon an der
richtigen Adresse, denn eine Besonderheit der Firma ist,
dass jede von den Landwirten gelieferte Kiste kontrolliert,
die Ware sortiert und, wenn nétig, nachgerustet wird. Dies
bedeutet Handarbeit. Und die wird im Lager in Arbon weit-
gehend von gelernten Kéchen gemacht-kein Wunder, dass
die Gastronomen so begeistert sind von der Qualitat, die sie
von der caviezel giovanettoni ag erhalten.



Qualitat als oberstes Credo

Bei der Warenkontrolle Mitarbeiter zu haben, die aus eige-
ner Erfahrung wissen, was der Endkunde will, und dieses
Know-how weitervermitteln zu konnen, ist nur ein Teil der
cleveren Personalplanung. Urs Virago achtet zudem darauf,
dass die Mehrheit der Mitarbeitenden einerseits im Lager
in der Warenkommissionierung und Kontrolle tatig ist,
andererseits aber auch ausliefert und somit im direkten
Kundenkontakt steht. Der Handler und Lieferant agiert so
als interaktive Schnittstelle zwischen Kunden und Produ-
zenten in standigem Austausch. «Wir haben nahezu 90%
personlichen und telefonischen Kontakt mit den Kunden»,
sagt Urs Virago. Das heisst, das Personal in der Verkaufs-
abteilung hat die Kéche direkt am Draht. Und es ist nicht
etwa so, dass sie diese anrufen mussen in der Absicht,
ihnen etwas zu verkaufen, sondern umgekehrt: Die Kéche
rufen bei der caviezel giovanettoni ag an. Und das fast jeden
Tag. «Der Koch am Telefon kann seine Bestellung aufge-
ben, wird zur Menlplanung beraten und erhalt Informatio-
nen zur saisonalen Verfligbarkeit der Produkte», berichtet
der Co-Geschaftsleiter.

Win-win hoch zwei

Die direkte Beratung durch die Verkaufsmitarbeitenden in
die Kiichen ist fiir beide Seiten von grossem Vorteil: Es fin-
det Absatz, was regional und saisonal erhaltlich ist, und der
Koch bekommt nicht nur frischeste und beste Qualitat aus
der Region im Takt der Jahreszeiten, sondern auch noch
eine konkrete Inspiration. Zusatzlich profitieren auf beiden

=LA A

Dank der caviezel giovanettoni ag kann sich
der Produzentenpartner Martin Stiidle aus
Winden darauf verlassen, dass seine Ernte
Absatz findet.

*\r‘l"; -

By

Obst-, Gemise- & Ackerbau

Seiten wiederum die jeweiligen direkten Partner: Die
Endkonsumenten der Mendis, die qualitativ hochwertigstes
und gesundes Essen geniessen, sowie die 15 regionalen
Landwirte, welche der caviezel giovanettoni ag ihre saiso-
nalen Produkte liefern. Auch mit ihnen pflegt der innovative
Frichte- und Gemisehandler einen stetigen Austausch:
«Das geht so weit, dass wir die Anbauplanung besprechen,
wie viel wir zu beziehen gedenken und ihnen dann auch
abnehmen. Als enge Partner haben wir dann auch Prioritat,
wenn Ware knapp sein sollte», erklart Virago. Herren der
Preise bleiben immer die Bauern, entsprechend dem, was
ihnen die Natur liefert. Damit tragen sie nicht allein das

Pascal Egli und sein engagiertes Innendienst-Team stehen den
Kdchen bei der Meniiplanung zur Seite und informieren sie
proaktiv tiber die Verfiigbarkeit der gewiinschten Produkte.
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Risiko und konnen dank einer fairen Ent-
lohnung fir sich rentabel wirtschaften.
Das echte Interesse des Handlers daran,
was auf den Betrieben lauft, zeigt

sich durch regelmassige Besuche. «Da
schauen wir uns auch den Wachstums-
stand der Kulturen an», so Virago.
Dieses Wissen gelangt dann
wiederum via die Beratungs-
gesprache direkt in die Kiichen.
Die Mentplanung lauft dann
quasi nach dem Modell der
Bauerin, die in ihren Garten

geht und schaut, was da ern-
tereif ist, und entsprechend
kocht. Das Geschaftsmodell

des Arboner Lieferanten als
interaktive Schnittstelle

fordert so konkret eine

naturnahe Erndhrung in den
Ostschweizer Gastronomie-

betrieben.

Der Koch ist Kdnig auf morgen», verspricht Urs Virago. Bis zu einer Stunde vor
Ein engagiertes Team von rund 70 Mitarbeitenden steht Beladung des Lkws kénnen Bestellungen beriicksichtigt
den Kunden, vor allem Kdchen, quasi rund um die Uhr als werden.

kompetenter Geschaftspartner zur Seite und berat sie aus

einem Sortiment von Uber 5000 Produkten. Neben Qualitat Regionale Frische

und Frische ist die Plnktlichkeit und Vollstandigkeit der Ein zentraler Aspekt der Unternehmensstrategie ist die
Lieferung ein ebenso wichtiger Wunsch der Gastronomie. Fokussierung auf regionale Produkte. Durch die Bevor-
Dafiir sorgt ein ausgekliigeltes Logistiksystem mit laufend zugung lokaler, saisonaler Friichte, Gemise und Salate
angepassten Tourenplanen. «Zu 99,9 % sind wir lieferfahig. wird eine nachhaltige Landwirtschaft geférdert, die auf die
Wir besorgen alles, was der Kunde will. Und das von heute besonderen klimatischen und geologischen Bedingungen

~

Die Gastronomen ki
tigen Produktpa
2-Zonen-Fah|=| £
und auf den kir:




der Region abgestimmt ist. Die caviezel giovanettoni ag
bezieht ihre Ware rund um ihren Geschaftssitz Arbon aus
den Anbaustandorten Winden, Romanshorn, Goldach und
Rheineck. Das klimatische Verhaltnis der Bodenseeregion
bedeutet viel Sonne, Feuchtigkeit und eine lange Saison.
Die Nahe der Anbauflachen ermdglicht es, die Gastronomie
und den Detailhandel mit besonders frischen und reifen
Produkten zu beliefern. Die Lebensmittel durchlaufen ihren
natlrlichen Reifeprozess vollstandig, bevor sie geerntet
und schnell an den Verbraucher geliefert werden - so bleibt
ihre Qualitat uniibertroffen.

Kurze Transportwege

Ein grosser Vorteil dieser regionalen Ausrichtung ist, dass
die Produkte extrem kurze Transportwege zuriicklegen. Die
Distanz zum am weitesten entfernten CULINARIUM-Produ-
zenten betragt bei der caviezel giovanettoni ag nur 20 Kilo-
meter. Dadurch werden nicht nur die CO2-Emissionen
reduziert, sondern auch die Frische und hohe Qualitat der
Produkte garantiert. Diese gelebte Geschéftsphilosophie
macht die caviezel giovanettoni ag zu einem integralen Be-
standteil der regionalen Wertschopfungskette und tragt mit
dem Ausstoss von rund 2000000 Kilogramm CULINARIUM-
Produkten jahrlich aktiv zur Starkung der Ostschweizer
Wirtschaft und Umwelt bei.

scaviezelag.ch | laveba.ch

Dienstleistung als Leidenschaft-was sich Gastronomen wiinschen,
wird geliefert. Und das zuverlassig von heute auf morgen.

Taglich frische und regionale
Produkte im Hofladeli

Der Familienbetrieb Rohner’s Hofladeli hat sich der Direkt-
vermarktung und der Milchwirtschaft verschrieben und
bietet im Hofladen taglich frische Produkte aus eigenem
Anbau an, darunter tber 25 verschiedene Gemiise- und
Salatsorten. Diese werden direkt vom Feld in den Laden ge-
bracht. Das Frischfleisch stammt ebenfalls von den eigenen
Tieren-umweltfreundlicher geht’s nicht.

Allen, die frisches Gemise bequem nach Hause erhalten
mochten, bietet Rohner’s Hofladeli «Gmuasboxen» an,

die jeden Donnerstag vor die Haustiire geliefert werden.
Die Boxen konnen wéchentlich, alle 14 Tage oder monat-
lich bestellt werden und enthalten frisches Gemiise und
Friichte. Sechs verschiedene Grossen stehen zur Auswahl.
Auf Wunsch kdnnen auch Eier und Kartoffeln hinzugefiigt
werden.

Das «Hofwageli» bietet zusatzlich eine Selbstbedienung von
6 bis 21 Uhr mit einem kleinen Sortiment aus dem Hofladen
sowie «Geschenkkistli». Ein Besuch lohnt sich, um die
frische Vielfalt aus der Region zu entdecken.

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

33



m

PR CULINAR

-Newcomer

Simon Schapperund seine Mutter Elisabeth
Schapper-Eggenberger fiihren gemeinsam
den Regiomarkt in Buchs. Der Regiomarkt
ist neu bei CULINARIUM mit dabei.
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750 Lebensmittel -zu 100 Prozent regional

Im Regiomarkt in Buchs liegt der Fokus zu 100 Prozent auf
Regionalitat und Saisonalitat. Die rund 750 Lebensmittel und
Spezialitaten stammen aus Werdenberg, Liechtenstein, dem
Toggenburg, dem Sarganserland und dem Rheintal. Dazu
gehoren frische Produkte wie saisonales Obst und Gemiise,
Milch, Eier, Brot sowie Fleisch und Fisch. Auch hiesige
Spezialitaten wie Werdenberger Sauerkase, Bienenhonig
sowie Rheintaler Ribelmaisprodukte sind erhaltlich. Zudem
umfasst das Sortiment Teigwaren, Miesli, Senf, Essige und
Ole, Dérrobst, Eingelegtes, Siisses und Getranke. Gluten-
freie und laktosefreie Produkte gibt es ebenfalls. Die meis-
ten Lebensmittel kommen ohne kiinstliche Zusatzstoffe
aus, wie beispielsweise das «Regiomat»-Streugewiirz.

Die Produkte stammen von rund 100 Partnerbetrieben, mit
denen die Inhaber Simon Schapper und Elisabeth Schapper-
Eggenberger eng zusammenarbeiten. Dazu gehort auch der
Liechtensteiner Verein Feldfreunde, der sich fiir nachhaltige
Landwirtschaft und respektvollen Umgang mit natirlichen
Ressourcen einsetzt. Auch ihre Getreideprodukte und Hil-
senfrichte werden angeboten. Bei der Kundschaft sehr
beliebt sind die Regiomarkt-Geschenkkdrbe und -Geschenk-
taschen mit einheimischen Kostlichkeiten. Diese konnen
vor Ort individuell zusammengestellt oder online unter
regiomarkt-buchs.ch bestellt werden.

Der Regiomarkt ist zentral gelegen, hat Parkplatze direkt vor
der Tir und ist von Montag bis Samstag gedffnet. Alternativ
kann auch online unter shop-regiomarkt.ch bestellt werden.

Regiomarkt GmbH, 9470 Buchs,
081599 81 00, regiomarkt-buchs.ch




Kadse & Milchprodukte

Die Berg-Kaserei Gais AG bietet
wertvolle Lehrstellen zwischen
Hightech und Handwerk

Die Dimensionen der Produktionsanlagen der Berg-Kaserei Gais AG sind ein-
driicklich. Wie modernste Technologie die Natur unterstiitzt, warum Handarbeit
dabei immer noch entscheidend ist und was passiert, wenn man sich in Kase ver-
liebt. Einblick in den Berufsalltag eines Lehrlings.

Text: Selina Miiller | Bild: fokusbild.ch

Die Lehre zum Kaser oder wie man heute sagt, zum Milch-
technologen, ist anspruchsvoll: Man ist den ganzen Tag auf
den Beinen und muss den Kopf richtig gut bei der Sache
haben. In der Berg-Kaserei Gais AG tragt der Lernen-

de schon im 2. Lehrjahr wesentliche Mitverantwortung
Uber die rund 1000 taglich hergestellten Kaselaibe. Dazu

Matthias Bodenmann mit
seinem Lehrmeister
Johannes Schefer beim
Fertiger, wo entscheidende
Prozesse fiir die Kdseher-
stellung reguliert werden.

braucht’s Motivation. Ideal ist diese bei Matthias Boden-
mann, der seine Lehre zum Milchtechnologen im Sommer
2025 abschliesst. Erist, wie er sagt, «verliebt in Kase», und
das schon seit einiger Zeit. Als Bauernsohn in Gais auf-
gewachsen, mag er Kiihe und Milch, seit er denken kann.
Dann kommt im Kindergartenalter dieser Kaseduft dazu,
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der damals im Verkaufsladen der Berg-Kaserei Gais AG aus
der Produktion um die Ecke schwebte. «Ich habe als Bub
schon gesagt, dort, wo dieser Duft herkommt, da will ich
mal arbeiten», erzahlt Matthias. Als es spater darum ging,
eine Lehrstelle zu finden, musste er nicht lange Uberlegen
und schnupperte bald im wahrsten Sinne den Duft der Ka-
seproduktion ein, wo er heute lernt und arbeitet. Die grosse
Verantwortung beschreibt er als «schones Gefiihl, wenn die
Milch in meiner Hand liegt», und fligt an: «Es ist klar, dass
man sorgfaltig damit umgeht, denn die Kuh hat sich Miihe
gegeben, der Bauer hat sich Miihe gegeben, die Milch ist
ein wertvoller Rohstoff.»

Natiirlicher Prozess trotz Technologie

Die Faszination des Kasens liegt fir Matthias Bodenmann
einerseits in den Maglichkeiten, den Prozess zu steuern.
Dies geschieht im modernen Milchverarbeitungsbetrieb vor
allem im sogenannten Fertiger. Hier werden Temperatur
und Zeit reguliert; wird kontrolliert, wann die Gallerte bereit
ist zum Schneiden; geschaut, wie gross der Bruch ist, und

bestimmt, wann es Zeit ist, den Grossteil der Schotte abzu-
pumpen. Ein kleiner Teil fliesst hinliber in die Presswanne,
den sogenannten Sirtenspiegel, damit der Bruch dort sanft
landet und zugleich gewarmt bleibt. Trotz des durchdachten
und zu Grossteilen automatisierten Produktionsprozesses
bleibt das Kasen ein natiirlicher und somit lebendiger
Vorgang und ist «nie gleich wie am Vortag», betont der
angehende Milchtechnologe. Dies hat auch damit zu tun,
dass der Fettgehalt der Milch direkt mit der Fitterung zu-
sammenhangt: «lm Sommer, wenn die Kiihe saftiges Gras
fressen, enthalt die Milch weniger Fett als im Winter. Auch
reagiert die Kuh auf Kalte und gibt dann eine fetthaltigere
Milch fir das Kalb», erlautert der Lernende. Die Herausfor-
derung ist also, trotz diesen unterschiedlichen Vorausset-
zungen die hohe Qualitat des Kases konstant zu halten.
Andererseits fasziniert Matthias die Vielseitigkeit der Arbei-
ten in der Produktion. Er muss zum Beispiel den pH-Wert
messen zur Bestimmung, wann der Kdse bereit ist fir die
Salzlake, oder Probebohrungen im Kasekeller machen.

Mit einer Art Handbohrer wird dann ein fingerdickes Loch



gebohrt und ein etwa 12 Zentimeter langes Kasewiirstchen,
«Bohrli» genannt, herausgezogen. Dieses muss biegsam
sein. Dann ist die Konsistenz perfekt. Ein schones Beispiel
fir Kaserei-Handarbeit. Auch gewendet werden die Laibe
noch mit Muskelkraft. Fir die Lehre wichtig ist zudem die
traditionelle Herstellung der Mutschli, wo die ganzen Vor-
gange wie das Schneiden und Schmieren noch von Hand
gemacht werden. «Das ist wertvoll fir die Lehrlinge, um die
Prozesse in den automatisierten Anlagen besser zu verste-
hen», erklart Lehrmeister Johannes Schefer. Ob beim Steu-
ern der riesigen Anlagen oder bei der Handarbeit: In der
Lehre zum Milchtechnologen braucht’s Gefihl fir beides.

Technologie im Sinne der Natur

Wie Hightechanlagen im Sinne der Natur arbeiten kon-
nen, zeigt das Beispiel der Verwertung der Schotte in der
Berg-Kaserei Gais AG. Was beim Kaseherstellungsprozess
librig bleibt, Molke, Sirte oder eben Schotte genannt, wird
in gewerblichen Betrieben oft direkt an Schweine verfiittert
oder abtransportiert. Nicht in Gais. Hier sorgen speziali-

sierte Anlagen dafiir, dass die Schotte zuerst gesiebt und
dann zentrifugiert wird. «So wird aus der Schotte wertvoller
Sirtenrahm gewonnen», erklart der Lehrling und zeigt auf
einen kleinen Brunnen, aus dem weisse Flissigkeit springt.
«Dieser Sirtenrahm wird am nachsten Morgen wieder in
den Kasereiprozess eingeschleust», erlautert Matthias
Bodenmann sachkundig und fahrt fort: «Dem Rest werden
durch unsere Umkehr-Osmose-Anlage die wertvollen Mol-
keproteine und die Laktose entnommen, welche wir in die
Milchpulver-Produktion liefern.» Ubrig bleibt reines Wasser.
Dieses wird fir die tagliche Reinigung eingesetzt. So wird
kein Tropfen der Schotte verschwendet. Nachhaltig ist auch
das Energiekonzept. Die St. Gallisch-Appenzellischen Kraft-
werke (SAK] haben in Gais das innovativste Rechenzentrum
der Ostschweiz. Mit der gewonnenen Abwarme wird die
benachbarte Berg-Kaserei Gais AG direkt mit Prozesswar-
me versorgt. Auf kiirzestem Transportweg in die Kaserei
geflossen kommen hier also nicht nur die zu verarbeitende
Appenzeller Bergmilch und das aus der Schotte gewonnene
Reinigungswasser, sondern auch die Warme.

Kadse & Milchprodukte
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Gut zu wissen

Wer die Lehre in der Berg-Kaserei Gais AG nun in Erwa-
gung zieht, bekommt an dieser Stelle ein paar praktische
Informationen von Matthias Bodenmann. Zum Thema
Schule sagt er: «<Am Montag besuche ich die Berufsschule
in Flawil. Das vermittelte Wissen ist praxisbezogen und
umfassend. Es macht mir Spass, das Gelernte in der Berg-
Kaserei oder wenn es um Tiere geht, zu Hause auf dem
Milchviehbetrieb anwenden zu kénnen.» Das 1. Lehrjahr
war speziell: «Weil die Berg-Kaserei Gais AG keine Frisch-
milchprodukte herstellt, kann ein Praktikum oder ein gan-
zes Lehrjahr in einem entsprechend eingerichteten Part-
nerbetrieb gemacht werden. Ich habe das ganze 1. Lehrjahr
bei der Appenzellermilch AG in Appenzell gemacht, was
sich gelohnt hat.» Sein Hinweis zum Arbeitsalltag: «Milch-
technologen arbeiten bei uns in Gais im Zweischichtbetrieb,
wobei man die Frihschicht, die um 01.30 Uhr beginnt, erst
ab 18 Jahren machen darf.» Und Matthias’ wichtigster Tipp:
«Erlerne den Beruf, der dir wirklich Spass macht, und dort,
wo das Umfeld stimmt. Denn das Wichtigste ist die Freude
an der Arbeit. Eine Berufslehre ist anspruchsvoll.»

Die Berg-Kaserei Gais AG stellt natiirliche, qualitativ hoch- gramm feinste Appenzeller Bergmilch verarbeitet, die von

stehende Raclette- und Bergkasespezialitaten her, bei de- 60 Bauern aus der Region geliefert wird. Das bekannteste "
nen man die traditionsreiche Herkunft spiirt und schmeckt. Produkt der Berg-Kaserei Gais AG ist der Santis-Bergkase, ¥ 4
Genauso wichtig wie das Appenzeller Kulturgut ist dem der mit seiner Topqualitat und seinem unverwechselbaren

Unternehmen auch die Nachhaltigkeit. Deshalb wurde in Geschmack schon viele Preise und Diplome gewonnen hat.

jingster Zeit entsprechend investiert. Zum einen in gross- Der im Herbst 2023 neu eroffnete Verkaufsladen in Gais bie-

flachige Photovoltaik- und klimafreundliche Kalteanlagen, tet Kaseliebhaber:innen die Moglichkeit, Kase- und Raclette-

zum andern nutzt die Berg-Kaserei Gais AG die Abwarme spezialitaten direkt ab Kaserei einzukaufen.

vom benachbarten Rechenzentrum Ostschweiz (RZ0), um

ihren Qualitatskase maoglichst umweltbewusst herzustellen. Berg-Kaserei Gais AG, 9056 Gais,

Je nach Saison werden taglich 50000 bis 60000 Kilo- 071 793 37 33, bergkaeserei.ch
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Herzensprojekt Toggenburger Geissenkase

Die Toggenburger Geissen wahlen beim Fressen geschickt die aromatischsten Krauter. Die Gilintensperger Kase AG kauft
die wertvolle Milch dieser Geissen von Landwirten aus dem Toggenburg. Fir Reto Giintensperger ist es ein Herzens-
projekt, aus dieser Milch hochwertige Produkte herzustellen. Die Kaserei tragt so dazu bei, dass die Rasse gefordert
wird und erhalten bleibt. Aus der Milch kreiert die Glintensperger Kase AG drei Sor-
ten: «Ziegenkonig», «Toggenburger Geiss» und «Geissblitenzauber». Am Salon

du Fromage - der Kasemesse in Paris -begeisterte der «Geissblitenzauber»
alle Anwesenden. Kasemeister Reto Glintensperger stellt den «Geissbli-
tenzauber» hochstpersonlich und von Hand her. Die Bliten werden zum
richtigen Zeitpunkt geerntet, auserlesen, vorbereitet und in die Kase-
rinde eingearbeitet. Der Kase sieht dadurch nicht nur zauberhaft aus,
die Bliitenrinde ist essbar und schmeckt wunderbar.

Gintensperger Kase AG, 9606 Bitschwil,
071552 22 70, guentensperger-kaese.ch

Freundschaftliche Ubernahme

Die Kaserei Neuwies in Liitisburg Station hat die Kase-
produktion vom Kase-Restaurant Berghof in Ganterschwil
libernommen. Die beiden Kasermeister Philipp Miiller
und Melchior Schoch verbindet eine langjahrige Zusam-
menarbeit und Freundschaft.

«Es schmerzt mich schon, nicht mehr zu kdasen», sagt Mel-

chior «Melch» Schoch vom Berghof. Aber er und seine Frau

Vreni merkten, dass die Kaserei und der Gastronomiebe-

trieb gleichzeitig zu intensiv sind, und sie entschieden sich

fur das Restaurant. Philipp Miller von der Kaserei Neuwies

erklarte sich bereit, die beliebtesten Berghof-Kase in sein

Sortiment aufzunehmen und das Restaurant damit zu ver-

sorgen. «Ich habe die Rezepturen von Melch bernommen.

Er hat mich am Anfang begleitet, sodass eine saubere

Ubergabe stattfand», so Philipp Miiller. Neu im Angebot: =
Alpenchili, Krauter-, Barlauch- und Gemiisekdse sowie fe‘f;n (5
der Bio-Berghof-Kase. Die Zusammenarbeit ist fir beide “a AT N
nicht neu. An Markten, Messen und am regio-tag hatten sie \VA‘A'z
gemeinsam einen Stand. Die Zukunft der Berghof-Kase ist L | 'A ; Al
also gesichert und in besten Handen. et 2

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

Aromarad Das Aromarad ist ein Werkzeug, welches erlaubt,
den Geruch und das Aroma von Hart-und Halbhartkdase mog-
lichst objektivzu beschreiben. Das Rad bestehtaus drei Ebenen.
Die erste setzt sich aus acht Familien zusammen: milchig,
pflanzlich, blumig, fruchtig, braun, tierisch, wiirzig, andere.
Die zweite Ebene umfasst Untergruppen der acht erwahnten
Familien der ersten Ebene, wie z.B. frische, erhitzte oder ge-
sauerte Milchprodukte. In der dritten Ebene beschreiben 71
Deskriptoren einzelne Geruchs- resp. Aromanoten von Kase.

B ruch Der Bruch oder Kasebruch ist ein Stadium in der Kase-
herstellung: Nachdem die Milch durch Beigabe von Lab ein-
gedickt ist, wird die daraus entstandene Gallerte oder Dickete
zerteilt, um die Molke von der restlichen Masse zu trennen.

Chambrieren Abgeleitet von «chambre», franzdsisch «Zim-
mer», bedeutet Chambrieren, dass man den Kase auf Zim-
mertemperatur bringt. Denn dann schmeckt er viel besser, als
wenn er direkt aus dem Kiihlschrank kommt und aufgrund der
Kalte seinen Geschmack noch nicht ganz entfalten kann. Des-
halb sollte der Kase, insbesondere bei der Degustation, immer
chambriert angeboten werden. Dazu am besten eine Stunde
zuvor aus dem Kihlschrank nehmen. Dies gilt auch fir die
Vorbereitung einer Kaseplatte.

D icklegen So nennt man den Arbeitsschritt, bei welchem die
Milch mithilfe von Lab oder Milchsadurekulturen zum Gerinnen
gebracht wird. Aus dem dickgelegten Teil, auch Dickete ge-
nannt, wird der Kase hergestellt.

Enzyme sind komplexe Eiweissmolekiile. Sie wirken als Be-
schleuniger von chemischen Reaktionen. Lab ist die allgemei-
ne Bezeichnung fiir Enzyme, die auf die Proteine in der Milch
einwirken. Labenzyme sind bei der Herstellung fast aller Hart-
und Weichkase unverzichtbar.

F.i.T. heisst Fett in der Trockenmasse. Da Kase ein Natur-
produkt ist, verdunstet wahrend der Reifung laufend Feuchtig-
keit und er verliert an Gewicht. Eine Fettangabe in Gramm oder
in Prozenten des Gesamtgewichtes ist deshalb nicht moglich.
Die Trockenmasse bleibt wahrend der Kasereifung annahernd
konstant. Aus diesem Grund wird der Fettgehalt eines Kases
in Prozenten der Trockenmasse angegeben und nicht absolut.

Gallerte wird auch Dickete genannt, das ist gestockte, dick-
gelegte beziehungsweise geronnene Milch, was durch die Bei-
gabe von Lab geschieht.

Heumilch ist Milch aus der urspriinglichsten Form der
Milcherzeugung. Sie wird auch als silofreie Milch bezeichnet.
Nur aus Heumilch kann Rohmilchkase ohne Zusatz von Kon-
servierungsmitteln oder mechanische Behandlung der Milch
erzeugt werden. Fir die Heumilchproduktion darf den Tieren
kein vergorenes beziehungsweise siliertes Futter verfiittert
werden.

Impfen Vorgang in der Kdseproduktion, bei dem die Milch mit
Starterkulturen wie Milchsaure-, Joghurtbakterien oder Kul-
turschimmel versetzt wird.

Jarlsberg Das ist ein Schnittkase aus Norweger Kuhmilch.
Seinen Namen hat der Kase, der in ganz Skandinavien sehr be-
kannt ist, von der Region Jarlsberg im Stiden Norwegens, etwa
80 Kilometer von Oslo entfernt. Die Region wiederum erhielt
ihren Namen von den Jarlen, den Fiirsten der Wikingerzeit.
Die Geschichte des Jarlsberg beginnt um 1850, als der Bauer
und Unternehmer Anders Larsen Bakke (1815-1899) damit
begann, in der Region Jarlsberg Kase herzustellen. Er stitzte
sich dabei auf Wissen, das Kdasemeister aus der Schweiz erst
in den 1830er-Jahren nach Norwegen gebracht hatten. Der
Jarlsberg hat daher eine gewisse Ahnlichkeit mit einem Em-
mentaler.

Kupferchessi Das «Kupferchessi» wird traditionellerweise
fur die Herstellung von bestimmten Kasen eingesetzt. Einer-
seits eignet sich der Kupferkessel fiir das Kochen ber dem
Feuer und andererseits soll sich das Kupfer in den Kesselwan-
den positiv auf den Reifeprozess des Kases auswirken.

Lab ist ein Enzym. Es sorgt daflr, dass die Milch gerinnt,
ohne sauer zu werden. Fir die meisten Kasearten wird tieri-
sches Lab verwendet, dieses stammt aus dem vierten Magen
eines jungen Kalbes. Echte Vegetarier essen nur Kase aus
nicht tierischem Lab. Dies ist entweder mikrobielles Lab, che-
misch hergestellt durch die Fermentierung von gezichteten
Schimmelpilzkulturen, oder pflanzliches Lab. Letzteres kann
einerseits ebenfalls chemisch aus Artischocke gewonnen wer-
den oder wie in alten Zeiten vom Labkraut stammen. In der
traditionellen Kaseherstellung mit Labkraut wird dieses, in
einen Stoff gewickelt, in die Milch hineingelegt, ahnlich einem
grossen Teebeutel. Wichtig ist, dass das Echte Labkraut ver-
wendet wird, das heisst jenes mit den gelben, nicht mit den
weissen Bluten.

Molke wird auch als Schotte oder Sirte bezeichnet. Sie ist
der flissige Teil, der bei der Dicklegung von Milch {brig bleibt.
Auf Kasealpen wird die Molke traditionell den Schweinen ver-
trankt. Dass sie fiir den Menschen dusserst gesund ist, weiss
man allerdings schon lange. Adelige nutzten schon vor 300
Jahren Molke als Trinkkuren oder als Badezusatz. Auch heute
ist Molke als Diat- und Gesundheitstrunk im Einsatz.

Nachwéirmen Das Erhitzen des Bruch-Molke-Gemisches,
um das Schrumpfen des Bruches zu fordern, das heisst die
Trockenmasse zu erhohen.

Obazda auch Obatzter oder Obatzda genannt, ist eine Kase-
zubereitung aus Bayern, fiir die reifer oder tiberreifer Camem-
bert und/oder Brie, wahlweise auch zusatzlich Romadur und/
oder Limburger und/oder Frischkase, mit Butter sowie mit ro-
tem Paprikapulver und anderen Gewlrzen vermischt und die
als Brotaufstrich gegessen wird. Seinen Namen hat

der Obazda vom bayerischen Wort «obatzn», was
so viel bedeutet wie zerdriicken, vermengen,
vermischen. Die Geschichte des Obazda ist
eng verbunden mit der Entstehung der baye-
rischen Biergartenkultur vor etwa 150 Jahren.
Gleichzeitig mit dem Aufkommen der ersten
Biergarten wurden in Bayern und im All-
gau die ersten Weichkase wie Camembert,
Brie, Romadur und Limburger hergestellt.
Da diese in den heissen Sommermona-
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ten besonders schnell Gberreif wurden und es noch keine aus-
reichenden Kihlmaoglichkeiten gab, kamen findige bayerische
Gastwirte auf die Idee, die Uberreifen Weichkdse mit Butter,
Salz, Paprikapulver, Zwiebeln, Kimmel und Bier zu vermi-
schen, um sie damit wieder genussfahig zu machen.

Pikieren So wird bei der Herstellung von Blauschimmelkase
das Anstechen der Kase mit Nadeln genannt, um Luft ins Inne-
re eintreten zu lassen. Erst dadurch kann sich der Blauschim-
mel, der meist schon der Milch beigegeben wird, voll entfalten.

Quark wird auch Weisskase, in Bayern und Osterreich auch
Topfen genannt. Er ist ein Frischkdse. Da bei der Quark-
herstellung die Dicklegung der Milch durch Milchsadure-
bakterien und nicht durch Lab erfolgt, gehort der Quark zu den
Sauermilchkasen.

Rotschmiere wird wahrend der Herstellung und Reifung bei
entsprechenden Kasen auf der Oberflache angebracht. Die
Kaselaibe werden regelmassig mit Salzlake oder Alkohol zu-
sammen mit dem Bacterium linens bespriht, gewaschen oder
geschmiert, um eine entsprechende Oberflache zu bekommen.
Die Rotschmierbakterien tragen zum wirzigen Geschmack
des Kases bei. Ein Rotschmierkése ist beispielsweise der Bio-
Rahmtilsiter der Neuwies Landkaserei.

Salzlake Die Salzlake ist eine Mischung aus Wasser und
Speisesalz. Sie wird dazu eingesetzt, um schadliche Bakterien
vom Kase fernzuhalten, und sorgt fiir die Entwicklung einer
Kaserinde. Weil Salz Flussigkeit entzieht, wird die Aussen-
flache des Kases beim Bad in der Salzlake harter und es ent-
steht eine Rinde.

Textur Dies ist die Konsistenz des Kases. Neben Techno-
logie sowie Fettgehalt beeinflusst die Reifezeit die Textur des
Kases erheblich. Junge Kase sind meist klebriger, glatter und
schneller zerkaut. Alte Kase sind fester und brockeliger. Bei
Uberreifen Weichkasen sorgt der Eiweissabbau fiir Verflissi-

gung.

Umami Im Jahr 1908 hat ein japanischer Forscher Algen,
die in Japan traditionell zur Wiirzung von Suppen verwendet
werden, naher untersucht. Dabei hat er die Aminosaure Glu-
taminsaure, oft auch Glutamat genannt, isoliert und herausge-
funden, dass die geschmackliche Wirkung der Algen vor allem
auf dieses Glutamat zurlickzufihren ist. Den mit dem Glutamat
verbundenen Geschmack taufte er auf den Namen «umami».
Seit Ende des 20. Jahrhunderts ist umami neben siss, sauer,
salzig und bitter als fiinfte Grundgeschmacksrichtung weltweit
akzeptiert. Sie wird mit delikat-wirzig, rauchig oder fleischig
umschrieben. Umami weist einen hohen Gehalt an Glutamat
beziehungsweise Eiweiss auf, denn Glutamat kommt in vielen
eiweisshaltigen Lebensmitteln sowohl pflanzlichen als auch
tierischen Ursprungs sowie in Pilzen vor. Die folgenden Le-
bensmittel haben einen hohen Glutamatgehalt und schmecken
daher umami: Algen; Sojasauce; lang gereifter Hartkase, be-
sonders Parmesan; getrocknete Steinpilze, Morcheln und To-
maten; Knoblauch; Oliven.

Vieux Boulogne Der Vieux Boulogne ist ein Rotschmier-
Weichkase aus roher Kuhmilch. Er stammt aus Boulogne-
sur-Mer in Nordfrankreich und gilt als der «stinkigste Kase
der Welt». Sein typischer Gestank wird als eine Mischung aus
faulem Lauch und Bauernhofgeruch beschrieben. Der Vieux
Boulogne ist entgegen seinem Namen («vieux», franzosisch:
«alt») nicht besonders alt, namlich nur fiinf bis neun Wochen
gereift, und zwar in feucht gehaltenen Kellerraumen. Sein aus-
sergewohnlich scharfes Aroma wird durch das Waschen sei-
ner Rinde in Bier erzeugt. Der nach der Herstellungskategorie
«Artisanal» produzierte Vieux Boulogne ist klassischerweise
viereckig, seine Rinde orange. Der Spitzenreiter der «Top 15
der stinkigsten Kase der Welt» wird auch im Guinnessbuch der
Rekorde als solcher aufgefiihrt.

Weichkése hat einen geschmeidigen Teig durch seinen
relativ hohen Wassergehalt. Man unterteilt ihn in Sorten mit
weissem Edelschimmel auf der Oberflache und Varianten
mit gewaschener Rinde beziehungsweise Rotschmiere sowie
Blauschimmel.

Xynomyzithra Kritis Der Xynomyzithra Kritis (Xynomyzithra
aus Kreta) ist einer der bekanntesten kretischen K&se, der be-
reits seit Jahrhunderten nach traditionellen Herstellungsver-
fahren auf der Insel hergestellt wird. Er ist ein weicher, korniger
bis streichfahiger Molkenkase, der aus Schafsmilch oder Zie-
genmilch oder einer Mischung aus beiden Milchsorten herge-
stellt wird. Xynomyzithra wird auch in anderen Teilen Griechen-
lands hergestellt, er ist die sauerliche Variante des Myzithra.

Yarg ist ein halbfester Schnittkase aus Cornwall im Stidwes-
ten von England. Das besondere am Cornish Yarg oder Nettled
Yarg ist, dass er in Brennnesselblatter eingewickelt wird, in
denen er reift. Der Yarg ist ausserhalb von England nicht sehr
bekannt, hat aber auf der Insel eine grosse und treue Anhan-
gerschaft. Neben dem urspriinglichen «Cornish Yarg» gibt es
auch einen «Cornish Wild Garlic Yarg», der in Barlauchblatter
eingewickelt ist. Der Cornish Yarg erhielt 2017 die Goldmedail-
le bei den World Cheese Awards. Der Wild Garlic Yarg erhielt
beim selben Wettbewerb im Jahr 2015 sogar eine Supergold-
Medaille.

Zentrifuge Die Milchzentrifuge, auch Separator oder Milch-
schleuder genannt, wird in Molkereien zur industriellen Milch-
verarbeitung eingesetzt. Mittels der Zentrifuge wird der Rahm
von der Milch getrennt. Bei bis zu 6000 Umdrehungen pro
Minute schleudert es die schwerere Magermilch nach aus-
sen, der leichtere Rahm sammelt sich in der Mitte. Die bei-
den Milchbestandteile werden getrennt abgeleitet. Schmutz-
partikel und Bakterien sind noch schwerer als Magermilch
und werden daher am weitesten nach aussen getrieben und
dann abgeschieden. Die Milch wird durch das Zentrifugieren
also gereinigt und entrahmt. Die fettarme Milch, die nach der
Entrahmung verbleibt, dient zur Herstellung von Magerquark,
fettarmem Joghurt und Kasesorten mit niedrigem Fettgehalt.
Zugleich ist der Rahm wertvoll fir die Herstellung einiger Ka-
sesorten. Beispielsweise der Rahm-Camembert wird mit der
flissigen Sahne aufgefettet und damit schmackhafter und cre-
miger gemacht. Auch bei Blauschimmelk&se oder halbfestem
Schnittkase eignet sich die Zugabe von Rahm.

Kase & Milchprodukte
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Der «Gallus Original»: ein
wahrer St. Galler

Die Kaserei Gabriel liegt malerisch in der Hiigellandschaft
mit Blick auf den Santis und stellt verschiedene Kasespezia-
litaten aus hochwertiger Rohmilch her. Die Milch stammt von
36 nahe gelegenen Bauernhofen, deren Kiihe mit Gras und
Heu gefiittert und regelmassig ins Freie gelassen werden.

Ein ganz besonderer Kase ist der «Gallus Original», ist er
doch mindestens zehn bis zwolf Monate gereift. Durch die
natiirliche Schmierebildung und die lange Reifung erhalt er
mit der Zeit eine braunliche Rinde und ein kraftvolles und
harmonisches Aroma. Der «Gallus Original» ist ein echter
St. Galler, er wird nach einem alten Rezept aus Gallus’
Zeiten, anno 612, hergestellt. Erfolgreich ist er ebenfalls:
Der Kase aus dem Familienbetrieb Gabriel wurde an den
World Cheese Awards schon mehrfach mit «Gold» und
«SuperGold» ausgezeichnet.

Kaserei Gabriel, 9425 Oberbiiren,
071 951 77 40, kaesereigabriel.ch

Einzigartiger Schwagalp-Geschmack

Die Alpschaukaserei auf der Schwagalp hat mit ihrem Schwag-
alp-Kase ein Traditions-Produkt kreiert, das durch seinen un-
verwechselbaren Alpgeschmack besticht. Gepragt worden ist
der Kase von den saftigen Krautern, die rund um das Santis-
massiv wachsen. Ob mild, wiirzig oder extra wiirzig-der
Schwagalp-Kase ist der Star auf jeder Kaseplatte. Auch fir
Gschwellti, Chas-Hornli und andere Gerichte passt dieser Kase
ausgezeichnet. Die langjahrige Erfahrung der Alpler, Késer und
Landwirte, die regionale Milch sowie die optimalen Reifebedin-
gungen fihren zu einer Qualitat, die man schmeckt. Bestellen

kann man die Kase einfach direkt tiber den Webshop.

Alpschaukdserei Schwagalp Genossenschaft,
9107 Schwagalp, 071 364 12 20, alpschaukaeserei.ch

Krautersulz gibt
guten Geschmack

Mit dem Hochmoor Chas hat

die Bergkaserei Liechti eine

Eigenmarke kreiert, welcher

die einzigartige Krauterwelt

des Ricken Hochmoors zu

Grunde liegt. Die Hochmoor-

Milch mit ihrer besonderen

Milchfettzusammensetzung

istfiirden herben Geschmack

des Kases verantwortlich.

Damit die verschiedenen

Hart- und Halbhart-Spezial-

itaten ihr unwiderstehliches

Aroma entwickeln, werden

sie im feuchten Kasekeller

mit der Hochmoor-Krauter-

sulz gepflegt und auf Fichtenholz gelagert. Der Krautersulz
werden unter anderem die Hochmoor-Krauter Spitzwege-
rich, Kleblabkraut sowie Frauen- und Silbermanteli hinzu-
gefligt. Die Etikette setzt diese Krauter optimal in Szene
und macht den Kase zu einem Eyecatcher.

Bergkaserei Liechti, 8726 Ricken SG,
055 284 51 11, liechti-kaese.ch



Was «Der scharfe Maxx» mit Mut zu tun hat
und warum er nicht scharf im Geschmack ist

Himmlisch zart und doch angenehm wiirzig und voller Leiden-

schaft: So fihlt er sich im Gaumen an, «Der scharfe Maxx»,
medaillengekronter Kase der Kaserei Studer. Entstanden ist er,
als versehentlich eine Kanne Rahm in die Produktion gelangte.
Die Kasermeister wussten, der Rahm wiirde alles verandern,
wie jedoch, war ungewiss. Sie beschlossen, die monatelange
Reifung dennoch fortzufahren und sich auf das Risiko des un-
geplanten Experimentes einzulassen.

Ihr Mut wurde belohnt: Das Resultat schoss ein wie ein Blitz. Ein
Kase, der durch den Rahm cremig, aber dennoch wiirzig war,
also zart und trotzdem feurig-so wie eine Frau sich einen Lieb-
haber wiinscht. Dies inspirierte die abendliche Mannerrunde
dann auch fiir die Namensgebung. Fiir sie war klar, dieser Kase
ist ein «scharfer Kerl» und so wurde der Kase «Der scharfe
Maxx» getauft. Dieser Charakter widerspiegelt auch das Em-
blem des Stiers auf der Verpackung: auffallend, durchsetzungs-
stark, wild und eben feurig, auch wenn er auf der Zunge nicht

016-/, " .
_ {/\ scharf ist. Lust auf mehr garantiert!
IDCRIEESE IDCHIEESE

VWORLD CREESE
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V!@&f’%/g“{é&?%e’“{é{‘f% Kaserei Studer AG, 8580 Hefenhofen,
058 227 30 60, kaeserei-studer.ch
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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.
. Fuchs Buttermilch, Mehl und Back-
pulver dazugeben und alles gut

verrihren.

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

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

. Die Fuchs Butter schmelzen und auf
den heissen Kuchen streichen und
geniessen.

Buttermilch
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Biindner Bergkase Bio
aus 100 % reiner Blindner
Bio-Bergheumilch

Der beliebte Biindner Bergkdse Bio mit dem Steinbock
auf seinem Label ist das Produkt der Sortenorgani-
sation Biindner Bergkase. Verteilt Uber die gesamte
Region Graubiinden, befinden sich die neun Senne-
reien der Sortenorganisation in den Dorfern Andeer,
Bever, Brigels, Lumbrein, Mistair, Nufenen, Spligen,
Sufers und Vals. Der Blindner Bergkase Bio ist ein
urchignatirliches Original, das nach altbewahrtem
Rezept auf iber 1000 Hohenmetern von Hand gekast
wird, aber erst nach der Fahrt ins Tal und einer Reife-
zeit von bis zu neun Monaten seinen erstklassigen
Charakter entfaltet. Der Biindner Bergkase Bio steht
flir echte Handwerkskunst, natlirliche Zutaten und die
besondere Qualitat, die in den Talern Graublindens
ihren Ursprung hat.

Sortenorganisation Blindner Bergkase,
7175 Sumvitg GR, buendnerbergkaese.ch

Ausgezeichnet! «Edel-Wiirzig»
Genuss aus und in der
Appenzeller Schaukaserei

Kasermeister Urs Buchegger und Geschaftsfiihrer
Ralph Bose aus der Appenzeller Schaukaserei in Stein AR
erhielten im Oktober 2024 den Swiss Cheese Award in
der Kategorie Appenzeller® Kase. Pramiert wurde ihr
mindestens neun Monate gereifter Appenzeller® «Edel-
Wiirzig». Der Erfolg basiert auf Leidenschaft, Sorgfalt
und bester regionaler Milch-
qualitat. Die Entstehung
dieses Kase-Meisterwerks
kénnen Besuchende vor
Ort erleben - und natirlich
geniessen, ob im Restaurant
oder beim Einkauf, an 364
Tagen im Jahr.

Appenzeller Schaukaserei AG,

9063 Stein AR, 071 368 50 70,
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Neue Butter -vom Kiihlschrank
direkt aufs Brot

Ab 2025 muss man sich nicht mehr zwischen schmack-
hafter Butter und streichfahiger Margarine entscheiden:
Die e.st Kdse GmbH hat eine streichfahige Alpensalzbutter
entwickelt, die in der Migros Ostschweiz und in ausge-
wahlten Fachgeschaften erhaltlich ist. Die Butter wurde
mit Rapsol verfeinert, sodass sie direkt vom Kiihlschrank
aufs Brot gestrichen werden kann. Das zugefiigte Alpen-
salz verleiht dem Produkt eine besondere Geschmacks-
note, wahrend die Kartonverpackung nachhaltig ist. Der
Sturzenegger Kasemarkt in Wigoltingen bietet nebst der
streichfahigen Alpensalzbutter regionale und saisonale
Kaseprodukte wie zum Beispiel Grillkdse und Fondue an.

e.st Kdse GmbH / c/o Sturzenegger Kasemarkt,
8556 Wigoltingen, 052 763 15 72, sturzeneggers.ch

j Yg

Sturzenegger

mousse au beurre
Butter & Rapsol

Alpensalz

Ostschweiz
regleugaranﬁe
=
W
N \
S P 11/
0 B
e 2 Vs
———
3092050 &, o
g™ : % st o T

dhig als




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

| RACLETTE

UME SMOKED

&

| RacLeTTE

RUF

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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Toggenburger Kase mit Tradition

Seit 1983 stellt die Kaserei Stofel in Unterwasser hoch-
wertige Kaseprodukte aus der Milch von rund 15 Bauern-
hofen aus dem Obertoggenburg her. Die Spezialitaten aus
Kuh-, Schaf- und Ziegenmilch entstehen nach traditio-
nellen Rezepten und handwerklicher Veredelung. Immer
wieder kreiert das Team neue, einzigartige Sorten - mit
weissen und blauen Schimmelkulturen, wiirzigen Holz-
spanen oder duftendem Heu. Die jahrelangen Erfolge bei
den Swiss Cheese Awards bestatigen die Spitzenqualitat,
besonders des Bloderkases AOP.

2003 ibernahm Thomas Stadelmann die Kaserei von sei-
nem Vater Niklaus und hat den Betrieb seither mit seiner
Frau Marianne modernisiert. Neben dem jahrlichen Ver-
arbeiten von rund 1,2 Millionen Kilogramm Bio-Milch zu
Pastmilch, Rahm, Joghurt, Quark und Kase legt Stadel-
mann besonderen Wert auf die Ausbildung der nachsten
Generation. Die Kaserei Stofel bietet Lehrstellen an, um
jungen Menschen den Einstieg in die Kaseherstellung zu
ermoglichen und das wertvolle Wissen der Toggenburger
Kasekunst weiterzugeben. Die Produkte der Kaserei

sind im Laden an der Staatsstrasse zwischen Unter-
wasser und Alt St. Johann sowie in Fachgeschéften in der
gesamten Schweiz erhaltlich.

Kaserei Stofel AG, 9657 Unterwasser,
071999 11 40, bergmilch.ch




Der beste Frischkase der Schweiz
kommt aus Appenzell

Die Kaserei von Mathias Koch aus Gonten darf sich liber
eine herausragende Auszeichnung freuen: Bei den
prestigetrachtigen Swiss Cheese Awards 2024 wurde das
Unternehmen Sieger in der Kategorie Frischkdse. Diese
Ehrung bestatigt nicht nur die exzellente Qualitat der Pro-
dukte, sondern positioniert Mathias Koch und sein Team
auch unter den besten Kaseproduzenten der Schweiz.

Kuhmilch-Frischkase

«Wir sind unglaublich stolz auf diese Auszeichnung. Sie

ist das Ergebnis harter Arbeit, von Hingabe und des un-
ermudlichen Engagements unseres gesamten Teams»,
betont Inhaber Mathias Koch. «Unsere Leidenschaft fir die
Kaseproduktion und unsere Kombination aus traditionellem
Handwerk und moderner Technik hat damit eine weitere,
sehr bedeutende Anerkennung gefunden.»

Der Swiss Cheese Award ist bekannt dafir, die hochste
Qualitat und Innovationskraft in der Schweizer Kasepro-
duktion zu wiirdigen. Mit diesem Kategoriensieg setzt die
Appenzeller Ziegenprodukte AG einen neuen Massstab und
ermutigt sich weiterhin, kreative und nachhaltige Produkte
flir Geniesserinnen und Geniesser zu entwickeln.

Die besten aus 1000 Schweizer Kasen

Schweizer Kase gehdrt zur Schweiz wie Uhren, Schokolade
und Tourismus. Alle zwei Jahre trifft sich die Schweizer
Kasewelt zu den Swiss Cheese Awards. Uber 1000 ver-
schiedene Schweizer Kase werden von 200 Fachjuroren in

Die handgemachte Frischkaserolle aus
Appenzell vermochte die Fachjury an

. undwurde als bester Frischkase
ausgezeichnet.

lber 30 Kategorien nach definierten Kriterien degustiert
und bewertet. Und zum Schluss ermittelt eine Super-Jury
die drei Schweizer Meister aus allen Kategorien.

Zwei Besonderheiten machen die Auszeichnung fir die
Familie Koch noch wertvoller. Erstens wurde sie in der
Kategorie Kuhmilch verliehen. Zweitens wird bei diesem
Wettbewerb der erste Preis nur einmal verliehen, im
Gegensatz zu anderen Lebensmittel-Auszeichnungen. Der
erstpramierte Kase ist denn auch schweizweit wirklich der
beste unter seinesgleichen.

Mathias und Maria Koch freuen sich mit ihrem Team, den
Stolz auf die Auszeichnung mit der Offentlichkeit zu teilen,
und laden alle Kaseliebhaber ein, das kostliche Produkt zu
probieren. Der pramierte Frischkase ist bei Detaillisten so-
wie im Coop und in der Migros in der Ostschweiz erhaltlich.

Appenzeller Ziegenprodukte AG, 9108 Gonten,
07179412 74, ziegenprodukte.ch
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Von der Stalltur an die Haustir:

Der Milchtransport

Nach dem Melken muss es schnell gehen. Ein effizienter Milchtransport und kurze Distanzen garantieren, dass
die frische Rohmilch schnell beim Verarbeiter und damit ziigig in lhrem Kiihlschrank landet.

Kurze Wege garantieren Frische: In der Schweiz hat es die
Milch selten weit. Weil unser Land im Vergleich mit vielen
europaischen Landern eher klein ist. Aber auch weil die re-
gionale Verteilung der Milchverarbeitungsbetriebe eine be-
sonders kurze Transportzeit ermoglicht. Das schont nicht
nur die Umwelt, sondern garantiert auch, dass Schweizer
Milch immer frisch vom Bauernhof zu uns gelangt.

Gut gekiihlt ist halb gewonnen: Zweimal taglich werden
in der Schweiz rund eine halbe Million Kiihe gemolken.
Rohmilch ist ein kostbares Gut. Doch sie wiirde verder-
ben, wenn sie nicht schnell gekiihlt und weiterverarbeitet
wirde. Gleich nach dem Melken wird sie daher in einen
gekihlten Tank oder in eine Milchkanne geleitet. Bis zur
Verarbeitung verhindert das, dass sich Keime vermehren
und die Milch schlecht wird. Wenn die Milch nicht gleich auf
dem Hof verarbeitet wird, wird sie meist taglich abgeholt
und zu einer Molkerei oder einem anderen verarbeitenden
Betrieb gebracht.

Professioneller Transport: Fiir den Transport der Rohmilch
kommen Lastwagen mit speziellen Milchtanks zum Einsatz.
Das ist wichtig, denn die Milch darf weder verunreinigt
werden, noch darf die Kiihlung unterbrochen werden. Das
Sammelfahrzeug muss daher hohen technischen und
hygienischen Vorschriften entsprechen, um die Qualitat der
frischen Rohmilch nicht zu beeintrachtigen. Entsprechende
Auflagen an die Reinigung und die regelmassige Kontrolle
der Kiihlanlagen stellen sicher, dass die Qualitatsstandards
eingehalten werden.

Cool bis in die Kiiche: Ist die Milch verarbeitet, ist der
Transport einfacher, aber gekihlt wird trotzdem. Auf dem
Weg in den Supermarkt sorgt ein Kiihllaster dafir, dass die
Kihlkette nicht unterbrochen wird, und auf dem Weg in den
heimischen Kiihlschrank die Kiihltasche.

Vereinigte Milchbauern Mitte-Ost, 9200 Gossau,
071 387 48 44, milchbauern.ch

Die Bauerin oder der Bauer bringt
die Milch in eine Sammelstelle. Von
hier wird sie zu einem regionalen
oder lberregionalen Milch-
verarbeiter gebracht.

Die Bauerin oder der Bauer
bringt die Milch direkt zu einem

lokalen Milchverarbeiter. Zum Bei- Q
spiel, wenn es eine lokale Kaserei .|
oder Molkerei im Dorf gibt.

Ein Milchtransportunternehmen
holt die Milch direkt bei der
Bauerin oder beim Bauern ab
und bringt sie zu einem
Milchverarbeiter.




Fleisch, Fisch & Gefliigel

Hoftotung: Fleisch fur hochste
Qualitatsanspruche

Wenn das Tier in seiner gewohnten Umgebung stirbt, schmeckt sein Fleisch
am besten. Warum das so ist, wie er seine Rinder auf die Hoftotung vorbe-
reitet und welche Faktoren fiir die Fleischqualitat entscheidend sind, erklart
Landwirt, Metzger und Fleischsommelier Martin Rass aus Appenzell.

Text: Selina Miiller | Bild: fokusbild.ch

Die Hoftotung ist keine Idee von ein paar Tierschiitzern,
sondern basiert auf handfesten Erkenntnissen. Der
Stressfaktor vor der Totung beeinflusst chemische Pro-
zesse im Fleisch: Ohne Stress konnen wichtige Enzyme
optimal arbeiten, das Fleisch wird zart und aromatisch.
Zudem bedeutet Hoftotung auch kurze Transportwege, da
das Tier sofort nach der Tétung in den nachsten Schlacht-
betrieb gebracht wird. Fir Firmen wie Waidwerker, die

fuhrende Ostschweizer Organisation fir Hoftotung, steht
neben Nachhaltigkeit und Tierwohl vor allem die Fleisch-
qualitat im Fokus. Auf Martin Rass’ Landwirtschafts-
betrieb «Ab Karlis» mit Mutterkuhhaltung und Rinder-
mast wird Hoftotung praktiziert. Seine Zusammenarbeit
mit Waidwerker und Larina AG, einem Unternehmen fir
Fleischveredelung, basiert auf einer gemeinsamen Lei-
denschaft fir hochste Fleischqualitat.
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Martin Rass, was ist der Hintergrund
der Hoftétung?

Martin Rass: Man kann das beste Tier
haben-von der Genetik, Tierhaltung
und Fitterung her. Wenn der Trans-
port und die Totung stressig sind, wird
das Fleisch aber «z'hudle» und z&h.

Warum?

Fir die Stressverarbeitung verbraucht
das Tier viel Energie. Es hat dann
keine Zuckerreserven mehrin den
Muskeln. Diese Zuckerreserven soll-
ten nach der Tétung zu Milchsaure ab-
gebaut werden, wodurch der pH-Wert
von etwa 7 auf 5,5 absinkt. Bei diesem
Wert beginnen wichtige Enzyme zu
arbeiten: Sie spalten Bindegewebe
und Fleischfasern auf, machen das
Fleisch zart und haltbar und erzeugen
Aromastoffe. Ist das Tier gestresst,
kommen diese Prozesse nicht in Gang,
und das Fleisch bleibt zah, leicht ver-
derblich und fade.

Man merkt also den Geschmacks-
unterschied?

Ja, den merkt man riesig. Auch
dusserlich: Das Fleisch eines ge-
stressten Tieres ist fest und klebrig,
sogenanntes dfd-Fleisch (dark, firm,
dry-dunkel, fest, trocken). Es wird
als mangelhaft eingestuft und nur fir
minderwertige Produkte verwendet.

Sofort wird das Rind mit dem Front-
lader auf deh i-lﬁnger geladen. Innert
60 Sekunden nach dem Bolzenschuss
muss der Schnitt zur Ausblutung an-
gesetzt werden.

Was ist Dry Aged Beef?

Dry Aged Beef, also trocken gereiftes
Rindfleisch, wird unter bestimmten
Bedingungen gereift-wie zu Gross-
vaters Zeiten. Ganze Rinderriicken
werden am Knochen aufgehangt und
reifen offen. Luftfeuchtigkeit, Tempe-
ratur und Luftzirkulation sind dabei
entscheidend. Das Ergebnis ist ein
nussiger, buttriger Geschmack, der
einzigartig ist.

Warum macht man nicht nur

Dry Aged Beef?

Der Schnittverlust liegt bei bis zu
25%, weil die dunkle Aussenschicht
entfernt werden muss. Doch fir die
Qualitat lohnt es sich. Wichtig ist aber,
dass das Tier stressfrei getotet wur-
de-nur dann gelingt Dry Aged Beef.

Bei lhnen geschieht die Totung
immer im Stall?

Ja. Selbst in modernen Schlachtanla-
gen wird zwar auf Stressreduktion ge-
achtet, aber im Stall in der gewohnten
Umgebung ist es aus meiner Sicht am
entspanntesten.

Was tragen Sie dazu bei, dass das Tier
am Tag der Totung entspannt ist?
Nichts Spezielles. Wenn ich am Mor-
gen in den Stall komme, bleiben alle
ruhig. Das Tier, das fir die Schlach-

Martin Réss priift die
Qualitat der Schlacht-

korper und zerlegt
das Fleisch.




tung vorgesehen ist, bekommt wie alle
anderen sein Futter. Ich locke es nur
in den Tagen davor mit Salz an den
vordersten Futterplatz. Am Stichtag
steht es dann dort, wo die Totung am
einfachsten ablaufen kann.

Welche Rolle spielt das Tierwohl?
Ich bin ehrlich: Es stort mich nicht,
wenn Tiere in den Schlachthof gehen.
Aber fur Rinder, die wirklich Top-
Fleisch liefern sollen, ist Hoftotung
die bessere Wahl.

Wem wiirden Sie die Hoftotung
empfehlen?

Landwirten mit Qualitatsrindern, die
Spitzenfleisch liefern wollen. Fir
Hobbybauern lohnt es sich weniger,
allein wegen der Bewilligungskosten
von etwa 1500 Franken.

Wo kann man das Fleisch von

«Ab Karlis» geniessen?

Zum Beispiel im GILDE-Restaurant
Rose in Rinkenbach und im Landgast-
haus Rossli in Hundwil.

Wie bereitet man das perfekte
Steak zu?

Das Fleisch salzen, dann zwei Stunden
ziehen lassen. Gut abtrocknen, bevor
es in die heisse Pfanne kommt-so
entsteht eine schone Kruste. Bei 65
Grad im Backofen ziehen lassen, bis
52 Grad Kerntemperatur erreicht ist,
10 Minuten ruhen lassen, mit Pfeffer
wirzen.

Was maochten Sie den Lesern noch
mitgeben?

Fleisch ist ein hochwertiges Genuss-
mittel und verdient mehr Wertschat-
zung. Landwirte und Metzger leisten
harte Arbeit, die oft unterschatzt wird.
Ich wiinsche mir, dass Konsumenten
wieder genauer hinsehen, woher das
Fleisch kommt und wie es produziert
wurde. Gutes Fleisch hat seinen
Preis- und es lohnt sich, in Qualitat zu
investieren.

waidwerker.ch
larina-fleisch.ch

by . '_...
v Ak

Die Tiere bewahren Ruhe, wenn der

Landwirt sie auf der Weide besucht.

RS y ™

Landwirtschaftsbetrieb:
«Ab Karlis», Appenzell
Betriebsleiterpaar:

Martin und Lisi Rass

Tiere: 10 Mutterkiihe mit
Kalbern und 30 Mastrinder
Ackerbau: Rollgerste, Hafer,
Dinkel, Emmer
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Minnig Metzgerei - Tradition trifft Innovation

Seit Uber 60 Jahren steht die Minnig
Metzgerei fir Handwerkskunst und Qua-
litat. Gegrindet in Wald ZH, vereint das
Familienunternehmen heute in Bubikon
Tradition und moderne Technologien,
um Kostlichkeiten auf hochstem Niveau
anzubieten. Besonders stolz ist die
Metzgerei auf ihr vielfaltiges Sortiment,
das von feinen Wurstspezialitaten tiber
Delikatessen aus reinem Kalbfleisch,
das ausschliesslich von regionalen
Erzeugern stammt, bis hin zu veganen
Fleischalternativen reicht. Kiichenfertige
Zubereitungen und Convenience-Pro-
dukte runden das Angebot ab. Dank
modernster Anlagen und einer neuen
Fotovoltaikanlage, durch welche sie eine
nahezu CO2-neutrale Energieversorgung
haben, verbindet die Minnig Metzgerei
traditionelle Handwerkskunst mit einem
bewussten Blick auf die Zukunft.

Minnig Metzgerei AG, 8608 Bubikon,
055 246 15 85, minnig-metzgerei.ch

Die «\LEGENDAREN> wursten in der Werkerei im Breitenmoser Gustarium

Legendar sind sie beide - die St. Galler OLMA-Bratwurst Seminar «Siedwurst wursten» wird die Appenzeller Sied-
von Schmid und die Appenzeller Siedwurst. Wie die Wiirs- wurst traditionell mit Chashornli und Apfelmus serviert.
te hergestellt werden, was ins Brat gehort, wie man es ab- ~ Die OLMA-Bratwurst gibt es frisch vom Grill mit Birli und
fullt und spater richtig grillt oder siedet, lernt man in den auf Wunsch mit einem Salatbuffet.

Wurstseminaren im Breitenmoser Gustarium. Fachexper- Lust bekommen? Infos und Anmeldung:

ten vermitteln praxisnahes Wurstwissen auf interessante gustarium.ch/kurse

und informative Art. Nach Anleitung fillen die Kursteil-

nehmenden ihre Wiirste selbst ab und verschliessen Hauptsitz Breitenmoser Appenzeller Fleischspezialitaten AG,
sie wie Profis. Der Hohepunkt ist der Genuss. Die selbst Breitenmoser Gustarium, 9050 Appenzell Steinegg,

gemachten Wiirste schmecken unvergleichlich frisch. Im 071 788 09 81, breitenmoser-metzgerei.ch | gustarium.ch




Appenzeller Fleisch und Feinkost
setzt neu auf das Molkenschwein

Nachhaltigkeit und Kreislaufwirtschaft bedeutet, Rohstoffe
und Nebenprodukte bestmaoglich zu verwerten. Nahelie-
gend, dass die Appenzeller Fleisch und Feinkost AG - mit
ihrem hohen Anspruch an Nachhaltigkeit-beides zu-
sammenbringt: Restmolke, wertvolles Nebenprodukt der
Kaseherstellung, und Fleisch von bester Qualitat.

Das Fleisch erhalt zuerst durch die Molke und dann durch
die eigene handwerkliche Gewinnung mit weit schonende-
rer Abkiihldauer eine einzigartige Reife, Geschmacksfiille
und Saftigkeit.

Das Molkenschwein geniesst, was friher Kurgaste ins
Appenzellerland lockte: Molke, ein sehr wertvolles Neben-
produkt der Kaseherstellung, reich an Eiweiss und Vitamin
B12. Regional anfallende Restmolke wird so weiterver-
wertet und sinnvoll genutzt. Fleisch vom Appenzeller Mol-
kenschwein ist hochwertig, 100 % lokal und nachhaltig -
und ein gesunder, saftiger Festgenuss!

Appenzeller Fleisch und Feinkost AG, 9050 Appenzell,
071 787 36 35, appenzellerfleisch.ch

Geschmorte Schweinsbhaggli

Zutaten 4 Personen
900 g Sellerie

2 Riiebli

2 Zwiebeln

800 g Schweinsbaggli (beim
Metzger vorbestellen)

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

2 EL HO-Sonnenblumenal
2 EL Tomatenpliree

3 dl Madeira (oder Marsala)
2 dl Rotwein

5 dl Rinderfond

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Rosmarin

600 g blaue Kartoffeln

2 EL Butter
1 EL Mehl

Zubereitung

Sellerie schalen und in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit einem Aus-
stecher ca. 7 cm Kreise ausstechen
und beiseitelegen. Selleriereste

in grobe Stiicke schneiden. Riebli
und Zwiebeln schalen und in Wiir-

fel schneiden. Backofen auf 160 °C
Umluft vorheizen. Baggli salzen und
pfeffern, in erhitztem Olim Brater von
allen Seiten anbraten, herausnehmen.
Gemisewdlirfel zum Bratensatz geben
und andiinsten, Tomatenpliree kurz

Vel

Gesamtzeit: 2 h 30 min Aktivzeit: 50 min

mitrosten. Mit Madeira, Rotwein und
Fond abloschen. Lorbeer und Ros-
marin beifligen, aufkochen. Fleisch
zugeben und zugedeckt im vorge-
heizten Backofen wahrend 2 Stunden
weichschmoren.

Kartoffeln schalen, in Wiirfel schnei-
den, im Dampf weichgaren. Sellerie-
rondellen im Siebeinsatz knapp
weichdampfen. Die Halfte der Butter
in die Pfanne, Sellerie darin schwen-
ken, wiirzen, warmhalten. Fleisch
aus der Sauce nehmen, warmhalten.

Sauce durch Sieb passieren, restliche

Butter und Mehl unterrihren, 5 Min.

kocheln, wiirzen. Baggli zuriick in die

Sauce legen. Auf vorgewarmte Teller
anrichten und sofort servieren.

Die Garnitur auf dem Bild sind feinste
Selleriestreifen, in Ol goldbraun frittiert.
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Qualitat aus der Surselva AR A%

Der originale Andutgel: die traditio-
nelle Biindner Sonntagswurst nach

Seit 1933 steht der Familienbetrieb Lozza fir hochwerti- dem Familienrezept

ge Biindner Spezialitaten-und das schon in der vierten
Generation. Die CULINARIUM-zertifizierten Produkte wie
der originale Andutgel, die Kartoffelwurst, Knoblauchwurst
und Ligiongia Nera spiegeln die Werte des Hauses wider:
Qualitat, Nachhaltigkeit und Liebe zum Handwerk.

Die Fleischstiicke werden nach alten Rezepturen rein luft-
getrocknet-ein aufwendiger Prozess, der Geduld, Fach-
wissen und bis zu 60 Arbeitsschritte erfordert. Das giinstige
Bergklima und die Leidenschaft der Familie Lozza verleihen
den Spezialitaten ihren unverwechselbaren Geschmack.
Mit Herzblut und Stolz wird die Tradition des Grossvaters
Giusep fortgefiihrt, der einst die alteste Fleischtrocknerei
der Surselva griindete und die Region mit seinen einzigarti-
gen Produkten pragte. Die Kostlichkeiten sind entweder im
Laden selber oder im Onlineshop erhaltlich.

Die Metzgerei Lozza liegt an der Hauptstrasse direkt gegen- Metzgerei und Fleischtrocknerei Lozza AG,
iber vom bekannten Kloster Disentis. 7180 Disentis/Mustér, 081 947 51 05, metzgerei-lozza.ch

Rubli Marthalen AG
UrRauch-Spezialitaten

Entsprechend der Familientradition, dreht sich bei Rubli
Marthalen AG alles um Schinken-/Speck-Spezialitaten.

Fir jeden Geschmack ist etwas dabei: von aromatischen
Schnittstickli iber Geschenkideen bis hin zum frisch
hauchdiinn aufgeschnittenen 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 Wiinsche kennt, wissen sie, woher ihre Produkte
stammen und wie sie hergestellt werden.

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

han Schnitd Metzgermeister
. Generation seit, 1894




Poulet und Truten -regionaler Genuss fiir jede Jahreszeit

Gutes Fleisch beginnt mit guter Haltung und einer regio-
nalen Wertschopfungskette - das weiss die frifag marwil

ag genau. Auf 150 Schweizer Bauernhofen setzt die frifag
marwil ag auf hochste Qualitatsstandards, die weit tber
den vorgeschriebenen Normen liegen. Mit ausgewogenem,
natirlichem Futter aus der eigenen Miihle, der Aufzucht
auf Vertrags-Bauernhofen, der hochmodernen Verarbei-
tung sowie der eigenhandigen Auslieferung werden Qualitat
und Frische garantiert. Diese Sorgfalt zum Produkt zeigt
sich im Geschmack: Das Fleisch ist besonders zart, saftig
und bekommlich. All das schatzen die langjahrigen Kunden
der Marke frifag-ob Metzgereien, Restaurants oder Privat-
kundschaft.

Abwechslungsreiches Sortiment
Das Sortiment der frifag marwil ag bietet fir jeden Anlass
das Richtige: Pouletbristli, Spiessli, Geschnetzeltes und

Poulet-Partyfiletspiessli -
ein grosser Star aus dem
Produktesortiment der
Marke frifag.

Spezialitaten, wie z.B. Ailerons und Feuersteak, werden von
Gasten und Familienmitgliedern gleichermassen geschatzt.
Kichenprofis greifen zum ganzen Poulet und zaubern da-
raus gleich mehrere Gerichte.

Allrounder auf dem Teller

Aufgrund der vielseitigen Zubereitungsarten ist Geflu-
gelfleisch ein wahrer Allrounder: Es passt zu schnellen
Alltagsgerichten wie Currys und zum beliebten Fitness-
teller, macht im Sommer auf dem Grill als Spiessli oder
Schenkel eine super Figur und ist perfekt fiir Eintopfe und
Schmorgerichte in der kalten Jahreszeit. Mit seinem milden
Geschmack und seinem geringen Fettgehalt bietet sich
Gefligelfleisch fir die leichte und kreative Kiiche an, tber-
zeugt aber auch als ganzes Grillpoulet. Von klassisch bis
modern, von regional bis international - Gefligelfleisch der
frifag marwil ag wird den unterschiedlichsten Kochideen
immer gerecht.

frifag marwil ag, 9562 Marwil TG,
071 654 65 00, frifag.ch
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Gefliigel Gourmet AG - Federvieh der

Extraklasse fiir die regionale Kiiche

Fur exzellentes Gefligel aus Schweizer Produktion muss
man heute nicht mehr weit gehen. Dies nicht zuletzt dank
Robin Geisser. Der findige Gefligelziichter griindete 2008
die Gefligel 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 tGber 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

o — s
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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-

schutzgrinden nicht gleich masten wie die Franzosen, sind
unsere Schweizer Maispoularden dank hoherem Fettgehalt

und Alter geschmacklich sehr intensiv. Zudem sehen sie
wegen der gelben Haut im Rohzustand fiir Herrn und Frau
Schweizer eher gewdhnungsbedirftig aus.» Fir Geisser ist
es deshalb sinnvoll, wenn versierte Kéche und Kochinnen
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-Kénig 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 Alpgdnse werden auf
der Alp aufgezogen und die Ribelgdnse im Ribelmaisfeld.
Alle diese Spezialitaten sind CULINARIUM-zertifiziert.

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

Gefligel Gourmet AG, 9402 M&rschwil,
071866 12 00, gefluegelgourmet.ch



Familie Sturzenegger
mit Mutter Annelies

und Tochter Karin sowie
Walter, Peter und Ueli.
Letzterer (rechts) hat
die Standortleitung der
Sturzenegger Metzgerei
Mérschwil ibernommen.
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Sturzenegger Metzgerei: Das Erfolgsgeheimnis einer starken Familie

Peter Sturzenegger, Prasident der Sortenkommission Appen-
zeller Fleischspezialitaten, ist mit seiner Frau Annelies
Sturzenegger Inhaber und Geschéftsfiihrer des Gasthauses
Ochsen Schwellbrunn sowie der drei Sturzenegger Metzge-
reien in Schwellbrunn, Waldstatt und Mérschwil. Letztere
hat Sohn Ueli in der 4. Generation ibernommen. Schon im
Kindergarten zeichnete er seinen grossten Wunsch sich
selbst als Metzger-aber nicht allein, sondern mit seiner
Familie. Der Familiensinn Sturzenegger ist stark und auch
unternehmerisch ziehen sie am gleichen Strick.

Nachhaltiges Fleisch aus
Toggenburger Landschweinen

Vor zehn Jahren eroffneten Silvia und Reto Rust die Metzge-
rei Rust mit der Vision, handwerkliche Tradition mit innova-
tiven Produkten zu verbinden. Sie arbeiten eng mit Bauern
aus dem Raum Alpstein und Churfirsten zusammen, die
ihre Tiere artgerecht und respektvoll halten. Dadurch ent-
standen Spezialitaten wie der Waldrauchschinken und der
Blezerspeck -beides Delikatessen aus den Toggenburger
Landschweinen.

Uelis Geschwister Walter und Karin wirken im Geschaft
ebenso tatkraftig mit. «Unsere Kinder mussten von Anfang
an mitarbeiten und Verantwortung tibernehmen. Es ist wich-
tig, dass man die Jungen nachnimmt, sie aber nicht bevor-
mundet», erklart Peter Sturzenegger. So kann sich sein Sohn
Ueli als Standortleiter in Mérschwil entfalten: «Fir mich ist
die Geschaftsiibernahme eine grosse Chance, mich selbst zu
verwirklichen und an neuen Erfahrungen zu wachsen.»

Sturzenegger Metzgerei, 9103 Schwellbrunn,
071 351 32 32, metzgerei-schwellbrunn.ch

Der Waldrauchschinken, hergestellt aus dem Stotzen, wird
mit Buchenholz gerauchert, gewiirzt und etwa acht Monate
getrocknet. Er ist besonders miirbe und weich, und die de-
zente Rauchnote lasst den natiirlichen Fleischgeschmack
perfekt zur Geltung kommen. Der Biliezerspeck stammt
aus der Schulter des Schweins und Uberzeugt ebenfalls mit
zarter Textur und ausgewogener Wiirze. Die Veredelung
weniger bekannter Teile wie des Stotzens und der Schulter
steigert die Wertschopfung nachhaltig, da das gesamte Tier
genutzt wird. So tragt die Metzgerei Rust zur verantwor-
tungsvollen Tierverwertung bei.

Metzgerei Rust GmbH, 9652 Neu St. Johann,
071994 24 51, metzgerei-rust.ch
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Hochwertige Ursprungs-
produkte mit Tradition

Die Qualitatszeichen AOP und IGP haben in den letzten 25 Jahren dazu beigetragen,
das Vertrauen in Produkte mit Herkunftsnachweis aufzubauen und das kulinarische

Erbe der Schweiz zu bewahren.

Mit dem Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP)

und geografischen Angaben (IGP) lassen sich landwirt-
schaftliche Produkte durch das Bundesamt fiir Landwirt-
schaft schiitzen, zu deren pragenden Eigenschaften ihre
geografische Herkunft gehort. Erhalt ein Produkt diesen
Schutz, darf sein Name ausschliesslich von Produzenten im
definierten geografischen Gebiet benutzt werden. Aller-
dings unter der Bedingung, dass sie sich konsequent an die
Vorgaben des sogenannten Pflichtenhefts halten.

Regionale Spezialitaten mit Ursprungsgarantie

Das Kiirzel AOP steht fiir «Appellation d'Origine Protégée»
und heisst auf Deutsch «geschiitzte Ursprungsbezeich-
nung». Regionale Spezialitaten, die dieses Qualitatszeichen
tragen, garantieren dem Konsumenten, dass von den Roh-
stoffen bis zur Produktion alles aus einer klar eingegrenzten
Ursprungsregion stammt. Der Rheintaler Ribelmais AOP
zum Beispiel ist eine alte Maissorte, die unter diesem
Namen nur verkauft werden darf, wenn sie in den St.Galler
Regionen Rheintal, Werdenberg, Sarganserland sowie im
Fiirstentum Liechtenstein und in einigen angrenzenden
Bindner Gemeinden angebaut wird.

Traditionelle Spezialitdten mit geschiitzter
Herkunftsbhezeichnung

Das Qualitatszeichen IGP (Indication Géographique Pro-
tégée) zeichnet Produkte mit geschiitzter geografischer
Angabe aus. Diese Spezialitaten werden in der definierten
Herkunftsregion nach strengen Vorgaben verarbeitet oder
veredelt, wobei das Rohmaterial auch aus anderen Schwei-
zer Regionen stammen darf. Ein Beispiel ist die St. Galler
Bratwurst IGP, die zwingend in den Kantonen SG, Al, AR
oder TG produziert werden muss und diverse Vorgaben zu
Grosse, Gewicht, Farbe und Rezeptur erfiillt. Das Fleisch
darf aus der gesamten Schweiz stammen.

Aufwertung der Region

In der Schweiz gibt es 25 AOP- und 16 IGP-Produkte. Die
letzten Produktbezeichnungen, welche darunter geschitzt
wurden, sind der Jambon de la Borne AOP (Ch&mi-Schin-
ken aus dem Kanton Fribourg) und die Boutefas, eine grosse
Waadtlander Rohwurst. Der Absinth aus dem Val-de-Travers
bewirbt sich um das IGP-Label. Solche Produkte schaffen
nachweislich Arbeitsplatze, starken das touristische Image
der Regionen und sind eine Attraktion fir das Gastgewerbe.

Schwefelbohnen-Mousse auf Chips aus Rheintaler Ribelmais AOP

Ergibt ungefahr Zutaten

20 Apérohappli 20 Ribelmais-Chips und geschalt
759 trockene oder 35ml Randensaft
200g gekochte 12 Tropfen Tabasco
Schwefelbohnen Y2 EL Nussol
- oder Cannellinibohnen "z EL Honig
-

40g Baumniisse

"~ 209 Hanfnissli 1TL Salz

759 Randen, gekocht

2 EL Zitronensaft

1 Bund Peterli

Zubereitung

Die gekochten und geschalten Randen grob wiirfeln
und mit allen anderen Zutaten ausser den Ribel-
mais-Chips und den Peterli im Food Processor

zu einer feinen Mousse verarbeiten. Ist kein Food
Processor vorhanden, kann mit dem Stabmixer pu-
riert werden. Die Masse wird dann weniger fein und
muss anstatt mit dem Spritzsack mit einem Messer
oder Loffel aufgestrichen werden. Die Mousse kurz
vor dem Servieren auf einzelne Ribelmais-Chips
dressieren und mit etwas Peterli dekorieren. Bleibt
der Apéro lange stehen, kdnnen die Ribelmais-
Chips leicht aufweichen. In diesem Fall empfiehlt
“es sich, die Mousse auf getoasteten Brotecken zu

~ “'servieren. Alternativ kann die Mousse auch als Dip
zu Gemisestdangeli serviert werden.

S /‘i

o v
Hier sind die Ribelmais -
Chips erhaltlich




Al

v,
£y b L
b Echt schweizerisch.
5 100% mein Geschmack.
1 1
AL Geschitzte Ursprungsbezeichnung Geschutzte geografische Angabe
7 Appellation d'Origine Protégée Indication Géographique Protégée
Eintrag Eintrag

1. L'Etivaz 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 neuchételois IGP
4 LeGruyere AP 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
8. Sbrinz AOP 24.04.02 28.  Saucisse aux choux vaudoise IGP 11.10.04

7. Formaggio dalpe ticinese AOP 06.06.02 29, gt gUHer Bratwurst IGP ;

I t. Galler Kalbsbratwurst IGP

:' Cb”s‘)t_'”';m: oo ?Egégg St. Galler OLMA-Bratwurst IGP 10.10.08
0 C“Cde”rf ontatralr o 1003 30. Longeole IGP 24.07.09
o W”r”_on eé"”euxge’leng 2 020, 31, Glarner Kalberwurst IGP 01.12.11
s a |se;| OKQ,QB”AU? =4 32, Walliser Trockenspeck IGP 02.10.15
R e 40P 02,0004 33, Walliser Rohschinken IGP 02.10.15
13 Vacherin Fribourgeois AQP 28.02.06 34.  Appenzeller Mostbrockli IGP 25.01.18
14, Poire & Botzi AOP 05.10.07 35.  Appenzeller Pantli IGP 25.01.18
15, Walliser Raclette AOP 211207 36.  Appenzeller Siedwurst IGP 25.01.18
37.  Berner Zungenwurst IGP 09.08.19

16.  Bloderkase AOP
Werdenberger Sauerkése AOP

Liechtensteiner Sauerkdse AOP 18.02.10
17. Damassine AOP 09.03.10 Schliisselindikatoren 2024
18. Zuger Kirsch AOP Die beeindruckende wirtschaftliche Bedeutung
Rigi Kirsch A(}P 020913 der Schweizer AOP- und IGP-Spezialitaten wird
18, Glarner Alpkase AOP S001.14 durch folgende Zahlen hervorgehoben: 25 AOP-
20, Cuf;huuleAF]P . 050518 und 16 IGP-Produkte (darunter 37 Mitglieder der
;; T;';Leb[ii :Z'TOVS;'?”O;Z%/:[JP éggg;? AOP—IGP—Vgreinigung] - rund 1_0 000 Landwirt-
: S schaftsbetriebe als Rohstofflieferanten - 1700
23.  Boutefas AOP 16.12.21

Verarbeitungsbetriebe - 15000 Arbeitsstellen in
der Produktion und Verarbeitung - 70000 t zerti-
fizierte Produkte - 1,6 Mrd. CHF Umsatz
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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
fir 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 grésster 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. Fiir
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




Gebeizte Lachsforelle vom
CULlNARIUM-KO[“g 2025 Zutaten fiir 4 bis 6 Personen

1 kg Lachsforelle, ohne Grate, mit Haut

Rezept von Thomas Schenk, 250 g Zucker

CULINARIUM-Kénig Gastronomie 2025 250g Salz

Gasthaus zum Trauben, Weinfelden 250 g Randen, gedémpft, ik Sehela
1 EL Senfsamen, getrocknet
1 Bund Dill

1 Stk. Zitrone, Abrieb
1 Stk. Orange, Abrieb

Zubereitung

1 Filet trocken tupfen, Steckgraten mit einer Pinzette entfer-
nen. Randen in grobe Wiirfel schneiden, fein mixen. Randen-
puree, Zucker, Salz, Senfsamen und Abriebe mischen.

2 Eine Gratinform mit der Halfte der Beize bedecken, Fisch-
filet mit der Hautseite nach unten in die Beize legen. Die
restliche Beize auf der Fleischseite der Filets verteilen.
Gehackten Dill dariiber streuen.

3 Zugedeckt im Kihlschrank fiir 24 h ziehen lassen. Danach
das Filet wenden, wieder abdecken.

4 Nach 48h ist die Lachsforelle fertig gebeizt. Filet aus der
Beize nehmen, unter fliessend kaltem Wasser abspilen
und trocken tupfen.

5 Anrichten: Filet diinn tranchieren, nach Belieben mit
Randen-Carpaccio, Meerrettich-Frischkase und Krauterol
servieren.

!
“_ v 3 _:_4____‘ _______________________________ >€

Premium-Genuss mit gutem Gewissen fiir alle

LocalFish bietet gesunden, nachhaltigen Premium-Fisch aus der Region zu erschwing-
lichen Preisen und tragt damit aktiv dazu bei, dass Schweizer Fischprodukte
wieder mehr auf den Tellern landen. Das Unternehmen richtet einen
klaren Fokus auf Nachhaltigkeit und Qualitat. Die Fischpro-
dukte von LocalFish sind nicht nur von hervorragendem
Geschmack, sondern auch frei von Mikroplastik,

Antibiotika und Beifang. Dabei wird auf umwelt-

schonende Produktionsmethoden gesetzt,

die den natiirlichen Lebensraum der Tiere

respektieren. Modernste Technologien

ermoglichen eine CO2-neutrale Pro-

duktion, und 99,5 Prozent des verwen-

deten Wassers werden wiederauf-

bereitet. Die Zucht erfolgt in eigenen

Zuchthausern, wodurch das Tier-

wohl in jeder Phase des Prozesses

garantiert wird. Durch den Verzicht

auf Importe bietet LocalFish eine

nachhaltige und ressourcenscho-

nende Alternative, die sowohl dem

Menschen als auch der Umwelt

zugutekommt.

LocalFish AG, 8197 Rafz,
044 545 54 88, localfish.ch
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Klimawandel als Chance?
Bernecker Winzer sind
zuversichtlich

Der Klimawandel bedeutet nicht nur mehr Warme und damit siissere Trauben,
sondern auch Wetterextreme, was den Rebbau fordert. Dennoch sehen die beiden
Winzer Ralph Heule und Christoph Schmid die Chancen und zeigen Innovations-
geist. Dank neuer Rebsorten und langerfristigen Investitionen bliiht der Bernecker
Weinbau - und die Qualitat der Weine erreicht neue Hohen.

Text: Selina Miller

«Man muss mit den Veranderungen mitgehen und inves- furs Foto», berichtet Heule.
tieren.» Dieses klare Statement stammt von Ralph Heule, Die Folgen der warmeren Bedingungen zeigt er klar auf:
Onologe und Inhaber der Wein Berneck GmbH. Wie viele Wahrend Sorten wie Pinot noir bei starker Hitze schnell zu
seiner Kollegen sieht er die Auswirkungen des Klima- unerwiinscht hohen Alkoholgehalten neigen, profitiert der
wandels nicht nur als Herausforderung, sondern auch als Merlot von der Sonne. «Je nach Sorte konnen die Trauben
Chance fiir den Weinbau. Durch die veranderten klimati- mit der Warme besser umgehen. Bei Merlot macht auch
schen Bedingungen sieht er sich jedoch gezwungen, gezielt viel Sonne nicht zu viel Ochsle», erklart er.
auf neue Sorten wie Merlot, Zweigelt und Tempranillo zu «Der mediterrane Weingirtel wandert nach Norden.» Mit
setzen. «2024 hatten wir perfekte Trauben, wie gemacht diesem Satz beschreibt Christoph Schmid, Geschéftsfiihrer
' Ralph Heule, ﬁnologe und Inhaber ; .
der Wein Berneck GmbH. «er mussen gute
BERNEOK - Weine machen

und uns an die
Veranderungen an-
passen. Wir haben
hier in Berneck gute
Voraussetzungen.
Ich bin sehr
zuversichtlich.»

Ralph Heule
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«Wenn es nicht zu extrem wird,
konnen wir im Zuge der
Klimaverschiebung mit dem
Wein qualitativ einen weiteren
Sprung machen.»

Christoph Schmid

von tobias wein.gut., die langfristigen Veranderungen durch
die Klimaerwarmung. Auch er setzt vor allem auf Zweigelt
und Merlot, wobei er das Glick hat, dass sein Vater 1991
bereits Merlot gepflanzt hat, jedoch noch nicht im Hinblick
auf den Klimawandel, sondern weil er eine Alternative zum
Pinot noir wiinschte. Den Pinot pflanzt Christoph Schmid
stattdessen neu auch an kiihleren Lagen, wo frither Weiss-
weintrauben wuchsen.

Herausforderungen und Innovationen

Die Anpassung an die neuen klimatischen Gegebenheiten
erfordert nicht nur Neupflanzungen, sondern auch Investiti-
onen in die Infrastruktur. Ralph Heule berichtet: «Wir haben
in neue Unterlagen investiert. Eine Unterlage ist die Wurzel
des Setzlings. Die von uns gewahlten sind trockentolerant
und werden nicht von der Reblaus angegriffen.» Im Zuge
der Neupflanzungen hat er gleichzeitig auf Terrassenbau
umgestellt, damit besser mit Maschinen gearbeitet werden
kann. Auf die sich verandernden Witterungsbedingungen
reagiert hat er mit neuen Hagelnetzen. Diese schiitzen die
Trauben nicht nur vor Hagel, sondern auch vor Végeln und
Starkregen.

Von den extremen Wetterereignissen spricht auch Chris-
toph Schmid: «Das Problem ist nicht nur der Hagel, son-

Merlot: Warmeliebende
Rotweinsorte, die durch
milde Tannine (natiirliche
Gerbstoffe) und fruchtige
Eleganz besticht.

Christoph Schmid,
Geschaftsfiihrer

und Weinmacher
tobias wein.gut.

dern auch die Schaden, die nach langer Trockenheit durch
heftigen Regen entstehen.» Schluckt der Boden den Regen
nicht mehr, kdnnen ganze Rebhdnge abrutschen. Wenn
Niederschlag die Trauben aufschlitzt, sind Essigfliegen und
Wespen nicht weit.

Auch der Pflanzenschutz muss neu gedacht werden. «Bei
trockenem Wetter bendtigt man weniger Spritzmittel, bei

63



Wein, Bier und andere Getranke

64

viel Regen jedoch mehr», sagt Schmid. «Wir arbeiten mit
Drohnen, was in Steillagen effizienter ist. Leider eignen
sich diese jedoch weniger gut fir die zum Teil dickflissi-
geren biologischen Spritzmittel, mit denen ich so viel wie
moglich arbeiten mochte.»

Ein optimistischer Blick nach vorn

Trotz der Herausforderungen blicken beide Winzer opti-
mistisch in die Zukunft. «Die Klimaerwarmung ermaglicht
einen weiteren Qualitatssprung», meint Schmid. «Wir sind
heute schon im Hochsegment unterwegs und konnen dies
noch weiter ausbauen.» Ralph Heule sieht es dhnlich: «Mit
Sorten wie Merlot oder Tempranillo sind wir gut aufgestellt.
Der Schweizer Weinbau hat grosses Potenzial.»

Mit Innovationsgeist und Weitblick beweisen die Bernecker
Winzer, dass selbst ein forderndes Thema wie die Klimaver-
anderung positive Entwicklungen hervorbringen kann und
im Zuge dessen auch grossartige Weine.

Zweigelt: Warmeanpassungs-
fahige Rotweinsorte mit intensiven
Aromen und vollmundiger Struktur.

Das Haus des St. Galler Weins:
Einzigartige Vielfalt entdecken

Im Haus des Weins in Berneck lasst sich die iiberra-
schende Vielfalt des Weinkantons St. Gallen unter einem
Dach erleben. Ob Torkelfest, Degustationen, Seminare
oder Wine & Dine - Weininteressierte erwartet ein viel-
faltiges Angebot. Direkt nebenan gedeihen im kleinsten
Rebberg des Kantons 31 St. Galler Rebsorten.

Im spektakuldaren Weinkeller, der an einen Sakralbau
erinnert, prasentieren 20 Weinbaubetriebe aus den drei
wichtigsten Anbauregionen rund 100 ihrer besten Weine.
Zwischen Zirichsee, Bodensee und dem Alpenrheintal
entstehen dank hervorragender Bedingungen Weine, die
auch international konkurrenzfahig sind. Neben Klas-
sikern wie Pinot noir und Miiller-Thurgau lberraschen
moderne pilzresistente Sorten wie Cabernet Jura oder
Johanniter.

Der wenig bekannte dnologische Reichtum lasst sich bei
Fihrungen oder an den offenen Samstagen (11 bis 20 Uhr])
entdecken. Das stilvolle Ambiente l&dt zum Probieren ein-
bei schonem Wetter auch unter freiem Himmel mit Blick
auf die Rebberge. Weinliebhaber bleiben mit dem News-
letter unter hausdesweins-sg.ch stets informiert. 2025
stehen spannende Veranstaltungen zu Anbau, Aromen,

Kulinarik und Kultur auf dem Programm. Moderne Raume
mit zeitgemasser Infrastruktur eignen sich zudem fir
Feiern, Seminare, Konzerte oder Vernissagen.

Dieser Leuchtturm der Ostschweizer Regionalbewegung
wurde durch die Zusammenarbeit der Ortsgemeinde
Berneck, des Tragervereins CULINARIUM und des Bran-
chenverbands St. Galler Wein realisiert. Unterstiitzt wurde
das Projekt vom Kanton St. Gallen und dem Bund.

Haus des Weins, 9442 Berneck,
071570 57 87, hausdesweins-sg.ch



Auszeichnung von hochstem Stellenwert

Berneck-ein idyllisches Dorf im St. Galler Rheintal, umarmt von
steilen Reblagen, ist die grosste Weinbaugemeinde des Kantons
und Heimat des «tobias wein.gut.»
Das nun bereits in der flinften Generation gefiihrte Rhein-
taler Weinbauunternehmen konnte in diesem Jahr zum wie-
derholten Mal einige der renommiertesten Schweizer Wein-
auszeichnungen entgegennehmen. Die Auszeichnung des
«tobias MERLOT» sticht dabei aus den insgesamt neun
erhaltenen Medaillen ganz speziell hervor. An der hoch
angesehenen und renommierten «Expovina Wine Trophy
24» wurde der reinsortige Merlot mit Jahrgang 2018 zum
\{]I}l;l;l;l;% Al zweitbesten Rotwein der Deutschschweiz gekdrt. Damit
reiht sich der Rheintaler in die «Best of Deutschschweiz
Rot»-Serie ein, was das gesamte Team rund um Weinma-
cher und Geschaftsfihrer Christoph Schmid mit grossem
Stolz erfiillt. Degustieren Sie den ausgezeichneten AOC-
Tropfen auf dem Weingut an der Hinterburgstrasse 24 in
BerneckoderbestellenSieihnsichuntertobias-weingut.ch
direkt in Ihr Haus.

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

Weingut Ziind -im Einklang mit der Natur

Das Weingut Ziind in Altstatten ist seit Januar 2024 Bio-zer- Okosystem zu schaffen. Besucher erleben den nachhal-
tifiziert und setzt auf Nachhaltigkeit sowie naturnahen Wein- tigen Ansatz von der Traube bis ins Glas und konnen in
bau. Im Rebberg férdert das Team mit neuen Okoflichen die der Vinothek bewahrte Klassiker und spannende Neu-
Biodiversitat und kultiviert robuste Sorten wie Sauvignac, heiten verkosten.

Cal 1-28 und Souvignier Gris. Ein Highlight ist die 2024 er-
richtete Vitiforst-Anlage, in der Reben, Baume und Krauter Weingut Zind, 9450 Altstatten,
zusammen wachsen, um ein vielfaltiges und bestandiges 071 755 14 09, weingut-zuend.ch
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Flauder-Risotto

Zutaten

1 EL Olivenél

1 kleine Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst :
400 g Risottoreis fad
3 dl Prosecco :

2 dl Flauder Original
7-9 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. Gemiisebouillon unter Rithren
nach und nach dazugiessen, sodass der Reis immer knapp
mit Flissigkeit bedeckt ist. Circa 20 Min. kocheln, 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, Spargeln und Pilzen.

Sonnenbrau-Bier braucht Heimat

Sonnenbrau ist eine unabhangige Brauerei, die seit finf
Generationen von der Griinderfamilie gefiihrt wird. Jahrlich
werden in Rebstein rund drei Millionen Liter Bier produ-
ziert. Sonnenbrau war die erste Schweizer Brauerei, die
CULINARIUM-zertifiziertes Bier anbot. Seit 20 Jahren ver-
wendet sie regionale Braugerste und Schweizer Hopfen.

Goba AG, Mineralquelle und Manufaktur 4 »

Das Herzstlick der Goba ist die Mineralwasserquelle,

welche tief im Boden verborgen liegt. Flauder Original, das
Erfrischungsgetrank, das nach Holunderbliiten schmeckt, @
tragt seit 2002 den Namen Goba in die ganze Schweiz hi- w
naus. Innovation und Kreativitat befliigeln die Fantasie

auch in der Manufaktur, wo mit Bedacht von Hand ge-

machte Geschmackssymphonien entstehen.

goba-welt.ch

Seit 1999 stellt Sonnenbrau auch Whiskys her, die in alten
Bierkellern und in der Kristallhohle reifen. Bis zu sie-

ben Sorten Swisslander Whisky und limitierte Editionen
betonen ihre Exklusivitat. Mit Innovationskraft, modernen
Anlagen, striktem Energie- und Ressourcenmanagement
sowie 40 Mitarbeitern behauptet sich Sonnenbrau seit tber
130 Jahren erfolgreich im Markt.

Sonnenbrau AG, 9445 Rebstein,
07177581 11, sonnenbraeu.ch

£ k/ Das Rheintaler Maisbier «Ribelgold» wird hergestellt aus

«Ribel» (Rheintaler Mais), feiner Rheintaler Braugerste,
Schweizer Aromahopfen und mit dem Wasser des Rheintals.



Sardona-Alpenfrische im Glas

Die Mineralquellen Mels AG fordert eine nachhaltige Trink-
kultur in der Schweiz. Mit naturbelassenem, reinem Alpen-
Mineralwasser aus der Bergwelt des UNESCO-Welterbes
Sardona und einer innovativen Produktpalette mochte das
Unternehmen den Markt bereichern. Im Mittelpunkt steht Piz
Sardona, ein basisches Mineralwasser, das die Essenz der
Schweizer Hochalpen einfangt. Erganzt wird das Sortiment
durch Erfrischungsgetranke wie das zuckerarme Yuzu Soda
und das nachhaltige St. Galler Gebirgswasser aus den Quellen
rund um Mels. Ziel ist es, eine regionale und klimaneutrale
Alternative zu internationalen Getrankegiganten zu bieten.

Mineralquellen Mels AG, 8887 Mels,
081 720 19 32, mineralquellen-mels.ch

Weinraritaten aus Leidenschaft

Der Onologe Tom Kobel kreiert mit Leidenschaft und viel
Know-how edle Weinraritaten. Im Ochsentorkel in Thal kon-
nen Gaste besondere Tropfen geniessen, die mit Hingabe
und Erfahrung am Buechberg angebaut werden. Tom Kobel
pflegt dort teils sehr alte Rebstdcke und sieht den Weinberg
nicht nur als Produktionsstatte, sondern auch als wertvolle
artenreiche Kulturlandschaft, die er mit Respekt biolo-
gisch bewirtschaftet. In der hauseigenen Vinothek konnen
14 verschiedene Weine gekauft werden. Dabei erhalt man
spannende Einblicke in den faszinierenden Entstehungs-
prozess des Weins.

Ochsentorkel Weinbau AG, 9425 Thal,
071 888 57 52, ochsentorkel.ch

Weinmanufaktur -
Weingut Gonzen

Im Weingut Gonzen treffen nachhaltige Weinher-
stellung und liebevolle Handarbeit aufeinander.
Eingebettet zwischen Schloss Sargans und Berg-
werk Gonzen, wartet eine Welt voller wunderbarer
Weissweine, kraftvoller Rotweine, erfrischendem
Rosé sowie verlockend prickelndem Brut Rosé auf
Connaisseurs. Das tiefgriindige Terroir und das
ausgewogene Klima am Gonzen bieten beste Vor-
aussetzungen flr ausgezeichnete, charaktervolle
Weine. Die Leidenschaft fiir den Weinbau von Be-
triebsleiter Stefan Horner, seiner Frau Anita (Bild)
und seinem kleinen Team spiegelt sich in jedem
Tropfen wider. Dank nachhaltiger Anbaumethoden
und schonender Verarbeitung heben sich die natir-
lichen Aromen und Charaktere der neun Trauben-
sorten perfekt hervor. Das Weingut steht offen fiir
Fihrungen mit Degustationen. Ein besonderes Er-
lebnis ist dabei die Spezial-Degu «Wein im Stein»,
die in das Herz des Bergwerks fihrt. Zudem bietet
die gemitliche Torkelstube den idealen Rahmen fiir
Anlasse flr bis zu 50 Personen.

Weingut Gonzen, Eisenbergwerk Gonzen AG,
7320 Sargans, 081 723 16 15, weingut-gonzen.ch
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PR Wein, Bier und andere Getranke

Das Beste aus dem Apfel.

Naturreine Apfelsaftgetranke nach alter

Familientradition-die Familie Mohl in

Arbon ist seit finf Generationen dem Saft-

handwerk verpflichtet. Die feinen Mohl-

Safte schmecken nicht nur besonders, sie

werden auch nachhaltig hergestellt. Selbst-

verstandlich sind sie glutenfrei und fir Ve-

ganer geeignet. Der dkologische Anbau in

nachster Nahe, die schnelle Verarbeitung

und die kurzen Transportwege schaffen ‘

Vertrauen bei unseren Kunden. Mohl-Ap- +
felsaftgetranke - eine regionale Spezialitat -
fur den natirlichen Trinkgenuss. e ; 2 HFEWEIN TRU3 VON PS5 |
Mosterei Mohl AG, 9320 Arbon,

071 447 40 74, moehl.ch

. MOMO

Mostindiens Nationalmuseum

Willkommen im Schweizer Mosterei- und
Brennereimuseum in Arbon. Dé’/s;MdM'c@,ist die
Erlebniswelt des Apfels fUllj die ganze Familie. "~ S
“Hier kann man eintauchen’inh die Genusswel¢
der Familie Mahl. BN

~

momoe.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



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 Uber 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.

o /&‘( ‘ q L “ =
7] Bild.oben?Brau ‘eister,Bjéﬂard’R’eina‘[t.
fay Al ' !
, Die Bfauggrée fur dasiLandbjer kommt
/W' von Ostschweizer Landwigte ’,

Nach perfekter Garung und Lagerung gelangt es dann ab
dem Spatherbst in die Verkaufsregale und wird in der
Gastronomie ausgeschenkt. Jede Flasche Landbier tragt die
CULINARIUM-Krone, die exklusiv fur zertifizierte Regional-
produkte aus der Ostschweiz mit all ihren Vorteilen steht.
Mehr Informationen iber die traditionsreiche St. Galler Braue-
rei Schiitzengarten und ihr spannendes Sortiment von Bier-
spezialitaten finden Bierliebhaber auf schuetzengarten.ch.

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

Das unverwechselbare Schweizer Erfrischungsgetrank aus dem Herzen der Glarner Alpen
geniesst Kultstatus bei Konsumentinnen und Konsumenten. Der Elmer-Citro-Brunnen auf
dem Quellenweg ist ein Highlight fiir Besucherinnen und Besucher von nah und fern.

Heimisch traditionell naturerbes «Tektonikarena Sardona».
Seit 1927 wird Elmer Citro in unveranderter, Auf 1200 Metern tber Meer sprudelt
geheimer Rezeptur im Glarnerland her- das qualitativ erstklassige Elmer
gestellt: mit natirlichem Zitronenaroma und Mineralwasser nach jahrelangem
Schweizer Zucker, versetzt mit Kohlensaure, Mineralisierungsprozess aus der Mine-
ohne Farb- und Konservierungsstoffe, ganz ralquelle St.Martin.

natirlich vegan.
Auffallend hervorragend

Natiirlich bergfrisch Elmer Citro ist ein regionales Produkt,
Das Mineralwasser fiir Elmer Citro stammt das nach CULINARIUM-Richtlinien zerti-
aus dem Berginnern des UNESCO-Welt- fiziert ist. Die stilvolle Formflasche mit

dem 3D-Bergrelief der Glarner Tschin-
gelhorner ist ein unverwechselbarer
Blickfang.

RAMSEIER Suisse AG, b +
Mineralquelle Elm, 8767 Elm, I |

058 434 44 00, elmercitro.ch L )
Erlebnistipp 0, m

O
—t
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O
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Der eineinhalb Stunden dauernde Elmer-
Citro-Quellenweg bietet Panoramablicke
entlang aktiver und inaktiver Quellen. Hier
erfahrt man Wissenswertes zum Thema
Mineralwasser, zur Geschichte von Elmer
Citro und sogar zur geheimen Rezeptur.
Kostenlose Erfrischung am Elmer-Citro-
Brunnen inklusive.
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Restaurant ACHT: Hohenfliige mit Seesicht

Ein modernes und doch behagliches Ambiente empfangt die Gaste im
Hotel Heiden -frisch, einladend und voller Wohlfiihlatmosphare.
Im hauseigenen Restaurant ACHT werden die Gaste mit traumhafter
Weitsicht und kulinarischem Genuss verwéhnt. Wo Achtsamkeit
authentisch gelebt wird und warum der Ort zum Entspannen einladt.

Die Glasfront mit Blick zum Bodensee gibt einem das Gefiihl, iber der
Landschaft zu schweben. Dieser Hohenflug wird im Restaurant ACHT im
Hotel Heiden durch die dazu servierten Gerichte noch mehr beschwingt.
Denn der Name ACHT kommt von Achtsamkeit. Ein Wort, das derzeit viel
verwendet, hier in Heiden jedoch wirklich gelebt wird. Fir die Kulinarik
bedeutet dieses Credo, dass bewusst mit frischen, regionalen Zutaten ge-
kocht wird. Es fiihrt aber noch viel weiter. Achtsamkeit spiirt der Gast hier
vom ersten Augenblick an beim Betreten des grossziigig gestalteten Ein-
gangsbereichs, beim Betrachten des stilvollen Interieurs und beim herz-
lichen Empfang durch die authentischen Gastgeberinnen und Gastgeber.

Zwei von drei Geschaftsleitungsmitgliedern im Hotel Heiden sind Frauen,
was immer noch eine Seltenheit ist und vielleicht auch zur Sanftheit des
Ambientes beitragt. Der Ort hat aber seit jeher seine Magie. Schon vor
100 Jahren kamen Kurgdste nach Heiden, um die Aussicht und die wohl-
tuende Luft zu geniessen. Das Hotel Heiden feiert seinen 50. Geburts-
tag und ladt anlasslich dieses Jubildums am 14. Juni 2025 zum Tag des
offenen Hotels ein. Zudem findet alle zwei Monate ein Appenzeller Abend
mit Musik und Spezialitatenbuffet statt. Die traditionellen Werte, kombi-
niert mit dem modernen Komfort und der herausragenden Kiiche, bieten
das perfekte Verwohnprogramm, egal ob fir Familie, Freunde oder auch
Geschaftsreisende, die sich eine Pause gonnen maochten.

Restaurant ACHT, Hotel Heiden, 9410 Heiden,
071898 15 15, hotelheiden.ch

71



Kartause Ittingen - lokale Geniisse in historischer Kulisse

Auf diesem besonderen Flecken Erde verbinden sich klos-
terliche Werte wie Kultur, Spiritualitat, Bildung, Fiirsorge,
Gastfreundschaft und Selbstversorgung auf einzigartige
Weise. Der gelebte kldsterliche Wert der Selbstversor-
gung hat Geschichte. Schon vor 900 Jahren wurde auf
demselben Boden Getreide angebaut und Vieh geweidet.

Die Kartause Ittingen ist ein ehemaliges Kartauserkloster
und beliebtes Ausflugsziel. Hinter historischem Gemauer
befinden sich prachtvolle Garten, ein Hotel, ein authenti-
sches gastronomisches Angebot, ein grosser Seminar- und
Bankettbereich sowie zwei Museen. Daneben betreibt die
Kartause Ittingen auch heute einen Gutsbetrieb mit Obst-,
Wein- und Ackerbau, Milchwirtschaft und Viehzucht, eine
Kaserei, eine Metzgerei, eine Gartnerei und eine kleine
Forellenzucht.

Kulinarisches und Wein aus dem «0-Kilometer-Umfeld>»
Rund 200 Produkte werden vor Ort fiir das Restaurant und
den Klosterladen produziert. Damit wird eine 0 km-Philoso-
phie zelebriert, die durch die wegfallenden Transportwege
lokalen, saisonalen und authentischen Genuss verspricht.
Wenn die Hauptzutaten eines Gerichts ausschliesslich aus
eigener Produktion stammen, erhalt es den 0 km-Stempel.
Ein Klassiker ist der 0 km-Burger: mit Ittinger Rindfleisch,

Speck, Hofkase, Essiggurken, Apfel-BBQ-Sauce und wahl-
weise einem Spiegelei der gliicklichen Freilandhihner.
Dabei legt die Milch fiir den Hofkase nur 300 Meter vom
Melkstand bis in die Kdserei zuriick. Die Nostranogurken
gedeihen auf den Feldern der Gartnerei und werden in der
Kiche in einem geheimen Essiggewiirzwasser eingelegt.
Was auf dem gleichen Land wachst, passt auch dem Gau-
men: Ittinger Wein ist der ideale Begleiter zu einem «0-km-
Menii» und offenbart eine Symbiose aus Geschmack,
Erlebnis und nachhaltig gutem Gefihl.

Kooperation, Wille und Kommunikation
0-km-Philosophie klingt schon, erfordert aber viel Enga-
gement. Selbstversorgung bedeutet Planung und standige
Kommunikation aller Beteiligten, damit die gewiinschten
Produkte zur richtigen Zeit angebaut, in entsprechender
Menge geerntet und bei reicher Ernte sinnvoll verarbeitet
werden konnen. Wo der eigene Gutsbetrieb nicht liefern
kann, greift die Kartause Ittingen zu 95 Prozent auf Schwei-
zer Produkte zuriick -vorzugsweise aus einem Umkreis von
flinf bis zehn Kilometern. Viele der 260 Mitarbeitenden sind
in die Produktion und Verarbeitung involviert und finden in
ihrer Arbeit Sinnhaftigkeit und gewiss auch etwas Stolz.

Stiftung Kartause Ittingen, 8532 Warth,
052 748 44 11, kartause.ch
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Restaurant Helvetia:
Kulinarik aus St. Gallen

Zentral in der Stadt St. Gallen befindet sich das
Restaurant Helvetia, ein Treffpunkt fiir Menschen, die
liebevoll zubereitete Speisen schatzen und sich fiir die
dahinterstehenden Produkte interessieren.

Kurze Transportwege konkret -
drei Fragen an Geschaftsfihrer
Adrian Nessensohn:

54%

Wie weit entfernt liegen lhre
Hauptlieferanten und welche
sind das?

Wir holen das Gemiise und
Obst vom Wochenmarkt
(Sager aus Lommenschwil;
Thurnheer aus St.Mar-
grethen und Troxler aus
Untereggen; Landfrauen,
Haggenschwil). Unser Fleisch
kommt aus dem Thurgau
(SchrofenRind), unser Fisch
vom Kundelfingerhof oder
aus dem Bodensee und die
Eier von Mock in Abtwil, das
Gefligel von Gefliigel Gour-
met aus Morschwil.

Transparenz und Regionalitat sind dem Wirtepaar Sven-
ja und Adrian Nessensohn mit Tobias Hess als Gast-
geber und Sommelier, sehr wichtig. Im Helvetia bieten
sie den Bauern und Produzenten eine Plattform und
servieren elegante, besondere Gerichte in geselliger At-
mosphare. Bewusst scharfen sie das Bewusstsein ihrer
Gaste fur Qualitat, Lokalitat und Nachhaltigkeit.

Restaurant Helvetia, 9000 St. Gallen,
071277 21 27, helvetia-sg.ch

Auf welche regionalen

- Zutaten sind Sie besonders
Die beiden Gastgeber Svenja und Adrian stolz?

Auf alle! Natdirlich sind
Seltenheiten wie Wild vom
Jagdverein Hemberg Ost oder
regionale Chayote, Mispeln,
Bibernellrosen und Olweide

etwas Besonderes. Ausser-
dem sind wir auch stolz, die
Produkte vom Hof der eigenen
Familie anbieten zu konnen
(Bruder Kay Nessensohn,
Lauftenhof, Lengwil, Deme-
ter- und Bio-zertifiziert).

Welche besonderen Strate-
gien verfolgen Sie punkto
Nachhaltigkeit?

Wir beziehen griinen Strom,
versuchen, auf Folie/Plas-
tik zu verzichten, arbeiten,
wenn maoglich, Nose to Tail
bzw. Root to Leaf und mit
Secondcuts.
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Restaurant Anker: Oase der Genusse

Im «Anker» verschmelzen die Leidenschaften Kurze Transportwege konkret -
des Gastgeberpaars Myrtha und Daniel Geiger drei Fragen an die Gastgeber
fiir Ambiente und kulinarischen Genuss. Myrtha und Daniel Geiger:

Wer die Wohlfiihlatmosphare des «Ankers»

betritt, merkt: Hier wird an der Gestaltung des 5 Q/\%

Ambientes nichts dem Zufall iberlassen. Dieses
wird von der gelernten Floristin Myrtha Geiger
immer wieder neu gestaltet. Ihr Enemann Daniel Wie weit entfernt liegen lhre
Geiger lebt seine Passion in der Kiiche aus und H_auptlleferanten und welche
.. - ; sind das?
sorgt fur raffinierte Ments, deren Zutaten von so . e
) ) i . Im Umkereis von fiinf Kilometer:
nah wie moglich bezogen werden. Die Aussicht Mineralquelle Gontenbad,
auf den Alpstein von der Gartenterrasse aus oder Appenzeller Fleisch und Fein-
durch die verglaste Front umhiillt die Gaste ganz kost AG, Steinegg.

im Heimatgefihl firs Appenzellerland.

Welche regionalen Lebens-
mittel sind standig in lhrer
Kiiche?

Samtliches Frischfleisch und

Restaurant Anker, 9050 Appenzell Schlatt
071787 14 12, anker-unterschlatt.ch

Wurstwaren.

Auf welche regionalen Zuta-
ten sind Sie besonders stolz?
Spezialitaten der Mosterei
Kobelt aus Marbach, Goba-
Produkte, Alpsteingefliigel.




Hotel Hecht Rhelneck

Das Hotel Hecht in Rheineck ist seit Herbst 2024 in
neuen Handen: Linda Gmeiner aus dem Vorarlberg
und Lars Mollinger aus Dresden haben iibernommen.
Zuvor haben sie fiinf Jahre lang den «Papagei» in

St. Gallen gefiihrt.

Regionalitat ist der neuen Geschaftsfiihrung sehr wich-
tig. So gehen sie beim Wareneinkauf auf die lokalen
Bauern zu. Die gutbiirgerliche Kiiche, bekannt aus dem
«Papagei», soll erhalten bleiben. Ihr wichtigstes Credo:
«Wenn unsere Gaste und Mitarbeitenden gliicklich sind,
dann sind wir es auch.»

Hotel Hecht, 9424 Rheineck,
071 888 29 25, hotelhecht-rheineck.ch

Kurze Transportwege konkret -
vier Fragen an Lars Mollinger:

4/7”7%

Wie weit entfernt liegen lhre
Hauptlieferanten und welche
sind das?

In unmittelbarer Nahe, zum
Beispiel Gemise Risch

(500 m) sowie Caviezel
Mosterei und Kase (5 km)
und Bianchi und Zellweger
Comestibles (5 km).

Welche regionalen Lebens-
mittel sind standig in lhrer
Kiiche?

Alles Fleisch, Gemiise und
alle Molkereiprodukte.

Auf welche regionalen Zuta-
ten sind Sie besonders stolz?
Auf unser taglich frisch
zubereitetes Gemiise von

den Bauern aus der nahen
Umgebung.

Was liegt IThnen besonders
am Herzen?

Dass Gaste als Fremde kom-
men und als Freunde gehen.
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Hotel Sonne Altstatten:

drei Fragen an Marcel Wettmer,

G U t b U rg e rll C h U n d fa m | ll a r Geschaftsfihrer und Kiichenchef:

37%

Im Herzen des malerischen Stadtlis gelegen,
empfangt das Hotel Sonne in Altstdtten seine

Gaste mit einem heimeligen Ambiente. Das
Restaurant ist bekannt fiir seine Cordons
bleus und «Sonnentdpfe».

Das Familiare liegt der Gastgeberfamilie
besonders am Herzen. Jeder Hotelgast wird
personlich empfangen und verabschiedet. Die
gehobene, gutbirgerliche Kiiche verwohnt mit
saisonalen Spezialitaten aus der nahen Um-
gebung. «Wir achten auf kurze Transportwege,
auch um das einheimische Gewerbe zu unter-
stlitzen», so der Geschaftsfiihrer.

Hotel Sonne, 9450 Altstatten,
071 755 16 23, sonne-altstaetten.ch

Wie weit entfernt liegen lhre
Hauptlieferanten und welche
sind das?

In unmittelbarer Nahe. Ge-
miuse Segmiiller (2,2 km) und
Getranke Thir (550 Meter).

Welche regionalen Lebens-
mittel sind standig in lhrer

Kiiche?

Kalbfleisch, Schweinefleisch
sowie verschiedene Gemiise
und Kase.

Auf welche regionalen Zuta-
ten sind Sie besonders stolz?
Wir kaufen manchmal ein
ganzes Kalbli direkt beim
Bauern und bringen es selber
zum Schlachten. Auch brin-
gen uns die Jager das Reh
direkt und noch nicht zerlegt
vorbei.




Krone Jonschwil: Dorfbelz
mit Chic und Charme

Kurze Transportwege konkret -

Die «Krone» ist aus Jonschwil nicht mehr drei Fragen an die Wirtin Doris Wick:

wegzudenken und passt nicht nur wegen ihres
Namens bestens zu CULINARIUM: «regional,
saisonal, frisch» lautet hier das gelebte Credo.

Gutbiirgerlich mit dem gewissen Etwas wie dem
hausgemachten Wasserbiiffelburger, bietet die
Karte Spezialitaten aus der Region. Chefin Doris
Wick und ihr Team pflegen eine authentische
Gastfreundschaft und heissen alle willkommen,
egal ob jemand ein Bankett bucht oder in der
Kegelbahn ein kiihles Bier geniesst.

Restaurant Krone, 9293 Jonschwil,
071923 11 22, kronejonschwil.ch

G

Wie weit entfernt liegen lhre
Hauptlieferanten und welche
sind das?

Wir bevorzugen Lieferanten
aus der naheren Region,

zum Beispiel die Metzgerei
Willi, Oberuzwil (3,4 km), und
Braun Friichte und Gemtise,
(9,2km).

Welche regionalen Lebens-
mittel sind standig in lhrer
Kiiche?

Kase von der Senneria Leng-
genwil, Wasserbiffel vom
Biiffelhof in Schwarzenbach
sowie Schweinefleisch aus
Bettenau vom Hausmetzger.

Auf welche regionalen
Zutaten sind Sie besonders
stolz?

Auf alles oben Erwahnte
plus die Produkte, die im
Haus hergestellt werden wie
frische Bouillon und Fond
und mehr.
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Bistro Schloss Werdenberg

Kurze Transportwege konkret -
: 4 e drei Fragen an die Leiterin vom
ﬁp /- " > Bistro Schloss Werdenberg

Astrid Mannhart-Hofer:

7 e

Wie weit entfernt liegen lhre
Hauptlieferanten und welche
sind das?

Die Studtlimetzg Lippuner

. in Buchs (1,2 km), von der
Verein Schloss Werdenberg, 9470 Werdenberg, Metzgerei beziehen wir unse-

081599 19 35, schloss-werdenberg.ch re Fleischprodukte und auch

: WL <7 / L
Neben dem imposanten Schloss Werdenberg be- ? ¥ L\ W 4
findet sich das gleichnamige Bistro. Die gebotenen ii, Wi
kulinarischen Geniisse, gepaart mit der histori-
schen Kulisse, sind ein Hohepunkt der Region.

Das Schloss Werdenberg und sein Bistro sind fir
die Gaste nur zu Fuss erreichbar. Belohnt werden
sie mit dem Genuss der ruhigen Lage und dem
Blick auf das Stadtchen Werdenberg mit seinem
kleinen See. Das Bistro Schloss Werdenberg bietet
verschiedenste Apéro-Mdglichkeiten, auch in Kom-
bination mit Fihrungen, an.

Suppen, welche aus saisona-
len und regionalen Produkten
gefertigt werden. Dann die
Molkerei in Grabs (2,6 km],
dort beziehen wir unseren
Kase fiir unser Schlossplattli.
Die Getranke beziehen wir
vom Getrankemarkt Graf in
Gams (ca. 5 km).

Welche regionalen Lebens-
mittel sind standig in lhrer

Das Bistro-Team vom Schloss Werdenberg Kiiche? .
mit Astrid Mannhart-Hofer in der hinteren Der Kéase aus der Molkerei
Reihe (rote Jacke). Grabs, der Salsiz aus der

Studtlimetzg Buchs, die
Ribelmaisprodukte aus dem
Rheintal.

Auf welche regionalen Zuta-
ten sind Sie besonders stolz?
Auf die Ribelmaisprodukte,
welche hier in der Region
altbekannt, beliebt und be-
wahrt sind. Im Winter bieten

1 wir einmal monatlich unseren
Werdenberger Zmittag an.
Alle Produkte vom Brot iber
Kase bis zu Fleisch und
Ribelmais beziehen wir von
unserer Partnerin vom Grab-
serberg, vom Schlegelhof.

S hig e i i\




Restaurant Freudenberg:
Thurgauer Familien- i

betrieb mit Tradition 39@»7%

Familiar, heimelig und mitten im Griinen:
In der vierten Generation fiihrt das Gast-
geberpaar Sandra und Bjorn Hyllus-Oertle
das Restaurant Freudenberg, das seinen
Namen verdient hat.

Ob bewahrte Klassiker oder saisonale Ge-
richte: Was hier auf den Teller kommt, ist mit
Leidenschaft zum Kochhandwerk zubereitet
und die Zutaten aus nachster Umgebung.
Das splrbare Credo: Mit Freude und Leiden-
schaft Gastgeber sein.

Restaurant Freudenberg, 9507 Stettfurt,
052 376 11 68, restaurantfreudenberg.ch

Wie weit entfernt liegen lhre
Hauptlieferanten und welche
sind das?

Unsere Hauptlieferanten sind
sehr nah. Beispielsweise
Gamper Gemisekulturen

in Stettfurt ist nur einen
Kilometer entfernt und die
Kaserei Studerus in Thundorf
eineinhalb Kilometer.

Welche regionalen Lebens-
mittel sind standig in lhrer
Kiiche?

Chicorée und allgemein
Salat, Gemise und Kartoffeln
aus Stettfurt, Molkereipro-
dukte aus Thundorf, zum
Beispiel der Emmentaler von
Ruedi Studerus.

Auf welche regionalen Zuta-
ten sind Sie besonders stolz?
Auf unsere eigenen Wachtel-
eier und den «Suure Moscht»
aus unserem Saftkeller.

Die Vielfalt an regionalen
Lieferanten ist so abwechs-
lungsreich, dass wir uns tiber
jede Jahreszeit freuen.




PR Gastronomie

Santis-Schwebebahn AG:
Drer Moglichkeiten fur
kulinarische Hohenfluge

Die Santis-Schwebebahn AG fiihrt die beiden
Restaurants Schwagalp und Santisgipfel sowie das
Gasthaus Passhohe. Alle drei Betriebe bieten regiona-
len Genuss vor schonster Naturkulisse.

Das Ambiente in der Passhohe ist heimelig und rusti-
kal. Das Restaurant Schwagalp im Hotel «Santis -das
Hotel» ist stilvoll und modern, jenes auf dem Gipfel
bietet beides. In allen Kiichen gilt: wahrschaft, boden-
standig, mit regionalen, frischen Produkten zubereitet
wie das Kalbs-Cordon-bleu gefiillt mit Appenzeller
Kase und Bierbrauer-Schinken.

Santis-Schwebebahn AG, 9107 Schwagalp-Santis,
071 365 65 65, saentisbahn.ch

Kurze Transportwege konkret -
drei Fragen an Martin Koch,
Executive Kiichenchef

5@70”

Wie weit entfernt liegen lhre
Hauptlieferanten und welche
sind das?

Standortbedingt, muss jeder
Lieferant den Weg auf die
Schwdgalp auf sich nehmen,
weshalb wir den Einkauf so
koordinieren, dass unnétige
Fahrten vermieden werden.
Unser wichtigster Lieferant
ist die Metzgerei Rust in Neu
St.Johann (11 km). Unser
Gemisehandler Kesseli AG in
Gams (36 km) gehért zu den
Lieferanten mit der langsten
Anfahrt.

Welche regionalen Lebens-
mittel sind standig in lhrer
Kiiche?

Kase und Fondue aus der
Alpschaukaserei auf der
Schwégalp direkt vor unserer
Haustire. Schlachtfleisch
und Wurstwaren wie OLMA-
Bratwurst, Siedwurst, Pantli
und Mostbrockli, die wir von
unseren Metzgereien in der
Region beziehen. Samtliche
Milchprodukte aus dem
Toggenburg und Appenzeller-
land.

Auf welche regionalen Zuta-
ten sind Sie besonders stolz?
Das frische Brot von einem
nahen Familienbetrieb. Die
Eier, die direkt von der Baue-
rin in die Kiiche gebracht
werden. Der Apfelsaft, wel-
cher dank unserer Abnahme
fir den Kleinbauern zu einem
wichtigen Standbein wurde.

Restaurant Santisgipfel

2 Gasthaus Passhohe

Restaurant Schwéagalp




Regionalitat trifft Klangkultur

Roland Stump und seine Tochter Vivien pragen mit Stump’s
Alpenrose in Wildhaus das Obertoggenburg als Ort gelebter
Regionalitat. Sie fordern das Miteinander in der Region
durch enge Zusammenarbeit mit Produzenten fir Ge-
mise, Fleisch, Kdse, Wein und Obst aus der Ostschweiz.
Kichenchef Stefan Radzuweit zaubert taglich frische,
hausgemachte Gerichte, von Salatsaucen bis Teigwaren,
und kombiniert Toggenburger Spezialitaten wie Bloderkase
oder Wildgerichte mit innovativen Kreationen wie Randen-
Erbsen-Burger oder Zucchetti-Glasnudeln.

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

Berghof:
Kasespezialitaten
mit Weitsicht

Im Restaurant Berghof dreht
sich alles um kdstliche Kase-
spezialitaten: Fondue, Raclet-
te, Kasekugeln, Kaseschnitzel
und dienstags Gschwellti mit
Chés. Am Flade-Fritig gibt es
Fondue und Chasflade, sonn-
tags den beliebten Chaserz-
morge-Brunch mit Biokase,
Joghurt, Fleischplatten und
mehr. Umgeben von idyllischer
Landschaft, ladt der Berghof
zum Geniessen, Entspannen
und Wandern ein. Wer langer
bleiben mdchte, kann im
Berghof Gbernachten.

Restaurant-Kaserei Berghof,
9608 Ganterschwil,
071983 15 72, berghof-ag.ch

Das Klanghaus Toggenburg 6ffnet

dieses Jahr seine Tiiren

Die Eroffnung des Klanghauses am Schwen-
disee im Frihling 2025 lasst das Toggenburg
auf neue Art erklingen. Die Akustik ist hoch-
kardtig, da die Raume mit Resonanzspiegeln
wie ein Instrument den Klang auf einzig-
artige Weise verstarken. Stump’s Alpenrose
wirkt zum einen als Gastgeber im Klanghaus
und als erholsame Oase innerhalb dieses
Klangcampus.

CULINARIUM ist Gilde-Partner

Die Gilde-Restaurants und der Tragerverein CULINARIUM
passen hervorragend zusammen, denn héchste Qualitat
bedeutet auch regionale Frische. Zudem lassen sich immer
mehr Gilde-Koche durch lokale Spezialitaten inspirieren.
Es darf von einem Trend in der gehobenen Gastronomie
gesprochen werden, welcher die Regionalitat und die Sai-
sonalitat der verwendeten Zutaten zelebriert. Der Trager-
verein CULINARIUM ist schon seit mehreren
Jahren Partner der Gilde, weil die Gastro-
nomen wichtige Absatzpartner und wertvolle
Botschafter fiir die Regionalitat sind.

'.:;.'

gilde.ch
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Service

CULINARIUM organisiert und unterstiitzt Veranstaltungen

und Kampagnen, bei denen interessierte Konsumentinnen

und Konsumenten regionale Produkte und die Geniisse der
Ostschweiz entdecken konnen.

82

Bratwurst-
Degustationen

Sa., 15. Médrz, 13-15 Uhr,
Freitag, 16. Mai, 19-21 Uhr,
Freitag, 26. Sept., 19-21 Uhr,
im Restaurant zur Werkstatt

In diesen Degustationsseminaren
werden die Teilnehmerinnen und
Teilnehmer an die Kénigin der
Wirste 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
Handbiirli amisante Geschichten
und exklusive Einsichten in die
kunstvolle Herstellung der Konigin
der Wirste.

sg-bratwurst.ch/degustations-
seminar

CULINARIUM-

Club-Treffen im
Fruhling bei der
Rutishauser AG

22. Marz, 10 Uhr

Die erste Club-Exkursion fihrt
die Mitglieder am Samstag, 22.
Marz, zu einem unserer CULINA-
RIUM-Konigskandidaten 2024:
zur Gartnerei Rutishauser AG in
Ziberwangen, wo das ganze Jahr
Blumen und Pflanzen angebaut
und kultiviert werden. Nach einem
geflihrten Rundgang geniessen
die Club-Mitglieder einen Apéro
von der Adler Metzg Niederhel-
fenschwil und erhalten einen
Blumengruss zum Abschluss.

culinarium.ch/club

Siedwurstseminar
im Gustarium

Mittwoch, 26. Marz,
Dienstag, 3. Juni, und
Montag, 1. September,
jeweils 18-20.30 Uhr,
weitere Termine auf Anfrage

In diesem Traditionswurstkurs
lernen die Teilnehmenden die
Geheimnisse der Herstellung
einer Appenzeller Siedwurst
kennen. Sie erfahren ewas lber
die Zutaten, Zusatzstoffe, Ge-
wirze, die Hille und einiges
liber die Geratschaften sowie
das sogenannte «Abspiesseln».
In der Metzgerstube «meet & [m)
eat» wird gemeinsam gegessen
und getrunken und zum Abschluss
dirfen alle «etwas Appenzell» mit
nach Hause nehmen: ihre selbst
gemachten Siedwdirste.

gustarium.ch



Nationale
Geissenshow

29. Marz

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

ziegenfreunde.ch

St.Galler
Bauernmarkt

Ab dem 4. April jeden Freitag,
7-12 Uhr

Der Markt mit rund 30 Stéanden auf
dem St. Galler Marktplatz startet
nach der Winterpause mit frischen
Ideen am Freitag, 4. April, in die
nachste Bauernmarktsaison.

bauernmarkt-sg.ch

M, sg-bauern.ch
* Rubrik «Hofprojekte»

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

IIE
Ii_fal]nﬂ[

Battle of TASTE
von der OFFA bis
zur OLMA

Nomination: 9. April bis Ende Juni
Voting: 11. August bis 19. Oktober

Der freundschaftliche Kulinarik-
Wettstreit «Battle of TASTE» steht
als verbindendes Element fir die
drei gegeneinander antreten-

den Genussregionen Appenzell
Innerrhoden, Appenzell Ausserr-
hoden und St. Gallen-Bodensee.

In der Nominationsphase konnen
Genussfans ihr kulinarisches
Lieblingsangebot aus Gastronomie
und Produktion fur den Wettbe-
werb Battle of TASTE nominieren.
In der Voting-Phase nach den
Sommerferien sind die Ostschwei-
zer Gourmets aufgefordert, ihrem
Lieblingsbetrieb eine Stimme
abzugeben. Es gibt Gewinner-Be-
triebe in verschiedenen Kategorien
sowie eine Gewinner-Region. Die
OFFA und die OLMA markieren
Beginn und Ende dieses Wettbe-
werbs.

battle-of-taste.ch

Buuremaart
Altstatten

Samstags, 26. April bis 25. Oktober

Jeden Samstag von 8.30 bis
12.30 Uhr prasentieren verschie-
dene Produzenten auf dem
Frauenhofplatz in Altstatten ein
reichhaltiges Sortiment an
saisonalen und regionalen Pro-
dukten.

buuremaart.ch




Service

Offene Weinkeller

1. sowie 3. und 4. Mai

Uber 220 Winzer laden ein, ihre
Weinregion kennenzulernen. Sei
es eine Weinkellerbesichtigung,
ein Rundgang durch die Weinre-
ben oder der Genuss von Speziali-
taten und Weinen aus der Region:
Die Deutschschweiz ldsst mit
ihrem vielfaltigen Angebot keine
Winsche offen.

deutschschweizerwein.ch

St. Galler
Bratwurst- und
Burli-Tage

2. und 3. Mai

An diesen beiden Tagen erhalt

Torkelfest
Berneck

Freitag, 5. Sept., 19.30-2 Uhr
Samstag, 6. Sept., 18-2 Uhr

25 Jahre Torkelfest! Das wird

am Freitag am Verschwellabend
mit Degustationen der neusten
Kreationen gefeiert. Der Samstag
fihrt nach «Bernegg 1892» mit
geschmiickten Gewdlbekellern,
Kostlichkeiten, Musik und Bern-
ecker Tropfen.

torkelfest.ch

TASTE-
Genusswochen
1. bis 28. September

In den TASTE-Genusswochen
organisieren die Regionen ver-

CULINARIUM-
regio-markt
St. Gallen

20. September

Der beliebte «regio-markt» ist
der grosste und wichtigste Re-
gionalmarkt der Ostschweiz. Er
war das Vorbild fur 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 den Baren-
platz warten tausend Produkte
und ldeen. Ein Fillhorn fir Fein-
schmecker und Geniesser.

culinarium.ch/regio-markt

man in rund dreissig Ostschwei-
zer Metzgereien beim Kauf von
vier St. Galler Bratwirsten IGP
einen Gutschein flr vier knusprige
St. Galler Handbirli. Dieser Gut-
schein lasst sich bei zahlreichen
regional engagierten St.Galler
Béackereien bis am 31. Mai ein-
losen. Die Ubersicht der beteiligten
Betriebe findet man auf:

schiedene kulinarische Erlebnisse
wie Betriebsfiihrungen, Seminare,
Events, Degustationen und gastro-
nomische Angebote oder kulina-
rische Ubernachtungen. In dieser
Zeit haben die fiir den Battle of
TASTE nominierten Betriebe die
Gelegenheit, durch ihre Teilnahme
an den TASTE-Genusswochen
Stimmen fir sich zu sammeln.

sg-bratwurst.ch taste-wochen.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 kdnnen Ostschweizer
Primarschulklassen das «Most-
zeit»-Angebot nutzen, um direkt
auf einem Hof Spannendes rund
um den Obstanbau zu erfahren.
Die Kinder dirfen die gesam-
melten Apfel in frisch gepressten
Most verwandeln. Die Kampagne
will die Augen 6ffnen fiir den
okologischen Beitrag, den der
personliche Mostgenuss leisten
kann. «Mostzeit» ist eine Aktion
des St.Galler, Thurgauer sowie
des Schweizer Obstverbands, des
Thurgauer Mosterverbands, des
St. Galler Bauernverbands, von
Hochstamm Suisse sowie der
LAVEBA in Zusammenarbeit mit
dem Tragerverein CULINARIUM
und Agromarketing Thurgau.

mostzeit.ch

Ostschweizer
Kasefeste - Kase-
kultur live erleben

25./26. Oktober, Appenzell,
8. November, Rapperswil

Die Schweiz ist eine ergiebige
Schatzkammer fir alle, die sich
ernsthaft fir richtig guten Kase
interessieren. In Hunderten von
Talern und auf noch mehr Alpen
wird heutzutage eine nie da gewe-
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 zwei 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

Kulinarischer
Stadtbummel
durch St. Gallen

Magliche Daten online via
Anmeldungskalender priifen

Die Gaste erwartet je ein Gang

in drei Restaurants mit kreati-
ver regionaler Speisekarte und
ein Spaziergang mit schonen
Aussichten auf die Stadt und den
Bodensee. Die Vorspeise serviert
das Restaurant Scheitlinsbtichel,
den Hauptgang das Restaurant
Barz bzw. ab Juni das Restaurant
Falkenburg und das Dessert mit
Craft-Bier gibt's im Brauwerk.

st.gallen-bodensee.ch

CULINARIUM-
regio-tag 2026

Am Mittwoch, 14. Januar 2026,
findet der Ostschweizer Produ-
zenten- und Ernahrungsnetz-
werkanlass in der OLMA-Halle 3.1
in St. Gallen statt. Der Tag steht
ganz im Zeichen des Netzwerkens.
Spannende Impulse sowie eine
Tischmesse mit rund 30 CULI-
NARIUM-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
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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

Heiterhof, Hardlistrasse 77, 9453 Eichberg, 071 755 52 59

Landi Seebachtal, Genossenschaft, Im Winkel 4, 8536 Hiittwilen, 052 748 00 44
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 Hoflddeli, Krummensee 2817, 9436 Balgach, 071 722 39 57
Sonnenbrau AG, Alte Landstrasse 36, 9445 Rebstein, 071 77581 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, Erlenwiesenstr. 9, 8604 Volketswil, 044 947 91 11
Fresh Food & Beverage Groupe AG Béackerei Gossau, Industriestr. 71, 9200 Gossau SG,

071388 5588
Lichtensteiger AG Backerei, Oberdorfstrasse 20, 9230 Flawil, 071 393 16 24
Magenbrot Rohner AG, Espenstrasse 139, 9443 Widnau, 071 777 11 11

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 Schlépfer, Sass 62, 9656 Alt St.Johann, 071 999 19 43

Bangshof Familie Hasler, Fallagass 41, 9491 Ruggell, +423 373 49 30
Bienen Brunner, Weieren 46a, 9523 Ziiberwangen, 071 944 19 12

caviezel giovanettoni ag, Schontalstrasse 31, 9320 Arbon, 071 447 11 00
Eiertom Handel GmbH, Burgstrasse 28, 8486 Rikon im Tosstal, 052 383 21 11
Eugster Eier AG, Schulstrasse 11A, 8362 Balterswil, 079 404 82 35

Genossenschaft Migros Ostschweiz, Industriestr. 47, 9201 Gossau SG, 058 712 21 11
Genossenschaft Migros Ziirich, Pfingstweidstrasse 101, 8005 Ziirich, 058 561 51 11

Heiterhof, Hardlistrasse 77, 9453 Eichberg, 071 755 52 59
hosberg AG, Neuhofstrasse 12, 8630 Riiti 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
Naturahof AG, Burst 1, 9467 Friimsen, 081 785 16 64

Pistor AG, Hasenmoosstrasse 31, 6023 Rothenburg, 041 289 89 89

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

Riitihof Geflligel GmbH, Vorderhaslen 33, 9054 Haslen Al, 071 333 22 46

Saviva, 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 Schaukdserei AG, Dorf 711, 9063 Stein AR, 071 368 50 70

Chas Paradies GmbH, Dorfstrasse 17, 8532 Weiningen TG, 052 747 21 85
Chas-Glogge, Molkereistrasse 8, 8645 Jona, 055 212 38 71

Emma und Sohne GmbH, Paradiesstrasse 10a, 9000 St. Gallen, 071 577 01 80
Farmy AG, Buckhauserstrasse 28, 8048 Zirich, 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
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, 071 841 17 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
Regiomarkt Buchs, Oberstidlistrasse 1, 9470 Buchs SG, 081 599 81 00
Rohner's Hofladeli, Krummensee 2817, 9436 Balgach, 071 722 39 57
Rohners Hofladen, Hiltisau 1, 9469 Haag (Rheintal), 081 771 53 31
Schlaraffenland, Zircherstrasse 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, Grundstr. 2, 9608 Ganterschwil, 071 983 32 30

Urnascher Milchspezialitdten AG, Herisauerstr. 32, 9107 Urnésch, 071 364 27 10
Wiederkehr Getridnke AG, Fiirstenlandstrasse 115, 9014 St. Gallen, 071 277 32 44
Zopfli-rollt, Flawilerstrasse 52, 9604 Liitisburg, 076 549 04 05

Fisch

Fischerei A. Gerny GmbH, Seestrasse 559, 8038 Zirich, 079 472 76 09
Fischzucht am Bachtel GmbH, Tosstalstrasse 208, 8636 Wald ZH, 076 707 83 86
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

Localfish AG, Industriestrasse 14, 8197 Rafz,

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

Pistor AG, Hasenmoosstrasse 31, 6023 Rothenburg, 041 289 89 89

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



Fleisch & Wurstwaren

Adler Metzg Krucker, Dorf 4, 9527 Niederhelfenschwil, 071 947 12 54

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

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

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

9050 Appenzell Steinegg, 071 788 09 80

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

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, Schlachthofstr. 5, 9015 St. Gallen,

058 476 30 00

Fleischfachgeschéft Fiirer AG, St. Gallerstrasse 4, 9230 Flawil, 071 393 16 30
Fleischhandel Criizer AG, Riedl6serstrasse 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 Ziirich, 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, Sdgehslistrasse 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 Rust GmbH, Sidwaldstrasse 26, 9652 Neu St. Johann, 071 994 24 51
Metzgerei und Fleischtrocknerei Lozza AG, Hauptstrasse 21,

7180 Disentis/Mustér, 081 947 51 05

Metzgerei Wiirmli AG, Piintstrasse 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

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 46a, 9523 Ziiberwangen, 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
Braun Friichte und Gemiise AG, Industriestr. 21, 9552 Bronschhofen, 071 913 85 00
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, Industriestrasse 9, 8575 Biirglen TG, 071 634 81 81
Eichenberger Obst, Im Brand 1, 8248 Uhwiesen, 052 659 14 96

Erich Berner AG, Walenbiichelstrasse 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
Froods GmbH, Bosch 82, 6331 Hiinenberg, 041 790 02 22

Friichte Bamert AG, Ziircherstrasse 34, 8856 Tuggen, 055 465 65 65
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

Interfood AG, Miihlentalstrasschen 25, 8200 Schaffhausen, 052 630 05 09
Isler Beeren, Wilenhof 3, 8185 Winkel, 044 886 33 11

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

Landi Seebachtal, Genossenschaft, Im Winkel 4, 8536 Hiittwilen, 052 748 00 44
ﬁpfelfarm, Olmishausen 18, 9314 Steinebrunn, 071 470 01 23

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

Pistor AG, Hasenmoosstrasse 31, 6023 Rothenburg, 041 289 89 89

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, 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

Gastronomie

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

Bahnhéfli Gams GmbH, Haagerstrasse 521, 9473 Gams, 081 771 11 83

Bed & Breakfast Laui, Lauistrasse 782, 9651 Ennetbiihl, 076 369 00 09
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
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Service

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, Kugelgasse 2, 9450 Altstatten SG, 071 755 16 23

Hotel Sonne Wildhaus AG, Passhohe, 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
Landwirtschaftliches Zentrum SG, Rheinhofstrasse 11, 9465 Salez, 058 228 24 00
Linde Berschis GmbH, Unterdorfstrasse 4, 8892 Berschis, 081 733 22 21

Martin und Sonja Fritsche, Steigmatt, 9462 Montlingen, 071 755 22 01

Marxers Kochwelt, Falleng&ssli 10, 9470 Buchs SG, 081 756 11 22

Mensa Kantonsschule Romanshorn, Gotthelfweg 13, 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 Anker, Unterschlatt 14, 9050 Appenzell Schlatt, 071 787 14 12
Restaurant Blume, Brauerstrasse 27, 9000 St. Gallen, 071 245 19 10

Restaurant Burg, Walzenhauserstrasse 100, 9434 Au SG, 071 536 22 95
Restaurant Freudenberg, Freudenberg 27, 9507 Stettfurt, 052 376 11 68
Restaurant Helvetia, Vonwilstrasse 39, 9000 St. Gallen,

Restaurant Jagerhaus, Hafenstrasse 10, 9423 Altenrhein, 071 855 17 77
Restaurant Kreuz, Oberdorfstrasse 16, 9524 Zuzwil SG, 071 944 15 21

Restaurant Krone, Kronenstrasse 5, 9243 Jonschwil, 071 923 11 22

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

Restaurant Zur Alten Eiche, Sagastrasse 29, 9495 Triesen, +423 392 26 86
Restaurant-Kaserei 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
Santis-Schwebebahn AG, Schwagalp, 9107 Schwagalp-Santis, 071 365 65 65
Schloss-Café Heerbrugg, Schlossstrasse 203a, 9435 Heerbrugg, 071 282 16 25
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, Stitlistrasse 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

Gefliigel

appenzeller fleisch und feinkost ag, Weissbadstr. 86, 9050 Appenzell, 071 787 36 35

Breitenmoser Appenzeller Fleischspezialitdten AG, Sagehuslistrasse 13,
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9050 Appenzell Steinegg, 071 788 09 80

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

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

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

Gefliigel 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
Micarna SA Werk B, Rte de l'Industrie 25, 1784 Courtepin, 026 684 91 11

Méfag, 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

Séantishof, 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 Zirich, 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, Rohrdcker 414, 8476 Unterstammheim, 071 666 65 36

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

Braun Friichte und Gemiise AG, Industriestr. 21, 9552 Bronschhofen, 071 913 85 00
Brunner KA-GE AG, Zirichstrasse 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, 081302 11 89

ecco-jager Friichte + Gemiise AG, Chriesiloserstr. 65, 7310 Bad Ragaz, 081 303 84 84
Egger Gemiisebau AG, Industriestrasse 9, 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 Nafels, 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 BioChicorée AG, Hauptstrasse 7, 9507 Stettfurt, 052 376 12 57

Gamper BioGemiise AG, Flugplatzstrasse 15, 9506 Lommis, 052 376 12 57
Gamper Gemiisekulturen AG, Hauptstrasse 4, 9507 Stettfurt, 052 376 12 57

Gebr. Meier Gemiisekulturen AG, Erlenhof, 8108 Dallikon, 043 411 61 00

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 Siinikon, 044 854 80 80

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

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

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

Pistor AG, Hasenmoosstrasse 31, 6023 Rothenburg, 041 289 89 89

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, 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 0L 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, Briihlmattenstr. 24, 5525 Fischbach-Géslikon, 056 622 52 36
Verdunova AG, Simon-Frick-Strasse 22, 9466 Sennwald, 081 750 75 00

Getrdnke

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
Holderhof Produkte AG, Ufhofen, 9203 Niederwil SG, 071 387 40 40

M. Vetsch AG, Sagenstrasse 5, 9472 Grabs, 081 771 44 66

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

Opfelfarm, Olmishausen 18, 9314 Steinebrunn, 071 470 01 23

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

Pistor AG, Hasenmoosstrasse 31, 6023 Rothenburg, 041 289 89 89

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

Saviva, 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 & Teigwaren

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 AG, Industriestrasse 19, 9430 St.Margrethen SG, 071 744 58 58
Meyerhans Miihlen AG, Industriestrasse 55, 8570 Weinfelden, 071 626 35 35
Miihle Lamperswil, Zur Miihle 1, 8556 Lamperswil TG, 052 763 11 82
Miihlebach AG, Miihleweg 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, Millheimerstrasse 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,

Willi Griininger AG, Blintenrietstrasse 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
Alpschaukéserei Schwiégalp G haft, Oberer Hof 17, 9104 Waldstatt,
0713641220

Appenzeller Milchspezialitaten AG, Hauptstr. 48, 9105 Schonengrund, 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 Kase AG, Zirichstrasse 9, 3052 Zollikofen, 058 227 28 28

Baumann Kase AG Depot Gossau, Industriestr. 135, 9200 Gossau SG, 058 227 28 28
Benima AG - Kaserei Guntershausen, Kleinbasel 24, 8357 Guntershausen b. Aadorf,
Berg-Kaserei Gais AG, Forren 22, 9056 Gais, 071 793 37 33

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

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

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

Bio Késerei Maseltrangen, Portholz 1045, 8723 Maseltrangen, 055 615 16 17
Bodensee Kése AG, Rislen 489, 9512 Rossriiti, 071 911 13 26

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
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caviezel giovanettoni ag, Schontalstrasse 31, 9320 Arbon, 071 447 11 00
Chascharia Val Miistair, Chassellas 121a, 7537 Miistair, 081 858 51 94

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

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

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

Dorig Kdasehandel AG, Hofstetstrasse 14, 9300 Wittenbach, 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, Miihlestr. 2, 7302 Landquart, 081 300 64 60
Emmi Schweiz AG Kédserei Stein, Dorf 711, 9063 Stein AR, 071 367 25 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 Ziirich, 058 561 51 11
Giintensperger Kédse AG, Hofstrasse 9, 9606 Biitschwil, 071 983 50 24

H. & R. Habegger AG, Kdserei Dammi, 9652 Neu St.Johann, 071 994 11 70
Hardegger Kédse 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 Késerei 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

Késerei Braag 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 Oberbiren, 071 951 77 40

Kaserei 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
Késerei Neuenschwander AG, Kasereistrasse 11, 8594 Giittingen, 071 695 16 13
Kaserei Neuwies, Neuwies, 9601 Liitisburg Station, 071 980 09 08

Kaserei 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 489, 9512 Rossriti, 071 911 14 22

Kaserei Pfister GmbH, Biirgstrasse 1, 8638 Goldingen, 055 284 11 10

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

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

Kaserei 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

Kaserei Studer AG, Romanshornerstr. 253 / Hatswil, 8580 Hefenhofen, 058 227 30 60
Kaserei Trungen, Morikonerstrasse 1, 9552 Bronschhofen, 071 911 16 57

Késerei Tufertschwil, Tufertschwil 63, 9604 Liitisburg, 071 931 30 77

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

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

Kronen Késerei 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, 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

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-Kaserei Berghof, Aewil 487, 9608 Ganterschwil, 071 983 15 72
Rohner's Hoflddeli, 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

Schafmilchkaserei 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, Oberhausern, 7437 Nufenen, 081 664 10 24
Senneria AG, Feldstrasse 1, 9249 Niederstetten,

Sortenorganisation Biindner Bergkase, Via Sursilvana 101, 7175 Sumvitg,
0815113351

SPAR HANDELS AG, Schlachthofstrasse 12, 9015 St. Gallen, 071 313 66 38
Stadelmann Swiss Cheese Factory AG, Grundstr. 2, 9608 Ganterschwil, 071 983 32 30
Stédtlichasi 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 Milchspezialitaten AG, Herisauerstr. 32, 9107 Urn&sch, 071 364 27 10
Verein Alpkdseproduzenten, Rheinhofstrasse 11, 9465 Salez, 058 228 24 20
Wildberg Kadse AG, Wildbergstrasse 6, 8489 Wildberg, 052 385 11 44

Wyland Chédsi GmbH, Rebbergstrasse 6, 8444 Henggart, 052 316 15 55

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

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

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

Krauter & Gewiirze

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

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

Imhofbio AG, Eichhof, 8603 Schwerzenbach, 043 355 30 00

Kipper AG, Stage 2, 8594 Giittingen, 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 Krauter AG, Otelfingerstr. 18, 8113 Boppelsen,
044 844 3313

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

Yasai AG, Stationsstrasse 25, 8155 Niederhasli,

Milchprodukte

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

Appenzeller Milch AG, Mettlenstrasse 4, 9050 Appenzell, 071 787 88 88
Appenzeller Milchspezialitdten AG, Hauptstr. 48, 9105 Schonengrund, 071 788 50 80
Appenzeller Ziegenprodukte AG, Jakobsbadstrase 14b, 9108 Gonten, 071 794 12 74
Arnold Produkte AG, Thurbruggstr. 13a, 9215 Schénenberg 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, Hohenstrasse 110, 8340 Hinwil, 044 937 20 69

e.st Kdse GmbH, Kasereistrasse 5, 8556 Wigoltingen, 052 763 15 72
Giintensperger Kase AG, Hofstrasse 9, 9606 Bitschwil, 071 983 50 24

H. & R. Habegger AG, Kaserei 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
Kaserei Bettswil, Bettswilerstrasse 61, 8344 Baretswil, 044 939 11 28

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

Kaserei Engelburg AG, St. Gallerstrasse 3, 9032 Engelburg, 071 278 60 31

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

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

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

Kaserei Trungen, Mérikonerstrasse 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, 081302 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

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 Alpkdseproduzenten, Rheinhofstrasse 11, 9465 Salez, 058 228 24 20
Wildberg Kdse AG, Wildbergstrasse 6, 8489 Wildberg, 052 385 11 44

Ziiger Frischkdse AG, Industrie Haslen 9a, 9245 Oberbiiren, 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 0L 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 Guttingen, 071 695 21 65

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

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

RUTISHAUSER AG Blumen.Pflanzen.Kulturen., Unterdorf 6, 9523 Ziiberwangen,
071555 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, Schitzewisstr. 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 46a, 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, Riitistrasse 16, 8952 Schlieren,

Fresh Food & Beverage Group AG, Industriestr. 1, 9220 Bischofszell, 058 570 92 92
Hammerli Jakob, Zahnerswisstrasse 14, 9203 Niederwil SG, 079 431 38 44
Heiterhof, Hardlistrasse 77, 9453 Eichberg, 071 755 52 59

Hug Hans, Dorfstrasse 20, 9313 Muolen, 071 411 43 25

Imkerei Andrea Riiegg, Vorderer Schonenberg 1033, 9630 Wattwil,
MiAdelita GmbH, Steinacherstrasse 105, 8804 Au ZH, 044 781 40 46
ﬁpfelfarm, 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
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Service

St.Galler 0L AG, Mattenweg 11, 9230 Flawil, 071 394 53 02
Wiler Stadtimkerei, Toggenburgerstrasse 76a, 9500 Wil SG,

Wein & Edelbrande

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
20Hocklistein-Weingut am Ziirichsee, Ziircherstr. 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, Wegenstrasse 4b, 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 Hoflddeli, Krummensee 2817, 9436 Balgach, 071 722 39 57

Séntisblick Destillerie Ltd., Geisberg 1212, 9246 Niederbiiren, 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
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Staatskellerei Ziirich / Mévenpick Wein Schweiz AG, Klosterplatz, 8462 Rheinau,
0523192910

Stiftung Kartause Ittingen, Kartause Ittingen 1, 8532 Warth, 052 748 44 11
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 Bachi 1, 8467 Truttikon, 052 317 19 49

Weingut Gonzen, St. Gallerstrasse 75, 7320 Sargans, 081 723 16 15

Weingut Steinersteg, Staatsstrasse 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
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E CULINARIUM-zertifizierte Betriebe und Produkte konnen Sie
- 1

auch bequem online finden. Mit verschiedenen Filtern und
einer ubersichtlichen 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 einlosen.

Gutscheine sind auf unserer
Webseite erhaltlich:
shop.culinarium.ch



Entdecken Sie die exklusiven
Vorteile unseres Clubs

Sind Sie ein leidenschaftlicher Genussmensch, der sich fiir regionale
Lebensmittel interessiert? Mochten Sie mehr liber die Personen erfahren,
die Produkte anbauen, ernten und veredeln? Dann sind Sie in unserem

CULINARIUM-Club genau richtig.

Der CULINARIUM-Club wurde mit dem Ziel gegriindet,
Menschen zusammenzubringen, die sich fir regionale
Produkte und die Geschichten hinter den Lebensmitteln
interessieren. Der Club bietet regelmassig exklusive Gele-
genheiten, auf kulinarische Entdeckungsreise zu gehen und
sich mit Gleichgesinnten auszutauschen. Dank der engen
Zusammenarbeit mit regionalen CULINARIUM-Produzen-
tinnen und -Produzenten kann der Club ein abwechslungs-
reiches und besonderes Programm bieten.

[HOLDERHOF|

Holundonb it s,

Die Club-Mitglieder erhalten drei Mal jahrlich
regionale Spezialitaten per Post zugestellt.

Zweimal im Jahr erleben die Mitglieder des
CULINARIUM-Clubs einen genussvollen Event.

Kulinarische Events und Genuss-Packli

Der Tragerverein CULINARIUM vereint Gber 500 Betriebe,
die sich der Forderung regionaler Kulinarik verschrieben
haben. Dank dem CULINARIUM-Club konnen auch Konsu-
mentinnen und Konsumenten Teil dieser Interessensgrup-
pe werden. Als Mitglied des CULINARIUM-Clubs erhalten
Sie jahrlich Einladungen zu mindestens zwei kulinarischen
Events. Diese reichen von exklusiven Fiihrungen und Tavo-
latas bis hin zu Degustationen oder Feldbegehungen. Die
enge Zusammenarbeit mit regionalen Akteuren ermoglicht
es uns, immer wieder neue spannende Formate anzu-
bieten. Dariiber hinaus verschickt das CULINARIUM-Team
dreimal im Jahr ein Genuss-Packli an alle Club-Mitglieder.
Diese Packli enthalten eine Auswahl regionaler Produkte
und werden mit Liebe zusammengestellt. Sie sind nicht nur
eine genussvolle Uberraschung, sondern auch eine Még-
lichkeit, den kulinarischen Horizont zu erweitern und neue
Produkte zu entdecken.
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Service

Bettina Frei ist neu Club-Verantwortliche
Jahrlich laden wir ausserdem alle Mitglie-
der zum Marktplatz und Nachmittagspro-
gramm des regio-tags nach St. Gallen ein,
um den Austausch zwischen Produzenten
und Konsumenten zu fordern. Die Verant-
wortung fir den CULINARIUM-Club liegt
seit Kurzem bei Bettina Frei, Mitarbeiterin
des Tragervereins CULINARIUM. Sie sorgt
mit Leidenschaft dafiir, dass der Club
regelmassig spannende Events und Ex-
kursionen bereithalt, die den Mitgliedern
neue Perspektiven auf regionale Kulinarik
eroffnen.

Die Mitgliedschaft im CULINARIUM-Club
kostet 90 Franken pro Jahr fir Einzel-
personen oder 150 Franken fir Paare. Die
Mitgliedschaft ist jederzeit kiindbar. Die
Anmeldung erfolgt einfach iber die Web-
seite culinarium.ch/club oder telefonisch
unter 071 552 13 39.

Bettina Frei hat neu

die Verantwortung des S )
CULINARIUM-Clubs neues Mltglled im CULINARIUM-Club will-

{ibernommen. kommen zu heissen und gemeinsam mit
dir die Vielfalt und den Genuss regionaler
Produkte zu entdecken!

Bettina Frei freut sich darauf, dich als

Genuss erleben
als Club-Mitglied

Jedes Jahr drei kreative und
feine Genuss-Packli

Mindestens zwei kulinarische Club-
Events (Friihling und Herbst)

Einladung zum Nachmittags-
programm des regio-tags inkl.
Marktplatz und Impulsreferate

Jedes Jahr eine aktuelle Ausgabe
des Magazins «Culinarisch»!

Austausch und Netzwerk mit Gleich-
gesinnten rund um die genussvollen
Erlebnisse
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Kulinarik trifft Natur:
Einzigartige Erlebnisse in der
Region St. Gallen-Bodensee

Ob mit dem Fonduerucksack in den

Drei Weieren, dem Apéro-Korb am
Bodensee oder auf einer kulinarischen
Wanderung im Rheintal-in der Region
St.Gallen-Bodensee erlebt man unver-
gessliche Genussmomente inmitten der
Natur. Buchbar sind die vielen exquisiten
Angebote auf dem digitalen Marktplatz
von St. Gallen-Bodensee Tourismus.

In der Region St. Gallen-Bodensee gibt es
kaum etwas Schoneres, als den kulina-
rischen Genuss mit idyllischer Natur

zu verbinden. Maglich machen dies die
Outdoor-Genuss-Highlights, buchbar bei
St. Gallen-Bodensee Tourismus.

Ein Korb fiir jede Tageszeit

Mit dem Zmorge-Korb gestarkt in den Tag starten, die Mit-
tagspause mit dem Picknick-Korb geniessen oder den Tag
entspannt mit dem Apéro-Korb ausklingen lassen: Die ver-
schiedenen Korbe der Backerei Fliger mit ihren Standorten
in St. Gallen, Rorschach, Steinach und Morschwil sowie
der Kiindig Feinkost AG mit Standorten in St. Gallen und
Rorschach bieten die Moglichkeit, kulinarische Pausen an
einem Ort nach Wahl zu verbringen. Die Kérbe sind gefiillt
mit herzhaften und silissen Spezialitdten aus der Region
und eignen sich fir 2 bis 4 Personen. Fiir Kaseliebhaber
bietet die Kiindig Feinkost AG den Fonduerucksack an, der
eine kostliche Fondue-Hausmischung, Weisswein und alle
benotigten Utensilien fir ein Outdoor-Fondue enthalt -ideal
fur Ausfliige zu den Drei Weieren oder an den Bodensee.

.

Wandern von Gang zu Gang

Fir alle, die kulinarische Highlights in Restaurants genies-
sen und beeindruckende Aussichten in der Natur erleben
maochten, bieten die kulinarischen Wanderungen eine
perfekte Kombination. Die Wanderung «Von Gang zu Gang»
fuhrt von Grub nach Thal, wahrend die Wanderung im
Rheintal zwischen Au und Marbach verlauft. Jede Etappe
verbindet einen Gang in einem Restaurant mit einem Stiick
Naturgenuss. Wer lieber in der Stadt bleibt, kann beim ku-
linarischen Stadtbummel durch St. Gallen drei Restaurants
mit regionalen Gerichten entdecken und die Aussicht auf
Stadt und Bodensee geniessen.

[mlz#EE] St.Gallen-Bodensee Tourismus,
[ s 0712273737, st.gallen-bodensee.ch
[=]




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 tGber 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

_e_
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Herkunft Arbeitsplatze Kontrolle

Landwirtschaftliche Gesicherte Arbeitsplatze und Unabhangige Kontrollen
Produkte in der Region Lehrstellen sowie Verarbeitung und Produktezertifizierung
gewachsen in der Region

& -

Produkte Weg

Mindestens 80 % regionale Kurze Transportwege w
Zutaten in den Produkten CULI NARI U M
regloegarantie



