AOC fur
St. Galler Weine

Die Delegiertenversamm-
lung des St.Galler Wein-
bauverbandes hat die Ein-
fihrung der kontrollierten
Ursprungsbezeichnung
(AOC) beschlossen. Diese
regelt die Produktionsge-
biete, die Rebsorten, An-
baumethoden, den naturli-
chen Mindestzuckerge-
halt, den Hochstertrag, die
Methode der Weinberei-
tung und die sensorische
Prufung. Eine Arbeitsgrup-
pe unter der Leitung von
Andreas Miiller aus Bal-
gach bereitet die konkre-
ten Kriterien vor.

Mit AOC St.Gallen wird
dokumentiert, dass die
St.Galler Weinbaubetriebe
in der Lage sind, qualitativ
hoch stehende Weine zu
produzieren. Insbesonde-
re wird der Export in den
grenznahen Raum mit
AOC vereinfacht. Die
St.Galler Weine erfiillen
die Bedingungen des Tra-
gervereins Culinarium mit
der Lebensmittelgesetz-
gebung. Daher werden
die Weinbaubetriebe auch
nicht auditiert. Die Gastro-
nomen erfillen demnach
die Anforderungskriterien
beziglich Weinsortiment,
sobald sie St.Galler Weine
auf der Karte fuihren.
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Rindfleisch wieder beliebter

BSE hat den Rindfleischkonsum reduziert. Doch eine neue Studie belegt: Rindfleisch wird
wieder beliebter. Das bestatigt auch der Culinarium-Metzger Walter Kast aus Berneck.

Rindfleisch ist bei Restau-
rants und Hotels die belieb-
teste Fleischsorte: Das ist
einer von der Pro Viande in
Auftrag gegebenen Studie
des Marktforschungsinstituts
Demoscope zu entnehmen.
Demnach wird auch in den
privaten Haushalten wieder
mehr Rindfleisch gegessen.

«BSE ist mit diversen Mass-
nahmen begegnet worden»,
sagt Culinarium-Metzger
Walter Kast junior aus
Berneck. Er erwahnt unter
anderem das Futterungsver-
bot von tierischem Eiweiss,
die BSE-Tests fiir Rinder ab
20 Monaten und die Entfer-
nung gefahrdeter Organe
beim Schlachten. «In unserer
Metzgerei achten wir nicht
nur auf Qualitat, sondern zu-
dem sehr auf Transparenz,
auf die Tierhaltung und Riick-
verfolgbarkeit», erganzt er.

Den Konsumentinnen und
Konsumenten ist es heute
denn auch wichtiger als vor
funf Jahren, dass das Fleisch

Produzenten

Der Tragerverein Culinarium
hat zum ersten Mal Produkte
und Speisen mit dem Qua-
litatsgltesiegel ausgezeich-
net. 25 verarbeitende Betrie-
be durften die Auszeichnung
aus den Handen des St.Galler
Regierungsrates Josef Keller,
der Kochbuchautorin Marian-
ne Kaltenbach und des Prési-
denten des Tragervereins
Culinarium, Walter Mdller, im
Rahmen einer Feier in
St.Gallen entgegennehmen:

Alder Ruedi, Molkerei
Sevelen, 9475 Sevelen;
Alpiger Peter, Backerei-
Konditorei-Alpiger, 9658
Wildhaus. Annen Hugo,
Késerei Wasserfluh,
9620 Wasserfluh; Forrer

Metzger Walter Kast berét eine Kundin

aus der Schweiz stammt und
dass sie die Herkunft ken-
nen, heisst es in der Studie
weiter. «lch empfehle, Rind-
fleisch aus naturnaher, artge-
rechter Produktion aus der
Region zu kaufen, und dies
bei einem Metzger, dem sie
vertrauen», sagt Walter Kast.
In seiner Metzgerei steigt
der Rindfleischkonsum eben-
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falls. «In der Wintersaison
wird ohnehin etwas mehr
Rindfleisch gegessen als im
Sommer, da 70 Prozent da-
von geschmort wird.» Aller-
dings hat Rindfleisch auch
fir die Sommermonate viel
zu bhieten: «Meine Leibspeise
ist Tafelspitz als Siedfleisch
mit Meerrettich-Sauce», ver-
rat der Bernecker Metzger.

mit Gutesiegel ausgezeichnet

Fritz, Konditorei Forrer,

9642 Ebnat-Kappel; Gotzl
Willi, Gotzl Spezialitaten-
metzg, 9125 Brunnadern;
Grobli Emil, zum Ochsen,
9615 Dietfurt; Grossenbacher
Werner, Metzgerei, 8630 RUti;
Habegger Heinz, K&serei Ha-
begger, 9652 Neu St. Johann;
Hassig Andreas, Landwirt-
schaftsbetrieb, 9621 Oberhel-
fenschwil; Kaufmann Bruno
und Judith, Kaserei Kauf-
mann, 9607 Mosnang;
Kurmann Martin, Kaserei
Tannen, 9534 Gahwil;
Lieberherr Ruedi, Morga AG,
9642 Ebnat-Kappel; Lusti
Werner, Milchzentrale Ennet-
bihl, 9651 Ennetbiihl; Metz-
ger Albin und Xaver, Metzger
AG, 9655 Stein; Naf Albert,

Metzgerei, 9607 Mosnang;
Nussbaumer Hardy & Ralph,
Stadthofmetzg Rapperswil,
8640 Rapperswil; Preisig
Hansruedi, Kaserei Dottenwil,
9123 Nassen; Preisig Roland,
Béchli-Metzg, 9633 Bachli-
Hemberg; Riser Sigi, Metzge-
rei, 9473 Gams; Scheiwiller
Bruno, Metzgerei Scheiwiller,
9652 Neu St. Johann;
Schlapfer Max,Toggi-Milch-
produkte, 9630 Wattwil;
Stadelmann Niklaus, Kaserei
Stofel AG, 9657 Unterwasser;
Tobler Peter, Dorfmetzg,
9472 Grabs; Tschumper
Christian, Késerei Tschumper
GmbH, 9113 Degersheim;
Wetter Hans, Kantonale
Anstalt Bitzi, 9607 Mosnang.

PP 9630 Wattwil

>

LINARY

S

«Klassiker bieten einen
reichen Fundus», sagt
Culinarium-Wirt Alfred
Herzog vom Schloss
Weinstein in Marbach.
Seite 2

Die Erich Berner AG ist
der erste Gemiisehandels-
betrieb, der dem Culinari-
um beitritt. Ein Gespréch
mit Geschaftsfuhrer
Mario Berner.

Seite 3

Eine Studie des Marktfor-
schungsinstitutes Demos-
cope belegt es: Rind-
fleisch wird wieder belieb-
ter. Das bestétigt auch der
Bernecker Culinarium-
Metzger Walter Kast.
Seite 4
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«lch achte auf frische Pro-
dukte, Gemuse und Obst»

Maria Walliser, ehemalige Spitzenathletin, Giber Erndhrung
und ihre Beziehung zur kulinarischen Ostschweiz

Maria Walliser, als ehemalige
Skirennfahrerin legen Sie be-
stimmt Wert auf eine gesun-
de Erndhrung?

Naturlich. Wahrend meiner
Spitzensportzeit wie heute
als Mutter zweier Kinder ist
mir eine gesunde Erndhrung
wichtig. Ich engagiere mich
auch in der Folsdure Offensi-
ve. Folsdure ist in der tagli-
chen Nahrung ungeniigend
vorhanden und sollte darum
bewusst zugefihrt werden.
Geniigend Folsaure ist not-
wendig fir die Blutbildung
und senkt das Risiko fiir
Geféasserkrankungen.

Sie sind im Toggenburg auf-
gewachsen und leben im
bindnerischen Malans. Mit
welchen regionalen Spezia-
litdten verwohnen Sie lhre
Gaste?

Meine Mendiplane richten
sich nach den Jahreszeiten.
Auf jeden Fall wirde ich zu
den Speisen einen feinen
Tropfen aus der Region auf-
tischen. Und wenns um kuli-
narische Geschenke geht,
haben sowohl das Blindner-
land wie das Toggenburg
tolle Ideen mit dem Scarnuz
Grischun und der Toggen-
burger Buurechoscht.

Und was geniessen Sie
selbst am liebsten?

Ich liebe die selbstgemach-
ten Knopfli meiner Mutter
oder die Gerstensuppe mei-
ner Schwiegermutter. Mit
Fleischgerichten kann man
mich weniger begeistern als

Maria Walliser

mit asiatischen Reisgerich-
ten, die ich besonders gerne
mag. Ich liebe generell schar-
fe Speisen.

Fragen Sie beim Metzger
oder Backer nach einheimi-
schen Produkten?

Beim Fleisch kenne ich mich
zu wenig aus, das Uberlasse
ich meinem Vater. Er ist Vieh-
handler und pflegt die Kon-
takte zu den einheimischen
Metzgereien. Dank ihm kom-
me ich zu «gesundem»
Fleisch. Ansonsten schaue
ich auf Bioprodukte. Und fur
Brot bin ich immer zu haben.

Wie konnte Ihrer Meinung
nach die gesunde Erndhrung
noch mehr gefordert wer-
den?

Meine Devise lautet: Keine
Gesundheitsfanatikerin sein!
Ich achte auf frische Produk-
te, viel Gemise und Obst.
Gesunde Ernahrung ist sehr
individuell. Was mich betrifft,
musste ich wohl mehr den
suissen Versuchungen wider-
stehen...

Produkte aus unseren Regionen

wmRheintal
L_-y T ———
RICHSEE  Werdenberg

St. Gallen-Bodensee

Editorial

omen: Eine kirz-
lich von uns
durchgefiihrte
Spontanumfrage
bei geladenen
Gasten aus dem
Tessin und der
Westschweiz ergab, dass nur
jeder Dritte zuvor die Grenzen
des Kantons St.Gallen ber-
schritten hatte. Bratwurst,
Stiftsbibliothek und Kathedrale
waren die Symbole fir die ach
so ferne Ostschweiz.

Der Tragerverein Culinarium
nutzte die Gunst der Stunde,
um das St. Galler Bratwurst-
Image loszuwerden. Nach
einem Rundgang durch die
historische Altstadt luden wir
unsere Gaste zu Tisch und
prasentierten ihnen als Vorspei-
se Bodenseefelchen mit Salz-
kartoffeln. Als Zwischengang
gab es ein rahmiges Gemiuse-
siippchen, als Hauptgang folgte
ein Uberbackenes Schweins-
filet mit Ribbel und Winter-
gemise. Der Abschluss bildete
eine gebrannte Creme mit
Biberfladen. Der Durst wurde
mit St.Galler Most geldscht,
der Geschmacksinn mit Heidi-
landwasser neutralisiert und
das Glas mit St.Galler Weinen
gehoben. Happchenweise
wurden zwischendurch die
Module des Tragervereins
Culinarium serviert.

In den Gesprachen mit unseren
Gasten wurde klar: Wir haben
mit dem Culinarium etwas auf-
gebaut, wovon andere trau-
men. Wir werden als Pilotpro-
jekt wahrgenommen, und die
sonst so innovativen Mitstreiter
aus anderen Landesteilen der
Schweiz pilgern plétzlich nach
Osten. Nicht wegen der St.Gal-
ler Bratwurst, die nattrlich ihre
Qualitaten hat. Sondern aus
anderen kulinarischen Griinden.
«Nomen» ist eben auch beim
Culinarium ein gutes «omen».

Andreas E. Allenspach

Geschaftsfihrer
Tragerverein Culinarium
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Mit dem Regioplus-Projekt
«Personlichkeit Werden-
berg» will sich die Region
Werdenberg ein eigenes
Profil geben und ihre re-
gionale Identitét starken
und weiterentwickeln.

Personlichkeit
Werdenberg

Eine gemeinsame Trager-
schaft der offentlichen
Hand und Privaten sorgt
fir die Zusammenarbeit
und die Nutzung von
Synergien unter dem
Begriff «Personlichkeit
Werdenberg». Das
Projekt ist in vier Bau-
steine eingeteilt.

Baustein Begegnungszen-
trum: Es soll ein Kultur-
und Begegnungszentrum
entstehen, mit dem die
Identifikation der Bevolke-
rung mit der Region und
die Zusammenarbeit unter
den Gemeinden verstarkt
werden soll.

Baustein Standortpromo-
tion Technologieregion
Werdenberg: Die Region
soll als Arbeitsort mit ei-
ner hohen Lebensqualitat
bekannt gemacht werden.

Baustein Kulinarischer
Tourismus: Unter Nutzung
der vorhandenen Poten-
ziale soll ein regionales,
eigensténdiges Tourismus-
angebot entstehen, bei
dem die branchenibergrei-
fende Zusammenarbeit
zwischen Landwirtschaft,
Gastronomie, Gewerbe
und Tourismus gefordert
wird.

Baustein Naturpark Wer-
denberg: Es sollen konkre-
te Massnahmen in der
Landschaft innerhalb und
ausserhalb des Siedlungs-
gebietes durchgefuhrt
werden. Der ganze
Lebensraum soll einbe-
zogen werden.

Silvia Hohl

«Klassiker bieten reichen Fundus»

Wie kénnen aus dem winterlichen und vorfriihlingshaften Angebot regionaler Produkte
abwechslungsreiche Gerichte kreiert werden? Culinarium-Wirt Alfred Herzog vom
Schloss Weinstein in Marbach ist auch darin ein Meister seines Fachs.

«Naturlich ist es in der Win-
ter- und Vorfrihlingszeit eine
gréssere Herausforderung,
eine vielféaltige Menukarte zu-
sammenzustellen als im Som-
mer, wenn die Auswahl an
regionalem Gemuse und Sala-
ten reichhaltiger ist», sagt
Alfred Herzog. Doch bei ihm
ist im Winter selbst der
Gemiiseteller, den er vor rund
20 Jahren als einer der ersten
eingefihrt hat, ein Renner:
Mit Karotten und Rotkraut,
mit gedampftem Lauch,
gefillten «Kabischépfli» und
anderen Variationen.

«Traditionelle Gerichte sind

beliebt und bieten durchaus
einen reichen Fundus fir ei-
ne vielféltige Erndhrung»,

Culinarium-Wirt Alfred Herzog

sagt der erfahrene Wirt. So
finden sich auf seiner Spei-
sekarte Kartoffeln aller Art,
als Gratin, Salz- und Rosma-
rinkartoffeln oder als Kroket-
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ten und frische Rosti. Dazu
zieren klassische Rindfleisch-
gerichte wie Entrecéte und
das Rindsfilet Stroganoff die
reichhaltige Karte.

«Wichtiger als immer Neues
zu erfinden ist es, bei sol-
chen Gerichten auf frische
Produkte und die richtige Zu-
bereitung zu achten», betont
der Culinariums-Wirt. Zudem
gebe es unter den Klassikern
Gerichte, die heute nur noch
wenig bekannt seien. So bie-
tet der Rheintaler Gastronom
beispielsweise natirlich ge-
reiftes Rindfleisch aus der
Region an und glasierte
Navets, die als «Réabeliechtli»
besser bekannt seien als
delikates Gemise.

Ausgezeichnete Gastronomen

25 Ostschweizer Culinarium-
Gastrobetriebe wurden bei
der erstmaligen Verleihung
des «Culinarium»-Gltesie-
gels ausgezeichnet:

Silence Hotel Arvenbuel,
André Ruedi, 8873 Amden,;
Restaurant Bad Balgach,
Hansruedi Frischknecht,
9436 Balgach; Restaurant
Bahnhofli, Werner Schob,
9469 Haag; Hotel Baren, Karl
Keinath, 9470 Buchs;
Restaurant Bierfalken, René
Rechsteiner, 9000 St.Gallen;
Restaurant Café Egli, Pedro
Egli, 9200 Gossau; Fondue-
Beizli, Margrit Pokora-Schmid-
hauser, 9000 St.Gallen;
Restaurant Frohsinn, Peter
Schmitz, 9245 Oberbiiren;
Restaurant zum Goldenen
Leuen/National, Walter
Tobler, 9000 St.Gallen;

Hotel llge, Benno Guntli,
7324 Vilters; Restaurant
Kreuz, Marcel Bussmann,
8645 Jona; Restaurant Kreuz,
Patrick Zliger, 9524 Zuzwil;
Restaurant Krone, Bruno
Schneider, 9607 Mosnang;

Walter Muller, Président des Tragervereins Culinarium,

Marianne Kaltenbach, Kochbuchautorin und der St.Galler Regie-
rungsrat Josef Keller bei der Ubergabe der Auszeichnung an die
25 Culinarium Gastrobetriebe

Restaurant Marktplatz,
Heinz Frunz, 9000 St.Gallen;
Gasthof Metzg, Oskar
Bachmann, 8712 Stéafa;
Gasthaus Rosengarten, Bea
Klausli, 7324 Vilters; Land-
gasthof Rdssli, Hansruedi
Nef, 9127 St.Peterzell; Gast-
hof Rossli, Marcel Senn,
9470 Werdenberg; Landgast-
hof Schiff, Hanspeter Trach-
sel, 9425 Thal; Gaststuben

zum Schldssli, Thomas Heeb,
9000 St.Gallen; Hotel Sonne,
Paul Beutler, 9658 Wildhaus;
Restaurant Tristeli, Peter
Anthamatten, 7313 St.Mar-
grethenberg; Gasthaus
Weinhalde, Richard Pfiffner,
8640 Kempraten; Schloss
Weinstein, Alfred Herzog,
9437 Marbach; Restaurant
Zollhaus, Urs Kremmel,
9473 Gams.
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Mario Berner prift die Qualitat frischer Karotten

Lange Transportwege bringen nichts

Die Erich Berner AG in St.Gallen ist der erste Gemusehandelsbetrieb, der dem
Culinarium beitritt. Gemuse aus der Region in die Region zu liefern, dieses Ziel
verfolgt Mario Berner schon lange.

«lch habe immer gesagt:

es bringt nichts, die Ware
aus der ganzen Schweiz hier-
her zu transportieren. Ich be-
vorzuge es, Gemuse in der
Region zu kaufen. Das gibt
mir die Gewissheit, dass es
hier produziert ist und die
Arbeitsplatze der Region er-
halten bleiben», betont Ma-
rio Berner, Geschéftsfuhrer
der Erich Berner AG, und
ergénzt: «Deshalb passen
Culinarium und ich gut zu-
sammen.»

Regionalitat und kurze Trans-
portwege sind im Gemise-
handel von Vorteil. Denn:
«Mein Vater kaufte noch fur
die ganze Woche Gemiise
aus der ganzen Schweiz ein,
heute hingegen wird téaglich
eingekauft», sagt Mario Ber-
ner. Morgens in der Friih
wird das frische Gemise
kommissioniert, um es be-
reits zwischen 8 und 10 Uhr
in den Hotels, Restaurants,
Spitdlern und Heimen in der
Stadt St.Gallen und im

Appenzellerland abzuliefern.
Die Erich Berner AG fahrt mit
Winter- und Friihlingsgemu-
se zu ihren Kunden. Die Ost-
schweiz habe beim Nusslisa-
lat viel zu bieten, ebenso bei
Kartoffeln, Sellerie, Rében,
rohem und gekochtem Ran-
den, Karotten, Zwiebeln

und vielem mehr, sagt der
Gemiusehéndler. «<Besonders
beliebt sind gelbe Riiebli»,
erganzt er. Sie sind oft ein
willkommener Farbtupfer

im Meniplan.

w Veranstaltungskalender

Montag, 22. April,

14.30 - 17.00 Uhr,
Culinarium Talk: «Ei»
Restaurant Bahnhofli, Haag

Mittwoch, 3. April

bis Sonntag, 7. April
OFFA St.Gallen, Halle 9.1,
Stand 205

Samstag, 27. April bis
Sonntag, 5. Mai

Rhema, Heerbrugg, Halle 4,
Stand 435

Donnerstag, 18. April,
19.30 Uhr

2. ord. Delegiertenversamm-
lung des Tragervereins Culi-
narium, Stump’s Alpenrose,
Wildhaus

Freitag, 26. April bis
Sonntag, 28. April
Vinobile Montfort,
Feldkirch

Montag, 10. Juni,

14.30 - 17.00 Uhr
Er6ffnung Thema 2:
Grillfleisch/Wirste/Sommer-
salate, Restaurant Frohsinn,
Oberbiren
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Der kulinarische Friihling
in der Ostschweiz wird mit
Plakaten propagiert

Werbemittel
nutzen

Der Tragerverein Culinari-
um hat verschiedene
attraktive Werbemittel
kreiert — wie Plakate,
Speisekarten, Tischsteller
oder den kleinen und
handlichen Produkte- und
Gastroftihrer «<Hochge-
nuss aus der Region», der
zum Thema «der kulinari-
sche Frihling in der Ost-
schweiz» herausgekom-
men ist. Die Werbemittel
kénnen kostenlos bei der
Geschaftsstelle des
Trégervereins Culinarium,
c/o Amt fur Wirtschaft,
Davidstr. 35, 9001 St. Gal-
len, Tel. 071 229 21 93
und E-Mail (info@culinari-
umnet.ch) bestellt wer-
den.

"+1"1I'|\."Iltl EEEF BINERE
5 e

H\ e

5
T
ik

i -
Klein, handlich und attraktiv:
der neue Produkte- und
Gastrofiihrer



