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«Die Culinarium-Zertifizie-
rung ist ein Kompliment
an den Wirt», sagt Herbert
Huber. Er muss es wis-
sen. Denn er auditiert die
Gastrobetriebe.
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Die CCA-Betriebe haben
eine «Drehscheibenfunk-
tion» flr Culinarium-Pro-
dukte libernommen. Ein
Gesprédch mit CCA-Mann
Martin Angehrn.
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«Regionale Produkte, von
denen man weiss, woher
sie kommen, erleben ei-
nen Boom», sagt Rolf
Beeler, Maitre Fromager.
«Doch die Produkte mUis-
sen auch gut prasentiert
und vermarktet werden.»

«lch verwende gerne
einheimische Produkte»

Judith Sourvinos, «Kéchin des Jahres» von Gault Millau, tiber Aus-
zeichnungen und regionale Produkte, die sie auf den Tisch zaubert

Judith Sourvinos, die Aus-
zeichnung «Kéchin des Jah-
res» wurde von Gault Millau
erst vier Mal vergeben. Was
bedeutet diese Auszeich-
nung fir Sie?

Flr mich ist diese Auszeich-
nung wie Wind in die Segel:
Sie bringt mich vorwarts, sie
animiert und motiviert mich,
noch raffinierter zu kochen.
Aber die Auszeichnung ist
fir mich auch eine Verpflich-
tung, nicht abzuheben, Bo-
denkontakt zu halten und
nicht nur Hummer und
Scampi anzubieten.

Dennoch schwédrmen die
Testesser vom «unvergleich-
lichen Schmelz Ihrer Enten-
terrine» oder lhrem «elegan-
ten und exklusiven Hummer-
casoulet». Mit welchen
regionalen Spezialitdten ver-
woéhnen Sie denn lhre
Géste?

Auf der Herbst-Karte etwa
mit einem zarten Toggenbur-
ger Poulardenbristchen auf
Rosmarinrisotto oder mit
einem Toggenburger Reh,
dessen Fleisch wir auch fir
unsere Hausterrine verwen-
den, die von KUrbis und Prei-
selbeeren begleitet wird.

Die Poulardenbristchen be-
ziehen wir von einem Freund
aus Nesslau und das Reh
stammt von Jagern aus dem
Revier «Schattenhalb» in
Ebnat-Kappel, die wir eben-
falls persénlich kennen. Und

.-
Judith Sourvinos-Hollenstein von
der «Post» in Ebnat-Kappel.

genburger Spezialitaten —
machen wir selbst.

Sie achten beim Einkauf
besonders auf die regionale
Herkunft der Produkte?
Naturlich, wir beziehen das
meiste Frischfleisch, aber
auch die meisten Wurst-
waren von Metzgern im
Toggenburg. Und vielleicht
werden wir bald einmal so-
gar Feta-Kése auf der Karte
haben, den ein Toggen-
burger Kaser produziert.

Eine kleine Referenz an die
Heimat Ihres Gatten Aristo?
Ja, wir essen beispielsweise
liebend gerne Toggenburger
Gefllgel, das wir knusprig
aus dem Ofen nehmen, auf
griechische Art anrichten,
mit Olivendl betraufeln und

Editorial

Es war einer
dieser offiziel-
len Anléasse,
an dem es
sich lohnte,
sehen und
gesehen zu
werden, Héan-
de zu schlitteln, Visitenkar-
ten zu tauschen und natdir-
lich den Gaumen zu kitzeln.

Plétzlich stand er da, gross
und mdchtig, energisch und
stimmgewaltig: Der Culina-
rium-Botschafter. Er warb
neue Mitglieder flir den
Trdgerverein, schwéarmte
vom Nutzen der Culinarium-
Dienstleistungen flir Gastro-
nomen, Produzenten und
Handel. Er kannte seine
Gespréchspartner und
deren Betriebe. Er servierte
ihnen Fakten, die ihnen
weder Zeit noch Atem
liessen, um Ausfliichte zu
stammeln, die einen Nicht-
beitritt legitimierten.

Schon bald zeigte seine
Arbeit erste Friichte. Der
Postbote brachte taglich
neue Anmeldungen.
Zogernden Kandidaten war-
tete der Botschafter mit
Hausbesuchen auf, nicht
ohne deren Betrieb mit
einer Unterschrift zu verlas-
sen. Im Gegenzug nutzten
diese die Gunst der Stunde,
um ihre Erwartungen und
Forderungen zu deklarieren:
Informationsveranstal-
tungen, Weiterbildung,
Marketing.

Persénlicher Kontakt und
Kommunikation helfen
Vorurteile und Angste ab-
zubauen, Probleme und
Tendenzen zu erkennen
und frihzeitig zu agieren.
Nutzen Sie die Plattformen
des Culinariums. Anruf
genligt: 071 229 21 93.

Andreas E. Allenspach

Seite 4 den «Schlorziflade» — eine mit Krautern aus dem eige- Geschéftsfihrer
der traditionsreichsten Tog- nen Garten garnieren. Trégerverein Culinarium
Produkte aus unseren Regionen
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Gastro

Das «Land der sieben
Berge» ist nicht nur
bekannt als eine der
schénsten Wanderregio-
nen der Schweiz sondern
auch fir die besonderen
kulinarischen Spezialitdten
wie Toggenburger Biber,
Bloderchés oder den ein-
zigartigen «Schlorziflade »
— eine Wahe mit Birnen-
masseflllung und safti-
gem Rahmguss.

Kulinarische
Wanderausfliige

Da die Liebe auch zu
einer Region bekanntlich
«durch den Magen geht»,
hat Toggenburg Tourismus
drei kulinarische Wander-
ausfliige zusammenge-
stellt. Die Routen fiihren
jeweils durch landschaft-
lich bezaubernde Regio-
nen des Thur- und Necker-
tales. «\Wandern und
Essen ist eine ideale Kom-
bination, um Land und
Leute kennen zu lernen»,
sagt die Leiterin von Tog-
genburg Tourismus, Ellen
Hégerich. Die Wanderun-
gen laden zur Degustation
von einheimischen Spe-
zialitdten ein — und das in
einer Region, die in kuli-
narischer Hinsicht viel zu
bieten hat: Dies zeigen
die innovativen Betriebe,
die mit dem Glitesiegel
ihre Spezialitaten aus
heimischen Rohstoffen
liber die Region hinaus
bekannt machen. Fleisch-
und Wurstwaren, Kése,
Krauter, Milchprodukte,
Getrédnke und Siissspei-
sen in grosser Vielfalt
werden unter diesem
Label angeboten.

Die Wandervorschldge
sind direkt bei Toggenburg
Tourismus erhdltlich:
Telefon 071 999 99 11
info@toggenburg.org

Herbert Huber (m.) bei der Auditierung mit Heinz Frunz (I.) vom Restaurant Marktplatz in St. Gallen.

«Wir auditieren die Wirte»

«Die Culinarium-Zertifizierung ist ein Kompliment an den Wirt», sagt Herbert Huber. Er auditiert
Gastrobetriebe und hofft, «dass sich die Culinarium-Idee wie ein Flachenbrand verbreitet.»

«FUr fleissige Wirte ist das
Culinarium-Projekt eine
Chance, von sich horen zu
lassen», sagt Herbert Huber.
Er setzt sich als Auditor be-
geistert flr die Culinarium-
Idee ein: «Selbstverstandlich
missen die Wirte etwas
tun, um sich mit dem Culina-
rium-Label schmicken zu
konnen. Doch der Aufwand
halt sich in Grenzen, wenn

sich ein Betrieb gut organi-
siert.»

Wirte, die ihren Betrieb fur
eine Zertifizierung anmelden,
erhalten Besuch von einem
Auditor wie Herbert Huber
es ist. « Wir melden uns vor-
her jeweils an», beschreibt
der gelernte Koch, der selber
Uber 25 Jahre lang wirtete,
das Vorgehen. «Und wir bit-

Werbewirksame
Publikation

In dem von der
Ferienregion Heidi-
land in einer Auflage
von 70 000 Exempla-
ren neu herausgege-
benen Unterkunfts-
fihrer werden die
Culinarium-Betriebe
mit dem Glitesiegel
gekennzeichnet.
Auch das ist eine
werbewirksame
Aktion.

ten die Wirte, das Hygiene-
Konzept, Rezepturen, Liefer-
scheine, Lieferanten-Listen
und Speisekarten-Kopien be-
reit zu halten. Wir sind Audi-
toren, keine Kritiker», merkt
Herbert Huber an. Um den
Betrieb zu auditieren, isst er
jeweils zuerst ein Culinarium-
Gericht. Dabei achtet er auf
den Service, die Rezepturen,
die Infrastruktur sowie die
Trennung zwischen konven-
tionellen und Culinarium-
Produkten. «Beispielsweise
ist es wichtig, dass das
Service-Team das Culinari-
um-Angebot gut kennt», ver-
anschaulicht Herbert Huber.
Er schreibt danach einen
Bericht an die AB Cert, wel-
che das Culinarium-Konzept
der Betriebe zertifiziert.

«Bis Ende Oktober haben
wir rund 20 Wirte auditiert»,
sagt Herbert Huber. Das
sind so viele, dass die Culi-
narium-Betriebe im Januar
2002 an eine breitere Offent-
lichkeit treten werden, um
auf sich aufmerksam zu
machen und gemeinsam die
kulinarische Vielfalt der
Ostschweiz aufleben zu
lassen.
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Drehscheibe fiir Culinarium-Produkte

Die CCA-Betriebe haben eine «Drehscheibenfunktion» fiir Culinarium-Produkte (iber-

nommen. Die Anfénge sind viel versprechend. Nun gilt es weitere Aufbauarbeit zu leisten.

Von GemuUse Uber Frischkése
bis zu Blauburgunder Weinen
—in den Engrosmarkten von
Cash + Carry Angehrn sind
Ostschweizer Spezialitaten
aller Art vertreten. CCA un-
terstlitzt seit der ersten Stun-
de die Culinarium-Philoso-
phie: «Langjahrige CCA-Lie-
feranten wollten ihre Culina-
rium-Produkte Uber uns ab-
setzen. Und unsere Kunden
aus der Gastronomie
winschten sich, beim CCA-
Einkauf Culinarium-Produkte
ohne Zusatzaufwand einfach
mitnehmen zu kénnen», be-
grindet Geschaftsleitungs-
mitglied Martin Angehrn das
Engagement.

Zu den regelmassigsten
Kunden gehoren heute Gast-
gewerbebetriebe. Daneben
kaufen Quartierldden sowie
Frichte- und Gemduse-
Spezialisten haufig gewisse
Culinarium-Artikel ein. «Viele
regionale Produkte missen
allerdings noch bekannter
werden», meint Martin An-
gehrn. «Wichtiges Medium
dafir sind die Produktver-
packungen», ist er Uberzeugt
und merkt an, dass die
Produzenten diese noch

—
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Der CCA in Winkeln ist eine Drehscheibe flir Culinarium-

Produkte.

verbessern konnten. Die
CCAs ihrerseits setzen

Zusatzplakate ein und fihren

spezifische Degustationen
durch, um die Nachfrage
anzukurbeln. Auch in der
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Innerschweiz und in Bern:
«So werden Ostschweizer
Spezialitaten erfolgreich
exportiert», freut sich Martin
Angehrn.

Weiterbildungsangebote

Der Tragerverein Culinarium
bietet den interessierten
Mitgliedern zwei Weiterbil-
dungskurse im Bildungs- und
Beratungszentrum Rheinhof,
Salez, an:

Ein erfolgreicher Messe-
auftritt von «A bis Z»
Mochten Sie aus lhren Mes-
seauftritten mehr herausho-
len? Der Kurs bietet den Teil-
nehmern Hilfestellungen, da-
mit der Messeauftritt nicht
nur eine Selbstdarstellung

wird. Der Kurs findet am
Dienstag, 19. Februar 2002,
9.00 bis 16.00 Uhr, statt und
kostet Fr. 275.—.

Wie setze ich meine Wer-
befranken besser ein?
Dieser Kurs regt die Teilneh-
mer an, das betriebseigene
Werbekonzept zu Uberpri-
fen. Folgende Themen wer-

den vermittelt und diskutiert:

Welches ist die Hauptbot-
schaft unseres Produktes?
Welche Werbung macht fir

meinen Betrieb Sinn, was
kostet sie? Wahrend dem
Kurs wird ein Konzeptansatz
flr einen Betrieb erarbeitet.
Die Teilnehmer erhalten
praktische Tipps fir die Um-
setzung. Der Kurs findet am
Dienstag, 26. Februar 2002,
9.00 bis 16.00 Uhr, statt und
kostet Fr. 40.—.

Anmeldeformulare und
Informationen sind erhéltlich
unter Tel. 081 758 13 00.
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Handel

«Warum denn in die Ferne
schweifen, wenn das Gute
liegt so nah?», heisst eine
Redensart, die auch als
Culinarium-Motto dienen
kénnte und zur erfolgten
Auditierung eines Baécke-
reibetriebes im Toggen-
burg passt.

Wie eine
Dorrbirne

ins Toggenburg
kam

Im Mittelpunkt der Prii-
fung stand eine der be-
kanntesten Toggenburger
Spezialititen, der «Schlor-
ziflade» — eine Wéhe aus
Kuchenteig mit einer FLil-
lung aus Birnenmasse und
einem Rahmguss. Wie
das Reglement besagt,
mudissen die Rohstoffe — so
weit vorhanden — aus der
Region stammen. Milch,
Rahm und Eier stellten im
«Land der sieben Berge»
kein Problem dar. Aber
Dérrbirnen? Das war be-
reits schwieriger. Dennoch
war eine Adresse schnell
gefunden. Und zwar ganz
in der Nahe: Backermeis-
ter Martin Kurz von der
Backerei Alpiger in Wild-
haus holte sich einen Tipp
beim Trdgerverein Culinari-
um und brauchte danach
seinen Blick nur (iber das
nahe liegende Rheintal
schweifen zu lassen,
schon wurde er flindig —
und das erst noch zu ei-
nem vorteilhaften Preis:
Die Dérrbirnen aus dem
Rheintal waren nicht teu-
rer, die Qualitét eher bes-
ser als im Grosshandel.
Doérrbirnen kénnen bei
Hans Schwendener in
Buchs (081 756 13 07)
oder bei Josef Bamert in
Gams (081 771 16 91) be-
zogen werden. Daraufhin
klérte der Trdagerverein Cu-
linarium ab, ob auch Mehl!
aus dem Culinarium-Ge-
biet angeboten werden
kann. Auch da zeichnet
sich ein Weg ab: Es gibt
IP-Suisse-Mehle, die teil-
weise in Regionalmarken-
qualitdt angeboten wer-
den. Die Eberle M(ihlen in
Rickenbach bei Wil geben
Uber Details gerne Aus-
kunft: Tel. 071 929 71 71.
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Verarbeitung

Seit August dieses

Jahres wurden bei den
angemeldeten Betrieben
die so genannten Aufnah-
meaudits mit der Firma
AB Cert durchgefiihrt.
Dabei handelte es sich um
Uber 20 Kaserei-, Metzge-
rei- und Béckereibetriebe.

Merkblatter
fiir Verarbeiter

Die beiden zentralen Kon-
troll-Punkte liegen in der
Warenflusskontrolle und
in der Uberprtifung der
Rohstoffherkunft. Dem
Trédgerverein Culinarium ist
es ein wichtiges Anliegen,
die Kontrollen ohne erheb-
lichen zusétzlichen Auf-
wand flir den Betriebs-
leiter durchzufiihren. Aus
diesem Grund wird liber-
prtift, ob die Kriterien nicht
in eine bestehende Kon-
trolle integriert werden
kénnten.

Um allfélligen Unsicher-
heiten méglichst friih zu
begegnen, hat die Ge-
schéftsstelle des Trager-
vereins Checklisten
erstellt, aus denen der
Betriebsleiter ersehen
kann, welche Punkte bei
dem Audit besprochen
werden. Die Merkbléatter
flr Kase-, Metzgerei- und
Béckereibetriebe kénnen
auf dem Sekretariat des
Trédgervereins Culinarium
bei Monika Forrer

(Tel. 071 229 20 53)
bestellt werden.
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«Die Geschichte interessiert»

«Regionale Produkte, von denen man weiss, woher sie kommen, boomen wahnsinnig»,
g g
ist Maitre Fromager Rolf Beeler liberzeugt.

«Die Leute mochten mehr
Uber die Geschichte der Pro-
dukte erfahren, einen Bezug
dazu erhalten», sagt Rolf
Beeler. Der Maitre Fromager
beliefert vom aargauischen
Nesselnbach aus an die 120
Restaurants in der Schweiz,
in Deutschland und den USA
mit jahrlich rund 30 Tonnen
Schweizer Qualitatskase und
weiss wovon er spricht. Sei-
ne Vortrage an Messen sind
immer ausgebucht, ob in der
Schweiz, in Deutschland
oder in ltalien. Wartelisten
sind die Regel.

«An Messen mdchten sich
die Besucher ins Thema ein-
arbeiten», sagt er. Rolf Bee-
ler bietet ihnen diese Gele-
genheit. An der «Hochzeit
von Kase und Wein» an der
Gourmesse in ZUrich bei-
spielsweise berichtete er
von Kasen und Weinen und
ihren Gemeinsamkeiten:
«Bei beiden Produkten geht
es um Géarung und Reifung.

Erfolgreiche Messen

Die diesjahrige Gourmesse
in ZUrich und die Olma in
St. Gallen waren fUr viele
Austellerinnen und Aus-
steller ein beachtlicher
Erfolg. Beide Messen
bildeten auch fur die teil-

Rolf Beeler ist erfolgreich als
Maitre Fromager im In- und
Ausland tétig.

nehmenden Culinarium-
Mitglieder eine ideale
Plattform, um wichtige
Kontakte zu knlpfen und
ihre Produkte einer breiten
Bevolkerung bekannt zu
machen. FUr ndchstes Jahr
werden folgende Messen

Beides sind Produkte, die
von der Natur konserviert
werden», weist er gleich auf
einen Aspekt hin, den er in
seinem Vortrag beleuchtet.
Die Kehlen seiner Zuhorerin-
nen und Zuhorer sollen dabei
allerdings nicht trocken blei-
ben. Verschiedene Teller mit
einer Auswahl an Kasen,
kombiniert mit passenden
Weinen bringen das Publi-
kum jeweils auf den Ge-
schmack der regionalen Pro-
dukte.

«Diese liegen seit einigen
Jahren im Trend und boo-
men», sagt Rolf Beeler. So
wird der erste Blaukase, den
er kirzlich zusammen mit ei-
nem Uesslinger Kaser ent-
wickelt hat «Thurblau» ge-
nannt. Denn: «Je naher der
Bezug der Leute zu einem
Produkt ist, umso besser.
Und dieser Bezug ist deutlich
zu machen, sei es im Namen
oder in der Vermarktung»,
betont der Maitre Fromager.

ausgeschrieben: OFFA
St. Gallen (3. bis 7. April),
Vinobile Feldkirch (26. bis
28. April), Rhema Altstat-
ten (27. April bis 5. Mai),
Gourmesse ZUrich (4. bis
7. Oktober) und Olma

St. Gallen (10. bis 20. Ok-
tober). Die Ausschreibung
far die Frihlingsmessen
erfolgt im November.

Verbande orientieren
Der Tragerverein Culinari-
um ist gerne bereit, bei
Verbanden die branchen-
spezifischen Punkte
bezlglich Regionalmarke-
ting zu erlautern.
Geschaftsfuhrer Andreas
E. Allenspach gibt Ihnen
nahere Auskinfte,

Tel. 071 229 21 93.



