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SIMONE
LEITNER

Das Appenzellerland
hat grosses touristi-
sches Potenzial. Ein-
zig die gemeinsame
Vermarktung beider

Appenzell klappt
noch nicht.

D
ie Geschäftsstelle von
AppenzellerlandTou-
rismusmarketing AG,
welche Innerrhoden

und Ausserrhoden touristisch ver-
marktensollte,wirdEndeJahrauf-
gehoben. Die beiden Appenzeller
Tourismusverbände verkaufen ih-
reRegionkünftignurnochprojekt-
bezogen gemeinsam. Eine über-
greifende Marketingorganisation
bleibe ein Fernziel, sagen Kantone
und Verbände. Ob die ZukunftCHRISTINE KÜNZLER
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GeteiltesAppenzell

bringt, was die Gegenwart nicht
kann, ist offen. Sämtliche Bemü-
hungen, die touristischen Bedürf-
nisse der Inner- und Ausserrhoder
unter einen Hut zu bringen, sind
gescheitert. Regina Dörig, Ge-
schäftsführerin ad interim und
Präsidentin der Appenzellerland
Tourismusmarketing AG: «Alle Be-
teiligten sehen ein, dass wir gegen
aussenalseineDestinationauftre-
tensollten.DochimMomentbrin-
genwireseinfachnichtaufdieRei-

he.»Innerrhodenwillsichalskom-
pakte Region vermarktet wissen,
Ausserrhoden von den Produkten
her.Deshalbseiesschwierig,einen
gemeinsamenNennerzu finden.

Das ist schade. Denn das Ap-
penzellerland hat viel zu bieten.
Diesen Sonntag findet in Appen-
zell die Landsgemeinde statt. Im
Vorfeld hat die hotel revue beide
Halbkantone besucht und auch
die typischenSiedwürstegetestet.
Seite 7 bis 13

Jeder weidet für sich: Die künftige gemeinsame touristische Marketingorganisation ist noch vom Nebel verhüllt.

Das Frühlingswetter zieht in
Strassencafés und Boulevard-Res-
taurants nicht nur willkommene
Besucher an. Mit der Hochsaison
der Freiluft-Gastronomie sinkt bei
Bettlern die Hemmschwelle, bei
den Gästen die hohle Hand zu ma-
chen. In den vergangenenWochen
wurden in verschiedenen Schwei-
zer Städten vermehrt Bettler be-
obachtet. Dies schafft eine unan-
genehme Situation für Restau-
rantbesucher und Wirte. In vie-
len grösseren Städten existiert ein
generelles Bettelverbot, Betteln
wird dort mit Busse bestraft. Be-
dient der Wirt seine Gäste im Frei-
en, hat er dort auch für Ruhe und
Ordnungzusorgen. se
Seite 2

Strassencafé-Zeit
heisst auch
Bettler-Zeit

Betteln

Das Innere des Berner «Schwei-
zerhofs» wird zurzeit bis auf sein
Betongerippe ausgehöhlt, bevor
im Frühling 2011 der 45-Millio-
nen-Bau mit 90 Zimmern, gros-
sem Bankettzentrum sowie se-
paratem Personalhaus einge-
weiht werden kann. Noch diesen
Herbst, falls keine Einsprachen
eingehen, will das Bürgenstock-
Resort mit dem etappenweisen
Umbaustarten.Und fürdenUm-
und Erweiterungsbau des histo-
rischen Hotels Royal-Savoy in
Lausanne ist der Zonenplan ge-
nehmigtworden,dieBaueingabe
soll laut Bruno H. Schöpfer im
Junierfolgen. eho
Seite 3

Im Bau. Oder kurz davor:
Bern, Bürgenstock, Lausanne.

Barwa Swiss Management AG

Zurzeit noch ungemütlich: Etage im «Schweizerhof» Bern.

Cocktails
Erfrischende

Drinks, die köstlich
schmecken – ganz

ohne Promille.
Seite 15

Maloja
Ob der Investor

Amedeo Clavarino
sein Maloja Palace
weiter ausbaut, ist

weiterhin ungewiss.
Seite 3

Kraftakt
Für die Gäste des
Lucerne Festivals

zeigen die Hoteliers
grossen Einsatz –
und viel Fantasie.

Seite 4

Luxusklinik
«Gstaad wird

weltweit mit Luxus,
Qualität und Natur

assoziiert. Und liegt
nicht zu hoch.

Deshalb wählten wir
den Standort.»

Seite 5, Kommentar
Urs Summermat-

ter, Orthopäde
und Initiant
Luxusklinik

in Schön-
ried.
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Kommentar

Spitzenmedizin
allein genügt
nicht. Es braucht
Geld und Service.

D erMedizin-Tourismus
nimmtweltweit zu.Kein
Wunderalso,dassdieDes-

tinationSchweizandiesemBoom
teilhabenwill.Ganzneu istdasGe-
schäftnicht,SchonvorJahrzehnten
kamenPatientenausdemAusland
indieSchweizund liessensichope-
rieren.DieSchweizerMed-Tech
undeinigeSpezialklinikengenies-
senWeltruf.Nunsoll dasBusiness
mitdenselbstzahlendenPatienten
angekurbeltundmultipliziertwer-
den.DasMottoheisst:DieSchweiz
alsGesundheitsdestinationprofes-
sionell vermarktet.SchweizTouris-
mushat jüngstmitderOsecden
Verein«SwissHealth»gegründet.
Allesscheintperfekt.

Undalle träumenvonderhohen
WertschöpfungdurchdieSuperrei-
chen.Nur:DieErwartungendieser
Luxuspatientensindnochhöher.
NatürlicherfüllendieSchweizer
SpitzenärztealleErwartungen,
aberdamit istesnichtgetan.Diese
PatientenwollenLuxusundService
pur.AufallenEbenen.Undvon
allenMitarbeitendenrundumdie
Uhrundwährenddesganzen
Aufenthalts.Daskönntemanches
Spital,manchePflegefachfrau
undmancheRéceptionistinüber-
fordern.Zudemsetzendieoft
berühmtenPatientenaufebenso
namhafteÄrztemit internationaler
Reputation.UndsolcheKapazitä-
tenkönnensichnurSpitälerleisten,
dieeinentsprechendesBudget für
dieForschunghaben.Erstwennal-
lesstimmt,sinddieSchweizerSpi-
täler fürdieScheichs&Co.bereit.
Seite 5

«Die Schweizer Med-
Tech und einige
Spezialkliniken
geniessen Weltruf.»
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REKLAME

Appenzell.Tourismus.Das touristische Potenzial der attraktiven Region kann noch nicht optimal ausgeschöpft
werden. Der Grund dafür ist die unterschiedliche Mentalität der Inner- und Ausserrhödler.

Das Appenzell:
eine liebliche Region

mit originellen
Menschen – und

zwei Halbkantonen.
Was von aussen als

Einheit wirkt, ist
innen zweigeteilt.

D
ie Appenzeller ticken
anders als der Rest der
Schweiz. Und die In-
nerrhödler anders als

CHRISTINE KÜNZLER
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Das Heu nicht auf
der gleichen Bühne

die Ausserrhödler. Gezweit hatte
den Kanton im Jahr 1597 die Kon-
fession. «Diese radikale Trennung
war extrem prägend», sagt Roland
Inauen, Volkskundler und Konser-
vator am Museum Appenzell. «Da-
mals wurden Brüder und Schwes-
terndauerhaftgetrennt.»

DurchdieKantonsteilunghatten
sich extreme Gegensätze gebildet.
Heute noch hat das Appenzeller-
land seine zwei Welten: Innerrho-
den die katholische, traditionelle
und bewahrende, Ausserrhoden
die reformierte, offene und zu-
kunftsgerichtete. Früher durften
keine Reformierten ins katholische
Innerrhodenziehen,heuteschon.

Immer am letzten Sonntag im
April, dieses Jahr am 26., versam-

meln sich die stimmberechtigten
Innerrhoderinnen und Innerrho-
der in Appenzell zur Landsgemein-
de. Dort befinden sie über kanto-
nale Vorlagen. Diese politische
Versammlung ist eng mit der Vor-
stellung von Demokratie und Frei-
heit verbunden. Noch heute gilt
für die Männer das Seitengewehr
als Stimmrechtsausweis, und die
Behördenmitglieder tragen den
schwarzen Radmantel. Die Frauen
sindmiteinemgrauenAmtsmantel
gekleidet. Die Innerrhoder Lands-
gemeinde ist neben der Glarner die
einzigeinderSchweiz.Jeneanderer
Kantone sind aufgehoben worden.
Die Ausserrhoder haben ihre letzte
im Jahr 1997 durchgeführt. Dann
wurde sie abgeschafft, allerdings

Das «Appezöll»:
Die Region mit
ihrem Brauchtum,
ihren Menschen
und ihrer idylli-
schen Landschaft
weist ein hohes
touristisches
Potenzial auf.

Am Sonntag ist es so weit: Einzug in die Appenzeller Landsgemeinde.

mit knapper Stimmenmehrheit.
Ausschlaggebend dafür war auch
dieEinführungdesStimmrechtsfür
dieAusserrhoderFrauen.

Seilziehen im Tourismus: Der eine
will hier-, der andere dorthin

Touristisch gesehen wirkt sich
die appenzellische Zweiteilung
hemmend aus. Versuche, die bei-
denHalbkantonemarketingmässig
zum Appenzellerland zu vereinen,
um das touristische Potenzial aus-
zuschöpfen, sind bis jetzt geschei-
tert. Trotz externer Hilfe wie jener
des Berner Tourismusprofessors
Hansruedi Müller. «Wir kämpfen
seit 12 Jahren für die Zusammen-
legung der beiden Tourismusorga-
nisationen», sagt Christian Lien-

hard, Direktor des grössten Appen-
zeller Hotels, dem Hof Weissbad.
«Wirbringenesnichtfertig,deshalb
bin ich aus der Politik zurückgetre-
ten.» Dass keine Einigung zustande
kommt, «liegt an beiden Halbkan-
tonen», sagt er. Schuld daran seien
die politischen Strukturen. Viel-
leichtaberauch,«weil Innerrhoden
mehr Logiernächte hat und nicht
mit einem schwächeren Player zu-
sammenspannen will.» Lienhards
AusserrhoderHotelierskollegeHer-
bert Sidler sieht die Problematik
anders:«Innerrhodenwillvorallem
sein Image bewahren und Ausser-
rhodenwillBettenverkaufen.»

EineverfahreneSituationseidas,
sagtLienhard.«DasProblem istnur
mit einem Knall lösbar. Nur, wenn
sich die bestehenden Organisatio-
nen auflösen und die Halbkantone
je die Hälfte an eine kantonale
Tourismusorganisation bezahlen.»
DerKonflikt, sagter,müssedeshalb
vondenPolitikerngelöstwerden.

Die gemeinsame Marketingorgani-
sation wird Ende Jahr aufgelöst

Eigentlichsolltedie2000gegrün-
dete Appenzellerland Tourismus-
marketingAGdiebeidenAppenzell

vermarkten.Gelungenistdasnicht,
weil jeder Halbkanton andere Be-
dürfnissemanifestiert.Deshalbha-
ben die Halbkantone vor wenigen
Tagen entschieden, die Geschäfts-
stelle Ende Jahr aufzulösen. Die AG
bleibt bestehen. Die beiden Ge-
schäftsführer, Guido Buob, Appen-
zellerlandTourismusAIundSandro
Agosti, Appenzellerland AR, wer-
den ihre Regionen separat und nur
projektbezogen gemeinsam ver-
markten. Auch halten beide Ver-
bände am einheitlichen Appenzel-
lerland-Logo fest. Die Vision einer
gemeinsamen Vermarktungsorga-
nisationbleibeweiterbestehen.

InnerrhodenseinzigerVerkehrs-
verein ist Appenzellerland Touris-
musAI.Ausserrhodenhattevorfünf
Jahrennoch20Verkehrsvereine.Ein
Tourismusbüro führen aber nur
Heiden und Urnäsch. Andernorts
bekommtderGastAuskunft imHo-
tel oder Dorflädeli. Eine Struktur-
bereinigung ist imGang,kleineVer-
kehrsvereine haben sich aufgelöst
unddieAufgabendelegiert, grösse-
re arbeiten eng zusammen. Laut
Sandro Agosti ist ein «revolutionä-
rerSchritt»geplant. Informiertwird
darüberanderGVamMontag.
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Appenzell.Typisch.Die «Appezöller» haben mehr als nur den Käse mit seiner Kräutersulz. Ebenso bekannt und
beliebt sind Lochers Biere, die «Südwooscht» der regionalen Metzger und das Mineralwasser aus dem Gontenbad.

Die kleine Brauerei
Locher, mitten im

Dorf Appenzell, läuft
kaum Gefahr, an
einen «Grossen»

verkauft zu werden.
Sie hat ihre Nische

gefunden.
CHRISTINE KÜNZLER
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Nur quöllfrische Biere
K

arl Locher, Braumeister,
Mälzer und Getränke-
technologe, hat seine ei-
gene Philosophie: Seine

Biere sollen den Menschen, die sie
trinken, in jeder Hinsicht wohl be-
kommen. «Bier diente früher der
Gesundheit, erst später dem Ge-
nuss», sagt Locher. «Schon Hilde-
gard von Bingen – die 1098 gebore-
ne Klosterfrau und Heilerin –
brauchte Bier als Heilmittel.» Mit
dem Industriebier und seinem ein-
heitlichen Geschmack ging der Ge-
sundheitsaspekt jedochvergessen.

Der Appenzeller Brauer will hier
wieder Aufbauarbeit leisten. «Hefe

ist einer der grössten natürlichen
Vitaminträger», so Locher. «In un-
seremBier lassenwirdrin,wasrein-
gehört.» Im Klartext heisst das: die
besten Rohstoffe. Dafür scheut er
auch den Aufwand nicht, Gerste im
Engadin anzupflanzen, weil die
Pflanzen Kraft brauchen, um auf
dieserHöhenlagezugedeihen.Die-
se Stärke, die die Gerste entwickelt,
übertragesichaufdenMenschen.

Seit 1991 braut Locher auch
in Vollmondnächten

Lochers Angebot an Bieren ist
gross.Undfantasievoll.Sein– inder
Vollmondnacht gebrautes – Voll-

mond-Bier ist weitherum beliebt.
Das Reisbier, das leichte Quöll-
frisch, die Naturperle, die Hanfblü-
te, das Kastanien- und all die ande-
renAppenzellerBierewerdeninder
ganzen Schweiz vertrieben. Auch
imAusland trinktmanLocher-Bier.
Dort angereichert mit Koriander
oder Orangenschale. Locher braut
auch alkoholfreies Bier. Eins davon
verheiratet er mit Flauder, dem Ho-
lunder-Mineralwasser seiner Ap-
penzellerKolleginGabrielaManser,
Chefin der Mineralquelle Gonten-
badAG.LochermachtauchBier für
Dritte. Dann steht Appenzellerbier
nichtdrauf, istaberdrin.

Locher, der Innerrhödler,
hat oft die Nase vorn. Zum Bei-
spielmitdemNaturtrüben,mit
dem Holzfass-Bier und mit
den Bügelflaschen. Seine
Schweizer Mitbewerber
sind dann bald nachgezo-
gen. «Wir sind auch die
erste Schweizer Brauerei,
dieWhiskyherstellt.»Auch
hier hat er Nachahmer ge-
funden. «Der Whisky ist

Braumeister Karl
Locher (links) mit
seinem Cousin
Raphael Locher,
der das Bier ver-
marktet.

Whisky aus
Appenzell: der
Säntis Malt.

ein Hobby von mir», sagt Lo-
cher.DerschottischeFolksän-
ger und Whiskytester Robin

Laing gibt ihm eine gute
Tasting-Note: Der
«Säntis Malt» wecke

die Erinnerung an
einen Kuss auf
den Hals einer

schönen Frau,
schreibt er unter

anderem. Lochers
jährlicher Absatz an

Whiskyflaschen liegt im
fünfstelligen Zahlenbe-
reich.Tendenzsteigend.

Bier auch für die Schönheit und
Gesundheit der Haut

Bier wird schon seit Jahrtausen-
den als Schönheitsmittel genutzt.

Locher führt die
Tradition weiter
mit der Kosme-
tiklinie Ninka-
si.DieProdukte

werden im Ap-
penzeller Hotel
Hof Weissbad
angewendet
undverkauft.

Und die
Idee zum Ka-
bier, einem
schmackhaf-
ten Fleisch
von Rindern
und Schwei-
nen, die mit
Bier einge-
rieben wer-
den, stammt
ebenfalls

von ihm (sie-
he Seite 9). Ursprünglich wollte
sichLochereinenkleinenBau-

ernhof kaufen und die Tiere
selber halten. Den Bauern-
hof hat er nicht gefunden,
dafür ein Einfamilienhaus.
Um die Kabier-Tiere küm-
mert sich nun ein junger
Bauer. So kann Locher wei-
teranneuenBiersortentüf-
teln.

Die Brauerei Locher beschäftigt 60
Mitarbeitendeundproduziert jährlichüber

90000 Hektoliter Bier.

Originell: Bier in der Voll-
mondnacht gebraut oder
im Holzfass gelagert – in
Flaschen mit Bügelverschluss.

Wer an Appenzell denkt,
denkt auch an Käse, an
den würzigen Appen-
zeller. Urs Dörig ist
Herr über Tausende
von Käselaiben. Er ist
Geschäftsleiter des
Mifroma-Käsekellers in
Urnäsch. Dort wer-
den die Käse bei 95
Prozent Feuchtigkeit und 14 Grad
gelagert. Ein Roboter bestreicht
die Laibe mit der berühmten
Kräutersulz. Zwei bis drei Monate
bleibt der Käse bei Dörig, dann
werden die Laibe bei Mifroma

Der würzige Appenzeller wird nur
in Ausserrhoden hergestellt

Migros-gerecht kon-
fektioniert.Für75000
Käselaibe bietet Urs

Dörigs Keller
Platz. 40 Pro-
zent des Ap-

penzellers
bleiben in
der Schweiz,

derRestwirdex-
portiert – allerdings mit «stagnie-
renderNachfrage»,soDörig. ck

Die Produktion des Appenzeller
Käses wird gedrosselt, weil die
Deutschen weniger kaufen.

Die besten Siedwürste und
die feinsten Mostbröckli

kommen von der Breiten-
moser Fleischwaren AG. Da-

von sind viele Appenzeller
überzeugt. Eine gute Crew

steht für erste Qualität ein.

Morgens um 4 Uhr geht’s los in der
Produktion der Breitenmoser
Fleischspezialitäten AG in Appen-
zell:KräftigeMännerschleppenkis-
tenweiseschöneFleischstückeher-
an, legen alle Zutaten genau abge-
wogen in den «Blitz», lassen die
scharfen Messer arbeiten und ha-
cken, bis eine sämige Wurstmasse
entsteht.Diesewirddannsorgfältig
inchinesischeSchweinsdärmeein-
gefüllt und mit dem «Brügeli», dem
typischen Holzstäbchen, ver-
schlossen. Jede Wurst ist 140
Gramm schwer – nur für die Lands-
gemeinde werden extra schwere
160-Grämmer gemacht. 3000 Paar
SiedwürsteverlassenproWochedie
BreitenmoserAGinRichtungMetz-
gereien, Hotels und Restaurants,
aber auch die Migros Ostschweiz
und der Detailhändler Spar sind
guteAbnehmer.

Die Marke Breitenmoser ist be-
kannt imganzenAppenzell undgilt
als eine der besten, wenn es um

ELSBETH HOBMEIER
S SS S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S

Jeden Tag frische Würste

Siedwürste, Pantli (die traditionelle
Trockenwurst), den groben Lands-
gemeindeschüblig, das feine Most-
bröckli und die Eigenkreation Alp-
steinbröckli (Trockenfleisch von
Mutterschweinen)geht.

Mit diesem Alpsteinbröckli hat
Sepp Breitenmoser einen echten
Knüller gelandet: 10000 Kilo der
fein gebeizten und geräucherten

Spezialität gehen jährlich über die
Ladentische. Sepp Breitenmoser,
der 25 Jahre lang die politischen
Geschicke von Appenzell Inner-
rhoden mitprägte, führt die Firma
invierterGeneration.

«MeinVaterwolltenicht,dassich
Metzger lerne – aber ich wollte es
aus vollem Herzen und wurde es
auch», sagt er.Weil seine dreiTöch-

ter nicht einsteigen wollten, ver-
kauftenerundseineFraudieFirma
vor zwei Jahren an Barbara Ehrbar-
Sutter. «Alle Mitarbeiter konnten
hier bleiben, eine ideale Lösung»,
schwärmt er. Bis auf weiteres arbei-
ten die Breitenmosers auch noch
mit – die Wurstwaren werden auch
weiterhin nach den Rezepten ihres
Grossvatersproduziert.

Viele Metzger verderben nicht den Brei, sondern garantieren eine gute «Südwooscht». Die Belegschaft der
Metzgerei Breitenmoser in Appenzell, in der Mitte der in Plastik gehüllte Chef Sepp Breitenmoser.

Die Mineralquelle Gontenbad
gehört zu den kleinsten Mine-
ralwasserproduzenten der
Schweiz. Auch zu den innova-
tivsten.ChefinGabrielaMan-
ser hat mit ihrem «Flauder» –
mit Holunder aromatisier-
tem Mineralwasser – von
sich reden gemacht. Ihre
grossen Mitkonkurrenten
sind längst nachgezogen.
NunwartetGabrielaManser

Die Mineralquelle Gontenbad lanciert
neu eine Flasche mit Symbolkraft

wieder mit einer Neuheit auf:
miteiner80-cl-Mehrwegflasche
für ihr leises, stilles und lautes
Mineralwasser. Die neue Fla-
sche trägt verschiedene sym-
bolische Elemente. Auf deren
Hals stehen Worte, die Ga-
briela Manser mit Wasser
verbindet. Auf der Rückseite
der Etikette hat ein Appen-
zeller Goldschmied ein Or-
nament entworfen mit den
Zahlen Zwei, Drei und Acht,
die für Dualität, Ganzheit
undUnendlichkeit stehen.ck

Symbolträchtig: die 80-cl-
Flasche aus Gontenbad.
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ANZEIGE

Appenzell.Spezialitäten.Rinder und Schweine, die täglich mit Bier massiert werden, Biber die um die Welt
fliegen und ein geheimnisumwittertes Getränk – auch das ist Appenzell.

Sepp Dähler pflegt
und verwöhnt seine

Rinder mit Bier.
Deren Fleisch könnte

er massenhaft
verkaufen. Aber das

will er nicht.

D
er Vergleich liegt nahe:
In Japan werden Wa-
gyu-Rinder mit Sake-
Reiswein massiert und

als legendäres Kobe-Beef als welt-
weit teuerstes Rindfleisch verkauft.
ImappenzellischenDorfSteinmas-
siert der Bauer Sepp Dähler seine
Rinder auch, aber mit einem Ge-
misch aus Biervorlauf und Bierhefe
und Schweizer Rapsöl. «Wir mas-
sieren zwar beide, aber die japani-
scheundmeinePhilosophiepassen
punkto Tierschutz nicht zusam-
men», sagt der junge Bauer. Für
Kobe-Beef würden die Tiere sehr
eng gehalten und dürfen sich nicht
bewegen, damit sie möglichst viel
Fettansetzen.

Auf dem Hof von Sepp und Mag-
dalenaDählerGrunder istdiesganz
anders. Die Rinder – meist Kreu-
zungen von Braunvieh mit Limou-
sin,AngusoderCharolais– leben in
Gruppen in einem Freilaufstall. Sie
haben Tiefstreu zum Liegen und
freien Auslauf auf die Wiese zur
Verfügung. Jeden Morgen und je-
den Abend werden sie massiert –
eine Prozedur, die ihnen sehr zu

ELSBETH HOBMEIER
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Massiert
und
glücklich

behagen scheint, drängen sie sich
doch deutlich vor, wenn Sepp Däh-
ler mit Bierkübel und Bürste an-
rückt. Als Nahrung erhalten sie
Treber, Heu, Weizenkleie und eine
Getreidemischung, zum Trinken
haben sie die Wahl zwischen Bier
(-vorlauf) und Wasser, wobei das
Bier eindeutig beliebter ist. «Der
Alkohol wird schon im Magen der
Wiederkäuerabgebautundgelangt
nichtinsBlut»,sagtDähler.Blutpro-
benbewiesendiesmit0‰-Gehalt.

DieKabier-RindersinddenKon-
takt mit Menschen gewöhnt und
dadurch auffallend zutraulich. Ist
es für Sepp Dähler kein Problem,
seine «Freunde» zu schlachten?
«Ich bin Bauer, ich mag Tiere gern,
und ich will, dass sie ein möglichst
gutes Leben haben. Wenn es Zeit
ist zum Schlachten, dann begleite Antreten zur Mas-

sage: Sepp Dähler
pflegt seine Rin-

der mit Biertreber
und -hefe von der
Brauerei Locher.

Die Tiere mögen’s
gern. Ihr Fleisch
ist speziell zart,

schmackhaft und
entsprechend

begehrt.

Winterliches Glühwein-Rinds-
ragout aus dem Kabier-Kochbuch.

ich sie selber ins nahe gelegene
Schlachthaus, so haben sie absolut
keinen Stress», sagt Dähler. Wert
legt er zudem auf die Verwertung
des ganzen Tiers: Er verkauft das
Fleisch nur in Mischpaketen – «je-
der Kunde soll alles haben» – lässt
die vegetabil gegerbte Haut zu
schönen Lederartikeln verarbeiten

undausdemHornKnöpfemachen.
«Das sind wir dem Tier schuldig,
wennwiresschonschlachten».

Der Hof von Sepp und Magdale-
na Dähler Grunder und ihren vier
Buben zwischen 9 und 3 Jahren ist
zu einem Zentrum für Feinschme-
cker und Tierfreunde geworden.
Renommierte Hotels und Restau-

rantswiederHofWeissbad,Appen-
zellerhof Speicher, Chesery Gstaad
undCaduff’sWeinloft inZürichser-
vierendasFleisch.UndprivateKun-
den warten monatelang geduldig,
bis sie ihr «Mischpaket» abholen
können – persönlich auf dem Hof.
Dort gibt es auch Fleisch von eben-
fallsmitBiermassiertenSchweinen

und Wollsäuli. Vor kurzem ist das
Rezeptbuch «Fleisch zum Glück»
erschienen mit 50 Rezepten von
SchweizerSpitzenköchen.«Ichhat-
te Glück», so Sepp Dähler, «dass ich
mit der Brauerei Locher und dem
HofWeissbadgutePartner fand».

www.kabier.ch

Das Geheimnis der Zutaten wird seit hundert Jahren
streng gehütet. Der Appenzeller ist ein Aushängeschild.
Der Slogan ist gut: «Lebenskünstler

trinkenAppenzeller»heisstes
an Plakatwänden und in der
Werbung. In fröhlicher Ei-
genständigkeit hat sich «das
duftende Geheimnis» aus
der Firma Ebneter &Co. AG
in Appenzell einen Ruf ge-

schaffen, den man weit
über die Schweizer
Grenzen hinaus kennt.
Demdamalserst20-jäh-
rigen Emil Ebneter ge-
lang 1902 der grosse
Coup, als er seine eigene
Spirituosenhandlung
gründete und, angeregt

durch die vielen Heil-
kräuter seiner Heimat, mit

verschiedenenKräuterauszügenzu
experimentieren begann. Bald da-
rauf brachte er einen herben Ma-
genbitter auf den Markt und liess
bereits 1907 den Markennamen
«Appenzeller» schützen. Im selben
JahrholteeranderExpositionInter-
nationale in Paris seine erste Gold-

«Lieber en guete Appezöller als gar
kääne». Das Elixier mit den 40 Kräutern.

medaille – es sollten bis heute noch
einige folgen.

Das Herzstück des Appenzeller
AlpenbitterliegtinderKräuterkam-
mer: 42 Kräuter, Wurzeln, Blätter,
Blüten, Samen und Rinden wollen
nachstrenggehütetenRezeptenge-
mischtsein,umdannbeiderDestil-
lation ihre Aromen abzugeben. Der
Alkoholgehalt des fertigen Pro-
dukts liegt schliesslich bei 29 Volu-
menprozent. Nach der Definition
der Lebensmittelverordnung ist es
ein Bitter – die Eigenschaften wür-
den aber auch den Begriff Aperitif
zulassen.

Entsprechend verschieden sind
die Konsumationsgewohnheiten:
Dieeinengeniessen ihnalsAperitif,
die anderen als Digestif. Eines aber
ist wichtig: Der Appenzeller Alpen-
bitter wird eiskalt getrunken, ent-
weder pur, on the rocks oder aber
gespritztmitMineralwasser. eho

Man muss kein Appen-
zeller sein, um gern
Appenzeller zu trinken.

Dass die Landbäckerei am
Sammelplatz, etwas aus-

serhalb von Appenzell, gut
läuft, ist nicht selbstver-
ständlich. Der gute Biber
und das innovative Besit-

zerpaar tragen dazu bei.

«Sie können gleich Ihren Biber ba-
cken», begrüsst Jacqueline Fässler,
Chefin der Landbäckerei am Sam-
melplatz, die beiden Journalistin-
nen der htr hotel revue. Obwohl
Bäckermeister Hansueli Fässler
schon alles schön vorbereitet hat,
ist es doch nicht ganz einfach, ei-
nen fachgerechten Biber herzu-
stellen.BesondersdieGarnituram
Rand entlang hat seine Tücken.
Nun: Geschmeckt hat der Biber
vorzüglich, auch mit nicht ganz
perfekter Dekoration. Fürs Biber-
Backen anmelden kann man sich
bei Fässlers ab mindestens 10 Per-
sonen. «Bei uns backen auch viele
Manager ihrenBiber»,hältJacque-
lineFässler fest.

Das Traditionsgebäck wird in
vielenAppenzellerBäckereienher-
gestellt.DieGewürze,einGeheim-
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Ein Biber geht um die Welt
nis des jeweiligen Bäckers, ma-
chen den Unterschied. Ein alter
Bäcker vererbte den Fässlers das
Rezept. Zudem zieren Sujets von
alten, handgeschnitzten Modeln
ihre Biber. Jacqueline Fässler hat
auchnichttatenlosabgewartet,bis
die Kunden ihre Spezialität von
sich aus entdecken, sondern sich

Die Umrandung erfordert viel
Fingerspitzengefühl und Können.

Jacqueline und Hansueli Fässlers
Biber werden weltweit genossen.

aktiv dafür stark gemacht. «Ich ha-
beinderganzenSchweizherumte-
lefoniert und versucht, unsere Bi-
ber zu verkaufen», erzählt sie. Mit
Erfolg: Heute beliefern Fässlers
sämtliche Delicatessa-Abteilun-
gender«Globus»-Geschäfte.

«FrüherverkauftenwirdieBiber
vor allen in der Weihnachtszeit.

heute sind sie je länger je mehr das
ganze Jahr durch gefragt», erklärt
Jacqueline Fässler. Und weil der
Biber gut verpackt etwa zwei Mo-
natehaltbar ist,wirder inzwischen
sogarweltweitexportiert.

Aber nicht allein das typische
Appenzeller Gebäck, dessen Fül-
lung aus je 50 Prozent Mandeln
und Zucker besteht, auch andere
qualitativ hochstehende Lecke-
rein bringen Fässlers Umsatz. Ihr
Hauptprodukt ist und bleibt das
Brot.AuchhierliessensichFässlers
etwas einfallen: Das 5-Pfünder-

Brotbeispielsweiseoderdie«Ofen-
buebe»ausdemHolzbackofen.

Vor fünf Jahren haben Fässlers
expandiert: mit einem modern
gestalteten Café und Verkaufs-
geschäft an guter Lage im Städt-
chen Appenzell. Auch in Speicher
haben sie eine Filiale eröffnet.
Heute sind 30 Personen in den
Fässler-Betrieben tätig. Dieser Er-
folg ist alles andere als selbstver-
ständlich. Hansueli Fässler hat die
heute 126 Jahre alte Bäckerei früh
von seinem Vater übernehmen
müssen, erzählt seine Frau. Weil
die Bäckerei nicht so recht laufen
wollte, zog das junge Paar einen
Berater bei. Der sah schwarz für
dasetwasabseitsdesDorfsgelege-
ne Geschäft am Sammelplatz, wo
sich einst die Appenzeller gegen
die übermächtigen Habsburger
zur Schlacht am Stoss versammelt
hatten.«Er rietuns,dieBäckerei so
schnellwiemöglichzuverkaufen»,
erinnert sich Jacqueline Fässler.
KleinbeigebenwolltendieFässlers
aber nicht. «Wir haben dann vor
derBäckereiFesteorganisiert.Dar-
über haben die Medien berichtet
und uns so Kunden gebracht», er-
zählt sie. Das Paar hat damit ihr
Ziel, «das verstaubte Image einer
Bäckereiabzulegen»,erreicht.
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Appenzell.Brauchtum.Urnäscher treiben’s am alten Silvester bunt: Mit aufwendig gestalteten, wunderschönen
Chlausenhauben oder «gfürchigem Gestrüpp» auf den Häuptern. Gefragt: handgefertigte Appenzeller Gürtel.

Die Chlausenhauben,
die Urnäscher Män-
ner am Silvester auf

dem Kopf tragen,
sind Kunstwerke. Ein

Blick in das Brauch-
tumsmuseum.

W
as in Urnäsch (AR)
am alten Silvester,
dem 13. Januar, je-
weils passiert, wirkt

für Aussenstehende äusserst ur-
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Von kurligen Chläusen
chig.Eswundertnicht,dasssichdie
KircheanfangsgegendiesenSilves-
terbrauchgestellt hatte,derheidni-
schen Ursprungs ist und mit dem
die bösen Geister vertrieben wer-
den sollen. In der Silvesternacht
zieht ein Schuppel (Gruppe) von
Männern mit oft unheimlichen
Larven (Masken) oder mit prächti-
gen Chlausenhauben von Hof zu
Hof, «zauren» (Naturjodel) und
wärmen sich zwischendurch mit
Glühwein. Der Schuppel besteht
entweder aus «Schöne», «Wüesch-
te» oder «Schön-Wüeschte». Jeder
Urnäscher entscheidet selber, in
welcher Gruppe er mitlaufen will.
Ermusssichdanndieentsprechen-
deLarveoderHaubeaufsetzenund

daspassendeKostümfertigen.Und
ermusszaurenkönnen–sooderso.

Die Chlausenhaube ist ein
Kunstwerk,verziertmitoftunzähli-
gen handgeschnitzten Figuren, an
demdieganzeFamiliemitwirkt.Sie
ist der Stolz eines jeden Urnäscher
Klauses. «Eine Haube kann mit bis
zu 60000 kleinen Glasperlen deko-
riertsein»,weissJakobFrick,Führer
im Appenzeller Brauchtumsmuse-
um in Urnäsch. «Daran arbeitet ei-
neFamiliemanchmal längeralsein
Jahr.» Die aufwendigen Hauben
sind auch der Grund, weshalb die

«Schönen» nur unterwegs sind,
wenn es am Silvester nicht regnet.
Anders die «Wüeschte» und die
«Schön-Wüeschte»: diese tragen
keine Haube. Der Silvesterbrauch
ist eine reine Männersache. «Die
Larven aus Gestrüpp und die
Chlausenhaubenwiegenzuschwer
fürdieFrauen»,sagtFrick.

Das Urnäscher Brauchtums-
museum zeigt mehr als Chlausen-
haubenund-kostüme.DieAusstel-
lungermöglichtdenBlick indieAp-
penzellerKultur, insHandwerkund
das Brauchtum. Bis am 1. Novem-
ber 2009 ist auch das fotografische
Werk von Amelia Magro zu sehen
(sieheFotosaufSeite1,7und10).Zu
erfahren ist im Museum auch, was
esmitdem«Bloch»aufsichhat–ei-
nem Fasnachtsbrauch, den die Ur-
näscher in den ungeraden Jahren
feiern. Der Bloch ist ein Baum-
stamm, der auf einen bekränzten
WagengebundenunddurchDörfer
gezogenwird.«AmSchlusswirdder
Blochversteigert»,erklärtFrick.

Silvesterbrauch
in Urnäsch: Die
Silvesterchläuse
ziehen von Hof
zu Hof und ver-
scheuchendiebö-
sen Geister.

Die typische rote Männertracht
der Sennen.

Kunstvolle Stickerei am Göller der
Appenzeller Frauentracht.

Ausschnitt aus einer aufwendig verzierten Chlausenhaube. Heute wird
die Kopfbedeckung aus Styropor gefertigt, damit sie leichter ist.

Gehört zur Kultur: der Bläss, ein
treuer Appenzeller Hund.

Wer kennt sie nicht, die
Gürtel, Hundehalsbänder

und Ohrstecker mit den
herzigen Kühen? Roger

Dörig stellt sie her.

RogerDörig isteinerder rundsechs
Appenzeller Kunsthandwerker, die
noch die typisch appenzellischen
Lederwaren herstellen. Er führt das
kleineGeschäft inAppenzell invier-
ter Generation – als Quereinsteiger.
In den 126 Jahren, in denen der Be-
trieb besteht, dürfte sich kaum viel
verändert haben. Zuletzt hat ihn
seinGrossvatergeführt.DerhatRo-
ger Dörig auch das Handwerk bei-
gebracht. In Kursen und bei einem
betagten Kunsthandwerker hat der
jungeDörignochdazugelernt.Aber
nicht gleich nach seiner kaufmän-
nischen Lehre. Erst reiste er in der
Welt herum. Und dort, fernab der
Heimat, «habe ich dann schätzen
gelernt,wasdasAppenzell bietet».

Traditionelle Alpaufzüge auf dem
Ledergürtel und den Hosenträgern
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Gürtel und Hundehalsbänder
mitAppenzellerKühenausMessing
oder Silber sind längst zum Export-
artikel für die übrige Schweiz ge-
worden. Ungeübte sehen es wohl
nicht sofort: Doch Kuh ist nicht
gleich Kuh, Senn nicht gleich Senn,
und auch der «Bläss» hat verschie-

dene Gesichter. «Jeder Kunsthand-
werker hat seine Ziselierung», er-
klärt Dörig. Ihn ziehe es eher in die
«modernereRichtung».DasFunda-
ment bleibe aber das Brauchtum.
Unddasnimmterernst.Soverkauft
er die Hosenträger zur Appenzeller
TrachtnuranEinheimische,weilsie

«über Generationen vererbt» wer-
den. Und den Rahmschöpfer, der
Ohrschmuck für den typischen Ap-
penzellerMann,verkaufternurun-
gern an Frauen. «Trägt eine Frau
diesen Ohrschmuck, wird sie ange-
pöbelt», soDörig.

«Die Gürtel sind momentan ge-
fragter denn je», freut er sich. Auch
Promis haben sie für sich entdeckt:
DörigfertigtzuzeiteinStückfürden
Musiker Bligg. Wer bei ihm ein sol-
ches Kunstwerk mit ziselierten Kü-
hen bestellt, kann das nicht telefo-
nischtun.Ermusssichschonselber
in Dörigs Reich begeben. «Ich will
denKundenvorherpersönlichken-
nenlernen und mit ihm sprechen.»
Schon sein Grossvater habe sein
«Selbstgemachtes» nur an Leute
verkauft, die er gekannt habe. An-
dersbeidenwesentlichgünstigeren
ausgestanzten Kühen, Geissen und
Blässen, der Standardware. «Die
verkaufe ich auch über Internet.»
Was er selber oder nach einer Idee
desKundenkreierenkann,liegtDö-
rig aber mehr. Hierbei könne er sei-
neKreativitätausleben.

Roger Dörig hat das Kunsthandwerk von seinem Grossvater gelernt.

Das Museum Appenzell zeigt bis zum 18. Oktober einen
Querschnitt durch seine Ansichtskarten-Sammlung.
Das Museum Appenzell besitzt
rund 4000 Ansichtskarten, die
ausschliesslich aus Innerrhoden
stammen. Eine stattliche Anzahl
für den kleinen Halbkanton . . .
BegleitetwirddieAusstellungvon
verschiedenen Führungen mit

Was heute das SMS ist, war früher die
Post- und später die Ansichtskarte

immer anderen Schwerpunkten.
Zu sehen sind Karten aus der Zeit
um1900bis indie1960er-Jahre.

Früher war die Postkarte, was
heute das SMS ist: Als sie, vorerst
noch ohne Bilder, 1870 in den
meisten europäischen Ländern
eingeführt wurde, entsprach sie
einemBedürfnisnachkurzenund

Die Ansichtskarte vermittelte
eine touristische Botschaft.

einfachen Mitteilungen. Doch
erst die illustrierte Postkarte löste
eine breite Nachfrage aus. Bilder
erleichterten die Kommunikati-
on, veranschaulichten, ergänzten
oderersetztenWorte.

Aus der Postkarte wurde die
Ansichtskarte mit Fotografie. Sie
entwickelte sich zum preiswerten
visuellen Massenmedium und
warmehralsnureinKommunika-
tionsmittel – sie war auch begehr-
tes Sammelobjekt und landete im
Album. Der Tourismus machte
sichdieAnsichtskartezunutze:sie
hattedasBesondere,dasTypische
einerFerienregion indieWelthin-
aus zu tragen; zu zeigen, dass sich
eine Reise «hierher» lohnt. Dafür
wurden Fotos markanter Land-
schaftselemente ausgewählt, mit
Hilfe von raffinierten grafischen
Mitteln in Szene gesetzt und zu
«Postkartenidyllen» hochstili-
siert. Das goldene Zeitalter der
Ansichtskarten dauerte bis 1918
und endete mit der Verbreitung
desTelefons. ck
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Appenzell.Gastlich.Gelebte Gastfreundschaft in originellen und hochstehenden Restaurants und in Hotels,
wo sich der Gast willkommen fühlt: Hier lässt sich gut sein.

Der «Hof Weissbad»
ist mit 99 Prozent

das bestausgelastete
Hotel der Schweiz.
Gerade hat die AG
4 Mio. in den Ein-

gangs- und Wellness-
bereich investiert.

S
tatt der schweren Treppe
führt neu ein schweben-
derGlasliftdieGäste indie
oberen Etagen des 4-Ster-

ne-Hotels Hof Weissbad. Der Ein-
gangsbereich hat dadurch viel ge-
wonnen. Die Neuerung ist Teil der
Sanierungsetappe, die gerade be-
endet worden ist. 4 Mio. Franken
hatdieKurhotelWeissbadAGinves-
tiert. In den Glaslift, in den Well-
nessbereich, in zwei Seminarräu-
me, zwei Zimmer, eine Suite und in
ein Glasdach, das im Vorfahrtsbe-
reich vor Regen schützt. Die Neue-
rungen tragen die Handschrift der
InnenarchitektinPiaSchmid.

«AllefünfJahreschliessenwirdas
Hotel für einen Monat, um Revisi-
onsarbeitenvorzunehmen»,erklärt
der Direktor Christian Lienhard.
Manchmal wird in dieser Zeit auch
renoviert.Wie jetzt gerade. Ansons-
tenistdasInnerrhoderHaus365Ta-
ge imJahrgeöffnet.

DassdasHoteldasbestausgelas-
tete der Schweiz ist, hat nicht nur
mit den ständigen Investitionen zu
tun. Wohl auch damit, dass in das
Haus eine Privatklinik integriert ist.
Und dass von den 185 Mitarbeiten-
denüber100Appenzellersind.Aber
auch daran, dass Damaris und
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Im «Hof» läuft es rund
Christian Lienhard ein innovatives
Hotelierspaarsind,demesanIdeen
nicht mangelt und das für Neues
offen ist. «Wir machen Dinge, die
nicht mit anderen Hotels messbar
sind», sind Lienhards überzeugt.
Zum Beispiel, dass Spitzenköchin
Käthi Fässler Kabierfleisch serviert.
An der Generalversammlung der
Aktionäre hat Verwaltungsratsprä-
sident Sepp Breitenmoser seine
Sicht der Dinge vorgestellt: «Erfolg
ist das, was folgt, wenn man richtig

denkt und handelt.» Dazu gehöre,
eben auch, in einer globalen Wirt-
schaftskrisezu investieren.

Auf den September hin kreieren
Lienhards ein neues Angebot: «Be-
darfsorientierte Ernährung». In ei-
nerWoche sollen Gäste sich richtig
ernähren, bewegen und entspan-
nen lernen. An einem Tag kochen
die Seminarteilnehmenden selber,
und zwar in dem kleinen Haus ge-
genüber dem Hotel, das die Kurho-
telWeissbad AG kürzlich erworben

hat. «Die Gäste sollen ihre Essge-
wohnheiten nachhaltig umstellen
können», sagt Damaris Lienhard.
Eine Naturheilerin wird mit den
teilnehmenden Gästen den per-
sönlichenSpeiseplanerarbeiten.

«Das letzte Jahr war mit Abstand
unser bestes. Wir erzielten fast
20 Mio. Franken Umsatz», freuen
sichLienhards.AuchdiesesJahrhat
gut begonnen: «Ende März waren
54ProzentderbudgetiertenLogier-
nächtebereitsgebucht.»

Im Hoteleingang
hat der gläserne

Lift die schwerfäl-
lige Treppe in die

oberen Stockwer-
ke abgelöst.

Einladend gedeckter Tisch im
Hotelrestaurant.

Die Gangleuchte weist den Weg
zum Zimmer.

«Wir Urnäscher haben einen ei-
genen Charme, gesellig, witzig,
manchmal etwas eigenwillig aber
herzlich». So stellen sich Yvonne
und Leo Dörig, die Besitzer des
Restaurants Kreuz in Urnäsch,
demGastvor.«Gutessenundtrin-
ken unter dem Säntis» sei ihnen
Mission, betonen sie. Und so ti-
schen sie denn auch Bewährtes
auf, das sie auf gelungene Art
mit Modernem mischen, kochen
überraschend kreativ und schaf-
fen es, so urchige Gerichte wie die
«Chässchoope» mit Lauch und
Pantlizuverfeinernunddemheu-
tigenGaumenanzupassen.

Noch bis zum Juni wirkt im Ur-
näscher «Kreuz» der junge Koch
Ralph Frischknecht, welcher dem
Haus 14 Gault-Millau-Punkte
erarbeitet hat. Dann aber wird er

«Sönd Willkomm», heisst es im
Urnäscher Kreuz

mit Partnerin Yvonne Sutter den
«Sternen»inBühlerübernehmen.

Ein Besuch im «Kreuz» lohnt
sich bei jedem Wetter: Sei’s in der
gemütlich-gediegenen Gaststu-
be, sei’s im lauschigenneuenGar-
ten direkt am Wasser oder im
neuen, liebevoll ausgestalteten
«Feschthuus»,einemgrossen,an-
gebautenSaal. eho

Das «Kreuz» in Urnäsch.

Das Gasthaus «Schnuggebock»
auf derWaldegg in Teufen ist eine
Welt für sich. Eine einstige Welt,
eineArtprivater«Ballenberg».Der
Gast bewegt sich zwischenTante-
Emma-Laden und Mägdekam-
mer, zwischen Bauernstall (mit

Im Restaurant Schnuggebock ist die
Zeit 100 Jahre stehen geblieben

quietschvergnügter Schweinefa-
milie) und der Schulstube «Tinte-
lompe», wo sich Erwachsene in
Schulbänke zwängen und lustige
Feste feiern.

NachderSuppegibt’seinenAp-
penzeller Schmaus oder Heid-
schnuckenbraten – alles wird in
GrosisEmailgeschirrserviert.Den
Wein holt man selber im Keller,
Coca-Cola gibt’s keins, und statt
mit Kreditkarten zu zahlen kann
man«anschreiben» lassen.

Man könnte stundenlang
durchsHauswandelnundDetails
entdecken – an voll besetzten
Abenden tun dies bis zu 250 Gäs-
te. Eine Erfolgsstory. Infos auf
www.waldegg.ch eho

Anita und Chläus Dörig, die
Gründer des «Schnuggebock».

Der «Appenzellerhof» im
ausserrhodischen Speicher

ist ein typisch «appezölli-
sches» Hotel. Auch wenn

das Besitzerehepaar
Zugezogene sind.

LaureSidler isteineElsässerin,Her-
bert Sidler ein Zürcher. «Heute sind
wir hier akzeptiert», sagt der Hote-
lier.Seit1985führensiedas3-Sterne
Hotel Appenzellerhof in Speicher.
Auch der ältere Sohn ist mit von der
Partie. Sidlers verwöhnen ihre Gäs-
te mit aufmerksamer Gastfreund-
schaft, Ayurveda-Behandlungen
und einer konsequenten Bioküche,
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Zugezogene Appenzeller
die «Goût-Mieux»-zertifiziert ist.
Diese Konsequenz sei eine Heraus-
forderung, sagt Sidler, der persön-
lich am Herd steht. Ein Beispiel:
«Überall werden Erdbeeren ser-
viert. Bioerdbeeren gibt es jedoch
höchstens zwei Monate im Jahr.»
Dies den Gästen verständlich zu
machen,seinichteinfach.

Im Laufe der Jahre haben Sidlers
immer wieder investiert. Zuletzt
Ende letzten Jahres in ihr Restau-
rant: Es ist vergrössert worden. Der
neue Teil ergänzt den bestehenden
dankdensanftenFarbenoptimal.

Jetzt folgt der nächste Streich:
Sidlers wandeln das ehemalige
Altersheim in Speicher in ein Hotel
für Gruppen um. Das neue Low-
Budget-Hotel soll bereits Anfang
Juni 2009 eröffnet und von hotelle-

Der neue Teil des Restaurants.

riesuisse klassifiziert werden. «Im
1-oder2-Sterne-Bereich»,soSidler.
Das Hotel Am Schönenbühl bietet
rund 40 Personen Platz. Alle Zim-
mer – vorwiegend sind es Doppel-
zimmer – sind mit Nasszellen aus-
gestattet. Die Übernachtungsprei-

se liegen bei rund 50 Franken pro
Person. Das Frühstück wird wie im
«Appenzellerhof» in Bio-Qualität
serviert. Wer will, kann auch Halb-
pensionbuchen.

Bewirtschaftet wird das neue
Hotel vom «Appenzellerhof» aus.
Das ist mit ein Grund, weshalb Sid-
lers auf Gruppen setzten. «Indivi-
dualgäste einzeln einzuchecken,
wäre für uns zu aufwändig», so Sid-
ler. Zielgruppe des neuen Hotels
sind Gäste ab 40, primär aus den
Herkunftsmärkten Schweiz und
Deutschland. «Geeignet ist das
Schönenbühl fürGruppenallerArt,
wie Wandergruppen, Sportvereine,
Schulen,aberauchfürFamilienfes-
te», sagt Sidler. Die ersten Reserva-
tionen hat Laure Sidler schon ent-
gegengenommen.

Von Station zu Station eine attrak-
tiveLandschafterleben:Füreinmal
nichtaufeinerSafariindenSteppen
Afrikas, sondern – viel näher – auf
der Genuss-Safari im Appenzell.
Manstartetum9Uhr inTeufenund
landet, nach sieben erlebnisrei-
chenEtappen,abendsgegen22Uhr
wieder in Teufen. Dazwischen be-
suchtmandieSchaukäsereiundei-
ne Reihe von urchigen, witzigen,
guten, gepflegten Appenzeller Res-
taurants, wo man mit regionalen
Speisen verwöhnt wird. Das Pro-
grammwurde2008 fürdenSchwei-
zer Tourismuspreis Milestone no-
miniert. Infos auf www.appenzel-
ler-genuss-safari.ch. eho

Eine kulturelle
Reise durch das
Appenzellerland

Der Gupf in Rehetobel ist
das am höchsten bepunk-

tete Appenzeller Restau-
rant. Es bietet eine traum-
hafte Aussicht. Und einen

der schweizweit best-
dotierten Weinkeller.

Wenn man vom «Gupf» in Rehe-
tobel redet, kommt man bald ins
Schwärmen. Die Mischung von
bäuerlich-währschafter Liegen-
schaft und exklusiver Küche
stimmt rundum, auf den Wiesen
ums Haus grasen die eigenen

Küche, Wein, Sicht: ein Traum
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Schweine, Ziegen und Rinder, die
später als saftige Braten und Kote-
letts den Gast erfreuen. DerWein-
keller mit weit über 1000 Positio-
nen, samt einer lückenlosen
Sammlung Mouton-Rothschild
seit 1940 und den an der Decke

aufgehängten Grossflaschen mit
Spitzenweinen ist schweizweit
einzigartig. Wer diesem Angebot
gebührend zusprechen will, über-
nachtet in einem der acht edel-
rustikalenZimmer.

Walter Klose, von Gault Millau
mit 17 Punkten und von Michelin
mit einem Stern bedacht, ist am
Herd ein wahrer Tausendsassa. Er
serviert genauso gekonnt ein
Spanferkel mit lauwarmem Kar-
toffelsalat als auch eine Enten-
lebermiteinemgeflochtenenRha-
barberband. Und stellt den Gast
vor die Wahl zwischen Kalbskopf
oderSashimiausLachsundThun-
fisch. Klassisch kontra exotisch:
Der«Gupf»kannbeides. eho

Rundum Wiesen und eine
Spitzenküche: Hier stimmt alles.
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Interessantes zum süssen
Thema zeigen gleich zwei
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Welche Siedwurst ist
die beste? Da können
die Meinungen weit
auseinander gehen.

Das hotel-revue-
Team wählte die

«feine Würzige» aus
Urnäsch auf Platz 1.

I
nInnerrhodenheisstsieSüd-
wooscht, im Ausserrhoden
Södworscht. In Ausserrho-
den verkauft man sie mehr-

heitlich roh, in Innerrhoden ge-
kocht, weil dann dieWursthaut we-
nigerschnellreisst.Hierwiedaähn-
lich ist jedoch das Innenleben
dieser Brühwurst: Zum grössten
Teil besteht sie aus Rindfleisch, ab-
gerundet mit Schweinefleisch und
Speckundeinermehroderweniger
deutlichen Spur von Kümmel, Pfef-
ferundKnoblauch.

Man isst die Wurst zusammen
mit «Chäsmaggeronen» oder auch
nur mit einem Stück Brot, eher ver-
pönt ist dagegen Senf zur Sied-
wurst. Man isst sie ohne Haut –
wichtig ist, dass dieWurst im maxi-
mal 74 Grad heissen Wasser nur
ziehtundjanichtkocht,sonstplatzt
sie.

GegessenwirddieWurstdasgan-
ze Jahr hindurch – unbedingt dazu

ELSBETH HOBMEIER
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Keine Feier ohne «Südwooscht»
gehörtsieaberzurLandsgemeinde,
zum neuen und alten Silvester, und
auchalsZnünianViehschauendarf
sie nicht fehlen. Produziert werden
in den beiden Halbkantonen pro
Jahr rund150TonnenSiedwürste.

Ob in der Wirt-
schaft oder
zuhause: In eine
gute Appenzeller
Siedwurst kommt
auch gutes
Fleisch. Allem
voran Rindfleisch.

NurechtmitHölzli amWurstende.

Das Redaktionsteam der hotel
revue testete die Siedwürste aus
sechs verschiedenen Metzgereien
auf ihrenGeschmackund ihreKon-
sistenz. Jeder Tester vergab einen
ersten, zweiten und dritten Platz
und erstellte Degustationsnotizen.
In diesem Vergleich schwang die
Wurst der Metzgerei Taube in Ur-
näsch obenaus, knapp gefolgt von
der Kabier-Wurst von Sepp Dähler
und jenervonBreitenmoser.Bi
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