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Heute mit 164 Stellenangeboten

Cocktails
Erfrischende
Drinks, die kdstlich

schmecken—ganz

ohne Promille.
Seite 15

Maloja

Ob der Investor
Amedeo Clavarino
sein Maloja Palace
weiter ausbaut, ist

weiterhin ungewiss.
Seite 3

Kraftakt
Furdie Gaste des
Lucerne Festivals
zeigendie Hoteliers
grossen Einsatz —

und viel Fantasie.
Seite 4

Luxusklinik
«Gstaad wird

weltweit mit Luxus,

Qualitat und Natur
assoziiert. Und liegt
nicht zu hoch.
Deshalb wahlten wir
den Standort.»

Seite 5, Kommentar

Urs Summermat-

ter, Orthopade
und Initiant
Luxusklinik
in Schon-
ried.

Daniel Rihs

Getelltes Appenzell

AmeliaMagro

Jederweidet fir sich: Die kiinftige gemeinsame touristische Marketingorganisation ist noch vom Nebel verhiillt.

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

Appenzell klappt
noch nicht.

ie Geschaftsstelle von
Appenzellerland Tou-
rismusmarketing AG,
welche Innerrhoden

und Ausserrhoden touristisch ver-
markten sollte, wird Ende Jahr auf-
gehoben. Die beiden Appenzeller
Tourismusverbande verkaufen ih-
re Regionkiinftignurnoch projekt-
bezogen gemeinsam. Eine Uber-
greifende Marketingorganisation
bleibe ein Fernziel, sagen Kantone

CHRISTINE KUNZLERRd Verbande. Ob die Zukunft

bringt, was die Gegenwart nicht
kann, ist offen. Samtliche Bemu-
hungen, die touristischen Beduirf-
nisse der Inner- und Ausserrhoder
unter einen Hut zu bringen, sind
gescheitert. Regina Dorig, Ge-
schaftsfihrerin ad interim und
Prasidentin der Appenzellerland
Tourismusmarketing AG: «Alle Be-
teiligten sehen ein, dass wir gegen
aussen als eine Destination auftre-
tensollten. Dochim Momentbrin-
genwireseinfach nichtauf die Rei-

he.» Innerrhodenwill sich als kom-
pakte Region vermarktet wissen,
Ausserrhoden von den Produkten
her. Deshalbseies schwierig, einen
gemeinsamen Nenner zu 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 typischen Siedwirste getestet.
Seite 7bis 13

Betteln
Strassencafé-Zeit
heisst auch
Bettler-Zeit

Das Fruhlingswetter 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 Gasten die hohle Hand zu ma-
chen. Inden vergangenenWochen
wurden in verschiedenen Schwei-
zer Stadten vermehrt Bettler be-
obachtet. Dies schafft eine unan-
genehme Situation fiir Restau-
rantbesucher und Wirte. In vie-
len grésseren Stadten existiert ein
generelles Bettelverbot, Betteln
wird dort mit Busse bestraft. Be-
dient der Wirt seine Gaste im Frei-
en, hat er dort auch fir Ruhe und
Ordnung zu sorgen. se
Seite 2

Es muss doch nicht alles so

kompliziert sein.
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Barwa Swiss Management AG

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

Das Innere des Berner «Schwei-
zerhofs» wird zurzeit bis auf sein
Betongerippe ausgehdhlt, bevor
im Fruhling 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 Burgenstock-
Resort mit dem etappenweisen
Umbau starten. Und fiirden Um-
und Erweiterungsbau des histo-
rischen Hotels Royal-Savoy in
Lausanne ist der Zonenplan ge-
nehmigtworden, die Baueingabe
soll laut Bruno H. Schopfer im
Junierfolgen. eho
Seite 3
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Kommentar

Spitzenmedizin
allein gentigt
nicht. Es braucht
Geld und Service.

| SIMONE
_ILEITNER

er Medizin-Tourismus
D nimmtweltweit zu. Kein

Wunderalso, dassdie Des-
tination Schweiz an diesem Boom
teilhabenwill. Ganz neuistdas Ge-
schaftnicht, Schonvor Jahrzehnten
kamen Patienten aus dem Ausland
indie Schweiz undliessen sich ope-
rieren. Die Schweizer Med-Tech
und einige Spezialkliniken genies-
senWeltruf. Nun soll das Business
mitden selbstzahlenden Patienten
angekurbeltund multipliziert wer-
den. Das Motto heisst: Die Schweiz
als Gesundheitsdestination profes-
sionell vermarktet. Schweiz Touris-
mus hatjiingstmitder Osec den
Verein «Swiss Health» gegriindet.
Alles scheint perfekt.

«Die Schweizer Med-
Techundeinige
Spezialkliniken
geniessen Weltruf.»

Und alle trdumen von der hohen
Wertschdpfung durch die Superrei-
chen. Nur: Die Erwartungen dieser
Luxuspatienten sind noch hoher.
Naturlich erfullen die Schweizer
Spitzenarzte alle Erwartungen,
aberdamitistes nichtgetan. Diese
Patientenwollen Luxus und Service
pur. Aufallen Ebenen. Und von
allen Mitarbeitenden rund um die
Uhrundwahrend des ganzen
Aufenthalts. Das kdnnte manches
Spital, manche Pflegefachfrau
und manche Réceptionistin Uber-
fordern. Zudem setzen die oft
berlihmten Patienten auf ebenso
nambhafte Arzte mitinternationaler
Reputation. Und solche Kapazita-
tenkdénnensichnur Spitalerleisten,
die ein entsprechendes Budget fir
die Forschung haben. Erstwenn al-
les stimmt, sind die Schweizer Spi-
taler fur die Scheichs & Co. bereit.
Seite 5
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. re . . Alain D. Boillat
Zurzeitnoch ungemiitlich: Etage im «Schweizerhof» Bern.
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Appenzell.Tourismus Das touristische Potenzial der attraktiven Region kann noch nicht optimal ausgeschopft
werden. Der Grund dafur ist die unterschiedliche Mentalitat der Inner- und Ausserrhdodler.

Das Heu nicht auf
der gleichen Buhne

Das Appenzell:
eine liebliche Region
mit originellen
Menschen-und
zwei Halbkantonen.
Was von aussen als
Einheit wirkt, ist
innen zweigeteilt.

CHRISTINE KUNZL

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

die Ausserrhédler. Gezweit hatte
den Kanton im Jahr 1597 die Kon-
fession. «Diese radikale Trennung
war extrem pragend», sagt Roland
Inauen, Volkskundler und Konser-

vator am Museum Appenzell. «Da-
mals wurden Bruder und Schwes-
tern dauerhaftgetrennt.»

Durchdie Kantonsteilung hatten
sich extreme Gegensétze gebildet.
Heute noch hat das Appenzeller-
land seine zwei Welten: Innerrho-
den die katholische, traditionelle

d bewahrende, Ausserrhoden

ie reformierte, offene und zu-
kunftsgerichtete. Friher durften
keine Reformierten ins katholische
Innerrhoden ziehen, heute schon.

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

meln sich die stimmberechtigten
Innerrhoderinnen und Innerrho-
derin Appenzell zur Landsgemein-
de. Dort befinden sie tber kanto-
nale Vorlagen. Diese politische
Versammlung ist eng mit der Vor-
stellung von Demokratie und Frei-
heit verbunden. Noch heute gilt
fur die Manner das Seitengewehr
als Stimmrechtsausweis, und die
Behordenmitglieder tragen den
schwarzen Radmantel. Die Frauen
sind miteinem grauen Amtsmantel
gekleidet. Die Innerrhoder Lands-
gemeinde ist neben der Glarner die
einzigeinder Schweiz. Jeneanderer
Kantone sind aufgehoben worden.
Die Ausserrhoder haben ihre letzte
im Jahr 1997 durchgefiihrt. Dann
wurde sie abgeschafft, allerdings
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hard, Direktor des grossten Appen-
zeller Hotels, dem Hof Weissbad.
«Wirbringenesnichtfertig, deshalb
binich aus der Politik zuriickgetre-
ten.» Dass keine Einigung zustande
kommt, «liegt an beiden Halbkan-
tonen», sagt er. Schuld daran seien
die politischen Strukturen. Viel-
leichtaberauch, «weil Innerrhoden
mehr Logierndchte hat und nicht
mit einem schwécheren Player zu-
sammenspannen will.» Lienhards
Ausserrhoder Hotelierskollege Her-
bert Sidler sieht die Problematik
anders: «Innerrhodenwillvorallem
sein Image bewahren und Ausser-
rhoden will Betten verkaufen.»
Eineverfahrene Situationseidas,
sagtLienhard. «Das Problemist nur
mit einem Knall [6sbar. Nur, wenn
sich die bestehenden Organisatio-
nen aufldsen und die Halbkantone
je die Halfte an eine kantonale
Tourismusorganisation bezahlen.»
Der Konflikt, sagter, miisse deshalb
von den Politikern geldstwerden.

sation wird Ende Jahr aufgelost

Eigentlichsolltedie 2000gegriin-
dete Appenzellerland Tourismus-
marketing AG die beiden Appenzell

vermarkten. Gelungenistdasnicht,
weil jeder Halbkanton andere Be-
duarfnisse manifestiert. Deshalb ha-
ben die Halbkantone vor wenigen
Tagen entschieden, die Geschéfts-
stelle Ende Jahr aufzuldsen. Die AG
bleibt bestehen. Die beiden Ge-
schaftsfiihrer, Guido Buob, Appen-
zellerland Tourismus Alund Sandro
Agosti, Appenzellerland AR, wer-
den ihre Regionen separat und nur
projektbezogen gemeinsam ver-
markten. Auch halten beide Ver-
bande am einheitlichen Appenzel-
lerland-Logo fest. Die Vision einer
gemeinsamen Vermarktungsorga-
nisation bleibe weiter bestehen.
Innerrhodens einzigerVerkehrs-
verein ist Appenzellerland Touris-
musAl. Ausserrhoden hatte vorfunf
Jahrennoch20Verkehrsvereine. Ein
Tourismusbiro fiilhren aber nur
Heiden und Urnésch. Andernorts
bekommtder Gast Auskunftim Ho-
tel oder Dorfladeli. Eine Struktur-
bereinigungistim Gang, kleine Ver-
kehrsvereine haben sich aufgelost

Die gemeinsame Marketingorgani- und die Aufgaben delegiert, grosse-

re arbeiten eng zusammen. Laut
Sandro Agosti ist ein «revolutiona-
rer Schritt» geplant. Informiertwird
dartiber an der GV am Montag.

Zwei Halbkantone, zwei Welten

AR Heiden
Das «Appezoll»: St. Gallen Rehetobel
Die Region mit s s . <
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mit knapper Stimmenmehrheit.

Ausschlaggebend dafir war auch
die Einfuihrung des Stimmrechtsfur

die Ausserrhoder Frauen.

Seilziehenim Tourismus: Der eine
will hier-, der andere dorthin
Touristisch gesehen wirkt sich
die appenzellische Zweiteilung
hemmend aus. Versuche, die bei-
denHalbkantone marketingmassig
zum Appenzellerland zu vereinen,
um das touristische Potenzial aus-
zuschdpfen, sind bis jetzt geschei-
tert. Trotz externer Hilfe wie jener
des Berner Tourismusprofessors
Hansruedi Miller. «Wir kdmpfen
seit 12 Jahren fiir die Zusammen-

Daelle: Bundesamt fir Saiketik / 2000-2007

legung der beiden Tourismusorga-
nisationen», sagt Christian Lien-

Gemeinsam
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Am Sonntag ist es so weit: Einzug in die Appenzeller Landsgemeinde.
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Appenzell.Typisch.Die «Appezoller» haben mehr als nur den Kase mit seiner Krautersulz. Ebenso bekannt und
beliebt sind Lochers Biere, die «Stdwooscht» der regionalen Metzger und das Mineralwasser aus dem Gontenbad.

Nur quollfrische Biere

arl Locher, Braumeister,
Malzer und Getranke-
technologe, hat seine ei-
gene Philosophie: Seine
Biere sollen den Menschen, die sie
trinken, in jeder Hinsicht wohl be-
kommen. «Bier diente friher der
Gesundheit, erst spater dem Ge-

Die kleine Brauerei

Locher, mitten im

Dorf Appenzell, [auft
kaum Gefahr, an
einen «Grossen»

verkauft zu werden. nuss», sagt Locher. «Schon Hilde-
. . . gard von Bingen —die 1098 gebore-
Sie hatihre NiISche  ne Kiosterfrau und Heilerin —
brauchte Bier als Heilmittel.» Mit
gefunden' dem Industriebier und seinem ein-

Iﬂgitlichen Geschmack ging der Ge-
sundheitsaspekt jedoch vergessen.

Der Appenzeller Brauer will hier
wieder Aufbauarbeit leisten. «Hefe

CHRISTINE KUNZL

ist einer der grossten natirlichen

Vitamintrager», so Locher. «In un-
serem Bier lassenwir drin, wasrein-
gehort.» Im Klartext heisst das: die
besten Rohstoffe. Dafiir scheut er
auch den Aufwand nicht, Gerste im

Engadin anzupflanzen, weil die

Pflanzen Kraft brauchen, um auf
dieserHohenlage zugedeihen. Die-
se Starke, die die Gerste entwickelt,
Ubertrage sich aufden Menschen.

Seit 1991 braut Locher auch
in Volimondné&chten

Lochers Angebot an Bieren ist
gross. Und fantasievoll. Sein—inder
Vollmondnacht gebrautes — Voll-

mond-Bier ist weitherum beliebt.
Das Reisbier, das leichte Quoll-
frisch, die Naturperle, die Hanfbli-
te, das Kastanien- und all die ande-
ren Appenzeller Biere werdeninder
ganzen Schweiz vertrieben. Auch
im Ausland trinkt man Locher-Bier.
Dort angereichert mit Koriander
oder Orangenschale. Locher braut
auch alkoholfreies Bier. Eins davon
verheiratet er mit Flauder, dem Ho-
lunder-Mineralwasser seiner Ap-
penzellerKollegin GabrielaManser,
Chefin der Mineralquelle Gonten-
bad AG. Locher machtauch Bier fuir
Dritte. Dann steht Appenzellerbier
nichtdrauf, istaberdrin.

Whisky aus
Appenzell: der
Santis Malt.

seinem Cousin

derdas Bierver-
marktet.

Bilder zvg

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

Originell: Bierin der Voll-
mondnachtgebraut oder
im Holzfass gelagert—in
Flaschen mit Blgelverschluss.

Braumeister Karl
Locher (links) mit

Raphael Locher,

ein Hobby von mir», sagt Lo-
'+ cher.Derschottische Folksén-

ger und Whiskytester Robin
i\ Laing gibt ihm eine gute
% Tasting-Note: Der
«Santis Malt» wecke
; die Erinnerung an
einen Kuss auf
den Hals einer
schonen  Frau,
schreibt er unter
anderem. Lochers
jahrlicher Absatz an
Whiskyflaschen liegt im
J funfstelligen Zahlenbe-
reich. Tendenz steigend.

Bier auch fiir die Schénheitund
Gesundheitder Haut

Bier wird schon seit Jahrtausen-
den als Schonheitsmittel genutzt.
Locher fihrt die
Tradition weiter
mit der Kosme-
tiklinie Ninka-
si. Die Produkte
werden im Ap-
‘4 penzeller Hotel
@ Hof Weissbad
angewendet
und verkauft.

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). Urspriinglich wollte
sichLochereinenkleinenBau-
ernhof kaufen und die Tiere
selber halten. Den Bauern-
hof hat er nicht gefunden,
¥ dafiir ein Einfamilienhaus.
=4 Um die Kabier-Tiere kiim-

"'a,;_j‘{ mert sich nun ein junger

w# 4 Bauer. SokannLocherwei-
' teranneuen Biersortentiif-
teln.

90000 Hektoliter Bier.

Der wirzige Appenzeller wird nur
in Ausserrhoden hergestellt

Wer an Appenzell denkt
denkt auch an Kéase, an
den wiirzigen Appen-
zeller. Urs Dorig ist
Herr Uber Tausende
von Kaselaiben. Er ist
Geschaftsleiter des
Mifroma-Kasekellers in

Urnasch. Dort wer-

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

. Migros-gerecht kon-
fektioniert. Fiir 75000
Kéaselaibe bietet Urs
n Dorigs  Keller
¢ Platz. 40 Pro-

den die Kase bei 95 zent des Ap-
Prozent Feuchtigkeit und 14 Grad penzellers

gelagert. Ein Roboter bestreicht bleiben in
die Laibe mit der berihmten der Schweiz,
Kréautersulz. Zwei bis drei Monate derRestwird ex-

bleibt der Kése bei Dérig, dann
werden die Laibe bei Mifroma

portiert — allerdings mit «stagnie-
render Nachfrage», soDorig.  ck

Die Mineralquelle Gontenbad lanciert
neu eine Flasche mit Symbolkraft

wieder mit einer Neuheit auf:

miteiner80-cl-Mehrwegflasche

fur ihr leises, stilles und lautes
Mineralwasser. Die neue Fla-
sche tragt verschiedene sym-
. bolische Elemente. Auf deren
Hals stehen Worte, die Ga-
briela Manser mit Wasser
verbindet. Auf der Riickseite
der Etikette hat ein Appen-
zeller Goldschmied ein Or-
nament entworfen mit den

Zahlen Zwei, Drei und Acht,
die fir Dualitat, Ganzheit

Die Mineralquelle Gontenbad
gehort zu den kleinsten Mine-
ralwasserproduzenten  der
Schweiz. Auch zu den innova-
tivsten. Chefin Gabriela Man-
ser hat mitihrem «Flauder» —
mit Holunder aromatisier-
tem Mineralwasser — von
sich reden gemacht. lhre
grossen  Mitkonkurrenten
sind langst nachgezogen.
Nunwartet Gabriela Manser

Symboltréchtig: die 80-cl-

Flasche aus Gontenbadvg und Unendlichkeit stehen.ck

Jeden Tag frische Wrste

Die besten Siedwirste und
die feinsten Mostbrockli
kommen von der Breiten-
moser Fleischwaren AG. Da-
von sind viele Appenzeller
Uiberzeugt. Eine gute Crew
steht fir erste Qualitat ein.

ELSBETH HOBMEIH

Morgens um 4 Uhr geht's los in der
Produktion der Breitenmoser
Fleischspezialitaten AG in Appen-
zell:Kréaftige Mannerschleppenkis-
tenweise schone Fleischstiicke her-
an, legen alle Zutaten genau abge-
wogen in den «Blitz», lassen die
scharfen Messer arbeiten und ha-
cken, bis eine sdmige Wurstmasse
entsteht. Diese wird dann sorgfaltig
inchinesische Schweinsdarme ein-
gefllt und mit dem «Briigeli», dem
typischen  Holzstabchen, ver-
schlossen. Jede Wurst ist 140
Gramm schwer —nur fiir die Lands-
gemeinde werden extra schwere
160-Grammer gemacht. 3000 Paar
Siedwirste verlassen proWoche die
Breitenmoser AG in Richtung Metz-
gereien, Hotels und Restaurants,
aber auch die Migros Ostschweiz
und der Detailhandler Spar sind
gute Abnehmer.

Die Marke Breitenmoser ist be-
kanntim ganzen Appenzellund gilt
als eine der besten, wenn es um

n

Gy W

'..-.-r

Elsbeth Hobmeier
Viele Metzger verderben nicht den Brei, sondern garantieren eine gute «Stidwooscht». Die Belegschaft der

Metzgerei Breitenmoser in Appenzell, in der Mitte der in Plastik gehullte Chef Sepp Breitenmoser.

Siedwirste, Pantli (die traditionelle

Trockenwurst), den groben Lands-
gemeindeschublig, das feine Most-
brockli und die Eigenkreation Alp-

steinbrockli  (Trockenfleisch von
Mutterschweinen) geht.

Mit diesem Alpsteinbrockli hat
Sepp Breitenmoser einen echten
Kniller gelandet: 10000 Kilo der
fein gebeizten und geréucherten

Spezialitat gehen jahrlich tber die
Ladentische. Sepp Breitenmoser,
der 25 Jahre lang die politischen
Geschicke von Appenzell Inner-
rhoden mitpragte, fuhrt die Firma
invierter Generation.
«MeinVaterwollte nicht,dassich
Metzger lerne — aber ich wollte es
aus vollem Herzen und wurde es
auch», sagter. Weil seine drei Téch-

ter nicht einsteigen wollten, ver-

kauften er und seine Frau die Firma
vor zwei Jahren an Barbara Ehrbar-
Sutter. «Alle Mitarbeiter konnten

hier bleiben, eine ideale Losung»,
schwarmter. Bis auf weiteres arbei-
ten die Breitenmosers auch noch
mit — die Wurstwaren werden auch

weiterhin nach den Rezepten ihres
Grossvaters produziert.

Die Brauerei Locher beschéftigt 60
Mitarbeitende und produziertjahrlich iber
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Appenzell.Spezialitaten.Rinder und Schweine, die taglich mit Bier massiert werden, Biber die um die Welt
fliegen und ein geheimnisumwittertes Getrank —auch das ist Appenzell.

Massiert

und

gliicklich

Sepp Déahler pflegt
und verwdhnt seine
Rinder mit Bier.
Deren Fleisch kbnnte

er massenhatft

verkaufen. Aber das
will er nicht.

behagen scheint, dréangen sie sich
doch deutlich vor, wenn Sepp Déh-
ler mit Bierkibel und Birste an-
rickt. 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
Wiederkduer abgebaut und gelangt
nichtins Blut», sagtDahler. Blutpro-

ELSBETH HOBMEIH#&n bewiesen dies mit 0%o0-Gehalt.

er Vergleich liegt nahe:

In Japan werden Wa-

gyu-Rinder mit Sake-

Reiswein massiert und
als legendares Kobe-Beef als welt-
weit teuerstes Rindfleisch verkauft.
ImappenzellischenDorf Steinmas-
siert der Bauer Sepp Dahler seine
Rinder auch, aber mit einem Ge-
misch aus Biervorlauf und Bierhefe
und Schweizer Rapsol. «Wir mas-
sieren zwar beide, aber die japani-
scheundmeine Philosophie passen
punkto Tierschutz nicht zusam-
men», sagt der junge Bauer. Fir
Kobe-Beef wirden die Tiere sehr
eng gehalten und dirfen sich nicht
bewegen, damit sie mdglichst viel
Fettansetzen.

Auf dem Hof von Sepp und Mag-
dalenaDahler Grunderistdiesganz
anders. Die Rinder — meist Kreu-
zungen von Braunvieh mit Limou-
sin, Angus oder Charolais—lebenin
Gruppen in einem Freilaufstall. Sie
haben Tiefstreu zum Liegen und
freien Auslauf auf die Wiese zur
Verfligung. Jeden Morgen und je-
den Abend werden sie massiert —
eine Prozedur, die ihnen sehr zu

Die Kabier-Rinder sind den Kon-
takt mit Menschen gewoéhnt und
dadurch auffallend zutraulich. Ist
es fur Sepp Dahler kein Problem,
seine «Freunde» zu schlachten?
«Ich bin Bauer, ich mag Tiere gern,
und ich will, dass sie ein mdglichst
gutes Leben haben. Wenn es Zeit
ist zum Schlachten, dann begleite

Winterliches GI[Jhwein-RindsZ-vgl

Antreten zur Mas- &
sage: Sepp Dahler
pflegtseine Rin-

der mit Biertreber

und -hefevonder

Brauerei Locher.
Die Tiere mdgen’'s.
gern. IhrFleischs
istspeziell zart, §
schmackhaft undt
entsprechendg [§
begehrt. i

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

ragout aus dem Kabier-Kochbuch.schénen Lederartikeln verarbeiten

undausdemHornKnépfe machen.
«Das sind wir dem Tier schuldig,
wennwir es schon schlachtens.

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

rants wie der Hof Weissbad, Appen-
zellerhof Speicher, Chesery Gstaad
und Caduff'sWeinloftin Zirich ser-
vierendasFleisch. Und private Kun-
den warten monatelang geduldig,
bis sie ihr «Mischpaket» abholen
kdnnen — personlich auf dem Hof.
Dort gibt es auch Fleisch von eben-
falls mit Bier massierten Schweinen

und Wolls&uli. Vor kurzem ist das
Rezeptbuch «Fleisch zum Gliick»
erschienen mit 50 Rezepten von
Schweizer Spitzenkdchen. «Ichhat-
te Gliick», so Sepp Dahler, «dassich
mit der Brauerei Locher und dem
HofWeissbad gute Partner fand».

www.kabier.ch

Ein Biber geht um die Welt

Dass die Landbackerei am
Sammelplatz, etwas aus-
serhalb von Appenzell, gut
|auft, ist nicht selbstver-
standlich. Der gute Biber
und das innovative Besit-
zerpaar tragen dazu bei.

«Sie kdnnen gleich lhren Biber ba-
cken», begriisst Jacqueline Fassler,
Chefin der Landbéckerei am Sam-
melplatz, die beiden Journalistin-
nen der htr hotel revue. Obwohl
Backermeister Hansueli Féassler
schon alles schén vorbereitet hat,
ist es doch nicht ganz einfach, ei-
nen fachgerechten Biber herzu-
stellen. Besonders die Garnituram
Rand entlang hat seine Tiicken.
Nun: Geschmeckt hat der Biber
vorziglich, auch mit nicht ganz
perfekter Dekoration. Fiirs Biber-
Backen anmelden kann man sich
bei Fasslers ab mindestens 10 Per-
sonen. «Bei uns backen auch viele
Managerihren Biber», hélt Jacque-
line Fésslerfest.

Das Traditionsgeback wird in
vielen AppenzellerBackereienher-
gestellt. Die Gewiirze, ein Geheim-

nis des jeweiligen Béckers, ma-
chen den Unterschied. Ein alter
Béacker vererbte den Fasslers das .

Rezept. Zudem zieren Sujets von

alten, handgeschnitzten Modeln
ihre Biber. Jacqueline Fassler hat
auch nichttatenlos abgewartet, bis
die Kunden ihre Spezialitat von
sich aus entdecken, sondern sich

Bilder Elsbeth Hobmeierdi€ Béckerei nicht so recht laufen
Die Umrandung erfordert viel
Fingerspitzengefuhlund Kénnen.

heute sind sie je langer je mehr das
ganze Jahr durch gefragt», erklart
Jacqueline Fassler. Und weil der

Jacqueline und Hansueli FasslersBiber gut verpackt etwa zwei Mo-
Biber werden weltweit genossen. nate haltbarist, wird erinzwischen

aktiv dafiir stark gemacht. «Ich ha-
beinderganzen Schweiz herumte-
lefoniert und versucht, unsere Bi-
ber zu verkaufen», erzahlt sie. Mit
Erfolg: Heute beliefern Fasslers
samtliche Delicatessa-Abteilun-
gender «Globus»-Geschéfte.
«Fruherverkauftenwirdie Biber
vor allen in der Weihnachtszeit.

sogar weltweit exportiert.

Aber nicht allein das typische
Appenzeller Geback, dessen Ful-
lung aus je 50 Prozent Mandeln
und Zucker besteht, auch andere
qualitativ hochstehende Lecke-
rein bringen Féasslers Umsatz. Ihr
Hauptprodukt ist und bleibt das
Brot. Auchhierliessensich Féasslers
etwas einfallen: Das 5-Pflinder-

Brotbeispielsweise oderdie «Ofen-
buebe» aus dem Holzbackofen.
Vor funf Jahren haben Fasslers
expandiert: mit einem modern
gestalteten Café und Verkaufs-
geschéft an guter Lage im Stadt-
chen Appenzell. Auch in Speicher
haben sie eine Filiale eroffnet.
Heute sind 30 Personen in den
Féassler-Betrieben tatig. Dieser Er-
folg ist alles andere als selbstver-
standlich. Hansueli Fassler hat die
heute 126 Jahre alte Béckerei frih
von seinem Vater Ubernehmen
mussen, erzéhlt seine Frau. Weil |

wollte, zog das junge Paar einen
Berater bei. Der sah schwarz fur

dasetwas abseitsdes Dorfs gelege- &&=

ne Geschaft am Sammelplatz, wo |
sich einst die Appenzeller gegen |
die Obermachtigen Habsburger

zur Schlacht am Stoss versammelt
hatten. «Errietuns, die Backereiso
schnellwie méglich zu verkaufen»,

erinnert sich Jacqueline Fassler.
Kleinbeigebenwolltendie Fasslers
aber nicht. «Wir haben dann vor

derBackereiFeste organisiert. Dar-
Uber haben die Medien berichtet

und uns so Kunden gebracht», er-
zahlt sie. Das Paar hat damit ihr
Ziel, «das verstaubte Image einer
Backereiabzulegen», erreicht.

«Lieber en guete Appezoller als gar
kaane». Das Elixier mit den 40 Krautern.

Das Geheimnis der Zutaten wird seit hundert Jahren
streng gehiitet. Der Appenzeller ist ein Aushangeschild.

Der Slogan ist gut: «Lebenskiinstler
trinken Appenzeller» heisstes
L an Plakatwénden und in der
- Werbung. In frohlicher Ei-
genstandigkeit hat sich «das
duftende Geheimnis» aus
der Firma Ebneter &Co. AG
in Appenzell einen Ruf ge-
schaffen, den man weit
Uber die Schweizer
Grenzen hinaus kennt.
Demdamals erst 20-jah-
rigen Emil Ebneter ge-
llang 1902 der grosse
Coup, als er seine eigene

zellersein,umgern

durch die vielen Heil-
krauter seiner Heimat, mit
verschiedenenKréauterausziigenzu
experimentieren begann. Bald da-
rauf brachte er einen herben Ma-
genbitter auf den Markt und liess
bereits 1907 den Markennamen
«Appenzeller» schitzen. Im selben
JahrholteeranderExpositionInter-
nationale in Paris seine erste Gold-

Man muss kein Appen-

Appenzeller zutrinken.

medaille —es sollten bis heute noch
einige folgen.

Das Herzstiick des Appenzeller
AlpenbitterliegtinderKrauterkam-
mer: 42 Krauter, Wurzeln, Blatter,
Bluten, Samen und Rinden wollen
nachstrenggehuteten Rezeptenge-
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 wur-
den aber auch den Begriff Aperitif
zulassen.

Entsprechend verschieden sind
die Konsumationsgewohnheiten:
Die einengeniessenihnals Aperitif,
die anderen als Digestif. Eines aber
ist wichtig: Der Appenzeller Alpen-
bitter wird eiskalt getrunken, ent-
weder pur, on the rocks oder aber
gespritztmit Mineralwasser.  eho

ANZEIGE

\alentine

Friteuzan Tellerwammer Teigwarerkocher
Was halt langer 7

www.bertschi-valentine.ch
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Appenzell Brauchtum Urnascher treiben’s am alten Silvester bunt: Mit aufwendig gestalteten, wunderschénen
Chlausenhauben oder «gfiirchigem Gestripp» auf den Hauptern. Gefragt: handgefertigte Appenzeller Grtel.

Von kurligen Chlausen

Die Chlausenhauben,
die Urnascher Man-
ner am Silvester auf

dem Kopftragen,
sind Kunstwerke. Ein
Blick in das Brauch-
tumsmuseum.

CHRISTINE KUNZLER

as in Urnésch (AR)
am alten Silvester,
dem 13. Januar, je-
weils passiert, wirkt
fir Aussenstehende &ausserst ur-

Gehort zur Kultur: der Blass, ein

treuer Appenzeller Hund.

AmeliaMagro

Silvesterbrauch
in Urnasch: Die
Silvesterchlause
ziehenvon Hof
zu Hofund ver-

das passende Kostlim fertigen. Und
ermuss zaurenkdnnen—so oder so.
Die Chlausenhaube st ein
Kunstwerk, verziert mit oft unzahli-
gen handgeschnitzten Figuren, an
dem die ganze Familie mitwirkt. Sie
ist der Stolz eines jeden Urnascher
Klauses. «Eine Haube kann mit bis
zu 60000 kleinen Glasperlen deko-
riertsein», weiss Jakob Frick, Flihrer
im Appenzeller Brauchtumsmuse-
um in Urnésch. «Daran arbeitet ei-
ne Familie manchmal langer als ein
Jahr.» Die aufwendigen Hauben
sind auch der Grund, weshalb die

. . . Bilder zvg
Die typische rote Mannertracht

der Sennen.

scheuchendie bd- Kunstvolle Stickereiam Goller der

sen Geister.

chig. Eswundertnicht, dass sichdie
Kirche anfangs gegen diesen Silves-
terbrauch gestellt hatte, der heidni-
schen Ursprungs ist und mit dem
die bdsen Geister vertrieben wer-
den sollen. In der Silvesternacht
zieht ein Schuppel (Gruppe) von
Mannern mit oft unheimlichen
Larven (Masken) oder mit prachti-
gen Chlausenhauben von Hof zu
Hof, «zauren» (Naturjodel) und
warmen sich zwischendurch mit
Glihwein. Der Schuppel besteht
entweder aus «Schodne», «Wiesch-
te» oder «Schon-Wieschte». Jeder

Urnascher entscheidet selber, in
welcher Gruppe er mitlaufen will.

Ermusssichdanndie entsprechen-
de Larve oder Haube aufsetzen und

Appenzeller Frauentracht.

«Schénen» nur unterwegs sind,
wenn es am Silvester nicht regnet.
Anders die «Wieschte» und die
«Schon-Wieschte»: diese tragen
keine Haube. Der Silvesterbrauch
ist eine reine Mannersache. «Die
Larven aus Gestripp und die
Chlausenhaubenwiegenzuschwer
fur die Frauen», sagt Frick.

Das Urnascher Brauchtums-
museum zeigt mehr als Chlausen-
haubenund -kostiime. Die Ausstel-
lung erméglichtden Blickin die Ap-
penzeller Kultur, ins Handwerk und
das Brauchtum. Bis am 1. Novem-
ber 2009 ist auch das fotografische
Werk von Amelia Magro zu sehen
(siehe FotosaufSeite 1,7und 10).Zu
erfahren ist im Museum auch, was
es mitdem «Bloch» auf sich hat—ei-
nem Fasnachtsbrauch, den die Ur-
nascher in den ungeraden Jahren
feiern. Der Bloch ist ein Baum-
stamm, der auf einen bekranzten
Wagengebundenunddurch Dérfer

Ausschnittaus einer aufwendig verzierten Chlausenhaube. Heute wigdzogen wird. «Am Schluss wird der
die Kopfbedeckung aus Styropor gefertigt, damit sie leichter ist.

Bloch versteigert», erklart Frick.

Was heute das SMS ist, war friiher die
Post- und spater die Ansichtskarte

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
fur den kleinen Halbkanton...
Begleitet wird die Ausstellung von
verschiedenen Fuhrungen mit

. . . zvg
Die Ansichtskarte vermittelte
einetouristische Botschaft.

immer anderen Schwerpunkten.
Zu sehen sind Karten aus der Zeit
um 1900 bis in die 1960er-Jahre.
Fruher war die Postkarte, was
heute das SMS ist: Als sie, vorerst
noch ohne Bilder, 1870 in den
meisten europaischen Landern
eingefuhrt wurde, entsprach sie
einemBedirfnisnachkurzenund

einfachen Mitteilungen. Doch
erstdie illustrierte Postkarte loste
eine breite Nachfrage aus. Bilder
erleichterten die Kommunikati-
on, veranschaulichten, erganzten
oder ersetztenWorte.

Aus der Postkarte wurde die
Ansichtskarte mit Fotografie. Sie
entwickelte sich zum preiswerten
visuellen Massenmedium und
warmehrals nurein Kommunika-
tionsmittel — sie war auch begehr-
tes Sammelobjekt und landete im
Album. Der Tourismus machte
sichdie Ansichtskarte zunutze: sie
hatte das Besondere, das Typische
einer Ferienregion in die Welt hin-
aus zu tragen; zu zeigen, dass sich
eine Reise «hierher» lohnt. Dafiir
wurden Fotos markanter Land-
schaftselemente ausgewahlt, 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

Traditionelle Alpaufztige auf dem
Ledergurtel und den Hosentragern

Wer kennt sie nicht, die
Gurtel, Hundehalsbander
und Ohrstecker mitden

herzigen Kiihen? Roger
Dorig stellt sie her.

CHRISTINE KUNZLE

Roger Dorigist einer derrund sechs
Appenzeller Kunsthandwerker, die
noch die typisch appenzellischen
Lederwaren herstellen. Erfiihrt das
kleine Geschaftin Appenzellinvier-
ter Generation —als Quereinsteiger.
In den 126 Jahren, in denen der Be-
trieb besteht, diirfte sich kaum viel
veréndert haben. Zuletzt hat ihn
sein Grossvater gefuihrt. Der hat Ro-
ger Dorig auch das Handwerk bei-
gebracht. In Kursen und bei einem
betagten Kunsthandwerker hat der
junge Dérignochdazugelernt. Aber
nicht gleich nach seiner kaufméan-
nischen Lehre. Erst reiste er in der
Welt herum. Und dort, fernab der
Heimat, «habe ich dann schéatzen
gelernt, was das Appenzell bietet».

FR

Gurtel und Hundehalsbéander
mitAppenzellerKihenausMessing
oder Silber sind langst zum Export-
artikel fur die Ubrige Schweiz ge-
worden. Ungeibte sehen es wohl
nicht sofort: Doch Kuh ist nicht
gleich Kuh, Senn nicht gleich Senn,
und auch der «Blass» hat verschie-

«Uber Generationen vererbt» wer-
den. Und den Rahmschopfer, der
Ohrschmuck fur den typischen Ap-
penzeller Mann, verkaufter nurun-
gern an Frauen. «Tragt eine Frau
diesen Ohrschmuck, wird sie ange-
pobelt», so Dorig.

«Die Gurtel sind momentan ge-
fragter denn je», freut er sich. Auch
Promis haben sie fur sich entdeckt:
Dérigfertigt zuzeitein Stuckflrden
Musiker Bligg. Wer bei ihm ein sol-
ches Kunstwerk mit ziselierten K-
hen bestellt, kann das nicht telefo-
nischtun. Ermusssich schonselber
in Dorigs Reich begeben. «Ich will
denKundenvorher personlichken-
nenlernen und mitihm sprechen.»

. j Elsbeth Hobmeier SChon sein Grossvater habe sein
Roger Dorig hat das Kunsthandwerk von seinem Grossvater gelernt. «Selbstgemachtes» nur an Leute

dene Gesichter. «Jeder Kunsthand-
werker hat seine Ziselierung», er-
klart Dorig. Ihn ziehe es eher in die
«modernere Richtung». DasFunda-
ment bleibe aber das Brauchtum.
Unddas nimmterernst. Soverkauft
er die Hosentrager zur Appenzeller
TrachtnuranEinheimische, weilsie

verkauft, die er gekannt habe. An-
dersbeidenwesentlichgulinstigeren
ausgestanzten Kiihen, Geissenund
Blassen, der Standardware. «Die
verkaufe ich auch Uber Internet.»
Was er selber oder nach einer Idee
desKundenkreierenkann, liegt D6-
rig aber mehr. Hierbei kbnne er sei-
ne Kreativitat ausleben.
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Appenzell.Gastlich .Gelebte Gastfreundschaftin originellen und hochstehenden Restaurants und in Hotels,

wo sich der Gast willkommen flihlt: Hier Iasst sich gut sein.

Der «Hof Weissbad»
ist mit 99 Prozent
das bestausgelastete
Hotel der Schweiz.
Gerade hat die AG
4 Mio. inden Ein-
gangs- und Wellness-
bereich investiert.

CHRISTINE KUNZLER

tatt der schweren Treppe
fuhrt neu ein schweben-
derGlasliftdie Gasteindie
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
hatdie KurhotelWeissbad AGinves-
tiert. In den Glaslift, in den Well-
nessbereich, in zwei Seminarrau-
me, zwei Zimmer, eine Suite und in
ein Glasdach, das im Vorfahrtsbe-
reich vor Regen schiitzt. Die Neue-
rungen tragen die Handschrift der
Innenarchitektin Pia Schmid.

«AllefiinfJahre schliessenwirdas
Hotel fir einen Monat, um Revisi-
onsarbeitenvorzunehmen», erklart
der Direktor Christian Lienhard.
Manchmal wird in dieser Zeit auch
renoviert. Wie jetzt gerade. Ansons-
tenistdasInnerrhoderHaus 365 Ta-
geimJahr geoffnet.

Dass das Hotel das bestausgelas-
tete der Schweiz ist, hat nicht nur
mit den standigen Investitionen zu
tun. Wohl auch damit, dass in das
Haus eine Privatklinik integriert ist.
Und dass von den 185 Mitarbeiten-
deniber100Appenzellersind. Aber
auch daran, dass Damaris und

Im Hoteleingang

hatder glaserne
Lift die schwerfal-

lige Treppe indie?
oberen Stockwer-z

ke abgeldst.@

Im «Hof» lauft es rund

Christian Lienhard ein innovatives
Hotelierspaarsind,demesanldeen
nicht mangelt und das fiir Neues
offen ist. «Wir machen Dinge, die
nicht mit anderen Hotels messbar
sind», sind Lienhards uberzeugt.
Zum Beispiel, dass Spitzenkdchin
Kathi Fassler Kabierfleisch serviert.
An der Generalversammlung der
Aktionare hat Verwaltungsratspra-
sident Sepp Breitenmoser seine
Sicht der Dinge vorgestellt: «Erfolg
ist das, was folgt, wenn man richtig

Einladend gedeckter Tischim
Hotelrestaurant.

Die Gangleuchte weistden Weg
zumZimmer.

denkt und handelt.» Dazu gehore,
eben auch, in einer globalen Wirt-
schaftskrise zuinvestieren.

Auf den September hin kreieren
Lienhards ein neues Angebot: «Be-
darfsorientierte Ernéhrung». In ei-
ner Woche sollen Gaste sich richtig
ernadhren, bewegen und entspan-
nen lernen. An einem Tag kochen
die Seminarteilnehmenden selber,
und zwar in dem kleinen Haus ge-
geniber dem Hotel, das die Kurho-
tel Weissbad AG kiirzlich erworben

hat. «Die Gaste sollen ihre Essge-
wohnheiten nachhaltig umstellen
kdnnenx», sagt Damaris Lienhard.
Eine Naturheilerin wird mit den
teiinehmenden Gasten den per-
sOnlichen Speiseplan erarbeiten.

«Das letzte Jahr war mit Abstand
unser bestes. Wir erzielten fast
20 Mio. Franken Umsatz», freuen
sichLienhards. Auch dieses Jahrhat
gut begonnen: «Ende Méarz waren
54 Prozentderbudgetierten Logier-
nachte bereits gebucht.»

«Sond Willkomm», heisst es im

Urnascher Kreuz

«Wir Urnascher haben einen ei-
genen Charme, gesellig, witzig,
manchmal etwas eigenwillig aber

herzlich». So stellen sich Yvonne
und Leo Ddrig, die Besitzer des
Restaurants Kreuz in Urnasch,
dem Gastvor. «Gutessenundtrin-
ken unter dem Santis» sei ihnen
Mission, betonen sie. Und so ti-

schen sie denn auch Bewahrtes
auf, das sie auf gelungene Art
mit Modernem mischen, kochen

Uberraschend kreativ und schaf-
fen es, so urchige Gerichte wie die
«Chéasschoope» mit Lauch und
Pantlizu verfeinernund dem heu-

tigen Gaumen anzupassen.

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

. Elsbeth Hobmeier
Das «Kreuz» in Urnasch.

mit Partnerin Yvonne Sutter den
«Sternenx»in Bihler ibernehmen.
Ein Besuch im «Kreuz» lohnt
sich bei jedem Wetter: Sei's in der
gemiitlich-gediegenen Gaststu-
be, sei'simlauschigen neuen Gar-
ten direkt am Wasser oder im
neuen, liebevoll ausgestalteten
«Feschthuus», einem grossen, an-
gebauten Saal. eho

Zugezogene Appenzeller

Der «Appenzellerhof» im
ausserrhodischen Speicher
ist ein typisch «appezolli-
sches» Hotel. Auch wenn

das Besitzerehepaar
Zugezogene sind.

die «Golt-Mieux»-zertifiziert ist.
Diese Konsequenz sei eine Heraus-
forderung, sagt Sidler, der person-
lich am Herd steht. Ein Beispiel:
«Uberall werden Erdbeeren ser-
viert. Bioerdbeeren gibt es jedoch
hoéchstens zwei Monate im Jahr.»
Dies den Gasten verstandlich zu
machen, seinicht einfach.

CHRISTINE KUNZLER Im Laufe der Jahre haben Sidlers

Laure Sidleristeine Elsasserin, Her-
bert Sidler ein Zircher. «Heute sind
wir hier akzeptiert», sagt der Hote-
lier. Seit1985fiihrensie das 3-Sterne
Hotel Appenzellerhof in Speicher.
Auch der éltere Sohnist mitvon der
Partie. Sidlers verwdhnen ihre Gas-
te mit aufmerksamer Gastfreund-
schaft, Ayurveda-Behandlungen
und einer konsequenten Biokuiche,

immer wieder investiert. Zuletzt
Ende letzten Jahres in ihr Restau-
rant: Es ist vergrdssert worden. Der
neue Teil erganzt den bestehenden
dank den sanften Farben optimal.
Jetzt folgt der nachste Streich:
Sidlers wandeln das ehemalige
Altersheim in Speicher in ein Hotel
fir Gruppen um. Das neue Low-
Budget-Hotel soll bereits Anfang
Juni 2009 erdffnet und von hotelle-

. zvg
Der neue Teil des Restaurants.

riesuisse klassifiziert werden. «Im
1- oder 2-Sterne-Bereich», so Sidler.
Das Hotel Am Schénenbiihl bietet
rund 40 Personen Platz. Alle Zim-
mer — vorwiegend sind es Doppel-
zimmer — sind mit Nasszellen aus-
gestattet. Die Ubernachtungsprei-

se liegen bei rund 50 Franken pro
Person. Das Friihstlick wird wie im
«Appenzellerhof» in Bio-Qualitat
serviert. Wer will, kann auch Halb-
pension buchen.

Bewirtschaftet wird das neue
Hotel vom «Appenzellerhof» aus.
Das ist mit ein Grund, weshalb Sid-
lers auf Gruppen setzten. «Indivi-
dualgéste einzeln einzuchecken,
ware fuir uns zu aufwéandig», so Sid-
ler. Zielgruppe des neuen Hotels
sind Gaste ab 40, primar aus den
Herkunftsméarkten Schweiz und
Deutschland. «Geeignet ist das
Schénenbihl fir Gruppenaller Art,
wie Wandergruppen, Sportvereine,
Schulen, aberauch fur Familienfes-
te», sagt Sidler. Die ersten Reserva-
tionen hat Laure Sidler schon ent-
gegengenommen.

Im Restaurant Schnuggebock ist die
Zeit 100 Jahre stehen geblieben

Anitaund Chlaus Doérig, die ~
Grunder des «Schnuggebock».

Das Gasthaus «Schnuggebock»
auf der Waldegg in Teufen ist eine
Welt flr sich. Eine einstige Welt,
eine Artprivater «Ballenberg». Der
Gast bewegt sich zwischen Tante-
Emma-Laden und Méagdekam-
mer, zwischen Bauernstall (mit

quietschvergnugter Schweinefa-
milie) und der Schulstube «Tinte-

lompe», wo sich Erwachsene in
Schulbénke zwangen und lustige
Feste feiern.

NachderSuppegibtseinenAp-
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 konnte stundenlang
durchs Haus wandeln und Details
entdecken — an voll besetzten
Abenden tun dies bis zu 250 Gas-
te. Eine Erfolgsstory. Infos auf
www.waldegg.ch eho

Eine kulturelle
Reise durch das
Appenzellerland

Von Station zu Station eine attrak-
tive Landschafterleben: Fiireinmal
nichtaufeiner Safariinden Steppen
Afrikas, sondern — viel naher — auf
der Genuss-Safari im Appenzell.
Man startetum 9 Uhrin Teufen und
landet, nach sieben erlebnisrei-
chenEtappen,abendsgegen22Uhr
wieder in Teufen. Dazwischen be-
suchtman die Schaukasereiund ei-
ne Reihe von urchigen, witzigen,
guten, gepflegten Appenzeller Res-
taurants, wo man mit regionalen
Speisen verwohnt wird. Das Pro-
grammwurde 2008 fiir den Schwei-
zer Tourismuspreis Milestone no-
miniert. Infos auf www.appenzel-
ler-genuss-safari.ch. eho

Der Gupfin Rehetobel ist
das am héchsten 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

Schwéarmen. Die Mischung von
bauerlich-wahrschafter Liegen-
schaft und exklusiver Kiche
stimmt rundum, auf den Wiesen

ums Haus grasen die eigenen

2vg

Rundum Wiesen und eine

ELSBETH HOBMEIERpitzenkulche: Hier stimmt alles.

Schweine, Ziegen und Rinder, die
spater als saftige Braten und Kote-
letts den Gast erfreuen. Der Wein-
keller mit weit tiber 1000 Positio-

nen, samt einer lickenlosen
Sammlung  Mouton-Rothschild

seit 1940 und den an der Decke

Kiche, Weln, Sicht: ein Traum

aufgehangten Grossflaschen mit
Spitzenweinen ist schweizweit
einzigartig. Wer diesem Angebot
gebuhrend zusprechen will, tiber-
nachtet in einem der acht edel-
rustikalen Zimmer.

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
oder Sashimiaus Lachsund Thun-
fisch. Klassisch kontra exotisch:
Der «Gupf» kann beides. eho



dolce vita

htr hotelrevue

Nr. 17/ 23. April 2009

Schokolade

Interessantes zum sussen
Thema zeigen gleich zwei
aktuelle Ausstellungen.
Seite 17

Keine Feler ohne «Sudwooscht»

Bilder Natalie-Pascale Aliesch

Bilder Elsbeth Hobmeier

ObinderWirt-
schaft oder
zuhause: Ineine
gute Appenzeller
Siedwurst kommt
auch gutes
Fleisch. Allem

voran Rindfleisch.

Welche Siedwurst ist
die beste? Da kdnnen
die Meinungen weit
auseinander gehen.

Das hotel-revue-
Team wahlte die
«feine Wirzige» aus
Urnasch auf Platz 1.

ELSBETH HOBMEIER

ninnerrhodenheisstsie Std-

wooscht, im Ausserrhoden

Sodworscht. In Ausserrho-

den verkauft man sie mehr-
heitlich roh, in Innerrhoden ge-
kocht, weil dann die Wursthaut we-
nigerschnellreisst. Hierwiedaahn-
lich ist jedoch das Innenleben
dieser Brihwurst: Zum grossten
Teil besteht sie aus Rindfleisch, ab-
gerundet mit Schweinefleisch und
Speckund einer mehr oder weniger
deutlichen Spurvon Kiimmel, Pfef-
ferund Knoblauch.

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

GegessenwirddieWurstdasgan-
ze Jahr hindurch — unbedingt dazu

gehortsie aberzur Landsgemeinde,
zum neuen und alten Silvester, und
auchals ZniinianViehschauen darf
sie nicht fehlen. Produziert werden
in den beiden Halbkantonen pro
Jahrrund 150 Tonnen Siedwdirste.

Nur echt mitHo6lzliam Wurstende.

Das Redaktionsteam der hotel
revue testete die Siedwirste aus
sechs verschiedenen Metzgereien
aufihren Geschmack undihre Kon-
sistenz. Jeder Tester vergab einen
ersten, zweiten und dritten Platz
und erstellte Degustationsnotizen.
In diesem Vergleich schwang die
Waurst der Metzgerei Taube in Ur-
nasch obenaus, knapp gefolgt von
der Kabier-Wurst von Sepp Dahler
und jenervon Breitenmoser.



