
Regionalität ist in aller Munde. Was 
vor zehn Jahren noch aufwändig er-

klärt und begründet werden musste, ist 
heute selbstverständlich und gefragt. Die 
Globalisierung bringt der Schweiz viele 
Vorteile, aber sie verstärkt auch das Be-
dürfnis nach Heimat und Orientierung. 
Viele Menschen schätzen heutzutage wie-
der den direkten Bezug zu den Produzen-
ten ihrer Lebensmittel und sind auch be-
reit für gute Qualität mehr zu bezahlen, 
wenn sie wissen, wo und wie die Produk-
te hergestellt werden. 
Die CULINARIUM-Genussakademie in 
den Hallen der OLMA in St. Gallen ist 
der ideale Anlass, um die Philosophie vom 
Genuss aus der Region und eine Vielzahl 
von regionalen Produzenten mit all ihren 
attraktiven Angeboten und Dienstleistun-
gen kennen zu lernen. Sie fand dieses Jahr 
am 10. Januar statt. 

Starke Botschaften!
Die diesjährigen Themen der kulinari-
schen Fachseminare  trafen offensichtlich 
einen aktuellen Nerv. Sie waren samt und 
sonders ausgebucht. 
Das Podiumsgespräch Brutal lokal! mit 
Martin Angehrn, visionärer Geschäfts-
führer von Cash & Carry Angehrn, erwies 
sich als idealer Start. Publizist Dominik 
Flammer, Trend-Gastronom Valentin 
Diem, das St. Galler Kuchen & Kaffee-
Genie Melanie Diem und Bio-Veteran 

Hans Oppikofer gaben dem abstrakten 
Begriff Regionaliät konkrete Bedeutung 
und lieferten spannende Einschätzungen 
einer Branche im Wandel.
Unter dem Titel nose to tail demonstrier-
ten Philipp Schneider, Chef in der Krone 
Mosang, und die talentierten Jungköche 
von ArtSkills Ostschweiz, wie man das 
kulinarische Maximum aus einem Kalb 
herausholt. 
Daniel Wagner und Stefan Klameth von 
der Klamedia AG führten unterhaltsam 
vor, wie man mit guten Ideen und mini-
malem technischem Aufwand wirkungs-
volle PR-Videos für Homepage und Soci-
al Media produziert. Perfektes Beispiel für 
wirkungsvolle Smovies waren die Video-
portraits der drei Finalisten für die Wahl 
des CULINARIUM-Königs in der Kate-
gorie Produktion. Sie sind zu sehen auf 
www.culinarium.ch
Im Seminar Regionalität 2.0. lieferte 
Frank Burose vom Schweizer Kompetenz-
netzwerk Ernährungswirtschaft anregen-
de Nahrung für Gaumen und Gehirn Er 
präsentierte zwei Pioniere: Urs Fanger, er-
forscht mit seinem Unternehmen ento-
mos Wege, wie aus Insekten Futtermittel 
für die Geflügel- und Fischzucht und so-
gar Lebensmittel für den Menschen pro-
duziert werden können. Simon Schorre 
von der Hofgut Storzeln AG zeigte ei-
weissreiche Alternativen zu Fleisch aus re-
gional angebauten Sojabohnen. 

Nach den Seminaren erwartete die Gäste 
der Marktplatz der Regionalproduzenten  
mit 28 Ausstellern aus der ganzen Ost-
schweiz (siehe auch TIPP nebenan). 

2. St. Galler Weinspitzen 
Diese Veranstaltung in Zusammenarbeit 
mit dem Branchenverband St. Galler 
Wein hat ihr Kult-Potenzial bereits letztes 
Jahr angedeutet. Der stilvolle und augen-
zwinkernd selbstbewusste Spitzenauftritt 
in kongenialer Zusammenarbeit mit dem 
Traditionshaus Textil Bischoff erwies sich 

als stimmiger Rahmen für das Schaffen 
der St. Galler Winzer. Der Anlass bot die 
Gelegenheit für Weinliebhaber die über-
raschende Vielfalt zwischen Zürich- und 
Bodensee zu probieren und 17 Produzen-
ten persönlich kennen zu lernen. Die 
Rückmeldungen der Fachjournalisten 
reichten von positiv überrascht bis begeis-
tert. Der St. Galler Wein ist auf gutem  
Weg auch über die Region hinaus wahr-
genommen zu werden. Die Weinspitzen 
etablieren sich dafür als wirkungsvolles 
Schaufenster im hart umkämpften Markt.

CULINARIUM-Könige 2017
Zur Wahl standen drei begeisterte Unter-
nehmer, die dem Begriff Regionalität mit 
Erfolg Leben einhauchen: 
Ewa Kressibucher, die in Lanzenneunforn 
preisgekrönte Öle aus regionalen Ge-
wächsen wie Raps und Lein gewinnt, 
Winzer und Weinverkäufer Ralph Heule 
aus Berneck, der Rheintaler Wein als 
hochwertiges Genussmittel herstellt und 
verkauft sowie Raul Osorio und seine  Fir-
ma Empanadas&CO. 
Der sympathische Kolumbianer und sein 
Team gewannen die Krone in der Katego-
rie Produzent. Jury und Publikum liessen 
sich überzeugen vom reizvollen Konzept 
und der hohen Qualität der knusprigen 
Teigtaschen aus regionalen Zutaten wie 
Ribelmais-Poularde, Rindfleisch, Gemüse 
oder Käse. 
In der Kategorie Gastronomie ging der 
Titel nach Au im St. Galler Rheintal. Sa-
scha Beilke und Alexandra Schilken-
Beilke haben aus dem Restaurant Burg 
innert weniger Jahre eine der lohnends-
ten Adressen für Ostschweizer Regional-
gastronomie gemacht.
Mehr Bilder von der Genussakademie 
finden Sie auf www.culinarium.ch. 
Das spannendste Kulinarik-Event der 
Ostschweiz findet nächstes Jahr am 9. 
Januar 2018 statt. Die Veranstaltung 
steht allen interessierten Geniesserinnen 
und Geniessern offen!  

DIE CULINARIUM-IDEE ERFAHREN UND GENIESSEN
Diese Chance nutzten an der 13. Genussakademie mehr als 500 Gäste. In den traditionsreichen OLMA-Hallen erwartete sie ein reich-
haltiges Programm rund um regionale Kulinarik und ihre Perspektiven. Wegweisende kulinarische Seminare, der attraktive Markt-
platz der Regionalproduzenten, die St. Galler Weinspitzen, ein gemütliches Galadiner und die Krönung der CULINARIUM-Könige. 

IM SCHAUFENSTER

Hotel Rössli Tufertschwil AG
Tufertschwil 20, 9604 Lütisburg
Tel. 071 932 01 00
www.roessli-tufertschwil.ch
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Gluschtig & regional 
Cordonbleu-Variationen
Geniessen Sie bei uns regionale Spezialitäten 
mit bestem Fleisch und feinstem Käse von 
einheimischen Produzenten.
Herzlich willkommen zum kulinarischen 
Hochgenuss im Toggenburg!

Familie Thalmann und das ganze Rössli-Team
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Metzgerei Gemperli – St.  Gallen
Schmiedgasse 34, 9000 St. Gallen
Tel. 071 222 37 23
metzg-gemperli@bluewin.ch

Die Metzgerei für Geniesser

Metzgerei Schär – St. Gallen
Rorschacherstrasse 114, 9000 St. Gallen
Tel. 071 244 52 55
www.schaer-metzgerei.ch

DIE SEITE FÜR GENIESSER

Foto: Daniel Luther

QUALITÄT
AUS UNSERER
METZGEREI

www.ochsen-metzg.ch

MILCHZUCKERFREI
LACTOSEFREI

GETREIDEFREI
GLUTENFREI

NEUMICH GIBT 
ES AB SOFORT 
AUCH......

Ochsen Metzg AG
St. Gallerstrasse 31, 9200 Gossau
Tel. 071 385 16 12
www.ochsen-metzg.ch

Restaurant-Käserei Berghof
Aewil, 9608 Ganterschwil
Tel. 071 983 15 72
www.berghof-ag.ch

Melch & Vreni laden ein zum reichhaltigen 
Chäserzmorge jeden Sonntag von 8 bis 11 Uhr. 
Geniessen Sie in urchiger Atmosphäre 
feine Spezialitäten aus der Bio-Käserei.
Im Februar tischen wir Berndütsch auf: 
Glunggeplatte, Gottlett u suure Mocke!

Genuss aus der Region wunderschön in Szene gesetzt am festlichen Galadiner der Genussakademie 2017.

Königliche Freude: Sascha Beilke, Alexandra Schilken-Beilke und Raul Osorio.


