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Gastronomie im Obertoggenburg

Liebe Mitglieder
Sehr geehrte Damen und Herren

Kann man im Toggenburg eigentlich gut essen? Welche Restaurants sind zu empfehlene Wel-
che Kiche gibt es hierg Gibt es auch exotische Kost?2 Dominieren bei der Gastronomie eher
einheimische Speisen oder erfillt man mehr touristische Winsche der auswartigen Gdaste?

Diese vielen Fragen sind schwierig zu beantworten. Zu verschieden sind die Erwartungen der
Gaste, wenn sie als Einheimische oder Ferienaufenthalter oder nur gerade bei der Durchfahrt
im oberen Toggenburg Verkdstigung suchen.

Typisch fur das obere Toggenburg ist sicher die Verbindung von Hotellerie und Gastronomie.
Reine Restaurants sind in der Minderzahl, wie die nachfolgende Liste der Betriebe zeigt

Jedenfalls hat seit vielen Jahren schon eine Reduktion der Betriebe stattgefunden, ein «Beizen-
sterben» auf leisen Sohlen. Gab es z.B vor vielen Jahren noch finf Hotel/Restaurants in Unter-
wasser sind es heute noch deren zwei, die teilweise ein reduziertes Angebot und verkirzte Be-
tfriebszeiten haben. Dominierten damals Restaurants, die den ganzen Tag offen waren, wo ge-
jasst und gezecht wurde, wird oft nur noch mittags und abends serviert. Wesentliche Grionde
dafUr sind sicher der Personalmangel und die Personalkosten, die die Betriebsrechnung arg
belasten. Ersatz fir die ganztdgige Offnung bieten heute nur noch gewisse Hotelbetriebe und
die wenigen Cafés in der Gemeinde.

Zu diesen teilweise existenziellen Fragen und Themen haben wir zwei Interviews gefihrt: Einer-
seits gibt uns Hotelier Roland Stump von Stump’s Alpenrose Einblick in sein Unternehmen und
seine Herausforderungen und auf der anderen Seite ein ganz junger Gastronom, der neu das
Hotel Restaurant Rossli in Alt St. Johann fUhrt, Philipp Bauer, der dabei von seiner Frau Josiane
Bauer geb. Schlumpf unterstUtzt wird.

Und schliesslich gilt auch bei der Gastronomie wie sonst im Leben: Man kann nicht nur darUber
reden, man muss es auch erleben. Und Kulinarik bzw. Kochkunst ist ohnehin ein weites Feld, das
von den Gasten nach eigenem Geschmack bewertet wird.

Somit winschen wir Innen beim Essen und Trinken im Toggenburg viel Genuss und Freude.

Peter Hasler




Was versteht man unter «Gastronomien?

Die Gasfronomie ist jener Teilbereich des Gastgewerbes, der sich mit der Bewirtung von Gd&s-
ten befasst. Im Gegensatz zu den Gaststatten befriedigt Gastronomie nicht nur die BedUrf-
nisse Hunger und Durst, sondern auch den kulturellen Bedarf an Erlebnis und Kommunikation.
Gastronomie ist eine Sonderform der Gemeinschaftsverpflegung.

Es gibt verschiedene Arten der Gastronomie, wobei der Schwerpunkt auf verschiedene Leis-
tungen gelegt wird: Bars, Bistros, Hotels, Kneipen, Restaurants, aber auch Imbisshallen und Ver-
anstaltungen bieten Gastronomie an

Aus der tfraditionellen Gastronomie, welche die Gdaste nur mit Speisen und Getrénken ver-
sorgte, haben sich neue Formen entwickelt. Wa&hrend den Gast in der Systemgastronomie ge-
nau definierte Standards erwarten, stellt die Erlebnisgastronomie zusatzlich Unterhaltung in den
Vordergrund (aus Wikipedia).

Kulinarik fur Einheimische und Gaste

In der Touristischen Werbung kdnnen wir zur Kenntnis nehmen, wie sich die Gastronomie im
Obertoggenburg zeigen will. So kann man lesen: «Die Toggenburger Gasfronomie orientiert
sich stark an den regionalen und saisonalen Produkten und verarbeitet diese auf vielfaltige und
kreative Weise. Ein breit gefdchertes Gastronomieangebot bietet fUr jeden Anlass und Ge-
schmack den passenden Genuss. Urchige Besenbeizen, einfache AlphUtten, regionale Gast-
hofe, gediegene Gourmetrestaurants, gemUtliche Cafés und angesagte Bars finden Sie im To-
ggenburg alle in Uberschaubarer Nahey

Weiter schreibt die «Regionsorganisation Toggenburgn zum Stichwort «Kulinarikn auf ihrer
Webseite: «Genauso wie das Landschaftsbild des Toggenburgs, préagt die Landwirtschaft auch
die kulinarische Vielfalt. Jede Region hat ihre eigenen kulinarischen SperzialitGten. Das Toggen-
burg ist hauptsdchlich fUr die herausragenden Kasemeister und ihre K&sespezialitGten bekannt.
Und dafur, dass Sie diese in einer schier unbegrenzten Vielfalt geniessen kdnnen. Von den fro-
ditionellen Sorten wie etwa dem Bloderchds bis hin zu den innovativen und international preis-
gekronten Kreationen beispielsweise von Willy Schmid aus der Stadtlichdsi in Lichtensteig oder
aus der Kaserei Stofel in Unterwasser. Der Tragerverein «Chddswelt Toggenburg»y macht die

rund 200 Toggenburger Kasesperzialitten, aber auch andere kulinarische Schétze der Region,
erlebbar und férdert die Produzenten und die Bekanntheit inrer Produktey (Ende Zitat).

Diese gastronomische Vielfalt hat auch inre Grenzen. Internationale und sogar exotische Koch-
kunst hat es naturgemass schwer in einem Tal mit viel zu wenig Publikum fUr st&dtische Diversitat.
Und die Touristen wollen ja gewiss auch nicht fremdldndische Kost auf der Speisekart finden,
wenn sie das Toggenburg erleben wollen. Da sind halt das Cordon bleu und das Fondue ins-
besondere in der Skisaison stark gefragt und nicht Hummer und Kaviar.
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Interview mit Roland Stump, Hotel Stump’s Alpenrose, Wildhaus

Geb. 1960, Ausbildung als Journalist und eidg. dipl. Hotelkaufmann SHL
Inhaber und Direktor von Hotel «Stump’s Alpenrosen

Vorstandsmitglied Toggenburg Tourismus, VR Baumwipfelpfad
Mogelsberg, VR Séantis Schwebebahn AG, VRP Buchs Medien AG.
Verheiratet mit Barbara Schlochow, Leiterin Wellness, Tochter Vivien
Stump ist GeschaftsfUhrerin, Sohn Cody Stump und Bruder Birger Stump
leiten den Bereich Technik&Service.

Wie geht es der Gastronomie im Obertoggenburg?

Als Gastronomen stehen wir nach den zwei Pandemiejahren und dem daraus resultierenden
Fachkrafte-Mangel unter Druck. Die Haltung der Mitarbeiter hat sich dahingehend verdndert,
dass sie ihrer Work-Life Balance mehr Beachtung schenken und nicht mehr wie frGher fraglos
die branchenUblichen Verdnderungen in ihnrem Arbeitsallfag hinnehmen. Als Arbeitgeber sind
wir gefordert, bisweilen auch Uberfordert. Mit Empathie mussen wir all die Anspriche und Emo-
tionen in einem Betriebsgeist vereinen und so dem Gast ein WohlgefUhl vermitteln. Ob all der
sachlichen Herausforderungen des Alltags geraten Vielfalt, Frische, Lebendigkeit unter Druck
und schrdnken den Spielraum fUr leidenschaftliche Beseeltheit empfindlich ein.

Gibt es einen Gdstedruck, dem man folgen muss?

Wir haben nicht die Restaurant-Vielfalt wie in ZGrich. Das Angebotsprofil eines Restaurants im
Toggenburg ist breiter als das eines SpezialitGtenrestaurants in stadtischer Umgebung. Und
frotzdem gibt es bei uns originelle Ideen z.B. das Hotel Hirschen mit Fondue-Stubli und der Thai-
KUche, das Restaurant Gade mit ,heissem Stein' oder die Santis-Lodge als reine Trattoria. Je
schlanker das Profil, desto héher das Risiko, nicht genigend Nachfrage zu erzeugen. Wir setzen
in Stump's Alpenrose die Frischkiche und Wild in den Mittelpunkt und bauen eine vegetarisch-
vegane Linie konsequent aus. Damit gehen wir auf die globale Verdnderung bei den Men-
schen in Richtung vegan, vegetarische Kiche ein. Unbeachtet des Angebofts, bleiben muss
Ehrlichkeit und Authentizitdt. Man muss im Essen den Gastgeber erkennen. Der Austausch mit
dem Gast zu vielen Themen muss stattfinden kénnen. Der Hotelier/Gastronom ist rundum von
einem breiten Spektfrum an Kompetenzen gefordert, was nebst der Herausforderung auch
grosse Befriedigung gibt.

Wie stark ist die Abhdngigkeit vom Tourismus und hat sich der Tourismus durch die Pandemie
verdndert?

Ich bin Uberzeugt, dass sich das Toggenburg mit seinem Wesen behaupten kann, auch wenn
man nicht alle modischen Trends mitgemacht hat. In der digitalen Welt von heute sucht der
Mensch bei uns den Ausgleich, Ruhe, NatuUrlichkeit und das k&énnen wir inm bieten. Ich gebe
dem Tourismus grosse Chancen. Derzeit setzen die Bergbahnen in Unterwasser wie auch in
Wildhaus klare Impulse, wie sie auch beim Klanghaus und dem dadurch initiierten Klangcam-
pus staftfinden. Mit dem R-Tek (Regionales touristisches Entwicklung-Konzept) entsteht unter
dem Leitmotiv ,Klang' eine eigentliche Bewegung, die die Abhdngigkeit von den klassischen
Sportarten Biken und Skifahren abschwdcht. Auf dieser Grundlage sehe ich viel Potential for
Erneuerung, die es braucht. In diesem Sog bekommen auch Baustellen wie das ,Acker-Areal’
oder Betriebe mit einem Investitionsstau neue Aufmerksamkeit und dadurch womdglich auch
einen Investor.

Wie geht es den Restaurants und Beherbergungsbetrieben wirtschaftlich?

Derzeit vollzieht sich ein Generationenwechsel wie im Rossli Alt. St. Johann oder FGhrungswech-
sel wie im Hotel Sdntis in Unterwasser mit einem frischen Betriebskonzept durch die Berg&Bett
Betriebs AG. Wenn die grossen Protagonisten wie Bergbahnen, Klanghaus oder Toggenburg
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Tourismus als Lokomotiven ziehen, wird ein Sog entstehen, der alle Betriebe im Obertoggenburg
positiv beeinflusst.

Was bedeutet der Klimawandel fir die Gastronomie?

Der Klimawandel begegnet mir Uberall. Vom Wetter her gibt es auf einer Seite kritische Winter-
voraussetzungen mit grosserer Unberechenbarkeit. Auf der anderen Seite hatten wir in den
letzten Jahren ausgesprochen schéne Sommer. Das gibt uns die Chance, dass die Menschen
dem heissen Klima enftfliehen kdnnen - fir den Sommer also eine Riesenchance. Der Winter
wird ein Warnfinger sein und kann touristisch nicht mehr die alleinige Hauptlast fragen. Wir mUs-
sen den Sommer vermehrt nutzen.

Was haben Take-away und Online-Bestellungen fir einen Stellenwert?
Das ist bei uns aktuell. Es ist eine Erweiterung des Angebots. Es ist auch eine positive Visitenkarte
fUr einen n&chsten Besuch.

Ist die technische Ausstattung der Gastronomie mit Online, Vernetzung, Apps vorhanden?
Ohne das geht gar nichts mehr. Wir haben die elekironische Welt stark umgesetzt. Wir haben
ein internes Kommunikationsnetz fUr alle Mitarbeiter, eine Elektronische Gdastemappe mit In-
formationen und Bestellmdglichkeiten. Der Gast kann kontaktlos zahlen, online reservieren
etfc. Elektronische Speisekarten haben wir allerdings noch nicht, der Gast bevorzugt wohl eher
noch das haptische Erlebnis der schénen Speisekarte.

Wie steht es um die Zusammenarbeit unter den Betrieben?

Zusammenarbeit ist ein Wunsch. Motto: was kann ich zum Ganzen beitragen und nicht nur, wie
kann ich den eigenen Ertrag steigern. Das braucht etwas Mut und den Glauben ans Gemein-
same. Der sogenannte ,Customer Journey*, das heisst alle Erlebnisse, die sich zum Gdasteerle-
ben wahrend eines Aufenthalts ergdnzen, begrinden bewusst oder unbewusst eine Zusam-
menarbeit unter den beteiligten Akteuren. Wird dieses Miteinander unter den Leistungstrdgern
proaktiv und gewollt betrieben, so erschliesst dies dem Gast ein um ein Vielfaches verstarktes
Gesamterlebnis und ermdglicht auch, die Qualitédt der Dienstleistungen auf einheitlich hohem
Niveau sicher zu stellen (QS = Qualitatssicherung). Die Zusammenarbeit, das Miteinander unter
den Touristischen Leistungserbringern ist fir mich ein unbedingtes Muss, das ich seit jeher und
auch in Zukunft unterstUtze. So wird das Toggenburg zu der authentischen Gastgeberdestina-
tion, die wir seit Aufkommen der Luftkuren vor 150 Jahren auf der Grundlage unserer natirli-
chen Ressourcen sowie unserer gelebten Alpkultfur sind.

Was méchten Sie noch ergédnzen?
Ilch winsche dem Toggenburg und einem jeden, der hier lebt, eine in allen Belangen klang-
volle Zukunft!

Stump’s Alpenrose
Vordere Schwendistr 62,
9658 Wildhaus
info@stumps-alpen-
rose.ch
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GASTRE@ SUISSE

GastroSuisse ist der Verband fUr Hotellerie und Restauration in der Schweiz. Die Organisation
mit dem GrUndungsjahr 1891 setzt sich seit mehr als 125 Jahren fUr die Interessen der Branche
ein. GastroSuisse ist der grosste gastgewerbliche Arbeitgeberverband mit gegen 20’000 Mit-
gliederbetrieben, organisiert in 26 Kantonalverb&nden und vier Fachgruppen.

Ziele des Verbandes sind die Stadrkung des Branchenimages mit einer systematischen und of-
fensiven Kommunikation Uber die Leistungen sowie die wirtschaftliche und kulturelle Bedeutung
der Branche. Gefordert wird die Aftraktivitat des Gewerbes fur die Arbeitnehmerinnen und Ar-
beitnehmer und den zukUnftigen Unternehmerinnen und Unternehmern sollen Perspektiven
aufgezeigt werden.

GastroSuisse will verstarkt in die Nachwuchsférderung investieren. Es geht darum, die Berufsbil-
der bei den jungen Leuten und ihren Eltern als modern, zukunftsgerichtet und chancenreich zu
positionieren.

Aus Mitgliederumfragen hat der Verband festgestellt, dass eine mogliche Energieman-
gellage sechs von zehn gastgewerblichen Betrieben Sorgen bereitet. GastroSuisse unter-
stUfzt entschieden die BemUhungen von Bund, Wirtschaft und Gesellschaft zur Bewalti-
gung der Energiekrise. Der Branchenverband fordert die Politik aber zum raschen Handeln
auf, um die Kostenexplosion bei Strom und Gas zu dé&dmpfen.

Hotellerie und Gastronomie leiden nicht erst seit der Coronakrise an einem Fachkrafte-
und Nachwuchsmangel, aber die vergangenen zwei Jahre haben die Situation noch ak-
zentuiert. Aktuell gibt es immer mehr Betriebe, die ihre Dienstleistung aufgrund des Fach-
kradffemangels einschrdnken oder gar einstellen mUssen. Der Weg zu einer starken Fach-
kraftebasis basiert auf drei Schritten. Die notwendigen Fachkréfte missen in einem ersten
Schritt gefunden werden. Hier sind innovative Losungen gefragt, damit alle Potenziale
ausgeschopft werden kdnnen. Weiter ist die Branche darum besorgt, dass die Fachkrafte
der Branche erhalten bleiben. Es ist wichtig, den Fachkréaften gezielte Aus- und Weiterbil-
dungen zu erméglichen, um ein lebenslanges Lernen sowie die Potenziale und Fahigkei-
ten der Arbeitnehmenden zu fordern. Damit diese Anstrengungen in der Branche Erfolg
haben, sind geeignete politische Rahmenbedingungen unabdingbar.

Interview mit Philipp Bauer, Hotel Rossli Alt St. Johann

Geb. 1986 in Ingolstadt DE.

Ausbildung als Koch und abgeschlossenes BWL-Studium in Hotel- und
Tourismusmanagement in MUnchen.

Lehr- und Wanderjahre in verschiedenen 5* Hotels in SUddeutschland,
Osterreich und der Schweiz. Sechs Jahre Bankett Manager im Grand
Resort Bad Ragaz. 2021 Ubernahme des Hotel-Restaurants Rossli Alt St.
Johann von seinen Schwiegereltern. Dreifacher Familienvater, Trainer
der Aktiven Herren des FC Thurbord. Im Sommer Wandern und im Win-
ter Skifahren.

Wie geht es der Gastronomie im Obertoggenburg?

Diese Frage ist schwierig zu beantworten. Wenn ich mir die mittlerweile vielen leerstehenden
oder umfunktionierten Hotels und Restaurants anschaue, muss ich sagen — schlecht! Auf der
anderen Seite muss man auch festhalten, dass die Géstezahlen seit Jahren rGcklaufig sind und
auch die Durchschnittsaufenthaltsdauer immer weiter abnimmt. Toggenburg Tourismus ver-
sucht natUrlich, diesen Trend zu stoppen und lhnen ist auch mit dem Konzept Berg&Bett ein
erster Erfolg gelungen. Aber sperziell in der Gastronomie sehe ich noch Potenzial, wobei
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naturlich auch anzumerken ist, dass wir hier eine kleine Gemeinde mit Streusiedlungen sind und
ohne Investor kann praktisch ein reiner Gastronomiebetrieb nicht Uberleben. Hier sind Innova-
tionen, den Saisonzeiten angepasste Offnungszeiten und gutes Fachpersonal unabdingbar.
Momentan fehlen in der ganzen Schweiz gut ausgebildete Fachkrafte. Und auch im Toggen-
burg ist es zunehmend schwieriger geworden, qualifiziertes Personal zu finden. FrGher konnten
wir einheimische jingere Leute fUr Service und Kiche finden, heute mUssen wir unseren Blick in
die ganze Ostschweiz oder sogar ins Ausland werfen, wenn wir Personal finden wollen. Und
naturlich sind bei uns - verglichen mit dem Ausland - die Léhne hoch, was unsere wirtschaftliche
Leistungsfahigkeit herausfordert. Dabei ist die Freundlichkeit und das Know-how des Personals
ein SchlUsselfaktor, ob unsere Kundschaft gerne zu uns kommt.

Wie geht es den Restaurants und Beherbergungsbetrieben wirtschaftlich?

Diese Frage muss jeder Hotelier und Gastronom fUr sich selbst beantworten. Wenn ich aber den
Investitionsstau im Tal sehe und die vielen leeren H&user, dann ist mein Fazit klar. Ohne Leiden-
schaft, der *«Extrameile» und vielen (unbezahlten) Stunden ist es nicht moéglich, einen Betrieb
im Toggenburg zu fihren. Wobei ich aber auch der Uberzeugung bin, dass sich Qualitét immer
vor Quantitat befinden muss und es deshalb auch fUr den einen oder anderen Betrieb gut ist,
dass die Auswahl an Restaurants nicht mehr so gross ist.

Gibt es einen Gdstedruck, dem man folgen muss?

Ich denke, sie spielen hier auch auf die verschiedenen Ernédhrungsformen an. Aber hier sage
ich ganz klar Nein. Man kann nicht jedem Trend folgen und man muss fUr sich und den Betrieb
das passende Konzept aussuchen und dann auch konsequent umsetzen.

NatUrlich wollen viele, vor allem ausldndische Touristen, hier bei uns Rosti und deshallb haben
wir auch immer ein Gericht mit Résti auf der Karte und auch immer etwas Vegetarisches. Auch
die Veganer unter uns bekommen natUrlich etwas zu essen.

Sehen Sie, in den letzten Jahren hort man auch viel Gber das sogenannte Nose to Tail. Also ein
Tier restlos verwerten. Dies ist fUr uns schon immer selbstverst@ndlich gewesen und wir haben
jetzt keine PR-Abfteilung, die das publiziert, sondern wir machen dies einfach. Im Herbst kom-
men die Gdaste hauptséchlich zum Wild essen zu uns. Die Tiere kaufen wir direkt bei der einhei-
mischen Jagdgesellschaft und verwerten diese komplett. Wenn ich hier jetzt nur 10 Rehe be-
komme, dann kannich nicht fur 100 Personen Rehricken verkaufen. Bei den Géasten muss auch
ein Umdenken stattfinden. Die Regionalitdt und vor allem die Saisonalitadt muss viel starker wie-
der in den Fokus geruckt werden.

Wie stark ist die Abhdngigkeit vom Tourismus und hat sich der Tourismus durch die Pandemie
verédnderi?

Die Abhdngigkeit ist nattrlich gegeben und wir sind auch froh, dass wir Uber ein kleines Hotel
verfigen. Der Tourismus hat sich verdndert, wobei es jetzt noch schwierig ist, dies differenziert
zZU beurteilen, da wir ja immer noch Uber Corona sprechen. In den nun knapp 3 Jahren seit
dem Ausbruch, haben wir den Betrieb Uber mehrere Monate schliessen mUssen oder konnten
nur mit Auflagen 6ffnen. Im Februar 2022 sind die letzten Massnahmen gefallen und wir hatten
seither kein normales Jahr mehr als Referenz. Was aber erfreulich zu sehen war, dass wir viele
Westschweizer Gaste hatten, die unsere schdne Region nun kennengelernt haben. Aber in die-
sem Sommer war bereifs wieder zu erkennen, dass es viele Schweizer nun wieder ins Ausland
getrieben hat...

Was bedeutet der Klimawandel fir die Gastronomie?

Der Klimawandel ist ein essenzieller Faktor fur die Gastronomie, vor allem auch fUr das Oberto-
ggenburg. Durch die Lage auf knapp 1000 Metern k&nnen wir nicht mehr davon ausgehen,
dass wirin den kommenden 15 - 40 Jahren noch Talabfahrten geniessen kdnnen. Dadurch sind
die Betriebe in den Dérfern betroffen, da die G&ste dann direkt im Skigebiet bleiben und nicht
mehr ins Tal kommen. Dies ist nur das Beispiel im Winter. Auch im Sommer, bei l&ngeren Hitze-
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perioden, wie wir dies bereits diesen Sommer hatten, ist eine Verdnderung bereits zu erkennen.
Einen Teil der Gdaste freibt es an die Seen zur AbkUhlung, einen anderen in die Berge nach
oben. Hier mUssen wir uns darauf einstellen und flexibel bleiben.

Was haben Take-away und Online-Bestellungen fiir einen Stellenwert?

In einer Tourismusdestination einen deutlich kleineren, als in den grossen Agglomerationen. Die
Gaste kommen fur die Ferien oder eine kurze Auszeit und wollen und sollen nicht dann auch
noch zu Hause oder in der Wohnung, Appartement etc. kochen. FUr die Einheimischen ware
aber ein etwas grésseres Angebot im Toggenburg sicher winschenswert.

Ist die technische Ausstattung der Gastronomie mit Online, Vernetzung, Apps vorhanden?
Hier ist in den letzten Jahren ein grosser Fortschritt zu erkennen. Sei es bei Online-Tischreservati-
onen, Zimmerbuchungen oder auch Systemen, die den Gastronomen bei der téaglichen Arbeit
unterstUtzen. Friher konnten sich nur grosse Hotels oder Mitglieder einer Vereinigung z.B. ein
** Revenuesystem leisten. Heutzutage gibt es auf dem Markt mehrere kleine Anbieter, teilweise
auch sehr gute Startups, die fur eine Erleichterung im Alltag sorgen. Wir haben z.B. vor einem
Jahr ein digitales Tischreservationssystem implementiert und bereits jetzt buchen knapp 40%
der Gaste ihren Tisch online.

Wie steht es um die Zusammenarbeit unter den Betrieben ?

Dies ist fUr mich noch schwierig zu beurteilen, da ich den Betrieb jetfzt erst seit knapp einem Jahr
fUhre. Aberin Alt St. Johann sprechen wir uns z.B. Uber die Ferien ab, damit wir nicht gemeinsam
geschlossen haben. Natirlich kann es hier aber auch zu kurzen Uberschneidungen kommen,
da wir uns auch an die Saisonzeiten richten mUssen.

Was mochten Sie noch ergénzen?

Ich hoffe, dass das Toggenburg seine Urspringlichkeit bewahrt, aber trofzdem auf eine gewisse
Art und Weise fortschrittlicher wird und nicht als Randregion im Kanton SG wahrgenommen
wird. Das ewig Gestrige sollte man beiseitelegen und positiv in die Zukunft blicken und Innovao-
fionen annehmen und unterstifzen.

**mit «Extrameilen ist gemeint: Den Gdsten mehr erméglichen als sie erwarten wirden.

** Revenue-Management-Software hilft Hotels, das richtige Produkt zum richtigen Preis an den richtigen
Kunden zu verkaufen, indem es Variablen wie Preis, Kanal und Timing berUcksichtigt, um die Rentabilitat
ZU maximieren.



Restaurants in Wildhaus-Alt St. Johann

Hotel Hirschen

Hirschen Stube Gourmet & Beiz
Simply Thai Restaurant

Chalet Max

Passhdhe

9658 Wildhaus
www.hirschen-wildhaus.ch/de/
info@hirschen-wildhaus.ch

071 998 54 54

Stump’s Alpenrose
Vordere Schwendistrasse 62
Skihotel, Restaurant

9658 Wildhaus
www.stumps-alpenrose.ch
info@stumps-alpenrose.ch
071998 52 52

Hotel Sonne

Passhohe,

9658 Wildhaus
www.sonne-wildhaus.ch
info@sonne-wildhaus.ch
071 999 23 33

Restaurant Rossli

Dorfstr. 6

9656 Alt St. Johann
www.roessli-toggenburg.ch
info@roessli-toggenburg.ch
071 999 24 60

Berg&Bett Santis Lodge
Hauptstrasse 16

9657 Unterwasser
www.bergundbett.ch
info@bergundbett.ch
071 999 27 27

Hotel Restaurant Schonau
Hauptstrasse 29

9658 Wildhaus
www.hotel-schoenau-wildhaus.ch
email@hotel-schoenau-wildhaus.ch
0719993411

Hotel Alpstein

Hof 7

9658 Wildhaus
www.alp-stein.ch
alp-stein@bluewin.ch
0719992212



http://www.hirschen-wildhaus.ch/
http://www.hirschen-wildhaus.ch/
mailto:info@hirschen-wildhaus.ch
http://www.stumps-alpenrose.ch/
http://www.stumps-alpenrose.ch/
mailto:info@stumps-alpenrose.ch
https://www.sonne-wildhaus.ch/
https://www.sonne-wildhaus.ch/
mailto:info@sonne-wildhaus.ch
https://www.roessli-toggenburg.ch/
mailto:info@roessli-toggenburg.ch
http://www.bergundbett.ch/
mailto:info@bergundbett.ch
mailto:info@bergundbett.ch
tel:+41719992727
https://www.hotel-schoenau-wildhaus.ch/
mailto:email@hotel-schoenau-wildhaus.ch
http://www.alp-stein.ch/
mailto:alp-stein@bluewin.ch

Hotel Sternen Unterwasser
Dorfstrasse 29

9657 Unterwasser
www.sternen.biz
info@sternen.biz

071 998 62 62

Hotel und Restaurant Toggenburg
Haupftstrasse 88

9658 Wildhaus
https://www.hoteltoggenburg.ch
info@hoteltoggenburg.ch
0719985010

Restaurant Aelpli
Chueboden 669

9657 Unterwasser
aelpliinfo.wordpress.com/
fres@aelpli-unterwasser.com
07199701 96

Restaurant Gade

Hintere Schwendistrasse 41
9657 Unterwasser
www.gadelodge.ch
info@gadelodge.ch
071999 1235

Zum Schdfli
Dorflistrasse 3

9656 Alt St. Johann
www.schaeflisepp.ch
info@schaeflisepp.ch
Tel. 071 999 24 42

Restaurant Drei Eidgenossen
Vorderer Starchenbach 91
9656 Alt St. Johann

Webseite
drei-eidgenossen@bluewin.ch
0719991274

Hotel Alpina

Hauptstrasse 7

9657 Unterwasser

071999 1225
www.dlpina-unterwasser.ch
info@alpina-unterwasser.ch

Nur Freitag/Samstag ab 16.00 Uhr.



http://www.sternen.biz/
mailto:info@sternen.biz
https://www.hoteltoggenburg.ch/
mailto:info@hoteltoggenburg.ch
https://aelpliinfo.wordpress.com/
mailto:tres@aelpli-unterwasser.com
http://www.gadelodge.ch/
mailto:info@gadelodge.ch
http://www.schaeflisepp.ch/
mailto:info@schaeflisepp.ch
https://www.local.ch/de/d/alt-st-johann/9656/hotel/drei-eidgenossen-YSIe7O0OxuSFX8iJN2WBFQ
https://www.local.ch/de/d/alt-st-johann/9656/hotel/drei-eidgenossen-YSIe7O0OxuSFX8iJN2WBFQ
mailto:drei-eidgenossen@bluewin.ch
https://www.alpina-unterwasser.ch/
mailto:info@alpina-unterwasser.ch

Hagbeizli Hansruedi Peterer
SteinrUtistrasse

9658 Wildhaus

Webseite
hagbeizli@bluewin.ch

Tel. 078 723 88 64

Bdckerei-Konditorei Café Schweizer
Hauptstrasse 116

9658 Wildhaus
www.cafe-schweizer.com/
schweizer@bkcs.ch

071 999 21 21

Café Fortuna
Dorfstrasse 12

9657 Unterwasser
www.cafefortuna.ch
info@cafefortuna.ch
0719949178

Restaurant Eisbarstubli

Munzenriet 12

9658 Wildhaus

Webseite
restaurant-eisbaerstuebli@bluewin.ch
0719991211

Berggasthauser in Wildhaus-Alt St. Johann

Berggasthaus Gamsalp
Wildhaus
071999 1224

Berggasthaus Oberdorf
Wildhaus
0719991224

Gipfelrestaurant Chaserrugg
Unterwasser
071 998 68 37
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https://jmaps.net/hagbeizli-hansruedi-peterer
mailto:hagbeizli@bluewin.ch
http://www.cafe-schweizer.com/
mailto:schweizer@bkcs.ch
https://www.cafefortuna.ch/
mailto:info@cafefortuna.ch
https://restaurant-eisbarstubli.business.site/?utm_source=gmb&utm_medium=referral
mailto:restaurant-eisbaerstuebli@bluewin.ch

Berghotel Sellamatt
Unterwasser
071999 13 30

Berggasthaus Stofeli
Unterwasser
071998 68 10

Bergrestaurant Gampliit
Wildhaus
071 999 21 72

Alpwirtschaft Wildmannli
Alt St. Johann
076 478 17 34

Berggasthaus Schafboden
Wildhaus
071999 13 45

Bergrestaurant Ochsenhitte
Alt St. Johann
079 257 34 30

Clubhitte SAC Zwinglipasshitte
Wildhaus
071 565 36 21

Der n&chste Fokus Nr. 13 erscheint am 15. Md&rz 2023
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