Frihlingsbote Barlauch

Jeden Fruhling sorgt er fUr dis gewlsse Wirze und
Frischa In der Kiche, der Dirlauch. Keln Wunder,
dass auch die Eberle Spexialititen AC einige Krea-
tlonen mit diesem bekdmmlichen Fruhlingsstar
realislert hat, «Dio Harmonie von geschimmeliem
Kise und dem kraftigen, wirzigen Biirlauch ist eine
derboellebtesten Produkte aus unserem Sortimaents,
schwiirmt Renato Mariana, Geschliltsleiler des tra-
ditionsreichen Famillenunternehmens Die saftig-
grine Farbe macht den geliliten Brie, den es inver-
schiedenen Orbssen gibt, zum Hingucker auf jeder
Kaseplatte und sorgt fUr besonderen PIIl. Fur die
Barlauch-Variante wird in der Gossauer Manulaktur
von Hand auch eine Terrine hergestelll, welche die
Birlauchfrische unverflscht und In voller Ausprii-
qung aul den Tisch bringt. Neben dem Blrlauch-
Brio gibt ea noch zahlreiche weitere gelillte Brie-
Sorten von sliss bis acharf, Dabel wird wo immer
mbglich auf Reglonalitat und Salsonalitit gesetz!,
So sind die Sarten Birlauch, OrillgemUse, Kurbis
oder Marroni nur In der entsprechenden Salson er-
haltlich, Seit joher setzt die Eberle Spezlalitdten AG
aul die Qualitit von Handarbeil und viel Liebe zum
Detail, Aktuell veredeln in Oossau rund 120 Hiinde
Kasehalblabrikate zu Kiisedelikatessen

eberle.ch

Kéniglicher Mittagsteller

Im Monat April serviert das
Cullnnrlum»Komqnlnm vom
Restaurant wdreischiiben In Zu-
Sammenarbeit mit dem Culina-
flum-Kanig Renato Mariana von
dor «lLiobeswerkstall» einen
wahrhafl kdniglichen Mittags-
toller; Wildschwelnschnitzol
us reglonaler Jagd, begleitet
von hausgamachten Barlauch-
Spitzll, den ersten weissen
Spargeln aus der Ostschwelz
und einer herrlichen Nussbut-
tor-Hollandaise. S0 schmeckt
dor kulinarische Frhling,
wenn Kénige Ihn auf den Tel-
ler bringen! Ubrigens: Wer die
koniglichen Koche mal nur fur
sich habon will, sollte das Ban-
ketlangebot des Restaurants )
«dreischiibe» nutzen: Jubilden, Mitarbeiteraniys-
s0 oder Familienfeiern werden mit dem jeweiligen
Wunschmenl kostlich umrahmt und abgerundet
Die Stiftung «dreischiibe» bietet Arbeits- und
Ausbildungsplitze sowie Tagullruklurangeb?u
fir Menschen mit einer psychischen Beein-
Irdchtigung an. Zum gemeinnitzigen Unter-

nehmen gehdren auch ein Café-Restaurant und
ein Cateringservice mit rund 30 Angestellten
und funf Lernenden. Che! Fabian Devos und sein
Team setzen auf marktirische regionale Kliche.
Kontakt: Restaurant «dreischiibe», Gossauer-
strasse 91, Herisau, gastronomie@dreischiibe.ch,
07135380 70, drelschilbe.ch

Die Krone zeichnet Produkte aus, die hier
in der Region gewachsen sind

F(rlisch in den Friihling

Zu Ostern oder als Abwechslung in der kom-
menden Grillsaison, gerduchert oder klassisch

féltige Auswahl an lokalen Produkten gibt es zu-
dem direkt vor Ort im grossen Hofladen. Friih-
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zubereitet: Reg Fisch vom Quellpark Kun-
delfingerhof In Schlatt TG ist Immer ein Genuss.
Das herrlich kihle und saubere Quellwasser
sorgt fUr reinen, naturbelassenen Geschmack.
Durch die tiergerechte Haltungsweise, die op:
timale Futterverwertung und kurze Transport-
wege [dllt der tkologische Fussabdruck sehr

g grige finden aul dem Kundellingerhof
im thurgauischen Schlatt alles, um so richtig
aulzutanken: Jetzt bliht und gedeiht es an allen
Ecken und Enden. Das exzellente Restaurant und
die idyllische Terrasse laden zum Verweilen und
geniessen eln, Die Kiiche ist [Ur eine frische Re-
glokiiche bekannt mit eigenen Fischgerichten.

klein aus. Die Gent filer vom Kundelfingerhof
prasentieren Immer wieder neue Produkte aus
eigenem Fisch, Im Online-Shop kbnnen Privat-
kunden beisplelsweise alles fUr den flrlischen
Genuss beq nach Hause bestellen. Eine viel-
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CULINARIUM-Welt
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Der Bankettpavillion direkt am Wasser ist die
ideale Lokalitdt fur Hochzeiten, Famillen- und
Firmenfeiern. An Ostern und in der Sommer-
saison sollte vorab unbedingt reserviert werden.
kundelfingerhof.ch

Luftig-leichter Brotaufstrich :

Als Aufstrich oder zum Kochen oder Backen
erfreut sich Frischkdse immer grosserer Be-
liebtheit. Anders als beim Mozzarella wird
der luftig-leichte Brotaufstrich aber immer
noch vorwiegend aus dem Ausland bezo-
gen. Das andert sich zunehmend: Schweizer
% i und K achten
immer mehr auf Regionalitdt, Qualitdt und
rwis; Oute Grunde, weshalb dle Zger Frisch-
#se AO die Markenrechte Filona von Coop
Ubernommen hat. Die Produktion Ist seit
der Lancierung vor Uber zwei Jahren ohne-
hin bei der Ziiger Frischkdse AG in Oberbii-
ren angesiedelt. Filona wird ab dem 15. April
2023 In drei Geschmacksrichtungen bei Coop,
Spar und Volg im Kihlregal zu finden sein.
An der Rezeplur der Produkte finden keine
Anderungen statt, Filona ist unglaublich viel-
faltig und eine beliebte Zutat in vielen siissen
oder salzigen Rezepten, Diese kénnen unter
Irischkaese.ch/rezepte/ entdeckt werden.
Luftig, mild und doch vollmundig trifft Filona
den Geschmack von Gross und Klein. Filona
wird in den Sorten Nature, Kréuter und Lak-
loselrgl angeboten und regional und nachhal-
tig ‘m|l Schweizer Qualitétsmilch produziert.
P‘rallllch positioniert sich Filona gnstiger als
die marktfihrenden Mitbewerber aus dem
Ausland und punktet ganz im Sinn der Cull-
narium-Philosophie mit Regionalitat, Schwei-
zer Qualitét und kurzen Transportwegen.
Irischkaese.ch/filona

Das neue «Culinarisch!» ist da ‘

Druckirisch und voll mit regionalen Genuss-
themen ist es da: unser Magazin «Culina-
rischl». Darin kommen verschiedene Stimmen
rund um das Thema «nachhaltiger g-ninsss}n-
2u Wort. So Ist zu erfahren, welche Grundsat-
ze und Ideen Im Projekt «Gwisstainable» vom
Schweizer Tourismusverband stecken. Zudum
wird am Beisplel der Famille Wartmann mit
ihrer «Holzhof»-Kaserei aufgezeigl, wie Kase
klimaneutral hergestelll werden kann. Im Wei-
teren schildern die diesjahrigen Culinarium-
Konige in der Kategarie eProduktion» Renato
Mariana und Eliane Widin, wie aus einer Pas-
sion Ihre «Liebeswerkstatt» entstand. Auch die
librigen Kandidatiinnen erzahlen mehr uho.r
Ihr jewelliges Unternehmen. Zudem stellen wir
weitere spannende Culinarium-Partner:innen

und {hre Produkte vor

Hier kann das Magazin
kostenlos bestellt werden

w10 ?!#”

A
X s AR
n et
' Culinarisch! N
L e s v o Bl



Eliane Widin

Eliane Widin
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