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Ersatzwahl findet
im Mairz statt

Andwil Nachdem iiberraschen-
den Riicktritt von Gemeindepra-
sident Marc Schifer (Mitte) per
31.Juli 2025 miissen die Andwi-
lerinnen und Andwiler erneut
einen Gemeindeprisidenten
oder eine Gemeindeprisidentin
wihlen. Jetzt ist klar, wann: Die
Ersatzwahl findet am 8. Mirz
2026 statt, ein allfilliger zweiter
Wahlgang am 3. Mai 2026. Das
gibt der Gemeinderat im Mittei-
lungsblatt bekannt. Wahlvor-
schldge miissen bis 19. Dezem-
ber bei der Gemeinderatskanz-
lei eintreffen. Die Formulare
kénnen auf www.andwil.ch her-
untergeladen werden.

In Absprache mit SVP, Mitte
und FDP hat der Gemeinderat
zudem beschlossen, dass eine
Findungskommission (Fiko) ge-
bildet wird. Diese setzt sich aus
je zwei Vertreterinnen und Ver-
tretern der drei Ortsparteien zu-
sammen. Prisidiert wird die
Kommission von Kurt Vogt
(FDP). Der Gemeinderat ist
nicht vertreten in der Fiko.

Deren Aufgabe sei es, in Zu-
sammenarbeit mit einer beglei-
tenden Fachperson, Bewerbun-
gen von Kandidatinnen und
Kandidaten entgegenzuneh-
men, diese zu bewerten und den
Stimmbiirgerinnen und Stimm-
biirgern geeignete Kandidieren-
de zur Wahl vorzuschlagen,
schreibt der Gemeinderat. Die
Kommission nehme ihre Arbeit
sofort auf. Wer Interesse am
80-Prozent-Pensum hat, kann
sich bis zum 30. Oktober bei der
Fiko (thomas.scheitlin@out-
look.com) bewerben. (gk/wo0)

Liarmarmer Belag
wird eingebaut

Wittenbach Das kantonale Tief-
bauamt erneuert die Romans-
hornerstrasse in Wittenbach.
Im Abschnitt Griintalstrasse bis
zur Griinaustrasse baut das Amt
diese Woche einen larmarmen
Belag ein. Dieser reduziert
kiinftig die Lirmbelastung und
erhoht den Fahrkomfort, wie es
in einer Mitteilung des Kantons
heisst.

Die Vorbereitungsarbeiten
beginnen heute Montag. In der
Nacht vom Donnerstag findet
dann der Belagseinbau statt. Die
Romanshornerstrasse ist von
der Griintalstrasse bis zur Griin-
austrasse von Donnerstag, 18.30
Uhr, bis Freitag, 5 Uhr, gesperrt.
Der Verkehr wird tiber die Griin-
tal- und Bahnhofstrasse umge-
leitet. Die Belagsarbeiten sind
witterungsabhéngig. Bei nasser
Witterung wird der Deck-
schichteinbau auf die néchste
Nacht verschoben. (SK/wo0)

Erster Schweizer Wildsommelier

Renato Mariana arbeitet bei der Eberle Spezialititen in Gossau mit Kise. Doch seine Leidenschaft ist das Wild.

Karin Erni

Lange war der Begriff «Somme-
lier» dem Weinexperten im ge-
hobenen Speiselokal vorbehal-
ten. Seit einigen Jahren wird die
Berufsbezeichnung auf weitere
Lebensmittel ausgedehnt. So
gibt es heute Sommeliers und
Sommelieren fiir Bier, Kdse und
sogar Trinkwasser. Nun gibt es
eine weitere Variante.

Das Bildungszentrum des
Fleischerhandwerks im deut-
schen Augsburg bietet seit eini-
ger Zeit die Ausbildung zum
Wildsommelier an. Der erste
Absolvent aus der Schweiz ist
Renato Mariana. «Mir ist in
dem Kurs so richtig das Herz
aufgegangen», sagt der gelern-
te Lebensmitteltechnologe und
passionierte Jager. «Die Ausbil-
dung hat mir neue Horizonte er-
offnet.»

Sie seien von hochklassigen
Referenten aus verschiedenen
Fachrichtungen unterrichtet
worden, erzihlt er begeistert.
«Wirhaben uns tief mit der The-
matik auseinandergesetzt und
viel gelernt.» Die 35 Teilnehmer
kamen aus verschiedenen Lan-
dern und ganz unterschiedli-
chen Branchen. Vom Jager iiber
Metzger bis zum Spitzenkoch
oder Kochbuchautor seien die
unterschiedlichsten Berufe ver-
treten gewesen, sagt Mariana.
«Die Leidenschaft fiir das Wild
hatuns verbunden.» Sowohlder
Unterricht wie auch die Begeg-
nungen untereinander seien
sehr befruchtend gewesen. «Wir
haben viel diskutiert und vonei-
nander gelernt.»

Fleisch vom Zebra, Elch
oder Krokodil probiert

Im zwei Wochen dauernden
Kurs habe er sich vertieftes Wis-
sen aneignen konnen, sagt der
frisch gebackene Wildsomme-
lier. «Ohne Vorkenntnisse wére
es allerdings schwierig gewor-
den. Es gab viel Stoff, ging ziigig
voran und am Schluss mussten
wir eine Priifung bestehen.»
Durch die Ausbildung sei ihm
klar geworden, dass die richtige
Jagdmethode, Hygiene und Ver-
arbeitung einen sehr grossen
Einfluss auf die Fleischqualitét
haben.

Sie hitten auch exotische
Wildfleischarten wie Zebra,
Elch oder Krokodil probieren
diirfen. «Zudem erlernten wir
die Zubereitung von Nutrias»,
sagt Mariana. In Deutschland
werden die Sumptbiber, die ur-
spriinglich aus Pelztierzuchten
entwichen sind, zunehmend zur
Plage. Weil sie keine natiirlichen

Renato Mariana mit einer Auswahl seiner Produkte wie Hirschsalsiz und Wildschweinmostbrockli.

Feinde haben, missen sie vom
Menschen bejagt werden. Das
Fleisch der Nager soll vermehrt
kulinarisch genutzt werden, was
nicht nur ethisch Sinn mache,
sondern auch nachhaltig sei, so
der Jager. «Zudemist ihr Fleisch
butterzart und sehr gesund.»
Renato Mariana finde es
wiinschenswert, wenn auch an-
dere Interessierte den Kurs zum
Wildsommelier absolvierten.
Allerdings sieht er keine Not-
wendigkeit, ein dhnliches Ange-
bot in der Schweiz aufzubauen.
«Die Ausbildung in Augsburg ist
s0 hochstehend und professio-
nell, dass es fast nicht zu toppen
ist.» Vor fiinf Jahren habe er den
Lehrgang zum Kidsesommelier
absolviert, sagt der 52-Jahrige.
«Damals gab es nur einen An-
bieter und man wusste, was man
fiir sein Kursgeld bekam. Unter-
dessen hat die steigende Zahl
von Ausbildungsmdglichkeiten

den Wert des Titels zunehmend
verwassert.»

Wild gibt es nicht nurim
Herbst

Renato Mariana leitet hauptbe-
ruflich die Eberle Spezialititen
AG in Gossau, die im Kasehan-
del tatig ist. 2021 hat er mit sei-
ner Partnerin Eliane Widin zu-
sitzlich die Firma Liebeswerk-
statt in Arbon gegriindet. Diese
dientals Bindeglied zwischen Ja-
gernund Konsumenten. Auf Wo-
chenmirkten, via Hofladen und
Restaurants verkaufen die bei-
den frisches Wildfleisch, Wurst-
waren, Trockenfleisch, aber
auch asiatisch angehauchte Spe-
zialititen wie Hirsch-Momos
oder -Frithlingsrollen. Das
Unternehmerpaar sucht jeweils
nach den besten Verarbeitern fiir
ihre Produkte und verfiigt iiber
ein Netzwerk an namhaften Gas-
tronomen fiir den Vertrieb.

Ein Ziel sei, Wildfleisch bekann-
ter und ganzjahrig verfiigbar zu
machen, sagt Mariana. «In den
Kopfen der Schweizer ist es tief
verwurzelt, dass es Wild nur im
Herbst mit den klassischen Bei-

In den Kopfen

der Schweizer ist es
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dass es Wild nur
im Herbst mit

den klassischen
Beilagen gibt.»

Renato Mariana
Wildsommelier, Gossau
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lagen gibt.» Dabei werde hier-
zulande bereits im Friihsommer
Jagd auf Rehe gemacht. «Mit
diesem mageren und zarten
Fleisch kann man beispielswei-
se leichte Sommergerichte zu-
bereiten.»

Auch Wildschwein sei prak-
tisch das ganze Jahr iiber erhilt-
lich und eigne sich fiir verschie-
dene Zubereitungsarten. Im
Gegensatz zu Tieren aus Mas-
sentierhaltung bewegen sie sich
freiund fressen, was sie wollen.
«Unser Essen wichst vor der
Haustiir. Was gibt es Besseres?»

Auf die Frage, ob er mit der
Liebeswerkstatt reich werde,
sagt Renato Mariana: «Im Her-
zen und was die Leidenschaft
angeht, definitiv, ja. Die Zusam-
menarbeit mit den Jigern, Metz-
gern und anderen Verarbeitern
sowie Kunden macht mich sehr
gliicklich und erfiillt mich zu-
tiefst.»
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