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TOURISMUS

Acht St.Galler
“Gourmet-Tempel”

Im neuesten
Gault Millau

Die Stadt St.Gallen hat Einheimischen und Ga-
sten auch kulinarisch einiges zu bieten, wie bei-
spielsweise ein Blick in die neueste Ausgabe des
berihmten Gourmet-Fihrers Gault Millau vom
Oktober 1995 zeigt. Darin sind die unten aufge-
flhrten acht exklusiven stadtischen "Fress-
Tempel” zu finden. Selbstverstandlich gibt es
noch Dutzende weitere empfehlenswerte Spei-
selokale in St.Gallen. Einen Uberblick bietet
etwa der “Restaurant-Fihrer der Stadt St.Gal-
len”, der 1994 von der Studentenverbindung
A.V. Steigrlebler in eigener Regie herausgege-
ben wurde.

15 Punkte

Rotisserie Schoren
Dufourstrasse 150
Helen Knill, Hans Koller

Was das Duo Knill/Koller aus diesem Neubau im
Schoren gemacht hat, verblufft die Gaste immer
wieder. Seit dem freiwilligen Exil der Wirtsleute
aus dem Appenzellerland sind hier raffinierte
Spezialitaten zu haben: Lamm, aus Tasmanien
importiertundsozubereitet, dass mannichtvon
Knoblauch oder Minze benebelt wird; Mistkrat-
zerli, bei denen selbst Uberzeugte Pouletmuffel
wieder aufleben; Fischspezialitaten, die Erinne-
rungen an Ferien in Italien und Griechenland
wecken. Immer wieder ganz exzellent: die ge-
fullten Wachteln, zu denen ein Safranreis ser-
viert wird, der fir sich als Hauptgericht in Frage
kdme! Nicht zu vergessen auch eines der besten
Entrees der Alpennordseite: Nusslisalat und
zarte, leicht angebratene Kalbsmilken. Bei den
Desserts gilt: Die gebrannte Creme in der Rotis-
serie Schoren ist die beste weit und breit - ein
Verzicht ware fast eine Stinde.

Die Weinkarte gehért zu denreichhaltigeren auf
dem Platz St.Gallen; vor allem die italienischen
Provenienzen sind gut vertreten. Wir haben uns
fur einmal nicht dem Barolo, sondern einem
Avignonesi Griffi 1988 zugewandt und die Wahl
nicht bereut.
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14 Punkte
Schweizerhof by David
Fidesstrasse 2

Carla und David Snoad

Weil David Snoads Lammbkoteletts so zart und
lecker und die Saucen immer wieder aufregend
neusind, ist die Versuchung gross, die restliche
Karte zu ignorieren. Der geburtige Englander,
der so gut schweizerdeutsch spricht, dass nur
noch der Name seine Herkunft verrat, ist ein ver-
itabler Saucenfetischist. Sein grosses Flairist um
so bemerkenswerter, als seine Heimat daftr
nicht gerade berthmt ist. Im “Schweizerhof”
erwarten den Gast bei jedem Besuch neue Kom-
binationen. Wir haben uns dieses Mal fur seine
“Salm-Sinfonie” entschlossen. Die Lachsfilets
aneiner Calvados-Apfel-Rahmsauce waren her-
vorragend. Bei David Snoad kommen aber auch
die Liebhaber von Terrinen nicht zu kurz. Dieses
Angebot wechselt ebenfalls haufig; zu empfeh-
len ist insbesondere die Kaninchenterrine. Das
Lob ware unvollstandig, ohne seine Zwiebel-
suppe zu erwahnen. Sie allein ware einen Be-
such wert.

Der Kellerist ordentlich. Auf der Karte dominie-
ren schweizerische und franzosische Provenien-
zen zu angemessenen Preisen. Das gilt auch fur.
die Weine aus dem Bordelais. Dabeben sind
auch immer ein paar anstandige Qualitaten
glasweise erhaltlich.

15 Punkte

Hotel Gallo

Rest. Galletto
St.Jakobstrasse 62

Urs Kramer, Giorgio Casu

Wen in St.Gallen die Sehnsucht nach italieni-
scher Kuche erfasst, der braucht nur ins " Gal-
letto” zu pilgern, und schon wird ihm wohl. Mit
seiner authentischen Atmosphaére hilft es Uber
den Schmerz hinweg.

Beginnen wir mit dem Interieur: Puristen wdr-
den hier vielleicht die vielen Guggeli (galletti) in
allen Farben und Formen, die zu hohe Decke und
die mangelnde Abstimmung von Form und
Funktion bemangeln. Aber genau das macht
den Charme des " Galletto” aus; und fur die ar-
chitektonischen Stilbriiche werden wir mit einer
sinnlich vitalen Gastronomie entschadigt. Die
Ravioli mit Taleggioftllung, der Risotto, die
Kalbshaxe alla milanese oder die Kalbsschnitzel
mit Artischocken verraten intime Kenntnisse
der italienischen Kiiche. Gar nicht zu reden vom
Dessertwagen, fur den das ”Galletto” bertihmt




ist. Wenn dieses verfihrerische Gefdhrt an-
rollt, verflichtigen sich alle Neujahrsvorsatze.
Giorgio Casus Kuiche halt tbrigens auch ein paar
nichtitalienische Genusse bereit. Die Kombina-
tion von Heilbutt mit einer delikaten Safran-
sauce zum Beispiel ist wohl anderen Ursprungs,
aber von grosser Harmonie.

Die Weinkarte wendet sich ganz an die Liebha-
ber italienischer Provenienzen. Speziell zu emp-
fehlen das Barolo-Angebot. Und wer die Spen-
dierhosen anhat, der bestelle den Monfortino
(frei nach dem Motto: Ein Schock furs Porte-
monnaie — ein Genuss fur den Gaumen).

15 Punkte

Am Gallusplatz
Gallusstrasse 24

Hans J. Sistek, Erwin Keller

Den "katholischen Bahnhof” nennen die Sankt-
galler das Geviert mit dem Kloster, der Stiftsbi-
bliothek, der Klosterdrogerie und der Devotio-
nalienhandlung. Ist es Zufall, dass einige der be-
sten St.Galler Restaurants in unmittelbarer
Nahe zu finden sind? Zum Beispiel Hans J. Sistek
mit seinem “Haus am Gallusplatz”. Seit Uber 20
Jahren fuhrt er hier eine Kiiche auf gleichblei-
bendhohem Niveau. Niespektakuldr, nie ausge-
flippt, aber doch immer wieder mit neuen Va-
rianten. Seine Wolfsbarschfilets mit den Kurbis-
streifen und der himmlischen Weissweinsauce
sind ebenso zu empfehlen wie die Poularden-
brustmit frischer Ganseleber und Lachsstreifen.
Die Fischvarianten sind mittlerweile so stadtbe-
kannt wie der Lammricken mit den frischen Pil-
zen und der Salbeisauce. Doch vor dem Bestel-
len hore man sich am besten erst einmal die
Empfehlung des Wirtes an.

Erstklassig auch die Desserts des Hauses. Die
Stammkunden bevorzugen die Crépes Suzette
und die Sorbet-Traume. Der Weinkeller ist ge-
waltig, die Preise sind es leider auch. Ein sparsa-
mer Hausvater wird sich mit den glasweise aus-
geschenkten Gewachsen begnligen missen.

16 Punkte

Neubad

Bankgasse 6

Kobi Nett, Rudolf Staffa

Kobi Nett, wiewohl ein St.Galler, hat die kulina-
rischen Sehnsiichte seiner Mitblrger erst in sei-
nem dritten Restaurant wirklich erkannt: Altes
Gemaduer, das feinere Restaurant eine Treppe
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hoher — das kommt an, das vermittelt jene Be-
haglichkeit, die manin dieser Stadt schatzt. Vor
allem, wenn die Atmosphére mit einer durchaus
zeitgemassen Kiiche kombiniert ist, einer eher
soliden zwar, aber dennoch wagemutigen. Nett
und Kiichenchef Staffa scheinen sich aufs beste
zu verstehen. lhre Einmutigkeit Ubertragt sich
denn auch aufs Kichenprogramm. Davon zeu-
gen etwa die wohlschmeckende Krauter-
schaumsuppe mit geflllten Penne, die hervorra-
genden Fischgerichte, das gute Siedfleisch vom
Hohriicken oder der Kaninchenriicken mit Basi-
likum-Tomaten-Ravioli. Die  zahlreichen
Stammagaste fullen nicht nur die Tische — auch
dieim Bistro zu ebener Erde —, sondern stacheln
dieKocheimmer wieder zu Innovationen an. Die
Mischung von Evergreens und Neukreationen
ist recht ausgewogen und befriedigt alle, vom
Liebhaber des Schibligs auf Linsen bis zum Gau-
menkitzel der “Neophilen”. Eine so professio-
nelle Gastronomie kannte man in der Gallus-
stadt bis anhin nicht. Und die eher massigen
Preisebringen keinen Gastinden Verruf, ein An-
geber zu sein.

Die Weinkarte ist weitgespannt und pendelt
zwischen der Alten und Neuen Welt munter hin
und her. Allzu regional gebardeten sich die
St.Galler janie, auchwennihre ehemalige Welt-
laufigkeit mit dem Riickgang der Stickereiindu-
strie etwas gelitten hat.

13 Punkte

Peter und Paul
Kirchlistrasse 99

Hedi und André Heiniger,
Hansjorg Seifried

Die ehemalige Ausflugsbeiz ist nach wie vor be-
liebt bei Eltern mit Kindern und St.Galler Bur-
gern, die hier ihre Familienfeste abhalten.
Langst ist das “Peter und Paul” aber auch ein
Treffpunkt fir Feinschmecker, die Spass an kuli-
narischen Spezialitaten ausserhalb der traditio-
nellen Ostschweizer Kost haben. Dasistdas Ver-
dienst von André Heiniger, der nicht nur die
“llge” in Arnegg, sondern auch die Regie im
“Peter und Paul” fuhrt, und von Hansjorg Sei-
fried, Heinigers “Statthalter” auf dem Hugel
hoch Uber St.Gallen. Der Blick auf den Bodensee
und der Tierpark vor dem Haus ziehen Legionen
von Besuchern an, die nach dem Spaziergang zu
willkommenen Géasten des “Peter und Paul”
werden. Dort kénnen sie - je nach Belieben —
einwandfrei zubereitete, traditionelle Kost ge-
niessen: Schmorbraten zum Beispiel und ande-
res, was den Sanktgallern schon immer gesch-
meckt hat. Aber hier gibt es auch exquisite
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Fischspezialitdten — vom Eiswagen wahlbar:
etwa Seeteufelmedaillon auf Peperonie-
schaum, Zanderfilet mit Sesamkruste oder Kre-
vettenragout mit Miesmuscheln an roter Curry-
sauce auf Shanghaigemusen. Alles perfekt —mit
einem Einwand: Das Gemusebouquet zu den
traditionsreichen Gerichten war zwar frisch,
aber vollig fade.

Geradezu berauschend ist hingegen das Spek-
trum der Weinkarte, auch das gehort zur Meta-
morphose dieses Restaurants, in dem friher
Dole, Kalterer oder bestenfalls Beaujolais domi-
nierten.

Gaststuben zum Schlossli
Zeughausgasse 17
Jirgen Wetzold,

Roger Abderhalden

Das Haus gilt als Treffpunkt des St.Galler Bur-
gertums. Zwei Stockwerke tiber dem Restaurant
werden die Wappen der grossen Geschlechter
der Gallusstadt aufbewahrt, und im Zwischen-
stock liegen die Gemécher des Junkers Zolliko-
fer, der das Schlossli erbaute und dessen Geist,
zumindest architektonisch betrachtet, nochim-
mer durchs Gebaude muffelt. Wenn sich auch
junge Gaste hierher lockenlassen, soist das aus-
schliesslich Jurgen Wetzolds Kichenklnsten
zuzuschreiben. Statt mastiger Ritterkost gibt es
leichte und raffinierte Gerichte. Besonders zu
empfehlen: der Hummer an Champagnersauce,
die Rindsfiletspitzen an Senfkornsauce und die
Perlhuhnbristchen mit griinen Spargeln samt
Wirsing-Speck-Roulade. Wetzolds Gerichte gel-
ten unter Gastro-Insidern oft als eher traditio-
nell. Mag sein, aber die Art, wie er sie zubereitet
und mit seinen leichtfiissigen — immer wieder
neuen — Saucenkreationen serviert, ist einer ge-
wollt originellen Modekiiche im Zweifelsfall
vorzuziehen. Das gilt auch fur die sorgfaltig zu-
bereiteten Gemise. Das Weinangebot ist gross,
hiesige Provenienzen sind gut vertreten, und es
gelingt durchaus, nicht nur bei den Burgundern
und Bordeaux, sondern auch bei den glasweise
ausgeschenkten Weinen eine Trouvaille ausfin-
dig zu machen.

14 Punkte
Bel Etage
Engelgasse 12
Dietmar Wild

“Cuisine du marché” nennt Kuchenmeister
Dietmar Wild, was er im “Bel Etage” bietet.
Diese Charakterisierung ist ein Versprechen,
das auch gehalten wird. Interessant dabei ist,
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dass an sich normale Gerichte immer mit einem
kreativen Akzent versehen sind, der sie ausser-
gewodhnlich macht. Das perfekt gelagerte und
gebratene US-Rindsfilet mit sautierten Mor-
cheln ist dafur ein Beispiel. Schade, dass die
dazu gereichten Pommes Dauphine einen Go(it
nachleichtéltlichern Fritierdl hatten. Woansich
alles von bester Qualitat ist, fallen Durchhanger
im Detail viel mehr auf. Der als Entree genossene
Zupfsalat mit Milken, der exzellente Fischteller
mit Safransauce sowie die verschiedenen lufti-
gen Mousses zum Dessert rundeten den Abend
dennoch zu einem Erlebnis mit 99 Prozent posi-
tiven Eindriicken auf. Die erfreuliche Auswahl
auf der Weinkarte, vor allem auch an feinen ita-
lienischen Tropfen mit durchaus gastfreundli-
chen Preisen, lasst vermuten, dass die im Par-
terre etablierte Vinoteca il Caratello hier ihre
Spuren zieht. Und da ist man gerne Pfadfinder.

Mit 15 Punkten
ausgezeichnet:
Rotisserie Schoren
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