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ZUM SONNTAG

Böse Welt?

D er Weg ins Paradies ist
versperrt. Schon Adam
und Eva konnten nicht

mehr in die heile Welt des
Gartens zurückkehren: Sie
hatten von der verbotenen
Frucht gegessen; Gott hatte sie
des Paradieses verwiesen und
einen Engel mit feurigem
Schwert vor den Eingang gestellt:
Der Weg zurück war abgeriegelt.
Sie mussten sich in der garstigen
Welt zurechtfinden und sich
darin behaupten.

Ob die Welt seither besser
geworden ist? Hören wir die
Nachrichten aus Syrien und aus
dem Irak, sehen wir Bomben-
angriffe in Gaza, fragen wir,
wann die Ebola-Epidemie in
Westafrika unter Kontrolle ge-
bracht wird, zählen die Flücht-
linge, die in der Schweiz Asyl
suchen, fürchten Verbrechen
und Unfälle: Dann bleibt nur
der Schluss, dass die Welt kaum
besser geworden ist.

Heute lockt nicht mehr
die Erinnerung an ein über-
natürliches Paradies. Selten ist
auch die Erwartung zu hören,
die Zukunft werde das Heil
bringen. Eher blickt man in die
Vergangenheit: Wie schön wäre
es ohne Globalisierung, ohne
Überfremdung (oder was man
dafür hält), ohne Diskussionen
um Gleichberechtigung von
Mann und Frau, ohne Miss-
brauchsskandale. Wie schön
war es, als alle einander kannten
und halfen, als man zwar hart
arbeiten musste, aber zufrieden
war. Wie friedlich war die Welt,
als alle wussten, was recht war
und was nicht.

Selbst wenn die Vergangen-
heit so gewesen wäre, wie sie
ausgemalt wird: Sie ist vergangen.
Vor der heilen Welt steht nun
kein drohender Engel, sondern
die Tatsache, dass wir die Zeit
nicht zurückdrehen können.

Nach dem biblischen Bericht
hätten dann Adam und Eva und
ihre Nachkommen die Dornen
und Disteln der Äcker gerodet
und im Schweiss des Angesichts
ihr Brot gegessen. Sie haben die
widerwärtige Welt verändert;
vielleicht waren ihre Gärten
nicht so prächtig wie der des
Paradieses, aber es waren Gärten.
Es gab zwar Streit, es gab Kata-
strophen, es gab Überheblich-
keit samt ihren Folgen – aber sie
haben nicht aufgegeben ange-
sichts des Negativen.

«Wir sind hier nicht bei
‹Wünsch dir was›. Wir sind bei
‹So ist es›» – ein flapsiger Spruch
für den Arbeitsplatz trifft einen
Teil dieser Befindlichkeit: Man
kann die Verhältnisse im per-
sönlichen Leben wie in der Welt
nicht verleugnen. Aber man
kann sie verändern, allein oder
gemeinsam.

Die Bibel weiss aber noch
mehr zu sagen: Gott führt seine
Geschichte mit den Menschen
weiter. Er will Heil. Er überlässt
sie nicht sich selbst.

Pfarrer Helmut Heck, Sax

Spielregeln für «Was Wann Wo»
Für Veranstaltungshinweise in der
Gratis-Rubrik «Was Wann Wo»
sollten einige Richtlinien eingehal-
ten werden. Wichtige Angaben
sind: Art des Anlasses, Datum,
Name des Veranstalters, Veranstal-
tungsort und Beginn, Absender mit
Telefonnummer für Rückfragen. Der
Text sollte in allgemeiner, sachlicher
und kurzer Form verfasst werden
(kein «wir», «uns» und «ich») und
keine direkten Anreden enthalten.
Anlässe werden nur einmal ver-
öffentlicht. Das Erscheinungsdatum
der Einsendung kann nicht ge-
wünscht werden. Das «Was Wann
Wo» erscheint rechtzeitig vor dem
jeweiligen Anlass.

Giovanni Dutto von der «Traube» Azmoos setzt auf Altbewährtes und
hat eigentlich schon immer regionale Produkte in seiner Küche ein-
gesetzt.

Bilder: Heidy Beyeler

Gut vorbereitet halten die Spitzenköche jedem Ansturm gelassen stand,
beispielsweise Marion Steiner, die kreative Chefin im «Öpfelbom» Buchs,
liebt Experimente.

Christian Birchmeier verarbeitet in der «Mühle» Oberschan im Herbst
gerne hiesiges Wildfleisch – und alle drei Köche bereiten gerne Menus
mit dem Rheintaler Ribelmais zu.

Rheintaler Ribelmais hoch im Kurs
Sechs kreative und engagierte Spitzenköche aus der Region führen ihre Gäste während der
Culinarischen Werdenberger Wochen in die Versuchung, herbstliche Gaumenfreuden zu geniessen.
HEIDY BEYELER

REGION. Morgen geht der meteo-
rologische Sommer zu Ende, ein
Sommer, der eigentlich keiner
war. Nun freuen wir uns auf
die goldenen Herbsttage. Immer
um diese Zeit bieten Gastro-
betriebe exquisite Spezialitäten –
hergestellt aus culinarium-zerti-
fizierten Regionalprodukten –
als besondere regionale und sai-
sonale Köstlichkeiten an. Der
W&O steckte, kurz vor Beginn
der Culinarischen Werdenberger
Wochen am 8. September, die
Nase in die Küchen der «Mühle»
Oberschan, der «Traube» Az-
moos und des «Öpfelbom» in
Buchs, um von den Spitzen-
köchen zu erfahren, mit welchen
Genüssen sie dieses Jahr in
die Culinarischen Werdenberger
Wochen einsteigen.

Raffinierte Kompositionen

Alle drei Spitzenköche bieten
Spezialitäten aus Ribelmais – je-
der auf seine Weise. Allein des-
wegen würde es sich eigentlich
lohnen, eine «Tour de Werden-
berg» ins Auge zu fassen. Mit
einer derartigen Rundreise
könnte mancher Einheimische
ins Staunen kommen, mit welch
kreativen und verfeinerten Ge-
richten und einem beinahe in
Vergessenheit geratenen Roh-
stoff – dem Rheintaler Ribelmais –
die Gastronomen aufwarten.

Marion Steiner vom «Öpfel-
bom» Buchs bietet ein spezielles
«Culinarium-Werdenberg-Menu»
an. Zum Auftakt gibt es Rhein-
taler Maisbiersuppe mit Laugen-
brotcroutons. Danach reicht sie
ein Lammgigot-Steak (vom Grab-
ser Metzger Tobler) mit Honig-
Nusskruste (man vergesse bitte

nicht das Nussdorf Frümsen)
und dem gebratenen Ribel-
bramata-Mais. Zum Abschluss
gibt es ein Zwetschgenparfait mit
Zwetschgenkompott aus dem
Familieneigenen Obstgarten.

Auf Altbewährtes setzen

Giovanni Dutto betreibt die
Traube Azmoos im vierten Jahr.
Er ist hier gut angekommen und
schätzt die regionalen Angebote.
Es gefällt ihm auch, dass ver-
schiedene Gastronomen bezie-
hungsweise hervorragende Kö-
che bei den Culinarischen Wer-
denberger Wochen mitmachen.
«Wir stehen für frische, regionale
Produkte ein. So können wir
unseren Gästen eine gute Quali-
tät bieten.» Will sagen: Die Ge-
schmacksnerven werden im posi-
tiven Sinne angeregt.

Giovanni Dutto bietet mit sei-
nem Menu für die Culinarischen
Werdenberger Wochen die alt-
bewährte Ribelmaispoularde –

dieses Mal mit Reis und einer
exquisiten Cognac-Sauce – an,
nachdem das Rüebli-Süppchen
sowie frisch gebratenen Forellen-
filets – von Myriam Zogg aus
Oberschan – auf einem Salat-
beet gereicht wurde. Das Des-
sert – eine Weinschaumcrème
mit Wartauer Blanc de Noir –
schliesst den genussvollen Abend
ab.

Saisonal und spannend

Christian Birchmeier von der
«Mühle» Oberschan kreiert – wie
schon im vergangenen Jahr – ein
beinahe weidmännisches Ge-
richt. Geprägt von der herbst-
lichen Saison und der Regio-
nalität gibt es zum Einstieg
ein Rieslingschaumsüppchen.
Und dann kommt der schmack-
hafte Hirschpfeffer – gejagt in
der Region – auf den Tisch. Übri-
gens: Die Pilz-Cannelloni mit
Ribelmais sind auch nicht ohne –
eine Kostprobe sind sie alleweil

wert. Über die «Mühle» Ober-
schan erfahren Interessierte
mehr in der Vorabendsendung
von SRF 1 «Mini Beiz – dini Beiz»
vom 16. Oktober.

Mehr über die Culinarischen
Werdenberger Wochen ist im
Internet unter www.culinarium.ch/
erlebenschmecken
abzurufen.

WAS WANN WO

Curling-Schnupperkurs
WILDHAUS. Der Curlingclub
Wildhaus lädt alle am Curling-
sport Interessierten zu einem
kostenlosen Einsteigerkurs ein.
Am Dienstag, 9. und 16. Sep-
tember, von 20 bis 22 Uhr
haben sie im Curlingzentrum
Wildhaus die Gelegenheit, erste
Schritte auf dem Eis zu machen
und die Steine über die Bahn zu
schieben. Anschliessend be-
steht die Möglichkeit, an zwei
weiteren Dienstagen zu glei-
chen Zeit am Clubtraining teil-
zunehmen. Dasselbe Angebot
macht der Curlingclub Wild-
haus auch für Jugendliche bis
20 Jahre (Junioren). Die Trai-
ningszeiten sind jeweils am
Dienstag von 19 bis 20.30 Uhr.
Anmeldungen an Peter Herzog,
Telefon 079 407 89 16, curling-
peterybluewin.ch.

Auf dem Dreiländerweg

RUGGELL. Auf einem Teilstück
des Dreiländerwegs spazieren
und Geschichten und Sagen
aus der Grenzregion erfahren.
Dazu ist die Bevölkerung am
Samstag, 6.September, eingela-
den. Die Route führt vorbei an
Wiesen, über Spazierwege und
entlang des Binnenkanals. In-
teressierte treffen sich um 16
Uhr in Ruggell beim Vereins-
haus, Kanalstrasse 10.

Anzeige

Bild: Adi Lippuner

Frieda Keller mit einer alten Aufnahme vom «Kreuz» und den
Bestätigungen für den Wirtekurs aller vier «Keller»-Generationen.

Die Freuden und Leiden der Gäste
während Jahrzehnten miterlebt
ADI LIPPUNER

HAAG. Als Wirtin hat Frieda Keller
seit 1962 einiges erlebt. Nach
der Übergabe des «Kreuz» an
Tochter Eliane und Schwieger-
sohn Meinrad Bärtsch-Keller
kann sie kürzertreten. Doch ihre
treuen Gäste freuen sich, wenn
die Seniorchefin noch täglich im
Restaurant anzutreffen ist.

Nur wer die Arbeit im Gast-
gewerbe liebt, kann sich wäh-
rend Jahrzehnten für diese Auf-
gabe begeistern. Auch im Alter
von 74 Jahren wird Frieda Keller
nicht müde, Arbeiten zu über-
nehmen. «Heute darf ich, muss
aber nicht mehr mithelfen», ist
zu hören. Sie habe allerdings ihr
Pensum reduziert. «Früher war
ich von morgens sechs Uhr bis
Mitternacht – und dies lange
Jahre – täglich im Betrieb. Heute
sind es nur noch die Vormittags-
stunden von sieben Uhr bis nach
dem Mittagessen-Service.»

Die Erlebnisse als Gastgeberin
aus fünf Jahrzehnten würden ein
ganzes Buch füllen. «Als Wirtin
war und bin ich Vertraute vieler
Gäste, habe sozusagen ihre Freu-
den und Leiden direkt miterlebt.»
Dass Diskretion in diesem Beruf
oberstes Gebot ist, versteht sich
deshalb von selbst.

Mehrere Generationen Keller

Die Geschichte der Familie
Keller und des Gasthauses Kreuz
in Haag beginnt im Jahre 1924,
also vor 90 Jahren. Damals er-
warb Jakob Keller, er war Bahn-
hofvorstand in Haag-Gams, das

Haus an der Kreuzung. Geführt
wurde das Restaurant von seiner
Ehefrau Elisa Margareth Keller-
Hitz, denn als Bahnbeamter
durfte Jakob Keller keinem
Nebenerwerb nachgehen. 1943
war es Sohn Walter Keller, der
die Familientradition mit seiner
Ehefrau Katharina Keller-Hag-
mann weiterführte.

Die heutige Seniorchefin blickt
auf ihren Einstieg zurück: «Jakob
Keller, bekannt als ‹Schag›, und
ich haben 1962 geheiratet und
im gleichen Jahr das Gasthaus
von den Schwiegereltern über-
nommen.» Der Einstieg sei nicht
ganz einfach gewesen, «denn die
Schwiegermutter wurde krank
und so hiess es für mich an-
packen und Verantwortung über-
nehmen.» Bis 1966 habe ihr Ehe-
mann noch auf dem ursprüng-
lich erlernten Beruf gearbeitet,
sei dann aber in den eigenen
Betrieb eingestiegen. «Mit drei

Kindern konnte ich, trotz tatkräf-
tiger Unterstützung der Schwie-
gereltern und zuverlässiger An-
gestellten, die Arbeit nicht mehr
allein bewältigen.»

Vor 14 Jahren haben Eliane
und Meinrad Bärtsch-Keller den
Betrieb übernommen und alle
drei Kinder der heutigen Besitzer
sind im Gastgewerbe tätig. «So
können wir beruhigt in die Zu-
kunft blicken, es schaut so aus,
dass die Familientradition weiter-
geführt wird», freut sich Frieda
Keller.

Einst mit Postablage

Erstmals erwähnt wird das
«Kreuz» im Jahr 1840. Damals sei
es noch ein Gasthaus mit dazu-
gehörender Landwirtschaft ge-
wesen, weiss die heutige Senior-
chefin. Und auf einer alten Auf-
nahme, entstanden gegen Ende
des 19.Jahrhunderts, ist zu sehen,
dass auch die Postablage im

«Kreuz» untergebracht war. Da-
mals präsentierte sich das Ge-
bäude ganz anders, es war ein
grosses Haus mit angrenzender
Scheune. Ihr Schwiegervater
habe 1962 einen ersten Neubau,
die Kegelbahn und Gästezimmer
erstellen lassen. 1966 kam dann
ein weiterer Umbau.

Mit besonderer Freude be-
richtet Frieda Keller von Italie-
nern, die als Gastarbeiter in die
Schweiz kamen und auch 50
Jahre später, inzwischen mit
ihren Enkelkindern, im «Kreuz»
einkehren. Auch von einem Gast,
der seit 40 Jahren täglich sein
Mittagessen am gleichen Ort ge-
niesst, weiss die Seniorchefin zu
berichten. Die grosse Treue der
Gäste, aber auch die immer noch
bestehenden Kontakte zu ehe-
maligen, langjährigen Mitar-
beitenden habe ihr über eine
schwierige Zeit geholfen, ist zu
erfahren.

«Vor drei Jahren, als mein
Mann überraschend starb, gaben
mir die Familie und die treuen
Gäste Halt», blickt die Senior-
chefin zurück. Und weil sie das
gute Gefühl, immer noch ge-
braucht zu werden, nicht missen
möchte, packt sie auch täglich
noch gerne mit an.


