S erVICE EN GUORC ...

lhre kulinarischen Héhenfllige machen jeden Aufstieg lohnenswert: Gaby und Sepp Manser erwarten die Gaste mit einem guten Tropfen und einem

Appenzellersteak, einer der Spezialitdten des Berggasthauses Meglisalp am Fusse des Santis.

Pl o

Nach den Hohenmetern der

Nie schmecken lauwarmer
Eistee und ein zerdriicktes
Sandwich so gut wie nach
einem schweisstreibenden
Aufstieg. Wie gut ist da
erst ein Gourmetteller,
frisch zubereitet auf der
Meglisalp.

von Christa Hurlimann

Osti, Siedwurst und
Chishornli, die herzhaf-

ten Klassiker der Gast-

duser im Alpstein, sind

natiirlich auch im Berggasthaus
Meglisalp erhiltlich. «Und auch
bei uns laufen diese Gerichte am
besten», erzdahlt uns Wirt Sepp
Manser bei unserem Besuch in
seiner gemtitlichen Gaststube an
einem grauen Tag. Angeboten
werden aber auch Gerichte,
welche die Spezialititen aus der
Region auf raffinierte Art mit Ele-
menten aus der Gourmetkiiche
vermdhlen: Das Siedfleisch-Car-
paccio ist mit einem Himbeer-

Kiirbiskern-Dressing betraufelt,
das Mostbrockli-Carpaccio wird
mit Ziegenfrischkdse und Aceto-
Balsamico-Dressing gereicht, das
Schoggimousse auf einem Pas-
sionsfruchtspiegel serviert, und
der hausgemachte Hackbraten
mit Polenta ist so legendar, dass
schon einmal eine TV-Sendung
dariiber gedreht wurde.

So vielfaltig wie des Chefs
Laufbahn

Die abwechslungsreiche Karte
widerspiegelt die Stationen von
Sepp Mansers Laufbahn. Seine
Lehre absolvierte der 46-Jahrige

Hohenflug

in dem bei Feinschmeckern be-
liebten Gontener «Baren», spater
zog es ihn in verschiedenste Be-
triebe «von der Skihtitte bis zum
Gourmetlokal». 1983 trat er seine
Stelle als Koch auf der Meglisalp
am Fusse des Santis an, seit 1989
ist er Eigentiimer und fiihrt das
Berggasthaus mit seiner Frau
Gaby (46). Derzeit hilft Tochter
Melanie im Betrieb mit, die im
Januar ihre Hotelfachausbildung
beginnt; Sohn Sepp absolviert
unten im Tal eine Lehre als Koch.
Auch die Mansers bilden wah-
rend der Saison auf der Meglis-
alp Lehrlinge aus; im Winter
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kommen diese bei Partnerbetrie-
ben zum Beispiel in St. Moritz un-
ter. Der Chef selbst engagiert sich
den Winter tiber mit Schaferhiin-
din Diva in der Lawinenhunde-
fihrer-Gruppe Ostschweiz, als
Skilehrer, als Biberbacker und als
Koch in anderen Betrieben, be-
vor es mit seiner Frau an die Vor-
bereitung der nédchsten Saison
geht. Zum Restaurant mit grosser
Terrasse gehoren ndmlich auch
Zimmer und Massenlager mit ins-
gesamt 150 Betten sowie ein hei-
meliger Seminarraum fiir bis zu
30 Personen.

So geheim wie die Krautersulz
Das Auffilligste an der Meglis-
alp ist aber die gute Kiiche. Dem
pflichtet nicht nur der Gastgeber
bei: «Andere Gasthduser fallen
durch ihr urchiges Flair auf, die
Bollenwees zum Beispiel durch
ihre idyllische Lage am Filensee;
bei uns ist es wohl die Kiiche -
und das sagenumwobene Dorfli»,
sagt Sepp Manser. Auch die
Getrankekarte unterstreicht die
Vielfalt des kulinarischen Ange-
botes: Neben den iiblichen Spru-
delwassern umfasst sie diverse
Kaffeespezialititen (zum Beispiel

den Aprikosen-Luz «Kafi Sauohr-
li» oder das «Alpsteendssli» mit
Haselnusslikor) und eine attrak-
tive Weinkarte sowie eine im
Alpstein einzigartige Auswahl an
Whiskey und Grappa.

Von den Rezepten sind ein
Grossteil Eigenkreationen des
Chefs, mit moglichst vielen Zu-
taten aus der direkten Umgebung
und der weiteren Region. Zur
Kostprobe tischt uns Sepp Man-
ser denn eine Brennnesselcréme-
suppe mit Brennnesseln von der
Meglisalp auf, gefolgt vom bereits
erwdhnten Siedfleisch-Carpaccio
und dem Appenzellersteak geftillt

mit Mostbrockli und Appenzel-
lerkdse. Kostlich! Und da die Be-
sucher angesichts des garstigen
Wetters nur vereinzelt herein-
tropfeln, hat Sepp Manser
geniigend Zeit und tiberredet uns
auch noch zu einem Dessert.
Wir einigen uns auf zweierlei
Schoggimousse mit Passions-
fruchtsauce. Denn das Rezept fiir
das Biberfladen-Parfait ist so ge-
heim wie jenes der Krdutersulz
des legenddren Kases...

Nach all den Leckereien sind
wir schliesslich froh um ein
«Vetddlerli» aus der grossen Grap-
pa-Auswahl auf der Meglisalp! ®

Seealpsee (je ca. 2 h)

Viele Wege fiihren zur Meglisalp:

Je nach Lust und Laune kann man direkt oder Uber verschiedene
Wege zum Berggasthaus Meglisalp (1520 m.Uu.M.) wandern:
» von Wasserauen her Gber den Schrennerweg oder vorbei am

* vom Toggenburg her Uber den Rotsteinpass (ca 4%z h)

* von Brilisau her Uber das Plattenbddeli (3% h), als anspruchsvollere
Variante z.B. Gber die Marwees (weiss-blau-weisser Bergpfad!)

* vom Mesmer her Uber die Agateplatte (ca. 1% h)

e vom Santis her Uber den Lysengrat oder die Wagenllcke (234h)

Weitere Wandertips und Infos zum Berggasthaus: www.meglisalp.ch

mit Maizena abgebundene,
nicht mehr kochende helle

res Siedfleisch (Kochverlust

(nicht kochen!).
Dressing

60 g Himbeeressig

60 g Krauteressig

125 g Kurbiskerndl

125 g Rapsol

125 g Peperoni in kleinen
Wirfeln

Tabasco, Aromat, Salz und
schwarzer Pfeffer zum
Abschmecken

Brennnesselcremesuppe
250 g junge Brennnesseln wa-
schen, kurz blanchieren, abklh-
len, Stengel entfernen. In 1,2 |

Bouillon geben. So lange mixen,
bis Geschmack und Farbe in
der Bouillon sind. Nach Belie-
ben mit Schlagrahm garnieren.
Siedfleisch-Carpaccio mit
Himbeer-Kiirbiskerndressing
Fur etwa 180 g Fleisch pro Per-
son ein gutes Kilogramm mage-

12 Prozent) in starker Bouillon
langsam wahrend vier bis funf
Stunden weich ziehen lassen

violette Zwiebelringe zum
Belegen

Zubereitung

Alle Dressing-Zutaten mischen
(nicht mixen!), mit Pfeffer und
Tabasco abschmecken, Uber
das fein geschnittene und nach
Belieben mit Zwiebelringen
belegte Siedfleisch traufeln.
Appenzellersteak

5 Platzli vom Schweinsnierstick
(je ca. 150 g), furs Cordon bleu
zum Schmetterling geschnitten
150 g Appenzeller Kase

100 g Mostbrockli
Zubereitung

Kése und Mostbrdckli zusam-
men einrollen (pro Steak 30 g
Kase und 20 g Mostbrockli),
etwa 3 cm breit. Steak flllen
und zusammenlegen, marinie-
ren und wirzen nach
Geschmack, in der Pfanne
braten. Dazu passt eine Cham-
pignons-Rahmsauce, nach Belie-
ben mit einem Schuss Cognac
und Mostbrockli-Juliennes.

Rezepte: Sepp Manser, Meglisalp
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Fiir verspielte Wandervogel

Wer kennt es nicht, das gute alte
Quartett! Auch fur Wanderbegeis-
terte gibt es eine Version: das
Hiittenquartett. Dieses umfasst
Informationen zu 32 Alphitten aus
der ganzen Schweiz: ihre Hohe in
Metern uber Meer, den héchsten
von ihnen aus erreichbaren Gipfel,
die Anzahl Schlafplatze, wie beliebt
sie bei Kindern und Jugendlichen
sind, den klirzesten Zustieg (vom
nachsten 6V-Anschluss aus gerech-
net) und ihr Baujahr. Damit kann
man die 32 Hutten auf spielerische
Weise kennenlernen - und gleich-
zeitig den nachsten Ausflug planen.
Ideal fur die Rast auf einer langen
Wanderung! Das Huttenquartett
gibt es fur 15 Franken im Handel
und auf www.huettenquartett.ch

Zum Hockeln und Geniessen
Der Verleger und Autor Richi Spill-
mann und sein Team haben 1202
Bergrestaurants, Alp- und Bergwirt-
schaften besucht und unabhangig
bewertet. Entstanden ist der Berg-
Beizli-Fiihrer 2010/2011, der ein-
zige gesamtschweizerische Guide
dieser Art. In den Flihrer werden
nur Bergrestaurants aufgenom-
men, die an Wander- oder Héhen-
wegen liegen und nicht direkt an
Touristenstrassen. Bewertet wer-
den sie nach dem «Wahren und
Echten»: nach ihrer Gastlichkeit
und Ambiance und dem kulinari-
schen Angebot. Das unabhangige
Nachschlagewerk informiert kurz
und biindig tiber Infrastruktur, Off-
nungszeiten, Ubernachtungsmaog-
lichkeiten und nachste 6V-Statio-
nen, gibt Wandertips und bildet die
Standorte auf Kartenseiten ab. Der
Berg-Beizli-FUhrer 2010/11 ist flr
35 Franken erhéltlich im Handel
oder auf www.bergbeizli.ch
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