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Innerhalb der Kapitel sind die Adressen bis auf wenige Ausnahmen nach den
Postleitzahlen geordnet.

Titel in Rot bezeichnen Beizen, die in Schwarz Einkaufsadressen.
In Blau stehen am Ende der Kapitel jeweils ausgewahlte

Ubernachtungsadressen. Die Auszeichnungen 2021 sind in Orange gehalten.

Wichtiger Hinweis

Da die Offnungszeiten vieler der hier vorgestellten Betriebe
unregelméssig und Anderungen unterworfen sind, wird auf eine Angabe
dazu verzichtet. Bitte konsultieren Sie vor einem Besuch stets die
jeweilige Website oder fragen Sie telefonisch nach.
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Einfach schmeckt besser

Martin Jenni hat es geschafft. Niemand sonst hat es je fertig gebracht, dass
ich Blut- und Leberwiirste esse. Die «Premiere» fand an einem stimmungs-
vollen Ort mit grandiosen Wiirsten und der ansteckenden Essenslust der
Gaste statt. Ich war und bin immer noch begeistert von den Empfehlungen,
die ich in den Blichern von Martin Jenni lese. Die Schweiz ist eine Schlaraffia.
lhre kulinarische Vielfalt und ihre innovativen wie auch traditionellen
Gerichte lassen mich schwelgen. Wer auf Entdeckungsreise geht, wird reich
belohnt, vorausgesetzt, er weiss, wie suchen und wo finden. Denn schwarze
Schafe gibt es genug, die das Spezielle versprechen und mit Convenience
Food tricksen. Das ist eine Gastronomie, wie sie Marketingfachleute
konzipieren. Herzblut und Echtheit findet man dort nicht. Stattdessen unser
aller Tomaten-Mozzarella-Salat, der so schmeckt, wie ihn die Industrie

fur uns uniformiert. Nur mit Tomaten hat das nichts mehr zu tun. Wer dieser
Art von Kulinarik fern bleiben will, liest in «Aufgegabelt» von Martin Jenni
nach. Wohl niemand kennt die kulinarische Schweiz so gut wie er. Er ist

ein Garant fir eine genussvolle Orientierung. Von Trends und Modeluftblasen
hélt er nicht viel. Zum Glick ist er allergisch darauf. Sein Antrieb, immer
wieder das «Echte» zu suchen, ist seine eigene, ungebdndigte Lust am
Genuss. Seine Trouvaillen haben allesamt eine Gemeinsamkeit: Es stehen
Menschen dahinter, die ihr Handwerk mit Leidenschaft leben.

Wer die Schweiz und ihre kulinarischen und gastronomischen Schétze liebt,
erhalt von Martin Jenni ungeschminkte Beschreibungen von dem,

was ist. Seine Sprache ist so wie seine Personlichkeit, und die Oasen, die

er beschreibt, sind voller Ecken und Kanten.

Dani Fohrler, Schweizer Radiomoderator

Beseelte Orte fiir kulinarische
und geistige Nahrung

Sie halten den Guide «Aufgegabelt» 2021 in den Handen. Es ist eine
spezielle Ausgabe mit vielen neuen Adressen (liber 70), die wir durch den
Winter, im Vorfriihling und im Sommer kurz vor Drucklegung entdeckt
haben. Wie immer stellen wir keine Uberkandidelten Hauser vor, sondern
Oasen, die Freude bereiten und in denen die Unkompliziertheit wichtiger
ist als die Etikette. Orte, an denen sich Gast und Gastgeber mit einem
Lacheln auf AugenhGhe begegnen. Dieser Fiihrer straft nicht ab und pflegt
keine Lobhudelei, vielmehr erzahlt er Geschichten von Momentaufnahmen,
die einen Einblick geben, was der Gast und Kunde erwarten darf. Eindriicke,
die bei einem Besuch entstanden sind. Eine Garantie, dass es immer so

ist, wie hier beschrieben, gibt es nicht, muss es auch nicht geben.
«Aufgegabelt» erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit, was bei solch
einer subjektiven Auswahl auch gar nicht méglich ist. Bei den vielen
Guides, Apps, Blogs und Kritikern, die sich im kulinarischen Haifischbecken
des Internets tummeln, sind wir, Verlag, Jury und ich, einen Schritt weiter
gegangen. Seit der Ausgabe 2019 kiiren wir jahrlich sechs spezielle Hauser
und ihre Macher in den jeweiligen Sparten «Beiz», «Newcomer», «Lebens-
werk», «Die etwas andere Beiz», «Unter einem Dach» und «Einkauf»

zur Adresse des Jahres.

Leider haben wir uns von zahlreichen Persdnlichkeiten verabschieden mis-
sen, die nach der Covid-19-Zwangspause ihre Beizen geschlossen halten.
Ich denke da ans wundervolle «Gasthaus im Feld» in Gurtnellen oder an
meine Appenzeller Lieblingsbeiz «Sonder» von Urgestein Sepp Kélbener.
Hoffen wir auf ein gesundes 2021.

Falls Sie Lust oder Interesse verspiiren, mit dem Autor in Kontakt zu treten,
mit ihm bei einem Glas tiber die kulinarische Landschaft der Schweiz

zu diskutieren, dann besuchen Sie ihn doch im «Engel» in Rodersdorf an
der Grenze zum Elsass. Details dazu lesen Sie auf der Seite 17.

Viel Vergniigen beim Lesen und Ausprobieren — und denken Sie daran:

Wir erscheinen jahrlich.

Martin Jenni, Autor



Die Auszeichnungen

Die letzten Auszeichnungen

Beiz des Jahres
2019: «Bad» in Schonenbuch, Baselland
2020: «Schafli» in Uznach, St. Gallen

Newcomer
2019: «<Moment» in Bern
2020: «Morgensonne» in Wilen, Thurgau

Lebenswerk
2019: «Baren» in Birrwil, Aargau
2020: «Alte Post» in Aeugstertal, Zirich Land

Die etwas andere Beiz
2019: «Metzg» in Ziirich
2020: «Chez-le-Baron» in Epauvillers, Jura

Unter einem Dach
2019: «Auberge du Mouton» in Porrentruy, Jura
2020: «Réssli» in Mogelsberg, St. Gallen

Einkauf
2019: «Batavia Epicerie moderne» in Biel, Bern Land
2020: «Dorfladen Studinger» in Biel-Benken, Baselland
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Beiz des Jahres
Bacchus Bistro & Genussmanufaktur
in Hildisrieden, Luzern Land

Er ist ein Spitzenkoch, er ist launisch, mutig, frech und frohlich. Werner Tobler war Privat-
koch, Caterer, hat die «Braui» in Hochdorf auf 15 GaultMillau-Punkte gekocht, hat im
«Weinrausch» in Luzern Kochkurse gegeben und fiihrt seit 2016 das Bistro und die
Genussmanufaktur «Bacchus» in Hildisrieden. Sein Kochbuch hat sich tiber 12 000-mal
verkauft und steht bei den Hobbykéchinnen und -kdchen nicht im Blicherregal, sondern
liegt auf dem Kiichentisch. Seine Rezepte sind nachvollziehbar und anwenderfreundlich,
seine sonntaglichen Mittagstische im «Bacchus» sind legendar. Seine Gerichte sind
Gaumentanze; wer Verstand hat, erteilt ihm eine «Carte Blanche» und lasst den Meister
machen. Dann kommt's noch besser. Ihm zur Seite steht Partnerin Uschi Frapolli, sein
Leuchtturm in der Not, kurz, die starke Frau an seiner Seite, ohne die gar nichts geht.
Der «Bacchus» ist unsere Beiz des Jahres 2021 (siehe auch Seite 152).
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BASEL STADT

.4 Hasenburg

Tradition in Bestform Basel ohne
«Hasenburg» ware wie Paris ohne «Train
Bleu». Beides undenkbar. Wer in Basel
Lust auf «Laberli» hat, der isst sie im
«Chateau Lapin». Das gehort sich so. Es
ist das Verdienst der Familie Rieder, die mit
viel Enthusiasmus und noch mehr Geld

die Traditionsbeiz renoviert und sie ohne
Pomp, dafiir mit Klasse wiedereroffnet hat.
Statt Pachter zu suchen und die falschen
zu finden, haben sie den Betrieb gleich
selbst ibernommen. So wie die Eltern von
Kiichenchef und Patron Daniel Rieder,

die mit ihrer Gastfreundschaft den legen-
déren Ruf der «Hasenburg» begrlindeten
und daraus eine Basler Institution formten.
«Hier ein flott gezapftes Helles, dort ein
kiihles Amber, da eine Flasche Roten,

vom Besseren. Zweimal Wurstsalat, bitte
sehr. Zahlen! Komme gleich.» Der normale
Alltag, mitten im Herzen von Basel.

4051 Basel, Schneidergasse 20,
061261 32 58, www.chateaulapin.ch

Liechti Weine

Plopp! Die Enoteca von Felix Liechti
animiert nach einem Blick ins Schau-
fenster unweigerlich dazu einzutreten. Hier
geht die gute Laune weiter, zumal Astrid
Salzmann eine herzliche und kompe-

tente Weinexpertin ist, die gerne berét,
ihren Kunden aber keine teuren Weine
aufschwatzt, sondern auf die Bed(irfnisse
jedes einzelnen Besuchers eingeht. Wer
einmal bei ihr war, kommt immer wieder.
Felix Liechti hat in iber dreissig Jahren ein
beeindruckendes Sortiment aufgebaut.
Einer meiner Lieblinge ist der Riesling

von Clemens Busch, der nicht nur mit
Qualitét, sondern auch mit einem exzellen-
ten Preis-Leistungs-Verhdltnis Uberzeugt.
Das Angebot runden italienische Speziali-
taten ab, unter anderem Pasta und
eingelegtes Gemise.

4051 Basel, Schneidergasse 10,
06126160 71, www.liechti-weine.ch

@@ Lowenzorn

Facebook «Wir freuen uns iiber einen
Like auf Facebook», steht da auf der Web-
site. Womit missen wir als Néchstes
rechnen? Als Verfechter des gedruckten
Papiers habe ich eh Miihe mit all den
knipsenden und postenden «iPhonis».
Doch jedem das Seine. Nach einer jahre-
langen Durststrecke hat das Traditionshaus
Léwenzorn mit den neuen Péachtern Karim
und Anwar Frick kulinarische Segel gesetzt
und volle Fahrt aufgenommen. Sie haben
den Laden samt wunderschénem Innenhof
entstaubt und Akzente gesetzt, die ge-
fallen. Fiir den kleinen Hunger gibt's eine
warme Bretzel, gebratenen Fleischkése
und Wurstsalat. Wer seinem Gaumen
mehr zumuten mochte, wechselt zu einer
vorzliglichen Kaninchen-Leber-Paté oder
zu Kuttel-Knusperli mit einer pikanten
Chili-Mayonnaise oder — noch frecher —
zu exzellenten Kalbskopf-Lasagnette auf
Monchsbart, ein Gericht, das ich so noch
nie zwischen die Zahne bekommen habe
und das mich begeistert hat. Es geht aber
auch klassisch zeitlos mit Wiener Schnitzel,
Kalbsleber und Kalbs-Cordon-bleu.
Applaus.

4051 Basel, Gemsberg 2/4, 061 261 42 13,
www.loewenzorn-basel.ch

¥ .4 Restaurant
Zum Tell

Schwein gehabt In dieser stimmungs-
vollen Beiz kommen sich am langen Tisch
der Herr Pfarrer und der pensionierte
Tramchauffeur bei einer Flasche oder zwei
néher. Mit Gastgeber Andy Cavegn erlebt
das Traditionslokal eine Renaissance. Die
Gerichte sind einfach und gut, Jungkoch
Fabien Karlen hat sich innert kiirzester
Zeit eine Fangemeinde erkocht. Nicht
zuletzt auch mit speziellen Anlassen wie
etwa der Metzgete, an der es zum Beispiel
Griinerbssuppe mit «Orli» und «Schnérrli»,
Jura-Blutwurst, Fleischkiichlein im
Schweinsnetz, «Sidirkriiit» mit wirziger
Kaninchenwurst oder einen Schweins-
braten mit krachender Kruste gibt. Ich
liebe den «Tell» in seinen stillen Momen-
ten. Dann, wenn die Beiz noch leer ist
und sich die patinierte Stube im Parterre
langsam fillt. Spéter gibt es butterzarte
Kalbsleber, dazu etwas Brot, um die Sauce
aufzutunken. Und irgendwann kommt
der Augenblick, um sich mit einem letzten
Glas Cabernet Franc zu verabschieden.

4051 Basel, Spalenvorstadt 38,
061 262 02 80, www.zumtellbasel.ch

[
(=)
=
(%]
—
w
(%]
<
-]




mokdotol

A

Wein und Jazz Die «Jazzkantine» war
schon in den Achtzigern eine beliebte
Einkehr. Heute wird sie gefihrt von dem
kulinarisch affinen Fotografen Sylvan Miller
und dem einst im Punkte- und Sterneseg-
ment kochenden Mario Waldispiihl, der
gemeinsam mit Marcel Hurschler am Herd
die «Jazzkantine» neu bespielt, derweil,
je nachdem wer gerade da ist, Rahel,
Sami, Benny, Naila, Michaela und Sylvan
die Wunderdinge an den Tisch tragen.
Sylvan und Mario bieten genau das, was
eine gute Beiz ausmacht. Sie legen Wert
auf Spitzenqualitat, hausieren damit aber
nicht, sondern leben sie einfach taglich.
Ihr Sauerteigbrot ist grandios, die Weinaus-
wahl superb, spannend, unkonventionell
wie etwa ein Amphoren-Bordeaux aus dem
Margaux (!), und das Speiseangebot ist
ideal fur den kleinen und grossen Appetit.
Da gibt es Austern und Moules der Extra-
klasse, zwischendurch mal ein Cordon
bleu, das einfach nur Freude bereitet und
aus den besten Zutaten besteht, die es
fiir solch einen Evergreen bendtigt. Und
fir den zivilisierten Absacker warten zwei
aussergewdhnliche Vintage-Whiskys auf
die Connaisseurs dieser Welt. Applaus
und Chapeau. Die «Jazzkantine» ist

flr uns die etwas andere Beiz 2021 (siehe
auch Seite 14).

6004 Luzern, Grabenstrasse 8,
041 410 73 73, www.jazzkantine.com

A,
™ v J¥ Jazzkantine Chis

Barmettler

Schweizer Kase Mit etwas mehr als

22 Kilogramm pro Kopf ist die Schweiz eine
Nation von Kaseliebhabern. Soweit die
Switzerland Cheese Marketing in ihrem Be-
richt zur Késelage der Nation. Das freut
nicht nur die Kaser, das freut auch die Kase-
handler. Wie etwa Thomas und Marianne
Barmettler, die das Familienunternehmen
(seit 1972) in zweiter Generation flhren.
Die Auswahl ist enorm und erfordert eine
fachliche Beratung. Spezialisiert ist das
Fachgeschaft auch fiir seine zahlreichen
Berg- und Alpkase aus der Innerschweiz.
Darum sei jedem Frischling dazu geraten,
sich beraten zu lassen, ansonsten er wohl
so einige exzellente Kése iibersehen wiirde.
Die Luzerner freuen sich sehr, dass sie
noch so ein gut sortiertes Fachgeschaft
mitten in der Innenstadt nutzen kénnen.

6004 Luzern, Hertensteinstrasse 2,
041410 21 88, www.chas-barmettler.ch
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OBWALDEN

Hotel Peterhof

Der unbekannte Klassiker Das
Schmucksttick des Hauses ist der Garten vor
dem Haus mit den vier alten Kastanien-
b&umen, die an heissen Tagen wohltuend
Schatten spenden und fir ein stetes laues
Ltiftchen sorgen. Die Hotelzimmer sind
einfach und sachlich-modern renoviert,
aber doch so, dass man sich immer noch
wohlfiihlt. Die Gaststube verbindet Alt

und Neu, was zwar nur teilweise gelungen
ist, aber nicht weiter stort. Die Gerichte
werden sorgfaltig und klassisch zubereitet.
Seezunge und Forelle sind ein sicherer
Wert. Das Geschirr ist nostalgisch und
passt perfekt zum Ganzen. Wer eine
spektakular unspektakulére Einkehr sucht,
ist bei Irene und Moritz Rogger wunderbar
aufgehoben.

6060 Sarnen, Bergstrasse 2,
041 660 12 38, www.hotelpeterhof.ch
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Restaurant
Pappalappa

Abgeklart Peter «Muffi» Muff hat vor
Jahren dem Gasthaus Landenberg, diesem
altehrwiirdigen Sarner Flaggschiff, neues
Leben eingehaucht, und seitdem fihrt

er das Haus erfolgreich durch alle gastro-
nomischen Untiefen. Im ersten Stock

wird eine gute Kiiche zelebriert, die Wein-
auswahl ist durchdacht und tiberzeugt
mit fairen Preisen. Im Parterre hat sich
das «Nachtrestaurant» mit denkw(irdigen
Festen zum ultimativen Treffpunkt der Re-
gion entwickelt. Wer wissen will, wer mit
wem und warum, verweilt nicht nur an
einem der unzahligen Club-Live-Konzerte,
sondern ldsst sich zu spater Stunde auf
das stadtbekannte pikante Chili Con Carne
ein. Wer den Gaumentanz sucht, der er-
klimmt den ersten Stock und geht ins
«Pappalappa», hin zu trendigen Buddha-
und Good-Life-Bowls, wen das abschreckt,
beruhigt sich mit den Butcher's cut von
den Obwaldner Angus-Rindern wie etwa
dem Dry Aged Chuck Steak (Rinderhals
mit Fehl- und Querrippe) oder Flanksteak
(Bauchlappen). Fleischstlicke, die auch

nach Erhalt der Rechnung nicht aufstossen.

Ubrigens, der Sommer wird auf dem Ter-
rassenparadies zelebriert, das idyllisch an
der Sarner Aa liegt. Mit «Strandbar»,
«Havanna-Open-Air-Bar» und dem «Roof-
top-Stage». Mag sein, dass in Obwalden
nicht alle Wege nach Sarnen fiihren, aber
am «Landenberg» fiihrt kein Weg vorbei.

6060 Sarnen, Jordanstrasse 1,
041660 12 12, www.muffis.ch

Sarner
Dorfmarkt

Nur von Mai bis Oktober Alles was
die Region hergibt, inklusive Gemiise und
Frischkdse von Elmar Burch, finden hung-
rige Mégen und kulinarische Sptrnasen
jeweils am Samstagvormittag auf dem
Wochenmarkt auf dem Dorfplatz von
Sarnen, der erst vor etwas mehr als dreis-
sig Jahren ins Leben gerufen wurde. Nach
einem anfanglich harzigen Start ist der
Markt heute aus dem Dorfleben nicht
mehr wegzudenken. Apropos Leben: Wer
das eine oder andere Obwaldner Original
sehen und vielleicht kennenlernen will,
besucht zuerst den Markt und starkt sich
danach in der «Linde». Mehr Obwalden
geht nicht.

OBWALDEN

6060 Sarnen, Dorfplatz




Baggenstos
Spezialitidten

Kaffeeduft sucht Birnenbrot Die
Baggenstos Spezialititen AG ist ein
Familienunternehmen, das auf eine lange
Tradition und auf bewegte Zeiten zurlick-
blickt. 1905 von Meinrad Baggenstos als
kleine Vorzeige-Backerei gegriindet, hat
sich der Betrieb nach diversen Tiefschla-
gen wieder erholt, stabilisiert und sich zu
dem Birnenbrot-Produzenten gemausert.
Birdwegga, Dérrobst-Birdweggd, Urner
Fiiga-Paschteta oder einfach nur der gute
Nussgipfel lohnen den Besuch in der
Produktionsstatte in Seedorf.

6462 Seedorf, Dorfstrasse 65,
041870 38 38,
www.baggenstos-spezialitaeten.ch
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Alp Honegg

Bergkrauter und Alpschweine Wer
nicht schwindelfrei ist, geht zu Fuss vom
Talboden den Berg hoch. Alle anderen
fahren mit der Mini-Seilbahn von See-
dorf nach Gitschenberg. Von der Berg-
station geht es in einer Viertelstunde

zur Alp Honegg. Hier wird der Wanderer
von Kiihen, Alpschweinen und von der
Familie Gisler begriisst. Martha und Sepp
verarbeiten gemeinsam mit Sohn Roger

in der Saison rund zwei Tonnen Alpkése,
den sie vor Ort und im November am
Urner Alpkase-Markt verkaufen. Es ist eine
eigene Welt, so hoch auf der Alp, mit Blick
auf die Bergwelt und auf die Betonpiste
der Autobahn, die durchs Tal zum Gotthard
fiihrt und fir einmal ganz klein und unbe-
deutend wird.

6467 Schattdorf, 041 870 78 94
und 079 659 12 88, www.urner-alpkaese.ch

@ Zwyssighaus

Eine Runde See Wie ware es mit einer
friihen Morgentour auf dem Vierwald-
stttersee auf einem der majestatischen
Raddampfer? Die Brise durchliiftet den
Geist, und die Seeluft regt den Appetit an.
In Bauen geht's an Land und den Hiigel
hoch, und schon kann das schone «Zwys-
sighaus» geentert werden, zumindest von
jenen, die reserviert haben. Sonst wird es
nichts mit Rindstatar, Forelle und Kalbs-
kopfbacke. Angela Hug bedient ihre Géste
aufmerksam und herzlich, Michael Engel

zelebriert eine fadengerade Kiiche mit regi-

onalen Zutaten. Omnivoren nehmen das
vollstandige Mend, sechs Gange zu einem
optimalen Preis-Leistungs-Verhéltnis und
freuen sich auf die Dinge, die da kommen.
Die Gerichte sind exzellent und tiberzeu-
gen in ihrer Schlichtheit, und wer Weine
von Tom Lubbe der «Domaine Matassa»
in den Pyrenden im Angebot flihrt, weiss
genau, was er tut. Endlich wieder einmal
eine Weinkarte, die mich restlos liberzeugt
und die auch mit verniinftigen Preisen
liberzeugt. Applaus.

6466 Bauen, 041878 1177,
www.zwyssighaus.ch

Beck Uri: Tresch
und Rosing

Da steckt Uri drin  Unabhéngige, kleine
Béckereien sind heute gefordert, um

auf dem Markt bestehen zu kénnen.
Lukas Tresch und Bernhard Résing geben
seit Jahren Gegensteuer. Sie ziehen am
gleichen Strick, sind innovativ, ohne das
Traditionelle aus den Augen zu verlieren,
und arbeiten erfolgreich Hand in Hand.
Ganz nach dem Motto: «Gemeinsam sind
wir stark.» So ist der Beck Uri entstanden.
Die bestehenden Standorte Erstfeld und
Amsteg sind geblieben, die Geschichte
geht erfolgreich weiter, und ich kann wei-
terhin in den aus Anis-Teig gepressten
und mit Nuss gefillten «Uri-Stier» beissen,
was mir manchmal die missliche Verkehrs-
situation auf der Gotthard-Autobahn
versusst.

6472 Erstfeld, Schlosshergstrasse 4,
041880 21 37, www.beck-uri.ch
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Ubernachten
in Appenzell Ausserrhoden

Hotel Krone

Himmlisch Wenn Nebelschwaden wie
eine nasse Wolldecke auf dem winter-
kalten Bodensee liegen, locken die sonnen-
durchfluteten Hligel des Appenzellerlands.
Das mag jetzt etwas gar kitschig klingen,
ist aber so und sehen auch ganz viele

St. Galler genauso. Ein gutes Basislager,
um auf Entdeckungstour zu gehen, ist das
Hotel Krone in Speicher. Zwar steht es nicht
einsam in der Hiigellandschaft, sondern
ziemlich real an einer Durchgangsstrasse,
die, befindet sich der Gast erst einmal im
Innern des Hauses, aber sehr schnell ver-
gessen ist. Angenehmer geht es kaum, ob
im Zimmer oder Restaurant, hier fuhlt man
sich auf Anhieb wohl. Das wird einem spa-
testens bei einem Carpaccio von der zwolf
Stunden lang gegarten Schweinsbrust
bewusst. Einfach himmlisch. Genauso wie
die Mérschwiler Ribelmais-Poulardenbrust
oder die Bodenseee-Felchen oder ganz
banal, aber sorgfaltig angerichtet und gut,
der gemeine Wurstsalat.

9042 Speicher, Hauptstrasse 34,
071343 67 00, www.krone-speicher.ch

Ubernachten
in Appenzell Innerrhoden

Alpenhof

Einmalig Der wuchtige Bau ist weithin
sichtbar, und auf den ersten Blick will der
Name nicht so recht zum Gebaude passen.
Das andert sich aber schnell, wenn der
Besucher eintritt, spiirt, wie er ankommt,
und bleibt. Egal, ob die Sonne scheint
oder Nebelschwaden ums Haus schleichen,
eine Bibliothek mit 12 000 Biichern, eine
Jukebox mit wundervoller, immer wieder
mal wechselnder Musik und die Atmosphé-
re insgesamt lassen den Alltag vergessen.
Wias zahlt, ist nur noch die Momentauf-
nahme, der Duft, die Aura des Hauses. Wie
beschreiben es die Macher selbst? «Der
Alpenhof ist ein inspirierender Riickzugs-
und Arbeitsort mit Raum fiir Austausch
und Erholung. Mit Blick auf das Rheintal
und den Bodensee trifft Weite auf Weile,
Alpstein auf Nebelmeer, Ostschweiz auf
Ubersee, Alpaufzug auf Astronomie.» Wer
die ganze Familie einladen und hier feiern
will, kann gleich alle 25 Zimmer mieten.
Kurz, der «Alpenhof» ist die etwas andere
Herberge. Wer sich darauf ein-

lassen will, studiert zuerst die Website.

9413 Oberegg, St. Antonstrasse 62,
071890 08 04, www.alpenhofalpenhof.ch
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