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600 JAHRE MARKTRECHT

VORWORT

TRADITION, GESCHICHTE &
STADTRECHT

Manchmal merkt man erst, wie besonders etwas ist,
wenn man sich die Zeit nimmt und genauer hin-
schaut. So geht es vielen, die am Donnerstag liber
unseren Wochenmarkt schlendern oder von April
bis Oktober unseren Buuremaart besuchen: Was auf
den ersten Blick nach einem ganz normalen Einkauf
aussieht, ist gelebte Altstatter Kultur.

Jeder Marktstand erzahlt Geschichten von Men-
schen. Von ganz viel Herzblut und Leidenschaft
fiir die Produkte und dem unermiidlichen Einsatz
Woche fiir Woche Wind und Wetter zu trotzen.
Zum Jubilaum moéchten wir ihnen deshalb unsere
fleissigen Marktfahrer*innen vorstellen. Wir geben
Einblicke in ihren Alltag, verraten kleine Geheim-
tipps und zeigen, was ihre Produkte so besonders
macht.

Tauchen Sie mit uns ein in 600 Jahre Altstatter
Marktkultur - und in eine Tradition, die hoffentlich
noch lange fortbestehen wird.

Ich wiinsche lhnen viel Vergniigen beim Schmdkern
in unserer Marktzeitung - und noch mehr Freude
beim Schlendern liber unsere Markte.

Mirjam Seitz-Popp,
Prasidentin Marktkommission

SCHMALZ, SCHLAGE UND
SCHLEMMEREIEN -
600 JAHRE MARKTRECHT

ALTSTATTEN.

WIE UNINTERESSANT!

Denkste! In Altstatten ging in den liber 600 Jahren die

Post ab, brannte der Gaul durch - das eine oder

andere Mal brannte sogar das Stadtli ab - und das

Leben und der Wohlstand der Menschen hingen

oft an einem seidenen Faden.

DIESER SEIDENE FADEN WAR DER MARKT - UNSER
LEBENSELIXIER, DIE ALTSTATTER DNA!

Das Marktrecht gab einer Stadt
das Recht, Handel zu betreiben.
Nur wer das Marktrecht hatte,
durfte kaufen und verkaufen. Alle
anderen Hofe rundherum — Mar-
bach, Balgach oder Berneck - gin-
gen leer aus. Das Marktrecht war
also ein ziemlicher Trumpf fiir
Altstdtten.

Dieses Recht haben wir uns im-
mer wieder verdienen miissen
mit geschickten Aktionen, dem
direkten Draht zum Kaiser oder zu
den «acht alten Orten».

der «Postplatz» an einem Hauptmarkt

Das Privileg wurde von den um-
gehenden HoOfen natlrlich be-
kdmpft - wer hdtte nicht gerne
mehrmals im Jahr ein paar hun-
dert Ubernachtungen und bis zu
1000 Tiere auf dem Viehmarkt. Da
rollte der Gulden und spater der
Franken.

WIE ALLES BEGANN
UND WAS SO ALLES
LOS WAR UM 1425

Ende des 13. Jahrhunderts wurde
Altstdtten zur Stadt erhoben. Ver-

mutlich haben wir damit auch das
Recht erhalten, Mdrkte durchzu-
fihren.

600 JAHRE MARKTRECHT

Alistatter Jahrmarkt a. d. Breite.

Die Zeit um die Appenzeller Krie-
ge (ab 1401) war dann von Un-
sicherheit, Krankheiten und viel
Not geprdgt. Dass uns die Habs-
burger 1410 die Stadt abfackelten,
half auch nicht grad, die Stim-
mung zu heben.

Die Stadtfinanzen und die Versor-
gung der Bevolkerung lagen am
Boden. Der Markt und Zolle fiirs
Passieren unserer Strassen wa-
ren als Einnahmequellen darum
wichtiger denn je.

Zu jener Zeit hielt sich der deut-
sche Kaiser in Feldkirch auf - Ge-
legenheit also, ihn um eine Besta-
tigung des Marktrechtes zu bitten.
Und tatsdchlich: 1425 bekamen
wir diese Bestdtigung und somit
konnten wir diese lebensnotwen-
dige Einnahmequelle offiziell ab-
sichern.

Das feiern wir dieses Jahr
zum 600sten Mal.

UNSERE GROSSEN

Bestdtigt hat er uns den Wochen-
markt am Donnerstag — damals
schon!!! - und die zwei Jahrmark-
te im Mai und um den Klaustag
herum. Maiamaart und Chldusler!
Bemerkenswert: Die zwei Jahr-
madrkte dauerten jeweils drei Tage!

ES GAB AUCH BETRUG,
MORD UND TODSCHLAG

Wo Menschen tagelang zu Musik
tanzten und Handel betrieben,
flogen auch die Fetzen - vor allem
mit den Appenzellern — und es
wurde nicht immer mit gleichen
Ellen gemessen.

Offizielle Masse wie die Feldkir-
cher Elle oder das Altstdtter Mass
wurden eingefiihrt und es musste
kontrolliert und tberwacht wer-
den. Schmalz spielte dabei eine
zentrale Rolle. Hamsterkaufe und
Monopolstellungen wurden gera-
de bei diesem Produkt stark tiber-
wacht. Warum?

Augsten-Kilbi 1905

PODCAST MIT HISTORIKER
Die Antwort kennt unser Marktexperte und Marktfan
Meinrad Gschwend.

Was plante Oberriet einst, um Altstdtten ins Abseits zu
stellen? Wie gingen die Hofe Marpa, Balga und Berneck
vor, um vom grossen Kuchen etwas abzubekommen?
Wenn ihr mehr wissen wollt, hort beim Podcast rein.

Meinrad Gschwend erzdhlt, warum wir mal 9oo Appen-
zeller im Stadtli hatten und wieso die nicht abziehen
wollten, bevor die Sache mit einem Mord nicht geklart
war.

HOR REIN ODER LIES NOCH

MEHR UNTER:
WWW.ALTSTAETTEN.SG/MARKTRECHT
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Kleintiermarkt -
Foto Herbert Maeder /

Viehmarkt -
Meinrad Gschwend

Meinrad Gschwend

Chilbi mit Calypso - Meinrad Gschwend

RUCKBLICK

Viehmarkt -
Foto Herbert Maeder /
Kantonsbibliothek AR

Gemiise & Heissi Maroni von Degani

1425 2025 - Meinrad Gschwend
Pelzfellmarkt -
Foto Herbert Maeder / Kantonsbibliothek AR
Meinrad Gschwend
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WOCHEN
MARKT

SEIT HUNDERTEN
VON JAHREN IMMER
AM DONNERSTAG

Woche fiir Woche stehen sie da, unsere Marktfah-
rer*innen. Bei Hagel, Schnee, Hitzewelle, Erdbeben
oder Vulkanausbriichen - niemals wiirden sie einen
Donnerstagmorgen aus- und ihre Kund*innen im
Stich lassen.

SEIT

600 JAHRE
MARKTRECHT
ALTSTATTEN

WOCHENMARKT

JEDEN DONNERSTAG VON
8.00 BIS 12.00 UHR AUF DEM
RATHAUSPLATZ

Wir sind tief beeindruckt und darum geben wir Ihnen

gerne ein bisschen Scheinwerferlicht in dieser Markt-
zeitung. Sie sind es, zusammen mit unserem Buure-
maart am Samstag, die unsere 60o-jihrige Marktge-
schichte am Leben erhalten. Sie fithren fort, was einst
unsere Identitdt war und was Altstdtten iber hunderte
von Jahren leuchten liess.

Es gibt — wie damals — noch immer unglaublich viel zu
entdecken. Und vor allem reden wir hier von Qualitat.
Von Herzblut. Von Regionalitdt und eben - von Identitdt
mit unserer geliebten Region.

Die Marktfahrer*innen kommen - auch wie frither —
vom Bodensee, aus Appenzell, aber natiirlich auch
aus der ndchsten Umgebung. Wir schleichen nun ein-
fach iber den Rathausplatz und plaudern mal mit den
Marktleuten...

1425
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A PROPOS ERDBEBEN: MIT ERDBEEREN
BEGINNT DIESE KLEINE FUHRUNG

DURCH UNSEREN WOCHENMARKT. WENN
MAN VON DER MARKTGASSE AUS AUF
DEN RATHAUSPLATZ SCHREITET. TRIFFT
MAN ALS ERSTES AUF EIN RIESIGES
SORTIMENT AN SUSSEN GEMUSEN UND
FRISCHEN FRUCHTEN. ODER UMGEKEHRT.

SEGMULLERS
GENUSSLICHKEITEN,
ALTSTATTEN

il

«Mit Erdbeeren hat der Familienbetrieb in den 6oer-Jahren angefang-

en und die Erdbeeren sind heute noch die absoluten Favoriten bei den
Altstiatter Kund*innen - neben den Tomaten und den Cherrytomaten»,
erzahlt mir Patricia Brunner mit einem Leuchten in den Augen.

Die Erdbeeren sind vor allem im Friihling der Hit,

ganz einfach, weil Segmiiller Gemiise viel friiher damit
auftrumpfen kann - den Glashadusern und der war-
men Friihlingssonne seien Dank. Auch zum Marktteam
gehort librigens Hildegard Stieger, die beim heutigen
Interview allerdings nicht dabei ist und ihre Ferien

geniesst.

UNSER GESPRACH

BEI JEDEM WETTER?
DAUERTE LANGE, «Nein, nein. Das nicht. Manch-
DENN DIE KUND*INNEN
UNTERBRACHEN UNS
IMMER WIEDER. EIN

GUTES ZEICHEN, ODER? ich ja beim Verpacken noch ein
letztes Mal abchecken kann, ob

mal sind die Hinde nass und kalt
und dann wird’s schwierig, weil

«Ja. Lduft super. Die Leute suchen

am Markt Qualitit und regionale alles in Ordnung ist. Aber dieses

Produkte und deshalb kommen Absichern passiert vorher schon

sie bewusst hierhin. Auffdllig ist, zwei Mal, weil wir standig in

dass die Leute am Wochenmarkt Kontakt sind mit unseren Pro-

immer sehr nett und gut gelaunt ~ dukten.»
sind - es macht richtig Spass,

hier zu arbeiten.»

KUNDENKONTAKT

«Mir hat schon mal eine Kundin verraten, dass sie absichtlich
wenig einkauft, damit sie ndchste Woche wieder kommen

und ein wenig mit den Leuten hier plaudern kann. Es ist ein
Bediirfnis der Leute, mit Menschen zu reden und Menschen zu
treffen. Darum ist ein Markt etwas Besonderes.»

STADTLIBEWOHNERINKONTAKT
SPEZIAL

Am Rathausplatz wohnt eine fast 9go-jahrige Frau. Das ist ja
schon eine Erwdhnung wert. Aber wisst ihr was? Sie bringt
dem Marktteam jeden Donnerstag einen warmen Tee und ein
frisches Brotli — einfach weil sie dankbar fiir den Markt ist und
es schatzt, dass er weitergefiihrt wird. Altstatten lebt und liebt!

GEHEIMTIPP

«Unbedingt die kleine Charentaise-Melone.
Sie wachst auf Liuchiger Boden und ist sehr
siliss und geschmackvoll. Was viele Leute noch
nicht wissen: Wir produzieren tatsachlich

Melonen und die kdnnen sich sehen ... ah ...

essen lassen!»

600 JAHRE
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KLINGELINGEKLING. KLINGELINGELING,
HIER KOMMT...

DIE EIERFRAU, EICHBERG

Judith Gschwend-Loehrer hat die Hiihner im Stall.
Und nicht nur drei, vier. Zusammen mit ihrem

Mann Erich haben sie — neben Milchkiihen - zurzeit
600 Hennen, die taglich 500 bis 550 Eier legen.
Stell dir vor, deine Tiere legen taglich - taglich! -
500 bis 550 Eier! Wohin damit?

«Ach, das ist nicht so ein Problem.
Wir beliefern sehr viele kleinere
und grossere Liden in der Um-
gebung, haben noch den einen
oder anderen Standort, wo man
sich die frischen Eier selbst ho-
len kann und darum - wenn ich
in der Nacht von den vielen Eiern
trdume — dann eher, weil ich mir
Sorgen mache, ob es nicht zu
wenig sind. Dann zum Beispiel,

wenn wir regelmassig die Halfte
unserer Hennen weitergeben und
eine neue Herde dazukommt. Da
lauft dann oft eine Woche etwas
weniger und schon wird es eng.»

Angefangen hat Judiths Mutter
in der goer Jahren und Judith
wollte diese Idee nicht aufgeben.
Nun werden wir im Minuten-
takt unterbrochen, weil die Leute

die Dutzend- und Halbdutzend-
schachteln mit superfrischen
Eiern abholen.

«Meine Kund*innen wissen Be-
scheid, weil wir immer ein wenig
im Austausch sind: Flr gewisse
Eierspeisen miissen die Eier bis
zu zehn Tage reifen, fiir andere

litaits- und Gewichtskontrolle.
«Ladentisch stimmt schon. Aber
wenn es regnet und windet - also
«quadr schiffat» — dann verkaufe
ich sie vom Auto aus. Jedes Wetter
mag mein schéner Schirm nicht
verkraften.»

600 JAHRE MARKTRECHT

REIFEN, RUHEN UND GONNEN -
EINE WOHLFUHLOASE FUR BROTTEIG

HOLZOFABECK

HOLLHUMER, ALTSTATTEN

Wir erklaren der Brotverkauferin Ronja Eberle rasch,
warum wir ihr gleich ein paar Fragen stellen méchten

und bevor wir Uberhaupt so richtig zu Wort kommen,

legt sie los:

Sandra kennt hier schier alle
Kund*innen und macht sich re-
gelmdssig <Sorgen> wenn jemand
mal nicht kommt. Heute kickt sie
einen Kunden an, weil er «erst»
um o08:15 dasteht. «Ich dachte
schon, du kommst nicht mehr!»
Geldchter und fréhliche Gesichter
uberall. «Manchmal waren meine
Leute in den Ferien, ohne sich bei
mir abzumelden», meint Sandra
mit einem Augenzwinkern. Man
merkt, sie ist gern auf dem Markt.
«Ja. Seit ich Heizsocken habe, so-

wieso!»

sind die ganz frischen besonders
geeignet.»

Judith hat die Eier zwei bis drei
Mal in der Hand, bevor sie liber
den Ladentisch gehen — zur Qua-

KUNDENKONTAKT

Judith erzdhlt uns grad, dass der Markt deutlich besser laufe,
seit er auf dem Rathausplatz stattfindet. «<Wir haben viel mehr
Laufpublikum. Alles ist offener, iibersichtlicher, einladender.
Ich gehe sehr gerne an den Markt, weil man wunderbaren
Kontakt mit den Leuten hat und weil mich dann zuhause am
Hof niemand rufen kann. ;)»

Eine Kundin hért mit und bringt sich grad ein: «Ich habe

30 Jahre in Frankreich gelebt und dort waren die Mdrkte immer
bei den Kirchen. Ich war schockiert, als ich den Markt in
Altstdtten am alten Platz angetroffen habe. So versteckt und
ungemiitlich. Ich gehe donnerstags viel lieber an den Markt,
seit er hier durchgefiihrt wird.»

GEHEIMTIPP

Ist ein Ei nicht mehr geniessbar, ist die Luft-
blase im Ei so gross, dass es im kalten Wasser
schwimmt. Wenn es liegt, ist es jung, wenn es
aufsteht, aber nicht schwimmt, hat es schon
etwas Luft drin, ist aber noch sehr gut verwend-
bar. Fiir bestimmte Rezepte ist es sogar besser,
wenn es nicht mehr ganz jung ist. Checksch?

600 JAHRE

MARKTRECHT

ALTSTATTEN

SEIT
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«Der Adrian, du. Der und Brot.
Das ist es. Brot ist sein Ding. Wie
er Zeit und Wissen und Herzblut
in seine Rezepte steckt und auch
versucht, Ideen und Konzepte
aus anderen Regionen mit unse-
ren Broten zu kombinieren - ja,
Adrian und Brot, das passt ein-
fach. Die Zutaten sind regional,
logisch, auch die Baumniisse sind
von hier. Und auch logisch, dass
wir mit dem Altstdtter Bio-Getrei-
deproduzent Stefan Eugster zu-
sammenarbeiten.»

Dann atmet sie wieder, kommt
aber nicht mehr aus dem Schwdr-
men raus. Ist begeistert vom
Sortiment, betont die Technik
des Holzofens und wie alles viel
knuspriger und gleichzeitig das
Weiche innen viel ldnger weich
bleibt. Und erkldrt mit einem Bei-
spiel, wo die Qualitdt auch deut-

lich durchdriickt: «Unser Chef
sagt immer: «Nicht sparen mit
der Fiillung» und redet dann zum
Beispiel vom Nussgipfel, der eben
vom ersten Biss an eine Fiillung
hat. Oder vom Berliner — zur Fas-
nachtszeit — bei dem wir nicht
nur einmal Konfitiire einspritzen,
sondern immer zwei Mal. Cool,
oder?»

Ich gdnn mir grad so einen Nuss-
gipfel — auch der hat die «Holz-
ofenbraune» - und ja.. tatsach-
lich Fiillung ab dem ersten Biss...

Sandra Marti, immer am Markt
und von den Kids liebevoll «die
Brotfrau»  genannt, erganzt:
«Musst auch noch ein Altstitter
Landbrot mitnehmen - das halt

locker eine ganze Woche!»

600 JAHRE

MARKTRECHT

KUNDENKONTAKT

Eine junge Kundin steht vor den Marktstand und Ronja meint:
«Guata Morge. Du wetsch sicher a Schildchrot?» — Die Kundin
sagt lachend ja und scheint sich sehr zu freuen, dass man sie
und ihre donnerstdglichen Freuden bereits kennt.

Und ganz liib: Ein kleines Mddchen - nennen wir sie Marie —
schaut Sandra mit traurigen Augen an und sagt: «<Du Brotfrau ...
Nach den Sommerferien muss ich in den Kindgsi und kann

“/

nicht mehr vorbeikommen ....»

GEHEIMTIPP

Wir haben uns mal das Traunerbrot rausgepickt
und sind begeistert. Dieses Brot wird nicht so
huschhusch produziert wie das Industriezeugs
von ... wir nennen jetzt keine Namen.

Das Traunerbrot darf zuerst als Sauerteig

18 Stunden reifen, wird danach zum Brotteig
gezaubert* und darf Giber Nacht weitere

7 Stunden ruhen. 25 Stunden also fiir einen Teig,
bevor er in den Ofen kommt. So entsteht schon
immer Brot - das ist alte Handwerkskunst,

das ist Qualitat.

(*Wir hoffen, wir haben es richtig erklart? Sonst fragt nach
bei Ronja oder Sandra!)

ALTSTATTEN

SEIT
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FRISCHFISCH — MEERESFRUCHTE -

RAUCHERFISCHE

INTER-FISCH AG,

DOZWIL TG

Der beriihmteste Fischverkaufer der Welt ist sicher-

lich Verleihnix aus den Asterix-Blichern. Danach

kommt wohl bald einmal der Stammgast an unserem

Wochenmarkt - die Inter-Fisch AG aus Dozwil.

Sie sind Woche fiir Woche an tiber
25 Standorten von A wie Altstat-
ten bis Z wie Zlrich unterwegs.
Der Familienbetrieb existiert
schon seit 1977 und ist ein weite-
res, sehr wichtiges Puzzle-Teil flr
unseren Wochenmarkt.

Wo sonst bekommen wir die
Moglichkeit, jeden Donnerstag
ein bisschen die Sehnsucht nach
den Geschmdckern der gros-
sen, weiten Welt zu stillen? Wo
sonst kdnnen wir so richtig fri-
schen, gesunden Fisch direkt aus
dem Bodensee herholen, ohne
selbst stundenlang mit der Fi-
scherrute dasitzen zu missen?

-l

«Wir haben Kund*innen hier, die
kommen jede Woche und wissen
genau, was sie mochten. Wir ha-
ben aber auch sehr experimen-
tierfreudige Rheintaler*innen!

Was ich sagen muss: Hier sind die
Leute sehr tolerant. Wenn es mal
einen Fisch nicht hat oder wenn
ich die Menge nicht auf 5 Gramm
genau treffe, reagieren sie sehr
flexibel. Das ist nicht tberall so,»
erzahlt Regula Manser. «Uber-
haupt merkt man, dass die Rhein-
taler*innen eine Markt-Geschich-
te in sich tragen. Hier kommen
sehr viele Leute bewusst an den
Markt, um einzukaufen.»

600 JAHRE

MARKTRECHT

KUNDENKONTAKT

Nach dem Bezahlen lehnt sich der Kunde nochmals etwas nach
vorn Richtung Regula und fragt sie ganz scheu: «Gell, Olivendl
passt scho bim Kabeljau?» — «Jo. Uf jeda Fall! Aber: Zuasatzlich
chani a Gmiiasbeet empfehla. Da Kabeljau abschliissend in

Ofa - ufes Gmiiasbeet.»

Et voila! Jetzt muss der Kunde nur noch studieren, ob er
nach rechts zu «Thurnherr Gemiisebau» oder nach links zum
«Segmiiller Gemiise» soll ...

INTERESSANT

Zeitweise gibt es im Bodensee fiir gewisse Arten ein Fang-
verbot, also eine Schonzeit, damit sich der Bestand erholen
kann und das System im Gleichgewicht bleibt. Das hat

dann natiirlich Einfluss auf das Sortiment. Aber die Auswahl

ist dermassen gross, dass man das wohl kaum merkt.

GEHEIMTIPP

Heringssalat! Fiir viele Bewohner*innen, die in
Deutschland aufgewachsen sind, ist der Herings-
salat ein bisschen Heimat. Auch die vermehrte
Anwesenheit von Ukrainer*innen hat Inter-Fisch
registriert, denn auch dort ist der Heringssalat
der Hit.

«Die Schweizer*innen haben ihn aber auch
entdeckt. Wir verkaufen immer mehr davon.
Heringssalat ist etwas, was andere Geschafte
nicht anbieten und eine wunderbare Abwechs-
lung zu den traditionellen Essgewohnheiten
mit sich bringt.»

ALTSTATTEN

SEIT
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NATUR PUR MIT DEM NATURKELLER -
WO AUS KASE GUTER KASE WIRD

SUTTERKASE,

APPENZELL & WEISSBAD

Beim Kase miissen wir nicht Giber Regionalitat und

liber natiirliche Produkte reden. Das ist von Natur aus

praktisch vorgegeben, sicherlich beim Konzept von

Sutter Kase.

«Als Kleinbetrieb sind wir sehr
viel ndher am Kdse als andere.
Wir pflegen unsere Rohlinge von
Hand und nach einem iiberliefer-
ten Rezept — und machen dabei
einen leckeren. Hus-Chds und
einen wundervollen Alp-Chis,»
erzdahlen Thomas und Adrian Sut-
ter gemeinsam.

Chds Sutter ist ein typisches Fami-
lienunternehmen. Thomas und
Priska — beide am Wochenmarkt
anwesend - haben es gegriindet,
die zwei S6hne Adrian und San-
dro haben ein paar Jahre spater
ibernommen und die Tochter
Raffaela leitet zusammen mit
dem Team den Laden. Unsere Fra-
ge, ob man da beim gemeinsamen

Essen nicht stindig Kdse erzihlt,

ah, Giber Kase redet, entlockt Adri-
an ein Schmunzeln: «Nai und jo ...
Am Mittag reden wir schon gerne
iibers Geschdft. Dann ist es oft wie
eine Sitzung und wir besprechen
den weiteren Tag. Aber am Abend
dann eher nicht. Da reden wir
auch iiber andere Dinge.»

Lieblingsessen? Und schon wie-
der ein Schmunzeln .. «Nix mit
Kdse .. Ich esse den ganzen Tag
schon viel Kdse, weil wir natiir-
lich immer ausprobieren. Da
darfs dann gerne auch mal etwas
Anderes sein, zum Beispiel ein le-

KUNDENKONTAKT

Ja. Wir kommen gerne. Auch weil wir es Altstatten gonnen.
Sie haben eine grosse Markttradition — das merkt man —
und darum haben sie auch eine Auswahl an gutem Kdse ver-
dient, Beratung inklusive. Wir tun es also nicht nur fiir

uns, sondern vor allem auch den Rheintaler*innen zuliebe.»

INTERESSANT

Ein grosser Trumpf von Sutterkdse ist der
Naturkeller, in dem ihre Kdse reifen diirfen.
«Im Gegensatz zu den liblichen Betonkellern
haben wir im Naturkeller ein besonders

gutes Klima fiir die Reifung. Die Feuchtigkeit,
die durch den Boden kommt, bringt gute,
natiirliche Helfer mit sich. Dadurch — und das
ist der grosse Vorteil fiir unsere Kund*innen —
bleibt der Kase langer weich, trocknet viel
weniger schnell aus. Er halt also ganz einfach
viel langer», erkldrt Adrian Sutter.

Je nach Dauer der Keller-Lagerung ist ein Kase
rezenter oder milder. «Wir lagern den Kdse
oft viel langer als empfohlen, dadurch sind
unsere Kase dann auch wirklich reif.

Durch die tagliche Handarbeit haben wir aber
auch immer Kontakt zu unseren Produkten
und wissen, wann es Zeit ist fiir einen milden
oder rezenten Kdse.»

GEHEIMTIPP I

«lch kann euch nicht DEN Geheimtipp geben.
Wir sind zu dritt hier am Wochenmarkt und
kénnen super auf die Kund*innen eingehen.
Wir kennen sie auch oft sehr gut, weil wir viele
Stammgéaste haben. Darum geben wir Tipps,

die genau zu der Person passt. Die Geschmacker

sind ja wirklich sehr unterschiedlich, aber
wir haben fiir jeden Geschmack eine grosse

ckeres Kalbsblankett. Beim Vater Auswahl.»
ist's dann ein Piccata.»
600 JAHRE
MARKTRECHT
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VIELSEITIG, SUSS, STADTTAUGLICH WER DAS LIEST. WEISS NACHHER.,
WAS PROSPECIERARA HEISST UND

BEDEUTET.

HEITERHOF, EICHBERG

KLEINES QUIZ ZUM ANFANG:

THURNHERR GEMUSEBAU,
ST. MARGRETHEN

Wer den Rathausplatz von unten her betritt, wahnt

Der Heiterhof heisst Heiterhof, weil ...

a) man nach einem Besuch dort immer ziemlich
an- oder aufgeheitert ist.

b) das Griinderehepaar HEIdi und WalTER Freund je

. . sich zuerst in einem Gemiisegarten, ja schier in einem
drei Buchstaben zum Namen beigetragen haben.

c) auf ihrem Hof eine heitere Fahne weht.

Insider wissen, dass die mittlere
Antwort stimmt. Ihr Leser*innen
nun auch.

Der Heiterhof — vor Ort ein Bauern-
hof mit allerlei Vierbeinern und
Hihnern, aber auch einer Mos-
terei, einer Brennerei und einer
Unterkunft. #schlafen.im.Stroh

Am Markt ist das Sortiment ent-
sprechend vielseitig und was be-
sonders auffillt: 90% der Produkte
werden wirklich selbst hergestellt.
Heiterhof ist also nicht ein Han-
delsbetrieb, sondern eindeutig ein
Produzent. «Und wenn wir mal
ein Produkt nicht mehr haben,

Besonders Dbeliebt bei den

Kund*innen: Der frische Moscht
- mit dem Apfelsaft fing alles an
— der eigene Kdse und die frische
Alpbutter. «Unsere 18 Kiihe sind
grad auf der Alp. Das gibt wunder-
bar gesunde Milch.»

KUNDENKONTAKT

«Ach, ich oder vor allem auch meine Mama
werden oft flir einen Schwatz hier besucht.
Dann horen wir sehr oft, dass es schon sei,

dass wir hier sind.», so Christan Freund.

«Die Leute schatzen einfach, dass wir auch
unseren Teil dazu beitragen, den Markt
vielseitig und lohnenswert zu machen. Man
muss nirgendwo mehr hingehen. Wir haben
an den Mdrkten in Altstdtten alles, was das
Herz begehrt.»

GEHEIMTIPP

Die neue Edellinie «Siisswinkel». Eichberger
Safte, basierend auf einheimischen Apfel-

und Birnensorten, angereichert mit - je nach
Produkt - Ingwer, Holunder oder Zitronengras.
«Wir produzieren auch hier 100% natiirlich.
Selbst den Ingwer kaufen wir nicht als Pulver
ein, sondern kochen ihn auf und machen den
Grundsirup selbst.

Eine Kooperation mit einem Weinsommelier
und einem Marketingmanager sorgt dafiir, dass
Kunden von Basel liber Ziirich bis in die ganze
Ostschweiz den Apfel-Ingwer, Birne-Zitronen-
gras oder Apfel-Holunder-Zitronengras in ihrem
Sortiment aufgenommen haben. Speziell daran:

Gemiisewald. (Gibt es das Uberhaupt?)

- |

-

Das St. Margrether Familienun-
ternehmen produziert seit den
sechziger Jahren Gemise. Am
Altstdtter Wochenmarkt findet
man darum eine reiche Palette an
Frischgemiise, aber auch Lagerge-
miise und Setzlinge.

Zur Haupt-Gemiise-Saison ver-
kaufen hier sieben Leute, um die
Rheintaler Mittagstische zu be-
gliicken. Ein paar Zahlen: Uber 60
Gemiisearten, 250 verschiedene
Sorten und sehr viele Gemtise-
jungpflanzen fiir den Eigenbe-
darf. Alles 100% selbst produziert.
Nix eingekauft, nix hinzugefiigt.

DER STAR? DAS LABEL
«PROSPECIERARA!

pfanzen einsetzt, schiitzt also bei-
spielsweise alte Gemiisesorten,
die im modernen Anbau fast ver-
schwunden sind.

ALTE GEMUSESORTEN?
DAS KLINGT NICHT
BESONDERS SEXY,

IST ES ABER!

Durch die Arbeit, die Thurnherr
Gemiisebau leistet, bleibt nicht
nur die genetische und natiirli-
che Vielfalt erhalten — nein - Ge-
miise mit diesem Label sind auch
keinem Zuchtverfahren unter-
worfen, sondern diirfen natiirlich
und «normal» gedeihen.

Das anwesende Team - Kathrin
Dorig, Anita Ziind, Leandro Thiir
und Susanne Buschor — betont

nur in der tiefroten Farbe. Es gibt
aber noch mehrere andere — ur-
spriingliche Sorten. «Das gibt eine
grossere Vielfalt auf den Tisch,
geschmacklich nur um Nuancen
anders, aber es macht einfach
Sinn, der Natur seine Mdoglichkei-
ten zu lassen», so die begeisterte
Kathrin Dorig, die seit iiber 30 Jah-
ren an Mdrkten arbeitet.

«Dieser Markt gefdllt mir sehr
gut, hier haben wir Marktleute

KUNDENKONTAKT

auch etwas mehr davon, weil er

kompakter ist. Wir sehen unsere
Kolleg*innen von den anderen
Stinden und pflegen ein sehr
schones Verhdltnis», so Kathrin,
«Der Markt ist sehr belebt. Meine
Freunde meinen immer, wir ste-
hen hier nur ein bisschen rum.
Aber — das hast du ja jetzt selbst
gemerkt — hier geht was. Wir ha-
ben schon zu tun, diirfen beraten,
plaudern, Tipps geben.»

Wir waren so frith dran mit dem Interview, dass noch keine

Leute da waren. Das Team verrat uns, dass «herrlich (sei), wie

die Leute ganz sicher nicht nur wegen des Einkaufs kommen,

sondern wegen des Erlebnisses. Einkaufen am Markt ist ein

Bediirfnis. Alles ist gemiitlicher, persdnlicher. Die Leute haben

\ 4

Lust, sich Zeit zu nehmen.»

GEHEIMTIPP

Besonders anziehend wirkt das Asia-Salat-
Sortiment, die vielen verschiedenen Wurzel-
gemiise und allen voran die Siuisskartoffeln.

«Fiir diese Slisskartoffeln reisen die Leute

dann kénnen wir es nicht irgend- 100% natiirlich, ohne Zusatze, ohne Alkohol. Die Stiftung mit diesem Namen beim Gesprich immer wieder die weit.»
wo einkaufen, sondern miissen es unterstiitzt alle, die sich fiir den Vielfalt der einzelnen Sorten. Bei-
erst wieder produzieren.» Erhalt alter und seltener Kultur- spielsweise die Rande kennt man
600 JAHRE 600 JAHRE
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WAS FUR EINE LOCKERE ENTSTEHUNGS-
GESCHICHTE! LIES UND DU WEISST NACHHER.
WIE SICH DER KONIG DER APFEL VERHALT!

RODI-NATUR, LUCHINGEN
MIT PARTNERSTAND

«Hmmm. Ich war frisch pensio-

niert und habe mir gedacht, ich
mache etwas Schlaues aus mei-
ner Zeit. Ich komme ja aus dem
Naturschutz und darum war es
naheliegend, mein Wissen und
meine Passion nun vermehrt um-

zusetzen.»

«Bei uns wird alles, was die Natur
hergibt, irgendwie genutzt. Die
saftigen Apfel und Birnen ver-
kaufe ich vor Ort, aus den ange-
schlagenen Friichten machen wir
sortenreinen, wunderbaren Saft.»
Ausserdem gibt es getrocknete
Sachen wir Kastanien, Brennnes-

Grad an RODI-Natur angeschlos-
sen, stehen Nadja Ulmann und
Mdgi Deiss und verkaufen - je
nach Saison - Liichiger Kriasi
und andere Apfelsorten, ebenfalls
frisch geerntet und darum viel
langer haltbar als die Friichte vom
Grossisten.

«Zur Kirschenzeit bin ich oft al-
lein hier, weil Mdgi schon ab 5 Uhr
in der Friih Kriasi pfliickt und fiir
den Markt parat macht. Im Ver-
laufe des Morgens liefert sie dann
noch mehr.» Frischer geht nicht!

KUNDENKONTAKT

«Das macht 9.30, bitte», meint Peter zu einer Kundin.
Diese schnappt sich kurzerhand noch eine Birne und sagt:
«So, dann nehme ich die noch und du rundest auf 10.»

So geht Wochenmarkt.

600 JAHRE MARKTRECHT

SPEZIALISIERT AUF DIE BESONDEREN
MOMENTE IM LEBEN

FLORANUM - BLUHENDES
HANDWERK, ALTSTATTEN

Mitten im Wochenmarkt, umzingelt von Gemiise,
Eiern und Brot, stehen Luigi und Maria. Der eine ist
ein wunderschones, italienisches Auto, das zum
Schausteller umfunktioniert wurde, der andere
Name - Maria Seitz-Liitolf — gehort zu einer wilden,
natirlichen und farbenfrohen jungen Frau, die sich
tagtaglich um die wichtigsten Tage der Menschen

kiimmert.

Floranum hat den Laden schon
ldnger mal aufgegeben, «damit
wir mehr Zeit fiir dich, fir den
Markt und fiir die vielen Events
haben.» Luigi und Maria sind
spezialisiert auf Hochzeiten und
Firmenevents, aber vor allem
auch auf Trauerfloristik. «In Mo-
menten der tiefsten Trauer beim
Abschiednehmen oder an Tagen
des grossten Gliicks wie an Hoch-
zeiten geben Blumen dem ganzen
Anlasse eine Leichtigkeit und
eine Schonheit, die man anders
nicht herstellen kann. Dafiir sind
wir da.»

KUNDENKONTAKT

«Friiher, als ich noch den Laden hatte, haben meine Kund*in-
nen eine Bestellung abgegeben und sind in der Zwischenzeit

einkaufen gegangen. Heute, am Wochenmarkt, bleiben

sie gerne stehen und schauen mir bei der Arbeit zu. Das macht

mich stolz, denn so sehen die Leute, dass hinter meiner

Arbeit ein Handwerk steht, bei der man Technik und Geschick

braucht. Ich schitze das sehr und oft entstehen daraus
spannende Gesprache.»

Dass Maria unter dem Arbeitstisch eine Kiste voller Verbands-
zeugs hat, verschweigen wir an dieser Stelle, kénnen uns aber
vorstellen, dass vor allem in den dunklen Monaten die Kom-
bination aus kalten Fingern und scharfen Messern sehr heikel
ist. Darum - und weil die Blumen auch darunter leiden - ist

15

Gesagt, getan. Peter und Jacqueline Rodighiero

GEHEIMTIPP

ab 5 Grad Celsius und weniger Schluss mit Wochenmarkt fiir

pachten von der Rhode Liichingen ein prachtiges

Stick Land bei der Burg, mit alten, schonen

Hochstamm-Baumen und legen los.

«Viele sehr alte Sorten. Ich habe
Apfel, die bekommst du sonst
fast nirgendwo mehr. Selbstver-
standlich nicht gespritzt, sondern
schon natiirlich gewachsen.»

Als Prasident des Vogel- und Na-
turschutzvereins «Schwalbe» weiss
Peter um die Kraft der Niitzlinge
und gestaltet sein Pachtland ent-
sprechend, testet viel und findet
immer mehr Pflanzen und Tiere,
die nebeneinander bestens funk-
tionieren.

seln, Lindenbliiten, Apfel und Bir-
nen, schon portioniert.

«Die alten Sorten der Apfel sind
nicht so hochgeziichtet und dar-
um eher klein - ideal fiir Kinder,
denen ich gerne mal einen Apfel
in die Hand driicke. Den kdnnen
sie wenigstens essen, von der
Grosse her. Darum freut es mich
auch, dass immer mehr junge Fa-
milien hier auftauchen. Auch fiir
sie hat unser Markt etwas zu bie-

ten.»

«Wir haben hier — wie gesagt — viele alte
Sorten. Zum Beispiel den «Rigler>». Oder die
«Damason Renette>». Diese Sorte ist ein
paar hundert Jahre alt (!). Aber: Wir haben
den Koénig der Apfel hier - er heisst «weisser
Winterkalvill» - ist vermutlich um 1600 in
Frankreich entstanden und gilt als einer der
besten Tafelapfelsorten. Fiir mich hat er

den Koénigstitel verdient, auch weil er sich in
der Produktion sehr schwierig verhalt. Er

ist sehr heikel und der Baum ist im Wachstum
sehr eigensinnig. Er braucht einfach mehr
Zuneigung, aber er gibt uns dafiir auch sehr
gute Apfel - wirklich empfehlenswert.»

600 JAHRE
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Dass sie wild, natiirlich und far-
benfroh ist, haben wir aufgrund
ihrer Kunstwerke jetzt einfach
mal so interpretiert. Ihre Blu-
menkreationen haben ndmlich
eine ganz eigene Handschrift,
eben wild, n... ihr wisst schon.
«Kiirzlich hat eine Frau einen
Blumenstrauss erhalten und mir
im Nachhinein erzihlt, dass sie
sofort gewusst habe, wer ihn ge-

macht hat. Er war anscheinend
von mir und sie hat meinen Stil
erkannt, bevor sie die Bestatigung
auf der Etikette erhielt.»

Floranum hat eindeutig den Mut,
auch mal knallige Farben mit-
einander zu kombinieren und

Floranum.

4
GEHEIMTIPP

Werde Mitglied des Flowerclubs! Luigi und
Maria liefern wochentlich die schénsten

Blumen im Rheintal aus. Du bestimmst Grosse,

Rhythmus, Stil — die zwei liefern. Kann
auch «nur> alljahrlich am Geburtstag sein!
«Und - zweiter Tipp - knallpink und gelb!

Das ist geil! Ton in Ton haben wir jetzt ein paar

Jahrhunderte gesehen. Seid mutig. Ich helfe

den traditionellen Rahmen mit euch!>»
Schwung zu verlassen.
600 JAHRE
MARKTRECHT
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ALTSTATTER

MARKT

KINDER

Jede Woche schaut eine kleine Gruppe
von drei bis vier Kindern am Wochen-
markt vorbei, um ein paar Einkaufe zu
tatigen. Die Kinder gehéren zum Kinder-
garten Institut und haben bei Alessia
Bernoi Unterricht. Betreut werden sie
bei diesem Marktausflug jeweils von
Patrizia Broger.

Wir haben uns darum an Patrizias
Fersen gehangt und sie nach den
Hintergriinden dieses wochentlichen

Rituals gefragt.

«Anfangs Schuljahr teilen wir die
Kinder in kleine Teams ein, so
dass jedes Kind auf die gleiche
Anzahl Marktbesuche kommt.»

MARKT NAHERBRINGEN
Alle Kinder haben einen eige-
nen Einkaufzettel und ein biss-
chen Geld dabei. Die Eltern be-
reiten den Einkaufszettel vor,
gerne auch mal mit einer Skizze.
Ein paar konnen die Zettel schon
selbst schreiben — und dann viel-
leicht nicht lesen — und ein diir-
fen im Auftrag der Eltern einfach
etwas bringen.

600 JAHRE

SEIT
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«Unser Ziel ist es, den Kindern
den Markt ndher zu bringen. Sie
lernen, selbstindig zu bestellen,
zu bezahlen und im Idealfall die
gekauften Produkte sogar mitzu-
nehmen!», schmunzelt Patrizia.

Was wir beobachten, sind kon-
zentrierte Kinder und strahlende
Marktleute. «Ja. Das ist so. Die
Kinder lieben diesen Ausflug,
sind sehr aufgeregt und gespra-
chig. Nur schon darum ist der
Einkauf wertvoll. Ich habe ndm-
lich viel mehr Zeit, auf sie einge-
hen zu kénnen, weil wir eine klei-
ne Gruppe sind. Und ja, auch den

14925

Marktleuten zaubern die Kinder
ein Strahlen ins Gesicht. Ich glau-
be, sie schitzen unseren Besuch
sehr und erwarten uns jeweils
schon. Und logisch: Wie frither
werden die kleinen Kund*innen
reich belohnt mit Kdse, Riiebli,
Fizzerli, getrockneten Apfeln und

so weiter.»

WORTSCHATZ
VERBESSERN

Auf die Frage, ob es neben dem
Markterlebnis noch andere Vor-
teile mitbringe, erkldrt Patrizia
Broger, dass die Kinder auch ihren
Wortschatz ausbauen konnen,
weil sie hier sehr viele Produkte
zum Teil zum ersten Mal sehen.

«Ein absolutes Highlight ist der
Besuch beim Fischstand. Dort

600 JAHRE MARKTRECHT

gibt es unheimlich viel zu bestau-
nen. Der heimliche Star ist der
Polpo mit seinen Saundpfen und
den acht Armen. Aber auch die Fi-
sche, die noch Augen dran haben,
faszinieren die Kinder.», erzahlt
Patrizia Broger, «Einmal hat ein
Kind einen Fisch gekauft. Das war
fir den ganzen Kindergarten sehr
aufregend.»

Neben diesen Stammgdsten wird
der Wochenmarkt alle zwei Wo-
chen von einer weiteren Gruppe
aus dem Kindergarten Institut be-
sucht. Die beiden Lehrpersonen
Karin Baumgartner und Angeli-
ka Biichel schicken jeweils eine
kleine Gruppe von Kindergdrn-
ter*innen - ebenfalls mit Ein-
kaufszetteln der eigenen Familie

ausgeriistet. Begleitet und betreut
werden sie von Nicole Heeb: «Wir
kaufen aber auch noch ein paar
Probiererli ein, quasi als Trosterli
fiir diejenigen Kinder, die dieses
Mal nicht dabei sein diirfen. So
koénnen sie immer auch etwas Le-
ckeres und vielleicht Neues aus-
probieren.»

Ausserdem kommt auch vom Kin-
dergarten Josefsheim eine Gruppe
in unregelmdssigen Abstanden
auf den Markt, um im Anschluss
am Zniinibuffet im Kindergarten
die vielen leckeren Sachen auszu-
probieren und unsere Rheintaler
Produkte kennenzulernen.

Ach, waren wir doch wie-

der Kindergartner*innen.
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BUURE -
MAART

BUURESCHLAU UND
AUFFALLIG AUFFALLIG!

Kurzes Spiel: Nimm ein Blatt Papier und notiere dir,

was du alles an einem Buuremaart erwarten wiirdest.
Gut. Und nun wetten wir, dass du nicht mal die
Halfte aufgelistet hast, was du in Altstatten findest! -
Was gehort also zum Buuremaart?

LOGISCH: REGIONAL, GESUND, SALBER GMACHT,
NACHHALTIG.

Frisches Brot aus einem Teig, der viele Stunden ruhen darf. Friichte,
die viel langer reifen als die Massenware vom Grossisten. Gemiise,
gewachsen auf Rheintaler Erde, frisch geerntet. Fleisch und Kdse aus
gliicklicher Tierhaltung, mit Liebe verarbeitet und hochgradig regional.
Blumen, Wein, Keramik, Pilze, Pralinen und viele Handwerksprodukte,
grad vor eurer Haustiire gestaltet und hergestellt.

ABER ...

Wer denkt bei «Buuremaart» an ein Repair Café, an Holzschmuck, an
den Jugendtreff? An verschiedene Betriebe, die ihre Lehrstellen prasen-
tieren? Wer denkt an ein Museum, an die Mttterrunde, an den Natur-
schutz oder ans Festungsmuseum Heldsberg? Oder wer denkt an mu-
sikalische Highlights, an ein Glas Gratismilch, an Mddrlistunden oder
Ponyreiten? Richtig. Daran denkt, wer nicht nur die Landwirtschaft,
sondern auch Marketing und Akquise in sich drin hat.

SIMONE - KENNIG,
UMTRIEBIG. VISIONAR

Simone Machler-Fehr vereint Vermarktung, Landwirtschaft, Netzwerk
und Know-how mit Freude an jungen Start-ups und der bedingungs-
losen Lust auf Qualitat.

Sie hat urspriinglich das Mandat erhalten, dem Altstatter Buuremaart
wieder etwas mehr Leben einzuhauchen. Unterdessen ist sie die Markt-
chefin vor Ort und aus einem Auftrag ist eine Leidenschaft geworden.
Das Leben wurde nicht eingehaucht, sondern fleissig, umsichtig und
ideenreich eingeimpft.

UND ES GEHT NOCH WEITER!

Wenn man mit Simone tiber den Buuremaart redet, redet sie selten von
frither, sie redet lieber von morgen und ibermorgen. Vom Potential,
das hier noch drinsteckt. Von ihren Ideen und von den coolen Markt-
leuten, die Lust haben, mitzuziehen und den Buuremaart zu einem Er-
lebnis zu machen, bei dem man nicht nur altbekannte Gesichter trifft,
sondern gleichzeitig immer wieder neue Impulse mitnehmen kann.

BUUREMAART

VON ENDE APRIL - ENDE
OKTOBER 8.30 - 12.30 UHR
FRAUENHOFPLATZ

WWW.BUUREMAART.CH
INSTAGRAM.COM/BUUREMAART
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DAS INTERVIEW

Wir stellen Simone die logischen vier
Fragen: Was hat sich alles verandert
in den vier Jahren? - Was steckt hin-
ter dem Markt? - Was ist deine Vision?
Okay. Sind nur drei ... Egal.

HEUTE ANDERS ALS VOR VIER
JAHREN

Die Leute laufen nicht mehr tiber den Markt, sie fla-
nieren. Sie haben die Idee gecheckt und halten sich
viel linger hier auf als noch am Anfang.»

NICHT ANDERS. ABER IMMER
WICHTIGER

«Viele, viele, wirklich viele Leute sind schon auf
mich zugekommen und haben mir erzdhlt, dass sie
allein leben, manchmal sogar einsam seien, und da-
rum den Markt umso mehr geniessen, weil sie hier

unter die Leute kommen und reden kénnen.»

NOCH WAS?

«Die Madrkte sind besser besucht — nattirlich — und
die Menschen wissen, dass er auch in den Herbstfe-
rien noch stattfindet. Unsere Zuverldssigkeit ist an-

gekommen.»

IST DAS ALLES?

«Nein. Das Qualitdtsbewusstsein! Hirschmoschtbro-
ckli, Joghurt, Bio-Erdbeeren — die erhdltst du einfach
nirgendwo sonst. Unvergleichbar. Das haben die
Leute gemerkt und darum kommen sie immer wie-
der. Die Produkte sind nicht nur hochwertig, sie sind
sogar hochwertigst!»

AUS MISSVERSTANDNIS WIRD
MARKTFORSCHUNG

«Die Unternehmer*innen meinten Anfangs, dass der
Markt ein festes Gefdss sei, bei dem man sich Sams-
tag fiir Samstag verpflichten muss. Nun haben sie
gemerkt, dass unser Buuremaart eine sehr lebendige
Sache ist. Bei uns wird Unternehmertum geférdert,
wir sind die perfekte Plattform, um die Produkte
zu prasentieren und quasi Marktfortschung zu be-
treiben. Wenn'’s lauft, kann man ausbauen — wenn'’s

nicht lduft, kann man daraus lernen.»

SEIT

DER MARKT HINTER DEM MARKT
«Und was viele auch gecheckt haben: Fiir Marktleute
entsteht eine Art Parallelwelt.

Immer mehr KMUs entdecken unser Angebot. Du
verkaufst am Buuremaart vielleicht 20 deiner Pro-
dukte, holst dir aber parallel einen grosseren Auftrag
flir das Jubilaumsfest einer Firma rein. Hier entsteht
ein «Markt hinter dem Markt» und das ist sehr at-
traktiv fiir meine Marktleute.»

DER BUUREMAART HAT INSGEHEIM
EINE MISSION - WIR VERRATEN SIE
EUCH

«Noch viel mehr junge Leute und Familien hierher-
bringen. Die jungen Leute sollen das essen, was hier
wachst, sollen gesund aufwachsen.»

DER BLICK IN DIE GLASKUGEL - DIE
VISION

«Wir geben Start-ups die Chance, ihre Produkte zu
testen. Wenn’s gut lduft, konnen sie hdufiger kom-
men. Am Schluss fiillen wir die Ldden in der Markt-
gasse, weil wir guten Ideen die Gelegenheit geben,
auszuprobieren und zu wachsen.»

NOCH MEHR VISION

«Das ganze Stddtli macht mit, es gibt Energie, wir
offnen Tiren zu Kunden von Buchs bis Rheineck
und lassen unsere Altstatter Markt-DNA wieder auf-
leben, wie wir sie schon seit Hunderten von Jahren

haben.»

600 JAHRE

FAKT,
NICHT FAKE

Der Buuremaart findet immer samstags
statt. Von Ende April bis Ende Oktober. Die
Grosse ist bewusst beschrankt auf 20-25
Anbieter*innen. Neun davon sind fix —
kommen jedes Wochenende — und decken
den Grundbedarf an. Gemiise, Fleisch, Brot
und Friichte gibt es darum jeden Sams-
tag. Die anderen Stdnde sind alterierend
prdsent.

Simone Machler-Fehr kennt alle 123 Markt-
leute personlich und ist in regem Kontakt
mit ihnen. 123 Kontakte. «Es diirfen auch
mehr sein! Die Neugier treibt mich an!»

An Sonderanldssen und zum Saisonstart
werden die Grenzen oft auch gesprengt.
Besuch die Homepage und melde dein
Interesse an!

MARKTRECHT
ALTSTATTEN
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Er ist unser zweitgrosster Markt und nicht an ein

kirchliches Fest gebunden. Er findet einfach immer
am ersten Donnerstag im Mai statt. Urspriinglich
war er mal mit Auffahrt verkniipft - damals, als er
im 15. Jahrhundert beim Marktrecht erwdhnt wurde.
Der Zeitpunkt machte Sinn, weil zu diesem Zeit-
punkt bereits viel angeboten werden konnte.

600 JAHRE
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GSCHTA-
AART

Unsere Nummer eins kam erst
1542 dazu. Das Recht auf diesen
Markt stellte uns aber logischer-
weise nicht mehr der Kaiser zu,
sondern wurde von den «acht al-
ten Orten» verliehen. Die «acht
alten Orte» waren die urspringli-
chen Mitglieder der «alten Eidge-

18.8.25

nossenschaft» und das Rheintal
ein Untertanengebiet von einigen
dieser Orte.

(Fiir die, die’s genau wissen wol-
len: Es waren LU, ZH, GL, ZG und
BE.)

Jedenfalls: Der Augschtamaart
wird immer am Montag nach
Maria Himmelfahrt (15. August)
durchgefiihrt, steht dick in jedem
Appenzeller und Rheintaler Ka-
lender und gilt als Hohepunkt des
Marktjahres, bei dem das lange
Zusammenhocklen und die Mu-
sik noch an die dreitdgigen Events
von frither erinnern.
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Auch dieser Markt war mit einem kirchlichen Tag
verkniipft. 1802 bewilligte der Altstdtter Stadtrat den
Lichtmess-Markt.

Maria Lichtmess wird am 2. Februar gefeiert und be-
deutete frither das Ende der Weihnachtszeit, bei dem

die Christbaume und Krippen weggeraumt wurden.

Dieser Lichtmess-Markt entwickelte sich rasch zum
Stelldichein der Jdger, die auf diesen Termin her je-
weils mit einer grossen Zahl an Tierfellen aufliefen.

Bilder Pelzfellmarkt von Machart
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Der Viehmarkt war wohl von An- Anfanglich war der offizielle Aus den Archiven haben wir ein-
fang an dabei, schliesslich wa- Viehmarkt nur zwei Mal pro Jahr driickliche Zahlen gefunden zum
ren Nutztiere frither eine enorm erlaubt, ab 1619 gaben Abt und Maimarkt 1905: Dort wurden 856

wichtige Handelsware.

Landvogt die Erlaubnis, den An- Grossvieh — 149 Kdlber, 29 Schafe,
lass jede Woche durchzufiihren. 68 Ziegen, 522 Schweine, 86 Pfer-

de verkauft. Das ist enorm.
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MARKTDATEN 2026

DONNERSTAG
GANZES JAHR, 8 - 12 UHR

SAMSTAG
25. APRIL - 31. OKTOBER

DONNERSTAG
5. FEBRUAR. 8 - 12 UHR

SAMSTAG
28.MARZ, 8 - 16 UHR

DONNERSTAG
7.MAL 8 - 18 UHR

MONTAG
17. AUGUST, 8 - 18 UHR

SAMSTAG
26. SEPTEMBER. 8 - 16 UHR

SAMSTAG
3. OKTOBER. AUFFUHR 9 UHR
BEGINN 10 UHR

DONNERSTAG
10. DEZEMBER. 8 - 18 UHR

WOCHENMARKT Rathausplatz
Weihnachts- und Neujahrstage
ausgeschlossen

BUUREMAART Frauenhofplatz
(Auftakt: 25. April Buuremaart mit
Bioterra-Setzlingsmarkt)

LICHTMESSMARKT /
PELZFELLMARKT

im Sonnensaal,

Hotel Sonne, Kugelgasse 2

FRUHLINGSFLOHMARKT
Obergasse

MAI-MARKT
ganzes Stadtli

AUGSCHTA-MARKT
ganzes Stadtli

HERBSTFLOHMARKT
Obergasse

VIEHSCHAU
Breite

KLAUS-MARKT
ganzes Stadtli

SEIT
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IMPRESSIONEN

... VOM JUBILAUMSMARKTJAHR
FINDEN SIE UNTER:
WWW.ALTSTAETTEN.SG/
MARKTRECHT
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MARKTTASCHE

GIBTS NOCH BIS ENDE JANUAR 26
FUR 600 RAPPEN ZU KAUFEN
(ERHALTLICH IM EINWOHNERAMT)

- ES HAT SOLANGS HAT -

;

HERAUSGEBERIN: GRAFIK & BILDER

ZALT
< ' Stadt Altstatten Astrid Rohrhirs
93 STAT Marktkommission
I Rathausplatz 2 TEXTE
TE N B 9450 Altstatten Marco Kehl
14925



