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ANZEIGE

Turmspatz

Steckborner
Fussballstreit
Wir sitzen gemütlich zusam-
men, die Amsels, die Elsters,
meine Frau Turmspatz und ich.
Unsere Männergespräche
drehen sich üblicherweise um
Lokalpolitik und um Fussball.
Heute kommen uns die Frauen
zuvor. «So viel Geld für den
neuen Steckborner Fussball-
platz», sagt Frau Elster und
klaut uns damit gleich beide
Lieblingsthemen. «Diese
Investitionen sind aber nötig»,
findet meine Frau, «schliess-
lich haben wir den lausigsten
Fussballplatz der Region.»
«Und es ist auch wichtig»,
ereifert sich Frau Amsel, «dass
nicht nur Jungs sondern auch
Mädchen im Sport vorwärts-
kommen können.»

«Frauenförderung als Investi-
tionsargument? Dass ich nicht
lache», wettert Frau Elster.
«Aber du hast doch auch zwei
Töchter», sagt Frau Amsel,
«die sollten die gleichen
Rechte haben.» Frau Elster
schüttelt ihre Federn. «Wenn
man gesehen hat, was an der
Frauenfussball-Weltmeister-
schaft abging, muss man als
Mutter froh sein, wenn die
Tochter nicht Fussball spielen
kann. Sonst wird sie noch von
einem Vereinsboss abge-
knutscht. Darum stimme ich
nein.» Wir Männer schweigen.
Sonst verfangen wir uns noch
in dieser Argumentationskette.

Auf zum letzten Spaziergang
Mit vereinzelten Tränen bei Gästen endet nach 26 Jahren die Zeit der Frauenfelder Vis-Bar-Wirtin Brigitte Schüpbach.

Samuel Koch

Heilig ist ihr der Arbeitsweg,
wenn Brigitte Schüpbach von
ihrem Haus im Huben-Quartier
in die Vis-Bar an der Zürcher-
strasse 125 spaziert. Am 7. Okto-
ber folgt definitiv der letzte Spa-
ziergang in ihre Bar am Kreuz-
platz, die sie seit 1997 betreibt.
Die 64-Jährige lässt ihren Be-
trieb nach fast 26 Jahren los und
tritt kürzer. Schüpbach sagt:
«Wehmut ist schon da, aber es
ist ja egal, ob ich das jetzt oder in
einem halben oder in einem Jahr
mache.»

Die Vis-Bar in der Liegen-
schaft der Architekten Antoniol
und Huber bezeichnet die Mut-
ter von zwei erwachsenen Söh-
nen liebevoll als ihr drittes Kind.

Im November 1997 hat
Schüpbach die Bar von Gisela
Ertel übernommen, nachdem
sie bereits Ende der 70er-Jahre
nach Frauenfeld kam. Zunächst
arbeitete sie im Café Schloss-
berg, später im «Roseneck», das
sie als echten Büezerspunten be-
schreibt. Anfangs der 90er hat
sie in Islikon ihren Walti ken-
nengelernt, mit dem sie heute in
Frauenfeld wohnt und der ihr in
all den Vis-Bar-Jahren mit
Unterstützung zur Seite stand.

AlseinesvonzwölfKindern
imToggenburg
Aufgewachsen ist Schüpbach im
toggenburgischen Bütschwil als
eines von zwölf Kindern. Als
fünftälteste war ihr Weg schon
früh klar, sie war rasch Küchen-
tiger und Kindermädchen, half
im Bütschwiler Freihof mit
und kochte hie und da für 30
Personen.

Als ihre Heimat bezeichnet
Schüpbach mittlerweile aber
Frauenfeld, «die Stadt im Grü-
nen». Nebst der Vis-Bar schlägt
ihr Herz auch grün, für ihren
Garten, den sie hegt und pflegt.
Sie meint: «Viele sagen, wir ha-

ben den schönsten Garten im
Quartier.»

Zu Zeiten von Gisela Ertel
war die Vis-Bar eine Kioskwirt-
schaft mit maximal 20 Plätzen,
weshalb Schüpbach in Sulgen
das Wirtepatent erlangte und
fortan unzählige Feste und Par-
tys organisierte. Sie erzählt:
«Mit der eigenen Bar ging ein
Traum in Erfüllung.»

Als legendär in Erinnerung
bleiben für sie das Jodlerfest
1999, «gigantisch», wie sie fin-
det.AberauchdievielenBechte-
lisnächte, als sie sich mit Zelten

auf dem Vorplatz teilweise um
über100Gästekümmerte.«Die
letzte Bechtelisnacht werde ich
besonders vermissen», meint
Schüpbach, lässt sich emotional
aber nichts anmerken.

Coronapandemieals
Gewinn fürmehrFreizeit
Unzählige Persönlichkeiten aus
Gesellschaft und Wirtschaft be-
traten über die Jahre die Vis-Bar.
«Ich kenne viele Leute, aber es
gab auch immer wieder Wech-
sel», meint sie. Am schlimmsten
findet die langjährige Wirtin,

dass in all den Jahren alle älter
geworden und einige der
Stammgäste bereits verstorben
seien. Corona sei für Schüpbach
weniger prägend gewesen, die
zwischenzeitlich gewonnene
Freizeit habe sie «fast ein bizzli
genossen», meint sie und
schmunzelt.

Als Vis-Bar-Wirtin steht
Schüpbach sechs Mal wöchent-
lich ab 16 Uhr hinter dem Tre-
sen, schenkt Gläsli Wein und
Bier aus. Bei den Gästen unver-
gessen sei ihre hausgemachte
Zwiebel-Käse-Wähe, die sie je-

weils zu Hause vorbereitet und
verteilt habe. Zuletzt hat ihr vor
allem das Organisieren von Par-
tys besonderen Spass gemacht,
sei es nach dem Oktoberfest-
Motto oder ein Sommerfest.
Und besonders beliebt waren
ihre Cap-Feste, das sie heuer
zum 20. Mal mit einer grossen
Tombola durchgeführt hat. Sie
sagt: «Ich organisiere fürs Leben
gern, das wird mir fehlen.»

Der bevorstehende Ab-
schied tue schon weh, aber es
bringe ja schliesslich nichts. Je-
der Tag sei schön gewesen, aus-
ser vielleicht die jüngsten, als
einzelne Gäste wegen des baldi-
gen Endes der Ära Schüpbach in
der Vis-Bar vereinzelt Tränen
verdrückten. «Ich will jetzt noch
das Beste draus machen und die
Zeit einfach noch geniessen»,
meint sie.

ImNovembergehtesmit
Nachfolgerinweiter
Das Ende der Vis-Bar ist Schüp-
bachs Abschied nicht, denn eine
Nachfolgerin steht bereit. «Es
geht weiter, vermutlich ab No-
vember», sagt Schüpbach. Da-
vor findet am Samstag, 30. Sep-
tember, eine grosse «Ustrinke-
te» statt, ehe in der letzten
Woche vom 2. bis 7. Oktober
noch die letzten Reste ausge-
trunken werden. «Jetzt ist es
Zeit, um aufzuhören, solange
ich noch Freude habe», sagt
Schüpbach und ergänzt: «Und
sonst bin ich einfach hie und da
mal wieder als Gast da.»

Ansonsten will sie mit ihrem
Mann Walti mehr durch die
Schweiz reisen oder die Zeit mit
ihren Geschwistern, ihren Söh-
nen oder ihren vier Enkeln ver-
bringen. Ihrem Mann, ihrer Fa-
milie, den vielen und treuen
Gästen, ihrem Personal und al-
len anderen Unterstützern will
sie herzlich danken. Dann sagt
sie: «Ich will lernen herunterzu-
fahren und mehr zu geniessen.»

«Die Bar istmein drittes Kind»: Die 64-jährigeBrigitte Schüpbach zapft eines der letztenBiere in ihre ihrer
Vis-Bar. Bild: Samuel Koch

20 Mal umweltfreundlicher als Fleisch
Die Uzwiler Circular Food Solutions ist die innovativste Firma der Regio Wil. Produzieren lässt sie in Winterthur.

Christof Lampart

Ein Putzroboter, individuell de-
signbare Holzkisten, Fleisch-
ersatz aus Biertreber. Am Don-
nerstagnachmittag fanden sich
rund 115 Personen im Cubic bei
der Bühler AG in Uzwil ein, um
die Innovationen von sechs in-
novativen Firmen aus dem
Raum Wil zu bestaunen. Doch
nur eine konnte den mit 1000
Franken dotierten Innovations-
preis von Wirtschafts Portal Ost
(WPO) für sich ergattern. WPO-
Präsident Hansjörg Brunner
sagte bei der Begrüssung: «Es
freut mich, dass heute so viele
junge Menschen den Weg hier-
her gefunden haben.»

Lukas Schmid von der Fach-
hochschule Ost kam schliesslich
darauf zu sprechen, was künftig
«gutes Wirtschaften» bedeuten
könnte. «Innovative Unterneh-
men fragen sich, wie sie wirt-
schaften können, damit sie nicht

nur einen kleinen, sondern bes-
tenfalls einen positiven Impact
auf der Erde hinterlassen kön-
nen», sagt Schmid. Oder anders
gesagt: Wie kann ein Produkt so
gestaltet werden, dass Kundin-
nen und Kunden zu einem Ver-
halten gebracht werden, das al-
len gut tue?

Das JointVenturewurde
erst 2022gegründet
Gerade diesen Aspekt erfüllte
die im «Cubic» der Bühler AG
eingemietete Circular Food So-
lutions (CFS). Und das so ein-
drücklich, dass sie sich deutlich
in der Onlineabstimmung gegen
die Konkurrenz durchsetzen
konnte und den Innovations-
preis verliehen bekam. Doch
was macht die CFS genau? Da-
bei handelt es sich um ein 2022
gegründetes Joint Venture der
Bühler AG sowie der CN & Part-
ners AG aus Lenzburg. Wie
Carsten Petry, CEO der Circular

Food Solutions, am Anlass er-
klärte, stellt das junge Unter-
nehmen eine Fleischalternative
auf Basis von Biertreber aus der
Schweiz her.

LautPetryhabemansichge-
fragt, welche Nebenströme der
Lebensmittelherstellung viel
Potenzial füreineWeiterverwen-
dung hätten – und stiess auf den
Biertreber. Das Abfallprodukt
ausdemBrauprozesshabebisher
kaum Ertrag für Brauereien ab-
geworfen. «Bis anhin haben sie
von den Bauern praktisch nichts
erhalten oder mussten den Tre-
ber sogar entsorgen. Das ändert
sich nun», sagt Carsten Petry.
Bierbrauereien gibt es überall,
daher weist das lokal produzier-
teProdukteinegeringeUmwelt-
belastung auf. Klar funktioniere
dieAufbereitungdesBiertrebers
nicht ohne Energie, sagt Petry.
Doch: «Die Herstellung unseres
Produktes ist 20-mal umwelt-
freundlicher als die Fleischher-

stellung,weildieLand-undWas-
serkosten wegfallen.»

Produziertwirdbei
BrauereiChopfab
Wie gut das Produkt gegenüber
weiteren Fleischersatzproduk-
ten abschneide, wollte Carsten
Petry noch nicht näher erläu-
tern. Man habe zwar erste eige-
ne Berechnungen angestellt, die
sehr zuversichtlich stimmten.
Petry fügt aber an: «Wir wollen
jetzt erst einmal die Inbetrieb-
nahme der Anlage abwarten, bis
wir Genaueres sagen können.
Nicht, dass uns dann noch eine
jetzt getätigte Aussage auf die
Füsse fällt.»Die Produktionsan-
lage ist derzeit noch in Bau, soll
jedoch zeitnah den Betrieb auf-
nehmen. Die Anlage wird bei
der Brauerei Chopfab Boxer AG
in Winterthur stehen. In den ers-
ten Wochen des kommenden
Jahres soll der schweizweite Ver-
kauf starten. Wer das Produkt

ins Sortiment aufnehmen wer-
de, dürfe er heute noch nicht sa-
gen, so Carsten Petry.

Und noch ein Detail zum
Fleischersatz aus Biertreber, auf
das Petry stolz ist: Der Fleisch-
ersatz komme geschmacksneut-
ral daher, sodass ihn Kundinnen
und Kunden nach eigenem Gus-
to würzen können. Jedoch kön-
nendieEntwicklerbeiderStruk-
tur des Faserprodukts Einfluss
nehmen,diePalettedesEndpro-
dukts reichevon«weichwiePou-
let» bis «hart wie Rindfleisch».
Carsten Petry sieht das Produkt
deshalb als eine echte Alternati-
ve an, um herkömmliche Essge-
wohnheiten langfristig zu erhal-
ten – und gleichzeitig Mensch
und Umwelt zu schonen: «Mit
unseremProdukt istein‹Zürcher
Geschnetzeltes› oder ein ‹Thai
Curry› möglich, bei dem die
Konsumenten keinen Unter-
schied zum Original spüren, das
aber viel gesünder ist.»

RReezzeepptt vvoomm
AArreenneennbbeerrgg
KKaarrttooffffeellggrraattiinn
ZZuuttaatteenn::
800 g Kartoffeln
2 Knoblauchzehen
2.5 dl Vollmilch
2.5 dl Vollrahm
Salz
Schwarzer Pfeffer
Muskatnuss
Eventuell gut schmelzender
Bergkäse oder ein anderer
Halbhartkäse
Wenig Butter für die Form
ZZuubbeerreeiittuunngg::
Eine Gratinform mit Butter
einreiben. Die Kartoffeln
schälen und in dünne
Scheiben hobeln. Rahm und
Milch mischen, die Gewürze
und den gepressten
Knoblauch dazugeben. Die
Kartoffeln ziegelartig in die
Gratinform schichten. Den
Guss darüber verteilen. Im
Backofen bei 180°C ca. 50-
60 Minuten backen. Den
Käse ca. 20 Minuten vor
Ende der Backzeit darüber-
streuen, damit er nicht
anbrennt.

Der Arenenberg bietet ein
öffentliches Kurswesen, das
ländlich geprägte Kultur neu
interpretiert.

bbz-arenenberg.ch


