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Speerspitz
Christbaume
2ahlen

Es sind die Tage, an denen man
ofters zurtickschaut und iiber-
legt, was man in jungen Jahren
an Weihnachten so gemacht hat.

Mit einer zwei Jahre alteren
Schwester und einem zwei Jah-
re dlteren Bruder aufgewach-
sen, sie sind Zwillinge, war es
ublich, dass wir mit unseren
Eltern an den Weihnachtsta-
gen die Verwandtschaft am
nordlichen Ufer des Bodensees
besuchten. Auf die Uberfahrt
mit der Fahre von Konstanz
nach Meersburg freuten wir
uns ganz besonders. Und noch
mehr auf die Geschenke, die
uns driiben erwarteten.

Die Hinfahrt nahmen wir, so
wie ich mich entsinnen kann
-es sind ja schon einige Jahre
ins Land gezogen - wihrend
des Tages unter die Rider.
Gliicklich und mit einem Kof-
ferraum voller Geschenke,
ging es dann nachts zuriick
nach Winterthur. Bei diesen
wihrend der Festtage wieder-
kehrenden Heimfahrten haben
wir Kinder uns einen Spass
daraus gemacht, die in der
Dunkelheit beleuchteten
Christbaume zu zdhlen.

Mehr noch, es entwickelte sich
ein richtiger Wettbewerb, wer
auf der rund neunzigminiitigen
Fahrt mehr Christbdume sieht.
Meine Schwester zdhlte die
auf der einen Strassenseite,
mein Bruder die auf der an-
deren. Ich als Jiingster musste
hinten in der Mitte Platz neh-
men. Welche Aufgabe mir da-
bei zukam oder wem ich beim
Zahlen geholfen habe, kann
ich nicht mehr sagen. Spass
hat es in meinen Erinnerungen
aufjeden Fall gemacht.

Zusammengekommen ist dabei
einiges. Auch deshalb, weil es
in meiner Kindheit zwischen
Kreuzlingen und Winterthur
noch keine Autobahn gab. Die
direkte Autobahn-Verbindung
wurde erst Anfang der 9oer-
Jahre eroffnet. Davor ging die
Reise einiges ldnger, weil sie
durch die Dorfer fiihrte. Dafiir
standen genug beleuchtete
Weihnachtsbdume am Stras-
senrand.

Das Ritual ist Jahrzehnte her.
Ganz verschwunden ist es in
meinen Gedanken nie. Manch-
mal erwische ich mich sogar
dabei, wie ich auf der Heim-
fahrt von der Arbeit die Christ-
baume links und rechts am
Strassenrand zahle. Wobei:
Heute miisste man die Krite-
rien erweitern. Langst belassen
es die Menschen nicht mehr
nur beim leuchtenden Christ-
baum. Oftmals ist die ganze
Hausfassade hell erleuchtet

- irgendwie schade.

Beat Lanzendorfer
beat.lanzendorfer@chmedia.ch

Wachsen mit ruhendem Teig

Josua Menzi steigt in die Geschiftsleitung der Wattwiler Backerei Abderhalden ein. 2029 soll die Ubernahme folgen.

Pablo Rohner

Dass die Nachfolge nicht ge-
lingt, ist einer der Griinde dafiir,
dass in der Schweiz seit Jahren
Bickereien schliessen. SRF hat
im September nachgerechnet:
In den letzten Jahrzehnten ging
in der Schweiz fast jede Woche
eine Bickerei zu. In den letzten
Jahren traf es gemiss dem
Schweizerischen Backer-Confi-
seurmeister-Verband SBC je-
weils zwischen §o und 8o Bi-
ckereien.

Fiir gute Nachrichten sorgt
dadie Backerei Abderhalden AG
in Wattwil. In einer Mitteilung
verkiindete das Familienunter-
nehmen diese Woche den Ein-
stieg von Josua Menzi in die Ge-
schiftsleitung. Der 26-Jahrige
hat per sofort 20 Prozent der Ak-
tien ibernommen. Auf2029 soll
die vollstindige Ubernahme
von seinen Eltern Gregor und
Manuela Menzi folgen.

Zukunftsiangste habe er trotz
schwierigem Umfeld nicht, sagt
Menzi. Sowieso stimme das so
nicht ganz mit dem Béackerei-
sterben. Schliesslich sei die
Anzahl der Verkaufsldden bei
abnehmender Anzahl Betriebe
relativ stabil. Darauf verwies
kiirzlich auch SBC-Prisident
Silvan Hotz in einem Statement
auf der Website des Verbands.
Was bedeutet, dass die be-
stehenden Betriebe tendenziell
grosser werden.

«Wil wire vielleicht cool»

Im heutigen Umfeld sieht Menzi
vor allem zwei Erfolgsmodelle:
«Entweder du machst einen
ganz kleinen, hippen Laden mit
vielleicht einem, zwei Broten,
die auch etwas kosten. Oder du
hast mehrere Standorte.» Ein-
gehen wiirden vor allem die tra-
ditionellen kleinen Dorfbacke-
reien.

Zur Biackerei Abderhalden
gehoren die Backstube mit
Laden und Café an der Post-
strasse, «Josuas Bakery» am
Bahnhof mit Backofen und das
Café Kafihus 12 in Ebnat-Kap-
pel. Dass dereinst weitere
Standorte dazukommen konn-
ten, schliesst Menzi nicht aus.
Wenn, dann aber eher in einer
Stadt als in einem weiteren
Dorf. «Wil wire vielleicht
cool», sagt Menzi. Konkrete Ex-

pansionspline gebe es derzeit
aber nicht.

Lernende miissen nicht
mehr so frith aufstehen

Auch Menzi hort die Rede vom
«Bickereiensterben» nicht
gern. Sie schade dem Ansehen
des Berufs, der es mit dem
Arbeitsbeginn frithmorgens oh-
nehin schwer habe, bei ange-
henden Lehrlingen anzukom-
men. Wobei das mit dem frith
aufstehen auch nicht mehr so
arg sei wie frither. «Heute fan-
gen Lernende bei uns um § Uhr
an», sagt Menzi.

Das sei im Vergleich mit an-
deren Branchen natiirlich im-
mer noch frith. Aber nicht mehr
um zwei Uhr morgens, wie noch
vor ein paar Jahren. Auch hier
finde in der Branche ein Um-
denken statt. Weil heute viele
ihr Brot am Abend kaufen, sei es
auch nicht mehr nétig, die Aus-
lage morgens um 6 Uhr voll zu
haben.

Dass es fir Bickereien
schwieriger geworden ist, strei-
tet Menzi nicht ab: «Auch fiir

Josua Menzi in der Backstube in Wattwil. Fur starkes Aroma lasst er Brotteige lange liegen.

uns zdhlt jeder Rappen.» Strom-
preise, Lohne, der administra-
tive Aufwand fiir Deklarationen,
all das sei gestiegen in den letz-
ten Jahrzehnten. Dass Rohstoffe
wie Mehl ebenfalls teurer ge-
worden sind, falle da fast weni-
ger ins Gewicht. Und gute Loh-
ne seien auch wichtig, um gutes,
motiviertes Personal zu finden.

Fir den Lehrbeginn 2026
sucht die Backerei Abderhalden
noch Lehrlinge fiir die Backstube
und den Verkauf. «Wir wiirden
sie schon besetzen», sagt Menzi.
«Aber nur, wenn sie tiberzeugt
sind und Freude am Beruf ha-
ben.» In den vergangenen Jah-
ren habe man immer gute Lehr-
linge, beziehungsweise Lehr-
tochter gefunden; 2025 starteten
ausschliesslich junge Frauen.

Er selbst habe Lust, vorwarts
zu machen, sagt Menzi iiber sei-
nen Einstieg im Geschift. Viel
werde sich an seiner Rolle vor-
erstnicht dndern. Als 21-Jahriger
tibernahm er vor fiinf Jahren die
Produktionsleitung in der Back-
stube, seither ist er verantwort-
lich fiir die Entwicklung des

Brot- und Patisserie-Sortiments
sowie von neuen Kreationen.
Hierflr finde er immer wieder
Inspiration auf Instagram, so
wie kiirzlich fiir eine Zitronen-
Tartelette.

Dabei habe sein Fokus auch
darauf gelegen, das Sortiment
zu straffen. «Wir schauen, wel-
che Produkte gut laufen und
verfeinern diese dann laufend»,
sagt Menzi. Gerade beim Brot
sei das standige Verbessern und
Tifteln entscheidend, um sich
neben den Billigbroten von
Grossverteilern zu behaupten.

Motivation statt Groll gegen
Discounter

Der Entriistung iiber die soge-
nannten  «99-Rappen-Brote»
schliesst sich Menzi nicht an.
«Mit den Preisen der Discoun-
ter konnen wir schon lange nicht
mithalten, die waren ja vorher
schon tief.» Das gelte auch auf
der anderen Seite: Wer sein Brot
bewusst in einer Bickerei ein-
kaufe, flir den sei es auch nicht
entscheidend, ob es 4.20 oder
4.60 Franken koste.
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Groll gegen die Grossverteiler
hege er nicht, so Menzi. «Mein
Ding ist eher, zu versuchen,
deutlich besseres Brot zu ma-
chen.» Das sei das einzige, was
bleibe und bedeute vor allem:
besseres Aroma dank besserer
Kruste und ldngere Haltbarkeit.
Neben den tliber 60 Jahre alten
Steindfen in der Backstube sei
dafiir entscheidend, mdglichst
viel Feuchtigkeit in den Teig zu
bringen, ihn moglichst weich zu
machen. Dafiir ruhen die meis-
ten Brotteige der Backerei Ab-
derhalden 24 Stunden, zuerst im
Kihlschrank, dann zwdlf Stun-
den bei Zimmertemperatur.
«Dadurch trocknet das Brot we-
niger schnell aus und es bildet
sich mehr Aroma.»

Getiiftelt wird auch mit Vor-
teigen, vorgingig verkleister-
tem Mehl, mit Mehlsorten und
Sdure im Geschmack. Dafiir
nimmt man sich Zeit. Josua
Menzi: «Wir stehen dann jeweils
zu sechst in der Backstube um
den Tisch, schneiden das Brot
auf, schnuppern daran, probie-
ren und diskutieren.»

Projekt fiir Raiffeisenbank-Neubau liegt auf

Baugesuch und Teilstrassenplan konnen bis zum 3. Februar im Biitschwiler Gemeindehaus eingesehen werden.

Die Raiffeisenbank Regio Unte-
res Toggenburg & Neckertal
plant in Biitschwil bekanntlich
einen umfassenden Neubau.
Vorgesehen sind der Abbruch
der bestehenden Gebaude an
der Landstrasse sowie der Neu-
bau eines Bankgebdudes und
dreier Mehrfamilienhduser mit
insgesamt 22 Wohnungen. Bau-
herrin ist die Raiffeisenbank-
Genossenschaft mit Sitz in
Biitschwil.

Alle vier Gebiude werden
durch eine gemeinsame Tiefga-
rage mit 5o Einstellplitzen ver-

Der Neubau der Raiffeisenbank Bilitschwil wird konkret: Jetzt liegt
das Baugesuch auf.

Visualisierung: zvg

bunden. Gleichzeitig soll die
Umgebung entlang der Land-
strasse neu gestaltet werden.
Geplant ist unter anderem ein
Multifunktionsstreifen, wofiir
das bestehende Trottoir entlang
der Landstrasse verlegt werden
muss.

Der dafiir notwendige Teil-
strassenplan wurde der Bevol-
kerung vom 20. Oktober bis 3.
November 2025 zur Mitwirkung
vorgelegt. Innerhalb dieser Frist
gingen keine Stellungnahmen
ein, wird im aktuellen Mittei-
lungsblatt der Gemeinde kom-

muniziert. Der Gemeinderat
Biitschwil-Ganterschwil hat den
Teilstrassenplan inzwischen ge-
nehmigt und zusammen mit
dem Baugesuch zur koordinier-
ten offentlichen Auflage verab-
schiedet.

Das Baugesuch betriftt die
Grundstiicke an der Landstrasse
9 bis 15 in Biitschwil. Der Teil-
strassenplan und das Bauprojekt
liegen nach den Festtagen vom
§. Januar bis 3. Februar 2026
wihrend 30 Tagen im Gemein-
dehaus Biitschwil-Ganterschwil
offentlich auf. (pd/ahi)



