
Grosses Interesse am Fermentieren
An zwei Kursabenden in Mammern lernten die Teilnehmenden das traditionelle Konservieren

Gleich zwei ausgebuchte Abende verzeichnete der Fermen-
tierkurs in Mammern in der vergangenen Woche. Karin Peter 
von Genusszeit zeigte sich erfreut über das grosse Interesse am 
kalten Einmachen von Gemüse. Zahlreiche Teilnehmerinnen 
und Teilnehmer nutzten die Gelegenheit, um zu lernen, wie sich 
Gemüse ganz ohne Kochen haltbar machen lässt.

Im praxisnahen Workshop vermittelte Karin Peter zunächst 
einen Überblick über verschiedene Methoden der Lebensmittel-
konservierung. Anschliessend ging es direkt in die Küche: Ge-
meinsam wurden mehrere Kilogramm Gemüse verarbeitet, dar-
unter Kabis, Rüebli, Gurken und Sellerie. Das vorbereitete Ge-
müse wurde in Gläser abgefüllt und mit einer Essig-Salzlake 
übergossen. Diese einfache und zugleich effiziente Methode hat 
eine lange Tradition und ist bis heute vor allem in osteuropäi-
schen Ländern weit verbreitet. Beim Schneiden, Mischen und 
Würzen zeigten sich die Teilnehmenden kreativ: Es entstanden 
farbenfrohe Gläser mit vielseitigen Kombinationen. Bereits nach 
ein bis zwei Wochen ist das Eingemachte servierbereit und meh-
rere Monate haltbar.

Neben den klassischen Techniken ging Karin Peter auch auf 
aktuelle Trends ein. So wurde etwa Kimchi thematisiert, fer-
mentierter Chinakohl nach südkoreanischer Art, der sich zu-
nehmender Beliebtheit erfreut. «Neben fundiertem Wissen 
steht vor allem das praktische Erleben im Mittelpunkt», beton-
te die Kursleiterin. «Am Ende nehmen die Teilnehmenden 
nicht nur ihre eigenen Kreationen mit nach Hause, sondern 
auch Rezepte, Wissen und viele nützliche Tipps für den Koch-
alltag».

Die Rückmeldungen der Teilnehmenden fielen entsprechend 
positiv aus. «Ich kannte diese Methode gar nicht. Das ist wirk-
lich sehr praktisch und schmeckt ausgesprochen fein – gar nicht 
so sauer, wie man denken würde», sagte eine Teilnehmerin nach 
der Degustation. Eine andere zeigte sich erleichtert: «Jetzt weiss 
ich, was ich beim Sauerkraut anders machen muss».

Der nächsten Fermentieren-Workshop in Mammern findet am 
23. Juni 2026 von 19.00 bis 21.00 Uhr statt. Durchführungsort: 
Engel’s Früchtehof, Hauptstrasse 15, 8265 Mammern, Anmel-
den per E-Mail an info@genusszeit.ch.

Die Teilnehmenden des Fermentierkurses in Mammern mit dem von ihnen in Gläsern eingemachten Gemüse.

40 Millionen Jahre 
Erdgeschichte in 40 Minuten
Jahresversammlung des Vereins für Dorfgeschichte mit 

anschliessendem Vortrag am Freitag, 17. April

Der promovierte Geologe Dr. 
Matthias Geyer entführt uns in 
seinem Vortrag Millionen Jahre 
zurück in eine warm-subtropi-
sche Savannenlandschaft mit 
Flüssen, Seen und Sümpfen. 
Krokodileier, die in der Bohlin-
ger Schlucht gefunden wurden 
und Zähne des Säbelzahntigers 
zeugen von einer reichen Fauna; 
von Tieren, die bei uns längst 
ausgestorben sind. Wir erfah-
ren, wie die Vulkane im Hegau 
entstanden sind, was den Unter-
see formte und wie der Rhein-
fall geschaffen wurde.

«40 Millionen Jahre Ge-
schichte unserer Region»: Der Vorstand des Vereins für Dorfge-
schichte lädt Sie zu dem Vortrag von Dr. Matthias Geyer am 
Freitag, 17. April 2026, 20.15 Uhr, im Museum Eschenz, Unter-
dorfstrasse 14, herzlich ein. Der Vortrag findet statt im An-
schluss an die Jahresversammlung, die um 19.30 Uhr startet.

Dr. Matthias Geyer referiert im Mu-
seum Eschenz.

Konzert in der  
Klinik Schloss Mammern 

Heute Dienstag, 14. April 2026, treten  
von 17.00 bis 17.45 Uhr vier Musikerinnen auf

Katharina Stibal (Flöte), Sarah Lindenmayer (Violine), Lara 
Stibal (Viola) und Regula Maurer (Violoncello) spielen heute 
Dienstag, 14. April 2026, gemeinsam ein Konzert in der Klinik 
Schloss Mammern. 

Katharina Stibal begann ihr Studium an der McGill University 
of Music in Montreal im Fach Flute Performance. Danach wech-
selte sie an die Universität für Musik und Darstellende Kunst in 
Wien, wo sie das Lehrdiplom mit Auszeichnung abschloss. Es 
folgte das weiterführende Konzertfachstudium am Konservatori-
um Schaffhausen mit abschliessendem Konzertfachdiplom.

Sarah Lindenmayer sammelte erste Wettbewerbserfahrungen 
bei «Jugend musiziert», wo sie erste Preise gewann. Sie absol-
vierte ihr Bachelorstudium an der Musikhochschule Leipzig und 
schliesst aktuell ihre Masterausbildung an der Musikakademie 
Basel ab. Künstlerisch ist Sarah aktiv in verschiedenen Ensem-
bles und konzertiert mit «Trio à deux» und mit der Pianistin 
Margalith Eugster. Ein besonderes Anliegen ist ihnen bei ihrer 
Arbeit die Vermittlung der Werke von Komponistinnen. 

Lara Stibal begann bereits mit vier Jahren Violine zu spielen. 
Sie war Schülerin des Begabtenförderprogramms der Musik-
schule Konservatorium Zürich und erhielt mehrmals den ersten 
Preis im Finale des Schweizer Jugendmusikwettbewerbs. Sie 
war Mitglied von Stringendo Zürich, dem Jugend Symphony Or-
chester Zürich und dem Schweizer Jugend Orchester. Zurzeit 
studiert sie an der Musikhochschule Basel.

Die Schweizer Cellistin Regula Maurer wurde in Zürich und 
Paris ausgebildet und zeichnet sich durch ihre stilistische Viel-
seitigkeit sowie ihre internationale Konzerttätigkeit mit den Fes-
tival Strings Lucerne aus. Neben ihrer Bühnenarbeit engagiert 
sie sich leidenschaftlich in der Musikvermittlung und setzt sich 
insbesondere beim Music Circles für das gemeinsame Musizie-
ren mit Menschen mit Demenz ein.

Sie sind herzlich eingeladen, an diesem Konzert teilzuneh-
men. Der Eintritt ist frei, Programme werden verteilt.

«70 Jahre Gastfreundschaft am Untersee» 
Die Familie Koster feiert von Donnerstag bis Samstag, 16. bis 18. April, Jubiläum im «Hirschen» Berlingen 

Seit sieben Jahrzehnten ist der Name Koster untrennbar mit 
dem Gasthaus «Hirschen» an der Seestrasse in Berlingen ver-
bunden. Was 1956 begann, hat sich zu einer festen Institution in 
der Untersee-Region entwickelt. Ein Rückblick auf eine Ära ge-
lebter Tradition und kulinarischer Beständigkeit. 

Wer die heimelige Gaststube des «Hirschen» im ersten Stock 
betritt, fühlt sich sofort in eine andere Zeit versetzt. Die schlich-

te Einrichtung mit Holzparkett, Kassettendecke und histori-
schem Nussbaumbuffet wirkt seit Jahren unverändert – ein be-
wusster Gegenpol zur Schnelllebigkeit der modernen Gastrono-
mie. Im Zentrum dieses Mikrokosmos steht die Familie Koster, 
die den Betrieb nun seit 70 Jahren prägt. 

Eine Familiengeschichte seit 1956 

Die Ära Koster begann am 16. April 1956, als Josef und Mo-
nika Koster, frisch vermählt mit Mut und Leidenschaft in ihre 
berufliche Selbständigkeit starteten. Um Mitternacht wurde mit 
dem Vorgänger noch Inventur gemacht, und am folgenden Mor-
gen waren Metzgerei und Restaurant bereits unter neuer Leitung 
geöffnet. Damals gab es noch drei Metzgereien im Dorf, zwei 
Bäckereien, drei Lebensmittelgeschäfte und rund zehn Restau-
rants/Cafes.

Metzgerei und gute Küche unter einem Dach

Während 35 Jahren führten der Metzgermeister und seine 
Frau den Doppelbetrieb mit langen Arbeitstagen von früh bis 
Mitternacht. Nebenbei oder mitten drin wurden noch fünf Kin-
der gross gezogen. Dabei entwickelte sich der «Hirschen» zu 
einem Treffpunkt der Gastlichkeit für Einheimische und Aus-
wärtige, ob geselliger Stammtisch mit Jassrunde, Arbeiterzmit-
tag, Familienfeier, Vereins- oder Dorfanlass. 

1991 konnten mit Ruedi und Helen Albrecht zwei Metzgerei-
fachleute für die Fortführung der Metzgerei gefunden werden. 
Ein Glücksfall – denn mit viel Engagement betrieben sie das 
Geschäft erfolgreich ebenfalls während fast 35 Jahren bis zur 
Pensionierung letzten Herbst.

Ein zusätzliches Kürzertreten für Sepp und Monika ermög-
lichte 1994 der Einstieg der Söhne Erwin und Peter im Restau-
rant. So konnte der Generationenwechsel fliessend vollzogen 
werden und das Haus sich mit dem neuen Küchenchef kulina-
risch weiter etablieren.

Die Gäste schätzen nicht nur die besonders gute Küche und 
das konstante Niveau mit den diversen Hirschen-Klassikern, 
sondern auch die familiäre Atmosphäre in der gemütlichen 
Gaststube. 

Idylle am See

Im Sommerhalbjahr lockt die idyllische Gartenwirtschaft 
mit dem herrlichen Weitblick über den Untersee, ab und zu 
auch mit einem Sonnenuntergang und Abendrot wie auf ei-
nem Gemälde von Adolf Dietrich, gerade erst an Ostern. Da 
kann man in Ruhe die schönen Tage vielseitig geniessen. Auf-
grund seiner etwas versteckten Lage ist der «Hirschen» für 
viele ein Geheimtipp am See. 

Jubiläumstage

Das 70-jährige Bestehen zeigt: Der «Hirschen» ist mehr als 
nur ein Restaurant – er ist ein Stück lebendige Dorfgeschichte, 
das durch Herzblut und Beständigkeit bewahrt wurde. 

Zum Jubiläum wird den «Hirschen»-Gästen von Donnerstag 
bis Samstag, 16. bis 18. April, ab 11.00 Uhr als Dankeschön ein 
Tagesteller offeriert (Heisser Schinken, beziehungsweise 
mostindisches Gemüsecurry). 

In Anwesenheit der 95-jährigen Seniorchefin freut sich die 
Familie und das Hirschen-Team auf gemütliche, gesellige und 
erinnerungsreiche Stunden im Hirschen Berlingen.

Die Söhne Erwin (links) und Peter Koster sowie Mutter Monika Koster-Fässler 
freuen sich, mit ihren Gästen das 70-Jahr-Jubiläum im «Hirschen» in Berlingen 
zu feiern.

Gegen Aushebelung des Bürgerwillens
SVP Ermatingen-Salenstein begrüsste alle Kandidaturen für die Schulbehörden an ihrer Mitgliederversammlung

Die SVP Ermatingen-Salenstein hat an ihrer Mitgliederver-
sammlung vom 2. April im Seehotel Schiff klare politische Ak-
zente gesetzt. Neben den ordentlichen Geschäften standen ins-
besondere die Kritik am Umgang mit Tempo 30 (der «Bote» 
berichtete), an der aktuellen Baukommission sowie die Kandi-
daturen für die anstehenden Wahlen in die Schulbehörden im 
Fokus.

Die statutarischen Traktanden wurden zügig behandelt und 
allesamt einstimmig genehmigt. Die Partei präsentiert sich fi-
nanziell stabil, die Mitgliederzahl bleibt konstant. 

Für Diskussionen sorgten insbesondere die Einführung von 
Tempo 30 auf dem Verordnungsweg sowie die Baukommission 
Ermatingen. Letztere ist im Vergleich zu anderen Gemeinden zu 
teuer, einseitig mit externen «Experten» besetzt und befasst sich 
teilweise mit Themen, die über das übliche Mandat einer Ge-
meinde hinausgehen. Gefordert werden mehr Kosteneffizienz, 
eine klare Definition der Aufgaben sowie eine schlankere perso-

nelle Zusammensetzung mit praxisnahen Vertretern aus Erma-
tingen. 

Im Hinblick auf die Wahlen für die Schulbehörden sprach 
sich die Versammlung für die Unterstützung der Kandidaturen 
von Stefan Winiger, Georg Felber und Anna Schmidt aus. Unab-
hängig von deren aktueller oder früherer Parteizugehörigkeit 
wird das Engagement dieser Persönlichkeiten, die sich unter an-
spruchsvollen Rahmenbedingungen zur Verfügung stellen, be-
grüsst. Entscheidend sind Kompetenz, gesunder Menschenver-
stand und Einsatz für eine rasche Lösung zugunsten der ganzen 
Gemeinde.

Zum Abschluss orientierte Kantonsrat Oliver Martin über ak-
tuelle Geschäfte im Grossen Rat, darunter die geplanten Spar-
massnahmen sowie laufende politische Vorstösse. Er betonte die 
Bedeutung der Abstimmung zur Nachhaltigkeitsinitiative vom 
14. Juni und rief die Anwesenden dazu auf, sich auch auf lokaler 
Ebene aktiv einzubringen.
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