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Zertifikat und Culinarium Trophy für 
natürlich. frisch. geniessen. am Kantonsspital St.Gallen 
 
Als einer der grössten Gastronomiebetriebe in der Ostschweiz bekennt sich das 
Kantonsspital St.Gallen klar zu regionalen Produkten und Lieferanten. Als Konse-
quenz dieser gelebten Philosphie wird das Kantonsspital St.Gallen als erstes Spital 
Mitglied beim Trägerverein Culinarium – und erhält die Gastronomie-Trophy und 
das Zertifikat anlässlich der Genussakademie von Culinarium am 14. November 
2007.  
 

Wer möchte nicht natürliche und frisch zubereitete Nahrung essen und geniessen? Im Un-

ternehmen Kantonsspital St.Gallen sind sich die Verantwortlichen bewusst, dass das Es-

sen für die Menschen im Spital - Patientinnen und Patienten, Angehörige, Besuchende 

und Mitarbeitende - einen besonderen Stellenwert hat, es soll gesund sein und Freude 

bereiten.  

 

 
Täglich frisch 

 

An den drei Spital-Standorten, in St.Gallen, Rorschach und Flawil, werden täglich insge-

samt rund 4‘000 Mahlzeiten frisch zubereitet. Dabei wird grösster Wert auf Qualität und 

Regionalität gelegt. Wenn immer möglich, werden Schweizer Fleisch, regionales Gemüse 

sowie Geflügel und Milchprodukte aus der Ostschweiz verwendet.  

Die konsequente Qualitätspolitik zeigt sich nicht nur im Einkauf. Neben der hohen diäteti-

schen Kompetenz – über 40 verschiedene Diäten werden angeboten – liegt ein weiterer 

Fokus in der Lehrlingsausbildung. So kommt es regelmässig vor, dass die Auszubilden-

den in den Küchen des Kantonsspitals St.Gallen zu den besten ihrer Jahrgänge gehören. 

Auch in Bezug auf die Hygienestandards ist es selbstverständlich, dass diese eingehalten 

werden. Ein entsprechendes Selbstkontrollsystem wird in allen drei Küchen angewendet. 
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Qualität für Menschen im Spital – Haltung, Wissen, Handeln 

 

Die Erklärung im Leitbild, dass im Unternehmen Kantonsspital St.Gallen Menschen fach-

kompetent und nach wissenschaftlichen Erkenntnissen behandelt, gepflegt und beraten 

werden, trifft auch auf die Gastronomie zu, wie die Begriffe zum Thema Handeln: kompe-

tent, wirksam und wirtschaftlich. Dazu gehört das stetige Erneuern und Erweitern des 

Wissens und das Weitergeben an die Auszubildenden. Und die Haltung wird gelebt: 

menschlich, einfühlsam und interdisziplinär. 

 

 
Gütesiegel Culinarium  

 

Nicht nur die Patientinnen und Patienten sondern auch die Gäste in den Restaurants und 

Cafeterias der drei Spitäler St.Gallen, Rorschach, Flawil profitieren von der Mitgliedschaft 

beim Trägerverein Culinarium, deren Vision heisst: „Wir wollen die Kundinnen und Kun-

den im Laden bzw. die Gäste im Restaurant für regionale Produkte unter dem Markenzei-

chen Culinarium begeistern, damit sie sich beim Kauf mit Freude für Produkte und Ange-

bote aus der Ostschweiz entscheiden.“ Zudem garantiert das Gütesiegel die gesicherte 

Wertschöpfung in der Region, kurze Transportwege, unabhängige Kontrollen und Produk-

tezertifizierung sowie die Rückverfolgbarkeit der Herkunft der Zutaten bis zum Ursprungs-

produzenten. 

 

 
Als Kasten 

 

Ein Tag in den Küchen des Kantonsspitals St.Gallen bedeutet: 

 

18 Köche, 7 Diätköche, 4 Konditoren, 40 Küchenmitarbeitende und 12 Kochlehrlinge 

im Einsatz 

45 verschiedene Diäten 

150 kg (Schweizer) Fleisch 

400 kg. Früchte und Gemüse 

3‘500 Brötli, Weggli und Gipfeli 

1‘500 Liter Mineralwasser 

250 Liter Milch und 300 Joghurts 

80 kg Teigwaren oder 100 kg Kartoffeln 

 

natürlich.frisch.geniessen – das tägliche Versprechen 

 
Bild im separaten Anhang 

Legende: von links nach rechts: Nationalrat Walter Müller, Präsident Trägerverein Culinarium, 
Karl Suter, Küchenchef Flawil, Armin Fässler, Chef Diätküche und Stv. Küchenchef St.Gallen, 
Sandro Russi, Küchenchef Rorschach, Wolfgang Pierer, Chef Gastronomie, Daniel Figliuolo, 
Küchenchef St.Gallen, Thomas Sojak, Leiter Hotellerie, Kantonsspital St.Gallen, Remo Daguati, 
Leiter Amt für Wirtschaft des Kantons St.Gallen 

 
 

Rückfragen und Terminanfragen für Interviews mit  Verantwortlichen bitte an: 
Angelika Heuberger, Medienbeauftragte, Kantonsspital St.Gallen 
Tel. 071 494 23 81 oder e-mail: angelika.heuberger@kssg.ch 

mailto:angelika.heuberger@kssg.ch
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