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Kinder auf Wildkräuterjagd
Wildkräuternachmittag des WWF am Mittwoch, 2. Juni, in den Wiesen oberhalb Steckborns

Während dem WWF-Kurs mit Andrea Vetterli, Fachfrau 
Wildkräuter und dipl. Kindergärtnerin, gehen die Kinder am 
Mittwoch, 2. Juni 2021, von 13.30 bis 16.30 Uhr in Steckborn 
auf Entdeckungstour durch fantastische Landschaften oberhalb 

des Untersees. Staunen, riechen, verweilen, sammeln, verarbei-
ten – dies ist das Motto dieses Wildkräuternachmittags.

Unsere Natur bietet eine Fülle an essbaren und heilsamen 
Wildpflanzen an. Gemeinsam mit Kräuterfachfrau Andrea Vet-
terli wird in die Welt der Kräuter eingetaucht, um diese Schätze 
auf Wiese, Feld und Wald zu entdecken, zu erforschen, wertzu-
schätzen und aus ihnen kleine Geschenke der Natur zu zaubern. 
Ab dem Parkplatz oberhalb von Steckborn geht’s los. Durch eine 
einmalige Landschaft wird gestreift, wo es bereits zahlreiche 
Wildpflanzen kennenzulernen gibt. Durch spielerische Anre-
gungen wird der Streifzug für Gross und Klein nicht nur lehr-
reich, sondern auch spannend und unterhaltsam. Die gesammel-
ten Kräuter werden in einfache, kleine Kostbarkeiten verwan-
delt, die mit nach Hause genommen werden dürfen. Dieser Fa-
miliennachmittag regt an, mit offenen Augen, achtsam und mit 
Freude durch die Natur zu gehen und bietet die Möglichkeit, 
einige Naturrezepte und viel Wissenswertes über unsere essba-
ren Pflanzen mit nach Hause zu nehmen. Dieser Anlass richtet 
sich an Kinder ab 4 Jahren und ihre Eltern, Grosseltern, Patin-
nen, Paten und weitere erwachsene Freunde.

Auskünfte und die Anmeldung sind bis Dienstag, 1. Juni 
2021, 12.00 Uhr, per E-Mail an regiobuero@wwfost.ch, unter 
Telefon 071 221 72 30 oder unter www.wwfost.ch/events erhält-
lich beziehungsweise möglich.

Auf der Suche nach Wildkräutern können Kinder viel Wissenswertes über un-
sere essbaren Pflanzen lernen.

«Den Traum leben» 
Eindrückliche Konfirmation in zwei Gottesdiensten am Muttertag in Steckborn

(apo) «Den Traum leben»: Das war der Leitgedanke, der acht 
Jugendlichen, die am Muttertag in der evangelischen Stadtkir-
che in Steckborn konfirmiert wurden. 

Coronabedingt hatte Pfarrer Karl F. Appl zu zwei Konfirma-
tionsgottesdiensten eingeladen. Der Erste stand unter dem Titel 
«Countdown», der zwar nach unten gezählt wird, aber dann geht 
es richtig los mit dem Start – und der Zweite machte unter dem 
Titel «As time goes by» deutlich, dass es für jedes Tun in dieser 
Welt ideale Zeiten gibt und dass das Leben alles andere als 
gleichförmig verläuft. 

Die je verschiedenen Gottesdienste hatten die Jugendlichen 
im «Konfweekend» in Basel anfangs April vorbereitet und über 
die Zeit immer mehr verfeinert, bis zu dem Punkt, dass am Ende 
sogar ein eigenes Video produziert wurde. 

Nach der Konfirmation wurden die jungen Leute von Kir-
chenvorstandspräsidentin Martha Kuster im Namen der Kir-
chenvorsteherschaft als Gemeindeglieder willkommen ge-
heissen, die nun für ihren Glauben selbst die Verantwortung 
übernehmen und lud sie zum aktiven Mittragen des Gemeindele-
bens ein. 

Am vergangenen Sonntag konnten in Steckborn acht Jugendliche ihre Konfirmation feiern – aufgeteilt in zwei Gottesdienste mit Pfarrer Karl F. Appl.

Alexander Kaden führt neu 
in der Küche Regie

Das Steckborner See & Park Hotel Feldbach ist mit neuem 
Küchenchef und regionalem Fokus in die Saison gestartet 

Das Steckborner See & Park Hotel Feldbach setzt bei der Ku-
linarik auf höchste Qualität und ist mit einem ambitionierten 
neuen Küchenchef in die Saison gestartet, teilt das Unternehmen 
mit. Und weiter: Das See & Park Hotel Feldbach in Steckborn 
kann auf mehrere Stärken bauen: Kulinarik, Hotellerie und 
Events werden auf hohem Niveau gepflegt; die Lage am Unter-
see und der historische Bau sorgen für eine einmalige Kulisse. 
Wo einst Ordensfrauen lebten, dürfen die Gäste heute Gaumen-
freuden erleben.  Voraussichtlich Ende Mai wird das Restaurant 
wiedereröffnet. Hotelgäste profitieren bereits jetzt von gehobe-
ner Kochkunst. 

Neuer Küchenchef

Seit Juli 2020 steht das Feldbach unter der Leitung des Ehe-
paars Jeremy und Leslie Peyer. Zur Eröffnung der Saison 2021 
setzen die Gastgeber nun neue Akzente: In der Küche führt seit 
einigen Wochen Alexander Kaden Regie. Dieser verantwortete 
2010 als Küchenchef die gelungene Neueröffnung des Restau-
rants Schloss Laufen und wirkte später im Restaurant Schlössli 
Wörth, wo er die anspruchsvollen Gäste auf 14-Punkte-Niveau 
bekochte. Nun freut er sich auf die neue Herausforderung. «Wir 
werden im Feldbach aus dem kulinarischen Erbe des Thurgau 
schöpfen und die regionale Küche frisch und fantasievoll bespie-
len». 

Direktor Jeremy Peyer hat es sich zum Ziel gesetzt, die Viel-
falt des Thurgauer Terroirs und die Tradition der Gastfreund-
schaft zu fördern und einzigartige Zutaten und Rezepte ins Zen-
trum der Küchenphilosophie zu stellen. Sei es der fangfrische 
Fisch oder seien es Rezept-Klassiker wie «Birre und Stock» oder 
ein Sauerbraten mit Most. Mit Alexander Kaden hat er den rich-
tigen Mann dafür gefunden: «Dreh- und Angelpunkt der guten 
Küche ist für mich die Einfachheit und Ehrlichkeit», so Kaden. 
«Wenn gute Produkte, die zum Ort passen, mit Überzeugung 
und Leidenschaft gekocht werden, entsteht ein gutes Gericht». 

Alles ist bereit für die Outdoor-Saison 

Nicht nur in der Küche hat sich etwas getan, auch von aussen 
sieht man dem Feldbach an, dass alles bereit ist für den erfolg-
reichen Start in die Outdoor-Saison: Der Rosengarten wurde 
teilweise neu bepflanzt, die Terrassenmöbel sind neu, eine 
Lounge unter Bäumen ergänzt und erweitert die Seeterrasse, 
welche seit dem 19. April bei schönem Wetter von 12.00 bis 
17.00 Uhr für Gäste offensteht. «Wir haben die ruhigere Zeit 
genutzt, um in den Unterhalt und den Garten zu investieren», so 
Peyer. «Das Feldbach als ein einmalig schönes Gebäude hat eine 
gute Inszenierung verdient». 

Jeremy und Leslie Peyer sind offen für Neues, denken durch-
aus an das «Storytelling für Instagram». Wesentlich für sie sind 
aber nicht flüchtige Moden, sondern Themen, die sie mit ihrer 
Gastgeberphilosophie vereinbaren können: «Im Zentrum steht 
die Dienstleistung. Alle Mitarbeiter im Feldbach sollen als Gast-
geber auftreten und dem Gast die Gewissheit geben, dass er bei 
uns genau am richtigen Ort ist». 

Ob im Garten oder bei der Tellersprache, die Alexander Ka-
den als Küchenchef spricht: Die Liebe zum Detail ist beim Feld-
bach unter der neuen Führung spürbar. Genussvollen Momenten 
steht hier nichts im Wege. 

Die Gastgeber im Steckborner See & Park Hotel Feldbach Leslie und Jeremy 
Peyer (rechts) und der neue Küchenchef Alexander Kaden (Mitte).

Helga hat die Nase vorn
Zuckerrübenpflanzer informierten sich in Rheinklingen über Unkrautbekämpfung im Zuckerrübenbau

In Rheinklingen informierten sich interessierte Zuckerrüben-
pflanzer auf Einladung des Forschungsinstitutes für Biologi-
schen Landbau (FiBL) über verschiedene Verfahren der mecha-
nischen Unkrautbekämpfung im Zuckerrübenbau.

Zu Beginn informierte David Vetterli, Mitarbeiter des FiBL 

über den Verfahrensvergleich, den er auf dem Feld seiner Eltern 
angelegt hat. In einem Versuch mit mehreren Wiederholungen 
stehen sich Dammkultur, Hackgerät betriebsüblich sowie Helga, 
der Dänische Hackroboter gegenüber. Zusätzlich zeichnen Erd-
sonden den Temperaturverlauf und die Feuchtigkeit der drei 
Verfahren über die Vegetationsperiode auf. Was die Teilnehmer 
sofort feststellten, konnte David Vetterli mit exakten Erhebun-
gen im Feld belegen. Nachdem Helga im vergangenen Jahr auf-
grund verschiedener technischer Probleme kaum bessere Resul-
tate als das Standardverfahren lieferte, ist die Hackarbeit dieses 
Jahr beeindruckend. Es hat nur etwa halb so viel Unkraut wie in 
den anderen Verfahren. Anschliessend besichtigten die Teilneh-
mer auf weiteren Parzellen den Einsatz von verschiedenen Strie-
geln sowie den Sortenversuch der Fachstelle für Zuckerrüben-
bau unter biologischen Anbaubedingungen. Mit dem Ziel, den 
Anbau von Biozucker auszubauen, werden erfolgsversprechende 
Verfahren intensiv getestet. Ein weiteres Verfahren, das Setzen 
von Zuckerrüben, wird auf dem Betrieb von Martin Wälti in 
Affeltrangen getestet. Er berichtete am Anlass über die ersten 
Erfahrungen und Kosten dieses Anbausystems. Im Anschluss an 
die Veranstaltung diskutierten die anwesenden Bauern lebhaft, 
ob eines dieser Verfahren das Potential hat, den Handarbeitsauf-
wand deutlich unter 100 Stunden pro Hektar zu bringen. Alle 
sind gespannt auf die Ergebnisse, bis jetzt Zeit hat Helga zwei-
fellos die Nase vorn. 

David Vetterli, Mitarbeiter des Forschungsinstitutes für Biologischen Landbau, 
informierte in Rheinklingen die Teilnehmer  über den Verfahrensvergleich, den 
er auf dem Feld seiner Eltern angelegt hat. 

Obligatorische Schiessübung
Militärschützen Salenstein laden am Pfingstmontag zum Schiessen und zur Pflege der Kameradschaft ein

Am Pfingstmontag, 24. Mai 2021, von 9.00 bis 11.30 Uhr, 
führen die Militärschützen Salenstein die erste obligatorische 
Schiessübung für Pflichtschützen sowie freiwillige Schützen 
und Vereinsmitglieder durch. Wir freuen uns, dass unter Einhal-
tung der Schutzmassnahmen diese langjährige Tradition, am 
Pfingstmontag eine obligatorische Schiessübung durchzufüh-
ren, aufrecht erhalten werden kann. In früheren Jahren nutzten 
stets viele Schützinnen und Schützen die Möglichkeit, an diesem 

speziellen Tag ins Schützenhaus zu kommen. Nachdem letztes 
Jahr fast die gesamte Saison wegen Corona ausfiel, darf man 
gespannt sein wie es in diesem Jahr aussieht. Die Schützenstube 
darf zwar nach wie vor nicht geöffnet werden, da aber die 
Festhütte beim Schützenhaus steht, kann trotzdem wetterunab-
hängig im Trockenen nach dem Schiessen die Kameradschaft 
unter Einhaltung der Vorschriften gepflegt werden. Die Schüt-
zenwirtin dürfte also endlich wieder einmal gefordert sein.

Bereits 2017 hat die Stimmbevöl-
kerung von Moutier über einen 
Kantonswechsel abgestimmt. Da-
mals hatte sich eine knappe Mehr-
heit für einen Wechsel vom Kanton 
Bern zum Kanton Jura ausgespro-
chen. Wegen Ungereimtheiten (gibt 
es also auch in anderen Gemein-
den!) wurde die Abstimmung nach-

träglich annulliert. Beim zweiten Anlauf vor einigen Wo-
chen wurde das Resultat nun nochmals bestätigt. Die Ber-
ner reuts, die Jurassier freuts und die Einwohner von Mou-
tier sind geteilt. Also quasi moitié moitié beziehungsweise 
moutier moutier! Bei dieser Gelegenheit stelle ich mir gera-
de die Frage, wie denn der Plural für die Einwohner von 
Moutier lautet. Moutieraner, Moutierer, oder Moutiere? Na 
ja egal. Hauptsache in Zeiten von Corona sind es keine 
Moutierten!
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