


Griiezl

Wann sind Sie letztmals vor Freude gehiipft?

Erinnern Sie sich an lhren letzten Juchzer?

Oder geniessen Sie Begeisterung lieber still fiir sich und
ohne grosse Gesten?

Wer flir etwas brennt, lebt intensiver. Alltag ohne Begeis-
terung ist wie Suppe ohne Wiirze. «Nichts Grosses ist je
ohne Begeisterung geschaffen worden», sagt Philosoph
Waldo Emerson. Wer seine Leidenschaft lebt, kdampft mit
seinem Herzen. Und wird oft belohnt: durch den Erfolg.

Unsere acht Lehrabgangerinnen und Lehrabgénger ha-
ben ihre Lehrabschlussprifungen gemeistert. Auch sie
durften erfahren, dass es sich lohnt, sich Herausforderun-
gen positiv zu stellen. Das «Feu sacré» im Berufsalltag ist
Gold wert. Wir sind stolz auf unseren Berufsnachwuchs.
Und was uns besonders freut: Diese frisch ausgebildeten
Fachkrafte spliren Begeisterung, wenn sie an ihre Lehr-
zeit denken. Lesen Sie dazu auf der ndchsten Seite.

Begeisterung weckt in uns die aktuelle Sommerzeit am
Bodensee. Einmal bei Sonnenaufgang in den See steigen.
Mit dem Stand-Up-Paddle ibers Wasser gleiten. Zu Fuss
oder per Fahrrad die traumhafte Landschaft zwischen
See und Santis erkunden. Die Vielfalt an einheimischen
Produkten geniessen. Sich kulinarisch auf einer unserer
Terrassen verwohnen lassen. Und abends bei Sonnen-
untergang der Amsel beim Abendlied zuhéren und dem
Rauschen der Wellen. Was gibt es Schéneres?

Geniessen Sie eine unbeschwerte Sommerzeit bei uns
am Bodensee - lassen Sie sich begeistern.

Wir bedanken uns fiir Ihren Besuch

Herzliche Griisse
Die Gastgeberfamilie Hasen

Nicole und Thomas Hasen-Eigenmann
Christine.und Urs Zellweger-Hasen
Jennifer und Matthias Hasen-Teuscher
Janine und Martin Raschle-Frischknecht

Gut ausgebildet in die Zukunft: Neun junge Menschen haben im
Landgasthof Seelust und im Hotel Seegarten soeben ihre Lehrzeit
als Koch oder Restaurationsfachperson abgeschlossen. Was hat sie

in ihrer Ausbildung am meisten begeistert?

Lernten in der Seelust: (v.l.) Eva-Maria Schlattinger, Leonie Baumann und Tommaso Catasia. Ihr Ausbildungsplatz war das Hotel Seegarten:
Ailén Ruch, Isaac Germann, Julia Badertscher und Restaurantangestellte EBA Jennifer Kuster
Luca Wyss. und Kdchin Lena Oswald.

Eva-Maria Schlattinger hat in der Seelust die Lehre zur Re- Tommaso Catasia, Seelust-Koch EBA aus Kreuzlingen, ist

staurantfachfrau EFZ abgeschlossen. Riickblickend sagt die  fasziniert davon, was man alles aus Lebenmitteln herstellen

Dozwilerin: «Ich konnte mich stark entwickeln.» Insbeson- kann. Note 4.7

dere sei sie selbstbewusster geworden. «Die Lehrzeit war

eine Lebensschule fiir mich.» Note 5.1 Luca Wyss aus Frasnacht, der ebenfalls in der Seelust zum
Koch EFZ ausgebildet wurde, kann seiner Lehrzeit ebenfalls

Fiir Ailén Ruch aus Egnach war es «der Umgang mit Lebens-  Begeisterndes abgewinnen: «Ich habe viel gelernt und bin

mitteln», welcher sie in ihrer Kochlehre EFZ in der Seelust offener geworden.» Note 5.1

begeisterte. Ausserdem konnte sie personlich profitieren,

weil sie Verantwortung Gibernehmen durfte. Note 5.4 Lena Oswald aus Arbon beendet im Hotel Seegarten ihre
dreijahrige Kochlehre EFZ. Was hat sie am meisten begeis-

Isaac Germann, in der Seelust zum Koch EFZ ausgebildet, tert? «Der Zusammenhalt - wir sind ein mega tolles Team»,

sagt riickblickend: «<KAm meisten fasziniert hat mich, wie der  schwadrmt sie und erganzt: «<Man merkt hier, was Teamarbeit

Kiichenbetrieb organisiert ist.» Der Dozwiler kennt nun die heisst.» Sie habe sich wohl gefiihlt in ihrer Lehrzeit. Dies

detaillierten Ablaufe und ist beeindruckt vom Zusammen- auch, weil man ihr Verantwortung tibertragen habe, ihr Frei-

spiel und der Organisation einer vielfaltigen, leistungsfahi- heiten liess und weil sie in der Seegartenkiiche viel Kreativi-

gen Qualitatsklche. Note 5.3 tat entfalten durfte. Note 5.4

Julia Badertscher, die ebenfalls Restaurantfachfrau EFZ in  Jennifer Kuster, angehende Restaurantangestellte EBA im
der Seelust lernte, sagt zum Ende ihrer Lehrzeit: «Ich durfte  Hotel Seegarten, spiirt vor allem Begeisterung, wenn sie
so viel Neues lernen». Sie habe in viele Bereiche der Gastro- an die vielen zufriedenen, gliicklichen Gaste denkt. «Ich
nomie spannende Einblicke erhalten. Note 5.7 Kantonsbeste!  brauche Menschen, um mich entfalten zu kdnnen», sagt die

Weinfelderin. «Wenn Géaste mit einem Lachen heimkehren,
Leonie Baumann aus Sommeri, Restaurantfachfrau EFZ, begeistert mich das.» Die Chance sei gross, dass sie dann
schatzt insbesondere Teamarbeit und Kreativitadt. Note 4.2 wiederkommen. Note 4.9



Alle Betriebe arbeiten Hand in Hand mit sozialen Institutionen:

So beliefert die Bildungsstatte Sommeri unsere Seelust mit kostlichem

Gemuse. Die Seelust-Kochgilde wiederum versorgt die benachbarte

Stiftung Egnach mit leckeren Speisen. Und dort wiederum werden flr

das Seehuus die beliebten Chnusperli-Schiffli hergestellt.

Frisches Gemiise aus Sommeri

«Die Zusammenarbeit mit der Seelust ist unkompliziert»,
freut sich Franziska Staheli von der Bildungsstatte Sommeri.
Sie leitet das Gartenteam. «Meistens nimmt uns die Seelust
alles Gemiise ab, welches wir bei uns selber nicht verwerten
kénnen.» In den gepflegten Gemiisebeeten der Bildungs-
statte Sommeri griints und wachsts derzeit Uppig. Salate,
Zwiebeln, Kohlrabi und Radieschen und seit Juni auch
Zucchetti, Gurken und Tomaten reifen hier. So lippig, dass
die Bildungsstatte fiir Menschen mit einer Beeintrachtigung
in den Sommermonaten bis zu zweimal pro Woche das
Gemdise an die Seelust liefern kann. Letztes Jahr waren es
ungefahr 100 Kilo Zucchetti, 500 Stiick Gurken und 50 Kisten
Salat, die in der Seelust fiir Gaumenfreuden sorgten. «Wir
sind sehr froh um diese Zusammenarbeit», sagt Franziska
Staheli von der Bildungsstatte. «Unsere Mitarbeiter freuen
sich, wenn sie Gemise fiir die Seelust herrichten dirfen.»

Fir Seelust-Gastgeber Thomas Hasen ist es selbstverstand-
lich, dass er die knackigen Vitaminspender aus dem ge-
pflegten Sommerer Gemlsegarten bezieht, wenn sie ihm
angeboten werden. «Wir unterstiitzen den Grundgedanken,
dass Menschen mit einer Beeintrachtigung einer sinnstiften-
den Beschaftigung nachgehen kénnen.» Gerne bietet sein
Betrieb auch Hand, wenn die benachbarte Stiftung Egnach
anklopft. Die Seelust-Gilde kocht zweimal pro Woche fiir die
rund 70 Bewohner der Stiftung Egnach.

Chnusperli-Schiffli aus Egnach

Claudia Lamm, Mittagsverantwortliche bei der Stiftung
Egnach, lobt die Zusammenarbeit mit dem Landgasthof. «Es
klappt bestens, auch dank gutem Austausch mit Thomas
Hasen und seinem Kiichenteam». Gekocht wird jeweils ein
Einheitsmenu mit Salat. Was schmeckt den Bewohnerinnen
und Bewohnern der Stiftung Egnach am besten? Claudia
Lamm: «Wenn es Bratwurst, Kroketten und Gemlise gibt, ist
die Resonanz am grossten.» Aber auch der Braten, gefiillt
mit Zwetschge, zusammen mit Kartoffelgratin und Gemiise
sei dusserst beliebt.

In der Holzwerkstatt der Stiftung Egnach wiederum pro-
duzieren die dort tatigen Menschen gerne die originellen
Chnusperli-Schiffli mit Rettungsring fir das Seehuus. Ein
echter Hingucker. Mit dem Egnacher Schiffli schmecken die
Chnusperli noch besser.

Originell und lecker: Das Chnusperli-Schiffli
aus der Seehuus-Kiiche.

En Guete! Bei der Stiftung Egnach

geniessen die Bewohnerinnen und
Bewohner das Essen aus der Seelust-Kiiche.
Claudia Lamm (rechts) von der Stiftung sorgt
zusammen mit ihrem Team fiir den Service.

Gemodse fiir die Seelust.
Mitarbeitende der Bildungsstatte
Sommeri und ihre Teamleiterin
Franziska Staheli (Mitte) zeigen,
was ihr Garten hergibt.



Salatbiiffet

Im Juli und August servieren wir [hnen
in der Seelust jeden Mittwochabend
ab 17.30 Uhr das beliebte Salatbuf-
fet a discrétion. Gerade an einem
warmen Sommerabend gibt es wohl
nichts Besseres, als einen leichten
und erfrischenden Salat auf unserer
lauschigen und gemiitlichen Terrasse
zu geniessen. Unsere Kochgilde berei-
tet eine Vielzahl an Salaten aus regio-
nalen Produkten zu. Da ist bestimmt
fiir jeden Geschmack etwas dabei. Pro
Person kostet das Angebot CHF 22.-.
Zum Salat kdnnen auch Grilladen be-
stellt werden.

Oy

Seelust

1. August in der Seelust

Feiern Sie den Nationalfeiertag bei
uns in der Seelust. Egal ob auf der
Veranda oder im Restaurant - zum
1. August herrscht bei uns eine fest-
liche Atmosphare. Passend zum An-
lass zaubert unser Kiichenteam ein
Schweizer Uberraschungsmenii  auf
den Tisch. Zudem kann man das
Feuerwerk auf der Badewiese vor dem
Seehuus geniessen.

seegarten

Grillbiiffet

Verbringen Sie wahrend der Sommer-
ferien die warmen Mittwochabende
auf unserer schattigen Terrasse in
Arbon. Der erste Grillanlass findet am
12. Juli statt. Ab 18 Uhr kdnnen Sie sich
jeweils bei uns im Seegarten verwoh-
nen lassen.

Geniessen Sie ein reichhaltiges Salat-
blffet mit verschiedenen Blattsalaten,
gemischten Salaten und Garnituren.
Auf dem Grill erwarten Sie saftige
Spezialitaten von unserem Metzger
Roman Schleuniger sowie frischer
Fisch. Zudem finden geschmackvolle
vegetarische Variationen den Weg auf
den Grill. Als stisser Abschluss servieren
wir lhnen ein Uberraschungsdessert.
Preis pro Person CHF 49.-

News

Wine and Dine Tour Ostschweiz

Jirg Schonenberger ist der Rebmeister
von Rutishauser Divino. Er pflegt die
Rebstdcke in Hallau, Malans und diese
am Goldenberg. Sie kommen in den
Genuss, eine Gegeniiberstellung der
verschiedenen Weine von Rutishauser
Divino am Freitag, 15. September, zu
degustieren. Dazu begleiten wir Sie
mit einem passenden 4-Gang-Meni.
Preis pro Person CHF 136.- inkl. Wein,
Mineral und einem Kaffee.

SEEGARTEN

S HOTEL RESTAURANT
‘@ ARBON

Genuss pur! Das Seehuus bei der idyllischen Badi Wiedehorn

bietet seinen Gasten nebst lauschigen Schattenplatzen und einer

einzigartigen Aussicht kulinarische Genusse und begeisternde

Veranstaltungen.

Egnacher-Biiffet in den Sommermonaten

Das Egnacher-Biiffet war in den letzten Jahren so beliebt,
dass es auch diesen Sommer zum Seehuus gehort. Genies-
sen Sie den ganzen Juli und August lokale Spezialitdten
aus Egnach. Jeden Donnerstagabend zaubert das Kiichen-
team aus regionalen Produkten typische Ostschweizer
Gerichte. Lassen Sie sich von der kulinarischen Vielfalt
unserer paradiesisch-fruchtbaren Region Uberraschen.
Pro Person kostet das Biiffet-Angebot CHF 39.-.

1. August mit Musik im Seehuus

Feiern Sie den Nationalfeiertagin einzigartiger Atmosphare
bei uns am Bodenseeufer. Im Seehuus-Obergeschoss gibts
Spezialitaten: Vorspeisen-, Hauptgang-, Dessert- und Kase-
buffet. Wer sich lieber von uns bedienen lassen will, kommt
im Erdgeschoss auf seine Kosten. Im Restaurant servieren
wir lhnen ein traditionelles Schweizer Meni, bestehend
aus vier kostlichen Gangen. Fir beide Angebote empfehlen
wir lhnen, friihzeitig zu reservieren.

Am Tisch flambiert

Ab September bieten wir unseren Gasten ein ausser-
gewoOhnliches Erlebnis. Unsere Mitarbeiter flambieren
direkt bei Ihnen am Tisch und veredelt so unsere Gerichte
auf spektakulare Weise. Sie kdnnen zusehen, wie wir mit
feinen Spirituosen eine Flamme entziinden, die unseren
Kostlichkeiten eine aromatische und raffinierte Note ver-
leiht. So sorgen unsere Mitarbeitenden nicht nur fiir den
richtigen Geschmack, sondern auch fiir eine eindriickliche
Show.

Offnungszeiten
Das Seehuus ist bis Ende September taglich ab 9.30 Uhr
geodffnet.



Oy

Seelust

Jeden Mittwochabend bis Ende August
Salatbiiffet

Kommen Sie in den Genuss von unserem
frischen Salatblffet und lassen Sie

sich von einem vielseitigen Angebot
Uberraschen. Kosten pro Person CHF 22.-

Am Nationalfeiertag
1. August in der Seelust

Stossen Sie unbeschwert auf die
Schweiz an und geniessen Sie

dazu ein frisch zubereitetes 4-Gang-
Uberraschungsmenii.

Kosten pro Person CHF 72.-

29. Juliund 30. Juli
Jazz in Wiedehorn

Die 1999 gegriindete Swanee-River-Jazz-
Band pflegt den traditionellen Jazz, vom
kernigen New Orleans Uber Dixieland

bis hin zum konzertanten Swing. In

den Genuss dieser Klange kommen Sie
am Samstagabend auf dem Camping
Seehorn und am Sonntagmorgen in der
Seelust.

21. Oktober
Wine and Dine

Aussergewohnliche Weine fiir einen
aussergewohnlichen Abend. Languedoc
Weine fiihrt durch einen Abend mit
Rebsorten von seltenem Bekanntheits-
grad. Lassen Sie sich verfiihren, wir
freuen uns auf Ihre Anmeldung. 5-Gang-
Meni inkl. Wein, Mineral und Kaffee
CHF 136.- pro Person.

Mit Ubernachtung CHF 210.- pro Person.

3. November
Dixie Dinner

Feines Nachtessen mit Apéro und
virtuose Jazz-Melodien der Swiss-
German-Dixie-Corporation. Gerne
erwarten wir lhre friihzeitige Anmeldung.
Preis pro Person CHF 88.-

\
Seehuus

Bis Ende August immer Donnerstagabend

Egnacher-Biiffet

Unser lippiges Egnacher-Biiffet hat in den
letzten Jahren viele Anhénger gefunden.
Zu Geniessen gibt es ein Vorspeisen- und
Hauptgangbdffet. Als siisser Abschluss
servieren wir ein hausgemachtes Som-
merdessert. Kosten pro Person CHF 39.-,
Kinder bis 16 Jahre CHF 2.- pro Altersjahr.

Am Nationalfeiertag
1. August im Seehuus

Ein schones Vorspeisen-, Hauptgang- und
Dessertbiiffet erwartet Sie in unserem
Seegseh. Im Restaurant Parterre oder in
der Gartenwirtschaft konnen Sie zwischen
einem Schweizermenii und A-la-carte-
Gerichten auswahlen.

Buffetpreis pro Person CHF 68.-

a discrétion, Kinder pro Altersjahr CHF 2.-

Ab September
Flambieren am Tisch
Die Servicemitarbeitenden flambieren

feine Gerichte am Tisch. Lassen Sie
sich tiberraschen!

3.und 4. November

Thai-Biiffet

Geniessen Sie unser reichhaltiges
Thai-Buffet. Preis pro Person CHF 69.-,
Kinder pro Altersjahr CHF 2.-.

Bis Ende September
Offnungszeiten

Das Seehuus ist bis Ende September
taglich ab 9.30 Uhr gedffnet.

SEEGARTEN

s HOTEL RESTAURANT
‘@ ARBON

12. Juli bis 9. August ab 18 Uhr
Grillbuffet jeden
Mittwochabend

Geniessen Sie unter unseren Kastanien-
baumen ein reichhaltiges Salatbliffet,
schmackhafte Fleisch, Fisch und vegetari-
sche Spezialitaten vom Grill, inklusive
serviertem Dessert.

Kosten pro Person CHF 49.-, exkl. Getranke

5. August
Internationaler Tag des Biers

Wir erweitern an diesem Abend unser
Biersortiment. Sie geniessen verschiedene
Biere aus der ganzen Welt und unser
Klichenteam verwohnt Sie mit Salzigem.

15. September um 18.30 Uhr
Wine & Dine Tour Ostschweiz

Im Zentrum stehen hervorragende Weine
aus der Ostschweiz. Wir begleiten Sie mit
einem 4-Gang-Menii fiir 136.- CHF inkl.
Wasser und einem Kaffee.

21. Oktober ab 18.30 Uhr
Wildabend

Sie starten mit einem gehaltvollen
Vorspeisenbiiffet in den Abend.

Im Anschluss geniessen Sie einen
servierten herbstlichen Hauptgang

und eine siisse Uberraschung.

Kosten pro Person CHF 75.-, exkl. Getranke

A

Seehorn

Offnungszeiten

Wir sind taglich bis 31. Oktober
fur Sie da:

09.00-12.00 Uhr

13.30-18.00 Uhr

Wir wiinschen allen einen schonen
Campingsommer.



