
 

HAPPY BIRTHDAY 
GADE  

  

Herzlich willkommen im Gade – mini Beiz! 

 
 

5 0  J a h r e  G a s t f r e u n d s c h a f t  –  e i n  B l i c k  z u r ü c k  
 
 

Liebe Gäste 

 

Unser Restaurant befindet sich in einem ehemaligen Stall und feiert  

50 Jahre Gastfreundschaft, in denen bei uns stets der Gast im Mittelpunkt  

steht – im Sommer wie im Winter.  

 

Nach dem Umbau der Scheune wurde das Restaurant am 24. Dezember 1974  

durch Peter und Käthy Steiner eröffnet, die mit dem Gade einen einzigartigen Ort 

erschaffen haben, welcher weit über das Toggenburg hinaus bekannt geworden ist. 

 

Tradition wird bei uns großgeschrieben – auch im kulinarischen Bereich. 

 

Vor einem halben Jahrhundert war hier das Zuhause von 20 Kühen, einigen Kälbern 

und Rindern, die im Erdgeschoss lebten. Die Hühner fanden ebenfalls hier ihren Platz, 

nämlich in der linken Nische. In der rechten Nische war der Misthaufen angesiedelt, 

und bei spezieller Witterung erinnert auch heute, nach 50 Jahren,  

der Duft an vergangene Zeiten. Das nahrhafte Toggenburger Heu wurde im 1. Stock, 

dem Heustock, gelagert. Hier haben wir heute Platz für 60 Gäste. 

 

Früher wie heute – im Gade wurde schon immer geschlemmt. 

 

En Guete! 

 

alle Preise in CHF inkl. MwSt. 

  



 

 

ZUM LÖFFELN  
 

 

FLÄDLISUPPE Fr. 9.50 

der Klassiker mit hausgemachten Flädli 

 

 

KÜRBISCRÈMESUPPE Fr. 10.50 

hausgemacht mit Rahmhaube 

 

 

NIDELZONNE (Älplermahlzeit) ab 2 dl Fr. 9.50 pro dl 

aus Rahm, Eier, Salz, Griess und Mehl in der Gusseisenpfanne serviert 

 

 

MARKBEINKNOCHEN VOM RIND (20 Min. Zubereitungsdauer) Fr. 12.50 

mit hausgemachter Kräuterbutter serviert 

 

 
 

ÖPP IS  VORWEG  
 
 

SAISONALER BLATTSALAT Fr. 9.50 

mit französischem- oder Honig-Balsamico-Dressing 

 

 

GEMISCHTER SALAT Fr. 12.50 

mit französischem- oder Honig-Balsamico-Dressing 

 

 

BERGSALAT Fr. 12.50 

Bloderkäsewürfel und Baumnüsse  

auf knackigem Blattsalat mit Honig-Balsamico-Dressing 

 

 

PASTETLI MIT RINDSSTREIFEN Fr. 18.00 

an Pilzrahmsauce 
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URCHIGES GADE – MENÜ 
ANNO 1974 

 
 
 

Vorspeise: Kleiner gemischter Salat 

 *** 

Hauptgang: Schweineschnitzel an Pilzrahmsauce  

 Orecchiette Pasta 

 Gemüse 

 *** 

Dessert: Meringues 

 mit Vanille- und Erdbeerglace, garniert mit Rahm 

 *** 

 
 

 

Hauptgang Fr. 30.00 

2 Gang Menü Fr. 40.00  

3 Gang Menü Fr. 48.00 

 

 
 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aussenansicht/Haupteingang     Treppe zum 1. Stock 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Peter Steiner 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Heutiges Restaurant im Erdgeschoss    Speisekarte 1974 
  



 

 

 

 

 
G ADE –  URCHI G UND GLUSCHTIG  

 

 

TOGGENBURGER CORDON BLEU Fr. 35.00 

Schweins-Cordon bleu gefüllt mit Mostbröckli und Bergkäse,  

dazu Gemüse und Pommes frites 

 

 

SCHWEINESTEAK TOGGENBURGER ART Fr. 35.00 

mit Schlorzimasse und Käse überbacken, dazu Pommes frites und Gemüse 

 

 

CHÄSSPÄTZLI Fr. 24.00 

hausgemachte Spätzli mit Rahm und Bergkäse überbacken 

 

 

CHÄSSPÄTZLI „HUUSART“ Fr. 27.00 

hausgemachte Spätzli mit Schinken, Spinat, Rahm und Bergkäse überbacken 

 

 

KUTTELN – DER KLASSIKER Fr. 24.00 

an Tomatensauce mit Kümmel und Gschwellti 

 

 

VEGETARISCHE CAPUNS Fr. 27.00 

mit Bergkäse 

 

 

Nach Möglichkeit servieren wir Ihnen auch kleinere Portionen 

 

 

V e g e t a r i s c h    G l u t e n f r e i  
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HEI SSER STEIN  –  ZUM SELB ER B RÖTLE  
 
 

 
 
 

 für Geniesser ca. 150g – für Schlemmer ca. 300g 

 

 

SCHWEIZER POULETBRUST Geniesser Portion Fr. 30.00 

 Schlemmer Portion Fr. 46.00 

 

RINDSENTRECÔTE Geniesser Portion Fr. 35.00 

 Schlemmer Portion Fr. 51.00 

 

LAMMRÜCKEN Geniesser Portion Fr. 35.00 

 Schlemmer Portion Fr. 51.00 

 

SCHWEINESTEAK  Geniesser Portion Fr. 30.00 

 Schlemmer Portion Fr. 46.00 

 

HIRSCHENTRECÔTE Geniesser Portion Fr. 37.00 

 Schlemmer Portion Fr. 53.00 

 

 

Preis inkl. 1 Beilage nach Wahl: 

Pommes frites, Spätzli, Röstikroketten, Orecchiette Pasta, Gemüse oder Salat 

Dazu servieren wir hausgemachte 

Cocktail- und Knoblauchsauce sowie Kräuterbutter 

  



 

 

 
VOM ANGUS R I ND  

 

 

 

ANGUS SPIESS Fr. 38.00 

mit Pommes frites und Gemüse 

 

 

ANGUS SPIESS Fr. 38.00 
mit Pommes frites und gemischten Salaten serviert 

 

 

ANGUS GHACKETS MIT ORECCHIETTE PASTA Fr. 25.00 

und Apfelmus 

 

 

 

 

VEGAN 
 

 

 

VEGANES LINSEN - DAL Fr. 27.00 

mit roten Linsen, Ingwer, Curry, Kokosmilch, Pelati und Kartoffeln 

 

 
 

 

 

Unser Beitrag mit dir zur Reduktion von Food Waste: 

Wir servieren euch angemessene Portionen.  

Gerne dürft ihr jederzeit Nachservice verlangen. 

Gemeinsam für unsere Zukunft! 
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FONDUE 
 

a b  2  P E R S O N E N  

 
 

KÄSEFONDUE 300g/Pers. Fr. 27.00/Pers. 

der Klassiker, ab 2 Personen 

 

 

FONDUE RICHE 300g/Pers. Fr. 32.00/Pers. 

mit Ananas, Buureschüblig und Gschwellti, ab 2 Personen 

 

 

FONDUE CALVADOS 300g/Pers. Fr. 29.00/Pers. 

mit grünen Pfefferkörnern, ab 2 Personen 

 

 

 

 

RACLETTE  
 
 
 

PORTION RACLETTE ca. 170g Fr. 20.00 

mit Essiggurken, Silberzwiebeln und Gschwellti 

 

 

 

 

 

Unseren Käse beziehen wir von der Familie Stadelmann, 

Käserei Stofel in Unterwasser, welche Milch von unseren Bauern  

aus der Region zu ihren Käsespezialitäten verarbeitet. 
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KUNTERB UNTE GADEWELT  
 

 

Bergsalat  Fr. 17.50 

Bloderkäsewürfel und Baumnüsse auf knackigem Blattsalat mit Honig-Balsamico-Dressing 

 

Salatteller  Fr. 18.50 

 

Wurstsalat einfach  Fr. 17.50 

Wurstsalat garniert  Fr. 21.50 

 

Wurst-Käsesalat einfach  Fr. 19.50 

Wurst-Käsesalat garniert  Fr. 23.50 

 

Käsesalat  Fr. 17.50 

Käsesalat garniert  Fr. 21.50 

 

Stockbergspeck 100g  Fr. 14.50 

fein aufgeschnitten mit Zwiebelringen und Essiggurken 

 

Buureschüblig am Stück  Fr. 12.50 

mit Zwiebelringen und Essiggurken 

 

Vesper Plättli  Fr. 27.00 

Heublumen- und Bergkäse, Buureschüblig und Stockbergspeck zum selber schneiden 

mit Feigensenf und Birebrot auf dem Holzbrett serviert 

  



 

 

 

WEINE IM OFFENAUSSCHANK 
 

 

W E I S S W E I N E  
 

JENINSER BLANC DE NOIR 50 cl: Fr. 26.00 

Weinkellerei Arnold Graf, Gams 10 cl: Fr.  6.00 

 

 

FÉCHY  50 cl: Fr. 26.00 

Weinkellerei Arnold Graf, Gams 10 cl: Fr. 6.00 

 

 
RIESLING - SILVANER 50 cl: Fr. 26.00 

Aagne, Weingut Gysel, Hallau 10 cl: Fr.  6.00 

 

 
BÜNDNER FEDERWEISSER  50 cl:  Fr. 28.00 

Weinkellerei Arnold Graf, Gams 

 

 

 

R O T W E I N E  
 

AAGNE PINOT NOIR CLASSIC 50 cl: Fr. 26.00 

Unser Hauswein! Aagne, Weingut Gysel, Hallau 10 cl: Fr. 6.00 

 
 

RIOJA 50 cl: Fr. 26.00 

Bodega El Coto 10 cl: Fr. 6.00 

 
 

PRIMITIVO MERLOT 50 cl: Fr. 26.00 

Taranto IGT, Apulien 10 cl: Fr. 6.00 

 

 

RIPASSO SUPERIORE DELLA VALPOLICELLA 50 cl: Fr. 29.00 

Cami 

 

 

  



 

 

 
Liebe Gäste 

Über Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslösen können, 
informieren Sie unsere Mitarbeitenden gerne. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjhj8nC7-bZAhVK7BQKHegtDCwQjRwIBg&url=/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwizlO2o7-bZAhVIWBQKHYWHCooQjRwIBg&url=https://wienerweinguide.wordpress.com/2015/02/14/allergisch-dank-der-eu/4/&psig=AOvVaw3gdsXI1E0QRFbUp-QlBxJd&ust=1520947005014633&psig=AOvVaw3gdsXI1E0QRFbUp-QlBxJd&ust=1520947005014633

