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Place-to-be fiir Menschen, die gerne gut essen und
danach noch etwas feiern mochten.
Aber kehren wir zum versprochenen Feuerwerk
zurick. Der Kiichenpunk bietet nebst diversen a-
S la-carte-Gerichten auch eine Menikomposition
{ - ot b -:—“‘,"L an. Da locken Leckereien wie Lammentrecdte mit
. i Chili, Kardamom und Ingwer begleitet mit einem
Mango-Papayachutney; oder ein Schwarzwurzel-
Chorizo-Schaumsiippchen mit Scampi. Ebenfalls
erwdhnt werden soll die gebratene Entenleber mit
dem Apfelchutney. Und fiir die hungrigen unter
Ihnen, die es gerne saftig und vom Grill haben,
brutzelt Wagner Bérenkrebse, T-Bone-Steaks oder
Wenn man Stefan Wagner einmal gesehen hat, dann Bisonfleisch auf dem Grill und serviert es mit
vergisst man ihn nicht mehr. Der Mann hat ndmlich Chilibutter oder Sauce Béarnaise. Sie sehen also, Der
sein Haar wie ein loderndes Feuer senkrecht nach Mann sieht zwar wild aus - aber kochen tut er fast
oben frisiert. Der Rest seines Schadels ist kahl wie ein Engel.
geschoren. Kein Wunder denkt man als erstes an i
einen Kiichenpunk, wenn man Wagner begegnet. Denn & '
in der Kiiche steht er, und zwar im «david38» in ““‘mM
St. Gallen. Und vielleicht ist er auch tatsdchlich A~
ein bisschen ein Punk - und zwar in dem Sinne,
dass das, was er tut und kocht, unkonventionell
und unangepasst ist.

Beste Voraussetzung also fir einen Besuch 1im
«david38», um sich wieder einmal so richtig liber-
raschen zu lassen. Bevor das kulinarische Feuer-
werk Wagners allerdings geziindet wird, erfdahrt man
vom Kiichenchef folgendes: <«Jahrelange Erfahrung
und die immer wdhrende Lust, Neues mit bewdhrten DAVID 38
Gerichten zu verbinden - das zeichnet meine Kiiche Davidstrasse 38
aus. Ich achte beim Einkauf auf Qualitdt und 1000 St. Galler
bevorzuge, wo immer mdglich, regionale Produkte
und Produzenten.» Ausserdem gehdre sein Respekt
der Natur und ihren Jahreszeiten.

Mittags wird das «david38» zum Treffpunkt im = , ikt
Banken- und Verwaltungsviertel von St. Gallen. bohnenfond und Mohr
Am Abend verwandelt sich das trendige Restaurant
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