
Baubericht: Ein neuer Blickfang
Vom Planungsstart bis zur Eröffnung der 
Bäckerei Kuhn an der Oberen Bahnhof-
strasse 15 in Wil vergingen gerade mal 
etwa 14 Monate. Entstanden ist im Zu-
sammenspiel mit Bauherrschaft, Mie-
tern, Nachbarn, Behörden und über 30 
verschiedenen Unternehmern ein Bau 
mit hohem Wiedererkennungswert.

Wir verstehen das Gebäude als einen klei-
nen Mosaikstein in einer belebten Gebäude-
zeile, welcher seinen Beitrag an eine attrak-
tive Ladenstrasse leisten wird.
Der Tradition der Verkaufsarchitektur fol-
gend wurde gezielt in die Attraktivität und 

Visibilität zur stark frequentierten Oberen 
Bahnhofstrasse investiert. Gearbeitet wurde 
mit wenigen und gut verständlichen szeni-
schen Elementen. Sicher eine Besonderheit 
stellt das Bogenfenster dar. Es ist die runde, 
weiche Form, kombiniert mit einem stark 
entspiegelten Glas, welche freundlich aus-
strahlt und mit seiner Tiefenwirkung den 
Blick ins Rauminnere zieht. Das Gebäude 
wirkt zum einen selbstbewusst und eigen-
ständig, nimmt aber auch deutlichen Bezug 
auf die historischen Bauten im Umfeld und 
auf das an selber Stelle rückgebaute Ge-
bäude. Es sind die Themen: Punktbau, Fas-
sadengliederung, Dreiteiligkeit (Lochfens-

ter), Zentrierung Hauptfassade, Abschluss 
durch Vordach etc. Der Übergang vom Tro-
ittoir bis ins Gebäude ist stufenlos fliessend; 
Der Freiraum wird in den wärmeren Mona-
ten mit Holztischen und -stühlen möbliert 
und lädt zum Verweilen ein.
Der Bau ist mit komplexer Haustechnik aus-
gerüstet, welche im Hintergrund arbeiten 
und bleiben soll, was eine besondere Her-
ausforderung darstellte – gerade auch we-
gen den knappen Platzverhältnissen und 
Abwärme / Kühlanlagen. Energie-Effizienz 
ist in diesem Bau mehr als ein Schlagwort. 
Über ein ausgeklügeltes System wird die Ab-
wärme der Kühlanlagen maximal und direkt 

genutzt. Überschüssige thermische Energie 
wird bestmöglich über Erdsonden im Erd-
reich gespeichert. 
Ein sportliches Bauprogramm und komplexe 
Technik forderte allen Beteiligten viel ab. Es 
wurde aber im Laufe des Baus allen bewusst, 
dass die Eröffnung der Bäckerei Kuhn am 
4. Dezember in Stein gemeisselt war. Und so 
sind wir dankbar, dass uns die Bauherrschaft 
ein Bauen mit kompetenten Unternehmern 
ermöglichte. Herzlichen Dank allen Beteilig-
ten für den grossen Einsatz! 

Roger Edelmann, dipl. Architekt FH, 
 Arson AG, Wil

Zu vermieten ab Februar Gewerberaum
im 1. Obergeschoss, ca. 105m2, inkl. Archiv, kompakte Büroküche, Dusche-WC, 
grosse Terrasse (45m2) 
 Kontakt: Herr Zehnder Tel. 071 929 50 50

Die Bauherrschaft bedankt sich
Wir danken allen am Bau beteiligten Unternehmer für die speditive & angenehme Zu-
sammenarbeit. 
 Feride & Abdil Hasani

Neu auch in Wil: Feines aus dem Toggenburg 

Die Kuhn Back & Gastro AG erweitert 
ihre Aktivitäten und eröffnete am 4. 
Dezember in der umgebauten Liegen-
schaft an der Oberen Bahnhofstrasse in 
Wil eine neue Geschäftsstelle mit Gas-
tronomie und Verkaufsladen.

Das Toggenburger Traditionsunternehmen 
mit Stammhaus in Brunnadern besteht seit 
1888, beschäftigt 120 Mitarbeiter und be-
treibt nebst dem Produktionsbetrieb im Ne-
ckertal Filialen in St. Gallen, Schönengrund, 
Rapperswil und Winterthur.

Back & Gastro im 
Toggenburger Ambiente
Das Café-Restaurant im typischen Tog-
genburger Stil vereint Gemütlichkeit und 

Genuss zugleich. Der von Hand geröstete 
Café wird den Gästen im urigen Chacheli 
serviert, die Milchgetränke mit Toggen-
burger Bergmilch zubereitet. 

Ein vielfältiges Angebot an köstlichen Spei-
sen sowie feine Tagesmenus sorgen für 
Abwechslung. Beinahe stündlich werden 
frische Backwaren vor den Augen der Kun-
den aus dem Ofen gezaubert. In den über-
sichtlichen Verkaufstresen findet man ein 
umfassendes Angebot an Produkten. Auch 
der weit herum bekannte Kuhn-Zopf, das 
Landbrot aus Toggenburger Bergweizen 
sowie weitere Hausspezialitäten und Take-
away sind Teil vom Sortiment. An den Sonn- 
und Feiertagen besteht die Möglichkeit, sich 
am Buffet à discrétion nach Herzenslust zu 

bedienen und den Kuhn-Zmorge im Kreise 
der Familie oder mit Freunden zu geniessen.

Landbrot und Zopf
Das in verschiedenen Sorten erhältliche Land-
brot produziert Kuhn aus hochwertigen und 
rein natürlichen Rohstoffen mit Bergweizen, 
welcher exklusiv für das Unternehmen im 
Toggenburg angebaut wird. Eine lange Teig-
ruhe vor dem heissen und chrüstigen backen 
der Brote trägt zur Entfaltung vom urwüch-
sigen und getreidetypischen Geschmack bei. 
Der Zopf wird nach traditionellem Rezept 
mit auserlesenen Zutaten wie Toggenburger 
Bergbutter und Eier von frei lebenden Hüh-
nern von Hand gefertigt. Zur vollen Aroma-
entwicklung reifen die Zöpfe mehrere Stun-
den, bevor diese goldgelb gebacken werden. 

Bei der Herstellung aller Produkte verzichtet 
Kuhn auf chemische Zusätze und Backmittel. 

Ein junges und motiviertes Team freut sich auf 
Ihren Besuch an der Oberen Bahnhofstrasse 
in Wil.

Kuhn Back & Gastro AG
Obere Bahnhofstrasse 15, 9500 Wil
071 911 21 21
www.baeckerei-kuhn.ch

Öffnungszeiten
Montag – Freitag 06.30 – 20.00
Dienstag  – 21.00
Samstag 06.30 – 18.00
Sonntag 09.00 – 17.00

Gelungenes Gewerbehaus
an der Obere Bahnhofstrasse 15  9500 Wil
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