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Nahe ist...
sich aufeinander
verlassen konnen.

Setzen wir uns zusammen.
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Mit Dr. Bianca von Preussen erhdlt die Geschaftslei-
tung der Clientis Bank Toggenburg AG eine geballte
Ladung Frauenpower. Der Mensch, ganz gleich ob
Kundschaft oder Mitarbeitende, steht fiir sie im Zent-
rum ihres Tuns.

Dr. Bianca von Preussen bringt frischen Wind in die Ge-
schaftsleitung der Clientis Bank Toggenburg AG. Sie selbst
bezeichnet sich als engagierte, jung gebliebene Frau, die
sehr bodenstandig ist und mit beiden Beinen im Leben
steht. «Ich bin ein weitsichtiger und umsichtiger Mensch.
Mein Blick geht stets Gber den Tellerrand hinaus. Ganz
gleich ob Kundschaft oder Mitarbeitende: ich achte auf die
Bedirfnisse meines Umfeldes und versuche sie zu bertick-
sichtigen oder je nachdem eine Losung zu finden, die flr
beide Seiten stimmt», sagt Dr. Bianca von Preussen, der
Begegnung auf Augenhdhe sehr wichtig ist.

Die geburtige Berlinerin wanderte vor 25 Jahren in die
Schweiz aus und lernte in dem neuen Land ihren heutigen
Mann kennen. Gemeinsam mit ihrem neunjdhrigen Sohn
leben sie in St. Gallen. «Ich fiihle mich sehr wohl in der
Schweiz. Ich mag die Menschen und deren Gepflogenhei-
ten», erzahlt sie. Keine Sehnsucht nach der Grossstadt
Berlin? «Gar nicht. Berlin ist schon, aber auch sehr ano-
nym. Hier, in der Ostschweiz, griisst man sich auf der Stra-
sse, schaut einander in die Augen. Das ist personlich und
schafft Nahe. Das gefdllt mir», so das Geschaftsleitungs-
mitglied. Sie schatzt auch, dass bei der Clientis Bank Tog-
genburg AG der Mensch, allen voran die Kundinnen und
Kunden, im Zentrum stehen und auf die personliche Be-
ratung viel Wert gelegt wird. Von der Strategie, eine Bank
voll zu automatisieren, halt sie nicht viel: «Natirlich ist
die Digitalisierung nicht mehr wegzudenken und die IT
unterstitzt uns in vielen Dingen, ein Allheilmittel ist sie
dennoch nicht. Es ist wichtig, immer abzuwdagen, was Sinn
macht und was nicht. Wir sind die Bank, die den person-
lichen Kontakt mit ihren Kundinnen und Kunden pflegt.
Eine ganzliche Automatisierung wirde nicht ins Bild
passen.»

Fokus auf Kundschaft

Schon als Kind war Dr. Bianca von Preussen von Funktio-
nen im Management fasziniert, verbunden mit der Mdg-
lichkeit, Grundsatzentscheidungen in Unternehmen mit
beeinflussen zu kénnen. «Es gibt manchmal Situationen
im Leben, die einfach kommen, wie sie kommen sollen.
Der Moment, als ich erfuhr, dass ich die Position der Lei-
terin Privatkunden und Mitglied der Geschaftsleitung bei
der Clientis Toggenburg AG erhalte, war so einer. Um ehr-
lich zu sein, war ich auch ein bisschen tberrascht», sagt
Dr. Bianca von Preussen. «Und», erganzt sie lachend, «na-
tdrlich freue ich mich sehr Giber meine neue Aufgabe.»
Besonders freut sich die Powerfrau auf die Herausforde-
rungen, die auf sie zukommen werden. «Vor allem reizt
mich die Mdglichkeit, die Bank mit meinen Kollegen in
der Geschdftsleitung und dem Verwaltungsrat mitzuge-
stalten» sagt sie. Den Fokus fiir ihren Bereich legt Dr. Bi-
anca von Preussen klar auf die Kundschaft. Das Wichtigste
seien zufriedene Kunden. Zudem mdochte sie vermehrt auf
individuelle Kundenwinsche eingehen und noch mehrin
die Kundenahe investieren. Blickt sie flinf Jahre in die Zu-
kunft, so hofft sie, den Kundenausbau sowie die Kunden-
gelder vorangetrieben zu haben.

Ein Management-Alltag ist oft stressig. Wo holt sich die
50-Jahrige die notige Energie? «Grundsdtzlich versuche
ich mich wahrend des Tages nicht so stressen zu lassen,
Ruhe zu bewahren und eng mit meinem Team effizient
zusammenzuarbeiten. Work-Life-Balance? Fir mich ist
meine Arbeit mein Leben und umgekehrt. Luft zum At-
men geben mir meine Familie und die Natur, gehe ich
doch gerne wandern. Und naturlich mein Sohn. Er ist mir
sehr wichtig und erdet mich», erzahlt die im Sternzeichen
Skorpion geborene Leiterin Privatkunden.
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Ostern im Familienkreis feiern, die Kinder die «Osternestli» suchen lassen und dabei beim Brunchen
den Bauch vollschlagen. Das hort sich nach einem entspannten Ostersonntag an. Bei vielen besteht
der traditionelle Brunch aus verschiedenen Backwaren, vielleicht noch Musli, Aufschnitt, Kdse und Eier.

[ |
E ro I I n u n g Falls Sie Ihre Gaste dieses Jahr mit etwas anderem (iberraschen wollen, lassen Sie sich von unseren

Rezepten inspirieren. Bei uns sind sie zwar nicht ofenfrisch, daflir druckfrisch aus Ihrer Bank. Denn die
- Rezepte sind nicht willkirlich zusammengestellt. Unsere Mitarbeitenden inspirieren Sie namlich

Geschaftsstelle
B a Z e n h e i d In diesem Sinne wiinschen wir Ihnen frohe Ostertage.
Im Mal 2024

Olivenbrot

Sonnenschein, warme Temperaturen, Vogelgezwitscher ... Das erinnert einen direkt an
mediterranes Klima. Das Olivenbrot bringt genau das naher. Untenstehendes Rezept ist ein
Original der italienischen Nonna von Gianluca Bihler, unserem Berater vermdgende Kunden.

Zutaten (fiir 8 Personen)

500 g Halbweissmehl

1.25 TL Salz

0.25 TL Trockenhefe

3 dl Wasser

2 EL Olivendl

50 g getrocknete Tomaten in Ol
60 g entsteinte schwarze Oliven

Zubereitung
Mehl Salz und Hefe in einer Schiissel mischen. Wasser und Ol dazugiessen, mischen, zu einem
weichen, glatten Teig kneten. Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 24 Std. aufgehen lassen.

« DaS O UVe n b I’Ot Tomaten abtropfen, mit Haushaltpapier trocken tupfen, mit den Oliven grob hacken, unter den
. N Teig kneten. Teig auf die gut bemehlte Arbeitsflache geben. Teig mit dem Teighdrnchen ringsum
meiner Nonna zur Mitte einschlagen. Teig wenden, zu einer Kugel oder zu einem langlichen Brot formen
: (je nach Brattopfform). Teig mit der Nahtseite nach unten in ein gut bemehltes rundes oder
d d rf d Uf ke' nem ovales Gdrkorbchen geben, zugedeckt nochmals ca. 30 Min. aufgehen lassen.

Fa mi UenfESt feh len ». Brattopf mit dem Deckel in die untere Halfte des Ofens schieben. Ofen auf 240 Grad vorheizen.
Brattopf herausnehmen, Topfboden gut bemehlen, Teig kopfliber aus dem Garkérbchen in den
Gianluca Biihler, heissen Brattopf stlirzen, Deckel aufsetzen.

Berater vermégende Kunden

Backen: ca. 25 Min. Deckel entfernen.
Fertig backen: ca. 15 Min. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen.

Brot aus dem Brattopf nehmen, auf einem Gitter auskihlen.
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Osterrezepte

American Pancakes

Pfannkuchen, Pancakes, Crépes - egal wie man ihnen sagt, fir Chiara
Brunner gehdren sie bei jedem Brunch auf den Tisch. Ein Klassiker, der
trotzdem immer sehr gut ankommt.

Zutaten (fiir 10 Stiicke)

Fiir den Teig

250 g Weizenmehl (Type 405)

2 bis 3 EL Zucker

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

2 Eier (Gr. M)

200 ml Milch

Etwas Speisedl (z.B. Sonnenblumendl)

Zum Garnieren
etwas Ahornsirup und einige Beeren

Zubereitung

1. Schritt - Das Mehl mit dem Zucker, Backpulver und Salz vermischen. Eier
und Milch hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verriihren. Etwas Ol in
eine Pfanne geben und auf mittlerer Stufe erhitzen. Je 2 EL Teig in die Pfanne
geben. Die Pancakes sollten etwa einen Durchmesser von ca. 10 cm haben.

2. Schritt - Jeden Pancake ca. 2 Minuten ausbacken, bis sich kleine Bldaschen
bilden, dann wenden und von der anderen Seite ebenfalls so lange ausba-
cken. American Pancakes mit Beeren und Ahornsirup garnieren und
servieren.

Rezeptquelle: American Pancakes - Fluffiges Originalrezept | Einfach Backen

Lachs-Avocado-Appetizer

Wieso auch nicht etwas Gesundes fiir den Osterbrunch? Es sieht gut aus, ist
kalorienarm und glutenfrei. Die Lachs-Avocado-Appetizer unseres Geschafts-
kundenberaters, Audenzio Campo, eignen sich fiir Jung und Alt. Insbesondere
flr jene, die auch nach der Fastenzeit weiterhin auf die Figur achten.

Zutaten (fiir 2 Personen)

1 Avocado, in Scheiben

Y Limette, nur der Saft

100 g Rauchlachs, in Tranchen
4 EL Meerrettich-Mousse

1 Handvoll Kresse

Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung

Avocado-Scheiben sofort mit Limettensaft betrdufeln. Lachstranchen
auslegen, je etwas Meerrettich-Mousse darauf verteilen, je eine Avocado-
Scheibe darauf geben, Lachs-Scheiben aufrollen. Mit etwas Kresse garnieren
und mit Pfeffer wirzen.

Rezeptquelle: Lachs-Avocado-Appetizer - Rezepte | fooby.ch

Saftiger Apfelkuchen mitsteusel

Sind wir ehrlich: Kuchen zum Frihstlick ist doch viel besser als zum Dessert.
Vor allem Apfelkuchen eignet sich wunderbar zum Osterbrunch. Dieser
Kuchen bleibt allen Stssigkeiten-Liebhabern auch noch nach dem Brunch
im Geddchtnis.

Zutaten fiir einen Kuchen (Springform @ 26cm)

Fiir den Miirbeteig-Boden

125 g Butter

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Ei (Gr. M)

250 g Weizenmehl (Type 405)

Y% Pck. Backpulver

1 Prise Salz

etwas Butter fiir die Form

etwas Weizenmehl zur Teigverarbeitung

Fiir den Belag
800 g Apfel

1 Prise Zimt

1 TL Zitronensaft

Fiir die Streusel

125 g Butter (zimmerwarm)
80 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

200 g Weizenmehl (Type 405)
1 Prise Salz

Zubereitung

1. Schritt - Flr den Teig Butter, Zucker, Vanillezucker, Ei, Mehl, Backpulver
und Salz miteinander verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
60 Min kaltstellen.

2. Schritt — Den Ofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Eine
Springform (@ 26 cm) gut einfetten. Den Teig aus dem Kiihlschrank
nehmen. Auf leicht bemehlter Arbeitsflache rund ausrollen, bis er etwas
groRer als die Springform ist. Den Teig in die Form legen und mit den
Fingern zurecht drlicken, bis ein etwa 3cm hoher Rand entstanden ist.

3. Schritt - Fiir die Fiillung Apfel schélen, Kerngehéuse entfernen
und wirfeln. In einer Schissel mit Zimt und Zitronensaft vermengen.
Apfelwirfel auf dem Teig verteilen.

4. Schritt - Fir die Streusel Butter, Zucker, Vanillezucker, Mehl und Salz
kurz zu groben Streuseln kneten und auf dem Kuchen verteilen.
Kuchen im vorgeheizten Ofen 55-60 Minuten backen. Vollstandig
auskiihlen lassen und dann erst aus der Form l&sen.

Rezeptquelle: Apfelkuchen mit Streusel - nach Omas Rezept | Einfach Backen

«Der Kuchen ist kinderleicht,
lecker und sieht auch noch gut aus»

Linda Meile, Assistentin Privatkunden

Gemuse-Prussiens

Auf der Suche nach einem Allrounder? Die Gemiise-Prussiens eignen sich
super als gesunde Erganzung zum Osterbrunch. Durch das versteckte
Gemodse sind sie sogar bei Kindern beliebt. Sie kénnen zum Apéro, zum Salat,
zur Suppe oder als kleiner Snack serviert werden.

Zutaten fiir ca. 30 Stk.
1 rechteckig ausgewallter Bldtterteig ca. 340 g

Fiir die Fiillung:

250 g gemischtes Gemdse, z.B. Kirbis, Lauch, Sellerie, Chinakohl,
1-3 Knoblauchzehen gepresst

Butter/Ol zum anddmpfen

Salz, Pfeffer

1 Eiweiss verquirlt

50 g Sbrinz frisch gerieben

Zubereitung
1. Fir die Fiillung Gemiise und Knoblauch im Ol anddmpfen, zugedeckt evtl.
mit wenig Wasser, knapp weich ddmpfen, wiirzen. Gemdse auskihlen lassen.

2. Den Teig flach auslegen. Eiweiss und Sbrinz unter das ausgekihlte
GemUise mischen. Fiillung auf dem Teig verteilen. Teig von zwei Seiten her
zur Mitte aufrollen, mit wenig Eiweiss befeuchten und sanft
zusammenkleben.

3. Teigrolle in 6-8 mm breite Prussiens schneiden, auf das mit Backpapier
belegte Blech legen.

4. In der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens 12-15 Minuten backen.
Heiss, lauwarm oder kalt servieren.

Empfehlung von Sina Mainardi

Teigrolle nach dem Fiillen und Rollen zuerst anfrieren im Tiefkiihler. Die
Prussiens lassen sich dann leichter zerschneiden — sonst werden sie unter
Umstanden zusammengedriickt. Kann auch super am Tag davor bis zu
diesem Schritt vorbereitet werden. Am ndchsten Morgen eine Weile
antauen lassen, schneiden und ab in den Ofen!

Rezeptquelle Gemiise-Prussiens - Rezept | Swissmilk
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Sponsoring

Als Presentingpartnerin des Konzertver-
anstalters eintracht® in Kirchberg publizieren
wir hier in der Weitsicht sowie auf unserer
Webseite das Konzertprogramm. Anderungen
bleiben vorbehalten.

Weitere Informationen erhalten Sie unter
eintracht-kirchberg.ch.

Gluckwunsche

Seit flinf Jahren arbeitet Martin Demir als
Z u e n Leiter Services und Mitglied der Geschaftsleitung

fur die Clientis Bank Toggenburg AG.
Jubila

Freitag, 26. April 2024

Othmar Hdgi arbeitet seit zehn Jahren bei der
Clientis Bank Toggenburg AG. Er ist in Bazenheid
als Basiskundenberater tatig.

Seit 20 Jahren arbeitet Audenzio Campo
bei der Clientis Bank Toggenburg AG. Er ist als
Geschaftskundenberater in Kirchberg tatig.

Andreas Fdssler arbeitet seit zehn Jahren fir die
Clientis Bank Toggenburg AG. Vor fiinf Jahren wurde
er Vorsitzender der Geschaftsleitung.

Samstag, 13. April 2024

Andryy

Der Gefiihlsmensch ist mit seiner neuen EP
«Wie en Geisterfahrer» auf Tour.

Vorverkauf: CHF 40.00
Abendkasse: CHF 45.00

Kulturelles Vergniigen
- Hauptsponsor P2B-Parties

Sportliche Leistungen

- Goldsponsor Bazenheid schwingt
- Hauptsponsor FC Bazenheid

- Eventsponsor Volley Biitschwil

- Bronzensponsor FC Wil

Jugend-Plausch

- Hauptsponsor Ferienplausch Kirchberg

Musikalisches Vergniigen
- Presenting-Partner Konzerte Restaurant Eintracht, Kirchberg
- Co-Sponsor der Blechharmonie Kirchberg

Zudem profitieren eine Vielzahl weiterer lokaler Vereine
und Institutionen von unserer Unterstiitzung.

11 Sponsoring & Agenda



Wir sind persénlich fur Sie da, wann immer Sie uns brauchen.
Setzen wir uns zusammen.

Clientis Bank Toggenburg AG
Harfengrund 2

9533 Kirchberg SG

+41 71 932 36 36

info@cbt.clientis.ch
cbt.clientis.ch

Geschaftsstellen
Bazenheid
Mosnang

Folgen Sie uns auf:

fo @

CBT PB 03.2024



