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SCHWEIZER

S

Bei unserer neuen Serie « Schweizer Lan-
desspezialitaten » handelt es sich nicht um Re-
zepte, sondern ausschliesslich wum Esswaren,
welche man in Liden kaufen und sich per Post
zustellen lassen kann.

Damit die neue Rubrik praktisch ver-
wendet werden kann, habe ich jeweilen die Be-
zugsquellen angegeben, die mir empfohlen wur-
den. Die Auswahl der Firmen geschieht nach
bestem Wissen und Gewissen, vollstindig un-
abhingig von irgendeiner finanziellen Entschd-
digung, einem Inseratenauftrag usw. Selbst-
verstindlich gibt es ausser den angefiithrten
Geschiften in vielen Fillen noch andere Firmen,
welche die erwdhnten Spezialititen ebenfalls
herstellen.

Es ist moglich, dass sich inzwischen ein-
zelne Preise gedndert haben. Ich bitte die Le-
serinnen und auch Firmen, mir Angaben iiber
Spezialititen weiterer Kantone zu machen.

Helen Guggenbiihl.

lll. Grauhiinden

Wer auf der Reise durch Graubiin-
den in einem Gasthof gut biindnerisch
essen will, bestellt sich eine Portion Biind-
nerfleisch. Wer sich aber wirklich aus-
kennt, verlangt

LANDESSPEZIALITATEN

«Bindenfleisch»,

denn das ist der richtige Name fiir diese
mit Recht #lteste und beriihmteste aller
Biindnerspezialititen. Sie ist so alt als
Graubiinden Geschichte schreibt:

Im Mittelalter, als sich die Spanier,
Franzosen, Osterreicher und die Deut-
schen um die Hegemonie des europdischen
IFestlandes stritten, passierten alle be-
rihmten Heerfithrer mit ihren Truppen
die biindnerischen Alpenpédsse. In vielen
Memoiren dieser alten Feldherren sowie
damaligen Schriftstellern sind die Biind-
nerspezialititen lobend erwidhnt. Speziell
das Bindenfleisch und der Biindner Roh-
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Wohl wie
dem Fisch im
Wasser, wenn Sie lhr

1eichtes Gewicht durch
Boxberger's

o €
Wesinger
behalten!

Gratismuster unverbindlich durch Kissinger-Depot Base!

& Gesunde Schiiler-Ferien

im Land ieh hei
it dom Rosenberg v Ot-Gallen

IS

Einziges Schweizer-Institut mit offiziellen
Ferien-Sprachkursen (Franzdsisch, Englisch, Ita-
lienisch, Deutsch). Frohes, pidagog. geleitetes
Ferienleben bei Sport u.Spiel. Nidhere Auskunft:

Institut a. d. Rosenberg, St. Gallen

e Smpm———

t Haarpflege
Wichtig bei der Haar-
pflege sind die fiir
Sie geeigneten Pri-
parate. Ein grosses
Assortiment bew#hr-
ter in- und auslén-
discher Haarpflege-
mittel stehen Ihnen
beiuns zurVerfiigung.
Durch langjéhrige Er-
fahrung bin ich in der
Lage, fiir Sie das
richtige zu wihlen.

‘umk—-\

> L.

TALACKER 11, ZORICH J

De Ferien voll genieBen dank

K272 avflishare Binde, oder

m mit weicher Wattefiillung,
das Monatskosmetikum.

Erhaltlich in Apotheken und Drogerien
«Flawan, Verbandstoff-Fabrik AG., Flawil
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schinken waren die besten Konserven des
Altertums, des Mittelalters und der Neu-
zeit und werden es auch in Zukunft
bleiben. Bindenfleisch, Schinken und Velt-
linerwein sind fiir den Biindner drei un-
entbehrliche Kostbarkeiten seiner Lebens-
haltung. Das Bilindner Bindenfleisch wird
hergestellt aus ganz auserlesenen Stiicken
der besten Ochsen und Rinder, die mit
dem vorziiglichen Futter unserer Berg-
welden gefiittert werden. Ich verrate
Thnen, dass bloss sechs auserlesene Stiicke
von 4—6 kg eines einzelnen Ochsen sich
zur Herstellung dieses vorziiglichen Lek-
kerbissens eignen. Diese Stiicke werden
gebeizt und spiter an der goldenen Win-
tersonne unserer hochgelegenen Bergdor-
fer getrocknet. Kein einziges Land der
I‘rde war bisher imstande, auch nur an-
nihernd eine Fleischkonserve von diesen
vorziiglichen Qualitdten, Niahrgehalt und
Aroma mit diesem iiberaus einfachen, aber
teuren Verfahren herzustellen.

Der Biindner Rohschinken

Der Biindner Rohschinken ist eine
gleich vorziigliche Biindnerspezialitit wie
das Bindenfleisch. Der Biindner ziichtet
fir diesen Zweck eine ganz eigene Rasse
Schweine.

Diese Tiere verbringen mindestens
zwei Sommer auf der Alp; im Frithling
und Herbst werden sie in der Nihe der
Dorfer auf die Weide getrieben. Die
Schinken dieser Schweine werden gebeizt
und gerducht und spédter an der Sonne
getrocknet, genau wie das Bindenfleisch.
Der Biindner Schinken steht erst im zwei-
ten Jahre auf der Hohe seines Wohl-
geschmackes, wihrend dies beim Binden-
fleisch schon nach einem Jahr der Fall ist.

Preise:
Bindenfleisch 100 g Fr. 1.20
Per Kilo am Stiick Fr. 10.— bis 11.—
Rohschinken 100 g Fr. 1.20

Per Kilo am Stiick Fr. 10.—

Bezug bei: Metzgerei Schillibaum,
Majoranstrasse, Chur; Metzgerei Buchli,
Reichsgasse, Chur; Johann Spiess, Fleisch-
trocknerei, Churwalden.



Bei einer Hausmetzg werden die
iibrigen Teile vom Schwein und Ochsen
nach alter Vitersitte und Uberlieferung
genau fir verschiedene Wurstwaren sor-
tiert. Je verstindnisvoller dieses Sortieren
erfolgt, um so besser werden nachher die
Wurstwaren sein.

Dre Salsiz,

die bei den Metzgern oft eine etwas an-
dere IFleischzusammensetzung haben, bil-
den einen wichtigen Bestandteil einer
Hausmetzg. Man verwendet dazu ganz
auserlesene Ware: Zwei Teile zartes, fet-
tes Schweinefleisch, einen Teil Rindfleisch,
und auf jedes Kilogramm Rindfleisch
14 Kilogramm Speck. Alles gut gehackt
und mit prickelndem Veltlinerwein, statt
mit Wasser wie bei andern Wurstwaren,
vermischt. Dazu kommen Salz, etwas Sal-
peter und verschiedene Gewiirze, keine
Nelken, aber Muskatbliiten. In gute
Dirme gefiillt und gerduchert. Es gibt
zwel bis drei Variationen in der Zusam-
menstellung des Fleisches und der Bei-
gaben.

Der Salsiz wird als Zwischenverpfle-
gung gerne beniitzt und ist fiir den Biind-
ner ein unentbehrlicher Reisebegleiter.

Preis per Stiick 60—80 Rp.
Bezug: Gleiche Metzgereien wie Bin-
denfleisch,

Die Betnwurst

ist eine Churer Spezialitat. Sie ist nur im
Winter etwa von Weihnachten an erhilt-
lich, oder auch auf Bestellung. Beinwiirste
werden wie folgt zubereitet: Schweine-
{leisch vom Hals, auch Rippli oder Zu-
taten der Ohrli, Schwinzli und Schnorrli
werden in Stiicke geschnitten (gut nuss-
gross), mit Salz, Pfeffer, Salpeter und
Muskatnuss gewiirzt und mit Rotwein,
in welchem einige Zehen geklopfter Knob-
lauch eingelegt wurde, begossen. Das
Fleisch wird 24 Stunden so stehen ge-
lassen. Dann fiillt man es in gute Boden-
ddrme und héngt die Wiirste in den
Rauch, his sie trocken sind. Nach 6 bis
8 Tagen sind sie kochfertig. Kochzeit

hneipp Malzkaffee

Auf dem Damm sein...

heisst es im heutigen schweren Existenz-
kampf. Schaffen Sie beizeiten Kraftre-
serven durch eine Kur mit

Friachte

heiss eingefiillt in

Biilacher Flasthen

halten so lange wie steri-
lisierte, geben aber weniger
Arbeit und Kosten. Die Bii-
lacher Einmachflasche eig-
net sich hervorragend fiir
das Kochend-Einfiillen der
Friichte. Dieses einfache u.
billige Einmachverfahren
kann von jeder Hausfrau
ohne Vorkenntnisse ange-
wandt werden. Die Ein-
machartikel Biilach erhal-
ten Sie bei guten Haushalt-
geschiften. Prospekt und
Gebrauchsanweisung auch
direkt bei der

Glashiitte Billach AG., Bilach,
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Salat ist gesund !

Die Freunde der Rohkost legen beson-
deren Wert auf den reichlichen Genuss
von Salaten. Die Ernahrungswissenschaft
hat auch nachgewiesen, dass besonders in
frischen Salatpflanzen viel wichtige Vita-
mine vorhanden sind. Richtig zubereitet,
sind daher Salate nicht nur eine sehr
schmackhafte, sondern vor allem auch
leicht verdauliche Nahrung. Wir geben
hierzu gerne einige Anregungen.

Um einen recht wiirzigen Salat zu-
zubereiten, ist in erster Linie eine gute
Salatsauce herzurichten. Wir wollen Ihnen
das Geheimnis, wie Sie eine solche berei-
ten konnen, gerne verraten.

Zuerst die Zutaten: 3 HEssloffel guter
Essig oder 2 Essloffel Zitronensaft, 5 Ess-
loffel Salatol, eine kleine Messerspitze
Senf, 1 Prise Salz und ein kraftiges Giiss-
chen Maggi-Wiirze; nach Belieben ein
Iissloffel feingehackte Zwiebeln, eine halbe
mittlere feingehackte Knoblauchzehe und
etwas gehackte Petersilie.

Die Zubereitung: Geben Sie den
Senf, das Salz und die Maggi-Wiirze in
eine Schiissel und fiigen Sie unter raschem
Rithren mit dem Schneebesen abwechselnd
Essig oder Zitronensaft und Ol hinzu.
Sie erhalten dann eine schéne, cremige
Sauce, der Sie am Schluss noch die Zwie-
beln, den Knoblauch und die Petersilie
beigeben. Nun mischen Sie die Salatsauce
sorgfiltig unter den Salat.

Ihr Salat erhélt dadurch einen iiber-
raschend feinen Wohlgeschmack.

Fabrik von Maggis Nahrungsmitteln
Kemptthal
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2—35 Stunden je nach Grosse in einer
Gersten- oder Bohnensuppe.

Preis: Fr. 4.50 per Kilo.

Bezug: Metzgerei Buchli, Reichs-
gasse, Chur; Metzgerei Kunz, Poststrasse,
Chur; Metzgerei Mani, Malteserturm,
Chur.

Dre Churer Zungenwurst

ist zu Weihnachten erhiltlich, oder auf
Bestellung. Eine kleine Zunge wird in
Whurstteig eingewickelt und die Wurst
zwischen Holzbrettchen geschniirt. Sie ist
erhidltlich im Gewicht von 1200—1800 g.
Preis per Kilogramm Fr. 5.60; Bezug:
Metzgerei Buchli, Reichsgasse, Chur.

Eine ausserordentlich kraftige Wurst
ist die Mortadella di Poschiavo. Sie ent-
halt Schweinefleisch, Leber, Wein und
viel Gewiirz und ist in Stiicken von 200
bis 500 g erhiltlich. Preis per 100 g
50 Rp. Bezug: Lardelli & Co., Malteser-
gasse, Chur (bezieht sie direkt aus Pos-
chiavo).

Ein wiahrschaftes Biindner Mittags-
menu:

Gerstensuppe

Gesottener Schinken und gerduchertes
Rindfleisch, gerducherter Speck

Sauerkraut, Plain grass, Salzkartoffeln

Biindner Edelobst.

Zubereitung: Gerduchertes Rind-
fleisch, Kiichenkriduter, Gerste und einge-
weichte Bohnen werden im Wasser im
Hafen gekocht. Etwa 115 Stunden vor
dem Anrichten kommen der Schinken und
der Speck sowie die Plain-grass-Knollen
dazu. Zum Fleisch gibt es nach alter Tra-
dition Sauerkraut und Salzkartoffeln.

Plain grass: So viel Weiss- wie Po-
lentamehl, Rosinen oder geschnetzelte
Diirrbirnen und Salz werden mit viel
heisser Butter oder Fett iibergossen und
mit heisser Fleischbrithe zu einem Teig
angemacht, aus welchem man grosse
Knollen formt, die man in ein Leinwand-
sickchen bindet und in der Fleischsuppe
1—2 Stunden kocht.



Der Biindner Bauer widmet sich in
erster Linie der Viehaufzucht. Deshalb ist
seine Kiseproduktion quantitativ klein,
qualitativ aber darf sie sich im Wettbewerb
mit den andern Kantonen schon sehen
lassen. Der meist hergestellte Kése ist der
« Viertelfette », der aus der entrahmten
Milch hergestellt wird und bei guter Be-
handlung sehr geschitzt wird. Viele Lieb-
haber von Kise ziehen diese Magerkise
den fetten vor, sie sind vielleicht rezenter.

Am Quellauf des Rheines sind die
Tavetscher Bauern zu Hause. Drei Spe-
zialitdten bringen sie zum Verkauf: einen
gustigen Vollfettkise, einen vorziiglichen
Halbfetten, den sie aus entrahmter Kuh-
milch mit vollrahmiger Ziegenmilch mi-
schen, und den vollfetten Gaiskdse, der
in kleinen Laibli von 2—4 kg verkauft
wird.

Der helle Tavetscher Bienenhonig
ist ebenfalls ein begehrtes Produkt, mit
Butter und dem schwarzen Tavetscher
Brot eine Lieblingsspeise der Giste zum
Kaffee und zum Z'vieri. Bezug: Thomas
Schmid, Bienenziichter, Sedrun. Der Preis
.des diesjahrigen Honigs wird vom Bienen-
ziichterverein festgesetzt.

Spezialitdten aus dem Misoxertal :

Das Misoxer Bindenfleisch wird her-
gestellt aus Rindfleisch sowie auch aus
Ziegenfleisch, die « GeiBlschinken ». Das
im Misox hergestellte luftgetrocknete
Produkt, sei es Bindenfleisch oder Geil3-
schinken, oder auch ein saftiger Roh-
schinken (vom Schwein natiirlich) ver-
dankt seinen besonders guten Geschmack
der Mistung der Tiere mit Kastanien,
Mais, Kartoffeln und andern einheimi-
schen Gewéchsen. Vor Beginn der Luft-
trocknung kommt das Fleisch wihrend
30 Tagen in eine Sulze aus Misoxer Rot-
wein, Salz und Pfeffer, Knoblauch und
andern Gewiirzen. Preis fiir Bindenfleisch
und Schinken Fr. 9.— pro Kilogramm,
ein GeiBschinkli Fr. 5—6 pro Kilogramm.

Weitere Spezialitdten sind: Bauern-
salami (per Kilo Fr. 7.50), Salametti (per
Kilo Fr. 7—) und Halswurst (per Kilo

Necvenvecbeauch
wie noch nie!

Denn was heute zur Vernichtung des Menschen
eingesetzt wird, ist grauenhafter denn je.

Und was wir - ohne direkt beteiligt zu sein - vor die
Augen und zu Ohren bekommen durch Zeitung, Kino,
Bild und den alles iiberténenden Radio - das gab es
iiberhaupt noch nie.

Darum ist auch die Nervenbeanspruchung heute un-
geheuerlich, um so mehr, als unsere Nervenzellen
sich ja bekanntlich nicht von selbst erneuern wie die
Zellen des Blutes, diejenigen der Haut, sondern
unser ganzes Leben lang dieselben sind.

Schonen wir deshalb unsere Nerven, nahren und
stahlen wir sie durch das immer wieder neu bewihrte
Nervennahr- und Starkungsmittel

E L C H I N A nach Dr. med. Scarpaleﬂi und
Dr. Hausmann.

Orig.-Fl. Fr. 3.75, Doppelfl. Fr. 6.25, Kurpackung Fr. 20.-
In den Apotheken. Auch in Tablettenform zu haben.

die gute, hygienische, auflésbare
Damenbinde. — Erhaltlich in Fach-
geschdaften. Fur hochste Anspriche

Prodonna Regulér zu Fr. 1.60.

Oy €
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G BAULINOLEUM

(sog. Inlaid)

ZU VORKRIEGSPREISEN

Wenn Sie Wohnrdume mit sauberen, leicht zu
reinigenden, hygienischen Bodenfldchen versehen
wollen, bieten diese Sorten, solange Vorrat, noch
eine vorteilhafte Gelegenheit.

Preis per m® Fr. 7.—
Die Starke IV hat sich vorziiglich bewshrt. Beweis:

Landesausstellung — besonders wenn auf eine der
erprobten Unterlagen KORKMENT, ISOKLEPA
oder Filzkarton verlegt.
Muster und Aufklérung
durch die Linoleum-Fachgeschifte oder die

. Linoleum
Giubiasco

in Starke IV -

UNT. MUHLESTEG 6
TELEPHON. 31.908
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Fr. 8.50). Ehemalige italienische Ansied-
ler im Misox haben die Kunst der Her-
stellung dieser Artikel im Misox verbrei-
tet, sie fanden unter der Bauernsame
gelehrige Schiiler. In der Ambrosiani-
schen Bibliothek in Mailand findet man
Hinweise, wie frither gute Mailinder Ari-
stokratenfamilien verschiedene solcher
Delikatessen vom bilindnerischen Misox
hezogen.

Kase :

Die Misoxer Kise verdienen eine be-
sondere Note. Die Zubereitung dieser
Kise ist eine Kunst, die mehr oder weni-
ger jeder Bauer aus dem ff versteht.
Grosse Kidsereien kennt man nicht, viel-
mehr sind alles kleine Betriebe, vielfach
nur Iausbetriebe, Kise aus Kuhmilch
oder Ziegenmilch wird wihrend des Som-
mers in den Alpen, in den Zwischen-
zeiten im Friihling und Herbst auf den
Maiensidssen und wihrend des Winters zu
Hause hergestellt. Gewdhnlich wird die
Kuhmilch zur Butterbereitung entrahmt,.
die entrahmte Kuhmilch alsdann der un-
entrahmten, sehr fetten Ziegenmilch bei-
gegeben, um aus diesem Gemenge den
iiberaus schmackhaften halbfetten Kaise,
« Crancada » genannt (Preis per Kilo
Fr. 2.50), zu bereiten. Dieser Kise, der
ibrigens in gleicher Verarbeitung auch
im Biindner Oberland und im Schamser-
tal zu Hause ist, darf als ein hervorra-
gendes Produkt unter den Schweizerkdsen
genannt werden. Ebenso der vollfette Al-
penkise, der auf dem San Bernardinopass
und auf andern Misoxer Alpen produziert
wird (Preise: halbfett Fr. 2.50 und voll-
fett Fr. 3.50 bis Fr. 4.—).

Typische Misoxerprodukte sind auch
die Geisskisli (per Stiick 25 Rp.) und der
fette Zieger. Unter den weitern Landes-
produkten, die das ganz siidlich orientierte
Misoxertal in den Handel bringt, sind zu
nennen: ein kriaftiger Nostranowein und
der aus diesen Trauben gewonnene
« Marc » (im Kastanienfass gelagert).
Ferner Maroni, Niisse, Bienenhonig. Alle
diese Erzeugnisse der Misoxerbauern sind
im



« Churer Misoxerldadeli », Obere Gasse 3,

Chur, in reiner Qualitdt zu haben.

* *
*

Ausser guten Fleischwaren und kraf-
tigem Kise stellt man in Graubiinden ein
gutes Birnbrot her, das seinen besondern
Geschmack nicht nur der kunstgerechten
Mischung und Zubereitung, sondern auch
den Biindner Diirrbirnen verdankt. Das
Birnbrot ist von Gegend zu Gegend ver-
schieden. Sehr bekannt ist das

Churer Birnbrot.

Es sind langliche, in Brotteig gehiillte
Brote, enthaltend eine Masse aus Birnen,
Niissen, Branntwein, Zimt, Koriander,
Pignoli, Weinbeeren usw. Das Churer
Birnbrot wird nach einem sehr alten Re-
zept hergestellt. Preis je mnach Qualitdt
fr. 2.20 bis Fr. 3.— per Kilogramm.
Bezug: Bédckerei Mohr, Martinsplatz,
Chur, Bickerei Sutter, Obere Gasse, Chur,
Bickerei Tizzoni, Obere Gasse, Chur.
Fine andere Variation ist das

Thusner eingelegte Birnbrot.

Dieses Brot enthdlt abwechslungsweise
eine Lage Teig und eine Lage Birnen
und Zutaten ungefahr wie beim Churer
Birnbrot. Bezug: Backerei Wild, Thusis.

Die Biindner Zuckerbécker sind in
allen grossen italienischen Stiadten be-
rithmt, aber auch in Graubiinden selbst
stellen die Konditormeister einige aus-
gezeichnete Spezialititen her. Eine beson-
ders feine und eigenartige Torte, die aus-
cezeichnet verpackt zum Versand kommt
und einige Monate haltbar bleibt, ist die

Engadiner Nusstorte.

Es sind zwei Schichten Butterteig mit
Mandeln und einer Nussfiillung dazwi-
schen. Preis je nach Grosse ab Fr. 4.—.
Bezug: Konditorei F. Pult-Scartazzini,
Samaden.

Grassins: Alte Engadiner Spezialitat.
Es ist ein flaches, rundes Siissgeback aus
Butterteig. Preis 10 Rappen pro Stiick.
Bezug: Konditorei Ribi, untere Reichs-
gasse, Chur. Eine Spezialitit der gleichen
Konditorei ist die Churer Nusstorte. Sie
hat den grossen Vorteil, dass sie lange
{risch bleibt, und besteht aus einer me-
ringues-makronenartigen Masse mit Man-
deln und Schokoladefiillung. Preis je nach
Grosse von 80 Rp. an. Bezug: Konditorei
Hiirsch, Poststrasse, Chur.

Der Churer Gugelhopf ist ebenfalls
eine alte Spezialitit und gehort auf den
Irrithstiickstisch am Geburtstag. Er be-
steht aus einem Fierteig mit Rosinen.
Preis von Fr. 1.50 an. Bezug: Biackerei
Sutter, Obere Gasse, Chur.

Churer Pitte. Eignet sich besonders
zum Tee oder Kaffee und ist ebenfalls
bei der Béckerei Sutter in Chur zum Preis
von Ir. 1.50 an zu beziehen.

Holunderlatwerga. Sie wird nach
einem alten Biindnerrezept in der Heim-
industrie hergestellt. Es sind dick ein-
gekochte, durchgetriebene Holunderbee-
ren. Man kann sie auf Butterbrot
streichen, ausserdem ist sie ein beliebtes
Heilmittel bei Erkaltungen. Preis Fr. 2.20
per Kilogramm. Bezug: Frau Cappellini,
Aquasanastrasse, Chur.

Wie eine auf Felsen gebaute Burg,
gewshren bei der NEUENBURGER abgeschlossene Ver-
sicherungen Sicherheit und Schutz

NEUENBURGER
(LA NEUCHATELOISE)

Leben, Un#a"u.HaHp"idﬂ, Feuer, Einbruchc]iebsiahl, Glas-
und Wasserschaden, Gepiack- und Transporiversidmerungen
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Auf was?é ankommt

Welch Gefiihl des Wohlbehagens vermittelt
doch das persil-gepflegte Sommerkleid! Das
Waschen mit Persil ist einfach, bequem und

gewebeschonend. ararld

petitd gepflegl 1ol Whsche sern

HENKEL, BASEL
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