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SCHWEIZER

S

Bei unserer neuen Serie «Schweizer Landes-
spezialitdten » handelt es sich nicht um Rezepte,
sondern ausschliesslich um Esswaren, welche
man in Liden kaufen und sich per Post zustel-
len lassen kann.

Damit die neue Rubrik praktisch verwen-
det werden kann, habe ich jeweilen die Bezugs-
quellen angegeben, die mir empfohlen wurden.
Die Auswahl der Firmen geschieht nach bestem
Wissen und Gewissen, vollstandig unabhingig
von irgendeiner finanziellen Entschddigung,
einem Inseratenauftrag usw. Selbstverstindlich
gibt es ausser den angefiihrten Geschdften in
vielen Fille noch andere Firmen, welche die
erwdahnten Spezialititen ebenfalls herstellen.

Ich bitte die Leserinnen und auch Firmen,
mir Angaben tiber Spezialititen weiterer Kan-
tone zu machen.

Helen Guggenbiihl.

VI Appenzell

‘V on Otto Frehner

Die Geniigsamkeit der Appenzeller
ist bekannt. Doch wissen sie gute Haus-
kost dennoch zu schitzen. Die Milch und
die aus ihr gewonnenen Krzeugnisse, vor
allem « Chids ond Schmalz », sind kuli-
narische Kostharkeiten wihrschafter Art,
die nicht nur den KEinheimischen wohl-
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bekommen, sondern auch den Gisten, die
das Alpsteinléndchen besuchen, und den
auswartigen Kaufern.

«Chddis»

Wie
Molkerei schon {ruthe war, erweist sich aus
Einkiinfterodeln der Abtei St. Gallen aus der
zweiten Hilfte des 13. Jahrhunderts (erneuert

stark entwickelt die appenzellische

Anno 1360), aus denen hervorgeht, dass dem
Dekan zu St. Gallen neben andern Natural-
abgaben und Steuern in bar aus dem appenzel-
lischen Hochland auch « casei de alpibus» ab-
zuliefern waren. Dies also zur Zeit, als das
Appenzellerland noch unter sankt gallisch abti-




scher Herrschaft stand. In einer Klageschrift
bald nach der Befreiung der Appenzeller von
der Abtei schildert ein Abt, im Jahre 1420, den
mitverbiindeten Eidgenossen die Anspriiche und
Beschwerden des Gotteshauses (gotzhus) zu
St. Gallen gegen die Appenzeller, die nach 1405
und 1405 vollends nicht mehr sehr zinsheflis-
sen waren. Da werden denn unter anderem als
vom «herren und abbt» zu beanspruchen grosse
Mengen von « ziger und kis und smaltz » auf-
gefithrt, je mit Angabe der Zinspflichtigen und
des zustindigen Amtes im Haushalt des Klo-
sters. Zusammengefasst werden diese Milchpro-

dukte als «mulchon ».

Der Appenzellerkidse wird als Roh-
kidse in einem starken, micht dehnbaren
hohen Holzreif geformt, dem « Chis-
weerb », der auf dem « Chais-Till »,
einem mit Ablauftraufe versehenen kreis-
runden Unterlagebrett, ruht; ein zwischen
den Kise und den Reif gestecktes « Chis-
holzli » erleichtert das Abrinnen des fliis-
sigen Kisebestandteiles, das — etwas
iiberbescheiden — «Chéswasser» genannt
wird und in ein an den Traufschnabel
gehingtes « Chdseemmerli »  abfliesst.

Diese Teile der Kdseformung heissen zu-
sammen das «Chéddsgschier» und werden,
hiibsch verziert, gleich andern Molkerei-
geriten von Weisskiifern Inner- und Aus-
serrhodens hergestellt. Kinige Siger in

Appenzeller Biber

unsern beiden Halbkantonen liefern die
mit einem besondern Hobel aus astfreiem
Holz hierzu geeigneter entrindeter Tan-
nenstimme gewonnenen « Chésrende »,
diinne, dehnbare Ilolzreife von der Ilohe
der Kiselaibe, die dem jungen Kise im
Kisekeller der Sennhiitte und auch spiter,
wenn er auf Saumrossen in den Keller
der Molkenhandlung befordert worden ist,
seine Form erhalten helfen.

Iibenso originell wie die Formung
des Appenzellerkdses ist dessen Weiter-
behandlung in den Molkengremplereien,
wobei die « Solz » die Hauptrolle spielt.
Diese mit Salz, Weisswein und Gewiirzen
versehene braunliche Briihe, die im Sulz-
trog bereitet und vorweg ergidnzt wird,
gibt dem in ihr gebadeten und mit ihr
eingeriebenen Kise seinen richtigen Ge-
schmack. Diese halbfliissige Sulze diinkt
manchen Nichtkenner, der sie betrachtet
und beschnuppert, unansehnlich und iibel-
riechend; aber sie ist hesser als sie aus-
sieht und duftet. (Es gibt bekanntlich
iiberall, auch in Backereien, Metzgereien
und Kiichen, Mischungen, die in ihrer
Rohform nicht allzu verlockend aussehen
und doch vorziigliche Speisen ergeben!)

Herrlich ist unser « fadBe Chiis »,
der Appenzeller Vollfettkdse, aber eben-
falls sehr schitzenswert der magere (vier-
telfette) «rddss Chids». Molkengrempler,
von denen einige regelmissig die Markte
in Herisau, St. Gallen und
Altstdtten besuchen, ver-
kaufen die Kise, nachdem
diese etwa ein Jahr gelagert
worden sind, in Laiben von
6—7 kg Gewicht. Mager-
kédse unserer Sorte kostet
heute kiloweise Fr.2.10 bis
2.20, Fettkase Fr. 5.40 bis
3.60. Beide sind auch im
Detail erhiltlich in den
grossen Gremplereien wie
in kleineren Kiseldden.

Es seien hier die be-

deutendsten appenzelli-
schen Molkengrempler ge-
nannt:

49



Innerrhoden:

Karl Streule-Broger, Oberbad, Appenzell
Emil Sutter, Mettlen, Appenzell

Joseph Manser, Briilisau

Franz Rusch, Gonten,

Ausserrhoden:

Johannes Widmer, Hundwii
Molkenhandlung zum « Kreuz », Urnédsch
Joseph Neff, « Brauerei », Stein

Ulrich Preisig, Schénenbiihl, Teufen.

Der « Gupfkase » ist ein spezieller
Fettkdse, einzig zu beziehen bei dessen
Hersteller Jakob Oertli, « Gupf », Rehe-
tobel. Kin guter Kése ist auch der Rahm-
kdse von FErnst Wehrli in Heiden.

Der Appenzeller Magerkise wird be-
sonders magenleidenden Personen emp-
fohlen. Schon in fritheren Zeiten er-
streckte sich der Verkauf des Appenzeller-
kédses bis tiber die nérdliche Landesgrenze
hinaus.

Gerne mochte ich auch unsern herr-
lichen « Schmalz » — so wird bel uns die
Rahmbutter genannt — aufs nachdriick-
lichste empfehlen, darf dies jedoch nur
in geddmpftem Tone tun, um in dieser
Zeit der knappen Rationierung nieman-
dem den Mund zu wisserig zu machen
und die Nachfrage nicht zu heftig wer-
den zu lassen.

Dagegen bestehen gliicklicherweise
(einstweilen) keine Hemmungen, unsere

«Landjdger und Pantli»

gebithrend zu loben. Die Appenzeller
Landjager (gemeint sind natiirlich die
essharen) kosten 70 Rappen das Paar, die
Alpenkliibler 50 Rp. das Stiick. HEs sind
dies Wiirste aus Rind- und Schweine-
fleisch hergestellt und gerduchert, ebenso
die Pantli, die stiickweise fiir 1 Franken
verkauft und auf Vorbestellung in helie-

biger Grosse geliefert werden; der Preis
variiert je nach Gewicht.

Dr. Titus Tobler von Wolfhalden (Arzt,
Gelehrter und Politiker) sagt in seinem 1837 in
Ziirich  erschienenen Buche « Appenzellischer
Sprachschatz », ein Pantli sei « ein sehr grosses,
plumpes, dickes Ding in seiner Art », was auch
auf obengenannte Wurstspezialitdt so ziemlich

zutrifft.

Aus Herisau sei als einheimischer
Hersteller Werner Zeller, Buchenstrasse,
genannt. Khemals und noch bis in neuere
Zelt waren die « Wisserer » in hiesiger
Gegend und weiterhin sehr beliebt: Land-
jager und Pantli aus der Wissern zwi-
schen IHeiden und Oberegg; die dortigen
Metzger verzogen sich aber (nach aus-
wirts namlich). In gleicher Qualitédt aber
werden nun solche Wiirste bei Metzger
Emil Schoch, zum «Kreuz», in Schachen-
Reute hergestellt und an der Luft ge-
trocknet. Kbendort und bei einigen an-
dern Metzgern Ausserrhodens sind auch
die

«Mostbrockli»

erhdltlich, an der Luft getrocknetes Rind-
fleisch, das Stiick je nach Grosse zu 80 Rp.
bis Fr. 1.20. In Innerrhoden sind die
Mosthrockli vorwiegend im &dussern Lan-
desteil, d. h. in Oberegg, vertreten. (Auch
das sankt gallische Rheintal fiihrt sie.)
Im innern Landesteil Innerrhodens ist
Metzger Arnold Knechtle-Signer, Appen-
zell, bekannt fir seine luftgetrockneten
Alpenkliibler (50 Rp. das Stick), die
nicht nur von den Mitgliedern der Sek-
tion Siantis S. A. C. und ihresgleichen ge-
schitzt werden. Metzger Jakob Gmiin-
der, Steinegg-Appenzell, ist fiir einen be-
trachtlichen Umkreis der Hauptlieferant
von gerduchertem Schweinefleisch.

Sozusagen jeder Metzger Ausser- und
Innerrhodens stellt die

1)

W hochkonzentrierte Energie-Nahrun

wertschein in grosser Buchse a Fr. 3.60.
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Appenzellerwurst

her, eine Rinderwurst nach besonderem
Rezept, in Ausserrhoden nicht selten mit
Kiimmelbeigabe als zusidtzliche Wiirze.
Das Paar kostet 90 Rp. Innerlich gleich
beschaffen, aber kiirzer und diinner, wer-
den in Innerrhoden auch «Fadewdgrscht»
gemacht, deren Iinden statt mit einem
Holzchen abgeschlossen mit je einem
Stiick Faden zusammengebunden werden.
Ungerduchert sind sie griin, gerduchert
rot. Thr Preis betrdgt stiickweise 25 Rp.
Dass « Appenzellerwiirste » auch in der
Ioblichen Stadt St. Gallen unter jenem
Namen nicht nur verkauft, sondern auch
(meist von zugezogenen appenzellischen
Metzgern) verfertigt werden und sehr be-
liebt sind, spricht gewiss fiir jene Wiirste.

Dieselben Appenzeller nun aber, die
in so verschiedener Form das Herbe lie-
ben, sind auch dem Siissen — ebenfalls
in verschiedener Form — keineswegs ab-
hold. Appenzellischen Rekruten und Sol-
daten ist wohl schon von jeher der Sold
fiir kleines Siissgebiack (« Chroomli »)
draufgegangen. Die Paradestiicke unserer
einheimischen Zuckerbicker (Konditoren)
sind die Biberflade und Biber.

«Biberflade»

Der schon genannte Titus Tobler fuhrt
1857 den « Biberflade », auch in der Verklei-
nerungsform « Biberflddli », an und nennt als
Ort seines Vorkommens den ausserrhodischen

Bezirk Hinterland, als gleichbedeutende Namen.

« Biberzelte », « Biberzeltli ».

Die einfachste Form des Biberfla-
dens ist heute ein kreisrunder, brauner
Lebkuchen, oben elwas gebaucht, mit
glattem Rand, aus Mehl und Gewiirz-
zutaten, unter denen Zimmet vorherrscht.
Er ist je nach Grésse fir 40 bis 80 Rp.
zu haben und stellt fiir Gaste wie fiir den
Eigengehrauch eine kgstliche Gabe dar,
besonders wenn er, in keilférmige Stiicke
zerschnitten, mit Butter bestrichen und

FRANCK
AROMA

CICHORIE|

zum guten Kaffee




von Fantasiemustern in ganzen Bogen
und von kiinstlichen Zeichen fiihren wir
in unserer Spezialabteilung in héchster
Vollendung, prompt und sehr vorteilhaft
aus. Mehrere unserer préchtigen, gelafi-
nierten Papiere eignen sich zum Prigen
ganz besonders. Verlangen Sie Vorschlége.

Papierfabrik

Die Redaktion des ,,Schweizer-Spiegels“ bittet,
bei unverlangt eingesandten Manuskripten, An-
fragen usw., Riickporto beizulegen. Die Blitter
sind nur auf einer Seite zu beschreiben.
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genossen wird, sei es zu Kaitfee, Tee,
Wein oder Most — oder « baare ». Auch
zum Versand eignet er sich gut und ist
als Geschenklein herwirts wie auswirts
stets willkommen.

Der «Biber»

wird von Titus Tobler 1837 als Pfefferkuchen,
Honigkuchen umschrieben, das « Biberli» als
« kleiner Pfefferkuchen, der Form mach ein
langliches Viereck, dessen Rinder mit lauter
runden Zidhnen besetzt sind». Als Vorkommens-
raum dieses Gebidcks nennt er die sémtlichen
drei ausserrhodischen Bezirke Hinterland, Mit-
telland und Kurzenberg (Vorderland).

Unser eigentlicher Biber enthilt iiber
die schon genannten guten Materialien
hinaus reinen Naturhonig und eine wei-
che Marzipanfillung aus Mandeln, Ei-
weiss und Zucker. Die Form der Biber
ist meist die eines Lang- oder Hochrecht-
ecks. Auch runde Biber gibt es. Sie haben
schon ohne weiteren Schmuck einen
« aamicheligen » Glanz. Oft wird jedoch
die oberste Teigschicht in Formen ge-
presst, die einen Mann oder eine Frau als
Ganzfigur hervorzaubern. Auch der ap-
penzellische Wappenbar ist ein beliebtes
Motiv. Es gibt noch uralte Holzmodel
aus dem 17. Jahrhundert, mit Frauen in
steifen Rocken, Halskrausen und hohen
Pelzmiitzen. Aus neuerer Zeit sind es
Trachtenmeiteli, Sennen und Biedermeier-
herrchen. Sogar der berithmte Lands-
gemeindeplatz in Trogen fehlt nicht,
ebensowenig die neue Séntis-Schwebe-
bahn. Ein gefiillter Biber kostet je nach
Grisse und Zierat Fr. 1.10 bis Fr. 5 und
mehr, ist es aber auch wert.

So wenig das Wort «Buder» von «Butter»
abstammt, so wenig hat wohl der Appenzeller
« Biber » mit dem Tier gleichen Namens zu
tun, ausser dass ersterer letzterem schmecken
diirfte, wenn es seiner habhaft wiirde. Vielleicht
ist das mittelhochdeutsche « bi-brot » (Bienen-
brot) unserem Wort Biber zugrunde zu legen,
was seinem Gehalt und Geschmack nach wohl
zutreffen konnte.



In Innerrhoden sind namentlich auf
die Weihnachtszeit hin, wo der «Chlaus»
giitig oder streng seines Amtes waltet, die

«Chlausebickli»

beliebt: Biber mit bemaltem Zuckerguss,
allen mdglichen Darstellungen aus dem
Appenzeller Volksleben, oft Gruppen von
zwel, drei und mehr Personen, welche das
Leben der Appenzeller Bauern hiibsch und
oft schalkhaft zum Ausdruck bringen, so
dass auch Erwachsene ihre Freude und
ihren Spass daran haben kinnen.

Die «Bickli» werden je nach Grosse
fiir 50 Ryp. bis 2 Franken verkauft.

Appenzellische Zuckerbéicker

Ausserrhoden:

Konditorei Ulrich Frehner, Bahnhofstrasse,
Herisau

Konditorei Sigmer, Obstmarkt, Herisau, auch
Spezialgeschidft fiur originelle Mar-
zipanartikel

Konditorei Hans Kaempf-Schoch, am Platz,
Herisau

Konditorei Werner Ruckstuhl, Trogen, Besitzer
der dltesten Bibermodel

Konditorei Werner Indlekofer, Teufen.

Innerrhoden, Flecken Appenzell:

Konditorei Wilhelm TIassler
» B. M. Doerig

» R. Franke.

Um der Wahrheit die Ehre zu geben
sel hier festgestellt, dass die Biber auch
in St. Gallen Heimatrecht haben, wo mit
Vorliebe das stddtische Wappentier, der
Bir mit dem Halsband, als Zierbild auf-
tritt.

Eine echte Appenzeller Spezialitat
aus dem Backfach sind die

«Bacheschnette»

Honighaltige « Leckerli » von etwa Spiel-
kartengrésse und -form werden in einen
guten Omelettenteig aus Mehl, Milch und
Ei (das Eiweiss zu Schnee geschlagen)
getaucht. Der Teig darf nicht zu diinn
sein, da es sonst zu viel « Griiben » gibt,
aber auch nicht zu dick, da die Umhiil-
lung der Leckerli diinn sein soll. Die in
den Teig getauchten Leckerli backt man
in schwimmendem Fett und wilzt sie in
Zucker und Zimt. Die « Bacheschnette »
kénnen warm oder kalt gegessen werden
und lassen sich ziemlich lange aufbewah-
ren. Leckerli genannter Art macht in
Herisau fast jeder Zuckerbicker; sie ko-
sten jetzt 5 Rp. das Stiick. In Innerrho-
den heissen die Bacheschnette « Leckerli-
chiiechli ». Die Zeit fiir beide ist Fast-
nacht und FFunkensonntag. Zum Versand
gelangen mehr die Leckerli als das End-
produkt. ,

Auf die Landsgemeinde hin, d. h.
je auf den letzten Sonntag im April, wer-
den in Appenzell

«Landsgmendskrempfii»

bereitet und verkauft, das Stiick zu 10 bis
20 Rp., ausserdem « Biberli » (25 Rp.),
« Leckerli » (40 Rp. das Dutzend) und
«Zockerleckerli» (das Dutzend zu 50 Rp.).
Solche und andere «Landsgmends-Chrooms»
erbittet sich besonders die Jugend, und
nach Hause zuriickgekehrt ist der Lands-
gemeindemann mit Geschenklein jener
Art auch bei seiner Familie iiberhaupt
willkommen.

Dews Poblchosvase ciber das e /4

Wer jemals rechten Durst erfahren,
Der ist dariiber sich im klaren,

Dass auf der ganzen lieben Welt,
Kein Trank dem Bler die Waage hilt!

Aus dem Spriiche-Wettbewerb
des ,,Weltmeisters im Durstiéschen'’

e
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