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Küdhen

Bei unserer neuen Serie «.Schweizer
Landesspezialitäten » handelt es sich nicht um Rezepte:
sondern ausschliesslich um Esswaren, welche
man in Läden kaufen und sich per Post zustellen

lassen kann.
Damit die neue Rubrik praktisch verwendet

werden kann, habe ich jeweilen die Bezugsquellen

angegeben? die mir empfohlen wurden.
Die Auswahl der Firmen geschieht nach bestem
Wissen und Gewissen, vollständig unabhängig
von irgendeiner finanziellen Entschädigung,
einem Inseratenauftrag usw. Selbstverständlich
gibt es ausser den angeführten Geschäften in
vielen Fälle noch andere Firmen, welche die
erwähnten Spezialitäten ebenfalls herstellen.

Ich bitte die Leserinnen und auch Firmen?
mir Angaben über Spezialitäten weiterer Kantone

zu machen.
Helen Guggenbühl.

VI. Appenzell
Von Otto Frehner

Die Genügsamkeit der Appenzeller
ist bekannt. Doch wissen sie gute Hauskost

dennoch zu schätzen. Die Milch und
die aus ihr gewonnenen Erzeugnisse, vor
allem « Chääs ond Schmalz », sind
kulinarische Kostbarkeiten währschafter Art,
die nicht nur den Einheimischen wohl-
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bekommen, sondern auch den Gästen, die
das Alpsteinländchen besuchen, und den
auswärtigen Käufern.

«Chääs»
Wie stark entwickelt die appenzellische

Molkerei schon frühe war, erweist sich aus

Einkünfterodeln der Abtei St.. Gallen aus der
zweiten Hälfte des 15. Jahrhunderts (erneuert
Anno 1560), aus denen hervorgeht, dass dem

Dekan zu St. Gallen neben andern Naturalabgaben

und Steuern in bar aus dem appenzel-
lischen Hochland auch « casei de alpibus »

abzuliefern waren. Dies also zur Zeit, als das

Appenzellerland noch unter sankt gallisch äbti-
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VI. iWM'II
^on Otto L're/rne?'

Ois OeniiAsanrlreii àsr /Vppsn^ellsr
1st lrslrannt. Ooelr rvisssn sis Ante Hans-
lrost àsnnoelr ?n sslrät^sn. Ois lV'Iilclr unà
àis ans ilrr Aervonnsnen Or2sr1.Ar1.isss, vor
allein « Llrääs onà Lclrinalx », sinà lrnli^
narisslrs Xostlrarlrsitsn rvâlrrsslrakisr ài,
àis niclrt nnr àsn Linlrsirnisclren rvolrl-
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delronrnrsn, sonàsrn anclr àsn Oästsn, àis
àas t^l^stsinlanàclien lzssnclrsn, nirà àsn
ansrväriiAsn Llänisrn.

«O/îà'â^»

ivis sinà eirtrviclielt lire a^penrielllsclrs
ÌVlolirerer selrorr irìiile var, errveist siclr airs

Oiirkrriritsroàelir àer tUrtei 8t. tîlalleir arrs àer

^ivsrtsrr Oälite clés 1Z. ^alrrlrriiràerts (srrrerrert

àiro 1Z6l1), arrs àeirsir IrervorKelrt, àass àeiri
Oelrair '/.s 8t. Oalleir rrelrerr arrclerir Z>satrrral-

ad^aiieir irirà 3teuerrr iir lrar arrs àsrrr appeir^sl-
lrsclrsir Ooclriairà arrclr « caser às al^àrrrs » ab-

2>rlrslerii rvarerr. Ores sise ?>rr Xsit, aïs clas

.4.ppeir?sllsrlaiicl rrocir irriter sankt Aallisclr äbtl-
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scher Herrschaft stand. In einer Klageschrift
bald nach der Befreiung der Appenzeller von
der Abtei schildert ein Abt, im Jahre 1420, den

mitverbündeten Eidgenossen die Ansprüche und
Beschwerden des Gotteshauses (gotzhus) zu

St. Gallen gegen die Appenzeller, die nach 1405

und 1405 vollends nicht mehr sehr zinsbeflissen

waren. Da werden denn unter anderem als

vom «herren und abbt» zu beanspruchen grosse

Mengen von « ziger und käs und smaltz »

aufgeführt, je mit Angahe der Zinspflichtigen und
des zuständigen Amtes im Haushalt des

Klosters. Zusammengefasst werden diese Milchprodukte

als « mulchon ».

Der Appenzellerkäse wird als Rohkäse

in einem starken, nicht dehnbaren
hohen Holzreif geformt, dem « Chäs-
weerb », der auf dem « Chääs-Till »,
einem mit Ablauftraufe versehenen
kreisrunden Unterlagebrett, ruht; ein zwischen
den Käse und den Reif gestecktes « Chäs-
hölzli » erleichtert das Abrinnen des

flüssigen Käsehestandteiles, das — etwas
überbescheiden — «Chäswasser» genannt
wird und in ein an den Traufschnabel
gehängtes « Chäseemmerli » abfliesst.
Diese Teile der Käseformung heissen

zusammen das «Chääsgschier» und werden,
hübsch verziert, gleich andern Molkereigeräten

von Weissküfern Inner- und
Ausserrhodens hergestellt. Einige Säger in

unsern beiden Halbkantonen liefern die
mit einem besondern Hobel aus astfreiem
Holz hierzu geeigneter entrindeter
Tannenstämme gewonnenen « Chäsrende »,
dünne, dehnbare Holzreife von der Höhe
der Käselaibe, die dem jungen Käse im
Käsekeller der Sennhütte und auch später,
wenn er auf Saumrossen in den Keller
der Molkenhandlung befördert worden ist,
seine Form erhalten helfen.

Ebenso originell wie die Formung
des Appenzellerkäses ist dessen

Weiterbehandlung in den Molkengremplereien,
wobei die « Solz » die Hauptrolle spielt.
Diese mit Salz, Weisswein und Gewürzen
versehene bräunliche Brühe, die im Sulztrog

bereitet und vorweg ergänzt wird,
gibt dem in ihr gebadeten und mit ihr
eingeriebenen Käse seinen richtigen
Geschmack. Diese halbflüssige Sülze dünkt
manchen Nichtkenner, der sie betrachtet
und beschnuppert, unansehnlich und
übelriechend; aber sie ist besser als sie
aussieht und duftet. (Es gibt bekanntlich
überall, auch in Bäckereien, Metzgereien
und Küchen, Mischungen, die in ihrer
Rollform nicht allzu verlockend aussehen
und doch vorzügliche Speisen ergeben!)

Herrlich ist unser « fääße Chääs »,
der Appenzeller Vollfettkäse, aber ebenfalls

sehr schätzenswert der magere
(viertelfette) «rääss Chääs». Molkengrempler,
von denen einige regelmässig die Märkte

in Herisau, St. Gallen und
Altstätten besuchen,
verkaufen die Käse, nachdem
diese etwa ein Jahr gelagert
worden sind, in Laiben von
6—7 kg Gewicht. Magerkäse

unserer Sorte kostet
heute kiloweise Fr. 2.10 bis
2.20, Fettkäse Fr. 5.40 bis
5.60. Beide sind auch im
Detail erhältlich in den

grossen Gremplereien wie
in kleineren Käseläden.

Es seien hier die
bedeutendsten appenzelli-
schen Molkengrempler
genannt :Appenzeller Biber
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sober blerrsobalt stanà, In einer blagesobritt
balà nacb àer Letreiniig àer tlppen^ellsr von
àer àbtei scbilàert ein àbt, im labre 1420, àen

rnitverbààeteri. bbàgenosseir àie àsprûcbs nnà

Lsscbweràen àes (àottesbanses (gotzbns) ?.!i

Lî. Lallen gegen àie „tp^erveller, àie nacb 140»

nnà 14t>Z vollenàs nicbt insbr sein ninsbetlis-

sen v/ertni. On veràen àenn rurter anàsrein aïs

vorn vbsrren nnà abbt» vn beansprucben gi'osse

blengsn von « ?,iger nnà in!s nnà sinsltv » ant-

gelnbrt, je init àngabe àer ^insptbcbtigen nnà

àss vnstânàigon pintes inr Oanslralt àes Ivlo-

sters, Xnsaininengstasst weràsn àiese Vlilcbpro-
ànlàe aïs « innleiron »,

Der ^ppsmellerbäss wirà aïs Dob-
bäss in einem starben, nicbt àebnbaren
boben DIolxreil gelormt, àem « Lbäs-
wesrb », àer anb àem « Lbââs-àbill »,
einem mit tVblanbtranIe verssbensn brsis-
runàsnDnterlagebrett, rnbt; sin^wiscbsn
àen Käse nnà àen Dsil gsstecbtes « Lbäs-
böl^li » erleicbtsrt àas tbbrinnen àes Iltis-
sigen Dâsebsstanàteilss, àas — etwas
tiberbescbeiàsn — «Lbaswasser» genannt
wirà nnà in ein an àen Dranlscbnabsl
gsbängtss « Lbässemmerli » ablliesst.
Diese üsile àen Xässlormnng bsisssn ?n-
sammen àas «Lbääsgscbisr» nnà weràsn,
btibscb vsiviert, glsieb anàsrn b-lolberei-
geraten von IVsissbnbsrn Inner- nnà rbns-
serrboàens bergestsllt, Dinige 8äger in

unsern bsiàsn làalbbantonen liebern àie
mit einem besonàsrn Dobsl ans astbreism
Dol? bier^n geeigneter entrinàster Dan-
nenstämme gewonnenen « Lbâsrsnàe »,
àiinne, àebnbars DloDreibe von àer Dobe
àer Xässlaibs, àie àem jungen Däse im
lvässbeller àer 8ennbntts nnà anclr später,
wenn er anb 8anmrossen in àen Dellsr
àer blolbenbanàlnng bebôràert woràen ist,
seins Dorm erbalten belben,

Dbenso originell wie àie Dormnng
àss /Vppsn^sllsrbäses ist àssssn Meiter-
bsbanàlnng in àen lVlolbsngrsmplereisn,
wobei àie « 80I2 » àie Danptrolle spielt.
Diese mit 8aÌ2, Dbeisswein nnà (bewürben
vsrselrsns brännlicbe Lrnbe, àie im 8uD-
trog bereitet nnà vorweg ergänzt wirà,
gibt àem in ilrr gebaàetsn nnà mit ibr
singsriebsnsn Dass seinen ricbtigen De-
sclunacb, Diese balbblnssigs 8nl?s àtinbt
manclren biiebtbsnner, àer sie bstraclrtet
nnà besclrnnppert, nnansslmlicb nnà übel-
riecbencl; aber sie ist besser als sie ans-
siebt nnà àultst, (Ds gibt bebanntlieb
überall, aneb in Läebersien, bbst^gsrsien
nnà lvncben, Dbiscbungsn, àie in ibrer
Dobborm nicbt alDn verlocbenà ansssben
nnà àocb voivnglicbs 8peisen ergeben!)

Dlerrlicb ist nnser « bääöe Lbääs »,
àer t^,ppen?eller Volllettbäss, aber eben-
balls ssbr sebät^enswert àer magers (vier-
telbette) «rääss Lbääs», blolbsngrsmplsr,
von àensn einige regelmässig àie blärbts

in Derisan, 8t. Dallsn nnà
»Vltstätten besucben, ver-
banbsn àie Käse, nacbclsrn
àiese etwa ein labr gelagert
woràen sinà, in lbaiben von
6—7 bg Dewicbt. viager-
base unserer 8orts bostet
beute biloweiss Dr, 2,10 bis
2,20, Dsttbäss Dr, Z,40 bis
3,60, Leiàs sinà aucb im
Detail srbältlieb in àen

grossen Drsmplsreien wie
in bleinersn Däselääsn,

Ds seien bisr àie be-
àentsnàstsn appemslli-
seben lVIolbengrempler ge-
nannt:^.px»sn2s11sr öidsr
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Innerrhoden:

Karl Streule-Broger, Oberbad, Appenzell
Emil Sutter, Metrien, Appenzell
Joseph Manser, Briilisau
Franz Rusch, Gonten.

Ausserrhoden:

Johannes Widmer, Hundwil
Molkenhandlung zum « Kreuz », Urnäsch

Joseph Neff, « Brauerei », Stein

Ulrich Preisig, Schönenbühl, Teufen.

Der « Gupfkäse » ist ein spezieller
Fettkäse, einzig zu "beziehen bei dessen
Hersteller Jakob Oertli, « Gupf », Relie-
tobel. Ein guter Käse ist auch der Rahmkäse

von Ernst Wehrli in Heiden.
Der Appenzeller Magerkäse wird

besonders magenleidenden Personen
empfohlen. Schon in früheren Zeilen
erstreckte sich der Verkauf des Appenzeller-
käses bis über die nördliche Landesgrenze
hinaus.

Gerne möchte ich auch unsern
herrlichen « Schmalz » — so wird bei uns die
Rahmbutter genannt — aufs nachdrücklichste

empfehlen, darf dies jedoch nur
in gedämpftem Tone tun, um in dieser
Zeit der knappen Rationierung niemandem

den Mund zu wässerig zu machen
und die Nachfrage nicht zu heftig werden

zu lassen.
Dagegen bestehen glücklicherweise

(einstweilen) keine Hemmungen, unsere

«Landjäger und PantIi»

gebührend zu loben. Die Appenzeller
Landjäger (gemeint sind natürlich die
essbaren) kosten 70 Rappen das Paar, die

Alpenklübler 50 Rp. das Stück. Es sind
dies Würste aus Rind- und Schweinefleisch

hergestellt und geräuchert, ebenso
die Pantli, die stückweise für 1 Franken
verkauft und auf Vorbestellung in belie¬

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

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

auf obengenannte Wurstspezialität so ziemlich
zutrifft.

Aus Herisau sei als einheimischer
Flersteller Werner Zeller, Buchenstrasse,
genannt. Ehemals und noch bis in neuere
Zeit waren die « Wässerer » in hiesiger
Gegend und weiterhin sehr beliebt: Landjäger

und Pantli aus der Wässern
zwischen Fleiden und Oberegg; die dortigen
Metzger verzogen sich aber (nach
auswärts nämlich). In gleicher Qualität aber
werden nun solche Würste bei Metzger
Emil Schoch. zum «Kreuz», in Schachen-
Reute hergestellt und an der Luft
getrocknet. Ebendort und bei einigen
andern Metzgern Ausserrhodens sind auch
die

« Mostbröckli»

erhältlich, an der Luft getrocknetes
Rindfleisch, das Stück je nach Grösse zu 80 Rp.
bis Fr. 1.20. In Innerrhoden sind die
Mostbröckli vorwiegend im äussern
Landesteil, d. h. in Oberegg, vertreten. (Auch
das sankt gallische Rheintal führt sie.)
Im innern Landesteil Innerrhodens ist
Metzger Arnold Ivnechtle-Signer, Appenzell,

bekannt für seine luftgetrockneten
Alpenklübler (50 Rp. das Stück), die

nicht nur von den Mitgliedern der Sektion

Säntis S. A. C. und ihresgleichen
geschätzt werden. Metzger Jakob Gmünder,

Steinegg-Appenzell, ist für einen
beträchtlichen Umkreis der Hauptlieferant
von geräuchertem Schweinefleisch.

Sozusagen jeder Metzger Ausser-und
Innerrhodens stellt die

Nago Ölten.
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Itorl Ztreuie-LroAer, klzerdnà, Zi.ppen7eii

üiuil Lutter, i'letllsu, zi.ppeu7ell

toseplr Manser, Lriiiisnu
?rau7 Itusclr, koutsu.

viusserr^tzr/su.'

5olrnuues t-Viàruer, Ituuàvvn

lXIolleulrnuäluuA vuirr « îorou/ », tiruàselz

àoseplr i^tekk, « Brauerei », Lteiu
kllrielt kreisiA, Loiröueulzüiii, Beuten.

k>sr « <?tt/z//càle » ist ein specieller
ksttlrnss, sinci^ cu lzscielrsn lzsi àessen
Hersteller Inlrolz dsrtli, « dupl », lielre-
tolzsl. kin Auter Ivnss ist nuclr àer Kelvin-
läse von lernst IVelrrli in Ileiàsn.

Der rVppencsller l>Inosrknse rvirà lze^

sonàsrs nrnAsnleiàenàen Personen srnp-
lolrlsn. 8clron in Irülrsrsn leiten er^
strsclts siclr àer Verlrnul àes /ippenceller^
lenses lns ülzer clis nörclliclre knnàss^rencs
Irinnns.

(lerne nräclrts ick nuclr unsern lrsrr^
lielrsn 8c/lmcà » — so rvirà lzei nns àis
knlrnrkutter <;ennnnt — nuls nnclràrrick^
liclzsts snrplslrlen, ànrl clies jeàoclr nnr
in Aeànnrpltenr Kons tnn, nnr in dieser
?leit àer knnppen kntionierunA nisnrnrn
clsin àen klunà cu wässerig cu nrncken
und àie KInclrlrnAS niclrt cu lrsltiA rvei"
clen cu lassen.

klnASAen kestelren Zlückiiclrsrrvsiss
(einstrveilsn) keine IlenrnrunAsn, unsere

^slzûkrenà cu lolzen. Die .Kppsncslisr
l»anàjnAsr (genzeint sinà nntürliclr àis
sssknren) kosten 70 kuppen àns knar, àie
zklpsnklnlzler 50 kp. àns 8tuck. ks sinà
àies KVürsts nus liinck unà Lcirrveine^
lleisclr kerAestellt unà ^ernuckert, elzsnso
àis kantli, àis stückweise lür 1 krnnken
vsrkaukt unà nui Vorlzestellun^ in keliw

lzi^sr drösss Aslielsrt werden; àer kreis
variiert je nnclr dewiclrt.

Or. Bitus Bokier von 'iVoitkatàeu sàvt,
delekrter uuà Ooiitiker) saAt in seiueru 18Z7 in
/.ouuo!i ersokieueueu Bucke « zippeucekiselrer
Lpracksciratv », sin Oautli soi « ein sein grosses,
piurupes, àiokes l in » in seiner .toi. », oves suck

ou s okeuAeuauute tVursi»;»o7ooi liot so kerulick
vutriltt.

tkus Ilsrisnu sei nls sinlrsinzisclrsr
klersteiler iksrnsr seller, kuclrenstrnsse,
genannt. kkenrnls unà noclr àis in neuere
keit waren àie « iVässersr » in lriesispr
defend unà wsitsrkin sslrr keliskt: knnà^
jn^er unà kantli nus àer KVnssern cwi-
scksn kleiàsn unà OIzersAA; àis àortiAsn
ÌXàetc^sr verco^sn siolr nlzsr (nnslr nus-
«arts nnnrliclr) â In Aàeiclrer (lunlitnt nlzsr
vvsràen nun solclre wirrste àsi àletcger
krnil Zsizoolr. crun «Xrsuc», in 8clznclreiu
ksuts lrer^sstellt unà nn àer Kult Zs^
troclrnetâ Klzenàort unà lzsi sini^sn nn^
àsrn ÌVIàAsrn uknsserrlroàsns sinà nnslr
àie

«Mosàî/tû»

srlznltlislz, nn àsr Kult Astroclnetes kinà-
llsisclr, àns 8trrclr je nnclr drösss cn 30 kp,
lzis kit K20^ In Innsrrlroàsu sinà àis
l>lost1zröclrli vorvis^encl inr nnssern knn-
àsstsil, à, Ir, in Olzers^, vertreten. (tVuclr
àns snnkt Anllisclrs klrsintnl lülrrt sis.)
Inr innern knnàsstsil Innsrrlroàsns ist
lVIetc^er lrrnolà I<neclrtIs^8ÌAirsr, lrppen»
cell, lzslrnnnt Irir seine lultßstroclureten
oklpsnllülzlsr (50 lip. àns 8tück), àis
niclrt nur v'oir àen IditAlieàern àsr 8sl'
tion 8nntis 8. lr. d. unà iirrss-;1sic1rsn Ze^
sclrntct rvsràen. Metc^sr Inlcolz dinrin^
àsr, 8tsinsA^tVppsncsll, ist lür einen lze^

trnclrtliclren kinrkreis àsr Ilnuptlislernnt
von irernuclrsrtsnr 8clrrveinslleisclr.

8ocusnAsn jeàer lilstc^sr lrusssr unà
Innsrrlroàsns stellt àis
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Appenzellerivurst

her, eine Rinderwurst nach besonderem
Rezept, in Ausserrhoden nicht selten mit
Kümmelbeigabe als zusätzliche Würze.
Das Paar kostet 90 Rp. Innerlich gleich
beschaffen, aber kürzer und dünner, werden

in Innerrhoden auch «Fadewöörscht»
gemacht, deren Enden statt mit einem
Hölzchen abgeschlossen mit je einem
Stück Faden zusammengebunden werden.
Ungeräuchert sind sie grün, geräuchert
rot. Ihr Preis beträgt stückweise 25 Rp.
Dass « Appenzellerwürste » auch in der
löblichen Stadt St. Gallen unter jenem
Namen nicht nur verkauft, sondern auch
(meist von zugezogenen appenzellischen
Metzgern) verfertigt werden und sehr
beliebt sind, spricht gewiss für jene Würste.

Dieselben Appenzeller nun aber, die
in so verschiedener Form das Herbe
liehen, sind auch dem Süssen — ebenfalls
in verschiedener Form — keineswegs
abhold. Appenzellischen Rekruten und
Soldaten ist wohl schon von jeher der Sold
für kleines Süssgebäck (« Chröömli »)

draufgegangen. Die Paradestücke unserer
einheimischen Zuckerbäcker (Konditoren)
sind die Biberflade und Biber.

«Biberflade»

Der schon genannte Titus Tobler führt
1857 den «Biberflade», auch in der
Verkleinerungsform « Biberflädli », an und nennt als

Ort seines Vorkommens den ausserrhodischen
Bezirk Hinterland, als gleichbedeutende Namen.
« Biberzelte », « Biberzeltli ».

Die einfachste Form des Biberfladens

ist heute ein kreisrunder, brauner
Lebkuchen, oben etwas gebaucht, mit
glattem Rand, aus Mehl und Gewürzzutaten,

unter denen Zimmet vorherrscht.
Er ist je nach Grösse für 40 bis 80 Rp.
zu haben und stellt für Gäste wie für den
Eigengebrauch eine köstliche Gabe dar,
besonders wenn er, in keilförmige Stücke
zerschnitten, mit Butter bestrichen und
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der, eine Dinàsrvnrst nnsir desonàerein
Lsxszzt, in Dusseràvâen nicdt seinen init
Drinrineidsi^nde ois xnsàtxiicirs >Vnr?.e,

Das Dnnr Icasist 90 Dp. Innerlielr Aleislr
dsscirnDen, ndsr iDir'/er nnà ànnner, ver^
àen in Innsrriioàen nnslr «Dacisvoorsodt»
Aenrncirt, àeren Dnàsn stntt nrit einsin
DöDclren niz^ssolriossen nrit je einenr
8tüclc Dnàon /nisnnnnsnAednnàsn veràen.
DnAerönsIrert sinà sie Arrin, Asràncirert
roi. lin- Dreis dsirii^t stücleveiss 2Z Dp.
Dnss « Dppen'/.eiiertvnrste » nnsir in àer
iödliclrsn 8is.ài 8i. Ds.Den unter jvnein
Rainen niolri nur vsrknnit, sonàsrn nnslr
(insist von ?nM?0Asnen g.ppen?eliisciien
DletxAern) verlerti^t veràen nnà ssirr de-
iisdt sinà. spriclrt gewiss Dir jene ^Vürsie.

Dieselden Dppen^siier nnn nder, àie
in so vsrscirisàensr Dornr àns làerds lie-
den, sinà nnslr àsnr Lnsssn — edsràils
in vsrseirisàsner Darnr — leeinssve^s nd-
Irolà. Dppenxsiiisoiren Dsdrntsn unà 8oL
àntsn ist rvoiri seiron von jsirer àsr 8oià
Dir iêieinss 8üsst;sdüclt (« LIrröönrIi »)

àr-rni^eArn^en. Dis DnrnàesDiàe unserer
einirsiinisslren^nckerdüsker (Donàitorsn)
sinà àie LideriDàs nnà Lider.

«L^6,/?ac/e»

Der scdon Asnnnnts à'itns Nodier ktiliri
1837 àen « LikerlDàs », ancd in àsr Veriàei-
nernnKstorin « Lilzertlààli », sn nnà nennt sis

Ont seines Voiìoininsns àen nnssennlioàisàen
Leniì Hinterlnnà, sis Aleicddsàentenàe iXsinen.
« Lider^elts », « Lider^eltli ».

Dis siniacdsts Dornr àes LidsrDin
àsns ist dents sin drsisrnnàsr, drnnnsr
Deddncdsn, odsn eirvns Asdnncdt, nrit
Zintienr Dnnà, nus dàsdl nnà Dstvür?-
2nts.tsn, unter àensn ^inrnrst vorderrssdt.
Dr ist js nned Drosse Dir 49 dis 39 Dp.
?u dnden nnà stellt Dir Dnsts vis Dir àsn
DiAsnAedrnucd eins döstlicds Dsds àar,
dssonàers venir er, in dsiliörrniAe 8tücde
?srscdnitten, init Lutter desiricdsn nnà
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von Fantasiemusfern in ganzen Bogen
und von künstlichen Zeichen führen wir
in unserer Spezialabteilung in höchster

Vollendung, prompt und sehr vorteilhaft
aus. Mehrere unserer prächtigen,
gelatinierten Papiere eignen sich zum Prägen

ganz besonders. Verlangen Sie Vorschläge.

Die Redaktion des „Schweizer-Spiegels" bittet,
bei unverlangt eingesandten Manuskripten,
Anfragen usw., Rückporto beizulegen. Die Blätter
sind nur auf einer Seite zu beschreiben.

genossen wird, sei es zu Kaifee, Tee,
Wein oder Most — oder « baare ». Auch
zum Versand eignet er sich gut und ist
als Geschenklein herwärts wie auswärts
stets willkommen.

Der «Biber»

wird von Titus Tobler 1857 als Pfefferkuchen,
Honigkuchen umschrieben, das « Biberli » als

« kleiner Pfefferkuchen, der Form nach ein

längliches Viereck, dessen Ränder mit lauter
runden Zähnen besetzt sind». Als Vorkommensraum

dieses Gebäcks nennt er die sämtlichen
drei ausserrhodischen Bezirke Hinterland,
Mittelland und Kurzenberg (Vorderland).

Unser eigentlicher Biber enthält über
die schon genannten guten Materialien
hinaus reinen Naturhonig und eine weiche

Marzipanfüllung aus Mandeln, Ei-
weiss und Zucker. Die Form der Biber
ist meist die eines Lang- oder Hochrechtecks.

Auch runde Biber gibt es. Sie haben
schon ohne weiteren Schmuck einen
« aamächeligen » Glanz. Oft wird jedoch
die oberste Teigschicht in Formen ge-
presst, die einen Mann oder eine Frau als

Ganzfigur hervorzaubern. Auch der ap-
penzellische Wappenbär ist ein beliebtes
Motiv. Es gibt noch uralte Holzmodel
aus dem 17. Jahrhundert, mit Frauen in
steifen Röcken, Halskrausen und hohen
Pelzmützen. Aus neuerer Zeit sind es

Trachtenmeiteli, Sennen und Biedermeierherrchen.

Sogar der berühmte Lands-
gemeindeplatz in Trogen fehlt nicht,
ebensowenig die neue Säntis-Schwebe-
bahn. Ein gefüllter Biber kostet je nach
Grösse 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

dürfte, wenn es seiner habhaft würde. Vielleicht
ist das mittelhochdeutsche « bî-brôt » (Bienenbrot)

unserem Wort Biber zugrunde zu legen,
was seinem Gehalt und Geschmack nach wohl
zutreffen könnte.
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von ?sn«sliomu5»em in gsnron Sogsn
und von künRlicben Zsicben lük5sn wir
in unserer îpeiislsdteilung in böcklter
Vollendung, prompt und iekr vortsilkstt
sui. tlekrers unserer präcktigen, gelsii-
nierten Papiere eignen lieb rum prägen

gsni deionde». Verlangen Zie Vorirblsgs.

Die Reduktion des „Lebwei^er-Lpiegels" bittet,
bei unverlangt eingesandten Manuskripten, àn-
tragen usw., Rückporto beizulegen. Die Blätter
sind nur ant einer Leite sai besobrsiben.

genossen wird, sei SS ?u lkallss, Lee,
Wein oder Most — oder « baare ». àcb
?uin Versand signet sr sied. gut und ist
als (^escbsnklsin berwärts wie auswärts
stets willkorninsn.

De/" «L/àe/"»

wird von Vitus Nobler 1LZ7 als Blsllsrkucbsn,
Blonigkucben ninscbriebsn, das « Libsrli » als

« kleiner Blellerkucben, der Borm naclr ein

länglicbss Viereck, dessen Ränder rnit lauter
runden Kalmen besetzt sind», tils Vorkommens-

rauin dieses Lsbäoks nennt er die säintliclrsn
drei ausserrbodiscben Bezirks Hinterland, Vlit-
tslland und Rur?snksrg (Vorderland).

Unser sigentlicbsr Liber sntbältübsr
die scbon genannten Anten blaterialisn
binaus reinen blaturbonig und eins wsi-
cbe blar^ipanlnllnng uns bdanàsln, Li-
weiss nnä Mucker. Die llorin der Liber
ist insist die eines Lang- oder blocbrecbt-
scks. Rucb runde Liber gibt ss. Lie Laben
scbon obne weiteren Lcbrnuck einen
« aanaäcbeligen » Lllan?. Olt wird jedocb
die oberste LeigscbicLt in Lornren gs-
presst, die einen blann oder eins brau als

lLansligur bervor^anbsrn. Vncb der ap-
psn^slllscbs Wappsnbär ist sin beliebtes
lVlotlv. Ls gibt nocb uralte Llol^inodel
aus dein 17. labrliundert, nrit Lrausn in
steilen Röcken, lälalskraussn und bobsn
Làinûtzen. àis neuerer Leit sind ss

Lraclitsnineiteli, Lsnnen und Lisderineisr-
Lerrcben. Logar der bsrübrnts Lands-
gsinsindsplat? in Lrogen lsblt nicLt,
ebensowenig die neue Läntis-Lcbwebe-
Labn, Lin gelullter Liber kostet )s nacb
(Grösse und Zierat Lr. 1.1b bis Lr. Z und
inebr, ist es aber aucL wert.

Lo wenig das Wort «Luder» von «Butter»

abstammt, so wenig bat wobt der iì.ppsn?ei1er
« Biber » mit dem über gleicbsn biamens 7.U

tnn, ausser dass ersterer letzterem sobmecksn

dürfte, wenn es seiner babbalt würde. Vielleicbt
ist das mittslbocbdeutscbe « bî-brôt » (Bienenbrot)

unserem Wort Biber Zugrunde ?.u legen,
was seinem Llebalt nnd Lescbinack nacb wobl
entrollen könnte.
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In Innerrhoden sind namentlich auf
die Weihnachtszeit hin, wo der «Chlaus»
gütig oder streng seines Amtes waltet, die

« Chlausebickli»

belieht: Biber mit bemaltem Zuckerguss,
allen möglichen Darstellungen aus dem

Appenzeller Volksleben, oft Gruppen von
zwei, drei und mehr Personen, welche das

Leben der Appenzeller Bauern hübsch und
oft schalkhaft zum Ausdruck bringen, so

dass auch Erwachsene ihre Freude und
ihren Spass daran haben können.

Die «Bickli» werden je nach Grösse
für 50 Rp. bis 2 Franken verkauft.

Appenzellische Zuckerbäcker

Ausserrhoden :

Konditorei Ulrich Frehner, Bahnhofstrasse,
Herisau

Konditorei Signer, Obstmarkt, Herisau, auch

Spezialgeschäft für originelle
Marzipanartikel

Konditorei Hans Kaempf-Schoch, am Platz,
Herisau

Konditorei Werner Ruckstuhl, Trogen, Besitzer
der ältesten Bibermodel

Konditorei Werner Indlekofer, Teufen.

Innerrhoden, Flecken Appenzell:

Konditorei Wilhelm Fässler
» B. M. Doerig
» R. Franke.

Um der Wahrheit die Ehre zu geben
sei hier festgestellt, dass die Biber auch
in St. Gallen Heimatrecht haben, wo mit
Vorliebe das städtische Wappentier, der
Bär mit dem Halsband, als Zierbild
auftritt.

Eine echte Appenzeller Spezialität
aus dem Backfach sind die

«Bacheschnette»

Honighaltige « Leckerli » von etwa Spiel-
kartengrösse und -form werden in einen
guten Omelettenteig aus Mehl, Milch und
Ei (das Eiweiss zu Schnee geschlagen)
getaucht. Der Teig darf nicht zu dünn
sein, da es sonst zu viel « Grüben » gibt,
aber auch nicht zu dick, da die Umhüllung

der Leckerli dünn sein soll. Die in
den Teig getauchten Leckerli bäckt man
in schwimmendem Fett und wälzt sie in
Zucker und Zimt. Die « Bacheschnette »

können warm oder kalt gegessen werden
und lassen sich ziemlich lange aufbewahren.

Leckerli genannter Art macht in
Herisau fast jeder Zuckerbäcker; sie
kosten jetzt 5 Rp. das Stück. In Innerrhoden

heissen die Bacheschnette « Leckerli-
chiiechli ». Die Zeit für beide ist
Fastnacht und Funkensonntag. Zum Versand
gelangen mehr die Leckerli als das

Endprodukt.

Auf die Landsgemeinde hin, d. h.

je auf den letzten Sonntag im April, werden

in Appenzell

«Landsgmendskrempfli»

bereitet und verkauft, das Stück 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-Chrööm»
erbittet sich besonders die Jugend, und
nach Hause zurückgekehrt ist der
Landsgemeindemann mit Geschenklein jener
Art auch bei seiner Familie überhaupt
willkommen.

Wer Jemals rechten Durst erfahren,
Der ist darüber sich im klaren,
Dass auf der ganzen lieben Welt,
Kein Trank dem Bier die Waage hält!

Aus dem Sprüche-Wettbewerb
„Weltmeisters im Durstlöschen"
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In Innerrdodell sind nsmentlicli snk
dis IVsilmscdts2eit dill, wo der «Ldlslls»
Allti^ oder streng seines Vmtes wsltet, dis

dsliedti Lider mit dsmsltsm Lricker^nss,
allen möAlicdsn OarstellllNASii ans dem

V.ppsn2öllsr Volksleden, okt drllppsn voll
2wei, drei llllà medr Lersonen, wslcde dss

Lsden der ikppsll/eller Lauern düdscd llllâ
oki scdslkdskt 20111 Vrisärnck dringen, 8v

dsss sued Lrwscdsens idrs Lreuds mid
idren 8psss daran Laden können.

Hie «Lickli» werden je nacd drosse
kür 30 Lp. k>Ì8 2 Lrsnken verksnkt.

^In55srr/mds?r.-

Ikonàitorei klirèiì ?redner, Ladnliokstrasse,
Lerisnn

donàitoroi Ligner, Ldstrnarkt, Herison, ancd

ZpotinlKesedäkt kür oriAinells iVinr-

ripnnnrtiksl
ldonditorei Iknns Ikaeinpk-Lcdocd, ani i'Iot'/,

kkerisnn

Honditorei Wornsr Iknckstndl, ?roAen, Besitzer
der ältesten lZiderinodsl

Konditorei 'Werner Indlskoksr, ikenken.

Innsrrli.o^en, d'leâen. z/^^enre//.-

Konditorei Wildelin ?ässler
» L. lVl. OoerÍA
» it. pronkie.

Hill àer IVsdrdeit dis Ldre 211 Asden
sei dier kestZsstellt, dass die Lider sncd
ill 8t. dsllsn Lleimstrecdt Laden, wo mit
Vorlieds das städtiscLe "Wappentier, der
Lsr mit dsill Llalsdand, als ?derdild anL'
tritt.

Lille ecdts Wppsn2sller 8pe2Ìslitst
ans deill Lo.cdks.cd 8illd die

«àc/êe5càette»

Iloni^daltiAs « Leckerli » voll etwa 8piel-
kartsn^rösss rillä -korm wsrdell in eiiisll
Anten OmelsttentsiA ans dlelrl, lVlilcL rmd
Li (ds8 Liweiss 211 8cdnss AesclilaAsn)
Astsncdt. Der VeiA dark iricdk 211 dünn
8sill, ds S8 sonst 2ll viel « drüdsn » Aidt,
sdsr sllcd niclrt 211 dick, äs die LLnLüL
lnnA der Leckerli dünn 8siir sold Oie in
dell VeiA Aetanclitsn Leckerli däckt llisir
in scdwillllllslldeill Lett mid wäLt sis ill
Frieder mid ^irnt. Ois « Lacdescdnetts »

können wsrill oder kalt ASAessen werden
lllld issssll sicd 2Ìenilicd IsnAs sukdewad^
rsn. Leckerli Aensnnter Wrt mscdt in
Osrisan last jeder Lncksrdäcker; 8Ìs ko^
stsn jet2t 3 Lp. dss 8tück. Ill InnerrLcn
den lieÌ8sell die Lacdssclmstts « Leckerli^
cLüecdli ». Ois Leit kür dsids ist Last»
nacLt rmd LllllkensonntaA. ?.nm Versand
AslanAen lliedr die Leckerli als dss Lud»
Produkt.

Vrrk die LandsAemeincls Irin, d. d.

je suk den lst2ten 8oiillks^ im ikpril, wsr^
dell in V.ppEll2öll

dsreiksk lllld verksrikt, dss 8tück 211 10 dis
20 L.P., sllsssrdeill « Lidsrli » (23 Lp.),
« Leckerli » (40 Lp. dss Oàsird) rmd
«Locksrleckerli» (dss Orüzslld 211 30 Lp.).
8olclre rmd andere «Lands^lliends Ldrööill»
srdiiist sicd desonders die IllAsnd, und
used Hanse xrirückAekedri ist der Lsnà
Aöillsilldernsllll mit Ossedenklein jener
^.rt sllcd dei seiner Lsniilis üdsrdsnpt
willkommen.

Wer jsm-üs rscktsn Ourst sr^ski-sn,
lZ«>- isi cisrlldsr sic-ii im kisrsn,
Osss aui «ior gan-sn iisdsn >VeIt,
i^sir, cism Sisr riio Wssge KSItl

/Vus ciem Spi-ül-ks-Wsiidswerb
,,^/oiîmsistsrs im Oursiiösoken"
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