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Kiidten
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LMDESSPEZIALITÄTEN

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 Fällen noch andere Firmeny welche die
erwähnten Spezialitäten ebenfalls herstellen.

Ich bitte die Leserinnen und auch Firmen,
mir Angaben über Spezialitäten weiterer Kantone
zu machen.

Helen Guggenbühl.

III. St. Gallen

Spezialitäten aus der Stadt St. Gallen

Schon das alte Kloster St. Gallen war
nicht nur durch die Pflege von Kunst
und Wissenschaft berühmt, sondern in
späterer Zeit ebenfalls durch Küche und
Keller. In der mittelalterlichen Stadt
jedoch, als das Zunftwesen blühte, spielte
das Gewerbe der Metzger eine grosse
Rolle, und immer mehr wandte man der

Verarbeitung des Fleisches besondere

Sorgfalt zu. So wurden die St. Galler
Würste weit herum bekannt, und während

sich die Erzeugnisse unserer
Hauptindustrie, die feinen Stickereien, die fremden

Märkte eroberten, konnte man den
Besuchern unserer Stadt die guten
Wurstspezialitäten aufstellen. Man versandte
sie während der kühlen Jahreszeit auch
auswärts. So wurden schon vor 60 Jahren

Schüblinge regelmässig von Paris aus
bestellt.

Die Schüblinge

sind geräucherte Würste, aus bestem
Ochsenfleisch hergestellt, das mit verschiedenen

Gewürzen vermengt wird. Man
unterscheidet « feine » oder « magere » Schüblinge

und « grobe » oder « fette » ; bei
diesen sind der Masse feine Speckwürfeli
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^si UN56/'6/' N6U6N 5s/-i6 «^sZ/N/si^S/â OancZ65-

5/?62iaZität6N » Z/ancZsZt 65 5icZî. nioZl-t n/n ^î.6^6/?t6)
5<?nci6/-n an556Z/Zi655ZioZi. n/n O55N>a/'6Nz. n/6ZcZ/6

/nan in OäcZsn Zran/sn nncZ 5ieZî. /?6v I^05t sn5t6Z/6n
Z«556N ^ann.

Oa/nit ciis nsns Ä.nZ//-iZt ^va/ct/^cZ/. vs/'nzsncist
n/sz-cZsn Zcann, Z/aZ/6 ieZz. /sn/siZsn ciis Z62NA5-
^nsZ/sn anA'sZ'sZ/sn, às /niv s/n^i/oZ/Zsn n/n/'cZsn.

Ois ^n5n/aZ/Z cisv Oiv/nsn A65cZn'6Z/t naoZz. Z/65t6/n
Z^l556N NNtZ (?6N)i556N) noZ/5täncZiF nnaZ/Z/änZ'iZ'

von !>F6N^6in6/' /inan^is/Zsn Ont5oZ/äcZiZ'nnA'^
6in6/n In56/'at6nan/t/'aF N5N). 56ZZ/5tv6/'5täncZZi6Z^

A'iöt 65 NN556V cZsn QNA's/nZz/'tsn (?65eZ/ä/^6N in
vis/sn F'äZZsn noeZz. ancis^s O/V/nsN) z^sZcZzs à's
6VN/äZz^Nt6N 5/?62ia/i^ät6N 6Z/6n/aZZ5 Z/6/-5^6/i6N.

^oZz Z?itt6 â's O656/âinn6n nnci ancZz. Oz>/n6N)
/ni/' ^nFaZ/sn nZ/s/' 5/?62ia/ità't6n zositsz-s/- Xantons
2N /nacZzsn.

AsZsn OnFZ'sndnZ/Z.

N 8t. kà
Hoe^î'a/à'/en M5 t/e/' Ä<?cit 5t. t^a/à

8àon à-is s.Its Xlosîsr 8t. dâllsn ^vàr

niât nnr àurcli àis ?I1eAs von Hnn8t
nnà WisssQsàà bsriilunt, 8onàern in
8pìitsrer ^sit s6sn!nIÌ8 ànrcli Xncks nnà
XsIIsr. In àsr nlittslnltsrliâsn 8ts.àt je-
àoeà, nls àa8 Zinnltwe8sn dlàts, spielte
à^s ds^vsràs äse Mà^sr sine Arosss
Rolls, nnà iininsi- msln- ^vnnàts ins.n àsr

Verardsitnn^ àe8 Zllsiscl^es 1zs8vnàsrs

8or^lnlt ^n. 80 ^vni'àsn àis 8t. (InUsr
Wnr8ts vì^eit Iisrnni dànnnt, unà 'vvâii^

rsnà sià àis In'2ôNAnÌ88s nn8srs>7 Ilnnpt-
inàu8tris, àis leinen 8tiàsi'sisn, àie Irein-
àsn Màrlets ero^entsn, leonnte zng.n àen
Ls8nc^ei-n nn8öi-si- 8t^àt àis Antsn ^Vnr8t-
8pS2Ìa1itâten s.nl8tsllsn. iVIg.n vsi'8nnàts
8Ìs wààrenà àsr Isnlrlsn Iàrs8?eit s.ncà

s.n8-ìvârt8. 80 >vnràsn 8clion ver 60

rsn 8àndIinM rsAeIinìi8SÌA von ?^ris s.n8

6s8tsilt.
Ois 5s/n.ïàiin^s

8Ìnà Asràuàerts bürste, nu8 I>s8tein Ocli.'
ssnllsi8cli d.erAS8ts11t, àâ8 init vsr8eiueàs'
n en de>vür?sn verinsnAt wirà. i>-ls.n untsr^
8cdeiàet « Isins » oàsn « n^a^srs » 8clni1n

linM nnà « Ai-ods » oàsr « letts » ; 6ei
àie8sn 8Ìnà àei- !XIs.88s Isins 8pssi^vnile!i

46



beigegeben. Ferner gibt es dünne, «
einlache » Schüblinge mit etwa 5 cm Durchmesser

im Gewicht von 3/s Pfund, und
Doppelschiiblinge in dickeren Därmen von
etwa 5 cm Durchmesser und im Gewacht

von Pfund. Ein einfacher Schübling
kostet 60 Rp., ein Doppelschübling Fr. 1.20.
Eine besondere Spezialität der Metzgerei
Wild (Multergasse) sind die sogenannten
St. Galler Beutel: Schüblingmasse in ganz
dicken Därmen mit 12 cm Durchmesser.
Die St. Galler Beutel wiegen l]/z bis
2^2 Pfund und werden zu Fr. 1.60 pro
Pfund berechnet.

Im übrigen sind die St. Galler Schüblinge,

die mit besonderer Vorliebe mit
Kartoffelsalat genossen werden, in jeder
St. Galler Metzgerei zu beziehen. Einen
besonders guten Ruf für ihre Wurstwaren
besitzt die alteingesessene Firma Riet-
manns Erben an der Engelgasse.

Nicht weniger berühmt als die Sankt
Galler Schüblinge sind

die St. Galler Bratwürste

die aus Kalbfleisch hergestellt werden.
Nachdem sie zuerst in heissem Wasser
erwellt worden sind, werden sie entweder
auf dem Rost gebraten oder in der Pfanne
in heisser Butter (zuvor gut abtrocknen
und eventuell in Mehl wenden!). Bei der
zweiten Art werden oft feingeschnittene
Zwiebeln beigegeben, und, nachdem die
Würste auf beiden Seiten goldbraun
gebraten sind, kann der Sauce noch ein
wenig Wasser beigefügt werden. Mit
Zwiebelsauce werden auch die
Schweinsbratwürste serviert, zu deren Herstellung
Schweinefleisch verwendet wird.

Die Bratwurst spielt im festlichen
Jahre des St. Gallers eine besondere Rolle.
Wird die gewöhnliche Bratwurst, die

Pfund wiegt und 55 Rp. kostet, auch
das Jahr über oft gegessen, so wählt man
um die Weihnachtstage herum oder bei
einem Familienfest mit Vorliebe eine
besondere Form: Da sind einmal die dünnen
« Achteli » und die Gemüsewürstli
(Via Pfund) und dann als besonderes
Festessen der Wurstkranz. Er wird aus 7 oder
9 langen, mit Bratwurstbrät gefüllten,

Das helle Konservenglas

HELVETIA"99

fl
SIEGWARl

ist die zuverlässige Hilfe bei der
Aufbewahrung des Ertrages Ihrer Mühe und
Arbeit in Garten und Feld. Es ist in der
ganzen Schweiz bestens bekannt und
geschätzt.

Bezugsquellen - Nachweis und Gratis - Einmach¬

broschüre durch die Herstellerin:

Schweiz. Glosindustrie Siegwort & Co.. AG.

Hergiswil o. 5. und Kiissnodit o. R.

m3SmsAC^^
^Weisse Cartons 100 Tabletten 20 Cts. Süsskraft 1'/2 Pfund Zucker

Gelbe Döschen 300 Tabletten 65 Cts. Süsskraft 4'/j Pfund Zucker

' hermesetas Saccharin ohne Beigeschmack

Blaue Döschen 500 Tabletten Fr. 1.25 Süsskraft 71/2 Pfund Zucker

^ln Lebensmittelgeschäften, Drogerien und Apotheken

Schweizer Produkt

A.G. -HERMES- Zürich
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LeigogsLen. Lerner giLt es àûnne, « eim
loclre » 8clniL1inge mit etwa Z cm Ourclr-
rnesser à dewiclrt von ^/s Llunà, unà
OoppelsclriiLlings in. àiekersn Därmen von
etwa 6 cm Ourclnnssser unà im dewiclrt
von ^ l?lunà. Lin einloclrer 8cLüLling
kostet 60 Lp., ein OoppslsclrüLling Lr. 1 .20.

Lins Lssonàere 8ps?iolität àer ^lekgerei
IVilà (Nultergosse) sinà àie sogsnonntsri
8t. (voiler LsnteL 8cLüLlingmasss in Aon?
àicken Därmen mit 12 cm DurcLmesssr.
Oie 8t. daller Lsutel wiegen 1/^ Lis

2^ Llunà nnà weràsn ?n Or. 1.60 pro
Llunà Lereclrnet.

Im üLrigen sinà àie 8t. daller 8cLüL-
linge, àie mit Lesonàsrer VorlisLe mit
lvortollelsolat genossen weràsn, in ^eàsr
8t. daller lklst?gerei ?u Le?ieLen. Linen
Lesonàers guten Lul Itir ilrrs Wurstworsn
Lssit?t àie alteingesessene Lirmo List-
manus LrLsn on àer Lngslgasss.

IssicLt weniger lrerüLmt als àie 8ankt
daller 8cLüLlinge sinà

-7/s <5t. d»//er Lratmürsts

àie ans KolLllsisclo lrergsstellt weràsn.
XacLàem sis Zuerst in lreissem bosser
erwellt woràen sinà, weràsn sis entweàsr
oul àsm Lost gsLraten oàsr in àer Lionne
in Lsisser Lutter (?uvor gut aLtrocknsn
nnà eventuell in ÌVleLI wsnàsn!). Lei àer
/m-eitsn àt weràsn olt leingsscLnittene
^wieLeln LeigegeLsn, unà, noclràsm àie
bürste ouï Lsiàen 8eiten golàLraun gs-
Lratsn sinà, kann àer 8oncs noclr sin
wenig ^Vosser Lsigeliigt vveràen. lVIit
?iwisLelsouce vveràen ouclo àie 8clrweins^
Lrotwürsts serviert, ?u àeren Herstellung
8clnvsinsllsisclo vsrwenàet wirà.

Ois Lrotwurst spielt im lestlicloen
lolms àes 8t. dollsrs sine Lesonàers Lolle.
^Virà àie gewöLnlicLe Lratcvurst, àie
z<4 Llunà wiegt unà ZZ Lp. kostet, ouclr
àos àaLr üLer olt gegessen, so wäLIt mon
um àie ^Vsilmaclrtstags Lerum oàsr Lei
einem Lamilienlest mit VorlieLs eins Le-
sonàers Lorm: Oo sinà einmal àie àûnnen
« ^clrtsli » nnà àie dsmüsewürstli

Llunà) unà àann ols Lssonàsrss Lest^
essen àer ^Vurstkran?. Lr wirà aus 7 oàer
9 langen, mit IZrotwurstLröt gelullten,

Oss LiSÜS KOinssrvSriglss

»?

«
âlktMKI

UWÎI. liig!îniiu!lliô ZjegWsl à co.. ak.

lMîmil g. lliill «üüiigltil g. k.

^Vkissö Lattons 100 làtà 20 0t8. ^ Zilsskraft l'/z pfunä Buckel'
Kölbe vögelien 300IàNen 60 0ts. ^ ZüsskmN 4'/- pfunä ^uclcei'

Sseeksrin okns SsigesQkmsck

Klaue vàtien 000 lablà^. 1.25 ^ 8ûàstt 7^ plunil ?uà

^In l.sb6N8mitisIgsse1iZftsri, O^ogsrisn und ^poîkeksn

Lekwsiüsi' ^»-oduki

/^.Q. ?ürioli
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dünnen Därmen gezopft und gereicht
einem festlichen Tisch zur Ehre. Die
Bratwurst ist auch mit dem St. Galler Kinderfest

eng verbunden. Eine St. Galler
Kinderfestbratwurst, wie sie bis zum Weltkrieg

für jedes Schulkind nebst dem
« Pürli » auf den weissen Tischen des

Essplatzes bereit lag, wog ein ganzes
Halbpfund. Pleute sind die Schulkinder
mit ihrer kleineren Wurst nicht weniger
vergnügt. * *

Nun besitzt St. Gallen aber noch
eine andere Spezialität als die Würste;
das sind

die Biber
Sie sind das ganze Jahr hindurch erhältlich,

doch um die Weihnachtszeit herum
sieht man sie in besonders schöner
Ausführung in den Schaufenstern sämtlicher
Konditoreien.

Die gefüllten Biber sollen schon im
15. Jahrhundert durch die Mönche im
Kloster St. Gallen hergestellt worden sein.
Man nimmt an, dass das Rezept dazu
ursprünglich durch Kaufleute von Leipzig

nach St. Gallen gebracht worden ist. Die
ältesten « Model » waren aus Ton, später
wurden sie in Hartholz (Eiche, Esche.
Buche) gestochen. Die Hersteller waren
oft Künstler in ihrem Fache.

Auch heute tragen die Biber
meistens ein Reliefbild, das mittelst eines
Holzmodels hergestellt wird ; da sieht man
Männer im Zylinder — nicht umsonst
spricht man von einem « Bibermann » —
Frauen im Reifrock, Klause, St. Galler
Bären, Appenzeller Sennen,'« Zischgeli »

usw. Manche Biber werden noch besonders
kunstreich verziert mit Marzipan und
Zuckerglasuren; darauf kann man z. B.
die Stadt St. Gallen mit der Klosterkirche
oder das Vadiandenkmal sehen.

Die Biber sind dunkelbraun, aus
feinem Mehl, Bienenhonig, Zucker und
verschiedenen Gewürzen (Zimt, Nelken,
Muskat, Rosenwasser) hergestellt. Sie
enthalten eine weisse Marzipanfüllung,
der oft etwas Kirsch oder Orangenbliiten-
wasser zagegeben wird. Kleine runde
Biber sind schon für 10 Rp. erhältlich, die

mittelgrossen Biber kosten Fr. 2.— bis
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àûnnsn Deinen Aszoplt unà Asreiclrt
einem ksstlicben Liscb ?ur Obre. Ois Lrst-
rvurst ist sucb mit àsm 8t. Osllsr Oinàsr-
lest suA vsrbunàsn. Oins 8t. Osllsr lvin-
àsrksstbrstrvurst, wie sis bis ?um Welt-
brieA 5ür jsàes 8cbulbinà nebst àsm
« Lürli » suk àen rvsisssn Ibscben àss

Ossplàss bereit lsA, îoA sin Asn^ss
Olalbplunà. OIsute sinà àis 8cbulbinàsr
mit ibrsr kleineren Wnrst niclrt rvsniAsr
verANÜAt. s s »

blun besitzt 8t. Osllen sbsr nocb
sins snàers 8ps?islitst sis àis Wirrste;
àss sinà

>Äs Liöer
8ie sinà àss Asms àsbr binàurcb erbslt-
licb, àocb nnr àis Wsibnscbts?sit berum
siebt msn sis in besonàers scbvner Lus-
lübrunA in àsn 8cbsubenstern ssmtlicber
Oonàitoreisn.

Oie Aelbillten Liber sollen scbon inr
15. àsbrbunàert ànrcb àis lVlöncbs inr
Ivlostsr 8t. Osllsn lrsrAsstsllt vvoràen sein,
blsn ninnnt sn, àsss àss Le?spt àm/u ur-
sprünAlicb ànrcb Xaullsuts von Osip?ÌA

nscb 8t. Osllsn Asbrscbt woràsn ist. Ois
ältesten « Woàel » wsrsn sus Lon, später
rvuràsn sis in Olsrtbob (Oicbe, Oscbe.
Lucbs) Aestocben. Oie Hersteller rvsrsn
o5t Oünstler in ibrenr Oscbe.

iWcb beute trsAsn àis Liber mei-
stsns sin Lslielbilà, àss mittelst sines
Oàmoàsls bsrAsstellt rvirà; às siebt nrsn
blsnnsr inr O^linàer — nicbt umsonst
spricbt msn von einem « Libermann » —
Orsusn im Lsikrocb, Llsuss, 8t. Osllsr
Lsren, ^.ppsn?sllsr 8snnsn, « ?.iscbAeli »

usrv. lVlsncbs Liber rveràen nocb besonàers
bunstrsiclr verliert mit bàsrmpsn unà
OucbsrAlssuren; àsrsul bsnn msn L.
àis 8tsàt 8t. Osllsn mit àer Ivlostsrbircbe
oàer àss Vsàisnàsnbmsl seben.

Ois Liber sinà àunbelbrsun, sus bei-

nsm lVlebl, LisnsnboniA, l^ucbsr unà ver-
sclrieàenen Oervür?en (Oimt, bleiben,
bàusbst, Losenrvssser) lrerAsstsllt. 8is
sntbslten sine rvsisss b-Isr?ipsn1üllunA.
àer obt strvss Oirsclr oàer OrsnAsnblütsn-
v/ssser ^uASAsben rvirà. Oleine runàe Li
ber sinà scbon bür 10 Lp. srbsltliclr, àis
mittslArossen Liber bostsn Or. 2.— bis
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Fr. 5.—; es gibt aber auch solche bis zu
Fr. 10.—. (Man rechnet gegenwärtig das

Kilo zu Fr. 7.—.) Bei einer besonders
kunstvollen Verzierung kommt noch ein
Zuschlag von Fr. 1.— bis Fr. 1.50 dazu.
Neben den grossen Bibern werden auch
kleine, gefüllte und ungefüllte, braune
Biberli und ebenso weisse Biberli hergestellt.

(Dieser Teig besteht aus Mehl,
Zucker und Eiern.)-Die gefüllten Biberli
kosten ebenfals Fr. 7.— pro Kilo, die

ungefüllten Fr. 5.— bis Fr. 6.—.
Runde weisse Biberli mit einer dunkeln

Füllung werden von den Klosterfrauen

im Klösterli Notkersegg oberhalb
St. Gallen hergestellt; es sind dies die

sogenannten «Nonnenkräpfli». (Das Stück
kostet 10 Rp.)

Im übrigen sind die St. Galler Biber
und Biberli in sämtlichen Geschäften der
« Zunft zum Schneebesen » erhältlich ;

eines besonders guten Rufes erfreuen sich
diejenigen der Konditoreien Pfund am
Marktplatz, Kuhn in der Multergasse,
Burkart-Schlumpf an der Rorschacher-
strasse. * ^

Toggenburger Spezialitäten

Birnfladen
(Doppel- oder « Onderenandfladen »)

1 kg gedörrte Birnen (am besten Längler)

über Nacht einlegen; sieden, bis sie

weich sind und durch die Küchenhackmaschine

treiben. Zu dieser Masse
Schloorzi) Zucker nach Belieben, Birn-

brotgewürz (« Neugwörz ») *, ein Gläschen

Kirsch geben und das Ganze gut
durcheinanderkneten. Die Masse wird
halbfingerdick auf einen « Boden » von
Brotteig gestrichen, darauf ein dünner
Brei (Rahm mit 1 Löffel Mehl, 2 Löffel
Zucker und 1—2 Eier) gegossen. Bei
starker Hitze 1 Stunde backen.

« Gschloorzifladen » bestehen nur aus
dem vorgebackenen Boden, auf den die
Masse ohne den Rahm aufgestrichen wird.

Lieferanten: diejenigen des Birn-
brotes, aber auch die andern Bäcker in
den Dörfern.

Arbeitsmüde - aber keine
Ferien in Sicht!

Dann nicht trüben Gedanken

nachhängen, sondern sich Optimismus und

neue Kräfte zuführen durch das

Aufbau- und Wiederherstellungsmittel
Elchina nach Dr. med. Scarpatetti und

Dr. Hausmann. Als aufbauende Stoffe

enthält es unter anderm den Phosphor

(wichtiger Bestandteil der Gehirn- und

Nervensubstanz) und einen doppelten
Extrakt aus der an heilenden Säften

reichen Chinarinde (für Magen, Darm

und Blut).

Nützen Sie die glückliche Zusammensetzung

dieses immer wieder neu be-
währlen Mittels - gönnen Sie sich

eine Elchina-Kur. Sie ersetzt Ihnen

14 Tage Ferien.

In der vorteilhaften Kurpackung
Fr. 20.— in allen Apotheken.

Dr. 5,—; es gidt adsr aucd solcds dis 2U

Dr. 10.—. (lVIan rsednet gegenwärtig das

Kilo ?u Dr. 7.—.) Lei einer dssonàers
Kunstvollen Verzierung Kornint nocd ein
/^usedlag von Dr. 1.— dis Dr. 1.50 àa?u.
Kedsn den grossen Lidern werden oued
Kleins, gstüllts und ungstüllts, drauns
Liderli nnà sdenso wsisss Liderli derge-
slelli. (Dieser Deig destedt nus lVledl,
i^ueKer und Diern.)Dis gelullten Liderli
Kosten edsntals Dr. 7.— pro Kilo, dis

ungstüllten Dr. 5.— dis Dr. 6.—.
Lunàs weisse Liderli rnii einer dun-

dein Düllung -werden von den Klostsr-
trauen iin Klösterli DlotKsrsegg oderdald
8t. Dallen dsrgestsllt; es sind dies die

sogenannten «dlonnsnKräptli». (Das 8tücK
dostet 10 Dp.)

Iin üdrigsn sind die 8t. Daller Lider
und Liderli in säintlicdsn Descdätten der
« Tiuntt 2UIN 8clrnssdssen » erdältlicd;
eines dssonders guten Lutes ertrsuen sied

diejenigen der Konditoreien l?1unà ain
ddarKtplat?, Kudn in der lVlultsrgasss,
LurKart-8cdluinpt an der Lorscdaeder-
strasss. ^ ^

(Doppel- oder « Dndsrenandlladsn »)

1 dg gedörrte Lirnsn (ain destsn Läng-
1er) üdsr dlacdt einlegen; sieden, dis sie
-weiclr sind und dnrelr die KüedendaeK-
inasedins trsiden. ^.u dieser Klasse
(— 8cdloor?i) Mucker nacd Lelisdsn, Lirn-
drotgswür? (« Llsugwör? ») ein Dläs-
cdsn Kirsed geden und das Dan?s gut
duredeinanderdnsten. Die ddasss wird
daldtingsrdieK aul einen « Loden » von
Lrottsig gestricdsn, daraut sin dünner
Lrei (Lalnn rnit 1 Döttsl lVIsdl, 2 Döttel
?,uoder und 1—2 Disr) gegossen. Lei
stardsr Dit?e 1 8tunds dacdsn.

« Dscdloor?itladsn » dsstsden nur aus
dein vorgsdacdenen Loden, ant den die
liasse odns den Ladin aukgsstricden wird.

Listsranten: diejenigen des Lirn-
drotes, adsr aucd die andern LäcKer in
den Dörtern.

^rbeik5mücis - aber keine
keilen in 5icki!

Dsnn niclii irülzen (^ec!snl<en nsc!i-

Gängen, 8OncIern 8?e!i Opiimî8MU8 uncl

neue Kassie ^ulüliren c!urc!i cls8 >^u^-

Izsu- unc! ^iec!erlier8iellung8miiiel
^Icliins nscli Dr. mecl. ^esrpsieiii unc!

Dr. I-Isu8msnn. ^18 sD^euencle Äe^e
snilisli es unier snclerm clen ?IiO8pIior

(wic^iiger 6e8iZnc!ieiI cler (Dsliirn- uncl

k^erven8u!i>8isn2l) uncl einer, c!osi>pelien

^xirsl<i su8 cler sn teilenden ^s^ien

reichen (Iliinsrincle (lür/V^sgen, Derm

uncl 6Iui).

I^lüi^en ^is clis glüc!<lic^le ^U8smmen-

8ei?ung c^!e8E8 immer wieder neu Ize-

>vslir!en ^iiiel8 - gönnen 5ie 8ic!^

eine ^Ic!iins-I4ur. ^ie e^eiii liinen
14 lege Serien.

In cler vc> rie î I Ii s ^isn ^urpscl<ung
k-r. ^0.— in eilen /^szoi!isl<sn.



Sie wünschen kräftige Kinder!

Um dies zu erreichen, müssen Sie

sie richtig ernähren!

Verwenden Sie die b£Wâllïtf£lï

tfhidol Produkte:

B^clifflol-Phosphat-Kindergriess
2 Pakete gegen 750 g Mehlmarken

Paidoi and Gcmiiie
Lacfo-Paidoi milchhaltig

larto-Paidol milGemüse

Letztere 3 neuzeitlichen Kindernährmittel sind

auch heute frei ohne Marken erhältlich in

Apotheken, Drogerien und guten Lebens-

mittelgeschä [ten.

Birnbrot (Birenweggen)

Der oben beschriebenen «Schloorzi» werden

Mehl, Weinbeeren, Feigen, Baumnüsse

beigemischt, das Ganze in einen
dünn ausgewalzten Brotteig eingeschlagen.

Lieferanten: Maier und Zimmermann,

Lichtensteig; Kuratli, Nesslau ;
* für Gewürz: Gastpar, Lichtensteig.

Mandelfisch
Eine Masse von gemahlenen Mandeln mit
verschiedenen Ingredienzien dient als
Füllung einer aus einem biskuitähnlichen
Teige gebackenen Fischform; kann von
den meisten Bäckereien bezogen werden
(Spezialist: Schweizer, Nesslau).

Reckholderlatwäri und « Krümenschwiler-
latwäri »

Für die erstgenannte werden die
Wacholderbeeren samt dem Reisig lang
ausgekocht, für die zweite gedörrte Kirschen
nach einem nicht bekanntgegebenen
Rezept verwendet. Beide Latwäri sind ein
zähflüssiger Brotaufstrich.

Lieferant: Geschwister Lieberherr,
Krümens chwil-Krummenau.

Nidelzeltli

Milch mit Zucker in einer Pfanne unter
ständigem Rühren bis zu einem braunen
Sirup einkochen lassen, auf ein mit Butter

gefettetes Blech ausgiessen, festwerden
lassen; bevor die Masse hart wird, mit
einem Messer in Rechtecke einteilen.

Lieferanten: Frau Braillard, Wil;
Schweizer und Kuratli, Nesslau.

Holderwein

Reifen, schwarzen Holder ablesen; Beeren

sieden und durchpressen; Rückstand
mit heissem Wasser versetzen. Zucker (im
gleichen Gewicht wie die Beeren) besonders

in heissem Wasser auflösen. Zuckerwasser

(5 1 auf 1 Pfd. Beeren) an die
Beeren giessen und in ein Fässchen nicht
bis ganz zuoberst einfüllen.

Aehnlich werden Brombeeren- und
Johannisbeerwein (dieser mit mehr Zuk-
ker) zubereitet.
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5îs wünseksn kräftige tiinrier!
c^iss erreic^ski, mÜ85sn 5îs

5Ìs ric^iîg S^nà^ren!

Verwenden ^is <^ie lASH^ÄlZU^SI?

^eâàâ?i-oe!u!<i6!

ô^âïilêKl-^lozplisi-I^inclsrgrisîS
2 ?slsis ZSZSN 750 g /Vlslàmsrlsn

S»si«I«V !?»>S Qeiriüse
^â«R« S»sS«S«KS m!!clil>s!t!g

1^««^« »ni^vemüse

lsi^isrs 2 nsuisii!!cl«sn l^Inclsrnslrrm!0s! slncl

sucl lsuis lrsi olns 7/srlsn srlislilicl !n

/^poilslso, Dwgsrlsn unc! guisn lslzsr>5-

mîîielgsscls lien.

Tlnnàrot (LirenvvsAAsn)

Der olen lresclrrielrsnen «Lclrloorxi» wer-
àen Aàslrl, Meinleeren, Leihen, Lannr^
niisss IreiAenriselrt, àas Liangs in einen
àirnn ans^evvalztsn Lroitei^ einAesclrla»en.

Lielsranien: lVIaisr nnà ^innner-
nrann, LiclrîensîeiA; Xuratli, l>lesslau;
^ lnr (lewür?: (lasipar, Liclrisnstei^.

à/ûn^el/isc/î
Line blasse von Aernalrlenen l«Ianàeln nrit
versclrisàenen InArsàien^ien àisnt als L'ül-
InnA' einer ans einein dislcniiälrnlielren
Lei^e ^ekaelrensn Lisclrkornr; lann von
àen nreislen Läclereisn lrs^o^en vsràen
(8xe?ialisi« 8clrvveixer, Llesslan).

7lsc/r/rc>/«7er/Ktrr>äri nnà « 7v?'ümsnvr/»/ri/e,'

Liir àie erstAenannîs wsràen àie Via^
clrolàerlzesrsn saini àern L.eisi^ lan^ aus^
Aekoclrt, lnr àie Zweite ^eàôrris Xirsclren
naclr sinenr niclrt lrelanntAe^elsnen Le^
?ezzt verwenàet. Leiàe Laiwäri 8Ìnà ein
?âlrllnssÌAsr Lrolanlstriclr.

Lieferant i (lssclrwistsr Lielrsrlrerr,
lvrurnens elnvíLIvrnrnin enan.

7Vi«7s/rs/t7i

ì>àilc1r nril ?incLsr in einer Llanns nnter
siânàiAenr llrilrrsn lns ?n sinsrn lrrannsn
8irux sinloclren lassen, anl ein nrii Lnlv
isr Asleiistes Lleclr ansZiessen, lestveràen
lassen; lrevor àie Masse lrari wirà, nrii
einein ÎVlssser in L.eclrlecLs sinieilen.

Lieleranten« l?rau Lraillarà, 'VVil;
8clnvsi^sr nnà Xnratli, llssslan.

Leilen, sclrvvar^sn Llolàer alàesen; Lee-
rsn sisàsn nnà ànrclrxressen; Lnclstanà
nrit lrsissenr Nasser verseifen, ^ncler (inr
^leiclren (lewiclri wie àie Leeren) lresorn
àsrs in lrsissenr lVasser anllössn. ^ncler-
vvasser (5 l anl 1 Llà. Leeren) an àie
Leeren hiessen nnà in sin llässclren nielrt
l>is Aan^ ?nolrerst sinlnllen.

^.elrnlielr vveràen Lroinlreeren- nnà
lolrannislresrwsin («lisser nrii nrelrr ?.nk^

ler) 2nl>ereiiet.
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