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Burgdorferli..,

Fast jede Stadt hat ihre Spezialiﬁhn,
wer nach Burgdorf kommt, wird sich
richtig freven, iber den Genuss der b
dorferli. Heute sind sie eine Speziclitﬁl,

wie der Berner Mutz, das Zircher Tin

Basler Leckerli und Schaffhauser Ziing
die Geschichte der Stadt eingehen yy
Sie sind zwar noch nicht so lange be
wie die oben erwdhnten Sissigkeiten,
immerhin haben sie si;:h schon Weltr
obert und seit dem Jahre 1914 ihre Sty
behcuptet. Vater Nadelhofer, der Erj
dieser leckern Spezialitat erzihlt seibe
den vielen tauglichen und untauglicke

suchen, die er unternommen hatte, bi;

Burgdorferli in seiner heutigen Form

Durch- seine Qualitdt und Lagerfahigkeit hat sich £
das Burgdorferli die ganze Welt erobert Qualitat entstand

Vater Nadelhofer, der krfinder, ist der einzige, der
das Geheimnis der Herstellung kennt und es seinem
Sohne traditionsgemdss Ubermittelt hat. Noch heute
fihrt er gewisse Mischungen eigenhdndig durch
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Das Burgdorferli gehort heute zu den Produkten mit volkswirtschaftlicher Bedeutung

mpe===* :
Nadethofer junior in seinem Geheimstibli, wo er die
Creme nach Angaben seines Vaters zusammenstellt




Links oben: Der Teig fir Das Formen und Fertigmachen der Burgdorferli verlangt eine geiibte
die Einlage wird zubereitet Hand, denn 1000 Stiick werden in 1 Stunde und 45 Minuten hergestellt
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Ammlg““g der Boden fur die Gutzeli

Links: Mit dem Tressiersack Das Etikeftieren wird

wird die Creme aufgetragen ; £ von Hand gemacht
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