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Gaststatten im Wandel der Zeit

Beizenkultur —einst und heute

Wirtshauser, wo sich sowohl die einhei-
mische Bevolkerung als auch vorbeizie-
hende Fremde und Reisende trafen, gibt
es seit Jahrhunderten. Zumeist standen
die entweder als einfache Trinkstuben
oder als Herbergen betriebenen Wirt
schaften an bedeutenden Durchgangs-
routen und an wichtigen Strassenkreu-
zungen. Nachgewiesen sind in Eschen-
bach die altesten Wirtshauser schon an-
fangs des 17. Jahrhunderts. Mit dem
Ausbau der Verkehrswege, dem Beginn
der Industrialisierung und den sich damit
andernden Lebensbedingungen sowie
neuen Arbeitsgewohnheiten entstanden
auch in Eschenbach weitere Tavernen
und Gasthauser. Zahlreiche davon sind
nach jahrzehntelangem Bestand wieder
eingegangen. Andere haben sich als
traditionelle Betriebe in die heutige Zeit
hintiberretten kénnen.

Mit den vorliegenden Betrachtungen soll
einerseits den inzwischen von der
Bildflache verschwundenen Wirtshau-
sern nachgegangen und anderseits so
etwas wie eine ,Bestandesaufnahme*
des heutigen gastgewerblichen Ange-
bots vorgenommen werden. Der Ver-
gleich zwischen friiher und heute erlaubt
einen Einblick in den Wandel es Gast-
gewerbes. Diesem kommt noch heute
ein bedeutender Faktor im gesellschaf-
lichen Leben zu.

Welchen Stellenwert dem Gastwirtschafts-
wesen schon seit friiheren Zeiten beigemes-
sen wurde, widerspiegelt sich auch in der
Gesetzgebung. Nicht nur im Blick auf die
offentiche Ruhe und Ordnung unterstand
das Wirtschaftsgewerbe seit jeher einer straf-
fen gesetzlichen Regelung. Vielmehr spielte
dabei auch die Sorge um die Volksgesund-
heit im Zusammenhang mit Gberméassigem
Alkoholgenuss und dessen verheerenden
Folgen eine besondere Rolle.

Mit der Annahme eines neuen Gastwirt-
schaftsgesetzes, das eine Liberalisierung
brachte, haben sich die Voraussetzungen fiir
die Eréffnung und die Fihrung von Gast-
wirtschaftsbetrieben grundlegend geandert —
vielleicht nicht nur zum Vorteil von {ber-
lieferten Wirtschaften... — Mit Eigeninitiative
und Kreativitdt stehen den Wirtinnen und
Wirten indessen vielfaltige Mdglichkeiten
offen, um sich auch bei veranderten Verhal-
tnissen behaupten zu kénnen. Zugleich kon-
nen sie ihre vornehme Aufgabe weiterhin
erfillen, namlich der einheimischen Bevol-
kerung einen beliebten Treffpunkt zu sein, wo
sich ein wichtiger Teil des offentlichen Le-
bens abspielt, und auch auswartigen Gasten
neben Speis und Trank eine gediegene,
angenehme Gastfreundschaft zu bieten.
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Das Eschenbacher
Gastgewerbe

Ehemalige Wirtshauser

In der Gemeinde Eschenbach lu-
den gegen Ende des 19. Jahrhun-
derts etwa 20 Wirtshauser zur Ein-
kehr ein. Dabei verfiigten neben
dem Dorf fast alle Aussenwachten
Uber ihre eignen Wirtschaften. So-
wohl Einheimische als auch Frem-
de pflegten sich dort zu treffen und
fanden gleichzeitig allerlei Gele-
genheiten zu Spiel, Unterhaltung
und Beschéftigung vor. Neben
dem traditionellen Kartenspielen
waren es vor allem die zahlreichen
Kegelbahnen und die Billardtische
sowie an vorbestimmten Fest- und
Feiertagen die traditionellen Tanz-
anlasse wie Fasnachtstanz, Heu-
hahnen, Chilbitanz usw., die viele
Gaste anzulocken vermochten.

Familienanlasse, wie Taufessen,
Hochzeitsfeiern und Leidmahl fan-
den — wohl wegen knappen oder
ganzlich fehlenden Geldmitteln —
urspriinglich in privatem Rahmen
im Hause der Gastgeber statt. Nur
finanziell gut situierte Birger ver-
mochten es, sich fir derlei Ereig-
nisse die Dienste der Wirtshauser
in Anspruch zu nehmen. Dabei soll
es nicht selten vorgekommen sein,
dass sich die guten Leute dabei
nicht nach ihren Mdéglichkeiten
richteten und so nicht ganz unver-
schuldet tber ihr Verhéltnisse
lebten...

Im Laufe der Jahre sind rund ein
Dutzend der Uberlieferten
Wirtshauser von der Bildflache
verschwunden, derweil die sich 10
traditionelle Gastgewerbebetriebe
bis in die heutige Zeit halten
konnten. Neben 4 neueren oder
neuesten Betrieben laden sie zum
Verweilen ein und wetteifern
weiterhin um die Gunst der Gaste.

Von den eingegangenen Wirtschaften
zeugen heute - zumindest teilweise
noch - markante Bauten. Einige sind
ganzlich von der Bildflache
verschwunden, andere mussten einem
Neubau weichen oder haben aufgrund
ihrer Zweckanderung ihr Gesicht véllig
verandert.

Die ,Sonne“ im Oberdorf

Noch weit ins letzte Jahrhundert hinein
wurde auf der ,Sonne“, dem Eckhaus
Rickenstrasse/ Birgstrasse im Dorf ge-
wirtet. Die Familie, welche die Liegen-
schaft auch nach Eingehen der Wirt-
schaft bis vor etwa zwei Jahrzehnten
ihr Eigentum nannte, kennt man noch
heute unter dem Beinamen ,s'Sunne--
wirts“. Das Haus war urspriinglich ein
Stockwerk weniger hoch. Die Wirtschaft
selber befand sich im Erdgeschoss.
Zum Keller gelangte man Uber den zur
Birgstrasse hin aussen am Haus vor-
handenen, spater zugeschitteten Kel-
lerhals.

Von den Nachfolgern der urspringli-
chen Besitzer wurde die alte ,Sonne“
musterglltig instandgestellt und dient
heute als Wohnhaus.

Das Gasthaus zum ,Sternen*

An zentraler Lage mitten im Dorf
steht das stattliche Haus zum
,Sternen“. Es wurde zwischen
1712 und 1714 erbaut und gilt
neben dem historischen Custor-
haus, das 1771, also rund 60
Jahre spater im Unterdorf ent-
standen ist, als einziger Fachwerk-
bau im Dorf mit typischem ,franz-
sischem® Dachstuhl, einem Walm-
dach. Die Gaststube befand sich
im ersten Stock. Deren Decke ziert
noch heute ein stukkiertes, farbi-
ges Allianzwappen der Geschlech-
ter ,Busser-Furrer* und stammt
ebenfalls aus der ersten Halfte des
18. Jahrhunderts.

Der ,Sternen“ bot eine Anzahl
Gastzimmer an und verfligte Gber
den einzigen grossen Saal mit
richtiger Bihne in Eschenbach.
Der Saalanbau kam allerdings erst
gegen Ende des 19. Jahrhunderts
dazu und sah praktisch samtliche
offentlichen Anlasse der Gemein-
de. Bis etwa 1975 bildete der
LSternen” den Mittelpunkt des ge-
sellschaftlichen Geschehens im
Dorf. Mit dem Bau des ,Dorftreffs"
als Gemeindezentrum mit moder-
nem Saal und allen notwendigen
Infrastruktureinrichtungen verlagrt-
te sich auch das kulturelle Ge-
schehen dorthin.

Noch einmal wurde versucht,
durch eine Neuanordnung der
Restaurationseinrichtungen — die
Wirtschaft wurde ins Erdgeschoss
verlegt — dem traditionellen Haus
neues Leben einzuhauchen und
ihm das urspriingliche Gesicht zu-
riick zu geben. Allein, ungliickliche
Umstande und das ,Beizenster-
ben“ machten auch vor dem ,Ster-
nen“ nicht Halt.
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Saal und Zimmer wurden in Woh-
nungen umgebaut. Wenige Jahre
spater erfasste es auch das Re-
staurant. Nach einer grundlegen-
den Umgestaltung zog dort die St.
Gallische Kantonalbank ein. Im er-
sten Stock, wo sich Restaura-
tionskiiche und Speisesaal befan-
den, entstanden Biros, Sitzungs-
und Konferenzraume. Als einziger
aus friheren Zeiten Uberlieferter
Betrieb erfreut sich heute die mo-
derne ,Sternen-Metzg“ einer zu-
frie denen Kundschaft.

Die Kaffeestube
Guntensperger im Oberdorf

Genau vis-a-vis des dominanten | ;

Hauses zum ,Sternen“ befand das
Wohn- und Geschéaftshaus des
Zuckerbackers Gintensperger mit
seiner bekannten Kaffeestube, im
Volksmund liebevoll ,s'Kafi* ge-

nannt.

Dieses stets von der Familie Gin-
tensperger betriebene Geschaft
genoss grosse Beliebtheit und
musste 1973 leider der Sanierung
der berilichtigten Kurve beim ,Ster-
nen“-Platz weichen.

Die , Post* im Unterdorf

Weiter unten, im Unterdorf, steht
das Haus zur Post. Dort machten

in der guten alten Zeit die Post-
kutschen Halt. Postillon und Reisende
konnten sich in der Wirtschaft laben. In
der ,Post* wurde im Jahre 1900 der
Turnverein Eschenbach aus der Taufe
gehoben. Dieser Traditionsverein hatte
dort auch sein Stammlokal und war
beim legendaren Posthalter und
Turnervater Felix Glntensperger

bestens aufgehoben. Friher wurde in
der ,Post* neben der Wirtschaft und
dem Postbiiro auch noch eine Backerei
betrieben. Der Zuckerbacker (,Beck-
Willi“ genannt) im Oberdorf entstammte
ebenfalls dieser Dynastie.

Nach der Auslagerung der Post
zunachst in ein Provisorium und dann
in das heutige Postgebdude an der
Rutistrasse wurde das stattliche Haus
mitten im Dorf als Wohnhaus mit Ge-
schaftsraumlichkeiten (Velowerkstatte,
Architekturbiiro) genutzt. Gegenwartig
dient es als Aussenposten der Ge-
meindeverwaltung und beherbergt die
Biroraumlichkeiten von Steueramt und
Betreibungsamt.

Die ,Krone" in der Ufnau

Just gegenuiber der Kaserei Ufnau steht
unlbersehbar das Haus der ehemali-
Quelle der gen Wirtschaft zur ,Krone".

Dieses Wirtshaus durfte wohl
wahrend langer Zeit wegen der
ergiebigen Eschenbacher Brun-
nengenossen in der sogenannten
,Brunnenwies* ein beliebter Treff-
punkt von Jung und Alt gewesen
sein.

Wann diese Wirtschaft ihren
Betrieb eingestellt hat, konnte
nicht mehr in Erfahrung gebracht
werden.

Nach diesem Rundgang durch das
Dorf auf der Suche nach den
einstigen Wirtshdusern begeben
wir uns auf den Weg in die Aus-
senwachten. In diesen sind vor
Jahren schon, aber auch in
jingster Zeit eine ganze Reihe von
Wirtschaften von der Bildflache
verschwunden:

Das , Schéfli“ in Lenzikon

Am Eingang zu Lenzikon Richtung
Neuhaus stand linkerhand das
Haus zum ,Schéfli“. Es war eines
jener typischen Hauser, wie sie mit
ihnren auffallenden abgewalmten
Mansarden-dachern hie und da
noch an der Rickenstrasse zu
finden sind.

Der Ursprung des Hauses ist nicht
naher bekannt. Sicher stand es
schon vor 1875. Es sah lebhafte
Besitzerwechsel, gegen 20 an der
Zahl, bis es 1941 von der Familie
Blattler tbernommen wurde. Fri-
her beherbergte das ,Schéfli“ auch
eine Béckerei; bekannt ist jeden-
falls, dass im Jahre 1892 ein
Backofen erstellt worden ist.
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Ferner gehorte dazu eine kleine
Landwirtschaft. Diese reichte ne-
ben der Wirtschaft jedoch nicht fiir
den Lebensunterhalt aus, so dass
sich die Wirtsleute nach einem
weiteren Nebenerwerb umsehen
mussten.

In der langen Reihe der wech-
selnden Besitzer wirtete die Fami-
lie Blattler am langsten. Nach de-
ren Rickzug aus dem Geschafts-
leben und der Verpachtung ging es
im ,Schafli“ mitunter recht turbulent
zu und her. Auf behérdliche Verfu-
gung wegen Verstoss gegen Sitte
und Anstand musste einmal gar
die voriibergehende Schliessung
der Wirtschaft angeordnet werden.
Den nachfolgenden Pachterinnen
gelang es dann durch solide Fih-
rung das Vertrauen der Géste
zuriickzugewinnen. Weil aber der
Betrieb langerfristig keine Existenz
mehr bot, schloss er 1987 seine
Tiren endgultig und musste einer
Wohniiberbauung Platz machen.
Mit dem Abbruch des Gebé&udes
verlor der Weiler Lenzikon seine
allseits beliebte Quartierbeiz.

Die , Traube“ in Neuhaus

Kurz vor der einst wichtigen Stras-
senkreuzung in Neuhaus findet
sich links das Haus der ehe-
maligen Wirtschaft zur ,Traube®.
1878 wurde diese Wirtschaft zum
Stammlokal des soeben gegriin-
deten Mannerchors ,Liederkranz*
Birg-Neuhaus erkoren. Das einst
stolze Geb&aude ist etwa 150 Jahre
alt und besitzt einen gegen die
Strasse ausgerichteten Mansar-
den-Quergiebel auf einem trauf-
sténdigen Satteldach.

Nach der Einstellung des Wirtschafts-
betriebs war im Erdgeschoss der Kon-
sumverein Neuhaus-Eschenbach mit
einem Laden eingemietet, derweil sich
im oberen Stockwerk ein Schneider
sein Atelier eingereichtet hatte. Heute
dient das Objekt als Wohnhaus.

Der ,Schlissel* in Neuhaus

Nur gerade zwei Steinwirfe von der
alten ,Traube“ treffen wir das markante
Wohn- und Geschéaftshaus Wilhelm. Im
nordlichen Teil war einst die Wirtschaft
zum ,Schlissel* untergebracht und im
sidlichen Teil werkte ein Sattler. Die
Wirtschaft soll noch vor der Wende zum
20. Jahrhundert eingegangen sein.

Der stattiche Bau beherrscht
neben dem ,Ochsen“ den bis vor
kurzer Zeit bedeutsamen Ver-
kehrsknoten. Nach der Inbetrieb-
nahme der neuen Umfahrungs-
strasse A 53 hat der Ochsenplatz
im Zuge der verkehrsberuhi-
genden Massnahmen eine spiir-
bare Aufwertung erfahren, die sich
zweifellos auch auf die Wohn-
qualitat auswirken wird.

Das ,Kreuz" in Birg

Wo heute bei der Abzweigung der
Landstrasse nach Goldingen ein
Dreifamilienhaus mit seinen Di-
mensionen nicht so recht ins ge-
schitzte Ortsbild des Ddrfchens
Birg passen will, stand bis an-
fangs der Siebziger Jahre des letz-
ten Jahrhunderts das alte ,Kreuz".
Waéhrend die Wirtschaft schon vor
1900 eingegangen sein musste,
diente das Objekt als Wohnhaus
und beherbergte im Unterge-
schoss eine kleine Schreinerwerk-
statt.

Der wohlproportionierte Bau mit
seinem kecken Vordéachlein fiel in
den Siebziger Jahren des letzten
Jahrhunderts leider einer Feuers-
brunst zum Opfer, so dass er ab-
gebrochen werden musste. Zur
Wirtschaft gehérte auch eine of-
fene Kegelbahn. Diese befand
sich auf der anderen Strassenseite
in der gegeniiberliegenden Wiese.
Der Kegelplatz umfasste etwa 5
Klafter Land (ca. 16 m2). Nach
Aufgabe der Wirtschaft wurde
dieser um 1890 gegen 130 Klafter
Wiesland oberhalb des Dorfchens
abgetauscht.
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Der ,Freihof* in Blirg

BT
y i Fa o
s

Sehr zum Bedauern von vielen
Mitburgern schloss Ende 1995 die
vor allem in den Kreisen passio-
nierter Jasser bestens bekannte
und gerne aufgesuchte Wirtschaft
zum Freihof* in Birg ihre Tiren.
Mit seiner gedeckten Gartenwirt-
schaft bildete dieser Betrieb friiher
auch ein beliebtes Ziel von Spa-
ziergangern und Ausfliglern. Lan-
ge noch deutete die Anbindevor-
richtung vor der Wirtschaft darauf
hin, dass hier jeweils auch die
Fuhrleute mit ihren Pferden gerne
Halt machten, um einen oder zwei
Schoppen zu genehmigen und
dann mit ihrem Fuhrwerk weiter
gegen Wald oder Goldingen zu
ziehen.

Mit der Schliessung des ,Freihofs”
gehorte ein weiteres Kapital der
dorflichen Kultur der Vergangen-
heit an. Gerade fir kleinere Ort-
schaften stellt ein solcher Betrieb
einen wichtigen Ort fur das 6ffen-
tliche Leben und das Zusammen-
sein der Einwohner dar. Auch hier
reichte der Umsatz des Restau-
rants fir eine gesicherte Existenz
nicht mehr aus. Heute dient der
JFreihof*, der Gibrigens bis um ca.
1900 ,Frohsinn“ hiess, als Wohn-
objekt.

Die Letzi" im Diemberg

Uber Jahre hinweg bereitete die
Wirtschaft zur ,Letzi“ am Eingang zur
Aussenwacht Diemberg den Gemein-
devatern Kummer und Sorgen. Nicht
nur als ,Ewiges Licht* war dieses Wirts-
haus weit herum bekannt. Vielmehr

wurde hier auch notorisch der Spie-
Isucht gefront und mit seiner illegalen
Kellerbar war der Betrieb ohnehin nicht
immer Uber alle Zweifel erhaben.

Zur Wirtschaft gehorte eine liebliche
Gartenwirtschaft mit den Platanen, die
ein schattiges Baumdach bildeten.
Nach verschiedenen finanziellen
Problemen kam die ,Letzi“ etwa um
1955 auf die Gant. Der Ersteigerer
verausserte das Patent dem Kanton.

Anschliessend  verkaufte er das
Anteilwohnhaus, womit die
Gemeindebehorde einer Sorge

enthoben — und die Gemeinde um eine
legendéren Wirtschaft &rmer war...

Der ,Sternen” Diemberg

Zwar gibt es sie noch, die Wirtschaft
zum ,Sternen” im Diemberg, just an der
Grenze zum Kanton Zirich. Es ist aber
nicht mehr jenes Gasthaus, das wah-
rend langen Jahren neben der Gast-
stube mit dem Saal im oberen Stock
und der Kegelbahn ein beliebter Treff-

punkt der Diembergler mit den
Nachbarn aus dem Ziribiet war.
Im Saal fanden regelmassig gut
besuchte Tanzanlasse statt, die
jeweils viel Volk von hiiben und
driiben anzulocken vermochten.

Gasthaus ,Sternen® Diemberg-Eschenbach, A. Biochlinger - Telephon 7

Nach dem Tod von Bertha
Bosshard-Jedele, einer der letzten
Uberlieferten Wirtsfrauen der alten
Garde, wurde der Betrieb im alt-
vertrauten ,Sternen“ oberhalb des
Lattenbachtobels eingestellt und
das Patent in das nebenstehende,
friher alkoholfreie Café ,Express”
gezigelt.
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Mit dem ortlichen Geschehen eng
verbunden waren frither und sind —
zumindest teilweise — noch heute
die Wirtinnen und Wirte. News-
Vermittler fir die einen, Beichtstuhl
fur die andern waren sie fir die
Gaste Ansprechpartner und Zuho-
rer zugleich. Damit spielten sie
eine wichtige Rolle im sozialen
Zusammenspiel des dérflichen Ge-
schehens. Ohne Anspruch auf
Vollstandigkeit zu erheben, seien
nachfolgend einige Beispiele auf-
gefihrt, die stellvertretend fir alle
Ubrigen Wirtsleute in ein paar
Stichworten zu charakterisieren
versucht werden.

Dabei handelt es sich um Gast-
geber, die vorwiegend den &lteren
Leuten noch in lebhafter Erinne-
rung geblieben sind.

Der Ertrag aus den Wirtschaften

reichten in den meisten Fallen fir

den Lebensunterhalt der Wirtefa-
milien nicht aus. Aus diesem Grun-
de waren die Betriebe in der Regel
mit einem Nebenerwerb verbun-
den, der meist Uber Generationen
hinweg als zweites Standbein
diente.

Gasthaws 2. Sterneéen

Selbst dem gréssten Gastwirt-
schaftsbetrieb mit Fremdenzim-
mern und Saal mit Bihne, dem
Gasthof zum ,Sternen” im Dorf,
war seit jeher eine Metzgerei
angegliedert. Wahrend Marie Biis-
ser-Zuppiger als Wirtin ihr
gestrenes Regiment resolut fihrte,
zeichnete ihr Enemann Heinrich
Bisser (,Sterne-Heiri*) mit einigen
Gesellen fiir den Betrieb der
bekannten Dorfmetzg verantwort-
lich.

s

!

Zum Gasthaus ,,Ochsen” in Neuhaus
gehorte  neben einem  Landwirt-
schaftsbetrieb zunéchst eine Fuhrhal-
terei. Unter Hans Bldchlinger sen. und
vor allem dem allseits beliebten und
geschatzten Hans Blochlinger jun. ent-
wickelte sich diese zu einem weit
herum bekannten Transport- und Car-
unternehmen mit angegliederten Kies-
werk und Baggereibetrieb.

Restaurant ,FROHBURG* - Schoner Russichtspunkt
NEUHAUS (Kt St. Gallen) - Tel. 49

Als eigentliche Originale galten droben
auf der ,Frohburg” die Geschwister
Paula Brandli und Bertha Breu-Brandli.
Sowohl in der Gaststube als auch in der
lauschigen Gartenwirtschaft mit ihrer
herrlichen Aussicht konnten die beiden
leutseligen Wirtinnen auf eine treue
.Gastig” zahlen.

In der Wirtschaft zum ,, Rossli“ im Dorf
waren Gottfried Gebert sen. und jun.
als bekannte Viehhandler tatig. Dazu
bewirtschafteten sie einem stattlichen
Bauernhof, derweil ihre Gattinnen fir
die Gastwirtschaft verantwortlich zeich-
neten. In bester Erinnerung bleibt Adele
Gebert-Kohler als langjéhrige, liebens-
wirdige ,Réssli-Wirtin“.

Auf dem ,Kreuz* wirtete die
Grossfamilie Riegg. Deren letzte
Vertreterin war ,s Chrizwirts Pau-
la“, bevor der stattliche Gasthof in
andere Hande berging und um-
fangreiche bauliche Veranderun-
gen erfuhr.

Das Gasthaus zum ,LOwen“,
ebenfalls ein Betrieb mit Frem-
denzimmern und Saal, wurde nach
verschiedenen Besitzerwechseln
von Josef Rickli erworben, umfas-
send erneuert und anstelle der
Freiluft-Kegelbahn mit einer mo-
dernen Doppelanlage ergéanzt.
Wahrend der Eigentimer weiter-
hin seinem Beruf als Schreiner
nachging, sorgten zunachst seine
beiden Schwestern Maria und Ag-

7 nes Rickli, spater dann seine Ga-

tin fir eine gediegene Atmosphare

" und hatten stets ein offenes Ohr

fur die Anliegen ihrer Gaste. Nicht

J zuletzt galt Olga Rickli-Kuster ob

inrem dienstfertigen Wesen an-
lasslich der zahlreichen militari-

"<| schen Einquartierungen bei den im

Dorf Dienst leistenden Soldaten
als eigentliche ,Gilberte de Cour-
genay" von Eschenbach.
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Die Wirtschaft zum ,, Adler* wurde
als Stammlokal der Musikanten
und Turner zum bevorzugten Treff-
punkt der Dorfvereine, wo sich die
Mitglieder bei Monika und Josef
Eicher-Schmuki und vor allem
dann unter dem Szepter von Ag-
nes und Josef Cozzio-Eicher wohl
aufgehoben und wie zu Hause
fuhlten.

In Ermenswil gehérten zum
,ROssli“ ein Landwirtschaftsbe-
trieb, eine Handlung und die Post.
Letztere wurde durch Otto Brandli-
Morger gewissenhaft gefihrt, der-
weil seine Gattin zusammen mit ih-
rer Schwagerin die eigentliche
Seele der Wirtschaft mit ange-
gliedertem kleinen Saal bildeten.

Auf dem ,Hirschen wirtet seit
Uber einem halben Jahrhundert die

Familie Wapf. Gleich wie die ,R8ssli"-
Wirtin fuhr auch Marie Wapf jeweils zur
Znlnizeit mit dem vertrauten ,Leitere-
wageli“ hinauf zur Federnfabrik, um den
Arbeitern mit Znlni und Tranksame
aufzuwarten, wobei zu den Getranken
stets auch ein Most gehorte, der direkt
ab Fass ausgeschenkt wurde. Als
letzter Wirt fuhrte der leider allzu friih
verstorbene Ruedi Wapf als weltge-
wandter, erfahrener Koch in seiner be-
kannten Kiiche dem Kochléffel mit Er-
folg.

Die Wirtschaft zur ,Rose" in Birg
stand einst im Besitz der Familie Do-
meisen. Diese hatte seinerzeit die heu-
te von einer Familienstiftung betreute
Kapelle in Blrg erbaut. Seit vielen
Jahrzehnten befindet sich die ,Rose" im
Eigentum der Familie Eicher, deren
wahrschafte Bauernkiiche sich weit
Uber die Gemeindegrenzen hinaus
eines besonderen Rufes erfreute. Auch
hier gehdrte eine stattliche Landwirt-
schaft dazu. Als ehemaliger Dragoner
zahlte ,s Rosewirt’s Glst* viele Reiter
zu seinen Gasten. Es erfilllte ihn jeweils
mit Stolz, wenn er diesen einen kiihlen
Bigeltrunk kredenzen konnte.

6rull aus BURG bei Eschenbach

Der ,Freihof* in Birg wurde bis etwa
in die Mitte des letzten Jahrhunderts

von Barbara  Glntensperger,
liebevoll ,s'Babeli“ genannt, ge-
fuhrt. Als langjahrige Nachfolger
wirteten dann Hermann und Marie
Gmir-Oberholzer. Sie waren be-
sonders gewiegte Jasser, so dass
sich dort bis zuletzt immer wieder
die Freunde des Kartenspiels
trafen. Wahrend sich der Wirt noch
immer mit dem Viehhandel be-
schéaftigte, zeichnete sich die Wir-
tin als gelernte Kochin aus. lhr
Wildbret war weit herum bekannt
und vermochte zur Saison jeweils
viele Gaste anzulocken.

Auf dem Café im Dorf wirtete die

Familie Giintensperger. Der ,Beck-
Sigi" schwang das Szepter in der
bekannten Backerei-Conditorei
und fuhrte so die Familientradition
der Béackerdynastie weiter. Seine
Gattin  Margrit Glntensperger-
Nauer stand dem Laden vor und
fuhrte als allgemein beliebte Ge-
schéftsfrau die Kaffeestube. lhnen
taten es dann als letzte Betriebs-
inhaber Ruedi und Maria Giintens-
perger-Hippi gleich — bis das
stattliche Eckhaus dem Verkehr
geopfert werden musste.

Und zum Schluss noch eine Wirtin,
die offiziell gar keine sein durfte:

Wahrend sowohl das Dorf als auch
die Aussenwachten Uber ihre eige-
nen Wirtschaften verfugten, fehlte
eine solche Einrichtung in Litsch-
bach. Die Familie Brandli-Riegg
besass ein sog. Mittelverkaufs-
patent fir alkoholische Getréanke
(Verkauf nicht unter zwei Litern!),
um die Litschbacher mit Trank-sa-

me ZUu versorgen.
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Zwar nicht ganz legal, daflr aber
umso lieber nutzten sowohl Ein-
heimische als auch Passanten und
Spazierganger gerne die Gelegen-
heit, um sich Getrénke zu erstehen
und sie gleich vor dem Haus zu
konsumieren, von wegen gastge-
werblichen Bestimmungen zumeist
direkt aus der Flasche... Mit der
Zeit mauserte sich diese ,Besen-
wirtschaft* zu einem eigentlichen
Treffpunkt von Insidern und erhielt
bald einmal den Namen

Dieser wurde immer beliebter, so
dass auch die Behorde beide
Augen zudriickte und eigentlich
recht froh war, dass auch Litsch-
bach Uber eine ,soziale Einrich-
tung“ in Form einer kleinen Wirt-
schaft verfigte. Klara Brandli-
Riegg fuhrte die Tradition des
Hauses bis ins patriarchalische Al-
ter gewissenhaft weiter und war ob
ihres leutseligen Wesens allge-
mein beliebt.

Gastronomieangebot heute

Eschenbach kann noch heute auf eine
ganze Reihe zeitgeméasser Gastgewer-
bebetrieben mit aktiven Wirtsleuten
zahlen. Insgesamt sind es deren 14.
Davon koénnen 11 auf eine lange Tradi-
tion zuriickblicken, namlich:

Im Dorf

Restaurant ,Adler"
mit Gartenterrasse, Grill und Spielplatz

Hotel ,Léwen”
Restaurant, Saal, Sali, Zimmer,
Kegelbahn

Restaurant ,Rossli* mit Saal

Restaurant ,Kreuz“
mit Pizzeria und Croce-Bar

In Neuhaus und Biirg

Gasthaus ,Krone"
mit Spezialitdtenrestaurant

Gasthaus ,,Ochsen”
Restaurant mit Saal, Ochsenstibli
und — keller
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Restaurant ,Frohburg”
mit Bar

Restaurant ,Hirschen* Ermenswil
mit Kegelbahn

Restaurant ,Rose" Biirg mit
Gartenterrasse

In Diemberg und Ermenswil

Restaurant ,Sternen“ Diemberg;
friher Café Express

Restaurant ,Rdssli“ Ermenswil
mit Pizzeria

Dazu kommen drei Restaurations-
betriebe, die ihre Pforten erst in der
.Neuzeit" gedffnet haben, namlich

das Café an der Kirchgasse

das Bistro in der Pizzeria
Rossligass

und das Café-Restaurant
,Mdurtschen”

*

Sozusagen als kleine Kuriositét
und von vielen verkannt, fihren
die inzwischen weitgehend assimi-
lierten, einstigen italienischen
Gastarbeiter im Untergeschoss
des Sportschiitzenhauses in der
Rossliwiese ihre Vereinswirtschaft.
An den Wochenenden kann man
sich dort mit den italienischen
Freunden zu einem Schwatz und
einem Trunk in echt siadlandi-
schem Ambiente zwanglos treffen.
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Anekdoten

Wenn Leute zusammenkommen,
lauft bekanntlich immer etwas.
Gereimtes und Ungereimtes rankte
sich stets auch um das Geschehen
in den Wirtschaften. Ordnun muss-
te sein, wozu insbesondere auch
die wirtschaftspolizeilichen Vor-
schriften besonderen Gesprachs-
stoff lieferten und ein beliebtes
Stammtisch- Thema bildeten:

Der Rondechef

Friiher stets begleitet vom Land-
jager besass der vom Gemeinde-
rat gewahlte Rondechef die Auf-
gabe, fur die Einhaltung der Poli-
zeistunde zu sorgen. Die Wirts-
leute hatten die Pflicht, um 23.00
Uhr den Gasten offiziell Polizei-
stunde zu bieten. Eine Vierte-
stunde verblieb diesen, um aus-
zutrinken und die Zeche zu berap-
pen. Wer nachher angetroffen wur-
de, bezahlte einen Finfliber. Die-
ser Tarif galt wahrend vielen
Jahrzehnten, bis der Ansatz vor
wenigen Jahren bis zur Abschaffu-
ng der Polizeistunde neu auf 10
Franken verdoppelt worden war.

Dass der Rondechef bei den
Spétgasten nicht gerade sehr ge-
schéatzt war und zuweilen seine
liebe Mihe hatte, die Ronde-
bussen einzuziehen, lag in der
Natur der Sache. Wenn eine
gemitliche Runde zusammen-
sass, stiess das abrupte Ende
durch die Rondeorgane nicht im-
mer auf Begeisterung. Der Ron-
dechef hatte dann meistens gar
allerhand zu hoéren und musste
Uber eine ziemlich dicke Haut
verfiigen. Oftmals wurde er zum
Gespdtt der Gaste und gab ein
beliebtes Sujet fur die Fasnacht
ab. Der ,Begleitschutz* durch den
Polizisten kam denn auch nicht
von ungefahr...

Allerdings gab es Rondechefs, die es
mit ihrer Aufgabe gar allzu ernst nah-
men und ihr Amt fast schikands aus-
fuhrten, derweil es andere nicht ohne
eine gewisse Portion Humor und mit
ausgepragten Menschlichkeit austibten,
und es so viel leichter hatten.

*

Schoggi-Finfliber

Dass sich die passionierten Uber-
héckler, wie man die Spéatgaste nann-
te, hin und wieder einen Scherz er-
laubten, erzahlt folgende Anekdote, die
sich in einer Wirtschaft im Dorf zu-
getragen hatte:

Da sassen glaublich die Mannerriegler
nach der Turnstunde zusammen in
geselliger Runde, als plotzlich der
Rondechef aufkreuzte. Nach einigen
Scharmuitzeln verwickelte man ihn in
ein Gesprach, bis sich plétzlich ein
Radelsfuhrer anerbot, fir ihn die obli-
gaten Funfliber einzukassieren, derweil
er sich die notwendige Zeit fir das
Ausstellen der Quittungen nehmen
konne. Getreulich fillte der Rondechef
die Zettel mit der Aufschrift ,Unge-
nannt sein wollender Spatgast be-
zahlte Fr. 5.—, aus und verteilte die
Quittungen. Anschliessend nahm er
das eingesammelte Geld an sich. Am
anderen Morgen — oh Schreck — stellte
es sich beim Abrechnen auf der Ge-
meindekasse heraus, dass man ihm
neben richtigen Finfrankensticken
gleich auch noch einige Schokolade-
Finfliber ,untergejubelt* hatte. Neben
der Deckung des Fehlbetrages hatte
der Amtsinhaber fir den gehdorigen
Spott nicht zu sorgen...

*

Versicherung gegen Rondebussen

Ein bekanntes Dorforiginal pflegte als
mehr oder weniger regelmassiger
Uberhdckler jeweils im Blick auf die
anriickende Polizeistunde und den
drohenden Besuch der Rondeorgane
gegen deren Folgen spontan eine
Versicherung abzuschliessen. Dabei
zog er von seinen Mitgasten einen et-
was tieferen Betrag ein, als die Busse
ausmachte, mit der Verpflichtung, dass
er — sollte der Rondechef auftauchen —
fir samtliche Rondebussen der ,Ver-
sicherten* aufkommen werde.

Wenn dann die Wirtschaftsronde,
die in der Regel etwa zweimal im
Monat durchgefiihrt wurde, wider
Erwarten nicht eintraf, konnte er
die Pramien behalten. — Der Erlos
soll aber meist gleich wieder in
Tranksame umgewandelt worden
sejn.

*

Taxidienst inbegriffen

Jeweils am Freitag, wenn irgend
eine Vereinsprobe angesagt war,
kam ein allseits beliebter Zeit-
genosse ins Dorf, um vor und
nach dem offiziellen Teil in den
verschiedenen Wirtshausern
einzu-kehren. Weil der Gast sel-
ber Giber kein Fahrzeug verfiigte,
blieb er in der Regel so lange
hocken, bis die Rondeorgane
auftauchten. Im Wissen, dass die
Wirtschaftsronden stets auf dem
ganzen Gemeindegebiet stattzu-
finden hatten, zahlte er jeweils
den obligaten Funfliber gerne.
Gleichzeitig verkniipfte er die Be-
zahlung der Rondebusse mit der
Auflage, dass er mit dem Ronde-
chef und dem Polizisten, der
zumeist fir den Fahrdienst ver-
antwortlich war, nach seinem Zu-
hause in der Aussenwacht mitfah-
ren durfte.
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Schlussgedanken

Im Vergleich zur friheren, eher
strafferen Ordnung brachte die
Liberalisierung dem Gastgewerbe
nicht nur Vorteile. Die Wirtefach-
prufung und die damit verbundene
Erteilung eines Fahigkeitsauswei-
ses galten als unabdingbarer Vor-
aussetzung fiir eine fachlich ein-
wandfreie Betriebsfuihrung. Mit der
Abschaffung dieser Vorschriften
wurde der Erdffnung neuer Be-
triebe Tur und Tor gedffnet. Die
sich daraus ergebenden Konse-
quenzen sind heute absehbar.
Haufige Wechsel, Betriebsphiloso-
phien mit zwielichtigen Barbetrie-
ben, Konkurse und andere uner-
freuliche Entwicklungen wirken
sich auf das Ansehen des Gast-
gewerbes alles andere als positiv
aus.

Es ist deshalb nicht verwunderlich,
wenn vermehrt der Ruf laut wird,
dass fur die Erteilung von Betriebs-
bewilligungen wieder héhere An-
forderungen gestellt werden soll-

ten. Dabei steht wu.a. auch die
Einfihrung der friheren Fachpri-
fungen zur Diskussion.

In Eschenbach ist das Gastgewerbe,
sowohl mit den Uberlieferten, traditio-
nellen Wirtschaften — die teilweise seit
Generationen von den gleichen Fa-
milien gefihrt werden — wie auch der
neueren Betriebe, weitgehend noch
gesund. Halten wir Sorge dazu, damit
diese Treffpunkte fir die Einwohner wie
auch fur Fremde weiterhin Bestand
haben werden. Als soziale Einrichtun-
gen bilden die Gastwirtschaften nicht
zuletzt auch in gesellschaftlicher Hin-
sicht einen wichtigen Faktor fir eine
intakte Gemeinschaft und ein attrak-
tives Dorfleben.
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REZEPTE AUS GROSSMUTTERS KUCHE

Im Gegensatz zur heute schnelllebigen Zeit, wo Fertigmenis, Fastfood, Pizza, Kebab, fern- 6stliche Kiiche usw.
die Beizenlandschaft immer mehr dominieren, halten sich die angestammten Wirtinnen und Wirte mehrheitlich
noch an die gutbirgerliche Kiiche, die ihre Grundlagen zumeist in einheimischen Erzeugnissen aus Garten, Acker
und Feld findet. Auf ihre der jeweiligen Saison angepassten Angebote machen sie auch in den ,Beize-News",
dem regelmassig erscheinenden Info-Blatt der Wirte in der Gemeinde, aufmerksam.

Im Rahmen des laufenden Projektes "Neue Krafte und Ideen braucht das Land" der Kulturkommission
Eschenbach ist die Arbeitsgruppe "Landleben” auf die Suche nach alten Kochrezepten gegangen, die friiher in
privaten Haushalten gang und gabe waren. Dabei stellte es sich heraus, dass die herkdmmlichen Gerichte weit-
gehend in Vergessenheit geraten sind.

Obwohl diese Rezepte ausschliesslich im privaten Haushalt angewendet worden sind, erscheint es dennoch
sinnvoll, den vorstehenden Ausfiihrungen zur Eschenbacher Beizenkultur — die ja mit Essen und Trinken in
direktem Zusammenhang steht — ein paar Kostproben aus ,Grossmutters Kiiche" anzufiigen. Bei Gelegenheit
sollen weitere (iberlieferte Rezepte einer breiteren Offentlichkeit zuganglich gemacht werden.

Chéssuppe

Brot in Stlckli oder Dunkli schneiden
In Milch (oder Milchwasser) einweichen
400 g altbackenes Brot Mit geriebenem Kase mischen
8 dl Milch In einer Pfanne die Butter erwérmen und darin die Zwiebelringe résten, bis

200 g geriebener Kase sie goldbraun sind

100 g Butter Brot-/Kasegemisch beigeben

500 g Zwiebelringe | +  Dann alles erhitzen, bis ein Mus entsteht
Salz, Pfeffer,| «+  Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Muskatnuss

Zutaten

* & ¢ o

*

Dazu werden Apfelmus oder Apfelstiickli serviert.

Hardopfelsuppe mit Gemise und Wurst

Zutaten +  Zwiebel, Gemiise, Kartoffeln (mehlige Sorte, die leicht verkocht)
im Fett andampfen, Mehl dariiber streuen, kurz weiter dampfen, mit dem
1 Loffel Fett Wasser abléschen und Salz oder Bouillonwiirfel
1 Zwiebel beigeben.

Riebli, Sellerie, Lauch | « Kochzeit 30 Minuten
400 g Kartoffeln|+  Sobald die Kartoffeln weich sind mit dem Schwingbesen gut durchschwingen
1 Loffel Mehl oder mit dem Stabmixer verfeinern

1% | Wasser |+ Die Suppe Uber Grines, Wurstradli und nach Belieben iber Kase anrichten.
1 Kaffeeloffel Salz
oder Bouillonwiirfel
Majoran, Petersilie,
Wurstradli
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Rindspfeffer

Pfeffer

Zutaten

1 kg in Vorlegestiicke
geschnittenes, mageres
Fleisch (von Reh, Hase,

Rind- oder Schwein)

Beize:

3-4 dl schwerer Rotwein
2 dl Essig

2 dl Wasser

1 rechte Prise Salz

12 Pfefferkdrner

5 Wacholderbeeren

2-3 Gewirznelken

1 Zweiglein Rosmarin

1 in Ringe geschnittene
Zwiebel

1 Knoblauchzehe halbiert
1 Riebli und %2 Sellerie in
Stiicke geschnitten.

Zutaten zum Kochen:

2 Essloffel Bratbutter

50 g mageren Speck

1 gehaufter Essloffel Mehl
1 Kaffeeloffel Zucker

3 Tassen Beize

1 Tasse Bouillonbrithe

Beize:

*

*

*

*

Das Fleisch und alle Zutaten in eine tiefe Schiissel oder Steinzeugtopf geben,
alles umriihren

Das Fleisch muss mit der Beize Uberdeckt sein

Schissel oder Topf mit einem Teller zudecken

4-6 Tage kuhl stellen und taglich einmal wenden.

Zubereitung:

*

Fleischstlicke aus der Beize nehmen, auf einem Sieb gut abtropfen lassen
oder mit einem Tuch abtupfen

Mit wenig Mehl bestauben und in heissem Bratbutter gut anbraten und in
einen Kochtopf legen

Zum restlichen Bratbutter noch ein Léffel Bratbutter oder Fett dazugeben, das
Mehl, den Zucker, den in kleine Wiirfeli geschnittenen Speck und die
abgetrockneten Zwiebelringe unter fleissigem Riihren braun werden lassen
Mit ca. 3 Tassen Beize und der Bouillonbriihe abléschen,

Uber das Fleisch geben und aufkochen

Ca. 1% - 2 Stunden auf kleiner Hitze, so dass es leicht kdéchelt, gar schmoren
und zwischendurch wieder wenden

Wenn die Sauce zu dick wird, nochmals etwas Beize, Rotwein oder Bouillon
beigeben

Gegen Ende der Garzeit darf die Sauce schon dicklich werden

Die Sauce von Rinds- oder Wildpfeffer sollte ziemlich dunkel sein

Kurz vor dem Anrichten gibt man in den heissen Pfeffer wenig Blut vom
Hasen oder Schwein

Nur darf es dann nicht mehr kochen, da sonst das Blut gerinnt

Anstelle von Blut kann man einen Essloffel Holunderbeergelee unter die
Sauce mischen, wird fein und dunkel. Daftir Zucker

weg lassen

Knépfli oder Nudeln als Beilage servieren.
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Kutteln

Zutaten +  Kutteln in lauwarmem Wasser grindlich waschen, in diinne Riemchen
schneiden und mit Mehl Giberstreuen
500 g Kutteln | «  Erst die gehackte Zwiebel und Krauter, dann die Kutteln im Fett
1 Loffel Fett durchdampfen
1 Zwiebel | +  Wasser, Salz, Bouillonwiirfel und Tomatenpiiree beifigen
Krauter |«  Nach Belieben auch etwas Kiimmel beifiigen.
1 Loffel Mehl | ¢ Kochzeit: 30 Minuten
1 Tasse Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1 Bouillonwiirfel
1 Loffel Tomatenpiiree

Chratzete

Zutaten + In der Bratpfanne einen Loffel Butter heiss machen und ganze Masse

hineingeben
4 Eier |+ Bei massiger Hitze und zugedeckt fest werden lassen bis unten leicht
1 Loffel Butter braunlich und oben nicht mehr fliissig
3 Tassen Milch| «  Masse mit Bratschaufel in kleine Stlicke teilen und noch etwas braten lassen.

1 Prise Salz
150 gr Mehl

Kann heiss mit einem griinen Salat oder mit etwas Zucker tberstreut mit Apfelmus
serviert werden. Passt auch gut zu Chriesi- oder Holderbragel

Holderbragel

Chriesi- oder Holderbréagel

Zutaten + Die entsteinten Kirschen in einer Pfanne knapp mit Wasser bedecken und
aufkochen
500 g Kirschen | + In einer anderen Pfanne die Butter erwarmen, dann zuerst
50 g Butter das Mehl und unter stdndigem Riihren den Zucker dazu geben
2 Essloffel Mehl | *  Die Kirschen mit der Flissigkeit dazu geben, weiter riihren
Wasser und alles zusammen kurz vor das Sieden bringen

3 Essloffel Zucker | * Den fertigen Bragel auf einer Platte anrichten und etwas
geschmolzene Butter darliber verteilen.

Mit Holunder gibt es nach dem gleichen Rezept Holderbragel.
Unsere Vorfahren servierten den Bréagel mit Chratzete oder Hardopfelribel
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Ribeli (auch Tirggeribeli genannt)

Zutaten

200 g grober Mais

1 Kaffeeloffel Salz

2-3 Loffel Bratbutter oder
halb Fett halb Butter

In der Pfanne 1 Liter Wasser sieden

Salz dazugeben

Mais langsam in die Flussigkeit einriihren

Auf kleinem Feuer unter stindigem Ruhren zirka 10 Minuten weiterkochen

Pfanne vom Herd nehmen und tGber Nacht stehen lassen

Am Morgen auf einen Fleischteller stiirzen und Klétze schnei- den; diese

durch die Rostiraffel reiben

+ In der Bratpfanne Butter erhitzen, den vorbereiteten Mais dazu- geben und
unter sténdigem Rihren und Stochern so lange braten bis Ribeli entstehen

+ Auf flacher Schissel anrichten und Zucker dartiber streuen

* ¢ ¢ 0 o+ o

Ribeli gab es zum Zmorge oder zum Znacht mit Milch oder Milchkaffee

Turggemues mit Anketruese

Griessmues mit Anketruese

Zutaten

1 Liter Milch
150 g Mais

1 Prise Salz

2 Loffel Zucker
Y, Liter Vollrahm

Milch zum Kochen bringen

Salz dazugeben

Mais einrtihren

Auf kleiner Hitze ca. 10 Minuten kochen

Auf zwei Suppenteller anrichten

Je einen Loffel Zucker dartiber streuen und warm halten

* ¢ ¢ 0 o+ o

+ In der Bratpfanne Vollrahm erhitzen und so lange riihren, bis sich der Rahm
in Truese und flissige Butter trennt
+ Die Truese mit der Butter Giber dem Tiirggemues verteilen.

Anstelle von Mais kann das gleiche Gericht auch mit Griess gemacht werden.
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Heidelbeeristiber

Zutaten ¢+ Mehl kurz rosten
+ Heidelbeeren, Wasser und Zucker dazu geben
500 g Heidelbeeren | «  Kurz aufkochen, vom Herd nehmen
1 Essloffel Mehl
Y2 Tasse Wasser
3 Loffel Zucker
Kann warm oder kalt serviert werden.
Ofendpfel
Zutaten +  Zuckerwasser in ein hohes Backblech oder eine Auflaufform geben
+ Die gewaschenen, ungeschalten Apfel sorgfaltig so aushdhlen, dass unten
Apfel noch ein Bodeli bleibt
Zuckerwasser | «  Haselniisse, Rosinli und Zucker mischen und Apfel fiillen
Haselniisse | «  Im Ofenréhrli (heute im Backofen) braten bis die Apfel weich sind.
Rosinli
Wurde zu Teigwaren serviert
Fasnachtschuechli
Zutaten +  Eier mit Salz und Rahm tiichtig verquirlen
+ Nach und nach Mehl hineinriihren und gut durcharbeiten, so dass ein schéner
5 Eier glatter Teig entsteht
500 g Mehl | «  Aus der Schiissel nehmen und gut durchkneten
1% dlRahm |+ Teig etwa eine halbe Stunde zugedeckt ruhen lassen
1 Teeloffel Salz| +  In 30-40 g schwere Stiicke schneiden und diese papierdiinn
200 g Puderzucker und moglichst rund auswallen oder iber Handriicken oder Knie
Backfett ausziehen
+ Alle Chiiechli so vorbereiten und bis zum Backen lagenweise
zwischen Kiichentiicher oder heute zwischen Backpapier legen
+ In einer tiefen Eisenpfanne das Backfett heiss machen
+ Darin die Chiechli schnell auf beiden Seiten gelb backen, indem man sie mit
zwei Holzkellen faltet und wendet
Herausnehmen, zum Abtropfen auf ein Drahtgitter legen
+  Auf der Platte mit Staubzucker bestreuen
Heute verwendet man zum Backen die Friteuse mit 1 kg Kokosfett auf 180°
erhitzt.
Schenkeli
Zutaten Butter schaumig rihren, bis sich Spitzen bilden

120 g weiche Butter

4 Eier

200 g Zucker

2 Prisen Salz

1 Essloffel Kirsch

1 Zitrone

500 g Mehl

1 Kaffeeloffel Backpulver
1 kg Kokosfett oder | |
Fritierol

Eier, Zucker, Salz, Kirsch dazu geben und rihren bis die Masse hell ist
Schale einer Zitrone dazureiben

Mehl, Backpulver dazusieben, verriihren, zusammenfiigen

Zugedeckt an der Kélte ruhen lassen

Teig zu fingerdicken Rollen formen, in 5 cm lange Stiicke schneiden und an
den Enden etwas dinner drehen

1 kg Kokosfett oder Fritierdl in Brattopf oder Friteuse auf 160° erhitzen

+  Schenkeli portionenweise schwimmend goldbraun backen

+ Beim ersten Schenkeli eine Probe machen; muss durchgehend gebacken
sein

* 4 ¢ o+ 0 o

*
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Rosoli
Zutaten + Die gedorrten Kirschen zerquetschen
+  Wasser, Zucker, Kandiszucker, Anis, Zimtstengel und gedorrte Kirschen
11 Wasser zusammen 30 Minuten kochen
1 kg Zucker | «+  Rotwein und Schnaps in die noch lauwarme Flussigkeit giessen
250 g Kandiszucker | +  Zugedeckt bei Zimmertemperatur 2 bis 3 Tage ziehen lassen
1 Briefchen Anis (ganz) | «+  Absieben bzw. filtrieren
2 Zimtstengel | «+  In Flaschen fillen und verschliessen

1 Handvoll gedérrte
Kirschen

11 Schnaps
(Obstbranntwein)
1| Rotwein

Anstelle der gedorrten Kirschen kann man auch gedorrte Heidelbeeren
verwenden.




