Band 3 — Appenzell Ausserrhoden und Innerrhoden: Agatha-
brot, Appenzeller Alpenbitter, Appenzeller Biber und Biberli,
Appenzeller Kise, Appenzeller Mostbrockli, Appenzeller Nidel-
zeltli, Appenzeller Pantli, Appenzeller Siedwurst, Biberfladen,
Brootis, Hosenknopfe, Landsgmendchrempfli, Leckerli, Molke,
Motschellen, Schlipfechis, Schwigalpkise, Schwinigi Stockli und
Zimtfladen. St. Gallen: Alpkise, Bloderchis, Biirli, Chérbliwasser,
Honig, Linthmaismehl, Mandelgipfel, Mandelfisch,
Nussgipfel, Paidol, Rheintaler Ribel, Schlorzifladen,
St. Galler Biber, St. Galler Brot, St. Galler Kalbsbrat-
wurst, St. Galler Klostertorte, St. Galler Schiiblig,
St. Galler Stumpen, Surchis, Toggenburger Bauern-
schiiblig, Toggenburger Birnbrot, Térggabrot und
Waffeln. Schaffhausen: Hallauer Schinkenwurst,
Knorr Aromat, Merishauser Bienenstich, Rapsol, Sau-
ser, Schafthauserzungen, Tabakrolle und Wiigueteli.
Thurgau: Dorrobst, Essiggurken, Fleischkise, Frau-
enfelder Salzisse, Landjiger, Gangfisch, Gendarme,
Hiippen, Kriuterschnaps, Thurgauer Bollewegge,
Tilsiter, Saurer Most und Siissmost.
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