Band 5 — Fribourg, Freiburg: Agathabrétli, Beurre, Biscomes,
Bovigne, Bricelets, Caramels a la créme, Chocolat suisse, Creme
de Gruyere, Croquets, Cuchaule, Cuquettes, Eau-de-vie de poire
abotzi, Giteau bullois, Giteau du Vully, Graswiirmleni, Griitikts
Utter, Gruyere, Jambon dela borne, Meringues, Moutarde de béni-
chon, Murtener Nidelkuchen, Pains d’anis fribougeois, Raisinée,
Rhubarbe du Vully, Salzkuchen, Sensler Bretzeln und Rua-Brot,

Sérac, Tétine fumée, Vacherin fribourgeois, Vin cuit.
Geneve: Beignets a la rose, Bliche de Noél, Cardon
de Geneve, Chevre, Giteau aux pruneaux du Jetine,
Longeole, Marmite de I’Escalade und Rissole aux
poires, poires a rissole. Neuchitel: Absinthe, Batz neu-
chatelois, Beignets al’entonnoir, Bondelle, Eau-de-vie
de prunes neuchiteloises, Fliites, Giteau ala creme,
Gateau au beurre, Giteau aux noisettes, Gaufres,
Jambon cuit dans1’asphalte, Lie, Marc, Pain aux noix,
Pain de Piques, Pain neuchitelois, Palée, Saucisson
neuchitelois et Saucisse, Seche, Sugus und Taillaule.
Valais, Wallis: Abricotine und Abricots, Asperges du
Valais, Chitaignes, Colostrum, Compote aux raves,
Cressins, Eau-de-vie de poire, Flons de Saviese, Geiss-
lidji, Génépi, Jambon cru, Lammlidji, Merveilles,
Munder Safran, Mutschli, Pain de seigle, Pains litur-
giques, Pommes et Poires, Raclette du Valais, Randen-
waurst, Salée du Val d’Illiez, Saucisse de sang, Spendzi-
ger, Tomme, Viande séchée, Vin du glacier, Walliser
Hauswurst, Roggenbrot, Rohschinken, Trocken-
fleisch, Trockenspeck. Vaud: Beignets des brandons
de Moudon, Bitter des Diablerets, Bouchon vaudois,
Boudin, Boutefas, Carac, Chantzet, Cornettes, Corni-
chons, Eaux minérales, Fine salée de Corcelles, Flange,
Frache, Giteauala papete, Gateau au vin, Gitelet du
Pays-d’Enhaut, Hornli, Huile de colza, Huile de noix,
L’Etivaz, Nescafé, Pain vaudois, PAté ala viande, Per-
che, Pralinés, Salée au sucre, Saucisse au foie, Saucisse
aux choux, Saucisson de Payerne, Saucisson vaudois,
Sel de Bex, Taillé aux greubons, Taillé de Goumoéns,
Tomme vaudoise und Vacherin Mont-d’Or.
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