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Alfons ist am 5. Miirz in Sax zu-
gelaufen, aber niemand scheint
diesen lie- I
benswerten
und gurmiiti-
gen Kater zu
vermissen,
Nun suchen
wir fiir Alfons
{mindestens
zwiifljihrig)
einliebevolles
zu Hause mit Auslauf, Er ist ein
sutraulicher und gemiitlicher
Teddybiir, der es licbt gestrei-
chelt zu werden. Mit anderen
Katzen hat er keine Probleme.

Milo ist ein grosser und schlan-
ker Katerim Alter von etwa zwel
Jahren. Er ist noch sehr ver-

' spielt, sehr
anhiinglich
il un-
kompli-
ziert, Milo
| sucht eine
neue Bleibe
als Einzel-
kater, wver-
steht sich aber auch priichtig
mit anderen jungen Katern. Mit
ihnen spielt und schmust er den
halben Tag. Er braucht Auslauf
und ein Daheim, in dem man
Zeit zum Knuddeln hat,

Vor etwa drei Wochen wurde

Culinarium Toggenburg prasentiert Gitzi-Rezepte

pd- Ostern naht und die w

Saison fiir Gitzi ist im
vollen Gange. Culinarium
Togdenburg hat zum The-
ma «Gitzis ein vielfiltiges
Rezeptbiichlein  produ-
zlert, das absofort in di-
versen Liden der Region
erhiltlich ist. Die Haupt-
saison des Gitzifleisches
Ist im Friihling, zwischen
Ostern und  Plingsten.
Mehr und mehr achten
die Ziichter darauf, dass
Gitzi withrend des ganzen
Jahres erhildieh ist. Das
Fleisch der ausgewachse-
nen Ziegen kommt wih- |
rend des ganzen Jahres
auf den Marke. Es wird in
der Regel zu Rohwiirsten
und Trockenfleisch verar-
beitet. Hauptsichlich das
Fleiseh von Gitzis kommit
als Frischfleisch-Speziali-
tit zu den Konsumenten
und Gastronomen. Fiir
die Verarbeitung in der Kiiche
lassen sich mit Schulter, Schlegel
und Brust kistliche Braten und
Schmorgerichte zubergiten,

Willkommene Alternative
Die gestiegene Nachfrage ist nicht
verwunderlich, denn Ziegen wach-
sen sehr nadirlich auf. Sie sind
keine Masttiere und werden wann
immer miglich draussen gehalten.
In den Bergregionen grasen sie in
Hiingen, die schwer zuginglich
sind und nicht bewirtschaftet wor-
den. Ziegen sind Feinschmecker,
die sich nur die besten Kriiuter
aussuchen. In den Alpenregio-

Gitzifleisch = natlrlich und gesund

winwleulinarium, com

nen werden sie oft gehalten, weil
sie auch Biische fressen. So kann
verhindert werden, dass die Wei-
den langsam zuwachsen, Aufgrund
der steigenden Nachfrage nach
Gitzifleisch und Ziegenmilch wer-
den die Ziegen im Winter auch
in Stiillen gehalten. Es gibt neun
schweizerisch anerkannte Lieden-
rassen, grundsitzlich eignen sich
alle davon sowohl fiir die Milch- als
auch fiir die Fleischgewinnung.
Ziegenfleisch war historisch in den
Bergregionen und in Gebieten mit
geringer Bodenfruchtbarkeit eine
willkommene Alternative zu Rind-
oder Schweinefleisch.
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Kuh des armen Mannes

Nicht nur der Mileh wegen
galt die Hausziege mit ih-
rem Fleisch aueh bei uns
als «Kuh des armen Man-
ness, Gitzi- und Ziegen-
fleisch enthiilt wenig Fett,
ist besonders Cholesterin
arm und daher gesund,
Der Eigengeschmack des
Gitzifleisches ist unver-
gleichlich. Esist ein mildes
Fleisch, das wenige Kalori-
en hat und auch kritische
Konsumentinnen  und
Konsumenten iiberzeugt.
Den neuerlichen Boom
des. Gitzifleisches ausge-
list hat Culinarium Tog-
genburg, das im Rahmen
des  RegioPlus-Projektes
«Togéenburger Zieges den
Verkauf neu lanciert hat
und einheimische Bauern
und Metzger in ihren Be-
mithungen unterstiitzt,

Gratis Rezeptbiichlein
Culinarium Toggenburg hat vor
cinigen Tagen ein neues Rezept-
biichlein zum Thema herausge-
geben, Die Rezepte stammen von
mehreren einheimischen und re-
nommierten Kichen und wurden
von Culinarium-Gastronomen und
Gastro 8t. Gallen nachgekocht und
geprilft. Erhiltlich ist das Biichlein
gratis bei verschiedenen Metzge-
reien und Betrieben in der Region
und bei der Toggenhurger Culinari-
um Botschafterin Ellke Wurster via
E-Mail: toggenburg@culinarium,
com, Weitere Infos unter www.cu-
linarium.com

Revision des
Stiftungsrechts

pd- Seit dem Jahr 2001 strebt
die liechtensteinische Regierung
eine Revision des Stiftungsrechts
an, Diese Xielsetzung hat die Re-
gierungd Im Regierungéprogramm
2005 bis 2009 erneut bekriftige
und die Stiftungsrechtsreform als
cinen der Schwerpunkte einer
modernen Justizpolitik explizit
aufgefithre, Mit dem nun von der
Regierung verabschiedeten Ver-
nehmlassungsbericht zur Abiin-
derung der Art. 552 bis 570 des
Personen- und Gesellschaftsreches
{PGR) sollen neue rechtliche Rah-
menbedingungen fiir ein modernes
Stiftungsrecht geschaffen werden.
welches den nationalen als auch
internationalen Anspriichen an
¢in homogenes und weitgehend in
sich geschlossenes Gesetzeswerk
entsprechen. Die Totalrevision des
Stiftungsrechts hat zum Ziel, das
Stiftungsrecht in Einklang mit der
massgeblich geltenden Rechtspre-
chung zu bringen sowie durch eine
systematische Neuwordnung und
differenziertere inhaltliche Aus-
gestaltung zentraler Fragen des
Stiftungsrechts zu einem Mehr an
Rechtssicherheit fiir den Rechits-
anwender sowie zu einer Stirkung
der liechtensteinischen Stiftung
im Allgemeinen zu fiithren. Die
Vernehmlassung dauvert bis 8. Juni
2007. Der Vernehmlassungshe-
richt kann bei der Regierungskanz-
lei oder fiber deren Homepage im
Internet (www.rk.llv.li - Vernehm-
lassungen) bezogen werden.
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