Band 4 — Glarus: Ankenzelte, Drusenzelte, Elmer Citro, Glarner
Alpkise, Glarner Birnbrot, Glarner Kalberwurst, Glarner Netz-
braten, Glarner Pastete, Glarner Schiiblig, Linthmaismehl, Magen-
tris und Schabziger. Graubtinden: Biindner Alpkise, Biindner
Beinwurst, Biindner Bergkise, Biindner Birnbrot, Biindnerfleisch
und Rohschinken, Biindner Rételi, Biindner Torte, Biitschella,
Churer Pfirsichsteine, Engadiner Torte, Fideriser Torte, Fuatscha

grassa, Grassins, Iva, Kartoffelwurst, Liongia engiadi-
naisa, Pan jauer, Ribelmais, Salsiz, Schwartenwurst,
Schwarzwurst, Striizel, Thusner Hosenknopfe, Turta
da nuschs. Grigioni italiano: Brasciadela, Coppa,
Grano saraceno, Pizzoccheri, Prosciutto crudo della
Mesolcina. Ticino: Amaretti bianchi, Biiscidn, Casta-
gne, Cavigiun, Ciambelle, Cicitt, Colomba pasquale,
Cotechino, Crefli, Farina bona, Fiascia, Fitri, Formag-
gella, Formaggio d’alpe ticinese, Formaggio della
paglia, Gazzosa, Grappadi vinaccia, Lardo, Luganiga,
Luganighetta, Missoltitt, Monta sii, Mortadella di
fegato, Nocino, Ossi da mordere, Oss in bogia, Pan
di mort, Pan tranvai, Pancetta piana, Pane ticinese,
Panettone, Ratafid, Ravioo da carnevaa, Ricotta,
Robiola, Salame, Salametti, Spampézi, Torta di pane,
Veneziane, Violino di capra e di camoscio, Zincarlin.
Uri: Agathenringli, Dirrs, Dittiring, Doppeladler,
Dorrbirnen, Iberlitzli, Mutschli, Uristier, Urner Alp-
kise, Urner Brot, Urner Hauswurst, Urner Pastete,
Zigerkrapfen, 1. August-Weggen.
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