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Violino di capra, Schabziger und Pan jauer:  
«Das kulinarische Erbe der Schweiz», Band 4

Spannend und überraschend, handlich und informativ:  «Das 
kulinarische Erbe der Schweiz» stösst auf waches Interesse, 
wie die erfreuliche Aufnahme der drei bereits erschienenen 
Bände zeigt: Allein schon die 242 Produkte aus den Kan-
tonen Aargau, Luzern, Ob-und Nidwalden, Schwyz, Zug, 
Zürich, Bern, Jura, beider Basel und Appenzell, St. Gallen, 
Schaffhausen und Thurgau demonstrieren, wie reich die 
Tafeln der Schweiz gedeckt sind.

In seinen unterschiedlichen topografischen und klima-
tischen Regionen bietet das kleine Land eine grosse Vielfalt 
an Lebensmitteln, die zusammen einen grossen Schatz an 
Wissen und Genüssen bilden. Im Jura, an Seen und Flüssen, 
im Mittelland, im Alpenraum mit seinen nördlichen und 
südlichen Tälern geben Metzger und Bäcker, Käser und 
Konditoren, Müller und Brenner zahlreichen Speisen und 
Getränken eine Identität.

Im jetzt vorliegendem Band 4 finden sich 93 Köstlich-
keiten aus den Kantonen Glarus, Graubünden mit Grigi-
oni italiano, Ticino und Uri.

Das Inventar des kulinarischen Erbes ist von 2005 bis 2008 
erstellt worden und umfasst über 400 Produkte. Eine Equi-
pe von Fachleuten hat im Auftrag von Bund und Kantonen 
in Bibliotheken und Archiven nachgeforscht und sich von 
Produzenten berichten und zeigen lassen, wie diese aus-
gewählten Speisen und Getränke hergestellt werden.

Auf dieser Grundlage schreibt Paul Imhof seine Miniaturen, 
vertieft durch eigene Recherchen und angereichert mit Ge-
schichten und Anekdoten zu Historie, Verbreitung und Ge-
nuss der vorgestellten «Erbstücke». Illustriert mit Tableaux 
culinaires von Hans-Jörg Walter, Markus Roost und Roland 
Hausheer, erweitert durch ausgesuchte Rezepte «Aus Schwei-
zer Küchen» von Marianne Kaltenbach. 

Die fünfbändige Reihe «Das kulinarische Erbe der Schweiz» 
stellt eine Art Referenzbibliothek dar, um die Herkunft von 
bekannten und unbekannten einheimischen Produkten 
kennenzulernen. Die Bände sind nach Regionen gegliedert 
und erscheinen fortlaufend.

Paul Imhof, 1952, Journalist und Buchautor, hat während 
sechs Jahren als Korrespondent in Südostasien seinen ge-
schmacklichen Horizont erweitert und dann als Redaktor, 
Kolumnist und Reporter für die «SonntagsZeitung», den 
«Tages-Anzeiger» und den Schauplatz Schweiz des Mo-
natsmagazins «Geo» gearbeitet. Beim Projekt «Kulina-
risches Erbe der Schweiz» wirkt er seit Beginn mit.
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Band 4  —  Glarus: Ankenzelte, Drusenzelte, Elmer Citro, Glarner 
Alpkäse, Glarner Birnbrot, Glarner Kalberwurst, Glarner Netz­
braten, Glarner Pastete, Glarner Schüblig, Linthmaismehl, Magen­
träs und Schabziger. Graubünden: Bündner Alpkäse, Bündner 
Beinwurst, Bündner Bergkäse, Bündner Birnbrot, Bünd    nerfleisch 
und Rohschinken, Bündner Röteli, Bündner Torte, Bütschella, 
Churer Pfirsichsteine, Engadiner Torte, Fideri ser Torte, Fuatscha 
grassa, Grassins, Iva, Kartoffelwurst, Lion gia engiadi­
nai sa, Pan jauer, Ribelmais, Salsiz, Schwartenwurst, 
Schwarz wurst, Strüzel, Thusner Hosenknöpfe, Turta 
da nuschs. Grigioni italiano: Bras ciadèla, Coppa, 
Grano saraceno, Pizzoccheri, Prosciutto crudo della 
Mesolcina. Ticino: Amaretti bianchi, Büsción, Casta­
gne,  Cavigiún, Ciambelle, Cicitt, Colomba pasquale, 
Cotechino, Crèfli, Fari na bóna, Fiascia, Fitri, Formag­
 gella, Forma ggio d’alpe ticinese, Formaggio della 
paglia, Gazzosa, Grappa di vinaccia, Lardo, Luga niga, 
Luganighetta, Missoltitt, Monta sü, Morta della di 
fegato, Nocino, Ossi da mordere, Òss in bògia, Pan 
di mòrt, Pan tran vái, Pancetta pia na, Pane ticinese, 
Panetto ne, Rata fiá, Raviöö da carnevaa, Ricotta, 
Robiola, Salame, Salametti, Spampézi, Torta di pane, 
Venezia ne, Violino di capra e di camoscio, Zin car lín. 
Uri: Agathenringli, Dirrs, Dittiring, Doppeladler, 
Dörrbirnen, Iberlitzli, Mutschli, Uristier, Urner Alp­
käse, Urner Brot, Urner Hauswurst, Urner Pastete,  
Zigerkrapfen, 1. August­Weggen.
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Das kulinarische Erbe der Schweiz.
Miniaturen von Paul Imhof.
Band 4: Glarus, Graubünden mit Grigioni italiano, 
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Leineneinband, 296 Seiten, bebildert von Hans-Jörg 
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Band 2: Bern, Jura, Solothurn, Basel-Landschaft und 
Basel-Stadt.
Leineneinband, 224 Seiten, 29 Franken, 23 Euro
ISBN 978-3-905800-61-6.

Band 3: Appenzell Ausser- und Innerrhoden, St.Gallen, 
Schaffhausen und Thurgau.
Leineneinband, 224 Seiten, 29 Franken, 23 Euro
ISBN 978-3-905800-62-3.

Der fünfte und letzte Band der Buchreihe ist in Arbeit 
und erscheint zu Beginn des kommenden Jahres.
Band 5: Freiburg, Genève, Neuchâtel, Vaud, Wallis.

Bereits erschienen:
Band 1: Aargau, Luzern, Obwalden, Nidwalden, Schwyz, 
Zug und Zürich. 
Leineneinband, 208 Seiten, 29 Franken, 23 Euro
ISBN 978-3-905800-60-9.
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Elmer Citro (Seite 48), Schabziger (Seite 31), Glarner Pastete (Seite 45)

4948 Getränke – GlarusGlarus – Getränke

Martinsquellen oberhalb von Elm auf 1200 Meter über Meereshöhe 
unter suchen lassen. Das rötlich gefärbte Wasser galt schon im Mit­
telalter als heilbringend. Es erwies sich als stark eisenhaltig und so 
erschloss Zentner die erste Quelle, baute ein Badehaus und verkauf­
te das Wasser in Korbflaschen. 

Schärlis Sprudel kam gut an. 1927 gab er eine Essenz aus Zitro­
nenschale dazu und liess das alkoholfreie Getränk beim Amt für 
Geistiges Eigentum in Bern als «Elmer Citro» schützen. Die präzise 
Formel der natürlichen Essenz wird seither geheim gehalten und 
heute noch verwendet; offenbar zu Recht, denn Fans des Soft Drinks 
schwören darauf, dass sich Elmer Citro von allen andern Zitronen­
limonaden spürbar abhebe. 

Ende des 19. Jahrhunderts begann europaweit und in den USA 
eine Kampagne gegen die Schnapspest, was die Produktion von alko­
holfreien Getränken beflügelte (siehe Süssmost, Band 3). Im Atlas der 
Schweizerischen Volkskunde wurde über die 1930er­Jahre «eine zuneh­
mende Neigung zu alkoholfreien Getränken» in Stadt und Land 
vermerkt. 

In Elm war 1898 ein Kurhaus errichtet worden, damit sich 
gesundheitsbewusste Gäste das Wasser äusserlich wie innerlich appli­
zieren konnten – mit gutem Grund: Das Wasser wandert während 
acht Jahren durch den Berg und reichert sich mit Kalzium, Magnesi­
um, Kalium, Natrium und Fluorid an. 1907 wurde das Badehaus von 
einer Lawine zerstört und nicht mehr aufgebaut. Das Kurhaus florier­
te, verlor mit der Zeit aber an Anziehungskraft und wurde 1942 in 
ein Altersheim umgewandelt. Elmer Citro dagegen wuchs zu einer 
Welle des Erfolgs aus. Ab den 1950er­Jahren erlebte das Getränk trotz 
steigender Konkurrenz dank diverser werbetechnischer Bemühun­
gen einen landesweiten Aufschwung. Via Feldschlösschengruppe 
gehören die Elmer Mineralquellen ab 1999 zu Ramseier Suisse AG. 

Supplément: Mineralwasserfabriken waren in den 1920er­
Jahren keine Sensation mehr, die ersten wurden Ende des 19. Jahr­
hunderts gegründet (ausführlicher in Band 2, Pepita). Doch wie waren 
die Bläschen ins stille Wasser geraten? Gewiss nicht durch eine zwei­
te Gärung wie beim Champagner. Ein Pionier war Johann Jakob 
Schweppe (1740–1821), in Genf eingebürgerter Deutscher und gelern­
ter Goldschmid, der 1780 begann, mit Kohlesäure versetztes Wasser 

seit gut 300 Jahren, nachdem ein gewisser Monsieur Feuillet, Pâtis­
sier des Prinzen von Condé im 18. Jahrhundert, sich zum Erfinder des 
Blätterteigs ( feuilleté) erklärt hatte. Die Ähnlichkeit der beiden Paste­
ten fällt tatsächlich ins Auge, die Söldner brauchten im Glarner land 
nur noch die Zwetschgenfüllung zu rezeptieren.

Die Mandelmasse für die Glarner Pastete besteht aus geschälten 
und geriebenen Mandeln, Zucker und Eiern. Die gedörrten Zwetsch­
gen werden ebenfalls gerieben und mit Eiern, Zucker und etwas 
Apfelmus vermengt. Die Kunst ist die Konstruktion. Der Bäcker ver­
stärkt den runden, rosetten artig ausgestanzten Blätterteigboden am 
Rand mit sichelförmigen Teigstücken; beim Backen lupft der Rand 
das ganze Gebilde und ver hilft der Pastete zu ihrem typischen Aus­
sehen. Steht der Rand, wird der Boden jeweils hälftig mit Mandel­ 
und mit Zwetschenmasse gefüllt, dann mit dem ebenfalls blumen­
förmi gen Deckel mit einem Loch in der Mitte verschlossen. Nun ist 
die Pas tete zwei Zentimeter hoch und kann für spätere Verwendung 
eingefroren werden; tiefgekühlt lassen sich ansehnliche Mengen 
wie Schallplatten stapeln. Nach dem Backen ist die Pastete gut fünf 
Zentimeter hoch, sie wird am Schluss mit Puderzucker beschneit.

In handliche Portionen verkleinert, heissen die Pasteten Pas-
tetli oder Beggeli, benannt nach einem beckenähnlichen Backgefäss 
in der Grösse eines Chachelis bzw. Muchelis. Im Beggeli ist die Füllung 
nicht als Doppel, sondern wahlweise einzeln eingebacken.
—  Siehe auch: Spanischbrötli (Band 1); Blauer Kuchen (Band 2); Mandelfisch, 
Mandelgipfel (Band 3); Urner Pastete, Seite 000.

Getränke

Elmer Citro
Mineralwasser mit Kohlensäure und Zitrone (Abbildung Seite 34).

Als 1925 Oskar Schärli, Besitzer des Elmer Kurhauses, das lokale 
Mineralwasser unter der Bezeichnung «Elmer Sprudel» abzufüllen 
begann, war der Wert des Wassers bereits länger als 30 Jahre bekannt. 
Der einstige Besitzer, Gilg Zentner, hatte das Wasser aus den St. 


