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

Band 4 — Glarus: Ankenzelte, Drusenzelte, Elmer Citro, Glarner
Alpkise, Glarner Birnbrot, Glarner Kalberwurst, Glarner Netz-
braten, Glarner Pastete, Glarner Schiiblig, Linthmaismehl, Magen-
trds und Schabziger. Graubiinden: 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: Brasciadéla, Coppa,
Grano saraceno, Pizzoccheri, Prosciutto crudo della
Mesolcina. Ticino: Amaretti bianchi, Biiscién, Casta-
gne, Cavigitin, Ciambelle, Cicitt, Colomba pasquale,
Cotechino, Crefli, Farina bona, Fiascia, Fitri, Formag-
gella, Formaggio d’alpe ticinese, Formaggio della
paglia, Gazzosa, Grappadivinaccia, 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, Raviod 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,
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Das kulinarische Erbe der Schweiz.

Miniaturen von Paul Imhof.

Band 4: Glarus, Graubiinden mit Grigioni italiano,
Ticino und Uri.

Leineneinband, 296 Seiten, bebildert von Hans-Jérg
Walter, Markus Roost und Roland Hausheer.

34 Franken, 32 Euro. ISBN 978-3-905800-63-0.
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Pressekontakt:

Spannend und iiberraschend, handlich und informativ: «Das
kulinarische Erbe der Schweiz» stosst auf waches Interesse,
wie die erfreuliche Aufnahme der drei bereits erschienenen
Binde zeigt: Allein schon die 242 Produkte aus den Kan-
tonen Aargau, Luzern, Ob-und Nidwalden, Schwyz, Zug,
Ziirich, Bern, Jura, beider Basel und Appenzell, St. Gallen,
Schafthausen 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 Geniissen bilden. Im Jura, an Seen und Fliissen,
im Mittelland, im Alpenraum mit seinen nérdlichen und
stidlichen Tilern geben Metzger und Bicker, Kiser und
Konditoren, Miiller und Brenner zahlreichen Speisen und
Getrinken eine Identitit.

Im jetzt vorliegendem Band 4 finden sich 93 Kostlich-
keiten aus den Kantonen Glarus, Graubiinden mit Grigi-
oniitaliano, Ticino und Uri.

Das Inventar des kulinarischen Erbes ist von 2005 bis 2008
erstellt worden und umfasst tiber 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-
gewihlten Speisen und Getrinke 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 «Erbstiicke». Illustriert mit Tableaux
culinaires von Hans-Jorg Walter, Markus Roost und Roland
Hausheer, erweitert durch ausgesuchte Rezepte «Aus Schwei-
zer Kiichen» von Marianne Kaltenbach.

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

Paul Imhof, 1952, Journalist und Buchautor, hat wihrend
sechs Jahren als Korrespondent in Siidostasien seinen ge-
schmacklichen Horizont erweitert und dann als Redaktor,
Kolumnist und Reporter fiir 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.

Rezensionsexemplare, Bildmaterial und Interviewanfragen beim Echtzeit Verlag:

matylda.walczak@echtzeit.ch, Telefon +41 (0) 61 322 45 00
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Getrinke

Elmer Citro

Als 1925 Oskar Schirli, Besitzer des Elmer Kurhauses, das lokale
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Der fiinfte und letzte Band der Buchreihe ist in Arbeit
und erscheint zu Beginn des kommenden Jahres.
Band s5: Freiburg, Geneve, Neuchitel, Vaud, Wallis.

Bereits erschienen:

Band 1: Aargau, Luzern, Obwalden, Nidwalden, Schwyz,

Zug und Ziirich.

Leineneinband, 208 Seiten, 29 Franken, 23 Euro

ISBN 978-3-905800-60-9.

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,
Schafthausen und Thurgau.

Leineneinband, 224 Seiten, 29 Franken, 23 Euro

ISBN 978-3-905800-62-3.



