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Nr. il

Glarner Sei

Bild oben : Oberurnen

Mitte: Die Auffuhr der „chüschtigen"
Kräuter.

Unten: Der Schabzieger erhält durch ge-
eignete Gärung und einem Zusatz
von aromatischen Kräutern, einen wür-
zigen Geruch. Hier in diesen „Zieger-
ribenen" wird der Rohzieger mit die-
sem Kräuterpulver gemischt und zu
einem festen Teig gemahlen.
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Nr. Ii

Sie Speaiatitüt aus i>em Sanbe bes heiligen gribolin
bat SBeltruf. Sie ^erftellung bes Scbabaiegers, ein feines
©einenge non ausgefliesten Krautern unb Sieger, gebt
ins 11. 3abrbunbert aurücf unb ift auf bas ©tarnerlanb
befebrähft, œenn auch in jüngfter Seit im 2tuslanb ^räu=
teraiegerfabrifen errichtet mürben, bie fict) mühen, ein
bem ©tarnerprobutt ebenbürtiges gabrifat ber3uftetlen.
Sie oergeffen aber, bag eine jabrbunberteatte Snbuftrie,
beren ©raeugnis in fo ftarfem Mage non ben natürlichen
unb flimatifeben ©inflüffen bes angeftammten Eßrobuf=
tionslanbes abhängig ift, nicht ohne meiteres in anbere
Serbältniffe oerpftanat merben fann.

Sie Sage eraäblt, bag biefe Käfebereitung burch
SJJtöncbe eingeführt morben fei. 3Röglicbermeife ift fie mit
ben ERömern in bas gtarnerifche iBergtänbchen geîommen.
Stuf jeben gall bat fie im Saufe ber Sabrbunberte an 33e=

beutung angenommen unb bilbet beute einen michtigen
SBirtfchafts3roeig

Bild oben rechts : Nachdem der Ziegerteig die nötige Feinheit
erhalten hat, wird er in die bekannten Stock-
chen geformt

Mitte: Im Lager, wo für den Export der Schabzieger
bereit liegt

Unten: Das Schabzieger-Mannli
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Lllà oben: Obernrnen

Mitte: Oie àkknkr <jer „cküsckti^en"
Vräuter.

Vnten: Ver Lekabrie^er erkält àurck ^e-
eignete (ZârnnA und einem Llusat^
von sromatiseksn Xräutern einen wür-
V^en Leruck. Vier in cliesen „Tiefer-
ribenen" vvirà cler kcàieAer mit clie-
sem Vrâuterpnlver ^émisât nncl ?u
einem testen Veiß Aemaklen.
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M. ri

Die Spezialität aus dem Lande des heiligen Fridolin
hat Weltruf. Die Herstellung des Schabziegers, ein feines
Gemenge von ausgesuchten Kräutern und Zieger, geht
ins 11. Jahrhundert zurück und ist auf das Glarnerland
beschränkt, wenn auch in jüngster Zeit im Ausland Kräu-
terziegerfabriken errichtet wurden, die sich mühen, ein
dem Glarnerprodukt ebenbürtiges Fabrikat herzustellen.
Sie vergessen aber, daß eine jahrhundertealte Industrie,
deren Erzeugnis in so starkem Maße von den natürlichen
und klimatischen Einflüssen des angestammten Produk-
tionslandes abhängig ist, nicht ohne weiteres in andere
Verhältnisse verpflanzt werden kann.

Die Sage erzählt, daß diese Käsebereitung durch
Mönche eingeführt worden sei. Möglicherweise ist sie mit
den Römern in das glarnerische Bergländchen gekommen.
Auf jeden Fall hat sie im Laufe der Jahrhunderte an Be-
deutung zugenommen und bildet heute einen wichtigen
Wirtschaftszweig

Lilcl oben reckt« : blackclem cler XieAerteiA clie nötixe Veinkeit
erkalte» kat, wircl er in clie bekannte» 8töck>
cke» ^ekormt

Mitte: Im I.a^er, vro kür <tsn Lxport cler 8ckab?.ieAer
bereit liext

Ilote»: Vas LckabVeKer-Mannli
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