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Glarner Schabziger1

Yon der Kuhmilch bis zum Zigermannli

Ernst Herrmann

Wie bekommt der Glarner Schabziger eigentlich seinen unverwechselbaren
Geschmack? Noch heute wird der Schabziger nach dem gleichen Prinzip
hergestellt wie vor tausend Jahren. Die frische, entrahmte Kuhmilch aus der
Glarner Bergwelt wird aufüber 90 Grad Celsius erhitzt. Mit viel Geduld wird
langsam Etscher (Sauer) zugegeben, die Milch scheidet in Ziger, der das ganze

Eiweiss enthält, und in Schotte. Der frische Ziger lässt in flachen Becken
Schotte ab und kühlt aus, bevor er im Gärbehälter eine erste Reifung während

vier bis zwölf Wochen durchläuft. Dieser Rohziger wird anschliessend

zerrieben, mit Salz vermengt und zur weiteren Reifung während drei bis acht
Monaten in Silos eingelagert — denn gut Ding will Weile haben! Erst jetzt
kommt der kostbare Schabzigerklee dazu, der dem Glarner Schabziger seine

grüne Farbe und den unverkennbaren Geschmack verleiht und er auch als

Gewürz eingesetzt werden kann.

Mit dem Schabzigermann auf Tour

«Heid-er oder weid-er, altä, guatä, hertä Glarner Schabziger? Mä chanä usä

ni, mä chanä i d Hand ni, mä chanä a alli Wänd hanä khiiä: er tuät eim nüd
verhiiä»! — mit diesem Spruch zogen die «Zigermannli» früher durch das

Land, um ihre Schabzigerstöckli aufden grossen Märkten oder direkt von Tür
zu Tür zu verkaufen. Rund die Hälfte der gesamten Schabzigerproduktion
brachten sie so jeweils unter das Volk! 1940 waren fast 300 Zigermannen in
der Schweiz unterwegs, die letzten im Jahre 1970.

Schwarzweiss-Fotos: Historische Aufnahmen
Quelle / Copyright Fotos: GESKA AG, 8750 Glarus

1 GLARNER SCHABZIGER® ist weltweit markenrechtlich geschützt.
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Zigeralp.



Senn schöpft Ziger aus dem Kessi.



Gesalzener Ziger wird in Silos eingelullt und
gestampft, nochmalige Reifung ton ca. 3 Monaten.

Schabzigerklee im «Blust».

Schabzigerklee wird immer von Hand gemäht.
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Gereifter Ziger wird in den Cutter gefüllt.



Im 19. Jahrhundert wurden die Stöckli in Holzformen geformt.



Zigerstöckli in Transportkiste.

« _ _

WEISS NAIROBI

A 1674

VIA MOMBASA

' / Qsska\
w

VANCOUVER B.C.
PO NOL957167

DEPT. 104

Der Ziger wurde und wird in die weite Welt exportiert.

Zigermann unterwegs zu den Kunden.
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