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«Das kulinarische Erbe der Schweiz».
400 Miniaturen in fiinf Binden von Paul Imhof.

Band 1 — Aargau: Badener Chribeli, Badener Steine, Blutwurst und
Leberwurst, Bundesrat-Schaffner-Torte, Kiittiger Riiebli, Quittenpist-
li, Rivella, Riieblitorte, Salz, Sauerriiben, Sonntagswurst, Spanisch-
brodli, Wurstweggen, Zofinger Kinderfesttorte und -weggen. Luzern:
Alpenbitter, Bauernbrot, Birnenhonig, Birnenweggen und -weggli,
Dorrbohnen, Dreikonigskuchen, Gnagi, Kartoffelbrand, Krakauer
Wurst, Luzerner Lebkuchen, Luzerner Regentropfchen, Surseer Honig-
gans, Trisch, Willisauer Ringli. Obwalden und Nidwalden: Anis-
stange, Bitziwasser, Bratkise, Dorrbirnen, Nidwaldner
Alpkise, Obwaldner Alpkise, Ofen- und Zigerkrapfen,
Orangenmost, Rosinenkranz, Rosinenw eggen, Sbrinz,
Ziger. Schwyz: Agathenringli, Bauernspeck, Butter, Ein-
siedler Schafbock, Linthmaismehl, Magentris, Rigi-
bock, Holloch-Chripfli, Rosoli, Schwyzer Kise, Schwyzer
Krapfen. Zug: Baarer Riben, Baarer Ribentorte, Gubel
Krapfen, Kirsch, Zuger Kirschtorte. Ziirich: Augustiner
Schiiblig, Bassersdorfer Schiiblig, Bauernschiiblig, Bir-
chermiiesli, Felchen geriuchert, Geduldszeltli, Gritti-
binz, Hiippen, Maggi, Mohrenkopf, Offleten, Pommes
Chips, Schweinswiirstchen, Tabakrolle, Tirggel, Tiirken-
honig, Vermicelles, Weggli, Weisflog Bitter, Wiiguetzli,
Zigerkrapfen, Ziircher Brot, Ziircher Leckerli, Ziircher
Murre, Zwieback.
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Das kulinarische Erbe der Schweiz.

Miniaturen von Paul Imhof.

Band 1: Aargau — Luzern — Obwalden — Nidwalden —
Schwyz — Zug — Ziirich. (Erscheint im November 2012.)

Gebunden, 192 Seiten, bebildert von Hans-Jorg Walter,
Markus Roost und Roland Hausheer.
29 Franken, 23 Euro. ISBN 978-3-905800-60-9.

Pressekontakt:

Die Schweiz hat den Ruf, ein besonders innovatives Land
zu sein. Auch bei ihren Nahrungsmitteln beweist sie einen
enormen Ideenreichtum. Allein die Metzger — gut 400 ver-
schiedene Wiirste haben sie im Verlauf der Jahrhunderte
kreiert, von der Blutwurst, die schon bei den Rémern be-
liebt war, bis zu den neusten Variationen. All diese Wiirste,
vom landesweit bekannten Cervelat bis zur Cicitt, der Zie-
genwurst aus dem Maggiatal, erinnern jeden Metzger an
seine Herkunft, an sein kulinarisches Erbe. Althergebrachte,
vertraute Produkte stirken nicht nur dem Metzger den
Riicken, auch dem Bicker und Kiser, dem Konditor, Bren-
ner und Bauern.

Das kulinarische Erbe der Schweiz ist ein iiberquellender
Schatz an Preziosen des Geschmacks, ein Schlaraffenland
von Tradition und Innovation. Jahrhundertealte Lebkuchen-
rezepte gehoren dazu wie Industrieprodukte, etwa Rivella,
und die «Erbstiicke» der jiingsten Generation. Das Inventar
des kulinarischen Erbes ist von 2005 bis 2008 erstellt worden
und umfasst iiber 400 Produkte. Eine Equipe von Fachleuten
hat im Auftrag von Bund und Kantonen in Bibliotheken und
Archiven nachgeforscht und sich von Produzenten berich-
ten und zeigen lassen, wie diese ausgewahlten Speisen und
Getrinke hergestellt werden. Das Wissen ist sorgfiltig zu-
sammengetragen und aufgeschrieben worden. Nun gibt es
diesen Fundus, gerafft in unterhaltsamen Texten und ver-
anschaulicht durch Illustrationen, endlich auch als Buch.

Die fiinfbindige Reihe «Das kulinarische Erbe der Schweiz»
stellt eine Art Referenzbibliothek dar, um die Herkunft von
einheimischen Produkten kennenzulernen: Die Binde sind
nach Regionen gegliedert und sollen fortlaufend in den
nichsten 18 Monaten erscheinen. Mit Erliuterungen und
Anekdoten von Paul Imhof zur Geschichte, der Verbreitung
und dem Genuss der vorgestellten «Erbstiicke» und deren
Zutaten. Erweitert durch ausgesuchte Rezepte von Marian-
ne Kaltenbach (Aus Schweizer Kiichen) und bebildert von Hans-
Jorg Walter, Markus Roost und Roland Hausheer.

Paul Imhof, geboren 1952, Journalist und Buchautor, ar-
beitet als Redaktor beim TAGES-ANZEIGER und fiir das Mo-
natsmagazin GEO als Schweiz-Redaktor und Autor. Er war
sechs Jahre lang Korrespondent in Stidostasien. Zu kuli-
narischen Themen hat Paul Imhof bereits mehrere Biicher
verfasst.

Rezensionsexemplare, Autorenportrits und Interviewanfragen beim Echtzeit Verlag:

matylda.walczak@echtzeit.ch, Telefon +41 (0) 61 322 45 00
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Entstanden in Zusammenarbeit mit «Das Beste der Region»,
der Organisation zur Férderung regionaler Qualititspro-

dukte.

Die weiteren vier Binde sind in Planung und erscheinen
im Laufe der kommenden 18 Monate.

Band 2: Bern —Jura—Solothurn — Basel-Landschaft —
Basel-Stadt. (Erscheint im Februar 2013)

Band 3: Glarus — Graubiinden — Uri — Tessin.

Band 4: Appenzell Ausserrhoden — Appenzell Innerrhoden
—St. Gallen — Schaffhausen — Thurgau.

Band s5: Freiburg — Genf — Neuenburg — Wallis — Waadt.



