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Glarner Kalberwurst IGP

Marken- und Programminhaber
Glarner Metzgermeisterverband

Am Bach 4
8750 Glarus

Telefon: 055 640 30 30
Email: hallo@kalberwurst.gl
https://kalberwurst.qgl/

Das élteste auffindbare schriftliche Zeugnis
Uber die Herstellung der Glarner Kalberwurst
ist rund 150 Jahre alt. In der Beschreibung
"Der Kanton Glarus" aus dem Jahre 1846
erwahnen die Autoren die Kalberwurst bereits
als "dem Glarnerland eigentumlich". Die Bei-
mischung von Weissbrot ist traditioneller Be-
standteil der Rezeptur und lasst sich wahr-
scheinlich darauf zurickfihren, dass die
Glarner Metzger wahrend den Hungerjahren
zu Beginn des 19. Jahrhunderts das Fleisch,
welches damals Mangelware war, mit altem
Brot streckten. Die andere Annahme ist die,
dass es sich durch die Beigabe von Weiss-
brot, Ei und Milch um eine Luxusvariante der
Wurst handelt. Da die Rezeptur der mit Brot
angereicherten Brihwurst zum Beginn des
20. Jahrhunderts derart umstritten war, wurde
an der Landsgemeinde im Jahre 1920 der
genaue Wourstinhalt per Gesetz definiert.
Doch auf eidgendssischer Ebene untersagten
das schweizerische Lebensmittelgesetz von
1905 und die Lebensmittelverordnung von
1936 die Zugabe von nicht-fleischlichen Be-
standteilen. Nach langem Kampf durften die
Glarner Metzger seit 1957 die Wiurste mit
einer Sonderbewilligung, aufgefihrt im
Schweizerischen Lebensmittelgesetz, herstel-
len — nach dem Original Glarner Rezept. Der
Glarner Kalberwurst-Streit fand im Jahre
1992 ein Ende, als das Lebensmittelgesetz
das Beimischen von Brot zum Wurstbrat end-
lich erlaubte.

Zielpublikum

Herstellungsbetriebe von Glarner Kalber-
wurst.

Kundennutzen

Die geschutzte Bezeichnung Glarner Kalber-
wurst darf verwendet werden.

Wichtigste Anforderungen

Die Glarner Kalberwurst IGP darf nur im Kan-
ton Glarus hergestellt werden. Das Fleisch,
der Speck, Eis, Salz und Gewiirze werden im
"Blitz" fein zerkleinert, danach wird das
Weissbrot beigefligt. Diese sogenannte
"Bratmasse" wird in Rinderdarme abgefullt.
Die Wirste werden in heissem Wasser oder
Wasserdampf bei mind. 68°C gebriht und
abschliessend mit kaltem Wasser abgekuhilt.
Von vergleichbaren Kalbsbratwirsten unter-
scheidet sich die Glarner Kalberwurst IGP
insbesondere durch die Beigabe von Weiss-
brot.

Reglemente / Standards

https://www.blw.admin.ch/blw/de/home/instru
mente/kennzeichnung/ursprungsbezeichunge
n-und-geografische-angaben.html

Auszeichnungsmaglichkeit

Produkte, die die geschitzte Bezeichnung
Glarner Kalberwurst tragen, missen zusatz-
lich mit dem offiziellen Logo des Metzger-
meistervereins versehen werden.

Anmeldung

Hersteller von Glarner Kalberwurst melden
sich direkt beim Glarner Metzgermeisterver-
ein an.

Audit

Audit alle 2 Jahre, durch ProCert oder in Zu-
sammenarbeit mit Unterauftragnehmern.

Zertifikatsgultigkeit
2 Jahre

Kosten
Gemass ProCert Gebuhrenreglement

Kontaktperson ProCert

Christian Wasem
Telefon: 031 560 67 73
Email: c.wasem@procert.ch

Quellenangabe: https://kalberwurst.gl/
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