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Kulinarisches Dynamit. Am Glarner Schabzi-

ger scheiden sich die Geister.

Mit dem Glarner Schabziger ist es ja so 
eine Sache. Man liebt ihn oder man liebt 
ihn eben nicht. Riechen tun ihn alle, essen 
nicht. Wer sich mit dem Schabziger aus-
einandersetzen will, geht gleich für eini-
ge Tage ins Glarnerland und nimmt den 
Schabziger Höhenweg unter die Füsse. 
Auf alle Fälle ist er nicht nur für die Einge-
borenen «Uuurwürzig guet».Der Glarner 
Schabziger blickt auf eine über tausend-
jährige Geschichte zurück. Es waren die 
Stiftsdamen des Klosters Säckingen, die 
den weissen Glarner Magerkäse mit dem 
stark duftenden Hornklee aus dem eige-
nen Klostergarten würzten, den wahr-
scheinlich Kreuzfahrer aus Kleinasien 
mitgebracht hatten. «Alles kalter Kaf-
fee», sagt der Historiker Beat Frei, der als 
Mitautor im sehr zu empfehlenden Buch 
«550 Jahre Schabziger, Geschichten und 
Rezepte» diese These widerlegt. Sicher 
ist, dass an der Landsgemeinde vom 24. 
April 1463 die Glarner Bürger ein Gesetz 
genehmigten, das alle Ziger-Hersteller 
verpflichtete, ihr Produkt nach Qualitäts-
vorgaben zu produzieren und mit einem 
Herkunftsstempel zu kennzeichnen. Da-
mit machten sie den Glarner Schabziger 
zum ersten Markenartikel der Schweiz, 
wenn nicht sogar der Welt! Der «Schab-
ziger Höhenweg» bietet Müssiggängern, 
Wandervögeln und Ziger-Frischlingen ei-
ne Wanderung mit informativen und kuli-
narischen Höhenflügen. Ein Erlebnis für 
Freunde und Familie - und für alle Sinne. 
Gut essen und schlafen lässt es sich im 
Übrigen im Gasthof Löwen in Mollis. y

u  Info: www.schabzigerhoehenweg.com 
und www.loewen-mollis.ch

Dem Ziger nach

Fo
to

: z
Vg

Service Plus I Das Kundenmagazin der Service 7000 AG 

Aktuell I Glarus intern I Service Plus Nr. 4 2016

Ländlerszene par excellence, durch den fröhlichen Abend, an 
dem rund 600 Gäste teilnahmen. Carlo Brunner und seine Su-
perländlerkapelle, die Stimmungskanonen Maya Brunner, Sarah 
Jane und Monique, sowie die Ländlerkapelle Echo vom Tödi und 
die junge Alphornsolistin Lisa Stoll zeigten einem begeisterten 
Publikum, wie auch Volks-Musik Jung und Alt verbinden kann. 

Kliby und Caroline näher vorzustellen, wäre Wasser in 
den Rhein getragen. Wie immer hatten sie das Publikum sehr 
schnell auf ihrer Seite. Dabei erstaunt es den Laien immer wie-
der, wie schlagfertig und spontan Kliby auf seine Zuhörer einge-
hen kann. Der Applaus, als Stimmungsbarometer, war wie im-
mer lang und frenetisch. So verwundert es nicht, dass das Or-
ganisationskomitee, unter der Federführung von Jakob Kamm, 
bereits für 2017 plant. Im Expresstempo natürlich. Apropos 
«Köbi» Kamm. Mit dem Stück «Urnerboden Kafi» spielte er mit 
seinen Mannen vom «Echo vom Tödi» gemeinsam mit Carlo 

Brunner ganz gross auf und zelebrierte beste Volksmusik. Das 
Künstlerfinale bildete  den Höhepunkt für die restlos begeister-
ten Gäste. 

Fand das wirklich in einer Turnhalle statt?
Und sonst? Dekoration und Beleuchtung der Halle faszinierten 
die Gäste, die so gar nicht recht glauben konnten, dass sie sich 
in einer Turnhalle befanden. Ebenso war für sie das «Meet and 
Greet», das Treffen mit den Künstlern vor dem Anlass ein schö-
nes Erlebnis, das zu zahlreichen interessanten Gesprächen 
zwischen Gästen und Künstlern führte. Der nächste Volksmu-
sik-Express findet voraussichtlich am Samstag, 20. Mai 2017, 
in der Lintharena in Näfels statt. Wie sagte Carlo Brunner beim 
Aperitif: «Ohne Musik wäre das Leben ein Irrtum». Genau! y

u Info: www.volksmusig-express.ch

Das kennen wir doch woher. Genau! Der beliebte 
Musiker und Komponist Carlo Brunner wurde letz-
tes Jahr für sein musikalisches Schaffen mit seiner 
Jubiläumsgalatour gebührend gefeiert. Und weil’s 
so schön war, gab’s am 19. Mai in der Lintharena in 
Näfels ein frenetisch bejubeltes Revival.

Über 8'500 Besucher haben Carlo Brunner auf seiner letztjähri-
gen Jubiläumstour die Referenz erwiesen. Und selbst in Basel, 
das ja nicht gerade berühmt für seine Volksmusikszene ist, sas-
sen die Gäste dicht gedrängt im Zirkuszelt, um der Musik von 
Carlo Brunner und seinen Mitstreitern zuzuhören. Der Anlass in 
der Lintharena in Näfels war aber nicht nur ein Revival, sondern 
zugleich Startschuss einer Serie von ähnlichen musikalischen 
Anlässen für die kommenden Jahre. So wird neben dem Volks-
musik-Express im Mai die Original Ländler-Weihnacht im De-
zember weitergeführt. Ein Anlass auf der Basis unseres Kultur-
guts reeller Ländlermusik, das durch das grosse Engagement 
von Service 7000 erst möglich wird.

Lachen ist gesund
Wie letztes Jahr führte der ehemalige Sportreporter Kurt Zur- 
fluh, bekannt von Radio und Fernsehen und ein Kenner der 

Kein Leben ohne Musik

Gänsehaut. Und 

plötzlich fühlten 

sich alle Gäste auf 

der Alp. Alphorn- 

solistin Lisa Stoll 

brillierte einmal 

mehr mit ihrem mu-

sikalischen Können

Fo
to

: K
at

hr
in

 H
or

n



Service Plus I Das Kundenmagazin der Service 7000 AG 10/11

Aufgegabelt I Service Plus Nr. 4 2016 

Rezept von Marcel Küng:
Quiche Lorraine à la moutarde Savora 

Zutaten Mürbeteig
250 g Mehl
125 g Butter
5 g Salz
1 Ei
20 g Weisswein, 
(z.B Ein Chablis)

Form:
Eine runde Tarte-Form 
von 19 cm Durchmesser

Zubereitung
Ofen auf 180 Grad Celsius Umluft stellen. Mehl und Salz 
in die Teigschüssel des Rührwerks sieben. Kalte Butter in 
Flöckchen unter das Mehl mischen und mit dem K-Haken 
zunächst langsam, dann schnell zu einer krümeligen Mas-
se verrühren. Das Ei und den Weisswein in kleinen Portio-
nen zugeben, bis der Teig klumpt. Nicht kneten. Von Hand 
eine Kugel formen und 45 Minuten im Kühlschrank ruhen 
lassen. Die Tarte-Form ausbuttern, den Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsfläche ausrollen und die Tarte-Form inklu-
sive Rand damit auskleiden. Den Boden mehrfach mit einer 
Gabel einstechen. Die Tarte-Form mit dem Teig für 30 Mi-
nuten in den Tiefkühler stellen. Damit wird verhindert, dass 
sich der Boden beim Backen aufbläht. Den Käse auf den 
Boden verteilen. Den in Streifen geschnittene Schinken in 
einer Bratpfanne anrösten und über den Käse streuen. In 
einer Schüssel Rahm, Eier und Senf vermengen. Mit Salz, 
Muskat und Pfeffer abschmecken. Vorsichtig über den 
Schinken und Käse giessen. Die Tarte in den Ofen stellen 
und für etwa 35 Minuten backen, bis sie goldgelb ist. Aus 
dem Ofen nehmen und nach rund 10 Minuten anschneiden.

Der Doubs ist eine Rarität unter den mit-
teleuropäischen Flüssen. Obwohl seine 
Mündung in die Saône nur 90 Kilometer 
Luftlinie von der Quelle entfernt liegt, 
ist der Fluss 453 Kilometer lang. Er ent-
springt nahe der Schweizer Grenze, wo er 
im hohen Jura als Gebirgsfluss durch die 
Schluchten fliesst, bevor er einen Bogen 
nach Westen macht. Oft ist er Grenzfluss 
zwischen der Schweiz und Frankreich 
und fliesst durch eine bukolische Land-
schaft mit vergessenen Dörfern. Rund 
eine Stunde von Basel entfernt liegt die 
pittoreske Kleinstadt Saint-Ursanne, 
die über ein historisches Stadtbild ver-
fügt, das seit dem 18. Jahrhundert fast 
unverändert erhalten blieb. Kopfstein-
pflaster, steile Dächer mit bemoosten 
Biberschwanzziegeln, Erkern und Brun-
nen prägen das Ortsbild. Und sieben Bei-
zen. Von einer sei hier die Rede. Seit über 
zwanzig Jahren sind Désirée und Marcel 
Küng Gastgeber im «Demi-Lune», Hotel 
und Restaurant zugleich, das direkt am 
Doubs liegt und mit Ausblicken auf den 
Fluss und die Bogenbrücke aufwartet. 
Genussmenschen freuen sich über die sorgfältig zubereiteten 
Gerichte von Marcel Küng, der, wie seine Frau, die Hotelfach-
schule besucht hat und das Metier von der Pike her kennt. Ge-
meinsam sind sie dem Charme des Juras erlegen, obwohl bei 
ihnen immer wieder mal das Heimweh anklopft. Nicht die Sehn-
sucht nach der Deutschschweiz, sondern die Liebe zu Griechen-
land, wo sie stets von November bis Januar überwintern. Die 
Küche im Hause Küng ist gradlinig und zeugt vom Können des 
Patrons, der nicht nur über eine Frischküche philosophiert, son-
dern sie täglich zubereitet. Perfekte Forellenfilets, butterzarte 
Kalbsleber, eine luftig leichte Quiche Lorraine à la moutarde, 
serviert mit einer Schüssel Saisonsalat oder ein Flammkuchen 
der besseren Art, mit krachendem Boden, so wie er sein muss. 
Es sind die kleinen kulinarischen Freuden, die hier Magen und 
Seele gut tun. Immer wieder und einen ganzen Sommer lang. y

u  Info: www.demi-lune.ch

Apropos...
Halbmond
Saint-Ursanne ist ein kompaktes Kleinod und weit mehr als  
nur einen Kurzbesuch wert. Warum nicht gleich sitzen bleiben  
und ein paar Tage verbummeln? Im Hôtel Demi-Lune zum Beispiel.
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Zutaten Füllung
100 g gekochter Schinken in 
Streifen geschnitten
70 g Comté, 18 Monate, ge-
rieben
250 ml Halbrahm
1 Esslöffel Senf Savora
2 Eier
1 Eigelb
Salz, Muskat und Pfeffer
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Danke!

Wir haben uns über Ihre witzige, skurrile, sinnliche, mystische, berührende, kurz über Ihre schöne Moment-
aufnahme gefreut, und die Auswahl fiel uns nicht immer leicht.
Ab der nächsten Ausgabe von Service Plus werden wir Sie auf dieser Seite anders begrüssen. Lassen Sie sich 
überraschen.

Vorerst beglückwünschen wir aber noch einmal eine Gewinnerin. Sie hat zu unserem Thema «Sommerfri-
sche» das Siegesbild fotografiert. Wir gratulieren Cornelia Bossart aus Netstal zu einem Miele Staubsauger 
Complete C2 Black PowerLine 1'600 Watt, gesponsert von Miele.

Wir haben uns in den letzten neun Ausgaben über Ihre Momentaufnahmen stets gefreut. 
Fotografieren Sie für Service Plus Ihren persönlichen Schnappschuss, haben wir Sie  
gebeten. Ob mit Ihrem Fotoapparat oder I-Phone war uns egal. Sie haben mitgemacht,  
und eine Gewinnerin oder ein Gewinner hat einen attraktiven Preis gewonnen. 

Blau machen.

Einen ganzen  

Sommer lang.  

Wie schön hat es 

der Schmetterling.


