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Gazosa

Gazzosa, Gassosa, Gasosa (in italienischsprachigen Regionen)

Das Wichtigste in Kiirze
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Gazosa ist ein kohlensaurehaltiges Erfrischungsgetrank, das in den
Blindner Siidtalern, insbesondere im Misox, eine eigenstandige Tradition
entwickelt hat. Es steht fiir handwerkliche Herstellung und eine bis heute

gepflegte regionale Getrankekultur.

Die Urspriinge der Gazosa (vom italienischen
gassosa fir «gashaltig») liegen im 19. Jahrhundert
in der Stidschweiz, von wo aus sie sich rasch in
angrenzende Regionen verbreitete. In Grau-
biinden entwickelte sich vor allem im Misox eine
eigenstandige Tradition. Seit 1921 wird in Grono
Gazosa La Fiorenzana produziert, wodurch das
Tal zu einem zentralen Ort dieser Getrankekultur
wurde. Im Unterschied zu industriellen Softdrinks
basiert Gazosa auf einem gekochten Zuckersirup,
der nach dem Abkihlen mit natiirlichen Aromen
ergénzt wird. Urspriinglich entstand Kohlensaure
durch natiirliche Garungsprozesse unter Einwir-
kung von Zucker und Sonnenlicht. Heute wird sie
gezielt zugesetzt, was eine gleichbleibende
Qualitat gewahrleistet.

Ein pragendes Merkmal ist die typische Glas-
flasche mit Bligelverschluss. Sie ist nicht nur
funktional, sondern Teil des Produkterlebnisses:
Beim Offnen entsteht ein deutlich horbarer
Druckausgleich, der das charakteristische
Gazosa-Gefiihl ausmacht. Charakteristisch ist
auch das Format von 35 cl, das sich klar von den
gangigen Limonaden mit 33 oder 50 cl abhebt.
Heute steht Gazosa fiir ein Stiick regionaler
Identitat der Biindner Stidtaler. Sie ist ein kultu-
relles Bindeglied zwischen alpiner Tradition und
modernem Lifestyle und hat sich vom lokalen
Erfrischungsgetrank zu einem in der ganzen
Schweiz bekannten und beliebten

Kultprodukt entwickelt.
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Herkunft, Entwicklung und regionale Einordnung

Gazosa ist ein Getrank mit grenziiberschreitender
Geschichte. Ihre Urspriinge liegen im 19. Jahr-
hundert in der Stidschweiz, wo 1883 in Mendrisio
eine der ersten Limonadenfabriken entstand. Das
Wissen um die Herstellung kohlensaurehaltiger
Getranke verbreitete sich rasch in angrenzende
Regionen, darunter auch die Biindner Sidtaler.
Fir Graubiinden ist insbesondere das Misox
pragend. Bereits 1898 erhielt Gaspare Beer in
Mesocco die erste Lizenz zur Herstellung kohlen-
saurehaltiger Getranke im Tal und legte damit die
Grundlage fiir die regionale Entwicklung.

Einen entscheidenden Schritt markiert das Jahr
1921: In Grono begann Francesco Tonna mit

der Produktion seiner Gazosa und griindete die
Fabrik La Fiorenzana. Produziert wurde zunachst
in Kellern unterhalb des mittelalterlichen Wohn-
turms Torre Fiorenzana. Die Produktion an die-
sem Standort besteht bis heute und wird in der
finften Generation von derselben Familie weiter-
gefuhrt. Grono entwickelte sich in der Folge zu
einem Zentrum der biindnerischen Gazosa-
Produktion. Wahrend es im Tessin mehrere
Hersteller gibt, konzentriert sich die Produktion
der traditionellen Gazosa in Graublinden aus-
schliesslich auf das Misox in Grono, wo Gazosa
La Fiorenzana hergestellt wird.

35 cl statt 33 cl, Biigel-
verschluss statt PET:
Die Flasche gehort zur

Gazosa wie der Geschmack.

Vom Alltagsgetrank zum Kultobjekt

In den siidlichen Talern Graubilindens war
Gazosa ein fester Bestandteil des Alltags. In
Grotti und Gaststatten wurde sie oft als Be-
gleiter zu Bier und Wein konsumiert: Ein Schuss
Gazosa milderte die herbe Note und sorgte fir
Frische. Aufgrund des hohen Kohlenséure-
gehalts und des hérbaren «Knalls» beim Offnen
wurde sie auch «Champagner der armen Leute»
genannt — ihre feine Perlage erinnerte an den
lange als Luxus geltenden Schaumwein.

Im Laufe des 20. Jahrhunderts geriet die Limo-
nade zunehmend unter Druck: Die Herstellung

in den charakteristischen Glasflaschen war
aufwendig, industrielle Softdrinks gewannen
an Bedeutung und das Getrank drohte vieler-
orts in Vergessenheit zu geraten. Eine Wende
setzte ein, als Gastronom:innen die Gazosa in
die Deutschschweizer Szene-Bars brachten.
Die nostalgische Bligelflasche passte perfekt
zum Trend fir authentische, regionale Produkte.
Heute ist Gazosa in Graubiinden (und der rest-
lichen Schweiz) ein Statement gegen die Ein-
heits-Limonaden der Weltkonzerne. Sie wird in
hippen Cafés in Chur genauso getrunken wie in
den abgelegenen Grotti des Misox.

Gazosa

Kulinarische Schatze



Kulinarische Schatze

graubyndenVIVA

Herstellung und Besonderheiten

Die Herstellung der Original-Gazosa beginnt mit
Wasser, in dem Zucker unter Erhitzen aufgelost
wird. Anschliessend wird je nach Geschmacks-
richtung Zitronensaure hinzugefiigt. Nach einer
Ruhephase werden dem Sirup natiirliche Aromen
beigemischt. Bei der Abfiillung werden schliess-
lich Wasser und Kohlensaure hinzugefiigt. Dieses
Verfahren verleiht dem Produkt einen ausgewo-
genen Geschmack und eine zarte Perlage. Dieses
Verfahren wird heute noch ausschliesslich von
der Firma Gazosa La Fiorenzana in Grono ange-

wendet, wo die urspriingliche Gazosa nach dem-

selben, streng gehiiteten Rezept hergestellt wird.

Friiher entstand die Kohlens&ure durch natiir-
liche Garung. In einfachen Rezepten setzte man
Hefe oder kleine Mengen Bier ein, damit sich das
Getrank natirlich entwickelte. Diese Form der
Herstellung fiihrte zu einer leicht fermentierten
Limonade. Heute produziert man Gazosa in der
Regel ohne Géarung und erreicht die

Kohlensaure gezielt.

i

Flasche, Ritual und Konsumkultur

Die Flasche gehort untrennbar zur Gazosa. Friher
verwendete man sogenannte Kugelverschluss-
flaschen. Eine Glaskugel im Flaschenhals dichtete
das Getrank durch den Druck der Kohlenséure
ab. Beim Offnen driickte man die Kugel in die
Flasche, wodurch ein deutliches Zischen ent-
stand.

Heute pragt die Bligelflasche das Erscheinungs-
bild. Ein Spannbiigel halt den Verschluss unter
Druck. Beim Offnen entweicht die Kohlenszure
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horbar. Dieses Gerdusch gehért fir viele zum
typischen Erlebnis und erinnert an den Ausdruck
«Champagner der armen Leute».

Gazosa trinkt man pur oder als Mischgetrank.

In den Bindner Talern hat vor allem die Kombi-
nation mit Bier Tradition. Man ergénzt ein Glas
Bier mit einem Schuss Gazosa, um die Bitterkeit
abzurunden. Diese Form des Panaché gehort bis
heute zur regionalen Trinkkultur.

Mit dem Projekt «Kulinarische Schatze» bietet graublindenVIVA den einzig-
artigen Lebensmitteln des Kantons Graubinden eine neue Biihne. Die «Kulina-
rischen Schéatze» sind eine Einladung an alle, die Vielfalt und den Reichtum der

Blndner Kiiche zu entdecken und zu geniessen.

www.graubuendenviva.ch
info@graubuendenviva.ch

Fir weitere Inhalte besuchen Sie die Seite graubuendenviva.ch/schaetze und

folgen Sie graubiindenVIVA auf Social Media.
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