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Unser

Ethno-Food

Das «Inventar des kulinarischen Erbes
der Schweiz» versammelt Produkte von
Aromat bis Ziger. Von Andreas Merz

i wenig Salzw, sagt Heike Zimmer-
manm ofu wendg Butters, erklict Fran-
zigka Schbirch DMe Blitterteigfliltes
giner Basler Bickerei haben bel den
beiden  Volkskundlerinnen  elnen
schweren Stand. Das Gebick stammi
uesprbnglich aus der Romandie wnd
wird als eines von rund Goo Produkien
Eingang ins Inventar des kulinarischen
Erbres der Schweiz finden. Franziska
Schiirch und Heike Zimmermann, dis
gemeinsam fiir den Dewtschschweizer
Tizil des Inventars verantwortlich sind,
habten cinen kithnen YWorsatz HJ.."F.assr:
Sie wollen simtliche Lebonsmittel, die
sbe wissenschafilich bearbelten, min-
destens winmal gegessen haben, Rund
hundert haben she bisher geschalit.
Dle Depustationen gehiren zur Ar-
beir der belden Volkskundlerinnen.
Anders als bel vergleichbaren Projek-
ten ans der EU wird das Schweizer
Werzeichnis auch sensorische Informa-
tionen  enthalten. Dies sci deshalb
wichtig, weil gewisse Produkte je nach
Herkundt amlers hergestellt wiinden
und damit auch anders schmeckten, er-
kldrt Heike Fimmermann. cAusserdem
kann sich der Geschmack im Laufe der
Feit verinderne Solehe Unterschiede
kisnnen 3ltere Leure noch fesisrellen.s
Thre Tirigkeit haben Zimmermann
und Schilrch dem Waadtlinder Mario-
naleat Josef f=yadis zu verdanken, der

roo0 ein Postulat zur Erstellung rines
Inventars zum kulinarischen Erbe der
Echweiz einreichte. Das Projekt soll
micht nur die Vielfale dos lokalen Wis-
seng erhalten, sondern avch das Be-
wussiseln von Produzenten und Kon-
sumenten fir regionale Spezialititen
fdedern. Geeade landwirtschaftliche
und touristische Kreise hoffen. dank
dem [nwventar in Bergregionen elne
bessere Wentschopfung erzielen zu
kiimnen. Mach einem Pilotverswch im
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Jabr ooy wurde der Verzin Eulinari-
sches Erbe Schwelz gegrlindet, der sich
unterstiizt von Bund, Kantomen und
Privaten an die Arbeit machte.

Capuns und Riieblitorte

Die Anspriche und Erwartungen ans
Inventar sind hoch: «Es ist das erste
Mal, dass in der Schweiz ein solch um-
fassendes Verzeichnis erstellt wird:s,
crklirt Franziska Schirch. Spezicll ge-
schulte Yertreterinnen und Vertreter
aus allen Eantonen wurden Anfang
20hrs mit dem Erstellen einer ersten
Liste von Spezialititen bwul’rr:gt. Iha-
bei geht es nicht um Gerchte oder Be-
pepte, sondern die beiden Volkskoand-
lerinnen sprechen von ckulinanschen
Produktens, durchaus im Wissen, dass
dieser Begriff schwer clnzugrenzen st
und die Grenze zu cliem Gerlehr Nies-
send sein kann, wie Helke Zimmer-
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«Nahrung deckt

als ¢phénomeéne totals
alle Regionen und
sdmtliche Bereiche der
Kulturgeschichte ab.»

chen und sikssen Broten Zusamimenge-
tragen. Ddie beiden Ethnologinnen in-
terpretieren diesen slssen Heichium
ginerseits als das Ergebnis einer gros-
sen Kreativitat, die sich vor allem vor
Festtagen in Kichen und Backstuben
entlud. Es gebe aber auch praktische
Grinde dafiir, sazt Heike Zimmer-
mann, wie die hohe Dichee an ObsthSu-
men oder die Motwendigkeit, iiber-
sehiisgigen Bahin zo verarbeien: «Bei
vielen Produbkien fallt auf, dass die
Haltbarkelt eine wichtige Rolle splelts

mann zugibt «Fs handelt sich griss: Produkte als Geschichte

tenteils um Mahrungsmittel, die fl.rrlip;
im Laden erhiiltlich sind, zum Beispiel
Wiarste, Kirsch oder Basler Lickerli. Es
wind abier auch Produkte darunter, die
zu Hause hergestellt werden kdnoen,
whe Ribstl, Capuns oder Bheblitorte.

DHese Projekiphase jst Ende des letz-
ten Jahres abieschlossen worden, [e
Ergebnizee zelgen unter anderem, wic
stark die Schweizer Spezialititen von
Husseren Einfliissen geprigt sind; «(kas
ist cin zenirales Element der Schwei-
zer Kiches, meimt Heike Zimmer-
mann. #l¥e wenigsten Prodokte sind
mehr als 200 Jahre alt. Man denke nor
an die vielen Kantoffelgerichie oder die
Echokolade.w

Auffallie sel auch, wie viel sfsses
Gebiick ex in der Schweiz gebe, st
Franzisksa Schilrch: «Damlt haben sie
nicht unbeding gerechnet.s Die Kan-
tonsvertreter haben Dutzende Sorten
won Rahmwlihen, Obstkuchen, Leblu-
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Interessante Schlilsse lassen sich auch
aus der Herkunft der Mahrungsmittel
richen. Viele Produkte kammen in wer-
schicdenen Kantonen und Eegionen
vor, zum Beispiel Trockenfleisch, Bir-
nenbrot, Kiostd oder Alpkiise. In dieser
peographischen Veretlung widerspie-
et gich die einstige lindwinschafili-
che Struktur der Schweie, die Gliede-
pung in Ackerbaw-, Milchwictschaft-
oder Obstbaggebicte, von der heute
kaum mehr erwas sichibar ist. «De ku-
linarischen Produkte reprisentieren
die Geschichte der Schweizo, meint
Franziska Schilech. «Man kann Nah-
rung; als cphénoméns total: bezeich-
nen, das simtliche Bereiche der Eul-
turgeschichie abdeckt, von Wirtschaft
und Arbeit, iiber Religion bis zur Ge-
schlechtergeschichtes

Zum Belsplel das Appenzelledand:
Bis vor rund hundere Jaheen war in vie-
len Berggebieten dbe Angst vor Hunger
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nech sihy prasent, wie Regula Swricker
i Ertnnerung ruft. Die Biwerin und
havswirtschaliliche  Beraterin - aus
Steln CAR) hat eine Auvsstellung zum
Thema Essen im Volkskundemuscwm
von Stein betreut und ist fikr die Pro-
duktcliste der beiden Appoenzell ver-
antwortlich. oln den Spezialititen wi-
derspicgeln sich die einstigen Erndh-
rungspewohnheitens, erklirt sie. « Man
asg, was man selbst procduzierte: Mehl-
oder Hafermuos, Milchprodukte wnd

Eindfleisch.» Erst mit dem Aufkom-
men der Baumwollindustric und der
Heimarbeit begann sich der Spriseplan
der cinfachen Lewte zu andern, Begula
Stricker unterteilt die  Appenzeller
Spezialititen in drel Kategorien:
Flesschprodukte {Mostbrisckl, Pantli,
shedwurst),  Milchprodukie  (Kise,
RBahim, Chéisflade, Alplermakronen)
und mbt Honlg gesissies Gebick (Bi-
ber, Biberfladen oder Leckerlid. Viele
digser Backwaren enthalten exotlsche
Geewlirze = einst fihete eine Gewlire-
strasse durchs Appenzellerland,

Ihre Intormationen  bezogen die
Kantonsvertreterinnen zum Teil aus
schriftlichen Quellen, wie Begula Stri-
cker ecklan. Sie habe aber vor allem
b Fachlewten wie Bickern, Metzgern,

Kulturhistorikerinnen, Archivaren und
natiirlich bei Bhuerinmen recherchiert:
#Gerade von den Landfrauwen habe ich
viel p:r|1l"i1i1::rr. st leben it Traditio-
nen und Speialitiien und sind aus ei-
gener Erfahrung damit vertaut.o

LI ins Imvendar .a1|F].|:-|:nq_rrn:rn|.~n ]
werden, muss e Produkt verschie-
dene Kriterien echillen: Es mass sum
Beicpiol dilter als 40 Jahre sein, womit
aul der Liste auch industriell produ-

Appenzeller Biber.
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zherre Mahrungsminel stehen, wie Su-

pus, Dhvomaltine oder Aromat, die den
raschen Wandel in Gesellschaft wad
Arbeitswelt reprisenticren, den die
Schweiz im letsten Jahrhondert edak-
cen hat, Weitere Bedingungen waren,
dazs eln Produkt bis heute hergestelln
und gegessen wird und dass es eine
Werbindung zur Schwelz aufwelst,
Franziska Schiirch und Heike £im-
mermann erstellten eine Systematik
aus rund 7o Kategorien, nach der die
pesammelten Produkte geordnet wur-
den, Bis im Sommeer 2000 stellen man
die Eantonsvertreter fir jedes Pro-
dukt, das aul der Liste wvecblichen ist,
gin Dossier susammen. Mahoungsanit-
tel, die i der ganzen Schweiz verbrei-
bt simd, wie die industriell produzier-
ten Lebensmitiel oder die Durzenden
verschiedener  Sorten von Alpkdse,
werden von den belden Volkskund-
lerinmen =selbsi bearbeitet. Vor allem
aber sind sie dafilr verantwortlich, dass
methadisch und inhaltdich alles korreke

Luft, was bei der grossen Zahl an
Projektmitarbeitenden nicht  einfach
ist. «Es ist schr wichtig, doss der
Forschungsoutput homogen wirds, be-
tomt Heike Zimmiermann. Sur Absiche-
I.'I.II:IE I'JI'_'I.' ]"ill.'hi:lll'-l.'ﬂntllli.ﬂlll.'ll 'A'I.'I:I'IJI:' I."il.'l
Metx von Experten aas kulinarischen,
I.i]l:l.d'-\'i.ﬂ.'ﬁ'.‘l'lil:r‘ll:il.‘]l.l.‘l:l l.I.III] ku|l1.|.r}|:i.=:!-:|-
tlechen Fachberelchen aufgebaut. Me-
thodisch wird die Arbelt won einem
wissenschaftlichen Belear begleiret.
[as Inventar wird als elekironische
Datenbank publiziert, die nicht nur
von der Forschung sondern auch von
interessierien Kreisen sus Gastirono-
mie, Tourismuos, Landwirtschaft und
Bildung genuize werden kann, Zusaiz-

lich wird das Invendar als Buch publi-
zheet, swallerdings keln Kochbuchs,
srelli Schiiech klag, sdenn wir nehimen
ia keine Gerlchie ins Inventar auf. Das
Buch soll einfach Lust darawf machen,
die Produkre puszuprobicren und in
der Kikche damit zu arbeiten.»

Basler Lackerii.
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Aus Zug oder dem Baselbiet: Kirsch,

Palitisch nicht ganz karrekt: Mohrenkog!,

Edindnerfleisch ist nar eines von vielen Schweizer Trockenfleisch-Produkten.
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