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Kulinarisches Erbe der Schweiz

Es geht um die Wurst

Das Erfassen des kulinarischen Erbes der Schweiz

Seit 2004 arbeitet der Verein «Ku-
linarisches Erbe der Schweiz» an
einem Inventar von Schweizer Le-
bensmitieln. Jetzt wurde der Be-
reich Wurst und Fleisch abge-
schlossen.

Der Verein kulinarisches Erbe, in dem
private und offentliche Triger vertre-
ten sind, erfasst iiber Kantons- und
Regionsgrenzen hinaus Herstellung,
Eigensctaften und Geschichte tradi-
tioneller Schweizer Lebensmittel.

Im Allgemeinen

In einer ersten Phase hatten iiber
400 Produkte den Weg ins Inventar
gefunden (GJ berichtete); seither
werden diese Produkte wissenschaft-
lich untersucht. Ziel des vom Bund
angeregten Projektes ist es, die Er-
gebnisse ab 2009 in einem Buch und
in einer Datenbank der Offentlichkeit
zugédnglich zu machen.
Nach der Zusammenfassung aller
Produkte, die im Dezember 2005
prasentiert wurden,
konnte nun die erste
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Phase der eigentlichen Forschungs-
arbeit abgeschlossen werden: Sie be-
traf iiber 90 traditionelle Metzgerei-
produkte, darunter Klassiker wie
Cervelat oder Bratwurst, aber auch
regionale Spezialititen wie Appen-
zeller Mostbrockli, Tessiner «Cicitt»,
Meiringer «Gumpesel», Waatldnder
«Saucisse aux choux» oder Walliser
«Saucisse aux racines rouges».

Im Speziellen

«Die Vielfalt an Rohwiirsten ist be-
eindruckend», kommentierte Stépha-
ne Boisseaux, Projektleiter des Ver-
eins Kulinarisches Erbe der Schweiz.
Zwar werden die einzelnen Produkte
und ihre Geschichte erst mit Erschei-
nen des Buches umfassend vorge-
stellt. Restaurateure sind indes frei,
in eigenen Aktionen oder im Rahmen
von Veranstaltungen wie der «Semai-
ne du goit» ihr persdnliches kulina-
rische Erbe zu pflegen und daraus
Verkaufsargumente zu machen.

Der Verein Kulinarisches Erbe sei-
nerseits erforscht als Nédchstes tradi-
tionelle Backwaren: Agathabrotli,

Cuchaule, Gateau du Vully, Fiascia,
Striizels oder Zwieback
stehen auf dem For-
schungsplan. pg
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Die Vielfalt traditioneller Schweizer Fleischprodukte ist gross - und interessant.
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