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Weihnachtliche Verlockungen

DAS KULINARISCHE ERBE DER SCHWEIZ Wihrend der stimmungsvollen
Festtage zwischen Advent und Neujahr ist unser Gabentisch mit traditionellen

Gebacken besonders reich gedeckt, die fast alle mit einem Eintrag ins lebendige,
kulinarische Inventar der Schweiz geadelt wurden.

Den Tirggel «im Mund
herumtrdlen, wie der
Brautwerber die
Schwiegermutter
umgarnt».

Festtagsspeisen gehoren zum regio-
nalen Brauchtum. Und oft zum ku-
linarischen Erbe unseres Landes,
weil sie seit mindestens zwei Gene-
rationen — nicht selten sogar seit Jahr-
hunderten — in ihrer traditionellen Re-
zeptur mit der Schweiz oder einer ihrer
Regionen eng verbunden sind.

Neben bekannten «Rennern» wie
Zimtsternen, Basler Leckerli, Brunsli, Lu-
zerner oder Berner Lebkuchen und dem
Appenzeller Biber, wartet Zirich mit
dem lichtdurchléssigen, bildgepragten
Tirggel, die Innerschweiz wie auch das
Urnerland, der Aargau und das Baselbiet
mit duftenden Anisgebécken auf. Allen
voran der «Uristier», deren «Gesichter»
von Model-Motiven gepragt sind. Hier
vereinen sich mit Bickerei und Model-
schnitzerei gleich mehrere alte Hand-
werke.

Die urspriinglich einfachen, meist
bauerlichen Zutaten dieser Festtagsge-
backe — wie Mehl, Butter, Milch, Honig
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Kulinarisches Erbe der Schweiz

Der Verein kulinarisches Erbe der Schweiz erfasst "ro"’ro
traditionelle Nahrungsmittel unseres Landes, deren
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Herstellung, Eigenschaften und Geschichte. Rund

400 Produkte sind im Inventar aufgenommen und bieten auch ein
Potenzial fiir den Aufbau geschiitzter AOC- oder IGP-Erzeugnisse.
Mitgliedern des Vereins sind Slow Food Schweiz, Agridea, Kolas (die
Vertretung der Kantone), ein Expertengremium der IPPACS (Fachperso-
nen) sowie Fromarte und zukiinftig der Fleischfachverband.

Die cuisine francaise, Frankreichs kulinarische Traditionen, sind zum
Welterbe der Unesco erklart worden. Auch die typisch schweizerischen
Produkte verdienen dieses Label, deshalb setzt sich der Verein
Kulinarisches Erbe der Schweiz dafiir ein, dass sein Inventar in die Liste
der lebendigen Traditionen der Unesco aufgenommen wird.
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und Eier—wurden in klosterlichen Back-
stuben durch den Handel der Ordens-
leute mit orientalischen Gewiirzen ver-
feinert. Sie erhielten so ihre wunderbar
exotischen Noten —von Zimt, Anis, Nel-
ken, Cardamom, Koriander, Piment,
Ingwer und Muskat.

Die Schweizer, als exzellente Obst-
brenner, verwendeten zudem bei vielen
ihrer Lebkuchenarten vom Biber bis zum
Basler Leckerli edlen Kirsch als Back-
triebmittel. Sie konnen stolz auf ihre
umfangreiche Tradition der «Gebildbro-
te» und eine reiche Lebkuchenkultur
sein — meinte schon der Schweizer Ge-
backforscher Max Wahren.

Aus Marmelade vielleicht? Das
Kulinarische Erbe lebt — man spricht da-
riiber! Es bringt Menschen zum Auspro-
bieren, zum Suchen und Finden, Ge-
niessen. Es beantwortet Fragen wie:
Was sind Geduldszeltchen? Was steckt
in der Waadtlander Boutefas - wie
schwer wird diese Wurst? Wann werden
Frauenfelder Salzissen gegessen und wie
viele Kithe melkt man fiir einen Schab-
ziger? Wo finde ich Pane dei morti? Wie
kocht man Ribelmais?

Den Verein Kulinarisches Erbe der
Schweiz erreichen pro Jahr rund 300
Anfragen, aus dem In- und Ausland. Die
Antwortsuche ist spannend wie ami-
sant. Auswanderer in den USA: «Wo fin-
de ich das Rezept zum Tannenspitzen-
Latwerge aus meiner Kindheit?» oder
die Touristin (von einer Berliner Film-
produktionsfirma): «Ich bin zurzeit
verzweifelt auf der Suche nach
einem kleinen Kuchen. Ich habe ihn in
Graubiinden, in der Gegend um Maloja
gekauft. Es gibt ihn flach und handgross.
Die Farbe ist braun und innen drin ist ei-

ne Art Filllung, Marmelade vielleicht
oder auch Marzipan. Mir féllt nur leider
gar nicht mehr der Name ein. Ich ware
Ilhnen so dankbar, wenn Sie mir helfen
kénnten!»

Dem Berliner  Filmemacherteam
konnte geholfen werden. Mit dem klei-
nen braunen Lebkuchen war der Ap-
penzeller oder St. Galler Biber gemeint.
Urspriinglich ein weihnachtliches Fest-
tagsgebdck, gehért der Biber heute
ganzjdhrig zum Alltag - als Kaffee-,
Wander-, Jahrmarkts-Geback, Dessert
oder als Snack zwischendurch. Man be-
kommt ihn in Restaurants, im Flugzeug,
auf Bahnreisen oder in Berghiitten. Die
Bezeichnung Biber geht offenbar auf das
mittelalterliche Wort «Piper» fiir Pfeffer
als Sammelbegriff fiir orientalische Ge-
wiirze zuriick — wie der Produktesteck-
brief aus dem Kulinarischen Erbe ent-
hllt.

Dorthin mochte ich  Zu wissen,
wie eine Region, wie ein Land riecht
oder «schmeckt» gehort zu den Sinnes-
eindriicken auf Zunge und Gaumen, die
ins Herz gehen: Dort méchte ich noch-
mals hin.

Schokolade, Kase, Ricola, Ovomalti-
ne - so schmeckt die Schweiz! Roggen-
brot, Abricotine, Trockenfleisch - so
schmeckt das Wallis! Beinschinken,
Cuchaule, Moutarde de Bénichon - Ern-
innerungen an das Erntedankfest der
Bénichon in Fribourg ... die Liste liesse
sich weit verldngern. Traditionelle Pro-
dukte sind Botschafter der Menschen
und Orte, die sie hervorbringen.

Beriihrende Details Oft steckt der
Clou bei einem Produkt neben der Her-
stellung in Details, die teils unbekannt,
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beriihrend oder witzig sind. Der viel-
hundertjéhrige Ziircher Honigtirggel er-
schliesst sich nicht nur als diinnes, mit
Bildern geschmiicktes Honiggeback,
durch das zauberhaft das Licht scheint.
Nein, der Tirggel war mehr — Neujahrs-
geschenk der Ziinfte, Liebesgabe mit
Vers fiir die Angebetete, Stadtansicht
fir Auslandsschweizer in der Ferne und
auch ein essbares Kinderbichlein. Den
schragen Negativschnitt der Holzmo-
dels, die von Generation zu Generation
weitergegeben wurden, lernten die Ba-
cker wohl von Goldschmieden oder Sie-
gelstechern. Doch wehe, der Tirggel
wurde von Unkundigen verzehrt! «Diese
Brettlein konnen wir nicht essen», mein-
ten St. Galler Kinder zum Geschenk ei-
nes Zircher Konditors.

Wie man den Tirggel richtig isst, ver-
riet der Ziircher Schriftsteller Edwin Ar-
net vor 70 Jahren: «Der Feinschmecker
bricht ein Stiick ab, das nicht zu gross,
nicht zu klein ist; das trolt er im Munde,
und seine Zunge geht mit dem Tirggel-
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splitter um, wie ein Brautwerber mit der
Schwiegermutter ... bis késtlicher Honig
hervorschmeckt.» Was uns gleich an die
Willisauer Ringli gemahnt - und an ihr
Suchtpotenzial.

Auch die Basler oder Urner Anisgeba-
cke, duften wundervoll. Die einfachen
Zutaten (Weissmehl statt Mandeln,
Staubzucker, Eier und Honig) brachten
das «Bauernmarzipan» hervor, weil
«richtiges» zu teuer war. Die Buchs-
baum-Models sind ebenfalls alt, die Bil-
der im vorgetrockneten Gebdack zeich-
nen messerscharf. Auf den «Uristier»
pragen die Meister in Altdorf ihr Wap-
pentier auf. Eine Einmaligkeit in Europa
ist der Tittiring (Titti = Plippchen), ein
Rundgebéck auf dem 10 winzige Wi-
ckelkinder ein uraltes Fruchtbarkeits-
und Urner Landsgemeindesymbol bil-
den. Viele spannende Hintergrundge-
schichten der lebendigen «Erbstiicke»
warten noch auf ihren Einsatz, lassen sie
sich doch beim Bewirten von Gésten,
dem Gestalten von Degustationen oder

im (Agro)Tourismus aus dem Hut des
helvetischen Inventars zaubern.

Uber die Festtage Wer wissen
maéchte, was die Fribourger in ihre BU-
che de Noél, einen astférmigen Weih-
nachtskuchen hineingeben, schaut auf
www.kulinarischeserbe.ch nach. Zum
Neujahr lasst man im Engadin aus der
zerbrochenen «Fuatscha grassa», einem
kostlichen Butter-Mirbteigfladen, das
Gliick voraussagen — je grosser die Sti-
cke, um so besser. Selbst der landesweit
beliebte Dreikénigskuchen schaffte
2009 die Aufnahme ins Kulinarische Er-
be! Der Brauch, am 6. Januar, dem Tag
der Epiphanie, gemeinsam einen Hefe-
kuchen zu essen und die eingebackene
kleine Kdnigsfigur zu finden, ist in der
ganzen Schweiz populdr. Und wer fiir
seine Familie einen Zopf auf den Tisch
stellt, denkt vielleicht nicht daran, dass
er im Bernbiet frither ein Luxusgeback
war und nur an Weihnachten auf den
Tisch kam. [ |
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Bricelets, Biber,
Lebkuchen, Uristier
& Co sind kostliche
kulinarische
«Erbstiicke» fiir

die Festtage.
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