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Franziska Schiirch

Ein Spaziergang durch Schweizer Vorratskeller:
Das Projekt «Kulinarisches Erbe der Schweizy !

Einleitung

Geht es um Nahrung und Erndhrung, ste-
hen der Mensch und seine Schaffenskraft
im Mittelpunkt. Als kreative Kraft stellt
er Nahrungsmittel her, 14dt sie mit Be-
deutung auf und konsumiert sie.
Erndhrung ist ein «phénomene total».
Die verschiedensten Facetten des
menschlichen Lebens werden mit und
tiber Erndhrung gestaltet, geordnet und
sichtbar gemacht. Denn Essen findet auf
drei Ebenen statt: auf einer physiologi-
schen (Hunger stillen), einer psychologi-
schen (Lustgewinn) und einer kulturellen
Ebene (geprigt durch die Epoche, die
soziale Zugehorigkeit und beladen mit
gesellschaftlichen Bedeutungen). Die
Nahrungsmittel erzihlen dabei eine ganz
eigene Geschichte. Und um diese Ge-
schichten geht es beim Inventar des kuli-
narischen Erbes der Schweiz. Wir stellen

in unserem Projekt folgende Fragen: Wie
sieht die kulinarische Entwicklung in der
Schweiz aus? Welches sind die traditio-
nellen Schweizer Nahrungsmittel? Was
verraten sie iiber unsere kulinarische Tra-
dition? Was konnen wir heute als unser
kulinarisches Erbe bezeichnen?

Als kulturelles und wissenschaftliches
Projekt erfasst der Verein kulinarisches
Erbe der Schweiz erstmals iiber Kantons-
und Regionsgrenzen hinaus — auf gesamt-
schweizerischer Ebene — traditionelle
Schweizer Nahrungsprodukte und be-
schreibt deren Produktionsprozess, den
Konsum, die Geschichten und Eigenhei-
ten. Damit erschliesst das Inventar ein
wichtiges Kapitel der Schweizer Kultur-
geschichte.

Der Verein kulinarisches Erbe der Schweiz

Die Arbeiten fiir ein Inventar des kulina-
rischen Erbes der Schweiz wurden vom
Bund initiiert und in Auftrag gegeben. Zu
diesem Zweck wurde im Jahr 2004 der
Verein Kulinarisches Erbe der Schweiz
gegriindet. Die Vereinsmitglieder sind die
Kantone, Slow Food Schweiz, Agridea

(Landwirtschaftliche Beratungszentralen
der Schweiz, Lindau und Lausanne) und
IPPACS (Inventaire des Produits du Patri-
moine Culinaire Suisse, eine Vereinigung
von Expertlnnen aus dem Nahrungsum-
feld). Seit Januar 2005 fiihrt ein Exeku-
tivteam in enger Zusammenarbeit mit den

! Der nachfolgende Bericht ist ein Ausschnitt eines Vortrags, den Franziska Schiirch zusammen mit Maja
Mohler am 18. Januar 2007 im Schloss Ebenrain in Sissach vor den sehr zahlreich erschienenen Mitglie-
dern der Gesellschaft fiir Regionale Kulturgeschichte BL hielt. Der Vortrag wurde mit einer Degustation
von vielen — auch von den hier beschriebenen — Produkten beschlossen.
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Kantonen die Arbeiten fiir das Inventar
durch. Zusétzliche Unterstiitzung erhal-
ten wir vom Bundesamt fiir Landwirt-
schaft, den kantonalen Landwirtschafts-
dmtern, einem wissenschaftlichen Beirat
und einem Patronatskomitee. Finanziert
wird das Projekt zu je einem Drittel vom
Bundesamt fiir Landwirtschaft, den Kan-
tonen und Privaten.

Forschung in die Breite

Die konkrete Forschungsarbeit wurde in
verschiedene Arbeitsschritte aufgeteilt.
In einem ersten Schritt («Forschung in
die Breite») ging es darum, die traditio-
nellen Schweizer Nahrungsmittel zu eru-
ieren. Die Schweiz weist diesbeziiglich
eine ganz besondere Situation auf. Durch
das Zusammentreffen verschiedener Kul-
turen und aufgrund der unterschiedlichen
Agrarzonen ist eine enorme Vielfalt ent-
standen. In der Schweizer Kiiche sind
Einfliisse aus Italien, Frankreich und den
Ostlich und nordlich angrenzenden Lén-
dern zu finden. Ebenso widerspiegeln
sich die verschiedenen klimatischen
Grundvoraussetzungen. Aber auch Ein-
fliisse durch Aus- und spiter Einwande-
rungen zeigen sich in der Entwicklung
der Erndhrung. Diese Forschung in die
Breite wurde in ganz enger Zusammenar-
beit mit den kantonalen Landwirt-
schaftsamtern durchgefiihrt. Diese haben
in unserem Auftrag eine Liste des kanto-
nalen kulinarischen Erbes zusammenge-
stellt und fiir einen Teil der Produkte eine
erste Recherche gemacht.

Doch vorab miissen die Kriterien geklart
werden, die ein Produkt erfiillen muss,
um zum kulinarischen Erbe der Schweiz
zu gehoren. Ins Inventar kommen (1) tra-
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Unser Auftrag ist es, der Schweizer Be-
volkerung ihre kulinarische Kultur ndher
zu bringen, indem traditionelle Schwei-
zer Produkte in ihrem rdumlichen, zeitli-
chen, historischen, kulturellen und wirt-
schaftlichen Kontext verankert werden.
Wie sollte dies umgesetzt werden?

ditionelle Nahrungsmittel, die (2) heute
konsumiert und produziert werden und
die (3) eine besondere Verbindung mit
der Schweiz haben. Unter «traditionell»
verstehen wir Produkte, die seit mindes-
tens 40 Jahren ohne Unterbruch in der
Schweiz produziert werden. Die Zeit-
spanne von 40 Jahren entstand aus der
Uberlegung heraus, dass die Produkte be-
reits einmal tradiert, das heisst, {iber eine
Generation weitergegeben worden sind.
Die Produkte miissen heute konsumiert
und produziert werden, das heisst, sie
sind verfugbar, konnen gekauft und ge-
gessen werden. Es war uns wichtig, dass
wir «lebendige» Produkte in das Inventar
aufnehmen, denn mit dem Inventar sollen
keine Aussterbenden oder bedrohten Pro-
dukte geschiitzt werden. Im Gegenteil,
wir wollen einen aktuellen Uberblick
tiber traditionelle Produkte unserer heuti-
gen Zeit geben. Zu guter Letzt miissen
die Produkte tiber eine besondere Verbin-
dung mit der Schweiz verfligen. Dieses
letzte Kriterium war dusserst schwierig
zu konkretisieren. Deshalb versuchten
wir es zu umschreiben. Wir erachten das
Kriterium als erfiillt, wenn einer der fol-
genden Aspekte zutrifft: Wenn es eine
bestimmte Herstellungsmethode gibt, die
auf einem kollektiven oder lokalen Wis-



sen beruht. Wenn das Produkt eine grosse
Wertschdtzung in einer Region oder einer
sozialen Gruppe erfahrt und somit «iden-
titatsstiftend» wirken kann. Wenn das
Produkt auf besondere Art und Weise in
der Schweiz konsumiert wird. Von zen-
traler Bedeutung bei der Anwendung die-
ser Kriterien ist, dass das Kulinarische
Erbe der Schweiz Produktgattungen er-
fasst. Beispielsweise wird die Biindner
Nusstorte als Gattung und nicht die
Biindner Nusstorte von einem bestimm-
ten Produzenten ins Inventar aufgenom-
men.

Mit Hilfe dieser Kriterien haben die Kan-
tone in einem ersten Schritt eine Liste mit
denjenigen Produkten gemacht, die sie
uns zur Aufnahme ins Inventar empfeh-
len. Diese stellten sie aufgrund des eige-
nen Wissens iiber regionale Produkte, mit
Hilfe von regionalen Kochbiichern und
verschiedenen Listen (zum Beispiel aus
dem Atlas der schweizerischen Volks-
kunde oder der Liste der geographischen
Bezeichnungen gemadss den bestehenden
Vertrdgen der bilateralen Vertrige) zu-
sammen. Dann evaluierten und ergédnzten
die Kantonsverantwortlichen diese Liste
zusammen mit unterschiedlichen regio-
nalen Experten, Verbidnden und Produ-

Forschung in die Tiefe

Im Anschluss an die Forschung in die
Breite hat sich das Exekutivteam an die
Recherchearbeit gemacht und mit der
Forschung in die Tiefe begonnen. Fiir je-
des der ca. 450 Produkte wird in den
kommenden zwei Jahren ein Dossier an-
gelegt, in welchem alle wichtigen Texte
liber das Produkt vereint werden und auf
dessen Grundlage von uns ein Text, eine

zenten und erginzten sie. Oft wurde die
Liste auch mit Hilfe einer Sichtung von
Presseartikeln, weiterfithrender Literatur
und einer Internetrecherche vervollstin-
digt. Dann wurde die Liste an den Verein
geschickt. Dort entschied man, welche
Produkte weiter verfolgt werden und wel-
che nicht. Dieser Entscheidungsprozess
war eine aufwindige Knochenarbeit. In
Absprache mit nationalen Experten und
den Kantonsverantwortlichen entstand
dann eine nationale Liste des kulinari-
schen Erbes der Schweiz. Diese teilten
wir nach Produktgruppen ein, um nun bei
der weiteren Recherche gruppenweise
vorgehen zu konnen. Es sind dies fol-
gende Produktgruppen (1) Metzgereipro-
dukte, (2) Fisch, (3) Friichte, Gemiise und
Pflanzen, (4) Kdse und Milchprodukte,
(5) Bickerei und Konditorei, (6) Confise-
ric und Siisswaren, (7) Gewlirze, Salz,
Essig und Ol, (8) Getreide, (9) Getrinke
und (10) andere.

Im Folgenden hatten die Kantone den
Auftrag, fiir die regionalen Produkte ei-
nen so genannten Steckbrief zu erfassen.
Das heisst, dass eine erste kurze Be-
schreibung des Produktes vorgenommen
werden musste und eine erste Recherche
gemacht wurde.

so genannte Fiche, geschrieben wird. Im
Folgenden mochte ich an einigen kon-
kreten Beispielen zeigen, wie diese For-
schung in die Tiefe gemacht wird und
was fiir Ergebnisse man dabei erzielen
kann.

Im Verlaufe der bisherigen Arbeiten hat
sich gezeigt, dass ein Teil der inventari-
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sierten Produkte urspriinglich entstanden
1st, um Nahrungsmittel wie Obst, Fleisch
oder Milch haltbar zu machen. Dabei
muss man nicht nur an die nahe liegenden
«Konserven» wie Dorrobst und Sauer-
kraut denken, auch Rohwiirste, Trocken-
fleisch, Kédse und Brot sind Produkte, die
haltbar gemacht worden sind, um einen
Nahrungsmittelvorrat zu haben oder
Primérprodukte vor dem Verderben zu
schiitzen. Das Konservieren von Nah-
rungsmitteln war noch bis vor 70 Jahren
von zentraler gesellschaftlicher Bedeu-
tung. Bis nach dem 2. Weltkrieg war Vor-
ratswirtschaft noch Aufgabe des Einzel-
nen: Wer keine Vorrite anlegen konnte,
drohte Hunger zu leiden. Die Vorratshal-
tung und das Konservieren von Nah-
rungsmitteln ist ein sehr komplexer Vor-
gang und brauchte viel Wissen und
Erfahrung in den unterschiedlichsten Be-
reichen: Man musste den ungefédhren Ver-
brauch kalkulieren, dann mussten die
Nahrungsmittel entweder selber herge-
stellt oder zugekauft werden. Und man
musste wissen, wie man sie weiterverar-
beitet oder lagert, um sie so vor dem Ver-
derben und von hungrigen Schidlingen
zu schiitzen.

Bei der Vorratshaltung gab es seit eh und
je gesellschaftliche Unterschiede. Die ér-
meren Leute hatten bis ins 18. Jahrhun-
dert allerhdchstens getrocknete Hiilsen-
friichte oder Getreide und eingeséduerte
oder gelagerte Riiben und Kohl als Uber-
lebensration. Reichere Mitblirger verfiig-
ten tiber eine sehr viel komplexere Vor-
ratshaltung. Neben getrockneten Hiilsen-
friichten, Getreide und Mehl dorrte man
Obst und Gemiise oder kochte es ein. Da-
neben wurde auch Fleisch in unterschied-
licher Form haltbar gemacht. Neben dem
Halten von Kaninchen als «lebendigen
Fleischvorrat» kennt man in der Schweiz
das Wursten als Konservierungsmethode,
das Fleischtrocknen, das Pokeln und
natiirlich das Rduchern. Auch heute noch
kennen wir diese Methoden und sie wer-
den fleissig in der Wurst- und Fleisch-
branche angewendet. Jedoch weniger aus
einer Notwendigkeit heraus, denn Frisch-
fleisch wird heute dauernd produziert
und ist mit Hilfe von KiithImoglichkeiten
etwas langer haltbar als zu Beginn des 20.
Jahrhunderts. Heute konsumieren wir
diese Produkte, weil sie uns schmecken
und weil sie ein Teil der bekannten, tradi-
tionellen Nahrungsmittel sind.

Metzgereiprodukte: «Diese Wiirste schlagen aus»

Als Beispiel fiir Fleischvorrat méchte ich
eine Rohwurst aus dem Bundnerland, die
Kartoffelwurst, Ligiongia nera oder auch
Schwarzwurst, vorstellen.

Die Kartoffelwurst ist eine typische, luft-
getrocknete Alltags- resp. Hauswurst aus
der Region Surselva und dem Lugnez im
Biindner Oberland. Neben Rinds-,
Schweinefleisch und Riickenspeck zeich-
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net sie sich vor allem dadurch aus, dass sie
gekochte Kartoffeln und teilweise Blut
enthilt. Letzteres macht sie sehr dunkel,
fast schwarz, sowohl im Teigbrit als auch
an der Oberfliche. Sie schmeckt mild
nach Fleisch und ist leicht siisslich. Die
Kartoffelwurst konnte zum Teil bis Ende
der 1940er Jahre auch als eine Art Baro-
meter flir den Wohlstand einer Familie
verstanden werden. Je grosser der tatséch-



liche Fleischanteil in der Wurst, umso
wohlhabender die Familie. Mit der Kar-
toffel wurden namlich diese Werktags-
trockenwiirste gestreckt. Es gab Familien,
die die Kartoffelwurst gar ohne Muskel-
fleisch produzieren mussten. So entstan-
den Wiirste, die neben Kartoffeln und Ge-
wiirzen lediglich Fett, Leber und Blut
enthielten. Sie sollen durchaus sehr gut
schmecken und werden aus Liebhaberei
heute noch vereinzelt hergestellt. Die Zu-
gabe von Blut soll die Kartoffeln dunkel
einfarben, damit sie vom Fleisch kaum
mehr zu unterscheiden sind. Der geiibte
Gaumen erkennt natiirlich den Grad des
Kartoffelgehalts und auch heute sagt man
«las ligiongias <catschen cagls»», also
«die Wiirste «schlagen aus»», wenn sie et-
was viel Kartoffeln enthalten.

Da es sich um eine typische Haustrocken-
wurst handelt, welche bei der Hausmetz-
gete im Herbst hergestellt wurde, gibt es
entsprechend unzihlige Rezepte und die
Zutaten konnen stark variieren. Ca.
30—40% am Vortag gekochte, mehlige
Kartoffeln werden geschilt und zusam-
men mit Kuh-, Schweinefleisch und
Riickenspeck durch den Fleischwolf ge-
trieben. Diese Masse wird mit Schweins-
blut, zum Teil mit etwas Rotwein und di-
versen Gewiirzen vermengt und geknetet.
Neben Nitritsalz zur Umrdtung sind
warme Gewiirze wie Pfeffer, Nelken,
Muskat, Piment, Lorbeer, Wachholder,
aber auch Knoblauch typisch. Die Wurst-
masse wird nun in Schweinsddrme abge-
fiillt und mit Schnur abgebunden. Die fri-
schen Wiirste konnen nun direkt zum
Trocknen aufgehdngt werden oder vorher
noch in einem Bottich fiir zwei Tage gela-
gert werden. Je nach Wetter trocknen und
reifen die Kartoffelwiirste nun zwei bis
drei Wochen lang bei 0-12°C an der fri-
schen Luft. Nach dieser Periode ist die
Kartoffelwurst essreif. Sie kann noch bis

zu einem Monat ldnger autbewahrt wer-
den, wird dabei einfach hérter und trocke-
ner. Die Kartoffelwurst wird noch heute,
auch von den erwerbsmadssigen Produ-
zenten, nur in den kalten Wintermonaten
von Oktober bis Mirz hergestellt.

Die Kartoffelwurst war frither eine All-
tagswurst. Gisten wollte man sie nicht
auftischen. Fiir diese und fiir Festtage war
die bessere Sonntagswurst, die Andutgel,
bestimmt. Eine edlere Version, die nur
aus Fleisch und Speck bestand und nicht
mit «unedlen» Zutaten gestreckt wurde.

Eine typische Konservierungsmethode
fir die Schweizer Alpenregionen ist, wie
hier beschrieben, das Trocknen in der fri-
schen Luft. Diverse andere getrocknete
Fleischerzeugnisse aus den Biindner, Wal-
liser und Tessiner Alpen sind ein beredtes
Zeugnis dafiir. In den Mittellandgebieten
und den Voralpen wurde das Fleisch eher
gepokelt und/oder gerduchert, weil die
Luft zum Trocknen viel zu feucht ist. Fiir
die Verbreitung von bestimmten Produkti-
onsmethoden und damit auch verbunden
von regionaltypischen Produkten sind
also nicht nur agrarwirtschaftliche Aus-
pragungen von zentraler Bedeutung, son-
dern in hohem Masse auch die klimati-
schen Bedingungen und die damit ver-
bundenen Modglichkeiten, Produkte zu
konservieren. Am Beispiel der Wiirste
siecht man ab dem 19. Jahrhundert jedoch
einen deutlichen Unterschied zwischen
der Erndhrung landwirtschaftlichen Re-
gionen resp. den Alpen und den industria-
lisierten Gebieten. Wihrend man in den
alpinen Gebieten Rohwiirste herstellte,
ging man im 19. Jahrhundert in den indu-
strialisierten Gebieten (also zum Beispiel
auch in Glarus und Appenzell Ausserrho-
den) dazu iiber, die feineren Brithwiirste
wie Cervelas, Siedwurst oder den Glarner
Schiiblig herzustellen. Diese, nicht so
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lang haltbaren Wiirste, wurden von den
Metzgern produziert und waren sowohl
kalt aus auch warm als schnelle und rela-
tiv billige Fleischmahlzeit beliebt. Die ge-
sellschaftlichen resp. wirtschaftlichen
Verdnderungen fithrten zu neuen Er-
ndhrungsbediirfnissen und brachten damit

auch neue Produkte. In unserem Projekt
versuchen wir die Produkte mit Hilfe sol-
cher gesellschaftlicher, politischer und
wirtschaftlicher Prozesse in einen Kon-
text zu setzen und somit mehr iber ihre
Entstehung, ihre Verbreitung und ihre Be-
liebtheit zu erfahren.

Milchprodukte: «Wer chauft es Zigerstoggli?»

Eine andere spannende und in der
Schweiz weit verbreitete Konservier-
ungsmethode ist das Késen. Ein Beispiel
fiir ein ganz traditionelles und altes Pro-
dukt ist da der Glarner Schabziger. Aber
nicht nur wegen seiner langen Geschichte
ist der Schabziger interessant, sondern
auch wegen seiner ganz spezifischen Pro-
duktionsweise und der traditionellen Ver-
triebsart.

«He! Wer chauft es Zigerstoggli? Wairli,
es isch steibeihert. Chind, versueched nu
es Moggli! Was es chostet, isch es wert.»
Dieser oder andere Spriiche waren lange
Zeit auf den Strassen zu horen. Sie kamen
von den Zigerménnern und -frauen, die
mit thren geflochtenen Koérben auf dem
Riicken und mit einer traditionellen
Trachtenbluse bekleidet durch die ganze
Schweiz, und auch durch andere Lander
Europas, reisten. In ihren Koérben trugen
sie Glarner Spezialititen mit sich — dazu
gehorte natiirlich auch der typisch wiir-
zige Kise. Die Vertriebsart diirfte bis ins
Mittelalter zurtickreichen, und ihr ist es
zu verdanken, dass der Glarner Schabzi-
ger weltweit bekannt ist.

Alleine schon die Produktion des Schab-
zigers nimmt in der Kdseherstellung eine
Sonderposition ein. Nur wenige Késespe-
zialitdten werden heute noch durch Hitze-
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Sdure-Féllung produziert. Der verwen-
dete «Sauer», auch Etscher genannt, be-
wirkt einerseits die Eiweissausfillung,
anderseits auch die Vergidrung. Typisch
fiir die Herstellung ist auch der zweistu-
fige Produktionsprozess. Der erste
Schritt ist die Rohzigerproduktion, die in
Sennereien erfolgt. Im Gegensatz zu an-
deren Zigerproduktionen, die auf Molke
basieren, wird fiir den Glarner Rohziger
entrahmte Milch verwendet. Die ent-
rahmte Milch wird in einem kupfernen
Kessel auf etwa 90 Grad erhitzt und durch
langsames Hinzufiligen einer Milchsédure-
kultur «ausgefillt». Wenn sich die Ober-
fliche gelbgriinlich zeigt, ist der Prozess
abgeschlossen: Die Milch ist geschieden
in Ziger und Schotte. Wenn der Ziger von
der Schotte abgeschopft ist, wird er in fla-
che Becken, den Gebsen, zum Auskiihlen
gegeben. Noch handwarm wird er an-
schliessend in Zigerstanden, die Gir-
behilter, gefiillt, worin er vier bis zwolf
Wochen zum Reifen bleibt. Im zweiten
Fertigungsschritt wird der Rohziger ins
Tal nach Glarus, in die Geska AG, dem
letzten verbleibenden Schabzigerprodu-
zenten, gebracht. Der Rohziger wird zu-
erst unter Zufiihrung von Salz maschinell
zermahlen. Die Masse wird anschlies-
send in Silos gepresst. Hierbei verliert der
Kéase nochmals Fliissigkeit und wird so
auf natiirliche Weise haltbarer gemacht.



Drei bis acht Monate dauert dieser Pro-
zess. In dieser Zeit reift der Ziger weiter
und macht eine Buttersdurengirung
durch, ein Prozess, der bei der Kédseverar-
beitung gefiirchtet, aber fiir den Schabzi-
ger typisch ist. Danach wird der Ziger
nochmals zerrieben und mit Pulver aus
Zigerklee vermischt. Der fertige Schabzi-
ger, das «Stoggli», kommt gepresst in sei-
ner typisch zylindrischen Form in den
Handel.

Wie der einleitende Zigerspruch verrit,
war Schabziger frither viel hirter: «stein-
beinharty», wie es die Zigerleute nannten.
Der Schabziger war sehr trocken und
dementsprechend lange haltbar — 1,5
Jahre sollen es gewesen sein. Seit den
1970er Jahren wurde die Rezeptur konti-
nuierlich verfeinert und damit in der An-
wendung leichter gemacht.

Wirtschaftlich gesehen ist der Glarner
Schabziger wohl auch heute ein wichtiger
Faktor fiir den Kanton Glarus, wenn auch
nicht mehr im selben Ausmass wie friiher.
Immerhin sichert der Glarner Schabziger
rund 70 der total 400 Glarner Bauern ihr
Auskommen. Hinzu kommen noch die
gut 13 Mitarbeiter, die im Tal in der
Schabzigerfabrik arbeiten.

Frichte

Die wohl heute noch am héufigsten in
den privaten Haushalten praktizierte
Konservierungsmethode ist das Einko-
chen von Friichten mit Zucker. Diese Me-
thode ist, von den hier vorgestellten, die
jungste. Das Konservieren mit Zucker ist
erst seit rund 150 Jahren bezahlbar. Bis
dahin war Zucker als Rohrzucker ein

Der Konsum von Schabziger ist stark
zuriickgegangen. Wurden 1913/1914
noch 1200 Tonnen konsumiert, sind es
heute rund drei Mal weniger. Feinere Ge-
schmacker und Geriliche sind beliebter
geworden. Und man ist nicht mehr darauf
angewiesen, Produkte mit einer solch lan-
gen Haltbarkeit in den Vorrat aufzuneh-
men. Fiir den Schabziger typisch ist also,
unter anderem, diese traditionelle Her-
stellungsmethode, die seit mehreren hun-
dert Jahren gleich geblieben ist. Verdn-
dert haben sich die Hilfsmittel und die
Art und Weise. Heute sind viele Produk-
tionsschritte maschinell, die frither von
Hand gemacht werden mussten. In unse-
rem Inventar sollen diese teilweise kom-
plizierten, aber faszinierenden Produkti-
onsweisen und die damit verbundenen
chemischen oder mikrobiologischen Pro-
zesse detailliert, aber verstindlich ge-
schildert werden. Dabei wollen wir
primdr den heutigen Produktionsprozess
beschreiben. Historische Verdnderungen
kommen dabei aber, wann immer mog-
lich, nicht zu kurz, denn nur dadurch ist
es moglich, dem Produkt eine historische
Tiefe zu geben und etwas iiber die Ge-
schichte der Nahrungsmittelproduktion
in der Schweiz auszusagen.

kostbares, luxuridses Gewiirz. Erst mit
der Entdeckung des einheimischen Rii-
benzuckers wurde er auch fiir die breite
Schicht erschwinglich und das Einko-
chen mit Zucker, dem idealen Konservie-
rungsmittel fiir Friichte, konnte sich ver-
breiten. Zuvor wurden Friichte iibrigens
gerne ohne oder mit nur ganz wenig
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Zucker eingekocht und verdickt. Dabei
entstand ein anderes typisches Schweizer
Produkt, der vin cuit oder Birnendick-
sicht. Den vin cuit oder raisinée kennt
man heute vor allem in der Waadt und im
Kanton Freiburg. Wihrend die Waadtldn-
der ihren raisinée als ein Konzentrat aus
Apfeln herstellen, sind die Freiburger
stolz auf ihren vin cuit aus Birnen, vor-
nehmlich den Biischelibirnen, den poires
a potzi. Nach dem Auspressen der
Friichte ruht der Saft eine Nacht lang.
Dann wird er auf einem Holzfeuer in
grossen Kesseln von 100 bis zu 1000 Li-
tern zum Kochen gebracht. Dieser Pro-
zess des Einkochens dauert 16 bis 36
Stunden und muss andauernd tiberwacht
werden. Einerseits soll das Feuer nicht zu
klein werden und andererseits darf der
Saft nicht anbrennen, sonst hat der vin
cuit spdter einen unangenehmen, ver-
brannten Geschmack. Der vin cuit ist
geniigend konzentriert, wenn er eine
dickliche Konsistenz hat und seine Farbe
schwirzlich-braun ist.

Vin cuit war in der ganzen Schweiz bis zu
Beginn des 20. Jahrhunderts ein weit ver-
breitetes Produkt. Auf den Esstischen
wurde er zu Kartoffeln gereicht. Oder er
ersetzte den Zucker beim Kochen. Heute
kennt man ihn fast nur noch in den Kan-
tonen Waadt, Fribourg und Neuenburg.
Dort gibt es auch noch einige Rezepte mit
vin cuit, zum Beispiel den beriihmten
«gateau a la raisinée» oder den «mou-
tarde de bénichony.

Friichte waren in der Schweizer Kiiche
bis nach dem Zweiten Weltkrieg von
grosser Bedeutung. Die Industrialisie-
rung bewirkte im 19. Jahrhundert eine
Verdnderung der Agrarproduktion. Die
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Schweiz entwickelte sich damals zu ei-
nem der obstbaumreichsten Lander Euro-
pas, da die neuen stadtischen Zentren ei-
nen gesteigerten Obstbedarf aufwiesen.
Zu Beginn des 20. Jahrhunderts nahm
dank des gesteigerten Wohlstandes der
Bedarf an Obst, insbesondere an Dorr-
obst, in der Schweiz deutlich ab, zuguns-
ten eines gesteigerten Kartoffel- und Wei-
zenkonsums. Das Birnenbrot zum
Beispiel, ein Produkte, das als Brotersatz
wegen des geringen Vorhandenseins von
Weizen in den alpinen Regionen entstan-
den ist, verlor damals an Bedeutung. Aber
auch in der Nordostschweiz waren bis da-
hin deutlich mehr Birnbdume als Apfel-
bdume zu finden. Nicht zuletzt die Ein-
fiilhrung des alkoholfreien Apfelsaftes als
Priventionsmassnahme gegen den Alko-
holismus und die bessere Haltbarkeit der
Apfel fiihrten zu einer deutlichen Zu-
nahme von Apfelbdumen. Die vielen All-
tagsspeisen aus geddrrten Birnen, Apfeln
und Zwetschgen verloren an Bedeutung.
Heute findet man sie nur noch in Fest-
tagsprodukten oder als aussergewohnli-
che, regionale Spezialititen (die ver-
schiedenen = Birnbrote = oder  der
Schlorzifladen zum Beispiel).

Anhand dieser Beispiele sollte gezeigt
werden, dass nicht nur die Einfithrung
des Kiihlschranks resp. der Gefriertruhe
und die neuen Einkaufsmoglichkeiten
nach dem Zweiten Weltkrieg einen ent-
scheidenden Einfluss auf die Nahrungs-
mittelproduktion in der Schweiz hatten.
Es sind vielfidltige und komplexe gesell-
schaftliche, politische, wirtschaftliche
und klimatische Zusammenhdnge, die
eine Erndhrungskultur priagen. Diesen
Einfliissen m&chten wir in unserem Pro-
jekt nachgehen.
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Nach dem Tode ihres Gatten im Jahre
1875 hoffte Emma Herwegh, sein Grab in
Liestal wiirde zu einem Ort der Erinne-
rung an den einstmals gefeierten Dichter
werden. Diese Hoffnung zerschlug sich
aber bald, und zeitweise war das Grab in-
folge der prekédren finanziellen Verhilt-
nisse der Witwe nicht einmal richtig be-
pflanzt. Einen Grabstein erhielt es erst
nach Emmas Tod im Jahr 1904, als auch

das steinerne Herwegh-Denkmal, eine
Stiftung von Arbeitervereinen, in Liestal
eingeweiht wurde. In der Folge schenkte
Georg Herweghs Sohn Marcel der Stadt
Liestal zahlreiche Gegenstande, darunter
viele Briefe und Manuskripte, aber auch
einige Bilder und Fotografien, dies mit
der Erwartung, dass sie dem Publikum
zugdnglich gemacht wiirden. Das ge-
schah auch, allerdings in bescheidenem
Rahmen: Die Portrits wurden in einem
Raum im oberen Stockwerk des Rathau-
ses aufgehdngt, Manuskripte sowie wei-
tere Erinnerungsstiicke wurden in einem
einfachen Ausstellungsschrank gezeigt.
Allméhlich geriet dies alles etwas in Ver-
gessenheit.

Wieder ins Bewusstsein der Offentlich-
keit gebracht wurde der Liestaler Her-
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