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FORUM

KULINARIK UND LANDWIRTSCHAFT

Alte Baume, frische Geniisse

Obst-, Nuss- und Kastanienbdume haben die Landschaft geprégt und das kulinarische Erbe
der Schweiz alimentiert. Als sie ihren Nutzen einbissten, verschwanden sie reihenweise von
Landschaft und Hof. Mit der Wiederentdeckung regionaler Genlisse im Zug der «Cuisine du
terroir» und aus 6kologischen Griinden gewinnen sie ihre Bedeutung zurtck.

Paul Imhof, Autor der Buchreihe Das kulinarische Erbe der Schweiz

iederstammbkulturen schonen Gelenke und Binder der

Obstpfliicker, verhindern Abstiirze von Leitern und er-

lauben einen konzentrierten Anbau von Obst, seien es
Kirschen oder Zwetschgen, Apfel oder Birnen. Tatsichlich kénn-
te man, solche Plantagen aus Distanz betrachtend, anhand der
Biume fraglos Apfel mit Birnen verwechseln.
Rationalisierung und Industrialisierung haben das Bild der Land-
wirtschaft verindert. Heute miissten Filmproduzenten das Land
lange abgrasen, bis sie eine passende Location fiir einen Gotthelf-
film gefunden hitten. Hochstammbiume haben einst Weiden
und Streuwiesen im Umfeld der Bauernhofe geprigt, Garten mit
Gemiisebeeten und Beerenstriuchern die Hofe — assistiert von
solitiren Wesen wie Linden, Nussbaumen oder Eichen.
Der Fortschritt hat Hochstammbiume fast ausgerottet. Die Obst-
Hochstimmer wurden der Alkoholprivention geopfert, die
Nussbiume dem Nutzungswandel. In der ersten Hilfte des
20. Jahrhunderts liess der Bund Obstbaume, lauter Hochstim-
mer, abholzen, um die «Schnapspest» zu bekimpfen. Spiter wur-
den sie durch handliche Niederstammkulturen ersetzt. Heute
sind Girtner und Bauern aufgerufen, wieder Hochstammbiume
zu pflanzen, denn man hatbegriffen, dass jeder einzelne Baum ein
eigenes Universum der Biodiversitit auf kleinem Raum bildet.

Vielseitiger Nussbaum

Nussbiume haben ihren Zweck eingebiisst, als giinstigeres Lam-
pendl importiert wurde und erst recht mit der flichen- und ho-
hendeckenden Elektrifizierung der Schweiz. Wozu Biume un-
terhalten, die letztlich Platz besetzen, den man als Parking fiir
Landmaschinen besser verwenden konnte? Fiir alles, wozu der
Nussbaum ntitzlich war, gibt es heute Ersatz — ausser fiir den Ge-
nuss, den die Niisse griin eingelegt, in Form von Ol, Nocino-Li-
kor, in einer Glace oder auf einer Nusstorte bereiten. Der Baum
freilich ist noch vielseitiger, als Einzelmaske reagiert er allergisch
auf Dichtestress und verteidigt sein Territorium mit Bitterstof-
fen, die Pflanzen und Tiere fernhalten. Eine Wiihlmaus knabbert
nur einmal die Wurzel eines Nussbaums an, dann ist sie bedient
von den Gerbstoffen und Juglon, dem eigenen Wirkstoff, der den
Baum bis in die Blatt- und Wurzelspitzen «vollbittert».

Bevor sich die Agrochemie in grossem Stil der Vernichtung von
Insekten zu widmen begann, verliess sich mancher Bauer auf die
Wirkung der Nussbiume. Man setzte sie in der Nihe von Stall
und Miststock, um Fliegen abzuwehren, und platzierte ein Pols-
ter von Blittern unter dem Geschirr von Arbeitspferden, um
Bremsen fernzuhalten. 1951 wurden bei der eidgendssischen
Obstbaumzihlung mehr als eine halbe Millionen Nussbiume ge-
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listet, 40 Jahre spiter noch 163000. Eine sachte Trendwende
setzte erst zu Beginn des 21. Jahrhunderts ein, als man die «Per-
sonlichkeit» der Nussbdume und ihre Friichte wieder zu schitzen
begann, insbesondere das Ol, ein Huile d’appellation aus heimi-
schem Garten.

Doch wo pressen? Einst haben Miihlen, Fruchtpressen und Sige-
werke an Bichen und Fliissen die Siedlungen geprigt, heute sind
sie fast komplett verschwunden und dienen, wenn iiberhaupt,
noch museumspidagogischen Zwecken. In der Waadt zihlte
man 40 Olmiihlen, heute arbeitet nur noch die Huilerie de Séve-
ry am Pied du Jura voll professionell. Andere historische Miihlen
werden von Privaten gepflegt und bloss gelegentlich angewor-
fen. «Vor zehn Jahren hat noch kein Mensch von produit du ter-
roir gesprochen», erzihlte 2006 der Patron von Sévery, «und
heute konnen wir den Andrang der Kunden kaum mehr bewilti-
geny. In den letzten 20 Jahren wurden alte Miihlen restauriert
und werden zum Teil regelmissig — wie die Maismiihle von Ver-
geletto im Onsernonetal — betrieben oder als lokale Museen mit
gelegentlichen Demonstrationen gefithrt. Die Vereinigung
Schweizer Mithlenfreunde (www.muehlenfreunde.ch) fithrt ein
Inventar: Von einst gegen 7000 Mithlen im Land sind noch etwa
300 vorhanden.

Renaissance der Edelkastanie

Auch die Edelkastanie mag kein Gedringe, und wie der Nuss-
baum erlebt auch sie eine Renaissance. Edelkastanien kommen je
nach Klima in der ganzen Schweiz vor, sind aber vor allem im Tes-
sin und in den Bindner Studtilern wie Baumschulen angelegt
worden, Selven genannt. Sie dienten als einfaches Lebensmittel.
Eine gute Kastanienernte stellte «eine Lebensversicherung dar,
um die Winter zu tberlebeny, schrieb Martino Giovanettina in
Der Geruch der erloschenen Glut. Noch bis Ende des Zweiten
Weltkriegs garantierte die Edelkastanie mancher Familie auch in
der kalten Jahreszeit volle Migen, was kaum ein Vergntigen war,
wie Plinio Martini in seinem Roman Il fondo del sacco (Nicht An-
fang und nicht Ende), der Geschichte einer Emigration aus dem
Maggiatal, schrieb: «Im Herbst gab es Kastanien, die assen wir drei
Monate lang, frihmorgens, mittags und abends.»

Wie bedeutend die stacheligen Friichte des Buchengewichses
Castanea sativa fiir die Stidschweiz war, ist in der Kirche Santa
Maria del Castello unterhalb des Castello di Mesocco zu sehen:
Ein Freskenzyklus von zwolf Monatsbildern ist der Ernihrung
gewidmet, gemalt 1469. Im Oktoberbild schligt ein Bauer mit ei-
ner Stange Kastanien vom Baum, eine Biuerin liest die Friichte
vom Boden auf.



Mit dem aufkommenden Wohlstand verloren die Edelkastanien an
Bedeutung. Zwar boten Marroniverkiufer in den Stidten im Win-
ter «heissi Marroni ganz heiss» an, doch diese Kastanien stammten
zumeistaus Italien. Die Selven, die einst wie Weiden mit Trocken-
steinmauern oder Rebberge ein sichtbares, markantes Bild einer
Agrarlandschaft formten, wurden langsam vom Wald aufgeso-
gen. 1920 gab es im Tessin eine Kastanienfliche von 9000 Hekt-
aren und in Stidbiinden 700 Hektaren, heute existiert noch ein
Bruchteil davon. Im Tessin gut 2000 Hektaren im Jahr 2000.

Das Blatt hat sich gewendet

Der drohende Untergang der Selven gab 1991 den Anstoss fiir die
Griindung des Fonds Landschaft Schweiz FLS durch das Parla-
ment zur 700-Jahr-Feier der Eidgenossenschaft. 1994 wurde im
Malcantone ein Pilotprojekt durchgefiihrt, 20 Jahre spiter bilan-
zierte der Fonds: «In mehr als 60 Projekten wurden allein im Tes-
sin rund 230 Hektaren Selven wieder hergestellt« (FLS-Bulletin,
Mirz 2015). 2006 brachten es die regionalen Sammelstellen im
Tessin auf 60 Tonnen Kastanien von rund 100 Sorten.

Das Blatt hat sich gewendet. Die alten Baumarten, die frither Land
und Hof geprigt haben, erleben eine Wiedergeburt, die einmal
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dkologischen Einsichten zu verdanken ist sowie den Auswirkun-
gen der «Cuisine du terroir». Die Vielfalt der Obstsorten wird ge-
pflegt, die Bedeutung der Hochstammer als Pfeiler der Biodiver-
sitdt ist erkannt. Friichte und Gerichte, die jahrhundertelang die
Armenkiiche alimentierten, sind ans andere Ende der Fahnen-
stange verrutscht und als Spezialititen gefragt. Wie die Fiascia,

«Friichte und Gerichte, die
jahrhundertelang die Armen-
ktiche alimentierten, sind nun
als Spezialitdten gefragt.»

ein Brot aus Kastanien- und Getreidemehl. Heute Exklusivitit,
frither Brotder Armen, iiber das Martino Giovanettina reflektiert:
«Wenige von denen, fiir die sie bestimmt war, trauern ihr nach,
dafiir aber viele, die sie nie oder fast nie gegessen haben.»

Der Weg von Monte Carasso nach Curziitt fithrt durch bewirtschaftete Kastanienwdlder, sogenannte Selven —eine der
23 Wanderrouten in Heimatschutz unterwegs 2 — Siisse Friichte, goldenes Korn (vgl. Seite 8).

Le sentier qui monte de Monte Carasso a Curziitt traverse des chdtaigneraies exploitées, encore appelées selves, sur l'un
des 23 itinéraires de randonnée de Destination patrimoine 2 — Fruits mirs et blés dorés (cf. page 11).
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Pierre Marmy, Schweizer Heimatschutz
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GASTRONOMIE ET AGRICULTURE

Arbres anciens, saveurs

et fraicheur

Les arbres fruitiers, les noyers et les chataigniers ont marqué le paysage et nourri ’'héritage
culinaire de la Suisse. Lorsqu’ils ont perdu leur utilité, ils ont été bannis du paysage et des
fermes. L'écologie et la redécouverte des saveurs régionales liée a la renaissance de la cuisine
du terroir ont toutefois redonné de 'importance a ces arbres.

Paul Imhof, auteur de la collection Das kulinarische Erbe der Schweiz

es vergers basses-tiges épargnent les articulations et les liga-

ments des cueilleurs de fruits, évitent la chute des échelles et

permettent une arboriculture concentrée de cerises, pru-
neaux, pommes ou poires. En regardant de loin de telles cultures,
on pourrait méme confondre pommiers et poiriers.
La rationalisation et I'industrialisation ont transformé I'agricul-
ture. Aujourd’hui, les producteurs de films devraient désherber
longuement la terre s’ils voulaient bénéficier d’'un lieu approprié
pour tourner un film sur J. Gotthelf. Autrefois, les arbres a hautes
tiges — parfois accompagnés de tilleuls, noyers ou chénes soli-
taires — ont marqué les paturages et les prairies a litiére & proximité
des fermes, les jardins et leurs plates-bandes de légumes bordés de
buissons de baies rouges.
Le progres a pratiquement éliminé les arbres a hautes tiges. Les arbres
fruitiers ont été sacrifiés sur 'autel de la prévention contre I’alcoo-
lisme et les noyers ont été les victimes des mutations structurelles.
Durant la premiére moitié du XX¢ siécle, la Confédération a fait
abattre des arbres fruitiers a hautes tiges afin de lutter contre le fléau
de l'alcoolisme. Ces arbres ont été ensuite remplacés par des vergers
basses-tiges plus pratiques. Aujourd’hui, les horticulteurs etles pay-
sans sont invités A replanter des arbres d hautes tiges depuis que 'on
sait que chaque arbre constitue en soi un univers de biodiversité.

Noyers aux multiples usages

Lorsque la Suisse aimporté de ’huile meilleur marché pour alimen-
ter les lampes et qu’elle a terminé I’électrification de 'ensemble de
son territoire, les noyers ont perdu leur utilité. Pourquoi soigner
des arbres qui occupent de la place que I'on peut utiliser pour par-
quer des machines agricoles? Tout ce que le noyer permettait de
produire peut aujourd’hui étre remplacé — a 'exception du plaisir
que procure la préparation de noix vertes ou brunes sous forme
d’huile, de liqueur de noix, de glace ou de tourte aux noix. L'arbre en
lui-méme est encore plus polyvalent car il réagit au stress de la den-
sité etdéfend son territoire avec des substances améres qui éloignent
les plantes et les animaux. Un campagnol ne grignote qu’une fois
les racines d’un noyer en raison des tannins et du juglon que libére
cetarbre jusqu’au bout de ses racines et de ses feuilles.

Avant que l'agrochimie ne commence a se consacrer a I’élimina-
tion pure et simple des insectes, beaucoup de paysans comptaient
surles vertus des noyers qu’ils plantaient a proximité des étables et
du fumier pour chasser les mouches. Ils placaient également une
décoction de feuilles de noyer sous les attelages pour éloigner les

18 Heimatschutz/Patrimoine 22019

taons. En 1951, on recensait en Suisse plus d’'un demi-million de
noyers, 40 ans plus tard il n’en restait que 163 000. Un revirement
s’estfait sentir au début du XXI¢siecle, quand on a commencé a ap-
précier la «spécificitén des noyers et de leurs fruits, notamment
pour la production d’huile d’appellation locale.

Mais ou presser ’huile? Les moulins, pressoirs et scieries qui se
trouvaient autrefois a proximité des ruisseaux et des riviéres ont
pour ainsi dire disparu et servent, le cas échéant, d des buts pédago-
giques pour des musées. Le canton de Vaud comptait 40 moulins a
huile. Aujourd’hui, seul le moulin-huilerie de Sévery, au pied du
Jura, est encore en activité. D’autres moulins historiques sont en-
tretenus par des particuliers qui les font fonctionner occasionnelle-
ment. «Il y a dix ans, personne ne parlait de produits du terroir», ex-
pliquaiten 2006 le patron du moulin de Sévery, «mais aujourd hui,
nous avons de la peine a faire face a 'afflux de la clientele.» Ces
20 derniéres années, des anciens moulins ont été restaurés et exploi-
tés assez régulierement —notamment le moulin de farine de mais de
Vergeletto dans le Val Onsernone — ou pour des présentations occa-
sionnelles dans des musées locaux. L’Association des amis des
moulins suisses (www.muehlenfreunde.ch/fr) les inventorie: sur
les 7000 moulins que comptait la Suisse, seuls 300 ont subsisté!

Renaissance du chataignier

Le chitaignier n’aime pas non plus le stress et, comme le noyer,
connait une renaissance. Les chataigniers peuvent pousser partout
en Suisse selon le climat, mais sont surtout présents au Tessin et
dans les vallées méridionales des Grisons ou ils constituent des
chitaigneraies (appelées selves). Ils ont constitué une source de
nourriture. Une bonne récolte de chitaignes constituait «une assu-
rance pour survivre a ’hiver», écrivait Martino Giovanettina dans
L’odore della brace spenta. Jusqu’a la fin de la Seconde Guerre mon-
diale, le chitaignier permettait aux familles d’assurer leur subsis-
tance pendant la saison froide, ce qui n’était pas nécessairement un
plaisir comme I’écrivait Plinio Martini dans son roman Le fond du
sac quinarre le destin d’un paysan obligé d’émigrer pour quitter la
vallée de la Maggia: «<En automne, il y avait les chataignes, et pen-
dant trois mois, nous les trouvions au petit déjeuner, au déjeuner
etau souper.»

On peut mesurer I'importance de ce fruit piquant (castanea sativa)
pour la Suisse méridionale dans I’église Santa Maria del Castello,
sous le chiteau de Mesocco: un cycle de fresques peintes en 1469 et
correspondant au calendrier tessinois est dédié a la nourriture. Au



Ce noyer de Meinier, prés de Genéve, a été planté en
1863.D’une hauteur de 35 m et avec sa couronne
de 113 m, il enimpose. La Commune de Meinier a
planté a proximité une quarantaine de noyers de
tous les cantons romands.

Dieser Nussbaum in Meinier bei Genfwurde 1863
gepflanzt. Mitr einer hohe von 35 Metern und ei-
ner Kronevon 113 Metern Umfang beeindruckt
erdurch seine Grisse. In seiner Nihe hat die Ge-
meinde Meinier Dutzende weitere Nussbdume aus
allen Regionen der Westschweiz gepflanzt.

mois d’octobre, un paysan secoue avec une perche les chitaignes
pour les faire tomber de I’arbre tandis qu'une femme les ramasse.
Avec 'avénement de la prospérité, les chataigniers ont perdu leur
importance économique. Certes, des marchands continuent de
vendre des sachets de marrons grillés dans les villes en hiver mais
ces chitaignes proviennent le plus souvent d’Italie. Les selves qui,
comme les paturages entourés de murs de pierres séches ou les vi-
gnobles formaient autrefois un paysage agraire typique, ont été
lentement aspirées par la forét. En 1920, le Tessin comptait une
surface de chataigneraies de 9000 hectares et le sud des Grisons
700 hectares dont il ne reste que quelques parcelles. En 2000, on
en dénombrait 2000 hectares au Tessin.

Le vent a tourné

En 1991, le déclin menacant des chitaigneraies a déclenché la
création par le Parlement du Fonds suisse pour le paysage (FSP)
pour le 700¢ anniversaire de la Confédération suisse. Un projet-
pilote a été conduit en 1994 dans le Malcantone et 20 ans plus
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tard, le fonds a constaté que la mise en route de plus de 60 projets
au Tessin avait permis de restaurer 230 hectares de chataigneraies
(Bulletin FSP de mars 2015). En 2006, 60 tonnes de chitaignes de
100 sortes différentes ont été récoltées dans les points régionaux
de collecte du Tessin.

Le vent a tourné. Les anciens arbres qui marquaient autrefois la
campagne et les fermes connaissent une renaissance due a des
considérations écologiques mais égalemental'impact de la cuisine
du terroir. On recherche désormais la diversité des espéces frui-
tiéres, 'importance des arbres a hautes tiges est reconnue comme
un pilier de la biodiversité. Les fruits et les plats cuisinés par les
pauvres au cours des siécles sont remis au gotit du jour et considé-
rés comme des spécialités culinaires. La «fiascian, un pain a base de
farine de blé et de chitaignes, est aujourd’hui considérée comme
une exclusivité alors qu’hier ¢’était le pain des pauvres — ce qui fait
dire 3 Martino Giovanettina: «Peu de personnes qui mangeaient de
la fiascia la regrettent alors que de nombreuses personnes qui n’en
n’ont pas ou jamais mangé en voudraient!»

212019 Heimatschutz/Patrimoine 19

Martial Trezzini, Keystone
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