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HASE IN SILBER:
DIE FEURIGE
GOTTERFRUCHT

Text: Gerhard Lob, Fotos: Pino Brioschi

Keine Strasse. Gut eine halbe Stunde Fussmarsch
ist notig, um zu Giorgi Winter zu gelangen. Seit
15 Jahren ist der Aargauer auf einem Maiensass
bei Capriasca unweit von Lugano zu Hause. Die
Rustico-Siedlung Meraggia wird seit 1978 von ei-
ner Stiftung betrieben, die Vegetariern und reform-
bewussten Menschen giinstige Ferien anbietet.
Dort, in seinem abgelegenen Refugium leistet der
44-Jahrige nebenbei auch einen Beitrag zur Er-
haltung und Wahrnehmung der Tessiner Kultur-
landschaft. Die Basis dafiir sind finf Kakibaume
im Garten. Wenn sie im November langsam ihre
Blatter verlieren und die Friichte goldgelb wie in
naiven Kinderzeichnungen auf den Asten schillern,
istder Moment der Ernte gekommen. Noch bis tief
in den Dezember hangen die orangen Frichte wie
Weihnachtskugeln in den mittlerweile laublosen
Baumen und pragen das Landschaftsbild.

KAKI IM PASTA-TROCKNER Winter bedau-
erte es, dass die fleischigen Frichte mit ihrem
aprikosen- bis pfirsichartigen Geschmack auf
den Baumen verfaulen, wahrend sich die Men-
schen gleichzeitig von industriell verarbeiteten
Lebensmitteln ernahren. Anfanglich transportier-
te er die frischen Kaki mit ihrem geleeartigen
Fruchtfleisch zu Freunden und Bekannten in der
Deutschschweiz oder verkaufte sie an Bioladen —
bis ihm die Idee kam, das Obst zu trocknen und
so haltbar zu machen. Zumal die reifen Friich-
te sehr weich und damit schwer transportierbar
sind. «Ich war damals Rohkéstler und somit ein
Frichtefreund», erinnert er sich an die Anfange.
Die Frichte wurden nach der Ernte in Scheiben
geschnitten. Zum Dorren probierte er diverse Mog-
lichkeiten aus — selbst eine Trocknungskammer
fur Teigwaren. Und er stellte fest: «Viele Perso-
nen, die frische Kakis als Rohkost nicht mégen,
haben die getrockneten gerne.» Der Geschmack
nahert sich durch das Daorren Mangos an, mit ei-
nem Kastanienbeigeschmack. Der gesundheitliche
Nutzen der Kaki ist unbestritten: Die Friichte wei-
sen einen hohen Gehalt an Mineralstoffen und
Vitaminen auf: Kalzium, Phosphor, Magnesium
und Provitamin A. Mit einer Kakifrucht kann der
halbe Tagesbedarf an Vitamin A gedeckt werden.

FRUCHTE GEGEN PFLEGE Diospyros kaki,
Frucht gottlichen Feuers, lautet die botanische
Bezeichnung der Kaki. Diesen Namen verdankt sie

——¥
=

ihrer leuchtenden Farbe. Sie wird auch Chinesi-
sche Dattelpflaume, Kakifeige oder Japanische
Persimone genannt. Urspriinglich stammen diese
Friichte des Ebenholzbaums aus Fernost. Kaki ist
japanisch und heisst schlicht Frucht. Im 19.Jahr-
hundert wurde sie nach Europa gebracht. Seither
wachsen die bis zu 14 Meter hohen Baume mit
ihrem leicht bruchigen Holz vor allem in Italien
und Spanien, aber auch im Tessin.

In der Stidschweiz wird der auffallige Baum aber
kaum mehr gepflegt und dies wollte Winter ver-
andern. Zuerst konzentrierte er sich auf die eige-
nen, doch es kamen auch Baume anderer hinzu —
inzwischen sind es etwa zwei Dutzend Baume. Als
Gegenleistung zur Ernte schneidet und pflegt er

sie und das jeweilige Stick Land. Fiir alle ein
guter Deal. «Die orangen Friichte aus dem blauen
Himmel zu pflicken, ist eine grosse Befriedigung
fur mich», sagt er. Selbst einen Vergleich mit
der Jagd scheut er nicht: «Wenn ich mit meinem
Ernte-Schlagstock aufbreche, fiihle ich mich wie
einer, der auf Jagd geht.»

BAUME BEWAHREN KULTURZONEN Dieser
Einsatz fUr die Bedeutung einer im Tessin fast
vergessenen und im Landschaftsbild doch so
markant hervortretenden Frucht hat die Land-
schaftsarchitektin Sophie Ambroise in Lugano
beeindruckt: Denn Giorgi Winter tragt mit der Pro-
duktion von getrockneten Friichten nicht nur »




>Giorgi Winter, der Kakibauer

vlLandschaftspragend: Kakibaum und Blatterteppich
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» zur Wiederentdeckung und Aufwertung der
Pflanze bei, sondern leistet auch einen Beitrag
zum Erhalt einer wichtigen Kulturlandschaft. «Im
Tessin gibt es vor allem Wald und zersiedelte Ge-
biete; die Kaki- und Fruchtbaume stehen in Zonen,
die immer starker verloren gehen», sagt Ambroi-
se. Giorgi Winter tragt zur Bewahrung dieser Zo-
nen bei und fordert damit — wenn auch im Kleinen
und sehr langsam — die Landschaftsentwicklung.
Allerdings handelt es sich um einen handwerk-
lich sehr arbeitsintensiven Prozess. 250 Kilo-
gramm Frischobst braucht es fir 25 Kilogramm
Dorrfriichte, also zehnmal mehr.

ANDERE VERSUCHE Winter ist nicht der
Erste, der versucht, Tessiner Kaki professionell
zu zichten. «Auch ich habe das zwei Jahre lang
getan, aber es war zu aufwendig, weil sich kei-
ne Maschinen einsetzen lassen», erzahlt der
Lebensmittelingenieur Gabriele Mazzi, der in
Pfaffnau Uber seinen Betrieb La Pinca Kastanien-
produkte vertreibt. Als er Ende der 1990er-Jahre
noch im Tessin lebte, spannte er sogar die El-
tern ein, um bei der Ernte zu helfen. «Wir fuhren
einfach durchs Tessin, hielten vor Hausern mit
Kakibaumen und fragten, ob wir ernten durften,
erinnert er sich. Auf Mazzi geht der bisher einzige
Versuch zuriick, Kakibaume in einer Plantage zu
zlchten. In Costa, oberhalb von Intragna, erhielt
er Land, um zwanzig Baume zu pflanzen. Inzwi-
schen hat Winter die Pflege dieser Baume Gber-
nommen. Eine kommerzielle Nutzung in grossem
Umfang gibt es indes bis anhin nicht. Der Tessiner

Gemiise- und Friichtehandlerverband (FOFT) hat
eine solche auch nicht im Sinn, wie der Direktor
Paolo Bassetti sagt. Grund: Eine konstante Be-
lieferung an Grossverteiler in gleichbleibender
Qualitat kann nicht garantiert werden.

GEFRAGTES NISCHENPRODUKT Das erklart,
warum bei Migros und Coop Kakis aus ltalien,
Spanien und Brasilien, nicht aber aus dem Tessin
in den Regalen liegen. Gabriele Mazzi sieht in die-
sem Umstand die grosse Chance von getrockne-
ten Tessiner Kaki-Schnitzen. Die Nachfrage nach
diesem Nischenprodukt sei gerade in Bioladen
ennet des Gotthards gross. «Viele wollen Pro-
dukte, die man bei den Grossverteilern nicht fin-
det», sagte er. Der Preis spiele eine Nebenrolle.
8,50 Franken kosten momentan 125 Gramm Ka-
kischnitze. Die Nachfrage ist da und kann schon
jetzt nicht gestillt werden.

Giorgi Winter kann davon ein Lied singen. Die Ar-
beit im November und Dezember kann er nicht
mehr allein bewaltigen. Inzwischen nimmt ihm
Misak Haroian vom Bio Market in Lugano einen
Teil der Ernte ab und trocknet sie selbst. Uber die-
sen Kanal wandern die Plastikbeutel mit Tessiner
Kakischnitzen in Deutschschweizer Bioladen.

Die Nachfrage nach Kakis konnte, mit dem Wissen
um eine ferndstliche Tradition, noch weiter stei-
gen: In Japan isst man die Dorrfrichte am Neu-
jahrstag. Sie sollen helfen, den Reiswein-Kater zu
uberwinden. Angeblich soll die Kakifrucht auch
die Entschlossenheit und Entscheidungsfreude
starken. Aber Vorsicht: auch die Kritiksucht.

KOMMENTAR DER JURY
Uber den Vorschlag, den Tessiner «Kakibaum-Bauern»
Georg Winter auszuzeichnen, hat die Jury lange,
kontrovers, aber auch lustvoll diskutiert: Wie weit kann
der Begriff «Landschaftsarchitektur» gedehnt
werden? Welche Rolle spielen dabei formale Gestal-
tungsfragen? Wo ist der Unterschied zwischen
Landschaftsarchitektur und Landschaftspflege? Gerade
Letztere stellte sich als die entscheidende Frage
heraus: Welchen Beitrag leistet Winter iber die reine
Erhaltung und Pflege der die Siidschweizer Kultur-
landschaft und Garten pragenden Kakibaume hinaus?
Hier war sich die Jury einig: Winter hat deshalb
Modellcharakter, weil er es geschafft hat — wenn auch
im kleinen Rahmen —, im Tessin ein neues Bewusst-
sein fir eine alte Kulturpflanze zu kreieren. Nur dank
Winters Engagement und seiner Mikrookonomie
erlebt die Kakifrucht eine kleine Renaissance. Und nur
aufgrund Winters Arbeit haben einige Tessiner Familien
sogar neue Kakibaume gepflanzt, was zeigt, dass
seine Arbeit auch landschaftspragende Wirkung hat.
> Die Jury auf Seite 56, die Nominierten auf Seite 64.
DER KAKIBAUM-BAUER
Giorgi Winter (44) wurde in Frick, Aargau, geboren. Nach
der Schule war er in etlichen Branchen aktiv, arbeitete
auf Baustellen oder auch als Gartner. Seit 1993 lebt er
in Meraggia, wo er fiir die gleichnamige Stiftung
tatig ist. Winter kiimmert sich als Hauswart um den
reibungslosen Ablauf des Ferienhausbetriebs.
Er selbst bietet auch Veranstaltungen zu «Geld, Geld-
systemen und alternativen Wahrungssystemen»
an — dieses Thema ist seine grosse Leidenschaft.
GEDORRTE KAKIS
>Bezug Dorrfriichte: Bio Market, Via Lavizzari 7b,
Lugano, 09192114 34
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