Zeitschrift: Magazin / Schweizerisches Nationalmuseum
Herausgeber: Schweizerisches Nationalmuseum

Band: - (2019)
Heft: 2
Rubrik: Chateau de Prangins

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 10.02.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

\
i

Chateau de Prangins

A table!

Essen ist ein kultureller, umweltpolitischer und sozialer
Akt. «Was isst die Schweiz» zeigt die Vielfalt des Landes
auf und thematisiert Probleme wie Nachhaltigkeit.



Jede Region hat ihre eigenen kulinarischen Spe-
zialitaten. Dazu gehoren Klassiker wie Fondue
oder Birchermiiesli, aber auch weniger bekannte
Gerichte, die im Inventar des «Kulinarischen Erbes
der Schweiz» eingetragen sind. Zum Beispiel die
Genfer Kardone, die im Dezember verkauft und
zu Weihnachten gekocht wird. Die Hugenotten,
die wegen ihres Glaubens aus Frankreich flichen
mussten, brachten diese Verwandte der Arti-

Picknick auf dem
gefrorenen See
von-St. Moritz,

Ende des 19. Jahr-

hunderts.

schocke zu uns. Traditionell wird sie als Gratin
mit Béchamel-Sauce verzehrt. Die Kartoffel hin-
gegen, die so oft zu Fleisch oder Fisch gegessen
wird, stammt urspriinglich aus den Anden. Sie
kam im Zeitalter der Entdeckungen nach Europa
und wurde in der Schweiz zundchst als Zierpflanze
angebaut. Im Zuge der Nahrungsknappheit Ende
des 18.Jahrhunderts setzte sie sich als Getreide-
ersatz durch.
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Chateau de Prangins

Die Kiiche ist ein Erinnerungsspeicher fiir Ge-
schmacksrichtungen, Produkte und Handgriffe.
Nach der Erfindung des Buchdrucks veroffent-
lichten Kiichenchefs renommierter Hduser die
Geheimnisse ihrer Kunst, wdhrend Miitter und
Tochter ihre Rezepte von Hand in Heften festhiel-
ten. Letztere sind auch wertvolle Zeitzeugnisse
dafiir, wie kulinarisches Wissen iibermittelt wur-
de - genauso wie der Kochunterricht an Schulen,
den bis in die 1980er-Jahre nur junge Frauen mit
Blick auf das spédtere Leben als Ehefrau und Mut-
ter besuchten. Die Maénner
hingegen standen in den Res-
taurants am Herd. Das hat sich
erst in den letzten Jahrzehn-
ten gedndert. Nun sind gliick-
licherweise auch die Frauen im
Kochuniversum angekommen.
Fiir die Ausstellung wahlen die
Westschweizer Sternekochin-
nen Marianne Rohrer, Marie
Robert, Cecilia Zapata, Virgi-
nie Tinembart und Catherine
Praud je ein traditionelles Re-
zept aus, interpretieren es neu
und geben es den Besucherinnen und Besuchern
nach Hause mit. Ganz nach dem Motto: Mit den
Augen degustieren und zu Hause selbst probieren!

Fleisch, Fisch oder Insekten?
Die Fleischproduktion ist in der Ausstellung ein
wichtiges Thema. Ab dem 19. Jahrhundert stieg der
Fleischkonsum aufgrund der Industrialisierung
kontinuierlich an und erreichte in den 1980er-Jah-
ren nahezu 60 Kilogramm pro Person und Jahr.
Wegen einer gesiinderen Erndhrungsweise und
eines gesellschaftlichen Umdenkens beziiglich
Nachhaltigkeit ist er zurzeit wieder riicklaufig. Zu-
genommen hat hingegen die weltweit konsumierte
Menge an Fischen. Sie stieg von 123,8 (2009) auf
1567,6 (2018) Millionen Tonnen. Fisch gehort seit
frithster Zeit zur menschlichen Erndhrung. Auch
in der Schweiz mit ihren zahlreichen Seen. Die zu-
nehmende Uberbauung von Uferbereichen und die
Veranderung der Wasserqualitat bedrohen jedoch
den heimischen Fischbestand und erfordern dras-
tische Massnahmen, um die zahlreichen Arten zu
retten. Fleisch- und Fischkonsum werden also im-
mer mehr zu einem Umweltproblem. Ein Ausweg
konnte der Verzehr von Insekten sein. Gewisse Ar-
ten diirfen in der Schweiz seit dem 1. Mai 2018 als
Lebensmittel verkauft werden und sind bedeutend
nachhaltiger als beispielsweise eine Rinderzucht.

Noch ist nicht klar, ob dies eine echte Alternative
auf den Tellern von Herr und Frau Schweizer wird.
Sicher ist jedoch, dass man erst urteilen sollte,
wenn man selbst probiert hat. Und das kann man
in der Ausstellung!

Gemiise und Friichte
aus der Vergangenheit

Der Garten des Schlosses ladt dazu ein, das Thema
Gemiise auf 5500 Quadratmetern weiter zu vertie-
fen. Umgeben von Spalierobst entlang der Mauern,
prasentiert sich der Garten
in vier «Gemiiseviereckeny,
die durch zwei senkrecht ge-
kreuzte, mit Blumenbeeten
und Beerenstrduchern ge-
sdumte Wege getrennt sind.
Geschaffen wurde der Ge-
miisegarten mit der Unter-
stliitzung von Experten und
Spezialisten und mit dem
Ziel, Friichte- und Gemiise-
sorten zu zeigen, die im 18. &
19. Jahrhundert in unserer
Gegend auf den Tisch kamen.
Gewisse Sorten wie die Birnchen «Sept-en-gueule»
sind heute praktisch verschwunden.

Damit das kulinarische Erbe der Schweiz nicht
noch weiter schrumpft, ist eine hohe Biodiversitat
notig. Diese wird auf dem Geldnde des Schlosses
erforscht und liefert wertvolle Zusatzinformatio-
nen. Denn Essen ist mehr, als man denkt. i1
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Was isst die Schweiz?

Die hochaktuelle Ausstellung geht den helve-
tischen Kochtdpfen auf den Grund. Die kulina-
rische Kultur der Schweiz entwickelt sich nicht
nur stdndig weiter, sondern hat auch unter-
schiedliche regionale Auspragungen. Die The-
men werden aus historischer und naturwissen-
schaftlicher Sicht und auf spielerische Art und
Weise beleuchtet, wobei auch die Geschmacks-
nerven der Besucherinnen und Besucher her-
ausgefordert werden.
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Enthusiast
bis zum Schluss

v ("{(

Bernard Messerli: Der Kurator des historischen Gemiisegartens geht nach elf Jahren in Pension.

ernard Messerli geht nach elf Jahren

als Kurator des historischen Gemiise-

gartens im Chéateau de Prangins Ende
Mai 2019 in Pension. Bevor es aber so weit
ist, organisiert er die Gartentage am 24. und
25. Mai — zwei Tage voller Gesprache, Aus-
tausch und Erfahrungen. Bernard hat sich
einen Moment Zeit genommen, um uns von
seiner Zeit im Schloss zu erzahlen.

Wie sieht dein Alltag als Kurator des historischen
Gemiisegartens im Chateau de Prangins aus?

Bernard Messerli: Das Wort «Alltag» konnen wir
vergessen. Wahrend meiner zwei Arbeitstage im
Chateau gibt es das nicht. Ich muss den Bepflan-
zungsplan (viersprachig!) fiir 2019 fertigstellen,
das Tagungsprogramm finalisieren und das Baum-
pflegeunternehmen, das BBL sowie Agroscope in
Changins wegen Saatgut kontaktieren. Ausserdem



muss ich meine Jahresziele im Auge behalten, da-
mit ich nichts versdume. Gabe es hier einen Alltag,
wiisste ich davon!

Erzadhl uns von deinen Anfidngen im Schloss.

Ein bisschen war es wie die Geschichte des Man-
nes, der sich am Anblick des Meeres erfreut, dann
aber merkt: es ist ein rie-
siger Ozean, er hat die

zeigt hatte. Die inszenierte Ankunft (die natiirlich
bei den Zuschauern fiir Erheiterung sorgen sollte)
war so lustig, dass meine Gesprachspartner und ich
einen Lachanfall bekamen. Ich denke, Humor iiber-
tragt die Wertschiatzung fiir eine Sammlung alter
Gemiisesorten am besten, vor allem, wenn man sie
mit Kiichen- und Gartenthemen verbindet.

Was wird dir am meisten

Badehose vergessen und
das Schwimmen verlernt.
Kurz, es war Freude pur,
ein bisschen getriibt nur
durch Unwissenheit (Erb-
senklee und Bohnen?)

«...Humor iibertrdgt die
Wertschditzung fiir eine
Sammlung alter Gemiise-
sorten am besten...»

fehlen?

Die Zweibeiner hier ... als
soziales Tier machen an-
dere einen grossen Teil
VON mir aus.

und durch die Angst, der

Aufgabe nicht gewachsen zu sein, trotzdem mit
hoch erhobenem Kopf den Gelehrten spielen und
den «Betrug» hinter Freundlichkeit und Humor ver-
stecken zu miissen. Aber dann segelt man davon,
mit der Sonne im Gesicht (die Aufklarung!), und
fragt sich nicht mehr, ob man in der eigenen Sub-
jektivitét oder in historischer Authentizitat badet.

Was gefillt dir an diesem Garten am besten?

Das historische Element, durch das man die Pflan-
zen genauer anschaut: ihre Geschichte und Verwen-
dungszwecke, Ethnobotanik und Naturgeschichte.

Was war die grosste Herausforderung hier?

Mit dem Pensum von 40 Prozent zu jonglieren, Pri-
oritaten zu setzen und das, was nicht mehr rein-
passt, im Abfallkiibel des Vergessens verschwinden
zu lassen.

Erinnerst du dich an eine speziell schéne Begeg-
nung im Chateau de Prangins?

Da stehe ich iiber das Salatbeet gebeugt und sehe
zwei Witzbolde wie aus einem Comicbuch, die
volles Rohr auf einer Art zusammengebasteltem
Tandem daherkommen. Sie fahren also die Ram-
pe neben der Treppe des westlichen Gitterportals
herunter, landen auf dem Kiesweg, stiirzen fast ins
zentrale Bassin, um das sie herumschleudern, und
stoppen schliesslich bei mir, auf dem Gartenweg
zwischen dem Gemiise. Sie nehmen den Korb, der
vom Lenker ihres Doppelvelos baumelt, und fragen
mich gespielt schiichtern, ob sie bitte ein bisschen
Gemiise haben diirfen. Der italienische Akzent mit
diesem wunderbar rollenden «r» erinnerte mich an
das italienische Fernsehteam, das frither an diesem
Tag fiir eine Sendung zum Thema Garten und Kii-
che Interesse an unseren alten Gemiisesorten ge-

Was wiinschst du dem
Gemiisegarten fiir die Zukunft?
Ich glaube, dass das Zeitalter der Aufklarung mit
seinen Philosophen und Enzyklopddisten freier
und offener war, als man es sich heute vorstellen
kann. Was den Gemiisegarten angeht, kann man
mit den zwei Bedeutungen des Wortes Kultur spie-
len - ich hoffe, dass mein Nachfolger dieses Wort-
spiel nutzt. £¥
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