Zeitschrift: NIKE-Bulletin
Herausgeber: Nationale Informationsstelle zum Kulturerbe

Band: 25 (2010)

Heft: 4: Bulletin

Artikel: Wollt Ihr chinesische Pizzoccheri?
Autor: Egloff, Nicole

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-727176

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: 26.10.2025

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


https://doi.org/10.5169/seals-727176
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

hweizenbliite

nahrhaft, sondern sieht auch hubsch aus: Buc

[st nicht nur

Wollt Thr

Pizzoccheri sind ein traditionelles lokales Produkt —
auch wenn die Zutaten auch China stammen?

Usterépfe/ sip,

d ein
e traditionelle Zutat f «Schnitz und Drunder»
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. chinesisqhe
Pizzoccheri?

Von Nicole Egloff

Die Erhaltung alter Nutztierrassen
und Kulturpflanzensorten ist kein
romantisches Unterfangen fiir Nostal-
giker, sondern unbedingt notwendig
fiir die Nahrungsmittelsicherheit
unserer Zukunft, wie verschiedene
Beispiele belegen.

Pizzoccheri gehdren zum Biindnerland wie
Maluns und Capuns. Die wéhrschaften Nu-
deln, die meistens zusammen mit Kartoffeln,
Weisskabis und Karotten serviert werden,
stellen die Biindner traditionell aus Buchwei-
zenmehl her — mit Buchweizen aus Osteuro-
pa, Italien und China. Denn in der Schweiz
wird kaum mehr Buchweizen angebaut.
Frither war man froh um das gentigsame
Getreide, gedieh es doch auch in héheren
Lagen hervorragend. Mit dem nach einer
Hungersnot von 177077 verstarkten An-
bau der Kartoffel in der Schweiz — die Kar-
toffel wichst auch in der Hohe gut — ging
die Bedeutung des Buchweizens als Nah-
rungslieferant in der Folge deutlich zuriick.
Im Puschlav, woher die Pizzoccheri stam-
men, konnte sich das Getreide bis in die
1970er-Jahre halten, verschwand dann aber
auch dort. So muss fiir dieses traditionel-
le Biinder Gericht heute im Extremfall auf
Zutaten aus China zuriickgegriffen werden.

Im Netzwerk Rares erhalten

Unter den rund 1000 Garten- und Acker-
pflanzensorten, die ProSpecieRara fordert,
finden sich auch sieben Buchweizensorten,
darunter die Sorten «Viano» und «Brusio»,
die aus dem Puschlav in die Samenbiblio-
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thek der Stiftung gelangten. Private Sorten-
betreuer, die in einem iiber 300 Personen
zéhlenden Netzwerk traditionelle Gemdiise-
sorten vermehren, kiimmern sich nun um
die Erhaltung dieses Getreides, mit dem
Ziel, dass dereinst die Pizzoccheri wieder
aus Schweizer Buchweizen hergestellt wer-
den konnen. Dank der Partnerorganisation
Gran Alpin wurden bereits erste Erfolge
mit biologischem Anbau erzielt.

Auch in den vier Puschlaver Sortengér-
ten (in San Carlo, Poschiavo, Cantone/Le
Prese und in Brusio), die ProSpecieRara
zusammen mit Privatpersonen unterhilt,
wichst heute wieder Buchweizen.

Altes Getreide

fiir moderne Bediirfnisse

Im ganz grossen Stil wird der Buchweizen
wohl kaum mehr in der Schweiz angebaut
werden, denn die Samen l6sen sich sehr
leicht aus ihren Kapseln, was das Ernten
erschwert. Aber die Nachfrage nach Buch-
weizen steigt; denn wie so oft befriedigt
ein traditionelles, fast vergessenes Gemiise
oder in diesem Fall Getreide, eine neue An-
forderung — Buchweizen enthélt kein Glu-
ten. Fiir Menschen, die unter Zoliakie oder
Diabetes leiden, ist Buchweizen deshalb
ein guter Ersatz fir andere Getreidearten.
Zudem gilt er als wertvolles Nahrungsmit-
tel mit viel Eiweiss und Stérke.

Gefdhrliche Leistungsmaximierung

Was fiir den Buchweizen gilt, gilt auch fiir
manch anderes Produkt der Landwirtschaft.
Produktivitdt heisst die oberste Maxime.
Immer mehr Milch, Fleisch und Eier, mog-
lichst kurze Wachstumsdauer und umso
mehr Ertrag. Friichte und Gemiise sollten
moglichst gut transportier- und lagerbar
sein und appetitlich aussehen, dies geht al-
lerdings meist zu Lasten des Geschmacks.
Dass nur die wenigsten Sorten und Ras-
sen all diesen Anspriichen geniigen, ver-
steht sich von selbst. Entsprechend fand
auch hier in den vergangenen Jahrzehn-
ten eine Verarmung statt — rund 60% der
Kulturpflanzensorten und sogar fast 90%
der Schweizer Nutztierrassen sind bereits
verschwunden! Seit ProSpecieRara 1982
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gegriindet wurde, konnte aber doch noch
eine eindriickliche Vielfalt gerettet werden.
So kiimmert sich die Stiftung heute um 26
Tierrassen, 1800 Obst-, 400 Beeren- und
1000 Garten- & Ackerpflanzensorten, so
wie zahlreiche Zierpflanzensorten.

Vielfalt als wichtiger Genpool

Die Erhaltung dieser Vielfalt macht aus un-
terschiedlichen Griinden Sinn: Hauptsidch-
lich bietet die Vielfalt einen unschétzbaren
Genpool. Dieser kann z.B. fiir neue Ziich-
tungen genutzt werden, fiir den Fall, dass
heute verbreitete Sorten oder Rassen neu-
en Anspriichen nicht geniigen. Sei es, dass
sich verandernde Umweltbedingungen den
Hochleistungsrassen zu schaffen machen,
oder dass neue Bediirfnisse entstehen, die
mit den heute géngigen Sorten nicht be-
friedigt werden konnen. Ein Beispiel da-
fiir ist der «Blaue St.Galler». Blaue Kar-
toffelsorten gibt es schon lange, eine, die
aber auch beim Frittieren ihre blaue Farbe
behilt, gab es noch nicht. Doch genau dies
hat sich ein St.Galler Ziichter zum Ziel
gesetzt. Mit alten Sorten, die von ProSpe-
cieRara erhalten werden, hat er sich an die
Arbeit gemacht und nach jahrelangem Pro-
bieren schliesslich den «Blauen St.Galler»
geziichtet. Eine Kreuzung aus der «Friithen
Prittigau» und dem «Blauen Schwedeny.
Heute sind die daraus hergestellten Chips
im Grosshandel erhéltlich und sehr beliebt.

ProSpecieRara fiir den Seelenfrieden
Ausserdem wird das immaterielle Kulturgut
der historischen Sorten und Rassen leben-
dig erhalten. Fragen wie «Was koche ich
aus Stachys?» oder «Worauf muss ich bei
der Haltung von Appenzeller Spitzhauben
achten?» sollen auch zukiinftig nicht nur
theoretisch beantwortet werden kénnen.
Ueli Beck, die Schweizer Radiolegende,
meinte einst: «Meine Frau hat nach ldngerem
Suchen wieder Usterdpfel gefunden —und nur
mit denen kann man <Schnitz und Drunder»,
einen Eintopf mit Speck, Kartoffeln und eben
Usterdpfeln kochen. ProSpecieRara ist des-
halb fiir das leibliche Wohl und den Seelen-
frieden unserer Familie extrem wichtig!».

Résumé

La conservation des races anciennes d’ani-
maux de rente et des variétés anciennes de
plantes cultivées n’est pas un passe-temps
romantique réservé aux nostalgiques, mais
une entreprise tout a fait nécessaire pour
préserver notre sécurité alimentaire.

Les «pizzoccheriy, ces pdtes si carac-
teristiques des Grisons, sont traditionnel-
lement confectionnés avec de la farine de
sarrasin. Mais en Suisse, on ne trouve plus
guére de cultures de sarrasin. Pour cette
raison, ce mets traditionnel est aujourd’hui
généralement confectionné avec du sarrasin
importé, provenant parfois méme de Chine.

Le méme constat s’impose pour beau-
coup d’autres productions agricoles, dont la
diversité s’est nettement appauvrie dans les
derniéres décennies: en Suisse, quelque 60%
des variétés de plantes cultivées et méme
pres de 90% des races d’animaux de rente
ont déja disparu. Cependant, depuis sa créa-
tion en 1982, la fondation ProSpecieRara
est parvenue a sauver un nombre impres-
sionnant de variétés. Ainsi, cette fondation
veille aujourd’hui a la conservation de 26
races animales, de 1800 variétés de fruits,
de 400 variétés de baies et de 1000 varié-
tés de plantes jardinées ou cultivées en plein
champ, sans compter de nombreuses variétés
de plantes ornementales.

Nous avons d’excellentes raisons de
conserver cette diversité; elle représente en
effet une inestimable banque de génes. Or,
ces genes peuvent étre utilisés pour donner
naissance a de nouvelles races animales ou
a de nouvelles variétés végeétales, au cas ou
celles d’aujourd’hui ne permettraient pas
de répondre a de nouveaux besoins ou ré-
sisteraient mal a certaines modifications de
’environnement.



Stach vs/Knollenziest: Sieht gewshnunp

fein nach einer Mischung aus Artischo

gsbediirftig aus, Schmeckt aper
cke, Blumenkoh) und Haferwurze|

Appenzeller Spitzhauben. Die traditionelle Hihnerrasse ist ideal
ans Bergklima angepasst und kann ausserordentlich gut fliegen.
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