«Schnitz und drunder» -
unser kulinarisches Erbe erhalten

In diesem Sommer begannen die Feldarbeiten fiir die Er-
stellung eines kulinarischen Erbes der Schweiz. Auch der
Kanton Aargau beteiligt sich an diesem vom Bund initiier-

lasten des Lotteriefonds bewilligt. Das
finanzielle Engage-
ment des Kantons
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ten und finanziell unterstiitzten Projekt. Zwischen 25 und Aargau erfolgte Abteilung
35 typische Aargauer Gerichte oder Produkie mit traditio- jedoch unter dem - Landwirtschaft
nell-historischem Hintergrund sollen ins Inventar aufge- inzwischen hinfdl- 062 835 28 00

nommen werden.

Die Idee, «gelebtey, kiaufliche Produk-
te in ein nationales Inventar aufzuneh-
men, ist nicht neu. Verschiedene Lén-
der in Europa wie Deutschland und
Frankreich haben solche Register be-
reits mit Erfolg erstellt. In der Schweiz
war es der Waadtlander Nationalrat Jo-
seph Zisyadis, der im Herbst 2000 die-
se Idee in Form eines Postulates im eid-
gendssischen Parlament lancierte.

Breit abgestitzie Finanzierung
Nach einer erfolgreichen Pilotphase
auf Stufe Bund unter Einbezug ver-
schiedener Kantone hat der Bundesrat
im Juli 2003 dem Projekt zugestimmt.
Bedingung war, dass neben Bund und
Kantonen auch private Geldgeber das
Projekt unterstiitzen. In der Folge wur-
de Anfang 2004 der «Verein kulinari-

sches Erbe der Schweiz» gegriindet.
Darin vertreten sind unter anderem die
Kantone, Slow Food Schweiz, die Land-
wirtschaftliche Beratungszentrale Lin-
dau (LBL) sowie der Service romand
de vulgarisation agricole (SRVA).

Das auf vier Jahre angelegte Projekt
wird vom Bundesamt fiir Landwirt-
schaft mit insgesamt 750’000 Franken
finanziell unterstiitzt. Dies entspricht
rund einem Drittel des Budgets. Der
Bund erachtet es fiir eine zukunftsge-
richtete Landwirtschaft als wichtig, tra-
ditionelle Produkte und die verschie-
denen Schweizer Regionen besser ken-
nen zu lernen.

Je ein weiteres Drittel tragen die Kan-
tone und die Privatwirtschaft zum Bud-
get bei. Der Regierungsrat des Kantons
Aargau hat im Sommer 2004 einen
Kredit in Héhe von 31°000 Franken zu-

Kiittiger Riiebli werden traditionellerweise im Kanton Aargau kultiviert.
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lig gewordenen —
Vorbehalt, dass sich mindestens 16 wei-
tere Kantone am Projekt beteiligen.

Das Projekt in Kiirze
Rund 600 Schweizer Produkte mit Tra-
dition und regionalem Charakter sollen
detailliert erforscht und im Inventar
vollstindig beschrieben werden. Dabei
gehoren folgende Produkte grundsitz-
lich ins kulinarische Erbe:

® Nahrungsmittel, die aus der land-
wirtschaftlichen Produktion stam-
men oder dort verarbeitet werden;

m Produkte, die aus einem kollektiven
Wissen hervorgegangen und in einer
oder mehreren Regionen des Kan-
tons verbreitet sind;

m Produkte, die seit mindestens einer
Generation — also mehr als 40 Jahre —
hergestellt werden;

m Produkte, die heute noch erhiltlich
sind, also produziert und konsumiert
werden.




Die Informationen tiber die erfassten
Produkte werden in einem Buch zusam-
mengestellt. Gleichzeitig werden sie im
Internet veroffentlicht. Sie sollen aber
auch kommerziell genutzt werden kon-
nen. Durch weiterfithrende Forschungs-
arbeiten ist das kulinarische Inventar
auch nach Projektabschluss im Jahre
2007 stets auf dem neuesten Stand zu
halten.

Gesellschaftlicher Nutzen

Das Bediirfnis nach vertrauten Produk-
ten mit lokaler bzw. regionaler Iden-
titét ist in den letzten Jahren stark ge-
wachsen. Nicht allein aus Freude am
Genuss einer reich gedeckten Tafel ist
das Inventar des kulinarischen Erbes
der Schweiz eine Notwendigkeit. Es ist
auch kulturell und wirtschaftlich von
grosser Bedeutung. Stichworte dazu
wiren etwa das gednderte Konsumver-
halten in einer globalisierten Welt, die
steigenden Anforderungen an die Gast-
ronomie sowie die Strukturanpassun-
gen in der Landwirtschaft.

Das Inventar des kulinarischen Erbes
der Schweiz versteht sich letztlich als
eine bedeutende Sammlung von Kul-
turgut. Dadurch wird die kulturell-

Méogliche Aargauer Produkie und Gerichte

kulinarische Identitdt der Schweizer
Kantone erhalten und weiterentwickelt.
Bund und Kantone tragen gerade in der
heutigen Zeit eine hohe Verantwor-
tung, Kulturgiiter zu schiitzen und alte
Traditionen zu bewahren.

Jeder kann

einen Beitrag leisten
Alle konnen sich an diesem Projekt
beteiligen. Informationen zu «lebendi-
geny Produkten mit einer kurzen Be-
schreibung konnen an folgende Ad-
resse gesandt werden: Lisa Vogt, dipl.
Hauswirtschaftslehrerin, Land- und
Hauswirtschaftliche Fachstelle Liebegg,
5722 Gréanichen.
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Produkt und Gericht

Kurze Beschreibung

Aargauer Helswegge (Neujahrswegge)

Zopfahnlicher Teig mit Gewtrzen; zu einem Brotlaib geformt

Spanischbrotli

Bldtterteiggebdck aus der Badener Bdderkultur

Fricktaler Nussschiffli

Eiweisschromli mit Baumnissen und Fricktaler Kirsch

Schnitz und drunder

Einfopfgericht mit geddrrfen Apfel- und Birnenschnitzen, Kartoffeln und Speck

Griesschndpfli

Griesskldsschen mit Butter und Paniermehl Ubergossen

Hdrddpfelwdhe / Hardopfeltinne

Kartoffeln, Ei, Rahm und Gewdlrzen

\Wdhe mit Brof- oder Kuchenteig und Belag aus rohen oder gekochten

Griiene Opfelschlee

Gelee aus unreifen Apfeln

Aargauer Schwinsbrote

Schweinebraten mit Zwetschgen
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