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Medienmitteilung
Lindau, 15. Dezember 2009
Kulinarisches Erbe der Schweiz

Das Inventar des Kulinarischen Erbes Schweiz liegt seit einem Jahr vor – es zeigte 2009 sein Potential als einmaliger Fundus lebendiger traditioneller Nahrungsmittel 
Der Verein Kulinarisches Erbe der Schweiz hat auch 2009 seine Ziele erreicht, kulinarische Schweizer «Erbstücke» zu pflegen, das Wissen über sie zu verbreiten und neue aufzunehmen. Weitere 21  traditionelle Schweizer Nahrungsprodukte sind erforscht und in einer öffentlich zugänglichen Datenbank auf www.kulinarischeserbe.ch publiziert. Die Ergebnisse zeigen spannende und überraschende Geschichten, auch für die Weihnachts- oder Neujahrszeit.
Die Weihnachtszeit hat einen besonders reich gedeckten Tisch mit kulinarischen Erbstücken, denn viele Produkte sind zu Festzeiten entstanden. Neben den bekannten «Rennern» wie Zimtsterne, Brunsli, Anisbrötli oder Mandelfisch wartet zum Beispiel das Urnerland mit dem «Uristier» auf - ein fingerdickes, in Form eines Wappens ausgestochenes Gebäck aus Anisteig, das auf der Oberfläche einen Stierkopf mit Nasenring zeigt. Auch der landesweit beliebte Dreikönigskuchen schaffte 2009 die Aufnahme ins Kulinarische Erbe! Der Brauch, am 6. Januar, dem Tag der Epiphanie, gemeinsam einen Hefekuchen zu essen, und die eingebackene kleine Königsfigur zu finden, ist in der ganzen Schweiz verbreitet und besonders beliebt. 

Viel Spannendes neben der Kulinarik
Wussten Sie, dass man zur Herstellung von Zimtsternen – ginge man ganz traditionell vor – um das Training im Fitnessstudio nicht herumkommt? Jedenfalls, wenn man sich an ein Rezept von Rosina Gschwind aus dem Jahre 1892 hält: Sie lässt Zucker und Eiweiss während einer Stunde rühren.

Interessant ist beim Dreikönigskuchen die Geschichte hinter den Kulissen. Obwohl der Bezug des Brauches historisch ist, entstand das im ganzen Land beliebte Gebäck aus aneinanderklebenden Hefekugeln nämlich erst in jüngerer Zeit:
Der Schweizer Gebäckforscher Max Währen überzeugte 1952 mit einem Rezept die Bäckereifachschule Richemont, den Dreikönigskuchen in der ganzen Schweiz als neues Produkt zu lancieren. Mit 50'000 verkauften Kuchen war der Anfang recht bescheiden. In den folgenden Jahren lenkte der Bäckermeisterverband mit einer Vielzahl an Marketingaktionen die Aufmerksamkeit auf den Dreikönigskuchen und den neuen/alten Brauch, per Losentscheid – in diesem Fall das Auffinden der kleinen Figur – einen König für einen Tag zu bestimmen. Erinnerungswürdig war die Epiphaniasfeier im Jahr 1960, die im Val d’Anniviers VS stattfand. Die heiligen drei Könige kamen mit dem Helikopter nach Chandolin, der vom legendären Piloten Hermann Geiger, dem Adler von Sion und späterem Gründer von Air Glacier, geflogen wurde. Diese Aktion und ihr Medienecho waren der endgültige Durchbruch für den Dreikönigskuchen.

Die Geschichten hinter der Entstehung der Produkte des Kulinarischen Erbes sind die Würze für ihre weitere Verbreitung in Gerichten, Rezepten oder an Events. 
Lebendige Produkte – Kriterien für die Aufnahme

Kulinarische Erbstücke der Schweiz sind lebendige Produkte, die auch verfügbar sind! Das Inventar sammelt das Wissen über traditionelle Nahrungsmittel, die heute konsumiert und produziert werden und eine besondere Verbindung zur Schweiz haben. Als «traditionell» gelten Produkte, die mindestens eine Generation «tradiert», d. h. weitergegeben wurden und daher seit mindestens 40 Jahren durchgehend hergestellt werden. 

Der Verein Kulinarisches Erbe der Schweiz konnte rund 400 landestypische Produkte inventarisieren – von der Aargauer Rüeblitorte über den Westschweizer Vin cuit bis zur Tessiner Käsespezialität Zincarlin. Neben Klassikern wie Cervelat, Hörnli oder Grittibänz finden sich auch weniger bekannte Spezialitäten, zum Beispiel der Gangfisch, ein geräucherter felchenartiger Fisch aus Ermatingen, oder die Lammlidji, getrocknete Gigots aus dem Wallis. Die Steckbriefe beantworten Fragen zur Entstehung, Herstellung, zu Inhaltsstoffen, Verzehr, Brauchtum oder regionalen Unterschieden. Im Inventar finden sich viele Hinweise auf die klimatischen Bedingungen der einzelnen Regionen, auf Kultur und Lebensart – es zeigt gesellschaftliche Entwicklungen auf. Die Produkte erzählen daher ein Stück Schweizer Geschichte.

Das gebündelte Wissen über das lebendige kulinarische Erbe dieses Landes birgt wertvolle Impulse für eine breite Wertschöpfung vieler gastronomischer, kultureller oder touristischer Angebote. Davon können Gäste, Kochbegeisterte, Kulturinteressierte, Hoteliers, Gastro- und Tourismusexperten, Eventmanager - oder kurz, Laien und Profis profitieren!

Auch 2009 neue Produkte aufgenommen

Seit der Veröffentlichung der Datenbank im Dezember 2008 wurden weitere Produkte beschrieben. Insgesamt schafften 21 neue Erbstücke die Aufnahme ins Inventar: Blutwurst, Boutefas, Fleischvögel, Longeole, Schwartenmagen, Schweinsbratwurst, Geräucherte Felchen, Vacherin Mont d’Or, Dreikönigskuchen, Mandelgipfel, Roggenbrot, Waffeln, Pralinés, Schweizer Schokolade, Marmite de l’Escalade, Magenträs, Munder Safran, Sel de Bex, Bier, Lie/Marc, Ovomaltine. 

Präsenz an Messen und Öffentlichkeitsarbeit

Die kulinarisch und genussorientierte Öffentlichkeit erfuhr 2009 an den wichtigsten Gastro- und Regionalproduktemessen Interessantes zum Kulinarischen Erbe und zu ausgewählten Produkten:

· Genuss 09, Das Beste der Region: 
Kick-off Referat mit Degustation, Produkte-Steckbriefe, Flyer 





und Plakate (Aug./Sept. 2009)
· Gourmesse Zürich:

betreuter Infostand, Flyer, Plakate (Oktober 2009)

· Weinmesse Bern:


Flyer, Rollup (Oktober 2009)

· Culinarium, 
Genussakademie St. Gallen: 
Seminar zum Kulinarischen Erbe mit Degustation für 70 






Teilnehmer, moderierte Diskussion; Infomarkt mit 






Degustationen, Produkte-Steckbriefen, Flyer, Plakate 





(November 2009). Siehe News Culinarium.
· IGEHO, Basel: 


Degustationen mit Produkte-Steckbriefen, Flyer, Plakate - am 





Stand von alpinavera (November 2009)
Kurzinfo: Der Verein kulinarisches Erbe der Schweiz erfasst über Kantons- und Regionsgrenzen hinaus traditionelle Nahrungsmittel, deren Herstellung, Eigenschaften und Geschichte. Ziel ist es, den traditionellen Schweizer Nahrungsprodukten ein Gesicht zu geben. Rund 400 Produkte sind im Inventar aufgenommen und in ihrem regional-räumlichen, zeitlichen, kulturellen und wirtschaftlichen Kontext verankert. Auf der Website www.kulinarischeserbe.ch können alle Produkte nach Suchbegriff, verschiedenen Kategorien, Kantonen – einzeln oder in Kombination – gesucht werden. Die Produkte-Steckbriefe enthalten spannende Details zu Entstehung, Herstellung, Verbreitung und Brauchtum.
Das Inventar des Kulinarischen Erbes der Schweiz ist dank der finanziellen Unterstützung von Bund, allen Kantonen und privaten Sponsoren entstanden. Den Bericht zu Entstehung, beteiligten Akteuren inkl. einer Sponsorenübersicht finden Sie hier. 
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