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Abstract

Unsere Projektarbeit befasst sich mit der Tessiner Kliche, ins-
besondere den traditionellen Produkten und Gerichten aus al-
ten Zeiten, die heute wieder vermehrt Anklang finden. In diesem
Zusammenhang interessierte uns die Frage, welche Bedeutung
die lokale, biologische Herstellung von vor allem Mais, Milch-
und Fleischprodukten hat.
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1 Vorgehen

Informationen fanden wir im Buch ,,Urchuchi — Tessin und
Misox” von Martin Weiss und im Internet. Naturlich wollten wir
selbst auch die Tessiner Kiiche schmecken und besuchten da-
zu das Grotto Lauro in Arcegno, wo wir vorzuglich verkdstigt
wurden und ein hochst anregendes und aufschlussreiches Ge-
sprach mit dem Wirten tber lokale Produktion, Wertschatzung,
Qualitat und Sensibilisierung hatten. Ein Interview hatte flr uns
Prioritat weil wir auf diese Weise die Informationen aus erster
Hand erhalten konnten. Wahrend der Montagsexkursion ,to bio
or not to bio" konnten wir wertvolle Einsichten gewinnen. Da die
Zeit auf zwei Tage beschrankt war, verzichteten wir auf weitere
Mittel.




2 Was beinhaltet die cucina povera des

Tessins?

Vor rund 2500 Jahren waren die Lepontiner in der Region an-
sassig, sie trieben regen Handel mit Nord und Sud. Ihre heraus-
ragende Qualitat war die Milchwirtschaft und vor allem ihr Kéase
war Uberall begehrt. Spater erweiterten die Kelten die Kliche
um Gemise wie Sellerie, Bohnen, Linsen und Kohl. Auch
brachten sie das Wissen zur Herstellung von Frischkase und
Bier. Mit den Romern kamen der Wein und verschiedene Friich-
te. Sie assen lieber Reis aus der Poebene als mit den Uberall
wachsenden Kastanien vorlieb zu nehmen. Die Langobarden
(Langbérte), ein bedeutendes Volk aus Norditalien (Lombardei)
erweiterten die Ktiche kaum, doch kam mit innen die Kastanie
in Aufwind, die bisher nur das Brot der Armen war. Mit dem
Mais brachte Kolumbus ein Getreide nach Europa, welches ein-
fach anzubauen war und mit Wasser und Salz zubereitet, eine
schmackhafte Mahlzeit gab. Der Siegeszug der Polenta be-
gann. (Weiss, 2006)




Abbildung 1 Typische Tessiner Polenta muss schnittfest sein!

(Essen aus Engelchens Kiiche, 2011)

Wie Uberall, wurde gegessen, was man hatte: Den Mais und
das Getreide, die man anbaute; Milch und Kase von den Kihen
und Ziegen und deren Fleisch; Pilze, Beeren und Krauter und
natdrlich Kastanien gehorten zu den Hauptnahrungsmittel. Die
Polenta war sehr beliebt, da sie gunstig und nahrhaft war aber
auch wieder aufgewarmt noch gut schmeckte. Der Reis hinge-
gen wurde im Tessin noch nicht angebaut und war deshalb fir

das einfache Volk nicht erschwinglich. (Weiss, 2006)




3 Herstellung, Verarbeitung und Vertrieb

Da die traditionelle Tessiner Kiiche so ziemlich alles verwertet
was das Land hergibt, waren die Zutaten friher aus dem eige-
nen Garten, von den eigenen Tieren oder in der nachsten Um-
gebung wild gesammelt. So unterscheiden sich die ,typischen®
Gerichte der Nonna auch von Tal zu Tal oder gar von Dorf zu
Dorf.

Mit den modernen Transport- und Produktionsmoglichkeiten hat

sich das ganze natirlich gedandert und man kann auch im Tes-

sin im Winter Erdbeeren kaufen.

Trotz- oder vielleicht
gerade wegen diesem
,Verlust* an Regiona-
litdt haben sich in den
letzten Jahren ver-
schiedene Gegen-
strémungen entwi-
ckelt.

So hat zum Beispiel
Abbildung 2 Auswahl aus der Produkte- der Tessiner Paolo
pallette der Firma «Paolo Bassetti — Bassetti im Jahr 2000
prodotti e servizi agricoli» in die Firma «Paolo

Cadenazzo, Ticino.




Bassetti — prodotti e servizi agricoli» gegrtindet, deren Ziel
es unter anderen ist, regionale Agrarprodukte zu férdern und
aufzuwerten, dabei aber auch ein angemessenes wirtschatftli-
ches Einkommen fir die Bauern zu gewahrleisten. In den Jah-
ren nach der Grindung wurde die Angebotspallette kontinuier-
lich erweitert, zum Beispiel um die alte, beinahe ausgestorbene
Tessiner Maissorte Rosso del Ticino im Jahr 2004. Die letzte

Neuheit ist das Kastenienmehl, das Bassetti aus Tessiner Kas-

tanien produziert, welche in den Waldern gesammelt werden.
(Paolo Bassetti, 2011)
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Abbildung 3 Das Verteilzentrum von schaft aus Pro-
ConPro Bio duzenten und
Konsumenten

biologischer Lebensmittel. Dort werden Uber eine zentrale Ko-




ordinationsstelle Bestellungen von Kundengruppen aufgenom-
men und an die entsprechenden Produzenten weitergeleitet.
Die Produzenten wiederum Liefern die georderte Ware im Zent-
rallager ab, von wo aus einmal Wochentlich die Auslieferung an
die Kundengruppen erfolgt. So kdnnen auch kleine Produzen-
ten von Bioprodukten ihre Ware einem verhaltnismassig gros-
sen Kundenkreis anbieten, was Uber einen Hofladen zum Bei-

spiel nicht mdglich ware.




4 Potential

Wahrend der Recherchearbeit zu dieser Projektarbeit besuch-
ten wir ein traditionelles Tessiner Grotto um dort dem Wirt eini-
ge Fragen beziglich der Verwendung von lokalen und Biopro-
dukten in seinem Restaurant zu stellen. Der Deutschschweizer
Aldo Sigel ist Klinstler und seit 35 Jahren Wirt des Grotto Lauro
in Arcegno. Eigentlich wollten wir uns nur Uber einige wenige
Stichworte informieren, aber nach kurzer Zeit sahen wir uns in
eine philosophische Diskussion verwickelt, in der es sowohl um
den Wert aktueller Werbeslogans, als auch um die sinnliche

Seite des Essens ging.

Im folgenden Abschnitt geben wir den Inhalt dieses Gespraches

sinngemass wieder.

Die kulinarische Individualitat einer Region soll erhalten bleiben.
Daflr setzten sich viele Leute ein, oft entgegen dem
Mainstream, der von globalen Lebensmittelkonzernen vertreten
wird. Die Sensibilisierung der Bevolkerung gegentber lokalen
und biologischen Nahrungsmitteln steigt eindeutig. Das ausge-
pragte Qualitdtsbewusstsein ist eine typische Eigenschaft der
Schweizerinnen und Schweizer So wird wieder vermehrt nach
Individualitat in allen Bereichen, so auch beziglich dem Essen,
gefragt, auch wenn man dies mit einem Aufpreis bezahlt. Dies

beinhaltet eindeutig potenzial fUr die biologische Landwirtschatft.
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Kleine Produzenten stehen oft unter dem Druck des Preises
und der Konkurrenz von Grossbetrieben. Doch die biologische
Landwirtschaft ist mehr als nur ein Label, sie ist die Idee die
«...Arbeit mit den naturlichen Kreislaufen in Einklang zu bringen
... und mit der Natur und Umwelt moglichst schonungsvoll um-
zugehenx» (biosuisse, 2011). Leider ist die Wahl der Qualitat
nicht fur alle erschwinglich, da sich viele auch einfach mit dem

gunstigsten Produkt zufrieden geben missen.
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5 Fazit

Bei der Bearbeitung dieses Themas wurde uns folgende Punkte

klar:

1. Die traditionelle Tessiner Kuche erlebt zur Zeit einen Auf-
schwung durch den steigenden Qualitatsanspruch der
Konsumenten.

2. Um neue Absatzmarkte zu gewinnen mussen die Tessiner
Biobauern auf das steigende Individualitatsbedurfnis der
Gesellschaft setzen.

“Essen und Trinken
halten Leib und Seele

zusammen!,,
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