OTTAVIO LURATI

Alltags- und Festspeisen im Tessin

Stand der Forschung und Wandel der Speisen

UNGSFORSCHUNG hat in Oberitalien praktisch
£alls im Stadium des Sammelns. Eine Ge-
| fiir die nachsten Jahre denkbar.

DIE WISSENSCHAFTLICHE NAHR
noch nicht begonnen; sie steckt bestent
samtdarstellung ist zur Zeit und nicht einma

Es liegen keine systematischen Regionalunte.rsuchun‘gen vor. Auch in den
Sammlungen iiber oberitalienische Volkskun:de sind Spe%lsetype.n und Nal_qrungf;-
verhiltnisse nur selten beriicksichtigt. Nur in Lokalyeroffentlld'mngen sind hie
und da vereinzelte Nachrichten iiber die Nahrung zu finden.

| Auch die bestehenden, meistens aus der zweiten Héilfte‘des letzten ]ahr}}underts

| stammenden Dialektworterbiicher vermdgen aus begreiflichen Griinden die Liicke
nicht auszufiillen. Auferdem lassen sie den Leser iiber die Sache, fiie mit der
angefithrten Bezeichnung gemeint ist, oft im Unklaren; sie spezifizieren weder
seitlich noch im Hinblick auf soziale Schichten; es ist nicht zu erfahren, ob eine
bestimmte Speise sich erst vor kurzem eingebiirgert hatte oder ob sie schon in
jenem Zeitpunkt im Schwinden begriffen war.

Fiir die italienischsprechende Schweiz ist der Stand der Forschung nicht wesent-
lich anders.

Wir verfiigen iiber zwei sehr reiche und ausfithrliche Arbeiten: H. Kaeser, Die
Kastanienkultur und ihre Terminologie in Oberitalien und in der Siidschweiz
! (Aarau 1932, 169 S.) und F. Dorschner, Das Brot und seine Herstellung in Grau-
| biinden und Tessin (Winterthur 1936, 203 S.)!, aber wie schon aus dem Titel klar
| ersichtlich wird, handelt es sich bei diesen Werken um Teiluntersuchungen iiber
' zwei Einzelfragen. Dazu interessieren sie sich vor allem fiir die technische Seite,
fiir einzelne Gerite und die Zubereitung der Speisen. Dagegen wird der Ver-
wendung der einzelnen Speisen weniger Beachtung geschenkt®. Thre Einstellung
ist eher nach riickwirts gerichtet: Sie studieren gern das Altertiimliche und Abson-
derliche, weniger die normalen Lebensverhiltnisse der Bevolkerung?.

Grofle Beachtung findet die Nahrung im Atlas der Schweizer Volkskunde
(Bd. 1, K.7—39) und im entsprechenden Kommentar (Bd. 1, T. 1, S. 33—250),

der in seinem methodisch musterhaften Querschnitt von 1940 das Tessin mit
umgreift (s. o. S. 78—83).

¢ Sehl.- wertvoll in dieser sowie in anderen volkskundlichen Fragen sind auch die

Materialien des seit 1953 in Lugano erscheinenden Vocabolario dei Dialetti della
Sv1z’zera Italiana®. Man vergleiche etwa die Artikel barott (Bd. 2, S. 216—8) und
benis (Bd. 2, S. 348—352). Man darf aber dabei nicht aufler ach,t lassen, daf} bei

s

L. Es scien noch folgende Arbeiten erwihnt: F. Merz, Die Edelkastanie. Bern 1919. 80 S. und

& die eher linguistisch angel i ini
‘ Italiana. In: Vox Ramfniiit; ‘(All;b;;; ;gf_?bg.gﬂnzml’ La castagna nell’Alta Italia e nella Svizzera

* . 2. Bezeichnend ist, daf§ z. B,

em}anier abzugrenzen versucht,
s o e e i Kichossdlln s besonders tpishe Ticgheitn be
e, Hepiilast o0 und oft beschrieben. Dabei war aber der Blick mehr auf

Dorschner die Gebiete von Maisbrot und Roggenbrot nicht gegen-
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den in den ersten Jahrzehnten dieses Jahrhunderts durchgefiihrten Befragungen
das Interesse am Sprachlichen im Vordergrund stand.

Fiir eine genaue Darstellung der Nahrungsverhiltnisse in der Siidschweiz
scheint deswegen eine systematische Befragung unentbehrlich.

Hier mufl ich mich damit begniigen, in groflen Linien eine erste, allgemeine
Ubersicht zu geben. Fiir die Vergangenheit kann man sich auf verschiedene Do-
kumente stiitzen, zuerst, fiir das 15. und die folgenden Jahrhunderte auf die
Visitationsakten der Bischife, in denen die Lebensgewohnheiten der Bevélkerung
genau vermerkt wurden — eine bis jetzt praktisch unbeniitzt gebliebene Quelle.
Fiir das ausgehende 18. Jh. sind Berichte von deutsch-schweizerischen Reisenden
wie Leucht (1767), Schinz (1783), Bonstetten (1795) u.a. aufschluflreich, und
schliefllich kann man die statistisch-beschreibenden Arbeiten der beiden Tessiner
Ghiringhelli (1812) und Franscini (1837) beniitzen. Fiir die Zeitspanne von der
Mitte des letzten Jhs. bis zur Gegenwart dienen miindliche Auskiinfte, die ich
seit einiger Zeit sammle.

Es DRANGT SICH ZUERST EINE UNTERSCHEIDUNG AUF zwischen dem oberen Tes-
sin, also dem Sopraceneri und den Gebirgsgebieten des Sottoceneri einerseits und
dem unteren Luganese und Mendrisiotto andererseits: ein Unterschied, der in
sprachlichen und auch in anderen volkskundlichen Bereichen ersichtlich ist.

Der alpine Teil hat jahrhundertelang Gersten-, Hirse- und besonders Roggen-
bau gekannt. Im Mendrisiotto und unteren Luganese baute man dagegen Kolben-
hirse, Hirse und Weizen an®.

Beiden Gebieten war der Konsum von Kastanien gemeinsam, die im Winter
eine sehr bedeutende, ja fast die einzige Ernihrung der Bevolkerung darstellten,
so dafl die Einwohner von Gebirgsgegenden, wo der Kastanienbaum nicht gedeiht,
sich den Besitz von Biumen in unteren Gegenden zusicherten: Mit dieser Gewohn-
heit verbindet sich die Eigentiimlichkeit des Besitzes von Biumen auf fremdem
Boden, die unter dem Namen von jus plantandi liuft, und die den gesetzlichen
Verboten zum Trotz hie und da weiter lebt.

Dieser Unterschied zwischen Siiden und Norden blieb auch bei der Einfiithrung
(um 1555) des Maises in die Lombardei bestehen, dessen Einfithrung der Uber-
lieferung nach, sicherlich auf Grund der volkstiimlichen Deutung des Mundart-
wortes carlin ,,Mais*, dem mailindischen Erzbischof Carlo Borromeo zugeschrie-
ben wird®.

In der Tat hat sich der Mais nur im Siiden fiir den Anbau aufgedringt, nicht in
den Tilern, die Roggenbaugebiet blieben bis zum Verschwinden des Roggens in

den ersten Jahrzehnten unseres Jahrhunderts.

5. Das gleiche wie in der lombardischen Ebene, mit welcher diese siidlicheren Gegenden viele
Lebensformen gemeinsam haben, zum Beispiel die Masseria, eine besondere Besitz- und Wirt-
schaftsform, bei der Bauern Land bebauen, welches reichen Familien gehtrt. Im alpinen Raum

dagegen bebaut jedermann seinen eigenen Boden. 3
6. Ahnlich ist die Uberlieferung, wonach Orangen und Zitronen am Ufer des Gardasees durch

die Franziskaner eingefiihrt worden wiren.
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Grundlage der Nahrung war im ganzen Gebiet die pﬂlunt.’l.‘ Wenn man heute
das Wort f’olenta hért, denkt man sofort an Mais. ]n. der Tat ist jedoch, wie
asadox es auch den Tessinern erscheinen mag, die Maispolenta in unseren Ge-
par

genden verhiltnismiflig neu. !

Gegen Ende des 18. Jhs. — d. h. mehr als zwei ‘];1‘hrhufuh-rtc nach der Ein-
fihrung des Maises — bestand Polem'a immer noch im I\nrdcnﬁ aus Hirse, im
Siiden aus Kolbenhirse (Fennich). So sieht die Sadnla‘gc aus zur f{j]t (173.3) da
ersten ausfiihrlichen Beschreibung der Efigewohnheiten der Tcmn_er. die wir
Schinz? verdanken: ,,Die in der Nihe der Alpen wohnenden, wo Viehzucht die
Hauptbeschaftigung ausmacht, leben am besten; des Morgens zum Frithstiick
kochen sie den Hirsbrey (Polenta) mit abgerahmter Milch ... Die drmlichste
Lebensart haben die Lehenleute und Pichter der Meyereyen (Masari) im Mendry-
sischen. Sie speissen Jahr aus Jahr ein nur Polente, die aber, weil sie meistens nur
von Fennich-griize gemacht ist, Panegata (von Fennich Panico) genennt wird,
unter welcher Bohnen, Erbsen, oder andere Hiilsenfriichte, auch etwann Riiben
oder Kohl mit Wasser gekocht wird®.

Erst mit dem 19. JTh8 ersetzt der Mais die Hirse bei der Zubereitung der
Polenta. Dies ist das Resultat eines sehr langsamen Prozesses, dessen Zwischen-
stadium eine Mischung von Hiilsenfriichten und Mais bildet.

Ausgesprochene Bedarfswirtschaft, hoher Grad von Armut und deshalb von
Konservativismus und Eintdnigkeit prigten die frithere Nahrunesweise. Die
Polenta wurde im allgemeinen dreimal pro Tag gegessen; eine mogliche Abwechs-
lung am Abend waren im Winter die Kastanien, im Sommer besonders im Sotto-
ceneri minestrone, die einzige Speise mit Gemiise.

Bei solcher Eintonigkeit der Kost waren natiirlich gewisse Variationen bei der
Zubereitune der Polenta geschiitzt, so die polenta grassa (Sonogno), polenta
tatagna (Veltlin und Bereamo), polenta in fior (Veltlin). polenta e havin (Cer-
tara): Man fiiete dieser Maisnolenta wihrend des Kochens Butter oder auch Kise-
zchm'tten bei. I'\Ioch gegen 1930 war sie im Verzascatal die typische Mittagsspeise
Kegs eilsleir;iedlaelszBefillﬁlﬁn;Bultter, die beinj Kochen ausschied, gehorte dem

stott tiir die Lampe beniitzte.

daflllsv;zlllen wurde die Polenta auch mit Buchweizenmehl zubereitet: sie hieB
enta negra, d. h. ,schwarze Polenta. Im Mendrisiotto und in der Lom-

ardel war si ili i i :
L au{:s sie an A'Herhelhgen obligatorisch. In Einklang mit der allgemeinen
ver mufite auch die Polenta schwars sein. |

Hiufie iron; :
it s a2 Redensartn zeugen davon, da e
e, (0 5 gt ; EJ_enta zu essen hatte, so z. B. mangid pulenta e ﬂﬂ;;
Fische im Wasser essen) %dz e PO]em?‘ und Voeel im Himmel . .. un
prlenta e ref neory, d T, mit einem noch eigentiimlicheren Ausdruck, mangid
7. H. L e magn (wortlich iibersetzt: Polenta mit
- H. R

. Schi 5
S. 381553, "5 Beytrdge qur pahery
8. Vgl s, Franscin;,

3

Kenntnis des Schweizerlandes. Zirich 1783—86
18 Svizzera Tliana. Lugano 1837, B, 1, S. 184,

e |
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schwarzem Faden® oder mit einer Hand essen). Die im Kochkessel zuriickbleibende
Kruste wurde verschiedentlich beniitzt. Man kochte sie z. B. im Wasser auf und
beniitzte sie in Brione Verzasca noch um 1930, um Augenschwiren zu behandeln.

JE MEHR WIR UNS DER GEGENWART NAHERN, desto schneller wandeln sich die
Nahrungsverhiltnisse. Der Mais hat Jahrhunderte gebraucht, um sich durchzu-
setzen; rasch erfolgte dagegen das Eindringen der Kartoffel: Sie wird gegen Ende
des 18. Jhs. eingefithrt und dreiflig Jahre spiter hat sie sich schon eingebiirgert,
und das trotz des anfinglichen Mifitrauens der Bevolkerung.

Im Gegensatz zu vielen anderen Speisen, welche vom biirgerlichen Milieu aus
allméhlich in das Volk eindringen, geht die Kartoffel den umgekehrten Weg: zu-
erst Bauernspeise, wertet sie sich zum biirgerlichen Gericht auf. Es gibt eine solche
Vielfalt von Kartoffelgerichten, dafl es hier nicht moglich ist, sie niher zu schil-
dern. Es sei aber erwihnt, dafl die Einwohner von Airolo noch 1940 zum Friih-
stiick pomm pragéit, ein der schweizerdeutschen Rosti dhnliches Gericht, aflen.

Von 1840 an wird auch die Rolle des Brotes im Rahmen der gesamten Ernih-
rung wichtiger. Nach Schinz (1783) ist ,,das Roggenbrot bey dem gemeinen Volk
gar nicht die tigliche Speisse, sondern gehort zum Wohlleben*!1,

Der Verbrauch an Roggenbrot im Norden, an Maisbrot (pan carlin) im Men-
drisiotto wird in der folgenden Zeit (nach Schinz) grofier. Man bereitet auch pane
di mistura mit Kastanienmehl, Kolbenhirse, Mais und Bohnen zu (Roveredo Gr.).

Im Sottoceneri beginnt allmahlich gegen 1910 das Maisbrot durch das Weizen-
brot abgel6st zu werden, das im biirgerlichen Milieu schon seit langem Alltags-
speise war. In die irmeren Bevolkerungsschichten dringt es zuerst als Kranken-
speise ein: Weiflbrot war das traditionelle Geschenk an die Wachnerin, deren
Speise mindestens eine Woche lang aus Brotsuppe bestand.

Fleisch fehlte in der Ernihrung fast vollig. Die Hausschlachtung hat im Tessin
immer eine geringere Rolle gespielt, als die bacharia im reicheren Graubiinden.
Bezeichnend ist die Nachricht im Tagebuch von Friederike Brun, die auf einer
Reise durch das Tessin 1798 im Gasthaus mit Murmeltierfleisch bewirtet wird!2.
Zu diesem Fleisch sei auch erwihnt, dafl es noch anfangs unseres Jahrhunderts
den Wochnerinnen als Stirkungsmittel aufgetischt wurde.

Erst gegen Ende des letzten Jahrhunderts begann der Bauer im Mendrisiotto
Polenta mit Wurst zu essen: In der Regel blieb sie dem Vater vorbehalten, oder
es wurde hochstens eine fiir mehrere Personen aufgetischt. In der gleichen Gegend
war es bis zum ersten Weltkrieg iiblich, dafl die Minner am Sonntagabend ins
Wirtshaus gingen @ mangid la piccola, wértlich tibersetzt ,,um die kleine (Schiissel)

9. Nicht gedeutet. 3 ; e = 1
10. pragéi ist P. p. zu pragid ,vorbereiten, zubereiten®™ aus lat. *pariculare ,,vorbereiten, auf-

ot Anm. 7), S. 552
11. Schinz, 1783—86 (s. Anm. 7), S. | ' it S .
12: F; ]l;Zm, Tagebuch( einer Reise durch die Gstliche, siidliche und italienische Schweiz, Kopen-

hagen 1800, S. 498.
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&e in einer Sauce. In den abgelegensten Alpentilern
i i ine Kuh auf der Alp stiirzte. I

bis 1930—40 nur dann Fleisch, wenn eine ] der Alp stiirzte. In

jcfaslclriznpglslen ist es fast eine moralische Pflicht, dafl jede Familie ein Stiick Fleisch

kauft und damit dem Geschidigten hilft.

Ungefihr um 1920 beginnt der Zerfall der althergebrachten autarkischen

Wirtschaft. Neue Speisen werden eingefiihrt, die eine groflere Vielfalt an Gerich-

ten ermoglichen.
Aus der biirgerlichen S

7u essen’’; es waren Fleischstii

icht stammt auch der Kaffee; er wird zuerst als Getrink
fiir die Kranken verwendet. Im Verzascatal aber z. B. stellte man noch gegen
1925 einen Kaffee-Ersatz her, indem man im Polentakessel die verbrannte Polen-
cakruste mit Wasser aufkochte; dies ergab eine starke, schwirzliche Fliissigkeit,

die an den Kaffee erinnerte.

Nach 1900 trat in den groferen Ortschaften (erst 20 Jahre spiter in den ande-
ren Gebieten) der Milchkaffee an die Stelle des traditionellen F rithstiicks, das im
Norden aus Polenta, im Siiden aus Suppe oder kalter minestrone bestand. Als
Klplerfriihstiick vermochte sich die Polenta linger zu halten.

Heute ist Kaffee das Getrink, das man dem weiblichen und dem angesehenen
Besuch offeriert. Dem Mann bietet man eher Wein und Grappa an, in biirgerlichen
Kreisen sogar Likor. Tee wird bei den Leuten iiber 40 Jahren heute noch gering
geschitzt.

Zu erwihnen wire noch, daf die Bleniensen die Schokoladeverarbeitung in der
Lombardei und in Oberitalien verbreitet haben. Es ist daher kein Zufall, dafl in
Blenio bis 1968 eine Schokoladefabrik existierte. Die Schokoladefabrik Maestani
in St. Gallen leitet ihren Namen vom Tessiner Ausdruck maestrdn ab, was soviel
wie ,,Auswanderer® heifit.

In diesem Jahrhundert wird auch der Risotto volkstiimliches Gericht. Er wird
s.chon gegen Ende des 18. Jh. als Gericht des Biirgerstandes erwihnt. Die bauer-
liche Bevolkerung aber verwendet den Reis zunichst fiir die Minestra, da zu
deren Zubereitung weniger Reis nétig ist.

, EV'alhren@ des ganzen 19. Jhs. ersetzt der Reis nach und nach die Kolben-Hirse
in der pa&zzgac'ia oder paniscia. Diese Namen bezeichneten urspriinglich die Hirse-
suppe und bleiben erhalten als Bezeichnungen fiir eine sehr dicke Reissuppe'®.

Der Ris 5 : 2 '
(heute nod?{t?bwaerun_thSt_ Weihnachtsgericht, dann wurde er Sonntagsgericht
Bibt es Familien im Mendrisiotto, wo der Sonntag erst dann ein rich-

tiger Sonntag i . :
SngIse § 1st, wenn Risotto gegessen wird) und darauf wurde er zur Alltags-

Ein gleiches Schick L
Weltkrigegzs Elirsn \c]}gﬁlzsi haben die Teigwaren, welche sich wihrend des ersten

aber durch die Militirki;glreelf:t }tlabe“' Sie waren zwar nicht véllig unbekannt,
Nahrungsbasis zu Hause noch }:‘n 3 -?ud.l die Soldaten die Pasta kennen, deren
bestand. Aus dem ebe © i .tsaChh(_-Jﬂ aus Polenta, Kastanien und Minestra
1l Loesagten wird ersichtlich, daf Risotto, Pasta, Ravioli so-

13. Vgl. paniscia, didk L
1825 I Balia T 19619 eSSggfe aus Milch und Reis (S. Franscini Vocaboli di Leventina — del
und Reis mit einer Handy, i Paniscia, Reissuppe (Roveredo Gl") vada. S s Mildh
oll fercidm, gedérriem Kastanienabfall (B'iaggiz:;ga Te 2
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Wle.auch Gnocchi, die vor allem in der deutschen Schweiz fiir typische Tessiner
Gerichte gehalten werden, erst in neuerer Zeit eingefithrt worden sind.

KOMMEN WIR zZUM HEUTIGEN STAND. Mit dem Ubergang von der biuerlichen
Lebensweise zum Arbeiter- und Beamtenleben ergibt sich auch ein Wandel in der
Erndhrung. Die Autarkie hort auf, Mais- und Roggenfelder verschwinden, die
Kastanienwilder werden aufgegeben, der Gemiisebau geht mehr und mehr zu-
riick. Die Bevélkerung ist auf das Nahrungsmittelgeschift angewiesen, wo auch
auslindische Spezialititen angeboten werden. Hauswirtschaftskurse, italienische
Frauenzeitschriften, Radio und Fernsehen schlagen neue Rezepte vor, und die
groffen Laden bieten der Hausfrau die Moglichkeit, diese auch giinstig zu realisie-
ren. Die Folge davon ist eine durch grofle Abwechslung gekennzeichnete Ernih-
rung. Die verinderte 6konomische Lage beschleunigt diese Neuerung; junge Leute
kaufen gerne tiefgekiithlte Minestrone und Rapid-Mais, die in fiinf Minuten gar
sind.

Heute wird die Polenta, die 1940 ein- bis zweimal, 1950 noch einmal wochent-
lich auf den Tisch kam, nur noch 3 bis 4 mal pro Winter zubereitet.

Gewisse Gewohnheiten erhalten sich nur deshalb, weil sie mit einer bestimmten
Glaubensvorstellung verbunden sind. So bereitet man in den Tialern noch heute
Kastanien zu, die auf den Tisch gestellt werden fiir die Toten, von denen man
glaubt, daf sie in der Nacht auf den zweiten November zuriidskehren, oder man
ifft die Kastanien gedorrt am 1. Mai um, wie das Sprichwort sagt, mia fass cagnd
da Pasan, wortlich tibersetzt, um nicht vom Esel gebissen zu werden'?.

Die Pizza ist ein Beweis dafiir, wie schnell neue Gerichte in den Speisenzettel
aufgenommen werden. Dieses neapolitanische Gericht aus Brotteig, mit Tomaten
belegt und im Ofen gebacken, war bei uns in den fiinfziger Jahren noch vollig
unbekannt. Es ist aber so schnell aufgekommen, daf es heute in biirgerlichen und
Arbeiter-Familien (nicht in Bauernfamilien) im Durchschnittsalter von 35—40
Jahren ziemlich oft auf den Tisch kommt.

Seit langem schon hat die deutschsprachige Schweiz dem Tessin die Rolle eines
Vertreters der siidlichen Linder zugeordnet: ein neuestes Zeugnis dieser Identi-
fikation stammt aus dem Jahre 1969, als die Coop, ein grofies Warenhausunter-
nehmen, die ,,Pizza Ticinella® auf den deutschschweizerischen Markt brachte! In

cinem Gebiet wie dem Tessin, das wihrend Jahrhunderten durch duflerste Armut
gekennzeichnet war, sind typische Siiispeisen selten.

In den ersten Jahrzehnten des 19. Jhs. finden wir fiir kirchliche Feiertage die
Brottorte, hergestellt aus Brot, Milch, Rosinen, Kakao, Pinienkern_en und (.}e-
wiirzen. Sie wird auch heute noch ein- oder zweimal im Jahr zubereitet, und ihr
Verbreitungsgebiet dehnt sich {iber das ganze Tessin aus.

Ofter und dies noch am Anfang des 20. Jhs., stellte die Hausfrau Gebdck her,
indem sie den Resten von Weiflbrotteig Weinbeeren und Zucker, manchmal sogar

Zwiebeln beifiigte.

14. Nicht gedeutet.
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74 Weihnachten war der pandn oder panetiin'® traditionelles Gericht. Er war
aus WeilSbrotteig mit Eiern, Sultaninen, Weinbeeren, vanilliertem Zucker und
Zitronen. Hie und da noch bis zum Jahr 1920 wurde er in der Familie selbst
gebadken.

Die handwerkliche Herstellung entwickelte sich in der Lombardei schon sehr
bald zur modernen Siifwarenindustrie, und so wurde der Panettone in kurzer
Zeit zum italienischen Weihnachtsgebdck ,,par excellence”, das die Weihnachts-
Spezialititen anderer italienischer Gegenden sehr schnell verdringte. Heute
werden in der Lombardei fiir den Innenhandel cirka 100 000 Tonnen Panettone
pro Jahr hergestellt. Von Italien aus werden sie seit einigen Jahren nach ganz

Westeuropa abgesetzt.

15. Ublicherweise wird d
el e rd der Name sehr phantasievoll erklire. Man sagt, dafl die Tochter eines

Honig u i um ihrem Tonio ihre L . :
g und Friichten zubereitet habe, D Liebe zu beweisen, diesem ein Brot mit Eiern, Butter,

handele es si ichel; ) ", spé
ndelt es sich offensichelich um ejne do;;;i;}:&:;:ﬂi; ’E; ,fSpatel’ ,,P; - st Sy
ut -etto und -one) von pane.



