Kulinarische Schatze

Puschlaver Bergsaucisson

Das Wichtigste in Kiirze

Handwerklich gefertigt, an der Bergluft gereift und mit regionalen Zu-
taten veredelt: Die Mortadella di Poschiavo aus dem siidbiinderischen
Puschlav wurde 2008 von Slow Food Schweiz zur besten Wurst des

Landes gekiirt.

Die Mortadella di Poschiavo ist eine regionale
Spezialitat aus dem biindnerischen Puschlav
und unterscheidet sich deutlich von der beriihm-
ten Mortadella di Bologna. Geméss Definition

ist eine Mortadella eine «Briihwurstsorte mit
sichtbarer Einlage». Wahrend die Variante aus
Bolgona aber aus industriell gewolftem Schwei-
nefleisch besteht, werden die Zutaten fir die
Mortadella die Poschiavo — Rind- und Schweine-
fleisch, Leber und Speck — auch heute noch
von Hand gehackt.

Die Wurst aus dem Puschlav ist aromatischer
und kraftiger gewdirzt als ihr Pendant aus
Bologna. Sie wird mit Krautern und Gewlrzen
wie Knoblauch, Pfeffer, Nelken, Zimt, Muskat-
nuss sowie mit Wein verfeinert. Die genaue

Rezeptur ist ein gut gehlitetes Geheimnis der
Metzgereien und wird von Generation zu Gene-
ration weitergegeben.

Die «Puschlaver Bergsaucisson», wie die Morta-
della di Poschiavo auch genannt wird, reift

bei konstanter Temperatur und gleichbleibender
Luftfeuchtigkeit. Fir ihren charakteristischen
Geschmack braucht sie frische, trockene Berg-
luft. Erhéltlich ist sie roh, gekocht oder luft-
getrocknet und vielseitig einsetzbar: als rohe
Spezialitat auf kalten Platten oder gekocht als
Beilage zu Polenta oder Siedfleischgerichten.
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Geschichte, Auszeichnung und Verwendung

Auch wenn sie wie ihre «grosse Schwester» aus
Bologna heisst und beide zur Familie der Leber-
wiirste gehdren, sollte die Puschlaver Mortadella
nicht mit gewdhnlichem Aufschnitt verwechselt
werden. Die Spezialitat aus dem Puschlav wird
bis heute in Handarbeit gefertigt. Sie ist kleiner
als die italienische Variante, hat eine grébere
Konsistenz und liberzeugt mit einem kraftigeren
Geschmack. 1869 stellte Tomaso Zanetti — der
Urgrossvater der heutigen Generation der
Macelleria Zanetti — die Wurst erstmals her.
Obwohl die Familie Zanetti ihre Produkte laufend
weiterentwickelt und neue Wege geht, blieb die

Die Puschlaver Mortadella ist in verschiedenen
Varianten erhaltlich: gekocht, roh oder luft-
getrocknet. Urspriinglich wurde sie frisch zum
Sieden oder gekocht zum Kaltessen angeboten,
spater kam die luftgetrocknete Variante hinzu.
Die gekochte Mortadella ist die beliebteste
Form und wird traditionell kalt zu Pizzoccheri
serviert. Die rohe Wurst lasst sich entweder
wie eine klassische Siedwurst zubereiten oder
schonend im Wasserbad garen, indem man

urspriingliche Rezeptur der Mortadella bis heute
unverandert.

Slow Food Schweiz wiirdigt die Qualitat dieses
Traditionsprodukts: Zanettis Mortadella wurde
2008 zur besten Wurst des Landes erkoren —
vor der Engadiner Rauchwurst und der St. Galler
Bratwurst. Insgesamt hat die Wurst bereits neun
Goldmedaillen erhalten — eine Anerkennung fiir
die konstant hohe Qualitat. Zwar wurde das
Rezept mehrfach kopiert, doch der
unverwechselbare Geschmack von Zanettis
Mortadella bleibt bis heute unerreicht.

Schweizer Wurst
Nummer 1:

die Mortadella di
Poschiavo der
Marcelleria Zanetti.

sie etwa eine Stunde bei 72 Grad ziehen lasst.
Anschliessend passt sie hervorragend zu Linsen
oder Kartoffeln. Die luftgetrocknete Mortadella
ist kleiner, erinnert in ihrer Form an einen Salsiz
und wird gerne auf Apéro-Plattli mit Bergkase
und dem typischen Puschlaver Ringbrot genos-
sen. Dank dieser Vielfalt an Zubereitungsarten
findet die Puschlaver Mortadella auch in der
kreativen Kiiche zunehmend Verwendung.

Martadella di Poschiavo

Kulinarische Schatze



Kulinarische Schitze graubyndenVIVA

Namensherkunft

Die Bezeichnung «Mortadella» lasst sich bis in kénnte namensgebend gewesen sein. In beiden

die Antike zurickverfolgen, die genaue Herkunft Fallen zeigt sich die lange Tradition der Wursther-

des Namens ist jedoch umstritten. Schon in der stellung, die Gber Jahrhunderte hinweg verfeinert

rémischen Kiiche war eine Vorlauferin dieser wurde. Besonders in der Emilia-Romagna entwi-

Wurstsorte bekannt, bei der Schweinefleisch und  ckelte sich die Mortadella zur bekannten Spezia-

Speck zusammen mit Salz und Gewdirzen im litdt, deren Herstellung bereits im Mittelalter

Morser zerstossen wurden — daher die mogliche durch Ziinfte geregelt war. Die Mortadella di

Ableitung vom lateinischen «mortarium». Auch Poschiavo ist dagegen eine rein lokale Kreation,

die Bezeichnung «myrtatum», ein Gewlirz aus die sich an die kulinarischen Bediirfnisse und

den Beeren des Myrtenstrauchs, das friiher statt Ressourcen des Puschlav angepasst hat. )

Pfeffer in der Wurstherstellung verwendet wurde, 2
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Verein graubiindenVIVA Mit dem Projekt «Kulinarische Schatze» bietet graublindenVIVA den einzig- ©

Alexanderstrasse 2 artigen Lebensmitteln des Kantons Graubinden eine neue Biihne. Die «Kulina- §

7000 Chur rischen Schéatze» sind eine Einladung an alle, die Vielfalt und den Reichtum der o

Bundner Kiiche zu entdecken und zu geniessen. g
www.graubuendenviva.ch 5
info@graubuendenviva.ch Fur weitere Inhalte besuchen Sie die Seite graubuendenviva.ch/schaetze und %
folgen Sie graubiindenVIVA auf Social Media. X


http://graubuendenviva.ch/schaetze

