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Mithilfe eines sogenannten Riiebli-
stiipfers werden hier die Chiittiger
Riiebli am Krautschopf aus der
Erde gezogen.

ein Wunder, spiirten
die Dichter von jeher
lieber dem Herbst
nach als dem Som-
mer. Wenn der Nebel
durch das Tal zieht, dabei die Welt
still und schon macht und in wei-
chem Licht fliessen lasst, wenn sich
die Wilder bunt verfirben und
goldgelb die Reben leuchten, dann
werden selbst Niichterne poetisch,
ja gar ein wenig sentimental. Im
emsigen Treiben, das an diesem
Morgen hier draussen herrscht, ver-
blasst der Anflug von Wehmut je-
doch schnell. Dies ist kein Ort der
Traurigkeit, Herbst bedeutet ja
nicht nur Abschied, sondern Reife,
Fiille, Ernte. Und so gesehen auch
Freude — und ganz viel Arbeit.
Ein kithler Tag Ende Oktober. Auf
einem Feld am oberen Dorfrand von
Kiittigen, einer Gemeinde am Fuss
des aargauischen Juras, ziehen fleis-
sige Hande dickliche weisse Wur-
zeln aus der Erde und reihen sie am
Boden liegend auf. Mit Grabgabeln
haben einige der Manner davor den
Untergrund gelockert — vorsichtig,

um die besonderen Riiben, die da
aus der tonig-lehmigen, steinigen
Juraerde lugen, nicht zu verletzen.
In der frischen Luft liegt ein herber
Duft, es riecht nach Riebli, Kraut
und Erde, etwas moderig auch, aber
herrlich wiirzig.

Es ist Erntetag auf dem Goldacker,
dem Pflanzplitz der Kiittiger Land-
frauen. Rund ein Dutzend Helfe-
rinnen und Helfer sind im Einsatz,
holen Karotte um Karotte aus dem
Boden. Sie arbeiten ehrenamtlich,
engagieren sich aus Freude und
Uberzeugung. «Ein Stiick Heimat»,

sagt eine Frau. «Gelebte Gemein-
schaft», fugt ein Mann an. Am
Nachmittag werden noch mehr
Freiwillige und eine Gruppe Schul-
kinder auf dem Feld erwartet. Das
muss vorbereitet werden, denn alle
wollen beschiftigt sein: Riiebli auf-
lesen, putzen, vom Kraut befreien.

EIN KULTURELLER SCHATZ
Kittigerinnen und Kiittiger besitzen
einen Schatz, ein Kulturgut, das zum
kulinarischen Erbe unseres Landes
gehort. Und das sie bewahren und
von Generation zu Generation wei-
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Mit der «Chittiger
Chaise» (sprich Scheese)
transportierten die
Bauerinnen einst ihre
Ernte an den Aarauer
Markt. Hier wird dieser
Korbwagen von Eveline
Ottiger, Maja Burgherr-
Hunziker und Giuanna
H&uptli (von links) als
«lgel» kunstvoll gefiillt.

Arbeit im Riiebliplatz auf
dem Goldacker. Die frei-
willigen Helferinnen und
Helfer zeigen den Schul-
kindern, wie die Riiebli
geputzt und vom Kraut
befreit werden miissen.
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tergeben: das Chuttiger Riiebli. Dies
ist eine uralte, robuste Riieblisorte,
die lange Zeit kaum mehr angebaut
wurde und fast nirgendwo mehr
erhaltlich war. In Kiittigen hat sie
aber tiberdauert, wird dort bis heute
kultiviert, gehegt, gepflegt, vermehrt,
geerntet, vermarktet, verkauft,
verkocht, zelebriert. Oder anders
ausgedriickt: Ein Wurzelgemiise
stiftet hier Identitat, verbindet Jung
und Alt.

Chuttiger Riebli gelten als eine Art
Urform heutiger Karotten. Sie sind
nicht orange wie herkommliche
Riiebli, sondern elfenbeinfarbig, ja
leicht gelblich. Auch von der Form
her unterscheiden sie sich von der
gangigen, stark carotinhaltigen Moh-
rensorte. Sie sind konisch und unten
spitz, mitunter verzweigt und etwas
knorrig. So, wie es auch die Kiittiger
selbst sind, sagt man. Geschmack-
lich sind Chiuttiger Riebli mild,
aber trotzdem aromatisch, schme-
cken etwas erdig und haben nur
ganz wenig Susse.

VON ASIEN NACH EUROPA
Riiebli zihlen wohl zu den ersten
Nahrungsmitteln, die dem Men-
schen zur Verfiigung standen. Wo-
her sie stammen und wie genau sie
sich entwickelt haben, ist nicht klar.
Erste Wildformen wuchsen wahr-
scheinlich in Asien, einige Quellen
geben Iran und Afghanistan als
Ursprungsgebiete an. Nach Europa
kamen die essbaren Wurzeln schon
vor langer Zeit. Erste hiesige Hin-
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Kiittiger Schiilerinnen und
Schiiler befassen sich ab der
vierten Klasse jeweils ein Jahr
lang mit dem Chittiger Riiebli,
begleiten es von der Aussaat
bis zur Ernte. Die Arbeit auf
dem Feld macht Spass - eine
willkommene Abwechslung.

Auch Anina, die kleine Tochter
von Vorstandsmitglied Giuanna
H&uptli, macht mit, wenn

die Schulkinder auf dem Feld
arbeiten. Hier schneiden sie
das Kraut der frisch geernteten
Riiebli ab.

weise geben Funde aus Pfahlbau-
siedlungen, die vor rund dreitau-
send Jahren entstanden. Offenbar
wurden schon damals Eintopfe mit
Kohl und Ruebli gekocht. Ruebli
waren je nach Ursprungsgebiet
violett, weiss, gelb, schwarz: Far-
ben, die heute fiir wiederentdeckte
Ursorten typisch sind. Das charak-
teristische Orange der gingigsten
Riiebli wurde erst im siebzehnten
Jahrhundert geztichtet (siche

Seite 60).

Doch zurtick nach Kiittigen. Das
Aargauer Dorf war schon im neun-
zehnten Jahrhundert bekannt fiir
sein Gemiise. Die Kiittiger Frauen

brachten dieses mit ihren Korb-
wagen — sogenannten «Chaisen»
(sprich Scheesen) — nach Aarau

an den Wochenmarkt. An der
Industrie- und Gewerbeausstellung
1880 wurde das Gemiise von der
Jury in einem Bericht sogar speziell
erwihnt. Auf Karotten wurde
darin aber nicht explizit hinge-
wiesen. «Unsere weissen Riiebli
wurden wihrend Jahrzehnten
ohnehin vor allem als Futterriiben
fiir Pferde verwendet und bis nach
Ziirich verkauft», erziahlt Denise
Werren-Bircher. Nur sehr arme
Leute hitten die Gerstenruebli,
wie sie auch be-zeichnet wurden,
weil man sie oft in den Liicken der
Wintergerste kultivierte, selber
gegessen — etwas verschamt nota-
bene, wie die Prisidentin der Kiitti-
ger Landfrauen einrdumt. «Und
als der Pferdebestand mehr und
mehr zuriickging, wurden auch
die Futterriiebli immer seltener
angepflanzt», fiigt sie an.

VERSTANDNIS FUR KULTURWERT
Den Kiittiger Landfrauen ist es zu
verdanken, dass die fast vergessene
Rieblisorte trotzdem tiberlebt hat
und wieder in unser Bewusstsein ge-
rucket ist. Heute ist sie weit tiber die
Dorfgrenzen hinaus bekannt, wird
schweizweit angebaut, auf Spezia-
lititenmarkten verkauft und ist von
Pro Specie Rara gefordert. Den
Anfang nahm diese Entwicklung
Ende der Siebzigerjahre. Den Land-
frauen im Dorf war damals bewusst
geworden, dass sie ein besonderes
Riiebli besassen. Sie begannen, die
schonsten Exemplare zu selektieren,
daraus Saatgut zu gewinnen, den
Wiederanbau zu fordern und das
Riiebli bekannt zu machen. Zum
Siebzigjahrjubilium des Vereins
Kittiger Landfrauen organisierten
sie 1979 einen Markt und stellten
das Riiebli ins Schaufenster.
«Anfinglich bauten wir die Riiebli
in unseren Hausgarten an, erst

nach rund fiinfzehn Jahren kam ein
grosses Feld dazu, das ich von mei-
nem Vater erhalten hatte», erinnert
sich Beatrice Wernli. Die Ur-Kiit-
tigerin hat den Riieblianbau damals
initiiert und ihn zusammen mit
ihrer Schwester Verena wihrend
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Schén geformte, nicht zu grosse Riiebli entsprechen dem Ideal von Samenriiebli. Im Herbst werden sie ohne

Kraut in ein Erdloch geschichtet und mit Nussbaumlaub zugedeckt. Im Marz werden sie wieder ausgepflanzt.

vierzig Jahren federfithrend beglei-
tet. Lange stand Beatrice Wernli den
Landfrauen auch als Prisidentin
vor. Unter ihrer Agide wurde zudem
begonnen, die Kiittiger Schiilerinnen
und Schiiler einzubinden - ein Bil-
dungsprojekt, bei dem heute die
Viert- bis Funftklassler die Riebli
von der Aussaat bis zur Ernte, der
Vermehrung und dem Verkauf ein
Jahr lang begleiten. Im Schulunter-
richt lernen sie zu verstehen, wie
sich aus einem Samen ein Ruebli
entwickelt, erfahren Wissenswertes
tiber Geschichte, Fruchtwechsel,
Erndhrung, Konsum. Bei den Arbei-
ten auf dem Feld helfen sie praxis-
nah mit. «Im Dorf ein so wertvolles
Kulturgut zu haben, ist einmalig»,
sagt dazu Anna Hoyer. Sie ist Bil-
dungsverantwortliche im Jurapark
Aargau, der das Schulprojekt zusam-
men mit der Gemeinde finanziert.
«Dadurch lernen die Kinder und
Jugendlichen Wertschiatzung und
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Riiebli sind zweijahrige Pflanzen.
Nur iber den Winter eingelagerte
und im folgenden Friihling neu
ausgepflanzte Samenriiebli kénnen
blithen und Samen entwickeln.
Wenn die weissen Dolden braun
werden, ist der Samen reif.

identifizieren sich», ist sie iberzeugt.
Das sei wichtig, um ein ererbtes Gut
in die Zukunft zu fithren, zu erhalten
und zeitgemaiss weiterzuentwickeln.

AKTIVITATEN IM WANDEL
Weiterentwicklung basiert immer
auch auf Verinderung. So hat sich
in Kittigen im Zug der Stabtiber-
gabe von Beatrice Wernli an die neue
Landfrauen-Prisidentin Denise Wer-
ren-Bircher vor anderthalb Jahren
auch der Rest des Landfrauenvor-
stands und des Vereins verjungt —
eine neue, wichtige Dynamik ist
entstanden. «Wir sind alle berufs-
tatig und haben kaum Zeit fiir Aus-
flige oder gemeinsames Stricken,
wie dies bei den Landfrauen friither
auch iiblich war», fithrt die Prisi-
dentin aus. «Wir fokussieren auf ein
paar Kernaufgaben wie etwa auf
das Betreiben eines kleinen Back-
hauses wihrend der Wintermonate
oder eines Kiirbisverkaufsstandes.

Maja Burgherr-Hunziker
ist bei den Landfrauen
firr alles, was mit Riiebli
zu tun hat, zustandig.
Hier bereitet sie mit ihrer
Tochter Bettina das
Erdloch fir die Samen-
riiebli vor.




Zudem organisieren wir kleine
Events wie einen Erntedankgottes-
dienst oder Apéros fiir Neuzuzii-
ger», fugt sie an. «Auffallend ist,
dass bei den Kiittiger Landfrauen
bis heute aber stets gearbeitet
wird», erganzt Vorstandsmitglied
Eveline Ottiger und lacht. Das
scheine historisch verankert zu sein.
Schon friiher sei den Stidterinnen
in Aarau namlich geraten worden,
nie einen Kiittiger zu heiraten,
zumal man im Bauerndorf ennet
der Aare schuften musse.

EIGENES SAATGUT

Vor diesem Hintergrund erstaunt es
nicht, dass Kiittigerinnen den Ruf
haben, engagiert und arbeitsam zu
sein. Nur so ist ein Projekt wie die
Chiittiger Ritebli heutzutage iiber-
haupt noch méglich. «Es ist nach
wie vor das Herzstiick all unserer
Aktivititen», betont Denise Werren-
Bircher. Das solle auch so bleiben,
auch wenn es auf dem Ruebliplatz
zwischen Mai und Oktober viel zu
tun gebe und die Landfrauen, die ja
selber meist keine Biuerinnen mehr
seien, immer wieder anpacken miiss-
ten: beim Sden, Hacken, Jaten, Aus-
dunnen, Ernten, Riiebliputzen und
Sortieren von tausend Kilo pro Jahr.

Einheimische kénnen «ihre» Riiebli an einem speziellen Markttag
im Dorf kaufen. Erst nachher wird der Rest vermarktet.

Hauptverantwortlich fiir alle Arbei-
ten, die mit den Riiebli zusammen-
hiangen, ist Maja Burgherr-Hunziker.
In Kuttigen aufgewachsen, ist die
Funfundvierzigjahrige vorbelastet,
schon ihre Mutter war bei den
Landfrauen engagiert. Seit gut zehn
Jahren befasst sich die Anisthesie-
pflegefachfrau intensiv mit Anbau

und Vermehrung der Riebli und
hat sich viel Fachwissen erarbeitet.
So betreut sie auch die Schiilerinnen
und Schiiler bei deren Einsitzen auf
dem Feld und in ihrem Garten.
«Hier gewinnen wir das Saatgut»,
erzihlt sie. Dazu wiirden die perfek-
testen Riiebli eines Jahrgangs ausge-
wihlt, das Kraut abgeschnitten und

Seit nun 25 Jahren wird dem
Getreide unserer Ahnen,
unserem ,,Chorn“ und sei-
ner Kultur ganz besondere
Aufmerksamkeit geschenkt.
Die IG Dinkel mit tiber

2500 engagierten Landwir-
ten, Rollmiillern, Miillern,
Bickern, Pasta-Produzenten,
Gastronomen, Agronomen,
Konsumenten und Lieb-
habern — sie alle schitzen
den UrDinkel und kreieren
Vielfalt vom Feld bis auf den

Teller.
Wahrlich —

ein Fest zum Feiern!

Das wertvollste Getreide.

Die Magie eines
festlich gedeckten

Tisches. Ob fiir zwel,
ob fiir vier, ob fiir
fiinf oder viele —

das Herz hiipft
freudig, die Augen
strahlen! Und der
Duft, der Duft in
der Luft, er ver-
spricht Kostlichstes!

Jetzt bestellen:

034 409 37 38

Auf unser aller Wohl!

urdinkel.ch

Landfrauen-Prasidentin Denise
Werren-Bircher (links) und Vor-
standsmitglied Eveline Ottiger
mit den Funftklasslern beim
Ruebliverkauf im Dorf.

Ehrenamtlicher Einsatz:

Die Chittiger Riiebli werden
sortiert und geputzt, bevor
sie in den Verkauf kommen.

die Gemiisewurzeln in einem Erd-
loch auf Baumnusslaub iiberwintert.
Letzteres halte die Miuse ab. «Im
folgenden Marz pflanzen wir die
Riiebli wieder in den Garten, wo sie
austreiben und weisse Bliitendolden
bilden. Wenn diese braun werden —
meist ab Juli —, schneiden wir sie ab,
hdngen sie zum Trocknen auf, klop-

fen spiter die Samen heraus, putzen
sie. Im nachsten Jahr werden diese
wieder ausgesit — der Kreis schliesst
sich», erldutert die Expertin. Samen
der Chiuttiger Ruebli sind tibrigens
auch in der Samenbibliothek von
Pro Specie Rara in Basel sowie im
Saatguttresor des Welttreuhand-
fonds fiir Kulturpflanzenvielfalt auf
Spitzbergen (Nor) gelagert — ein
Back-up fiir den Katastrophenfall.

NEUES AUSPROBIEREN

Weil die Nachfrage nach den Riebli
aus dem Aargauer Dorf kontinuier-
lich steigt, wird in Kittigen seit
letztem Jahr teilweise auch maschi-
nell ausgesit. «Generell probieren
wir gerne Neues aus», bemerkt
Maja Burgherr-Hunziker und ver-
weist unter anderem auf neu gestal-
tete Anbaufliachen wie ein gemisch-
tes Feld mit Gerste und Riiebli.

Ein beachtlicher Teil der geernteten
Riebli wird an einem fiir die
Einwohnerinnen und Einwohner
reservierten Tag verkauft. Auch die
Funftklassler wirken mit, backen
Rieblitorten, Riieblimuffins und
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Festlich in Tracht: D|e Kiittiger Landfrauen Eveline Ottiger, Astrld Haus, Maja Burgherr-Hunziker und Denise
Werren-Bircher (von links) 2019 am Riieblimé&rt in Aarau. Dieses Jahr kann er wegen Corona nicht stattfinden.

anderes. Die meisten Kiittigerinnen
und Kittiger kaufen mehrere Kilo
aufs Mal. «Ich schicke einen Teil an
Heimweh-Kittiger ins Biindner-
land», sagt eine Frau. «Dieses Mal
brauche ich neunzehn Kilo.» Kein
Wunder, dass bei diesen Mengen in
jungster Vergangenheit meist zu
wenig ubrig blieb, um auch die stei-
gende Nachfrage am traditionellen
Aargauer Rieblimirt in Aarau zu
befriedigen. Da die Landfrauen
schon um halb neun ausverkauft
waren, wurden sie letztes Jahr von
der Gemiiseproduzentenfamilie
Hunziker aus Leimbach mit einer
Zusatzlieferung unterstiitzt, gezogen
aus Riieblisamen der Landfrauen.
Apropos Aargau: Weshalb der Kan-
ton als Riebliland gilt, weiss nie-
mand so recht. Laut Historikern

ist es eventuell eine Ableitung von
Riibenland. So wurde einst der
Berner Aargau bezeichnet, da dort
oft Riiben angebaut wurden. Damit
sind jedoch Rédben oder Bodenriiben
gemeint, die als Tierfutter verwen-
det werden und aus denen friiher
Ribebappe gekocht wurde und die

heute zu Ribeliechtli verarbeitet
werden konnen. Im neunzehnten
Jahrhundert wurde das Riiebli
jedenfalls zum Symbol fiir den Aar-
gau, und der Kanton wurde zum

Riiebliland. Ob dahinter damals

eine Marketingidee steckte,

ist nicht verbiirgt. So oder so:
Die Geschichte ist gut, und der
Abstecher nach Kiittigen wird
immer auch zur spannenden
Spurensuche im Riiebliland. ¢

CHUTTIGER RUEBLI FUR ALLE

RUEBLIMARKT IN KUTTIGEN Der Aarauer Rieblimart, der tiblicherweise
am ersten Mittwoch im November stattfindet, fallt dieses Jahr Covid-19-
bedingt aus. Damit Liebhaberinnen und Liebhaber von Chittiger Riebli
trotzdem auf ihre Rechnung kommen und das Wurzelgemiise erwerben
kénnen, organisieren die Kittiger Landfrauen einen &ffentlichen

Verkauf mit Markt
und Rueblikdstlich-
keiten. Er findet statt

am Samstag, 7
November, von

8 bis 16 Uhr beim
Schulhaus Dorf

(Nahe Bushaltestelle
Kittigen Kreuz; bitte
moglichst mit OV
anreisen) und unter
Einhaltung des
Corona-Sicherheits-
konzeptes.
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«Ruebligit schoni Biie

blis»

Karotten sind gesund und kénnen roh oder gekocht gegessen werden.

Biologie Das Riebli (Daucus carota subsp. sativus),
im deutschen Sprachraum je nach Region als Karotte,
Mohre, Gartenmohre, Mohrriibe, Gelbriibe oder Gelbe
Riibe bezeichnet, ist eine nur in Kulturform bekannte
Gemiusewurzel. Sie ist vermutlich ein Kreuzungsprodukt
aus der Wilden Mohre (Daucus carota subsp. carota),
der siideuropdischen Riesenmohre (Daucus carota subsp.
maximus) und allenfalls der orientalischen Schwarz-
mohre (Daucus carota subsp. afghanicus). Alle Mohren
gehoren zur Familie der Doldenbliitler (Apiaceae).
Die Gemusepflanze wird heute weltweit in mehreren
hundert verschiedenen Kultursorten angebaut; genutzt
wird fast ausschliesslich nur die Pfahlwurzel. Sie wird
sowohl roh als auch gekocht gegessen und auch zu
Konserven oder Saft verarbeitet.

Gesundheit «Riiebli git schoni Biiebli», heisst es.
Selbstverstindlich auch schone Meitli, was sich aber nicht
so gut reimt. Wer haufig Karotten isst, erhilt einen gesun-
den Teint, wird behauptet. Fakt ist tatsdchlich, dass unter
allen Gemiisesorten Riiebli am meisten Carotin (Alpha-
und Betacarotin) enthalten. Das Betacarotin, das dem
Riiebli die orange Farbe gibt, kann im Diinndarm in
Vitamin A umgewandelt werden. Dieses unterstiitzt
nicht nur die Sehkraft, es
starkt auch das Immun-
system und erhilt die
Gesundheit der Haut und
der Schleimhaute. Wenn
jemand iiber lingere Zeit
eine grossere Menge
Riiebli isst, werden Caro-
tinoide in der dussersten
Hautschicht eingelagert
und geben der Haut eine
golden-rotliche Tonung.

Farbe Das charakteris-
tische Orange erhielt das
Riiebli iibrigens erst im
siebzehnten Jahrhundert.
Hollandische Gemiiseziich-
ter wollten ihrem Kénig
Wilhelm von Oranien of-
fenbar fur den erfolgreichen
Unabhingigkeitskampf
gegen Spanien danken und
kreuzten diverse Karotten-
sorten, bis die Farbe Orange
entstand. Damit wurde der
Wappenfarbe des Adels-
geschlechts gehuldigt.

Feeneeer Cieretie L.

Kulturkarotten stammen von der Wilden Mdhre ab.

Beliebtestes Gemuise Riiebli, in erster Linie die
herkommlich orangen, sind mit Abstand das beliebteste
und meist verzehrte Gemiise der Schweizerinnen und
Schweizer. Je nach Quelle essen wir jahrlich 7,5 bis

8,5 Kilo davon. Der Grossteil stammt aus dem Inland.
Auf rund 250 Schweizer Bauernbetrieben wird das po-
puldre Wurzelgemuse angebaut, vergangenes Jahr haben
hiesige Landwirtinnen und Landwirte fast 64000 Ton-
nen geerntet. Das entspricht einem Selbstversorgungs-
grad von 96 Prozent. Die grossten Anbaugebiete liegen
in den Kantonen Bern, Waadt, Aargau und Zirich.

Sowerden Chiittiger Riiebli gekocht wie
«normale» Riiebli konnen auch Chiittiger Riebli roh
(z.B. geraffelt als Salat) und gekocht gegessen werden.
Friher wurden sie wie Herbstriiben auch oft sauer
eingemacht. Wenn man sie indes kochte, servierte man
sie haufig mit weisser Sauce und mit Blut- und Leber-
wirsten. Oder mit Speck. Das heute von den Kiittiger
Landfrauen empfohlene Rezept lautet: 1 kg Chittiger
Riiebli waschen, schilen und in Schiefel schneiden.
Diese bekommt man, wenn das Riiebli so gehalten und
geschnitten wird, als wiirde man einen Bleistift spitzen.
Danach in einer Pfanne einen Essloffel Ol erhitzen und
darin eine fein gehackte
Zwiebel sowie eine fein ge-
schnittene (oder gepresste)
Knoblauchzehe glasig
werden lassen. Die Riiebli-
schiefel beigeben und gut
andampfen. Mit Salz,
Pfeffer, Streuwiirze und
nach Belieben mit Kiimmel
wiirzen und mit ein bis
zwei Deziliter heissem Was-
ser abloschen. 500 Gramm
griinen Speck (Salzspeck)
unter die Ruebli legen

und 10 bis 12 Minuten im
Dampfkochtopf oder

30 Minuten in der Pfanne
kochen. Kocht man kleine
geschilte Kartoffeln mit,
erhilt man einen schmack-
haften Eintopf. Weisse
und rote Riiebli gemischt
gekocht ergeben derweil
eine feine Beilage. Auch
andere auf diese Weise
zubereitete grosse Riiebli
schmecken herrlich.
Text Corinne Schlatter
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