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Farina Bona

Das Osernone-Tal rostet auf

Text und Bild: Esther Kern

Nunzia. Immer wieder fillt der Name, im Onsernone-
Tal im Tessin. Altere Bewohner erinnern sich noch gut
an die Miillerin aus dem Dorf Vergeletto, die Mais in
einer grossen Eisenpfanne iiber dem Feuer rostete, bis
er aufpoppte, und ihn dann mahlte. Und weil sich die
jungen Onsernoneser damals vor allem an der Miihle
die Taschen fiir die sehr langen Schulwege mit Pop-
corn fiillten, lacheln einige verschmitzt zu ihrem Na-
men. Nunzia. Das gemahlene Mais, Farina béna — «gu-
tes Mehl» — war lange Zeit ein Grundnahrungsmittel
im Tal. Heute gilt Rostmehl als exotisch, man begegnet
ihm beispielsweise auf Reisen in Tibet oder Chile. Da-
bei ist das Onsernone-Tal in Vergessenheit geraten.
Nunzia verstarb im Jahre 1957. Bis in die Sechziger-
jahre produzierten einige Miiller noch Farina boéna,
dann verlor sich die Tradition. Doch die alten Zeitzeu-
gen stehen noch immer in den Dorfern des Seitentals
vom Centovalli: In Nunzias alter Miihle hangt noch der
schwere Eisentopf, mit dem sie den Mais iiber dem
Feuer rostete, steht noch der grosse, runde Stein, mit
dem sie den Mais mahlte. Und manchmal weht so-
gar ein feiner Popcornduft durch die halb zerfallene
Miihle.

Der Duft kommt allerdings von nebenan, wo der Leh-
rer Ilario Garbani (50) eine neue Produktionsstit-
te fiir Farina béna eingerichtet hat. Heute entstehen
daraus Cremes, Glacés, Kekse und sogar ein siisser
Brotaufstrich. 2007 rostete Garbani erstmals Mais in
Vergeletto und stellte daraus Farina béna her. An-
stoss fiir sein Engagement hat ihm ein Schulprojekt
gegeben. Selbst im Dorf aufgewachsen und dort neun
Jahre Lehrer, erforschte er mit seinen Schiilern die
Geschichte des Farina béna. 2006 schloss ein Teil der
Schule und Garbani unterrichtet seither in Intragna.

Doch: Das gute Mehl liess ihm keine Ruhe. Mit Hilfe
der Gemeinde Vergeletto konnte er unter dem Dorfla-
den die Farina-Bona-Produktion einrichten. «Die Zu-
sammenarbeit mit der lokalen Bevolkerung ist wich-
tig», so Ilario Garbani. Denn: Farina béna ist nicht
nur gut auf dem Teller — es soll auch fiir die Region
Gutes tun und zur Wiederbelebung des Tals beitragen.
In einem néchsten Schritt wird Nunzias Miihle reno-
viert und Touristen zugdnglich gemacht. Das Gasthaus
«Albergo delle Nevi» ein paar Meter weiter soll eben-
falls wachgekiisst werden — nachdem es iiber 50 Jahre
leer stand.

Das Onsernone-Tal hat sich in den letzten Jahrzehn-
ten mehr und mehr zu einem Geistertal entwickelt.
So stehen etwa in Vergeletto die Ruinen von 4 Miih-
len. Fir 50 Einwohner? «Mitte des letzten Jahrhun-
derts lebten hier noch 600 Menschen. Dazu kamen
Touristen aus ganz Europa!» kldrt Garbani auf. Heute
besteht die Bevolkerung hauptsédchlich aus Rentnern
und einigen wenigen jiingeren Bewohnern, die jedoch
fast allesamt in der Region Locarno arbeiten und da-
fiir pendeln miissen.

Dass gerade das Farina b6na mehr Touristen ins Tal
bringen soll, ist auf gewisse Art sinnvoll. Denn in an-
deren Landern hat die Tradition von und um Réstmehl
dhnliche Wirkungen fiir die Herkunftsregionen mit
sich gebracht. Touristen reisen in Tibet Umwege, um
sich anzuschauen, wo das «Tsampa» hergestellt wird.
Ahnliches geschieht in Chile und auf den kanarischen
Inseln. Sogar Japan kennt eine Rostmehl-Variante,
das Kinako, das aus gerdsteten Sojabohnen gemahlen
wird. Mit Farina béna nimmt das Onsernone-Tal ei-
nen Platz in dieser Reihe ein und will gleichzeitig die
Welt wieder mehr ins Tal holen.
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Die Einheimischen unterstiitzen denn auch Ilario
Garbanis Engagement. In einem Nachbardorf von Ver-
geletto, in Gresso, lebt Orlando Garbani Nerini (66). Er
war einst Buchhalter in Lugano. Nach seiner Pensio-
nierung kam er in sein Heimatdorf Gresso zurtiick. Fiir
Ilario Garbanis Projekt hat er auf winzig kleinen Ter-
rassenfeldern Mais angebaut, der nun zur Ernte bereit
ist. «Sieht gut aus», sagt Ilario Garbani, nachdem er
die ersten Kolben geoffnet hat. «Die Herausforderung
ist, auf 900 Metern guten Mais anzupflanzen. Gut ge-
nug, dass er sich zu Farina b6na verarbeiten ldsst»,
erklirt er.

Fiir seine Produktion nutzt er bislang hauptsdchlich
Mais vom Tessiner Maisspezialisten Paolo Bassetti in
Cadenazzo. Schon zu Nunzias Zeiten kam der Mais
fiir Farina béna mehrheitlich von unten, aus dem
Tal. Belegt ist jedoch, dass auch die Terrassen des
Onsernone-Tals Mais von ihren kleinen Anbaufldchen
lieferten, so wie das jetzt Orlando Garbani wieder
macht. Seine Maiskolben miissen nun noch zwei Mo-
nate luftgetrocknet werden.

Die Ernte muss bergab getragen werden, in die engen
Gassen in Gresso. Dort sitzt vor einem alten Steinhaus
die Mutter von Orlando Garbani Nerini, die 90jdhri-
ge Ida. Ja, sie habe Nunzia und ihr Farina béna noch
gekannt — der Farina-bdna-Brotaufstrich aber sei
neu und den moge sie nun besonders gern. Auch im
kleinen Dorfrestaurant erinnern sich einige noch an
Nunzias Farina béna und bemerken unverhohlen: «Es
war noch etwas besser als das von Ilario.» Woran das
liegt — die Nostalgie, die Technik, das Werkzeug — kann
nicht abschliessend eruiert werden. Dass jedoch Ilario
Garbani die Tradition wieder aufleben ldsst, das fin-
den sie hier einstimmig alle gut.

So steht er einmal monatlich in seiner Produktions-
stube und versucht, die Rostung zu perfektionieren.
«Ein Drittel des Maises sollte einen Kamm haben, der
Rest bleibt zu», erkldrt er. «So hatte es Nunzia ge-
macht.» Dann entflammt er den Gasbrenner der alten
Kaffeerostmaschine aus Italien. 240 Grad im Innern
der Rosttrommel wiren ideal. Doch die erste Portion
kommt noch fast ungepoppt heraus. Garbani schluckt
ein bisschen Enttduschung hinunter, dann versucht er
es ein zweites Mal. Es poppt! Ausgekiihlt lasst er dann
den gerosteten Mais durch die kleine Miihle.

Unten, im Centovalli, haben mehrere Restaurants die
Farina bona fiir ihre Speisekarte verarbeitet. Das Ris-
torante Stazione in Intragna etwa. «Um die Farina
béna zu promoten haben wir den Caffé Speciale ent-
wickelt», erkldrt stolz die Wirtin Agnese Broggini,

wihrend sie das Tablett mit Kaffee und verschiedenen
Siissigkeiten, darunter ein Spuma di Farina bona, ser-
viert. An guten Tagen wird der Caffé Speciale fiir 7.50
Franken mittlerweile iiber 100 Mal verkauft. «Viele
Giéste erzédhlen uns, dass sie sich jeweils schon auf dem
Wanderweg auf unseren Caffé Speciale mit der Spuma
freuen», strahlt Wirtin und Kochin Adriana Broggini.
Fiir ihre delikate Kiiche ist sie weitherum ein Begriff,
sie wurde mit 14 Gault-Millau-Punkten ausgezeichnet.
Mit Farina béna bereitet sie im Winter auch Suppen
und Polenta zu. Bei Letzterer ersetzt sie einfach einen
Fiinftel Maisgriess durch das Mehl.

Ilario Garbani hofft, dass die Touristen bald auch den um-
gekehrten Weg gehen — und ihren Weg ins Onsernone-Tal
zur Farina béna auf den Spuren Nunzias finden. ®

Esther Kern, Gourmet-Journalistin und Geschéaftsfiihrerin von
waskochen.ch, besucht die spannendsten kulinarischen Schauplat-
ze des Landes.

AUSFLUGSTIPP

p Das Onsernone-Tal ist fiir viele ein Geheimtipp, nicht zu-
letzt weil es noch wenig touristische Infrastruktur hat. Dorfer
wie Vergeletto oder Gresso zeugen von vergangenen Zeiten. Die
kleine Luftseilbahn «Zott-Salei», deren Talstation hinter Verge-
letto liegt, bringt Touristen auf die Alp Salei, die im Sommer mit
dem See zum Bade 14dt.

Mehr iiber die Geschichte des Tals erfahrt man im Museo
Onsernonese in Loco. Bis zum 30. Oktober 2011 zeigt das Muse-
um eine Ausstellung zum 100. Geburtstag von Max Frisch. Frisch
lebte mit seiner zweiten Frau einige Jahre in einem Haus in Ber-
zona im Onsernanetal. In seinem Buch «Der Mensch erscheint im
Holozédn» beschreibt Frisch unter anderem eine Wanderung vom
Valle Onsernone bis nach Aurigeno im Maggiatal.

Verkaufstellen
Dorfladen Naguziet in Vergeletto; Berg und Tal in Ziirich; Museo
Onsernonese in Loco; farinabona.ch Webshap.

Restaurants

Ristorante Stazione in Intragna (direkt beim Bahnhof), daagnese.ch
Ristorante Tentazioni in Cavigliano, ristorante-tentazioni.ch

Hotel Palazzo Gamboni, Comologno im Onsernone-Tal, palazzogamboni.ch
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Rezept

Spuma di Farina bona

von Adriana Broggini,
Ristorante Stazione, Intragna

oD

30 g Farina bona mit 170 g gezuckerter Kondesmilch mischen,
1 dl Nocino-Likér dazugeben und gute vermengen.
1 Liter Vollrahm dazugeben und ca. 5 Minuten schlagen (Schwing-
besen oder Kiichenmaschine).



