BEINWURST, ROTELI & Co.

%

. -

‘ -
b e el : h
— ‘ - ___ r '

_ N

. r |

~ = !
& S B
| I!

Welche feine Suppe geniessen wohl die beiden Damen (rechts Clara Disam)? Foto Familie Disam um 1945-1950 (StadtAC, N 136.282).

Aus der Churer Riiche

Fiir die Gestaltung des Speisezettels waren frither
Ackerbau und Viehhaltung massgebend. Man lebte
von einfacher, aber kraftiger Kost. Frither waren
Mahlzeiten dem Rhythmus des Jahres unterwor-
fen, in dem sehr fette Tage oder Wochen (Erntezeit,
Schlachtzeit, Fasnacht, Festtage) kargen Zeiten ge-
geniiberstanden. Es gab grosse Unterschiede zwi-
schen bescheidenen Mahlzeiten an Werktagen und
reichen Speisen an Festtagen. In Churalseiner Tran-
sitstadt waren besondere nord- und siidlandische
Produkteerhaltlich. Der Speisezettel war vielfaltiger

und reichhaltiger als auf dem Land. Zu den Churer

Spezialititen gehoren u. a. Pitte, siisses Hefeteig-

brot, aus feinem Weissmehl und Zucker, Birnbrot,
aromatisiert mit Rosenwasser und Reisspeisen — al-
les teure Produkte, deren Zutaten gekauft werden.

Zur Verbreitung von Kenntnissen in Haushalts-
kunde und im Kochen trug die 1895 in Chur eroft-
nete Biindnerische Koch- und Haushaltungsschu-
le (spater Biindner Frauenschule) bei. Dort lernten
junge Churerinnen u. a. das Kochen regionaler und
saisonaler Gerichte. Auch Handarbeits-, Koch- und

Haushaltungslehrerinnen wurden dort ausgebildet.

Kochunterricht in der Biindnerischen Koch- und Haushaltungsschule in Chur. Foto Familie Kohl um 1910 (StadtAC, N 191.092).
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sige Trinkeier - frische, hochstens 7 Tage alte Eier, die zum rohen Verzehr geeignet waren. Amtsblatt-Inserat 1911 (StadtAC).

Friihlingserwachen & Osterzeit

Die Metzgermeister fithrten in der Karwoche ge-
schmiickte Ochsen durch die Strasse der Stadt, um
zu zeigen, dass mit dem Osterfest die Riickkehr zu
den Fleischtagen beginne. Die Ochsenschau fiihrte

bis zum Rathaus, wo die Tiere gewogen, danach ge-

Ein Backer hatte 110 gekochte Eier in eine Getrei-
deschwinge zu werfen. Der Korb wurde von einem
Miiller gehalten, der auf einer Bithne stand. Die Di-

stanz zur Bithne vergrosserte sich mit jedem Wurf.

Bei einem Fehlwurf wurde ein neues Ei hingelegt.

schlachtet und zu Osterbraten verarbeitet wurden. = Die Gegenseite bestand aus einem Gerber, der die

Als Alternative dazu gab es Gitzifleisch (Fleischjun- ~ Eier auslegte, und einem Metzger. Dieser rannte
ger Ziegen). Als Nachspeise naschte man Osterboh-  nach Haldenstein in die Schenke, trank dort einen
nen, frittiertes Geback in Form von kleinen Kugeln, =~ Schoppen (1/2 Liter) Wein und kam dann zur Qua-
aromatisiert mit Zitronenschale und Rosenwasser. ~ der zurtick. Es siegten diejenigen, die ihre Aufga-
Eine beliebte Volksbelustigung, die sog. Eierleset ~ be zuerst erledigten. Der Brauch ist ausgestorben.

(Eierlauf, Eierwerfen), fand am Ostermontag statt.
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(oben) Osteransichtskarte mit Churer Motiven, um 1905-1909 (StadtAC, F 02.736).
(unten) Am Ostermontag 1912 wurde der Brauch des Eierlesets vom Griitli- Turnverein wiederbelebt..Auch Osterbohnen (Stissspeise) und
Gitzifleisch durften an Ostern nicht fehlen. Amtsblatt-Inserate 1910-1912 (StadtAC).
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In Chur wurde in den umliegenden Garten Ge-
miise sowie vorzigliches Obst — Apfel, Birnen,
Pflaumen, Zwetschgen und Kirschen - angebaut.
Nur ein kleiner Teil konnte eingelagert werden.
Frither wurden Obst und Gemiise durch Dorren
oder durch Einkochen mit Salz, Essig oder Zu-
cker haltbar gemacht. Aus siissen Birnen stellte
man z. B. Birnenhonig her. Die weichgekochten
Birnen wurden durch ein Tuch geseiht. Den ge-
wonnenen Saft kochte man so lange, bis sich ein

dickfliissiger Honig bildete. Dieser wurde — be-

Ernten, Einmachen, Dorren

ROTELI & Co.

Nach dem Ersten Weltkrieg wurden diese Me-
thoden vermehrt durch das Sterilisieren verdrangt.
Dazufiillte man Friichte oder Gemisein bestimmte
Glaser (System Schildknecht-Tobler, Biilach oder
Weck), fiigte Zuckerwasser oder eine Salzlosungbei,
verschloss die Glaser und erhitzte sie im Wasserbad.

Das Dorrobst spielt in der Churer Kiiche bis
heute eine wichtige Rolle. Nach wie vor werden ge-
trocknete Kirschen fiir den Roteli (Gewtirzlikor)
oder Dorrbirnen fiir das Churer Birnbrot benotigt.

Diese verfeinerte Brot-Form entwickelte sich ur-

sonders an Festtagen — mit Mehlspeisen genossen.
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(oben) Amtsblatt-Inserate fur frisches Obst, Konserven-Glaser und -Flaschen der Firma Tobler sowie der Dorrbirnen-Schnetzerei von 1910 (StadtAC).

(unten links) Reiche Obst-Ernte um 1950 (StadtAC, N 134.670).

(unten rechts) Titelseite des Kochbuchs der Firma Biilach mit Einmach-Rezepten. 3. Auflage, Sommer 1952 (Privatbesitz).
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Kochunterricht in der Biindner Frauenschule. Wird da wohl ein Herbstmenii mit Beckibraten und Sauerkraut gekocht? Foto um 1930

(StAGR, FR-XII 7¢3q-038).

Zu den beliebten Herbstgerichten gehoren
Wild-, vor allem der Gamspfeffer (Ragout aus
Gamsefleisch) und Schaffleisch. In Chur ist der
sog. Beckibraten (Schafsstotzen im Brater) be-
liebt. Der Beckibraten wurde vermutlich schon den
Churer Ratsherren im 17. Jh. serviert. In einem In-
ventar des Rathauses wird die Einrichtung der Kii-
che aufgefiihrt, dazu gehorten u. a. ein Rost zum
Braten, zwei Bratspiesse und ein eiserner Brater.

Vor der Ausbreitung der Kartoftel kam Sauer-

kraut als Beilage vom Herbst bis Anfang Sommer

Goldene Churer Herbsttage

Mengen verzehrt. Jede Hausfrau stellte selbst Sauer-
kraut her. Die Kabiskopfe wurden mit einem Kraut-
hobel fein geschnitten, schichtweise eingesalzen,
in Holzbottichen eingestampft und anschliessend
mit Brettern abgedeckt und mit Steinen beschwert.

Die Stadt verfiigt tiber gute Rebberge und der
Churer Schiller ist ein Begrift. Dank der son-

nigen Lage und dem Fohn, in Chur auch als

Trubakocher bekannt, konnen die Trauben gut
reifen. Ein herbstliches Ereignis ist die Weinle-
se. Bei der traditionellen Lese werden bis heu-

te die reifen Trauben von Hand abgeschnitten.
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(links) Der Chemiker, Mitbegriinder der Chocolat Grison und leidenschaftliche Jager Carl Georg Bernhard (1858-1939) mit einer selbst erlegten
Gams. Foto Familie Bernhard.um 1900-1910 (StadtAC, N.215).
(rechts) Herbstliche Amtsblatt-Inserate 1901-1910 (StadtAC).
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(links) 1879 zelebrierte der Churer Mannerchor den ersten Beinwurstabend. Andere, wie der Mannerchor Frohsinn, ilbernahmen diese Idee
und veranstalteten tippige Beinwurst-Mahle, die von einem heiteren Programm umrahmt wurden. Der Beinwurst zu Ehren wurden sogar
Lieder komponiert, die bis zum heutigen Tag an den alljahrlichen feucht-frohlichen Mannerabenden gesungen werden. Titelseite der Bein-

wurst-Zeitung, 1900 (StadtAC, BD V/1.012.002).

(rechts) Winterliches Schaufenster einer Churer Metzgerei. Foto Walter G6tz, um 1930-1950 (StadtAC, N 116.31883).

In Churer gutbiirgerlichen Haushalten war es
um 1900 iblich, im Friithling ein junges Schwein
zum Maisten zu kaufen. Es wurde Ende Jahr in der
Hausmetzg geschlachtet. Spater kaufte man entwe-
der ein halbes oder ein ganzes, bereits geschlachte-
tes Schwein. Hohepunkt der Churer Hausmetzg war
die Herstellung der Beinwurst. Der fiir die Herstel-
lung verwendete Fleischknochen wird im Churer
Dialekt Bein genannt — davon leitet sich der Name
ab. Urspriinglich diente sie der Resteverwertung.

Minderwertige Fleischteile, wie Hals-, Rippen-,

Wintergenuss

Schnorrli (Schweineschnauze), wurden grob ge-
hackt, gebeizt, von Hand in weite Darme gepresst
und gerauchert. So entstand eine kugelige, dickhau-
tige Wurst, die bis 1 200 Gramm wiegen konnte. Sie
wird traditionell in Gerstensuppe oder Wasser ge-
sotten und mit Sauerkraut, Salzhappiara (Salzkar-
tofteln) und einem Schoppen Veltliner genossen.

Mit dem Jahreswechsel sind verschiedene Brau-
che verbunden. Dazu gehoren bestimmte Neu-
jahrsgebacke, die man den Gasten offerierte, die mit

Neujahrswiinschen vorbeikamen. In Chur werden

Schwanz-, Knochen- und Knorpelstiicke sowie das
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kiicherie

o ‘ Ay R
| y £FT B
L ooy i %
y [ i . ol " P R Do
L o) ORR VLS ¥ L ] y A
#E L g WO e (1 Tt ) 0 P £
¥ X S Tk el S, e
x Bk e A L o
¥ . [ - L LS i i
4 "l H s 1
# i 9 . A W gt
: AL ¥ " Sy e e e
o v P 1 < B
F % ' i "o s 2
%l ol
5 .
Y
[ B DR v

iit-Schrut— I Erahamr - ofeinmetzbrof

nebst den tiibrigen Brotsorten geneigter Abnahme

Mitglied d. Konsum- . Skonto-Verbandes

(oben) Angebot der Bickerei Hotzenkodcherle am Martinsplatz: Amtsblatt-Inserat 1910 (StadtAC).
(unten) Wird da wohl Birnbrot gebacken? Unterricht in'der Biindner Frauenschule um 1930 (StAGR, FR-XII 7c3q-054).
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(links) Seit dem 19. Jahrhundert legten Schokolade-Hersteller grossen Wert auf Werbung und fiigten den Schokoladen Sammelbildchen bei,
die in Alben eingeklebt werden konnten. Titelseite eines Albums der Chocolat Grison, um 1905-1930 (StadtAC, BD V/1.124.024).

(rechts) Drei Generationen der Konditoren-Familie Hiirsch: Otto Hiirsch-Miiller (1860-1947) mit Sohn Otto Hiirsch-Naef (1888-1974) und
Enkel Otto Hiirsch-Bayer (1920-2007). Foto Salzborn, um 1940 (StAGR, A Sp I1I/14t Nr. 81).

Siisses Chur

Stisse Spezialitaten erfreuen sich in Chur schon
immer grosser Beliebtheit. Dazu zahlt der Roteli,
ein Gewlrzlikor aus gedorrten Bergkirschen. Die
Kirschen werden u. a. mit Zimt, Nelken und Vanille
in einem geschmacksneutralen Schnaps angesetzt.
Die Roteliherstellung geht ins 19. oder sogar ins 18.
Jh. zuriick. Der Roteli wird bis heute zu Pitte und Bi-
rabrot (Birnbrot) an Neujahr getrunken. Da sich der
Produktionsprozess des Rotelis iiber ein halbes Jahr
lang hinzieht, wird er bereits im Sommer angesetzt.

Eine weitere Churer Spezialitat sind Pfirsich-

steine, die aus einer weichen, sussen und leicht

Fresttag

bitteren Mandelmasse in Form eines Pfirsich-
kerns erzeugt werden. Als Erfinder gilt der Churer
Konditor Otto Hirsch-Miller (1860-1947). Er
soll sie erstmals 1887 in seiner Konditorei an
der Reichsgasse 57 — dem Geburtshaus der Ma-
lerin Angelika Kaufmann - hergestellt haben.

Nicht vergessen werden darf, dass in Chur einst
eine Schokoladen-Fabrik existierte. Die Choco-
lat Miller & Bernhard wurde im Jahr 1893 von
Charles Miller und Carl Georg Bernhard ge-
griindet und spater in Chocolat Grison um-

benannt. Die Fabrik wurde 1997 geschlossen.
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Werbeplakat der Drogerie Truog & Cie. fiir Churer Roteli um 1940-1960 (RM, H2017.219.33.1).

Texte und Gestaltung: Katarzyna Mathis & Mirjam Schenk/ © Stadtarchiv Chur 2020.

Herzlichen Dank an: Dr. Ulf Wendler, Staatsarchiv Graubiinden und Rétisches Museum.




