«CHURINARISCH»

Susse und salzige Kostlichkeiten
aus der Alpenstadt
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Typisch Chur! Die Alpenstadt zeigt sich fiir Schleckmauler von ihrer
besten Seite — mit slissen und salzigen Versuchungen, die den tristen All-
tag schnell vergessen lassen. Der neueste Wurf ist das Alpenstadt-
Salsiz, das in der Metzgerei Mark an der Oberen Gasse gerauchert wird.

Eingefleischten Geniessern und
Feinschmeckern aus nah und
fern braucht man den Schiller,
die Churer Beinwurst, die Fleisch-
torte, den Roteli, die Pfirsichstei-
ne (aus Marzipan), die Bsetzisteine
(aus Schokolade) und neuerdings
das Stadtbhier kaum noch vor-
zustellen. Sie sind aber nicht die
einzigen Produkte, die es in Chur
zu entdecken gibt. Zusammen
mit Chur Tourismus haben ver-
schiedene lokale Produzenten
finf Leckereien kreiert, die unter
dem Label «Alpenstadt» verkauft
werden. Und der Warenkorb soll
sich weiter flillen. «Diese Pro-
dukte mussen authentisch sein»,
erklart Tourismusdirektor Michael
Meier die Idee. Das heisst zum
Beispiel, dass die Hauptzutaten
aus einem Umkreis von 30 Kilo-
metern kommen miussen.

Salzige Snacks...

Jetzt wurde die Palette mit einer
Waurst erweitert, hergestellt von
der Metzgerei Mark an der Obe-
ren Gasse. Das 200 Gramm
schwere Alpenstadt-Salsiz, je zur
Halfte aus Blndner Rind- und
Schweinefleisch bestehend und
mit Gewdirzen, Rotwein und Marc
verfeinert, wird 24 Stunden in
der Kaltrauchkammer gerauchert.
«Dieser Prozess ist anspruchs-
voll, weil die Glut (iberwacht und
zwischendurch befeuchtet wer-
den muss, damit die Temperatur
des Rauchs 15 Grad nicht Gber-
steigt», erklart Ruedi Winz, Ge-
schaftsfihrer der Altstadtmetz-
gerei. Den feinen Rauchgeschmack
verdankt das Salsiz einer Mi-
schung aus Wacholder-«Chries»,
Buchen- und Kiefersdgemehl. Den
letzten Schliff erhalt es in der
Trocknerei in Lunden.

Sushi kommt aus Japan. Nicht
ganz so exotisch, dafilir ebenso
schmackhaft ist die Churer Va-
riante nach einem Rezept von
Urs Auchter und Benedikt Joos,
den innovativen Kéchen im Res-
taurant Zunfthaus zur Rebleuten.
Das Herzstiick dieser rassigen
Spezialitat besteht aus naturge-
reiftem Alpenstadt-Kase von der
Churer Sennerei Maran ob Arosa.
Gerste ersetzt den Reis, und statt
Seetang kommen Mangoldblatter
zur Anwendung. Flr das Tlpfel-
chen auf dem i sorgt dinn ge-
schnittenes Biindnerfleisch. In
mundgerechten Stiicken mit einer
wirzigen Sauce zum Dippen ser-
viert, lassen die Churer Sushis so-
gar den Japanern das Wasser im
Mund zusammenlaufen. Das Re-
zept ist auf www.churtourismus.
ch zu finden.

...und siisse Versuchungen

Ende 2008 wurde, quasi als Pi-
lotprojekt, die Alpenstadt-Schoggi
kreiert. Die mit Nougat und Baum-
nuss gefillten Pralinen der Kon-
ditorei Merz schmelzen auf der
Zunge. Ein beliebtes Mitbringsel
ist auch die in einer handlichen
Schachtel hibsch verpackte Al-
penstadt-Torte. In etwas mehr
als einem Jahr wurden 5000
Stiick dieser slissen Versuchung
der Zuckerbackerei Obertor und
der Konditoreien Maron, Merz
und Gwerder verkauft. Eine ganz
coole Idee ist die Alpenstadt-
Glace, die in der Gelateria Evviva
am Kornplatz mit fast ausschliess-
lich lokalen Zutaten hergestellt
wird. Orazio Crucitti fihrt 12
Variationen im Sortiment. Ein
Hit: Waldbeeren und Sanddorn —
nichts fiir Linienbewusste zwar,
aber sooo gut... | |
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der Konditorei Merz. die Alpenstadt-Torte.

Origineller Apéro: Die Churer Sushis

Késtlich: Die Glace von Orazio Crucitti

sind eine Siinde wert. munden vorziiglich.



