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M u seen  

Rätisches Museum

Hofstrasse 1, 7000 Chur

Tel. 081 254 16 40

www.raetischesmuseum.gr.ch

Bündner Naturmuseum

Masanserstrasse 31, 7000 Chur 

Tel. 081 257 28 41

www.naturmuseum.gr.ch

Bündner Kunstmuseum

Postplatz, 7002 Chur

Tel. 081 257 28 68

www.buendner-kunstmuseum.ch

öffnungszeiten für alle drei Museen: Dienstag bis Sonntag 10 bis 17 Uhr, Montag geschlossen.

«Cheese!» Fotos von Menschen 
aus Graubünden
7. Oktober 2011 bis 18. März 2012

Wenn wir uns heute Fotografien aus der Zeit 
unserer Urgrosseltern ansehen, muten die Bil-
der seltsam steif an. Ernst blickende Männer 
hinter grossen Schnauzbärten, Damen in sitt-
sam bedachter Pose mit Hut, Kinder in Sonn-
tagskleidung arrangiert wie kleine Erwachsene. 
Ein Vergleich mit heute macht augenfällig, wie 
anders sich Menschen heute auf Fotografien 
präsentieren. Gefragt ist dabei das Schräge, 
Ausgefallene – genau das Gegenteil von dem, 
was unsere Urgrosseltern auf einem Bild an-
strebten. Diesem Wandel widmet das Rätische 
Museum eine Sonderausstellung. Sie heisst 
«Cheese!» wie der gleichlautende Aufruf zur 
fröhlichen Miene beim Knipsen. Die neue Son-
derausstellung basiert auf einer grossen Samm-
lung alter und neuer Bilder aus Graubünden 
von den Anfängen der Fotografie bis in die Ge-
genwart. In 13 Themen wie «Freizeit», «Kin-
der», «Rituale» und «Statussymbole» wird ge-
zeigt, wie sich ganz normale Leute präsentierten 
und präsentieren. Dabei wird auch die Entwick-
lung der Fotografie ersichtlich, vom exklusiven 
Ereignis bis hin zum unbegrenzten Knipsen, er-
möglicht durch die Digitalfotografie.

Donnerstag, 6. Oktober, 18 Uhr
Vernissage.

Dienstag, 11. Oktober, 12.15 Uhr
Öffentliche Führung.

Samstag, 29. Oktober, 9–11 Uhr
Einführung für Lehrpersonen mit Susanna 
Schüeli und Jürg Simonett. Anmeldung bis 21. 
Oktober unter 081 254 16 27.

«Baumeister Biber»
16. September bis 8. Januar 2012

Unsere Vorfahren hatten am Biber grosses Inte
resse: Sein Pelz war gesucht, das Fleisch begehrt 
und das Bibergeil, ein Drüsensekret, diente als 
Wundermedizin. Nicht überall war er freilich be-
liebt. Als vermeintlichem Fischfresser ging es dem 
rein vegetarisch lebenden Biber an den Kragen. 
So wurde er in der Schweiz um 1800 ausgerottet. 
Heute zählt man schweizweit wieder rund 1600 
Biber. Ein Tier ist 2008 nach Graubünden vorge-
drungen – wann folgen weitere? In der Sonder-
ausstellung «Baumeister Biber» veranschaulichen 
Präparate, Modelle und Objekte die Biologie 
dieser faszinierenden Wildtierart. Die von den 
Naturmuseen Thurgau und Olten produzierte 
Schau zeigt die erstaunlichen Leistungen des 
Dammbauers und beleuchtet mögliche Konflikte 
im Zusammenleben von Biber und Mensch. 

Samstag, 1. Oktober, 9 – 17 Uhr
Velo-Exkursion: «Auenlandschaften. In den po-
tenziellen Lebensräumen der Biber unterwegs» 
mit Marco Lanfranchi, Amt für Natur und Um-
welt Graubünden. Anmeldung und Informatio
nen unter 081 257 28 41.

Mittwoch, 19. Oktober, 18 – 19 Uhr
Rahmenveranstaltung zur Ausstellung «Bau-
meister Biber». Abendführung durch die Sonder
ausstellung mit Ueli Rehsteiner, Direktor Bünd-
ner Naturmuseum. 

Mittwoch, 26. Oktober 2011, 12.30 – 13.30 Uhr
Rendez-vous am Mittag im Bündner Naturmu-
seum: «Auenlandschaften in Graubünden – ein 
seltener und dynamischer Lebensraum» mit 
Josef Hartmann, Amt für Natur und Umwelt 
Graubünden.

Platznot – Platzwechsel
Die Sammlung in Bewegung
24. September bis 20. November

Diese Ausstellung entwickelte sich aus der Tat-
sache, dass die Sammlung des Bündner Kunst-
museums jedes Jahr um etwa 150 Werke  
anwächst, jedoch aufgrund der beschränkten 
Platzverhältnisse zur Zeit drei Prozent des Ge-
samtbestandes gezeigt werden können. Die 
Platznot ist evident. Für einmal stellen wir des-
halb sämtliche Räume der Sammlung zur Ver-
fügung. Dabei kommen im Depot lagernde 
Schätze ans Licht und werden Eingriffe in die 
permanente Präsentation getätigt. Meister-
werke verlassen ihren Platz und tauchen an an-
deren Orten in neuen Zusammenhängen auf. 
Neben diesen Inszenierungen erscheint eine 
Publikation, die ebenso Ausstellungs- wie Samm-
lungskatalog ist, und zeitgleich wird die Samm-
lung online geschaltet. Ausstellung, Publikation 
und Online-Sammlung verfolgen mit unter-
schiedlichen Mitteln dasselbe Ziel: Die Qualität 
und das Potenzial dieser Sammlung für die breite 
Öffentlichkeit sichtbar zu machen.

Mittwoch, 5. und 26. Oktober, 14 Uhr
Kinderateliers. Anmeldung unter alexa.giger@
bkm.gr.ch

Donnerstag, 6. und 20. Oktober, 12.30 Uhr
Kunst zum Mittag.

Donnerstag, 13. und 27. Oktober, 12.30 Uhr
Öffentliche Führung.

Samstag, 15. Oktober, 20 Uhr
Musik im Museum mit der Kammerphilharmo-
nie Graubünden.
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« C h u r i n a r i sch   »

Typisch Chur! Die Alpenstadt zeigt sich für Schleckmäuler von ihrer  
besten Seite – mit süssen 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 geräuchert wird.

Süsse und salzige Köstlichkeiten  
aus der Alpenstadt 

Eingefleischten Geniessern und 
Feinschmeckern aus nah und 
fern braucht man den Schiller, 
die Churer Beinwurst, die Fleisch-
torte, den Röteli, die Pfirsichstei-
ne (aus Marzipan), die Bsetzisteine 
(aus Schokolade) und neuerdings 
das Stadtbier 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 
fünf Leckereien kreiert, die unter 
dem Label «Alpenstadt» verkauft 
werden. Und der Warenkorb soll 
sich weiter füllen. «Diese Pro-
dukte müssen authentisch sein», 
erklärt Tourismusdirektor Michael 
Meier die Idee. Das heisst zum 
Beispiel, dass die Hauptzutaten 
aus einem Umkreis von 30 Kilo-
metern kommen müssen. 

Salzige Snacks …
Jetzt wurde die Palette mit einer 
Wurst erweitert, hergestellt von 
der Metzgerei Mark an der Obe-
ren Gasse. Das 200 Gramm 
schwere Alpenstadt-Salsiz, je zur 
Hälfte aus Bündner Rind- und 
Schweinefleisch bestehend und 
mit Gewürzen, Rotwein und Marc 
verfeinert, wird 24 Stunden in 
der Kaltrauchkammer geräuchert. 
«Dieser Prozess ist anspruchs-
voll, weil die Glut überwacht und 
zwischendurch befeuchtet wer-
den muss, damit die Temperatur 
des Rauchs 15 Grad nicht über-
steigt», erklärt Ruedi Winz, Ge-
schäftsführer der Altstadtmetz-
gerei. Den feinen Rauchgeschmack 
verdankt das Salsiz einer Mi-
schung aus Wacholder-«Chries», 
Buchen- und Kiefersägemehl. Den 
letzten Schliff erhält es in der 
Trocknerei in Lunden.  

Text und Bilder: Peter de Jong

Sushi kommt aus Japan. Nicht 
ganz so exotisch, dafür ebenso 
schmackhaft ist die Churer Va
riante nach einem Rezept von 
Urs Auchter und Benedikt Joos, 
den innovativen Köchen im Res-
taurant Zunfthaus zur Rebleuten. 
Das Herzstück dieser rassigen 
Spezialität besteht aus naturge-
reiftem Alpenstadt-Käse von der 
Churer Sennerei Maran ob Arosa. 
Gerste ersetzt den Reis, und statt 
Seetang kommen Mangoldblätter 
zur Anwendung. Für das Tüpfel-
chen auf dem i sorgt dünn ge-
schnittenes Bündnerfleisch. In 
mundgerechten Stücken mit einer 
würzigen 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 süsse Versuchungen
Ende 2008 wurde, quasi als Pi-
lotprojekt, die Alpenstadt-Schoggi 
kreiert. Die mit Nougat und Baum-
nuss gefüllten Pralinen der Kon-
ditorei Merz schmelzen auf der 
Zunge. Ein beliebtes Mitbringsel 
ist auch die in einer handlichen 
Schachtel hübsch verpackte Al-
penstadt-Torte. In etwas mehr 
als einem Jahr wurden 5000 
Stück dieser süssen Versuchung 
der Zuckerbäckerei 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 führt 12  
Variationen im Sortiment. Ein 
Hit: Waldbeeren und Sanddorn – 
nichts für Linienbewusste zwar, 
aber sooo gut …� n

Hochwertig: Ruedi Winz ist stolz auf sein Alpenstadt-Salsiz.

Köstlich: Die Glace von Orazio Crucitti 

sind eine Sünde wert.

Zum Reinbeissen: Die Alpenstadt-Schoggi 

der Konditorei Merz.

Ein Renner: Regula Allamand präsentiert 

die Alpenstadt-Torte.

Origineller Apéro: Die Churer Sushis  

munden vorzüglich.   


