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Neben der eigent-
lieben Wintersaison
« kugelt » im Bünd-
nerland noch eine
andere einher, näm-
lieh : die « Bein-
wurstsaison >, die
nun allerdings nicht
im ausgeweiteten
Rindsdarm m an tel
auf den hauchdün-
nen Rosenthaltellern
der Erstklasshotels
in Erscheinung tritt.
Die winterlange
Beinwurstzeit macht
sich in den Heim-
statten der « Einge-
borenen » bemerkbar,
und wenn sie ausser
Hause geht, so be-
gegnet man den brau-
nen, dickhäutigen
Wurstkugeln auf
den blanken Schie-
fertischen der gast-
liehen Bündnerstüb-
Ii, allwo sich das
heimische Element,
strichweise mit her-
aufgekommenen un-
terländischen Mit-
eidgenossen ver-
mengt, mit vollen
Backen leiblichen
Genüssen hingibt.

Im Alpenland
Graubünden, wo sich
der kühleNorden mit
dem heitern Süden
vermählt, treffen sich
auch die altherge-
brachten kulinari-
sehen Erfahrungen
von dies-und jenseits
der Wasserscheide,
und das, was im
Überfluss des frucht-
gesegneten Tieflan-
des erstanden und
in jahrhundertelan-
gern Transitverkehr
von Nord und Süd
nach Graubünden
kam, fand im kargen
Gebirgskanton von
der stillen Hausfrau
die sorgfältigste
Pflege und Auswer-
tung. Fragen Sie eine
Bündnerin von jenem
Frauenschlag, der
noch seine dunkeln
Zöpfe trägt und noch
keinen Rumba tan-
zen kann, über die
Geheimnisse des

Jnspe/ction /

.Bei den Assistenten

Bin schwerer chiri/r^ischer Bingri//"

Gegensätze vereinigen sich zzx einem harmonischen
Ganzen



von der Grossmut-
ter übernommenen
Kochbuches, und
man wird Ihnen eine
erstaunliche Fülle
von hervorragend
mundenden Lecker-
bissen zur Kenntnis
bringen. Natürlich
haben findige Metz-
ger die altbewährten
Rezepte der Haus-
frauen für hand-
werksmässige Ver-
arbeitung der Bünd-
ner Spezialitäten sich

zu eigen gemacht und
haben die Erfahrun-
gen der ländlichen
Hausschlachtungen
nach allen Regeln
der Kunst ausge-
kundschaftet. Dem
Beschauer des Stan-
des der alten Churer
Metzgerei Kunz an
der Basler Muster-
messe werden die
mannigfachen Bünd-
ner Spezialitäten ad
oculos vordemon-
striertunderwirdso-
gar gaumenkitzelnd
zu versuchen bekom-
men : Bindenfleisch,
Tavetscherschinken,
Salsiz und so weiter,
alles wahre Gedichte
metzgergewerblichen
Schaffens

Doch zurück zur
Beinwurst, der her-
stellerisch einfach-
sten Wurst, für die

nur die ausgesuchte-
sten Teile der zu
Lebzeiten stets zu-
frieden grunzenden
Sau verwendet wer-
den. Nach altem
Rezept auch im
Grossen hergestellt,
kommt kein maschi-
nenmässigerVorgang
überhaupt in Be-
tracht und geschieht
die Zerkleinerung der
Stücke, ohne dass die
Knochen entfernt
werden, nur mit
dem, allerdings un-
erbittlich scharfen,
Hackmesser. Eine be-
sondere Würzung
wird beigegeben,
dann wandern die
Fleischteile in die

Reim Za/marzf/ Schon das hZosse .Riechen scheint gesund und nahrha/t
zu sein

au/" dass das y4roma, das ZcöstZiche, nic/it
entteeiche / 7m Ker/mu/sZo/caZ der Firma Gebr. Kunz in C/iur



Beize, werden hierauf in ausgeweitete Rindsdärme gesteckt,
und endlich baumeln die fertigen Vi/urstkugeln im Kamin.
Kein langes Leben ist ihnen beschieden ; sie haben keine
dauerwurstige Eigenschaften, und schon nach ein paar Tagen
nimmt das wurstige Dasein ein unrühmliches Ende. Im Früh-
jähr, wenn der warm lärmende Föhn die Schneemassen bis

t/ra*er Zcun/iiger i/aneZ /ormen, sic/i die rzincZZZcZien. Dinker, die ßeifiiüürste, und mi£ ineZ Sorg/aZ* n;ird #e6uncZen

in alle Schattenlöcher zusammengefressen und der letzte
hartnäckigste Wintergast dem Bündnerland den Rücken ge-
kehrt hat, ist auch die «Beinwurstsaison» vorbei. Es gibt aber
verbissene Liebhaber, die sich mit dieser saisonmässigen Be-
schränkung nicht abfinden können und die ohne die Bein-
wurst einfach gar keine Freude mehr am Leben haben :

um derart Leut' nicht

jE/ire* einTieimisc/ies Sc/ia/fen /

zur hellen Verzweif-
lung zu bringen, stellen
die menschenfreund-
liehen Brüder Kunz
in Dosen konservierte
Beinwürste her, auf
dass die der Bein-
wurst hörigen Magen
jederzeit nach Lust und
Laune der köstlichen
Füllung teilhaftig wer-
den können.

Das Beinwurstessen
wäre nicht vollständig,
wenn man pro primo
dazu kein schmack-
haftes Sauerkraut und
ein paar Salzerdäpfel
und pro secundo einen
Schoppen Veltliner als

obligate, feste und Ii-
quide Zugaben genösse.
Ja, der Wein, der Velt-
liner, «unser» Wein,
obwohl er im emst-
mais zum mittelalter-
lieh mächtigen Grau-
bünden gehörenden,
durch eine damalige
napoleonische Verfü-
gung Italien zugeschla-
genen übersonnten
Veltlin reift, muss ne-
ben dem Beinwursttopf
stehen. Das feurigrot
schimmernde Nass ist
bei der Reichhaltigkeit
des beinwürstlichenln-
haltes geradezu eine

zwingende Notwen-
digkeit zur Sicher-
Stellung eines guten
Verdauungsprozesses,

und es soll vorkommen,
dass der Pegelstand
des Veltlinerfasses im
«Drei König»-Keller
zu Chur zur frühen
Stunde des Hahnen-
Schreies eine bedenk-
liehe Tiefe an jenem
winterlichen Samstag
aufzuweisen habe, an
welchem der hiesige
Männerchor mit seinem
traditionellen Bein-
wurstabend in froher
Sängerkameradschaft

die Alltagssorgen über
Bord wirft.

FVorian Aliederer
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