
ENGRAZIAMENT

Nus engraziein da cor per ils numerus mussaments da condolientscha che nus havein
retschiert a caschun dalla mort da miu car consort, da nies bab, frar, tat, quinau, aug e
padrin

Heinrich Pfister-Giger

In special engraziament admettein nus al plevon Hänzi per ils consolonts plaids da cu-
miau. Nus engraziein era zun fetg als collegas dalla Societad da musica Elgg e dalla mu-
sica dils burgheis Ettenhausen per il davos salid.

In cordial engraziament als parents, amitgs, enconuschents e vischins per las bialas flurs,
ils tschupials e las donaziuns per embellir pli tard la fossa. Engraziar lessen nus era a tut
las persunas dil spital dall’universitad da Turitg e dalla casa da malsauns dad Elgg ch’han
tgirau Heinrich cun grond quitau.

Elgg, settember 1997 La famiglia en malencurada

ENGRAZIAMENT

Commuentai profundamein dils numerus mussaments
da condolientscha a caschun dalla mort e sepultura da
miu car fegl, frar, aug, quinau e padrin

Vigeli Giusep Berther

engraziein nus da cor.

In sincer Dieus paghi admettein nus a sur Alexi Ma-
netsch, a pader Pirmin, sur Christian Monn e sur Placi
Huonder per lur oraziuns sco era per il bi ed edificont

survetsch divin e riug da bara, als sunatibas da catscha sco era al Chor baselgia per il
dign cant funeral.

Grondamein engraziein nus al cusrin president communal Placi Berther sco era a Beni
Peder, cau dalla segirada National per lur bials e commuentonts plaids da cumiau.

Bien engraziament al miedi da casa Dr. A. Fischbacher per siu davos agid.

Cordialmein engraziein nus per las numerusas cartas da condolientscha, s. messas, per
ils bials tschupials e las fluras sco era per ils rusaris recitai en baselgia s. Vigeli a Sedrun
ed en baselgia s. Giachen a Rueras.

A tuts che han fatg dil bien e gidau il car defunct duront sia cuorta veta ed accumpignau
el alla fossa exprimin nus in cordial engraziament.

El vegli restar a nus tuts en buna memoria e ruassar en paisch.

Sedrun, settember 1997 Las famiglias en malencurada

■ CHARN CHAVRIEL – DELICATESSAS CULINARAS (1)

Charn chavriel – ina vaira spezialitad
DA MARKUS FISCHER

L’editur da nossa retscha culinara da
chatscha è Markus Fischer da Trin, cu-
schinunz per hobi ed editur da cu-
deschs da cuschinar. Da professiun è el
il directur da l’assicuranza d’edifizis dal
Grischun.

Fin ils 8 da settember publitgain nus
mintga di in recept da charn chavriel,
cundì cun ina prisa latin da chatscha-
durs.

Charn chavriel indigena è ina vaira
spezialitad grischuna, in product ali-
mentar da gronda qualitad e cunzunt la
basa per bleras tratgas deliziusas. Direc-
tamain dal chatschadur u da Vossa
mazlaria survegnis Vus charn chavriel
sajettada sco ch’i s’auda e preparada a
moda professiunala per pretschs ra-
schunaivels.

Quatter mais avant ed otg mais
suenter l’entschatta da la chatscha è la
chatsch’auta dal Grischun in tema per-
manent en nossas medias. La discus-
siun davart la planisaziun da la cha-
tscha, la chatscha da patenta u da re-
vier, las quotas, il plaschair dals mal-
cotgs dals politichers ed auters puncts
culminants da la chatscha occupeschan
ord mesira nossas medias durant l’entir
onn. Be ina vart da la chatscha, e quai
gnanc la pli pauc impurtanta, vegn qua
a la curta, numnadamain la vart culi-
nara.

Natira pura
Atgnamain fa quai smirvegliar, cunquai
che noss’alimentaziun demussa tuttina
ina ferma tendenza vers products nati-
rals, genuins e sauns. E tge adempliss
meglier questa pretaisa che charn selva-

dia da la chatscha grischuna? Mintga-
mai l’atun pon ins survegnir quella en
fitg buna qualitad ed en gronda va-
rietad. La charn selvadia è anc natira
pura: 

Ils animals creschan en in’aria sauna,
en lur spazi da viver adattà e cun il nu-
triment ch’els han gugent. Sajettada sco
ch’i s’auda, bain preparada e cu-
schinada professiunalmain è la selva-
schina in punct culinar culminant sin
la maisa d’atun, in spir daletg che na
duai betg far patertgar ad in engrasch
sfurzà, ad antibiotica u schizunt a la
sturnadad bovina.

Spezialmain bun: Charn chavriel
Mintga spezia da selvaschina ha sias
qualitads; la charn chavriel è caracteri-
sada tras ses bun gust discret e tras sia

delicatezza. Dal staglià brassà a la mi-
nuta al dies da chavriel delizius, da la
talgia raffinada al fratem nutritiv por-
scha ella ina lunga retscha da pussaivla-
dads culinaras.

La premissa per la buna reussida da
las tratgas da chavriel è en emprima lin-
gia segiramain charn bain preparada,
q.v.d. pura charn da musclas, senza
grass, cordas e pelletschas. Ils chatscha-
durs ed ils mazlers enconuschan questas
premissas e porschan perquai lur pro-
ducts en in stadi irreproschabel. La deli-
catezza speziala da la charn chavriel du-
monda attenziun tar la preparaziun, pia
savens curts temps da cuschinar cun ina
chalira mesauna. A la fin finala dependa
il success da la dretga tscherna da las ul-
teriuras ingredienzas e da las garnituras. 

Qua vala il princip da tscherner pro-

ducts da gronda qualitad e d’impunder
quels a moda uschè spargnusa che l’ac-
tur principal da nossas tratgas, la charn
chavriel, possia sviluppar cumplaina-
main ses gust e sia attractivitad. 

En quest senn èn vegnids redigids ils
recepts da charn chavriel che nus
vegnin a publitgar durant las emnas
proximas.

Toast Hubertus
La stad, che n’è betg stada ina, va baud
a fin e la fevra da chatscha è puspè ina
giada rutta or en il Grischun. Ils cha-
tschadurs ils pli ventiraivels vegnan a
pudair preschentar proximamain lur
success ultra da lur latin da chatscha-
durs. En Vossa mazlaria u directamain
dal chatschadur pudais Vus cumprar
charn selvadia, frestga ed indigena che

Vus preferis segiramain a tutta charn
selvadia schelentada e d’origin indefinì.
Per introducir la chatscha preschentain
nus a Vus in recept simpel ma squisit da
charn selvadia.

Ingredienzas
– 400 – 500 g staglià da chavriel
– ina pitschna tschagula
– 2 tschaduns paintg culà
– 1 magielet gin
– 1 – 2 dl vin alv
– in per coccas iva
– 2 dl groma
– 8 flettas toast
– sal, paiver, 1 feglia d’arbaja
– 1 tschadun tuargia da giglidra
– peterschigl
– maizena

Preparaziun
Brassai curtamain il staglià da chavriel
ensemen cun la tschagula manizzada
en il paintg culà. Pir cur che quai ha
survegnì in zic colur, cundir cun sal e
paiver. Prender la charn ord la padella e
tegnair chaud en in taglier buglient sut
in viertgel. Dissolver il fund da la pa-
della cun il gin, aschuntar il vin alv, la
feglia d’arbaja e la tuargia da giglidra.
Laschar coscher in zic ed aschuntar
alur la groma. Liar cun la maizena dis-
solvida en aua fraida, laschar coscher
duas minutas, dar gust ed aschuntar
curt avant che servir la charn e las coc-
cas d’iva per scaldar, ma na buglir pli.
Vus faschais pront las flettas da toast
sin tagliers chauds. Ussa partis Vus il
staglià da chavriel sin las flettas, garnis
cun ina feglia peterschigl e servis
dalunga.

Charn chavriel
– ina delica-
tessa. LQ

Sustegna mai, Segner, per che jau vivia 

sco Ti has empermess.

Na lascha betg ir mai en malura en mia speranza

Ti vegns a muncar a nus,
e tuttina, nus selamentein buc.
Negin mal vegn a mudergiar Tei pli,
Ti vas alla clara glisch.

ANNUNZIA DA MORT

Trests prendein nus cumiau da miu car spus, nies frar, quinau ed aug

Merens Capaul
04-07-1959 – 30-08-1997

Vella, ils 31 d’uost 1997

Adressa da malencurada:
Fam.
Bühler-Capaul
Grava 75
7144 Vella

En tgeua malencurada:

Susi Vinzens, spusa, Trun
Ursj e Hamdane Hadhoum-Capaul, sora, Alger
Jacobina e Balz Zimmermann-Capaul

cun Gabriela e Daniela, sora, Grüsch
Marionna e Christian Bühler-Capaul

cun Remo, Claudio e Sandra, sora, Vella
Rosina e Toni Malär-Capaul

cun Bianca, sora, Cuera
Stanislaus Capaul, frar, Vella
Sepa Capeder-Capaul, madretscha, Lumbrein

La sepultura ha liug mardis, ils 2 da settember 1997 alla Pleif Vella. Partenza da s. Roc
allas 13.30.
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