
QUAI E TSCHAI MARDI, ILS 2 DA SETTEMBER 1997 11
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Fiasta da giubileum 24/25 d’october 1997

Cumissiun da quint e gestiun dal Cussegl grond: 
Viadi d’inspecziun e da visitaziun

■ CHARN CHAVRIEL – DELICATESSA CULINARA (2)

Fratem chavriel
DA MARKUS FISCHER

I dat blers recepts da fratem – bunamain
mintga clan da famiglia ha ses agen re-
cept che sa distingua però savens be mi-
nim dad auters. Differenzas datti tar ils
cundiments e tar in eventual adiever da
sang per la sosa. A mes avis nun è quai
necessari. Refusar categoricamain ston
ins l’adiever da tschigulatta naira, cun la
quala tscherts cuschinunzs dattan – sco
ch’i para – colur a la sosa dal fratem.

Insatge ha dentant mintga bun fra-
tem tuttina: las ingredienzas excellentas.
Quai entschaiva cun la charn che dastga
tuttavia anc esser in zic en l’oss, ma che
duai uschiglio esser bain preparada. Il
fratem chavriel nun è ina tratga da rests,
mabain ina atgna tratga che merita bels
e buns tocs charn. Il segund factur deci-
siv per la qualitad da la tratga è in vin
cotschen real e pli grev pussaivel per la
marinada. Il suandant recept sa basa sin
quests princips. El deriva da la gronda
famiglia Caprez da Trin e pretenda las
suandantas 

Ingredienzas
– ca. 1 kg charn chavriel tagliada en

gronds tocs da ragout (chalun costas e
culiez) separà bain da grass, pels e cordas

– 4 tschaduns farina
– paintg da cuschinar
– 2 tschadunins zutger
– 100 g charn piertg fimentà, taglià en

quadrins
– 3 dl vin cotschen
– buillon
– tenor gust 2 dl groma ascha

Per la marinada:
– 1⁄3 aschieu da vin
– 2⁄7 vin cotschen grev

Sal, paiver, coclas da ginaivra, grau-
nins da paiver, groffels, feglias d’arbaja,
estragon, maioran, rudellas da citrun,
tschagula, agl, carottas e peterschigl.

Preparaziun
Ensalar e paivrar levamain la charn en-
turn ed enturn e metter ella en ina
cuppa profunda. Lura derscher surengiu
l’emprim l’aschieu, suenter il vin ch’è
vegnì buglì si ensemen cun tut las ingre-
dienzas da la marinada. Zugliar la cuppa
e metter ella 3–4 dis en in lieu frestg.
Volver la charn mintga di en la ma-
rinada. Laschar sguttar l’emprim da tut
il fratem tras in cul. Pinar entant la sosa:
ustrir ils 4–5 tschaduns farina ed ils 2
tschadunins zutger en il paintg ed en la
mesadad dals quadrins da charn piertg
fimentada, stidentar l’entir cun in pau
vin cotschen. Metter tiers in pau da la
marinada cun tut las ingredienzas.
Coier questa sosa durant in’ura sin

flomma pitschna. Brassar bain il fratem
sguttà en ina padella da fier culà en
paintg da brassar, ensemen cun in pau
tschagula manizzada ed il rest dals qua-
drins da charn piertg. Laschar giu il
grass e metter la charn en la sosa. La-
schar coier il fratem durant 1 ura fin 1
ura ed 1⁄4. Sche la sosa svapura memia
fitg, aschuntar tenor gust buillon, vin
cotschen ed in pau marinada. Cundir la
charn avant che servir ella e liar tenor
gust cun la groma ascha – en quel cas
betg pli laschar coier la charn.

Il fratem chavriel vegn servì cun qua-
drins da paun bain brastulads en il
paintg e cun in pèr tschagulinas. El po
vegnir garnì cun giabus cotschen, cha-
stognas glasadas e bizochels.

Dal reminent, quest recept per 4 per-
sunas cuntegna plitost memia bleras in-
gredienzas – il fratem chavriel cun tut
sia garnitura gusta però stgaudà gist
uschè bain sco l’emprima giada.

Charn cha-
vriel – ina
delicatessa.

LQ

■ Questa uniun tegn siu vegnavel anni-
versari per digns avunda da sepresentar
publicamein en ina fiasta da giubileum el
rom pli grond. Negin dils fundaturs vess
cartiu che quei affon nievnaschiu possi
guder ina existenza schi liunga.

Dudisch Tudestgs, fervents amaturs
dil romontsch e cun enconuschientschas
inizialas acquistadas en tiara romontscha,
ein seradunai ils 26 d’october 1977 cun
gl’intent da tgirar e perfecziunar lur pis-
siun dacheudenvi en cuminonza.

Dus fatgs han favorisau la decisiun: Il
consul svizzer da Stuttgart, F. Merzt,
steva a disposiziun sco cussegliader, em-
permettend mintga sustegn davart dil
consulat. E dr. P. Linder, docent sco ro-
manist a l’universitad da Stuttgart ed ab-
solvent dil cuors superiur romontsch
(Fundaziun Planta/Samedan) garanteva
ina instrucziun cumpetenta.

Bia ei semidau tochen oz. Dils «activs»
(v.d. cun ambiziuns linguisticas) ein re-
stai mo treis confundaturs, e dr. Linder

ha acceptau gl’onn 1984 ina nomina da
professer a l’universitad Mainz. Tschels
confundaturs ein u morts, ni daventai
«passivs». Treis activs han persuenter con-
tonschiu la capavladad d’instruir l’ulte-
riura roscha activa, ed in dètg diember da
novizs ha denton anflau la via tier
l’uniun. Il diember total munta uss a 45
commembers, denter quels 14 activs che
sededicheschan diligentamein al ro-
montsch, oz preferidamein en la fuorma:
cultivar il romontsch en cumpignia.

Dus motivs han denton menau alla
necessitad da partgir las singulas reuniuns
en quater gruppas: per l’ina ei la cumpe-
tenza linguistica denter las «veglias uolps»
ed ils novizs bein differenta, da l’autra
vart prefereschan quels pil solit «lur»
idiom (vacanzas regularas, habitaziun se-
cundara eav.). En quella moda vegn trac-
tau: il sursilvan ed il ladin engiadines,
mintgin en dus scalems, gl’inferiur el tur-
nus da quendisch gis, ed il superiur men-
silmein, aschia ch’ei dat ver 65 reuniuns

ad onn, mitgamai cun duas uras. Tochen
ussa negin che ha mess en dubi la suppo-
siziun che nossa uniun seigi l’unica en tut
las naziuns da lungatg tudestg (dano la
Bassa), nua ch’il romontsch vegn regular-
mein instruius e cultivaus en tala intensi-
tad e cun in cuoz nuninterrut da dus de-
cennis. Ed avon vegn onns negin che vess
spitgau in svilup ton legreivel e prosperei-
vel. Quei ei d’attribuir surtut al president
Max Kettnaker, il qual haveva las hottas
dalla bial’entschatta enta maun.

Nossa uniun, dapi il 1982 distincta
cul status da cuminetel e cun tut ils avan-
tatgs davart dil maun public, sa esser
loscha da ver contonschiu siu liug fix ella
veta culturala da Stuttgart. Ed igl ei gia
vegniu procurau ch’ella possi mantener
vinavon quella posiziun, er sch’il me-
nader actual – en vesta da ses onns avan-
zai – sto nunspitgadamein demissiunar.
«El ha dau uorden a ses affars» – aschia
eisi da leger el protocol dalla davosa radu-
nonza annuala.

■ FEGLIET

«...IN STEL CAREZIA» (28)

da Dumeni Capeder
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