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Mundaun sagt Ja
zum Freizeitpark

Mundaun. — Die Gemeinde Mundaun
beteiligt sich an der Realisierung des
geplanten Freizeitparks Obersaxen-
Mundaun. Dies wurde an der Ge-
meindeversammlung vom Freitag-
abend beschlossen und zugleich ein-
stimmig ein Kredit von 400 000 Fran-
ken fiir den Aktienkauf gesprochen.
Ebenfalls einstimmig wurde das Re-
glement fiir die Geschaftspriifungs-
kommission genehmigt. (so)

Cumbel mit positiver
Jahresrechnung

Cumbel. — An der Gemeindever-
sammlung vom Freitagabend in Cum-
bel ist die Rechnung 2009 genehmigt
worden. Die Laufende Rechnung
schliesst bei einem Aufwand von
1,725 Millionen Franken mit einem
Ertragsiiberschuss von knapp 12 000
Franken. Der Cash-Flow betrigt rund
166 000 Franken. In der Investitions-
rechnung stehen den Investitionsaus-
gaben von 366 300 Franken Investiti-
onseinnahmen von 480 500 Franken
gegeniiber. Weiter sprachen die An-
wesenden einen Kredit iiber 185 000
Franken fiir die Asphaltierung der drei
Gemeindestrassen Crest la Geina,
Bergia Stgira und Sut Rieven. (so)

Andiast schreibt
schwarze Zahlen

Andiast. — Die Stimmberechtigten
von Andiast haben an der Gemeinde-
versammlung vom Freitagabend ein-
stimmig die Rechnung 2009 geneh-
migt. In der Laufenden Rechnung
wurde bei einem Aufwand von 1,197
Millionen Franken, in dem Abschrei-
bungen von 294 800 Franken enthal-
ten sind, ein Vorschlag von 11 400
Franken verzeichnet. In der Investi-
tionsrechnung belaufen sich die Net-
toinvestitionen auf 237 000 Franken.
Dies bei einem Bruttoaufwand von
1,189 Millionen Franken.

Zur Erarbeitung eines Generellen
Wasserversorgungsprojektes wurde
ein Kredit von 20 000 Franken geneh-
migt. Zugestimmt wurde einer Teilre-
vision der aus dem Jahr 1990 stam-
menden Gebiithrenordnung. Dabei
wurden insbesondere die Taxen im
Bereich des Wasserkonsums massvoll
angepasst. (so)

WAHLRESULTATE

Heute Sonntag wihlen die Biindner
Stimmberechtigten eine neue Regie-
rung und ein neues Parlament.
«www.suedostschweiz.ch» berichtet
ab Mittag iiber die Wahlausgénge. (so)
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Sex and the City 2 - Die vier Damen aus der gleichna-
migen Kult-Serie sind wieder zurlick, mit Sarah Jessica Parker

17.00, 20.00 Deutsch ab12empf.14).
.
\ T DCEN T ER mheaterweg 11 - 081 25832 32

Plan B fiir die Liebe - The Back-Up Plan — Multitalent
Jennifer Lopez in einer bezaubernden romantischen Komédie
16.30, 21.00 Deutsch ab12J.

Die Frau mit den 5 Elefanten —feinfiihliges Portrdt
Uber Swetlana Geier, die als bedeutenste Ubersetzerin
russischer Literatur ins Deutsche gilt

16.30 Deutsch ab12J.

Prince of Persia — Der Sand der Zeit — Atemberau-
bende Action, betérende Schonheit und der Zauber des Orients!
17.00 Deutsch ab12empf.14).

Dear John — Das Leuchten der Stille - Aufwiihlende
Liebesgeschichte nach Nicholas Sparks Bestseller
18.30 Deutsch

WM-Alternativ-Programm:

Turistas — Die Sehnsucht nach dem Wiederfinden der
Natur, mit der bezaubernden Alicia Scherson

18.45 LetzterTag Span/d/f ab16).

Robin Hood - Die Geschichte hinter der Legende, der Held
hinter dem Gesetzlosen, mit Russell Crowe und Cate Blanchett
20.00 Deutsch ab12).

lo sono I'amore - Poetischer Liebesfilm, eine Wohltat
fiir Auge und Herz! Ein Film von Luca Guadagnino
20.45 I/d/if ab12empf.14).

ab12).

Jugendschutz: Unbegleitet diirfen Jugendliche unter 16 Jah-
ren und Kinder im Rahmen des festgelegten Zutrittsalters Film-
vorfihrungen besuchen, die bis spatestens 21.00 Uhr beendet
sind. In Begleitung Erwachsener diirfen sie alle Filmvorfih-
rungen besuchen, falls sie das festgelegte Zutrittsalter nicht um
mehr als 2 Jahre unterschreiten. Die Verantwortung fiir die Ein-
haltung der Altersbestimmungen liegt bei der Begleitperson.

Guter Kastanienschnaps
aus Tschierv will Weile haben

Eine gute Nase, Wissen, viel
Erfahrung und Geduld - wer
einen meisterlichen Brand hin-
bekommen will, braucht viele
Talente. In den vergangenen
Tagen war wieder einmal
Tschierv in der Val Miistair
Treffpunkt der «Supernasen».

Von Jirgen Pfister

Tschierv. — Ein feiner Duft durchzieht
den Raum. Eine Mischung aus Holz,
Feuer und Alkohol. Doch da ist noch
etwas — es braucht etwas Zeit, um dem
feinen Aroma auf die Spur zu kom-
men. Richtig: Es ist ein Hauch von
Kastanie. Ungewohnt in einer Destil-
lerie, in der sonst Marillen, Apfel, Bir-
nen und anderes Obst zu feinsten
Brianden und Likoren verarbeitet
werden. Kastanienschnaps soll es ein-
mal werden, was bei Luciano Beretta
langsam aus dem Brennkessel in den
Plastikeimer fliesst.

Die Langsamkeit des Tuns und des
Seins. Hier in der Brennerei Beretta
ist sie lebendig, spiirbar, greifbar. Die
Handgriffe sind bedéchtig. Mal wird
ein Holzscheit nachgelegt, dann wie-
der der Alkoholgehalt gemessen.
Brennkurven entstehen, dann ist wie-
der Zeit fiir einen Kaffee. Selbst die
Tiere scheinen von der Ruhe ange-
steckt zu sein — fast in Zeitlupe
schleicht die Katze durch den Raum,
der Hund sitzt wie ein kleiner Brenn-
meister vor dem Kessel und beobach-
tet interessiert jede Bewegung.

Ohne Nase gehts nicht

Vorlauf, Nachlauf, Temperaturen,
Uhrzeit — akribisch wird Buch ge-
fiihrt. Und immer wieder ist es die
Nase, die als ultimatives «Testorgan»
zum Einsatz kommt. Fiir den Schnaps
aus Bergeller Kastanien hat sich Lu-
ciano Beretta fachliche Kompetenz
zur Unterstiitzung geholt. Peter Diirr,
ehemaliger Brennmeister der For-
schungsanstalt in Wédenswil steht mit
am Kessel und iiberwacht die einzel-
nen Schritte. Schliesslich ist es in
Tschierv Premiere, dass aus Kasta-

=
.

Mit Geduld zum Erfolg: Brennmeister Peter Diirr (links) und Luciano Beretta iberwachen jeden Schritt bei der Herstellung

des Kastanienschnapses.

nien Hochprozentiges entstehen soll.
Der Unternehmer Stefan Keller, der
es sich zusammen mit René Zimmer-
mann zur Aufgabe gemacht hat, aus-
sergewOhnliche Schweizer Schnépse
zu produzieren, hat dazu den Auftrag
gegeben und 600 Kilo Kastanienmehl
angeliefert. Wenn alles gut geht, dann
werden daraus einmal rund 500 Liter
Kastanienschnaps mit einem Alkohol-
gehalt von 40 Prozent.

Diirr kann sich noch gut an die An-
fange des Kastanienschnapses erin-
nern. «Gut zehn Jahre ist es nun her,
dass ich die Idee dazu hatte», erzahlt
der erfahrene Brennmeister, ohne da-
bei das Alkoholmeter aus den Augen
zu lassen. «Stefan Keller hat mir die
Kastanien vermittelt und damals wa-
ren es noch Rauchkastanien und mei-
ne ersten Versuche schmeckten eher

nach Speckschwarten», sinniert er
leicht lachelnd. Der Grund: Die Kas-
tanien waren in kleinen Steinhdusern
iiber Rauchfeuern getrocknet wor-
den, um die Schalen sprode und brii-
chig zu machen und die Kastanien so
leichter schélen zu konnen.

Ausgezeichneter Kastanienschnaps
Spater verwendeten Keller und Zim-
mermann dann Kastanienmehl und
Fasslagerung, um ein harmonisches
Produkt zu kreieren.Was auch gelang.
Die Kastanienbriande als Fassabfiil-
lungen und als Blend (Assemblage
verschiedener Jahrgidnge und Fisser)
wurden ausgezeichnet: die Fassabfiil-
lung mit der «Goldenen Krone» des
Schweizer Schnaps Forum, der Blend
Alpwhisk mit der Goldmedaille der
Destillata.

Bild Jirgen Pfister

Beretta ist stolz, jetzt diese Tradi-
tion weiterfithren zu konnen. Die
Idee, weshalb in Tschierv gebrannt
wird, ist ebenso simpel wie einleuch-
tend: Biindner Kastanien sollen auch
in Graubiinden verarbeitet werden.
Rund 30-mal muss der Kessel gefiillt
werden, jeweils mit einer Mischung
aus 20 Kilogramm Mehl und 70 Litern
Wasser. Was dann in den Eimer trop-
felt, schmeckt und riecht nach Marro-
ni-Piiree und ist noch lange nicht am
Ende seiner Reise angekommen.
Noch rund drei Jahre muss der Brand
in ein Holzfass, um zu «reifen» und
die feinen Aromen des Fasses anzu-
nehmen. So wird es 2013, ehe man
erstmals den feinen Kastanienbrand
aus Tschierv so richtig geniessen
kann. Es braucht eben alles seine Zeit
— und Geduld.

Das Bio-Weinjahr in vier Etappen erkundet

Wie entsteht Biowein? Was ge-
schieht in einem Weinkeller? In
einem viertagigen Seminar von
Bio Suisse haben Weintrinker
fast alles rund um den biologi-
schen Rebbau gelernt. Gestern
wurde in Malans der letzte
Kurstag durchgefiihrt.

Von Magdalena Petrovic

Malans. — Samstagvormittag auf dem
Malanser Dorfplatz. Es ist ein kiihler,
bewdolkter und regnerischer Morgen.
Doch trotzdem lassen sich die rund 70
Personen, die sich vor der Brennerei
Boner versammelt haben, ihre gute
Laune nicht verderben. Ihr Ziel: den
Malanser Rebbau besichtigen und be-
kannte Bioweine mit der Knospe-
Marke degustieren.

In einem vierteiligen Weinseminar
von Bio Suisse und des Versandhan-
delsunternehmens Delinat erfahren
interessierte Weintrinker aus erster
Hand, wie guter Biowein entsteht und
was im Weinkeller geschieht. Unter
der Fithrung der drei bekannten
Malanser Winzer Anton Boner, Louis
Liesch und Roman Clavadetscher
lernen die Teilnehmenden, was es
mit dem biologischen Rebbau auf
sich hat.

«Beim biologischen Landbau ist
insbesondere die Anwendung von

chemisch-synthetischem Diinger ver-
boten», sagt Anton Boner wéhrend
der Fithrung durch die Malanser Reb-
berge. So seien die Biobauern stets
bemiiht, ihre Arbeit mit den natiir-
lichen Kreisldufen in Einklang zu
bringen. Hecken, Trockenrasen,
Hochstammbdume und andere Bio-
tope wiirden nicht nur das Land-
schaftsbild bereichern, sondern auch
die Artenvielfalt erhalten und damit
auch die Niitzlinge fordern.

«Mich hat vor allem der Unter-
schied zwischen der biologischen und
der konventionellen Weinproduktion
interessiert», sagt Bernadette Weber,
die fiir die Seminarteilnahme extra
aus Ziirich angereist ist. Und ihre Kol-
legin Evelyn Weiss, die sich vorwie-
gend von biologischen Lebensmitteln
erndhrt, meint: «Bioprodukte geben
uns ein ganz anderes Lebensgefiihl
und Wohlbefinden. So auch das De-
gustieren von Biowein.»

Der erfahrene Winzer: Anton Boner erklart den Seminarteilnehmern in Malans

die Vorzilige des biologischen Rebbergs.

Bild Nadja Simmen

Doch wieso stellen nicht noch mehr
konventionelle Winzer auf die biolo-
gische Weinproduktion um? «Die Ar-
beit ist bedeutend umfangreicher»,
eklart Boner. Melitta Maradi, Wein-
Produktmanagerin von Bio Suisse,
bestatigt spéter, dass pro Jahr nur sehr
wenige Winzer auf Bioproduktion
umstellen.

Weinseminar stosst auf Interesse
Der erste Tag des vierteiligen Wein-
seminars fand bereits letzten August
statt. Zum Thema «Der Bio-Rebberg
vor der Ernte» fiihrten die Biowinzer
Boner und Liesch die Teilnehmer da-
mals in die Arbeit in einem Bio-Reb-
berg ein. Im vergangenen November
durften die Weintrinker einen Blick in
die Bio-Weinkeller von Boner, Liesch
und Clavadetscher werfen. So lernten
sie, was bei der Kelterung des Weins
besonders wichtig ist. Am dritten
Kurstag wurde den Teilnehmern dann
vorgefithrt, was in einem Biowein
steckt. Dabei erhielten sie auch eine
Einfithrung in die Kunst des Degustie-
rens von Weinen.

«Da unsere Kunden potenzielle
Biokonsumenten sind, sind sie an sol-
chen Seminaren besonders interes-
siert», sagt Melitta Maradi. Deshalb
konne sich Bio Suisse durchaus vor-
stellen, bei Gelegenheit ein weitere
Weinveranstaltung dieser Art durch-
zufiihren.



