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«PER MINTGA GlI»

Kalender in romanischer
Sprache erschienen

er Kalender «Per Mintga Gi»
fiir das Jahr 2010 ist in seinem
89. Jahrgang erschienen. Der Ka-
lender fiir die Sur- und Sutselva pra-
sentiert sich in seinem traditionellen
Kleid mit einem reichen Inhalt.
Auf tiber 160 Seiten bietet der
Kalender «Per Mintga Gi» ein rei-
ches Angebot: Gedichte und Er-
zdhlungen, Geschichten, welche
sich mit dem Gestern und dem
Heute beschiftigen, und Themen
aus Natur und Umwelt. Einen
wichtigen Teil widmet der Kalen-
der auch der Kultur. Im Zentrum

dieses Kapitels stehen dieses Jahr
Bilder von Elisa Bernasconi-Ber-
togg aus Castrisch, wohnhaft in
Remetschwil. Der Kalender «Per
Mintga Gi» prasentiert dieses Jahr
auch einen Comic, den ersten in
seiner 89-jahrigen Geschichte. Ein
grosser Teil der Bilder ist vierfar-
big abgedruckt. (ei)

Der Kalender «Per Mintga Gi» wird in verschie-
denen Dérfern der Sur- und Sutselva direkt ver-
kauft. Er kann jedoch auch in Liden oder bei
Givanna Clopath, Parlatsch, 7016 Trin Mulin,
Telefon 081 635 15 59, bezogen werden.

GRATULATION

Anlésslich der diesjahrigen Olma
in St. Gallen wurde in Zusammen-
arbeit mit dem Verein Deutsch-
schweizer und Rétoromanischer
Bienenfreunde (VDRB) zum 3.
Mal die besten Schweizer Honige
des Jahres 2009 pramiert.

Von 173 Honigproben, die einge-
reicht wurden, erhielten 14 ein
Gold-Diplom in der Kategorie «na-
turbelassen» und fiinf eines fiir die
Kategorie «geriihrt». Die Fachjury
beurteilte die Honige nach den
Kriterien, Aussehen, Sauberkeit,
Schwebestoffe, Farbe und Konsis-
tenz, Geruch und Geschmack. Die
Gewinner eines Gold-Diploms er-

hielten neu die Goldmedaille des
Vereins Deutschschweizer und Ra-
toromanischer Bienenfreunde, eine
Auszeichnung, die die Honigpro-
duzenten fiir ihre Honigvermark-
tung einsetzen und auf die Glaser
aufkleben kénnen. Am meisten Di-
plome eingeheimst hat Andreas Ca-
sanova aus Ausserferrera mit zwei
Gold-Diplomen, einem Silber- und
einem Bronze-Diplom.

An einer weiteren Primierung,
dem Wettbewerb schweizerischer
Regionalprodukte 2009 in Courte-
melon, erreichte Andreas Casa-
nova das Gold-Diplom fiir Bliiten-
honig. (ei)

Auszeichnungen.

Andreas Casanova aus Ausserferrera prisentiert seine

(Bild zVg)

Einheimische Baumniisse verfeinern einheimische Scarnuz-

Grischun-Nusstorten.

(Bild zVg)

REGIO VIAMALA

Einheimische Baumniisse
fiir Nusstorten

Eine Zusammenarbeit der Scar-
nuz-Grischun-Nusstortenpro-
duzentin Ruth Mark und der Ge-
schiftsleiterin des ViamalaMark-
tes in der Raststitte Viamala in
Thusis, Gabi Morhart, mit der Ar-
bes in Rothenbrunnen macht es
moglich. Das vorhandene Potenzi-
al «Niisse» wird fiir das einheimi-
sche Produkt «Nusstorte» genutzt.
Bei der Nutzung von Potenzialen
braucht es innovative, wache Kop-
fe und einige Gespriche. So war es
Ruth Mark, die Scarnuz Grischun
Nusstorten-Produzentin, die gros-
se Schwierigkeiten hatte, einhei-
mische Niisse fiir die Nusstorten-
produktion zu finden. Die Richtli-
nien der alpinavera, nach denen
sich Scarnuz Grischun richtet, se-
hen namlich vor, dass 75 Prozent
der Zutaten aus einheimischer Pro-
duktion stammen miissen. Ruth
Mark ihrerseits war bereits seit lan-
gem auf der Suche nach einheimi-
schen Niissen. Auf dem Markt sind
vor allem Niisse aus Frankreich,
Indien, Chile, Kalifornien und an-
deren Landern erhaltlich. Einhei-
mische Niisse in geniigender Men-
ge und idealerweise bereits ent-
kernt zu bekommen — ist schwierig.
Die Initiative der regioViamala
und von alpinavera in Sachen Niis-
sen ist darum auf offene Ohren ge-
stossen. Die Recherchen der Studie
bestitigen, was Ruth Mark bereits
erfahren hat: Im Domleschg ist ei-

ne grosse Anzahl Nussbdume vor-
handen. Das Problem ist die Nut-
zung der Niisse.

Hier kommt kommt nun die Ar-
bes ins Spiel. An einem Markt fragt
Ruth Mark ihren Marktstandnach-
bar, die Arbes Rothenbrunnen an,
ob diese auch Arbeiten wie das
Entkernen von Niissen erledigen
wiirde. Und schon ist der Partner
fiir die Verarbeitung gefunden.

Diese ist eine aufwendige Sache.
Von gelesenen drei Kilo Niissen
fallt nur zirka ein Kilo Nusskerne
ab. Die Zusage der Arbes, die Ver-
arbeitung zu libernehmen, veran-
lasste Ruth Mark, Inserate aufzu-
geben. Daraufhin melden sich tat-
sichlich zahlreiche Nusslieferan-
ten, die ihre Niisse in die Arbes
nach Rothenbrunnen zur Weiter-
verarbeitung bringen wollen. Von
Hand mit grossen Tischnusskna-
ckern werden die Niisse dort ent-
kernt. Nun verarbeitet Ruth Mark
einheimische Niisse zu feinen
Nusstorten, und der ViamalaMarkt
in der Raststitte Viamala in Thusis
verkauft diese regionalen Speziali-
titen Gésten und Einheimischen.

Scarnuz Grischun sucht laufend
gewaschene und  getrocknete
Baumniisse. Interessierte konnen
sich bei der Arbes Rothenbrunnen
wihrend der Biirodffnungszeiten
bei Marcel Gansner Tel. 081 650
12 35 oder bei Ruth Mark Tel. 081
661 21 72 melden. (pd)



