SAVOGNINER ROTELI

rezept da tatta Mia

Einheimischer Likor mit Tradition
Likor aus Branntwein, Wasser, Zucker, gedorrten schwarzen Kirschen, Zimt, und Nelken.

Das Rezept des Savogniner Rotelis ist ein ca. 100 jahriges Famillienrezept und
stammt von unserer Gross-, bzw. Urgrossmutter Maria, genannt tatta Mia.

In der Zeitung Siidostschweiz wurde unser Roteli zum besten Roteli
Graubiindens gewdhlt (siehe Riickseite). Mit der Gesamtnote 5.7 von max 6 hat der
Savogniner Rételi die Jury iiberzeugt. (Siehe Riickseite)

Gelobt wurde die rotlich-braune Farbung sowie der angenehm wiirzige Duft .
Neu ist unser Rételi auch als Grischa Rételi (Steinbocketikette) oder als
alkoholfreie Variante erhaltlich.

SILVESTER / NEUJAHR
Am Neujahrstag teilten die schulentlassenen Burschen untereinander das Dorf auf,
jeder besuchte nun in seinem Teil alle Hauser und brachte Neujahrswiinsche an. Bis
zu Beginn des Hochamtes mussten sie ihre Pflicht beendet haben. Als Entgelt
erhielten sie ein paar Rappen und ein Glaschen Rateli.
Am Neujahrstag besuchten auch die Erwachsenen Pate und Patin und stiessen mit
einem Glaschen Roteli oder Schnaps auf das neue Jahr an.
Auch d|e Wirte zeigten sich von der besten Seite und spendierten ihren Stammgasten
einen Umtrunk (in der Regel einen Rateli). =

Speziell wahrend den Wintermonaten wird heute noch in Graubiinden gﬁ*
mit Freunden und Verwandten das Wiedersehen mit einem ‘
»zanign“ (romanisch Glaschen) Roteli gefeiert.

So findet sich in fast jedem einheimischen Haushalt eine
grossere oder kleinere Flasche Roteli.

Im Sommer empfehlen wir den Roteli gekiihlt zu geniessen
oder als Zusatz in einem Glas Prosecco oder Champagner. §

Ein Geheimtipp sind die Rosolis,
unsere Roteli Pralinen oder die in Roteli
eingelegten Kirschen, woraus sich
kostliche Desserts zaubern lassen.
Viva ansemen !
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Biindner Roteli ist gefragter denn je

DasTraditionsgetrank Roteli
erfreut sich lingst nicht mehr
nur an Neujahr grosser Beliebt-
heit. Es erobert auch die Ku-
chen - und sogar die Redaktion
der «Sudostschweiz»,

Von Mario Engi

Chur. - Roteli hat in Graubnden Tra-
dition. Sie reicht bis ins 19. Jahrhun-
dert oder gar weiter zuruck. Erstmals
wurde der Bundner Roteli im Jahr
1909 offiziell beschrieben - als Likor
von roter Farbe, der aus Branatwein,
Zucker, Wasser, Kirschen und Gewur-
zen wie Zimt und Nelken zubereitet

und besonders zu Neujahr und be-
stimmten Brauchen getrunken wird,
Es wur fruher cin belicbter Brauch,
dass am Silvesterabend die verheirate-
ten Manner das alte Jahr mit Kirchen-
glocken ausliuteten und die Jung-
mannschaft zum Jahreswechsel das
neue Jahr cinldutete. Wie auf der In-
ternetseite des kulinarischen Erbes
der Schweiz zu Jesen ist, zogen die jun-
gen Knaben danach von Bauernhof zu
Bauernhof. Sic bekamen auf den
Hofen jeweils ein Glas Roteli, den die
ledigen Frauen zusammen mit ihren
Muttern hergestellt hatten. Dazu gab
¢s ¢in Stuck Bimbrot oder Pitta. Die
Bauerntochter weiter hinten im Dorf
oder Tal hatten einen Vorteil: Je mehr

Roteli die jungen Herren getrunken
hatten, desto schoner wurden die
Frauen aus Sicht ihrer Besucher. Rote-
li als eine Art Licbestrank.

In einigen Bundner Gemeinden hat
sich diese Tradition zum Jahreswech-
sel bis beute gehalten. Die Jungmann-
schaften der Dorfer zichen von Haus
zu Haus, um Gluckwunsche fur das
neue Jahr zu iberbringen. Einzig als
Hochzeitsvorbote kann der Brauch
aber kaum mehr geschen werden.

Heute cin Ganzjahresgetrank ...

Roteli ist langst zu cinem so genann-
ten Ganzjahresgetrank geworden,
mit dem spezielle Anlasse begonnen
oder abgeschlossen werden. Die Da-

voser Kindschi Sohne AG etwa ver-
kauft ihren Bundner Roteli ~ auch
uber Grossverteiler wie Coop - das
ganze Jahr hindurch. Und die Droge-
rie Ullius mit ihrem bekannten Chu-
rer Roteli produziert wahrend eines
Jahres rund 6000 Flaschen in ver-
schiedenen Grossen. Dieser Roteli
wird bereits in der funften Genera-
tion hergestellt und besteht aus Obst-
branntwein, Kirsch, Wasser, Zuck:r
gedorrten Berg- oder Biok

vielen Restaurants finden sich Des-
sertkreationen, basierend auf Fruch-
ten, die in Roteli cingelegt wurden.
So empfichlt das Restaurant «Chesa
Salis» in Bever auf seiner Speise-
karte zum Nachtisch ein «Parfait au
Roteli et glace au miel desAlpess, ei-
ne Kreation von Biindner Roteli-Par-
fait und Berghonig-Glace. Und auch
Bickereien und Confiserien haben
das Geschaft mit dem Roteli gewit-
tert. Dic Zuckerbackerei Obertor in

und Gewiirzen wie Zimt, Nelken und
Kardamom.

+.. Und auch in der Kiche beliebt
Auch die Gastronomic hat die Vor-
zuge des wurzigen Roteli erkannt. In

Chur beispiclsweise stellt mit Roteli-
Stengeln, Roteli-Torten und Roteli-
Schokolade fast ein ganzes Sortiment
susser Verfuhrung her. Eben nicht
mehr nur um die Weihnachts- und
Neujahrszeit herum.

= EE
Savogniner Roteli Roteli
Drogaria Surses Kindschi Sohne AG, Davog
Volumenprozent: 2‘lm| SO ~ Volumenprozent: 22
Flaschengrosse: 500 NDNER Flaschengrosse: 700 ml
Preis: 19.90 Franken L 4 Preis: 20,90 Franken
Der Testsieger iberzeugt mit seiner Der Roteli des grossten Produzenten
Vielfaltigkeit und seiner schénen, besticht mit seiner schonen, an Co-
rotlich-braunen Farbung. gnac erinnernden Farbe. Stiss in der
mer, wurziger Duft nach Nelken, im Nue.zmmdn heraus. Im Gau-
Gaumen fruchtig und elegant. Stss- men entwickelt der Roteli eine scho-
fruchtiger, ctwas kurzer Abgang, Der ne Saure, an Amarctto erinnernd.
schma e, klassische Rotels. Suffig, harmonisch, klassisch siiss.
Wertung: 5,7 (Bestnote 6) Wertuog: 5,5

Der grosse Laien-Test

Die «Sudostschweizn-
Redaktion hat eine Aus-
wahl an Roteli blind
getestet und benotet.
Die Bestnote holte sich
der Savogniner Rateli
der Drogaria Surses.

Chur. - Ein Hauch von
imt, Nelken, Kirschen und
weiteren Gewiirzen sowie ¢ine
alkoholische Duftnote erfull-
te das Sitzungszimmer der
Redaktion vor kurzem am
grossen Laien-Test der «Sud-
ostschweizs bn.bcn Roteli aus
verschied: wWur

den blind von einer zusam-
mengewurfelten Jury auf Herz
und Nieren respektive auf
Duft, Farbe, Geschmack und
Nachhall gepruit

Dass dic Geschmacker -
nicht anders als beim Wein und
bei hochprozentiger Ware - un-
terschicdlich sind, zeigte sich
beim Test einmal mehr. Mal
wurde ein Roteli als zu suss,
mal als zu nelkig bewertet oder
dann als unausgewogen in der
Gewurzmischung deklariert.

Grundsatzlich liessen  sich
die Roteli in drei Gruppen ¢in-
teilen: die stark mach Alkohol
schmeckenden  Obstler, die
Roteli mit mehr als nur einem
Hauch Zimt und die Gruppe
der Roteli mit einem aus-
gepragten  Nelkengeschmack,
Jeder Roteli hatte aber seinen
ganz cigenen Charakter. (men)

Der Jury gehdrten an: David Sieber,
Hars-Jrg Toggwier, René Weber,
Stefan Bisculm und Mirjam Fassold.

Dernadnﬂmdkchmkw

riecht (zu) stark nach Zimt und Nel-
ken. In Bezug auf die Gewtirze ist
‘weniger manchmal mehr.

Wertung: 3.4

Flaschengrasse: 700 ml
Preis: 33.50 Franken

Auch der zweite Churer Rpteli aus
der Altstadt mit cbenfalls langer
Tradition konnte den Geschmack
der Jury nicht treffen. Stechend
scharf im Geruch, zu hell in der Far-

Bempomkmeh-ﬁa wurde auch die Roteli-Torte der
Bickerei Simmen in Obersaxen
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