
Inserateannahme/Red.: Tel. 081 420 09 90/ Fax 081 413 22 44 Post CH AG GZA    7270 Davos Platz  Nr./Jgg. 24/26Freitag, 14. Juni – Donnerstag, 20. Juni 2019

Ihr Metzger für 
Fleischspezialitäten
aus dem Bündnerland. 
Echt einheimisch.

Fleischspezialitäten
aus dem Bündnerland. 
Echt einheimisch.

pizzeria@alcapone-klosters.ch
081 416 82 82

www.alcapone-klosters.ch

pizzadatoni.ch

do kasch di beschti

Pizza ha!

Pfingsten / Küblis

Sonntag und Montag 

geschlossen

Klosters-Platz Ϭϲ.ϰϱ – ϭϭ.ϯϬ geöffnet

Beck Hitz AG, Untergassa 5,

7240 Küblis 081’300’31’00

Café, Bistro
Bäckerei, Konditorei

Echte Bündner Puurachalbs-
bratwürste aus dem 

Prättigau gibt es am Sams-
tag auch am Tag der offenen 

Türe der EMS-Chemie
Siehe auf den Seiten 20, 22 und 36



22 Freitag, 14. Juni – Donnerstag, 20. Juni 2019

Am Tag der offenen Türe der EMS-Chemie können sie am Samstag gekostet werden:

Von der Metzgerei Mark AG, Lunden, stammen 
die Bündner Puurachalbsbratwürste 

Und das hat es drin: 50 % Kalbsbrät, 50 % Kalbshackfleisch (von Hals und Brust), Wurstspeck, Eis und Gewürze

Andy Mark präsentiert das fertige Produkt, wie man es auch im 
Fachgeschäft kaufen kann.                                                         Fotos S.

Links: Zum Kalbsbrät (das helle Fleisch) wird Kalbshackfleisch hinzugefügt. – Bild rechts: Eine spezielle Gewürzmischung gibt der 
Bündner Puurachalbswurst den guten Geschmack.

Bild links oben: Die 
Wurstmasse wird 
in die Naturdärme 
abgefüllt.

Links: Die Würste 
werden gekocht und 
gekühlt und abge-
packt. Und fertig sind 
die Puurachalbsbrat-
würste.
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geb.: in Lunden
Zivilstand: verh. (2 Kinder)
Beruf: Fleischfachmann, seit 1994 
Inhaber der Metzgerei Mark AG, ca. 25 
Mitarbeiter
Hobbies: Fitnesssport, Wandern, 
Familie
Lebensphilosophie: Regional den-
ken, überregional handeln
Was mich freut: Meine robuste 
Gesundheit und zufriedene Kunden
Was mich ärgert: Dass die Kon-
sumenten/-innen oft zu wenig auf die 
Regionalität und zu viel auf den Preis 
schauen!
Traum: Ich bin zufrieden, zur Zeit 
keine Träume mehr
Lieblingsdrink: Prättigauer Quell-
wasser und Rotwein
Lieblingsessen: Bünder Puurachalbs-

bratwurst

Lieblingslektüre: Tagespresse und 
Gipfel Zeitung
Lieblingsmusik: Aktuelle Hits
Lieblingsferiendest.: Tessin
Meine Stärke: Kreativität, Durchhal-
tewillen
Meine Schwäche: Oft zu gutmütig
Was ich an Lunden so schätze: 
Die Ruhe und die Nähe zur Natur
Was ich weniger schätze: Da fällt 
mir im Moment nichts ein!

Heinz Schneider

Andy Mark

Andy Mark, der erfolgreiche Fleischfachmann aus Lunden

«Puurachalb stärkt den Bündner Wirtschaftskreislauf»

Mit dem «Power Beef» hat die 

Prättigauer Metzgerei Mark AG 

vor Jahren einen absoluten Ver-

kaufsschlager lanciert. Zusam-

men mit Bündner Partnern ist 

im Dezember 2018 das «Bünd-

ner Puurachalb» erfolgreich 

auf den Markt gebracht worden. 

Eine Chalbsbratwurst, die sogar 

der EMS-Chefin Magdalena Mar-

tullo mundet und deshalb dem 

Publikum am Tag der offenen 

Türe am Samstag offeriert wird.

Herr Mark, die Bündner 
Puurachalbsbratwurst wird am 
Samstag am Tag der offenen Türe der 
EMS-Chemie dem Publikum offeriert. 
Warum ist Magdalena Martullo auf 
diese Wurst aufmerksam geworden?

Andy Mark: Nach der Lancierung 
des Projektes «Bündner Puurachalb» 
im Dezember des letzten Jahres haben 
wir an diversen Anlässen und Messen 
teilgenommen und unsere Produkte 
präsentiert. Dank der Vermittlung von 
Gastro Graubünden, auch ein Partner 
dieses Projektes, sind wir eines Tages 
von der EMS-Chemie kontaktiert wor-
den. Frau Martullo hat die Chalbsbrat-
wurst persönlich degustiert, und sie war 
sofort begeistert.

Was ist denn das Besondere 
an dieser Chalbsbratwurst?

Erstens schmeckt sie nicht nur gut, 
sondern zweitens ist der Kalbfleischan-
teil höher als bei normalen Kalbsbrat-
würsten. Dank einer speziellen Gewürz-
mischung ist der Geschmack besonders 
bekömmlich.

Wie ist denn die Idee der 
Bündner Puurachalbsbratwurst ent-
standen?

Das Bündner Puurachalb ist in enger 
Zusammenarbeit zwischen Bündner 

Der Prättigauer Andy Mark führt in Lunden seit 25 Jahren 
erfolgreich die Metzgerei Mark AG.                                       Foto S.

Bauern, Bündner Metzgern und Bünd-
ner Gastronomen entstanden. Die 
Kälber müssen ausschliesslich in Grau-
bünden gehalten und in Bündner Metz-
gereien geschlachtet und verarbeitet 
werden. Ausserdem müssen die Bauern 
strenge Auflagen von IP-Suisse oder 
Bio-Suisse einhalten. Die Chalbsbrat-
wurst soll letztlich den Wirtschaftskreis-
lauf in Graubünden stärken. Nicht nur 
unsere Metzgerei ist an diesem Projekt 
beteiligt, sondern auch die Bündner 
Bauern und Kälberproduzenten sowie 
Gastro Graubünden u.a.

Seit 25 Jahren führen Sie mit 
innovativen Ideen die Metzgerei 
Mark AG. Mit welchen Gedanken 
haben Sie das Power Beef auf den 
Markt gebracht?

In Zusammenarbeit mit Sportlern ist 
das Power Beef vor rund fünf Jahren ins 
Leben gerufen worden. Das Power Beef 
ist eine natürliche, gesunde Ernährung, 
enthält viel Protein und wenig Fett.

Hat die Branche aus dem Cer-
velat-Skandal gelernt?

Wir müssen nichts lernen, wir folgen 
einfach unseren Grundsätzen: In einen 
guten Cervelat gehören Rindfleisch, 
Schweinefleisch, Wurstspeck, Eis sowie 
ein gutes Gewürz. Der gute Geschmack 
soll vom natürlichen Sägemehl-Rauch 
stammen und nicht von Chemikalien. 
Zu unseren Grundsätzen gehören im 
Weiteren, dass wir die Tiere beim 
regionalen Landwirt einkaufen, und 
geschlachtet, zerlegt, gewurstet sowie 
getrocknet wird in unserem Betrieb in 
Lunden. Das Ziel ist dabei, die Trans-
portwege so kurz wie möglich zu halten. 
Die Tiere sollen nicht in der ganzen 
Schweiz herumgeführt, sondern tierge-
recht behandelt werden. Das liegt auch 
im Interesse der Landwirte. 

Kann man die Puurachalbs-
bratwurst auch in den Fachgeschäf-
ten kaufen?

Jawohl, das können Sie. Wir führen 
Fachgeschäfte in Schiers, Landquart 
und in der Churer Altstadt.

Geht es der Metzgerei-Bran-
che, den Fleischveredlern eigentlich 
besser? Können kreative Ideen helfen, 

die Produkte zu verkaufen? Oder wo 
drückt der Schuh, denn eigentliche 
Metzgereien gibt es nicht mehr viele?

Mit kreativen Ideen kann man in der 
Tat noch Erfolge feiern, aber das Pro-
blem liegt beim Druck der Vorschriften 
und Reglemente, die zwingen einen zu 
investieren, und das schreckt viele Jun-
gunternehmer davon ab, den Weg in die 
Selbständigkeit zu wagen. Zudem haben 
wir in der Branche auch Nachwuchs-
probleme. Trotz allem bin ich zuver-
sichtlich, weil sehr viele Kundinnen und 
Kunden unsere Produkte schätzen. Wir 
erhalten viele positive Feedbacks, und 
das motiviert uns!


