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m u s ee  n k o c h e n

Rätisches Museum

Hofstrasse 1, 7000 Chur

Tel. 081 257 48 40

www.raetischesmuseum.gr.ch

Bündner Naturmuseum

Masanserstrasse 31, 7000 Chur 

Tel. 081 257 28 41

www.naturmuseum.gr.ch

Bündner Kunstmuseum

Postplatz, 7000 Chur

Tel. 081 257 28 68

www.buendner-kunstmuseum.ch

öffnungszeiten für alle drei Museen: Dienstag bis Sonntag 10 bis 17 Uhr, Montag geschlossen.  

Das Bündner Kunstmuseum ist jeden Donnerstag bis 20 Uhr geöffnet. 

Bluzger. Taler. Grossi.  
Bündner Münz- und  
Geldgeschichte
Bis 1. September  

Welche Münzen klimperten in den Geldbeuteln 
der Bündner? Was konnte man dafür kaufen? 
Wie wurden sie hergestellt? Die Sonderausstel-
lung zeigt die vielschichtige Münz- und Geld
geschichte Graubündens. Zahlreiche Bündner 
Münzen und Prägestempel aus der Sammlung 
des Rätischen Museums illustrieren die Tätigkeit 
der zehn Prägeherren.  Auch die bisher kaum er-
forschte Münzstätte Chur lüftet ihre Geheimnis-
se. Viele Funde zeigen, welche Münzen sich in 
den Truhen und «Geldkatzen» der Bündner Be-
völkerung befanden. Ausserdem beschäftigt sich 
die Ausstellung mit Geldumlauf, Münzdekreten 
und -reformen sowie Preisen und Löhnen – und 
natürlich auch mit zweifelhaften Machenschaf-
ten rund um schlechtes und falsches Geld.

Dienstag, 9. Juli, 18 Uhr
Öffentliche Führung

Museumserlebnisse für die Kleinsten
Wozu brauchen Archäologen eine Zahnbürste? 
Was kann man alles aus Knochen herstellen? 
Wie fühlt es sich an, eine römische Toga zu  
tragen? Kinder haben ihre eigenen Fragen ans 
Museum. Um diesen nachzugehen, dürfen sie 
an der Kasse einen Schlüsselbund beziehen und 
sich im Haus auf die Suche nach vielen «Ge-
heimfächern» machen. Dort sind spielerisch 
Anregungen und Materialien zu den Themen 
der Dauerausstellung zu entdecken. 

Sonderausstellung «FisCHe»
Bis 29. September

In der aktuellen Sonderausstellung können prak-
tisch sämtliche Fischarten der faszinierenden 
Schweizer Unterwasserwelt bestaunt werden – 
und dies, ohne nass zu werden! Mit gurgelnden 
Wassergeräuschen im Ohr können sich Besuche-
rinnen und Besucher einen Überblick über die un-
terschiedlichen Gewässerregionen der Schweiz 
und ihre Bewohner verschaffen. Welche Fischar-
ten bevorzugen fliessende Gewässer mit viel Sau-
erstoff und wer geniesst lieber die ruhigen Tiefen 
der Schweizer Seen? Welche Fische brauchen 
zum Überleben stark strukturierte Lebensräume 
und welche sind da weniger anspruchsvoll? Nach 
Lebensraum gruppiert, werden die verschiedenen 
Fischarten in Form von lebensechten Präparaten 
fast wie draussen in der Natur präsentiert. Der 
aufwändig gestaltete Märchenfisch «Wuhubari» 
entführt Klein und Gross in die Märchenwelt der 
Fische. Aber auch zahlreiche andere spielerische 
Elemente werden in der Ausstellung geboten: 
vom Lachs-Wanderspiel über einen Fischstim-
menkasten bis hin zum Fischquiz. Die vom Natur-
museum Solothurn konzipierte Sonderausstellung 
greift aber auch die Themen «Fische und Kon-
sum» sowie «Gefährdung der Fische» auf und 
erlaubt so allen Besuchenden einen vertieften 
und ganzheitlichen Blick ins Thema «Fische»! 

Mittwoch, 10. Juli, 12.30 bis 13.30 Uhr
Rendez-vous am Mittag im Bündner Naturmu-
seum: «Von Lachsen, Forellen und Nasen – Das 
verborgene Leben der Fische» mit Dr. Marion 
Mertens, Biologin, Life Science AG, Basel.

Gerda Steiner & Jörg 
Lenzlinger – Nationalpark
22. Juni bis 21. Dezember
Die Ausstellung «Nationalpark» von Gerda Stei-
ner & Jörg Lenzlinger ist die letzte, grosse Hom-
mage an den Sulserbau bevor er abgerissen wird. 
Die Installation des Künstlerpaars erinnert nicht 
nur an die ursprüngliche Funktion des Sulser-
baus, sie schafft auch Raum für Neues: Der Park 
wird sich stetig wandeln, seine Pflanzen- und 
Kristallwelt wachsen und vergehen. Steiner & 
Lenzlinger sind international bekannt geworden 
mit ihren ortsbezogenen, raumgreifenden, sinn-
lichen Arbeiten.

Donnerstag, 11. Juli, 18. Juli, 18 Uhr
Öffentliche Führungen

Mittwoch, 31. Juli, 20.30 Uhr
Vortrag von Stephan Kunz im Schweizerischen 
Nationalpark, Zernez. «Gerda Steiner & Jörg 
Lenzlinger: Die zwei Leben des Nationalpark-
museums»

Uninhabitable Objects – 
Behausungen zwischen 
Imagination und Realität
1. Juni bis 25. August
Benjamin Appel, Bianca Brunner, Gabriela Ger-
ber/Lukas Bardill, Catrin Lüthi K, Christof Rösch, 
Thomas Schütte, Gaudenz Signorell, Not Vital 
und Rachel Whiteread. 

Donnerstag, 4. Juli und 25. Juli, 18 Uhr
Öffentliche Führungen

Freitag, 5. Juli, ab 17 Uhr
Aufrichtfest Kindervilla. Zusammenmit allen 
BauarbeiterInnen und Interessierten begehen 
wir das Aufrichtfest.

kräutern. Die meisten Leute tun 
die wild wuchernden Pflanzen im 
Garten als Unkraut ab. Zu Un-
recht, findet Christiane Mani, für 
die es keine Unkräuter im eigent-
lichen Sinn gibt. Denn mit den 
richtigen Rezepten könne man 
die Wildkräuter ganz leicht zu 
appetitlichen Gerichten verar
beiten. «Wiesenbocksbartknos-
pen in Tempurateig oder Brenn-
nesseln kurz in heisser Butter 
geschwenkt, einfach herrlich», 
schwärmt die Pflanzenexpertin, 
die aus der nesselnden Pflanze 
im Nu eine kleine Köstlichkeit 
macht. Brennnesseln lassen sich 
auf vielfältige Art verarbeiten und 
sind erst noch sehr gesund, wie 
Christiane Mani weiss: «Sie sind 
reich an Mineralstoffen, Spuren-
elementen und Vitaminen.»
Giersch, Schafgarbe, Knoblauch-
hederich, Speierling, Vogelmiere, 
Gundelrebe – viele Menschen 
sind mit diesen botanischen Na-
men kaum vertraut. Ihnen legt 
Christiane Mani denn auch ans 
Herz, nicht alles bedenkenlos  
zu sammeln: «Nur Pflanzen, die 
man eindeutig identifizieren 
kann, sollten später auch in der 
Pfanne landen.» Zudem seien 
viele Pflanzen eine wichtige Nah-
rungsquelle für Insekten und soll-
ten daher nicht unkontrolliert ge-
pflückt werden. Hinzu kommt, 
dass einige der Wildkräuter gifti-
ge Doppelgänger haben und zu 
vermeiden sind – wie der Bär-
lauch, der für den Laien dem 
Maiglöckchen und der Herbst-
zeitlosen zum Verwechseln ähn-
lich sieht. Generell die Finger 
lassen sollte man von Kräutern in 
beliebten Hundegegenden, an 
verkehrsreichen Strassen und auf 
gedüngten Feldern.

Kräuterhexe? «Nein, nein, das 
höre ich gar nicht gerne», wehrt 
sich Christiane Mani. Sie be-
zeichnet sich lieber als Wildkräu-
terfachfrau. Denn das, was sie 
mache, sagt sie, habe mit Hexe-
rei gar nichts zu tun, sondern sei 
vielmehr eine uralte, einst weit 
verbreitete Tradition gewesen. 
«Schon unsere Vorfahren wuss-
ten um die Kraft der heimischen 
Kräuter, gegen fast alles wuchs 
die passende Medizin direkt  
vor der Tür», erklärt Mani, die 
sich neben ihrer Ausbildung  
als Pflegefachfrau und Operati-
onsschwester auf die Pflanzen-
heilkunde, die sogenannte Phyto-
therapie, spezialisiert hat. Mit 
gutem Grund: «Es wäre schade, 
wenn dieses wertvolle Wissen 
um die heilende Wirkung unserer 
Pflanzen verloren ginge.» 

Wahre Gaumenfreuden
Nun ist eine neue, ebenso faszi-
nierende Leidenschaft hinzuge-
kommen: das Kochen mit Wild-

Was wächst im Wald, auf der Wiese und an Bächen? Die Kräuterexpertin 
Christiane Mani weiss genau Bescheid. Sie liebt es, mit den Wildkräutern, 

die sie auf ihren Streifzügen entdeckt, zu kochen. Das «Unkraut» bringt 
nicht nur Abwechslung auf den Tisch, sondern ist erst noch gesund.

Heimische Wildkräuter als Leckerbissen 
auf dem Teller

Dem Unkraut auf der Spur
Wer zwischen Frühjahr und 
Herbst mit offenen Augen durch 
die Natur läuft, findet dort eine 
Fülle von delikaten Wildpflanzen, 
die sich in der Küche prima kom-
binieren lassen: als Salate, in 
Saucen und mit Teigwaren. «Die 
frisch gepflückten Blätter, Knos-
pen und Blüten werten jedes Es-
sen auf und bieten neue, unge-
wohnte Geschmackserlebnisse», 
sagt Christiane Mani, die auf  

Anfrage Exkursionen für Einzel-
personen und Gruppen anbietet. 
Wie erkenne ich essbare Kräuter, 
wann und wie sammle ich sie, 
welche Gerichte kann ich daraus 
zubereiten? Auf Wunsch werden 
die gesammelten Kräuter ge-
meinsam im Kochstudio von  
Georg Pichler im Welschdörfli 
zubereitet und natürlich auch  
genossen. Informationen unter 
Telefon 081 353 78 54 oder per 
E-Mail unter tilgi@gmx.ch� n

Text und Bilder: peter de Jong

Gierig auf frisches Grün: Kochen mit Wildkräutern ist die Leidenschaft von Christiane 

Mani. 

Eine Delikatesse: Quarkgnocchi mit  

frittierten Brennnesseln und Wiesen-

bocksbartknospen.


