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c u l i n a r i u s

Wahre Liebe dreht sich 
nicht um uns selbst ...
Einer der wichtigsten tibetisch- 
buddhistischen Meister der Gegen­
wart, Dzogchen Rinpoche, kommt 
am 3. und 4. Juni nach Chur, um 
an zwei öffentlichen Anlässen im 
Loesaal über die «wahre Liebe» 
zu referieren. Das Oberhaupt des 
Dzogchenklosters ermahnt uns, 
dass das Höchste, nach dem wir 
uns sehnen, verloren geht, wenn 
wir unser eigenes Glück vor das 
Glück anderer stellen. Dzogchen 
Rinpoche, der 1964 im König­
reich Sikkim im Himalaya ge- 
boren wurde, wird erklären, wie 
wir durch die «vier Unermessli­
chen», Liebe, Mitgefühl, Freude 
und Gleichmut, bedingungslose 
Liebe erfahren können. Er sagt: 
«Wenn wir andere im Tun und 
Denken an die erste Stelle setzen, 
werden wir in unseren Beziehun­
gen wirkliche Erfüllung finden.» 
Auf die Bitte des Dalai Lama 
machte Rinpoche es zu seiner 

wichtigsten Aufgabe, die Kultur 
und das spirituelle Erbe Tibets 
lebendig zu erhalten. Um auf inter­
nationaler Ebene Unterstützung 
für das Wohl der tibetischen 
Flüchtlinge und anderer Notlei­
dender zu finden, gründete er die 
Organisation Shenpen. Der Vor­
trag «Bedingungslose Liebe» fin­
det am Freitag um 19.30 Uhr, 
die Ermächtigung und Belehrung 
«Echte Liebe erkennen» am Sams­
tag von 10 bis 16 Uhr statt. Vor­
bestellung und Information unter 
077 404 10 63 und events@
shenpensuisse.org (cm)

Acht neue Schulräume
Vor Kurzem hat die Stadt Chur 
den Startschuss zur Erweiterung 
des Quaderschulhauses gegeben. 
Der 5,8 Millionen Franken teure 
Neubau des Churer Architektur­
büros Schwander & Sutter ver­
fügt über insgesamt acht Schul­
räume. Die Bauzeit ist mit rund 
eineinhalb Jahren recht kurz be­
messen. Der neue Trakt soll be­
reits auf Beginn des Schuljahres 

2012/2013 bezugsbereit sein und 
bildet die Voraussetzung für die 
anschliessende Sanierung des 
monumentalen Altbaus der Ar­
chitekten Schäfer und Risch. Im 
Sommer 2014 soll dann die ge­
samte Schulanlage, pünktlich 
auf die 100-Jahr-Feier ihrer Ein­
weihung, in neuem Glanz er­
scheinen und nach einer grossen 
Feier wieder bezogen werden. (cm)

F r ü a h e r  –  Gesc    h i c h t e n  a u s  C h u r  ( 5 )

Gaudenz Schmid ist ein hervorragender Erzähler und Kenner  
von alt Chur. Mit Jahrgang 1936 hat er Chur noch fast autofrei 

erlebt. Schmids Vater, Badrutt Schmid, hat in Chur als Fuhrhalter 
den Kehricht eingesammelt und entsorgt.

Als der Kehricht noch mit dem  
Pferdewagen eingesammelt wurde

Mina Vatter hät a Fuarhaalterei 
khaa, Puurerei drnäbet; und är isch 
aigentli freia Fuarhaalter gsii, also 
freia-n-Unternemer würma hütt 
sääga; isch aber für ds Schtap­
pauamt gfaara-n-als Akkordant. 
Und das isch sini Hauptbeschäfti­
gung gsii. Är hät also alles das, 
wasma hüt bim Bauamt mit da 
Auto macht, hät är gmacht mit da 
Ross: Kheerichtabfuar, wobii das 
nò ganz kompliziarti Verträäg gsii 
sin; är hät aifach d Ròss gschtellt 
und an Fuarmann, und ds Schtap­
pauamt het dr Khübelläärer gsch­
tellt und dr Kheerichtwaaga.
Natüürli sin no anderi Aarbeta-n-
aagfalla bim Bauamt, das isch 
gsii Randschtaifüara, do häder an 
schpeziella Waaga müassa haa 
zum Randschtaina-n-uuflaada-n-
an schwäära Waaga (...) dä hät 
also riisigi Raad ghaa dä hend si 
kuum mööga lupfa, no iisapraifti 
Raad. Und denn hätter natüürli 
Khiis gfüart. Und dia Khiispenna­
na, das sin ggaichti Benna gsii, 
hen ai Khubik gfasst, dia hen 
also ds aidgenössischa-n-Aich­
zaicha druufkhaa. A Khubik hät a 
Zwaischpenner pruucht un a Drei­
viartelkhubik het a-n-Aischpen­
ner zooga. Ma hät also früaner 
alls mit dena Khubik- und dena 
Dreiviartelkhubik-Pennana uma­
gfüart. Wema tenkt was hüt an 
Laschtwaaga wäggriisst uf aimòòl 
denn isch das natüürli ganz klaar 
gsii warum dia Fuarlütt ins Hin­
tertreffa khoo sin.
Dr Vatter hät also au Knächta 
khaa, är hät aber näbabii – also 
wia gsait no Puurerei betriba. Und 
denn häts aber no mee därig 
khaa wo für d Schtadt gfaara sin, 
i tenka dò an da Hitz vu Masans, 
dä hät aigentli gliich ggwirtschaf­
tet wia mina Vatter, dä hät au an 

Zwaischpenner gschtellt am Bau­
amt, das wäär dr Ruadi Hitz hät 
dä gghaissa. Das Guat exischtiart 
au nümma, das isch genau döt 
etz wo dä Wääg ufagòòt zum 
nöüa Leerlingshaim, (...) Kanta-
schtròòss oder so aswia. Dr And­
res Jenni isch au no gfaara für d 
Schtadt. Das sin also dia drei Ak­
kordanta gsii. Und dr Jenni hät 
an Aischpenner khaa. Magsch di 
vilicht no erinnera-n-an da Valser 
Wasser-Jenni wo aml Reklaama 
gmacht hät im Färnsee, «isch 
guat ts Valserwasser». Dr Vatter 
vo dem wäär das gsii. Hauptsähli 
nochem zwaita Weltkriag isch d 
Kheerichtmengi immer gröösser 
wòrda. Und aafänglich glaub isch 
das zwaimòòl in dr Wucha gsii dia 
Läärerei und denn isches drei-
mòòl und viarmòòl worda-n-und 
zletscht hend dia müassa traaba. 
Und uusgläärt hät ma-n-alles dòò 

am Rii in Gruabana woma zerscht 
ds Khiis usbüttet hät. Also vo ir­
gendwia Kheericht sòrtiara hät ma 
dò natüürli no nüüt kennt. Aber 
as isch au nit dää Abfall gsii 
woma hütt hät. Aagfanga hät das 
vilicht nochem Kriag mit a paar 
Khonservabüksa; Khunschtschtoff 
häts no gäär nit ggee. Und Khee­
richtseck hät ma tüürli au no nit 
khennt. Plötzlich isch denn dää 
Khübel uufkhoo, Patent Oksner. 
Und au dr Kheerichtwaaga-n-
isch uf das Patent umpaua wor­
da. As hät so Schiabeteckla ghaa 
und dia Kheerichtkessla hen aso 
a Naasa ghaa woma denn hät 
könna-n-in dia Teckla-n-iiheng­
ga-n-und denn dr Kheerichtkübel 
überischtoossa-n-und s hät denn 
ghaissa schtraubfreiji Kheericht­
abfuar, aber as isch de glaub nit 
immer gad aso schtaubfrei gsii.
Dia Fuarhaalterei hät in nit uus­

gfüllt, komplett. Är hät natüürli 
au privaati Uufträäg ghaa, säge­
mer Möbel füara. Schimbaar 
ischs äba-n-asoo gsii, döt vorem 
Kriag muas schu amool aso a 
Schtooss Moterisiarig gsii sii. 
Also dasses zimmli viil Auto khaa 
hät in da Drissger Jòòr. Und dia 
Fuarlütt sin natüürli döt in Klem­
mi khoo. Und drumm hätter au 
aafoo puura drnääbet. Är hät 
also immer as paar Khüa und 
Gaissa und alles möglicha Vii­
cher ghaa zum dia toot Zitt über­
brügga. � n

Bildrecherche und Bearbeitung: Pa­
trick Blumenthal. Textaufnahme und 
Bearbeitung: Oscar Eckhardt. Tran­
skription: Hannes Barfuss. Oscar 
Eckhardt ist Linguist und arbeitet 
beim Institut für Kulturforschung 
Graubünden, Patrick Blumenthal ist 
Gestalter und arbeitet an der Bünd­
ner Kantonsschule.

Da gab es noch keine Kehrichtsäcke: der Fuhrmann (wahrscheinlich Badrutt Schmid, der Vater unseres Erzählers) auf dem  

Kehrichtfuhrwerk und sein Kehrichtmann in der Oberen Plessurstrasse, rechts im Bild eine alte Gaslaterne und das Haus Montfort,  

in der Flucht die Caflischvilla mit ihrem «Schoggitürmli». (Quelle: Stadtarchiv Chur)

Lammgigot mit jungem Knoblauch

Gaumenfreuden­

Wichtig für dieses Gericht ist, neben einem hervorragenden Schlegel 
vom Lamm, die Wahl des richtigen Zeitpunkts. Frühsommer muss es 
sein, dann sind die benötigten Zutaten erhältlich. Und es sollten Ihnen 
und Ihren Lieben nicht entscheidende Sozialkontakte, sei es ein Vorstel-
lungsgespräch oder ein Heiratsantrag, bevorstehen. Der junge Knob-
lauch ist zwar etwas weniger olfaktorisch raumfassend (zu Deutsch: 
stinkend) als angetrockneter, aber immerhin nicht besonders bezie-
hungsfördernd. Also frisch ans Werk! Wir benötigen für eine vertraute 
Tafelrunde von vier bis sechs Personen die folgenden Zutaten:

 � �1 Lammgigot am Knochen von gut 1,5 kg Gewicht, 
enthäutet und von Fett befreit

 � �4–6 frische, grüne Knoblauchknollen
 � �1 EL Senf
 � �20 g Gin
 � �Olivenöl
 � �Salz
 � �schwarzer Pfeffer
 � �1 Zweig Rosmarin

Zubereitung
Zwei Stunden vor dem Braten reiben Sie den Gigot mit einem Gemisch 
von Senf, wenig schwarzem Pfeffer, etwas Olivenöl und Gin tüchtig 
ein. Das Knochenende wird mit Aluminiumfolie umwickelt und an der 
dicksten Stelle ein (ofenfestes) Bratthermometer ins Fleisch gestochen. 
Etwa zwei Stunden bei Zimmertemperatur liegen lassen. Während der 
Backofen auf die oberste Temperaturstufe hochgefahren wird (240 – 
250°), salzen Sie das Fleisch tüchtig und geben es dann auf einem 
Grillgitter oder in einem Bratgeschirr für 25 Minuten in die feurige Hit-
ze. Es ist nicht nötig, Haut und Haar zu riskieren und den Braten zu 
wenden – er wird auch ohne gefährliche Manipulationen rundum an-
gebraten. Bevor Sie nun die Hitze auf 90° zurückstellen und die Knob-
lauchknollen und den Rosmarin zum Gigot legen, übergiessen Sie ihn 
mit zwei Löffeln Olivenöl. Bei sinkender Temperatur geht das Fleisch – 
nach wie vor ohne Wenden und Zudecken – seiner Vollendung entge-
gen. Gelegentlich prüfen Sie die Kerntemperatur. Wenn diese nach 
schätzungsweise einer Stunde 50° erreicht hat, geben Sie noch einmal 
unter ständiger Beobachtung starke Hitze, am besten mit dem Grill, bis 
das Bratenthermometer auf 55° zu rückt. Sofern Sie Lamm nicht rosa 
gebraten mögen, lassen Sie das Thermometer auf über 60° steigen. 
Dann stellen Sie den Ofen aus und richten die Zutaten an. Dies sind 
beispielsweise knackige Frühlingskarotten oder ganz kurz in wenig 
feinsten Zwiebeln gedämpfter, schwach gesalzener, frischer Blattspinat, 
in der Schale gebratene Frühlingskartoffeln oder ein Spargel-Risotto. 
Das Fleisch lösen Sie mit einem scharfen Messer beidseits bis zu unge-
fähr der Hälfte vom Knochen, dann schneiden Sie den Gigot schräg 
von oben nach unten in zirka einen Zentimeter dicke Tranchen und 
übergiessen ihn mit dem ausgetretenen Bratjus. Es ist keine Beleidigung 
für die Köchin, wenn die Tischgenossen das Fleisch allenfalls noch et-
was nachsalzen – sie werden es trotzdem in höchsten Tönen rühmen!

Dr. Markus Fischer, 65, ehemaliger Direktor der Gebäudeversicherung 
Graubünden, ist  passionierter Hobbykoch. Er hat  zwei Kochbücher, «Hei-
ter geniessen» und «Einfach raffiniert», herausgegeben.


