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P O R T R Ä TC U L I N A R I U S

Nathan Halter weiter zu erfahren 
ist. Schmutzige Hände bekommt 
der Kaminfeger auch heute noch. 
Schwarz geht aber niemand 
nach Hause. Denn in der Bran-
che sind nach getaner Arbeit 15 
Minuten zum Duschen üblich – 
und in der Arbeitszeit sogar 
einberechnet.
Die Lehre absolvierte 
Nathan Halter 1989 
im St. Galler Rheintal, in 
Buchs. «Ich woll-
te einen Beruf 
lernen, bei 
dem ich 
selbstän-
dig arbeiten 

Wo immer Nathan Halter in sei-
ner schwarzen Montur auftaucht, 
sind die Blicke auf ihn gerichtet. 
«Es kommt immer wieder vor, 
dass Menschen auf mich zukom-
men, mir die Hand schütteln 
oder auf die Schulter klopfen, die 
Knöpfe meiner Jacke berühren 
oder mich sogar umarmen wol-
len», erzählt er. Für den 42-jähri-
gen Kaminfegermeister gehören 
solche Begegnungen zum Be-
rufsalltag, denn der Kaminfeger 
gilt bei vielen Menschen als 
Glücksbringer. Das ist heute 
noch so, vor allem dann, wenn 
das Jahr zu Ende geht. Immer 
hat Halter kleine Münzen im Ho-
sensack, die er den Leuten ver-
schenkt. «Ich bringe Glück, Ge-
sundheit und Erfolg» steht auf 
der Rückseite geschrieben.

Duschen in der Arbeitszeit
Das traditionelle Handwerk 
des Kaminfegers hat seinen 
Ursprung im Mittelalter. 
Die Häuser waren zum 
damaligen Zeitpunkt 
überwiegend aus Holz 
gebaut, und ein unge-
kehrter Kamin konnte 
schnell zu einer Brand-
katastrophe führen. Da 
das Beseitigen von Russ 
eine sehr schmutzige 
und zugleich anstrengen-
de Angelegenheit war, 
freuten sich die 
Menschen, 
wenn der 
Kaminfeger 
ihnen diese Ar-
beit abnahm. So kam 
es im Laufe der Zeit 
immer seltener zu Bränden – 
und der Kaminfeger zu seinem 
Ruf als Glücksbringer, wie von 

Der Kaminfeger gilt neben dem Kleeblatt und dem Glücksschwein  
seit Jahrhunderten als Glücksbringer. Nathan Halter, einer von  

zwei Kaminfegermeistern in der Stadt Chur, ist nicht nur deshalb  
in vielen Häusern ein willkommener Besucher. 

Der schwarze Mann, der den Menschen 
Glück bringt

kann», bemerkt Halter. 2002 er-
hielt er die Chance, in Chur das 
Geschäft von Reto Schläpfer zu 
übernehmen. Heute sind der Ka-
minfegermeister, seine beiden 
Gesellen und ein Lernender für 

3500 Liegenschaften in 
Teilen der Stadt 

Chur, in Felsberg, 
Maladers, Cal-
freisen, Castiel, 
Lüen, Malix und 

Passugg sowie auf 
Brambrüesch 

zuständig. Halter 
ist einer von 25 Kreis-
kaminfegern, die im  

Auftrag der Gebäudeversi-
cherung Feuerungsanlagen 

im ganzen Kanton – in der 
Regel einmal pro Jahr –  kon

trollieren. Eine regelmässi-
ge Wartung lohnt sich: Eine  
saubere, richtig eingestell-
te Anlage verbraucht we-
niger Brennstoff und hat 

eine längere Lebensdauer.

Breitgefächerte Aufgabe
Wer Kaminfeger werden 
will, muss schwindelfrei 
und fit sein. Obwohl die Ar-
beit sich im Laufe der Zeit 
stark gewandelt hat, gibt 
es nämlich immer noch 

Fälle, wo der Kaminfeger auch 
wirklich noch in den Kamin stei-
gen muss. Den grössten Teil der 
Arbeitszeit investiert der Kamin-
feger in den Heizungsraum. Da-
bei gehe es vielfach um Mess- 
und Prüfarbeiten, darum, ob die 
Abgaswerte eingehalten werden 
und die Heizungsanlagen effektiv 
arbeiten, betont Nathan Halter, 
der ein kompetenter Ansprech-
partner zu den Themen Brand-
schutz, Umwelt und Energie ist. 
Den Zylinder und die Holzleiter, 
die Markenzeichen des Kamin
fegers, nimmt Halter nur noch  
zu Anlässen wie Neujahrsapéros 
und Hochzeiten mit, zu denen er 
eingeladen wird, um den Leuten 
«Gesundheit, Glück und Erfolg» 
zu bringen.� n 

TEXT UND BILD: PETER DE JONG

Gaumen-
  freuden

Früher waren Bratäpfel, so unansehnlich-schrumpelig sie auch 
daherkamen, fester Bestandteil der winterlich-weihnächtlichen 
Genüsse. Mit dem folgenden Rezept hole ich sie auf den Festtags-
tisch zurück, allerdings in feierlicherem Gewand und mit reichem 
Innenleben. Dazu gehören die folgenden 

Zutaten
 � 4 säuerliche, kleine Äpfel, geschält, entkernt und in je vier 
Scheiben geschnitten

 � 200 g Marzipan (grün), auf eine Dicke von ca. 5 mm ausge-
wallt; 16  Rondellen ausstechen

 � 3 bis 4 Blätter Strudelteig, nach Vorschrift bebuttert und auf-
einandergelegt (Fertigprodukt, z. B. Migros)

 � Butter, Zitronensaft, Mandelsplitter, Rosinen, evtl. Calvados

Zubereitung
Dass Sie die Marzipan-Äpfel lange vor dem Backen in Ruhe zube-
reiten können, ist einer der Vorteile dieses Desserts. Der andere: 
Sie sind sündhaft gut! Aus den mit Zitronensaft beträufelten Ap-
felscheiben und den in passender Form ausgestochenen Marzi-
pan-Rondellen bauen sie standfeste Türmchen. Die Basis bildet 
eine Marzipanscheibe, auf die der erste Apfelring kommt. Das 
Loch in der Mitte des Rings füllen Sie mit Mandelsplittern und – 
wenn Sie es mögen – mit Rosinen. Dann legen Sie die nächste 
Marzipan-Rondelle auf und machen so weiter, bis oben als Deckel 
die Stielseite den nun grün-weiss gestreiften Apfel abschliesst. 
Mit einigen Löffelchen Calvados beträufelt erhalten die Äpfel den 
entscheidenden Pfiff.

Den Strudelteig bepinseln Sie lagenweise (wie auf der Packung 
beschrieben) mit reichlich flüssiger Butter. Sie teilen ihn in vier 
gleichmässige Quadrate; in die Mitte jedes Quadrates stellen Sie 
einen Apfel samt seiner Marzipan-Basis. Dann umhüllen Sie ihn 
mit dem Strudelteig und formen einen Beutel, den Sie oben mit 
Küchenschnur verschliessen. Das geht besser, wenn Sie die Teig-
Ecken um einen Löffelstiel herum mit wenig Druck drapieren, 
dann den Löffelstiel sorgfältig herausziehen und darauf den Beu-
tel zubinden. Nun bestreichen Sie die Apfel-Säckchen mit reich-
lich Butter und stellen sie kalt. 

Gebacken werden die Marzipan-Äpfel im auf 180 Grad vorgeheiz-
ten Ofen während ca. 10 Minuten; am besten beobachten Sie Ihr 
Kunstwerk und richten es an, sobald es goldbraun wird. Damit der 
Beutel nicht so verlassen auf dem Teller steht, geben Sie eine 
Kugel Apfelsorbet auf einen karamellisierten Apfelring und/oder 
einen Löffel dunkle Schokoladen-Mousse zum Gefährten. Auch 
ein Klacks Preiselbeer- oder Himbeer-Konfitüre passen bestens 
dazu. Aus übrig gebliebenem Marzipan ausgestochene Weih-
nachtssterne geben Ihrer Kreation festlichen Glanz.

Markus Fischer, 70, ist passionierter Hobbykoch. Er hat zwei Kochbücher, «Heiter 
geniessen» und «Einfach raffiniert», herausgegeben.

G

Marzipan-Apfel-Dessert

Nach dem bejubelten Auftritt im 
August dieses Jahres in Flims tre-
ten Heinz Holliger und das einhei-
mische Barockorchester le phénix 
nun auch in Chur auf. Das Konzert 
findet am Sonntag, 6. Dezember, 
um 17 Uhr im Saal des Hotels 
Marsöl statt. Der 76-jährige Ber-
ner Oboist, der seine professionel-
le Laufbahn vor über 50 Jahren 
als Oboist der Basler Orchester 
Gesellschaft begann, hat sowohl 
auf dem Gebiet der Alten Musik 
als auch für die Neue Musik Bahn-
brechendes geleistet: Nicht zuletzt 
für seine ausserordentliche Inno-

Heinz Holliger und le phénix
vationskraft am Instrument hat der 
weltweit bekannte und geschätzte 
Ausnahmemusiker viele Auszeich-
nungen erhalten, zuletzt den 
Schweizer Musikpreis 2015. Holli-
ger dirigiert obendrein auf höchs-
tem Niveau und komponiert Er-
staunliches. Auf dem Programm 
des Churer Konzertes stehen Wer-
ke von Johann Sebastian Bach, 
Heinz Holliger, Sándor Veress und 
Jan Dismas Zelenka. Tickets sind 
via Mail an orchester@lephenix.
ch oder unter Telefon 076 506 36 
18 erhältlich. Die Abendkasse ist 
ab 16.15 Uhr geöffnet. (cm)

Aufgrund des Riesenerfolgs und 
der grossen Nachfrage führt der 
Churer Sänger und Chorleiter 
Mattias Müller-Arpagaus einen 
weiteren Opernabend durch.  
Am Samstag, 5. Dezember, um 
20 Uhr und am Sonntag, 6. De-
zember, um 17 Uhr laden junge 
Bündner Sängerinnen und Sänger 
zu einem zauberhaften Opern-
abend in die Comanderkirche ein. 
Géraldine Camenisch, Bettina 
Herrmann, Quirina Lechmann 
und Manuela Tuena (alle Sopran), 
Ingrid Borter (Alt), Henri Fleury 
(Tenor) sowie Martin Roth und 
Mattias Müller Arpagaus (Bariton) 

Zauberhafter Opernabend
präsentieren Arien, Duette und 
Ensembles aus bekannten Opern 
von Wolfgang Amadeus Mozart, 
Gioachino Rossini, Giuseppe Ver-
di, Gaetano Donizetti und ande-
ren. Am Klavier werden sie von 
Gieri Maissen begleitet. Durch 
das Projekt sollen sich die Bünd-
ner Sängerinnen und Sänger ken-
nenlernen, sich austauschen und 
voneinander lernen können. Vor 
allem für die Jüngeren soll das 
Konzert eine Möglichkeit sein,  
im Kanton aufzutreten und sich 
zu präsentieren. Vorverkauf und 
Platzreservation unter 077 434 
18 85 (cm)

Dieses Jahr bringt die Freie Büh-
ne Chur das bekannte Märchen 
«Die Prinzessin auf der Erbse» 
von Hans Christian Andersen aus 
dem Jahr 1837 in einem neuen 
Gewand auf die Bühne. In der 
Regie von Anita Hächler-Brun 
wird das Stück für Kinder ab 5 
Jahren in der Fassung von Hans 
Baumann gespielt. Im Land von 
Pomponien lebt die Königin 
Pompona mit ihrem Gefolge. Es 
ist der Moment gekommen, wo 
der Prinz nun heiraten und König 
werden soll. Doch dieser hat 
dazu überhaupt keine Lust. Viel 
lieber möchte er Schweinehirt 

Märchenklassiker anders 
oder Schauspieler sein. Und hei-
raten würde er, wenn überhaupt, 
nur eine ganz besondere Prinzes-
sin, die er erst noch selber aus-
suchen möchte. Da verliebt sich 
der Prinz in Poldi, die eigentlich 
gar keine Prinzessin ist. Hat die 
Tochter eines armen Schaubu-
denbesitzers die Kraft, um die 
Widerstände der intriganten Hof-
gesellschaft zu überwinden? Zu 
sehen ist «Die Prinzessin auf  
der Erbse» am Samstag, 5. und 
12. Dezember, um 14 Uhr sowie 
am Sonntag, 6. und 13. Dezem-
ber, um 11 und 14  Uhr im Thea-
ter Chur. (cm)

GEWUSST WIE!
Zum Anfeuern des Cheminées 
oder Ofens empfehlen die Um-
weltbehörden Anzündhilfen, wie 
sie in jedem Bau- und Hobby-
markt erhältlich sind. Was wenig 
bekannt ist: Papier gehört ebenso 
wenig in Holzfeuerungen wie 
Karton, Kunststoff von Verpa
ckungen, Balken und Latten, Pa-
letten und Kisten oder auch Alt-
holz von Baustellen, Möbeln, 
Türen etc. Das Verbrennen von 
solchen Materialien ist verboten 
und strafbar. Nur naturbelasse-
nes, trockenes Holz darf ver-
brannt werden. Heute propagie-
ren Fachleute «Feuern ohne 
Rauch». Diese neue Anfeuerme-
thode ist eine einfache und sehr 
wirksame Möglichkeit, den 
Schadstoffausstoss des Feuers 
deutlich zu senken. Dabei brennt 
das Holz langsam von oben nach 
unten ab, ähnlich wie bei einer 
Kerze. Wer so einheizt, produ-
ziert viel weniger Rauch und so-
mit auch weniger Schadstoffe. 
www.fairfeuern.ch (jo)


