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J U B I L Ä U MC U L I N A R I U S

Scaläratopf

Gaumen-
freuden 

GG
Seit 50 Jahren trifft sich der Männerkochclub Scaläratopf monat-
lich zur freundschaftlichen «Kochete». Bereits die Gründergenerati-
on diskutierte die Schaffung eines der Clubbezeichnung würdigen 
Gerichtes. Aber gut Ding will Weile haben: Acht Jahre nach der 
Clubgründung von Albi Gadient, dem damaligen Küchenchef des 
Globus, kreiert, wurde es von den Kochfreunden erst anlässlich ih-
rer 99. «Kochete» aus der Taufe, beziehungsweise dem Kochtopf 
gehoben: Der kulinarische Scaläratopf war endlich Realität gewor-
den! Der herzhafte Eintopf eignet sich nicht nur im Winter zur Ver-
köstigung grösserer Tafelrunden; auch im Sommer findet er, im 
Freien über dem offenen Feuer oder im Grill(topf) zubereitet, be-
geisterte Anhänger. Nehmen Sie das Rezept mit Zutaten für vier 
Personen als Anregung für eigene, saisonale Ergänzungen und Ide-
en! Im Original benötigen Sie für den Scaläratopf die folgenden

Zutaten
   250 g Rindshuft
   4 schöne Markbeine
   2 grosse Zwiebeln
   1 kleiner Wirsing oder Kohl, in Streifen geschnitten
   2 Tassen Risotto-Reis
   100 g rezenter Alpkäse, gerieben
   2 bis 3 dl Hühnerbouillon
   Butter, Salz, schwarzer Pfeffer 

Zubereitung
Zunächst kochen Sie den Reis während knapp 10 Minuten im Salz-
wasser halb gar. Der Kabis wird in Streifen, die Rindshuft in dünne 
Scheiben geschnitten, ebenso werden das aus den Knochen gestos-
sene Mark und die Zwiebeln gescheibelt. Alle Zutaten teilen Sie 
einzeln in je drei Häufchen. Sie kommen anschliessend lagenweise 
in eine verschliessbare, ausgebutterte Kasserolle; im Originalrezept 
wird eine Gratinform verwendet, was aber das Austrocknen des 
Eintopfs fördert.
In den besagten, gut ausgebutterten Topf geben Sie zuunterst eine 
Lage Risotto. Darauf kommt eine Handvoll Kabisstreifen und eine 
feine Schicht leicht gesalzene und gepfefferte Huftscheiben, die 
ihrerseits mit Mark belegt wird. Eine Schicht Zwiebeln und wenig 
Streukäse schliesst die erste Füllung ab. Die zweite und die dritte 
Schicht werden genau gleich aufgebaut, mit der Bouillon übergos-
sen und zum Schluss mit Käse bedeckt. Das Ganze lassen Sie 
während etwa einer Stunde bei etwa 180°C im Ofen garen, die 
letzten 20 Minuten mit offenem Deckel, damit sich eine Kruste 
bildet. Eine vollständige Mahlzeit wartet auf Sie, zu der ein kräftiger 
Rotwein und ein knackiger Salat bestens passen.

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

Ende Juni starten die Churer 
Sommerkonzerte 2016. An drei 
aufeinanderfolgenden Sonntagen 
kommt das Publikum wieder in 
den Genuss von hoch stehenden 
Konzerten mit spannenden Pro-
grammen. Die diesjährige Ausga-
be des kleinen Festivals präsen-
tiert sich in einem neuen 
Gewand: Roman Cantieni, der 
künstlerische Leiter der Churer 
Sommerkonzerte, will künftig 
vermehrt unterschiedliche Klang-
welten aufeinandertreffen lassen. 
Mit der programmlichen Öffnung 
will der Churer Konzertorganist, 
Cembalist und Hammerflügel-
spieler, der die traditionsreiche 
Konzertreihe seit fast 40 Jahren 
zusammen mit seiner Gattin Do-
rothea Cantieni organisiert, auch 
junge Menschen ansprechen. 
Eine Änderung ergibt sich auch 
bei den Spielorten. So treten die 
konzertierenden Künstler und 
Ensembles nicht wie üblich in 
den hiesigen Kirchen, sondern in 
der Postremise und im Weinbau-
museum auf – 
eine Premiere 
in der Ge-

Die Churer Sommer konzerte 
auf neuen Wegen

schichte der Churer Sommerkon-
zerte.
Am deutlichsten manifestiert 
sich das neue Konzept beim ers-
ten Konzert am 26. Juni in der 
Postremise mit Nyna Dubois, der 
Tochter von Roman und Doro-
thea Cantieni. Die in Bern leben-
de Churer Sängerin, die sich als 
Künstlerin nur Nyna nennt, wird 
eigene Lieder präsentieren und 
sich dabei auf dem Flügel selber 
begleiten – poppig, soulig und 
manchmal auch jazzig. Am 
3. Juli gastiert das Pacific Quar-
tet Vienna bereits zum vierten 
Mal bei den Churer Sommerkon-
zerten. Im Weinbaumuseum 
wird das junge, hochbegabte En-
semble das Doppelkonzert für 
Cembalo, Hammerklavier und 
Streicher (1788) von Carl Philipp 
Emanuel Bach zusammen mit 
Roman und Dorothea Cantieni 
spielen. Zum Abschluss gastiert 
das Ensemble Nuevo Buenos 
Aires am 10. Juli in der Postremi-
se – Tango in seiner pursten 
Form mit exquisiten Musikern: 
William Sabatier (Bandoneon), 
Pablo Allende (Gitarre), Roger 

Helou (Klavier) und Omar 
Fernández (Gesang). Alle 
drei Konzerte beginnen um 

18 Uhr. Karten gibt es un-
ter www.churer sommer-
kon zerte.com oder an der 
Abendkasse. (jo)

Pasta!» Anfänglich stellte er die 
Küche seiner Fabrik für die «Ko-
cheten» zur Verfügung. Später 
kam der Club im Globus unter, 
und seit fünf Jahren wird im Riga-
haus gekocht. 

Ein beachtliches Niveau
In den Anfangsjahren standen 
vielfach Gerichte aus der Alltags-
küche auf dem Speiseplan: Mit 
Gemüsesuppe, Geschnetzeltem, 
Fleischvögeln, Schweinkoteletts, 
Hackbraten oder Apfel im Schlaf-
rock näherte man sich den Ge-
heimnissen der Kochkunst. Doch 
schon bald kam Exotisches auf 
den Tisch. Und man wagte sich, 
mit wechselndem Erfolg, an Souf-
flés, Terrinen und Pasteten. Im-
mer zwei Mitglieder stellen die 
Rezepte zusammen und kaufen 

Im April kochte der Männerkoch-
club Scaläratopf zur Feier seines 
50-jährigen Bestehens ein festli-
ches Mittagessen für die Bewoh-
nerinnen und Bewohner des Riga-
hauses. An den Tischen waren 
sich alle einig: Die Herren haben 
in den letzten 50 Jahren einiges 
gelernt … Mit diesem Anlass be-
wies der Club, dass er nicht nur 
zum eigenen Vergnügen kulina-
risch tätig sein will, sondern seine 
Freude am Kochen und am Jubi-
läum des Clubs auch mit anderen 
Menschen teilt. Das betont Mar-
kus Fischer, der pensionierte Di-
rektor der Gebäudeversicherung 
Graubünden (und seit bald sechs 
Jahren Verfasser der Kochkolum-
ne im «Churer Magazin»): «Ko-
chen ist schliesslich eine zutiefst 
soziale Tätigkeit, eine Grundlage 
unserer Existenz und nicht zuletzt 
auch eine kulturelle Leistung.» 

Seit 50 Jahren dabei
Seit dem 25. März 1966 treffen 
sich 16 Hobbyköche jeden letzten 
Dienstag des Monats zu einer 
«Kochete» in geselliger, freund-
schaftlicher Runde. Dabei kochen 
und kosten sie sich durch das La-
byrinth regionaler, nationaler und 
internationaler Geschmäcker. Vie-
le sind schon seit Jahrzehnten da-
bei, einige kamen in den letzten 
Jahren dazu. Ein Mitglied macht 
seit der Gründung aktiv mit: Gion 
Caprez zählt mit seiner Kreativität 
und Fachmannschaft noch heute 
zum aktiven Bestand des Clubs. 
«Und es macht auch nach 50 
Jahren viel Spass», sagt der 
83-jährige Caprez. Befragt nach 
seinem Lieblingsgericht, fällt dem 
ehemaligen Inhaber der Churer 
Teigwarenfabrik CaDa die Ant-
wort nicht schwer: «Natürlich 

Vor 50 Jahren entstand der Churer Männerkochclub Scaläratopf. Die 
16 Hobbyköche treffen sich einmal im Monat in der Küche des 

Seniorenzentrums Rigahaus zum gemeinsamen Kochen. Allen merkt 
man die Freude an gutem Essen und am Zusammensein an.  

50 Jahre Männerkochclub Scaläratopf – 
und noch kein bisschen müde

alles ein. Sie unternehmen heute 
gerne Ausflüge in die mediterrane 
und asiatische Küche, bisweilen 
sogar in die Haute Cuisine. «Das 
Niveau ist merklich gestiegen», 
betont Clubpräsident Pierre-Alain 
Jeanneret. Der Geschmack  der 
Mitglieder hat sich verfeinert, ihre 
Ansprüche sind gewachsen, aber 
auch ihre Kochkenntnisse. Den-
noch will der Scaläratopf keine 
«Leistungsschau» sein, sondern 
in erster Linie der Freundschafts-
pflege dienen.
 
Kein Nachwuchsproblem
Viele der Mitglieder stehen längst 
im Pensionsalter. Nicht wenige 
davon haben den häuslichen Herd 
– zur Freude ihrer Familien – voll-
ständig übernommen, samt Ein-
kauf und Abwasch! Trotz der 

langjährigen Treue zum Club fin-
det eine zwar langsame, aber ste-
tige Verjüngung statt. So trat der 
Architekt Stefan Caprez, Sohn 
des Gründungsmitglieds Gion Ca-
prez, vor drei Jahren dem Sca-
läratopf bei. Kochen macht Spass 
– und erhält jung: Eine lange War-
teliste zeugt vom Interesse an ei-
nem Beitritt, der jedoch erst mög-
lich ist, wenn die Mitgliederzahl 
unter 16 Personen sinkt. Aber 
nicht um jeden Preis: Mitglied 
kann in der Regel nur werden, 
wer von der ganzen Runde ein-
stimmig angenommen wird. Doch 
vor allem muss es menschlich 
stimmen, weil die Männer am 
Herd neben der Freude am ge-
meinsamen Zubereiten und Ver-
zehren auch die Gesellschaft und 
die Diskussionen schätzen.  n

Ungewöhnlicher Auftakt: Die junge 

Sängerin Nyna Dubois eröffnet 

die diesjährigen Churer Som-

merkonzerte.

Die Griffe sitzen: Der Männerkochclub Scaläratopf trifft sich zum gemeinsamen Kochen in der Küche des Rigahauses. Gion Caprez 

und sein Sohn Stefan (unten links) sind inzwischen ein eingespieltes Team. Andrea Jecklin kümmert sich um das Dessert (rechts).  
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