Besinnliche
Orgelklange

Zwei Organistinnen und zwei Or-
ganisten spielen dieses Jahr in der
Reihe «Orgelmusik zum Advent» in
der Kirche St. Luzi. Den Auftakt
macht Els Biesemans am Sonn-
tag, 2. Dezember. Die in Zirich
lebende Belgierin konzertierte in
den meisten europaischen Lan-
dern, in Japan, Kanada und den
USA. Das Programm umfasst Or-
gelmusik aus vier Jahrhunderten,
von Dietrich Buxtehude Uber Jo-
hann Sebastian Bach bis Sofia Gu-
baidulina. Am 9. Dezember gas-
tiert Matthias Havinga in St. Luzi.
Der Amsterdamer Orgelprofessor
interpretiert unter anderem Werke
von drei seiner Landsleute, von
Christiaan Frederik Hendriks, Jan
Pieterszoon Sweelinck und Jac-
ques van Oortmerssen. Im dritten
Konzert am 16. Dezember nimmt
Lara Schaffner, die kinstlerische
Leiterin der Orgelreihe in St. Luzi,
Platz an der Mathisorgel. Die
Klammer um das Programm bildet
das Weihnachtslied «<Vom Himmel
hoch, da komm ich her» in zwei
Bearbeitungen: von Georg Bohm
und dessen Schiler Johann Se-
bastian Bach. Am 23. Dezember
spielt der Berner Organist Jirg
Brunner etwa Werke von Johann
Sebastian Bach, Robert Schumann
und Louis Vierne, aber auch Eige-
nes: «Improvisationen zu Weih-
nachtsliedern». Beginn ist um 17
Uhr. Der Eintritt ist frei, Kollekte
am Schluss der Konzerte. cm)

Frische Churer
Christbaume

Die stadtische Abteilung Wald und
Alpen betreibt an vier Standorten
im Churer Wald eigene Christ-
baumkulturen. Dort wachsen vor
allem Nordmanntannen, aber
auch Fichten, Weiss- und Blau-
tannen. Der Verkauf erfolgt vom
15. bis zum 22. Dezember auf
dem Areal des Werkhofs an der
Industriestrasse 14. Der Markt ist
am Samstag von 8.30 bis 11.30
und an den Wochentagen von
13.15 bis 17 Uhr getffnet. cm)
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Eine Fundgrube fiir alle Kochbuchsammler und Liebhaber der Kochkunst: «Ein schon Kochbuch 1559».

Fur alle Freunde der Kochkunst

Vor wenigen Jahren ist beim Rau-
men eines Estrichs in der Um-
gebung von Zirich ein altes, bis-
her unbekanntes handschriftli-
ches Kochbuch aufgetaucht. «Ein
schon Kochbuch», so lautet der
Titel, stammt aus dem Jahr 1559,
mit einigen Nachtragen aus dem
Jahr 1604 und moglicherweise
spateren Jahren. Man geht davon
aus, dass es sich dabei um das
alteste deutschsprachige Schwei-
zer Kochbuch handelt. Es wurde,
wie aus einer Reihe klarer Indizien
hervorgeht, urspriinglich flir die
bischéfliche Kiiche in Chur ange-
legt. So tauchen vereinzelt Churer
Masse auf, ebenso typisch biind-
nerische Ausdriicke. Das Staats-
archiv Graubiinden hat es nun als
Band 36 der Reihe «Quellen und
Forschungen zur Biindner Ge-
schichte» neu aufgelegt — eine
Fundgrube fiir alle Freunde der
Kochkunst.

515 Rezepte

Das Biindner Kochbuch von
1559 erdffnet auf 488 Seiten in-
teressante Einblicke in die Ess-
und Trinkgewohnheiten in geho-
benen Kreisen des 16. Jahrhun-
derts. Die Schriften lassen auf

finf Schreiberhdnde schliessen.
Wer die Autoren (beziehungswei-
se Koche) sind, liess sich jedoch
nicht eruieren. Die Sammlung
umfasst 515 handgeschriebene
Rezepte. Der Historiker Walter
Letsch aus Zollikon, der das Uni-
kat von der Finderin geschenkt
bekommen hat, hat diese wis-
senschaftlich aufgearbeitet und
in modernes Deutsch Ubersetzt.
Erstaunlich ist die grosse Vielfalt
an Gewilirzen und Zutaten, die in
der heutigen Kiiche grésstenteils
unublich oder sogar unbekannt
sind. Man ist Gberrascht von der
Bedeutung von Zucker, Zimt,
Ingwer, Muskat und Nelken, die
zum Wirzen «reichlich», «nach
Belieben» oder «so viel wie né-
tig» verwendet wurden. Aufge-
fihrt sind (berdies Heilmittel
gegen alle moglichen Gebrechen
— von Kopfweh Uber Verstopfung
bis zu Pest. Das Originalexemp-
lar — 3 Zentimeter dick und
21 mal 15 Zentimeter gross —
befindet sich heute im Staats-
archiv Graubiinden.

Vielseitige Kiiche

Die Churer Bischofe liessen es
sich kulinarisch gut gehen: Den

churermagazin

Anfang macht ein Rezept iber die
Zubereitung eines Biberschwan-
zes, flr unsere Gaumen eher ge-
woéhnungsbeddrftig. Es werden
aber auch Gerichte beschrieben,
die heute noch gegessen werden.
Lesen kann man unter anderem,
wie man eine «schoéne klare Sau-
ce», eine «kostliche Gans», einen
«Hasen in einer Pastete», «Schne-
cken in Hausern» zubereiten Ro-
senhonig und Zuckermarzipan
machen kann oder auch «einen
Wein, der seine Kraft verloren
hat, wieder in Ordnung bringt».
Und man kannte schon die Her-
stellung von «koéstlich guten Bis-
cotti». Das letzte Gericht be-
schreibt ein Mus aus sauren
Kirschen. Dass das Fastengebot
in der Churer Bischofskiiche
genau befolgt wurde, zeigt die
Zubereitung eines «gespickten
Hechts». An einem Fleischtag
wurde der Hecht mit Speckstiick-
chen gespickt, an einem Fasten-
tag mit Stlickchen vom Stor. cm)

«Ein schén Kochbuch 1559» kann fiir
45 Franken beim Blindner Buchver-
trieb, Postfach 135, 7004 Chur, Tele-
fon 081 258 33 30 oder unter www.
shop.desertina.ch bestellt werden.
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