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K u lt u r c u l i n a r i u S

Krokus in der StadthalleBeliebte Opern und mehr

Drei Gospelkonzerte «Die kleine Meerjungfrau»

Krokus, mit über einer Million 
verkauften Tonträgern die erfolg-
reichste Band der Schweizer 
Rockgeschichte, ist wieder «on 
the road» und gastiert am Sams-
tag, 4. Dezember, unter dem Mot-
to «Rockin’ Christmas Festival» 
in der Stadthalle. Dabei werden 
Marc Storace, Chris von Rohr, 
Fernando von Arb, Freddy Stea-
dy und Mark Kohler ihren Fans 
ab 19 Uhr noch einmal zeigen, 
was echter Rock’n’Roll ist. Neben 
Krokus werden auch Ten Years 
After und weitere Bands an  
diesem Happening teilnehmen. 
2010 ist das erfolgreichste Jahr 
für Krokus seit 25 Jahren. Mit 
«Hoodoo» und der Single «Hoo-

Der Ton macht die Musik, und 
die Zeilen füllen Bücher. Unter 
dem Titel «Nur durch die Ferne 
bleibt man bei sich» findet am 
Sonntag, 12. Dezember, die er-
folgreiche Reihe «TonZeile» im 
Restaurant Va Bene ihre Fortset-
zung. Musik von Robert Viski 
und Robert Grossmann treffen 
ab 16.30 Uhr auf die Texte von 
Ulrike Ulrich. Ein Querschnitt 
durch die beliebten Opern Giu-
seppe Verdis markiert am Sams-
tag, 18. Dezember, um 20 Uhr 
im Theater Chur den Auftakt zur 
sommerlichen Produktion der 
Schloss oper Haldenstein. Die jun-
gen Stimmen aus aller Welt sind 
ein wichtiges Markenzeichen die-

Weihnachten – das schönste Fest 
im Jahr feiern der Gospeltrain 
Felsberg und der Churer Blue 
Wonderful Gospelchor musika-
lisch mit einem speziell auf diese 
Jahreszeit zugeschnittenen Re-
pertoire. Stimmungsvolle Songs 
dieser beiden Chöre erfreuen je-
den Konzertbesucher. Dem von 
Jürg Kaufmann dirigierten Gospel-
train, der im Rahmen seiner 18. 
Tournee am Mittwoch, 1. Dezem-
ber, um 20.15 Uhr und am Sonn-
tag, 5. Dezember, um 16 Uhr  in 
der Erlöserkirche zu hören ist, 
gehören heute 140 Sängerinnen 
und Sänger im Alter von 16 bis 
85 Jahren an. Der Gospeltrain 
zählt damit zu den grössten Gos-

Im Theater Chur tut sich den gros-
sen und kleinen Besuchern ein 
blaues Meer auf. Unter der Regie 
von Myriam Kohler spielt die 
Freie Bühne Chur im Dezember 
das Stück «Die kleine Meerjung-
frau», ein Märchen von Dana Fritz 
nach Motiven von Hans Christian 
Andersen. Wer in diese bunte 
Meerlandschaft eintaucht, erlebt 
Marina, die kleine Meerjungfrau 
(Leonie Bandli), in einem Stück 
voller Fantasie, Gefühl und jede 
Menge Spass. Marina ist faszi-
niert von der Welt der Menschen 
und möchte nicht länger warten, 
um zusammen mit «Fisch» (And-
rea Capaul) an die Meeresober-
fläche zu schwimmen. Das gefällt 

doo Woman» legten die Solo-
thurner Rocker das bestverkauf-
te Rockalbum des Jahres 2010 
in der Schweiz hin. Dazu kamen 
umjubelte Konzerte quer durch 
Europa. Als weiterer Leckerbis-
sen ist die britische Gruppe Ten 
Years After, bestehend aus Joe 
Gooch, (Gitarre, Gesang), Leo Ly-
ons (Bass), Ric Lee (Schlagzeug) 
und Chick Churchill (Keyboard) 
angesagt. Die 1967 gegründete 
Band, die über zwei Dutzend Al-
ben produzierte, feierte weltweit 
grosse Erfolge, etwa 1969 am 
legendären Woodstock-Festival 
mit «I’m Going Home», dem sei-
nerzeit bekanntesten Stück der 
Band. (cm)

ser Produktion. Im Rahmen dieser 
Weihnachtsgala kann man eins-
tigen Stars der Schlossoper be-
gegnen und hören und staunen, 
welche Entwicklung diese Sänge-
rinnen und Sänger durchlaufen 
haben. Ein Amuse-Bouche für das 
Neujahrskonzert bietet am Diens-
tag, 21. Dezember, von 12.30 bis 
13.30 Uhr die Mittagsmusik im 
B12. Man hat die Möglichkeit, die-
ses Projekt in der unmittelbaren 
Entstehungsphase zu beo bachten 
und gleichzeitig den Hunger zu 
stillen. Zum Glück ist Musik kalo-
rienneutral, denn bei dem Appetit 
auf mehr gibt es eigentlich kein 
Entrinnen. Reservation unter Tele-
fon 081 250 54 40. (bf)

pelchören Europas. Ebenfalls ein 
fester Bestandteil im weihnacht-
lichen Angebot der Stadt Chur ist 
der Blue Wonderful Gospelchor.  
Die rund 30 Sängerinnen und 
Sänger präsentieren ihr neues 
Programm «Spirit» am Sonntag, 
12. Dezember, um 19 Uhr im 
Saal des Hotels Drei Könige. We-
der der Gospeltrain noch der 
Blue Wonderful Gospelchor ver-
langen für seine Konzerte einen 
Eintritt. Das Publikum hat aber 
die Möglichkeit, am Ende der 
Konzerte eine freiwillige Spende 
abzugeben. Der Reinerlös kommt 
einer gemeinnützigen Institution 
oder anderen wohltätigen Zwe-
cken zugute. (cm)

dem Meerkönig (Roger Vonlan-
then) aber gar nicht. Doch die 
Meerhexe (Eva Giger) macht es 
möglich und lässt die kleine 
Meerjungfrau und ihren Freund 
an Land spülen. Ob Marina am 
Schluss ihren geliebten Men-
schenprinzen (Luca Gredig) hei-
ratet? Umringt werden die bei-
den Hauptdarsteller von einem 
Dutzend Akteuren unter und 
über dem Wasser. Aufführungen: 
Samstag, 11. Dezember, 14 und 
16.30 Uhr, Sonntag, 12. Dezem-
ber, 11 und 14 Uhr, Samstag, 
18. Dezember, 14 Uhr, Sonntag, 
19. Dezember, 11 und 14 Uhr 
und Mittwoch, 22. Dezember, 
14 und 16.30 Uhr. (cm)

Für Festlichkeiten mit besonderem Bedarf nach Verblüffung der Tafelrunde 
setzte meine Mutter ihre wirkungsvollste kulinarische Waffe ein: die Luzer-
ner Kügelipastete, ein beeindruckendes Blätterteiggebäude mit reichem 
Inhalt. Ursprünglich ein Fastnachtsgericht der Luzerner Zünfte, entwickelte 
die Pastete sich zum beliebten Festtagsschmaus während der Weihnachts-
tage. Dies verdankt sie nicht nur ihrer opulenten Erscheinung, sondern vor 
allem der Tatsache, dass sie in aller Ruhe vorbereitet werden kann. Dass 
ihre Wurzeln ins Mittelalter zurückreichen, zeigen die Zutaten des Ur-Re-
zeptes: Da kommen nicht nur Kalbshirn und -milken in die Füllung, sondern 
auch Schweinefleisch und in Trester eingelegte Rosinen. In den Pasteten 
meiner Jugend fanden sich Bratwurstbrät, Kalbsmilken, Erbsli und – als 
besonderer Einfall – Spargelspitzen aus der Büchse. Damit ist schon ge-
sagt, dass der Fantasie keine Grenzen gesetzt sind. Für meine Variante 
benötige ich für sechs Portionen folgende Zutaten:

  2 ausgewallte Blätterteigrondellen von 26 cm Durchmesser 
(Fertigprodukt)

 Seidenpapier (zum Formen einer Halbkugel)
 1 Eigelb zum Bestreichen der Pastete
 1 kleine Zwiebel, fein gehackt
 200 g Kalbsplätzli, in kleinen Würfeln
 300 g Kalbsmilken
 2 Pouletbrüste, im Tiefkühler leicht angefroren
 5 dl Vollrahm
 300 g Champignons, in Würfel geschnitten
 2 gehäufte Esslöffel Weissmehl
 1 dl Weisswein, 2 dl Bouillon (kalt)
 Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Lorbeerblätter, Butter, Olivenöl, Essig
 55 g tiefgefrorene, feine Erbsen (Garnitur)

Zubereitung
Zuerst bauen wir das Pastetengehäuse: Eine Schüssel mit einer Öffnung 
von 18 bis 20 Zentimeter wird ausgebuttert, mit einem Blatt weissem Sei-
denpapier ausgelegt und darauf so mit Seidenpapier satt gefüllt, dass 
eine tragfähige, hohe Halbkugel mit flachem Boden entsteht. Diese stellen 
wir (natürlich ohne die Schüssel ...) auf ein mit der Gabel mehrfach einge-
stochenes Blätterteigblatt, aus dem wir den Pastetenboden ausschneiden. 
Er soll rundum 2 Zentimeter grösser sein als der Boden der Seidenpapier-
Halbkugel. Das ist nötig, damit wir die zweite Blätterteigrondelle mög-
lichst faltenfrei über den Seidenpapierballen drapieren und mit dem  
Boden verkleben können. Vorgängig haben Sie die Naht, die Sie mit der 
Gabel anpressen, mit Wasser benetzt. Nun schneiden Sie aus Teigresten 
zwei zirka 2 Zentimeter breite Bänder, die Sie – quasi als Armierungen 
– kreuzweise über die Pastete legen. Im oberen Viertel ziehen Sie ein 
Teigband ringförmig um das Gehäuse; dort wird nach dem Backen der 
Deckel abgetrennt. Die Zwischenräume schmücken Sie mit Sternen,  
Blättern oder je nach verfügbarer Kreativität und Ausstechform weih-

nächtlichen Motiven. Auf den 
Kulminationspunkt wird 

eine mehrlagige 
Rosette geklebt, 

die als 
Deckelgriff 

dient. 

Weihnächtliche Kügelipastete

Gaumenfreuden
Mit einem Pinsel bestreichen Sie die ansehnliche Hülle sorgfältig mit leicht 
gesalzenem Eigelb, stellen sie für 10 Minuten in den Kühlschrank, bepin-
seln sie nochmals und backen sie im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen 
unter dauernder Beobachtung während 30 bis 40 Minuten. Aus der noch 
warmen Pastete schneiden wir mit einem scharfen Messer ganz vorsichtig 
entlang dem Teigband im oberen Viertel einen Deckel weg. Ebenso vor-
sichtig wird darauf das Seidenpapier aus der Höhlung herausgezogen.
Entmutigt Sie das weitschweifige beschriebene Prozedere? Es besteht kein 
Grund dazu, Sie werden es schaffen! Und weil der erste Versuch am 
Vortag der Einladung stattfindet, haben Sie nötigenfalls reichlich Zeit für 
einen zweiten ... Jedenfalls darf die Pastete an einem trockenen Ort ohne 
Weiteres einen Tag auf ihre Weiterverwendung warten.

Die Füllung
Das Mehl wird in einer Kasserole mit 50 Gramm Butter angedünstet. So-
bald es leicht anbräunt, mit Weisswein und kalter Bouillon ablöschen, mit 
wenig Pfeffer und Salz würzen, Lorbeerblätter und zirka 2 Deziliter Rahm 
zugeben und zu sämiger Konsistenz einkochen lassen. Während diese 
Grundsauce vor sich hin simmert, braten Sie die Zwiebel und die gesalze-
nen Kalbfleischwürfeli in wenig Öl kurz an; darauf kommen sie in die 
Sauce. Die Milken (wenn Sie Milken nicht mögen, ersetzen Sie diese 
durch Kalbfleisch oder -brät) werden in stark gesalzenem, knapp sieden-
dem Salzwasser mit einem Schuss Essig während 10 bis 15 Minuten po-
chiert, anschliessend in mundgerechte Röschen zerzupft und dabei sorg-
fältig gehäutet – eine mühsame, aber lohnende Arbeit! Damit sie ihren 
Charakter behalten, dürfen sie erst gegen Ende der Kochzeit kurz in der 
Sauce mitgaren.
Die angefrorenen, aber noch schneidbaren Pouletbrüste geben Sie ge-
würfelt in ein hohes Gefäss (zum Beispiel in ein Litermass), bedecken sie 
mit maximal 3 Deziliter Rahm, würzen mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss 
und vermixen das Ganze mit einem leistungsfähigen Stabmixer zu feinem 
Brät. Ist Ihnen das zu aufwendig, können Sie natürlich auch Kalbsbrät 
verwenden. Aus dem Brät formen Sie Kugeln, die Sie im Salzwasser oder 
im Milkensud sorgfältig kurz pochieren und vorderhand zur Seite stellen. 
Nun werden noch die gewürfelten Champignons angebraten, mit Pfeffer 
und Salz gewürzt und der Sauce beigemischt. Diese sollte mittlerweile 
sämig glänzen und ebenso gut duften wie schmecken – wenn nötig, nach-
würzen und allenfalls mit Bouillon verdünnen oder mit Maizena noch ein 
wenig binden. Ganz zum Schluss wird die Pastetenfüllung mit den Brätku-
geln und den Milkenröschen vervollständigt. 

Anrichten
Das im Ofen bei 80 Grad temperierte Pastetenhaus wird auf einer grossen 
Platte, umgeben von knackigen grünen Erbsen angerichtet. Als letzten Akt 
vor dem Service löffeln Sie gut zwei Drittel der nochmals kurz aufgekochten 
Füllung ein – der Rest wird separat in einer Sauciere gereicht. Das bewun-
dernde Aah und Ooh bei Tisch wird Sie reichlich für die gehabten Mühen 
entschädigen. Und wenn Sie dann auf den Rezepttext zurückschauen, wer-
den Sie – mit mir – ausrufen: «Es ist ja bei Weitem nicht so kompliziert, wie 
es beschrieben ist!» Im Januar finden Sie im Churer Magazin ein einfaches 
Rezept für eine köstliche Lachstranche – versprochen!

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

Auch an Feiertagen.


