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Er braucht wohl kaum noch  
vorgestellt zu werden: Vor über 
40 Jahren, 1974, veröffentlichte 
Walti Lietha seine erste Platte. 
Unter eigenem Namen, mit der 
Bode Band oder der Lietha-Läs-
ser-Band war er lange Zeit eine 
treibende Kraft der Schweizer 
Musikszene. Dann wurde es still 
um den heute 65-jährigen Churer 
Musiker und Sänger, dessen Lie-
der wie «I bin a Vogel», «Drum 
sing i grad drum», «Bim Vreni» 
und «Churerliedli» noch in vielen 
Ohren nachklingen. Nachdem das 
Tanztheater Pasión Lietha im  
vergangenen November mit der 
«Churiosen Oper» die Reverenz er-
wiesen hat, doppelt die Schparz 
Bagaschi jetzt – verdientermassen 
– mit dem Schparzorden nach. 
Das begehrte Blech wird Lietha 
am Freitag, 5. Februar, an einer 
öffentlichen Zeremonie im Hotel 
Marsöl an die Brust geheftet. 

Plakettenverkäufer gesucht
In Chur geht die Post ab – das fin-
det zumindest die Fasnachtsverei-
nigung, die das, was in der Stadt 
am meisten zu reden gibt, zum 
Motto macht. «As goht Poscht 
ab» gilt vor allem für die Baustelle 
am Postplatz. Der total erneuerte 
Postplatz sei zwar keine neue 
Idee, weil er schon früher fast so 
ausgesehen habe, weiss die Prä-
sidentin Iris Peng, aber gebaut 
werde trotzdem «wia varruckt». 
Im gleichen Atemzug erwähnt sie 
die Post 2, die Ende 2016 ge-
schlossen wird – ein Entscheid, 
der in der ganzen Stadt noch im-
mer für Kopfschütteln sorgt. Rote 
Köpfe verursacht aber auch die 
Planung von Europas höchstem 

unter bettina.schweizer@gmx.ch 
oder 079 444 29 61 melden. Die 
50 Gruppen sind wieder auf der 
«alten» Strecke von der Kasernen-
strasse bis zum Martinsplatz  
unterwegs, nachdem die Baustel-
le in der Zeughausstrasse ver-
schwunden ist. Die Route wird 
erneut mit Abschrankungen gesi-
chert. Obwohl der organisatori-
sche Aufwand der Fasnachtsver-
einigung riesig ist, bedankt sich 
Peng einmal mehr speziell bei der 
Stadtpolizei und den Reinigungs-

equipen des Werkbetriebs: «Ohne 
ihre Mithilfe wäre dieser Grossan-
lass schlicht nicht denkbar.» 

Beliebter «Schnitzelbankobig»
Für viele kann die Fasnacht gar 
nicht schöner verkörpert werden 
als durch die Auftritte der Schnit-
zelbankgruppen, die Verfehlun-
gen, Missgeschicke und andere 
Peinlichkeiten von Personen im 
Licht des öffentlichen Interesses 
humorvoll in kurze Verse fassen 
und diese gesanglich dem in den 
Restaurants versammelten Publi-
kum vortragen. Neben den be-
kannten Schnitzelbankgruppen 
haben sich mit den «Pechvögeln» 
und «buccas e quacs» dieses Jahr 
zwei Newcomer angemeldet. Wer 
sich am 27. «Khurer Schnitzel-
bankobig» noch einen freien Platz 
sichern möchte, sollte sich aller-
dings sputen, denn einige der 
zehn Lokalitäten sind bereits aus-
gebucht. Eine Reservation wird 
deshalb ausdrücklich empfohlen. 
Wie immer ist der Auftrittsplan 
auf www.khurerschnitzelbank
obig.ch aufgeschaltet.� n

FASNACHT 2016
Freitag, 5. Februar, 19 Uhr 
Verleihung des Schparz-Ordens 
im Hotel Marsöl
Freitag, 5. Februar, 20 Uhr 
Canonniers de Carnaval und 
«Ufwärmata» auf dem Kornplatz
Samstag, 6. Februar, 14 Uhr 
Grosser Fasnachtsumzug,  
anschliessend Monsterkonzert 
auf dem Kornplatz
Sonntag, 7. Februar, 14 Uhr 
Kinderumzug vom Bahnhofplatz 
zur Stadthalle
Montag, 8. Februar, 19 Uhr 
«Schnitzelbankobig»
Mittwoch, 10. Februar, 8 Uhr 
Der «kleine Umzug» und Rück-
gabe des Stadtschlüssels

Die diesjährige Fasnacht steht im Zeichen des Jubiläums «50 Jahre 
Schparz». Dazu ist noch bis zum 7. Februar in der Stadtgalerie eine  

Ausstellung zu sehen. Traditionell beginnt die Narrenzeit in Chur mit der 
Verleihung des Schparz-Ordens – diesmal an den Liedpoeten Walti Liet-
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In Chur «goht Poscht ab»,  
nicht nur an der Fasnacht

TEXT UND BILD: PETER DE JONG

Gebäude in Vals durch den um-
strittenen Churer Investor Remo 
Stoffel. Kreisel, Post und Wolken-
kratzer hat der Karikaturist Hugo 
Cadruvi aus Felsberg gekonnt auf 
der Plakette verewigt.
Apropos Plakette: Auch dieses 
Jahr sucht die Fasnachtsvereini-
gung Plakettenverkäufer, die am 
Freitagabend und am Samstag 
vor und während dem Umzug im 
Einsatz stehen. Interessierte, die 
sich so ihr Taschengeld ein wenig 
aufbessern möchten, können sich 

Täterätää: Ein Umzug ohne Guggen ist wie eine Suppe ohne Salz!
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Noch nie gehört? Ich auch nicht! Aber warum sollen die lokalen 
Zutaten, die unsere Bündner Hausspezialitäten so beliebt machen, 
nicht auch mit Spaghetti kombiniert werden? Natürlich verwenden 
wir ausschliesslich Spaghetti der Molino e Pastificio SA, Poschia-
vo – seit 100 Jahren zu Recht ein Stolz des ganzen Tales! Sie sind 
mit 43 Zentimetern fast doppelt so lang wie landläufige Spaghetti, 
bestehen aus erstklassigem Hartweizengriess, haben eine speziel-
le, dezent süss-säuerliche Note und sie sind – richtig gekocht – 
von unvergleichlichem Biss. Sie erhalten diese weitgehend hand-
gefertigten Teigwaren bei der Macelleria Zanetti am Bahnhof oder 
schon bald wieder auf dem Churer Wochenmarkt. Nach diesem 
verdienten Loblied auf die einmaligen Poschiaviner Spaghetti ge-
hen wir an die Zubereitung unserer bündnerischen Variante. Sie 
benötigen für vier kräftige Hauptspeise-Portionen die folgenden  

Zutaten
 � 400 g Spaghetti aus Poschiavo
 � 50 g Butter
 � 1 grosses Rüebli, in feine Streifen geschnitten
 � 1 mittelgrosse Zwiebel, fein gehackt
 � 1 Handvoll getrocknete Birnenschnitze oder – besser – 
«Länggele», gehackt
 � 100 g luftgetrockneter Bündner Rohess-Speck, in feinen 
Würfelchen

 � 1 Salsiz oder Landjäger, in feinen Würfeln
 � 2 Handvoll Mangold- oder Spinatblätter
 � 100 g kräftiger Berg- oder Alpkäse (2-jährig), gerieben
 � Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung
Wenn Sie reichlich Spaghettiwasser aufgesetzt haben, gehen Sie 
an die Zubereitung des aromatischen «Dressings»: Butter schmel-
zen, Zwiebel und Rüeblistreifen darin knapp weich dämpfen, die 
Birnenstücklein, Speck und Salsiz dazugeben und bei wenig Hitze 
mitziehen lassen. Schliesslich geben Sie die gewaschenen und in 
Streifen geschnittenen Mangold- oder Spinatblätter dazu. Jetzt ist 
der Moment gekommen, wo Sie die Spaghetti dem inzwischen 
sprudelnd kochenden und gesalzenen Wasser anvertrauen. Wie 
lange? Sicher etwas länger als bei normaler Industrieware. Begin-
nen Sie nach 8 Minuten mit Probieren und giessen Sie d ab, so-
lange die Spaghetti noch einen deutlich beissbaren Kern aufwei-
sen. Serviert werden sie, mit allen Zutaten samt dem geriebenen 
Käse gründlich vermischt und gepfeffert, in einer vorgewärmten, 
tiefen Schüssel. Natürlich schmecken die Bündner Spaghetti auch 
aufgewärmt gut, aber nach meiner Erfahrung brauchen Sie sich 
keine Gedanken über die Verwendung von Resten zu machen …

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