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Das «offene Haus» ist jetzt fiir alle offen

Das Churer Antistitium ist neu fiir die Allgemeinheit zuginglich. Von der Wichtigkeit des Baus zeugt eine neue Publikation.

Olivier Berger

Wo einst vielleicht sogar Martin Luther,
sicher aber Conrad Gessner und Albert
Schweitzer zu Besuch weilten, kann
neuauch die Bevolkerung ein- und aus-
gehen: zum Beispiel auf zwei monatli-
chen, 6ffentlichen Fithrungen, die Chur
Tourismus ab Mai durch das Antistiti-
um direkt neben der Martinskirche an-
bietet. Dass das Angebot auf Anklang
stossen diirfte, zeigte die offizielle Neu-
eroffnung vom Donnerstagabend. Mit
«40 bis 50 Personen» habe er gerech-
net, sagte Curdin Mark, Prasident der
Reformierten Kirche Chur. Gekommen
seien aber 75 Menschen.

Gefeiert wurde nicht nur die auf-
wendige Renovation des Antistitiums,
welche das Churer Architekturbiiro
Marcel Liesch im Auftrag der Refor-
mierten Kirche und dusserst sorgsam
ausgefiihrt hatte, sondern auch eine
neu erschienene Publikation {iber den
Bau und seine Geschichte. «500 Jahre
Antistitium» lautet der Obertitel; das
sei «selbstbewusst», sagte Florian Hitz,
Prasident der Historischen Gesell-
schaft Graubiinden, an der Vernissage
mit einem Augenzwinkern. Immerhin,
so Hitz, lasse der Titel offen, um wel-
ches Antistitium es sich handle, «natiir-
lich um das wichtigste, das Churer An-
tistitium».

Kultur, Kunst, Geschichte

Was die Leserschaft auf den gut
100 Seiten des im einheimischen Tar-
dis-Verlag erschienenen Werks erwar-
tet, verrat denn auch eher der Unterti-
tel: «Ein Beitrag zur Churer Bau- und
Kirchengeschichte». Tatsdchlich wurde
an dem Buch interdisziplinar gearbei-
tet, wie Publikationsleiter und Mitautor
Jan-Andrea Bernhard am Donnerstag
erklarte. Die Beitrdge beleuchten das
Antistitium aus verschiedenen wissen-
schaftlichen Warten: kultur-, bau- und
natiirlich kirchengeschichtlich. Beider

Gelungenes Werk: Jan-Andrea Bernhard (links), Yolanda Sereina Alther und Marc Antoni Nay prasentieren die Publikation zum

Antistitium in der berlihmten Hasenstube.

Erforschung der Geschichte des Hau-
ses habe man sowohl «kommunales
Gartchendenken» als auch «fromme
Nabelschau» iiber Bord werfen mis-
sen, so Bernhard.

Das Buch enthalt tatsdchlich weder
Girtchendenken noch Nabelschau,
sondern arbeitet auf wissenschaftliche,
aber allgemein verstandliche Art die
bewegte Geschichte des Antistitium
auf. Dass dieses, wie der Titel sugge-
riert, 500 Jahre alt sein soll, ist aller-
dings falsch - zumindest in bauge-
schichtlicher Hinsicht. Die altesten

Bauteile seien mittelalterlich, sagte
Mitautorin Yolanda Sereina Alther,
Bauforscherin beim Archéologischen
Dienst Graubiinden. Tatséchlich habe
es sich urspriinglich um ein Doppel-
wohnhaus mit zwei Obergeschossen
gehandelt, dessen Eingang sich zudem
-anders als heute -nicht zur Martins-
kirche hin befunden habe. Die heutige
Kirchgasse ndmlich sei damals noch ein
Friedhof gewesen. Beim grossen Stadt-
brand im Jahr 1464 seien die iibrigen
Bauten der Hiuserzeile - und die be-
nachbarte Kirche - stark in Mitleiden-
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schaft gezogen oder sogar zerstort wor-
den. Das spitere Antistitium dagegen
sei wenige Jahre spiter vom Abt des
Klosters Disentis zur Ginze aufgekauft
und in der Folge ausgebaut worden. Im
Erdgeschoss hitten sich zu diesem
Zeitpunkt ein Ladengeschift und La-
gerraume befunden, so Alther.

Der Antistes und die Hasen

Auch wenn das Gebaude deutlich alter
ist: Zum Antistitium wurde es tatsdch-
lich erst vor rund 500 Jahren. Die Re-
formation liess die Funktion des Antis-

«Es handelt sich
naturlich um
das wichtigste,
das Churer
Antistitium.»

Florian Hitz
Prasident Historische Gesellschaft

tes —urspriinglich aus der Antike stam-
mend - wieder aufleben. Ein Antistes
sei, so Bernhard, grundsitzlich der Vor-
steher einer kultischen Gemeinde.
Dass die neue Publikation just zum ak-
tuellen Zeitpunkt erscheint, ist denn
auch kein Zufall: Sie wurde im Hinblick
auf das laufende Jubildumsprogramm
zu 500 Jahren Reformation in Chur
unter dem Titel «Comander 2023»
(Ausgabe vom 25. Mérz) realisiert.

Die Reformatoren hitten ein Anti-
stitium - wiewohl formal eigentlich
«nur» das Pfarrhaus des stadtischen
Hauptpfarrers -immer auch als offenes
Haus verstanden, sagte Mitautor Bern-
hard. In diesem «offenen Haus» kann
die Offentlichkeit kiinftig auch die vom
Kunst- und Kulturhistoriker Marc An-
toni Nay im Buch detailliert beschrie-
benen Kunstschatze bestaunen. Auf be-
sonderes Interesse stossen wird dabei
wohl vor allem die sogenannte Hasen-
stube mit ihren im Grisaille-Stil ausge-
flihrten Wandmalereien, die wohl aus
der Zeit zwischen der Mitte des 16. und
dem Anfang des 17. Jahrhunderts stam-
men diirften.

Streusalz tiberschreitet Mindesthaltbarkeitsdatum

Wegen des schneearmen Winters kam das Streusalz nicht zum Einsatz. Das hat drastische Folgen. Das Tiefbauamt nimmt sich der Sache an.

Romina Kranz

Schneelandschaften, dicke Winterja-
cken und Streusalz auf den Strassen -
dafiirist der Biindner Winter eigentlich
bekannt. Doch dieses Jahr liess der
Schnee auf sich warten und bis zu
300000 Tonnen Streusalz stehen nun
allein in Graubtinden kurz vor dem
Ablauf ihrer Mindesthaltbarkeit. Das
Tiefbauamt Graublinden (TBA) besta-
tigte auf Anfrage entsprechende Infor-
mationen, welche der Redaktion
vorliegen. «Da wir die Jahre zuvor im-
mer den Salzbestand aufbrauchen
konnten, standen wir noch nie vor solch
einem Problem», sagte der Sprecher
des TBA.

Unterstiitzende Regionen

Im Vordergrund stehe eine umwelt-
freundliche sowie kostenschonende
Losung fiir die Entsorgung beziehungs-
weise die Verarbeitung der rund
300000 Tonnen Streusalz. Doch die
Umsetzung der endgililtigen Losung
konne das TBA erst dann in Angriff
nehmen, wenn ein Kompromiss fiir die
zwischenzeitliche Lagerung gefunden
sei. In den Rheinsalinen (Waadt) kon-
nen 152000 Tonnen und in Bex
(Waadt) 11000 Tonnen von dem ver-

derblichen Streusalz voriibergehend
gelagert werden. Dennoch seien die
Salzwerke nicht gliicklich mit dieser Lo-
sung, denn die Gefahr seidort zu hoch,
dass sich die verderblichen Partikel auf
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das andere Salz tibergehen konnten.
Die jeweiligen Kantone der Schweiz
konnten nur einen Bruchteil davon bei
der Lagerung stemmen, heisst es im
Infoblatt der Eawag Aquatic Research
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Teueres Problem: Tonnen von fast verdorbenem Streusalz lagert das Salzsilo des
Bundesamts beim Autobahnanschluss Chur Siid.
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aus Dubendorf (Ziirich) zum Thema
Strassensalzung. Somit miisse sich nun
das Tiefbauamt Graubiinden um die
Lagerung, Entsorgung und Weiterver-
arbeitung von 300 000 Tonnen Streu-
salz kimmern, und das unter Zeit-
druck, denn die Mindesthaltbarkeit des
Streusalzes lauft bereits Ende Mai ab.
Danach miisse das Salz unter strengen
Bedingungen als Sondermiill entsorgt
werden, was nicht nur eine Siinde
gegeniiber der Umwelt darstelle, son-
dern auch einenimmensen Kostenfak-
tor mit sich bringe, so das TBA. Fiir die
Zwischenlagerung stellen nun Regio-
nen wie die Lenzerheide und Davos
ihre Lagerflachen zur Verfligung, denn
sie konnten tber den Winter einen
Grossteil ihres Streusalzes aufbrau-
chen.

Eine kreative Losung ist gefordert

Aussergewohnliche Probleme erfor-
dern aussergewohnliche Massnahmen.
Wie werden nun die rund 300 000 Ton-
nen Streusalz nach der Zwischenlage-
rung entsorgt, beziehungsweise ver-
arbeitet? «Wir waren bemdtiht, eine Lo-
sung zu finden, die dem Allgemeinwohl
dient», schreibt das TBA. Deshalb habe
sich das Amt entschlossen, eine Koope-
ration fiir eine «Limited Edition» mit

Herstellern von Biindnerfleisch einzu-
gehen. Das Streusalz solle nun zum Po6-
keln des Fleisches verwendet werden.
«Sokonnen mitdenrund 300000 Ton-
nen Salz knapp 3 Milliarden Kilogramm
Biindnerfleisch gepokelt werden»,
heisst esin der Antwort des TBA. «Ori-
ginal luftdicht verpackt und an einem
dunklen Ort aufbewahrt, halt sich
unser Trockenfleisch mindestens ein
bis zwei Jahre», heisst es auf der Inter-
netseite des Trockenfleischherstellers
Alpahirt. Im gefrorenen Zustand solle
es sogar bis zu flinf Jahren haltbar sein.
Geschmacklich solle sich das mit Streu-
salz gepokelte Biindnerfleisch soweit
unterscheiden, dass es etwas salziger
und herzhafter sei als das herkommli-
che Biindnerfleisch. Bei dieser Aussage
sind sich die beteiligten Hersteller des
Biindnerfleisches einig. Die TBA-Pres-
seabteilung hat zu diesem Verfahren
eine klare Meinung und schreibt: «Die-
se Losung ist nicht nur umweltfreund-
lich und kostenschonend, sondern auch
lecker!»

Die Zeitung verlost die ersten fiinf
Kilo mit Streusalz gepokeltes Biindner-
fleisch aus allen Einsendungen mit Ad-
resse auf online@suedostschweiz.ch.
Die Verlosung endet am Sonntag, 2. Ap-
ril, um 12 Uhr.



