
QUAI E TSCHAI

Zum Heimgang

«Wenn der HERR die Stunde segnet
und der Engel mir begegnet
der das Silberband sanft bricht,
steig ich auf in Gottes Licht.

HERR, Dir dank ich diese Stunde!
Und Euch Lieben ich bekunde:
Seid getrost und trauert nicht,
denn ich leb in jenem Licht,
das aus CHRISTI Herzen bricht!

Diese Botschaft soll genügen:
Trauertränen lasst versiegen.
Freude, Zuversicht und Glück,
kehrt Euch aus dem Geist zurück!»

Ephides

DANKSAGUNG

Für die überaus grosse Anteilnahme beim Abschied unseres lieben Vaters, Nenis,
Schwiegervaters, Schwagers, Bruders und Onkels

Adolf von Sax-Geissmann
10.10.1912– 07. 07.1997

danken wir von Herzen.

Besonders danken möchten wir:
– den Priestern Pater Emil Frey und Gion Caminada sowie Alfons Arpagaus für die

schöne Gestaltung des Trauergottesdienstes und die mitfühlenden Abschiedsworte;
– dem Kirchenchor Obersaxen für die feierliche Umrahmung;
– Dr. med.W. Schenker und seinem Team für die geduldige, langjährige hausärztliche Be-

treuung;
– den Spitexbetreuerinnen für die fürsorgliche Pflege;
– den Ärzten und dem Pflegepersonal des Spitals und des Alters- und Pflegeheims Ilanz

für ihre liebevolle Pflege.

Ein herzliches Vergelt’s Gott an alle Verwandten und Bekannten, die ihn zu Hause, im
Spital oder im Altersheim besucht haben. Dank jenen, welche unserem Vater in seinen
schweren Stunden beigestanden sind und ihm im Leben Gutes getan haben.

Wir danken herzlich für die zahlreichen Beileidsbezeugungen, für die wunderschönen
Kränze und Blumen, für die gespendeten hl. Messen und für späteren Grabschmuck so-
wie die Spenden für die Kirchenrenovationen.

Innigen Dank allen, die ihn zur letzten Ruhe begleitet haben.

Obersaxen, im September 1997 Die Trauerfamilien

■ CHARN CHAVRIEL – DELICATESSA CULINARA (4)

Turta da charn selvaschina da Cuira
cun chantarels

DA MARKUS FISCHER

Ina tratga fitg enconuschenta e servida
anc adina regularmain è la turta da charn
selvaschina da Cuira. Questa turta po ve-
gnir attribuida en in senn pli vast a las
pastetas, ensasez n’è ella nagut auter
ch’ina turta da charn zappada cuvrida. Il
suandant recept ha quella particularitad
ch’el vegn fatg cun charn selvaschina en-
stagl da l’usitada charn zappada da bov u
da piertg. Cun in pitschen tric pon ins ul-
tra da quai evitar en moda eleganta in
eventual problem, numnadamain quel
che la pasteta pudess daventar memia
sitga: la turta da charn vegn fatga cun 2
emplenidas, in’emprima da charn che
vegn cuvrida cun ina segunda da bulieus.

Emplenida I da charn
Brassar giu en il paintg u grass, ensemen
cun 1⁄2 tschagula manizzada, 100 g qua-
drins da charn piertg ch’ins ha laschà pas-
sar l’emprim tras la manizzaduira.
Aschuntar 500 g charn da selvaschina
zappada e bain cundida, brassar e pargia-
lar curtamain la charn. Prender la charn
da la padella e metter ella en ina cuppa.
Dissolver il fond dal brassà cun 1⁄2 dl vin
cotschen ferm, agiunscher 1⁄2 dl sosa da

brassà ed 1⁄2 dl groma, laschar coier en
l’entir e agiunscher lura a la charn. Far
passar paun alv, lomià en il latg, tras in cul
ed aschuntar a la charn. Metter tiers 1⁄2 ov
sbattì. Maschadar bain l’emplenida che
duai però restar gruglia.

Emplenida II cun bulieus
Pargialar en il paintg ils chantarels ense-
men cun 1⁄2 tschagula manizzada. Aschun-
tar 2 dl bechamel alva, preparada sez u dal
pachet; la sosa duai en mintga cas esser
consistenta.

Pasta
– Zullar ora 250 g pasta da sfegliada e

metter ella en ina furma (22 cm)
– Zullar ora 150 g pasta e pinar ella en

furma da viertgel.

Preparaziun
Metter l’emplenida I en la pasta e rasar
ora ella. Cuvrir l’entir cun l’emplenida II.
Metter si il viertgel da pasta ed ornar.
Stritgar si mellen d’ov levamain ensalà,
furar la pasta cun ina furtgetta e coier la
turta 40–45 minutas tar ina temperatura
da 220 °C en il furn prestgaudà.

Servir la tratga cun in bun plat salata
maschadada ed in vin cotschen gustus.

Charn chavriel
– ina delica-
tessa.

LQ

CORDIAL ENGRAZIAMENT

per ils numerus mussaments da sincera condolientscha che nus havein retschiert a ca-
schun dalla mort da nies car frar, da nies car aug, quinau e padrin

Gion Stefan Collenberg
In sincer Dieus paghi
– al spiritual sur Robert Wolf per il dign riug da bara
– al spiritual sur Felici Maissen per l’assistenza spirituala en casa da vegls Cumbel
– al miedi da casa dr. Gian Bundi per il tractament medicinal
– al persunal dalla casa da vegls e tgira Cumbel per la buna tgira
– per las numerusas s. messas
– per las biaras generusas donaziuns, flurs e tschupials surdai en regurdientscha
– pils sogns rusaris recitai en favur dil defunct
– a tuts che han fatg dil bien ad el duront sia veta, han visitau e consolau il defunct duront

sia malsogna
– a quels che han purtau ed accumpignau el al davos ruaus.

Nus recumandein nies defunct a Vossa oraziun e da salvar el en buna memoria.

Morissen, settember 1997 Las famiglias en malencurada

Ti has fidaivlamain lavurà,

per tut ils Tes gì grond quità.

Dieus veglia Tai remunerar

e paja celestiala dar.
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