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DIE BERNER WOCHE

Ein uralter Osterbrauch ist das Scheibenserfen, wie es,
teilweise zwar schon zur Fastnachtszeit, im katholischen
Biinden, im Basler Jura, im Sernfial und in Schwyz betrieben
wird. Eine runde, gezackte oder viereckige Buchenholz-
scheibe wird am Osterfeuer am Rande angebrannt und in
grossem Bogen in die Luft hinausgeschleudert. Dazu ruft
man eine Widmung, z. B.:

,,Schybe, Schybe iiber der Rhy!
Wem soll die Schybe, Schybe sy?
Die Schybe soll N. N. und ihrem Liebste sy!*

Im Prittigau singt man dazu einen Fruchtbarkeits-
zauberspruch:

,,Flack us, Flack us!

Ueber alli Spitz und Berg us!

Schmalz in der Pfanna, :
Chorn in der Wanna,

Pflug in der Erde,

Gott alls grote loht

Zwiischet alle Stege und Wege!"

Aehnliche Fruchtbarkeitszauber sind vielerorts gebrduch-
lich wihrend des Osterfestes. So befehlen im katholischen
Jura die Eltern beim Osterfeuer, das von der Jugend iiber-
sprungen wird, ihren Kindern:

,,Vous sauterez bravement haut,
Que mnotre chanvre vienne haut!*

durch, dass der mit einem Bruche Behaftete durchsey; o i
kann. Alsdann bindet man die durchschnittenen Teglep !
zusammen. In dem Masse, wie nun in der Folge die Wit
wieder zusammenwichst, soll auch der Bruch heile, e
Im Kanton Luzern macht sich der mit Gliederéehmexz
Behaftete um Karfreitag Mitternacht einen Ring aus g,
Sargnigeln, den er um das schmerzende Glied legt: 5oy
er geheilt. ]
Ebenda besteht noch, wie auch im Kanton Fygly,
der Brauch der ,,Palmenweihe’” um Ostern. Am fyija
Morgen schon ziehen die Knaben mit Wigelchen i
Wilder, wo Stechpalmenzweige, Wacholder-, Fihrep. y
Weisstannenzweige und solche des Sevibaumes geh
werden. Auch eine Haselrute darf nicht fehlen, den g
Legende erzdhlt: ,,Einmal, als das Christuskind im (g
spielte, kroch eine giftige Schlange heran und zimgelte i
ihm. Die Muttergottes brach eine Haselrute am mjy
Strauch und schlug damit nach der Schlange. Auf gy
ersten Streich fiel diese tot hin und seitdem ist die g
staude geheiligt.” Die ,,Palmen® bringt man heim, [y
ist unterdessen ein Tannchen von der Rinde befreit woa
An seine Zweige werden nun in Kugeln die Palmen g
gehdngt, mit Aepfeln und bunten Papierbéndern ven
und zur Kirche getragen. wo der Plarrer die Messe i
Die Palmen werden nachher das ganze Jahr aufbews
Sie beschiitzen das Haus und seine Bewohner.vor Uty
und auch die Haustiere haben an dem Segen teil wenny
den Palmen in die Stélle gehdngt werden.
Die meisten dieser vielen verschiedenartigen (g
bréuche stehen noch im Zusammenhang mit der vorch
lichen Zeit. Sie zeigen die Naturverbundenheit inshesonds
unserer ldndlichen Bevélkerung die viel stérker als¢]
Stadter mit jenen Méachten verwachsen sind, die die Jit |
zeiten regulieren. Mit Fruchtbarkeitsriten, Analogiezil
und Magie werden Leben, Gesundheit und Hab und
geschiitzt, wird die Macht des Bésen abgewendet..
" Trotzdem unsere @Ostern ein christliches Fest sind
mit Recht Anspruch erhebt als Symbol einer hiherenli
tur, guckt da und dort ein Zipfel atavistischer und pi
tiver Natur- und Weltanschauung hervor. Er hat siché
Brauchtum in unsere Zeit hiniibergerettet und sich
Empfinden angepasst — und darum wire es zu beda
wenn die Osterbriauche verloren gingen. Sie bedeutel
bodensténdiges Stiick unserer selbst. Hans Zullgn:

oder auch:
,,Sautez, sautez les filles!
Plus vous sauterez,
Plus le chanvre veut devenir grand!‘
Durchsichtig ist auch jener im Wallis bestehende Brauch,
der an Frauen kinderloser Ehepaare um die Osterzeit voll-
fithrt wird. Beim ersten Glockenschlage wird in eine Spritze
aus einem Bache Wasser gefasst und von einem in Ziegen-
oder Schaffell verkleideten und maskierten Burschen der
Frau in den Schoss gespritzt, damit sie Nachwuchs bekomme.
Im sanktgallischen Rheintale soll auch der wahrscheinlich
von Bayern herkommende Brauch heimisch sein, dass der
Bauer nach der Osterzeit mit seiner Frau auf den Winter-
gewichsacker gehe, um sie dort zu begatien: so trage der
Acker reichlicher Korn. Es bedeutet dies auch einen leicht
durchsichtigen Analogiezauber.
Im Solothurnischen werden um Ostern die Briiche
(Hernien) geheilt. Man schneidet einen Widenast soweil
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Nussbrot.

1 Ei, 38 dl Mileh, 200 g Zucker, 125 g ganze
Nusskerne, 2 Handvoll Weinbeeren, 500 g Mehl,
1 Péckli Backpulver.

Die Zutaten werden in einer angegebenen
Reihenfolge miteinander verrithrt. Zuletzt siebt
man das mit dem Backpulver vermischte Mehl
dazu. Die Masse wird in einer Springform
withrend 1—1% Stunden gebacken.

Birecake.

12 gedorrte, ganze Birnen, 1 Tasse Hafer-
flocken (Hirse), 3/ Tassen Zucker, 1 Messer-
spitze Nelkenpulver, 1 Loffel Kakao, 1 Tee-
lotfel Zimt, 1 Prise Salz, 15 Tasse Mehl 1 Packli
Backpulver, 1 Tasse Milch.

Die Birnen tiber Nacht einweichen und dann
ohne das Einweichwasser durch die Hackma-
schine treiben. Die iibrigen Zutaten werden in
der angegebenen Reihenfolge zu den Birnen
gemischt und die Masse in einer gut ausge-
tetteten Cakeform gebacken (1—1%; Stunden).

Chabischés.
4 kleiner Kabiskopf, %, Liter Wasser, 50 g
Kase, 2 Eier, ¥ Liter Milch, 1 Prise Salz.
Der Kabiskopf wird zerteilt, die Blitter
gewaschen und im Salzwasser kurz gekocht.
Dann fiillt man sie lagenweise mit dem gerie-
benen Kise in eine befettete Auflaufform. Die

Eier mit der Milch verklopfen und Salz bei-
fagen. Diese Eiermilch iiber den Kabis giessen
und im Ofen gratinieren.

Gefiillte Kartoffeln.

Kartoffeln, 1 Loffel Fett, 2 Lotfel Petersilie,
1 Zwiebel, 1 Loffel Brosmeli, gehackte Pilze,
1 Ei, Gemiisebriihe.

Bei jeder Kartoffel oben und unten je eine
Scheibe wegschneiden, aushohlen, fillen und
auf jede Kartoffel ein Butterflockli geben. In
eine Bratkasserolle stellen wir die gefiillten
Kartoffeln und giessen die Gemiisebriithe neben
die Kartoffeln. Tm Ofen abgedeckt oder auf
der Platte zugedeckt weichkochen, ca. 3/ Std.

Fillung: Die Zutaten im Fett gut durch-
ddmpfen und erst am Schluss das Ei beigeben.
An Stelle der Pilze kénnen auch Speckwiirfeli,
Fleischresten oder ein geddmpftes Gemiise
verwendet werden.

Kartoffelklgsse.

600 g rohe Kartoffeln, 400 g in der Schale
gekochte, 1—2 Eier, 20 g Mehl, Salz, 1 Léffel
Fett.

Die rohen Kartoffeln werden geraffelt und
sofort mit dem Kartoffelschnee und den andern
Zutaten vermischt. Von dieser Masse formt
man ziemlich grosse Klosse und gibt ein ge-
réstetes Brotwiirfeli oder ein gebratenes Speck-

wiirfeli in die Mitte. Die Klosse werden 153
in Gemiisebrithe gekocht und mit einer
terzwiebelsauce serviert. E

Kriuterzwiebelsauce. Gleich wie et I
belsauce, nur werden mit den 7:wieheln u
noch Gewiirzkrauter gediampft.

Reisfleisch. L

1 Liotfel Fett, 400 g Kalbfleisch, 5 dr B
ser, 200 g Reis oder Hirse, 600 g Erhshl 1,
Riibli oder 600 g Riiben, Sellerie, Lauc‘&e
Fleischwiirfel anbraten, klein Ses,chrq"
Gemiise mitddmpfen, abldschen, Rel?-ﬂ
vor dem Anrichten zugeben. Kochzeit 4%

Rohe Apfeltorte. i
1 kg Aepfel, Zucker, etwas Wassel s
saft, Zimt, 10 Zwieback, Y Liter VanileH
aus Puddingpulver hergestellt. ol
Einen Springformrand auf eine Tor i
stellen und den Rand sowie i b
Zwieback auslegen. Ein Apfelmus .
und dieses in die Form giessen; die en
kaltete Vanillesauce daritbergiessen X ol
erkalten lassen. Den Springformmiochs
und wegheben. Die Torte kann
Friichten garniert werden. ’
(Rezepte aus ,,Zeitgeméss_kocheﬂr
mengestellt von den Elektrizit
Kantons Ziirich.)
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