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348 DIE BERNER WOCHE

Ein uralter Osterbrauch ist das ScAefeewver/e«, wie es,

teilweise zwar schon zur Fastnachtszeit, im katholischen
Bünden, im Basfer Jnra, im 5em/taZ und in BcAwyz 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 über der Rh.y!
Wem soll die Schybe, Schybe sy
Die Schybe soll N. N. und ihrem Liebste sy!"

Im Bräöigaw singt man dazu einen Fruchtbarkeits-
Zauberspruch :

„Flack us, Flack us!
Leber alli Spitz und Berg us!
Schmalz in der Pfanna,
Chorn in der Wanna,
Pflug in der Erde,
Gott alls grote loht
Zwüschet alle Stege und Wege!"

Aehnliche Fruchtbarkeitszauber sind vielerorts gebrauch-
lieh während des Osterfestes. So befehlen im katholischen
Jura die Eltern beim Osterfeuer, das von der Jugend über-

Sprüngen wird, ihren Kindern:
„Vous sauterez bravement haut,
Que notre chanvre vienne haut!"

oder auch:
„Sautez, sautez les filles!
Plus vous sauterez,
Plus le chanvre veut devenir grand!"

Durchsichtig ist auch jener im Wafefe bestehende Brauch,
der an Frauen kinderloser Ehepaare um die Osterzeit voll-
führt 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 Sphoss gespritzt, damit sie Nachwuchs bekpmme.

Im /gid//.sc/u'/i B/iemfafe soll auch der wahrscheinlich
von Bayern herkommende Brauch heimisch sein, dass der
Bauer nach der Osterzeit mit seiner Frau auf den Winter-
gewächsacker gehe, um sie dort zu begatten: so trage der
Acker reichlicher Korn. Es bedeutet dies auch einen leicht
durchsichtigen Analogiezauber.

Im. iSofef/ramfec/iea werden um Ostern die Brüche
(Hernien) geheilt. Man schneidet einen Widenast soweit

durch, dass der mit einem Bruche Behaftete durchschlug
kann. Alsdann bindet man die durchschnittenen Teile n
zusammen. In dem Masse, wie nun in der Folge die
wieder zusammenwächst, soll auch der Bruch heilen

Im Kanton Luzem macht sich der mit Gliederschmerz!«
Behaftete um Karfreitag Mitternacht einen Ring ans siel

Sargnägeln, den er um das schmerzende Glied legtr sowjj
er geheilt.

Ebenda besteht noch, wie auch im Kanton ffeeäi

der Brauch der „BaAmemvei/ie" um Ostern. Am frü|J

Morgen schon ziehen die Knaben mit Wägelchen inj
Wälder, wo Stechpalmenzweige,. Wacholder-, Föhren-

Weisstannenzweige und solche des Sevibaumes gi

werden. Auch eine Haselrute darf nicht fehlen, denn i
Legende erzählt: „Einmal, als das Christuskind im Gj

spielte, kroch eine giftige Schlange heran und züngelte
ihm. Die Muttergottes brach eine Haselrute am n

Strauch und schlug damit nach der Schlange. Auf

ersten Streich fiel diese tot hin und seitdem ist die Rase

Staude geheiligt." Die „Palmen" bringt man heim,

ist unterdessen ein Tännchen von der Rinde befreit words)

An seine Zweige werden nun in Kugeln die Palmen

gehängt, mit Aepfeln und bunten Papierbändern verziej

und zur Kirche getragen, wo der Pfarrer die Messe lies

Die Palmen werden nachher das ganze Jahr aufbewal«

Sie beschützen das Haus und seine Bewohner .vor Unis

und auch die Haustiere haben an dem Segen teil wenn

den Palmen in die Ställe gehängt werden.
Die meisten dieser vielen verschiedenartigen 0:

brauche stehen noch im Zusammenhang mit der vorcM

liehen Zeit. Sie zeigen die Naturverbun.denheit insbesonds

unserer ländlichen Bevölkerung die viel stärker als if
Städter mit jenen Mächten verwachsen sind, die die Jè.

zeiten regulieren. Mit Fruchtbarkeitsriten, Analogie»
und Magie werden Leben, Gesundheit und Hab und

geschützt., wird die Macht des Bösen abgewendet,,
Trotzdem unsere Ostern ein christliches Fest sind

mit Recht Anspruch erhebt als Symbol einer höheren

tur, guckt da und dort ein Zipfel atavistischer und prji

tiver Natur- und Weltanschauung hervor. Er hat siel

Brauchtum in unsere Zeit hinübergerettet und sich I

Empfinden angepasst — und darum wäre es zu bedau

wenn die Osterbräuche verloren gingen. Sie bedeuten

bodenständiges Stück unserer selbst. Bans Zu/1#

ZEITGEMÄSSE KOCHREZEPTE
Nussbrot.

1 Ei, 3 dl Milch, 200 g Zucker, 125 g ganze
Nusskerne, 2 Handvoll Weinbeeren, 500 g Mehl,
1 Päckli Backpulver.

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

Birecake.
12 gedörrte, ganze Birnen, 1 Tasse Hafer-

flocken (Hirse), % Tassen Zucker, 1 Messer-
spitze Nelkenpulver, 1 Löffel Kakao, 1 Tee-
löffei Zimt, 1 Prise Salz, % Tasse Mehl 1 Päckli
Backpulver, 1 Tasse Milch.

Die Birnen über Nacht einweichen und dann
ohne das Einweichwasser durch die Hackma-
schine treiben. Die übrigen Zutaten werden in
der angegebenen Reihenfolge zu den Birnen
gemischt und die Masse in einer gut àusge-
fetteten Cakeform gebacken (1—1)4 Stunden).

Chabischäs.
•1 kleiner Kabiskopf, % Liter .Wasser, 50 g

Käse, 2 Eier, % Liter Milch, 1 Prise Salz.
Der Kabislcopf wird zerteilt, die Blätter

gewaschen und im Salzwasser kurz gekocht.
Dann füllt man sie lagenweise mit dem gerie-
benen Käse in eine befettete Auflaufform. Die

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

Gefüllte Kartoffeln.
Kartoffeln, 1 Löffel Fett, 2 Löffel Petersilie,

1 Zwiebel, 1 Löffel Brösmeli, gehackte Pilze,
1 Ei, Gemüsebrühe.

Bei jeder Kartoffel oben und unten je eine
Scheibe wegschneiden, aushöhlen, füllen und
auf jede Kartoffel ein Butterflöckli geben. In
eine Bratkasserolle stellen wir die gefüllten
Kartoffeln und giessen die Gemüsebrühe neben
die Kartoffeln. Im Ofen abgedeckt oder auf
der Platte zugedeckt weichkochen, ca. % Std.

Füllung: Die Zutaten im Fett gut durch-
dämpfen und erst, am Schluss das Ei beigeben.
An Stelle der Pilze können auch Speckwürfeli,
Fleischresten oder ein gedämpftes Gemüse
verwendet werden.

Kartoffelklösse.
600 g rohe Kartoffeln, 400 g in der Schale

gekochte, 1—2 Eier, 20 g Mehl, Salz, 1 Löffel
Fett.

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

würfeli in die Mitte. Die Klösse werden 15J

in Gemüsebrühe gekocht und mit einer

terzwiebelsauce serviert.
Kräuterzwiebelsauce. Gleich wie eine

belsauce, nur werden mit den Zwiebeina!

noch Gewürzkräuter gedämpft.

Reisfleisch.
1/2 Löffel Fett, 400 g Kalbfleisch,_5 dl%

ser, 200 g Reis oder Hirse, 600 g —- >,
Rübli oder 600 g Rüben, Sellerie, hauet, i

Fleischwürfel anbraten, klein gescM»!

Gemüse mitdämpfen, ablöschen, Bei)-'(jj
vor dem Anrichten zugeben. Köehzei M

Rohe Apfeltorte.
1 kg Aepfel, Zucker, etwas Wasser Zitron

saft, Zimt, TO Zwieback, % Liter VaniH«

aus Puddingpulver hergestellt.
Einen Springformrand auf eine tot -

stellen und den Rand sowie den Boden J

Zwieback auslegen. Ein Apfelmus
die

hers«'

und dieses in die Form giessen,, — ji
kältete Vanillesauce darübergiessen J
erkalten lassen. Den Springform -i
und wegheben. Die Torte kann

Früchten garniert werden. «

(Rezepte aus „Zeitgemäss _koc eI
mengestellt von den Elektnzitats«
Kantons Zürich.)

Z4L oie vckncn wocue

Liu uralikr vsisrdrauolr ist- àss Vc/tsiösuttrse/su, vis es,

isilvsiss xvar sslrou ^ur Lasiuaolris^sii, iru Lsilrolisslrsu
öüuVsu, iru öa^^se Vuea, iur Vsru/êa/ uuà in Vo/iiVî/2 dsirisbsu
virà. Lins r-uuàs, Asxaâis oàsr visisoloiAs IZuolrsulrol?-
solrsibs virà sru Osierlsusr sin vanàs suWbrauui unà in
srosssru Lo^su in àis Luli lriuausASsolàôuàsri. vs^u ruli
rnsn sins WiàruuuA', 2. IZ. :

„Lok^ds, Lsk^ds ndsr àsr vd?/!
Wsru soli à Solr^ds, Sâ^bs sz?

vis Solr^ds soll V. V. uuà ikrsin Lisksis sy!"
Iru vâiKan sinA ingn àgxu sinsn LruolridarLsiis-

^aulisrspruelr:
„LIsâ us, LIssL us!
Vsdsr gili 8xà uuà LsrZ us!
Leluusl^ in àsr vi'auns,
Llroru in àsi Wauua,
vîkluA in àsr Lràs,
(loii slls Zrois lolri
Xvüsslrei alls Lis^s unà WsAk!"

^.slrulislre LrusIiiLarLsiis-lsuksr siuà vislsroris ^sbrâuolr-
lislr vàlrrsuà àss vsisrlssiss. So Lslslrlsn iru LaiLolisslisu
àura àis Liiern Leiru vsisrlsusr, àss von àsr àu^suà üdsr-

sprunAsn virà, iinrsn Xiuàsru:
„Vous sanierst bravsursui lraui,
(lus noirs slrauvrs visnns lraui!"

oàsr suslr:
„ösuisü, sAuie^ Iss lillss!
VIus vous sauisrs?,
plus is sLauvre vsui àsvsuir Zrauà!"

vurslrsielrii^ isi ausL jsner irn ILa/àV desislrsuàs Lrauelr,
àsr sn Lrausn Liuàsrlossr Llrsxsars urn àis Osisr^sii voll-
lülrri virà. vsiin srsisn LlosIisusslrlsAs virà in sins 8prii?e
aus sinsrn Laslre Wasser Zslassi unà von sinsnr in ^isAsn-
oàsr Lslrallsll vsrlclsiàsisu unà rnasirisrisn Lurseirsn àsr
Lrau in àsu Hslross ZssMii^i, àaruii sis Xsslrvuslrs I>si<o>u,ns.

Irn san/ctKaêirso/ìà /l/rsiâis soil aueL àsr vaLrsoLàiuIioli
von ^laz/sru IrsrLorninsnàs vrauslr lrsiraisoir ssiu, àsss àsr
Lausr uaoL àsr Osisr^sii rnii ssinsr Lrau aul àsn Winier-
gsvâoLsasLsr Aslrs, urn sis àori ?u Ls^siisn: so iraZe àsr
VoLsr rsielrlislrsr Xoru. Ls dsàsuisi àiss susir sinsn isislri
àurvLsioLiiAkn ^.naioAÌs?auI>er.

Irn VoloâuruVo/îôiî vsràsn urn vsisrn àis vrüslrs
(Ilernisn) ^slrsili. Nan sslinsràsi sinsn Wiàsnasi sovsii

àurolr, àass àsr rnii sinsrn vruslrs Lslralisis àurcîdselàu,
Lauu. Vlsàsnn lnnàsi rnsn àis àursLssirniiikNkn
2usarnrnsn, In àsin Nssss, vis nun in àsr Loi^e clis Mvisàsr ^ussininsnväoirsi, soil suoL àsr vruclr irsÜW

lin Lanion /.«zisrn rnasLi sislr àsr rnii Liisàerz^^
vslralisis urn XarlrsiisZ Niiisrnaolri sinsn vinA gas àlis
LarAnäAsIn, àsn sr urn àas seLrnsr^snàs Liisà IsA:
sr Aslrsili.

Lbsnàa Lssisiri nooir, vis susir irn Lsnion Lm'z,
àsr vrauolr àsr „ ààsnu-sr/îe" urn vsisrn^ Vm kM
NorMN seLon ^islrsn àis Xnairsn rnii Wä^sioiren à L

Wâiàsr, vo 8issLpaiinsn2VsÌAô„ Waslroiàer-, Löiusi,-

Wsissiannsn^vsiZs unà soielrs àss Lsvibauines ^
vsràsn. Vusir sins Llassiruîs àsrl nioiri Islrisn, ä« L

Lezrsnàs sr^Airii: „Lininai,Vals àss LlrrisiusLinà im Kyl

spisiis, Lroslr sins Zilii^s LoirlanAs irsran unà Tun^àe
ilrrn. vis NuiisrAoiiss kraolr sins Ilasslruis gm i
Zirauslr unà solriuA àarnii naslr àsr LsliisnAe^ à! ti
srsisn Lirsioir lis! àisss ioi lrin unà ssiiàsnr isi 6ie às
sisuàs AslrsiiiAi." vis „Lalrnsn" lrrin^i rnsn ireim
isi unisràssssn sin vsnnslrsn von àsr vinàs bslrkii vmàj
Vn ssins ^vsiZs vsràsn nun in Xu^sin àis ?simM

AklrânAi, rnii Vsplsln unà lrunisn vapisrbânàsrir
unà ?ur Xirolrs AsiraZen^ vo àsr Llarrsr àis Uesssl«

vis vslnrsn vsràsn nasirirsr àss Zan^s àglrr suklzèvà

8is lrsssirüi^ön àss Llsus unà seins vsvolrner.vor M
unà susir àis Llausiisrs lrsirsn sn àsrn LsAsn isil verni

àsn Lsirnsn in àis 8iälis ^slrsnAi vsràsn.
vis rnsisisn àisssr vislsn vsrseirikàsnariiZen k

brausirs sisiren noolr irn ^usanrnrsnlrsnA rnii àsr voM
iisLsn ?isii. 8is lêsi^sn àis Xaiurverirunàsnirsii insi)»»L
unserer iânàlielrsn HsvölLsrunA àis visi starirer gists

Ziâàisr rnii jsnsn Näsirisn vsrvaelrsen sinà, àis à it
^siisn rsAuiisrsn. Nii LruelribarLeiisriisn, VnaioAie«
unà NaZis vsràsn Lsirsn, Lssunàirsii unà Llsiz uN

ASKslrrài, virà àis Nseiri àss Läsen airAsvsiràei,
vroi^àsrn unsers Gsisrn sin elrrisiiislrss Lesi siià

rnii veslri V.nsprUslr srlrslri sis 8^inlroi sinsr Lökeieil

iur, Auelri às unà àori sin Äplsi aiavisiisoirsr uiul xs

iivsr Xsiur- unà WsIisnsolrsuunA irsrvor. Lr lrsi sicli

Lrsuslriunr in unsers ?sii lrinüirsrASrsiisi unà siâ â

Linplinàsn an^spassi — unà àarunr vars es i>à
vsnn àis vsisrirräuoirs verloren A'inAsn. 3is deàeuteii

lroàsnsiânài^es 8iüeL unserer ssllrsi. //ans ÄäM

Kussdrot.
i Li, 3 61 Niled, 200 A Xuâsr, i25 A Asn?.e

rlusslrorns, 2 Handvoll Weindeersn, 5llö ^ Nslrl,
1 ?ààli lZaelrpuIvsr.

Die ^uîaîeri werden in einer nnAe^ekenen
Ideilienkol^e iniieinander verrnlürli. ^nletxî 8ÌeI)î
man das inii dein Laelrpulver vsrinisolrio Nolrl
daê.u. Olo Nasse rvird in sinsr LprinZIorin
välrrend i—i^2 Linnden Aelraâsn.

kireeake.
12 Asdörri«, xaasv Lirnen, 1 liasse Haler-

îloàen ^Dir86^ ^ Da88en Anàer, ^ Ne88er-
spii^s l>lsllesnpnlver, 1 i.ökkel Laleao, 1 Ilse-
lökkel 2inri, 1 Lrise 8al^, ^2 liasse Nelrl 1 kselcli
ksclcpulvsr, 1 liasse Nilclr.

Oie llZunen öder l>laeki einveielren nnd dann
âne dki8 DinweieIiWÄ88er dnreti die Idaolcrna-
selrins irsiksn. Die üdriAsn Aniaien werden in
der snASAsdenen iisilronkolAk ^n den Lirnen
Zerniselri nnd die Nasse in einer Zni ansZe-
leiisisn Lalrslorin Zedaàen ^1^1^ Linndsn).

Llisdiscliss.
-1 lclsiner Llsdislcozrk, ^ leiten Wasser, 50 Z

Xäss, 2 Lier, Liier Nilek, 1 ?riss LsL.
Oer Klabiàopl wird ^erisili, die lkläiisr

gswssolrsn und iin Lsl^wasssr leur?. Aàoolri.
Oanii külli rnsn sie la^snweise inii dein xerie-
denen Käse in eins deleiieis àklaukkorrn. Ois

Lier inii der Niled. vsàlopken und Lai? kei-
küAen. Diese Oisriniled üker den Llabis Ziessen
und iin Oksn Araiinisrsn.

gefüllte Ksrtokkeln.
XsrlioLkeln, ^ Dökkel I^ett, 2 Dökkel Dei6r8die,

1 Xwiedel, 1 Oölkel Orösrneli, Aelraàie ?il?e,
1. Di, Dernü8edi'ütie.

Dei jeder Knriokkel oden nnd nnien je eine
Lcksids wsAselrnsidsn, auskölrlen, lullen und
aul jede Xariokkel sin Oniierkloelcli Aeden. In
eine Draàa886ro1!e 8îe11en wir die Aeknilten
Lsriokkvln und hiessen die (Isinüssdrülie neben
die Xarioklsln. Iin Oken sb^edeolci oder aul
der Platte ^n^edeeidi weie1il(0eìten^ en. ^ 3îd.

LüllunA: Die Xutsien iin ?eii ^ui dured-
dsinpken und erst ain Lekluss das Oi bei^eben.
^l.n Zielle der DiDe Icönnen aneir Lpeàwnrkeli,
Illsiscbrssien oder ein ßedäinplies dsinüss
verwendet werden.

Xsrtokkellilösse.
600 A rode Xariokleln, 100 A in der Lobale

Zàoobis, 1—2 Oier, 20 ^ Nebt, Lal?, 1 Lökkel
bsit.

Die reinen Xartokkeln werden ^eraikslt nnd
sokort inii dein Klariokkelscdnss und den andern
Auisisn verinisodi. Von dieser Nasse korini
inan ?isinliok grosse Llösse und ^ibi ein As-
rösisies IZroiwürleli oder ein ^ekraienes Lpoà-

würkeli in die Nitde. Die 1^10886 W6räen id

in deinüsekrübs Aslèo obi und init eimr

terxwiei)el8Änee serviert.
Xränter2wiei)el8anee. Dleieii wie eim

del83uee, nur werden nuit den Awiebem H

noeii Dewûràrânter ^edâinpît.

kîeîskleîscli.
1/2 I^ölkel ?eit, ltOO ss «albkleisedV â'î

ser, 200 ^ Oeis oder Hirse, 600 x »,
kübli oder 600 F Hüben, Sellerie, b-m°i >

OlsisobwürtsI anbraien, vein
Keinüse iniidärnplsn, ablösoben, ^
vor dein v^nriâten TniAeben. Koàei /4

^

Kode Hplsltorte.
1 IiA Vepkel, ?.uel<er, eiwss Wasser KM

saki, /irni, 10 öwisbaob, V2 vier VawIW

aus kuddin^pulver bsr^ssislli.
Linsn Lprin^korinrand auk sine W

sisllsn und den Land sowie den Loae»

2lwisbsà auslegen. Lin tplelwus
die

der!«-

und dieses in die Lorin Kressen, — >j

balisis Vanillssauee darüberssiessen

srlcalisn lassen. Den Springkorinra r

und wegbeben. Ois Loris Kaon

Lrüebien garnieri werden. „
iLe?sxis aus „Aeiigsinäss ^

inengesielli von den Lleliiri?itais"°
Llsnions /üriob.j
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