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o Hiit isch wieder Fasenacht,
wo-n-is dMueter Chiiechli bacht =

Brauch und Essen in der Schweiz

Von Brigitte Bachmann-Geiser (Bern)

#z enn die Basler Fasnichtler nach dem
Morgenstrai Uberndchtig und durch-
froren zur gerdsteten Mehlsuppe sitzen,
ist diese Speise goldrichtig und sicher schmack-
hafter als das belebende Fasnachtsgetrink der
Schwyzet, Kaffee mit weiBem Wein.
Die Luzemer essen in der Fasnachtszeit gemn
Chiigelipastete, ein mit Britkugelchen in Rahm-
@ sauce gefiilltes Blitterteighaus. In der ganzen
Schweiz sind von Mitte Januar an bis zum Ascher-
mittwoch allerlei schwimmend gebackene Spezia-
litdten beliebt. Grossverteiler und Béckereien ver-
kaufen Chnéiblitze (ausgezogene Krapfen),
Tirggeli (Schenkelchen) und Schliiferli (gebackene
Schleifen). Besonders Bavernfamilien, die nicht in
der Fasnacht teilnehmen, backen auf ein Wochen-
ende im Februaar Chiiechili, wie es in einem alten
Kindervers geschildert wird:

Hiit isch wieder Fasenacht,
wo-n-is dMueter Chiiechli bacht
wnd dr Vater umespringt

und de Chinder Chiiechli bringi.

n der Innerschweiz werden in der Fasnachtszeit
halbmond- oder rautenférmige mit geddrrten
Birmen oder Ziger (Topfen) gefiillte, fettgebackene
Krapfen angeboten. Dieses Gebidck hat einen
Brauch in Zug, dem Chrigflimeh-Singe, den
Namen gegeben. Am Krapfensonntag (erster
Sonntag nach dem Aschermittwoch] stellen Ver-
liebte und Verlohte eine rote Lampe vors Fenster.
Damit werden die herumziehenden, oft kostiimier-
ten oder in Volkstrachten gekleideten Singerleute
fiir ein Stindchen willkommen geheiBen. Zum
Dank erhalten sie Chripfli (Krapfen), die das
junge Paar in einem Kdrhchen an einem Band zu
den Musikanten herunter schickt. Der reizende
Brauch von Liebesfeuer zu Liebesfeuer wird von
Schaulustigen begleitet, die sich an den charman-
ten Szenen in den erleuchteten Fenstern und an
den Liebesliedern erfreuen.

Die Tessiner Tradition, an der Fasnacht im Freien
in einem grofen Kessel Risotte zu kochen, hat
1865 in Bellinzona begonnen, Dieses Gemein-
schaftsmahl am matrdedi grasso (Fasnachtsdiens-
tag) garantierte es frither allen Mithirgern, vor der
Fastenzeit noch einmal satt zu werden, wihrend
es heute der Gemeinschaft dient, die wohl-
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schmeckende Speise con funghi (Pilzen) oder lu~
ganighe (Schweinswirstchen) aulf dem Dorfplatz
mit den Ortsbewohnern und eigens angereisien
Gasten zu teflen. Die Zutaten fir die risottata di
carnevale oder das entsprechende Geld betteln
sich die Mitglieder der Fasnachtsgesellschaft aul
dem giro d'asino (Eselstour) von Haus zu Haus
zusammen, flaschenweise auch einheimischen Rot-
wein. Merlof und Nostrano werden in einem
grofien Fass zu einem Weinverschnitt, dem mille-
gusti (,Tausendgeschméckler”) gemischt.

Vom Vogel Gryff an, einem Januartag, an dem
der Wild Ma auf einem FloB3 theinabwérts
schwimmt und zusammen mit den beiden anderen
Maskenfiguren, dem Leu und dem Vogel Gryff,
zur Trammel tanzt, his zur Fasnacht geniefen die
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Basler ein mit Kimmel bestreutes Hefegebiick,
die brezelformige Faschiewdihe. Sie schmeckt
zum Wein so gut, dass man diese Spezialitat
geme als Bhaltis aus Basel mithringt.

Als delikate Fastenspeise ist in der deutschsprachi-
gen Schweiz der Osterfladen beliebt, ein Blech-
kuchen aus einem geriebenen Teig, der je nach
Familientradition mit einem Reis- oder Weizen-
grieBhrei und Eiern, Rosinen, gemahlenen Ha-
selniissen, Rahm oder Topfen belegt, gebracken
und kalt als Nachspeise oder leichtes Abendessen
verzehrt wird.

Am Grimdonnerstag isst man nach einem alten,
neu belebten Brauch in Familien und Kirchen-
gemeindehiusen gerne eine aus sieben griinen
Blattgemiisen und Krdutern zubereitete Suppe.
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An Ostern dirfen Eier und Hasen, seltener Hihner
und in der franzosischsprachigen Schweiz auch
Glacken aus Schokolade und gesottene, bunt
bemalte oder roh in Krauter und Wiesenblumen
eingebundene und in einem starken Sud aus
Zwiebelschalen gekochte Ostereier nicht fehlen.
Dass die aromatischen Zwiebelschaleneier minde-
stens ins 19. Jahrhundert zurtickreichen, beweist
der Osterbrauch der urspriinglich aus dem Em-
mental stammenden, um 1850 in die Vereinigten
Staaten emigtierten Amischen. Die strenggldubi-
gen Tiufer sieden die Eier allerdings ohne Dekor
in Wasser und Zwiebelschalen.

Der Ostersonntag war friiher ein Tanzsonntag.
Geblieben ist der Brauch, Chisepastetli, heilie, mit
Reibkise und Eierguss gefiillte Pastetchen, zusam-
men mift frischem Osterbier zu genieBern.

In Chartigny und anderen Dérfern der Genfer
Campagne fiihren blumenbekrinzte, singende
Kinder am ersten Maisonntag die béte de mai,
einen Laubbaum, von Haus zu Haus und erhalten
fiir thre Frithlingslieder Miinzen und rohe Eier
geschenki. Aus den Eiern bereiten die Miitter die
traditionellen oeufs d la neige, eine den Salz-
burger Nockerln ihnliche Nachspeise, die sich die
kleinen Maisdnger nach dem Mittagessen geme
gefallen lassen. Das Geld aber kommt in die
Schulreisekasse.

Wenn die St. Gallener Metzger kurz vor den Som-
merferien Kinderfesthratwiirste anbieten, fragt
man sich vergeblich, was denn auBer dem Gewicht
(230 g) den Unterschied zu den iiblichen Kalbs-
bratwiirsten ausmache. Es sind ganz cinfach die
feinsten Schweizer Bratwirste, die man gerne aus
St. Gallen heimbringt oder am Kinderfest zusam-
men mit Senf, einem P{irli, einem knusprigen
gebackenen Britchen aus halbweibem Mehl, und
einem Glas stiBem oder saurem Apfelmost ver-
zehrt,

Neuerdings beginnt der Nationalfeiertag der
Schweizer am 1. August hdufig mit einem ge-
meinsamen Frihstiick auf éffentlichen Plédtzen,
unter Nachbam oder seit der 700-Jahrfeier, 1991,
auch bei Landwirten. Bei einem Bauernbrunch
werden ldndliche Spezialititen wie z.B. Rasti
(geschilte und grob geriebene, mit oder ohne
Speckwiirfel in Buiter gebratene Schalenkartoffel),
gekochter Schinken mit Spiegeleiern, Hefezopf mit
Butter und Honig und Milchkaffee gegen einen
bescheidenen Pauschalpreis aufgetischt, wobei
diese Innovation vor allem dem besseren Verstind-
nis zwischen Stidtern, Dorfhewohnern und Bau-
ernleuten dienen soll.

Fato:
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Seit 1959 ist zudem der mit einem Schweizerfihn-
chen besteckie Emst-August-Weggen, ein grofies
Milchhrétchen, Brauch, der ebenso wie 1953 der
Kénigskuchen, ein stiBes Hefegebédck mit Rosinen
und einem eingebackenen kleinen Kénig, vom
Schweizer Bickermeisterverband lanciert worden ist.

Der eidgendssische Dank-, Buli- und Beitag am 3.
Sonntag im September hat seinen urspriinglichen
Sinn weitgehend verloren. Geblieben aber ist die
traditionelle Speise, die man an jenem kitchlichen
Feiertag friher als bescheidene Hauptmahlzeit ver-
zehrte, und die heute zum Kaffee serviert wird,
der Zwetschgenkuchen, der aus einem geriebenen
Teig, halbierten Zwetschgen und einem siiien
Eierguss noch in vielen Familien gebacken wird.

Im Oktober werden in Alpengebieten allerlei Tal-
feste zusammen mit den heimgekehrten Alplern
gefeiert. An der Bénichon essen die Freiburger im
Flachland am zweiten Sonntag im Sepiember, im
Alpengebiet am zweiten Sonntag im Oktober ein
mit Sellerieknollen, Lauch und Rosinen zubereite-
tes und mit Bimenkompott serviertes Lammragout
zu Kartoffelbrei.

Den Ubergang zwischen Spitherbst und Winterzeit
erhellen allerlei Lichterumziige. In Dirfern und
Stadtquartieren ziehen die Kinder mit Riibenlich-
tern, aus weiBen Riiben ausgehbhlten, mit
Schnitzwerk verzierten Laternen herum. In Richt-
erswil am Zrichsee zieht am 2. Samstag im
November ein Lichterfest aus 25 Tonnen Rijhen
viele Zuschauer an. Aus dem essbaren Abfall wird
in den Familien ein Ribemuess (Rilbenmus) mit
Rahm und Kiimmel zubereitet, das zu einem
Braten sehr gut schmeckt, das aber die Kinder

in der Regel verpdnen. '

Am 4. Montag im November versucht man in der
Bundesstadt oft schon zum Frithstiick einen Zwie-
belkuchen. Diese Quiche aus gehackten und ge-
dampften Zwicbeln mit einem Eierguss schmeckt
zu einem spritzigen Glas Waadtlinderwein so gut,
dass sich die Bernerinnen und Berner regelmiBig
vornehmen, diese Spezialitiit auch auBerhalb des
Zwiebelmarktes zu backen.
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Und die Minner finden auch, die Frauen kénnten
wihrend des ganzen Jahres Weihnachtsgiietzi,
Badener Chrabeli, Ziiri Triggel, Basler Brunsli
und Berner Haselnussleckerli, backen. Aber auch
die Grittibdnze, Puppen aus Zopfieig, schmecken
ehen nur am Nikolaustag so richtig.

An der Escalde, dem Brauch zur Erinnerung an
die Stadtbefreiung von 1602, essen die Genfer
einen gratin aux cardouns aus klein geschnittenen,
blanchierten und mit Essigrahm und geriebenem
Greyerzer tiberbackenen Karden. Zum Dessert darf
die Marmite aus Schokolade nicht fehlen, denn
mit einem dreibeinigen Kochtopf hat die beherzte
Frau des Nachtwiichters in der escaladenacht den
ersten der Stadtbelagerer erschlagen.

Wie es jahrelang Uiblich, an Weihnachten einen
Schinken zu sieden, ein groBes Gefliigel zu braten
oder wie die Basler ein Rinderfilet mit einer Kriu-
terfarce zu einem Lummel zu fiillen, setzen sich
die Schweizer seit einigen Jahren am Heiligen
Abend um eine Fonudue Chinoise herum. Dabei
kocht sich jeder Gast selber diinngeschnittenes,
an einer langen Gahel aufgespieBtes Lendenfleisch
vom Rind und Kalb, seltener tranchierte Poulet-
brust, in einer Fleischhrithe, die mitten auf dem
Tisch in einem Pfannchen auf einem Rechaud
simmert, und taucht die gegarten Fleischstiickchen
danach in eine der verschiedenen kalten Saucen.
Der geringe Aufwand dieser schmackhaften Speise,
ihre Bekdmmlichkeit und das gemiitliche gemein-
same Kochen sind zum Weihnachtsessen des
heutigen Schweizers geworden,
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hat in Bern, Tibingen und Base! Musikwissenschaft,
Kunstgeschichte und Neue Deutsche Literatur studiert und
1969 in Bern promovierl. Tn ausgedehnten Feldferschungen
durch die ganze Schweiz hat sie ein Tnventar der Schweize-
rischen Volksmusikinstrumente angelegt.

Von Brigitte Bachmann-Geiser erschienen bisher zehn
Einzelpublikationen, UGber hundert Aufsétze und etliche
Tontréger. Sie wurde unter anderem mit dem Walter-
Deutsch-Preis ausgezeichnel und Ichrt am Volkskundlichen
Institut der Universitiit Freiburg i, Br. sowie als Honorar-
professorin,
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