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einem langen Seil befestigt, damit er nach der Explosion wieder gefunden
wird, denn er wirde durch den Druck sonst weit weggeschleudert.
Diese Bollerschiisse werden heute nur noch an Hochzeiten abgefeuert,
frither ertonten sie neben der Chilbi auch am «Herrgottstag» (d.h. an
Fronleichnam).

Speisenabfolge fritherer Chilbi- Essen

Wie ein kundiger Informant mitteilte, fand die Schafschlachtung frither
jeweils am Mittwoch vor der Chilbi statt. Am Freitag gab es dann ein
Ragout aus Kopf, Zunge, Herz, LLunge und Nieren des geschlachteten
Tieres, alles kleingeschnitten in einem Topf gekocht. Das Hirn wurde
getrennt gekocht zum Verzehr am Samstag, gewiirzt mit Weinbeeren,
Muskat, Salbei, Majoran, Thymian, Weillwein usw. Am Chilbi-Samstag
gab es nochmals Schafsteile, welche « Bargel-(Berghirten) Brigel» genannt
wurden.
Am Samstag wurde zudem das Gigot (Lammkeule) fiir den Sonntags-
braten pripariert: pikiert mit einigen Zinken Knoblauch, gesalzen und
mit Kriutern gewtiirzt. Am Sonntagvormittag wurde das Gigot dann im
Backhaus gebraten, und zwar im traditionellen Bratenstuhl, wobei unter
das Fleisch eine Schiissel mit Birnen geschoben wurde.

Ingrid Bell-Krannhals

Brezeln und Kiichlein fiir die Chilbi

Meine Beobachtungen auf dem Hof der Familie Schmutz in Liebistorf
decken sich mit denen der Kommilitonen in Gurmels und Kleinbosingen.
Fiir Alteingesessene ist es Ehrensache, auf die Chilbi hin wenigstens
Brazeli herzustellen. Die ganze Familie beteiligt sich daran, aber auch Zu-
ziiger wirken hiufig mit.
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Zwel Brezeln mit den cha-
rakteristischen Lochern
(Photo F. Gruner).
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Brizeli

Tochter und Schwiegertochter bereiten am Montag vor der Chilbi nach
dem Abendessen den Teig zu; die Mutter steht beratend zur Verfiigung,
z.B. fir die Dosierung des Salzes. Sieben Liter Rahm werden in eine
Wanne (aus Plastik) geschiittet; dazu kommen 500 g fliissige Butter,
1,5 kg Zucker und drei Handvoll Salz. Mehl wird so viel beigefiigt, bis
der Teig nicht mehr an den Fingern klebt. AnschlieBend wird die Schiis-
sel mit einem Tuch zugedeckt und bis zum folgenden Tag in die warme

Stube gestellt.

Undatiertes Eisen aus Liebistorf mit einfacher Musterung, (Photo F. Gruner)

Mit dem Formen und Backen begann man am Dienstag nach dem Vor-
mittagstee. 1977 waren am Formen die Béduerin, die Schwiegertochter
und ich beteiligt. Vom grofien Teigklumpen schneidet die Biuerin kleine
Stiicke ab; die andern rollen (#radlen) sie von Hand mit Zugabe von
etwas Mehl zu etwa 20 cm langen und 5 mm dicken Wiirstchen ( Tradle).
Deren Enden werden zusammengedriickt, so dal3 ein lingliches Oval
entsteht. Diese Ovale legt man auf ein mit Mehl bestreutes Brett. Unter-
dessen hat der Bauer die beiden Brezeleisen auf einem Gaskocher erhitzt.
(Anderswo wird im Freien ein Holzfeuer in einem improvisierten Ofen
entfacht.) Die Eisen haben Handgriffe von etwa 70 cm Linge. Anders als
in andern Familien weisen die Zierformen, die in das Gebick gedriickt
werden, keine Jahreszahlen auf, aber der Bauer erinnert sich, dal} seine
Eisen schon in seiner Jugendzeit beniitzt worden sind. Er selber beginnt
mit dem Backen; die Frauen losen ihn ab. (Anderswo wird das Backen
ganz den Minnern iiberlassen.)

Je zwei Teigovale werden tibers Kreuz auf die eine Hilfte der Form ge-
legt, das Eisen wird zugeklappt und dann auf die Flamme gelegt; nach
einigen Sekunden mul} es gewendet werden. Als goldgelbes, noch wei-
ches Gebick lilt sich dann die Brezel mit Hilfe eines Messers wegneh-
men, um neuen Tradeln Platz zu machen. Wegen der groflen Menge
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Undatiertes Eisen
aus Liebistorf

mit reicherer
Musterung  (Photo
F. Gruner).

Rahm und Butter im Teig ist ein Einfetten der Eisen tberflissig. Die fer-
tigen Brezeln werden auf ein Blech gelegt, kiithlen sehr schnell aus und
sind dann knusprig hart. So kommen sie in Blechbilichsen. Wenn die
Tradeln gleichmilig gerollt und richtig auf das Eisen gelegt worden sind,
ergibt sich die als ideal geltende Form: das Muster ist gut sichtbar, und
zugleich weisen die Brezeln fiint Locher auf.

Das Tradeln und das Backen zogen sich bis spit in die Nacht hinein, ob-
wohl am Nachmittag auch die Tochter und die in der Nachbarschaft
lebende Mutter der Schwiegertochter mithalfen. Man will so viel von der
wohlschmeckenden Spezialitit herstellen, da} jedem Gast an der Chilbi
davon mitgegeben werden kann und trotz reichlichem Eigenverzehr
nach dem Fest noch eine Menge tbrig bleibt.

Waffeleisen aus
Gurmels mit
Monogramm
und Jahreszahl
(spiegelverkehrt
kopiert)

(Photo

R. Laube).

Chiiechli

Erst am Mittwoch nach dem Nachmittagstee geht es an die Zubereitung
des Chitechliteigs. Mutter und Schwiegertochter mischen und kneten:
30 Eier (das geschlagene Eiweil3 nur von der Hilfte), 1 Pfund Zucker,
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Bauerin in Gurmels beim Ausziehen der Kiichlein. (Photo R. Laube)

1 halben Liter Weillwein, der vorher erhitzt worden ist, 1 Glas Kirsch,
1 Glas Rum, eine Handvoll Salz und wieder so viel Mehl, bis der Teig
nicht mehr klebt. Am folgenden Morgen formen die beiden Frauen aus
dem Teig die Miitschli, lachgedriickte Halbkugeln mit einem Durchmes-
ser von etwa 6 cm. Sie werden mit einem Holz zu Fladen ausgewallt
(musdridle nennt man das) und anschlieBend im Ofen erwiarmt. Jetzt geht
es ans Ausziehen der Fladen. Die Frauen binden dazu eine seit altersher
aufbewahrte, zu diesem Zweck angefertigte Leinenschiirze um, die beim
Sitzen bis ibers Knie reicht. Auf dem so bedeckten Knie werden die Fla-
den kunstgerecht hauchdiinn gezogen.
Nach dem Mittagessen werden die Chtiechli in Fett gebacken. Schrig in
das siedende Fett wird ein Stibchen gehalten, der Fladen (etwas grof3er
als die Pfanne) wird dariiber gelegt, und ein zweites Stibchen wird dar-
tiber gepref3t. Wihrend des Backens bilden sich im Teig Luftblasen. Mit
den beiden Stiben werden Wellen in die Kiichlein gedriickt. Am Ende
hat das Gebick einen Durchmesser von etwa 20 cm.
Auch die goldgelben Chiiechli verschwinden bis zur Chilbi in Blech-
schachteln, wo dasselbe Schicksal auf sie wartet wie auf die Brizeli.
Frieder Gruner

Vereine und Vereinigungen im untersuchten Gebiet

Von allen erfal3ten Familien scheint die Familie B. in Jeul3 das regste
Interesse fiir Vereinigungen aller Art aufzubringen. Die bei ihr auf-
genommene Liste ist bei weitem die lingste. Man mul} dabei jedoch
bedenken, dal3 siecben erwachsene Personen auf diesem Hof leben. An
threm Beispiel soll die mégliche Vereinszugehorigkeit deutschfreiburgi-
scher Bauern dargestellt werden.
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