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Vam Chiachlun

Am Sunntag ischt d Chilchwihin und 3s ischt
heechschti Ziit, an ds Chidachlun z deichn! Ds
Chidchlun ischt bid iisch im Leetschtal an
Tradizion, wa mu geng nuch tuad pflagn,
genau wida mu n Bruich vam Tschaggattun
geng nuch tudd laban. Ganz friar hed mu zi
Fasnachtn, an dr Chilchwihin, am alti
Fasnacht — das ischt dr Sunntag na dr
Ascharmittwuchun — und hin und widr oich
am Silwaschtr gchidachlud. In dr hiitigun Ziit
terfnd Chiachlini oich fr allarhand Aladss
suscht nid feeln.

«Wellan mr hiir zr Chilchwihin nid lidbr as
Chuéchin zwei bachn, das gebi doch wenigr
Arbeit?», schlaan ich dr Muattr vor, obwool
das ich d Antwort schon im Voruis weis.
«Nei», seid d Muéttr. «Hescht &s Chidchlin
im Huis, hescht appas im Huis, da chennt d
Liit nuch lang chuachun!»

Fr mini Muattr und mich abr bidiitid zamm z
chidlun nid eifach numman, apas im Huis z
han. Nei, as ischt di Gmeischaft zwischand
Muattr und Techtr, bidanandrén z zelln und
z lachén, zamhaftig apas z biwarchstelligun -
geng in dr Vorfreid uf ds bsundrbars Ireignis
in dr Familin old in dr Doorfgmeischaft.

As gid 4s Grundrezépt, abr & jedi Familin
hiatid bid m Chidchlun ira eignds
Huisrezapt. Sumi tidnd bid Wiin annezzn
und andri bid Niidlun, sumi tidand Safran
driin und andri nid, sumi bruichnd Fett und
andri bruichnd Eeel fr z bachn, sumi
machund dinni und andri dickri, und so
wiitr...

D Muattr hed schon alls inkoift fr z
chidchlun. Ira ischt an guati Qualitet van dr
Waar wichtig. Maaschig! muds drin! Ja, wen
mu schon d Arbeit hed... Di Bargamuttun?

! Maaschig, wiahrschaftes, gutes «Material»
2 Bargamutta - Likér aus Bergamotte

Vom Kiichlein backen

Am Sonntag ist Kirchweihfest und es ist
hochste Zeit, daran zu denken, Kiichlein zu
backen. Die Kiichlein sind bei uns im
Lotschental eine noch heute gepflegte
Tradition, genauso wie, der Brauch des
Maskentreibens immer noch lebt. Friiher
buk man Kiichlein an Fasnacht, zur
Kirchweihe, an der alten Fasnacht — das ist
der Sonntag nach Aschermittwoch —und
manchmal auch an Silvester. In der
heutigen Zeit dirfen die Kiichlein auch an
verschiedenen Anlassen sonst nicht fehlen.
«Wollen wir dieses Jahr zur Kirchweih nicht
lieber einen oder zwei Kuchen backen, das
gabe doch weniger Arbeit?» schlage ich
meiner Mutter vor, obwohl ich die Antwort
schon zum voraus weiss. «Nein», sagt die
Mutter. «Hast du Kiichlein im Haus, hast du
etwas Wahrschaftes im Haus, da kénnen die
Leute noch Kuchen backen, soviel sie
wollen.

Flir meine Mutter und mich aber bedeutet
zusammen zu Kiichelen nicht einfach nur
etwas im Haus zu haben. Nein, es ist die
Gemeinschaft zwischen Mutter und
Tochter, das miteinander Reden und
Lachen, zusammen etwas bewerkstelligen —
immer die Vorfreude auf ein besonderes
Erreignis in der Familie oder in der
Dorfgemeinschaft.

Es gibt zwar ein Grundrezept, aber jede
Familie hat zum Kiichlein backen ihr eigenes
Hausrezept. Einige netzen mit Wein andere
mit Rahm an, einige nehmen Safran, andere
nicht, einige nehmen zum Backen Fett
andere Ol, dann gibt es dicke oder diinne
und so weiter...

Mutter hat schon alles zum Backen
eingekauft. Ihr ist die gute Qualitat der
Ware wichtig. Gute Ware muss hinein! Ja,
wenn man schon die ganze Arbeit hat. Das



sin mr fridr geng in Freelichi Jass3 ga holun,
hiit brchund mu alls in ischm Gscheftlin uf
dr Blattun.

Rezdpt bruichid mini Muattr keis - ira
grratid alls Handglenk mal Pii. Ich fr mich
muas eifach fr alls @an Alleitung han und han
mr den ds Rezapt sichrheitshalbr
uifgschribn, will das mu gschnall amal
irgend an Zuatat vrgissid, und das cha
schlimm Folga han!

Wichtig iss, das mu alls flott tuad brreit
machud, hiitzutag seid mu dam «Miis an
Plass». Miar achtan druif, das ds Matrial nid
z chalds ischt und tidn den alls fein abweegn
und abmassn.

Miar riaran n Aichn und n Zukkr in dr
grossun Chidchlschisslun schuimig. Ubrigens
chund in d Chidchlini vrheltnismeessig
wenig Zukkr drin. Jezn tidan mr d Eier dri
schlaan und undr Teil di ganzu feinu Sacha
drzua gahn: di Bargamuttun, n Fanda, d
Niidlun, ds Zitronuneel, ganz wenig
Mandlaroma, n Kirsch, n Vanillzukkr und
bloss @mbiz Salz, daschin hets in Eirin
namlich schon drin. Ds Bachpulvr tian mr
bidm Maal vrmischlun und dri siibun. Und
geng fescht riarn! Jezi heissits tichtig
chnattn, dso lang bis dr Teig ganz glatta
ischt. Ar chund drnaa in dn Chuchintrichnér,
wa r a Stund lang liiwad. Und nin ja nid
rchlipfn! Undr warandr Ziit tian oich d
Muattr und ich liiwan - und di feinun
Luittrilini chorun, wa mr drvor hein in Teig
gitan, Gsuntheit! Di Budabn chemd fr d
Schisslun uiszlackn, mmmhhhh...

Midr beedu machan alls zwag fr uisztriibn
und z bachn. Mini Muattr hed ira Labtag uf
dr Landwirtschaft gschaffud und das merkid
mu - schi hed oich nuch im hohn Eltr én
morz Chraft in Armin; darum ubrnimmt schi
ds Uistriibn und ich ds Bachn. Wen isch dr
Teig numman nid am Wallholz chleipid und

3 Freelichi Jass? - Restaurant «Zum Frohlichen Jass»

Bergamottlikor holten wir friher im
Wirtshaus «Zum fréhlichen Jass», heute
bekommt man alle Zutaten im kleinen
Geschaft in Blatten.

Rezept braucht meine Mutter keines — ihr
gelingt alles Handgelenk mal Pi. Ich fur
mich, muss fir alles einen Anleitung haben
und habe mir das Rezept sicherheitshalber
aufgeschrieben, denn man vergisst schnell
mal ein Zutat und das kann schlimme
Folgen haben!

Wichtig ist es, dass man alles schon
bereitlegt, heute sagt man dem: «Le mise
en place». Wir achten darauf, dass die
Zutaten nicht zu kalt sind und wiegen und
messen alles sauberlich ab.

Wir rihren die Butter und den Zucker in der
grossen Kiichleinschissel schaumig.
Ubrigens gibt man in die Kiichlein nur
verhéltnismassig wenig Zucker. Jetzt
schlagen wir die Eier ein und geben stiick-
und tropfweise die ganz feinen Sachenzu.:
das Bergamottlikor, Fendant, den Rahm,
Zitronendl, ganz wenig Mandelaroma,
Kirsch, Vanillezucker und nur wenig Salz,
den dessen hat es ja schon in den Eiern®.
Das Backpulver vermischen wir mit dem
Mehl und streuen es mit einem Sieb in die
Masse. Und ganz stark riihren! Jetzt heisst
es den Teig tichtig kneten, so lange, bis er
ganz glatt ist. Danach kommt er in ein
Kiichentuch, wo er eine Stunde lang ruht.
Und ihn ja nicht erschrecken®! Wihrend
dieser Zeit ruhen auch Mutter und ich —
kosten die feinen Dinge, die wir vorher in
den Teig gossen — prost! Die Buben
kommen um die Schiissel auszulecken,
mmbh..

Wir zwei machen alles zum Auswalken und
Backen. Meine Mutter arbeitete ihr Leben
lang in der Landwirtschaft und das merkt
man noch heute — sie hat auch noch in
ihrem hohen Alter machtig Kraft in den
Armen; darum Ubernimmt sie das

5 Scheinbar war es den Biuerinnen friiher bekannt, das Eier schon einen natiirlichen Salzgehalt (0.30g auf 100g)

haben

6 Teig erschrecken = ihn wahrend der Ruhephase abdecken oder beriihren



wen numman guata Strom ischt und wesch
isch numman nid z feisti chemd! Dr Teig
wird apa dso drii Milimetr dikk uisgwalld,
bid m Riislin® zu ungefaér sibn uf zichn
Santimetr grossan Rachteckn uisgschnittn.
Zlescht chemd nuch zwee Schlitza drin. Fr z
bachn bruichdan mr dn waarschafti alti
Gusiisnpfannun. Ich tuan ds Fett ubr und
sobald wia s ganz lidcht afad und roichun,
stell ich n Ofn ambiz zrugg und faan den an
und bachn. Goldgalwi midssnd sch chon! In
am Siib laan ich d Chiachlini afan amal lan
abtropfun. Sobald wia d Muattr bid m
Uistriibn fertig ischt, tuad schi n Tisch bid
Huishaltpapidr uisstaffiarn und leid di
gibachnu Chidchlini vorzuna i Rei und Glied
druif; dso chemd sch wenigr feisti. Wen d
Chiachlini rchaaltad sind, ubrsteippan mr
schi bid Pudrzukkr, dasch uisgsehnd wia ds
Bidtschhorn we s dso lidcht angschniits
ischt.

Wia jedis Mal seid d Muéttr: «Du, dizmal
sind sch isch sichr und gwiss abvrreckt!» Dr
Bruno und di Budbn sind im Anmarsch fr
chun gan z chorun. Wia jedis Mal sdgand
schi: «Also, dso guati sind sch & nuch nia
grratn!»

4 Riislin - Teigrad

Auswalken und ich das Backen. Wenn uns
der Teig nur nicht am Wallholz kleben
bleibt, hoffentlich haben wir genug Energie
und die Kichlein werden nicht zu fett! Der
Teig wird etwa drei Millimeter dick
ausgewallt, mit dem Teigradchen auf sieben
mal zehn Centimeter grosse Rechtecke
ausgeschnitten, die zweimal eingeschnitten
werden. Zum Backen brauchen wir eine
solide alte Gusseisenpfanne. Ich erhitze das
Fett und wenn es leicht zu rauchen beginnt,
schalte ich den Ofen etwas herunter und
beginne mit dem Backen. Goldgelb miissen
sie werden! In einer Siebkelle lasse ich sie
etwas abtropfen. Sobald Mutter mit dem
auswalzen fertig ist, legt sie den Tisch mit
Haushaltspapier aus und legt die
gebackenen Kiichlein in Reih und Glied
darauf; so werden sie weniger fettig. Sind
die Kiichlein abgekihlt, werden sie mit
Puderzucker bestreut, dass sie aussehen wir
das leicht angeschneite Bietschhorn.

Wie jedes Mal meint die Mutter: «Du,
dieses Mal sind sie gewiss missraten!»
Bruno und die Buben sind zum Kosten im
Anmarsch. Wie jedes Mal sagen sie: Also, so
fein, wie dieses Mal, sind sie noch nie
gelungen.



