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TEXT: JURG LENDENMANN

An Ostern, dem wichtigsten und dltesten kirchlichen
Fest, wird die Auferstehung von Jesus Christus gefei-
ert. Mit dem Fest endet die Fastenzeit, die 40 Tage
dauert und an die Zeit erinnert, die Jesus in der Wiiste
verbracht hat. Da Ostern nach dem jlidischen Pessach-
Fest stattfinden sollte, wurde auf dem Konzil von
Nicda im Jahr 325 n.Chr. das Datum des Osterfests auf
den Sonntag nach dem ersten Frithlingsmond fest-
gelegt. Ostern ist somit wie das Pessach-Fest ein
beweglicher Feiertag, dessen Datum sich nach dem
Mondkalender richtet. Der Ostersonntag fallt frithes-
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tens auf den 22. Mdrz, spatestens auf den 25. April.
In vielen Sprachen hért man im Wort fiir Ostern
noch das Pessach-Fest heraus, etwa im franzdsischen
paques, dem italienischen pasqua, dem ratoromani-
schen pasca/pasqua und dem spanischen pascua.
Fur das deutsche Ostern und das englische Easter
war die Himmelsrichtung Namensgeber: «Eostro>
bedeutet Morgenrote und weist auf die im Osten
aufgehende Sonne, die symbolisch fiir die Auferste-
hung Christi steht.

Dass Ostern auf die heidnische Friihlingsgottin
Ostara zurlickgehen soll, wie dies lange diskutiert
wurde, konnte wissenschaftlich nicht belegt werden.
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Wadhrend der Fastenzeit war der Genuss von Fleisch-
speisen, Eiern - sie galten als «flissiges Fleisch>» -
und Alkohol verboten. Im 12. Jahrhundert fiihrte

die Kirche die Benedictio ovorum ein: die Eierweihe.
Eier durften danach an den heiligen Tagen des
Auferstehungsfests wieder genossen werden.

Da die Hiihner in dieser Zeit reichlich Eier
legen, die sich anhduften, wurden diese zum einen
durch Einlegen (Soleier) und Vergraben haltbar
gemacht und dienten als Zahlungsmittel (Zins-
bzw. Pachteier) fiir den Grund- und Bodenzins.
Zum anderen wurden die Eier zum Verschenken
an Ostern gekocht und anfangs meist rot gefarbt,
damit sie von rohen Eiern besser unterschieden
werden konnten. Schenkeier wurden bald mit
unterschiedlichsten Techniken reich verziert.
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Das Ei galt in alter Zeit als magisches Mittel der
Lebenskraft und Fruchtbarkeit. Als Eierbringer
wird der Hase erstmals Ende des 17. Jahrhunderts
erwahnt; in manchen Gegenden brachten ebenfalls
andere Tiere wie Kuckuck, Storch, Hahn und Fuchs
die Eier. Doch da Feldhasen seit der Antike nicht nur
als Fruchtbarkeits-, sondern auch als Auferstehungs-
symbol galten, wurde Meister Lampe zum Osterhasen.
Es gibt unzahlige Osterbrauche. In der Schweiz
beliebt ist nicht nur das Verstecken und Suchen der
Ostereier, Schokoladenhasen und -eier. Rege gepflegt
wird auch das Eiertiitschen, bei dem zuerst die spit-
zen, dann die stumpfen Enden (Gupf) zweier Eier
gegeneinandergeschlagen werden, um zu sehen,
wessen Ei das starkere ist. Ein noch immer prakti-
zierter Ziircher Osterbrauch ist das Zwanzgerle: Eine
erwachsene Person wirft ein Zwanzigrappenstiick
auf ein Ei, das ihr ein Kind hinhdlt. Bleibt das Geld-
stiick im Ei stecken, darf die Person das Ei behalten,
wenn nicht, bekommt das Kind den Zwanzger.
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Da Eier viel Cholesterin enthalten, wurde in den
1970er-Jahren von deren Verzehr abgeraten. Spdtere
Studien zeigten jedoch, dass der Cholesterinspiegel
durch den Genuss von Eiern in Massen kaum be-
einflusst wird und auch kein erhéhtes Risiko von
Herz-Kreislauf-Erkrankungen zu beobachten ist.

Eier sind ndhrstoffreich. Ihr Protein (Eiweiss)
ist biologisch sehr wertvoll, da es vom Korper fast
vollstandig verwertet werden kann. Sodann finden
sich im Ei wertvolle ungesdttigte Fettsauren, Vita-
min A, Vitamin B, Vitamin D, Vitamin E, Folsdure,
Biotin, Niacin, Eisen, Jod und Zink. Mittelgrosse Eier
haben rund 80 bis 90 Kalorien. Da ihr Eiweiss gut
sattigt, eignen sie sich zum Abnehmen. Wegen ihres
kleinen Gehalts an Kohlenhydraten (0,4 g/Ei) werden
sie gerne fiir Low-Carb-Didten verwendet.

Der Pro-Kopf-Konsum von Eiern (inkl. Eier-
produkte) in der Schweiz wdchst seit fiinf Jahren
wieder. 2021 belief er sich auf 195 Stilick, wobei
immer mehr (130) im Inland produziert werden. Eine
gute Legehenne schafft pro Jahr rund 300 Eier.

Ubrigens: Viele Grippeimpfstoffe werden mit-
hilfe von bebriiteten Hiihnereiern produziert.

Neue alternative Herstellverfahren basieren auf
Zellkulturen von Sdugetieren. <
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Gekonnt lagern, kochen und farben

> Lagern: Temperaturschwankungen sollten
vermieden werden; rohe Eier am besten im
Kihlschrank aufbewahren.

> Frische Eier entfalten ihr volles Aroma erst nach
drei bis vier Tagen, zudem lassen sie sich, sofort
gekocht, schlecht schalen. Fir Ostereier ideal
sind sieben bis 14 Tage alte Eier.

> Kochen: Nur Eier mit intakter Schale verwenden.
Eier von Hihnern mit Freilaufhaltung sind robus-
ter. Eier in lauwarmes Wasser legen, erhitzen.
Wenn es zu sprudeln beginnt, gute zehn Minuten
kochen. Bei langerer Kochzeit bildet sich
durch eine chemische Reaktion ein griinlicher
Ring (Eisensulfid) um den Dotter. Qualitat und
Geschmack werden nicht beeintréachtigt.

> Eier nicht abschrecken, damit in der Schale keine
Risse entstehen und durch sie und die rund
10000 Poren weder Farbpartikel noch Keime wie
Salmonellen in das Ei dringen kénnen.

> Hart gekochte Ostereier, im Kithlschrank aufbe-
wahrt, halten zwei bis vier Wochen.

> Farben: Fir helle Farben eignen sich weisse Eier
besser. Vor dem Farben die Eier mit Essigwasser
abreiben: Das aufgedruckte Haltbarkeitsdatum
kann so abgewischt werden. Zudem wird der Kalk
der Schale angelost und die Farbe kann besser
haften.

> Eier mit natlrlichen Mustern sind besonders
attraktiv: Blattchen auf die Schale legen und das
Ei mit einem Stiick einer alten Nylonstrumpfhose
«einpacken».

> Zum Farben eignet sich Natirliches wie Blauholz,
Cochenille, Kurkuma, Malvenbliiten, Mate,
Randen, Roibuschtee, Sandelholz, Schwarztee,
Nussschalen und Zwiebelschalen. Manches ist
in Apotheken erhaltlich.

> Hartes Farbematerial ein bis zwei Tage einweichen,
dannin einem alten Emailletopf mindestens
30 bis 40 Minuten kochen, erkalten lassen, da-
nach den Sud filtrieren.

> Eierin den Sud legen - je nach gewlinschter Farb-
intensitat wahrend mehreren Stunden.

> Auf gleichméssig gefarbte Eier l&sst sich mit einer
Feder und Essig oder Zitronensaft gut «zeichnens,
da die natirlichen Sauren die Farben aufhellen.

> Am Schluss die Eier mit Butter, Ol oder einer
Speckschwarte einreiben: Dies verleiht den Eiern
nicht nur einen schonen Glanz, sondern ver-
schliesst auch die Poren und macht so die Eier
langer haltbar.
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