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Alte Baselbieter Meniis

Von Peter Suter

Alle Speisen, von denen die Rede sein wird, basieren auf Selbstversorgung
aus Feld und Stall. Sie widerspiegeln die damalige Wirtschaftsform und
beruhen weitgehend auf den beschrinkten Konservierungsmethoden. Es
sind die typischen Mahlzeiten der Posamenterbauern und sie modifizieren
sich je nach Wirtschafts- oder Finanzlage. Fleisch wurde in wirtschaftlich
guten Zeiten am Dienstag, Donnerstag und Sonntag auf den Tisch ge-
bracht. In schlechten Tagen und bei armen Leuten gab es hochstens am
Sonntag Fleisch. Verglichen mit heutigen Speisen war die Erndhrung fri-
her einfach, kriftig, ohne grosse Abwechslung und stammte fast vollstin-
dig aus eigenem Boden.

Erzeugnisse der Pflanzgirten und Aecker

Aus Pflanzgarten und Feld stammten Mehl (Brot), Griess, Gerste und Ha-
fer, Kartoffeln, Kohl und Kabis, Riibkohl, Kohlriibe, Kraut, Bohnen, Erb-

sen (Mues) und Zwiebeln. An Gewlirzen kannte man Schnittlauch, Peter-
silie, Knoblauch und Salbei.

Der Obstbau lieferte Apfel von teilweise grosser Haltbarkeit. Verglichen
mit den heutigen Anforderungen waren die Friichte kleiner, dafiir um so
aromatischer. Vor allem pflegte man zwei Arten: saure Sorten wie zum
Beispiel Chiingelbriinnler, Mischtdpfel und die edlen Lideropfel; die siis-
sen Friichte wie Zytliopfel und Gisiopfel sind heute nicht mehr gefragt.
Eine ahnliche Situation finden wir bei den Birnen. Die siissen Birnen, wie
die Spitzbirnen (Eierbire, Zuckerbire) und die kleinen, frithen Heubirnen
wurden gleich geschitzt wie die Kannenbirnen, Schwerzibirnen und Was-
serbirnen. Letztere sind die Friichte der markanten, landschaftsbestimmen-
den Bdaume, welche leider immer mehr den Baumfillaktionen zum Opfer
fallen. Thre Friichte werden immer mehr den Ameisen, Wespen, Mausen
und Dachsen {iberlassen. Als Steinobst pflegte man Pflimli, Zipperli,
Chriechli und die Kirschen.

Produkte des Stalles

Neben Brot und Kartoffeln spielten alle Milchprodukte eine wichtige Rolle
in der tiglichen Nahrung. Eine wesentliche Stellung in der Selbstversor-
gung bei Zwergbetrieben kommt der Ziege zu. Milch, Butter (Anke), Rahm
(Ruun) und Kise wurden in vielen Formen fiir die einzelnen Meniis ver-
wendet. Jede Haushaltung hielt sich ein paar Hithner der Eier wegen. Das
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seltene Fleisch lieferten Schweine, junge Ziegen (Gitzi), Kaninchen und alte
Hiihner. Rindfleisch und Kuhfleisch (Chiieringgel) wurde ab und zu ber
den wenigen Metzgern gekauft. Nur bei Schadenfillen (wie Blahen usw.)
oder Uberalterung der Tiere wurden Kiihe und Ziegen geschlachtet.

Der Dorfladen

Die kleinen Krimerladen der Dérfer lieferten fiir die Nahrung meist nur
Kaffee und die wesentlichen Gewlirze, Zucker und Salz. Hauptsichlich
wiirzte man mit Pfeffer, Muskat und Zimt. Kiimmel und Wacholder sam-
melte man selbst auf Magerwiesen und im Wald.

Die Konservierung

Grosses Gewicht kommt der Kellerlagerung zu. Die damalige Bauweise
und Heizart im Winter, sowie die haltbaren Apfelsorten erlaubten eine
lange Lagerung von Feldfriichten und Obst. Von gleicher Bedeutung war
das Trocknen (Deere) von Bohnen und Obst (Apfel, Birne, Kirsche und
Zwetschge), teilweise in Form von Schnitzen oder als ganze Friichte (Was-
serbirnen, Zwetschgen und Kirschen). Auf grossen Dorrhurden wurde an
den Backtagen die letzte Ofenhitze ausgenutzt, um die wichtigen Winter-
vorrite zu priparieren. In jedem Keller befanden sich Standen (Steingut-
hafen) mit Sauerkraut, Sauerkohl und Sauerriiben. Aber auch Beeren und
Friichte wurden «eingemacht» mit Hilfe von Zucker (Konfitiire). Als ein-
zige haltbare Fleischkonserve wollen wir zum Schluss den gerducherten
Speck und die Rippli erwahnen.

Baselbieter Speisen (Uberblick)

Es seien hier die typischen Baselbieter Meniis aufgefiihrt, wie sie noch zu
Beginn dieses Jahrhunderts iiberall bestens bekannt waren. Wir werden am
Schlusse auf einzelne Rezepte besonders eingehen.

Fleischlos: Kartoffelstiickchen mit Apfel- oder Birnenschnitzen, Schnigge-
chnopfli mit Schnitzen oder Apfelmus, Mehlbappe mit Apfelmus, saure
Kartoffeln, Vogelheu, Apfelchrauschi, prigleti Hardopfel, geschwellte
Kartoffeln, Kartoffeln und Riiben, Kohlrabi und Kartoffeln, ungeschilte
Bratkartoffeln und Apfelbappe, Chrut (Spinat) mit Kartoffeln und Stie-
renaugen (Spiegeleier), Pfannkuchen (Apfel oder Kirschen), Chirsipfiffer,
Wahen, Chiiechli, Gugelhopf, Schinkeli, Trauffelen, Eierditsch und Brot
mit Milchkaffee, Brot-, Mehl-, Ruun-, Milch-, Kartoffel- und Muessuppe.
Mit Fleisch: Kartoffeln mit Schnitzen und Speck (Schnitz drunder), Sauer-
speise, Suppenfleisch (Chiieringgel), Hans und Joggi; Sauerkraut, Sauer-
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kohl oder Sauerriiben mit Kartoffeln und Speck sind weitere solche Ein-
topfgerichte, Zibelegschmius und Bratwiirste, Gitzibraten oder Ragout mit
Kartoffeln und etwas vom besten, der Sduprigel.

Auffallend ist die grosse Armut an Frischgemiisen. Es ist daher nicht ver-
wunderlich, dass alle Leute im Frithling auf die ersten Wildgemiise verses-
sen waren. Barlauch (Allium ursinum L.), Brennessel (Urtica urens L. und
U. dioeca L.), Lowenzahn (Taraxacum palustre) und Aronstab oder Rone-
chrut (Arum maculatum L.), Waldrapunzel oder Chalberchirne (Phyteuma
spicatum L.) wurden als Gemiise gediinstet. Aronstab an weisser Mehlsauce
zusammen mit geschwellten Kartoffeln wird noch heute im Friihling ge-
gessen und als Kur (Dureputzete) gepriesen.

Nicht gekochte Gemiise in Form von Salaten sind Nisslisalat (Valerianella
Locusta L.), gebleichter Lowenzahn, gesammelt unter den Ackerschollen,
junge Brennesseln und Sauerampfer, aber auch die gute Mischung Bar-
lauch, Brunnkresse (Nasturtium officinale und microphyllum) und Zwie-
beln. Solange man Zwiebeln hatte, wurde vor allem zu Geschwellten «Essig
und Ol» aufgetischt (Essig, Ol, Salz, Pfeffer, Zwiebeln, Schnittlauch und
Petersilie).

In den strengen Tagen der Hauptwerchen, mit fremden Arbeitskriften,
kamen wahrschaftere Speisen auf den Tisch. Den Abschluss von Gross-
arbeiten feierte man je nach Familie mit mehr Fleischgerichten und vor
allem mit mehr Gekiiecheltem.

Besondere Anlisse

Bei Festen und Feiern wie Taufe, Konfirmation, Hochzeit, Fasnacht, Nach-
ostern, Weihnachten und Neujahr produzierten die Frauen ungeheure Men-
gen von Backwaren jeder Art. Am Heiligen Abend verspeisten alle Fami-
lien einen Chirsipfeffer, «damit es nichstes Jahr wieder geniigend Kirschen
gebe». Richtige Fleischschlemmereien fanden anlisslich der Hausmetzgete
statt.

Ein Schwein konnten sich auch weniger begiiterte Leute halten. Je nach
Vermogenslage wurden bis zu vier Borstentiere pro Jahr geschlachtet. Fir
die Stérenmetzger war der Monat Dezember einer der anstrengendsten des
Jahres. Aber auch die Hausfrauen mussten bei diesem Anlass ein zusdtzli-
ches Pensum an Arbeit leisten. Metzgete bedeutete aber nicht nur Schlem-
merei fiir wenige Tage, sondern Beschaffung der einzigen Fleischkonserven
fiir ein Jahr in Form von gerduchertem Speck.

Heute, mit der Mdglichkeit, die Produkte der Hausmetzgete einzufrieren,
sind einige Verinderungen festzustellen. Im wesentlichen aber verlduft jede
Metzgete immer noch faszinierend und festlich, trotz der grossen Arbeit.
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Am Vortage werden die notigen Utensilien wie Stechbrett, Schragen, Bit-
tene, Ghink, Waschhafen, Kessel und Ziiber sowie Messer, Fleischwolf und
Bindfaden bereitgestellt. Zwiebeln, Brot, Gewiirze, Harz und Beizezutaten
kauft man ein oder legt sie aus den Vorrdten zurecht. Am grossen Tag je-
der Bauernfamilie wird schon frith im Waschhafen fiir gentigend heisses
Wasser gesorgt. Der Arbeitsplatz im Tenn oder in der Waschkiiche ist mit
zusitzlichen Tischen und Ablegeflichen ausgeriistet. Die Hauptperson, der
Storenmetzger, wird gebiihrend begriisst. Er bringt einen Kdcher mit Mes-
sern und Schleifstahl, ein Fleischbeil, die Knochensige, eine Wurstma-
schine oder ein Wurststossel, einen Schussapparat und mindestens vier
weisse, nach Sauberkeit duftende Schiirzen mit. An diesem Tage iber-
nimmt er das Zepter in Tenn, Hof und Kiche.

Abschluss und Hohepunkt bildet die grosse Hauptmahlzeit in der Bauern-
stube mit Helfern und Gisten. Neben Brot und Tranksame serviert man
folgende Giange: klare Fleischsuppe mit Brotschnifel, Blut- und Leberwiir-
ste. mit Apfelmus, Kessifleisch mit Sauerkraut und Salzkartoffeln, Brat-
wirste mit Zibelegschmius, Kottlets und als Kronung und Abschluss ein
Sauprigel mit Lederapfelschnitzen. Selbstverstindlich haben die geladenen
Giste weniger Miihe sich durchzuessen als die Helfer. Mit einem starken
Schwarzen Kaffee und gebrannten Wassern schliesst man normalerweise
das tppige Mahl. (Fortsetzung folgt)

Alte Baselbieter Produktionen
Gesammelt von Paul Suter

Als Gegenstiick zu den Meniis von anno dazumal drucken wir nachfolgend
ein paar Beispiele von Produktionen ab, die zum Teil in gereimter Form
an Familien- und Vereinsanldssen dargeboten wurden. Auch wenn man da-
mals noch keine Conférenciers mit kecken Wortspielen und gewagten
Spriichen kannte, unterhielt man sich bestens mit Kost aus eigenem Boden.
Die Reihe wird gelegentlich fortgesetzt werden. Die Leserschaft ist freund-
lich gebeten, weitere geeignete Beispiele der Redaktion mitzuteilen.
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