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Table d’hiver
pour joyeux lurons

Pour nous parer
contre les rigueurs
hivernales, rien

de tel que de metire
du bois dans la
cheminée et de briiler
les calories d’une

“ Basler Mehisuppe ”.
A vos fourneaux !

uand un Balois trouve que
dure vraiment le temps
jusqu’au carnaval suivant,
alors il demande a sa femme :
“ Wenn machsch wider emool e
Subbe ? ” (Quand feras-tu une vraie
soupe ?)
A laube de Fasnacht 1861, furent
servies pour la premiere fois dans

les auberges baloises de la soupe a
la farine et une tarte a I'oignon (avec
chocolat chaud !).
Les leve-tot et tous ces “ bebbi ”
incapables de dormir d’excitation se
rencontrerent donc des trois heures
du matin , le lundi du carnaval, dans
les restaurants du centre-ville pour
une premiere assiette de soupe qui
sera suivie de beaucoup d’autres
jusgu’a six ou sept heures.
La premiére est la meilleure. Elle
réveille les esprits, chasse le froid
insidieux et peut étre mangée en
paix, ce qui n’est pas le cas plus tard.
“ Yschtooh ! ” La voix de stentor
d’un tambour-major domine le bruit
des cuilléres.
Alors, se forme une curieuse clique :
I’avant-garde avec le “ Schtégge-
latdrne ” d’abord, puis la lanterne
éclairée de I'intérieur, le sujet de la
troupe a la fois artistique et drole,
derriere les Pfyffer (les fifres) puis,
devant ses tambours, le tambour-

major. Le tout dans un charivari
étourdissant de couleurs et de
petites lumieres individuelles.
Sonnent quatre heures, I'éclairage
des rues s’éteint et retentit le com-
mandement du tambour-major :
“  Morgenstreich -  vorwaérts
marsch! ” (En avant marche...). Un
quart d’heure plus tard, c’est le
moment de la premiére halte et I'on
entend “ Fréllain, e Subbe ”. A cette
voix, la compagnie rétorque en
cheeur : “ Mir au aini ! ” (une soupe,
Mademoiselle ! - A moi aussi ! ).
Ailleurs qu’a Bale on apprécie la
soupe a la farine en point final d’'une
joyeuse soirée, apres un bal enivrant
ou quand le corps réclame un coup
de fouet.

Une assiettée de “ Basler Mehlsup-
pe ” est donc a la fois une fin heu-
reuse et un apogée.

Ingrédients pour 4 personnes :
80 g de farine

2 cuilleres a soupe de graisse
1,5 | de bouillon de beceuf
Fromage rapé

Faire fondre la graisse dans une
casserole puis y faire rétir la farine
en remuant constamment. Avec de
la patience et un bon coup de main
vous la ferez brunir (sans la brdler)
(Ce sont deux vertus qu’il faut a la
femme dans son mariage. C’est
pourquoi on disait jadis qu’une
jeune fille ne devait pas se marier
avant d’avoir réussi “ e Subbe ).
Retirer ensuite la casserole du feu et
mouiller avec le bouillon de beeuf
brilant, en continuant de remuer.
Laisser cuire a petit feu pendant
trois quarts d’heure a une heure.
Servir le fromage rapé a part. Les
amateurs vous diront qu’il n’appar-
tient pas a la vraie “ Basler Mehl-
suppe ”...

Pour animer la discutions : Servez
un vin blanc bien frappé, il rafraichi-
ra la voix de vos convives qui ne
manqueront pas de vous réclamer :
“ Fréllain, noch e Subbe ”.
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