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ziert mit freundlicher Bewilligung des Kuoferstichkabinetts Basel (Inv. 1886.7.1; Skb A
200 p. 27 bzw. 26 verso). Bild 6 nach Bruckner 2845. Bild 7 nach einer Kopie aus dem
Archiv der Archiologischen Bodenforschung Basel (friither SGU Nr. E 163). Bild 8 nach
Stehlin 14, Abb. 6. Bild 9 Aufnahme und Ausarbeitung Heinz Stebler und Erich Fehlmann,
Kantonsarchaologie BL, Archiv KML 44.50.1.

Alte Baselbieter Meniis (Schluss)

Von Peter Suter

Die nachfolgende Auswahl alter Baselbieter Gerichte geschieht nicht wahl-
los. Es sind Rezepte, welche auch die junge Generation in der heutigen Kii-
che versuchen sollte. Wir mochten damit Hausfrauen ansprechen, die gerne
in der Kiiche titig sind und mit Liebe unbekannte Speisen ausprobieren.
Aber auch Minner der immer grosser werdenden Gilde der Hobbykoche
werden vielleicht einzelne Grundrezepte tibernehmen und mit viel Phan-
tasie zu ausgekliigelten Leibgerichten ausbauen.

Mit den uns heute aus Garten und Lebensmittelgeschaften zur Verfiigung
stehenden Gewlirzen haben wir mehr Variationsmoglichkeiten als unsere
Grossmiitter. Die Verbindungen von sauer und siiss, von siiss mit gerduch-
tem Schweinefleisch konnen vorteilhaft mit einzelnen Saucen geschickt
kombiniert werden. Gedorrte, gekochte Birnenschnitze zum Beispiel wei-
sen eine Geschmacksvielfalt auf, die jeder Importfrucht ebenbiirtig ist.

Noch eine Bemerkung zu Mengen- und Gewichtsangaben: Pro Person eine
grosse oder zwei kleine Kartoffeln; Brotschndfel und Dorrobst je eine
Hand voll, diirrer Speck zirka 150 g, griiner Speck und ibriges Fleisch
150 bis 200 g. Alles weitere gehort zu der schopferischen Arbeit in der Ki-
che und wird somit dem Geldsickel, dem Geschmack und dem Geschick
der kochenden Person {iiberlassen.

Fleischlose Speisen

Suuri Héardopfel

In heiss gemachter Butter Mehl braun rosten, fein geschnittene Zwiebeln
und Knoblauch kurze Zeit mitrosten. Mit Wasser (Rotwein) abloschen und
salzen. In kleine Scheiben geschnittene Kartoffeln beigeben. Ungefahr eine
halbe Stunde zur gewiinschten Dicke aufkochen und kurz vor dem Anrich-
ten mit Essig sdauern (1 bis 2 Loffel). Wurde mit aufgewarmten Cholraben
gegessen.
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Opfelbappe und broteni oder priglet: Hirdopfel

Geschilte, geschnitzte saure Apfel mit wenig Wasser und Zucker weich
kochen. Mit Mehl und Milch (oder Weisswein und Rahm) zu Brei verriih-
ren und auf schwachem Feuer zirka 20 Minuten kochen. Nach dem An-
richten mit gerdsteten Brotbrosmeli iiberstreuen. Dazu prigleti Hirdopfel
(Berner Ausdruck: Résti) oder broteni Hirdopfel servieren. Broteni Hard-
opfel: ungefihr gleich grosse Kartoffeln waschen und im Backofen braten.
Sie werden mit der Schale gegessen.

Bire- oder Opfelschnitz mit Hardopfel

Schnitze von geddrrten (am Abend vorher in Wasser einweichen) oder fri-
schen Birnen oder Apfeln mit Wasser in heisse Butter geben. Mit wenig
Zucker weich kochen. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten in Wiirfel ge-
schnittene Kartoffeln darauflegen und leicht salzen. Gar kochen und vor
dem Anrichten sorgfiltig vermischen. Kartoffelstiicke sollten allen Saft
aufsaugen. Bei ungeeigneten Kartoffelsorten (welche zerfallen) konnen
diese auch separat gekocht werden.

Opfelchranschi

Saure und siisse Apfel schilen und zerschneiden. Mit Wasser und wenig
Zucker kochen. In der Priagelpfanne in der Zwischenzeit kleine Brotschei-
ben (Schnifel) im Fett gelb rosten und anschliessend den Apfeln beigeben
und vermischen. Sultaninen und Zimt beigeben.

Vogelheu

Brotschnifeli anrdsten. Pro Person ein Ei und eine halbe Eierschale Was-
ser (oder Milch) daruntermischen. Salzen oder mit Zucker siissen. Dazu
Apfelschnitze, Birnenschnitze, Zwetschgendampf, Apfelmus, frische Kir-
schen oder Kise servieren.

Schndggechnopfli und Schnitz

Selbst gemachte Schniggechnopfli (mit Loffel, Messer oder Sieb). Siisse
oder saure Apfelschnitzchen werden in einer zweiten Pfanne weich ge-
kocht und dann wie folgt angerichtet: Eine Lage Chnéopfli, eine Lage
Schnitze, Chnopfli, Schnitze usw. Zuoberst kommt noch etwas heisse
Butter.

Chirsipfiffer

Diirre Kirschen (frische oder tiefgefrorene Kirschen) in wenig Wasser
weich kochen und zuckern. Mehl (Maizena) und Milch (Wasser) zu diin-
nem Teiglein geriithrt langsam beimischen. Zimtstengel beigeben, wenn no-
tig nachzuckern. Kurz vor dem Anrichten im Anken (Butter) gerostete
Brotwiirfeli darunterrithren. Die Mischung halb Kirschen halb Zwetschgen
kann empfohlen werden.
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Speisen mit Fleisch

Schnitz mit Spdack und Hdéirdopfel

Gedorrte (frische) Birnen oder Apfelschnitze am Vorabend einweichen.
Schnitze mit Speckwiirfeln im Einweichwasser weich kochen. Eine halbe
Stunde vor dem Anrichten leicht gesalzene Kartoffelstiicke mitkochen. Vor
dem Anrichten gut vermischen.

Opfelbrote

Drei Sorten Apfel riisten (Chiingelbriinnler, Lederopfel, Gisiopfel), nur
Fliege wegschneiden, Stiele lassen. Eine Stunde mit Speckstiick oder Rippli
kochen. Kartoffelstiickli gesalzen beigeben und eine weitere halbe Stunde

kochen.

Hans und Joggi

Kohl (Schlampechohl), viele feinblittrig geschnittene Zwiebeln mit Spack-
mockli diinsten (oder Rippi). Leicht mit Mehl bestiuben. Mit Fleischbriihe
abloschen und mit Rickholderbeeri (Wacholderbeeren) und Chiimmi wiir-
zen. Weich kochen, eine halbe Stunde vor dem Anrichten Kartoffelstiicke
beimischen, nachsalzen.

Zibelegschmiius

Zwiebeln in Fett diinsten und Brotschnifel beigeben. Mit wenig Fleisch-
briihe [6schen. Dazu Schweinsbratwiirste und Lederapfelschnitze servieren.

Suurdasse

Erste Pfanne: Innereien von Kaninchen oder Gitzi, auch Kopfe (s Abgin-
dig), je nach Anlass auch gute Fleischstiicke in Wasser kochen. Zweite
Pfanne: Mehl braun rosten und mit Wein l6schen. Langsam Wasser und
Fleisch von der ersten Pfanne beigeben. Wiirzen mit Lorbeer und Muskat-
nuss. Nachsalzen und weich kochen.

Saupragel

Gutdurchzogenes Schweinefleisch in Mockli schneiden. In der Bratpfanne
braun braten. Viele feingeschnittene Zwiebeln beimischen. Mit Fleischbriihe
und Wein l6schen. Salzen und wiirzen (Lorbeer, Pfeffer und Nelken).
Weich kochen und vor dem Anrichten gebahte Brotschnifeli beifligen. Mit
Lederapfelschnitzen servieren.

Suppen

Chroschpelisuppe (groschteti Suppe)

Butter in die Bratpfanne und feine, kleine Brotschnifeli braun braten. Mit
Weisswein (Wasser) 16schen. Salz und Chiimmi beigeben. Eine halbe Stunde
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Gerite zur Hausmetzgete: Biittene, dahinter s Ghink oder d Naglete, Stichbritt, dahinter
Schrage, Haubock mit Schabern, Messer und Stahl, Nach einer Federzeichnung von Remi
Suter.

kocherlen lassen. Uber zerschlagenes Ei anrichten und Schnittlauch dariiber
streuen (gilt als gute Krankensuppe).

Ruunsuppe

Brot in Suppenschiissel schneiden (Schnafeli) und einen Essloffel Rahm bei-
fiigen. Gewlirzte Fleischbrithe aufgiessen (kochend) und Schnittlauch dar-
iber streuen.

Schniggechnopflisuppe

Chnopfliwasser mit Markknochen kochen (Bouillon). In Suppenschiissel
geschnifeltes Brot einlegen. Uber zerschlagenes Ei anrichten und viel
Schnittlauch beigeben.

Die meisten Speisen ohne Brotbeigabe wurden in doppelten Portionen ge-
kocht und dann am nichsten Tage aufgewdarmt. Als Grund wird Zeit-
ersparnis angegeben. Wie die Witwe Bolte in «Max und Moritz» von Wil-

helm Busch finden viele Leute, manche Gerichte gewinnen beim zweiten
Kochen an Gehalt.

«Eben geht mit einem Teller Eine Portion sich hole,
Witwe Bolte in den Keller, Wofiir sie besonders schwirmt,
Dass sie von dem Sauerkohle Wenn er wieder aufgewarmt. —
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Quellen ind Gewibrspersonen: Franziska Suter, BHBL Band 5, S. 91 ff., Frau Bethli Buser
(Riinenberg/Arboldswil), Frau Emmi und Herr Paul Thommen-Graf (Arboldswil), Leo We-
ber geb. 1899 (Reigoldswil).

Die Wasserfallenbahn

Von Paul Suter

Am 5. Juli 1931 fand im Gasthof zur Sonne in Reigoldswil eine gut be-
suchte Quartalsversammlung der Gesellschaft Raurachischer Geschichts-
freunde statt. Im Mittelpunkt der Verhandlungen stand das Gebiet der
Wasserfalle: Geschichte des Biirtengutes (Dr. L. Zehntner), Geschichte des
Wasserfallenweges (Verfasser des vorliegenden Aufsatzes), Das Wasserfal-
lenbahnprojekt (Dr. Gustav Adolf Frey) !. Fiir die zahlreichen anwesenden
Reigoldswiler waren die temperamentvollen Ausfiihrungen des letztgenann-
ten Referenten von besonderem Interesse und als er zu vorgeriickter Stunde
abbrechen wollte, ertonte der einhellige Zuruf: «Numme wyterfahre!»
Nach dieser Versammlung ruhte der talentierte Verfechter der Wasserfal-
lenbahn nicht, sondern dusserte sich in Aufsitzen im «Landschiftler» und
in anderen Verdffentlichungen tber dieses Thema 2. Mit grosser Freude
nahm er 1938 meinen Vorschlag auf, in den «Baselbieter Heimatblittern»
eine Geschichte der Wasserfallenbahn «zum bleibenden Gedichtnis» zu
verfassen. Diese erschien in den Jahren 1938/39; sie wurde durch Beitrige
von lokalen Mitarbeitern erweitert und als anschauhche abgerundete Dar-
stellung geschitzt 3.

Im Herbst dieses Jahres sind nun gerade 100 Jahre verflossen, seitdem der
angefangene Bahnbau abgebrochen und stillgelegt wurde. Es geziemt sich
daher, Riickschau zu halten und der heutigen Generation in kurzen Ziigen
ein Kapltel der schweizerischen Eisenbahngeschichte in Erinnerung zu ru-
fen. Bei dieser Gelegenheit erfiille ich zugleich eine Dankespflicht. Es wur-
den mir von Frau Selma Meyer-Schneider, Tochter von Stinderat Gustav
Schneider, Liestal, und von Herrn Hans Probst, Augst, interessante Akten-
stiicke vom Bahnbau iibergeben, die in diesem Aufsatz verwendet werden
konnten. Ich habe dieses wichtige Quellenmaterial zusammen mit verschie-
denen Druckschriften in einem Faszikel «Wasserfallenbahn» zusammenge-
fasst und dem Staatsarchiv Baselland zur Aufbewahrung iibergeben.

Stephensons Eisenbahnprojekte

Es ist allgemein bekannt, dass George Stephenson (1781—1848) die
Dampflokomotive erfunden hat und als Begriinder des Eisenbahnzeitalters
gilt. Sein Sohn Robert forderte den Lokomotivbau weiter und fithrte die
von ihm konstruierte «Rocket» 1829 zum Siege ¢. Vater und Sohn wurden
in der Folge von verschiedenen Staaten Europas als Experten beigezogen,
als man das neue Verkehrsmittel einfiihrte. Im Jahre 1850 beauftragte der
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