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Glossar

Beurre manie

Mehlbutter. Klassisches Hilfsmittel, eine fertige Sauce vor dem Anrich-
ten abzubinden. Das Verhiltnis nach franzosischer Tradition: Butter und
Mehl im Verhiiltnis 3:4 miteinander verknetet, kaltgestellt, stiickchen-
weise in die heisse, aber nicht kochende Sauce eingeriihrt. SCHNEIDER-
ScHLOTH (1983), No. 6.

B’haltis

Dialektwort fiir cine Gabe, die der Gastgeber einer festlichen Gemein-
schaftsmahlzeit nach Abschluss derselben den Gésten mit auf den Heim-
weg gibt. Seit etwa 1940 eine (vorbereitete) Papiertiite mit Stissigkeiten.
Ehemals unverzichtbare Bestandteile waren: ein mit rosafarbenem
Zuckerguss tiberzogenes Biskuitherz, Tabakrolle (No. 50), Schenkeli
(No. 75), Anisbrot und Brunsli. Hervorgegangen aus dem uns heute
fremd anmutenden Brauch, den Rest der (in Basel vom Beginn der
Mahlzeit an als Teil der Dekoration auf dem Tisch stehenden) auf den
Konfekttellern verblicbenen Sissigkeiten in vom Gastgeber verteilte
Titen einzupacken. Dazu: VON DER MUHLL, S. 183.

Briibe

Aromatisierte Fliissigkeit zum Kochen von Lebensmitteln fester Konsi-
stenz, entsprechend den heutigen Bezeichnungen ‘Sud’, ‘Bouillon’, letz-
tere auch mit ‘Fleisch-Briihe’ spezifiziert (z. B. No. 4, No. 126). Ehemals
als unverzichtbares Zwischenproduktim Inventar vieler Speisekammern
vorhanden. Wurde doch Fleisch in der Regel in grosseren Quantitédten,
unpariert und mit den Knochen eingekauft. Der friihmorgens mit Holz
und Kohlen in Betrieb gesetzte Herd bot die ideale Voraussetzung
zur Herstellung der vielseitig Verwendung findenden Briihe. Dies gilt
speziell fiir Basel, wo noch zu Anfang unseres Jahrhunderts gekochtes
Rindfleisch in den Hausern besser gestellter Biirger mehrmals wochent-
lich auf dem Speiseplan stand. ‘Bouillon-Tabletten’, Vorldufer unserer
Bouillonwiirfel, sind spitestens seit dem 18. Jahrhundert bekannt, diirf-
ten aber in den Kiichen eine relativ geringe Rolle gespielt haben (vgl.
dazu: BERNERISCHES KocH-BUCHLEIN, No. 325; BASELBIETER REZEPTE,
S.9). Siiss, im Kontext mit Obst, Bezeichnung fiir Zuckerlosung / Frucht-
saft. Generell auch Synonym fiir ‘Sauce’, nicht aber (zusammen mit Ei)
fiir ‘Sabayon’ (No. 70).
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Gewiirz

Von den in den Rezepten aufgefiihrten Gewiirzen sind uns — von weni-
gen Ausnahmen abgesehen — die meisten bekannt, weil sie bis heute in
der Kiiche verwendet werden.

Besonderer Erlduterung bedarf indes die in den Rezepten No. 1,5 und 6
verwendete wiirzende Zutat mit der Bezeichnung ‘Ungefiirbts’. Sie ist ein
interessanter Hinweis auf eine Spezialitit mit jahrhundertewihrender
Tradition: die Verwendung von Gewiirzmischungen in der Basler Kiiche.
Gemiiss Verordnung E.E. Zunft zu Safran, in der zu Basel die Gewiirz-
krdmer ziinftig waren, gehoren in die ‘ungeferwte wurtzen’: 4 Pfund
Ingwer, 7 Loth Zimt, 2 Loth Muskatnuss, 2 Loth Gewiirznelken, 2 Loth
langer Pfeffer, 2 Loth Pariskornlein (KOELNER, S. 244, Anm. 17).
‘Ungeférbt’ weist darauf hin, dass die Mischung eines der kostbarsten
Gewiirze nicht enthilt, den Safran, auf dessen stark firbende Qualitit
demnach bewusst verzichtet wird. Fiir BucHINGER ist ‘gelb Gewiirtz’
Synonym fiir ‘Safran’ (BUCHINGER, No. 340).

Safran kommt in unserer Handschrift sparsam vor (No. 20,27, 135), war
also nicht nur verfiigbar, sondern wurde ehemals auch vor den Toren
der Stadt bei St. Jakob kultiviert (BRUCKNER, S. 443-445).

Zum Thema Wiirzen vgl. auch MoreL (1992/2).

Mass und Gewicht

Seit jeher haben Mass und Gewicht im Kiichenbereich einen besonde-
ren Stellenwert. Im Gegensatz etwa zu den Apothekern oder Gewiirz-
héndlern, fiir die das Mass fast immer Gesetz sein muss, bezeichnen sie
hier eher Richtwerte, sind deswegen aber nicht weniger verbindlich; wird
doch die Entscheidung iiber das ‘richtige Mass’ in der Kiiche von der
Erfahrung der fiir die Zubereitung zustindigen Person wesentlich mit-
bestimmt. Viele Massangaben unserer Handschrift geben davon Kunde.
Einige Beispicele: ‘ein Gizen voll’, ‘ein recht Hiampfeli’,*ein Ohrenschiis-
selin voll’, ‘ein Glas voll’ etc.

Wiederholt vorkommende Masse sind:
I Quintlein = 4 Gramm

I Loth = 16 Gramm

1 Vierlig = 125 Gramm

I (neue) Mass = 1,13 Liter

I Schoppen =04 Liter
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Wenige Massangaben liessen sich nicht eindeutig definieren:

— der Milchpreis in den Rezepten No. 30,31,52 und 67. Da er in der Zeit
der Niederschrift schwankte (vgl. dazu No. 20), bot sich eine Bestim-
mung unter Beriicksichtigung der im jeweiligen Kontext vorkommen-
den Zutaten an: sie hat einen Richtwert von 6 Rappen fiir einen Liter
Milch ergeben.

—die ritselhafte, dreimal in Zusammenhang mit Butter verwendete
Massangabe ‘zu anderthalb Suppen’/zu 2 Suppen’/ ‘zu ¢in paar Sup-
pen’ (No. I, 13, 136). Da ‘Loffel’ als Masseinheit ebenfalls vorkommt,
schliessen wir auf ‘so viel Butter, als man gewdohnlich zu x Suppen-
portionen braucht’; ‘Suppen’ wire dann Synonym fiir ‘Portionen’.

Mus

Bezeichnung fiir eine traditionelle Speise von bald dick-, bald diinn-
fliissiger Konsistenz. Zu Brei/ Mus / Pappe ldsst sich sozusagen alles ver-
arbeiten: in Form von Griess, Griitze oder Graupen alle Getreide, vicle
Gemiisesorten und auch Obst. Fondue und Raclette sind ebenso Deri-
vate der Gattung wie Kartoffelstock, Polenta, Risotto oder Bircher-
miiesli. Gerichte mit ausgeprigtem Nationalcharakter; bei Nichtverfiig-
barkeit zuweilen die Ursache von Heimweh;auch im Zusammenhang mit
historischen Begebenheiten genannt: Hirsebreifahrt von Ziirich iiber
Basel nach Strassburg (erstmals 1456), Kappeler Milchsuppe (1531).
Wiihrend langer Zeit Grundpfeiler der Erndhrung: Rezepte in regiona-
len Kochbiichern von MeisTER HANs (um 1460) bis SCHNEIDER-SCHLOTH
(1983).

Lit. MoreL (1989).

Paniermebhl

Einst wichtiges Zwischenprodukt im Kiicheninventar: “In einer wolbe-
reiten Kuchen sol immer ein Biichsen, in deren von schonstem brot ge-
dorret, gestossen und gebeutelt meel sey, das thut wol zu den Brithen und
andern Sachen” (WECKER, S. 204). In unserer Handschrift mit brosamen
Brod (No.22), gerieben brod (No.24), Brod-Brosemlein (No. 46), Brodt-
Brosamen (No.55), Brosmen Brod (No. 125), Brod brosemlein (No. 136)
bezeichnet. Verwendung als Bindemittel fiir Mus und Sauce, als Haupt-
bestandteil einer Suppe (No. 125), aber auch als Panade (No. 55) und -
in Butter angerdstet — iiber den fertigen Apfelbrei. Weitere Hinweise bei
BucHINGER (No. 919) und SCHNEIDER-SCHLOTH (1883), No. 13-16.
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Ptannkuchen

In der Regel auf dem Herd (nicht im Backofen) gebackener Kuchen.
Als Backgeschirr dient sehr oft die Tortenpfanne oder Tourtiére: ein run-
des, bald ovales, stielloses Metallgefiss mit Deckel (RyTz, 5. Aufl. 1848,
S. XXHI). Der breite, hochgezogene Rand des Deckels gestattet das Be-
legen mit gliihenden Kohlen: diese sorgen fiir die gewiinschte Oberhitze.
Kochtechnik, entwickelt aus der Schwierigkeit, im kohlebeheizten Back-
ofen ein gleichzeitig konstantes wie auch beziiglich der Temperatur
kontrolliertes Klima aufzubauen. Die Tortenpfanne / Tourtiére auch bei
der Zubereitung von Puddings in Gebrauch (No. 69), der Tourtiere-
Deckel zudem zum Festigen von Eiweisshauben (No. 40). Nach demsel-
ben Prinzip wurden ehemals auch die Clafoutis des Limousin hergestellt.

Rosinen

Oberbegriff fir die gingigste Sorte Trockenfriichte, die vorwiegend an
der Luft getrockneten Beeren verschiedener Sorten der Gattung Vitis,
In unserem Text mit den Bezeichnungen Rosinlin, Rosinli, Rosinen und
Meertrauben benannt. Bei den ersteren handelt es sich um eine kleine.
kernlose Sorte; Meertrauben sind grosser und enthalten Kerne., die fall-
weise (No.70,72) entfernt werden. ZEpLER, Bd. 32, Sp. 955-963; ZEDLER,
Bd. 54, Sp. 376-378.

Die Verwendung von Rosinen ist in unserer Handschrift nicht aus-
schliesslich auf Siissspeisen beschriinkt; in der traditionellen Rolle eines
Gewlirzes erscheinen sie auch im Kontext von Kalbfleisch (No. ).

verschaumen

Hiufig verwendetes, die Kochtechnik betreffendes Wort; sowohl transitiv
wie intransitiv gebraucht: ‘den Zucker mit dem Essig verschaumen las-
sen’ (No. 113),°man muss es wohl verschaumen’ (No. 44). Anweisung, die
Flussigkeit so lange zu kochen, bis sich der Schaum gelegt hat, bzw. den
Schaum (mit der Schaumkelle) abzunehmen (abschiumen). Im Kontext
mit Zucker mit dem Ziel, die Unreinheiten des gegeniiber heute weni-
ger rein raffinierten Hutzuckers zu eliminieren; bei PEriNI unter § 539a
und dem Titel ‘Den Zucker auszulidutern” ausfiihrlich beschrieben.
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