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Aus der Kiiche geplaudert

Hier erfahren die Leserinnen und Leser mehr iiber Backhilfen, Zutaten und Lecke-
reien, auf die in den einzelnen Kapiteln nicht ndher eingegangen werden konnte.

Bierhefe

Hier interessieren die sich beim Bierbrauen an der Oberflache des Braugutes bil-
dende «obergirige Hefe» (Saccharomyces cerevisiae), auch «Spundhefe» genannt,
«welche das Bier, nachdem es gefasst, zum Spundloch auswirft», sowie die sich am
Fassboden absetzende «untergirige Hefe». Uber die vornehmsten Eigenschaften
guter Backhefen ist bei Kriinitz nachzulesen, «dass sie frisch, rein, leicht, kraftig rie-
chend, nicht sauer und von gutem Geschack seyn miissen. Die vom Weissbiere sind
besser als die vom Braunbiere; jene aber werden eher sauer als diese und miissen
daher zeitiger gebraucht werden.» In Backstuben wurden beide Hefearten verwen-
det, wobei die «Unterhefe» als minderwertig galt.3!

In baslerischen Rezeptsammlungen taucht die Verwendung «fliissiger Bierhebi»
gegen Ende des 17. Jahrhunderts auf. Als Mengenangaben wurden in der Regel
«1 bis 2 Loffel voll» notiert. Das vielbegehrte Backhilfsmittel wurde vermutlich
nicht bei den schon im 15. Jahrhundert in Basel ansissigen Bierbrauern bezogen,
sondern bei Apothekern und Materialisten.** Die etwas bitter schmeckende fliis-
sige Bierhefe wurde gegen Ende des 19. Jahrhunderts von industriell hergestellten
Presshefen abgelost. Als Dr. Oetkers Backpulver bereits erfunden war, zeigte die
Basler Kochschule den Hausfrauen noch Erkennungszeichen fiir frische Bierhefe auf:
«Gepresste Bierhefe ist zu allem Hefenbackwerk die beste, weil sie keinen bitteren
Geschmack hat. Um zu untersuchen, ob dieselbe frisch ist, bricht man sie. Ist sie
zum Brechen kurz (sprid), so ist sie frisch, ist sie aber zéhe, so ist sie alt und nicht
brauchbar.»** Heute wird Uberschusshefe aus den Brauereien als Medizinalhefe in
Pulver-, Tabletten-, Kapseln- und Flockenform verwendet. Sogenannte Geldgerhefe
(abgesetzte Hefezellen nach der Lagerung) wird in der Futtermittelindustrie verar-
beitet. Zur Herstellung von Bickerhefe gewinnt man unter anderem durch Selektion
bestimmter Heferassen Reinzuchthefen und vermehrt sie zumeist industriell auf
einem Néahrboden aus Melasse und verschiedenen Zusatzstoffen.>**

Die Butter

Wer dem Kiihlregal im Supermarkt «Angge» und nicht «Butter» entnimmt, braucht
sich seiner Mundarttreue nicht zu schimen, handeln doch die friithesten Dokumente
tiber die Butterversorgung der Stadt Basel vom Anken. So wurde im 15. Jahrhun-
dert neben dem Ziger aus dem Oberland (oberes Baselbiet) und dem Schwarzwald
Anken aus dem Luzernischen bezogen.** Wie umstandlich die Beschaffung sein
konnte, erfuhr im Sommer 1546 Bonifazius Amerbach von einem Balsthaler Bauern,
der gerade am Heuen war und eine Butterlieferung beim nachsten Regenwetter ver-
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sprach, «der anken wird so gar unlustig bei der hitz».>*® Im 17. und 18. Jahrhundert
waren die Sennen, gemeint sind die Pachter («Alpmeyer») der zumeist in basle-
rischem Familienbesitz befindlichen Alphofe des oberen Baselbiets, die wichtigsten
Butterproduzenten. Allein im Amt Waldenburg lieferten 46 Sennereien Butter in
die Stadt, wobei laut einer Verordnung vom 3. November 1790 von jedem Stiick
Vieh jahrlich 25 Pfund Anken aufzubringen waren. 1792 gewann Martin Dettwyler
auf dem Mittleren Bilstein oberhalb Langenbruck von seinen 5 Kiihen 125 Pfund
Butter.”®” Die Alpmeier vom Schonthal, Belchen, Pabstberg, Ramstein und aus dem
Bogenthal lieferten Butter und Kése ins Spital.*** Eine am 7. Dezember 1771 erneu-
erte dltere Marktordnung griff regulierend in den Buttermarkt ein, weil sich «all-
hiesige Wiirth, Kremper, Pasteten-Becken, Stuben- und Gesellen-Knechte» von den
Sennen direkt beliefern liessen, was das Angebot auf dem Markt verringerte und
verteuerte. Die Marktknechte hatten darauf zu achten, dass die «<halb- und ganz-
pfiindigen oder mehr wiagenden Ballen Anken» im Kaufhaus korrekt abgewogen
und nach vorgegebenem Gewicht feilgehalten wurden.*® Der Oltinger Dichterbauer
Hans Gysin erklarte im Gedicht «Léimundsziignis», wie man mit einem «Durlips»
(Runkelrtibe) das Gewicht manipulieren konnte:

«E Durlips in der Ankeballe, das macht schwer!
(Bim Usloh fryli gits jo doch nit mehr!)»*

Nur feinster und siisser Anken war in den vornehmen Kiichen gut genug. Um ihn
rein und haltbar zu machen, musste man ihn «auslassen», einkochen oder einsieden.
Dabei setzte sich ein Fond ab - «die Schédrete», aus welcher «Anggeschiarete-» oder
«Anggeschuumwaaien» bereitet wurden (siehe S. 78). Die Miilhauserin Margarethe
Spoerlin berichtete, wie ihre Mutter diese Arbeit einmal im Jahr in der Waschkiiche
verrichtete und die Kinder in den steinernen Hifen rithren durften, bis die Butter zu
stocken anfing.’”! Amalie Schneider-Schloth empfahl, nur gute siisse Butter einzu-
kaufen, «welche von siissem nicht {iber 8 Tag zusammengespartem Rahm gebuttert,
in mehreren frischen Wassern gut ausgeknetet und dadurch von aller sich darin
befindlicher Milch befreit ist». Zum Einkochen wurden 2': Kilogramm Butter zu-
sammen mit 1'> Gldsern Wasser oder Wein und einer geschilten Zwiebel in einem
eisernen Hafen oder einer verzinnten Kupfercasserole auf gelindem Feuer langsam
ausgelassen. Begann die Butter aufzuschaumen, rithrte man diese sorgsam mit dem
Schaumloffel durch, damit sie abkiithlen konnte und nicht iiberlief. Jetzt liess sich
die Butter in steinerne Hifen passieren. Die «Schéirete» diente nicht ausschliesslich
als Wahentiillung, man rostete damit auch Kartoffeln.>”

Kiimmel

Wie Pfeffer und Salz, Lorbeer und Muskat ist der Kiimmel als Wiirze, als Aufguss
oder Schnaps genossen, aus historischen Kiichen nicht wegzudenken. Wer Kiimmel
nicht mochte, gestand ihm zumindest die regulierende Wirkung auf die Magen- und
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Darmtatigkeit zu: «Kiimmel oft geniitzt, bringet Wind / und benimpt die Schmerzen
der Darm.»*” Johannes Fischart, Spotter und Satiriker des 16. Jahrhunderts, wusste
von einem Hausmittel, mit dem man Fléhe vertreiben konnte: «Nimm wilden Kiim-
min und wilde Cucumer, koche es inn Wasser, bespring damit das Haus, so macht
es den Flohen den garauss.»”* In ein Krauterstrausschen eingebunden, gesegnet
und an Stalltiiren genagelt, schiitzte der Wiesenkiimmel im Siidbadischen das Vieh
vor Unbill.3”> Der Volksmund hat den Kiimmel auch in Redensarten aufgegriffen:
Johann Jakob Spreng schrieb vom «Kiimmispalter, einem kargen Filz, der aus einem
Kiimmelkérnchen fiinf Schnitze macht, den Stiel eingerechnet»3¢ Auf der Land-
schaft trugen die Leute von Olsberg den Dorfnamen «Kiimmikniipfer», die Lausener
mussten sich «Kiimmiweggen» gefallen lassen.’””

Man unterscheidet den heimischen Feld-, Wiesen- oder Schwarzkiimmel (Carum
carvi) vom «echten welschen Kramerkiimmel»,*® der uns im Folgenden interessiert.
Laut Handelsbiichern der Diesbach-Watt-Gesellschaft, an der sich Basler beteiligten,
und den Zollregistern Barcelonas wurde im 15. Jahrhundert spanischer Kiimmel fiir
den deutschen Markt exportiert und in Basel zentnerweise verzollt. Das Spital war
Grossverbraucher von Kiimmel. Ein Becher von etwas mehr als zwei Litern Inhalt
kostete sechs bis acht Pfennige.”” Im 18. Jahrhundert galt der «aus warmen Landern,
aus dem Languedoc und der Provence» zugefiihrte Kiimmel als der beste.’®® Wie
bei den Meertrauben und Mandeln war auch beim Einkauf von Kiimmel Vorsicht
geboten, wurde doch von den Materialisten (Drogisten) und Spezereiwarenhandlern
«gemeinlich zerfressener und unreiner Samen» geliefert.*!

Mandeln

Im Mittelalter waren Speisemandeln in weiten Teilen des Mittelmeerraums verbrei-
tet. Alois Schulte nennt in seinen handelsgeschichtlichen Werken die Insel Malaga,
die Gegend von Valencia, Alicante sowie die Provence als wichtigste Herkunftsge-
biete, wo der Handel ballenweise iiber Genua, Mailand, Lyon und Genf abgewickelt
wurde.*> Im spatmittelalterlichen Basel wurden die Mandeltransporte sackweise
verzollt und ins Kaufhaus gefiihrt.’®

Das Kochbuch Meister Eberhards aus dem 14. Jahrhundert preist die Speiseman-
del: Essen soll man sie mit Brot und wenn moglich mit Zucker. So genommen lasst
die Mandel das Hirn wachsen, den Schlaf versiissen und hilft dem Menschen «wol
prunczen». Auch Mandelmilch erleichtert das Wasserlosen, Mandel6l entkrampft
die Muskeln. Wer das Riickgrat damit salbt, wird im Alter nicht krumm.*** Vom
Medikament fiihrte bloss ein kleiner Schritt zum «Apothekenschleck», zum Konfekt
in Form von Zuckermandeln, die von sparsamen Apothekern mit Reismehl statt mit
«Zuckerwyss» iiberzogen wurden.

Wozu Mandeln auch immer verwendet wurden - als Fastenspeise, im Fisch-
gericht oder in der Mandeltorte —, die Basler waren stets auf den Import angewiesen.
Dabei ist die Mandel auch im Oberrheingebiet heimisch. «In den Weinbergen am
Main- und Rhein-Strohme, um Speyer, und an der Bergstrasse in der Unterpfalz»,
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Abb. 77 Abb. 78

Blick von den blithenden Mandelbaumen am Harte Schale, susser Kern.
Mandelberg zur Kirche der elsassischen Rebbau-

gemeinde Mittelwihr.

wird im 18. Jahrhundert berichtet, <kommt die Mandel vortrefflich fort, so dass
von den dasigen Bauern ganze Wagen voll Mandeln in die umliegenden Orter zu
Markte gefahren werden.»* Der Arzt und Botaniker Johannes Bauhin bemerkte,
dass sich die Mandel im Elsass nur mit Miihe («infeliciter») kultivieren liess.”® Seit
Menschengedenken zieren jedoch im Monat Mirz blithende und im Frithherbst
Friichte tragende Mandelbdume die Rebberge an der «colline des amandiers», am
«Mandelberg» der Gemeinde Mittelwihr zwischen Turckheim und Ribeauvillé. Die
Kerne sind kleiner als bei den handelsiiblichen Mandeln, jedoch nicht minder siiss.

Mandelmilch

Mit der Anleitung, Mandelmilch mit Kraut, Safran, Kornblumen und Rotwein griin,
gelb oder blau zu farben, brachte die 1566 erschienene «Koch- und Kellermeisterei»
Abwechslung ins fastenzeitliche Einerlei.*® In Basel sorgte der Spitalmeister dafiir,
dass den «armen siechen» am Mittwoch ein «ryssmuoss mit mandelmilch gekochet»
gereicht wurde. s Jahrzehnte spiter setzte sich Anna Wecker in ihrem «Kostlich
new Kochbuch»®® mit diesem Trank auseinander, den sie sowohl zum Kochen und
Geniessen wie auch als Heilmittel gegen Missbefinden und Krankheit jeglicher Art
empfahl. Je nach Verwendung gab man dem Elixier Weinbeeren und Feigen, Quit-
tensaft, Rosenwasser, Gerste, Zimt, Anis, Fenchel, verschiedene Samen, Stissholz, ja
sogar zerriebene Perlen und Blattgold bei. Zu alledem durfte nur frisch bereitete
Mandelmilch aus sauberen Kannen oder Steinkriigen verwendet werden: «Du solt
nach dem trincken das iiberbliebne nit wider in die kandte oder krug schiitten / es
machts gleich sauer und rinnend.» Anna Weckers Rezept, frische siisse Mandeln in
heisses Wasser einzulegen, zu schilen und im Mérser unter Beifiigung von Rosen-
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Obervheinifdes
= Abb. 79
R D B u C[) Margarethe Spoerlins
«Oberrheinisches Kochbuch»
vom Jahr 1811 erlebte

= zahlreiche Auflagen bis ins
: 20. Jahrhundert.

Ruzen und Vergnugen
fir
intnge Dausmitter und Tddter,
die in der Kunft ju Fochen und einjumadyen einige

Gefdhitlicdhleit erlangen wollen.

Mebd ft
etiwem Unbhang von Speifen fir Kranfe,

Malhaufen,
gedbrudt bey Fobh. Rigler und Kompagnie,
EEEE

wasser zu zerstossen, dnderte sich im Laufe der Zeit nur wenig. In Margarethe Spoer-
lins «Oberrheinischem Kochbuch» musste man sich nicht mehr in umstindlichen

Rezeptformulierungen zurechtfinden:

35 Mandelmilch: Man nimmt zu einer Bouteille I\*Iandclmﬂch ein halbes Vier-

Ipfund Mande l reibt sie mit einem Tu "hc ab und stosst sie in einem Morser

J

- |

Wasser dartiber

und reibe sie noch ein wenig dam Presse sie dmn dL rch ein -M'f‘\”‘ leinenes
. 23 : : . : I
Tuch, thue sie wieder in den Morser, stosse sie noch ein wenig, schiitte den
andern Schoppen Wasser hinzu und presse sie wieder durch. Thue dann in eine
I

Bmﬁe:l]c einen Essloffel voll gestossenen Zucker und giesse die Mandelmilcl

dariiber.»*"
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Als «weniger kiithlend» wie Mandelmilch und angenehm zu trinken bezeichnete
die Autorin ihre «Nussmilch», zu deren Bereitung anstelle der Mandeln 12 frische
Baumniisse verarbeitet wurden. 1891 prasentiert Hans Wirz im «Handlexicon der
Conditorei» den «Sirop d'orgeat», einen Mandelmilchsirup aus stissen und bitteren
Mandeln, sowie einen Mandelmilchteig (Pate d'orgeat) aus beiderlei Mandeln, Zucker,
Orangenbliitenwasser und Puderzucker zum Auswirken. Die zu Stingeln geformte
Masse liess sich in Wasser zu einer Mandelmilch auflosen, «welche von vielen Per-
sonen dem Sirop d'orgeat vorgezogen wird».**! Heute ist Mandelmilch aus der Welt
der Shakes und Cocktails nicht wegzudenken:

«Orgeat Lemonade: Man gibt in einen Tumbler 2-3 kleine Eiswiirfel, !> Zitro-
nensaft und 1 Messglas Orgeatsirup (Mandelmilchsirup). Auffiillen mit Soda-
wasser und umrithren.»*"

Rosenwasser

Es verlockte die Menschen jeder Zeit, Rosenduft frisch zu halten oder gar zu kon-
servieren. Ein Strassburger Bicker beschrieb im 15. Jahrhundert, wie man sich bis
Weihnachten an Rosen erfreuen konnte, indem man Knospen in ein Troglein legte
und dieses «in feuchtem Grund» oder Moos aufbewahrte.* Weil auch diese Pracht
verbliihte, verarbeitete man Rosenbliiten zum kostbaren Rosenél, zu Sirup und Lat-
wergen (eingedicktem und gewiirztem Fruchtsaft), zu Rosenhonig, Rosenzucker,
Rosenessig und Rosenwasser. Walter Ryff gab im Jahr 1545 Anleitungen zur Ge-
winnung dieser Essenz, die man «innerhalb im leibe niitzlich und heylsam brauchen
mog». Er verwendete dazu welsche und Damascener Rosen und verachtete auch
die gewdhnlichen Heckenrosen nicht. Kenner brachen die aufgehenden Knospen
in der Morgenfriihe bei «<hellem schénem Himmel». Im «Cucurbit> (Kolbenglas)
oder im «Balneo Mariae» (Bain-Marie, Wasserbad) wurde dann das Rosenwasser «mit
dem dampff des siedenden Wassers» herausdestilliert.*** Als an der Schwelle zum
18. Jahrhundert Baslerinnen ihren «Niirrenberger Lebkiichly» Rosenwasser beigaben,
erprobte Familie Pack ihr Hausrezept, um «Rosenwasser zu brennen». Zu einem ein-
zigen «Brand» wurden 700 bis 800 Knospen «frisch gerupft», und es brauchte dazu
mehrere «Getzi» (Schopfgefisse) frisches Brunnenwasser.’” Rosenwasser liess sich
auch gewinnen, indem man frische oder eingesalzene Rosenblatter in destilliertem
Wasser tagelang an der Warme ziehen liess und die Losung absiebte.’*

Rosinen

Die aus dem franzosischen «raisin» abgeleitete Sachbezeichnung Rosine ist ein Sam-
melbegriff fiir getrocknete Weintraubenbeeren, ehemals auch Meertrauben genannt,
verschiedener Sorten und Provenienzen. Die Rosinen kaufte man frither mit Vorteil
aus ungedffneten Packungen beim Materialisten (Drogisten). Offene Ware war oft
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Bon Jibeben,

Ribebem  Uvee Zibeba, 7 pp/
— Abb. 80

PO 6Py, Dunkelblaue und dickhau-
BN = tige Zibeben - die gréssten
und sassesten unter den
Rosinen. lllustration aus dem
«Krauterbuch» des Jakob
Theodor Tabernaemontanus,
Basel 1591.

mit billigen Rosinensorten vermischt. Heute unterscheidet man zwischen den am
Stidngel getrockneten und Kerne enthaltenden echten Rosinen, den besonders gros-
sen und dickhédutigen Zibeben, den meist von weissen Trauben gewonnenen, kern-
losen Sultaninen und den aus blauen Beeren hergestellten, kernlosen Korinthen.
Laut den altesten Zoll- und Kaufhaustarifen gelangten schon im frithen 14. Jahr-
hundert «Mertriibel» aus Italien in unsere Stadt.*” Der uns von seinen Tortengeliis-
ten her bekannte Bonifazius Amerbach interessierte sich 1553 in einem Briefwechsel
fir «genfische Rosinlin», die in Genua gehandelt wurden oder in Siidfrankreich
reiften und via Lyon und Genf nach Basel gelangten.’® Der Student Felix Platter
konnte damals das Konservieren von Traubenbeeren in Montpellier beobachten.
Er entdeckte in einem Keller «viel aufgehenkte Meertribel» und zog einige davon
durchs Katzentiirlein heraus.*”” Wie der Trocknungsprozess vor sich ging, beschreibt
die Kriinitz'sche Enzyklopéddie: «Sie binden die Trauben je zwei und zwei mit Fiden
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zusammen, nachdem sie vorher die verdorbenen Beeren abgeschnitten haben. Hier-
auf legen sie dieselben in kochendes Wasser, worein etwas Oel gegossen worden, bis
die Beeren welk werden; dann werden diese Trauben auf Stangen gehangen. Wenn
sie hier nach drei oder vier Tagen trocken geworden, so werden sie an der Sonne
geddrrt.»* Thomas Platter erhielt vom Sohn Felix neben Granatépfeln, Pomeranzen
und Feigen auch Meertrauben zugeschickt. Der Heilkundige bediente sich dieser
fastentauglichen Delikatessen auch als Abfithrmittel, indem er einer Frau zu einer
«Purgatz mit den rosinlen» verhalf.*! An den Montagen wihrend der Fastenzeit
bekamen die Spitalinsassen einen «vygenpfeffer», eine Art Kompott aus drei Feigen
und sechs Weinbeeren.**

Gemiiss Inserat in den «Wochentlichen Nachrichten» vom 4. April 1754 waren
bei Herrn Engler neben der School «frische Rosinlein & 3 Kreuzer das Pfund» zu
haben. Am 10. Dezember 1789 machte ].J. Bauler an der Unteren Freien Strasse auf
seine «grossen franzisischen Rosinlein, Meertrauben, mit und ohne Stiel» aufmerk-
sam. Hausmiitter vermerkten es deutlich im Rezeptheft: Die Ware aus den finsteren
Schubladen der Spezierer und Materialisten musste erlesen, entstielt, entkernt und
griindlich gewaschen werden, bevor man sie fiir den Osterfladen, den Gugelhopf
oder als Bereicherung eines Fleischgerichts verwendete. Amalie Schneider-Schlsth
ging bei dieser Verrichtung so vor:

«90. Corinthen (Rosinen) reinigen: Rosinen werden auf ein Tuch gelegt und mit
Mehl bestreut und in dem Tuch gerieben, damit die Stielchen von den Beerlein
sich absondern; hierauf werden in einem entsprechenden Sieb erstere davon
gesiebt, die Beerlein erlesen und zuletzt in lauem Wasser 3 bis 4 Mal nach ein-
ander gewaschen, und auf Papier in nicht zu heissem Ofen getrocknet, wenn

man sie aufbewahren will.»*®

Abb. 81
Tante-Emma-Laden
im alten Basel.
Buchillustration von
Karl Jauslin, in: Emma
Kron: «Bilder aus
dem Familienleben»,
Basel 1901.
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Obstkuchenteig

In Tante Likis Kochbuch von 1840, das wir schon von der Kiimmelwihe her kennen
(siche S. 81), finden sich zwei Rezepte fiir den Obstkuchenteig. Diese Anleitungen
fallen in eine Zeit, in der sich die Baslerinnen mit modernen Gewichtseinheiten
und ungewohnten Gebacknamen auseinandersetzen mussten (im Wortlaut wieder-

gegeben):

«Obstkuchen Teig: ¥ Pfund Butter, 22 Loth Mehl, 4 Essloffel voll gestossener
Zucker, eine halbe Tasse Wasser. Alles zusammen verarbeitet bis beim Anrithren

]
3:‘
des Tm}geg ichts mehr an dm nmkencn Fingern kleben bleibt. Diese Masse

,
T
]
\J
('J

i grosse Torten.»

Als Variante bewiéhrte sich in diesem Haushalt ein Obstkuchenteig aus % Pfund
Butter, 1 Pfund Mehl, einer halben Tasse Wasser und Zucker «nach Geschmack». Der
gewonnene Teig reichte «fiir einen recht grossen oder zwei kleine Kuchen».

Nach Amalie Schneider-Schléth war diese Zubereitung ein «Geriebener oder
Pastetenteig (Pdte brisée), den sie salzte und «zu Pasteten, Wihen und Kuchen aller
Art» verwendete. Von feinerer Art und heute noch aktuell prasentierte sich ihr
Miirbeteig:

m
~—|
D
ot

)

«Miirbeteig zu Obstkuchen (Pate de gateau aux fruits): 2 Kilog
200 bis 250 Gr, stisse Butter, 60 bis 125 Gr. gestossener Zucker, eine Prise S i
2 bis 3 Eidotter oder 1 Ei (nur Eigelb machen den Teig feiner), 1 tﬂlles Gias
Weisswein oder Wasser mit 1 bis 2 Loffeln I\um oder Cognac vermischt, was
dem !ug einen kraftigen Geschmack verleiht.»*%

Spanischbrot- oder Blatterteig

Balthasar Staindls «Sehr kiinstliches und niitzliches Kochbuch» von 1569 fiihrt einen
Pastetenteig aus Weizenmehl, Butter, Eiern und Wasser auf, der auch zur Herstel-
lung von Tortenbéden (Tortenhifen) diente und heute noch in der Pastetenbickerei
verwendet wird.**® Die meisten Kochbiicher aus Basler Familiennachlissen enthalten
Rezeptvarianten fiir hohe und weniger hohe Anspriiche. So verzichtet das Rezept
der sparsamen Anna Maria Faesch fiir einen «Geringen Pastetenteig» auf die Zu-
gabe von Eiern. Fiir die Bediirfnisse der gehobenen Kiiche entwickelte sich aus dem
althergebrachten Pasteten- und Tortenteig der mit Zucker gesiisste oder mit Rahm
angereicherte Miirbeteig. Der «gut geriebene Tarten-Teig» in Sophie Schellhammers
«Brandenburgischem Kochbuch» von 1723 enthielt «ein wenig siisse Milch» und
durfte nur «fein gemach» geknetet werden.*” Unter der Bezeichnung «Spanisch-
brotteig» oder «Blitterteig» erfuhren diese Teige eine weitere Verbesserungsvariante.
Uber die Herkunft des Spanischbrotteigs sind Vermutungen angestellt worden, die
hier nicht weitergesponnen werden. Im Rezept «Eine Schlange von Blitter-Teige»*8
empfahl Sophie Schellhammer, Blatterteig nur im Winter zuzubereiten, da dieser
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der leicht schmelzenden Butter wegen im heissen Sommer selten gerate. Der aus
zwei Eiern, etwas Wasser sowie zu gleichen Anteilen Mehl und im Wasser gekiihlter
Butter bestehende Teig wurde wie folgt verarbeitet (touriert):

«Wenn nun soll gebacken werden, machet man von dem Teige einen Kuchen
eines guten Daumens dicke / und leget die Butter, wenn sie zuvor fein siu-
berlich abgetrucknet, darauf, sghhoef den Teig dartiber, und rollet es mit dem
Holtze voneinander, schlaget es wieder zusammen, und rollet es, und solches

viermahl, dass sich die Butter verlohren.»

Den Verfassern des 1745 erschienenen «Bernischen Koch-Biichleins» gefiel offenbar
der fremdliandisch anmutende Name «Spanischbrodt-Teig». Nach diesem Rezept
wurde der Teig «dreyfach zusammengelegt» und «noch dreymal auf diese Weise ge-
trohlet und tiberlegt». Anschliessend wurde der Teig in beliebige Stiicke geschnitten,
mit Eigelb bestrichen, «mit dem Messer oben darauf gehicklet und sorgfiltig geba-
cken, dann es verbrennet gerne».*” In Basel blieben auch Anna Margaretha Miiller
und Anna Maria Faesch bei den Bezeichnungen «Spannisch Brod» und «Spanisch
Brod Taig». Letztere hatte das Rezept fiir einen Miirbeteig von «Jungfer» Wieland
tibernommen (im Wortlaut wiedergegeben):

«Spanisch Brod Taig zu machen, von Jungfer Wieland: Wann man sie gar gut
i ol o O
haben wiH nimmt man so schwehr siissen Anken als Mehl, wir nehmen aber
or % nary Y2 Pfund siissen und % Pfund Mehl, den Anken auf dem Wiirkbrett mit
dem hl eschafft, mit Wasser angemacht, alles mit dem Hackmesser, der Taig

muss $o \'\UH;E, als mdglich mit den Hianden angemacht werden, weil er sonst
nicht aufgeht, hernach ausgedriickt und mit dCD‘ Gelben vom E§ angestrichen.
Salz und Kiimy darauf gethan, und gebachen.»

Die Miilhauserin Margarethe Spoerlin rdumte in ihrem «Oberrheinischen Koch-
buch» von 1811 dem Spanischbrotteig zwei Buchseiten ein. Bei ihr kam es darauf an,
nur ganz trockenes Mehl zu verwenden. Beim viermaligen Tourieren durfte mit dem
Wallholz nicht zu sehr gedriickt werden, damit die Butter nicht zwischen den Teig-
blattern hervorquoll. Damit die Butter im Sommer nicht zu weich wurde, driickte
man sie flach und legte sie in einem Tuch eingewickelt auf den Kellerboden.* In
baslerischen Haushalten diirfte das Kunststiick eher selten vollbracht worden sein,
missfiel den Pastetenbackern doch alles, was ausserhalb ihrer Backstuben hergestellt
wurde. 1891 konnte der Basler Hans Wirz in seinem «Handlexikon der Conditorei»
befriedigt feststellen, dass jeder Konditor und fast jede grossere Haushaltung tiber
einen Eisschrank verfiigte und die Herstellung des Blatterteigs «so ziemlich un-
schwierig» geworden sei.*'! Die Bezeichnung «Spanischbrotteig» war inzwischen
ausser Gebrauch gekommen. Die von Lydia Faesch-Kussmaul und Wilhelmine Roth-
Schneider fortgefiihrte «Basler Kochschule» erinnerte jedoch im Jahr 1908 die altere
Leserschaft mit einer Klammer daran, dass es sich beim Blatterteig (Pate feuilletée)
um den guten alten Spanischbrotteig handle.*?
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Die im «Bernischen Kochbiichlein» beschriebenen butterreichen, im Ubrigen je-
doch unpritentisen Blatterteigkissen waren als «Spanischbrotchen» das beliebteste
Frithstiicksgeback der Gaste im Kurort Baden. David Hess beobachtete Leute, die oft
zum Schaden des Kurerfolgs «keine Bedenken trugen, alle Morgen fiinf bis sechs
Stiick von diesem fetten, schwer zu verdauenden Blitterteig, so warm als méglich
und gierig zu verschlucken»* Lange Zeit trugen Botinnen die in Spanschachteln
verpackten Spanischbrotchen aus den Ziircher Backereien nach Baden, bis die 1847
erbffnete schweizerische Dampfbahn zum Transportvehikel der Spanischbritchen
wurde. Diese waren es denn auch, die dem feuerspeienden Ungetiim zum Uber-
namen «Spanischbrétlibahn» verhalfen.

«Zigerlein» — Eierkase, Eierziger

Anna Wecker nahm in ihr «Késtlich new Kochbuch» vom Jahr 1600 Rezeptvarian-
ten fiir Eierkdse oder Eierziger auf, wie sie spiter in Basler Rezeptsammlungen
einflossen:

«Ein anders: Nimm ein mass gute siisse milch / so erst von der Kuh kommen /
und sechs wol zerklopffte Eyer / die Eyer sollen allezeit frisch seyn / thu es in ein
saubern vergldsten newen hafen / verbind ihn wol mit einem saubern tuch / stell
ihn in ein verwartet warmes ort / in ein kessel mit siedendem wasser / lass ihn
uber nacht stehen bis am morgen / alsdann nimb den hafen sittiglich heraus /
bind jn auff / so ists auch gerunnen / so heb den auf wie du wilt.»*!

Mit Rosenwasser, Milchrahm, Weinbeeren und Zimt verbessert, diente dieser Eier-
ziger als Fiillung fiir die ungedeckte oder gedeckte «Dorten von einer zueger». Zwei
Eintragungen im Kochbuch aus dem Nachlass von Gottlieb Bischoff dienen als Bei-
spiele dafiir, wie im 18. Jahrhundert alten Familienrezepten von anderer Hand neue
Vorschlidge beigefiigt wurden (Ergédnzungen im Wortlaut wiedergegeben):

"2 Loffel Semmelmehl, 3 Eyer, gestockte Milch, 1 Schoppen oder auch etwas
minder, 1'> Mass siisse Milch, auf dem feuer geriihrt, wenns kocht abgestellt,
zugedeckt und

Als besondere Leckerei wurden Zigerlein mit frischem Rahm nappiert. Wenn dieser

nicht zur Verfligung stand, griff Margarethe Spoerlin zur Mandelmilch: «Man thut

aber die Briihe erst dann iiber die Ziegerlein, wenn man sie essen will.»*
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Masse und Gewichte (gerundete Werte)*'®

Bis zum Beginn des 19. Jahrhunderts

Die Mass Der Schoppen

1 alte Mass =1421 1 Schoppen (' alte Mass) =0,361
1 neue Mass =1381 1 Schoppen (% neue Mass) = 0,28 |
Der Becher

1 niederer Becher = 2,08 |
1 hoher Becher =2,341

Das Pfund Messinggewicht der Safranzuntft, Leichtes Eisengewicht
u.a. fiir Zuckerbacker fir den Detailhandel

1 Pfund —48023 g —48618 g

1 Vierling =120,06 g = 12154 g

1 Loth = 1501g = 1520¢g

1 Quintlein = 3,76g = 380g

Seit 1838

1 Mass =151

1 Schoppen =0,381

1 Pfund =500 g

1 Vierling =125¢g

1 Loth (%2 Pfund) = 15,62 g

Abb. 82

Insignien der Zunft zu Brot-
becken: Zeilengeback,
Keilwecken, Ring (Brezel) im
Zunftbuch des Basler Rats,
angelegt 1586.
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