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SCHWEIZER LANDESSPEZIALITATEN

Bei unserer neuen Serie « Schweizer Lan-
desspezialititen » handelt es sich nicht um
Rezepte, sondern ausschliesslich um Esswaren,
welche man tn Liden kaufen und sich per Post
zustellen lassen kann.

Damit die neue Rubrik praktisch ver-
wendet werden kann, habe ich jeweilen die
Bezugsquellen angegeben, die mir empfohlen
wurden. Die Auswahl der Firmen geschieht
nach bestem Wissen und Gewissen, vollstandig
unabhdngig von irgendeiner finanziellen Ent-
schidigung, einem Inseratenauftrag usw. Selbst-
verstidndlich gibt es ausser den angefithrten
Geschiiften in vielen Fallen noch andere Firmen,
welche die erwdihnten Spezialitiaten ebenfalls
herstellen.

Ich bitte die Leserinnen und auch Firmen,
mir Angaben iiber Spezialititen weiterer Kan-
tone zu machen.

Helen Guggenbiihl.

V. Basel

Von Heinrich Burckhardt

Die beiden vornehmsten Basler Spe-
zialitdten sind Leckerli und Hypokras.
Sie atmen durchaus den Geist der Stadt.
Sie haben etwas Herbes und Sprédes und
sind stark gewtirzt, wie es dem scharfen
und skeptischen Geist der Basler ange-
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messen scheint. Die Lust an vielerlel Ge-
wiirzen stammt aus dem Mittelalter, und
es entspricht dem Basler, solches Her-
kommen sorglich zu pflegen. Beide Spe-
zialitdten sind etwas phantasielos und
kennen kein barockes Schwelgen oder
Ausgleiten in irgendein Extrem. Sie sind
knochentrocken, und mit fast jiingfer-
licher Peinlichkeit wird auf die Innehal-
tung des rechten Masses geachtet. Fiir
Hypokras zum Beispiel -sind in einem
Familienrezept 27 g Zimt vorgeschrieben.
Die
Basler Leckerli

— schon 1750 in den Handel gebracht -—
bestehen aus echtem Bienenhonig, Mehl,
Mandeln, Zitronat, Orangeat, Zucker,

-n

i
o |

S

\




frischen Zitronenschalen, Nelkenpulver,
Zimt, Muskat und Kirschwasser.

Gerade an den Leckerli zeigt sich
jener echte Basler Zug zum Schlichten
und Unauffilligen. Sie sind nur mit einer
diinnen Zuckerglasur iiberstrichen, in
sirenge Rechtecke geschnitten und wer-
den in einfaches weisses Papier verpackt.
Finziger Aufputz ist die Etikette, die
aber nicht zu knallig sein darf.

Offen kosten 100 g 60 Rp. Ge-
schenkpackungen erhdlt man von Fr. 1.20
an, Am ldngsten knusprig bleiben sie in
einer Blechpackung (von Fr. 2.60 an).

Man bekommt sie in jeder Kondi-
torei. Am bekanntesten sind folgende:

Karl Jakob, St. Johann-Vorstadt 63, Basel.
Ch. Singers Erben, Klarastrasse 13, Basel.
H. Spillmann, Rheinsprung 1, Basel.

R. Stauber, Spalenvorstadt 8, Basel.

Hypokras

ist ein Gewiirzwein. Er besteht aus rotem
Roussillon, Weisswein, Zucker, Zimt,
Nelken, Muskat und Kardamomen. Er ist
um die Weihnachtszeit zu Fr. 2.50 die
Flasche bei Krayer-Ramsperger AG.,
Freie Strasse 37/41, Basel, zu haben.

Ein altes Rezept zur Herstellung
von Hypokras, den die Basler wenn mog-
lich selber herstellen:

1 Mass = 1%9 Liter Rotwein,
250 g Kristallzucker,
6 Nelken,
14 Quentlein (1 g) Zimt,

1 Prise geriebene Muskatnuss.

Als Wein kann, je mnach Liebhaberei,
Burgunder, Bordeaux, Chianti oder Nos-
trano verwendet werden. Die Gewiirze,
wie Nelken, Zimt und Muskatnuss, wer-
den in ein kleines, weisses Leinensick-
chen gebunden. Der Wein wird mit dem
Zucker und den Gewiirzen langsam zum
Kochen gebracht, dann in einen Stein-
krug abgefillt. Das Gewiirzsdckchen
lasst man noch 2—3 Tage im Wein hin-
gen, bis der Likor stark genug ist. Hypo-
kras kann, wenn notig, schon nach einem
Tag des Ansetzens serviert werden. Bei

-

Y

Y
177 4
22

7
.
72

FE 2

z

3

FSaccharin-Tableﬂen sind viel billiger\

und kénnen Zucker iiberall ersetzen
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Weife Cartons 100 Tabl. 20 Cts.
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g = Sisskraft 12 Pfund Zucker
Gelbes Déschen 300 Tabl. 65 Cts.
= Siisskraft 42 Pfund Zucker

HERMESETAS Saccharin ohne Beigeschmack

% Blaues Déschen 500 Tabl. Fr. 1.25
= Siisskraft 72 Pfund Zucker

In jeder Menge frei erhélilich in Apotheken,
Drogerien und Lebensmittelgeschéften.

Schweizer Produkt /A.G. ,HERMES” Ziirich 2

Saccharin ist garantiert unschadlich'

kaufen wir gut
das sagfe schon

UNT. MUHLESTEG 6
TELEPHON. 31.908
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nicht sofortigem Gebrauch wird er in
eine Likorflasche abgezapft.

Teckerli und Hypokras trinkt und
isst man an Weihnachten und Neujahr
im Familienkreis, und sie sind Hinter-
grund und Grundlage maliziéser und
mokanter Riickblicke auf Stadt- und Fa-
milienleben. Dazu isst man noch

Brunsli

— dunkle Guzi aus Zucker, Mandeln,
bitterer Schokolade, Zimt, Nelken und
Fiweiss, « mehr getrocknet als gebacken »
und — kleine Konzession an die Kinder
— in Stern, Herz und Halbmond aus-
gestochen. 100 g kosten 60 Rappen. Man
kann sie in jeder, oben bei den Leckerli
genannten Konditoreien kaufen.

In die Fastenzeit zieht man mit den

Fastenwdhen,

einem sehr delikaten Gebick in bretzel-
dhnlicher Form aus feinem, sehr miir-
bem Butterteig mit Kiimmel bestreut.
R. Stauber, Spalenvorstadt 8, Basel, backt
sie und verkauft sie zu 15 Rappen das
Stiick.

Im Herbst zur Messe gibt es die

Messmoggen,

Stengel 8——10 c¢cm lang und 1,5 cm dick
aus gefdarbtem Zucker, einfarbig oder mit
Schokoladenmasse gefiillt. (10 Rappen

das Stiick, in jeder Konditorei zu bezie-
hen.) Sie sind von einer grausamen Siisse
und mehr eine Angelegenheit der Kin-
der — daher auch die muntere Farbung.
Ein ganz echter, erwachsener Basler isst
sie nicht. Er wiirde sich die Finger kleb-
rig machen und miisste daran lutschen.
Beides wire iiberaus unschicklich. Héch-
stens im stillen Kdmmerlein wird er ein-
mal eine solche Regression ins Infantile
vollziehen und dann wird es ein weh-
mutsvolles Tun sein.

Zum Schluss seien noch zwei Spe-
zialititen erwihnt, die das Basler Gemiit
gelockerter und aufgeweichter zeigen,
eine Hinwendung zum Liebenswiirdigen
und Leichteren vermuten lassen. Beide
werden von der Konditorei J. Biicheli,
Steinenberg 25, Basel, hergestellt:

Baslerstdblt,

das sind kleine, 5 cm grosse Pralinés in
Form eines Baslerstabes, mit Haselnuss-
fiillung. Es bestehen zwei Packungen:

250 g zu Fr. 2.50 und 500 g zu Fr. 5.—.

Basler Torte Schwarz-Weiss

Eignet sich gut zum Postversand. Sie be-
steht aus zwel Schokoladentriiffeln, Bis-
kuithoden, zwei Japonaisbdéden und ist
viermal mit einer Mandelkirschcreme ge-
fillt. Die Torte ist am zweiten Tag bes-
ser als ganz frisch. Preis je nach Grosse.

CLICHES'

JEDER ART
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