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Küdien
Spie«

Bei unserer neuen Serie « Schweizer
Landesspezialitäten » handelt es sich nicht um
Rezepte? sondern ausschliesslich um Esswareh>
welche man in Läden kaufen und sich per Post
zustellen lassen kann.

Damit die neue Rubrik praktisch
verwendet werden kann, habe ich jeweilen die
Bezugsquellen angegeben: die mir empfohlen
wurden. Die Auswahl der Firmen geschieht
nach bestem Wissen und Gewissen, vollständig
unabhängig von irgendeiner finanziellen
Entschädigung^ einem Inseratenauftrag usw.
Selbstverständlich gibt es ausser den angeführten
Geschäften in vielen Fällen noch andere Firmen,
welche die erwähnten Spezialitäten ebenfalls
herstellen.

Ich bitte die Leserinnen und auch Firmen,
mir Angaben über Spezialitäten weiterer Kantone

zu machen.
Helen Guggenbühl.

I Base!
Von Heinrich Burckhardt

Die beiden vornehmsten Basler
Spezialitäten sind Leckerli und Hypokras.
Sie atmen durchaus den Geist der Stadt.
Sie haben etwas Herbes und Sprödes und
sind stark gewürzt, wie es dem scharfen
und skeptischen Geist der Basler ange-
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messen scheint. Die Lust an vielerlei
Gewürzen stammt aus dem Mittelalter, und
es entspricht dem Basler, solches
Herkommen sorglich zu pflegen. Beide
Spezialitäten sind etwas phantasielos und
kennen kein barockes Schwelgen oder

Ausgleiten in irgendein Extrem. Sie sind
knochentrocken, und mit fast jüngfer-
licher Peinlichkeit wird auf die Innehaltung

des rechten Masses geachtet. Für
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,
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IWàviì
«pieKA

^61 UN56I'6I' N6U6N 56?N6 « 56^-1061261' XaN-
^655^62l'a/ltät6N » /iQN^/t 65 5I6/i Nm/it UM
X.626/?t6, 50N^6/'N aU556/l/l655/l6/l UM X5510Q1'6N)
ui6/c/^6 man î'n Dac^6n kau/en unc^ 5i'c/i /?6^ Xo5t
2U5ts//6N /a556n /cann.

Damit âs N6U6 Audin'/v /n-aà^e/i U6^>
u>6nc^6t U>6^6N /rann, /iab6 ic/i /6M61/6N â'6
^62UAê5^U6//6N QNA'6A'6!'6N^ 6^16 MM 6M^?/o/l/6N
ioui-c/6n. Di6 à5ioa/i/ c/66 Xmm6n F65e/u6/it
nae/i ê?65t6M /Xl556N un<^ D6UN556N) vo//5tän^!A'
UNad/iäNA'IA' von MA'6N^6M6?' /iNaN2I6//6N Dnt-
50/1«^!^^) 6IN6M In56i'at6nau/t6aF U5U>. 5o/^5t-
vo^ta'n^/io/i Al'dt 65 QU556V c^6N aNF6/u/u't6N
D65o/iä/t6N IN VI6/6N Xa//6N noo/i an^6i-6 Dmm6N)
u>6/o/i6 t^i6 6i'ioä/int6n 5^62ia/itat6n 6^6n/a//5
/l6?'5t6//6N.

/o/i dîtt6 à6 X6561NNN6N uncê aue/l XmM6N,
MM ^NAaê?6N ü^6^ 5/?62i'a/ltät6N U>6it61'61' Xan-
tone 2U Mao/i6N.

V. àîivl
Ueà^ic/l

Dis hsiàsn vornehmsten Lasier 8ps-
xialitätsn sinà Dscksrli unà D^pokras.
8ie atrnsn durcirons den Deist der 8tadt.
8ie hohen etwas hlerhes und 8prödss nnd
sind stark Aswürzt, wie es dsnr scirarlen
nnd skeptischen Deist der Lasier an^e^

IMWPKMIMN

messen scheint. Dis Dnst an vielerlei Ds^
würben stainint ans denr iVlittelalter, nnd
es entspricht dein Laslsr, solches Ider^
konnnen sorglich ?n plieAsn- Leiàe 8ps-
xialitätsn sinci etwas phantasielos nnd
kennen kein harockes 8chwslAsn oder

tKnsAleiten in irgendein Dxtrsin. 8is sind
knochentrocken, nnd init last jünAler-
licher Lsinlicirkeit wird anl die Innelral-
tnnA des rechten iVlasses Asachtet. hnr
ITl^pokras 2Uin Lsispisl sinci in einsrn
Dainilienre^ept 27 A Tiinrt vor^sschriehsn.

Die

— schon 1750 in cien Dancisl Zehracht —
hsstshsn ans echtsrn LisnsnlroniA, h-Ishl,
ZVlandsln, Zitronat, Dran^sat, Tiincksr,
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frischen Zitronenschalen, Nelkenpulver,
Zimt, Muskat und Kirschwasser.

Gerade an den Leckerli zeigt sich
jener echte Basler Zug zum Schlichten
und Unauffälligen. Sie sind nur mit einer
dünnen Zuckerglasur überstrichen, in
strenge Rechtecke geschnitten und werden

in einfaches weisses Papier verpackt.
Einziger Aufputz ist die Etikette, die
aber nicht zu knallig sein darf.

Offen kosten 100 g 60 Rp.
Geschenkpackungen erhält man von Fr. 1.20
an. Am längsten knusprig bleiben sie in
einer Blechpackung (von Fr. 2.60 an).

Man bekommt sie in jeder Konditorei.

Am bekanntesten sind folgende:

Karl Jakob, St. Johann-Vorstadt 65, Basel.
Ch. Singers Erben, Klarastrasse 15, Basel.
H. Spillmann, Rheinsprung 1, Basel.
R. Stauber, Spalenvorstadt 8, Basel.

Hrpokras
ist ein Gewürzwein. Er besteht aus rotem
Roussillon, Weisswein, Zucker, Zimt,
Nelken, Muskat und Kardamomen. Er ist
lim die Weihnachtszeit zu Fr. 2.50 di'e

Flasche bei ICrayer-Ramsperger AG.,
Freie Strasse 57/41, Basel, zu haben.

Ein altes Rezept zur Herstellung
von Hypokras, den die Basler wenn möglich

selber herstellen:

1 Mass lj^2 Liter Rotwein,
250 g Kristallzucker,
6 Nelken,
3^2 Quentlein (1 g) Zimt,
1 Prise geriebene Muskatnuss.

Als Wein kann, je nach Liebhaberei,
Burgunder, Bordeaux, Chianti oder Nos-
trano verwendet werden. Die Gewürze,
wie Nelken, Zimt und Muskatnuss, werden

in ein kleines, weisses Leinensäck-
chen gebunden. Der Wein wird mit dem
Zucker und den Gewürzen langsam zum
Kochen gebracht, dann in einen Steinkrug

abgefüllt. Das Gewürzsäckchen
lässt man noch 2—3 Tage im Wein hängen,

bis der Likör stark genug ist. Hypokras

kann, wenn nötig, schon nach einem

Tag des Ansetzens serviert werden. Bei

1

Sisfir
s-""

Saccharin-Tabletten sind viel billiger
und können Zucker überall ersetzen
/f Weifje Cartons 100 Tabl. 20 Cts.

Süsskraft 1xh Pfund Zucker
Gelbes Döschen 300 Tabl. 65 Cts.

Süsskraft 4 V2 Pfund Zucker
HERMESETAS Saccharin ohne Beigeschmack

\AÛâû Blaues Döschen 500 Tabl. Fr. 1.25
_ Süsskraft 7lk Pfund Zucker

In jeder Menge frei erhältlich in Apotheken,
Drogerien und Lebensmittelgeschäften.
Schweizer Produkt/A.G. „HERMES" Zürich 2V

Saccharin ist garantiert unschädlich
J

cflauchmSdeal
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Iriscksn kitronsnsckalsn, klslkenpnlver,
kinrt, Mnskat nnà kirsckvasssr.

Oeraàe an àen ksckerli 2SÌAt sick
jener eckte Lasier knA xnin 8cklickten
nnà KInanIIälliAen. 8is sinà nnr rnit einer
clnnnsn knckerAlasur iiksrstricken, In
strsnAe lkscktecke Aescknitten nnà ver-
àen in sinlackss veisses Lavier verpackt.
kin?ÌAsr tknlpnt? ist àie ktikstte, àie
aksr nickt ?n knalliA sein àarl.

Ollen kosten 1t) g A 66 Rp. Os-
scksnkpacknnAen erkält rnan von kr. 1.26
an. tVnr lanAstsn knnspriA klsiken sie in
einer BlsckpacknnA (von kr. 2.60 an).

Man kskonrint sie in jeàsr konài-
torsi. Ttin kskanntsstsn sinà IvlAenàs:

karllakok, 8t. .lokanN'Vorstaàt 63, Basel.
OK. 8inAsrs krken, lklarastrasse 13, Basel.
KI. 8pillnrann, lkkeinsprunA 1, Basel.
B. 8tanker, 8palenvorstaàt 3, Basel.

ist ein Oevnr?vein. kr ksstekt ans rotenr
Bonssillon, Wsisswein, kucker, ?krnt,
klelken, Mnskat nncl Karàanroinsn. kr ist
nnr àie 3Wiknackts7.eit 7n kr. 2.56 àie
klascks kei Ikra^sr-BainsperAsr t^O.,
Kreis 8trasss 37/41, Basel, ?n kaksn.

kin altes Bs^spt xur klerstellnnA
von kl^pokras, àen cke Lasier -wenn nröA-
lick sslker kerstellsn:
1 Mass — 1/^2 Kiter lkotrvein,

236 A kristalkncksr,
6 Ikslksn,

(lnentlein (1 A) kiint,
1 Krise Aerieksne Mnskatnuss.

Ms Wein kann, je nack kiskkakersi,
LnrAunàer, Loràsanx, Okianti viler klos^

trano vsrvenàet veràsn. Die (Ksvnr^s,
vis klslken, kirnt nnà Mnskatnnss, ver-
àen in ein kleines, rvsissss keinensäck^
cksn Aeknnàsn. Der Wein rvirà rnit âern
kncksr nnà àen Osvnr^sn lanAsarn 7nnr
Xocken Askrackt, àann in einen 8tsirv
krnA akAêlnIlt. Das (4evnr?säckcken
lässt inan nock 2—3 kaAs iin Wein Iran-

Zen, kis àer kikör stark AsnuA ist. kk^po-
kras kann, wenn nötiA, sckon nack einen,
KaA àes tknsàens serviert rvsràsn. Bei

îsccbárin-ssbletîen îin6 viel billiges '
unö können lucker ubersll enet-on
/^ Weihs Lsftoliz ISO Ist!. 2V it,5.

— 5^55^// /'/2 ^/?c/
Sslksz Dözciisn Z00 Isbl. 65 Liz.

— 5öss^^o^ 4 V2 ^/?c/
Zsccksrin okne Keigezc^msctc

1)1^« ölsusz l)Ö5äisn 500 Isbl. fs. 1.25
M kTHH — 7'/2 /'àci

In jeclei^ k^lsnzs k^ei si-ksltlick in ^potiieksn,
t)sogenSn unc! l_ebsn5niittslgs3^isiwn.

5sccksrin iît garsntieri un!ckZ<Zlicli

càà<î/<Âà/

43



nicht sofortigem Gebrauch wird er in
eine Likörflasche abgezapft.

Leckerli und Llypokras trinkt und
isst man an Weihnachten und Neujahr
im Familienkreis, und sie sind Hintergrund

und Grundlage maliziöser und
mokanter Rückblicke auf Stadt- und
Familienleben. Dazu isst man noch

Brunsli
— dunkle Guzi aus Zucker, Mandeln,
bitterer Schokolade, Zimt, Nelken und
Eiweiss, « mehr getrocknet als gebacken »

und — kleine Konzession an die Kinder
— in Stern, Herz und Halbmond
ausgestochen. 100 g kosten 60 Rappen. Man
kann sie in jeder, oben hei den Leckerli
genannten Konditoreien kaufen.

In die Fastenzeit zieht man mit den

Fastenwähen,
einem sehr delikaten Gebäck in bretzel-
ähnlicher Form aus feinem, sehr mürbem

Butterteig mit Kümmel bestreut.
R. Stauber, Spalenvorstadt 8, Basel, bäckt
sie und verkauft sie zu 15 Rappen das

Stück.
Im Flerbst zur Messe gibt es die

Messmoggen,

Stengel 8—10 cm lang und 1,5 cm dick
aus gefärbtem Zucker, einfarbig oder mit
Schokoladenmasse gefüllt. (10 Rappen

das Stück, in jeder Konditorei zu beziehen.)

Sie sind von einer grausamen Süsse

und mehr eine Angelegenheit der Kinder

— daher auch die muntere Färbung.
Ein ganz echter, erwachsener Basler isst
sie nicht. Er würde sich die Finger klebrig

machen und müsste daran lutschen.
Beides wäre überaus unschicklich. Höchstens

im stillen Kämmerlein wird er
einmal eine solche Regression ins Infantile
vollziehen und dann wird es ein
wehmutsvolles Tun sein.

Zum Schluss seien noch zwei
Spezialitäten erwähnt, die das Basler Gemüt
gelockerter und aufgeweichter zeigen,
eine Hinwendung zum Liebenswürdigen
und Leichteren vermuten lassen. Beide
werden von der Konditorei J. Bücheli,
Steinenberg 25, Basel, hergestellt:

Baslerstäbli,
das sind kleine, 5 cm grosse Pralinés in
Form eines Baslerstabes, mit Haselnuss-
füllung. 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
besteht aus zwei Schokoladentrüffeln, Bis-
kuitböden, zwei Japonaisböden und ist
viermal mit einer Mandelkirschcreme
gefüllt. Die Torte ist am zweiten Tag besser

als ganz frisch. Preis je nach Grösse.

CLICHES FUREHANDEL. INDUSTRIE^ UND GEWERBE

PHOTO - VERGRÖSSERUNGEN
FUR ALLE ZWECKE

5CHWITTEH fl.G
BASEL: ALLSCHWILERSTRASSE 90 «ZÜRICH: KORNHAUSBRÜCKE 7

50

nicbt solortigsin Oebrsncb wird sr in
eins Oikörllsscbe sbgezsplt.

Oecksrli nnà là^pokrss trinkt nnà
isst insn sn Meibnscbtsn nnà blenjsbr
iin Kainilienkrsis, nnà sis sinà Hinter-
grnnà nnà Ornnàlsgs insliziöser nnà
inoksntsr Knckblicke snl 8tsàt- nnà Ks-
inilienlsbsn. Oszn isst man nocb

— ànnkls Onzi sus sucker, Klsnàeln,
bitterer 8cbokolsàe, ^iint, bielksn nnà
Kiwsiss, « insbr getrocknet sls gsbscken »

nnà — kleine Konzession sn àie Kinder
— in 8tern, Oerz nnà Ilslbinonà sus-
gestorben. 100 g kosten 6V Ksppsn. ÎVIsn
ksnn sie in )sàsr, oben bei àsn Osckerli
gensnntsn Konditoreien ksnlen.

In àie Ksstsnzeit ziebt insn init àsn

einein sebr àeliksten Oebsck in bretzel-
sbnlicber Korin sus leineni, sebr nitir-
bein Luttertsig init Küininsl bestreut.
K. 8tsnber, 8pslenvorstsàt 8, Lnsel, bäckt
sis nnà verksnlt sis zn 15 Ilspxen àss
8tnck.

lin Herbst zur lVlssss gibt es àie

8tsngel 8—11) crn Isng nnà 1,5 cin àick
sns gslsrbtein sucker, sinlsrbig oàsr init
8cboko!sàeninssss gelnllt. (10 Ksppen

àss 8tnck, in jeder Konditorei zn bszis-
ben.) 8ie sinà von einer grsussinen 8üsse
nnà rnebr eins Kngslsgsnbsit àsr Kin-
àer — àsber sncb àie innntere Osrbnng.
Kin gsnz ecbter, srvvscbssner Lssler isst
sie nicbt. Kr würde sicb àie Linger kleb-
rig nrscben nnà innssts àsrsn Intscbsn.
Leides wäre nbersns nnscbicklicb. Oöcb-
stsns iin stillen Kännnerlein wird sr sin-
ins! sine solcbs Lsgression ins Inksntile
vollziebsn nnà àsnn wird es ein -web-
inntsvolles l'un sein.

?,nin 8cblnss seien nocb zwei 8pe-
z.islitäten srwäbnt, àie àss llsslsr Osinnt
gelockerter nnà snlgeweicbter zeigen,
eins Hinwendung znin Liebenswürdigen
nnà Oeicbteren verinnten lsssen. Leide
werden von àer Konditorei I. Lücbsli,
8tsinsnbsrg 25, Lsssl, bsrgestsllt:

àss sinà Kleins, 5 cin grosse Lrslinss in
Korni eines Lsslerstsbes, init Osselnnss-
Inllnng. Os bsstebsn zwei Lscknngsn:
250 g zu Lr. 2.50 nnà 500 g zn Lr. 5.—.

Kignst sicb gut znin Lostverssnà. 8ie bs-
stebt sus zwei 8cbokolsàsntrnIIeln, Lis-
kuitbôàen, zwei Isponsisboàsn und ist
vierinsl init einer bàsnàslkirscbcreine gs-
lüllt. Oie Lorte ist sin zweiten Ksg bss-

ser sis gsnz Iriscb. Lrsis je nscb Orösss.

>^ov5s>nc^ UI^V ocv/ceec

?«OIO -
fU« »Nk z«ccxc

sc»nii7rn k.«
k^zet:^>.t5c>tw>tck57k^55e90 - xoiî^«^u5kiîôcxs?

so
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