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Brauchtumsgebacke (Teil 4): Der Basler Neujahr-Ring

Verschwundenes Geback inmitten des Dreilanderecks

Bei der Arbeit an meinem Buch «Back es im Ofelin oder in der Tortenpfann» (Schwabe Verlag Basel, 2008) fragte ich den Kleinbasler
Konditor und Zunftmeister zu Brotbecken Peter Schneider, warum vor tiber 100 Jahren der Neujahr-Ring nur noch selten mit Inseraten

beworben wurde und aus dem Angebot verschwand.
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einer alten Buchillustration).

Peter Schneider erinnerte sich, dass
sein Vater um 1925 ein Wiederauf-
leben versucht hatte und nicht er-
kliren konnte, wieso keine Nach-
frage nach diesem Jahrhunderte
alten Traditionsgebick mehr be-
stand.

Die Geschichte dieses ring- oder
brezelformigen Gebicks fithrt ins
ausgehende Mittelalter zuriick, als
in Basel bei Hauskiufen Gebtihren
mit Brot- oder Semmelringen ab-
gegolten werden konnten, z. B. mit
«quatuor circulis simuleis» (vier
Semmelringen). Der mittelhoch-
deutsche Begriff «rinc» in der Be-
deutung ringférmigen Gebicks ist
1540 im Tagebuch des Stadtarztes
Felix Platter nachzulesen, als ihm
eine Nachbarin «allzeit rinck» be-
sorgte. Bei einem Ehrenmahl der
Obrigkeitim Jahr 1586 wurden «12
Eyer-Ring» im Wert von 4 Schil-
lingen bestellt. Hochbetrieb hat-
ten die Bicker, wenn Zunftherren
zu den «Ankenwecken» Berge von
Neujahr-Ringen verzehrten. Am
Neujahr 1587 bezog der Stuben-
knecht zu Weinleuten 6 grosse
Eierringe zu 7 Schillingen und
300 «gemeine Ringe» zu 4 Pfennin-
gen das Stiick aus der stddtischen
Brotlaube.

AbtBuchingers Kochbuch aus dem
Kloster Liitzel von 1671 liefert ein
Beispiel, wie solche Gebicke be-
schaffen sein konnten:

Basler Neujahr-Ring um 1900 (Reproduktion

dorf Schliengen (D).

«Eyer-Brodt oder Eyer-Ring:
Das allerbeste weiss Mehl in
siedig Wasser / so wie ein Suppen
gesaltzen / und geschmaltzen /
eingertihrt / ein trucken Teig
daraus gemacht / alsdann mit
warmen Eyern so ausgewtirckt /
gibt gut Eyer-Brodt / Eyer-We-
cken/oder Ring. Man bestreichs
mit zerklopften Eyern / und
bachs im Bach-Ofen, man mag
auch gestossenen Fenchel / Aenis
/ oder Matten-Kiimich darein
thun» (Originalversion).
1753 ibergab Weissbicker Hans
Jakob Faesch der Schmiedenzunft
eine Fakturatiber 27 Gulden und 10
Schillinge fiir «1100 Ringe zu 6
Rappen». Bei solchen Lieferungen
durfte es sich um Brezelgebick
gehandelt haben.
In den im Staatsarchiv vorhande-
nen Zunftakten finden sich unge-
zihlte Rechnungsbelege dieser Art,
jedoch keinerlei Arbeitspapiere aus
dem Bicker- und Konditorenge-
werbe. Dafiir stehen uns Backan-
weisungen aus handschriftlichen
Rezeptsammlungen von Biirgers-
frauen zur Verfiigung. Anna Maria
Kiefffer schrieb 1792, wie sie Eier-
ringe backte:
«Siisser Eier Ring: Nimm ein
halb Pfund [ca. 240 g] frischen
Anken, ein halb Pfund Weiss-
smehl, ein Viertelpfund Zucker,
wohl mit dem Mehl verrieben.

Neujahr-Ring aus dem markgréfischen Rebbau-

Neujahr-Ring aus dem Sundgaudorf Hagenthal-
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le-Bas (F) mit Blick Richtung Basel.

Hernach nimm 4 Eier, ein Vier-
tel Mass [ca. 3,5 dI] Rahm, 2
Loffel voll Hefe, knete dieses
wohl und lasse es tiber Nacht
stehen. Formiere den Teig, be-
streiche ihn mit einem Gelben
vom Ei und bache selben auf
einem Blech im Ofen» (freie
Transkription).
Zu Anfang des 19. Jahrhunderts
begannen Bicker ihre Neujahr-
Ringe zu inserieren, so Johann
Brety in der St. Johann-Vorstadt
am 21.12.1815 mit Gugelhopfund
Neujahr-Ring. Am 14.12.1837
teilte Weissbeck J.J.Miiller der
Kundschaft mit, dass sein «Ring-
Bub» (Ausliufer) nicht mehr in
seinem Dienst sei, und dass die
Neujahr-Ringe «ab sofort» erhilt-
lich seien. Bickermeister Rudolf
Steffan hingegen machte am
30.12.1858 darauf aufmerksam,
dass Neujahr-Ringe «nur heute,
morgen und {bermorgen» geba-
cken werden.
Die Kochlehrerin Amalie Schnei-
derversuchte nochinder 7. Auflage
1908 ihrer «Basler Kochschule»
die Tradition mit einem Hefekranz
ins 20. Jahrhundert hintber zu
retten. Als Zutaten verwendete sie
Y kg Mehl, 10bis 15 g Bierhefe, 100
bis 125 g stsse Butter, 2 dl lau-
warme Milch, 40 bis 80 g Zucker,
40 bis 70 g geschilte Mandeln,
Salz.

Wer in Basel nach Neujahr-Ringen
sucht, braucht das Hiusermeer am
Dreilindereck nicht zu verlassen.
Schon im deutschen Weil am Rhein
findet man reich verzierte Exemp-
lare aus Hefe- oder Eierteig, auf der
Elsisserseite in St. Louis (F) auf
Waunsch zarte, mit Hagelzucker
und kandierten Friichten garnierte
Brioches (siche Farbfotos).
Vorbei sind allerdings die Zeiten,
als sich Patenkinder den Neujahr-
Glicksbringer in Form einer
«Britschtell» (Brezel) vom «Ged-
del» (Paten) mit folgendem Spruch
erheischten:
«Guada Dag. Vetter und Geddel,
y winsch au Gligg zum neye
Yohr! Y will e Britschtell gross
wie e Schyredoor, Eh geh y nedd
zur Stubdiehr nuss!»
Seit  Grossverteiler nach den
Herbstferien das Weihnachtsge-
schift und um Neujahr die Drei-
konigs- und Fasnachtsproduktion
lancieren, verdnderte sich entspre-
chend das Konsumverhalten unse-
rer multikulturell durchmischten
Gesellschaft. Auch in solothurni-
schen Bezirken werden «Gutjahr-
Ringe» nur noch selten angeboten.
Zu alledem konnte die Wieder-
einfiihrung eines Neujahr-Ringes
scheitern, weil viele Kunden tber
die Feiertage in den Ferien sind.
Wer wagt einen neuen Anlauf?
Albert Spycher-Gautschi, Basel



