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Zur Geschichte des Basler Leckerli

Zahlreiche Quellen belegen, dass das Basler Leckerli einen anderen Ursprung hat als oft kolportiert wurde.

Als ich mich in den 1980er Jahren
fiir die Geschichte der Lebkiichlerei
in meiner Vaterstadt und fir das
«Lickerli» speziell zu interessieren
begann, stiess ich auf reiches Quel-
lenmaterial: Kloster-, Rats- und
Zunftarchivalien, Rezeptsammlun-
gen aus Birgerhiusern, dazu ein-
schligige Literatur wie die um 1900
erstmals erschienenen Standard-
werke von Aloys Schulte tber die
Auftragsbiicher bedeutender Han-
delsgesellschaften und Verkehrswe-
ge des Mittelalters. Aufgrund dieser
Materialien wurde klar, dass die von
Produktewerbung und Presse seit
Generationen verbreitete Geschich-
ter, das «Lickerli» sei wihrend des
Basler Konzils 1431-1449 als Deli-
katesse fiir die Kirchenfiirsten krei-
ert worden, zu hinterfragen ist.
Auch pergamentene Zoll-Wa-
renlisten und Kaufhausakten verra-
ten, dass wesentliche Zutaten zu ei-
nem Basler Leckerli damals noch
nicht auf dem Markt waren oder als
Rarititen gehandelt wurden. Der
Honig wurde aus Zurzach und an-
deren Messeplitzen sowie aus Klos-
tergiitern beschafft. Zucker war eine
teure Apothekerware, die in Pulver-
form bittere Pillen in Konfekte
verwandelte. Der von 1458 bis 1478
in Pruntrut residierende Basler Bi-
schof Johann von Venningen -
Zeitzeuge des Konzils — verbuchte
in eigenhindig gefithrten Haus-
haltbiichern ein einziges Mal den
Erhalt eines Zuckerstocks und
gelegentlich Lebkuchen.
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Umschlagbild «Leckerli aus Basel».

Wichtige Sissstoffe waren Rosinen,
Meertrauben, Rosenwasser und
Mandeln. Der St. Galler Monch
Ekkehard IV. hatte um das Jahr
1000 in seinen «Segensspriichen zu
den Gerichten» die Verwendung
von Zitrusfrichten erwihnt. Das
aus der Pomeranze (Pomum auran-
tium) und der Zedrat-Zitrone (Ci-
trus medica) gewonnene Orangeat
und Zitronat waren ebenso kost-
spielig und fanden noch lange keine
Verwendung in der Lebkiichlerei.
Wihrend im 15. Jahrhundert tber
ein Basler Leckerli nichts tberlie-
fert ist, weisen klosterliche Haus-
haltrechnungen stets den gleichen
Ausgabenposten im Lebkuchen-
konto aus — «umb honig und wurtz»
(Gewiirz).

Leckerli 1591 erstmals erwahnt
Der Gebickname
scheint 1591 erstmals im Augsbur-
ger Hause Fugger mit «111 Leck-
herle zu 4 Kreuzer und 324 andere
Leckherle zu 3 Kreuzer». Ins Jahr
1621 fillt das Leckerli-Rezept aus
dem Handbuch des Berner Stadt-

arztes Abraham Schneuwly «Frau

Leckerli er-

Anna von Hallweil Lickerlein zu
machen». Bald erscheinen Rezepte
in St. Gallen, Burgdorf, Schafthau-
sen und Zirich, die allesamt mit
dem Basler Produkt nicht identisch
sind. Laut Mahlzeitenrechnungen
der Basler Ziinfte bestand der
Nachtisch bis gegen Ende des 16.
Jahrhunderts aus Obst und Kise,
spiter aus Hippen, Zuckerbrot und
Mandeltorten. Im 17. Jahrhundert
kamen «Nirrenberg Lebkiichlein»
in Mode. Mit einem freudigen Aus-
ruf, der im Lesesaal des Staats-
archivs aufhorchen liess, stiess ich
auf das Leckerlein in einem Rech-
nungsbeleg der Gartnernzunft vom
10. Oktober 1711. Zum Dessert
gab es Rosenkiichlein, Schenkelein,
Quittenschnitzlein und «3 Blatten
Lickerlin».

Das  Lebkiichlergewerbe
lingst von der Zuckerbickerei tiber-
holt worden, als Streitigkeiten zwi-
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Leckerlidosen aus den 1920er Jahren.

schen Pasteten- und Zuckerbickern
um Urheber- und Herstellungs-
rechte am «Lickerli» ruchbar wur-
den. Als sich auch Migde und Wit-
frauen einmischten, die ein Zubrot
verdienen wollten, erklirte 1716
die Obrigkeit die Zuckerbickerei
als freies Gewerbe. Herstellerkreise
protestierten, unterlagen aber 1720
«dergestalt, dass einem jeden Leb-
kiichli und Zuckerbrodt zu bachen
als eine freye Kunst erlaubt seyn sol-
le». Abseits des Gezinks fithrten
Biirgersfrauen eigene Kochbiicher,
zum Beispiel Anna Magdalena Fal-
keysen, aus deren Hand das fritheste
Basler Leckerli-Rezept von 1741
mit folgendem Titel stammt:

«Basler Lekerly zu machen»

«Eine halb Mass guten alten Honig
mit einem Pfund Zucker einem
kleinen feuer zergehen lassen, ein
halb Pfund Mandeln geschellt und
rein geschnitten in dem Honig
ein wenig herumgertihrt; 4 Loth
Zitronaten, 4 Loth Pommerantzen,
4 Loth Zitronen Schnitz und von
der Zitronen die Schaale, alles rein
geschnitten und auch darein gethan.
Eine Muskatnuss, ein halb Loth
Nigel§, 4 Loth Zimmet dieses nicht

zu rein gestossen und auch darein
gethan; aber erst wenn der Teig auf
dem Wirkbrett breit gewahlt ist.
Zwei Loffel voll starkes Kirsch-
wasser, 2% Pfund Semmelmehl, das
Halbe davon nach und nach in den
Honig gertihrt, und Teig (...) auf
dem Feuer immer den gleichen
Weg geschafft und dann in das an-
dere Mehl auf dem Wirkbrett ge-
than und obigen Zimmet dariiber
geschiittet, recht durcheinander ge-
wiirckt und dann etwa eine Stunde
an einem warmen Orte den Teig
ruhen lassen. Ein Quintlein Purifi-
zierte Potasche rein gestossen und
damit gewtirckt. Zu einem kleinen
Model nimmt man 1 Loth, zu ei-
nem grossen Model 1% Loth Teig.
Die Lekerly miissen den Tag vorher
gemacht und nach dem Brod geba-
chen werden.» (1 Quintlein = 3,76 g,
1Loth=15,01g,1 Pfund =480,23¢g,
1 Mass = 1,38L).

Mein 1991 erschienener Band
«Leckerli aus Basel — ein ober-
rheinisches Lebkuchenbuch» (klei-
ne Foto) hatte anfinglich einen
schweren Stand, bewirkte aber, dass
die Produktewerbung nach und
nach tberarbeitet wurde.
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