Zeitschrift: Nebelspalter : das Humor- und Satire-Magazin

Band: 111 (1985)
Heft: 35
Rubrik: Basler Bilderbogen

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 16.04.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Warum schmeckt das Zeug so gut?

Nichtwahr, liebe Leser: Basel
ist ja weltberithmt wegen
seiner  Leckereien. Namlich
wegen der Lickerli — auch Liag-
gerli, Leckerli usw. geschrieben.
Sie sind noch weltberithmter als

' Von Hanns U. Christen

der andere Basler Exportartikel,
die Fasnacht. Lackerli, Laggerli,
Leckerli usw. haben den Vorteil,
dass sie das ganze Jahr hindurch
stattfinden, wihrend die Fas-
nacht sich im Prinzip auf drei
Tage konzentriert, die in Basel als
die drei schonsten Tage des Jah-
resy gelten. Selbst wenn an allen
dreien der Schnee stiirmt und
einem die Knochen gefrieren wie
Himbeerglace in der Antarktis.
Das Prinzip wird oft durchbro-
chen, wie die meisten Prinzipien.
Ein rechter Basler Fasnichtler
fragt sich ja: «Was soll ich jahre-
lange Studien treiben, unter har-
ten Entbehrungen, um endlich
anstdndig trommeln oder das
Piccolo blasen zu kénnen — und
dann soll ich das auf 0,8219178
Prozent des Jahres beschrin-
ken?» Weshalb in Basel das ganze
Jahr hindurch gefasnichtelet
wird, und exportieren tun die
Basler Fasnéchtler ihre Fasnacht
auch, worauf sie edel geschmiickt
mit Kolner Karnevalsorden und
Ernennungen zu Mainzer Eh-
rennarren und mit Mimnchner
Doppelbockbierdeckeln  heim-
kehren. Zu Hause angekommen,
ausgeschlafen und wieder niich-
tern sagen sie dann: «Also es ist
schon ein Jammer, dass unsere
Fasnacht nicht mehr das ist, was
sie einst war!y

enn Sie, liebe Leser, nach

Basel kommen und sich am
Genuss der weltberiihmten Bas-
ler Leckereien laben mochten,
konnen Sie eine erstaunliche Er-
fahrung machen. Sie lassen also,
ganz gemadss aufgedruckter Ge-
brauchsanweisung, ein Basler
Lackerli, Léaggerli, Leckerli usw.
auf der Zunge schmelzen, und
dann geniessen Sie es. Worauf Sie
mit Erstaunen sagen: «Und das
soll etwas Besonderes sein?» Was
Sie da genossen haben, kann
namlich schmecken wie irgend
etwas, das Sie in einem Super-
markt zu Pfullendorf (Stidwest-
Staat) oder in einem Supermarché
im La Mouche-sur-Merdon aus
dem Regal holten. Und gar nicht
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so, dass es eine Reise nach Basel
gelohnt hitte. Spinnen die Basler,
dass sie so etwas in alle Himmel
lipfen. Oder was ist’s?

Das bringt uns ins Herz der Sa-
che. Lateinisch: media in res. Es
ist immer gut, wenn man etwas
Lateinisches zitiert. Das klingt
dann so, als hitte man die Spra-
che der alten Romer studiert mit
heissem Bemithn und sei derge-
stalt im Besitze einer hohren Bil-
dung. Letztere ist wieder gefragt,
weil so viele Leute dieselbe aus
dem Fernsehen beziehen. Wes-
halb sie auch danach ist. Mais re-
tournons 4 nos gourmandises.

Der Grund, weshalb nicht alle
Lackerli, Laggerli, Leckerli usw.
gleich gut schmecken, kommt da-
her, dass nicht alle mit den aller-
besten Materialien gemacht wer-
den. Das Rezept ist zwar meistens
fast gleich, nicht aber sind’s die
Zutaten. Es zeigt sich auch bei
den Liackerli jene Erscheinung,
die allgemein verbreitet ist, seit
Gegenstinde von der Industrie
im grossen hergestellt werden.
Die geht so:

Man macht einen Prototyp,
von Hand und aus Grund-

stoffen, die solid sind. Wenn der
Prototyp dann ausprobiert wird,
verringert man die Qualitidt so
weit, dass das Ding gerade noch
funktioniert und knapp zusam-
menhdlt — und das stellt man
dann in Massen her fiir eine
Kundschaft, die es nicht besser
weiss. Ergebnis: alles ist an der
untersten Grenze der Toleranz,
aber es wird von der Werbung mit
schonen Worten gepriesen, und
die Leute glauben das dann. Wei-
teres Ergebnis: Wenn man dann
einmal ein Produkt findet, das
tatsachlich aus bestem Material
mit handwerklichem Konnen
hergestellt wurde, so stellt man
sich vor Begeisterung fast auf den
Kopf. Weil es niamlich viele Eta-
gen hoher in der Qualitit ist als
das, was man gewohnt war. So
ist’s mit allem, inbegriffen Lik-
kerli, Laggerli, Leckerli usw. Es
gibt noch immer Produzenten,
die deren Qualitdt hochhalten,
und deshalb kosten deren Lik-
kerli usw. auch einiges Geld.
Qualitat hat ihren Preis. Es gibt
aber auch andere, bei denen der
Druck der Verpackung das
Schmackhafteste ist.

Es gibt unzéhlige Substanzen,
mit denen gute und daher kostba-

re Naturprodukte ersetzt werden
konnen. Statt Vanille gibt’s syn-
thetisches Vanillin. Statt frischen
Eiern gibt’s Eipulver aus dem
Fernen Osten. Statt Mandeln
gibt’s Erdniisse, statt Butter gibt’s
Margarine. Und so weiter. Das
Endprodukt sieht dann aus «fast
wie richtigy, aber es schmeckt an-
ders.

ch habe — um nicht mehr von

den Lickerli usw. zu reden —
zwei Paradebeispiele erlebt. In
Italien, wo ja die Esskultur noch
wesentlich hoher ist als anderswo.
Das war so:

Verschleckt, wie ich manchmal
bin, habe ich mir zwei Siissigkei-
ten zu Gemiite gefithrt. Wie das
Gesetz es befahl, muss auf der
Verpackung angegeben sein, was
darinnen ist. Auf der einen Pak-
kung stand: Entwisserte fettfreie
Trockenmilch, Zucker, Glukose-
sirup, Pflanzenfett, kandierte
Kirschen mit Schwefeldioxyd,
Meringue mit Zucker, Eiweiss,
Naturaroma, fettfreie Pulver-
milch, Trockeneigelb, Algenex-
trakt, Randenfarbstoff, Milchei-
weiss, Mono- und Diglyceride
von Fettsduren, Zitronensiure,
Naturaromen. Auf der anderen
Verpackung stand: Manitoba-

Mehl Typ O, Zucker, Haselniisse
erster Wahl, Sultaninen, frische
Eier, tierisches Fett, Milch,
Grappa, Rum, Brandy, Crema di
Marsala, Niisse, Mandeln, But-
ter, Makronen, Hefe, Pinienker-
ne, Zitrone, Salz, natiirliche Ge-
wirze.

Jetzt diirfen Sie, liebe Leser,
raten: Was schmeckte besser? Sie
werden es gemerkt haben. Das,
was ganz ausgezeichnet schmeck-
te, war eine Gubana von Giuditta
Teresa. Das ist ein gefiillter Hefe-
kuchen, hergestellt von einem
Nahezu-Einmann-Betrieb,  bei
dem die hochwertigen Zutaten
nicht nur auf der Packung stehen,
sondern auch in der Backstube
verwendet werden. Resultat: ein
aussergewohnlicher Genuss. Mit
Recht hat die Gubana Giuditta
Teresa kiirzlich den Preis als beste
Stissigkeit Italiens bekommen.
Trotzdem wird sie weiterhin als
Fast-Einmann-Betrieb mit gleich
teuren Zutaten in Handarbeit
hergestellt. Denn sie soll ihre
hohe Qualitit behalten. Es gibt
auch andere Gubane, so wie’s
auch andere Liackerli usw. gibt.
Aber eben: die Qualitit ist nicht
iiberall dieselbe. Vive la grande
différence!
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Ein Erlebnis téglich bis 27. Oktober!
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