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Beat von Wartburg

Missmogge, Nougat, Daafeli

Die Confiseriefabrik Fritz Albicker 1918-1990

Der Erste Weltkrieg ging seinem Ende zu, als
Fritz Albicker sen. sich entschloss, sein Gliick
mit der Fabrikation von Bonbons und Mess-
mocken zu versuchen. Er mietete den ersten
Stock der Amerbachstrasse 72 und kaufte
einen Herd, einen Kiihltisch, einen Walzen-
bock sowie eine Spindelpresse. Mit diesen be-
scheidenen Mitteln konnte die Produktion der
Zuckerwaren beginnen.

Der Zucker wurde mit den Ingredienzen zu
einer heissen Masse <gekocht>, auf dem Kiihl-
tisch in Streifen geschnitten und anschliessend
entweder in der Spindelpresse in die Messmok-
ken- oder durch die Matrizenwalze in die jewei-
ligen Bonbonformen gepresst. Hochbetrieb
herrschte vor allem in der Zeit der Herbst- und
Mustermesse. Dort wurden die Bonbons und
Messmocken in den typischen Belle-Epo-
que-Glisern - die Cellophanverpackung kam
erst spéter auf - verkauft. Das Geschéft mit den
verschiedenen Zuckerwaren gedieh so gut, dass
Fritz Albicker mehrere Confiseure anstellen,
die Liegenschaft Breisacherstrasse 50 erwerben
und in der Hinterhofwerkstatt eine kleine
Fabrik einrichten konnte. Mit dem Zweiten
Weltkrieg kamen schwere Zeiten. Der Zucker
war rationiert (700 kg pro Monat), und Fritz
Albicker musste an der Solitude Wache schie-
ben.

Die Firma Albicker war zu dieser Zeit bei wei-
tem nicht der einzige Messmocken-Fabrikant
in Basel. Mindestens neun weitere Confiseure,
die meisten davon waren Marktfahrer, die fiir
den Eigenbedarf produzierten, stellten diese
Basler Spezialitdt her, welche damals noch
mehr als heute als typisches Basler Messe-Sou-
venir galt.

1959 ibernahm Fritz Albicker jun. den Betrieb
und modernisierte ihn kontinuierlich. Zweimal

92 musste die Fabrik rdumlich erweitert werden,

der Personalbestand wurde auf 11 Mitarbei-
ter/innen erhdht und der Mechanisierungs-
grad gesteigert. Verfiigte die Fabrik noch 1948
nur iiber einen einzigen Motor mit Transmis-
sionsriemen, so waren es 1960 bereits 65 Ma-
schinenmotoren! Aber auch die Produkte-
palette erweiterte sich stetig. Neben die tradi-
tionellen Bonbonsorten und die Messeartikel
(Glas- und Pralinémocken, Magenmorsellen,
Croquant, Gelée, Marzipan) traten Nougat (a
la Baloise), Kirschen, Himbeeren, Schnitzli,
Schiftli, Brikett, Eucalyptus, Islindisch Moos,
englische Miinzen, Traubenzucker, verschie-
denste neuartige Hartzucker- und Weichbon-
bons sowie die beiden pharmazeutischen Mit-
tel Brustin und Mentha. Schliesslich kamen in
jungster Zeit auch die zuckerfreien Bonbons
und Messmocken dazu.

Mehr als einmal stellte sich aus Platzgriinden
die Frage nach einem Auszug aus Basel. Doch
Fritz Albicker blieb seinem Quartier, aber auch
seinen handwerklichen Produktionsmethoden
und der nur dadurch zu erreichenden Qualitét
treu. Die Firma und ihr Inhaber waren {iberdies
zu sehr mit Basel und seinen Traditionen, den
Messen (Albicker fiihrte tiber 35 Jahre einen ei-
genen Muba-Stand) und der Fasnacht (seit Be-
stehen der Firma wurden die Waggiscliquen
mit Bonbons beliefert) verbunden.

Nun hat sich der <Daafelibammert>, wie Fritz
Albicker im Kleinbasel liebevoll genannt wird,
in den verdienten Ruhestand zuriickgezogen.
Doch mit der Confiseriefabrik Albicker und
ihren Méssmogge verschwindet ein Stiick <siis-
ses Basel) und eine Art <Miss-Kultur>. Es ist zu
hoffen, dass der einzige libriggebliebene Basler
Mockenfabrikant, David Biirgin, die Tradition
noch lange weiterfiihrt.



| Die heisse
Zuckermasse wird
auf dem Kiihltisch
leicht abgekiihlt
und erhélt Aroma
und Farbe.

2 Die Zuckermasse
fur die farbigen
Streifen des Mess-
mockenmantels
wird von Hand
<gezogen>.

3/4 Der Mess-
mocken mit einer
Haselnuss-
pralinéfiillung

wird <eingepackt>...

5 ... kommt in
den Kegelroller und
windet sich an-
schliessend schlan-
genférmig in die
Pragemaschine,
welche die einzel-
nen Messmocken
formt.

6 Aufeinem
Forderband werden
die Messmocken
abgekdihlt...

1 ... und schliess-
lich in Handarbeit
verpackt.
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