Die Massmaqge sind bunte Schlecksténgel, die schon seit uber
|00 Jahren zur Basler Herbstmesse gehoren! Ich wollte heute
wissen, wie und wo so ein Massmoqge gemach-l- wird.

Meine Spur fuhrt mich nach
Birsfelden, zu Michi in die Firma
Sweet Basel. Seit 1921 machen
sie die Massmoqgge ~ und Michi
erklart und zeigt mir alles.

Fur ihre Herstellung
wird zuerst Zucker

in arossen Tepfen
erhitzt, bis er flus-
siq ist. Dann kemmen
Farben und Aromen
dazu - zum Beispiel
Rot fur Erdbeere,
Gelb fur Zitrone oder
Gran fur Apfel.

Die warme Zuckermasse wird
auf eine grosse Platte geqos-
sen, gezogen und gefaltet, bis
sie glanzt und weich ist. In die
Mitte kommt eine cremige Ha-
selnussfullung aus gemahlenen
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Nussen, Zucker und Schweizer

Rapsél. Danach wird alles zu-
sammengerollt und in kleine
Stucke geschnitten - fertig

sind die Massmegge!

Neben den gefulten Mass-
moqge gibt es auch Glas-
moqge, die durchsichtiq sind
und keinen Kern haben. Sie
schmecken zum Beispiel nach
Pfefferminze oder Lakritze.
Auch sie schmecken super;
ich habe alle Sorten fur euch
probiert!

Michi sagt, dass alle Mégge
von Hand gemacht werden,
und darum sieht kein Stuck
genau gleich aus. Jeder Mogge
ist ein kleines Kunstwerk -
suss, bunt und ein echter
Basler Klassiker!

Danke, Michi!
Machs qut.

Sweet, Basel

Sweet Basel ist eine Firma
aus Birsfelden bei Basel,

die viele bunte und leckere
Sussigkeiten herstellt und
verkauft. Dort gibt es
Schokolade, Benbens und
andere Naschereien aus aller
Welt zu entdecken.

Mehr daruber erfahrst du
im Internet unter
www.sweetbasel.ch
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Wettbewerbsbedingungen akzeptiert. Die Wettbewerbsbe-
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