
Es ist „Santiklaus“, wie in Basel 
der 6. Dezember heißt, halb sechs 
Uhr in der Früh und stockdun-
kel. Hinter dem beschlagenen 
Schaufenster des fast 300 Jahre 
alten Backlädelis der Bäckerei 
KULT nahe dem Kleinbasler 
Rheinufer stapeln sich in Körben 
frisch gebackene, duftende Grät-
timenschen in undenklich vielen 
Variationen. Jeder davon ein 
Unikat. 

„Als wir vor sieben Jahren die 
Bäckerei übernommen haben, 
fragten wir uns, warum das leckere 
Gebäck die Form eines Männ-
leins hat und ob eine Grättifrau 
nicht auch gut schmecken würde“, 
erzählt Lea Gessler, Mitgründerin 
und Co.-Chefin der alten Bäckerei, 
die sie mit zwei Schulfreunden 
und frischen Ideen vor dem dro-
henden Konkurs gerettet hat. Tat-
sächlich ist für das Jahr 1549 aus 
Zürich ein „fröwli“, ein „Fraueli“, 
belegt, lange bevor der heutige 
Grättimaa auftauchte. „Zuerst 
haben wir in den verschiedenen 
Größen je einen Grättimaa und 
eine Grättifrau angeboten. Daraus 
wurde mit der Zeit eine ganze 
Grättifamilie. Doch nun wollen 
wir das klassische Familienmodell 
und die Rolle der Geschlechter 
nicht mehr als einzige Wahrheit 
in unseren Teig backen. Unsere 
Grättimenschen dürfen den ge-
sellschaftlichen Rahmen durch-
brechen, der Frauen und Män-
nern vorgibt, wie sie auszusehen 
und sich zu verhalten haben“, be-
richtet die 35-Jährige. 

Wenn der Santiklaus 
naht, ist der Grättimaa 
nicht weit: In Basels 
ältester Bäckerei tanzt 
das lustige Hefeteig-
männlein pfiffig aus der 
festen Geschlechterrolle. 

Text: Heidi Knoblich 
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MIT SPRÜCH 
DURCHS LÄWE

Der Mundart-Autor 
aus Schallstadt über 
Redewendungen

Immer widder triff  i uff  Men-
sche, wo mir, wenn i mit ene bab-
bel, sprochlig uff alle durch ihr 
großer Schatz vun Sprichwörter 
und Redewendunge. Mit Lebens-
weisheite, wo sie vun Kindheit an 
in ihrem Lebensumfeld – in de 
Familie, in de Schuel, in de Lehr, 
bi de Ärwet – wiederholt uff -
gschnappt un gsammelt hen. 

Bsunders bim Gschwätzgebab-
bel am Stammtisch kannsch hit 
noch dutzendwiis devun höre, un 
in jedere Gegend in de dertige 
Mundart gschwätzt. Zum Beispiel: 

„Jo, der het ä großi Lapp 
(Gosch) un kei Fleisch dra.“ 

„Wenn’s eim prässiert, sodd mr 
langsam mache.“ 

„Mit Gwalt kannsch d Geiß 
hinterumlupfe.“ (Ortenau) 

„Schaff e isch halt an Arbet.“ 
„Wytt vum Schuß gitt alty Sol-

date.“ (Wehr/Hochrhein)
„Mache mer jetz Gnebfl e odder 

fresse mer de Doeg (Teig) so?“, 
was bedeutet: „Kommen wir doch 
endlich zur Sache!“ (St. Georgen 
im Schwarzwald) 

S git Litt, die hangle sich mit 
sonige Sprüch durchs halbe Läwe. 
Manchi sogar durchs ganze.
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Mitarbeiter in die Produktion 
miteinzubeziehen, ist Teil der KULT-
Philosophie. Daneben gilt: Nur 
„ehrliche“ Rohstoff e verwenden. 
Viel Liebe und Butter. Allen Teigen 
viel Zeit geben. Sorgfältige Hand-
arbeit. Den Kunden mit Herzlich-
keit begegnen. Die stehen für die 
frisch gebackenen, fl uffi  gen Wesen 
mit den Rosinenaugen gerne an, um 
sie mit Butter bestrichen in den 
dampfenden Kakao zu tunken. Die 
morgendliche Schlange vor dem 
Backlädeli reicht bis auf den Geh-
weg hinaus. 

Der Mensch aus Teig 
hat viele Namen

So hat jeder dieser Grättimen-
schen verschiedene Merkmale, die 
man sowohl als männlich als auch 
als weiblich lesen kann. „Vielleicht 
ist es ein Mann mit Zöpfen, der heute 
Lust hat, einen Rock zu tragen“, sagt 
sie. „Vielleicht ist es eine Frau mit 
kurzen Haaren, die für Sankt Niko-
laus den großen Bischofsstab trägt.“ 
Nimmt man’s genau, trägt selbst der 
Grättimann, abgesehen von seinem 
Namen, selten männliche Beigaben. 
Namen hat er indessen viele: Weck-
mann, Dambedei auf der badischen 
Seite des Rheins, Elggermaa, Chläus, 
Grättimaa und Grittibänz in der 
Schweiz, um nur einige zu nennen. 
Bänz ist die Abkürzung für den Na-
men Benedikt, der in der Schweiz 
einst so weit verbreitet war, dass 
Bänz gleichbedeutend für Mann 
wurde. Die Silben „Grätti“ und 
„Gritti“ weisen auf seine gegrätsch-
ten Beine hin, ein alles verbindendes 
Merkmal, auch bei den Grätti-
menschen der Bäckerei KULT. 

„Bei uns im Elsass heißen sie 
Mannala, Männchen“, erzählt der 
Elsässer Bäcker Yassine Hamdellou, 
der seit Mitternacht Grättimen-
schen geformt und im alten Ofen 
gebacken hat. „Dort ist es zwar 
auch ein Hefeteig wie hier, doch 
hier kommen viel mehr Butter und 
viel mehr Eier hinein.“ Der aus 
Bayern stammende Produktions-
leiter Sebastian Przybilla hat derlei 
„witzige Figuren“, wie er sagt, zuvor 
nicht gekannt. Beim Backen entfal-
tet er seinen Spieltrieb. „Wir kön-
nen hier unserer Kreativität freien 
Lauf lassen“, sagt er. 

Bäckerei KULT
Riehentorstraße 18, 
CH-4056 Basel
Tel.: + 41 61 692 11 80 (14 – 17 Uhr)
www.baeckereikult.ch
Di.–Fr. 6.30–18.30 Uhr, 
Sa. 8–16 Uhr, So. 8–14 Uhr

Info

Die Grättimenschen der Bäckerei 
KULT gibt es vom 21. November 
bis zum 13. Dezember. Danach 
wird das Gebäck in Form von fein 
dekorierten Grättitannen verkauft.
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