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Basler Mdssmog-
gen und
Kissen-Bonbons
mit Haselnuss-
fillung.

SWEET BASEL AG

Farbenfroh, qualitativ
hochwertig, einzigartig

Michael Muller, Geschéftsfiihrer der Sweet Basel AG, gibt Einblick in die Geschichte und
Zukunft des Traditionsunternehmens am Rheinknie.

» PETER JOSSI

Lebensmittel-industrie: Bitte geben Sie einen Uber-
blick zu Ihrem Unternehmen

Michael Muller: Unser Sortiment umfasst einzigar-
tige Siissigkeiten: Basler Mdssmoggen, Rocks- und
Kissen-Bonbons, Fruchtgelee, Nougat, dragierte
Mandeln, Marzipan und Glashasen.

Zu unseren Kunden gehéren der Detailhandel
(Coop regional, Manor lokal, Mi-
gros, Fachgeschifte), Gastrono-
mie, Messefahrer und im B2B-
Bereich viele Firmenkunden, fiir
die wir die Rocks-Bonbons mit
ihrem Logo herstellen und in fir-
menspezifische  Verpackungen
abfiillen. Neben unseren eigenen
Produkten produzieren wir auch
Eigenmarken, die uns eine solide Grundauslastung
tiber das gesamte Jahr hindurch gewihrleisten.

In Basel und der Region ist Ihr Unternehmen «ein
Begriff» - wie kam diese Verankerung zustande?
Laut iibereinstimmenden Berichten boten zwei fran-
zbsische Zuckerkocher aus Lyon und Nancy an der
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< Gemass Legende rief 1879
erstmals ein Kind: Vater, Muet-
ter, lueget dd Massmogge!

Basler Messe ihre Waren in den 1860er-Jahren an.
Thre lang gezogenen, diinnen Stingel aus gekochtem
Zuckerbrei erfreuten sich schnell grosser Beliebt-
heit. Weil Zucker in Frankreich damals billiger als in
Schweiz war, zahlte sich das Geschift fiir die beiden
Zuckerkocher aus. Neben dem Zucker spielte eine
weitere Zutat fir den Erfolg der damaligen Zucker-
stangel eine zentrale Rol-
le: Die Entdeckung von
kiinstlichen Lebensmit-
telfarbstoffen in  der
zweiten Halfte des 19.
Jahrhunderts. Die Far-
bigkeit der Zuckerstingel
musste damals einen
ganz besonderen opti-
schen Reiz auf die Messebesucher ausgeiibt haben.

Die Geburtsstunde der legendiren «Missmogge»?
Der Erfolg der Zuckerkocher rief natiirlich Nachah-
mer auf den Plan, sodass ab dem Jahr 1869 mehrere
franzésische Zuckerkocher und Confiseure Zucker-
stangel an der Basler Messe anboten.



Um die Kundschaft rascher bedienen zu kénnen, ka-
men findige Confiseure auf die Idee, kiirzere und da-
fiir dickere Stdngel herzustellen. Aus dem Stingel
wurde so ein Mogge und - so erzihlt es die Legende
- im Jahre 1879 rannte erstmals ein Kind mit dem
freudigen Ruf: «Vater, Muetter, lueget di Missmog-
ge!» nach Hause.

Diese ersten Mdssmoggen waren eigentliche Glas-
moggen, also ungefiillt und einfarbig. Um die Jahr-
hundertwende verfeinerte der ebenfalls aus Frank-
reich kommende Confiseur Leonz Goldinger die Glas-
moggen indem er eine Haselnussmasse in die
Zuckerstdngel einarbeitete. Es war die Geburtsstun-
de der gefiillten Missmoggen.

Die eigentliche Griindung des heutigen Unterneh-
mens geht rund ein Jahrhundert zuriick?

Kurz nach dem Ersten Weltkrieg griindete der Basler
Alfons Biirgin 1921 sein eigenes Geschift. Im «Klein-
basel» begann er an der Klybeckstrasse 14 die
Fabrikation von Missmoggen, Bonbons und anderen
Confiserieartikeln.

Die Konkurrenz war damals in Basel bereits gross.
Weitere Basler Confiseure, die meisten von ihnen
Marktfahrer, legten an ihren Messestianden die Miss-
moggen aus dem noch lauwarmen und formbaren
«Zuckerteig» in die Hinde der Kinder. Zu seinen
Kunden gehoérten bereits damals auch die Wagencli-
quen, die die bekannten Fasnachtsmoggen als «Wurf-
material» an das Publikum verteilten. Infolge der Ra-
tionierung des Zuckers wahrend des Zweiten Welt-
kriegs war die Existenz seiner Manufaktur stark
gefahrdet. Dennoch tiberwand er diese schwierige
Zeit und iibergab das Geschift Mitte der 50er-Jahre
seinem Sohn David, der die Firma fortan weiterfiihr-
te und das traditionsreiche Zuckerbickerhandwerk
weiterpflegte. Die traditionelle Herbstmesse in Basel
war denn auch wihrend Jahrzehnten Hauptabneh-
merin der Massmoggen, Kissen-Bonbons, gebrann-
ten Mandeln, des Fruchtgelees, der Marzipan- und
der Nougat-Kreationen.

1991 kaufte David Biirgin von seinem einzigen
noch verbliebenen Konkurrenten Fritz Albicker den
Kundenstamm, die Rezepte und zugehérige, alte,
aber immer noch funktionstiichtige Anlagen zur Pro-
duktion der allseits bekannten «geriffelten» Alppi-
cker Massmoggen. Damit wurde er zum alleinigen
Hersteller dieser Massartikel in der Schweiz und ver-
doppelte das Volumen. Dennoch entschied er sich
kurz darauf, sein Geschift zu verkaufen - daraus ent-
stand schliesslich die heutige Sweet Basel AG.

Vermarkten Sie lhre Produkte auch iiber die Region
Basel hinaus - gibt es entsprechende Pline?
Traditionell sind wir regional gut verankert, belie-
fern aber auch Kunden in der iibrigen Schweiz, wie
beispielsweise Globus. Wie die Bestellungen in unse-
rem Onlineshop zeigen, ist das Interesse an hoch-
wertigen Siissigkeiten in der ganzen Schweiz gross
und Potenzial vorhanden.

Bislang war die Distributionsausweitung aufgrund
beschrankter Ressourcen nur bedingt und punktuell
moglich. Mit der Ubernahme der Sweet Basel durch
die gaw er6ffnen sich aber neue Wachstumsméglich-

Einriihren einer natiirlichen Farbe in die heisse Zuckermasse.
4 SWEET BASEL AG

Sweet Basel AG - mehr als 100 Jahre
Basler Tradition

1921 - Geschéftsgriindung durch Alfons
Biirgin im «Kleinbasel» an der Klybeck-
strasse 14

1991 - David Biirgin, Sohn von Alfons
Biirgin, kauft von seinem einzigen noch
verbliebenen Konkurrenten Fritz Albicker
den Kundenstamm, die Rezepte und Anla-
gen.

1993 - Geschéftsiibernahme nach dreimo-
natiger Einarbeitung durch Vinzenz Flury
1999 - Wegzug von der Klybeckstrasse
nach Birsfelden (unmittelbar ausserhalb
Basels). Umbenennung von «David Biirgin/
Inh. Vinzenz Flury» in «Sweet Basel AG»
2008 - Aufnahme der «Missmoggen» in
das Inventar des «Vereins Kulinarisches
Erbe der Schweiz»

2011 - Fasziniert vom siissen Kunsthand-
werk, iibernehmen Christoph Goepfert und
Michael Muller das traditionsreiche Basler
Unternehmen.

2013 - Investition in eine neue Doppel-
kochanlage, massive Kapazititserweite-
rung als Grundlage fiir die Expansions-
strategie.

2014 - QM-Meilenstein: Erfolgreiche Zerti-
fizierung der gesamten Genussmanufaktur
nach dem international anerkannten Quali-
tatsstandard FSSC 22000

2022 - Die Gesellschaft fiir Arbeit und
Wohnen gaw tbernimmt die Sweet Basel
im Rahmen einer Nachfolgelésung.
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Kneten und Bearbeiten der heissen Zuckermasse.
SWEET BASEL AG

<«
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Wenn immer mdglich, setzen

wir auch nattirliche Zutaten,
Farben und Aromen ein.

10

keiten. So verfiigt die Gelati
Gasparini tiber eine Ver-
kaufsabteilung mit Key Ac-
count und Aussendienst.
Ziel ist es, Synergien auch
im Verkauf zu nutzen und
neue Absatzkanile primir
in der Deutschschweiz zu
erschliessen. Die Eréffnung

einer eigenen Ladenkette ist allerdings nicht ange-
dacht.

Ihre Herstellverfahren setzen auf klassisches Hand-
werks-Know-how - gibt es dennoch fiir Sweet Basel
interessante technologische Entwicklungen?

Wie auch in unserem Logo abgebildet, ist Sweet Ba-
sel eine Genussmanufaktur. Im Jahr 2021 wurde
Sweet Basel 100 Jahre alt. Das Handwerk ist deshalb
wesentlicher Teil unserer Geschichte. Dieser Charak-
ter ist einerseits ein wichtiger Bestandteil unserer
Positionierung und ein starkes Verkaufsargument
und wird andererseits von unserer Kundschaft, gera-
de weil es sich nicht um industriell hergestellte Siiss-
waren handelt, deshalb sehr geschitzt.

Es ware grundsatzlich moglich, einzelne Produkt-
kategorien maschinell herzustellen. Allerdings wiren
hohe Investitionen erforderlich, die sich allerdings
aufgrund des aktuellen Produktionsvolumens nicht
rechnen.

Zudem ist der Einstieg der Gesellschaft fiir Arbeit
und Wohnen, gaw (siehe Infobox) damit verbunden,
Menschen mit einer psychischen Beeintrichtigung
in den Arbeitsmarkt zu integrieren, wozu sich unsere
Manufaktur eben sehr gut eignet.

Welche berufliche Herkunft haben die bei Ihnen
Beschiftigten?

Unsere Zuckerbacker haben eine Ausbildung als Bi-
cker, Konditor oder Confiseur. Frither war die Her-
stellung von Bonbons Teil der Ausbildung. Heute je-
doch wird das Handwerk on the job im Betrieb ge-
lernt.

Zusammenbauen der verschiedenen Zuckerteile eines Rocks-Motivs.
SWEET BASEL AG
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In der Konfektion, in der die Siissigkeiten auch noch
von Hand abgefiillt werden, ist ein hohes Qualitiits-
bewusstsein und Geschick erforderlich. Neue Mitar-
beitende werden ebenfalls on the job eingefiihrt.

Finden Sie geniigend Fachkrifte? Bilden Sie auch
selber Lernende aus; fiir welche Produkte?

Wir kénnen jetzt eine offene Stelle besetzen. Im
Rahmen der Rekrutierung haben wir den Fachkrif-
temangel ebenfalls erlebt. Lernende bilden wir keine
aus. Wir haben aber eine Kooperation mit Ricola im
Bereich Produktion und bieten Lernenden ein Prak-
tikum von 2-3 Wochen an, mit dem Ziel, die hand-
werkliche Herstellung der Basler Massmoggen zu er-
lernen. Sie absolvieren einen Teil der praktischen
Lehrabschluss-Priifung in unserer Manufaktur.

Stichwort «Clean Label»: Wie reagieren Sie auf die

verstarkte Nachfrage nach naturbelassenen Zutaten?
Zur Herstellung unserer feinen Siisswaren verwen-
den wir fast ausschliesslich Zucker, ein Naturpro-
dukt, denn wir sind iiberzeugt, dass unsere Leckerei-
en fiir héchsten Genuss stehen! Wenn immer mog-
lich, setzen wir auch natiirliche Rohstoffe wie Farben
z. B. Kurkumin, Pflanzenkohle, firbende Lebensmit-
tel wie Karotten oder Firberdistel und natiirliche
Aromen ein. Manchmal ist dies leider nicht méglich,
da diese nicht hitzebestindig sind. Fiir unsere Siis-
sigkeiten verwenden wir seit 3 Jahren kein Palmél
mehr. Stattdessen verarbeiten wir in unseren siissen
Gentissen nur noch Schweizer Rapsél und leisten so
unseren Teil zu einer nachhaltigen Umweltvertrig-
lichkeit. Wir verzichten auf Zusatzstoffe. Generell le-
gen wir sehr hohen Wert auf héchste Qualitit der
Rohstoffe, die wir sehr sorgfiltig auswahlen und ver-

<« Fir die Arbeitsintegration
von Menschen mit psychischer
Beeintrachtigung eignet sich
unsere Manufaktur sehr gut.

arbeiten, denn nur die besten Rohstoffe ergeben die
besten Produkte. Deshalb arbeiten wir ausschliess-
lich mit serésen Lieferanten partnerschaftlich zu-
sammen, da wir auch wissen wollen, woher die Roh-
stoffe kommen.

Im Bereich Verpackung ist Kunststoff insbesonde-
re bei B2B-Kunden immer wieder ein Thema. Farben,
Brillanz und Leuchtkraft sind Kennzeichen unserer
Stissigkeiten und Eyecatcher im Verkaufsregal. Des-
halb verpacken wir die Produkte in transparente
Kunststoffverpackungen. Um auch in diesem Bereich
nachhaltiger zu werden, haben wir vor einigen Jah-
ren das Glas eingefithrt. Wir stellen aber fest, dass
die Priferenz der Kunden nach wie vor auf Kunst-
stoffverpackungen liegt.

Ist die Herstellung von biozertifizierten Produkten
fiir Sie ein Thema?

Nein. Bio erfordert den parallelen Aufbau einer kom-
plett eigenstindigen Supply Chain, d. h. separate La-
gerung von Bio-Rohstoffen und Produktion, verbun-

Im Verlauf 2022 (ibernahm die Gesellschaft

fur Arbeit und Wohnen gaw in Basel

das Traditionsunternehmen Sweet Basel in
Birsfelden und wird damit zusitzliche
attraktive und arbeitsmarktnahe Arbeitsplit-
ze flir Menschen mit psychischer Be-
eintrachtigung anbieten kénnen.

Die gaw ist eine privatwirtschaftliche Unter-
nehmung mit sozialer Zielsetzung. Sie bietet
Losungen fiir die Arbeits- und Wohnintegra-
tion von Menschen mit Beeintrachtigungen
der Arbeitsleistung und der Alltagsbewlti-
gung an und betreibt zu diesem Zweck
marktorientierte Betriebe in den Bereichen
Lebensmittelproduktion, Detailhandel, Gast-
ronomie, Hauswirtschaft, Versand/Verpa-
ckung und Wohnen. Mit der Ubernahme
kann die gaw ihr Angebot an attraktiven
begleiteten Arbeitsplitzen nahe am ersten
Arbeitsmarkt ausbauen und die Ausbildung
zum Lebensmittelpraktiker Confiserie um ein
weiteres Einsatzfeld bereichern.

«Fir uns ist es auch eine Herzensangelegen-
heit, dass Sweet Basel in Basler Hinden bleibt
und der Mdssmoggen, der zum kulinarischen
Erbe der Schweiz gehért, an der Herbstmesse
auch in Zukunft Klein und Gross zum Strah-
len bringt», sagt Michael Muller, Geschifts-
fiihrer von Sweet Basel.

den mit einem hohen Reinigungs- und Zertifizie-
rungsaufwand. Die dafir notwendige Infrastruktur
ist nicht vorhanden. Da unsere Produkte als Genuss-
mittel positioniert und aufgrund der handwerkli-
chen Herstellung im oberen Preissegment angesie-
delt sind, wiirden unsere Siissigkeiten zum einen
noch teurer und zum anderen sind wir der Meinung,
dass Bio fiir unsere Siissigkeiten unserer Kundschaft
keinen Zusatznutzen stiften wiirden.

Vielen Dank fiir das Gesprich!

Peter Jossi, Chefredaktor Lebensmittel-
Industrie, Lebensmittel-Ingenieur FH
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