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Feinschmecker-Nusse aus Miunchenbuchsee

MUNCHENBUCHSEE Die Fir-
ma Nobs AG verarbeitet pro
Jahr rund 40 Tonnen Niisse
hochster Qualitat. Der elektri-
sche Ofen, in dem die Niisse
gerdstet werden, ist seit 1920
in Betrieb.

Beim Kosten von Nobs-Salzniis-
sen merkt selbst ein Laie, dass es
sich hier um ein Premium-Pro-
dukt handelt. Unter Feinschme-
ckern sind Niisse aus den kleinen
durchsichtigen Dosen aber schon
lange ein Begriff. Dass in Miin-
chenbuchsee seit {iber 80 Jahre
Niisse verschiedenster Art verar-
beitet werden, wissen heute wohl
ldngst nicht mehr alle Buchserin-
nen und Buchser.

Das alte stilvolle Gebidude
gleich gegeniiber vom Bahnhof
Miinchenbuchsee ldsst auf den
ersten Blick nicht auf einen
Nussverarbeitungsbetrieb
schliessen. Beim Eingangstor
héngt eine Tafel mit dem Schrift-
zug «Nobs Nihrmittel». Der Be-
griff Ndhrmittel riithrt aus frithe-
ren Jahren. Damals war das Ros-
ten und Verarbeiten von Niissen
noch nicht das Hauptgeschiift.
Schweizweit bekannt wurde die
Firma Nobs mit der damals ein-
zigartigen Sauglingsnahrung
«Berna», und dem Nobs-Zwie-
back (siehe Bild unten). Erst in
den 1930er-Jahren kam die Ver-
arbeitung von Haselniissen,
Mandeln und Erdniissen dazu.
Die Cashewniisse folgten 1959.

Gegriindet wurde die Firma
Nobs 1904 vom Berner Bicker
Hans Nobs. Er fabrizierte Ge-
sundheitsndhrmittel und Saug-
lingsnahrung zuerst in gemiete-
ten Rdumen in Kiesen, erst 1920
folgte der Bau der Fabrik in Miin-
chenbuchsee.

Nahrung fiir Bergsteiger

Der Hohepunkt des Unterneh-
mens geht auf die Fiinfziger und
Sechzigerjahre zuriick. Damals
arbeiteten fast 30 Personen in
der kleinen Fabrik in Miinchen-
buchsee. Noch frither hat der Be-
trieb sogar Geschichte geschrie-
ben. Bei der ersten Schweizer Hi-
malaja-Expedition 1939 hatten
die Bergsteiger Nobs-Nahrungs-
mittel dabei. Die Nobs-Biscuits
waren die erste kompakte ener-
giereiche Sportlernahrung. Als
wichtiger Energielieferant war
Nobs ebenfalls im Jahre 1952 bei
der Erklimmung des Mount Eve-
rest von iiber 8800 Meter Hohe
dabei.

Leiden musste die Fabrik in
den 90er Jahren, als die Umsitze

Reinhilde Sommer ist seit 45 Jahren bei der Firma Hans Nobs AG tatig. Im Hintergrund ist der 17 Meter lange elektrische Ofen aus dem Jahr 1920 sichtbar.

einbrachen. Dies war die Zeit als
die kleinen Lebensmittelliden
ausstarben und die K6rbchen mit
verschiedenen Knabbereien -
unter anderem bestiickt mit
Nobs-Niissen - allmihlich ~ von
den Tischen in den Restaurants

verschwanden.

2005 wurde der Familienbe-
trieb an die Berner Kaffeeroste-
rei O. Aeberhard AG verkauft. Die
neuen Eigentiimer haben es aber
nicht geschafft, die Firma Nobs
mit ihren premium Produkte ge-
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Mit Berna Sauglingsnahrung wurde die Firma Nobs in den 50er-Jahren
schweizweit bekannt. Hier ein Zeitungsinserat aus dem Jahr 1953. vg

winnbringend im Markt zu posi-
tionieren.

Im Jahr 2009 kauften langjh-
rige Mitarbeiter und neue Inves-
toren den Nussverarbeitungsbe-
trieb wieder zuriick. Gefiihrt
wird das Unternehmen heute von
Reinhilde Sommer und Gilbert
Dumuid.

Neue Produkte

Heute sind die Aktien der Hans
Nobs AG auf sieben Aktionire
verteilt. Darunter auch der Edel-
Schokoladenhersteller  Tristan
Carbonatto aus Bougy-Villars.
Dank der Zusammenarbeit mit
dem Choccolatier hat Nobs seit
kurzem auch Niisse im Angebot,
die mit Schokolade {iiberzogen
sind und in Miinchenbuchsee
produziert werden.

Auch die Ziircher Firma Pakka
ist bei Nobs beteiligt. Pakka ist
bekannt fiir hochwertigste, zerti-
fizierte Bio-Fairtrade-Snacks
und liasstihre Niisse in Miinchen-
buchsee rosten und bearbeiten.
Dank der wiedererlangten Eigen-
stindigkeit und den neuen Aktio-

néren sind die Umsétze seit 2009
wieder stark am steigen und neue
Kunden kénnen laufend dazu ge-
wonnen werden. Pro Jahr wer-
den mittlerweile wieder 30 bis 40
Tonnen Niisse verarbeitet. Ver-
kauft werden die Nobs-Niisse un-
ter anderem bei Globus und beim
Loeb-Lebensmittel in Bern.

Seit 45 Jahren bei Nobs

Reinhilde Sommer ist bei Nobs
Verwaltungsratsprisidentin und
kennt den Betrieb wie ihre Ho-
sentasche. Seit 45 Jahren arbei-
tet die 66-jdhrige Sommer mit
Leib und Seele bei Nobs. Mit dem
langjdhrigen Produktionsleiter
Biagio Sciamanna ist sie fir die
Entwicklung neuer Produkte
verantwortlich. Auch Sciamanna
ist seit iiber 40 Jahren im Betrieb
und hat eine grosse Erfahrung im
Rosten und Wiirzen der Niisse.
Herzstiick der kleinen Produk-
tionshalle im Erdgeschoss des
Gebidudes ist ein 17 Meter langer
elektrischer Kachelofen. Der
Ofen ist bereits seit 1920 in Be-
trieb. «Der funktioniert noch ein-

Urs Lindt

wandfrei», sagt Sommer. Es wire
schwierig, mit einem neuen Ofen
die gleiche Qualitit beim Rosten
der Niisse zu erzielen, sagt sie.
Das richtige Rosten macht die
Qualitdt der Nobs-Niisse aus und
ist deshalb das wohlbehiitete Ge-
heimnis der Firma. Ein zentraler
Unterschied zu herkémmlichen
Niissen ist, dass bei Nobs der
Rostprozess ohne Ol vollzogen
wird.

Alle Niisse werden nach dem
Rosten und vor der Weiterverar-
beitung in aufwindiger Handar-
beit von Frauen minutios auser-
lesen. «Allein dieser aufwendige
Arbeitsprozess macht einen
grossen Teil unserer Qualitit
aus», erkliart Sommer, wihrend
sie selbst noch ein paar nicht
konforme Niisse aus einem Blech
pickt. Niklaus Bernhara

www.nobs-premium.ch



