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Wer will einen Kuchen backen,
der muss haben sieben Sachen
– oder er geht direkt nach All-
schwil zu Agrano. Die Firma im
Bachgraben-Areal, die 2026 ih-
ren 80. Geburtstag feiert, ist ein
sogenannter Hidden Champi-
on: Fast alle Bäckereien in der
Schweiz, egal ob kleine Famili-
enbetriebe oder die Backwaren-
hersteller von Coop und Migros,
beziehen Produkte von Agrano.
Dazu kommen Schweizer Gast-
robetriebe und Kunden in ganz
Europa: in Deutschland, Öster-
reich, Frankreich, Ungarn.

«Im Bereich Backmischun-
gen und Bäckerei-Fabrikate sind
wir Schweizer Marktführer und
auch in der internationalen For-
schung und Produktentwicklung
vorne dabei», erzählt Geschäfts-
führer John Berner, der das KMU
gemeinsammit Pascal Braun lei-
tet. Das Geschäftsleitungsduo
gibt der BaZ zum Jubiläum ei-
nen Blick in die Produktion und
die unternehmerischenHeraus-
forderungen.

Die Vielfalt der Fabrikate, die
Agrano herstellt, ist immens:
«Wir haben über tausend ver-
schiedene Produkte im Sorti-
ment. Unsere Kunden kaufen
bei uns Brotmischungen, Des-
sertmischungen, Gelees, Eistee-
konzentrate – hochwertige Fab-
rikate, die ihnen als flexible Basis
zur Weiterverarbeitung für ihre
Produkte dienen», erklärt Pascal
Braun.DieseMischungen entwi-
ckelt und produziert Agrano in
grossenMengen, suchtmit Kun-
den aber auchmassgeschneider-
te Lösungen.

100 Paletten und 50 Pakete
gehen täglich auf die Reise
Die Vielfalt der Bedürfnisse, die
Agrano bedient, spiegelt sich
etwa imVanillepuddingsortiment:
«Manchemüssen ein bestimmtes
Geschmacksprofil oder ein sattes
Gelb aufweisen, andere müssen
bei hohenTemperaturen imOfen
stabil bleiben oder im Tiefkühler
lagerbar sein.» Zudem spiele es
eine Rolle, ob das Pulver kalt oder
warm angerührt werde, welche
Maschinen bei den Produzenten
im Einsatz stünden und obWas-
ser oder Milch zugesetzt werde.

Mitwelch immensenMengen
Mehl, Körnern, Zucker und ande-
ren BackzutatenAgrano operiert,
zeigt sich beim Rundgang in der
Produktion, die einem Bienen-
haus gleicht. Insgesamt 65Men-
schen arbeiten beim Allschwiler
Hidden Champion: Sie mischen
Produkte in riesigen Containern,
rühren in Bottichen aus Edel-
stahl, bedienenVerpackungsma-
schinen mit Roboterarmen, for-
schen an neuen Rezepten oder
sind unterwegs bei den Kunden.

Gearbeitet wird im Produkti-
onsgebäude von oben nach un-
ten: In den oberen Stockwerken
werden die Zutaten gemischt, im
Erdgeschoss verpackt, gelagert
und versandt. Täglich verlassen
rund 100 Paletten und 50 Pakete
das Areal. Eine Herausforderung
besteht darin, grosse Produkti-
onsmengenmit höchster Präzisi-
on zuverarbeiten: «Schonwenige

Gramm einer Zutat zu viel oder
zuwenig können ausreichen, um
eine Charge von mehreren Ton-
nenunbrauchbar zumachen.Ent-
sprechend gefragt sind exakt de-
finierte Abläufe und Fingerspit-
zengefühl» erklärt Pascal Braun.

Dass die Firma in der Bevöl-
kerung kaum bekannt ist, über-
rascht Bernernicht: «Wirwerben
in der Branche und nicht beim
Endkunden.»

Geschäftsführung setzt
auf den Standort Schweiz
Agrano wurde 1946 als klei-
nes Familienunternehmen an
der Gartenstrasse im St.-Al-
ban-Quartier ins Leben geru-
fen: «GründerAlfred Scherz ent-
wickelte in einerWäscheschleu-
der, bei welcher er die Löcher
zuschweisste, das erste Produkt:
ein Backmittel, das Mehl stabili-
siert und die natürlichen Quali-
tätsschwankungen ausgleicht.»
Vor über 40 Jahren siedelte das
KMU aus Platzgründen auf den
Bachgraben über.

1992 wurde das Unterneh-
men Teil der deutschen Mar-

tin‑Braun‑Gruppe mit Sitz in
Hannover – dies aufgrund einer
fehlenden Nachfolgeregelung.
Berner und Braun sprechen von
einer «förderlichen Kooperati-
on»: «Wir haben uns innerhalb
derGruppe auf Bäckereiprodukte
spezialisiert und forschen auch
für alle anderen Betriebe.Die Ge-
schäftsführung der Gruppe ist
regelmässig in Allschwil zu Be-
such und setzt auf den Standort
Schweiz.»

Dass es die deutsche Unter-
nehmensgruppe ernst meint,
zeigt sich am grossen Neu- und
Umbau auf demBachgraben.Ag-
rano investiert derzeit eine Mil-
lionensumme in die Renovation
der Produktion und den Bau ei-
ner neuen Lagerhalle – dies al-
les bei laufendem Betrieb. Laut
John Berner handelt es sich um
ein Mammutprojekt: «Wir wol-
len unseren Kunden jederzeit
zur Verfügung stehen und kön-
nen den Betrieb nicht einfach für
mehrereMonate schliessen.Dies
verlangt unseren Mitarbeiten-
den viel Flexibilität ab, weil wir
in diversen Bereichen provisori-

sche Lösungen finden müssen.»
Das Ziel der Expansion: die Fir-
ma für die kommenden 80 Jahre
fit zu machen. «Wir wollen den
Betrieb eines Tages in einwand-
freiem Zustand an unsere Nach-
folge abgeben.»

Forschung und Spezialitäten
als Kernelemente
Unternehmerische Herausfor-
derungen gibt es im derzeitigen
Marktumfeld mehrere. Zum ei-
nen muss Agrano stets die Ba-
lance zwischen hohem Niveau
und kompetitiven Preisen halten:
«Wirwollen,wo immermöglich,
Rohstoffe aus der Schweiz mit
sehr guter Qualität beziehen.»
Da die Allschwiler Firma in kei-
nenTiefpreiswettbewerbmit den
Mühlen und ausländischer Kon-
kurrenz tretenwill,muss sie sich
über die Hochwertigkeit und Re-
gionalität der Zutaten, aber auch
über Spezialitäten, Innovationen
und eine enge Kundenbeziehung
abgrenzen.

«Eine Erfolgsgeschichte sind
beispielsweise unsere Artisano-
Getreidemassen, die wir aus ge-

kochten Körnern entwickelt ha-
ben.» Sie seien bei den Kunden
«sehr beliebt, weil sie das Brot
ohne Zusatzmittel lange frisch
halten und ihm einen intensi-
ven rustikalen Geschmack ver-
leihen», erklärt Pascal Braun.
Auf Anfrage von Kunden tüftelt
Agrano auch an neuen Gebäcken
und Zutaten wie Backstark, ei-
ner natürlichen Alternative zu
Backmitteln.

Ständig neue Produkte zu ent-
wickeln, gibt derAllschwiler Fir-
ma auch das Know-how, um auf
Trends und Entwicklungen im
Essverhalten der Menschen re-
agieren zu können: «Heute essen
dieMenschen in derTendenzwe-
nigerBrot», konstatiert John Ber-
ner: «Vegane, zuckerreduzierte
oder glutenfreie Optionen wer-
den parallel dazu wichtiger. In
allen Sparten versuchenwir,mit
neuen Ideen amBall zu bleiben.»
Denn derHidden Champion aus
Allschwil möchte weiterwach-
sen: «Wirwollen nochmehr Spe-
zialprodukte auf denMarkt brin-
gen und neue Kunden, auch im
Ausland, dazugewinnen.»

Niemand kennt diese Firma,
aber wir essen täglich ihre Produkte
Hidden Champion aus Allschwil Agrano stellt im Bachgraben Mischungen und Fabrikate für Bäckereien in ganz
Europa her. Das Unternehmen investiert derzeit Millionen in einen Um- und Ausbau – bei laufendem Betrieb.

«Exakt definierte Abläufe und Fingerspitzengefühl»: Die Agrano-Co-Geschäftsführer John Berner (l.) und Pascal Braun.

Hightech im Maschinenpark: Präzise Abfüllanlage.Alles da: Derzeit baut Agrano ein noch grösseres Lager.

Basel Am Samstag kurz vor 2 Uhr
hat einUnbekannter einen 27-jäh-
rigen Mann an der Kleinhünin-
gerstrasse durch eine Schussab-
gabe verletzt. Der Täter flüchte-
te. Die Sanität brachte den noch
ansprechbaren Geschädigten ins
Spital. Eine umgehend eingeleite-
te Fahndungnach demunbekann-
ten Täter verlief bislang erfolglos.

Den bisherigen Ermittlungen
der Kriminalpolizei zufolge hat-
te sich der Geschädigte in einem
Hinterhof aufgehalten, als ein un-
bekannter Mann ihn durch eine
Schussabgabe verletzte. Der Tä-
ter flüchtete auf einem schwar-
zen E-Scooter mit grossem Dis-
play und grosser Rückenlehne.
Das Motiv sowie der genaue Tat-
hergang sind unklar und Gegen-
stand der kriminalpolizeilichen
Ermittlung.Gesuchtwird ein cir-
ca 170 cmgrosserMannmit dunk-
lerHautfarbe.Personen,die sach-
dienliche Hinweise geben kön-
nen,werden gebeten, sichmit der
Kriminalpolizei,Tel. 061 267 71 11,
odermit der nächsten Polizeiwa-
che inVerbindung zu setzen. (tao)

Mann in der Nacht
auf Samstag durch
Schuss verletzt

Bericht Die Kantone Aargau,
Basel-Landschaft, Basel-Stadt,
Bern, Jura und Solothurn haben
ihren gemeinsamen Jahresbe-
richt zur Luftqualität veröffent-
licht. Darin halten sie fest, dass
die gesetzlichen Grenzwerte für
Stickstoffdioxid und den Fein-
staub PM10 an allen Messstati-
onen eingehalten wurden, ob-
wohl die Werte leicht über dem
Vorjahr lagen.

Bei den feineren Feinstaub-
partikeln (PM2.5) kam es an der
Messstation «Basel Feldberg-
strasse» zu einer punktuellen
Überschreitung. In der übrigen
Region lagen die Werte inner-
halb der Vorgaben. Baustellen-
bedingte Verschiebungen der
Messcontainer bei den Statio-
nen «Basel Feldbergstrasse» und
«Muttenz A2 Hard» beeinfluss-
ten zudem die Messergebnisse.
Schwankungen im langjähri-
genVergleich erklärt der Bericht
mit besonderenWetterlagenwie
Temperaturinversionen oder
Saharastaub. (ne)

Luftqualität in den
beiden Basel ist
weitgehend stabil


