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Faszination
Gewiirze

Seit 90 Jahren steht der Name Nubassa fiir
Geschmack und Qualitat. Anldsslich des
Jubilaums gaben die beiden Geschaftsfiihrer
Marcus Effler, Enkel des Griinders und sein
Schwager Michael Mohr ein Interview.

erne Lander, Abenteuer, ein Hauch Exotik und eine gute Prise
FSinn furs Geschaft — Nikolaus Effler war frih fasziniert von

Gewirzen. Seine Vision: Er wollte die ganze Vielfalt in bester
Qualitdt ins Fleischerhandwerk bringen. Zur Firmengriindung
1933 hatte er die besten Lieferanten ausgewahlt. Heute beliefert
das Unternehmen vom stidhessischen Viernheim aus Metzgereien,
die Fleischwarenindustrie, Lebensmittelhersteller, Gastronomen
und Caterer in tiber 40 Landern weltweit. Das Portfolio umfasst
mehr als 4.000 Produkte, darunter Gewiirzmischungen, Krduter,
Dekor-Gewiirze, Marinaden, Grilléle, Saucen und Panaden sowie
eine breite Range an Hilfsmitteln fir die Herstellung und Verede-
lung von Fleisch- und Wurstwaren sowie Hilfs- und Zusatzstoffe
wie Aromen, Farbstoffe und Emulgatoren.

Fiihren heute die
Geschafte: Michael
Mohr (li.) und sein

Schwager Marcus

Effler.

Nubassa Gewirzwerk m Jubilaum

Nikolaus Effler griindete das Gewiirzwerk und
gab ihm in Anlehnung an den ostafrikanischen
Stamm Nuba den Namen Nubassa.

Sie sagen, Ihr Qualititsversprechen, nur beste Produkte anzubie-
ten, gilt noch immer. Wie stellen Sie das sicher?

Marcus Effler: Wir kaufen nur bei den besten und zuverlassigsten
Lieferanten ein und prifen jede einzelne Charge im eigenen Labor,
bevor wir vermahlen oder produzieren. Da wir auf langjahrige
Partnerschaften setzen, statt dem giinstigsten Preis hinterherzu-
jagen, erhalten wir auch bei knapperen Rohstoffmengen stets aus-
reichend Rohwaren, um unsere Kunden zuverlassig zu beliefern. In
Sachen Qualitat sind wir nicht zuletzt dank unseres Nubafrost®
Kaltmahlverfahrens vorne dabei, denn es garantiert eine sehr scho-
nende und aromaschiitzende Verarbeitung.

Auf welche Trends setzen Sie aktuell?

Michael Mobhr: Es ist toll, dass Gewtirze wieder einen sehr viel hthe-
ren Stellenwert haben. Die Vielfalt ihrer Aromen, aber auch ihre
heilende und antientziindliche Wirkung riickt wieder starker ins Be-
wusstsein. Pfeffer sehen wir als Trendthema — zu Recht, denn es gibt
unzahlige Sorten mit unterschiedlichsten Auspragungen von Aro-
men und Schérfe zu entdecken. Der Grill- und Burger-Trend ist un-
gebrochen. Mischungen und Marinaden fir verschiedenste Krea-
tionen sorgen dabei fiir Differenzierung in der Theke. Auch der
Convenience-Bereich wird weiter wachsen, wahrend Verbraucher
zugleich auf der Suche nach Produkten und Gerichten ohne Zusatz-
stoffe sind. Darauf reagieren wir mit dem passenden Angebot.

Mit welchen Strategien geht Nubassa in die kommenden Jahre?

Michael Mohr: Mit Innovationskraft, Investitionen und guter Kun-
denbindung. Nachhaltigkeit steht ganz oben auf der Agenda und
wir investieren kontinuierlich in unser Werk. So haben wir einen
10-Tonnen-Mischer in Betrieb genommen und unser ganzes Werk
mit Hebeanlagen ausgestattet, um die Mitarbeiter zu entlasten. Fir
unsere Kunden setzen wir bei Bedarf auf individuelle Lésungen
und erarbeiten mit ihnen neue Produktkonzepte, so dass sie wett-
bewerbsfdhig bleiben und die Nase vorn haben. Nicht zuletzt
vermitteln wir bei uns in Seminaren und Workshops wertvolles
Know-how. www.nubassa.de
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