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Das Thema gesunde Erndhrung spielt im Sport
eine wichtige Rolle. Matthias Bachmann
kreierte eigens ein besonderes Marathon-Brot.

Bachmann, Confiserie Bachmann,

Luzem, ist ein begeisterter Mara-
thonléufer. Als Sportler weils er, worauf
es bei der Ernahrung im Hinblick auf
einen Marathon ankommt. So setzf er
in den Wochen vor dem Lauf auf eine
vollwertige Ernadhrung. In diesem Zu-
sammenhang hatte er dann auch die
Idee, ein spezielles Brot zu entwickeln,
dass in seinen Emdhrungsplan passt.
Dariiber hinaus gelang ihm ein beson-
derer Marketing-Clou: er konnte die Ver-
anstalter des ersten Lucerne Marathons
als Partner gewinnen. Gemeinsam
und mit groRen Erfolg, wie es in einer
Pressemitteilung heiltt, wurde dann im
Vorfeld baw. im Rahmen des Marathons
das Brot vertrieben.

Der Schweizer Confiseur Mathias

Ernahrungsphysiologisch
dusgewogen

Der Korper eines Marathonldufers
braucht Energie, damit er stark und lei-
stungsfahig sein kann. Energie nimmt
der Kdrper insbesondere in Form von
Kohlenhydraten auf. Und hierflr ist Brot
ein wichtiger Lieferant, wirbt man fir
das Brot. Dabei sei das offizielle Lucerne
Marathon-Brot nicht irgendein Brot,
sandern ein Pain Paillasse Rustic der be-
sonderen Art. Hingewiesen wird dabei
explizit auf die Zutaten und deren eméah-
rungsphysiologische Bedeutung: so wird
dann u.a. erwdhnt, dass sich um ein aus
Spezialmehl hergestelltes aromatisches
Vollkornbrot handelt, das luftig und
leicht feucht ist, dariiber hinaus sei das
Brot leicht verdaulich sei, weil die Hefe
ausgegart ist. Weitere an Vitamin- und
Mineralstoffquellen reiche Zutaten sind
Trockenfriichte und spezielle Keimlinge.

Um dem Thema Gesundheit
eins draufzusetzen, stellt
Confiseur Bachmann das
Marathon-Brot mit Naturso-
le her. Zu betonen ist, dass
das Unternehmen alle seine
Broterzeugnisse mit Natur-
sole backt, es ist reich an
Mineralstoffen und Spurene-
lementen. Die Sole bringe ein
Mehr an Geschmack, Volu-
men und Wiirze in das Brot.

Der Sportler als
B(r)otschafter

,Die vielen Trainingsein-
heiten durch die wunderschd-
ne Luzerner Landschaft haben
mich inspiriert. Als Marathonlaufer ist
nebst dem Training die Em&hrung ein
wichtiger Erfolgsfaktor. Da ich taglich
selber viel Brot esse, habe ich mich mit
optimalen Zutaten und Marathonlitera-
tur befasst. Das Brot ist das Ergebnis”,
erklart Matthias Bachmann die
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Herstellung des offiziellen Lucern Marathon-Brotes.

B(r)otschafter mit toller Promotionaktion: Matthias Bachmann bei der
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rathon-Ereignis sowie die Resonanz in
der Presse gab es dann auch auf den
erstklassig gestalteten, informativen
Internetseiten der Confiserie (www.
confiserie.ch). ha / arends@backmedia.info

fal, 0234 /80199 42

Idee. Die Lancierung des Mara-

Anzeige

thon-Faillasse Brotes kam gut vier
Wochen vor dem Anlass gerade
rechtzeitig. Nicht zuletzt durch die
groRe Medienprasenz wurde das
Brot iiber Nacht zum Verkaufs-
schlager. Die groBe Beliebtheit
und die vielen positiven Reakii-
onen freuten uns sehr. Gleichzei-
tig wurde mir auch ein bisschen
unbehagen, da ich mit meinem
rosa Bachmann-Shirt und als
Blrjotschafter des gesiindesten
Marathon-Brotes natrlich nicht
enttduschen durfte.”

Ausfiihrliche Informationen rund
um das Brot und auch das Ma-
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