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Aus der Backstube

Wissen ____

Durch Zufall entstanden—
Glace am Stangeli

In einer Winternacht des Jahres
1905 mixte der 11-jahrige Frank
Epperson aus San Francisco ei-
ne Limonade aus Wasser und
aromatisiertem Brausepulver,
rihrte das Getrink mit einem
Holzstibchen und stellte alles
zwecks Abkuhlung vor das
Fenster.

Als er am Morgen erwachte,
erinnerte er sich an das Ge-
trink. Er kippte den Inhalt des
Bechers um und hielt das erste
«Popsicle» (Eis am Stiel) in der
Hand. Erst Jahre spiter melde-
te er seine Erfindung beim Pa-
tentamt an. Begriindet wurde
die Patentanmeldung mit ge-
wundenen Worten: «Gefrore-
nes Eis am Stiel ist die fort-
schrittliche Methode, gefrore-
ne Stissware in attraktiver Form
und angebrachter Weise ver-
zehren zu kénnen, ohne sie da-
bei durch Kontakt mit Hand,
Teller oder Gabel zu ver-
schmutzen.»

Die Geschéftsleitung der Confiserie Bachmann mit dem Pokal (von links nach rechts): Juliane Bachmann,
Raphael Bachmann, Matthias Bachmann, Piera Bachmann, Jacqueline Di Marco und Daniel Weber.

w:BaChmann gewinnt
wichtigen Backerpreis

Die Confiserie Bachmann durfte in Berlinim bekannten Hotel Adlon beim Brandenburger Tor die hochste
europdische Auszeichnung der Backerbranche entgegennehmen. Das Luzerner Traditionsunternehmen
hates geschafft, sich gegen 70 Finalisten aus Deutschland und Osterreich durchzusetzen.

Die zehnkopfige unabhingige Ju-
ry einigte sich ohne Gegenstimme,
dass der Marktkieker» dieses Jahr
nach Luzern gehort (siehe Kasten
unten rechts). Diese Auszeichnung
verdankt <Bachmann» vor allem

den 40 innovativsten Backbetrie-
ben im deutschsprachigen Europa
gewihlt. In diesen erlesenen Kreis
gehort auch noch eine zweite Bi-
ckerei aus der Stadt Luzern, die
Conditorei Heini. <Backjournal»

ckerei in der Zentralschweiz, dass
das Konzept und die Werbung per-
fekt auf die qualitatsbewusste Ziel-
gruppe abgestimmt sind.

christian.greder@gastronews.ch
Weitere Informationen: www.confiserie.ch
und www.heini.ch
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der Tatsache, dass es in den letzten
Jahren mit grossem Erfolg gelun-
gen ist, Tradition und Innovation
zu vereinen und Pionierarbeit ge-
leistet wurde. <Den grossten Anteil
dieses Erfolges verdanken wir je-
doch unseren Mitarbeitern und
Mitarbeiterinnen», meint Matthias
Bachmann.

lobt bei der anderen Vorzeigebi-

Der «Marktkieker», Marketingpreis des Backerhandwerks

Der «Marktkieker» wird seit 1987 Bickerhandwerks sowie Vertre- tretene Pfade zu verlassen. Der
jahrlich vergebenundistderwich- tern der Zulieferindustrie. Zur «Marktkieker» ist deshalb kein
tigste Marketing- und Innovati- hochkaritigen Jury gehort Preis fiir Umsatzmillionére, son-
onspreis des Bickerhand- auch Walter Boesch, Lei- dern ein Preis, der Innovation pra-
werks in Deutschland, Oster- ter der Backerfachschule mieren will. Wichtig ist nicht nur
reich und der Schweiz. Seit der Richemont in Luzern. die Produktion, sondern auch die
Grindung der Auszeichnung Eins habenalle Preis- Entwicklung von Management-
sind iiber 70 Bickereien und triger gemeinsam: Sie und Marketingstrategien und das
Konditoreien in den Kreis der Ergreifen von Chancen am Markt.
Preistriger aufgenommen Dementsprechend breit gefichert
worden. Uber die Vergabe ent- ist das Spektrum der Preistriger.
scheidet eine unabhingige Es reicht vom Backer bis zum Bi- -
Fachjury aus Journalisten, ckergastronomen, vom Kleinbe-
Preistrigern, Fachschul- trieb bis zum grossen Filialisten,
Direktoren, Marketingex- vom Vollkornbicker bis zum Zu-
perten, Ehrenamtstrigern des ckerbicker.

«Sie leben die Philosophie und
setzen unsere Grundsétze ge-
konntum», so Raphael Bachmann.

Doch der «Marktkieker» ist nicht
der einzige Preis, den die beiden
gelernten Chocolatiers in diesem
Jahr einheimsten. So wurden sie
vor ein paar Monaten zusitzlich
von der bedeutenden deutschen
Fachzeitschrift <Backjournal> zu

haben
Pionierarbeit

fiir die Backbranche ge-
leistet und hatten da-
bei den Mut, ausge-




