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Backen fiir die «Backerstadt»

Confiseur Bachmann inverstierte 2004 viel in Produktion una Verkauf

Er ist einer der grossten
Arbeitgeber in Luzern und
bekannt dafiir, dass er
immer wieder mit neuen,
innovativen Ideen die
«Béckerstadt aufmischt».

Vergrisserung des Geschiifts im
Bahnhof, ein weiteres auf dem
Schwanenplatz oder eine neue Fi-
liale im Linderpark - die Briider
Matthias und Raffael Bachmann
geben Gas. Confiseur Bachmann
ist heute einer der grissten Arbeit-
geber in Luzern, beschiiftige 218
Mitarbeitende, auf Vollzeit umge-
rechnet sind das 186 Arbeitsstel-
len.

Vor- und Nachteile
Zur Frage, welche Vorteile der
Standort Luzern ihrer Firma bie-
tet, sagt Matthias Bachmann: «Die
zentral gelegenen Betriebsridume,

die gute Einvernahme mit der lo-
kalen Politik, der Wirtschaft und
den Behirden sowie unsere an-
spruchsvolle und qualititsbewuss-
te Kundschaft sind eindeutige Plus-
punkte. Andererseits bezahlen wir
hoshere Steuern und Gebiihren als
in anderen Stidten wie zum Bei-
spiel in Ziirich, leiden unter der
beschrinkten Parkplatzsituation
und miissen uns gegen eine star-
ke Konkurrenz behaupten». Nicht
umsonst werde Luzern die «Bi-
‘ckerstadt» genannt.

Sehr gutes 2004
Gegeniiber dem Vorjahr konnte das
Ergebnis 2004 eindeutig verbessert
werden. «Die Investitionen in die
Produktion und den Verkauf ha-
ben sich ausbezahlt», sagt Matthias
Bachmann. Man habe auch das In-
ternet stark ausgebaut. Damit die
gestiegenen Kundenanspriiche in
Bedienung, Qualitit und Auswahl
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Die neue Bachmann-Generation: Die Briider Raffael (/i) und Matthias Bachmann

erfiillt werden konnen, sei eine
stiindige Weiterbildung und Forde-
rung der Mitarbeitenden unerliss-
lich. Auch als Lehrbetrieb hat sich
Bachmann einen Namen gemacht.
«In der Produktion beschiiftigen
wir momentan zwdolf Lehrlinge,
elf Konditor-Confiseure und einen
Bicker-Konditor. Pro Jahr nehmen
wir vier bis fiinf Lehrende in die
Produktion». Auch in der Verwal-
tung wiirden drei kaufménnisch
Auszubildende beschiiftigt. «Wir
bilden alle Berufe nach dem neuen
Berufsbildungsgesetz aus, denn wir
legen Wert auf einen guten und zu-
verlissigen Nachwuchs fiir unsere
Branche».

Herzblut und Missverstandnisse
Die Fiithrung eines Familienbe-
triebes ist bei allen Vorteilen, die
eine solche Geschiftsform mit sich
bringt, nicht immer einfach. Matt-

hias Bachmann. .«Alle haben die
gleiche Zielsetzung, bringen ihrem
Einsatz mit Herzblut und Freude,
personliche Interessen bleiben
im Hintergrund, Konkurrenzden-
ken oder Mobbing haben da wenig
Platz». Ohne gegenseitiges Ver-
trauen und eine ganz klare Auf-
gabenverteilung gehe gar nichts.
Nachteile seien die beschrinkten
finanziellen Mittel fiir Investitio-
nen und Verbesserungen, und das
eingeschrinkte Privat- und Famili-
enleben. «Und praktisch alle Eigen-
mittel werden wieder im Betrieb
investiert», fiigt Bachmann an.

Zukunfts-Visionen
«Um erfolgreich im hart umkimpf-
ten Markt mitzumischen muss man
frischer, schneller, besser, innova-
tiver und origineller sein als die an-
deren», so Bachmann. Die Confise-
rie der Zukunft werde im Internet

mit einem ganzheitlichem Angebot
und Dienstleistungen die Einkiufe
erleichtern. Die Abgrenzung zwi-
schen Confiserie und Bickerei
verschwinde ganz. Einseitige Spe-
zialisten stiirben aus, es miissten
immer neue Investitionen getitigt
werden, um top aktuell zu sein,
denn nur so kénne man die Kund-
schaft in den Laden holen. «Zudem
wird eine nachhaltige Kostenkont-
rolle nétig, um entsprechend rea-
gieren zu konnen, das Marketing
muss ausgebaut und Qualitit und
Leistung kommuniziert werden»,
fiigt Bachmann an. Durch die hand-
werkliche Herstellung kénne man
schneller auf Trends reagieren und
brauche keine chemischen Zusiit-
ze fiir die Haltbarkeit. Das A und O
sei jedoch die professionelle und
unternchmerische Fiithrung des
Betriebes.
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