Eingabe der Confiseur Bachmann AG zum Innovationspreis 2003

Apéro & Standing Lunch

Matthias und Raphael Bach-
mann haben ein von A bis Z
durchdachtes Apéro-Konzept
entwickelt.

ie sind vom grossen Po-
tenzial dberzeugt: wAdls

" Bdckerei-Konditorei-Con-
fiserie-Produktionsbetrieb kinnen

wir Apéro-Gebicke immer in einer

Srischeren und besseren Qualitdt
liefern als ein auf Lieferanten an-
gewiesenes Dienstleistungsunter-
nehmen. Wir miissen einzig das
Produkt professionell anbieten.»

Ubersichtlicher Apéro-Katalog
Das breite Sortiment zum Thema
wApéero & Standing Lunch» wurde
in einem Katalog mit Gibersichili-
chem Bestellformular zusammen-
cefasst, was das Bestellwesen ver-
einfacht. Offerte. Auftragsbestiti-
gung, Produktionslisten, Rech-
nung und Lieferschein sind in ¢i-
ner einzigen Datei, was viel Zeit
spart. Zudem wurde eine Weglei-
tung erarbeitet, die es allen 60
Verkiuferinnen erlaubt, Apéros
zu verkaufen und zu beraten.

Der Kunde nimmt den Apéro-
Katalog nach Hause, hat ihn
bei Bedarf sofort zur Hand
und kann problemlos per
Telefon, Internet oder
Fax seine Bestellung
aufgeben.

Im Katalog wird
die gesamte
Dienstleistung
definiert, Der
Kunde er-
hilt so-
mit

Schmucke Prasentation auf kleiner Treppe mit 45 Stiick Apéro-Patisserie.

Matthias und Raphael Bachmann.

Ideen und kann sich einen
Uberblick iiber das gesamte An-
gebot verschaffen. Die Erfahrung
von Matthias und Raphael Bach-
mann:

«Der Kunde bestellt immer
mehr, sobald er den Durch-
blick tiber Kosten, Vielfalt
und Dienstleistung hat.»

Ein klares System erleichtert auch
die Aufgabe der Produktion. Jedes
Produkt ist durchkalkuliert, die
festgelegten  Mindestbestellmen-
gen werden strikte eingehalten.
Matthias Bachmann: « Wichrig ist,
dass jede Dienstleistung  vom
Tischtuch tiber die Platten bis zum
Friichtedekor verrechnet wird, Der
Kunde hat Verstindnis fiir die

Y  Berechnung dieser Leistungen,

wenn sie in der Offerte erwahnt
werden.»
Die Produkte sind
den Bediirfnissen
und dem Markt
angepasst. Die
Zusammenge-
stellte Palette
erlaubt eine
Produk-
tion
ohne

B

Das professionelle Anbie'tn der Produktpale&e ist entscheidend.

grosseren Mehraufwand. Dank
Lieferanten wie der Pistor kann
das Sortiment durch trendige
Convenience-Produkie  ergéinzt
werden. Bei der Mengenberech-
nung sind Faktoren wie die Art
und Zeitdauer des Anlasses ein-
Zubezichen. Der Katalog enthilt
diesbeziigliche  Empfehlungen,
zudem wird jedes Produkt mit
Gewicht angegeben.

Wer macht was bis wann?
Diese Definition ist fiir jedes Pro-
dukt und fiir jede involvierte Ab-
teilung dusserst wichtig. Auch dic
Begleitmassnahmen wie die Art
der Verpackung oder des Anrich-
tens miissen genau fesigelegt
sein, chenso wie die passenden
Schaustiicke fiir diec Dekoration.
Mittlerweise ziihlen auch viele
Cateringunternehmen und Gastro-
nomicbetriebe zu den Kunden, vor
allem bei grosseren Anlissen,
«Dies ist ein selr interessantes
Geschaft, da wir nichts organisie-

ren, sondern nur die in unserer

Kernkompetenz liegenden Apéro-
Happehen piinktlich liefern miis-
seny, betont Matthias Bachmann,
Vom Nutzen cines Apéro-An-
gebots ist Martthias Bachmann
iiberzeugt: wteder Bdcker-Kondi-
tor-Confiseur-Betrieb kann ein

Apéro-Sortimenr anbieten. Die

- Infrastrukturen unserer Betriebe

sind optimal. Leider sind die An-
gebote zum Teil haarstrdubend
wund vor allem uniibersichtlich.»

«Standing Lunchx ist total im
Trend und heute beliebter als
lange Geschaftsessen.

Durch die grosse Nachfrage re-
sultiert zur Freude jedes Betriebs-
inhabers ¢ine Umsatzzunahme.
Dieser kann seine Stirken wie
Frische, Qualitit und Flexibilitit
sowie lokale Standortvorteile ge-
zielt einsetzen. Te

Innovationspreis

Am von der Pistor gesponser-
ten Innovationspreis fir gelun-
gene Projekte unserer Bran-
che erreichte die Confiseur
Bachmann AG den 3. Platz.

Die Ausschreibungs-Unter-
lagen fdr den Innovations-
preis 2004 sind bei der Riche-
mont Fachschule in Luzern
bereits erhaltlich.

Auskunft erteilt Kurt Kang,
Tel. 041 375 85 85.
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