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Grüezi mitenand!

Wie hätte sich unser Urgrossvater  
die heutige Zeit wohl vorgestellt? 

Vorwort

Als junger Bäcker wurden ihm die Zutaten für sein Brot noch mit Pferd und Wagen geliefert, 
und den Ofen musste er täglich mit Holz einfeuern. So war das üblich im Jahr 1897. Heute 

sind unsere Rohstoffe mit viel mehr Pferdestärken unterwegs, und auch die Backöfen 
lassen sich einfacher aufheizen. Vielleicht würde unser Urgrossvater sofort die Flucht 

ergreifen, wenn er das sähe. Oder aber er würde interessiert zuschauen. Weil ihm zwischen 
all den Erfindungen seit damals etwas bekannt vorkäme: die Handarbeit, die bis heute 

in unseren Backwaren steckt. Die Liebe für besondere Rezepte und das Ziel, jede Kundin 
und jeden Kunden glücklich zu machen. Daran hat sich seit 1897 nichts geändert. 

In unserer Backstube im Herzen der Stadt Luzern leiten wir als 4. Generation zusammen 
mit unseren Geschäftsleitungskolleginnen und -kollegen die Confiserie Bachmann und leben 

gemeinsam mit über 650 Mitarbeitenden das Erbe unserer Vorfahren. Es ist viel passiert 
zwischen damals und heute. Wir haben unglaubliche Erfolge feiern dürfen, standen aber 

auch immer wieder vor schier unlösbaren Problemen. Wir haben gekämpft und gezweifelt, 
gejubelt und genossen. In diesem Heft nehmen wir Sie mit in unsere rosarote Welt.  

Herzlich willkommen! 

Matthias BachmannRaphael Bachmann
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Gründung der 
Bäckerei Bachmann

Anton und Katharina Bachmann-Kaufmann 
übernehmen die Bäckerei Stadtmühle in Sursee. 
Auf dem Bild mit den Söhnen Anton und Hans.

Das Goldvreneli, die be-
kannteste Goldmünze der 
Schweiz, kam in UmlaufDer Roman 

«Dracula» ist 
erschienen Der Dieselmotor wurde erfunden

Das Wiener Riesenrad 
auf dem Prater wurde 
in Betrieb genommen

Ein Kilogramm Brot 
kostete 38 Rappen

Der erste «Luzerner Tages- 
Anzeiger» erschien und stellte 
wichtige Weichen für die  
Luzerner MedienlandschaftDie erste Schweizer  

Fussballmeisterschaft  
wurde durchgeführt

Vom Gestern  
bis ins Heute

Die Geschichte  
der Familie Bachmann

Das Leben im Jahr 1897 war grundlegend 
anders. Einfacher, intensiver und härter als 
heute. Aber schon damals gab es Menschen, 
die mit viel Mut, Energie und Geduld für 
ihre Träume kämpften. Und das ist der Anfang 
einer besonderen Geschichte …

Anton Bachmann war klar, dass er für seinen Traum von der 
eigenen Bäckerei in Sursee hart arbeiten musste. Gemeinsam 
mit seiner Frau gelang es ihm, sich in die Herzen der Bevölke-
rung zu backen. Antons Traum war der Grundstein für alles, 
was die Bachmann-Generationen seither aufbauen und er
leben durften. 

Die Wesemlin-Bäckerei brachte seinen Sohn Hans später nach 
Luzern und mit Raymond übernahm 1965 die 3. Generation 
unseren Familienbetrieb. Seit 2006 leiten nun Matthias und 
Raphael die Confiserie Bachmann. 

Es ist nicht mehr viel übrig von der Welt, in der unsere Ur-
grosseltern vor über 125 Jahren mit dem Bäckerhandwerk  
begonnen haben. Neues wurde entwickelt, Altes zurückge-
lassen. Aber die Bachmann-DNA hat sich in all der Zeit nie 
verändert. In ihr verankert ist der Wille, höchste Qualität 
herzustellen, innovativ zu sein und nie stehenzubleiben.

1897
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1934 | 1   Hans und Lina 
Bachmann-Huber in der 
2. Generation übernehmen 
die Wesemlin-Bäckerei. 

1962 | 2, 3   Erste Filiale im 
Hotel Monopol, Luzern.

1965 | 4   Raymond und 
Margrith Bachmann mit 
den Söhnen Matthias und 
Raphael im Garten der 
Wesemlin-Bäckerei.

1934
bis

1984

1

3

2
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1968 | 5   Eröffnung der Konditorei 
an der Rössligasse.

1969 | 6   Eröffnung der 
Confiserie Gotthard im damals 
neuen «Gotthardhus».

1972 | 7   Eröffnung der Bonbonnière 
im Bahnhof-Shopping Luzern.

1976   Eröffnung des Geschäftes mit 
Tearoom im Emmen Center.

1980 | 8   Inbetriebnahme der 
Produktionsstätte Centralpark im 
Tribschengebiet mit angeschlossenem 
Verkaufsgeschäft.

1983   Eröffnung des Fachgeschäftes 
in der Bahnhof-Unterführung.

1984 | 9   Eröffnung der Schoko-
laden-Boutique «au Cœur fou» am 
Weinmarkt.

8

9

7
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1985 | 1   Weltrekord mit Eintrag im 
Guinnessbuch für die höchste Torte 
anlässlich «10 Jahre Emmen Center».

1986 | 2   Das grösste Hexenhaus 
im Emmen Center mit Eintrag im 
Guinnessbuch.

1989 | 3   Eröffnung der neuen 
Confiserie im Bahnhof-Shopping – 
der bisherige Standort «Gotthardhus» 
sowie zwei Provisorien wurden 
am neuen Ort zusammengeführt.

1985
bis

2008

4

6

21

3 5

1989 | 4   Rekord-Crèmeschnitte 
zum Muttertag über den 
Rathaussteg.

1992   Eröffnung Café Bachmann 
am Viktoriaplatz.

1996 | 5   Weltrekord für die grösste 
Geburtstagstorte mit 20’000 Torten
stücken für die Feier «20 Jahre 
Emmen Center».

1997 | 6   Die 4. Generation, 
Raphael und Matthias, tritt ins 
Familienunternehmen ein.

8
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1997   Der Webauftritt 
mit E-Shop geht unter  
www.confiserie.ch online.

2004 | 7   Bahnhof Luzern. 
Standortverschiebung und 
Neubau. Erweiterung mit 
integrierter Backstube.

2004   Eröffnung der Kon-
ditorei-Bäckerei-Confiserie 
im Länderpark, Stans.

2004 | 8   Eröffnung 
«Chocolate World» beim 
Schwanenplatz mit integ-
rierter Backstube.

2004   Eröffnung der 
Bäckerei-Confiserie mit 
Café im neuen Pilatusmarkt, 
Kriens.

2006 | 9   Schliessung der 
Wesemlin-Bäckerei.

2006 | 10   Geschäftsüber-
gabe an die 4. Generation, 
Raphael und Matthias 
Bachmann.

2007 | 11   Eröffnung 
«Pizza Pasta Panini» 
im Bahnhof Luzern.

2008   Totalumbau und 
Vergrösserung des Fach-
geschäftes an der Werk-
hofstrasse 20 mit Café und 
Terrasse.

2008 | 12   Das Schweize-
rische Zentrum für Allergie, 
Haut und Asthma (aha!) 
zeichnet die Confiseur 
Bachmann AG mit einem 
Award aus.

7

8 9

11 12
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2009 | 1   Eröffnung der 
Confiserie-Bäckerei im Ein-
kaufszentrum Metalli, Zug.

2010   Eröffnung des 
«House of Chocolate» an der 
Alpenstrasse 9, Luzern.

2011   Eröffnung der Bäcke-
rei-Konditorei «Gleis 3» im 
EG des Bahnhofs Luzern.

2011 | 2   Die Schutzengeli®-
Truffes werden geboren und 
lanciert.

2011 | 3   Gründung der 
Bachmann Stiftung.

2012 | 4   Eröffnung 
der Gelateria am Quai, 
direkt am Ufer des 
Vierwaldstättersees. 

2009
bis

2016

3 4

2

1

10

Meilensteine

Kapiteltitel Titel Teaserbild Inhaltstitel



6

8

9

7

5

2013   Ab 1. Januar wird 
alles mit 100 % Naturstrom 
hergestellt.

2013   Eröffnung des Fach-
geschäftes in der Sihlcity, 
Zürich.

2013 | 5   In Ghana wird die 
Nana Korkor Daa JHS Schule 
eröffnet, gebaut aus den Mit-
teln der Bachmann Stiftung.

2014 | 6   Eröffnung des 
Fachgeschäftes im Shoppi 
Tivoli, Spreitenbach.

2014 | 7   Sieger Prix 
SVC, Zentralschweizer 
Unternehmerpreis.

2014 Eröffnung des Fach-
geschäftes bei der Luzerner 
Kantonalbank an der 
Pilatusstrasse.

2015 | 8   Eröffnung des 
Lifestyle-Cafés «La vie en 
rose» am bestehenden 
Standort Viktoriaplatz. 
Eine lange Café-Konditorei-
Tradition wird hier weiter- 
geführt. 

2015   Finalist beim 
«Entrepreneur Of The Year» 
in der Kategorie «Family 
Business».

2016 | 9   Eröffnung 
«Chocolate World» mit 
der «Flowing Chocolate 
Wall» und einem Café am 
Schwanenplatz, Luzern. 

Meilensteine
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2017   Eröffnung des 
Fachgeschäftes mit Café im 
Einkaufscenter Zugerland 
in Steinhausen. 

2017   Eröffnung des 
Fachgeschäftes mit Café in 
der Mall of Switzerland in 
Ebikon. 

2018 | 1   Der einzigartige 
3D-Tortenkonfigurator wird 
lanciert. 

2018 | 2   Eröffnung des 
Flagship-Stores an der 
Zürcher Bahnhofstrasse 89.

2019 | 3   Die Bachmann 
Stiftung besucht erstmals 
die IFER-Schule (Institut 
de Formation à l’Entrepre-
neuriat) in Afféry an der 
Elfenbeinküste. 

2019   Die Confiserie Bach-
mann gewinnt Bronze beim 
Best of Swiss Web Award. 

2019 | 4   Im Rahmen der 
TV-Sendung «Jobtausch» 
tauschen zwei Mitarbeite-
rinnen der Confiserie Bach-
mann ihren Arbeitsplatz für 
eine Woche. Die Reise geht 
nach Panama! 

2019 | Die Confiserie 
Bachmann erreicht den 
zweiten Platz am Best of 
Swiss Gastro Award in der 
Kategorie Coffee & Bistro. 

2019   Die Confiserie Bach
mann ist mit dem 3D-Torten-
konfigurator Finalist beim 
Digital Economy Award. 

2020 | 6   Das Fachgeschäft 
im Surseepark wird eröffnet. 
Damit kehrt die Confiserie 
zurück an den Ort, wo 1897 
der Grundstein gelegt wurde.

2017
bis

2024

2

3

1

4
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2020 | 7   Erster eigener Anbau von 
Dinkel und Roggen nach Demeter-Qualität 
in Sempach Station.

2021 | 8   Die Confiserie Bachmann 
gewinnt die Auszeichnung des Gourmet-
Magazins Falstaff zur beliebtesten 
Bäckerei-Confiserie der Schweiz.

2022 | 9   Rebranding des Schutzengeli®-
Designs und Go-live der neuen Website 
unter www.schutzengeli.ch.

2023 | 10   Das 21. Fachgeschäft im 
Bleicherweg in Zürich wird eröffnet.

2023   Das Fachgeschäft im Länderpark 
in Stans inkl. Café mit 130 Sitzplätzen wird 
umgebaut.9

Evolution einer kulinarischen Marke

Think pink – die Geschichte einer Farbe
Wir waren schon rosarot, als man Rosarot noch nicht mit Süssem 
assoziierte und sich im Gegensatz zu heute kein Mann freiwillig mit 
rosaroten Tüten auf den Strassen ertappen lassen wollte. Trotzdem 
blieben wir dabei und wurden dafür auch belächelt. Heute werden 
wir um unser konsequentes Farbmarketing beneidet. 

Ein 5-jähriger Bub wurde von seiner Mutter gefragt: «Hast du das lus-
tige rosarote Auto vorbeifahren sehen?» Obwohl er noch nicht lesen 
konnte, wusste er sofort: «Mami, meinst du das Bachmann-Auto?» 
Recht hat er. Rosarot ist nicht rosarot, Rosarot ist BACHMANN, das 
weiss doch jedes Kind!

1897 1936 1965 1976 1998 seit 2006
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Die 3. Generation Bachmann

Grosse Träume 
1965 in der Quartierbäckerei im Lu-
zerner Wesemlin-Quartier. Raymond 
Bachmann und seine 15 Angestellten 
verwöhnten die Menschen aus der 
Umgebung mit feinen Backwaren. 
Das Geschäft lief gut, die Kundschaft 
war glücklich. Hier könnte die Ge-
schichte der Confiserie Bachmann 
enden – wenn Raymond nicht grosse 
Träume gehabt hätte, die er wahr-
machen wollte. Und grosse Träume 
brauchten grosse Räume: 1980 zügelte 
die Quartierbäckerei in neue Produk-
tionsräume an der Luzerner Werkhof-
strasse, mit einer Fläche so gross wie 
15 Tennisplätze. Ein Risiko, von dem 
Raymond damals viele abrieten, weil 
Grossverteiler den kleinen Bäckereien 
immer mehr Konkurrenz machten. 
Doch dieser Mut sollte sich auszahlen: 
Heute ist die Confiserie Bachmann ein 

Unternehmen mit über 500 Mitar-
beitenden und 20 Fachgeschäften, 
das zur Stadt Luzern gehört wie der 
Wasserturm. 

Trendsetter
Mit verrückten Ideen und seiner 
ansteckenden Leidenschaft hat 
Raymond Bachmann während Jahr-
zehnten dafür gesorgt, dass man 
über die Confiserie Bachmann spricht. 
So sorgte er nach dem Feuer auf der 
Kapellbrücke mit Schoggi-Spezialitäten 
in «Brandschachteln» für Aufsehen, 
für seine 18-stöckige Torte stand er 
im Guinnessbuch der Rekorde, und 
in den 1980er-Jahren belieferte er das 

amerikanische Nobel-Warenhaus Nei-
man Marcus mit Schweizer Pralinés. 
Damals wie heute umspannt Raymond 
Bachmanns Netzwerk die Welt: Der 
rege Austausch mit seinen Berufskolle-
ginnen und Berufskollegen in den USA, 
in Asien oder anderen europäischen 
Ländern hat ihm immer wieder neue 
Perspektiven eröffnet und ihn Trends 
entdecken lassen. 

Patron Raymond Bachmann 
Von Mut, Leidenschaft  
und grossen Träumen

Es war einmal … ein junger Bäckerssohn mit unkonventionellen Ideen, grossen 
Visionen und einer herzlichen Hartnäckigkeit. Raymond Bachmann legte das 
Fundament für den Erfolg, den unser Familienunternehmen heute feiern darf.

Die ersten Space-Shuttle-Astronauten besu-
chen Luzern. Raymond Bachmann empfängt 
sie auf der Kapellbrücke

Raymond und Matthias Bachmann in der 
Backstube der Wesemlin-Bäckerei

14
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Die 3. Generation Bachmann

Bachmann-Pink
Übrigens: Raymond ist auch der 
Erfinder des Bachmann-Pinks. In 
den 1970er-Jahren liess er die Fassade 
seiner Quartierbäckerei einfach pink 
streichen. Und das zu einer Zeit, in der 
die Farbe Rosa vor allem in der Kosme-
tikindustrie verwendet wurde und sich 
Männer nur ungern mit den rosaroten 
Bachmann-Säckli sehen liessen. Aus 
der pinken Fassade entstand die Unter-
nehmensfarbe, die schon aus der Ferne 
als Bachmann zu erkennen ist.
 
«Senior Chef»
Auch wenn der Familienbetrieb längst 
von den Söhnen geleitet wird: Die 
Confiserie Bachmann wäre ohne den 
Patron undenkbar. In seiner ehrenamt-
lichen Funktion als «Senior Chef» ist 
Raymond (85) mehrmals wöchentlich 
in der Luzerner Backstube zu Besuch. 

Die Feedbacks zu neuen Produkten und 
sein Sinn für höchste Qualität sind ge-
fragt. Die Söhne Matthias und Raphael 
Bachmann wissen: «Unser Vater kennt 
den Markt immer noch bestens, er 
beobachtet ihn scharf und bringt Ideen 
mit ein. Wichtige Entscheidungen 
diskutieren wir oft mit ihm, weil wir 
möchten, dass seine Werte auch unter 
unserer Leitung weitergelebt werden.»

Buch «Die Bachmanns – 
Eine Familie von Gründern»:
www.confiserie.ch/buch

10 Jahre Zunftmeister zu Pfistern und heute 
Ehrenzunftmeister

Raymond Bachmann mit dem ersten Lieferwagen

15
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Die 4. Generation Bachmann

«Think
pink!»

1 Familienunternehmen 
2 Brüder  

1000 Ideen

16
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Die 4. Generation Bachmann

Matthias und Raphael sind in der 
Quartierbäckerei ihrer Eltern aufge-
wachsen. Unten wurde gebacken, im 
oberen Stock lag die Wohnung. Den 
beiden Brüdern war bald klar, dass sie 
die Passion ihres Vaters geerbt hatten 
und sein Handwerk von Grund auf 
erlernen wollen. Ihre Ausbildung und 
die Lehrjahre verbrachten Raphael und 
Matthias in fremden Betrieben im In- 
und Ausland. Vor 25 Jahren kehrten sie 
dann in den elterlichen Betrieb zurück, 
2006 haben sie die Confiserie Bach-
mann übernommen. 

… ihre Eltern
Unser Vater war und ist für uns beruf-
lich und menschlich ein Vorbild. Auch 
unsere Mutter hat uns enorm geprägt, 
sie ist eine sehr geschickte Kauffrau. 
Von beiden haben wir die Freude am 
Beruf, ihren grenzenlosen Optimismus 
und viel Ehrgeiz geerbt. Sie haben 
uns gelehrt, mit Menschen zu kom-
munizieren, sie zu achten, zu fördern 
und dankbar zu sein. Es ist etwas vom 
Schönsten, sich gemeinsam Ziele zu 
setzen und daran zu arbeiten, um am 
Ende die Früchte ernten zu können. Bis 
heute profitieren wir von der Erfahrung 
und vom Netzwerk unserer Eltern.

Matthias und Raphael Bachmann über …

Sie sind kreativ, mutig und 
sehen die Welt durch eine 
rosarote Brille: Matthias 
und Raphael Bachmann, die 
4. Generation des Familien­
betriebs. Die Brüder über 
intensive Lehrjahre, Brot für 
Marathonläufer und eine 
präsidiale Ente.

17
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Die 4. Generation Bachmann

«Ein guter Anfang braucht Begeisterung, 
ein gutes Ende Disziplin.» 
Hans-Jürgen Quadbeck-Seeger

Matthias ist leidenschaftlicher 
Ultra Trailrunner. Hier geht es 
zu seinem Blog:
www.bachmann.run

Von der Quartierbäckerei 
zum Grossunternehmen: 
Raphael Bachmann im 
Interview:
www.confiserie.ch/
raphael-interview

… ihre Wanderjahre  
im Ausland
Bevor wir nach unserer Ausbildung in 
den Familienbetrieb eingestiegen sind, 
zogen wir für ein paar Jahre in die Welt 
hinaus, jeder für sich. Wir arbeiteten 
in Confiserien und Bäckereien in 
Dubai, Singapur und Japan, aber auch 
in Europa. Dabei lernten wir nicht nur 
Sprachen, sondern auch, wie man sich 
in fremden Kulturen durchschlägt. 
Als Ausländer haben wir täglich oft 
12 Stunden und mehr geschuftet. Dieses 
Erlebnis hat uns bis heute prägt. In un-
serem Betrieb arbeiten Menschen aus 
38 Ländern. Weil wir gesehen haben, 
was ein Leben in der Fremde bedeutet, 
haben wir als Vorgesetzte mehr Ver-
ständnis für diese Mitarbeitenden und 
deren Bedürfnisse. 

… das Wachstum  
des Familienbetriebs
Was wir heute erreicht haben, ist nur 
dank der Arbeit von drei Generatio-
nen vor uns möglich. Wir sind von 
der Quartierbäckerei zu einer der drei 
grössten Bäckereien in der Schweiz 
gewachsen. Eigentlich wollten wir das 
gar nie – auch wenn uns das kaum 
jemand glaubt. Aber weil wir ein gutes 
Gespür dafür haben, das richtige 
Produkt zur richtigen Zeit am richtigen 
Ort anzubieten, war unser Wachstum 
die logische Konsequenz daraus. Egal 
wie gross wir werden: Wir wissen, 
dass man jemanden gernhaben muss, 
um gut für ihn kochen oder backen zu 
können. Und solange es keine Ma-
schine gibt, die gleich viel Gefühl hat 
wie unsere zehn Finger, setzen wir auf 
Handarbeit. 

Einfluss haben, hat er sich intensiv mit 
Brot und Getreide auseinandergesetzt. 
Diese Erkenntnisse fliessen in die 
Produktentwicklung ein. Die Nachfrage 
nach hochwertigen, gesunden und 
nachhaltig hergestellten Backwaren ist 
so gross wie nie und sie wird in Zukunft 
noch sehr viel grösser werden.

… ihre Zukunft
Unser Planhorizont war und ist unser 
ganzes Leben. Das Zauberwort auf dem 
Weg ins Morgen heisst Innovation. Sie 
war, ist und bleibt unser Lebensnerv. 
Dank innovativen Ideen konnten wir 
uns in einem übersättigten Markt 
immer gut behaupten. Denn je grösser 
das Angebot an Standardware, desto 
grösser ist die Nische für Spezialitä-
ten mit eigenem Charakter. Die Ideen 
dazu finden wir in unserem Alltag. 
Matthias beispielsweise läuft seit über 
15 Jahren Ultra Trails, das sind sehr 
intensive Rennen. Weil Kohlenhydrate 
beim Ausdauersport einen grossen 

18
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Die 4. Generation Bachmann

Die Gebrüder 
Bachmann machen 
Schlagzeilen 

Dürfen wir vorstellen: 
die 5. Generation

Raphael und Matthias sind heute selbst 
Väter, die 5. Generation Bachmann 
wächst langsam heran. Für ihre Kinder 
haben die beiden Unternehmer vor 
allem einen Wunsch: «Welche Berufs-
wahl sie einmal für sich treffen werden, 
ist noch völlig offen. Wir wünschen 
ihnen von Herzen, dass sie für sich per-
sönlich einen Beruf finden, den sie mit 
grosser Leidenschaft und Begeisterung 
ausüben können. Ob dieser Weg einmal 
in unserem Unternehmen münden 
wird, ist die freie Entscheidung unserer 
Kinder und sekundär.» Die 3., 4. und 5. Familien-Generation am Produktionsstandort in Luzern

Matthias und Raphael sind bekannt dafür, dass sie die Welt 
um sich herum genau beobachten. Wenn auf der Welt 
etwas  Besonderes geschieht oder ein Geschehnis in der 
Innerschweiz für Gesprächsstoff sorgt, dann stellen sie 
blitzschnell die passende Spezialität dazu her oder lancieren 
eine besondere Aktion. Und das sorgt für Schlagzeilen.

Am Puls der Zeit
Die sozialen Medien sind ein fester 
Bestandteil unseres Alltags. Die Globa-
lisierung ist gerade über diese Kanäle 
stark spürbar. So hat der Trend der 
Dubai-Schokolade über TikTok auch die 
Schweiz rasant erobert. Die Confiserie 
Bachmann hat rasch reagiert und die 
Schutzengeli® Dubai-Style lanciert – eine 
Interpretation der Dubai-Schokolade ver-
knüpft mit Wertschätzung für andere.

Noch mehr Geschichten aus ihrem Alltag haben Matthias und 
Raphael Bachmann in zwei Podcasts erzählt: im Talk mit der 
Industrie- und Handelskammer Zentralschweiz (IHZ) sowie in den 
«KMUStorys» des Swiss Venture Clubs (SVC).

Nervennahrung für Pendlerinnen und Pendler
Als der Bahnhof Luzern 2017 wegen eines Unfalls tagelang geschlos-
sen war, verteilten die Mitarbeitenden der Confiserie Bachmann 
am Abfahrtsort der Extrabusse Nervennahrung. Die bestand aus 
3500 Gratis-Gipfeli, und in jedem 200. Säckli lag ein sogenannter 
«Pink Pass» – ein Gutschein für eine Fahrt zum Arbeitsort mit dem 
Bachmann-Firmenauto. 

Eine schrecklich süsse Familie
Manchmal sorgen unsere ungewöhnlichen Spezialitäten und Aktio-
nen dafür, dass wir plötzlich selbst im Rampenlicht stehen – so wie 
hier als schrecklich süsse Familie in der Schweizer Illustrierten. 

www.confiserie.
ch/SVC-Podcast

www.confiserie.
ch/IHZ-Podcast
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Geschäftsleitung & Management

In der Geschäftsleitung kümmert sich die 4. Generation der 
Familie Bachmann gemeinsam mit Profis aus der Unterneh-
mensentwicklung und der IT um die strategische Zukunft 
des Unternehmens. Damit die Confiserie Bachmann auch in 
Zukunft eine erfolgreiche und beliebte Marke bleibt, der die 
Kundschaft zu 100 % vertraut.

Das Management-Team ist die tragende Säule unseres Fami
lienbetriebs, in dem alle Unternehmensbereiche vertreten 
sind. Dieses Team leitet die Confiserie Bachmann operativ – 
mit dem Ziel, unsere Kundinnen und Kunden jeden Tag aufs 
Neue glücklich zu machen.

Die Geschäftsleitung der Confiserie Bachmann. v. l. n. r.: Raphael Bachmann, Robert Medimorec, Juliane Bachmann,  
Jens Behlau, Matthias Bachmann

Geschäftsleitung und  
Management-Team

Die erweiterte Familie
Unsere Geschäftsleitung besteht aus 
Menschen mit grosser Erfahrung in ihrem 
Tätigkeitsbereich. Sie führen das Unter­
nehmen gemeinsam in eine erfolgreiche 
Zukunft.
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Geschäftsleitung & Management

Unser Management-Team:  
die tragende Säule des Familienbetriebs

1 | Almir Kumalic 
Leiter Verpackung & Versand

2 | Michael Schiesser 
Leiter Produktion,  
Confiserie, Patisserie & Dekor

3 | Sabrina Bürgi 
Leiterin Kundendienst

4 | Edmond N’Tiamoah 
Leiter Logistik/Spedition

5 | Elyne Hager 
Leiterin Marketing, Sales Development & 
Category Management

6 | Remo Vanoli 
Verkaufsleiter

7 | Mirzet Vuckic 
Leiter Facility Management

8 | Maja Jorgic 
Leiterin Einkauf

9 | Benjamin Späni 
Leiter Qualitätsmanagement & -sicherheit

10 | Carsten Rindom 
Leiter Datenmanagement

11 | Elvisa Kumalic 
Senior Office Managerin

12 | Sejla Jusic 
Leiterin Human Resources

13 | Else Rindom 
Produktenwicklerin

«Die Gestaltung unserer 
Zukunft beginnt mit der 
Weiterentwicklung von 

Fähigkeiten jedes einzelnen 
Menschen bei Bachmann.»

«Bei uns steht die Liebe zum 
Handwerk im Mittelpunkt.»

«Es gibt nichts Schöneres, als anderen 
einen Genussmoment zu schenken.»

«Unsere Passion ist es, Tag für 
Tag beste Qualität herzustellen. 
Ohne jegliche Kompromisse.»

«Qualität liegt im Auge 
des Betrachters. Deshalb 

ist es meine Aufgabe, 
alle Produkte durch die 

Augen unserer Kund-
schaft zu beurteilen.»

«Unser Ziel ist erreicht, wenn die 
Kundschaft das Gefühl hat, mehr zu 

bekommen, als wofür sie bezahlt hat.»

11

22

1111

1212

1313

33

1010 44

99 55

88
66

77

21

Kapiteltitel Titel Teaserbild Inhaltstitel



Wir sind Bachmann

Gesichter und Geschichten 
Dürfen wir vorstellen:  

unsere BachMannschaft!

Wir sind 
Bachmann.

Davide Guarino
Teig-Spezialist Bäckerei
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Maad Atia
Stv. Abteilungsleiter Bäckerei

Silvia Neves
Konditorei

Yerene Bautista Bautista
Reinigung

Alma Zumberovic
Reinigung

Mirzet Vuckic
Leiter Technik

«Morgens  
geht bei  
uns die  

Post ab.»

Galyna Krasnogrudova
Verpackerei

Markus Lettieri
Bereichsleitung Konditorei,

Bäckerei, Feingebäck

Manuela Beckert
Berufsbildnerin Verkauf,
Regionalverkaufsleiterin

Gentijan Adili
Lernender Detailhandels-

fachmann EFZ

Andrea Fuchs
Konditorei

Mohamedou Alioune Lemownak
Spedition

«Von unserem 
Brot sollte sich 

jeder eine Scheibe 
abschneiden.»

«Dank moderner 
Technik können 

wir die Top-Qualität 
unserer Produkte 
noch ein bisschen 

optimieren.»
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Wir sind Bachmann

Nadine Schild
Leiterin Decor-Team

Almir Kumalic
Leiter Verpackerei

Mulaj Rrolleta
Konditorei

Edmond N’Tiamoah
Leiter Spedition

Carsten Rindom
Leiter Datenmanagement

Xhevahire Shehu
Produktion Tribschen Luzern

Esther Schumacher
Leiterin Buchhaltung

Tanja Amberg
Filialleiterin Metalli Zug

«Es sind Kleinigkeiten, die 
Perfektion ausmachen; Ich 
versuche, der Kundschaft 
immer mehr zu bieten, als 

sie erwartet hat.»

«Ich bin mit meiner Ehefrau, 
Else Rindom, als gelernter 

Bäcker-Konditor von Dänemark 
in die Schweiz gekommen, 

habe seither mein Handwerk 
verfeinert und die Berufs-
prüfung als Chef Bäcker-

Konditor absolviert. Seit über 
19 Jahren arbeite ich nun bei 

der Confiserie Bachmann und 
bin fürs Datenmanagement 

verantwortlich.»

«Ich habe die Lehre 
als Detailhandelsassis-

tentin EBA bei der Confiserie 
Bachmann gemacht und bin nun 
schon seit über 13 Jahren in die-
sem Betrieb tätig. Meine Freizeit 

widme ich der Guggenmusik, 
ich freue mich bereits jetzt 

schon auf die Fasnacht.»
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Wir sind Bachmann

Larissa Villiger
Stv. Leiterin Kundendienst

Elvisa Kumalic
Senior Office Managerin

Else Rindom
Leiterin Produktentwicklung

Daniela Vetter
HR-Generalistin

Atila Kalayci
Betriebsleiter «La vie en rose»

Mirsad Salihovic
Filialleiter Gelateria am Quai

«Unser Onlineshop 
ist übersichtlich und 

kundenfreundlich. 
Nur dann wird er 

auch rege genutzt. 
Heute muss man mit 

wenigen Klicks 
unterwegs eine kleine 

oder grosse Bestel-
lung machen 

können.»

«Vor 20 Jahren habe ich als 
Lehrling im Büro begonnen 

und gehöre seitdem zur 
‹Bachmann-Family›. Wir 

sind ein cooles Team!»

«Ich sammle 
überall Ideen: beim 

Einkaufen, auf Messen, in 
den Ferien oder online. Eine 

wichtige Inspiration sind auch 
Kundenfeedbacks. Wenn die z. B. 

immer öfters nach veganen 
Produkten fragen, müssen 

wir diesen Bereich 
erweitern.»

Maja Jorgic
Leiterin Einkauf

Interview  
Else Rindom:
www.confiserie.ch/
interview-else

«Beim Einkaufen von 
Rohstoffen handhaben 

wir es ganz einfach: Was 
wir als Feinschmecker nicht 

aus Überzeugung und mit 
Genuss essen würden, 

wird nicht verarbeitet.»

Ahmad Rahmadi
Bäckerei

Andrea Leu
Bäckerei

Rita Di Carlo
Verpackerei

Gabryella Kurmann
Stv. Filialleitung Tribschen
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Wir sind Bachmann

Anita Glanzmann
Küche

Rahel Feer
Teamleiterin Konditorei

Nerea Lozano
Konditor-Confiseurin

Saipan Sapsuantang
Konditor-Confiseurin

Maire Ahmeti
Bereichsleitung Verkauf

Rita Di Carlo
Verpackerei & Versand

Neveen El-Kurdi
Verpackerei & Versand

Zeliha Yaman
Teamleiterin Patisserie

«Meine Idee  
des Cupcake 

Icecream hat es in 
unser Sortiment 

geschafft.»
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Wir entwickeln unsere Mitarbei-
tenden kontinuierlich weiter. Mehr 

Entscheidungs freiheiten geben wir mit 
zunehmenden Fähigkeiten und  

Fertigkeiten weiter.

Wir leben vor, was wir von unseren 
Mitarbeitenden erwarten. Wir  

übernehmen Verantwortung für das 
eigene Verhalten und tragen zu einem 

guten Arbeitsklima bei.

Wir denken positiv und führen mit 
einer Grundhaltung von Respekt und 

Wertschätzung.

Wir geben direktes, ehrliches  
Feedback, um die Mitarbeitenden  

zu fördern. Wir loben ausdrücklich. 
Kritik äussern wir persönlich.  

Mit unserer gelebten Du-Kultur fördern 
wir das Arbeitsklima und das Image 
von Bachmann. Dadurch kann mehr 
Vertrauen wachsen, Kommunikation 

auf Augenhöhe wird möglich, wodurch 
ein Gefühl von Wertschätzung und  

Anerkennung entsteht. 

Beteiligung der Mitarbeitenden ist 
Grundlage für den Erfolg von Bachmann. 

Wir binden unsere Mitarbeitenden in 
Entscheidungsprozesse mit ein und  

ermöglichen Mitwirkung bei der 
Arbeitsplatzgestaltung. 

Unsere Mitarbeitenden müssen sich 
gut informiert beteiligen können.
Wir informieren offen und zweck-

mässig und fördern das gegenseitige 
Verständnis.

Wir tragen Verantwortung für Arbeits-
sicherheit, ergonomische Arbeitsplatz-

gestaltung und Gesundheitsschutz 
unserer Mitarbeitenden.

Mit unserem eigenen Verhalten und 
gegenseitigem Umgang stärken wir 
das Vertrauen. Wir vertrauen in die 

Fähigkeit und den Willen unserer Mit-
arbeitenden, eine ihnen übertragene 

Aufgabe nach bestem Wissen und 
Gewissen zu erfüllen. 

Vorbild seinVorbild sein

Einbezug der Einbezug der 
MitarbeitendenMitarbeitenden

WertschätzungWertschätzung

Unsere Mitarbeitenden kennen unsere 
Vision und unsere Ziele und tragen 
diese mit. Wenn Fehler passieren, 

fragen wir: «Weshalb ist dieser Fehler 
passiert?». Wir beziehen unsere  
Mitarbeitenden in die Lösungs -

findung mit ein.

Feedback-KulturFeedback-Kultur

SchutzSchutz

WeiterentwicklungWeiterentwicklung

VertrauenVertrauen

Du-KulturDu-Kultur

Lern-KulturLern-KulturInformationsaustausch Informationsaustausch 

Wir sind Bachmann

Vision, Mission und Werte: 
Das ist uns wichtig

Wie schenken wir den Menschen täglich einen Genussmoment? Und was 
müssen wir tun, damit unsere Mitarbeitenden gerne bei der Confiserie 

Bachmann arbeiten? Um so grundlegende Fragen zu beantworten, braucht 
es eine Vision, die alle Mitarbeitenden in unserer BachMannschaft leben. 

Auch die Mission und unsere Werte sind fest im Alltag verankert.  

Unsere VisionUnsere Vision

Unsere LeitsätzeUnsere Leitsätze

Wir schenken den Menschen 
täglich einen Genussmoment.

Unsere missionUnsere mission
Wir wollen Menschen glücklich 
machen, die gerne bewusst Gutes 
geniessen. So wie wir. Mit frischen, 
hochwertigen und einzigartigen 
Produkten sowie dem besten Service. 
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Noten sind für uns nicht das Wichtigste 
beim Vergeben der Lehrstellen. Uns 
interessiert der Mensch hinter der 
Bewerbung, seine Ausstrahlung, die 
Umgangsformen und sein Interesse.

Wer bei uns eine Lehre machen 
möchte, absolviert zuerst eine fünf-
tägige Schnupperlehre. Während 
dieser Zeit lernen wir die Jugendlichen 
kennen, und sie erleben den Alltag in 
unserem Betrieb. 

Während der Ausbildung helfen wir 
den Lernenden, ein fundiertes und 
breites Fachwissen aufzubauen und 
ihr Handwerk auf höchstem Niveau 
zu erlernen. Dabei sind uns Eigenver
antwortung und eine hohe Sozial
kompetenz wichtig.

Die Ausbildung von jungen Menschen ist für uns eine Herzenssache.  
Weil wir die besten Mitarbeitenden möchten, investieren  

wir gerne in die Talente von morgen. Für uns und unsere Branche.

«Nach dem Motto 
‹Fördern und Fordern› 
bieten wir motivierten 

Mitarbeitenden Weiter-
bildungen an, die auf 

sie zugeschnitten sind – 
bei uns im Betrieb  

oder extern.»

Sabrina Bürgi
Leiterin Administration und  

Berufsbildnerin KV

«Während der Zeit 
einer Lehre erlernt ein 

junger Mensch nicht 
nur einen Beruf, er 

reift und wird erwach-
sen. Wir begleiten ihn 

in dieser bewegten 
Lebensphase gern.»

Manuela Beckert
Regionalverkaufsleiterin und  

Berufsbildnerin Verkauf

Kauffrau /  
Kaufmann EFZ

Willkommen in der BachMannschaft

Ausbildung 
Und wann fängst du bei uns an?

Lerne  
von den  
Besten!

STARTE
DURCH!

mit uns

28

Kapiteltitel Titel Teaserbild Inhaltstitel

Willkommen in der BachMannschaft



Wir bieten bei uns  folgende Ausbildungen an: 
•	 Kauffrau/Kaufmann EFZ•	 Bäcker:in/Konditor:in/Confiseur:in EFZ•	 Detailhandelsfachfrau/-mann EFZ•	 Detailhandelsassistent:in EBA•	 Neu auch:  
Bäcker:in/Konditor:in/Confiseur:in EBA

Stellen und Bewerbungen Werde Teil unserer Erfolgsgeschichte!Wir freuen uns auf deine Bewerbung.
Aktuelle Stellenangebote:www.confiserie.ch/jobs

«Wir fördern den Charakter und  
die individuellen Fähigkeiten der  

Jüngsten im Team – weil auch wir  
viel von ihnen lernen können.»

Stefanie Baptista 
Abteilungsleiterin Patisserie und  

Berufsbildnerin Produktion

Kauffrau /  
Kaufmann EFZ

Bäcker:in / Konditor:in /  

Confiseur:in EFZ

Detailhandels- 

assistent:in EFZ oder EBA

Willkommen in der BachMannschaft
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my 
Pink

Willkommen in der BachMannschaft

Manchmal ist die erste Berufswahl nicht diejenige, die einen 
fürs restliche Leben glücklich macht. Ob eine neue berufliche 
Richtung eingeschlagen, eine Weiterbildung angestrebt oder ein 
Aufstieg innerhalb des Unternehmens geplant wird – es stehen 
vielfältige Möglichkeiten offen. Spannende Karrierechancen 
bieten sich sowohl für Quereinsteigende und Interessierte mit 
abgeschlossener Berufsausbildung als auch für bestehende Mit-
arbeitende. Neue Perspektiven warten unter anderem in diesen 
Berufen:

•	 Lebensmittelpraktiker:in 
Zweijährige Ausbildung mit kantonalem Fähigkeitszeugnis 
(ab Sommer 2025)

•	 Anlagenführer:in 
Interne Ausbildung mit Bachmann-Zertifikat  
(ab Januar 2025)

•	 Leadership-Ausbildung
•	 Zugang zu externen Fachkursen
•	 Fachspezialist:in 

Dreijährige Ausbildung an allen Anlagen und Posten  
in der jeweiligen Abteilung, in allgemeinen Betriebs
kenntnissen, Fachkurs an der Richemont Fachschule usw.  
(nach 3 Jahren im Betrieb möglich).

•	 Einführungskurse für neue Mitarbeitende 
Durchgeführt pro Abteilung von Leitungsperson (ab 2025)

•	 Individuelle Weiterbildungsmöglichkeiten 
(Fachausbildung)

•	 Fahrercoach 
Schulung für unsere Chauffeure in der Spedition

Wer bei uns neu anfängt, startet mit einem be
sonderen Tag. Der Welcome-Day beginnt mit einer 
Führung durch den Betrieb und spannenden Ein
blicken in unseren Alltag. Am Nachmittag stehen 
dann die ersten Schulungen auf dem Programm – für 
einen gelungenen Start in der BachMannschaft. 

Wir haben eine eigene App für alle 
Mitarbeitenden entwickeln lassen. 
Mit «myPink» gibt’s die wichtigsten 
News immer direkt aufs Smart-
phone, dazu Infos zu Aktivitäten, 
eine Chatfunktion oder das kom-
plette Personenverzeichnis der 
Confiserie Bachmann.

Neue Chancen 
für Quereinsteigende 

und Mitarbeitende

Welcome-Day 
zum Start in der 
BachMannschaft

Hesch gwüsst?

Menschen integrieren

Um benachteiligte Jugendliche sowie Migrantinnen und 
Migranten erfolgreich in das Erwerbsleben zu integrieren, 
kooperieren wir seit Jahren eng mit dem Berufslehr-Ver-
bund Zürich, dem Bildungsnetz Zug und weiteren ähnlichen 
Organisationen. Wir sind uns unserer gesellschaftlichen 
Verantwortung bewusst und nehmen sie mit grossem 
Engagement wahr. 

www.bildungsnetzzug.ch
www.berufslehrverbund.ch

Die Teilnehmenden der Leadership-Ausbildung dürfen jubeln:  
Es ist geschafft!
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Willkommen in der BachMannschaft

Wir sind stolz, auf viele erfahrene Mitarbeitende 
zählen zu dürfen, und dankbar, dass sie uns seit 
so langer Zeit begleiten. Deshalb feiern wir unsere 
Jubilarinnen und Jubilare in regelmässigen Abstän-
den und laden sie zu einem besonderen Event ein – 
so wie hier 2024 auf dem Vierwaldstättersee und im 
Hotel Montana.

Unsere treusten  
Mitarbeitenden

3 Fragen an:
Sejla Jusic 

HR-Leiterin

besonders tiefgehende Bedeutung. Sie sind nicht nur Richtli-
nien, sondern prägen massgeblich die Kultur, das Verhalten 
und die langfristige Ausrichtung eines Unternehmens.

Was ist dein Lieblingsprodukt?
Die Weekend-Cakes. Wie der Name bereits andeutet, sind 
sie ideal für das Wochenende. Ich geniesse es, dieses Produkt 
in geselliger Runde mit meiner Familie bei einer Tasse Kaffee 
zu teilen.

Sejla, du bist seit März 2023 verantwortlich für den 
Bereich Human Resources. Was konntest du in dieser Zeit 
bereits für die Firma bewegen?
In dieser Zeit konnten wir bedeutende Fortschritte für unser 
Unternehmen erzielen. Ein zentraler Meilenstein war die voll-
ständige Zentralisierung der HR-Abteilung. Dies ermöglichte es 
uns, alle grundlegenden HR-Prozesse entlang des gesamten Mitar-
beiter-Lebenszyklus – von der Rekrutierung über die Entwicklung 
bis hin zum Austritt – auf den neuesten Stand zu bringen.

Wir haben dadurch die Effizienz unserer Abläufe gesteigert 
wie auch die Zusammenarbeit und Kommunikation zwischen 
Vorgesetzten und Mitarbeitenden erheblich verbessert. Ich bin 
besonders stolz auf mein HR-Team, das in dieser relativ kurzen 
Zeitspanne bemerkenswerte Erfolge erzielt hat. 

Was bedeuten dir die Unternehmenswerte in deiner 
Rolle im HR?
Unternehmensleitsätze wie «Vorbild sein» und «Mitarbei-
terentwicklung» sind zentrale Eckpfeiler einer erfolgreichen 
Personalarbeit und haben für mich in meiner Rolle im HR eine 

Das Video zum Jubilaren-Anlass:
www.confiserie.ch/jubilare

Dieses HR-Team kümmert sich  
um die Mitarbeitenden: v. l. n. r.  

Ina Pokolm, Sejla Jusic (HR-Leiterin), 
Daniela Vetter und Sara Jakob. 

Auf dem Bild fehlt: Claudia Renggli
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Bachmann Stiftung

Etwas vom Glück zurückgeben 
So engagiert sich die Bachmann Stiftung

Zwei Schulen in Afrika, ein Park ohne Barrieren im Kanton Luzern  
oder ein Haus für Mütter und Kinder: Die Bachmann Stiftung unterstützt  

mit Ihren Spenden die unterschiedlichsten Projekte. 
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SCH
ENK

EN UND GUTES TUN

Bachmann Stiftung

Gutes tun und das Beste geniessen

10 % des Gewinns aus dem Verkauf der Schutzengeli® 
gehen an die Bachmann-Stiftung. 100 % der Spenden 
fliessen seit der Gründung in die Länder zurück, wo die 
Schutzengeli® ihren Ursprung haben. Genussmenschen 
wie du werden so selbst zu Schutzengeln, um unter 
anderem die Berufsausbildung von Jugendlichen im 
Kakao-Anbau in der Elfenbeinküste zu unterstützen.

Stiftungsrat (v. l. n. r.): Raphael Bachmann, Jens Behlau, 
Juliane Bachmann, Robert Medimorec, Elvisa Kumalic, 
Matthias Bachmann

Für den Bericht über unsere zweite Schule in Afrika, die wir 2018 gebaut haben: 
einfach umblättern!

Diese und viele andere Projekte hat die Bachmann Stiftung finanziell unterstützt

Die Heilpädagogische Schule Sursee 
HPS ist eine Tagesschule für Kinder 
und Jugendliche mit einer geistigen 
Behinderung. Das Schulangebot um-
fasst alle Stufen, und die Schülerinnen 
und Schüler werden in altersgemässen, 
fähigkeitsorientierten Kleingrup-
pen unterrichtet. Am Eröffnungstag 
des Fachgeschäftes war es dann so 
weit – der HPS Sursee wurde vor Ort 
ein Spendencheck in der Höhe von 
CHF 10’000.– übergeben.

Die Stiftung für Schwerbehinderte 
Luzern SSBL in Rathausen LU lan-
cierte das Projekt «Park Rathausen». 
Mit dem Park wird ein umfangreiches, 
barrierefreies Spiel- und Erlebnisan-
gebot für Menschen mit und ohne 
Behinderung realisiert. Die Bachmann 
Stiftung hat sich an der tollen Idee mit 
CHF 6000.– beteiligt. 

Nach dem Motto «Zurückgeben, was 
man bekommen hat» unterstützt die 
Bachmann Stiftung seit 2011 die Nana 
Korkor Da JHS Schule in Ghana. 
Denn aus diesem Land stammt der 
grösste Teil der Kakaobohnen in der 
Bachmann-Schokolade. Hier gehen vor 
allem Kinder zur Schule, deren Eltern 
Kakaobauern sind. Mit der Spende 
aus der Schweiz wurden Computer 
angeschafft und eine Bibliothek gebaut, 
was den Kindern wertvollen Zugang zu 
Wissen verschafft. 

Bachmann Stiftung –
unterstützte Projekte der letzten 10 Jahre:
www.bachmann-stiftung.ch

Schule in Ghana:
www.confiserie.ch/ghana
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Bachmann Stiftung

Schule an der Elfenbeinküste 
Eine emotionale Reise  

zum Ursprung

Nachhaltig fördern: Seit 4 Jahren unterstützt die Bachmann 
Stiftung das Projekt «Family Farm School» an der Elfenbein­
küste. Es ermöglicht Kindern und Jugendlichen eine 
dreijährige Ausbildung im Bereich der Landwirtschaft.

Afrika

1
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Bachmann Stiftung

Wir möchten, dass Sie unsere Schokolade mit gutem Gewis-
sen geniessen können. Darum tragen wir eine Verantwortung 
für alle, die jenen Kakao anbauen, den wir weiterverarbeiten. 
Wir kämpfen gegen Kinderarbeit, wollen einen kontrollierten 
und nachhaltigen Anbau gewährleisten und die Biodiversität 
berücksichtigen. Deshalb investieren wir mit der Bachmann 
Stiftung in die Bildung von Kindern und Jugendlichen in den 
Anbaugebieten – wie beispielsweise an der Elfenbeinküste.

2019 hat Matthias Bachmann die neu eröffnete Schule mit 
Platz für 70 Schülerinnen und Schüler besucht. Mindestens 
30 % der Lernenden müssen übrigens weiblich sein. Dafür 
wurde der «Girls Club» gegründet – ein Angebot für Mädchen 
und Frauen, das sie während der Ausbildung stärkt und coacht.

«Die Lebensfreude der Menschen ist eine der schönsten Er-
innerungen an diese Reise», erzählt Matthias Bachmann. 
«Unser Besuch war voll von emotionalen und berührenden 
Momenten.» Die Familie Bachmann steht bis heute regelmäs-
sig in Kontakt mit der Schule, mit Kindern und Lehrpersonen. 
Denn, so Matthias Bachmann weiter: «Ein Schulgebäude ist 
noch kein Garant dafür, dass das Projekt erfolgreich weiterge-
führt wird. Der Schulbetrieb muss sichergestellt sein, und das 
erreichen wir mit ständigem Austausch.»

1	� Matthias Bachmann mit Schülerinnen und Schülern der IFER-
Schule (Institut de Formation à l’Entrepreneuriat) in Afféry, 
Elfenbeinküste

2	� Bamoni Bru Juliette (Lehrerin der IFER-Schule) und Matthias 
Bachmann

3	� Die IFER-Schule
4	� Öffnen der Kakaobohne
5	� Eine Kakaopflanze wird angepflanzt

Film Schule Elfenbeinküste – Bildung für die Zukunft:
www.confiserie.ch/film-elfenbeinkueste

2

3

4

5

«Die Elfenbeinküste ist ein beeindruckendes 
Land mit hohem Potenzial. Doch damit das 
Land das Potenzial nutzen kann, braucht 

es faire Geschäftspartner und unsere 
Unterstützung.»

Matthias Bachmann

3535

Kapiteltitel Titel Teaserbild Inhaltstitel



Nachhaltigkeit

Was uns am Herzen liegt 
Das tun wir heute für die Welt von morgen

Wir wollen der nächsten Generation eine lebenswerte Welt hinterlassen.  
Aus ökologischer, sozialer und wirtschaftlicher Sicht. Dafür setzen wir uns in 

verschiedenen Bereichen unseres Familienbetriebs ein.
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Nachhaltigkeit

Engagement gegen Armut
Nachhaltige Schokolade 
Um einzigartige Genussmomente zu schaffen, setzen wir 
bei unserer Bachmann Schokolade auf höchste Qualität. 
Der nachhaltige Anbau des Kakaos wie auch der faire Um-
gang mit den Bauern sind dabei elementare Bestandteile 
unserer Strategie und ein wesentlicher Part 
unserer Philosophie. Um unsere ethischen 
Ziele zu erreichen, arbeiten wir mit dem 
Zentralschweizer Unternehmen Max Felch-
lin AG zusammen. Gemeinsam mit Felchlin 
werden verschiedene Projekte umgesetzt, um 
den Kakaobauern in den Ursprungsländern 
eine bessere Zukunft zu ermöglichen. 

Bachmann Stiftung
10 % des Gewinns aus dem Verkauf der Schutzengeli® ge-
hen an die Bachmann Stiftung. Dieses Geld fliesst zu 100 % 
in die Schweiz oder in jene Länder zurück, in denen die 
Schutzengeli® ihren Ursprung haben. Zum Beispiel um die 
Berufsausbildung von Jugendlichen im Kakao-Anbau zu un-
terstützen. So werden Genussmenschen wie Sie selbst zu 
Schutzengeln.

Nachhaltige Schokolade:
www.confiserie.ch/nachhaltige-schokolade

Bachmann Stiftung:
www.bachmann-stiftung.ch

Kein Food Waste
Wir bekämpfen Food Waste, indem wir nicht verkaufte 
Lebensmittel an verschiedene Institutionen weitergeben. 
Zudem können unsere Mitarbeitenden Restbestände nach 
Ladenschluss mit nach Hause nehmen. Unsere Partner im 
Kampf gegen Food Waste:

•	 «Tischlein deck dich» verteilt 
gratis Lebensmittel an armutsbe-
troffene Menschen. Jede Woche 
werden schweizweit rund 15’000 
Personen unterstützt. 

•	 Die «Äss-Bar» Luzern verkauft 
Backwaren vom Vortag stark ver-
günstigt. Wir geben Nichtverkauf-
tes ab, um keine Lebensmittel zu 
verschwenden. 

•	 «Teller statt Kübel» verteilt tages
frische Produkte an bedürftige 
Menschen in Dietikon. Die Lebens-
mittel werden abgeholt und zur 
Abgabestelle gebracht.

Bachmann Stiftung:
www.confiserie.ch/
food-waste

F A I R
D i r e c t
C a C A o
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Bachmann-Karriere:
www.confiserie.ch/ausbildung

Gesundheit und Wohlergehen
Wir verarbeiten nur beste, natürliche und frische Rohstoffe – 
wenn immer möglich aus der Region. Beispielsweise unseren 
eigenen Demeter-Dinkel aus Sursee LU. Die Teige ruhen bei 
uns bis zu 48 Stunden, damit das Brot besonders bekömm-
lich wird. Eine grosse Hilfe für Allergiker ist unser selbstent-
wickeltes Touchscreen-Deklarationssystem, das in den Fach-
geschäften über die Inhaltsstoffe aller Produkte informiert. 

Hochwertige Bildung
In unserem Familienbetrieb bilden wir in den verschiedenen 
Abteilungen momentan rund 35 Lernende aus. Wir fördern 
den Charakter und die individuellen Fähigkeiten unserer 
Lernenden und unterstützen auch ausgelernte Mitarbei-
tende mit diversen hochwertigen Weiterbildungen. Denn 
unsere BachMannschaft ist das Fundament unseres Erfolgs. 

Nachhaltigkeit

Geschlechtergleichheit
Bei uns gilt die Lohngleichheit über alle Geschlechter hinweg. 
Dafür haben wir eine Lohngleichheitsanalyse durchgeführt 
und extern überprüfen lassen. Die Geschlechteraufteilung 
bei der Confiserie Bachmann sieht aktuell so aus: 76 % der 
rund 650 Mitarbeitenden sind Frauen, 24 % Männer. In Füh-
rungspositionen ist der Frauenanteil in der Geschäftsleitung 
bei 20 % und im Management-Team bei 47 %.  

100 % Naturstrom 
Wir setzen seit fast 10 Jahren zu 100 % auf Naturstrom und 
erneuerbare Energien. Unser Strom stammt von zertifi-
zierten Schweizer Wind- und Wasserkraftwerken. Auch 
kleine Änderungen können viel bewirken: Die Lichtquellen 
in unserer Backstube und den Fachgeschäften werden 
fortlaufend gegen LED-Lampen ausgetauscht – so sparen 
wir sehr viel Strom.

Weniger CO₂-Ausstoss
Als Mitglied der Energie-
Agentur der Wirtschaft 
(EnAW) haben wir uns 
freiwillig dazu verpflichtet, 
mit dem Bund vereinbarte 
Ziele zur Reduktion des 
CO₂-Ausstosses einzuhal-
ten. Ein konkretes Beispiel: 
In den letzten Jahren haben 
wir über 1 Million Franken 
in unsere Wärmerückge-
winnungsanlage investiert. 
Sie nimmt die Abwärme 
unserer Öfen und Kühlan-
lagen und macht daraus sogenanntes Brauchwarmwasser, 
das für unseren Produktionsstandort und 170 Luzerner 
Haushalte reicht.
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Lokale Partner:
www.confiserie.ch/lokale-partner

Nachhaltige Verpackungen:
www.confiserie.ch/nachhaltige-verpackungen

Innovation und Infrastruktur
Die Infrastruktur in unserer Produktion, in den Fachgeschäf-
ten und Büros ist modern und auf dem neusten Stand. Wir 
sorgen für ein sicheres, effizientes und gesundes Umfeld für 
Mitarbeitende sowie auch für unsere Kundschaft. Unsere 
Ideen wurden mehrfach als besonders innovativ ausge-
zeichnet – z. B. mit dem IHZ-Anerkennungspreis für unse-
ren Tortenkonfigurator oder mit dem aha!award für unser 
Deklarationssystem für Allergiker. 

Nachhaltigkeit

Nachhaltige Verpackungen
Nicht nur beim Inhalt, sondern auch bei der Verpackung 
achten wir auf nachhaltige Lösungen:
•	 Unsere Säckli bestehen aus Maisstärke, sie sind also zu 

100 % biologisch abbaubar und plastikfrei. 
•	 Die Kaffeebecher, Menüboxen und Versandschachteln 

sind FSC-zertifiziert. 
•	 Unser Einwegbesteck ist plastikfrei und biologisch 

abbaubar.
•	 Alle PET-Salatschalen bestehen zu mindestens 50 % aus 

recyceltem Material. 
•	 Wir setzen nur noch Trinkröhrli aus Papier und Rühr-

stäbli aus Holz ein. 

Rohstoffe aus der Region
Wenn immer möglich, verarbeiten wir Rohstoffe aus der 
Region. Einige Beispiele für unsere lokalen Partner sind:
•	 Biohof Stalder, Sempach (Bio-Getreide)
•	 Ottiger Spezialitäten, Ballwil (Konfi)
•	 Parmino, Alpnach (Parmesan)
•	 Molki Stans, Stans (Joghurt, Milch, Ziger)
•	 Metzgerei Heinzer, Muotathal (diverse Fleisch- und 

Aufschnittprodukte)
•	 Biosphäre Berg-Käserei, Entlebuch (Käse)

Fleisch und Fisch
In unserer Backstube wird ausschliesslich Schweizer Fleisch 
sowie MSC-zertifizierter Fisch verarbeitet.
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Facts & Figures

100 %
ZU SO VIEL PRO­
ZENT IST UNSER 
UNTERNEHMEN IN 
FAMILIENBESITZ.

Bachmann 
in Zahlen

Warum viele Worte verlieren, wenn man es mit wenigen Zahlen  
auf den Punkt bringen kann?

70 % des Schweizer 
Brotmarkts teilen 
sich Discounter, 
Grossverteiler und 
Tankstellenshops.

76 % der rund 650 Mit­
arbeitenden sind Frauen, 
24 % Männer. 
In Führungspositionen  
ist der Frauenanteil  
in der Geschäftsleitung 
bei 20 % und im Manage­
ment-Team bei 47 %.

300’000 Franken
hat die Bachmann Stiftung bereits gespendet.

ZWANZIG ZWANZIG 
KILOMETERKILOMETER
liegen zwischen unserer 
Backstube und dem Biohof 
in Sempach, der unseren 
Dinkel anbaut.

Bis zu 4 ×  
täglich be­
liefern wir 
jedes Fach­
geschäft 
mit frischen 
Produkten. 

RUHT DER TEIG 
FÜR UNSER PAIN 

PAILLASSE ®.

48 H160 individuelle Torten auf Bestellung 
kreieren wir jedes Wochenende.
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Facts & Figures

170170

38 verschiedene
Heimatländer haben unsere 
Mitarbeitenden insgesamt.

30’000

Luzerner Haushalte und 
unsere gesamte Produktion 
werden durch unsere 
Wärmerückgewinnungsanlage 
mit Warmwasser versorgt.

Follower und Fans 
haben wir auf 
Social Media.

über

ist die Postleitzahl von 
Barcelona – auch dorthin 

verschicken wir unsere 
Schutzengeli®.

0800108001
vegan

e P
ro

du
kt

e gibt es in unserem
 Sortim

ent

40 %
aller Abstimmenden haben 

uns zur beliebtesten Bäckerei-
Confiserie der Schweiz gekürt.

Seit diesem Tag werden alle Bachmann-
Leckereien mit 100 % Naturstrom hergestellt.1. Jan. 2013

Anteil an frischen, voll-Anteil an frischen, voll-
reifen Früchten steckt in reifen Früchten steckt in 
unseren Sorbets.unseren Sorbets.

55 %

35
Auszubildende 

absolvieren eine 
Lehre bei uns.

Jahren leben Jahren leben 
und lieben wir und lieben wir 
unser schönes unser schönes 

Handwerk.Handwerk.

Seit überSeit über

2,5 cm
ist der Durchmesser 
eines Luxemburgerli.
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Angebot

BäckereiBäckerei
Cappuccino und Gipfeli to go  

für einen langen Tag.

Torten und Torten und 
PatisseriePatisserie

Eine bestellte Torte für die 
Kinderparty abholen. 

B2BB2B
Online auf www.confiserie.ch ein 

personalisiertes Give-away für das 
Firmenfest bestellen.

Durch den Tag mit Bachmann
Wir schenken Ihnen zu (fast) jeder Zeit  

einen Genussmoment

Eat & DrinkEat & Drink
Auf dem Weg zum nächsten Termin eine 

frische Buddha-Bowl für den Lunch holen, 
dazu einen hausgemachten Bio-Eistee.
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Bäckerei
In unserer Luzerner Backstube entstehen aus regio
nalen Zutaten und mit viel Geduld verschiedene 
Backwaren, die wir bis zu viermal täglich an unsere 
Fachgeschäfte liefern.

Chocolatier
Ob 31 Sorten Pralinés, edelste Grand-Cru-Tafeln oder 
die beliebten Osterhasen: Die kleinen und grossen 
Meisterwerke werden in präzisester Handarbeit aus 
frischer Schokolade hergestellt. 

Eat & Drink
Unsere Auswahl an Menüs, Salaten, Bowls und 
Getränken steht für eine gesunde und abwechs-
lungsreiche Verpflegung. Die Food-Trends weltweit 
beobachten wir genau.

Torten und Patisserie
Wir setzen auf beliebte Patisserie-Klassiker und neue 
Kreationen. Unser grosses Torten-Sortiment krönt 
jedes Fest, und im Tortenkonfigurator lässt sich online 
ein Unikat herstellen.

Café
Zu 10 Fachgeschäften gehört auch ein gemütliches 
Café. Hier werden zusätzlich zu unserem breiten 
Sortiment im Frontcooking frische Pizzen, Pasta oder 
Hot Panini zubereitet. 

B2B
Unsere Spezialitäten lassen sich einfach personali
sieren, damit Unternehmen ihre Kundinnen und 
Kunden, Partner und Mitarbeitenden mit einem indi-
viduellen Genussmoment überraschen können.

Angebot

ChocolatierChocolatier
Für die Kolleginnen und Kollegen im 

Büro ein paar Schutzengeli® besorgen.

CaféCafé
Kurze Pause im Café und dazu eine 

feine Patisserie geniessen.

Unsere Angebote und Dienstleistungen sind 
in 6 Geschäftsbereiche aufgeteilt. Jeder Be­
reich hat individuelle Abläufe, Prioritäten und 
Bedürfnisse. Aber alle haben ein gemeinsa­
mes Ziel: Sie wollen unseren Kundinnen und 
Kunden in den unterschiedlichsten Momenten 
hochwertige Genussmomente schenken. 
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Pralinés

In jedem einzelnen Praliné stecken unser komplettes Know-
how, die besten Zutaten und ganz viel Liebe. Unsere Choco-
latiers stellen die verschiedenen Sorten täglich frisch und in 
Handarbeit her. Unter der Schokoladenhülle verstecken sich 
zarte Truffes-Füllungen, weicher Marzipan, kräftige Nüsse 
oder eine feine Fruchtkomponente. 

In unserem Sortiment finden Sie Pralinés und Truffes nach  
traditionellen Rezepten, die von Generation zu Genera-
tion weiterwandern. Und neue oder saisonale Kreationen,  
die unsere Chocolatiers so lange weiterentwickeln, bis sie  
perfekt sind. Die Bachmann-Pralinés und -Truffes gehören  
seit Jahren zu den beliebtesten Kundengeschenken, weil sie 
sich mit Logos personalisieren lassen. 

Pralinés & Truffes 
Die kleinen, grossen Meisterwerke

Mund auf, Augen zu. Und für ein paar 
Sekunden steht die Welt still. Weil Sie mit 
jedem Bachmann-Praliné und -Truffe ein  
kleines Meisterwerk geniessen.

Rezept
Das Rezept für die feinen Rocher-
Pralinés zum Selbermachen finden 
Sie unter: 
www.confiserie.ch/
rocher-praline
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Pralinés

Grand Cru 
Die edelste Schokolade der Welt

Nur jede 20. Kakaobohne weltweit darf sich 
Edelkakao nennen. Dieser Begriff steht für ein 
einmaliges Schokoladenerlebnis. Pur, ausge­
prägt und unvergesslich. Genau das, was wir 
für unsere Grand-Cru-Spezialitäten brauchen. 

Die Schokolade für unsere Grand-Cru-Spezialitäten wird 
aus einem besonderen Edelkakao hergestellt: aus der Criol-
lo-Bohne. Das ist die ursprünglichste Kakaosorte der Welt. 
Schon im 17. Jahrhundert wurde sie an den Königshäusern 
gehandelt wie Gold. Bis heute wächst sie vor allem in Vene-
zuela, in den Hügeln am Fuss der Anden. 

Der Edelkakao wird sorgfältig gepflückt, in kleinen Mengen 
geröstet und danach mit viel Geduld belüftet und conchiert, 
also gerührt. Nur so kann sich der intensive Charakter entfal-
ten. Verfeinert wird sie mit Kakaobutter und feinster Vanille 
aus Madagaskar.
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Apéro

Apéro 
Fingerfood  

vom Feinsten

Wenn Sie mit Familie, Freunden oder  
Gästen das Glas erheben, dann begleiten  

wir Sie kulinarisch. Vom Apéro-Plättli  
für den kleinen Kreis bis hin zum Catering  

für mehrere hundert Gäste.
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Apéro

Lassen Sie uns gemeinsam die grosse Kunst der kleinen Ver-
führung zelebrieren. Unsere Canapés, Gebäcke und Snacks 
werten Ihr Apéro optisch und kulinarisch auf. Frisch, hausge-
macht und mit viel Liebe zum Detail: 

•	 Italienische Bruschette:  
viel mehr als nur ein Häppchen 

•	 Runde Mini-Canapés:  
kleine Kunstwerke, vielfältig belegt

•	 Warme Klassiker:  
Schinkengipfeli, Chäschüechli und Co. 

•	 Apéro-Brötli:  
herzige Sandwiches im Kleinformat

•	 Gefülltes Partybrot:  
Mini-Sandwiches im Brotlaib

•	 Platten und Snack-Boards:  
Fleisch, Käse und mehr 

•	 Mini-Patisserie und Luxemburgerli:  
versüssen jedes Apéro

Onlineshop Apéro:
www.confiserie.ch/apero

Apéro-Prospekt:
www.confiserie.ch/aperoprospekt
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Torten

Bei uns können Sie aus über 400 Spezialtorten auswählen oder sogar Ihre ganz eigene 
kreieren. So finden Sie garantiert die passende Torte. Für Hochzeiten, Geburtstage 
oder Jubiläen, mit Foto, Logo oder Marzipan-Dekor sowie in vielen verschiedenen 
Grössen, Formen und Farben. 

Von der saftigen Schwarzwälder bis hin zur leichten Mango-Quarkmousse: Her
gestellt werden die Torten in unserer Luzerner Backstube nach traditionellen Rezep-
ten, mit neuen Ideen und viel Liebe zum Handwerk. Übrigens: Wussten Sie, dass wir 
Torten auch weltweit verschicken? Unsere Versandtorten bestehen aus Mandelcake 
mit Schoggi, Red Velvet oder Oreo Cupcake. Das macht sie stabil und lange haltbar.

Mögliche Termine: mittwochnachmittags ab 14.30 Uhr. 
Reservierung erforderlich – einfach QR-Code scannen.
Alter: ab 6 Jahren
Gruppengrösse: 8–12 Kinder und 1 elterliche Begleitung 
Preis: Gruppe von 8 Kindern pauschal CHF 340.00  
(inkl. Geburtstagstorte). Jedes weitere Kind CHF 30.00  
(max. 12 Kinder), Begleitperson gratis.
Dauer: 2½ Stunden inkl. Feier mit Kuchenessen im Café

Bei uns feiern Sie den perfekten Kindergeburtstag

Programm:
•	 Dekorieren von Cup-

Cakes, Schoko-Lollipop 
oder Lebkuchen

•	 Degustation von aus
gewählten Produkten

•	 kurzer Rundgang
•	 Feier und Tortenessen  

im Café

Torten 
Es gibt immer einen Grund zum Feiern

Feste soll man feiern, wie sie 
fallen. Es gibt also unzählige 
gute Gründe, um ein Stück 
Torte zu geniessen. Und wenn 
man keinen Grund findet, 
schmecken sie trotzdem.

Scannen & 
reservieren
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Torten

Onlineshop Torten:
www.confiserie.ch/torten

Torten-Prospekt:
www.confiserie.ch/tortenprospekt
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Glace

Glace 
Wie in der besten  
Gelateria Italiens
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Glace

In unserer Backstube stehen nicht nur Öfen, sondern auch Glace-Maschinen. Denn 
in den warmen Monaten stellen wir alle Sorten täglich frisch her. Vor dem Gefrieren 
muss die Rahm- oder Fruchtmasse 24 Stunden lang bei 3 °C ruhen, damit sie die 
perfekte Textur erhält.

Es gibt viele gute Gründe für eine Bachmann-Glace
•	 Die Milch für unsere Rahmglace stammt von glücklichen Kühen aus dem 

Kanton Nidwalden. 
•	 Unsere Sorbets bestehen zu 55 % aus frischen, vollreifen Früchten.  

So sparen wir Zucker und gewinnen Geschmack. 
•	 Die Glace-Kugeln in unseren Cornets und Becherli sind immer ein bisschen 

grösser als andere. Damit auch die grössten Schleckmäuler zufrieden sind.

Die 5 beliebtesten Bachmann-Glacesorten – 
wie ist die richtige Reihenfolge? 

Kleines Geschenk – 
grosse Freude
Hast du gewusst, dass du eine 
Kugel Glace verschenken kannst? 
Mit dieser kleinen Geste 
machst du jemandem 
eine grosse Freude. 

Raten Sie mit:

Ob Stracciatella, Schokolade oder Schutzengeli®: Unsere Glacesorten bringen  
einen Hauch Italianità zu all jenen, die süsse Abkühlungen lieben. Cremig, 

leicht und luftig – so wie eine hausgemachte Glace sein sollte.

Auflösung: 1. Schoggi, 2. Joghurt mit Beeren, 3. Stracciatella, 4. Cookies, 5. Schutzengeli® 

Schoggi

Joghurt  
mit BeerenStr

acc
iate

lla

Schutzengeli

Co
ok

ie
s

Gutschein:
www.confiserie.ch/ 
gutschein-1-kugel-glace
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Take-away-Angebot

Unser Take-away-Angebot ist in den letzten Jahren enorm ge-
wachsen. Weil sich unsere Kundinnen und Kunden unterwegs 
gesund, abwechslungsreich und fein verpflegen wollen. Und 
worauf haben Sie heute Lust?

Sandwiches, die überraschen
Mit saftigem Schinken, Wood Smoked Carrots oder in der 
Gourmet-Version mit Poulet und Avocado. Auch warm als Hot 
Panini oder klassisch als Canapé.

Salate, die satt machen
15 verschiedene Kreationen sorgen für viel Abwechslung. Im-
mer knackig, frisch und voller Vitamine. 

Menüs, die frisch gekocht sind
In unserer Küche entstehen täglich neue Kreationen und 
beliebte Klassiker. Von Älplermagronen bis Thai-Curry, von 
währschaft bis exotisch und auch vegan.

Bowls, die happy machen
Ob orientalische Pita-Falafel, schwedische Hygge Bowl oder 
vegetarische Planted Protein Bowl – unsere Bowls sind kleine 
Schüsseln voller «Mmh!».

Klassiker, die alle lieben
Natürlich finden Sie in unseren Fachgeschäften auch süsse 
und herzhafte Wähen, fruchtige Birchermüesli oder einen 
Nussgipfel für zwischendurch. 

Durstig?

Probieren Sie zum Essen ein hausgemachtes Getränk. Unsere 
Tees und Limonaden sind supererfrischend, enthalten sehr 
wenig Zucker und keine künstlichen Süssungsmittel. Erhält-
lich in den Sorten Limo Exotic, Vita Wasser, Zitrone-Limette, 
Ginger Detox, Himbeer-Goldmelisse, Zitronen-Holunderblü-
ten und Bio-Schorle Apfel. Prost!

Sandwiches, Bowls & Co. 
Einfach mitnehmen:  

zum Zmorge, Zmittag oder Znacht

Manchmal muss es praktisch sein und schnell gehen:  
Ein Pausenbrötli auf dem Weg zur Arbeit, ein leichter Lunch im Büro  

oder etwas Feines, das Sie zum Znacht mit nach Hause nehmen.
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Sandwiches, Bowls & Co.



vegan

15 VON UNSEREN 
37 BROTSPEZIALI­

TÄTEN SIND 
VEGAN.

vegan

Take-away-Angebot

Übrigens:  
Von unseren Take-

away-Angeboten sind 
mindestens 20 vegan, dar-

unter Menüs, Salate, Sand-
wiches, Bowls, Müesli und 

süsse Spezialitäten. 

Das steckt in unseren 
Take-away-Angeboten
•	 Saisonale, regionale Produkte 

ohne Konservierungsmittel 
und Geschmacksverstärker

•	 Fleisch-Spezialitäten von der 
Metzgerei Heinzer, einem 
Familienbetrieb aus Muotathal

•	 Milchprodukte wie Käse, Rahm 
oder Joghurt von der Molkerei 
Barmettler aus Stans
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Brot

Das original Pain Paillasse® wird nach alter Machart herge-
stellt – aus Weizenmehlen, natürlicher Hefe, klarem Wasser 
und viel Geduld. Denn der Vorteig gärt bei uns 48 Stunden 
lang. Jedes Brot wird von Hand hergestellt und ist ein Unikat. 

Das Lieblingsbrot der Schweizerinnen und Schweizer steht 
in den besten Restaurants auf dem Tisch und wurde mehr-
fach ausgezeichnet. Bei uns ist das Paillasse® auch die Ba-
sis vieler Sandwiches und zudem als dunkles Bürli sowie 
als Pausenbrötli erhältlich. Die grossen Brote finden Sie in 
den Varianten hell, dunkel, rustic und Nuss ganzjährig im 
Bachmann-Sortiment. 

Pain Paillasse® 
Das beliebteste Brot der Schweiz

Das Brot mit dem Dreh. Unter der 
knusprigen Kruste verstecken sich 
ein luftig-leichtes Innenleben und ein 
Bouquet aus über 80 Aromen.

Onlineshop Paillasse:
www.confiserie.ch/paillasse
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Pain Paillasse® – das beliebteste Brot der Schweiz



Brot

Das Pain Paillasse® lässt sich 
super variieren. Saisonal ist es in 
diesen Varianten erhältlich:

Pain Paillasse® Olive 
(Januar  bis  August) 

Die mediterrane Version passt 
perfekt zum Apéro.

Pain Paillasse® Kürbis
(September  bis  Dezember)

Wunderbar zu Suppen oder 
Salaten an kühlen Tagen.
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Brot

«Einfach gutes Brot.» Hinter diesem Satz steckt so viel: beste 
Rohstoffe, exaktes Abwiegen, den Teig ruhen lassen, richtig 
backen. In jedem Arbeitsschritt stecken Präzision und Timing. 
Denn für die Herstellung unseres Brots braucht es jede Menge 
Erfahrung, viel Leidenschaft und ein paar Geheimnisse, die 
wir Ihnen hier verraten: 

Unsere geheimsten Zutaten 
Mehrwert: Das macht unser Brot so fein

Man stellt einen Teig her und bäckt ihn. 
Eigentlich ganz simpel. Aber für das beste 
Bachmann-Brot braucht es mehr: Teigruhe, 
Natursauerteig, vitalisiertes Wasser und 
vieles mehr.
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Brot

Teigruhe
Beim Brot ist es wie bei gutem Wein oder Käse: Auch im Teig 
entfalten sich die Aromen erst nach einer Weile. Der Teig ruht 
bei uns als Ganzes während 14 bis 48 Stunden. Die Geduld mit 
dem Teig sorgt dafür, dass das Bachmann-Brot beim Backen 
eine lockere Porung und eine knusprige Kruste bekommt. 
Aber die lange Teigruhe hat noch mehr Vorteile: Das Brot 
bleibt länger frisch, es ist aromatischer und kann vom Körper 
viel besser verwertet werden. Studien zeigen, dass industriell 
gefertigtes Brot oft Magenschmerzen verursacht. 

Herz und Handwerk
Sie ist seit vier Generationen konstant in unserer Familie: die 
Liebe für feine Backwaren und besondere Rezepte. Daran hat 
sich in 125 Jahren wenig geändert. Zwar ist die Technik mo-
derner geworden und die Backstube grösser, aber geblieben 
ist die Überzeugung, dass es für wirklich gutes Brot geduldige 
Handarbeit und das Handwerk von erfahrenen Bäckerinnen 
und Bäckern braucht. In unserer Backstube im Herzen von 
Luzern backen 24 Profis so täglich über 24 verschiedene Brot
sorten – und jedes einzelne Brot ist ein Unikat. 

Vitalisiertes Wasser
Wasser ist neben Mehl die wichtigste Zutat beim Brotba-
cken. Es macht einen Unterschied, ob man für den Teig sehr 
hartes oder eher weiches Wasser verwendet. Um dem Was-
ser seine Lebendigkeit zurückzugeben, setzen wir auf die 
Grander-Methode.

Damit vitalisieren wir es und erzeugen einen Quellwas-
ser-Charakter. Dieses Wasser verwenden wir für alle Brote und 
Brötchen. Damit sie Vitalität schenken, wunderbar schmecken 
und lange frisch bleiben. 

Die Energie im Wasser lässt sich übrigens bildlich festhalten: 
Hier der Vergleich zwischen unbehandeltem Leitungswasser 
und vitalisiertem Leitungswasser in Luzern. 

Belebtes Leitungswasser aus LuzernUnbehandeltes Leitungswasser 
aus Luzern
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Brot

Sel des Alpes
Man nennt es das «Weisse Gold der Alpen»: 
das Sel des Alpes aus dem Salzbergwerk Bex 
im Waadtland. Das Salz ist seit Millionen von 
Jahren vom Fels umschlossen und wird mit 
Bergwasser herausgelöst. Seit mehr als 500 
Jahren produziert das Bergwerk in Bex sein 
Salz mit der grünen Energie aus dem lokalen Wasserkraft-
werk. So entsteht eines der reinsten Salze der Welt. Ein Roh-
stoff ganz im Sinne unserer Bachmann-Philosophie: Hochwer-
tig, regional und gesund soll er sein. 

Natursauerteig
Ein Brot mit einem hochwertigen Sauerteig bleibt länger frisch, 
es schmeckt hervorragend und ist sehr bekömmlich. Dieser 
Teig besteht aus Wasser, Mehl und Milchsäurebakterien, die 
wir während 24 Stunden bei 30 °C ansetzen. Anschliessend 
mischen wir den Sauerteig unter den jeweiligen Brotteig. So 
brauchen unsere Brotsorten weder Triebmittel noch Emulga-
toren oder künstliche Aromen. 

Vakuumbacken:
www.confiserie.ch/vakuumbacken

Sel des Alpes:
www.confiserie.ch/sel-des-alpes

Mehr Wert Brot:
www.mehr-wert-brot.ch

Vakuumbacken
Ein Brot soll lange frisch bleiben, möglichst gesund und fein 
sein. Drei Kundenwünsche, die wir dank dem Vakuumbacken 
in Zusammenarbeit mit der Firma Cetravac erfüllen können. 
Diese Technik hat das Backen revolutioniert, weil ein Teil des 
Prozesses ohne Hitze vonstattengeht. Dadurch werden we-
niger Nährstoffe zerstört. Und weil auch weniger Wasser aus 
dem Teig verdampft, bleibt Ihr Brot länger frisch. 
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Brot

Kennen Sie unsere Saison-Brote? 
Für noch mehr Abwechslung im Sortiment kreieren unsere Bäckerinnen und Bäcker regelmässig spezielle saisonale 
Brote, die jeweils nur wenige Wochen erhältlich ist:

Focaccia mit Tomaten | 1
Herrliche Sommerspezialität bestreut mit Alpensalz 
«Fleur des Alpes». Hergestellt mit einem Weizenvorteig, 
feinem Olivenöl und 12 Stunden Ruhezeit. Harmoniert 
perfekt mit der Säure der Cherrytomaten. Ein einzig
artiger Genuss.

Rüebli Vollkorn | 2
Das feuchte Rüebli-Brot verdankt seine Vollmundigkeit 
und den feinen Geschmack den frischen Rüebli, dem 
Rüeblisaft und dem Grahammehl. Passt zum Frühling!

Feigen-Nuss-Brot | 3
Der Teig wird mit frischen Baumnüssen und vitamin
reichen Feigen vermengt. Das sorgt für viel Geschmack 
und noch mehr Nährstoffe. Das Power-Brot passt zu allem 
und ist auch pur einzigartig. 

Es wilds Ruchs | 4
«Es wilds Ruch» ist Brot mit wild gerissener Kruste. Das 
Ruchbrot besticht durch seine saftige Krume und die 
intensiven Brotaromen. Diese bekommt es wegen der 
Ruhezeit von mindestens 12 Stunden und dem heissen, 
kurzen Backen. Ein Brot passend für alle Gelegenheiten, 
zum Zmorge, zum Zmittag, zum Znacht.

1

4

2

3
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Frick, den 22.04.2016

Ueli Steiner
Geschäftsführer

Peter Jossen
Präsident des Verwaltungsrates

Dieses Zertifikat Nr. BVH-26126 bleibt gültig bis zur Ausstellung eines neuen Zertifikates, 
längstens bis 31.12.2017. Vorbehalten bleibt ein Widerruf durch bio.inspecta. Änderungen 
werden strafrechtlich geahndet.
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Nummer des Zertifikates: BVH-26126

Confiseur Bachmann AG
Schwanenplatz 7
6002 Luzern
Schweiz

Betriebsnummer: 32705

Die Produkte und Tätigkeiten des genannten Unternehmens sind nach 
folgenden Standards zertifiziert:

Schweizerische Bio-Verordnung  

(CH Bio-Verordnung)¹  

Haupttätigkeit: Aufbereitung

Die Zertifizierungsdetails der Produkte und Tätigkeiten sind unter 
www.EASY-CERT.com/CH/32705 aufgelistet.

Datum der letzten Kontrolle: 07.04.2016

Gültig bis: 31.12.2017

¹ Dieses Zertifikat entspricht den Anforderungen gemäss Art. 30a Abs. 1 der Schweizer 
Bio-Verordnung (SR 910.18) sowie Art. 29 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 
und der Verordnung (EG) Nr. 889/2008 der Europäischen Union.

bio.inspecta AG
Ackerstrasse
CH-5070 Frick
Tel. +41 (0)62 865 63 00
CH-Bio-006ISO 17065

SCESp 006

Brot

Bei unserem Bio-Brot achten wir darauf, 
dass wertvolle Inhaltsstoffe, Vitamine 
und Nährstoffe erhalten bleiben. Dafür 
haben unnötige Farb- oder Aromastoffe 
nichts im Teig zu suchen. Gutes Brot 
braucht Zeit! Darum lassen wir den Teig 
lange gären und verarbeiten ihn nach 
traditionellen Methoden. Unsere Brote 
mit dem Bio-Label stehen für höchste 
Qualität, einen vollen Geschmack und 
ökologische Achtsamkeit. Für Gesund-
heit, die schmeckt. 

Unsere Bio-Brote
Schlaumeier-Brot mit Chiasamen
Von Schlaumeiern für Schlaumeier! Das ballast-
stoffreiche, reine Roggenbrot ist bei ernährungsbe-
wussten Feinschmeckern besonders beliebt. Chia-
samen enthalten sehr viele Antioxidantien, Proteine 
und Ballaststoffe. Schon die alten Mayas verwende-
ten sie als Grundnahrungs- und Heilmittel.

Bio-Bachme-Rogge
Ein rustikal-herbes Brot, hergestellt nach einem 
uralten Rezept von Innerschweizer Bergbauern. 
Sein würziges Aroma verdankt das «Bio-Bachme-
Rogge» dem natürlichen Bio-Roggensauerteig und 
einer Teigruhe von etwa 12 Stunden. Das Brot wird 
direkt auf der heissen Steinplatte gebacken und 
bleibt sehr lange frisch.

Onlineshop Bio-Brote:
www.confiserie.ch/bio-brote

Onlineshop Bio-Getränke:
www.confiserie.ch/bio-getraenke

Gut, besser, bio!
Geniessen im Einklang 

mit der Natur

Unsere Bio-Hausgetränke
Weil wir keinen Tee und keine Limonade mit viel Geschmack 
und wenig Zucker gefunden haben, mussten wir sie halt selbst 
kreieren. Die Bio-Tees werden für uns frisch aufgebrüht, da-
nach verfeinert und abgefüllt. So wurde aus einer erfolglosen 
Suche eine Erfolgsgeschichte. 

Das Beste bleibt drin, Unnötiges bleibt draussen:  
Das Herstellen von Bio-Brot braucht viel Sorgfalt, Zeit und allerbeste Rohstoffe.
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Brot

Dinkel ist ein Urgetreide, das schon vor 3000 Jahren angebaut 
wurde. Er ist ein hervorragender Proteinlieferant und enthält 
sehr viele Nahrungsfasern. Dinkel ist nicht nur für Allergiker 
eine beliebte Abwechslung zu den vielen Backwaren aus Weizen. 

Bei so vielen guten Gründen ist klar, dass Sie in unserem Sor-
timent ein grosses Angebot an Backwaren aus Dinkel finden. 
Die Basis ist immer ein Vorteig, für den vorsichtig geröstetes 
Getreide mit Wasser aufgekocht wird. Daraus entsteht ein 
sogenanntes Kochstück, das 12 bis 24 Stunden reifen muss. 
Dieser Prozess sorgt für eine natürliche, lockere Porung und 
eine knusprige Kruste. 

Unsere Dinkel-Spezialitäten
Ob Füürobigbrot oder Urdinkel Hauszopf, ob Vollkorngipfeli 
oder Dinkel-Chröschtli: Fragen Sie in Ihrem Fachgeschäft 
nach unseren Backwaren aus dem wertvollen Urgetreide. 
Auch verschiedene Brötchen für Sandwiches, süsse Muffins 
oder Königskuchen stellen wir aus Dinkel her. 

Onlineshop Dinkel-Spezialitäten:
www.confiserie.ch/dinkel

Spezialitäten aus Dinkel
Der Star unter den Getreidesorten

Man sagt, dass Dinkel glücklich macht. Und gesund ist er auch!  
Deshalb finden Sie in unserem Sortiment diverse Backwaren aus dem 

Urgetreide, das Ihnen ein Lächeln ins Gesicht zaubern wird. 
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Brot

Dinkel-Demeter
Vom Feld zum Brot

Zwischen unserer Luzerner Backstube und dem Biohof Stalder 
in Sempach liegen keine 20 Kilometer. Der Betrieb baut 
für unsere Backwaren Dinkel mit dem Demeter-Label an.
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Brot

Auf dem Feld von Familie Stalder kann der Dinkel neben 
anderen Getreidesorten in Harmonie mit der Natur wachsen. 
Damit daraus feine und nachhaltige Lebensmittel entstehen. 
In der Schweiz steigen die Tiefkühlimporte von ausländischen 
Backwaren jährlich an. Um diesem Trend entgegenzuwirken, 
setzen wir verstärkt auf Regionalität. Denn das Beste liegt 
oft so nah.

Lebensmittel mit dem Demeter-Label werden nach strengsten 
Richtlinien hergestellt. Das Label steht für Spezialitäten, die 
nach der ältesten und strengsten Form der Landbewirtschaf-
tung erzeugt wurden. Mit geschlossenen Kreisläufen und einer 
ganzheitlichen Sichtweise auf Mensch, Natur und Tier werden 
besonders nachhaltige Lebensmittel geschaffen.

Blog Dinkel-Demeter:
www.confiserie.ch/ 
dinkel-demeter

«Die Natur in der Region schenkt  
uns alles, was wir brauchen,  

um richtig gutes Brot zu backen. Aus 
frischen, regionalen Zutaten wie  

jenen vom Biohof Stalder und der 
Leidenschaft unserer Bäckerinnen und 

Bäcker entsteht so ein unvergleichlicher 
Brotgenuss.»

Raphael Bachmann

Unser Demeter Dinkelbrot trägt zudem das Label für 
besonders nachhaltig hergestellte Lebensmittel. Das 
Getreide dafür wird schonend auf der Steinmühle 
gemahlen, damit der wertvolle Keimling erhalten bleibt. 
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Unsere Partner

Gemeinsam mit dem Traditionsunter
nehmen Felchlin haben wir eine eigene 
Rezeptur für die Bachmann-Milch-
schoggi entwickelt, aus der wir unsere 
Schoggi-Spezialitäten herstellen. 
Felchlin produziert in Ibach SZ seit 
über 100 Jahren eine der weltweit 
beliebtesten Couverturen. Mit diesem 
riesigen Know-how hat uns das Team 
dabei geholfen, unsere Vorstellungen 
von Perfektion in Sachen Konsistenz 
und Geschmack für die Bachmann 
Milchschoggi umzusetzen.

Auch für unserer Grand-Cru-Scho-
koladenprodukte beziehen wir ver-
schiedene sorgfältig abgestimmte 
Couverturen von Felchlin, die auf dem 
Maracaibo-Kakao basiert. Aus diesem 

südamerikanischen Kakao entstehen 
edelste Schokoladesorten mit einem 
intensiven, natürlichen Aroma. Wir 
kreieren daraus unter anderem Pralinés 
oder Tafelschoggi.

Felchlin beliefert Unternehmen auf der 
ganzen Welt mit allen Zutaten, die es 
für Schokoladenprodukte braucht. In 
traditionellen Prozessen und mit sehr 
viel Erfahrung stellt Felchlin Letztere 

Traditionelles Handwerk mit Längsreiber Conche

«Gemeinsam mit den Fachleuten von Felchlin haben 
wir die Couverture für unsere Bachmann-Schoggi 

kreiert. Im Vergleich zu handelsüblichen Schokoladen 
enthält sie deutlich weniger Zucker.» 

Raphael Bachmann

Geheimnis gelüftet: 
Das steckt in unserer Bachmann-Schoggi

Mehr über Felchlin und  
ihre Couverture erfahren  
Sie unter:
www.felchlin.com

Unsere Schokolade stammt vom Schwyzer Traditionsunternehmen Felchlin, das seit 
über 100 Jahren für edelste Schweizer Schoggi und kompromisslose Qualität steht.

Couverture: die Basis guter Schokolade
Couverture ist das Ausgangsmaterial für unsere hochwertigen 
Schokoladespezialitäten. Sie enthält einen höheren Anteil 
an Kakaomasse und Kakaobutter und muss für die Verarbeitung 
zu Schokoladeprodukten sorgfältig temperiert werden. Das 
bedeutet, dass die Couverture erwärmt und wieder abgekühlt 
wird, um ein knackiges, glänzendes und schmackhaftes End-
produkt zu erhalten.

als Basis für feinste Schokolade her. Das 
Unternehmen übernimmt Verantwor-
tung für die Qualität seiner Produkte 
und pflegt faire, langfristige Partner-
schaften mit den Kakaobauern. 

Mit der Couverture von Felchlin haben 
wir uns nicht nur für das beste Produkt 
entschieden, sondern auch für einen 
flexiblen und zuverlässigen Partner aus 
der Region.
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Unsere Partner

Kafi und Gipfeli – das berühmteste Duo seit Romeo und Julia. 
Auch bei uns sind Kaffeegetränke äusserst beliebt, ob mit 
oder ohne Backware dazu. Der Cappuccino to go mit einem 
Gipfeli auf dem Weg ins Büro, ein Espresso nach dem Zmittag 
oder das Kafi Crème mit einem Stück Kuchen am Nachmittag. 
Deshalb gehen wir auch beim Kaffee qualitativ keine Kompro-
misse ein und arbeiten mit der traditionsreichen Luzerner 
Familienrösterei Rast zusammen. Der Name steht seit über 
100 Jahren für Gourmet-Kaffee, für Nachhaltigkeit und fairen 
Anbau der Rohstoffe. Der preisgekrönte Rast-Kaffee stammt 
aus den besten Anbaugebieten der Welt und wird wöchentlich 
frisch für uns geröstet. 

Nachhaltiger Kaffee
Das Unternehmen Rast Kaffee besucht die Ursprungsländer 
seines Kaffees regelmässig, pflegt langjährige Beziehungen zu 
den Kaffeebauern und unterstützt diese aktiv. Eine Produktion 
unter fairen Bedingungen und absolute Transparenz haben 
höchste Priorität. 

Heissgeliebt: 
unser Kaffee von Rast

Mehr über das Familien-
unternehmen Rast Kaffee 
erfahren Sie unter:
www.rast.ch
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Luxemburgerli

Luxemburgerli 
Die Perfektion  

in einem Bissen
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Luxemburgerli

Die Brüder Raphael und Matthias Bachmann lernten während 
ihrer Ausbildung in Paris bei den besten Confiseuren weit 
und breit. Zu den beliebten Spezialitäten der Stadt gehören 
Macarons. Die jungen Schweizer erlebten hautnah, mit wel-
cher Perfektion die luftigen Köstlichkeiten hergestellt werden. 
Diese wertvolle Erfahrung sorgt bis heute dafür, dass jedes un-
serer Luxemburgerli, die den Macarons sehr ähnlich sind, die 
Perfektion in einem Bissen ist.
 
Luxemburgerli sind ein beliebtes Mitbringsel und die perfekte 
Wahl, wenn Sie sich selbst etwas Feines gönnen möchten. 
 
Das Baiser für die Luxemburgerli wird aus Mandeln, Zucker 
und Eischnee gespritzt und dann mit feinen Crèmes gefüllt. 
Neben den fünf ganzjährigen Sorten Chocolat, Vanille, Him-
beere, Espresso und Blueberry-Yogurt sind zu jeder Jahreszeit 
fünf weitere saisonale Variationen erhältlich.

Luxemburgerli von der Confiserie Bachmann sind ausschliess-
lich in den Kantonen Luzern und Nidwalden erhältlich.

Luxemburgerli sind die Königsdisziplin der 
Patisserie-Kunst. Unsere Confiseurinnen und 

Confiseure stellen diese kleinen Genuss­
momente mit viel Herz und handwerklichem 

Geschick seit über 40 Jahren her.

In Paris im Jahre 1996 verfeinerte Matthias Bachmann seine Fach
kenntnisse in den renommierten Konditoreien Fauchon, Lenôtre sowie 
Peltier und Raphael Bachmann in der Patisserie Gérard Mulot.

Luxemburgerli ist eine 
eingetragene Marke im Besitz 
der Confiserie Sprüngli AG, 
Zürich. Sie überlässt der 
Confiseur Bachmann AG das 
Nutzungsrecht, die Marke 
Luxemburgerli im Direktverkauf 
über die Bachmann-Fachge-
schäfte in den Kantonen Luzern, 
Obwalden und Nidwalden zu 
verwenden. 
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Schutzengeli®

Unsere Schutzengeli® 
Eine Spezialität,

die von Herzen kommt!
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kommt! 



SCH
ENK

EN UND GUTES TUN

Schutzengeli®

«Wir wollten eine Spezialität kreieren, der man ansieht, dass 
sie etwas Gutes tut», erinnert sich Raphael Bachmann. «Und 
so sind wir irgendwann bei einem Schutzengeli gelandet, das 
wir auf unsere Art und Weise zum Leben erweckt haben.» 10 % 
des Gewinns aus dem Schutzengeli®-Verkauf fliesst in die 
Bachmann Stiftung. «Und von dort geht das Geld zurück in 
jene Länder, in denen unsere Schokolade-Spezialitäten ihren 
Ursprung haben.» Die Bachmann Stiftung hat damit unter an-
derem eine Schule an der Elfenbeinküste gebaut. «So werden 
Genussmenschen selbst zu Schutzengeln», freut sich Raphael 
Bachmann.

Heute sind die Schutzengeli® unsere beliebteste und meistver-
kaufte Schokolade-Spezialität.

Sie tauchen auf, wenn man sie nicht er­
wartet. Und sind da, wenn man sie braucht. 
Unsere Schutzengeli® machen seit 2011 
Menschen glücklich und sind zu unserer 
grössten Erfolgsgeschichte geworden. 

Bachmann Stiftung:
www.bachmann-stiftung.ch
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Schutzengeli®

Mit einem Schutzengeli® erzählen Sie jemandem eine Geschichte ganz ohne Worte. 
Sie verschenken nicht nur Truffes, sondern eine persönliche Botschaft: «Viel 
Glück!» oder «Bleibt gesund!», «1000 Dank» oder «Wir gratulieren!»

Das Schutzengeli® ist ein knusprig-zartes Truffe auf goldenen Flügeli, gefüllt 
mit Pralinécreme und Waffelkrokant, umhüllt von Nüssen und feiner Schweizer 
Milchschoggi. 

Die Schutzengeli® gibt es in verschiedenen Aromen. Die Klassiker Milch, Dunkel, 
Caramel Salé und Erdbeer sind das ganze Jahr über erhältlich. Ergänzt wird das 
Sortiment passend zur Saison von Special Editions, darunter Tropical, Kaffee oder 
Christmas mit Mandarine und Zimt. 

Ein Schutzengeli®  
sagt mehr als 1000 Worte

Christmas
Mandarine und Zimt 
umhüllt von gerösteten 
Haselnüssen und feiner 
Milchschokolade
(saisonal erhältlich)

Das ganze Jahr beflügelt

Milch
Pralinécrème und Waffel
krokant umhüllt von ge
rösteten Haselnüssen und 
feiner Milchschokolade

Kokos
Helle Pralinécrème veredelt 
mit weisser Schokolade, 
mit Waffelkrokant und 
feinen Kokosnussstückchen 
umhüllt von gerösteten 
Haselnüssen und dunkler 
Schokolade

Dunkel
Pralinécrème und Waffel
krokant umhüllt von ge
rösteten Haselnüssen und 
bester dunkler Schokolade

Caramel Salé
Caramel Fleur de Sel 
umhüllt von gerösteten 
Haselnüssen und feiner 
Chocolat Blond

Stracciatella
Helle Pralinécrème mit einer 
leichten Note von Milch 
und Vanille gespickt mit 
kleinen Schokoladenstück-
chen umhüllt von gerösteten 
Haselnüssen und weisser 
Schokolade

Erdbeere
Erdbeerjoghurt-Kern 
in fruchtiger Ruby-
Rubina-Schokolade mit 
Erdbeer-Crunch

Pistache
Pralinécrème aus aroma
tischen Pistazien umhüllt 
von gerösteten Haselnüssen 
und weisser Schokolade

Individuelle Botschaft

Sie können die Schutzengeli® auch mit 
einer persönlichen Botschaft und/oder 
Ihrem Firmenlogo bestellen.

www.confiserie.ch/
schutzengeli-b2b
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Schutzengeli®

Genuss aus  
dem Herzen Luzerns

«Alle brauchen  
ab und zu ein Schutz
engeli®. Oder zwei …  

oder drei!»
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LUZERNER

SPEZIALITÄTEN

LUZERN
LUZERN

Luzerner Spezialitäten

Luzerner Spezialitäten 
So schmeckt unsere Heimatstadt 

Luzern          LucerneLuzern          Lucerne
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Luzerner Spezialitäten

Pralinés de Lucerne
Eine Hommage an die Leuchtenstadt im Vintage-Look. 
Mit 15 hausgemachten Bachmann-Pralinés und einem 
dreisprachigen Booklet zu den wichtigsten Luzerner 
Sehenswürdigkeiten. 

Wasserturm Stein® 
Mit diesem Stein haben unsere Confiseure 1937 eine beson-
dere Spezialität erfunden. Unter der Bachmann-Schoggi 
steckt ein luftiges Mandelbiscuit, getränkt mit Kirsch oder 
Baileys und umhüllt von Gianduja. Dazu gibt’s ein Booklet 
über die Geschichte des Wasserturms. 

Unsere Luzerner Spezialitäten sind eine Hommage an die schönste Stadt 
der Schweiz. Wir backen alte, traditionelle Rezepte und setzen  

unserer Lieblingsstadt mit neuen Kreationen ein kulinarisches Denkmal.

Onlineshop Luzerner Spezialitäten:
www.confiserie.ch/spezialitaeten

Video:
www.confiserie.ch/wasserturmstein-spot
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Luzerner Spezialitäten

Lozärner 
Chatzestreckerli®
Diese Luzerner Spezialität ist vor 
über 50 Jahren in unserer Backstube 
entstanden. Die Chatzestreckerli® sind 
ein Florentiner Mandelgebäck, das von 
Einheimischen und Touristen aus aller 
Welt gleichermassen geliebt wird.

Wieso nennt man 
die Luzernerinnen und 

Luzerner auch 
«Chatzestrecker»? 

Historiker haben eine Vermutung: Auf 
dem Weg zu ihrem Wallfahrtsziel Einsie-

deln mussten die frommen Luzernerinnen 
und Luzerner die Hügelkette «Chatzestrick» 

überqueren. Und die Einsiedlerinnen und 
Einsiedler vermuteten mit der Zeit, dass 

die Luzernerinnen und Luzerner gar 
nicht so fromm sind, wie sie schei-

nen. Der Spitzname «Chatze
strecker» war geboren. 

Onlineshop Chatzestreckerli®:
www.chatzestrecker.ch
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Detektiv TrailDetektiv Trail

Detektiv
TrailDetektiv
Trail

Detektiv Trail
Du willst die malerische Stadt Luzern entdecken, spannende Rätsel  

lösen und am Ende eine süsse Überraschung gewinnen?  
Dann kann die Reise beginnen. 

Startpunkt Im Hauptbahnhof Luzern

Zeit Der Trail kann jederzeit gestartet werden

Kosten Der Trail ist kostenlos

Geschenk  Mit der richtigen Lösungszahl erhältst du in der 
Chocolate World am Schwanenplatz 7 dein  
Geschenk

Distanz 4,5 km Fussweg

Dauer 2-3 h

Deutsch

Start At Lucerne main station

Times The trail can be started at any time

Costs The trail is free

Reward  With the correct solution number you will  
receive your reward in the Chocolate World at 
Schwanenplatz 7 

Distance 4,5 km walking distance

Duration 2-3 h

You want to discover the beautiful city of Lucerne, solve exciting puzzles 
and win a sweet surprise at the end? Then the journey can begin.  

Have fun searching and discovering!

English

www.confiserie.ch/detektivtrail guiasuíça

Start 
Now

Detektiv Trail
Du willst die malerische Stadt Luzern entdecken, spannende Rätsel  

lösen und am Ende eine süsse Überraschung gewinnen?  
Dann kann die Reise beginnen. 

Startpunkt Im Hauptbahnhof Luzern

Zeit Der Trail kann jederzeit gestartet werden

Kosten Der Trail ist kostenlos

Geschenk  Mit der richtigen Lösungszahl erhältst du in der 
Chocolate World am Schwanenplatz 7 dein  
Geschenk

Distanz 4,5 km Fussweg

Dauer 2-3 h

Deutsch

Start At Lucerne main station

Times The trail can be started at any time

Costs The trail is free

Reward  With the correct solution number you will  
receive your reward in the Chocolate World at 
Schwanenplatz 7 

Distance 4,5 km walking distance

Duration 2-3 h

You want to discover the beautiful city of Lucerne, solve exciting puzzles 
and win a sweet surprise at the end? Then the journey can begin.  

Have fun searching and discovering!

English

www.confiserie.ch/detektivtrailguiasuíça

Start 
Now

Detektiv-Trail:
www.confiserie.ch/detektivtrail

Luzerner Spezialitäten

Luzerner Lebkuchen
Unser Rezept für dieses Traditionsgebäck wird von Generation 
zu Generation weitergereicht. Es enthält Frischrahm und Bir-
nendicksaft aus der Zentralschweiz sowie ein geheimes Leb-
kuchengewürz. Der Ursprung des Lebkuchens ist auf den Bir-
nenmost zurückzuführen: Die Bauern im Hinterland hatten 
zu viel davon hergestellt und ihn deshalb zu Birnendicksaft 
eingekocht. Ihre Frauen fingen an, damit zu backen – bis dar-
aus der Luzerner Lebkuchen entstanden ist. 

Luzerner Birnenweggen
Warum sie so gut schmecken? Weil in unserem dünnen 
Butter-Mürbeteig besonders viele Dörrbirnen aus dem Luzer-
ner Hinterland stecken. Abgeschmeckt wird das traditionelle 
Gebäck mit Grossvaters Gewürzmischung. Der Luzerner Bir-
nenweggen ist entstanden, weil die Bauern früher viel mehr 
Birnen ernteten, als sie verkaufen konnten. Deshalb hat man 
die Früchte gedörrt und eingekocht. Aus dem Mus buken die 
Frauen dann diese süssen Weggen. 

Luzerner Torte
Die Aromenfülle dieser Torte aus zartem Butter-Nuss-Mürbe
teig mit feinster Füllung spiegelt die Schönheit der Stadt in 
kulinarischer Form wider. Die hausgemachte Nussfüllung 
besteht aus 46 % aromatischen Haselnüssen, die vor dem Mi-
schen, wie in alten Zeiten, behutsam geröstet werden. Dies, 
weil es einfach besser schmeckt und den feinen Unterschied 
ausmacht. Denn für den besten Geschmack ist uns kein 
Aufwand zu gross.

Rezept Luzerner Lebkuchen:
www.confiserie.ch/luzerner-lebkuchen-rezept

Du willst die malerische Stadt Luzern 
entdecken, spannende Rätsel lösen und 
am Ende einen süssen Preis gewinnen? 
Dann bist du hier genau richtig.

Informationen zu den beiden Trails
Distanz: Fussweg 4,5 km
Dauer: 2 bis 3 Stunden
Start: Im Hauptbahnhof Luzern
Sprachen: �Trail in 4 Sprachen 

Detektiv Trail
Du willst die malerische Stadt Luzern entdecken, spannende Rätsel  

lösen und am Ende eine süsse Überraschung gewinnen?  
Dann kann die Reise beginnen. 

Startpunkt Im Hauptbahnhof Luzern

Zeit Der Trail kann jederzeit gestartet werden

Kosten Der Trail ist kostenlos

Geschenk  Mit der richtigen Lösungszahl erhältst du in der 
Chocolate World am Schwanenplatz 7 dein  
Geschenk

Distanz 4,5 km Fussweg

Dauer 2-3 h

Deutsch

Start At Lucerne main station

Times The trail can be started at any time

Costs The trail is free

Reward  With the correct solution number you will  
receive your reward in the Chocolate World at 
Schwanenplatz 7 

Distance 4,5 km walking distance

Duration 2-3 h

You want to discover the beautiful city of Lucerne, solve exciting puzzles 
and win a sweet surprise at the end? Then the journey can begin.  

Have fun searching and discovering!

English

www.confiserie.ch/detektivtrail guiasuíça

Start 
Now

  

Die Detektiv-Trails können jederzeit 
gestartet werden und sind kostenlos.

Herzlich willkommen bei den Detektiv-Trails der Confiserie Bachmann!
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Saisonale Spezialitäten

Prospekt Ostern:
www.confiserie.ch/osterprospekt

Saisonale Spezialitäten
Gemeinsam durchs ganze Jahr

Willkommen  
in unserer Osterwelt!
Manchmal wird behauptet, wir Con-
fiseurinnen und Confiseure hätten den 
Osterhasen erfunden. Auch wenn das 
nicht stimmt: Wir lieben die Zeit vor Os-
tern! Weil wir dann aus unserer besten 
Schoggi herzige Hasen giessen und end-
lich wieder Osterrezepte backen kön-
nen. Wir freuen uns, dass unsere Spe-
zialitäten Ihre Ostern versüssen dürfen. 
Mit Schoggihasen, für die sich die Suche 
lohnt, mit traditionellem Ostergebäck 
oder einem feinen Dessert während der 
süssen Ostertage.

Unsere Confiseurinnen und Confiseure 
überraschen jedes Jahr mit neuen 
Trendhäsli zu aktuellen Themen. Hier 
findet jeder seinen Liebling oder ein 
passendes Häsli zum Verschenken. 
Weil alle Osterspezialitäten bei uns in 
Luzern ganz frisch hergestellt werden, 
können wir auch noch auf die neusten 
Trends reagieren. Nur etwas bleibt, egal 
was passiert: Jedes Häsli besteht aus 
der einzigartigen, zartschmelzenden 
Bachmann-Schoggi.

Wir sind zu jeder Jahreszeit für Sie da: Wenn die Familie zusammen­
kommt, Traditionen gelebt werden oder wenn Sie etwas zu feiern haben. 
Mit saisonalen Spezialitäten und vielen Genussmomenten.

76

Kapiteltitel Titel Teaserbild Inhaltstitel

Saisonale Spezialitäten



Saisonale Spezialitäten

Prospekt Festtage
www.confiserie.ch/festtage

Festliche Geschenke, Apéros und Desserts
Die Weihnachtszeit ist voll mit Momenten, die man gemeinsam mit seinen Liebsten 
geniessen möchte. Man schenkt sich Zeit, schwelgt in Erinnerungen und verwöhnt 
sich kulinarisch.

Wir freuen uns, mit unseren Spezialitäten ein Teil Ihrer Weihnachtszeit sein zu dürfen. 
Ob zum Apéro, als Dessert oder mit kleinen Genussmomenten unter dem Christbaum.
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Auszeichnungen

Auszeichnungen 
Danke für diese magischen Momente!

Es ist immer eine grosse Ehre, wenn wir eine Auszeichnung entgegen­
nehmen dürfen. Denn sie ist ein Kompliment für all jene, die über mehr als 

125 Jahre an unsere Visionen, Ideen und Träume geglaubt haben. 
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Gewinn des renommierten Prix SVC  
Zentralschweizer Unternehmerpreis 2014
«Die Preisübergabe im KKL vor 1200 Gästen gehört für mich bis heute zu den 
berührendsten und schönsten Momenten in der Geschichte unseres Familien
betriebs», erinnert sich Raphael Bachmann. Kein Wunder: Beim Zentralschweizer 
Unternehmerpreis müssen alle Betriebe eine intensive Selektion durchlaufen. 
Die unabhängige Expertenjury prüft 70 bis 100 regionale Unternehmen. Wichtige 
Themen sind Innovation, Unternehmergeist und nachhaltiger Erfolg, der Betrieb 
muss aber auch regional verankert und ökologisch ein Vorbild sein. Matthias 
Bachmann: «Der Preis hat bei uns so viel Dynamik und Begeisterung ausgelöst – 
wir spüren diese Nachwirkungen bis heute. Das zeigt, wie hoch der Stellenwert 
des Prix SVC ist.»

www.confiserie.ch/svc

EY: Entrepreneur Of The Year
Am 23. Oktober 2015 wurden in den Fernsehstudios tpc/ 
SRF in Zürich die Awards für die besten Schweizer Unter-
nehmer des Jahres 2015 überreicht. Confiseur Bachmann AG 
wurde als einer der drei Finalisten in der Kategorie «Family 
Business» nominiert.

www.confiserie.ch/ey

Auszeichnungen
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Auszeichnungen

«Best of Swiss Web Award»:  
Bronze für Tortenkonfigurator
Für Innovation ausgezeichnet zu werden ist ein tolles 
Kompliment! In dieser Kategorie hat unser 3D-Torten
konfigurator 2019 Bronze beim «Best of Swiss Web Award» 
gewonnen. Der Preis ehrt herausragende Arbeiten, bei denen 
der Einsatz von Webtechnologien eine Hauptrolle spielt. 
www.confiserie.ch/swiss-web-award

«Digital Economy Award»: 
Finalist 2019
Bei einem der wichtigsten Preise in der Digital-Bran-
che konnte unser Tortenkonfigurator ebenfalls über-
zeugen: Er hat es in der Kategorie «Digitale Transfor-
mation» bis ins Finale geschafft. Die Jury sagte: «Der 
3D-Tortenkonfigurator verbindet Kundenwünsche, 
handwerkliche Machbarkeit und administrative 
Koordination in einem und verkürzt die Kommuni-
kationswege und Interaktionen zwischen Backstube, 
Administration und Endkunden deutlich.» 
www.confiserie.ch/digital-economy-award

Green Smiley Award
Confiseur Bachmann AG wurde mit 
dem Produkt «Schutzengeli®» und 
der daraus entstandenen Bachmann 
Stiftung für den Green Smiley Award 
2012 nominiert. Unter den 10 Finalisten 
zeichnete Heineken Switzerland Gas-
tronomen aus, die sich nachhaltig für 
Mensch und Umwelt einsetzen.
www.confiserie.ch/green-smiley-award

aha!award
Das Schweizerische Zen-
trum für Allergie, Haut 
und Asthma – kurz aha! –  
zeichnete die Confiseur 
Bachmann AG mit einem 
Allergie-Award aus.
www.confiserie.ch/aha-award

Marktkieker:  
Ausgezeichnet als Europäische 
Bäckerei-Confiserie
Die Confiserie Bachmann durfte in Berlin im be-
kannten Hotel Adlon beim Brandenburger Tor die 
höchste europäische Auszeichnung der Branche 
für das Jahr 2010 entgegennehmen. Der «Markt-
kieker» wird alle zwei Jahre an herausragende und 
richtungsweisende Unternehmen verliehen. Die 
zehnköpfige unabhängige Jury einigte sich einstim-
mig: Dieser Preis gehört nach Luzern. Die Confiseur 
Bachmann AG konnte sich gegen 70 namhafte 
Finalisten ihres Fachs durchsetzen.
www.confiserie.ch/baeckerei-des-jahres
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BEST OF SWISS GASTRO

2ND PLACE
2020

COFFEE&BISTRO

Auszeichnungen

Beliebteste 
Bäckerei-Confiserie 
der Schweiz
Was für eine Freude: 2021 wurden wir 
zur beliebtesten Bäckerei-Confiserie 
der Schweiz gekürt. Die Leserschaft 
des Genuss-Magazins «Falstaff» hat uns 
mit einem grossen Abstand von rund 
40 % aller Stimmen auf Platz 1 gewählt. 
www.confiserie.ch/fallstaff

IHZ-Anerkennungspreis  
für Tortenkonfigurator
Für Ideen in der digitalen Welt wurden 
wir 2020 ausgezeichnet: Unser 3D-Tor-
tenkonfigurator hat den Anerkennungs-
preis der Industrie- und Handelskam-
mer Zentralschweiz (IHZ) gewonnen. 
Die IHZ meinte: «Mit dieser technisch 
komplexen Lösung hat das Unter-
nehmen in der Branche eine Neuheit 
geschaffen und fördert die Digitalisie-
rung.» Mit dem Konfigurator kann man 
online seine ganz persönliche Wunsch
torte kreieren.
www.confiserie.ch/ihz

«Best of Swiss  
Gastro Award»:  
Coffee & Bistro Platz 2
Unser neustes Café an der Bahnhof
strasse in Zürich war 2019 gemeinsam 
mit 129 anderen Betrieben für den 
renommierten «Best of Swiss Gastro 
Award» nominiert. Gäste und Fach-
personen haben unser Café in der 
Kategorie «Coffee & Bistro» auf Platz 2 
gewählt. Ein Riesenerfolg im ersten 
Betriebsjahr!
www.confiserie.ch/bosg

Beste Website
Die Website der Confiserie Bachmann 
wurde zur besten des backenden 
Gewerbes im deutschsprachigen Raum 
gekürt. Seit dem Jahr 1997 betreibt die 
Confiserie Bachmann einen E-Shop, der 
in der Pandemiezeit stark an Bedeutung 
gewann.
www.confiserie.ch/best-website
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Karsten Runge
Chefredaktion 
DBZ magazin 

Stefan Schütter
Stellv. Chefredaktion 

DBZ magazin

Saskia Galante
Redaktion 

DBZ magazin

Kategorie:
 Beste Bäcker- 

Homepage

Confiseur Bachmann AG
Schwanenplatz 7, 6002 Luzern

hat mit www.confiserie.ch  
den 1. Platz beim

D•B•Z 
Internetpreis 2015 

belegt.
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Grösste Reichweite

Meiste Likes

Erster Post

Social Media

Mit unseren über 30’000 Followern und 
Fans tauschen wir uns vor allem auf  
Facebook und Instagram laufend aus. 
Hier veröffentlichen wir Produktneu-
heiten, Einblicke hinter die Kulissen und 
Saisonalitäten und nehmen Feedback 
entgegen. Und teilen die Bachmann-
Momente aus dem Alltag mit unserer 
Community. 

Follow us on: 
 @bachmannconfiserie
 @confiseriebachmann
 @confiseriebachmann

Social Media 
Und welches ist dein  

#Bachmannmoment?
Heute ist sie so gross wie 

die Bevölkerung einer 
mittelgrossen Stadt:  

Unsere Community auf 
Social Media – dort, wo der 

#Bachmannmoment 
zuhause ist.
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Social Media

Was beinhaltet Marketing bei der 
Confiserie Bachmann?
Marketing heisst, über Bachmann und 
seine Produkte und Dienstleistungen zu 
erzählen. Bachmann gegen aussen ein Ge-
sicht zu verleihen und die Marke zu einer 
Persönlichkeit werden zu lassen. Das ge-
schieht über das Produkte-Angebot, aber 
auch über die Fachgeschäfte, die Trag
taschen, die Website, die Lieferwagen, den 
Newsletter, die sozialen Medien, Presse-
berichte, Sponsoring-Engagements und 
noch vieles mehr. Unsere Aufgabe ist es, 
all das zu koordinieren und aufeinander 
abzustimmen. Und dabei die Botschaft 
«Mein täglicher Genussmoment» nie aus 
den Augen zu verlieren.

Warum ist eine Marke wichtig?
Eine starke Marke gibt Sicherheit und man vertraut ihr. Denn 
würde die Marke nicht immer wieder gute Produkte und 
Dienstleistungen liefern, wäre sie nicht stark und beliebt. 

Indem ich eine Marke nutze, gebe ich 
auch meiner eigenen Persönlichkeit 
ein Profil. Eine Marke hilft auch bei der 
Suche nach Mitarbeitenden. Für ein 
bekanntes und beliebtes Unternehmen 
möchte man gerne arbeiten. Das gibt 
Sicherheit und auch ein bisschen Pres-
tige. Und eine Marke kann neue Märkte 
eröffnen: In einer globalisierten Welt 
tragen wir lokal erfolgreiche Marken in 
die Welt hinaus.

Wofür steht die Marke Bachmann?
Bachmann steht für den täglichen Ge-
nussmoment. Wir schenken ihn unseren 
Kundinnen und Kunden immer wieder. 
Und diese merken, dass wir dafür fri-

sche, hochwertige und einzigartige Produkte mit Freude und 
Leidenschaft herstellen. Bachmann soll darum auch als leben-
dig, modern und kompetent, engagiert und persönlich wahr-
genommen werden. Wir stehen für kompromisslose Qualität 
in allem, was wir tun.

Reposts 
Unsere Community erlebte einen #Bachmannmoment

3 Fragen an:
Elyne Hager, Marketingleiterin

Elyne Hager ist Leiterin  
Marketing, Sales Development  
und Category Management
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Mittwoch, 31. März 2021

Erstaunliche Karriere eines Ex-Fussballers

EdmondN’Tiamoah stieg 2006
mit demFCLuzern auf.Der frühere Profi

ist heuteChef d
er Logistikabte

ilung eines gro
ssenUnterneh

mens.

Daniel Wyrsch

Ein gross gewachsener
Mann

mit einemfreundlichenL
ächeln

grüsst amEmpfangderConfi
se-

rie Bachmann. Es hande
lt sich

umden40-jährige
nEx-Fussbal-

lerEdmondN’Tiamoah.Er lädt

ein zum Gespräch im Sitzungs-

zimmer. Der Blick geht a
m An-

fangderKonve
rsation zurück

in

seine erfolgrei
cheZeit beimFC

Luzern: Im Frühling 2006 ist

der inAgonaSw
edru/Ghanage

-

boreneAngreif
ermitderMann-

schaft von René van Eck in die

Super League a
ufgestiegen.

N’Tiamoah erinnert sich:

«Wir waren ein neuformiertes

Team. Am Anfang fehlten uns

die Automatismen.» ZuBeginn

der Saison 2005/06 verlor der

FCL dreimal hintereinande
r.

DerCircusKnieg
astierteaufder

Allmend, undder«
Blick»nutz-

te die brenzlige Lage zu einer

Schlagzeile geg
endasTeamen-

netderHorwerstrasse:«
Ihr seid

die Clowns vom
FCL.»

DasDuoTchougaund

N’Tiamoahschiesst45Tore

Ein 2:2-Remis zu Hause gegen

denSCKriensbrachte
zwarnicht

die Wende, aber immerhin den

ersten Punkt. Niemand ahnte,

dass der FCL
in dieser Saison

nicht mehr besiegt we
rden, 31

Spiele in Serie punkten und

schliesslich mit 79 Zählern auf

Platz 1 aufsteig
en würde. 45 der

total 69 FCL-Tore erzielte das

SturmduoJean-MichelTchouga/

EdmondN’Tiamoah.DerKame-

runer Tchouga wurde mit 27

Treffern Torschützenkö
nig der

Challenge League, N’Tia
moah

schoss18Tore.
Erschwärmtvom

Zusammenspiel mit Tchouga:

«Da wir bereit
s in Basel mitein-

ander gespielt
hatten, mussten

wir uns nicht erst find
en. Wir

funktionierten
aufAnhieb. Jea

n-

Michel war ein sehr guter Fuss
-

baller, technis
ch stark, schnell

und wendig. Ich profitierte

enorm von ihm.» Noch heute

telefonierendie
beiden«Aufste

i-

gerjungs» oft miteinander.

N’Tiamoah lebtmit seinerFami-

lie in Alpnach, der
42-jährige

Tchouga – er is
t Nachwuchstr

ai-

ner beim FC Köniz – mit Frau

unddenzweiT
öchtern inKrien

s.

Für N’Tiamoah endete die

Zeit beimFCLbereits Ende d
es

Jahres 2006 nach eineinhalb

Saisons, 54 Pflichtspielen
und

24 Toren. Die Trennung von

RenévanEckn
achdemAufstieg

bedauerte er sehr: «Ren
é war

ein ganz guter Tra
iner.» Unter

dessenNachfo
lgerCiriacoSfo

r-

zakamer zwar regelm
ässig zum

Einsatz, schoss in 16 Super-

League-Partie
n zwei Treffer.

DochdemAngreifermit franzö-

sischemund ghanaisch
emPass

fehlte das Vertrauen
des Coa-

ches.Erwechse
ltenachAserba

i-

dschan zuKha
zar Lankaran.

AlsChauffeurwarer

aufAnhiebderBeste

ImSitzungszimmerderConfise-

rie setzt sich Mitinhaber Ra-

phael Bachmann mit an den

Tisch.N’Tiamoaherzähltwei
ter

von seinem Leben: «Am Fuss-

ballplatz habe
ich meine Ehe-

frauAnita kenn
engelernt.»Der

Liebe wegen kehrte er in die

Schweiz zurück
,woer zuerst b

ei

Servette spielte
, eheer ausGen

f

wieder in die Innerschweiz

wechselte.Via
FCSchötzkamer

zumSCKriens.Vor zeh
n Jahren

als SCK-Profi in der Challenge

Leaguebegriff
N’Tiamoah,dass

er sich verändern muss, will er

seine junge Familie künftig er-

nähren. Er bew
arb sich bei der

Confiserie Bachmann für eine

offene Chauffeur-Ste
lle. Nach

dem Probetag war Bachmann

überrascht:«E
r ist derBestev

on

vier Bewerber
n, wurde mir ge-

sagt. Ichhabeg
edacht, daskan

n

nicht sein. Er
kommt ja direkt

vomFussballplatz.»

Edi,wie sie ihn
inzwischen in

der Firmanennen,wurd
e noch-

mals zum «Probetraining
» ein-

geladen. Diesmal eine Woche

lang. Der Chef konnte
sich ver-

gewissern: «Er
machte es wirk-

lich sehr gut.» Bachmann, ein

langjähriger F
an und Sponsor

des FCL, ist h
eute noch faszi-

niert von der zupackend
en Art

des Ex-Stürmers: «SeinWerde-

gangvomFussballer zum
Chauf-

feur hat mich erstaunt. Edi h
at

sich sofort inun
sererBerufswe

lt

zurechtgefunde
n,dieMechanis-

men im Betrieb verstanden.»

Und: «Er ist bereit gewesen,

Dienstleistung
en zu erbringen,

wenn nötig mehr und länger zu

arbeiten und hat stets geholf
en,

unser Familienunternehm
en

weiterzuentwic
keln.»

N’Tiamoah stieg schon
bald

zum Stellvertreter d
es Logistik-

leiters auf.Alsd
ieserdenBetrie

b

imJahr2016 für ei
neAnstellung

beiderBerufsf
euerwehrLuze

rn

verliess, «gab
es nur einen, d

er

perfektpasste»
, sagtBachmann.

Seither ist N’Tiamoah der Vor-

gesetzte von25
Mitarbeitenden.

Bereut hat man diesen Ent-

scheid nicht. «Edi ist
ein sehr

fleissiger, flexi
bler und vorbild-

licherAbteilun
gsleiter», sagtd

er

Chef. «Er führ
t sein Team ein-

drücklich, dab
ei kommen ihm

seine Führungsquali
täten vom

Fussballplatz
täglich zugute.»

Obwohl dieArbe
it des Logistik-

leiters nicht im
mer einfach ist,

zum Beispiel, wenn
es in der

Produktion Verspätungen
gibt,

ein Stau auf demWeg nach Zü-

rich zumFachgeschäft d
ieFahr-

zeit verlängert
oder das Wetter

verrückt spielt
–«Edi bleibt co

ol

und ist unser Sonn
enschein, er

findet zusammen mit seinem

Team immer eine Lösung», so

Bachmann. N’Tiamoah: «Man

muss offen sein für jede Situa-

tion.Dukannst nicht
sagen, das

gehtnicht!»Da
sgilt auch inde

n

intensiven Tag
en vorOstern.

Schonauf dem
Rasenwar er

als Kämpfer von dieser Menta-

lität beseelt. «I
nKriens trug ic

h

dieCaptainbin
de, damusste ich

für die Mannschaft sch
auen.»

Sein vorgelebter Teamgeist

zeigt Wirkung. «Zur i
nternen

Feier zu Edis 40. Geburtsta
g

sind alle gekommen, das zeigt

seinenStellenw
ert imBetrieb»,

stellt Bachmann fest. Neid

gegenüber de
m erfolgreichen

Ex-Profi gibt es in der Firma

nicht. «Falls ich ausserhalb

Neid oderAble
hnung zu spüre

n

bekomme, mache ich keine

grosseGeschic
htedaraus», la

u-

tet N’Tiamoahs Rezept.

SeineKinderundSchwester

Brigitte sindSprinter

Lieber freut er
sich zu Hause in

Alpnach über seine Fam
ilie mit

Ehefrau Anita, Sohn Jamie und

Tochter Casse
y. Beide Kinder

sindwie seine
SchwesterBrig

it-

te inderLeicht
athletik aktiv.D

ie

27-jährige Sprinterin nahm für

Frankreich an Olympia 2016 in

Rio teil. Die achtjährige C
assey

ist die schnellste Obwaldnerin

derU10,der elfj
ährige Jamieder

schnellsteObw
aldner seinerA

l-

terskategorie.
«Jamie wäre be-

stimmt auch ein toller Fussbal-

ler. Wichtig ist mir jedoch, dass

er seinerLeide
nschaftnachge

ht

und immer versucht, da
s Beste

aus jeder Situa
tion zumachen»,

betont Edmond N’Tiamoah.

Dafürmöchteer seinen
Kindern

ein Vorbild sein, sportlich
wie

auch beruflich
.

Ex-FCL-Profi Edmond N’Tiamoah in den Räumlichkeiten der Confiserie Bachmann.
Bild: Boris Bürgisser (Luzern, 26. März 2021)

RaphaelBachmann

EdmondN’TiamoahsChef

«Edibleibt coo
l

und istunser

Sonnenschein,

erfindet zusam
men

mit seinemTeam

immereineLösung
.»

Baseballer öffnen ihre Arenen

DieMajor League Ba
seball startetm

orgen in die ne
ue Saison. Trot

zWarnungen teilw
eisemit vollen Stadie

n.

Joe Biden wurde deutlich
. «Wir

befinden uns mit dem Virus in

einem Rennen um Leben und

Tod», sagte der US-Präsid
ent

amMontagbesorgt.
Angesichts

der «hart erkämpften Fort-

schritte» der vergangen
en Wo-

chendrängteB
idendieBunde

s-

staaten,dievie
lerortsumgesetz-

ten Coronalocker
ungen zu

stoppen. Doch die Warnungen

des mächtigsten Mannes der

Welt werden wohl wenig aus-

richten, wenn
am Donnerstag

die 30TeamsderMajor League

Baseball (MLB) vor Tausen
den

Stadionbesuch
ern in die neue

Saison starten
werden.

Nach der Sprint-Sais
on mit

60 Spielen, die im
vergangenen

Jahr nicht einm
al zehnWochen

gedauert hatte
, plant die MLB

wiedermit 162Begegnun
gen für

dieKlubs inde
rRegularSeaso

n.

Undwie schon
beiderWorldSe-

ries imOktober, als die
Los An-

gelesDodgers gegen d
ie Tampa

Bay Rays triumphierten, sind

Fans zugelasse
n.

Bei den Detroit Tigers et
wa

1000, die New York Yankees

öffnen für 11000 Zuschauer

unddieTexasR
angers imGlobe

Life Park stelle
n sogar die volle

Kapazität von
40300 Plätzen

zurVerfügung.
DieBundesstaa-

ten entscheide
n selbst über L

o-

ckerungen, Te
xas hatte diesb

e-

zügliche Einschränkun
gen zu

Monatsbeginn au
fgehoben.

DieLiga setzt auf

verstärkte Impfungen

Obwohl die Anst
eckungsgefahr

in geschlossenen
Räumen laut

Experten deutlich grösser ist,

äusserten einige Verantwortli-

cheZweifel. «W
ir glauben, es is

t

zu früh für gros
seVersammlun-

gen. Je mehr es von ihnen gibt,

destogrösser is
t dieMöglichkeit

für eine verstärkte Ausbrei-

tung», sagte Philip Huang, Di-

rektor für Ges
undheit und So-

ziales in Dallas, in der «New

York Times».
Für die Fans gilt Masken-

pflicht, ausser
dem müssen sie

entweder eine
n Impfnachweis

odereinennega
tivenCoronate

st

vorzeigen, der
nicht älter als 7

2

Stunden ist.Mehrals 28Proze
nt

der US-Bevölk
erung haben bis-

lang eine Impfdosis verabre
icht

bekommen.AuchdieM
LBsetzt

auf verstärkte
Impfungen. Wie

mehrere Medien übereinstim-

mend berichteten, w
urden die

Klubs in einer Mitteilung am

Montag «dringend ermutigt»,

ihreSpielerund
Mitarbeiter imp-

fenzu lassen.S
pielerausTeam

s,

bei denen mindestens 85 Pro-

zentderwichti
gstenMitarbeiter

geimpft wurden, d
ürften sich

beispielsweisew
iederohneMas-

ken inHotelsaufhalten,gemein-

sam mit dem Auto fahren, Kar-

tenspiele im Flugzeug spielen

oder inRestaur
antsgehen.Vie

le

Trainer wollte
n ihre Spieler er-

mutigen, sich im
pfen zu lassen.

InnerhalbderU
S-Regierung

besteht wegen
der steigenden

Infektionszahl
en aber die Sor

ge

vor einer vier
ten Welle. «Uns

droht Unheil»
, sagte Rochelle

Walensky, Leiter
in der Gesund-

heitsbehörde C
DC, amMontag

der britischen Tageszeitung

«Guardian».Es
gebezwarsovie

l

Potenzial und
Grund zur Hoff-

nung,«aber im
Momenthabe ich

Angst».Klingtn
achkeinergute

n

Ausgangsposit
ion fürVolksfes

te

inBaseballaren
en. (sid)

Der 1936 in Luzern geboreneRaymond Bachmann weiss gutüber die Anfangsjahre zu be-richten: «Mein Grossvater An-ton Bachmann übernahm 1897in Sursee die Bäckerei an derAltstadtgasse 4. Die Bauernbrachten damals das Mehl, unddie Bäcker stellten daraus Brother. Sie bezahlten dem Bäckereinen Backlohn für das Brot,oftmals jedoch erst am Jahres-ende. Aus Ärger über die dazu-mal eher schlechte Zahlungs-moral der Bauern, mit denenman zusammenarbeitete, ver-kaufte Grossvater Anton Bach-mann die Bäckerei in Surseeund erwarb 1934 in der StadtLuzern die Bäckerei im Wesem-lin-Quartier.»
Emotionaler Stellenwert

Die Rückkehr zum Ursprunghat für das Familienunterneh-men in der vierten Generationeinen emotionalen Stellenwert,sagt Matthias Bachmann: «Alsmein Urgrossvater 1897 mit derBäckerei in Sursee den Grund-stein unserer Firmengeschichtelegte, konnte er nicht ahnen,wie die Welt 123 Jahre späteraussehen wird. Eines ist jedochgewiss: Er und seine Nachkom-men wären stolz, dass wir nachwie vor mit traditionellemHandwerk Discountern, Gross-verteilern und jährlich steigen-den Backwaren-Importen dieStirn bieten können. Da wir seiteh und je auf Handarbeit setzen,ist dies in erster Line der Ver-dienst unserer qualifiziertenund motivierten Mitarbeiten-

SURSEE LU: Luzerner Traditionsbetrieb setzt auf regionales Getreide

Am 31. Januar eröffnetedie über 120-jährige Con-fiserie und BäckereiBachmann ihr neuesFachgeschäft. Sursee istfür den Luzerner Traditi-onsbetrieb ein emotiona-ler Standort, denn dortliegt sein Ursprung.

den. Ihnen gebührt besondererDank. Ihr Qualitätsdenken unddas engagierte Mitwirken ma-chen nach wie vor den grösstenUnterschied.»
Regionales Getreide

In der Schweiz steigen dieTiefkühlprodukte-Importe vonausländischen Backwaren jähr-lich an. Um diesem Trend imSinn der Nachhaltigkeit entge-genzuwirken, setzt die Confise-rie und Bäckerei Bachmann aufRegionalität. In Sempach Stati-on wird Dinkel und Roggen fürBachmann angebaut. BiobauerToni Stalder baut das Getreidean und pflegt es nach den stren-gen Regeln des Demeter Labels.Der Demeter Bio-Anbau bedeu-tet Harmonie mit der Natur in ei-ner ganz besonderen Art. Deme-ter bürgt als Markenzeichen fürLebensmittel, die nach der ältes-ten und strengsten Form derLandbewirtschaftung erzeugtwurden. Mit geschlossenenKreisläufen und der ganzheitli-chen Sichtweise auf Mensch,Natur und Tiere werden nichtnur geschmackvolle, sondern

auch besonders nachhaltige Le-bensmittel geschaffen. Ganz imSinn von Bachmann: Das Besteliegt so nahe. «Die Natur in derRegion gibt uns alle Zutaten indie Hand, um richtig gutes Brotbacken zu können. Mit derhandwerklichen Leidenschaftunserer Bäcker und frischen, re-gionalen Zutaten wie vom De-meterhof Stalder in Sempachentsteht so ein unvergleichli-cher Brotgenuss.»

Das neue Fachgeschäft mitCafé erstreckt sich über eineGalerie und bietet knapp 100Sitzplätze. Die Besucher kön-nen sich an einer exklusivenPraliné-Theke erfreuen, die voneiner vier Meter langen «Flo-wing Chocolate-Wall» durch-flossen wird. Die flüssige Scho-kolade zirkuliert, ist in einemstetigen Kreislauf und lässt Au-gen leuchten. Durch die gross-zügige Fensterfront kann das

Geschehen an der Bahnhof-strasse beobachtet werden, unddie Gäste können sich in Ruhevon den handgemachten Bach-mann-Köstlichkeiten verwöh-nen lassen. Das Fachgeschäftwiderspiegelt eine Oase des Ge-nusses.

Schule unterstützt
Am Eröffnungstag überraschtdie Confiserie und BäckereiBachmann die Surseerinnenund Surseer mit vergünstigtenProbier-Bons aus dem vielseiti-gen Sortiment, mit einer speziel-len Schutzengeli-Ballonstationfür Gross und Klein und mit ei-ner Degustation der zart-schmelzenden und knusprigenSchutzengeli-Truffes. Mit derLancierung der Schutzengeli-Truffes hat die Confiserie undBäckerei Bachmann im Jahr2011 die Bachmann-Stiftung insLeben gerufen. Pro verkauftesSchutzengeli fliesst ein Teil desErlöses in die Bachmann-Stif-tung. Wer also ein Schutzengelikauft, wird selbst zu einemSchutzengel und fördert gemein-nützige Projekte. Die Stiftungunterstützt diverse soziale Enga-gements rund um die Welt undsetzt sich unter anderem für diemedizinische Versorgung vonbenachteiligten und behinder-ten Kindern ein.

Aufgrund der Rückkehr zumUrsprung in Sursee hat sich dieBachmann-Stiftung dazu ent-schlossen, die heilpädagogischeSchule in Sursee mit 10000Franken zu unterstützen. DieHeilpädagogische Schule Sur-see (HPS) ist eine Tagesschulefür Kinder und Jugendliche miteiner geistigen Behinderung.Das Schulangebot umfasst alleStufen, und die Lernenden wer-den in altersgemässen und fä-higkeitsorientierten Kleingrup-pen unterrichtet. Die Schuleverfolgt das Ziel, allen eine best-mögliche Förderung durch eineganzheitliche Bildung zu bie-ten. pd/ral

Eine Rückkehr zum Ursprung

Drei Bachmann-Generationen mit der Familie Stalder auf dem Biohof in Sempach. (Bild: zvg)

Raphael Bachmann, Toni Stalder und Matthias Bachmann
(v.l.) sind gute Partner geworden. (Bild: Eugenie Nicoud)
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«Wir Bäcker sitzen alle im gleichen Boot»

Die Brüder Matthias und Raphael Bachmann über das Bäckereisterben, Nachhaltigkeit und den Umgang mit Kritik.

Interview: Christopher G
ilb

Hinter dem Bahnhof Luzern produziert

die Bäckerei Confiserie Bachmann auf

10000 Quadratmetern all das, was

kurz darauf in den Fachgeschäften des

Familienunternehmens verkauft wird.

Bei einem Rundgang sieht man überall

Mitarbeiter, die selbst Hand anlegen.

Die einen stellen Glace her, die ande-

ren bereiten Salate zu, wieder andere

machen Luxemburgerli oder Gipfeli.

Und natürlich die Schutzengeli, der

Bachmann-Verkaufsschlager. Von zu

viel maschineller Produktion oder gar

Fertigmischungen hält man hier wenig,

sogar die Haselnüsse werden selbst ge-

röstet. Die Kunden sollen den Quali-

tätsunterschied schmecken, sagt Ra-

phael Bachmann.

Ende JanuarhabenSie inSursee,

wo 1897auchdie ersteBach-

mann-Bäckerei eröffnetwurde, das

20.Geschäft eröffnet.Wie ist der

Betriebangelaufen?

MatthiasBachmann:Sehr gut, wir wur-

den von der Bevölkerung sehr herzlich

empfangen. Seit dem Eröffnungswo-

chenende ist auch die Resonanz kons-

tant hoch. Wir werden vermutlich das

Personal aufstocken.

ImDurchschnitt geht eineBäckerei

proWocheein, trägtBachmannmit

seinemWachstumskursdazubei?

Matthias Bachmann: Dieses Vorurteil

hören wir ab und zu, obwohl mein Bru-

der und ich noch nie eine Bäckerei ge-

kauft oder gar übernommen haben.

Auch in Sursee gab es Stimmen, die

gesagt haben, mit unserer Präsenz wür-

den wir kleine Bäckereien verdrängen.

Dabei muss man sich nur mal vor Au-

gen halten, wie die Marktanteile sind.

Discounter, Grossverteiler, Tankstel-

lenshops und so weiter besitzen heute

70 Prozent vom schweizerischen Brot-

markt. Wenn die Migros uns vor ihren

Toren wie in Sursee einen Platz gibt,

dann konkurrieren wir am ehesten die

Migros. Denn wir Bäcker sitzen heute

alle im gleichen Boot.

WiemeinenSiedas?

Matthias Bachmann: Wir müssen zu-

sammenhalten und uns gegenseitig

stärken, das ist die einzige Überlebens-

chance. Wenn jemand in der einen Bä-

ckerei eine gute Erfahrung gemacht

hat, dann kauft er auch mal in der an-

deren, statt beim Grossverteiler. Solan-

ge Brot gegessen wird, gibt es auch

Leute, die gutes Brot essen wollen.

Raphael Bachmann: Unter dem Strich

muss es unserer Branche gelingen, dass

die Bevölkerung den Mehrwert der

handgefertigten Spezialitäten spürt.

Dazu müssen wir uns auf die alte tradi-

tionelle Backkultur besinnen. Der

Schweizer Backmarkt bietet zwar ein

Überangebot. Je grösser jedoch das An-

gebot an Standardware ist, desto grös-

ser ist auch die Marktnische für indivi-

duelleGebäckemiteigenemCharakter.

DerBericht zurEröffnungder

Filiale inSurseewurdeaufunserer

Facebook-Seiteauchkritischkom-

mentiert.EsgingumdenUmgang

mitMitarbeiternundHandwerkern.

Matthias Bachmann:Mit den besagten

zwei Personen sind wir in Kontakt ge-

treten. Das Missverständnis wurde

schnell geklärt. Kritik sehen wir als

Chance. Denn auch wir haben nie

ausgelernt und möchten uns stetig

verbessern. Bei fast 550 Mitarbeiterin-

nen und Mitarbeitern kann es zudem

durchaus vorkommen, dass man an-

dere Vorstellungen von Dienstleistun-

gen am Kunden hat.

Ende2018dieEröffnungderFiliale

anderBahnhofsstrasse inZürich,

jetzt dieEröffnung inSursee:Dass

Bachmannwächst, ist augen-

scheinlich.Wiegeht esweiter?

Raphael Bachmann: Wir haben noch

etwa 10 Prozent Reserve in der Produk-

tion. Grundsätzlich können wir noch

wachsen, müssen aber nicht. Zu wach-

sen hat den grossen Vorteil, dass man

mehr Möglichkeiten im Bereich Marke-

ting und Entwicklung hat. Das ist wich-

tig, um den Grossverteilern und den

Backwaren-Importen die Stirn bieten

zu können. Entscheidender als Wachs-

tum ist für uns aber beispielsweise, dass

wir wegen unseres breiten Sortiments,

und weil Preis/Leistung stimmen, vie-

le junge Kunden haben. Es wäre nicht

gut, wenn wir einem 20-Jährigen er-

klären müssten, wer wir sind, denn der

kauft dann später auch seine Hoch-

zeitstorte nicht bei uns.

MatthiasBachmann:Wir eröffnen übri-

gens Filialen nur sehr zurückhaltend,

da muss alles stimmen. Anfragen aus

der ganzen Schweiz hätten wir etliche,

auch von Gemeinden, welche die Ver-

sorgung im Dorf erhalten wollen.

Ist daskeineOption für Sie?

Matthias Bachmann:Leider nein, denn

unsere verschiedensten Spezialitäten

werden täglich frisch produziert und

sofort in die Fachgeschäfte geliefert,

deshalb brauchen wir grosse Frequen-

zen. Eine unserer Stärken ist die An-

gebotsbreite, da machen wir keine Ab-

striche. Mit unseren Arbeitsplätzen und

der Wertschöpfung in der Region ha-

ben wir auch eine Verantwortung

gegenüber der Gesellschaft. Die möch-

ten mein Bruder und ich wahrnehmen,

daher ist die Wirtschaftlichkeitsfrage

unseres Unternehmens zentral. Mehr

ist nicht immer mehr.

Wosind IhreWachstumsgrenzen?

Raphael Bachmann: Bei den Produk-

tionskapazitäten und bei unserem Fri-

schekonzept. Wenn wir eine Anfrage

von einer Fluggesellschaft erhalten, ob

wir eine Million Apfelstrudel in die

Zollfreizone liefern können – was so

passiert ist –, müssen wir verzichten.

Unsere Produkte sind nicht konserviert

und deshalb nicht haltbar genug. Der

Vorteil, im Gegensatz zu vielen ande-

ren Bäckereien nicht im Liefergeschäft

zu sein, ist aber, dass wir den Preis

nicht ganz so eng kalkulieren müssen

und deshalb für unsere Gipfeli bei-

spielsweise richtige Butter verwenden

können. Denn das Liefergeschäft ist

ein Halbrappengeschäft.

SieproduzierendieProdukte in

Luzernund liefern siedannauch

nachZürich. Ist daskeineunnötige

Umweltbelastung?

Raphael Bachmann: Wir setzen

Eco-Lieferwagen ein und prüfen der-

zeit die Umstellung auf Elektroautos.

Würden wir für die Fachgeschäfte in

Zürich ein eigens Backhaus aufbauen,

würde dies mehr Emissionen verursa-

chen, so lange ist die Fahrt zudem gar

nicht. Aber natürlich ist uns Nachhal-

tigkeit sehr wichtig. Dafür müssen und

möchten wir handeln.

Was unternehmen Sie dann gegen

Plastikverpackungen?

MatthiasBachmann:Plastikfrei zu wer-

den, ist eines unserer grossen Ziele.

Wenn ein natürliches Plastikersatzpro-

dukt aber von den USA nach China ge-

liefert wird, damit man dann da Scha-

len daraus herstellt, um sie dann in der

Schweiz zu verkaufen, hat das nichts

mit Nachhaltigkeit zu tun, die wir als

Lebensmittelbetrieb unterstützen

könnten. Bereits jetzt werden unsere

Plastikschalen und die PET-Flaschen

unseres Haustees aus 50 Prozent recy-

celtem PET hergestellt. Zudem stellen

wir soeben auf plastikfreie biologisch

abbaubare Säcke um.

Kundeninteressiertauchvermehrt,

was imEssendrin ist.

Raphael Bachmann: Dafür haben wir

Touchbildschirme aufgestellt, wo sie

ihre Unverträglichkeiten oder ihren

Lebensstil eingeben können und in-

formiert werden, was sie essen kön-

nen. Auch die Zuckerreduktion ist ein

grosses Thema. Beim Birchermüsli

etwa verzichten wir inzwischen gänz-

lich auf Kristallzucker, der Fruchtzu-

cker genügt, sofern man die richtigen

Früchte einsetzt.

Erfolgreiches Online-Tortengeschäft

Confiserie Seit Ende 2018 können

Bachmann-Kunden ihre Geburtstags-

oder Hochzeitstorte mit einem

3-D-Programm zu Hause oder unter-

wegs digital zusammenstellen (wir be-

richteten). Ziel der Innovation sei auch

gewesen, so Raphael Bachmann, für

einen besseren Kundenfluss in den Fi-

lialen zu sorgen, da eine Tortenbestel-

lung vor Ort für die Mitarbeiter zeitin-

tensiv sei. Denn über 70 Prozent der

Tortenbestellungen seien personali-

sierte Kreationen. Und am Telefon hät-

ten Kunden oft Mühe gehabt, ihre

Wünsche detailliert zu beschreiben.

Und so funktioniert es: Bei der Konfi-

guration einer Wunschtorte können

Form, Grösse, Aroma, Farbe und ver-

schiedene Dekorationselemente wie

Marzipanfiguren gewählt werden.

Auch eigene Bilder und Fotos können

hochgeladen und als Dekoration ver-

wendet , wie auch kurze Textnachrich-

ten angebracht werden.

«Da werden manchmal Kombina-

tionen in Auftrag gegeben, die wir

selbst nicht empfehlen könnten, da sie

beispielsweise unserem Ästhetikgefühl

als Confiseure widersprechen», sagt

Bachmann schmunzelnd. «Aber wenn

es ein Kunde so bestellt...» Mit der Re-

sonanz zeigt er sich sehr zufrieden.

200 Spezialtorten würden alleine jedes

Wochenende erstellt. Insgesamt konn-

ten letztes Jahr 14040 Online-Bestel-

lungen verzeichnet werden. Gerade

aus der Region Zürich würden viele

Tortenbestellungen eingehen. «Da

zeigt sich der Vorteil unserer Präsenz

vor Ort, da die Torten dann auch in Zü-

rich abgeholt werden können», sagt

Bachmann. (cg)

Matthias (links
) und Raphael

Bachmann leit
en das Familie

nunternehmen
in vierter Gene

ration. Währen
d Matthias für

die Administra
tion und den V

erkauf zuständ
ig ist,

kümmert sich
Raphael um Produktion und

Logistik.

Bild: Jakob Ine
ichen (Luzern,

5. Februar 202
0)

«SolangeBrot
gegessenwird,
gibt esauchLeute,

diegutesBrot
essenwollen.»

MatthiasBachmann

Co-Geschäftsführer

Confiserie Bäckerei Bachmann

Freitag, 24. November 2017
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Immer der Nase nachJubiläum Die Luzerner Confiserie Bachmann präsentiert sich in ihrem 120sten Jahr als dynamisches

Unternehmen, das in der Innerschweiz fest verankert ist und darüber hinaus von sich reden macht.

SusannaHeim

Feine süsse Schwaden ziehen durchschmucklose, funktionaleBüroflure.DieWände scheinenausPorenzubestehen,die permanent den Duft von gebacke-nem Teig und flüssiger Schokolade ab-geben.Wemjetzt nochnichtdasWasserimMundezusammenläuft, dermuss er-kältet sein.Oder schon längerhier arbei-tenunddeshalbeinegewisse Immunitätgegen diese Art der Verführung aufge-baut haben.EinDuft, der denAlltagderMitarbeiter wahrlich versüsst. Hier amHauptsitz der Confiserie Bachmann imLuzernerTribschenquartierwirdentwi-ckelt, geformt, geknetet, vor- und zube-reitet, geprüft und – ja klar: gebacken.Draussen in denRegalen und hinterden Glasvitrinen der mittlerweile19Fachgeschäftepräsentiert sichdasEr-gebnis dieses emsigen Tuns als bunteFülle von Back- und Confiseriewaren,aber auch von kleinen Mahlzeiten undGlaces. Es gibt wohl nicht wenige Kun-den, die beim Anblick der Auslage denEindruckhaben, es kommewöchentlichzu einer wundersamen Produktever-mehrung.Denndas,was vor 120 Jahrenin der Backstube der Bachmann-Bäcke-rei in Surseebegann, ist im Jahr 2017 ein

Unternehmen, das nebenBrot undGip-feli auchexquisiteConfiserie,GlaceundTake-away-Produkte herstellt.Heute wird das Unternehmen vorallem vom unermüdlichen Geist derbeiden Brüder Matthias und RaphaelBachmann geprägt. Mit ihnen ist dievierteGeneration amRuder.Wer in derFamilien- und Firmengeschichte blät-tert, begreift jedoch schnell, dass be-reits Vater Raymond, der das Geschäftebenfalls von seinem Vater übernahm,ein Vordenker war, der stets das Neuesuchte. Ausgestattet mit einem begna-deten Marketingtalent, hat RaymondBachmann die Richtung vorgegeben,welcher seine Söhne mit Begeisterungund Umtriebigkeit folgen.
Innovation ist

ein stetiger Antrieb
In Zeiten, in denen der Generationen-wechsel bei vielen Unternehmen mitReibungen oder gar Entzweiungen ver-bunden ist, ragt die Familie mit ihrerbruchlosen Firmen- und Familien-geschichte hervor. Die Bachmanns, siesind so gar nicht wie die Familienmit-glieder von «Lüthi und Blanc». Mit derlegendären Schoggi-Soap (1999–2007)des Schweizer Fernsehenshaben sie tat-

sächlich nur die «süsse» Firmengrund-lage gemeinsam. Eher schonwirken siewie das Paradebeispiel aus dem Lehr-buch für mittelständische Unterneh-men.Dementsprechendhaben sie stetsüber die Backschüssel hinausgeschautund dabei ein Zauberwort entdeckt: In-

novation. Das ist zugegeben ein Wort,das imAbgangeinwenignachManager-Fertigsauce schmeckt. Bei den Bach-manns ist Innovation allerdingsmit derWirkung von Backpulver vergleichbar.DennRaphael undMatthiasBachmannsind nicht in erster LinieManager, son-

dernMacher. Neues wagen, Neues aus-probieren, Neues kreieren – das ist ihrAntrieb, der dazu geführt hat, dass dieConfiserieBachmann in ihrem120. JahrdesBestehens einUnternehmen ist, das478 Mitarbeitende beschäftigt und mitvielenZulieferern in der Region zusam-menarbeitet.ÜberdieshabendieBrüderein feines Näschen nicht nur für süsse,sondern auch für gesunde Trends. Fürsie ist esnichtnur selbstverständlich, aufwertvolleRohstoffe zu setzenund scho-nende Verfahren bei der Herstellunganzuwenden, auch neue Produkte wieEiweissbrot oder vegane Backwarenkommen aus ihrer Backstube.
Schoggi-Duft ander Bahnhofstrasse

Mittlerweile reicht der Ruf – oder ist esderDuft? –derConfiserieBachmannbisandieZürcherBahnhofstrasse,wo2018einFachgeschäftmitCaféentstehensoll.Und dank Social Media hat die Firmaweltweit eine Fangemeinde. Dennoch,so betonen die Inhaber, verstehe mansich als regionales Unternehmen, dashier seine Wurzeln hat – und so soll esbleiben.DerRadiusder Innerschweiz istweit genug. Nur für die 120 Kerzen aufder Torte dürfte es engwerden.

Farbtupfer im Alltag vieler Menschen in der Region: Mit Coffee to go bis hin zu feiner Chocolatier-Kunst kannman sich bei der Confiserie Bachmann verköstigen.
Bild: Eveline Beerkircher
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Seite 4: Gute Gene? Eine Familiensagaaus der Zentralschweiz.

Seite5:RosaroteGeschichten: von Feng-Shui und anderen Geheimnissen.
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Beiden
Bachmanns ist
Innovationmit
derWirkung
vonBackpulver
vergleichbar.

120 Jahre Backkunst aus der Region
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Samstag, 4. März 2017

Millionen
zahlende Nutzer50

zählte der schwedische Musik-

streamingdienst Spotify nach

eigenen Angaben erstmals

diese Woche. Dass diese Marke

bei den zahlenden Kunden

geknackt worden sei, gab das

Unternehmen am Donnerstag-

abend auf dem Kurznachrich-

tendienst Twitter bekannt. (sda)

Geblieben ist dasHandwerk
Firmenjubiläum Die Luzerner Confiserie und Bäckerei Bachmann feiert das 120-Jahr-Jubiläum. Mit 478 Mitarbeitenden zählt sie zu

den fünf grössten Arbeitgebern der Branche in der Schweiz. Dies erreichte das Familienunternehmen durch traditionelle Werte.

Rainer Rickenbach

rainer.rickenbach@luzernerzeitun
g.ch

Die Geschichte des Familienunterneh-

mens hat ihren Ursprung in Sursee. Dort

übernahm ein Anton Bachmann 1897 die

Bäckerei Stadtmühle. «Die Bauern

brachten damals das Mehl, und die Bä-

cker stellten daraus Brot her. Die Bauern

bezahlten dem Bäcker einen Backlohn

für das Brot, oftmals jedoch erst am Jah-

resende. Zusätzlich wurden die Bauern-

höfe mit einem Brotwagen und Pferde-

kraft angefahren und mit Brot und Ge-

bäck versorgt», heisst es in der Chronik

der Luzerner Confiserie und Bäckerei

Bachmann (siehe Kasten).
Heute verlassen täglich ein Dutzend

rosarote Lieferwagen die zentrale Bäcke-

rei im Luzerner Tribschen-Quartier und

sie sind nicht zu Bauernhöfen unterwegs.

Sondern sie fahren mit über 500 Produk-

ten vom Sauerteigbrot über Glace bis

Pralinees die 19 Fachgeschäfte und

Cafés des Unternehmens an. Mit dem

beschaulichen Betrieb in einer Stadt-

mühle des 19. Jahrhunderts hat die gröss-

te Confiserie und Bäckerei der Zentral-

schweiz auf den ersten Blick nicht mehr

viel gemein. Sie zählt heute mit 478 Mit-

arbeitenden zu den schweizweit fünf

grössten Arbeitgebern der Branche.

Handarbeit inmitten
vonmodernerTechnik

Auf den zweiten Blick offenbaren sich

indes sehr wohl Merkmale, die seit den

Anfängen in Sursee Bestand haben. So

sind es noch immer die Bachmanns, die

operativ und strategisch die Geschäfte

der Firma führen: Matthias (46) und

Raphael (44) Bachmann leiten den

Betrieb in vierter Generation. Und die

120 Mitarbeitenden in der Backstube

der Luzerner Tribschen bereiten die

Brote und Süssigkeiten nach wie vor von

Hand zu. Natürlich sind sie von moder-

ner Technik umgeben, mit der Dynas-

tiegründer Anton Bachmann nichts an-

zufangen gewusst hätte. Doch was in die

Geräte reinkommt, ist so gut wie immer

das Ergebnis von Handarbeit – allen Un-

kenrufen zum Trotz, die sich an die Ad-

resse des Bäckerei-Grossbetriebes rich-

ten. Selbst für die Sandwiches schmie-

ren Mitarbeitende jeden Tag Brötchen

und versehen diese dann mit Fleisch,

Salat und Käse. «Solange es noch keine

Maschine gibt, die so viel Gefühl und

zehn Finger hat, wird es auch so blei-

ben», sagt Raphael Bachmann.

Die stark wachsenden industriellen

Brothersteller im In- und Ausland haben

aber sehr wohl Einfluss auf Bachmann

und die anderen Bäckereien der Region.

Seit 2000 hat sich der jährliche Import

von meist billigen Back- und Dauerback-

waren in der Schweiz auf über 130000

Tonnen verdoppelt. «Wir befinden uns

in einem starken Wettbewerb. Über den

Preis können wir da nicht mithalten. Es

geht nur über Qualität und Frische»,

sagt Matthias Bachmann. Dass in der

Region Luzern nebst Bachmann gleich

mehrere Bäcker und Confiseure wie

Heini, Hug, Macchi, Hänggi und weite-

re diese Strategie ebenfalls verfolgen,

komme letztlich der ganzen Branche

und den Konsumenten zugute, ist er

überzeugt. «Natürlich fordert uns die

Konkurrenz. Doch die Dichte bringt Vor-

teile mit sich: Die Luzerner sind sich ge-

wohnt, ihr Brot in der Bäckerei und nicht

bei einem Grossverteiler zu kaufen», so

Matthias Bachmann.

Wachstumnichtüber
ZugundZürichhinaus

Den Grundstein für das rasante Wachs-

tum des Familienbetriebes hatte Vater

Raymond Bachmann (81) gelegt, ein ge-

lernter Bäcker und gewiefter Geschäfts-

mann. Er erkannte früh die Bedeutung

von Trends, Marketing und den richtigen

Verkaufsstandorten. Seine Söhne führen

diese Strategie weiter und verfeinern sie.

Die Präsenz in den sozialen Medien, die

Bedeutung von Intoleranzen bei Nah-

rungsmitteln oder die sich stark wan-

delnden Essgewohnheiten – bei Bach-

mann verfolgt man die Trends aufmerk-

sam und reagiert schnell darauf. Das

Unternehmen arbeitet auch daran, Nah-

rungsmittel-Abfälle (Food Waste) zu ver-

meiden oder sinnvoll zu nutzen.

Die Confiserie-Bäckerei ist im Luzer-

ner Bahnhof präsent und bald in fünf

Einkaufszentren: Länderpark in Stans,

Sihl-City in Zürich, Shopping-Center in

Spreitenbach; darauf folgen in diesem

Jahr neu das Zugerland in Steinhausen

und die Mall of Switzerland in Ebikon.

Das Familienunternehmen hat seit 2006

jedes Jahr rund 8 Millionen Franken in-

vestiert. Umsatzzahlen gibt es keine be-

kannt. «Wir haben das Privileg, wachsen

zu können, aber nicht wachsen zu müs-

sen», sagt Raphael Bachmann. Die Qua-

lität setzt der Expansion aber Grenzen.

Matthias Bachmann: «Der Raum Zürich,

Zug und Aargau ist für uns geografisch

die äusserste Grenze. Darüber hinaus zu

wachsenwürde frühere Arbeitsschichten

bedeuten und die Frische unserer Brote

und Süssigkeiten beeinträchtigen.» Zu-

dem müssten die Mitarbeitenden als Fol-

ge der vorverlegten Backzeiten familien-

unfreundliche Arbeitszeiten in Kauf neh-

men. Weitere Backstuben sind aus

betriebswirtschaftlichen Gründen keine

Option. Eben erst hat Bachmann mit der

Hausbesitzerin, der Stadtluzerner Pen-

sionskasse, einen Vertrag für die Erwei-

terung der Bäckerei in der Tribschen

unterzeichnet. Mit ihr stehen nach dem

Ausbau mehr als 10000 Quadratmeter

Produktionsfläche zur Verfügung.

Statt das rosarote Label über die gan-

ze Deutschschweiz auszudehnen, su-

chen die beiden Bachmann-Brüder in

ihrem Einzugsgebiet nach verlockenden

Standorten – wie zum Beispiel in der bei

den KMU-Detaillisten ungeliebten Mall

of Switzerland. «Wir als Luzerner Unter-

nehmen sehen es als Chance, an sehr gu-

ter Lage präsent zu sein», sagt Matthias

Bachmann. Die Auswirkungen der Mall

schätzt er als stark ein. «Der Kuchen im

Detailhandel wird mit ihr zweifellos neu

verteilt. Die Region insgesamt wird

durch die Mall jedoch attraktiver.

31%
Konditorei

Torten, Patisserie,

Süssgebäck,

Sandwiches,

Salate

3%
Diverses

Quelle:
Confiseur Bachmann

Grafik:

Janina Noser

Confiseur Bachmann

Verkaufsumsatz nach Spar
ten

23%
Bäckerei
Brot und

Kleinbrot

22%
Confiserie
Schokoladen-

artikel und Glace

9%
Küche
in Cafés

12%
Getränke

10 Prozent Lehrlinge

Geschichte 1897übernahmAntonBach-

manndieBäckereiStadtmühle inderAlt-

stadt von Sursee. «Aus Ärger über die

schlechteZahlungsmoralderBauernver-

kaufte mein Grossvater die Bäckerei in

Sursee und erwarb 1934 die Bäckerei auf

dem Wesemlin an der Mettenwylstrasse

in der Stadt Luzern», schreibt Raymond

Bachmann, Enkel des Firmengründers,

inderFirmenchronik. 1962folgtedieers-

teFiliale imHotelMonopol, indieserZeit

wurde die Confiserie-Sparte ausgebaut.

In den 80er-Jahren richtete Raymond

Bachmann für die stark gewachsene Fir-

ma eine zentrale Bäckerei an der Werk-

hofstrasse inderLuzernerTribschenein.

Seit 1997 führenseinebeidenSöhneMat-

thiasundRaphaeldenBetrieb.Beidehat-

ten Bäcker und Konditor-Confiseur ge-

lerntund internationaleBerufserfahrung

gesammelt. Jede zehnte Stelle im Fami-

lienunternehmen ist heute mit Berufs-

nachwuchsleutenbesetzt,Bachmannbe-

schäftigt 48 Lernende. «Wer Top-Mit-

arbeiter will, muss solche auch aus-

bilden», sagt Matthias Bachmann. Die

Bachmann-StiftungunterstütztSchulpro-

jekte in afrikanischen Kakaoanbau-Län-

dernsowiebenachteiligteundbehinder-

teKinder.GespiesenwirddieStiftungaus

dem Erlös der Schutzengeli-Truffes. (rr)

Swiss-Life-CEO Patrick Frost

äussert sich zur derzeit

heiss diskutierten Rentenreform.
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«Die Variante des
Nationalrates
liegt mir
viel näher.»

Ein Blick in die Produktion von Bachmann an der Werkhofstrasse in Luzern.
Bild: Dominik Wunderli (2. März 2017)

Aktien Top
Spice Private 28.6 +2.88%

Airesis S.A 1.33 +2.31%

Coltene 85.45 +2.21%

Devisen und Gold SMI +0.1%
8670.06Dollar in Franken 1.0114 -0.19%

Euro in Franken 1.0675 +0.27%

Gold in Fr. pro kg 39590 -0.97%

Gottex FundMan. 0.39 -4.88%

PanalpinaWelt. 122.5 -3.54%

Addex Therap. 2.3 -3.36%

Aktien Flop
Geldmarkt 02.03. Vortag

Fr.-Libor 3Mt. -0.726 -0.726

Fr.-Libor 6Mt. -0.6742 -0.6742

Zinssätze in %

Ohne Gewähr. Quelle: vwd group
04032017
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Confiseur baut Schule in AfrikaIvorische Kakaobauernwerden oft ausgebeutet. Statt eines Boykotts hat der Luzerner Confiseur Bachmann ein Bildungsprojekt realisiert.
Stefan Dähler

Für seine Schokoladenproduktebezieht die Luzerner ConfiserieBachmannunteranderemKakaoaus der Elfenbeinküste. «Es istdasLand,dasweltweit ammeis-tenKakaoexportiert», sagt Inha-berMatthias Bachmann. «Dochdie soziale und wirtschaftlicheLage ist instabil, es gibtnachwievor Korruption und die Bauernwerden schlecht bezahlt.» EinBoykottwärefürBachmannabernicht zielführend. «Damit wäreden Leuten nicht geholfen, siewürden den Kakao nicht mehrverkaufenkönnen.»Stattdessenbeschlossman, indieBildungvorOrt zu investieren.
Vorvier JahrenbegannBach-manninderNähederStadtAffé-ry im Südosten des Landes mitdemAufbaueinerSchule. Imver-gangenen November konnte sieeröffnet werden. Rund 80000Franken hat die Confiserie viaeigener Stiftung investiert. «Wirrechnennunmit10000Frankenpro Jahr für den Betrieb», sagtBachmann. Finanziert wird dieStiftung mit einem Teil des Ver-kaufserlöses der Schutzengeli-

Truffes. Die Schule bietet Platzfür 70 Jugendliche im Alter von16 bis 25 Jahren. Mindestens 30Prozent sollenweiblich sein, umdieStellungderFraueninderRe-gion zu verbessern. «Die SchulesolleineLückefüllen.DieGrund-

bildung ist inderElfenbeinküstevorhanden,dochdanachfehltesan Weiterbildungsmöglichkei-ten», soBachmann.
Viele JugendlichewürdenfürtiefeLöhneaufeinerKakaoplan-tage arbeiten. Die dreijährige

Ausbildung inderSchule sei ver-gleichbarmit einer Berufslehre.«DieSchülererhaltenUnterrichtundaucheineBerufsausbildung.WeiteressenundschlafensievorOrt.»DenSchwerpunktderAus-bildung bildet die Agrarwirt-

schaft,besonders imBereichKa-kaoanbau.«DasZiel ist, dassdieAbsolventensichdereinst selbst-ständig machen können.» Fürden Aufbau habe man vor Ortmit bereits verankerten Hilfs-organisationen, wie der JacobsStiftungoderdemEuropäischenInstitut fürKooperationundEnt-wicklung (IECD) zusammenge-arbeitet.«OhnedieseHilfewäreesnichtmöglichgewesen», sagtBachmann. Seit der Eröffnungwird die Schule von Einheimi-schenverwaltet,MatthiasBach-mann steht mit dem Schulleiterregelmässig in Kontakt undwarauch schon zuBesuch.Die Schule ist nicht gratis,sondern kostet 200 Dollar proKindundJahr inklusiveKostundLogis. «Das ist ein ordentlicherBetrag,esentsprichtetwaeinemdurchschnittlichen Monats-lohn», sagt Bachmann. «DerEntscheid, Schulgeld zu verlan-gen,wurdevorOrtaufgrundvonErfahrungen der Vergangenheitgefällt. Man will damit verhin-dern,dassdieSchülerdieAusbil-dung nicht ernst nehmen undden Unterricht unregelmässigbesuchenundsodieAusbildung

ihren Zweck nicht erfüllenkann.» Der Businessplan derSchulesiehtvor,dassdiese invierJahrenselbsttragendwird.«Fallsdas gelingt, wäre es möglich,dasswirnocheinzweitesProjektlancieren», sagt Bachmann.
ÜberlegungenzuAustauschprogrammen
WirdBachmannkünftigdenKa-kaodirektvonehemaligenSchü-lern kaufen? «Wir beziehen ihnschon heute aus diesemGebiet,allerdingskannmannichtsagen,von welchem Bauer genau.»Denn der Kakao werde in Sam-melstellengemischtundvondortnach Europa transportiert. «EinDirektimport istbeidenMengen,diewirbenötigen,unrealistisch.»Denkbar seien allenfallsAustauschprogramme. «Dasmuss man aber vorsichtig auf-gleisen, damit dieLeute ausderElfenbeinküstehier keinenKul-turschock erleiden.» Denkbarsei auch, dass Bachmann-Mit-arbeiter die Schule besuchen.«Wenn sie sehen, wie das ur-sprüngliche Produkt entsteht,steigert das auchdieWertschät-zung diesemgegenüber.»

Matthias Bachmann während eines Besuchs in der Elfenbeinküste.
Bild: PD

Sonnenbergbahn hatsehr gutes Jahr hinter sich
Kriens Insgesamt 48 749 Fahr-gäste hat die Sonnenbergbahnim Laufe des vergangenen Jah-res transportiert. Das sind rundfünf Prozent mehr als im Vor-jahr, wie die Krienser Sonnen-bergbahn in ihremJahresbericht2018 schreibt.Auch im langjäh-rigen Vergleich ist das ein sehrguterWert.
In den letzten zehn Jahrengabesnur2016mehrFahrgäste.Damals waren es 49325. DerAllzeit-Rekord datiert übrigensausdemJahr 1904, als nochdasGrandhotel Sonnenberg stand.Damalswaren es 52 800Passa-giere. Auch finanziell war 2018ein gutes Jahr. Die Erträge ausdem Personenverkehr stiegenum rund zehn Prozent auf188 546 Franken.

Weiter sei das Jahr 2018 ge-prägt gewesen von den Vorbe-reitungen der Revisionsarbei-

ten der Wagen-Untergestellemit Fahr- und Bremswerk, diealle zwölf Jahre nötig seien.Da-für wurden die Wagen im No-vember in eine Halle der Seil-

bahnbaufirma Garaventa nachUetendorf bei Thun im BernerOberland transportiert.
MehrkostenwegenVerschleisserscheinungen
Für die Revision rechnete dieSonnenbergbahn ursprünglichmit Kosten von 90000 bis100000 Franken. Aufgrundgrösserer Verschleisserschei-nungenbeiAchsenundRädernseien aber noch Mehrkostenvon rund 50000 Franken ent-standen (Ausgabe vom 4. Feb-ruar).DenBetraghabemanausdeneigenenReservenfinanzie-ren können.
DieSonnenbergbahnAGge-hört zu fast 100 Prozent derStadt Kriens und wird von die-sermit 85000Frankenpro Jahrunterstützt.

Stefan Dähler

Sternwarte öffnet fürpartielle Mondfinsternis
Luzern InderNacht aufmorgenkann von ganz Europa aus einepartielle Mondfinsternis beob-achtetwerden–gutesWetter vo-rausgesetzt. Das Schauspiel be-ginnt in der Abenddämmerungkurz nach Mondaufgang um22Uhr und kann von der Stern-warte Hubelmatt aus beobach-tetwerden.Dieseöffnet ihreTü-ren um22Uhr.
Die Verdunkelung wandertvon links kommend über den

oberen Bereich des Mondes,teilt die Astronomische Gesell-schaft Luzernmit. Bis zumMa-ximum um 23.30 Uhr schiebesich der Mond zu zwei Drittelnin denKernschatten der Erde.
FeldstecherundFernrohrbenutzen
Es sei der südlichste Vollmonddes Jahres, was bedeutet, dassderverfinsterteMondnurwenigüber den Südhorizont empor-

steigt. Die Astronomische Ge-sellschaft empfiehlt deshalb vonBeginn weg einen erhöhtenStandort aufzusuchen mit mög-lichst freiemBlickRichtungSüd-osten.DasSchauspielkönnepro-blemlos auch mit FeldstecherundFernrohrenbeobachtetwer-den. Um 1 Uhr ist die partielleFinsternis vorbei.Weitere Infor-mationen: luzern.astronomie.ch.
ZélineOdermatt

2018 fuhren fast 49000 Gästemit der Bahn auf den Sonnen-berg. Bild: Manuela Jans-Koch

GRUNDBILDUNG MIT EIDG. FÄHIGKEITSZEUGNISEduardo Andrade de Melo, Automatikmonteur | Patricia Eichenberger, Kauffrau E-Profil | Petra Gauch, Auto-

matikmonteurin | Alan Haupt, Automatikmonteur | Eleni Kaufmann, Fachfrau Behindertenbetreuung | Pius

Kessler, Logistiker | Noelle Kolly, Fachfrau Behindertenbetreuung | Pema Ludruptsang, Fachfrau Betreuung |

Jonathan Oswald, Fachmann Behindertenbetreuung | Karim Peter, Fachmann Betreuung | Flavio Reimann,

Automatikmonteur | Maurin Stübi, Kaufmann | Melanie Widmer, Fachfrau BehindertenbetreuungGRUNDBILDUNG MIT EIDG. BERUFSATTEST EBAMarc Amiet, Malerpraktiker | Pascal Bachmann, Unterhaltspraktiker | Evelin Deak, Gärtnerin (Garten- und

Landschaftsbau) | Luzia Fischer, Küchenangestellte | Roger Gafner, Schreinerpraktiker | Flurina Habermacher,

Restaurationsfachfrau | Nicole Jarra, Büroassistentin | Judith Koller, Büroassistentin | Jasmin Krutsch, Schrei-

nerpraktikerin | Samuel Lüchinger, Logistiker | Jusuf Nedjiposki, Mechanikpraktiker | Roman Odermatt, Lo-

gistiker | Sean Reichlin, Mechanikpraktiker (Elektrofertigung) | Leonel Schaller, Printmedienpraktiker | Flavia

Schirmer, Büroassistentin | Dominik Schwegler, Küchenangestellter | Giuseppe Sorbara, Schreinerpraktiker |

Orhan Vragoviq, Mechanikpraktiker | Jimi Zsolnai, SchreinerpraktikerPRAKTISCHE AUSBILDUNG PRA NACH INSOSAlexandra Bachmann, Praktikerin PrA Elektroarbeiten | Alberim Balazi, Praktiker PrA Industrie | Daniel Barrios

Caparro, Praktiker PrA Schreinerei | Areckymans Basunga, Praktiker PrA Mechanik | Jessica Blaser, Praktikerin

PrA Hauswirtschaft | Jacqueline Bobst, Praktikerin PrA Restauration | Jimmy Braun, Praktiker PrA Gärtnerei

(Produktion) | Jasmin Bühler, Praktikerin PrA Hauswirtschaft | Tim Burkart, Praktiker PrA Betriebsunterhalt |

Simone Christen, Praktiker PrA Elektroarbeiten | Ivan Dubovac, Praktiker PrA Industrie | Martina Emmenegger,

Praktikerin PrA Gebäudereinigung | Selina Fehlmann, Praktikerin PrA Küche | Veronika Feuz, Praktikerin PrA

Hauswirtschaft | Raphael Furger, Praktiker PrA Detailhandel | Vanessa Gonçalves de Jesus, Praktikerin PrA

Mechanik | Daniel Hammoud Soubhi, Praktiker PrA Logistik | Raphaël Heimoz, Praktiker PrA Mechanik |

Marcel Höltschi, Praktiker PrA Industrie | Sascha Kälin, Praktiker PrA Industrie | Dominik Ueli Muff, Praktiker

PrA Industrie | Dominik Mulaj, Praktiker PrA Malerei | David Martin Müller, Praktiker PrA Logistik | Melvin

Brian Niederberger, Praktiker PrA Logistik | Robin Ochsenbein, Praktiker PrA Haustechnik (Heizung) | Alessio

Poma, Praktiker PrA Industrie | Jonas Portmann, Praktiker Gärtnerei (Produktion) | Veronica Rodrigues Da

Cuna, Praktikerin PrA Kunsthandwerk Kunstkarten | Silvio Rust, Praktiker PrA Schreinerei | Céline Rütter,

Praktikerin PrA Hauswirtschaft | Fabian Schmidiger, Praktiker PrA Logistik | Paulo Sousa, Praktiker PrA In-

dustrie | Luis Traguedo, Praktiker PrA Mechanik | Rafael Wechsler, Praktiker PrA Industrie | Chayenne Zemp,

Praktikerin PrA Hauswirtschaft

Herzliche
Gratulation
Die Stiftung Bränd
ist stolz auf den Er
der 67 Lernenden.

www.braendi.ch
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Sonderseite PwC Gesichtspunkte

Verführung auf Schritt und TrittBackkunst Ein Blick hinter die Kulissen des grössten Bäckerei- und Confiseriebetriebs der Zentralschweiz

verschaffte verblüffende Einblicke in Handwerk und Firmengeschichte der Familie Bachmann.
Antonio Russo

Die rosarotenSchutzhaubenpas-sen weder farblich noch von derForm her zu Anzug und Deux-Pièces. Aber wer als Gast dieHygieneschleuse zu den Pro-duktionsräumen der ConfiserieBachmann passieren will, mussnichtnur seineHändedesinfizie-ren, sondern vorübergehendauch einen unfreiwillig komi-schenLook inKauf nehmen.Dieknapp hundert Gäste der Veran-staltung«Gesichtspunkte» (sieheBox) nehmen esmit Humor undsetzen den ungewohnten Kopf-putz ohne zumurren auf.Nun geht es in Gruppen aufeinen Rundgang durch die Zen-trale im Luzerner Tribschen, woauf einerFlächevon10000Qua-dratmeternaufmehrerenEtagenTag für Tag das «rosarote Wun-der»vollbrachtwird: dieHerstel-lung von Broten, Salaten, Sand-wiches und Suppen sowie Prali-nés, Torten und Glacen für dieinsgesamt 19 Fachgeschäfte von«Bachme»,wie die Bäckerei vonKundinnen und Kunden jedenAlters genannt wird.
Über 480 Mitarbeitendezählt dasFamilienunternehmen,das von den Brüdern MatthiasundRaphaelBachmannheute inder vierten Generation und im120. Jahr seines Bestehens ge-führt wird.

Abends ist es in den blitz-blankenWerkstätten ruhig, dennerst um5Uhr inderFrüh legt derBetriebmit derTagesproduktionlos, dafür umso intensiver: Bis zufünfmal täglich liefert die Zen-trale frische Ware in die Fach-geschäfte, die per KnopfdruckBrot, Vermicelles oder Salate be-stellen können, falls es in denAuslagen früher als erwartet leerzuwerden droht.

Frische
und Natürlichkeit

Das Gebot der Frische, so lerntunsere Gruppe in der Brotabtei-lung, ist das eine – das anderesind die natürlichen Zutaten.«Wir verwenden keinerlei Säue-rungsmittel in unseren Broten»,erklärtProduktionsleiterCarstenRindom vor dem Tisch, aufdem alle «Bachme»-Brote auf-geschnitten vorliegen. JedenTaggibt es eineBrotkritik, bei derGe-schmack und Konsistenz über-prüft und wo nötig verbessert

werden.Dass auchderSauerteig,die Basis bei fast allen Bach-mann-Broten, vorOrthergestelltoderdieHaselnüsse fürdieNuss-gipfelfüllung selber geröstetwer-den,überraschtnichtweiter.Wasallerdings die meisten der Gästeverblüfft, wird am Ende desAbends beim Apéro immer wie-der zu hören sein: «Ich hättenicht gedacht, dass bei Bach-mannsnoch soviel vonHandge-macht wird.»
Handarbeit hat inder rosaro-ten Confiserie tatsächlich einenhohenStellenwert.Andernächs-ten Station wird uns das am Bei-spiel der Tortenproduktion (einBestsellerbereich übrigens) vor-geführt. Hier formt, rollt undknetet Juliane Bachmann, dieEhefrauvonRaphaelBachmann,einenkleinenZooausMarzipan-tierchen, die auf eine blaueTorte zu sitzen kommen. Selbst-verständlich sei auchMaschinen-

technik bei der Arbeit nichtweg-zudenken, so Matthias Bach-mann. «Doch solange es keineMaschine gibt, die etwas besserkann als die Menschenhand,schaffenwir keine an.»Besser, aber vor allem exak-ter als von Hand, lassen sich diebekannten «Chatzestreckerli»von Bachmann mit Hilfe einerMaschine schneiden:Dasverfüh-rerische Florentinergebäck mitHonig undMandeln gibt es auchmit wellenförmigen Kanten – soeinenpräzisenSchnitt schafftnurderWasserschneider.
Wenn Schokolade

Hilfe leistet
JeweiterdieBesuchergruppevo-rankommt, desto mehr fällt esden Einzelnen schwer, den Ver-führungen, die auf Schritt undTritt geboten werden, zu wider-stehen. Wir sind bei einem Her-zensproduktderConfiserie ange-

langt: dem Schutzengeli, einemTruffe, das auf einem goldfar-benen Flügelpaar ruht. RaphaelBachmannerklärt uns,warumesder Familie so viel bedeutet.«Vom Verkaufserlös unsererSchutzengeli spenden wir jähr-lichmindestens 20000Frankenan die von uns gegründete Bach-mann-Stiftung», sagt er. Dieseunterstützt seit 2011 nicht nureineSchule auf einerKakaoplan-tage inGhana, sondernverschie-dene weitere Projekte und Insti-tutionen für gesellschaftlich Be-nachteiligteMenschen.Schliesslich zeigtunsEugenieNicoud, was Bachmann imNetzso alles treibt. Die Social-Media-undOnline-Spezialistin verblüfftdieRundeeinweiteresMal. «VorOstern ist imWebbesonders viellos», schmunzelt sie. «Die neu-estenKreationenvonOsterhasenund Schoggienten werden sogarvonprominentenUsern,wieetwa

dem Sänger Kunz, gepostet undkommentiert.» Besonders ge-hypt worden seien auf Facebookund Instagram etwa die BunnyMinionsoderdieEnteDonaldalsTrumphäsli, «Chocolate first».
Der Schritt

in die grosse Stadt
Wer die Firmengeschichte derBachmanns liest, erkennt einimmer wieder auftauchendesThema: der Ehrgeiz, ständig et-wasNeuesauszuprobieren, neueWege zu gehen. Dazu passt die«gar nicht so gesuchte» Expan-sion nach Zürich, wie MatthiasBachmann nach dem RundgangimGesprächerklärt. ImnächstenHerbst kommt nebst dem 2013eröffneten Fachgeschäft in Sihl-city ein weiteres dazu, an promi-nentester Lage diesmal: «DassmanunsdasLokal anderZürcherBahnhofstrasse angeboten hat,ist eineEhre, aber aucheinegros-

se Herausforderung für uns», sodie beiden Brüder. Man ahnt:Eswirdunter denBäckermützenschon an Ideen gesponnen, umauch die verwöhnte ZürcherKlientel mit Spitzenproduktenund einem Top-Service bei Lau-ne zu halten.

Nicht nur zuhören – die Gäste dürfen zumGlück auch probieren, währendMatthias Bachmann über den Stellenwert der Handarbeit in der Produktion spricht. Bilder: Alfons Gut

Peter Odermatt,
Geschäftsführer
Bio-Familia AG

Bio-Familia AG
«Die Top-Produkte in Pre-mium-Qualität und ein fa-miliäres Umfeld sind dieErfolgsgeheimnisse derConfiserie Bachmann. AlsKonsument spürt man,dass hier ein Team mitgrosser Begeisterung undInnovationskraft tagtäglichamWerk ist. Das beeindru-ckendeWachstum und dersympathische Auftritt spre-chen für sich.» Hansrudolf

Schurter,
Verwaltungsrats-
präsident

Schurter HoldingAG
«Die Produktionsstättenvon Bachmann befindensich in unmittelbarer Nähezu unserem eigenen Fir-mendomizil. Jeden Tagspazieren Dutzende vonPersonen mit rosa Papier-taschen entlang unsererGebäude. Bachmann bürgtfür bäckerische Frische undsteht für ein erfolgreichesund modernes Familien-unternehmen.»

JürgWeber,
Leiter NZZ-Regio-
nalmedien

Luzerner ZeitungAG
«RosarotesMarketingnenntdie Familie Bachmann ihrErfolgsrezept und zeigt da-mit, dasssiemit innovativen,handwerklich gefertigtenProdukten erfolgreich ex-pandieren kann – und das ineinemstarkunterDruckste-henden Markt. Dies gelingtdem Unternehmen auch,weil es sich immer wiederneu auf die Kundenbedürf-nisse ausrichtet.»

IMPRESSUM Eine Sonderseite in Zusammenarbeit mit der PwC-Geschäftsstelle Luzern.
Redaktion: Verlagsredaktion «Luzerner Zeitung», verlagsredaktion@lzmedien.ch, Koordination: Antonio Russo. Werbemarkt: NZZ Media Solutions AG, inserate@lzmedien.ch, Telefon 041 429 52 52

Gesichtspunkte

Mit der Veranstaltungsreihe«Gesichtspunkte» bietet dieWirt-schaftsprüfungs- undBeratungs-gesellschaft PwC eine lokalverankerte Netzwerkplattform.Entscheidungsträger aus Politikund Wirtschaft, Partner und Kun-den des jeweiligen Gastgeberssowie der Veranstaltungspartnererhalten direkte Einblicke in dieunterschiedlichsten Tätigkeits-felder der KMU aus der Region.

Norbert Kühnis,
Leiter Geschäfts-
stelle PwC Luzern

PwC
«Die süssen LeckereienvonBachmann verbinde ichmit vielen schönenMomen-ten. Matthias und RaphaelBachmann erfinden ihreProdukte ständig neu undbeleben so die Branche ineinzigartiger Weise. DasUnternehmen versteht es,sich stetig weiterzuentwi-ckeln und trotzdemboden-ständig und bewährt gut zubleiben.»

/ MENU 

Ideen für die J.esttage: Die Re-1.epte der Starchefs ,-, 

/ SUCHE Gault&Millau / MAP 

ROSAROTE GESCHICHTEN I CONFISERIE BACHMANN 

/ NEWSLETTER 

Pink und smart! Die Bachmann-Erfolgsstory 
Wenn Brot lächeln und Pralines erzählen könnten: Die rosa Bachmann-Bäcker sind die 

bunten Hunde der Branche. 

11 _ Oktober 2020 

Interview: Max Fischer Fotos: Lucia Hunziker, Gabriel Ammon 

Eine beeindruckende Familiengeschichte. Die Gebrüder Matthias (1.) und Raphael Bachmann führen die 

Firma in vierter Generation und mit stetig wachsendem Erfolg. Die beiden sind Chocolatiers und Bäcker 

aus Leidenschaft, mit unübersehbarem Markenzeichen: Pink ist die Hausfarbe! Die Confiserie 

Bachmann ist in Luzern ein Begriff, seit Weihnachten 2018 ist das Unternehmen auch in Zürich präsent. 

An bester Lage: Bahnhofstrasse! Das Interview. 

WIE VIELE KILOS BRIHCT IHR AUF DIE WAAGE? 

Raphael: So um die 80, ich bin zwei Kilos zu schwer. 

Matthias: Mein Ziel ist 70 - jetzt bin ich 71 

IHR SEID SO SCHLAHK UHD RAHK - SIHD EURE SCHOKOLADEH UHD TORTEH DOCH HICHT SO CUT? 

Raphael: Ich geniesse sehr viel «Bachme-Schoggi», auch ich kann der Einzigartigkeit nicht widerstehen. 

Aber ich bin ein Genussesser. Und ich kompensiere meinen Schoggikonsum mit Sport. Zwar etwas 

weniger als Matthias ... 

Matthias: ... ich habe vor 15 Jahren mit Marathon angefangen, jetzt mache ich Ultra-Trail-Running. Bei 

Langdistanzläufen über 24 oder 48 Stunden spielt die Ernährung neben dem Kopf eine grosse Rolle. 

Freitag, 24. November 2017

Werte undWandel

Wertvolle Grundlageohne VerfallsdatumErbe verpflichtet Die Rückbesinnung auf natürliche Herstellungsprozesse und die Werte des

Handwerks sind ein Trend. In dieser Hinsicht bleibt bei den Bachmanns für einmal alles beim Alten.

SusannaHeim

MitderNachhaltigkeit ist eswiemitdemCupcake. Vor zehn Jahren kannte siekaumeiner, heute ist sie in allerMunde.Anhand eines Familienunternehmenslässt sichgut aufzeigen,wasdieser sper-rige Begriff in seiner Breite und Tiefeumfassen kann. An die nachfolgendeGeneration zu denken – und zwar nichtnur an jene der eigenen Familie – ist beieinemInhaber-geführtenUnternehmeninderRegel genausoHerzens-wieKopf-sache. Nachhaltig bedeutet im bestenFall nicht nur, energieeffizient undmög-lichst natürlich zuproduzieren, sondernfürWerteeinzustehen,dieüberdenwirt-schaftlichen Erfolg hinausgehen. Willheissen: verträglichesWachstum, regio-naleVerankerung, ein fairerArbeitgebersein und ehrlich zu produzieren.Tatsache ist aber auch, dass jedesUnternehmen dem Konkurrenzwettbe-werb ausgesetzt ist. Das heisst, dieHer-

ausforderungbestehtdarin, denWertentreuzubleibenundzugleichdenAnsprü-chen der Kunden und des Marktes ge-recht zuwerden. In einer schnelllebigenZeit, in der sich Trends und Kunden-bedürfnisse schnell ändern, braucht esdas richtigeMass fürdasVerhältnis zwi-schen Bewahren undBewegen.Diese Herausforderung meisteremannur,wennmanseinAugenmerkaufdieMitarbeiter zumeinenunddie Inno-vationsfähigkeit zum anderen richte,sagenRaphael undMatthiasBachmann.ImGesprächmit ihnen fällt einweitererAspekt auf: das Bekenntnis zur RegionZentralschweiz. Wenn immer möglich,werden die Zutaten von regionalen Lie-feranten bezogen. Der Satz «Das warschon immer so» steht für einmal nichtfür Stillstand, sondern für eineFormderVerbindlichkeit. Dennoch gilt ebensoeineandereGewissheit: JedeGenerationentwickelt etwas Neues und geht ihreeigenen Wege. Das ist auch bei den

Bachmannsnicht anders als bei anderenFamilien. Wer das Unternehmen übereinen längerenZeitraumbeobachtet, er-kennt die Werte, die seit GenerationenBestand haben.

Tradition
und Innovation

«Solange es noch keine Maschine mitzehn Fingern und viel Gefühl gibt, be-vorzugen wir die Handarbeit», sagtRaphael Bachmann. Mehr, als man an-gesichts des grossen Angebots anneh-men könnte,wird in denBackstuben imTribschenquartier noch von Hand ge-macht.ZöpfeflechtenundBrezeldrehenist nachwie vorHandarbeit.Nicht zuletzt ist bei der Herstellungvon Pralinés Fingerspitzengefühl ge-fragt.DerChocolatier ist einHandarbei-ter. Nicht nur die traditionelle Rezepturist entscheidend für den Geschmack,sondern den Unterschied machen vorallem die erlesenen Zutaten sowie die

Qualität der Kakaobohnen und derVerzicht auf Konservierungsmittel. NurdieseKombinationverleiht denSchoko-ladekreationen ihre natürliche Frische.Beim Pralinégenuss gilt die Regel:auf kürzestemWegvonderHand indenMund.Dasmeint indiesemZusammen-hang: täglich frisch produziert.Wer sel-ber bäckt und kocht, weiss auch: Hand-arbeit und Sorgfalt verfeinern einEssenauf eine beinahe unerklärliche Weise,deshalb schmeckt es auch anders als In-dustrieware. Man muss nicht gleich dieSeele bemühen, die mitkocht oder-bäckt, abermitHingabehatdieHerstel-lung von gutemEssen gewiss zu tun.RaphaelBachmannumschreibt diesso: «Rezepte sind zwar wichtig, abernicht entscheidend», und fügt den Satzhinzu: «Manmuss den Kundenmögen,um für ihn Produkte herzustellen.»WenndieTraditiondasGuteausderVer-gangenheit ist, dann ist die InnovationderBlick für die Zukunft. Es ist auch die

«SolangeesnochkeineMaschine
mit zehnFingernundvielGefühl
gibt, bevorzugenwirHandarbeit.»

RaphaelBachmann

Wenn Kreativität auf handwerkliches Können trifft: Bei Bachmann fertigt man auch «persönliche Wunschtorten» an. Neben dem guten Geschmack ist vor allem Originalität gefragt.
Bilder: Eveline Beerkircher

Die Arbeit mit Händen erfordert Sorgfalt, ob bei der Herstellung von Torten, Brot oder Pralinés. Für die Qualität der Produkte sind Rezeptur und Rohstoffe wichtig, genauso aber auch Handwerk und Hingabe.
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Die rosa Confiserie  
holt begehrte Trophäe

Luzern Im KKL ist gestern 
der Unternehmerpreis Prix SVC 
Zentralschweiz 2014 vergeben 
worden. Die Confiserie Bach-
mann setzte sich gegen die 
starke Konkurrenz durch.

BErNArD MArKS
bernard.marks@luzernerzeitung.ch

«Es gibt Personen, denen der Preis noch mehr gehört als uns», sagten Ra-phael und Matthias Bachmann gestern nach der feierlichen Preisverleihung im KKL Luzern. «Das sind unsere Mitarbei-ter und unsere Eltern.» Mit diesen emo-tionalen Worten der beiden Geschäfts-führer der Luzerner Confiserie Bach-mann endete die Verleihung des diesjährigen Prix SVC Zentralschweiz. Rund 1200 Gäste aus Wirtschaft, Wissen-schaft, Politik und Kultur waren geladen. Der Schweizer Fernseh- und Radiomo-derator Nik Hartmann führte kurzweilig durch das Programm des Abends. 

Konkurrenz war gross
Bereits zum 5. Mal wurde der Zentral-schweizer Unternehmenspreis Prix SVC verliehen. Dieses Jahr in den Final ge-schafft haben es die Confiseur Bach-mann AG, die Crypto AG, die Diwisa SA, die Leister AG, Schmidlin Bade-wannen sowie die Sisag AG. Die sechs 

Finalisten konnten sich gegen 70 Zent-ralschweizer Unternehmen durchsetzen. Auch im Final war die Konkurrenz noch gross; der Entscheid fiel der Jury nicht leicht. Doch schliesslich gab es einen glücklichen Sieger. 

Confiserie ist stark gewachsen
Die Confiserie Bachmann aus Luzern konnte sich bei der elfköpfigen Exper-

tenjury durchsetzen. «Das Streben nach Perfektion hat uns am Ende überzeugt», begründete Jurypräsident und Obwald-ner Volkswirtschaftsdirektor Niklaus Bleiker den Entscheid. Die Confiserie Bachmann habe in den letzten zehn Jahren ein eindrucksvolles Wachstum erwirtschaftet und dabei die Mitarbeiter-zahl mehr als verdreifacht. Bachmann 

beweise, dass auch im traditionellen Bäckerei-Konditorei-Bereich mit Ideen und Optimierungen in allen Unterneh-mensbereichen nachhaltiger unterneh-merischer Erfolg erreicht werden kann. Nur knapp hinter der Confiserie Bach-mann erreichte die Leister-Gruppe aus Kägiswil den zweiten Platz. Das Unter-nehmen ist weltweit Marktführer für Kunststoff-Schweissgeräte. «Leister ist eine eindrucksvolle Firma», sagte Jury-mitglied Michael Fahrni von der Credit Suisse. Die Inhaberin der Leister-Grup-pe, Christiane Leister, zeigte sich erfreut über den Preis. Ein Umzug der Gruppe stehe nicht zur Diskussion. «Wir stehen zum Firmenstandort Kägiswil», sagte sie. Auf Platz drei wählte die Jury die Wil-helm Schmidlin AG aus Oberarth. 

nährboden für gute Ideen
Der Swiss Venture Club (SVC) ist als Non-Profit-Verein für Firmen und Ein-zelpersonen in fünf Bereichen tätig und deckt geografisch die gesamte Schweiz ab. Als Austauschplattform will der SVC durch seine Aktivitäten den Nährboden für erfolgreiche Ideen und Geschäfts-möglichkeiten schaffen. Mit dem Prix SVC werden jährlich innovative Unter-nehmen ausgezeichnet, welche durch herausragende Leistungen einen nach-haltigen wirtschaftlichen Erfolg ver-zeichnen. Der Prix SVC wird in sieben Wirtschafts- und drei Sprachregionen verliehen. Der erste Preis ist ein Gut-schein für eine Weiterbildung an der Hochschule Luzern – Wirtschaft.

Margrith und Raymond Bachmann freuen sich mit ihren Söhnen Raphael und Matthias über den Preis (von links). 

Bild Bernard Marks

Mehr Passagiere 
am Flughafen 
KLoten sda. Am Flughafen Zürich sind im April 2 131 030 Passagiere ein-, aus- oder umgestiegen. Das sind 2 Prozent mehr als in der Vergleichs-periode des Vorjahres. Die Zahl der Starts und Landungen sank um 2,6 Prozent auf 21 222. Die Anzahl Lokal-passagiere stieg im April um 2,5 Prozent auf 1 487 772, wie die Flug-hafen Zürich AG gestern mitteilte.

«Das Streben nach 
Perfektion hat uns 

beeindruckt.»
NIKLAUS BLEIKEr, 
JUryPräSIDENt

HeIzÖLPreISe
Richtpreise in Franken (inkl. Mehrwert-
steuer) für die Stadt Luzern 
(übrige Gebiete je nach Transportkosten)

Preis 100 Liter 14. 5. 2014 Vortag
  800 –   1500 115.10 114.70
1501 –   2000 112.40 112.00
2001 –   3500 107.90 107.50
3501 –   6000 107.90 107.50
6001 –   9000 103.80 103.40
9001 – 14 000 100.80 100.40

Quelle: Swiss Oil Zentralschweiz

Zuger ist bester 
Lehrmeister
MenzIngen red. Adrian Britschgi (Bild), Inhaber der Café Konditorei Schlüssel, ist zum Lehrmeister des Jahres in der Kate-
gorie Bäcker-Kon-
ditor/Konditor-
Confiseur gewählt 
worden. Vorge-
schlagen wurde er 
von Rahel Röllin, 
die bei ihm die 
Ausbildung absol-
viert. Britschgi 
setzte sich gegen 
zwei Mitkonkurrenten durch. Den Titel «Zukunftsträger 2014», der mit einem Preisgeld von 10 000 Franken honoriert wird, erhält Britschgi am 12. Juni im Zürcher Kaufleuten. 

Hochhalten des Berufsstolzes
Gekürt wurde Britschgi von einer unabhängigen Fachjury, die ihn be-sucht und beurteilt hat. Geachtet wird auf das Engagement beim Vermitteln von Grundlagen, Handwerk, Fach-kompetenz und Wissen, aber auch auf die soziale Integration, die För-derung der Lernenden sowie auf das Hochhalten des Berufsstolzes. Seit 2011 verleihen das «Gastro-Journal» und die Bischofszell Nahrungsmittel AG den Titel «Zukunftsträger» in ver-schiedenen Kategorien.

Hayek fordert 
Massnahmen
grenCHen sda. Swatch blickt zu-versichtlich in die Zukunft. Die Aus-sichten für die Swatch Group seien gut, sagte Konzernchef Nick Hayek gestern an der Generalversammlung in Grenchen. Einzig der starke Franken belaste die Geschäftsentwicklung, ins-besondere im Vergleich zum Dollar. Die Nationalbank sei zwar sehr aktiv gewesen, doch sei es nun wohl an der Zeit, über weitere Schritte laut nach-zudenken, erklärte Hayek. So könnte man beispielsweise über die Einfüh-rung von Negativzinsen diskutieren. Die Weiterentwicklung der Schweizer Uhrenindustrie hänge stark von der Währungsentwicklung ab. Swatch al-lein verliere wegen ungünstiger Wäh-rungsentwicklungen derzeit bis zu 60 Millionen Franken Umsatz pro Monat. Die 2977 Aktionäre zeigten sich mit dem Swatch-Chef zufrieden. So gab es keinerlei Widerspruch bei der bis-herigen Geschäftsstrategie.

zufrieden mit zukauf
Zum Kauf des US-Schmuck- und Uhrenherstellers Harry Winston sag-te Verwaltungsratspräsidentin Nayla Hayek: «Ich bin davon überzeugt, dass es das Beste war, was wir ma-chen konnten.» Harry Winston ist insbesondere im Diamantengeschäft präsent. Auch die digitale Entwick-lung im Uhrenmarkt hat Swatch im Auge. Man sei etwa auf den mögli-chen Markteintritt der sogenannten Smartwatches vorbereitet.

BöRSe

AKTIEN DES TAGES
TOP

FLOP

14.05. +/-
Perfect Hold. SA 0.13 +8.33%
Swissmetal Holding 0.67 +8.06%
PubliGroupe SA 197.5 +7.16%
Alpha Petrovision 0.17 +6.25%
Edisun Power Europe 27 +3.05%

Therametrics 0.09 -10%
Cytos Biotechnology 0.14 -6.67%
Züblin Immob. 1.73 -3.89%
Addex Therapeutics 1.78 -3.78%
Micronas 7.86 -3.56%

ZINSSÄTZE IN %
Geldmarkt 14.05. Vortag
Franken-Libor 3 Mt. 0.018 0.018
Franken-Libor 6 Mt. 0.0694 0.0694
Kapitalmarkt (10-jährige Staatsanleihen)
Schweiz 0.78 0.81
Deutschland 1.376 1.418
USA 2.551 2.617
Alle Angaben ohne Gewähr. Quelle: vwd group

SMI 8611.7  +0.8%

Nov. Dez. Jan. Feb. März Apr. Mai
7700

7950
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Dollar in Fr. 0.8892 -0.09%
Euro in Fr. 1.2202 +0.04%
Gold in Fr. pro kg          37355 +0.85%

15052014

Den diesjährigen
Nationalfeiertag in den

USA erleben!

Samstag, 17. Mai 2014
10.00 - 14.00 Uhr

im Surseepark in Sursee
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iazzaP
«Wir verstehen uns blind»

KONDITOREN Bachmann ist 

in Luzern und der Zentral-

schweiz ein Begriff für Süsses. 

Und für Expansion. Die zwei 

Brüder, die die Firma leiten, 

kennt man weniger. Wir  

fühlten ihnen auf den Zahn.

INTERVIEW HANS GRABER 

hans.graber@luzernerzeitung.ch

Wollen Sie zuerst Lob oder Kritik hö-

ren zu einem Bachmann-Produkt?

Raphael Bachmann: Wir schätzen jedes 

Feedback.

Also, zuerst das Lob: Ihre Laugengip-

feli sind die weltbesten.

Raphael: Dankeschön. Und die Kritik?

Ich kapiere beim besten Willen nicht, 

weshalb Ihr helles Paillasse-Brot von 

einer dicken Mehlschicht umgeben ist. 

Ich möchte das Mehl im Brot drin, 

nicht aussenrum. Bis man beim feinen 

Teil angelangt ist, muss man sich 

durch eine Mehlwolke kämpfen.

Matthias Bachmann: Dieses Brot entsteht 

aus einem sehr weichen, feuchten Teig, 

der über 48 Stunden gärt und danach von 

Hand gedreht wird. Ohne Mehl würde 

der Teig an den Händen kleben, man 

könnte ihn gar nicht verarbeiten.

Raphael: Eigentlich ist dieses Mehl auch 

ein Qualitätsmerkmal. Gut, man könnte 

Öl nehmen, aber dann gäbe es keine so 

schöne knackige Kruste. Oder Körner ...

... nein, bitte nicht, dann fast noch 

lieber Mehl. Aber nur eine hauch-

dünne Schicht, keinen Staubwedel.

Raphael: Ich gehe der Sache nach (lacht).

Sie lassen sich in Berufsbekleidung 

fotografieren und betonen, dass Sie 

nicht Manager, sondern Konditoren 

seien. Die müssen früh aus den Fe-

dern. Wann sind Sie aufgestanden?

Raphael: Normalerweise stehe ich so um 

fünf bis halb sechs auf, aber das ist sehr 

unterschiedlich. Ich bin auch öfters nachts 

im Betrieb, denn nachts wird am meisten 

gebacken, und ich möchte unsere Pro-

dukte schon auch noch mit allen Sinnen 

spüren.

Matthias Bachmann, Sie sind für Ver-

kauf und Administration zuständig. 

Da kann man am Morgen länger 

liegen bleiben.

Matthias: Nicht immer (lacht). Ich stehe 

meist um sechs auf, bin aber wie Raphael 

praktisch 24 Stunden stetig erreichbar. 

Und auch ich habe den Beruf erlernt, 

kenne also das Handwerk von der Pike 

auf.

Wenn Sie, Raphael, in der Produktion 

sind: Legen Sie selber Hand an, oder 

schauen Sie vorwiegend den Mit-

arbeitern auf die Finger?

Raphael: Ich bin mir sicher nicht zu 

schade, selber Hand anzulegen, wobei 

die laufende Qualitätskontrolle sehr wich-

tig ist. Wenn wir Schwankungen haben, 

möchte ich  es wissen, 

ehe es Kunden mer-

ken. Wenn ein Produkt 

nicht oder nicht mehr 

gut läuft, will ich wis-

sen, weshalb das so 

ist. Die heutige Tech-

nologie kommt uns 

zwar entgegen, sehr 

konstante Qualität 

herzustellen. Der 

grösste Teil unserer Produkte entsteht aber 

nach wie vor in Handarbeit, und solange 

es keine Maschine mit zehn Fingern und 

viel Gefühl gibt, wird dies auch so bleiben.

Und diese Hände können etwas falsch 

machen.

Raphael: Und ob! Die richtigen Hände 

machen den Unterschied! Aber wir haben 

das Glück, dass viele unserer Mitarbeite-

rinnen und Mitarbeiter unsere Leiden-

schaft teilen und grosse Geniesser sind. 

Haben Sie auch schon Flops gelandet?

Raphael: Natürlich, immer wieder. Wir 

haben ja eine eigene Produktentwick-

lungs-Abteilung. Die meisten Kreationen 

kommen nie in den Laden. Und wenn 

wir ein Produkt als marktreif erachten, 

das dann aber nicht läuft, nehmen wir es 

innert Kürze wieder aus den Regalen. 

Matthias: Manchmal liegt es anscheinend 

an der Verpackung. Animiert durch einen 

Solothurner Kollegen, der damit riesigen 

Erfolg hatte, haben wir eine banale Schog-

gitafel angeboten, schön verpackt, mit 

unserem Logo. Das lief überhaupt nicht. 

Ein Ostschweizer Kollege riet uns zu einer 

transparenten Verpackung mit nur 70 statt 

100 Gramm Schoggi, bei ihm sei das der 

absolute Renner. Also machten wir das – 

und blieben auch darauf sitzen. Dann 

versuchten wir es mit einer länglichen 

Verpackung, simpler gehts fast nicht – und 

das kam bei unseren Kunden an.

Entscheiden die Bachmann-Brüder, 

was ins Sortiment kommt und was 

nicht?

Raphael: Nein, darüber befindet die er-

weiterte Geschäftsleitung, 8 bis 10 Leute, 

in der auch kreative 

Mitarbeiter vertreten 

sind. Matthias und ich 

können überstimmt 

werden. Die Mehrheit 

dieser erweiterten Ge-

schäftsleitung ist üb-

rigens weiblich, was 

sehr wichtig ist. Auch 

bei unserer Kund-

schaft sind die Frauen 

in der Mehrheit, und die empfinden 

häufig anders als Männer. Nicht nur bei 

der Beurteilung eines Produktes, sondern 

auch bei dessen Präsentation im Laden.

Die Bachmann-Brüder aber sind ein 

Herz und eine Seele?

Matthias Bachmann: Das trifft zu. Mein 

Bruder und ich verstehen uns seit eh 

und je blind. Zwar rieten uns Unter-

nehmensberater von einer gleichberech-

tigten Lösung ab, da es im Normalfall 

nirgends funktioniere. Aber dieses gute 

Zusammenspiel und das unantastbare 

Vertrauen sind uns wohl angeboren. Es 

ist nicht so, dass ich meinem Bruder 

zuliebe etwas gutheisse, sondern weil ich 

gleich empfinde.

Zwei Perfektionisten auf Augenhöhe: Matthias (links) und Raphael 

Bachmann mit einer Platte Luxemburgerli.

 

Bild Pius Amrein

Fortsetzung auf Seite 37

«Wir sind die Chefs, 

aber es müssen nicht 

alle nach unserer 

Pfeife tanzen.» 

Vierte Generation

ZU DEN PERSONEN Raphael (42) 

und Matthias Bachmann (44) gingen 

nach der Ausbildung zum Bäcker-

Konditor-Confiseur und Kaufmann 

zunächst auf Wanderschaft (u. a. 

Barcelona, Dubai, Tokio, Osaka, Pa-

ris, Brüssel). Nach diversen Manage-

ment- und Fachhochschulen im 

In- und Ausland stiegen sie 1997 in 

vierter Generation in das von ihrem 

Vater Raymond geführte Geschäft 

ein. Unter ihrer Leitung ist die Mit-

arbeiterzahl der Confiserie Bach-

mann AG von 100 auf 450 gestiegen. 

(45 Lehrlinge). Das 100-prozentige 

Familienunternehmen zählt heute 

16 Verkaufsstellen in der Stadt Lu-

zern (10), Emmenbrücke, Kriens, 

Stans, Zug, Zürich und Spreitenbach 

AG. Täglich werden unter anderem 

60 Sorten Brot und Backwaren, über 

100 Konditorei-Artikel, 100 verschie-

dene Desserts sowie über 50 Prali-

nensorten frisch hergestellt. Jährlich 

werden über 70 Tonnen Schokolade 

verkauft.

 " Matthias ist verheiratet mit Piera 

Bachmann-Soldati, das Paar hat drei 

Kinder, Elias (2008), Andrin (2011), 

und Marisa (2013).

 " Raphael Bachmann ist verheiratet 

mit Juliane Bachmann-Wölke (erste 

Chocolatier-Weltmeisterin). Das 

Paar hat zwei Kinder, John (2006) 

und Phil (2010). 

 " Die beiden Brüder leben mit ihren 

Familien in der Stadt Luzern.

39
EIN TOAST WIRD 60

Er gilt zwar nicht gerade 

als kulinarisches High-

light. Dennoch hat der 

Toast Hawaii 60 Jahre  

nach seiner Einführung so 

was wie Kultstatus ver-

dient. Der deutsche Fern-

sehkoch Clemens Wilmen-

rod stellte ihn 1955 einem 

Publikum vor, für welches 

Fertigprodukte und Kon-

servendosen noch der 

letzte Schrei waren.

40
MALEDIVEN

Die Malediven im Indi-

schen Ozean gelten als 

Traumdestination, wo 

man das «einsame Insel-

Gefühl» in vollen Zügen 

ausleben kann. Nun gibt 

es erstmals ein Hotel auf 

einer von Einheimischen 

bewohnten Insel, wo der 

Kontakt zur Bevölkerung 

möglich ist. Fazit unseres 

Autors: etwas weniger 

einsam, aber genau so 

traumhaft.

43
GEMEINSAM GESUND

Bald ist Ende Januar, 

und wer sich Ende 2014 

vorgenommen hat, mit 

dem Rauchen aufzuhören 

oder abzuspecken, stellt 

vielleicht ernüchtert fest, 

dass es wieder nicht  

geklappt hat. Eine Studie  

bestätigt nun, dass man  

«gesunde Vorhaben»  

besser zu zweit in die Tat  

umsetzen sollte. Ob  

Partner oder Kollegin:  

Gemeinsam gehts besser.

Pressespiegel

Mehr Presseberichte:
www.confiserie.ch/presseberichte

Pressespiegel – Die 20 Top-Presseberichte 
als PDF-Download:
www.confiserie.ch /pressespiegel

Pressespiegel 
Damit haben wir Schlagzeilen gemacht
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Kundenstimmen

Kundenstimmen 
Die schönste Post  

im Briefkasten

SAUERTEIGBROTSAUERTEIGBROT
Guten Tag
Seit Jahren kaufe ich bei Ihnen das Sauerteigbrot und muss Ihnen ein grosses Kompliment machen, denn dieses Brot ist superfein und auch noch nach 4–5 Tagen noch herrlich zum Essen. Wir müssen dieses Brot auch immer unseren Kolleginnen und Kollegen beim Besuch mitbringen.Macht weiter so!

Ich wünsche Ihnen weiterhin gute Geschäfte und eine schöne Adventszeit
Freundliche Grüsse
Josef T.*

* �Namen, Firmennamen sowie persönliche 
Angaben wurden zum Schutz der Persönlich-
keit von uns geändert.

GaumenfreudeGaumenfreude
Bin so glücklich, dass ich Euch nach 35 Jahren Abwesenheit von Luzern wieder neu endeckt habe!

Alles ist so himmlisch gut und frisch. Was für eine Gaumenfreude!
Terrie L.*

Apéro
Liebe Frau G*
Gestern hatten wir einen erfolgrei-
chen Anlass. Ihr toller Service und 
die fantastischen Brötchen sowie 
Patisserie haben wesentlich zu diesem 
gelungenen Abend beigetragen. Die 
Teilnehmerinnen und Teilnehmer des 
Kurses waren begeistert. Ein herzliches 
Dankeschön Ihnen und allen, die an 
diesem tollen Apéro mitwirkten.

Wir werden Sie bestimmt auch in 
Zukunft wieder berücksichtigen.

Ein schönes Wochenende  
und herzliche Grüsse

Hermann K.*

BEGEISTERT!
Grüezi mitenand

Vor einigen Monaten habe ich die Confiserie Bachmann im Shopping-
Center in Spreitenbach entdeckt. Ich bin absolut begeistert von Ihrem 
Angebot! Egal ob Salat, Joghurt, Sandwiches, Pralinés: alles ist von höchs-
ter Qualität, superfein, stets absolut frisch und das Preis-Leistungs-Ver-
hältnis ist nicht zu schlagen. Auch sind Ihre Verkaufsberaterinnen stets 
kompetent und freundlich. Was will man mehr? Ich bin definitiv ein 
grosser Fan von Ihnen :-).

Weiterhin viel Erfolg und freundliche Grüsse

Bettina H.*

HOCHZEITSTORTEHOCHZEITSTORTE
Sehr geehrtes Bachmann-Team

Wir bedanken uns ganz herzlich für 
die schöne Hochzeitstorte, die Sie 
für unsere Hochzeit gemacht haben. 
Diese war ganz schön dekoriert, 
genau nach unseren Wünschen. Vor 
allem war die Torte auch zum Essen 
sehr fein. Sie wurde von allen Gästen 
sehr gerühmt.

Auch erwähnen möchten wir den 
sehr freundlichen und kompetenten 
Kontakt am Telefon mit Ihnen und 
Ihren MitarbeiterInnen. Nochmals 
ganz herzlichen Dank.

Mit freundlichen Grüssen

Heidi M.*

Schutzengeli
Grüezi mitenand

Wir bekamen zu Weihnachten eine Schach-
tel Schutzengeli®. Das hat uns so gefreut, 

wunderbare Schokolade in einer wunderbaren 
Verpackung. Das Büchlein mit den Engelsprü-

chen ist ganz besonders. Noch selten sahen wir so 
schön verpackte Pralinen, einfach ein spezielles 

Geschenk für viele Anlässe. Vielen Dank.

Freundliche Grüsse:

Elisabeth B.*

Bachmann 
Chocolates
We live in Hong Kong 
and, from time to time, 
we receive a parcel 
with Bachmann choc-
olates, pralines, and 
cookies – truly the very 
best in Switzerland and 
most delicious ones  
– worldwide!

Urs L.*

Mehr Kundenstimmen:
www.confiserie.ch/stimmen
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Standorte

Standorte 
Hier sind wir für Sie da

Wollen Sie schnell ein Brot kaufen, ein Mittagsmenü bestellen 
oder in Ruhe einen Kaffee trinken? Unsere Fachgeschäfte 
finden Sie an 20 Standorten in der Zentralschweiz, im Aargau 
und im Raum Zürich.

Rössligasse
Rössligasse 17
6004 Luzern

Schwanenplatz
Chocolate World
Schwanenplatz 7
6004 Luzern

Tribschenstadt
Werkhofstrasse 20
6005 Luzern

Kantonalbank
Pilatusstrasse 14
6003 Luzern

Bahnhof
Bahnhof Luzern, UG
6003 Luzern

Gleis 3
Bahnhof Luzern, EG
6003 Luzern

Italia
Bahnhof Luzern, UG
6003 Luzern

mit 
Café

mit 
Café

Öffnungszeiten:
www.confiserie.ch/standorte

Alpenstrasse
House of Chocolate
Alpenstrasse 9
6004 Luzern

Gelateria am Quai
Schweizerhofquai
6004 Luzern
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Standorte

La vie en rose
Pilatusstrasse 17a
6003 Luzern

Café
Zürich Bahnhofstrasse
Bahnhofstrasse 89
8001 Zürich

mit 
Café

mit 
Café

Länderpark
Bitzistrasse 2
6370 Stans

mit 
Café

Pilatusmarkt
Ringstrasse 19
6010 Kriens

Emmen Center
Stauffacherstrasse 1
6020 Emmenbrücke

mit 
Café

mit 
CaféMall of Switzerland

Zugerstrasse 34
6030 Ebikon

mit 
CaféSurseepark

Bahnhofstrasse 28
6210 Sursee

Metalli
Industriestrasse 13b
6300 Zug

mit 
Café

Zugerland
Hinterbergstrasse 40
6312 Steinhausen

Shoppi Tivoli
Shopping Center 7
8957 Spreitenbach

Sihlcity
Kalanderplatz 4
8045 Zürich

Bleicherweg
Bleicherweg 19
8002 Zürich
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Fachgeschäfte

Gemütlich und sauber, einladend und praktisch: Ein Fach
geschäft ist so viel mehr als nur eine Verkaufstheke. Es ist 
ein Erlebnis, bei dem Sie entscheiden, ob Sie uns wieder 
besuchen. Deshalb stecken wir sehr viel Herzblut und Know-
how in jedes einzelne Fachgeschäft. Und gewisse Standorte 
warten mit ganz besonderen Überraschungen auf Sie.

Unsere Fachgeschäfte 
«Und was hätten Sie gern?»

Ob Sie innerhalb von 30 Sekunden ein Brot 
kaufen oder eine Viertelstunde verweilen: 
In unseren 20 Fachgeschäften wollen wir 
Ihnen einen Bachmann-Moment schenken.
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Fachgeschäfte

Immer für Sie da: unsere Filialleiterinnen 
und Filialleiter

Wir Filialleiterinnen und Filialleiter 
erfüllen Ihre kulinarischen Wünsche, 
beraten Sie bei den unterschiedlichsten 
Fragen und sorgen dafür, dass unser 
breites Sortiment frisch und glusch-
tig auf Sie wartet. Dazu erledigen wir 
unzählige kleine und grosse Aufgaben, 
denn gemeinsam mit unserem Team 
tragen wir die Verantwortung für unser 
Fachgeschäft. 

«Damit Sie sich  
bei uns zuhause fühlen.»
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Bahnhofstrasse – Zürichs Top-Adresse
Der Schritt an die Zürcher Bahnhofstrasse Ende 2018 war 
einer der grössten in der Geschichte unseres Familienun-
ternehmens. Doch er hat sich gelohnt, denn auch an der ex-
klusivsten Adresse der Schweiz lieben die Menschen unsere 
Spezialitäten. Im Parterre warten Backwaren, Sandwiches 
und Snacks auf Pendler, Anwohner und Touristen. Über eine 

«Schoggi-Treppe» geht’s hinauf in die Chocolate World mit ih-
ren vielen süssen Spezialitäten. Am Schoggi-Buffet können Sie 
Ihre Favoriten selbst zusammenstellen. Im 2. Stock geniessen 
Sie in unserem Café mit Blick über die Bahnhofstrasse warme 
Menüs, Snacks, Salate oder Süsses. 

Aller guten Dinge sind drei: 
unsere Filialen in Zürich

Fachgeschäfte

Zwei neue Filialen 
sind geplant
Im Jahr 2025 eröffnen wir eine 
Filiale im «The Circle» im Zürich 
Airport und eine im Bahnhof 
Zürich Stadelhofen. 

Kapiteltitel Titel Teaserbild Inhaltstitel
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Fachgeschäft  
am Bleicherweg
Das Fachgeschäft am Bleicherweg 17 ist 
unser drittes in der Stadt Zürich. Im 
belebten Kreis 2 mit seinen vielen Bü-
ros, Wohnungen und Freizeitangeboten 
sind die 120 m2 Ladenfläche zu jeder 
Tageszeit gut besucht. Für Kaffee und 
Gipfeli to go, für warme Mittagsmenüs 
oder frisches Feierabendbrot. 

Sihlcity:  
die Stadt in der Stadt
2013 eröffneten wir unser erstes Fach-
geschäft in Zürich im Einkaufs- und 
Erlebniszentrum Sihlcity in Wiedikon. 
Hier bieten wir eine breite Palette an 
Saisonangeboten und Spezialitäten 
sowie verschiedene Snackangebote an, 
die bei den Arbeitenden in der Umge-
bung und den Centerbesucherinnen 
und -besuchern beliebt sind.

Lindt & Sprüngli in der 
Chocolate World
Lindt, die Nr.-1-Schokoladenmarke 
der Schweiz, ist mit einer breiten 
Auswahl an Schokoladen-Spezialitäten 
Teil unserer Chocolate World. Mit 
hochwertigen Geschenken, feinsten 
Lindt-Tafeln und zartschmelzenden 
LINDOR-Kugeln im Pick-&-Mix-Ange-
bot begeistern sie Konsumentinnen 
und Konsumenten an verschiedenen 
Bachmann-Standorten.

Fachgeschäfte
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Fachgeschäfte

In diesem Fachgeschäft treffen unzählige Bedürfnisse auf­
einander: Menschen aus den Büros der Umgebung holen ihren 
Lunch, Touristinnen und Touristen kaufen Schoggi-Souve­
nirs, Familien nehmen ein Zvieri mit, und wer in der Altstadt 

shoppt, macht in unserem Café eine Pause. Auf 400 m² an 
schönster Lage erfüllen wir alle Wünsche, inklusive einer 
prächtigen Chocolate World.

Schwanenplatz
Genuss im Herzen von Luzern

Weltweit einzigartig: Unsere 
Flowing Chocolate Wall am 
Schwanenplatz Luzern sorgt bei 
Einheimischen und Touristin­
nen und Touristen? für grosse 
Augen. Über die deckenhohe 
Wand fliesst in feinen Wellen 
permanent 750 kg Schokoladen­
masse im Kreislauf. Die besteht 
aus ungeniessbaren Kakao­
extrakten und ist deshalb ideal 
für Dekorationszwecke.
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Fachgeschäfte

Zurück zu den Wurzeln: In Sursee 
eröffnete der Urgrossvater der Bach-
mann-Brüder vor 125 Jahren seine 
erste Bäckerei. Im Januar 2020 kehrte 
der Familienbetrieb mit einem Fach
geschäft im Surseepark in die Region 
zurück. Auch fürs Auge ein Genuss sind 
die imposante Praliné-Theke und die 
Flowing Chocolate Wall. Im Café haben 
auf zwei Etagen rund 100 Gäste Platz. 

Surseepark 
Shopping und Genuss in Sursees Zentrum
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Fachgeschäfte

Im Bahnhof Luzern: Hier sind wir an 
365 Tagen im Jahr von frühmorgens bis 
spätabends für Sie da. Im grosszügigen 
Fachgeschäft im UG und mit einer 
kleineren Variante direkt auf Gleis 3 – 
für alle, die es pressant haben.

«Italia» im Bahnhof Luzern: Wir be-
reiten italienische Klassiker wie Pizza, 
Pasta oder Panini frisch, schnell und 
individuell für Sie zu. Ob Pendlerinnen 
und Pendler, Studierende oder Fami-
lien: Wer in kurzer Zeit viel Genuss 
will, ist hier genau richtig. 

Bahnhof Luzern 
Luzern

Bahnhof Luzern «Italia» 
Luzern
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Seit über 25 Jahren ist Architekt 

Marc Jöhl für die Innenausst
attung 

der Bachmann-Fachgeschäfte 

verantwortlich.

Fachgeschäfte

Worin unterscheiden sich die  Bach-
mann-Fachgeschäfte von anderen? 
Wir wollen nicht nur einen Einkauf 
ermöglichen, sondern ein Erlebnis 
schaffen, einen Wohlfühlmoment. 

3 Fragen an:
Marc Jöhl, Architekt der  

Bachmann-Fachgeschäfte
Heimelige Materialien wie Stein, Holz 
oder Stoff kreieren eine gemütliche 
Atmosphäre. Die grosse, runde, be-
leuchtete Theke ist der Mittelpunkt im 
Fachgeschäft. Vergleichbar mit einem 
warmen Lagerfeuer, das einen im 
Dunkeln Geborgenheit schenkt. Hier 
findet jede Person ihren Platz, um ihre 
Wahl zu treffen und das Gewünschte 
schnell zu bekommen. 

Welches sind die grössten Hürden 
bei dieser Arbeit?
Das sind unter anderem die unter-
schiedlichen Kundenbedürfnisse, 
denen wir gerecht werden wollen. 
Am Luzerner Schwanenplatz holt 
sich die Geschäftsfrau ihren Lunch, 
während eine Reisegruppe daneben 
ihre Schoggi-Souvenirs kauft. Beide 
sollen sich schnell zurechtfinden 

und ihren Einkauf ohne Wartezeiten 
erledigen können. Das ist auch für die 
Mitarbeitenden herausfordernd und 
anspruchsvoll. 

Kehrt nach über 25 Jahren als 
Architekt der Bachmann-Fach
geschäfte Routine ein?
Gar nicht! Die Branche verändert sich 
ja laufend. Als wir angefangen haben, 
mussten viele Bäckereien schliessen, 
weil die Kundschaft lieber bei Detail
listen einkaufte. Wenn der Druck 
steigt, hat man als Unternehmen zwei 
Möglichkeiten: Man hört auf oder 
entwickelt sich weiter. Deshalb haben 
wir in einer Zeit, in der alle Bäckereien 
minimalistisch ausgestattet waren, auf 
eine neue, kreative Innenausstattung 
gesetzt. Dieser Mut hat sich ausgezahlt. 

In unserem Onlineshop können Sie einen grossen 
Teil unseres Sortiments 24/7 bestellen. Holen Sie 
Ihre Bestellung in einem unserer über 20 Fachge-
schäfte ab, lassen Sie sich das Gewünschte per Post 
nach Hause liefern oder schicken Sie ein feines 
Geschenk an einen lieben Menschen irgendwo auf 
der Welt.

Onlineshop 
Das Geschäft mit Sonderöffnungszeiten

Fast das gesamte Angebot 
finden Sie online:
www.confiserie.ch
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Fachgeschäfte

Als Mitglieder der Verkaufsleitung 
bekommen Sie uns nur selten zu 
sehen. Wir halten hinter den Kulissen 
die Fäden in der Hand und unterstüt-
zen unsere Fachgeschäfte. Dabei sind 
wir ein wichtiges Bindeglied zwischen 
der Luzerner Backstube und den über 
20 Fachgeschäften in fünf Kantonen. 
Sprich: Wir sorgen dafür, dass Sie 
überall und jederzeit das finden, was 
Sie suchen. 

«Wir machen im Hintergrund  
das Unmögliche möglich.»

V. l. n. r.: Otmar Gemperli, Tanja Formicola, Michelle Broch, Katharina Schlögel, Consuelo 
Pedrajas Castro, Remo Vanoli, Manuela Beckert, Letizia Dionisi, Marie Ahmeti, Mira Akin-Altena

Die beste Glace weit und breit bekom-
men Sie am Ufer des Vierwaldstät-
tersees, im Herzen der Stadt Luzern. 
Cremig, leicht und luftig – so wie eine 
hausgemachte Glace sein sollte. In 
unserer herzigen Gelateria am Quai 
gibt’s auch Kaffee und eine Auswahl an 
beliebten Backwaren. Für ein bisschen 
dolce far niente in der Zentralschweiz.

Gelateria am Quai
Luzern
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Fachgeschäfte

«Wie vielfältig unser Beruf sein kann, erlebten wir 1995 wäh-
rend unserer Lehr- und Wanderjahre in Japan. Brot und 
Patisserie haben dort keine lange Tradition, man begann mit 
der Herstellung dieser Backwaren erst, als US-Soldaten nach 
dem 2. Weltkrieg danach verlangten. In den letzten Jahrzehn-
ten entstanden viele neue Betriebe, die europäische Speziali-
täten und Konditoreien perfekt imitieren. 

So gibt es in Hiratsuka, südlich von Tokio, eine ‹Konditorei 
Bachmann›, die aussieht wie eine Filiale unseres Familien-
betriebs. Besitzer Hiroshi Watanabe liess sich 30 Jahre zuvor 
in der Fachschule Richemont in Luzern ausbilden, weil er in 
Japan eine europäische Bäckerei eröffnen wollte. Er war ein 
grosser Fan der Confiserie Bachmann und kreierte in seiner 
Heimat eine Kopie – von der pinken Farbe über den Schriftzug 
bis zum Interieur gleicht sie der ehemaligen Quartierbäckerei 
unserer Eltern sehr. Die wurden aber erst darauf aufmerksam, 
als ihnen Bekannte nach einer Reise zur ‹Filiale› in Japan gratu-
lierten. Zwischen unserem Vater Raymond und Patron Hiroshi 
begann ein Austausch, der dazu führte, dass wir Brüder wäh-
rend unserer Japan-Reise in der ‹Konditorei Bachmann› in 
Hiratsuka arbeiteten. Eine unvergessliche Erfahrung!

Auf dieser Reise haben wir schlussendlich über 40 japanische 
Konditoreien besucht und in einigen davon auch gearbeitet. 

Wir haben Begeisterungsfähigkeit erlebt und Besessenheit, 
systematische, harte Arbeit und allerhöchste Qualität. Auch 
wenn diese Reise mittlerweile mehr als 25 Jahre her ist, spü-
ren wir die Inspiration dieser fremden und doch so vertrauten 
Welt bis heute.»

Unsere «Filiale» in Japan
Raphael und Matthias Bachmann haben in Japan nicht nur die Eigenheiten der 

lokalen Konditoreikunst kennengelernt, sondern auch eine täuschend echte 
«Filiale» ihres eigenen Familienbetriebs entdeckt. 

«Fachgeschäft» Japan:
www.confiserie.ch/japan
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Malen,  
Rätseln,  
Knobeln

Bachmännli

Fachgeschäfte

Ob ein ausgiebiges Frühstück, ein warmes Zmittag oder Kaffee 
und Kuchen: In unseren Cafés können Sie sich den ganzen Tag 
über bestens verpflegen. Die Bedienung findet ohne Wartezeit 
und praktisch an der Theke statt. Ob im Shopping-Center, in 
der Altstadt oder am Luzerner Hauptsitz mit Sonnenterrasse. 

Im «Frontcooking» bereitet unser Team Pizzen, Pasta oder 
die beliebten Hot Panini frisch auf Bestellung zu. Zum An-
gebot im Café gehören auch eine Portion Pommes frites oder 
Chicken Nuggets.

Unsere Cafés 
Für eine Pause vom Alltag

Exquisite Tees für besonderen 
Genuss
Unser Teespezialist «L’art du thé» aus Luzern und Ball-
wil fertigt für uns die besonderen Sachets und füllt sie 
mit Tee aus den besten Anbaugebieten der Welt. Weil 
uns die Teekultur am Herzen liegt. 

An 10 Standorten finden Sie in unseren Fachgeschäften auch ein Café. 
Hier können Sie unsere Spezialitäten in gemütlicher Atmosphäre geniessen. 

Finden Sie heraus, wann Ihr Lieblings- 
Bachmann-Café geöffnet hat:
www.confiserie.ch/storepickup

Für unsere  

kleinen Gäste 

Für jedes Kind steht ein 

Bachmännli-Büechli bereit 

zum Malen, Raten und 

Knobeln. Viel Spass! 
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Fachgeschäfte
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Fachgeschäfte

La vie en rose
Das Lifestyle-Café

La vie en rose: Hier spielt sich das Luzerner Leben ab. Der ideale Ort für ein 
paar Genussmomente mit Freunden, Familie oder Geschäftspartnern. Zum 

Käfele, für ein Apéro oder zum Essen – denn hier ist das Leben rosa. 

SHARE YOUR#LAVIEMOMENTWITH US.
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GRÜEZI

Kundenkarte und Geschenkgutschein | Kundendienst

Viele Vorteile mit der Kundenkarte
Mit der rosa Bachmann-Kundenkarte können Sie von Rabatten 
profitieren, Punkte sammeln und die Karte auch als Zahlungs-
mittel aufladen. Sie ist personalisiert und wird bei Diebstahl 
ersetzt. 

Vorteile:
•	 Rabatt von bis zu 6 % auf diverse Getränke, Brote, Speziali-

täten, Sandwiches und Salate.
•	 Beim Aufladen schenken wir Ihnen 1–4 % auf Ihren Betrag.
•	 Punkte sammeln und gegen Schutzengeli®, Thermobecher 

usw. eintauschen.

Häsch gwüsst?
Unsere Kundenkarte gibt’s 
auch digital mit den gleichen 
Funktionen. So bezahlen, 
sparen und profitieren Sie be-
quem mit dem Smartphone. 

Die Aufschaltung Ihrer 
digitalen Kundenkarte ist 
ausschliesslich in unseren 
Fachgeschäften möglich.

Geschenkgutschein  
für Genussmomente
Mit dieser goldigen Überraschung 
liegen Sie nie falsch. Die Geschenk
karte können Sie in unseren 
Fachgeschäften mit einem Betrag 
Ihrer Wahl aufladen oder on-
line mit einem Guthaben von 
CHF 20.00 bis 300.00 bestellen. 
Die Karte ist in allen Fachge-
schäften einsetzbar (ausser «La 
vie en rose»). Kundendienst für Ihre Anliegen

Unser Beraterteam hilft Ihnen gerne weiter bei Bestellungen, 
Spezialwünschen und sonstigen Fragen. 

Rufen Sie an auf 041 227 70 70. Das ist auch die Nummer für 
einen persönlichen Beratungstermin bei uns an der Werkhof-
strasse 20 in Luzern.

Der Kundendienst ist wie folgt erreichbar: 
Montag bis Freitag� 7.30 bis 12.00 Uhr
� 13.30 bis 17.30 Uhr 
Samstag � 8.00 bis 14.00 Uhr

Profitieren und verschenken 
Kundenkarte und Geschenkgutschein 

Information Kundenkarte:
www.confiserie.ch/kundenkarte

Geschenkkarte:
www.confiserie.ch/
geschenkkarte
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Personalisierte Geschenke

So entsteht ein persönliches Geschenk, das bei Ihrer Kund-
schaft, aber auch bei Partnern oder Mitarbeitenden für Freude 
und ein paar unvergessliche Momente sorgen wird. Mit klei-
nen Meisterwerken oder den beliebtesten Bachmann-Spe-
zialitäten, die wir schnell und preiswert mit Ihrem Logo 
personalisieren. 

Wir können Ihr Logo oder einen Text essbar auf Schokolade 
und Gebäck drucken oder Verpackungen individuell gestalten. 
Als Dankeschön, zu einem speziellen Anlass oder einfach so. 
Diese personalisierten Genussmomente sind schon in kleinen 
Auflagen möglich.

Personalisierte Geschenke
Einen bleibenden Eindruck hinterlassen

Lassen Sie uns zwei Dinge vereinen, die 
perfekt zusammenpassen: Ihre Wertschätzung 
gegenüber Ihren Kundinnen und Kunden 
und unsere Leidenschaft für hochwertige 
Genuss-Kreationen.

Onlineshop Kundengeschenke:
www.confiserie.ch/kundengeschenke

LinkedIn:
www.confiserie.ch/linkedin

Kundengeschenke-Prospekt:
www.confiserie.ch/individuelle-geschenke

Schutzengeli® ganz individuell

Erzählen Sie Ihren Kundinnen und 
Kunden eine Geschichte ganz ohne 
Worte. Mit unseren Schutzengeli ® 
verschicken Sie nicht nur feine Truffes, 
sondern eine ganz persönliche Bot-
schaft. Denn jede und jeder braucht ab 
und zu ein paar gute Wünsche und ein 
Schutzengeli®. Oder zwei  … oder drei.
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Personalisierte Geschenke

Details zum Chocolate Tasting:
www.confiserie.ch/chocolate-tasting

Jetzt buchen:
www.confiserie.ch/ 
betriebsfuehrung

Geschenke mit persönlicher Note

1	� Verpackungs-Wickel 
Ihre Genuss-Botschaft

2	� Logo-Pralinés 
Ihr Logo als süsses Give-away

3	� Gebäcke 
mit Ihrem Logo

3

Passend zu jedem Anlass versüssen wir 
Ihr Logo mit unseren Spezialitäten.

Chocolate
Tasting

Sind Sie bereit für  
ein paar Genussmomente?
Erleben Sie einzigartige Aromen und tauchen 
Sie in unsere rosarote Geschmackswelt ein. 
Geniessen Sie hausgemachte Pralinés und 
Truffes, die alle ihren ganz eigenen Genussmo-
ment bieten. Das Chocolate Tasting bieten wir 
für CHF 45 ausschliesslich in unserem Fach-
geschäft am Schwanenplatz Luzern an. Gerne 
reservieren wir Ihnen einen Sitzplatz im Café. 
Eine Voranmeldung ist nicht erforderlich. Bitte 
beachten Sie, dass wir 20–30 Minuten benöti-
gen, um Ihr Tasting-Set frisch anzurichten.

Ihr Team-Event bei Bachmann
Erleben Sie unser Familienunternehmen hautnah und tauchen 
Sie in unsere rosarote Welt ein. Nach einem herzlichen Empfang 
und einer Unternehmenspräsentation wählen Sie zwischen dem 
Giessen einer Schoggitafel und einer Schoggifigur. Eine kurze 
Betriebsbesichtigung rundet den Event ab. Wie wäre es danach 
mit einem Apéro im Lifestyle-Café «La vie en rose»?

Der Event findet in unserem Hauptgeschäft an der Werkhof
strasse 20 in Luzern statt und kann ab 14.30 Uhr beginnen. 
Dauer: ca. 120 Minuten (Schoggitafel-Giessen) bzw. 150 Minuten 
(Schoggifigur-Giessen). 
Pauschalpreis für 3 bis  
10 Personen: CHF 480.00 
bzw. CHF 590.00.

Schoggitafel-Schoggitafel-
GiessenGiessen

Schoggifigur-Schoggifigur-
GiessenGiessen
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