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CONFISERIE BACHMANN – Die Confiseur Bachmann AG zählt mit 24 Fachgeschäften und über 750 Mitarbeitenden zu den  
führenden Bäckerei-Confiserien der Schweiz. Neben handwerklicher Herstellung, Qualität und Frische setzt auch die vierte Generation 
auf Innovation, um «den Mitbewerbern immer einen Schritt voraus zu sein».

Wir schenken Genussmomente
Die Confiserie Bachmann in Luzern 
verbindet traditionelle Schweizer 
Handwerkskunst mit kreativen 
Ideen, Innovation und viel Liebe 
zum Detail. Seit über 125 Jahren 
bürgt das Familienunternehmen für 
Brot, feine Backwaren und Speziali-
täten von höchster Qualität. «In 
unserer Backstube im Herzen von 
Luzern werden nach alter Tradition 
und mit überlieferten Rezepturen, 
kombiniert mit modernster Technik, 
täglich über 500 verschiedene Pro-
dukte tagesfrisch hergestellt», sagen 
Matthias und Raphael Bachmann. 
Die beiden Brüder haben Ende der 
1990er-Jahre das Erbe ihres Vater 
Raymond Bachmann angetreten und 
führen die Firma in vierter Genera-
tion und mit stetig wachsendem Er-
folg. 

Über 750 Mitarbeitende in der 
Backstube, Administration und Aus-
lieferung sind täglich mit viel Herz-
blut im Einsatz: «So schaffen wir mit 
unserem breiten Frischsortiment und 
attraktiven Fachgeschäften täglich 
Genussmomente, die man nicht nur 
schmeckt, sondern auch spürt  – Tag 
für Tag», so die beiden Brüder. Die 
Firmenphilosophie des Unterneh-
mens basiert auf einem sogenannten 
«Unternehmenskompass». Er fasst 
Vision, Mission und die Werte des 
Familienunternehmens zusammen. 
«Wir schenken den Menschen täg-
lich Genussmomente und wollen 
Menschen glücklich machen, die ger-
ne bewusst Gutes geniessen», so die 
Passion der beiden Confiseure. «Wir 
entwickeln uns und unsere Produk-
te stets mit Freude und Leidenschaft 
weiter.»

 «JEDE GENERATION HAT 
UNSER FAMILIENUNTER-

NEHMEN JEWEILS  
NEU FÜR DIE ZUKUNFT  

AUSGERICHTET.»

Das KMU, das schon mit zahlreichen 
Preisen ausgezeichnet wurde, zählt 
aktuell 24 Fachgeschäfte. Eine Dy-
nastie aus Gründern und Pionieren 
zieht sich wie ein roter Faden durch 
die Firmengeschichte: «Jede Genera-
tion hat unser Familienunternehmen 
jeweils neu für die Zukunft ausge-
richtet.» Zu den wichtigsten Meilen-
steinen der vergangenen Jahrzehnte 
gehörte unter anderem der Entscheid 
von Raymond Bachmann, Pink als 
Firmenfarbe zu etablieren. Seine  
innovativen Söhne wagten es, auch 
Fachgeschäfte ausserhalb des Kan-
tons Luzern zu eröffnen und schluss-
endlich den Schritt nach Zürich zu 
machen. Ihr Confiseurherz schlägt 
noch immer wie am ersten Tag für 
die Liebe zum Detail und die Leiden-

schaft für ihr Handwerk: «Als Kinder 
wurde es uns in die Wiege gelegt, 
und dies leben wir bis heute. Auch 
wenn wir nicht mehr tagtäglich in 
der Backstube stehen, wissen wir 
genau, was die Basis unserer hoch-
stehenden Produkte ist, und setzen 
uns dafür ein.» Die beiden gelernten 
Konditor-Confiseure haben die Ver-
antwortungsbereiche klar aufgeteilt, 
kennen jedoch die Arbeit des jeweils 
anderen und können sich stets ver-
treten. «Wir arbeiten sehr eng mit-
einander – zwischen uns Brüder 
passt kein Blatt bzw. kein Schwing-
besen», sind sie sich einig.

Frische Köstlichkeiten  
für Geniesser 

Die Kundschaft des Luzerner Tradi-
tionsunternehmens geniesst Genuss-
momente in vielfältigen Bereichen: 
Brot, Confiseriekunst, feine Patisse-
rie, täglich frische Menüs, Salate, 
Sandwiches und Bowls. An vielen 
Standorten ergänzen ausserdem 
auch feine Pasta, Hot Paninis und 
mehr das Front-Cooking-Angebot. 
Auf Bestellung werden Spezialtorten 
und Apéros individuell kreiert. 
«Unser Sortiment bietet in jeder Ka-
tegorie exklusive Spezialitäten, die 
unverkennbar Bachmann sind.»  
Dazu gehören ebenso die Schutzen-
geli-Truffes und die «the XXL Fresh-
Chocolate». Im Brotsortiment zählen 
das Pain Paillasse und auch das brei-

te Angebot an Dinkelbroten zu den 
Spezialitäten. Die hausgemachte 
Bachmann-Glace ist besonders in 
Sommermonaten das Highlight vie-
ler Kundinnen und Kunden.

Das Lifestyle-Café La Vie en Rose 
lädt zudem die Kundschaft ein, ihren 
Genussmoment direkt vor Ort in ge-
mütlichem Ambiente zu geniessen. 
Dazu die beiden Brüder: «Es ist in 
dieser Art das einzige Gastrokon-
zept, das wir seit Jahren erfolgreich 
im Herzen der Stadt Luzern betrei-
ben. In vielen Fachgeschäften ist  
jedoch unser Café-Konzept mit Be-
dienung an der Theke ein wichtiger 
Bestandteil – dies hauptsächlich in 
unseren Fachgeschäfte in Shopping-
Centern.

 «HANDWERK STEHT BEI 
UNS FÜR KNOW-HOW, 

KOMPETENZ UND KREA-
TIVITÄT UND NICHT NUR 

FÜR ARBEIT, DIE VON 
HAND ERLEDIGT WIRD.»

«Wir bereiten unsere Produkte täglich 
frisch mit regionalen Zutaten zu», be-
tont Matthias Bachmann. Viel Liebe 
zum Detail und Fingerspitzengefühl 
macht jedes Produkt einzigartig. So 
hat Handarbeit einen grossen Stellen-
wert in den Backstuben von Bach-
mann: «Handwerk steht bei uns für 
Know-how, Kompetenz und Kreativi-
tät und nicht nur für Arbeit, die von 
Hand erledigt wird.» Moderne Tech-
nologien und eine Produktion, die 
von moderner Technologie unter-
stützt wird, sind kein Widerspruch 
zum manuellen Bäcker- und Confise-
rie-Handwerk. Dabei hat höchste 
Qualität immer Priorität. Dazu gehört 
für die Familie Bachmann auch, dass 
die Zutaten, wenn immer möglich, 
aus der Region stammen. «Hochwer-
tige Qualität unserer Rohstoffe ist 
uns enorm wichtig», sagt Raphael 
Bachmann. So stammt das Fleisch 
für die Sandwiches von der Metzge-
rei Heinzer im Muotathal, die Milch-
produkte liefert die Molki Stans und 
der Bachmann-Kaffee produziert die 

lokale Rösterei Rast. Weitere lokale 
Partner sind Biohof Stadler Sempach, 
Ottiger Spezialitäten Ballwil, Parmino 
Alpnach und die Biosphäre Berg-Kä-
serei Entlebuch. Alle Bachmann-Spe-
zialitäten werden in der Backstube 
im  Luzerner Tribschenquartier her-
gestellt.

Mit Herz und Verstand  
junge Menschen ausbilden 

Einen hohen Stellenwert im Betrieb 
hat die Nachhaltigkeit – einerseits 
mit lokalen Lieferanten und bei der 
Herstellung der Schokolade, anderer-
seits bei der Bekämpfung von Food-
waste. «Wir geben nichtverkaufte Le-
bensmittel an verschiedene Institu-
tionen weiter. Zudem können unsere 
Mitarbeitenden Restbestände nach 
Ladenschluss mit nach Hause neh-
men.» Nachhaltiges und weitsichti-
ges Unternehmertum bedeutet für 
Bachmann auch, laufend neue Pro-
dukte zu entwickeln, zu testen und 
zu verbessern. «Nur so können wir 
wettbewerbsfähig bleiben und unse-
ren hohen Qualitätsstandard  erfül-
len», stellt Matthias Bachmann fest. 
Dazu gehört auch, am Ball zu bleiben 
und sich intensiv mit den aktuellen 
und zukünftigen Kundenbedürfnis-
sen und Trends zu beschäftigen. 
Schulungen sowie Aus- und Weiter-
bildungen der Mitarbeitenden sind 
unabdingbar, um die hohen Quali-
tätsansprüche konstant hochhalten 
zu können. «Die jeweilige Weiterbil-
dung soll auf die Bedürfnisse unserer 
Mitarbeiter zugeschnitten werden. 
Wir bieten beispielsweise Deutsch-
kurse an. Damit können sich unsere 
Leute sprachlich weiterentwickeln 
und sich schlussendlich auch besser 
im Team integrieren und miteinan-
der kommunizieren», konkretisiert 
Raphael Bachmann. 

Ebenso werden berufsspezifische 
Weiterbildungen gefördert und das 
KMU ist ein beliebter Lehrbetrieb für 
fünf verschiedene Berufe in Verkauf, 
Produktion und Administration. Da-
bei ist die Ausbildung von jungen 
Menschen tief in der Firmenphiloso-
phie verankert und eine Herzensan-
gelegenheit. «Wir möchten die besten 
Mitarbeitenden – dafür investieren 

wir gerne in die Talente von morgen», 
sagt Matthias Bachmann und sein 
Bruder doppelt nach: «Wir unterstüt-
zen die Lernenden während ihrer 
Ausbildung, ein fundiertes und brei-
tes Fachwissen aufzubauen und ihr 
Handwerk auf höchstem Niveau zu 
erlernen. Dabei setzen wir auf Eigen-
verantwortung und eine hohe Sozial-
kompetenz.»

Neueröffnungen in  
der Region Zürich 

Die Confiserie Bachmann wurde 2022 
und 2023 zum «besten Arbeitgeber» 
gekürt. Dazu die beiden Confiseure:  
«In unserer rosaroten Welt ist uns  
besonders wichtig, dass sich unsere 
Mitarbeitenden wohlfühlen. Für uns 
sind Werte wie Vorbild sein, Wert-
schätzung zeigen, die Mitarbeitenden 
einbeziehen und ihnen Vertrauen zu 
schenken selbstverständlich.» Ausser-
dem herrscht bei Bachmann die 
«Lern-Kultur» anstelle einer Fehler-
Kultur: «Wenn Fehler passieren, was 
absolut menschlich ist, beziehen wir 
unsere Mitarbeitenden in die Lösungs-
findung ein.» Dem Familienbetrieb ist 
auch der Zusammenhalt innerhalb 
seines Teams wichtig. Ebenso zur 
DNA des KMU gehört die soziale Ver-
antwortung. So unterstützt das Unter-
nehmen mit der Bachmann-Stiftung, 
welche 2011 gegründet wurde, hilfs-
bedürftige und beeinträchtige Kinder 
und Menschen und schenkt ihnen so 
ein Schutzengeli für ihre Zukunft. 

Die renommierte Confiserie sieht 
die grössten Herausforderungen im 
Anstieg der Rohstoff-, Personal- und 
Energiekosten. Aber auch gesell-
schaftliche Veränderungen, die Ein-
fluss auf das Konsumverhalten der 
Menschen hat, wie niedrigere  
Frequenzen durch Arbeit im Ho-
meoffice oder Onlineshopping, sind 
Hürden, die es künftig zu meistern 
gibt. Das Unternehmen ist jedoch für 
die Zukunft gut aufgestellt – wurden 
doch drei neue Fachgeschäfte mit 
den Standorten im Glattzentrum, am 
Bahnhof Zürich Stadelhofen und  
am Zürich Hauptbahnhof aktuell er-
öffnet. � Corinne Remund 

www.confiserie.ch

Die Welt ein bisschen rosaroter gestalten: Die Confiseure und Bäcker aus Luzern mischen nicht nur optisch die Branche auf: Raphael und Matthias Bach-
mann haben ihr Handwerk von der Pike auf gelernt.  � Bild: zVg.

Herz und Handwerk:  Die Confiserie Bachmann hat ein breites, 
qualitativ hochwertiges Angebot, setzt konsequent auf traditionel-
les Handwerk und lebt ihr Frischekonzept.


