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Zürich
Freitag, 7. November 2025

Es klingt harmonisch,wie dieAr-
chitekten einen altenBaum in ihr
Neubauprojekt einbeziehenwol-
len: Im «intimen Dialog mit ei-
nem geschützten hundertjähri-
genAhorn» soll inRüschlikon ein
neues Mehrfamilienhaus entste-
hen.Manhabe denLaubbaumals
«objet trouvé und formstiftenden
Akteur» in denEntwicklungspro-
zess aufgenommen, heisst es auf
der Projektwebsite.

Deralte Bergahorn steht neben
einem Chalet in einem ruhigen
Wohnquartier unweit des Parks
im Grüene. Der Plan: das Haus
abreissen und bis 2027 durch ei-
nen Neubau mit vier luxuriösen
Eigentumswohnungen mit See-
sicht ersetzen.Obwohl derAhorn
stehen bleiben soll, ist umden al-
ten Baum ein erbitterter Rechts-

streit entbrannt.Aus Sicht einiger
Anwohner bedroht das geplante
Gebäude den geschützten Baum.

Anwohner bemängeln
Schutzvertrag
Wie zwei kürzlich veröffentlich-
ten Urteilen des Verwaltungsge-
richts zu entnehmen ist, begann
der Konflikt 2022, als die Ge-
meindemit derEigentümerin des
Grundstücks einenSchutzvertrag
abschloss.Darinwurde festgelegt,
dass derBaum imHinblick auf die
geplantenBauarbeiten besonders
zu schützen ist: DerVertrag defi-
nierte sogenannte Wurzel- und
Kronenschutzzonen und schloss
bauliche Eingriffe in Stammnähe
grundsätzlich aus.Doch offenbar
war der prächtige Baum aus der
Sicht einigerAnwohner dennoch

inGefahr. Jedenfalls gelangten sie
trotz derBestimmungenansBau-
rekursgericht und legten sowohl
gegendenSchutzvertrag als auch
gegen die anschliessendeBaube-
willigung Rekurs ein.

IhreArgumentation ist vielsei-
tig: Sie monieren etwa, der Ver-
trag sei rechtswidrig, weil der
Schutz desBaumsandasBaupro-
jekt gekoppelt wurde.Weiter fal-
le die Wurzelschutzzone auf der
Nordseite zu klein aus. Darüber
hinaus, so kritisieren sie, kom-
me das geplante Gebäude dem
Ahorn zu nahe und nehme ihm
seineWirkung auf das Quartier.

Und sowieso müsse das be-
stehende Chalet auf demGrund-
stück erhalten bleiben, fordern
sie: Es bilde mit dem Nachbar-
haus ein ortsbildprägendes En-

semble und hätte deshalb unter
Schutz gestellt werden müssen.

Gericht sieht keine Probleme
mit Bauprojekt
Nachdembereits das Baurekurs-
gericht beide Beschwerden ab-
gewiesen hat, bestätigt auch das
Verwaltungsgericht die Entschei-
de. Die Richterinnen und Rich-
ter halten fest, die verschiede-
nen Verfahren seien korrekt ko-
ordiniert worden. Weder bei der
Genehmigungdes Schutzvertrags
nochbei derErteilungderBaube-
willigung habe es formelle Män-
gel gegeben.

Im Urteil heisst es, dass pro-
jektbezogene Schutzverträge der
gängigen Praxis im kantonalen
Denkmal- undHeimatschutz ent-
sprächen.Auchbei denkonkreten

Schutzzonen am Boden und in
der Luft sieht das Gericht keinen
Fehler. Die Gemeinde hatte sich
dabei auf das Gutachten eines
beigezogenen Experten gestützt.

Ziel eines Schutzvertrags sei es,
denbestehendenLebensraumdes
Baumes zu erhalten und zu be-
wahren – nicht ihn zu erweitern.
Es sei deshalb nicht nachvoll-
ziehbar, «weshalb bei einem Er-
satzneubau mehr unterirdischer
Gestaltungsraum zugestanden
werdenmüsste».Dass dieWurzel-
schutzzone in Richtung Norden
kleiner ausfalle, habe einen ein-
fachen Grund: Dort befinde sich
das Fundament des Nachbarge-
bäudes. Schliesslich beurteilt das
Gericht auchdengeplantenAbriss
des Chalets als rechtens. Das Ge-
bäude aus den 1920er-Jahren sei

architektonisch unauffällig und
vom Gemeinderat bereits 2017
bewusst nicht ins Inventar aufge-
nommenworden.Darin liegewe-
derWillkür noch eine Verletzung
desHeimatschutzrechts.Es hand-
le sich um eine standardisierte
Bauweise,die einmaligvon einem
Architekten entworfenworden sei
und beliebig oft wiederholt wer-
den könne.

Beendet ist der Streit mit dem
Urteil allerdings nicht: Die An-
wohner haben beide Beschwer-
den ans Bundesgerichtweiterge-
zogen. Nun wird sich also auch
das höchste Schweizer Gericht
mit dem Wohlergehen eines al-
ten Ahorns in einem Vorgarten
in Rüschlikon befassen müssen.

Raphael Meier

Rechtsstreit um geschützten Ahorn blockiert Luxuswohnungen
Neubau in Rüschlikon Anwohner sind gegen ein Mehrfamilienhaus. Ihrer Ansicht nach würde dieses zu nah an einen alten Baum rücken.

Helene Obrist

Raphael Bachmann erkennt man
sofort. Die rosarote Bäckermüt-
ze verrät ihn. «Willkommen am
Schwanenplatz! Händ Sies guet
gfunde?», sagt erhändeschüttelnd
zur Begrüssung und führt in den
hinteren Bereich seiner Luzerner
Confiserie.Raphael und seinBru-
der Matthias Bachmann – eben-
falls mit rosa Mütze – führen die
Confiserie Bachmann.

Während billiges Discounter-
Brot denMarkt flutet und Bäcke-
reien Mühe haben, Personal zu
finden, oder gar Filialen schlies-
sen, könnte es fürdie Bachmanns
kaumbesser laufen.21 Confiserie-
Fachgeschäfte betreiben sie.Über
die Hälfte davon steht in Luzern.

Seit sieben Jahren prangt das
Rosa der Confiserie Bachmann
aber auch an der Zürcher Bahn-
hofstrasse: 2018 eröffneten die
Bachmanns ihren dreistöckigen
Flagship-Store in der Innenstadt
und damit den dritten Zürcher
Standort. Dort verkaufen sie Pra-
linés, Couscous-Salat oder Pau-
senbrötli. Weitere vier Standorte
folgen in diesem Jahr: im Circle
am Flughafen, am Bahnhof Sta-
delhofen, im Glattzentrum und
amHauptbahnhof.Warumexpan-
dieren die Bachmanns, während
dieKonkurrenzFilialen schliessen
muss?Was ist ihr Erfolgsrezept?

Confiseure in der
vierten Generation
Raphael undMatthias Bachmann
haben darauf keine kurze Ant-
wort. Sie sagen etwas geschliffene
Sätzewie «UnsereMitarbeitenden
sind Unternehmer im Unterneh-
men» oder «Wir haben ein brei-
tes Angebot».Will man ihren Er-
folg genauerverstehen,mussman
ihreAnfänge betrachten.Die Brü-
derwachsen in einerWohnung im
LuzernerWesemlin-Quartier auf.
Direkt daneben steht die Backstu-
be desVaters. FürRaphael ist klar,
dass ereineConfiseur-Ausbildung
beginnen will. Der zwei Jahre äl-
tere Matthias liebäugelt kurz mit
einerArchitektenausbildung, ent-
scheidet sich aber ebenfalls für
eine Confiseur-Lehre. Nach ihrer

Ausbildung treten sie Ende der
1990er-Jahre dasErbe ihresVaters
RaymondBachmannan.Mit Ende
zwanzig übernehmen sie das Fa-
milienunternehmen. Die Zeiten
sind hart: Die Confiserie steckt in

der Krise. Der Umsatz stagniert,
Raymond Bachmann muss alle
Investitionen stoppen.

«Schonungslos»,wie es in der
Familienchronik heisst, analysie-
ren Bachmanns Söhne darauf-

hin das Unternehmen und listen
Mängel auf. Das geht sogar dem
toleranten Vater zu weit. Er bit-
tet seine Söhne, etwas weniger
stürmischvorzugehen.Nurweni-
ge Jahre später krempeln sie den

ersten Laden am Luzerner Bahn-
hof nach Feng-Shui-Prinzip um.
Der Umsatz steigt um ein Drittel.

Die Bachmanns wissen, wie
mangutesBrot bäckt. Sie standen
jahrelang in derBackstube – und
tun es bis heute.Unterdessen lei-
ten sie zwar den Betrieb, aber die
Liebe fürs Handwerk ist geblie-
ben.Man spürt sie,wennRaphael
BachmannübereinPaillasse-Brot
spricht. Dann knetet er mit den
Händen in der Luft einen imagi-
nären Teig und sagt: «Damit da-
raus ein spiralförmiges Baguette
entsteht, drehenwirdenTeigvon
Hand. In einer Maschine würde
derweiche Teig kleben bleiben.»

KI berechnet Teigtemperatur
in der Backstube
«Natürlich», sagt Raphael Bach-
mann, «machen wir nicht alles
von Hand.» Man optimiere dort,
wo schwere Ware geschoben,
gehoben, transportiert werden
muss.Oderman berechnemit KI
die notwendige Teigtemperatur.

Die Bachmanns, das merkt
man im Gespräch, sind an sehr
vielen Stellen involviert. Neben
dem Handwerk ist dies wohl die
zweite Erfolgszutat: viel Engage-
ment, viel Arbeit. Als die Bach-
mannsKinderwaren, leistete sich
die Familie kaum Ferien. «Die
strenge Arbeit lässt nur wenige
Tage desAusspannens zu»,heisst
es in derBachmann-Chronik. Fe-
rienwürden sie unterdessenma-
chen, sagen Raphael undMatthi-
as. «Aberwennwir arbeiten, sind
wir rund umdie Uhr erreichbar.»

Über 750 Angestellte beschäf-
tigen die Bachmanns. Aber auch
sie kämpfenmit demFachkräfte-
mangel und müssen die Jobs at-
traktiver gestalten. In der Back-
stube arbeitendieMitarbeitenden
imSchichtbetrieb.«Somüssendie
Angestellten nicht nur am frü-
hen Morgen arbeiten.» Auf Ku-
nunu, der Bewertungsplattform
für Arbeitgeber, erhält die Confi-
serie Bachmann 4,2 von 5 Punk-
ten – der Branchendurchschnitt
liegt bei 3,4. Die Zufriedenheit
derMitarbeitenden sei denBach-
manns wichtig, heisst es auch in
derBranche.Und: «Die Brüderer-

gänzen sich sehrgut.» Sieverkör-
perten Handwerk und Tradition,
seien aber auch für die Zukunft
gut aufgestellt.

Dubai-Schoggi undMatcha-
Latte für die Kundschaft
Dafür wappnen sich die Bach-
manns mit einem breiten An-
gebot für die Launen der Kund-
schaft.Bald gibtsMatcha-Latte zu
kaufen.Dubaistyle-Praliné gehen
schon länger über die Ladenthe-
ke.Auf Bubble-Tea habemanver-
zichtet, sagtMatthias Bachmann.
Dann ist da neben dem Hand-
werk, den langen Arbeitstagen
und dem Auge für Trends noch
die gute Portion Glück. Den ers-
ten Standort in Sihlcityhätten sie
nicht aktiv gesucht. «Wir hatten
zu dieser Zeit noch keinen Busi-
nessplan. Wir wurden angefragt
und haben die Chance genutzt»,
sagtMatthias Bachmann.Fürden
Standort an der Bahnhofstras-
se haben sie sich aktiv beworben.

Und der Laden läuft. Wie viel
Umsatz sie damit machen oder
wie viel Miete sie bezahlen, sa-
gen die Bachmanns nicht. Nur
so viel: «Unsere Produkte sind
in Zürich etwas teurer», sagt Ra-
phael Bachmann.Das liege anden
längerenAnfahrtswegen undhö-
heren Standortkosten (die Vor-
mieter bezahlten 700’000 Fran-
ken Monatsmiete). Wachsen um
jeden Preis, das wolle man aber
nicht, sagt Matthias Bachmann.
«Wirwerden keine Cremeschnit-
ten nach Genf liefern, derWeg ist
viel zuweit.»Manwolle den Pro-
duktionsstandort in Luzern aber
ausnutzen undweiterentwickeln.

Mindestens zehn Jahre wol-
len die Bachmanns noch arbei-
ten.Dann sind sie imPensionsal-
ter.Die anderthalb Fussballfelder
grosse Produktionsstätte in Lu-
zern soll bis dann umgebaut und
erneuertwerden.Sodass die fünf-
te Generation übernehmen kann.
Ob ihre Kinder in ihre Fussstap-
fen treten, wissen sie noch nicht.
Das Interesse sei da, sagen die
Brüder. Die Kids seien aber noch
jung. Und noch sind es die Bach-
manns der vierten Generation,
die die rosaroten Hüte tragen.

Confiserie Bachmann eröffnet vier neue Filialen
in Zürich –wasmacht sie so erfolgreich?
Familienbande Viele Bäcker kämpfenmit Billigbrot und Fachkräftemangel, doch die Brüder
Raphael undMatthias Bachmann eröffnen Laden um Laden. Was machen die Luzerner anders?

Matthias Bachmann (links) und sein Bruder Raphael stehen täglich in der Backstube. Foto: Patrick Gutenberg
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Think Pink macht Schoggiträume wahr

T E X T  M A X  F I S C H E R

F O T O S  K U R T  R E I C H E N B A C H

Die Luzerner stechen mit dem 
markant eingesetzten Pink auf 
Bäckermützen, Schürzen, Trag­

taschen, Verpackungen und Liefer­
wagen von Weitem ins Auge. In Luzern 
und Umgebung sind die «Bach männer» 
schon seit Langem die Platz hirsche. 
Nach dem Shoppi Tivoli im Aargau hat 
Pink nun auch Zürich erobert. Dort hat 
sich Bachmann im Zen trum Sihlcity, 
am Bleicher weg sowie am Renommier­
Boulevard Bahnhofstrasse in kurzer 
Zeit eine Fan gemeinde erschaffen.  
Der neuste Coup: Auch der Flughafen 
Zürich in Kloten strahlt jetzt rosarot – 
Bachmann ist neu in The Circle. Es ist 
das 22. Fach geschäft des Luzerner Un­
ternehmens, das in der vierten Gene­
ration von den Brüdern Raphael, 53, 
und Matthias, 55, geleitet wird. 

Handwerkliche Qualität ist gefragt
Bei Bachmann geht es aufwärts, in  
der Branche abwärts: Im Jahr 2000 
hatte der Schweizerische Bäcker­Con­
fi seurmeister­Verband über 3900 Mit­
glieder – Anfang 2024 waren es noch 
knapp 1800. Was macht Think Pink 
besser? «Unser rosa Farbauftritt ist  
ein aussergewöhnlich starkes Wieder­
erkennungsmerkmal», sagt Matthias 
Bachmann. Nur auffallen allein genüge 
aber nicht, man müsse die Erwartun­
gen der Kundschaft täglich erfüllen,  
so Bruder Raphael. «Wir haben ein 
breites, qualitativ hochwertiges An­
gebot, setzen konsequent auf tradi­
tionelles Handwerk und leben unser 
Frischekonzept – mit einem guten 
Preis­Leistungs­Verhältnis sind das 
 unsere Trümpfe.» 

Das Fachgeschäft am Bahnhof in 
Luzern beliefert Bachmann fünfmal 
täglich, alle andern zwei­ bis dreimal 
von der Produktion aus im Luzerner 
Tribschen­Quartier. «Deshalb könnten 
wir beispielsweise in Genf keine Filiale 
eröffnen.» 

Traditionelles Handwerk wird gross­
geschrieben: «Solange es noch keine 
Maschine mit zehn Fingern und viel 
Gefühl gibt, wird das auch so bleiben», 
sagt Raphael Bachmann. Jeder Teig 
ruht mindestens zwölf Stunden. Jede 

Die rosaroten Confiseure und Bäcker aus Luzern 
mischen nicht nur optisch die Branche auf:  
Matthias, Juliane und Raphael Bachmann  
haben ihr Handwerk von der Pike auf gelernt.  
Ihr neuster Coup: das 22. Fachgeschäft im Circle  
am Flughafen Zürich. 
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Think Pink macht Schoggiträume wahr

W I R T S C H A F T

Matthias, Juliane und  
Raphael Bachmann (v. l.) 

dekorieren im Produk­
tionsbetrieb im Luzerner 
Tribschen­Quartier frisch 

hergestellte Torten.
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Glace wird nach altem italienischem 
Rezept hergestellt – die Sorbets mit 
 einem extrahohen Fruchtanteil. Sie 
sind deshalb leicht und weniger süss. 
Und jedes Praliné ist ein kleines Kunst-
werk: Es geht um Geschmeidigkeit, um 
Textur und Zähflüssigkeit. «Ein Praliné 
muss im Mund möglichst schnell zer-
gehen, nicht erst nach einer Minute», 
sagt Juliane Bachmann. Die Frau von 
Raphael ist in der Geschäftsleitung für 
Marketing und Innovation zuständig. 
Sie weiss es ganz genau: Sie gewann 
1999 als erste Frau die Weltmeister-
schaft der Konditoren-Confiseure-
Chocolatiers. 

Die Bachmanns sind überzeugt, dass 
Innovationen enorm wichtig sind. Sie 

investieren deshalb viel Zeit und Geld 
in die Produktentwicklung. Auf den 
Social-Media-Kanälen lassen sie sich 
inspirieren, was in ist und wohin der 
nächste Hype führen könnte. 

Tiktok-Salat zum Zmittag
Den Luzernern gelingt es so immer 
wieder, mit neuen Ideen auch Junge  
in die Läden zu bringen: Bowls, Tees 
und Säfte mit wenig Zucker ziehen  
bei den gesundheitsbewussten Jugend-
lichen für die Mittagsverpflegung.  
«Ein Beispiel für einen solchen Renner 
war jüngst der Tiktok-Salat», weiss  
Juliane. Der Green-Goddess-Salat mit 
Gurken, weissem Kohl, Frühlings-
zwiebeln, Schnittlauch und Basilikum 

«Ein Praliné 
muss im Mund 
möglichst 
schnell zer-
gehen, nicht 
erst nach  
einer Minute»
JULIANE BACHMANN

Von Generation zu Generation: 
Die Eltern Margrith und  
Raymond schauen bei ihren 
Besuchen immer noch genau, 
welche Süssigkeiten die Söhne 
Raphael und Matthias sowie 
Schwiegertochter Juliane auf 
den Tisch zaubern. 
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war monatelang der angesagte Super-
food. 

Ein grosses Plus: Bachmann wird 
 sowohl als Bäcker wie auch als Choco-
latier wahrgenommen. Das Highlight: 
Zwei Millionen Schutzengeli gehen 
 jedes Jahr über den Ladentisch, es ist 
das meistverkaufte Produkt – und welt-
weit geschützt. Man kann damit einer 
lieben Person oder sich selber Glück 
wünschen. 

Geniessen und Gutes tun! 
Das Knusper-Truffe mit den zwei 
 goldenen Flügeln ist eine von Hand 
 gerollte Rocher-Kugel mit zart schmel-
zender Pralinécreme und knackig- 
aromatischen Haselnuss-Splittern. Der 

Coup: Man schenkt mit dem 
Kauf eines Schutzengeli doppelt 
Freude. Ein Teil des Schutzengeli- 
Erlöses fliesst in die Bachmann Stif-
tung. Diese setzt sich für jene ein, die 
nicht auf der Schoggiseite des Lebens 
stehen. Sie hat zudem in den Kakao-
Anbauländern Ghana und Elfenbein-
küste schon vor Jahren je eine Schule 
gebaut und das Projekt «Family Farm 
School» lanciert. Die jungen  Menschen 
lernen in drei Jahren das Wichtigste 
über den Kakaoanbau. Zu Hause kön-
nen sie die Theorie eins zu eins in  
die Praxis umsetzen – so erreichen sie 
einen höheren Lebensstandard. 

Übrigens: Die Idee für den pinken 
Auftritt stammt weder von Juliane noch 

von Raphael oder Matthias Bachmann. 
«Unser Grossvater Hans zog in den 
50er-Jahren von Sursee ins Wesemlin-
Quartier nach Luzern», so Matthias. 
Da sei die Farbe Pink zum ersten Mal 
aufgetaucht. «Unser Vater Raymond 
erkannte die Kraft dieses Alleinstel-
lungsmerkmals», so  Raphael. Zu einer 
Zeit, als man Pink nicht mit Süssem in 
Verbindung brachte und sich Männer 
oft unwohl fühlten, mit einer rosaroten 
Tragtasche durch die Stadt zu laufen. 
«Unbeirrt zog unser Vater aber das 
Farbmarketing durch – zum grossen 
Glück!» 

Fakten 

95
Tonnen

Schoggi verarbeitet 
Bachmann im Jahr.

638
Mitarbeitende

sind für das  
Luzerner Unter­
nehmen tätig.

120
Tonnen

Glace stellt Bach­
mann jährlich her.

1897
startete

der erste Bach­
mann in der Alt­

stadt von Sursee.

Die Brüder haben 
den Driver-Seat  
im Griff: Matthias 
und Raphael  
Bachmann sind 
ein eingespieltes 
Duo. Der Blick 
zurück auf be-
währte Tradi-
tionen ist wich-
tig – der Fokus 
auf Innova-
tionen noch 
wichtiger.

W I R T S C H A F T
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EndlosesHickhack umdie
AusschaffungvonIS-Terrorist
SCHAFFHAUSEN Der IrakerOsamahM.,mutmass-
lich der Chef einer Schweizer IS-Zelle, ist seit 2012
in der Schweiz. 2016wurde er verurteilt wegen ter-
roristischer Umtriebe, kann aber nicht in den Irak
ausgeschafft werden. Gestern Morgen hätte er auf-

grundeinesEntscheidsdesSchaffhauserObergerichts
freikommen sollen,weil dieMaximaldauer derAus-
schaffungshaft abgelaufen war. Ein superprovisori-
scherEntscheiddesBundesgerichts stopptedas.Nun
geht das juristischeHin undHerweiter.

Estlands Aussenminister
warnt Europa

Zoë Më wappnet sich
gegen Allergien
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Bachmann-Brüder:
«Schweissausbrüche
bei der Bahnhofstrasse»

Raphael (l.) undMatthiasBachmann schildern
imgrossen Interviewmit 20Minuten,wie sie
ihre Firma zueinemder führendenSchweizer
Confiserie-Unternehmengemacht haben. 20min/M. Scherrer
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ZÜRICH Matthias und
Raphael Bachmann
haben einen süssen
Giganten geschaffen–
dasDoppelinterview.

Die Brüder Matthias (55) und
Raphael Bachmann (53) haben
esmit demLuzerner Familien-
betrieb an die luxuriöseste
Strasse des Landes geschafft.
Im Interview in der Zürcher
Prestigefiliale gewähren sie
einen intimen Blick hinter die
Schoggiwand.
HattenSieeineChance,nicht
Konditorenzuwerden?
Raphael Bachmann: Für mich
nicht, ichwollte immerKondi-
tor werden. Mein Vater wollte
mich zur Berufsberatung schi-
cken. Doch ich habe den Ter-
min sausen gelassen. Bei Mat-
thias war es etwas anders.
EswarkeineMetzgerlehre.
Matthias Bachmann: (lacht)
Wir sind oberhalb der Back-
stube aufgewachsen. Kaum
sindwir dieTreppe runter, hat-
ten wir ein Stück Teig in der
Hand. Ich habe deshalb die
Fühler auch nach etwas ande-
rem ausgestreckt, mich am
Ende aber trotzdem für die
Konditorlehre entschieden.
Waswarausschlaggebend?
MB:Wir haben die Selbststän-
digkeit der Eltern immer positiv
vermittelt bekommen. Es war
trotz Arbeit harmonisch.
WolltenSienichtvonder
Backstubehinaus indieWelt?
RB: Das sind wir. Als wir 21
bzw. 23 waren, hat uns unser
Vater nach Japan geschickt, um
ein anderes Confiseriehand-
werk zu erlernen.

WiesogeradeJapan?
MB: Es gibt inTokio eine Kon-
ditorei Bachmann.DasMutter-
haus 1:1 als Kopie –mit vielen
Nebenfilialen. Der erste japa-
nische Konditormeister hatte
die Konditorei gegründet und
das gesamte Konzept samt
Branding übernommen.
WashabenSiedort gelernt?
MB: KeinWitz – den Luzerner
Lebkuchen. In Japanhaben sie
die Rezeptur verändert und
leichter,weniger süss gemacht.
Es ist zwar nichtmehr original,
aber schlicht besser.
WiekameszurPrestigefiliale
anderBahnhofstrasse?
MB: Ichwar in Zürich und fuhr
mit demAutovorbei. Ich dach-
temir, daswäre es doch.Wenig
später tat sich die Möglichkeit
auf, einKonzept einzureichen.

Wiehoch istdieMiete?Der
Vormieter zahlte rund700000
Franken imJahr.
MB: Das legenwir nicht offen.
Sie ist marktgerecht und sollte
nicht mehr als zwölf Prozent
des Umsatzes betragen.
Fragenwiranders: Istder
Standort fürSie rentabel?
MB: Wir haben pro Tag im
Schnitt rund 25000 Kunden.
Das heisst, es lohnt sich. Zürich
an sich bleibt ein starker
Wachstumsmarkt – deshalb
folgen bald auch neue Filialen
imCircle und amStadelhofen.
Siegeltenspeziell inZürichals
verhältnismässiggünstig.
RB:Wennmannicht zehn, son-
dern über siebzig Prozent des
Marktes anspricht, verkauft
man mehr und hat demnach
mehr frischeWaren im Laden.

AbgesehenvonPreisundFri-
sche–wasmachtBachmann
eigentlichsoerfolgreich?
MB:Zumeinen sindwirmutig.
Hier oder damals amLuzerner
Schwanenplatz eine Filiale zu
eröffnen, braucht Mut. Alle
sagten,wir überlupfen uns. Bis
es läuft. (lacht)Dann ist es dem
Standort geschuldet.
... undzumanderen?
MB: Zum anderen haben wir
eine gewisse Innovationskraft,
was uns unabhängig und agil
macht. Zudemarbeitenwir viel
für unseren Erfolg – und sind
bodenständig geblieben.
WievieleSchoggihasenver-
kaufenSie rundumOstern?
RB: Es sind einige Tausend.
Das Interview invollerLänge
findestduauf20min.ch.
SilvanHaenni/DésiréePomper

China-Shops graben Schweizer Handel 1,34 Milliarden ab
ZÜRICH Zahlen zur Auswirkung
vonTemu,SheinundAliexpress auf
denSchweizerHandel gibt eskaum.
Die aufE-Commerce spezialisierte
Firma Carpathia, die nahe an
SchweizerHändlern dran ist,wagt
nun eine neue Schätzung.
Im Jahr 2023 sollen die drei

Shops in der Schweiz kombiniert
einenUmsatz inderHöhevon rund
960 Millionen Franken erzielt ha-
ben. Letztes Jahr waren es laut
Carpathia1340MillionenFranken,
wobei vor allem der Anteil von

Temustieg,von350auf700Millio-
nenFranken.DieChina-Shops ent-
zögen allein dem Kleiderhandel
über eine halbe Milliarde Franken
proJahr, bloggtdieFirma.Nichtnur
Shein setzt auf Mode, auch Temu
undAliexpress generierenvielUm-
satzdamit. «Das ist heftig,vor allem
wennmandieUltratiefstpreise be-
denkt, undSheinundTemusind ja
erst seit 2022 respektive2023 inder
Schweiz aktiv», schreibtCarpathia-
Inhaber David Morant im
Blog. MURDieKonkurrenz ausChina ist gross. Panos Pictures

Familienbetrieb in
vierter Generation
ZÜRICH In vierter Generation,
vonMatthiasundRaphaelBach-
manngeführt, betreibtdieCon-
fiserie Bachmann 21 Fachge-
schäfte mit über 650Mitarbei-
tenden. Die Geschichte der
Confiserie reicht bis 1897 zu-
rück, als Urgrossvater Anton
Bachmann die Bäckerei Stadt-
mühle in Sursee übernahm.
Seither hat sich das Unterneh-
menvoneinerQuartierbäckerei
zueinerder führendenBäckerei-
Confiserien des Landes entwi-
ckelt. Am 20. Dezember 2018
wurdedie Filiale ander Zürcher
Bahnhofstrasse89eröffnet. SIH

Confiserie Bachmann: Die
Zuckerbrüder im Höhenflug

Raphael (l.) undMatthiasBachmannempfingen20Minuten
inder Filiale ander ZürcherBahnhofstrasse. 20min/Michael Scherrer

Seit 2018 ist Bachmann inder
Bahnhofstrasse89. 20min/M. Scherrer
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21. April 2025

Confiserie Bachmann: Vom Vierwaldstättersee an die
Bahnhofstrasse

20min.ch/story/confiserie-bachmann-bei-der-bahnhofstrasse-haben-wir-schweissausbrueche-gekriegt-103320365

Aktualisiert21. April 2025, 09:27

Confiserie Bachmann: «Bei der Bahnhofstrasse haben wir
Schweissausbrüche gekriegt»

Matthias und Raphael Bachmann haben aus dem Traditionsunternehmen einen süssen
Giganten gemacht. Vor der Schoggiwand an der Zürcher Bahnhofstrasse erklären die
Brüder, wie sie es an die luxuriöseste Strasse der Schweiz geschafft haben – und wieso
Lebkuchen in Japan besser schmecken.

Bachmann: Darum gehts

Die Confiserie Bachmann, geführt von Matthias und Raphael Bachmann, ist ein
traditionsreiches Familienunternehmen aus Luzern.

Mit über 600 Mitarbeitenden und 21 Filialen ist Bachmann eine der führenden
Bäckerei-Confiserien der Schweiz.

Die Filiale an der Zürcher Bahnhofstrasse ist die grösste des Filialnetzes und zieht
täglich rund 25'000 Kunden an.

Die beiden Brüder setzen auf Frische, Innovation und haben sich damit auch
international einen Namen gemacht.

Als die weltweit bekannten Gebrüder Wright im Jahre 1903 den ersten Motorflug
unternahmen, gab es die Confiserie Bachmann bereits. Etwas mehr als 100 Jahre später,
2006, haben die Brüder Matthias (55) und Raphael Bachmann (53) das 1897 gegründete
Familienunternehmen in der vierten Generation übernommen.

Im Doppel-Interview mit 20 Minuten zeigen die beiden auf, wie sie seither regelrecht
durchgestartet, aber nicht abgehoben sind, weshalb Bachmann in Pink auftritt – und
inwiefern die Bachmann-Flügel nicht erst mit dem Prestige-Standort an der Zürcher
Bahnhofstrasse in weit entfernte Teile der Welt ausschlagen.

Familienunternehmen klingt immer nett – aber auch verpflichtend. Hatten Sie
überhaupt eine Chance, nicht ins Confiserie-Business einzusteigen?


Raphael Bachmann: Also für mich nicht, ich wollte immer Konditor werden. (lacht) Mein
Vater wollte mich trotzdem zur Berufsberatung schicken. Doch ich habe den Termin
einfach sausen gelassen. Bei Matthias war es etwas anders.

https://www.20min.ch/story/confiserie-bachmann-bei-der-bahnhofstrasse-haben-wir-schweissausbrueche-gekriegt-103320365
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Was ist die Confiserie Bachmann?

In vierter Generation von Matthias und Raphael Bachmann geführt, betreibt die
Confiserie Bachmann 21 Fachgeschäfte mit über 650 Mitarbeitenden. Zwei weitere in
Zürich werden noch dieses Jahr folgen.

Die Geschichte der Confiserie reicht bis ins Jahr 1897 zurück, als Urgrossvater Anton
Bachmann die Bäckerei Stadtmühle in Sursee übernahm. Seither hat sich das
Unternehmen von einer Quartierbäckerei zu einer der führenden Bäckerei-Confiserien
der Schweiz entwickelt.

Eine Metzgerlehre war es nicht.

Matthias Bachmann: (lacht) Nein. Schauen sie, wir sind oberhalb der Backstube

aufgewachsen. Kaum sind wir die Treppe runter, hatten wir schon ein Stück Teig in der
Hand.

Was war für die Entscheidung ausschlaggebend?

Matthias Bachmann: Wir waren immer im Betrieb und haben die Selbstständigkeit

unserer Eltern immer sehr positiv vermittelt bekommen. Es war trotz viel Arbeit irgendwie
harmonisch. Ich habe deshalb zwar die Fühler auch nach etwas anderem ausgestreckt,
aber mich am Ende trotzdem für die Konditor-Lehre entschieden.

Wollten Sie nicht von der Backstube hinaus in die Welt?

Raphael Bachmann: Das sind wir. Als wir 21 bzw. 23 waren, hat uns der Vater mit einem

One-Way-Ticket nach Japan geschickt, um ein anderes Confiserie-Handwerk zu erlernen.
Es war damals schwierig, in Japan eine Arbeitserlaubnis zu erhalten. Also hat er uns das
finanziert – sozusagen unsere Austauschsemester.

«Es gibt in Tokio eine Konditorei Bachmann. Das Mutterhaus 1:1 als Kopie –
mit mittlerweile vielen Nebenfilialen.»

Matthias Bachmann, Miteigentümer und Co-Geschäftsführer Confiserie Bachmann

Wieso Japan?

Matthias Bachmann: Es gibt in Tokio eine Konditorei Bachmann. Das Mutterhaus 1:1 als

Kopie – mit mittlerweile vielen Nebenfilialen.

Also haben Ihre Eltern nach Asien expandiert?

Matthias Bachmann: Nein. Der erste japanische Konditormeister hat die Konditorei

Bachmann gegründet und auch das gesamte Konzept samt Branding übernommen. Er
wollte stets, dass sich unser Vater beteiligt.

Hat er aber nicht.

Matthias Bachmann: Nein. Er hat bloss mit Rezepten und Fachwissen geholfen, wollte

ihn selbst machen lassen. (lacht) Als Dank gab es für uns Kimonos und Digitalkameras.
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Was haben Sie vom japanischen Konditor gelernt?
Matthias Bachmann: Kein Witz – den Luzerner Lebkuchen. In Japan haben sie die
Rezeptur verändert und etwas leichter, weniger süss gemacht. Es ist zwar nicht mehr
original, aber schlicht besser. Auf diese Art und Weise konnten wir viele Rezepte
weiterentwickeln.

Matthias Bachmann (r.) und Bruder Raphael arbeiten seit jeher im Team.
20min/Michael Scherrer

Nach dem Japan-Trip sind dann aber Sie in den Betrieb eingestiegen.

Matthias Bachmann: Ich war vor Japan auch in Spanien, einfach ins Auto gestiegen und

hingefahren. Danach ein halbes Jahr in Paris und in Brüssel. Als ich dann auch noch in
einem Zürcher Schokoladen-Betrieb die kaufmännische Seite erlernt hatte, war ich bereit.

Raphael Bachmann: Auch der Sprache wegen hatten wir in Japan nur uns beide. Das hat
uns noch einmal richtig zusammengeschweisst, zu einer Einheit gemacht. Bis heute
verstehen wir uns dadruch blind. Das war sicherlich noch eine wichtige Komponente, um
bereit zu werden – und natürlich, dass unser Vater loslassen konnte. Damit hatte er nie
ein Problem.

Konsumieren die Leute heutzutage tendenziell später?

Raphael Bachmann: Als Bäckerei sind wir sind schon sehr stark auf den Morgen

ausgerichtet. Wenn jemand morgens Kafi und Gipfeli holt, ist es unsere Chance, dass er
auch noch gleich den Mittagssnack und die Pralinés als Geschenk für die
Geburtstagsfeier am Abend bei uns einkauft. So haben wir einen relativ grossen
Kundenfranken. Das ist unser Erfolgskonzept.
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Zwei Brüder, immer zusammen, seit Jahrzehnten. Wie gut harmonieren Sie zu
zweit?


Matthias Bachmann: Genau. Wir funktionieren grundsätzlich sehr unterschiedlich. Ich bin
mehr der mathematisch strukturierte ... 

Raphael Bachmann: ... und ich mehr der Visionär, reisse Dinge an. Wir ergänzen uns gut.
In 20 Jahren waren wir uns kaum jemals nicht einig.

Das klingt fast ein bisschen zu gut. Was machen Sie, wenn Sie sich nicht einig
sind?


Matthias Bachmann: (lacht) Ich weiss, das ist fast kitschig. Wir reden sehr viel. Wenn wir
uns mal nicht einig sind, kommen die Fakten auf den Tisch. Zudem ist Raphaels Frau bei
uns in der Geschäftsleitung und bringt bei Uneinigkeit die weibliche Perspektive rein.

Was macht diese Perspektive aus?

Matthias Bachmann: Viele unserer Kunden sind männlich, die für ihre Frau oder Partnerin

Süssigkeiten kaufen. Diese Endabnehmerinnen müssen wir bestmöglich verstehen.

Wiedererkennungswert: In Luzern und Zürich sieht man das pinke Bachmann-Logo mittlerweile an
gefühlt jeder Ecke.

20min/Michael Scherrer

Ist Ihr Logo schon immer Pink gewesen?

Raphael Bachmann: Nein. Unter unserem Grossvater war das Logo noch grün und braun

– damals hatte man braun noch eher mit Süssigkeiten in Verbindung verbracht. Dass wir
nun in Pink auftreten, ist unserem Vater geschuldet.
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... seine Lieblingsfarbe?
Raphael Bachmann: (lacht) Nein, es war in den 1960er-Jahren, als er sich in einem
Luzerner Quartier zusammen mit einem Metzger und einem Drogisten gemeinsam
vermarkten wollte. Da war grün bzw. braun schon besetzt – also setzte er auf Pink. Und
siehe da, er hatte Recht: Heute ist Pink mit Süssem verbunden, und Pink ist ganz klar mit
Bachmann verbunden, trotz anfänglichem Gegenwind.

Was für Gegenwind?

Raphael Bachmann: Es gab schon Kollegen unseres Vaters, die anfänglich Mühe hatten,

mit einem pinken Sack durch die Stadt zu laufen.

Woher wissen Sie das eigentlich alles so genau?

Matthias Bachmann: Wir haben gerade mithilfe eines Historikers ein Buch

herausgegeben – quasi einer Chronik der Confiserie Bachmann. Durch das Befragen
vieler Zeitzeugen kommen schon viele spannende Aspekte ans Licht.

Was davon hatten Sie nicht gewusst?

Raphael Bachmann: Zum Beispiel, dass mein Grossvater seinen Vater, also unseren

Urgrossvater, auf Geheiss der Ugrossmutter aus der Jass-Beiz holen musste, damit es
nicht zu spät wird. Oder dass unsere Eltern zwischenzeitlich nach Sarnen gezogen sind –
und den Ort wieder verlassen haben, weil man sich beim Jassen verstritten hatte.

Süssigkeiten, soweit das Auge reicht: Bachmann ist bekannt für seine Confiserie-Spezialitäten.
20min/Michael Scherrer
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Um den Führungsstil Ihrer Eltern zu kennen, brauchten Sie keinen Chronisten. Wie
handhaben Sie Ihre mittlerweile über 650 Mitarbeitenden?


Raphael Bachmann: Wir lassen den Mitarbeitern einen grossen Freiraum, das ist ein
wesentlicher Teil unserer Philosophie. So, wie wir es vorgelebt bekommen hatten. Wir
durften auch Fehler machen.

Sie denken an einen konkreten Fehler.

Matthias Bachmann: Vor 40 Jahren gab es in Frankreich einen regelrechten Hype um

rauten- und andersförmige Torten der kreativen Patîssiers. Das wollten wir übernehmen,
doch es war ein Flop.

Raphael Bachmann: Eine Kundin sagte mir: In der Schweiz wisse man gar nicht, wie man
die in gleichförmige Stücke schneiden sollte. (lacht) Solche Produktfehler gab es einige.
Und natürlich auch gewisse Fehlinvestitionen.

Welche?

Matthias Bachmann: Wir sind einfach keine Gastronomen. Reine Gastro-Lokale mit

Bedienung etc. kriegen wir einfach nicht hin. Das war schon bei unseren Vorfahren so.

Wen sprechen Sie denn eigentlich an?

Raphael Bachmann: Wir haben immer gesagt, dass wir keinem 30-Jährigen erklären

wollen, wer wir sind. Heisst: Wir müssen junge Leute ansprechen. Das schaffen wir mit
einem gewissen Sortiment und einem guten Preis-Leistungsverhältnis. Kommen die
Jungen, kommen auch die Alten.

Nicht nur beim Brot: Bachmann setzt gezielt auf Frische – anstatt auf Preis.
20min/Michael Scherrer
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Sie gelten speziell in Zürich als verhältnismässig günstig.
Raphael Bachmann: Wenn man nicht nur zehn sondern siebzig oder achtzig Prozent des
Marktes anspricht, verkauft man mehr. Verkauft man mehr, hat man mehr frische Waren
im Laden. Leidet die Frische, kommt irgendwann die Retourkutsche. Unsere Lieferwagen
kommen zwei, drei Mal am Tag mit frischen Produkten.

Abgsehen von Preis und Frische – was macht Bachmann eigentlich so erfolgreich,
während so viele andere in Ihrer Branche scheitern?


Matthias Bachman: Zum einen sind wir mutig. Klar rechnen auch wir knallhart und haben
viel Erfahrung damit. Aber zum Beispiel hier an der Zürcher Bahnhofstrasse eine Filiale –
oder damals diejenige am Luzerner Schwanenplatz – zu eröffnen, braucht Mut. Alle
sagten, wir würden uns überlupfen. Bis es läuft. (lacht) Dann ist es dem Standort
geschuldet.

Wie oft gehst du in eine Confiserie?

... und zum anderen?

Matthias Bachmann: Zum anderen haben wir eine gewisse Innovationskraft, was uns

unabhängig und agil macht. Zudem arbeiten wir viel für unseren Erfolg - und sind
bodenständig geblieben.

Kommt Bachmann irgendwo nicht gut an?

Raphael Bachmann: Grösse wird schnell mit Dominanz gleichgesetzt. In Luzern kam das

nicht überall gut an. Immer wieder hiess es, wenn wir Filialen eröffnen, 'was, schon weder
e Baachme?!'

Und was entgegnen Sie jeweils?

Raphael Bachmann: Schauen Sie, ein Starbucks oder eine Migros eröffnet auch überall

Standorte. Dort stört es auch niemanden. Wir haben immerhin die ganze Wertschöpfung
in Luzern und zahlen hier die Steuern. Das ist bei anderen Ketten ja nicht unbedingt der
Fall.

Prestige-Projekt an der Zürcher Bahnhofstrasse

Die Confiserie Bachmann eröffnete ihre Filiale an der Zürcher Bahnhofstrasse 89 am 20.
Dezember 2018. Dieser Standort ist der grösste des Luzerner Familienunternehmens und
erstreckt sich über drei Etagen mit über 600 Quadratmetern Fläche.

Besondere Highlights sind die imposante Schokoladentreppe, eine 20 Quadratmeter
grosse Schokoladenwand und ein Café mit 94 Sitzplätzen.

Zürich war lange kein Thema für Sie. Dann wagten Sie irgendwann die Filiale in der
Sihlcity. Wie kam es schliesslich zu dieser Prestige-Filiale an der Bahnhofstrasse?


Matthias Bachmann: Ich war für eine Messe in Zürich und bin mit dem Auto
vorbeigefahren. Da war noch ein Kleiderladen drin – auch mit etwas Pink im Logo
lustigerweise. Ich dachte mir, das wär's ja eigentlich. Wenig später tat sich dann
tatsächlich die Möglichkeit auf, ein Konzept einzureichen.
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Sie waren wohl nicht die einzigen, die das Lokal wollten.
Matthias Bachmann: Klar. Es gab grosse Konkurrenz von internationalen Konzernen und
Telekom-Riesen. Unser Vorteil war, dass wir ein Familienunternehmen im Foodbereich
sind. Das gefiel den Eigentümern besser. Als sie dann auch noch unseren Betrieb
besichtigen gekommen sind, haben sie uns diese Chance gegeben – und sind uns auch
mit dem Mietpreis entegengekommen.

Wie hoch ist die Miete? Der Vormieter zahlte rund 700'000 Franken im Jahr. Man
konnte lesen, das Doppelte sei nun angeschlagen gewesen.


Matthias Bachmann: Das legen wir nicht offen. Aber sie ist marktgerecht und sollte rein
betriebswirtschaftlich nicht mehr als zehn bis zwölf Prozent des Umsatzes betragen.
Natürlich kann man bei der Attraktivität des Standorts auch einen Teil des
Marketingbudgets draufrechnen.

«Uns hat noch niemand gefragt, was wir hier machen.»

Matthias Bachmann, Miteigentümer und Co-Geschäftsführer Confiserie Bachmann

Bei solchen Beträgen müssen aber auch Sie erstmal leer geschluckt haben.

Matthias Bachmann: Sagen wir es mal so: Als wir sehr kurzfristig den Zuschlag erhalten

hatten, haben wir nicht nur wegen der anspruchsvollen Logistik an der Bahnhofstrasse
Schweissausbrüche gekriegt. Zum Glück konnten wir das Lokal, bis wir bereit waren, der
Ikea als Pop-up untervermieten.

Wie wurden Sie in Zürich aufgenommen?

Raphael Bachmann: Uns hat noch niemand gefragt, was wir hier machen. (lacht) Nein, im

Ernst, wir wurden viel wärmer empfangen, als wir das teils in Luzern spüren. Hier mag
man mutige Unternehmer. Ich denke, das hat auch damit zu tun, dass wir niemanden
verdrängen wollen. Klar sehen wir das zu einem gewissen Grad als sportlichen
Wettbewerb. Aber wir machen primär Dinge, um es uns selbst zu beweisen.

Sie wurden von den Zürcher Riesen wie etwa Lindt & Sprüngli also nicht mit
Ablehnung empfangen?


Matthias Bachmann: Vor einigen Jahren herrschte noch ein grosses Konkurrenzdenken.
Mittlerweile aber ist der Markt konsolidiert und wir befinden uns in einem wohlwollenden
Austausch. Das schätzen wir sehr.
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Es gebe nichts Schlimmeres, als schlechte Mitbewerber zu haben, stellt Matthias Bachmann (r.) klar.
20min/Michael Scherrer

Das klingt fast ein bisschen zu romantisch.

Matthias Bachmann: Schauen Sie, es gibt nichts Schlimmeres, als schlechte Mitbewerber

zu haben. Das zieht alle nach unten. Auch deshalb haben wir eine Interessengruppe
gegründet, um uns als Grossbetriebe innerhalb des Branchenverbands bestmöglich zu
vertreten.

Welcher Tag läuft an der Bahnhofstrasse am besten?

Matthias Bachmann: Montag läuft am besten, Sonntag am schwächsten. Das muss man

alles erstmal herausfinden.

Ist die Filiale rentabel?

Matthias Bachmann: Wir haben pro Tag im Schnitt rund 25'000 Kunden. Das heisst, es

lohnt sich. Das Kundenverhalten hat sich mit der Pandemie aber auch stark verändert.
Da müssen wir uns laufend anpassen. Zürich an sich bleibt ein starker Wachstumsmarkt
– deshalb folgen bald auch neue Filialen im Circle und am Stadelhofen.

Haben Sie nicht nach der Bahnhofstrasse gesagt, es sei die letzte Filiale?

Raphael Bachmann: Das haben wir schon ein paar Mal gesagt. (lacht) Aber wir sind

Unternehmer – und sehen halt immer wieder neue Möglichkeiten.

«Nur weil man da ist, ist man noch nicht geblieben.»

Raphael Bachmann, Miteigentümer und Co-Geschäftsführer Confiserie Bachmann
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Wie fühlt es sich an, durch die noble Bahnhofstrasse zu laufen und das eigene
Geschäft zu sehen?


Raphael Bachmann: Natürlich verspürt man Freude und Stolz, aber auch Demut. Es
verpflichtet halt auch – nur weil man da ist, ist man noch nicht geblieben.

Matthias Bachmann: Die Strahlkraft ist aber schon gigantisch. Bis in das weite Ausland ist
das angekommen.

Was meinen Sie damit?

Matthias Bachmann: Spätestens seit der Filiale an der Bahnhofstrasse kommen

Investoren beispielsweise aus Dubai, die ein Franchise eröffnen wollen.

Das ist für Sie kein Thema?

Matthias Bachmann: Raphael war sogar schon merhmals da und hat das geprüft. Aber

unsere Produkte und unsere Frische bringen wir nicht auf diesem Niveau hin. So ist das
schlicht nicht machbar – und es ist auch nicht unser Ziel.

Was ist denn Ihre weitere Expansionsstrategie?

Raphael Bachmann: Mit Backwaren verhält es sich etwas anders, aber Schokolade kann

man grundsätzlich nur dort gut verkaufen, wo man sie mit Tradition verknüpfen kann –
zum Produkt, aber auch zum Unternehmen. Für uns heisst das, wir können eigentlich nur
dahin, wo man uns schon kennt.

Thema «Filialisierung»: Hat man im Confiserie-Sektor als Kleinunternehmer
überhaupt noch eine Chance – oder braucht es das «Modell Bachmann», um
überleben zu können?


Matthias Bachmann: Ich denke schon. Der Punkt ist eher: Eine einzige Filiale ist schön
und gut. Aber sobald man eine zweite hat, kommt eine dritte dazu. Da ist man aus
Effizienz- und Infrstrukturfragen gewissermassen zum Wachstum verdammt. Und es hält
einen unabhängig.

Unabhängig?

Matthias Bachmann: Nehmen wir das Beispiel Nussfüllung. Für 20 Nussgipfel am Tag

lohnt es sich nicht, eine eigene Nussfüllung zu produzieren. Da kauft man sie beim
Grosshändler ein. Für Hunderte oder Tausende Nussgipfel am Tag aber lohnt sich eine
eigene. So behalten wir unsere Unabhängigkeit.

Kultprodukt «Schutzengeli»

Das «Schutzengeli», das wohl bekannteste Produkt der Confiserie Bachmann, ist ein
handgefertigtes Truffes aus Schweizer Milchschokolade, gefüllt mit zarter Pralinécrème,
umhüllt von knusprigem Waffelkrokant und verziert mit goldenen «Engelsflügeln».
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«Schutzengeli»: Das wohl bekannteste Produkt der Confiserie Bachmann.
Confiserie Bachmann AG

Jedes Stück trägt eine liebevolle Botschaft wie «Viel Glück» oder «Danke» und eignet
sich perfekt als süsses Geschenk. Zudem spendet Bachmann zehn Prozent des Gewinns
an die eigene Stiftung, die Bildungsprojekte in den Ursprungsländern der Zutaten
unterstützt. Bachmann passt sich an: Mittlerweile gibt es die Schutzengeli auch als
Dubai-Schoggi.

Welche Kunden sind Ihnen am liebsten?

Matthias Bachmann: Am meisten Freude habe ich, wenn ich jemanden treffe, der noch

nicht unser Kunde ist, weil das bedeutet Potenzial. (lacht)

Bachmann ist oft dort, wo Leute pendeln, arbeiten, unterwegs sind. Macht es Ihnen
nicht zu schaffen, dass viele Leute im Home-Office bleiben?


Raphael Bachmann: Auch hier gilt, dass wir uns ständig anpassen müssen. Aber klar,

https://www.20min.ch/story/luzern-das-dubai-schutzengeli-stellte-die-produktion-auf-den-kopf-103228354
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wenn die Leute nicht mehr aus dem Haus gehen, haben wir ein Problem. Noch ist das ja
nicht der Fall. Stärker spürbar ist eine Veränderung in der Arbeitshaltung.

Können Sie das ausführen?

Raphael Bachmann: Wir brauchen Leute, die gerne am Wochenende oder auch sehr früh

morgens arbeiten. Es ist streng und gewissermassen kompromisslos. Wir hatten, speziell
nach der Pandemie, grosse Mühe, genügend Personal zu finden.

Die Confiserie Bachmann zählt heute über 600 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.
20min/Michael Scherrer

Was haben Sie dagegen unternommen?

Raphael Bachmann: Wir haben ein neues Leitbild entwickelt und uns gewissermassen

etwas neu erfunden. Heute kommunizieren wir grundsätzlich etwas anders, fördern eine
neue, etwas lockerere Atmosphäre. Das hat bislang geholfen. Aber wir können in diesem
Bereich noch viel dazulernen.

Wie führen sie die Generation Z?

Matthias Bachmann: Eine junge Mitarbeiterin hat während der Fasnacht gleich drei Mal

verschlafen. Der direkte Vorgesetzte wollte sie verwarnen, die Mitarbeiterin rechnete
auch damit.

Aber Sie haben sie nicht verwarnt.

Matthias Bachmann: Nein. Es braucht meines Erachtens keine Verwarnung, sondern eine

realistische Zielsetzung. Ich fragte sie, wie oft sie in den kommenden vier Wochen zu
spät kommen wird. Wir einigten uns auf einmal – und lobten sie danach für die
Zielerreichung. Wenn man verwarnt, verliert man die Leute. Ganz einfach.
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Aus der Backstube zum Grossunternehmern: Matthias (r.) und Raphael Bachmann.
20min/Michael Scherrer

Sie haben sich beide über den Beruf weitergebildet, heute sind Sie längst in der
Chefetage. Was brauchen Sie eigentlich noch davon?


Matthias Bachmann: In Japan waren wir ganz am Ende der Wertschöpfungskette, haben
zwölf Stunden gearbeitet und mussten uns unterordnen. Das machen wir im Betrieb bis
heute. Wir stellen uns nicht über das Personal.

Raphael Bachmann: Ja, das ist ein wichtiger Bestandteil. Und wir verbringen nach wie
vor viele Stunden in der Backstube, tüfteln an den Produkten. Aus Leidenschaft.

Viel Leidenschaft, wenig Freizeit: Wie behalten Sie Ihre Work-Life-Balance im Griff?

Matthias Bachmann: Wir haben immerhin die Freiheit, uns zu gewissen Zeitpunkten Zeit

für die Familie zu nehmen, die man als Angestellter nicht hat. Zudem bin ich
leidenschaftlicher Trail Runner. Man kann auch zu Unzeiten auf irgendwelche Berge
hochrennen. (lacht)

Raphael Bachmann: Auch hier verstehen wir uns. Die Familie muss Platz haben. Und
wenn es noch reicht, spiele ich Fussball – und engagiere mich ehrenamtlich für den FC
Luzern.

«Beim Kakao und auch beim Kaffee hatten wir nicht unwesentliche
Preissteigerungen im Rohmaterial.»

Matthias Bachmann, Miteigentümer und Co-Geschäftsführer Confiserie Bachmann
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Es tobt inzwischen ein internationaler Handelskrieg. Inwiefern sind hier Kakao,
aber auch Zucker und andere Zutaten betroffen?


Matthias Bachmann: Da wir sehr viel lokales Rohmaterial verarbeiten und darin nie
sparten, spüren wir dies nicht gross übers Ganze gesehen. Beim Kakao und auch beim
Kaffee hatten wir nicht unwesentliche Preissteigerungen im Rohmaterial, aber auf den
Endpreis hält sich dies im Rahmen für ein Genussmittel der 1. Klasse.

Spüren Sie bereits eine Veränderung im Konsumverhalten – etwa eine Hemmung
der Konsumkultur – oder erwarten Sie eine?


Matthias Bachmann: Veränderung im Konsumverhalten sind stetig, aber in diesem Falle
bei uns nicht in erster Line auf den Handelskrieg zurückzuführen, sondern eher auf
Trends und Essgewohnheiten, die sich ändern.

Wieviele Schoggihasen verkaufen Sie schätzungsweise rund um Ostern?

Matthias Bachmann: Es sind einige Tausend.

Folgst du 20 Minuten Wirtschaft auf Whatsapp?

Hier kriegst du die aktuellsten News aus der Wirtschaftswelt und die heissesten Updates
zu Konsumententhemen direkt auf dein Handy.

Deine Meinung zählt

178 Kommentare
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Wirtschaft Mittwoch, 6. August 2025

US-Markt in Gefahr
Noch gibt esHoffnung auf eine politische Lösung. Dochwenn dieUS-Zölle in derHöhe von 39 Prozent kommen,
verteuern sich für Amerikaner viele Zentralschweizer Produktemassiv – oder siemüssen ganz darauf verzichten.

MaurizioMinetti

Einmal im Leben im renom-
mierten «Wall Street Journal»
zitiert werden; welcher Ge-
schäftsmann wünscht sich das
nicht? Raphael Bachmann hat
das geschafft, auch wenn der
Anlass kein erfreulicher ist.
Die US-Wirtschaftszeitung hat
am Wochenende über den
39-Prozent-Zollhammer fürdie
Schweiz berichtet. Unter dem
Titel: «Trumps ‹Ohrfeige›
bringt die neutrale Schweiz ins
KreuzfeuerdesHandelskriegs».

Das «Journal» beschreibt,
wie einige Firmen gleich am
Nationalfeiertag Sofortmass-
nahmen ergriffen haben. So hat
die Luzerner Confiserie Bach-
manndenZugang zumOnline-
Shop für ihre US-Kundschaft
gesperrt. Auch Geschäftskun-
den in denUSAwerden vorerst
nicht mehr beliefert. Keine
«Guardian Angels» mehr für
Amerikaner also, wie Bach-
mann die handgefertigten
Truffes «Schutzengeli» in den
USA nennt.

InhaberRaphaelBachmann
führt auf Anfrage aus, man sei
gerade dabei gewesen, denUS-
Markt aufzubauen. «Wir inves-
tieren seit runddrei Jahrenmas-
siv indenUSA.DasPotenzial ist
riesig, es ist ein Wachstums-
markt.» Auf Linkedin ergänzte
er: «Unsere ‹Schutzengeli› ste-
hen fürHoffnung,Herzenswär-
me undMenschlichkeit – für al-
les,was indieserWelt gerade so
dringend gebraucht wird. Aber
sie fliegen nicht durch Mauern
ausMisstrauen,Misstönen und
Missgunst.Wir verlierenkeinen
Markt. Wir gewinnen unsere
Haltung.Dennesgehtnicht um
Profit. Es geht umPrinzipien.»

Thermoplan:
«DerabsoluteSuper-GAU»
SolchklareAussagenundHand-
lungen sindeher rar. Indenver-
gangenenMonaten teiltenviele
ZentralschweizerUnternehmen
in Bezug auf die US-Zölle mit,
mananalysieredieSituation, er-
arbeite Szenarien oder prüfe
Handlungsoptionen. Die fami-
liengeführte Confiserie kann
sich diese Klarheit leisten, zu-
mal sich der Umsatzverlust in
Grenzen hält.

Doch es gibt zahlreiche
KMU, die Produkte hauptsäch-
lich für den US-Markt herstel-
len. Für Firmen wie etwa den
SchwyzerMesserhersteller Vic-
torinox oder den Obwaldner
Motorenhersteller Maxon ge-
hören dieUSA zu denwichtigs-

ten Exportmärkten. Der Star-
bucks-Lieferant Thermoplan
aus Weggis wäre besonders
stark betroffen. Geschäftsfüh-
rer Adrian Steiner sagte dem
«Blick»: «39 Prozent sind der
absolute Super-GAU.»Über 30
Prozent derProdukte exportiert
Thermoplan nach Nordameri-
ka.Manmüsse eineProduktion
von Kaffeemaschinen in den

USA in Betracht ziehen, sagt
Steiner. Er bleibt aber optimis-
tisch: «Wir setzen alles daran,
Kurzarbeit und vor allem Ent-
lassungen zu vermeiden.»

Dochwer eine starkeMarkt-
macht und kein Klumpenrisiko
hat, kann selbst den horrenden
Zoll von 39Prozent andieEnd-
kundschaft weiterreichen. Bei-
spiel Emmi: Zwar produziert

der Luzerner Milchverarbeiter
primär «lokal für lokal» – aber
nicht nur. So ist Emmi einer der
wichtigsten Produzenten von
Gruyère AOP für den Export.
Eine Firmensprecherin sagt,
dass man sich bereits im zwei-
ten Quartal dieses Jahres ge-
zwungen sah, wegen zoll- und
wechselkursbedingterEntwick-
lungen Preiserhöhungen für

diese Käsespezialitäten vorzu-
nehmen. «Die neuen Rahmen-
bedingungen erfordern nun
eine erneute Anpassung der
Preise.» Heute gilt ein Zoll von
10Prozent auf SchweizerGruy-
ère fürUS-Amerikaner, abDon-
nerstag kommen weitere
29 Prozent dazu.

Eine aktuelle Datenauswer-
tung der Industrie- und Han-

delskammer Zentralschweiz
IHZ auf Anfrage dieser Zeitung
zeigt, dass der Zielmarkt USA
fürdieZentralschweizweiterhin
wichtig ist (siehe Tabelle).

Nidwaldenexportiert
ammeisten indieUSA
Für denKantonNidwaldenwa-
ren die USA 2023 die grösste
Exportdestination mit einem
Anteil von 42 Prozent – 2024
waren es 47 Prozent. In Luzern
ist derUS-Anteil an denExpor-
ten innert Jahresfrist ebenso
angestiegen, wenn auch nur
leicht von 10 auf 11 Prozent. In
Obwalden und Zug ist der US-
Anteil hingegen gesunken. In
Schwyz und Uri befinden sich
die USA nicht unter den Top-
3-Exportdestinationen.

DassdieUSA fürNidwalden
sowichtig sind,hatmitderenor-
men Bedeutung des Stanser
Flugzeugherstellers Pilatus zu
tun. Fast dieHälftedesGesamt-
umsatzes erwirtschaftet Pilatus
in den USA; PC-12 und PC-24
sind in diesem Markt absolute
Bestseller. ZwarproduziertPila-
tus –wieEmmi – auchvorOrt in
den USA, aber eben nicht nur,
wie die Exportzahlen zeigen.

Gefragt, wie sich die 39Pro-
zent auf das Geschäft auswir-
ken werden, sagt ein Firmen-
sprecher: «Pilatus erwartet,
dass der Bundesrat eine ad-
äquate Lösung für die Schweiz
und die betroffenen Unterneh-
men verhandeln wird. Pilatus
kann und will dem Ergebnis
nicht vorgreifen.» Das sind di-
plomatischere Worte als jene
von Bachmann. Für Pilatus
steht zu viel auf dem Spiel.

Die wichtigsten Exportdestinationen
Anteil der Exporte nach Zielland, 2024, in Prozent

Quelle: IHZ, BAZG / Grafik: ofi, mop
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Raphael Bachmann bei der Herstellung der «Schutzengeli». Bild: zvg

Luzerner Gewerbeverband
fordert Nachverhandlungen
Der Stellenwert der Exporte in
die USA wird auch vom KMU-
und Gewerbeverband Kanton
Luzern (KGL) betont. In einer
Mitteilung fordert dieser den
Bundesrat dazu auf, «nun alle
zur Verfügung stehenden Op-
tionen undKontakte zu nutzen,
um inNachverhandlungen eine
Verbesserung der Zolltarife zu
erreichen». Deren Höhe stehe
im internationalen Vergleich
«weit ausserhalb jeglicher Ver-
hältnismässigkeit» und werde
die KMU-Wirtschaft des Kan-

tons Luzern stark belasten.
«Folgendieser volkswirtschaft-
lich schädlichen, einseitig ver-
hängten Zölle sind sinkende
Exporte, tiefere Margen und
eine gebremste Investitionstä-
tigkeit bei den KMU», so der
KMU- und Gewerbeverband
Kanton Luzern.

«Keine Schnellschüsse
veranstalten»
Man erwarte von Bund und
Kanton zusätzlich eine struktu-
relle, regulatorischeund steuer-

liche Entlastung für die KMU-
Wirtschaft im Inland. «Trotz
der zu erwartenden, erhebli-
chen Schwierigkeiten: Die
Schweizer KMU zeichnen sich
seit jeher durch hohe Flexibili-
tät, Innovationsfähigkeit, Pro-
duktivität und Resilienz aus»,
heisst es vom Verband. «Die
Schweiz tut gut daran, beson-
nen zu bleiben und angesichts
desUS-amerikanischenDrucks
keine Schnellschüsse und
schon gar keinenAusverkauf zu
veranstalten.» (mha)

Anlagefonds

Bezeichnung Währung Ind. Wert ±
2025

Strategiefonds
LUKB Expert-Ertrag CHF 2/1 e 154.00 1.3
LUKB Expert-Zuwachs CHF 2/1 e 216.00 0.8
LUKB Expert-Wachstum CHF 2/1 e 117.50 0.4

Aktienfonds
LUKB Expert-TopGlobal CHF 2/1 e 277.50 -0.7
LUKB Expert-TopSwiss -P- CHF 2/1 e 185.60 6.5
LUKB Expert-Aktien Schweiz -P- CHF 2/1 e 135.30 5.8
LUKB Expert-Tell CHF 2/1 e 123.20 7.6
LUKB Expert-Aktien Euroland -P- EUR 2/1 e 139.90 10.2
LUKB Expert-Aktien Euroland S/M EUR 2/1 e 147.00 13.9

0844 822 811
www.lukb.ch

LUKB Expert-Aktien Nordamerika -P- USD 2/1 e 228.40 4.7
LUKB Expert-Aktien Ausland -P- CHF 2/1 e 124.70 -2.0

Vorsorgefonds
LUKB Expert-Vorsorge 25 -E- CHF 2/1 e 115.00 0.6
LUKB Expert-Vorsorge 45 -E- CHF 2/1 e 182.90 1.1
LUKB Expert-Vorsorge 75 -E- CHF 2/1 e 145.70 1.7
LUKB Expert-Vorsorge 100 -E- CHF 2/1 e 110.50 1.6

Obligationenfonds
LUKB Expert-Obligationen CHF -P- CHF 2/1 e 99.00 0.3

Aktienfonds
ZugerKB Aktien ESG Schweiz (CHF) A CHF 2/1 e 145.86 3.3
ZugerKB Aktien ESG Europa (EUR) A EUR 2/1 e 146.84 8.1

041 709 11 11
www.zugerkb.ch

ZugerKB Aktien ESG USA (USD) A USD 2/1 e 238.66 8.1

Anlagestrategiefonds

ZugerKB Str ESG Ausgewogen (CHF) B CHF 2/1 e 123.48 1.4

ZugerKB Str ESG Dynamisch (CHF) B CHF 2/1 e 124.05 1.1

ZugerKB Str ESG Konservativ (CHF) B CHF 2/1 e 104.79 1.2

Vorsorgefonds

ZugerKB Aktien ESG Schweiz (CHF) BV CHF 2/1 e 95.62

ZugerKB Obligationen ESG (CHF) BV CHF 2/1 e 103.21

ZugerKB Str ESG Ausgewogen (CHF) BV CHF 2/1 e 115.71 1.3

ZugerKB Str ESG Dynamisch (CHF) BV CHF 2/1 e 128.04 1.0

ZugerKB Str ESG Konservativ (CHF) BV CHF 2/1 e 103.17 1.1

Obligationenfonds

ZugerKB Obligationen ESG (CHF) A CHF 2/1 e 108.98

ZugerKB Obligationen ESG (CHF) B CHF 2/1 e 108.88

Vermögensverwaltungsfonds
Swiss & Glob Inc Str Yld CHF Q-acc CHF 2/1 e 100.26 0.0
Swiss & Glob Inc Str Bal CHF Q-acc CHF 2/1 e 116.17 0.6
Swiss & Glob Inc Str Gr CHF Q-acc CHF 2/1 e 132.64 1.2
Privilege 20 CHF Q-acc CHF 1/1 e 108.43 0.8
Privilege 45 CHF Q-acc CHF 2/1 e 130.37 0.8
Privilege 35 CHF Q-acc CHF 1/1 e 113.42 1.4
Privilege 75 CHF Q-acc CHF 1/1 e 122.08 2.0
UBS (Lux) Syst Index Fd Yield CHF Q-accCHF 2/1 e 110.32 1.6
UBS (Lux) Syst Index Fd Balan CHF Q-accCHF 2/1 e 125.88 1.9
UBS (Lux) Sys Indx Fd Gr CHF Q-acc CHF 2/1 e 144.96 2.7

Konditionen bei der Ausgabe
und Rücknahme von Anteilen:
1. keine Ausgabekommision und/oder Gebühren zugun-

sten des Fonds (Ausgabe erfolgt zum Inventarwert).
2. Ausgabekommision zugunsten der Fondsleitung

und/oder des Vertriebsträgers (kann bei gleichem
Fonds je nach Vertriebskanal unterschiedlich sein).

3. Transaktionsgebühr zugunsten des Fonds
(Beitrag zur Deckung der Spesen bei der Anlage neu
zufliessender Mittel).

4. Kombination von 2) und 3).
5. Besondere Bedingungen bei der Ausgabe von Anteilen.
Die zweite, kursiv gedruckte Ziffer verweist auf die
Konditionen bei der Rücknahme von Anteilen:
1. Keine Rücknahmekommission und/oder

Gebühren zugunsten des Fonds
(Rücknahme erfolgt zum Inventarwert).

2. Rücknahmekommission zugunsten der Fondsleitung
und/oder des Vertriebsträgers (kann bei gleichen
Fonds je nach Vertriebskanal unterschiedlich sein).

3. Transaktionsgebühr zugunsten des Fonds (Beitrag zur
Deckung der Spesen beim Vorkauf von Anlagen).

4. Kombination von 2) und 3)
5. Besondere Bedingungen bei der

Rücknahme von Anteilen.
Besonderheiten:
a) wöchentliche Bewertung, b) monatliche Bewertung,
c) quartalsweise Bewertung, d) keine regelmässige Aus-
gabe und Rücknahme von Anteilen, e) Vortagespreis,
f) frühere Bewertung, g) Ausgabe von Anteilen vorüberge-
hend eingestellt, h) Ausgabe und Rücknahme
von Anteilen vorübergehend eingestellt, i) Preisindikation,
l) in Liquidation, x) nach Ertrags- und/oder
Kursgewinnausschüttung

ANZEIGE

Fondseinträge können bei CH Regionalmedien AG,
041 429 52 52 oder inserate-lzmedien@chmedia.ch
disponiert werden.

Kursquelle

Kurse ohne Gewähr

Sponsor



WAS MACHT EIGENTLICH? 

Wenn der 88-jährige Raymond 

Bachmann von seinem Unter- 

nehmen erzählt, geschieht dies 

stets in der Wir-Form. Obwohl 

er seit drei Jahren nicht mehr 

im Verwaltungsrat ist, schaut 

er regelmässig in der Firma vor- 

bei. Er half auch Bernhard Ruetz 

bei der Erarbeitung des 2024 

herausgekommenen Buches 

«Die Bachmanns. Eine Familie 

von Gründern». 

Der visionäre Confiseur 
«Ich habe immer gesagt, ich wolle ein Weggli-Bäcker wer- 

den», erzählt Raymond Bachmann, der im «Wäsmali-Beck» 

in Luzern mit einer Schwester und zwei Brüdern aufgewach- 

sen ist. Nach drei Jahren Kantonsschule absolvierte er die 

zweijährige Lehre als Bäcker-Konditor in Schaffhausen, Ob- 

wohl ihm die Zeit fern von seiner Familie zugesetzt hatte, 

liess er sich für weitere zwei Jahre in Genf zum Confiseur 

ausbilden und arbeitete danach in der Bäckerei-Konditorei 

seines Onkels in Basel. 

Da ihm der Vater Hans Bachmann das Geschäft erst nach 

einer Verheiratung übergeben wollte, eröffnete er 1962 im 

Hotel Monopol seinen ersten Laden mit Spezialitäten des 

Vorgängers und Pralin&-Rezepten aus Genf. Schon damals 

wusste er um die Bedeutung einer starken Marke für die 

Werbung. Angeregt vom Fotografen und Grafiker Hans 

Blättler, wählte er Pink als Firmenfarbe und änderte seinen 

Vornamen von Raimund in Raymond. Als drittes Geschäft 

konnte er am 1. Mai 1965 endlich die Bäckerei-Konditorei im 

Wesemlin übernehmen, wo seine Frau Margrith nach der 

Heirat 1969 sofort im Betrieb mitarbeitete. Er hatte sie 

ein Jahr zuvor an der 1. Augustfeier auf dem Stanserhorn 

kennengelernt. 

Jede Möglichkeit gepackt 

Mit dem Unternehmergeist seiner aus Ettiswil stammenden 

Vorfahren entwickelte er das Unternehmen kontinuierlich 

weiter und beschreibt seine Strategie: «Wenn ein Geschäft an 

guter Passantenlage aufgegeben wurde, packte ich zu. Oder 

auch nach dem Brand des Bahnhofs in Luzern und bei der 

Eröffnung des ersten Shopping-Centers in Emmen.» So kam 

er 1980 auch zu den dringend nötigen neuen Produktions- 

räumen. Als die für die geplante Uni reservierten Räume an 

der Tribschenstrasse wegen der verlorenen Abstimmung leer 

standen, schrieb er sofort ein Gesuch an den Stadtrat und er- 

hielt zu seiner Überraschung schon nach zehn Tagen eine 

Antwort. Der leidenschaftliche Bäcker-Konditor und Confi- 

seur liess sich auch von Vorwürfen, er habe andere Bäcke- 

reien kaputt gemacht, nicht bremsen. Vielmehr konzentrierte 

er sich auf die Qualität seiner Produkte mit natürlichen 

Zutaten ohne Zusatzstoffe, 

Neben dem intensiven Berufsleben blieb wenig Zeit für an- 

dere Interessen. Schmunzelnd erzählt er von seiner Freund- 

schaft mit Emil Steinberger, mit dem er früher als begeister- 

ter Fasnächtler intrigierend von Beiz zu Beiz unterwegs war. 

Ein besonderes Erlehnis war 2002 der Empfang als Zunft- 

meister der Zunft zu Pfistern Luzern bei Berufskollegen in 

London. 

Zu seiner grossen Freude stiegen die Söhne Matthias und 

Raphael nach Wanderjahren im Ausland in den Betrieb ein, 

organisierten ihn neu und übernahmen 2007 in vierter Gene- 

ration die Verantwortung für das Familienunternehmen. Mit 

Stolz blickt Raymond Bachmann auf sein Lebenswerk zurück: 

«Mit 17 Mitarbeitenden habe ich angefangen, heute sind es 

650 aus 38 Nationen in 21 Filialen. Zudem haben wir als Mit- 

tel gegen die Kinderarbeit mit den «Schutzengeli» als Symbol 

eine Stiftung gegründet und u.a. im Landesinnern der Elfen- 

beinküste eine landwirtschaftliche Schule für Kakaoanbau 

für 70 Jugendliche aufgebaut.» Er schätzt das gute Arbeits- 

klima im Betrieb, wo vom Lehrling bis zu den Chefs alle per 

Du sind und freut sich über das Interesse der fünf Enkelkin- 

der am Familienunternehmen. Den Kontakt mit ihnen pflegt 

er unter anderem bei regelmässigen gemeinsamen Mittages- 

sen. Mit Lesen, Wandern und Fitnesstraining hält er sich fit 

und erzählte am Pro Senectute Gönnervereinsanlass im 

Mai aus seinem Leben. «Gut gemacht, Opa», meinte danach 

der älteste Enkel. TEXT UND FOTO: MONIKA FISCHER 

Pro Senectute Kanton Luzern 2 | 25 27 
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Matthias und Raphael Bachmann, die charmant perfekten Verführer



Confiseur Bachmann AG, Konsequenz exzellenter Genüsse

Confiserie Bachmann −  
die Konsequenz exzellenter  
Genüsse 
 
Die Confiseur Bachmann AG ist als die Top-Confiserie in Luzern, der Zentral-
schweiz und weit darüber hinaus bekannt. Ihr guter Ruf basiert auf einer lang-
jährigen traditionell gewahrten und laufend an zeitgemässe Bedürfnisse 
angepassten Meistertradition. In die Leistungsentwicklung flossen nicht nur in-
novatives Wirken, sondern auch die Kunst internationaler Confiserieunterneh-
men, mit denen sich die Gebrüder Bachmann austauschten und daraus für den 
Schweizer Markt richtungsweisende Confiserieartikel kreierten. 
 
Alleinstellung 
Die Confiserie Bachmann entstand durch eine Übernahme der Bäckerei Stadtmühle 
in der Altstadt von Sursee durch Anton Bachmann im Jahr 1897. Er verkaufte diese 
wieder und erwarb 1934 die Bäckerei Wesemlin in Luzern. Dabei schaffte er es, sich 
als Quartierbäckerei einen guten Namen zu machen. 1962 eröffnete sein Sohn, 
Raymond Bachmann, seine erste Filiale im Luzern Hotel Monopol und bald darauf 
weitere Fachgeschäfte. Raymond Bachmanns Söhne Matthias und Raphael, setzten 
die berufliche Linie der Familie fort. Nachdem sie bei namhaften Konditoreien in 
Europa, Asien und im Nahen Osten internationale Erfahrungen sammelten, stiegen 
die beide Söhne im Jahre 1997 ins elterliche Geschäft ein. Beide führen den Betrieb 
heute in der 4. Generation. Das Unternehmen beschäftigt rund 650 Mitarbeitende 
und zählt zu den bedeutenden Arbeitgebern der Zentralschweiz. 
 
Die Confiserie Bachmann bietet neben Brot und Snacks, exzellente Schokoladen 
und Pralinés wie auch saisonale Spezialitäten, einen Apéro-Service mit feinsten 
und abwechslungsreichen Delikatessen, Salate, Menüs und Getränke an. Ebenso 
gehören Brote, Snacks und exzellente Schokoladen zum Sortiment, aus dem sich 
auch Kundengeschenke zusammenstellen lassen. Eine weitere Spezialität sind Tor-
ten nach thematischen Motiven. Aus dem ganzen Sortiment können auch Kun-
dengeschenke zusammengestellt werden. Die Confiserie erhielt viele Auszeich- 
nungen u.a. als bester Arbeitgeber im Jahr 2022 und 2023. 
 
Der Erfolg machte es möglich, die Bachmann Stiftung zu gründen. Die Unterneh-
mensentwicklung zeigte eine gesunde Kontinuität und ein Gefühl für eine solide 
Krisenimmunität gegen interne oder externe Belastungen. Doch gesellschaftliche 
und globale Entwicklungen sowie Veränderungen in der Konsumlandschaft haben 
ihre eigene Dynamik und fordern auch die Confiserie Bachmann. 
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Aus der Gründerzeit: historische Wesemlin Bäckerei in Luzern um das Jahr 1934

Bachmann an der angesagten Bahnhofstrasse in Zürich



Confiseur Bachmann AG, Konsequenz exzellenter Genüsse

Der Buchautor führte das Gespräch mit Matthias Bachmann, Co-CEO 
der Confiserie Bachmann. 
 
Welche schwerwiegendsten Herausforderungen mussten Sie in den letzten Jah-
ren bewältigen und wie liessen sich diese meistern?  
 
Matthias Bachmann: Die Pandemiezeit in den Jahren 2020 bis Anfang 2022 war 
fordernd und der ungewisse Ausgang sowie der unberechenbare Zeithorizont 
machte eine Planung anspruchsvoll bis unmöglich. Die Agilität unseres Unterneh-
mens wurde auf die Probe gestellt. Nach dieser Zeit fehlten nach und nach die 
Fachkräfte und die aufgeschobenen Investitionen mussten nachgeholt werden. 
Mein Bruder Raphael und ich entschieden uns, das Familienunternehmen zu trans-
formieren. Es war das Ziel, unseren Nachfolgern in einigen Jahren ein intaktes und 
für die Zukunft gerüstetes Unternehmen zu übergeben, das gesund, schlagkräftig 
und mit guten Perspektiven im Markt steht.  
 
Diese Veränderung war nötig, dass unser Unternehmen innovativ und im dyna-
mischen, schnelllebigen Markt erfolgreich bleibt. Die kreative «BachMannschaft» 
(wie wir uns nennen) brauchte daher in erster Linie eine neue Vision und klare Leit-
sätze, mit welchen sich alle Mitarbeitenden identifizieren können. Wir arbeiteten 
intensiv an der Firmenkultur und am «Employer-Branding». Dabei haben wir ein 
Wertehandbuch entwickelt und unter anderem die Du-Kultur eingeführt. Abgeleitet 
von der Bachmann-Vision haben wir das «Markenhaus» im Jahre 2022 neu definiert. 
Mit dem kürzlich eingeführten ERP-System setzten wir aktuell das Sortiment auf 
den Prüfstand und optimieren die Arbeitsabläufe. Das Unternehmen ist in der Füh-
rung auf fünf Säulen abgestützt: 
 
• Produktion • Supply Chain & IT • Finanzen & Verkauf • Marketing/Innovation 
•Stabsstellen. Mehr darüber: www.bachmann-karriere.ch/ueber-uns# 
orgastruktur 
 
Gemäss den Risikofaktoren der Studie dieses Buches in Bezug auf ihre Auswirkung 
auf die ökonomische Widerstandsfähigkeit nimmt Matthias Bachmann weiter Stel-
lung zu den Massnahmen der Confiserie. 
 
Pandemiebedingte Einschränkungen und wirtschaftliche Unsicherheit 
Die Einschränkungen sind heute aufgehoben. Gewisse gesellschaftliche Verände-
rungen aus der Pandemiezeit sind jedoch geblieben. Systembedingt zum Beispiel 
die Arbeitsmodelle. Sie betreffen die Confiseur Bachmann AG als Arbeitgeber al-
lerdings kaum. Aber die Kundenströme bis hin zum Einkaufsverhalten haben sich 
verändert. 
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Bachmann bietet eine einzigartige Sortimentsbreite- und -tiefe

Relaxt und mit einem aromatischen Esspresso den Augenblick geniessen



Confiseur Bachmann AG, Konsequenz exzellenter Genüsse

Ebenso haben sich nach der Pandemie die Perspektiven und Ansprüche der Bevöl-
kerung grundsätzlich verändert. Wir begegnen diesem verändertem Verhalten 
durch die Erhöhung unserer Angebotsattraktivität und einem zusätzlichen Sym-
pathie-Plus unserer Mitarbeitenden im Verkauf. 
 
Steigende Inflation, Finanzierungskosten und Zinsen 
Um das Risiko von Investitionen zu minimieren, resp. die Finanzierungen und deren 
Zinsen zu tragen, braucht es KPIs, eine Finanzplanung und einen Businessplan. Das 
verbessert gleichzeitig unsere Fundamentalbewertung des Unternehmenswertes. 
Wir können auf wirtschaftliche Gegebenheiten und auch grösstenteils auf die In-
flation reagieren. Währungsschwankungen tangieren dank unseres Gesdchäfts-
modells kaum. Das Zinsniveau ist inzwischen tragbar, jedoch nicht vergleichbar mit 
dem vor 30 Jahren. Bei diesem Thema sind wir heute entspannter.  
 
Zunehmender Wettbewerbsdruck 
Das ist eine Tatsache. Verschiedene Foodkonzepte breiteten sich über die letzten 
Jahre schnell aus. Vor allem auch ausländische Marken machten sich in der Schweiz 
breit, expandierten stark und wachsen weiter. Sie brauchen oft keine grossen Miet-
flächen. Viele Retailflächen sind in den letzten Jahren frei geworden, einerseits 
durch die Digitalisierung, andererseits durch den generellen Wandel im Markt. In 
unserer Branche zählt jedoch der persönliche Kontakt zum Kunden. Der gibt uns 
Rückmeldung, wie wir am Markt angenommen werden. 
 
Zunehmender Digitalisierungsdruck 
Dieser ist Fluch und Segen. Die Kunst ist es, die verfügbaren Mittel (und es hat nie 
genug dafür), richtig und nachhaltig zu investieren, um die Wirtschaftlichkeit der 
Betriebsabläufe und die Marke zu stärken. Es braucht gutes Gespür, um in diesem 
Bereich auf die richtigen Partner zu setzen, da die Abhängigkeit sofort gross wird. 
Dieser Faktor ist nicht zu unterschätzen. Dabei hilft uns aus der Erfahrung eine ge-
wisse Intuition für den wertesichernden Umgang mit unseren Partnern. 
 
Fachkräfte-, Personal- und Nachwuchsmangel 
Der Mangel an Fachkräften wird uns noch länger beschäftigen. Bei diesem Thema 
ist unter anderem das Employer-Branding entscheidend und wichtig sowie die in-
terne Fortbildung. Hier haben wir zumindest vieles selber in der Hand. Es braucht 
Investitionen und die Bereitschaft der Mitarbeitenden, sich zu qualifizieren. Diesen 
Aspekt fördern wir über unser Wertehandbuch.  
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Jedem Kunden ein gesunder Mittags-Salat to go

Auf das achtsame Fingerspitzengefühl kommt es an



Confiseur Bachmann AG, Konsequenz exzellenter Genüsse

Energieverfügbarkeit, Volatilität der Energiepreise  
Die Energiepreise und deren Verfügbarkeit können wir schlecht beeinflussen und 
sind unter anderem abhängig von der Innenpolitik, der Weltwirtschaftslage sowie 
der Kriegsgeschehen, welche von heute auf morgen die Ausgangslagen ändern 
können. Dies ist vor allem bei langfristigen Investitionen zu berücksichtigen. Unsere 
Absicherung geht in Richtung achtsamerem Umgang mit den verfügbaren Ener-
gieressourcen und einer durchgängigen Förderung der Energieeffizienz. 
 
Cyber- und Datensicherheit 
Um das Risiko von Cyberangriffen einzudämmen, braucht es ebenfalls Investitionen. 
Dieses Thema ist hoch brisant und wird auch in Zukunft bleiben. Die kostengüns-
tigste Investition sehen wir in der Mitarbeiterschulung. Wir müssen unsere Mit-
arbeitenden für eine höhere Datenverantwortung sensibilisieren. 
 
Steigende Innovations- und Technologieanforderungen 
Für uns als Handwerksbetrieb sind diese Anforderungen nicht dringlich, aber für 
die Weiterentwicklung und den Fortbestand von grosser Bedeutung. Bei der Qua-
lität unserer Innovationen und der technischen Evolution dürfen wir keine Abstriche 
machen. Auch in Bezug auf den Wettbewerb legen wir grossen Wert darauf, die 
Entwicklungen in der Branche zu beobachten und rechtzeitige Massnahmen zu 
prüfen. 
 
Steigender Weiter- und Fortbildungsdruck 
Der Massstab ist unsere Leitkultur. Sie hilft uns, Defizite rechtzeitig aufzuspüren 
und selektiv nachzuqualifizieren.  
 
Steigender Kooperations - und M&A-Druck 
Da wir ein unverschuldetes, eigenständiges Familienunternehmen sind, haben wir 
diesen Druck nicht. Zudem folgen wir seit Beginn einer nachhaltigen Familientra-
dition, die auf Wertschätzung und Wertschöpfung basiert. Das schliesst nicht aus, 
dass wir bei Bedarf und passenden Gegebenheiten den Zukauf von geeigneten Leis-
tungspartnern erwägen. 
 
Steigender Bürokratiedruck 
Gesetze und Verordnungen, die uns das Leben erschweren, sind eine Tatsache. Lo-
kale Familienunternehmen, welche die gesamte Wertschöpfungskette direkt vor 
Ort bereichern und abdecken, werden in der Weiterentwicklung gehindert und ver-
lieren dadurch den Kampf gegen die Industrie und die globalen Mitbewerber.  
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Die berühmten Macarons in unvergleichlicher Qualität und Frische 

Auf die perfekte Rezeptur und den Dreh kommt es an



Confiseur Bachmann AG, Konsequenz exzellenter Genüsse

Mit politischer Arbeit in Wirtschafts- und Branchenverbänden machen wir auf un-
sere Situation aufmerksam und setzen auf Entlastung in der Bürokratie. 
 
Nachteilige politische Entscheidungen 
Wir beobachten unseren und die ausländischen Märkte aktiv und erschrecken 
immer wieder, was die Politik bewirken kann. Wir versuchen in unserem Markt 
Schweiz schon im Vorfeld, von solchen negativen Entscheide Einfluss zu nehmen. 
Zudem tauschen wir uns in einer ERFA-Gruppe mit deutschen, österreichischen 
und luxemburgischen Berufskollegen aus und können voneinander lernen.  
 
Auswirkungen geopolitischer Entwicklungen 
Obwohl wir ein lokales Unternehmen sind und grösstenteils mit lokalen Rohstoffen 
arbeiten, so wächst die Kakaobohne oder der Kaffee nicht in unseren Breitengraden. 
Daher haben die geopolitischen Entwicklungen sofort eine direkte Auswirkung auf 
die Verfügbarkeit gewisser Rohstoffe und schliesslich auch auf deren Preise. Diese 
Abhängigkeit versuchen wir durch unsere Sortimentsgestaltung in den jeweiligen 
internationalen Rohstoffverfügbarkeiten abzufangen. 
 
Änderungen im Konsumverhalten 
Dieses hat sich in den letzten Jahren zu unseren Gunsten entwickelt, sofern die 
Bäckereien die Angebote im Sinne der Nachfrage auch erweitert haben. Hier muss 
man agil bleiben und in eine interne Innovationsorganisation und Entwicklungs-
prozesse investieren. Das Konsumverhalten ändert sich nicht von heute auf morgen, 
aber man darf den Zug nicht verpassen. Aufholen ist immer schwierig, in jedem 
Marktbereich. Während meines mehrmonatigen Auslandsaufenthaltes wurde ich 
1995 in Hongkong das erste Mal mit dem Internet konfrontiert und ich war sofort 
begeistert und interessiert daran. Wir haben bereits 1998 auf den Online-Shop ge-
setzt und der Vorsprung blieb uns bis heute erhalten. 
 
Krisen als Chancen sehen 
Dies war unsere Devise in den vergangenen Krisen, die wir sehr gut gemeistert 
haben. Diese Einstellung sichert generell unsere Position am Markt. 
 
Personalengpässe, Mitarbeiter-, Lieferanten- und Kundentreue 
Die Treue der Mitarbeitenden und Partnern ist immer ein Resultat, das man sich 
selber setzt. Hier wollen wir Vorbild sein und sind überzeugt, dass wir das ernten, 
was wir sähen. Das steht auch in unserem Leitbild. 
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«Gluschtig», knusprig und fruchtig, zum Reinbeissen gemacht

Bachmann im Luzerner Bahnhof UG 1



Confiseur Bachmann AG, Konsequenz exzellenter Genüsse

Führungsstile  
(patriarchalisch/matriarchalisch, charismatisch, kooperativ/demokratisch,     
partizipativ, lösungsorientiert) 
Der Führungsstil wird aus unserem Leitbild abgeleitet. Wir haben unsere Leitsätze 
und Werte definiert: www.bachmann-karriere.ch/ueber-uns/vision 
 
Eigenverantwortlichkeit der Mitarbeitenden 
Diese wird zunehmen und hat viel mit der Firmenkultur zu tun. Das funktioniert 
aus Erfahrung erst gut, wenn die Mitarbeitenden sich mit den Werten der Firma 
identifizieren können. Daran arbeiten wir täglich. Wir beobachten, dass unsere Mit-
arbeitenden an neuen Aufgaben und Herausforderungen wachsen. 
 
Vereinfachung statt Verkomplizierung von Prozessen 
Sehr wichtig, ein ständiger Prozess, der viele Probleme löst. Da haben wir als Fami-
lienunternehmen einen grossen Vorteil, weil wir schnell und unbürokratisch Pro-
zesse ändern, vereinfachen und verbessern können. Darin sind wir stark und dies 
ist eine unserer «Lieblingsdisziplinen». Im Weiteren ermöglicht der Weg in mehr 
Standardisierung gleichzeitig eine höhere Transparenz und eine intelligentere Ef-
fizienz. 
 
Ökologisierung der Abläufe  
(Kreislaufwirtschaft) 
Jene werden immer wichtiger, auch durch den 
politischen Druck und die Kosten die abgewälzt 
werden. Es hat aber auch mit Imagevorteilen zu 
tun. Es gibt verschiedene Bereiche, wo sich Inves-
titionen heute bereits lohnen. Das anerkennen 
auch unsere Kunden. Sie äussern das nicht direkt, 
setzen aber voraus, dass wir ökologisch wirtschaf-
ten. Tun wir das nicht, werden sie uns früher oder 
später den Rücken kehren. 
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Die Bach-Mannschaft gratuliert ihrer Kundschaft 
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Handwerkliche Backkunst, das Ergebnis jahrzehnterlanger Erfahrung



Steigender Kostendruck durch Rohstoff- und Energiepreise 
Die Einführung des ERPs gab uns Kostentransparenz. Diese ist notwendig, um die 
richtigen Entscheide zu treffen bezüglich Sortiment, Wertschöpfung, Investitionen 
und Preisgestaltung. Wir nutzen bewusst Kontrollinstrumente, an denen wir unsere 
Leistungen messen und optimieren. 
 
Wenn die Confiserie Bachmann ihrer Intuition folgt, wie wird sich die Strategie 
weiter entwickeln, bezüglich Attraktivität des Arbeitsplatzes, Alleinstellung, 
Produktqualität, Genuss, Frische, Kreativität, Verfügbarkeit oder Kunden ori-
entierter Service durch Ihre Bäckerei und Confiserie?  
 
Matthias Bachmann: Genau, das ist unsere Strategie, wir wollen uns stets weiter-
entwickeln und sind uns bewusst, dass das in erster Linie nur geht mit den oben 
genannten Punkten. Nach dem Motto: «Think Pink». 
www.bachmann-karriere.ch/think-pink

Confiseur Bachmann AG, Konsequenz exzellenter Genüsse 51

Resilienzprofil 
Die Confiserie Bachmann hat sich seit Anbe-
ginn durch handwerkliche Sorgfalt einen guten 
Namen gemacht und diesen durch kon-
sequente Produkt- und Qualitätsverbesserun-
gen gefestigt. Dabei ist die Familie Bachmann  
nicht im Sichtfeld der Zentralschweiz verblie-
ben, sondern hat mit internationalen Anregun-
gen die grosse Welt unnachahmlicher Genüsse 
nach Luzern geholt. Durch ein klassisch ori-
entiertes und zeitgemässes Marketing konnten 
alle relevanten Leistungsbereiche im Unterneh-
men so gestärkt werden, dass Bachmann eine 
hohe interne sowie externe Resilienz gegen Ri-
siken entwickelte. Auf dieser Basis war ein ge-
sundes Wachstum möglich, was Bachmann- 
Produkte lokal an mehreren Standorten ver-
fügbar macht.

Kleines Glück wird riesengross
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354 / 2025 — 21. FEBRUAR 2025 — PANISSIMO

KURZ GEFRAGT

Anfang Jahr ist die Geschichte des Luzerner 
Traditionsunternehmens Bachmann in Buchform 
erschienen: «Die Bachmanns – eine Familie von 
Gründern». Auf unterhaltsame Weise blickt Autor 
Bernhard Ruetz auf beeindruckende 130 Jahre 
zurück. Die Zeitreise mit zahlreichen Bildern 
gewährt auch einen spannenden Einblick in 
die Historie unserer Branche. 

«Panissimo» traf den 88-jährigen Raymond Bachmann für ein Interview in 
Luzern. Anfang der 1970er-Jahre übernahm er den Betrieb in dritter 
Generation von seinem Vater Hans. Das war der Startschuss für eine 
unglaubliche Erfolgsstory: Von einer Luzerner Quartierbäckerei zu einem 
schweizweit führenden Unternehmen in der Bäckerei-Confi serie-Branche.

WAS HAT DICH BEI DER RECHERCHEARBEIT BESONDERS 

BEEINDRUCKT?

Ich habe Achtung vor dem grossen Branchenwissen des Historikers 
Bernhard Ruetz. Er hat unsere Erwartungen übertroff en.

IM BUCH SIND AUCH DIE JAHRE DES ZWEITEN WELTKRIEGS 

BESCHRIEBEN. FÜR DICH EINE EINSCHNEIDENDE ZEIT …

 … Wir Bachmann-Kinder fuhren mit unserem Vater mit dem Velo zu unseren 
Verwandten auf einen 35 Kilometer entfernten Bauernhof in Ettiswil. Dort 
holten wir Eier fürs Backen. Damit umging mein Vater die rigorose behörd-
liche Kontingentierungspolitik. Aber wir mussten achtgeben, nicht erwischt 
zu werden. Unser Vater legte deshalb immer einige Zwetschgen über die Eier.

IM BUCH STEHT, DASS DU EINEN EIGNUNGSTEST MACHEN 

MUSSTEST. WESHALB? 

Es wurden sogar zwei Tests gemacht. Obwohl mir der Bäcker-Beruf gefi el 
und ich oft in der Bäckerei mithalf, stand für meine Eltern keineswegs fest, 
dass ich den Betrieb später übernehmen werde. Zum Ende der Primarzeit 
liess mein Vater am «Praktisch-Psychologischen Institut Zürich» ein 
Eignungsgutachten erstellen. Darin steht, dass ich ein kluger, aufgeweckter 
und eher überdurchschnittlich begabter Junge sei.

DU KONNTEST DEN BETRIEB DEINES VATERS DANN TROTZDEM 

NICHT SOFORT ÜBERNEHMEN, DA ER VON DIR VERLANGTE, DASS 

DU ZUERST HEIRATEN MÜSSTEST. IM ENDEFFEKT EIN GLÜCKSFALL! 

Ja, ja! Ich hätte damals noch gar keine Frau gehabt, die ich hätte heiraten 
wollen (lacht). Ich habe erst mit 34 Jahren geheiratet. 

ANSTELLE DER BÄCKEREI DEINES VATERS HAST DU IM 

ALTEHRWÜRDIGEN HOTEL MONOPOL – GERADE NEBEN DEM 

BAHNHOF IN LUZERN – EINE CONFISERIE ÜBERNOMMEN …

 … ich war überzeugt, dass die Lage ausgezeichnet sei. Ich habe das 
Geschäft von Wendelin Baumann übernommen, der damals eine Koryphäe 
in der Confi serie war.

ES BRAUCHTE VIEL MUT, ALS 25-JÄHRIGER DIESEN SCHRITT ZU 

WAGEN …  

 … ja, stimmt schon. Zwei Jahre nach der Übernahme wurde ich unsicher. 
Mäuse rannten im Schaufenster herum. Ich hatte von der Firma Cailler ein 
Angebot, als Chocolatier dort einzusteigen. «Soll ich umsteigen?», fragte 
ich mich. Doch das Handwerk lag mir mehr am Herzen. Dann kam die 
Krankheit meines Vaters und ich musste kurzfristig entscheiden und ich 
übernahm die Bäckerei Bachmann.  

IN DEN 1970ER-JAHREN HERRSCHTE IN DER SCHWEIZ EINE GROSSE 

WIRTSCHAFTSKRISE. WIE HAST DU DIESE ZEIT GEMEISTERT?

Wir hatten das Glück, dass wir Besitzer der Liegenschaft waren. Ich 
bezahlte damals keine Miete und wir waren ausgezeichnet vernetzt.

IN DEN KRISENJAHREN HAST DU INVESTIERT. 1975 ERÖFFNET 

BACHMANN SEINE ERSTE FILIALE IN EINEM SHOPPINGCENTER …   

 … Das hat auch Dr. Bernhard Ruetz geschrieben, wir hätten selten so 
reagiert wie die meisten andern. Ich habe immer einen Weg gefunden. Wir 
waren die ersten, die in einem Shoppingcenter eine Filiale eröff neten. 

WORAUF BIST DU BESONDERS STOLZ?

Was meine Söhne zusammen mit meiner Schwiegertochter Juliane 
verändert und entwickelt haben!

BACHMANN HAT 2018 DEN SCHRITT NACH ZÜRICH AN DIE 

RENOMMIERTE BAHNHOFSTRASSE GEWAGT. IST DIES DER 

HÖHEPUNKT ODER GEHT ES NOCH WEITER?

Wir bleiben nicht stehen. Ein grosses Projekt ist der Bau einer neuen 
Produktionsstätte. 

HAST DU NOCH EINEN WUNSCH AN DIE BRANCHE ODER DEN 

VERBAND?

Die Verbandsspitze sollte unbedingt verjüngt werden. Aber mir ist bewusst, 
dass dies nicht einfach ist. Die jungen Mitglieder benötigen ihre Energie, 
um ihre Unternehmen aufzubauen.     ■

Kompelettes Interview, Auszüge aus dem Buch, kurze History und Fotos: 
swissbaker.ch/panissimo > Bäckereien/Confi serien

Das Buch: «Die Bachmanns – eine Familie von 

Gründern»  – Bestellen bei confi serie.ch/buch oder 

arsbiographica.ch ISBN 978-3-9525289-8-3, 35.



Dank dieser speziellen Maschine können Truffes 

bei Bachmann schneller hergestellt werden.

Die Maschine rattert, der Duft von Schoko-
lade erfüllt den Raum. Im Viersekundentakt 
fallen Schokoladenkugeln mit einem Klicken 
aufs Lau?and. An der Werkhofstrasse in 
Luzern läuft die Produktion gerade auf Hoch-
touren: 800 000 «Schutzengeli»-Truffes im 
Dubai-Style stellt die Confiserie Bachmann 
hier für die Migros her.

Seit Oktober gewinnt die sogenannte 
Dubai-Schokolade schweizweit an Beliebt-
heit. Das Besondere daran ist die Füllung 
aus grüner Pistaziencreme und Engelshaar, 
einem in Öl gebratenen Fadengebäck. 

So entsteht die 
Dubai-Schoggi 

der Migros 
Ab dem 10. Dezember gibt es in der Migros 

Truffes gefüllt mit einer Pistaziencreme. 

Hergestellt werden sie von der 

Luzerner Confiserie Bachmann. 

Text: Barbara Scherer

Confiserie
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Letzter Schritt: Mitarbeiterinnen von 
Bachmann rollen die Kugeln von Hand, damit 

sie schön rund werden. 

Die Truffes, 
nachdem sie von 

der Maschine 
mit Engelshaar 

bestreut wurden.

effizient mit Nussstücken bestreuen – oder 

im Fall der Dubai-Kugeln mit Engelshaar.

In Betrieb ist die Maschine erst seit einem 

halben Jahr. Davor wurden Schokoladen-

kugeln von Hand im gewünschten Belag 

gerollt. «Wir konnten viel weniger Truffes 

herstellen», so Bachmann. 

Eine andere Herausforderung sei die 

Beschaffung des Engelhaars gewesen. Seit 

dem Hype um die Dubai-Schokolade sind 

die Preise für die Teigfäden explodiert: 

Während ein Kilo vor einem Jahr noch etwa 

einen Franken gekostet hat, sind es heute 

20 bis 30 Franken. «Zum Glück haben wir 

ein grosses Netzwerk», sagt Bachmann.

Die Luzerner Confiserie entwickelte die 

Truffes Mitte November, seitdem sind sie 

ein absoluter Hit. Bereits wenige Stunden 

nach der Einführung seien die ersten Be-

stände ausverkauft gewesen: «Noch nie in 

unserer über 127-jährigen Geschichte hat 

ein Produkt so eingeschlagen wie unsere 

‹Schutzengeli› Dubai-Style», sagt Bachmann.

 «Unsere Kreation weicht davon ab, wir tref-

fen damit den Schweizer Geschmack», sagt 

Confiserie-Inhaber Raphael Bachmann. 

«Die Füllung besteht aus hochwertiger Pista-

ziencreme mit zermahlenen Hüppen und 

unserer geheimen ‹Schutzengeli›-Mischung.» 

Die Hüppen machen die Truffes knackiger 

als die übliche Dubai-Schokolade. Und das 

Engelshaar wird maschinell auf die Truffes 

gestreut. Darüber kommt eine weitere 

Schokoladenschicht. Danach rollen zwei 

Mitarbeiterinnen von Hand die Kugeln 

wieder in Form. «Ansonsten würden sie 

Schoggi-Füsschen bekommen», erklärt 

Bachmann. Soll heissen: Die Schokolade 

würde nach unten laufen und dort eine Art 

Sockel bilden. Zwei weitere Mitarbeiterin-

nen streuen anschliessend gehackte 

Pistazienkerne über die fast fertigen Kugeln, 

die nun gekühlt und dann verpackt werden. 

Vier Mitarbeitende machen zuvor eine 

letzte Qualitätskontrolle. 

In eine Packung kommen acht Kugeln. 

Jede ist von zwei kleinen goldenen Karton-

flügeln umrahmt, dem Markenzeichen der 

Bachmann-«Schutzengeli».

Eine spezielle Maschine machts möglich

Schon fast fünf Wochen läuft die «Schutzen-

geli»-Produktion nun für die Migros. Insge-

samt 100 000 Schachteln kommen schweiz-

weit in den Filialen zum Verkauf. Möglich 

ist die grosse Produktion in der Luzerner 

Traditions-Confiserie nur dank einer neu-

artigen Maschine.

«Fast drei Jahre haben wir an der Ma-

schine getüftelt, sie wurde ausschliesslich 

für unsere ‹Schutzengeli›-Produktion ent-

wickelt», sagt Bachmann. Sie kann Truffes 

Limited Edition

Schutzengeli Dubai-Style

8 Stück  Fr. 14.90

Was ist Dubai-
Schokolade?

Als Erfinderin gilt die britisch-
ägyptische Unternehmerin 

Sarah Hamouda (38). Die Idee soll 
ihr in einer Heisshungerphase 

während ihrer Schwangerschaft 
gekommen sein. Sie hat darauf-

hin die Firma «Fix Dessert 
Chocolatier» gegründet. 

Was ist drin?

Traditionell hat die Dubai-Schoko-
lade eine Füllung aus Pistazien-

creme und Teigfäden, dem 
sogenanntem Engelshaar oder 

Kadayif. Oft ist die SchoXi auch 
mit Essgold verziert.

Warum gibt es einen Hype?

Losgetreten hat den Hype die 
Food-Influencerin Maria Vehera 
aus den Vereinigten Arabischen 

Emiraten. Sie postete im 
Dezember 2023 ein Video der 
Schokolade. Über 90 Millionen 

Menschen haben es seither 
angeklickt.
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Bachmann Stiftung – 
Elfenbeinküste

Die Bachmann Stiftung inves-
tierte in die IFER Schule (Insti-
tut de Formation à l’Entrepre-
neuriat) in Afféry im 
Landesinnern der Elfenbein-
küste. Sie wurde im Herbst 
2018 eröffnet und gibt Jugend-
lichen zwischen 16 und 25 Jah-
ren vor Ort die Chance, eine 
Berufsausbildung im Agrar
sektor zu absolvieren. Dabei 
werden verschiedene Schul
fächer wie Landwirtschaft, Ver-
arbeitung von Lebensmitteln, 
Allgemeinbildung und Betriebs-
führung unterrichtet. 

Nachhaltiger Kakao

Das UTZ-Nachhaltigkeitspro-
gramm für Kakao unterstützt 
die Landwirte vor Ort im nach-
haltigen Anbau. Die Kakao-
Bauern werden hinsichtlich  
der Professionalisierung ihrer 
landwirtschaftlichen Praktiken 
und ihrer Betriebsführung 
geschult. Produktivität, 
Produktqualität und Effizienz 
werden ins Gleichgewicht 
gebracht, um grössere Mengen 
zu niedrigeren Kosten zu pro-
duzieren. Um Landwirte für die 
Teilnahme am UTZ-Programm 
zu motivieren, ist die Teilnahme 
für sie kostenlos; zudem erhal-
ten sie eine Prämie für ihre 
Ernte.

Nachhaltige Verpackungen

Schon seit Jahren legt Confiseur 
Bachmann Wert auf Nachhaltig-
keit. «Bäckerei ist ein energie
intensives Handwerk, darum 
achten wir sehr auf eine öko
nomisch und ökologisch nach-
haltige Nutzung der Energien.» 
Dies wird in verschiedenen 
Bereichen, unter anderem auch 
in den Verpackungen, aktiv 
gelebt und stetig nachhaltig 
gefördert. Die Firma beteiligt 
sich am freiwilligen Klimaschutz 
und an der Optimierung der 
Energieeffizienz.

Bei der Confiserie Bachmann
         wird Nachhaltigkeitzum Genuss

N A C H H A L T I G K E I T  Z U M  G E N I E S S E N   9

Das Luzerner Familienunternehmen ist sich seiner Verantwortung gegenüber 
Mensch und Umwelt seit Langem bewusst und unternimmt diesbezüglich  
zahlreiche Anstrengungen. Klimaschutz, Naturstrom oder auch Food Waste  
sind bei der Confiserie längst Themen, die zum Alltag gehören. Das Unternehmen 
setzt sich aber auch in weiteren Belangen für Nachhaltigkeit ein.

Weitere Infos über die Aktivitäten der Confiserie Bachmann: www.confiserie.ch
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 «Mein Name ist 
Hase... Trendhase»
Schokoladen-Liebhaber träumen von einem Blick in die Produktionsstätte 
feinster Süsswaren. Die aufwendige Kreation von Osterhasen und Pralinen 
lässt erahnen, wie ein Stück Glück schmeckt.

TEXT: Yvonne Imbach   BILDER: PD

A
usgerechnet an Weih­

nachten stehen bei der 

Luzerner Coniserie 

Bachmann die Oster­

hasen ein erstes Mal im 

Mittelpunkt. Denn die 

520 Mitarbeiter erhalten mit der inter­

nen Weihnachtszeitung einen Aufruf: 

«Wer hat Ideen für die nächsten Trend­

hasen?» Diese Schokoladen­Kunstwer­

ke sind zweifellos ein Markenzeichen 

des Unternehmens. Jedes Jahr ist es 

spannend: Welche Sujets, Themen und 

Figuren haben es geschaft, zu einem 

der acht bis zwölf Trendhasen zu wer­

den? «Hasenmanagerin» ist Juliane 

Bachmann (42), Geschäftsleitungsmit­

glied und zuständig für das ganze Sai­

sonsortiment. «Ostern ist an sich sehr 

traditionell, wir bieten dafür ein gros­

ses, zeitloses Sortiment. Die Trendhäsli 

jedoch sind immer nur eine Saison er­

hältlich. Darin sind wir exklusiv», führt 

Bachmann aus. Exklusivität setzt hohe 

Anforderungen voraus. Ein Blick in die 

Produktion der Trendhasen – von der 

Ideenindung bis zur Auslieferung – be­

weist, wie viele Handgrife, Fachwissen 

und Freude am Produkt eingesetzt wer­

den, um diese Exklusivität zu erreichen. 

«Weil der ganze Herstellungsprozess 

Handarbeit ist, können wir individuelle 

Modelle kreieren. Maschinell liesse sich 

diese Vielfalt nicht produzieren», weiss 

Bachmann. «Die Trendhasen sind die 

optimale Plattform für uns, um uns von 

den Massenprodukten abzuheben.»

Ergänzt wird die Ideensuche mit On­

line­Kundenumfragen auf den sozialen 

Medien. «Zudem lasse ich mir wöchent­

lich die Rückmeldungen der Filialleiter 

von der Verkaufsfront berichten. Sie 

bringen auch wertvolle Inputs und Vor­

schläge mit», so Bachmann.

Botschaft muss positiv sein

Insgesamt 629 Vorschläge galt es an­

fangs Jahr auszuwerten und zu sortie­

ren: Nach Mehrfachnennung – dann 

ist das Thema sicher aktuell – und nach 

Rubriken wie Stars, Sportler oder Hob­

bys. Diese wiederum werden unterteilt 

nach den Zielgruppen Frauen, Männer, 

Jugendliche und Kinder. «Unser erste 

Priorität ist, dass der Osterhase Freude 

schenkt und ein Schmunzeln auslöst. 

Seine Botschaft muss positiv sein!», sagt 

Bachmann. Manche Idee, vor allem mit 

politischem Hintergrund, müsse ver­

worfen werden, weil der Aspekt «Freude 

schenken» zu kurz kommt. 

Die Themen für die diesjährige Trend­

hasen­Generation sind etwa Heimat, 

Hippster oder Inluencer. Wenn die 

Richtung festgelegt ist, in die der Hase 

läuft, geht es an die Feinplanung. «Zu 

speziische Vorschläge funktionieren 

nicht», weiss Bachmann. Denn pro 

Trendhase werden 600 bis 1000 Exem­

plare hergestellt. In der herrlich riechen­

den Coniserieabteilung werden die 

Formen erst «geschminkt». Mit einem 

Mini­Spritztütchen malen linke Finger 

die Augen, den Mund oder die Pfoten in 

einer Schokoladenfarbe. Danach wer­

den die beiden Hälften mit einer feinen 

Schicht Schokolade ausgestrichen. Jetzt 

werden sie mit Metallspangen zusam­

mengeklemmt, und der Hohlraum mit 

lüssiger Schokolade ausgegossen.  

«Nach rund zwanzig Minuten im Kühl­

raum können die Hasen schlüpfen», er­

klärt Goca Kostovic, stellvertretende 

Abteilungsleiterin in der Coniserie und 

seit 21 Jahren «Hasenmama», wie sie 

sich selbst bezeichnet. Wenn der erste 

Hase fertig sei, wünsche sie ihm immer 

das Gleiche: «Nun geh und vermehre 

dich leissig!»  

Der letzte Schritt in ihrer Abteilung ist 

das sogenannte «Bödelen». Dazu wird 

Schokolade auf ein Papier ausgestrichen 

und der Hase draufgestellt, damit er 

einen Boden bekommt. Seine Reise geht 

nun weiter in die Dekorationsabteilung. 

Für das Dekorieren ist ein eigenes Team 

im Einsatz. Wenn das «Hippster»­Häsli 

Bart und Sonnenbrille bekommen soll, 

fertigt ein Metallbauer eine Ausstech­

form an. «Tausend Sonnenbrillen kön­

nen wir nicht frei ausschneiden», erklärt 

Bachmann. Für den Typus, der ein Logo 

oder einen Spruch aufweist, kommt der 

Graiker zum Einsatz. Fotodrucke auf 

Esspapier werden dann zum Banner.

Logos, Slogans und Berühmtheiten sind 

sensibel, wenn es um das Urheberrecht 

geht. Wie schwierig ist es, das Copyright 

für etwa den Ed Sheeran­Hasen zu er­

halten? «Die Rechte müssen wasser­

dicht sein, wir lassen uns da von einem 

Patentanwalt beraten», sagt Bachmann. 

«Disney­Logos sind tabu, das Facebook­

Logo war kein Problem, wir machten 

schliesslich quasi gratis Werbung für 

das Unternehmen». Bei berühmten Per­

sönlichkeiten werden nur gewisse De­

tails übernommen, die klar machen, wer 

es ist. Beim Ed Sheeran­Hasen waren 

dies die roten Haare, die Gitarre und in 

Anlehnung an seinen Hit der Schriftzug 

«Perfect Easter» am Bauch «Wir zeig­

ten kein Logo, keinen Namen, nichts – 

und trotzdem haben ihn alle erkannt», 

erklärt Bachmann.

Auch vegane Hasen erhältlich

Bei allem Spass und aller Kreativität: 

die Schokolade und die Qualität sind 

den Coniseuren am Wichtigsten. Sie ist 

UTZ zertiiziert, also aus nachhaltigem 

Anbau. Auch spezielle Schokoladen wie 

Grand Cru, die neue rosafarbige Ruby 

oder rein veganer Herkunft werden in 

herzige Hoppler verwandelt. Drei Wo­

chen vor Ostern machen sich die Hasen 

auf den Weg in die Filialen. Am Kar­

freitag werden die letzten Exemplare 

gegossen. «Jedes Jahr besuche ich am 

Samstag vor Ostern alle Filialen, um zu 

erleben, wie die Kunden reagieren. Die 

Kommentare sind der erste Schritt für 

die nächste Trendhasen­Generation».

Dieser Artikel entstand in Zusammen-

arbeit mit der Confiserie Bachmann AG. 

Juliane Bachmann, Mitglied der Ge-

schäftsleitung und «Hasenmanagerin».

Zwei der aktuellen 

Trendhasen, die an 

Ostern  sicher Freude 

schenken werden.

Die Osterhasen werden von den Confiseuren von A bis Z von Hand und mit viel Liebe zum Detail hergestellt.

Osterzeit Osterzeit
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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. 



Raphael Bachmann: «Think pink - willkommen in unserer rosaroten Welt». 

Matthias Bachmann: «Wir wollen den Kakao für unsere Schokolade direkt beim Bauern beziehen». 



VOR DEM START EIN TYPISCHER BACHMANN-ZMORGE MIT EINEM FEINEN BUTTERGIPFELI UND EINEM 

KAKAO ALS ERFOLGSREZEPT? 

tv1atthias: Obwohl ich dies oft auch sehr gerne geniesse, käme ich damit keinen Kilometer weit... 

Kohlehydrate haben bei Ausdauersportarten einen wichtigen Einfluss. Deshalb habe ich mich intensiv 

mit Brot, beziehungsweise dem Getreide auseinandergesetzt. tv1eine Erkenntnisse und Erfahrungen mit 

gesunder Ernährung fliessen in die Produktentwicklung ein - vor allem beim Brot und unserem breiten 

Snackangebot. Eine schnelle Verpflegung muss nicht immer ungesund sein. 

IHR SEID ZWEI BUNTE HUNDE. 

Raphael: Wir beide sind Chocolatier und Bäcker aus Leidenschaft. Wir zeigen unsere Liebe zum 

Handwerk sehr gerne. Deshalb: Think Pink und willkommen in der rosaroten Welt! 

tv1atthias: Seit fast 50 Jahren ist Rosa unser tv1arkenzeichen. Unsere tv1ützen, Tüten und Lieferwagen sind 

alle rosa. 

Raphael: Kürzlich erzählte mir die tv1utter eines 5-Jährigen: Sie sei mit ihrem Sohnemann in der Stadt 

unterwegs gewesen und habe ihn auf zwei lustige Rosa-Lieferwagen aufmerksam gemacht. Da meinte 

der Kleine, der weder schreiben noch lesen kann: tv1einst Du das Bachmann-Auto? 

ROSA IST FÜR DEN KLEINEN NICHT EINFACH ROSA ... 

Raphael: ... sondern rosa ist Bachmann. Das geht mittlerweile vielen so und wir werden oft darauf 

angesprochen. 

WER VON EUCH BEIDEN HATTE DIE GOLDENE IDEE? 

tv1atthias: Unser Grossvater Hans zog in den 50er-Jahren von Sursee ins Wesemlin-Quartier nach Luzern. 

Da tauchte Rosa zum ersten tv1al auf. Unser Vater Raymond erkannte die Kraft dieses 

Alleinstellungsmerkmals. Das war aber noch in einer Zeit, als man rosa nicht mit Süssem in Verbindung 

brachte. Damals beklagten sich oft tv1änner, dass sie sich nicht wohl fühlten, mit einer rosaroten 

Tragtasche durch die Stadt zu laufen. Unbeirrt zog unser Vater aber das Farbmarketing durch. 

ABER NUR WEIL IHR IN DER INNERSCHWEIZ AUFFÄLLT, HEISST DAS NOCH LANGE NICHT, DASS DIE 

WELTBEKANNTE ZÜRCHER BAHNHOFSTRASSE AUF EUCH GEWARTET HAT. 

Raphael: In der Tat! Es gibt Chancen, die kommen nur einmal im Leben. Aber ohne unsere Bach­

tv1ANNSCHAFT hätten wir diesen Schritt auch nie gewagt. Unsere tv1itarbeitenden machen den 

Unterschied. 

tv1atthias: Die grosse Arbeit begann mit der Eröffnung vor zwei Jahren. Wir mussten uns in einem neuen 

tv1arktumfeld beweisen. Wir sind stolz, dass es uns in Kürze gelang, auch an der weltberühmten Zürcher 

Bahnhofstrasse eine Fan-Gemeinde aufzubauen. Viele sind der tv1einung, dass Zürich ein bisschen 

rosarot gut tut. Das freut uns sehr. 

VIELE REISSEN SICH UM DIESEN STANDORT. STIMMT ES, DASS IHR DEN BESITZERN JEDEN TAG BIS ANS 

LEBENSENDE PRALINES, MACARON UND SCHUTZENGEL! LIEFERN MÜSST? 

Raphael: (lacht) Wir rechneten uns in der Tat keine Chancen für einen tv1ietvertrag aus. Aber der 

Hauseigentümer bevorzugte einen Familienbetrieb. Es zeugt von weitsichtigem Denken, wenn man an 

einer solchen Prestigelage einem Schweizer Handwerksbetrieb gegenüber namhaften internationalen 



Labels und Ketten den Vorzug gibt. Vor fünf Jahren wäre das noch undenkbar gewesen. Dies zeigt auch, 

dass die Wertschätzung des Handwerks in der Schweiz steigt. 

VIELE BÄCKEREIEN LANDAUF, LANDAB GEHEN EIN. IHR SEID MIT 20 FILIALEN IMMER BREITER 

AUFGESTELLT. WIE IST DAS MÖGLICH? 

Raphael: Mit unserem breiten Angebot und unserem Frischekonzept holen wir tagtäglich die Kunden in 

unsere Fachgeschäfte. Früher kam ein Kunde am Morgen wegen des einzigartigen Schoggibrötlis. Heute 

nimmt er zusätzlich einen Kaffee, kauft gleich einen gesunden Mittagssnack und am Valentinstag auch 

noch eine Schachtel Schutzengeli. Unsere Back-MANNSCHAFT zählt inzwischen 550 Mitarbeitende, wir 

sind aber noch ein einfach strukturierter Handwerksbetrieb. Nicht die Grösse des Betriebs ist 

massgebend für die Qualität der Produkte, sondern die Arbeitsweise. 

«Chatzestreckerli»! Die Bachmanns sind Luzerner. 



Alles frisch, alles hausgemacht. Der Bachmann-Produktionsbetrieb. 



Darauf sind die «Bachmänner» stolz: Die wunderbaren Macarons. 



SO KÖNNT IHR SCHNELLER ALS ANDERE TRENDS AUFNEHMEN. 

tv1atthias: Einige Branchenkollegen beachten dies zu wenig. Und wer nicht mit der Zeit geht, geht mit 

der Zeit. So einfach ist das. Gesunde Bowles und zuckerarme, frischaufgebrühte Tees gehören heute 

einfach in ein Grundsortiment. Viele Bäcker kritisieren die Discounter und Grossverteiler. Wir stellen 

jedoch fest, dass in der Schweiz die Nachfrage nach hochstehenden und nachhaltig hergestellten 

Handwerks-Backwaren und -Spezialitäten noch nie so gross war. 

EURE DNA IST ABER GANZ KLAR ... 

Raphael: ... die Tatsache, dass wir als eine der wenigen in der Schweiz sowohl als Bäckerei wie als und 

Chocolaterie wahrgenommen werden - mit handwerklich hergestellten Top-Produkten aus 

hochwertigen Rohstoffen zu einem einzigartigen Preis-Leistungsverhältnis. 

WAS HEISST DAS KONKRET? 

Raphael: Ein Demeter-Bauer in Sempach produziert ausschliesslich für uns auf seiner ganzen Fläche 

Dinkel und Roggen. 

tv1atthias: Bei Kakao und Schokolade geht es uns nicht nur um hervorragende Qualität, hier setzen wir 

auch ein Zeichen gegen Kinderarbeit und Ausbeutung. Schon vor acht Jahren haben wir in Ghana eine 

Schule gebaut. Letztes Jahr haben wir in der Elfenbeinküste, dem weltweit grössten Kakaoanbaugebiet, 

das Konzept „Family Farm School" lanciert. In drei Jahren lernen die Jugendlichen dort das Wichtigste 

über den Kakaoanbau und die Produktion. In Farmaufenthalten können sie in den Familienbetrieben 1 

zu 1 umsetzen, was sie an Theorie gebüffelt haben. Damit erzielen sie bessere Ernten und höhere 

Erträge. 

JETZT SETZT IHR NOCH EINEN DRAUF. 

tvlatthias: Wir arbeiten an einer Single-Bar-Schokolade. Das heisst: Wir wollen den Kakao direkt 

beziehen, beim Kakaobauer bezahlen und verarbeiten. Dann können wir sagen, diese Tafel kommt aus 

dieser Region, von diesem Bauer und von diesem Kakaobaum. Das ist ein absolutes Novum in der 

Schweiz. Kommt hinzu, dass alles ohne Lecithin und Vanillin hergestellt wird. Reine Natur. So können 

Liebhaber mit gutem Gewissen eine hochwertige Schokolade geniessen. 

UND AUCH ZOPFLIEBHABER DÜRFEN SICH FREUEN. 

Raphael: Schon bald stellen wir unsere Zöpfe nur noch mit Bergbutter von der Alp her. Der ist kräftiger 

im Geschmack. Bei uns muss jedes Produkt seinen eigenen Charakter haben. Jedes Jahr aufs Neue 

werden Rekordmengen an Backwaren in die Schweiz importiert. Es gibt an jeder Strassenecke 

Backwaren. 

FÜR DIE KONSUMENTEN IST DAS EINE ÜBERFORDERUNG ... 

Raphael: ... und für uns Handwerksbetriebe eine Herausforderung. Doch je grösser das Angebot an 

Standardbackwaren, desto grösser ist auch die tv1arktnische für individuelles Gebäck mit eigenem 

Charakter. Es gibt mehr denn je Konsumenten mit der Sehnsucht nach Genuss und einem schönen 

Einkaufserlebnis. 



KAHH SICH DEHH EIHE FAMILIE SOLCHE SPEZIALITÄTEH HOCH LEISTEH? 

Raphael: Wir wollen mit unserem einzigartigen Preis- und Leistungsverhältnis 80 Prozent der 

Bevölkerung ansprechen. In Luzern am Hauptsitz kommen viele Schüler der nahegelegenen Kanti 
vorbei. Sie leisten sich vielleicht zwei-, dreimal in der Woche ein Sandwich von Bachmann. Dafür zahlen 
sie einen Franken mehr. Aber der Mehrwert muss da sein, sonst kommen diese preissensiblen 

Jugendlichen nicht mehr. Erlebnis und Genuss bedeuten nicht unbedingt höhere Preise. 

FRISCHE IST EUER GROSSER TRUMPF. 

Raphael: Wir haben den grossen Vorteil, dass wir keine Zulieferer sind. 95 Prozent unserer Produkte 
verkaufen wir selber in unseren Fachgeschäften. 

Matthias: Wenn ein Hotel 50 Weggli und Gipfeli für morgens um 5 Uhr bestellt, dann sagt dieses 

Unternehmen, um welche Zeit der Teig in den Ofen muss und beeinflusst unser Frischekonzept. Daher 

verzichten wir bewusst auf einen B2B-Markt. Wir können dadurch die Qualität selber steuern. Jedes 
Brot hat mindestens 12 Stunden Teigruhe, bevor es in den Ofen geht. Und das ist frühestens um 1.30 

Uhr der Fall - je später desto frischer. Und wir beliefern unsere Filialen bis zu sechsmal am Tag. So 
geniessen unsere Kunden stets ofenfrische Produkte. Und unsere Mitarbeitenden haben zum grössten 

Teil Tagesarbeitszeiten. 
Raphael: Diese Produktionsmethode ist zwar nicht sehr betriebswirtschaftlich, aber für die Kunden ein 

massiver Mehrwert. Zudem bekämpfen wir so auch Food Waste. 

Beste Lage: Die riesige Bachmann-Filiale an der Zürcher Bahnhofstrasse. 

IHR BIETET BIS FEIERABEHD FRISCHE PRODUKTE AH, DA BLEIBT DOCH TROTZDEM EIHIGES LIEGEH? 

Matthias: Unsere Mitarbeitenden können gegen den symbolischen Betrag von einem Franken einen 
Sack füllen. Wir arbeiten aber auch mit «Äss-Bar», «Tischlein deck dich» und «Teller statt Kübel» 

zusammen, zudem sind wir sind Mitglied der Vereinigung «United Against Waste». Und altes Brot wird 



geröstet, zusammen mit Gerste, Hopfen und Hefe angereichert und dann im Appenzellischen zu Bier 

gebraut. Zwei Bauern verfüttern weitere Abfallreste. Wir haben einen geschlossenen Produkte-Kreislauf, 

denn Nachhaltigkeit ist uns wichtig, damit auch unsere fünfte Generation unser Handwerk zelebrieren 

kann. Eines unserer grossen Ziele ist es, ganz ohne Plastik auszukommen. Wir stellen jedoch immer 

wieder fest, dass viele der neuesten Technologien und Verpackungsinnovationen keinen kleineren CO2-

Fussabdruck hinterlassen, da man sie durch die halbe Welt transportiert. 

KOMMEN KREATIVE IDEEN NUR VON EUCH? 

Raphael: Vorschläge kommen auch von Kunden und IV1itarbeitenden. Wir haben eine eigene 

Entwicklungsabteilung. Und meine Frau Juliane bringt als erste Chocolatier-Weltmeisterin auch wichtige 

Inputs. Wir sind offen. Innovation ist der Pulsschlag unseres Familienunternehmens. Wir haben schnelle 

Entscheidungswege, das ist unser grosses Plus. 

IN DER REGEL FÜHREN MANAGER UNTERNEHMEN VON EURER GRÖSSE ... 

Raphael: ... wir führen die Firma als Berufsleute und Handwerker. 

IV1atthias: Wir haben beide Konditor-Confiseur gelernt, Raphael zusätzlich Bäcker, ich habe zudem ein 

KV beim Edelschokoladenhersteller Felchlin in Schwyz gemacht. 

Raphael: Unsere Lebensschule waren aber mehrere Auslandsjahre, die wir zusammen in Südkorea, 

Dubai, Singapur, Japan und in Europa verbracht haben. Dabei haben wir gesehen, wie es ist, als 

Ausländer in einer fremden Umgebung zu arbeiten. Wir haben oft 12 Stunden geschuftet und nichts 

verdient, standen in der Wertschöpfungskette zuhinterst. Bei Bachmann arbeiten IV1enschen aus 36 

Nationen. Diese Lebenserfahrung gibt uns das Feingefühl, um auf diese einzugehen. Trotz unserer 

Grösse sind wir ein sehr flach organisierter Familienbetrieb. Jeder IV1itarbeitende hat die IV1öglichkeit, 

jederzeit mit einem «Bachmann» zu sprechen. Das meine ich nicht wertend, denn viele unserer 

IV1itarbeitenden sind in ihrem Job besser als IV1atthias und ich. 

ABER MAL EHRLICH: KLÖPFT ES NIE ZWISCHEN EUCH? UND WER SETZT SICH DURCH, WER GIBT 

NACH? 

IV1atthias: Wir haben die gleichen Wertvorstellungen und die gleiche Denkweise. Die gleiche 

Kinderstube, unsere gemeinsamen Auslandsjahre und denselben Beruf - all das ist der Nährboden 

dafür, dass es funktioniert. 

Raphael: Und es funktioniert gut. Sehr gut! Dies umso mehr, wenn man seinem Bruder mehr gönnt als 

sich selber. IV1ein Bruder und ich haben aber auch die Fähigkeit, uns sehr gut ein- und unterzuordnen. 

Dies vor allem, wenn IV1itarbeitende eine Eigendynamik entwickeln. Was gibt es Schöneres, als 

Unternehmer im Unternehmen zu haben. 

» Raphael (47) und IV1atthias (50) Bachmann führen das Luzerner Traditionsunternehmen in vierter

Generation. Nächstes Jahr feiert die Firma ihr 125-jähriges Jubiläum. 550 IV1itarbeitende arbeiten in 20

Filialen. Seit kurzem auch an der Zürcher Bahnhofstrasse. Die Bachmanns aktuell 34 Lehrlinge in

verschiedensten Berufen aus.

www.confiserie.ch 







• • 
AfA 3001 Bern, 26. Juli 2019, Nr. 15 

Schweizer Bäcker-Confiseure, Branchenzeitung I Boulangers-Confiseurs suisses, journal sectoriel 

Panettieri-Confettieri svizzeri, giornale settoriale I www.swissbaker.ch - panissimo@swissbaker.ch 
SchweizerBäcker-Conl1seure 

Boulangers-Conliseur.;suisses 
Panettieri-Confettieris'lizzeri 

Bachmann baut Schule in Afrika 
Matthias Bachmann, Mitglied der 
Geschäftsleitung der Confiseur 
Bachmann AG in Luzern, inves­
tierte mit der Bachmann Stiftung in 
die IFER Schule in Affery in Lan­
desinneren der Elfenbeinküste. Die 
Schule wurde im Herbst 2018 eröff­
net und bietet Platz für 70 Schüle­
rinnen und Schüler. 

Es wird darauf geachtet, dass 
mindestens 30% der Lernenden 
weiblich sind. Der «Girls Club» 
coacht Frauen im Bereich der 
Landwirtschaft. 

Jugendlichen zwischen 16 und 
25 Jahren haben die Chance eine 
Berufsausbildung im Agrarsektor 
zu absolvieren. Dabei werden ver­
schiedene Schulfacher wie Land­
wirtschaft, Verarbeitung von Le­
bensmitteln, Allgemeinbildung und 
Betriebsführung unterrichtet. Der 
theoretische Teil wird mit Farm- Matthias Bachmann mit den Schülerinnen und Schülern der IFER Schule in Affery. 
aufenthalten in Familienbetrieben 
kombiniert. 

Schülerinnen und Schüler im 
dritten Ausbildungsjahr definieren 

ihre eigenen praxisorientierten Pro­
jekte. Diese werden von einem Trai­
ner begleitet und von Fachleuten 

auf Qialität und Umsetzbarkeit be­
wertet. Den Jugendlichen wird da­
durch die Möglichkeit gegeben, ihr 

eigenes Unternehmen aufzubauen 
und ihr Vorhaben vorgängig in der 
Schule zu testen. com/gue 
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TEXT ONUR OGUL 
FOTOS GERI BORM 

E in herzhafter Biss, 
und der Hase ist 
sein Horn los. Ray­
mond Bachmann, 
80, nascht in der 

Zentrale der Confiserie Bach­
mann in Luzern an «Hoppeli Ein­
horn». Die Kreuzung von Hase 
und Einhorn ist eine aktuelle Kre­
ation des Familienunternehmens. 
Die Söhne Matthias, 46, und Ra­
phael, 44, führen es in der vierten 
Generation. Heuer feiern sie und 
ihre 478 Angestellten das 120. Fir­
menjubiläum. 

Die Bachmanns sind Luzerns 
Farbtupfer. Ihr rosa Logo hängt 
über zehn Ladentüren, rosa Lie­
ferwagen kurven durch die Stadt, 
und Passanten tragen rosa Ein­
kaufstüten. Für die Farbe ent­
schied sich Bachmann senior in 
den 6oern. «Zu dieser Zeitwar das 
mutig», sagt er stolz. Das habe 
sich gelohnt: «Bei Rosa denkt in 
und um Luzern jeder an Bach­
mann.» Heute kaufen täglich 
30 ooo Kunden Confiserie- und 
Bäckereiprodukte sowie Zmittag 
bei Bachmann ein. Oder sie neh­
men Zvieri in einem ihrer Cafes. 

Vor zehn Jahren übergab Ray­
mond Bachmann an seine Söhne. 
Bei ihnen wähnt er sein Lebens­
werk in guten Händen. «Heute 
hüte ich vor allem die Enkel», sagt 
er. Da gibt es viel zu tun. Sohn 
Raphael hat zwei und Mattbias 
drei Kinder. Trotzdem: Der Senior 
sitzt noch in der Geschäftsleitung, 
besucht jede Woche die Produk-

. tionsstätte im Luzerner Tribschen­
quartier und repräsentiert Bach­
mann gegen aussen. 

Das Bachmann-Rosa ziert 
längst nicht mehr nur Luzern. 
Heute stehen Filialen im Aargau, 
in Nidwalden, Zug und Zürich. 
Endejahr werden es total19 sein. 
Für die Expansion vergrössern 
die Bachmanns die Produktion. ~ 
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~ Seit 2006 investieren sie jähr­
lich acht Millionen Franken. Das 
Wachstum hat aber Grenzen: 
«Standorte zu weit weg von Lu­
zero wären mit unserem Frische­
konzept nicht vereinbar>>, sagt 
Raphael Bachmann. Denn die 
Zentrale liefert dreimal am Tag 
frische Ware in die Filialen. 
«Basel etwa wäre eine logistische 
Herausforderung.» 

Frische birgt auch Nachteile: 
«Unsere Produkte sind weniger 
lange haltbar als industriell her­
gestellte», erklärt Juliane Bach­
mann. Ihre Truffes seien etwa 
30 Tage lang geniessbar, indust­
riell hergestellte länger als ein 
halbes Jahr. «Dafür schmecken 
unsere besser», versichert sie. 
Die 40-jährige aus Bielefeld (D) 
ist mit Raphael verheiratet. Ken­
nengelernt haben sie sich, als er 
sie für ein Praktikum einstellte. 
Als J uliane 1999 die erste weibli­
ehe Konditoren-Weltmeisterin 
wird, gratuliert Raphael ihr zum 
Sieg. «Wir bemerkten unsere Ge­
meinsamkeiten, kamen uns nä­
her und heirateten 2005.» 

Juliane ist für die Sortiments­
entwicklung zuständig. Dabei 
orientiert sie sich an aktuellen 
Trends. So gibt es zu Ostern «Fif­
ty Shades», inspiriert vom Kino­
film «Fifty Shades of Grey». Die 
Häsin trägt Lippenstift, eine 
Maske und hat eine üppige Ober­
weite. «Die Kirche hatte weniger 
Freude daram>, sagt Raphael 
Bachmann und grinst. Besonders 
beliebt ist eine Ente, die US-Prä­
sident Donald Trump darstellt. Im Trend 

Auf ihrer Krawatte steht «Choco- Raphael Bach-

late First».] üngere stehen auf das 
Minion-Bunny, einen Abklatsch 
aus dem Animationsfilm «<ch -
Einfach unverbesserlich». Das 
Abkupfern ist markenrechtlich 
nicht ganz unheikel. Raphael 
Bachmann beschwichtigt: «Das 
ist eine Win-win-Situation. Ge­
nerell freuen sich Firmen über 
kreative Zusatzwerbung.» 
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mann präsen­
tiert das Mini­
on-Bunny (v. 1.), 
die Domina­
Häsin <<Fifty 
Shades>> und 
die Trump-Ente: 
,,Make Easter 
great againl» 

Für Conftseure gehörte es 
lange zum guten Ton, im Ausland 
Erfahrungen zu sammeln. Die 
beiden Bachmann-Brüder waren 
drei Jahre in der Welt unterwegs, 
eines davon zusammen in Asien. 
«Das schweisst zusammen>>, sagt 
Matthias. Heute ergänzen sie sich 
perfekt. «Raphael ist der Produk­
tionsmensch. Ich bin dafür der 

Zwischen 
Mehlsäcken 

Raphael Bach­
mann fand den 
Weg in die Back­
stube früh . 
«Schon im Alter 
von vier Jahren 
streifte er durch 
die Bäckerei>>, 
erinnert sich 
Vater Raymond. 
Er stach Guetsli Jungbäcker Raphael 
aus und bestrich Bachmann (1.) und 
Züpfe. <<Für ihn Bruder Matthias 1978. 
war stets klar: Er 
wird Bäcker.>> Matthias hingegen 
habe sich später für das Metier 
entschieden. Er interessierte sich 
für technische Berufe. ,,Aber auch 
er fühlte sich in der Backstube 
immer wohl,,, so der Vater. 

Zahlenmensch», sagt Matthias. 
Ob dereinst die fünfte Genera­
tion übernimmt, ist ungewiss. 
Die Bachmann-Brüder nehmen 
ihre Kinder zwar hie und da in 
die Backstube mit, die Berufs­
wahl wollen die Väter aber den 
Kindern überlassen. «Das Wich­
tigste ist, dass ihr Beruf sie erfüllt. 
So wie das bei uns der Fall ist.» e 

DANIEL HUMM Der beste Koch der Welt ist Aargauer! 

Bergidylle 
Manuela und Didier Cuche 
heiraten mit Söhnchen Noe 
auf der Lenzerheide GR. 



Der 1936 in Luzern geborene
Raymond Bachmann weiss gut
über die Anfangsjahre zu be-
richten: «Mein Grossvater An-
ton Bachmann übernahm 1897
in Sursee die Bäckerei an der
Altstadtgasse 4. Die Bauern
brachten damals das Mehl, und
die Bäcker stellten daraus Brot
her. Sie bezahlten dem Bäcker
einen Backlohn für das Brot,
oftmals jedoch erst am Jahres-
ende. Aus Ärger über die dazu-
mal eher schlechte Zahlungs-
moral der Bauern, mit denen
man zusammenarbeitete, ver-
kaufte Grossvater Anton Bach-
mann die Bäckerei in Sursee
und erwarb 1934 in der Stadt
Luzern die Bäckerei im Wesem-
lin-Quartier.»

Emotionaler Stellenwert
Die Rückkehr zum Ursprung

hat für das Familienunterneh-
men in der vierten Generation
einen emotionalen Stellenwert,
sagt Matthias Bachmann: «Als
mein Urgrossvater 1897 mit der
Bäckerei in Sursee den Grund-
stein unserer Firmengeschichte
legte, konnte er nicht ahnen,
wie die Welt 123 Jahre später
aussehen wird. Eines ist jedoch
gewiss: Er und seine Nachkom-
men wären stolz, dass wir nach
wie vor mit traditionellem
Handwerk Discountern, Gross-
verteilern und jährlich steigen-
den Backwaren-Importen die
Stirn bieten können. Da wir seit
eh und je auf Handarbeit setzen,
ist dies in erster Line der Ver-
dienst unserer qualifizierten
und motivierten Mitarbeiten-

SURSEE LU: Luzerner Traditionsbetrieb setzt auf regionales Getreide

Am 31. Januar eröffnete
die über 120-jährige Con-
fiserie und Bäckerei
Bachmann ihr neues
Fachgeschäft. Sursee ist
für den Luzerner Traditi-
onsbetrieb ein emotiona-
ler Standort, denn dort
liegt sein Ursprung.

den. Ihnen gebührt besonderer
Dank. Ihr Qualitätsdenken und
das engagierte Mitwirken ma-
chen nach wie vor den grössten
Unterschied.»

Regionales Getreide
In der Schweiz steigen die

Tiefkühlprodukte-Importe von
ausländischen Backwaren jähr-
lich an. Um diesem Trend im
Sinn der Nachhaltigkeit entge-
genzuwirken, setzt die Confise-
rie und Bäckerei Bachmann auf
Regionalität. In Sempach Stati-
on wird Dinkel und Roggen für
Bachmann angebaut. Biobauer
Toni Stalder baut das Getreide
an 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 für
Lebensmittel, die nach der ältes-
ten und strengsten Form der
Landbewirtschaftung erzeugt
wurden. Mit geschlossenen
Kreisläufen und der ganzheitli-
chen Sichtweise auf Mensch,
Natur und Tiere werden nicht
nur geschmackvolle, sondern

auch besonders nachhaltige Le-
bensmittel geschaffen. Ganz im
Sinn von Bachmann: Das Beste
liegt so nahe. «Die Natur in der
Region gibt uns alle Zutaten in
die Hand, um richtig gutes Brot
backen zu können. Mit der
handwerklichen Leidenschaft
unserer Bäcker und frischen, re-
gionalen Zutaten wie vom De-
meterhof Stalder in Sempach
entsteht so ein unvergleichli-
cher Brotgenuss.»

Das neue Fachgeschäft mit
Café erstreckt sich über eine
Galerie und bietet knapp 100
Sitzplätze. Die Besucher kön-
nen sich an einer exklusiven
Praliné-Theke erfreuen, die von
einer vier Meter langen «Flo-
wing Chocolate-Wall» durch-
flossen wird. Die flüssige Scho-
kolade zirkuliert, ist in einem
stetigen Kreislauf und lässt Au-
gen leuchten. Durch die gross-
zügige Fensterfront kann das

Geschehen an der Bahnhof-
strasse beobachtet werden, und
die Gäste können sich in Ruhe
von den handgemachten Bach-
mann-Köstlichkeiten verwöh-
nen lassen. Das Fachgeschäft
widerspiegelt eine Oase des Ge-
nusses.

Schule unterstützt
Am Eröffnungstag überrascht

die Confiserie und Bäckerei
Bachmann die Surseerinnen
und Surseer mit vergünstigten
Probier-Bons aus dem vielseiti-
gen Sortiment, mit einer speziel-
len Schutzengeli-Ballonstation
für Gross und Klein und mit ei-
ner Degustation der zart-
schmelzenden und knusprigen
Schutzengeli-Truffes. Mit der
Lancierung der Schutzengeli-
Truffes hat die Confiserie und
Bäckerei Bachmann im Jahr
2011 die Bachmann-Stiftung ins
Leben gerufen. Pro verkauftes
Schutzengeli fliesst ein Teil des
Erlöses in die Bachmann-Stif-
tung. Wer also ein Schutzengeli
kauft, wird selbst zu einem
Schutzengel und fördert gemein-
nützige Projekte. Die Stiftung
unterstützt diverse soziale Enga-
gements rund um die Welt und
setzt sich unter anderem für die
medizinische Versorgung von
benachteiligten und behinder-
ten Kindern ein.

Aufgrund der Rückkehr zum
Ursprung in Sursee hat sich die
Bachmann-Stiftung dazu ent-
schlossen, die heilpädagogische
Schule in Sursee mit 10000
Franken zu unterstützen. Die
Heilpädagogische Schule Sur-
see (HPS) ist eine Tagesschule
für Kinder und Jugendliche mit
einer geistigen Behinderung.
Das Schulangebot umfasst alle
Stufen, und die Lernenden wer-
den in altersgemässen und fä-
higkeitsorientierten Kleingrup-
pen unterrichtet. Die Schule
verfolgt das Ziel, allen eine best-
mögliche Förderung durch eine
ganzheitliche 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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Immer der Nase nach
Jubiläum 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 durch
schmucklose, funktionaleBüroflure.Die
Wände scheinenausPorenzubestehen,
die permanent den Duft von gebacke-
nem Teig und flüssiger Schokolade ab-
geben.Wemjetzt nochnichtdasWasser
imMundezusammenläuft, dermuss er-
kältet sein.Oder schon längerhier arbei-
tenunddeshalbeinegewisse Immunität
gegen diese Art der Verführung aufge-
baut haben.EinDuft, der denAlltagder
Mitarbeiter wahrlich versüsst. Hier am
Hauptsitz der Confiserie Bachmann im
LuzernerTribschenquartierwirdentwi-
ckelt, geformt, geknetet, vor- und zube-
reitet, geprüft und – ja klar: gebacken.

Draussen in denRegalen und hinter
den Glasvitrinen der mittlerweile
19Fachgeschäftepräsentiert sichdasEr-
gebnis dieses emsigen Tuns als bunte
Fülle von Back- und Confiseriewaren,
aber auch von kleinen Mahlzeiten und
Glaces. Es gibt wohl nicht wenige Kun-
den, die beim Anblick der Auslage den
Eindruckhaben, es kommewöchentlich
zu einer wundersamen Produktever-
mehrung.Denndas,was vor 120 Jahren
in der Backstube der Bachmann-Bäcke-
rei in Surseebegann, ist im Jahr 2017 ein

Unternehmen, das nebenBrot undGip-
feli auchexquisiteConfiserie,Glaceund
Take-away-Produkte herstellt.

Heute wird das Unternehmen vor
allem vom unermüdlichen Geist der
beiden Brüder Matthias und Raphael
Bachmann geprägt. Mit ihnen ist die
vierteGeneration amRuder.Wer in der
Familien- und Firmengeschichte blät-
tert, begreift jedoch schnell, dass be-
reits Vater Raymond, der das Geschäft
ebenfalls von seinem Vater übernahm,
ein Vordenker war, der stets das Neue
suchte. Ausgestattet mit einem begna-
deten Marketingtalent, hat Raymond
Bachmann die Richtung vorgegeben,
welcher seine Söhne mit Begeisterung
und Umtriebigkeit folgen.

Innovation ist
ein stetiger Antrieb

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

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

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

dernMacher. Neues wagen, Neues aus-
probieren, Neues kreieren – das ist ihr
Antrieb, der dazu geführt hat, dass die
ConfiserieBachmann in ihrem120. Jahr
desBestehens einUnternehmen ist, das
478 Mitarbeitende beschäftigt und mit
vielenZulieferern in derRegion zusam-
menarbeitet.ÜberdieshabendieBrüder
ein feines Näschen nicht nur für süsse,
sondern auch für gesunde Trends. Für
sie ist esnichtnur selbstverständlich, auf
wertvolleRohstoffe zu setzenund scho-
nende Verfahren bei der Herstellung
anzuwenden, auch neue Produkte wie
Eiweissbrot oder vegane Backwaren
kommen aus ihrer Backstube.

Schoggi-Duft an
der Bahnhofstrasse

Mittlerweile reicht der Ruf – oder ist es
derDuft? – derConfiserieBachmannbis
andieZürcherBahnhofstrasse,wo2018
einFachgeschäftmitCaféentstehensoll.
Und dank Social Media hat die Firma
weltweit eine Fangemeinde. Dennoch,
so betonen die Inhaber, verstehe man
sich als regionales Unternehmen, das
hier seine Wurzeln hat – und so soll es
bleiben.DerRadiusder Innerschweiz ist
weit genug. Nur für die 120 Kerzen auf
der 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

In dieser Beilage

Seite 2 und 3:DieWerte des Handwerks
zu pflegen, ist nicht nur ein Trend, son-
dern auch eine Verpflichtung.

Seite 4: Gute Gene? Eine Familiensaga
aus der Zentralschweiz.

Seite5:RosaroteGeschichten: von Feng-
Shui und anderen Geheimnissen.

Seite 6 und 7: Gefällt mir! Die Mitarbei-
tenden sind das wichtigste Kapital.
Einige von ihnen erklären ihr täglich Brot.

Seite 8: EinOrt, viele Gesichter. DasCafé
«La vie en rose» istmorgens ein Café und
abends eine Bar.Wir haben Platz genom-
men und uns umgehört.

Beiden
Bachmanns ist
Innovationmit
derWirkung
vonBackpulver
vergleichbar.

120 Jahre Backkunst aus der Region
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Wertvolle Grundlage
ohne Verfallsdatum

Erbe 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 eswiemitdem
Cupcake. Vor zehn Jahren kannte sie
kaumeiner, heute ist sie in allerMunde.
Anhand eines Familienunternehmens
lässt sichgut aufzeigen,wasdieser sper-
rige Begriff in seiner Breite und Tiefe
umfassen kann. An die nachfolgende
Generation zu denken – und zwar nicht
nur an jene der eigenen Familie – ist bei
einemInhaber-geführtenUnternehmen
inderRegel genausoHerzens-wieKopf-
sache. Nachhaltig bedeutet im besten
Fall nicht nur, energieeffizient undmög-
lichst natürlich zuproduzieren, sondern
fürWerteeinzustehen,dieüberdenwirt-
schaftlichen Erfolg hinausgehen. Will
heissen: verträglichesWachstum, regio-
naleVerankerung, ein fairerArbeitgeber
sein und ehrlich zu produzieren.

Tatsache ist aber auch, dass jedes
Unternehmen dem Konkurrenzwettbe-
werb ausgesetzt ist. Das heisst, dieHer-

ausforderungbestehtdarin, denWerten
treuzubleibenundzugleichdenAnsprü-
chen der Kunden und des Marktes ge-
recht zuwerden. In einer schnelllebigen
Zeit, in der sich Trends und Kunden-
bedürfnisse schnell ändern, braucht es
das richtigeMass fürdasVerhältnis zwi-
schen Bewahren undBewegen.

Diese Herausforderung meistere
mannur,wennmanseinAugenmerkauf
dieMitarbeiter zumeinenunddie Inno-
vationsfähigkeit zum anderen richte,
sagenRaphael undMatthiasBachmann.
ImGesprächmit ihnen fällt einweiterer
Aspekt auf: das Bekenntnis zur Region
Zentralschweiz. Wenn immer möglich,
werden die Zutaten von regionalen Lie-
feranten bezogen. Der Satz «Das war
schon immer so» steht für einmal nicht
für Stillstand, sondern für eineFormder
Verbindlichkeit. Dennoch gilt ebenso
eineandereGewissheit: JedeGeneration
entwickelt etwas Neues und geht ihre
eigenen Wege. Das ist auch bei den

Bachmannsnicht anders als bei anderen
Familien. Wer das Unternehmen über
einen längerenZeitraumbeobachtet, er-
kennt die Werte, die seit Generationen
Bestand haben.

Tradition
und Innovation

«Solange es noch keine Maschine mit
zehn Fingern und viel Gefühl gibt, be-
vorzugen wir die Handarbeit», sagt
Raphael Bachmann. Mehr, als man an-
gesichts des grossen Angebots anneh-
men könnte,wird in denBackstuben im
Tribschenquartier noch von Hand ge-
macht.ZöpfeflechtenundBrezeldrehen
ist nachwie vorHandarbeit.

Nicht zuletzt ist bei der Herstellung
von Pralinés Fingerspitzengefühl ge-
fragt.DerChocolatier ist einHandarbei-
ter. Nicht nur die traditionelle Rezeptur
ist entscheidend für den Geschmack,
sondern den Unterschied machen vor
allem die erlesenen Zutaten sowie die

Qualität der Kakaobohnen und der
Verzicht auf Konservierungsmittel. Nur
dieseKombinationverleiht denSchoko-
ladekreationen ihre natürliche Frische.

Beim Pralinégenuss gilt die Regel:
auf kürzestemWegvonderHand inden
Mund.Dasmeint indiesemZusammen-
hang: täglich frisch produziert.Wer sel-
ber bäckt und kocht, weiss auch: Hand-
arbeit und Sorgfalt verfeinern einEssen
auf eine beinahe unerklärliche Weise,
deshalb schmeckt es auch anders als In-
dustrieware. Man muss nicht gleich die
Seele bemühen, die mitkocht oder
-bäckt, abermitHingabehatdieHerstel-
lung von gutemEssen gewiss zu tun.

RaphaelBachmannumschreibt dies
so: «Rezepte sind zwar wichtig, aber
nicht entscheidend», und fügt den Satz
hinzu: «Manmuss den Kundenmögen,
um für ihn Produkte herzustellen.»
WenndieTraditiondasGuteausderVer-
gangenheit ist, dann ist die Innovation
der Blick für die Zukunft. Es ist auchdie

«Solangeesnoch
keineMaschine
mit zehnFingern
undvielGefühl
gibt, bevorzugen
wirHandarbeit.»

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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Fähigkeit, dieChance fürneueProdukte
aufdemMarkt zuerkennen.EinBeispiel
dafür ist die Glaceproduktion. Als die
Brüder2006dasGeschäft übernahmen,
wurdeausser einpaarGlacetorten indie-
sem Bereich kaum etwas verkauft. Die
beidenerkannten schnell, dass esneben
der Industrieglace ein Bedürfnis gibt
nach einer Glace mit einer natürlichen
Rezeptur. Heute produziert Bachmann
70 Tonnen Eis pro Jahr. Einen Riecher
für Trends hat die Firma mehrfach be-
wiesen. Ob vegane Müslis, Eiweissbrot
(beliebt bei Trennkostanhängern), Al-
lergiker-Pralinés oder reine Dinkelpro-
dukte, stetswussteman,wonach es den
Zeitgeist gelüstet.

Natürlichkeit
und Frische

Der Trend, gesundheitsbewusst zu es-
sen, führt dazu, dassdienatürlicheHer-
stellunganBedeutunggewinnt.Diesbe-
trifft vor allem die Delikatesse des All-
tags: das Brot. Wie bekömmlich es ist,
hängt entschiedenvondenverwendeten
Rohstoffen und der Zubereitung ab.
Ähnlich wie bei der frisch gedruckten
Zeitung, die eine Geisterhand in den
Briefkasten gelegt zu haben scheint,
braucht es beimBrot lange Stunden des
Arbeitens – undRuhens.

Gut Ding willWeile haben. Und tat-
sächlich liegt in einer mehrstündigen
Reifezeit desTeigesderGrunddafür, ob
man das Brot gut oder schlechter ver-
trägt (siehe auch Box oben). Die hohe
Qualität derZutaten –unddasmeint vor
allem auch, dass sie natürlichen Ur-
sprungs sind – ist auch fürdas zweiteund
dritte Standbein, dieConfiserie unddas

Take-away, ein wichtiger Grundsatz.
Salate, Sandwiches, Suppen undMenüs
werdenmit regionalenZutaten frischzu-
bereitet, weshalb es auch keine Konser-
vierungsstoffe braucht.

Selbstverständlich ist auch die Fül-
lung des Nussgipfels keine mit künstli-
chen Aromen hergestellte Masse, viel-
mehr werden die Haselnüsse täglich

frischgemahlenundzueinerFüllungge-
mixt. Wenn ein grosses Warenangebot
natürlichund frischund jederzeit verfüg-
bar sein soll, braucht es dahinter eine
ausgefeilte Logistik. Die Fachgeschäfte
von Bachmann werden bis zu sechsmal
täglich frisch beliefert. Die Verantwort-
lichen in denVerkaufsstellenwiederum
müssen wissen, was, wie viel und wann

bestellt werdenmuss.Denndas oberste
Gebot lautet: möglichst so zu produzie-
ren, dass nichts weggeworfen werden
muss. Etwas bleibt allerdings meistens
übrig.AusdiesemGrundeengagiert sich
Bachmann auch bei unterschiedlichen
Food-Waste-Projekten und spendete
beispielsweise im Jahr 2015 rund
2315 Kilogramm Lebensmittel an den

Verein«Tischleindeckdich».Womitwir
bei einemweiterenWert sind,der fürdas
Unternehmen wichtig ist: die soziale
Verantwortung.

Soziales Engagement und
karitative Stiftung

Vielen Stiftungen liegt derGedanke zu-
grunde,wenn es einem selber gut gehe,
müssemanetwas für jene tun, die nicht
so vielGlück haben. In diesemSinne ist
auch die Bachmann-Stiftung entstan-
den. Sie unterstützt hilfsbedürftige
Menschen. Vom Verkauf der Schutz-
engeli-Produkte gehen jährlichmindes-
tens 20 000 Franken in den Topf der
Stiftung. Ein Projekt, das in den letzten
drei Jahren regelmässig unterstütztwur-
de, ist eine Schule in Ghana. Einem
Land, aus dem der wichtigste Rohstoff
für die Confiserie, der Kakao, kommt.
ArmutundUngleichheit prägendenAll-
tag derMenschen indenKakao-Anbau-
ländern. Es ist ein Helfen in kleinen
Schritten. Ein Beispiel dafür ist die El-
fenbeinküste, wo die Bachmann-Stif-
tung eine «Family FarmSchool» unter-
stützt, deren Ziel es ist, die jungen
Menschen auszubilden und die lokale
Wirtschaft anzukurbeln, indemman sie
mit denKenntnissen für einennachhal-
tigen Kakaobohnen-Anbau ausstattet.
EineKakaobohne, die vielleicht irgend-
wann in der Schweiz landet und später
alsWasserturm-Stein verzehrt wird.

Dem legendären Filmklassiker
«ForrestGump»verdankenwirdenSatz:
«Das Leben ist wie eine Schachtel
Pralinés: Man weiss nie, was man
kriegt.» Forrest Gumps Mutter hat ihre
PralinésebenniebeiBachmanngekauft.

Das täglich Brot
Es gibt nicht wenige Menschen, die ein
Chateaubriand für ein frisches Brot ste-
hen liessen. Diesem Genuss zum Trotz
haben einige Ernährungsdiskussionen
in letzter Zeit am Image des Brotes ge-
kratzt. Seine Bekömmlichkeit und die
enthaltenenNährstoffewurden inFrage
gestellt.Dabei ist diewichtigsteErkennt-
nis banal: Brot ist nicht gleich Brot.

Das betont man auch in den Back-
stubenvonBachmann,womansichdem
Reinheitsgebot verpflichtet fühlt. Das
heisst, es werden hochwertige Inhalts-
stoffe statt Zusatzstoffe verwendet. Da-
neben ist für die ernährungsphysio-
logische Verträglichkeit des Brotes die
Ruhezeit des Teiges entscheidend. In-
dustriell gefertigtesBrothat inderRegel
eine kurze Reifezeit, was bei empfind-
lichen Menschen Magen- und Darm-
probleme verursachen kann.

Der Teig braucht Zeit, damit sich
daraus einBrotmit lockererPorungund
feiner Kruste backen lässt. Bachmann-

Brote und -Brötchen überschreiten die
«magische» Reifegrenze von vier Stun-
den deutlich. Die Teigzutaten werden
ausschliesslich ausnatürlichenRohstof-
fen gewonnen, und das Salz im Brot ist
100%naturbelassenesMeersalz.

Neben der Teigruhezeit ist das Aus-
backen ein wichtiger Indikator für die
Qualität des Brotes. Obendrein werden
die Brote und Brötchen von Bachmann
mit einem hausgemachten Natursauer-
teighergestellt.DieMilchsäurebakterien
des Sauerteigs sind für den menschli-
chenKörperwertvoller alsHefe, ausser-
demverleihtdieZugabevonNatursauer-
teig demBrot ein feines Aroma.

Goldkeimlinge sorgen
fürmehr Vitamine

Lüften wir gleich noch ein weiteres Ge-
heimnis: Getreidekörner enthalten so-
genannte Keimlinge, die Vitamine und
Vitalstoffeeinschliessen.Leiderwerden
diesebei derHerstellungvonMehl häu-

fig entfernt. Bachmann lässt die Getrei-
dekörner stattdessen extra keimen, so
entstehen die Bachmann’schen Gold-
keimlinge, weshalb das Brot mehr Vita-
mineundSpurenelemente enthält.Und
natürlich spielt auchdasbei derTeigher-
stellung verwendete Wasser eine wich-
tige Rolle. Hier setzt man zum Beispiel
auf speziell aufbereitetesWasser.

Das dritte Geheimnis, das über das
Bachmann-Brot verraten werden kann,
ist das Vakuumbacken. Das Herstel-
lungsverfahren arbeitet mit der im Teig
entstandenenWärmeundbrauchtbeim
Ausbacken folglich weniger Hitze. Dies
wiederumschontdiewertvollen Inhalts-
stoffe, ausserdemistdasBrot längerhalt-
bar. Die gesundheitsbewussten Zeitge-
nossen haben also eine grosse Auswahl
an verschiedenen Broten, vom klassi-
schen Weissbrot über das Dinkelvoll-
kornbrot, das Roggen- und Biobrot bis
hin zumEiweissbrot, daswenigKohlen-
hydrate enthält.

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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Im Doppel erfolgreich
Familie Die beiden Lausbuben, die in der Backstube ihrer Eltern vom Teig naschen und sich auch mal einen Streich erlauben

durften, sind heute so tüchtige wie angesehene Unternehmer und Geschäftspartner. Eine Annäherung an die Bachmann-Brüder.

Antonio Russo

WennzweidasGleiche tun, so ist esnoch
lange nicht dasselbe. Beispiele dafür gibt
es in Sport, Kultur undWirtschaft einige.
ZudenberühmtgewordenenBrüderpaa-
ren, die sich der gleichen Leidenschaft
widmen,aberunterschiedlicherfolgreich
sind, gehören etwa die kickenden Boa-
tengs oder die boxenden Klitschkos. Von
der Filmleinwand her kennen wir die
britischen Brüder Ralph und Joseph
Fiennes. Ein anderes Beispiel aus der
Wirtschaft: die deutschen Brüder Adi
und Rudi Dassler, die zunächst gemein-
sam eine erfolgreiche Schuhmanufaktur
gründeten, dann aber in einem verbisse-
nen Streit auseinandergingen und unab-
hängigvoneinanderdiebeidenWeltmar-
ken Adidas und Puma entwickelten.

WeramWirtschaftsstandortSchweiz
hingegen nach gemeinsam erfolgreichen
Brüdern sucht, kommt schnell mal auf
die Freitags aus Zürich und die Bach-
manns aus Luzern. Erstere sind mit ihren
Taschen aus Lastwagenblachen interna-
tional bekannt geworden. Ganz so be-
rühmt wie die beiden Zürcher sind die
Luzerner Brüder nicht – oder noch nicht.
Erfolgreich sind sie aber alleweil, und
das schon lange: Matthias (47) und Ra-
phael (45) Bachmann traten 1997 ge-
meinsam in den Familienbetrieb ein, der
heuer sein 120-jähriges Bestehen feiert.
Wer sind diese beiden Männer, die das
Unternehmen heute führen? Was den-
ken sie unter ihren rosa Bäckerhauben?
Und was macht sie so unzertrennlich?

In Mehl und Schokolade
gross geworden

Ein Blick ins Familienalbum der Bach-
manns zeigt die beiden Brüder als Knirp-
se: Der Jüngere küsst einen riesigen Os-
terhasen aus Schokolade, der Ältere ver-
gnügt sich – Hände und Gesicht weiss
bepudert – mit einer Schüssel Mehl. Un-
weigerlich lassen einen diese Bilder an
WilhelmBuschsLausbubenpaardenken:
Max und Moritz, die sich in ihrem sechs-
ten Streich in einer Backstube zu schaf-
fen machen. «Auch wir waren manch-
mal ziemliche Luusbuebe, die Backstube
unser Spielplatz», erinnern sich die bei-
den Brüder. Von ihren Eltern Raymond
und Margrith Bachmann bekamen sie
stets etwas Teig, den sie nach ihrem Gus-
to formen und backen durften. «Es kam
schon mal vor, dass am Ende nicht mehr
alles am gleichen Ort war und der Zucker
mit dem Salz verwechselt wurde»,
schmunzelt Matthias.

In der elterlichen Quartierbäckerei
im Wesemlin wuchsen die beiden Brü-
der in einem Milieu auf, das sie stark ge-
prägt hat.

«Für mich war schon immer klar,
dass ich in die Fussstapfen meines Vaters
treten würde», sagt Raphael, für den es
als Kind das Grösste gewesen sei, seinem
Vater in der Backstube zu helfen oder
sonntags mit ihm die Ware ausliefern zu
dürfen. «Bäcker, Konditor, Chocolatier
– das wollte ich auch werden.» Trotzdem
meldeten die Eltern ihn beim Berufsbe-
rater an. «Den Termin liess ich aber sau-
sen», lacht Raphael.

GanzsoeindeutigwardieBerufswahl
für den Bruder Matthias im Alter von
13 Jahren noch nicht. Mit 15 aber trat er
«voller Überzeugung» eine Lehre als
Konditor-Confiseur inSt.Gallenan,weit
wegvonzuHause.«Mir istdort raschklar
geworden,dassauch inmeinenAdern im
Grunde Schokolade fliesst», sagt er, der
nach einer zusätzlichen Lehre als Kauf-
mannheutederjenige ist,der sichbeiden
Bachmanns um die Zahlen kümmert.

Dass die Brüder ihre Eltern zu den
einflussreichsten Vorbildern zählen, ist
nicht verwunderlich: «Unsere Mutter
war eine äusserst geschickte Kauffrau,
sie hat uns mit ihrem Wesen stark ge-

prägt», sagt Sohn Raphael. «Und Vater
hat uns gezeigt, wie wichtig es ist, den
Blick stets nach vorn zu richten», ergänzt
Matthias. Überhaupt, der Vater: Ray-
mond Bachmann, der 1965 die Bäckerei
wiederum von seinem Vater übernahm,
ist eine Schlüsselfigur in der Erfolgsge-
schichte der Luzerner Traditionsconfi-
serie. Er habe ihnen täglich vorgelebt,
was es heisst, als Unternehmer neugie-
rig, einfallsreich und ehrgeizig zu blei-
ben, gleichzeitig aber auch verantwor-
tungsvoll zu handeln, sagen seine Söhne
unisono.

Raymond Bachmann baute das Fa-
milienunternehmen, das er in der dritten
Generation führte, alle paar Jahre weiter
aus. Neue Fachgeschäfte in und um Lu-
zern, die Inbetriebnahme der Produk-

tion im Tribschenquartier sowie die
Schoggi-Boutique «Au cœur fou» und
ein Café kamen dazu. Dazwischen sorg-
te er mit überraschenden Coups immer
wieder für Aufsehen. Etwa mit einer Rie-
sentorte, einem Riesenlebkuchenhaus
(beides brachte einen Eintrag ins Guin-
ness-Buch) sowie einer rekordträchtigen
Riesencrèmeschnitte, die an einem Mut-
tertag auf dem Rathaussteg für grosses
Staunen und Schlemmen sorgte.

Den Namen im Gespräch zu halten
und mit Positivem zu verknüpfen, das
gelingt auch der vierten Generation
Bachmann immer wieder: mit weiteren
Fachgeschäften – das jüngste wird nächs-
tes Jahr an der Zürcher Bahnhofstrasse
eröffnet – oder etwa der im vergangenen
Jahr eingeweihten «Flowing Chocolate

Wall» im Geschäft am Schwanenplatz,
die von Tausenden Touristen bewundert
und von der in- und ausländischen Kon-
kurrenz gern auch zu kopieren versucht
wird. Auch das ein Zeichen von Erfolg.

Erfolg
verpflichtet

Die Verführung, auf seinen Lorbeeren
sitzen zu bleiben, wäre süss. Doch die
Bachmanns haben von ihren Eltern auch
diese Lektion mit auf den Weg bekom-
men: Erfolg verpflichtet. «Sie vermittel-
ten uns nebst der Freude am Beruf auch
die Dankbarkeit, selbstständig zu sein.
Und sie lebten uns den wertschätzenden
Umgang nicht nur mit Kunden, sondern
auch mit den Mitarbeitenden jeden Tag
aufs Neue vor.» Darin liegt wohl auch

der Grund, warum im Unternehmen, das
inzwischen bald 500 Mitarbeiter zählt,
viele schon 20 und mehr Jahre dabei
sind. Dass die Bachmann-Brüder ihr Me-
tier von der Pike auf gelernt haben und
auch im Ausland ihre Erfahrungen sam-
meln konnten, kommt den beiden Chefs
zugute. «Wir kennen die Produktions-
schritte aus demEffeff, und wir sind nahe
am Geschehen», so die beiden Brüder
einstimmig.

Brüderliche
Bande

Matthias und Raphael Bachmann sind,
was man als «ein Herz und eine Seele»
bezeichnet – ein unzertrennliches Brü-
derpaar seit Kindesbeinen an. Auch das
beeinflusst wohl das gute Betriebsklima,
das man als Besucher auf dem Rundgang
durch die Produktionsstätten im Trib-
schen wahrnimmt. «Es mag kitschig
klingen», sagt Matthias, «aber in den
zwanzig Jahren, indenenwir zusammen-
arbeiten, gab es nie Rivalitäten zwischen
uns. Ich gönne meinem Bruder mehr als
mir selbst, und ich weiss, dass er umge-
kehrt genauso empfindet.»

Das solle aber nicht heissen, dass die
beiden nicht auch um Entscheide ringen
und für eine Sache hart kämpfen wür-
den. «In der Familie wie auch in einem
wachsenden Unternehmen ist es zentral,
sich einzuordnen und – wenn es der Sa-
che dient – sich auch unterzuordnen»,
findet Raphael und ergänzt: «Toleranz,
Respekt und bedingungsloses Vertrauen
sind der Grundstein für eine solche Bru-
derliebe.» Konflikte werden bei den
Bachmanns in der Familie und in der Fir-
ma, in deren Geschäftsleitung auch Ra-
phaels Ehefrau Juliane Bachmann sitzt,
nach bewährtem Rezept gelöst: sachlich
bleiben, nicht nachtragend sein, nach
vorne blicken. Und: «Man muss auch
einmal sorry sagen können!»

Wer so eng und so häufig zusammen-
arbeitet, muss hin und wieder auch Ab-
stand voneinander nehmen. Doch die
Bachmanns sind Familienmenschen
durch und durch, da fällt es wohl tatsäch-
lich schwer, eine Linie zwischen Arbeit
und Familie zu ziehen. «Wir fühlen uns
zusammen am wohlsten», so das Motto.
Die einzige Massnahme, die etwas zur
Distanz zwischen den beiden Brüdern
beitrage, sei der Wohnort: Der eine lebt
mit seiner Familie auf der linken See-
seite, der andere auf der rechten in der
Stadt Luzern. Einen gewissen Ausgleich
zum Beruf finden die beiden Patrons im-
merhin im Ausdauersport: Sie sind er-
fahrene Marathonläufer. Zeit für andere
Tätigkeiten bleibt den Bachmanns aller-
dings kaum, denn «unser grösstes Hob-
by ist gleichzeitig unser Beruf».

Die rosarote
Zukunft

Die fünfte Generation des Familien-
unternehmens steckt buchstäblich noch
in den Kinderschuhen. Denken die bei-
den Väter schon an eine Nachfolge-
regelung? «Ich erwarte nicht, dass meine
beiden Söhne in die Firma einsteigen»,
sagt Raphael Bachmann. «Aber es ist mir
wichtig, dass sie verstehen, was ich tue
und warum. Ausserdem möchte ich ih-
nen vermitteln, dass man im Leben Vi-
sionen haben muss und dafür stetig hart
arbeiten sollte.»

Für Matthias Bachmann sei das
Wichtigste, seinen drei Kindern eine un-
beschwerte Kindheit zu schenken, wie
auch sein Bruder und er sie hatten. «Sie
sollen ihr Lebensglück in ihrer persönli-
chen Entfaltung finden – was immer sie
auch einmal werden.» Auch wennes also
noch zu früh ist, um Nachfolgefragen zu
klären: Die rosarote Haube tragen die
fünf jüngsten Bachmanns jedenfalls
schon heute mit Stolz auf dem Haupt,
wie im Familienalbum zu sehen ist.

Der eine wirkt in der Backstube, der an-
dere hat die Zahlen im Griff: Raphael
(links) und Matthias Bachmann führen
das Familienunternehmen heute in der

vierten Generation.
Bilder: PD

Margrith und Raymond Bachmann
haben ihren Söhnen nicht nur die
Liebe zumBeruf vermittelt, sondern
ihnen auch gezeigt, dass man es
mit Handwerk und Erfindergeist

weit nach oben bringt.
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Alles imFluss, auch
dieSchokolade

Aus den Empfangshallen von Hotels und
Banken kennt man fliessende Wasserwände,
aber Schokolade, die kontinuierlich über eine
Wand fliesst, gibt es nur im Bachmann’schen
Geschäft am Schwanenplatz. Dort gleiten 750
Kilogramm Schokolade in einem Kreislauf-
system über die Wand. Neudeutsch: «Flowing
Chocolate Wall». Das süsse Spektakel wird
«beschützt» von mehreren Schutzengeli.
Mittlerweile wird die Attraktion auf Social-
Media-Kanälen rund um die Welt geteilt, und
auf der Plattform Tripadvisor ist die Wand als
eines der Luzerner Highlights gelistet. Wich-
tiges Detail: Die Schokoladenmasse besteht
aus nicht essbaren Kakaoextrakten, die für
Dekorationszwecke verwendet werden.

Gutkopiert JapanischerBack-Mann
Da staunte die Familie Bachmann nicht
schlecht: In der Nähe von Tokio gibt es ein Ge-
schäft, das nahezu rosarot-gleich aussieht wie
das Original in Luzern inklusive Wasserturm
im Firmenlogo. Dahinter steht ein «Wissens-
klau» der besonderen Art mit freundlicher Ge-
nehmigung der Bachmanns. Ein japanischer

Geschäftsmann lernte an der Bäckereifach-
schule Richemont die Rezepturen kennen,
den Rest schaute er sich vor Ort in Luzern ab.
Die Bachmanns nahmen die «Raubkopie» mit
Humor. «Ihre» Filiale in Japan haben die Brü-
der längst besucht und gleich mal in der Back-
stube Hand angelegt.

PositiveEnergie
dankFeng-Shui

Die Asiaten kopieren ja gerne. Umgekehrt
kommt aber auch vor. Die Bachmann-Brüder
haben sich von Feng-Shui inspirieren lassen.
Seit Jahren werden sämtliche Geschäfte nach
dem Feng-Shui-Prinzip gestaltet, um die
positive Energie in den Räumen zu stärken
und bei den Kunden und den Mitarbeitenden
ein Wohlgefühl auszulösen.

Schnellschmecker
EssenperVelo

AufdenStrassenLuzernsbrauchtmanmanch-
mal Geduld oder einen Velokurier. Er bringt
nicht nur eilige Unterlagen, sondern auch ein
feines Zmittag. Morgens online bestellte Ware
(Salate, Suppen und kleine Menüs) liefert der
Velokurier zu den Kunden, ob am See, im Büro
oder zu Hause.

Sowirdmanein
Wahrzeichen

Etwas Geheimniskrämerei hat noch keiner
Marke geschadet, im Gegenteil: So macht man
sie noch interessanter. Ein Beispiel dafür aus
dem Bachmann-Universum ist der Wasser-
turmstein, übrigens auch eine eingetragene
Schutzmarke. Sein Rezept ist so geheim, dass
die Herstellung hinter verschlossenen Türen
abläuft. Nach draussen gedrungen ist bisher
Folgendes: Es ist eine handgefertigte Spezia-
lität mit Kirschwasserfüllung oder Baileys,
zartem Biscuit und Gianduja sowie Schoko-
lade. Kein Wunder, läuft vielen beim Blick des
Luzerner Wasserturms in der Reuss bereits
das Wasser im Munde zusammen.

Soviel undgut
Zahlen, bitte!

65 Tonnen Schokolade werden in der Produk-
tionsstätte im Tribschen jährlich verarbeitet.
Unter anderem wird sie auch verwendet für
die über 30 Pralinésorten, die jeweils frisch
hergestellt werden. Bachmann tanzt ja auf vie-
len Hochzeiten, und das sogar mehr als ein-
mal täglich im Durchschnitt: 380 Hochzeits-
torten kreiert die Confiserie jährlich.

Brot-Doping für Läufer
Was machen zwei Confiserie-Inhaber, die
auch Marathonläufer sind? Man ahnt es: Sie
entwickeln ein Marathon-Brot. Das von Mat-
thias Bachmann entwickelte Brot (Marathon-
Pain-Paillasse) ist leicht verdaulich und mit
Trockenfrüchten angereichert. Ausserdem

enthält es Haselnüsse, die gute Vitamin- und
Mineralstofflieferanten sind. Gleich vier Ge-
schäftsleitungsmitglieder stehen beim Swiss
City Marathon in Luzern jährlich am Start.
Neben den Brüdern laufen auch Jacqueline
Di Marco und Daniel Weber die Langstrecke.

WeltmeisterlichMit Süssemtrainiert
Selbst eine Weltmeisterin gehört zur Familie.
JulianeBachmann-Wölkegewann1999alsers-
te Frau die Weltmeisterschaft der Konditoren
und Chocolatiers. Damals startete sie noch für
dasTeamDeutschland.AlsVorbereitung hatte
sie monatelang trainiert und mit den Zutaten
experimentiert, um das perfekte Werk zu

kreieren. Mit Erfolg. Längst aber ist die
Schweiz ihreHeimat.DieEhefrauvonRaphael
Bachmann ist als Mitglied der Geschäftslei-
tung zuständig für das Produktemanagement
und die Sortimentsentwicklung. Die hohe
Qualität zu halten, ist für Juliane Bachmann
bis heute die grösste Freude an ihrem Beruf.

Durch die rosarote Brille geschaut
ZumWeitererzählen Familienunternehmen wie die Confiserie Bachmann sind

eine Welt voller Anekdoten, die man sich wie das Brotkörbchen gerne weiterreicht.

Illustration: Oliver Marx

RecyclingAusBrotwirdBier
Zusammen mit dem Verein «United Against
Waste» hat die Confiserie Bachmann ein inte-
ressantes Testprojekt lanciert: Aus trockenem
Brot wird in einer Schweizer Brauerei Bier ge-

macht. Wie das gehen soll? Nach der Zerkrü-
melung und Röstung des Brotes wird es mit
Gerste, Hopfen und Hefe angereichert. Nach-
haltigkeit, die schmeckt. Prost.

4 5
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Fascht
e Familie

Köpfe und Hände Viele verschiedene Menschen
und Berufe gibt es bei der Confiserie Bachmann.
In die Aus- und Weiterbildung wird investiert.

Die Confiserie Bachmann ge-
hört zudengrösstenArbeitge-
bern inderBackbranche.Der-
zeit sindes478Mitarbeitende,
die täglich für eine hohe Qua-
lität der Produkte sorgen.Wie
alle Handwerksunternehmen

istBachmannaufgut ausgebil-
dete Fachleute angewiesen.
Auch deshalb engagiert man
sich in der Ausbildung, so
gibt es beispielsweise derzeit
48 junge Auszubildende im
Betrieb.DieganzeBelegschaft

ist so etwas wie eine erweiter-
te Grossfamilie. Hier haben
unterschiedliche Charaktere
und ihr Können sowie ver-
schiedene Nationen ihren
Platz. Wir haben einige von
ihnenüber ihreArbeit befragt.

«DasBeste ist, dass ich jedenTagetwasNeues
hinzulerne. StändigkommenneueTechnolo-
gienaufdenMarkt.Diese inunseremBetrieb
sinnvoll einzusetzen, istmeineAufgabeund
zugleichmeineHerausforderung.»

Mirzet Vuckic ist seit vier JahrenLeiter Technik. Soll er einen Favoriten
aus demBachmann-Sortiment nennen, dann sind es dieMacarons.

«IchmagdieAbwechslung inmeinemBerufundden
UmgangmitMenschen.DenÜberblick zubewahren
undnichtgestresst zu sein, ist eineHerausforderung.»

Andrea Fernandes ist seit drei JahrenAssistentin der Verkaufsleitung.
Ihr Lieblingsprodukt ist der Apfelstrudel.

Bilder: Eveline Beerkircher

«DerWasserturmstein ist einkomplexes
Produkt.Umsoanspruchsvoller ist es, diehohe
Qualität zuhalten.Mit Schokolademussman
exaktarbeiten,dasmachtmir immernochviel
Freude,undmein Job ist kreativ.»

IrèneDuss ist Konditorin-Confiseurin und seit 21 Jahren imUnternehmen.
DerWasserturmstein ist immer noch ihr Lieblingsprodukt.
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«Allesmussbeiuns
möglichst reibungslos
funktionierenundam
richtigenOrt sein.Mir
machtdasFreude.»

EdmondN’Tiamoah ist Speditionsleiter und seit sieben Jahren
bei Bachmann.Nichtmissenmöchte er das helle Paillasse-Brot.

«Ich liebees,Tortenzugarnieren.MeinBerufgibtmir
dieMöglichkeit, jedenTagkreativ zu sein.Mirgefällt
es, ausgefalleneKundenwünscheumzusetzen.Das ist
zwaroft anspruchsvoll, abergleichzeitig spornt esmich
an,dasmakelloseProdukt zu schaffen.»

Karin Brunner, gelernte Konditorin-Confiseurin, ist seit fünf Jahren
bei Bachmann. Ihr Lieblingsprodukt ist ganz zart – das Schutzengeli.

«IchhabeeinenSchoggi-Job!Denner ist abwechslungs-
reich. Ichbin inverschiedeneProjekte involviert, und
vorallemkann ichmitMenschenzusammenarbeiten.
NeueProduktezuentwickeln, ist eine spannende
Sache.DergrössteAnspruchbestehtdarin,die
Qualität konstant aufhohemNiveauzuhalten.»

Carsten Rindom ist Leiter Qualitätsmanagement und bereits 18 Jahre
imUnternehmen. Am liebsten greift er beimBio-Schlaumeier-Brot zu.

«IcharbeiteunheimlichgernemitLebensmitteln.Eine
qualitativhochwertigeErnährung istnichtnurvom
GeschmackundvomAussehenabhängig, sondernauch
vondenverwendeten Inhaltsstoffen.Daraufachte ich –
unddasnichtnur,weil esmeine täglicheAufgabe ist.»

Jan-PhilippSchwarz ist seitmehr als einemJahr stellvertretenderProduktionsleiter und
arbeitet auch imQualitätsmanagement.Am liebsten isst er dasBachme-Rogge-Brot.

6 7
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Haltestelle
im Alltagsfluss

Café-Kultur Mit «La vie en rose» hat die Confiserie Bachmann das Konzept des Cafés
als eines wandelbaren Ortes realisiert. Ein Treffpunkt für Morgen- und Nachtmenschen.

SusannaHeim

Es gibt nicht viele Orte, an denen sich
das Alleinsein so behaglich anfühlt wie
im Café. Das ist womöglich auch der
Grund,warumvieleMenschen trotzdem
Becher-zum-Weglaufennoch immer lie-
ber auf einemStuhl sitzenundaus einer
Tasse trinken. Natürlich ist das Café
nicht nur eineWohlfühlinsel für Einzel-
gänger, sondernwird auch von all jenen
geschätzt, die Berufliches besprechen,
Hausaufgaben machen oder ungestört
in den Schicksalen der Prominenten
blättern wollen. DenWienern sagtman
nach, dass sie für jeden Zweck ein eige-
nes Kaffeehaus haben. Eines für die un-
gestörten Verhandlungen, eines für die
Kuchenlust, eines fürdasheimlicheRen-
dezvous, eines fürs Arbeiten und eines
für das Einfach-nur-Sein.

Um diese Auswahl kann man sie
hierzulande beneiden. Auf der kulinari-
schen Landkarte der Schweiz ist noch
viel Platz für neue Interpretationen der
Cafékultur. Das war auch ein Grund für
die Confiserie Bachmann, 2015 gegen-
überderKantonalbank inLuzern ihr ers-
tesCafémitBedienungzueröffnen.Der
Namewaraus farbtechnischnaheliegen-
denGründen schnell gefunden: «La vie
en rose». Um einiges länger hatman an
einem Konzept für das Café herumge-
dacht.Manwollte, so erklärt esRaphael
Bachmann, ein Lokal entwerfen, das je
nach Tageszeit wandelbar ist. AmMor-
geneineKaffeebar, überMittag einRes-
taurant, amNachmittag ein Traditions-
café und amAbend eine Apéro-Bar.

Architektonisch hält sich «La vie en
rose» alles offen: Es bietet eine Kulisse
für den Jogginganzug wie fürs Abend-
kleid. Tatsächlich ist nicht nur das Am-
biente dank der vielen Lichtelemente
höchstwandelbar, es sind jenachTages-
zeit andere Gäste, die im «La vie» Platz

nehmen. Am Morgen drängen sich die
Mitarbeiter der umliegenden Banken
und Geschäfte auf einen schnellen
Wachmacher an der Theke, zwischen
9 und 10 Uhr kommen dann die Latte-
Macchiato-Mütter und die Menschen,

die nicht mehr den Zwängen eines
Arbeitsalltags unterliegen, um schliess-
lich gegenMittag von jenen abgelöst zu
werden, die die Pause für eine schnelle
und schmackhafte Verpflegung nutzen.

Nach 14 Uhr ist es, als würden die
dicken Steinmauern aufseufzen, das
Vibrierende lässtnach.Eskehrt eineent-
spannte Gelassenheit ein. Jetzt erweist
sich der Müssiggang im Café als eine
Alternative zur Yogastunde. Es ist die
Zeit, in der sich jene niederlassen, die
sich der Zeitungslektüre noch mit Hin-
gabe widmen können und wollen. An
einem dieser ruhigen Nachmittage fällt
uns eineDamebesonders auf.Nichtwe-
gendes samtigenReifs, den sie imschul-
terlangen grauen Haar trägt, sondern
weil siedieFähigkeit hat, einVermicelles
zu geniessen, ganz ohne Ablenkungs-
zwang. Sie scheint nicht einmal der
Musik von «Radio Jazz» zuzuhören. So
selbstversunken im Genuss zu sein, ist
pureEntspannung.Undmanchmal setzt

sichplötzlichganzunvermittelt dieWelt
nebeneinen.AndiesemsonnigenDiens-
tagnachmittag sind es vier indischeGe-
schäftsleute, die tatsächlich ein Ver-
kaufsgesprächüber in Indienhergestell-
te Schokolade führen. Es scheint ihnen
nicht bewusst zu sein, dass sie dies aus-
gerechnet in einer Luzerner Schokola-
den-Institution tun.Letztlich liegt jadas
Spannende am Sitzen im Café darin,
dass man vom Leben der anderen ge-
streiftwird –obmanwill odernicht.Dies
wirft die wichtige Frage auf: Wo sitzt
man denn hier ambesten?

Eine Bühne, auf der die Figuren
auf- und abtreten

Ein Kollege, zu dessen Samstags-
ritual es gehört, über den Markt zu
schlendernunddanach im«Lavie»Zei-
tungenzu lesen, sitzt am liebsten imhin-
terenTeil desCafés. «Dashat etwas von
einem intimen Rückzugsort», meint er,
der nicht nur wegen derGipfeli kommt,
sondern auch «weil es dort viele Zeit-
schriften und Gratis-WLAN hat». Ein
Café ist stets auch eine Bühne, auf der
die Figuren auf- und abtreten. Wer die-
semSchauspiel folgenwill, setzt sicham
besten an die Fensterfront mit freiem
Blick ins Rauminnere oder an die Stein-
wandunter demgrossenBilderrahmen.

Nicht daheim und doch zu Hause –
so hat einmal einer den Grund erklärt,
warum die Menschen ins Café gehen.
Zwei Jahre nach der Eröffnung hat auch
«Lavieen rose»seineStammgäste.Man
erkennt sie daran, dass sie nicht auf-
schrecken,wennum9, 12, 15und19Uhr
jeweils die «Klanglampe»erklingt, eine
Konstruktion aus Leuchter und Orgel-
pfeifen. An der nahe gelegenen Kanto-
nalbank halten dreizehn Buslinien. Im
«Lavieen rose»kannmanhingegenden
Tagesfahrplanunterbrechenund fürkur-
ze Zeit aus demAlltagsfluss aussteigen.

Aufgeschnappt

Gutbelegt
Es ist ja so:Kaumbeschäftigtman
sichmit einemThemaoder einer
Person, taucht es oder sie überall auf.
Plantman beispielsweise Ferien in
Indien, findetman plötzlich nur noch
beunruhigendeNachrichten über das
Land, oder istman in einenHugo oder
eine Yvonne verliebt, begegnen einem
dauernd derenNamensvetter. In
unseremFall sind es also die Bach-
manns. Kaum sitztman imZug, wird
die Luzerner Confiserie zumGe-
sprächsthema – von Zürcherinnen.

Mankann janicht anders als lau-
schen.«Ich hättemehr Brot kaufen
sollen», sagt die eine Frau, TypDozen-
tinmit Familie und Eigenheim.Die
Jüngere erweist sich als Luzern-
Insiderin. «Das nächsteMal gehenwir
zu Bachmann, die haben das beste
Brot, das ich kenne. Innen leicht
feucht, aussenmit schöner Kruste. So
etwas findest du in Zürich nirgendwo,
nichtmal auf demMarkt.»Die Ältere
murmelt: «Hm, habe ich gar nicht
gesehen.»Man fragt sich insgeheim,
ob die Frau rosa-blind ist. «Kann nicht
sein. Bachmann gibt esmehrmals in
Luzern. Als ich noch hier studiert habe,
habe ichmich stets auf die Brote und
die feinen Salate gefreut.»

Jetztwird’s einWerbespot,denkt
man. Tatsächlich trägt die junge Frau
noch eine Schicht Lob auf und fügt
hinzu, dass einGrossverteiler versu-
che, die trendigen und gesunden Salate
zu kopieren – «allerdings kommen die
nicht ansOriginal ran».Wir nennen
hier keineNamen vonGescholtenen,
verraten den Zürchern aber: Bachmann
gibt’s bald auch bei euch. (she)

Undmanchmal
setzt sichan
einemruhigen
Nachmittag
plötzlichdieWelt
nebeneinen.

Jubiläumsbon ist nicht kumulierbar.
Angebot täglich so lange vorhan-
den. Pro Einkauf, Person und Tag ein
Gutschein einlösbar in allen Confi-
serie-Bachmann-Fachgeschäften.
Wir freuen uns auf Ihren Besuch.

Öffnungszeiten siehe:
www.confiserie.ch/standorte

Eine Packung
8er-Schutzengeli für

Fr. 8.70 statt Fr. 12.70.

Dieser Jubiläumsbon ist
gültig bis am 31. 1. 2018.

BON
Vier Franken Rabatt
auf 8er-Schutzengeli
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Ein Ort zum Verweilen, Geniessen, Reden, Lesen, Schauen – das Café ist eine Institution mit hohem Unterhaltungs- und Entspannungswert. Bild: Dominik Wunderli

Im «La vie» fühlen sich Gäste jeden Alters wohl. Bild: Eveline Beerkircher
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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%
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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%
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Den diesjährigen
Nationalfeiertag in den

USA erleben!

Samstag, 17. Mai 2014
10.00 - 14.00 Uhr

im Surseepark in Sursee
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