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Zurich

Confiserie Bachmann eroffnet vier neue Filialen
in Zurich — was macht sie so erfolgreich?

Familienbande Viele Backer kampfen mit Billigbrot und Fachkraftemangel, doch die Bruder

Raphael und Matthias Bachmann eroffnen Laden um Laden. Was machen die Luzerner anders?

Helene Obrist

Raphael Bachmann erkennt man
sofort. Die rosarote Backermiit-
ze verrit ihn. «Willkommen am
Schwanenplatz! Hind Sies guet
gfunde?», sagt er handeschiittelnd
zur Begriissung und fiihrt in den
hinteren Bereich seiner Luzerner
Confiserie. Raphael und sein Bru-
der Matthias Bachmann - eben-
falls mit rosa Miitze - fiihren die
Confiserie Bachmann.

Wihrend billiges Discounter-
Brot den Markt flutet und Bicke-
reien Miithe haben, Personal zu
finden, oder gar Filialen schlies-
sen, konnte es fiir die Bachmanns
kaum besser laufen. 21 Confiserie-
Fachgeschifte betreiben sie. Uber
die Hilfte davon steht in Luzern.

Seit sieben Jahren prangt das
Rosa der Confiserie Bachmann
aber auch an der Ziircher Bahn-
hofstrasse: 2018 eroffneten die
Bachmanns ihren dreistdckigen
Flagship-Store in der Innenstadt
und damit den dritten Zircher
Standort. Dort verkaufen sie Pra-
linés, Couscous-Salat oder Pau-
senbrotli. Weitere vier Standorte
folgen in diesem Jahr: im Circle
am Flughafen, am Bahnhof Sta-
delhofen, im Glattzentrum und
am Hauptbahnhof. Warum expan-
dieren die Bachmanns, wihrend
die Konkurrenz Filialen schliessen
muss? Was ist ihr Erfolgsrezept?

Confiseure in der
vierten Generation

Raphael und Matthias Bachmann
haben darauf keine kurze Ant-
wort. Sie sagen etwas geschliffene
Sitze wie «Unsere Mitarbeitenden
sind Unternehmer im Unterneh-
men» oder «Wir haben ein brei-
tes Angebot». Will man ihren Er-
folg genauer verstehen, muss man
ihre Anfinge betrachten. Die Brii-
derwachsen in einer Wohnung im
Luzerner Wesemlin-Quartier auf.
Direkt daneben steht die Backstu-
be des Vaters. Fiir Raphael ist klar,
dass er eine Confiseur-Ausbildung
beginnen will. Der zwei Jahre dl-
tere Matthias liebdugelt kurz mit
einer Architektenausbildung, ent-
scheidet sich aber ebenfalls fiir
eine Confiseur-Lehre. Nach ihrer
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Matthias Bachmann (links) und sein Bruder Raphael stehen taglich in der Backstube. Foto: Patrick Gutenberg

Ausbildung treten sie Ende der
1990er-Jahre das Erbe ihres Vaters
Raymond Bachmann an. Mit Ende
zwanzig iibernehmen 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 So6hne darauf-

hin das Unternehmen und listen
Maingel auf. Das geht sogar dem
toleranten Vater zu weit. Er bit-
tet seine SOhne, etwas weniger
stiirmisch vorzugehen. Nur weni-
ge Jahre spiter krempeln sie den

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

Die Bachmanns wissen, wie
man gutes Brot backt. Sie standen
jahrelang in der Backstube — und
tun es bis heute. Unterdessen lei-
ten sie zwar den Betrieb, aber die
Liebe fiirs Handwerk ist geblie-
ben. Man spiirt sie, wenn Raphael
Bachmann iiber ein Paillasse-Brot
spricht. Dann knetet er mit den
Hinden in der Luft einen imagi-
naren Teig und sagt: «Damit da-
raus ein spiralféormiges Baguette
entsteht, drehen wir den Teig von
Hand. In einer Maschine wiirde
der weiche Teig kleben bleiben.»

KI berechnet Teigtemperatur
in der Backstube

«Nattirlich», sagt Raphael Bach-
mann, «machen wir nicht alles
von Hand.» Man optimiere dort,
wo schwere Ware geschoben,
gehoben, transportiert werden
muss. Oder man berechne mit KI
die notwendige Teigtemperatur.

Die Bachmanns, das merkt
man im Gesprich, sind an sehr
vielen Stellen involviert. Neben
dem Handwerk ist dies wohl die
zweite Erfolgszutat: viel Engage-
ment, viel Arbeit. Als die Bach-
manns Kinder waren, leistete sich
die Familie kaum Ferien. «Die
strenge Arbeit lisst nur wenige
Tage des Ausspannens zu», heisst
es in der Bachmann-Chronik. Fe-
rien wiirden sie unterdessen ma-
chen, sagen Raphael und Matthi-
as. «Aber wenn wir arbeiten, sind
wir rund um die Uhr erreichbar.»

Uber 750 Angestellte beschif-
tigen die Bachmanns. Aber auch
sie kimpfen mit dem Fachkrifte-
mangel und miissen die Jobs at-
traktiver gestalten. In der Back-
stube arbeiten die Mitarbeitenden
im Schichtbetrieb. «So miissen die
Angestellten nicht nur am frii-
hen Morgen arbeiten.» Auf Ku-
nunu, der Bewertungsplattform
fiir Arbeitgeber, erhilt die Confi-
serie Bachmann 4,2 von 5 Punk-
ten — der Branchendurchschnitt
liegt bei 3,4. Die Zufriedenheit
der Mitarbeitenden sei den Bach-
manns wichtig, heisst es auch in
der Branche. Und: «Die Briider er-

ganzen sich sehr gut.» Sie verkor-
perten Handwerk und Tradition,
seien aber auch fiir die Zukunft
gut aufgestellt.

Dubai-Schoggi und Matcha-
Latte fiir die Kundschaft

Dafilir wappnen sich die Bach-
manns mit einem breiten An-
gebot fiir die Launen der Kund-
schaft. Bald gibts Matcha-Latte zu
kaufen. Dubaistyle-Praliné gehen
schon langer iiber die Ladenthe-
ke. Auf Bubble-Tea habe man ver-
zichtet, sagt Matthias Bachmann.
Dann ist da neben dem Hand-
werk, den langen Arbeitstagen
und dem Auge fiir Trends noch
die gute Portion Gliick. Den ers-
ten Standort in Sihlcity hitten sie
nicht aktiv gesucht. «Wir hatten
zu dieser Zeit noch keinen Busi-
nessplan. Wir wurden angefragt
und haben die Chance genutzt»,
sagt Matthias Bachmann. Fiir den
Standort an der Bahnhofstras-
se haben sie sich aktiv beworben.
Und der Laden lduft. Wie viel
Umsatz sie damit machen oder
wie viel Miete sie bezahlen, sa-
gen die Bachmanns nicht. Nur
so viel: «Unsere Produkte sind
in Zirich etwas teurer», sagt Ra-
phael Bachmann. Das liege an den
liangeren Anfahrtswegen und ho-
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, der Weg ist
viel zu weit.» Man wolle den Pro-
duktionsstandort in Luzern aber
ausnutzen und weiterentwickeln.
Mindestens zehn Jahre wol-
len die Bachmanns noch arbei-
ten. Dann sind sie im Pensionsal-
ter. Die anderthalb Fussballfelder
grosse Produktionsstitte in Lu-
zern soll bis dann umgebaut und
erneuert werden. Sodass die fiinf-
te Generation iibernehmen kann.
Ob ihre Kinder in ihre Fussstap-
fen treten, wissen sie noch nicht.
Das Interesse sei da, sagen die
Briider. Die Kids seien aber noch
jung. Und noch sind es die Bach-
manns der vierten Generation,
die die rosaroten Hiite tragen.

Rechtsstreit um geschutzten Ahorn blockiert Luxuswohnungen

Neubau in Riischlikon Anwohner sind gegen ein Mehrfamilienhaus. Threr Ansicht nach wiirde dieses zu nah an einen alten Baum rucken.

Es klingt harmonisch, wie die Ar-
chitekten einen alten Baum in ihr
Neubauprojekt einbeziehen wol-
len: Im «intimen Dialog mit ei-
nem geschiitzten hundertjahri-
gen Ahorn» soll in Riischlikon ein
neues Mehrfamilienhaus entste-
hen. Man habe den Laubbaum als
«objet trouvé und formstiftenden
Akteur» in den Entwicklungspro-
zess aufgenommen, heisst es auf
der Projektwebsite.

Der alte Bergahorn steht neben
einem Chalet in einem ruhigen
Wohnquartier unweit des Parks
im Griiene. Der Plan: das Haus
abreissen und bis 2027 durch ei-
nen Neubau mit vier luxuriosen
Eigentumswohnungen mit See-
sicht ersetzen. Obwohl der Ahorn
stehen bleiben soll, ist um den al-
ten Baum ein erbitterter Rechts-

streit entbrannt. Aus Sicht einiger
Anwohner bedroht das geplante
Gebdude den geschiitzten Baum.

Anwohner bemidngeln
Schutzvertrag

Wie zwei kiirzlich veroffentlich-
ten Urteilen des Verwaltungsge-
richts zu entnehmen ist, begann
der Konflikt 2022, als die Ge-
meinde mit der Eigentiimerin des
Grundstiicks einen Schutzvertrag
abschloss. Darin wurde festgelegt,
dass der Baum im Hinblick auf die
geplanten Bauarbeiten besonders
zu schiitzen ist: Der Vertrag defi-
nierte sogenannte Wurzel- und
Kronenschutzzonen und schloss
bauliche Eingriffe in Stammnahe
grundsatzlich aus. Doch offenbar
war der prachtige Baum aus der
Sicht einiger Anwohner dennoch

in Gefahr. Jedenfalls gelangten sie
trotz der Bestimmungen ans Bau-
rekursgericht und legten sowohl
gegen den Schutzvertrag als auch
gegen die anschliessende Baube-
willigung Rekurs ein.

TIhre Argumentation ist vielsei-
tig: Sie monieren etwa, der Ver-
trag sei rechtswidrig, weil der
Schutz des Baums an das Baupro-
jekt gekoppelt wurde. Weiter fal-
le die Wurzelschutzzone auf der
Nordseite zu klein aus. Dariiber
hinaus, so kritisieren sie, kom-
me das geplante Gebdude dem
Ahorn zu nahe und nehme ihm
seine Wirkung auf das Quartier.

Und sowieso miisse das be-
stehende Chalet auf dem Grund-
stiick erhalten bleiben, fordern
sie: Es bilde mit dem Nachbar-
haus ein ortsbildpragendes En-

semble und hatte deshalb unter
Schutz gestellt werden miissen.

Gericht sieht keine Probleme
mit Bauprojekt

Nachdem bereits das Baurekurs-
gericht beide Beschwerden ab-
gewiesen hat, bestatigt 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
Genehmigung des Schutzvertrags
noch bei der Erteilung der Baube-
willigung habe es formelle Mdn-
gel gegeben.

Im Urteil heisst es, dass pro-
jektbezogene Schutzvertrige der
gingigen Praxis im kantonalen
Denkmal- und Heimatschutz ent-
sprachen. Auch bei den konkreten

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

Ziel eines Schutzvertrags sei es,
den bestehenden Lebensraum des
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
werden miisste». Dass die Wurzel-
schutzzone in Richtung Norden
kleiner ausfalle, habe einen ein-
fachen Grund: Dort befinde sich
das Fundament des Nachbarge-
baudes. Schliesslich beurteilt das
Gericht auch den geplanten Abriss
des Chalets als rechtens. Das Ge-
baude aus den 1920er-Jahren sei

architektonisch unauffillig und
vom Gemeinderat bereits 2017
bewusst nicht ins Inventar aufge-
nommen worden. Darin liege we-
der Willkiir noch eine Verletzung
des Heimatschutzrechts. Es hand-
le sich um eine standardisierte
Bauweise, die einmalig von einem
Architekten entworfen worden sei
und beliebig oft wiederholt wer-
den konne.

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

Raphael Meier



Die Liebe flirs Handwerk bleibt, trotz Managementposition: Matthias (links) und Raphael Bachmann in ihrer Backstube in
Luzern.
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Matthias (links) ist zwei Jahre alter als sein Bruder Raphael Bachmann. Bis heute stehen sie taglich in ihrer Luzerner
Backstube.

Foto: Patrick Gutenberg




TEXT MAX FISCHER
FOTOS KURT REICHENBACH

ie Luzerner stechen mit dem
D markant eingesetzten Pink auf

Backermiitzen, Schiirzen, Trag-
taschen, Verpackungen und Liefer-
wagen von Weitem ins Auge. In Luzern
und Umgebung sind die «Bachmdnner»
schon seit Langem die Platzhirsche.
Nach dem Shoppi Tivoli im Aargau hat
Pink nun auch Ziirich erobert. Dort hat
sich Bachmann im Zentrum Sihlcity,
am Bleicherweg sowie am Renommier-
Boulevard Bahnhofstrasse in kurzer
Zeit eine Fangemeinde erschaffen.
Der neuste Coup: Auch der Flughafen
Zirich in Kloten strahlt jetzt rosarot —
Bachmann ist neu in The Circle. Es ist
das 22. Fachgeschift des Luzerner Un-
ternehmens, das in der vierten Gene-
ration von den Briiddern Raphael, 53,
und Matthias, 55, geleitet wird.

Handwerkliche Qualitat ist gefragt
Bei Bachmann geht es aufwirts, in
der Branche abwirts: Im Jahr 2000
hatte der Schweizerische Backer-Con-
fiseurmeister-Verband iiber 3900 Mit-
glieder - Anfang 2024 waren es noch
knapp 1800. Was macht Think Pink
besser? «Unser rosa Farbauftritt ist
ein aussergewohnlich starkes Wieder-
erkennungsmerkmal», sagt Matthias
Bachmann. Nur auffallen allein geniige
aber nicht, man misse die Erwartun-
gen der Kundschaft tiglich erfiillen,
so Bruder Raphael. «Wir haben ein
breites, qualitativ hochwertiges An-
gebot, setzen konsequent auf tradi-
tionelles Handwerk und leben unser
Frischekonzept — mit einem guten
Preis-Leistungs-Verhdltnis sind das
unsere Trimpfe.»

Das Fachgeschift am Bahnhof in
Luzern beliefert Bachmann fiinfmal
taglich, alle andern zwei- bis dreimal
von der Produktion aus im Luzerner
Tribschen-Quartier. «Deshalb kénnten
wir beispielsweise in Genf keine Filiale
eroffnen.»

Traditionelles Handwerk wird gross-
geschrieben: «Solange es noch keine
Maschine mit zehn Fingern und viel
Gefiihl gibt, wird das auch so bleiben»,
sagt Raphael Bachmann. Jeder Teig
ruht mindestens zwolf Stunden. Jede
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Die rosaroten Co nlseu re tgnd Bacl ?F‘aus Luzern
mischen nicht nur optisch die Branche auf:
Matthias, Juliane und Raphael Bachmann
haben ihr Handwerk von der Pike auf gelernt.
lhr neuster Coup: das 22. Fachgeschaft im Circle
am Flughafen Zurich.

ety

Soropdhony =

Matthias, Juliane und
Raphael Bachmann (v. l.)
dekorieren im Produk-
tionsbetrieb im Luzerner
Tribschen-Quartier frisch
hergestellte Torten.
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Von Generation zu Generation:
Die Eltern Margrith und
Raymond schauen bei ihren
Besuchen immer noch genau,
welche Siissigkeiten die Sohne
Raphael und Matthias sowie
Schwiegertochter Juliane auf
den Tisch zaubern.

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

Die Bachmanns sind iiberzeugt, dass
Innovationen enorm wichtig sind. Sie
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investieren deshalb viel Zeit und Geld
in die Produktentwicklung. Auf den
Social-Media-Kandilen lassen sie sich
inspirieren, was in ist und wohin der
néchste Hype fithren konnte.

Tiktok-Salat zum Zmittag

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

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

JULIANE BACHMANN

95

Tonnen

Bachmann im Jahr.

638

Mitarbeitende
sind fiir das
Luzerner Unter-
nehmen tatig.

120

Tonnen
Glace stellt Bach-
mann jahrlich her.

1897

startete
der erste Bach-
- mann in der Alt-
stadt von Sursee.

war monatelang der angesagte Super-
food.

Ein grosses Plus: Bachmann wird
sowohl als Bicker wie auch als Choco-
latier wahrgenommen. Das Highlight:
Zwei Millionen Schutzengeli gehen
jedes Jahr tiber den Ladentisch, es ist
das meistverkaufte Produkt — und welt-
weit geschiitzt. Man kann damit einer
lieben Person oder sich selber Gliick
wiinschen.

Geniessen und Gutes tun!

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

Schoggi verarbeitet

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

Coup: Man schenkt mit dem
Kauf eines Schutzengeli doppelt
Freude. Ein Teil des Schutzengeli-
Erloses fliesst in die Bachmann Stif-
tung. Diese setzt sich fiir jene ein, die
nicht auf der Schoggiseite des Lebens
stehen. Sie hat zudem in den Kakao-
Anbauldndern Ghana und Elfenbein-
kiiste schon vor Jahren je eine Schule
gebaut und das Projekt «Family Farm
School» lanciert. Die jungen Menschen
lernen in drei Jahren das Wichtigste
iiber den Kakaoanbau. Zu Hause kon-
nen sie die Theorie eins zu eins in
die Praxis umsetzen — so erreichen sie
einen hoheren Lebensstandard.
Ubrigens: Die Idee fiir den pinken
Auftritt stammt weder von Juliane noch

WIRTSCHAFT

von Raphael oder Matthias Bachmann.
«Unser Grossvater Hans zog in den
5o0er-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 Stissem in
Verbindung brachte und sich Manner
oft unwohl fithlten, mit einer rosaroten
Tragtasche durch die Stadt zu laufen.
«Unbeirrt zog unser Vater aber das
Farbmarketing durch - zum grossen
Gliick!»
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AUSLAND

Estlands Aussenminister
warnt Europa SEITE 10

Zoé Mé wappnet sich
gegen Allergien SEITE 15

Endloses Hickhack um die
Ausschaffung von IS-Terrorist

SCHAFFHAUSEN Der Iraker Osamah M., mutmass- grund eines Entscheids des Schaffhauser Obergerichts
lich der Chef einer Schweizer IS-Zelle, ist seit 2012 freikommen sollen, weil die Maximaldauer der Aus-
in der Schweiz. 2016 wurde er verurteilt wegen ter- schaffungshaft abgelaufen war. Ein superprovisori-
roristischer Umtriebe, kann aber nicht in den Irak scher Entscheid des Bundesgerichts stoppte das. Nun
ausgeschafft werden. Gestern Morgen hétte er auf- geht das juristische Hin und Her weiter. SEITE 9

Raphael (I.) und Matthias Bachmann schildern * ‘
|m grossen Interwew mit 20 Minuten, wie S|e

-Bachmann-Bruder
f«Schwelssausbruche

SEITE 12

ANZEIGE

Online-Infoabend
Aus- und Weiterbildungen in Medien, Kommunikation und Design

Schule fiir Gestaltung
Bern und Biel ;

Mittwoch, 23. April, 18 Uhr
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Seit 2018 ist Bachmann inder
Bahnhofstrasse 89. 20min/M. scherrer

Familienbetrieb in
vierter Generation

ZURICH In vierter Generation,
von Matthias und Raphael Bach-
mann gefiihrt, betreibt die Con-
fiserie Bachmann 21 Fachge-
schafte mit iber 650 Mitarbei-
tenden. Die Geschichte der
Confiserie reicht bis 1897 zu-
rick, als Urgrossvater Anton
Bachmann die Backerei Stadt-
muhle in Sursee libernahm.
Seither hat sich das Unterneh-
men von einer Quartierbackerei
zu einer der fihrenden Backerei-
Confiserien des Landes entwi-
ckelt. Am 20. Dezember 2018
wurde die Filiale an der Ziircher
Bahnhofstrasse 89 er6ffnet. SIH
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JobCloud AG, JobCloud HR Tech GmbH,

LZ Linth Zeitung AG, OFEX AG, Plakanda GmbH, Plakatron
AG, swiss radioworld AG, Tamedia Abo Services AG,
Tamedia Advertising AG, Tamedia Basler Zeitung AG,
Tamedia Espace AG, Tamedia Finanz und Wirtschaft AG,
Tamedia Publications romandes SA, Tamedia Publikationen
Deutschschweiz AG, Tamedia ZRZ AG, ticinOnline SA,

TX Services d.o.0. Beograd-Novi Beograd, TX Services,
Unipessoal Lda, Zattoo Deutschland GmbH, Zattoo Inc.,
Zattoo AG, Zilrcher Oberland Medien AG

Confiserie Bachmann: Die
Zuckerbrider im Hohenflug

ZURICH Matthias und
Raphael Bachmann
haben einen slissen
Giganten geschaffen -
das Doppelinterview.

Die Briider Matthias (55) und
Raphael Bachmann (53) haben
es mit dem Luzerner Familien-
betrieb an die luxuridseste
Strasse des Landes geschafft.
Im Interview in der Ziircher
Prestigefiliale gewdhren sie
einen intimen Blick hinter die
Schoggiwand.

Hatten Sie eine Chance, nicht
Konditoren zu werden?
Raphael Bachmann: Fiir mich
nicht, ich wollte immer Kondi-
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.

Es war keine Metzgerlehre.
Matthias Bachmann: (lacht)
Wir sind oberhalb der Back-
stube aufgewachsen. Kaum
sind wir die Treppe runter, hat-
ten wir ein Sttick Teig in der
Hand. Ich habe deshalb die
Fiihler auch nach etwas ande-
rem ausgestreckt, mich am
Ende aber trotzdem fiir die
Konditorlehre entschieden.
Was war ausschlaggebend?
MB: Wir haben die Selbststin-
digkeit der Eltern immer positiv
vermittelt bekommen. Es war
trotz Arbeit harmonisch.
Wollten Sie nicht von der
Backstube hinaus in die Welt?
RB: Das sind wir. Als wir 21
bzw. 23 waren, hat uns unser
Vater nach Japan geschickt, um
ein anderes Confiseriechand-
werk zu erlernen.

Wieso gerade Japan?

MB: Es gibt in Tokio eine Kon-
ditorei Bachmann. Das Mutter-
haus 1:1 als Kopie - mit vielen
Nebenfilialen. Der erste japa-
nische Konditormeister hatte
die Konditorei gegriindet und
das gesamte Konzept samt
Branding iibernommen.

Was haben Sie dort gelernt?
MB: Kein Witz - den Luzerner
Lebkuchen. In Japan haben sie
die Rezeptur verdndert und
leichter, weniger siiss gemacht.
Es ist zwar nicht mehr original,
aber schlicht besser.

Wie kam es zur Prestigefiliale
an der Bahnhofstrasse?

MB: Ich war in Ziirich und fuhr
mit dem Auto vorbei. Ich dach-
te mir, das wiére es doch. Wenig
spater tat sich die Moglichkeit
auf, ein Konzept einzureichen.

Wie hoch ist die Miete? Der
Vormieter zahlte rund 700000
Frankenim Jahr.

MB: Das legen wir nicht offen.
Sie ist marktgerecht und sollte
nicht mehr als zwolf Prozent
des Umsatzes betragen.
Fragen wir anders: Ist der
Standort fiir Sie rentabel?

MB: Wir haben pro Tag im
Schnitt rund 25000 Kunden.
Das heisst, es lohnt sich. Ziirich
an sich bleibt ein starker
Wachstumsmarkt - deshalb
folgen bald auch neue Filialen
im Circle und am Stadelhofen.
Sie gelten speziell in Ziirich als
verhialtnismassig glinstig.

RB: Wenn man nicht zehn, son-
dern tiber siebzig Prozent des
Marktes anspricht, verkauft
man mehr und hat demnach
mehr frische Waren im Laden.

Abgesehen von Preis und Fri-
sche - was macht Bachmann
eigentlich so erfolgreich?

MB: Zum einen sind wir mutig.
Hier oder damals am Luzerner
Schwanenplatz eine Filiale zu
eroffnen, braucht Mut. Alle
sagten, wir tiberlupfen uns. Bis
es lauft. (lacht) Dann ist es dem
Standort geschuldet.

...und zum anderen?

MB: Zum anderen haben wir
eine gewisse Innovationskraft,
was uns unabhingig und agil
macht. Zudem arbeiten wir viel
fiir unseren Erfolg - und sind
bodensténdig geblieben.

Wie viele Schoggihasen ver-
kaufen Sie rund um Ostern?
RB: Es sind einige Tausend.
Das Interview in voller Lénge
findest du auf 20min.ch.

Silvan Haenni/Désirée Pomper

Chma Shops graben Schwelzer Handel 1,34 Milliarden ab

Die Konkurrenz aus China ist gross. panos pictures

ZURICH Zahlen zur Auswu'kung
von Temu, Shein und Aliexpress auf
den Schweizer Handel gibt es kaum.
Die auf E-Commerce spezialisierte
Firma Carpathia, die nahe an
Schweizer Handlern dran ist, wagt
nun eine neue Schitzung.

Im Jahr 2023 sollen die drei
Shops in der Schweiz kombiniert
einen Umsatz in der Hohe von rund
960 Millionen Franken erzielt ha-
ben. Letztes Jahr waren es laut
Carpathia 1340 Millionen Franken,
wobei vor allem der Anteil von

Temu stieg, von 350 auf 700 Millio-
nen Franken. Die China-Shops ent-
zogen allein dem Kleiderhandel
tiber eine halbe Milliarde Franken
pro Jahr, bloggt die Firma. Nicht nur
Shein setzt auf Mode, auch Temu
und Aliexpress generieren viel Um-
satz damit. «Das ist heftig, vor allem
wenn man die Ultratiefstpreise be-
denkt, und Shein und Temu sind ja
erst seit 2022 respektive 2023 in der
Schweiz aktiv», schreibt Carpathia-
Inhaber David Morant im
Blog. MUR



Confiserie Bachmann: Vom Vierwaldstattersee an die
Bahnhofstrasse
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Confiserie Bachmann: «Bei der Bahnhofstrasse haben wir
Schweissausbriiche gekriegt»

Matthias und Raphael Bachmann haben aus dem Traditionsunternehmen einen stssen
Giganten gemacht. Vor der Schoggiwand an der Zurcher Bahnhofstrasse erklaren die
Bruder, wie sie es an die luxuridseste Strasse der Schweiz geschafft haben — und wieso
Lebkuchen in Japan besser schmecken.

Bachmann: Darum gehts

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

o Mit Uber 600 Mitarbeitenden und 21 Filialen ist Bachmann eine der fihrenden
Backerei-Confiserien der Schweiz.

o Die Filiale an der Zurcher Bahnhofstrasse ist die grosste des Filialnetzes und zieht
taglich rund 25'000 Kunden an.

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

Als die weltweit bekannten Gebruder Wright im Jahre 1903 den ersten Motorflug
unternahmen, gab es die Confiserie Bachmann bereits. Etwas mehr als 100 Jahre spater,
2006, haben die Bruder Matthias (55) und Raphael Bachmann (53) das 1897 gegrindete
Familienunternehmen in der vierten Generation Ubernommen.

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-Fllgel nicht erst mit dem Prestige-Standort an der Zircher
Bahnhofstrasse in weit entfernte Teile der Welt ausschlagen.

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

Raphael Bachmann: Also fur 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.
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https://www.20min.ch/story/confiserie-bachmann-bei-der-bahnhofstrasse-haben-wir-schweissausbrueche-gekriegt-103320365

Was ist die Confiserie Bachmann?

In vierter Generation von Matthias und Raphael Bachmann geflihrt, betreibt die
Confiserie Bachmann 21 Fachgeschafte mit Gber 650 Mitarbeitenden. Zwei weitere in
Zurich werden noch dieses Jahr folgen.

Die Geschichte der Confiserie reicht bis ins Jahr 1897 zurlck, als Urgrossvater Anton
Bachmann die Backerei Stadtmuhle in Sursee Ubernahm. Seither hat sich das
Unternehmen von einer Quartierbackerei zu einer der fihrenden Backerei-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 Stuck Teig in der
Hand.

Was war fiir die Entscheidung ausschlaggebend?

Matthias Bachmann: Wir waren immer im Betrieb und haben die Selbststandigkeit
unserer Eltern immer sehr positiv vermittelt bekommen. Es war trotz viel Arbeit irgendwie
harmonisch. Ich habe deshalb zwar die Fuhler auch nach etwas anderem ausgestreckt,
aber mich am Ende trotzdem fur 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, Miteigentiimer und Co-Geschéftsflihrer 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 lhre Eltern nach Asien expandiert?

Matthias Bachmann: Nein. Der erste japanische Konditormeister hat die Konditorei
Bachmann gegrundet und auch das gesamte Konzept samt Branding Ubernommen. 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 fir 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 verandert und etwas leichter, weniger suss 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 Brussel. Als ich dann auch noch in
einem Zurcher Schokoladen-Betrieb die kaufmannische 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 naturlich, dass unser Vater loslassen konnte. Damit hatte er nie
ein Problem.

Konsumieren die Leute heutzutage tendenziell spater?

Raphael Bachmann: Als Backerei 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 fur die
Geburtstagsfeier am Abend bei uns einkauft. So haben wir einen relativ grossen
Kundenfranken. Das ist unser Erfolgskonzept.
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Zwei Briider, immer zusammen, seit Jahrzehnten. Wie gut harmonieren Sie zu
zweit?

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

Raphael Bachmann: ... und ich mehr der Visionar, reisse Dinge an. Wir erganzen 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 Geschaftsleitung und bringt bei Uneinigkeit die weibliche Perspektive rein.

Was macht diese Perspektive aus?
Matthias Bachmann: Viele unserer Kunden sind mannlich, die fur ihre Frau oder Partnerin
Sussigkeiten kaufen. Diese Endabnehmerinnen missen wir bestmdglich verstehen.

Wiedererkennungswert: In Luzern und Zurich sieht man das pinke Bachmann-Logo mittlerweile an
geflhlt jeder Ecke.
20min/Michael Scherrer

Ist Ihr Logo schon immer Pink gewesen?

Raphael Bachmann: Nein. Unter unserem Grossvater war das Logo noch grin und braun
— damals hatte man braun noch eher mit Sussigkeiten 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 grin bzw. braun schon besetzt — also setzte er auf Pink. Und
siehe da, er hatte Recht: Heute ist Pink mit Stissem verbunden, und Pink ist ganz klar mit
Bachmann verbunden, trotz anfanglichem Gegenwind.

Was fur Gegenwind?
Raphael Bachmann: Es gab schon Kollegen unseres Vaters, die anfanglich Mihe 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 spat wird. Oder dass unsere Eltern zwischenzeitlich nach Sarnen gezogen sind —
und den Ort wieder verlassen haben, weil man sich beim Jassen verstritten hatte.

Sussigkeiten, soweit das Auge reicht: Bachmann ist bekannt fiir seine Confiserie-Spezialitaten.
20min/Michael Scherrer
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Um den Fuhrungsstil lhrer Eltern zu kennen, brauchten Sie keinen Chronisten. Wie
handhaben Sie lhre mittlerweile Giber 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 andersformige Torten der kreativen Patissiers. Das wollten wir Glbernehmen,
doch es war ein Flop.

Raphael Bachmann: Eine Kundin sagte mir: In der Schweiz wisse man gar nicht, wie man
die in gleichférmige Stlcke schneiden sollte. (lacht) Solche Produktfehler gab es einige.
Und naturlich 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-Jahrigen erklaren
wollen, wer wir sind. Heisst: Wir mussen junge Leute ansprechen. Das schaffen wir mit
einem gewissen Sortiment und einem guten Preis-Leistungsverhaltnis. 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 Zurich als verhaltnismassig gunstig.

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,
wahrend so viele andere in lhrer 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 Zircher Bahnhofstrasse eine Filiale —
oder damals diejenige am Luzerner Schwanenplatz — zu erdffnen, braucht Mut. Alle
sagten, wir wirden uns Uberlupfen. Bis es lauft. (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
unabhangig und agil macht. Zudem arbeiten wir viel fur unseren Erfolg - und sind
bodenstandig geblieben.

Kommt Bachmann irgendwo nicht gut an?

Raphael Bachmann: Grosse wird schnell mit Dominanz gleichgesetzt. In Luzern kam das
nicht Uberall gut an. Immer wieder hiess es, wenn wir Filialen eréffnen, 'was, schon weder
e Baachme?!'

Und was entgegnen Sie jeweils?

Raphael Bachmann: Schauen Sie, ein Starbucks oder eine Migros erdffnet auch tberall
Standorte. Dort stort es auch niemanden. Wir haben immerhin die ganze Wertschopfung
in Luzern und zahlen hier die Steuern. Das ist bei anderen Ketten ja nicht unbedingt der
Fall.

Prestige-Projekt an der Ziurcher Bahnhofstrasse

Die Confiserie Bachmann eroéffnete ihre Filiale an der Zurcher Bahnhofstrasse 89 am 20.
Dezember 2018. Dieser Standort ist der grosste des Luzerner Familienunternehmens und
erstreckt sich Uber drei Etagen mit Uber 600 Quadratmetern Flache.

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

Zirich war lange kein Thema fiir 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 fur eine Messe in Zurich und bin mit dem Auto
vorbeigefahren. Da war noch ein Kleiderladen drin — auch mit etwas Pink im Logo
lustigerweise. Ich dachte mir, das war's ja eigentlich. Wenig spater tat sich dann
tatsachlich die Moglichkeit 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 Eigentumern 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 hun angeschlagen gewesen.

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

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

Matthias Bachmann, Miteigentiimer und Co-Geschéftsfiihrer Confiserie Bachmann

Bei solchen Betragen miissen 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
Schweissausbriiche gekriegt. Zum Gluck konnten wir das Lokal, bis wir bereit waren, der
Ikea als Pop-up untervermieten.

Wie wurden Sie in Zirich aufgenommen?

Raphael Bachmann: Uns hat noch niemand gefragt, was wir hier machen. (lacht) Nein, im
Ernst, wir wurden viel warmer empfangen, als wir das teils in Luzern spuren. Hier mag
man mutige Unternehmer. Ich denke, das hat auch damit zu tun, dass wir niemanden
verdrangen wollen. Klar sehen wir das zu einem gewissen Grad als sportlichen
Wettbewerb. Aber wir machen primar Dinge, um es uns selbst zu beweisen.

Sie wurden von den Ziircher Riesen wie etwa Lindt & Spriingli 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 schatzen 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
gegrundet, um uns als Grossbetriebe innerhalb des Branchenverbands bestmdglich zu
vertreten.

Welcher Tag lauft an der Bahnhofstrasse am besten?
Matthias Bachmann: Montag lauft am besten, Sonntag am schwachsten. 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 verandert.
Da mussen wir uns laufend anpassen. Zurich 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 Moglichkeiten.

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

Raphael Bachmann, Miteigentiimer und Co-Geschéftsfiihrer Confiserie Bachmann
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Wie fuhlt es sich an, durch die noble Bahnhofstrasse zu laufen und das eigene
Geschaft zu sehen?

Raphael Bachmann: Nattrlich versplrt 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: Spatestens seit der Filiale an der Bahnhofstrasse kommen
Investoren beispielsweise aus Dubai, die ein Franchise erdffnen wollen.

Das ist fur Sie kein Thema?

Matthias Bachmann: Raphael war sogar schon merhmals da und hat das gepruift. 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 lhre weitere Expansionsstrategie?

Raphael Bachmann: Mit Backwaren verhalt es sich etwas anders, aber Schokolade kann
man grundsatzlich nur dort gut verkaufen, wo man sie mit Tradition verknupfen kann —
zum Produkt, aber auch zum Unternehmen. Fur uns heisst das, wir kdnnen eigentlich nur
dahin, wo man uns schon kennt.

Thema «Filialisierung»: Hat man im Confiserie-Sektor als Kleinunternehmer
tiberhaupt noch eine Chance - oder braucht es das «Modell Bachmann», um
tiberleben zu konnen?

Matthias Bachmann: Ich denke schon. Der Punkt ist eher: Eine einzige Filiale ist schon
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 halt
einen unabhangig.

Unabhangig?

Matthias Bachmann: Nehmen wir das Beispiel Nussflllung. Fir 20 Nussgipfel am Tag
lohnt es sich nicht, eine eigene Nussfillung zu produzieren. Da kauft man sie beim
Grosshandler ein. Fur Hunderte oder Tausende Nussgipfel am Tag aber lohnt sich eine
eigene. So behalten wir unsere Unabhangigkeit.

Kultprodukt «Schutzengeli»

Das «Schutzengeli», das wohl bekannteste Produkt der Confiserie Bachmann, ist ein
handgefertigtes Truffes aus Schweizer Milchschokolade, geflllt mit zarter Pralinécréme,
umhullt von knusprigem Waffelkrokant und verziert mit goldenen «Engelsfligeln».
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«Schutzengeli»: Das wohl bekannteste Produkt der Confiserie Bachmann.
Confiserie Bachmann AG

Jedes Stick tragt eine liebevolle Botschaft wie «Viel Gluck» oder «Danke» und eignet
sich perfekt als sisses Geschenk. Zudem spendet Bachmann zehn Prozent des Gewinns
an die eigene Stiftung, die Bildungsprojekte in den Ursprungslandern der Zutaten
unterstutzt. Bachmann passt sich an: Mittlerweile gibt es die Schutzengeli auch als
Dubai-Schoggi.

Welche Kunden sind lhnen 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 lhnen
nicht zu schaffen, dass viele Leute im Home-Office bleiben?
Raphael Bachmann: Auch hier gilt, dass wir uns standig anpassen mussen. Aber klar,
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wenn die Leute nicht mehr aus dem Haus gehen, haben wir ein Problem. Noch ist das ja
nicht der Fall. Starker spurbar ist eine Veranderung in der Arbeitshaltung.

Koénnen Sie das ausfiihren?

Raphael Bachmann: Wir brauchen Leute, die gerne am Wochenende oder auch sehr frih
morgens arbeiten. Es ist streng und gewissermassen kompromisslos. Wir hatten, speziell
nach der Pandemie, grosse Muhe, genugend Personal zu finden.

|,...,,

Die Confiserie Bachmann zahlt heute tuber 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 grundsatzlich etwas anders, fordern eine
neue, etwas lockerere Atmosphare. Das hat bislang geholfen. Aber wir kdnnen in diesem
Bereich noch viel dazulernen.

Wie fiihren sie die Generation Z?

Matthias Bachmann: Eine junge Mitarbeiterin hat wahrend 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
spat kommen wird. Wir einigten uns auf einmal — und lobten sie danach fur 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 uiber den Beruf weitergebildet, heute sind Sie langst in der
Chefetage. Was brauchen Sie eigentlich noch davon?

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

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

Viel Leidenschaft, wenig Freizeit: Wie behalten Sie lhre Work-Life-Balance im Griff?
Matthias Bachmann: Wir haben immerhin die Freiheit, uns zu gewissen Zeitpunkten Zeit
fur 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 flr den FC
Luzern.

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

Matthias Bachmann, Miteigentiimer und Co-Geschéftsflihrer 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, spuren wir dies nicht gross Ubers Ganze gesehen. Beim Kakao und auch beim
Kaffee hatten wir nicht unwesentliche Preissteigerungen im Rohmaterial, aber auf den
Endpreis halt sich dies im Rahmen fur ein Genussmittel der 1. Klasse.

Spiiren Sie bereits eine Veranderung im Konsumverhalten — etwa eine Hemmung
der Konsumkultur — oder erwarten Sie eine?

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

Wieviele Schoggihasen verkaufen Sie schatzungsweise 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 zahlt

178 Kommentare
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und immer das Ziel vor Augen, den Kunden etwas
Einzigartiges zu einem fairen Preis anzubieten zu
konnen!

125 Jahre Bachmann, was machen Sie besser als lhre
Mitbewerber?

Das musste man eigentlich unsere Kunden fragen, denn
es werden jedes Jahr mehr (lacht). Wir machen es aus
herzhafter Leidenschaft. Ob wir aber wirklich sonst etwas
besser machen als die Konkurrenz, moéchte ich mir nicht
anmassen, denn auch wir kochen nur mit Wasser. Aber
sicher haben wir eine enorm grosse Portion Leidenschaft
in jedem unserer Produkte drin. Ganz wichtig ist, dass
man nur gute Produkte herstellen kann, wenn man auch
gute Rohmaterialien einsetzt und daflr braucht es gute
Fachkréfte die wissen was wo eingesetzt werden muss.

Auch Frische ist entscheidend! Der Kunde ist nur
bereit einen Mehrwert zu bezahlen, wenn er die
Frische auch selber schmeckt.

Mehr als 500 Personen arbeiten im
Unternehmen, wie ist lhre Fithrungskultur?
Wir haben eine sehr familidre Firmenkultur und
mochten nahe bei den Mitarbeitenden sein.
Klar, je grosser das Unternehmen wird, desto
schwieriger ist das in der Praxis umzusetzen. Aber
da machen wir uns stets intensive Gedanken

wie wir dies noch besser pflegen kénnen. Und
dabei hilft uns vor allem auch die Digitalisierung,
damit wir uns mehr austauschen kénnen.

Aber die Herausforderung ist gross, eine flache
Organisation halten zu kdnnen. Doch zugleich ist
es auch sehr spannend.

Bei lhnen arbeiten Menschen aus
verschiedenen Kulturen, sorgt das auch fiir
Konfliktpotential?

In unserem Unternehmen arbeiten Menschen
aus 34 Nationen miteinander, trotzdem

haben sehr wenig Probleme. Wir versuchen
unseren Mitarbeitern immer zu erkldren, dass
egal auf welcher Ebene jemand arbeitet, alle
Personen respektvoll auf gleicher Augenhohen
behandelt werden miissen. Nicht jede oder
jeder versteht das gleiche unter Dienstleistung,
doch wir mdchten unseren Kunden die beste
Dienstleistung bieten - dafiir geben wir alles!
Und selbst wenn jemand ein differenzierte
Meinung zu einem Thema hat, man soll es
immer ausdiskutieren kénnen. Wichtig ist, dass
wir weiterhin eine klare Kommunikationskultur
leben und jeder Kultur auch eine Stimme
geben - ein Problem soll immer mit einem 4-
oder 6-Augengesprach gelost werden kdnnen.
Da reicht eine E-Mail nicht, es braucht den
personlichen Kontakt.

Bachmann ist bekannt fiir Trends, wo holen
Sie die Inspiration fiir neue Trends und was
kommt Neues von Bachmann?

Wir holen unsere Inspiration nattirlich nicht nur in
der Schweiz, wir blicken tiber die Grenzen hinaus
und zudem sind wir natdirlich auch selber sehr
kreativ. Viele Sachen kommen beispielsweise
auch vom Internet, jemand fangt mit etwas

an und pl6tzlich entsteht ein viraler Trend

und moglicherweise sogar ein Produkt. Aber
schlussendlich muss man dieses Produkt dann ja
auch noch entwickeln. Ich glaube gerade da ist
unsere Starke, dass wir es bezahlbar umsetzen
kénnen und es trotzdem noch etwas spezielles ist.



Monatliche News auf
lifestyle-zentralschweiz.ch

Ligestyle

Stimmt es, dass ist dafiir extra ein Entwicklungsteam
haben?

Ja, es sind dafiir konstant 1,5 - 2 Stellen im Einsatz. Dies sind
vor allem Impulsgeber die immer wieder aufritteln und uns
aufzeigen, wo man sich entwickeln kann oder muss. Und auf
der anderen Seite bringen diese Personen auch etwas quer
ein: Sie informieren sich im Netz, auf Socialmedia, auf Messen
oder im Ausland zum Beispiel in London. Das ist wirklich sehr
wichtig flr unser Unternehmen.

Sie legen grossen Wert auf die Regionalitédt der
Rohmaterialien, wie machen Sie das?

Genau, mit gewissen Partnerschaften arbeiten wir seit
Jahrzehnten zusammen. Das ist kein Lieferanten-Kunden-
Verhéltnis, sondern ist eine Partnerschaft. Das fangt bei
Fleisch an, denn da ist es eine wichtige Vertrauenssache. Wir
belegen ein Sandwich nur mit Fleisch welches wir auch selber
mit Genuss essen. Dariiber gibt es zwar viele Diskussionen,
denn es gibt Leute die sagen, in ein Sandwich musse nicht der
teuerste Schinken. Denn viele denken, wer 6ffnet schon das
Sandwich und guckt rein?

Und wie wichtig ist fiir Sie Nachhaltigkeit beziiglich
Verpackung und z.B. Becher?

Das ist und wird immer wichtiger, ein Thema das uns seit
Jahren enorm beschéftigt. Es gibt auch da immer wieder
Trends und wenn man dann wirklich dahinter blickt, muss
man sich leider vor Augen fiihren, dass es nicht so nachhaltig
ist wie man anfangs dachte. Ein Beispiel: Anstelle von PET
setzten unsere Mitbewerber ein 100% naturliches Material
ein. Ich fand dann heraus, dass dieses neue Trend-Produkt
von Amerika nach China verschifft wird, in China wird es dann
zur Form verarbeitet und danach von China in die Schweiz
exportiert. Dann fragt man sich dann schon ob das wirklich
nachhaltiger ist. Klar, das Produkt selber ist schon nachhaltig,
doch aufgrund der Transportwege stimmt die Okobilanz dann
eben nicht mehr. Das ist manchmal echt die Schwierigkeit das
die Konsumenten es verstehen, dass eben nicht immer alles
nachhaltig ist obwohl es auf der Etikette steht. Hier versuchen
wir als Familienbetrieb sehr ausgewogen zu evaluieren und
zu entscheiden was wir wirklich anbieten.

Welches sind die Dauerrenner von Bachmann?

In erster Linie sind es die Schutzengeli, die gibt es schon
11 Jahre und das ist ein Produkt welches sich wahnsinnig
entwickelt hat. Wir sind natrlich aber auch fiir unser Brot
mit den vielen verschiedenen Sorten bekannt, fiir unsere
Schokolade und auch die Pralinés wie der Wasserturm
Stein welcher ein sehr bekannter Brand geworden ist. Wir
versuchen stets mit unseren Marken den Kunden einen
Mehrwert zu bieten. Qualitativ muss es top sein und auch
visuell immer sehr speziell.

Vor vier Jahren eroffneten Sie ein Betrieb an der
Bahnhofstrasse in Ziirich - hat sich dieser Schritt gelohnt?

Der Ziircher Markt bietet fr uns enormes Potential. Wir
haben uns diesen Expansionsschritt sehr lange Gberlegt,
aber mein Bruder und ich waren damals inmitten unserer
Geschéftstatigkeit in der 4. Generation und daher haben
wir es gewagt. Mein Bruder und ich sind ja auch Konditoren,
Confiseur und Chocolatiers, diesen Beruf haben wir von

der Pike auf gelernt und daher haben wir immer Chancen
gepackt wenn wir diese gesehen oder erahnt haben. Ziirich
hilft uns, dass wir unser Unternehmen in dieser globalen
Welt weiterentwickeln kdnnen und dass wir uns auch in
Zukunft gegeniiber den Grossverteilern profilieren kénnen
- die drangen immer mehr in den Markt.

Wie wurde Bachmann in Ziirich aufgenommen?
Erstaunlich gut! Als Luzerner hat man da wohl einen
Innerschweizer-Bonus. Wir haben uns 3 bis 4 Jahre
Aufbauzeit gegeben, doch schon bereits nach 2,5 Jahren
ging es richtig ab. Dann kam die Pandemie, die einen
Dampfer gab, aber wir sind bereits wieder zuriick auf
Kurs. Noch fehlen zwar die die Touristen, doch zum Gliick
kénnen wir auch ohne sie erfolgreich in Zirich arbeiten.
Die Touristen schatzen unsere Chocoaltierkunst sehr und
wir sind sehr gliicklich haben wir den Schritt nach Zirich
gewagt.

Expandieren Sie bald noch in andere Schweizer Stadte?
Zur Zeit ist gar nichts in diese Richtung geplant. Wir

sind so stark gewachsen in den letzten Jahren und
md&chten nun mal kurz innehalten und unsere Strukturen
den Verhaltnissen anpassen. Zudem mdissen wir auch

viele Aufgaben welche die Pandemie mit sich brachte
bewaltigen. Es gibt also viele Hausaufgaben zu machen.
Aber klar, wenn wir irgendwo eine Chance sehen, dann
nutzen wir sie. Doch andere Stadte wie Bern oder Basel sind
wirklich momentan kein Thema.

Auch Online ist Bachmann z.B. mit Torten stark
vertreten, wie wollen Sie digital am Ball bleiben?
Online und Retail wird kilinftig komplett verschmelzen.
Es gibt z.B. Bestellungen online und holen es dann im
Laden ab oder sie bestellen im Bus und holen es beim
Vorbeigehen am Bahnhof ab. Da kommt eine grosse
Welle auf uns zu und es ist unumgdanglich das wir uns
diesen neuen Mdglichkeiten widmen und sie unseren
Kunden anbieten. Natirlich miissen wir auch unsere
Ladenkonzepte diesem Trend anpassen - der Kunde will
immer schneller bedient werden und Uberall einkaufen. Das
ist herausfordern aber sehr spannend.

Sie sind ein grosser FC Luzern Fan - warum?

FCL bedeutet fiir mich Heimat und es weckt in mir ein
Zusammengehdrigkeitsgefiihl. Ich spiele und sehe sehr
gerne Fussball. In der Zentralschweiz ist das der grosste
Sportverein und man unterschatzt oft was der FCL flir
eine Wirtschaftskraft hat und verursachen kann. Man sah



das beim letzten Cupsieg vor einem Jahr,
denn schlussendlich kdnnen auch viele
Unternehmen profitieren wenn der FCL
Erfolg hat. Man muss einander helfen und
pushen, das ist doch toll fiir unsere Region!
Hopp Lozarn!

Wie wichtig ist fiir Sie Familie?

Familie ist das A und O. Sehr wichtig, es gibt
einem Geborgenheit und Kraft. Es ist toll
eine Familie zu haben und dabei zu wissen,
dass man sich immer aufeinander verlassen
kann.

Sie arbeiten sehr viel, wie und wo tanken
Sie Kraft?

Natdrlich sehr viel in der Familie. Aber ich
kann auch im Geschaft gut auftanken.
Wenn ich mich mit meinen Mitarbeiter
austausche, tut mir das auch gut. Das ist
auch im gewissen Sinne meine erweiterte
Familie.

Was ist lhr Lebensmotto?
Es ist immer schwer, bevor es leicht wird.
Stay cool!

Bachmann
(7]

Online lesen:
(QR-Code scannen)

k¥
Confiseur Bachmann AG

Schwanenplatz 7
6002 Luzern

Tel. 041 2277070
kundendienst@confiserie.ch
www.confiserie.ch

V.I.n.r.: Raphael Bachmann, Juliane Bachmann,
Margrith & Raymond Bachmann, Matthias Bachmann.

Weitere Standorte:

« Luzern: Schwanenplatz mit Café,
Tribschenstadt mit Café,
Kantonalbank, Bahnhof Luzern,

La vie en rose® mit Café,
Alpenstrasse 9,
Gelateria am Quai,
Rossligasse 17

« Ebikon: Mall Of Switzerland mit Café

« Kriens: Pilatusmarkt mit Café

« Emmenbriicke: Emmen Center mit Café

« Stans: Landerpark mit Café

 Zug: Metalli
Zugerland mit Café

« Steinhausen: Zugerland mit Café

« Ziirich: Sihlcity,

Ziirich Bahnhofstrasse mit Café

« Spreitenbach: Shoppi Tivoli

« Sursee: Surseepark mit Café
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US-Marktin Gefahr

Noch gibt es Hoffnung auf eine politische Losung. Doch wenn die US-Zo6lle in der Hohe von 39 Prozent kommen,
verteuern sich fiir Amerikaner viele Zentralschweizer Produkte massiv - oder sie miissen ganz darauf verzichten.

Maurizio Minetti

Einmal im Leben im renom-
mierten «Wall Street Journal»
zitiert werden; welcher Ge-
schiftsmann wiinscht sich das
nicht? Raphael Bachmann hat
das geschaftt, auch wenn der
Anlass kein erfreulicher ist.
Die US-Wirtschaftszeitung hat
am Wochenende ftber den
39-Prozent-Zollhammer fiir die
Schweiz berichtet. Unter dem
Titel: «Trumps <Ohrfeige>
bringt die neutrale Schweiz ins
Kreuzfeuer des Handelskriegs».

Das «Journal» beschreibt,
wie einige Firmen gleich am
Nationalfeiertag Sofortmass-
nahmen ergriffen haben. So hat
die Luzerner Confiserie Bach-
mann den Zugang zum Online-
Shop fiir ihre US-Kundschaft
gesperrt. Auch Geschéftskun-
denin den USA werden vorerst
nicht mehr beliefert. Keine
«Guardian Angels» mehr fiir
Amerikaner also, wie Bach-
mann die handgefertigten
Truffes «Schutzengeli» in den
USA nennt.

Inhaber Raphael Bachmann
fiihrt auf Anfrage aus, man sei
gerade dabei gewesen, den US-
Markt aufzubauen. «Wir inves-
tieren seit rund drei Jahren mas-
sivinden USA. Das Potenzial ist
riesig, es ist ein Wachstums-
markt.» Auf Linkedin ergéinzte
er: «Unsere <Schutzengeli> ste-
hen fiir Hoffnung, Herzenswiér-
me und Menschlichkeit - fiir al-
les, was in dieser Welt gerade so
dringend gebraucht wird. Aber
sie fliegen nicht durch Mauern
aus Misstrauen, Misstonen und
Missgunst. Wir verlieren keinen
Markt. Wir gewinnen unsere
Haltung. Denn es geht nicht um
Profit. Es geht um Prinzipien.»

Thermoplan:
«Der absolute Super-GAU»

Solch klare Aussagen und Hand-
lungen sind eher rar. In den ver-
gangenen Monaten teilten viele
Zentralschweizer Unternehmen
in Bezug auf die US-Zdlle mit,
man analysiere die Situation, er-
arbeite Szenarien oder priife
Handlungsoptionen. Die fami-
liengefiihrte Confiserie kann
sich diese Klarheit leisten, zu-
mal sich der Umsatzverlust in
Grenzen hilt.

Doch es gibt zahlreiche
KMU, die Produkte hauptsich-
lich fiir den US-Markt herstel-
len. Fiir Firmen wie etwa den
Schwyzer Messerhersteller Vic-
torinox oder den Obwaldner
Motorenhersteller Maxon ge-
horen die USA zu den wichtigs-

ten Exportmairkten. Der Star-
bucks-Lieferant Thermoplan
aus Weggis wire besonders
stark betroffen. Geschiftsfiih-
rer Adrian Steiner sagte dem
«Blick»: «39 Prozent sind der
absolute Super-GAU.» Uber 30
Prozent der Produkte exportiert
Thermoplan nach Nordameri-
ka. Man misse eine Produktion
von Kaffeemaschinen in den

— L —

Raphael Bachmann bei der Herstellung der «Schutzengeli».

USA in Betracht ziehen, sagt
Steiner. Er bleibt aber optimis-
tisch: «Wir setzen alles daran,
Kurzarbeit und vor allem Ent-
lassungen zu vermeiden.»
Doch wer eine starke Markt-
macht und kein Klumpenrisiko
hat, kann selbst den horrenden
Zollvon 39 Prozent an die End-
kundschaft weiterreichen. Bei-
spiel Emmi: Zwar produziert

Die wichtigsten Exportdestinationen
Anteil der Exporte nach Zielland, 2024, in Prozent
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der Luzerner Milchverarbeiter
primar «lokal fiir lokal» - aber
nicht nur. Soist Emmi einer der
wichtigsten Produzenten von
Gruyere AOP fiir den Export.
Eine Firmensprecherin sagt,
dass man sich bereits im zwei-
ten Quartal dieses Jahres ge-
zwungen sah, wegen zoll- und
wechselkursbedingter Entwick-
lungen Preiserhohungen fiir

Bild: zvg

diese Kisespezialititen vorzu-
nehmen. «Die neuen Rahmen-
bedingungen erfordern nun
eine erneute Anpassung der
Preise.» Heute gilt ein Zoll von
10 Prozent auf Schweizer Gruy-
ére fur US-Amerikaner, ab Don-
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
fir die Zentralschweiz weiterhin
wichtig ist (siehe Tabelle).

Nidwalden exportiert
am meistenin die USA

Fiir den Kanton Nidwalden wa-
ren die USA 2023 die grosste
Exportdestination mit einem
Anteil von 42 Prozent - 2024
waren es 47 Prozent. In Luzern
istder US-Anteil an den Expor-
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.

Dass die USA fiir Nidwalden
sowichtig sind, hat mit der enor-
men Bedeutung des Stanser
Flugzeugherstellers Pilatus zu
tun. Fast die Hélfte des Gesamt-
umsatzes erwirtschaftet Pilatus
in den USA; PC-12 und PC-24
sind in diesem Markt absolute
Bestseller. Zwar produziert Pila-
tus-wie Emmi-auch vor Ortin
den USA, aber eben nicht nur,
wie die Exportzahlen zeigen.

Gefragt, wie sich die 39 Pro-
zent auf das Geschift auswir-
ken werden, sagt ein Firmen-
sprecher: «Pilatus erwartet,
dass der Bundesrat eine ad-
dquate Losung fiir 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. Fiir Pilatus
steht zu viel auf dem Spiel.

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 Verfligung stehenden Op-
tionen und Kontakte zu nutzen,
um in Nachverhandlungen eine
Verbesserung der Zolltarife zu
erreichen». Deren Hohe stehe
im internationalen Vergleich
«weit ausserhalb jeglicher Ver-
hiltnismassigkeit» und werde
die KMU-Wirtschaft des Kan-

tons Luzern stark belasten.
«Folgen dieser volkswirtschaft-
lich schadlichen, einseitig ver-
héangten Zdlle sind sinkende
Exporte, tiefere Margen und
eine gebremste Investitionsta-
tigkeit bei den KMU», so der
KMU- und Gewerbeverband
Kanton Luzern.

«Keine Schnellschiisse
veranstalten»

Man erwarte von Bund und
Kanton zusitzlich eine struktu-
relle, regulatorische und steuer-

liche Entlastung fiir die KMU-
Wirtschaft im Inland. «Trotz
der zu erwartenden, erhebli-
chen Schwierigkeiten: Die
Schweizer KMU zeichnen sich
seit jeher durch hohe Flexibili-
tit, Innovationsfahigkeit, Pro-
duktivitit und Resilienz aus»,
heisst es vom Verband. «Die
Schweiz tut gut daran, beson-
nen zu bleiben und angesichts
des US-amerikanischen Drucks
keine Schnellschiisse und
schon gar keinen Ausverkaufzu
veranstalten.» (mha)

Anlagefonds ANZEIGE
Konditionen bei der Ausgabe 4. Kombination von 2) und 3) Bezeichnung Wahrung Ind. Wert =+ LUKB Expert-Aktien Nordamerika-P-  USD 2/7e 22840 47 ZugerKB Aktien ESG USA (USD) A USD 2/7e 23866 81
und Riicknahme von Anteilen: 5. Besondere Bedingungen bei der 2025 LUKB Expert-Aktien Ausland -P- CHF 2/7e 1470 -20 \
1. keine Ausgabekommision und/oder Gebiihren zugun- Riicknahme von Anteilen. Anlagestrategiefonds C RE DI T S U I S S E
sten des Fonds (Ausgabe erfolgt zum Inventarwert). Besonderheiten: Vorsorgefonds ZugerkB St ESE A CHRB CHF 2/1e 12348 14
2. Ausgabekommision zugunsten der Fondsleitung a) wachentliche Bewertung, b) monatliche Bewertung, Luzerner 0844822 811 ugerkB Str ESE Ausgewogen (CHF) e - -

und/oder des Vi (kann bei gleict
Fonds je nach Vertriebskanal unterschiedlich sein).

3. Transaktionsgebiihr 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 Riicknahme von Anteilen:

1. Keine Riicknahmekommission und/oder
Gebiihren zugunsten des Fonds
(Riicknahme erfolgt zum Inventarwert).

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

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

¢) quartalsweise Bewertung, d) keine regelméssige Aus-
gabe und Riicknahme von Anteilen, e) Vortagespreis,

f) friihere Bewertung, g) Ausgabe von Anteilen voriiberge-
hend eingestellt, h) Ausgabe und Riicknahme

von Anteilen voriibergehend eingestellt, i) Preisindikation,
) in Liquidation, x) nach Ertrags- und/oder
Kursgewinnausschiittung

Fondseintrdge kénnen bei CH Regionalmedien AG,
041429 52 52 oderi i dia.ch
disponiert werden.

Sponsor /= | ¢ SWISS EXCHANGE

www.six-swiss-exchange.com

Kurse ohne Gewahr

Kantonalbank www.lukb.ch

Strategiefonds

LUKB Expert-Ertrag CHF 2/7e 15400 13
LUKB Expert-Zuwachs CHF 2/1e 21600 08
LUKB Expert-Wachstum CHF 2/1e 11750 04
Aktienfonds

LUKB Expert-TopGlobal CHF 2/1e 27750 -07

LUKB Expert-TopSwiss -P-
LUKB Expert-Aktien Schweiz -P-

CHF 2/7e 18560 65
CHF 2/7e 13530 58

LUKB Expert-Tell CHF 2/1e 12320 76
LUKB Expert-Aktien Euroland -P- EUR 2/1e 13990 102
LUKB Expert-Aktien Euroland S/M EUR 2/1e 14700 139

LUKB Expert-Vorsorge 25 -E-
LUKB Expert-Vorsorge 45 -E-
LUKB Expert-Vorsorge 75 -E-
LUKB Expert-Vorsorge 100 -E-

CHF 2/7e 11500 06
CHF 2/7e 18290 11
CHF 2/1e 14570 17
CHF 2/7e 11050 16

Obligationenfonds

LUKB Expert-Obligationen CHF-P- ~ CHF 2/7e 9900 03

041709 11 11
'€ zuger Kantonalbank www.zugerkb.ch
Aktienfonds
ZugerkB Aktien ESG Schweiz(CHR) A CHF 2/7 ¢ 14586 33
ZugerkBAKlien ESG Europa (EUR)A EUR 2/7e 14684 81

ZugerKB Str ESG Dynamisch (CHF) B~ CHF 2/7e 12405 11
ZugerKB Str ESG Konservativ(CHR) B CHF 2/7e 10479 12

Vorsorgefonds

ZugerKB Aktien ESG Schweiz (CHF) BV CHF 2/7e 9562
ZugerKB Obligationen ESG (CHF BV ~ CHF 2/7e 10321
ZugerKB Str ESG Ausgewogen (CHF) BV CHF 2/7e 11571 13
ZugerKB Str ESG Dynamisch (CHF) BV CHF 2/7e 12804 10
ZugerKB Str ESG Konservativ (CHF) BV CHF 2/7e 10317 11

Obligationenfonds
ZugerKB Obligationen ESG (CHF) A
ZugerB Obligationen ESG (CHF) B

CHF 2/7e 108.98
CHF 2/1¢ 10888

Vermdgensverwaltungsfonds
Swiss & Glob Inc Str YId CHF Q-acc
Swiss & Glob Inc Str Bal CHF Q-acc
Swiss & Glob Inc Str Gr CHF Q-acc
Privilege 20 CHF Q-acc

Privilege 45 CHF Q-acc

CHF 2/7e 10026 00
CHF 2/1e 11617 06
CHF 2/1e 13264 12
CHF 1/7e 10843 08
CHF 2/7e 13037 08
Privilege 35 CHF Q-acc CHF 1/7e 11342 14
Privilege 75 CHF Q-acc CHF 1/1e 12208 20
UBS (Lux) Syst Index Fd Yield CHF Q-accCHF 2/7e 11032 16
UBS (Lux) Syst Index Fd Balan CHF Q-accCHF 2/7 e 12588 19
UBS (Lux)SysIndxFd GrCHFQ-acc ~ CHF 2/7e 14496 27

Kursquelle “

< Infront



WAS MACHT EIGENTLICH?

Wenn der 88-jahrige Raymond
Bachmann von seinem Unter-
nehmen erzahlt, geschieht dies
stets in der Wir-Form. Obwohl
er seit drei Jahren nicht mehr
im Verwaltungsrat ist, schaut
er regelmassig in der Firma vor-
bei. Er half auch Bernhard Ruetz
bei der Erarbeitung des 2024
herausgekommenen Buches
«Die Bachmanns. Eine Familie
von Grindern».

Der visionare Confiseur

«Ich habe immer gesagt, ich wolle ein Weggli-Backer wer-
denv, erzahlt Raymond Bachmann, der im «Wasmali-Beck»
in Luzern mit einer Schwester und zwei Briidern aufgewach-
sen ist. Nach drei Jahren Kantonsschule absolvierte er die
zweijahrige Lehre als Backer-Konditor in Schaffhausen. Ob-
wohl ihm die Zeit fern von seiner Familie zugesetzt hatte,
liess er sich fir weitere zwei Jahre in Genf zum Confiseur
ausbilden und arbeitete danach in der Béckerei-Konditorei
seines Onkels in Basel.

Da ihm der Vater Hans Bachmann das Geschift erst nach
einer Verheiratung iibergeben wollte, eréffnete er 1962 im
Hotel Monopol seinen ersten Laden mit Spezialititen des
Vorgangers und Praliné-Rezepten aus Genf. Schon damals
wusste er um die Bedeutung einer starken Marke fiir die
Werbung. Angeregt vom Fotografen und Grafiker Hans
Blittler, wahlte er Pink als Firmenfarbe und dnderte seinen
Vornamen von Raimund in Raymond. Als drittes Geschaft
konnte er am 1. Mai 1965 endlich die Béckerei-Konditorei im
Wesemlin tibernehmen, 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 Méglichkeit gepackt

Mit dem Unternehmergeist seiner aus Ettiswil stammenden
Vorfahren entwickelte er das Unternehmen kontinuierlich
weiter und beschreibt seine Strategie: «Wenn ein Geschift an
guter Passantenlage aufgegeben wurde, packte ich zu. Oder
auch nach dem Brand des Bahnhofs in Luzern und bei der
Eroffnung des ersten Shopping-Centers in Emmen.» So kam
er 1980 auch zu den dringend notigen neuen Produktions-
rdumen. Als die fiir die geplante Uni reservierten Rdume an
der Tribschenstrasse wegen der verlorenen Abstimmung leer

standen, schrieb er sofort ein Gesuch an den Stadtrat und er-
hielt zu seiner Uberraschung schon nach zehn Tagen eine
Antwort. Der leidenschaftliche Backer-Konditor und Confi-
seur liess sich auch von Vorwiirfen, er habe andere Bécke-
reien kaputt gemacht, nicht bremsen. Vielmehr konzentrierte
er sich auf die Qualitdt seiner Produkte mit natiirlichen
Zutaten ohne Zusatzstoffe.

Neben dem intensiven Berufsleben blieb wenig Zeit fiir an-
dere Interessen. Schmunzelnd erzahlt er von seiner Freund-
schaft mit Emil Steinberger, mit dem er friiher als begeister-
ter Fasndchtler intrigierend von Beiz zu Beiz unterwegs war.
Ein besonderes Erlebnis war 2002 der Empfang als Zunft-
meister der Zunft zu Pfistern Luzern bei Berufskollegen in
London.

Zu seiner grossen Freude stiegen die S6hne Matthias und
Raphael nach Wanderjahren im Ausland in den Betrieb ein,
organisierten ihn neu und ibernahmen 2007 in vierter Gene-
ration die Verantwortung fiir das Familienunternehmen. Mit
Stolz blickt Raymond Bachmann auf sein Lebenswerk zurtick:
«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 gegriindet und u.a. im Landesinnern der Elfen-
beinkiiste eine landwirtschaftliche Schule fiir Kakaoanbau
fir 70 Jugendliche aufgebaut.» Er schitzt das gute Arbeits-
klima im Betrieb, wo vom Lehrling bis zu den Chefs alle per
Du sind und freut sich iiber das Interesse der finf Enkelkin-
der am Familienunternehmen. Den Kontakt mit ihnen pflegt
er unter anderem bei regelmissigen gemeinsamen Mittages-
sen. Mit Lesen, Wandern und Fitnesstraining halt er sich fit
und erzdhlte am Pro Senectute Gonnervereinsanlass im
Mai aus seinem Leben. «Gut gemacht, Opa», meinte danach
der dlteste Enkel. TEXT UND FOTO: MONIKA FISCHER

Pro Senectute Kanton Luzern 2 | 25
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‘h Matthias und Raphael Bachmann, die charmantperfekten Ver uhrer'_.__.._ ..ri"
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Confiserie Bachmann - 3 =%
die Konsequenz exzellenter Bachm:
Geniisse L

Die Confiseur Bachmann AG ist als die Top-Confiserie in Luzern, der Zentral-
schweiz und weit dariiber hinaus bekannt. Ihr guter Ruf basiert auf einer lang-
jahrigen traditionell gewahrten und laufend an zeitgemésse Bediirfnisse
angepassten Meistertradition. In die Leistungsentwicklung flossen nicht nur in-
novatives Wirken, sondern auch die Kunst internationaler Confiserieunterneh-
men, mit denen sich die Gebriider Bachmann austauschten und daraus fiir den
Schweizer Markt richtungsweisende Confiserieartikel kreierten.

Alleinstellung

Die Confiserie Bachmann entstand durch eine Ubernahme der Béckerei Stadtmiihle
in der Altstadt von Sursee durch Anton Bachmann im Jahr 1897. Er verkaufte diese
wieder und erwarb 1934 die Backerei Wesemlin in Luzern. Dabei schaffte er es, sich
als Quartierbdckerei einen guten Namen zu machen. 1962 erdffnete sein Sohn,
Raymond Bachmann, seine erste Filiale im Luzern Hotel Monopol und bald darauf
weitere Fachgeschafte. Raymond Bachmanns S6hne 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 S6hne im Jahre 1997 ins elterliche Geschéft ein. Beide fiihren den Betrieb
heute in der 4. Generation. Das Unternehmen beschaftigt rund 650 Mitarbeitende
und zdhlt zu den bedeutenden Arbeitgebern der Zentralschweiz.

Die Confiserie Bachmann bietet neben Brot und Snacks, exzellente Schokoladen
und Pralinés wie auch saisonale Spezialitdten, einen Apéro-Service mit feinsten
und abwechslungsreichen Delikatessen, Salate, Meniis und Getrdnke an. Ebenso
gehdren Brote, Snacks und exzellente Schokoladen zum Sortiment, aus dem sich
auch Kundengeschenke zusammenstellen lassen. Eine weitere Spezialitat sind Tor-
ten nach thematischen Motiven. Aus dem ganzen Sortiment kdnnen 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 mdglich, die Bachmann Stiftung zu griinden. Die Unterneh-
mensentwicklung zeigte eine gesunde Kontinuitdt und ein Geflhl flr eine solide
Krisenimmunitdt gegen interne oder externe Belastungen. Doch gesellschaftliche
und globale Entwicklungen sowie Verdnderungen in der Konsumlandschaft haben
ihre eigene Dynamik und fordern auch die Confiserie Bachmann.
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Aus der Griinderzeit: historische Wesemlin Béckerei in Luzern um das Jahr 1934

--'1..

¢ =/ Bachmann an ﬂer angéSagten Bahkhofstrasse-in Ziirich




Confiseur Bachmann AG, Konsequenz exzellenter Genuisse | 41

Der Buchautor fiihrte das Gesprach mit Matthias Bachmann, Co-CEO
der Confiserie Bachmann.

Welche schwerwiegendsten Herausforderungen mussten Sie in den letzten Jah-
ren bewiltigen 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 unmdglich. Die Agilitat unseres Unterneh-
mens wurde auf die Probe gestellt. Nach dieser Zeit fehlten nach und nach die
Fachkrdfte 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
fiir die Zukunft geristetes Unternehmen zu tbergeben, das gesund, schlagkréftig
und mit guten Perspektiven im Markt steht.

Diese Verdnderung war notig, 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-
sdtze, mit welchen sich alle Mitarbeitenden identifizieren konnen. Wir arbeiteten
intensiv an der Firmenkultur und am «Employer-Branding». Dabei haben wir ein
Wertehandbuch entwickelt und unter anderem die Du-Kultur eingefiihrt. Abgeleitet
von der Bachmann-Vision haben wir das «Markenhaus» im Jahre 2022 neu definiert.
Mit dem kiirzlich eingefiihrten ERP-System setzten wir aktuell das Sortiment auf
den Priifstand und optimieren die Arbeitsabldufe. Das Unternehmen ist in der Fiih-
rung auf flinf Sdulen abgestitzt:

e Produktion @ Supply Chain & IT @ Finanzen & Verkauf ® Marketing/Innovation
oStabsstellen. Mehr dariber: www.bachmann-karriere.ch/ueber-uns#
orgastruktur

Gemaéss den Risikofaktoren der Studie dieses Buches in Bezug auf ihre Auswirkung
auf die 6konomische Widerstandsfahigkeit nimmt Matthias Bachmann weiter Stel-
lung zu den Massnahmen der Confiserie.

Pandemiebedingte Einschrankungen und wirtschaftliche Unsicherheit

Die Einschrankungen sind heute aufgehoben. Gewisse gesellschaftliche Verdnde-
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 Kundenstrome bis hin zum Einkaufsverhalten haben sich
verdndert.
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Ebenso haben sich nach der Pandemie die Perspektiven und Anspriiche der Bevdl-
kerung grundsatzlich verdndert. Wir begegnen diesem verandertem Verhalten
durch die Erh6hung unserer Angebotsattraktivitdt und einem zusdtzlichen 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 KPlIs, eine Finanzplanung und einen Businessplan. Das
verbessert gleichzeitig unsere Fundamentalbewertung des Unternehmenswertes.

Wir kénnen auf wirtschaftliche Gegebenheiten und auch grosstenteils auf die In-
flation reagieren. Wahrungsschwankungen tangieren dank unseres Gesdchafts-
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 tber die letzten
Jahre schnell aus. Vor allem auch ausldndische Marken machten sich in der Schweiz
breit, expandierten stark und wachsen weiter. Sie brauchen oft keine grossen Miet-
flachen. Viele Retailflachen sind in den letzten Jahren frei geworden, einerseits
durch die Digitalisierung, andererseits durch den generellen Wandel im Markt. In
unserer Branche zdhlt jedoch der persdnliche Kontakt zum Kunden. Der gibt uns
Ruckmeldung, wie wir am Markt angenommen werden.

Zunehmender Digitalisierungsdruck

Dieser ist Fluch und Segen. Die Kunst ist es, die verfligbaren Mittel (und es hat nie
genug dafir), richtig und nachhaltig zu investieren, um die Wirtschaftlichkeit der
Betriebsabldufe und die Marke zu stdrken. Es braucht gutes Gesplr, um in diesem
Bereich auf die richtigen Partner zu setzen, da die Abhédngigkeit sofort gross wird.
Dieser Faktor ist nicht zu unterschdtzen. Dabei hilft uns aus der Erfahrung eine ge-
wisse Intuition fir den wertesichernden Umgang mit unseren Partnern.

Fachkrafte-, Personal- und Nachwuchsmangel

Der Mangel an Fachkrdften wird uns noch langer beschaftigen. 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 fordern wir tiber unser Wertehandbuch.
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Energieverfligbarkeit, Volatilitat der Energiepreise

Die Energiepreise und deren Verfligbarkeit kdnnen wir schlecht beeinflussen und
sind unter anderem abhangig von der Innenpolitik, der Weltwirtschaftslage sowie
der Kriegsgeschehen, welche von heute auf morgen die Ausgangslagen dndern
kénnen. Dies ist vor allem bei langfristigen Investitionen zu berdicksichtigen. Unsere
Absicherung geht in Richtung achtsamerem Umgang mit den verfligbaren Ener-
gieressourcen und einer durchgdngigen Forderung der Energieeffizienz.

Cyber- und Datensicherheit

Um das Risiko von Cyberangriffen einzuddmmen, braucht es ebenfalls Investitionen.
Dieses Thema ist hoch brisant und wird auch in Zukunft bleiben. Die kostenglins-
tigste Investition sehen wir in der Mitarbeiterschulung. Wir missen unsere Mit-
arbeitenden flr eine hohere Datenverantwortung sensibilisieren.

Steigende Innovations- und Technologieanforderungen

Fiir uns als Handwerksbetrieb sind diese Anforderungen nicht dringlich, aber fir
die Weiterentwicklung und den Fortbestand von grosser Bedeutung. Bei der Qua-
litdt unserer Innovationen und der technischen Evolution diirfen 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
prifen.

Steigender Weiter- und Fortbildungsdruck
Der Massstab ist unsere Leitkultur. Sie hilft uns, Defizite rechtzeitig aufzuspiiren
und selektiv nachzuqualifizieren.

Steigender Kooperations - und M&A-Druck

Da wir ein unverschuldetes, eigenstandiges Familienunternehmen sind, haben wir
diesen Druck nicht. Zudem folgen wir seit Beginn einer nachhaltigen Familientra-
dition, die auf Wertschdtzung und Wertschopfung basiert. Das schliesst nicht aus,
dass wir bei Bedarf und passenden Gegebenheiten den Zukauf von geeigneten Leis-
tungspartnern erwdgen.

Steigender Biirokratiedruck

Gesetze und Verordnungen, die uns das Leben erschweren, sind eine Tatsache. Lo-
kale Familienunternehmen, welche die gesamte Wertschdpfungskette 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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Mit politischer Arbeit in Wirtschafts- und Branchenverbdnden machen wir auf un-
sere Situation aufmerksam und setzen auf Entlastung in der Biirokratie.

Nachteilige politische Entscheidungen

Wir beobachten unseren und die auslédndischen Mérkte 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, dsterreichischen
und luxemburgischen Berufskollegen aus und kénnen voneinander lernen.

Auswirkungen geopolitischer Entwicklungen

Obwohl wir ein lokales Unternehmen sind und grosstenteils mit lokalen Rohstoffen
arbeiten, so wéchst die Kakaobohne oder der Kaffee nicht in unseren Breitengraden.
Daher haben die geopolitischen Entwicklungen sofort eine direkte Auswirkung auf
die Verfligbarkeit gewisser Rohstoffe und schliesslich auch auf deren Preise. Diese
Abhidngigkeit versuchen wir durch unsere Sortimentsgestaltung in den jeweiligen
internationalen Rohstoffverfiigbarkeiten abzufangen.

Anderungen im Konsumverhalten

Dieses hat sich in den letzten Jahren zu unseren Gunsten entwickelt, sofern die
Backereien 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 dndert sich nicht von heute auf morgen,
aber man darf den Zug nicht verpassen. Aufholen ist immer schwierig, in jedem
Marktbereich. Wahrend 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.

Personalengpasse, 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 iberzeugt, dass wir das ernten,
was wir sahen. Das steht auch in unserem Leitbild.
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Flihrungsstile

(patriarchalisch/matriarchalisch, charismatisch, kooperativ/demokratisch,
partizipativ, l6sungsorientiert)

Der Flihrungsstil wird aus unserem Leitbild abgeleitet. Wir haben unsere Leitsatze
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 kdnnen. Daran arbeiten wir taglich. Wir beobachten, dass unsere Mit-
arbeitenden an neuen Aufgaben und Herausforderungen wachsen.

Vereinfachung statt Verkomplizierung von Prozessen

Sehr wichtig, ein standiger Prozess, der viele Probleme 16st. Da haben wir als Fami-
lienunternehmen einen grossen Vorteil, weil wir schnell und unbdiirokratisch Pro-
zesse dndern, vereinfachen und verbessern kdnnen. Darin sind wir stark und dies
ist eine unserer «Lieblingsdisziplinen». Im Weiteren ermdglicht der Weg in mehr
Standardisierung gleichzeitig eine hohere Transparenz und eine intelligentere Ef-
fizienz.

Okologisierung der Ablaufe
(Kreislaufwirtschaft)

Jene werden immer wichtiger, auch durch den
politischen Druck und die Kosten die abgewalzt
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 dussern das nicht direkt,
setzen aber voraus, dass wir 6kologisch wirtschaf-
ten. Tun wir das nicht, werden sie uns friither oder
spater den Ricken kehren.

Die Bach-Mannschaft gratuliert ihrer Kundschaft
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Handwerkliche Backkunst, das Ergebnis jahrzehnterlanger Erfahrung
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Steigender Kostendruck durch Rohstoff- und Energiepreise

Die Einflihrung des ERPs gab uns Kostentransparenz. Diese ist notwendig, um die
richtigen Entscheide zu treffen bezliglich Sortiment, Wertschépfung, 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, beziliglich Attraktivitdt des Arbeitsplatzes, Alleinstellung,
Produktqualitit, Genuss, Frische, Kreativitat, Verfligbarkeit oder Kunden ori-
entierter Service durch lhre Biackerei 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 Pinko.
www.bachmann-karriere.ch/think-pink

Resilienzprofil

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

Kleines Gliick wird riesengross
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Anfang Jahr ist die Geschichte des Luzerner
Traditionsunternehmens Bachmann in Buchform
erschienen: «<Die Bachmanns - eine Familie von
Grundern». Auf unterhaltsame Weise blickt Autor
Bernhard Ruetz auf beeindruckende 130 Jahre
zurlick. Die Zeitreise mit zahlreichen Bildern
gewdhrt auch einen spannenden Einblick in

die Historie unserer Branche.

«Panissimo» traf den 88-jahrigen Raymond Bachmann fiir ein Interview in
Luzern. Anfang der 1970er-Jahre libernahm er den Betrieb in dritter
Generation von seinem Vater Hans. Das war der Startschuss fiir eine
unglaubliche Erfolgsstory: Von einer Luzerner Quartierbackerei zu einem
schweizweit fiihrenden Unternehmen in der Backerei-Confiserie-Branche.

WAS HAT DICH BEI DER RECHERCHEARBEIT BESONDERS
BEEINDRUCKT?

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

IM BUCH SIND AUCH DIE JAHRE DES ZWEITEN WELTKRIEGS
BESCHRIEBEN. FUR 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 fiirs Backen. Damit umging mein Vater die rigorose behord-
liche Kontingentierungspolitik. Aber wir mussten achtgeben, nicht erwischt
zu werden. Unser Vater legte deshalb immer einige Zwetschgen tber die Eier.

IM BUCH STEHT, DASS DU EINEN EIGNUNGSTEST MACHEN
MUSSTEST. WESHALB?

Es wurden sogar zwei Tests gemacht. Obwohl mir der Backer-Beruf gefiel
und ich oft in der Backerei mithalf, stand fiir meine Eltern keineswegs fest,
dass ich den Betrieb spater Glbernehmen werde. Zum Ende der Primarzeit
liess mein Vater am «Praktisch-Psychologischen Institut Zurich» ein
Eignungsgutachten erstellen. Darin steht, dass ich ein kluger, aufgeweckter
und eher Gberdurchschnittlich begabter Junge sei.

DU KONNTEST DEN BETRIEB DEINES VATERS DANN TROTZDEM
NICHT SOFORT UBERNEHMEN, DA ER VON DIR VERLANGTE, DASS
DU ZUERST HEIRATEN MUSSTEST. IM ENDEFFEKT EIN GLUCKSFALL!
Ja, ja! Ich hatte damals noch gar keine Frau gehabt, die ich héatte heiraten
wollen (lacht). Ich habe erst mit 34 Jahren geheiratet.

ANSTELLE DER BACKEREI DEINES VATERS HAST DU IM
ALTEHRWURDIGEN HOTEL MONOPOL - GERADE NEBEN DEM
BAHNHOF IN LUZERN - EINE CONFISERIE UBERNOMMEN...
...ich war Uiberzeugt, dass die Lage ausgezeichnet sei. Ich habe das
Geschéaft von Wendelin Baumann Gbernommen, der damals eine Koryphéde
in der Confiserie war.

KURZ GEFRAGT

ES BRAUCHTE VIEL MUT, ALS 25-JAHRIGER DIESEN SCHRITT ZU
WAGEN ...

... ja, stimmt schon. Zwei Jahre nach der Ubernahme wurde ich unsicher.
Méuse 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
Gbernahm die Béckerei Bachmann.

IN DEN 1970ER-JAHREN HERRSCHTE IN DER SCHWEIZ EINE GROSSE
WIRTSCHAFTSKRISE. WIE HAST DU DIESE ZEIT GEMEISTERT?

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

IN DEN KRISENJAHREN HAST DU INVESTIERT. 1975 EROFFNET
BACHMANN SEINE ERSTE FILIALE IN EINEM SHOPPINGCENTER ...
... Das hat auch Dr. Bernhard Ruetz geschrieben, wir hatten selten so
reagiert wie die meisten andern. Ich habe immer einen Weg gefunden. Wir
waren die ersten, die in einem Shoppingcenter eine Filiale er6ffneten.

WORAUF BIST DU BESONDERS STOLZ?
Was meine S6hne zusammen mit meiner Schwiegertochter Juliane
verandert und entwickelt haben!

BACHMANN HAT 2018 DEN SCHRITT NACH ZURICH AN DIE
RENOMMIERTE BAHNHOFSTRASSE GEWAGT. IST DIES DER
HOHEPUNKT ODER GEHT ES NOCH WEITER?

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

HAST DU NOCH EINEN WUNSCH AN DIE BRANCHE ODER DEN
VERBAND?

Die Verbandsspitze sollte unbedingt verjiingt werden. Aber mir ist bewusst,
dass dies nicht einfach ist. Die jungen Mitglieder benétigen ihre Energie,
um ihre Unternehmen aufzubauen. [

Kompelettes Interview, Auszlige aus dem Buch, kurze History und Fotos:
swissbaker.ch/panissimo > Backereien/Confiserien

Das Buch: «<Die Bachmanns - eine Familie von
Griindern» - Bestellen bei confiserie.ch/buch oder
arsbiographica.ch ISBN 978-3-9525289-8-3, 35.
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Dank dieser speziellen Maschine konnen Truffes
bei Bachmann schneller hergestellt werden.

So entsteht die
Dubai-Schoggi
der Migros

lade erfiillt den Raum. Im Viersekundentakt
fallen Schokoladenkugeln mit einem Klicken

Ab dem 10.Dezember glbt esinder Migl"OS aufs Laufband. An der Werkhofstrasse in
e L. . ) Luzern lauft die Produktion gerade auf Hoch-
Truffes ger"t mit einer Pistaziencreme. touren: 800 000 «Schutzengeli»-Truffes im
HePgesteIIt werden sie von der Dubai-Style stellt die Confiserie Bachmann
i . hier fiir die Migros her.
Luzerner Confiserie Bachmann. Seit Oktober gewinnt die sogenannte

Dubai-Schokolade schweizweit an Beliebt-
heit. Das Besondere daran ist die Fiillung
aus griiner Pistaziencreme und Engelshaar,
einem in Ol gebratenen Fadengebick.

Text: Barbara Scherer




Bilder: Jorma Miller

Die Truffes,
nachdem sie von
der Maschine
mit Engelshaar
bestreut wurden.

«Unsere Kreation weicht davon ab, wir tref-
fen damit den Schweizer Geschmack», sagt
Confiserie-Inhaber Raphael Bachmann.
«Die Fiillung besteht aus hochwertiger Pista-
ziencreme mit zermahlenen Hiippen und
unserer geheimen «Schutzengeli>-Mischung.»
Die Hiippen machen die Truffes knackiger
als die tibliche Dubai-Schokolade. Und das
Engelshaar wird maschinell auf die Truffes
gestreut. Dariiber kommt eine weitere
Schokoladenschicht. Danach rollen zwei
Mitarbeiterinnen von Hand die Kugeln
wieder in Form. «Ansonsten wiirden sie
Schoggi-Fiisschen bekommen», erklart
Bachmann. Soll heissen: Die Schokolade
wiirde nach unten laufen und dort eine Art
Sockel bilden. Zwei weitere Mitarbeiterin-
nen streuen anschliessend gehackte
Pistazienkerne iiber die fast fertigen Kugeln,
die nun gekiihlt und dann verpackt werden.
Vier Mitarbeitende machen zuvor eine
letzte Qualitatskontrolle.

In eine Packung kommen acht Kugeln.
Jede ist von zwei kleinen goldenen Karton-
fligeln umrahmt, dem Markenzeichen der
Bachmann-«Schutzengeli».

Eine spezielle Maschine machts moglich
Schon fast fiinf Wochen lauft die «Schutzen-
geli»-Produktion nun fiir die Migros. Insge-
samt 100 000 Schachteln kommen schweiz-
weit in den Filialen zum Verkauf. Moglich
ist die grosse Produktion in der Luzerner
Traditions-Confiserie nur dank einer neu-
artigen Maschine.

«Fast drei Jahre haben wir an der Ma-
schine getiiftelt, sie wurde ausschliesslich
fiir unsere «Schutzengeli>-Produktion ent-
wickelt», sagt Bachmann. Sie kann Truffes

AKTUELL

Was ist Dubai-
Schokolade?

Als Erfinderin gilt die britisch-
agyptische Unternehmerin
Sarah Hamouda (38). Die Idee soll
ihrin einer Heisshungerphase
wahrend ihrer Schwangerschaft
gekommen sein. Sie hat darauf-
hin die Firma «Fix Dessert
Chocolatier» gegrindet.

Was ist drin?
Traditionell hat die Dubai-Schoko-
lade eine Fiillung aus Pistazien-
creme und Teigfaden, dem
sogenanntem Engelshaar oder
Kadayif. Oft ist die Schoggi 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. Uber 90 Millionen
Menschen haben es seither
angeklickt.
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Letzter Schritt: Mitarbeiterinnen von
Bachmann rollen die Kugeln von Hand, damit
sie schon rund werden.

effizient mit Nussstiicken 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 gewiinschten 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 fiir die Teigfiden explodiert:
Wihrend ein Kilo vor einem Jahr noch etwa
einen Franken gekostet hat, sind es heute
20 bis 30 Franken. «Zum Gliick 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 Einfiithrung seien die ersten Be-
stande ausverkauft gewesen: «Noch nie in
unserer iiber 127-jdhrigen Geschichte hat
ein Produkt so eingeschlagen wie unsere
<«Schutzengeli> Dubai-Style», sagt Bachmann.

Limited Edition

Dhdberi Sl

Schutzengeli Dubai-Style
8Stick Fr.14.90
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Von der Kakaobohne
zum Schutzengeli

Vor dber 10 Jahren riefen Raphael und Matthias Bachmann, als 4. Generation in
der Geschaftsleitung der Confiserie Bachmann tatig, das Schutzengeli ins Leben.
Ein Teil des Verkaufserloses der Schutzengeli fliesst in die Bachmann-Stiftung,
die ihrerseits Schulen in Westafrika mitfinanziert und auch Projekte im
Kanton Luzern unterstitzt, wie letztes Jahr die SSBL in Rathausen.

Wahrscheinlich stammt der Kakao-
baum urspriinglich aus dem Sidwes-
ten Venezuelas in Sudamerika. Im
19. Jahrhundert kam der Baum aus
Mittelamerika und der Karibik nach
Westafrika.

Kakaobdume mit Friichten. Auf dem Boden das
verrottete Laub, dem Lebensraum der Gnitzen

Klimatische Bedingungen und
Bestdubung

Der Kakaobaum Idsst sich nur unter
besonderen klimatischen Bedingun-
gen kultivieren. Die findet er in einem
Streifen von 20° Grad nordlich und
sudlich des Aquators. Er benétigt gu-
ten Boden und genigend Wasser und
keine Temperaturen unter 16° Grad
Celsius. Er gedeiht besonders gut un-
ter Kakaomuttern, also Bdumen oder
Stauden, die dem Baum Schatten
spenden. Denn er reagiert empfindlich
auf direkte Sonnenbestrahlung. Dies

Tripsche Zytig

von Jean-Pierre Kipfer
Fotos von der Confiserie Bachmann

bewirkt auch, dass der bis 15m hohe
Baum nicht zu hoch wird und somit
einfacher geerntet werden kann.

Zur Bestdubung ist er auf Gnitzen
(kleine Mucken) angewiesen, deren
Lebensraum unter beschatteten Be-

Kakaofriichte am Baum

reichen von grosseren Baumarten mit
verrottendem Laub liegt. Eine Beson-
derheit ist auch, dass von eintausend
Bluten im Durchschnitt nur deren drei
bestaubt werden.

Nutzung und Produktion

Die direkt am Baum wachsenden
Frichte werden mit einer Machete
abgeschlagen. Dabei ist es sehr wich-
tig, dass die Baumrinde nicht verletzt
wird. Man vermeidet somit im tropi-
schen Klima das Entstehen von krank-
heitsfordernden Keimen.

Aus den Kakaobohnen, den eigentli-
chen Samen, wird in einem mehrstufi-
gen Umwandlungsprozess Kakaomas-
se, Kakaopulver und Kakaobutter zur
Herstellung von Schokolade gewon-
nen.

Die Kakaobohnen (Samen) im Fruchtfleisch der
aufgerissenen Frucht

In einer Frucht, die etwa ein Pfund
schwer ist, sind etwa 25 bis 50 Bohnen
eingeschlossen. Sie besitzen einen
scharfen bitteren Geschmack, welcher
durch eine leichte Fermentation gemil-
dert wird. Dadurch entwickelt sich ein
besonderes Aroma und das Schalen
wird erleichtert. Anschliessend wer-
den die Bohnen gerostet. So kénnen
sie noch einfacher geschélt werden.
Sie sind dann mahlfahiger und die Bit-
terstoffe werden beseitigt.

2020 wurden Gber 5,5 Mio Tonnen
Kakaobohnen geerntet. Die gréssten



Produzenten sind die Elfenbeinkiste
und Ghana in Westafrika gefolgt von
Indonesien.

Seit zehn Jahren ist der Schweizer
Konzern Barry Callebaut der weltweit
grosste Kakaoproduzent. Zusammen
mit der US-amerikanischen Cargill lie-
gen gegen 60% der kakaoverarbeiten-
den Industrie in den Handen von zwei
Konzernen.

Bachmann Schutzengeli

Die Chocolatiers rollen jedes Schutzengeli
von Hand in auserlesenen, aromatischen
Nassen und bester Schweizer Milchscho-
kolade, deren Kakao mehrheitlich aus

s N : heteals :’~.’.' ‘l’:u" Tk
Zugabe von grob geriebenen Haselndissen in
die Pralinecréme

.. anschliessend folgt das Fintauchen in die
Couverture

Ghana und der Elfenbeinkiste stammt.

Die Kombination erlesener Zutaten
geben den Schutzengeli eine ganz be-
sondere Note und ein edles Aroma. Wo
immer maglich wird beim Schutzengeli
auf Palmol verzichtet. Die Confiserie
Bachmann setzt auf alternative pflanz-
liche Ole oder Fette. Der hohe Hasel-
nussanteil von 26% verbunden mit
Gianduja ergibt eine natirliche Susse.

Haben Schutzengeli je Saison?

Am meisten werden die Schutzengeli
zum Valentins- (14.2.) oder Muttertag
und an Weihnachten verkauft. Da sie
als Mitbringsel fir eine Einladung oder

Der knusprige Waffelkrokant wird mit der
Zartschmelzenden Pralinecreme gefiillt

ST~

Am Ende des Produktions prozesses folgt noch
der «Feinschliff»

Blick in ein Schulzimmer der
von der Bachmann-Stiftung
unterstitzten Institution in der
Elfenbeinkiiste mit der Lehrerin
Juliette Bamoni Bru und
Matthias Bachmann

zum Geburtstag als kleines Geschenk
sehr begehrt sind, haben die Schutz-
engeli immer Saison.

Nachhaltigkeit

Die Schokolade wird aus Kakao, der
das UTZ-Label tragt, hergestellt. Ne-
ben dieser Garantie fir nachhaltig
angebaute Rohstoffe, werden jshrlich
mindestens 20°000.— CHF in die Bach-
mann Stiftung iberwiesen.

So fliessen die Gelder in jene Lander
zurick, wo viele Bachmann-Schoko-
lade-Spezialitéten ihren Ursprung ha-
ben.

d% £ Vol
Wenden der Halbfabrikate in
Haselnussplittern..

Raphael (links) und Matthias Bachmann bei
den Verpackerinnen

Tripsche Zytig 17



Bei der Confiserie Bachmann
wird Nachhaltigkeit

Zn, G

NACHHALTIGKEIT ZUM GENIESSEN

Bacf&nann

gy S

Das Luzerner Familienunternehmen ist sich seiner Verantwortung gegenuber
Mensch und Umwelt seit Langem bewusst und unternimmt diesbezuglich
zahlreiche Anstrengungen. Klimaschutz, Naturstrom oder auch Food Waste

sind bei der Confiserie langst Themen, die zum Alltag gehdren. Das Unternehmen
setzt sich aber auch in weiteren Belangen fur Nachhaltigkeit ein.

Die Bachmann Stiftung inves-
tierte in die IFER Schule (Insti-
tutde Formation a U'Entrepre-
neuriat) in Afféryim
Landesinnernder Elfenbein-
kiste. Sie wurde im Herbst
2018 eroffnet und gibt Jugend-
lichen zwischen 16 und 25 Jah-
renvor Ortdie Chance, eine
Berufsausbildung im Agrar-
sektor zu absolvieren. Dabei
werden verschiedene Schul-
facher wie Landwirtschaft, Ver-
arbeitungvon Lebensmitteln,
Allgemeinbildung und Betriebs-
flhrung unterrichtet.

Weitere Infos Uber die Aktivitaten der Confiserie Bachmann: www.confiserie.ch

Das UTZ-Nachhaltigkeitspro-
gramm fUr Kakao unterstitzt
die Landwirte vor Ortim nach-
haltigen Anbau. Die Kakao-
Bauern werden hinsichtlich
der Professionalisierunginrer
landwirtschaftlichen Praktiken
und ihrer Betriebsfihrung
geschult. Produktivitat,
Produktqualitat und Effizienz
werden ins Gleichgewicht
gebracht, um grossere Mengen
zu niedrigeren Kosten zu pro-
duzieren.Um Landwirte flr die
Teilnahme am UTZ-Programm
zu motivieren, ist die Teilnahme
fur sie kostenlos; zudem erhal-
ten sie eine Pramie furihre
Ernte.

Nachhaltige Verpackungen

Schon seitJahren legt Confiseur
Bachmann Wert auf Nachhaltig-
keit. «<Backereiist ein energie-
intensives Handwerk, darum
achten wir sehr aufeine 6ko-
nomisch und ékologisch nach-
haltige Nutzung der Energien.»
Dies wird inverschiedenen
Bereichen, unter anderemauch
in den Verpackungen, aktiv
gelebt und stetig nachhaltig
gefordert. Die Firma beteiligt
sich am freiwilligen Klimaschutz
und an der Optimierung der
Energieeffizienz.

9
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Die beliebtesten Béckereien-Confiserien der Schweiz

Die Confiserie Bachmann aus Luzern wurde von der Leserschaft von
«Falstaff» zur beliebtesten Schweizer Backerei-Confiserie 2021 gekrt.

Die Community des Magazins
«Falstaff> hat aus der in einer ersten
Runde definierten Vorauswahl die
Confiserie Bachmann aus Luzern
beim diesjahrigen Voting mit 38,2 %
der Stimmen zur beliebtesten
Schweizer Bickerei-Confiserie ge-
kirt. Auf den nichsten Plitzen fol-
gen die Bickerei-Konditorei Alt in
Endingen AG (12,0%), die Backe-

rei Zulauf in Roggwil BE (10,5 %),
die Bickerei Tschirky in Schmeri-
kon ZH (10,3%) und die Bickerei
Figer in St. Gallen (9,6 %).

Mit einem zweiten Voting wurde
gleichzeitig die beligbteste Bickerei
in Zirich gewihlt. Mit 32,5% —
rund das Doppelte des Zweitplat-
zierten — schwang hier die fiir ihre
Sauerteigbrote bekannte Bickerei

‘m...—.a——/
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Als beliebteste Béckerei-Confiserie von Ziirich erwies sich im «Falstaff»-
Voting die fiir ihre Sauerteigbrote bekannte Backerei Vuaillat.

Vuaillat mit Hauptsitz in Uster ZH
klar obenaus.

Voting in Nachbarldndern

Auch in Deutschland und Oster-
reich wurden die beliebtesten Bi-
ckereien bestimmt, dort aber jeweils
getrennt nach Bundeslindern (vgl.
falstaff.de und falstaff.at). In Vorarl-
berg (A) war es mit 46% — dem

héchsten Prozentanteil im ganzen
Land - Beck Kainz, in Baden-Wiirt-
temberg (D) mit 30,1% die Bicke-
rei & Konditorei Raisch in Calw.
Den héchsten Prozentanteil er-
reichte in Deutschland die Bickerei
Meiling in Dessau (Sachsen-An-
halt) mit 56,5 %. com/ce

Komplette Rangliste CH: falstaff.ch



Osterzeit

«Mein Name ist
Hase... Trendhase»

Schokoladen-Liebhaber traumen von einem Blick in die Produktionsstatte
feinster SUusswaren. Die aufwendige Kreation von Osterhasen und Pralinen
lasst erahnen, wie ein Stuck Glick schmeckt.

TEXT: Yvonne Imbach BILDER:PD

usgerechnet an Weih-

nachten stehen bei der

Luzerner Confiserie

Bachmann die Oster-

hasen ein erstes Mal im

Mittelpunkt. Denn die
520 Mitarbeiter erhalten mit der inter-
nen Weihnachtszeitung einen Aufruf:
«Wer hat Ideen fiir die nachsten Trend-
hasen?» Diese Schokoladen-Kunstwer-
ke sind zweifellos ein Markenzeichen
des Unternehmens. Jedes Jahr ist es
spannend: Welche Sujets, Themen und
Figuren haben es geschafft, zu einem
der acht bis zwolf Trendhasen zu wer-
den? «Hasenmanagerin» ist Juliane
Bachmann (42), Geschiftsleitungsmit-
glied und zustdndig fiir das ganze Sai-
sonsortiment. «Ostern ist an sich sehr
traditionell, wir bieten dafiir ein gros-
ses, zeitloses Sortiment. Die Trendhasli
jedoch sind immer nur eine Saison er-
hiltlich. Darin sind wir exklusiv», fithrt
Bachmann aus. Exklusivitit setzt hohe
Anforderungen voraus. Ein Blick in die
Produktion der Trendhasen - von der
Ideenfindung bis zur Auslieferung - be-
weist, wie viele Handgriffe, Fachwissen
und Freude am Produkt eingesetzt wer-
den, um diese Exklusivitit zu erreichen.
«Weil der ganze Herstellungsprozess
Handarbeit ist, kdnnen wir individuelle
Modelle kreieren. Maschinell liesse sich
diese Vielfalt nicht produzieren», weiss
Bachmann. «Die Trendhasen sind die
optimale Plattform fiir uns, um uns von
den Massenprodukten abzuheben.»

18 Saison

Erginzt wird die Ideensuche mit On-
line-Kundenumfragen auf den sozialen
Medien. «Zudem lasse ich mir wochent-
lich die Riickmeldungen der Filialleiter
von der Verkaufsfront berichten. Sie
bringen auch wertvolle Inputs und Vor-
schldge mit», so Bachmann.

Botschaft muss positiv sein

Insgesamt 629 Vorschlige 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, Minner,
Jugendliche und Kinder. «Unser erste
Prioritéat ist, dass der Osterhase Freude
schenkt und ein Schmunzeln auslost.
Seine Botschaft muss positiv sein!», sagt

Juliane Bachmann, Mitglied der Ge-
schéftsleitung und «Hasenmanageriny.

Bachmann. Manche Idee, vor allem mit
politischem Hintergrund, miisse ver-
worfen werden, weil der Aspekt «Freude
schenken» zu kurz kommt.

Die Themen fiir die diesjahrige Trend-
hasen-Generation sind etwa Heimat,
Hippster oder Influencer. Wenn die
Richtung festgelegt ist, in die der Hase
lauft, geht es an die Feinplanung. «Zu
spezifische Vorschlige funktionieren
nicht», weiss Bachmann. Denn pro
Trendhase werden 600 bis 1000 Exem-
plare hergestellt. In der herrlich riechen-
den Confiserieabteilung werden die
Formen erst «geschminkt». Mit einem
Mini-Spritztiitchen malen flinke Finger
die Augen, den Mund oder die Pfoten in
einer Schokoladenfarbe. Danach wer-
den die beiden Hilften mit einer feinen
Schicht Schokolade ausgestrichen. Jetzt
werden sie mit Metallspangen zusam-
mengeklemmt, und der Hohlraum mit
fliissiger Schokolade ausgegossen.
«Nach rund zwanzig Minuten im Kiihl-
raum konnen die Hasen schliipfen», er-
klart Goca Kostovic, stellvertretende
Abteilungsleiterin in der Confiserie und
seit 21 Jahren «Hasenmama», wie sie
sich selbst bezeichnet. Wenn der erste
Hase fertig sei, wiinsche sie ihm immer
das Gleiche: «Nun geh und vermehre
dich fleissig!»

Der letzte Schritt in ihrer Abteilung ist
das sogenannte «Bddelen». Dazu wird
Schokolade auf ein Papier ausgestrichen
und der Hase draufgestellt, damit er
einen Boden bekommt. Seine Reise geht

Osterzeit

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

nun weiter in die Dekorationsabteilung.
Fiir das Dekorieren ist ein eigenes Team
im Einsatz. Wenn das «Hippster»-Hisli
Bart und Sonnenbrille bekommen soll,
fertigt ein Metallbauer eine Ausstech-
form an. «Tausend Sonnenbrillen kon-
nen wir nicht frei ausschneiden», erklart
Bachmann. Fiir den Typus, der ein Logo
oder einen Spruch aufweist, kommt der
Grafiker zum Einsatz. Fotodrucke auf
Esspapier werden dann zum Banner.

Zwei der aktuellen
Trendhasen, die an
Ostern sicher Freude
schenken werden.

Logos, Slogans und Beriihmtheiten sind
sensibel, wenn es um das Urheberrecht
geht. Wie schwierig ist es, das Copyright
fiir etwa den Ed Sheeran-Hasen zu er-
halten? «Die Rechte miissen wasser-
dicht sein, wir lassen uns da von einem
Patentanwalt beraten», sagt Bachmann.
«Disney-Logos sind tabu, das Facebook-
Logo war kein Problem, wir machten
schliesslich quasi gratis Werbung fiir
das Unternehmen». Bei beriihmten Per-

JI“F |
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sonlichkeiten werden nur gewisse De-
tails ibernommen, die klar machen, wer
es ist. Beim Ed Sheeran-Hasen 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»,
erklart Bachmann.

Auch vegane Hasen erhiltlich

Bei allem Spass und aller Kreativitit:
die Schokolade und die Qualitdt sind
den Confiseuren am Wichtigsten. Sie ist
UTZ zertifiziert, 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 fiir
die néachste Trendhasen-Generation».

Dieser Artikel entstand in Zusammen-
arbeit mit der Confiserie Bachmann AG.
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ROSAROTE GESCHICHTEN | CONFISERIE BACHMANN

Pink und smart! Die Bachmann-Erfolgsstory

Wenn Brot lacheln und Pralines erzédhlen kbnnten: Die rosa Bachmann-Béacker sind die

bunten Hunde der Branche.

11. Oktober 2020

Interview: Max Fischer Fotos: Lucia Hunziker, Gabriel Ammon

Eine beeindruckende Familiengeschichte. Die Gebrider Matthias (I.) und Raphael Bachmann fihren die
Firma in vierter Generation und mit stetig wachsendem Erfolg. Die beiden sind Chocolatiers und Backer
aus Leidenschaft, mit unibersehbarem Markenzeichen: Pink ist die Hausfarbe! Die Confiserie
Bachmann ist in Luzern ein Begriff, seit Weihnachten 2018 ist das Unternehmen auch in Zirich prasent.
An bester Lage: Bahnhofstrasse! Das Interview.

WIE VIELE KILOS BRINGT 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 SCHLANK UND RANK — SIND EURE SCHOKOLADEN UND TORTEN DOCH NICHT SO GUT?
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
Langdistanzldufen Uber 24 oder 48 Stunden spielt die Erndhrung neben dem Kopf eine grosse Rolle.



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

Matthias Bachmann: «Wir wollen den Kakao fiir unsere Schokolade direkt beim Bauern beziehens.



VOR DEM START EIN TYPISCHER BACHMANN-ZMORGE MIT EINEM FEINEN BUTTERGIPFELI UND EINEM
KAKAO ALS ERFOLGSREZEPT?

Matthias: Obwohl ich dies oft auch sehr gerne geniesse, kdame ich damit keinen Kilometer weit...
Kohlehydrate haben bei Ausdauersportarten einen wichtigen Einfluss. Deshalb habe ich mich intensiv
mit Brot, beziehungsweise dem Getreide auseinandergesetzt. Meine Erkenntnisse und Erfahrungen mit
gesunder Erndhrung 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 Backer aus Leidenschaft. Wir zeigen unsere Liebe zum
Handwerk sehr gerne. Deshalb: Think Pink und willkommen in der rosaroten Welt!

Matthias: Seit fast 50 Jahren ist Rosa unser Markenzeichen. Unsere Mitzen, Tuten und Lieferwagen sind
alle rosa.

Raphael: Kurzlich erzéhlte mir die Mutter eines 5-Jahrigen: 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: Meinst Du das Bachmann-Auto?

ROSA IST FUR 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?

Matthias: Unser Grossvater Hans zog in den 50er-Jahren von Sursee ins Wesemlin-Quartier nach Luzern.
Da tauchte Rosa zum ersten Mal auf. Unser Vater Raymond erkannte die Kraft dieses
Alleinstellungsmerkmals. Das war aber noch in einer Zeit, als man rosa nicht mit Stssem in Verbindung
brachte. Damals beklagten sich oft Manner, dass sie sich nicht wohl fuhlten, mit einer rosaroten
Tragtasche durch die Stadt zu laufen. Unbeirrt zog unser Vater aber das Farbmarketing durch.

ABER NUR WEIL IHR IN DER INNERSCHWEIZ AUFFALLT, HEISST DAS NOCH LANGE NICHT, DASS DIE
WELTBEKANNTE ZURCHER BAHNHOFSTRASSE AUF EUCH GEWARTET HAT.

Raphael: In der Tat! Es gibt Chancen, die kommen nur einmal im Leben. Aber ohne unsere Bach-
MANNSCHAFT héatten wir diesen Schritt auch nie gewagt. Unsere Mitarbeitenden machen den
Unterschied.

Matthias: Die grosse Arbeit begann mit der Eréffnung vor zwei Jahren. Wir mussten uns in einem neuen
Marktumfeld beweisen. Wir sind stolz, dass es uns in Kirze gelang, auch an der weltberihmten Zircher
Bahnhofstrasse eine Fan-Gemeinde aufzubauen. Viele sind der Meinung, dass Zurich 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 SCHUTZENGELI LIEFERN MUSST?

Raphael: (lacht) Wir rechneten uns in der Tat keine Chancen fur einen Mietvertrag aus. Aber der
Hauseigentimer bevorzugte einen Familienbetrieb. Es zeugt von weitsichtigem Denken, wenn man an
einer solchen Prestigelage einem Schweizer Handwerksbetrieb gegenliber namhaften internationalen



Labels und Ketten den Vorzug gibt. Vor finf Jahren wéare das noch undenkbar gewesen. Dies zeigt auch,
dass die Wertschatzung des Handwerks in der Schweiz steigt.

VIELE BACKEREIEN LANDAUF, LANDAB GEHEN EIN. IHR SEID MIT 20 FILIALEN IMMER BREITER
AUFGESTELLT. WIE IST DAS MOGLICH?

Raphael: Mit unserem breiten Angebot und unserem Frischekonzept holen wir tagtaglich die Kunden in
unsere Fachgeschéfte. Friher kam ein Kunde am Morgen wegen des einzigartigen Schoggibrotlis. Heute
nimmt er zusatzlich einen Kaffee, kauft gleich einen gesunden Mittagssnack und am Valentinstag auch
noch eine Schachtel Schutzengeli. Unsere Back-MANNSCHAFT zahlt inzwischen 550 Mitarbeitende, wir
sind aber noch ein einfach strukturierter Handwerksbetrieb. Nicht die Grosse des Betriebs ist
massgebend fir die Qualitat der Produkte, sondern die Arbeitsweise.

«Chatzestreckerli»! Die Bachmanns sind Luzerner.



Alles frisch, alles hausgemacht. Der Bachmann-Produktionsbetrieb.



Darauf sind die «<Bachmanner» stolz: Die wunderbaren Macarons.



SO KONNT IHR SCHNELLER ALS ANDERE TRENDS AUFNEHMEN.

Matthias: 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, frischaufgebriihte Tees gehéren heute
einfach in ein Grundsortiment. Viele Backer kritisieren die Discounter und Grossverteiler. Wir stellen
jedoch fest, dass in der Schweiz die Nachfrage nach hochstehenden und nachhaltig hergestellten
Handwerks-Backwaren und -Spezialitdten 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 Backerei wie als und
Chocolaterie wahrgenommen werden — mit handwerklich hergestellten Top-Produkten aus
hochwertigen Rohstoffen zu einem einzigartigen Preis-Leistungsverhaltnis.

WAS HEISST DAS KONKRET?

Raphael: Ein Demeter-Bauer in Sempach produziert ausschliesslich fiir uns auf seiner ganzen Flache
Dinkel und Roggen.

Matthias: Bei Kakao und Schokolade geht es uns nicht nur um hervorragende Qualitét, 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 Elfenbeinkuste, dem weltweit grossten Kakaoanbaugebiet,
das Konzept ,Family Farm School” lanciert. In drei Jahren lernen die Jugendlichen dort das Wichtigste
Uber den Kakaoanbau und die Produktion. In Farmaufenthalten kénnen sie in den Familienbetrieben 1
zu 1 umsetzen, was sie an Theorie gebuffelt haben. Damit erzielen sie bessere Ernten und hohere
Ertrage.

JETZT SETZT IHR NOCH EINEN DRAUF.

Matthias: Wir arbeiten an einer Single-Bar-Schokolade. Das heisst: Wir wollen den Kakao direkt
beziehen, beim Kakaobauer bezahlen und verarbeiten. Dann kénnen 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 kénnen
Liebhaber mit gutem Gewissen eine hochwertige Schokolade geniessen.

UND AUCH ZOPFLIEBHABER DURFEN SICH FREUEN.

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

FUR DIE KONSUMENTEN IST DAS EINE UBERFORDERUNG...

Raphael: ... und fur uns Handwerksbetriebe eine Herausforderung. Doch je grésser das Angebot an
Standardbackwaren, desto grosser ist auch die Marktnische fur individuelles Geback mit eigenem
Charakter. Es gibt mehr denn je Konsumenten mit der Sehnsucht nach Genuss und einem schénen
Einkaufserlebnis.



KANN SICH DENN EINE FAMILIE SOLCHE SPEZIALITATEN NOCH LEISTEN?

Raphael: Wir wollen mit unserem einzigartigen Preis- und Leistungsverhaltnis 80 Prozent der
Bevolkerung ansprechen. In Luzern am Hauptsitz kommen viele Schiler der nahegelegenen Kanti
vorbei. Sie leisten sich vielleicht zwei-, dreimal in der Woche ein Sandwich von Bachmann. Dafur zahlen
sie einen Franken mehr. Aber der Mehrwert muss da sein, sonst kommen diese preissensiblen
Jugendlichen nicht mehr. Erlebnis und Genuss bedeuten nicht unbedingt héhere 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 Fachgeschaften.

Matthias: Wenn ein Hotel 50 Weggli und Gipfeli fir 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 kénnen dadurch die Qualitat selber steuern. Jedes
Brot hat mindestens 12 Stunden Teigruhe, bevor es in den Ofen geht. Und das ist frihestens um 1.30
Uhr der Fall — je spater desto frischer. Und wir beliefern unsere Filialen bis zu sechsmal am Tag. So
geniessen unsere Kunden stets ofenfrische Produkte. Und unsere Mitarbeitenden haben zum gréssten
Teil Tagesarbeitszeiten.

Raphael: Diese Produktionsmethode ist zwar nicht sehr betriebswirtschaftlich, aber fur die Kunden ein
massiver Mehrwert. Zudem bekampfen wir so auch Food Waste.

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

IHR BIETET BIS FEIERABEND FRISCHE PRODUKTE AN, DA BLEIBT DOCH TROTZDEM EINIGES LIEGEN?
Matthias: Unsere Mitarbeitenden kdnnen gegen den symbolischen Betrag von einem Franken einen
Sack fullen. Wir arbeiten aber auch mit «Ass-Bar», «Tischlein deck dich» und «Teller statt Kiibel»
zusammen, zudem sind wir sind Mitglied der Vereinigung «United Against Waste». Und altes Brot wird



gerodstet, zusammen mit Gerste, Hopfen und Hefe angereichert und dann im Appenzellischen zu Bier
gebraut. Zwei Bauern verfuttern weitere Abfallreste. Wir haben einen geschlossenen Produkte-Kreislauf,
denn Nachhaltigkeit ist uns wichtig, damit auch unsere funfte 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: Vorschlage kommen auch von Kunden und Mitarbeitenden. 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 FUHREN MANAGER UNTERNEHMEN VON EURER GROSSE...

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

Matthias: Wir haben beide Konditor-Confiseur gelernt, Raphael zusatzlich Backer, ich habe zudem ein
KV beim Edelschokoladenhersteller Felchlin in Schwyz gemacht.

Raphael: Unsere Lebensschule waren aber mehrere Auslandsjahre, die wir zusammen in Stidkorea,
Dubai, Singapur, Japan und in Europa verbracht haben. Dabei haben wir gesehen, wie es ist, als
Auslander in einer fremden Umgebung zu arbeiten. Wir haben oft 12 Stunden geschuftet und nichts
verdient, standen in der Wertschopfungskette zuhinterst. Bei Bachmann arbeiten Menschen aus 36
Nationen. Diese Lebenserfahrung gibt uns das Feingefuhl, um auf diese einzugehen. Trotz unserer
Grosse sind wir ein sehr flach organisierter Familienbetrieb. Jeder Mitarbeitende hat die Méglichkeit,
jederzeit mit einem «Bachmanns zu sprechen. Das meine ich nicht wertend, denn viele unserer
Mitarbeitenden sind in ihrem Job besser als Matthias und ich.

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

Matthias: Wir haben die gleichen Wertvorstellungen und die gleiche Denkweise. Die gleiche
Kinderstube, unsere gemeinsamen Auslandsjahre und denselben Beruf — all das ist der Nahrboden
dafur, dass es funktioniert.

Raphael: Und es funktioniert gut. Sehr gut! Dies umso mehr, wenn man seinem Bruder mehr gonnt als
sich selber. Mein Bruder und ich haben aber auch die Fahigkeit, uns sehr gut ein- und unterzuordnen.
Dies vor allem, wenn Mitarbeitende eine Eigendynamik entwickeln. Was gibt es Schéneres, als
Unternehmer im Unternehmen zu haben.

>> Raphael (47) und Matthias (50) Bachmann fuhren das Luzerner Traditionsunternehmen in vierter
Generation. Nachstes Jahr feiert die Firma ihr 125-jahriges Jubilaum. 550 Mitarbeitende arbeiten in 20
Filialen. Seit kurzem auch an der Zircher Bahnhofstrasse. Die Bachmanns aktuell 34 Lehrlinge in
verschiedensten Berufen aus.

www.confiserie.ch
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ROSAROTE GESCHICHTEN | CONFISERIE BACHMANN

Das siisse Geheimnis der Luzerner Schutzengeli

Die «Schutzengeli» der rosaroten Bachmann-Confiseure haben Hochsaison. Im Covid-19-Jahr ganz besonders.
04. November 2020

Text: Max Fischer, Fotos: Lucia Hunziker

«SCHUTZENGELI», WELTWEIT GESCHUTZT! «Gibt es einen schoneren Weg in die Herzen anderer, als Gber ein einmaliges, genussvolles Prasent?s, fragt
Raphael Bachmann. Noch nie flogen mehr von den weltweit patentierten «Schutzengeli» Uber die Ladentische als im Covid-19-Jahr. «In diesen fur alle
herausfordernden Zeiten sind sie der Verkaufsrenner schlechthin. Man will jemanden Danke sagen oder sich selbst ein paar Glucksgefuhle nach

schwierigen Tagen «impfen», so der Maitre Chocolatier.

Weltweit patentiert: Das Rezept fir die Schutzengeli aus Luzern.



«DU BIST MIR WICHTIG. ICH DENKE AN DICH.» Das Knusper-Truffe mit den zwei goldenen Flugeln ist weit mehr als eine von Hand gerollte Rocherkugel
mit zartschmelzender Pralinécréme und knackig-aromatischen Haselnuss-Splittern. Mehr als ein liebevolles Geschenk zum Geniessen, zum Nachdenken,
zum Freuen oder Uberraschen. Raphael Bachmann: «Unsere «Schutzengeli» beinhalten eine einzigartige und emotionale Botschaft und passen immer

als Geschenk. Sie teilen dem Beschenkten mit: Du bist mir wichtig! Ich denke an Dich! Es gibt kein aussagekraftigeres Schokoladenprodukt.»

DER GENIESSER WIRD SELBER ZUM SCHUTZENGEL. Wer ein «Schutzengeli» schenkt, tut doppelt Gutes. Er schenkt Freude, Liebe und Unterstitzung.
Denn pro verkauftem «Schutzengeli» fliesst ein Teil in die Bachmann Stiftung. So wird man als Geniesser selber zum Schutzengel. Uber 250 000
Schweizer Franken kamen dabei in den letzten Jahren zusammen. Die Stiftung férdert alle, die nicht auf der Schoggiseite des Lebens stehen. Sie

unterstitzt Projekte und sammelt Mittel fur die medizinische Versorgung von benachteiligten und behinderten Kindern. «Sie leistet aber auch

humanitare Hilfe, tut gute Dienste bei Umweltkatastrophen und setzt sich fur die Bekdmpfung des Hungers einx, so Matthias Bachmann.

Hilfe fir Ghana: Die Bachmann Confiseure haben vor acht Jahren eine Schule erdffnet.

SCHULEN IN GHANA UND AN DER ELFENBEINKUSTE. Die nachhaltige Wertschépfung ist fur die Luzerner Confiseure mehr als eine Herzensangelegenheit:
Die Bachmann-Stiftung hat deshalb schon vor acht Jahren in Ghana eine Schule gebaut. «Letztes Jahr haben wir in der Elfenbeinkiste, dem weltweit
grossten Kakaoanbaugebiet, eine zweite Schule eréffnet und das Konzept Family Farm School lanciert», so Matthias Bachmann. In drei Jahren lernen die
Jugendlichen dort das Wichtigste tber den Kakaoanbau und die Produktion. In Farmaufenthalten bei lhren Familienbetrieben kénnen die Schiler 1 zu
1 umsetzen, was sie in der Theorie gelernt haben. Damit erreichen sie einen héheren Lebensstandard, und ein Teil der Geldes fliesst wieder dahin

zuriick, wo alles begann: zur Kakaobohne. «Das sind wir diesen Menschen schuldig.»

SO ENTSTEHEN DIE BACHMANN-SCHUTZENGELI

Bei 175°C Grad résten die Haselnisse aus dem spanischen Tarragona wahrend 27 Min. im Ofen.

>> Raphael (47) und Matthias (50) Bachmann fihren das Luzerner Traditionsunternehmen in vierter Generation. Nachstes Jahr feiert die Firma ihr 125-
jahriges Jubildum. 550 Mitarbeitende arbeiten in 20 Filialen. Seit kurzem auch an der Zircher Bahnhofstrasse. Die Bachmanns aktuell 34 Lehrlinge in
verschiedensten Berufen aus.

www.confiserie.ch
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Bachmann baut Schule in Afrika

Matthias Bachmann, Mitglied der
Geschiftsleitung der Confiseur
Bachmann AG in Luzern, inves-
tierte mit der Bachmann Stiftung in
die IFER Schule in Afféry in Lan-
desinneren der Elfenbeinkiiste. Die
Schule wurde im Herbst 2018 eroff-
net und bietet Platz fiir 70 Schiile-
rinnen und Schiiler.

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 Schulficher wie Land-
wirtschaft, Verarbeitung von Le-
bensmitteln, Allgemeinbildung und : d
Betriebsfiihrung unterrichtet. Der & X B 4 B o i
theoretische Teil wird mit Farm-  Matthias Bachmann mit den Schilerinnen und Schilern der IFER Schule in Afféry.
aufenthalten in Familienbetrieben

kombiniert. ihre eigenen praxisorientierten Pro-  auf Qualitit und Umsetzbarkeit be-  eigenes Unternehmen aufzubauen
Schiilerinnen und Schiiler im jekte. Diese werden von einem Trai-  wertet. Den Jugendlichen wird da-  und ihr Vorhaben vorgingig in der
dritten Ausbildungsjahr definieren  ner begleitet und von Fachleuten  durch die Moglichkeit gegeben, ihr  Schule zu testen. com/gue
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und Einhornisteine aktuelle Kre-
ation des Familienunternehmens.
Die S6hne Matthias, 46, und Ra-
phael, 44, fithren esin der vierten
Generation. Heuer feiern sie und
ihre 478 Angestellten das 120. Fir-
menjubilium.
Die Bachmanns sind Luzerns
Farbtupfer. Ihr rosa Logo hingt
iiber zehn Ladentiiren, rosa Lie-
ferwagen kurven durch die Stadt,
und Passanten tragen rosa Ein-
kaufstiiten. Fiir die Farbe ent-
schied sich Bachmann senior in
den 60ern. «Zudieser Zeit war das
mutigy, sagt er stolz. Das habe
sich gelohnt: «Bei Rosa denkt in
und um Luzern jeder an Bach-
mann.» Heute kaufen tiglich
30000 Kunden Confiserie- und
Béckereiprodukte sowie Zmittag
bei Bachmann ein. Oder sie neh-
men Zvieri in einem ihrer Cafés.
Vor zehn Jahren iibergab Ray-
Py mond Bachmann an seine S6hne.
T\ % ‘ R “ Bei ihnen wihnt er sein Lebens-
werk in guten Hidnden. «Heute
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\ Das Bachmann-Rosa ziert
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langst nicht mehr nur Luzern.

Heute stehen Filialen im Aargau,
in Nidwalden, Zug und Ziirich.
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c r Ende Jahr werden es total 19 sein.
c c I dieBachmannsdie Produktion. >
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> Seit 2006 investieren sie jahr-
lich acht Millionen Franken. Das

Wachstum hat aber Grenzen: '

«Standorte zu weit weg von Lu-

zern wiren mit unserem Frische- S

konzept nicht vereinbary, sagt
Raphael Bachmann. Denn die
Zentrale liefert dreimal am Tag
frische Ware in die Filialen.
«Basel etwa wire eine logistische
Herausforderung.»

Frische birgt auch Nachteile:
«Unsere Produkte sind weniger
lange haltbar als industriell her-
gestelltey, erklart Juliane Bach-
mann. Thre Truffes seien etwa
30 Tage lang geniessbar, indust-
riell hergestellte linger als ein
halbes Jahr. «Dafiir schmecken
unsere besser», versichert sie.
Die 40-Jihrige aus Bielefeld (D)
ist mit Raphael verheiratet. Ken-
nengelernt haben sie sich, als er
sie fiir ein Praktikum einstellte.
Als Juliane 1999 die erste weibli-
che Konditoren-Weltmeisterin
wird, gratuliert Raphael ihr zum
Sieg. «Wir bemerkten unsere Ge-
meinsamkeiten, kamen uns ni-
her und heirateten 2005.»

Juliane ist fiir die Sortiments-
entwicklung zustindig. Dabei
orientiert sie sich an aktuellen
Trends. So gibt es zu Ostern «Fif-
ty Shadesy, inspiriert vom Kino-
film «Fifty Shades of Grey». Die
Hisin trigt Lippenstift, eine
Maske und hat eine iippige Ober-
weite. «Die Kirche hatte weniger
Freude darany», sagt Raphael
Bachmannund grinst. Besonders
beliebt ist eine Ente, die US-Pra-
sident Donald Trump darstellt.
Aufihrer Krawatte steht «Choco-
late First». Jiingere stehen auf das
Minion-Bunny, einen Abklatsch
aus dem Animationsfilm «Ich -
Einfach unverbesserlich». Das
Abkupfern ist markenrechtlich
nicht ganz unheikel. Raphael
Bachmann beschwichtigt: «Das
ist eine Win-win-Situation. Ge-
nerell freuen sich Firmen iiber
kreative Zusatzwerbung.»
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Rosa Welt

Lieferwagen,

Kisten, Miitzen.

Bachmanns sehen

vieles durch
die rosa Brille.

Im Trend

Raphael Bach-
mann prasen-
tiert das Mini-
on-Bunny (v. 1),
die Domina-
Hasin «Fif‘ty
Shades» und
die Trump-Ente:
«Make Easter
great again!»

Fiir Confiseure gehorte es
lange zum guten Ton, im Ausland
Erfahrungen zu sammeln. Die
beiden Bachmann-Briider waren
drei Jahre in der Welt unterwegs,
eines davon zusammen in Asien.
«Das schweisst zusammeny, sagt
Matthias. Heute erginzen sie sich
perfekt. «Raphaelist der Produk-
tionsmensch. Ich bin dafiir der

SCHWEIZER

ILLUSTRIERTE SR
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Bergidylle
Manuela und Didier Cuche

heiraten mit S6hnchen Noé

auf der Lenzerheide GR.

Zwischen

Mehlsicken

Raphael Bach-
mann fand den
Weg in die Back-
stube friih.
«Schon im Alter
von vier Jahren
streifte er durch
die Backerei»,
erinnert sich
Vater Raymond.
Er stach Guetsli
aus und bestrich
Zipfe. «Fiir ihn
war stets klar: Er
wird Backer.» Matthias hingegen
habe sich spater fiir das Metier
entschieden. Er interessierte sich
fiir technische Berufe. «Aber auch
er fiihlte sich in der Backstube
immer wohl», so der Vater.

Jungbiicker Raphael
Bachmann (l.) und
Bruder Matthias 1978.

Zahlenmenschy, sagt Matthias.
Ob dereinst die fiinfte Genera-
tion iibernimmt, ist ungewiss.
Die Bachmann-Briider nehmen
ihre Kinder zwar hie und da in
die Backstube mit, die Berufs-
wahl wollen die Viter aber den
Kindern iiberlassen. «Das Wich-
tigsteist, dassihr Berufsie erfiillt.
Sowiedasbeiunsder Fallist.» @



SURSEE LU: Luzerner Traditionsbetrieb setzt auf regionales Getreide

Eine Riickkehr zum Ursprung

Am 31. Januar erdffnete
die tiber 120-jdhrige Con-
fiserie und Bdickerei
Bachmann ihr neues
Fachgeschdift. Sursee ist
fiir den Luzerner Traditi-
onsbetrieb ein emotiona-
ler Standort, denn dort
liegt sein Ursprung.

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

Emotionaler Stellenwert

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

den. Thnen gebiihrt besonderer
Dank. Thr Qualitdtsdenken und
das engagierte Mitwirken ma-
chen nach wie vor den grossten
Unterschied.»

Regionales Getreide

In der Schweiz steigen die
Tiefkiihlprodukte-Importe von
auslandischen Backwaren jahr-
lich an. Um diesem Trend im
Sinn der Nachhaltigkeit entge-
genzuwirken, setzt die Confise-
rie und Béckerei Bachmann auf
Regionalitdt. In Sempach Stati-
on wird Dinkel und Roggen fiir
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 biirgt als Markenzeichen fiir
Lebensmittel, die nach der dltes-
ten und strengsten Form der
Landbewirtschaftung  erzeugt
wurden. Mit geschlossenen
Kreisldufen und der ganzheitli-
chen Sichtweise auf Mensch,
Natur und Tiere werden nicht
nur geschmackvolle, sondern

aphael achmann, Toni Stal

der und Matthias Bachmann

(v.l.) sind gute Partner geworden. (Bild: Eugenie Nicoud)

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 konnen. Mit der
handwerklichen Leidenschaft
unserer Biacker und frischen, re-
gionalen Zutaten wie vom De-
meterhof Stalder in Sempach
entsteht so ein unvergleichli-
cher Brotgenuss.»

Das neue Fachgeschaft mit
Café erstreckt sich iiber eine
Galerie und bietet knapp 100
Sitzplédtze. Die Besucher kon-
nen sich an einer exklusiven
Praliné-Theke erfreuen, die von
einer vier Meter langen «Flo-
wing Chocolate-Wall» durch-
flossen wird. Die fliissige Scho-
kolade zirkuliert, ist in einem
stetigen Kreislauf und lasst Au-
gen leuchten. Durch die gross-
ziigige Fensterfront kann das

Geschehen an der Bahnhof-
strasse beobachtet werden, und
die Géste konnen sich in Ruhe
von den handgemachten Bach-
mann-Kostlichkeiten verwdoh-
nen lassen. Das Fachgeschaft
widerspiegelt eine Oase des Ge-
nusses.

Schule unterstiitzt

Am Eroffnungstag iiberrascht
die Confiserie und Backerei
Bachmann die Surseerinnen
und Surseer mit vergiinstigten
Probier-Bons aus dem vielseiti-
gen Sortiment, mit einer speziel-
len Schutzengeli-Ballonstation
fiir 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
Bédckerei Bachmann im Jahr
2011 die Bachmann-Stiftung ins
Leben gerufen. Pro verkauftes
Schutzengeli fliesst ein Teil des
Erloses in die Bachmann-Stif-
tung. Wer also ein Schutzengeli
kauft, wird selbst zu einem
Schutzengel und férdert gemein-
niitzige Projekte. Die Stiftung
unterstiitzt diverse soziale Enga-
gements rund um die Welt und
setzt sich unter anderem fiir die
medizinische Versorgung von
benachteiligten und behinder-
ten Kindern ein.

Aufgrund der Riickkehr zum
Ursprung in Sursee hat sich die
Bachmann-Stiftung dazu ent-
schlossen, die heilpdadagogische
Schule in Sursee mit 10000
Franken zu unterstiitzen. Die
Heilpddagogische Schule Sur-
see (HPS) ist eine Tagesschule
fiir Kinder und Jugendliche mit
einer geistigen Behinderung.
Das Schulangebot umfasst alle
Stufen, und die Lernenden wer-
den in altersgeméssen und fa-
higkeitsorientierten Kleingrup-
pen unterrichtet. Die Schule
verfolgt das Ziel, allen eine best-
mogliche Forderung durch eine
ganzheitliche Bildung zu bie-
ten. pd/ral
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Confiserie Bachmann

120 Jahre Backkunst aus der Region

Immer der Nase nach

Jubilaum Die Luzerner Confiserie Bachmann prasentiert sich in inrem 120sten Jahr als dynamisches
Unternehmen, das in der Innerschweiz fest verankert ist und daruber hinaus von sich reden macht.

Farbtupfer im Alltag vieler Menschen in der Region: Mit Coffee to go bis hin zu feiner Chocolatier-Kunst kann man sich bei der Confiserie Bachmann verkostigen.

Susanna Heim

Feine slisse Schwaden ziehen durch
schmucklose, funktionale Biiroflure. Die
Winde scheinen aus Poren zu bestehen,
die permanent den Duft von gebacke-
nem Teig und fliissiger Schokolade ab-
geben. Wem jetzt noch nicht das Wasser
im Munde zusammenlauft, der muss er-
kaltet sein. Oder schon langer hier arbei-
ten und deshalb eine gewisse Immunitat
gegen diese Art der Verfithrung aufge-
baut haben. Ein Duft, der den Alltag der
Mitarbeiter wahrlich versiisst. Hier am
Hauptsitz der Confiserie Bachmann im
Luzerner Tribschenquartier wird entwi-
ckelt, geformt, geknetet, vor- und zube-
reitet, gepriift und - ja klar: gebacken.
Draussen in den Regalen und hinter
den Glasvitrinen der mittlerweile
19 Fachgeschifte prisentiert sich das Er-
gebnis dieses emsigen Tuns als bunte
Fiille von Back- und Confiseriewaren,
aber auch von kleinen Mahlzeiten und
Glaces. Es gibt wohl nicht wenige Kun-
den, die beim Anblick der Auslage den
Eindruck haben, es komme wochentlich
zu einer wundersamen Produktever-
mehrung. Denn das, was vor 120 Jahren
in der Backstube der Bachmann-Backe-
reiin Sursee begann, istim Jahr 2017 ein

Unternehmen, das neben Brot und Gip-
feli auch exquisite Confiserie, Glace und
Take-away-Produkte herstellt.

Heute wird das Unternehmen vor
allem vom unermiidlichen Geist der
beiden Briider Matthias und Raphael
Bachmann gepragt. Mit ihnen ist die
vierte Generation am Ruder. Wer in der
Familien- und Firmengeschichte blét-
tert, begreift jedoch schnell, dass be-
reits Vater Raymond, der das Geschaft
ebenfalls von seinem Vater tibernahm,
ein Vordenker war, der stets das Neue
suchte. Ausgestattet mit einem begna-
deten Marketingtalent, hat Raymond
Bachmann die Richtung vorgegeben,
welcher seine S6hne mit Begeisterung
und Umtriebigkeit folgen.

Innovationist
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 «Liithi und Blanc». Mit der
legendiren Schoggi-Soap (1999-2007)
des Schweizer Fernsehens haben sie tat-

sachlich nur die «siisse» Firmengrund-
lage gemeinsam. Eher schon wirken sie
wie das Paradebeispiel aus dem Lehr-
buch fiir mittelstindische Unterneh-
men. Dementsprechend haben sie stets
iiber die Backschiissel hinausgeschaut
und dabei ein Zauberwort entdeckt: In-

novation. Das ist zugegeben ein Wort,
dasim Abgang ein wenig nach Manager-
Fertigsauce schmeckt. Bei den Bach-
manns ist Innovation allerdings mit der
Wirkung von Backpulver vergleichbar.
Denn Raphael und Matthias Bachmann
sind nicht in erster Linie Manager, son-

In dieser Beilage

Seite 2 und 3: Die Werte des Handwerks
zu pflegen, ist nicht nur ein Trend, son-
dern auch eine Verpflichtung.
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«Lavie enrose» ist morgens ein Café und
abends eine Bar. Wir haben Platz genom-
men und uns umgehort.

Beiden
Bachmanns st
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Bild: Eveline Beerkircher

dern Macher. Neues wagen, Neues aus-
probieren, Neues kreieren - das ist ihr
Antrieb, der dazu gefiihrt hat, dass die
Confiserie Bachmann in ihrem 120. Jahr
des Bestehens ein Unternehmen ist, das
478 Mitarbeitende beschiftigt und mit
vielen Zulieferern in der Region zusam-
menarbeitet. Uberdies haben die Briider
ein feines Néschen nicht nur fir siisse,
sondern auch fiir gesunde Trends. Fiir
sie ist es nicht nur selbstverstindlich, auf
wertvolle Rohstoffe zu setzen und 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
der Duft? - der Confiserie Bachmann bis
an die Ziircher Bahnhofstrasse, wo 2018
ein Fachgeschéft mit Café entstehen soll.
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. Der Radius der Innerschweiz ist
weit genug. Nur fiir die 120 Kerzen auf
der Torte diirfte es eng werden.
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Wenn Kreativitat auf handwerkliches Konnen trifft: Bei Bachmann fertigt man auch «personliche Wunschtorten» an. Neben dem guten Geschmack ist vor allem Originalitat gefragt.

Bilder: Eveline Beerkircher

Wertvolle Grundlage
ohne Verfallsdatum

Erbe verpflichtet Die Ruckbesinnung auf natlrliche Herstellungsprozesse und die Werte des
Handwerks sind ein Trend. In dieser Hinsicht bleibt bei den Bachmanns fur einmal alles beim Alten.

Susanna Heim

Mit der Nachhaltigkeit ist es wie mit dem
Cupcake. Vor zehn Jahren kannte sie
kaum einer, heute ist sie in aller Munde.
Anhand eines Familienunternehmens
lasst sich gut aufzeigen, was dieser 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
einem Inhaber-gefiihrten Unternehmen
inder Regel genauso Herzens- wie Kopf-
sache. Nachhaltig bedeutet im besten
Fall nicht nur, energieeffizient und mog-
lichst natiirlich zu produzieren, sondern
flir Werte einzustehen, die tiber den wirt-
schaftlichen Erfolg hinausgehen. Will
heissen: vertragliches Wachstum, regio-
nale Verankerung, ein fairer Arbeitgeber
sein und ehrlich zu produzieren.
Tatsache ist aber auch, dass jedes
Unternehmen dem Konkurrenzwettbe-
werb ausgesetzt ist. Das heisst, die Her-

ausforderung besteht darin, den Werten
treuzu bleiben und zugleich den Ansprii-
chen der Kunden und des Marktes ge-
recht zu werden. In einer schnelllebigen
Zeit, in der sich Trends und Kunden-
bediirfnisse schnell dndern, braucht es
dasrichtige Mass fiir das Verhéltnis zwi-
schen Bewahren und Bewegen.

Diese Herausforderung meistere
man nur, wenn man sein Augenmerk auf
die Mitarbeiter zum einen und die Inno-
vationsfahigkeit zum anderen richte,
sagen Raphael und Matthias Bachmann.
Im Gesprach mitihnen fallt ein weiterer
Aspekt auf: das Bekenntnis zur Region
Zentralschweiz. Wenn immer moglich,
werden die Zutaten von regionalen Lie-
feranten bezogen. Der Satz «Das war
schon immer so» steht fiir einmal nicht
fiir Stillstand, sondern fiir eine Form der
Verbindlichkeit. Dennoch gilt ebenso
eine andere Gewissheit: Jede Generation
entwickelt etwas Neues und geht ihre
eigenen Wege. Das ist auch bei den

«Solange es noch
keine Maschine
mit zehn Fingern
und viel Gefuhl
gibt, bevorzugen
wir Handarbeit.»

Raphael Bachmann

Bachmanns nicht anders als bei anderen
Familien. Wer das Unternehmen iiber
einen langeren Zeitraum beobachtet, er-
kennt die Werte, die seit Generationen
Bestand haben.

Tradition
und Innovation

«Solange es noch keine Maschine mit
zehn Fingern und viel Gefiihl gibt, be-
vorzugen wir die Handarbeit», sagt
Raphael Bachmann. Mehr, als man an-
gesichts des grossen Angebots anneh-
men konnte, wird in den Backstuben im
Tribschenquartier noch von Hand ge-
macht. Zopfe flechten und Brezel drehen
ist nach wie vor Handarbeit.

Nicht zuletzt ist bei der Herstellung
von Pralinés Fingerspitzengefiihl ge-
fragt. Der Chocolatier ist ein Handarbei-
ter. Nicht nur die traditionelle Rezeptur
ist entscheidend fiir den Geschmack,
sondern den Unterschied machen vor
allem die erlesenen Zutaten sowie die

Qualitdt der Kakaobohnen und der
Verzicht auf Konservierungsmittel. Nur
diese Kombination verleiht den Schoko-
ladekreationen ihre nattirliche Frische.
Beim Pralinégenuss gilt die Regel:
aufkiirzestem Weg von der Hand in den
Mund. Das meint in diesem Zusammen-
hang: taglich frisch produziert. Wer sel-
ber backt und kocht, weiss auch: Hand-
arbeit und Sorgfalt verfeinern ein Essen
auf eine beinahe unerkléarliche Weise,
deshalb schmeckt es auch anders als In-
dustrieware. Man muss nicht gleich die
Seele bemiihen, die mitkocht oder
-biackt, aber mit Hingabe hat die Herstel-
lung von gutem Essen gewiss zu tun.
Raphael Bachmann umschreibt dies
so: «Rezepte sind zwar wichtig, aber
nicht entscheidend», und fiigt den Satz
hinzu: «Man muss den Kunden mogen,
um fir ihn Produkte herzustellen.»
Wenn die Tradition das Gute aus der Ver-
gangenheit ist, dann ist die Innovation
der Blick fiir die Zukunft. Es ist auch die
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Die Arbeit mit Handen erfordert Sorgfalt ob be| der Herstellung von Torten, Brot oder Prallnes Fur die Qualitat der Produkte sind Rezeptur und Rohstoffe wnchtlg genauso aber auch Handwerk und Hingabe.

Fahigkeit, die Chance fiir neue Produkte
auf dem Markt zu erkennen. Ein Beispiel
dafiir ist die Glaceproduktion. Als die
Briider 2006 das Geschéft iibernahmen,
wurde ausser ein paar Glacetorten in die-
sem Bereich kaum etwas verkauft. Die
beiden erkannten schnell, dass es neben
der Industrieglace ein Bediirfnis gibt
nach einer Glace mit einer natiirlichen
Rezeptur. Heute produziert Bachmann
70 Tonnen Eis pro Jahr. Einen Riecher
flir Trends hat die Firma mehrfach be-
wiesen. Ob vegane Miislis, Eiweissbrot
(beliebt bei Trennkostanhingern), Al-
lergiker-Pralinés oder reine Dinkelpro-
dukte, stets wusste man, wonach es den
Zeitgeist gelistet.

Natiirlichkeit
und Frische

Der Trend, gesundheitsbewusst zu es-
sen, flihrt dazu, dass die natiirliche Her-
stellung an Bedeutung gewinnt. Dies be-
trifft vor allem die Delikatesse des All-
tags: das Brot. Wie bekommlich es ist,
hangt entschieden von den verwendeten
Rohstoffen und der Zubereitung ab.
Ahnlich wie bei der frisch gedruckten
Zeitung, die eine Geisterhand in den
Briefkasten gelegt zu haben scheint,
braucht es beim Brot lange Stunden des
Arbeitens -und Ruhens.

Gut Ding will Weile haben. Und tat-
sdchlich liegt in einer mehrstiindigen
Reifezeit des Teiges der Grund dafiir, ob
man das Brot gut oder schlechter ver-
trigt (siehe auch Box oben). Die hohe
Qualitit der Zutaten -und das meint vor
allem auch, dass sie natlirlichen Ur-
sprungs sind -ist auch fiir das zweite und
dritte Standbein, die Confiserie und das

Das taglich Brot

Es gibt nicht wenige Menschen, die ein
Chateaubriand fiir ein frisches Brot ste-
hen liessen. Diesem Genuss zum Trotz
haben einige Erndhrungsdiskussionen
in letzter Zeit am Image des Brotes ge-
kratzt. Seine Bekommlichkeit und die
enthaltenen Néhrstoffe wurden in Frage
gestellt. Dabeiist die wichtigste Erkennt-
nis banal: Brot ist nicht gleich Brot.

Das betont man auch in den Back-
stuben von Bachmann, wo man sich dem
Reinheitsgebot verpflichtet fiihlt. Das
heisst, es werden hochwertige Inhalts-
stoffe statt Zusatzstoffe verwendet. Da-
neben ist fiir die erndhrungsphysio-
logische Vertriglichkeit des Brotes die
Ruhezeit des Teiges entscheidend. In-
dustriell gefertigtes Brot hat in der Regel
eine kurze Reifezeit, was bei empfind-
lichen Menschen Magen- und Darm-
probleme verursachen kann.

Der Teig braucht Zeit, damit sich
daraus ein Brot mit lockerer Porung und
feiner Kruste backen ldsst. Bachmann-

Brote und -Brotchen iiberschreiten die
«magische» Reifegrenze von vier Stun-
den deutlich. Die Teigzutaten werden
ausschliesslich aus natiirlichen Rohstof-
fen gewonnen, und das Salz im Brot ist
100% naturbelassenes Meersalz.

Neben der Teigruhezeit ist das Aus-
backen ein wichtiger Indikator fiir die
Qualitit des Brotes. Obendrein werden
die Brote und Brotchen von Bachmann
mit einem hausgemachten Natursauer-
teig hergestellt. Die Milchsaurebakterien
des Sauerteigs sind flir den menschli-
chen Korper wertvoller als Hefe, ausser-
dem verleiht die Zugabe von Natursauer-
teig dem Brot ein feines Aroma.

Goldkeimlinge sorgen
fiir mehr Vitamine

Liiften wir gleich noch ein weiteres Ge-
heimnis: Getreidekorner enthalten so-
genannte Keimlinge, die Vitamine und
Vitalstoffe einschliessen. Leider werden
diese beider Herstellung von Mehl héiu-

fig entfernt. Bachmann lasst die Getrei-
dekorner stattdessen extra keimen, so
entstehen die Bachmann’schen Gold-
keimlinge, weshalb das Brot mehr Vita-
mine und Spurenelemente enthélt. Und
natiirlich spielt auch das bei der Teigher-
stellung verwendete Wasser eine wich-
tige Rolle. Hier setzt man zum Beispiel
auf speziell aufbereitetes Wasser.

Das dritte Geheimnis, das iiber das
Bachmann-Brot verraten werden kann,
ist das Vakuumbacken. Das Herstel-
lungsverfahren arbeitet mit der im Teig
entstandenen Warme und braucht beim
Ausbacken folglich weniger Hitze. Dies
wiederum schont die wertvollen Inhalts-
stoffe, ausserdem ist das Brot langer halt-
bar. Die gesundheitsbewussten Zeitge-
nossen haben also eine grosse Auswahl
an verschiedenen Broten, vom klassi-
schen Weissbrot {iber das Dinkelvoll-
kornbrot, das Roggen- und Biobrot bis
hin zum Eiweissbrot, das wenig Kohlen-
hydrate enthalt.

Take-away, ein wichtiger Grundsatz.
Salate, Sandwiches, Suppen und Meniis
werden mit regionalen Zutaten frisch zu-
bereitet, weshalb es auch keine Konser-
vierungsstoffe braucht.
Selbstverstindlich ist auch die Fiil-
lung des Nussgipfels keine mit kiinstli-
chen Aromen hergestellte Masse, viel-
mehr werden die Haselntisse taglich

frisch gemahlen und zu einer Fiillung ge-
mixt. Wenn ein grosses Warenangebot
natiirlich und frisch und jederzeit verfiig-
bar sein soll, braucht es dahinter eine
ausgefeilte Logistik. Die Fachgeschifte
von Bachmann werden bis zu sechsmal
taglich frisch beliefert. Die Verantwort-
lichen in den Verkaufsstellen wiederum
miissen wissen, was, wie viel und wann

bestellt werden muss. Denn das oberste
Gebot lautet: moglichst so zu produzie-
ren, dass nichts weggeworfen werden
muss. Etwas bleibt allerdings meistens
tibrig. Aus diesem Grunde engagiert sich
Bachmann auch bei unterschiedlichen
Food-Waste-Projekten und spendete
beispielsweise im Jahr 2015 rund
2315 Kilogramm Lebensmittel an den

Verein «Tischlein deck dich». Womit wir
bei einem weiteren Wert sind, der fiir das
Unternehmen wichtig ist: die soziale
Verantwortung.

Soziales Engagement und
karitative Stiftung

Vielen Stiftungen liegt der Gedanke zu-
grunde, wenn es einem selber gut gehe,
miisse man etwas fiir jene tun, die nicht
soviel Gliick haben. In diesem Sinne ist
auch die Bachmann-Stiftung entstan-
den. Sie unterstiitzt hilfsbediirftige
Menschen. Vom Verkauf der Schutz-
engeli-Produkte gehen jéahrlich mindes-
tens 20 000 Franken in den Topf der
Stiftung. Ein Projekt, das in den letzten
drei Jahren regelmassig unterstiitzt wur-
de, ist eine Schule in Ghana. Einem
Land, aus dem der wichtigste Rohstoff
fiir die Confiserie, der Kakao, kommt.
Armut und Ungleichheit pragen den All-
tag der Menschen in den Kakao-Anbau-
landern. Es ist ein Helfen in kleinen
Schritten. Ein Beispiel dafiir ist die El-
fenbeinkiiste, wo die Bachmann-Stif-
tung eine «Family Farm School» unter-
stiitzt, deren Ziel es ist, die jungen
Menschen auszubilden und die lokale
Wirtschaft anzukurbeln, indem man sie
mit den Kenntnissen fiir einen nachhal-
tigen Kakaobohnen-Anbau ausstattet.
Eine Kakaobohne, die vielleicht irgend-
wann in der Schweiz landet und spater
als Wasserturm-Stein verzehrt wird.
Dem legendidren Filmklassiker
«Forrest Gump» verdanken wir den Satz:
«Das Leben ist wie eine Schachtel
Pralinés: Man weiss nie, was man
kriegt.» Forrest Gumps Mutter hat ihre
Pralinés eben nie bei Bachmann gekauft.
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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 tlchtige wie angesehene Unternehmer und Geschaftspartner. Eine Annaherung an die Bachmann-Bruder.

Antonio Russo

Wenn zwei das Gleiche tun, soist es noch
lange nicht dasselbe. Beispiele dafiir gibt
esin Sport, Kultur und Wirtschaft einige.
Zu den beriihmt gewordenen Briiderpaa-
ren, die sich der gleichen Leidenschaft
widmen, aber unterschiedlich erfolgreich
sind, gehoren etwa die kickenden Boa-
tengs oder die boxenden Klitschkos. Von
der Filmleinwand her kennen wir die
britischen Briider Ralph und Joseph
Fiennes. Ein anderes Beispiel aus der
Wirtschaft: die deutschen Briider Adi
und Rudi Dassler, die zunéchst gemein-
sam eine erfolgreiche Schuhmanufaktur
griindeten, dann aber in einem verbisse-
nen Streit auseinandergingen und unab-
héngig voneinander die beiden Weltmar-
ken Adidas und Puma entwickelten.
Wer am Wirtschaftsstandort Schweiz
hingegen nach gemeinsam erfolgreichen
Briidern sucht, kommt schnell mal auf
die Freitags aus Ziirich und die Bach-
manns aus Luzern. Erstere sind mitihren
Taschen aus Lastwagenblachen interna-
tional bekannt geworden. Ganz so be-
riihmt wie die beiden Ziircher sind die
Luzerner Briider 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-jahriges Bestehen feiert.
Wer sind diese beiden Manner, die das
Unternehmen heute fithren? Was den-
ken sie unter ihren rosa Backerhauben?
Und was macht sie so unzertrennlich?

In Mehl und Schokolade
gross geworden

Ein Blick ins Familienalbum der Bach-
manns zeigt die beiden Briider als Knirp-
se: Der Jiingere kiisst einen riesigen Os-
terhasen aus Schokolade, der Altere ver-
gniigt sich - Hinde und Gesicht weiss
bepudert-mit einer Schiissel Mehl. Un-
weigerlich lassen einen diese Bilder an
Wilhelm Buschs Lausbubenpaar denken:
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 Briider. 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 Quartierbackerei
im Wesemlin wuchsen die beiden Brii-
derin einem Milieu auf, das sie stark ge-
prigt hat.

«Fur mich war schon immer Klar,
dassichin die Fussstapfen meines Vaters
treten wiirde», sagt Raphael, fiir den es
als Kind das Grosste gewesen sei, seinem
Vater in der Backstube zu helfen oder
sonntags mit ihm die Ware ausliefern zu
dirfen. «Backer, Konditor, Chocolatier
-daswollte ich auch werden.» Trotzdem
meldeten die Eltern ihn beim Berufsbe-
rater an. «Den Termin liess ich aber sau-
sen», lacht Raphael.

Ganzso eindeutig war die Berufswahl
fiir den Bruder Matthias im Alter von
13 Jahren noch nicht. Mit 15 aber trat er
«voller Uberzeugung» eine Lehre als
Konditor-Confiseur in St. Gallen an, weit
weg von zu Hause. «Mir ist dort rasch klar
geworden, dass auch in meinen Adernim
Grunde Schokolade fliesst», sagt er, der
nach einer zusétzlichen Lehre als Kauf-
mann heute derjenige ist, der sich beiden
Bachmanns um die Zahlen kiimmert.

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

Margrith und Raymond Bachmann

haben ihren Séhnen nicht nur die

Liebe zum Beruf vermittelt, sondern

ihnen auch gezeigt, dass man es

mit Handwerk und Erfindergeist
weit nach oben bringt.

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

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

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

Den Namen im Gesprich zu halten
und mit Positivem zu verkniipfen, das
gelingt auch der vierten Generation
Bachmann immer wieder: mit weiteren
Fachgeschéften - dasjiingste wird nachs-
tes Jahr an der Ziircher Bahnhofstrasse
eroffnet-oder etwa der im vergangenen
Jahr eingeweihten «Flowing Chocolate

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

vierten Generation.
Bilder: PD

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

Erfolg
verpflichtet

Die Verfiihrung, auf seinen Lorbeeren
sitzen zu bleiben, wire siiss. 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, selbststindig zu sein.
Und sie lebten uns den wertschitzenden
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 zdhlt,
viele schon 20 und mehr Jahre dabei
sind. Dass die Bachmann-Briider 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 dem Effeff, und wir sind nahe
am Geschehen», so die beiden Briider
einstimmig.

Briiderliche
Bande

Matthias und Raphael Bachmann sind,
was man als «ein Herz und eine Seele»
bezeichnet - ein unzertrennliches Brii-
derpaar seit Kindesbeinen an. Auch das
beeinflusst wohl das gute Betriebsklima,
das man als Besucher auf dem Rundgang
durch die Produktionsstétten im Trib-
schen wahrnimmt. «Es mag kitschig
klingen», sagt Matthias, «aber in den
zwanzig Jahren, in denen wir zusammen-
arbeiten, gab es nie Rivalititen zwischen
uns. Ich gonne 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 fiir eine Sache hart kidmpfen wiir-
den. «In der Familie wie auch in einem
wachsenden Unternehmen ist es zentral,
sich einzuordnen und - wenn es der Sa-
che dient - sich auch unterzuordneny,
findet Raphael und erginzt: «Toleranz,
Respekt und bedingungsloses Vertrauen
sind der Grundstein fiir eine solche Bru-
derliebe.» Konflikte werden bei den
Bachmannsin der Familie und in der Fir-
ma, in deren Geschiftsleitung auch Ra-
phaels Ehefrau Juliane Bachmann sitzt,
nach bewihrtem Rezept gelost: sachlich
bleiben, nicht nachtragend sein, nach
vorne blicken. Und: «Man muss auch
einmal sorry sagen konnen!»

Wer so eng und so hdufig zusammen-
arbeitet, muss hin und wieder auch Ab-
stand voneinander nehmen. Doch die
Bachmanns sind Familienmenschen
durch und durch, da fallt es wohl tatséch-
lich schwer, eine Linie zwischen Arbeit
und Familie zu ziehen. «Wir fithlen uns
zusammen am wohlsten», so das Motto.
Die einzige Massnahme, die etwas zur
Distanz zwischen den beiden Briidern
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 Beruffinden die beiden Patrons im-
merhin im Ausdauersport: Sie sind er-
fahrene Marathonlaufer. Zeit fiir andere
Tatigkeiten bleibt den Bachmanns aller-
dings kaum, denn «unser grosstes Hob-
by ist gleichzeitig unser Beruf».

Die rosarote
Zukunft

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

Fir 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 Lebensgliick in ihrer personli-
chen Entfaltung finden - was immer sie
auch einmal werden.» Auch wenn es also
noch zu frith ist, um Nachfolgefragen zu
klaren: Die rosarote Haube tragen die
fiinf jingsten Bachmanns jedenfalls
schon heute mit Stolz auf dem Haupt,
wie im Familienalbum zu sehen ist.
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Illustration: Oliver Marx

urch die rosarote Brille geschaut

Zum Weitererzahlen Familienunternehmen wie die Confiserie Bachmann sind
eine Welt voller Anekdoten, die man sich wie das Brotkorbchen gerne weiterreicht.

So wird man ein

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

Alles im Fluss, auch

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

Japanischer Back-Mann

Da staunte die Familie Bachmann nicht
schlecht: In der Nahe von Tokio gibt es ein Ge-
schaft, 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

Weltmeisterlich

Selbst eine Weltmeisterin gehort zur Familie.
Juliane Bachmann-Wolke gewann 1999 als ers-
te Frau die Weltmeisterschaft der Konditoren
und Chocolatiers. Damals startete sie noch fiir
das Team Deutschland. Als Vorbereitung hatte
sie monatelang trainiert und mit den Zutaten
experimentiert, um das perfekte Werk zu

Recycling

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-

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

kreieren. Mit Erfolg. Langst aber ist die
Schweizihre Heimat. Die Ehefrau von Raphael
Bachmann ist als Mitglied der Geschiftslei-
tung zustindig fiir das Produktemanagement
und die Sortimentsentwicklung. Die hohe
Qualitét zu halten, ist fiir Juliane Bachmann
bis heute die grosste Freude an ihrem Beruf.

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

Brot-Doping fiir

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

enthilt es Haselniisse, die gute Vitamin- und
Mineralstofflieferanten sind. Gleich vier Ge-
schiftsleitungsmitglieder stehen beim Swiss
City Marathon in Luzern jahrlich am Start.
Neben den Briidern laufen auch Jacqueline
Di Marco und Daniel Weber die Langstrecke.

Zahlen, bitte!

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

Schnellschmecker

Aufden Strassen Luzerns braucht man manch-
mal Geduld oder einen Velokurier. Er bringt
nicht nur eilige Unterlagen, sondern auch ein
feines Zmittag. Morgens online bestellte Ware
(Salate, Suppen und kleine Meniis) liefert der
Velokurier zu den Kunden, ob am See, im Biiro
oder zu Hause.

dank Feng-Shui

Die Asiaten kopieren ja gerne. Umgekehrt
kommt aber auch vor. Die Bachmann-Briider
haben sich von Feng-Shui inspirieren lassen.
Seit Jahren werden samtliche Geschéfte nach
dem Feng-Shui-Prinzip gestaltet, um die
positive Energie in den Raumen zu starken
und bei den Kunden und den Mitarbeitenden
ein Wohlgefiihl auszuldsen.
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Bilder: EvelinBeerkircher
Ich mag die Abwechslung in meinem Berufund den
Umgang mit Menschen. Den Uberblick zu bewahren
und nicht gestresst zu sein, ist eine Herausforderung.»

Andrea Fernandes ist seit drei Jahren Assistentin der Verkaufsleitung.

Thr Lieblingsprodukt ist der Apfelstrudel.
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Der Wasserturmstein ist ein komplexes
Produkt. Umso anspruchsvoller ist es, die hohe
Qualitat zu halten. Mit Schokolade muss man
exakt arbeiten, das macht mir immer noch viel
Freude, und mein Job ist kreativ.»

Iréne Duss ist Konditorin-Confiseurin und seit 21 Jahren im Unternehmen.
Der Wasserturmstein ist immer noch ihr Lieblingsprodukt.
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Fascht
e Familie

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

Die Confiserie Bachmann ge-
hortzuden grossten Arbeitge-
bernin der Backbranche. Der-
zeit sind es 478 Mitarbeitende,
die téglich fiir eine hohe Qua-
litdt der Produkte sorgen. Wie
alle Handwerksunternehmen

ist Bachmann auf gut ausgebil-
dete Fachleute angewiesen.
Auch deshalb engagiert man
sich in der Ausbildung, so
gibt es beispielsweise derzeit
48 junge Auszubildende im
Betrieb. Die ganze Belegschaft

ist so etwas wie eine erweiter-
te Grossfamilie. Hier haben
unterschiedliche Charaktere
und ihr Konnen sowie ver-
schiedene Nationen ihren
Platz. Wir haben einige von
ihnen tiber ihre Arbeit befragt.

Das Beste ist, dass ich jeden Tag etwas Neues
hinzulerne. Standig kommen neue Technolo-
gien auf den Markt. Diese in unserem Betrieb
sinnvoll einzusetzen, ist meine Aufgabe und

zugleich meine Herausforderung.»

Mirzet Vuckic ist seit vier Jahren Leiter Technik. Soll er einen Favoriten
aus dem Bachmann-Sortiment nennen, dann sind es die Macarons.
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Ich habe einen Schoggi-Job! Denn er ist abwechslungs-
reich. Ich bin in verschiedene Projekte involviert, und
vor allem kann ich mit Menschen zusammenarbeiten.
Neue Produkte zu entwickeln, ist eine spannende
Sache. Der grosste Anspruch besteht darin, die
Qualitat konstant auf hohem Niveau zu halten.»

Carsten Rindom ist Leiter Qualititsmanagement und bereits 18 Jahre
im Unternehmen. Am liebsten greift er beim Bio-Schlaumeier-Brot zu.

Ichliebe es, Torten zu garnieren. Mein Beruf gibt mir
die Moglichkeit, jeden Tag kreativ zu sein. Mir gefallt
es, ausgefallene Kundenwiinsche umzusetzen. Das ist
zwar oft anspruchsvoll, aber gleichzeitig spornt es mich
an, das makellose Produkt zu schaffen.»

Karin Brunner, gelernte Konditorin-Confiseurin, ist seit fiinf Jahren
bei Bachmann. Thr Lieblingsprodukt ist ganz zart - das Schutzengeli.
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Ich arbeite unheimlich gerne mit Lebensmitteln. Eine

Alles muss beiuns

moglichst reibungslos qualitativ hochwertige Ernahrung ist nicht nur vom
funktionieren und am Geschmack und vom Aussehen abhingig, sondern auch
richtigen Ort sein. Mir von den verwendeten Inhaltsstoffen. Darauf achte ich -

macht das Freude.» und das nicht nur, weil es meine tagliche Aufgabe ist.»

Jan-Philipp Schwarz ist seit mehr als einem Jahr stellvertretender Produktionsleiter und

Edmond N’ Tiamoah ist Speditionsleiter und seit sieben Jahren
arbeitet auch im Qualitatsmanagement. Am liebsten isst er das Bachme-Rogge-Brot.

bei Bachmann. Nicht missen mochte er das helle Paillasse-Brot.
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Aufgeschnappt

Gut belegt

Esistja so: Kaum beschéftigt man
sich mit einem Thema oder einer
Person, taucht es oder sie iiberall auf.
Plant man beispielsweise Ferien in
Indien, findet man pl6tzlich nur noch
beunruhigende Nachrichten tiber das
Land, oder ist man in einen Hugo oder
eine Yvonne verliebt, begegnen einem
dauernd deren Namensvetter. In
unserem Fall sind es also die Bach-
manns. Kaum sitzt man im Zug, wird
die Luzerner Confiserie zum Ge-
sprachsthema - von Ziircherinnen.

Man kann ja nicht anders als lau-
schen. «Ich hitte mehr Brot kaufen
sollen», sagt die eine Frau, Typ Dozen-
tin mit Familie und Eigenheim. Die
Jiingere erweist sich als Luzern-
Insiderin. «Das ndchste Mal gehen wir
zu Bachmann, die haben das beste
Brot, das ich kenne. Innen leicht
feucht, aussen mit schoner Kruste. So
etwas findest du in Ziirich nirgendwo,
nicht mal auf dem Markt.» Die Altere
murmelt: «<Hm, habe ich gar nicht
gesehen.» Man fragt sich insgeheim,
ob die Frau rosa-blind ist. «Kann nicht
sein. Bachmann gibt es mehrmals in
Luzern. Als ich noch hier studiert habe,
habe ich mich stets auf die Brote und
die feinen Salate gefreut.»

Jetzt wird’s ein Werbespot, denkt
man. Tatsdchlich tragt die junge Frau
noch eine Schicht Lob auf'und fiigt
hinzu, dass ein Grossverteiler versu-
che, die trendigen und gesunden Salate
zu kopieren - «allerdings kommen die
nicht ans Original ran». Wir nennen
hier keine Namen von Gescholtenen,
verraten den Ziirchern aber: Bachmann
gibt’s bald auch bei euch. (she)

BON

Vier Franken Rabatt
auf 8er-Schutzengeli

Eine Packung
8er-Schutzengeli flr

Fr. 8.70 statt Fr. 12.70.

Dieser Jubilaumsbon ist
gliltig bis am 31.1. 2018.

Jubildumsbon ist nicht kumulierbar.
Angebot taglich so lange vorhan-
den. Pro Einkauf, Person und Tag ein
Gutschein einlosbar in allen Confi-
serie-Bachmann-Fachgeschaften.
Wir freuen uns auf lhren Besuch.
Offnungszeiten siehe:
www.confiserie.ch/standorte
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im Alltagsfluss

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

Ein Ort zum Verweilen, Geniessen, Reden, Lesen, Schauen - das Café ist eine Institution mit hohem Unterhaltungs- und Entspannungswert.

Susanna Heim

Es gibt nicht viele Orte, an denen sich
das Alleinsein so behaglich anfiihlt wie
im Café. Das ist womdglich auch der
Grund, warum viele Menschen trotz dem
Becher-zum-Weglaufen noch immer lie-
ber auf einem Stuhl sitzen und aus einer
Tasse trinken. Natiirlich ist das Café
nicht nur eine Wohlfiihlinsel fiir Einzel-
ganger, sondern wird auch von all jenen
geschatzt, die Berufliches besprechen,
Hausaufgaben machen oder ungestort
in den Schicksalen der Prominenten
blattern wollen. Den Wienern sagt man
nach, dass sie fiir jeden Zweck ein eige-
nes Kaffeehaus haben. Eines fiir die un-
gestorten Verhandlungen, eines fiir die
Kuchenlust, eines fiir das heimliche Ren-
dezvous, eines fiirs Arbeiten und eines
flir das Einfach-nur-Sein.

Um diese Auswahl kann man sie
hierzulande beneiden. Auf der kulinari-
schen Landkarte der Schweiz ist noch
viel Platz fiir neue Interpretationen der
Cafékultur. Das war auch ein Grund fiir
die Confiserie Bachmann, 2015 gegen-
iiber der Kantonalbank in Luzern ihr ers-
tes Café mit Bedienung zu er6ffnen. Der
Name war aus farbtechnisch naheliegen-
den Griinden schnell gefunden: «La vie
enrose». Um einiges langer hat man an
einem Konzept fiir das Café herumge-
dacht. Man wollte, so erklart es Raphael
Bachmann, ein Lokal entwerfen, das je
nach Tageszeit wandelbar ist. Am Mor-
gen eine Kaffeebar, tiber Mittag ein Res-
taurant, am Nachmittag ein Traditions-
café und am Abend eine Apéro-Bar.

Architektonisch halt sich «La vie en
rose» alles offen: Es bietet eine Kulisse
fiir den Jogginganzug wie fiirs Abend-
kleid. Tatséchlich ist nicht nur das Am-
biente dank der vielen Lichtelemente
hochst wandelbar, es sind je nach Tages-
zeit andere Géste, die im «La vie» Platz

” '
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Im «La vie» flihlen sich Gaste jeden Alters wohl.

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

Und manchmal
setzt sich an
einem ruhigen
Nachmittag
plotzlich die Welt
neben einen.

|
Bild: Eveline Beerkircher

die nicht mehr den Zwiangen eines
Arbeitsalltags unterliegen, um schliess-
lich gegen Mittag von jenen abgeldst zu
werden, die die Pause fiir eine schnelle
und schmackhafte Verpflegung nutzen.

Nach 14 Uhr ist es, als wiirden die
dicken Steinmauern aufseufzen, das
Vibrierende lasst nach. Eskehrt eine ent-
spannte Gelassenheit ein. Jetzt erweist
sich der Miissiggang im Café als eine
Alternative zur Yogastunde. Es ist die
Zeit, in der sich jene niederlassen, die
sich der Zeitungslektiire noch mit Hin-
gabe widmen konnen und wollen. An
einem dieser ruhigen Nachmittage fallt
uns eine Dame besonders auf. Nicht we-
gen des samtigen Reifs, den sie im schul-
terlangen grauen Haar trigt, sondern
weil sie die Fihigkeit hat, ein Vermicelles
zu geniessen, ganz ohne Ablenkungs-
zwang. Sie scheint nicht einmal der
Musik von «Radio Jazz» zuzuhdren. So
selbstversunken im Genuss zu sein, ist
pure Entspannung. Und manchmal setzt

Bild: Dominik Wunderli

sich plotzlich ganz unvermittelt die Welt
neben einen. An diesem sonnigen Diens-
tagnachmittag sind es vier indische Ge-
schiftsleute, die tatsdchlich ein Ver-
kaufsgesprich iiber in Indien hergestell-
te Schokolade fithren. Es scheint ihnen
nicht bewusst zu sein, dass sie dies aus-
gerechnet in einer Luzerner Schokola-
den-Institution tun. Letztlich liegt ja das
Spannende am Sitzen im Café darin,
dass man vom Leben der anderen ge-
streift wird - ob man will oder nicht. Dies
wirft die wichtige Frage auf: Wo sitzt
man denn hier am besten?

Eine Biihne, auf der die Figuren
auf- und abtreten

Ein Kollege, zu dessen Samstags-
ritual es gehort, tiber den Markt zu
schlendern und danach im «La vie» Zei-
tungen zu lesen, sitzt am liebsten im hin-
teren Teil des Cafés. «Das hat etwas von
einem intimen Riickzugsort», meint er,
der nicht nur wegen der Gipfeli kommt,
sondern auch «weil es dort viele Zeit-
schriften und Gratis-WLAN hat». Ein
Café ist stets auch eine Biihne, auf der
die Figuren auf- und abtreten. Wer die-
sem Schauspiel folgen will, setzt sich am
besten an die Fensterfront mit freiem
Blick ins Rauminnere oder an die Stein-
wand unter dem grossen Bilderrahmen.

Nicht daheim und doch zu Hause -
so hat einmal einer den Grund erklart,
warum die Menschen ins Café gehen.
Zwei Jahre nach der Eroffnung hat auch
«Lavie enrose» seine Stammgaste. Man
erkennt sie daran, dass sie nicht auf-
schrecken, wennum 9,12, 15und 19 Uhr
jeweils die «Klanglampe» erklingt, eine
Konstruktion aus Leuchter und Orgel-
pfeifen. An der nahe gelegenen Kanto-
nalbank halten dreizehn Buslinien. Im
«Lavie enrose» kann man hingegen den
Tagesfahrplan unterbrechen und fiir kur-
ze Zeit aus dem Alltagsfluss aussteigen.
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Mehr Passagiere
am Flughafen

KLOTEN sda. Am Flughafen Ziirich
sind im April 2131030 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 1487 772, wie die Flug-
hafen Ziirich AG gestern mitteilte.
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Perfect Hold. SA 0.13 +8.33%
Swissmetal Holding 0.67 +8.06%
PubliGroupe SA 1975 +7.16%

Alpha Petrovision 0.17 +6.25%
Edisun Power Europe 27 +3.05%
© FLOP

Therametrics 0.09 -10%
Cytos Biotechnology 0.14 -6.67%
Ziiblin Immob. 1.73 -3.89%
Addex Therapeutics 1.78 -3.78%
Micronas 7.86 -3.56%
Dollarin Fr. 0.8892 -0.09%
Euro in Fr. 1.2202 +0.04%

Gold in Fr. pro kg 37355 +0.85%

ZINSSATZE IN %

Geldmarkt 14.05. Vortag
Franken-Libor 3 Mt. 0.018 0.018
Franken-Libor 6 Mt. 0.0694  0.0694

Kapitalmarkt (10-jahrige Staatsanleihen)

Schweiz 0.78 0.81
Deutschland 1.376 1.418
USA 2.551 2.617
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Richtpreise in Franken (inkl. Mehrwert-
steuer) fir die Stadt Luzern
(Uibrige Gebiete je nach Transportkosten)

Die rosa Confiserie
holt begehrte Trophae

I

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@Iluzernerzeitung.ch

«Es gibt Personen, denen der Preis
noch mehr gehoért 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 Geschéfts-
fithrer der Luzerner Confiserie Bach-
mann endete die Verleihung des
diesjdhrigen Prix SVC Zentralschweiz.
Rund 1200 Géste aus Wirtschaft, Wissen-
schaft, Politik und Kultur waren geladen.
Der Schweizer Fernseh- und Radiomo-
derator Nik Hartmann fiihrte 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

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

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
gliicklichen Sieger.

Confiserie ist stark gewachsen

Die Confiserie Bachmann aus Luzern
konnte sich bei der elfkdpfigen Exper-
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«Das Streben nach
Perfektion hat uns

beeindruckt.»

NIKLAUS BLEIKER,
JURYPRASIDENT
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=

tenjury durchsetzen. «Das Streben nach
Perfektion hat uns am Ende iiberzeugt»,
begriindete Juryprdsident 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

Bild Bernard Marks

beweise, dass auch im traditionellen
Béckerei-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
Kégiswil den zweiten Platz. Das Unter-
nehmen ist weltweit Marktfiihrer fiir
Kunststoff-Schweissgerdte. «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
iiber den Preis. Ein Umzug der Gruppe
stehe nicht zur Diskussion. «Wir stehen
zum Firmenstandort Kégiswil», sagte sie.
Auf Platz drei wiéhlte die Jury die Wil-
helm Schmidlin AG aus Oberarth.

Nahrboden fiir gute Ideen

Der Swiss Venture Club (SVC) ist als
Non-Profit-Verein fiir Firmen und Ein-
zelpersonen in fiinf Bereichen titig und
deckt geografisch die gesamte Schweiz
ab. Als Austauschplattform will der SVC
durch seine Aktivitdten den Nahrboden
fiir erfolgreiche Ideen und Geschéfts-
moglichkeiten schaffen. Mit dem Prix
SVC werden jdhrlich 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 fiir eine Weiterbildung an der
Hochschule Luzern - Wirtschaft.

Wirtschaft 17

Hayek fordert
Massnahmen

GRENCHEN sda. Swatch blickt zu-
versichtlich in die Zukunft. Die Aus-
sichten fiir die Swatch Group seien
gut, sagte Konzernchef Nick Hayek
gestern an der Generalversammlung
in Grenchen. Einzig der starke Franken
belaste die Geschéftsentwicklung, ins-
besondere im Vergleich zum Dollar.
Die Nationalbank sei zwar sehr aktiv
gewesen, doch sei es nun wohl an der
Zeit, liber weitere Schritte laut nach-
zudenken, erkldrte Hayek. So konnte
man beispielsweise iiber die Einfiih-
rung von Negativzinsen diskutieren.
Die Weiterentwicklung der Schweizer
Uhrenindustrie hdnge stark von der
Wihrungsentwicklung ab. Swatch al-
lein verliere wegen ungiinstiger Wah-
rungsentwicklungen derzeit bis zu 60
Millionen Franken Umsatz pro Monat.
Die 2977 Aktiondre zeigten sich mit
dem Swatch-Chef zufrieden. So gab
es keinerlei Widerspruch bei der bis-
herigen Geschiftsstrategie.

Zufrieden mit Zukauf

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

Zuger ist bester
Lehrmeister

MENZINGEN red. Adrian Britschgi
(Bild), Inhaber der Café Konditorei
Schliissel, ist zum Lehrmeister des
Jahres in der Kate-
gorie Bécker-Kon-
ditor/Konditor-

Confiseur gewdhlt
worden. Vorge-
schlagen wurde er
von Rahel Rollin,
die bei ihm die
Ausbildung absol-
viert.  Britschgi
setzte sich gegen
zwei Mitkonkurrenten durch. Den
Titel «Zukunftstrager 2014», der mit
einem Preisgeld von 10 000 Franken
honoriert wird, erhélt Britschgi am
12. Juni im Ziircher Kaufleuten.

Hochhalten des Berufsstolzes

Gekiirt wurde Britschgi von einer
unabhéngigen 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 For-
derung der Lernenden sowie auf das
Hochhalten des Berufsstolzes. Seit
2011 verleihen das «Gastro-Journal»
und die Bischofszell Nahrungsmittel
AG den Titel «Zukunftstriger» in ver-
schiedenen Kategorien.

Preis 100 Liter |14.5.2014 | Vortag

800— 1500 115.10 | 114.70
1501 - 2000 11240 | 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
ANZEIGE
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Den diesjahrigen
Nationalfeiertag in den
USA erleben!

Samstag, 17. Mai 2014
10.00 - 14.00 Uhr
im Surseepark in Sursee

Surseepark
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