
11Samstag, 4. März 2017

Millionen
zahlende Nutzer50

zählte der schwedische Musik-
streamingdienst Spotify nach
eigenen Angaben erstmals
diese Woche. Dass diese Marke
bei den zahlenden Kunden
geknackt worden sei, gab das
Unternehmen am Donnerstag-
abend auf dem Kurznachrich-
tendienst Twitter bekannt. (sda)

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

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

Rainer Rickenbach
rainer.rickenbach@luzernerzeitung.ch

Die Geschichte des Familienunterneh-
mens hat ihren Ursprung in Sursee. Dort
übernahm ein Anton Bachmann 1897 die
Bäckerei Stadtmühle. «Die Bauern
brachten damals das Mehl, und die Bä-
cker stellten daraus Brot her. Die Bauern
bezahlten dem Bäcker einen Backlohn
für das Brot, oftmals jedoch erst am Jah-
resende. Zusätzlich wurden die Bauern-
höfe mit einem Brotwagen und Pferde-
kraft angefahren und mit Brot und Ge-
bäck versorgt», heisst es in der Chronik
der Luzerner Confiserie und Bäckerei
Bachmann (siehe Kasten).

Heute verlassen täglich ein Dutzend
rosarote Lieferwagen die zentrale Bäcke-
rei im Luzerner Tribschen-Quartier und
sie sind nicht zu Bauernhöfen unterwegs.
Sondern sie fahren mit über 500 Produk-
ten vom Sauerteigbrot über Glace bis
Pralinees die 19 Fachgeschäfte und
Cafés des Unternehmens an. Mit dem
beschaulichen Betrieb in einer Stadt-
mühle des 19. Jahrhunderts hat die gröss-
te Confiserie und Bäckerei der Zentral-
schweiz auf den ersten Blick nicht mehr
viel gemein. Sie zählt heute mit 478 Mit-
arbeitenden zu den schweizweit fünf
grössten Arbeitgebern der Branche.

Handarbeit inmitten
vonmodernerTechnik

Auf den zweiten Blick offenbaren sich
indes sehr wohl Merkmale, die seit den
Anfängen in Sursee Bestand haben. So
sind es noch immer die Bachmanns, die
operativ und strategisch die Geschäfte
der Firma führen: Matthias (46) und
Raphael (44) Bachmann leiten den
Betrieb in vierter Generation. Und die
120 Mitarbeitenden in der Backstube
der Luzerner Tribschen bereiten die
Brote und Süssigkeiten nach wie vor von
Hand zu. Natürlich sind sie von moder-
ner Technik umgeben, mit der Dynas-
tiegründer Anton Bachmann nichts an-
zufangen gewusst hätte. Doch was in die
Geräte reinkommt, ist so gut wie immer
das Ergebnis von Handarbeit – allen Un-
kenrufen zum Trotz, die sich an die Ad-
resse des Bäckerei-Grossbetriebes rich-
ten. Selbst für die Sandwiches schmie-
ren Mitarbeitende jeden Tag Brötchen
und versehen diese dann mit Fleisch,
Salat und Käse. «Solange es noch keine
Maschine gibt, die so viel Gefühl und
zehn Finger hat, wird es auch so blei-
ben», sagt Raphael Bachmann.

Die stark wachsenden industriellen
Brothersteller im In- und Ausland haben
aber sehr wohl Einfluss auf Bachmann
und die anderen Bäckereien der Region.
Seit 2000 hat sich der jährliche Import
von meist billigen Back- und Dauerback-
waren in der Schweiz auf über 130000
Tonnen verdoppelt. «Wir befinden uns
in einem starken Wettbewerb. Über den
Preis können wir da nicht mithalten. Es
geht nur über Qualität und Frische»,
sagt Matthias Bachmann. Dass in der

Region Luzern nebst Bachmann gleich
mehrere Bäcker und Confiseure wie
Heini, Hug, Macchi, Hänggi und weite-
re diese Strategie ebenfalls verfolgen,
komme letztlich der ganzen Branche
und den Konsumenten zugute, ist er
überzeugt. «Natürlich fordert uns die
Konkurrenz. Doch die Dichte bringt Vor-
teile mit sich: Die Luzerner sind sich ge-
wohnt, ihr Brot in der Bäckerei und nicht
bei einem Grossverteiler zu kaufen», so
Matthias Bachmann.

Wachstumnichtüber
ZugundZürichhinaus

Den Grundstein für das rasante Wachs-
tum des Familienbetriebes hatte Vater
Raymond Bachmann (81) gelegt, ein ge-
lernter Bäcker und gewiefter Geschäfts-
mann. Er erkannte früh die Bedeutung
von Trends, Marketing und den richtigen
Verkaufsstandorten. Seine Söhne führen
diese Strategie weiter und verfeinern sie.
Die Präsenz in den sozialen Medien, die
Bedeutung von Intoleranzen bei Nah-
rungsmitteln oder die sich stark wan-
delnden Essgewohnheiten – bei Bach-
mann verfolgt man die Trends aufmerk-
sam und reagiert schnell darauf. Das
Unternehmen arbeitet auch daran, Nah-
rungsmittel-Abfälle (Food Waste) zu ver-
meiden oder sinnvoll zu nutzen.

Die Confiserie-Bäckerei ist im Luzer-
ner Bahnhof präsent und bald in fünf
Einkaufszentren: Länderpark in Stans,

Sihl-City in Zürich, Shopping-Center in
Spreitenbach; darauf folgen in diesem
Jahr neu das Zugerland in Steinhausen
und die Mall of Switzerland in Ebikon.

Das Familienunternehmen hat seit 2006
jedes Jahr rund 8 Millionen Franken in-
vestiert. Umsatzzahlen gibt es keine be-
kannt. «Wir haben das Privileg, wachsen

zu können, aber nicht wachsen zu müs-
sen», sagt Raphael Bachmann. Die Qua-
lität setzt der Expansion aber Grenzen.
Matthias Bachmann: «Der Raum Zürich,
Zug und Aargau ist für uns geografisch
die äusserste Grenze. Darüber hinaus zu
wachsen würde frühere Arbeitsschichten
bedeuten und die Frische unserer Brote
und Süssigkeiten beeinträchtigen.» Zu-
dem müssten die Mitarbeitenden als Fol-
ge der vorverlegten Backzeiten familien-
unfreundliche Arbeitszeiten in Kauf neh-
men. Weitere Backstuben sind aus
betriebswirtschaftlichen Gründen keine
Option. Eben erst hat Bachmann mit der
Hausbesitzerin, der Stadtluzerner Pen-
sionskasse, einen Vertrag für die Erwei-
terung der Bäckerei in der Tribschen
unterzeichnet. Mit ihr stehen nach dem
Ausbau mehr als 10000 Quadratmeter
Produktionsfläche zur Verfügung.

Statt das rosarote Label über die gan-
ze Deutschschweiz auszudehnen, su-
chen die beiden Bachmann-Brüder in
ihrem Einzugsgebiet nach verlockenden
Standorten – wie zum Beispiel in der bei
den KMU-Detaillisten ungeliebten Mall
of Switzerland. «Wir als Luzerner Unter-
nehmen sehen es als Chance, an sehr gu-
ter Lage präsent zu sein», sagt Matthias
Bachmann. Die Auswirkungen der Mall
schätzt er als stark ein. «Der Kuchen im
Detailhandel wird mit ihr zweifellos neu
verteilt. Die Region insgesamt wird
durch die Mall jedoch attraktiver.
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Geschichte 1897übernahmAntonBach-
manndieBäckereiStadtmühle inderAlt-
stadt von Sursee. «Aus Ärger über die
schlechteZahlungsmoralderBauernver-
kaufte mein Grossvater die Bäckerei in
Sursee und erwarb 1934 die Bäckerei auf
dem Wesemlin an der Mettenwylstrasse
in der Stadt Luzern», schreibt Raymond
Bachmann, Enkel des Firmengründers,
inderFirmenchronik. 1962folgtedieers-
teFiliale imHotelMonopol, indieserZeit
wurde die Confiserie-Sparte ausgebaut.
In den 80er-Jahren richtete Raymond
Bachmann für die stark gewachsene Fir-
ma eine zentrale Bäckerei an der Werk-
hofstrasse inderLuzernerTribschenein.
Seit 1997 führenseinebeidenSöhneMat-
thiasundRaphaeldenBetrieb.Beidehat-
ten Bäcker und Konditor-Confiseur ge-
lerntund internationaleBerufserfahrung
gesammelt. Jede zehnte Stelle im Fami-
lienunternehmen ist heute mit Berufs-
nachwuchsleutenbesetzt,Bachmannbe-
schäftigt 48 Lernende. «Wer Top-Mit-
arbeiter will, muss solche auch aus-
bilden», sagt Matthias Bachmann. Die
Bachmann-StiftungunterstütztSchulpro-
jekte in afrikanischen Kakaoanbau-Län-
dernsowiebenachteiligteund behinder-
teKinder.GespiesenwirddieStiftungaus
dem Erlös der Schutzengeli-Truffes. (rr)

Swiss-Life-CEO Patrick Frost
äussert sich zur derzeit
heiss diskutierten Rentenreform. 13

«Die Variante des
Nationalrates
liegt mir
viel näher.»

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

Aktien Top
Spice Private 28.6 +2.88%

Airesis S.A 1.33 +2.31%

Coltene 85.45 +2.21%

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

Euro in Franken 1.0675 +0.27%

Gold in Fr. pro kg 39590 -0.97%

Gottex FundMan. 0.39 -4.88%

PanalpinaWelt. 122.5 -3.54%

Addex Therap. 2.3 -3.36%

Aktien Flop
Geldmarkt 02.03. Vortag

Fr.-Libor 3Mt. -0.726 -0.726

Fr.-Libor 6Mt. -0.6742 -0.6742

Zinssätze in %

Ohne Gewähr. Quelle: vwd group 04032017
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Mit der «Chocolate World» gelang es neue Massstäbe im Ladenbau zu 
setzen. 

Das modern eingerichtete Café am Schwanenplatz.
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Confi seur-Weltmeisterin Juliane Bachmann mit Raphael Bachmann, Inhaber und Geschäftsführer.

Confi seur Bachmann, Luzern: «Flowing Chocolate Wall»

Weltattraktion für Schokoladenliebhaber
Die bald 120-jährige Traditions-Confi serie Bachmann eröffnete eine imposante «Chocolate World» mit einer weltweit einzigartigen 
«Flowing Chocolate Wall».

In Luzern steht ein neues Mekka 
für Schokoladenliebhaber: Am 
Schwanenplatz duftet es nun zwi-
schen Uhren, Schmuck und Bank-
noten nach feiner zartschmelzender 
Schokolade. Die Hauptattraktion 
im neuen Fachgeschäft der Confi -
serie Bachmann stellt die «Flowing 
Chocolate Wall» dar, welche von 
überdimensionalen, fl iegenden 
Schutzengeli (Knusper-Truff es) 
umworben wird. Die fl iessende 
Schokoladen-Wand ist in dieser 
Dimension und Konstruktion eine 
Weltneuheit. Über 750 Kilogramm 
Schokolade prasseln im Kreislauf 
tropfenartig über die «Wall». Die 
eingesetzte Schokoladenmasse be-
steht aus nicht essbaren Kakaoex-
trakten, welche für Dekorations-
zwecke verwendet wird.

Neue Massstäbe
Das international tätige Schokola-
deunternehmen Lindt & Sprüngli 
ist in der «Chocolate World» eben-
falls vertreten und stellt einen 
wichtigen strategischen Partner für 
die Confi serie Bachmann dar. 
Für Architektur und Gestaltung 
des neuen Fachgeschäfts ist der 
Luzerner Architekt Marc Jöhl ver-
antwortlich. Ihm gelang es mit der 
«Chocolate World» in der Branche 
neue Massstäbe im Ladenbau zu 
setzen.

Confi seur Bachmann
Das 1897 gegründete Luzerner 
Familienunternehmen Confi seur 
Bachmann AG gehört schweiz-
weit zu den führenden Bäckerei-
Confi serien und wird in der 4. Ge-
neration von den Brüdern 
Matthias und Raphael Bachmann 
geführt. Mit über 465 Mitarbei-
tenden, davon 45 Lehrlinge, an 17 
verschiedenen Standorten in den 
Kantonen Luzern, Nidwalden, 
Zug, Aargau und Zürich, ist die 
Confi serie in der Schweiz einer 
der grössten Arbeitgeber der 

Branche. Das Familienunterneh-
men unterhält eine eigene Stif-
tung, in die ein Teil des Ge-
schäftserlöses fl iesst. Humanitäre 
und medizinische Projekte für 
hilfsbedürftige Kinder werden 
dabei im In- und Ausland unter-
stützt. In den nächsten zwei Jah-
ren baut die Bachmann-Stiftung 
eine Schule in einem Kakaoan-
baugebiet der Elfenbeinküste. 
Weitere Informationen zur Stif-
tung gibt es unter www.bach-
mann-stiftung.ch.

Das Schokoladenparadies mit 
«Schoggi-Bar» und Café steht auf 
auf einer Fläche mit über 400m2. 
«Die «Flowing Chocolate Wall» 
wirft schnell die Frage auf, ob der 
Luzerner Wasserturm in Zukunft 
die meistfotografi erte Attraktion 
in Luzern bleiben wird. Eines ist 
jedoch gewiss, Augen und Gaumen 
kommen in der «Chocolate World» 
voll auf ihre Kosten!», liest man mit 
einem Augenzwinkern in der Me-
dienmitteilung der Confi serie 
Bachmann.

com/cv
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«Wir verstehen uns blind»

KONDITOREN Bachmann ist 
in Luzern und der Zentral-
schweiz ein Begriff für Süsses. 
Und für Expansion. Die zwei 
Brüder, die die Firma leiten, 
kennt man weniger. Wir  
fühlten ihnen auf den Zahn.

INTERVIEW HANS GRABER 
hans.graber@luzernerzeitung.ch

Wollen Sie zuerst Lob oder Kritik hö-
ren zu einem Bachmann-Produkt?

Raphael Bachmann: Wir schätzen jedes 
Feedback.

Also, zuerst das Lob: Ihre Laugengip-
feli sind die weltbesten.

Raphael: Dankeschön. Und die Kritik?

Ich kapiere beim besten Willen nicht, 
weshalb Ihr helles Paillasse-Brot von 
einer dicken Mehlschicht umgeben ist. 
Ich möchte das Mehl im Brot drin, 
nicht aussenrum. Bis man beim feinen 
Teil angelangt ist, muss man sich 
durch eine Mehlwolke kämpfen.

Matthias Bachmann: Dieses Brot entsteht 
aus einem sehr weichen, feuchten Teig, 
der über 48 Stunden gärt und danach von 
Hand gedreht wird. Ohne Mehl würde 
der Teig an den Händen kleben, man 
könnte ihn gar nicht verarbeiten.

Raphael: Eigentlich ist dieses Mehl auch 
ein Qualitätsmerkmal. Gut, man könnte 
Öl nehmen, aber dann gäbe es keine so 
schöne knackige Kruste. Oder Körner ...

... nein, bitte nicht, dann fast noch 
lieber Mehl. Aber nur eine hauch-
dünne Schicht, keinen Staubwedel.

Raphael: Ich gehe der Sache nach (lacht).

Sie lassen sich in Berufsbekleidung 
fotografieren und betonen, dass Sie 
nicht Manager, sondern Konditoren 

seien. Die müssen früh aus den Fe-
dern. Wann sind Sie aufgestanden?

Raphael: Normalerweise stehe ich so um 
fünf bis halb sechs auf, aber das ist sehr 
unterschiedlich. Ich bin auch öfters nachts 
im Betrieb, denn nachts wird am meisten 
gebacken, und ich möchte unsere Pro-
dukte schon auch noch mit allen Sinnen 
spüren.

Matthias Bachmann, Sie sind für Ver-
kauf und Administration zuständig. 
Da kann man am Morgen länger 
liegen bleiben.

Matthias: Nicht immer (lacht). Ich stehe 
meist um sechs auf, bin aber wie Raphael 
praktisch 24 Stunden stetig erreichbar. 
Und auch ich habe den Beruf erlernt, 
kenne also das Handwerk von der Pike 
auf.

Wenn Sie, Raphael, in der Produktion 
sind: Legen Sie selber Hand an, oder 
schauen Sie vorwiegend den Mit-
arbeitern auf die Finger?

Raphael: Ich bin mir sicher nicht zu 
schade, selber Hand anzulegen, wobei 
die laufende Qualitätskontrolle sehr wich-
tig ist. Wenn wir Schwankungen haben, 
möchte ich  es wissen, 
ehe es Kunden mer-
ken. Wenn ein Produkt 
nicht oder nicht mehr 
gut läuft, will ich wis-
sen, weshalb das so 
ist. Die heutige Tech-
nologie kommt uns 
zwar entgegen, sehr 
konstante Qualität 
herzustellen. Der 
grösste Teil unserer Produkte entsteht aber 
nach wie vor in Handarbeit, und solange 
es keine Maschine mit zehn Fingern und 
viel Gefühl gibt, wird dies auch so bleiben.

Und diese Hände können etwas falsch 
machen.

Raphael: Und ob! Die richtigen Hände 
machen den Unterschied! Aber wir haben 
das Glück, dass viele unserer Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter unsere Leiden-
schaft teilen und grosse Geniesser sind. 

Haben Sie auch schon Flops gelandet?
Raphael: Natürlich, immer wieder. Wir 
haben ja eine eigene Produktentwick-
lungs-Abteilung. Die meisten Kreationen 
kommen nie in den Laden. Und wenn 
wir ein Produkt als marktreif erachten, 
das dann aber nicht läuft, nehmen wir es 
innert Kürze wieder aus den Regalen. 

Matthias: Manchmal liegt es anscheinend 
an der Verpackung. Animiert durch einen 
Solothurner Kollegen, der damit riesigen 
Erfolg hatte, haben wir eine banale Schog-
gitafel angeboten, schön verpackt, mit 
unserem Logo. Das lief überhaupt nicht. 
Ein Ostschweizer Kollege riet uns zu einer 
transparenten Verpackung mit nur 70 statt 
100 Gramm Schoggi, bei ihm sei das der 
absolute Renner. Also machten wir das – 
und blieben auch darauf sitzen. Dann 
versuchten wir es mit einer länglichen 
Verpackung, simpler gehts fast nicht – und 
das kam bei unseren Kunden an.

Entscheiden die Bachmann-Brüder, 
was ins Sortiment kommt und was 
nicht?

Raphael: Nein, darüber befindet die er-
weiterte Geschäftsleitung, 8 bis 10 Leute, 

in der auch kreative 
Mitarbeiter vertreten 
sind. Matthias und ich 
können überstimmt 
werden. Die Mehrheit 
dieser erweiterten Ge-
schäftsleitung ist üb-
rigens weiblich, was 
sehr wichtig ist. Auch 
bei unserer Kund-
schaft sind die Frauen 

in der Mehrheit, und die empfinden 
häufig anders als Männer. Nicht nur bei 
der Beurteilung eines Produktes, sondern 
auch bei dessen Präsentation im Laden.

Die Bachmann-Brüder aber sind ein 
Herz und eine Seele?

Matthias Bachmann: Das trifft zu. Mein 
Bruder und ich verstehen uns seit eh 
und je blind. Zwar rieten uns Unter-
nehmensberater von einer gleichberech-
tigten Lösung ab, da es im Normalfall 

nirgends funktioniere. Aber dieses gute 
Zusammenspiel und das unantastbare 
Vertrauen sind uns wohl angeboren. Es 
ist nicht so, dass ich meinem Bruder 
zuliebe etwas gutheisse, sondern weil ich 
gleich empfinde.

Zwei Perfektionisten auf Augenhöhe: Matthias (links) und Raphael 
Bachmann mit einer Platte Luxemburgerli.

 Bild Pius Amrein

Fortsetzung auf Seite 37

«Wir sind die Chefs, 
aber es müssen nicht 

alle nach unserer 
Pfeife tanzen.» 

Vierte Generation
ZU DEN PERSONEN Raphael (42) 
und Matthias Bachmann (44) gingen 
nach der Ausbildung zum Bäcker-
Konditor-Confiseur und Kaufmann 
zunächst auf Wanderschaft (u. a. 
Barcelona, Dubai, Tokio, Osaka, Pa-
ris, Brüssel). Nach diversen Manage-
ment- und Fachhochschulen im 
In- und Ausland stiegen sie 1997 in 
vierter Generation in das von ihrem 
Vater Raymond geführte Geschäft 
ein. Unter ihrer Leitung ist die Mit-
arbeiterzahl der Confiserie Bach-
mann AG von 100 auf 450 gestiegen. 
(45 Lehrlinge). Das 100-prozentige 
Familienunternehmen zählt heute 
16 Verkaufsstellen in der Stadt Lu-
zern (10), Emmenbrücke, Kriens, 
Stans, Zug, Zürich und Spreitenbach 
AG. Täglich werden unter anderem 
60 Sorten Brot und Backwaren, über 
100 Konditorei-Artikel, 100 verschie-
dene Desserts sowie über 50 Prali-
nensorten frisch hergestellt. Jährlich 
werden über 70 Tonnen Schokolade 
verkauft.

 " Matthias ist verheiratet mit Piera 
Bachmann-Soldati, das Paar hat drei 
Kinder, Elias (2008), Andrin (2011), 
und Marisa (2013).

 " Raphael Bachmann ist verheiratet 
mit Juliane Bachmann-Wölke (erste 
Chocolatier-Weltmeisterin). Das 
Paar hat zwei Kinder, John (2006) 
und Phil (2010). 

 " Die beiden Brüder leben mit ihren 
Familien in der Stadt Luzern.

39
EIN TOAST WIRD 60

Er gilt zwar nicht gerade 
als kulinarisches High-
light. Dennoch hat der 
Toast Hawaii 60 Jahre  
nach seiner Einführung so 
was wie Kultstatus ver-
dient. Der deutsche Fern-
sehkoch Clemens Wilmen-
rod stellte ihn 1955 einem 
Publikum vor, für welches 
Fertigprodukte und Kon-
servendosen noch der 
letzte Schrei waren.

40
MALEDIVEN

Die Malediven im Indi-
schen Ozean gelten als 
Traumdestination, wo 
man das «einsame Insel-
Gefühl» in vollen Zügen 
ausleben kann. Nun gibt 
es erstmals ein Hotel auf 
einer von Einheimischen 
bewohnten Insel, wo der 
Kontakt zur Bevölkerung 
möglich ist. Fazit unseres 
Autors: etwas weniger 
einsam, aber genau so 
traumhaft.

43
GEMEINSAM GESUND

Bald ist Ende Januar, 
und wer sich Ende 2014 
vorgenommen hat, mit 
dem Rauchen aufzuhören 
oder abzuspecken, stellt 
vielleicht ernüchtert fest, 
dass es wieder nicht  
geklappt hat. Eine Studie  
bestätigt nun, dass man  
«gesunde Vorhaben»  
besser zu zweit in die Tat  
umsetzen sollte. Ob  
Partner oder Kollegin:  
Gemeinsam gehts besser.
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Kapuzenpulli – gefürchtet und geliebt
STIL Kein Kleidungsstück 
polarisiert so wie der Hoodie. 
Von Hip-Hoppern entdeckt, 
wurde er massentauglich. Das 
zweifelhafte Image bleibt.

SILVIA SCHAUB
piazza@luzernerzeitung.ch

Die Aufregung des Tunesiers Bader 
Lanouar war gross, als er in seinem 
Magazin «SLF», dem Magazin für mo-
derne Salafisten, schrieb: «Warum ver-
suchen die Ungläubigen auszusehen wie 
wir?» Dazu wurden Bilder von Brad Pitt 
und anderen Stars der westlichen Welt 
gezeigt, die – für unser Verständnis – 
ganz normal gekleidet waren: mit plu-
drigen Hosen, die auf den Knöcheln 
enden, überlangen Shirts, Kapuzenpul-
lis und modischem Bart. Diese Bilder 
hätten geradeso gut aus einer syrischen 
Zeitung sein können, wo IS-Kämpfer 
ebenfalls in Sneakers, Pluderhosen und 
Kapuzenpullover gekleidet sind. Nur 
dass sich bei diesen der Schriftzug 
«Schahada» über den Pulli zieht, dem 
islamischen Glaubensbekenntnis. 

Wer hat da wen beeinflusst? Schwer 
zu sagen. Mode ist längst global. Mode-
einflüsse sind heute so ineinander ver-
zahnt, dass ein Look im Mainstream des 
Dschihad und gleichzeitig im Einkaufs-
zentrum um die Ecke ankommen kann. 
Jede Kultur trägt etwas dazu bei: Bart 
und Pluderhosen aus dem Orient, Snea-
kers und Kapuzenpullover aus dem 
Okzident. Aus dieser Vermischung ha-
ben die Modedesigner in Paris und New 
York eine ganze Szene entwickelt. Be-
sonders eindrücklich kultiviert der ame-
rikanische Designer Rick Owens den 
Trend. Seine Models könnten direkt aus 
Mosul oder Arbil eingeflogen sein, sie 
wirken in ihren schwarzen Kleidern er-

schreckend abschreckend. Manche von 
ihnen tragen neben halben Kampfan-
zügen auch eine Art Burka. 

Ästhetik der Abschreckung
Auch bei Balmain, Alexander Wang, 

Raf Simons oder Yohji Yamamoto findet 
man Outfits, die eindeutig ihre Inspira-
tion im Morgenland haben. Sie kombi-
nieren Codes des Hip-Hop mit der 
Ästhetik der Abschreckung.

Ein Kleidungsstück spielt dabei eine 
verbindende Rolle: der Kapuzenpulli, auch 
Hoodie oder Schlumpf genannt. Er ist das 
Kleidungsstück einer ganzen Generation, 
die – egal, wo sie lebt – ähnlich sozialisiert 
wurde: mit MTV, Blockbuster-Kino und 
Social Media. Egal, welcher Gesinnung 
und gesellschaftlichen Schicht – ob Rap-
per oder Schlagerfuzzi, Linker oder Rech-
ter, Kantonsschüler oder Lehrling, Bus-
chauffeur oder Beamter. 

Sie alle schätzen die Kraft der Kapu-
ze. Sie ist die wohlige, schützende Höh-
le, wenn draussen in der Welt alles 
kopfsteht. Sie vermittelt aber ebenso 
Distanz und Zugehörigkeit. Und: Sie 
provoziert und polarisiert. Erst recht, 
wenn sie in Schwarz getragen wird – 
auch ohne religiöses Statement. Keine 
andere Farbe vermittelt mehr Respekt. 
Schwarz ist nicht nur die Farbe der Ver-
führung und Vornehmheit, sondern 

auch der Gewalt und radikalen Macht. 
Dabei ist der Kapuzenpullover unter 

harmlosen Bedingungen geboren wor-
den. Als Trendsetter könnte man die 
mittelalterlichen Mönche bezeichnen, 
zu deren formeller Kleidung die soge-
nannte Gugel gehörte. Die eigentliche 
Geschichte, wie wir den Hoodie heute 
kennen, beginnt in den 1930er-Jahren. 
Damals wurden die Arbeiter in den 
amerikanischen Tiefkühllagern mit Ka-
puzenpullovern der Firma Champion 
ausgerüstet. Später profitierten Basket-
baller in den Spielpausen vom Nutzen 
der Pullis. In den 70er- und 80er-Jahren 
machte die Hip-Hop-Kultur das Klei-
dungsstück erst richtig populär und 
brachte es auf die Strasse. Von dort war 
der Weg nicht mehr weit auf den Lauf-
steg und in die Modehäuser. Und heu-
te wird er von manchen bereits als 
Kulturgut gefeiert. 

Da versteckt sich jemand
Trotzdem haftet dem Kapuzenpulli 

noch heute ein gewisser «Outlaw»-Cha-
rakter an. Unter dem verbergenden 
Stück Stoff muss sich jemand verstecken 
vor einer Gesellschaft. So ist er noch 
nicht überall salonfähig. In England wird 
er als Bedrohung angesehen. Das Tragen 
von Hoodies ist dort in diversen Ein-
kaufszentren verboten, obwohl in den 
Läden solche zum Kauf angeboten wer-
den. Schliesslich haben auch Kriminel-
le und Terroristen den Vorteil der An-
onymität eines Hoodies erkannt. 

Das zweifelhafte Image von Hoodies 
kann über Leben oder Tod entscheiden. 
Bestes Beispiel dazu ist der Fall von 
Trayvon Martin, der 2013 aufgrund 
seiner Kapuze als Krimineller verdäch-
tigt und erschossen wurde. «Ein Hoodie 
macht noch keinen Verbrecher», mein-
te damals ein Kongressabgeordneter. So 
wurde der Kapuzenpulli auch zum poli-
tischen Zeichen gegen Rassismus. Damit 
ist er wohl das Kleidungsstück mit der 
grössten Wandlungsfähigkeit. 

Raphael: Wir sind zwar schon auch unter-
schiedliche Menschen, aber wir haben 
sehr ähnliche Werte. Im Unternehmen 
empfinden wir uns beide nicht wichtiger 
als jeden anderen Mitarbeiter. Wir können 
uns einordnen und auch unterordnen. 

Wo zum Beispiel?
Raphael: Klar sind wir die Chefs, aber es 
müssen deswegen nicht alle nach unserer 
Pfeife tanzen. Wenn ich durch den Betrieb 
laufe und ein Mitarbeiter sagt mir, dieses 
oder jenes sei ein «Seich», dann höre ich 
dem gerne zu. Nicht einfach, damit ich 
ihm zugehört habe und er resigniert 
denken kann, «schön, haben wir darüber 
geredet». Ich möchte etwas lernen. Und 
ich will glaubwürdig sein und selber das 
leben, was ich von anderen verlange.

Was zum Beispiel?
Raphael: Gegenseitigen bedingungslosen 
Respekt im Unternehmen. Er ist die Basis 
jeder Zusammenarbeit. Auch ich kann 
nicht einen Mitarbeiter vor allen tadeln, 
wenn in den Leitlinien steht, dass das 
unter vier Augen zu geschehen hat. Da 
hat mich neulich ein Mitarbeiter zu Recht 
kritisiert. Ich kann auch nicht meinen 
Mitarbeitern sagen, sie müssten sparen – 
und unten würde mein Bruder mit dem 
Porsche vorbeifahren. Das geht nicht. 
Obwohl, ich würde meinem Bruder einen 
Porsche gönnen. Ich gönne ihm über-
haupt mehr als mir selber.

Das tönt nun etwas sehr kitschig.
Raphael: Ich weiss, aber es ist so (lacht).

Verbringen Sie auch die Freizeit und 
die Ferien gemeinsam?

Matthias Bachmann: Selten. In einem 
Betrieb unserer Grösse dürfen wir ja nicht 
mal mehr gemeinsam fliegen. Wir haben 
auch andere Hobbys. Ich trainiere Mara-
thon und habe da einen ausgeprägten 
Ehrgeiz entwickelt. Platz für ein anderes 
Hobby bleibt nicht.

Ihre Bestzeit?
Matthias: 3 Stunden, 11 Minuten.

Raphael: Ich mache auch Sport, aber 
höchstens Halbmarathon. Ich will mich 
beim Sport abreagieren, die gelaufenen 
Zeiten sind mir ziemlich egal. Zudem 
begeistert mich Technik, häufig berufs-
bezogen. Wenn ich ein spezielles Brot 
sehe, will ich wissen, wie das entstanden 
ist. Und ich kann mich stundenlang mit 
der Frage beschäftigen, weshalb im Ge-
schäft ein Kunde da steht und nicht dort.

Ihre Läden sind nach Feng-Shui kon-
zipiert.

Matthias: Ja, zumindest zum Teil, denn 
bei konsequentem Feng-Shui gäbe es zum 
Beispiel nur eine Kasse. Aber wir haben 
in unserem gemeinsamen Japan-Jahr ge-
sehen, dass man mit Feng-Shui schon 
etwas rausholen kann. Harmonie und 
Wohlgefühl in einem Laden sind eminent 
wichtig. Letztlich, klar, geht es um den 
Verkaufserfolg. Wenn man durch einen 
Ladenumbau mehr Umsatz auf gleicher 
Fläche erzielt, haben unser Architekt und 
wir offenbar etwas richtig gemacht.

Die Bachmann-Hausfarbe ist Rosarot. 
Ein heikle, manche sagen sogar 
«schwule» Farbe.

Matthias: Unser Vater setzte schon früh 
auf Rosa, als man dieses noch nicht mit 
Süssem assoziierte. Einst wurden wir eher 
belächelt, heute bewundert man uns, was 
wir mit dem Farbmarketing erreicht ha-
ben. Es findet schweizweit Beachtung. 

War eigentlich für beide immer klar, 
dass Sie den Betrieb Ihres Vaters über-
nehmen?

Matthias: Für Raphael schon. Weil ich 
ein absoluter Zahlenmensch bin, stand 
bei mir seinerzeit auch Architekt zur Dis-
kussion, aber ich bin dann gleichwohl 
Konditor geworden und habe es nie be-
reut.

In der Stadt Luzern ist Bachmann sehr 
stark präsent. Einigen Leuten fast 
schon zu stark. Geht die Expansion 
in Luzern immer weiter?

Raphael: Wir hören solche Stimmen, 
wenn auch selten. Unser Erfolg spricht 
aber eine andere Sprache. Die Kunden 
wollen und suchen unsere Produkte. Weit 
mehr Feedbacks haben wir deshalb von 
Luzernern, die sich einen Bachmann auch 
in ihrem Stadtteil wünschen. Ich möchte 
auch betonen, dass Bachmann in Luzern – 

ausser zu Zeiten unseres Vaters bei 
Feuchter am Viktoriaplatz – nie eine 
andere Bäckerei-Konditorei übernommen 
hat. Unsere Filialen entstanden dort, wo 
vorher andere Branchen waren.

Aber es gibt in Luzern schon diesen 
Reflex: «Noch ein Bachmann».

Raphael: Die Kunden können unsere 
Fachgeschäfte und Angebote sehr wohl 
differenzieren. Die Filiale am Schwanen-
platz hat eine starke Schokoladenkompe-
tenz, jene im Bahnhof ist auf die schnel-
le Zwischenverpflegung ausgerichtet, mit 
dem Pavillon am Kurplatz gibts endlich 
eine Gelateria am Quai. Ich bin auch 
überzeugt, dass es den Luzernern lieber 
ist, wenn ein Einheimischer das macht 
und nicht internationale Foodketten, zu-
mal bei unserem Familienunternehmen 
Wertschöpfung und Arbeitsplätze in der 
Region beibehalten bleiben. 

Verdrängte denn Bachmann nicht an-
dere Bäckereien-Konditoreien?

Raphael: Das Gegenteil ist der Fall. Wir 
haben mit unseren Branchenkollegen ein 
gutes Einvernehmen, sind auch in einer 
Zunft organisiert und können einander 
nach wie vor in die Augen schauen. Wir 
brauchen Mitbewerber, sie motivieren 

uns, wie hoffentlich wir sie. Es gibt heu-
te nirgends in der Schweiz eine grössere 
Dichte von Bäckereien als in Luzern. Das 
beweist, dass wir eher befruchten. Wahr-
scheinlich sind wir schon offensiver als 
andere, aber wir haben andere animiert, 
selbst auch in die Offensive zu gehen. 
Letztlich geht es uns allen darum, gegen-
über den Grossverteilern Stand halten zu 
können, und da geht es nur gemeinsam.

Noch einmal: Sind in Luzern weitere 
Filialen geplant?

Matthias: Obwohl ich pro Woche ein bis 
zwei Mal angefragt werde, ob wir in Lu-
zern nicht da und dort auch noch eine 
Filiale eröffnen möchten: Nein, es ist 
nichts geplant. Unsere Backstube mitten 
in Luzern an der Werkhofstrasse würde 
einen immer grösseren Expansionskurs 
auch gar nicht zulassen. Natürlich haben 
wir strategische Reserven, man muss ja 
immer mit allen Szenarien rechnen, aber 
diese Reserven sehen wir nicht auf dem 
Platz Luzern. Da beschäftigen wir uns 
lieber mit Fragen der Qualitätssteigerung 
und wie wir das Mehl auf dem Paillasse-
Brot loswerden könnten (lacht).

Ich kaufe dieses Brot manchmal sonn-
tags in Ihrer Schwanenplatz-Filiale. 

Wegen den Car-Touristen ist dieser 
Laden oft proppenvoll, es herrschen 
für mein Empfinden manchmal infer-
nalische Zustände dort. Ist der Dienst 
in dieser Filiale für Ihre Verkäuferin-
nen eine Strafaufgabe?

Raphael (lacht): Nein, nein. Und es ist ja 
nicht so, dass es ständig «räblet», es gibt 
auch am Schwanenplatz ruhigere Zeiten. 
Wobei: Es gibt Verkäuferinnen, die liebend 
gerne haben, wenn es «räblet». Denen 
würde es sonst schnell langweilig.

Kennen Sie alle Ihre Verkäuferinnen?
Matthias: Das bleibt eine Herausforde-
rung, da wir auch kurzfristig Studenten 
anstellen und insgesamt doch 450 Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter beschäf-
tigen. Mein Bruder und ich haben je-
doch den Anspruch, dass jedes Team-
mitglied eine Wertschätzung erhält, 
auch wenn es nur kurz das Team er-
gänzt. Zudem gibt es Betriebs- und 
Teamanlässe, und unsere Türen stehen 
offen. Es gibt einen Dienstweg, aber es 
hat jeder die Möglichkeit, mit einem 
Bachmann zu sprechen.

Was verdient eine Verkäuferin?
Matthias: Das ist unterschiedlich, je nach 
Ausbildung, aber wir unterstehen einem 
Gesamtarbeitsvertrag, und der ist bei uns 
ein Muss. Wir bieten nebst einem 13. 
Monatslohn einige materielle Vorzüge 
und ab nächstem Jahr 5 Wochen Ferien.

Bachmann ist in Luzern ein Begriff – 
dennoch nimmt man die Gebrüder 
Bachmann im öffentlichen Leben we-
nig wahr. Es gibt keinen Fritschivater 
Bachmann, kein FCL-Vorstandsmit-
glied und keinen Politiker Bachmann.

Rapahel: Ich bin immerhin Präsident des 
ALI-Fonds (Anm.: Attraktivierung Luzer-
ner Innenstadt). Aber es stimmt schon: 
Wir sind nicht überall dabei. Aus dem 
simplen Grund, weil wir sehr viel arbeiten. 
Es bleibt einfach keine Zeit mehr, weil 
für uns beide auch die Familie sehr wich-
tig ist, wir haben kleine Kinder. Zwar soll 
jeder Unternehmer seinen Beitrag an die 
Gesellschaft leisten. Wir versuchen das, 
indem wir Arbeitsplätze schaffen. Grosses 
Engagement über den Betrieb hinaus ist 
nicht drin, und einfach nur dabei zu sein, 
das liegt uns nicht. Entweder man macht 
etwas mit Leidenschaft und ist voll dabei, 
oder man lässt es lieber bleiben.

«Viele Luzerner wünschen sich einen Bachmann auch in 
ihrem Stadtteil», sagen Raphael (l.) und Matthias Bachmann.

 Bild Pius Amrein

Fortsetzung von Seite 35

«Wir verstehen  
uns blind»

Was im Alltag noch cool oder nur leicht «gfürchig» wirkt (Bild links), kann aus Designerhand  
sehr martialische Formen annehmen. Das Bild rechts zeigt Kreationen von Rick Owens. 

 Bilder Getty und Thibault Camus/Keystone 
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«Innovation lässt sich nicht 
delegieren, sondern hat viel 
auch mit Herzblut zu tun. 

Innovativ ist man oder 
man ist es eben nicht.» 
Die Gebrüder Bachmann über ihre Produktentwicklung 



--------Menschen 
«Wir sind keine Manager, 
sondern I<onditoren» 
Wer bei Back- und Süsswaren Wert aufFrische und 
solides Handwerk legt, kauft gerne beim lokalen Bäcker 
ein. Auch die Gehrüder Bachmann wissen das und 
haben in Luzern ein kleines «Imperium» geschaffen. 

VON THOMAS BERNER 

In Luzern ist die Farbe Rosa untrennbar mit einem Unter­
nehmen verbunden: der Confiserie Bachmann. Mit Inno­
vation verbunden mit traditionellem Handwerk, einem 
Frischekonzept und zeitgemässer Unternehmensführung 
überzeugte das Brüderpaar Matthias und Raphael Bachmann 
schon viele Kunden - und zuletzt auch die Jury des Prix SVC 
Zentralschweiz. 

Sie sind der diesjährige Hauptpreisträger des 
Prix SVC Zentralschweiz. Was hat dies bei Ihnen 
und in Ihrem Unternehmen ausgelöst? 

Raphael Bachmann: Es ist eine Bestätigung für die Leistung, 
die wir in den letzten Jahren erbracht haben. Wir befinden 
uns in einem Verdrängungsmarkt und stehen täglich unter 
Druck. Doch wir lieben das. Wir sind gut aufgestellt. Der Preis 
zeigt, dass wir unsere Hausaufgaben richtig gemacht haben. 

Inwiefern verlieh der Preisgewinn Ihrem 
Unternehmen neuen Schwung? 

Matthias Bachmann: Wir haben uns akribisch auf den Besuch 
der Jury vorbereitet. Alle Mitarbeitenden spürten, wie wichtig 
uns dies ist, und haben mitgezogen. Nun dominiert die Freude 
über den Gewinn. Wir erhielten unglaublich viele Reaktionen 
aus Fachkreisen und aus der Luzerner Bevölkerung. Das hält 
bis heute an und fordert uns gegenwärtig ziemlich. 

Also etwa wie ein Marathon? Sie - Matthias Bach­
mann - sind ja auch Marathonläufer. Wie weit ist 
die Führung eines Unternehmens mit einem Marathon 
vergleichbar? 

Matthias Bachmann: Marathonlauf ist ja ein Dauerlauf mit 
klarem Ziel. Wir stecken uns ebenfalls Ziele, und wir be­
nötigen Ausdauer, um diese zu erreichen. Es braucht dazu 
noch Wille und Überzeugung. In jedem Marathonlauf kom­
men Sie an einen Punkt, wo alles nur noch eine Kopfsache 
ist. Im harten Wettbewerb ist dies ähnlich. Wir haben Aus­
dauer, weil wir das, was wir tun, mit Freude machen. Anders 
ginge es gar nicht. Wir wären einfach Durchschnitt - und dies 
genügt heute nicht mehr. 

Ihr Unternehmen ist ein klassischer Familienbetrieb, 
nunmehr in vierter Generation. Was ist Ihr Erfolgs­
rezept? 

Raphael Bachmann: Wir stellen unseren Beruf in den Mittel­
punkt. Ein Vorteil ist, dass wirbeideden Beruf gelernt haben 

und das Metier von der Pike auf kennen. Klar kann man 
heute ein Unternehmen führen nur als Manager. Wir sind 
aber keine Manager, sondern Konditoren. Deshalb treten wir 
auch gerne in unserer Berufsbekleidung auf. Die Produkte 
sind das Herzstück unseres Unternehmens. 
Matthias Bachmann: Was wir heute erreicht haben, wäre 
ohne den Einsatz von vier Generationen gar nicht möglich. 
Umso schöner ist es, wenn man auf einer Basis weitermachen 
kann und nicht von null aufneu beginnen muss. 

Sie konnten sich also in ein «gemachtes Nest» 
setzen und weiter organisch wachsen? 

Matthias Bachmann: Genau. Wir haben uns in den zwölf 
Jahren seit der Übernahme schon vervierfacht. Aber auch 
unser Vater hat die Grösse während seiner Führung inner­
halb von zehn Jahren von knapp 20 Mitarbeitenden auf 100 
gesteigert, und wir wuchsen von 100 auf 400 Angestellte. 

Woher kommt denn dieses Wachstum überhaupt? 
Vom Wegfall der Konkurrenz? Und Luzern ist ja nun 
auch nicht derart gewachsen. 

Raphael Bachmann: Wir haben keinen einzigen Laden an­
derer Berufskollegen übernommen. Unsere Läden sind alles 
Neueröffnungen. Speziell etwa die Filiale am Schwanen platz: 
Da befand sich vorher ein Kleiderladen. Es ist eher ausser­
gewöhnlich, dass da nachher eine Konditorei reinkommt. 
Doch wir hatten eine klare Strategie und gute Ideen, zusätz­
lich vielleicht noch ein glückliches Händchen. Stark ent­
gegen kam uns die Veränderung des Essverhaltens während 
der letzten Jahre. Nehmen wir das Beispiel Salat: Vor 20 Jah­
ren war der Verkauf von Salaten in Bäckereien noch un­
vorstellbar. Zu einem Salat gehört ein gutes Brötchen, des­
halb ist es legitim, dass man heute beides anbietet. Auch wir 
haben uns lange überlegt, ob wir diesen Schritt tun wollen. 
Heute beschäftigt sich eine eigene Abteilung mit 20 Mitar­
beitenden mit Salaten. 

Sie wurden auch schon als «Feinde des Zufalls» be­
zeichnet. Bei Ihnen läuft also immer alles nach Plan? 

Raphael Bachmann: Wir haben uns schon früh auf die 
Fahne geschrieben, dass wir uns gut organisieren und uns 
ein- und unterordnen wollen. Das heisst: Was wir für das 
Unternehmen definieren, gilt ausnahmslos auch für uns 
beide. Nur so kann es funktionieren. Viele Mitarbeitende 
wollen ganz klar geführt werden. Wir geben einerseits viele 



Menschen 
Freiheiten, es gibt aber auch Dinge, wo wir ganz klare Vor­
gaben machen. 

Wo zum Beispiel? 
Raphaei ßachmann: Etwa beim Warendruck. Es kann nicht 
sein, dass während Spitzenzeiten am Bahnhof die Regale 
dort leer sind. Deshalb muss dafür gesorgt sein, dass wir in 
allen Phasen in der Lage sind, den grösstmögHchen Umsatz 
zumachen. 

Schauen Sie als Chef auch mal persönlich zum 
Rechten? 

iviatthias Sachmann: Wir verfügen heute natürlich über digi­
tale Hilfsmittel. Hinweise ergeben sich jeweils aus der Anzahl 
an Retouren. Wir sind auch äusseren Faktoren wie etwa dem 
Wetter ausgesetzt. Deshalb studieren wir am Vorabend die 
Wettervorhersage. Denn: Regnet es Bindfäden, dann sind die 
Einkaufszentren voll. Bei schönem Wetter ist tote Hose. Wir 
betreiben einen erheblichen Aufwand, um allen Ansprüchen 
gerecht zu werden. Damit das funktioniert, benötigen Sie 
ein System und dürfen nichts dem Zufall überlassen. 

Was sind denn weitere Grundpfeiler Ihres Systems­
und wo liegen die Grenzen? 

tv1atthias ßachmann: Wir setzen auf Tagesproduktion. Das 
geht nur, weil unser Netz an Verkaufsstellen gut erreichbar 
ist. Unser Wachstum hat deshalb automatisch geografische 
Grenzen. Die Frische unserer Produkte lässt sich eben nicht 
bis nach Genf transportieren, sonst müssten wir morgens um 
drei Uhr losfahren. 

Sie haben nun aber gleichwohl zwei Verkaufsstellen 
in Zürich und in Spreitenbach. Wurde Luzern trotzdem 
irgendwann als Absatzmarkt zu klein? 

!~aphae! Bachmam;: Die Expansion hatten wir eigentlich gar 
nicht gesucht. Wir haben uns lange überlegt, ob alles sinnvoll 
ist, was wir tun. Aber Kompromisse bei unserem Frischekon­
zept zu machen und wegen der Expansion früher mit Backen 
zu beginnen, wäre nie in Frage gekommen. Wir können aber 
die Produktion immer noch zur gleichen Zeit wie zuvor star­
ten, als wir die Zürcher Läden noch nicht hatten. Der Radius 
mag uns zwar Grenzen setzen. Aber Luzern wurde für uns 
nicht zu klein. Hier haben wir auch nicht überall dasselbe 
Ladenkonzept Am Schwanenplatz haben wir den Schoggi­
laden, hier an der Werkhofstrasse den Gastrobetrieb, am 
Quai die Gelateria. Am Bahnhof steht ganz das Thema Snacks 
im Zentrum. Klar gehört dies alles zusammen, aber angepasst 
an die jeweilige Laufkundschaft. 

Das erfordert bestimmt viel Innovationskraft Wie viel 
Zeit investieren Sie jeweils in neue Ideen und Konzepte? 

Matthias Bachmann: Wir verfügen über eine eigene Pro­
duktentwicklungsabteilung. Das Wachstum sehen wir klar in 
der Innovation. Der Ladenbau ist dabei ein besonderes Herz­
stück. Dabei arbeiten wir auch mit Feng-Shui. Es ist eben ein 
emotionaler Entscheid, einen Laden zu betreten. Sie können 
noch so gute Produkte haben: Weim diese nicht richtig be­
leuchtet oder gekühlt werden oder man sie kaum sieht, ist 
dies nur die halbe Miete. 

Wer bringt denn bei Ihnen ganz allgemein die neuen 
Ideen für Produkte? 

Raphael Bachmann: In der Geschäftsleitung und in der 
Produktentwicklungsabteilung sind wir sehr kreativ. Wenn 
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CONFISEUR BACHMANNA -Seit über 100 Jahren hat dasBacker-und Konditor-Handwerk 
in der Familie Bachmann Tradition. Auch Matthtas und 
Raphael Bachmann wurde die Arbeit mit Teig und Schokolade 
gleichsam in die Wiege gelegt: Schon als kleine Buben ver­
brachten sie viel Zeit in Vaters Backstube. Nach Lehr- und 
Wanderjahren bei führenden Confiseuren in aller Welt 
trat das Bruderpaar 1997 in dte Geschäftsleitung ein. Heute 
fuhren die beiden das Luzerner 
TraditiOnsunternehmen mit 
über 400 Mitarbeitenden. Mit 
Raymond Bachmann arbeitet 
auch ihr Vater noch mit, und 
mtt Juliane Bachmann-Wölke, 
Raphaels Gattin, steht eine Confi­
seur-Weltmetsterin hinter einem 
stetig wachsenden Sortiment 
an Hochzeits- und ande­
ren Torten. 

jemand eine Idee hat, wird diese gleich aufgenommen und 
nicht von vornherein verurteilt. Das Ganze ist bei uns immer 
ein Prozess, in den sich jeder einklinkt. Innovation lässt sich 
nicht delegieren, sondern hat viel auch mit Herzblut zu tun. 
Innovativ ist man oder man ist es eben nicht. 

Eine Spezialität von Ihnen ist das SchutzengeiL 
Was gab denn den Ausschlag für dieses Produkt und 
die Idee dahinter? 

f.!aphael Bachmann: Wir verkaufen ja emotionale Produkte 
aus Schokolade, deren RohstoffKakao häufig immer noch mit 
Kinderarbeit in Verbindung gebracht wird. Deshalb hatten 
wir auch die Idee, mit einer Stiftung hilfsbedürftige Kinder zu 
unterstützen. In die gleiche Phase mit der Entstehung der 
Bachmann-Stiftung fiel dann die Entwicklung der Schutz­
engeli. Es lag deshalb nahe, dass pro verkauftes SchutzengeH 
ein Prozentsatz des Erlöses in die Stiftung fliesst. Wer also ein 
SchutzengeH kauft, wird selbst zu einem Schutzengel. 

Können Sie denn nun garantieren, dass Sie Kakao 
aus Produktion ohne Kinderarbeit verarbeiten? 

Raphaei Bachmar.n: Leider kann kein Chocolatier diese Ga­
rantie abgeben. Wir haben uns deshalb Gedanken gemacht, 
was wir selbst konkret gegen Kinderarbeit unternehmen kön­
nen. In Ghana haben wir ein Schulgebäude gebaut mit der 
Idee, dass die Kinder dort unterrichtet werden, anstatt in 
den Kakaoplantagen arbeiten zu müssen. Zugegeben: Das ist 
ein Tropfen auf den heissen Stein. Wenn aber alle so etwas 
machen würden, würde die Welt sicher allemal eine bessere. 

Zum Schluss: Welche Ziele verfolgen Sie weiter­
in Analogie zum Marathonlauf? 

Matthias Bachmann: Es geht uns nicht darum, auf ein schönes 
Leben nach der Pensionierung hinzuarbeiten. Ob unsere Kin­
der die Nachfolge übernehmen, lassen wir offen, behalten es 
aber im Hinterkopf. Bei der Produktionsplanung: Da haben 
wir noch die Möglichkeit, uns zu vergrössern. Prinzipiell 
wollen wir auf der bestehenden Fläche wachsen. Das ist am 
lukrativsten und wir verdienen damit am meisten. Auch das 
Wachstum der Filialen ist derzeit gegeben. Das Schöne dabei 
ist: Wir können wachsen, müssen aber nicht. 



Wirtschaft  12Donnerstag, 15. Mai 2014 / Nr. 112  Neue Luzerner Zeitung  Neue Zuger Zeitung  Neue Nidwaldner Zeitung  Neue Obwaldner Zeitung  Neue Urner Zeitung  Bote der Urschweiz

ANZEIGE

Die rosa Confiserie  
holt begehrte Trophäe

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

BErNArD MArKS
bernard.marks@luzernerzeitung.ch

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

Konkurrenz war gross
Bereits zum 5. Mal wurde der Zentral-

schweizer Unternehmenspreis Prix SVC 
verliehen. Dieses Jahr in den Final ge-
schafft haben es die Confiseur Bach-
mann AG, die Crypto AG, die Diwisa 
SA, die Leister AG, Schmidlin Bade-
wannen sowie die Sisag AG. Die sechs 

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

Confiserie ist stark gewachsen
Die Confiserie Bachmann aus Luzern 

konnte sich bei der elfköpfigen Exper-

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

beweise, dass auch im traditionellen 
Bäckerei-Konditorei-Bereich mit Ideen 
und Optimierungen in allen Unterneh-
mensbereichen nachhaltiger unterneh-
merischer Erfolg erreicht werden kann. 

Nur knapp hinter der Confiserie Bach-
mann erreichte die Leister-Gruppe aus 
Kägiswil den zweiten Platz. Das Unter-
nehmen ist weltweit Marktführer für 
Kunststoff-Schweissgeräte. «Leister ist 
eine eindrucksvolle Firma», sagte Jury-
mitglied Michael Fahrni von der Credit 
Suisse. Die Inhaberin der Leister-Grup-
pe, Christiane Leister, zeigte sich erfreut 
über den Preis. Ein Umzug der Gruppe 
stehe nicht zur Diskussion. «Wir stehen 
zum Firmenstandort Kägiswil», sagte sie. 
Auf Platz drei wählte die Jury die Wil-
helm Schmidlin AG aus Oberarth. 

nährboden für gute Ideen
Der Swiss Venture Club (SVC) ist als 

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

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

 Bild Bernard Marks

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

«Das Streben nach 
Perfektion hat uns 

beeindruckt.»
NIKLAUS BLEIKEr, 

JUryPräSIDENt

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

Preis 100 Liter 14. 5. 2014 Vortag

  800 –   1500 115.10 114.70

1501 –   2000 112.40 112.00

2001 –   3500 107.90 107.50

3501 –   6000 107.90 107.50

6001 –   9000 103.80 103.40

9001 – 14 000 100.80 100.40

Quelle: Swiss Oil Zentralschweiz

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

Hochhalten des Berufsstolzes
Gekürt wurde Britschgi von einer 

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

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

zufrieden mit zukauf
Zum Kauf des US-Schmuck- und 

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

BöRSe

AKTIEN DES TAGES
TOP

FLOP

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

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

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

Kapitalmarkt (10-jährige Staatsanleihen)
Schweiz 0.78 0.81
Deutschland 1.376 1.418
USA 2.551 2.617

Alle Angaben ohne Gewähr. Quelle: vwd group

SMI 8611.7  +0.8%

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

7950

8200

8450

8700

Dollar in Fr. 0.8892 -0.09%
Euro in Fr. 1.2202 +0.04%
Gold in Fr. pro kg          37355 +0.85%
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Den diesjährigen
Nationalfeiertag in den

USA erleben!

Samstag, 17. Mai 2014
10.00 - 14.00 Uhr

im Surseepark in Sursee



8 I EY Entrepreneur OfThe Year 

EY Entrepreneur OfThe Year 2015: 
Das sind die Gewinner 

39 Unternehmerinnen und Unternehmer haben sich 2015 für die Teilnahme 

in der Schweiz qualifiziert. Im September hat die Jury schliesslich die 15 

Finalisten bekannt gegeben, die sich Chancen auf einen Sieg in den vier ein­

zelnen Kategorien ausrechnen konnten. Am 23. Oktober wurden an einer 

Gala in Zürich nun die «Besten der Besten» geehrt- darunter auch ein Ost­

schweizer Unternehmen. LEADER präsentiert sämtliche Finalisten und Sieger. 

Seit 1998 führt EY Schweiz den EY Entrepreneur Of 

The Year-Wettbewerb durch. Er ist Teil eines weltum­

spannenden Programms für Unternehmerinnen und 

Unternehmer und wird von EY global in mehr als 145 

Städten und über 60 Ländern ausgerichtet. Allern vor­
an ist der Titel «Entrepreneur OfThe Year» eine einzig­

artige Würdigung Unternehmerischen Schaffens. Die-

ses findet offensichtlichsten Ausdruck im verliehenen 

Award, derweltweit anerkannt ist. Der Gewinn des Ti­

tels verhilft zudem zu nationaler Medienpräsenz. Und 

auch die Sponsoren lassen sich immer wieder eine 

Überraschung für die Gewinner einfallen. 
Die Finalisten werden an der nationalen «Award 

Night» im Oktober gewürdigt und dem Publikum und 

l.L\Dl :li I Oktober2015 



den Medien vorgestellt. Zudem kürt im Frühsommer 

des Folgejahres eine unabhängige Jury jeweils den 

World Entrepreneur OfThe Year in Monte Carlo. Die 

Schweiz wurde 2015 von Otto Hofstetter, Otto Hof­

sretter AG, vertreten. Er wurde im Vorjahr mit dem 

nationalen Award in der Kategorie <<lndustrie/High­

Tech/Life Sciences» ausgezeichnet. 

Dieser weltweite Wettbewerb ist einmalig. Bevor es 

aber überhaupt soweit ist, gilt es eine erste Hürde zu 

nehmen: die die Zulassung zum Wettbewerb. Alle 

Teilnehmerinnen und Teilnehmer müssen Kriterien 

erfüllen, die sich gezielt an Unternehmerischen Re­

alitäten orientieren. Damit ist bereits mit der Auf­

nahme zum Wettbewerb eine erste Bestätigung für 

unternehmerisches Wirken im besten Sinne erreicht. 

Als einzige Organisation führt EY einen 
Wettbewerb für Entrepreneurs weltweit 
nach einheitlichen Kriterien durch. 

15 Unternehmerinnen und Unternehmer schafften 

es dieses Jahr ins Finale. Vier von ihnen wurden am 

23. Oktober mit dem Award ausgezeichnet: 

Kategorie «Dienstleistung/Handel» 

Als Gewinner in der Kategorie «Dienstleistung/Han­

del>> durfte sich Maxime Ballanfat von der Novae 

Restauration SA mit Sitz in Gland VD feiern lassen. 

Ebenfalls nominiert waren Pascal Meyer, QoQa Ser­

vices SA mit Sitz in Bussigny und Wim Jan Ouboter, 

Micro Mobility Systems AG mit Sitz in Küsnacht. 

l<ategorie «Emerging Entrepreneur» 

Jan Lichtenberg und seine InSphero AG mit Sitz in 

Schlieren setzen sich in der Kategorie «Emerging 

Entrepreneur» gegen Stephane Doutriaux von der 

Poken SA in Lausanne und Pascal Kaufmann sowie 

Mare Vontobel von der Starmind International AG in 

Küsnacht durch. 

Kategorie «Family Business» 

Pietro Supino von der Tarnedia AG mit Sitz in Zürich 

heisst der Gewinner in der Kategorie «Family Busi­

ness». Er verwies Raphael und Matthias Bachmann 

von der Confiseur Bachmann AG aus Luzern und 

Gabriela Manser von der Goba AG aus Gonten auf die 

hinteren Ränge. 

Kategorie «industrie/High-Tech/Life-Sciences» 

Für einen Ostschweizer Sieg sorgten Marcel und 

Roger Baumer mit ihrer Hälg Holding AG aus 

St.Gallen in der Kategorie «Industrie/High-Tech/ 

Life-Sciences». Ebenfalls nominiert waren Daniel 

Bloch von der Chocolats Camille Bloch SA aus Cour­

telary und Hermann Rosen mit siener Rosen Swiss 

Holding AG aus Stans. 

EY Entrepreneur Of The Year 19 

OieJury 

Für die Evaluation der Finalisten und die Vergabe der 

Entrepreneur Of The Year-Awards ist Jahr für Jahr 

eine qualifizierte, unabhängige Jury verantwortlich. 

Sie bestand 2015 aus Bernhard Alpstaeg (swisspor 

Management AG, Patron und Entrepreneur Of The 

Year 2007), Brigitte Breisacher (Alpnach Norm­

Schrankelemente AG, Inhaberirr und Unternehmens­

leiterin der Alpnach-Norm-Gruppe), Claude R. Cor­

naz (Vetropack Holding AG, CEO und Entrepreneur 

OfThe Year 2012), Dr. Beat Curti (Unternehmer), Dr. 

Paul J. Hälg (Dätwyler Holding AG, CEO), Edouard 

Pfister (Sonceboz SA, Präsident des Verwaltungs­

rates), Sebastien Tondeur (MCI Group Holding SA, 

CEO und Entrepreneur OfThe Year 2011) sowie Prof. 

Dr. Thomas Zellweger (Universität St.Gallen, Direk­

tor Center for Family Business). 

Text: Marcel Baumgartner 

Bild: zVg. 

Oie Nominierungsltriterien 

Wer Entrepreneur OfThe Year wird, gehört zu den 

besten Unternehmerinnen und Unternehmern 

der Weit. Das Potenzial dazu bestätigt bereits die 

Nominierung. Sie wird öffentlich bekannt gemacht: 

- Der Entrepreneur trägt die Verantwortung für das 

Unternehmen. 

- Der Entrepreneur hat eine aktive Position im 

Unternehmen. Er hält einen nennenswerten 

Anteil am Unternehmen, istTeil des Managements 

und massgeblich für das Wachstum in den letzten 

Jahren verantwortlich. 

- Der Unternehmenssitz ist in der Schweiz. 

- Im Jahr 2011 waren mindestens 40 Mitarbeitende 

beschäftigt (Emerging Entrepreneur: fünf Mitar­

beitende). 

- Das Unternehmen besteht seit mindestens acht 

Jahren (Emerging Entrepreneur: zwei Jahre). 

- Minimal werden zehn Millionen Franken Umsatz im 

Jahr erzielt (Emerging Entrepreneur: eine Million). 

- Family Business: mindestens dritte Generation 

aktiv in der Führung des Unternehmens. 

DerAblauf 

- Schritt 1: Einreichung der Nominationsunterlagen 

(inkl. Beilagen wie Geschäftsbericht, Business­

modell, Zahlenmaterial) an EY (bis spätestens 

30.April) 

- Schritt 2: Interview der Nominierten durch EY 

(Mai/Juni) 

- Schritt 3: Vorselektion je Kategorie durch die Jury 

(Ende Juni) 

- Schritt 4: Interview der Finalisten durch die Jury 

(Juli/ August) 

- Schritt 5: Preisverleihung (Oktober) 
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EY Entrepreneur OfThe Year - Grusswort ls 

Erfolgreiches 
Unternehmertum 
Ein verantwortungsvolles und nachhaltiges Unternehmertum ist die Basis für einen gesun­
den und leistungsstarken Denk-, Werk- und Finanzplatz Schweiz. Dieses Unternehmertum 
zu unterstützen und zu fördern, ist denn auch ein besonderes Anliegen des Bundesrates. 
Dies gilt ganz besonders für die vielen flexiblen und innovativen kleinen und mittleren 
Betriebe, von denen unsere Schweiz auch ganz massgeblich lebt. 

Engagierte Unternehmerinnen und Unternehmer sind die Grundlage für das Erfolgs­
modell Schweiz. Nach der Aufhebung des Euro-Mindestkurses sind sie besonders stark 
gefordert. Das Unternehmerische ist der Kern der Wirtschaft, aus dem stets von Neuern 
Innovationen hervorgehen. Über sie freue ich mich besonders. 

Wenn sich auch in diesem Jahr erneut 39 Unternehmerinnen und Unternehmer mit 
ausserordentlichen Leistungen für den Wettbewerb «Entrepreneur OfThe Year» qualifizie­
ren konnten, dann zeugt dies vom Unternehmerischen Potenzial der Schweiz. Dieses lässt 
optimistisch in die Zukunft blicken. 

Alle Unternehmerinnen und Unternehmer - und nicht nur die Finalisten - leisten einen 
ausserordentlich wichtigen Beitrag zur Wettbewerbsfähigkeit der Schweiz sowie zur 
Schaffung und zum Erhalt von Arbeitsplätzen. Mit der Kür des «Entrepreneur OfThe Year» 
kann auf diese grosse Leistung aller Schweizer Unternehmen aufmerksam gemacht wer­
den. Mit der Verbesserung der Rahmenbedingungen kann die Politik einen wichtigen Bei­
trag leisten, dass sich auch in den nächsten Jahren Unternehmerinnen und Unternehmer 
in unserem Land erfolgreich durchsetzen können. 

Ich gratuliere und wünsche allen Erfolg! 

Johann N. Schneider-Ammann 

Bundesrat 
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08 Entrepreneur OfThe Year: 44 TamediaAG 

Gewinner und Event im Überblick 

46 Confiseur Bachmann AG 

13 Hälg Building Services Group 

52 GobaAG 

18 Chocolats Camille Boch SA 

58 Roland Rino Büchel 

22 Rosen Swiss Holding AG Jetzt müssen Vernünftige ran 

26 Novae Restauration SA 60 Rausch AG Kreuzlingen 

«Wir wollen unsere Zielgruppe verjüngen>> 

28 QoQa Services SA 

64 Schmolz + Sickenbach Stahlcenter AG 

30 Micro Mobility Systems AG «Der Wechselkurs beschäftigt uns intensiv>> 

34 lnSpheroAG 70 Aerne Engineering AG 

Für Herzen und Satelliten 

39 Poken SA 

74 TISA Speditions AG 

40 Starmind International AG Ein Handschlag verpflichtet 
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80 Meteomatics GmbH 

Bei Wind und Wetter 

84 Bico AG, Thomas Hengartner 

«Schlafen ist eine Vertrauensangelegenheit>> 

88 Valida, Beda Meier 

Neues Auftreten, bewährte Werte 

92 Jürg Plüss 

Rennsport-Ambitionen aus dem Rheintal 

96 KosterAG 

Erfolg mit krummen Dingern 

103 WTT Young Leader Award 

Impressionen vom Event 

1 05 Wirtschaftsforum Thurgau 

Ein Rückblick in Bildern 

Markt/Publireportagen 

23 Allianz 

Inhalt 17 

25 HBM Unternehmerschule (ES-HSG) 

32 Alphabet Fuhrparkmanagement 

(Schweiz) AG 

42 Comarch Swiss AG 

68 VP Bank (Schweiz) AG 

73 Christian Jakob AG 

78 Abacus Research AG 

86 BTV Leasing Schweiz AG 

95 4AAcademy 

98 Hirsch Automobile AG 
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EY-Award - Family Business 147 
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46 1 EY-Award - Family Business 

<<Unse1· Planhorizont ist llilser 
ganzes Leben>:~ 

Die Confiseur Bachmann AG zählt mit 16 Fachgeschäften und über 

400 Mitarbeitenden zu den führenden Bäckerei-Confiserien der Schweiz. 

Das Familienunternehmen aus Luzern, in dem das Bäcker- und 

Konditorenhandwerk seit über 100 Jahren Tradition hat, setzt neue 

Massstäbe in der Branche. 

Raphael und Matthias Bachmann, den elterlichen 
Betrieb zu übernehmen, ist für viele keine Opti­
on. Da es sich hier aber um eine Confiserie han­
delt, dürften Sie wohl keine Sekunde gezögert 

haben •.. 
Raphael Bachmann: In der Tat waren wir schon von 
Kindesbeinen Feuer und Flamme für diesen Beruf, 
schliesslich sind wir in einer Quartierbäckerei inmit­

ten von Mehlsäcken, Backformen und Schwingbesen 
aufgewachsen. Dazu kommt, dass wir von unseren 
Eltern die Selbstständigkeit stets positiv erlebt ha­
ben. Ich möchte erwähnen, dass auch unsere Eltern 
in ihrer Karriere höchst erfolgreich waren und in der 
Branche noch heute als Pioniere gelten. 

«Im letzten Jahr investierten wir über zwölf 
Millionen Franken in Backstube und Läden.» 

Matthias Bachmann: Unsere Eltern lebten uns das 
Unternehmertum perfekt vor. Wir durften schon 
früh stetig von ihnen lernen, wie man erfolgreich ar­
beitet, welche Wertschätzung man gegenüber den 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter haben muss und 
welche Pflichten der Erfolg mit sich bringt. Trotzdem 
haben uns unsere Eltern die freie Berufswahl gelas­
sen. Heute sind sie nach wie vor unsere grössten Vor­
bilder. Um weiterzukommen, mussten sie geschäft­
liche Risiken eingehen, welche wir in unserer Lauf­

bahn bis anhin nicht annähernd antrafen. 

Was war das Wichtigste, das Ihnen die Eltern mit 
auf den Weg gegeben haben? 
Raphael Bachmann: Während unserer Ausbildung 
haben wir rund um die Welt unzählige Chefs und Fir­
meninhaber erlebt. Gelernt, wie man Visionen um­
setzt und vor allem, wie man mit Menschen umgeht, 
sie schätzt und führt, haben wir jedoch von unseren 
Eltern. Sie haben grosszügig in unsere Ausbildung 
investiert und uns die Auslandaufenthalte finanziert. 

So waren wir aufkeinen Lohn angewiesen und konn­

ten daher weltweit in den besten Betrieben arbeiten. 
Wir lernten Fremdsprachen und durften uns in ver­
schiedenen Kulturen durchschlagen. Das ist etwas, 
was uns heute noch prägt. In der Dienstleistungsbra­
che der Schweiz beschäftigt man automatisch auch 
Menschen aus anderen Kulturen. Um sie zu verste­
hen, muss man sich als Chef definitiv auch einmal so 
gefühlt haben. Das haben wir im Ausland auf unse­

ren Wanderjahren erlebt. 
Matthias Bachmann: Wie heute stand auch in der 
Quartierbäckerei, wo wir aufgewachsen sind, unser 
Beruf im Mittelpunkt. Ein grosser Vorteil ist, dass 

wir Bäcker wie Konditor/Chocolatier gelernt ha­
ben und das Metier von der Pike auf kennen. Klar 
kann man heute ein Unternehmen nur als Manager 
führen. Wir sindjedoch Konditoren. Deshalb treten 
wir auch gerne in unserer Berufsbekleidung auf. 
Die Produkte sind das Herzstück unseres Unterneh-
mens. 

Die Wanderjahre haben Sie angesprochen. Sie 
haben 1995 beispielsweise mehrere Monate in 
japanischen Konditoreien gearbeitet. Ein Kultur­
schock? 
Raphael Bachmann: Ja, aber im positiven Sinne. 
Während der Zeit der beruflichen Ausbildung und 
Wanderschaft trennten sich jahrelang die Wege von 

meinem Bruder und mir. Als krönenden Abschluss 
dieser Zeit verbrachten wir knapp ein Jahr gemein­
sam in Asien, davon ein halbes Jahr in Japan bei der 
Konditorei Bachmann, welche eine perfekte Kopie 
des Mutterhauses in Luzern bildet. Dieses Jahr trug 
entscheidend zur Verbundenheit und zum Sich­
blind-Verstehen bei. Wir lernten uns neu kennen und 
vor allem schätzen. Dabei entstanden ein unantast­
bares Vertrauen und eine noch stärke Verbunden­
heit, welche wir zuvor nicht hatten. Aufgrund dieser 
Erfahrung schauen wir uns heute an und wir wissen, 
was der andere denkt. Das ist sehr wertvoll für hart­
näckige Verhandlungen mit Partnern. 
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Wie beliebt sind die europäischen Backwaren bei 
den Japanern? 
Mattbias Bacbmann: Backwaren sind in Japan nach 
wie vor ein sehr beliebtes Luxusprodukt und nicht 
wie bei uns alltäglich. Nach dem Zweiten Weltkrieg 

stieg die Nachfrage nach Backwaren durch die statio­
nierten US-Soldaten. Dadurch entstanden die ersten 

Bäckereien und danach die ersten Konditoreien. Da 
der J apaner dafür bekannt ist, etwas perfekt zu kopie­
ren und teilweise sogar noch zu verbessern, konnten 
mein Bruder und ich während unseres Aufenthaltes 
in Japan enorm profitieren. Nur ein kleines Beispiel: 

Die beste Bündner Nusstorten haben wir in Japan ge­
gessen. Aber warum? Bei uns war bzw. ist dieses Re­
zept unantastbar, da es sehr traditionell ist. Den Japa­
nern war die Torte jedoch zu süss, daher machten sie 
eine kleine Anpassung. Daraus entstand eine zeitge­
mässe und noch bessere Torte. Diese Sichtweise öff­

nete uns die Augen und fliesst noch heute in unsere 
Unternehmerischen Entscheidungen ein. 

«Unser Wachstum hat geografische Grenzen: 
Die Frische unserer Produkte lässt 
sich nicht bis nach Genf transportieren.» 

Ihre anderen Filialen liegen hauptsächlich in der 

Zentralschweiz, aber auch in Zürich und Spreiten­
bach. Planen Sie weitere Verkaufsstätten? 
Raphael Bachmann: Unser Planhorizont ist unser 
ganzes Leben. Wie unsere Vorfahren haben wir eine 
Idee und Vision. Wir haben uns das Privileg erarbei­
tet, dass wir wachsen können, aber nicht müssen. 
Auch sind wir in dem Sinne unabhängig, dass wir 
über 95 Prozent der erzeugten Produkte exklusiv in 
unseren Fachgeschäften anbieten. Wir bekommen 
wöchentlich Nachfragen für Standorte oder Über­
nahmen. Grundsätzlich wollen wir die Werte des 
Familienunternehmens sowie der Confiserie in der 
Zentralschweiz und im Mittelland erhalten und uns 
nachhaltig verbessern. Qualitativ geht nichts über 
die Frische und erstklassige Zutaten. 
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Mattbias Bachmann: Wir sind regional stark ver­

ankert. Unsere Backstube befindet sich mitten in der 
Stadt Luzern auf 8000 Quadratmetern. Wir haben 
eine starke Wertschöpfung für die Region, da wir 
die meisten Produkte und Dienstleistungen auch aus 

der Region beziehen. Im letzten Jahr investierten wir 
über zwölf Millionen Franken in Backstube und Lä­
den. Wo wir sind, ist nicht so wichtig. Wichtig ist allei­
ne, dass wir unsere Leidenschaft in der gleichen Form 

ausleben können. Der Rest ergibt sich von selbst. 
Raphael Bachmann: Wir werden auch in Zukunft 
auf die Tagesproduktion setzten. Wir backen kein 

Brot in der Nacht, welches dann grösstenteils erst 
am Abend verkauft wird. Unser Anspruch aufFrische 

fühlt sich anders an. Das geht nur, weil unser Netz an 
Verkaufsstellen gut erreichbar ist. Unser Wachstum 
hat deshalb automatisch geografische Grenzen: Die 
Frische unserer Produkte lässt sich eben nicht bis 

nach Genf transportieren, sonst müssten wir mor­
gens um drei Uhr losfahren. Um diese Uhrzeit schla­
fen unsere Konditoren noch. 

Nicht nur in Ihren Filialen, sondern auch im In­

ternet können Backwaren und Pralinen bestellt 
werden. An wen richtet sich der Online-Shop? 
Mattbias Bachmann: Er richtet sich in erster Line 
an Geniesser, aber auch an jene, welche die grenzen­
lose Fantasie in unserem Metier suchen, sei es eine 

Hochzeitstorte, Pralines mit Logos, Gebäck mit Foto, 
ein Eiweissbrot für Ernährungsbewusste, aber auch 
Salate, Patisserie und alle Frischprodukte sind nebst 
weiteren 3000 Produkten bestellbar. Am besten ver­
kaufen sich online nach wie vor unsere zartschmel­
zenden und handgemachten Pralines und exklusiven 
Spezialitäten wie der «Luzerner Wasserturm-Stein>> 
oder die einzigartigen «Schutzengeli-Truffes>>. Es 
gibt viel zu entdecken auf der Homepage. 

Rapbael Bachmann: Der Onlinemarkt wird auch 
vor unserer Branche keinen Halt machen, aber nur 
wenige Anbieter in unserer Branche sind bereit da­
für. Vor allem hilft er uns bereits jetzt beim Verkauf 
und dabei, in diesem Bereich Kosten zu sparen. 
Es gibt immer mehr Kunden, welche für mehrere 
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Tausend Franken ohne Beratungsgespräch online 
bestellen. Dieser Erfolg spricht dann für eine gutge­

staltete und zeitgerechte Homepage. Wenn bei Ihnen 
heute über das Handy nicht schnell und einfach eine 
Bestellung getätigt werden kann, haben Sie verloren. 

Bachmann hat sich auf dem Markt etabliert. Gab 

es unsichere Zeiten? 
Matthias Bachmann: Das Unternehmen ist stark 
gewachsen und war geprägt von vielen Veränderun­
gen. Absolute Sicherheit gibt es auch heute nicht, 

aber das Unternehmerische Risiko zu tragen, mach­

te uns nichts aus, da wir von der Sache immer beide 
gleichzeitig überzeugt waren. Dies gab die nötige Si­
cherheit und festigte die Überzeugung, das Richtige 
zu tun. Viele Berufskollegen fragen uns immer wie­
der, wie wir diese Entwicklung von einer Quartierbä­

ckerei zu einer der drei grössten gewerblichen Confi­
serie-Bäckereien der Schweiz hinbekommen haben. 
Wir dürfen heute sagen, dass die Entwicklung in un­
serer Branche einzigartig ist. Aber umsonst gibt es 
das nicht. Wir arbeiten viel und hart für den Erfolg. 

«IEs gibt immer mehr Kunden, welche für 
mehrere Tausend Franken ohne 
Beratungsgespräch online bestellen.» 

Und wohin soll Sie die Reise noch führen? 

Raphael Bachmann: Das Zauberwort heisst Inno­
vationen. Sie war der Garant des Erfolgs unserer 
Entwicklung und bleibt unser Lebens- und Überle­
bensnerv. Dank ihr konnten wir uns in einem gesät-
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Umsatz sozusagen null. Heute produzieren wir über 

70 Tonnen Eis pro Jahr. Der Glace-Markt wird nach 
wie vor von der Industrie dominiert und bestimmt. 
Mit natürlichen Rezepturen und einem Reifeprozess 
in der Herstellung konnten wir viele Glace-Liebha­
berinnen und -Liebhaber gewinnen, da sie den Un­
terschied offensichtlich spüren. Dies als ein Beispiel, 

was in einem industriedominierten und übersättig­
ten Markt möglich ist. Auch hier konnten wir in den 
letzten Jahren nur verdrängen, aber das ist uns ein­

drücklich gelungen. 
Matthias Bachmann: Auch der Ladenbau ist ein 

besonderes Herzstück. 1998 erstellten wir die erste 
<<Feng Shui>>-Bäckerei der Schweiz. Es ist meistens 
ein Entscheid im Unterbewusstsein, ob man einen 

Laden betritt oder nicht. Sie können noch so gute 
Produkte haben: Wenn diese nicht richtig beleuchtet 
oder gekühlt werden- oder man sie kaum sieht-, ist 
dies nur die halbe Miete. Googeln Sie ruhig einmal 
<<Feng-Shui Bachmann>> ... 
Raphael Bachmann: Die Innovation fördert die Un­
ternehmungsentwicklung und die Kundenbindung. 
Mit ihr können wir unsere Leidenschaft zum schö­

nen Beruf ausleben. Die Sicherstellung der Innova­
tion passiert über Kundenbedürfnisse, Leidenschaft 
der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und ein ge­
zieltes Marketing. Die Förderung liegt in der direk­
ten und unkomplizierten Führungs- und Entschei­

dungsfindung innerhalb der Unternehmung sowie 
der Ausschöpfung der Möglichkeiten. Nurwenn alles 
stimmt, können wir unseren Kunden den gewünsch­
ten Mehrwert bieten, der uns einzigartig macht. 

tigten Markt in den letzten Jahren vervierfachen. Interview: Marcel Baumgartner 

Beim Eintritt ins Geschäft 1996 war der Glace- Bilder: zVg. 

CLS COMMUNiCatiON 
A LIONBRIDGE COMPANY 

Zahlen zählen, Texte punkten 
auch bei Ihren Lesern. 

70% unserer Kunden empfehlen uns weiter*: 

• weil wir «verlässlich», «flexibel» und «partnerschaftlich» arbeiten. 

• weil wir Sonderwünsche auch unter Zeitdruck noch berücksichtigen. 

Anzeige · · 

• weil wir in der Softwareumgebung unserer Kunden arbeiten können (MIS, DTP). 

Wir schreiben, editieren und übersetzen. Für Sie. Damit Ihre Texte punkten. 
*Ergebnis regelmässiger anonymer Kundenumfragen. Mehr dazu unter WVWoJ.cls-communication.com. Schauen Sie rein! 

CLS Communication AG I Sägereistrasse 33 I CH-8152 Glattbrugg-Zürich I Tel. +41 (0)44 206 68 68 1 info-ch@cls-communication.com IINININ.cls-communication.com 
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Schmuckstücke 
im Wandel der Zeit 

HOMEPAGES SPIELEN IN ZEITEN SOZIALER NETZWERKE UND MOBILER ENDGERÄTE EINE 

ANDERE ROLLE ALS FRÜHER. IHRE BEDEUTUNG ALS ORTE DER INSZENIERUNG HABEN SIE 

NICHT VERLOREN, WIE AUCH DER DEZ INTERNETPREIS 2015 BEWEIST. 

von Karsten Runge und Saskia Galante 

N ur der Wandel ist beständig- diese alte Maxi­
me gilt für das digitale Zeitalter mehr denn je. 
oder anders formuliert : "Nichts ist so alt wie 

die Webseite von gestern" . Galt die Hornepage früher 
als Aushängeschild jener, die Anschluss gefunden 
hatten an die moderne Welt und ihr Unternehmen 
auch im World Wide Web effektvoll zu vermarkten 
verstanden, hat sich durch das Aufkommen der so­
zialen Netzwerke und die Verbreitung von mobilen 
Endgeräten nicht alles, aber doch vieles verändert. Als 
vor 15 Jahren der erste DBZ Internetpreis verliehen 
wurde, gab es noch kein Facebook, Internetseiten 
wurden am heimischen PC betrachtet (und gestaltet), 
und das E-mailen hatten wir gerade erst für uns ent­
deckt. Facebook, Twitter, Flickrund wie sie alle heißen 
- die sozialen Netzwerke haben die digitale Kommu-
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nikation deutlich verändert. Aus der Einbahnstraße 
von früher ist ein Dialog geworden, Kunden lassen 
sich ganz anders ansprechen als früher. Gleichzeitig 
haben sie aber auch eine eigene Meinung- und teilen 
diese öffentlich mit. 
Parallel zu den sozialen Netzwerken hat sich die Nut­
zung von mobilen Geräten - zunächst Smartphones, 
später auch Tablets- sprunghaft erhöht. Aus dem Ar­
beitsalltag sind Handys heute kaum noch wegzuden­
ken, und Branchenverbände gehen davon aus, dass es 
in wenigen Jahren überhaupt nur noch Smartphones 
mit Internetanschluss geben wird. Auf die Gestaltung 
von Webseiten hatten diese Entwicklungen natürlich 
einen großen Einfluss. In der Programmierung heißt 
es heute "mobile first"- sprich: eine Hornepage wird 
zunächst auf mobile Geräte hin optimiert. Diese Ent-



wicklunglässt sich auch bei den hier ausgezeichneten 
Homepages von Handwerksbäckern deutlich nach­
vollziehen. Da angesichts begrenzter Ressourcen an 
Zeit und Geld die wenigsten Bäckereien eigene Ab­
teilungen haben (und bezahlen), die den ganzen Tag 
die unterschiedlichen Kanäle bespielen können, liegt 
es auf der Hand, dass eine gewisse Konzentration auf 
ausgewählte Kanäle sinnvoller ist als zu versuchen, 
auf allen verfügbaren Plattformen zu dilettieren. Die 
Hornepage ist in dieser Auswahllängst nicht mehr der 
dominierende KommunikationskanaL Viele Bäckerei­
en nutzen inzwischen soziale Netzwerke, weil sie un­
kompliziert in der Bedienung sind und eben- wie im 
Falle von Facebock- eine große Zahl an Menschen er­
reichen. Im Idealfall gibt es dennoch eine Homepage, 
die als .. Visitenkarte" die Marke, die Identität und das 
Versprechen der Bäckerei gegenüber ihren Kunden 
transportiert, und im Idealfall sind die einzelnen Korn­
munikationskanäle aufeinander abgestimmt- das gilt 
übrigens auch für die nicht-digitale Kommunikation, 
die etwa in Form von Angebotsflyern, Broschüren 
und Kundenzeitschriften auch im digitalen Zeitalter 
unverändert ihre Bedeutung behalten haben. 
Diesen veränderten Bedingungen haben wir bei der 
Verleihung des DBZ Internetpreises in diesem Jahr 
verstärkt Rechnung getragen. Zum Einen haben wir 
den Blick verstärkt darauf gerichtet, wie es einer Bäk­
kerei gelingt, ihre Alleinstellungsmerkmale im Inter­
net zu kommunizieren, ihre Marke zu pflegen und zu 
inszenieren und dabei emotional zu kommunizieren. 
Die Aktualität einer Hornepage musste dabei zwangs­
weise etwas in den Hintergrund rücken, zumal viele 
Bäckereien dafür, wie oben geschildert, ohnehin auf 
die sozialen Netzwerke zurückgreifen. Zum Anderen 
haben wir in diesem Jahr erstmals einen Sonderpreis 
für die beste Bäcker-App ausgelobt - denn jedes 
Gerät, auf dem gesurft wird, hat seine speziellen Vor­
aussetzungen und Nutzererwartungen. Funktionieren 
müssen die Lösungen - ob App oder Hornepage -
natürlich trotzdem. Tote Links, langsame Ladezeiten, 
Baustellen auf der Hornepage tragen nicht zu einem 
positiven Bild in Richtung Kunde bei. 
Wie die Wahl in diesem Jahr ausgefallen ist, das kön­
nen Sie auf den folgenden Seiten nachlesen. Sicherlich 
ist gerade die ästhetische Bewertung von Homepages 
immer auch ein Stück weit subjektiv und vom Zeit­
geist abhängig - der eine mag es eher .. gemütlich", 
der andere eher .,modern" . Insofern unterscheiden 
sich Homepages nicht von anderen Elementen des 
Marketing wie beispielsweise dem Ladenbau. Klar 
ist allerdings: Die Bäcker müssen sich nicht hinter an­
deren Gewerken und Branchen verstecken, ganz im 
Gegenteil. Die besten Angebote unseres Handwerks 
können es locker mit den Benchmarks jeder anderen 
Branche aufnehmen. Sie sind Orientierungspunkte -
und echte Schmuckstücke. Also: Vorhang auf! 

TOP 25 
1. Confiserie Bachmann (0 282,5 Punkte) 

www.confiserie.ch 

2. Rutz (0 279,5 Punkte) 
www.rutz.de 

3. Brotagonist (0 276,0 Punkte) 
www.brotagonist.de 

4. Bäckerei Steinleitner (0 265,5 Punkte) 
www.baeckerei-steinleitner.de 

5. Schwälmer Brotladen (0 265,0 Punkte) 
www.schwaelmer-brotladen.de 

6. Kaiser- Ihre Bio-Bäckerei (0 264,0 Punkte) 
www.ihre-bio-baeckerei.de 

7. Bäckerei Raisch (0 262,5 Punkte) 
www. baeckerei-raisch. de 

8. Bäckerei Engel (0 261 ,5 Punkte) 
www. baeckerei-engel.com 

9. Bäcker Andresen (0 260,5 Punkte) 
www. baecker-andresen .de 

10. Bäckerei Blesgen 1873 (0 260,0 Punkte) 
www.blesgen-1873.de 

11. Bäckerhaus Veit (0 259,0 Punkte) 
www. baeckerhaus-veit. de 

12. Bäckerei Bärenhecke (0 258,5 Punkte) 
www.baeckerei-baerenhecke.de 

13. Stadtbäckerei Dreher (0 256,5 Punkte) 
www.stadtbaeckerei-dreher.de 

14. Bäckerei Dreißig (0 256,0 Punkte) 
www.baeckerei-dreissig.de 

15. Bäckerei Höfer (0 253,0 Punkte) 
www.baeckerei-hoefer.de 

15. Bäckerei Huth (0 253,0 Punkte) 
www.baeckerei-huth.de 

17. Landbäckerei Bosselmann (0 252,0 Punkte) 
www.bosselmann-landbaeckerei.de 

18. Barbarossa (0 251,5 Punkte) 
www. barbarossa-baeckerei .de 

19. Bormuth (0 251,0 Punkte) 
www.bormuth.de 

20. Bäckerei Busch (0 250,0 Punkte) 
www.baeckerei-busch.de 

20. Bäckerei Wickenburg (0 250,0 Punkte) 
www.wickenburg1896.de 

22. Bäcker Dietz (0 249,5 Punkte) 
www. baecker-dietz.de 

22. Mauel1883 (0 249,5 Punkte) 
www.mauel1883.de 

24. Torgauer Bäckerei (0 228,5 Punkte) 
www.torgauer-baecker.de 

25. Harzer Bauernbrot (0 215,0 Punkte) 
www.harzer-bauernbrot.de 
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1 
Confiserie Bachmann (o 282,5 Punkte) 
www. confiserie . eh 
So sieht eine moderne Hornepage aus: Die Con­

fiserie Bachmann bietet im Internet ein umfangrei­
ches Informationsangebot, das die richtige Mischung 
aus Information, Entertainment und Nutzwert bietet. 
Das Corporate Design des Unternehmens wird dabei 
konsequent umgesetzt. Besonders hervorzuheben 
ist der Einsatz von multimedialen Elementen - eine 
ganze Reihe von aussagekräftigen und professionell 
gedrehten und geschnittenen Videos transportiert das 
Leistungsange bot, aber auch das soziale Engagement 
der Confiserie. Sowohl die Qualität des eingesetzten 
Bildmaterials als auch das Verhältnis von Text zu Bild 
und die internetgerechte Gestaltung der Texte über­
zeugen. Die Kompetenz insbesondere in der Kondi­
torei spielt das Unternehmen auch durch eine Rubrik 
"Rezepte" aus, die den Kunden zur Verfügung gestellt 

STANDORTE 

UCHMANNSHOP 

'5 

m 
TRIISCHENSTADT MIT CAFE 
Am Produktionsstandort der Confiseur Bachmann AG an der Werkhofstrasse §

0 20 in Luzern werden Auge und Gaumen gleichermassen verwöhnt: Im 
Fachgeschäft mit Cafe. Bäckerei und Confiserie präsentieren sich frische, ~ 
duftende Backwaren, verführerische Patisseriesund Canapes für den Vorort- ~ 
Verzehr oder .to go". Gastronomisch wird es mit der warmen Küche. 

"<U'.FJ;. ~l.~<'·'l.>~!'· 

l' r 
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wird. Ungewöhnlich detailliert ist die Darstellung der 
eigenen Filialen, die nicht nur Standardangaben wie 
Adressen und Öffnungszeiten beinhaltet, sondern 
auch auf Besonderheiten der jeweiligen Standorte 
eingeht. Da man aus hygienischen Gründen keine 
Betriebsbesichtigungen vor Ort anbietet, dient ein 
ausführliches Video als Ersatz. Ähnlich detailverliebt 
zeigt sich die Confiserie auch in der Darstellung des 
Produktportfolios: Nährwertprofile zählen zum Ser­
vice, professionelle Produktfotografien machen regel­
recht Hunger auf die Spezialitäten. Diese lassen sich 
auch in einem Shop bestellen, der auch Verbundkäufe 
über Produktempfehlungen fördert. Weiteres High­
light ist die Ansprache von Bewerbern. Bewerbungen 
sind nicht nur per E-Mail, sondern auch über ein ei­
gens dafür bereit gestelltes Formular möglich. Fazit: 
Durchdachtes Angebot, professionell und appetitlich 
gestaltet, macht Spaß! 

PASST DAZU 1111 

aa 

LATTESSO ESf'RE5SO VAL.SBI. 
CHF 2. 70 MNERAI.WASSER 

CHFV'O 

NAIRCRAufn.TU 
CHF210 

MONTAGENERGY 

'"''"' 

DIES KÖNNTE IHNEN SCHMECKEN 1111 
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Q-IF7.90 

GOUitMfT DINKB. 
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..."...._ 
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.." ...... 
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""''"' 
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CHf940 

"' 
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HOT PANINI HAWAI 
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2 
Bäckerei Rutz (0 279,5 Punkte) 
www.rutz.de 
Das Besondere bieten und aus der Masse her­

vorstechen, das reklamieren viele Bäckereien für sich. 
Die Bäckerei Rutz, mit über 20 Filialen im Raum Mann­
heim bis Bruchsal vertreten, bietet mit ihrer Hornepa­
ge tatsächlich das Besondere: Ihr Auftritt sticht optisch 
aus der Vielfalt von Bäcker-Homepages in der Tat her­
aus. Anstattauf die üblichen quadratischen Formen zu 
setzen, präsentiert sich das Layout verspielt, offen und 
mit Liebe zum emotionalen Foto . Zu den angebotenen 
Produkten wirdjeweils eine Nährwerttabelle mitgelie­
fert Besonders hervorzuheben ist ein eigener Bereich 
für Kinder, der auch Mitmach-Elemente wie ein Rätsel 
und eine Bastelanleitung enthält. Für Bewerbungen 
gibt es ein Online-Formular, einen ersten Einblick 
ermöglichen zudem Erfahrungsberichte von Mitar­
beitern. Aktuelle News werden insbesondere über 
die Facebook-Seite des Unternehmens kommuniziert, 
die entsprechend 
verlinkt ist. Fazit: 
Gelungene Ho­
mepage, die in 
der Gestaltung 
neue Wege geht 
und den Marken­
kern der Bäcke­
rei transportiert. 

3 Brotagonist (0 276,0 Punkte) 
www. brotagonist. de 
Handwerk wird beim .. Brotagonisten" in Szene 

gesetzt- und wie: Der Auftritt der Bäckerei und Kondi­
torei Wendl aus Markkleeberg trieft förmlich vor Mehl 
und Handarbeit. Schwarz-weiß-Fotos gepaart mit der 
Leitfarbe rot sorgen für einen einheitlichen Auftritt, 
der auch den Anspruch der Bäckerei unterstreicht, 
das Handwerk des Backens auf das Wesentliche zu 
reduzieren. Das wäre an sich schon ansprechend, doch 
der .,Brotagonist" legt noch einen drauf und erzählt in 
vielen Bereichen Geschichten. So lässt man eine 59-Jäh­
rige Mitarbeiterin ihren Werdegang im Unternehmen 
erzählen, Firmenchef Udo Wendl stellt sich dem Frage­
und-Antwort-Spiel, und auch das Kaffeekonzept kommt 
nicht zu kurz. Die Inszenierung der Brote und Backwa­
ren (in Farbe, wie es sich für gescheite Produktfotos 
dann doch gehört) und die umfassende und vor-
bildliche Angabe " 
von Nährwerten BROVIANT.~ ~ 
und Allergenen - - - - - - - -- -~ 
vermögen eben- :§ 
falls zu überzeu- J 
gen. Abgerundet 
wird das Angebot 
durch einen Stol­
lenshop. 

4 
Bäckerei Steinleitner (0 265,5 Punkte) 
www. baeckerei-steinleitner. de 
.. Handarbeit", .. wertvoll", .. Geschmack", .. na­

türlieh" - es reichen schon ein paar Signalwörter 
auf der Startseite der Bäckerei Steinleitner, um den 
eigenen Anspruch zu verdeutlichen. Im diesjährigen 
Finale der ZDF-Serie .,Deutschlands bester Bäcker" 
musste sich die bayerische Bäckerei nur ganz knapp 
dem Sieger, der Bäckerei Kugel, geschlagen geben -
und auch im Internet ist der Auftritt aller Ehren wert. 
Soziale Netzwerke wie Facebook und Youtube sind 
in den Webauftritt integriert, auch einen Firmenblag 
nutzt man, um die Menschen und Ideen hinter dem 
Betrieb zu zeigen und zu Wort kommen zu lassen. Wer 
hinter der Bäckerei steht, was sie herstellt und wie, das 
erfährt der Benutzer in einem umfassenden Informa­
tionsangebot, das auch optisch zu überzeugen weiß . 
Zahlreiche Zusatzinformationen etwa zu Produkten, 
Zutaten und Allergenen, eine kleine .,Zutatenfibel" 
und ein Shop, in dem Verbraucher auch online ein­
kaufen können, zählen zu den weiteren Highlights, 
die einen insgesamt stimmigen Auftritt abrunden. Die 
hinzu gekomme­
ne Aufmerksam­
keit durch den 2. 
Platz beim ZDF­
Wettbewerb wird 
Steinleitner für 
sich zu nutzen 
verstehen - auch 
online. 

5 Schwälmer Brotladen (0 265,0 Punkte) 
www.schwaelmer-brotladen.de 
Tradition und Moderne müssen kein Wider­

spruch sein - ganz im Gegenteil: Ein moderner Inter­
netauftritt macht sich auch für eine Traditionsbäckerei 
wie den Schwälmer Brotladen der Viehmeyer GmbH 
& Co. KG aus dem hessischen Gilserberg (gegründet 
1907) ganz gut. Bei der Gestaltung der Hornepage ist 
der Einfluss der mobilen Endgeräte deutlich sicht­
bar. Mit Teasern werden aktuelle Nachrichten und 
Hintergrundthemen angerissen, die Tablet-ähnlichen 
Mouseover-Effekte beim Stöbern in der Webseite 
sorgen für Abwechslung und nutzen die Möglich­
keiten, Bild und Text effektiv miteinander zu kombi­
nieren, ohne die Webseite mit Bildern zuzukleistern 
oder Textwüsten 
zu fabrizieren, 
d ur eh die man 
sich nur ungern 
quälen würde. 
Online-Bewer-
bungensind über 
ein eigenes For­
mular möglich. 

• SCHW.\LMII llOTLADtM 
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6 
Kaiser- Ihre Bio-Bäckerei (o 264,0 Punkte) 
www.ihre-bio-baeckerei.de 
Es muss nicht immer kompliziert sein - das 

gilt auch für die Bio­
bäckerei Kaiser aus 
Mainz. Hervorzuhe­
ben ist hier u.a. ei­
ne ausführliche Pro­
duktdatenbank mit 
Filterfunktion. 

7 Bäckerei Raisch (o 262,5 Punkte) 
www. baeckerei-raisch. de 
Regional, raffiniert, rustikal - das ist der Mar-

kenkern der Bäcke­
rei Raisch aus Calw. 
Die Hornepage bietet 
umfassende Informa­
tionen, für Bewerber 
liefert man gleich 
wertvolle Tipps mit. 

8 Bäckerei Engel (o 261,5 Punkte) 
www. baeckerei-engel.com 
Es wimmelt nur so von Engeln bei der ost­

westfälischen Bäcke­
rei Engel - natürlich 
auch im Internet. Die 
Webseite lebt und at­
met. Sehr schön u.a. 
die Kurzvorstellun­
gen von Mitarbeitern. 

9 Bäcker Andresen (o 260,5 Punkte) 
www. baecker-andresen. de 
Maren Andresen hat es jüngst als erste Frau 

in das Präsidium des Zentralverbands geschafft, und 
auch im Internet prä­
sentiert sich die Bäk­
kerei mit viel Power. 
Offensichtlich opti­
miert für mobile End­
geräte, macht die Sei­
te auch am PC Spaß. 

1 OBäckerei Blesgen (o 260,0 Punkte) 
www.blesgen-1873.de 
In Königswinter ist die Bäckerei Blesgen 

schon seit 1873 ein Begriff. Die Hornepage über­
zeugt durch originel­
le Ideen, etwa einen 
Stammbaum für die 
Familiengeschichte. 
Transparent ist man 
auch bei der Pro­
duktbeschreibung. 
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11 Bäckerhaus Veit (o 259,0 Punkte) 
www.baeckerhaus-veit.de 
Das Bäckerhaus Veit aus Bempflingen ist 

vielfältig engagiert -
und das Schöne: Man · - --· -~- - -·- -
lässt die Kundschaft 
daran teilhaben. So 
kommt auch die star­
ke regionale Veran­
kerung gut rüber. 

~'-""'""-""---

Ab 30. November 
wieder da: 

Vol~:~~::rnm~:,~~c~:m<f 
ll1nkol VoUkO<ft_.,.,..rt<l~ 

12 Bäckerei Bärenhecke (o 258,5 Punkte) 
www.baeckerei-baerenhecke.de 
Und noch ein Beispiel dafür, wie Traditions­

betriebe einen mo­
dernen Auftritt hinle­
gen: Die Mühle und 
Bäckerei Bärenhecke 
aus Glashütte über­
zeugt durch eine gut 
komponierte Seite. 

13 Stadtbäckerei Dreher (o 256,6 Punkte) 
www.stadtbaeckerei-dreher.de 
Die Stadtbäckerei Dreher ist bekannt für 

ihr exzellentes Mar­
keting. Die Hornepa­
ge beweist, dass die 
Bäckerei nichts ver­
lernt hat. Auch hier: 
deutlich angelehnt 
an mobile Endgeräte. 

14 Bäckerei Dreißig (o 256,0 Punkte) 
www.baeckerei-dreissig.de 
Eigentlich könnten wir das Urteil über Dre­

her hier noch einmal hinschreiben. Peter und Cor­

1 

nelia Dreißig haben 
mit ihrem Team auch 
im Internet ein über­
sichtliches und Ap­
petit machendes An­
gebot serviert- ohne 
viel Schnickschnack. 

5 Bäckerei Höfer (o 253,0 Punkte) 
www. baeckerei-hoefer. de 
Die BäckereiHöferaus Koblenz hat mit ihrer 

Webseite eine schön gestaltete Visitenkarte hinter­

'" D 

legt. Hier zeigt sich 
einmal mehr, wie 
stark professionelle 
Food-Fotografie den 
eigenen Qualitäts­
anspruch kommuni­

,., __ __...."" ~ 

j 

zieren hilft. ~=~---~_:,~~~xirl'i l 



15 Bäckerei Huth (0 253,0 Punkte) 
www.baeckerei-huth.de 
"Der echte Bäcker" heißt es bei der Bäk­

kerei Huth, und auch 
vom Klappern ver­
steht der Betrieb von 
Sascha und Domini­
que Huth viel. Schön 
die Idee, "Produktte­
ster" zu suchen. 

17 Bosselmann (0 252,0 Punkte) 
www.bosselmann-landbäckerei.de 
Muss man über Bosselmann noch ein Wort 

verlieren? Kennt ihn 
nicht schon jeder? 
Und was macht den 
Steppke auf der Start­
seite so richtig glück­
lich? Eine gelungene 
Hornepage natürlich! 

18 Barbarossa (0 251,5 Punkte) 
www. barbarossa-baeckerei. de 
Die Bäckerei Barbarossa zählt zu den 

größeren Filialisten. 
Dennoch hat sie 
den handwerklichen 
Charakter erhalten. 
Ein professionelles 
Marketing bietet 
auch die Homepage. 

19Bormuth (0 251,0 Punkte) 
www.bormuth.de 
Die Bäckerei Bormuth aus Darmstadt hat 

eine Menge zu erzählen - auch im Internet . Die 
Webseite mag etwas 
traditioneller daher­
kommen, sie kann 
sich aber immer noch 
im Spitzenfeld be­
haupten, z.B. durch 
webgerechte Texte. 

2 0 Bäckerei Busch (0 250,0 Punkte) 
www.baeckerei-busch.de 
Die Bäckerei Busch aus Monheim setzt 

ebenfalls auf ein inzwischen eher traditionelles Lay­
out, hat sich moder- I ' 
nen Trends jedoch 
nicht verschlossen. 
Ausbildungsbeauf­
tragte stellen sich 
persönlich vor - so 
soll es sein! 

2 0 
Bäckerei Wickenburg (0 250,0 Punkte) 
www. wickenburg1896.de 
Lars Wickenburg hat mit seiner Bochumer 

Bäckerei zweifellos 
einen der modern­
sten Markenauftritte. 
Immer noch heraus­
ragend: Die Quali­
tät der Produktfotos. 
Schlicht und gut. 

.. WICUJtBURG ·'" 

22 Bäcker Dietz (0 249,5 Punkte) 
www.baecker-dietz.de 
Die Bäckerei Dietz ist ein alter Bekannter 

beim DBZ Internet­
preis. Auch in diesem 
Jahr reicht es wieder 
für einen Platz un­
ter den Besten, wozu 
u .a . die umfangrei­
chen Infos beitragen. 

22 Mauel 1883 (0 249,5 Punkte) 
www.maue11883.de 
Mauel aus Meckenheim setzt auf ein 

eher bewährtes Ge­
staltungskonzept, 
das damit aber im­
mer noch klar und 
sympathisch den 
Kern der Bäckerei 
vermittelt. 

llii • ____ .,. __ 
,_., __ ,. __ 
----·-~-

24 Torgauer Bäckerei (0 228,5 Punkte) 
www. torgauer-baecker. de 
Frieder Francke ist mit seiner Torgauer 

Handwerksbäckerei einer der Verfechter der "Deut-
sehen Innungsbäk­
ker", die das Zei­
chen aktiv nutzen . 
Im Internet macht 
der Betrieb eine gute 
Figur, auch auf Face­
book ist man aktiv. 

25 Harzer Bauernbrot (0 215,0 Punkte) 
www.harzer-bauernbrot.de 
Die Bäckerei Rieche hat mit dem "Harzer 

Bauernbrot" eine vermarktungsorientierte Hornepage 
am Start, die im Lay­
out vielleicht nicht 
mehr ganz zeitge­
mäß ist, ihre Funk­
tion inklusive Shop 
aber wohl erfüllen 
sollte. 
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SERVICE Website des Monats 

Schweizer Genuss 

NEU ES AUS UNSERER BACKSTUBE 

www.confiserie.ch 

Häufig sind Bäckereien in puncto Onlinegeschäft noch zu­
rückhaltend. Anders die Confiserie Bachmann aus der 

Schweiz, die im Internet eine riesige Produktauswohl anbietet. 

Produkte landesweit und über die Landesgrenzen hinaus an 

den Mann bringen - das kurbelt nicht nur das Geschäft an, 

sondern erhöht auch den Bekanntheitsgrad der eigenen 

Marke. Zudem erledigen viele Menschen ihre Einkäufe immer 

häufiger im Internet. Was das Onlinegeschäft angeht, sind Bäk­

kereien aber häufig noch zurückhaltend und bieten wenn oft nur 

Spezialitäten an. Aber nicht nur die Auswahl der Produkte ist in 

Onlineshops von großer Bedeutung, sondern auch der Aufbau 

und das Design. Wie es richtig geht, haben wir uns auf der In­

ternetseite des Marktkieker-Preisträgers Bachmann aus Luzern 

angesehen. Über seine Website vertreibt Bachmann neben Prali­

nen, Kuchen und Spezialitäten unter anderem auch Brot, Sand­

wiches, Suppen und Salate. Die umfangreiche Sortiment und 

die detailierten Bilder machen definitiv Lust auf eine Bestellung. 

Der Erste Eindruck 
Wo andere Bäcker in der Navigationsleiste auf der Hornepage 

an erster Stelle Neuigkeiten, Standorte oder Produkte anprei­

sen, platziert Bachmann seinen Online-Shop. Direkt daneben 

informiert das Unternehmen über Neuigkeiten, Standorte, die 

Kundenkarte, Jobs und Kontaktmöglichkeiten Unten auf der 

Hornepage befinden sich direkte Verlinkungen zu sozialen Netz­

werken wie Facebook, Instagram, Pinterest und Youtube. Zudem 

punktet die Website auf den ersten Blick mit hochwertigen Bil­

dern und vielen Extras. So werden unter dem Navigationspunkt 

"Entdecken" eine große Auswahl an Rezepten, Videos, Prospek­

ten und Postern zum Herunterladen angeboten. 



KATEGORIEN 

• Gr~c Cr;-Te115egor 

PRALINES 
- Geniessen Sie die unvergleichbaren und einzigartigen Bachmann-Pralin€s aus 

Zutaten von ausgesuchter Herkunft und erleben Sie den feinen Untersch ied. 
Treffen Sie eine Auswahl aus den über 36 Sorten Truffes und Pra lim~s. jeder 
Packung liegt ein Booklet bei, das unsere Praline- und Truffessorten illustriert 
und kulinarisch beschreibt 

GlMISCHTl PU.LINts WÜAfiL 

Bilder sagen mehr als Worte- darauf setzt auch Bachmann in seinem Online­
shop und lässt Produktfotos für sich sprechen. Dennoch mangelt es nicht an 
Informationen. Die große Auswahl ist durch die Gliederung sehr übersichtlich. 

Funktionen und Elemente 
Mit vielen Bildern, zusätzlichen Informationen wie Inhalts­

stoffen, Lieferzeiten oder Preisen und in einer übersichtlichen 

Gliederung findet sich eine riesige Auswahl an unterschiedli­

chen Produkten im Onlineshop. Diese sind in Oberkategorien 

wie zum Beispiel Torten, Pralines und Spezialitäten unterteilt. 

Innerhalb dieser Kategorien werden weitere Unterpunkte auf­

gelistet, welche die Zugehörigkeit der Leckereien genau kenn­

zeichnet. Wählt der Kunde dann einen der Punkte, bekommt er 

die einzelnen Produkte mit Preis angezeigt. Diese können dann 

direkt in den Warenkorb gelegt und gekauft werden. Wer nicht 

aus der Schweiz kommt, hat die Möglichkeit, sich die Preise der 

Produkte in Euro anzeigen zu lassen, was lästiges Umrechnen 

erspart. Das funktioniert über einen kleinen Button, der sich 

ganz oben auf der Website befindet . 

• DEBAG. 
GLOBAL BA KING TECHNOLDGY 

FÖRDERER DER 
NACHWUCHSKAMPAGNE 
DES DEUTSCHEN 
BACKERHAN DWERKS 

Website des Monats 

Das gewisse Etwas 
Kunden können nicht nur für sich Leckereien bestellen, sondern 

diese auch direkt an Freunde oder die Familie schicken lassen. 

So ist es noch viel einfacher, den Liebsten eine Freude zu ma­

chen. Je nachdem für welches Produkt man sich entscheidet, 

informiert Bachmann direkt über die Lieferzeiten. Je nach Ent­

fernung und Zeit können Snacks innerhalb einer halben Stunde 

geliefert werden. Auch Zusatzverkäufe werden kräftig angekur­

belt, indem der Onlineshop passende Getränke oder Produkte 

vorschlägt, die dem Kunden ebenfalls schmecken könnten. 

Fazit 
Die Website und der Onlineshop der Confiserie Bachmann setzt 

die Vielfältigkeit und Qualität des Sortiments gut und gekonnt in 

Szene. Die vielen Bilder und die genaue Beschreibung geben ei­

nen optimalen Einblick in die Produktwelt. Die sorgfältige Glie­

derung in unterschiedliche Kategorien erleichtert den Kunden 

die Suche und Übersicht über das gesamte Sortiment erheblich. 

UNSERE BEWERTUNG 

Optischer Eindruck: ® ® ® ® ® ® 
Nutzererlebnis: ® ® ® ® ® ® 
lnformationsgehalt: ® ® ® ® ® ® 
Vernetzung: ® ® ® ® ® 
Sie haben den Wunsch, dass wir auch Ihre Website einmal vorstellen und 
unter die Lupe nehmen? Dann schreiben Sie uns unter: k/epp@ingerverlag.de 
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Gesucht: FraumitHumorundNiveau
Ein Stelleninserat von EnergieWasser Luzern
sorgt für Irritationen. 22

ZumTiefbahnhof –mit Zwischenhalt
Verkehr DerKanton Luzern fordert vomBund, eine Etappierung des unterirdischen

Durchgangsbahnhofs zu prüfen. So könnten Stadt undKantone das Projekt schneller vorfinanzieren.

Alexander von Däniken
alexander.vondaeniken@
luzernerzeitung.ch

Fährt der Ausbauzug an Luzern
vorbei? Noch ist nicht klar, ob es
der 2,4Milliarden Franken teure
unterirdische Durchgangsbahn-
hof indenAusbauschritt 2030/35
des Bundes schafft. Peter Füglis-
taler, Direktor des Bundesamts
für Verkehr, sagte im Interview
mitunsererZeitung,dasseinneu-
er Zimmerbergtunnel zwischen
Zürich und Zug dringender sei
(Ausgabe vom 27. Januar). In der
Zwischenzeit hat die Zentral-
schweizer Regierungskonferenz
getagt und am 2. Februar be-
schlossen, dem Bund folgende
Forderungen zu stellen: Der Bau
des Zimmerbergtunnels soll
dringlichbehandeltwerden,dazu
soll der Bund «eine etappierte
Umsetzung» des Tiefbahnhofs
prüfen. Und er soll ermöglichen,
dass Luzern sowie die anderen
Zentralschweizer Kantone das
Projekt vorfinanzieren können.

Im «Bundesgesetz über die
Finanzierung und den Ausbau
der Eisenbahninfrastruktur» ist
dieVorfinanzierungausdrücklich
vorgesehen. Aber nur, wenn die
Realisierung oder Projektierung

vonderBundesversammlungbe-
schlossenworden ist.

HöhereChancen
beikleinererSumme

Thomas Buchmann, Departe-
mentssekretär des kantonalen
Bau-, Umwelt- und Wirtschafts-
departements, pochtdarauf, dass
der Bund die Rahmenbedingun-
gen der Vorfinanzierung endlich
klärt. Parallel dazu kommt die
Etappierung ins Spiel. Denn:Die
Wahrscheinlichkeit, dass es eine
ersteEtappe indennächstenAus-
bauschritt schafft, ist aufgrund
der tieferenKostengrösser.Wür-
de diese erste Etappe vomParla-
ment in Bundesbern bewilligt,
könntenLuzernunddieZentral-
schweiz die Vorfinanzierung
wohl früher aufgleisen. Buch-
mann bestätigt dies.

Die Etappierung ist bereits
aufgegleist undwurde demKan-
tonsparlament mit dem Pla-
nungsbericht schon vorgelegt.
Demnachbautdie ersteEtappe –
dieTieferlegungderGeleise von
Ebikonher –dasAngebot aus.Die
zweiteEtappe, dieErstellungder
Durchmesserlinie, verbindet die
Achsen Basel–Bern–Luzern und
Luzern–Zürich und verkürzt die
Reisezeiten. Die Kosten für die

erste Etappe belaufen sich auf
rund 1,8 Milliarden, diejenigen
für die zweite Etappe auf rund
600Millionen Franken.

FDP-StänderatDamianMül-
ler glaubt, dass es der Tiefbahn-
hof noch immer in den Ausbau-
schritt 2030/35 schaffen könnte:
«Die Chancen sind weiterhin in-
takt. Vielwird vonder parlamen-
tarischen Beratung abhängen.»
Nun gelte es umsomehr, von der
Zentralschweizausmit vereinten
Kräften für das Projekt zu kämp-
fen. Die Ausgangslage sei gut:
«ImVergleichmitanderenRegio-
nen verfügt die Zentralschweiz
über ein breit abgestütztes und
planerisch fortgeschrittenesPro-

jekt.» Gleichzeitig verlangt Mül-
ler, dass der Bund die Regeln für
dieVorfinanzierung imDetail re-
gelt.EineEtappierunghat fürden
Hitzkircher indesnichterstePrio-
rität. «Der Nutzen des Durch-
gangsbahnhofs entfaltet sicherst
richtig,wenneralsGanzessteht.»

AuchCVP-StänderatKonrad
Graber hegt noch Hoffnungen,
dass es der Tiefbahnhof in den
Ausbauschritt 2030/35 schafft.
«EntscheidendwirddasKosten-
Nutzen-Verhältnis sein. Hierbei
gibt es verschiedene Berech-
nungsmodelle mit jeweils ande-
renVor- undNachteilen.» Eben-
falls wichtig sei die Möglichkeit
der Vorfinanzierung, welche mit
derFabi-Abstimmung insGesetz
aufgenommenwurde.

AufGrabers Interventionwird
sichdieVerkehrskommissiondes
Ständerates voraussichtlich im
April mit der konkreten Umset-
zung auseinandersetzen. Auch
Basel stehe zum Beispiel vor
einem ähnlichen Problem. Mehr
noch als Müller sieht Graber in
derEtappierungdesProjektseine
möglicheChance.Voraussetzung
dafür sei, dass eine erste Etappe
bereits einen Nutzen bringe und
dem ganzen Projekt nicht in die
Quere komme.

Kanton übt sich im Spagat
Spange Nord WährenddieZen-
tralschweiz beim Tiefbahnhof
praktisch mit geeinter Stimme
auftritt, gibt es beim Luzerner
Strassenprojekt Bypass gröbere
Differenzen. Sowehrt sichKriens
gegendieAusgestaltungdesSüd-
portals der Stadtautobahn. Die
Stadt Luzern wiederum ist mit
dem kantonalen Projekt Spange
Nord nicht einverstanden – sie
fordert eine vollständige Unter-
tunnelung des betroffenen Ge-
biets.Kommtdies fürdenKanton
überhaupt in Frage?

Thomas Buchmann, Depar-
tementssekretär des kantonalen
Bau-, Umwelt- undWirtschafts-
departements: «Wir machen
einen Spagat zwischen den For-
derungender Stadt und unseren
finanziellenMöglichkeiten.»Be-
reits die Verlängerung des Frie-
dentaltunnels habe neben ande-
renMassnahmendasProjekt um
rund 50Millionen Franken ver-
teuert. «Zurzeit werten wir die
Vernehmlassung aus und ver-
messen – im Gespräch mit der
Stadt Luzern – den Handlungs-

spielraum.» Eine Etappierung
wie beim Tiefbahnhof komme
aber nicht in Frage. «Bypass und
Spange Nord gehören zusam-
men und entfalten ihren vollen
Nutzen nur gemeinsam», sagt
Buchmann.

DieKompromisslosigkeit aus
derStadtLuzernzurSpangeNord
ist auch inBernvernommenwor-
den, wie der Hitzkircher FDP-
Ständerat Damian Müller weiss.
AnderVerknüpfungdesBundes-
projektsBypassmitdemkantona-
lenProjektSpangeNord lassesich
nicht rütteln. Umsowichtiger sei
es, dass der Kanton nun mit der
Stadt intensive Gespräche führe.
Denn: «Ohne Kompromiss steht
Luzern ohneProjekt da.»

Die Verknüpfung der Stras-
senprojekte ist auch auf einem
aktuellen Terminplan des Bun-
desamts für Strassen festge-
halten.Demnach ist dieVolksab-
stimmungüberdieFinanzierung
der SpangeNord auf 2022 ange-
setzt – ein JahrvorderPlangeneh-
migungsverfügung durch den
Bund für den Bypass. (avd)

«Ni hao!»:Geschäfte setzen aufMandarin
Tourismus DieÜbernachtungszahlen chinesischerGäste sind jüngst zwar leicht gesunken. Doch dieGäste aus Fernost werden

weiter umworben – unter anderemmit Charme: Sie werden nun vermehrt in ihrer eigenen Landessprache angesprochen.

Die sonst gute Bilanz in der Lu-
zerner Hotellerie im vergange-
nen Jahr trüben 10Prozentweni-
ger chinesischeGäste. ImTouris-
musort Engelberg waren es gar
rundeinenViertelwenigerÜber-
nachtungen. Auch die Uhren-
geschäfte spüren den Rückgang
der Besucher aus Fernost. Doch
SchweizTourismus zeigt sichop-
timistisch und erwartet wieder
einen Aufschwung chinesischer
Gäste – allerdings nicht mehr
einenganz so rasantenwie inden
vergangenen Jahren.Tendenziell
sollenmehr Individualgäste und
Kleingruppen aus China in die
Schweiz reisen, wird prognosti-
ziert. SobleibtChina ein interes-
santer Markt für den Zentral-
schweizer Tourismus. Einer, der
auch eine besondere Herausfor-
derung beinhaltet: «Die Sprach-
barriere ist bei chinesischenGäs-
tenhoch.DieEnglischkenntnisse
sindnicht soausgeprägtwieetwa
in Indien», sagt Frédéric Füsse-
nich, Tourismusdirektor Engel-
bergs, wo man reichlich Erfah-
rungenmitGästen beider Bevöl-
kerungsgruppen hat.

Mandarin ist deshalb auf den
InformationstafelnaufdemTitlis
neben Englisch Standard. Über-
dies soll hiereinchinesischerSki-
lehrerersteSki-Erlebnissepositiv
gestalten – im Zuge der Olympi-
schen Spiele 2022 in Pekingwird
in China ein wahrer Skiboom
erwartet. «Davon würden wir
natürlichgerneauch inEngelberg

profitieren», so Füssenich, der
kürzlich zumerstenMal inChina
auf einer Skimesse seinen
«Mountain of Angels» vertrat.

Migroshat einen
Pilotversuchgestartet

Die chinesische Landessprache
Mandarin ist auf dem Titlis also
bereits gang und gäbe. Nun hält
sie auch in der Stadt Luzern ver-
mehrt Einzug, nachdem sie bis-
her ineinigenSouvenirshopsund
Uhrengeschäften verstanden
wird. So startete die Migros Ge-
nossenschaft LuzerneinenPilot-
versuchbeiderFiliale Schweizer-
hof. «Mitarbeitende dieser Filia-
le werden speziell im Umgang
mit asiatischen Kunden ge-
schult», führt Marisa Michlig,
Sprecherin der Migros-Genos-
senschaft Luzern aus. Seit No-
vember 2016 sindauch Informa-
tionstafeln inDeutsch,Mandarin
und Englisch angebracht. Auch
Take-awaysundKassen sindent-
sprechend gekennzeichnet. Die
Filiale für den Versuch ist nicht
zufällig gewählt: «Der Migros-
Standort Schweizerhof Luzern
liegtmitten imtouristischenZen-
trum der Stadt Luzern und zieht
vieleTouristenundReisegruppen
an, auchausChina. Sie erledigen
ihre Einkäufe im Supermarkt
oder verpflegen sich im Take-
away», soMichlig. Fortan soll ih-
nenmit einem freundlichen «Ni
hao!» auch ein guter Tag ge-
wünscht werden. Ob weitere

Filialen folgen werden, lässt die
Migros derzeit noch offen.

AuchdieBäckereiBachmann
vergrössert gerade ihre China-
kompetenz. «Das Thema ist bei
uns sehr aktuell», sagt Mitinha-
ber Matthias Bachmann. Bei
Bachmann frequentierenTouris-
ten aus China insbesondere die
«ChocolatWorld»amSchwanen-
platz regelmässig. «Wir beschäf-
tigendortauchMitarbeiterinnen,
dieMandarin sprechen.»Weitere
Mitarbeiterinnenwerden zurzeit
in internenKursengeschult.«Wir
habensehrpositiveRückmeldun-
genvonunserenasiatischenGäs-
ten, und die Schulungen helfen
starkbeiderKommunikationmit
den Kunden.» Geht es um kom-
plizierteresprachlicheHerausfor-
derungen, etwa Abläufe im Res-
taurationsbetrieboderdasBezah-
len per Kreditkarte, stehen den
Mitarbeitern zusätzlich aufMan-
darin verfasste Infoblätter zur
Verfügung. Auch bei Bachmann
wird Chinesisch vorerst in einer
Filiale forciert. «In den anderen
Filialen hat Englisch als Fremd-
spracheweiterhin Priorität.»

Bei der Stadt Luzern giltChi-
nesisch besonders für das Drei-
eck Kapellbrücke–Schwanen-
platz–Löwendenkmalalswichtig.
Entsprechend sind dort einzelne
Sehenswürdigkeiten,Bänkeoder
WCs aufMandarin beschriftet.

Urs-Ueli Schorno
ursueli.schorno@luzernerzeitung.ch

VanKrummenacher-Tran arbeitet in der «ChocolatWorld» vonBachmann, stammt ursprünglich aus Vietnam
und spricht Mandarin. Bild: Dominik Wunderli (Luzern, 24. Februar 2017)

«DieChancen
sindweiterhin
intakt.»

DamianMüller
FDP-Ständerat, Hitzkirch



11Mittwoch, 29. Juni 2016 Büez

Confiseur Bachmann gehört zu den führenden Confiserien der Schweiz.
Beim Fuhrpark setzt das Luzerner Familienunternehmen seit Jahren auf Fiat Ducato.
Text Flavian Cajacob    Fotos Stefano Schröter

Der Blick in die Vitrine lässt 
nicht nur Kinder träumen. 
Da wetteifern Wasserturm-

stein, Chatzestreckerli, Schutz-
engeli-Truffe und Macaron um ffff
die Gunst der Kundschaft. Dane-
ben die Patisserie, das Konfekt, 
die Pralinés! Wer bei Bachmann
eintritt, dem läuft unweigerlich
das Wasser im Mund zusammen. 

Das Luzerner Familienunter-
nehmen gehört schweizweit zu
den führenden Bäckerei-Confi-
serien. Die unübersehbaren zu-
ckersüss-rosafarbenen Fiat Du-
cato bringen Schokoladespezia-
litäten bis nach Genf. Die ein-
zelnen Fachgeschäfte in der

Facts and Figures

Confiseur 
Bachmann
Gründung: 1897 durch 
Anton Bachmann, Sursee LU
Geschäftsführung: Raphael 
und Matthias Bachmann
Mitarbeitende:
468, davon 45 Lehrlinge
Standorte: 17
Fahrzeugpark: Fiat Ducato
von Hammer Auto Center AG
Unterhalt:
Flottenmanagement

www.confiserie.ch

Confiserie Bachmann

Das rosarote Gespann

Deutschschweiz werden mehr-
mals am Tag mit köstlichem 
Nachschub versorgt. 

Bachmann verwöhnt und
wird entlöhnt: Im letzten Herbst 
zählte er zu den drei Finalisten
am «Entrepreneur Of The Year» 
in der Kategorie Family Busi-
ness. Und im Jahr davor gabs
den Prix SVC Zentralschweiz für
besonders innovative KMU.

«Das ist Belohnung, Bestäti-
gung und Verpflichtung zu-
gleich», sagt Inhaber Raphael 
Bachmann, der das Unterneh-
men zusammen mit Bruder 
Matthias in vierter Generation
führt. «Und freut uns als Vertre-

ter einer altehrwürdigen Hand-
werkerzunft in dieser modernen 
Zeit natürlich doppelt.»

Urgrossvater Anton knetete
als Erster der Bachmann-Dynas-
tie Ende des 19. Jahrhunderts in 
Sursee den Teig. Dessen Sohn
Hans machte sich 1934 in der 
Stadt Luzern mit einer eigenen 
Quartier-Bäckerei selbständig. 
Dreissig Jahre später ging das 
Geschäft an Sohn Raymond 
über, der Bachmann nach und
nach zu einem «Label» machte, 

Die rosaroten Fiat Ducato sind 
das Markenzeichen der Confiserie

Bachmann in Luzern. 
Sehr zur Freude von Inhaber

Raphael Bachmann (r.).

das über die Luzerner Stadtgren-
zen hinaus für seine qualitativ 
hochstehende Zuckerbäcker-
kunst bekannt war und ist. 

Heute beschäftigt Bachmann
über 460 Personen an 17 Stand-
orten – die süsse Duftnote zieht
von Stans über den Hauptsitz 
Luzern nach Zug und weiter bis 
nach Zürich und Spreitenbach. 

Als Erkennungsfarbe für ih-
ren Betrieb haben Bachmanns 
Rosa gewählt. Rosarot! Wie’s 
dazu kam? Raphael Bachmann

schmunzelt. «Tatsächlich wurde
mein Vater belächelt, als er sich
vor vielen Jahren für diese Farbe
entschied. Damals verstanden
nur wenige die Gleichung
rosa = süss – heute werden wir
um unser Farbenmarketing be-
neidet.» Die Corporate Identity 
reicht denn von der Konditoren-
mütze über das Firmenschild
bis hin zur Fahrzeugflotte. Diese
umfasst neben den Autos der
Geschäftsleitung auch ein gutes
Dutzend Lieferwagen. Die kom-
men genauso rosa daher
wie die verführerischen Him-
beer-Macarons. 

Arbeitstier bei Bachmann ist
der Transporter Ducato von Fiat. 
«Weil das Modell zuverlässig,
komfortabel, sicher und sparsam
ist.» Und: Für ein Unternehmen
aus der Lebensmittelbranche ist
es besonders wichtig, dass die
Ware pünktlich und unbescha-
det ihr Ziel erreicht. «Fahrzeug-
pannen sind wirklich das Letzte,
was wir brauchen können», so
der Firmenchef.

Auch auf den ökologischen 
Aspekt wird bei Bachmann gros-
ses Augenmerk gelegt. «Wir ach-
ten bereits bei der Beschaffung ffff
auf nachhaltig produzierte Pro-
dukte. Logisch, gilt dieses Be-
streben querbeet durch die gan-
ze Firmenphilosophie – insbe-

sondere eben auch, was Liefe-
rung und Transport anbelangt.»

Dem Fiat Ducato bescheinigt 
Raphael Bachmann dahinge-
hend ein gutes Zeugnis. Was ihn 
ganz besonders freut: «Die
Qualität steigt dauernd, gleich-
zeitig werden die Fahrzeuge im-
mer günstiger.» In Luzern gehö-
ren die rosafarbenen Ducatos
deshalb schon fix zum Stadt-
bild. «In Luzern sagt kein Kind:
Oh, da fährt ein rosa Lieferwa-
gen», sagt Raphael Bachmann,
«da heisst es nur: Schau, da ist
ein Bachmann.»

Sogar die Transportkisten im Laderaum der Ducatos sind rosa: 
Morgens schwärmen die Fahrer aus, um die diversen Filialen mit
backofenfrischem Gebäck zu beliefern. 
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Birgitta Willmann Birgitta Willmann
Leiterin Publishing Service
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Mitdenken 
erwünscht
Frankenschock, Auslandskonkurrenz,
neue Technologien: Viele
KMU kämpfen derzeit an diversen 
Fronten, wollen sie ihr Unternehmen 
schadlos durch schwierige Zeiten
manövrieren. Die Massnahmen, die 
ergriffen wurden, sind vielfältig: ffff
40 Prozent der Unternehmen haben 
ihre Preise angepasst, die Ausgaben 
im Einkauf gesenkt, geplante Inves-
titionen zurückgestellt und auf Neu-
einstellungen verzichtet. 

Bei allen Nachteilen – die Krise hat 
auch ihre positiven Seiten. Denn das 
gemeinsame Interesse, einen Betrieb 
zu erhalten, hat Inhaber und Mit-
arbeiter auch näher zusammenge-
bracht. In vielen Betrieben haben die 
Mitarbeiter erkannt, dass das Fort-
bestehen ihrer Arbeitsplätze nicht nur 
Chefsache ist, sondern dass jeder Ein-
zelne etwas dazu beitragen kann. 

Lean Management (schlankes Ma-
nagement) heisst in diesem Zusam-
menhang das Zauberwort. Das bedeu-
tet, dass bestehende Prozesse hinter-
fragt und bei Bedarf neu aufgesetzt
wwerden. Eine Vorgehensweise, die 
meist von externen Beratern begleitet 
wwird und von den Mitarbeitenden ein 
hohes Mass an Offenheit, Kritikfähigffff -
keit und die Bereitschaft, sich auf 
Neues einzulassen, fordert. Unser 
AAutor Flavian Cajacob hat einen Lean
Manager bei seiner Arbeit begleitet. 
(Siehe  Seiten 2–4.)

Inhalt
Experteninterview Oliver Keller 
über Lean Management. Seite 4

Seltene Berufe Zu Besuch bei Büchsen-
macher Peter Kammermann. Seite 5

News Wissenswertes aus der
Welt der KMU. Seite 9

Start-up Auf bestem Weg zur ersten 
Shrimpszucht der Schweiz. Seite 10

Berufe mit Zukunft Auf welche Jobs 
wir in Zukunft setzen können. Seite 13

9.. JJununii 2020161616

Seite 11

Jakob Rope Systems
Stahlseile für die Welt 
aus dem Emmental  

Seite 9

 Seite 6

Edle Teile
Ludwig Hatecke beweist, dass Metzgerkunst  
und Ästhetik kein Widerspruch sein müssen.

Dossier Schlankere Firmenkultur dank Lean Management   Seite 2
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Albtraum Ein Luzerner 
erlebte in Dubai die Hölle - und fand nicht 

mehr in den Alltag zurück. 1 Q 

AZ 6002 Luzern I Fr. 3.-, € 3.- I Nr. 285 

Samstag, 10. Dezember 2011 

Spenden Der Stiftungs­
präsident der LZ-Weihnachtsaktion 

steht Rede und Antwort. 2 4 

Conf·ser·e- (ette engag·ert s·ch inAfr· a 
BACHMANN Die Confiserie 

Bachmann verarbeitet jährlich 

zwölf Tonnen Kakao aus 
Ghana. Jetzt unterstützt sie 
dort eine Schule. 

6000 Franken bezahlt die Bachmann ~ 
tiftung an ine chule in hana an de 

\ ·· te Afrika . Mit d m ld ollen 
dort ine Bibliothek gebaut m1d Z\'{1 i 

omput r ang hafft '~ rd n. Da i t 
nie t tmr · · c . Mit 6000 Frank n 
könnte man in hana m hr r Häu r 
bauen , äu rt ich Rapha I Bachmann, 

chäft leiter r uz mer nfi eur 
Bachmann . Da hana-Pro je i t 
nicht da inzig Engag ment d r im 
Fe ruar gegründ ten Bachmann- tif­
tung. Mit in m jährlich n Budg t von 
rund 30 000 Fr n '" rden \ eitere 
national Wld int1 m tional Proj kt , 
m i t für Kind r in ch\vierigen · tua­
tion n, finanziert. 

Gelder für Kakaobauern 
hana · t da jüng te Projekt der 

tif ng. < on d n rund 22 Torm n 
Kakaobohnen, ' elch \vir jährlich für 
tm re Produkte verbrauchen tammen 

5 Tonnen a hana , agt Bachmann. 
Da Land i t nach d r Elfi n inl<ü t 
d r Z\"1 itgrö te Kakaoproduzent der 
\1 elt Wld eckt .20 Prozent d r ' elt­
'" iten Nachfrag . Ent prech nd arbei-
ten ehr viel hanaer uf aoplan-
tag n- o auch in der haft Kuku~ 
ram Thmi. Dort b findet ich di 
Bachmann tmt r "tzt hule. 

en rund 120 Kindern, di dort unter­
richtet ' erd n arbeit n die m i t n 
Eltern al Kaka bau m agt Bach­
mann, welcher ich die ituation Anfang 
Nov ber vor rt ang h hat. Bil­
dWlg Wld u bildung gehör n zu den 
wirkungsval1st n Mitteln im ampf 
gegen Armut nnd u b utung O\vi 

gegen Kinderarbeit , o Bachmann. 
Die Baupläne für die Bibliothek liegen 

b rei vor. D r ten tich ollte in den 
näch ten M naten erfolgen. Dabei \\Ter­
den di b iten vor rt von europäi-

h n und ghanai eh n rtrauen -
pe on n begl itet , o Bachmann 

die 11 6000 n, \\Tel h 

«Mit 6000 Franken 
könnte man in Ghana 

mehrere Häuser 
bauen .. » 

RAPHAEL BACHMANN, 
GESCHÄFTSLEITER 

BACHMANN AG 

Raphael Bachmann während 
seines Besuchs in Ghana. 

PD 

auf in perrkonto Z\ eckgehund n in­
ezahlt vro.rden, \1ill ·e Bac mann~ 
tiftung mom ntan jährlich 3000 bi 

4000 Frank n folg n la n. Di öh 
d B trag i t auch erfolg abhängig», 
o Bachmann. Unter ander m vom 

rkauf rfolg der ha eigen n chutz­
ngeli . 

Karitative Produkte 
eit drei ' o hen teht die neue Pra­

line-Kreation in den Regal n der Bach­
mann-Bäc~ reien. Beim Kauf ein r Pa­
cktmg gehen 10 Prozent de erkauf­
pr i an di tiftung. D r erkauf d r 
< chutzeng Ii , \V lch zu 15 P ozent 
au han ~Kaka g macht ind, i t 
ehr gut angelaufen sagt Rapha I Bach­

mann. Die ngagem nt ll ei~ 
b halt n Wld in ähnliche Ko117J pt 
v ntu ll auf \V it r Pr dukt au g ~ 

baut l erden. 
lorie Marion, Pr pr herin d r 

Max~Ha\ laar~ · g äu rt ichp ·_ 
tiv zu di m Ein atz: rr begrü n 
ein olch Engag m nt grund ätzlieh 
immer. E ist \vichtig, in ozialpr jekte 
in Drim eltländem zu inv tieren. B -
zUglieh der Nachhaiti k it d Bach­
mann-Proj ei ein Ein chätzung 
ohn ine detailli rte Analy d r · 
ttmg aktivitätjedoch nicht möglich. 

( 

BASIL BÖHNI 
stadt@luzernerzeltung.ch 

... ) 
Mehr Bilder auf www.luzernerzeitung.ch/bilder 
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Confiseur Bachmann AG eröffnet neues Geschäft bei der LUKB mit einer Wunschaktion

Gutes tun kann so süss sein
Wer ein Schutzengeli 
kauft, wird selber zum 
Schutzengeli. Raphael 
Bachmann erklärt, 
warum das so ist.

Raphael Bachmann, geben Sie es zu: Das 
Schutzengeli soll dem Kunden suggerieren, 
er würde beim Kauf dieses Truffes etwas 
Gutes tun. Gut tut es vor allem dem eigenen 
Magen, oder?

Raphael Bachmann: Ja, klar schmeckt das 
Schutzengeli hervorragend. Es besteht 
schliesslich aus feinster Schokolade, die 
aus qualitativ hochstehenden Kakaoboh-
nen gewonnen wird.  Und genau dorthin, 
wo diese Bohnen kultiviert und geerntet 
werden, nach Ghana, fliesst via Bach-
mann-Stiftung ein Teil des Erlöses aus dem 
Verkauf des Schutzengelis. Die Bachmann-
Stiftung unterstützt explizit hilfsbedürfti-
ge Kinder, speziell in den Anbaugebieten 
von Rohstoffen, die wir zur Herstellung 
unserer Produkte brauchen. 

Wollen Sie damit Kinderarbeit bekämpfen?
Selbstverständlich möchten wir verhin-

dern, dass in den von uns bezogenen Roh-
stoffen Kinderarbeit steckt. Obwohl wir 
die Anbaugebiete regelmässig persönlich 
besuchen, können wir nie ganz sicher sein, 
ob das auch tatsächlich so ist. Was wir aber 
können und machen, ist aktiv vor Ort hel-
fen, indem wir zum Beispiel in den Plan-
tagen gelegene Schulen unterstützen.  Wer 
also ein Schutzengeli kauft, wird automa-
tisch selber zum Schutzengeli.

 
Ein schöner Gedanke ...

 ... Ja, zumal das Schutzengeli ein belieb-

tes Geschenk ist. Und Hand aufs Herz: Je-
manden beschenken macht doch mindes-
tens soviel Freude, wie selber beschenkt 
zu werden. 

Da wird sich das von Ihnen gesuchte Super-
Schutzengeli (siehe Kasten) freuen, es darf 
als 3000 Franken verschenken.

Genau und zwar an eine vom Super-
Schutzengeli selber ausgewählten gemein-
nützigen Organisation. Die Erfahrung aus 
dem letzten Jahr, als wir die gleiche Aktion 
bei der Eröffnungen unseres Geschäftes 
im Shoppingcenter Sihlcity in Zürich 
durchgeführt haben, sind uns in allerbes-
ter Erinnern. En gfreuti Sach!

Apropos Geschäftseröffnung: Anstelle des 
Fachgeschäftes am Victoriaplatz wird 
nächstens ein Lifestyle-Café mit dem Na-
men «La Vie En Rose» eröffnet. Was ist da-
ran lifestylig?

Erstens hat das Café interessante Öff-
nungszeigen, die weit über die in Luzern 
gängigen Ladenschlusszeiten hinausge-
hen. Unsere Absicht ist es, von morgens 6 
Uhr bis mindestens abends 20 Uhr offen 
zu haben. «La Vie En Rose» soll ein Lokal 
sein, in welchem man  die Welt ein biss-
chen durch die rosarote Brille geniessen 
darf. Ein Lokal auch, bei dem es völlig ok 
ist, wenn man auch am Abend nur «Käfe-
le», aber  nichts essen will.  � Jil Lüscher

Raphael Bachmann freut sich auf die Super-Schutzengeli-Aktion vom 27. September bei der LUKB. �Bild Jil Lüscher

Der faszinierende Sound des frühen Jazz
(pd) Das Repertoire der Limehouse 
Jazzband umfasst grosse Hits der 20er- 
und frühen 30er-Jahre von Duke Ellington, 
King Oliver, Fletcher Henderson und Bix 
Beiderbecke. Die Formation wurde 1965 
im holländischen Haarlem gegründet 
und hat dem Stil aus den Anfängen des 
New-Orleans-Jazz die Treue gehalten, 

trotz personeller Wechsel. Mit unge-
bremster Spielfreude sorgen die Musiker 
für ein grosses Erlebnis für alle Freunde 
des traditionellen Jazz. Die Limehouse 
Jazzband spielt «Jazz am Sonntigmorge»: 
Sonntag, 28. September, 10.30 Uhr, Grand 
Casino Luzern, Casineum. Eintritt: 
25 Franken, für Mitglieder JCL 15 Franken.

Der Frauenheld Don Juan
(pd) Die schillernde Figur des Verführers 
und Herzensbrechers Don Juan wurde 
Vorbild für zahlreiche Interpretationen in 
Kunst und Literatur. Die Fülle des Stoffes 
bietet grossen Interpretationsspielraum, 
den der junge Choreograf Fernando Melo 
mit dem renommierten Ausstatter Patrick 
Kinmonth in der Uraufführung «Tanz 16: 
Don Juan» auslotet. Opulente Kostüme, 
ein Bühnenraum, gestaltet wie zur Zeit 
der Commedia dell’arte, sowie die 
Spielfreudigkeit des Tanzensembles 
versetzen das Publikum in die Zeit des 

17. Jahrhunderts und lassen Don Juans 
folgeträchtige Eskapaden lebendiger 
denn je erscheinen. Das Luzerner 
Sinfonieorchester spielt dazu Kompositio-
nen von Christoph Willibald Gluck – pas-
send zum 300. Geburtstag des Komponis-
ten. «Tanz 16: Don Juan»: Mittwoch, 
1. Oktober, 19.30 Uhr, Freitag, 3. Oktober,  
19.30 Uhr, Sonntag, 12. Oktober,  
13.30 und 20 Uhr, im Luzerner Theater.

Highlights der Woche

Turmbläser-Apéro auf der Lukaskirche
(pd) Am Samstag, 27. September, ertönt 
der Kirchturm der Lukaskirche in Luzern 
ab 17 Uhr zuerst mit den Glocken, dann 
mit den Turmbläsern. Die Offene Kirche 
Lukas und der Quartierverein Hirschmatt-
Neustadt laden zu einem Apéro ein. 

Veranstaltung
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Gesucht: Super-Schutzengeli 
Zum Standortwechsel des Fachge-
schäftes der Confiserie Bachmann 
am Viktoriaplatz ins Gebäude der 
Luzerner Kantonalbank werden am 
Samstag, 27. September, 5000 
Schutzengeli verteilt. Wer sich mit 
den Schokoladentruffes fotografieren 
lässt und einen besonders originellen, 
sinnvollen oder beliebten Wunsch 
äussert, hat die Chance, zum 
Super-Schutzengeli gekürt zu werden. 
Die Fotos der Teilnehmer und ihre 
Wünsche werden auf Facebook 
publiziert (www.facebook.com/
bachmannschutzengeli). Sie alle 
nehmen an der Verlosung von 3000 
Franken teil. Diese Summe wird von 
der Bachmann-Stiftung zur Verfü-
gung gestellt. Am 27. Oktober wird 
die Gewinnerin oder der Gewinner 
zum Super-Schutzengeli erkoren und 
darf bestimmen, welcher gemeinnüt-
zigen Institution dieser Betrag 
zukommen wird.
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Volg.
Im Dorf daheim.
In Berg TG
zuhause.

Frisch vom Feld
in den Volg.
Unter der Bezeichnung
«Feins vom Dorf» sind im
Volg lokale Spezialitäten
erhältlich. Denn wer könnte
diese besser herstellen, als
der Produzent vor Ort? Das
Angebot ist von Volg zu Volg
unterschiedlich. Im Volg Berg
finden Sie unter anderem
erntefrisches Gemüse von
Gemüsebauer Beat Keller.
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Confiserie Bachmann | Sie ge-
hört zu den führenden Confi-
serien der Schweiz, ja Europas. 
Die Gourmet-Manufaktuar 
sorgt dafür, dass Luzern bei 
Backwaren und Süssigkeiten in 
der Champions League spielt  

VICTOR BREU

Es kommt nicht häufig vor, dass 
Schweizer wegen einer kulina-
rischen Verlockung Bestnoten 
erhalten. Bei diesen Broten und 

Pralinen und Torten ist das anders. 
18‘000 Kunden belegen tagtäglich, wie 
sehr sowohl die klassischen Backwaren 
als auch die Kunstwerke aus Schokola-
de und Marzipan munden. Die Quali-
tät der Produkte und der schiere Gau-
mengenuss verdecken manchmal fast, 
welch erfolgreiches Unternehmen die 
Confiserie Bachman ist. 2010 wurde sie 
als europäische Backerei-Confiserie des 
Jahres ausgezeichnet, ein Ritterschlag, 
eine einmalige Ehrung angesichts der 
Tatsache, dass sich jeweils gegen 1000 
Backereien bewerben. Wiederholt wird 
sie von Branchenkennern als einer der 
innovativsten Backbetriebe Europas 
ausgezeichnet. Würdigung ist auch, 
dass die europäische Fachpresse regel-
mässig über sie berichtet. 

Mitarbeiterzahl verdreifacht
«Die Mitarbeiterzahl hat sich in den 

letzten 10 Jahren verdreifacht», erklärt 
Matthias Bachmann, der die Firma zu-
sammen mit Bruder Raphael in vierter 
Generation führt, nicht ohne Stolz. Heute 
beschäftigt die Confiserie Bachmann 
360 Personen. Sie gehört damit zu den 
grössten Betrieben ihrer Branche in der 
Schweiz und ebenso zu den bedeutenden 
Arbeitgebern in der Zentralschweiz. Mit 
48 Lehrlingen und Praktikanten sorgt sie 
auch kräftig für Berufsnachwuchs in die-
sem traditionsreichen Gewerbe.

Es wäre aber falsch, allein die Be-
schäftigung als Erfolgsnachweis die-
ses guten Arbeitgebers heranzuziehen. 
«Noch wichtiger ist, dass wir die Ar-
beitsplatz-Qualität in den letzten Jah-
ren wesentlich erhöht haben», versichert 
Raphael Bachmann. Stattliche Investiti-
onen sowohl in die Räumlichkeiten der 
Produktion und der Läden als auch in 
Geräte und Anlagen führten zu spür-
bar angenehmeren Arbeitsbedingungen. 
Durch den Einsatz modernster Kühl- und 
Backtechniken konnten zum Beispiel die 
Nachtarbeit reduziert, ja ganz allgemein 
die Arbeitszeiten verbessert werden. 
Natürlich wird von den Mitarbeitenden 

weiterhin viel Flexibilität erwartet, zu-
mal in den hektischen Zeiten vor Ostern 
und Weihnachten. Aber die Kompensa-
tion von Überstunden ist in den letzten 
Jahren wesentlich verbessert worden. 

Noch immer Handwerkskunst
«Wir haben Verbesserungen zuguns-

ten der Mitarbeitenden umgesetzt, die 
in anderen Branchen vielleicht schon 
selbstverständlich, in unserem Ge-
werbe aber fortschrittlich sind», so Reto 
Tschümperlin, der Personalverantwortli-
che. Zum Beispiel jährliche Mitarbeiter-
gespräche. Ausserdem hat die Confiserie 
Bachmann ein modernes, zeitgemässes 
Personalreglement eingeführt, das weit 
über dem Branchenstandard liegt. «Wir 
werden immer wieder angefragt, wie wir 
dieses oder jenes lösen. Es wollen auch 
viele Meistersöhne von Bäckern zu uns 
kommen, um uns über die Schulter zu 
schauen», lacht Matthias Bachmann, der 
Präsident des Verwaltungsrates, dem Ad-
ministration und Verkauf unterstehen.

Vater Raymond Bachmann, der das 
Unternehmen von 1965 bis 2006 führte 
und weiterhin in Geschäftsleitung und 
Verwaltungsrat mitarbeitet, hat seine 
eigene Erfolgsrezeptur: «Man muss die 
Mitarbeiter begeistern, dass sie sich wohl 

fühlen. Lob ist der beste Motivationsfak-
tor.» Dass ein familiäres, wertschätzen-
des Arbeitsklima herrscht, wird deutlich, 
wenn der Seniorchef durch die Produk-
tion führt, wo er viele langjährige Mitar-
beiter mit Namen begrüsst und mit allen 
ein paar Worte oder ein Lächeln tauscht.

Die Arbeit ist abwechslungsreich. 
Nicht nur des breiten Sortiments in Bä-
ckerei und Konditorei wegen. Sondern 
weil die Confiserie Bachmann trotz der 
stark erhöhten Mengen weiterhin kei-
neswegs fabrikmässig produziert. Im 
Gegenteil, in dieser – zugegeben: sehr 
grossen – Backstube ist trotz moderner 
Technik alles Handwerk, und das Detail 
wird im Besonderen gepflegt. Jede Truffe 
wird einzeln geformt, jedes Macaron 
von Hand gefüllt! «Wir verwenden keine 
Fertigmischungen. Hier wird von ersten 
bis zum letzten Handgriff alles hausge-
macht. Wir wollen den Kunden frische 
Produkte anbieten, die zu 90% im ei-
genen Betrieb hergestellt werden, deren 
Haltbarkeit jedoch beschränkt ist», er-
klärt Raphael Bachmann, der für Logistik 
und Produktion zuständig ist.

Das handwerkliche Können der Mit-
arbeiter ist stets aufs Neue gefordert, 
weil in der Gourmet-Manufaktur neben 

traditionellen Spezialitäten auch im-
mer wieder neue Produkte entwickelt 
werden. Abwechslung macht das Leben 
süss, Bachmann hat schon immer den 
Anspruch gehabt, die Kunden mit kre-
ativer Vielfalt und Einfallsreichtun zu 
überraschen. «Neue Produkte kann es 
nirgendwo bessere geben, das wissen 
unsere Kunden», erklärt Seniorchef Ray-
mond Bachmann mit einem Lächeln. Die 
ersten Laugenbrötchen in Luzern? Sie 
kamen natürlich von Bachmann. Auch 
das Eingehen auf individuelle Kunden-
wünsche fällt unter diese Kategorie: Die 
Confiserie Bachmann fertigt 600 Hoch-
zeitstorten im Jahr, jede einzelne à la 
carte zusammengesetzt vom Brautpaar.

Weiterbildung, Reputation
Die Confiserie Bachmann sieht es 

gerne, wenn das Personal sich weiterbil-
det. Zumal der Anteil an ungelernten Ar-
beitskräften relativ hoch ist, hat doch nur 
rund ein Drittel eine Berufslehre absol-
viert. 80% der Belegschaft sind Frauen, 
die in der Produktion, vor allem aber an 
der Verkaufstheke arbeiten. «Etwa jeder 
fünfte Mitarbeitende ist im Moment in 
Weiterbildung, sei es in Fach- oder Füh-
rungskursen. Wir unterstützen das gross-
zügig, übernehmen auch die gesamten 
Ausbildungskosten», so Matthias Bach-

mann. Qualifizierung hilft auch Qualität 
sichern: Im Herbst eröffnet die Confi-
serie Bachmann die erste Filiale in Zü-
rich (Sihlcity), bereits seit Monaten aber 
werden die künftigen Verkäuferinnen in 
Luzern geschult. Bei Bachmann gearbei-
tet zu haben, ist beste Referenz. «Viele 
Bäcker, Konditoren, Confiseure, die bei 
uns gearbeitet haben, machen später eine 
schöne Karriere, manche mit einem ei-
genen Geschäft», so Matthias Bachmann 
– und freut sich, dass Bachmann auch 
diesbezüglich ein guter Name ist. 
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«Da ist der Berufsstolz wichtiger»

Confiserie Bachmann
•	 �Die Confiserie Bachmann stellt in 

ihrer Backstube in Luzern täglich 
frisch über 100 verschiedene Brot- 
und Backwaren her, über 100 Pâ-
tisserie- und Confiserieartikel, 50 
Sorten Prainés  sowie 50 Speziali-
täten aus Schokolade und Marzipan.  
Das enorm breite Sortiment wird 
abgerundet durch ein Gastonomie-

Angebot: Sandwichs, Salate, Pizzas, 
Pastas, Hot-Paninis und hausge-
machte Glace.

•	 �Verkauft werden die Confiserie-Er-
zeugnisse in 14 Fachgeschäften in 
Luzern, Kriens, Emmen, Stans und 
Zug, an 5 Orten mit angeschlosse-
nem Gastronomie-Betrieb (Café). 
Ausserdem sind über 2000 Arti-
kel im Online-Shop erhältlich. Im 
Herbst erfolgt die Expansion nach 
Zürich (Sihlcity). 

•	 �Bei Bachmann arbeiten 360 Mitar-
beitende, davon 48 Auszubildende. 
80% der Beschäftigten sind Frauen.   

•	 �Das Bäcker- und Konditorenherz 
der Bachmanns schlägt seit über 
100 Jahren. Anton Bachmann über-
nahm 1897 eine Bäckerei in Sursee. 
Der Grossteil der Firmengeschichte 
spielte sich auf dem Wesemlin in 
der Stadt Luzern ab. 1980 zog der 
damalige „Wesemlin-Beck“ Ray-
mond Bachmann an den heutigen 
Geschäftssitz in Luzern. Seit 2006 
führt die vierte Generation das Ge-
schäft: die Brüder Matthias Bach-
mann (zuständig für Administration 
und Verkauf), und Raphael Bach-
mann (Logistik und Produktion).  

•	 �Die Confiserie Bachmann AG befin-
det sich zu 100% in Familienbesitz.

Herr Bachmann, leidet auch die Confi-
serie Bachmann unter einem Fachkräf-
temangel?

MB: Nein. Wir finden unser Personal 
relativ leicht, haben sogar viele Blind-
bewerbungen. Selbst bei den Lehrlin-
gen haben wir absolut keine Probleme, 
die Stellen zu besetzen. Generell hat es 
der Beruf des Bäcker-Konditor-Confi-
seurs aufgrund der Nachtarbeit und des 
Lohnniveaus ja eher schwer. Da ist Be-
rufsstolz, Spass an der Arbeit, Freude 
am Produkt wichtiger als die materielle 
Entschädigung. Wir spüren nichts von 
einem Fachkräftemangel, weil wir viel-
leicht eben diese immateriellen Befriedi-
gungen bieten. Vielleicht auch, weil wir 
einen guten Namen haben, den wir uns 
erarbeitet haben. Bei uns zu arbeiten, ist 
eine gute Referenz. Und wir können gute 
Arbeitsbedingungen bieten, da haben 
wir als Mittelständler bessere Möglich-
keiten als ein Kleingewerbe.

Ihr Unternehmen ist stark gewachsen 
in den letzten Jahren. Geht das weiter?

MB: Wachstum war nie ein Ziel. Es 
hat sich zumeist einfach so ergeben. 
Wir haben aber auch viele Anfragen 

zur Expansion, ob wir in dieser Ge-
meinde oder jener Stadt eine Filiale er-
öffnen oder eine Bäckerei übernehmen 
wollten, abgelehnt. Unsere Devise ist, 
lieber Platzhirsch in der Zentralschweiz 
sein als ein Nobody schweizweit, 
schliesslich verkaufen wir lokale Spe-
zialitäten. Da gehen wir keine Kom-
promisse ein. Durch die Ausdehnung 
des Bekanntheitsgrades haben wir uns 
über die Jahre geografisch ein bisschen 
weiter getraut, ab diesem Sommer dann 
bis nach Zürich. Nein, wir hatten nie 
eine nationale oder gar internationale 
Wachstumsstrategie. Im Gegenteil, ich 
möchte die Mentalität, die Bedürfnisse 
meiner Kunden kennen. Ausserdem 
produzieren wir täglich frisch, die Halt-
barkeit unserer Produkte ist beschränkt. 
Da ist es eine besondere Qualität, wenn 
wir heute alle 14 Fachgeschäfte 2 Stun-
den besuchen können.

Die Confisierie Bachmann hat eine 
Stiftung eingerichtet. Wozu?

MB: Wir hatten das Bedürfnis, einen 
Teil der Einnahmen wieder dorthin zu-
rückfliessen zu lassen, wo der Ursprung 
unserer Schokoladeprodukte ist. Wir 

verkaufen jährlich über 60 Tonnen Scho-
kolade. Es ist uns wichtig, dass der Ka-
kao aus fairem Anbau ohne Kinderarbeit 
und aus fairem Handel kommt. Deshalb 
haben wir 2011 die Stiftung gegründet. 
10% des Verkaufserlöses unserer neusten 
Spezialität, der «Schutzengeli»-Truffes, 
geht in diese Stiftung, mindestens 20‘000 
Fr. im Jahr. Damit bauten wir eine Schule 
in Ghana und unterstützen generell wei-
tere Projekte, wo Kinder in Not sind.

Sie laufen Marathon, backen Sie des-
halb besonders gesunde Brote?

MB: So ganz abwägig ist der Zu-
sammenhang nicht. Tatsächlich ha-
ben wir den Anspruch, das gesündeste 
Brot der Region zu backen. Wir backen 
MehrWert-Brote, mit probiotischem 
Naturvorteig, vollwertigem Meersalz, 
vitalisiertem Wasser, Teigzutaten aus 
natürlichen Rohstoffen, mit selbstge-
keimten Keimlingen. Und wir backen 
nach Slow-Baking-Methode. Wir ha-
ben ein besonders gesundes Eiweiss-
Abendbrot, mit sehr viel Eiweiss und 
sehr wenig Kohlehydraten. Und, ja, wir 
haben ein Marathon-Brot – das wir je-
weils in den drei Monaten vor dem Lu-
cerne Marathon verkaufen.  

Und ihre Läden sind nach Feng-Shui-
Regeln gestaltet…

MB: Wir haben bei Raumgestaltung, 
Farben, Bodenbelägen, Licht, Mobiliar 
sorgfältig nach Feng-Shui ausgewählt 
und gestaltet. Runde Formen, verschie-
dene Elemente und natürliche Materia-
lien dominieren das Erscheinungsbild. 
Das soll ein positives, entspannendes 
Energiefeld schaffen für unsere Kun-
den. Aber auch die Verkäuferinnen sol-
len sich wohl fühlen. (Interview: vb.)

Matthias Bachmann, Leiter Administration/Verkauf.



In Luzern und Umgebung ist die Con-
fiseur Bachmann AG alles andere als ein
unbeschriebenes Blatt: Insgesamt 15
Fachgeschäfte zählt das Unternehmen in
der Zentralschweiz. Nun hat sie — eine
der führenden Confiserien der Schweiz —
den Sprung in den Kanton Zürich gewagt.
Die Confiseur Bachmann AG eröffnete ihr
erstes Zürcher Fachgeschäft im Einkaufs-
zentrum Sihlcity. 

Das Angebot ist bunt und gross: neben
klassischen Brot- und Backwaren werden
feine Patisserie- und Confiserie- Artikel
angeboten. In der Kühlvitrine mit Stufen-
kühlregal stehen verschiedene Getränke,
frisch zubereitete Salate und Sandwiches
sowie verschiedene Suppen zur Auswahl.
Auf den gläsernen Spezialitäten-Gestellen
präsentieren sich zahlreiche eigene 
Kreationen aus der Kreativ-Küche von

Confiseur Bachmann: Luzerner «Chatze-
streckerli», ein knusprig zartes Florentiner-
gebäck, die «Schoggitürmli», «Baileys-
Truffes» oder die «Original  Luzerner Kon-
gresstorte» und viele andere Spezialitäten
mehr. Die wohl bekannteste Spezialität
von Confiseur Bachmann sind die Schutz-
engeli-Truffes, gefüllt mit  einer zart
schmelzenden Praliné-Crème und knus-
prigem Waffel krokant. 
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«Grenzenlose» Vielfalt an Kaffee-,
Schoko- und Milchspezialitäten
In der Zürcher Sihlcity hat die Confiserie Bachmann AG (Luzern) ihr 16. Fachgeschäft eröffnet 
und ist damit erstmals in die Agglomeration Zürich expandiert. Beim Getränkeausschank im neuen 
Verkaufs- und Takeaway-Geschäft stehen zwei neue Kaffeevollautomaten FoamMaster FM800 der 
Franke Kaffeemaschinen AG im Mittelpunkt, mit welchen sich sozusagen eine grenzenlose Vielfalt 
an Kaffee-, Schoko- und Milchspezialitäten mit und ohne Flavour-Aromen zubereiten lassen. 

Von Carole Bolliger

Die Confiseur Bachmann AG hat im vergangenen September im Zürcher Einkaufszentrum Sihlcity ihr erstes Fachgeschäft im Kanton Zürich eröffnet.



Die ausgebildeten Confiseure Matthias
und Raphael Bachmann führen das Unter-
nehmen bereits in vierten Familien-
Generation. 1997 traten die Vollblut-
Chocolatiers gemeinsam in den Familien-
betrieb ein und übernahmen 2006 auch
die Geschäftsführung. Matthias Bach-
mann ist verantwortlich für Verkauf und
Marketing, während Raphael Bachmann
für Produktion und Logistik zuständig ist.

Marktführer in der Region
Die beeindruckende Vielfalt köstlicher
und fantasie voller Erzeugnisse wird von
der Confiserie Bachmann täglich frisch
produziert. Dabei werden nur erstklassige
Rohstoffe verarbeitet. Auf die Verwendung
von Zu sätzen, Konservierungsstoffen und
Fremdaromen wird konsequent verzichtet.
Qualität und Frische sind oberstes Gebot.
300 qualifizierte Mitarbeitende stellen
täglich 60 Sorten Brot und Backwaren,
über 100 Konditorei-Artikel und 100 
verschiedene Desserts sowie über 50
Praliné-Sorten und 90 Spezialitäten her.
Jährlich werden über 60 Tonnen Schoko-
lade verkauft. 
Das Unternehmen hat sich rasant ent-
wickelt. Geschäftsführer Matthias Bach-
mann zu GOURMET: «Noch vor zehn
Jahren haben wir 150 Mitarbeitende be-
schäftigt, heute sind es mehr als doppelt
so viele.» In der Zentralschweiz ist das
Unternehmen mit insgesamt 385 Mit -
arbeitenden Marktführer. 

Familienunternehmen mit 
Tradition und Auszeichnungen
Vor 116 Jahren begann die Erfolgsge-
schichte von Confiseur Bachmann, als
1897 Anton Bachmann in Sursee eine
Bäckerei übernahm, gefolgt von seinem
Sohn Hans Bachmann. Ab 1965 führte

Raymond Bachmann die Bäckerei in der
dritten Generation. Die beiden Söhne
Matthias und Raphael Bachmann, die 
Urenkel des  Firmengründers, erlernten
ebenfalls die süsse Handwerkskunst.
Während ihrer Wanderjahre sammelten
sie in aller Welt ihre beruflichen Erfahrun-
gen. Von Dubai bis Japan, von Paris über
Brüssel bis Spanien. Sie perfektionierten
ihren Knowhow in den besten Betrieben,
bevor sie 1997 ins Familienunternehmen
eintraten. Heute zählt Confiseur Bach-
mann AG insgesamt 16 Verkaufsstellen
in Luzern, Emmenbrücke, Kriens, Stans,
Zug und seit kurzem auch in Zürich.
Auch verschiedene Auszeichnungen 
durfte die Confiseur Bachmann AG schon
entgegennehmen. So 2010 die höchste
europäische Auszeichnung der Branche
«Europäische Bäckerei-Confiserie des
Jahres». Vor 13 Jahren wurde die heutige
Ehefrau von Geschäftsführer Raphael
Bachmann, Juliane Bachmann-Wölke, zur
ersten Konditoren-Weltmeisterin gekürt. 

Das neue Fachgeschäft 
in Zürich
Grossen Wert legt die Confiseur Bach-
mann AG auf die Ladengestaltung, so
auch im neusten Fachgeschäft in der 
Kalandergasse im Einkaufszentrum Sihl-
city. Sie steht ganz unter dem Motto 
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Neben klassischen Brot- und Backwaren werden Patisserie- und Confiserie-Artikel angeboten.

Immer eine Sünde wert: leckere Vermicelles und                                            

Die beiden Brüder führen das Familien-
unternehmen schon in der vierten 
Generation: Raphael Bachmann (links) 
und Matthias Bachmann.



«Geniessen und Wohlfühlen». Geschäfts-
führer Matthias Bachmann zu GOUR-
MET: «Die Kunden sollen sich in unseren
Confiserien vom  hektischen Alltag er-
holen und Energie tanken können.» Das
Fachgeschäft ist deshalb streng nach den
Feng-Shui Regeln gestaltet und einge-
richtet. Farben, Bodenbeläge und Licht
wurden sorgfältig ausgewählt. 
Auch in Sachen Kommunikation und 
Information ziehen die Bachmanns alle
Register. So ist neben den Spezialitäten-
Gestellen ein Monitor eingerichtet, auf
dem sich die Kunden per Fingerdruck
über die Inhaltsstoffe der  jeweiligen 
Produkte informieren können. Im stark
 frequentierten Kassenbereich befinden
sich zudem  mehrere  Monitore, auf denen
tagesaktuelle Angebote präsentiert wer-
den. Bei den frisch zubereiteten Speisen
setzt das Unternehmen auf Frontcooking:
Vor den Augen der Kunden werden Sand-
wiches und Hot-Paninis zubereitet. Beim
Bestellen erhält der Kunde an der Theke
ein Gerät, das blinkt und vibriert, wenn die
Mahlzeit zum Abholen bereit ist. Diese
Mitteilung wird per Funk direkt von der
Küche ausgelöst.

Weitere 
geplante Fachgeschäfte
Die Confiseur Bachmann AG wird im

März 2014 im Shopping Center Tivoli in
Spreitenbach, dem flächenmässig mit 
Abstand grössten Einkaufszentrum der
Schweiz, ein weiteres Fachgeschäft er-
öffnen. Wachstum ist aber nicht alles, wie
Geschäftsführer Matthias Bachmann 
erläutert. Wöchentlich erhält das Unter-
nehmen Angebote für neue Standorte.
Nebst einem Fachgeschäft mit Café in
der Mall of Switzerland in Ebikon LU, 
deren Eröffnung für Herbst 2016 vorge-
sehen ist, sind deshalb momentan keine
weiteren Verkaufsstandorte geplant.
2011 gründete die Confiseur Bachmann
AG die Bachmann-Stiftung. Sie fördert
Projekte und sammelt Mittel für die medi-
zinische Versorgung im Zusammenhang
mit benachteiligten und behinderten 
Kindern, unterstützt die humanitäre Hilfe
für gesellschaftlich Benachteiligte, be-
zweckt die Bekämpfung des Hungers auf
der Welt und unterstützt bei Umweltkata-
strophen. Vom Verkaufs erlös der Schutz-
engeli-Truffes werden jährlich mindestens
20 000 Franken an die Bachmann-
Stiftung gespendet. Zusätzlich stellt die
Confiseur Bachmann AG der Stiftung alle
verfügbaren Sponsoringbeiträge zur Ver-
fügung. 
Auch die Nachhaltigkeit im Umweltbe-
reich wird bei der Confiseur Bachmann
AG gross geschrieben. Das Unternehmen

übernimmt hier eine Vorreiterrolle der
Branche. So werden die feinen Speziali-
täten seit diesem Jahr ausschliesslich mit
erneuerbarer Energie hergestellt. Zudem
nimmt Confiseur Bachmann AG freiwillig
am Stadt luzerner Umwelt programm zur
Reduktion des CO2 mit jährlichen Zielvor-
gaben teil.
2012 wurde die Bachmann-Stiftung für
den Swiss Ethic Award sowie 2013 für
den Green Smiley Award nominiert.
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                                               andere Kreationen von Bachmann.

Das Brot wird vor Ort in zwei grossen Sicht-
backöfen frisch aufgebacken.

Bei so vielen Spezialitäten haben die Kunden die Qual der Wahl.

Confiseur Bachmann AG, Sihlcity, Kalanderplatz 1, 8045 Zürich, Tel. 044 204 99 99, info@confiserie.ch, www.confiserie.ch



Im neuen Fachgeschäft im Ein-
kaufszentrum Sihlcity  wurden auch
zwei neue Kaffeevollautomaten
installiert — und zwar zwei Foam-
Master FM800 der Franke  Kaffee-
maschinen AG. Geschäftsführer
Matthias Bachmann erklärt, wes-
halb man sich gerade für diese
Kaffeevoll automaten entschieden
hat: «Unsere Anforderungen an
Produkte sind hoch. Wir wollen
den besten Kaffee aus dem besten
Kaffeeautomaten anbieten.» 
Die grosse Vielfalt an Kaffee-,
Schoko- und Milchspezialitäten,
die in allen Variationen aus dem
Franke FoamMaster FM800 aus-
geschenkt werden können, hat
 Matthias Bachmann überzeugt.
Ebenso die Tatsache, dass der 
FoamMaster FM800 von Franke
in der Lage ist, eine optimale
Milchschaumqualität (wie hand-
gemacht durch einen versierten
Barista) zu erzeugen – und dies

erst noch mit verschiedenen
Milchschaumqualitäten und -kon-
sistenzen innerhalb des gleichen
Produkts und mit unterschied-
lichen Temperaturen von heiss bis
kalt. Dies, weil der Milchschaum
mit Luft und nicht wie bei anderen
Kaffeemaschinen mit Dampf auf-
geschäumt wird, wie Roger van de
Giessen, Regionalverkaufsleiter
für die Innerschweiz der Franke
Kaffeemaschinen AG, gegenüber
GOURMET erklärt. Der Foam
Master FM800 ist der einzige
Kaffeevollautomat, der dies kann.
Oder wie  Roger van de Giessen
ihn beschreibt: «Er ist der Rolls
Royce unter den Kaffeevollauto-
maten.»
Dank der Option Flavour-Station
können die Getränke mit bis zu
drei verschiedenen Aromen ver-
feinert werden. Kaffee- oder
Milchgetränke werden mit den 
Flavour-Favoriten der Konsumen-
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Der «Rolls Royce» unter den Kaffeevollautomaten

In der Confiseur Bachmann AG stehen die zwei Kaffeevollautomaten FoamMaster FM800 von der Franke Kaffeemaschinen AG. 

Der Auslauf passt sich automatisch an die Grösse des Glases oder 
Bechers an.



ten kombiniert – der FoamMaster
ermöglicht jeden Wunsch: vom 
erfrischenden Frappé bis hin 
zum wärmenden Caramel Latte
Macchiato. Der FM 800 verfügt
über einen Kompressor-Kühl-
schrank mit einem Kunststoff-
behälter, der zwölf Liter Milch
fasst. Neben dem, dass mit zwei
verschiedenen Milchsorten ge-
arbeitet werden kann, ist das Milch-
modul spülmaschinentauglich.
In einem revolutionären Schritt
nach vorn hat die  Franke Kaffee-
maschinen AG mit dem Foam
Master FM800 die intuitive
Touchscreen-Technologie in die
Welt der Kaffee maschinen einge-
führt. Die Bedienung auf dem
10.4-Zoll-Touchscreen ist dadurch
besonders einfach, effizient und
flexibel anpassbar. Die Angebote
können saisonal variert dargestellt
werden. Man kann vier verschie-
dene Bedienmodi wählen und 
unkompliziert Bilder und Werbe-
botschaften hochladen. Optisch
erhebt sich der Primus dank 
seiner lackschwarzen Hülle im 

stilvollen  Design zur Spitzenklasse.
Auch in Sachen Reinigung und
Pflege agiert der FoamMaster 
FM 800 auf höchstem Niveau: Das
bewährte Clean+Clever-System

von Franke sorgt für eine ein-
wandfreie und einfache Reinigung
des Gerätes nach den HACCP-
Standards — und erst noch mit 
minimalem Zeitaufwand. 
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Das Getränkeprogramm kann schnell und unkompliziert über das 
praktische Touchscreen-Menu zusammengestellt und jederzeit den 
individuellen Bedürfnissen angepasst werden.

Matthias Bachmann, Inhaber und Geschäftsführer der Confiseur Bachmann AG, mit Desirée Walther, 
Leiterin des Fachgeschäfts im Einkaufszentrum Sihlcity, flankiert von den Regionalverkaufsleitern 
Roger van de Giessen (links) und Thomas Merki von der Franke Kaffeemaschinen AG.

Die Flavour Station des Kaffee-
vollautomaten FM800 für bis zu
drei verschiedene Aromen.

Der Kompressor-Kühlschrank fasst
zwölf Liter Milch.

Der Franke FoamMaster FM800 ist in der Lage, eine optimale Milchschaum-
qualität wie handgemacht durch einen versierten Barista zu erzeugen.

Halle 1.1
Stand F121

Franke Kaffeemaschinen AG, 4663 Aarburg, Tel. 062 787 36 07, Fax 062 787 30 10, www.franke-cs.com
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NEUE 

WETTER 
Es gibt heute 
wieder viel 
Sonnenschein. Seite 32 

TITLIS ROTAIR 
Geld falsch angelegt. Nun 
wurde ein Kadermitglied 
angezeigt. Seite 13 
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GABRIELA CHRISTEN 
Sie sagt, wie die 
Kunstschule Luzern 
prägt. Seite 8 

Europäische Auszeichnung für Confiseur 
Confiseur Bachmann durfte 

in Berlin im bekannten Hotel 
Adlon beim BrandenburgerTor 
die höchste europäische Aus­
zeichnung der Branche entge­
gennehmen. Das traditionelle 
Zentralschweizer Unternehmen 
zählt seit Jahren europaweit zu 
den bedeutendsten seines Fa­
ches und setzte sich unter den 
über 70 Finalisten durch. 

Die zehnköpfige Jury, zusam­
mengesetzt aus Journalisten, 
Preisträgern, Fachschui-Direkto­
ren, Marketingexperten und Eh­
renamtsträgern, einigte sich 
einstimmig, dass dieser Preis 
nach Luze.rn gehört. Diese Aus­
zeichnung verdankt Bachmann 
jedoch vor allem der Tatsache, 
dass es in den letzten Jahren mit 

grossem Erfolg gelungen ist, 
. Tradition und Innovation zu ver­

einen, und dass Pionierarbeit 
geleistet wurde. «Den grössten 
Anteil dieses Erfolges verdan­
ken wir jedoch unseren Mitar­
beiterinnen und Mitarbeitern», 
meint Matthias Bachmann. Und 
fügt an: «Sie leben unsere Philo­
sophie und setzen unsere 
Grundsätze gekonnt um.)> 

Das Confiserieunternehmen 
wird von den Brüdern Matthias 
und Raphael Bachmann in 4. 
Generation geführt. Die zwei 
Vollblutchocolatiers arbeiteten 
während ihren Wanderjahren 
auf der ganzen Welt. Von Dubai 
bis Japan sowie in Paris, Brüs­
sel und Spanien verfeinerten 
sie ihr Metier in den besten 

Betrieben, bevor sie vor 12 
Jahren in das elterliche Ge­
schäft einstiegen. 
. Der Leistungsausweis der 

beiden Brüder zieht das Inte­
resse der ganzen Backbranche 
im deutschsprachigen Raum 
auf sich. So wurden sie vor ein 
paar Monaten zusätzlich von 
einer bedeutenden deutschen 
Fachzeitschrift zu den 40 inno­
vativsten Backbetrieben in Eu­
ropa gezählt. 

Die Mitarbeiterzahl des Luzer­
ner Unternehmens hat sich in 
den letzten Jahren verdreifacht. 
Bachmann beschäftigt heute 
bereits über 320 Mitarbeiter 
und zählt zu den grössten und 
wichtigsten Arbeitgebern der 
Zentralschweiz. PD 

Die Bachmann-Ge­
schäftsleitung mit 
dem Pokal. Von links: 
Juliane Bachmann, 
Raphael Bachmann, 
Matthias Bachmann, 
Piera Bachmann, 
Jacqueline Di Marco 
und Daniel Weber. 

BILD PD 

• 



Test + TRUFFES aus Grand-Cru-Schokolade 

SCHWEIZER 
ILLUSTRIERTE 

Schokolade vom Feinsten 
Sie sind im Trend, die Truffes aus dunkler Grand-Cru-Schokolade. 
Beim Testvon «aldente»-Experten gabs keine grossen Unterschiede. 
Ausser beim Preis. Die teuersten sind aber nicht immer die besten. 

Edelkakaosorten wie zum Beispiel 
Criollo aus Venezuela, Trinitario 

·· ···~····. -· .. .. .. . ... .. . 

Dezember 2008 

Preis je 100 g 

Gesamtpunkte 

ll!ll!W (Q.!1&n:i.f. d1. Zürich, Flughafen, 
Tel. 04 I 227 70 70 Winterthur, Basel, Bern, 

Zug, W.IMW.5.~l1!.Wli d1. 

12 Stk. 168g 16 Stk. 165g 
CHF 19.80 CHF33.-

11.80 20.--

104 103 

Wintertltur, Ziin"d1, Fabrik/oden, Merkur 
Tel. 0522126248 Confiserien, 

WJJ.~.w.lßederadJ d.1 
7Stk. lOOg 18Stk. 207g 
CHF 19.- CHF32.-.. 
19.-- 15.45 17.70 

--
! 97 96 96 95 94 

DAS GABS NOCH NIE bei e inem 
«al dente»-Test: keine einzige Durch­
schnittsnote unter 15,7! Für so viel 
Qualität ist den Deutschschweizer 
Confiserien ein Kränzlein zu winden! 
Im ersten und zweiten Rang ent­
scheidet sich die Rangfolge gar erst 
hinter der Komrnastelle. Mit den 

aus Kuba und Madagascar oder Arriba 
aus Ecuador (die Sprüngli Selection 
enthält alle vier Sorten!) hergestellt 
wird. 

lll RUIS(H'\ ITI 17,:! 17,2 lß,2 16 W r:; ,H 1:;,7 

96 

oten 17,3 für Bachmann und 17,2 
für Sprüngli könnte der Unterschied 
für ein sehr gutes Resultat nicht 
geringer sein. Dabei war es für die 
Tester nicht einfach: Denn Schoko­
lade zu kosten ist für die Geschmacks­
papillen äusserst anspruchsvoll. 
Bei Überbeanspruchung körmen die 
nuancenreichen Unterschiede 
nämlich nicht mehr genau erkannt 
werden. 

TRUFFES SIND - ob rund, oval 
oder rechteckig- für viele Schokolade­
geniesser die beste und beliebteste 
Pralinesorte und haben sich, ihrer 
Sortenvielfalt wegen, längst als eigen­
ständige Produktlinie etabliert. 
Grand-Cru-Truffes sind eine Ver­
schmelzung aus Edelkakao-Couver­
turen und Rahm und werden in 
den Confiserien sorgfältig von Hand 
gefertigt. Geniesser von dunkler 
Schokolade wissen: Grand Cru bedeu­
tet Schokolade, die aus reinsortigen 

Schweizer Rlustrierte al dente 

NUR GERADE FÜNF PROZENT 
der Welternte ist Edelkakao, der Rest 
besteht aus der Sorte Forastero, 
die als «Ordinary>> bezeichnet wird. 
Edelkakao ist also eine Rarität, die 
nicht günstig sein kann. Das Familien­
unternehmen Felchlin in Schwyz 
lancierte Anfang der Neunzigerjahre 
als Erstes das Basisprodukt für Con­
fiseure - die sogenannte Couverture 
aus edlen Sorten mi t einem erhöhten 
Kakaogehalt von 60 Prozent und 
mehr - unter dem Namen Grand Cru. 
Inzwischen wird die Grand-Cru­
Schokolade auch in den meisten 
Grassbetrieben zu Spezialitäten 
verarbeitet. Die samtig schmelzenden 
Grand-Cru-Truffes aber sind ein 
handgemachtes Qualitätsprodukt von 
besten Confiseuren. Und so geniesst 
man Grand-Cru-Truffes am besten: 
ganz langsam im Mund zergehen 
lassen. Nur so können all die feinen 
Geschmacksnuancen erkarmt werden 
und ein einzigartiges Gawnenerlebnis 
bereiten. Saralr Rieder 

SOLLEN GESUND SEIN UND 
GLÜCKLICH MACHEN Truffes aus 
dunkler Edelschokolade Grand Cru. 

RutlrDeutsclr 
Joumalistin 
für Kochen 
und Essen, 

Greifensee ZH 

Ludwig Caderas 
Cafe-Confiserie 

zur Blume, 
Ausbildungschef 

des Verbandes 
SKCM, Glarus 

Patrick Zbinde11 r--;;;iiiö:-., 
Sensoriker und 

Food·Journalist, 
Rüschlikon ZH 

BnmoFaist 
Schokoladen­

spezialist, 
Barry-Callebaut 

Schweiz AG, 
Dübendorf ZH 

Nik/aus 8/umer 
Chocolatier, 

Idilio Origins 
Premium Swiss 

Chocolate, 
Basel 

Heini .--..;= :c-." 
Schwarzenbach 

Kaffeerösterei, 
Kolonialwaren, 

Teecafe 
Schwarzenbach, 

Zürich 

&.·untige Feinheit, 
zarLschmelzend 
mit Biss, köstliche 
Aromen 

Schönes Aussehen, ! Optisch gut, Halte Hülle, sehl 
kräftiger Ge- ! zart.schmelzend, : weiche Füllung 
sclunack mit ; geschmacklich gute : mit festem Kem, 
Fruchtnote, Hannonie von . aromatischer 
angenehmer Hülle w1d Füllung : Geschmack 

19PUNKTE 

Schöne Optik, 
etwas gross, 
Ganache (Füllung) 
eher fest und 
kompakt, gut im 
Geschmack 

15 PUNKTE 

Abgang 

17PUNTE 

. Schöne Optik, 
· ideale Grösse, 

schöner Schmelz> 
. gut im Geschmack 

17PUNKTE 

Starke, frische . Keine homogene 
Schokoladen- ; Schokolade-
aromatik, zergeht ~ aromatik, eritmert 
optimal auf der . an Cassis 
Ztm.ge, macht Lust ·~ 
aufmehr · 

19PUNKTE 14PUNKTE 

18PUNKTE 

' Sehr schöne Optik, 
: gut im Gesclm1ack 
· mit fruchtigen 

Aromen 

16PUNKTE 

Geringe Schoko­
laclearomatik, 
störender 
Nachgeschmack 

13 PUNKTE 

14PUNKTE 

Schöne Optik, 
: ausgezeichneter 
· Schmelz, feine 

Kakaoaromen 
verbinden sich zu 
einemguten 
Bouquet 
18 PUNKTE 

Sehrweiche 
F'üllungin 
knackiger Hülle, 

j etwas süss, etwas 
· wenig Schokolade­
. aromatik 

15PUNKTE 

HüUe treJmt sich 
von der F'üUwlg, 
nicht sehr 
sclm1elzend, 
sehr kräftige 
Kakaoaromen 

14PUNKTE 

Dicker Überlug 
mit zu viel Kakao­
pulver, Ganache 
mit guten 
Kakaoaromen 

15PUNKTE 

Knackige Hülle, 
~ wngeben von 
~ schlechtem 
\ Kakaopulver, 
; nussiges Aroma 

13PUNKTE 

Etwas n.1stikaJe 
Optik, homogene 
Ganache, aus· 
gewogener 
Geschmack mit 
wenig Charakter 

: Starker, herber : Schöne Optik, 
: Kakaogeschmack : helle Farbe mit 
l mit fruchtiger Note, ~ rehbraw1em 
: eine echte Grand· : Kakaopulver, 

: Schönes Aussehen, j 
etwasdicke 
Schokoladehülle, 
feine Ganache 

Edel-rustikales 
Aussehen, feiner 
Sclunelz, herbe, 
leicht bittere 
Kakaoaromen 

16PUNKTE 

Cru-Truffe toller Sctunelz, 
sehr feine Ganache 

19PUNKTE 20PUNKTE 

Frischer Geruch, Alkohol in der , Optik i. 0. , fmchtig 
~ in der Nase, knackig· weicher . Nase, schöner, 

Schmelz, intensiver l ausgewogener ~ schöner Schmelz, 
: etwas schwacher 
: Gesd1rnack mit 

Geschmack : Schmelz, kräftiger 

16 PUNKTE 

Etwas helle 
F'üllung, setu· 
schöner Schmelz, 
hannonisch im 
Geschmack mit 
langem Abgang 

19PUNKTE 

! Schokolade­
geschmack 

17PUNKTE 

· kurL.em Abgang 

15 PUNKTE 

~ Rustikale F01m, Optisch an· 
feiner Überzug, sprechend, nur 
optimaler Schmelz, l Deckel mit Kakao 
ausgewogen ~ gepudert, die 
kräftiger, frucht- · süsseste Trulfe 
betonter 
Geschmack 
19 PUNKTE 15 PUNKTE 

18PUNKTE 

Schöne Optik, 
fruchtige Nase, zu 
flüssige F'üllwJg, 
etwas verhalten im 
Geschmack, 
fruchtiger AbgarJg 

15PUNKTE 

Feste Hülle, 
F'üllurJg saftig, 
verläuft aber zu 
rasch im Mund, 
schöne, lange 
Gesamt:..."U"ornatik 

16PUNKTE 

19PUNKTE 

Edle Optik, 
ham10nische 
Balance von HüUe 
w1dF'üllwJg, 
intensive Kakao· 

: aromen, lmlger 

• ~~~~NKTE 

Kakaoüberzug 
· zu dorninant, so 
, dass FüliUJJg 
: diesem nicht 

standhält, kräftig 
und rustikal 

16PUNKTE 

Schönes Aussehen, i Hülle zu dick, 
feine Schokolade· · Füllw1g etwas 

· aromenmit flüssig, feines 
Karrunellnote, Aroma mit 

: sehr siiss angenehmer 

16PUNKTE 

~-

: Zu viel Kakaopulver 
~ stö1t die Ganache, 
j gute Kakaoaromen 
j mit KarameU-
. gesclm1ack 

16PUNKTE 

: Sctunech nach 
nicht flischer 
BuLter w1d Schoko-­
lade, überzeugt 
mich gar nicht 

11 PUNKTE 

. ~her klein und 
1 unregelmässig mit 
: viel Kakaopulver, 

seJu· guter Sclunelz, 
interessantes 
Geschmacksprofil 

17 PUNKTE 

Schöne Optik, 
· fe iner Sctunelz, 
; erdige Kakao-
: Wld intensive 

Röstaromen 

19PUNKTE 

Praktisch nm 
Füllung, hauch­
clürmer Überzug, 
mild im Kakao· 
gehalt, Karamell 
im AbgarJg 

16PUNKTE 

Bitterkeit 

15PUNKTE 

Schöne Optik, 
eher gross, flischer, 
guter Gesctunack 

17PUNKTE 

Mithalter 
Schokolade­
wnhüllungund 
weicl1er F'iilllll18 
wenig halmonisch 

13 PUNKTE 

Originelle, 
schöne Trulfe 
mit feiner, 
zmter F'üllw1g 

19 PUNKTE 

Elegante Optik, 
fad im Geruch, 
knackiger Schmelz, 
leichte Frilcht­
aromen, wenig 
Körper 

14PUNKTE 

Im ßli,.dttst u..ird nach ditserll&v tungsskala btnottt: 19- 20 hervorragend, 17- ISsehr gut, 15- 16gut. 13- 14 ordentlich. 11- 12 unbefriedigend, !Oatypisches Produkt 
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Feinde des Zufo s 
Bei Bachmann in Luzern kann sich ein aufstrebender 

Bäcker viel abschauen- unter anderem, wie man eine 
eigentlich unmögliche Sortimentsbreite möglich macht. 

W
as passiert einer Bäckerei oder Konditorei mit rund 8.000 
Produkten auf der Artikelliste, die der Kunde auch noch 
weitgehend frei kombinieren kann? Branchenkenner 

dürften sich einig sein: Das Unternehmen ist der Albtraum eines je­
den Controllers. Die Confiserie Bachmann aus Luzern schafftjedoch 
schon seit langen Jahren das Unmögliche. Allein der Prospekt mit 
Confiserie-Artikeln für die Sommersaison hat 48 Seiten. Was man 
dem kreativen Meisterwerk nicht ansieht: Dahinter steht ein Unter­
nehmen mit einem Organisationsgrad, wie man ihn im Handwerk 
sonst vielleicht nicht mehr findet. Das Hintergrundwissen sollte 
man haben, wenn man den "Produktionsladen" der Bachmanns in 
Luzern, umgesetzt mit Hilfe von Schweitzer Ladenbau, besucht. 
Die Marktkiekerpreisträger haben hier nämlich alles untergebracht, 
was sie können- und das ist eine Menge. Die Kompetenzen reichen 
nämlich von der vielleicht besten Pizza Luzerns bis hin zur feinsten 
Gastronomie. In dem Zusammenhang ist ein Besuch der Zentrale 
also sogar noch etwas interessanter, als ein Einkauf in der Fiilale im 
Luzerner Hauptbahnhof, die vielleicht die umsatzstärkste Bäcker­
filiale Europas ist. Wohlgemerkt: Die Nachahmung empfehlen wir 
niemandem, der nicht über einen ähnlichen Organisationsgrad ver­
fügt. Gleichwohl ist das Konzept aber wohl durchdacht: Bachmann 
ist nachweisbar sehr erfolgreich bei den jungen Kunden - und die 

Back .Journal 1 Oa/20 11 

lockt man mit Pizza nun einmal mehr als mit Confiserie. Gleich­
zeitig sorgen Matthias und Raphael mit dem Konzept auch dafür, 
dass es eine klare Profilierung zu einem wichtigen Luzerner Wettbe­
werber gibt: Die Confiserie Heini, ebenfalls Marktkiekerpreisträger, 
besetzt sehr erfolgreich das klassische Cafegeschäft. 

Rationalisierung durch Wachstum. Der Erfolg von Bach­
mann in den letzten zehn Jahren hat übrigens schon etwas atem­
beraubendes. Die Zahl der Standorte ist seit dem Einstieg von 
Raphael und Matthias 1996 weitgehend gleich geblieben, der 
Umsatz hat sich aber verdreifacht. Zum guten Teil ist dafür die 
Erschließung neuer Geschäftsfelder verantwortlich. So ist Bach­
mann erfolgreich als Caterer wie als Gastronom. Beim Catering 
profitieren die Brüder von der eigenen Herstellung, erreichen so 
die Wertschöpfung schon auf dieser Stufe und bieten ein besse­
res Preis-Leistungsverhältnis als die meisten Wettbewerber. Auch 
gibt es eine klare Linie, wie weit Bachmann beim Service geht. 
Wird Servicepersonal gewünscht, arbeitet das Unternehmen mit 
einem professionellen Dienstleister zusammen. Bei der Confiserie 
besetzt Bachmann eine interessante Nische. Wünscht beispiels­
weise eine Firma 3.000 Schoko-Osterhasen mit individuellem 
Dekor, müssen kleine Handwerksbetriebe passen, weil sie die Ka-
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pazität nicht haben. Die Konkurrenz von der Industrie ist nicht 
flexibel genug und so geht der Zuschlag oft an Bachmann. An eine 
Verlegung der Produktion auf die grüne Wiese denken die Brüder 
zurzeit übrigens nicht: "Weil wir gut ausgelastet sind, können wir 
uns auf die Geschäftsbereiche mit den interessanten Deckungsbei­
trägen konzentrieren. Bei einer neuen Produktion müssten wir alle 
Aufträge annehmen." Interessant ist auch das Gastrokonzept des Be­
triebes. Das "Pizza Pasta Panini", das am Luzerner Hauptbahnhof als 
eigenständiges Konzept zu bewundern ist, ist an anderen Standorten 
in das Geschäft integriert. Raphael und Matthias Bachmann setzen 
auf die Produktion vor den Augen des Kunden, halten aber auch die 
rationelle Herstellung im Blick. So werden die Pizza-Böden zentral 
im Geschäft im Emmen-Center hergestellt und von dort auf die an­
deren Filalen verteilt. Beim Besuch in manchen Bachmann-Filialen 
wartet auf den deutschen Bäcker aber noch eine Überraschung. Der 
hat gelernt, sich auf die Backwarenkompetenzen zu konzentrieren 
und nach diesem Grundsatz kann es ja eigentlich nicht funktionie­
ren, wenn mit feinen Confiserie-Artikeln auch Pommes Frites an­
geboten werden. Bachmann hat da keine Berührungsängste. Das 
Gastrokonzept ist darauf ausgelegt, in den zwei Stunden, in denen 
das Geschäft brummt, den maximalen Durchsatz zu erreichen. Die 
Breite des Angebots hat natürlich auch für die Standortauswahl Fol­
gen. Die schwächste Bachmann-Filiale kommt auf einen Umsatz von 
500.000 Euro- und wirdtrotzguter Deckungsbeiträge von Raphael 
und Matthias Bachmann kritisch gesehen: "Wir können hier unser 
Angebot nicht ansatzweise präsentieren." Alle anderen Bachmann­
Geschäfte liegen deutlich über der Millionen-Grenze. 

Absicherung. Die Schaffung eines besonderen Teamgeistes im 
Unternehmen ist der Führungscrew besonders wichtig. So offen die 
Unternehmenskultur ist - ein paar Sicherungen gegen allzu viel 
Ideenklau haben die Bachmanns dann doch eingezogen. So sind 
die Rezepturen grundsätzlich schwarz auf rot gedruckt, um das 
Kopieren zu erschweren. 
"Gefragt werden möchten 
wir schon", sagt Matthias 
Bachmann in Erinnerung 
an die Zeiten, als die beiden 
Brüder noch selbst in den 
führenden Confiserien der 
Welt unterwegs waren. 

Dirk Waclawek 

IN KÜRZE 
Confiseur Bachmann AG 

Inhaber: Raphael und Matthias Bachmann 
Internet: www.confiserie.ch 

Besuchtes Objekt: 
Werkhofstraße 20 
CH-6005 Luzern 

Bachmann sieht sich als Systemgastronom - und entsprechend ist das Unter­
nehmen auch organisiert. 
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Confiseur Bachmann, Luzern 

Qualitätsvorsprung mit Vakuumbacken 
Die Confiseur Bachmann AG in Luzern hat mit der Umstellung der Brotpro­
duktion aufs Vakuumbacken die Qualität und Kundennachfrage gesteigert. 

Die von Confiseur Bachmann verwen­
dete neue Generation der Vakuumkam­
mern der Firma Aston Foods in Rot­
kreuz ist mit älteren Vakuumkühlungen 
nicht mehr zu vergleichen. Sie verbes­
sert die Qualität der Produkte merklich, 
erhöht die Produktionskapazität und 
spart Backzeit, Energie und Platz. Die 
Investition in die zwei Anlagen zahlt 
sich für die Firma damit rasch aus. 

Wie funktioniert das Vakuumbacken? 

Unter Vakuum siedet Wasser bereits 
unterhalb der Raumtemperatur. Gelan­
gen nun erst teilgebackene Brote aus 
dem Stikken- oder Etagenofen direkt in 
die Vakuumanlage, werden sie dort un­
ter Vakuum ohne heizen weitergeba­
cken. Die Feuchtigkeit sammelt sich 
automatisch im lnnem, während die 
Kruste ohne dicker zu werden rösch 
wird. Dies ergibt trotz dünner Kruste · 
aromatischere, feuchtere und länger 
haltbare Brote. Innert 20 bis maximal 
180 Sekunden geschieht dieses Weiter­
backen und zugleich das Abkühlen mit 
einem pulsierend an- und abklingen­
den Vakuum ohne Austrocknen der 
Produkte. Wie bei Öfen gibt es Back­
programme für jedes Produkt. Die Bro­
te können fertig ausgebacken werden 
oder für das durch das System deutlich 

kürzere Fertigbacken im Ladenback­
ofen vorgefertigt werden. Das Vakuum­
backen ermöglicht die Verarbeitung 
noch weicherer Teige und ist nach Eru­
ieren des richtigen Back- und Abkühlpro­
gramms auch für Blätterteiggebäcke, 
Fruchtkuchen, Plunder usw. geeignet 
Durch die rasche und hygienische Ab­
kühlung gibt es bei danach luftdicht ver­
packten Produkten wie dem Luzemer 
Lebkuchen keine Schimmelproble~e mehr. 

Weil die Produkte weniger lang im 
Ofen sind und nach dem Entnehmen aus 
der Vakuumanlage bereits weitgehend 
abgekühlt sind, wird in den Öfen und 
auf den Stikkenwagen Kapazität frei. 
Ein weiterer erfreulicher Nebeneffekt: 
Statt dass Hitze vom Ofen in die Back­
stube strömt, heizt die Abwärme der 
Vakuumanlagen das Warmwasser auf. 

Die Initiative für die Einführung des 
. revolutionären Systems kam von Pro­
duktionscher Remo Meier. Heute möch­
ten die Betriebsinhaber Raphael und 
Matthias Bachmann, die seit jeher auf 
Mehrwert setzen (www.mehr-wert-brot. 
eh) die zwei Vakuumanlagen nicht mehr 
missen. Für Raphael Bachmann ist klar: 

((Die heutige Qualität unserer Brote ist 
nur übers Vakuumbacken zu erreichen.>> 

Die Vakuumanlage ist sehr einfach zu handhaben. 

Auch die Kundschaft merkt den Unterschied und rea­
gierte nur positiv. Der Brotumsatz stieg um 16 Ofo. 

Die Qualität ist entscheidend 

Confiseur Bachmann setzt auf 
viel Handarbeit und benutzt sonst 
mit dieselben Anlagen wie an­
dere Betriebe auch, stellte aber 
schon früher voll auf Stikken­
öfen um. Damit können nun die 
Stikkenwagen direkt vom Ofen 
in die Vakuumanlage gefahren 
werden, was sehr rationell ist. 

Der Grund für die Einführung 
des Vakuumbackens war ganz 
klar die Qualität. «Als ich bei 
Aston Foods (www.astonfoods. 
com) in mein unter Vakuum pro­
duziertes Brot biss, wusste ich: 
Dieses Brot will ich in meinen 
Läden haben,., erklärt Raphael 
Bachmann, der das System Be­
trieben ab vier bis fünf Filialen 

Remo Meier, Produktionschefund Initiant der Neuerung, und Raphael Bachmann sind begeistert vom Resultat. ans Herz legt. Christo! Ente 

Raphael Bachmann, Mitinhaber 
und Geschäftsführer der Confi­
seur Bachmann AG. 

Was bewog sie zum Ein­
führen des Vakuumbackens? 

Die Qualität des in der Vaku­
umanlage produzierten Brots 
hat mich überzeugt. Dazu hat 
das Verfahren positive Neben­
effekte. Es bringt Rationalisie­
rung, spart Energie und verklei­
nert das Abwärmeproblem. 

Erforderte dies weitere 
Infrastruktur-Anpassungen? 

Es gab noch nicht so viele 
Erfahrungswerte. So brauchte 
es zuerst ein Herantasten. Für 
den Arbeitsprozess ist es aber 
problemlos und der Ausstoss 
konnte erhöht werden. 

Wie aufwändig war die 
Umstellung der Produktion? 

Die Backprogramme in den 
Ladenbacköfen mussten alle 
angepasst werden wie bei 
einem neuen Backofen auch. 
Die Qualität ist nun aber besser 
steuerbar und konstanter. Es 
ist ja auch unser Motto, Mehr­
wert zu bieten und· einzigartig 
zu sem. 

Wie reagierten die Kun­
den auf die Änderung? 

Durchwegs positiv. Wir 
haben die Neuerung nach dem 
Motto «Tue Gutes und sprich 
darüber» aber auch kommuni­
ziert: unter anderem mit einem 
Info-Booklet und mit grossen 
Zeitungsinseraten. Die Kunden 
erkannten die bessere Qualit~t. 
Einige sagen gar, es sei ein 
himmelweiter Unterschied. 
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Vive l’évolution 

Farbig und zart wie Blumen sind sie, ein fein assortiertes 
Geschenk, wunderfein und von vergänglicher Schön‑ 
heit, allen gleichermassen zugedacht, welche sich zur 
geladenen Runde zählen dürfen. 

Aber auch als Naschwerk der praktischen Art für unterwegs 

und beim Promenieren sind sie sehr beliebt, mit zwei Fingern 

elegant zu fassen, mundgerecht in der Grösse, luftig, leicht, 

bekömmlich, ein Aroma verführerischer als das andere. 

Die Macarons, wie sie in Frankreich heissen. Die Luxembur‑

gerli, wie sie Confiseur Bachmann in Vollendung produziert.

Erben der Grande Nation

Wobei Vollendung im Falle der Macarons bedeutet, dass die 

Originale aus der Grande Nation mit ihrer royalistischen 

Tradition nicht einfach kopiert, sondern den republikanischen 

Verhältnissen hierzulande angepasst wurden. Wie die Prunk‑

bauten und Landgüter in der Urschweiz bescheidener aus-

fallen, sind auch die Luxemburgerli bei uns etwas kleiner und 

nur noch acht bis zehn Gramm schwer. Ihre Farbe ist zarter, 

Text Mark Vogel Foto Bachmann / Daniel Felder

Inspiriert von der  

französischen  

Confiserie-Kunst:

Matthias und Raphael 

Bachmann
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Luxemburgerli gibt es täglich frisch in acht 
Aromen. Confiseur Bachmann hat eine über 
100-jährige Tradition. Der Betrieb umfasst 
neben der Backstube in der Tribschenstadt 
Luzern zwölf Fachgeschäfte in der Zent-
ralschweiz. Brot und anderes Gebäck sowie 
Pralinés, Torten und Spezialitäten werden in 
handwerklicher Manier hergestellt. Insge-
samt beschäftigt Confiseur Bachmann rund 
320 Mitarbeitende.

www.confiserie.ch

Confiseur 
Bachmann

fast so, als ob sich ein Nebelhauch über sie breiten würde.  

Auf der Zunge aber, wenn sie zartschmelzend ihren ganzen 

Zauber entfalten, stehen sie den grossen Vorbildern in nichts 

nach.   

Löwenherzchen, Versaillerli oder Antoinettchen

Nicht die Revolution also, sondern die Evolution hat hier statt- 

gefunden, was wiederum ganz und gar schweizerisch ist. 

Erinnern wir uns nur an die Söldner, die in der Französischen 

Revolution König Ludwig XVI. und das Ancien Régime bis 

zum letzten Blutstropfen verteidigten. Bekanntlich werden  

die gefallenen Helden mit dem Löwendenkmal gefeiert. Ihnen  

zu Ehren könnten die Luxemburgerli auch Löwenherzchen  

oder Versaillerli heissen. Oder in Erinnerung an die Gattin  

von Ludwig XVI., die Habsburgerin Marie Antoinette, auch 

Antoinettchen, zumal die Königin Macarons über alles geliebt 

haben soll. Doch sie heissen Luxemburgerli, so wird das luftige 

Mandelgebäck aus zwei Baiser-Hälften mit einer Schicht 

feinster, zart schmelzender Crème dazwischen beim Confiseur 

Bachmann seit über 25 Jahren genannt.

Ein unnötiger Hinweis 

Nicht als Söldner, sondern als wiss- und lernbegierige junge 

Konditoren sind Matthias Bachmann und Raphael Bachmann, 

die Söhne von Raymond Bachmann, Spitzenconfiseur und 

Pionier seines Faches, nach Frankreich gezogen. Dort haben 

sie ihr Wissen erweitert und ihr Können in führenden Kon- 

ditoreien perfektioniert, so in den Pâtisseries Fauchon, Gérard 

Mulot, Peltier und Lenôtre in Paris, aber auch in der Pâtisserie 

Wittamer in Brüssel und in der Pâtisserie Riederer in Aix-en-

Provence. Zurückgebracht haben sie das Geheimnis der 

Herstellung von Macarons, die sie heute in Perfektion pro-

duzieren, Stück um Stück von Hand, jedes wertvoll und 

einmalig, produziert nach den Regeln des Bachmann’schen 

Reinheitsgebots für Konditoren und Chocolatiers. Kein 

Wunder, ist der letzte Hinweis überf lüssig: Macarons sollten 

schnell einmal konsumiert werden, weil sie nur zwei bis  

drei Tage lang frisch bleiben. Doch so alt werden sie kaum 

jemals. Wer Luxemburgerli geschenkt bekommt, verteilt sie 

gerne. Oder geniesst sie still und heimlich selbst. 



Inklusiv Booklet über die Geschichte des Wasserturms.
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DIE BROT-SENSATION DES JAHRES

Eiweiss-Brot

Die Sensation ist knusprig und schmackhaft. Das Eiweiss-Abendbrot 
von den Brüdern Bachmann aus Luzern basiert auf Eiweiss und hat fünf Mal 
weniger Kohlenhydrate. Damit ist es das ideale Brot für Gäste, die auf 
ihre Linie achten und dabei auf den Genuss nicht verzichten wollen. Damit 
nicht genug: Das neuartige Eiweiss-Brot eignet sich für Hotel- und 
Gastronomiebetriebe, die ihren Gästen ein ganz spezielles und erst noch 
gesundes Brot bieten wollen. 

in Brot, das auch ein Steak ist. Was 
beim ersten Hinhören exotisch klingt, 
ist es laut Matthias und Raphael Bach-
mann von der gleichnamigen Bäcke-

rei/Confiserie-Kette in Luzern überhaupt nicht: 
«Unser Eiweiss-Brot hat einen fünf Mal höhe-
ren Eiweiss-Anteil als herkömmliche Brot-Pro-
dukte.» Das sind – auf 100 Gramm betrachtet – 
stattliche 26,5 Gramm, die aus einer Eiweissmi-
schung von Weizen-, Soja- und Lupineneiweiss 
stammen. Somit ist dieses Brot auch für Anhänger 
von Low-Carb-Ernährungskonzepten geeignet. 
Vor allem aber richtet sich die schmackhafte Brot-
erfindung an jene, die keine Diät machen, jedoch 
abends die Kohlenhydrat-Einnahme etwas redu-
zieren wollen. Was aber nicht heisst, dass das 
Eweiss-Abendbrot nicht auch morgens schmeckt.

Für den deutschen «Ernährungspapst» Dr. 
Pape steht fest: Niemand soll ganz oder auf 
Dauer auf Kohlenhydrate verzichten, sonst wird 
er schlapp. Laut Dr. Pape sagt uns die biologi-
sche Uhr, wann es dafür Zeit ist. Also morgens 
reichlich, damit der Körper seine Kohlenhydrat-
speicher auffüllen kann. Ballaststoffreiche Koh-
lenhydrate halten zudem das Sättigungsgefühl 
länger aufrecht. Am Mittag sollte Mischkost auf 
dem Speiseplan stehen und abends heisst es nach 
Pape «Kohlenhydrate reduzieren und Eiweissan-
teil erhöhen.»

Neben den verschiedenen Eiweissen ent-
hält das Abendbrot auch Sojaschrot, braune und 
gelbe Leinsaat, Sonnenblumenkerne, Sojamehl, 
Weizenvollkornmehl, Weizenspeisekleie, Apfel-
faser, Hefe, Sesam, Salz und geröstetes Gersten-
malzmehl. Aufbewahrt wird die Novität im Kühl-
schrank, vor allem, wenn es bereits geschnitten 
ist. So bleiben die einzelnen Scheiben lange frisch. 
Ansonsten lässt man das Brot laut Raphael Bach-
mann am besten offen liegen oder bewahrt es in 
einer Papiertüte auf.  H

FOOD & BEVERAGE SPECIAL BROT & BACKWAREN

 E

Luzerner Bäcker backen

TEXT  Nicole Amrein

background
BROT WIE SPINAT ODER SALAT
Eine Studie an der Christian-Alb-
rechts-Universität in Kiel hat bewiesen: 
Das Original-Eiweiss-Abendbrot sorgt 
im Körper für hervorragende Werte. 
Demnach hat dieses Brot einen ähnlich 
niedrigen Glyx-Index wie Broccoli,  
Spinat oder Salat. Die Insulinkurve im 
Vergleich zu Weissbrot (100 Prozent) 
ist mit 41 Prozent klar niedriger und 
wird nur noch von reinen Ei-Mahlzeiten 
unterboten. 
www.eiweiss-brot.ch 

info
ZWEI INNOVATIVE BÄCKER
Raphael und Matthias Bachmann von 
der gleichnamigen Bäckerei/Confise-
rie-Kette in Luzern bieten das Kohlen-
hydrate-reduzierte Eiweiss-Abendbrot  
in der Schweiz exklusiv an. Geeignet 
ist das Brot auch für Hotel- und Gastro-
nomiebetriebe, die ihren Gästen  
besondere Brotspezialitäten bieten  
wollen. Weitere Informationen:
www.confiserie.ch

Eiweiss-Abendbrot. Vor allem aber 
richtet sich die schmackhafte 
Broterfindung an jene, die keine Diät 
machen, jedoch abends die Kohlen-
hydrat-Einnahme etwas reduzieren 
wollen.

Die Brüder Bachmann aus Luzern haben das neuartige 
Eiweissbrot in der Schweiz exklusiv lanciert – auch in Hotellerie 
und Gastronomie. INSERAT
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