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CONFISERIE BACHMANN

Der Zuckerbacker der Luzerner

Confiserie Bachmann | Sie ge-
hort zu den fiihrenden Confi-
serien der Schweiz, ja Europas.
Die Gourmet-Manufaktuar
sorgt dafiir, dass Luzern bei
Backwaren und Sussigkeiten in
der Champions League spielt

VICTOR BREU

s kommt nicht héufig vor, dass

Schweizer wegen einer kulina-

rischen Verlockung Bestnoten

erhalten. Bei diesen Broten und
Pralinen und Torten ist das anders.
18'000 Kunden belegen tagtaglich, wie
sehr sowohl die klassischen Backwaren
als auch die Kunstwerke aus Schokola-
de und Marzipan munden. Die Quali-
tat der Produkte und der schiere Gau-
mengenuss verdecken manchmal fast,
welch erfolgreiches Unternehmen die
Confiserie Bachman ist. 2010 wurde sie
als européische 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. Wiirdigung ist auch,
dass die europédische Fachpresse regel-
mdssig iiber sie berichtet.

Mitarbeiterzahl verdreifacht

«Die Mitarbeiterzahl hat sich in den
letzten 10 Jahren verdreifacht», erklart
Matthias Bachmann, der die Firma zu-
sammen mit Bruder Raphael in vierter
Generation fiihrt, nicht ohne Stolz. Heute
beschiftigt die Confiserie Bachmann
360 Personen. Sie gehort damit zu den
grossten Betrieben ihrer Branche in der
Schweiz und ebenso zu den bedeutenden
Arbeitgebern in der Zentralschweiz. Mit
48 Lehrlingen und Praktikanten sorgt sie
auch kréftig fiir Berufsnachwuchs in die-
sem traditionsreichen Gewerbe.

Es wire aber falsch, allein die Be-
schiftigung als Erfolgsnachweis die-
ses guten Arbeitgebers heranzuziehen.
«Noch wichtiger ist, dass wir die Ar-
beitsplatz-Qualitidt in den letzten Jah-
ren wesentlich erhoht haben», versichert
Raphael Bachmann. Stattliche Investiti-
onen sowohl in die Rdumlichkeiten der
Produktion und der Ldden als auch in
Gerdte und Anlagen fiihrten zu spiir-
bar angenehmeren Arbeitsbedingungen.
Durch den Einsatz modernster Kiihl- und
Backtechniken konnten zum Beispiel die
Nachtarbeit reduziert, ja ganz allgemein
die Arbeitszeiten verbessert werden.
Natiirlich wird von den Mitarbeitenden

weiterhin viel Flexibilitit erwartet, zu-
mal in den hektischen Zeiten vor Ostern
und Weihnachten. Aber die Kompensa-
tion von Uberstunden 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
selbstverstindlich, in unserem Ge-
werbe aber fortschrittlich sind», so Reto
Tschiimperlin, der Personalverantwortli-
che. Zum Beispiel jahrliche Mitarbeiter-
gespriche. Ausserdem hat die Confiserie
Bachmann ein modernes, zeitgemésses
Personalreglement eingefiihrt, das weit
iiber dem Branchenstandard liegt. «Wir
werden immer wieder angefragt, wie wir
dieses oder jenes losen. Es wollen auch
viele Meistersohne von Bickern zu uns
kommen, um uns tiber die Schulter zu
schauen», lacht Matthias Bachmann, der
Prasident des Verwaltungsrates, dem Ad-
ministration und Verkauf unterstehen.

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

fiihlen. Lob ist der beste Motivationsfak-
tor.» Dass ein familidres, wertschitzen-
des Arbeitsklima herrscht, wird deutlich,
wenn der Seniorchef durch die Produk-
tion fithrt, wo er viele langjdhrige Mitar-
beiter mit Namen begriisst und mit allen
ein paar Worte oder ein Lacheln tauscht.

Die Arbeit ist abwechslungsreich.
Nicht nur des breiten Sortiments in Bé-
ckerei und Konditorei wegen. Sondern
weil die Confiserie Bachmann trotz der
stark erhohten Mengen weiterhin kei-
neswegs fabrikméssig 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 gefiillt! «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 beschriankt ist», er-
klart Raphael Bachmann, der fiir Logistik
und Produktion zusténdig ist.

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

«Da ist der Berufsstolz wichtiger»

Herr Bachmann, leidet auch die Confi-
serie Bachmann unter einem Fachkraf-
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 Bicker-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
Entschiadigung. Wir spiliren nichts von
einem Fachkriftemangel, 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 kdnnen gute
Arbeitsbedingungen bieten, da haben
wir als Mittelstédndler bessere Moglich-
keiten als ein Kleingewerbe.

lhr 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-
offnen oder eine Bickerei ibernehmen
wollten, abgelehnt. Unsere Devise ist,
lieber Platzhirsch in der Zentralschweiz
sein als ein Nobody schweizweit,
schliesslich verkaufen wir lokale Spe-
zialitdten. Da gehen wir keine Kom-
promisse ein. Durch die Ausdehnung
des Bekanntheitsgrades haben wir uns
iiber die Jahre geografisch ein bisschen
weiter getraut, ab diesem Sommer dann
bis nach Ziirich. Nein, wir hatten nie
eine nationale oder gar internationale
Wachstumsstrategie. Im Gegenteil, ich
mochte die Mentalitat, die Bedirfnisse
meiner Kunden kennen. Ausserdem
produzieren wir téglich frisch, die Halt-
barkeit unserer Produkte ist beschriankt.
Da ist es eine besondere Qualitit, wenn
wir heute alle 14 Fachgeschifte 2 Stun-
den besuchen konnen.

Die Confisierie Bachmann hat eine
Stiftung eingerichtet. Wozu?

MB: Wir hatten das Bediirfnis, einen
Teil der Einnahmen wieder dorthin zu-
riickfliessen zu lassen, wo der Ursprung
unserer Schokoladeprodukte ist. Wir
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Matthias Bachmann, Leiter Administration/Verkauf.

verkaufen jdhrlich tiber 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 gegriindet.
10% des Verkaufserloses unserer neusten
Spezialitit, der «Schutzengelir-Truffes,
geht in diese Stiftung, mindestens 20°000
Fr. im Jahr. Damit bauten wir eine Schule
in Ghana und unterstiitzen generell wei-
tere Projekte, wo Kinder in Not sind.

Sie laufen Marathon, backen Sie des-
halb besonders gesunde Brote?
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traditionellen Spezialititen auch im-
mer wieder neue Produkte entwickelt
werden. Abwechslung macht das Leben
stiss, Bachmann hat schon immer den
Anspruch gehabt, die Kunden mit kre-
ativer Vielfalt und Einfallsreichtun zu
iiberraschen. «Neue Produkte kann es
nirgendwo bessere geben, das wissen
unsere Kunden», erklart Seniorchef Ray-
mond Bachmann mit einem Lacheln. Die
ersten Laugenbrotchen in Luzern? Sie
kamen natiirlich von Bachmann. Auch
das Eingehen auf individuelle Kunden-
wiinsche fillt unter diese Kategorie: Die
Confiserie Bachmann fertigt 600 Hoch-
zeitstorten im Jahr, jede einzelne a 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-
beitskraften 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
flinfte Mitarbeitende ist im Moment in
Weiterbildung, sei es in Fach- oder Fiih-
rungskursen. Wir unterstiitzen das gross-
zligig, tibernehmen auch die gesamten
Ausbildungskosten», so Matthias Bach-

MB: So ganz abwigig ist der Zu-
sammenhang nicht. Tatsdchlich ha-
ben wir den Anspruch, das gesiindeste
Brot der Region zu backen. Wir backen
MehrWert-Brote, mit probiotischem
Naturvorteig, vollwertigem Meersalz,
vitalisiertem Wasser, Teigzutaten aus
natiirlichen 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 Laden sind nach Feng-Shui-
Regeln gestaltet...

MB: Wir haben bei Raumgestaltung,
Farben, Bodenbeldgen, Licht, Mobiliar
sorgfiltig nach Feng-Shui ausgewd&hlt
und gestaltet. Runde Formen, verschie-
dene Elemente und natiirliche Materia-
lien dominieren das Erscheinungsbild.
Das soll ein positives, entspannendes
Energiefeld schaffen fiir unsere Kun-
den. Aber auch die Verkduferinnen sol-
len sich wohl fiihlen. (Interview: vb.)

mann. Qualifizierung hilft auch Qualitét
sichern: Im Herbst er6ffnet die Confi-
serie Bachmann die erste Filiale in Zii-
rich (Sihlcity), bereits seit Monaten aber
werden die kiinftigen Verkduferinnen in
Luzern geschult. Bei Bachmann gearbei-
tet zu haben, ist beste Referenz. «Viele
Bicker, Konditoren, Confiseure, die bei
uns gearbeitet haben, machen spéter eine
schone Karriere, manche mit einem ei-
genen Geschéft», so Matthias Bachmann
- und freut sich, dass Bachmann auch
diesbeziiglich ein guter Name ist.

Confiserie Bachmann

e Die Confiserie Bachmann stellt in
ihrer Backstube in Luzern tédglich
frisch lber 100 verschiedene Brot-
und Backwaren her, (iber 100 Pa-
tisserie- und Confiserieartikel, 50
Sorten Prainés sowie 50 Speziali-
tdten aus Schokolade und Marzipan.
Das enorm breite Sortiment wird
abgerundet durch ein Gastonomie-

Bachmann

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

e \erkauft werden die Confiserie-Er-
zeugnisse in 14 Fachgeschiften in
Luzern, Kriens, Emmen, Stans und
Zug, an 5 Orten mit angeschlosse-
nem Gastronomie-Betrieb (Café).
Ausserdem sind lber 2000 Arti-
kel im Online-Shop erhaltlich. Im
Herbst erfolgt die Expansion nach
Ziirich (Sihlcity).

e Bei Bachmann arbeiten 360 Mitar-
beitende, davon 48 Auszubildende.
80% der Beschaftigten sind Frauen.

e Das Backer- und Konditorenherz
der Bachmanns schldgt seit Uber
100 Jahren. Anton Bachmann iiber-
nahm 1897 eine Backerei 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
Geschaftssitz in Luzern. Seit 2006
flihrt die vierte Generation das Ge-
schaft: die Briider Matthias Bach-
mann (zustidndig fir Administration
und Verkauf), und Raphael Bach-
mann (Logistik und Produktion).

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




