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Produktionsladen
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Der Produktionsladen an der Werkhofstrafle in
Luzern. Die Bachmanns zeigen hier alles, was sie
konnen - von der Schnellgastronomie iiber die
klassische Bickerei bis hin zur feinen Confiserie.

Feinde ocs /Zufalls

Rel Bachmann in Luzern kann sich ein aufstreoender
Rocker viel albbschauen — unter anderem, wie man eine
eigentlich unmaogliche Sorfimentsioreite moglich macht.,

as passiert einer Backerei oder Konditorei mit rund 8.000
WProdukten auf der Artikelliste, die der Kunde auch noch

weitgehend frei kombinieren kann? Branchenkenner
diirften sich einig sein: Das Unternehmen ist der Albtraum eines je-
den Controllers. Die Confiserie Bachmann aus Luzern schafft jedoch
schon seit langen Jahren das Unmogliche. Allein der Prospekt mit
Confiserie-Artikeln flir 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 Marktkiekerpreistrager haben hier namlich alles untergebracht,
was sie konnen —und das ist eine Menge. Die Kompetenzen reichen
namlich 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 umsatzstdrkste Backer-
filiale Europas ist. Wohlgemerkt: Die Nachahmung empfehlen wir
niemandem, der nicht {iber einen dhnlichen Organisationsgrad ver-
fligt. Gleichwohl ist das Konzept aber wohl durchdacht: Bachmann
ist nachweisbar sehr erfolgreich bei den jungen Kunden — und die

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

Rationalisierung durch Wachstum. Der Erfolg von Bach-
mann in den letzten zehn Jahren hat {ibrigens 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 dafiir die
ErschlieRung neuer Geschiftsfelder verantwortlich. So ist Bach-
mann erfolgreich als Caterer wie als Gastronom. Beim Catering
profitieren die Briider von der eigenen Herstellung, erreichen so
die Wertschopfung schon auf dieser Stufe und bieten ein besse-
res Preis-Leistungsverhdltnis als die meisten Wettbewerber. Auch
gibt es eine klare Linie, wie weit Bachmann beim Service geht.
Wird Servicepersonal gewiinscht, arbeitet das Unternehmen mit
einem professionellen Dienstleister zusammen. Bei der Confiserie
besetzt Bachmann eine interessante Nische. Wiinscht beispiels-
weise eine Firma 3.000 Schoko-Osterhasen mit individuellem
Dekor, miissen kleine Handwerksbetriebe passen, weil sie die Ka-
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pazitit 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 griine Wiese denken die Briider
zurzeit tbrigens nicht: ,Weil wir gut ausgelastet sind, konnen wir

uns auf die Geschiftsbereiche mit den interessanten Deckungsbei- S G H H E I D E T E G H H I K G M E H
tragen konzentrieren. Bei einer neuen Produktion miissten wir alle
Auftrage annehmen.” Interessant ist auch das Gastrokonzept des Be-
triebes. Das ,,Pizza Pasta Panini“, das am Luzerner Hauptbahnhof als
eigenstandiges Konzept zu bewundern ist, ist an anderen Standorten

in das Geschift integriert. Raphael und Matthias Bachmann setzen N E U G ﬂ E R “ G
auf die Produktion vor den Augen des Kunden, halten aber auch die

rationelle Herstellung im Blick. So werden die Pizza-Bdden zentral ; ;
im Geschift im Emmen-Center hergestellt und von dort auf die an- AU F U N 5 E R E N E U H E IT E N ?
deren Filalen verteilt. Beim Besuch in manchen Bachmann-Filialen
wartet auf den deutschen Bicker aber noch eine Uberraschung. 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 Bertihrungsingste. Das
Gastrokonzept ist darauf ausgelegt, in den zwei Stunden, in denen
das Geschdft brummt, den maximalen Durchsatz zu erreichen. Die
Breite des Angebots hat nattirlich auch fiir die Standortauswahl Fol-
gen. Die schwachste Bachmann-Filiale kommt auf einen Umsatz von
500.000 Euro — und wird trotz guter Deckungsbeitrdge von Raphael
und Matthias Bachmann kritisch gesehen: ,Wir konnen hier unser
Angebot nicht ansatzweise prasentieren.” Alle anderen Bachmann-
Geschifte liegen deutlich tiber der Millionen-Grenze.

MHS

Absicherung. Die Schaffung eines besonderen Teamgeistes im
Unternehmen ist der Fithrungscrew besonders wichtig. So offen die

Unternehmenskultur ist — ein paar Sicherungen gegen allzu viel
Ideenklau haben die Bachmanns dann doch eingezogen. SZo sind DAN N KOM M E N SI E
die Rezepturen grundsatzlich schwarz auf rot gedruckt, um das z U R P R E M I E R E D E s N E U E N

Kopieren zu erschweren.

Gefragt werden mochten | 0o BROTSCHNEIDENS

. « . IN KURZE
wir schon“, sagt Matthias Confisour Bachmann AG

5 § onfiseur bachmann - As
Bachmann in Erinnerung MHS Brotschneidemaschinen sind speziell fir Profis
i i i i Inhaber: Raphael und Matthias Bachmann : : G

an fhe Zeiten, als die 1_>e1den Rarnets wserarTiate gemacht und sorgen flr beste Schnittqualitat.
Briider noch selbst in den Oberzeugen Sie sich salbst|

- oy Besuchtes Objekt:
fiihrenden Confiserien der Werkhofsifiadin
Welt unterwegds waren. CH-6005 Luzern
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Besuchen Sle uns
auf der sidback:

Halle5-A72
22.-25.10.2011
Messe Stuttgart

Bachmann sieht sich als Systemgastronom — und entsprechend ist das Unter-
nehmen auch organisiert.

Wir infiormberen und beraten Sle geme perstnlich:

MHS Schneidetachnik GmbH = Sesgtrale 7 « 74232 Absiatt
Telefon (0 70 62) 91 08 40. Telefax (0 70 62) 91 08 42
info@mhs-schneidetechnik.oom « wwsemhs-schneidetechnileoom
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