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Das florierende Familienunterneh-
men, heute in vierter Generation
gefiihrt von den Briidern Matthias
(Verkauf und Marketing) und Ra-
phael Bachmann (Produktion und Logi-
stik), blickt auf eine 100-jihrige Tradition
zuriickundist bekannt fiirhandwerkliche
Kompetenz, héchste Produktqualitat,
feinste Confiserieprodukte, aber auch
fiir modernes, ideenreiches und auch
witziges Marketing. ,Wir sehen uns als
Gourmet Manufaktur, fasst Matthias
Bachmann den Firmenansatz zusam-
men. Die modernen Verkaufskonzepte
und ansprechende Ladengestaltungen
sind dabei bedeutende Faktoren fiir den
Erfolg. Zudem ist Bachmann iiber-
zeugt, dass
auch die
Philoso-
phie eines

Familien-

GenielRen

Wohlfihlen

Die Confiseur Bachmann AG zihlt mit zehn Filialen in Luzern

und Umgebung sowie mit fast 300 Mitarbeitern zu den

fuhrenden Confiserien der Schweiz und ist nicht nur im

Raum Luzern ein Begriff, wenn es um hochwertige Back-,

Konditorei- und Confiseriewaren geht. Aber auch im Bereich

der Gastronomie hat das Unternehmen einiges zu bieten.

betriebs von den Kunden besonders
geschitzt wird.

Die rasante Entwicklung der AG lasst
sich nicht zuletzt auch an den Mitarbei-
terzahlen ablesen. Vor 10 Jahren waren
es 150, heute sind es fast doppelt so
viele. Der Umsatz hat sich in dieser Zeit
weit mehr als verdoppelt.

Nachdem man sich vor acht Jahren na-
hezu komplett von der Konditorei-Gas-
tronomie gelost hatte (,,als Filialbetrieb
schwierig zu betreiben, dazu kostenin-
tensiv und aufwindig") gab es in allen
Verkaufstellen zusammen damals nur
noch ca. 50 Sitzplitze. Heute sind es
wieder lber 500 Plitze, die in

den vier neugestalteten Cafés angebo-
ten werden.

Die Bickerei-Konditorei-Gastronomie
hat sich zu einem bedeutenden Stand-
bein des Unternehmens entwickelt. Sie
erganzt das bestehende Angebot. Dabei
setzt das Unternehmen konsequent auf
die Bedienung an der Theke und nicht
am Sitzplatz. Vorteil: Der Kunde hat
die Produkte bei der Auswahl direkt vor
Augen. Die Bedienung erfolgt schneller
und die Bezahlung sofort.

Hauptsitz umgebaut
Das letzte Projekt ist die neue Filiale am
Hauptsitz der Confiseur Bachmann AG

Matthias und Raphael Bachmann: ,,Unser Ziel im Gastro-Bereich ist es, die
Kunden in kiirzester Zeit zufrieden zu stellen. Ein System wie Vapiano kann das
nur bedingt. Wir sind da deutlich schneller. Vor allem beim kurzen Mittags-
geschdift ist dies matchentscheidend, wenn man Erfolg haben will. In nur 5
bis 10 Minuten hat der Kunde bei uns ein warmes Gericht, frisch, in bester
Qualitdt und zu einem top Preis-/Leistungsverhdltnis. Das ganze System
funktioniert nur, wenn der Kunde die Bedienung an der Theke, die ja in der
Schweiz noch ldngst nicht so verbreitet ist wie in Deutschland, annimmt.
Da haben wir allerdings bis heute nur gute Erfahrungen gemacht.”
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an der Werkhofstralle 20 in Luzern, die
zweite Neuerdffnung in diesem Jahr,
nachdem im Frihjahr im Emmen-Ein-
kaufscenter, in Emmenbriicke auf 500
m? eine Filiale umgebaut und mit Café,
Bickerei, Gelateria und Chocolate-Land
wieder eréffnet wurde. Als besondere
Attraktion steht dort auch der Welt groR-
ter Schokoladenbrunnen, in dem taglich
48 Kilogramm Milchschokolade flief3en.
Fiir die Kunden des Centers ein Magnet.
»Das Ziel, jedes Kind und damit auch
seine Eltern in unser Geschift zu locken,
sobald es einen Fuss ins Center setzt,
wurde sofort erreicht.*
Seit knapp vier Monaten ist das Ladenca-
fé an der WerkhofstraRe in Luzern nach
einer Umbauzeit von sechs Wochen wie-
der erdffnet. Die beiden Konzepte glei-
chen sich im Snack- und Gastrobereich
stark. Das Café ist von 6:15 bis 18:30
Uhr gesffnet und bietet vom Friihstiick
bis zum Sandwich oder dem Mitnahme-
salat am Abend durch den Tag ein im-
mer ansprechendes Sortiment. ,Genie-
Ren und wohlfiihlen“, so das Motto bei
der Ladengestaltung.
Der Umbau ersetzte einen kleineren
Verkaufsladen und st&ft auch fiir Bach-
manns, die mit florierenden Standorten
wie im Bahnhof Luzern, am Schwanen-
platz oder im Emmen-Center durchaus
Erfahrung haben, in neue Dimensionen
or.,,Miteinem klassischen Bedien-Café-
Konzept wie in der Schweiz noch tiblich,
wire ein Angebot, wie wir es hier bieten,
nicht moglich gewesen. Die Schnellig-
keit ist vor allem beim Mittagsgeschift
der entscheidende Faktor*, weif Rapha-
el Bachmann. ,In der Mittagszeit kén-
nen wir so unsere Plitze teilweise bis zu
viermal besetzen. So lassen sich die Ver-
kaufspreise niedriger halten, als in der
klassischen Gastronomie und machen
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ein fir schweizerische Verhiltnisse wohl
einmaliges Preis- Leistungsverhaltnis
maglich. Frische und Schnelligkeit sind
fur jeden Kunden wichtig. Die Schiiler
als unsere Kunden der Zukunft wachsen
buchstablich mit unserem Angebot auf
und werden irgendwann sicherlich auch
eine Pralinenschachtel verschenken.“

Im Zusammenspiel der Familie Bach-
mann mit dem Luzerner Hausarchi-
tekten Marc J6hl und Schweitzer Laden-
bau entstand ein Objekt, das Kompetenz
in allen Bereichen — Bickerei, Konditorei,
Confiserie, Eis und ganz besonders auch
Gastronomie — eindrucksvoll verkér-
pert.

Schwerpunkt Gastronomie

Das Café spricht Alt und Jung an. Der
Werkhof ist ein Quartier im Wandel. Es
gibt sowohl grof3e Mietshauser, wie auch
die Universitit und gréere Firmen, die
in diesem Bereich titig sind. Der Bahn-
hof von Luzern ist zu Fu nur gute funf
Minuten entfernt.

Zur sehr guten Wahrnehmung des
Objektes tragen neben der langen Fen-
sterfront mit den typischen Bachmann-
Farben auch die Parkplitze bei. Ziel ist
es neben einem typischen Angebot an
Brot, Kleingebicken, Patisserie und Con-
fiseriespezialititen auch ein qualitativ
hochwertiges Gastro- und Snackange-
bot ,,a la minute fiir ganz unterschied-
liche Kunden bereitzustellen.

Ideal fiir Manager und Angestellte, die
nicht 45 Minuten in einer Mittagspause
verbringen machten, ideal aber auch fiir
den eiligen Schiiler. Der kommt wegen
In kiirzester Zeit erhdlt der Kunde Nudelgerichte,
perfekt auf den Punkt gegart. Dazu eine frisch
zubereitete Soe. Moglich macht das der Einsatz
von tiefgekiihlten Nudeln, die im Steamer d la

minute erwdrmt werden. Die Soe dazu wird in
der Pfanne auf dem Induktionsherd erwdrmt.
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Das neueste Objekt der
Confiserie Bachmann
an der Werkhofstral3e
in Luzern hat einiges
zu bieten. Es wurde
von Schweizer Laden-
bau realisiert. Es gibt
ein breites Bdckerei-,
Confiserie- und Kondi-
torei-Angebot. Fiir den
eiligen Kunden gibt

es Mitnahmeatrtikel
wie Salat, Suppe und
Getrdnke.
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Beliebt und gefragt
sind die Hot Panini.
Auch sie werden nach
Kundenwunsch

a la minute frisch
Zubereitet.
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des attraktiven Preis-/Leistungsverhalt-
nisses, der Manager, weil das Angebot
mit Pizza, Pasta, Uberbackenem, Be-
legtem, Pommes Frites und anderem
hochwertig, frisch und sofort verfugbar
ist, wihrend die iltere Dame aus der
Nachbarschaft im gemiitlichen Cafébe-
reich zu einem kleinen Plausch bei einer
Tortenspezialitat mit ihrer Freundin zu-
sammenkommt. Die gesamte Sitzsitu-
ation ist sehr kommunikativ gehalten.
Man setzt sich, filhlt sich wohl und ver-
zehrt entsprechend mehr. Das erhéht
letztlich auch die Auslastung der 125
Innen- und 40 Aufenplitze. Natirlich
darf ein umfassendes Getrinkeangebot
ebenso wenig fehlen wie Kaffee- und
Teespezialititen.

Betritt der Kunde den Laden, so hat er
zur Linken ein grofles Regal, wo nicht
nur Getrianke, sondern auch belegte
Brote, Sandwiches, Suppen und frische
Salate angeboten werden. 1.500 Porti-
onen davon werden jeden Tag produ-
ziert. Natirlich gibt es einen grofen
Café-Bereich mit Lounge Atmosphire,
mit normaler Café-Bestuhlung. Dazu
aber auch immer wieder grofe Kommu-
nikationstische fiir mehrere Personen.
Matthias und Raphael sind selbst tber-
rascht, wie schnell sich das Objekt eta-
bliert hat und die ersten Berechnungen
bereits deutlich iibertroffen wurden.
,»Die Personalkosten vom Unternehmen
liegen bei 42 % und wir haben sie im
Griff, sagen sie. Jede Auslastung sei da-
mit abzudecken. Im Einkaufszentrum et-
wa fithrt schénes Wetter automatisch zu
einer geringeren Nachfrage, schlechtes
Wetter dagegen erhéht sofort den Kun-
dendurchsatz. D.h. es muss flexibel rea-
giert werden damit Perso-
nalkosten und Umsatz
in einem
glnstigen
Verhiltnis
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stehen. ,Es ist méglich, mit dem glei-
chen Personal doppelt so viel Umsatz zu
erzielen“, wissen die beiden jetzt aus der
Erfahrung. In einem klassischen Café
wiirde das nicht funktionieren. Natiirlich
muss man sich erst an die optimale Aus-
lastung herantasten und wenn heute in
der Mittagszeit 50 Personen im Laden
stehen, dann muss es schnell gehen,
denn die Kombination von Frische a la
minute in bestmaéglicher, immer gleicher
Qualitit ist letztlich ein entscheidender
Erfolgsfaktor.

Hoher Kundendurchlauf

Im Vergleich etwa zu Vapiano ist der
Kundendurchsatz bei Bachmann deut-
lich hoher, denn es gibt keine langen
Wartezeiten. Maéglich wird das durch
den Einsatz hochwertiger Convenience
Artikel wie den tiefgekiihlten Barilla-Nu-
deln im Zusammenspiel mit frischen
Saucen, die durch Dampf in kiirzester
Zeit zum Verzehr bereitstehen oder die
vorgebackenen, selbst hergestellten und

Foto: BackMedia

Zum Angebot zdhlen auch fiir eine Béckerei
eher untypische Gerichte wie Pommes Frites
oder Chicken Nuggets.

auf Stein gebackenen Pizza Bdden, die
nach Kundenwunsch nur noch belegt
werden missen und anschlieend im
Steinofen in nur 3,5 Minuten bei 400°C
fertig gebacken werden.

Der Kunde bestellt an der Kasse nach
Auswahl tber die Informationsbild-
schirme oder die Angebotstafeln sein
gewiinschtes Gericht, nimmt eventuell
schon seinen Kaffee oder ein anderes
Getrank und bezahlt. Grundsitzlich sind
alle Artikel zu tblichen Ladenverkaufs-
preisen von Bickereien ausgezeichnet.
Bei einem Konsum vor Ort werden
10% aufgerechnet, da fiir die Schweizer
MwSt. statt 2,4 % beim Ladenverkaufin
der Gastronomie mit 7,6 % abgerechnet
werden muss.

Durch dieses System entfallen nicht nur
die Bedienkosten, auch die Kontrolle ist
effizienter, denn jeder Artikel wird in die
Kasse getippt. Und fiir das Verkaufsper-
sonal sind die Abliufe einfacher, weil
alle Kassen einheitlich programmiert
sind. Das spart Kosten und erhoht die
Effizienz. Zudem lassen sich damit die
verkauften Produkte schnell jederzeit
auswerten. Das Angebot kann somit gut
angepasst werden.

Dank der bereits erfolgten Bezahlung
ist auch der Ubergabeprozess deutlich
schneller. Der Kunde erhilt einen soge-
nannten Pager, ein Gerét, das er mit zu
seinem Platz nimmt und das ihm durch
Vibrieren und ein Lichtsignal mitteilt,
dass sein Gericht zur Abholung an der
Theke bereit steht. Schneller und fri-
scher kommt der Kunde nicht zu einem
warmen, frischhergestellten Essen.

Ist ein Gericht oder ein Hot Panini fertig,
wird die auf dem Bestellbon vermerkte
Nummer eingetippt und schon erfihrt
der Kunde, dass er zur Theke kommen
kann, wo er nur noch die Ware in Emp-
fang nehmen muss. Ein zuverldssiges
System, das aus der Gastronomie (Vapi-
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Bachmanns setzen
auf den Impuls-
verkauf. So gibt es
frische Salate, frische
Suppen oder — wie

im mittleren Foto im
Bahnhof — auch frisch
Zubereitete Snacks wie
belegte Brotchen und
Sandwiches, die ge-
kiihlt vorrdtig gehalten
werden.
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ano) bekannt und bewahrt Anzeige
ist.

In der Mittagszeit kommt
es dann durchaus vor, dass
alle 40 Pager an den Ti-
schen sind. Wer erlebt hat,
wie sich um die Mittags-
zeit rund 150 Leute in dem

SNACK
Sd SUPPORT

Ladenlokal aufhalten und
um die Theken dridngen

und wie gleichzeitig 12 Per-
sonen hinter den Theken
agieren, um die Kunden-
wiinsche maglichst rasch
zu erfiillen, weif}, dass das
Konzept ankommt.

Schnell und frisch

Diese Art der schnellen
Gastronomie hat mit Fast-
food wenig gemein, viel
mehr aber mit rascher
Bedienung und vorbe-
reitetem, aber immer fri-
schem Essen in héchster
Qualitat. Pasta und Pizza
kénnen sich in jeder Be-
ziehung sehen lassen. Die
Nudeln sind immer al den-
te, nie zu weich. Die vor-
bereiteten Sofen (sechs
stehen zur Auswahl) sind
gut abgeschmeckt und die
Salate so zusammenge-
stellt, dass sie dem Kun-
den Abwechslung bieten.
Die Salate werden in einer
grofen Free-flow Kiihl-
theke im Eingangsbereich
zur raschen Mithahme
angeboten, eine Auswahl

an selbst hergestellten
Saucen gehért dazu. ,Je-

e gt Senbrsion 0 WIR KRONEN IHRE SNACKS!
eine gute Saucenkreation®, g =

weifd Raphael Bachmann.

Bachmann arbeitet ohne Nutzen Sie die Zeit zum Verkaufen, nicht zum Belegen! Egal, ob

rund, lang, eckig, groB oder klein. Sie brauchen nur die Brotchen
aufzuschneiden und unsere fertigen Snackbeldge aufzulegen.

Kéche, bietet aber im Front
Cooking trotzdem Pasta
und Pizza vom Feinsten

. Die tiefgekiihlten Nu-
an. Die tiefgekiihlten Nu Www_gnack-suppﬂrt.de
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Ein Teil der Sand-
wiches wird in gro3en
Mengen jeden Morgen
zentral im Betrieb
hergestellt.

KOMMENTAR

Es lohnt sich
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deln werden a la minute tber einen sog.
Steamer in 40 Sekunden al dente auf-
bereitet, zur gleichen Zeit erwarmt ein
Induktionsherd die gewihlte Sauce. In
der Pfanne noch einmal kurz vermischt
wandert das Nudelgericht heif auf den
Teller oder in die Mitnahmeverpackung
— ein System, das Schnelligkeit mit be-
ster Qualitat verbindet und dazu garan-
tiert, dass jeder Kunde nach nur 5 bis 10
Minuten zu jeder Zeit immer wieder das
gleiche, sehr gute Produkt erhilt — und
zwar ohne Koch und Fachpersonal.

Von wirklich ausgezeichneter Qualitat ist
die Pizza, nicht zuletzt auch wegen ihres
selbst hergestellten und handausgezo-
genen Bodens. Das System, diesen auf
Stein, nur bestrichen mit Tomatensauce,
selbst zu backen und ihn anschlieRend
einzufrieren, hat sich bewihrt. In der
Fertigstellung werden die Béden heraus-
genommen und nach und nach mit Ka-
se und den vom Kunden gewiinschten
Zutaten belegt. Nur so lassen sich lan-
gere Wartezeiten vermeiden. Neben den

Vergessen Sie das Gastrokonzept Bastians! Wenn Sie mal in der Gegend
um Luzern sein sollten, fahren Sie zur Werkhofstral3e 20, es lohnt sich.
Was dort an einem normalen Tag mittags los ist, verbliifft. In kiirzester
Zeit werden die Kunden bedient, mit einem Angebot, das sich vor der ge-

hobenen Systemgastronomie nicht verstecken muss. Nach spdtestens 10
Minuten eine gute Pizza oder ein frisch zubereitetes Nudelgericht — da ist
einiges an Vorarbeit zu leisten. Matthias und Raphael Bachmann haben
ihre Hausaufgaben gemacht, nicht nur wenn es um die Produkte, sondern
auch wenn es um die Zahlen und Marketing geht.

%,, o x\\\lmb.__-(_'-;(
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Hermann Kleinemeier

Pizza-Steindfen stehen auflerdem noch
sechs Kontaktgrills fiir heiRe Panini,
ebenfalls eine beliebte Spezialitit, die es
in mehreren Sorten (Grillgemuse, Curry-
Pute, Schinken, Caprese, usw.) gibt.
Zwei Friteusen fir Pommes Frites oder
Chicken Nuggets garantieren ebenfalls
ein rasches Fertigstellen verschiedenster
Produkte. Zur Ausstattung im Gastrobe-
reich zahlen auRerdem noch je zwei Mi-
we Heilluftéfen und Condo-Etagensfen
zum Backen im Laden.

Wihrend die giinstigeren Sandwiches
z.B. auf Basis einer Laugenstange in
der Produktion belegt und verpackt zur
Mitnahme in Freeflow Kihltheke oder
Theke bereitliegen, werden die teureren
Varianten wie Baguettes und Pain Pail-
lasse-Sandwiches frisch vor Ort belegt.

2,8 Mio Euro investiert
Umgerechnet ca. 2,8 Millionen Euro

Confiseur Bachmann AG
Werkhofstrasse 20
CH-6005 Luzern

Tel. +41 41 227 70 70
www.confiserie.ch

Matthias &
Raphael Bachmann
1888

Inhaber:

Gegriindet:
Verkaufsstellen: 10

Mitarbeiter
Produktion:
Logistik (Fahrer):

108 Verkauf: 142
8 Verwaltung: p

Sortiment (Sorten tdglich)

Brot: 21
Brétchen/Kleingebdick: 14
Feingebdick: 16 Torten:
Snacks: 36

Preisniveau: mittel

Preise (Euro)

Brotchen: 0,55
Pain Paillasse 500g:
Mischbrot T kg: 2,95
Spezialbrot 750 g: 3,90
Tasse Kaffee: 215
Friihstiick:  4,40-11,75
Nudelgericht:

Belegtes Baguette: 5,30

Croissant:
2,65

0,90

Obstplunder: 1,65
Cappuccino: 2,45
Pizza: 6,65-9,55
5,45-7,15

Bel.Sandwich: 3,90

Umsatz: k.A.

hat das Familienunternehmen in die
beiden neuen Filialen investiert. Ein
weiterer Ausbau und eine Expansion in
andere Kantone stehen fiir Bachmanns
allerdings nicht zur Debatte. Trotz mo-
derner Technik wird noch immer sehr

handwerklich produziert, denn das Ziel

Pizza - schnell, einfach und lecker. Ein selbst
hergestellter, mit TomatensoB3e vorgebackener
und anschlieBend tiefgekiihlter Boden macht
es maglich, dass eine Pizza in kiirzester Zeit
vom Steinbackofen auf den Teller gelangt.
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Der Sitzbereich wurde abwechslungsreich
gestaltet und bietet verschiedenste Sitz-
situationen.

ist das frische Produkt, zum hohen Grad
im eigenen Betrieb hergestellt und mit
Das Angebot
umfasst neben klassischem Brot und

begrenzter Haltbarkeit.

Backwaren auch feinste Patisserie- und
Confiserie-Artikel. Ferner gibt es tig-
lich 60 verschiedene frisch hergestellte
Sorten Pralinés sowie 50 verschiedene
Spezialitdten aus Schokolade und Mar-
zipan. Zu den Bachmann-typischen
Kreationen zdhlen die Luzerner Wasser-
turmsteine, die Luzerner Schoggittirmli,
Baileys Truffes, die original Luzerner

Foto: BackMedia

Zum Angebot in den Gastronomie
orientierten Bachmann-Filialen zéihlen
natiirlich auch Kaffee-Spezialitdten.

Kongresstorte und die tiber die Landes-
grenzen bekannten Luzerner Chatzestre-
ckerli, ein Florentinergeback. Bekannt ist
das Unternehmen natiirlich auch fiir die
riesige Auswahl an Hochzeitstorten. 450
davon werden neben tausenden von Ge-
burtstagstorten fiir grofd und klein jedes
Jahr hergestellt (www.confiserie.ch/Pro-
spekte).

Auch in Sachen Kommunikation und In-
formation werden alle Register gezogen.
So gibt es in der neu eréffneten Filiale
einen Touch Screen, wo sich die Kunden

Snacks
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uber die Inhaltsstoffe der jeweiligen Pro-
dukte per Fingerdruck informieren kén-
nen. Dafiir gab es in diesem Jahr den mit
15.000 Euro dotierten AHA-Award 2008
(AHA st eine vom Bund unterstiitzte
Organisation, die Betriebe auszeichnet,
die Deklarationsprojekte erfolgreich um-
setzen). Im Kassenbereich befindet sich
ein weiterer Monitor, der aktuelle Tages-
angebote prasentiert. Dazu kommen die
ausfiihrlichen Prospekte, die regelmafig
erneuert werden. Ein eigenes Fotostudio
bietet die Voraussetzung dafiir.

Hermann Kleinemeier/
kleinemeier@backmedia.info/0234-9019932

Nach dem Umbau
prdsentiert sich die
Bachmann-Filiale

an der Produktion in
der WerkhofstraRe in
neuer Dimension.

Bef! g:l‘_nsgehen.lhre Wunsch

Jetzt im Programm:

Das bewahrte

Bauernbrotmesser
mit neuer Klingenform

) Neu: Gurteltaschen
in weiB3 & rot
{_j mit Bestiickung
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Unseren Kunden

wiinschen wir »x &0

ein gesegnetes s
¥  Weihnachtsfest
\& x und ein gutes
' und erfolgreiches
Jahr 2009.

EMIL
SCHMIDT

‘u SDHI’]%‘I
{:" Messer- + Geratefabrikation seit 1884

GrundstraBe 33 - 42655 Solingen
Tel:0212/813872-Fax:0212/813875

E-mail:

.X_

post@emil-schmidt.de

Internet: www.emil-schmidt.de
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