Neue Produktionsstitte der Konditorei Bachmann

Beispiel eines Musterbetriebes

Dass ein tiichtiger Gewerbler und
Detaillist auch heute noch seine
Chancen hat, das beweist der Lu-
zerner Confiseur Raymond Bach-
mann: Dank seinem fachminnischen
Konnen und Unternehmergeist hat
sich sein Betrieb in den letzten 15
Jahren von der Quartierbiickerei zum
nenzeitlich gefiihrten Filialunterneh-
men enfwickelt.

-lli, Es gibt imposante Zahlen zu nen-
nen, wenn vom neuen Produktionsbe-
trieb der Biickerei/Konditorei Bach-
mann dJdie Rede ist: In den neuen Loka-
lititen an der Werkhofstrasse stehen
wif zwei Etagen insgesamt 3000 Quadrat-
meter Fliei ¢ fur die sisse und knusp-
rize Produktion zur Verfiigung.

Qualitiitsprodukte -

keine Massenware

Die Backstube wurde zur Backhalle, in
der taglich eiwa 1100 Kilo Brot und
Gebacke (100 verschiedene Sorien aus
40 Teigen) hergestellt werden. In der
Konditorei laulen unter anderem 35
Sorten Konfekt, Kuchen und Torten al-
ler Art und Bliiterteigspeziahtiiten (al-

1~ N
sen der Confiserie-Ableilung werden 40
verschiedene Pralinen- und Truffesor-
ten, 50 verschiedene Schokolade- und
Marzipanspezialititen, Créme-  und
Rahmstiicke, Petit Fours und andere
Kaostlichkeiten geformt, gefiillt und gar-
niert. Doch diese Zahlen spiegeln keine
industriellen Massenproduktion wieder.
Trotz Einsatz moderner Apparate und
rationalisiertem  Arbeitsablauf ist bei
Raymond Bachmann noch immer indi-
viduelle Qualitdtsarbeit Trumpf, der
Berufsstolz und die Freude an der krea-
tiven Seite des Bickerei/Konditorei-Ge-
werbes ist durch die Entwicklung nicht
auf der Strecke geblieben. Die phanta-
sievollen Chlaus- und Weihnachtsge-
biicke, die in den kommenden Tagen
und Wochen in der neuen Produktions-
stiitte entsichen, gehiren — wie die
durch Fotos dokumentierten, auf Be-
stellung geschaffenen Konditor-Schau-
stiicke — zu den vielen Spezialitiiten,

welche von Kunden der ganzen Region
geschitzt werden.

Raumnot zwang zur Vergrosserung

Die von seinen Eltern gefiihrte Quar-
tierbiickerei auf dem Wesemlin, in die
Raymond Bachmann vor rund 15 Jah-
ren eingetreten war, wurde zum Aus-
gangspunkt der dynamischen Ge-
schiiftsentwicklung., Das «siisse Impe-
rium» des einstigen Wasmali-Becks um-
fasst heute sechs Filialbetriebe (Backe-
rei/Kenditoreien und  Confiserien) in
Luzern und Emmen und beschiiftigt 99
Mitarbeiter, von denen einige schon
tiber Jahre hinweg im Betrieb titig
sind. Kein Wunder, dass die Produk-
tionsriume auf dem Wesemlin zu eng
geworden waren. Lingst hatte sich der
Betriecb in Riume auf der anderen
Strassenseite ausgedehnt, was die Arbeit
jedoch komplizierte. Als sich dann Ge-
legenheit bot. in der Licgenschaft der
stiidtischen Pensionskasse im Central-
park/Werkhof alle Produktionszweige
wieder unter ein Dach zu bringen, tat
Raymond Bachmann mutig den Schritt
zur Expansion. Gemeinsam mit Archi-
tekt Rudolf Schiirli und Bauleiter Max

_lein 1500 Buttergiplel pro Taghesyom Schwarz hat er die nélie Produktions-

ant, diesen Herbst konnte sie
in ‘Betrieb genommen werden, Alle Ab-
teilungen sind auf eincp hygienischen,
rationellen Arbeitsablauf ausgerichtet,
von der Gebliiseanlage fiir den Mehl-
transport bis zu den [eistungsfihigen
automatischen Backofen, von der Appa-
ratur zum Bepudern von Kirschstengeli
bis zur Backblechreinigungsanlage. Na-
hezu die ganze Produktion ist zum Ver-
kauf in den eigenen Filialen bestimmt,
die vier- bis achtmal diglich mit fri-
schen Produkten versorgt werden.

Im Rahmen eines Erdffpungsrundgangs
mit  Kostproben konnte Raymond
Bachmann von Stadtrat Dr. Armand
Wyrsch auch die Gliickwiinsche der
Luzerner Behdrden entgegennehmen.
Er wurde nicht nur als «Napoleon der
Pralinens, sondern vor allem als initia-
tiver Gewerbler gefeicrt, dessen Erfolg
auf  Unternehmergeist,  Qualititsbe-
wusstsein und Sinn fiir gutes Teamwork
griindet.




