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«Wir Backer sitzen alle im gleichen Boot»

Die Briider Matthias und Raphael Bachmann iiber das Backereisterben, Nachhaltigkeit und den Umgang mit Kritik.

Interview: Christopher Gilb

Hinter dem Bahnhof Luzern produziert
die Bickerei Confiserie Bachmann auf
10000 Quadratmetern all das, was
kurz darauf'in den Fachgeschiften des
Familienunternehmens verkauft wird.
Bei einem Rundgang sieht man iiberall
Mitarbeiter, die selbst Hand anlegen.
Die einen stellen Glace her, die ande-
ren bereiten Salate zu, wieder andere
machen Luxemburgerli oder Gipfeli.
Und natiirlich die Schutzengeli, der
Bachmann-Verkaufsschlager. Von zu
viel maschineller Produktion oder gar
Fertigmischungen halt man hier wenig,
sogar die Haselntisse werden selbst ge-
rostet. Die Kunden sollen den Quali-
tatsunterschied schmecken, sagt Ra-
phael Bachmann.

Ende Januar haben Sie in Sursee,
wo 1897 auch die erste Bach-
mann-Bickerei eroffnet wurde, das
20. Geschift eroffnet. Wie ist der
Betrieb angelaufen?

Matthias Bachmann: Sehr gut, wir wur-
den von der Bevolkerung sehr herzlich
empfangen. Seit dem Er6ffnungswo-
chenende ist auch die Resonanz kons-
tant hoch. Wir werden vermutlich das
Personal aufstocken.

Im Durchschnitt geht eine Biackerei
pro Woche ein, triagt Bachmann mit
seinem Wachstumskurs dazu bei?
Matthias Bachmann: Dieses Vorurteil
horen wir ab und zu, obwohl mein Bru-
der und ich noch nie eine Backerei ge-
kauft oder gar tibernommen haben.
Auch in Sursee gab es Stimmen, die
gesagt haben, mit unserer Prasenz wiir-
den wir kleine Béckereien verdriangen.
Dabei muss man sich nur mal vor Au-
gen halten, wie die Marktanteile sind.
Discounter, Grossverteiler, Tankstel-
lenshops und so weiter besitzen heute
70 Prozent vom schweizerischen Brot-
markt. Wenn die Migros uns vor ihren
Toren wie in Sursee einen Platz gibt,
dann konkurrieren wir am ehesten die
Migros. Denn wir Bicker sitzen heute
alle im gleichen Boot.

Wie meinen Sie das?

Matthias Bachmann: Wir miissen zu-
sammenhalten und uns gegenseitig
stirken, dasist die einzige Uberlebens-
chance. Wenn jemand in der einen Ba-
ckerei eine gute Erfahrung gemacht
hat, dann kauft er auch mal in der an-
deren, statt beim Grossverteiler. Solan-
ge Brot gegessen wird, gibt es auch
Leute, die gutes Brot essen wollen.

Raphael Bachmann: Unter dem Strich
muss es unserer Branche gelingen, dass
die Bevolkerung den Mehrwert der
handgefertigten Spezialititen spiirt.
Dazu miissen wir uns auf die alte tradi-
tionelle Backkultur besinnen. Der
Schweizer Backmarkt bietet zwar ein
Uberangebot. Je grosser jedoch das An-
gebot an Standardware ist, desto gros-
serist auch die Marktnische fiir indivi-
duelle Gebacke mit eigenem Charakter.

Der Bericht zur Exr6ffnung der
Filiale in Sursee wurde aufunserer
Facebook-Seite auch kritisch kom-
mentiert. Es ging um den Umgang
mit Mitarbeitern und Handwerkern.
Matthias Bachmann: Mit den besagten
zwei Personen sind wir in Kontakt ge-
treten. Das Missverstindnis wurde
schnell geklart. Kritik sehen wir als
Chance. Denn auch wir haben nie
ausgelernt und mochten uns stetig
verbessern. Bei fast 550 Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern kann es zudem
durchaus vorkommen, dass man an-
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kiimmert sich Raphael um Produktion und Logistik.

dere Vorstellungen von Dienstleistun-
gen am Kunden hat.

Ende 2018 die Eroffnung der Filiale
an der Bahnhofsstrasse in Ziirich,
jetzt die Er6ffnung in Sursee: Dass
Bachmann wachst, ist augen-
scheinlich. Wie geht es weiter?
Raphael Bachmann: Wir haben noch
etwa 10 Prozent Reserve in der Produk-
tion. Grundsitzlich konnen wir noch
wachsen, miissen aber nicht. Zu wach-
sen hat den grossen Vorteil, dass man
mehr Moglichkeiten im Bereich Marke-
ting und Entwicklung hat. Das ist wich-
tig, um den Grossverteilern und den
Backwaren-Importen die Stirn bieten
zukonnen. Entscheidender als Wachs-
tum st flir uns aber beispielsweise, dass
wir wegen unseres breiten Sortiments,
und weil Preis/Leistung stimmen, vie-
le junge Kunden haben. Es wire nicht
gut, wenn wir einem 20-Jahrigen er-
klaren miissten, wer wir sind, denn der
kauft dann spiter auch seine Hoch-
zeitstorte nicht bei uns.

Matthias Bachmann: Wir eroffnen tibri-
gens Filialen nur sehr zuriickhaltend,

«Solange Brot
gegessen wird,
gibt es auch Leute,
die gutes Brot
essen wollen.»

Matthias Bachmann
Co-Geschiftsfiihrer
Confiserie Backerei Bachmann

da muss alles stimmen. Anfragen aus
der ganzen Schweiz hitten wir etliche,
auch von Gemeinden, welche die Ver-
sorgung im Dorf erhalten wollen.

Ist das keine Option fiir Sie?
Matthias Bachmann: Leider nein, denn
unsere verschiedensten Spezialititen
werden téglich frisch produziert und
sofort in die Fachgeschifte geliefert,
deshalb brauchen wir grosse Frequen-
zen. Eine unserer Stirken ist die An-
gebotsbreite, da machen wir keine Ab-
striche. Mit unseren Arbeitsplitzen und
der Wertschopfung in der Region ha-
ben wir auch eine Verantwortung
gegeniiber der Gesellschaft. Die moch-
ten mein Bruder und ich wahrnehmen,
daher ist die Wirtschaftlichkeitsfrage
unseres Unternehmens zentral. Mehr
ist nicht immer mehr.

Wo sind Thre Wachstumsgrenzen?

Raphael Bachmann: Bei den Produk-
tionskapazititen und bei unserem Fri-
schekonzept. Wenn wir eine Anfrage
von einer Fluggesellschaft erhalten, ob
wir eine Million Apfelstrudel in die
Zollfreizone liefern konnen - was so

passiert ist -, miissen wir verzichten.
Unsere Produkte sind nicht konserviert
und deshalb nicht haltbar genug. Der
Vorteil, im Gegensatz zu vielen ande-
ren Bickereien nichtim Liefergeschaft
Zu sein, ist aber, dass wir den Preis
nicht ganz so eng kalkulieren miissen
und deshalb fiir unsere Gipfeli bei-
spielsweise richtige Butter verwenden
konnen. Denn das Liefergeschaft ist
ein Halbrappengeschift.

Sie produzieren die Produkte in
Luzern und liefern sie dann auch
nach Ziirich. Ist das keine unnotige
Umweltbelastung?

Raphael Bachmann: Wir setzen
Eco-Lieferwagen ein und priifen der-
zeit die Umstellung auf Elektroautos.
Wiirden wir fiir die Fachgeschifte in
Ziirich ein eigens Backhaus aufbauen,
wiirde dies mehr Emissionen verursa-
chen, so lange ist die Fahrt zudem gar
nicht. Aber natiirlich ist uns Nachhal-
tigkeit sehr wichtig. Dafiir miissen und
mochten wir handeln.

Was unternehmen Sie dann gegen
Plastikverpackungen?

erter Generation. Wahrend Matthias fiir die Administration und den Verkauf zustandig ist,
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Matthias Bachmann: Plastikfrei zu wer-
den, ist eines unserer grossen Ziele.
Wenn ein natiirliches Plastikersatzpro-
dukt aber von den USA nach China ge-
liefert wird, damit man dann da Scha-
len daraus herstellt, um sie dann in der
Schweiz zu verkaufen, hat das nichts
mit Nachhaltigkeit zu tun, die wir als
Lebensmittelbetrieb unterstiitzen
konnten. Bereits jetzt werden unsere
Plastikschalen und die PET-Flaschen
unseres Haustees aus 50 Prozent recy-
celtem PET hergestellt. Zudem stellen
wir soeben auf plastikfreie biologisch
abbaubare Sicke um.

Kundeninteressiert auch vermehrt,
was im Essen drin ist.

Raphael Bachmann: Dafiir haben wir
Touchbildschirme aufgestellt, wo sie
ihre Unvertraglichkeiten oder ihren
Lebensstil eingeben konnen und in-
formiert werden, was sie essen kon-
nen. Auch die Zuckerreduktion ist ein
grosses Thema. Beim Birchermiisli
etwa verzichten wir inzwischen génz-
lich auf Kristallzucker, der Fruchtzu-
cker geniigt, sofern man die richtigen
Friichte einsetzt.

Erfolgreiches Online-Tortengeschift

Confiserie Seit Ende 2018 konnen
Bachmann-Kunden ihre Geburtstags-
oder Hochzeitstorte mit einem
3-D-Programm zu Hause oder unter-
wegs digital zusammenstellen (wir be-
richteten). Ziel der Innovation sei auch
gewesen, so Raphael Bachmann, fiir
einen besseren Kundenfluss in den Fi-
lialen zu sorgen, da eine Tortenbestel-
lung vor Ort fiir die Mitarbeiter zeitin-
tensiv sei. Denn Uber 70 Prozent der
Tortenbestellungen seien personali-
sierte Kreationen. Und am Telefon hit-
ten Kunden oft Miihe gehabt, ihre

Wiinsche detailliert zu beschreiben.
Und so funktioniert es: Bei der Konfi-
guration einer Wunschtorte konnen
Form, Grosse, Aroma, Farbe und ver-
schiedene Dekorationselemente wie
Marzipanfiguren gewahlt werden.
Auch eigene Bilder und Fotos konnen
hochgeladen und als Dekoration ver-
wendet, wie auch kurze Textnachrich-
ten angebracht werden.

«Da werden manchmal Kombina-
tionen in Auftrag gegeben, die wir
selbst nicht empfehlen kdnnten, da sie
beispielsweise unserem Asthetikgefiihl

als Confiseure widersprechen», sagt
Bachmann schmunzelnd. «Aber wenn
es ein Kunde so bestellt...» Mit der Re-
sonanz zeigt er sich sehr zufrieden.
200 Spezialtorten wiirden alleine jedes
Wochenende erstellt. Insgesamt konn-
ten letztes Jahr 14 040 Online-Bestel-
lungen verzeichnet werden. Gerade
aus der Region Ziirich wiirden viele
Tortenbestellungen eingehen. «Da
zeigt sich der Vorteil unserer Prasenz
vor Ort, da die Torten dann auch in Zii-
rich abgeholt werden konnen», sagt
Bachmann. (cg)




