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Verfuhrung auf Schritt und Tritt

Backkunst Ein Blick hinter die Kulissen des grossten Backerei- und Confiseriebetriebs der Zentralschweiz
verschaffte verbluffende Einblicke in Handwerk und Firmengeschichte der Familie Bachmann.

Antonio Russo

Die rosaroten Schutzhauben pas-
sen weder farblich noch von der
Form her zu Anzug und Deux-
Pieces. Aber wer als Gast die
Hygieneschleuse zu den Pro-
duktionsrdumen der Confiserie
Bachmann passieren will, muss
nicht nur seine Hiande desinfizie-
ren, sondern voriibergehend
auch einen unfreiwillig komi-
schen Look in Kauf nehmen. Die
knapp hundert Gaste der Veran-
staltung «Gesichtspunkte» (siehe
Box) nehmen es mit Humor und
setzen den ungewohnten Kopf-
putz ohne zu murren auf.

Nun geht es in Gruppen auf
einen Rundgang durch die Zen-
trale im Luzerner Tribschen, wo
aufeiner Fliche von 10000 Qua-
dratmetern auf mehreren Etagen
Tag fiir Tag das «rosarote Wun-
der» vollbracht wird: die Herstel-
lung von Broten, Salaten, Sand-
wiches und Suppen sowie Prali-
nés, Torten und Glacen fir die
insgesamt 19 Fachgeschifte von
«Bachme», wie die Backerei von
Kundinnen und Kunden jeden
Alters genannt wird.

Uber 480 Mitarbeitende
zahlt das Familienunternehmen,
das von den Briidern Matthias
und Raphael Bachmann heute in
der vierten Generation und im
120. Jahr seines Bestehens ge-
fiihrt wird.

Abends ist es in den blitz-
blanken Werkstitten ruhig, denn
erstum 5 Uhrin der Friihlegt der
Betrieb mit der Tagesproduktion
los, dafiir umso intensiver: Bis zu
fiinfmal téglich liefert die Zen-
trale frische Ware in die Fach-
geschifte, die per Knopfdruck
Brot, Vermicelles oder Salate be-
stellen konnen, falls es in den
Auslagen friiher als erwartet leer
zuwerden droht.

Frische
und Natiirlichkeit

Das Gebot der Frische, so lernt
unsere Gruppe in der Brotabtei-
lung, ist das eine - das andere
sind die natiirlichen Zutaten.
«Wir verwenden keinerlei Sdue-
rungsmittel in unseren Broten»,
erklart Produktionsleiter Carsten
Rindom vor dem Tisch, auf
dem alle «Bachmex»-Brote auf-
geschnitten vorliegen. Jeden Tag
gibt es eine Brotkritik, beider Ge-
schmack und Konsistenz tiber-
priift und wo noétig verbessert

Nicht nur zuhoren - die Gaste diirfen zum Gliick auch probieren, wahrend Matthias Bachmann Uber den Stellenwert der Handarbeit in der Produktion spricht.

werden. Dass auch der Sauerteig,
die Basis bei fast allen Bach-
mann-Broten, vor Ort hergestellt
oder die Haselniisse fiir die Nuss-
gipfelfiillung selber gerostet wer-
den, tiberrascht nicht weiter. Was
allerdings die meisten der Gaste
verbliifft, wird am Ende des
Abends beim Apéro immer wie-
der zu horen sein: «Ich hitte
nicht gedacht, dass bei Bach-
manns noch so viel von Hand ge-
macht wird.»

Handarbeit hatin der rosaro-
ten Confiserie tatsiachlich einen
hohen Stellenwert. An der néchs-
ten Station wird uns das am Bei-
spiel der Tortenproduktion (ein
Bestsellerbereich iibrigens) vor-
gefiihrt. Hier formt, rollt und
knetet Juliane Bachmann, die
Ehefrauvon Raphael Bachmann,
einenkleinen Zoo aus Marzipan-
tierchen, die auf eine blaue
Torte zu sitzen kommen. Selbst-
verstindlich sei auch Maschinen-

technik bei der Arbeit nicht weg-
zudenken, so Matthias Bach-
mann. «Doch solange es keine
Maschine gibt, die etwas besser
kann als die Menschenhand,
schaffen wir keine an.»

Besser, aber vor allem exak-
ter als von Hand, lassen sich die
bekannten «Chatzestreckerli»
von Bachmann mit Hilfe einer
Maschine schneiden: Das verfiih-
rerische Florentinergebédck mit
Honig und Mandeln gibt es auch
mit wellenformigen Kanten - so
einen prizisen Schnitt schafft nur
der Wasserschneider.

Wenn Schokolade
Hilfe leistet

Je weiter die Besuchergruppe vo-
rankommt, desto mehr fillt es
den Einzelnen schwer, den Ver-
fihrungen, die auf Schritt und
Tritt geboten werden, zu wider-
stehen. Wir sind bei einem Her-
zensprodukt der Confiserie ange-
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langt: dem Schutzengeli, einem
Truffe, das auf einem goldfar-
benen Fliigelpaar ruht. Raphael
Bachmann erklirt uns, warum es
der Familie so viel bedeutet.
«Vom Verkaufserlos unserer
Schutzengeli spenden wir jahr-
lich mindestens 20 000 Franken
an die von uns gegriindete Bach-
mann-Stiftung», sagt er. Diese
unterstiitzt seit 2011 nicht nur
eine Schule auf einer Kakaoplan-
tage in Ghana, sondern verschie-
dene weitere Projekte und Insti-
tutionen fiir gesellschaftlich Be-
nachteiligte Menschen.
Schliesslich zeigt uns Eugenie
Nicoud, was Bachmann im Netz
so alles treibt. Die Social-Media-
und Online-Spezialistin verbliifft
die Runde ein weiteres Mal. «Vor
Osternistim Web besonders viel
los», schmunzelt sie. «Die neu-
esten Kreationen von Osterhasen
und Schoggienten werden sogar
von prominenten Usern, wie etwa

Schurter Holding AG

«Die Produktionsstatten
von Bachmann befinden
sich in unmittelbarer Nahe
zu unserem eigenen Fir-
mendomizil. Jeden Tag
spazieren Dutzende von
Personen mit rosa Papier-
taschen entlang unserer
Gebaude. Bachmann birgt

dem Singer Kunz, gepostet und
kommentiert.» Besonders ge-
hypt worden seien auf Facebook
und Instagram etwa die Bunny
Minions oder die Ente Donald als
Trumphasli, «Chocolate first».

Der Schritt
in die grosse Stadt

Wer die Firmengeschichte der
Bachmanns liest, erkennt ein
immer wieder auftauchendes
Thema: der Ehrgeiz, stindig et-
was Neues auszuprobieren, neue
Wege zu gehen. Dazu passt die
«gar nicht so gesuchte» Expan-
sion nach Ziirich, wie Matthias
Bachmann nach dem Rundgang
im Gesprich erklart. Im nichsten
Herbst kommt nebst dem 2013
eroffneten Fachgeschift in Sihl-
city ein weiteres dazu, an promi-
nentester Lage diesmal: «Dass
man uns das Lokal an der Ziircher
Bahnhofstrasse angeboten hat,
isteine Ehre, aber auch eine gros-
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se Herausforderung fiir uns», so
die beiden Briider. Man ahnt:
Eswird unter den Backermiitzen
schon an Ideen gesponnen, um
auch die verwohnte Ziircher
Klientel mit Spitzenprodukten
und einem Top-Service bei Lau-
ne zu halten.

Gesichtspunkte

Mit der Veranstaltungsreihe
«Gesichtspunkte» bietet die Wirt-
schaftspriifungs- und Beratungs-
gesellschaft PwC eine lokal
verankerte Netzwerkplattform.
Entscheidungstrager aus Politik
und Wirtschaft, Partner und Kun-
den des jeweiligen Gastgebers
sowie der Veranstaltungspartner
erhalten direkte Einblicke in die
unterschiedlichsten Tatigkeits-
felder der KMU aus der Region.

Luzerner Zeitung AG

«Rosarotes Marketing nennt
die Familie Bachmann ihr
Erfolgsrezept und zeigt da-
mit, dass sie mit innovativen,
handwerklich gefertigten
Produkten erfolgreich ex-
pandieren kann - und das in
einem stark unter Druck ste-
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henden Markt. Dies gelingt ﬁ?

fur backerische Frische und dem Unternehmen auch, Jiirg Weber,

steht fiir ein erfolgreiches Schurter, weil es sich immer wieder Leiter NZZ-Regio-
und modernes Familien- Verwaltungsrats- neu auf die Kundenbediirf- nalmedien
unternehmen.» prasident nisse ausrichtet.»
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