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Kaffee und Backwaren

FOKUS 15

Wenn der Bäcker zum Barista wird

• Co nfiserie mit Cafe im Shoppingce nte r. Im . Pilatulmarkt . erzielt d ie Luzerner Confiserie Bachmann in ihrem Outlet
7S Prozent des Umsatz es mit de r Gast ronomie. Besonders gut l.!Iuft zu jeder Jaorelze it die ha u.g e ma(hte ütac e.

• Grössere Bäckereien setzen
immer mehr auf Gastron omie.
Kaffee, Back- und Konditor ­
waren ergänzen sich im Angebot
idea l, das Personal kann besser
ausgelastet werden, der
Deckungsbeitrag steigt. Wer
noch nicht genug hat, ent­
wickelt neue Oesrro-Konzepte.

Gudrun SchlenClek

Erst vor zwei Wochen hat die Bemer Bä­
ckerei Glatz ihr drittes caremit Laden
eröffnet: Das -crc deon- in der Läng­
gasse in Bem löst eine ehemalige Bä­
ckerei ab. Nur noch zwei Glatz- Stand­
orte bieten he ute kein gast ronomisches
Angebo t. . Wenn de r Stan dort gen ug
Fläche bietet und zu einem vernünfti­
gen Mietpr eis zu haben ist, ergänzen
wir seit 2000 die Bäckerei m it einem
Bistro», meint auch Pau ick Schwyter.
Inhaber der gleichnamigen Bäckerei.
St.Gaüens führendes Bäckerei-Unter­
nehmen zählt acht Standorte, davon
drei mit Bistro mit zwischen 40 un d 80
Sitzplätzen. Mittags offeriert man ein
Menü, das in der zent ralen Produkti­
ons küche zubereitet wird. Mindestens
genauso häufig bestelle de r Mittagsgast
ab er eines der Backwaren -Men üs, zum
Beispiel salzige Kuchen oder Schinke n­
gipfel mit Salat . Die Öffnungszeiten der
Bäcker-Bistro s richten sich in de r Regel
nac h denen des Lade ns.

Für Schwyrer ergänzen sich die Ge­
schäftszweige Bäckerei und Gastrono­
mie bestens: -Das Personal kann man
so den ganzen Tag über gu t auslasten»,

e rklärt Schwyter. te nach Absatz bedarf
es für da s Bäcker-Bistro neb en de m
Backwaren-Verkaufspersonal keine zu­
sä tzlichen Mitarbeiter.•20 Menüs kann
das Verkaufs personal gu t bewerkst elli­
gen. man brauc ht sowieso zwei Perso-

nen im Laden», meint Schwyter,«Bel40
Menüs geht das jedoch nicht mehr.•

Für Schwyte r ha t die Kombination
von Gastronomie un d Bäckerei noch
weite re Vorteile: - Im Gegensatz zu ei­
ne m Cafc oder Coffees hop müssen wir
Gipfel und Co. n icht teuer einkauten.»
Das wirke sich positiv au f den
Deckun gsbeitrag aus. In den Filialen
mit Bistro mache de r Gastro umsatz
25 bis 40 Prozent au s. Die Bäckere i
Schwyter verfügt auc h ühe reinen sta rk
wachsenden Catertng -Berelch. Ein gu­
tes Zusatzgeschätt , so Schwyt er: ..Aber
wenn ich wäh len müsste, würd e ich
eher aufs Bistro als aufs Cate ring set­
zen.• Denn das Carerfng sei ein sehr un­
regelmassiges Geschäft.

Pizza und Pas t a a ls Food­
Re nner in d er Cafe -Confise ri e

Ebenfallsdrei Filialen mit Gastro nomie
von insgesa m t zehn Standorten zählt
d ie Con fiserie Bachmann in Luze rn .
Ende 2007 sollen es dan n vier sei n, mi t
gesamthaft 500 Sitzplät7.en. Damit
nich t gen ug: Im Frühjahr dieses Jahres
ist man komplett fremd gegangen un d
hat im Luzerner Bah nhof in un mlttel­
barer Nähe zur eigenen Confiserie-fi ­
lia le auf 33 m' ein en Pizza-Pasta-Pani­
ni-Take-away erö ffnet. Ausser dem Teig
fIl r die Pizza und den Brötchen für d ie
hctsseu Paninis verbindet d ie Kern ­
kompetenz und das Take·away-Outlet
nich ts. "Unse re Stärke ist das schnelle
und frequenzstarke Geschäft. das kön­
nen wi r», begrü ndet Mathias Bach­
manu de n Schritt.

Das schnelle Essen Ist lukrativ :«ü as
pizza- Pasta-pantnt-Konzept rechn et
sich hervnrra!,:l'nd... >0 Bachmann. oh ­
ne gel\<lll1' zahlen preisgeben zu "\'01·
len. Nurso viel: Die Kapazität des Pizza­
Durch laufofens >ei lll illal(s bereits
n<tch zwei Mona ten zu 80 1'T07.ent aus­
gelas tet . Die Confiserie Bachmann

setzt dabei gru ndsätzl ich au f beste
Qu alitä t kombinier t mi t Selbstbedie­
nung und tiefen Verkaufs preise n: Die
frisch vo r Ort belegte Pizza mit ha usge­
machtem Hoden koste t für alle Top-.
pings pro Stück Fr. 6.50. In de n stilvol­
len Cafe-Hllalen gibt's das ea fl! creme
für Fr. VIO (bedien t an der Theke) lin d
de n hal ben Liter Cola aus der PET-F1a­
se he für Fr. 2.50 (Selbstbed ienung aus
dem KOhiregal ). Bachmann. -was wir
nich t milchen wü rde n. ist e in Restau­
rant mit Rindsfilet am Mitta g,» Eine
Fullservire-Küche sei zu persnnalinten­
stv, weshalb tlllclll~~m auf schnelle
Gericht e setzt: ß~~~,3ci t letztem Jahr
offeriert ma ll auc!{in ';j~n Cafe- Filialen
Pizza. Pasta und Panint mit Erf" lg.

Die Pas ta sowie die SoIUCen kommen
fixfeni!!: von Bar illa und lass en sich mit
wenigen Handgriffen zu bereite n. Die
3S0-Gram m -['or tion ve rkauft rTl<," für
Fr.7 .- . Noch offer iert ma n mi ttags in
den Cates zusätz lich zwei Menüs. m it­
telfr istig will ma n aller ganz auf Pizza
und paera umstellen. Der Castroum­
satz lit'gt In den Filialen mi t ('",fe bei
3S Prozo m, fürs gesamte Unternehmen
be i knapp 9 Prozent.



• Cafebar und Mittagstisch. Bei der St.Galler Bäckerei Schwyter findet der Kunde
hinter dem Verkevtbereich stilvolle Bist ros. An der Cafebar gibts lIIy-Kilffee.
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• Mobil zu neuen Umsätzen. Oie CoHeeshopmobile der Basler Bäckerei Sutter
stehen filst tagl ieh im Einsatz. Zwei Dnttel des Umsatzes entfä llt auf KaHee.

..Sush i wäre für e inen Bäcker
nicht g la ubhaft»

Noch mehr Outleis m it Kaffee-Gastru­
numie zählt der «Sutte rbcgg.. in Basel.
15 der hl' l:l'samt 24 Hltalen bieten ein
-succtcerc- mitdem Kaffeesystem der
östcrretchtschen Firma Schärf. Jede,
zwei te Strccrcafe biete t Sitzplä tze,
manche auch Bedienung. «Eine neue
Hllale würden wir immer mit einem
Srreetcate realisieren». so Geschäfts­
führer Gabriel Barell. Kein Wunde r; Der
Kaffee SIChtbei de r Bäckerei Sutter auf
der Hitliste der am besten verkauften
Produk tegrup pen ganz weit obe n. Für
Barell sind Kaffee und Backwaren I'in
idea les Paar. «Wenn Smrbucks Back­
waren verkauft. warum so ll de r Bäcker
dann nlchr Kaffee verkaufen?-

Noch näher kommen sich »rm und
Gastro nomie in den zwei -Brctcgas•.
Letztes Jahr hat man arn Basler VVett ­
st ein platz die erste Filiale mit Backwa­
renverkauf und Hrotspe tsen-Gastrono­
nue eröffnet. «Laugenbrezeln. Olivenöl
und ein Glas Wein harmonieren be s­
tens». so Barelf. Vor cmcm -Premdge­
hell. warnt er jedoch: «Sush l wäre für
eine n Bäcker nicht glaubhaft .» Mehr
Kaffee als Backwaren verkauft Baroll
mit seine n beid en mobilen Coffee­
shOI}S; Das Umsatz-Verhältnis ist zwei
Dritte l zu ei nem Dritte l. «Die Cotfce­
shcps sind fast täglich an den unt er ­
schiedllchs ten Events im Einsatz», freut
sich BareJlüber den Erfolg der mobilen
Idee. -wt r sollten eigl'n tlich noch einen
dr itten haben.»20 Prozent des Gesamt­
umsatzes der Bäckereifirma ent fallt
heute be reits auf die Gas tronom ie.


