uzern hat durch die attraktive
=iliale der Confiserie Bachmann an

Attraktivitdt gewonnen. Das Konzept
und die geforderten technischen
Lésungen stellten hohe Anforderungen
an Schweitzer Ladenbau.
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Die Lehren des Fcng-s.‘wiwwdmbeiderﬂanugbmmidrﬁgt Entsprechend tauchen viele

Rundungen in der Einrichtung auf. Der ovale Lichthi
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SCHOGGI LAND

ie Confiserie Bachmann
aus Luzern am Vierwald-
stittersee ist weit Uber die
Grenzen der Schweiz hin-
aus bekannt. Innovatio-
nen aus Schokolade oder gebacken sind
oft zum Gesprachsstoff bei Kunden
aberauchin der Branche geworden. Seit
vielen Jahren uiberrascht das Unterneh-
men, kreativ gefiihrt von den Briidern
Matthias und Raphael Bachmann, nicht
nur mit immer wieder neuen Produkten
aus Biackerei, Konditorei, Confiserie,
sondern auch mit einzigariigen Kon-
zepten fiir ihre Standorte. So ist die Fi-
lialeim Luzerner Bahnhof Railcity sicher
eine der umsatzstirksten, die es aktuell
in Europa gibt.
Seit Dezember 2004 betreibt die Fa-
milien-AG in der vierten Generation
als achte Verkaufsstelle in Luzern und
Umgebung das Geschift am Schwa-
nenplatz, eine Top-Lage nahe der Ufer-
promenade am See, dem Bahnhofund
der Innenstadt. , Diese Lage hatten wir
bereits seit langem im Auge und ha-
ben entsprechend darauf hin gearbei-
tet. Jeder, ob

der neue Id

ist der Platz immer sehr stark fre-
quentiert.” Nach reiflichen Uberle-
gungen und intensiven Verhandlun-
gen entschloss sich die Familie, dieses
auRergewshnliche Projekt zu realisie-
ren. Doch mit der Unterzeichnung des

- Mietvertrags fiir das Ladenlokal, in

dem friiher ein Bekleidungsgeschift
ansdssig war, war es nicht getan. Ein
Konzept musste her und zwar eines,
das geniigend Umsitze versprach.
.Unsere Kernkompetenz liegt in der
Confiserie wie auch in der Bickerei,
und das wollen wir unseren Gasten
und Kunden taglich demonstrieren.
Confiseur und Backer sind zwar auch
heute noch immer zwei verschiedene
Berufe, aber in der Schweiz definieren
iiber go Prozent der Betriebe in unse-
rer Branche ihre Kompetenzen klar im
Schoggi- oder Brotbereich", weifs Mat-
thias Bachmann. Die Darstellung der
verschiedenen Kompetenzen der Con-
fiserie Bachmann war die Herausfor-
derung fir den Ladenbauer. , Wir sind
sicher fiir jeden Ladenbauer eine echte
Herausforderung, weil wir immer wie-

setzrt die Mittelinsel gekonnt in Szene.

nur darum, weil wir den Gedanken des
Feng-Shui verwirklicht haben wollen."
Die Suche nach dem Ladenbaupartner
war daher nicht leicht, denn um solche
Ideen verwirklichen zu kénnen sind
viele neue Entwicklungen notwendig,
die dann in kiirzester Zeit realisiert
werden miissen. Architekt Marc |&hl,
sowie der Projektmanager Thomas

UND RAPHAELBACHMANN:

» Wir sind sicher fur jeden Ladenbauer eine echte Herausforderung, weil
wir immer wieder neue |deen haben, sei es in der Ladengestaftung,
Materialwahf ader nur darum, weill wir den Gedanken des Feng-5Shui ver

onnten wir trotz oder
1 die in der Einrichtung st
ft im Hauptbahnho




Hinter den Theken gibt
es keine Brotregale,
die Backstation und
die Edelstahlwande und
-turen der verschiedenen
Kalteanlo
bestimmen das Bild.
Das weille Schild iiber
dem Take-Away-Fenster
ziihlt die vielen Kaffee-
spezialitiaten auf.

//%.,

Lehmann und Gert Pichlbauer von
Schweitzer Ladenbau bildeten das
Team, fiir das in jeder Beziehung ehr-
geizige Projekt.

Zwischen Uhren, Schmuck und Ban-
knoten werden dort heute auf immer-
hin 240 m* Gesamitfliche ofenfrisches
Brot und Gebick, Kaffee, Schokolade,
Pralinen und vor allem reichlich
Bécker- und Confiseur- bzw. Kondito-
ratmosphidre geboten. Knapp eine
Million Euro kostete das neue Haupt-
geschift der AG.

Feng-Shui als Basis

Wie schon bei anderen Bachmann
Projekten sollten auch am Schwanen-
platz bei der Einrichtung die Lehren
des Feng-Shui Beriicksichtigung fin-
den, "Wir haben damit sehr gute Er-
fahrungen gemacht. Die optimale
Raumgestaltung ist schliefllich nicht
nur flr die gewiinschten Frequenzen
verantwortlich, sondern auch fir die

Das grofie Take-Away-Regal links neben
dem Eingang kommt ebenso gut an wie die
hausgemachten Konfitiiren daneben.

Warenprasentation im Zeichen von Ying und
Yang. Ein gekithiter Luftstrom aus der Decke
sorgt dafiir, dass der ein Meter hohe
Schokoladenturm lange erhalten bleibt.

Zufriedenheit der Kunden und Mitar-
beiter®, stellt Raphael Bachmann her-
aus. Und so dominieren runde For-
men und natiirliche Materialien das
Erscheinungsbild. Natiirlich darfauch
das Ying und Yang-Zeichen im Boden
nicht fehlen. Der leicht blaue Boden
leitet den Kundenfluss; blau symboli-
saertd s Wasser. Und das naturbelas-

Hier wird gearbeitet: mit Ofen, Ausrolimaschine
und Ceranfeld z.B. zur Herstellung der echten
Luzerner Chatzestreckerli. Der Schoggi Brunnen
ist eine echte Atiraktion. Auf vier Bildschirmen
kdnnen sich die Besucher dber die Arbeitsweise
und Herstellung verschiedener Produkte
informieren.

nien des Holzes neben einer in einer
solchen bunten Angebotsvielfait wohl
auch notwendigen Beruhigung furdas
Auge so etwas wie Zug und Dynamik
in den langlichen Laden.

Der |at sich grob in vier Achsen ein-
teilen. Die Besucher werden rechts
entweder an der Backwaren- und Ge-
backtheke vorbeigefihrt oder sie

Im Tiefkihlturm werden
Eisspezialitaten gezeigt.
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‘wahlen die Variante _'r,"ent[‘ang* der
Kihitheke fiir Take-Afvay-Artikel wie
Snacks und Kaltgetrinke, gefolgt von
den Konfitiiren und schlieBlich den
Pralinen. Dazwischen liegt eine grofRe
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Verkaufsinsel fir verpackte Schokola-
den- und Pralinenspezialititen, ge-
krént von Luzerns Wahrzeichen, dem
Wasserturm, nachgebildet aus Scho-
kolade. Er steht in voller Pracht und ei-

Im hinteren Bereich gibt es einen zweiten Ein-
gang. Hier werden Schokoladenspezialitaten ais
Miinahmeartikel verkouft.

nem Meter GroRe im Zentrum des La-
dens. Das Meisterstiick dreht sich um
die eigene Achse und verkarpert Lu-
zern als Schoggi-Land. Ein gekiihlter
Luftstrom aus der Decke sorgt dafir,
dass dieses Stick lange erhalten
bleibt.

Die Mitarbeiter bewegen sich eben-
falls in zwei Langsachsen, die eine im
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Thekenseiten und Frontverkleidung
sind in Bambus furniert mit einer
Deckleiste aus Stein, auch die Ta-
schenablage besteht aus Stein, die
Sockelblende setzt mit der Verklei-
dung aus Edelstahl einen Akzent, dazu
kommt die Hinterleuchtung der The-
kenfront.

Ein Novum stellt die Brotauslage dar.
Das Brot wird nicht wie iiblich im Riick-
bereich an der Wand angeboten, son-
dern prdsentiert sich in einer Vitrine
vorne beim Kunden. des
grofzilgigen Raumangebotes konnte
man teilweise auf die Zwischenetage
verzichten, um so eine bessere Prisen-
tation zu erzielen. Die leichte U-Form
der ganzen Vitrine ermdéglicht dem
Kunden einen schnellen Uberblick. Das
breite Backwarenangebot findet auf der
schrig montierten Glaszwischenetage
mit gleich doppelreihiger Lichtblende
zusitzlichen Platz.

Wegen

Die Glasabdeckung, die sich auf Knopfdruck
nach hinten versenken Idsst. war eine grofie
technische Herousforderung.

Das erste Thekenelement bietet chne
Zwischenetage Platz fur drei runde
Kérbe, daran schliefit sich die Ge-
backtheke an.

Es folgt die ebenfalls ca. fiinf Meter
lange Patisserie- und Snacktheke. Sie
setzt sich zusammen aus zwei Snackt-
heken mit statischer Kiihlung - je ca.
120 ¢cm lang - und zwei Patisse-
riekiihltheken mit schonender Klima-
Umluftkithlung und elektronisch ge-
steuertem Thermostat. Der Tempera-
turbereich liegt zwischen +5° und +12°
C bei einer Luftfeuchte von 35 - 40%
tiber Umgebungsfeuchte. AuRerdem
gibt es noch zwei mobile Snacktheken.
Den Abschluf bildet ein technisches
Highlight. Der Tiefkiihlturm,
weithin einmalige Losung, entwickelt
eigens fiir den Schwanenplatz, isteine
Vitrine mit Rundverglasung und Iso-
lierglastiir, ca. 165 cm hoch. Er dient
zum Lagern und Prasentieren z.B. von
Eistorten bei Temperaturen von -18 bis
=22%C,

Ein weiteres Highlight, in Form wie
Technik einmalig, ist die Pralinentheke
auf der gegeniberliegenden Seite.
Das Sortiment bei
auflergewthnlich groR: 6o hausge-

gine

Bachmann ist

machte Pralinésorten und Truffes pra-

ieren sich auf der drei-stufigen
k in Granit in b
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und optimaler Auslage in einer 3,3 Me-
ter langen Pralinévitrine. Die techn|-
sche Herausforderung fiir den Laden-
bauer lag in der Glasabdeckung, die
sich auf Knopfdruck nach hinten ver-
senken ldsst. Zur Warenvervielfa-
chung ist an der Riickwand ein mehr-
teiliger Spiegel angebracht, dahinter
liegt der Umlufi-Verdampfer, ange-
schlossen an eine Zentralkiihlung. Die
Temperaturregelung erfolgt mit elek-
Raumthermostat
Eine spezielle

tronischem mit

Temperaturanzeige.
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Luftfihrung sorgt fir die Vermeidung
von Scheibentriibungen.

Auch die verpackten Schokoladenartikel
werden Ubrigens in bestem Klima pra-
sentiert. Die Wande werden durch einen
Luftstrom, der aus feinen Lochern in der
Wand austritt, gekiihlt.

Nichts geht eben iber Qualitit und
zwar sowohl im grofen vorderen, wie
auch im hinteren Bereich, der

Snacks einmal anders. In
der Schweiz sind

sofche Canapees
sehr gefragt.

tber den zweiten
Eingang von einer
Passage aus betre-
ten wird und viel
Platz zur Prisenta-
tion won Schokola-
denspezialititen  bietet.
Die Ware wird an einem Tresen,

wo auf Wunsch auch zum Geschenk
verpackt wird, bezahlt.

Aktion bitte!

Im ganzen Laden geben vier grofie Plas-
mabildschirme iiber DVDs Einblick in die
Produktion. Aber auch vor Ort wird dem
Kunden die Frische und handwerkliche
Herstellung  verschiedener Produkte
nahe gebracht.

Zum Backen von Brot wurden hinter einer
halbhohen Wand drei Umluftéfen und
zwei Etagensfen eingebaut. Der Steinofen
mit Keramikplatten ergibt sehrknuspriges
Brot und istvor allem fiir das beliebte Pain
Paillasse hervorragend geeignet. Mit dem
Brot holt Bachmann den taglichen lokalen
Kunden und profitiert gleichzeitig von
wichtigen Zusatzverkiufen im Schokola-
denbereich. Pizzas, GroRbrote, Zépfe und
Kuchen lassen sich damit ebenfalls stetig
frisch ausbacken. Der Umluftofen ist vor

und Gebiicke las

* vielen kleinen Offnungen stromt gekihite Luft.

allem fur Kleingebacke wie Gipfeli geeig-  durch eine Eis-Vitrine austa

Kk if
Die Riickwand ist aufwendig klimatisiert. Aus

duziert zwischen zwei heissen Platten
werden auch die Hot-Panini. Natlirlich
werden die Sandwiches auch frisch an
einer Belegstation hergestellt, wo die
verschiedenen Kihlgerdte und Kihlti-
sche in einer Zone hinter dem eigentli-
chen Verkaufsbereich der insgesamt
zwolf Verkiuferinnen liegen.
,Die integrierte Produktion schafft Ver-
trauen und verkorpert sichtbare und er-
lebbare Frische." Dazu sind auch zwei,
bisweilen sogar drei Konditoren vor
Ort.
Die Herstellung der berihmten Luzerner
Spezialitdt, der Luzerner Chatzestreckerli,
wurde vollkommen in das neue Fachge-
schift integriert. Kunden kénnen sich sel-
ber wvon den edlen Zutaten und
der aufwindigen Herstel-
lung iiberzeugen. AuRer-
dem gibt es einen
Schokoladenbrun-
nen und einen Scho-
koladen-Warme-
schrankzur Herstel-
lung verschiedener
Schokoladenspezia-
lititen. Der Schoggi-
Brunnen mit flieRender
Schweizer Milchschokolade
ist einer der Magnete und Attraktio-
nen des Ladens. Uber dem exquisiten
Stiick zeigt ein grofer Plasmabildschirm
die Gewinnung und Herstellung der Scho-
kolade.

Kaffee und Take-Away

Am Servicefenster fiir den Aufler-Haus-
Verkauf, frontseitig neben dem Eingang,
stehen dem Kunden 16 verschiedene
Kaffeegetrinke zum Mitnehmen zur
Auswahl. Das Konzept wurde firr die
Filiale im Bahnhof entwickelt
und konnte Ubernommen wer-
den. Die Take-Away-Vitrine kann
in der Temperatur dem Inhalt ange-
passt werden. Fiir Patisserie, Sand-
wichs und Canapées wird die Tem-
peratur auf 5 °C heruntergekiihlt.
Im Winter kann dieselbe Vitrine
fiir warme Quiches und Kisekiichl-
ein aufgeheizt werden und an heis-
sen Sommertagen lasst sie sich
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AUF DEN PUNKT GEBRACHT

Die Prdsentation der Frische
der Backwaren wird durch das
permanente Backen im Laden
anterstrichen. Es werden Um-
luft- und Etageniafen eingesetzt.

Der Schoggi Brunnen ist eitie
echte und vielbestounte Aftrak-
tion. Die Kunden ereben die
Hersteffung vor Schokola-
denspezialitaten live mit.

Zur Umsetzung des Konzep-
fes waren seitens des laden-
bavers eine Vielzah! von Neu-
entwickiungen notwendig. Ne-

ben dem Tiefkithfturm, in dem Eisspezialitaten

prasentiert werden, stelllte die gekiihite Hinterlif-

tung der Riickwinde und natiirlich die exquisite
Pralinentheke mit ihrer 3,5 m langen Scheibe, die sich auf Knopfdrnick hebt und
senkt, hohe Anforderungen an die Entwicklungsabteilung.

HYGIENE

Anders als in Deutschland steht in der
Schweiz keine ganze Torte in der Kithlung, viel-
mehr wird das Tortenstick einzeln und bereits
mil einer Folie umhiillt angeboterr. Damit wird
die Problematik der Hygiene beim Torten-
schneiden vermieder.

Die tiefer liegende Kiihiung ermoglicht durch
ihre Luftfihrung em optimales Lagerkiima fur die
Sahnegebacke. Die Lagertemperaturen sind do-
mit besser einzuhalten.




