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Geblieben 1st das Handwerk

Firmenjubildum Die Luzerner Confiserie und Backerei Bachmann feiert das 120-Jahr-Jubilaum. Mit 478 Mitarbeitenden zahlt sie zu
den funf grossten Arbeitgebern der Branche in der Schweiz. Dies erreichte das Familienunternehmen durch traditionelle Werte.

Rainer Rickenbach
rainer.rickenbach@luzernerzeitung.ch

Die Geschichte des Familienunterneh-
mens hatihren Ursprung in Sursee. Dort
iibernahm ein Anton Bachmann 1897 die
Bickerei Stadtmiihle. «Die Bauern
brachten damals das Mehl, und die Ba-
cker stellten daraus Brot her. Die Bauern
bezahlten dem Backer einen Backlohn
fiir das Brot, oftmals jedoch erst am Jah-
resende. Zusatzlich wurden die Bauern-
hofe mit einem Brotwagen und Pferde-
kraft angefahren und mit Brot und Ge-
back versorgt», heisst es in der Chronik
der Luzerner Confiserie und Bickerei
Bachmann (siehe Kasten).

Heute verlassen tdglich ein Dutzend
rosarote Lieferwagen die zentrale Bicke-
reiim Luzerner Tribschen-Quartier und
sie sind nicht zu Bauernhofen unterwegs.
Sondern sie fahren mit tiber 500 Produk-
ten vom Sauerteigbrot tiber Glace bis
Pralinees die 19 Fachgeschifte und
Cafés des Unternehmens an. Mit dem
beschaulichen Betrieb in einer Stadt-
miihle des 19. Jahrhunderts hat die gross-
te Confiserie und Bickerei der Zentral-
schweiz auf den ersten Blick nicht mehr
viel gemein. Sie zahlt heute mit 478 Mit-
arbeitenden zu den schweizweit fiinf
grossten Arbeitgebern der Branche.

Handarbeit inmitten
von moderner Technik

Auf den zweiten Blick offenbaren sich
indes sehr wohl Merkmale, die seit den
Anfangen in Sursee Bestand haben. So
sind es noch immer die Bachmanns, die
operativ und strategisch die Geschafte
der Firma fiithren: Matthias (46) und
Raphael (44) Bachmann leiten den
Betrieb in vierter Generation. Und die
120 Mitarbeitenden in der Backstube
der Luzerner Tribschen bereiten die
Brote und Siissigkeiten nach wie vor von
Hand zu. Natiirlich sind sie von moder-
ner Technik umgeben, mit der Dynas-
tiegriinder Anton Bachmann nichts an-
zufangen gewusst hitte. Doch wasin die
Gerite reinkommt, ist so gut wie immer
das Ergebnis von Handarbeit - allen Un-
kenrufen zum Trotz, die sich an die Ad-
resse des Bickerei-Grossbetriebes rich-
ten. Selbst fiir die Sandwiches schmie-
ren Mitarbeitende jeden Tag Brotchen
und versehen diese dann mit Fleisch,
Salat und Kise. «Solange es noch keine
Maschine gibt, die so viel Gefiihl und
zehn Finger hat, wird es auch so blei-
ben», sagt Raphael Bachmann.

Die stark wachsenden industriellen
Brothersteller im In- und Ausland haben
aber sehr wohl Einfluss auf Bachmann
und die anderen Bickereien der Region.
Seit 2000 hat sich der jahrliche Import
von meist billigen Back- und Dauerback-
waren in der Schweiz aufiiber 130000
Tonnen verdoppelt. «<Wir befinden uns
in einem starken Wettbewerb. Uber den
Preis konnen wir da nicht mithalten. Es
geht nur tber Qualitit und Frische»,
sagt Matthias Bachmann. Dass in der

L,

Region Luzern nebst Bachmann gleich
mehrere Bicker und Confiseure wie
Heini, Hug, Macchi, Hinggi und weite-
re diese Strategie ebenfalls verfolgen,
komme letztlich der ganzen Branche
und den Konsumenten zugute, ist er
iiberzeugt. «Nattlirlich fordert uns die
Konkurrenz. Doch die Dichte bringt Vor-
teile mit sich: Die Luzerner sind sich ge-
wohnt, ihr Brot in der Backerei und nicht
bei einem Grossverteiler zu kaufen», so
Matthias Bachmann.

Wachstum nicht tiber
Zugund Ziirich hinaus

Den Grundstein fiir das rasante Wachs-
tum des Familienbetriebes hatte Vater
Raymond Bachmann (81) gelegt, ein ge-
lernter Backer und gewiefter Geschifts-
mann. Er erkannte frith die Bedeutung
von Trends, Marketing und den richtigen
Verkaufsstandorten. Seine S6hne fithren
diese Strategie weiter und verfeinern sie.
Die Prisenzin den sozialen Medien, die
Bedeutung von Intoleranzen bei Nah-
rungsmitteln oder die sich stark wan-
delnden Essgewohnheiten - bei Bach-
mann verfolgt man die Trends aufmerk-
sam und reagiert schnell darauf. Das
Unternehmen arbeitet auch daran, Nah-
rungsmittel-Abfille (Food Waste) zu ver-
meiden oder sinnvoll zu nutzen.

Die Confiserie-Backerei istim Luzer-
ner Bahnhof prisent und bald in finf
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Ein Blick in die Produktion von Bachmann an der Werkhofstrasse in Luzern.
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Sihl-City in Ziirich, Shopping-Center in
Spreitenbach; darauf folgen in diesem
Jahr neu das Zugerland in Steinhausen
und die Mall of Switzerland in Ebikon.

Das Familienunternehmen hat seit 2006
jedes Jahr rund 8 Millionen Franken in-
vestiert. Umsatzzahlen gibt es keine be-
kannt. «Wir haben das Privileg, wachsen

10 Prozent Lehrlinge

Geschichte 1897{ibernahm Anton Bach-
mann die Backerei Stadtmiihle in der Alt-
stadt von Sursee. «Aus Arger iiber die
schlechte Zahlungsmoral der Bauern ver-
kaufte mein Grossvater die Bickerei in
Sursee und erwarb 1934 die Béckerei auf
dem Wesemlin an der Mettenwylstrasse
in der Stadt Luzern», schreibt Raymond
Bachmann, Enkel des Firmengriinders,
inder Firmenchronik. 1962 folgte die ers-
te Filiale im Hotel Monopol, in dieser Zeit
wurde die Confiserie-Sparte ausgebaut.
In den 80er-Jahren richtete Raymond
Bachmann fiir die stark gewachsene Fir-
ma eine zentrale Bickerei an der Werk-
hofstrasse in der Luzerner Tribschen ein.
Seit 1997 fiihren seine beiden S6hne Mat-
thias und Raphael den Betrieb. Beide hat-
ten Bécker und Konditor-Confiseur ge-
lerntund internationale Berufserfahrung
gesammelt. Jede zehnte Stelle im Fami-
lienunternehmen ist heute mit Berufs-
nachwuchsleuten besetzt, Bachmann be-
schiftigt 48 Lernende. «Wer Top-Mit-
arbeiter will, muss solche auch aus-
bilden», sagt Matthias Bachmann. Die
Bachmann-Stiftung unterstiitzt Schulpro-
jekte in afrikanischen Kakaoanbau-Lén-
dern sowie benachteiligte und behinder-
te Kinder. Gespiesen wird die Stiftung aus
dem Erlos der Schutzengeli-Truffes. (rr)

zu konnen, aber nicht wachsen zu miis-
sen», sagt Raphael Bachmann. Die Qua-
litit setzt der Expansion aber Grenzen.
Matthias Bachmann: «Der Raum Ziirich,
Zug und Aargau ist filir uns geografisch
die dusserste Grenze. Dariiber hinaus zu
wachsen wiirde frithere Arbeitsschichten
bedeuten und die Frische unserer Brote
und Siissigkeiten beeintrichtigen.» Zu-
dem miissten die Mitarbeitenden als Fol-
ge der vorverlegten Backzeiten familien-
unfreundliche Arbeitszeiten in Kauf neh-
men. Weitere Backstuben sind aus
betriebswirtschaftlichen Griinden keine
Option. Eben erst hat Bachmann mit der
Hausbesitzerin, der Stadtluzerner Pen-
sionskasse, einen Vertrag fiir die Erwei-
terung der Bickerei in der Tribschen
unterzeichnet. Mit ihr stehen nach dem
Ausbau mehr als 10000 Quadratmeter
Produktionsfliche zur Verfiigung.

Statt dasrosarote Label iber die gan-
ze Deutschschweiz auszudehnen, su-
chen die beiden Bachmann-Briider in
ihrem Einzugsgebiet nach verlockenden
Standorten - wie zum Beispiel in der bei
den KMU-Detaillisten ungeliebten Mall
of Switzerland. «Wir als Luzerner Unter-
nehmen sehen es als Chance, an sehr gu-
ter Lage prisent zu sein», sagt Matthias
Bachmann. Die Auswirkungen der Mall
schétzt er als stark ein. «Der Kuchen im
Detailhandel wird mit ihr zweifellos neu
verteilt. Die Region insgesamt wird
durch die Mall jedoch attraktiver.



