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Immer der Nase nach
Jubiläum Die Luzerner Confiserie Bachmann präsentiert sich in ihrem 120sten Jahr als dynamisches
Unternehmen, das in der Innerschweiz fest verankert ist und darüber hinaus von sich reden macht.

SusannaHeim

Feine süsse Schwaden ziehen durch
schmucklose, funktionaleBüroflure.Die
Wände scheinenausPorenzubestehen,
die permanent den Duft von gebacke-
nem Teig und flüssiger Schokolade ab-
geben.Wemjetzt nochnichtdasWasser
imMundezusammenläuft, dermuss er-
kältet sein.Oder schon längerhier arbei-
tenunddeshalbeinegewisse Immunität
gegen diese Art der Verführung aufge-
baut haben.EinDuft, der denAlltagder
Mitarbeiter wahrlich versüsst. Hier am
Hauptsitz der Confiserie Bachmann im
LuzernerTribschenquartierwirdentwi-
ckelt, geformt, geknetet, vor- und zube-
reitet, geprüft und – ja klar: gebacken.

Draussen in denRegalen und hinter
den Glasvitrinen der mittlerweile
19Fachgeschäftepräsentiert sichdasEr-
gebnis dieses emsigen Tuns als bunte
Fülle von Back- und Confiseriewaren,
aber auch von kleinen Mahlzeiten und
Glaces. Es gibt wohl nicht wenige Kun-
den, die beim Anblick der Auslage den
Eindruckhaben, es kommewöchentlich
zu einer wundersamen Produktever-
mehrung.Denndas,was vor 120 Jahren
in der Backstube der Bachmann-Bäcke-
rei in Surseebegann, ist im Jahr 2017 ein

Unternehmen, das nebenBrot undGip-
feli auchexquisiteConfiserie,Glaceund
Take-away-Produkte herstellt.

Heute wird das Unternehmen vor
allem vom unermüdlichen Geist der
beiden Brüder Matthias und Raphael
Bachmann geprägt. Mit ihnen ist die
vierteGeneration amRuder.Wer in der
Familien- und Firmengeschichte blät-
tert, begreift jedoch schnell, dass be-
reits Vater Raymond, der das Geschäft
ebenfalls von seinem Vater übernahm,
ein Vordenker war, der stets das Neue
suchte. Ausgestattet mit einem begna-
deten Marketingtalent, hat Raymond
Bachmann die Richtung vorgegeben,
welcher seine Söhne mit Begeisterung
und Umtriebigkeit folgen.

Innovation ist
ein stetiger Antrieb

In Zeiten, in denen der Generationen-
wechsel bei vielen Unternehmen mit
Reibungen oder gar Entzweiungen ver-
bunden ist, ragt die Familie mit ihrer
bruchlosen Firmen- und Familien-
geschichte hervor. Die Bachmanns, sie
sind so gar nicht wie die Familienmit-
glieder von «Lüthi und Blanc». Mit der
legendären Schoggi-Soap (1999–2007)
des Schweizer Fernsehenshaben sie tat-

sächlich nur die «süsse» Firmengrund-
lage gemeinsam. Eher schonwirken sie
wie das Paradebeispiel aus dem Lehr-
buch für mittelständische Unterneh-
men.Dementsprechendhaben sie stets
über die Backschüssel hinausgeschaut
und dabei ein Zauberwort entdeckt: In-

novation. Das ist zugegeben ein Wort,
das imAbgangeinwenignachManager-
Fertigsauce schmeckt. Bei den Bach-
manns ist Innovation allerdingsmit der
Wirkung von Backpulver vergleichbar.
DennRaphael undMatthiasBachmann
sind nicht in erster LinieManager, son-

dernMacher. Neues wagen, Neues aus-
probieren, Neues kreieren – das ist ihr
Antrieb, der dazu geführt hat, dass die
ConfiserieBachmann in ihrem120. Jahr
desBestehens einUnternehmen ist, das
478 Mitarbeitende beschäftigt und mit
vielenZulieferern in derRegion zusam-
menarbeitet.ÜberdieshabendieBrüder
ein feines Näschen nicht nur für süsse,
sondern auch für gesunde Trends. Für
sie ist esnichtnur selbstverständlich, auf
wertvolleRohstoffe zu setzenund scho-
nende Verfahren bei der Herstellung
anzuwenden, auch neue Produkte wie
Eiweissbrot oder vegane Backwaren
kommen aus ihrer Backstube.

Schoggi-Duft an
der Bahnhofstrasse

Mittlerweile reicht der Ruf – oder ist es
derDuft? – derConfiserieBachmannbis
andieZürcherBahnhofstrasse,wo2018
einFachgeschäftmitCaféentstehensoll.
Und dank Social Media hat die Firma
weltweit eine Fangemeinde. Dennoch,
so betonen die Inhaber, verstehe man
sich als regionales Unternehmen, das
hier seine Wurzeln hat – und so soll es
bleiben.DerRadiusder Innerschweiz ist
weit genug. Nur für die 120 Kerzen auf
der Torte dürfte es engwerden.

Farbtupfer im Alltag vieler Menschen in der Region: Mit Coffee to go bis hin zu feiner Chocolatier-Kunst kannman sich bei der Confiserie Bachmann verköstigen. Bild: Eveline Beerkircher
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Wertvolle Grundlage
ohne Verfallsdatum

Erbe verpflichtet Die Rückbesinnung auf natürliche Herstellungsprozesse und die Werte des
Handwerks sind ein Trend. In dieser Hinsicht bleibt bei den Bachmanns für einmal alles beim Alten.

SusannaHeim

MitderNachhaltigkeit ist eswiemitdem
Cupcake. Vor zehn Jahren kannte sie
kaumeiner, heute ist sie in allerMunde.
Anhand eines Familienunternehmens
lässt sichgut aufzeigen,wasdieser sper-
rige Begriff in seiner Breite und Tiefe
umfassen kann. An die nachfolgende
Generation zu denken – und zwar nicht
nur an jene der eigenen Familie – ist bei
einemInhaber-geführtenUnternehmen
inderRegel genausoHerzens-wieKopf-
sache. Nachhaltig bedeutet im besten
Fall nicht nur, energieeffizient undmög-
lichst natürlich zuproduzieren, sondern
fürWerteeinzustehen,dieüberdenwirt-
schaftlichen Erfolg hinausgehen. Will
heissen: verträglichesWachstum, regio-
naleVerankerung, ein fairerArbeitgeber
sein und ehrlich zu produzieren.

Tatsache ist aber auch, dass jedes
Unternehmen dem Konkurrenzwettbe-
werb ausgesetzt ist. Das heisst, dieHer-

ausforderungbestehtdarin, denWerten
treuzubleibenundzugleichdenAnsprü-
chen der Kunden und des Marktes ge-
recht zuwerden. In einer schnelllebigen
Zeit, in der sich Trends und Kunden-
bedürfnisse schnell ändern, braucht es
das richtigeMass fürdasVerhältnis zwi-
schen Bewahren undBewegen.

Diese Herausforderung meistere
mannur,wennmanseinAugenmerkauf
dieMitarbeiter zumeinenunddie Inno-
vationsfähigkeit zum anderen richte,
sagenRaphael undMatthiasBachmann.
ImGesprächmit ihnen fällt einweiterer
Aspekt auf: das Bekenntnis zur Region
Zentralschweiz. Wenn immer möglich,
werden die Zutaten von regionalen Lie-
feranten bezogen. Der Satz «Das war
schon immer so» steht für einmal nicht
für Stillstand, sondern für eineFormder
Verbindlichkeit. Dennoch gilt ebenso
eineandereGewissheit: JedeGeneration
entwickelt etwas Neues und geht ihre
eigenen Wege. Das ist auch bei den

Bachmannsnicht anders als bei anderen
Familien. Wer das Unternehmen über
einen längerenZeitraumbeobachtet, er-
kennt die Werte, die seit Generationen
Bestand haben.

Tradition
und Innovation

«Solange es noch keine Maschine mit
zehn Fingern und viel Gefühl gibt, be-
vorzugen wir die Handarbeit», sagt
Raphael Bachmann. Mehr, als man an-
gesichts des grossen Angebots anneh-
men könnte,wird in denBackstuben im
Tribschenquartier noch von Hand ge-
macht.ZöpfeflechtenundBrezeldrehen
ist nachwie vorHandarbeit.

Nicht zuletzt ist bei der Herstellung
von Pralinés Fingerspitzengefühl ge-
fragt.DerChocolatier ist einHandarbei-
ter. Nicht nur die traditionelle Rezeptur
ist entscheidend für den Geschmack,
sondern den Unterschied machen vor
allem die erlesenen Zutaten sowie die

Qualität der Kakaobohnen und der
Verzicht auf Konservierungsmittel. Nur
dieseKombinationverleiht denSchoko-
ladekreationen ihre natürliche Frische.

Beim Pralinégenuss gilt die Regel:
auf kürzestemWegvonderHand inden
Mund.Dasmeint indiesemZusammen-
hang: täglich frisch produziert.Wer sel-
ber bäckt und kocht, weiss auch: Hand-
arbeit und Sorgfalt verfeinern einEssen
auf eine beinahe unerklärliche Weise,
deshalb schmeckt es auch anders als In-
dustrieware. Man muss nicht gleich die
Seele bemühen, die mitkocht oder
-bäckt, abermitHingabehatdieHerstel-
lung von gutemEssen gewiss zu tun.

RaphaelBachmannumschreibt dies
so: «Rezepte sind zwar wichtig, aber
nicht entscheidend», und fügt den Satz
hinzu: «Manmuss den Kundenmögen,
um für ihn Produkte herzustellen.»
WenndieTraditiondasGuteausderVer-
gangenheit ist, dann ist die Innovation
der Blick für die Zukunft. Es ist auchdie

«Solangeesnoch
keineMaschine
mit zehnFingern
undvielGefühl
gibt, bevorzugen
wirHandarbeit.»

RaphaelBachmann

Wenn Kreativität auf handwerkliches Können trifft: Bei Bachmann fertigt man auch «persönliche Wunschtorten» an. Neben dem guten Geschmack ist vor allem Originalität gefragt. Bilder: Eveline Beerkircher Die Arbeit mit Händen erfordert Sorgfalt, ob bei der Herstellung von Torten, Brot oder Pralinés. Für die Qualität der Produkte sind Rezeptur und Rohstoffe wichtig, genauso aber auch Handwerk und Hingabe.
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Fähigkeit, dieChance fürneueProdukte
aufdemMarkt zuerkennen.EinBeispiel
dafür ist die Glaceproduktion. Als die
Brüder2006dasGeschäft übernahmen,
wurdeausser einpaarGlacetorten indie-
sem Bereich kaum etwas verkauft. Die
beidenerkannten schnell, dass esneben
der Industrieglace ein Bedürfnis gibt
nach einer Glace mit einer natürlichen
Rezeptur. Heute produziert Bachmann
70 Tonnen Eis pro Jahr. Einen Riecher
für Trends hat die Firma mehrfach be-
wiesen. Ob vegane Müslis, Eiweissbrot
(beliebt bei Trennkostanhängern), Al-
lergiker-Pralinés oder reine Dinkelpro-
dukte, stetswussteman,wonach es den
Zeitgeist gelüstet.

Natürlichkeit
und Frische

Der Trend, gesundheitsbewusst zu es-
sen, führt dazu, dassdienatürlicheHer-
stellunganBedeutunggewinnt.Diesbe-
trifft vor allem die Delikatesse des All-
tags: das Brot. Wie bekömmlich es ist,
hängt entschiedenvondenverwendeten
Rohstoffen und der Zubereitung ab.
Ähnlich wie bei der frisch gedruckten
Zeitung, die eine Geisterhand in den
Briefkasten gelegt zu haben scheint,
braucht es beimBrot lange Stunden des
Arbeitens – undRuhens.

Gut Ding willWeile haben. Und tat-
sächlich liegt in einer mehrstündigen
Reifezeit desTeigesderGrunddafür, ob
man das Brot gut oder schlechter ver-
trägt (siehe auch Box oben). Die hohe
Qualität derZutaten –unddasmeint vor
allem auch, dass sie natürlichen Ur-
sprungs sind – ist auch fürdas zweiteund
dritte Standbein, dieConfiserie unddas

Take-away, ein wichtiger Grundsatz.
Salate, Sandwiches, Suppen undMenüs
werdenmit regionalenZutaten frischzu-
bereitet, weshalb es auch keine Konser-
vierungsstoffe braucht.

Selbstverständlich ist auch die Fül-
lung des Nussgipfels keine mit künstli-
chen Aromen hergestellte Masse, viel-
mehr werden die Haselnüsse täglich

frischgemahlenundzueinerFüllungge-
mixt. Wenn ein grosses Warenangebot
natürlichund frischund jederzeit verfüg-
bar sein soll, braucht es dahinter eine
ausgefeilte Logistik. Die Fachgeschäfte
von Bachmann werden bis zu sechsmal
täglich frisch beliefert. Die Verantwort-
lichen in denVerkaufsstellenwiederum
müssen wissen, was, wie viel und wann

bestellt werdenmuss.Denndas oberste
Gebot lautet: möglichst so zu produzie-
ren, dass nichts weggeworfen werden
muss. Etwas bleibt allerdings meistens
übrig.AusdiesemGrundeengagiert sich
Bachmann auch bei unterschiedlichen
Food-Waste-Projekten und spendete
beispielsweise im Jahr 2015 rund
2315 Kilogramm Lebensmittel an den

Verein«Tischleindeckdich».Womitwir
bei einemweiterenWert sind,der fürdas
Unternehmen wichtig ist: die soziale
Verantwortung.

Soziales Engagement und
karitative Stiftung

Vielen Stiftungen liegt derGedanke zu-
grunde,wenn es einem selber gut gehe,
müssemanetwas für jene tun, die nicht
so vielGlück haben. In diesemSinne ist
auch die Bachmann-Stiftung entstan-
den. Sie unterstützt hilfsbedürftige
Menschen. Vom Verkauf der Schutz-
engeli-Produkte gehen jährlichmindes-
tens 20 000 Franken in den Topf der
Stiftung. Ein Projekt, das in den letzten
drei Jahren regelmässig unterstütztwur-
de, ist eine Schule in Ghana. Einem
Land, aus dem der wichtigste Rohstoff
für die Confiserie, der Kakao, kommt.
ArmutundUngleichheit prägendenAll-
tag derMenschen indenKakao-Anbau-
ländern. Es ist ein Helfen in kleinen
Schritten. Ein Beispiel dafür ist die El-
fenbeinküste, wo die Bachmann-Stif-
tung eine «Family FarmSchool» unter-
stützt, deren Ziel es ist, die jungen
Menschen auszubilden und die lokale
Wirtschaft anzukurbeln, indemman sie
mit denKenntnissen für einennachhal-
tigen Kakaobohnen-Anbau ausstattet.
EineKakaobohne, die vielleicht irgend-
wann in der Schweiz landet und später
alsWasserturm-Stein verzehrt wird.

Dem legendären Filmklassiker
«ForrestGump»verdankenwirdenSatz:
«Das Leben ist wie eine Schachtel
Pralinés: Man weiss nie, was man
kriegt.» Forrest Gumps Mutter hat ihre
PralinésebenniebeiBachmanngekauft.

Das täglich Brot
Es gibt nicht wenige Menschen, die ein
Chateaubriand für ein frisches Brot ste-
hen liessen. Diesem Genuss zum Trotz
haben einige Ernährungsdiskussionen
in letzter Zeit am Image des Brotes ge-
kratzt. Seine Bekömmlichkeit und die
enthaltenenNährstoffewurden inFrage
gestellt.Dabei ist diewichtigsteErkennt-
nis banal: Brot ist nicht gleich Brot.

Das betont man auch in den Back-
stubenvonBachmann,womansichdem
Reinheitsgebot verpflichtet fühlt. Das
heisst, es werden hochwertige Inhalts-
stoffe statt Zusatzstoffe verwendet. Da-
neben ist für die ernährungsphysio-
logische Verträglichkeit des Brotes die
Ruhezeit des Teiges entscheidend. In-
dustriell gefertigtesBrothat inderRegel
eine kurze Reifezeit, was bei empfind-
lichen Menschen Magen- und Darm-
probleme verursachen kann.

Der Teig braucht Zeit, damit sich
daraus einBrotmit lockererPorungund
feiner Kruste backen lässt. Bachmann-

Brote und -Brötchen überschreiten die
«magische» Reifegrenze von vier Stun-
den deutlich. Die Teigzutaten werden
ausschliesslich ausnatürlichenRohstof-
fen gewonnen, und das Salz im Brot ist
100%naturbelassenesMeersalz.

Neben der Teigruhezeit ist das Aus-
backen ein wichtiger Indikator für die
Qualität des Brotes. Obendrein werden
die Brote und Brötchen von Bachmann
mit einem hausgemachten Natursauer-
teighergestellt.DieMilchsäurebakterien
des Sauerteigs sind für den menschli-
chenKörperwertvoller alsHefe, ausser-
demverleihtdieZugabevonNatursauer-
teig demBrot ein feines Aroma.

Goldkeimlinge sorgen
fürmehr Vitamine

Lüften wir gleich noch ein weiteres Ge-
heimnis: Getreidekörner enthalten so-
genannte Keimlinge, die Vitamine und
Vitalstoffeeinschliessen.Leiderwerden
diesebei derHerstellungvonMehl häu-

fig entfernt. Bachmann lässt die Getrei-
dekörner stattdessen extra keimen, so
entstehen die Bachmann’schen Gold-
keimlinge, weshalb das Brot mehr Vita-
mineundSpurenelemente enthält.Und
natürlich spielt auchdasbei derTeigher-
stellung verwendete Wasser eine wich-
tige Rolle. Hier setzt man zum Beispiel
auf speziell aufbereitetesWasser.

Das dritte Geheimnis, das über das
Bachmann-Brot verraten werden kann,
ist das Vakuumbacken. Das Herstel-
lungsverfahren arbeitet mit der im Teig
entstandenenWärmeundbrauchtbeim
Ausbacken folglich weniger Hitze. Dies
wiederumschontdiewertvollen Inhalts-
stoffe, ausserdemistdasBrot längerhalt-
bar. Die gesundheitsbewussten Zeitge-
nossen haben also eine grosse Auswahl
an verschiedenen Broten, vom klassi-
schen Weissbrot über das Dinkelvoll-
kornbrot, das Roggen- und Biobrot bis
hin zumEiweissbrot, daswenigKohlen-
hydrate enthält.

Wenn Kreativität auf handwerkliches Können trifft: Bei Bachmann fertigt man auch «persönliche Wunschtorten» an. Neben dem guten Geschmack ist vor allem Originalität gefragt. Bilder: Eveline Beerkircher Die Arbeit mit Händen erfordert Sorgfalt, ob bei der Herstellung von Torten, Brot oder Pralinés. Für die Qualität der Produkte sind Rezeptur und Rohstoffe wichtig, genauso aber auch Handwerk und Hingabe.
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Im Doppel erfolgreich
Familie Die beiden Lausbuben, die in der Backstube ihrer Eltern vom Teig naschen und sich auch mal einen Streich erlauben

durften, sind heute so tüchtige wie angesehene Unternehmer und Geschäftspartner. Eine Annäherung an die Bachmann-Brüder.

Antonio Russo

WennzweidasGleiche tun, so ist esnoch
lange nicht dasselbe. Beispiele dafür gibt
es in Sport, Kultur undWirtschaft einige.
ZudenberühmtgewordenenBrüderpaa-
ren, die sich der gleichen Leidenschaft
widmen,aberunterschiedlicherfolgreich
sind, gehören etwa die kickenden Boa-
tengs oder die boxenden Klitschkos. Von
der Filmleinwand her kennen wir die
britischen Brüder Ralph und Joseph
Fiennes. Ein anderes Beispiel aus der
Wirtschaft: die deutschen Brüder Adi
und Rudi Dassler, die zunächst gemein-
sam eine erfolgreiche Schuhmanufaktur
gründeten, dann aber in einem verbisse-
nen Streit auseinandergingen und unab-
hängigvoneinanderdiebeidenWeltmar-
ken Adidas und Puma entwickelten.

WeramWirtschaftsstandortSchweiz
hingegen nach gemeinsam erfolgreichen
Brüdern sucht, kommt schnell mal auf
die Freitags aus Zürich und die Bach-
manns aus Luzern. Erstere sind mit ihren
Taschen aus Lastwagenblachen interna-
tional bekannt geworden. Ganz so be-
rühmt wie die beiden Zürcher sind die
Luzerner Brüder nicht – oder noch nicht.
Erfolgreich sind sie aber alleweil, und
das schon lange: Matthias (47) und Ra-
phael (45) Bachmann traten 1997 ge-
meinsam in den Familienbetrieb ein, der
heuer sein 120-jähriges Bestehen feiert.
Wer sind diese beiden Männer, die das
Unternehmen heute führen? Was den-
ken sie unter ihren rosa Bäckerhauben?
Und was macht sie so unzertrennlich?

In Mehl und Schokolade
gross geworden

Ein Blick ins Familienalbum der Bach-
manns zeigt die beiden Brüder als Knirp-
se: Der Jüngere küsst einen riesigen Os-
terhasen aus Schokolade, der Ältere ver-
gnügt sich – Hände und Gesicht weiss
bepudert – mit einer Schüssel Mehl. Un-
weigerlich lassen einen diese Bilder an
WilhelmBuschsLausbubenpaardenken:
Max und Moritz, die sich in ihrem sechs-
ten Streich in einer Backstube zu schaf-
fen machen. «Auch wir waren manch-
mal ziemliche Luusbuebe, die Backstube
unser Spielplatz», erinnern sich die bei-
den Brüder. Von ihren Eltern Raymond
und Margrith Bachmann bekamen sie
stets etwas Teig, den sie nach ihrem Gus-
to formen und backen durften. «Es kam
schon mal vor, dass am Ende nicht mehr
alles am gleichen Ort war und der Zucker
mit dem Salz verwechselt wurde»,
schmunzelt Matthias.

In der elterlichen Quartierbäckerei
im Wesemlin wuchsen die beiden Brü-
der in einem Milieu auf, das sie stark ge-
prägt hat.

«Für mich war schon immer klar,
dass ich in die Fussstapfen meines Vaters
treten würde», sagt Raphael, für den es
als Kind das Grösste gewesen sei, seinem
Vater in der Backstube zu helfen oder
sonntags mit ihm die Ware ausliefern zu
dürfen. «Bäcker, Konditor, Chocolatier
– das wollte ich auch werden.» Trotzdem
meldeten die Eltern ihn beim Berufsbe-
rater an. «Den Termin liess ich aber sau-
sen», lacht Raphael.

GanzsoeindeutigwardieBerufswahl
für den Bruder Matthias im Alter von
13 Jahren noch nicht. Mit 15 aber trat er
«voller Überzeugung» eine Lehre als
Konditor-Confiseur inSt.Gallenan,weit
wegvonzuHause.«Mir istdort raschklar
geworden,dassauch inmeinenAdern im
Grunde Schokolade fliesst», sagt er, der
nach einer zusätzlichen Lehre als Kauf-
mannheutederjenige ist,der sichbeiden
Bachmanns um die Zahlen kümmert.

Dass die Brüder ihre Eltern zu den
einflussreichsten Vorbildern zählen, ist
nicht verwunderlich: «Unsere Mutter
war eine äusserst geschickte Kauffrau,
sie hat uns mit ihrem Wesen stark ge-

prägt», sagt Sohn Raphael. «Und Vater
hat uns gezeigt, wie wichtig es ist, den
Blick stets nach vorn zu richten», ergänzt
Matthias. Überhaupt, der Vater: Ray-
mond Bachmann, der 1965 die Bäckerei
wiederum von seinem Vater übernahm,
ist eine Schlüsselfigur in der Erfolgsge-
schichte der Luzerner Traditionsconfi-
serie. Er habe ihnen täglich vorgelebt,
was es heisst, als Unternehmer neugie-
rig, einfallsreich und ehrgeizig zu blei-
ben, gleichzeitig aber auch verantwor-
tungsvoll zu handeln, sagen seine Söhne
unisono.

Raymond Bachmann baute das Fa-
milienunternehmen, das er in der dritten
Generation führte, alle paar Jahre weiter
aus. Neue Fachgeschäfte in und um Lu-
zern, die Inbetriebnahme der Produk-

tion im Tribschenquartier sowie die
Schoggi-Boutique «Au cœur fou» und
ein Café kamen dazu. Dazwischen sorg-
te er mit überraschenden Coups immer
wieder für Aufsehen. Etwa mit einer Rie-
sentorte, einem Riesenlebkuchenhaus
(beides brachte einen Eintrag ins Guin-
ness-Buch) sowie einer rekordträchtigen
Riesencrèmeschnitte, die an einem Mut-
tertag auf dem Rathaussteg für grosses
Staunen und Schlemmen sorgte.

Den Namen im Gespräch zu halten
und mit Positivem zu verknüpfen, das
gelingt auch der vierten Generation
Bachmann immer wieder: mit weiteren
Fachgeschäften – das jüngste wird nächs-
tes Jahr an der Zürcher Bahnhofstrasse
eröffnet – oder etwa der im vergangenen
Jahr eingeweihten «Flowing Chocolate

Wall» im Geschäft am Schwanenplatz,
die von Tausenden Touristen bewundert
und von der in- und ausländischen Kon-
kurrenz gern auch zu kopieren versucht
wird. Auch das ein Zeichen von Erfolg.

Erfolg
verpflichtet

Die Verführung, auf seinen Lorbeeren
sitzen zu bleiben, wäre süss. Doch die
Bachmanns haben von ihren Eltern auch
diese Lektion mit auf den Weg bekom-
men: Erfolg verpflichtet. «Sie vermittel-
ten uns nebst der Freude am Beruf auch
die Dankbarkeit, selbstständig zu sein.
Und sie lebten uns den wertschätzenden
Umgang nicht nur mit Kunden, sondern
auch mit den Mitarbeitenden jeden Tag
aufs Neue vor.» Darin liegt wohl auch

der Grund, warum im Unternehmen, das
inzwischen bald 500 Mitarbeiter zählt,
viele schon 20 und mehr Jahre dabei
sind. Dass die Bachmann-Brüder ihr Me-
tier von der Pike auf gelernt haben und
auch im Ausland ihre Erfahrungen sam-
meln konnten, kommt den beiden Chefs
zugute. «Wir kennen die Produktions-
schritte aus demEffeff, und wir sind nahe
am Geschehen», so die beiden Brüder
einstimmig.

Brüderliche
Bande

Matthias und Raphael Bachmann sind,
was man als «ein Herz und eine Seele»
bezeichnet – ein unzertrennliches Brü-
derpaar seit Kindesbeinen an. Auch das
beeinflusst wohl das gute Betriebsklima,
das man als Besucher auf dem Rundgang
durch die Produktionsstätten im Trib-
schen wahrnimmt. «Es mag kitschig
klingen», sagt Matthias, «aber in den
zwanzig Jahren, indenenwir zusammen-
arbeiten, gab es nie Rivalitäten zwischen
uns. Ich gönne meinem Bruder mehr als
mir selbst, und ich weiss, dass er umge-
kehrt genauso empfindet.»

Das solle aber nicht heissen, dass die
beiden nicht auch um Entscheide ringen
und für eine Sache hart kämpfen wür-
den. «In der Familie wie auch in einem
wachsenden Unternehmen ist es zentral,
sich einzuordnen und – wenn es der Sa-
che dient – sich auch unterzuordnen»,
findet Raphael und ergänzt: «Toleranz,
Respekt und bedingungsloses Vertrauen
sind der Grundstein für eine solche Bru-
derliebe.» Konflikte werden bei den
Bachmanns in der Familie und in der Fir-
ma, in deren Geschäftsleitung auch Ra-
phaels Ehefrau Juliane Bachmann sitzt,
nach bewährtem Rezept gelöst: sachlich
bleiben, nicht nachtragend sein, nach
vorne blicken. Und: «Man muss auch
einmal sorry sagen können!»

Wer so eng und so häufig zusammen-
arbeitet, muss hin und wieder auch Ab-
stand voneinander nehmen. Doch die
Bachmanns sind Familienmenschen
durch und durch, da fällt es wohl tatsäch-
lich schwer, eine Linie zwischen Arbeit
und Familie zu ziehen. «Wir fühlen uns
zusammen am wohlsten», so das Motto.
Die einzige Massnahme, die etwas zur
Distanz zwischen den beiden Brüdern
beitrage, sei der Wohnort: Der eine lebt
mit seiner Familie auf der linken See-
seite, der andere auf der rechten in der
Stadt Luzern. Einen gewissen Ausgleich
zum Beruf finden die beiden Patrons im-
merhin im Ausdauersport: Sie sind er-
fahrene Marathonläufer. Zeit für andere
Tätigkeiten bleibt den Bachmanns aller-
dings kaum, denn «unser grösstes Hob-
by ist gleichzeitig unser Beruf».

Die rosarote
Zukunft

Die fünfte Generation des Familien-
unternehmens steckt buchstäblich noch
in den Kinderschuhen. Denken die bei-
den Väter schon an eine Nachfolge-
regelung? «Ich erwarte nicht, dass meine
beiden Söhne in die Firma einsteigen»,
sagt Raphael Bachmann. «Aber es ist mir
wichtig, dass sie verstehen, was ich tue
und warum. Ausserdem möchte ich ih-
nen vermitteln, dass man im Leben Vi-
sionen haben muss und dafür stetig hart
arbeiten sollte.»

Für Matthias Bachmann sei das
Wichtigste, seinen drei Kindern eine un-
beschwerte Kindheit zu schenken, wie
auch sein Bruder und er sie hatten. «Sie
sollen ihr Lebensglück in ihrer persönli-
chen Entfaltung finden – was immer sie
auch einmal werden.» Auch wennes also
noch zu früh ist, um Nachfolgefragen zu
klären: Die rosarote Haube tragen die
fünf jüngsten Bachmanns jedenfalls
schon heute mit Stolz auf dem Haupt,
wie im Familienalbum zu sehen ist.

Der eine wirkt in der Backstube, der an-
dere hat die Zahlen im Griff: Raphael
(links) und Matthias Bachmann führen
das Familienunternehmen heute in der

vierten Generation.
Bilder: PD

Margrith und Raymond Bachmann
haben ihren Söhnen nicht nur die
Liebe zumBeruf vermittelt, sondern
ihnen auch gezeigt, dass man es
mit Handwerk und Erfindergeist

weit nach oben bringt.
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Alles imFluss, auch
dieSchokolade

Aus den Empfangshallen von Hotels und
Banken kennt man fliessende Wasserwände,
aber Schokolade, die kontinuierlich über eine
Wand fliesst, gibt es nur im Bachmann’schen
Geschäft am Schwanenplatz. Dort gleiten 750
Kilogramm Schokolade in einem Kreislauf-
system über die Wand. Neudeutsch: «Flowing
Chocolate Wall». Das süsse Spektakel wird
«beschützt» von mehreren Schutzengeli.
Mittlerweile wird die Attraktion auf Social-
Media-Kanälen rund um die Welt geteilt, und
auf der Plattform Tripadvisor ist die Wand als
eines der Luzerner Highlights gelistet. Wich-
tiges Detail: Die Schokoladenmasse besteht
aus nicht essbaren Kakaoextrakten, die für
Dekorationszwecke verwendet werden.

Gutkopiert JapanischerBack-Mann
Da staunte die Familie Bachmann nicht
schlecht: In der Nähe von Tokio gibt es ein Ge-
schäft, das nahezu rosarot-gleich aussieht wie
das Original in Luzern inklusive Wasserturm
im Firmenlogo. Dahinter steht ein «Wissens-
klau» der besonderen Art mit freundlicher Ge-
nehmigung der Bachmanns. Ein japanischer

Geschäftsmann lernte an der Bäckereifach-
schule Richemont die Rezepturen kennen,
den Rest schaute er sich vor Ort in Luzern ab.
Die Bachmanns nahmen die «Raubkopie» mit
Humor. «Ihre» Filiale in Japan haben die Brü-
der längst besucht und gleich mal in der Back-
stube Hand angelegt.

PositiveEnergie
dankFeng-Shui

Die Asiaten kopieren ja gerne. Umgekehrt
kommt aber auch vor. Die Bachmann-Brüder
haben sich von Feng-Shui inspirieren lassen.
Seit Jahren werden sämtliche Geschäfte nach
dem Feng-Shui-Prinzip gestaltet, um die
positive Energie in den Räumen zu stärken
und bei den Kunden und den Mitarbeitenden
ein Wohlgefühl auszulösen.

Schnellschmecker
EssenperVelo

AufdenStrassenLuzernsbrauchtmanmanch-
mal Geduld oder einen Velokurier. Er bringt
nicht nur eilige Unterlagen, sondern auch ein
feines Zmittag. Morgens online bestellte Ware
(Salate, Suppen und kleine Menüs) liefert der
Velokurier zu den Kunden, ob am See, im Büro
oder zu Hause.

Sowirdmanein
Wahrzeichen

Etwas Geheimniskrämerei hat noch keiner
Marke geschadet, im Gegenteil: So macht man
sie noch interessanter. Ein Beispiel dafür aus
dem Bachmann-Universum ist der Wasser-
turmstein, übrigens auch eine eingetragene
Schutzmarke. Sein Rezept ist so geheim, dass
die Herstellung hinter verschlossenen Türen
abläuft. Nach draussen gedrungen ist bisher
Folgendes: Es ist eine handgefertigte Spezia-
lität mit Kirschwasserfüllung oder Baileys,
zartem Biscuit und Gianduja sowie Schoko-
lade. Kein Wunder, läuft vielen beim Blick des
Luzerner Wasserturms in der Reuss bereits
das Wasser im Munde zusammen.

Soviel undgut
Zahlen, bitte!

65 Tonnen Schokolade werden in der Produk-
tionsstätte im Tribschen jährlich verarbeitet.
Unter anderem wird sie auch verwendet für
die über 30 Pralinésorten, die jeweils frisch
hergestellt werden. Bachmann tanzt ja auf vie-
len Hochzeiten, und das sogar mehr als ein-
mal täglich im Durchschnitt: 380 Hochzeits-
torten kreiert die Confiserie jährlich.

Brot-Doping für Läufer
Was machen zwei Confiserie-Inhaber, die
auch Marathonläufer sind? Man ahnt es: Sie
entwickeln ein Marathon-Brot. Das von Mat-
thias Bachmann entwickelte Brot (Marathon-
Pain-Paillasse) ist leicht verdaulich und mit
Trockenfrüchten angereichert. Ausserdem

enthält es Haselnüsse, die gute Vitamin- und
Mineralstofflieferanten sind. Gleich vier Ge-
schäftsleitungsmitglieder stehen beim Swiss
City Marathon in Luzern jährlich am Start.
Neben den Brüdern laufen auch Jacqueline
Di Marco und Daniel Weber die Langstrecke.

WeltmeisterlichMit Süssemtrainiert
Selbst eine Weltmeisterin gehört zur Familie.
JulianeBachmann-Wölkegewann1999alsers-
te Frau die Weltmeisterschaft der Konditoren
und Chocolatiers. Damals startete sie noch für
dasTeamDeutschland.AlsVorbereitung hatte
sie monatelang trainiert und mit den Zutaten
experimentiert, um das perfekte Werk zu

kreieren. Mit Erfolg. Längst aber ist die
Schweiz ihreHeimat.DieEhefrauvonRaphael
Bachmann ist als Mitglied der Geschäftslei-
tung zuständig für das Produktemanagement
und die Sortimentsentwicklung. Die hohe
Qualität zu halten, ist für Juliane Bachmann
bis heute die grösste Freude an ihrem Beruf.

Durch die rosarote Brille geschaut
ZumWeitererzählen Familienunternehmen wie die Confiserie Bachmann sind

eine Welt voller Anekdoten, die man sich wie das Brotkörbchen gerne weiterreicht.

Illustration: Oliver Marx

RecyclingAusBrotwirdBier
Zusammen mit dem Verein «United Against
Waste» hat die Confiserie Bachmann ein inte-
ressantes Testprojekt lanciert: Aus trockenem
Brot wird in einer Schweizer Brauerei Bier ge-

macht. Wie das gehen soll? Nach der Zerkrü-
melung und Röstung des Brotes wird es mit
Gerste, Hopfen und Hefe angereichert. Nach-
haltigkeit, die schmeckt. Prost.
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Fascht
e Familie

Köpfe und Hände Viele verschiedene Menschen
und Berufe gibt es bei der Confiserie Bachmann.
In die Aus- und Weiterbildung wird investiert.

Die Confiserie Bachmann ge-
hört zudengrösstenArbeitge-
bern inderBackbranche.Der-
zeit sindes478Mitarbeitende,
die täglich für eine hohe Qua-
lität der Produkte sorgen.Wie
alle Handwerksunternehmen

istBachmannaufgut ausgebil-
dete Fachleute angewiesen.
Auch deshalb engagiert man
sich in der Ausbildung, so
gibt es beispielsweise derzeit
48 junge Auszubildende im
Betrieb.DieganzeBelegschaft

ist so etwas wie eine erweiter-
te Grossfamilie. Hier haben
unterschiedliche Charaktere
und ihr Können sowie ver-
schiedene Nationen ihren
Platz. Wir haben einige von
ihnenüber ihreArbeit befragt.

«DasBeste ist, dass ich jedenTagetwasNeues
hinzulerne. StändigkommenneueTechnolo-
gienaufdenMarkt.Diese inunseremBetrieb
sinnvoll einzusetzen, istmeineAufgabeund
zugleichmeineHerausforderung.»

Mirzet Vuckic ist seit vier JahrenLeiter Technik. Soll er einen Favoriten
aus demBachmann-Sortiment nennen, dann sind es dieMacarons.

«IchmagdieAbwechslung inmeinemBerufundden
UmgangmitMenschen.DenÜberblick zubewahren
undnichtgestresst zu sein, ist eineHerausforderung.»

Andrea Fernandes ist seit drei JahrenAssistentin der Verkaufsleitung.
Ihr Lieblingsprodukt ist der Apfelstrudel.

Bilder: Eveline Beerkircher

«DerWasserturmstein ist einkomplexes
Produkt.Umsoanspruchsvoller ist es, diehohe
Qualität zuhalten.Mit Schokolademussman
exaktarbeiten,dasmachtmir immernochviel
Freude,undmein Job ist kreativ.»

IrèneDuss ist Konditorin-Confiseurin und seit 21 Jahren imUnternehmen.
DerWasserturmstein ist immer noch ihr Lieblingsprodukt.
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«Allesmussbeiuns
möglichst reibungslos
funktionierenundam
richtigenOrt sein.Mir
machtdasFreude.»

EdmondN’Tiamoah ist Speditionsleiter und seit sieben Jahren
bei Bachmann.Nichtmissenmöchte er das helle Paillasse-Brot.

«Ich liebees,Tortenzugarnieren.MeinBerufgibtmir
dieMöglichkeit, jedenTagkreativ zu sein.Mirgefällt
es, ausgefalleneKundenwünscheumzusetzen.Das ist
zwaroft anspruchsvoll, abergleichzeitig spornt esmich
an,dasmakelloseProdukt zu schaffen.»

Karin Brunner, gelernte Konditorin-Confiseurin, ist seit fünf Jahren
bei Bachmann. Ihr Lieblingsprodukt ist ganz zart – das Schutzengeli.

«IchhabeeinenSchoggi-Job!Denner ist abwechslungs-
reich. Ichbin inverschiedeneProjekte involviert, und
vorallemkann ichmitMenschenzusammenarbeiten.
NeueProduktezuentwickeln, ist eine spannende
Sache.DergrössteAnspruchbestehtdarin,die
Qualität konstant aufhohemNiveauzuhalten.»

Carsten Rindom ist Leiter Qualitätsmanagement und bereits 18 Jahre
imUnternehmen. Am liebsten greift er beimBio-Schlaumeier-Brot zu.

«IcharbeiteunheimlichgernemitLebensmitteln.Eine
qualitativhochwertigeErnährung istnichtnurvom
GeschmackundvomAussehenabhängig, sondernauch
vondenverwendeten Inhaltsstoffen.Daraufachte ich –
unddasnichtnur,weil esmeine täglicheAufgabe ist.»

Jan-PhilippSchwarz ist seitmehr als einemJahr stellvertretenderProduktionsleiter und
arbeitet auch imQualitätsmanagement.Am liebsten isst er dasBachme-Rogge-Brot.
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Haltestelle
im Alltagsfluss

Café-Kultur Mit «La vie en rose» hat die Confiserie Bachmann das Konzept des Cafés
als eines wandelbaren Ortes realisiert. Ein Treffpunkt für Morgen- und Nachtmenschen.

SusannaHeim

Es gibt nicht viele Orte, an denen sich
das Alleinsein so behaglich anfühlt wie
im Café. Das ist womöglich auch der
Grund,warumvieleMenschen trotzdem
Becher-zum-Weglaufennoch immer lie-
ber auf einemStuhl sitzenundaus einer
Tasse trinken. Natürlich ist das Café
nicht nur eineWohlfühlinsel für Einzel-
gänger, sondernwird auch von all jenen
geschätzt, die Berufliches besprechen,
Hausaufgaben machen oder ungestört
in den Schicksalen der Prominenten
blättern wollen. DenWienern sagtman
nach, dass sie für jeden Zweck ein eige-
nes Kaffeehaus haben. Eines für die un-
gestörten Verhandlungen, eines für die
Kuchenlust, eines fürdasheimlicheRen-
dezvous, eines fürs Arbeiten und eines
für das Einfach-nur-Sein.

Um diese Auswahl kann man sie
hierzulande beneiden. Auf der kulinari-
schen Landkarte der Schweiz ist noch
viel Platz für neue Interpretationen der
Cafékultur. Das war auch ein Grund für
die Confiserie Bachmann, 2015 gegen-
überderKantonalbank inLuzern ihr ers-
tesCafémitBedienungzueröffnen.Der
Namewaraus farbtechnischnaheliegen-
denGründen schnell gefunden: «La vie
en rose». Um einiges länger hatman an
einem Konzept für das Café herumge-
dacht.Manwollte, so erklärt esRaphael
Bachmann, ein Lokal entwerfen, das je
nach Tageszeit wandelbar ist. AmMor-
geneineKaffeebar, überMittag einRes-
taurant, amNachmittag ein Traditions-
café und amAbend eine Apéro-Bar.

Architektonisch hält sich «La vie en
rose» alles offen: Es bietet eine Kulisse
für den Jogginganzug wie fürs Abend-
kleid. Tatsächlich ist nicht nur das Am-
biente dank der vielen Lichtelemente
höchstwandelbar, es sind jenachTages-
zeit andere Gäste, die im «La vie» Platz

nehmen. Am Morgen drängen sich die
Mitarbeiter der umliegenden Banken
und Geschäfte auf einen schnellen
Wachmacher an der Theke, zwischen
9 und 10 Uhr kommen dann die Latte-
Macchiato-Mütter und die Menschen,

die nicht mehr den Zwängen eines
Arbeitsalltags unterliegen, um schliess-
lich gegenMittag von jenen abgelöst zu
werden, die die Pause für eine schnelle
und schmackhafte Verpflegung nutzen.

Nach 14 Uhr ist es, als würden die
dicken Steinmauern aufseufzen, das
Vibrierende lässtnach.Eskehrt eineent-
spannte Gelassenheit ein. Jetzt erweist
sich der Müssiggang im Café als eine
Alternative zur Yogastunde. Es ist die
Zeit, in der sich jene niederlassen, die
sich der Zeitungslektüre noch mit Hin-
gabe widmen können und wollen. An
einem dieser ruhigen Nachmittage fällt
uns eineDamebesonders auf.Nichtwe-
gendes samtigenReifs, den sie imschul-
terlangen grauen Haar trägt, sondern
weil siedieFähigkeit hat, einVermicelles
zu geniessen, ganz ohne Ablenkungs-
zwang. Sie scheint nicht einmal der
Musik von «Radio Jazz» zuzuhören. So
selbstversunken im Genuss zu sein, ist
pureEntspannung.Undmanchmal setzt

sichplötzlichganzunvermittelt dieWelt
nebeneinen.AndiesemsonnigenDiens-
tagnachmittag sind es vier indischeGe-
schäftsleute, die tatsächlich ein Ver-
kaufsgesprächüber in Indienhergestell-
te Schokolade führen. Es scheint ihnen
nicht bewusst zu sein, dass sie dies aus-
gerechnet in einer Luzerner Schokola-
den-Institution tun.Letztlich liegt jadas
Spannende am Sitzen im Café darin,
dass man vom Leben der anderen ge-
streiftwird –obmanwill odernicht.Dies
wirft die wichtige Frage auf: Wo sitzt
man denn hier ambesten?

Eine Bühne, auf der die Figuren
auf- und abtreten

Ein Kollege, zu dessen Samstags-
ritual es gehört, über den Markt zu
schlendernunddanach im«Lavie»Zei-
tungenzu lesen, sitzt am liebsten imhin-
terenTeil desCafés. «Dashat etwas von
einem intimen Rückzugsort», meint er,
der nicht nur wegen derGipfeli kommt,
sondern auch «weil es dort viele Zeit-
schriften und Gratis-WLAN hat». Ein
Café ist stets auch eine Bühne, auf der
die Figuren auf- und abtreten. Wer die-
semSchauspiel folgenwill, setzt sicham
besten an die Fensterfront mit freiem
Blick ins Rauminnere oder an die Stein-
wandunter demgrossenBilderrahmen.

Nicht daheim und doch zu Hause –
so hat einmal einer den Grund erklärt,
warum die Menschen ins Café gehen.
Zwei Jahre nach der Eröffnung hat auch
«Lavieen rose»seineStammgäste.Man
erkennt sie daran, dass sie nicht auf-
schrecken,wennum9, 12, 15und19Uhr
jeweils die «Klanglampe»erklingt, eine
Konstruktion aus Leuchter und Orgel-
pfeifen. An der nahe gelegenen Kanto-
nalbank halten dreizehn Buslinien. Im
«Lavieen rose»kannmanhingegenden
Tagesfahrplanunterbrechenund fürkur-
ze Zeit aus demAlltagsfluss aussteigen.

Aufgeschnappt

Gutbelegt
Es ist ja so:Kaumbeschäftigtman
sichmit einemThemaoder einer
Person, taucht es oder sie überall auf.
Plantman beispielsweise Ferien in
Indien, findetman plötzlich nur noch
beunruhigendeNachrichten über das
Land, oder istman in einenHugo oder
eine Yvonne verliebt, begegnen einem
dauernd derenNamensvetter. In
unseremFall sind es also die Bach-
manns. Kaum sitztman imZug, wird
die Luzerner Confiserie zumGe-
sprächsthema – von Zürcherinnen.

Mankann janicht anders als lau-
schen.«Ich hättemehr Brot kaufen
sollen», sagt die eine Frau, TypDozen-
tinmit Familie und Eigenheim.Die
Jüngere erweist sich als Luzern-
Insiderin. «Das nächsteMal gehenwir
zu Bachmann, die haben das beste
Brot, das ich kenne. Innen leicht
feucht, aussenmit schöner Kruste. So
etwas findest du in Zürich nirgendwo,
nichtmal auf demMarkt.»Die Ältere
murmelt: «Hm, habe ich gar nicht
gesehen.»Man fragt sich insgeheim,
ob die Frau rosa-blind ist. «Kann nicht
sein. Bachmann gibt esmehrmals in
Luzern. Als ich noch hier studiert habe,
habe ichmich stets auf die Brote und
die feinen Salate gefreut.»

Jetztwird’s einWerbespot,denkt
man. Tatsächlich trägt die junge Frau
noch eine Schicht Lob auf und fügt
hinzu, dass einGrossverteiler versu-
che, die trendigen und gesunden Salate
zu kopieren – «allerdings kommen die
nicht ansOriginal ran».Wir nennen
hier keineNamen vonGescholtenen,
verraten den Zürchern aber: Bachmann
gibt’s bald auch bei euch. (she)

Undmanchmal
setzt sichan
einemruhigen
Nachmittag
plötzlichdieWelt
nebeneinen.

Jubiläumsbon ist nicht kumulierbar.
Angebot täglich so lange vorhan-
den. Pro Einkauf, Person und Tag ein
Gutschein einlösbar in allen Confi-
serie-Bachmann-Fachgeschäften.
Wir freuen uns auf Ihren Besuch.

Öffnungszeiten siehe:
www.confiserie.ch/standorte

Eine Packung
8er-Schutzengeli für

Fr. 8.70 statt Fr. 12.70.

Dieser Jubiläumsbon ist
gültig bis am 31. 1. 2018.

BON
Vier Franken Rabatt
auf 8er-Schutzengeli
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Ein Ort zum Verweilen, Geniessen, Reden, Lesen, Schauen – das Café ist eine Institution mit hohem Unterhaltungs- und Entspannungswert. Bild: Dominik Wunderli

Im «La vie» fühlen sich Gäste jeden Alters wohl. Bild: Eveline Beerkircher
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