Vive 'évolution

Farbig und zart wie Blumen sind sie, ein fein assortiertes

Geschenk, wunderfein und von verganglicher Schén-
heit, allen gleichermassen zugedacht, welche sich zur
geladenen Runde zahlen dirfen.
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Aber auch als Naschwerk der praktischen Art fir unterwegs
und beim Promenieren sind sie sehr beliebt, mit zwei Fingern
elegant zu fassen, mundgerecht in der Grosse, luftig, leicht,
bekommlich, ein Aroma verfiithrerischer als das andere.

Die Macarons, wie sie in Frankreich heissen. Die Luxembur-

gerli, wie sie Confiseur Bachmann in Vollendung produziert.

Erbender Grande Nation .
Wobei Vollendung im Falle der Macarons bedeutet, dass die
Originale aus der Grande Nation mit ihrer royalistischen
Tradition nicht einfach kopiert, sondern den republikanischen
Verhiltnissen hierzulande angepasst wurden. Wie die Prunk-
bauten und Landgiiter in der Urschweiz bescheidener aus-
fallen, sind auch die Luxemburgerli bei uns etwas kleiner und

nur noch acht bis zehn Gramm schwer. Ihre Farbe ist zarter,



Confiseur
Bachmann

Luxemburgerli gibt es taglich frisch in acht
Aromen. Confiseur Bachmann hat eine Gber
100-jahrige Tradition. Der Betrieb umfasst
neben der Backstube in der Tribschenstadt
Luzern zw6lf Fachgeschafte in der Zent-
ralschweiz. Brot und anderes Geback sowie
Pralinés, Torten und Spezialitdten werden in
handwerklicher Manier hergestellt. Insge-
samt beschaftigt Confiseur Bachmann rund
320 Mitarbeitende.

www.confiserie.ch

fast so, als ob sich ein Nebelhauch iiber sie breiten wiirde.
Auf der Zunge aber, wenn sie zartschmelzend ihren ganzen
Zauber entfalten, stehen sie den grossen Vorbildern in nichts

nach.

Léwenherzchen, Versaillerli oder Antoinettchen
Nicht die Revolution also, sondern die Evolution hat hier statt-
gefunden, was wiederum ganz und gar schweizerisch ist.
Erinnern wir uns nur an die Soldner, die in der Franzosischen
Revolution Koénig Ludwig XVI. und das Ancien Régime bis
zum letzten Blutstropfen verteidigten. Bekanntlich werden

die gefallenen Helden mit dem Lowendenkmal gefeiert. [hnen
zu Ehren konnten die Luxemburgerli auch Léwenherzchen

oder Versaillerli heissen. Oder in Erinnerung an die Gattin
von Ludwig X V1., die Habsburgerin Marie Antoinette, auch
Antoinettchen, zumal die Kénigin Macarons tiber alles geliebt
haben soll. Doch sie heissen Luxemburgerli, so wird das luftige
Mandelgebick aus zwei Baiser-Halften mit einer Schicht
feinster, zart schmelzender Créme dazwischen beim Confiseur

Bachmann seit iiber 25 Jahren genannt.

Nicht als Soldner, sondern als wiss- und lernbegierige junge
Konditoren sind Matthias Bachmann und Raphael Bachmann,
die S6hne von Raymond Bachmann, Spitzenconfiseur und
Pionier seines Faches, nach Frankreich gezogen. Dort haben
sie ihr Wissen erweitert und ihr Kénnen in fithrenden Kon-
ditoreien perfektioniert, so in den Patisseries Fauchon, Gérard
Mulot, Peltier und Lendtre in Paris, aber auch in der Patisserie
Wittamer in Briissel und in der Pitisserie Riederer in Aix-en-
Provence. Zuriickgebracht haben sie das Geheimnis der
Herstellung von Macarons, die sie heute in Perfektion pro-
duzieren, Stiick um Stiick von Hand, jedes wertvoll und
einmalig, produziert nach den Regeln des Bachmann’schen
Reinheitsgebots fiir Konditoren und Chocolatiers. Kein
Wunder, ist der letzte Hinweis tiberfliissig: Macarons sollten
schnell einmal konsumiert werden, weil sie nur zwei bis

drei Tage lang frisch bleiben. Doch so alt werden sie kaum
jemals. Wer Luxemburgerli geschenkt bekommt, verteilt sie

gerne. Oder geniesst sie still und heimlich selbst.
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