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«Wir Backer sitzen alle im gleichen Boot»

Die Briider Matthias und Raphael Bachmann iiber das Backereisterben, Nachhaltigkeit und den Umgang mit Kritik.

Interview: Christopher Gilb

Hinter dem Bahnhof Luzern produziert
die Backerei Confiserie Bachmann auf
10000 Quadratmetern all das, was
kurz daraufin den Fachgeschiften des
Familienunternehmens verkauft wird.
Bei einem Rundgang sieht man iiberall
Mitarbeiter, die selbst Hand anlegen.
Die einen stellen Glace her, die ande-
ren bereiten Salate zu, wieder andere
machen Luxemburgerli oder Gipfeli.
Und natiirlich die Schutzengeli, der
Bachmann-Verkaufsschlager. Von zu
viel maschineller Produktion oder gar
Fertigmischungen hilt man hier wenig,
sogar die Haselntisse werden selbst ge-
rostet. Die Kunden sollen den Quali-
tatsunterschied schmecken, sagt Ra-
phael Bachmann.

Ende Januar haben Sie in Sursee,
wo 1897 auch die erste Bach-
mann-Bickerei eroffnet wurde, das
20. Geschift eroffnet. Wie ist der
Betrieb angelaufen?

Matthias Bachmann: Sehr gut, wir wur-
den von der Bevolkerung sehr herzlich
empfangen. Seit dem Er6ffnungswo-
chenende ist auch die Resonanz kons-
tant hoch. Wir werden vermutlich das
Personal aufstocken.

Im Durchschnitt geht eine Biackerei
pro Woche ein, triagt Bachmann mit
seinem Wachstumskurs dazu bei?
Matthias Bachmann: Dieses Vorurteil
horen wir ab und zu, obwohl mein Bru-
der und ich noch nie eine Backerei ge-
kauft oder gar tibernommen haben.
Auch in Sursee gab es Stimmen, die
gesagt haben, mit unserer Prasenz wiir-
den wir kleine Béckereien verdriangen.
Dabei muss man sich nur mal vor Au-
gen halten, wie die Marktanteile sind.
Discounter, Grossverteiler, Tankstel-
lenshops und so weiter besitzen heute
70 Prozent vom schweizerischen Brot-
markt. Wenn die Migros uns vor ihren
Toren wie in Sursee einen Platz gibt,
dann konkurrieren wir am ehesten die
Migros. Denn wir Bicker sitzen heute
alle im gleichen Boot.

Wie meinen Sie das?

Matthias Bachmann: Wir miissen zu-
sammenhalten und uns gegenseitig
stirken, dasist die einzige Uberlebens-
chance. Wenn jemand in der einen Ba-
ckerei eine gute Erfahrung gemacht
hat, dann kauft er auch mal in der an-
deren, statt beim Grossverteiler. Solan-
ge Brot gegessen wird, gibt es auch
Leute, die gutes Brot essen wollen.

Raphael Bachmann: Unter dem Strich
muss es unserer Branche gelingen, dass
die Bevolkerung den Mehrwert der
handgefertigten Spezialititen spiirt.
Dazu miissen wir uns auf die alte tradi-
tionelle Backkultur besinnen. Der
Schweizer Backmarkt bietet zwar ein
Uberangebot. Je grosser jedoch das An-
gebot an Standardware ist, desto gros-
ser ist auch die Marktnische fiir indivi-
duelle Gebacke mit eigenem Charakter.

Der Bericht zur Exr6ffnung der
Filiale in Sursee wurde aufunserer
Facebook-Seite auch kritisch kom-
mentiert. Es ging um den Umgang
mit Mitarbeitern und Handwerkern.
Matthias Bachmann: Mit den besagten
zwei Personen sind wir in Kontakt ge-
treten. Das Missverstindnis wurde
schnell geklart. Kritik sehen wir als
Chance. Denn auch wir haben nie
ausgelernt und mochten uns stetig
verbessern. Bei fast 550 Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern kann es zudem
durchaus vorkommen, dass man an-

Matthias (links) und Raphael Bachmann leiten das Familienunternehmen in vi

kiimmert sich Raphael um Produktion und Logistik.

dere Vorstellungen von Dienstleistun-
gen am Kunden hat.

Ende 2018 die Eroffnung der Filiale
an der Bahnhofsstrasse in Ziirich,
jetzt die Er6ffnung in Sursee: Dass
Bachmann wachst, ist augen-
scheinlich. Wie geht es weiter?
Raphael Bachmann: Wir haben noch
etwa 10 Prozent Reserve in der Produk-
tion. Grundsitzlich konnen wir noch
wachsen, miissen aber nicht. Zu wach-
sen hat den grossen Vorteil, dass man
mehr Moglichkeiten im Bereich Marke-
ting und Entwicklung hat. Das ist wich-
tig, um den Grossverteilern und den
Backwaren-Importen die Stirn bieten
zukonnen. Entscheidender als Wachs-
tum st flir uns aber beispielsweise, dass
wir wegen unseres breiten Sortiments,
und weil Preis/Leistung stimmen, vie-
le junge Kunden haben. Es wire nicht
gut, wenn wir einem 20-Jahrigen er-
klaren miissten, wer wir sind, denn der
kauft dann spiter auch seine Hoch-
zeitstorte nicht bei uns.

Matthias Bachmann: Wir eroffnen tibri-
gens Filialen nur sehr zuriickhaltend,

«Solange Brot
gegessen wird,
gibt es auch Leute,
die gutes Brot
essen wollen.»

Matthias Bachmann
Co-Geschiftsfithrer
Confiserie Backerei Bachmann

da muss alles stimmen. Anfragen aus
der ganzen Schweiz hitten wir etliche,
auch von Gemeinden, welche die Ver-
sorgung im Dorf erhalten wollen.

Ist das keine Option fiir Sie?
Matthias Bachmann: Leider nein, denn
unsere verschiedensten Spezialititen
werden téglich frisch produziert und
sofort in die Fachgeschifte geliefert,
deshalb brauchen wir grosse Frequen-
zen. Eine unserer Stirken ist die An-
gebotsbreite, da machen wir keine Ab-
striche. Mit unseren Arbeitspldtzen und
der Wertschopfung in der Region ha-
ben wir auch eine Verantwortung
gegeniiber der Gesellschaft. Die moch-
ten mein Bruder und ich wahrnehmen,
daher ist die Wirtschaftlichkeitsfrage
unseres Unternehmens zentral. Mehr
ist nicht immer mehr.

Wo sind Thre Wachstumsgrenzen?

Raphael Bachmann: Bei den Produk-
tionskapazititen und bei unserem Fri-
schekonzept. Wenn wir eine Anfrage
von einer Fluggesellschaft erhalten, ob
wir eine Million Apfelstrudel in die
Zollfreizone liefern konnen - was so

passiert ist -, miissen wir verzichten.
Unsere Produkte sind nicht konserviert
und deshalb nicht haltbar genug. Der
Vorteil, im Gegensatz zu vielen ande-
ren Bickereien nichtim Liefergeschaft
Zu sein, ist aber, dass wir den Preis
nicht ganz so eng kalkulieren miissen
und deshalb fiir unsere Gipfeli bei-
spielsweise richtige Butter verwenden
konnen. Denn das Liefergeschaft ist
ein Halbrappengeschift.

Sie produzieren die Produkte in
Luzern und liefern sie dann auch
nach Ziirich. Ist das keine unnotige
Umweltbelastung?

Raphael Bachmann: Wir setzen
Eco-Lieferwagen ein und priifen der-
zeit die Umstellung auf Elektroautos.
Wiirden wir fiir die Fachgeschifte in
Ziirich ein eigens Backhaus aufbauen,
wiirde dies mehr Emissionen verursa-
chen, so lange ist die Fahrt zudem gar
nicht. Aber natiirlich ist uns Nachhal-
tigkeit sehr wichtig. Dafiir miissen und
mochten wir handeln.

Was unternehmen Sie dann gegen
Plastikverpackungen?

erter Generation. Wahrend Matthias fiir die Administration und den Verkauf zustandig ist,

Bild: Jakob Ineichen (Luzern, 5. Februar 2020)

Matthias Bachmann: Plastikfrei zu wer-
den, ist eines unserer grossen Ziele.
Wenn ein natiirliches Plastikersatzpro-
dukt aber von den USA nach China ge-
liefert wird, damit man dann da Scha-
len daraus herstellt, um sie dann in der
Schweiz zu verkaufen, hat das nichts
mit Nachhaltigkeit zu tun, die wir als
Lebensmittelbetrieb unterstiitzen
konnten. Bereits jetzt werden unsere
Plastikschalen und die PET-Flaschen
unseres Haustees aus 50 Prozent recy-
celtem PET hergestellt. Zudem stellen
wir soeben auf plastikfreie biologisch
abbaubare Sicke um.

Kundeninteressiert auch vermehrt,
was im Essen drin ist.

Raphael Bachmann: Dafiir haben wir
Touchbildschirme aufgestellt, wo sie
ihre Unvertraglichkeiten oder ihren
Lebensstil eingeben konnen und in-
formiert werden, was sie essen kon-
nen. Auch die Zuckerreduktion ist ein
grosses Thema. Beim Birchermiisli
etwa verzichten wir inzwischen génz-
lich auf Kristallzucker, der Fruchtzu-
cker geniigt, sofern man die richtigen
Friichte einsetzt.

Erfolgreiches Online-Tortengeschift

Confiserie Seit Ende 2018 konnen
Bachmann-Kunden ihre Geburtstags-
oder Hochzeitstorte mit einem
3-D-Programm zu Hause oder unter-
wegs digital zusammenstellen (wir be-
richteten). Ziel der Innovation sei auch
gewesen, so Raphael Bachmann, fiir
einen besseren Kundenfluss in den Fi-
lialen zu sorgen, da eine Tortenbestel-
lung vor Ort fiir die Mitarbeiter zeitin-
tensiv sei. Denn Uber 70 Prozent der
Tortenbestellungen seien personali-
sierte Kreationen. Und am Telefon hit-
ten Kunden oft Miihe gehabt, ihre

Wiinsche detailliert zu beschreiben.
Und so funktioniert es: Bei der Konfi-
guration einer Wunschtorte konnen
Form, Grosse, Aroma, Farbe und ver-
schiedene Dekorationselemente wie
Marzipanfiguren gewiahlt werden.
Auch eigene Bilder und Fotos konnen
hochgeladen und als Dekoration ver-
wendet, wie auch kurze Textnachrich-
ten angebracht werden.

«Da werden manchmal Kombina-
tionen in Auftrag gegeben, die wir
selbst nicht empfehlen kdnnten, da sie
beispielsweise unserem Asthetikgefiihl

als Confiseure widersprechen», sagt
Bachmann schmunzelnd. «Aber wenn
es ein Kunde so bestellt...» Mit der Re-
sonanz zeigt er sich sehr zufrieden.
200 Spezialtorten wiirden alleine jedes
Wochenende erstellt. Insgesamt konn-
ten letztes Jahr 14 040 Online-Bestel-
lungen verzeichnet werden. Gerade
aus der Region Ziirich wiirden viele
Tortenbestellungen eingehen. «Da
zeigt sich der Vorteil unserer Prasenz
vor Ort, da die Torten dann auch in Zii-
rich abgeholt werden konnen», sagt
Bachmann. (cg)
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eit Uber 120 Jahren schlagt

das Backer- und Kondito-

renherz bei Bachmanns.

Zeiten andern sich, gutes

Handwerk nicht. Der 1936

in Luzern geborene Raymond

Bachmann weiss gut Uber die

Anfangsjahre zu berichten:

«Anton Bachmann, mein Grossvater, (ibernahm
1897 die Béackerei Stadtmiihle in der Altstadt von
Sursee. Die Bauern brachten damals das Mehl,
und die Bé&cker stellten daraus Brot her. Die
Bauern bezahlten dem Bécker einen Backlohn
flir das Brot, oftmals jedoch erst am Jahresen-
de. Zusétzlich wurden die Bauernhdfe mit einem
Brotwagen und Pferdekraft angefahren und mit
Brot und Gebéck versorgt. Aus Arger iiber die
schlechte Zahlungsmoral der Bauern verkaufte
mein Grossvater die Béckerei in Sursee und er-
warb 1934 die Béckerei auf dem Wesemlin an
der Mettenwylstrasse 11 in der Stadt Luzern.

Die Situation war in der Stadt anders. Die
Kundschaft kam fiir den Einkauf in die Wesem-
lin-Béckerei-Konditorei. Mit einem vorziiglichen
Angebot von Feingebéck und Spezialbroten ent-
wickelte sich die Quartierbéckerei sehr positiv.
Schon damals schétzte die Kundschaft die gute
Qualitat und die handwerkliche Tradition. Mein
Grossvater war 1935 der letzte Verstorbene in
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der Stadt Luzern, der mit einem Pferdefuhrwerk
vom Wesemlin ins Friedental, in Begleitung der
Hinterbliebenen zu Fuss, gefahren wurde.»

CONFISERIEKUNST IM MONOPOL

1962 er6ffnete Raymond Bachmann seine erste
Filiale im Hotel Monopol. Die Confiserie-Berei-
che hatten es Raymond Bachmann besonders
angetan. Mit traditionellen Rezepturen und raf-
finierten neuen Kreationen verstand er es, die

AND SOCIETY
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Gaumenfreuden von Gross und Klein zu versus-
sen. Schon bald konnten weitere Fachgeschafte
erdffnet werden. Die Confiserie Bachmann wur-
de zum Inbegriff fir Feinschmecker in Luzern
und Umgebung.

IN DER BACKSTUBE AUFGEWACHSEN

Raymond Bachmann heiratet 1969 Margrith Bie-
ri. Ihr erster Sohn Matthias (geb. 1970) schloss
mit Erfolg seine Lehre als Konditor-Confiseur in
der renommierten St.Galler Confiserie Rogg-
wiler sowie eine Zweitausbildung als eidg. dipl.
Kaufmann mit Akademiediplom ab. Ihr zweiter
Sohn Raphael (geb. 1972) absolvierte nach sei-
ner Ausbildung beim Berner Spitzenconfiseur
Beeler einen zweiten Lehrabschluss an der Ba-
ckerei- und Konditoreifachschule Richemont in
Luzern. Wahrend Uber drei Jahren sammelten
Matthias und Raphael anschliessend internati-
onale Erfahrungen bei namhaften Konditoreien
in Europa, Asien und im Nahen Osten. Im Jahre
1997 stiegen beide in das elterliche Geschaft ein.

Mit grosser Leidenschaft fuhrt heute die 4. Ge-
neration, Matthias und Raphael Bachmann, den
Betrieb. Mit Uber 500 motivierten und tlchtigen
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern gehért die Ba-

ckerei-Confiserie Bachmann heute zu den be-
deutendsten Arbeitgebern der Zentralschweiz.

GENERATIONENWECHSEL

Der Wechsel von der 3. zur 4. Generation lief
fliessend und reibungslos. «Wir mussten keine
Energie in Streitigkeiten und Eitelkeiten inves-
tieren, sondern konnten immer zum Wohle des
Unternehmens arbeiten und unsere Energie in
die Zukunft investieren. Wir profitieren noch heu-
te von der Erfahrung und der gesellschaftlichen
Vernetzung unseres Vaters», berichten Matthias
und Raphael.

DAS GEHEIMREZEPT DER ZWEI BRUDER
«Wir verstehen uns blind!» Matthias und Ra-
phael wuchsen gemeinsam in der elterlichen
Quartierbackerei zwischen Mehlsacken und
Backformen auf. Beide erlernten den Beruf von
der Pike auf.

Jahrelang trennten sich ihre Wege wahrend der
beruflichen Ausbildung und Wanderschaft. Als
krdnenden Abschluss dieser Zeit verbrachten sie
ein Jahr gemeinsam in Japan, bevor sie im Jahr
1997 zusammen im elterlichen Betrieb einstie-
gen.




Vor knapp einem Jahr nahmen die Brider Bach-
mann ihr erstes Fachgeschaft an der Zircher
Bahnhofstrasse in Betrieb. Die Confiserie und
Béackerei Bachmann bietet ihrer Kundschaft auf
uber 600m2 und drei Etagen feinste Handwerks-
kunst an. Eine grosse Auswahl an Brotspezialita-
ten, Feingeback, Macarons, warmen sowie kalten

....1

Snacks und das im Marz geschaffene Café laden
die Gaste zum Verweilen ein. Ein Jahr nach der
Eroffnung zieht das Uber 120-jahrige Luzerner
Familienunternehmen Bilanz. Das Fachgeschaft
mit der imposanten Chocolate World hat sich an
der Zircher Bahnhofstrasse etabliert und Bach-
mann blickt zuversichtlich in die Zukunft.




BACHMANN
STIFTUNG

ie Confiseur Bachmann AG

grindete per 2. Marz 2011

die Bachmann-Stiftung

mit einem Startkapital von

20'000 Franken. Die Stiftung

wurde auf Initiative und mit

den Mitteln der Confiseur Bach-

mann AG gegriindet.

WAS IST DER ZWECK DER BACHMANN
STIFTUNG?

Die Stiftung fordert Projekte und sammelt Mit-
tel fur die medizinische Versorgung im Zusam-
menhang mit benachteiligten und behinderten
Kindern, unterstitzt die humanitare Hilfe fir ge-
sellschaftlich Benachteiligte, bezweckt die Be-
kampfung des Hungers auf der Welt und unter-
stitzt bei Umweltkatastrophen.

WER FINANZIERT DIE BACHMANN
STIFTUNG?

Vom Verkaufserlés, der von den Chocolatiers lie-
bevoll hergestellte Schutzengeli-Truffes, werden
jahrlich mindestens 20'000 Franken an die Bach-
mann-Stiftung gespendet. Dabei werden die
Kunden als Feinschmeckerin oder Feinschme-
cker selbst zu einem Schutzengel. Noch nie war
Schlemmen sympathischer. Zusatzlich spendet
die Confiseur Bachmann AG alle verfiigbaren
Sponsoringbeitrage an die Stiftung. Die Spen-
den werden 100%-ig zweckgebunden einge-
setzt. Der Stiftungsrat arbeitet unentgeltlich und
sammtliche administrative Aufwande Gbernimmt
zusatzlich die Confiseur Bachmann AG.

WER ENTSCHEIDET UBER
FORDERBEITRAGE?

Uber die Mittelverwendung entscheidet der sie-
benkopfige Stiftungsrat. Die Amtsdauer eines
Stiftungsrates dauert 3 Jahre und setzt sich
zusammen aus: Matthias Bachmann, Prasident
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des Stiftungsrates, Piera Bachmann, Raphael
Bachmann, Juliane Bachmann, Raymond Bach-
mann, Jacqueline Di Marco und Daniel Weber.
Sie alle arbeiten unentgeltlich und sind kollektiv
zu zweien zeichnungsberechtigt.

SCHULE IN DER ELFENBEINKUSTE
Kakaoanbaugebiete bendtigen eine ausreichen-
de ausgebaute lokale Infrastruktur, dazu zahlen
Schulen, eine funktionierende Gesundheitsver-
sorgung und den freien Zugang zu den Markten.
Unter anderem aus diesem Griinden investierte
Bachmann mit deren Stiftung in die IFER Schu-
le (Institut de Formation a I'Entrepreneuriat) in
Afféry im Landesinnern der Elfenbeinkiiste. Sie
wurde im Herbst 2018 erdffnet und gibt Jugend-
lichen zwischen 16 und 25 Jahren vor Ort die
Chance eine Berufsausbildung im Agrarsektor zu
absolvieren. Dabei werden verschiedene Schul-
facher wie Landwirtschaft, Verarbeitung von Le-
bensmitteln, Allgemeinbildung und Betriebsfih-
rung unterrichtet. In der dreijdhrigen Ausbildung
wird Grundlegendes, auf die lokalen Gegeben-
heiten angepasstes Schulwissen, insbesondere
Themen wie Kakaoanbau, Kakaoproduktion und
Handwerk vermittelt.

Der theoretische Teil wird mit Farmaufenthalten
in Familienbetrieben kombiniert, um Fachwissen
Uber bewahrte Verfahren und neue Techniken
zu erlernen. Schulerinnen und Schiler im dritten
Ausbildungsjahr definieren ihre eigenen praxis-
orientierten Projekte. Diese werden von einem
Trainer begleitet und von Fachleuten auf Qualitat
und Umsetzbarkeit bewertet. Den Jugendlichen
wird dadurch die Moglichkeit gegeben, ihr eige-
nes Unternehmen aufzubauen und ihr Vorhaben
vorgangig in der Schule zu testen.

«Wir sind (iberzeugt, dass solche Ausbildungs-
angebote die Schiilerinnen und Schiiler, ihre

Familien und auch die Regionen nachhaltig for-
dern» Matthias Bachmann.

Die Schule hat Platz fir 70 Schulerinnen und
Schiiler. Dabei wird darauf geachtet, dass min-
destens 30% der Lernenden weiblich sind. Der
daflir geschaffene «Girls Club» bietet den Schi-
lerinnen den idealen Ort, um besonders Frauen
im Bereich der Landwirtschaft zu starken und
zu coachen. So kdénnen sich die Schilerinnen
bestmoglich auf ihre zukiinftige berufliche Tatig-
keit und Entwicklung vorbereiten. Die Confiserie
Bachmann ist dabei im standigen Austausch mit
der Schulleitung vor Ort und besucht die Schu-
le regelmassig. 35% des weltweit konsumierten
Kakaos stammt aus der Elfenbeinkuste. Die Ar-
beitsbedingungen sind jedoch nicht immer fair.
Ein Kakaobauer verdient oft weniger als 0,5 USD
pro Tag, was deutlich unter der Armutsgrenze
liegt. Zusatzlich wird die Armut durch eine hohe
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Analphabetismusrate, geringe Schulbildung,
Kinderarbeit und Geschlechterungleichheit ver-
starkt. Der Preis fir Kakaobohnen ist erst dann
fair, wenn ein existenzsicherndes Einkommen
damit gewahrleistet ist und die Grundbedirfnis-
se der Kakaobauernfamilien abdeckt. Dazu zahlt
eine angemessene Unterkunft, gesunde Ernah-
rung, sauberes Trinkwasser, eine ausreichende
Gesundheitsvorsorge, Bildung, Mobilitdt und
Rucklagen fiir Ernteausfalle und Krankheitsfal-
le. Im Bereich der Bildung knupft die Bachmann
Stiftung mit diesem Projekt an. Bildung ist das
wirkungsvollste Mittel im Kampf gegen Armut
und Ausbeutung.

«Die Elfenbeinkiiste ist ein beeindruckendes
Land mit hohem Potenzial. Doch damit das Land
das Potenzial nutzen kann, braucht es faire Ge-
schéftspartner und unsere Unterstiitzung.» Mat-
thias Bachmann.




Ideen fiir die Festtage: Die Rezepte der Starchefs
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ROSAROTE GESCHICHTEN | CONFISERIE BACHMANN

Pink und smart! Die Bachmann-Erfolgsstory

Wenn Brot lacheln und Pralines erzédhlen kbnnten: Die rosa Bachmann-Béacker sind die

bunten Hunde der Branche.

11. Oktober 2020

Interview: Max Fischer Fotos: Lucia Hunziker, Gabriel Ammon

Eine beeindruckende Familiengeschichte. Die Gebrider Matthias (I.) und Raphael Bachmann fihren die
Firma in vierter Generation und mit stetig wachsendem Erfolg. Die beiden sind Chocolatiers und Backer
aus Leidenschaft, mit unibersehbarem Markenzeichen: Pink ist die Hausfarbe! Die Confiserie
Bachmann ist in Luzern ein Begriff, seit Weihnachten 2018 ist das Unternehmen auch in Zirich prasent.
An bester Lage: Bahnhofstrasse! Das Interview.

WIE VIELE KILOS BRINGT IHR AUF DIE WAAGE?
Raphael: So um die 80, ich bin zwei Kilos zu schwer.
Matthias: Mein Ziel ist 70 — jetzt bin ich 71

IHR SEID SO SCHLANK UND RANK — SIND EURE SCHOKOLADEN UND TORTEN DOCH NICHT SO GUT?
Raphael: Ich geniesse sehr viel «Bachme-Schoggi», auch ich kann der Einzigartigkeit nicht widerstehen.
Aber ich bin ein Genussesser. Und ich kompensiere meinen Schoggikonsum mit Sport. Zwar etwas
weniger als Matthias...

Matthias: ...ich habe vor 15 Jahren mit Marathon angefangen, jetzt mache ich Ultra-Trail-Running. Bei
Langdistanzldufen Uber 24 oder 48 Stunden spielt die Erndhrung neben dem Kopf eine grosse Rolle.



Raphael Bachmann: «Think pink - willkommen in unserer rosaroten Welt».

Matthias Bachmann: «Wir wollen den Kakao fiir unsere Schokolade direkt beim Bauern beziehens.



VOR DEM START EIN TYPISCHER BACHMANN-ZMORGE MIT EINEM FEINEN BUTTERGIPFELI UND EINEM
KAKAO ALS ERFOLGSREZEPT?

Matthias: Obwohl ich dies oft auch sehr gerne geniesse, kdame ich damit keinen Kilometer weit...
Kohlehydrate haben bei Ausdauersportarten einen wichtigen Einfluss. Deshalb habe ich mich intensiv
mit Brot, beziehungsweise dem Getreide auseinandergesetzt. Meine Erkenntnisse und Erfahrungen mit
gesunder Erndhrung fliessen in die Produktentwicklung ein — vor allem beim Brot und unserem breiten
Snackangebot. Eine schnelle Verpflegung muss nicht immer ungesund sein.

IHR SEID ZWEI BUNTE HUNDE.

Raphael: Wir beide sind Chocolatier und Backer aus Leidenschaft. Wir zeigen unsere Liebe zum
Handwerk sehr gerne. Deshalb: Think Pink und willkommen in der rosaroten Welt!

Matthias: Seit fast 50 Jahren ist Rosa unser Markenzeichen. Unsere Mitzen, Tuten und Lieferwagen sind
alle rosa.

Raphael: Kurzlich erzéhlte mir die Mutter eines 5-Jahrigen: Sie sei mit ihrem Sohnemann in der Stadt
unterwegs gewesen und habe ihn auf zwei lustige Rosa-Lieferwagen aufmerksam gemacht. Da meinte
der Kleine, der weder schreiben noch lesen kann: Meinst Du das Bachmann-Auto?

ROSA IST FUR DEN KLEINEN NICHT EINFACH ROSA...
Raphael: ..sondern rosa ist Bachmann. Das geht mittlerweile vielen so und wir werden oft darauf
angesprochen.

WER VON EUCH BEIDEN HATTE DIE GOLDENE IDEE?

Matthias: Unser Grossvater Hans zog in den 50er-Jahren von Sursee ins Wesemlin-Quartier nach Luzern.
Da tauchte Rosa zum ersten Mal auf. Unser Vater Raymond erkannte die Kraft dieses
Alleinstellungsmerkmals. Das war aber noch in einer Zeit, als man rosa nicht mit Stssem in Verbindung
brachte. Damals beklagten sich oft Manner, dass sie sich nicht wohl fuhlten, mit einer rosaroten
Tragtasche durch die Stadt zu laufen. Unbeirrt zog unser Vater aber das Farbmarketing durch.

ABER NUR WEIL IHR IN DER INNERSCHWEIZ AUFFALLT, HEISST DAS NOCH LANGE NICHT, DASS DIE
WELTBEKANNTE ZURCHER BAHNHOFSTRASSE AUF EUCH GEWARTET HAT.

Raphael: In der Tat! Es gibt Chancen, die kommen nur einmal im Leben. Aber ohne unsere Bach-
MANNSCHAFT héatten wir diesen Schritt auch nie gewagt. Unsere Mitarbeitenden machen den
Unterschied.

Matthias: Die grosse Arbeit begann mit der Eréffnung vor zwei Jahren. Wir mussten uns in einem neuen
Marktumfeld beweisen. Wir sind stolz, dass es uns in Kirze gelang, auch an der weltberihmten Zircher
Bahnhofstrasse eine Fan-Gemeinde aufzubauen. Viele sind der Meinung, dass Zurich ein bisschen
rosarot gut tut. Das freut uns sehr.

VIELE REISSEN SICH UM DIESEN STANDORT. STIMMT ES, DASS IHR DEN BESITZERN JEDEN TAG BIS ANS
LEBENSENDE PRALINES, MACARON UND SCHUTZENGELI LIEFERN MUSST?

Raphael: (lacht) Wir rechneten uns in der Tat keine Chancen fur einen Mietvertrag aus. Aber der
Hauseigentimer bevorzugte einen Familienbetrieb. Es zeugt von weitsichtigem Denken, wenn man an
einer solchen Prestigelage einem Schweizer Handwerksbetrieb gegenliber namhaften internationalen



Labels und Ketten den Vorzug gibt. Vor finf Jahren wéare das noch undenkbar gewesen. Dies zeigt auch,
dass die Wertschatzung des Handwerks in der Schweiz steigt.

VIELE BACKEREIEN LANDAUF, LANDAB GEHEN EIN. IHR SEID MIT 20 FILIALEN IMMER BREITER
AUFGESTELLT. WIE IST DAS MOGLICH?

Raphael: Mit unserem breiten Angebot und unserem Frischekonzept holen wir tagtaglich die Kunden in
unsere Fachgeschéfte. Friher kam ein Kunde am Morgen wegen des einzigartigen Schoggibrotlis. Heute
nimmt er zusatzlich einen Kaffee, kauft gleich einen gesunden Mittagssnack und am Valentinstag auch
noch eine Schachtel Schutzengeli. Unsere Back-MANNSCHAFT zahlt inzwischen 550 Mitarbeitende, wir
sind aber noch ein einfach strukturierter Handwerksbetrieb. Nicht die Grosse des Betriebs ist
massgebend fir die Qualitat der Produkte, sondern die Arbeitsweise.

«Chatzestreckerli»! Die Bachmanns sind Luzerner.



Alles frisch, alles hausgemacht. Der Bachmann-Produktionsbetrieb.



Darauf sind die «<Bachmanner» stolz: Die wunderbaren Macarons.



SO KONNT IHR SCHNELLER ALS ANDERE TRENDS AUFNEHMEN.

Matthias: Einige Branchenkollegen beachten dies zu wenig. Und wer nicht mit der Zeit geht, geht mit
der Zeit. So einfach ist das. Gesunde Bowles und zuckerarme, frischaufgebriihte Tees gehéren heute
einfach in ein Grundsortiment. Viele Backer kritisieren die Discounter und Grossverteiler. Wir stellen
jedoch fest, dass in der Schweiz die Nachfrage nach hochstehenden und nachhaltig hergestellten
Handwerks-Backwaren und -Spezialitdten noch nie so gross war.

EURE DNA IST ABER GANZ KLAR..

Raphael: ..die Tatsache, dass wir als eine der wenigen in der Schweiz sowohl als Backerei wie als und
Chocolaterie wahrgenommen werden — mit handwerklich hergestellten Top-Produkten aus
hochwertigen Rohstoffen zu einem einzigartigen Preis-Leistungsverhaltnis.

WAS HEISST DAS KONKRET?

Raphael: Ein Demeter-Bauer in Sempach produziert ausschliesslich fiir uns auf seiner ganzen Flache
Dinkel und Roggen.

Matthias: Bei Kakao und Schokolade geht es uns nicht nur um hervorragende Qualitét, hier setzen wir
auch ein Zeichen gegen Kinderarbeit und Ausbeutung. Schon vor acht Jahren haben wir in Ghana eine
Schule gebaut. Letztes Jahr haben wir in der Elfenbeinkuste, dem weltweit grossten Kakaoanbaugebiet,
das Konzept ,Family Farm School” lanciert. In drei Jahren lernen die Jugendlichen dort das Wichtigste
Uber den Kakaoanbau und die Produktion. In Farmaufenthalten kénnen sie in den Familienbetrieben 1
zu 1 umsetzen, was sie an Theorie gebuffelt haben. Damit erzielen sie bessere Ernten und hohere
Ertrage.

JETZT SETZT IHR NOCH EINEN DRAUF.

Matthias: Wir arbeiten an einer Single-Bar-Schokolade. Das heisst: Wir wollen den Kakao direkt
beziehen, beim Kakaobauer bezahlen und verarbeiten. Dann kénnen wir sagen, diese Tafel kommt aus
dieser Region, von diesem Bauer und von diesem Kakaobaum. Das ist ein absolutes Novum in der
Schweiz. Kommt hinzu, dass alles ohne Lecithin und Vanillin hergestellt wird. Reine Natur. So kénnen
Liebhaber mit gutem Gewissen eine hochwertige Schokolade geniessen.

UND AUCH ZOPFLIEBHABER DURFEN SICH FREUEN.

Raphael: Schon bald stellen wir unsere Zépfe nur noch mit Bergbutter von der Alp her. Der ist kraftiger
im Geschmack. Bei uns muss jedes Produkt seinen eigenen Charakter haben. Jedes Jahr aufs Neue
werden Rekordmengen an Backwaren in die Schweiz importiert. Es gibt an jeder Strassenecke
Backwaren.

FUR DIE KONSUMENTEN IST DAS EINE UBERFORDERUNG...

Raphael: ... und fur uns Handwerksbetriebe eine Herausforderung. Doch je grésser das Angebot an
Standardbackwaren, desto grosser ist auch die Marktnische fur individuelles Geback mit eigenem
Charakter. Es gibt mehr denn je Konsumenten mit der Sehnsucht nach Genuss und einem schénen
Einkaufserlebnis.



KANN SICH DENN EINE FAMILIE SOLCHE SPEZIALITATEN NOCH LEISTEN?

Raphael: Wir wollen mit unserem einzigartigen Preis- und Leistungsverhaltnis 80 Prozent der
Bevolkerung ansprechen. In Luzern am Hauptsitz kommen viele Schiler der nahegelegenen Kanti
vorbei. Sie leisten sich vielleicht zwei-, dreimal in der Woche ein Sandwich von Bachmann. Dafur zahlen
sie einen Franken mehr. Aber der Mehrwert muss da sein, sonst kommen diese preissensiblen
Jugendlichen nicht mehr. Erlebnis und Genuss bedeuten nicht unbedingt héhere Preise.

FRISCHE IST EUER GROSSER TRUMPF.

Raphael: Wir haben den grossen Vorteil, dass wir keine Zulieferer sind. 95 Prozent unserer Produkte
verkaufen wir selber in unseren Fachgeschaften.

Matthias: Wenn ein Hotel 50 Weggli und Gipfeli fir morgens um 5 Uhr bestellt, dann sagt dieses
Unternehmen, um welche Zeit der Teig in den Ofen muss und beeinflusst unser Frischekonzept. Daher
verzichten wir bewusst auf einen B2B-Markt. Wir kénnen dadurch die Qualitat selber steuern. Jedes
Brot hat mindestens 12 Stunden Teigruhe, bevor es in den Ofen geht. Und das ist frihestens um 1.30
Uhr der Fall — je spater desto frischer. Und wir beliefern unsere Filialen bis zu sechsmal am Tag. So
geniessen unsere Kunden stets ofenfrische Produkte. Und unsere Mitarbeitenden haben zum gréssten
Teil Tagesarbeitszeiten.

Raphael: Diese Produktionsmethode ist zwar nicht sehr betriebswirtschaftlich, aber fur die Kunden ein
massiver Mehrwert. Zudem bekampfen wir so auch Food Waste.

Beste Lage: Die riesige Bachmann-Filiale an der Zircher Bahnhofstrasse.

IHR BIETET BIS FEIERABEND FRISCHE PRODUKTE AN, DA BLEIBT DOCH TROTZDEM EINIGES LIEGEN?
Matthias: Unsere Mitarbeitenden kdnnen gegen den symbolischen Betrag von einem Franken einen
Sack fullen. Wir arbeiten aber auch mit «Ass-Bar», «Tischlein deck dich» und «Teller statt Kiibel»
zusammen, zudem sind wir sind Mitglied der Vereinigung «United Against Waste». Und altes Brot wird



gerodstet, zusammen mit Gerste, Hopfen und Hefe angereichert und dann im Appenzellischen zu Bier
gebraut. Zwei Bauern verfuttern weitere Abfallreste. Wir haben einen geschlossenen Produkte-Kreislauf,
denn Nachhaltigkeit ist uns wichtig, damit auch unsere funfte Generation unser Handwerk zelebrieren
kann. Eines unserer grossen Ziele ist es, ganz ohne Plastik auszukommen. Wir stellen jedoch immer
wieder fest, dass viele der neuesten Technologien und Verpackungsinnovationen keinen kleineren CO2-
Fussabdruck hinterlassen, da man sie durch die halbe Welt transportiert.

KOMMEN KREATIVE IDEEN NUR VON EUCH?

Raphael: Vorschlage kommen auch von Kunden und Mitarbeitenden. Wir haben eine eigene
Entwicklungsabteilung. Und meine Frau Juliane bringt als erste Chocolatier-Weltmeisterin auch wichtige
Inputs. Wir sind offen. Innovation ist der Pulsschlag unseres Familienunternehmens. Wir haben schnelle
Entscheidungswege, das ist unser grosses Plus.

IN DER REGEL FUHREN MANAGER UNTERNEHMEN VON EURER GROSSE...

Raphael: ..wir fihren die Firma als Berufsleute und Handwerker.

Matthias: Wir haben beide Konditor-Confiseur gelernt, Raphael zusatzlich Backer, ich habe zudem ein
KV beim Edelschokoladenhersteller Felchlin in Schwyz gemacht.

Raphael: Unsere Lebensschule waren aber mehrere Auslandsjahre, die wir zusammen in Stidkorea,
Dubai, Singapur, Japan und in Europa verbracht haben. Dabei haben wir gesehen, wie es ist, als
Auslander in einer fremden Umgebung zu arbeiten. Wir haben oft 12 Stunden geschuftet und nichts
verdient, standen in der Wertschopfungskette zuhinterst. Bei Bachmann arbeiten Menschen aus 36
Nationen. Diese Lebenserfahrung gibt uns das Feingefuhl, um auf diese einzugehen. Trotz unserer
Grosse sind wir ein sehr flach organisierter Familienbetrieb. Jeder Mitarbeitende hat die Méglichkeit,
jederzeit mit einem «Bachmanns zu sprechen. Das meine ich nicht wertend, denn viele unserer
Mitarbeitenden sind in ihrem Job besser als Matthias und ich.

ABER MAL EHRLICH: KLOPFT ES NIE ZWISCHEN EUCH? UND WER SETZT SICH DURCH, WER GIBT
NACH?

Matthias: Wir haben die gleichen Wertvorstellungen und die gleiche Denkweise. Die gleiche
Kinderstube, unsere gemeinsamen Auslandsjahre und denselben Beruf — all das ist der Nahrboden
dafur, dass es funktioniert.

Raphael: Und es funktioniert gut. Sehr gut! Dies umso mehr, wenn man seinem Bruder mehr gonnt als
sich selber. Mein Bruder und ich haben aber auch die Fahigkeit, uns sehr gut ein- und unterzuordnen.
Dies vor allem, wenn Mitarbeitende eine Eigendynamik entwickeln. Was gibt es Schéneres, als
Unternehmer im Unternehmen zu haben.

>> Raphael (47) und Matthias (50) Bachmann fuhren das Luzerner Traditionsunternehmen in vierter
Generation. Nachstes Jahr feiert die Firma ihr 125-jahriges Jubilaum. 550 Mitarbeitende arbeiten in 20
Filialen. Seit kurzem auch an der Zircher Bahnhofstrasse. Die Bachmanns aktuell 34 Lehrlinge in
verschiedensten Berufen aus.

www.confiserie.ch



SURSEE LU: Luzerner Traditionsbetrieb setzt auf regionales Getreide

Eine Riickkehr zum Ursprung

Am 31. Januar eréffnete
die tiber 120-jdhrige Con-
fiserie und Bdickerei
Bachmann ihr neues
Fachgeschdift. Sursee ist
fiir den Luzerner Traditi-
onsbetrieb ein emotiona-
ler Standort, denn dort
liegt sein Ursprung.

Der 1936 in Luzern geborene
Raymond Bachmann weiss gut
iiber die Anfangsjahre zu be-
richten: «Mein Grossvater An-
ton Bachmann iibernahm 1897
in Sursee die Backerei an der
Altstadtgasse 4. Die Bauern
brachten damals das Mehl, und
die Bécker stellten daraus Brot
her. Sie bezahlten dem Bécker
einen Backlohn fiir das Brot,
oftmals jedoch erst am Jahres-
ende. Aus Arger iiber die dazu-
mal eher schlechte Zahlungs-
moral der Bauern, mit denen
man zusammenarbeitete, ver-
kaufte Grossvater Anton Bach-
mann die Béckerei in Sursee
und erwarb 1934 in der Stadt
Luzern die Biackerei im Wesem-
lin-Quartier.»

Emotionaler Stellenwert

Die Riickkehr zum Ursprung
hat fiir das Familienunterneh-
men in der vierten Generation
einen emotionalen Stellenwert,
sagt Matthias Bachmann: «Als
mein Urgrossvater 1897 mit der
Bickerei in Sursee den Grund-
stein unserer Firmengeschichte
legte, konnte er nicht ahnen,
wie die Welt 123 Jahre spéter
aussehen wird. Eines ist jedoch
gewiss: Er und seine Nachkom-
men wiren stolz, dass wir nach
wie vor mit traditionellem
Handwerk Discountern, Gross-
verteilern und jahrlich steigen-
den Backwaren-Importen die
Stirn bieten konnen. Da wir seit
eh undje auf Handarbeit setzen,
ist dies in erster Line der Ver-
dienst unserer qualifizierten
und motivierten Mitarbeiten-

den. Thnen gebiihrt besonderer
Dank. Thr Qualitdtsdenken und
das engagierte Mitwirken ma-
chen nach wie vor den grossten
Unterschied.»

Regionales Getreide

In der Schweiz steigen die
Tiefkiihlprodukte-Importe von
auslandischen Backwaren jahr-
lich an. Um diesem Trend im
Sinn der Nachhaltigkeit entge-
genzuwirken, setzt die Confise-
rie und Béckerei Bachmann auf
Regionalitdt. In Sempach Stati-
on wird Dinkel und Roggen fiir
Bachmann angebaut. Biobauer
Toni Stalder baut das Getreide
an und pflegt es nach den stren-
gen Regeln des Demeter Labels.
Der Demeter Bio-Anbau bedeu-
tet Harmonie mit der Natur in ei-
ner ganz besonderen Art. Deme-
ter biirgt als Markenzeichen fiir
Lebensmittel, die nach der dltes-
ten und strengsten Form der
Landbewirtschaftung  erzeugt
wurden. Mit geschlossenen
Kreisldufen und der ganzheitli-
chen Sichtweise auf Mensch,
Natur und Tiere werden nicht
nur geschmackvolle, sondern

aphael achmann, Toni Stal

der und Matthias Bachmann

(v.l.) sind gute Partner geworden. (Bild: Eugenie Nicoud)

auch besonders nachhaltige Le-
bensmittel geschaffen. Ganz im
Sinn von Bachmann: Das Beste
liegt so nahe. «Die Natur in der
Region gibt uns alle Zutaten in
die Hand, um richtig gutes Brot
backen zu konnen. Mit der
handwerklichen Leidenschaft
unserer Biacker und frischen, re-
gionalen Zutaten wie vom De-
meterhof Stalder in Sempach
entsteht so ein unvergleichli-
cher Brotgenuss.»

Das neue Fachgeschaft mit
Café erstreckt sich iiber eine
Galerie und bietet knapp 100
Sitzplédtze. Die Besucher kon-
nen sich an einer exklusiven
Praliné-Theke erfreuen, die von
einer vier Meter langen «Flo-
wing Chocolate-Wall» durch-
flossen wird. Die fliissige Scho-
kolade zirkuliert, ist in einem
stetigen Kreislauf und lasst Au-
gen leuchten. Durch die gross-
ziigige Fensterfront kann das

Geschehen an der Bahnhof-
strasse beobachtet werden, und
die Géste konnen sich in Ruhe
von den handgemachten Bach-
mann-Kostlichkeiten verwdh-
nen lassen. Das Fachgeschaft
widerspiegelt eine Oase des Ge-
nusses.

Schule unterstiitzt

Am Eroffnungstag iiberrascht
die Confiserie und Backerei
Bachmann die Surseerinnen
und Surseer mit vergiinstigten
Probier-Bons aus dem vielseiti-
gen Sortiment, mit einer speziel-
len Schutzengeli-Ballonstation
fiir Gross und Klein und mit ei-
ner Degustation der zart-
schmelzenden und knusprigen
Schutzengeli-Truffes. Mit der
Lancierung der Schutzengeli-
Truffes hat die Confiserie und
Bédckerei Bachmann im Jahr
2011 die Bachmann-Stiftung ins
Leben gerufen. Pro verkauftes
Schutzengeli fliesst ein Teil des
Erloses in die Bachmann-Stif-
tung. Wer also ein Schutzengeli
kauft, wird selbst zu einem
Schutzengel und férdert gemein-
niitzige Projekte. Die Stiftung
unterstiitzt diverse soziale Enga-
gements rund um die Welt und
setzt sich unter anderem fiir die
medizinische Versorgung von
benachteiligten und behinder-
ten Kindern ein.

Aufgrund der Riickkehr zum
Ursprung in Sursee hat sich die
Bachmann-Stiftung dazu ent-
schlossen, die heilpadagogische
Schule in Sursee mit 10000
Franken zu unterstiitzen. Die
Heilpddagogische Schule Sur-
see (HPS) ist eine Tagesschule
fiir Kinder und Jugendliche mit
einer geistigen Behinderung.
Das Schulangebot umfasst alle
Stufen, und die Lernenden wer-
den in altersgeméssen und fa-
higkeitsorientierten Kleingrup-
pen unterrichtet. Die Schule
verfolgt das Ziel, allen eine best-
mogliche Forderung durch eine
ganzheitliche Bildung zu bie-
ten. pd/ral
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Confiserie Bachmann

120 Jahre Backkunst aus der Region

Immer der Nase nach

Jubilaum Die Luzerner Confiserie Bachmann prasentiert sich in inrem 120sten Jahr als dynamisches
Unternehmen, das in der Innerschweiz fest verankert ist und dartber hinaus von sich reden macht.

Farbtupfer im Alltag vieler Menschen in der Region: Mit Coffee to go bis hin zu feiner Chocolatier-Kunst kann man sich bei der Confiserie Bachmann verkostigen.

Susanna Heim

Feine slisse Schwaden ziehen durch
schmucklose, funktionale Biiroflure. Die
Winde scheinen aus Poren zu bestehen,
die permanent den Duft von gebacke-
nem Teig und fliissiger Schokolade ab-
geben. Wem jetzt noch nicht das Wasser
im Munde zusammenlauft, der muss er-
kaltet sein. Oder schon langer hier arbei-
tenund deshalb eine gewisse Immunitét
gegen diese Art der Verfithrung aufge-
baut haben. Ein Duft, der den Alltag der
Mitarbeiter wahrlich versiisst. Hier am
Hauptsitz der Confiserie Bachmann im
Luzerner Tribschenquartier wird entwi-
ckelt, geformt, geknetet, vor- und zube-
reitet, gepriift und - ja klar: gebacken.
Draussen in den Regalen und hinter
den Glasvitrinen der mittlerweile
19 Fachgeschifte prisentiert sich das Er-
gebnis dieses emsigen Tuns als bunte
Fiille von Back- und Confiseriewaren,
aber auch von kleinen Mahlzeiten und
Glaces. Es gibt wohl nicht wenige Kun-
den, die beim Anblick der Auslage den
Eindruck haben, es komme wochentlich
zu einer wundersamen Produktever-
mehrung. Denn das, was vor 120 Jahren
in der Backstube der Bachmann-Backe-
reiin Sursee begann, istim Jahr 2017 ein

Unternehmen, das neben Brot und Gip-
feli auch exquisite Confiserie, Glace und
Take-away-Produkte herstellt.

Heute wird das Unternehmen vor
allem vom unermiidlichen Geist der
beiden Briider Matthias und Raphael
Bachmann gepragt. Mit ihnen ist die
vierte Generation am Ruder. Wer in der
Familien- und Firmengeschichte blét-
tert, begreift jedoch schnell, dass be-
reits Vater Raymond, der das Geschaft
ebenfalls von seinem Vater tibernahm,
ein Vordenker war, der stets das Neue
suchte. Ausgestattet mit einem begna-
deten Marketingtalent, hat Raymond
Bachmann die Richtung vorgegeben,
welcher seine S6hne 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 «Liithi und Blanc». Mit der
legendiren Schoggi-Soap (1999-2007)
des Schweizer Fernsehens haben sie tat-

sachlich nur die «siisse» Firmengrund-
lage gemeinsam. Eher schon wirken sie
wie das Paradebeispiel aus dem Lehr-
buch fiir mittelstindische Unterneh-
men. Dementsprechend haben sie stets
iiber die Backschiissel hinausgeschaut
und dabei ein Zauberwort entdeckt: In-

novation. Das ist zugegeben ein Wort,
dasim Abgang ein wenig nach Manager-
Fertigsauce schmeckt. Bei den Bach-
manns ist Innovation allerdings mit der
Wirkung von Backpulver vergleichbar.
Denn Raphael und Matthias Bachmann
sind nicht in erster Linie Manager, son-
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dern Macher. Neues wagen, Neues aus-
probieren, Neues kreieren - das ist ihr
Antrieb, der dazu gefiihrt hat, dass die
Confiserie Bachmann in ihrem 120. Jahr
des Bestehens ein Unternehmen ist, das
478 Mitarbeitende beschiftigt und mit
vielen Zulieferern in der Region zusam-
menarbeitet. Uberdies haben die Briider
ein feines Néschen nicht nur fir siisse,
sondern auch fiir gesunde Trends. Fiir
sie ist es nicht nur selbstverstiandlich, auf
wertvolle Rohstoffe zu setzen und 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
der Duft? - der Confiserie Bachmann bis
an die Ziircher Bahnhofstrasse, wo 2018
ein Fachgeschéft mit Café entstehen soll.
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. Der Radius der Innerschweiz ist
weit genug. Nur fiir die 120 Kerzen auf
der Torte diirfte es eng werden.



2 Werte und Wandel
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Wenn Kreativitat auf handwerkliches Konnen trifft: Bei Bachmann fertigt man auch «personliche Wunschtorten» an. Neben dem guten Geschmack ist vor allem Originalitat gefragt.

Bilder: Eveline Beerkircher

Wertvolle Grundlage
ohne Verfallsdatum

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

Susanna Heim

Mit der Nachhaltigkeit ist es wie mit dem
Cupcake. Vor zehn Jahren kannte sie
kaum einer, heute ist sie in aller Munde.
Anhand eines Familienunternehmens
lasst sich gut aufzeigen, was dieser 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
einem Inhaber-gefiihrten Unternehmen
inder Regel genauso Herzens- wie Kopf-
sache. Nachhaltig bedeutet im besten
Fall nicht nur, energieeffizient und mog-
lichst natiirlich zu produzieren, sondern
flir Werte einzustehen, die tiber den wirt-
schaftlichen Erfolg hinausgehen. Will
heissen: vertragliches Wachstum, regio-
nale Verankerung, ein fairer Arbeitgeber
sein und ehrlich zu produzieren.
Tatsache ist aber auch, dass jedes
Unternehmen dem Konkurrenzwettbe-
werb ausgesetzt ist. Das heisst, die Her-

ausforderung besteht darin, den Werten
treuzu bleiben und zugleich den Ansprii-
chen der Kunden und des Marktes ge-
recht zu werden. In einer schnelllebigen
Zeit, in der sich Trends und Kunden-
bediirfnisse schnell dndern, braucht es
dasrichtige Mass fiir das Verhéltnis zwi-
schen Bewahren und Bewegen.

Diese Herausforderung meistere
man nur, wenn man sein Augenmerk auf
die Mitarbeiter zum einen und die Inno-
vationsfahigkeit zum anderen richte,
sagen Raphael und Matthias Bachmann.
Im Gesprach mitihnen fallt ein weiterer
Aspekt auf: das Bekenntnis zur Region
Zentralschweiz. Wenn immer moglich,
werden die Zutaten von regionalen Lie-
feranten bezogen. Der Satz «Das war
schon immer so» steht fiir einmal nicht
fiir Stillstand, sondern fiir eine Form der
Verbindlichkeit. Dennoch gilt ebenso
eine andere Gewissheit: Jede Generation
entwickelt etwas Neues und geht ihre
eigenen Wege. Das ist auch bei den

«Solange es noch
keine Maschine
mit zehn Fingern
und viel Gefuhl
gibt, bevorzugen
wir Handarbeit.»

Raphael Bachmann

Bachmanns nicht anders als bei anderen
Familien. Wer das Unternehmen tiber
einen lingeren Zeitraum beobachtet, er-
kennt die Werte, die seit Generationen
Bestand haben.

Tradition
und Innovation

«Solange es noch keine Maschine mit
zehn Fingern und viel Gefiihl gibt, be-
vorzugen wir die Handarbeit», sagt
Raphael Bachmann. Mehr, als man an-
gesichts des grossen Angebots anneh-
men konnte, wird in den Backstuben im
Tribschenquartier noch von Hand ge-
macht. Zopfe flechten und Brezel drehen
ist nach wie vor Handarbeit.

Nicht zuletzt ist bei der Herstellung
von Pralinés Fingerspitzengefiihl ge-
fragt. Der Chocolatier ist ein Handarbei-
ter. Nicht nur die traditionelle Rezeptur
ist entscheidend fiir den Geschmack,
sondern den Unterschied machen vor
allem die erlesenen Zutaten sowie die

Qualitdt der Kakaobohnen und der
Verzicht auf Konservierungsmittel. Nur
diese Kombination verleiht den Schoko-
ladekreationen ihre nattirliche Frische.
Beim Pralinégenuss gilt die Regel:
aufkiirzestem Weg von der Hand in den
Mund. Das meint in diesem Zusammen-
hang: taglich frisch produziert. Wer sel-
ber backt und kocht, weiss auch: Hand-
arbeit und Sorgfalt verfeinern ein Essen
auf eine beinahe unerkléarliche Weise,
deshalb schmeckt es auch anders als In-
dustrieware. Man muss nicht gleich die
Seele bemiihen, die mitkocht oder
-biackt, aber mit Hingabe hat die Herstel-
lung von gutem Essen gewiss zu tun.
Raphael Bachmann umschreibt dies
so: «Rezepte sind zwar wichtig, aber
nicht entscheidend», und fiigt den Satz
hinzu: «Man muss den Kunden mogen,
um fir ihn Produkte herzustellen.»
Wenn die Tradition das Gute aus der Ver-
gangenheit ist, dann ist die Innovation
der Blick fiir die Zukunft. Es ist auch die
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Die Arbeit mit Handen erfordert Sorgfalt ob be| der Herstellung von Torten, Brot oder Prallnes Fur die Qualitat der Produkte sind Rezeptur und Rohstoffe wnchtlg genauso aber auch Handwerk und Hingabe.

Fahigkeit, die Chance fiir neue Produkte
auf dem Markt zu erkennen. Ein Beispiel
dafir ist die Glaceproduktion. Als die
Briider 2006 das Geschéft iibernahmen,
wurde ausser ein paar Glacetorten in die-
sem Bereich kaum etwas verkauft. Die
beiden erkannten schnell, dass es neben
der Industrieglace ein Bediirfnis gibt
nach einer Glace mit einer natiirlichen
Rezeptur. Heute produziert Bachmann
70 Tonnen Eis pro Jahr. Einen Riecher
flir Trends hat die Firma mehrfach be-
wiesen. Ob vegane Miislis, Eiweissbrot
(beliebt bei Trennkostanhingern), Al-
lergiker-Pralinés oder reine Dinkelpro-
dukte, stets wusste man, wonach es den
Zeitgeist gelistet.

Natiirlichkeit
und Frische

Der Trend, gesundheitsbewusst zu es-
sen, flihrt dazu, dass die natiirliche Her-
stellung an Bedeutung gewinnt. Dies be-
trifft vor allem die Delikatesse des All-
tags: das Brot. Wie bekommlich es ist,
hangt entschieden von den verwendeten
Rohstoffen und der Zubereitung ab.
Ahnlich wie bei der frisch gedruckten
Zeitung, die eine Geisterhand in den
Briefkasten gelegt zu haben scheint,
braucht es beim Brot lange Stunden des
Arbeitens -und Ruhens.

Gut Ding will Weile haben. Und tat-
sdchlich liegt in einer mehrstiindigen
Reifezeit des Teiges der Grund dafiir, ob
man das Brot gut oder schlechter ver-
trigt (siehe auch Box oben). Die hohe
Qualitit der Zutaten -und das meint vor
allem auch, dass sie nattlirlichen Ur-
sprungs sind -ist auch fiir das zweite und
dritte Standbein, die Confiserie und das

Das taglich Brot

Es gibt nicht wenige Menschen, die ein
Chateaubriand fiir ein frisches Brot ste-
hen liessen. Diesem Genuss zum Trotz
haben einige Erndhrungsdiskussionen
in letzter Zeit am Image des Brotes ge-
kratzt. Seine Bekommlichkeit und die
enthaltenen Néhrstoffe wurden in Frage
gestellt. Dabeiist die wichtigste Erkennt-
nis banal: Brot ist nicht gleich Brot.

Das betont man auch in den Back-
stuben von Bachmann, wo man sich dem
Reinheitsgebot verpflichtet fiihlt. Das
heisst, es werden hochwertige Inhalts-
stoffe statt Zusatzstoffe verwendet. Da-
neben ist fiir die erndhrungsphysio-
logische Vertriglichkeit des Brotes die
Ruhezeit des Teiges entscheidend. In-
dustriell gefertigtes Brot hat in der Regel
eine kurze Reifezeit, was bei empfind-
lichen Menschen Magen- und Darm-
probleme verursachen kann.

Der Teig braucht Zeit, damit sich
daraus ein Brot mit lockerer Porung und
feiner Kruste backen ldsst. Bachmann-

Brote und -Brotchen iiberschreiten die
«magische» Reifegrenze von vier Stun-
den deutlich. Die Teigzutaten werden
ausschliesslich aus natiirlichen Rohstof-
fen gewonnen, und das Salz im Brot ist
100% naturbelassenes Meersalz.

Neben der Teigruhezeit ist das Aus-
backen ein wichtiger Indikator fiir die
Qualitit des Brotes. Obendrein werden
die Brote und Brotchen von Bachmann
mit einem hausgemachten Natursauer-
teig hergestellt. Die Milchsaurebakterien
des Sauerteigs sind fiir den menschli-
chen Korper wertvoller als Hefe, ausser-
dem verleiht die Zugabe von Natursauer-
teig dem Brot ein feines Aroma.

Goldkeimlinge sorgen
fiir mehr Vitamine

Liiften wir gleich noch ein weiteres Ge-
heimnis: Getreidekorner enthalten so-
genannte Keimlinge, die Vitamine und
Vitalstoffe einschliessen. Leider werden
diese beider Herstellung von Mehl héiu-

fig entfernt. Bachmann lasst die Getrei-
dekorner stattdessen extra keimen, so
entstehen die Bachmann’schen Gold-
keimlinge, weshalb das Brot mehr Vita-
mine und Spurenelemente enthélt. Und
natiirlich spielt auch das bei der Teigher-
stellung verwendete Wasser eine wich-
tige Rolle. Hier setzt man zum Beispiel
auf speziell aufbereitetes Wasser.

Das dritte Geheimnis, das iiber das
Bachmann-Brot verraten werden kann,
ist das Vakuumbacken. Das Herstel-
lungsverfahren arbeitet mit der im Teig
entstandenen Warme und braucht beim
Ausbacken folglich weniger Hitze. Dies
wiederum schont die wertvollen Inhalts-
stoffe, ausserdem ist das Brot langer halt-
bar. Die gesundheitsbewussten Zeitge-
nossen haben also eine grosse Auswahl
an verschiedenen Broten, vom klassi-
schen Weissbrot iiber das Dinkelvoll-
kornbrot, das Roggen- und Biobrot bis
hin zum Eiweissbrot, das wenig Kohlen-
hydrate enthalt.

Take-away, ein wichtiger Grundsatz.
Salate, Sandwiches, Suppen und Meniis
werden mit regionalen Zutaten frisch zu-
bereitet, weshalb es auch keine Konser-
vierungsstoffe braucht.
Selbstverstindlich ist auch die Fiil-
lung des Nussgipfels keine mit kiinstli-
chen Aromen hergestellte Masse, viel-
mehr werden die Haselntisse taglich

frisch gemahlen und zu einer Fiillung ge-
mixt. Wenn ein grosses Warenangebot
natiirlich und frisch und jederzeit verfiig-
bar sein soll, braucht es dahinter eine
ausgefeilte Logistik. Die Fachgeschifte
von Bachmann werden bis zu sechsmal
taglich frisch beliefert. Die Verantwort-
lichen in den Verkaufsstellen wiederum
miissen wissen, was, wie viel und wann

bestellt werden muss. Denn das oberste
Gebot lautet: moglichst so zu produzie-
ren, dass nichts weggeworfen werden
muss. Etwas bleibt allerdings meistens
tibrig. Aus diesem Grunde engagiert sich
Bachmann auch bei unterschiedlichen
Food-Waste-Projekten und spendete
beispielsweise im Jahr 2015 rund
2315 Kilogramm Lebensmittel an den

Verein «Tischlein deck dich». Womit wir
bei einem weiteren Wert sind, der fiir das
Unternehmen wichtig ist: die soziale
Verantwortung.

Soziales Engagement und
karitative Stiftung

Vielen Stiftungen liegt der Gedanke zu-
grunde, wenn es einem selber gut gehe,
miisse man etwas fiir jene tun, die nicht
soviel Gliick haben. In diesem Sinne ist
auch die Bachmann-Stiftung entstan-
den. Sie unterstiitzt hilfsbediirftige
Menschen. Vom Verkauf der Schutz-
engeli-Produkte gehen jéahrlich mindes-
tens 20 000 Franken in den Topf der
Stiftung. Ein Projekt, das in den letzten
drei Jahren regelmassig unterstiitzt wur-
de, ist eine Schule in Ghana. Einem
Land, aus dem der wichtigste Rohstoff
flir die Confiserie, der Kakao, kommt.
Armut und Ungleichheit pragen den All-
tag der Menschen in den Kakao-Anbau-
landern. Es ist ein Helfen in kleinen
Schritten. Ein Beispiel dafiir ist die El-
fenbeinkiiste, wo die Bachmann-Stif-
tung eine «Family Farm School» unter-
stiitzt, deren Ziel es ist, die jungen
Menschen auszubilden und die lokale
Wirtschaft anzukurbeln, indem man sie
mit den Kenntnissen fiir einen nachhal-
tigen Kakaobohnen-Anbau ausstattet.
Eine Kakaobohne, die vielleicht irgend-
wann in der Schweiz landet und spater
als Wasserturm-Stein verzehrt wird.
Dem legendidren Filmklassiker
«Forrest Gump» verdanken wir den Satz:
«Das Leben ist wie eine Schachtel
Pralinés: Man weiss nie, was man
kriegt.» Forrest Gumps Mutter hat ihre
Pralinés eben nie bei Bachmann gekauft.
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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 tlchtige wie angesehene Unternehmer und Geschaftspartner. Eine Annaherung an die Bachmann-Bruder.

Antonio Russo

Wenn zwei das Gleiche tun, soist esnoch
lange nicht dasselbe. Beispiele dafiir gibt
esin Sport, Kultur und Wirtschaft einige.
Zu den beriihmt gewordenen Briiderpaa-
ren, die sich der gleichen Leidenschaft
widmen, aber unterschiedlich erfolgreich
sind, gehoren etwa die kickenden Boa-
tengs oder die boxenden Klitschkos. Von
der Filmleinwand her kennen wir die
britischen Briider Ralph und Joseph
Fiennes. Ein anderes Beispiel aus der
Wirtschaft: die deutschen Briider Adi
und Rudi Dassler, die zunéchst gemein-
sam eine erfolgreiche Schuhmanufaktur
griindeten, dann aber in einem verbisse-
nen Streit auseinandergingen und unab-
hingig voneinander die beiden Weltmar-
ken Adidas und Puma entwickelten.
Wer am Wirtschaftsstandort Schweiz
hingegen nach gemeinsam erfolgreichen
Briidern sucht, kommt schnell mal auf
die Freitags aus Ziirich und die Bach-
manns aus Luzern. Erstere sind mitihren
Taschen aus Lastwagenblachen interna-
tional bekannt geworden. Ganz so be-
riihmt wie die beiden Ziircher sind die
Luzerner Briider 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-jahriges Bestehen feiert.
Wer sind diese beiden Manner, die das
Unternehmen heute fithren? Was den-
ken sie unter ihren rosa Backerhauben?
Und was macht sie so unzertrennlich?

In Mehl und Schokolade
gross geworden

Ein Blick ins Familienalbum der Bach-
manns zeigt die beiden Briider als Knirp-
se: Der Jiingere kiisst einen riesigen Os-
terhasen aus Schokolade, der Altere ver-
gniigt sich - Hinde und Gesicht weiss
bepudert-mit einer Schiissel Mehl. Un-
weigerlich lassen einen diese Bilder an
Wilhelm Buschs Lausbubenpaar denken:
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 Briider. 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 Quartierbackerei
im Wesemlin wuchsen die beiden Brii-
derin einem Milieu auf, das sie stark ge-
prigt hat.

«Fur mich war schon immer Klar,
dassichin die Fussstapfen meines Vaters
treten wiirde», sagt Raphael, fiir den es
als Kind das Grosste gewesen sei, seinem
Vater in der Backstube zu helfen oder
sonntags mit ihm die Ware ausliefern zu
dirfen. «Backer, Konditor, Chocolatier
-daswollte ich auch werden.» Trotzdem
meldeten die Eltern ihn beim Berufsbe-
rater an. «Den Termin liess ich aber sau-
sen», lacht Raphael.

Ganzso eindeutig war die Berufswahl
fiir den Bruder Matthias im Alter von
13 Jahren noch nicht. Mit 15 aber trat er
«voller Uberzeugung» eine Lehre als
Konditor-Confiseur in St. Gallen an, weit
weg von zu Hause. «Mir ist dort rasch klar
geworden, dass auch in meinen Adernim
Grunde Schokolade fliesst», sagt er, der
nach einer zusétzlichen Lehre als Kauf-
mann heute derjenige ist, der sich beiden
Bachmanns um die Zahlen kiimmert.

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

Margrith und Raymond Bachmann

haben ihren Séhnen nicht nur die

Liebe zum Beruf vermittelt, sondern

ihnen auch gezeigt, dass man es

mit Handwerk und Erfindergeist
weit nach oben bringt.

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

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

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

Den Namen im Gesprich zu halten
und mit Positivem zu verkniipfen, das
gelingt auch der vierten Generation
Bachmann immer wieder: mit weiteren
Fachgeschéften - dasjiingste wird nachs-
tes Jahr an der Ziircher Bahnhofstrasse
eroffnet-oder etwa der im vergangenen
Jahr eingeweihten «Flowing Chocolate

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

vierten Generation.
Bilder: PD

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

Erfolg
verpflichtet

Die Verfiihrung, auf seinen Lorbeeren
sitzen zu bleiben, wire siiss. 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, selbststindig zu sein.
Und sie lebten uns den wertschitzenden
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 zdhlt,
viele schon 20 und mehr Jahre dabei
sind. Dass die Bachmann-Briider 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 dem Effeff, und wir sind nahe
am Geschehen», so die beiden Briider
einstimmig.

Briiderliche
Bande

Matthias und Raphael Bachmann sind,
was man als «ein Herz und eine Seele»
bezeichnet - ein unzertrennliches Brii-
derpaar seit Kindesbeinen an. Auch das
beeinflusst wohl das gute Betriebsklima,
das man als Besucher auf dem Rundgang
durch die Produktionsstétten im Trib-
schen wahrnimmt. «Es mag kitschig
klingen», sagt Matthias, «aber in den
zwanzig Jahren, in denen wir zusammen-
arbeiten, gab es nie Rivalititen zwischen
uns. Ich gonne 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 fiir eine Sache hart kimpfen wiir-
den. «In der Familie wie auch in einem
wachsenden Unternehmen ist es zentral,
sich einzuordnen und - wenn es der Sa-
che dient - sich auch unterzuordneny,
findet Raphael und erginzt: «Toleranz,
Respekt und bedingungsloses Vertrauen
sind der Grundstein fiir eine solche Bru-
derliebe.» Konflikte werden bei den
Bachmannsin der Familie und in der Fir-
ma, in deren Geschiftsleitung auch Ra-
phaels Ehefrau Juliane Bachmann sitzt,
nach bewihrtem Rezept gelost: sachlich
bleiben, nicht nachtragend sein, nach
vorne blicken. Und: «Man muss auch
einmal sorry sagen konnen!»

Wer so eng und so hdufig zusammen-
arbeitet, muss hin und wieder auch Ab-
stand voneinander nehmen. Doch die
Bachmanns sind Familienmenschen
durch und durch, da fallt es wohl tatséch-
lich schwer, eine Linie zwischen Arbeit
und Familie zu ziehen. «Wir fithlen uns
zusammen am wohlsten», so das Motto.
Die einzige Massnahme, die etwas zur
Distanz zwischen den beiden Briidern
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 Beruffinden die beiden Patrons im-
merhin im Ausdauersport: Sie sind er-
fahrene Marathonlaufer. Zeit fiir andere
Tatigkeiten bleibt den Bachmanns aller-
dings kaum, denn «unser grosstes Hob-
by ist gleichzeitig unser Beruf».

Die rosarote
Zukunft

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

Fir 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 Lebensgliick in ihrer personli-
chen Entfaltung finden - was immer sie
auch einmal werden.» Auch wenn es also
noch zu frith ist, um Nachfolgefragen zu
klaren: Die rosarote Haube tragen die
fiinf jingsten Bachmanns jedenfalls
schon heute mit Stolz auf dem Haupt,
wie im Familienalbum zu sehen ist.
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Illustration: Oliver Marx

urch die rosarote Brille geschaut

Zum Weitererzahlen Familienunternehmen wie die Confiserie Bachmann sind
eine Welt voller Anekdoten, die man sich wie das Brotkorbchen gerne weiterreicht.

So wird man ein

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

Alles im Fluss, auch

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

Japanischer Back-Mann

Da staunte die Familie Bachmann nicht
schlecht: In der Nahe von Tokio gibt es ein Ge-
schaft, 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

Weltmeisterlich

Selbst eine Weltmeisterin gehort zur Familie.
Juliane Bachmann-Wolke gewann 1999 als ers-
te Frau die Weltmeisterschaft der Konditoren
und Chocolatiers. Damals startete sie noch fiir
das Team Deutschland. Als Vorbereitung hatte
sie monatelang trainiert und mit den Zutaten
experimentiert, um das perfekte Werk zu

Recycling

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-

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

kreieren. Mit Erfolg. Langst aber ist die
Schweizihre Heimat. Die Ehefrau von Raphael
Bachmann ist als Mitglied der Geschiftslei-
tung zustindig fiir das Produktemanagement
und die Sortimentsentwicklung. Die hohe
Qualitét zu halten, ist fiir Juliane Bachmann
bis heute die grosste Freude an ihrem Beruf.

macht. Wie das gehen soll? Nach der Zerkrii-
melung und Rostung des Brotes wird es mit
Gerste, Hopfen und Hefe angereichert. Nach-
haltigkeit, die schmeckt. Prost.

Brot-Doping fiir

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

enthilt es Haselniisse, die gute Vitamin- und
Mineralstofflieferanten sind. Gleich vier Ge-
schiftsleitungsmitglieder stehen beim Swiss
City Marathon in Luzern jahrlich am Start.
Neben den Briidern laufen auch Jacqueline
Di Marco und Daniel Weber die Langstrecke.

Zahlen, bitte!

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

Schnellschmecker

Aufden Strassen Luzerns braucht man manch-
mal Geduld oder einen Velokurier. Er bringt
nicht nur eilige Unterlagen, sondern auch ein
feines Zmittag. Morgens online bestellte Ware
(Salate, Suppen und kleine Meniis) liefert der
Velokurier zu den Kunden, ob am See, im Biiro
oder zu Hause.

dank Feng-Shui

Die Asiaten kopieren ja gerne. Umgekehrt
kommt aber auch vor. Die Bachmann-Briider
haben sich von Feng-Shui inspirieren lassen.
Seit Jahren werden samtliche Geschifte nach
dem Feng-Shui-Prinzip gestaltet, um die
positive Energie in den Raumen zu starken
und bei den Kunden und den Mitarbeitenden
ein Wohlgefiihl auszuldsen.
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Bilder: EvelinBeerkircher
Ich mag die Abwechslung in meinem Berufund den
Umgang mit Menschen. Den Uberblick zu bewahren
und nicht gestresst zu sein, ist eine Herausforderung.»

Andrea Fernandes ist seit drei Jahren Assistentin der Verkaufsleitung.

Thr Lieblingsprodukt ist der Apfelstrudel.
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Der Wasserturmstein ist ein komplexes
Produkt. Umso anspruchsvoller ist es, die hohe
Qualitat zu halten. Mit Schokolade muss man
exakt arbeiten, das macht mir immer noch viel
Freude, und mein Job ist kreativ.»

Iréne Duss ist Konditorin-Confiseurin und seit 21 Jahren im Unternehmen.
Der Wasserturmstein ist immer noch ihr Lieblingsprodukt.

L o . (= SRR

Fascht
e Familie

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

Die Confiserie Bachmann ge-
hortzuden grossten Arbeitge-
bernin der Backbranche. Der-
zeit sind es 478 Mitarbeitende,
die téglich fiir eine hohe Qua-
litdt der Produkte sorgen. Wie
alle Handwerksunternehmen

ist Bachmann auf gut ausgebil-
dete Fachleute angewiesen.
Auch deshalb engagiert man
sich in der Ausbildung, so
gibt es beispielsweise derzeit
48 junge Auszubildende im
Betrieb. Die ganze Belegschaft

ist so etwas wie eine erweiter-
te Grossfamilie. Hier haben
unterschiedliche Charaktere
und ihr Konnen sowie ver-
schiedene Nationen ihren
Platz. Wir haben einige von
ihnentiber ihre Arbeit befragt.

Das Beste ist, dass ich jeden Tag etwas Neues
hinzulerne. Standig kommen neue Technolo-
gien auf den Markt. Diese in unserem Betrieb
sinnvoll einzusetzen, ist meine Aufgabe und

zugleich meine Herausforderung.»

Mirzet Vuckic ist seit vier Jahren Leiter Technik. Soll er einen Favoriten
aus dem Bachmann-Sortiment nennen, dann sind es die Macarons.
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Ich habe einen Schoggi-Job! Denn er ist abwechslungs-
reich. Ich bin in verschiedene Projekte involviert, und
vor allem kann ich mit Menschen zusammenarbeiten.
Neue Produkte zu entwickeln, ist eine spannende
Sache. Der grosste Anspruch besteht darin, die
Qualitat konstant auf hohem Niveau zu halten.»

Carsten Rindom ist Leiter Qualititsmanagement und bereits 18 Jahre
im Unternehmen. Am liebsten greift er beim Bio-Schlaumeier-Brot zu.

Ichliebe es, Torten zu garnieren. Mein Beruf gibt mir
die Moglichkeit, jeden Tag kreativ zu sein. Mir gefallt
es, ausgefallene Kundenwiinsche umzusetzen. Das ist
zwar oft anspruchsvoll, aber gleichzeitig spornt es mich
an, das makellose Produkt zu schaffen.»

Karin Brunner, gelernte Konditorin-Confiseurin, ist seit fiinf Jahren
bei Bachmann. Thr Lieblingsprodukt ist ganz zart - das Schutzengeli.
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Ich arbeite unheimlich gerne mit Lebensmitteln. Eine

Alles muss beiuns

moglichst reibungslos qualitativ hochwertige Ernahrung ist nicht nur vom
funktionieren und am Geschmack und vom Aussehen abhingig, sondern auch
richtigen Ort sein. Mir von den verwendeten Inhaltsstoffen. Darauf achte ich -

macht das Freude.» und das nicht nur, weil es meine tagliche Aufgabe ist.»

Jan-Philipp Schwarz ist seit mehr als einem Jahr stellvertretender Produktionsleiter und

Edmond N’ Tiamoah ist Speditionsleiter und seit sieben Jahren
arbeitet auch im Qualitatsmanagement. Am liebsten isst er das Bachme-Rogge-Brot.

bei Bachmann. Nicht missen mochte er das helle Paillasse-Brot.
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Aufgeschnappt

Gut belegt

Esistja so: Kaum beschéftigt man
sich mit einem Thema oder einer
Person, taucht es oder sie iiberall auf.
Plant man beispielsweise Ferien in
Indien, findet man pl6tzlich nur noch
beunruhigende Nachrichten tiber das
Land, oder ist man in einen Hugo oder
eine Yvonne verliebt, begegnen einem
dauernd deren Namensvetter. In
unserem Fall sind es also die Bach-
manns. Kaum sitzt man im Zug, wird
die Luzerner Confiserie zum Ge-
sprachsthema - von Ziircherinnen.

Man kann ja nicht anders als lau-
schen. «Ich hitte mehr Brot kaufen
sollen», sagt die eine Frau, Typ Dozen-
tin mit Familie und Eigenheim. Die
Jiingere erweist sich als Luzern-
Insiderin. «Das nachste Mal gehen wir
zu Bachmann, die haben das beste
Brot, das ich kenne. Innen leicht
feucht, aussen mit schoner Kruste. So
etwas findest du in Ziirich nirgendwo,
nicht mal auf dem Markt.» Die Altere
murmelt: «<Hm, habe ich gar nicht
gesehen.» Man fragt sich insgeheim,
ob die Frau rosa-blind ist. «Kann nicht
sein. Bachmann gibt es mehrmals in
Luzern. Als ich noch hier studiert habe,
habe ich mich stets auf die Brote und
die feinen Salate gefreut.»

Jetzt wird’s ein Werbespot, denkt
man. Tatsédchlich trdgt die junge Frau
noch eine Schicht Lob auf'und fiigt
hinzu, dass ein Grossverteiler versu-
che, die trendigen und gesunden Salate
zu kopieren - «allerdings kommen die
nicht ans Original ran». Wir nennen
hier keine Namen von Gescholtenen,
verraten den Ziirchern aber: Bachmann
gibt’s bald auch bei euch. (she)

BON

Vier Franken Rabatt
auf 8er-Schutzengeli

Eine Packung
8er-Schutzengeli flr

Fr. 8.70 statt Fr. 12.70.

Dieser Jubilaumsbon ist
gliltig bis am 31.1. 2018.

Jubildumsbon ist nicht kumulierbar.
Angebot taglich so lange vorhan-
den. Pro Einkauf, Person und Tag ein
Gutschein einlosbar in allen Confi-
serie-Bachmann-Fachgeschaften.
Wir freuen uns auf Ihren Besuch.
Offnungszeiten siehe:
www.confiserie.ch/standorte
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Im Alltagsfluss

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

Ein Ort zum Verweilen, Geniessen, Reden, Lesen, Schauen - das Café ist eine Institution mit hohem Unterhaltungs- und Entspannungswert.

Susanna Heim

Es gibt nicht viele Orte, an denen sich
das Alleinsein so behaglich anfiihlt wie
im Café. Das ist womdglich auch der
Grund, warum viele Menschen trotz dem
Becher-zum-Weglaufen noch immer lie-
ber auf einem Stuhl sitzen und aus einer
Tasse trinken. Natiirlich ist das Café
nicht nur eine Wohlfiihlinsel fiir Einzel-
ganger, sondern wird auch von all jenen
geschatzt, die Berufliches besprechen,
Hausaufgaben machen oder ungestort
in den Schicksalen der Prominenten
blattern wollen. Den Wienern sagt man
nach, dass sie fiir jeden Zweck ein eige-
nes Kaffeehaus haben. Eines fiir die un-
gestorten Verhandlungen, eines fiir die
Kuchenlust, eines fiir das heimliche Ren-
dezvous, eines fiirs Arbeiten und eines
flir das Einfach-nur-Sein.

Um diese Auswahl kann man sie
hierzulande beneiden. Auf der kulinari-
schen Landkarte der Schweiz ist noch
viel Platz fiir neue Interpretationen der
Cafékultur. Das war auch ein Grund fiir
die Confiserie Bachmann, 2015 gegen-
iiber der Kantonalbank in Luzern ihr ers-
tes Café mit Bedienung zu er6ffnen. Der
Name war aus farbtechnisch naheliegen-
den Griinden schnell gefunden: «La vie
enrose». Um einiges langer hat man an
einem Konzept fiir das Café herumge-
dacht. Man wollte, so erklart es Raphael
Bachmann, ein Lokal entwerfen, das je
nach Tageszeit wandelbar ist. Am Mor-
gen eine Kaffeebar, tiber Mittag ein Res-
taurant, am Nachmittag ein Traditions-
café und am Abend eine Apéro-Bar.

Architektonisch halt sich «La vie en
rose» alles offen: Es bietet eine Kulisse
fiir den Jogginganzug wie fiirs Abend-
kleid. Tatséchlich ist nicht nur das Am-
biente dank der vielen Lichtelemente
hochst wandelbar, es sind je nach Tages-
zeit andere Géste, die im «La vie» Platz
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Im «La vie» flihlen sich Gaste jeden Alters wohl.

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

Und manchmal
setzt sich an
einem ruhigen
Nachmittag
plotzlich die Welt
neben einen.

|
Bild: Eveline Beerkircher

die nicht mehr den Zwingen eines
Arbeitsalltags unterliegen, um schliess-
lich gegen Mittag von jenen abgeldst zu
werden, die die Pause fiir eine schnelle
und schmackhafte Verpflegung nutzen.

Nach 14 Uhr ist es, als wiirden die
dicken Steinmauern aufseufzen, das
Vibrierende lasst nach. Eskehrt eine ent-
spannte Gelassenheit ein. Jetzt erweist
sich der Miissiggang im Café als eine
Alternative zur Yogastunde. Es ist die
Zeit, in der sich jene niederlassen, die
sich der Zeitungslektiire noch mit Hin-
gabe widmen konnen und wollen. An
einem dieser ruhigen Nachmittage fallt
uns eine Dame besonders auf. Nicht we-
gen des samtigen Reifs, den sie im schul-
terlangen grauen Haar trigt, sondern
weil sie die Fihigkeit hat, ein Vermicelles
zu geniessen, ganz ohne Ablenkungs-
zwang. Sie scheint nicht einmal der
Musik von «Radio Jazz» zuzuhdren. So
selbstversunken im Genuss zu sein, ist
pure Entspannung. Und manchmal setzt

Bild: Dominik Wunderli

sich plotzlich ganz unvermittelt die Welt
neben einen. An diesem sonnigen Diens-
tagnachmittag sind es vier indische Ge-
schiftsleute, die tatsdchlich ein Ver-
kaufsgesprich iiber in Indien hergestell-
te Schokolade fiihren. Es scheint ihnen
nicht bewusst zu sein, dass sie dies aus-
gerechnet in einer Luzerner Schokola-
den-Institution tun. Letztlich liegtja das
Spannende am Sitzen im Café darin,
dass man vom Leben der anderen ge-
streift wird - ob man will oder nicht. Dies
wirft die wichtige Frage auf: Wo sitzt
man denn hier am besten?

Eine Biihne, auf der die Figuren
auf- und abtreten

Ein Kollege, zu dessen Samstags-
ritual es gehort, liber den Markt zu
schlendern und danach im «La vie» Zei-
tungen zu lesen, sitzt am liebsten im hin-
teren Teil des Cafés. «Das hat etwas von
einem intimen Riickzugsort», meint er,
der nicht nur wegen der Gipfeli kommt,
sondern auch «weil es dort viele Zeit-
schriften und Gratis-WLAN hat». Ein
Café ist stets auch eine Biihne, auf der
die Figuren auf- und abtreten. Wer die-
sem Schauspiel folgen will, setzt sich am
besten an die Fensterfront mit freiem
Blick ins Rauminnere oder an die Stein-
wand unter dem grossen Bilderrahmen.

Nicht daheim und doch zu Hause -
so hat einmal einer den Grund erklart,
warum die Menschen ins Café gehen.
Zwei Jahre nach der Eroffnung hat auch
«Lavie enrose» seine Stammgaste. Man
erkennt sie daran, dass sie nicht auf-
schrecken, wennum 9,12, 15und 19 Uhr
jeweils die «Klanglampe» erklingt, eine
Konstruktion aus Leuchter und Orgel-
pfeifen. An der nahe gelegenen Kanto-
nalbank halten dreizehn Buslinien. Im
«Lavie enrose» kann man hingegen den
Tagesfahrplan unterbrechen und fiir kur-
ze Zeit aus dem Alltagsfluss aussteigen.
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Verfuhrung auf Schritt und Tritt

Backkunst Ein Blick hinter die Kulissen des grossten Backerei- und Confiseriebetriebs der Zentralschweiz
verschaffte verbluffende Einblicke in Handwerk und Firmengeschichte der Familie Bachmann.

Antonio Russo

Die rosaroten Schutzhauben pas-
sen weder farblich noch von der
Form her zu Anzug und Deux-
Pieces. Aber wer als Gast die
Hygieneschleuse zu den Pro-
duktionsrdumen der Confiserie
Bachmann passieren will, muss
nicht nur seine Hiande desinfizie-
ren, sondern voriibergehend
auch einen unfreiwillig komi-
schen Look in Kauf nehmen. Die
knapp hundert Gaste der Veran-
staltung «Gesichtspunkte» (siche
Box) nehmen es mit Humor und
setzen den ungewohnten Kopf-
putz ohne zu murren auf.

Nun geht es in Gruppen auf
einen Rundgang durch die Zen-
trale im Luzerner Tribschen, wo
aufeiner Fliche von 10000 Qua-
dratmetern auf mehreren Etagen
Tag fiir Tag das «rosarote Wun-
der» vollbracht wird: die Herstel-
lung von Broten, Salaten, Sand-
wiches und Suppen sowie Prali-
nés, Torten und Glacen fir die
insgesamt 19 Fachgeschifte von
«Bachmex, wie die Biackerei von
Kundinnen und Kunden jeden
Alters genannt wird.

Uber 480 Mitarbeitende
zahlt das Familienunternehmen,
das von den Briidern Matthias
und Raphael Bachmann heute in
der vierten Generation und im
120. Jahr seines Bestehens ge-
fiihrt wird.

Abends ist es in den blitz-
blanken Werkstitten ruhig, denn
erstum 5 Uhrin der Friihlegt der
Betrieb mit der Tagesproduktion
los, dafiir umso intensiver: Bis zu
fiinfmal téglich liefert die Zen-
trale frische Ware in die Fach-
geschifte, die per Knopfdruck
Brot, Vermicelles oder Salate be-
stellen konnen, falls es in den
Auslagen friiher als erwartet leer
zuwerden droht.

Frische
und Natiirlichkeit

Das Gebot der Frische, so lernt
unsere Gruppe in der Brotabtei-
lung, ist das eine - das andere
sind die natiirlichen Zutaten.
«Wir verwenden keinerlei Sdue-
rungsmittel in unseren Broten»,
erklart Produktionsleiter Carsten
Rindom vor dem Tisch, auf
dem alle «Bachmex»-Brote auf-
geschnitten vorliegen. Jeden Tag
gibt es eine Brotkritik, beider Ge-
schmack und Konsistenz tiber-
priift und wo noétig verbessert

Nicht nur zuhoren - die Gaste diirfen zum Gliick auch probieren, wahrend Matthias Bachmann Uber den Stellenwert der Handarbeit in der Produktion spricht.

werden. Dass auch der Sauerteig,
die Basis bei fast allen Bach-
mann-Broten, vor Ort hergestellt
oder die Haselniisse fiir die Nuss-
gipfelfiillung selber gerostet wer-
den, tiberrascht nicht weiter. Was
allerdings die meisten der Gaste
verbliifft, wird am Ende des
Abends beim Apéro immer wie-
der zu horen sein: «Ich hitte
nicht gedacht, dass bei Bach-
manns noch so viel von Hand ge-
macht wird.»

Handarbeit hatin der rosaro-
ten Confiserie tatsdchlich einen
hohen Stellenwert. An der néchs-
ten Station wird uns das am Bei-
spiel der Tortenproduktion (ein
Bestsellerbereich iibrigens) vor-
gefiihrt. Hier formt, rollt und
knetet Juliane Bachmann, die
Ehefrauvon Raphael Bachmann,
einenkleinen Zoo aus Marzipan-
tierchen, die auf eine blaue
Torte zu sitzen kommen. Selbst-
verstindlich sei auch Maschinen-

technik bei der Arbeit nicht weg-
zudenken, so Matthias Bach-
mann. «Doch solange es keine
Maschine gibt, die etwas besser
kann als die Menschenhand,
schaffen wir keine an.»

Besser, aber vor allem exak-
ter als von Hand, lassen sich die
bekannten «Chatzestreckerli»
von Bachmann mit Hilfe einer
Maschine schneiden: Das verfiih-
rerische Florentinergebédck mit
Honig und Mandeln gibt es auch
mit wellenformigen Kanten - so
einen prizisen Schnitt schafft nur
der Wasserschneider.

Wenn Schokolade
Hilfe leistet

Je weiter die Besuchergruppe vo-
rankommt, desto mehr fillt es
den Einzelnen schwer, den Ver-
fiihrungen, die auf Schritt und
Tritt geboten werden, zu wider-
stehen. Wir sind bei einem Her-
zensprodukt der Confiserie ange-

Bio-Familia AG PwC

«Die Top-Produkte in Pre- «Die suUssen Leckereien ; —
mium-Qualitat und ein fa- von Bachmann verbinde ich

miliares Umfeld sind die oy mit vielen schonen Momen- (3@;
Erfolgsgeheimnisse der : ten. Matthias und Raphael b
Confiserie Bachmann. Als Bachmann erfinden ihre \_'
Konsument splirt man, Produkte standig neu und

dass hier ein Team mit beleben so die Branche in

grosser Begeisterung und einzigartiger Weise. Das

Innovationskraft tagtaglich Unternehmen versteht es,

am Werk ist. Das beeindru- Peter Odermatt, sich stetig weiterzuentwi- Norbert Kiihnis,
ckende Wachstum und der Geschaftsfiihrer ckeln und trotzdem boden- Leiter Geschafts-
sympathische Auftritt spre- Bio-Familia AG standig und bewahrt gut zu  stelle PwC Luzern

chen fir sich.»

bleiben.»

langt: dem Schutzengeli, einem
Truffe, das auf einem goldfar-
benen Fliigelpaar ruht. Raphael
Bachmann erklirt uns, warum es
der Familie so viel bedeutet.
«Vom Verkaufserlos unserer
Schutzengeli spenden wir jahr-
lich mindestens 20 000 Franken
an die von uns gegriindete Bach-
mann-Stiftung», sagt er. Diese
unterstiitzt seit 2011 nicht nur
eine Schule auf einer Kakaoplan-
tage in Ghana, sondern verschie-
dene weitere Projekte und Insti-
tutionen fiir gesellschaftlich Be-
nachteiligte Menschen.
Schliesslich zeigt uns Eugenie
Nicoud, was Bachmann im Netz
so alles treibt. Die Social-Media-
und Online-Spezialistin verbliifft
die Runde ein weiteres Mal. «Vor
Ostern istim Web besonders viel
los», schmunzelt sie. «Die neu-
esten Kreationen von Osterhasen
und Schoggienten werden sogar
von prominenten Usern, wie etwa

Schurter Holding AG

«Die Produktionsstatten
von Bachmann befinden
sich in unmittelbarer Nahe
zZu unserem eigenen Fir-
mendomizil. Jeden Tag
spazieren Dutzende von
Personen mit rosa Papier-
taschen entlang unserer
Gebaude. Bachmann birgt

dem Singer Kunz, gepostet und
kommentiert.» Besonders ge-
hypt worden seien auf Facebook
und Instagram etwa die Bunny
Minions oder die Ente Donald als
Trumphasli, «Chocolate first».

Der Schritt
in die grosse Stadt

Wer die Firmengeschichte der
Bachmanns liest, erkennt ein
immer wieder auftauchendes
Thema: der Ehrgeiz, stindig et-
was Neues auszuprobieren, neue
Wege zu gehen. Dazu passt die
«gar nicht so gesuchte» Expan-
sion nach Ziirich, wie Matthias
Bachmann nach dem Rundgang
im Gesprich erklart. Im nichsten
Herbst kommt nebst dem 2013
eroffneten Fachgeschift in Sihl-
city ein weiteres dazu, an promi-
nentester Lage diesmal: «Dass
man uns das Lokal an der Ziircher
Bahnhofstrasse angeboten hat,
isteine Ehre, aber auch eine gros-

Bilder: Alfons Gut

se Herausforderung fiir uns», so
die beiden Briider. Man ahnt:
Es wird unter den Backermiitzen
schon an Ideen gesponnen, um
auch die verwohnte Zircher
Klientel mit Spitzenprodukten
und einem Top-Service bei Lau-
ne zu halten.

Gesichtspunkte

Mit der Veranstaltungsreihe
«Gesichtspunkte» bietet die Wirt-
schaftspriifungs- und Beratungs-
gesellschaft PwC eine lokal
verankerte Netzwerkplattform.
Entscheidungstrager aus Politik
und Wirtschaft, Partner und Kun-
den des jeweiligen Gastgebers
sowie der Veranstaltungspartner
erhalten direkte Einblicke in die
unterschiedlichsten Tatigkeits-
felder der KMU aus der Region.

Luzerner Zeitung AG

«Rosarotes Marketing nennt
die Familie Bachmann ihr
Erfolgsrezept und zeigt da-
mit, dass sie mit innovativen,
handwerklich gefertigten
Produkten erfolgreich ex-
pandieren kann - und das in
einem stark unter Druck ste-

£
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henden Markt. Dies gelingt ﬁ?

fur backerische Frische und dem Unternehmen auch, Jiirg Weber,

steht fiir ein erfolgreiches Schurter, weil es sich immer wieder Leiter NZZ-Regio-
und modernes Familien- Verwaltungsrats- neu auf die Kundenbediirf- nalmedien
unternehmen.» prasident nisse ausrichtet.»
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Ideen fiir die Festtage: Die Rezepte der Starchefs
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Juliane Bachmann & ihr rosaroter Schoggi-
Job

Weibliche Intuition, Entwicklung & Handwerk: Juliane Bachmann pragt das Luzerner

Familienunternehmen.

14. Dezember 2020

Text: Max Fischer Fotos: Lucia Hunziker

SCHOGGIJOB. «Innovation und Entwicklung sind der Lebensnerv unseres Familienunternehmens. Ich
habe im wahrsten Sinne einen «Schoggijob» und kann unsere schonen Produkte von der ersten Idee,
Uber die Produkt- und Verpackungsentwicklung bis hin zum Verkauf in unseren Fachgeschaften
begleiten», sagt Juliane Bachmann. Als Mitglied der Geschaftsleitung koordiniert Juliane Bachmann das
Produktmanagement des Familienunternehmens und bringt sich in die Entwicklung ein.

Power in der Geschéftsleitung: Juliane Bachmann in der Filiale am Schwanenplatz in Luzern.


https://www.gaultmillau.ch/
https://www.gaultmillau.ch/festtagsrezepte?promo_name=festtage&promo-position=top

WELTMEISTER-KOMPETENZ. Juliane Bachmann gewann 1999 als erste Frau die Weltmeisterschaft der
Konditoren-Confiseure-Chocolatiers im tschechischen Briinn — damals noch fur Deutschland. Die susse
Kunst ist ihr in die Wiege gelegt worden. Ihre Eltern betrieben eine Konditorei mit Café. Seit 2001 ist
Juliane Bachmann (verheiratet mit Raphael Bachmann, 2 Séhne) bei der Confiserie Bachmann im
Einsatz. lhre Antennen sind stéandig auf Empfang gestellt. Sie lasst sich auf den Social-Media-Kanalen
inspirieren, was in ist, wohin der nachste Trend fuhren kénnte. Und auch von Kunden und Rohmaterial-
Zulieferern holt sie sich Inputs. Viele Ideen entstehen im gemeinsamen Austausch mit dem ganzen
Bachmann-Team. «Ich habe unglaublich innovative und kreative Fachleute an meiner Seite. Um ein
Produkt von der ersten Idee, bis in den Verkauf zu bringen, braucht es immer eine enorme
Teamleistung», sagt sie. «Wir haben in unserem Unternehmen ein grosses Know-How und kénnen durch
die handwerkliche Herstellung oft sehr schnell auf die Bedirfnisse unserer Kunden reagieren.»

Rl o
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Die Pralinen-Produktion lduft auf Hochtouren: Juliane Bachmann und Almir Kumalic.



Farbtest: Juliane Bachmann beim Entwerfen einer Pralinenschachtel.

CHILI & ZIMT. Heute degustiert Juliane beispielsweise mit Raphael und Daniel Weber, Chef Chocolatier
und Geschaftsleitungsmitglied, finf Varianten fur ein neues Grand Cru Praline. Die drei Genussprofis
schneiden jedes Praliné auf, begutachten es von allen Seiten. «Hier ist der Mantel sehr diinn», sagt
Raphael Bachmann, «dieses fallt mit seiner glanzigen Art etwas aus der Reihe.» Im breiten
Sortimentsmix moge es das leiden, entgegnet Daniel Weber. Es geht um die Textur, um Viskositat und
Geschmeidigkeit. «Wie zartschmelzend, wie fein ist das Praline», so Juliane. «<Es muss im Mund moglichst
schnell zergehen, nicht erst nach einer Minute.» Es geht aber auch um Zutaten. Chili beispielsweise oder
jetzt in der Weihnachtszeit Zimt. «Diese starken Aromen durfen nicht schon am Anfang dominant
auftreteny, sagt Daniel Weber, «<sondern wie bei einem guten Wein im Abgang.» Entscheidend ist eine
Kombination, die harmoniert. Raphael verrat: «lch nehme Neukreationen auch immer mit nach Hause
und geniesse sie dort.» Eine andere Umgebung, eine andere Empfindung. Ganz wichtig: «<Der Kunde soll
trotz aller Perfektion spuren, dass jedes einzelne Praliné von Hand gemacht ist — ein Unikat.»

KUNSTHANDWERK. «<Handgemachte Pralinés und Weihnachtskonfekt sind seit tGber vier Generationen
unsere grosse Leidenschafty, sagt Juliane Bachmann. Und die Weltmeisterin ist Gberzeugt: «<Solange es
noch keine Maschine mit zehn Fingern und viel Gefuhl gibt, wird das auch so bleiben.» Und sie weiss:
«Entscheidend ist das Team! Unsere Chocolatiers und Konditoren machen definitiv den Unterschied.»
Wen wundert s, feiert die rosarote Confiserie bald ihr 125-jahriges Jubilaum. Vieles hat sich in all den
Jahren verandert. Geblieben ist das Handwerk. Gewachsen ist das Familienunternehmen in den letzten
Jahren vor allem mit traditionellen Werten. Beim Gang durch die Backstube wird sofort klar: Handarbeit
inmitten modernster Technik ist kein Widerspruch.



Qualitatskontrolle: Juliane Bachmann testet ihre Pralinen.




30 x Freude fur die Festtage: Verfuhrerische Pralinen, von Bachmann in Luzern.

CHOCOLATE WORLD. Wer die Firmengeschichte der Bachmanns liest, erkennt ein Thema, das immer
wieder auftaucht: der sportliche Ehrgeiz, standig Neues auszuprobieren. Die Innovation als Antrieb
brachte Bachmann auch an die weltberihmte Zircher Bahnhofstrasse. Dort taucht man in der
Chocolate-World in ein einzigartiges Schlaraffenland ein. Die Confiserie zelebriert auf drei Stockwerken
Tradition, Handwerk und Heimat. Besucher lassen sich hier gern verfihren — zumal von einer
Weltmeisterin!

FRAUENPOWER. Neben lhrem Fachwissen versucht Juliane Bachmann stets die wichtige Meinung einer
Frau in die Geschaftsfuhrung einfliessen zu lassen. «Dies ist umso entscheidender, da wir wissen, dass
wir unter dem Strich mehr Feinschmeckerinnen als Feinschmecker in unseren Fachgeschaften begrissen
durfen», verrat Raphael Bachmann.

>> Raphael (47) und Matthias (50) Bachmann fuhren das Luzerner Traditionsunternehmen in vierter
Generation. Nachstes Jahr feiert die Firma ihr 125-jahriges Jubilaum. 550 Mitarbeitende arbeiten in 20
Filialen. Seit kurzem auch an der Zircher Bahnhofstrasse. Die Bachmanns aktuell 34 Lehrlinge in
verschiedensten Berufen aus.

www.confiserie.ch


https://www.confiserie.ch/

Matthias Bachmann,
Verwaltungsrats-
préasident Confiseur
Bachmann AG
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Corporate Social Responsibility ist eine
HERZENSANGELEGENHEIT

Seit 120 Jahren und bereits in der vierten Generation bilirgt unser Familienunternehmen fiir Brot, feine
Backwaren und Spezialitdten von hochster Qualitat. Uber 500 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern diirfen
wir heute in der Zentralschweiz einen Arbeitsplatz bieten. Durch die zentrale Lage im Stadtgebiet profi-
tieren wir von kurzen und schnellen Lieferwegen und die Mitarbeitenden kommen grosstenteils in den
Genuss von einem kurzen Arbeitsweg, welcher mit dem Fahrrad, OV oder sogar zu Fuss bewaltigt wird.
Nebst einem lokalen Erzeugnis, was heute durch die Globalisierung leider auch im Béckerei- und Schoko-
ladensegment keine Selbstverstandlichkeit mehr darstellt, kdnnen wir durch unser einzigartiges Frische-
konzept eine aussergewohnliche Qualitdt garantieren.

Dabei erzielt unser rosaroter Handwerksbe-
trieb eine starke Wertschopfung in der Region,
da die meisten Produkte und Dienstleistungen
aus der Umgebung bezogen werden. Die gesell-
schaftliche Verantwortung im Sinne einer
nachhaltigen Wertschopfung fiir die Region ist
bei uns eine Herzensangelegenheit. Wir sind
der Meinung, dass jeder Unternehmer in der
Pflicht steht, nachhaltig zu wirtschaften und
einen sozialen Beitrag an die Gesellschaft zu
leisten. Dies sind wir nicht nur den Mitarbei-
tenden und Kunden schuldig, sondern auch
unseren Nachkommen. Unser Anspruch ist
es, als Vorzeigebetrieb Verantwortung wahr-
zunehmen. So Uberraschte es nicht, dass wir
schweizweit die erste Bickerei/Confiserie
waren, die mit 100 Prozent Naturstrom pro-
duzierte.

SPEZIALITATEN UND EMOTIONEN

Wir verkaufen nicht nur feine Spezialitdten wie zum Beispiel unsere
Luzerner Chatzestreckerli, sondern auch Emotionen. Das ist ein
Geheimnis unseres Erfolgs. Unsere Marken wie beispielsweise die ein-
zigartigen Schutzengeli-Truffes und das kulinarische Wahrzeichen von
Luzern, den Wasserturm Stein, konnten wir trotz tibersattigtem Markt
starken und schweizweit bekannt machen. Unsere Produkte haben
eine Aussagekraft, weil sie etwas Spezielles sind. Da kommt man auto-
matisch nicht darum herum, sich auch mit Nachhaltigkeit auseinan-
derzusetzen. Ansonsten ist man nicht glaubwiirdig. Dabei gehort auch
die Regionalitit zu unserer Philosophie. Der Kakao, der nur am Aqua-
tor wichst, bildet da eine Ausnahme. Dieser stammt zum Teil aus
Ghana von einem UTZ-zertifizierten Anbaugebiet. Fairer Handel ist
fir uns ein selbstauferlegter Auftrag:

1. Weil wir nachhaltigen Anbau und die Biodiversitat unterstiitzen.

2. Weil wir gegen Kinderarbeit sind: Die Kinder sollen Schulen besu-
chen, anstatt auf den Kakaoplantagen arbeiten zu miissen.

3. Weil wir die Kakaoproduzenten wann immer moglich personlich
kennenlernen mochten.

4. Weil wir auf hochste Qualitat und Fairness achten - feinster Kakao
aus nachhaltigem Anbau.
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MIT SCHUTZENGELI ZUM SCHUTZENGEL

Mit der Lancierung des Schutzengeli-Truffes haben wir zeitgleich die
Bachmann-Stiftung (www.bachmann-stiftung.ch) ins Leben gerufen.
Es lag deshalb nahe, dass pro verkauftes Schutzengeli ein Prozentsatz
des Erloses in die Stiftung fliesst. Wer also ein Schutzengeli kauft, wird
selbst zu einem Schutzengel. Unsere Stiftung unterstiitzt hilfebediirf-
tige Kinder im In- und Ausland. Es war uns ein grosses Anliegen,
einen Teil des Erfolges wieder dahin zuriickfliessen zu lassen, wo alle
unsere Schokoladenspezialititen mit der Kakaobohne ihren Ursprung
haben. In Ghana haben wir ein Schulgebdude gebaut mit der Idee, dass
die Kinder dort unterrichtet werden, anstatt in den Kakaoplantagen
arbeiten zu miissen. Bildung ist das wirkungsvollste Mittel im Kampf
gegen Armut und Ausbeutung. Schokolade ist ein emotionales Pro-
dukt, dessen Rohstoff Kakao haufig immer noch mit Kinderarbeit in
Verbindung gebracht wird.

BACHMANN-STIFTUNG UNTERSTUTZT SCHULE

IN GHANA. ...

Zu unserem 120-jahrigen Firmenjubilaum im vergangenen Jahr ent-
stand das Projekt «Family Farm School». Dieses wird an der Elfen-
beinkiiste Jugendlichen aus lindlichen Regionen die Chance zur
beruflichen Integration bieten. Das Ziel des Programms ist es, jungen
Menschen eine zweite Chance auf eine angemessene Bildung zu
geben. Es soll ihr Unternehmertum férdern, um dadurch die lokale
Wirtschaft anzukurbeln. Der Stellenwert der landwirtschaftlichen
Arbeitsplatze soll verbessert und die Nutzung neuer landwirtschaftli-
cher Technologien erweitert werden. Die Schule wird in der Gemeinde
Afféry gebaut, zirka 11 Kilometer von Akoupé entfernt. Die Gemeinde
zahlt 28°107 Einwohner. Die Parzelle ist rund 8’000 m? gross. Die
Bachmann-Stiftung finanziert den Bau der Schule mit CHF 75’000
und investiert damit in die Ausbildung fiir einen nachhaltigen und
fairen Kakaoanbau.

...UND PROJEKTE IN DER SCHWEIZ

Viele weitere Themen begleiten und fordern uns im Alltag wie zum
Beispiel 6kologische Verpackungen und «Food Waste». Da engagieren
wir uns in verschiedenen Projekten wie «Tischlein deck dich», «Ass
Bar», «Teller statt Kiibel» und «United Against Waste». 265’000 Ton-
nen vermeidbarer Lebensmittelabfalle fallen in der Wertschopfungs-
kette des Ausser-Haus-Konsums in der Schweiz pro Jahr an. Diese
Lebensmittelabfille verursachen Kosten und belasten natiirliche Res-
sourcen unnotig. Es gilt diese zu reduzieren. Eine Antwort darauf ist
das Bread-Beer, welches seit letztem Sommer in den Bachmann-
Fachgeschiften im Angebot zu finden ist. Dieses wird unter anderem
aus unserem Brot vom Vortag in einer Schweizer Brauerei hergestellt.

BREAD-BEER AUS BROT VON GESTERN...

Das Brot, welches nicht verkauft wurde, wird getrocknet und dann
zur Aufbereitung fiir die Bierherstellung an die Brauerei geliefert.
Nach der Zerkriimelung des Brotes und der Rostung wird die Masse
mit Gerste, Hopfen und Hefe angereichert und Bier daraus gebraut.
Mit diesem Bier geben wir den tibriggebliebenen Broten eine zweite
Chance, vor allem aber wollen wir auch den nachhaltigen Umgang
mit Lebensmitteln fordern und aufzeigen, dass Innovation und acht-
samer Umgang mit Lebensmitteln eine Herzensangelegenheit ist.

...UND REDUZIERUNG DER CO,-EMISSIONEN

Mit der freiwilligen Beitrittserklarung fiir 10 Jahre zum Programm
der Energie-Agentur der Wirtschaft bekennen wir uns zu aktiver
Reduzierung der CO,-Emissionen und Optimierung der Energieeffi-
zienz. Die entsprechende Zielvereinbarung ist vom Bund auditiert
und wird von der Stadt Luzern im Rahmen von «energisch optimie-
ren — Energieeffizienz fiir Unternehmen» unterstiitzt. Ein konkretes
Beispiel unserer Bemithungen zur Reduzierung der CO,-Emissionen
stellt unsere Warmeriickgewinnungsanlage dar, in die wir in den
letzten Jahren {iber eine Million Franken investiert haben. Diese
komplexe Anlage bereitet mit der Abwirme unserer Ofen und Kiihl-
anlagen sogenanntes BWW (Brauchwarmwasser) fiir 170 Haushalte
in der Stadt Luzern sowie fiir unseren gesamten Produktionsstandort
auf. Dieser wird tbrigens auch mit der riickgewonnenen Wirme
beheizt. Die Wirmertickgewinnung ist unser Beitrag zur 2000-Watt-
Gesellschaft in der Stadt Luzern.<>
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Bachmann baut Schule in Afrika

Matthias Bachmann, Mitglied der
Geschiftsleitung der Confiseur
Bachmann AG in Luzern, inves-
tierte mit der Bachmann Stiftung in
die IFER Schule in Afféry in Lan-
desinneren der Elfenbeinkiiste. Die
Schule wurde im Herbst 2018 eroff-
net und bietet Platz fiir 70 Schiile-
rinnen und Schiiler.

Es wird darauf geachtet, dass
mindestens 30% der Lernenden
weiblich sind. Der «Girls Club»
coacht Frauen im Bereich der
Landwirtschaft.

Jugendlichen zwischen 16 und
25 Jahren haben die Chance eine
Berufsausbildung im Agrarsektor
zu absolvieren. Dabei werden ver-
schiedene Schulficher wie Land-
wirtschaft, Verarbeitung von Le-
bensmitteln, Allgemeinbildung und : d
Betriebsfiihrung unterrichtet. Der & X B 4 B o i
theoretische Teil wird mit Farm-  Matthias Bachmann mit den Schilerinnen und Schilern der IFER Schule in Afféry.
aufenthalten in Familienbetrieben

kombiniert. ihre eigenen praxisorientierten Pro-  auf Qualitit und Umsetzbarkeit be-  eigenes Unternehmen aufzubauen
Schiilerinnen und Schiiler im jekte. Diese werden von einem Trai-  wertet. Den Jugendlichen wird da-  und ihr Vorhaben vorgingig in der
dritten Ausbildungsjahr definieren  ner begleitet und von Fachleuten  durch die Moglichkeit gegeben, ihr  Schule zu testen. com/gue
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Confiseur baut Schule in Afrika

Ivorische Kakaobauern werden oft ausgebeutet. Statt eines Boykotts hat der Luzerner Confiseur Bachmann ein Bildungsprojekt realisiert.

Stefan Dahler

Fiir seine Schokoladenprodukte
bezieht die Luzerner Confiserie
Bachmann unter anderem Kakao
aus der Elfenbeinkiiste. «Es ist
das Land, das weltweit am meis-
ten Kakao exportiert», sagt Inha-
ber Matthias Bachmann. «Doch
die soziale und wirtschaftliche
Lage ist instabil, es gibt nach wie
vor Korruption und die Bauern
werden schlecht bezahlt.» Ein
Boykott wire fiir Bachmann aber
nicht zielfithrend. «Damit wire
den Leuten nicht geholfen, sie
wiirden den Kakao nicht mehr
verkaufen konnen.» Stattdessen
beschloss man, in die Bildung vor
Ort zu investieren.

Vorvier Jahren begann Bach-
mann inder Nihe der Stadt Affé-
ry im Stidosten des Landes mit
dem Aufbau einer Schule. Im ver-
gangenen November konnte sie
eroffnet werden. Rund 80000
Franken hat die Confiserie via
eigener Stiftung investiert. «Wir
rechnen nun mit 10000 Franken
pro Jahr fiir den Betrieb», sagt
Bachmann. Finanziert wird die
Stiftung mit einem Teil des Ver-
kaufserloses der Schutzengeli-

Truffes. Die Schule bietet Platz
fiir 70 Jugendliche im Alter von
16 bis 25 Jahren. Mindestens 30
Prozent sollen weiblich sein, um
die Stellung der Frauenin der Re-
gion zu verbessern. «Die Schule
soll eine Liicke fiillen. Die Grund-

Matthias Bachmann wahrend eines Besu

chs in der Elfenbeinkiiste.

bildungistin der Elfenbeinkiiste
vorhanden, doch danach fehltes
an Weiterbildungsmoglichkei-
ten», so Bachmann.

Viele Jugendliche wiirden fiir
tiefe Lohne aufeiner Kakaoplan-
tage arbeiten. Die dreijahrige

Bild: PD

Ausbildung in der Schule sei ver-
gleichbar mit einer Berufslehre.
«Die Schiiler erhalten Unterricht
und auch eine Berufsausbildung.
Weiter essen und schlafen sie vor
Ort.» Den Schwerpunkt der Aus-
bildung bildet die Agrarwirt-

schaft, besonders im Bereich Ka-
kaoanbau. «Das Ziel ist, dass die
Absolventen sich dereinst selbst-
stindig machen konnen.» Fir
den Aufbau habe man vor Ort
mit bereits verankerten Hilfs-
organisationen, wie der Jacobs
Stiftung oder dem Europiischen
Institut fiir Kooperation und Ent-
wicklung (IECD) zusammenge-
arbeitet. «Ohne diese Hilfe wire
es nicht moglich gewesen», sagt
Bachmann. Seit der Er6ffhung
wird die Schule von Einheimi-
schen verwaltet, Matthias Bach-
mann steht mit dem Schulleiter
regelmassig in Kontakt und war
auch schon zu Besuch.

Die Schule ist nicht gratis,
sondern kostet 200 Dollar pro
Kind und Jahr inklusive Kost und
Logis. «Das ist ein ordentlicher
Betrag, es entspricht etwa einem
durchschnittlichen Monats-
lohn», sagt Bachmann. «Der
Entscheid, Schulgeld zu verlan-
gen, wurde vor Ort aufgrund von
Erfahrungen der Vergangenheit
gefillt. Man will damit verhin-
dern, dass die Schiiler die Ausbil-
dung nicht ernst nehmen und
den Unterricht unregelmassig
besuchen und so die Ausbildung

ihren Zweck nicht erfiillen
kann.» Der Businessplan der
Schule sieht vor, dass diese in vier
Jahren selbsttragend wird. «Falls
das gelingt, wire es moglich,
dass wir noch ein zweites Projekt
lancieren», sagt Bachmann.

Uberlegungen zu
Austauschprogrammen

Wird Bachmann kiinftig den Ka-
kao direkt von ehemaligen Schii-
lern kaufen? «Wir beziehen ihn
schon heute aus diesem Gebiet,
allerdings kann man nicht sagen,
von welchem Bauer genau.»
Denn der Kakao werde in Sam-
melstellen gemischt und von dort
nach Europa transportiert. «Ein
Direktimportist beiden Mengen,
die wir benotigen, unrealistisch.»

Denkbar seien allenfalls
Austauschprogramme. «Das
muss man aber vorsichtig auf-
gleisen, damit die Leute aus der
Elfenbeinkiiste hier keinen Kul-
turschock erleiden.» Denkbar
sei auch, dass Bachmann-Mit-
arbeiter die Schule besuchen.
«Wenn sie sehen, wie das ur-
spriingliche Produkt entsteht,
steigert das auch die Wertschit-
zung diesem gegeniiber.»

ANZEIGE

Herzliche
Gratulation

Die Stiftung Brandi

ist stolz auf den Erfolg

der 67 Lernenden.

Stiftung Brandi

sozial und professionell

Praktikerin PrA Hauswirtschaft

GRUNDBILDUNG MIT EIDG. FAHIGKEITSZEUGNIS

Eduardo Andrade de Melo, Automatikmonteur | Patricia Eichenberger, Kauffrau E-Profil | Petra Gauch, Auto-
matikmonteurin | Alan Haupt, Automatikmonteur | Eleni Kaufmann, Fachfrau Behindertenbetreuung | Pius
Kessler, Logistiker | Noelle Kolly, Fachfrau Behindertenbetreuung | Pema Ludruptsang, Fachfrau Betreuung |
Jonathan Oswald, Fachmann Behindertenbetreuung | Karim Peter, Fachmann Betreuung | Flavio Reimann,
Automatikmonteur | Maurin Stibi, Kaufmann | Melanie Widmer, Fachfrau Behindertenbetreuung

GRUNDBILDUNG MIT EIDG. BERUFSATTEST EBA

Marc Amiet, Malerpraktiker | Pascal Bachmann, Unterhaltspraktiker | Evelin Deak, Gértnerin (Garten- und
Landschaftsbau) | Luzia Fischer, Kiichenangestellte | Roger Gafner, Schreinerpraktiker | Flurina Habermacher,
Restaurationsfachfrau | Nicole Jarra, Biiroassistentin | Judith Koller, Biiroassistentin | Jasmin Krutsch, Schrei-
nerpraktikerin | Samuel Lichinger, Logistiker | Jusuf Nedjiposki, Mechanikpraktiker | Roman Odermatt, Lo-
gistiker | Sean Reichlin, Mechanikpraktiker (Elektrofertigung) | Leonel Schaller, Printmedienpraktiker | Flavia
Schirmer, Biroassistentin | Dominik Schwegler, Kiichenangestellter | Giuseppe Sorbara, Schreinerpraktiker |
Orhan Vragovig, Mechanikpraktiker | Jimi Zsolnai, Schreinerpraktiker

PRAKTISCHE AUSBILDUNG PRA NACH INSOS

Alexandra Bachmann, Praktikerin PrA Elektroarbeiten | Alberim Balazi, Praktiker PrA Industrie | Daniel Barrios
Caparro, Praktiker PrA Schreinerei | Areckymans Basunga, Praktiker PrA Mechanik | Jessica Blaser, Praktikerin
PrA Hauswirtschaft | Jacqueline Bobst, Praktikerin PrA Restauration | Jimmy Braun, Praktiker PrA Gartnerei
(Produktion) | Jasmin Biihler, Praktikerin PrA Hauswirtschaft | Tim Burkart, Praktiker PrA Betriebsunterhalt |
Simone Christen, Praktiker PrA Elektroarbeiten | Ivan Dubovac, Praktiker PrA Industrie | Martina Emmenegger,
Praktikerin PrA Geb&udereinigung | Selina Fehlmann, Praktikerin PrA Kiiche | Veronika Feuz, Praktikerin PrA
Hauswirtschaft | Raphael Furger, Praktiker PrA Detailhandel | Vanessa Gongalves de Jesus, Praktikerin PrA
Mechanik | Daniel Hammoud Soubhi, Praktiker PrA Logistik | Raphaél Heimoz, Praktiker PrA Mechanik |
Marcel Holtschi, Praktiker PrA Industrie | Sascha Kalin, Praktiker PrA Industrie | Dominik Ueli Muff, Praktiker
PrA Industrie | Dominik Mulaj, Praktiker PrA Malerei | David Martin Miiller, Praktiker PrA Logistik | Melvin
Brian Niederberger, Praktiker PrA Logistik | Robin Ochsenbein, Praktiker PrA Haustechnik (Heizung) | Alessio
Poma, Praktiker PrA Industrie | Jonas Portmann, Praktiker Gartnerei (Produktion) | Veronica Rodrigues Da
Cuna, Praktikerin PrA Kunsthandwerk Kunstkarten | Silvio Rust, Praktiker PrA Schreinerei | Céline Ritter,
Praktikerin PrA Hauswirtschaft | Fabian Schmidiger, Praktiker PrA Logistik | Paulo Sousa, Praktiker PrA In-
dustrie | Luis Traguedo, Praktiker PrA Mechanik | Rafael Wechsler, Praktiker PrA Industrie | Chayenne Zemp,

www.braendi.ch

Sonnenbergbahn hat

schr gutes Jahr hinter sich

Kriens Insgesamt 48 749 Fahr-
gaste hat die Sonnenbergbahn
im Laufe des vergangenen Jah-
res transportiert. Das sind rund
fiinf Prozent mehr als im Vor-
jahr, wie die Krienser Sonnen-
bergbahn in ihrem Jahresbericht
2018 schreibt. Auch im langjah-
rigen Vergleich ist das ein sehr
guter Wert.

In den letzten zehn Jahren
gab esnur 2016 mehr Fahrgéste.
Damals waren es 49 325. Der
Allzeit-Rekord datiert tibrigens
aus dem Jahr 1904, als noch das
Grandhotel Sonnenberg stand.
Damals waren es 52 800 Passa-
giere. Auch finanziell war 2018
ein gutes Jahr. Die Ertrdge aus
dem Personenverkehr stiegen
um rund zehn Prozent auf
188 546 Franken.

Weiter sei das Jahr 2018 ge-
pragt gewesen von den Vorbe-
reitungen der Revisionsarbei-

- L M . S 5
2018 fuhren fast 49000 Gaste
mit der Bahn auf den Sonnen-

berg. Bild: Manuela Jans-Koch

ten der Wagen-Untergestelle
mit Fahr- und Bremswerk, die
alle zwolf Jahre notig seien. Da-
fiir wurden die Wagen im No-
vember in eine Halle der Seil-

bahnbaufirma Garaventa nach
Uetendorf bei Thun im Berner
Oberland transportiert.

Mehrkosten wegen
Verschleisserscheinungen

Fiir die Revision rechnete die
Sonnenbergbahn urspriinglich
mit Kosten von 90000 bis
100000 Franken. Aufgrund
grosserer Verschleisserschei-
nungen bei Achsen und Ridern
seien aber noch Mehrkosten
von rund 50000 Franken ent-
standen (Ausgabe vom 4. Feb-
ruar). Den Betrag habe man aus
den eigenen Reserven finanzie-
ren konnen.

Die Sonnenbergbahn AG ge-
hort zu fast 100 Prozent der
Stadt Kriens und wird von die-
ser mit 85000 Franken pro Jahr
unterstiitzt.

Stefan Dahler

Sternwarte Offtnet fiir

particlle Mondfinsternis

Luzern Inder Nachtaufmorgen
kann von ganz Europa aus eine
partielle Mondfinsternis beob-
achtet werden - gutes Wetter vo-
rausgesetzt. Das Schauspiel be-
ginnt in der Abenddimmerung
kurz nach Mondaufgang um
22 Uhr und kann von der Stern-
warte Hubelmatt aus beobach-
tet werden. Diese Offnet ihre Ti-
renum 22 Uhr.

Die Verdunkelung wandert
von links kommend tiber den

oberen Bereich des Mondes,
teilt die Astronomische Gesell-
schaft Luzern mit. Bis zum Ma-
ximum um 23.30 Uhr schiebe
sich der Mond zu zwei Dritteln
in den Kernschatten der Erde.

Feldstecher und
Fernrohr benutzen

Es sei der stdlichste Vollmond
des Jahres, was bedeutet, dass
der verfinsterte Mond nur wenig
iiber den Siidhorizont empor-

steigt. Die Astronomische Ge-
sellschaft empfiehlt deshalb von
Beginn weg einen erhohten
Standort aufzusuchen mit mog-
lichst freiem Blick Richtung Siid-
osten. Das Schauspiel konne pro-
blemlos auch mit Feldstecher
und Fernrohren beobachtet wer-
den. Um 1 Uhr ist die partielle
Finsternis vorbei. Weitere Infor-
mationen: luzern.astronomie.ch.

Zéline Odermatt



CONFISERIE BACHMANN

ROSAROTES HANDWERK
AN DER BAHNHOFSTRASSE

Der Flagship-Store der Confiserie und Backerei Bachmann mit der
imposanten Chocolate World lasst das Feinschmecker Herz hoherschlagen.

Links: Die Gebriider Matthias und Raphael Bachmann im Flagship-Store an der Bahnhofstrasse 89 in Zirich. Die Chocolate World bietet alles, was das Feinschmecker-

Herz begehrt. Im gemitlichen Café im 1. Stock (Bild rechts unten) geniessen Sie eine grosse Auswahl an Kostlichkeiten bei einem feinen Cappuccino, Latte Macchiatto

oder hausgemachten Bio Tee.

Das Familienunternehmen in der 4. Generation ge-
fithrt von den Bridern Matthias und Raphael Bach-
mann freut sich, mit einem kompetenten Team vor
Ort, den Ziircherinnen und Ziirchern eine geballte
Ladung Bickerei- und Confiserie-Handwerkskunst
anzubieten. Die Chocolate World mit tiber 600m?
erstreckt sich Uber drei Etagen, ist von Montag bis
Sonntag geoftnet.

HIGHLIGHTS FUR GAUMEN UND AUGEN

Nicht nur der Gaumen wird durch genussreiche
Handwerkskunst verwohnt, auch die Augen werden
durch visuelle Highlights zum Strahlen gebracht.
Der verglaste Lift in der Front, die offene Galerie so-
wie der Schutzengeli-Kronleuchter ziehen sofort die
Aufmerksamkeit auf sich und man spiirt den beson-
deren Spirit im denkmalgeschiitzten Jugendstilhaus.
Das Angebot im Erdgeschoss ist auf Brotspezialiti-
ten, herrliches Feingebick, Macarons, Sandwich-
kreationen, warme und kalte Snacks und Salate
ausgerichtet. Dabel kommen Kaffeekompetenz und
diverse Getrinke nicht zu kurz.

EINDRUCKLICHE SCHOKOLADENTREPPE
Uber eine «Schokoladentreppe» gelangen die Giiste in

die Chocolate World im 1. Obergeschoss. Unter den
verglasten Stufen fliesst Dekor-Schokolade im Kreis-
lauf und die Neugier lockt jeden formlich hoch. Das
Highlight, die 20m? grosse Schokoladenwand und der
unverkennbare Schokoladenduft ziehen die Besucher
in den Bann. Fiir Schokoladenfans wird dies wohl die
«Stairway to heaven» sein.

Die Chocolatier-Weltmeisterin Juliane Bachmann
verspricht: «Die Liebhaber von exquisiten Schokola-
den in aller Vielfalt kommen hier auf ihre Kosten.»
Am eigens konzipierten Schokoladenbuffet kann man
seine Lieblingsschokolade zusammenstellen, in Form
von kleinen Frischschokolade-Tafeln oder als Prali-
nés- und Truffesmischung. Diese Art von Angebot
und Prisentation ist schweizweit ein Novum. Auch
Lindt & Spriingli, das internationale Schokoladenun-
ternehmen, ist in der Chocolate World vertreten. Das
Schokoladensortiment, inklusiv dem beliebten Pick &
Mix Angebot, ist aussergewohnlich gross und hoch-
wertig prasentiert. Im zweiten Obergeschoss konnen
es sich die Besucher im Café mit 94 Sitzplitzen ge-
miitlich machen. Neben stissen und salzigen Kuchen
gibt es Pizzen, diverse Pasta, Hot-Paninis, Salate, Ca-
napés, Patisserien und vieles mehr im Angebot.
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Confiserie Bachmann
Bahnhofstrasse 89
8001 Zirich

T +41 412277070

kundendienst@
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Horw lasst seine
Kinder frieren

VillaKramerstein «Esschneielet,
es beielet, es got en chiiele Wind.
D Meitli leged d Handsche und
Buebe laufed gschwind», heisst
esin einem bekannten Schweizer
Kinderlied. Die Horwer Kinder-
girtler und Schiiler, welche in der
Villa Kramerstein unterrichtet
werden, konnten tiber jene Zei-
len diese Woche wohl kaum la-
chen. Denn weil der Heizol-Tank
leer war, herrschten im Klassen-
zimmer gerade mal noch Tempe-
raturen von rund 15 Grad.

«Es hat in der Liegenschaft
Kramerstein tatsachlich eine Ver-
sorgungspanne gegeben», sagt
Christian Volken, Medienspre-
cher der Gemeinde Horw, auf
Anfrage. Man habe am 10. De-
zember festgestellt, dass Heizol
nachbestellt werden sollte. Dies
seisogleich erledigt worden. Nur:
Nach sieben Tagen war der Tank
leer, das Ol aber noch nicht ein-
getroffen. «Die Lieferfirma be-
griindete die verzogerte Liefe-
rung mit der grossen Menge an
Bestellungen», so Volken.

Eltern wurden
nichtinformiert

Die Gemeinde beteuert, dass es
ihr nicht darum ging, Geld zu spa-
ren. Von der Bestellung bis zum
letzten Tropfen sei eine Woche
vergangen. «Die Verantwortli-
chennahmen deshalb an, die Lie-
ferung stehe unmittelbar bevor»,
so Volken. «Wir gingen davon
aus, dass es eine Information der
Eltern wegen eines kurzen Aus-
falls nicht brauche.» Ebenfalls
wegen der kurzen Zeit habe sich
Horw nicht um eine Ersatzhei-
zung bemiiht. «Die Verzogerung
der Auslieferung hat aber gezeigt,
dass es doch Handlungsbedarf
gegeben hitte.»

Die Eltern und die Kinder
konnen nun aber aufatmen. Ges-
tern Nachmittag wurde das beno-
tigte Heizol geliefert. (zgc)

Gratulation

99. Geburtstag

Horw Im Kirchfeld, Haus fiir Be-
treuung und Pflege, feiert Marlies
Fischer heute ihren 99. Geburts-
tag. Sie liest noch jeden Tag die
Zeitung und ist oft im Restaurant
La Vita oder beim Spazieren im
Kirchfeld anzutreffen. Thre zwei
Tochter, ihr Grosskind und ihr
Urgrosskind gratulieren herzlich
zu diesem hohen Feiertag und
wiinschen alles Gute. Die Redak-
tion schliesst sich dem an.

«Bahnhofstrasse war unser Traum»

Detailhandel An Zirichs nobler Einkaufsmeile hat die Confiserie Bachmann ihre grosste Filiale
eroffnet. Mitinhaber Raphael Bachmann erklart, wie sich die Firma diesen exklusiven Standort geangelt hat.

Interview: Roger Riiegger
roger.rueegger@luzernerzeitung.ch

Die Confiserie Bachmann be-
treibt an der Ziircher Bahnhof-
strasse neu ihren Flagship-Store,
also den grossten Laden des
Unternehmens. Nach jenerin der
Sihlcity ist dies die zweite Ziir-
cher Filiale des Luzerner Fami-
lienunternehmens.

Raphael Bachmann, sind

Sie grossenwahnsinnig
geworden?

Nein, die Bahnhofstrasse war
lange ein ungetriumter Traum.
Flir meinen Bruder Matthias und
mich war klar: Wenn sich eine
gute Moglichkeit ergibt, wollen
wir die Sache priifen. Nun ist es
so weit. Wir haben eine Grosse,
die uns diesen wichtigen Schritt
erlaubt.

Wie wichtigist dieser Stand-
ort fiir das Unternehmen?
Esist eine grosse Chance fiir uns
und verpflichtet. Unser Team hat
jedoch die Arbeit noch nie ge-
scheut.

Mittlerweile haben Sie

20 Filialen. Sie expandieren
ziemlich!

Wir miissen zwar nicht wachsen,
aber der Detailhandel wandelt
sich. Auch unsere Branche istim
Umbruch. Viele Backereien und
Confiserien konnen nicht mehr
mit dem Markt mitziehen. Wir
haben es aber nicht forciert, an
der Bahnhofstasse anséssig zu
werden. Es gibt jedoch Chancen,
die kommen nur einmal im Le-
ben. Aus unserer Sicht ist dies so
eine.

Genau, gegeniiber unserer
Zeitung sagten Sie im Sep-
tember 2017, dass die Confise-
rie Bachmann den Standort
nicht gesucht habe, sondern
dass die Liegenschaftsbesit-
zerin Tanova auf Bachmann
zugekommen sei.

Ja sowar es.

Sie waren bestimmt nicht der
einzige Interessent. Weshalb
bekamen Sie den Vorzug?

Es war ein Grundsatzentscheid
der Besitzer. Es gab einige andere
Mitbewerber, darunter auch
internationale Ketten. Prioritat
hatte, dass ein Familienbetrieb in

ANZEIGE

Malerarbeiten

Beat Wiprachtiger
041 340 03 83
079 208 85 40

Malen, Tapezieren, Fassadenrenovationen,
fachmannisch und preiswert!

Luzerner £
Zeitung ! /

Ihre Werbung hier?

OneAd.ch ermoglicht es
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zu buchen.
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Die beiden Inhaber Raphael (rechts) und Matthias Bachmann in der Filiale.

die Ridume einzieht. Wenn der
Meistbietende beriicksichtigt
worden wire, hiatten wir keine
Chance gehabt.

Apropos: Was kostet denn
dieses Geschiift an der besten
Lage der Schweiz?

Wir bezahlen fiir diesen exklusi-
ven Standort einen marktubli-
chenund lagegerechten Mietzins.

Was bedeutet das fiir einen
Luzerner Detailhdndler, an

Prominente Lage: Bachmann an der Bahnhofstrasse 89 beim HB.

der Ziircher Bahnhofstrasse
prisent zu sein?

Wir sind stolz, dass wir zum
Handkuss gekommen sind. Dies
zeigt auch, wie wir wahrgenom-
men werden. Aber die grosse Ar-
beit beginnt jetzt. Wir miissen
uns beweisen und versuchen,
eine Fan-Gemeinde aufzubauen.
Das Angebot ist breit gefachert
vom einfachen Gipfeli tiber das
Mittagsment bis zu den edlen
Pralinés, fiir die man tiefer in die
Tasche greifen muss. Ein solches

Bilder: Eveline Beerkircher (Ziirich, 20. Dezember 2018)

Sortiment kann man nicht an je-
dem beliebigen Standort an die
Kunden bringen.

AufThrer Website heisst es,
dass es vor ein paar Jahren
undenkbar gewesen sei, fiir
eine Handwerksbéckerei an
dieser Lage zu bestehen. Was
hat sich verindert, dass man
den Schritt titigte - oder muss
man sagen wagte?

Noch vor zehn Jahren wurden
internationale Labels an einer
solchen Lage bevorzugt. Das ist
nicht mehr unbedingt so. Der
Stellenwert des Handwerks ist
inzwischen gestiegen. Das be-
deutet, dass die Leute nicht mehr
nur uniforme Waren suchen, son-
dern das exklusive Angebot
schitzen, das auch etwas mehr
kostet. Aber es wird eine harte
Nuss fiir uns.

Mit einer Chocolate World
bedienen Sie nun auchin
Ziirich das gingigste Klischee
der Schweiz!

Natiirlich. Der Tourismus ist nun
einmal ein interessanter Markt,
ahnlich wie in Luzern, und er-

laubt uns, sichere Arbeitsplitze
zu schaffen. Der Brand Schoggi
istim Kopf der Leute.

Hatten Sie auch andere Stand-
orte in Ziirich auf dem Radar?
Es war nicht unser Ziel, einen
kleinen Shop irgendwo in der
Stadt zu er6ffnen. Wenn wir nach
Ziirich gehen, dann mit einem
grosseren Projekt, das wahrge-
nommen wird und mit dem wir
zeigen konnen, wofiir wir stehen.

Alsoistes nicht Ihre Strategie,
auf dem Platz Ziirich noch
grosser zu werden?

Unser Wachstum ist endlich. Wir
haben die Produktion im Trib-
schen in Luzern im Zusammen-
hang mit dem neuen Shop in Zii-
rich modernisiert und erweitert.
Die Ware kann in die relativnahe
gelegene Stadt rasch transpor-
tiert werden. An der Bahnhof-
strasse haben wir nur eine kleine
Backstube, um etwa Gipfeli frisch
zuzubereiten. Es ist aber unvor-
stellbar, dass wir weiter ausbauen
und nach Bern oder Basel expan-
dieren. Das wiirde unser Frische-
konzept zurzeit nicht zulassen.

Bar-Brandstifter muss iiber
drei Jahre ins Gefingnis

Kriminalgericht 18 Menschen
musste die Feuerwehr evakuie-
ren, weil ein Mann im Dezember
2016 in einer Bar in Luzern ein
Feuer gelegt hatte. Wegen Brand-
stiftung und anderer Delikte hat
das Luzerner Kriminalgericht
den Beschuldigten zu 3 Jahren
und 5 Monaten Gefangnis ver-
urteilt. Der 43-Jahrige hatte die
Scheibe des Lokals an der Basel-
strasse eingeschlagen und in der
Bar mehrere Brandherde gelegt.
Da viele Bewohner im Gebidude
iiber der Bar geschlafen hitten,
bestand laut Anklage eine grosse
Gemeingefahr. Die Staatsanwil-
tin hatte eine Freiheitsstrafe von
4 Jahren und drei Monaten gefor-
dert. Die Strafe fallt milder aus,
weil die Richter den Mann unter

anderem vom Vorwurf der Dro-
hung freisprachen, wie aus dem
gestern publizierten Urteil her-
vorgeht. In einer Zusatzklage war
er bezichtigt worden, im Mirz
2018 mehreren Personen gedroht
zu haben, ihre Wohnpension in
Luzern anzuziinden.

Schuldig machte sich der
Deutsche etwa des geringfiigigen
Diebstahls, der Sachbeschidi-
gung und des Hausfriedens-
bruchs. So war er vor der Brand-
stiftung in eine andere Bar an der
Baselstrasse eingestiegen und
hatte dort Whiskey getrunken.
Weiter muss er den Verkauf und
den Konsum von Drogen siithnen.
Gefolgt sind die Richter dem An-
trag der Anklage beim Landes-
verweis von zwolf Jahren. (sda)

Luzerner wollen Zuger
Laufsportanlass retten

Sportevent Die Enttiduschung
war gross, als Ende November
bekannt wurde, dass der traditio-
nelle Zuger Sportanlass kiinftig
nicht mehr stattfinden soll. Der
Mangel an Helfern und OK-Mit-
gliedern hitte zu diesem Ent-
scheid gefiihrt, teilten die Veran-
stalter damals mit (wir berichte-
ten). Kurz vor Weihnachten nun
zeichnet sich fiir den beliebten
Traditionsevent eine regionale
Nachfolgelosung ab.

«Der Berglauf der Zugerberg
Classic soll als wichtiger Eventim
Zentralschweizer Laufkalender
erhalten bleiben», teilte die Lu-
zerner Firma Athletics Sportcon-
sulting GmbH gestern mit. «Wie
beiunseren anderen beiden gros-
sen Laufveranstaltungen, dem

Luzerner Stadtlauf und dem
Swiss City Marathon, méchten
wir die Bevolkerung bewegen
und die Gesundheit fordern», er-
klart Projektleiter Andreas Gri-
ter von Athletics Sportconsulting
GmbH. Von den erfolglosen Be-
mithungen ihrer Vorgéanger las-
sen sie sich nicht abschrecken:
«Durchunsere anderen Laufver-
anstaltungen besitzen wir ein
Netzwerk, auf das wir zuriickgrei-
fen konneny, sagt Griiter.

Wann die Zugerberg Classic
kiinftig stattfinden soll, miisse
noch festgelegt werden. «Bis an-
hin war es immer am ersten
Sonntag im Mai, aber 2019 wire
das ein Tag nach dem Luzerner
Stadtlauf.» Sicher ist nur: Es wird
ebenfalls im Friihling sein. (dvm)



Schnelle Verpflegung unten, Schokolade oben: Das Ladenlokal der Confiserie Bachmann an der Bahnhofstrasse. Foto: Dominique Meienberg

Luzerner verwirklichen
ihren «ungetraumten Traum»

Neuerdffnung Eben hat die Innerschweizer Confiserie Bachmann ihren Laden an der
Bahnhofstrasse bezogen. Doch bereits gibts Kritik von der Zurcher City-Vereinigung.

Thomas Zemp

DerMann im dicken Winterman-
tel zogert. «Lebkuchen, jetzt im
Januar?», fragt er den Verkdufer
hinter der Theke ungldubig. «Ja,
in Luzern isst man den nicht nur
zur Weihnachtszeit. Sie diirfen
gern ein Stiick probieren», ant-
wortetder und weist auf die klein
geschnittenen Kuchenteile hin.

Die Confiserie Bachmann
bringt mit Lebkuchen nicht nur
ein traditionelles Luzerner Ge-
bick an die Bahnhofstrasse. Das
Familienunternehmen aus der
Zentralschweiz hat sich an pro-
minentester Lage in der Ziircher
Innenstadt niedergelassen - kei-
ne hundert Metervom Eingangs-
portal des Hauptbahnhofs ent-
fernt. Der Strom an Passanten
reisst den ganzen Tag tiber nicht
ab, zu Pendlerzeiten eilen Tau-
sende am Geschift vorbei, die
vielleicht ein Gipfeli fiirs Zniini
oderein Sandwich fiirden Heim-
weg kaufen wollen. Eine besse-
re Lage gibt es kaum fiir ein Ge-
schift, das auf Laufkundschaft
angewiesen ist.

«Einmalige Chance

Trotzdem. Eine Bickerei an der
prestigtrachtigen Bahnhofstras-
se? An einer Strasse mit denwelt-
weit hochsten Mietzinsen? «Der
Standort an der Bahnhofstrasse
war fiir uns ein ungetrdumter
Traum», sagt Matthias Bach-
mann, der mit seinem Bruder Ra-
phael das Unternehmen leitet.
«Als wir diese einmalige Chance
bekamen, mussten wir sie wahr-
nehmen.» Die Firma besteht aus
der Produktionsstétte in Luzern
sowie 17 Niederlassungen, drei
davon in Ziirich. Neben dem
Flagship-Store an der Bahnhof-
strassebetreibt das 1897 gegriin-
dete Unternehmen Filialen in der
Sihlcity und im Shoppi Tivoli in
Spreitenbach.

An der Bahnhofstrasse 89 mie-
ten die Bachmanns 600 Quad-
ratmeter Fldche auf drei Stock-
werken. Im Erdgeschoss befin-
det sich der traditionelle Ver-
kaufsladen. Das Angebot kon-
zentriert sich auf Take-away-
Essen wie Sandwiches, Suppen,
Salate oder Siissgebdck sowie
Getranke, auf Brote, auf Kuchen
und auf die traditionellen Luzer-
ner Gebicke wie Lebkuchen und

«Den Eigentiimern
war wichtiger, was
ins Lokal kommt, als
wie viel Mietzins sie
verlangen konnen.»

Matthias Bachmann, Confiseur

Birnenweggen. Angeboten wer-
den auch Macarons, die die Con-
fiserie in Luzern unter dem Na-
men Luxemburgerli verkaufen
darf. Fiir die Innerschweiz hat
das Unternehmen eine exklusi-
ve Vereinbarung mit Spriingli ab-
geschlossen, um diesen Aus-
druck verwenden zu konnen.
Spriinglis Hauptgeschift befin-
det sich ebenfalls an der Bahn-
hofstrasse — am Paradeplatz —
und hat den Namen Luxembur-
gerli schiitzen lassen. Es ist wohl
das bekannteste Produkt des
Ziircher Unternehmens.

Der erste Stock des neuen Vor-
zeigeladens der Bachmanns wid-
met sichvoll und ganz der Scho-
kolade: Kunden konnen dort
unter anderem Pralinés selbst
abpacken. Ein Teil der Fldche ist
fiir Produkte der Kilchberger Fir-
ma Lindt reserviert. Doch nicht
Lindt selbst mietet und betreibt
diese Abteilung, sondern die Lu-
zerner Firma. «Als Ergianzung zu

unserem Sortiment», sagt Mat-
thias Bachmann. Im dritten
Stockwerk wird im Mérz ein Res-
taurant mit knapp 100 Sitzplat-
zen erdffnet.

«Das Geschift ist seit der Er-
o6ffnung am 20. Dezember gut
angelaufen», sagt Matthias Bach-
mann. Noch fehle das eine oder
andere, wie eine Warmetheke fiir
Produkte wie Schinkengipfeli.
Nun gelte es, am Platz mit sehr
hoher Passantenfrequenz eine
Stammkundschaft aufzubauen
und herauszufinden, wo die Be-
diirfnisse genau liegen. «Das
Take-away-Geschift wird ein
ganz wesentlicher Bestandteil
sein, aber ich glaube auch, dass
wir dort Brot verkaufen konnen.»

Zu viel Verpflegung

Genau bei diesem Punkt setzt die
Kritik von Milan Prenosil ein.
«Ansich ist es ja erfreulich, wenn
sich die Bahnhofstrasse verdn-
dert. Hatten wir frither am unte-
ren Teil der Strasse zu viele Klei-
derldden, iibersittigt sich der
Markt dort nun mit der schnel-
len Verpflegung.» Mit den Ver-
kaufsldden an der Bahnhofstras-
se und vor allem im Bahnhof so-
wie zwischen Lowenplatz und
der unteren Lowenstrasse beste-
he heute ein Uberangebot.
Prenosilkennt die Umgebung
gut: Erist Prasident der City-Ver-
einigung - dem Dachverband des
stddtischen Gewerbes -, dazu
Prisident des Verwaltungsrats
der Confiserie Spriingli. Die Ge-
schichtewiederhole sich, sagter.
Wie friiherbei der Textilbranche
sehe man heute bei der Verpfle-
gung eine Nische. «Alle rennen
dann in dieselbe Richtung.» Er
setze Fragezeichen hinter diese
Entwicklung, dieeinem Verdran-
gungskampf gleichkdme. Die An-
gebote wiirden nicht den Kun-
denbediirfnissen entsprechen.
Die Ecke, in der die Confiserie

=~

Bachmann eingezogen ist, steht
mustergiiltig fiir die Verdnderung
der Bahnhofstrasse. Die Nummer
89 war friiher ein Sitz der Credit
Suisse. Sie gab den Standort auf
und verkaufte das Gebdude. Die
Modekette Yendi verkaufte bis
zum Konkursvorknapp zwei Jah-
ren dort ihre Kleider. Auch ande-
re Kleiderliden mussten ihre Ge-
schifte an der Verkaufsmeile im
Zuge der Krise der Branche - aus-
geldst durch den Onlinehandel -
schliessen.

‘Was vor wenigen Jahren noch
iiblich war, gehort heute offen-
bar der Vergangenheit an, wie ein
Insider sagt: das Bezahlen von
Schliisselgeld. Vor allem interna-
tionale Ketten boten Mietern an
der Bahnhofstrasse siebenstelli-
ge Summen, um ein Lokal iiber-
nehmen zu kénnen. Der Insider
sagt, Yendi habe dank eines lang-
jahrigen Vertrags nur um die
700000 Franken Jahreszins be-
zahlt, bei der Confiserie Bach-
mann sei es nun fast doppelt so
viel. «Das ist aber immer noch
wenig: Hétte die Besitzerin, die
Tanova AG, das beste Angebot
angenommen, hitte sie den Be-
trag fast verdoppeln konnen.»

Fairer Mietzins

Die Zahlen will Matthias Bach-
mann nicht kommentieren. Es
sei ein marktkonformer und fai-
rer Mietzins. «Den Eigentiimern
war es wichtiger, was in das Lo-
kal kommt, als wie viel sie dafiir
erhalten», bestétigt er. Bachmann
sagt auch, dass sein Unterneh-
men nicht zum Zug gekommen
wire, hitte die Eigentiimerin das
hochste Angebot angenommen.

Die Confiserie Bachmann hat
fiir den Standort an der Bahn-
hofstrasse den Personalbestand
von 470 Vollzeitstellen auf 520
erhoht - davon 42 in Ziirich, der
Rest wird in der Produktion in
Luzern aufgestockt.
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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 hat ihren 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. Zusitzlich 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 Béckerei
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 fiihren: 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 wasindie
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 Kése. «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 Bicker 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
Einkaufszentren: Landerpark in Stans,

Ein Blick in die Produktion von Bachmann an der Werkhofstrasse in Luzern.
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Bild: Dominik Wunderli (2. Marz 2017)

Confiseur Bachmann
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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 1897ibernahm 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. (1)

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 tiber 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
schitzt er als stark ein. «Der Kuchen im
Detailhandel wird mit ihr zweifellos neu
verteilt. Die Region insgesamt wird
durch die Mall jedoch attraktiver.



Ideen fiir die Festtage: Die Rezepte der Starchefs
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ROSAROTE GESCHICHTEN | CONFISERIE BACHMANN

Das siisse Geheimnis der Luzerner Schutzengeli

Die «Schutzengeli» der rosaroten Bachmann-Confiseure haben Hochsaison. Im Covid-19-Jahr ganz besonders.
04. November 2020

Text: Max Fischer, Fotos: Lucia Hunziker

«SCHUTZENGELI», WELTWEIT GESCHUTZT! «Gibt es einen schoneren Weg in die Herzen anderer, als Gber ein einmaliges, genussvolles Prasent?s, fragt
Raphael Bachmann. Noch nie flogen mehr von den weltweit patentierten «Schutzengeli» Uber die Ladentische als im Covid-19-Jahr. «In diesen fir alle
herausfordernden Zeiten sind sie der Verkaufsrenner schlechthin. Man will jemanden Danke sagen oder sich selbst ein paar Glucksgefuhle nach

schwierigen Tagen «impfen», so der Maitre Chocolatier.

Weltweit patentiert: Das Rezept fir die Schutzengeli aus Luzern.



«DU BIST MIR WICHTIG. ICH DENKE AN DICH.» Das Knusper-Truffe mit den zwei goldenen Flugeln ist weit mehr als eine von Hand gerollte Rocherkugel
mit zartschmelzender Pralinécréme und knackig-aromatischen Haselnuss-Splittern. Mehr als ein liebevolles Geschenk zum Geniessen, zum Nachdenken,
zum Freuen oder Uberraschen. Raphael Bachmann: «Unsere «Schutzengeli» beinhalten eine einzigartige und emotionale Botschaft und passen immer

als Geschenk. Sie teilen dem Beschenkten mit: Du bist mir wichtig! Ich denke an Dich! Es gibt kein aussagekraftigeres Schokoladenprodukt.»

DER GENIESSER WIRD SELBER ZUM SCHUTZENGEL. Wer ein «Schutzengeli» schenkt, tut doppelt Gutes. Er schenkt Freude, Liebe und Unterstitzung.
Denn pro verkauftem «Schutzengeli» fliesst ein Teil in die Bachmann Stiftung. So wird man als Geniesser selber zum Schutzengel. Uber 250 000
Schweizer Franken kamen dabei in den letzten Jahren zusammen. Die Stiftung férdert alle, die nicht auf der Schoggiseite des Lebens stehen. Sie

unterstitzt Projekte und sammelt Mittel fur die medizinische Versorgung von benachteiligten und behinderten Kindern. «Sie leistet aber auch

humanitare Hilfe, tut gute Dienste bei Umweltkatastrophen und setzt sich fur die Bekdmpfung des Hungers einx, so Matthias Bachmann.

Hilfe fir Ghana: Die Bachmann Confiseure haben vor acht Jahren eine Schule erdffnet.

SCHULEN IN GHANA UND AN DER ELFENBEINKUSTE. Die nachhaltige Wertschépfung ist fur die Luzerner Confiseure mehr als eine Herzensangelegenheit:
Die Bachmann-Stiftung hat deshalb schon vor acht Jahren in Ghana eine Schule gebaut. «Letztes Jahr haben wir in der Elfenbeinkiste, dem weltweit
grossten Kakaoanbaugebiet, eine zweite Schule eréffnet und das Konzept Family Farm School lanciert», so Matthias Bachmann. In drei Jahren lernen die
Jugendlichen dort das Wichtigste tber den Kakaoanbau und die Produktion. In Farmaufenthalten bei Ihren Familienbetrieben kénnen die Schiler 1 zu
1 umsetzen, was sie in der Theorie gelernt haben. Damit erreichen sie einen héheren Lebensstandard, und ein Teil der Geldes fliesst wieder dahin

zuriick, wo alles begann: zur Kakaobohne. «Das sind wir diesen Menschen schuldig.»

SO ENTSTEHEN DIE BACHMANN-SCHUTZENGELI

Bei 175°C Grad résten die Haselnisse aus dem spanischen Tarragona wahrend 27 Min. im Ofen.

>> Raphael (47) und Matthias (50) Bachmann fihren das Luzerner Traditionsunternehmen in vierter Generation. Nachstes Jahr feiert die Firma ihr 125-
jahriges Jubildum. 550 Mitarbeitende arbeiten in 20 Filialen. Seit kurzem auch an der Zircher Bahnhofstrasse. Die Bachmanns aktuell 34 Lehrlinge in
verschiedensten Berufen aus.

www.confiserie.ch
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120 Jahre Confiserie Bachmann

In vier Generationen wurde die Confiserie Bachmann zu einer der grossten Schweizer Firmen unserer Branche.

Ab 1897 brachten die Bauern ihr
Mehl in die Bickerei von Anton
Bachmann in der Altstadt von Sur-
see, und der lieferte das daraus ge-
backene Brot mit Pferdewagen zu-
rick. Die Zahlungsmoral mancher
Bauern war schlecht, weshalb Sohn
Hans die Bickerei nach Luzern ver-
lagerte. 2017 hat die in vierter Gene-
ration von den Briidern Raphael
und Matthias Bachmann geleitete
Confiserie mit der markanten rosa-
roten Hausfarbe 478 Mitarbeitende
(darunter 48 Lernende), ein Pro-
duktion von 10000 m?, 19 Fachge-
schifte an guter Lage, ein Sortiment
von 500 Artikeln und einen grossen
Webshop auf www.confiserie.ch.

Besonders eindruck-
lich ist das Wachstum
der Firma in der
dritten und vierten
Generation.

Beide Generation sind im heutigen
Verwaltungsrat vertreten. Raymond
Bachmann war 1965-2006 Patron
der Firma und viele Jahre auch
Zunftmeister der Zunft zu Pfistern.
Er baute das Unternehmen von
zwei auf zwolf Verkaufsstellen aus,

Ss——————— L L

Die 1934 gekaufte Backerei-Conditorei auf dem Wesemlin.

/

Raphael und Matthias Bachmann 1978 in der Backstube und heute als VR-Mitglied und -Prasident.

realisierte eine neue und grosszii-
gige Produktion in einer Industrie-
zone nahe vom Bahnhof Luzern
und suchte durch Kontakte zu
Fachleuten aus aller Welt stets
nach neuen Ideen. Seine Sohne
Matthias und Raphael traten als
Konditoren nach Lehr- und Wan-
derjahren in den besten Betrieben

der Welt 1997 in die Firma ein
und tibernahmen 2006 die Verant-
wortung. Sie eroffneten  weitere
Niederlassungen und lancierten
die Schutzengeli®Truffes und die
Bachmann-Stiftung, mit der u.a.
je eine Schule in den Kakao-
anbaugebieten von Ghana und der
Elfenbeinkiiste finanziert und be-

nachteiligte und behinderte Kinder
unterstiitzt wurden und werden.

Leidenschaft und Innnovation

Raymond, Raphael, Matthias und
Juliane Bachmann sowie Jacqueline
Di Marco und Daniel Weber bilden
heute die Geschiftsleitung des mit
diversen Auszeichnungen geehrten

Die erste Bahnhoffiliale von 1969 sah einiges anders aus die von heute.
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Familienunternehmens.  Leiden-
schaft fiir ihre Arbeit und Produkte
prigen die Firma. Neben handwerk-
licher Herstellung, Qualitit und
Frische setzt auch die vierte Gene-
ration auf Innovation, um «den Mit-
bewerbern immer einen Schritt vor-
aus zu sein». Beispiele sind der
Einstieg ins Glacé-Geschift, die
Ladengestaltung nach Feng-Shui,
elektronische Bestellsysteme oder
die Integration einer «Chocolate

World» in Verkaufslokale.

11

Flhrungscrew und
Mitarbeitende teilen
dieselbe Leidenschaft.

Bachmann greift Aktuelles auf

Die Confiserie Bachmann nimmt Aktualitaten ofters
zum Anlass fur eine Aktion: die Sperre des Bahn-
hofs Luzern ebenso wie US-Prasident Donald Trump.

Sie pflegen einen direkten, unkom-
plizierten Austausch. Christof Erne

Eine informative, reich bebilderte 150-
seitige Jubildumsbroschiire, aus der
viele Angaben zu diesem Artikel stam-
men, kann heruntergeladen werden
unter www.confiserie.ch/genussvoll.

Bachmann-Geschichte in Kirze

1897 Ubernimmt Anton Bachmann die Backe-
rei StadtmUihle in Sursee. Hans Bachmann
verkauft diese 1934 und erwirbt die Backe-
rei auf dem Wesemlin in Luzern. 1962 er-
offnet er die erste Filiale im Hotel Metropol.
1965 Ubernimmt Raymond Bachmann die
Firma und er6ffnet bald weitere Filialen. 1980
nimmt die neue Produktion im Centralpark
den Betrieb auf. 1997 treten Raphael und
Matthias Bachmann in die Firma ein und er-
o6ffnen den Webshop. 2006 Gibernehmen die
zwei Bruder den Betrieb in 4. Generation.

Mras

Raymond Bachmann
leitete den Betrieb von
1965 bis 2006.

~N

Die unfallbedingte Schliessung des
SBB-Bahnhofs Luzern von letz-
term Mittwoch bis Sonntag kostete
die Pendler/innen einige Nerven.
Als «Nervennahrung» verteilte die
Confiserie Bachmann am Abfahrts-
ort der Ersatzbusse darum am Frei-
tag von 6.00—8.00 Uhr 3500 Gra-
tis-Gipfeli. Jedem 200. Gipfeli lag
ein Pink Pass bei, der zur Gratis-
fahrt an den Arbeitsplatz mit einem
Bachmann-Firmenauto berechtigte.

Fotos: Bachmann‘

Ob man ihn zum Fressen gern hat oder draufhauen méchte: Donald Trump
als Oster-Ente findet bei der Kundschaft rege Beachtung.

Originelle Osterartikel
Neben einem grossen Standardsor-
timent an Osterhasen kreiert die
Luzerner Firma jedes Jahr auch ori-
ginelle Hasen, Enten usw. mit aktu-
ellen Sujets — oft mit Bezug zu neu-
en Filmen. Dieses Jahr ist auch der
fir viel Gesprichsstoff sorgende
neue US-Prisident ein Thema.

Zu beiden Aktionen sind auf
www.confiserie.ch diverse Fotos zu
finden, zum einen auch ein Film. ce
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Confiseur Bachmann, Luzern: «Flowing Chocolate Wall»

Weltattraktion fiir Schokoladenliebhaber

Die bald 120-jahrige Traditions-Confiserie Bachmann eroffnete eine imposante «Chocolate World» mit einer weltweit einzigartigen

«Flowing Chocolate Wall».

In Luzern steht ein neues Mekka
fiir Schokoladenliebhaber: Am
Schwanenplatz duftet es nun zwi-
schen Uhren, Schmuck und Bank-
noten nach feiner zartschmelzender
Schokolade. Die Hauptattraktion
im neuen Fachgeschift der Confi-
serie Bachmann stellt die «Flowing
Chocolate Wall» dar, welche von
tiberdimensionalen,  fliegenden
Schutzengeli  (Knusper-Truffes)
umworben wird. Die fliessende
Schokoladen-Wand ist in dieser
Dimension und Konstruktion eine
Weltneuheit. Uber 750 Kilogramm
Schokolade prasseln im Kreislauf
tropfenartig iber die «Wall». Die
eingesetzte Schokoladenmasse be-
steht aus nicht essbaren Kakaoex-
trakten, welche fiir Dekorations-
zwecke verwendet wird.

Neue Massstidbe

Das international titige Schokola-
deunternehmen Lindt & Spriingli
ist in der «Chocolate World» eben-
falls vertreten und stellt einen
wichtigen strategischen Partner fir
die Confiserie Bachmann dar.

Fir Architektur und Gestaltung
des neuen Fachgeschifts ist der
Luzerner Architekt Marc Johl ver-
antwortlich. IThm gelang es mit der

Das Schokoladenparadies mit
«Schoggi-Bar» und Café steht auf
auf einer Fliche mit tiber 400m?.
«Die «Flowing Chocolate Wall»
wirft schnell die Frage auf, ob der
Luzerner Wasserturm in Zukunft
die meistfotografierte Attraktion
in Luzern bleiben wird. Eines ist
jedoch gewiss, Augen und Gaumen
kommen in der «Chocolate World»
voll aufihre Kosten!», liest man mit
einem Augenzwinkern in der Me-

«Chocolate World» in der Branche ~ dienmitteilung der Confiserie

neue Massstibe im Ladenbau zu  Bachmann.

setzen. com/cv
Confiseur Bachmann

Das 1897 gegriindete Luzerner
Familienunternehmen Confiseur
Bachmann AG gehort schweiz-
weit zu den fiihrenden Backerei-
Confiserien und wird in der 4. Ge-
neration von den Briidern
Matthias und Raphael Bachmann
gefiihrt. Mit Giber 465 Mitarbei-
tenden, davon 45 Lehrlinge, an 17
verschiedenen Standorten in den
Kantonen Luzern, Nidwalden,
Zug, Aargau und Zurich, ist die
Confiserie in der Schweiz einer
der grossten Arbeitgeber der

Branche. Das Familienunterneh-
men unterhalt eine eigene Stif-
tung, in die ein Teil des Ge-
schaftserloses fliesst. Humanitare
und medizinische Projekte fiir
hilfsbediirftige Kinder werden
dabeiim In- und Ausland unter-
stutzt. In den nachsten zwei Jah-
ren baut die Bachmann-Stiftung
eine Schule in einem Kakaoan-
baugebiet der Elfenbeinkdste.
Weitere Informationen zur Stif-
tung gibt es unter www.bach-
mann-stiftung.ch.

g i B B | L
Das modern eingerichtete Café am Schwanenplatz.

/ »/
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Mit der «Chocolate World» gelang es neue Massstabe im Ladenbau zu
setzen.

Fotos: Confiserie Bachmann
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Raymond Bachmann was bornin 1936, three years
before the Second Worid War, at a time when rnany
things were in short supply. The son of a family of bakers
haiting from Sursee, he followed in the footsteps of his
father Hans and in the 1960s took over the family bakery
with a manufacturing space of 300 square metres and
15 employees. Today. his two sons Matthias and Raphae!
are at the helm of the family business Bachmann AG.
The company now produces its wares onover 10,000
square metres and has an over 540-strong workforce
spread out across 19 locations.

TEXT UND FOTO ANGEL GONZALO

Raymond Bachmann erblickte 1936 das Licht der Welt,
drei Jahre vor dem Zweiten Weltkrieg, in einer Zeit, da

es anvielem mangelte. Als Spréssling einer Backerfamilie
mit Ursprung in Sursee trat er in die Fussstapfenseines
Vaters Hans und ibernahm in den Sechzigerjahren den
Familienbetrieb. Damals mit einer Produktionsflache von
300 Quadratmetern und 15 Angestellten. Heute fuhren
seine beiden S6hne Matthias und Raphael das Familien-
unternehmen Bachmann AG. Die Firma produziert auf
einer Flache von uber 10000 Quadratmetern und beschaf-
tigt uber 540 Mitarbeitende in 19 Fachgeschaften.

icht was wir gelebt haben, ist das Leben, sondern das, was

wir erinnern und wie wir es erinnern, um davon zu erzih-

len.» Mit diesen Worten leitet der kolumbianische Nobel-
preistrager Gabriel Garcia Marquez seine Memoiren ein. Fiir ihn
sind wir in gewisser Weise die Summe unserer Erinnerungen. Ge-
lebt und davon erzihlt hat Raymond Bachmann (83). Der Meister-
confiseur aus Luzern blickt auf ein erfiilltes Leben zurtick. Doch:
Der Blick nach hinten war im Grunde nie sein Ding. Raymond
Bachmann ist und bleibt ein Mann, der lieber nach vorne schaut.
Das hat er schon immer getan. Als er 1965 im Wesemlinquartier
die Bickerei-Konditorei Bachmann von seinem Vater Hans tiber-
nahm, stiess er schnell an Kapazitatsengpisse in der Produktion
von Backwaren und Confiserie-Leckereien. Im Laufe der nachsten
Jahrzehnte entwickelte er mit seinem ausgeprigten Gespur fiir
Trends den Familienbetrieb zu einem florierenden Unternehmen,
dessen Fiihrung er 1997 seinen beiden Sohnen tibergab. Doch der
Reihenach.

Ursprung in Sursee

Die Unternehmenschronik der Bachmann-Dynastie beginnt 1897.
Damals betrieb der Grossvater des Maitre Confiseurs Raymond
Bachmann, Anton, die Backerei an der Suhr in Sursee und setzte
damitden Grundstein fiir die Zukunft. Sein Sohn Hans setzte die
Familientradition mit der Ubernahme der Wesemlinbackerei im
Jahre 1934 fort. Unter seiner Fithrung entwickelte sich das Unter-
nehmen weiter. 1962 iibernahm Raymond die Confiserie von Wen-

1

ife is not what one lived, but what one remembers and how

one remembers it in order to recount it." These are the words

with which the Columbian Nobel ‘laureate Gabriel Garcia
Mdrquez introduces his memoirs. To him. we are, in a sense, the
sum of our memories. Raymond Bachmann (83) has lived and tells
the tale. The master confectioner from Lucerne can look back on a
rich and fulfilled life; despite the fact that looking back has never
really been his thing. Raymond Bachmann is and remains a man
who prefers to look forward. That's always been his way. After ta-
king over the family bakery and confectionery business in Lu-
cerne's Wesemlin neighbourhood from his father Hans in 1965, he
soon came up against production bottlenecks for his baked goods
and confectionery treats. Displaying a keen instinct for trends, he
transformed the company over the next few decades into a flour-
ishing entreprise before handing over the reins to his two sons in
1997. But first things first.

Roots in Sursee

The story of the Bachmann bakery dynasty begins in 1897, when
Anton. the grandfather of master confectioner Raymond Bach-
mann, was the proprietor of the '‘Bickerei an der Suhr' in Sursee,
and thus laid the foundations for what was to come. His son Hans
carried on the family tradition by taking over the Wesemlin Bak-
ery in 1934. The business continued to grow under his stewardship.
In 1962, Raymond acquired the Wendelin Baumann confectionery
business in the Monopol Hotel next to Lucerne train station before
adding the Wesemlin Bakery, taken over from his parents, in 1965.
During his youth, Raymond was still unsure of his future career
path and so - for better or for worse - had to carry on attending
school. He recalls his teenage years: "Three years passed, but then I
knew exactly what [ wanted to do: follow in my father's footsteps
and go into the baking trade." His father duly dispatched him to



Die Ursprilnge: In diesem Haus
in Sursee fing alles an (1897).
The buiiding in Sursee where
itall began (1897).

Volle Konzentration bei der Arbeit (um 1960).
Fully focused on the task at hand (around 1960).
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Erste Seibststandigkeit mit Geschaft
im Hotel Monopol, Luzern (1962).
First entrepreneuirial steps: shop

at the Monopol Hotel, Lucerne (1962).

Fridh (bt sich, wer ein
Béickermeister werden
will. Raymond mit Sohn
Matthias in der Backstube
(um1977).

Never too young to start:
Raymond withson

R Matthias inthe bakery
(around 1977)

Der erste Bachmann-Lieferwagen mit eschriftung (1962)
Bachmann's firstdellvery van with signage (1962)
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«Es vergingen drei Jahre,

aber dann wusste ich es genau.
Ich wollte in die Fussstapfen
meines Vaters treten und

den Backerberuf erlernen.»

delin Baumann im Hotel Monopol beim Luzerner Bahnhof, und
1965 kam die OUbernahme der WWesemlinbéckerei von seinen Eltern
dazu. In seinen jungen Jahren war Raymond noch unschliissig
tiber seine berufliche Zukunft und so musste er — wohl oder tibel —
in die Kantonsschule, erinnert er sich an seine Teenagerzeit. «Es
vergingen drei Jahre, aber dann wusste ich es genau. Ich wollte in
die Fussstapfen meines Vaters treten und den Backerberuf erler-
nen. Kurz entschlossen schickte ihn sein Vater in die Bickerlehre
nach Schaffhausen und zahlte das damals tibliche ¢«Lehrgeld» von
jahrlich 300 Franken fiir die Ausbildung seines Sohnes. Diese In-
vestition hat sich gelohnt, wie sich spiter erweisen sollte. Der jun-
ge Raymond musste in aller Herrgottsfriihe ans Werk, ging jeweils
Montag um 9 Uhr zur Schule und arbeitete sechs Tage die Woche.
Manchmal gar sonntags, wenn es darum ging, die in Dampf geba-
ckenen Pumpernickel-Brote nachmittags punkt vier Uhr aus dein
Ofen zu ziehen. Als ehemaliger Kantischiiler war er in der Gewer-
beschule oft unterfordert und so glanzte er nicht selten durch Ab-
wesen heit, was ihm ein paar Riiffel eintrug, wie er sich heute gerne
erinnert. Nach der erfolgreich absolvierten Lehre zog es ihn nach
Genf in die renommierte Confiserie Hans Rohr. Das schirfte sei-
nen Sinn fir die siisse Seite des Biackerberufs. Fortan entwickelte
er sich zu einem fast schon «fanatischen» Confiseur, was sich fir
die weitere Entwicklung des Familienbetriebs als forderlich er-
wies.

«Mir uf em Wasmeli»

Die ersten Erfahrungen als junger Confiseur machte Raymond
Bachmann in Basel bei seinem Onkel in der Confiserie Bachmann
und in der Confiserie Honold in Ziirich auf dem Tortenposten. Da-
zwischen kamen die Pflichten in der Schweizer Armee. Bevor erin
den Betrieb seines Vaters einstieg, machte der aufstrebende Confi-
seur seine ersten Gehversuche als eigenstindiger Unternehmer in
der Backstube an der Hirschmattstrasse, mit bereits ftinf Ange-
stellten. Im Geschift neben dem Bahnhof gab es viele Kunden-
winsche fiirden Schokoladenversand in die USA. In der damaligen
Zeit ein eintrigliches Geschift und wohl der Ausloser fiir spétere
internationale Engagements in der Confiseriewelt. 1965 tiber-
nahm Raymond den Familienbetrieb, der damals 15 Angestellte
beschiiftigte und auf einer Fliche von 300 Quadratmetern produ-
zierte. Raymond Bachmann griindete mit weiteren Geschiftsin-
habern aus dem Quartier die Vereinigung «Mir uf em Wasmeli», so
etwas wie eine Mini-City-Organisation, die mit Informationsbro-
schiiren und Events Werbung in eigener Sache betrieb - eine Art
von Marketing, die zu dieser Zeit selten war. Das zeigte Wirkung.
Bald sah sich der umtriebige Unternehmer mit Kapazitiatsengpis-
sen konfrontiert. Als Uberbriickung stellte er kurzentschlossen ei-
ne Tiefkuhlzelle im Garten auf. Ebenso erweiterte er die Produkti-
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serve an apprenticeship in Schaffhausen, paying the then still cus-
tomary apprenticeship fee of 300 franes a year for his son's train-
ing. It wasan investment that paid off, as we shall later see.

Young Raymond had to get up at an ungodly hour, went to college
at 9 am on a Monday and worked at the bakery six days a weck.
Sometimes even on Sundays, when the stecam-baked pumpernick-
cl loaves had to be taken out ofthe oven at 4 pm on thedot. Asa for
mer grammar school boy, he wasn't academically stretched at vo-
cational college and often distinguished himself through playing
truant. This earned him the odd rebuke, as he enjoys reminiscing
today. After completing hisapprenticeship, he moved to Geneva to
work for the prestigious confectioner Hans Rohr. This whetted his
appetite for the sweeter side of his trade. and he became an almost
'fanatical’ eonfectioner. This was to prove beneficial for the further
expansion ofthefamily business.

Embracing corporate pink

Raymond Bachmann earned his first spurs as a confectioner work-
ing under his uncle at Confiserie Bachmann in Basel and at the re-
nowned Confiserie Honold in Zurich, where he was responsible for
gateaux and tortes. in between. he completed hismilitary service
in the Swiss army. Before joining his father’s business. the ambi-
tious artisan took his first steps as a fledgling entrepreneur in the
bakery on the Hirschmattstrasse, already employing five workers.
International footfall at the premises next to the railway station
created a high demand for shipping wares to the United States.
This was a profitable activity and probably the catalyst for future
venturesintothe global world of confectionery.

In 1965, Raymond took over the family business with 15 em-
ployees and 300 square metres of manufacturing space. He co-
founded a district trade association together with other business
owners in his neighbourhood. It was to all intents and purposes a
local chamber of commerce that printed advertisingmaterial and
held events — promotional activities that were still unusual at the
time. And they bore fruit. it wasn't long before the industrious en-
trepreneur came up against production bottlenecks. a gap he
adeptly bridged by installing a refrigerated storage unitin the gar-
den and adding a small extension. This stopgap lasted a few years
until he was ordered to demolish it. He then opened the first Bach-
mann branch outlet on Rossligasse. When Lucerne railway station
was destroyed in an enormous blaze on S February 1971, he stayed
open lor business by operating out of temporary premises. Seizing
his chance, Raymond Bachmann set up a temporary bakery and
sales area in the midst of the commuter flow. Since then, Bach-
mann has maintained a constant presence at the station, thereby
laying another significant cornerstone for future entrepreneurial
success.



onsflache mit einem kleinen Anbau. Dieses Provisorium hielt ein
paar Jahre, bis er es abreissen musste. Der frischgebackene Unter-
nehmer eroffnete in der Rossligasse die erste Bachmann-Filiale.
Als am S. Februar 1971 ein Grossbrand den Luzerner Bahnhof zer-
storte, wurde der Betrieb mit einem ausgebauten Provisorium auf-
rechterhalten. Hier witterte Raymond Bachmann seine Chance
und errichtete in seiner typischen Entschlossenheit ein Backerei-
Provisorium mitten im Pendlerstrom. Seither hat Bachmann den
Bahnhofnicht mehrverlassen und damit eine weitere wichtige Ba-
sis fiir den kommenden unternehmerischen Erfolg gelegt.
Nebenbei strich er die Fassade seines Betriebsgebdudes im We-
semlin-Quartier in grellem Pink, ohne komplizierte Bewilligung.
Ausloser fiir diese farbliche Extravaganz, wie es Raymond Bach-
mann nennt, war der Luzerner Grafik-Kinstler Hans Blittler, der
damals die Werbung fiir Bachmann kreierte. Zu der Zeit war die
Farbe rosa eher in der Kosmetikbranche tiblich. Backereien waren
im Auftritt vorwiegend zurtickhaltend. Nicht so Raymond Bach-
mann, der kurzerhand die Corporate Color Pink in sein Unterneh-
men einfihrte und an seinem vierzigsten Geburtstag alle Gaste in
dieser Farbe zum Fest erscheinen liess. Das war 1976. Drei Jahre
spater beschaftigte er bereits 110 Mitarbeitende. Der Platz wurde
definitiv zu knapp. Im Tribschenquartier, dem heutigen Produkti-
onsstandort des Unternehmens, wurden rund 3'000 Quadratme-
ter frei, die fir die geplante Universitat Luzern reserviert waren.
Das Luzerner Volk aber entschied sich 1978 nach einem emotional
gefithrten Abstimmungskampf mit einem Nein-Anteil von tber
GO Prozent gegen die Errichtung einer Universitdt. Damit war der
Weg frei fir die Expansion der aufstrebenden Firina. Raymond
Bachmann erinnert sich, dass ihm damals viele davon abrieten,
diesen Sprung zu wagen. Zu gross schien das Risiko, zu unsicher
die Zukunft, zumal der Druck auf traditionelle Backereibetriebe
mit der Konkurrenz der grossen Detailhdndler rasant stieg. Er

He also found the time to paint the fagcade of the company premises
in the Wesemlin district bright pink — without the added compli-
cation of planning permission. The inspiration for this colourful
extravagance, as Raymond Bachmann calls it, came from the Lu-
cerne graphic artist Hans Blittler, who designed advertising for
Bachmann. At the time, pink was more commonplace in the cos-
metics industry - bakeries preferred a more conservative look. Not
so Raymond Bachmann, who not only embraced pink as his corpo-
rate colour, but also had the guests turn up dressed in pink at his
fortieth birthday party in 1976. Three years on, his workforce had

"Three years passed,

but then I knew exactly what | wanted
to do: follow in my father's footsteps
and go into the baking trade."

grown to 110. The business was rapidly running out of space. In the
Tribschen neighbourhood, the company's present manufacturing
location, 3000 square metres of commercial land — which had been
intended for Lucerne's future university — suddenly became avail-
able. (After an emotionally charged political campaign, over 60
percent ofthe Lucerne electorate had thrown out a proposal to es-
tablish a university in the city in 1978.) This paved the way for the
up-and-coming company's expansion. Raymond Bachmann re-
calls that many advised him against taking the plunge. The risks
seemed too great, the future too uncertain; especial ly as the com-




bliebaberseiner Linie treu. schaute vorwarts und packte die Chan-
cebeim Schopf: «Wirarbeiteten am Samstag, 30. August,bis 10 Uhr
in der alten Backstube. Ubers Wochenende verschoben wir alle
Maschinen und am Montag, morgens um 2 Uhr, produzierten wir
bereits im neuen Betrieb.» Sein Vater Hans erlebte diesen wegwei-
senden Umzug leider nicht mehr. Er verstarbim Januar 1980.

Die richtige Nase

Die Erfiillung hat Raymond Bachmann stetsin der Arbeit gefunden.
Die Confiserie ist und bleibt seine Leidenschaft. Dennoch fand er
Zeit, sich als Zunftmeister der Zunft zu Pfistern und Vorstandsmit-
glied des Konditor- und Bickermeisterverbandes zu engagieren.
Nach seiner Lehre habe er «¢seine Seele im Beruf entfalten kénnenn»,
er habe - abgesehen von vereinzelten Weiterbildungskursen in Ma-
nagement —sein Wissen vorallem bei der Arbeit erworben. Sein aus-
gepragtes Flair fiir Trends und sein Mut fiir unkonventionelle Akti-
onen haben den Weg zum unternehmerischen Erfolg geebnet. 1985
schloss er einen Vertrag mit der US-amerikanischen Nobelwaren-
hauskette Neiman Marecus fir die Lieferung von jahrlich acht Ton-
nen Pralinés. Zum 10-Jahr-Jubildum des Shopping-Centers Emmen
liess er 1986 die grosste Geburtstagstorte der Welt backen. Die gi-
gantische Torte mit 18 Etagen tiber alle drei Stockwerke des Gebau-
des schaffte den Eintrag ins Guinnessbuch der Rekorde und wurde
von 12000 Kunden verspiesen. 1997, nach 32 Jahren an vorderster
Front als unternehmerische Triebkraft, tibergab er ein solides Un-
ternehmen mit uber 250 Mitarbeitenden an seine beiden Sohne
Matthias und‘Raphael. Noch heute, mit 83 Jahren, ist er oft im Ge-
schaft, ist mit Rat und Tat zur Stelle, wenn er danach gefragt wird.
Riickblickend sagt Raymond Bachmann: «<Es war eigentlich nie un-
sere Zielsetzung, ein so grosser Betrieb zu werden. Die erkannten
Chancen und die Nachfragen aus unserem Netzwerk haben unsere
Entwicklung gepragt. Auch unsere tiichtigen Mitarbeitenden waren
mitbestimmend.» Mit seiner Frau Margrith hat er im Laufe seiner
Karriere zahlreiche Kontakte quer durch die Welt gepflegt — von
Belgien bis nach Spanien, von japan bis nach Amerika. Jetzt haben
seine Frau und er Zeit zum Reisen und die fiinf Grosskinder zu ver-
wohnen. Stolz ist Raymond Bachmann vor allem auf seine beiden
Sohne, die heute das Unternehmen zusammen erfolgreich leiten.
Aber dasist eine andere Geschichte.

i

petition from large retailers was putting pressure on traditional
bakeries. But he stayed true to his proven, forward-looking ap-
proach and seized the opportunity with both hands. "We worked
in the old bakery until 10 am on Saturday, 30 August. Qver the
weekend, we moved and installed all the machines and on Monday
at 2 am. we had already started production at the new premises."
His father Hans. who died in January 1980, unfortunately did not
live to witness this milestone event.

A nose for business

Raymond Bachmann has always found fulfilment in his work.
Confectionery is and remains his passion. But that didn't prevent
him from serving as the guild master of the city's Pfistern Guild or
becoming a board member of the trade association of bakers and
confectioners. He says that he was able to "express his soul in his
occupation” and had acquired most of his knowledge on the job —
give or take a few management courses. His finely-tuned flair for
trends and readiness to cast stuffy convention to the winds
smoothed the way to entrepreneurial success. In 1983, he signed a
contract with the luxury US department store chain Neiman'Mar-
cus to supply eight tonnes of chocolate pralines a year. He also had
the world's largest birthday cake made to mark the tenth anniver-
sary of the Emmen shopping centre in 1986. The gigantic. 18-tiered
concoction stood three storeys high, made it into the Guinness
Book of Records and was consumed by 12,000 eustomers. In 1997,
after 32 year as the driving force on the entrepreneurial stage, he
handed over a prospering company with over 250 statf to his sons
Matthias and Raphael. Even today, at the age of 83. he can often be
foundon the premisesand ishappy toadvise and lend ahand when
asked. Looking back, Raymond Bachmann says: "It was never real-
ly our aim to become so big. Ourgrowth has no doubt been shaped
by the opportunities we took and demand from our network. Not
to mention the merits of a dedicated and capable workforce."In the
course of hislong career, he and his wife Margrith have cultivated
contacts all over the globe - from Belgium to Spain and from Japan
to America. Now they have enough time to travel and spoil their
five grandchildren. First and foremost, Raymond Bachmann is
proud of his two sons, who are successfully running the company
today. But that'sanother story.
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«Jobtausch»: Zwet Luzerner

KULTUR-

SCHOC
IN PANAM

Chocolatieres lernen, woher die Schoggi
kommt — und geraten ins Schwitzen.

Text: Miriam Zollinger

arissa Villiger ist Choco-
latiére, einen Kakaobaum
sah sie aber noch nie. Das
soll sich mitder Teilnahme
bei «Jobtausch» dndern. Denn das
SRF-Erfolgsformat schickt die
28-Jihrige und ihre Arbeitskollegin
Steffi Biutler (26) von Luzern in
den NordenPanamas. Ineinemab-
gelegenen 700-Seelen-Dorf, wo sie
nach 30 Stunden Reise eintreffen,
leben die Leute vom Kakao-Anbau.

9000 Kilometer von der Heimat
entfernt, erleidet Larissa Villiger
einen kleinen Kulturschock («Ich
war noch nie im Dschungel») und
gerat erst mal tiichtig ins Schwit-
zen. «Es war 30 Grad und das bei
70 Prozent Luftfeuchtigkeit!»

Die Hitze lasst auch die mitge-
brachten Truffes schmelzen. «Wir
servierten sie auf Bananenblat-
tern»,erzihlt Villiger lachend, «das
sah aus wie Wiirmer.» Stisse Wiir-
mer: Mit Zucker gesiisste Schoko-
lade war fiir die Dorfbewohner neu.

Dafiir wissen sie, wie man Ka-
kao erntet und das Rohprodukt wei-
terverarbeitet. Das tun anderntags

10 TELE

auch die Frauen aus der Schweiz:
rosten, mahlen, alles von Hand,
ohnemoderne Hilfsmittel. Mit der
Feinarbeit zu Hause hat das nichts
zu tun. Nein, ein Schoggi-Job
ist das nicht.

Zum Glick nimmt
Dorf-Chef Mauricio
Larissa und Steffi
unter seine Fittiche.
«Und seine Tochter
stellte uns einen
Raum in ihrer Holz-
hiitte zur Verfiigung.»
Man habe das Schlaf-
zimmer sogar abschliessen
konnen. «Die Eidechsen kamen
trotzdem rein.» Sie schmunzelt.

Es ist ein einfaches Leben, das
die Géste nun teilen. «Das Essen
kommt alles vom Feld und wird
iiber dem Feuer zubereitet.» Na ja,
fast alles - ab und zu landet auch
ein Huhn im Topf. «Man sagte uns,
es seien sehr gesunde Tiere, weil
sie so frei herumlaufen.»

Zu jeder Mahlzeit trinkt man
Schokoladenwasser. «Ungezuckert,
aus bitterer Kakaomasse, die mit

«Jobtausch»
geht in Staffel 8.
Moéchten Sie gern mehr
davon, oder ist es
Zeit fiir etwas Neues?

Schreiben Sie unsan:
TELE. Leserbriefe,
Postfach, 8021 Ziirich
leserbriefe@tele.ch

Wasser gemischt wird. Wer gerne
stiss hat, fiir den ist das nichts!»
NormalesTrinkwassererhaltensie
vom Kamerateam, das 45 Minuten
Fahrt entfernt im Hotel logiert.
«Fliessendes Wasser gibt es nicht.
Wir haben im Fluss geduscht.»
Und duschen muss sein, denn
die Arbeit ist hart. «Als wir Kakao
ernten gingen, waren wir beinahe
12 Stunden in Gummistiefeln un-
terwegs. Es war sehr anstrengend,
auch von der Temperatur her, wir
sind uns das nicht gewohnt.»
AuchdieArbeit mitder Machete
ist heikel - und dann liegt das Feld
mit den Kakaobdumen auch noch
an einem Hang. «Ich bin ein paar-
mal mitdem schweren Netz ausge-
rutscht.» Mauricio rét ihr, es nicht
uber der Schulter, sondern am Rii-
cken zu tragen, den Henkel iiber der
Stirn. «Das war zwar auch schwer,
aber das Gewicht hat sich besser
verteilt. Es tatnicht mehr weh.»
An diesem Tag fliesst nicht nur
der Schweiss. «Mich hat das sehr
mitgenommeny», erzahlt Villiger,
«daichhautnaherlebte, wie streng
die Arbeit ist und wie wenig diese
Menschen verdienen. Achteinhalb
Dollar im Tag. Wir verwenden Ka-
kao gedankenlos und tiberlegen
nicht, wie er entstand, was es
braucht, bis er bei uns ist.»
Die Woche wirkt bis
heute nach in ihrem
Leben. Als sie Ende
Juniheimkam, hatte
sie im Kiihlschrank
noch Osterhasen.
«Ganzehrlich,ich
habe die frither auch
schon weggeschmissen.
Diesmal machte ich aber
einen Kuchen draus und sagte mir,
ich werfe nie mehr Schoggi weg!»
Immer wenn sie Schoggi esse,
erzahlt Larissa Villiger noch, kom-
men die Erinnerungen an die Zeit
in Panamahoch. Und an die liebens-
werten Menschenim Dorf. «Sie for-
dern nichts, geben aber so viel.» @
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JOBTAUSCH DOKUSOAP (1/6)
Auftakt zur 8. Staffel: Chocolatiere
Freitag, 20. September, 21.00, SRF1
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Bild oben: Nicooll Abrego (24, l.) und Esmeralda Blandford (48) aus Panama bei Confiseur Raphael Bachmann in Luzern.
Bild unten: Larissa Villiger (1.) und Stef}i Biitler mit frisch gerosteten Kakaobohnen im Dschungel.
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«Innovation ldsst sich nicht
delegieren, sondern hat viel
auch mit Herzblut zu tun.
Innovativ ist man oder
man ist es eben nicht.»

Die Gebriider Bachmann iiber ihre Produktentwicklung




Menschen

«Wir sind keine Manager,
sondern Konditoreny

Wer bei Back- und Stisswaren Wert auf Frische und
solides Handwerk legt, kauft gerne beim lokalen Bcicker
ein. Auch die Gebriider Bachmann wissen das und
haben in Luzern ein kleines <Imperiumy» geschaffen.

VON THOMAS BERNER

In Luzern ist die Farbe Rosa untrennbar mit einem Unter-
nehmen verbunden: der Confiserie Bachmann. Mit Inno-
vation verbunden mit traditionellem Handwerk, einem
Frischekonzept und zeitgemisser Unternehmensfiihrung
uberzeugte das Briiderpaar Matthias und Raphael Bachmann
schon viele Kunden — und zuletzt auch die Jury des Prix SVC
Zentralschweiz.

Sie sind der diesjahrige Hauptpreistrager des

Prix SVC Zentralschweiz. Was hat dies bei lhnen

und in lhrem Unternehmen ausgel6st?
Raphael Bachmann: Es ist eine Bestitigung fiir die Leistung,
die wir in den letzten Jahren erbracht haben. Wir befinden
uns in einem Verdriangungsmarkt und stehen tiglich unter
Druck. Doch wir lieben das. Wir sind gut aufgestellt. Der Preis
zeigt, dass wir unsere Hausaufgaben richtig gemacht haben.

Inwiefern verlieh der Preisgewinn lhrem

Unternehmen neuen Schwung?
Matthias Bachmann: Wir haben uns akribisch auf den Besuch
der Jury vorbereitet. Alle Mitarbeitenden spiirten, wie wichtig
uns dies ist, und haben mitgezogen. Nun dominiert die Freude
tiber den Gewinn. Wir erhielten unglaublich viele Reaktionen
aus Fachkreisen und aus der Luzerner Bevolkerung. Das halt
bis heute an und fordert uns gegenwirtig ziemlich.

Also etwa wie ein Marathon? Sie — Matthias Bach-

mann - sind ja auch Marathonlaufer. Wie weit ist

die Fiihrung eines Unternehmens mit einem Marathon

vergleichbar?
Matthias Bachmann: Marathonlauf ist ja ein Dauerlauf mit
klarem Ziel. Wir stecken uns ebenfalls Ziele, und wir be-
notigen Ausdauer, um diese zu erreichen. Es braucht dazu
noch Wille und Uberzeugung. In jedem Marathonlauf kom-
men Sie an einen Punkt, wo alles nur noch eine Kopfsache
ist. Im harten Wettbewerb ist dies dhnlich. Wir haben Aus-
dauer, weil wir das, was wir tun, mit Freude machen. Anders
ginge es gar nicht. Wir wiren einfach Durchschnitt —und dies
gentigt heute nicht mehr.

lhr Unternehmen ist ein klassischer Familienbetrieb,

nunmehr in vierter Generation. Was ist Ihr Erfolgs-

rezept?
Raphael Bachmann: Wir stellen unseren Beruf in den Mittel-
punkt. Ein Vorteil ist, dass wir beide den Beruf gelernt haben

und das Metier von der Pike auf kennen. Klar kann man
heute ein Unternehmen fiihren nur als Manager. Wir sind
aber keine Manager, sondern Konditoren. Deshalb treten wir
auch gerne in unserer Berufsbekleidung auf. Die Produkte
sind das Herzsttick unseres Unternehmens.
Matthias Bachmann: Was wir heute erreicht haben, wire
ohne den Einsatz von vier Generationen gar nicht maglich.
Umso schoner ist es, wenn man auf einer Basis weitermachen
kann und nicht von null auf neu beginnen muss.

Sie konnten sich also in ein «gemachtes Nest»

setzen und weiter organisch wachsen?
Matthias Bachmann: Genau. Wir haben uns in den zwolf
Jahren seit der Ubernahme schon vervierfacht. Aber auch
unser Vater hat die Grosse wihrend seiner Fithrung inner-
halb von zehn Jahren von knapp 20 Mitarbeitenden auf 100
gesteigert, und wir wuchsen von 100 auf 400 Angestellte.

Woher kommt denn dieses Wachstum iiberhaupt?

Vom Wegfall der Konkurrenz? Und Luzern ist ja nun

auch nicht derart gewachsen.
Raphael Bachmann: Wir haben keinen einzigen Laden an-
derer Berufskollegen iibernommen. Unsere Liden sind alles
Neueroffnungen. Speziell etwa die Filiale am Schwanenplatz:
Da befand sich vorher ein Kleiderladen. Es ist eher ausser-
gewohnlich, dass da nachher eine Konditorei reinkommt.
Doch wir hatten eine klare Strategie und gute Ideen, zusitz-
lich vielleicht noch ein gliickliches Hiandchen. Stark ent-
gegen kam uns die Verinderung des Essverhaltens wahrend
der letzten Jahre. Nehmen wir das Beispiel Salat: Vor 20 Jah-
ren war der Verkauf von Salaten in Bickereien noch un-
vorstellbar. Zu einem Salat gehort ein gutes Brétchen, des-
halb ist es legitim, dass man heute beides anbietet. Auch wir
haben uns lange tiberlegt, ob wir diesen Schritt tun wollen.
Heute beschiftigt sich eine eigene Abteilung mit 20 Mitar-
beitenden mit Salaten.

Sie wurden auch schon als «Feinde des Zufalls» be-

zeichnet. Bei lhnen lauft also immer alles nach Plan?
Raphael Bachmann: Wir haben uns schon frith auf die
Fahne geschrieben, dass wir uns gut organisieren und uns
ein- und unterordnen wollen. Das heisst: Was wir fiir das
Unternehmen definieren, gilt ausnahmslos auch fiir uns
beide. Nur so kann es funktionieren. Viele Mitarbeitende
wollen ganz klar gefiihrt werden. Wir geben einerseits viele
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Freiheiten, es gibt aber auch Dinge, wo wir ganz klare Vor-
gaben machen.

Wo zum Beispiel?
Raphael Bachimann: Etwa beim Warendruck. Es kann nicht
sein, dass wihrend Spitzenzeiten am Bahnhof die Regale
dort leer sind. Deshalb muss dafiir gesorgt sein, dass wir in
allen Phasen in der Lage sind, den grosstmoglichen Umsatz
zu machen.

Schauen Sie als Chef auch mal personlich zum

Rechten?
iiatthias Bachmann: Wir verfiigen heute natiirlich iiber digi-
tale Hilfsmittel. Hinweise ergeben sich jeweils aus der Anzahl
an Retouren. Wir sind auch dusseren Faktoren wie etwa dem
Wetter ausgesetzt. Deshalb studieren wir am Vorabend die
Wettervorhersage. Denn: Regnet es Bindfidden, dann sind die
Einkaufszentren voll. Bei schénem Wetter ist tote Hose. Wir
betreiben einen erheblichen Aufwand, um allen Anspriichen
gerecht zu werden. Damit das funktioniert, bendtigen Sie
ein System und diirfen nichts dem Zufall iiberlassen.

Was sind denn weitere Grundpfeiler Ihres Systems -

und wo liegen die Grenzen?
Matthias Bachimann: Wir setzen auf Tagesproduktion. Das
geht nur, weil unser Netz an Verkaufsstellen gut erreichbar
ist. Unser Wachstum hat deshalb automatisch geografische
Grenzen. Die Frische unserer Produkte lésst sich eben nicht
bis nach Genf transportieren, sonst miissten wir morgens um
drei Uhr losfahren.

Sie haben nun aber gleichwohl zwei Verkaufsstellen

in Zirich und in Spreitenbach. Wurde Luzern trotzdem

irgendwann als Absatzmarkt zu klein?
Raphasi Bachmanii: Die Expansion hatten wir eigentlich gar
nicht gesucht. Wir haben uns lange tiberlegt, ob alles sinnvoll
ist, was wir tun. Aber Kompromisse bei unserem Frischekon-
zept zu machen und wegen der Expansion friher mit Backen
zu beginnen, wire nie in Frage gekommen. Wir konnen aber
die Produktion immer noch zur gleichen Zeit wie zuvor star-
ten, als wir die Ziircher Liden noch nicht hatten. Der Radius
mag uns zwar Grenzen setzen. Aber Luzern wurde fiir uns
nicht zu klein. Hier haben wir auch nicht tiberall dasselbe
Ladenkonzept. Am Schwanenplatz haben wir den Schoggi-
laden, hier an der Werkhofstrasse den Gastrobetrieb, am
Quai die Gelateria. Am Bahnhof steht ganz das Thema Snacks
im Zentrum. Klar gehort dies alles zusammen, aber angepasst
an die jeweilige Laufkundschaft.

Das erfordert bestimmt viel Innovationskraft. Wie viel

Zeit investieren Sie jeweils in neue Ideen und Konzepte?
viatthias Bachmann: Wir verfligen tiber eine eigene Pro-
duktentwicklungsabteilung. Das Wachstum sehen wir klar in
der Innovation. Der Ladenbau ist dabei ein besonderes Herz-
sttick. Dabei arbeiten wir auch mit Feng-Shui. Es ist eben ein
emotionaler Entscheid, einen Laden zu betreten. Sie konnen
noch so gute Produkte haben: Wenn diese nicht richtig be-
leuchtet oder gekiihlt werden oder man sie kaum sieht, ist
dies nur die halbe Miete.

Wer bringt denn bei lhnen ganz allgemein die neuen

Ideen fiir Produkte?
Raphael Bachmann: In der Geschiftsleitung und in der
Produktentwicklungsabteilung sind wir sehr kreativ. Wenn

CONFISEUR BACHMANN AG ]

Seit tiber 100 Jahren hat das Backer- und Konditor-Handwerk
in der Familie Bachmann Tradition. Auch Matthias und
Raphael Bachmann wurde die Arbeit mit Teig und Schokolade
gleichsam in die Wiege gelegt: Schon als kleine Buben ver-
brachten sie viel Zeit in Vaters Backstube. Nach Lehr- und
Wanderjahren bei fiihrenden Confiseuren in aller Welt

trat das Bruderpaar 1997 in die Geschaftsleitung ein. Heute
fuhren die beiden das Luzerner
Traditionsunternehmen mit

iiber 400 Mitarbeitenden. Mit :
Raymond Bachmann arbeitet ~ #
auch ihr Vater noch mit, und

mit Juliane Bachmann-Wolke,
Raphaels Gattin, steht eine Confi-
seur-Weltmeisterin hinter einem
stetig wachsenden Sortiment
an Hochzeits- und ande-
ren Torten.

~y

jemand eine Idee hat, wird diese gleich aufgenommen und
nicht von vornherein verurteilt. Das Ganze ist bei uns immer
ein Prozess, in den sich jeder einklinkt. Innovation lisst sich
nicht delegieren, sondern hat viel auch mit Herzblut zu tun.
Innovativ ist man oder man ist es eben nicht.

Eine Spezialitat von lhnen ist das Schutzengeli.

Was gab denn den Ausschlag fiir dieses Produkt und

die Idee dahinter?
Raphag! Bachmann: Wir verkaufen ja emotionale Produkte
aus Schokolade, deren Rohstoff Kakao hdufigimmer noch mit
Kinderarbeit in Verbindung gebracht wird. Deshalb hatten
wirauch die Idee, mit einer Stiftung hilfsbedtirftige Kinder zu
unterstitzen. In die gleiche Phase mit der Entstehung der
Bachmann-Stiftung fiel dann die Entwicklung der Schutz-
engeli. Es lag deshalb nahe, dass pro verkauftes Schutzengeli
ein Prozentsatz des Erloses in die Stiftung fliesst. Wer also ein
Schutzengeli kauft, wird selbst zu einem Schutzengel.

Konnen Sie denn nun garantieren, dass Sie Kakao

aus Produktion ohne Kinderarbeit verarbeiten?
Raphaei Bachmann: Leider kann kein Chocolatier diese Ga-
rantie abgeben. Wir haben uns deshalb Gedanken gemacht,
was wir selbst konkret gegen Kinderarbeit unternehmen kon-
nen. In Ghana haben wir ein Schulgebiaude gebaut mit der
Idee, dass die Kinder dort unterrichtet werden, anstatt in
den Kakaoplantagen arbeiten zu mussen. Zugegeben: Das ist
ein Tropfen auf den heissen Stein. Wenn aber alle so etwas
machen wiirden, wiirde die Welt sicher allemal eine bessere.

Zum Schluss: Welche Ziele verfolgen Sie weiter -

in Analogie zum Marathonlauf?
iviatthias Bachmann: Es geht uns nicht darum, auf ein schénes
Leben nach der Pensionierung hinzuarbeiten. Ob unsere Kin-
der die Nachfolge iibernehmen, lassen wir offen, behalten es
aber im Hinterkopf. Bei der Produktionsplanung: Da haben
wir noch die Moglichkeit, uns zu vergrossern. Prinzipiell
wollen wir auf der bestehenden Fliche wachsen. Das ist am
lukrativsten und wir verdienen damit am meisten. Auch das
Wachstum der Filialen ist derzeit gegeben. Das Schone dabei
ist: Wir konnen wachsen, miissen aber nicht.

et -
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EIN TOAST WIRD 60

Er gilt zwar nicht gerade
als kulinarisches High-
light. Dennoch hat der
Toast Hawaii 60 Jahre
nach seiner Einfiihrung so
was wie Kultstatus ver-
dient. Der deutsche Fern-
sehkoch Clemens Wilmen-
rod stellte ihn 1955 einem
Publikum vor, fiir welches
Fertigprodukte und Kon-
servendosen noch der
letzte Schrei waren.

MALEDIVEN

B
V-

Die Malediven im Indi-
schen Ozean gelten als
Traumdestination, wo
man das «einsame Insel-
Gefiihl» in vollen Ziigen
ausleben kann. Nun gibt
es erstmals ein Hotel auf
einer von Einheimischen
bewohnten Insel, wo der
Kontakt zur Bevolkerung
moglich ist. Fazit unseres
Autors: etwas weniger
einsam, aber genau so
traumhaft.

GEMEINSAM GESUND

Bald ist Ende Januar,
und wer sich Ende 2014
vorgenommen hat, mit
dem Rauchen aufzuhoren
oder abzuspecken, stellt
vielleicht erntichtert fest,
dass es wieder nicht
geklappt hat. Eine Studie
bestdtigt nun, dass man
«gesunde Vorhaben»
besser zu zweit in die Tat
umsetzen sollte. Ob
Partner oder Kollegin:
Gemeinsam gehts besser.

w

KONDITOREN Bachmann ist
in Luzern und der Zentral-
schweiz ein Begriff flr Sisses.
Und fur Expansion. Die zwei
Brider, die die Firma leiten,
kennt man weniger. Wir
fUhlten ihnen auf den Zahn.

INTERVIEW HANS GRABER
hans.graber@luzernerzeitung.ch

Wollen Sie zuerst Lob oder Kritik hé-
ren zu einem Bachmann-Produkt?
Raphael Bachmann: Wir schétzen jedes

Feedback.

Also, zuerst das Lob: Ihre Laugengip-
feli sind die weltbesten.
Raphael: Dankeschon. Und die Kritik?

Ich kapiere beim besten Willen nicht,
weshalb Ihr helles Paillasse-Brot von
einer dicken Mehlschicht umgeben ist.
Ich méchte das Mehl im Brot drin,
nicht aussenrum. Bis man beim feinen
Teil angelangt ist, muss man sich
durch eine Mehlwolke kdmpfen.
Matthias Bachmann: Dieses Brot entsteht
aus einem sehr weichen, feuchten Teig,
der iiber 48 Stunden gért und danach von
Hand gedreht wird. Ohne Mehl wiirde
der Teig an den Hénden kleben, man
konnte ihn gar nicht verarbeiten.

Raphael: Eigentlich ist dieses Mehl auch
ein Qualitdtsmerkmal. Gut, man konnte
Ol nehmen, aber dann gibe es keine so
schone knackige Kruste. Oder Korner ...

. nein, bitte nicht, dann fast noch
lieber Mehl. Aber nur eine hauch-
diinne Schicht, keinen Staubwedel.

Raphael: Ich gehe der Sache nach (lacht).

Sie lassen sich in Berufsbekleidung
fotografieren und betonen, dass Sie
nicht Manager, sondern Konditoren

seien. Die miissen friih aus den Fe-

dern. Wann sind Sie aufgestanden?
Raphael: Normalerweise stehe ich so um
funf bis halb sechs auf, aber das ist sehr
unterschiedlich. Ich bin auch 6fters nachts
im Betrieb, denn nachts wird am meisten
gebacken, und ich mochte unsere Pro-
dukte schon auch noch mit allen Sinnen
spiiren.

Matthias Bachmann, Sie sind fiir Ver-
kauf und Administration zustdndig.
Da kann man am Morgen Idnger
liegen bleiben.
Matthias: Nicht immer (lacht). Ich stehe
meist um sechs auf, bin aber wie Raphael
praktisch 24 Stunden stetig erreichbar.
Und auch ich habe den Beruf erlernt,
kenne also das Handwerk von der Pike
auf.

Wenn Sie, Raphael, in der Produktion
sind: Legen Sie selber Hand an, oder
schauen Sie vorwiegend den Mit-
arbeitern auf die Finger?
Raphael: Ich bin mir sicher nicht zu
schade, selber Hand anzulegen, wobei
die laufende Qualititskontrolle sehr wich-
tig ist. Wenn wir Schwankungen haben,
mochte ich es wissen,
ehe es Kunden mer-
ken. Wenn ein Produkt
nicht oder nicht mehr
gut lauft, will ich wis-
sen, weshalb das so
ist. Die heutige Tech-
nologie kommt uns
zwar entgegen, sehr
konstante  Qualitdt
herzustellen.  Der
grosste Teil unserer Produkte entsteht aber
nach wie vor in Handarbeit, und solange
es keine Maschine mit zehn Fingern und
viel Gefiihl gibt, wird dies auch so bleiben.

Und diese Hdinde kénnen etwas falsch
machen.
Raphael: Und ob! Die richtigen Hénde
machen den Unterschied! Aber wir haben
das Gliick, dass viele unserer Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter unsere Leiden-
schaft teilen und grosse Geniesser sind.

«Wir sind die Chefs,
aber es miissen nicht
alle nach unserer
Pfeife tanzen.»

AL
AV

«Wir verstehen uns blind»
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Zwei Perfektionisten auf Augenhdhe: Matthias (links) und Raphael
Bachmann mit einer Platte Luxemburgerli.

Haben Sie auch schon Flops gelandet?
Raphael: Natiirlich, immer wieder. Wir
haben ja eine eigene Produktentwick-
lungs-Abteilung. Die meisten Kreationen
kommen nie in den Laden. Und wenn
wir ein Produkt als marktreif erachten,
das dann aber nicht lduft, nehmen wir es
innert Kiirze wieder aus den Regalen.

Matthias: Manchmal liegt es anscheinend
an der Verpackung. Animiert durch einen
Solothurner Kollegen, der damit riesigen
Erfolg hatte, haben wir eine banale Schog-
gitafel angeboten, schon verpackt, mit
unserem Logo. Das lief tiberhaupt nicht.
Ein Ostschweizer Kollege riet uns zu einer
transparenten Verpackung mit nur 70 statt
100 Gramm Schoggi, bei ihm sei das der
absolute Renner. Also machten wir das -
und blieben auch darauf sitzen. Dann
versuchten wir es mit einer ldnglichen
Verpackung, simpler gehts fast nicht - und
das kam bei unseren Kunden an.

Entscheiden die Bachmann-Brider,

was ins Sortiment kommt und was

nicht?
Raphael: Nein, dariiber befindet die er-
weiterte Geschiftsleitung, 8 bis 10 Leute,
in der auch kreative
Mitarbeiter vertreten
sind. Matthias und ich
koénnen iberstimmt
werden. Die Mehrheit
dieser erweiterten Ge-
schiftsleitung ist iib-
rigens weiblich, was
sehr wichtig ist. Auch
bei unserer Kund-
schaft sind die Frauen
in der Mehrheit, und die empfinden
héufig anders als Manner. Nicht nur bei
der Beurteilung eines Produktes, sondern
auch bei dessen Prisentation im Laden.

Die Bachmann-Briider aber sind ein
Herz und eine Seele?
Matthias Bachmann: Das trifft zu. Mein
Bruder und ich verstehen uns seit eh
und je blind. Zwar rieten uns Unter-
nehmensberater von einer gleichberech-
tigten Losung ab, da es im Normalfall

Bild Pius Amrein

Vierte Generation

ZU DEN PERSONEN Raphael (42)
und Matthias Bachmann (44) gingen
nach der Ausbildung zum Bécker-
Konditor-Confiseur und Kaufmann
zunichst auf Wanderschaft (u. a.
Barcelona, Dubai, Tokio, Osaka, Pa-
ris, Briissel). Nach diversen Manage-
ment- und Fachhochschulen im
In- und Ausland stiegen sie 1997 in
vierter Generation in das von ihrem
Vater Raymond gefiihrte Geschift
ein. Unter ihrer Leitung ist die Mit-
arbeiterzahl der Confiserie Bach-
mann AG von 100 auf 450 gestiegen.
(45 Lehrlinge). Das 100-prozentige
Familienunternehmen z#hlt heute
16 Verkaufsstellen in der Stadt Lu-
zern (10), Emmenbriicke, Kriens,
Stans, Zug, Ziirich und Spreitenbach
AG. Taglich werden unter anderem
60 Sorten Brot und Backwaren, iiber
100 Konditorei-Artikel, 100 verschie-
dene Desserts sowie iiber 50 Prali-
nensorten frisch hergestellt. Jahrlich
werden iiber 70 Tonnen Schokolade
verkauft.

e Matthias ist verheiratet mit Piera
Bachmann-Soldati, das Paar hat drei
Kinder, Elias (2008), Andrin (2011),
und Marisa (2013).

e Raphael Bachmann ist verheiratet
mit Juliane Bachmann-Walke (erste
Chocolatier-Weltmeisterin). Das
Paar hat zwei Kinder, John (2006)
und Phil (2010).

® Die beiden Briider leben mit ihren
Familien in der Stadt Luzern.

nirgends funktioniere. Aber dieses gute
Zusammenspiel und das unantastbare
Vertrauen sind uns wohl angeboren. Es
ist nicht so, dass ich meinem Bruder
zuliebe etwas gutheisse, sondern weil ich
gleich empfinde.

Fortsetzung auf Seite 37
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Kapuzenpulli - geftirchtet und geliebt

STIL Kein Kleidungsstiick
polarisiert so wie der Hoodie.
Von Hip-Hoppern entdeckt,
wurde er massentauglich. Das
zweifelhafte Image bleibt.

SILVIA SCHAUB
piazza@luzernerzeitung.ch

Die Aufregung des Tunesiers Bader
Lanouar war gross, als er in seinem
Magazin «SLF», dem Magazin fiir mo-
derne Salafisten, schrieb: «Warum ver-
suchen die Ungldubigen auszusehen wie
wir?» Dazu wurden Bilder von Brad Pitt
und anderen Stars der westlichen Welt
gezeigt, die - fiir unser Verstdndnis -
ganz normal gekleidet waren: mit plu-
drigen Hosen, die auf den Knocheln
enden, iiberlangen Shirts, Kapuzenpul-
lis und modischem Bart. Diese Bilder
hitten geradeso gut aus einer syrischen
Zeitung sein koénnen, wo IS-Kdmpfer
ebenfalls in Sneakers, Pluderhosen und
Kapuzenpullover gekleidet sind. Nur
dass sich bei diesen der Schriftzug
«Schahada» iiber den Pulli zieht, dem
islamischen Glaubensbekenntnis.

Wer hat da wen beeinflusst? Schwer
zu sagen. Mode ist langst global. Mode-
einfliisse sind heute so ineinander ver-
zahnt, dass ein Look im Mainstream des
Dschihad und gleichzeitig im Einkaufs-
zentrum um die Ecke ankommen kann.
Jede Kultur tragt etwas dazu bei: Bart
und Pluderhosen aus dem Orient, Snea-
kers und Kapuzenpullover aus dem
Okzident. Aus dieser Vermischung ha-
ben die Modedesigner in Paris und New
York eine ganze Szene entwickelt. Be-
sonders eindriicklich kultiviert der ame-
rikanische Designer Rick Owens den
Trend. Seine Models kénnten direkt aus
Mosul oder Arbil eingeflogen sein, sie
wirken in ihren schwarzen Kleidern er-

Was im Alltag noch cool oder nur leicht «gflrchig» wirkt (Bild links), kann aus Designerhand
sehr martialische Formen annehmen. Das Bild rechts zeigt Kreationen von Rick Owens.
Bilder Getty und Thibault Camus/Keystone

schreckend abschreckend. Manche von
ihnen tragen neben halben Kampfan-
ziigen auch eine Art Burka.

Asthetik der Abschreckung

Auch bei Balmain, Alexander Wang,
Raf Simons oder Yohji Yamamoto findet
man Outfits, die eindeutig ihre Inspira-
tion im Morgenland haben. Sie kombi-
nieren Codes des Hip-Hop mit der
Asthetik der Abschreckung.

Ein Kleidungsstiick spielt dabei eine
verbindende Rolle: der Kapuzenpulli, auch
Hoodie oder Schlumpf genannt. Er ist das
Kleidungsstiick einer ganzen Generation,
die - egal, wo sie lebt - dhnlich sozialisiert
wurde: mit MTV, Blockbuster-Kino und
Social Media. Egal, welcher Gesinnung
und gesellschaftlichen Schicht - ob Rap-
per oder Schlagerfuzzi, Linker oder Rech-
ter, Kantonsschiiler oder Lehrling, Bus-
chauffeur oder Beamter.

Sie alle schétzen die Kraft der Kapu-
ze. Sie ist die wohlige, schiitzende H6h-
le, wenn draussen in der Welt alles
kopfsteht. Sie vermittelt aber ebenso
Distanz und Zugehorigkeit. Und: Sie
provoziert und polarisiert. Erst recht,
wenn sie in Schwarz getragen wird -
auch ohne religioses Statement. Keine
andere Farbe vermittelt mehr Respekt.
Schwarz ist nicht nur die Farbe der Ver-
fiilhrung und Vornehmbheit, sondern

auch der Gewalt und radikalen Macht.

Dabei ist der Kapuzenpullover unter
harmlosen Bedingungen geboren wor-
den. Als Trendsetter konnte man die
mittelalterlichen Monche bezeichnen,
zu deren formeller Kleidung die soge-
nannte Gugel gehorte. Die eigentliche
Geschichte, wie wir den Hoodie heute
kennen, beginnt in den 1930er-Jahren.
Damals wurden die Arbeiter in den
amerikanischen Tiefkiihllagern mit Ka-
puzenpullovern der Firma Champion
ausgeriistet. Spédter profitierten Basket-
baller in den Spielpausen vom Nutzen
der Pullis. In den 70er- und 80er-Jahren
machte die Hip-Hop-Kultur das Klei-
dungsstiick erst richtig populdr und
brachte es auf die Strasse. Von dort war
der Weg nicht mehr weit auf den Lauf-
steg und in die Modehé&user. Und heu-
te wird er von manchen bereits als
Kulturgut gefeiert.

Da versteckt sich jemand

Trotzdem haftet dem Kapuzenpulli
noch heute ein gewisser «Outlaw»-Cha-
rakter an. Unter dem verbergenden
Stiick Stoff muss sich jemand verstecken
vor einer Gesellschaft. So ist er noch
nicht {iberall salonfédhig. In England wird
er als Bedrohung angesehen. Das Tragen
von Hoodies ist dort in diversen Ein-
kaufszentren verboten, obwohl in den
Liden solche zum Kauf angeboten wer-
den. Schliesslich haben auch Kriminel-
le und Terroristen den Vorteil der An-
onymitit eines Hoodies erkannt.

Das zweifelhafte Image von Hoodies
kann {iber Leben oder Tod entscheiden.
Bestes Beispiel dazu ist der Fall von
Trayvon Martin, der 2013 aufgrund
seiner Kapuze als Krimineller verdéch-
tigt und erschossen wurde. «Ein Hoodie
macht noch keinen Verbrecher», mein-
te damals ein Kongressabgeordneter. So
wurde der Kapuzenpulli auch zum poli-
tischen Zeichen gegen Rassismus. Damit
ist er wohl das Kleidungsstiick mit der
grossten Wandlungsféahigkeit.
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Raphael: Wir sind zwar schon auch unter-
schiedliche Menschen, aber wir haben
sehr dhnliche Werte. Im Unternehmen
empfinden wir uns beide nicht wichtiger
als jeden anderen Mitarbeiter. Wir kénnen
uns einordnen und auch unterordnen.

Wo zum Beispiel?

Raphael: Klar sind wir die Chefs, aber es
miissen deswegen nicht alle nach unserer
Pfeife tanzen. Wenn ich durch den Betrieb
laufe und ein Mitarbeiter sagt mir, dieses
oder jenes sei ein «Seich», dann hore ich
dem gerne zu. Nicht einfach, damit ich
ihm zugehort habe und er resigniert
denken kann, «schon, haben wir dariiber
geredet». Ich mochte etwas lernen. Und
ich will glaubwiirdig sein und selber das
leben, was ich von anderen verlange.

Was zum Beispiel?

Raphael: Gegenseitigen bedingungslosen
Respekt im Unternehmen. Er ist die Basis
jeder Zusammenarbeit. Auch ich kann
nicht einen Mitarbeiter vor allen tadeln,
wenn in den Leitlinien steht, dass das
unter vier Augen zu geschehen hat. Da
hat mich neulich ein Mitarbeiter zu Recht
kritisiert. Ich kann auch nicht meinen
Mitarbeitern sagen, sie miissten sparen -
und unten wiirde mein Bruder mit dem
Porsche vorbeifahren. Das geht nicht.
Obwohl, ich wiirde meinem Bruder einen
Porsche gonnen. Ich gonne ihm iiber-
haupt mehr als mir selber.

Das tont nun etwas sehr kitschig.
Raphael: Ich weiss, aber es ist so (lacht).

Verbringen Sie auch die Freizeit und

die Ferien gemeinsam?
Matthias Bachmann: Selten. In einem
Betrieb unserer Grosse diirfen wir ja nicht
mal mehr gemeinsam fliegen. Wir haben
auch andere Hobbys. Ich trainiere Mara-
thon und habe da einen ausgepréigten
Ehrgeiz entwickelt. Platz fiir ein anderes
Hobby bleibt nicht.

lhre Bestzeit?
Matthias: 3 Stunden, 11 Minuten.

Raphael: Ich mache auch Sport, aber
hochstens Halbmarathon. Ich will mich
beim Sport abreagieren, die gelaufenen
Zeiten sind mir ziemlich egal. Zudem
begeistert mich Technik, hiufig berufs-
bezogen. Wenn ich ein spezielles Brot
sehe, will ich wissen, wie das entstanden
ist. Und ich kann mich stundenlang mit
der Frage beschiftigen, weshalb im Ge-
schift ein Kunde da steht und nicht dort.

Ihre Lédden sind nach Feng-Shui kon-

Zipiert.
Matthias: Ja, zumindest zum Teil, denn
bei konsequentem Feng-Shui géibe es zum
Beispiel nur eine Kasse. Aber wir haben
in unserem gemeinsamen Japan-Jahr ge-
sehen, dass man mit Feng-Shui schon
etwas rausholen kann. Harmonie und
Wohlgefiihl in einem Laden sind eminent
wichtig. Letztlich, klar, geht es um den
Verkaufserfolg. Wenn man durch einen
Ladenumbau mehr Umsatz auf gleicher
Flache erzielt, haben unser Architekt und
wir offenbar etwas richtig gemacht.

Die Bachmann-Hausfarbe ist Rosarot.

Ein heikle, manche sagen sogar

«schwule» Farbe.
Matthias: Unser Vater setzte schon frith
auf Rosa, als man dieses noch nicht mit
Siissem assoziierte. Einst wurden wir eher
belichelt, heute bewundert man uns, was
wir mit dem Farbmarketing erreicht ha-
ben. Es findet schweizweit Beachtung.

War eigentlich fiir beide immer klar,

dass Sie den Betrieb Ihres Vaters (iber-

nehmen?
Matthias: Fir Raphael schon. Weil ich
ein absoluter Zahlenmensch bin, stand
bei mir seinerzeit auch Architekt zur Dis-
kussion, aber ich bin dann gleichwohl
Konditor geworden und habe es nie be-
reut.

In der Stadt Luzern ist Bachmann sehr
stark prdsent. Einigen Leuten fast
schon zu stark. Geht die Expansion
in Luzern immer weiter?
Raphael: Wir horen solche Stimmen,
wenn auch selten. Unser Erfolg spricht
aber eine andere Sprache. Die Kunden
wollen und suchen unsere Produkte. Weit
mehr Feedbacks haben wir deshalb von
Luzernern, die sich einen Bachmann auch
in ihrem Stadtteil wiinschen. Ich mdchte
auch betonen, dass Bachmann in Luzern -

ausser zu Zeiten unseres Vaters bei
Feuchter am Viktoriaplatz - nie eine
andere Bickerei-Konditorei {ibernommen
hat. Unsere Filialen entstanden dort, wo
vorher andere Branchen waren.

Aber es gibt in Luzern schon diesen

Reflex: «Noch ein Bachmanny.
Raphael: Die Kunden k6énnen unsere
Fachgeschifte und Angebote sehr wohl
differenzieren. Die Filiale am Schwanen-
platz hat eine starke Schokoladenkompe-
tenz, jene im Bahnhof ist auf die schnel-
le Zwischenverpflegung ausgerichtet, mit
dem Pavillon am Kurplatz gibts endlich
eine Gelateria am Quai. Ich bin auch
iiberzeugt, dass es den Luzernern lieber
ist, wenn ein Einheimischer das macht
und nicht internationale Foodketten, zu-
mal bei unserem Familienunternehmen
Wertschopfung und Arbeitspldtze in der
Region beibehalten bleiben.

Verdrdngte denn Bachmann nicht an-

dere Bdickereien-Konditoreien?
Raphael: Das Gegenteil ist der Fall. Wir
haben mit unseren Branchenkollegen ein
gutes Einvernehmen, sind auch in einer
Zunft organisiert und kénnen einander
nach wie vor in die Augen schauen. Wir
brauchen Mitbewerber, sie motivieren

uns, wie hoffentlich wir sie. Es gibt heu-
te nirgends in der Schweiz eine grossere
Dichte von Béckereien als in Luzern. Das
beweist, dass wir eher befruchten. Wahr-
scheinlich sind wir schon offensiver als
andere, aber wir haben andere animiert,
selbst auch in die Offensive zu gehen.
Letztlich geht es uns allen darum, gegen-
iiber den Grossverteilern Stand halten zu
koénnen, und da geht es nur gemeinsam.

Noch einmal: Sind in Luzern weitere

Filialen geplant?
Matthias: Obwohl ich pro Woche ein bis
zwei Mal angefragt werde, ob wir in Lu-
zern nicht da und dort auch noch eine
Filiale ero6ffnen mochten: Nein, es ist
nichts geplant. Unsere Backstube mitten
in Luzern an der Werkhofstrasse wiirde
einen immer grosseren Expansionskurs
auch gar nicht zulassen. Natiirlich haben
wir strategische Reserven, man muss ja
immer mit allen Szenarien rechnen, aber
diese Reserven sehen wir nicht auf dem
Platz Luzern. Da beschiftigen wir uns
lieber mit Fragen der Qualititssteigerung
und wie wir das Mehl auf dem Paillasse-
Brot loswerden konnten (lacht).

Ich kaufe dieses Brot manchmal sonn-
tags in lhrer Schwanenplatz-Filiale.

b

«Viele Luzerner winschen sich einen Bachmann auch in
ihrem Stadtteil», sagen Raphael (I.) und Matthias Bachmann.

Bild Pius Amrein

Wegen den Car-Touristen ist dieser
Laden oft proppenvoll, es herrschen
fir mein Empfinden manchmal infer-
nalische Zustdnde dort. Ist der Dienst
in dieser Filiale fiir Ihre Verkduferin-
nen eine Strafaufgabe?
Raphael (lacht): Nein, nein. Und es ist ja
nicht so, dass es stindig «rdblet», es gibt
auch am Schwanenplatz ruhigere Zeiten.
Wobei: Es gibt Verkduferinnen, die liebend
gerne haben, wenn es «rdblet». Denen
wiirde es sonst schnell langweilig.

Kennen Sie alle Ihre Verkduferinnen?
Matthias: Das bleibt eine Herausforde-
rung, da wir auch kurzfristig Studenten
anstellen und insgesamt doch 450 Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter beschéf-
tigen. Mein Bruder und ich haben je-
doch den Anspruch, dass jedes Team-
mitglied eine Wertschitzung erhilt,
auch wenn es nur kurz das Team er-
gidnzt. Zudem gibt es Betriebs- und
Teamanlisse, und unsere Tiiren stehen
offen. Es gibt einen Dienstweg, aber es
hat jeder die Mdoglichkeit, mit einem
Bachmann zu sprechen.

Was verdient eine Verkduferin?
Matthias: Das ist unterschiedlich, je nach
Ausbildung, aber wir unterstehen einem
Gesamtarbeitsvertrag, und der ist bei uns
ein Muss. Wir bieten nebst einem 13.
Monatslohn einige materielle Vorziige
und ab nichstem Jahr 5 Wochen Ferien.

Bachmann ist in Luzern ein Begriff -

dennoch nimmt man die Gebriider

Bachmann im &ffentlichen Leben we-

nig wabhr. Es gibt keinen Fritschivater

Bachmann, kein FCL-Vorstandsmit-

glied und keinen Politiker Bachmann.
Rapahel: Ich bin immerhin Président des
ALI-Fonds (Anm.: Attraktivierung Luzer-
ner Innenstadt). Aber es stimmt schon:
Wir sind nicht iiberall dabei. Aus dem
simplen Grund, weil wir sehr viel arbeiten.
Es bleibt einfach keine Zeit mehr, weil
fiir uns beide auch die Familie sehr wich-
tig ist, wir haben kleine Kinder. Zwar soll
jeder Unternehmer seinen Beitrag an die
Gesellschaft leisten. Wir versuchen das,
indem wir Arbeitsplétze schaffen. Grosses
Engagement iiber den Betrieb hinaus ist
nicht drin, und einfach nur dabei zu sein,
das liegt uns nicht. Entweder man macht
etwas mit Leidenschaft und ist voll dabei,
oder man lésst es lieber bleiben.



Die neue rosa Schoggi-Sorte im Test

Bachmann lanciert in der Schweiz die erste Schokolade aus rosa Schoggi-Bohnen. Der Confiseur

kommt damit Nestlé zuvor.

Wie schmeckt die neue Schoggisorte Ruby? Tagesanzeiger.ch/Newsnet hat bei Passanten
nachgefragt.

Neben Milchschoggi, dunkler und weisser Schokolade ist sie die vierte Schoggi-Sorte:
Ruby. Lancierte Nestlé bereits in Japan, Stidkorea und Deutschland ein rosa Ruby-
Kitkat, mussten sich Schweizer Kunden noch gedulden. Bis jetzt. Die Confiserie
Bachmann ist dem Lebensmittel-Giganten hierzulande zuvorgekommen und hat rosa
Schoggi-Tafeln, Truffes und Schokoladenriegel lanciert.

Die farbige Stissigkeit ist allerdings nicht ganz giinstig: Eine 80-Gramm-Tafel Ruby-
Schoggi kostet 6.80 Franken. Auch das rosa Kitkat ist im Ausland um einiges teurer
als das herkommliche. Die neue Schoggi-Sorte sei vergleichbar mit einer Gran-Cru-
Schokolade und damit im exklusiveren Segment einzuordnen, sagt Matthias
Bachmann, Inhaber und Geschiftsleiter der Confiserie Bachmann. Ab sofort sind die
rosa Schoggi-Produkte in sieben Bachmann-Filialen erhaltlich, ab Juni dann in
weiteren Geschiften des Confiseurs.

40 Prozent Schoggi-Gehalt

Die Innovation des Schokoladenherstellers Barry Callebaut kommt ohne Farbstoff
oder Aromen aus. Die rosa Farbe stammt von einer speziellen Verarbeitung der
Ruby-Kakaobohne. Diese werden in Brasilien, Ecuador und der Elfenbeinkiiste
geerntet. «Den Ruby-Baum, an dem Ruby-Bohnen wachsen, gibt es nicht. Das
Geheimnis der Ruby-Schokolade liegt in der Auswahl der richtigen Bohnen; einige
Bohnen haben die Ruby-Eigenschaften und andere nicht», sagt Corsin Bollinger,
Verkaufsleiter Carma, die die von Bachmann verwendete rosa Kuvertiire herstellen.

Anders als bei bisheriger rosa Schoggi, die aus eingefarbter weisser Schokolade
besteht, haben die Ruby-Tafeln einen Schokoladengehalt von 40 Prozent. Weisse
Schokolade enthélt derweil keine Kakaomasse, sondern nur Kakaobutter. (Tages-

Anzeiger)
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Jetzt soll die rosa Schoggi den
Markt erobern
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Das Startdatum fiir die neue Schoggisorte
Ruby ist bekannt. Das konnen Schweizer
Kunden erwarten. Mehr...

Von Caroline Freigang 09.11.2017

Vierte Schoggisorte: Jetzt
kommt das rosa Kitkat
Nestlé bringt das erste Produkt aus der
pinken Schokolade Ruby auf den Markt.
Mehr...

Caroline Freigang . 18.01.2018
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Osterzeit

«Mein Name ist
Hase... Trendhase»

Schokoladen-Liebhaber traumen von einem Blick in die Produktionsstatte
feinster SUusswaren. Die aufwendige Kreation von Osterhasen und Pralinen
lasst erahnen, wie ein Stuck Glick schmeckt.

TEXT: Yvonne Imbach BILDER:PD

usgerechnet an Weih-

nachten stehen bei der

Luzerner Confiserie

Bachmann die Oster-

hasen ein erstes Mal im

Mittelpunkt. Denn die
520 Mitarbeiter erhalten mit der inter-
nen Weihnachtszeitung einen Aufruf:
«Wer hat Ideen fiir die nachsten Trend-
hasen?» Diese Schokoladen-Kunstwer-
ke sind zweifellos ein Markenzeichen
des Unternehmens. Jedes Jahr ist es
spannend: Welche Sujets, Themen und
Figuren haben es geschafft, zu einem
der acht bis zwolf Trendhasen zu wer-
den? «Hasenmanagerin» ist Juliane
Bachmann (42), Geschiftsleitungsmit-
glied und zustdndig fiir das ganze Sai-
sonsortiment. «Ostern ist an sich sehr
traditionell, wir bieten dafiir ein gros-
ses, zeitloses Sortiment. Die Trendhasli
jedoch sind immer nur eine Saison er-
hiltlich. Darin sind wir exklusiv», fithrt
Bachmann aus. Exklusivitit setzt hohe
Anforderungen voraus. Ein Blick in die
Produktion der Trendhasen - von der
Ideenfindung bis zur Auslieferung - be-
weist, wie viele Handgriffe, Fachwissen
und Freude am Produkt eingesetzt wer-
den, um diese Exklusivitit zu erreichen.
«Weil der ganze Herstellungsprozess
Handarbeit ist, kdnnen wir individuelle
Modelle kreieren. Maschinell liesse sich
diese Vielfalt nicht produzieren», weiss
Bachmann. «Die Trendhasen sind die
optimale Plattform fiir uns, um uns von
den Massenprodukten abzuheben.»

18 Saison

Erginzt wird die Ideensuche mit On-
line-Kundenumfragen auf den sozialen
Medien. «Zudem lasse ich mir wochent-
lich die Riickmeldungen der Filialleiter
von der Verkaufsfront berichten. Sie
bringen auch wertvolle Inputs und Vor-
schldge mit», so Bachmann.

Botschaft muss positiv sein

Insgesamt 629 Vorschlige galt es an-
fangs Jahr auszuwerten und zu sortie-
ren: Nach Mehrfachnennung - dann
ist das Thema sicher aktuell - und nach
Rubriken wie Stars, Sportler oder Hob-
bys. Diese wiederum werden unterteilt
nach den Zielgruppen Frauen, Minner,
Jugendliche und Kinder. «Unser erste
Prioritéat ist, dass der Osterhase Freude
schenkt und ein Schmunzeln auslost.
Seine Botschaft muss positiv sein!», sagt

Juliane Bachmann, Mitglied der Ge-
schéftsleitung und «Hasenmanageriny.

Bachmann. Manche Idee, vor allem mit
politischem Hintergrund, miisse ver-
worfen werden, weil der Aspekt «Freude
schenken» zu kurz kommt.

Die Themen fiir die diesjahrige Trend-
hasen-Generation sind etwa Heimat,
Hippster oder Influencer. Wenn die
Richtung festgelegt ist, in die der Hase
lauft, geht es an die Feinplanung. «Zu
spezifische Vorschlige funktionieren
nicht», weiss Bachmann. Denn pro
Trendhase werden 600 bis 1000 Exem-
plare hergestellt. In der herrlich riechen-
den Confiserieabteilung werden die
Formen erst «geschminkt». Mit einem
Mini-Spritztiitchen malen flinke Finger
die Augen, den Mund oder die Pfoten in
einer Schokoladenfarbe. Danach wer-
den die beiden Hilften mit einer feinen
Schicht Schokolade ausgestrichen. Jetzt
werden sie mit Metallspangen zusam-
mengeklemmt, und der Hohlraum mit
fliissiger Schokolade ausgegossen.
«Nach rund zwanzig Minuten im Kiihl-
raum konnen die Hasen schliipfen», er-
klart Goca Kostovic, stellvertretende
Abteilungsleiterin in der Confiserie und
seit 21 Jahren «Hasenmama», wie sie
sich selbst bezeichnet. Wenn der erste
Hase fertig sei, wiinsche sie ihm immer
das Gleiche: «Nun geh und vermehre
dich fleissig!»

Der letzte Schritt in ihrer Abteilung ist
das sogenannte «Bddelen». Dazu wird
Schokolade auf ein Papier ausgestrichen
und der Hase draufgestellt, damit er
einen Boden bekommt. Seine Reise geht

Osterzeit

Die Osterhasen werden von den Confiseuren von A bis Z von Hand und mit viel Liebe zum Detail hergestellt.

nun weiter in die Dekorationsabteilung.
Fiir das Dekorieren ist ein eigenes Team
im Einsatz. Wenn das «Hippster»-Hisli
Bart und Sonnenbrille bekommen soll,
fertigt ein Metallbauer eine Ausstech-
form an. «Tausend Sonnenbrillen kon-
nen wir nicht frei ausschneiden», erklart
Bachmann. Fiir den Typus, der ein Logo
oder einen Spruch aufweist, kommt der
Grafiker zum Einsatz. Fotodrucke auf
Esspapier werden dann zum Banner.

Zwei der aktuellen
Trendhasen, die an
Ostern sicher Freude
schenken werden.

Logos, Slogans und Beriihmtheiten sind
sensibel, wenn es um das Urheberrecht
geht. Wie schwierig ist es, das Copyright
fiir etwa den Ed Sheeran-Hasen zu er-
halten? «Die Rechte miissen wasser-
dicht sein, wir lassen uns da von einem
Patentanwalt beraten», sagt Bachmann.
«Disney-Logos sind tabu, das Facebook-
Logo war kein Problem, wir machten
schliesslich quasi gratis Werbung fiir
das Unternehmen». Bei beriihmten Per-

JI“F |
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sonlichkeiten werden nur gewisse De-
tails ibernommen, die klar machen, wer
es ist. Beim Ed Sheeran-Hasen waren
dies die roten Haare, die Gitarre und in
Anlehnung an seinen Hit der Schriftzug
«Perfect Easter» am Bauch «Wir zeig-
ten kein Logo, keinen Namen, nichts -
und trotzdem haben ihn alle erkannt»,
erklart Bachmann.

Auch vegane Hasen erhiltlich

Bei allem Spass und aller Kreativitit:
die Schokolade und die Qualitdt sind
den Confiseuren am Wichtigsten. Sie ist
UTZ zertifiziert, also aus nachhaltigem
Anbau. Auch spezielle Schokoladen wie
Grand Cru, die neue rosafarbige Ruby
oder rein veganer Herkunft werden in
herzige Hoppler verwandelt. Drei Wo-
chen vor Ostern machen sich die Hasen
auf den Weg in die Filialen. Am Kar-
freitag werden die letzten Exemplare
gegossen. «Jedes Jahr besuche ich am
Samstag vor Ostern alle Filialen, um zu
erleben, wie die Kunden reagieren. Die
Kommentare sind der erste Schritt fiir
die néachste Trendhasen-Generation».

Dieser Artikel entstand in Zusammen-
arbeit mit der Confiserie Bachmann AG.

Saison 19
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Contfiserie-Kette engagiert sich in Afrika

BACHMANN Die Confiserie

Bachmann verarbeitet jahrlich
zwolf Tonnen Kakao aus

Ghana. Jetzt unterstutzt sie
dort eine Schule.

6000 Franken bezahlt die Bachmann-
Stiftung an eine Schule in Ghana an der
Westkiiste Afrikas. Mit dem Geld sollen
dort eine Bibliothek gebaut und zwei
Computer angeschafft werden. «Das ist
nicht unrealistisch. Mit 6000 Franken
konnte man in Ghana mehrere Hauser

bauen», dussert sich Raphael Bachmann,
Geschaftsleiter der Luzerner Confiseur
Bachmann AG. Das Ghana-Projekt ist
nicht das einzige Engagement der im
Februar gegriindeten Bachmann-Stif-
tung. Mit einem jahrlichen Budget von
rund 30000 Franken werden weitere
nationale und internationale Projekte,
meist fiir Kinder in schwierigen Situa-
tionen, finanziert.

Gelder fiir Kakaobauern

Ghana ist das jiingste Projekt der
Stiftung. «Von den rund 22 Tonnen
Kakaobohnen, welche wir jahrlich fir
unsere Produkte verbrauchen, stammen
15 Tonnen aus Ghana», sagt Bachmann.
Das Land ist nach der Elfenbeinkiiste
der zweitgrosste Kakaoproduzent der
Welt und deckt 20 Prozent der welt-
weiten Nachfrage. Entsprechend arbei-
ten sehr viele Ghanaer auf Kakaoplan-
tagen - so auch in der Ortschaft Kuku-
ram Tumi. Dort befindet sich die von
Bachmann unterstiitzte Schule. «Von

den rund 120 Kindern, die dort unter-
richtet werden, arbeiten die meisten
Eltern als Kakaobauern», sagt Bach-
mann, welcher sich die Situation Anfang
November vor Ort angesehen hat. «Bil-
dung und Ausbildung gehéren zu den
wirkungsvollsten Mitteln im Kampf
gegen Armut und Ausbeutung sowie
gegen Kinderarbeit», so Bachmann.
Die Baupldne fiir die Bibliothek liegen
bereits vor. Der Spatenstich sollte in den
nachsten Monaten erfolgen. Dabei wer-
den die Arbeiten «vor Ort von europai-
schen und ghanaischen Vertrauens-
personen begleitet», so Bachmann.
Auf die aktuell 6000 Franken, welche

«Mit 6000 Franken
konnte man in Ghana
mehrere Hauser
bauen.»

RAPHAEL BACHMANN,
GESCHAFTSLEITER
BACHMANN AG

Raphael Bachmann wahrend
seines Besuchs in Ghana.
PD

auf ein Sperrkonto zweckgebunden ein-
bezahlt wurden, will die Bachmann-
Stiftung momentan jahrlich 3000 bis
4000 Franken folgen lassen. «Die Hohe
des Betrags ist auch erfolgsabhangig»,
so Bachmann. Unter anderem vom
Verkaufserfolg der hauseigenen «Schutz-
engeli».

Karitative Produkte

Seit drei Wochen steht die neue Pra-
liné-Kreation in den Regalen der Bach-
mann-Backereien. Beim Kauf einer Pa-
ckung gehen 10 Prozent des Verkaufs-
preises an die Stiftung. «Der Verkauf der
«Schutzengeli», welche zu 15 Prozent
aus Ghana-Kakao gemacht sind, ist
sehr gut angelaufen», sagt Raphael Bach-
mann. Dieses Engagement soll bei-
behalten und ein dhnliches Konzept
eventuell auf weitere Produkte ausge-
baut werden.

Florie Marion, Pressesprecherin der
Max-Havelaar-Stiftung, aussert sich posi-
tiv zu diesem Einsatz: «Wir begriissen
ein solches Engagement grundsatzlich
immer. Es ist wichtig, in Sozialprojekte
in Drittweltlandern zu investieren.» Be-
ziiglich der Nachhaltigkeit des Bach-
mann-Projekts sei eine Einschidtzung
ohne eine detaillierte Analyse der Stif-
tungsaktivitat jedoch nicht moglich.

BASIL BOHNI
stadt@Iluzernerzeitung.ch
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Mehr Passagiere
am Flughafen

KLOTEN sda. Am Flughafen Ziirich
sind im April 2131030 Passagiere
ein-, aus- oder umgestiegen. Das sind
2 Prozent mehr als in der Vergleichs-
periode des Vorjahres. Die Zahl der
Starts und Landungen sank um 2,6
Prozent auf 21 222. Die Anzahl Lokal-
passagiere stieg im April um 2,5
Prozent auf 1487 772, wie die Flug-
hafen Ziirich AG gestern mitteilte.
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Richtpreise in Franken (inkl. Mehrwert-
steuer) fir die Stadt Luzern
(Uibrige Gebiete je nach Transportkosten)

Die rosa Confiserie
holt begehrte Trophae

I

LUZERN Im KKL ist gestern
der Unternehmerpreis Prix SVC
Zentralschweiz 2014 vergeben
worden. Die Confiserie Bach-
mann setzte sich gegen die
starke Konkurrenz durch.

BERNARD MARKS
bernard.marks@Iluzernerzeitung.ch

«Es gibt Personen, denen der Preis
noch mehr gehoért als uns», sagten Ra-
phael und Matthias Bachmann gestern
nach der feierlichen Preisverleihung im
KKL Luzern. «Das sind unsere Mitarbei-
ter und unsere Eltern.» Mit diesen emo-
tionalen Worten der beiden Geschiéfts-
fithrer der Luzerner Confiserie Bach-
mann endete die Verleihung des
diesjdhrigen Prix SVC Zentralschweiz.
Rund 1200 Géste aus Wirtschaft, Wissen-
schaft, Politik und Kultur waren geladen.
Der Schweizer Fernseh- und Radiomo-
derator Nik Hartmann fiihrte kurzweilig
durch das Programm des Abends.

Konkurrenz war gross

Bereits zum 5. Mal wurde der Zentral-
schweizer Unternehmenspreis Prix SVC
verliehen. Dieses Jahr in den Final ge-
schafft haben es die Confiseur Bach-
mann AG, die Crypto AG, die Diwisa
SA, die Leister AG, Schmidlin Bade-
wannen sowie die Sisag AG. Die sechs

Margrith und Raymond Bachmann freuen sich mit ihren Séhnen
Raphael und Matthias Uber den Preis (von links).

Finalisten konnten sich gegen 70 Zent-
ralschweizer Unternehmen durchsetzen.
Auch im Final war die Konkurrenz noch
gross; der Entscheid fiel der Jury nicht
leicht. Doch schliesslich gab es einen
gliicklichen Sieger.

Confiserie ist stark gewachsen

Die Confiserie Bachmann aus Luzern
konnte sich bei der elfkdpfigen Exper-

|
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J \n!r/
«Das Streben nach
Perfektion hat uns

beeindruckt.»

NIKLAUS BLEIKER,
JURYPRASIDENT

' 2-34:)
=

tenjury durchsetzen. «Das Streben nach
Perfektion hat uns am Ende iiberzeugt»,
begriindete Juryprasident und Obwald-
ner Volkswirtschaftsdirektor Niklaus
Bleiker den Entscheid. Die Confiserie
Bachmann habe in den letzten zehn
Jahren ein eindrucksvolles Wachstum
erwirtschaftet und dabei die Mitarbeiter-
zahl mehr als verdreifacht. Bachmann

Bild Bernard Marks

beweise, dass auch im traditionellen
Béckerei-Konditorei-Bereich mit Ideen
und Optimierungen in allen Unterneh-
mensbereichen nachhaltiger unterneh-
merischer Erfolg erreicht werden kann.
Nur knapp hinter der Confiserie Bach-
mann erreichte die Leister-Gruppe aus
Kégiswil den zweiten Platz. Das Unter-
nehmen ist weltweit Marktfiihrer fiir
Kunststoff-Schweissgerdte. «Leister ist
eine eindrucksvolle Firma», sagte Jury-
mitglied Michael Fahrni von der Credit
Suisse. Die Inhaberin der Leister-Grup-
pe, Christiane Leister, zeigte sich erfreut
iiber den Preis. Ein Umzug der Gruppe
stehe nicht zur Diskussion. «Wir stehen
zum Firmenstandort Kégiswil», sagte sie.
Auf Platz drei wiéhlte die Jury die Wil-
helm Schmidlin AG aus Oberarth.

Nahrboden fiir gute Ideen

Der Swiss Venture Club (SVC) ist als
Non-Profit-Verein fiir Firmen und Ein-
zelpersonen in fiinf Bereichen titig und
deckt geografisch die gesamte Schweiz
ab. Als Austauschplattform will der SVC
durch seine Aktivitdten den Nahrboden
fiir erfolgreiche Ideen und Geschéfts-
moglichkeiten schaffen. Mit dem Prix
SVC werden jihrlich innovative Unter-
nehmen ausgezeichnet, welche durch
herausragende Leistungen einen nach-
haltigen wirtschaftlichen Erfolg ver-
zeichnen. Der Prix SVC wird in sieben
Wirtschafts- und drei Sprachregionen
verliehen. Der erste Preis ist ein Gut-
schein fiir eine Weiterbildung an der
Hochschule Luzern - Wirtschaft.
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Hayek fordert
Massnahmen

GRENCHEN sda. Swatch blickt zu-
versichtlich in die Zukunft. Die Aus-
sichten fiir die Swatch Group seien
gut, sagte Konzernchef Nick Hayek
gestern an der Generalversammlung
in Grenchen. Einzig der starke Franken
belaste die Geschéftsentwicklung, ins-
besondere im Vergleich zum Dollar.
Die Nationalbank sei zwar sehr aktiv
gewesen, doch sei es nun wohl an der
Zeit, liber weitere Schritte laut nach-
zudenken, erkldrte Hayek. So konnte
man beispielsweise iiber die Einfiih-
rung von Negativzinsen diskutieren.
Die Weiterentwicklung der Schweizer
Uhrenindustrie hdnge stark von der
Wihrungsentwicklung ab. Swatch al-
lein verliere wegen ungiinstiger Wah-
rungsentwicklungen derzeit bis zu 60
Millionen Franken Umsatz pro Monat.
Die 2977 Aktiondre zeigten sich mit
dem Swatch-Chef zufrieden. So gab
es keinerlei Widerspruch bei der bis-
herigen Geschiftsstrategie.

Zufrieden mit Zukauf

Zum Kauf des US-Schmuck- und
Uhrenherstellers Harry Winston sag-
te Verwaltungsratsprasidentin Nayla
Hayek: «Ich bin davon iiberzeugt,
dass es das Beste war, was wir ma-
chen konnten.» Harry Winston ist
insbesondere im Diamantengeschift
prasent. Auch die digitale Entwick-
lung im Uhrenmarkt hat Swatch im
Auge. Man sei etwa auf den mogli-
chen Markteintritt der sogenannten
Smartwatches vorbereitet.

Zuger ist bester
Lehrmeister

MENZINGEN red. Adrian Britschgi
(Bild), Inhaber der Café Konditorei
Schliissel, ist zum Lehrmeister des
Jahres in der Kate-
gorie Bécker-Kon-
ditor/Konditor-

Confiseur gewdhlt
worden. Vorge-
schlagen wurde er
von Rahel Rollin,
die bei ihm die
Ausbildung absol-
viert.  Britschgi
setzte sich gegen
zwei Mitkonkurrenten durch. Den
Titel «Zukunftstrager 2014», der mit
einem Preisgeld von 10 000 Franken
honoriert wird, erhélt Britschgi am
12. Juni im Ziircher Kaufleuten.

Hochhalten des Berufsstolzes

Gekiirt wurde Britschgi von einer
unabhéngigen Fachjury, die ihn be-
sucht und beurteilt hat. Geachtet wird
auf das Engagement beim Vermitteln
von Grundlagen, Handwerk, Fach-
kompetenz und Wissen, aber auch
auf die soziale Integration, die For-
derung der Lernenden sowie auf das
Hochhalten des Berufsstolzes. Seit
2011 verleihen das «Gastro-Journal»
und die Bischofszell Nahrungsmittel
AG den Titel «Zukunftstriger» in ver-
schiedenen Kategorien.

Preis 100 Liter |14.5.2014 | Vortag

800—- 1500 115.10 | 114.70
1501 - 2000 11240 | 112.00
2001 - 3500 107.90 107.50
3501 - 6000 107.90 | 107.50
6001 — 9000 103.80 | 103.40
9001 - 14 000 100.80 | 100.40

Quelle: Swiss Oil Zentralschweiz
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Den diesjahrigen
Nationalfeiertag in den
USA erleben!

Samstag, 17. Mai 2014
10.00 - 14.00 Uhr
im Surseepark in Sursee
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Bachmann, 80, ¢ Pl SN ; NN

probié&rtidas;Ein- | gL < ' '
horn-Haschen. i v PR g RO W 2 Pl in herzhafter Biss,

Dabei sein Sohn 4 .- ) L und der Hase ist
Matthias, 46, Ll T -4 [ e | S, sein Horn los. Ray-
Schwiegertoch- , f 2w " i : Bl . SRy s =T mond Bachmann,
ter Juliane, 40, 80, nascht in der
und Raphael, 44. .
2 : , -8 Zentrale der Confiserie Bach-
~ ‘ - T L TR R ST T : : : mann in Luzern an «Hoppeli Ein-
' ' n Sy : horny. Die Kreuzung von Hase
und Einhornisteine aktuelle Kre-
ation des Familienunternehmens.
Die S6hne Matthias, 46, und Ra-
phael, 44, fithren esin der vierten
Generation. Heuer feiern sie und
ihre 478 Angestellten das 120. Fir-
menjubilium.
Die Bachmanns sind Luzerns
Farbtupfer. Ihr rosa Logo hingt
iiber zehn Ladentiiren, rosa Lie-
ferwagen kurven durch die Stadt,
und Passanten tragen rosa Ein-
kaufstiiten. Fiir die Farbe ent-
schied sich Bachmann senior in
den 60ern. «Zudieser Zeit war das
mutigy, sagt er stolz. Das habe
sich gelohnt: «Bei Rosa denkt in
und um Luzern jeder an Bach-
mann.» Heute kaufen tiglich
30000 Kunden Confiserie- und
Béckereiprodukte sowie Zmittag
bei Bachmann ein. Oder sie neh-
men Zvieri in einem ihrer Cafés.
Vor zehn Jahren iibergab Ray-
Py mond Bachmann an seine S6hne.
T\ % ‘ R “ Bei ihnen wihnt er sein Lebens-
werk in guten Hidnden. «Heute

'&Dlese amllle SlEht nur: OCh Rosa ’ hiiteich vor allem die Enkely,sagt

e

b er. Da gibt es viel zu tun. Sohn
> elt 120 Jahren verSUSSt d 4 Raphael hat zwei und Matthias

d |e entr al hwel zm Iﬂ"l ren dreiKinder. Trotzdem: Der Senior

sitzt noch in der Geschiftsleitung,
"P%odukten Heute Ieltel‘*ﬂwel Bruder TaRe V@ besucht jede Woche die Produl-

‘ tionsstitte im Luzerner Tribschen-

™ o
A\ 't ‘ Y {‘VIerten Generatlon dle'Flrma Sle Zelgen quartier und reprisentiert Bach-
3:‘% & as Donald ump it Ostern gemem R manni gegen aussen.

\ Das Bachmann-Rosa ziert
i A0 = .
langst nicht mehr nur Luzern.

Heute stehen Filialen im Aargau,
in Nidwalden, Zug und Ziirich.

® & @ & (X K
c r Ende Jahr werden es total 19 sein.
c c I dieBachmannsdie Produktion. >
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> Seit 2006 investieren sie jahr-
lich acht Millionen Franken. Das

Wachstum hat aber Grenzen: '

«Standorte zu weit weg von Lu-

zern wiren mit unserem Frische- S

konzept nicht vereinbary, sagt
Raphael Bachmann. Denn die
Zentrale liefert dreimal am Tag
frische Ware in die Filialen.
«Basel etwa wire eine logistische
Herausforderung.»

Frische birgt auch Nachteile:
«Unsere Produkte sind weniger
lange haltbar als industriell her-
gestelltey, erklart Juliane Bach-
mann. Thre Truffes seien etwa
30 Tage lang geniessbar, indust-
riell hergestellte linger als ein
halbes Jahr. «Dafiir schmecken
unsere besser», versichert sie.
Die 40-Jihrige aus Bielefeld (D)
ist mit Raphael verheiratet. Ken-
nengelernt haben sie sich, als er
sie fiir ein Praktikum einstellte.
Als Juliane 1999 die erste weibli-
che Konditoren-Weltmeisterin
wird, gratuliert Raphael ihr zum
Sieg. «Wir bemerkten unsere Ge-
meinsamkeiten, kamen uns ni-
her und heirateten 2005.»

Juliane ist fiir die Sortiments-
entwicklung zustindig. Dabei
orientiert sie sich an aktuellen
Trends. So gibt es zu Ostern «Fif-
ty Shadesy, inspiriert vom Kino-
film «Fifty Shades of Grey». Die
Hisin trigt Lippenstift, eine
Maske und hat eine iippige Ober-
weite. «Die Kirche hatte weniger
Freude darany», sagt Raphael
Bachmannund grinst. Besonders
beliebt ist eine Ente, die US-Pra-
sident Donald Trump darstellt.
Aufihrer Krawatte steht «Choco-
late First». Jiingere stehen auf das
Minion-Bunny, einen Abklatsch
aus dem Animationsfilm «Ich -
Einfach unverbesserlich». Das
Abkupfern ist markenrechtlich
nicht ganz unheikel. Raphael
Bachmann beschwichtigt: «Das
ist eine Win-win-Situation. Ge-
nerell freuen sich Firmen iiber
kreative Zusatzwerbung.»
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Rosa Welt

Lieferwagen,

Kisten, Miitzen.

Bachmanns sehen

vieles durch
die rosa Brille.

Im Trend

Raphael Bach-
mann prasen-
tiert das Mini-
on-Bunny (v. 1),
die Domina-
Hasin «Fif‘ty
Shades» und
die Trump-Ente:
«Make Easter
great again!»

Fiir Confiseure gehorte es
lange zum guten Ton, im Ausland
Erfahrungen zu sammeln. Die
beiden Bachmann-Briider waren
drei Jahre in der Welt unterwegs,
eines davon zusammen in Asien.
«Das schweisst zusammeny, sagt
Matthias. Heute erginzen sie sich
perfekt. «Raphaelist der Produk-
tionsmensch. Ich bin dafiir der
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Bergidylle
Manuela und Didier Cuche

heiraten mit S6hnchen Noé

auf der Lenzerheide GR.

Zwischen

Mehlsicken

Raphael Bach-
mann fand den
Weg in die Back-
stube friih.
«Schon im Alter
von vier Jahren
streifte er durch
die Backerei»,
erinnert sich
Vater Raymond.
Er stach Guetsli
aus und bestrich
Zipfe. «Fiir ihn
war stets klar: Er
wird Backer.» Matthias hingegen
habe sich spater fiir das Metier
entschieden. Er interessierte sich
fiir technische Berufe. «Aber auch
er fiihlte sich in der Backstube
immer wohl», so der Vater.

Jungbiicker Raphael
Bachmann (l.) und
Bruder Matthias 1978.

Zahlenmenschy, sagt Matthias.
Ob dereinst die fiinfte Genera-
tion iibernimmt, ist ungewiss.
Die Bachmann-Briider nehmen
ihre Kinder zwar hie und da in
die Backstube mit, die Berufs-
wahl wollen die Viter aber den
Kindern iiberlassen. «Das Wich-
tigsteist, dassihr Berufsie erfiillt.
Sowiedasbeiunsder Fallist.» @



