
Bread from ‘Bachme’
The five biggest secrets behind  
our delicious bread

Bachmann Trust 
Here’s how we give back

 A heavenly  
success story
Who can you think of that  
should have a guardian angel?

Reflecting on horse-drawn carts, pralines and eye-catching pink

A family business 
turns 125

500 people from 
38 nations

Bachmann 
team

Our 

M
om

ents of delight 
Th

e anniversary m
agazine for gourm

ets

Moments  
of  delight

The anniversary magazine for gourmets



HISTORY
From then till now 5
Courage, passion and big dreams 14

CONFISERIE BACHMANN TODAY
“Think pink!’ 16
The Bachmann brothers make headlines 19
Company management and development of the company 20
Faces and stories 22
Panama and Lucerne exchange employees 27
Are you ready to start your career with us? 28
‘Best employers 2022’ 30
Our most loyal employees 31
The work of the Bachmann Trust 32
The Bachmann Trust builds a school in Ivory Coast 34
Here’s what we are doing today for tomorrow’s world 36
Bachmann in numbers 40

OUR PRODUCTS AND SERVICES
Sweeten up your day with Bachmann 42
Pralines – small but perfectly formed 44
Grand cru – the finest chocolate in the world 45
Canapés – the finest finger food 46
Cakes – there's always a reason to celebrate 48
Ice cream fit for the finest Italian gelateria 50
Sandwiches, bowls and co. 52
Pain Paillasse® – the most popular bread in Switzerland 54
That extra something that makes our bread so delicious 56
Good, or even better: organic! 60
Spelt specialities 61
Demeter spelt – from the field to the table 62
Our vegan range 64
Luxemburgerli 66
Schutzengeli® – a speciality that comes from the heart!  68
Lucerne specialities 72
Seasonal specialities 76

46

44

16

Contents

2



125

ALL YOU NEED TO KNOW
Awards  80
Social media 84
Press clippings 86
Customer feedback 87

SPECIALIST STORES
We’re ready to serve you at these locations 88
Our specialist stores 90
Bahnhofstrasse Zurich 92
Schwanenplatz Lucerne 94
Architect Marc Jöhl: ‘It’s about creating an experience.’ 95
Surseepark Sursee 96
Lucerne railway station  97
Sales management 98
Our ‘branch’ in Japan 99
A culinary experience – for a break from your daily routine 100
La vie en rose – our lifestyle café 102

ADDED VALUE
Loyalty card and gift vouchers 103
Personalised gifts 104
Partners 106

48

86

66

Contents

50

3



Hello connoisseurs!

How might our great-grandfather have imagined  
our business would be run in 2022?

Introduction

When he was a young baker, the ingredients for his bread were delivered to him by horse 
and cart, and the oven needed to be lit with wood every day. These days, our raw ingredients 

are delivered with a lot more horsepower and the ovens are also easier to heat. Maybe our 
great-grandfather would take off running if he were here to see that. Or maybe he’d watch with 

interest. After all, among all the inventions of the last 125 years, there’s one thing that would 
be familiar to him: the craftsmanship that goes into all our baked goods to this day. That and 

our love of special recipes and our desire to make every customer happy. In that sense, nothing 
has changed in the last 125 years.

We’re the fourth generation to manage Confiserie Bachmann, and we do so in our bakery in 
the heart of Lucerne. Together with our over 500 employees, we make sure that the legacy 
of our ancestors lives on. A lot has happened between now and then. We’ve enjoyed some 

fantastic success, but we’ve also faced problems that seemed almost impossible to solve. We’ve 
fought our way through difficult times and had doubts, we’ve celebrated and enjoyed some 

great moments. 125 years of Confiserie Bachmann – in this magazine, we’ll take you with us on 
a journey into our pink world. Welcome! 

Matthias BachmannRaphael Bachmann
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The founding of the 
Bachmann bakery

Anton and Katharina Bachmann-Kaufmann take 
over the Stadtmühle bakery in Sursee. They  
can be seen in the picture alongside their sons 
Anton and Hans.

The ‘Goldvreneli’, the most well-
known gold coin in Switzer land, 
came into circulationThe Dracula 

story was 
published The diesel engine was invented

Vienna’s Giant Ferris 
Wheel on the Prater 
went into operation

A one-kilo loaf cost 
38 centimes

The first ‘Luzerner Tages- 
Anzeiger’ daily newspaper was 
published and set the course for 
themedia landscape in LucerneThe first Swiss 

football champion-
ship was held

From then 
till now

The history of 
the Bachmann family

Life 125 years ago was very different. It was 
simpler, more intense and harder than today. 
But even back then, there were people who 
fought for their dreams with a lot of courage, 
energy and patience. And that is where this 
special story starts …

Anton Bachmann knew he’d have to work hard to realise his 
dream of having his own bakery in Sursee. Together with his 
wife, he managed to bake his way into the people’s hearts. 
 Anton’s dream laid the groundwork for everything that the 
subsequent generations of the Bachmann family have built 
and achieved. 

Later, the Wesemlin bakery brought his son Hans to Lucerne, 
and Raymond took over our family business as part of the third 
generation. Matthias and Raphael have been managing Con-
fiserie Bachmann since 2006. 

Not much remains of the world in which our great-grand-
parents began to hone their baking craft 125 years ago. New 
innovations have been developed and old ones left behind. But 
the DNA of Bachmann has not changed in all that time, rooted 
as it is in the desire to produce products of the highest quality, 
to innovate and never stand still.

1897
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1934 | 1   Hans and Lina 
Bachmann-Huber, members 
of the second generation 
of the family, take over the 
Wesemlin bakery. 

1962 | 2, 3   The first 
branch is opened in Hotel 
Monopol, Lucerne.

1968 | 4   Opening of the 
patisserie on Rössligasse.

1969 | 5   Opening of 
 Confiserie  Gotthard in the 
then new ‘Gotthardhus’.

1934
to

1984

1

3

2
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1972 | 6   Opening of a Bonbonnière 
in the Lucerne station shopping 
precinct.

1975 | 7   Raymond and Margrith 
Bachmann with sons Matthias and 
Raphael in the garden of the Wesem-
lin bakery.

1976   Opening of the shop and tea 
room in the Emmen Shopping Center.

1980 | 8   Inauguration of the 
Central park production facility with 
adjoining shop in the Tribschen 
district.

1983   Opening of a specialist store in 
the station subway.

1984 | 9   Opening of the ‘au 
Coeur fou’ chocolate boutique on 
Weinmarkt.

8
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1985 | 1   Creation of a Guinness- 
world-record-breaking cake for the 
10th anniversary of the Emmen 
Center.

1986 | 2   Another entry in the 
Guinness Book of Records for the 
largest gingerbread house, which 
was displayed in the Emmen Center.

1989 | 3   Opening of the new 
confectionery shop in the station 
precinct, involving the merging of the 
existing ‘Gotthardhus’ location and 
two temporary structures.

1985
to

2008

4

6

21

3 5

1989 | 4   Record cream slice 
 created across the Town Hall bridge 
for Mother’s Day.

1992   Opening of Café Bachmann 
on Viktoriaplatz.

1996 | 5   World record for the 
largest birthday cake consisting of 
20,000 cakeslices, which was created 
for the 20th anniversary of the 
 Emmen Center.

1997 | 6   Raphael and Matthias, 
members of the fourth generation, 
enter the family business.

8
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1997   The website 
with e-shop goes online at  
www.confiserie.ch.

2004  | 7  Renovation and 
reconstruction of Lucerne 
station, including the addi-
tion of an integrated bakery.

2004   Opening of a patis-
serie/bakery/confectionery 
in the Länderpark, Stans.

2004 | 8   Opening of 
‘Chocolate World’ with 
an integrated bakery on 
Schwanenplatz.

2004   Opening of a 
 bakery/confectionery 
with café in the new 
 Pilatusmarkt, Kriens.

2006 | 9   Closure of the 
Wesemlin bakery.

2006 | 10   Business 
handed over to Raphael 
and Matthias Bachmann, 
members of the fourth 
generation.

2007 | 11   Opening of 
‘Pizza Pasta Panini’ in 
 Lucerne station.

2008   Total  conversion 
and extension of the 
specialist store on Werk-
hofstrasse 20, including 
the addition of a café and 
terrace.

2008 | 12   The Swiss 
Centre for Allergies, 
Dermatology and Asthma 
(aha!) presents an award to 
Confiseur Bachmann AG.

7

8 9

11 12
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2009 | 1   Opening of a 
confectionery/bakery in the 
Metalli shopping centre, 
Zug.

2010   Opening of the 
‘House of Chocolate’ on 
Alpenstrasse 9, Lucerne.

2011   Opening of the 
‘Gleis 3’ bakery/patisserie on 
the ground floor in Lucerne 
station.

2011 | 2   The Schutz-
engeli® truffles are born and 
launched.

2011 | 3   Founding of the 
Bachmann Trust.

2012 | 4   Opening of 
the ‘Gelateria am Quai’, 
located on the shores of 
Lake Lucerne. 

2009
to

2016

3 4

2

1
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2013   From 1 January 
onwards, all products begin 
to be produced using 100% 
green electricity.

2013   Opening of a special-
ist store in Sihlcity, Zurich.

2013 | 5   The Nana Korkor 
Daa JHS School in Ghana, 
funded by the Bachmann 
Trust, is opened.

2014 | 6   Opening of a spe-
cialist store in Shoppi Tivoli, 
Spreitenbach.

2014 | 7   Winner of the 
Swiss Venture Club Award 
for Entrepreneurs.

2014 Opening of a 
specialist store near the 
Lucerne Cantonal Bank on 
Pilatusstrasse.

2015 | 8   Opening of the 
lifestyle café ‘La vie en rose’ 
at the existing location on 
Viktoriaplatz. With that, 
a long café and patisserie 
tradition lives on. 

2015   Finalist in the ‘Fam-
ily Business’ category of the 
‘Entrepreneur Of The Year’ 
competition.

2016 | 9   Opening of 
 ‘Chocolate World’ with a 
‘Flowing Chocolate Wall’ and 
a café on Schwanenplatz, 
Lucerne. 

Milestones
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2017   Opening of a special-
ist store with a café in the 
Zugerland shopping centre 
in Steinhausen. 

2017   Opening of a spe-
cialist store with a café in 
the Mall of Switzerland in 
Ebikon. 

2018 | 1   Our unique 
3D cake configurator is 
launched. 

2018 | 2   Opening of the 
flagship store on Bahnhof-
strasse 89 in Zurich.

2019 | 3   The Bachmann 
Trust visits the IFER School 
(Institut de Formation à 
l’Entrepreneuriat) in Afféry 
in Ivory Coast for the first 
time. 

2019   Confiserie Bach-
mann wins bronze at the 
Best of Swiss Web Award. 

2019 | 4   As part of the SRF 
programme ‘Job Exchange’, 
two Confiserie Bachmann 
employees take part in a 
week-long job swap that 
takes them all the way to 
Panama! 

2019 | 5   Confiserie Bach-
mann takes second place 
at the Best of Swiss Gastro 
Award in the category Coffee 
& Bistro. 

2019   Confiserie Bach-
mann becomes a finalist at 
the Digital Economy Award 
for its 3D cake configurator. 

2017
to

2022

2

3

1

4

5
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2020 | 6   Opening of a specialist store in 
Surseepark. With that, Confiserie Bachmann 
returns to the place where the groundwork 
was laid in 1897.

2020 | 7   Confiserie Bachmann begins 
to cultivate spelt and rye bread to Demeter 
quality in Sempach Station.

2021 | 8   Confiserie Bachmann wins the 
IHZ recognition award.

2021   Confiserie Bachmann is named 
the most popular bakery/confectionery 
in Switzer land by the gourmet magazine 
Falstaff.

2022 | 9   Rebranding of the Schutzengeli® 
design and go-live of the new website at 
www.schutzengeli.ch.

9

The evolution of a culinary brand

Think pink – the history of our colour
We were pink before anyone associated the colour with sweet things, 
at a time when, unlike today, no man would choose to be seen carry-
ing a pink bag on the street. But we stuck with it and weren’t put off by 
the sneers. Today, people envy us for our consistent colour marketing. 
A five-year-old boy was asked by his mum: ‘Did you see that funny pink 

car drive past?’ Even though he wasn’t yet able to read, he knew imme-
diately what was meant and asked: ‘Mum, do you mean the Bachmann 
car?’ And he was right. Pink is not just pink, pink is BACHMANN. 
Everybody knows that!

8

1897 1936 1965 1976 1998 since 2006
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The 3rd Bachmann generation

Big dreams 
In 1965, in a small local bakery in 
Lucerne’s Wesemlin district, Raymond 
Bachmann and his 15 employees were 
supplying the local people with deli-
cious baked goods. Business was good, 
and customers were happy. The history 
of Confiserie Bachmann might have 
ended here if Raymond had not had 
big dreams that he wanted to realise. 
And big dreams required big facilities. 
In 1980, the local bakery moved into 
new production facilities on Lucerne’s 
Werkhofstrasse that covered an area as 
large as 15 tennis courts. This was a risk 
that many people advised Raymond 
not to take, as supermarket chains 
were becoming an increasing source 
of competition for small bakeries. But 
his courage paid off. Today, Confiserie 
Bachmann is a company with over 500 
employees and 20 specialist stores. It is 

as much a part of Lucerne as the Water 
Tower. 

Trendsetter
With his unconventional ideas and in-
fectious passion, for decades Raymond 
Bachmann made sure that people were 
talking about Confiserie Bachmann. He 
made a splash by launching chocolate 
specialities in special boxes to com-
memorate the fire on Chapel Bridge, 
landed a spot in the Guinness Book 
of Records for his 18-tier cake, and 
delivered Swiss pralines to the Ameri-
can upmarket department store chain 
‘Neiman Marcus’ in the 1980s. Just like 
back then, today Raymond Bachmann 

has a global network. Lively discussions 
with colleagues in the US, Asia and 
other European countries continue to 
open his eyes to other perspectives and 
allow him to identify trends. 

Bachmann pink
By the way, Raymond also invented 
Bachmann pink. In the 1970s, he 
decided to have the front of his small 
local bakery painted pink. And that 

Patron Raymond Bachmann 
Courage, passion and big dreams

Once upon a time, there was … a young baker’s son with unconventional 
ideas, big aspirations and a sincere tenacity. Raymond Bachmann laid 

the foundation for the success that our family business is enjoying today.

Space shuttle astronauts visit Lucerne for the 
first time. Raymond Bachmann welcomes 
them on Chapel Bridge

Raymond and Matthias Bachmann in the 
Wesemlin bakery
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The 3rd Bachmann generation

was at a time when the colour pink 
was  primarily used in the cosmetics 
industry and men were not keen on 
being seen with a pink Bachmann bag. 
The pink storefront became our com-
pany colour, which is recognisable as 
 Bachmann pink even from a distance.
 
‘Senior Manager’
Even though the family business has 
long been managed by his sons, there 
would be no Confiserie Bachmann 
without its patron In his honorary 
role as ‘Senior Manager’, Raymond 
(85) visits the Lucerne bakery several 
times per week. His feedback on new 
products and eye for the highest quality 
are in high demand. His sons, Matthias 
and Raphael Bachmann, know that ‘our 
father still knows the market very well. 
He closely monitors it and contributes 
his ideas. We often discuss important 

decisions with him, as we want his 
 values to also influence our manage-
ment of the company.’

Portrait in  
‘Stadtsicht Luzern’:
www.confiserie.ch/interview- 
raymond-bachmann

10 years as the bakers’ guild master and now 
an honorary guild master

Raymond Bachmann with the first delivery vehicle

3
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The 4th Bachmann generation

‘Think
pink!’

1 family business 
2 brothers 
1,000 ideas

16
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The 4th Bachmann generation

Matthias and Raphael grew up in their 
parents’ small local bakery. Baking took 
place downstairs, while the apartment 
was upstairs. It soon became clear to 
the brothers that they had inherited 
their father’s passion and wanted to 
learn his craft from the ground up. 
Raphael and Matthias completed their 
years of training in other companies 
at home and abroad. 25 years ago, they 
 returned to their parents’ company, 
and in 2006, they took over the man-
agement of Confiserie Bachmann. 

… their parents
Our father is a role model for us, both 
as a person and as an entrepreneur. 
Our mother also had a huge influence 
on us. She’s a very skilled business-
woman. We inherited our love of the 
profession, limitless optimism and am-
bition from both of them. They taught 
us to communicate with people, to 
respect and encourage them and to be 
grateful. Setting goals together, working 
towards achieving them and eventu-
ally harvesting the fruits of your hard 
work are some of the most wonderful 
things. We continue to benefit from 
our parents’ experience and network to 
this day.

Matthias and Raphael Bachmann on …

They are creative, courageous 
and see the world through 
rose-tinted glasses: Matthias 
and Raphael Bachmann, the 
4th generation of the family 
business. The brothers reflect 
on intense years of training, 
bread for marathon runners 
and a duck in the form of a 
president.

17
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The 4th Bachmann generation

‘Starting well requires 
 enthusiasm.  Ending well 
 requires discipline.’
Matthias is passionate about 
 running ultra trails. His blog 
can be found here:
www.bachmann.run

From a small local bakery to 
a large business: Interview 
with Raphael Bachmann:
www.confiserie.ch/
raphael-interview

… their years spent 
abroad
Before we joined the family business 
after our training, we went out into 
the world and each did our own thing. 
We worked in confectioneries and 
bakeries in Dubai, Singapore, Japan 
and Europe. In doing so, we didn’t only 
learn languages but also how to get by 
in foreign cultures. As foreigners, we 
often worked away for 12 hours or more 
each day. These experiences continue 
to shape who we are today. People from 
38 countries work in our company. 
Because we’ve experienced what it’s 
like to live in a foreign country, in our 
position as managers, we have a better 
understanding of our employees and 
their needs. … the growth of 

the family business
We’ve only achieved what we achieved 
thanks to the work of the three gener-
ations before us. We’ve grown from a 
small local bakery to one of the three 
largest bakeries in Switzerland. We 
actually never aspired to that – even if 
hardly anyone believes it. The growth 
of the company was just the logical 
consequence of our knack for launch-
ing the right product in the right place 
at the right time. Regardless of how 
big the company gets, we know that 
you have to care about someone to 
cook or bake well for them. And until 
a machine is invented that can capture 
the emotion that goes into the work we 
do by hand, we’ll continue to focus on 
craftsmanship. 

years now. As carbohydrates are crucial 
in endurance sports, he’s spent a lot of 
time looking into bread and grains. The 
insights he has gained influence our 
product development. The demand for 
high-quality, healthy and sustainably 
produced baked goods is larger than 
ever before and will only continue to 
grow in the future.

… their future
The timeframe for our plans was 
and remains our lifetime. Looking 
towards the future, the magic word 
is innovation. It was, is and always 
will be our lifeblood. Innovative ideas 
have allowed us to hold our own in a 
heavily saturated market. After all, the 
more standard goods there are on the 
market, the larger the niche for spe-
cialist products with their own unique 
character. The ideas for these come to 
us in the course of our everyday life. 
Matthias, for example, has been into 
ultra running, an extremely intense 
form of physical activity, for over 15 

18
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The 4th Bachmann generation

The Bachmann 
 brothers make 
 headlines 

Let us introduce you to 
the 5th generation

Raphael and Matthias are both fathers, 
and the 5th Bachmann generation is 
slowly growing up. The entrepreneurs 
want one thing for their children above 
all else: ‘It remains to be seen which 
career they’ll choose. We hope with 
all our hearts that they’ll find a career 
they’re passionate and enthusiastic 
about. Whether their journey one day 
leads them to our company is com-
pletely up to them and less important.’

The 3rd, 4th and 5th generations of the Bachmann family at our production site in Lucerne

Matthias and Raphael are known for closely observing the 
world around them. When something extraordinary happens 
in the world or an incident in Central Switzerland becomes a 
talking point, in a flash they create an apt speciality or launch 
a special marketing initiative. And that makes headlines.

Famous figures in chocolate
As well as classic Christmas and 
Easter chocolate figures, we’ve also 
created figures related to note-
worthy topics and individuals. For 
example, following his election, 
US President Donald Trump was 
featured on our shelves alongside 
the slogan ‘Make Easter Great 
Again!’

Matthias and Raphael Bachmann have shared many more stories 
from their everyday lives in two podcasts:  
in a conversation with the Central Switzerland Chamber of Industry 
and Commerce (IHZ) and in the ‘KMUStorys’ (‘SME stories’) podcast 
from the Swiss Venture Club (SVC).

Comfort food for commuters
In 2017, when Lucerne station was closed for days due to an accident, 
Confiserie Bachmann employees handed out comfort food at the 
spot where buses were departing from. The comfort food consisted 
of 3,500 free croissants, and one in 200 bags contained a ‘Pink Pass’ – 
a voucher for a journey to work with the Bachmann company car. 

An awfully sweet family
Sometimes, our unconventional specialities and marketing  initiatives 
suddenly put us in the limelight – as this article from Schweizer 
 Illustrierte, which features us as an‘awfully sweet family’, demonstrates. 

www.confiserie.ch/
SVC-Podcast

www.confiserie.ch/
IHZ-Podcast
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Company management

Our management team is built on trust. We not only trust each 
other 100% but also our employees. That is the only way we can 
set ourselves ambitious goals, tackle them with optimism and 
achieve them together. 

Much has happened in the last few years. Those of us in man-
agement have experienced every emotion together – from des-
peration to unbridled joy – and we’ve made the most of every 
situation. That is why we’ve managed to grow in a healthy way 
and make our customers happy each and every day.

FLTR: Matthias Bachmann, Carsten Rindom, Jacqueline Di Marco, Daniel Weber, Juliane Bachmann, Vlatko Iliev,  
Jens Behlau, Raphael Bachmann. 

Management team and  
corporate development 

The extended family
Our management team consists of people 
who have all been working for Confiserie 
Bachmann for more than 20 years. They are 
members of the family and employees who 
have left a mark on the company.

Interview with  
Carsten Rindom:
www.confiserie.ch/ 
carsten-rindom

Interview with  
Daniel Weber:
www.confiserie.ch/
daniel-weber

20
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Company management

Members of the management team

‘Obviously, these 
days you can run 
a company as 
a manager. But 
we are patissiers 
and always will 
be. At Confiserie 

Bachmann, the love of craftsman-
ship is key. We’re passionate about 
creating the highest quality products 
every day – with no compromise.’

Matthias Bachmann 
Owner and managing director

‘I want to, and must, make sure 
that the products we sell every 
day are of the highest quality. 
I do all the things that I demand 
from my team: I turn up for work 
between 5 and 6 am in my work 
clothes. And I’m where the action 
is at that time: in the bakery.’

Daniel Weber 
Production

‘The first step towards shaping 
our future is developing the 
skills of every single employee at 
Bachmann. This is at the heart 
of the work we do. That’s why 
we don’t just talk – we achieve 
success together by DOING.’

Jens Behlau 
Corporate 
development

‘Accompanying a 
product from its 
conception and 
development all 
the way through 
to our specialist 
stores still makes 
me happy after 
20 years. I’m very 
grateful that I can always depend on 
my excellent team and that we’re able to 
pour our heart and soul, passion and ex-
pertise into the realisation of innovative 
ideas and products.’

Juliane Bachmann 
Product management

‘Quality is 
in the eye of 
the beholder. 
That’s why my 
job is to see all 
our products 
through the 
eyes of our customers. The 
maths are simple: the best 
raw ingredients + passion + a 
lot of time = quality

Carsten Rindom 
Production and QM

‘I’ve been working 
in this company 
for 24 years, and 
I’ve never once 
been bored in all 
that time. That’s 
because I face dif-
ferent challenges in 

the many different areas of the business 
and often visit our specialist stores. I 
love supporting our employees out front 
and lending a hand. That’s the very best 
way to stay up to date with customer 
preferences.’

Jacqueline Di Marco 
Sales and training

‘We’ve achieved our goal 
if customers feel that they 
have received more than 
they paid for. We want to 
offer additional value and 
be unique.’

Vlatko Iliev 
Sales management

‘You have to like people in order 
to be able to offer them some-
thing unique. That’s the example 
that me and my brother attempt 
to set for our employees day 
in, day out. We want to share 
our joy, as there’s nothing more 
wonderful than gifting someone 
a moment of indulgence.’

Raphael 
 Bachmann 
Owner and manag-
ing director

‘In all those dec-
ades, the inspira-
tion for new ideas 
always came from 
either events or 
people. If you go 
through life with 
your eyes and ears 
open and stay in 
touch with your customers, then you’ll 
automatically find out what they’re 
thinking. That allows you to be one step 
ahead instead of trailing behind.’

Raymond Bachmann 
Senior Manager

21
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We are Bachmann

Faces and stories 
Let us introduce you to  
our Bachmann team!

We are 
 Bachmann.

Davide Guarino
Pastry specialist in the bakery

22
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Maad Atia
Deputy head of department in the bakery

Viollca Selmani
Patissier

Antonino Mangiaracia
Logistics

Karin Brunner
Head of the decor team

Mirzet Vuckic
Head of technology

‘Mornings 
are our 

busiest time.’

Galyna Krasnogrudova
Packaging

Markus Lettieri
Head of the patisserie and

bakery

Ganimete Gjuraj
Patissier

Martin Kresser
Head of the sandwich team

Luca Grifo
Logistics

Edmond N’Tiamoah
Head of logistics

Rahel Resom
Trainee at Metalli Zug

‘With modern 
technology, we 

can enhance our 
already high-quality 
products that little 

bit more.’

‘Use your  
head – try  
our bread.’
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We are Bachmann

Nerea Muccia
Decor team

Almir Kumalic
Head of packaging

Mulaj Rrolleta
Patissier

Edmond N’Tiamoah
Head of logistics

Carsten Rindom
Head of quality management

Dijana Ilic
Production department team member at Metalli Zug

Esther Schumacher
Head of accounting

Tanja Amberg
Manager at Metalli Zug

‘It’s the small details that 
make a product perfect. I try 

to always offer customers 
more than they expected.’
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‘I moved from Denmark to 
Switzerland with my wife, 
Else Rindom, after having 

qualified as a baker-patissier. 
I’ve perfected my craft since 
then and am now a qualified 
head baker and patissier. I’ve 

been working at Confiserie 
Bachmann for over 19 years 

and am responsible for 
 quality management.’

‘I completed my EBA 
(Swiss federal vocational 

certificate) as a retail assis-
tant at Confiserie Bachmann 

and have been working here for 
more than thirteen years now. 

Much of my free time is devoted 
to ‘Guggenmusik’ (Swiss car-

nival music), and I’m really 
looking forward to 

carnival time.’



We are Bachmann

Larissa Villiger
Deputy head of customer service

Monika Culap
Manager at Schwanenplatz

Elvisa Kumalic
Head of administration

Gorica Kostovic
Head of catering

Else Rindom
Head of product development

Daniela Vetter
Head of recruiting

Atila Kalayci
Manager at ‘La vie en rose’

Rahel Küchler
Graphic designer

Mirsad Salihovic
Manager at Gelateria am Quai

‘Our online shop is 
clearly arranged and 
user-friendly. That is 
essential in order to 

make sure  gets plenty 
of use. These days, 

you have to be able to 
place a small or large 
order with just a few 

clicks.’

‘I started as a trainee in 
the office 20 years ago, and 
I’ve been a member of the 

Bachmann family ever since. 
We’re a cool team!’

‘I get ideas 
everywhere: when I’m 

shopping, at trade fairs, on 
holiday and online. Customer 
feedback is also an important 

source of inspiration. If, for exam-
ple, customers frequently ask for 

vegan products, that means we 
need to expand our range 

in that area.’

Maja Jorgic
Head of purchasing

Interview with 
Else Rindom:
www.confiserie.ch/ 
interview-else

‘We make the 
purchase of raw 

ingredients very simple: 
anything that we, as 

connoisseurs, wouldn’t 
enjoy eating with a good 

conscience won’t be used 
in our products.’
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Bakery tours
Would you like to visit our Lucerne bakery? We’re delighted 
to announce that we’ll be able to offer tours again from 
mid-2023. You’ll be able to experience our production 
processes up close in small groups. You can view and book 
the different tour options, one of which includes canapés, 
here from 2023:  

We are Bachmann

Or gain an insight into our 
bakery from the convenience of  
your own home:
www.confiserie.ch/film

Register here:
www.confiserie.ch/
betriebsbesichtigung

Anita Glanzmann
Chef

Monika Freuler
Head of sales

Nerea Lozano
Patissier and confectioner

Saipan Sapsuantang
Patissier and confectioner

Maire Ahmeti
Head of sales

Nadine Baur
Patissier and confectioner

‘I’ve earned 
two different 

qualifications at 
Bachmann. 

Think pink!’
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Lunch in the communal house

Larissa and Stefanie with children 
from the Orebä tribe in the communal 
house

Nicole and Esmeralda are 
 welcomed by the Bachmann team

Nicole and Esmeralda visit our specialist 
store on Schwanenplatz and taste our 
products

Stefanie and Larissa harvest cocoa 
beans in the middle of a jungle belonging 
to the Orebä tribe in Panama

Nicole and Esmeralda produce Schutz-
engeli® truffles

We are Bachmann

As part of the SRF programme ‘Job Exchange’, our confectioners Larissa and Stefanie 
took part in a job swap that sent them 9,000 kilometres away to Panama. In turn, 
we welcomed Nicole and Esmeralda to our team. They work in the cocoa farming 
industry in Panama. They were part of the Bachmann family for almost a week, and 
they actively helped out. 

Despite the language barrier, the two Panamanians managed to work in sales and 
assisted with the production of our Schutzengeli®. Meanwhile, Nicole and Larissa 
were introduced to a whole new world in Panama. 

PANAMA

PANAMA

LUCERNE

COCOA

LUCERN
E

How did you feel when you arrived?
We were very tense and nervous, as we didn’t 
know where the journey would take us. We 
ended up in the middle of the jungle, where we 
were given a warm welcome with placards and 
calls of ‘Olaaa’. 

What was the hardest task you had to do 
during your job exchange?
The second day was the hardest. We had to 
walk for 45 minutes to the location  before 
working for 12 hours on a steep cocoa 
plantation on a mountain. We harvested the 
cocoa beans using a machete, halved them 
and removed the pulp. And we did all that in 
searing heat and humid conditions – we were 
completely exhausted!

What did you take from your interactions with 
the locals?
The people in the local community lead a very 
simple life and primarily live on food from the 
surrounding nature. Even so, they are content, 
warm and extremely welcoming. Their plan-
tations are their pride and joy. They know how 
to deal with even the most difficult situations, 
and they view the work that they do every day 
as their life’s work. That’s impressive!

SRF experiment:  

 
employee exchange

PANAMA LUCERNE

SRF Job Exchange with Confiserie 
Bachmann:
www.confiserie.ch/jobtausch
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Employees and training

• Baker-patissier-confectioner  
(Swiss federal VET diploma, EFZ)

• Baker-patissier-confectioner  
(Swiss federal vocational certificate, EBA)

• Management assistant (EFZ)

• Retail specialist (EFZ)
• Retail assistant (EBA)

Positions and applications 
Become part of our success story!

We look forward to receiving your application.

Current vacancies:
www.confiserie.ch/jobs

We’re currently training 35 apprentices across the various 
departments of our company. We help to develop positive 
character traits and the unique skills of the youngest in our 
team – because we can also learn a lot from them. Anyone who 
wants to do an apprenticeship with us must first complete a 
five-day trial apprenticeship. During this time, we get to know 
the young people and they see what it’s like to work in our com-
pany. Grades aren’t the most important aspect for us when de-
ciding who to grant an apprenticeship. We’re interested in the 
person behind the application, their character, attitude and 
level of interest.

During their training, we help apprentices to develop a sound 
and wide knowledge base and learn their craft to the highest 
standard. A sense of personal responsibility and very good so-
cial skills are important to us.

Training at Bachmann 
Are you ready to start your 

career with us?

Career

Training young people is something that is close to our heart.  
We happily invest in tomorrow’s talent, as we want to have the best 

 employees – for us and for our industry.

Interview with Jacqueline Di Marco:
www.confiserie.ch/jacqueline-dimarco

‘If we invest in young people today, we’ll 
harvest the fruits tomorrow. Our trainees 

are dear to my heart, as they are the future 
of our company.’

Jacqueline Di Marco
Team member responsible for training retail apprentices  

and member of the management team

Learn from the best!

We offer the following 
 apprenticeships:
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Delivering basic training to motivated 
young people and advanced training to 
professionals is essential for personal 
development, self-satisfaction and 
economic success.

A challenging opportunity rather 
than an obligation
As well as offering high-quality profes-
sional training, Confiserie Bachmann 
promotes personal development and 
responsibility along with social and 
methodological skills. Trainees work in 
teams in which they take responsibil-
ity. They learn how to integrate, work 
together, handle criticism and praise, 
and exchange ideas. Additionally, they 
become familiar with and come to 
value the importance of appropriate 
etiquette. We regularly hold team 
meetings, courses and events, which 
offer trainees an opportunity to reflect 
on what they have learnt. At Confiserie 

Bachmann, training is seen as an 
opportunity rather than an obligation. 
After all, working with young people is 
formative and fun.

Nevertheless, companies that want 
to hire top employees need to train 
them!
On a professional level, tasks are 
assigned according to the suitability, 
skills and character of each trainee. 
Factors that are taken into account 
include friendliness, capacity to per-
form, discipline, perseverance, focus 
and  attention to detail. Confiserie 
Bachmann is proud of the fact that 
several trainees from various divisions 
have already passed their professional 
assessments with distinction. Com-
mendations like that make the effort 
and enjoyment all the more rewarding. 
They also motivate trainees to continue 
to be among the best!

‘Training isn’t 
everything, but we’d be 
lost without education!’

Elvisa Kumalic
Head of administration;

she has been with us since  
August 2002

•  Retail specialist (EFZ) or
•  Retail assistant (EBA)

•  Baker-patissier-confectioner (EFZ)

•  Salesperson   (EFZ)

Like
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BESTE
ARBEITGEBER

2022

In Zusammenarbeit mit

SCHWEIZ

Urkunde

Bewertungsgrundlagen:

Weiterempfehlungsbereitschaft für den eigenen Arbeitgeber
Empfehlungen von Arbeitnehmern für andere Arbeitgeber innerhalb der Branche

die Auszeichnung

«BESTE ARBEITGEBER 2022»

Handelszeitung, Le Temps und Statista

verleihen hiermit

Madeleine von Holzen
Chefredakteurin Le Temps

Le Temps SA

Hinweis: Handelszeitung, Le Temps und Statista vergeben das Siegel nur auf individuelle Bestellung ausschliesslich an ausgezeichnete Unternehmen der Erhebung «BESTE ARBEITGEBER 
2022». Die Auswahl der Unternehmen und die Festlegung der Testkriterien erfolgten nach unabhängigen journalistischen Gesichtspunkten von den Wirtschaftstiteln Handelszeitung 
und Le Temps. Die Bewertung wurde durch eines der weltweit führenden Statistikportale – Statista – durchgeführt. Handelszeitung, Le Temps und Statista erheben keinen Anspruch 
auf Vollständigkeit der untersuchten Arbeitgeber. Ohne Erwerb des Siegels «BESTE ARBEITGEBER 2022» ist die werbliche Nutzung von Siegel, Titel, Urkunde, Bestenliste oder Artikeln 
der Handelszeitung bzw. von Le Temps nicht gestattet. Die Listen der «BESTEN ARBEITGEBER 2022» werden am 3.3.2022 in der Handelszeitung (Ausgabe 9/22) und am 10.3.2022 in 
Le Temps (Ausgabe 7‘266) vorgestellt.

Dr. Friedrich Schwandt
CEO

Statista GmbH

Stefan Barmettler
Co- Chefredaktor Handelszeitung
Ringier Axel Springer Schweiz AG

Confiseur Bachmann AG

Employees and training

Whether our customers find Bachmann specialities good or 
great depends on our employees. They make the difference be-
tween our customers simply feeling tolerated or valued. They 
also have an influence on whether customers decide to take a 
detour to come back and shop with us again.

If you want motivated employees who bring passion and 
various perspectives, then you have to create a fair, pleasant 
working environment built on trust. You should also recog-
nise strong performances and give employees the praise they 
deserve. Every year, the Handelszeitung newspaper deter-
mines which companies have best achieved that by surveying 
200,000 employees.

We’ll continue to do everything we can to offer our employees 
a safe workplace – in our specialist stores, the bakery, the logis-
tics and packaging departments and the office – so they can do 
their job with passion and enjoyment. We give our best every 

day to make sure that our family business feels like a little piece 
of home, and have been doing so for 125 years! This is the only 
way for our employees to pass on this feeling, so that you also 
feel at home at Bachmann.

In line with the motto of ‘nurture and encourage’, we offer 
interested employees specific professional development op-
portunities, both in our company and outside it. After all, our 
continued success is dependent on a satisfied Bachmann team 
with aspirations and ambition.

‘Best employers 2022’ result

Thank you to our team for 
 giving us a great testimonial!

Promoting integration

We’ve been working with the Berufslehr-Verbund 
Zürich, the Bildungsnetz Zug and other similar 
 organisations for years in order to integrate dis-
advanged young people and migrants into the world 
of work. We take our societal responsibility very 
seriously. 

www.bildungsnetzzug.ch
www.berufslehrverbund.ch

We came 18th among food and luxury food manufacturers 
in the list of the ‘best employers in Switzerland 2022’. We’re 
proud of that! That’s because it means that our 500 employees 
are pretty satisfied with us. And ultimately, they are the founda-
tion of our success. 
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Jacqueline Di Marco
Company management

24  
YEARS 

Employees and training

We are proud to have so many expe-
rienced and loyal employees and are 

grateful that they have been with us for 
such a long time. Here are our long-

est-serving employees.

Our most loyal 
employees

Interview with Reto Tschümperlin: 
a confectioner as an employer
www.confiserie.ch/Interview-reto

‘As a business that revolves around craftsmanship, we 
are reliant on well-trained specialists.’

Chandramohan Nallajah
Logistics

26  
YEARS 

Reto Tschümperlin

HR manager

24  

YEARS 

Vlato Iliev
Company management

21  
YEARS 

Gorica Kostovic
Deputy head of department 
in the confectionery

25  
YEARS 

Helga Müller
Sales assistant in the station 
branch

21  
YEARS 

Reto Kym
Head of patisserie  
department

34  YEARS 

Doris Bolliger

Deputy manager at 

Schwanenplatz

23  
YEARS 

Iva Kraljevic

Patisserie team member

24  
YEARS 

Zeljka Maros
Head of kitchen department

25  
YEARS 

Daniel Weber
Company management

25  
YEARS 

Reto Tschümperlin is respon-

sible for human resources. 

He has been working with us 

since August 1998.
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Bachmann Trust

Giving back 
The work of the Bachmann Trust

The Bachmann Trust uses your donations to support the most varied projects – 
from two schools in Africa and a barrier-free park in the  

canton of Lucerne through to a house for mothers and children. 

32

Section title Caption of teaser image Content title

The work of the Bachmann Trust



DON
ATI

NG AND DOING GOOD

Bachmann Trust

Donating and doing good
We are grateful that our family business has been so successful 
over the last 125 years. We want to give back. That is why we, 
the Bachmann family, founded the Bachmann Trust in 2011. 
The trust makes sure that part of our revenue returns to the 
countries where the raw ingredients we process in our Lucerne 
bakery originate. Every year, at least CHF 20,000 goes directly 
to the Bachmann Trust from the proceeds from our Schutz-
engeli®, our chocolate speciality with golden wings. This way, 
connoisseurs automatically become guardian angels. 100% of 
the donations are directed towards the selected projects and 
the Board of Trustees does not receive remuneration. 

Board of Trustees (FLTR): Raphael Bachmann, Juliane Bachmann, 
Jacqueline Di Marco, Daniel Weber and Matthias Bachmann

You can find a report about our second school in Africa, which we built in 2018, 
here: Take a look!

The Bachmann Trust has supported these projects as well as many others

The Heilpädagogische Schule Sursee 
(HPS) is a day school for children and 
young people with intellectual disabili-
ties. The school teaches pupils in all ac-
ademic years, and pupils are taught in 
small, age-appropriate groups that are 
tailored to their abilities. To coincide 
with the opening of one of our special-
ist stores, we handed the HPS Sursee a 
cheque worth CHF 10,000.

The Stiftung für Schwerbehinderte 
Luzern (SSBL) in Rathausen, Lucerne 
launched the ‘Park Rathausen’ project. 
The park is a large, barrier-free space 
for leisure and play that is accessible to 
people with and without disabilities. 
The Bachmann Trust contributed to 
the realisation of this great idea by 
donating CHF 6,000. 

In line with the motto of ‘giving back’, 
the Bachmann Trust has been support-
ing the Nana Korkor Da JHS school 
in Ghana since 2011. The majority of 
the cocoa beans used in Bachmann 
chocolate come from Ghana. Many of 
the schoolchildren’s parents are cocoa 
farmers. Our donation allowed the 
school to buy computers and build a 
library, giving the children valuable 
access to knowledge. 

Bachmann Trust –
our projects in the last 10 years:
www.bachmann-stiftung.ch

School in Ghana:
www.confiserie.ch/ghana
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Bachmann Trust

School in Ivory Coast 
An emotional journey  

back to the source

The Bachmann Trust has been supporting the ‘Family Farm 
School’ project in Ivory Coast for four years with the aim 
of providing long-term support. The project gives children 
and young people a three-year education in the field of 
agriculture.

Africa

1
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Bachmann Trust

We want you to be able to enjoy our chocolate without worry-
ing about its origins. For that reason, we bear responsibility for 
everyone who cultivates the cocoa that we process. We fight 
against child labour and for controlled, sustainable cultivation 
and the protection of biodiversity. That is why the Bachmann 
Trust invests in the education of children and young people in 
our growing areas, such as in Ivory Coast.

In 2019, Matthias Bachmann visited the newly opened school, 
which can accommodate 70 school pupils. Incidentally, at 
least  30% of the pupils must be female. To make that a re-
ality,  the ‘Girls’ club’ was founded – a community for girls 
and  young women that supports and coaches them during 
their studies.

‘The zest for life that the people there have is one of my most 
wonderful memories from this trip’, says Matthias Bachmann. 
‘Our visit was full of emotional and touching moments.’ The 
Bachmann family is still regularly in contact with the school, 
the children and the teachers. After all, as Matthias Bachmann 
explains, ‘School infrastructure alone doesn’t guarantee that 
a project will continue to be successful. You have to ensure 
that the school runs smoothly, and we can only achieve that 
through constant exchange.’

1  Matthias Bachmann with pupils from the IFER school (Institut de 
Formation à l’Entrepreneuriat) in Afféry, Ivory Coast

2  Bamoni Bru Juliette (teacher at the IFER school) and Matthias 
Bachmann

3  The IFER school
4  Opening the cocoa bean
5  Planting a cocoa plant

Film about the school in Ivory Coast – educating for 
the future:
www.confiserie.ch/film-elfenbeinkueste

2

3

4

5

‘Ivory Coast is an impressive coun-
try with great potential. But it needs 

fair  business partners and our support 
to  realise that potential.’

Matthias Bachmann

3535

Section title Caption of teaser image Content title



Sustainability

Issues that are close to our heart 
Here’s what we’re doing today  

for tomorrow’s world

We want to leave behind a world that is worth living in – from an 
 environmental, social and economic point of view – for the next generation. 

That is what we advocate for in various areas of our family business.
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Sustainability

Our commitment  
to reducing poverty

Sustainable chocolate 
Whenever possible, we source our ingredients from the 
 local  egion. We have to make an exception for cocoa, as it 
only grows at the equator. For that reason, it’s even more 
 important to us that this important raw ingredient is 
grown in a  sustainable and fair way. Our chocolate is pro-
duced from 100% sustainable cocoa, milk, sugar, vanilla 
and soya lecithin. By purchasing our chocolate, you help us 
to protect human and natural 
resources, safeguard the eco-
nomic welfare of farmers and 
create a sustainable future for 
their children. 

Bachmann Trust
In addition, every year, the Bachmann trust sends part of our 
revenue back to those countries where the raw ingredients 
used in our chocolate specialities originate. As part of our 
support, we built a school in Ivory Coast that gives children 
the chance of a better future.

Sustainable chocolate:
www.confiserie.ch/nachhaltige-schokolade

Bachmann Trust:
www.bachmann-stiftung.ch

No  
food waste

We fight food waste by passing on unsold food to various 
organisations. On top of that, our employees can take home 
remaining stock after closing time. Our partners in the fight 
against food waste:

• ‘Tischlein deck dich’ provides 
people affected by poverty with free 
food. The organisation supports 
around 15,000 people throughout 
Switzerland every week. 

• ‘Äss-Bar’ in Lucerne sells heavily 
discounted baked goods from the 
previous day. We give away unsold 
goods in order to avoid wasting 
food. 

• ‘Teller statt Kübel’ provides peo-
ple in need in Dietikon with fresh 
products prepared that day. The 
food gets collected and is brought to 
the delivery point. 

• ‘United Against Waste’: As a mem-
ber, we make efforts to halve out-
of-home food waste in our industry 
throughout the supply chain.

Bachmann Trust:
www.confiserie.ch/food-waste
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Career at Bachmann:
www.confiserie.ch/ausbildung

Health and well-being
We only process the best natural and fresh ingredients, 
and we source them from the local region whenever pos-
sible. One example is our spelt flour, which is produced to  
Demeter quality and comes from Sursee in Canton Lucerne. 
We allow the dough to rest for up to 48 hours, making the 
bread particularly wholesome. Our proprietary touch screen 
declaration system informs customers in our specialist 
stores about the ingredients in our products and is a big help 
for allergy sufferers. 

High-quality education
In our family business, we’re currently training around 35 
apprentices across various departments. We help to develop 
positive character traits and the unique skills of our appren-
tices and also support qualified employees by providing var-
ious types of high-quality advanced training. After all, our 
Bachmann team is the foundation of our success. 

Sustainability

Gender equality
At Bachmann, we pay people of all genders equally. To assist 
with this, in 2021, we carried out an equal pay analysis and 
had it verified by an external reviewer. Currently, 76 percent 
of employees at Confiserie Bachmann are women and 24 per-
cent are men. 

100% green electricity 
We’ve been using 100% green electricity and renewable 
energy for almost 10 years now. Our electricity comes from 
certified Swiss wind and hydropower plants. Even small 
changes can have a big impact; the light sources in our 
bakery and specialist stores are being continually replaced 
with LED lights, allowing us to save much more electricity.

Reduced CO₂ emissions
As a member of the Energy 
Agency of the Swiss Private 
Sector (EnAW), we’ve volun-
tarily committed ourselves 
to complying with the CO₂ 
emissions goals agreed with 
the government. A concrete 
example: in the last few 
years, we’ve invested over a 
million Swiss francs in our 
heat recovery system. This 
takes the waste heat from 
our ovens and cooling sys-
tems and turns it into do-
mestic hot water. The system provides enough of this  water 
for our production site and 170 households in Lucerne.
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Local partners:
www.confiserie.ch/lokale-partner

Sustainable packaging:
www.confiserie.ch/nachhaltige-verpackungen

Innovation  
and infrastructure

The infrastructure at our production site and in our specialist 
stores and offices is modern and fully up to date. We provide 
a safe, efficient and healthy environment for our employees 
and customers. The innovative nature of our ideas has been 
recognised on several occasions. For example, we received 
the IHZ recognition award for our cake configurator and an 
aha! award for our declaration system for allergy sufferers. 

Sustainability

Sustainable packaging
We don’t just look for sustainable solutions in relation to the 
content of our products, but also to the packaging.
• Our bags are made of maize starch, meaning that they are 

100% biodegradable and plastic-free. 
• Our coffee cups, food containers and shipping boxes are 

FSC-certified. 
• Our disposable cutlery is plastic-free and biodegradable.
• All of our PET salad bowls are made of at least 50% recy-

cled material. 
• We only use paper straws and wooden stirrers. 

Raw ingredients  
from the local region

Whenever possible, we process raw ingredients from the lo-
cal region. Some of our local partners include:
• Biohof Stalder, Sempach (organic grain)
• Ottiger Spezialitäten, Ballwil (jam)
• Parmino, Alpnach (parmesan)
• Molki Stans, Stans (yoghurt, milk, whey cheese)
• Metzgerei Heinzer, Muotathal  

(various meat and cold meat products)
• Biosphäre Berg-Käserei, Entlebuch (cheese)

Meat and fish
We only process Swiss meat and MSC-certified fish in our  
bakery.
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Facts & figures

100%
FAMILY-OWNED.

Bachmann 
in numbers

This year, everything at Bachmann revolves around the number 125, our  anniversary 
milestone. But there are plenty more incredible numbers in the world of Bachmann.  

70% of the Swiss 
bread market is 
shared by discount-
ers, supermarket 
chains and petrol 
station shops.

250,000 Swiss 
This is the amount that the Bachmann Trust 
has already donated.

TWENTY TWENTY 
KILOMETRESKILOMETRES
separate our bakery from 
the organic farm in Sempach 
where our spelt is grown.

We deliver 
fresh pro
ducts to each 
specialist 
store up to 

5 times  
a day. 

THIS IS HOW 
LONG WE ALLOW 
THE DOUGH FOR 
OUR PAIN PAIL-
LASSE® TO REST.

48 This is the number of cakes we 
make to order every weekend.160
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Facts & figures

170170

38
This is the total number 
of countries our employees 
come from.

26,000

Lucerne households and our 
 entire production site are 
 supplied with hot water by our 
heat recovery system.

This is the  number 
of followers and 
fans we have 
on social media.

is the Barcelona postcode 
that we also send our 

Schutzengeli® to.

0800108001

ve
ga

n 
pr

od
ucts feature in our range

40%
of voters tipped us as the most 

popular bakery and confectionery 
in Switzerland.

Since this date, all Bachmann specialities have 
been produced using 100% green electricity.1 Jan 2013

This is the percentage of This is the percentage of 
fresh, fully ripe fruits in fresh, fully ripe fruits in 
our sorbets.our sorbets.

55%

35
trainees are cur-

rently completing 
their apprentice-

ship with us.

years, we years, we 
have lived and have lived and 
breathed our breathed our 

wonderful craft.wonderful craft.

ForFor

2.5 cm
is the diameter of our 
Luxemburgerli.
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Our products and services

BakeryBakery
A cappuccino and croissant  

to go will help you get through  
a long day.

Cakes and Cakes and 
pastriespastries

Collect the cake you ordered for your 
children’s party. 

B2BB2B
Order personalised giveaways for 

your corporate function at  
www.confiserie.ch.

Sweeten your day with Bachmann
We offer moments of delight for (almost)  

every occasion

Eat & drinkEat & drink
Pop in before your next meeting to  

grab a fresh Buddha bowl for lunch and  
pair it with one of our homemade,  

organic iced teas.
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Bakery
In our Lucerne bakery, we use local ingredients and 
a lot of patience to create various baked goods, which 
are delivered to our specialist stores up to five times 
a day.

Chocolatier
Whether it’s our 31 different flavours of pralines, 
exquisite grand cru chocolate bars or popular Easter 
bunnies, our masterpieces come in all sizes and are 
carefully crafted by hand using fresh chocolate. 

Eat & drink
Our selection of meals, salads, bowls and drinks is 
geared towards a healthy and varied diet. We keep a 
close eye on global food trends.

Cakes and pastries
We focus on popular pastry classics and new cre-
ations. Our large range of cakes will top off every 
 celebration in style, and you can use our cake configu-
rator to produce your own unique creation.

Café
Ten of our specialist stores also feature a charming 
café. Our wide range in these cafés also includes fresh 
pizzas, pasta and hot paninis, prepared by our chefs in 
front of the customer. 

B2B
Our specialities can be easily personalised so that 
companies can treat their customers, partners and 
employees to their own unique moments of delight.

Our products and services

ChocolatierChocolatier
Treat your colleagues in the office to a 

few Schutzengeli®.

CaféCafé
Take a quick break in our café and 

indulge in some fine pastries.

Our products and services are divided into 
six different business areas. Each area has its 
own processes, priorities and requirements. 
But they all share a common goal, which is 
to offer our customers moments of exquisite 
indulgence in various areas of their daily lives. 
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Pralines

All our know-how goes into every single praline, together with 
the best ingredients and much love. Our chocolatiers prepare 
the various flavours freshly by hand every day. The chocolate 
coating gives way to a delicate truffle filling, smooth marzipan, 
full-bodied nuts or fine fruit. 

In our range, you’ll find pralines made according to traditional 
recipes that have been handed down from generation to gener-
ation, as well as new and seasonal creations that our chocolat-
iers have honed to perfection. For years, Bachmann pralines 
have been some of the most popular gifts for customers due to 
the fact that they can be personalised with logos. 

Pralines 
Small but perfectly formed

Open your mouth and close your eyes, 
and the world seems to stand still for a 
few  seconds. That’s what happens when 
you savour the mini masterpieces that are 
 Bachmann pralines.

Recipe
You can find a recipe for delicious 
Rocher pralines here: 
www.confiserie.ch/
rocher-praline
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Pralines

Grand cru 
The finest chocolate in the world

Only one in 20 cocoa beans 
worldwide can be called fine 
cocoa. This term signifies a 
chocolate experience like no 
other – pure, unmistakable 
and unforgettable. Which is 
exactly what is needed for 
our grand cru. 

The chocolate used in our grand cru specialities is produced using a special variety 
of fine cocoa from the Criollo bean – the oldest cocoa variety in the world. As early 
as the 17th century, royal houses treated it like gold. To this day, it primarily grows in 
Venezuela in the hills at the foot of the Andes. 

This fine cocoa is carefully harvested and roasted in small quantities before being 
patiently aerated and conched, i.e. stirred. This process unleashes the intense fla-
vour profile of the cocoa. We refine it using cocoa butter and the finest vanilla from 
Madagascar.

Prizewinner: 
the best grand cru chocolate in Switzerland

The best grand cru chocolate in Switzerland can be 
found at Confiserie Bachmann. That was the result of a 
blind tasting carried out by Schweizer Illustrierte fea-
turing sensory analysts, food specialists and gourmets. 
Bachmann’s grand cru is also rated among the best in 
terms of value for money. 

www.testwinner.ch
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Canapés

Canapés 
The finest 
finger food

If you’re ready to raise a glass with 
your family, friends or guests, we can 

provide an excellent culinary accompaniment –  
from canapé platters for small groups 
to catering for several hundred guests.
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Canapés

Let’s celebrate the art of small delicacies. Our canapés, pas-
tries and snacks are both visually dazzling and delicious. They 
are fresh, homemade and created with the utmost attention 
to detail: 

• Italian bruschetta:  
much more than just a snack 

• Round mini canapés:  
small works of art with various toppings

• Warm classics:  
ham croissants, cheese tartlets and co. 

• Bread rolls:  
divine mini sandwiches

• Bread with various fillings:  
mini sandwiches

• Platters and snack boards:  
meat, cheese and more 

• Mini patisserie and macarons:  
to sweeten every celebration

Canapés in our online shop:
www.confiserie.ch/apero

Canapé catalogue:
www.confiserie.ch/aperoprospekt
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Cakes

At Bachmann, you can choose from over 400 special cakes or even create your own. 
So, you’re guaranteed to find the right cake for you. We offer cakes for weddings, 
birthdays and anniversaries. You can add a photo, logo or marzipan decoration and 
choose between different sizes, shapes and colours. 

From a succulent Black Forest gateau to a light mango and quark mousse, our cakes 
are lovingly created by hand in our Lucerne bakery according to traditional recipes 
interspersed with new ideas. Incidentally, did you know that we deliver our cakes 
worldwide? The cakes we deliver are based on an almond cake recipe with Choco-
late, Red Velvet or Oreo Cupcake flavours. This makes them stable and long-lasting.

Cakes 
There’s always a reason to celebrate

What would you like to cele-
brate? It doesn’t have to be a 
125th anniversary! There are 
countless reasons to enjoy a 
slice of cake.

Cake configurator:
www.torten-konfigurator.ch

Produce your dream creation using our cake configurator
Create your own cake online. Choose the flavour, colour 
and decoration and let your imagination run wild! With our 
multiple-award-winning 3D cake configurator, you can adapt 
an existing design or create your own cake from scratch. Our 
skilled bakers will bring your creation to life within three 
working days. 
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Cakes

Cakes in our online shop:
www.confiserie.ch/torten

Cake catalogue:
www.confiserie.ch/tortenprospekt
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Ice cream

Ice cream 
fit for the finest 
Italian gelateria
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Ice cream

Our bakery not only features ovens but also ice cream machines. In the warmer 
months, we freshly produce all our ice cream flavours every day. Before freezing, the 
cream or fruit mixture needs to rest for 24 hours at 3°C to achieve the perfect texture.

There are many good reasons to enjoy a Bachmann ice cream
• The milk used in our ice cream comes from happy cows in the canton of 

Nidwalden. 
• Our sorbets consist of 55% fresh and fully ripe fruit.  

This allows us to use less sugar and makes our ice cream even tastier. 
• The ice cream scoops in our cornets and tubs are always a little bigger than 

 others on the market to satisfy even the most passionate  connoisseurs .

By the way, in the run-up to 
 Christmas, you can also order 
our ice cream in the form of a 
Vacherin cake.
It’s hard to think of a cooler 
 Christmas dessert than that!

The five most popular flavours of  
Bachmann ice cream – can you arrange 

them in the correct order? 

A small gift  
with a big impact
Did you know that you can gift a 
scoop of ice cream? This small 
gesture can have a big 
impact. 

Take a guess:

Whether it’s Stracciatella, Chocolate or Schutzengeli®, our ice cream will bring 
the flavours of Italy to anyone who loves refreshing, sweet delights. Creamy, 

light and airy – just like homemade ice cream should be.

Answer: 1. Chocolate 2. Yoghurt and berry 3. Stracciatella 4. Cookies 5. Schutzengeli 

Chocolate

Yoghurt 
and berryStr

acc
iate

lla

Schutzengeli

Co
ok

ie
s

To buy Vouchers:
www.confiserie.ch/ 
gutschein-1-kugel-glace
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Our takeaway range

Our takeaway range has grown enormously in the last few years. 
That’s because our customers want to be able to enjoy healthy, 
varied and fine food on the go. What do you fancy today?

One-of-a-kind sandwiches
Featuring succulent ham, wood-smoked carrots or chicken 
and avocado (gourmet version). They can also be enjoyed warm 
as a hot panini or in the form of a large-sized canapé.

Satisfying salads
With 15 different creations, there is plenty to choose from. All 
our salads are crisp, fresh and full of vitamins. 

Freshly cooked meals
We concoct new creations and popular classics every day in 
our kitchen. These range from alpine macaroni (Älplermagro-
nen) to Thai curry, from wholesome to exotic, not to mention 
our vegan options.

Mood-boosting bowls
Whether it’s a Middle Eastern-style Pita-Falafel Bowl, a Swed-
ish Hygge Bowl or a vegetarian Planted Protein Bowl – our 
bowls are sure to make you go ‘Mmh!’

Popular classics
Our specialist stores of course also sell sweet and tasty tarts, 
fruity Bircher muesli and nut croissants for a delicious treat 
between meals. 

Thirsty?

Pair your meal with a homemade drink. Our teas and lem-
onades are extremely refreshing, low in sugar and contain 
no  artificial sweeteners. The flavours available are Exotic 
 Lemonade, Vitamin Water, Lemon and Lime, Ginger Detox, 
Raspberry and Oswego, Lemon andElderflower and Apple 
Spritzer. Cheers!

Sandwiches, bowls and co. 
To-go dishes  

for breakfast, lunch or dinner

Sometimes you need something convenient and fast, whether it’s a bread 
roll on the way to work, a light lunch in the office or a fine treat to enjoy for 

dinner once you get home.
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vegan

Our takeaway range

By the way, 
our takeaway range 

contains at least 20  vegan 
products, including meals, 

salads, sandwiches, 
bowls, muesli and sweet 

specialities. 

The ingredients used in our 
takeaway range
• Seasonal, local products with-

out preservatives or flavour 
enhancers.

• Meat specialities from Heinzer 
Metzgerei, a family business 
from Muotathal.

• Milk products such as cheese, 
cream and yoghurt from 
 Barmettler Molkerei in Stans.
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Bread

The original Pain Paillasse® is made according to a traditional 
recipe using wheat flour, natural yeast, clear water and much 
patience. We ferment the pre-ferment for 48 hours. Every sin-
gle bread is produced by hand and unique. 

This Swiss favourite is sold in some of the best restaurants and 
has won several awards. At Bachmann, Paillasse® is the basis 
for many sandwiches and is also available as a dark roll and a 
snack roll. The large versions are available all year round in the 
varieties light, dark, rustic and nut. 

Pain Paillasse® 
The most popular bread in Switzerland

Bread with a twist. The crisp 
crust gives way to a light and airy 
crumb and a bouquet consisting of 
over 80 aromas.

Paillasse in our online shop:
www.confiserie.ch/paillasse
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Bread

Pain Paillasse® can be enjoyed 
in many different combinations. 
Here are our seasonal products:

Pain Paillasse® olive 
(January to August) 

This Mediterranean version is 
the perfect choice for canapés.

Pain Paillasse® pumpkin
(September to December)

This bread goes well with soups 
or salads on cold days.
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Bread

‘Simply good bread.’ There’s so much more behind this: the 
best ingredients, exact weighing, resting the dough and prop-
erly baking it. Precision and timing are part of every single 
step. Making our bread requires a lot of experience, passion 
and a few secrets that we will share with you here. 

Our most secret ingredients 
That extra something that makes  

our bread so delicious
You prepare the dough and then bake it. That 
seems pretty simple. But a lot more goes into 
Bachmann bread: Rest, leaven, revitalised 
water and much more.
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Bread

Resting the dough
Bread is like good wine or cheese; the dough’s flavours take 
time to come to the fore. At Bachmann, we let the entire dough 
rest for 14 to 48 hours. Our patience with the dough means that 
Bachmann bread takes on a loose, porous texture and a crispy 
crust during baking. But resting the dough for this length of 
time has other advantages; the bread stays fresh for longer, it’s 
tastier and can be digested more easily by the body. Studies 
have shown that industrially produced bread often causes 
stomach-ache. 

Love and craftsmanship
All four generations of our family are connected by one thing: 
the love of fine baked goods and special recipes. In that sense, 
not much has changed in 125 years. The technology used may 
have become more modern and the bakery larger, but what 
has remained is our firm belief that really good bread requires 
patient craftsmanship carried out by experienced bakers. In 
our bakery in the heart of Lucerne, 24 expert bakers make over 
24 different types of bread every day – and each and every one 
is unique. 

Revitalised water
Along with flour, water is the most important ingredient when 
baking bread. It makes a difference whether you use a very 
hard or softer water in the dough. We use the Grander method 
to restore the water’s vitality.

This involves revitalising it to make it resemble spring water. 
We use this water in all our breads and bread rolls so that they 
offer increased vitality, taste great and stay fresh for a long 
time. 

The level of energy in water can be captured on camera. Here 
is a comparison between untreated tap water and revitalised 
tap water from Lucerne: 

Revitalised tap water from Lucerne.Untreated tap water from Lucerne.
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Bread

Sel des Alpes
It’s called the ‘white gold of the Alps’: Swiss 
Alpine salt from the Bex Salt Mines in Vaud. 
This salt has been surrounded by rock for 
millions of years and is extracted using moun-
tain water. The salt mines in Bex have been 
producing salt using green energy from the 
local hydropower plant for more than 500 years. This process 
results in one of the purest salts in the world. It is a raw in-
gredient that aligns perfectly with our Bachmann philosophy: 
high-quality, local and healthy. 

Leaven
Bread made with high-quality leaven stays fresh for longer, 
tastes superb and is very wholesome. This dough consists 
of water, flour and lactic acid bacteria that are mixed at 30°C 
for 24 hours. The next step involves mixing the leaven with 
the bread dough. Following this process means that our 
bread doesn’t need raising agents, emulsifiers or artificial 
flavourings. 

Vacuum baking:
www.confiserie.ch/vakuumbacken

Sel des Alpes:
www.confiserie.ch/sel-des-alpes

Bread with additional value:
www.mehr-wert-brot.ch

Vacuum baking
Customers want bread to stay fresh for a long time, and be 
as healthy and delicious as possible. We’ve been able to fulfil 
these wishes by using vacuum baking in collaboration with the 
company Cetravac. This technique has revolutionised baking, 
as part of the process takes place without heat, which means 
that fewer nutrients are lost. And because less water evapo-
rates from the dough, your bread stays fresh for longer. 
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Bread

Have you tried our seasonal bread? 
To add even more variety to our range, our bakers regularly produce special seasonal bread that is only available for 
a few weeks at a time.

Focaccia with tomatoes | 1
This wonderful summer speciality is seasoned with the 
Alpine salt ‘Fleur des Alpes’, made using a wheat pre-fer-
ment and fine olive oil, and rested for 12 hours. It perfectly 
complements the acidity of the cherry tomatoes, making it 
a unique indulgence.

Pane Pomodoro | 2
This rye and mixed-grain bread is refined with sun-dried 
tomatoes. Its full-bodied and succulent flavour goes per-
fectly with Italian cuisine, barbecues and canapés. 

Fig and nut bread | 3
The dough is mixed with fresh walnuts and vitamin- 
packed figs, giving it a rich flavour and even more nutri-
ents. This energy-boosting bread goes with everything 
and can also be enjoyed on its own. 

Festive bread | 4
This bread heralds the start of the festive period. It has 
a fruity, nutty, gingerbread scent, and it goes well with 
sweet spreads as well as cheese. 

1

4

2

3
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Frick, den 22.04.2016

Ueli Steiner
Geschäftsführer

Peter Jossen
Präsident des Verwaltungsrates

Dieses Zertifikat Nr. BVH-26126 bleibt gültig bis zur Ausstellung eines neuen Zertifikates, 
längstens bis 31.12.2017. Vorbehalten bleibt ein Widerruf durch bio.inspecta. Änderungen 
werden strafrechtlich geahndet.
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Nummer des Zertifikates: BVH-26126

Confiseur Bachmann AG
Schwanenplatz 7
6002 Luzern
Schweiz

Betriebsnummer: 32705

Die Produkte und Tätigkeiten des genannten Unternehmens sind nach 
folgenden Standards zertifiziert:

Schweizerische Bio-Verordnung  

(CH Bio-Verordnung)¹  

Haupttätigkeit: Aufbereitung

Die Zertifizierungsdetails der Produkte und Tätigkeiten sind unter 
www.EASY-CERT.com/CH/32705 aufgelistet.

Datum der letzten Kontrolle: 07.04.2016

Gültig bis: 31.12.2017

¹ Dieses Zertifikat entspricht den Anforderungen gemäss Art. 30a Abs. 1 der Schweizer 
Bio-Verordnung (SR 910.18) sowie Art. 29 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 
und der Verordnung (EG) Nr. 889/2008 der Europäischen Union.

bio.inspecta AG
Ackerstrasse
CH-5070 Frick
Tel. +41 (0)62 865 63 00
CH-Bio-006ISO 17065

SCESp 006

Bread

When making our organic bread, we 
make sure that valuable ingredients, 
 vitamins and nutrients are not lost. 
However, unnecessary colouring and 
flavouring agents have no place in the 
dough. Good bread takes time! That is 
why we allow the dough to ferment for a 
long time and process it using traditional 
methods. Our bread with the organic la-
bel demonstrates our commitment to 
the highest quality, full-bodied flavours 
and environmental awareness. For bread 
that’s both healthy and delicious. 

Our organic bread
Wise Guy Bread with chia seeds
Baked by wise guys, for wise guys! This high- 
fibre, pure rye bread is particularly popular with 
health-conscious connoisseurs. Chia seeds contain 
a lot of antioxidants, protein and fibre. Even the an-
cient Maya people used them as a basic foodstuff 
and remedy.

Bachmann Rye
A rustic and tart bread, made according to an an-
cient recipe from central Swiss mountain farmers. 
The rich flavour of the Bachmann Rye comes from 
the natural, organic rye sourdough and its resting 
time of around 12 hours. The bread is baked on a hot 
stone slab and stays fresh for a long time.

Organic bread in our  
online shop:
www.confiserie.ch/bio-brote

Organic drinks in our online shop:
www.confiserie.ch/bio-getraenke

Good, or even better: 
 organic!

Enjoy products  produced 
in harmony with nature

Our organic homemade drinks
As we were unable to find tea or lemonade that was tasty but 
low in sugar, we had to create our own. Our organic teas are 
freshly brewed for us before being refined and bottled. And 
that’s how an unsuccessful search turned into a success story. 

The best ingredients stay in, while everything else stays out.  
Making organic bread requires care, time and the very best raw ingredients.
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Bread

Spelt is an ancient grain that was cultivated as far back as 3,000 
years ago. It’s a fantastic source of protein and contains a lot of 
dietary fibre. Spelt is a popular alternative to many baked goods 
made from wheat, and not just for allergy sufferers. 

Given all these benefits, it’s no wonder that you can find such 
a large variety of baked goods made from spelt in our range. 
The basis for them is always a pre-ferment produced by boiling 
carefully roasted grain in water. This creates a ‘scald‘, which 
needs to mature for 12 to 24 hours. This process ensures a 
 natural, loose porous texture and a crispy crust. 

Our spelt specialities
Whether you’re interested in a Spelt Home Time Bread  or an 
original spelt traditional braided loaf, a wholegrain croissant or 
a crispy spelt roll, ask about our baked goods made using this 
nutritious ancient grain in your local specialist store. We also 
produce several bread rolls for sandwiches, sweet muffins and 
king’s cake (‘Königskuchen‘) using spelt. 

Spelt specialities in our online shop:
www.confiserie.ch/dinkel

Spelt specialities
The star grain variety

It’s said that spelt makes us happy. And it’s also healthy!  
That’s why you’ll find various baked goods made from this ancient grain in our 

range that are sure to put a smile on your face. 

www.confiserie.ch/film

See behind the curtain of our bakery

Experience the expertise and inventiveness in our bakeries.
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Bread

Demeter spelt
From the field to the table

Our Lucerne bakery is located less than 20 kilometres away 
from the Stalder organic farm in Sempach, which cultivates 
spelt with the Demeter label for use in our baked goods.
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Bread

On the Stalder family’s field, spelt grows alongside other 
grain varieties in harmony with nature. This results in deli-
cious and sustainable food. The percentage of frozen food 
that is imported into Switzerland is increasing every year. To 
attempt to  ounter this trend, we’re placing an increasingly 
strong  focus on local produce, as the best products are often 
not far away.

Foodstuffs with the Demeter label are produced according 
to the strictest of standards. The label is given to specialities 
that are produced using the oldest and most stringent land 
management methods. Closed cycles and an integrated view 
of  humans, nature and animals result in the creation of par-
ticularly sustainable foodstuffs.

Blog about Demeter spelt:
www.confiserie.ch/ 
dinkel-demeter

‘Nature in the local region supplies 
us with everything we need 

to bake really good bread. Combining 
fresh, local ingredients with 

those from the Stalder organic farm 
and the passion of our bakers produces 

bread like no other.’

Raphael Bachmann

Our Demeter spelt bread also carries a label indicating 
that it was produced in a particularly sustainable way. 
The grain used to make it is carefully stoneground to 
ensure that the valuable germ bud stays intact. 
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vegan

Vegan

Our vegan range 
A natural development 

rather than a trend
Our vegan specialities are designed to meet an ever-growing need and show 

all connoisseurs how great and balanced vegan diets can be.
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Vegan

Vegans will find a fantastic range of specialities without ani-
mal-derived substances at Bachmann – from main meals to 
snacks and sweet treats.

We realise that meat eaters are also eating vegan food more 
often these days. Our Buddha Bowl and hearty kale and quinoa 
salad are not only enjoyed by vegans. And our carrot and sprout 
sandwich has become a classic among people with all kinds of 
preferences. 

Our food scouts find out about worldwide vegan trends and use 
this information to create new Bachmann specialities. That is 
how the spelt Planted gourmet sandwich with Chipeno sauce 
and plant-based pulled pork and the wood-smoked carrots rec-
ipe found their way into our range. 

Each week, our warm meal range also features a vegan meal, 
such as Indian Dal Makhani or a lentil and potato pot. And for 
dessert, we’ve been baking our popular vegan chocolate tartlet 
for a few months now. 

By the way,  
you can now 
also find the 
‘vegan’ label in 

our chocolate range. It’s on 
our vegan chocolate bars, 
fresh chocolate and ‘Hoppeli 
Pure Vegan’ Easter bunnies. 
Our vegan chocolate tastes 
very similar to our tradi-
tional milk chocolate and 
has a particularly smooth 
melting texture.

1% OF 
THE SWISS 

 POPULATION IS 
CURRENTLY  VEGAN – 

AND THIS  
FIGURE IS  

ON THE RISE. 

95% OF 
VEGANS STATE 
THAT ANIMAL 

WELFARE IS THE 
MOST IMPORTANT 
REASON WHY THEY 
FOLLOW A VEGAN 

DIET. 

15 OF OUR 
37 BREAD 

 SPECIALITIES 
ARE VEGAN.

WE HAVE 
40 VEGAN 

PRODUCTS IN OUR 
RANGE, INCLUDING 
9 MEALS AND TWO  

SANDWICHES.
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Luxemburgerli

Luxemburgerli 
Perfection 

in every bite
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Luxemburgerli

Luxemburgerli are the pinnacle of patisserie. Our confection-
ers have been crafting these small moments of delight by hand 
with love and expertise for over 40 years.
 
Brothers Raphael and Matthias Bachmann learned how to 
make them during their training in some the best confection-
ers in Paris. One of the city’s most popular specialities are 
macarons, which are very similar to Luxemburgerli. The young 
Swiss confectioners experienced the perfectly honed methods 
used to make these airy delicacies up close. This valuable ex-
perience explains why our Luxemburgerli offer perfection in 
every bite.
 
Luxemburgerli are a popular gift and the perfect way to treat 
yourself to something special. They closely resemble French 
macarons in terms of appearance and flavour, but they are a 
little smaller.
 
The meringue used in the Luxemburgerli is made from al-
monds, sugar and beaten egg whites and filled with fine 
creams. Alongside the five flavours that are available all year 
round – chocolate, vanilla, raspberry, espresso and blueberry 
yoghurt – five seasonal flavours are launched for each new 
season.
 
Confiserie Bachmann’s Luxemburgerli are only available in the 
cantons of Lucerne and Nidwalden.

Luxemburgerli is a registered 
trademark of Confiserie Sprüngli 
AG, Zurich. Confiserie Sprüngli 
AG has granted  Confiseur 
Bachmann AG the right to use 
the brand name  Luxemburgerli 
when directly selling Lux-
emburgerli via its specialist 
stores in the cantons of Lucerne, 
Obwalden and Nidwalden. 

Luxemburgerli are the pinnacle of patisserie. 
Our confectioners have been crafting these 

small moments of delight by hand with love 
and expertise for over 40 years.

In Paris in 1996, Matthias Bachmann honed his expertise in the 
renowned patisseries Fauchon, Lenôtre and Peltier, while Raphael 
Bachmann did the same in the patisserie Gérard Mulot.
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Schutzengeli®

Our Schutzengeli® 
A speciality

that comes from the heart!
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Schutzengeli® – a speciality that comes from the 
heart! 



DON
ATI

NG AND DOING GOOD

Schutzengeli®

‘We wanted to create a speciality that people know is associ-
ated with a good cause,’ recalls Raphael Bachmann. ‘And one 
day we came up with the idea of a Schutzengeli and brought 
it to life in our own unique way.’ Part of the proceeds from 
the Schutzengeli® goes to the Bachmann Trust (at least 
CHF 20,000 per year). ‘From there, the money returns to 
those countries where our chocolate specialities originate.’ 
Among other things, the Bachmann Trust has built a school 
in Ivory Coast. ‘That is how connoisseurs become guardian 
angels,’ says Raphael Bachmann happily.

Today, Schutzengeli® are our most popular and best-selling 
chocolate speciality.

They appear when you least expect them. 
And they’re there when you need them. 
Our Schutzengeli® have been making people 
happy for 11 years and have become our 
biggest success story. 

Bachmann Trust:
www.bachmann-stiftung.ch

69

Section title Caption of teaser image Content title



Schutzengeli®

With Schutzengeli®, you can tell someone a story without any words. By giving them 
as a gift, you not only pass on truffles but also a personal message, whether it be 
‘Good luck!’, ‘Stay healthy!’, ‘Thanks a million’ or ‘Congratulations!’

Schutzengeli® are crisp, delicate truffles with golden wings that are filled with a pra-
line cream and wafer brittle and surrounded by nuts and fine Swiss milk chocolate. 

Schutzengeli® are available in various flavours. The classic flavours milk, dark, car-
amel salé and strawberry are available all year round. We also expand our range 
with seasonal special editions, which include tropical, coffee and Christmas with 
mandarin and cinnamon. 

A Schutzengeli® 
says more than a 1,000 words

www.schutzengeli.ch

Fly high all year round
Classic Milk
Praline cream and waffle 
brittle, surrounded by 
roasted hazelnuts and 
fine milk chocolate

Classic Dark
Praline cream and waffle 
brittle, surrounded by 
roasted hazelnuts and 
the finest dark chocolate

Caramel Salé
Caramel Fleur de Sel, 
surrounded by roasted 
hazelnuts and fine 
 chocolat blond

Strawberry
A strawberry yoghurt centre, 
surrounded by fruity ruby choc-
olate with a strawberry crunch

The finest seasonal flavours
Tropical
Passion fruit and light 
coconut notes in a crispy 
coating made from white 
chocolate and passion 
fruit crunch

Christmas
A mandarin and cinna-
mon centre, surrounded 
by roasted hazelnuts and 
fine milk chocolate

Coffee
Rich notes of coffee, 
coated in milk chocolate 
and roasted hazelnuts 
with a coffee crunch
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Schutzengeli®

Indulgence from 
the heart of Lucerne

‘Everyone needs a 
guardian angel from 
time to time. Or two … 

or three!’
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LUCERNE

SPECIALITIES

LUCERNE
LUCERNE

Lucerne specialities

Lucerne specialities 
A taste of our hometown 

Luzern          LucerneLuzern          Lucerne
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Lucerne specialities

Pralinés de Lucerne
A vintage homage to the ‘city of lights’, 
featuring 15 homemade Bachmann 
pralines and a booklet about the most 
important Lucerne sights in three 
languages. 

Schoggi-Türmli®
THE Lucerne landmark, dipped in milk 
or dark chocolate. The Schoggi-Türmli® 
(chocolate tower) has a kirsch truffle 
filling. It’s perfect for anyone missing 
Lucerne or locals that want to treat 
themselves to something special. 

Wasserturm Stein® 
These stones are a unique speciality 
invented by our confectioners in 1937. 
Bachmann chocolate gives way to an 
airy almond sponge, soaked in kirsch or 
baileys and surrounded by gianduja. It 
comes with a booklet about the history 
of the Water Tower. 

Our Lucerne specialities are a homage to the most beautiful city  
in Switzerland. We bake traditional, old recipes and provide a culinary 

 monument to our favourite city with new creations.

Lucerne specialities in our online shop:
www.confiserie.ch/spezialitaeten

Video:
www.youtube.com/
wasserturmstein-spot
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Lucerne specialities

Lozärner 
 Chatzestreckerli®
This Lucerne speciality was created 
over 50 years ago in our bakery. 
 ‘Chatzestreckerli’ are Florentine 
 almond bars that are loved by locals 
and tourists from around the world.

Why are people from 
Lucerne called ‘Chatze-

strecker’ (‘cat stretchers’)? 
Historians suspect that it has some-

thing to do with this: on their way to the 
pilgrimage site Einsiedeln, the religious 

people of Lucerne had to cross a mountain 
ridge called ‘Chatzestrick’ (‘cat rope’). Over 

time, the people of Einsiedeln started to 
suspect that people from Lucerne were 

not as religious as they seemed. And 
that’s how the nickname ‘Chatze-

strecker’ was born. 

‘Chatzestreckerli’ in our online shop:
www.chatzestrecker.ch

‘Chatzestreckerli’ video:
www.confiserie.ch/trickfilm
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Detektiv TrailDetektiv Trail

Detektiv
TrailDetektiv
Trail

Detektiv Trail
Du willst die malerische Stadt Luzern entdecken, spannende Rätsel  

lösen und am Ende eine süsse Überraschung gewinnen?  
Dann kann die Reise beginnen. 

Startpunkt Im Hauptbahnhof Luzern

Zeit Der Trail kann jederzeit gestartet werden

Kosten Der Trail ist kostenlos

Geschenk  Mit der richtigen Lösungszahl erhältst du in der 
Chocolate World am Schwanenplatz 7 dein  
Geschenk

Distanz 4,5 km Fussweg

Dauer 2-3 h

Deutsch

Start At Lucerne main station

Times The trail can be started at any time

Costs The trail is free

Reward  With the correct solution number you will  
receive your reward in the Chocolate World at 
Schwanenplatz 7 

Distance 4,5 km walking distance

Duration 2-3 h

You want to discover the beautiful city of Lucerne, solve exciting puzzles 
and win a sweet surprise at the end? Then the journey can begin.  

Have fun searching and discovering!

English

www.confiserie.ch/detektivtrail guiasuíça

Start 
Now

Detektiv Trail
Du willst die malerische Stadt Luzern entdecken, spannende Rätsel  

lösen und am Ende eine süsse Überraschung gewinnen?  
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Chocolate World am Schwanenplatz 7 dein  
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Distanz 4,5 km Fussweg

Dauer 2-3 h

Deutsch
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Times The trail can be started at any time

Costs The trail is free

Reward  With the correct solution number you will  
receive your reward in the Chocolate World at 
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Distance 4,5 km walking distance

Duration 2-3 h
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and win a sweet surprise at the end? Then the journey can begin.  
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English

www.confiserie.ch/detektivtrailguiasuíça

Start 
Now

Lucerne specialities

Lucerne ‘Lebkuchen’
Our recipe for this traditional cake has been passed on from 
generation to generation. It contains fresh cream and con-
centrated pear juice from Central Switzerland, as well as a 
secret Lebkuchen spice blend. The origin of the Lebkuchen 
is connected to pear juice: the farmers in the hinterlands had 
produced too much, so they preserved it by turning it into con-
centrated pear juice. Their wives began to bake with it – and 
Lucerne ‘Lebkuchen’ was born. 

Do you want to discover the pictur-
esque city of Lucerne, solve exciting 
mysteries and win a sweet prize at the 
end of it all? Then you’ve come to the 
right place.

Distance: 4.5 km on foot
Duration: 2 to 3 hours
Starting point: Lucerne main station
Languages:  available in 4 languages 

Detektiv Trail
Du willst die malerische Stadt Luzern entdecken, spannende Rätsel  

lösen und am Ende eine süsse Überraschung gewinnen?  
Dann kann die Reise beginnen. 

Startpunkt Im Hauptbahnhof Luzern

Zeit Der Trail kann jederzeit gestartet werden

Kosten Der Trail ist kostenlos

Geschenk  Mit der richtigen Lösungszahl erhältst du in der 
Chocolate World am Schwanenplatz 7 dein  
Geschenk

Distanz 4,5 km Fussweg

Dauer 2-3 h

Deutsch

Start At Lucerne main station

Times The trail can be started at any time

Costs The trail is free

Reward  With the correct solution number you will  
receive your reward in the Chocolate World at 
Schwanenplatz 7 

Distance 4,5 km walking distance

Duration 2-3 h

You want to discover the beautiful city of Lucerne, solve exciting puzzles 
and win a sweet surprise at the end? Then the journey can begin.  

Have fun searching and discovering!

English

www.confiserie.ch/detektivtrail guiasuíça

Start 
Now

  

The detective trail can be started 
at any time and is free.

Lucerne pear pastries
Are you wondering why these always taste so good? That’s 
because we add a generous amount of dried pears from the 
Lucerne hinterlands. This traditional pastry is then seasoned 
with grandfather’s spice mix. Lucerne pear pastries (‘Luzerner 
Birnenweggen’) originally came about because farmers were 
harvesting far more pears that they could sell. So, they decided 
to dry the fruit and preserve it. Women then took this purée 
and baked it into these sweet pear pastries. 

Lucerne Cake
The abundance of flavour in this cake, which is made from 
a delicate butter and nut shortcrust pastry and an exquisite 
filling, provides a culinary representation of the city’s beauty. 
The homemade nut fulling consists of 46% aromatic hazel-
nuts, which are roasted with care before mixing, just like in 
old times. Doing so improves the taste and adds that extra 
something special. After all, no effort should be spared when 
trying to achieve the best possible taste.

Welcome to Confiserie Bachmann’s detective trail!

Recipe for Lucerne ‘Lebkuchen’:
www.confiserie.ch/luzerner-lebkuchen-rezept

Detective trail:
www.confiserie.ch/detektivtrail
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Seasonal specialities

Easter catalogue:
www.confiserie.ch/osterprospekt

Seasonal specialities
With you throughout the year

We’ve got you covered in every season – at family get-togethers,  
traditional celebrations or any time when you have something to celebrate – 

with seasonal specialities and moments of delight.

Welcome 
to our Easter world!
Sometimes it’s claimed that we confectioners invented the 
Easter bunny. Even if that’s not true, we love the time leading 
up to Easter! That’s because we get to create charming bun-
nies using our best chocolate and can finally bake Easter rec-
ipes again. We’d be delighted to sweeten up your Easter with 
our specialities – from chocolate bunnies that are well worth 
searching for and traditional Easter pastries through to fine 
desserts for those sweet Easter days.

Every year, our confectioners come up with new creative ideas 
for Easter bunnies related to current topics. At Bachmann, we 
have the perfect Easter bunny for everyone, whether you’re 
buying for yourself or someone else. As all our Easter speci-
alities are freshly produced in Lucerne, we can respond to the 
latest trends. Despite all the changes that have taken place, 
one thing stays the same: each bunny is made from our unique 
melt-in-the-mouth Bachmann chocolate.
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Seasonal specialities

Easter products 
video:
www.confiserie.ch/ 
osterfilm

Festive catalogue
www.confiserie.ch/festtage

Christmas baked 
goods video:
www.confiserie.ch/ 
weihnachtsfilm

Festive gifts, canapés and desserts
Christmas time is full of moments that are best enjoyed with your loved ones. You 
take time for yourself, reminisce and treat yourself to some delicious delicacies.

We’d be delighted to make your Christmas that little bit better with our specialities 
– whether canapés, desserts or small moments of delight under the Christmas tree.

MADE WITH 
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JANUARY

MARCH

FEBRUARY

APRIL

MAY

Seasonal specialities

WHO'LL GET TO WEAR THE CROWN 

ON THIS THREE KINGS DAY? 

H
A
PP

Y 
CA

RN
IV

A
L!

 

SPRING IS THE  
PERFECT TIME FOR 
LIGHT DESSERTS
Seasonal flavours include 
rhubarb, coconut and pine-
apple, mulled wine, etc.

OUR EASTER STARS HAVE ARRIVED! 

THANKS, MUM! 
With our cake configu-
rator, you can let your 
imagination run wild.

DAYS 
OF INDULGENCE

‘How does Bachmann make  
its Easter bunnies?’ video:
www.confiserie.ch/schoggihase
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JUNE

NOVEMBER

SEPTEMBER

JULY

AUGUST

OCTOBER

DECEMBER

I DO!

BRING ON THE 
SWEET AND 
REFRESHING 
TREATS!

T
H
OS

E 
A
U
T
U
M

N
A
L 

CO
LO

U
RS

 
H
AV

E 
A
RR

IV
ED

!

HAPPY 
 BIRTHDAY, 
SWITZER-

LAND! 

FUNFAIRS FEATURE 

PLENTY OF FINE SWEETS

THE FESTIVE PERIOD 
IS JUST AROUND THE CORNER!

TIME TO 
SPOIL YOURSELF!

Seasonal specialities
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Awards

Awards 
Thank you for these magic moments!

It’s always a great honour when we receive an award.  
That’s because it’s a huge compliment for everyone who believed in  

our vision, ideas and dreams over the last 125 years. 
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Winner of the renowned  
SVC Award for Entrepreneurs in 2014
‘For me, the award ceremony in Lucerne Culture and Congress Centre (KKL) in 
front of 1,200 guests remains one of the most touching and wonderful moments 
in the history of our family business,’ recalls Raphael Bachmann. And no wonder: 
all companies competing in the Award for Entrepreneurs had to undergo a tough 
 selection process. The independent jury of experts examined between 70 and 
100 local companies. Important factors for the jury include innovation, entrepre-
neurial spirit and sustainable success. However, the company must also be locally 
based and a role model in terms of environmental issues. Matthias Bachmann: 
‘Winning the prize really gave us momentum and gusto, and we continue to feel 
the impact of it to this day. That demonstrates the significance of the SVC award.’

www.confiserie.ch/svc

EY: Entrepreneur Of The Year
On 23 October 2015, the awards for the best Swiss entre-
preneurs of 2015 were presented in the tpc/SRF television 
studios. Confiseur Bachmann AG was nominated as one of 
the three finalists in the ‘Family Business’ category.

www.confiserie.ch/ey

Awards
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Awards

‘Best of Swiss Web Award’:  
bronze for our cake configurator
Being recognised for innovation is a great compliment! This 
is the category that our 3D cake configurator won bronze 
in at the ‘Best of Swiss Web Award’ in 2019. The award 
recognises excellent work that makes primary use of web 
technologies. 
www.confiserie.ch/swiss-web-award

‘Digital Economy Award’:  
2019 finalist
Our cake configurator made an impact at the award 
ceremony for one of the most important awards in 
the digital sector. With it, we reached the final in the 
‘digital transformation’ category. The jury said: ‘The 
3D cake configurator combines customer prefer-
ences, technical feasibility and administrative coordi-
nation all in one and significantly reduces the lines of 
communication and interactions between the bakery, 
administration department and end customers.’ 
www.confiserie.ch/digital-economy-award

Green Smiley Award
Confiseur Bachmann AG was nom-
inated for the Green Smiley Award 
2012 for its ‘Schutzengeli®’ and the 
Bachmann Trust, which was born out 
of them. The 10 finalists were selected 
by Heineken Switzerland. These were 
all food businesses that have demon-
strated a long-term commitment to 
society and the environment.

aha!award
The Swiss Centre for 
Allergies, Dermatology 
and Asthma (or aha! 
for short) presented 
 Confiseur Bachmann AG 
with an allergy award.
www.confiserie.ch/aha-award

‘Marktkieker’:  
Award for  European 
Bakery and 
 Confectionery
Confiserie Bachmann received the most prestigious 
award in the industry in 2010 in Berlin’s renowned 
Hotel Adlon opposite the Brandenburg Gate. The 
‘Marktkieker’ is presented every two years to out-
standing, innovative companies. The ten-member 
independent jury unanimously decided that the 
award would go to Lucerne. Confiseur Bachmann AG 
outperformed 70 notable finalists in its field.
www.confiserie.ch/baeckerei-des-jahres
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BEST OF SWISS GASTRO

2ND PLACE
2020

COFFEE&BISTRO

Awards

The most popular  
bakery and confectionery 
in Switzerland
What an honour! In 2021, we were 
named the most popular bakery and 
confectionery in Switzerland. Readers 
of the gourmet magazine Falstaff voted 
us into the top spot by a large margin – 
we received around 40% of the vote. 
www.confiserie.ch/fallstaff

IHZ recognition award 
for our cake configurator
Our digital ideas were celebrated in 
2020 – our 3D cake configurator won 
the recognition award from the Central 
Switzerland Chamber of Industry and 
Commerce (IHZ). The IHZ said: ‘With 
this technically complex solution, the 
company has created something new 
and is driving forward digitalisation.’ 
The configurator allows you to create 
your own dream cake online.
www.confiserie.ch/ihz

‘Best of Swiss Gastro Award’:  
2nd place in the ‘Coffee & Bistro’ category
Along with 129 other businesses, our newest café on Bahnhof-
strasse in Zurich was nominated for the prestigious ‘Best of 
Swiss Gastro Award’ in 2019. Guests and experts voted our café 
into second place in the ‘Coffee & Bistro’ category. What a great 
success in the first year in business!
www.confiserie.ch/bosg

Best website
Confiserie Bachmann’s website was 
crowned the best in the baking indus-
try in the German-speaking countries. 
Confiserie Bachmann has had an online 
shop since 1997, which became particu-
larly important during the pandemic.
www.confiserie.ch/best-website

Fo
to

: w
w

w
.fo

to
lia

.d
e 

/ 
Fo

to
-R

uh
rg

eb
ie

t

Karsten Runge
Chefredaktion 
DBZ magazin 

Stefan Schütter
Stellv. Chefredaktion 

DBZ magazin

Saskia Galante
Redaktion 

DBZ magazin

Kategorie:
 Beste Bäcker- 

Homepage

Confiseur Bachmann AG
Schwanenplatz 7, 6002 Luzern

hat mit www.confiserie.ch  
den 1. Platz beim

D•B•Z 
Internetpreis 2015 

belegt.
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Largest reach

Most likes

First post

Social media

We constantly interact with our 26,000 
followers and fans on Facebook and Insta-
gram. We share new products, behind-
the-scenes footage and seasonal prod-
ucts and collect feedback. We also share 
#Bachmannmoments from the everyday 
lives of members of our community. 

Follow us on: 
 @bachmannconfiserie
 @confiseriebachmann
 @confiseriebachmann

Social media 
Share your  

#Bachmannmoments  
with us

These days, our social 
 media community is as 

big as the population of a 
 medium-sized city. This is 

where #Bachmannmoments 
are enjoyed.
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Andrea Oldani is head of 
 marketing and social media 
at Bachmann

Social media

Andrea, it’s said that content doesn’t 
show what a company ’does’ but what 
it ‘is’.
Posts on Instagram or Facebook of course 
show people what you’re doing at any 
given moment. But as a company, you 
should think about how these individual 
chapters together make up a larger story 
and never lose sight of this overall pic-
ture. Followers should be able to under-
stand the ’why’, i.e. the additional value 
that the company creates. Confiserie Bachmann lives 
for tradition and craftsmanship, and we want to get that across 
to our community across all our posts. 

How will Confiserie Bachmann’s marketing communica-
tions change over time?
Social media platforms such as Facebook, Instagram, YouTube, 
Pinterest and TikTok are becoming more important in our 

target groups. For that reason, we’ll 
become more active on all these 
platforms. For a year now, we’ve 
been working with marketing soft-
ware that gives us a better overview 
of our activity and automates certain 
processes. Our goal is to not miss out 
on interactions because we want to 
actively take part in conversations on 
social media.

Which developments on social 
 media are you most excited about?
I’m excited about the fact that the community is increasingly 
having a say in the content and changes that it wants to see. 
That brings us closer to our customers and enables a more 
 dynamic exchange. I like that the digital world and our ana-
logue everyday lives are merging. 

Reposts 
#Bachmannmoments enjoyed by our customers

‘Our followers will have an increasing say  
in the content we produce.’
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Erstaunliche Karriere eines Ex-Fussballers

EdmondN’Tiamoah stieg 2006
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r.
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Edi,wie sie ihn
inzwischen in

der Firmanennen,wurd
e noch-

mals zum «Probetraining
» ein-

geladen. Diesmal eine Woche

lang. Der Chef konnte
sich ver-

gewissern: «Er
machte es wirk-

lich sehr gut.» Bachmann, ein

langjähriger F
an und Sponsor

des FCL, ist h
eute noch faszi-

niert von der zupackend
en Art

des Ex-Stürmers: «SeinWerde-

gangvomFussballer zum
Chauf-

feur hat mich erstaunt. Edi h
at

sich sofort inun
sererBerufswe

lt

zurechtgefunde
n,dieMechanis-

men im Betrieb verstanden.»

Und: «Er ist bereit gewesen,

Dienstleistung
en zu erbringen,

wenn nötig mehr und länger zu

arbeiten und hat stets geholf
en,

unser Familienunternehm
en

weiterzuentwi
ckeln.»

N’Tiamoah stieg schon
bald

zum Stellvertreter d
es Logistik-

leiters auf.Alsd
ieserdenBetrie

b

imJahr2016 für ei
neAnstellung

beiderBerufsf
euerwehrLuze

rn

verliess, «gab
es nur einen, d

er

perfektpasste»
, sagtBachmann.

Seither ist N’Tiamoah der Vor-

gesetzte von25
Mitarbeitenden.

Bereut hat man diesen Ent-

scheid nicht. «Edi ist
ein sehr

fleissiger, flexi
bler und vorbild-

licherAbteilun
gsleiter», sagtd

er

Chef. «Er führ
t sein Team ein-

drücklich, dab
ei kommen ihm

seine Führungsquali
täten vom

Fussballplatz
täglich zugute.»

Obwohl dieArbe
it des Logistik-

leiters nicht im
mer einfach ist,

zum Beispiel, wenn
es in der

Produktion Verspätungen
gibt,

ein Stau auf demWeg nach Zü-

rich zumFachgeschäft d
ieFahr-

zeit verlängert
oder das Wetter

verrückt spielt
–«Edi bleibt co

ol

und ist unser Sonn
enschein, er

findet zusammen mit seinem

Team immer eine Lösung», so

Bachmann. N’Tiamoah: «Man

muss offen sein für jede Situa-

tion.Dukannst nicht
sagen, das

gehtnicht!»Da
sgilt auch inde

n

intensiven Tag
en vorOstern.

Schonauf dem
Rasenwar er

als Kämpfer von dieser Menta-

lität beseelt. «I
nKriens trug ic

h

dieCaptainbin
de, damusste ich

für die Mannschaft sch
auen.»

Sein vorgelebter Teamgeist

zeigt Wirkung. «Zur i
nternen

Feier zu Edis 40. Geburtsta
g

sind alle gekommen, das zeigt

seinenStellenw
ert imBetrieb»,

stellt Bachmann fest. Neid

gegenüber de
m erfolgreichen

Ex-Profi gibt es in der Firma

nicht. «Falls ich ausserhalb

Neid oderAble
hnung zu spüre

n

bekomme, mache ich keine

grosseGeschic
htedaraus», la

u-

tet N’Tiamoahs Rezept.

SeineKinderundSchwester

Brigitte sindSprinter

Lieber freut er
sich zu Hause in

Alpnach über seine Fam
ilie mit

Ehefrau Anita, Sohn Jamie und

Tochter Casse
y. Beide Kinder

sindwie seine
SchwesterBrig

it-

te inderLeicht
athletik aktiv.D

ie

27-jährige Sprinterin nahm für

Frankreich an Olympia 2016 in

Rio teil. Die achtjährige C
assey

ist die schnellste Obwaldnerin

derU10,der elfj
ährige Jamieder

schnellsteObw
aldner seinerA

l-

terskategorie.
«Jamie wäre be-

stimmt auch ein toller Fussbal-

ler. Wichtig ist mir jedoch, dass

er seinerLeide
nschaftnachge

ht

und immer versucht, da
s Beste

aus jeder Situa
tion zumachen»,

betont Edmond N’Tiamoah.

Dafürmöchteer seinen
Kindern

ein Vorbild sein, sportlich
wie

auch beruflich
.

Ex-FCL-Profi Edmond N’Tiamoah in den Räumlichkeiten der Confiserie Bachmann.
Bild: Boris Bürgisser (Luzern, 26. März 2021)

RaphaelBachmann

EdmondN’TiamoahsChef

«Edibleibt coo
l

und istunser

Sonnenschein,

erfindet zusam
men

mit seinemTeam

immereineLösung
.»

Baseballer öffnen ihre Arenen

DieMajor League Ba
seball startetm

orgen in die ne
ue Saison. Trot

zWarnungen teilw
eisemit vollen Stadie

n.

Joe Biden wurde deutlich
. «Wir

befinden uns mit dem Virus in

einem Rennen um Leben und

Tod», sagte der US-Präsid
ent

amMontagbesorgt.
Angesichts

der «hart erkämpften Fort-

schritte» der vergangen
en Wo-

chendrängteB
idendieBunde

s-

staaten,dievie
lerortsumgesetz-

ten Coronalocker
ungen zu

stoppen. Doch die Warnungen

des mächtigsten Mannes der

Welt werden wohl wenig aus-

richten, wenn
am Donnerstag

die 30TeamsderMajor League

Baseball (MLB) vor Tausen
den

Stadionbesuch
ern in die neue

Saison starten
werden.

Nach der Sprint-Sais
on mit

60 Spielen, die im
vergangenen

Jahr nicht einm
al zehnWochen

gedauert hatte
, plant die MLB

wiedermit 162Begegnun
gen für

dieKlubs inde
rRegularSeaso

n.

Undwie schon
beiderWorldSe-

ries imOktober, als die
Los An-

gelesDodgers gegen d
ie Tampa

Bay Rays triumphierten, sind

Fans zugelasse
n.

Bei den Detroit Tigers et
wa

1000, die New York Yankees

öffnen für 11000 Zuschauer

unddieTexasR
angers imGlobe

Life Park stelle
n sogar die volle

Kapazität von
40300 Plätzen

zurVerfügung.
DieBundesstaa-

ten entscheide
n selbst über L

o-

ckerungen, Te
xas hatte diesb

e-

zügliche Einschränkun
gen zu

Monatsbeginn au
fgehoben.

DieLiga setzt auf

verstärkte Impfungen

Obwohl die Anst
eckungsgefahr

in geschlossenen
Räumen laut

Experten deutlich grösser ist,

äusserten einige Verantwortli-

cheZweifel. «W
ir glauben, es is

t

zu früh für gros
seVersammlun-

gen. Je mehr es von ihnen gibt,

destogrösser is
t dieMöglichkeit

für eine verstärkte Ausbrei-

tung», sagte Philip Huang, Di-

rektor für Ges
undheit und So-

ziales in Dallas, in der «New

York Times».
Für die Fans gilt Masken-

pflicht, ausser
dem müssen sie

entweder eine
n Impfnachweis

odereinennega
tivenCoronate

st

vorzeigen, der
nicht älter als 7

2

Stunden ist.Mehrals 28Proze
nt

der US-Bevölk
erung haben bis-

lang eine Impfdosis verabre
icht

bekommen.AuchdieM
LBsetzt

auf verstärkte
Impfungen. Wie

mehrere Medien übereinstim-

mend berichteten, w
urden die

Klubs in einer Mitteilung am

Montag «dringend ermutigt»,

ihreSpielerund
Mitarbeiter imp-

fenzu lassen.S
pielerausTeam

s,

bei denen mindestens 85 Pro-

zentderwichti
gstenMitarbeiter

geimpft wurden, d
ürften sich

beispielsweisew
iederohneMas-

ken inHotelsaufhalten,gemein-

sam mit dem Auto fahren, Kar-

tenspiele im Flugzeug spielen

oder inRestaur
antsgehen.Vie

le

Trainer wollte
n ihre Spieler er-

mutigen, sich im
pfen zu lassen.

InnerhalbderU
S-Regierung

besteht wegen
der steigenden

Infektionszahl
en aber die Sor

ge

vor einer vier
ten Welle. «Uns

droht Unheil»
, sagte Rochelle

Walensky, Leiter
in der Gesund-

heitsbehörde C
DC, amMontag

der britischen Tageszeitung

«Guardian».Es
gebezwarsovie

l

Potenzial und
Grund zur Hoff-

nung,«aber im
Momenthabe ich

Angst».Klingtn
achkeinergute

n

Ausgangsposit
ion fürVolksfes

te

inBaseballaren
en. (sid)

Der 1936 in Luzern geboreneRaymond Bachmann weiss gutüber die Anfangsjahre zu be-richten: «Mein Grossvater An-ton Bachmann übernahm 1897in Sursee die Bäckerei an derAltstadtgasse 4. Die Bauernbrachten damals das Mehl, unddie Bäcker stellten daraus Brother. Sie bezahlten dem Bäckereinen Backlohn für das Brot,oftmals jedoch erst am Jahres-ende. Aus Ärger über die dazu-mal eher schlechte Zahlungs-moral der Bauern, mit denenman zusammenarbeitete, ver-kaufte Grossvater Anton Bach-mann die Bäckerei in Surseeund erwarb 1934 in der StadtLuzern die Bäckerei im Wesem-lin-Quartier.»
Emotionaler Stellenwert

Die Rückkehr zum Ursprunghat für das Familienunterneh-men in der vierten Generationeinen emotionalen Stellenwert,sagt Matthias Bachmann: «Alsmein Urgrossvater 1897 mit derBäckerei in Sursee den Grund-stein unserer Firmengeschichtelegte, konnte er nicht ahnen,wie die Welt 123 Jahre späteraussehen wird. Eines ist jedochgewiss: Er und seine Nachkom-men wären stolz, dass wir nachwie vor mit traditionellemHandwerk Discountern, Gross-verteilern und jährlich steigen-den Backwaren-Importen dieStirn bieten können. Da wir seiteh und je auf Handarbeit setzen,ist dies in erster Line der Ver-dienst unserer qualifiziertenund motivierten Mitarbeiten-

SURSEE LU: Luzerner Traditionsbetrieb setzt auf regionales Getreide

Am 31. Januar eröffnetedie über 120-jährige Con-fiserie und BäckereiBachmann ihr neuesFachgeschäft. Sursee istfür den Luzerner Traditi-onsbetrieb ein emotiona-ler Standort, denn dortliegt sein Ursprung.

den. Ihnen gebührt besondererDank. Ihr Qualitätsdenken unddas engagierte Mitwirken ma-chen nach wie vor den grösstenUnterschied.»
Regionales Getreide

In der Schweiz steigen dieTiefkühlprodukte-Importe vonausländischen Backwaren jähr-lich an. Um diesem Trend imSinn der Nachhaltigkeit entge-genzuwirken, setzt die Confise-rie und Bäckerei Bachmann aufRegionalität. In Sempach Stati-on wird Dinkel und Roggen fürBachmann angebaut. BiobauerToni Stalder baut das Getreidean 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 bürgt als Markenzeichen fürLebensmittel, die nach der ältes-ten und strengsten Form derLandbewirtschaftung erzeugtwurden. Mit geschlossenenKreisläufen und der ganzheitli-chen Sichtweise auf Mensch,Natur und Tiere werden nichtnur geschmackvolle, sondern

auch besonders nachhaltige Le-bensmittel geschaffen. Ganz imSinn von Bachmann: Das Besteliegt so nahe. «Die Natur in derRegion gibt uns alle Zutaten indie Hand, um richtig gutes Brotbacken zu können. Mit derhandwerklichen Leidenschaftunserer Bäcker und frischen, re-gionalen Zutaten wie vom De-meterhof Stalder in Sempachentsteht so ein unvergleichli-cher Brotgenuss.»

Das neue Fachgeschäft mitCafé erstreckt sich über eineGalerie und bietet knapp 100Sitzplätze. Die Besucher kön-nen sich an einer exklusivenPraliné-Theke erfreuen, die voneiner vier Meter langen «Flo-wing Chocolate-Wall» durch-flossen wird. Die flüssige Scho-kolade zirkuliert, ist in einemstetigen Kreislauf und lässt Au-gen leuchten. Durch die gross-zügige Fensterfront kann das

Geschehen an der Bahnhof-strasse beobachtet werden, unddie Gäste können sich in Ruhevon den handgemachten Bach-mann-Köstlichkeiten verwöh-nen lassen. Das Fachgeschäftwiderspiegelt eine Oase des Ge-nusses.

Schule unterstützt
Am Eröffnungstag überraschtdie Confiserie und BäckereiBachmann die Surseerinnenund Surseer mit vergünstigtenProbier-Bons aus dem vielseiti-gen Sortiment, mit einer speziel-len Schutzengeli-Ballonstationfür Gross und Klein und mit ei-ner Degustation der zart-schmelzenden und knusprigenSchutzengeli-Truffes. Mit derLancierung der Schutzengeli-Truffes hat die Confiserie undBäckerei Bachmann im Jahr2011 die Bachmann-Stiftung insLeben gerufen. Pro verkauftesSchutzengeli fliesst ein Teil desErlöses in die Bachmann-Stif-tung. Wer also ein Schutzengelikauft, wird selbst zu einemSchutzengel und fördert gemein-nützige Projekte. Die Stiftungunterstützt diverse soziale Enga-gements rund um die Welt undsetzt sich unter anderem für diemedizinische Versorgung vonbenachteiligten und behinder-ten Kindern ein.

Aufgrund der Rückkehr zumUrsprung in Sursee hat sich dieBachmann-Stiftung dazu ent-schlossen, die heilpädagogischeSchule in Sursee mit 10000Franken zu unterstützen. DieHeilpädagogische Schule Sur-see (HPS) ist eine Tagesschulefür Kinder und Jugendliche miteiner geistigen Behinderung.Das Schulangebot umfasst alleStufen, und die Lernenden wer-den in altersgemässen und fä-higkeitsorientierten Kleingrup-pen unterrichtet. Die Schuleverfolgt das Ziel, allen eine best-mögliche Förderung durch eineganzheitliche Bildung zu bie-ten. pd/ral

Eine Rückkehr zum Ursprung

Drei Bachmann-Generationen mit der Familie Stalder auf dem Biohof in Sempach. (Bild: zvg)

Raphael Bachmann, Toni Stalder und Matthias Bachmann
(v.l.) sind gute Partner geworden. (Bild: Eugenie Nicoud)

13

Freitag, 21. Feb
ruar 2020

«Wir Bäcker sitzen alle im gleichen Boot»

Die Brüder Matthias und Raphael Bachmann über das Bäckereisterben, Nachhaltigkeit und den Umgang mit Kritik.

Interview: Christopher G
ilb

Hinter dem Bahnhof Luzern produziert

die Bäckerei Confiserie Bachmann auf

10000 Quadratmetern all das, was

kurz darauf in den Fachgeschäften des

Familienunternehmens verkauft wird.

Bei einem Rundgang sieht man überall

Mitarbeiter, die selbst Hand anlegen.

Die einen stellen Glace her, die ande-

ren bereiten Salate zu, wieder andere

machen Luxemburgerli oder Gipfeli.

Und natürlich die Schutzengeli, der

Bachmann-Verkaufsschlager. Von zu

viel maschineller Produktion oder gar

Fertigmischungen hält man hier wenig,

sogar die Haselnüsse werden selbst ge-

röstet. Die Kunden sollen den Quali-

tätsunterschied schmecken, sagt Ra-

phael Bachmann.

Ende JanuarhabenSie inSursee,

wo 1897auchdie ersteBach-

mann-Bäckerei eröffnetwurde, das

20.Geschäft eröffnet.Wie ist der

Betriebangelaufen?

MatthiasBachmann:Sehr gut, wir wur-

den von der Bevölkerung sehr herzlich

empfangen. Seit dem Eröffnungswo-

chenende ist auch die Resonanz kons-

tant hoch. Wir werden vermutlich das

Personal aufstocken.

ImDurchschnitt geht eineBäckerei

proWocheein, trägtBachmannmit

seinemWachstumskursdazubei?

Matthias Bachmann: Dieses Vorurteil

hören wir ab und zu, obwohl mein Bru-

der und ich noch nie eine Bäckerei ge-

kauft oder gar übernommen haben.

Auch in Sursee gab es Stimmen, die

gesagt haben, mit unserer Präsenz wür-

den wir kleine Bäckereien verdrängen.

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 Bäcker sitzen heute

alle im gleichen Boot.

WiemeinenSiedas?

Matthias Bachmann: Wir müssen zu-

sammenhalten und uns gegenseitig

stärken, das ist die einzige Überlebens-

chance. Wenn jemand in der einen Bä-

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 Bevölkerung den Mehrwert der

handgefertigten Spezialitäten spürt.

Dazu müssen wir uns auf die alte tradi-

tionelle Backkultur besinnen. Der

Schweizer Backmarkt bietet zwar ein

Überangebot. Je grösser jedoch das An-

gebot an Standardware ist, desto grös-

ser ist auch die Marktnische für indivi-

duelleGebäckemiteigenemCharakter.

DerBericht zurEröffnungder

Filiale inSurseewurdeaufunserer

Facebook-Seiteauchkritischkom-

mentiert.EsgingumdenUmgang

mitMitarbeiternundHandwerkern.

Matthias Bachmann:Mit den besagten

zwei Personen sind wir in Kontakt ge-

treten. Das Missverständnis wurde

schnell geklärt. Kritik sehen wir als

Chance. Denn auch wir haben nie

ausgelernt und möchten uns stetig

verbessern. Bei fast 550 Mitarbeiterin-

nen und Mitarbeitern kann es zudem

durchaus vorkommen, dass man an-

dere Vorstellungen von Dienstleistun-

gen am Kunden hat.

Ende2018dieEröffnungderFiliale

anderBahnhofsstrasse inZürich,

jetzt dieEröffnung inSursee:Dass

Bachmannwächst, ist augen-

scheinlich.Wiegeht esweiter?

Raphael Bachmann: Wir haben noch

etwa 10 Prozent Reserve in der Produk-

tion. Grundsätzlich können wir noch

wachsen, müssen aber nicht. Zu wach-

sen hat den grossen Vorteil, dass man

mehr Möglichkeiten im Bereich Marke-

ting und Entwicklung hat. Das ist wich-

tig, um den Grossverteilern und den

Backwaren-Importen die Stirn bieten

zu können. Entscheidender als Wachs-

tum ist für uns aber beispielsweise, dass

wir wegen unseres breiten Sortiments,

und weil Preis/Leistung stimmen, vie-

le junge Kunden haben. Es wäre nicht

gut, wenn wir einem 20-Jährigen er-

klären müssten, wer wir sind, denn der

kauft dann später auch seine Hoch-

zeitstorte nicht bei uns.

MatthiasBachmann:Wir eröffnen übri-

gens Filialen nur sehr zurückhaltend,

da muss alles stimmen. Anfragen aus

der ganzen Schweiz hätten wir etliche,

auch von Gemeinden, welche die Ver-

sorgung im Dorf erhalten wollen.

Ist daskeineOption für Sie?

Matthias Bachmann:Leider nein, denn

unsere verschiedensten Spezialitäten

werden täglich frisch produziert und

sofort in die Fachgeschäfte geliefert,

deshalb brauchen wir grosse Frequen-

zen. Eine unserer Stärken ist die An-

gebotsbreite, da machen wir keine Ab-

striche. Mit unseren Arbeitsplätzen und

der Wertschöpfung in der Region ha-

ben wir auch eine Verantwortung

gegenüber der Gesellschaft. Die möch-

ten mein Bruder und ich wahrnehmen,

daher ist die Wirtschaftlichkeitsfrage

unseres Unternehmens zentral. Mehr

ist nicht immer mehr.

Wosind IhreWachstumsgrenzen?

Raphael Bachmann: Bei den Produk-

tionskapazitäten und bei unserem Fri-

schekonzept. Wenn wir eine Anfrage

von einer Fluggesellschaft erhalten, ob

wir eine Million Apfelstrudel in die

Zollfreizone liefern können – was so

passiert ist –, müssen wir verzichten.

Unsere Produkte sind nicht konserviert

und deshalb nicht haltbar genug. Der

Vorteil, im Gegensatz zu vielen ande-

ren Bäckereien nicht im Liefergeschäft

zu sein, ist aber, dass wir den Preis

nicht ganz so eng kalkulieren müssen

und deshalb für unsere Gipfeli bei-

spielsweise richtige Butter verwenden

können. Denn das Liefergeschäft ist

ein Halbrappengeschäft.

SieproduzierendieProdukte in

Luzernund liefern siedannauch

nachZürich. Ist daskeineunnötige

Umweltbelastung?

Raphael Bachmann: Wir setzen

Eco-Lieferwagen ein und prüfen der-

zeit die Umstellung auf Elektroautos.

Würden wir für die Fachgeschäfte in

Zürich ein eigens Backhaus aufbauen,

würde dies mehr Emissionen verursa-

chen, so lange ist die Fahrt zudem gar

nicht. Aber natürlich ist uns Nachhal-

tigkeit sehr wichtig. Dafür müssen und

möchten wir handeln.

Was unternehmen Sie dann gegen

Plastikverpackungen?

MatthiasBachmann:Plastikfrei zu wer-

den, ist eines unserer grossen Ziele.

Wenn ein natürliches 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 unterstützen

könnten. 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 Säcke um.

Kundeninteressiertauchvermehrt,

was imEssendrin ist.

Raphael Bachmann: Dafür haben wir

Touchbildschirme aufgestellt, wo sie

ihre Unverträglichkeiten oder ihren

Lebensstil eingeben können und in-

formiert werden, was sie essen kön-

nen. Auch die Zuckerreduktion ist ein

grosses Thema. Beim Birchermüsli

etwa verzichten wir inzwischen gänz-

lich auf Kristallzucker, der Fruchtzu-

cker genügt, sofern man die richtigen

Früchte einsetzt.

Erfolgreiches Online-Tortengeschäft

Confiserie Seit Ende 2018 können

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, für

einen besseren Kundenfluss in den Fi-

lialen zu sorgen, da eine Tortenbestel-

lung vor Ort für die Mitarbeiter zeitin-

tensiv sei. Denn über 70 Prozent der

Tortenbestellungen seien personali-

sierte Kreationen. Und am Telefon hät-

ten Kunden oft Mühe gehabt, ihre

Wünsche detailliert zu beschreiben.

Und so funktioniert es: Bei der Konfi-

guration einer Wunschtorte können

Form, Grösse, Aroma, Farbe und ver-

schiedene Dekorationselemente wie

Marzipanfiguren gewählt werden.

Auch eigene Bilder und Fotos können

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 könnten, da sie

beispielsweise unserem Ästhetikgefühl

als Confiseure widersprechen», sagt

Bachmann schmunzelnd. «Aber wenn

es ein Kunde so bestellt...» Mit der Re-

sonanz zeigt er sich sehr zufrieden.

200 Spezialtorten würden alleine jedes

Wochenende erstellt. Insgesamt konn-

ten letztes Jahr 14040 Online-Bestel-

lungen verzeichnet werden. Gerade

aus der Region Zürich würden viele

Tortenbestellungen eingehen. «Da

zeigt sich der Vorteil unserer Präsenz

vor Ort, da die Torten dann auch in Zü-

rich abgeholt werden können», sagt

Bachmann. (cg)

Matthias (links
) und Raphael

Bachmann leit
en das Familie

nunternehmen
in vierter Gene

ration. Währen
d Matthias für

die Administra
tion und den V

erkauf zuständ
ig ist,

kümmert sich
Raphael um Produktion und

Logistik.

Bild: Jakob Ine
ichen (Luzern,

5. Februar 202
0)

«SolangeBrot
gegessenwird,
gibt esauchLeute,

diegutesBrot
essenwollen.»

MatthiasBachmann

Co-Geschäftsführer

Confiserie Bäckerei Bachmann

Freitag, 24. November 2017
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Immer der Nase nachJubiläum Die Luzerner Confiserie Bachmann präsentiert sich in ihrem 120sten Jahr als dynamisches

Unternehmen, das in der Innerschweiz fest verankert ist und darüber hinaus von sich reden macht.

SusannaHeim

Feine süsse Schwaden ziehen durchschmucklose, funktionaleBüroflure.DieWände scheinenausPorenzubestehen,die permanent den Duft von gebacke-nem Teig und flüssiger Schokolade ab-geben.Wemjetzt nochnichtdasWasserimMundezusammenläuft, dermuss er-kältet sein.Oder schon längerhier arbei-tenunddeshalbeinegewisse Immunitätgegen diese Art der Verführung aufge-baut haben.EinDuft, der denAlltagderMitarbeiter wahrlich versüsst. Hier amHauptsitz der Confiserie Bachmann imLuzernerTribschenquartierwirdentwi-ckelt, geformt, geknetet, vor- und zube-reitet, geprüft und – ja klar: gebacken.Draussen in denRegalen und hinterden Glasvitrinen der mittlerweile19Fachgeschäftepräsentiert sichdasEr-gebnis dieses emsigen Tuns als bunteFülle von Back- und Confiseriewaren,aber auch von kleinen Mahlzeiten undGlaces. Es gibt wohl nicht wenige Kun-den, die beim Anblick der Auslage denEindruckhaben, es kommewöchentlichzu einer wundersamen Produktever-mehrung.Denndas,was vor 120 Jahrenin der Backstube der Bachmann-Bäcke-rei in Surseebegann, ist im Jahr 2017 ein

Unternehmen, das nebenBrot undGip-feli auchexquisiteConfiserie,GlaceundTake-away-Produkte herstellt.Heute wird das Unternehmen vorallem vom unermüdlichen Geist derbeiden Brüder Matthias und RaphaelBachmann geprägt. Mit ihnen ist dievierteGeneration amRuder.Wer in derFamilien- und Firmengeschichte blät-tert, begreift jedoch schnell, dass be-reits Vater Raymond, der das Geschäftebenfalls von seinem Vater übernahm,ein Vordenker war, der stets das Neuesuchte. Ausgestattet mit einem begna-deten Marketingtalent, hat RaymondBachmann die Richtung vorgegeben,welcher seine Söhne mit Begeisterungund Umtriebigkeit folgen.
Innovation ist

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

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

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

dernMacher. Neues wagen, Neues aus-probieren, Neues kreieren – das ist ihrAntrieb, der dazu geführt hat, dass dieConfiserieBachmann in ihrem120. JahrdesBestehens einUnternehmen ist, das478 Mitarbeitende beschäftigt und mitvielenZulieferern in der Region zusam-menarbeitet.ÜberdieshabendieBrüderein feines Näschen nicht nur für süsse,sondern auch für gesunde Trends. Fürsie ist esnichtnur selbstverständlich, aufwertvolleRohstoffe zu setzenund scho-nende Verfahren bei der Herstellunganzuwenden, auch neue Produkte wieEiweissbrot oder vegane Backwarenkommen aus ihrer Backstube.
Schoggi-Duft ander Bahnhofstrasse

Mittlerweile reicht der Ruf – oder ist esderDuft? –derConfiserieBachmannbisandieZürcherBahnhofstrasse,wo2018einFachgeschäftmitCaféentstehensoll.Und dank Social Media hat die Firmaweltweit eine Fangemeinde. Dennoch,so betonen die Inhaber, verstehe mansich als regionales Unternehmen, dashier seine Wurzeln hat – und so soll esbleiben.DerRadiusder Innerschweiz istweit genug. Nur für die 120 Kerzen aufder Torte dürfte es engwerden.

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

In dieser Beilage

Seite 2 und 3:DieWerte des Handwerkszu pflegen, ist nicht nur ein Trend, son-dern auch eine Verpflichtung.

Seite 4: Gute Gene? Eine Familiensagaaus der Zentralschweiz.

Seite5:RosaroteGeschichten: von Feng-Shui und anderen Geheimnissen.

Seite 6 und 7: Gefällt mir! Die Mitarbei-tenden sind das wichtigste Kapital.Einige von ihnen erklären ihr täglich Brot.
Seite 8: EinOrt, viele Gesichter. DasCafé«La vie en rose» istmorgens ein Café undabends eine Bar.Wir haben Platz genom-men und uns umgehört.

Beiden
Bachmanns ist
Innovationmit
derWirkung
vonBackpulver
vergleichbar.

120 Jahre Backkunst aus der Region
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Samstag, 4. März 2017

Millionen
zahlende Nutzer50

zählte der schwedische Musik-

streamingdienst Spotify nach

eigenen Angaben erstmals

diese Woche. Dass diese Marke

bei den zahlenden Kunden

geknackt worden sei, gab das

Unternehmen am Donnerstag-

abend auf dem Kurznachrich-

tendienst Twitter bekannt. (sda)

Geblieben ist dasHandwerk
Firmenjubiläum Die Luzerner Confiserie und Bäckerei Bachmann feiert das 120-Jahr-Jubiläum. Mit 478 Mitarbeitenden zählt sie zu

den fünf grössten Arbeitgebern der Branche in der Schweiz. Dies erreichte das Familienunternehmen durch traditionelle Werte.

Rainer Rickenbach

rainer.rickenbach@luzernerzeitun
g.ch

Die Geschichte des Familienunterneh-

mens hat ihren Ursprung in Sursee. Dort

übernahm ein Anton Bachmann 1897 die

Bäckerei Stadtmühle. «Die Bauern

brachten damals das Mehl, und die Bä-

cker stellten daraus Brot her. Die Bauern

bezahlten dem Bäcker einen Backlohn

für das Brot, oftmals jedoch erst am Jah-

resende. Zusätzlich wurden die Bauern-

höfe mit einem Brotwagen und Pferde-

kraft angefahren und mit Brot und Ge-

bäck versorgt», heisst es in der Chronik

der Luzerner Confiserie und Bäckerei

Bachmann (siehe Kasten).
Heute verlassen täglich ein Dutzend

rosarote Lieferwagen die zentrale Bäcke-

rei im Luzerner Tribschen-Quartier und

sie sind nicht zu Bauernhöfen unterwegs.

Sondern sie fahren mit über 500 Produk-

ten vom Sauerteigbrot über Glace bis

Pralinees die 19 Fachgeschäfte und

Cafés des Unternehmens an. Mit dem

beschaulichen Betrieb in einer Stadt-

mühle des 19. Jahrhunderts hat die gröss-

te Confiserie und Bäckerei der Zentral-

schweiz auf den ersten Blick nicht mehr

viel gemein. Sie zählt heute mit 478 Mit-

arbeitenden zu den schweizweit fünf

grössten Arbeitgebern der Branche.

Handarbeit inmitten
vonmodernerTechnik

Auf den zweiten Blick offenbaren sich

indes sehr wohl Merkmale, die seit den

Anfängen in Sursee Bestand haben. So

sind es noch immer die Bachmanns, die

operativ und strategisch die Geschäfte

der Firma führen: 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 Süssigkeiten nach wie vor von

Hand zu. Natürlich sind sie von moder-

ner Technik umgeben, mit der Dynas-

tiegründer Anton Bachmann nichts an-

zufangen gewusst hätte. Doch was in die

Geräte reinkommt, ist so gut wie immer

das Ergebnis von Handarbeit – allen Un-

kenrufen zum Trotz, die sich an die Ad-

resse des Bäckerei-Grossbetriebes rich-

ten. Selbst für die Sandwiches schmie-

ren Mitarbeitende jeden Tag Brötchen

und versehen diese dann mit Fleisch,

Salat und Käse. «Solange es noch keine

Maschine gibt, die so viel Gefühl 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 Bäckereien der Region.

Seit 2000 hat sich der jährliche Import

von meist billigen Back- und Dauerback-

waren in der Schweiz auf über 130000

Tonnen verdoppelt. «Wir befinden uns

in einem starken Wettbewerb. Über den

Preis können wir da nicht mithalten. Es

geht nur über Qualität und Frische»,

sagt Matthias Bachmann. Dass in der

Region Luzern nebst Bachmann gleich

mehrere Bäcker und Confiseure wie

Heini, Hug, Macchi, Hänggi und weite-

re diese Strategie ebenfalls verfolgen,

komme letztlich der ganzen Branche

und den Konsumenten zugute, ist er

überzeugt. «Natürlich fordert uns die

Konkurrenz. Doch die Dichte bringt Vor-

teile mit sich: Die Luzerner sind sich ge-

wohnt, ihr Brot in der Bäckerei und nicht

bei einem Grossverteiler zu kaufen», so

Matthias Bachmann.

Wachstumnichtüber
ZugundZürichhinaus

Den Grundstein für das rasante Wachs-

tum des Familienbetriebes hatte Vater

Raymond Bachmann (81) gelegt, ein ge-

lernter Bäcker und gewiefter Geschäfts-

mann. Er erkannte früh die Bedeutung

von Trends, Marketing und den richtigen

Verkaufsstandorten. Seine Söhne führen

diese Strategie weiter und verfeinern sie.

Die Präsenz in 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-Abfälle (Food Waste) zu ver-

meiden oder sinnvoll zu nutzen.

Die Confiserie-Bäckerei ist im Luzer-

ner Bahnhof präsent und bald in fünf

Einkaufszentren: Länderpark in Stans,

Sihl-City in Zürich, 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

zu können, aber nicht wachsen zu müs-

sen», sagt Raphael Bachmann. Die Qua-

lität setzt der Expansion aber Grenzen.

Matthias Bachmann: «Der Raum Zürich,

Zug und Aargau ist für uns geografisch

die äusserste Grenze. Darüber hinaus zu

wachsenwürde frühere Arbeitsschichten

bedeuten und die Frische unserer Brote

und Süssigkeiten beeinträchtigen.» Zu-

dem müssten die Mitarbeitenden als Fol-

ge der vorverlegten Backzeiten familien-

unfreundliche Arbeitszeiten in Kauf neh-

men. Weitere Backstuben sind aus

betriebswirtschaftlichen Gründen keine

Option. Eben erst hat Bachmann mit der

Hausbesitzerin, der Stadtluzerner Pen-

sionskasse, einen Vertrag für die Erwei-

terung der Bäckerei in der Tribschen

unterzeichnet. Mit ihr stehen nach dem

Ausbau mehr als 10000 Quadratmeter

Produktionsfläche zur Verfügung.

Statt das rosarote Label über die gan-

ze Deutschschweiz auszudehnen, su-

chen die beiden Bachmann-Brüder 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 präsent zu sein», sagt Matthias

Bachmann. Die Auswirkungen der Mall

schätzt er als stark ein. «Der Kuchen im

Detailhandel wird mit ihr zweifellos neu

verteilt. Die Region insgesamt wird

durch die Mall jedoch attraktiver.

31%
Konditorei

Torten, Patisserie,

Süssgebäck,

Sandwiches,

Salate

3%
Diverses

Quelle:
Confiseur Bachmann

Grafik:

Janina Noser

Confiseur Bachmann

Verkaufsumsatz nach Spar
ten

23%
Bäckerei
Brot und

Kleinbrot

22%
Confiserie
Schokoladen-

artikel und Glace

9%
Küche
in Cafés

12%
Getränke

10 Prozent Lehrlinge

Geschichte 1897übernahmAntonBach-

manndieBäckereiStadtmühle inderAlt-

stadt von Sursee. «Aus Ärger über die

schlechteZahlungsmoralderBauernver-

kaufte mein Grossvater die Bäckerei in

Sursee und erwarb 1934 die Bäckerei auf

dem Wesemlin an der Mettenwylstrasse

in der Stadt Luzern», schreibt Raymond

Bachmann, Enkel des Firmengründers,

inderFirmenchronik. 1962folgtedieers-

teFiliale imHotelMonopol, indieserZeit

wurde die Confiserie-Sparte ausgebaut.

In den 80er-Jahren richtete Raymond

Bachmann für die stark gewachsene Fir-

ma eine zentrale Bäckerei an der Werk-

hofstrasse inderLuzernerTribschenein.

Seit 1997 führenseinebeidenSöhneMat-

thiasundRaphaeldenBetrieb.Beidehat-

ten Bäcker und Konditor-Confiseur ge-

lerntund internationaleBerufserfahrung

gesammelt. Jede zehnte Stelle im Fami-

lienunternehmen ist heute mit Berufs-

nachwuchsleutenbesetzt,Bachmannbe-

schäftigt 48 Lernende. «Wer Top-Mit-

arbeiter will, muss solche auch aus-

bilden», sagt Matthias Bachmann. Die

Bachmann-StiftungunterstütztSchulpro-

jekte in afrikanischen Kakaoanbau-Län-

dernsowiebenachteiligteundbehinder-

teKinder.GespiesenwirddieStiftungaus

dem Erlös der Schutzengeli-Truffes. (rr)

Swiss-Life-CEO Patrick Frost

äussert sich zur derzeit

heiss diskutierten Rentenreform.
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«Die Variante des
Nationalrates
liegt mir
viel näher.»

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

Aktien Top
Spice Private 28.6 +2.88%

Airesis S.A 1.33 +2.31%

Coltene 85.45 +2.21%

Devisen und Gold SMI +0.1%
8670.06Dollar in Franken 1.0114 -0.19%

Euro in Franken 1.0675 +0.27%

Gold in Fr. pro kg 39590 -0.97%

Gottex FundMan. 0.39 -4.88%

PanalpinaWelt. 122.5 -3.54%

Addex Therap. 2.3 -3.36%

Aktien Flop
Geldmarkt 02.03. Vortag

Fr.-Libor 3Mt. -0.726 -0.726

Fr.-Libor 6Mt. -0.6742 -0.6742

Zinssätze in %

Ohne Gewähr. Quelle: vwd group
04032017
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Confiseur baut Schule in AfrikaIvorische Kakaobauernwerden oft ausgebeutet. Statt eines Boykotts hat der Luzerner Confiseur Bachmann ein Bildungsprojekt realisiert.
Stefan Dähler

Für seine Schokoladenproduktebezieht die Luzerner ConfiserieBachmannunteranderemKakaoaus der Elfenbeinküste. «Es istdasLand,dasweltweit ammeis-tenKakaoexportiert», sagt Inha-berMatthias Bachmann. «Dochdie soziale und wirtschaftlicheLage ist instabil, es gibtnachwievor Korruption und die Bauernwerden schlecht bezahlt.» EinBoykottwärefürBachmannabernicht zielführend. «Damit wäreden Leuten nicht geholfen, siewürden den Kakao nicht mehrverkaufenkönnen.»Stattdessenbeschlossman, indieBildungvorOrt zu investieren.
Vorvier JahrenbegannBach-manninderNähederStadtAffé-ry im Südosten des Landes mitdemAufbaueinerSchule. Imver-gangenen November konnte sieeröffnet werden. Rund 80000Franken hat die Confiserie viaeigener Stiftung investiert. «Wirrechnennunmit10000Frankenpro Jahr für den Betrieb», sagtBachmann. Finanziert wird dieStiftung mit einem Teil des Ver-kaufserlöses der Schutzengeli-

Truffes. Die Schule bietet Platzfür 70 Jugendliche im Alter von16 bis 25 Jahren. Mindestens 30Prozent sollenweiblich sein, umdieStellungderFraueninderRe-gion zu verbessern. «Die SchulesolleineLückefüllen.DieGrund-

bildung ist inderElfenbeinküstevorhanden,dochdanachfehltesan Weiterbildungsmöglichkei-ten», soBachmann.
Viele JugendlichewürdenfürtiefeLöhneaufeinerKakaoplan-tage arbeiten. Die dreijährige

Ausbildung inderSchule sei ver-gleichbarmit einer Berufslehre.«DieSchülererhaltenUnterrichtundaucheineBerufsausbildung.WeiteressenundschlafensievorOrt.»DenSchwerpunktderAus-bildung bildet die Agrarwirt-

schaft,besonders imBereichKa-kaoanbau.«DasZiel ist, dassdieAbsolventensichdereinst selbst-ständig machen können.» Fürden Aufbau habe man vor Ortmit bereits verankerten Hilfs-organisationen, wie der JacobsStiftungoderdemEuropäischenInstitut fürKooperationundEnt-wicklung (IECD) zusammenge-arbeitet.«OhnedieseHilfewäreesnichtmöglichgewesen», sagtBachmann. Seit der Eröffnungwird die Schule von Einheimi-schenverwaltet,MatthiasBach-mann steht mit dem Schulleiterregelmässig in Kontakt undwarauch schon zuBesuch.Die Schule ist nicht gratis,sondern kostet 200 Dollar proKindundJahr inklusiveKostundLogis. «Das ist ein ordentlicherBetrag,esentsprichtetwaeinemdurchschnittlichen Monats-lohn», sagt Bachmann. «DerEntscheid, Schulgeld zu verlan-gen,wurdevorOrtaufgrundvonErfahrungen der Vergangenheitgefällt. Man will damit verhin-dern,dassdieSchülerdieAusbil-dung nicht ernst nehmen undden Unterricht unregelmässigbesuchenundsodieAusbildung

ihren Zweck nicht erfüllenkann.» Der Businessplan derSchulesiehtvor,dassdiese invierJahrenselbsttragendwird.«Fallsdas gelingt, wäre es möglich,dasswirnocheinzweitesProjektlancieren», sagt Bachmann.
ÜberlegungenzuAustauschprogrammen
WirdBachmannkünftigdenKa-kaodirektvonehemaligenSchü-lern kaufen? «Wir beziehen ihnschon heute aus diesemGebiet,allerdingskannmannichtsagen,von welchem Bauer genau.»Denn der Kakao werde in Sam-melstellengemischtundvondortnach Europa transportiert. «EinDirektimport istbeidenMengen,diewirbenötigen,unrealistisch.»Denkbar seien allenfallsAustauschprogramme. «Dasmuss man aber vorsichtig auf-gleisen, damit dieLeute ausderElfenbeinküstehier keinenKul-turschock erleiden.» Denkbarsei auch, dass Bachmann-Mit-arbeiter die Schule besuchen.«Wenn sie sehen, wie das ur-sprüngliche Produkt entsteht,steigert das auchdieWertschät-zung diesemgegenüber.»

Matthias Bachmann während eines Besuchs in der Elfenbeinküste.
Bild: PD

Sonnenbergbahn hatsehr gutes Jahr hinter sich
Kriens Insgesamt 48 749 Fahr-gäste hat die Sonnenbergbahnim Laufe des vergangenen Jah-res transportiert. Das sind rundfünf Prozent mehr als im Vor-jahr, wie die Krienser Sonnen-bergbahn in ihremJahresbericht2018 schreibt.Auch im langjäh-rigen Vergleich ist das ein sehrguterWert.
In den letzten zehn Jahrengabesnur2016mehrFahrgäste.Damals waren es 49325. DerAllzeit-Rekord datiert übrigensausdemJahr 1904, als nochdasGrandhotel Sonnenberg stand.Damalswaren es 52 800Passa-giere. Auch finanziell war 2018ein gutes Jahr. Die Erträge ausdem Personenverkehr stiegenum rund zehn Prozent auf188 546 Franken.

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

ten der Wagen-Untergestellemit Fahr- und Bremswerk, diealle zwölf Jahre nötig seien.Da-für wurden die Wagen im No-vember in eine Halle der Seil-

bahnbaufirma Garaventa nachUetendorf bei Thun im BernerOberland transportiert.
MehrkostenwegenVerschleisserscheinungen
Für die Revision rechnete dieSonnenbergbahn ursprünglichmit Kosten von 90000 bis100000 Franken. Aufgrundgrösserer Verschleisserschei-nungenbeiAchsenundRädernseien aber noch Mehrkostenvon rund 50000 Franken ent-standen (Ausgabe vom 4. Feb-ruar).DenBetraghabemanausdeneigenenReservenfinanzie-ren können.
DieSonnenbergbahnAGge-hört zu fast 100 Prozent derStadt Kriens und wird von die-sermit 85000Frankenpro Jahrunterstützt.

Stefan Dähler

Sternwarte öffnet fürpartielle Mondfinsternis
Luzern InderNacht aufmorgenkann von ganz Europa aus einepartielle Mondfinsternis beob-achtetwerden–gutesWetter vo-rausgesetzt. Das Schauspiel be-ginnt in der Abenddämmerungkurz nach Mondaufgang um22Uhr und kann von der Stern-warte Hubelmatt aus beobach-tetwerden.Dieseöffnet ihreTü-ren um22Uhr.
Die Verdunkelung wandertvon links kommend über den

oberen Bereich des Mondes,teilt die Astronomische Gesell-schaft Luzernmit. Bis zumMa-ximum um 23.30 Uhr schiebesich der Mond zu zwei Drittelnin denKernschatten der Erde.
FeldstecherundFernrohrbenutzen
Es sei der südlichste Vollmonddes Jahres, was bedeutet, dassderverfinsterteMondnurwenigüber den Südhorizont empor-

steigt. Die Astronomische Ge-sellschaft empfiehlt deshalb vonBeginn weg einen erhöhtenStandort aufzusuchen mit mög-lichst freiemBlickRichtungSüd-osten.DasSchauspielkönnepro-blemlos auch mit FeldstecherundFernrohrenbeobachtetwer-den. Um 1 Uhr ist die partielleFinsternis vorbei.Weitere Infor-mationen: luzern.astronomie.ch.
ZélineOdermatt

2018 fuhren fast 49000 Gästemit der Bahn auf den Sonnen-berg. Bild: Manuela Jans-Koch

GRUNDBILDUNG MIT EIDG. FÄHIGKEITSZEUGNISEduardo 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 Stübi, Kaufmann | Melanie Widmer, Fachfrau BehindertenbetreuungGRUNDBILDUNG MIT EIDG. BERUFSATTEST EBAMarc Amiet, Malerpraktiker | Pascal Bachmann, Unterhaltspraktiker | Evelin Deak, Gärtnerin (Garten- und

Landschaftsbau) | Luzia Fischer, Küchenangestellte | Roger Gafner, Schreinerpraktiker | Flurina Habermacher,

Restaurationsfachfrau | Nicole Jarra, Büroassistentin | Judith Koller, Büroassistentin | Jasmin Krutsch, Schrei-

nerpraktikerin | Samuel Lüchinger, Logistiker | Jusuf Nedjiposki, Mechanikpraktiker | Roman Odermatt, Lo-

gistiker | Sean Reichlin, Mechanikpraktiker (Elektrofertigung) | Leonel Schaller, Printmedienpraktiker | Flavia

Schirmer, Büroassistentin | Dominik Schwegler, Küchenangestellter | Giuseppe Sorbara, Schreinerpraktiker |

Orhan Vragoviq, Mechanikpraktiker | Jimi Zsolnai, SchreinerpraktikerPRAKTISCHE AUSBILDUNG PRA NACH INSOSAlexandra 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 Gärtnerei

(Produktion) | Jasmin Bühler, Praktikerin PrA Hauswirtschaft | Tim Burkart, Praktiker PrA Betriebsunterhalt |

Simone Christen, Praktiker PrA Elektroarbeiten | Ivan Dubovac, Praktiker PrA Industrie | Martina Emmenegger,

Praktikerin PrA Gebäudereinigung | Selina Fehlmann, Praktikerin PrA Küche | Veronika Feuz, Praktikerin PrA

Hauswirtschaft | Raphael Furger, Praktiker PrA Detailhandel | Vanessa Gonçalves de Jesus, Praktikerin PrA

Mechanik | Daniel Hammoud Soubhi, Praktiker PrA Logistik | Raphaël Heimoz, Praktiker PrA Mechanik |

Marcel Höltschi, Praktiker PrA Industrie | Sascha Kälin, Praktiker PrA Industrie | Dominik Ueli Muff, Praktiker

PrA Industrie | Dominik Mulaj, Praktiker PrA Malerei | David Martin Müller, Praktiker PrA Logistik | Melvin

Brian Niederberger, Praktiker PrA Logistik | Robin Ochsenbein, Praktiker PrA Haustechnik (Heizung) | Alessio

Poma, Praktiker PrA Industrie | Jonas Portmann, Praktiker Gärtnerei (Produktion) | Veronica Rodrigues Da

Cuna, Praktikerin PrA Kunsthandwerk Kunstkarten | Silvio Rust, Praktiker PrA Schreinerei | Céline Rütter,

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,

Praktikerin PrA Hauswirtschaft

Herzliche
Gratulation
Die Stiftung Bränd
ist stolz auf den Er
der 67 Lernenden.

www.braendi.ch
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Sonderseite PwC Gesichtspunkte

Verführung auf Schritt und TrittBackkunst Ein Blick hinter die Kulissen des grössten Bäckerei- und Confiseriebetriebs der Zentralschweiz

verschaffte verblüffende Einblicke in Handwerk und Firmengeschichte der Familie Bachmann.
Antonio Russo

Die rosarotenSchutzhaubenpas-sen weder farblich noch von derForm her zu Anzug und Deux-Pièces. Aber wer als Gast dieHygieneschleuse zu den Pro-duktionsräumen der ConfiserieBachmann passieren will, mussnichtnur seineHändedesinfizie-ren, sondern vorübergehendauch einen unfreiwillig komi-schenLook inKauf nehmen.Dieknapp hundert Gäste der Veran-staltung«Gesichtspunkte» (sieheBox) nehmen esmit Humor undsetzen den ungewohnten Kopf-putz ohne zumurren auf.Nun geht es in Gruppen aufeinen Rundgang durch die Zen-trale im Luzerner Tribschen, woauf einerFlächevon10000Qua-dratmeternaufmehrerenEtagenTag für Tag das «rosarote Wun-der»vollbrachtwird: dieHerstel-lung von Broten, Salaten, Sand-wiches und Suppen sowie Prali-nés, Torten und Glacen für dieinsgesamt 19 Fachgeschäfte von«Bachme»,wie die Bäckerei vonKundinnen und Kunden jedenAlters genannt wird.
Über 480 Mitarbeitendezählt dasFamilienunternehmen,das von den Brüdern MatthiasundRaphaelBachmannheute inder vierten Generation und im120. Jahr seines Bestehens ge-führt wird.

Abends ist es in den blitz-blankenWerkstätten ruhig, dennerst um5Uhr inderFrüh legt derBetriebmit derTagesproduktionlos, dafür umso intensiver: Bis zufünfmal täglich liefert die Zen-trale frische Ware in die Fach-geschäfte, die per KnopfdruckBrot, Vermicelles oder Salate be-stellen können, falls es in denAuslagen früher als erwartet leerzuwerden droht.

Frische
und Natürlichkeit

Das Gebot der Frische, so lerntunsere Gruppe in der Brotabtei-lung, ist das eine – das anderesind die natürlichen Zutaten.«Wir verwenden keinerlei Säue-rungsmittel in unseren Broten»,erklärtProduktionsleiterCarstenRindom vor dem Tisch, aufdem alle «Bachme»-Brote auf-geschnitten vorliegen. JedenTaggibt es eineBrotkritik, bei derGe-schmack und Konsistenz über-prüft und wo nötig verbessert

werden.Dass auchderSauerteig,die Basis bei fast allen Bach-mann-Broten, vorOrthergestelltoderdieHaselnüsse fürdieNuss-gipfelfüllung selber geröstetwer-den,überraschtnichtweiter.Wasallerdings die meisten der Gästeverblüfft, wird am Ende desAbends beim Apéro immer wie-der zu hören sein: «Ich hättenicht gedacht, dass bei Bach-mannsnoch soviel vonHandge-macht wird.»
Handarbeit hat inder rosaro-ten Confiserie tatsächlich einenhohenStellenwert.Andernächs-ten Station wird uns das am Bei-spiel der Tortenproduktion (einBestsellerbereich übrigens) vor-geführt. Hier formt, rollt undknetet Juliane Bachmann, dieEhefrauvonRaphaelBachmann,einenkleinenZooausMarzipan-tierchen, die auf eine blaueTorte zu sitzen kommen. Selbst-verständlich sei auchMaschinen-

technik bei der Arbeit nichtweg-zudenken, so Matthias Bach-mann. «Doch solange es keineMaschine gibt, die etwas besserkann als die Menschenhand,schaffenwir keine an.»Besser, aber vor allem exak-ter als von Hand, lassen sich diebekannten «Chatzestreckerli»von Bachmann mit Hilfe einerMaschine schneiden:Dasverfüh-rerische Florentinergebäck mitHonig undMandeln gibt es auchmit wellenförmigen Kanten – soeinenpräzisenSchnitt schafftnurderWasserschneider.
Wenn Schokolade

Hilfe leistet
JeweiterdieBesuchergruppevo-rankommt, desto mehr fällt esden Einzelnen schwer, den Ver-führungen, die auf Schritt undTritt geboten werden, zu wider-stehen. Wir sind bei einem Her-zensproduktderConfiserie ange-

langt: dem Schutzengeli, einemTruffe, das auf einem goldfar-benen Flügelpaar ruht. RaphaelBachmannerklärt uns,warumesder Familie so viel bedeutet.«Vom Verkaufserlös unsererSchutzengeli spenden wir jähr-lichmindestens 20000Frankenan die von uns gegründete Bach-mann-Stiftung», sagt er. Dieseunterstützt seit 2011 nicht nureineSchule auf einerKakaoplan-tage inGhana, sondernverschie-dene weitere Projekte und Insti-tutionen für gesellschaftlich Be-nachteiligteMenschen.Schliesslich zeigtunsEugenieNicoud, was Bachmann imNetzso alles treibt. Die Social-Media-undOnline-Spezialistin verblüfftdieRundeeinweiteresMal. «VorOstern ist imWebbesonders viellos», schmunzelt sie. «Die neu-estenKreationenvonOsterhasenund Schoggienten werden sogarvonprominentenUsern,wieetwa

dem Sänger Kunz, gepostet undkommentiert.» Besonders ge-hypt worden seien auf Facebookund Instagram etwa die BunnyMinionsoderdieEnteDonaldalsTrumphäsli, «Chocolate first».
Der Schritt

in die grosse Stadt
Wer die Firmengeschichte derBachmanns liest, erkennt einimmer wieder auftauchendesThema: der Ehrgeiz, ständig et-wasNeuesauszuprobieren, neueWege zu gehen. Dazu passt die«gar nicht so gesuchte» Expan-sion nach Zürich, wie MatthiasBachmann nach dem RundgangimGesprächerklärt. ImnächstenHerbst kommt nebst dem 2013eröffneten Fachgeschäft in Sihl-city ein weiteres dazu, an promi-nentester Lage diesmal: «DassmanunsdasLokal anderZürcherBahnhofstrasse angeboten hat,ist eineEhre, aber aucheinegros-

se Herausforderung für uns», sodie beiden Brüder. Man ahnt:Eswirdunter denBäckermützenschon an Ideen gesponnen, umauch die verwöhnte ZürcherKlientel mit Spitzenproduktenund einem Top-Service bei Lau-ne zu halten.

Nicht nur zuhören – die Gäste dürfen zumGlück auch probieren, währendMatthias Bachmann über den Stellenwert der Handarbeit in der Produktion spricht. Bilder: Alfons Gut

Peter Odermatt,
Geschäftsführer
Bio-Familia AG

Bio-Familia AG
«Die Top-Produkte in Pre-mium-Qualität und ein fa-miliäres Umfeld sind dieErfolgsgeheimnisse derConfiserie Bachmann. AlsKonsument spürt man,dass hier ein Team mitgrosser Begeisterung undInnovationskraft tagtäglichamWerk ist. Das beeindru-ckendeWachstum und dersympathische Auftritt spre-chen für sich.» Hansrudolf

Schurter,
Verwaltungsrats-
präsident

Schurter HoldingAG
«Die Produktionsstättenvon Bachmann befindensich in unmittelbarer Nähezu unserem eigenen Fir-mendomizil. Jeden Tagspazieren Dutzende vonPersonen mit rosa Papier-taschen entlang unsererGebäude. Bachmann bürgtfür bäckerische Frische undsteht für ein erfolgreichesund modernes Familien-unternehmen.»

JürgWeber,
Leiter NZZ-Regio-
nalmedien

Luzerner ZeitungAG
«RosarotesMarketingnenntdie Familie Bachmann ihrErfolgsrezept und zeigt da-mit, dasssiemit innovativen,handwerklich gefertigtenProdukten erfolgreich ex-pandieren kann – und das ineinemstarkunterDruckste-henden Markt. Dies gelingtdem Unternehmen auch,weil es sich immer wiederneu auf die Kundenbedürf-nisse ausrichtet.»

IMPRESSUM Eine Sonderseite in Zusammenarbeit mit der PwC-Geschäftsstelle Luzern.
Redaktion: Verlagsredaktion «Luzerner Zeitung», verlagsredaktion@lzmedien.ch, Koordination: Antonio Russo. Werbemarkt: NZZ Media Solutions AG, inserate@lzmedien.ch, Telefon 041 429 52 52

Gesichtspunkte

Mit der Veranstaltungsreihe«Gesichtspunkte» bietet dieWirt-schaftsprüfungs- undBeratungs-gesellschaft PwC eine lokalverankerte Netzwerkplattform.Entscheidungsträger aus Politikund Wirtschaft, Partner und Kun-den des jeweiligen Gastgeberssowie der Veranstaltungspartnererhalten direkte Einblicke in dieunterschiedlichsten Tätigkeits-felder der KMU aus der Region.

Norbert Kühnis,
Leiter Geschäfts-
stelle PwC Luzern

PwC
«Die süssen LeckereienvonBachmann verbinde ichmit vielen schönenMomen-ten. Matthias und RaphaelBachmann erfinden ihreProdukte ständig neu undbeleben so die Branche ineinzigartiger Weise. DasUnternehmen versteht es,sich stetig weiterzuentwi-ckeln und trotzdemboden-ständig und bewährt gut zubleiben.»

/ MENU 

Ideen für die J.esttage: Die Re-1.epte der Starchefs ,-, 

/ SUCHE Gault&Millau / MAP 

ROSAROTE GESCHICHTEN I CONFISERIE BACHMANN 

/ NEWSLETTER 

Pink und smart! Die Bachmann-Erfolgsstory 
Wenn Brot lächeln und Pralines erzählen könnten: Die rosa Bachmann-Bäcker sind die 

bunten Hunde der Branche. 

11 _ Oktober 2020 

Interview: Max Fischer Fotos: Lucia Hunziker, Gabriel Ammon 

Eine beeindruckende Familiengeschichte. Die Gebrüder Matthias (1.) und Raphael Bachmann führen die 

Firma in vierter Generation und mit stetig wachsendem Erfolg. Die beiden sind Chocolatiers und Bäcker 

aus Leidenschaft, mit unübersehbarem Markenzeichen: Pink ist die Hausfarbe! Die Confiserie 

Bachmann ist in Luzern ein Begriff, seit Weihnachten 2018 ist das Unternehmen auch in Zürich präsent. 

An bester Lage: Bahnhofstrasse! Das Interview. 

WIE VIELE KILOS BRIHCT 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 SCHLAHK UHD RAHK - SIHD EURE SCHOKOLADEH UHD TORTEH DOCH HICHT SO CUT? 

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 

Langdistanzläufen über 24 oder 48 Stunden spielt die Ernährung neben dem Kopf eine grosse Rolle. 

Freitag, 24. November 2017

Werte undWandel

Wertvolle Grundlageohne VerfallsdatumErbe verpflichtet Die Rückbesinnung auf natürliche Herstellungsprozesse und die Werte des

Handwerks sind ein Trend. In dieser Hinsicht bleibt bei den Bachmanns für einmal alles beim Alten.

SusannaHeim

MitderNachhaltigkeit ist eswiemitdemCupcake. Vor zehn Jahren kannte siekaumeiner, heute ist sie in allerMunde.Anhand eines Familienunternehmenslässt sichgut aufzeigen,wasdieser sper-rige Begriff in seiner Breite und Tiefeumfassen kann. An die nachfolgendeGeneration zu denken – und zwar nichtnur an jene der eigenen Familie – ist beieinemInhaber-geführtenUnternehmeninderRegel genausoHerzens-wieKopf-sache. Nachhaltig bedeutet im bestenFall nicht nur, energieeffizient undmög-lichst natürlich zuproduzieren, sondernfürWerteeinzustehen,dieüberdenwirt-schaftlichen Erfolg hinausgehen. Willheissen: verträglichesWachstum, regio-naleVerankerung, ein fairerArbeitgebersein und ehrlich zu produzieren.Tatsache ist aber auch, dass jedesUnternehmen dem Konkurrenzwettbe-werb ausgesetzt ist. Das heisst, dieHer-

ausforderungbestehtdarin, denWertentreuzubleibenundzugleichdenAnsprü-chen der Kunden und des Marktes ge-recht zuwerden. In einer schnelllebigenZeit, in der sich Trends und Kunden-bedürfnisse schnell ändern, braucht esdas richtigeMass fürdasVerhältnis zwi-schen Bewahren undBewegen.Diese Herausforderung meisteremannur,wennmanseinAugenmerkaufdieMitarbeiter zumeinenunddie Inno-vationsfähigkeit zum anderen richte,sagenRaphael undMatthiasBachmann.ImGesprächmit ihnen fällt einweitererAspekt auf: das Bekenntnis zur RegionZentralschweiz. Wenn immer möglich,werden die Zutaten von regionalen Lie-feranten bezogen. Der Satz «Das warschon immer so» steht für einmal nichtfür Stillstand, sondern für eineFormderVerbindlichkeit. Dennoch gilt ebensoeineandereGewissheit: JedeGenerationentwickelt etwas Neues und geht ihreeigenen Wege. Das ist auch bei den

Bachmannsnicht anders als bei anderenFamilien. Wer das Unternehmen übereinen längerenZeitraumbeobachtet, er-kennt die Werte, die seit GenerationenBestand haben.

Tradition
und Innovation

«Solange es noch keine Maschine mitzehn Fingern und viel Gefühl gibt, be-vorzugen wir die Handarbeit», sagtRaphael Bachmann. Mehr, als man an-gesichts des grossen Angebots anneh-men könnte,wird in denBackstuben imTribschenquartier noch von Hand ge-macht.ZöpfeflechtenundBrezeldrehenist nachwie vorHandarbeit.Nicht zuletzt ist bei der Herstellungvon Pralinés Fingerspitzengefühl ge-fragt.DerChocolatier ist einHandarbei-ter. Nicht nur die traditionelle Rezepturist entscheidend für den Geschmack,sondern den Unterschied machen vorallem die erlesenen Zutaten sowie die

Qualität der Kakaobohnen und derVerzicht auf Konservierungsmittel. NurdieseKombinationverleiht denSchoko-ladekreationen ihre natürliche Frische.Beim Pralinégenuss gilt die Regel:auf kürzestemWegvonderHand indenMund.Dasmeint indiesemZusammen-hang: täglich frisch produziert.Wer sel-ber bäckt und kocht, weiss auch: Hand-arbeit und Sorgfalt verfeinern einEssenauf eine beinahe unerklärliche Weise,deshalb schmeckt es auch anders als In-dustrieware. Man muss nicht gleich dieSeele bemühen, die mitkocht oder-bäckt, abermitHingabehatdieHerstel-lung von gutemEssen gewiss zu tun.RaphaelBachmannumschreibt diesso: «Rezepte sind zwar wichtig, abernicht entscheidend», und fügt den Satzhinzu: «Manmuss den Kundenmögen,um für ihn Produkte herzustellen.»WenndieTraditiondasGuteausderVer-gangenheit ist, dann ist die InnovationderBlick für die Zukunft. Es ist auch die

«SolangeesnochkeineMaschine
mit zehnFingernundvielGefühl
gibt, bevorzugenwirHandarbeit.»

RaphaelBachmann

Wenn Kreativität auf handwerkliches Können trifft: Bei Bachmann fertigt man auch «persönliche Wunschtorten» an. Neben dem guten Geschmack ist vor allem Originalität gefragt.
Bilder: Eveline Beerkircher

Die Arbeit mit Händen erfordert Sorgfalt, ob bei der Herstellung von Torten, Brot oder Pralinés. Für die Qualität der Produkte sind Rezeptur und Rohstoffe wichtig, genauso aber auch Handwerk und Hingabe.
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Die rosa Confiserie  
holt begehrte Trophäe

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@luzernerzeitung.ch

«Es gibt Personen, denen der Preis noch mehr gehört 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 Geschäfts-führer der Luzerner Confiserie Bach-mann endete die Verleihung des diesjährigen Prix SVC Zentralschweiz. Rund 1200 Gäste aus Wirtschaft, Wissen-schaft, Politik und Kultur waren geladen. Der Schweizer Fernseh- und Radiomo-derator Nik Hartmann führte 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 

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 glücklichen Sieger. 

Confiserie ist stark gewachsen
Die Confiserie Bachmann aus Luzern konnte sich bei der elfköpfigen Exper-

tenjury durchsetzen. «Das Streben nach Perfektion hat uns am Ende überzeugt», begründete Jurypräsident 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 

beweise, dass auch im traditionellen Bäckerei-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 Kägiswil den zweiten Platz. Das Unter-nehmen ist weltweit Marktführer für Kunststoff-Schweissgeräte. «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 über den Preis. Ein Umzug der Gruppe stehe nicht zur Diskussion. «Wir stehen zum Firmenstandort Kägiswil», sagte sie. Auf Platz drei wählte die Jury die Wil-helm Schmidlin AG aus Oberarth. 

nährboden für gute Ideen
Der Swiss Venture Club (SVC) ist als Non-Profit-Verein für Firmen und Ein-zelpersonen in fünf Bereichen tätig und deckt geografisch die gesamte Schweiz ab. Als Austauschplattform will der SVC durch seine Aktivitäten den Nährboden für erfolgreiche Ideen und Geschäfts-möglichkeiten schaffen. Mit dem Prix SVC werden jährlich 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 für eine Weiterbildung an der Hochschule Luzern – Wirtschaft.

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

Bild Bernard Marks

Mehr Passagiere 
am Flughafen 
KLoten sda. Am Flughafen Zürich sind im April 2 131 030 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 1 487 772, wie die Flug-hafen Zürich AG gestern mitteilte.

«Das Streben nach 
Perfektion hat uns 

beeindruckt.»
NIKLAUS BLEIKEr, 
JUryPräSIDENt

HeIzÖLPreISe
Richtpreise in Franken (inkl. Mehrwert-
steuer) für die Stadt Luzern 
(übrige Gebiete je nach Transportkosten)

Preis 100 Liter 14. 5. 2014 Vortag
  800 –   1500 115.10 114.70
1501 –   2000 112.40 112.00
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

Zuger ist bester 
Lehrmeister
MenzIngen red. Adrian Britschgi (Bild), Inhaber der Café Konditorei Schlüssel, ist zum Lehrmeister des Jahres in der Kate-
gorie Bäcker-Kon-
ditor/Konditor-
Confiseur gewählt 
worden. Vorge-
schlagen wurde er 
von Rahel Röllin, 
die bei ihm die 
Ausbildung absol-
viert. Britschgi 
setzte sich gegen 
zwei Mitkonkurrenten durch. Den Titel «Zukunftsträger 2014», der mit einem Preisgeld von 10 000 Franken honoriert wird, erhält Britschgi am 12. Juni im Zürcher Kaufleuten. 

Hochhalten des Berufsstolzes
Gekürt wurde Britschgi von einer unabhängigen 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 För-derung der Lernenden sowie auf das Hochhalten des Berufsstolzes. Seit 2011 verleihen das «Gastro-Journal» und die Bischofszell Nahrungsmittel AG den Titel «Zukunftsträger» in ver-schiedenen Kategorien.

Hayek fordert 
Massnahmen
grenCHen sda. Swatch blickt zu-versichtlich in die Zukunft. Die Aus-sichten für die Swatch Group seien gut, sagte Konzernchef Nick Hayek gestern an der Generalversammlung in Grenchen. Einzig der starke Franken belaste die Geschäftsentwicklung, ins-besondere im Vergleich zum Dollar. Die Nationalbank sei zwar sehr aktiv gewesen, doch sei es nun wohl an der Zeit, über weitere Schritte laut nach-zudenken, erklärte Hayek. So könnte man beispielsweise über die Einfüh-rung von Negativzinsen diskutieren. Die Weiterentwicklung der Schweizer Uhrenindustrie hänge stark von der Währungsentwicklung ab. Swatch al-lein verliere wegen ungünstiger Wäh-rungsentwicklungen derzeit bis zu 60 Millionen Franken Umsatz pro Monat. Die 2977 Aktionäre zeigten sich mit dem Swatch-Chef zufrieden. So gab es keinerlei Widerspruch bei der bis-herigen Geschäftsstrategie.

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

BöRSe

AKTIEN DES TAGES
TOP

FLOP

14.05. +/-
Perfect Hold. SA 0.13 +8.33%
Swissmetal Holding 0.67 +8.06%
PubliGroupe SA 197.5 +7.16%
Alpha Petrovision 0.17 +6.25%
Edisun Power Europe 27 +3.05%

Therametrics 0.09 -10%
Cytos Biotechnology 0.14 -6.67%
Züblin Immob. 1.73 -3.89%
Addex Therapeutics 1.78 -3.78%
Micronas 7.86 -3.56%

ZINSSÄTZE IN %
Geldmarkt 14.05. Vortag
Franken-Libor 3 Mt. 0.018 0.018
Franken-Libor 6 Mt. 0.0694 0.0694
Kapitalmarkt (10-jährige Staatsanleihen)
Schweiz 0.78 0.81
Deutschland 1.376 1.418
USA 2.551 2.617
Alle Angaben ohne Gewähr. Quelle: vwd group

SMI 8611.7  +0.8%

Nov. Dez. Jan. Feb. März Apr. Mai
7700

7950

8200

8450

8700

Dollar in Fr. 0.8892 -0.09%
Euro in Fr. 1.2202 +0.04%
Gold in Fr. pro kg          37355 +0.85%

15052014

Den diesjährigen
Nationalfeiertag in den

USA erleben!

Samstag, 17. Mai 2014
10.00 - 14.00 Uhr

im Surseepark in Sursee
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«Wir verstehen uns blind»

KONDITOREN Bachmann ist 

in Luzern und der Zentral-

schweiz ein Begriff für Süsses. 

Und für Expansion. Die zwei 

Brüder, die die Firma leiten, 

kennt man weniger. Wir  

fühlten ihnen auf den Zahn.

INTERVIEW HANS GRABER 

hans.graber@luzernerzeitung.ch

Wollen Sie zuerst Lob oder Kritik hö-

ren zu einem Bachmann-Produkt?

Raphael Bachmann: Wir schätzen jedes 

Feedback.

Also, zuerst das Lob: Ihre Laugengip-

feli sind die weltbesten.

Raphael: Dankeschön. Und die Kritik?

Ich kapiere beim besten Willen nicht, 

weshalb Ihr helles Paillasse-Brot von 

einer dicken Mehlschicht umgeben ist. 

Ich möchte das Mehl im Brot drin, 

nicht aussenrum. Bis man beim feinen 

Teil angelangt ist, muss man sich 

durch eine Mehlwolke kämpfen.

Matthias Bachmann: Dieses Brot entsteht 

aus einem sehr weichen, feuchten Teig, 

der über 48 Stunden gärt und danach von 

Hand gedreht wird. Ohne Mehl würde 

der Teig an den Händen kleben, man 

könnte ihn gar nicht verarbeiten.

Raphael: Eigentlich ist dieses Mehl auch 

ein Qualitätsmerkmal. Gut, man könnte 

Öl nehmen, aber dann gäbe es keine so 

schöne knackige Kruste. Oder Körner ...

... nein, bitte nicht, dann fast noch 

lieber Mehl. Aber nur eine hauch-

dünne 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 müssen früh aus den Fe-

dern. Wann sind Sie aufgestanden?

Raphael: Normalerweise stehe ich so um 

fünf bis halb sechs auf, aber das ist sehr 

unterschiedlich. Ich bin auch öfters nachts 

im Betrieb, denn nachts wird am meisten 

gebacken, und ich möchte unsere Pro-

dukte schon auch noch mit allen Sinnen 

spüren.

Matthias Bachmann, Sie sind für Ver-

kauf und Administration zuständig. 

Da kann man am Morgen länger 

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 Qualitätskontrolle sehr wich-

tig ist. Wenn wir Schwankungen haben, 

möchte ich  es wissen, 

ehe es Kunden mer-

ken. Wenn ein Produkt 

nicht oder nicht mehr 

gut läuft, will ich wis-

sen, weshalb das so 

ist. Die heutige Tech-

nologie kommt uns 

zwar entgegen, sehr 

konstante Qualität 

herzustellen. Der 

grösste Teil unserer Produkte entsteht aber 

nach wie vor in Handarbeit, und solange 

es keine Maschine mit zehn Fingern und 

viel Gefühl gibt, wird dies auch so bleiben.

Und diese Hände können etwas falsch 

machen.

Raphael: Und ob! Die richtigen Hände 

machen den Unterschied! Aber wir haben 

das Glück, dass viele unserer Mitarbeite-

rinnen und Mitarbeiter unsere Leiden-

schaft teilen und grosse Geniesser sind. 

Haben Sie auch schon Flops gelandet?

Raphael: Natürlich, 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 läuft, nehmen wir es 

innert Kürze 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, schön verpackt, mit 

unserem Logo. Das lief überhaupt 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 länglichen 

Verpackung, simpler gehts fast nicht – und 

das kam bei unseren Kunden an.

Entscheiden die Bachmann-Brüder, 

was ins Sortiment kommt und was 

nicht?

Raphael: Nein, darüber befindet die er-

weiterte Geschäftsleitung, 8 bis 10 Leute, 

in der auch kreative 

Mitarbeiter vertreten 

sind. Matthias und ich 

können überstimmt 

werden. Die Mehrheit 

dieser erweiterten Ge-

schäftsleitung ist üb-

rigens weiblich, was 

sehr wichtig ist. Auch 

bei unserer Kund-

schaft sind die Frauen 

in der Mehrheit, und die empfinden 

häufig anders als Männer. Nicht nur bei 

der Beurteilung eines Produktes, sondern 

auch bei dessen Präsentation im Laden.

Die Bachmann-Brüder 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 Lösung ab, da es im Normalfall 

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.

Zwei Perfektionisten auf Augenhöhe: Matthias (links) und Raphael 

Bachmann mit einer Platte Luxemburgerli.
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Fortsetzung auf Seite 37

«Wir sind die Chefs, 

aber es müssen nicht 

alle nach unserer 

Pfeife tanzen.» 

Vierte Generation

ZU DEN PERSONEN Raphael (42) 

und Matthias Bachmann (44) gingen 

nach der Ausbildung zum Bäcker-

Konditor-Confiseur und Kaufmann 

zunächst auf Wanderschaft (u. a. 

Barcelona, Dubai, Tokio, Osaka, Pa-

ris, Brüssel). Nach diversen Manage-

ment- und Fachhochschulen im 

In- und Ausland stiegen sie 1997 in 

vierter Generation in das von ihrem 

Vater Raymond geführte Geschäft 

ein. Unter ihrer Leitung ist die Mit-

arbeiterzahl der Confiserie Bach-

mann AG von 100 auf 450 gestiegen. 

(45 Lehrlinge). Das 100-prozentige 

Familienunternehmen zählt heute 

16 Verkaufsstellen in der Stadt Lu-

zern (10), Emmenbrücke, Kriens, 

Stans, Zug, Zürich und Spreitenbach 

AG. Täglich werden unter anderem 

60 Sorten Brot und Backwaren, über 

100 Konditorei-Artikel, 100 verschie-

dene Desserts sowie über 50 Prali-

nensorten frisch hergestellt. Jährlich 

werden über 70 Tonnen Schokolade 

verkauft.

 " Matthias ist verheiratet mit Piera 

Bachmann-Soldati, das Paar hat drei 

Kinder, Elias (2008), Andrin (2011), 

und Marisa (2013).

 " Raphael Bachmann ist verheiratet 

mit Juliane Bachmann-Wölke (erste 

Chocolatier-Weltmeisterin). Das 

Paar hat zwei Kinder, John (2006) 

und Phil (2010). 

 " Die beiden Brüder leben mit ihren 

Familien in der Stadt Luzern.

39
EIN TOAST WIRD 60

Er gilt zwar nicht gerade 

als kulinarisches High-

light. Dennoch hat der 

Toast Hawaii 60 Jahre  

nach seiner Einführung so 

was wie Kultstatus ver-

dient. Der deutsche Fern-

sehkoch Clemens Wilmen-

rod stellte ihn 1955 einem 

Publikum vor, für welches 

Fertigprodukte und Kon-

servendosen noch der 

letzte Schrei waren.

40
MALEDIVEN

Die Malediven im Indi-

schen Ozean gelten als 

Traumdestination, wo 

man das «einsame Insel-

Gefühl» in vollen Zügen 

ausleben kann. Nun gibt 

es erstmals ein Hotel auf 

einer von Einheimischen 

bewohnten Insel, wo der 

Kontakt zur Bevölkerung 

möglich ist. Fazit unseres 

Autors: etwas weniger 

einsam, aber genau so 

traumhaft.

43
GEMEINSAM GESUND

Bald ist Ende Januar, 

und wer sich Ende 2014 

vorgenommen hat, mit 

dem Rauchen aufzuhören 

oder abzuspecken, stellt 

vielleicht ernüchtert fest, 

dass es wieder nicht  

geklappt hat. Eine Studie  

bestätigt nun, dass man  

«gesunde Vorhaben»  

besser zu zweit in die Tat  

umsetzen sollte. Ob  

Partner oder Kollegin:  

Gemeinsam gehts besser.

Press clippings

More press reports:
www.confiserie.ch/presseberichte

Press clippings – the top 20 press reports 
as a PDF download:
www.confiserie.ch /pressespiegel

Press clippings 
Here are some of the ways we’ve made headlines
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Customer feedback

Customer feedback 
The most 

wonderful mail

SOURDOUGH BREADSOURDOUGH BREAD
Hello,

I’ve been buying your sourdough bread for years, and I have to tell you that this bread is extremely high quality and can still be enjoyed after four or five days. We always take this bread with us when we visit our friends.
Keep it up!
I hope business remains good and wish you a wonderful festive period
Best wishes,
Josef T.*

*  Names, company names and personal 
 information have been changed by us to 
protect the privacy of the individuals.

A real treatA real treat
I’m so happy to have rediscovered your company after being away from Lucerne for 35 years!

Everything is so incredibly delicious and fresh. What a treat!
Terrie L.*

Drinks reception
Dear Ms G*
We held a successful event yesterday. 
Your great service and fantastic bread 
rolls and pastries played a big part in 
making this evening so successful. 
They went down very well with the 
course participants. A big thank you 
to you and everyone else who took part 
in this great event.

We will definitely think of you in 
future.

Have a good weekend 
and kind regards,

Hermann K.*

BLOWN AWAY!
Hello everyone,

I discovered Confiserie Bachmann a few months ago at the shopping 
centre in Spreitenbach. I’m blown away by your product range! Salads, 
yoghurt, sandwiches, pralines – everything is of the highest quality, 
 completely fresh and unbeatable in terms of value for money. Your sales 
staff are also always professional and friendly. What more could you ask 
for? I’m definitely a big fan :-).

I wish you continued success and send my best regards,

Bettina H.*

WEDDING CAKEWEDDING CAKE
Dear Bachmann team,

We would like to say a big thank 
you for the wonderful wedding cake 
that you made for our wedding. 
It was beautifully decorated and 
exactly what we wanted. It was also 
delicious. All the guests enjoyed it.

We also wanted to mention the very 
friendly and professional service 
that you and your employees gave us 
on the phone. Thank you again.

Kind regards,

Heidi M.*

Schutzengeli
Hello everyone,

We received a box of Schutzengeli for 
Christmas. We were delighted – wonder-

ful chocolates in wonderful packaging. The 
little book with the sayings about angels is very 

special. We’ve not seen such beautifully packaged 
pralines very often. They’re a special gift for many 

 occasions. Thank you.

Best wishes,

Elisabeth B.*

Bachmann 
chocolates
We live in Hong Kong 
and, from time to time, 
we receive a parcel 
with Bachmann choco-
lates, pralines, and 
cookies – truly the very 
best in Switzerland and 
most delicious ones 
– worldwide!

Urs L.*

More customer feedback:
www.confiserie.ch/stimmen
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Locations

Locations 
We’re ready to serve you at these locations

Fancy grabbing some bread, ordering lunch or taking a 
 moment to enjoy a quiet coffee? We have specialist stores 
in 20 locations in Central Switzerland, Aargau and the 
Zurich area.

Rössligasse
Rössligasse 17
6004 Lucerne

Schwanenplatz
Chocolate World
Schwanenplatz 7
6004 Lucerne

Tribschenstadt
Werkhofstrasse 20
6005 Lucerne

Cantonal Bank
Pilatusstrasse 14
6003 Lucerne

Railway station
Lucerne railway station, basement floor
6003 Lucerne

Platform 3
Lucerne railway station, ground floor
6003 Lucerne

Italia
Lucerne railway station, basement floor
6003 Lucerne

with 
café

with 
café

Opening hours:
www.confiserie.ch/standorte

Alpenstrasse
House of Chocolate
Alpenstrasse 9
6004 Lucerne

Gelateria am Quai
Schweizerhofquai
6004 Lucerne
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Locations

La vie en rose®
Pilatusstrasse 17a
6003 Lucerne

café
Zurich Bahnhofstrasse
Bahnhofstrasse 89
8001 Zurich

with 
café

Lunch delivery service:
www.confiserie.ch/
lieferservice

Lunch delivery service
• Your order must be placed online before 11:30 am for same-day delivery.• It will be delivered 30 minutes after you placed your order at the earliest.• The lunch delivery service is available in the city of Lucerne and the surrounding area as well as the city of Zug and the surrounding area.

• Courier service is available from Monday to Friday between 10:30 am and 2:00 pm.• Choose from a range of straightforward payment methods.
with 
café

Länderpark
Bitzistrasse 2
6370 Stans

with 
café

Pilatusmarkt
Ringstrasse 19
6010 Kriens

Emmen Center
Stauffacherstrasse 1
6020 Emmenbrücke

with 
café

with 
caféMall of Switzerland

Zugerstrasse 34
6030 Ebikon

with 
caféSurseepark

Bahnhofstrasse 28
6210 Sursee

Metalli
Industriestrasse 13b
6300 Zug

with 
café

Zugerland
Hinterbergstrasse 40
6312 Steinhausen

Shoppi Tivoli
Shopping Center 7
8957 Spreitenbach

Sihlcity
Kalanderplatz 4
8045 Zurich
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Specialist stores

Cosy and clean, welcoming and convenient – a specialist 
store is so much more than just a sales counter. We know that 
your experience will influence whether you choose to come 
back and visit us again. That’s why we pour our heart and 
soul, as well as a lot of know-how, into each and every one of 
our specialist stores. And certain locations have some special 
 surprises in store for you.

Our specialist stores 
‘What can we get for you?’

Regardless of whether you come to buy 
bread and stay for just 30 seconds or spend 
a quarter of an hour with us, we want you to 
have an enjoyable Bachmann moment in all 
20 of our specialist stores.

What fresh means to us

We deliver fresh products to our 
20 specialist stores up to five times 
a day. So, you can be sure that bread 
sold in the evening was not baked the 
night before. We’re only able to make 
deliveries at such regular intervals 
because our stores are located within 
easy reach. That means that there are 
geographical limits to how much we 
can grow. But that’s fine by us, as we 
don’t compromise when it comes to 
freshness.

Our specialist stores:
www.confiserie.ch/ 
storepickup
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Specialist stores

Back row (FLTR): Manuela Beckert, Zita 
 Niederberger, Chantal Wiget, Michelle Broch, 
Antoinette Dalmaso, Karin König 
Front row (FLTR): Rebecca Genduth, Tanja 
Amberg, Monika Culap, Buket Akinci, 
Raffaella Pozzi, Rina Scherzinger

We store managers are responsible for 
meeting your culinary wishes, advising 
you on all sorts of topics and making 
sure that our wide range of products is 
fresh and ready for you to enjoy. We also 
take care of numerous small and large 
tasks, as we share the responsibility for 
our specialist stores with our team. 

‘So that you 
feel at home here.’

Our specialist store 
that is open  
around the clock
‘E-commerce is an important strategic 
pillar for us. It’s becoming more and 
more important, and having a solid, 
easily adaptable online shop that can 
be continually expanded is key. We've 
been working with the Glattbrugg-
based digitalisation and e-commerce 
specialists insign for several years, and 
they’re a creative and conscientious 
partner to have at our side.’

Andrea Oldani, Marketing
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Opening a store on Zurich’s Bahnhofstrasse at the end of 2018 
was one of the biggest decisions in the history of our family 
business. But it was worth it, as even on the most exclusive 
street in Switzerland, people love our specialities. On the 
ground floor, commuters, locals and tourists alike can explore 
our range of baked goods, sandwiches and snacks. A ‘chocolate 

staircase’ leads customers up to our Chocolate World with its 
many sweet specialities. Meanwhile, at the chocolate buffet, 
you can put together your own selection of favourites. And on 
the second floor, you can enjoy warm meals, snacks, salads and 
sweet treats in our café overlooking the Bahnhofstrasse. 

Bahnhofstrasse 
Zurich

Specialist stores
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Lindt & Sprüngli in the 
Chocolate World
Lindt, the No.1 chocolate brand in 
 Switzerland, has a wide range of 
chocolate specialities on offer in our 
Chocolate World. High-quality gifts, the 
finest Lindt chocolate bars and a pick-
and-mix assortment of smooth melting 
LINDOR truffles delight customers at 
various Bachmann locations.

Specialist stores
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Specialist stores

All kinds of customer needs converge in this specialist store, 
whether it’s local office workers stopping by to pick up lunch, 
tourists buying chocolate souvenirs, families grabbing a snack 
or shoppers in the Altstadt stopping for a break in our café. In a 

beautiful location, in an area spanning 400 square metres, we 
meet all our customers’ wishes and even offer an incredible 
Chocolate World.

Schwanenplatz 
Lucerne

One-of-a-kind:  
our Flowing Chocolate Wall 
at Schwanenplatz Lucerne turns 
the heads of both locals and 
tourists. 750 kilograms of choco-
late flow continuously down 
a ceiling-high wall in a cycle 
consisting of fine waves. The 
chocolate is made of non-edible 
cocoa extracts, making it ideal 
for decorative use.
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Architect Marc Jöhl has been 

responsible for the interior
 design 

of the Bachmann specialist stores 

for 25 years.

Specialist stores

What’s the most important factor 
for you when planning the interior 
design of the specialist stores?
When I’m working on a new project, for 
me, it’s not first and foremost about the 
design but about creating an experi-
ence. Customers should enter the spe-
cialist store and feel satisfied because 
they’ve found exactly what they were 
looking for. 

What are the biggest challenges you 
face in your work?
One of them is the desire to satisfy 
all the different customer needs. At 
Lucerne’s Schwanenplatz or on Zurich’s 

Bahnhofstrasse, a business woman 
might stop to pick up her lunch while 
a group of tourists buy their choco-
late souvenirs. Both should be able to 
find what they’re looking for quickly 
and complete their purchase without 
having to wait too long. That is also 
challenging and demanding for Bach-
mann staff. 

You’ve been designing our specialist 
stores for 25 years – is it starting to 
become routine?
Not at all! The industry is changing all 
the time. When we started 25 years ago, 
many bakeries and patisseries were 

forced to close because customers were 
choosing to shop at retailers instead. 
Companies have two choices when the 
pressure starts to rise: give up, or keep 
evolving. That’s why, at a time when all 
other bakeries had minimalistic décor, 
we chose to focus on a new, creative 
 approach to interior design. This cour-
age paid off. 

What makes Bachmann specialist 
stores so different? 
Materials, colours, light – these three 
factors are key to the shopping experi-
ence. Homely materials such as stone, 
wood and fabric create a cosy atmos-
phere. The large, round, illuminated 
counter is the focal point in a specialist 
store. It’s comparable to a warm camp 
fire that offers comfort in the dark. 
There’s a place for everyone here, so 
customers can make their selection 
and quickly receive their desired 
products. 

Architect Marc Jöhl: 
‘It’s about creating 

an experience.’

From the ‘Flowing Chocolate Wall’ to the church organ in our 
café, Marc Jöhl has been responsible for the unmistakeable 
style of our specialist stores for 25 years.

The musical lamp ‘chandelier sonore’ in our 
Lucerne lifestyle café ‘La vie en rose’ is a mix-
ture of a chandelier and an organ.

‘Materials, colours, light – 
these three factors are key 

to the shopping experience.’

‘The industry is changing 
all the time.’
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Specialist stores

Let’s return to our roots: the great-
grand father of the Bachmann broth-
ers opened his first bakery in Sursee 
125 years ago. In January 2020, the 
family business returned to the region 
with a specialist store in the Surseepark 
shopping centre. The impressive 
praline counter and Flowing Chocolate 
Wall are also a feast for the eyes. The 
café is spread over two floors and can 
accommodate around 100 guests. 

Surseepark 
Sursee
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Specialist stores

At Lucerne railway station, we’re ready 
to serve you 365 days a year, from early 
in the morning to late at night. We 
have a spacious specialist store on the 
basement floor and a smaller store on 
platform 3 – perfect for anyone who’s 
short on time.

In ‘Italia’ in Lucerne railway station, we quickly 
and freshly prepare Italian classics such as pizza, 
pasta or paninis according to your wishes. Whether 
you’re commuting, taking a break from your studies 
or enjoying some family time, if you’re looking 
for a quick but delicious meal, you’ve come to the 
right place. 

Lucerne railway station 
Lucerne

‘Italia’ in Lucerne railway station 
Lucerne
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Specialist stores

As members of sales management, you 
don’t see us that often. We take care 
of everything behind the scenes and 
support the running of our special-
ist stores. We’re an important link 
between the Lucerne bakery and our 
20 specialist stores in five cantons, 
meaning that we make sure you always 
find what you’re looking for. 

‘We work in the background  
to make the impossible possible.’

Vlatko Iliev and Jacqueline Di Marco with the ‘heads of sales’ (FLTR):  
Maire Ahmeti, Letizia Dionisi, Corinne Stadelmann, Monika Freuler, Patrik Arn

You’ll find the best ice cream far and 
wide on the shores of Lake Lucerne, in 
the heart of the city. Creamy, light and 
airy – just like homemade ice cream 
should be. In our charming Gelate-
ria am Quai, we also sell coffee and a 
selection of popular baked goods – for 
a touch of ‘dolce far niente’ in Central 
Switzerland.

Gelateria am Quai
Lucerne
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Specialist stores

‘In 1995, during our years spent travelling and training, we 
 realised how multifaceted our profession can be. Bread and 
patisserie don’t have a long tradition there. The locals only 
began to produce baked goods like these when US soldiers 
 requested them after the Second World War. In the last few 
decades, many new companies were created that provide a per-
fect imitation of European specialities and patisseries. 

In Hiratsuka, located south of Tokyo, there’s a ‘Konditorei 
Bachmann’ that looks like a branch of our family business. The 
owner Hiroshi Watanabe trained in the Richemont Craft School 
in Lucerne 30 years earlier with the aim of opening a European 
bakery in Japan. He was a big fan of Confiserie Bachmann and 
created a carbon copy of the brand in his home country. From 
the pink colour and the lettering through to the interior, it 
closely resembles our parents’ former local bakery. However, 
they only became aware of it when acquaintances congratu-
lated them on their Japan ‘branch’ after spotting it during a 
trip there. Our father Raymond and the owner Hiroshi started 
a dialogue that led to us working in the ‘Konditorei Bachmann’ 
in Hiratsuka during our travels in Japan. It was an unforgettable 
experience!

During this trip, we visited over 40 Japanese patisseries and 
even worked in a few of them. We witnessed the Japanese 

patissiers’ enthusiasm, dedication, methodical, hard work 
and commitment to the highest quality. Even if this trip was 
over 25 years ago, the inspiration we took from this foreign yet 
familiar world has stayed with us to this day.’

Our ‘branch’ in Japan

1
In Japan, Raphael and Matthias Bachmann not only became acquainted with 
the unique features of the local art of confectionery – they also discovered 

a deceptively real-looking ‘branch’ of their family business. 

‘Specialist store’ in Japan:
www.confiserie.ch/japan
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Malen,  
Rätseln,  
Knobeln

Bachmännli

Specialist stores

Regardless of whether you come for a generous breakfast, 
warm lunch or coffee and cake, in our cafés you can enjoy the 
finest food throughout the day. We conveniently serve you 
at the counter without any waiting times. Our team freshly 
 prepares pizzas, pastas and our popular hot paninis to order 
in front of customers, 

whether it’s in one of our shopping centre locations, the 
 Altstadt or our main Lucerne branch with a sun terrace. We 
also sell portions of chips and chicken nuggets in our cafés.

A culinary experience 
For a break from your daily routine

Highly sought-after hot drinks 
in our cafés
We sell gourmet coffee from the company Rast. This 
family business has been committedto producing the 
highest quality coffee for over 100 years. As the com-
pany maintains close relationships with producers, 
Rast coffee is also synonymous with sustainability and 
fair production. This coffee is freshly roasted for us 
each week, guaranteeing exquisite quality.

www.rast.ch

The tea specialist L’art du thé, which 
has a tea boutique in Lucerne and a 
production site in Ballwil, produces 
special sachets for us and fills them with tea from the 
best growing areas in the world – because tea culture is 
dear to our heart. 

Ten of our specialist stores feature a café  
where you can enjoy our specialities in a cosy atmosphere. 

Opening times for all the locations:
www.confiserie.ch/storepickup

‘How our coffee is made’ video:
www.premiumcoffee.ch

For ourlittle guests 

Kids can draw, play guessing 

games and solve puzzles in 

our little ‘Bachmännli’ book. 

Have fun! 
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Specialist stores

// 2La vie en rose
Our lifestyle café

La vie en rose – a microcosm of Lucerne life. It’s the ideal place to share a few 
moments of delight with friends, family or business partners. Take a coffee 

break, enjoy a canapé or sit down for a meal – life here is rosy. 

SHARE YOUR#LAVIEMOMENTWITH US.
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HI 

Loyalty card and gift vouchers

The many benefits of our loyalty card
Receive discounts and collect points with the pink Bachmann 
loyalty card. You can also load money onto it and use it as a pay-
ment method. Each card is unique and will be replaced if stolen. 

Benefits:
• Discount of up to 6% on various drinks, bread products, 

specialities, sandwiches and salads.
• Each time you load money onto your card, we’ll add 1–4% 

of the amount to your credit.
• Collect points and use them to purchase Schutzengeli®, 

thermal mugs, etc.

Did you know?
We also have a digital version 
of our loyalty card with the 
exact same functions. With it, 
you can pay, save and receive 
all the benefits of the card 
using your smartphone. 

Your digital loyalty card can 
only be activated in our spe-
cialist stores.

Gift vouchers 
for moments of 
 delight
You can never go wrong with this 
golden surprise. You can load an 
amount of your choice onto the 
giftcard in our specialist stores 
or order a card with a value of 
CHF 20–300 online. The card can 
be used in all our specialist stores 
(with the exception of ‘La vie en 
rose’). Customer service

Our team of advisors will happily assist you with orders, spe-
cial requests and other queries. 

Call us on +41 41 227 70 70. You can also call this number to 
 arrange an in-person consultation with us at our store on 
Werkhofstrasse 20 in Lucerne.

You can contact customer service during these times: 
Monday to Friday 7:30 am to 12: noon
 13:30 pm to 17:30 pm 
Saturday  8:00 am to 2:00 pm

Save and send 
Loyalty card and gift vouchers 

Loyalty card information:
www.confiserie.ch/kundenkarte

Gift cards:
www.confiserie.ch/
geschenkkarte

103

Section title Caption of teaser image Content title

ADDED VALUE Loyalty card and gift vouchers



Personalised gifts

A personal gift that’s sure to go down well with your customers, 
partners or employees. Treat them to mini masterpieces or 
popular Bachmann specialities, which we can personalise with 
your logo in a short period of time and for a reasonable price. 

We can add an edible version of your logo or some text to our 
chocolate or baked goods and customise the packaging. It’s the 
perfect way to say thank you, mark a special occasion or sim-
ply show your appreciation. These personalised moments of 
delight are also available in small volumes.

Personalised gifts
Make a lasting impression

Let’s combine two things that go together 
perfectly: your appreciation of your customers 
and our passion for high-quality, indulgent 
creations.

Customer gifts in our online shop:
www.confiserie.ch/kundengeschenke

Customer gifts catalogue:
www.confiserie.ch/individuelle-geschenke

Personalised Schutzengeli®

Tell your customers a story without any 
words. By gifting our Schutzengeli®, 
you not only send someone fine truffles 
but also a personal message. After all, 
everyone could do with a few good 
wishes or a guardian angel from time to 
time. Or two  … or three.
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Marcel Bischof
Sales development manager 
and brand ambassador

21

Personalised gifts

Gifts with a personal touch

1  Box sleeves 
Your personalised message

2  Pralines with logo 
A sweet giveaway featuring your logo

3  Baked goods 
with your logo

Love and craftsmanship go into all our creations

3

‘We add your logo to our specialities  
to suit every occasion.’
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Partners

Gold partners

Alois Herzog AG 
Tribschenstrasse 72 
6005 Lucerne 
Phone: +41 41 368 98 98 
www.herzog-sanitaer.ch

Ammann AG Luzern 
Bergstrasse 10  
6004 Lucerne  
Phone: +41 41 429 09 90 
www.ammann-ag.ch

Bakels Nutribake AG 
Buzibachstrasse 19 
6023 Rothenburg 
Phone: +41 41 914 02 80 
www.bakels.ch

bakeXperts AG  
Kesselbachstrasse 40
9450 Altstätten 
www.bakexperts.com

Carma /Barry Callebaut Schweiz AG  
Hardturmstrasse 181 
8005 Zurich 
www.carma.ch 
www.barry-callebaut.com

Cetravac AG 
Kesselbachstrasse 40 
9450 Altstätten 
Phone: +41 71 520 75 50 
www.cetravac.ch

Dilara Design GmbH 
Fischergasse 1 
6362 Stansstad 
Phone: +41 52 343 56 44 
www.dilaradesign.com

DIWISA Distillerie Willisau SA 
Menznauerstrasse 23 
6130 Willisau 
Phone: +41 41 972 72 72 
www.diwisa.ch

Groupe Minoteries SA 
Route des Moulins 31 
Case postale 68 
1523 Granges-près-Marnand 
Phone: +41 26 668 51 11 
www.gmsa.ch
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Partners

Heinzer Metzgerei GmbH 
Hauptstrasse 23 
6436 Muotathal 
Phone: +41 41 830 12 30 
www.heinzermetzgerei.ch

HS-Soft AG 
Erlistrasse 6 
6403 Küssnacht 
Phone: +41 41 799 69 90 
www.hssoft.com

MIWE Bäckereitechnik AG 
Bächigenstrasse 18  
9212 Arnegg 
Phone: +41 71 388 30 88 
www.miwe.ch

Ospelt food AG 
Tiefrietstrasse 7
7320 Sargans

Pacovis AG 
Grabenmattenstrasse 19 
5608 Stetten, Aargau 
Phone: +41 56 485 93 93 
www.pacovis.ch

Rast Kaffee AG 
Zugerstrasse 9 
6030 Ebikon 
Phone: +41 41 210 58 66 
www.rast.ch

Schaerer AG
Allmendweg 8
4528 Zuchwil
Phone: +41 32 681 62 00
www.schaerer.com

WinBack GmbH 
Brühlstraße 22
73635 Rudersberg
kontakt@winback.de
 

Worldline Schweiz AG 
Hardturmstrasse 201 
8005 Zurich 
Phone: +41 58 205 91 11 
www.worldline.com/merchant-services
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Silver partners

Partners

www.abaecherli.ch

www.aramaz-digital.de

www.ast-beschriftet.ch

www.bakon.de

www.betimax.ch

www.bs-luzern.ch

www.cfag.ch

www.coca-colahellenic.ch 

www.e3-hlk.ch

www.felchlin.com

coffee.franke.com

www.fuji-packaging.ch 
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Partners

www.galbani.ch

www.glasreinhard.ch

www.holderhof.ch

www.laibense.ch

www.lindt.ch

www.mundoag.ch 

www.pens-expert.ch 

www.point-solutions.ch

www.widmer-elektro.ch

www.schriberag.ch

www.sopp.de

steurer-ladenbau.ch
+41 71 775 88 77  office@steurer-ladenbau.ch

www.steurer-ladenbau.ch

www.vegetarian.ch

www.winterhalter.ch
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Partners

Bronze partners

alipro AG 
Oberdorfstrasse 4 
8335 Hittnau 
www.alipro.ch

Amstutz Manufaktur 
Böltschi 3 
6023 Rothenburg 
www.amstutz-manufaktur.ch

Andreas Kopp AG  
Brühlmattweg 1 
4107 Ettingen 
Phone: +41 61 725 25 55 
www.andreaskopp.ch

backaldrin Suisse AG 
Neumühlestrasse 40 
8406 Winterthur 
www.backaldrin.ch

Bezzola AG Luzern 
Gipser- und Stukkaturgeschäft  
Waldstätterstrasse 9 
6003 Lucerne 
Phone: +41 41 210 14 93 
www.bezzolaag.ch

Bioexam AG 
Maihofstrasse 95a 
6006 Lucerne 
Phone: +41 41 429 31 33 
www.bioexam.ch

Bombasei Decor GmbH 
Schlüchttalstrasse 20 
79761 Waldshut-Tiengen 
www.bombasei-decor.de

BOURQUIN SA  
Solid and corrugated 
cardboard packaging  
Nordringstrasse 23  
4702 Oensingen  
www.bourquinsa.ch

CAG CARTONNAGEN AG 
Stansstaderstrasse 104 
Postfach 241 
6370 Stans 
Phone: +41 41 619 21 21 
www.cagstans.ch

Carlo Volponi SA 
Via della Posta 
6934 Bioggio 
Phone: +41 91 605 54 61 
www.etichettevolponi.ch

CKW Gebäudetechnik 
Täschmattstrasse 4
6015 Lucerne
www.ckw.ch                             

Elke Plastic GmbH 
Moskau 314b 
8262 Ramsen 
Phone: +41 52 742 90 80 
info@elke-plastic.ch 
www.elke-plastic.ch

Emmi Schweiz AG 
Landenbergstrasse 1 
6002 Lucerne 
Phone: +41 58 227 27 27 
www.emmi.com

Feldgas GmbH 
Oberzeug 1 
6163 Ebnet 
Phone: +41 79 349 27 91 
www.feldgas.ch

Fischer Eier GmbH 
Mettlenmatte 7
6102 Malters
Phone: +41 41 497 23 30
www.fischereier.ch

FREY Gemüse AG 
Hinternack 100 
5054 Kirchleerau 
www.frey.ch

FROMM AG 
Härdlistrasse 4 
8957 Spreitenbach 
www.fromm-pack.ch 
info@fromm-pack.ch

G. Bianchi AG 
Allmendweg 6 
5621 Zufikon 
Phone: +41 56 649 27 27 
www.bianchi.ch

Geissmann Papier AG 
Güterstrasse 5 
5605 Dottikon 
Phone: +41 56 616 77 77 
www.geissmannpapier.ch

GIV Gerling Industrie-Vertre-
tungen GmbH 
Eichbüelstrasse 15 
8618 Oetwil am See 
Phone: +41 43 843 30 40 
www.g-i-v.ch

Hammer Auto Center AG 
Rüeggisingerstrasse 61  
6021 Emmenbrücke 
Phone: +41 41 288 88 88 
www.hammerautocenter.ch

Hotel Beau Rivage Weggis 
Gotthardstrasse 6 
6353 Weggis 
www.beaurivage-weggis.ch

insign gmbh 
Schaffhauserstrasse 104 
8152 Glattbrugg 
Phone: +41 44 809 70 00
www.insign.ch

Inter Clean AG
Horwerstrasse 26
6010 Kriens
Phone: +41 41 410 97 92
info@interclean.ch
www.interclean.ch

KAISER+KRAFT AG 
Erlenweg 8 
6312 Steinhausen 
Phone: +41 41 747 10 10 
www.kaiserkraft.ch
 

KOCH AG  
Etiketten und Veredelungen  
Flurhofstrasse 154 
9006 St. Gallen     
Phone: +41 71 282 21 21 
www.koch-etiketten.ch

Labelpack AG 
Neue Industriestrasse 69 
9602 Bazenheid 
www.labelpack.ch

La Peppina AG 
Murtenstrasse 38 
3177 Laupen 
Phone: +41 41 661 28 00 
www.lapeppina.ch

L’art du thé GmbH 
Weiherstrasse 11 
6275 Ballwil 
www.art-du-the.ch

Luzerner Kantonalbank AG 
Pilatusstrasse 12 
6002 Lucerne 
Phone: +41 844 822 811 
www.lukb.ch

Marc Jöhl
Dipl. Architect HTLH
Tribschenstrasse 7 
6005 Lucerne

Margo – 
Baker & Baker Schweiz AG 
Lindenstrasse 16 
6340 Baar 
www.margo.ch
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Metapur AG 
Industriestrasse 2 
6060 Sarnen, Obwalden 
Phone: +41 41 766 07 01 
www.metapur.ch

Molki Stans AG 
Schmiedgasse 9 
6370 Stans 
Phone: +41 41 610 15 77
kontakt@molki-stans.ch 
www.molki-stans.ch

Ottiger Spezialitäten AG 
Abtwilstrasse 14 
6275 Ballwil 
Phone: +41 41 448 33 64 
www.hausgemacht.ch

Packwerk AG:  
Labels/Design/Packaging 
Weisbrod-Areal 4 
8915 Hausen am Albis 
Phone: +41 41 761 80 04 
www.packwerk.ch 

Patiswiss AG 
Klärstrasse 1 
4617 Gunzgen 
Phone: +41 62 209 66 00 
www.patiswiss.com

Pilatus Getränke AG 
Schoriederstrasse 4 
6055 Alpnach Dorf 
Phone: +41 41 672 91 21 
www.pilatus-getraenke.ch

Pitec AG  
Staatsstrasse 51  
9463 Oberriet 
Phone: +41 71 763 81 11 
www.pitec.ch

PreGel CH SA 
Via ai Prati 1
6930 Bedano, Ticino
www.pregel.ch

 
 

QUALIROLL GmbH 
Grossäckerstrasse 6 
5644 Auw 
Phone: +41 56 675 30 30 
www.qualiroll.ch

RONDO Burgdorf AG 
Heimiswilstrasse 42 
3400 Burgdorf 
Phone: +41 34 420 81 11 
www.rondo-online.com

Scheibler AG 
Schützenmattstrasse 6 
5080 Laufenburg 
Phone: +41 62 869 10 90 
www.scheiblerag.ch

semco
Service Management  
Consulting GmbH  
Mönchsrother Strasse 3
91550 Dinkelsbühl
www.semco-one.com

Shoppi Tivoli Management AG 
Hochhaus 9 
8957 Spreitenbach 
Phone: +41 56 419 55 50 
www.shoppitivoli.ch

Solfina AG 
Brunnenstrasse 2 
9470 Buchs 
www.solfina.ch

Spyk Bänder AG 
Hauptstrasse 2 
5027 Herznach 
Phone: +41 62 867 90 60
info@spyk.ch 
www.spyk.ch
  

Stäger & Co AG 
Luzernerstrasse 61 
5630 Muri 
Phone: +41 56 675 73 73 
www.staeger.eu

Straumann Hüppen AG 
Wafer roll specialities 
Einsiedlerstrasse 27+30 
8820 Wädenswil  
Phone: +41 44 780 67 30
info@straumannhueppen.ch 
www.straumannhueppen.ch

SUSAG Unterlagsboden GmbH 
Zentralstrasse 9 
6036 Dierikon 
Phone: +41 41 455 00 20 
www.susag.ch 

swenex –  
swiss energy exchange Ltd 
Nidfeldstrasse 1
Postfach
6010 Kriens 2
Phone: +41 41 317 38 38
www.swenex.ch

The ORGANICS by Red Bull
Poststrasse 3
6341 Baar
www.organicsbyredbull.com

VERLINGUE AG
Ringstrasse 27
Postfach
6010 Kriens 2
Phone: +41 58 414 44 45
www.verlingue.ch

von Moos Sport+Hobby AG  
Kasernenplatz 3+4 
6003 Lucerne 
Phone: +41 41 249 92 00 
www.vonmoos-luzern.ch

Waldis Büro und Wohnen AG 
Schweighofstrasse 14 
6010 Kriens 
Phone: +41 41 417 30 30 
www.waldis-ag.ch

Walo Bertschinger AG 
Bodenbeläge 
Neuhaltenring 8 
6030 Ebikon 
www.walo.ch

WENET TEXTILIEN AG 
Oberrütelistrasse 13 
8753 Mollis 
Phone: +41 79 610 40 40 
www.wenet.ch

Wuest Bäckerei- und Gas-
trobedarf AG 
Letzaustrasse 1 
9462 Montlingen 
Phone: +41 71 763 60 90  
www.gwuest.ch

Partners

Legal notice
2022 anniversary issue.  
Circulation: 70,000 copies.

Contents and photographs are copyrighted by Confiseur 
 Bachmann AG, Lucerne.

The range of products and services presented in this magazine 
is non-binding. All rights reserved.

Text: Nicole Simmen

Design and layout: Metapur AG, Sarnen

Printing: Abächerli Media AG, Sarnen
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