Ein gutes neues Jahr

Fiir Thre gesdhitzte Treue danken wir herzli¢h und freuen uns darauf,

auch im kommenden Jahr wieder fiir Sie da zu sein.







Liebe Feinschmeckerinnen
Liebe Feinschmecker

Seit 1897 und bereits in der 4. Generation biirgt unser Familienunternehmen fiir Brot, feine Badkwaren und
Spezialitdten von hochster Qualitit. Nadh alter Tradition und mit iiberlieferten Rezepturen kombiniert mit modernster
Tec¢hnik werden téglich iber 400 versc¢hiedene Produkte in unserer Backstube im Herzen von Luzern fris¢h
fiir Sie hergestellt. S¢hon, dass wir Sie seit iber 125 Jahren zu unseren Kunden zéahlen diirfen und herzlichen Dank
fur Thr Vertrauen.

Matthias Bachmann Raphael Bachmann

www.confiserie.ch/genussmoment
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Geschiiftsleitung und
Unternehmensentwicklung

Unsere Geschiftsleitung besteht aus Menschen, die alle seit mehr als 20 Jahren fiir die
Confiserie Bachmann arbeiten. Es sind Mitglieder der Familie und Mitarbeitende, die den
Betrieb geprigt haben.

Die Basis unserer Geschéftsleitung ist Vertrauen. Wir vertrauen uns nicht nur gegenseitig zu 100%,
sondern auch unseren Mitarbeitenden. Nur so kdnnen wir uns immer wieder neue, hohe Ziele stedken,
sie optimistis¢h anpacken und gemeinsam erreic¢hen.

Es ist viel passiert in den vergangenen Jahren. Von grosser Verzweiflung bis hin zu grenzenloser Freude
haben wir in der Geschéftsleitung jede Emotion gemeinsam erlebt und das Beste daraus gemacht. Deshalb ist
es uns gelungen, gesund zu wachsen und unsere Kundinnen und Kunden jeden Tag aufs Neue gliidklich

zu machen.

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

Ok 201

www.confiserie.ch/ www.confiserie.ch/
daniel-weber E . carsten-rindom
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Gemiise-
Knusper-Toast

fiir 4 Personen
500 g Pain Paillasse vom Bachmann, in Tranchen geschnitten
150 g Riebli, geraffelt (Rostiraffel)
150 g Zucchetti, geraffelt (Rostiraffel)
150 g Tilsiter, geraffelt (Rostiraffel)
150 g Frischkdse, gesalzen

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Gemise, Kase und Fris¢hkase miteinander vermischen,
mit Salz und Pfeffer absé¢hmecken. Den Bacdkofen (Ober-
hitze) auf 210 °C vorheizen. Die Brotsc¢heiben auf ein mit

Blechrein belegtes Backbledh legen, mit wenig Olivenol
betrdufeln. Mit einem Loffel, die Quark-Gemiise-Kése-
Masse auf die Brotscheiben verteilen, glattstreidhen. Im
Bacdkofen im oberen Drittel 15 bis 20 Minuten goldgelb
backen und noch warm servieren.
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3D-Tortenkonfigurator

Werden Sie zum digitalen Konditor und kreieren Sie Thre personliche Wunsdhtorte in 3D. S¢hnell, einfach,
intuitiv und in einer inspirierenden virtuellen Umgebung kénnen Sie ganz unkompliziert Thre eigene Torte

zusammenstellen und diese glei¢h online bestellen. Unsere Konditoren setzen Ihre personliche Kreation um.

Lassen Sie si¢h Thre Tortenkreation ganz bequem per Post liefern oder holen Sie die Torte in einem unserer

Fadhgesdhifte ab. Lassen Sie si¢h von Torten aus der Kundengalerie inspirieren und legen Sie gleich los!

www.torten-konfigurator.ch
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Apfelweggen

fiir 4 Personen

400 g Blatterteig, aus dem Fachgeschaft
500g Apfel (Boskoop)
60 g Sultaninen
1EL  Zimt
20g Rohzucker
1 Ei
Zubereitung

Apfel s¢hilen, halbieren, Kernhaus entfernen, in kleine
Stiidke s¢hneiden und in eine Séhiissel geben. Sultani-
nen, Zimt, Rohzudker beigeben, alles zusammen mi-
sc¢hen. Den Blatterteig auf etwa 50x30 em auswallen. Die
Apfelfullung der Lange nach in der Mitte der Teigflache
gleichmassig verteilen. Die Teigrander mit verquirltem
Ei bepinseln. Zuerst die eine, dann die andere Seite des
Teigs tiberlappend iiber die Fiillung legen. Die Ver-
schlussstelle und die beiden Seitenenden gut andriicken.
Den Apfelweggen mit dem Verschluss nach unten auf
ein mit Blechreinpapier belegtes Backblech legen, die
Teigoberfliche mit verquirltem Ei bepinseln, mit einer
Gabel rautenformig zeichnen und stupfen. Im Bacdkofen
bei 210 °C goldbraun backen.

Tipp: Lauwarm, zusammen mit einer Vanillesauce
servieren.
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Willkommen
in unserer Osterwelt!

Manc¢hmal wird behauptet, wir Confiseurinnen und Confiseure héitten den Osterhasen erfunden. Auch wenn

das nicht stimmt: Wir lieben die Zeit vor Ostern! Weil wir dann aus unserer besten Séhoggi herzige Hasen
giessen und endlidh wieder Osterrezepte backen kénnen. Wir freuen uns, dass unsere Spezialitaten Thre
Ostern versiissen diirfen. Mit Séhoggihasen, fiir die sich die Suche lohnt, mit traditionellem Ostergebéack

oder einem feinen Dessert wihrend den stissen Ostertagen.

Unsere Confiseurinnen und Confiseure tiberraséhen jedes Jahr mit neuen Trendhésli zu aktuellen
Themen. Hier findet jeder seinen Liebling oder ein passendes Hasli zum Verschenken. Weil alle Oster-
spezialitdten bei uns in Luzern ganz fris¢h hergestellt werden, kénnen wir auc¢h noch auf die neusten Trends
reagieren. Nur etwas bleibt, egal was passiert: Jedes Hasli besteht aus der einzigartigen zartschmelzenden
Badhmann-Schoggi.

Prospekt Ostern

www.confiserie.¢h/osterprospekt
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Omeletten
mit Pilzfiillung

fiir 4 Personen
' Omelettenteig
150g Mehl
4  Eier
2,5dl Milch
1 Prise Salz
Fiillung
400 g Pilze nach Wahl, geristet
20g Butter
1EL  Weissmehl
2,5dl Rahm
Salz und Pfeffer
1 Bund Peterli

Bratbutter, zum Dinsten und Braten

Zubereitung

Alle Zutaten fiir den Omelettenteig in einer Schiissel
glattriihren, in den Kiihlséhrank stellen. Bratbutter in
einer Bratpfanne erhitzen, die Pilze darin andiinsten.
Butter in einer weiteren Pfanne zergehen lassen, Mehl
beigeben und glattrithren, na¢h und nach den Rahm
zugiessen und knollenfrei glattrithren, aufkochen, bis
eine simige Sauce entsteht. Die Pilze beigeben, aufko-
dhen, mit Salz und Pfeffer abs¢hmedken. Wenig Brat-
butter in eine Bratpfanne geben, erhitzen und mit der
Suppenkelle wenig Omelettenmasse in die Mitte der
Pfanne giessen, gleichméssig verteilen und beidseitig

goldgelb backen, wiederholen bis die Masse aufgebraucht
ist. Die Pilzfillung portionenweise und gleichmassig auf

den Omeletten verteilen und einrollen, mit zerzupftem
Peterli garnieren und servieren.

\

&
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Ausbildung bei Bachmann

Die Ausbildung von jungen Menschen ist fiir uns eine Herzenssache. Weil wir die besten
Mitarbeitenden mochten, investieren wir gerne in die Talente von morgen. Fiir uns und

unsere Branche.

Wir bieten bei uns folgende Ausbildungen an:

Kauffrau/Kaufmann
EFZ

Momentan bilden wir in den verséhiedenen Abteilungen unseres Unternehmens 35 Lernende aus. Wir fordern
den Charakter und die individuellen Fahigkeiten der Jiingsten im Team - weil auch wir viel von ihnen lernen
kénnen. Wer bei uns eine Lehre madhen mddhte, absolviert zuerst eine S¢hnupperlehre. Wahrend dieser Zeit
lernen wir die Jugendli¢hen kennen, und sie erleben den Alltag in unserem Betrieb. Noten sind fiir uns nicht
das Wichtigste beim Vergeben der Lehrstellen. Uns interessiert der Mensch hinter der Bewerbung, seine Aus-

strahlung, Sozial- und Selbstkompetenzen wie Hilfsbereits¢haft, Benehmen und Interesse.
Wihrend ihrer Ausbildung helfen wir den Lernenden, ein fundiertes und breites Fachwissen aufzubauen

und ihr Handwerk auf ho¢hstem Niveau zu erlernen. Eigenverantwortung und eine hohe Sozialkompetenz

sind uns widhtig.

www.confiserie.c¢h/jobs
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Fischeintopf

fiir 4 Personen

1kg

Fischfilets (Kabeljau), in Sticken

Zitronensaft

Marinade

2EL

Olivenol

Tomaten (eine als Dekor in Scheiben)

Iwiebel, grob geschnitten

Knoblauchzehen

Bund Koriander

-k U7 W

Bund Peterli

2EL

Tomatenpiiree

Salz und Pfeffer

8dl

Kokosmilch

4dl

Wasser

Zubereitung
Fisdhstiicke mit Zitronensaft betraufeln. Fiir die Marina-
de Olivenol, Tomaten, Zwiebel, Knoblaudh, Krauter sowie
Tomatenpiiree mit dem Stabmixer fein piirieren, mit
Salz und Pfeffer abs¢chmecken. Den Fisch in der Ma-
rinade einlegen und rund 1% Stunden im Kiihls¢hrank
ziehen lassen. Kokosmilé¢h und Wasser zusammen auf-
kochen, den Fis¢h samt Marinade beigeben, zugedeckt
etwa 10 Minuten leise koc¢heln lassen, Dedkel entfernen,
Tomatenscheiben auflegen, weitere 5 Minuten koc¢heln
lassen und servieren.

Tipp: Als Variante in Knoblauch angebratene Crevetten
auflegen.
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Dinkel-Demeter

Zwischen unserer Luzerner Badkstube und dem Biohof Stalder in Sempach liegen keine

20 Kilometer. Der Betrieb baut fiir unsere Backwaren Dinkel mit dem Demeter-Label an.

Auf dem Feld von Familie Stalder kann der Dinkel neben anderen
Getreidesorten in Harmonie mit der Natur wachsen. Damit
daraus feine und nachhaltige Lebensmittel entstehen. In der
Séhweiz steigen die Tiefkiihlimporte von auslandis¢hen Backwa-
ren jahrlich an. Um diesem Trend entgegenzuwirken, setzen wir

verstarkt auf Regionalitat. Denn das Beste liegt oft so nah.

Unser Demeter Dinkelbrot
tragt zudem das Label fir
besonders nachhaltig her-
FERREN gestellte Lebensmittel. Das
MUHLE  Getreide dafiir wird sc¢ho-

nend auf der Steinmiihle
gemahlen, damit der wertvolle Keimling
erhalten bleibt.

«Die Natur in der Region
sc¢henkt uns alles, was wir
brauchen, um riéhtig gutes

Brot zu backen. Aus frischen,
regionalen Zutaten wie jenen
vom Biohof Stalder und
der Leidenschaft unserer

Biiékerinnen und Biicker ent-

steht so ein unvergleichlicher

Brotgenuss.»

Raphael Bachmann

Lebensmittel mit dem Demeter-Label werden nacdh strengsten
Richtlinien hergestellt. Das Label steht fiir Spezialitdten, die
nacdh der éltesten und strengsten Form der Landbewirtséhaftung
erzeugt wurden. Mit geséhlossenen Kreislaufen und einer ganz-

heitlidhen Si¢htweise auf Mensch, Natur und Tier werden beson-

ders nachhaltige Lebensmittel geséhaffen.
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Halloumikdise
auf Gemiisebeet

fiir 4 Personen

500 g kleine Kartoffeln, neue Ernte
Butter, fir die Gratinform
Zucchini klein, in Sticke geschnitten
Peperoni rot, in Stiicke geschnitten
Peperoni gelb, in Sticke geschnitten
Frihlingszwiebel, in Streifen geschnitten
Bund Basilikum, gehackt
Zitrone (Schale und Saft)
50 ml Olivendl
150 g Cherrytomaten

Salz und Pfeffer
250 g Halloumikase, in ca. 1 cm dicken Tranchen

— o o o o W

Zubereitung
Den Backofen auf 210 °C vorheizen. Kartoffeln in eine
ausgebutterte Gratinform geben und im Backofen etwa
30 Minuten unter gelegentlichem Wenden goldgelb
braten. Das Gemiise mit Zitronensaft und abgeriebe-
ner Sc¢hale vermisc¢hen. Olivendl in einer Bratpfanne
erhitzen, das Gemiise diinsten und etwas verzogert die
Cherrytomaten beigeben, mit Salz und Pfeffer abs¢chme-
dken. In einer Bratpfanne den Halloumikése beidseitig
goldgelb braten und mit Gemiise und Kartoffeln auf
Teller anri¢hten und servieren.
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Glace
Wie in der besten Gelateria Italiens

ODb Stracciatella, Schokolade oder Schutzengeli®: Unsere Glace bringt einen Hauch Italianita zu all jenen,

die siisse Abkiihlungen lieben. Cremig, lei¢ht und luftig — so wie eine hausgemachte Glace sein sollte.

In unserer Backstube stehen nicht nur Ofen, sondern auch Glace-Masc¢hinen. Denn in den warmen Monaten

stellen wir alle Sorten téglich fris¢h her. Vor dem Gefrieren muss die Rahm- oder Frudhtmasse 24 Stunden lang

bei 3°C ruhen, damit sie die perfekte Textur erhalt.

Es gibt viele gute Griinde fiir eine
Bachmann-Glace:

N /]
Raten Sie mit: @

g g _ _ Die Milch fiir unsere Rahmglace stammt von
Die 5 behebteé}’en Bachmann-Glacesorten gliicklichen Kithen aus dem Kanton Nidwalden.

wie ist die richtige Reihenfolge? @

Unsere Sorbets bestehen zu 55% aus fris¢hen, voll-
reifen Friichten. So sparen wir Zucker und gewinnen
Geschmacdk.

Die Glace-Kugeln in unseren Cornets und Becherli

1[e3UazINYPS °S ‘sanj00) "V ‘B[[91BI00RIS "€ ‘Uataag W Jnysor 'z ‘1330YaS T :3unsopgny sind immer ein biss¢hen grosser als andere. Damit
auch die grossten Sc¢hledkmaéuler zufrieden sind.
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Grosis «Chriesibrdigel»
Kirschenkompott

fiir 4 Personen

1kg Kirschen, entsteint
60g Zucker
% Zimtstange
1 Zitrone (Saft)
1 Prise Salz
1EL Maisstarke
30g Butter

200g altgebackenes Brot oder Zopf, in Wiirfel geschnitten

Zubereitung

Die Kirschen in eine Pfanne geben, Wasser beigeben,
bis die Kirséhen knapp bededkt sind. Zimtstange,
Zudker, Salz und Zitronensaft zugeben, aufkochen und
ca. 7 Minuten leise kocheln lassen. 1 dl Kirs¢hensaft in
eine andere Pfanne geben, die Maisstarke mit einem
Sc¢hwingbesen knollenfrei einrithren und unter standi-
gem Rithren aufkodhen, bis die Fliissigkeit cremig wird.
Den restlichen Kirséhensaft einriihren, noéchmals kurz
aufkoc¢hen und die Kirs¢hen dazugeben, beiseitestellen.
Die Butter in einer Bratpfanne fliissig werden lassen, die
Brotwiirfel beigeben und unter gelegentlichem Wenden
rundum goldbraun résten. Die Broteroutons kurz vor
dem Servieren unter die Kirs¢hen mischen, lauwarm
oder kalt servieren.

Tipp: Einback passt hervorragend dazu.
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Personalisierte Geschenke

Lassen Sie uns zwei Dinge vereinen, die perfekt zusammenpassen: Ihre Wertschitzung gegeniiber

Ihren Kundinnen und Kunden und unsere Leidensdhaft fiir hochwertige Genuss-Kreationen.

So entsteht ein personlidhes Geschenk, das bei Ihrer Kundschaft, aber auch bei Partnern oder
Mitarbeitenden fiir Freude und ein paar unvergessliche Momente sorgen wird. Mit kleinen Meister-
werken oder den beliebtesten Bachmann-Spezialititen, die wir s¢hnell und preiswert mit Threm

Logo personalisieren.

Wir kénnen Thr Logo oder einen Text essbar auf S¢hokolade und Geback drucken oder Verpackungen
individuell gestalten. Als Dankesc¢hon, zu einem speziellen Anlass oder einfach so. Diese personalisierten

Genussmomente sind s¢hon in kleinen Auflagen moglich.

Verpadkungs-Wickel Logo-Pralinés Gebicke
Thre Genuss-Botschaft Thr Logo als siisses Give-away mit Threm Logo
www.confiserie.ch/kundengeschenke www.confiserie.ch/individuelle-geschenke

[ ]

Schutzengeli® ganz individuell

Erzdhlen Sie Thren Kundinnen und Kunden
eine Geschidhte ganz ohne Worte. Mit unse-
ren Schutzengeli® verschidken Sie nicht nur
feine Truffes, sondern eine ganz personliche

Botschaft. Denn jede und jeder braucht
ab und zu ein paar gute Wiinséhe und ein

Sc¢hutzengeli®. Oder zwei ... oder drei.
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Quarktortchen

mit Himbeeren
fiir 6 Personen
10 g Bratbutter, fir die Ringe
Weissmehl, zum Bemehlen der Form
150 g Rahmgquark
150 g Magerquark
80g Zucker
4 Eigelb
1 Prise Salz
59 Maizena
1 Schale einer Biozitrone, gerieben
4 Eiweiss
250g Himbeeren

Pfefferminze, fir Dekor

Zubereitung

Den Backofen auf190 °C vorheizen. 6 Ringe, 8 cmpx5 cm
hoch, mit Bratbutter ausstreichen, bemehlen und auf ein
mit Blechreinpapier belegtes Backblech legen. Quark,
die Hélfte des Zudkers, Eigelb, Salz, Maizena sowie die
geriebene Zitronensdhale in eine Séhiissel geben und
zusammen glattrithren. Das Eiweiss mit dem restli-
¢hen Zucker separat zu Schnee schlagen und unter die
Quarkmasse heben. Die Masse mittels Dressiersack in
die bereitgestellten Ringe bis knapp unter den Rand

(1 em) fullen. 30 Minuten badken, abkiihlen lassen. Auf
Tellern anri¢hten und zusammen mit frischen Himbee-

ren servieren.
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Torten

Und was haben Sie zu feiern? Es muss ja ni¢ht gleich ein 125. Geburtstag sein!
Es gibt unzihlige gute Griinde, um ein Stiick Torte zu geniessen.

Torten fiir jeden Anlass
Bei uns konnen Sie aus iber 400 Spezial-
torten auswihlen oder sogar Thre ganz eigene
kreieren. So finden Sie garantiert die passen-
de Torte. Fiir Hoc¢hzeiten, Geburtstage oder
Jubilden, mit Foto, Logo oder Marzipan-Dekor
sowie in vielen versc¢hiedenen Grossen,

Formen und Farben.

www.confiserie.ch/torten

[=]:a [m]
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Qualitat frisch aus unserer Backstube
Von der saftigen Schwarzwélder bis hin zum
leichten Mango-Quarkmousse: Hergestellt
werden die Torten in unserer Luzerner Back-
stube nach traditionellen Rezepten, mit neuen
Ideen und viel Liebe zum Handwerk.

www.confiserie.ch/tortenprospekt

[Eg5
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Ubrigens:

Im Tortenkonfigurator zur Wunschtorte
Kreieren Sie online Thre eigene Torte. Aroma,
Farbe, Dekoration - lassen Sie Threr Phantasie

freien Lauf! In unserem mehrfach ausge-

zeidhneten 3D-Konfigurator konnen Sie eine
bestehende Vorlage anpassen oder eine Torte
komplett selbst gestalten. Unsere Profis setzen
Thre Kreation dann innert drei Werktagen um.

www.torten-konfigurator.ch

Wussten Sie, dass wir Torten auch weltweit verschicken? Unsere Versandtorten bestehen aus Mandelcake mit Séhoggi,
Red Velvet oder Oreo Cupcake. Das macht sie stabil und lange haltbar.



Name

Dienstag BUNDESFEIER

1 ¢)

Mittwoch
2

Donnerstag
3

Freitag

4

Samstag

Sonntag

6

Montag 32

7

Dienstag
8 o

Mittwoch

Donnerstag

10

Freitag

Samstag
12

Sonntag

13

Montag 33

14

Dienstag MARIA HIMMELFAHRT

15

Mittwoch
16 ()

Donnerstag

17

Freitag

18

Samstag
19

Sonntag

Montag 34

21

Dienstag
22

Mittwodh
23

Donnerstag

Freitag

25

Samstag
26

Sonntag

27

Montag 35

28

Dienstag
29

Mittwoch
30

Donnerstag

31 e)
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Tomaten-
Stangensellerie-Suppe

fiir 4 Personen

1 Bachmann-Brot
800g Tomaten
4EL Olivendl
2 kleine Zwiebeln, fein gehackt
240 g Stangensellerie, in kleinen Stiicken
5dl Gemisebouillon
100 g Tomatenpiiree
1,5dl Rahm
Salz, Pfeffer
150g Creme fraiche
1 Bund Basilikum (Dekor)

Zubereitung

Tomaten in heissem Wasser kurz blanchieren, s¢hélen
und in kleine Stiidke séhneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebeln beigeben und goldgelb andiinsten,
Stangensellerie beigeben, weiter diinsten und mit

der Bouillon ablos¢hen. Tomaten und Tomatenpiiree
beigeben, aufkocdhen und unter gelegentlichem Rithren
30 Minuten leise kodheln lassen. Mit dem Stabmixer
purieren. Kurz vor dem Servieren den Rahm beigeben
und aufkocdhen, mit Salz und Pfeffer abs¢chmecken. Die
Suppe auf Tellern anrichten, je einen Essléffel Créeme
fraidhe in die Mitte geben, mit Basilikum iiberstreuen
und zusammen mit knusprigem Brot servieren.

Tipp: Die Suppe mit etwas Oliven- oder Sesamél
betrdufeln.
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Luzerner Spezialititen
Lozdrner Chatzestreckerli®
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Diese Luzerner Spezialitit ist vor iiber 50 Jahren in unserer Backstube entstanden.

Die Chatzestredkerli sind ein Florentiner Mandelgebidk, das von Einheimisc¢hen und
Touristen aus aller Welt gleichermassen geliebt wird.

Onlineshop Chatzestredkerli Video «So entstehen die Chatzestreckerli»

www.chatzestrecker.ch www.confiserie.ch/tri¢kfilm

® o O
X & Wieso nennt man die Luzernerinnen und Luzerner
0 auch «Chatzestrecker»? °
Historiker haben eine Vermutung: Auf dem Weg zu ihrem Wallfahrtsziel
Einsiedeln mussten die frommen Luzernerinnen und Luzerner die Hiigelkette
«Chatzestrick» tiberqueren. Und die Einsiedlerinnen und Einsiedler vermuteten
mit der Zeit, dass die Luzernerinnen und Luzerner gar ni¢ht so fromm sind, wie
sie s¢heinen. Der Spitzname «Chatzestredker» war geboren.

..........................................................




Name

Freitag

1

Samstag
2

Sonntag

Montag 36

4

Dienstag

Mittwoch
6

Donnerstag

7 o

Freitag

8

Samstag

Sonntag

10

Montag 37

Dienstag
12

Mittwodh
13

Donnerstag

14

Freitag

15 )

Samstag
16

Sonntag EIDG. BETTAG

17

Montag 38

18

Dienstag
19

Mittwodh
20

Donnerstag

21

Freitag

Samstag
23

Sonntag

Montag 39

25

Dienstag

Mittwoch
27

Donnerstag
28
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Samstag
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Panzerotti

fiir 4 Personen
’ Teig
7509 Weissmehl

30g Hefe
4,5dl Wasser
4EL Olivendl
159 Salz
Fiillung

300g Fleischtomaten
je3TL  Thymian und Basilikum, getrocknet
Salz und Pfeffer
400g Mozzarella
0l zum Frittieren

Zubereitung

Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben, zu einem

Teig kneten und etwa 1 Stunde géren lassen. Die Tomaten

mit einem Passevite in eine Séhiissel passieren, Thymian

und Basilikum beigeben und vermischen, mit Salz und

Pfeffer abséchmecken. Den Mozzarella abtropfen lassen

und in kleine Wiirfel s¢hneiden. Den Teig in 12 glei¢h 3

grosse Stiidke aufteilen, zu Kugeln formen und mit dem
Wallholz auf bemehlter Oberfldc¢he runde Teiglinge
auswallen. In die Mitte etwas Tomatenmasse und Mozza-
rella geben. Teig tiberlappen und die Enden gut zusam-
mendriicken. Nacheinander in der Pfanne im heissen Ol
etwa 5 Minuten frittieren und servieren.
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Schule an der Elfenbeinkiiste
Eine emotionale Reise zum Ursprung

Nachhaltig fordern: Seit vier Jahren unter-
stiitzt die Bachmann Stiftung das Projekt
«Family Farm School» an der Elfenbein-
kiiste. Es ermoglicht Kindern und Jugend-
lichen eine dreijihrige Ausbildung im Be-
reich der Landwirtsdhaft.

Wir modhten, dass Sie unsere S¢hokolade mit
gutem Gewissen geniessen kénnen. Darum tra-
gen wir eine Verantwortung fiir alle, die jenen
Kakao anbauen, den wir weiterverarbeiten. Wir
kampfen gegen Kinderarbeit, wollen einen kon-
trollierten und nac¢hhaltigen Anbau gewahrleis-
ten und die Biodiversitét beriidksichtigen. Des-
halb investieren wir mit der Bachmann Stiftung
in die Bildung von Kindern und Jugendlichen in
den Anbaugebieten — wie beispielsweise an der
Elfenbeinkiste.

1 Matthias Bachmann mit Séhiilerinnen und Schilern der IFER-Schule

2019 hat Matthias Bachmann die neu erdéffnete
Schule mit Platz fur 70 Sc¢hiilerinnen und Sc¢hii-
ler besucht. Mindestens 30% der Lernenden
mussen Ubrigens weiblich sind. Dafiir wurde
der «Girls Club» gegriindet - ein Angebot flir
Maddhen und Frauen, das sie wiahrend der Aus-
bildung starkt und coacht.

«Die Lebensfreude der Menschen ist eine der
s¢honsten Erinnerungen an diese Reise», er-
zahlt Matthias Bachmann. «Unser Besuc¢h war
voll von emotionalen und berithrenden Mo-
menten.» Die Familie Bachmann steht bis heu-
te regelméssig in Kontakt mit der Sc¢hule, mit
Kindern und Lehrpersonen. Denn, so Matthias
Bachmann weiter: «Ein S¢hulgebaude ist noch
kein Garant dafiir, dass das Projekt erfolgreich
weitergefithrt wird. Der Schulbetrieb muss
sichergestellt sein und das erreidhen wir mit
standigem Austausch.»

Film Schule Elfenbeinkiiste -
Bildung fiir die Zukunft

www.confiserie.ch/film-elfenbeinkueste

(Ingtitut de Formation a I'Entrepreneuriat) in Afféry, Elfenbeinkiiste
2 Bamoni Bru Juliette (Lehrerin der IFER-Sc¢hule) und Matthias Bachmann

3 Eine Kakaopflanze wird angepflanzt
4 Die IFER-Sc¢hule




Name

Sonntag

1

Montag 40

2

Dienstag
3

Mittwoch
4

Donnerstag

Freitag

6 o

Samstag
7

Sonntag

8

Montag M

Dienstag
10

Mittwoch
11

Donnerstag

12

Freitag

13

Samstag
14 )

Sonntag

15

Montag WELTBROTTAG 42

16

Dienstag
17

Mittwodh
18

Donnerstag

19

Freitag

Samstag
21

Sonntag

Montag 43

23

Dienstag

Mittwodh
25

Donnerstag

Freitag

27

Samstag
28 O

Sonntag WINTERZEIT

Montag 44

30

Dienstag
31
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Kartoffel-Federkohl-Gratin

mit Maroni
fiir 4 Personen
250g Federkohl
2 Iwiebeln
Bratbutter
1dl Weisswein, trocken
1dl Gemiisebouillon
500g Kartoffeln
2dl Rahm
Salz und Pfeffer
250 g Maroni, gekocht
150 g Speckwiirfel
50 g Parmesan, gerieben

Zubereitung

Federkohl wasc¢hen, Zwiebeln s¢hilen, beides in Streifen
s¢hneiden. Wenig Bratbutter in der Bratpfanne erhitzen,
Zwiebeln und Federkohl andiinsten, mit Weisswein

und Bouillon abloschen, erkalten lassen. Die Kartoffeln
sc¢hélen, in diinne Sc¢heiben s¢hneiden. Den Jus aus der
Bratpfanne in eine Séhiissel giessen, den Rahm dazu
geben, zusammen verrithren und mit Salz und Pfeffer
abs¢hmecken. Kartoffeln, Federkohl, Zwiebeln, Maroni
in eine ausgebutterte Gratinform sc¢hichten. Den Rahm-
jus dazu giessen, Speckwiirfel und Parmesan dariiber
streuen und im Bacdkofen bei 210 °C etwa 40 Minuten
gratinieren und servieren.

_-—-4._’” .
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Saisonale Spezialitiiten

Die Weihnachtszeit ist voll mit Momenten, die man gemeinsam mit seinen Liebsten geniessen

modchte. Man s¢henkt si¢h Zeit, schwelgt in Erinnerungen und verwoéhnt sich kulinarisch.

Wir freuen uns, mit unseren Spezialititen ein Teil Threr Weihnachtszeit sein zu diirfen. Ob zum Apéro,

als Dessert oder mit kleinen Genussmomenten unter dem Christbaum.

www.confiserie.ch/festtage
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Mittwoch ALLERHEILIGEN

1

Donnerstag

2

Freitag

3

Samstag
4

Sonntag

Montag 45

6

Dienstag
7

Mittwodh

8

Donnerstag

Freitag

10

Samstag
11

Sonntag

12

Montag 46
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Dienstag
14

Mittwodh
15

Donnerstag

16

Freitag

17

Samstag
18

Sonntag

19

Montag 47

Dienstag
21

Mittwoch
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Donnerstag
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Freitag

Samstag
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Sonntag

Montag 48
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Pralinés

Mund auf, Augen zu. Und fiir ein paar Sekunden steht die Welt still. Weil Sie mit jedem

Bachmann-Praliné ein kleines Meisterwerk geniessen.

In jedem einzelnen Praliné stecken
unser komplettes Know-how, die besten
Zutaten und ganz viel Liebe. Unsere
Chocolatiers stellen die versc¢hiedenen
Sorten téglich fris¢h und in Hand-
arbeit her. Unter der S¢hokoladenhtille
verstecken sich zarte Truffes-Fiillungen,
weicher Marzipan, kraftige Niisse oder
eine feine Frudhtkomponente.

In unserem Sortiment finden Sie Pralinés
nach traditionellen Rezepten, die von Ge-
neration zu Generation weiterwandern.
Und neue oder saisonale Kreationen,
die unsere Chocolatiers so lange weiter-
entwickeln, bis sie perfekt sind. Die Badh-
mann-Pralinés gehoren seit Jahren zu den
beliebtesten Kundengeschenken, weil sie

si¢h mit Logos personalisieren lassen.




Montag Dienstag Mittwoch E

SANKT NIKOLAUS

WEIHNACHTEN STEPHANSTAG

eitag

MARIA EMPFANGNIS

serie.ch/weihnachtsprospekt
nfiserie.ch/weihnachtsfilm
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Samstag

116

Sonntag

HEILIGABEND

SILVESTER
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01.01. Neujahr

02.01. Berchtoldstag

26.03. Sommerzeit
02.04. Palmsonntag

07.04. Karfreitag

09.04

Januar
Montag 2 9 16 23 30
Dienstag 3 10 17 24 31
Mittwoch 4 11 18 25
Donnerstag 5 12 19 26
Freitag 6 13 20 27
Samstag 7 14 21 28
Sonntag 1 8 15 22 29

Juli
Montag 3 10 17 24 31
Dienstag 4 11 18 25
Mittwoch 5 12 19 26
Donnerstag 6 13 20 27
Freitag 7 14 21 28
Samstag 1 8 15 22 29
Sonntag 2 9 16 23 30

01.01. Neuyjahr

02.01. Berchtoldstag

31.03. Sommerxzeit
24.03. Palmsonntag

29.03. Karfreitag

Januar
Montag 1 8 15 22
Dienstag 2 9 16 23
Mittwoch 3 10 17 24
Donnerstag 4 11 18 25
Freitag 5 12 19 26
Samstag 6 13 20 27
Sonntag 7 14 21 28

Juli
Montag 1 8 15 22
Dienstag 2 9 16 23
Mittwoch 3 10 17 24
Donnerstag 4 11 18 25
Freitag 5 12 19 26
Samstag 6 13 20 27
Sonntag 7 14 21 28

. Ostern
10.04. Ostermontag
18.05. Auffahrt
28.05. Pfingsten
29.05. Pfingstmontag

Februar

3 BN GUR I

13
14,
15
16
17
18
19

August

UL D W N -

14,
15
16
17
18
19

20 27
21 28
29,
23
24
25
26

21 28
22 29
23 30
24 31
25
26

13 20 27

31.03. Ostern
01.04. Ostermontag
09.05. Auffahrt
19.05. Pfingsten
20.05. Pfingstmontag

29
30
31

29
30
31

Februar

H W O~

BW O

12
13
14
15
16
17
18

12
13
14
15
16
17
18

19 26
20 27
21 28
29 29
23
24,
25

19 26
20 27
21 28
29 29
23 30
24, 31
25

08.06. Fronleichnam
01.08. Bundesfeier
15.08. Marid
Himmelfahrt
29.10. Winterzeit

Miirz

131 BN SUR O
—_
=

13 20 27
14 21 28
15 22 29
16 23 30
17 24 31
18 25

19 26

September

4
5
6
7
8
9

1 18 25
12 19 26
13 20 27
14. 21 28
15 22 29
16 23 30

10 17 24

30.05. Fronleichnam
01.08. Bundesfeier
15.08. Marid
Himmelfahrt
27.10. Winterzeit

Mirz

4
5
6
7
8
9

1 18 25
12 19 26
13 20 27
14 21 28
15 22 29
16 23 30

10 17 24 31

September

O~ oot bW N

9 16 23 30
10 17 24
1 18 25
12 19 26
13 20 27
14 21 28
15 22 29

01.11. Allerheiligen
08.12. Marid

Empfiingnis
25.12. Weihnachten
26.12. Stephanstag

April Mai
3 10 17 24 1 8 15 22 29
4 11 18 25 2 9 16 23 30
5 12 19 26 3 10 17 24 31
6 13 20 27 4 11 18 25
7 14 21 28 5 12 19 26
1 8 15 22 29 6 13 20 27
2 9 16 23 30 7 14 21 28
Oktober November
2 9 16 23 30 6 13 20 27
3 10 17 24 31 7 14, 21 28
4 11 18 25 1 8 15 22 29
5 12 19 26 2 9 16 23 30
6 13 20 27 3 10 17 24
7 14, 21 28 4 11 18 25
1 8 15 22 29 5 12 19 26
01.11. Allerheiligen
08.12. Marid
Empfiingnis
25.12. Weihnachten
26.12. Stephanstag
April Mai
1 8 15 22 29 6 13 20 27
2 9 16 23 30 7 14 21 28
3 10 17 24 1 8 15 22 29
4 11 18 25 2 9 16 23 30
5 12 19 26 3 10 17 24 31
6 13 20 27 4 11 18 25
7 14 21 28 5 12 19 26
Oktober November
7 14 21 28 4 11 18 25
1 8 15 22 29 5 12 19 26
2 9 16 23 30 6 13 20 27
3 10 17 24 31 7 14 21 28
4 11 18 25 1 8 15 22 29
5 12 19 26 2 9 16 23 30
6 13 20 27 3 10 17 24

Juni
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12
13
14,
15
16
17
18

19 26
20 27
21 28
22 29
23 30
24,

25

Dezember
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Juni
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[ ]

1
12
13
14,
15
16

18 25
19 26
20 27
21 28
22 29
23 30

17 24 31

10
11
12
13
14
15

17 24
18 25
19 26
20 27
21 28
22 29

16 23 30

Dezember

N Ut A W N

14
15

16 23 30
17 24 31
18 25
19 26
20 27
21 28
22 29



Name

Freitag

1

Samstag
2

Sonntag

Montag 49

4

Dienstag
o

Mittwodh  SANKT NIKOLAUS

6

Donnerstag

7

Freitag MARIA EMPFANGNIS

8

Samstag

Sonntag

10

Montag 50

Dienstag
12

Mittwodh
13 )

Donnerstag

14

Freitag

15

Samstag
16

Sonntag

17

Montag 51

18

Dienstag
19 ©

Mittwoch
20

Donnerstag

21

Freitag

Samstag
23

Sonntag HEILIGABEND

Montag  WEIHNACHTEN 52

25

Dienstag STEPHANSTAG

26

Mittwoch
27 o)

Donnerstag
28
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Freitag
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Samstag
30

Sonntag SILVESTER
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