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SCHAFFHAUSEN Der Iraker Osamah M., mutmass- grund eines Entscheids des Schaffhauser Obergerichts
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roristischer Umtriebe, kann aber nicht in den Irak scher Entscheid des Bundesgerichts stoppte das. Nun
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Seit 2018 ist Bachmann inder
Bahnhofstrasse 89. 20min/M. scherrer

Familienbetrieb in
vierter Generation

ZURICH In vierter Generation,
von Matthias und Raphael Bach-
mann gefiihrt, betreibt die Con-
fiserie Bachmann 21 Fachge-
schafte mit iber 650 Mitarbei-
tenden. Die Geschichte der
Confiserie reicht bis 1897 zu-
rick, als Urgrossvater Anton
Bachmann die Backerei Stadt-
muhle in Sursee libernahm.
Seither hat sich das Unterneh-
men von einer Quartierbackerei
zu einer der fihrenden Backerei-
Confiserien des Landes entwi-
ckelt. Am 20. Dezember 2018
wurde die Filiale an der Ziircher
Bahnhofstrasse 89 er6ffnet. SIH
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Confiserie Bachmann: Die
Zuckerbrider im Hohenflug

ZURICH Matthias und
Raphael Bachmann
haben einen slissen
Giganten geschaffen -
das Doppelinterview.

Die Briider Matthias (55) und
Raphael Bachmann (53) haben
es mit dem Luzerner Familien-
betrieb an die luxuridseste
Strasse des Landes geschafft.
Im Interview in der Ziircher
Prestigefiliale gewdhren sie
einen intimen Blick hinter die
Schoggiwand.

Hatten Sie eine Chance, nicht
Konditoren zu werden?
Raphael Bachmann: Fiir mich
nicht, ich wollte immer Kondi-
tor werden. Mein Vater wollte
mich zur Berufsberatung schi-
cken. Doch ich habe den Ter-
min sausen gelassen. Bei Mat-
thias war es etwas anders.

Es war keine Metzgerlehre.
Matthias Bachmann: (lacht)
Wir sind oberhalb der Back-
stube aufgewachsen. Kaum
sind wir die Treppe runter, hat-
ten wir ein Sttick Teig in der
Hand. Ich habe deshalb die
Fiihler auch nach etwas ande-
rem ausgestreckt, mich am
Ende aber trotzdem fiir die
Konditorlehre entschieden.
Was war ausschlaggebend?
MB: Wir haben die Selbststin-
digkeit der Eltern immer positiv
vermittelt bekommen. Es war
trotz Arbeit harmonisch.
Wollten Sie nicht von der
Backstube hinaus in die Welt?
RB: Das sind wir. Als wir 21
bzw. 23 waren, hat uns unser
Vater nach Japan geschickt, um
ein anderes Confiseriechand-
werk zu erlernen.

Wieso gerade Japan?

MB: Es gibt in Tokio eine Kon-
ditorei Bachmann. Das Mutter-
haus 1:1 als Kopie - mit vielen
Nebenfilialen. Der erste japa-
nische Konditormeister hatte
die Konditorei gegriindet und
das gesamte Konzept samt
Branding iibernommen.

Was haben Sie dort gelernt?
MB: Kein Witz - den Luzerner
Lebkuchen. In Japan haben sie
die Rezeptur verdndert und
leichter, weniger siiss gemacht.
Es ist zwar nicht mehr original,
aber schlicht besser.

Wie kam es zur Prestigefiliale
an der Bahnhofstrasse?

MB: Ich war in Ziirich und fuhr
mit dem Auto vorbei. Ich dach-
te mir, das wiére es doch. Wenig
spater tat sich die Moglichkeit
auf, ein Konzept einzureichen.

Wie hoch ist die Miete? Der
Vormieter zahlte rund 700000
Frankenim Jahr.

MB: Das legen wir nicht offen.
Sie ist marktgerecht und sollte
nicht mehr als zwolf Prozent
des Umsatzes betragen.
Fragen wir anders: Ist der
Standort fiir Sie rentabel?

MB: Wir haben pro Tag im
Schnitt rund 25000 Kunden.
Das heisst, es lohnt sich. Ziirich
an sich bleibt ein starker
Wachstumsmarkt - deshalb
folgen bald auch neue Filialen
im Circle und am Stadelhofen.
Sie gelten speziell in Ziirich als
verhialtnismassig glinstig.

RB: Wenn man nicht zehn, son-
dern tiber siebzig Prozent des
Marktes anspricht, verkauft
man mehr und hat demnach
mehr frische Waren im Laden.

Abgesehen von Preis und Fri-
sche - was macht Bachmann
eigentlich so erfolgreich?

MB: Zum einen sind wir mutig.
Hier oder damals am Luzerner
Schwanenplatz eine Filiale zu
eroffnen, braucht Mut. Alle
sagten, wir tiberlupfen uns. Bis
es lauft. (lacht) Dann ist es dem
Standort geschuldet.

...und zum anderen?

MB: Zum anderen haben wir
eine gewisse Innovationskraft,
was uns unabhingig und agil
macht. Zudem arbeiten wir viel
fiir unseren Erfolg - und sind
bodensténdig geblieben.

Wie viele Schoggihasen ver-
kaufen Sie rund um Ostern?
RB: Es sind einige Tausend.
Das Interview in voller Lénge
findest du auf 20min.ch.

Silvan Haenni/Désirée Pomper

Chma Shops graben Schwelzer Handel 1,34 Milliarden ab

Die Konkurrenz aus China ist gross. panos pictures

ZURICH Zahlen zur Auswu'kung
von Temu, Shein und Aliexpress auf
den Schweizer Handel gibt es kaum.
Die auf E-Commerce spezialisierte
Firma Carpathia, die nahe an
Schweizer Handlern dran ist, wagt
nun eine neue Schitzung.

Im Jahr 2023 sollen die drei
Shops in der Schweiz kombiniert
einen Umsatz in der Hohe von rund
960 Millionen Franken erzielt ha-
ben. Letztes Jahr waren es laut
Carpathia 1340 Millionen Franken,
wobei vor allem der Anteil von

Temu stieg, von 350 auf 700 Millio-
nen Franken. Die China-Shops ent-
zogen allein dem Kleiderhandel
tiber eine halbe Milliarde Franken
pro Jahr, bloggt die Firma. Nicht nur
Shein setzt auf Mode, auch Temu
und Aliexpress generieren viel Um-
satz damit. «Das ist heftig, vor allem
wenn man die Ultratiefstpreise be-
denkt, und Shein und Temu sind ja
erst seit 2022 respektive 2023 in der
Schweiz aktiv», schreibt Carpathia-
Inhaber David Morant im
Blog. MUR



Confiserie Bachmann: Vom Vierwaldstattersee an die
Bahnhofstrasse

Bl 20min.ch/story/confiserie-bachmann-bei-der-bahnhofstrasse-haben-wir-schweissausbrueche-gekriegt-103320365

21. April 2025

Aktualisiert21. April 2025, 09:27

Confiserie Bachmann: «Bei der Bahnhofstrasse haben wir
Schweissausbriiche gekriegt»

Matthias und Raphael Bachmann haben aus dem Traditionsunternehmen einen stssen
Giganten gemacht. Vor der Schoggiwand an der Zurcher Bahnhofstrasse erklaren die
Bruder, wie sie es an die luxuridseste Strasse der Schweiz geschafft haben — und wieso
Lebkuchen in Japan besser schmecken.

Bachmann: Darum gehts

o Die Confiserie Bachmann, gefihrt von Matthias und Raphael Bachmann, ist ein
traditionsreiches Familienunternehmen aus Luzern.

o Mit Uber 600 Mitarbeitenden und 21 Filialen ist Bachmann eine der fihrenden
Backerei-Confiserien der Schweiz.

o Die Filiale an der Zurcher Bahnhofstrasse ist die grosste des Filialnetzes und zieht
taglich rund 25'000 Kunden an.

o Die beiden Bruder setzen auf Frische, Innovation und haben sich damit auch
international einen Namen gemacht.

Als die weltweit bekannten Gebruder Wright im Jahre 1903 den ersten Motorflug
unternahmen, gab es die Confiserie Bachmann bereits. Etwas mehr als 100 Jahre spater,
2006, haben die Bruder Matthias (55) und Raphael Bachmann (53) das 1897 gegrindete
Familienunternehmen in der vierten Generation Ubernommen.

Im Doppel-Interview mit 20 Minuten zeigen die beiden auf, wie sie seither regelrecht
durchgestartet, aber nicht abgehoben sind, weshalb Bachmann in Pink auftritt — und
inwiefern die Bachmann-Fllgel nicht erst mit dem Prestige-Standort an der Zircher
Bahnhofstrasse in weit entfernte Teile der Welt ausschlagen.

Familienunternehmen klingt immer nett — aber auch verpflichtend. Hatten Sie
tiberhaupt eine Chance, nicht ins Confiserie-Business einzusteigen?

Raphael Bachmann: Also fur mich nicht, ich wollte immer Konditor werden. (lacht) Mein
Vater wollte mich trotzdem zur Berufsberatung schicken. Doch ich habe den Termin
einfach sausen gelassen. Bei Matthias war es etwas anders.
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Was ist die Confiserie Bachmann?

In vierter Generation von Matthias und Raphael Bachmann geflihrt, betreibt die
Confiserie Bachmann 21 Fachgeschafte mit Gber 650 Mitarbeitenden. Zwei weitere in
Zurich werden noch dieses Jahr folgen.

Die Geschichte der Confiserie reicht bis ins Jahr 1897 zurlck, als Urgrossvater Anton
Bachmann die Backerei Stadtmuhle in Sursee Ubernahm. Seither hat sich das
Unternehmen von einer Quartierbackerei zu einer der fihrenden Backerei-Confiserien
der Schweiz entwickelt.

Eine Metzgerlehre war es nicht.

Matthias Bachmann: (lacht) Nein. Schauen sie, wir sind oberhalb der Backstube
aufgewachsen. Kaum sind wir die Treppe runter, hatten wir schon ein Stuck Teig in der
Hand.

Was war fiir die Entscheidung ausschlaggebend?

Matthias Bachmann: Wir waren immer im Betrieb und haben die Selbststandigkeit
unserer Eltern immer sehr positiv vermittelt bekommen. Es war trotz viel Arbeit irgendwie
harmonisch. Ich habe deshalb zwar die Fuhler auch nach etwas anderem ausgestreckt,
aber mich am Ende trotzdem fur die Konditor-Lehre entschieden.

Wollten Sie nicht von der Backstube hinaus in die Welt?
Raphael Bachmann: Das sind wir. Als wir 21 bzw. 23 waren, hat uns der Vater mit einem

One-Way-Ticket nach Japan geschickt, um ein anderes Confiserie-Handwerk zu erlernen.

Es war damals schwierig, in Japan eine Arbeitserlaubnis zu erhalten. Also hat er uns das
finanziert — sozusagen unsere Austauschsemester.

«Es gibt in Tokio eine Konditorei Bachmann. Das Mutterhaus 1:1 als Kopie —
mit mittlerweile vielen Nebenfilialen.»

Matthias Bachmann, Miteigentiimer und Co-Geschéftsflihrer Confiserie Bachmann

Wieso Japan?
Matthias Bachmann: Es gibt in Tokio eine Konditorei Bachmann. Das Mutterhaus 1:1 als
Kopie — mit mittlerweile vielen Nebenfilialen.

Also haben lhre Eltern nach Asien expandiert?

Matthias Bachmann: Nein. Der erste japanische Konditormeister hat die Konditorei
Bachmann gegrundet und auch das gesamte Konzept samt Branding Ubernommen. Er
wollte stets, dass sich unser Vater beteiligt.

Hat er aber nicht.
Matthias Bachmann: Nein. Er hat bloss mit Rezepten und Fachwissen geholfen, wollte
ihn selbst machen lassen. (lacht) Als Dank gab es fir uns Kimonos und Digitalkameras.
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Was haben Sie vom japanischen Konditor gelernt?

Matthias Bachmann: Kein Witz — den Luzerner Lebkuchen. In Japan haben sie die
Rezeptur verandert und etwas leichter, weniger suss gemacht. Es ist zwar nicht mehr
original, aber schlicht besser. Auf diese Art und Weise konnten wir viele Rezepte
weiterentwickeln.

Matthias Bachmann (r.) und Bruder Raphael arbeiten seit jeher im Team.
20min/Michael Scherrer

Nach dem Japan-Trip sind dann aber Sie in den Betrieb eingestiegen.

Matthias Bachmann: Ich war vor Japan auch in Spanien, einfach ins Auto gestiegen und
hingefahren. Danach ein halbes Jahr in Paris und in Brussel. Als ich dann auch noch in
einem Zurcher Schokoladen-Betrieb die kaufmannische Seite erlernt hatte, war ich bereit.

Raphael Bachmann: Auch der Sprache wegen hatten wir in Japan nur uns beide. Das hat
uns noch einmal richtig zusammengeschweisst, zu einer Einheit gemacht. Bis heute
verstehen wir uns dadruch blind. Das war sicherlich noch eine wichtige Komponente, um
bereit zu werden — und naturlich, dass unser Vater loslassen konnte. Damit hatte er nie
ein Problem.

Konsumieren die Leute heutzutage tendenziell spater?

Raphael Bachmann: Als Backerei sind wir sind schon sehr stark auf den Morgen
ausgerichtet. Wenn jemand morgens Kafi und Gipfeli holt, ist es unsere Chance, dass er
auch noch gleich den Mittagssnack und die Pralinés als Geschenk fur die
Geburtstagsfeier am Abend bei uns einkauft. So haben wir einen relativ grossen
Kundenfranken. Das ist unser Erfolgskonzept.

3/14



Zwei Briider, immer zusammen, seit Jahrzehnten. Wie gut harmonieren Sie zu
zweit?

Matthias Bachmann: Genau. Wir funktionieren grundsatzlich sehr unterschiedlich. Ich bin
mehr der mathematisch strukturierte ...

Raphael Bachmann: ... und ich mehr der Visionar, reisse Dinge an. Wir erganzen uns gut.
In 20 Jahren waren wir uns kaum jemals nicht einig.

Das klingt fast ein bisschen zu gut. Was machen Sie, wenn Sie sich nicht einig
sind?

Matthias Bachmann: (lacht) Ich weiss, das ist fast kitschig. Wir reden sehr viel. Wenn wir
uns mal nicht einig sind, kommen die Fakten auf den Tisch. Zudem ist Raphaels Frau bei
uns in der Geschaftsleitung und bringt bei Uneinigkeit die weibliche Perspektive rein.

Was macht diese Perspektive aus?
Matthias Bachmann: Viele unserer Kunden sind mannlich, die fur ihre Frau oder Partnerin
Sussigkeiten kaufen. Diese Endabnehmerinnen missen wir bestmdglich verstehen.

Wiedererkennungswert: In Luzern und Zurich sieht man das pinke Bachmann-Logo mittlerweile an
geflhlt jeder Ecke.
20min/Michael Scherrer

Ist Ihr Logo schon immer Pink gewesen?

Raphael Bachmann: Nein. Unter unserem Grossvater war das Logo noch grin und braun
— damals hatte man braun noch eher mit Sussigkeiten in Verbindung verbracht. Dass wir
nun in Pink auftreten, ist unserem Vater geschuldet.
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... seine Lieblingsfarbe?

Raphael Bachmann: (lacht) Nein, es war in den 1960er-Jahren, als er sich in einem
Luzerner Quartier zusammen mit einem Metzger und einem Drogisten gemeinsam
vermarkten wollte. Da war grin bzw. braun schon besetzt — also setzte er auf Pink. Und
siehe da, er hatte Recht: Heute ist Pink mit Stissem verbunden, und Pink ist ganz klar mit
Bachmann verbunden, trotz anfanglichem Gegenwind.

Was fur Gegenwind?
Raphael Bachmann: Es gab schon Kollegen unseres Vaters, die anfanglich Mihe hatten,
mit einem pinken Sack durch die Stadt zu laufen.

Woher wissen Sie das eigentlich alles so genau?

Matthias Bachmann: Wir haben gerade mithilfe eines Historikers ein Buch
herausgegeben — quasi einer Chronik der Confiserie Bachmann. Durch das Befragen
vieler Zeitzeugen kommen schon viele spannende Aspekte ans Licht.

Was davon hatten Sie nicht gewusst?

Raphael Bachmann: Zum Beispiel, dass mein Grossvater seinen Vater, also unseren
Urgrossvater, auf Geheiss der Ugrossmutter aus der Jass-Beiz holen musste, damit es
nicht zu spat wird. Oder dass unsere Eltern zwischenzeitlich nach Sarnen gezogen sind —
und den Ort wieder verlassen haben, weil man sich beim Jassen verstritten hatte.

Sussigkeiten, soweit das Auge reicht: Bachmann ist bekannt fiir seine Confiserie-Spezialitaten.
20min/Michael Scherrer
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Um den Fuhrungsstil lhrer Eltern zu kennen, brauchten Sie keinen Chronisten. Wie
handhaben Sie lhre mittlerweile Giber 650 Mitarbeitenden?

Raphael Bachmann: Wir lassen den Mitarbeitern einen grossen Freiraum, das ist ein
wesentlicher Teil unserer Philosophie. So, wie wir es vorgelebt bekommen hatten. Wir
durften auch Fehler machen.

Sie denken an einen konkreten Fehler.

Matthias Bachmann: Vor 40 Jahren gab es in Frankreich einen regelrechten Hype um
rauten- und andersformige Torten der kreativen Patissiers. Das wollten wir Glbernehmen,
doch es war ein Flop.

Raphael Bachmann: Eine Kundin sagte mir: In der Schweiz wisse man gar nicht, wie man
die in gleichférmige Stlcke schneiden sollte. (lacht) Solche Produktfehler gab es einige.
Und naturlich auch gewisse Fehlinvestitionen.

Welche?
Matthias Bachmann: Wir sind einfach keine Gastronomen. Reine Gastro-Lokale mit
Bedienung etc. kriegen wir einfach nicht hin. Das war schon bei unseren Vorfahren so.

Wen sprechen Sie denn eigentlich an?

Raphael Bachmann: Wir haben immer gesagt, dass wir keinem 30-Jahrigen erklaren
wollen, wer wir sind. Heisst: Wir mussen junge Leute ansprechen. Das schaffen wir mit
einem gewissen Sortiment und einem guten Preis-Leistungsverhaltnis. Kommen die
Jungen, kommen auch die Alten.

Nicht nur beim Brot: Bachmann setzt gezielt auf Frische — anstatt auf Preis.
20min/Michael Scherrer
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Sie gelten speziell in Zurich als verhaltnismassig gunstig.

Raphael Bachmann: Wenn man nicht nur zehn sondern siebzig oder achtzig Prozent des
Marktes anspricht, verkauft man mehr. Verkauft man mehr, hat man mehr frische Waren
im Laden. Leidet die Frische, kommt irgendwann die Retourkutsche. Unsere Lieferwagen
kommen zwei, drei Mal am Tag mit frischen Produkten.

Abgsehen von Preis und Frische — was macht Bachmann eigentlich so erfolgreich,
wahrend so viele andere in lhrer Branche scheitern?

Matthias Bachman: Zum einen sind wir mutig. Klar rechnen auch wir knallhart und haben
viel Erfahrung damit. Aber zum Beispiel hier an der Zircher Bahnhofstrasse eine Filiale —
oder damals diejenige am Luzerner Schwanenplatz — zu erdffnen, braucht Mut. Alle
sagten, wir wirden uns Uberlupfen. Bis es lauft. (lacht) Dann ist es dem Standort
geschuldet.

Wie oft gehst du in eine Confiserie?

... und zum anderen?

Matthias Bachmann: Zum anderen haben wir eine gewisse Innovationskraft, was uns
unabhangig und agil macht. Zudem arbeiten wir viel fur unseren Erfolg - und sind
bodenstandig geblieben.

Kommt Bachmann irgendwo nicht gut an?

Raphael Bachmann: Grosse wird schnell mit Dominanz gleichgesetzt. In Luzern kam das
nicht Uberall gut an. Immer wieder hiess es, wenn wir Filialen eréffnen, 'was, schon weder
e Baachme?!'

Und was entgegnen Sie jeweils?

Raphael Bachmann: Schauen Sie, ein Starbucks oder eine Migros erdffnet auch tberall
Standorte. Dort stort es auch niemanden. Wir haben immerhin die ganze Wertschopfung
in Luzern und zahlen hier die Steuern. Das ist bei anderen Ketten ja nicht unbedingt der
Fall.

Prestige-Projekt an der Ziurcher Bahnhofstrasse

Die Confiserie Bachmann eroéffnete ihre Filiale an der Zurcher Bahnhofstrasse 89 am 20.
Dezember 2018. Dieser Standort ist der grosste des Luzerner Familienunternehmens und
erstreckt sich Uber drei Etagen mit Uber 600 Quadratmetern Flache.

Besondere Highlights sind die imposante Schokoladentreppe, eine 20 Quadratmeter
grosse Schokoladenwand und ein Café mit 94 Sitzplatzen.

Zirich war lange kein Thema fiir Sie. Dann wagten Sie irgendwann die Filiale in der
Sihlcity. Wie kam es schliesslich zu dieser Prestige-Filiale an der Bahnhofstrasse?
Matthias Bachmann: Ich war fur eine Messe in Zurich und bin mit dem Auto
vorbeigefahren. Da war noch ein Kleiderladen drin — auch mit etwas Pink im Logo
lustigerweise. Ich dachte mir, das war's ja eigentlich. Wenig spater tat sich dann
tatsachlich die Moglichkeit auf, ein Konzept einzureichen.

7/14



Sie waren wohl nicht die einzigen, die das Lokal wollten.

Matthias Bachmann: Klar. Es gab grosse Konkurrenz von internationalen Konzernen und
Telekom-Riesen. Unser Vorteil war, dass wir ein Familienunternehmen im Foodbereich
sind. Das gefiel den Eigentumern besser. Als sie dann auch noch unseren Betrieb
besichtigen gekommen sind, haben sie uns diese Chance gegeben — und sind uns auch
mit dem Mietpreis entegengekommen.

Wie hoch ist die Miete? Der Vormieter zahlte rund 700'000 Franken im Jahr. Man
konnte lesen, das Doppelte sei hun angeschlagen gewesen.

Matthias Bachmann: Das legen wir nicht offen. Aber sie ist marktgerecht und sollte rein
betriebswirtschaftlich nicht mehr als zehn bis zwolf Prozent des Umsatzes betragen.
Naturlich kann man bei der Attraktivitat des Standorts auch einen Teil des
Marketingbudgets draufrechnen.

«Uns hat noch niemand gefragt, was wir hier machen.»

Matthias Bachmann, Miteigentiimer und Co-Geschéftsfiihrer Confiserie Bachmann

Bei solchen Betragen miissen aber auch Sie erstmal leer geschluckt haben.
Matthias Bachmann: Sagen wir es mal so: Als wir sehr kurzfristig den Zuschlag erhalten
hatten, haben wir nicht nur wegen der anspruchsvollen Logistik an der Bahnhofstrasse
Schweissausbriiche gekriegt. Zum Gluck konnten wir das Lokal, bis wir bereit waren, der
Ikea als Pop-up untervermieten.

Wie wurden Sie in Zirich aufgenommen?

Raphael Bachmann: Uns hat noch niemand gefragt, was wir hier machen. (lacht) Nein, im
Ernst, wir wurden viel warmer empfangen, als wir das teils in Luzern spuren. Hier mag
man mutige Unternehmer. Ich denke, das hat auch damit zu tun, dass wir niemanden
verdrangen wollen. Klar sehen wir das zu einem gewissen Grad als sportlichen
Wettbewerb. Aber wir machen primar Dinge, um es uns selbst zu beweisen.

Sie wurden von den Ziircher Riesen wie etwa Lindt & Spriingli also nicht mit
Ablehnung empfangen?

Matthias Bachmann: Vor einigen Jahren herrschte noch ein grosses Konkurrenzdenken.
Mittlerweile aber ist der Markt konsolidiert und wir befinden uns in einem wohlwollenden
Austausch. Das schatzen wir sehr.
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Es gebe nichts Schlimmeres, als schlechte Mitbewerber zu haben, stellt Matthias Bachmann (r.) klar.
20min/Michael Scherrer

Das klingt fast ein bisschen zu romantisch.

Matthias Bachmann: Schauen Sie, es gibt nichts Schlimmeres, als schlechte Mitbewerber
zu haben. Das zieht alle nach unten. Auch deshalb haben wir eine Interessengruppe
gegrundet, um uns als Grossbetriebe innerhalb des Branchenverbands bestmdglich zu
vertreten.

Welcher Tag lauft an der Bahnhofstrasse am besten?
Matthias Bachmann: Montag lauft am besten, Sonntag am schwachsten. Das muss man
alles erstmal herausfinden.

Ist die Filiale rentabel?

Matthias Bachmann: Wir haben pro Tag im Schnitt rund 25'000 Kunden. Das heisst, es
lohnt sich. Das Kundenverhalten hat sich mit der Pandemie aber auch stark verandert.
Da mussen wir uns laufend anpassen. Zurich an sich bleibt ein starker Wachstumsmarkt
— deshalb folgen bald auch neue Filialen im Circle und am Stadelhofen.

Haben Sie nicht nach der Bahnhofstrasse gesagt, es sei die letzte Filiale?
Raphael Bachmann: Das haben wir schon ein paar Mal gesagt. (lacht) Aber wir sind
Unternehmer — und sehen halt immer wieder neue Moglichkeiten.

«Nur weil man da ist, ist man noch nicht geblieben.»

Raphael Bachmann, Miteigentiimer und Co-Geschéftsfiihrer Confiserie Bachmann
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Wie fuhlt es sich an, durch die noble Bahnhofstrasse zu laufen und das eigene
Geschaft zu sehen?

Raphael Bachmann: Nattrlich versplrt man Freude und Stolz, aber auch Demut. Es
verpflichtet halt auch — nur weil man da ist, ist man noch nicht geblieben.

Matthias Bachmann: Die Strahlkraft ist aber schon gigantisch. Bis in das weite Ausland ist
das angekommen.

Was meinen Sie damit?
Matthias Bachmann: Spatestens seit der Filiale an der Bahnhofstrasse kommen
Investoren beispielsweise aus Dubai, die ein Franchise erdffnen wollen.

Das ist fur Sie kein Thema?

Matthias Bachmann: Raphael war sogar schon merhmals da und hat das gepruift. Aber
unsere Produkte und unsere Frische bringen wir nicht auf diesem Niveau hin. So ist das
schlicht nicht machbar — und es ist auch nicht unser Ziel.

Was ist denn lhre weitere Expansionsstrategie?

Raphael Bachmann: Mit Backwaren verhalt es sich etwas anders, aber Schokolade kann
man grundsatzlich nur dort gut verkaufen, wo man sie mit Tradition verknupfen kann —
zum Produkt, aber auch zum Unternehmen. Fur uns heisst das, wir kdnnen eigentlich nur
dahin, wo man uns schon kennt.

Thema «Filialisierung»: Hat man im Confiserie-Sektor als Kleinunternehmer
tiberhaupt noch eine Chance - oder braucht es das «Modell Bachmann», um
tiberleben zu konnen?

Matthias Bachmann: Ich denke schon. Der Punkt ist eher: Eine einzige Filiale ist schon
und gut. Aber sobald man eine zweite hat, kommt eine dritte dazu. Da ist man aus
Effizienz- und Infrstrukturfragen gewissermassen zum Wachstum verdammt. Und es halt
einen unabhangig.

Unabhangig?

Matthias Bachmann: Nehmen wir das Beispiel Nussflllung. Fir 20 Nussgipfel am Tag
lohnt es sich nicht, eine eigene Nussfillung zu produzieren. Da kauft man sie beim
Grosshandler ein. Fur Hunderte oder Tausende Nussgipfel am Tag aber lohnt sich eine
eigene. So behalten wir unsere Unabhangigkeit.

Kultprodukt «Schutzengeli»

Das «Schutzengeli», das wohl bekannteste Produkt der Confiserie Bachmann, ist ein
handgefertigtes Truffes aus Schweizer Milchschokolade, geflllt mit zarter Pralinécréme,
umhullt von knusprigem Waffelkrokant und verziert mit goldenen «Engelsfligeln».
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«Schutzengeli»: Das wohl bekannteste Produkt der Confiserie Bachmann.
Confiserie Bachmann AG

Jedes Stick tragt eine liebevolle Botschaft wie «Viel Gluck» oder «Danke» und eignet
sich perfekt als sisses Geschenk. Zudem spendet Bachmann zehn Prozent des Gewinns
an die eigene Stiftung, die Bildungsprojekte in den Ursprungslandern der Zutaten
unterstutzt. Bachmann passt sich an: Mittlerweile gibt es die Schutzengeli auch als
Dubai-Schoggi.

Welche Kunden sind lhnen am liebsten?
Matthias Bachmann: Am meisten Freude habe ich, wenn ich jemanden treffe, der noch
nicht unser Kunde ist, weil das bedeutet Potenzial. (lacht)

Bachmann ist oft dort, wo Leute pendeln, arbeiten, unterwegs sind. Macht es lhnen
nicht zu schaffen, dass viele Leute im Home-Office bleiben?
Raphael Bachmann: Auch hier gilt, dass wir uns standig anpassen mussen. Aber klar,
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wenn die Leute nicht mehr aus dem Haus gehen, haben wir ein Problem. Noch ist das ja
nicht der Fall. Starker spurbar ist eine Veranderung in der Arbeitshaltung.

Koénnen Sie das ausfiihren?

Raphael Bachmann: Wir brauchen Leute, die gerne am Wochenende oder auch sehr frih
morgens arbeiten. Es ist streng und gewissermassen kompromisslos. Wir hatten, speziell
nach der Pandemie, grosse Muhe, genugend Personal zu finden.

|,...,,

Die Confiserie Bachmann zahlt heute tuber 600 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.
20min/Michael Scherrer

Was haben Sie dagegen unternommen?

Raphael Bachmann: Wir haben ein neues Leitbild entwickelt und uns gewissermassen
etwas neu erfunden. Heute kommunizieren wir grundsatzlich etwas anders, fordern eine
neue, etwas lockerere Atmosphare. Das hat bislang geholfen. Aber wir kdnnen in diesem
Bereich noch viel dazulernen.

Wie fiihren sie die Generation Z?

Matthias Bachmann: Eine junge Mitarbeiterin hat wahrend der Fasnacht gleich drei Mal
verschlafen. Der direkte Vorgesetzte wollte sie verwarnen, die Mitarbeiterin rechnete
auch damit.

Aber Sie haben sie nicht verwarnt.

Matthias Bachmann: Nein. Es braucht meines Erachtens keine Verwarnung, sondern eine
realistische Zielsetzung. Ich fragte sie, wie oft sie in den kommenden vier Wochen zu
spat kommen wird. Wir einigten uns auf einmal — und lobten sie danach fur die
Zielerreichung. Wenn man verwarnt, verliert man die Leute. Ganz einfach.
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Aus der Backstube zum Grossunternehmern: Matthias (r.) und Raphael Bachmann.
20min/Michael Scherrer

Sie haben sich beide uiber den Beruf weitergebildet, heute sind Sie langst in der
Chefetage. Was brauchen Sie eigentlich noch davon?

Matthias Bachmann: In Japan waren wir ganz am Ende der Wertschopfungskette, haben
zwOlf Stunden gearbeitet und mussten uns unterordnen. Das machen wir im Betrieb bis
heute. Wir stellen uns nicht Uber das Personal.

Raphael Bachmann: Ja, das ist ein wichtiger Bestandteil. Und wir verbringen nach wie
vor viele Stunden in der Backstube, tlifteln an den Produkten. Aus Leidenschaft.

Viel Leidenschaft, wenig Freizeit: Wie behalten Sie lhre Work-Life-Balance im Griff?
Matthias Bachmann: Wir haben immerhin die Freiheit, uns zu gewissen Zeitpunkten Zeit
fur die Familie zu nehmen, die man als Angestellter nicht hat. Zudem bin ich
leidenschaftlicher Trail Runner. Man kann auch zu Unzeiten auf irgendwelche Berge
hochrennen. (lacht)

Raphael Bachmann: Auch hier verstehen wir uns. Die Familie muss Platz haben. Und

wenn es noch reicht, spiele ich Fussball — und engagiere mich ehrenamtlich flr den FC
Luzern.

«Beim Kakao und auch beim Kaffee hatten wir nicht unwesentliche
Preissteigerungen im Rohmaterial.»

Matthias Bachmann, Miteigentiimer und Co-Geschéftsflihrer Confiserie Bachmann
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Es tobt inzwischen ein internationaler Handelskrieg. Inwiefern sind hier Kakao,
aber auch Zucker und andere Zutaten betroffen?

Matthias Bachmann: Da wir sehr viel lokales Rohmaterial verarbeiten und darin nie
sparten, spuren wir dies nicht gross Ubers Ganze gesehen. Beim Kakao und auch beim
Kaffee hatten wir nicht unwesentliche Preissteigerungen im Rohmaterial, aber auf den
Endpreis halt sich dies im Rahmen fur ein Genussmittel der 1. Klasse.

Spiiren Sie bereits eine Veranderung im Konsumverhalten — etwa eine Hemmung
der Konsumkultur — oder erwarten Sie eine?

Matthias Bachmann: Veranderung im Konsumverhalten sind stetig, aber in diesem Falle
bei uns nicht in erster Line auf den Handelskrieg zurtickzufihren, sondern eher auf
Trends und Essgewohnheiten, die sich andern.

Wieviele Schoggihasen verkaufen Sie schatzungsweise rund um Ostern?
Matthias Bachmann: Es sind einige Tausend.

Folgst du 20 Minuten Wirtschaft auf Whatsapp?

Hier kriegst du die aktuellsten News aus der Wirtschaftswelt und die heissesten Updates
zu Konsumententhemen direkt auf dein Handy.

Deine Meinung zahlt

178 Kommentare
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