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Zumbach Bäckerei Confi serie AG

Verpfl egungskonzept «Brot & Genuss»
In ihrer neusten Filiale in Zug bietet das Zumbach-Team ein trendiges Verpfl egungskonzept, bei 
dem sich der Kunde eine kräftige Scheibe Roggen-Sauerteig-Brot oder einen Baked Potato mit 
bis zu 15 variantenreichen hausgemachten Aufstrichen belegen lassen kann.

Die Zumbach Bäckerei Confi serie 

AG hatte schon immer die Absicht, 

auch in der Stadt Zug präsent zu 

sein. Als sich beim zentral gelege-

nen Siemens-Areal – 150 m vom 

Bahnhof entfernt mit rund 4000 

Arbeitsplätzen in der näheren Um-

gebung – die Chance bot, hat Adri-

an Zumbach sofort Verhandlungen 

aufgenommen und sich im Bewer-

bungsverfahren durchgesetzt.

Business-Leute sind die wichtigs-

ten Kunden an diesem Standort. 

Mit der Firma Johnson & Johnson 

ist sogar ein rationelles System 

entwickelt worden, dank dem de-

ren 1000 Mitarbeitende direkt mit 

ihrem Badge bezahlen können.

Frisch, regional und gut
Stephanie und Adrian Zumbach 

wollen an diesem Verkaufspunkt 

einen neuen Weg beschreiten und 

den Kunden getreu dem Slogan 

«Brot & Genuss» ein hochwertiges 

Erlebnis bieten, bei dem das Brot 

und der Genuss im Vordergrund 

stehen: «Mit viel Berufsstolz wol-

len wir die Brotqualität hochhalten 

und den Kunden mit einem breiten 

Verpfl egungsangebot auf der Basis 

von Brot Genuss bieten.»

So werden beispielsweise die be-

legten Brote und die Baked Pota-

toes aus dem original englischen 

Kartoffelofen mit qualitativ hoch-

wertigen, hausgemachten Zutaten 

direkt vor dem Kunden nach des-

sen spezifi schen Wünschen frisch 

zubereitet. Für das Roggen-Sauer-

teig-Brot wird ein natürlicher 

Sauerteig verwendet, der selber 

angesetzt wird und mehrere Wo-

chen unter streng kontrollierten 

Bedingungen heranreift. Das not-

wendige Fachwissen hat sich der 

Produktionsleiter an einem Sauer-

teigkurs an der Richemont Fach-

schule geholt.

Das Konzept ist so aufgebaut, dass 

das gesamte Angebot vom Verkaufs-

team bereitgestellt resp. frisch zu-

bereitet werden kann. Während der 

Hauptandrangszeit über den Mit-

tag, wo das Café innert Minuten-

frist gerammelt voll ist und sich vor 

der Theke Warteschlangen bilden, 

stehen fünf bis sechs Mitarbeitende 

im Grosseinsatz, am Morgen und 

Nachmittag sind es je drei.

Natürlich fi ndet man in der neuen 

Zumbach-Verkaufsstelle auch alle 

klassischen Produkte aus der Bä-

ckerei-Konditorei-Confi serie für 

ein feines Zmorge, Znüni, Zmittag, 

Zvieri oder Znacht. Das Angebot 

beinhaltet eine grosse Auswahl an 

Broten und Kleinbroten, Sand-

wiches, Schinkengipfel, Salaten, 

Adrian und Stephanie Zumbach bieten in Zug «brot & genuss».
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Wraps, Müeslis, Suppen, Torten, 

Patisserie, Pralinés usw.

Selbstverständlich werden das 

Angebot und die Präsentation je 

nach Tageszeit gewechselt und je-

weils die am stärksten nachgefrag-

ten Produkte in den Vordergrund 

gestellt. Äusserst beliebt ist auch 

der angebotene Brunch, welcher an 

allen Wochentagen erhältlich ist.

Erholsame Atmosphäre
Bei der Ladenplanung wurde gros-

ser Wert auf Übersichtlichkeit ge-

legt, es gibt weder abgetrennte 

Bereiche noch versteckte Ecken. 

Als Kontrast zur technisch-klini-

schen Bürowelt, in der sich die 

Kunden während ihrer Arbeitszeit 

aufhalten, wollen Zumbachs ihnen 

in der Pause ein heimeliges und 

gemütliches Ambiente mit natür-

lichen Elementen wie viel Holz, 

Marmor und Stein bieten. «Diese 

ruhige, erholsame Atmosphäre, zu 

der auch eine Bücherwand gehört, 

wird sehr geschätzt», sind Adrian 

und Stephanie Zumbach über-

zeugt, «dennoch enthält die Ein-

richtung auch moderne Elemente».

Das Verkaufslokal ist LEED-zerti-

fi ziert. Dessen strenge Aufl agen 

gehen sogar noch über den übli-

chen Minergie-Standard hinaus. 

Das Warmwasser wird gänzlich 

aus der von den Kühlanlagen an-

fallenden Abwärme gewonnen.

Umfassendes Werbekonzept
Für die Bekanntmachung des neu-

en Angebots wurde ein auf die je-

weiligen Zielgruppen ausgerichte-

tes Werbekonzept erstellt. Auf die 

Eröffnung hin wurden Flyer ge-

druckt und breit gestreut, unter 

anderem wurden sie vor dem La-

den zusammen mit einem Gipfeli-

sack von Adrian und Stephanie 

Zumbach persönlich verteilt, was 

sehr geschätzt worden ist: «Wir 

konnten interessante Kontakte 

knüpfen und erhielten viele wert-

volle Feedbacks». Abgegeben wur-

den auch Bons mit Gutscheinen für 

Produkte zum halben Preis. Für 

die Schüler des nahegelegenen 

kaufmännischen Bildungszent-

rums gab es eine spezielle Eröff-

nungs-Aktion. In den Regionalzei-

tungen wurden Inserate und 

Publireportagen mit Präsentation 

des Konzepts geschaltet. Dazu 

kam Plakatwerbung an den 

Zufahrts strassen im auffälligen 

Firmenrot. Ebenso wurde auf Fa-

cebook und der Internet-Seite 

(www.zumbibeck.ch) geworben. 

Am «Pre-Opening» wurde die neue 

Bäcker-Gastronomie rund 80 gela-

denen Gästen vorgestellt.

Zukunft der Branche
Das neue Verpfl egungskonzept 

ist ausgezeichnet angelaufen und 

übertrifft die Erwartungen bei 

weitem. Vor allem über den Mit-

tag, wo die Leute dicht gedrängt 

vor der Theke stehen, läuft extrem 

viel. Die Zumbachs sind über-

zeugt, dass in derartigen Konzep-

ten generell die Zukunft des Bä-

cker-Konditor-Confi seur-Gewerbes 

liegt. Markus Tscherrig
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Adrian und Stephanie Zumbach vor dem original englischen Kartoffelofen.Das breite Angebot ist vorab bei den jüngeren Kunden sehr beliebt.

160 Jahre Backkultur

Die Zumbach Bäckerei Confi serie 
AG ist ein traditionsreiches Zuger 
Unternehmen mit fünf Verkaufslo-
kalen und Hauptsitz in Unterägeri. 
Es wurde 1851 gegründet und 
wird heute von der 5. und 6. Gene-
ration gemeinsam geführt. Dora 
und Markus Zumbach haben den 
Betrieb in den letzten 33 Jahren 
von 3 auf über 85 Mitarbeitende 
ausgebaut. Die Geschwister Adri-
an und Stephanie Zumbach wollen 
den Betrieb in den kommenden 
Jahren erfolgreich weiterführen.

Auffällige Plakatwerbung beim Bahnhof Zug.


