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100 Millionen Gipfeli pro Jahr

Rund 23 000 Tonnen Backwaren produziert Hiestand in Dagmersellen pro Jahr. Dazu gehdren traditionsreiche Produkte
wie Zopfe und Gipfeli, aber auch vegane Alternativen zum Schinkengipfel. Das Unternehmen plant am Standort weitere Investitionen.

Maurizio Minetti

Zehn Kilogramm schwer sind
die Emmi-Buttermocken auf
dem Palett. Weiter vorne stapeln
sich Sicke voller Mehl, ebenfalls
aus Schweizer Produktion. Auf
der Anlage daneben arbeitet sich
der Teig auf dem Forderband
hoch, wird von den Rollen in die
gewiinschte Form gebracht, um
am Ende der Bahn in den Gér-
raum geflihrt zuwerden. Je nach
Produkt gelangter danachinden
Ofen oder nicht, auf jeden Fall
wird die Backware vor der Aus-
lieferung immer schockgefroren
bei fast 30 Grad unter null.

«Im Grunde genommen
unterscheidet sich unsere Arbeit
nicht vom Backen zu Hause, nur
ist alles eine Spur grésser und
am Ende tiefgefroren», sagt
Cornelius Endres, Standortlei-
ter von Hiestand Schweiz in
Dagmersellen. Er fiihrt zusam-
men mit Firmenchef Dieter
Salzmann durch die Produk-
tionsrdume des Unternehmens
im Luzerner Wiggertal. Im In-
dustriepark auf dem Grund der
Logistikfirma Galliker produ-
ziert Hiestand seit fast 20 Jahren
Backwaren aller Art: grosse Bro-
te, kleine Brétchen, Zopfe, Kran-
ze, Weggen und siiss oder salzig
gefiilltes Plundergebick. Auf
fiinf Produktionslinien werden
142 verschiedene Produkte her-
gestellt. Rund 23000 Tonnen
Backwaren pro Jahr gehen an
Kunden wie Coop, Spar oder Va-
lora, Restaurants und Hotels.
Vor allem aber produziert Hies-
tand in Dagmersellen eine sehr
grosse Menge Gipfeli. Rund 100
Millionen sind es pro Jahr. «Es
ist unser Kernprodukt», sagt
Salzmann.

Impulsprodukte wihrend
Corona weniger gefragt

Das Aufbackgipfeli stand auch
am Anfang der Firmengeschich-
te, die 1967 in Ziirich begann.

Flinke Hande produzieren Gipfeli

Firmengriinder Fredy Hiestand
revolutionierte damit die
Schweizer Béckereilandschaft.
Ende der Neunzigerjahre kam
die Firma an die Borse, der «Gip-
felikonig» stieg kurze Zeit spater
aus. Nach einer Fusion nannte
sich der Konzern Aryzta, seit Be-
ginn dieses Jahres heisst die hie-
sige Niederlassung aber wieder
Hiestand Schweiz. «Wir wollen
damit die regionale Verbunden-
heit betonen», sagt Salzmann.
Der Berner arbeitet seit rund
15 Jahren im Unternehmen, er
hat Krisen kommen und gehen
sehen. «Corona war ein Ddmp-
fer, vor allem das erste Jahr,
denn plétzlich waren Impulspro-
dukte wie Schoggigipfeli massiv
weniger gefragt, dafiir wurden
mehr Brote gekauft, doch damit

. Gegen 270 Personen arbeiten bei Hiestand Schweiz in Dagmersellen.

konnten wir den Riickgang im
Convenience-Geschift und in
der Gastronomie nicht auffan-
gen.» Auf lange Sicht entwickle
sich der Umsatz von Hiestand
Schweiz aber «sehr erfreulich»,
entsprechend investiere man
auch. Vor weniger als einem Jahr
gingin Dagmersellen eine neue
Produktionslinie mit Gesamt-
kosten im zweistelligen Millio-
nenbereich in Betrieb. «Weitere
Investitionen am Standort sind
geplant», sagt Salzmann.

Gipfeli mit Schoggiriegel
istam beliebtesten

Diese Entwicklung war noch vor
wenigen Jahren nicht unbedingt
absehbar. 2017 verlagerte das
Unternehmen iiber 80 von 270
Stellen von Dagmersellen ins

aargauische Schafisheim, wo
der damalige Mitbesitzer Coop
eine Produktion aufbaute. Salz-
mann erkldrte der Lokalpresse
damals, dass trotz Wachstum
mit neuen Kunden kurzfristig
nicht alle 83 Jobs wieder ge-
schaffen werden kénnten. Mitt-
lerweile arbeiten in Dagmersel-
len aber wieder fast 270 Perso-
nen. Viele davon sind in der
Produktion titig und bringen
zum Beispiel Schoggistingeliin
die richtige Position oder flech-
ten Zopfe.

Denn trotz Automatisierung
gibt esin der Grossbackereinoch
viele manuelle Arbeitsschritte.
«Wir haben einmal versucht,
eine Maschine einzusetzen, die
das Brot zwirbelt, doch die Qua-
litdt hat uns nicht iiberzeugt»,

"
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sagt Salzmann. Eine der jlings-
ten Innovationen st ein Roboter,
der aus viereckigen Teiglingen
runde Brétchen macht -danach
miissen aber Mitarbeiterinnen
die Brétchen von Hand aneinan-
der befestigen und zu einem
Biirlikranz formen.

In Dagmersellen sind aber
auch hochqualifizierte Arbeits-
krifte tatig, die Forschung und
Entwicklung betreiben. Salz-
mann: «Im Backwarengeschaft
gibt es zwar viele traditionsrei-
che Produkte, aber die Gewohn-
heiten dndern sich.» Das erfolg-
reichste Produkt sei das Gipfeli
mit Cailler-Schoggiriegel. Seit
wenigen Jahren bietet Hiestand
auch vegane Produkte an, wie
etwa die Schinkengipfel-Alter-
native aus veganem Schinken

und veganem Speck, Krautern
und Senf. Dafiir kooperiert
Hiestand mit dem Schweizer
Food-Start-up Planted.
Uberhaupt fithrt Hiestand
viele Co-Branding-Produkte mit
hiesigen Marken wie Emmi, Ger-
ber oder Malbuner. «Wir erwirt-
schaften 10 bis 15 Prozent des
Umsatzes mit Neuheiten», sagt
Salzmann. In den letzten Jahren
hitten sich vor allem siisse Pro-
dukte sowie Snacks gut entwi-
ckelt. Eher weniger gut verkauft
sich glutenfreies oder etwa cho-
lesterinsenkendes Geback.

Wie ist es mit
dem Geschmack?

Ein wichtiges Thema bei Hie-
stand ist Foodwaste. Letztes Jahr
hat das Unternehmen die vom
Bund initiierte brancheniiber-
greifende Vereinbarung zur
Reduktion von Lebensmittel-
verlusten unterzeichnet. «Wir
arbeiten kontinuierlich daran,
Ausschussware zu reduzieren.
Mit dem Produktausschuss be-
liefern wird die lokale Landwirt-
schaft», erklart Endres.

Geschiftsfiihrer Dieter Salz-
mann gibt ausserdem zu beden-
ken, dass Hiestand im Vergleich
zu vielen anderen Akteuren in
der Lebensmittelbranche viel
weniger Ausschuss habe im Ver-
gleich zur produzierten Menge,
denn: «Jedes Produkt wird tief-
gefroren und beim Kunden in
der Regel erst kurz vor dem Ver-
kauf frisch aufgebacken. Die
Kunden konnen so bedarfsge-
recht backen und haben wenig
Resten bei Ladenschluss. Es ist
somit gezielter haltbar als fri-
sche Ware.» Und im Geschmack
gebe es ohnehin kaum einen
Unterschied, im Gegenteil:
«Kiirzlich haben wir eine Studie
bei 2000 Konsumentinnen und
Konsumenten durchgefiihrt.
Fiir iber 83 Prozent der Befrag-
ten schmecken die Hiestand-
Produkte gut.»

Aussichten

Balancierte Portfolios mit guten Perspektiven

2022 war ein dusserst schwieri-
ges Anlagejahr, das selbst die
grossten Investoren in Europa
mit zweistelligen Negativren-
diten versah. Die Schweizeri-
sche Nationalbank biisste
insbesondere mit Anleihen
132 Milliarden Franken ein,
beim norwegischen Staats-
fonds mit seiner traditionell
hohen Aktienquote lag der
Bewertungsriickgang (im
Wesentlichen ein Papierver-
lust) in einer ahnlichen Di-
mension. Diversifikation hat
eine geringe Rolle gespielt.

Im neuen Jahr scheinen die
balancierten Portfolios aus
Anleihen und Aktien wieder
im Rennen. Ihre Beliebtheit
litt gewiss, doch nun gibt es
gute langfristige Perspektiven
fiir das balancierte Portfolio.
Es verzeichnete im Januar
sogar einen sehr guten Start.

Das hat auch damit zu tun,
dass viel Pessimismus und eine
tiefe Rezession am Ende des
Jahres 2022 eingepreist waren.

Die Nebelwolken verziehen
sich und einzelne Sonnenstrah-
len dringen durch. Der kon-
junkturelle Himmel hellt sich
wie erwartet auf. Der Inter-
nationale Wahrungsfonds geht
von einem weltwirtschaftli-
chen Wachstum von 2,9 Pro-
zent in diesem Jahr aus. Vielen
Unternehmen geht es besser,
aber es geht ihnen noch nicht
gut. Die Angebotsengpisse
gehen zuriick und die Liefer-
ketten funktionieren stabiler.
Noch immer ist die Auftrags-
lage immens. Wer im Septem-
ber 2021 einen Neuwagen
bestellt hat, wird ihn in diesen
Tagen erhalten. So rasch wie
manchmal erhofft kehrt die
globalisierte Weltwirtschaft

nicht auf einen reibungslosen
Prozess zurtick. Aber der
makrodkonomische Risiko-
index hat sich massiv zurtick-
gebildet. Der Mangel an Halb-
leitern legt sich, die Trans-
portkosten fiir Schiffscontainer
purzelten um mehr als 80
Prozent auf ihr langjahriges
Mittel zuriick.

Die Inflationssorgen flauen ab.
Produzenten-und Verbrau-
cherpreise sinken. Selbst
Technologieleader reagieren
mit sinkenden Preisen. Der
fithrende Elektroautohersteller
Tesla mit tiber 1,3 Millionen
Auslieferungen im Jahr 2022
senkt weltweit seine Preise
um bis zu 20 Prozent, wobei
die Konkurrenz dieser Preis-
entwicklung weitgehend fol-
gen diirfte. Wettbewerb wirkt
letztlich deflationdr, nicht in-
flationér. Das wird bei den

Inflationsprognosen selbst von
Experten gerne tibersehen. Um
wettbewerbsfihig zu bleiben,
gilt es samtliche Optimierungs-
moglichkeiten einer globalen
Weltwirtschaft zu nutzen. Der
Leitzinserh6hungszyklus
zunéchst der amerikanischen
Zentralbank Federal Reserve
wie auch mit Verzégerung der
Europdischen Zentralbank
nahert sich dem Ende. Der
robuste Arbeitsmarkt sorgt

fiir eine resiliente Konsum-
entwicklung, und mit sinken-
den Inflationserwartungen
geht eine gesteigerte Inves-
titionstatigkeit einher.

Damit ist auch Klar, dass sich
die Zentralbanken davor hiiten
werden, ihre Leitzinsen allzu
rasch wieder auf einen Locke-
rungskurs zu fithren. Struktu-
rell wird in den nédchsten
Jahren geldpolitisch wohl eher

eine Antiinflationspolitik
verfolgt. Damit gehen hohere
Ertrige auf dem Geld- und
Kapitalmarkt einher. Anleihen
sind die Profiteure der Ent-
wicklung, dass die Negativ-
und Nullzinsjahre definitiv

in den Geschichtsbiichern
verschwinden. Dabei wird das
langerfristige Potenzial von
Unternehmensanleihen unter-
schitzt. Da kann man noch
jahrelang weitgehend ertrags-
steuerfrei von der Kurs-
erholung profitieren.

Im Verbund mit Aktien, ins-
besondere Substanzwerten
und Qualitétstiteln, die sich
durch eine marktfithrende
Stellung auszeichnen, gewinnt
cin balanciertes Portfolio an
enormer Attraktivitit. Je nach
Risikoneigung sicht man sich
cher in einem moderaten
Portfolio mit 40 Prozent Ak-

tien und 60 Prozent Anleihen
oder in einem dynamischen
Portfolio mit 60 Prozent Ak-
tien und 40 Prozent Anleihen
besser aufgehoben. Jedenfalls
locken inzwischen Renditen
fiir balancierte Portfolios in
den kommenden Jahren,

wie wir sie schon sehr lange
nicht mehr gesehen haben.
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