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LADEN & VERKAUF

Futuristisch in Stil
und Konzept

In einem fritheren Lokal am Rand der FuBgiingerzone der schweizerischen Universitdtsstadt Fribourg
haben Margrit und Gérald Saudan eine Croissant-Bar mit urbanem Design und innovativer Idee erdffnet.

ie 70 Quadratmeter kleine Bar a

Croissants besticht mit einem
reduzierten Design mit weilen Wan-
den, hellen Holzmébeln und Ober-
flichen sowie einer geschwungenen
Sitztreppe. Dunkle, denkmalgeschiitzte
Buntglasfenster verleihen dem Raum
eine fast schon sakral anmutende
Aimosphdre.

Mit der Erdffnung im Februar etablierte
die Familie Saudan, unterstiitzt von
KLR-Architekten und dem Ladenbauer
Aichinger aus der Schweiz, ein neu-
artiges Konzept in der 40.000 Einwoh-
ner zahlenden Universitatsstadt. Um
keine Konkurrenz zum Hauptgeschaft
aufzubauen, fithrt das Backerpaar hier
ein deutlich reduziertes Sortiment,
ausschlieRlich mit Top-Produkten wie
Croissants, Weggli, Brotchen und Berli-
ner sowie einigen wenigen Broten. Der
Eingang ist schlicht weiR und funk-
tional gehalten — mit groRer Kithlung
fiir To-go-Produkte sowie abgepackten

Keksen im Regal gegenilber. lhnen
schliefdt sich die Gebéck- und Snackt-
heke an,

Anders als das Hauptgeschaft spricht
die Bar gezielt ein junges, urbanes
Laufpublikum an. Dafiir haben Gérald
und Margrit Saudan die Kaffeemaschi-
nen inzwischen um eine zweite, milch-
freie Alternative erweitert und In-Ge-
trinke wie Matcha- oder Ube-Latte
eingefiihrt. Auch bei ihren Backwaren
setzen sie auf Trends. Um dabei mog-
lichst flexibel und effizient zu bleiben
und Foodwaste zu vermeiden, werden
diese erst vor Ort kreiert. Mitarbeiter
fiillen sieben Kleingebdcke je nach
Wunsch mit sieben unterschiedlichen
Fillungen von sii bis salzig—und
bieten so 49 mégliche Varianten. Die
Rohlinge kommen aus dem Haupt-

geschift und werden vor Ort gebacken.

LFiir alles andere wire das Backoffice
zu klein®, sagt Gérald Saudan, der
Backermeister und Konditor ist.

Margrit und Gérald Saudan (v.).)
fiillen Croissants frisch ab.

Das Konzept haben die Saudans bei
einem Kollegen in Frankreich entdeckt.
Von ihm stammen auch die Injektoren
aus Edelstahl, mit denen die Klein-
gebicke gefillt werden. Zur Auswahl
stehen neben Schokolade und Hasel-
nuss wechselnde Fruchtfiillungen sowie
eine salzige Variante. Fiir drei sensiblere
Filllungen hat Aichinger eine absenk-
bare Lésung inklusive Kiihlung ent-
wickelt. ,Die Mitarbeiter miissen das
Gebick nur auf die Diise stecken, einen
Hebel ziehen und fertig ist die gefiillte
Spezialitit®, sagt Gérald Saudan. Be-
zahlt wird ausschlieRlich bargeldlos.

Bei der Planung ging die Familie Saudan
von bis zu 400 Gisten und 160 Gebéck-
Fiillungen am Tag aus. Nach drei Jahren
wollte sie 30 Prozent des Umsatzes des
Hauptgeschafts erreichen. Das Ziel ist
bereits nach drei Monaten erreicht.
Ladenbauer und Architekten, sagt das
Paar, ,haben etwas richtig Gutes er-
schaffen. Die Ausgangsbedingungen
waren in diesem kleinen, dunklen Raum
wirklich nicht leicht. Wir sind gut auf
dem Weg und sehr zufrieden.”
www.boulangerie-saudan.ch,
www.aichinger.de



