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Wieder Gold fiir’s Café Dahinden!

Am nationalen Wettbewerb der Backer-Konditoren-Confiseure

Alle zwei Jahre findet die Swiss Bakery Trophy (SBT) statt — und regelmassig holt sich das Café
Dahinden hohe Auszeichnungen. Dieses Jahr sind es eine Gold-, vier Silber- und drei
Broncemedaillen! Ziel der Trophy ist es, das Talent und Knowhow der handwerklichen
Backermeister sowie die Qualitit und Vielfalt der Produkte hervorzuheben. «Fiir uns ist die Trophy
immer eine ideale Standortbestimmung», sagen Manuela und Patrik Dahinden.

Welches war die erste Reaktion auf die Meldung von der Swiss Bakery Trophy, dass acht Medaillen
nach Weggis gehen?

Patik Dahinden: Wir waren sehr gespannt, welche Signale wohl aus Bulle von der Swiss Bakery Trophy
kommen werden. Und dann war die Freude gross, als es gleich acht Auszeichnungen gab. Natdrlich
braucht es auch immer ein Quentchen Gliick, doch es zeigt sich, dass unser Team auf dem richtigen
Weg ist!

Wieviele Produkte kann/darf ein Betrieb einreichen?

Patrik: Das Reglement sieht vor, dass pro Betrieb maximal zehn Produkte aus Backerei, Konditorei und
Confiserie zur Jurierung zugelassen sind. Viele nehmen aber auch nur mit zwei, drei Spezialitaten teil.
Insgesamt kamen so Uber 1'300 Produkte aus der ganzen Schweiz zusammen.

Bewertet werden von 180 Spezialisten und 120 Konsumentinnen Kreativitat, Kbnnen und
Originalitdt von Produkten, die nicht industriell, sondern handwerklich hergestellt werden. Wer hat
im Café Dahinden die Ideen und wer kreiert die Wettbewerbsprodukte?

Manuela Dahinden: Die acht Medaillen sind eine einzige Teamleistung. Zusammen mit unserer
Mutter Vreny haben Patrik und ich im Voraus die Produkte bestimmt, die wir einreichen werden.
Patrik und unser langjahriger Mitarbeiter Daniel Henry waren zustdndig fir die Konditorei- und
Schokoladenprodukte und Alois Waldis fiir die Backereiprodukte. Wegen der Swiss Bakery Trophy hat
er sogar seine wohlverdienten Ferien unterbrochen — denn er ist es, der bei uns die schdnsten und
saftigsten Mandelstollen produziert.

2019 gab es eine Goldmedaille fiir die Weggiser Kirschrahmtorte und je Bronce fiir das Kafi Schnaps
Truffes und das Birchermiiesli. Und nun die Bestdtigung mit acht weiteren Medaillen! Das macht
stolz?

Patrik: Ja, sehr sogar. Es macht uns stolz und zeigt, dass wir auf der grossen Bilihne der Backerei-
Konditorei-Confiserie-Spezialitdten bestehen kénnen. Erfreulicherweise konnten wir in allen drei
Sparten relssieren. Alles sind handwerklich angefertigte Einzelstlicke, kleine Kunstwerke!

Nach der regional typischen Kirschrahmtorte nun eine Goldmedaille fiir die Blindner Nusstorte, ein
Ausdruck der Vielfiltigkeit im Hause Dahinden.

Manuela: Absolut! Um vielfdltig zu sein, brauchts aber auch Knowhow, Engagement und Freude am
Beruf. Die Goldmedaille fir die Bindner Nusstorte widmen wir unserem Vater Koni. Das Rezept fir



den feinen Butter-Mirbeteig stammt namlich noch von ihm. Er holte sich wohl die Inspiration in der
weltbekannten Confiserie Hanselmann in St. Moritz, wo er in den 1960er Jahre arbeitete. Seit Jahren
haben wir speziell fiir die Nusstorte eine grosse Stammkundschaft. Unser Konditor Daniel Henry ist
seit Gber 30 Jahren in unserer Backstube tatig, und er hat unsere Nusstorte mit der untibertrefflichen
Baumnusscaramel-Fillung weiterentwickelt. Es waren Ubrigens Nusstorten-Kunden, die uns
motivierten, diese Spezialitdt anzumelden.

Was hat die Goldmedaille von 2018 ausgeldst?

Patrik: Das Echo war sehr gross. Unmittelbar nach der Publikation der Meldung standen die Leute
Schlange fir einen «Goldmedaillen-Torte». Die Kirschrahmtorte hatte schon vor der Auszeichnung
eine grosse Fangemeinde. Und diese wurde dann noch viel grésser. Es ist unser absoluter
Verkaufsschlager

Da profitiert das Café Dahinden natiirlich auch von der Bekanntheit der Ferienregion der Rigi-
Seegemeinden und den vielen treuen Gasten, fiir die ein Ausflug nach Weggis eng verkniipft ist mit
einem Besuch im Café Dahinden?

Manuela: Genau! Neben unseren feinen Produkten zeichnet sich das Café Dahinden aus durch einen
wunderschénen Standort aus. Das Café liegt direkt an der Flaniermeile von Weggis. Nach einem
Spaziergang am Quai ist ein Halt in unserem Café fiir viele Gaste Tradition. Und wenn es das Wetter
zuldsst, geniesst man auf der Seeterrasse einen wunderbaren Blick auf den See und die grossartige
Bergwelt.

Mit elf Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern ist das Café Dahinden ein klassischer KMU-Betrieb. Wie
schafft man es, nebst den traditionellen Aufgaben eines Backerei-Konditorei-Confiserie-Betriebs
noch kreativ und innovativ zu sein?

Patrik: Wichtig ist eine gute Balance von Tradition und Innovation. Und wir geben es gerne zu, dass
dies nicht immer einfach ist bzw. immer gut tUberlegt werden muss. Das Grundangebot muss bestétig,
gut und prompt sein. Nebst dieser traditionellen Kundenfreundlichkeit wollen wir aber auch innovativ
sein. Darum stellen wir uns auch solchen Wettbewerben oder probieren und lancieren neue Produkte
—und auch Geschaftszweige.

lhr habt nebst den traditionellen Bereichen Béackerei/Konditorei und Café das Standbein Catering
fiir Hochzeiten, Geburtstage, Jubilden, Firmenanldsse usw. auf- und ausgebaut. Wie lauft es?
Manuela: Dieses Segment ist in den letzten Jahren prozentual am starksten gewachsen. Solche
Anlasse bringen Abwechslung in unseren Alltag und dienen auch immer als ideale Plattform fir unser
Café. Wir werden bekannter und kénnen so unseren Kundenstamm erweitern.

Im Jahr 2022 steht eine organisatorische Anpassung an im Café Dahinden?

Manuela: Patrik und ich werden die operative Flihrung Gibernehmen. Das Café Dahinden wird aber
das bleiben was es immer war: ein traditioneller Familienbetrieb mit guten Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern. Und wir Jungen sind natirlich weiterhin froh um die tolle Unterstiitzung durch unsere
Mutter Vreny!

Welche Erwartungen und Wiinsche haben Sie fiir das nun begonnene Jahr 2022?

Patrik: Das wichtigste flir das Cafe Dahinden ist, dass wir mit unserem langjahrigen Team den
eingeschlagenen Weg weitergehen kdnnen. Wir wollen unseren Gasten weiterhin ein familidres
Willkommensein bieten. Mit unserem motivierten Team wollen wir die Qualitdt im Verkaufsladen, im
Café und beim Catering aufrechterhalten und maoglichst alle Wiinsche unserer Kundschaft erfiillen.



Kasten

Die ausgezeichneten Produkte

GOLD:
Blindner Nusstorte

SILBER:

Kirschrahmtorte

Weggiser Kafi Schnaps Truffes
Mandelstollen
Zwetschgen-Streusel

BRONZE:

Luzerner Weggen
Mandel Birnen Torte
Birchermuesli

Legende Bild:
Manuela, Vreny und Patrik Dahinden mit den ausgezeichneten Produkten.



