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«Bitte um gefalligen Zuspruch» - die
Backerei Hachler wird 150 Jahre alt

Daniel Hachler, Ururenkel des Griinders Ludwig Hachler, flhrt die
Backerei Hachler bereits in finfter Generation. Und halt das Handwerk
weiterhin hoch.

Christian Roth
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Die Besitzerfamilie bei der Er6ffnung der Backerei Hachler in Bild: zvg /Backerei
Hachler Seengen

Seengen im Méarz 1875.

Vor 150 Jahren, am 4. Mirz 1875, eroffnete Ludwig Héchler als 21-jdhriger
seine Bickerei an der Poststrasse 6 in Seengen. Per Zeitungsinserat bat er
die «<werthen Kunden» um «gefélligen Zuspruch». Im Nachbarhaus, an der
Poststrasse 4, fiihrt heute sein Ururenkel Daniel Hichler eine Bickerei mit
Laden und Tea Room.

Hachlers gehdren damit zu den &ltesten Bdckerei-Dynastien im Aargau.
Aus der kleinen Dorfbédckerei, mit Verkauf durch ein Fenster, ist ein KMU
mit 50 Angestellten herangewachsen. «Es wiren etwa 30 Vollzeitstellen,
aber viele arbeiten Teilzeit», erkldrt Daniel Hichler.



Daniel Hachler vor seiner Bickerei mit Tea Room in Seengen. Im Bild: Christian Roth

Hintergrund das Haus, in dem sein Ururgrossvater Ludwig
Hachler Brot durch das Fenster verkaufte.

Nachdem er, als jiingstes von vier Geschwistern, 2019 den Betrieb von den
Eltern tibernommen hatte, verlegte er die Backstube in einen Anbau und

richtete ein Tea Room ein, das im Sommerhalbjahr auch Aussenplitze

anbietet. Zum Betrieb gehort ausserdem eine Filiale in Granichen, die
ehemalige Konditorei Wolleb.

Wie schon seine Vorfahren ging der heute 36-jihrige Daniel Héchler auf
Wanderschaft. Nach der Lehre in Sarmenstorf perfektionierte er sein
Wissen in Chur, Murten, in Saint-Prex am Genfersee und mit
Weiterbildungen an der Fachschule Richemont in Luzern, wo er seine
Meisterpriifung ablegte. Und er gewann immer wieder Preise, zum Beispiel
fiir seine Croissants oder Baguettes.

Den Teig in die Hand nehmen, riechen und spiiren

Nachdem Hichlers Panettone an der Swiss Bakery Trophy 2024 mit Gold

ausgezeichnet wurde, konnte er damit sogar an der Weltmeisterschaft in

Mailand teilnehmen. Zuvor hatte er jahrelang daran getiiftelt. «Es steckt
viel Handarbeit dahinter und wir nutzen keine Industriehefe!», sagt
Héchler tiber sein vielféltiges Angebot. «Das Handwerk soll im
Vordergrund stehen. Ich will den Teig in die Hand nehmen, riechen,
spiiren. Wir wollen das Einfache super machen!»



Daniel Hachler nimmt ein zwei Kilogramm schweres Dinkel- Bild: Christian Roth

Sauerteig-Brot aus dem Ofen. Das Mehl daflir stammt aus der
Dorfmihle.

Zur Philosophie des Bickers gehort, dass keine Halbfabrikate eingesetzt
werden. Das Mehl kommt aus der Miihle im Dorf , ebenfalls seit

Generationen ein Familienbetrieb. Gemahlen wird dort vorwiegend
Seetal-Getreide, das zwischen Lenzburg und Aesch LU, am siidlichen Ende
des Hallwilersees, geerntet wurde. Die Milch bezieht Hachler aus der
Dorfkéserei, die Eier stammen von Hithnern aus Seengen und Egliswil.

Birentatzen nach Urgrossvaters Rezept

Zum 150-jédhrigen Jubildum ist einiges geplant: «Wir mochten unserer
treuen Kundschaft Danke sagen und auf dieses besondere Ereignis
aufmerksam machen», erkldrt Hichler. Unter anderem werden
Bérentatzen nach dem traditionellen Rezept von Ururgrossvater Ludwig
Héchler gebacken.

Discounter und Tankstellenshops sind weiter weg

Wichtigstes Standbein der Béckerei ist nach wie vor der eigene Laden. Der
gute Geschiftsgang habe auch mit dem starken Gewerbe in Seengen und
Umgebung zu tun, sagt Daniel Hichler: Die Bevolkerung sei sich noch
gewohnt, im Dorf einzukaufen, wo es - neben zwei Bickereien - auch eine
Késerei, Metzgerei, Papeterie, einen Kiosk, Blumenlidden sowie einen Volg
gibt. Tankstellenshops, Discounter und Grossverteiler sind dafiir -
abgesehen von einem Migrospartner - in der niheren Umgebung keine zu
finden.

Wird nach Daniel Hachler einmal eine weitere Generation den
Traditionsbetrieb tibernehmen und von den Vorfahren kreierte
Spezialitdten wie die Vachérin-Glacé-Torte, die Seenger Steine oder die
Gréanicher Bundesratstorte weiterproduzieren? Ob eines seiner drei Kinder



einsteigen werde, sei schwierig zu sagen, erklart er. «Sie sind noch klein.
Und sie miissten es von sich aus wollen.» Das sei schon bei ihm selber so
gewesen und auch seine Partnerin Stefanie Wall, die sich um das

Marketing und den Verkauf des Familienbetriebs kiimmert, sehe dies so.

Unabhéngig davon, wie die Nachfolge dereinst aussehen wird, ist es dem
Unternehmerpaar wichtig, das Handwerk weiter hochzuhalten. Die
handgefertigten Brote und die exklusiven Konditorei- und
Confiseurprodukte sollen nicht nur die Kundschaft iiberzeugen, sie sind
auch wichtig, um gentigend Fachkrifte zu finden. «Gute Backerinnen und
Bécker wollen eben nicht nur Maschinen bedienen», sagt Hichler. Sie
schitzten es, in einem Betrieb zu arbeiten, wo das Handwerk im
Vordergrund stehe, «und nicht Tiefkiihler, Roboter und backtechnische
Enzyme».

Mit diesem Inserat im «Seetaler» warb Ludwig Hachler um Bild: zvg/Backerei
Héachler Seengen

Kunden.

Von Ludwig iiber Max bis Daniel

1875 Nach der Lehre in La Chaux-de-Fonds und Wanderjahren eroffnet
Ludwig Héchler in seinem Elternhaus in Seengen eine «Brod- &
Kleinbéckerei». Schon sein gleichnamiger Vater war Bécker, allerdings
noch unter dem Dach des nahe gelegenen Restaurants «Biren» der
Wirtefamilie Hachler.

1918 Max Hichler I. iibernimmt die Bickerei. Er hatte in Biel Confiseur-
Patissier gelernt.

1919 Neuer Laden mit Schaufenster, einem Tea Room und eine grossere
Backstube. Neues Torten- und Patisseriesortiment, in der Weihnachtszeit
jeweils mit Vacherin-Glacé-Torte.



1948 Max Hichler II. 16st seine Eltern ab. Er hatte die Lehre als Konditor-
Confiseur in Delémont abgeschlossen. Besonders gerne arbeitet er mit
Schokolade und baut das Ostersortiment aus.

1976 iibernehmen Max III. und Heidi Hichler-Haller den Familienbetrieb.
Nach der Lehre als Bicker-Konditor in Hasle-Riiegsau BE sammelte Max
Berufserfahrung in Nyon, Weggis und Stans.

1987 Aus der Scheune an der Poststrasse 4 entsteht ein neues Wohn- und
Geschiftshaus.

2002 Ubernahme der Konditorei Wolleb in Grinichen.

2014 Daniel Héchler steigt in den Familienbetrieb ein. Griindung der
Backerei-Konditorei Hachler AG.

2019 Daniel Hichler wird Geschiftsfiihrer, sein Vater bleibt
Verwaltungsratsprasident.

2020 Anbau neuer Produktionsriume.

2021 Der Verkaufsladen wird mit einem Tea Room in der ehemaligen
Backstube erginzt.
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