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Heinrich Hochuli

100 Jahre Brotbacken am Hiibeli

Beck Hochuli: Alte Tradition - frisches Brot

Die Feinbickerei-Konditorei Hochuli

in Olten darf auf eine 100jihrige Tradi-
tion zuriickblicken. Vieles hat sich in
dem Familienunternehmen seit der
Griindung vor hundert Jahren erhal-
ten. Gerade das schmackhafte Solo-
thurner Brot wird noch genau gleich
wie vor hundert Jahren hergestellt.
Am 3. Dezember 1895 erwarb Emil
Hochuli, Biirger von Reitnau AG, die
kleine Liegenschaft mit Bickerei am
Hiibeli. Der Vorginger, ein Bicker na-
mens Adolf Husy aus Wangen, war
nur kurze Zeit in der Lage, diese
Bickerei zu betreiben. Viele Jahre ver-
sorgte das Ehepaar Emil und Elisabeth
Hochuli von hier aus die Einwohner
von Olten mit frischen Backwaren.
1925 fand der Umzug in das Ge-
schiftshaus an der Solothurnerstrasse
4 statt, wo die Backstube heute noch in
den frithen Morgenstunden den Duft
von frischem Brot verstromt.

Sohn Walter Hochuli musste nach
dem frithen Tod seines Vaters Emil be-
reits in jungen Jahren die Leitung der
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Oben links: Heinrich Hochuli beim
Herstellen von Laugengebick

Oben rechts: Susi Hochuli bereit fiir den
Verkauf

Bickerei {ibernehmen. Walter und
Rosli Hochuli fiihrten die Bickerei
mit viel Liebe und sehr grossem Ein-
satz bis Ende 1969. Wihrend Walter
Hochuli seine fachlichen Kenntnisse
voll in der Backstube einsetzte, war es
vor allem Résli Hochuli, die mit Leib
und Seele dem Betrieb ihre ganz per-
sonliche Priagung gab. Mit ihrer frohli-
chen, freundlichen Ausstrahlung und
threr gradlinigen, bestimmten Art war
sie eine gerngesehene Personlichkeit in

der Stadt Olten.

Auf Expansionskurs

Seit dem 1. Januar 1970 steht die 3.
Generation an der Spitze der Firma.
Heinrich und Susi Hochuli, die bis
heute die Geschicke des Familienun-

ternehmens leiten, férderten von Be-
ginn weg neben Bickerei- auch die
Konditoreiprodukte. Der eidgends-
sisch diplomierte Bicker-Konditor-
meister und die diplomierte hauswirt-
schaftliche Betriebsleiterin gingen mit
dem Kopf voller Ideen auf Expan-
sionskurs: Ein Jahr nach Geschifts-
ibernahme wurde der Laden an der
Solothurnerstrasse total umgebaut
und neu gestaltet. 1974 konnte die ehe-
malige Bickerei Walter bei der Frie-
denskirche als Filiale tibernommen
werden. 1975 folgte die Eroffnung der
zweiten Filiale an der Baslerstrasse in
Trimbach. 1976/77 nahm man den to-
talen Umbau der Produktionsraume
in Angriff. Es entstand eine moderne,
leistungsfihige Backstube mit einer er-
heblich grosseren Kapazitit. Dank die-
ser verbesserten Kapazitit konnte man
nun tiglich ein sehr grosses und ab-
wechslungsreiches Sortiment an Brot-
und Konditoreiprodukten anbieten.
Es wurde auch mit der neuzeitlichen
Ernihrung Schritt gehalten, und so ge-
langten viele Vollkornbrote ins Sorti-
ment. Geradezu sternformig breitete
sich das Unternehmen in der Region
aus: Ab 1983 wurde auch die Ge-
meinde Wangen iiber eine Filiale an
der Dorfstrasse mit «Hochuli-Brot»
beliefert. Seit der Eroffnung der Filiale
in Trimbach im Jahre 1975 hatte der
Verkehr auf der Baslerstrasse enorm
zugenommen. Die Situation bei dieser
Verkaufsstelle wurde immer prekirer,
die Kunden konnten ihre Autos nicht
mehr wie frither einfach vor dem La-
den parkieren.

1987 wechselte deshalb die Trimba-
cher Filiale der Bickerei in ein neues
Lokal im «Chippelihus,» vor wel-
chem viele Parkplitze zur Verfigung
stechen. Auch in Wangen standen
Standortwechsel ins Haus: 1989



konnte die ehemalige Bickerei
Woodtli bei der Post bezogen werden.
Im November 1994 wurde wiederum
ein ganz neues Ladenlokal mit ange-
gliedertem Bistro in Wangen bei der
Post bezogen. Die Produktion hat sich
entsprechend der Ausdehnung des Be-
triebes in den vergangenen Jahrzehn-
ten vervielfacht: Brauchte Grossvater
Emil Hochuli in seinen Anfingen nur
gerade 50 Kilogramm Mehl pro Wo-

che, so verarbeitet die Backstube an
der Solothurnerstrasse heute iiber drei
Tonnen feinsten Mehls zu herrlichen
Backwaren.

Hiibelimiitschli
und Altstadtbrot

Dass die Bickerei auch mit ihren Pro-
dukten stark in der Region verwurzelt

ist, zeigt ein Blick in das Brotsorti-
ment. Unter der tiglichen Auswahl
von iiber dreissig Brot- und ebensovie-
len Kleinbrotsorten duftet etwa das
Solothurner Brot, das seit den Anfin-
gen von Emil Hochuli im Jahre 1895
bis heute nach gleichem Rezept und
derselben Methode hergestellt wird.
Hiibelimiitschli und -brot sind Remi-
niszenzen an die kleine, alte Bickerei,
wo vor hundert Jahren alles begann.
Altstadtbrot und Oltner Torten verwei-
sen auf die Verwurzelung des langjih-
rigen Biirgerrates Heinrich Hochuli in
«seiner» Stadt.

1992 wurde die Rechtsform des Unter-
nehmens geindert: von der Einzel-
firma zur Hochuli-Feinbickerei-Kon-
ditorei AG. Trotz der Grosse des
Betriebes mit heute tiber 30 Mitarbei-
terinnen und Mitarbeitern ist die
Béckerei-Konditorei ein Handwerks-
betrieb geblieben. Jedes Produkt er-
hilt seine Form noch von Hand. Auch
spezielle oder sogar ausgefallene Wiin-
sche der Kunden werden mit Sorgfalt
und grossem Qualititsbewusstsein
ausgefithrt. Tiaglich steht Heinrich
Hochuli zu frither Morgenstunde auf
und iiberwacht die Produktion in der
Backstube personlich. Auch seine
Ehefrau Susi organisiert nach wie vor
den gesamten Verkaufsbereich. Ans
Aufhéren denkt der heute 57jihrige
noch nicht. Er ist immer noch mit
Leib und Seele dabei, auch wenn er die
1000 Gipfeli pro Tag nicht mehr selber
formt. Vorerst will er die Grundlagen
fiir die nichsten hundert Jahre «Hiibe-
libeck» festigen. Die Stadt Olten wird
dann im Jahre 2095 nicht mehr so sein
wie heute. Méglicherweise aber wer-
den die Biirger dieser Stadt immer
noch das schmackhafte Solothurner
Brot vom «Beck Hochuli» geniessen
konnen.
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