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OFTRINGEN | Sommerferienspass im Freizeitzentrum Obristhof

Gemeinsame Ferientage, die Spass machten!
Wer braucht schon blaues Meer und wei-
sse Strände? Alle, die am Sommerferien-
spass des Freitzeitzentrums Obristhof
teilnahmen, vermissten den Strand ganz
sicher nicht. Der Obristhof in Oftringen
und der Spittelhof in Zofingen haben wie-
derum vielseitige Programme zusam-
mengestellt, damit zumindest in den ers-
ten zwei Ferienwochen, vom 04. Juli bis
zum 16. Juli, keine Langeweile aufkam.

Was die Region so bietet
Ob die Kehrichtverbrennungsanlage,
ein grosser Kinokomplex oder die
Burg von Aarburg. In der Region gab
es viel zu sehen und zu entdecken.
Wissbegierige Kinder kamen in diesen
Kursen voll auf ihre Kosten. In der
Erzo konnte man viel über die Ver-
brennung und Entsorgung unserer Ab-
fallberge lernen. Auch sah und riechte
man vor allem die grossen Mengen an
Abfall, welche täglich dorthin gefah-
ren werden. Im Kino konnten wir hin-
ter die Kulissen schauen und erfahren,
wie früher die Filme abgespielt wur-
den. Mit Popcorn und Getränken ka-
men wir dann noch in den Genuss ei-
nes brandaktuellen Kinofilmes!

Auf der Burg wurden wir vom er-
fahrenen Burgführer Michel Spiess
mit spannenden Geschichten aus dem
Mittelalter unterhalten und lernten
dabei noch etwas.

Holz, Ton, Stoff und mehr
Aber auch im Obristhof selbst ging es
während zwei Wochen zu und her wie
in einem Bienenstock. In der Werk-
statt konnte man seiner Fantasie frei-
en Lauf lassen. Es entstanden wunder-
bare Objekte: Ein Leuchtturm aus

Ton, ein Wurfspiel für den Garten-
plausch, ein Käfer und ein Feengarten
und sogar Betonplatten wurden ge-
gossen. Viele Hände und Köpfe gaben
alles, um ein tolles Werkobjekt mit
nach Hause zu nehmen.

Tierische Kurse
Auf dem Programm standen auch die-
ses Jahr wieder Kurse wo es um Tiere
ging. Die waren heissbegehrt und
schnell ausgebucht. So mussten Zusatz-
kurse organisiert werden. Da gab es den
Prevent-à-bite-Kurs, wo die Kinder in
Rollenspielen ganz konkret die Begeg-
nung mit Hunden trainieren konnten.
Oder der Besuch auf dem Bauernhof, da
gabe es viel Lebendiges zu bestauenen,
zum Schluss durften sich die Kinder
noch auf einer Heurutschbahn austo-
ben. Natürlich durften auch die Pferde
nicht fehlen. Begeisterte Kinder wur-
den nicht müde den Stall auszumisten,
die Pferde zu striegeln und zu reiten.

Gemeinsame Aktionen von Spittelhof und
Obristhof
Auch in diesem Jahr unternahmen die
beiden regionalen Freizeitzentren
wieder Aktionen gemeinsam.

Grosses Dankeschön!
Damit die Kinder aus der Region in

den Genuss so zahlreicher Kurse ka-
men, brauchte es viel Engagement der
einzelnen Kursleiter. Wieder einmal
klappte alles wie am Schnürchen und
deshalb ein grosses Dankeschön an alle
welche in irgendeiner Form für diese
tollen zwei Wochen für die Kinder da
waren. Wir freuen uns schon auf das
nächste Jahr. BEA WILDHABER

ROTHRIST /AARBURG | Mitten in der «Saure-Gurken-Zeit»: Die Wälchli Bäckerei-Konditorei-Confiserie GmbH Rothrist schluckt die Allenspach AG in Aarburg

Herzenssache – Erhaltung von rund 45 Arbeitsplätzen
Kaum ist der letzte Wasserfest-Böller
verhallt, platzt eine «KMU-Bombe»:
Die erfolgreich aufgestellte Wälchli
Bäckerei-Konditorei-Confiserie GmbH
mit Mutterhaus und modernster Pro-
duktionsstätte in Rothrist übernimmt
per 1. August 2016 mit wirtschaftli-
cher Wirkung inklusive der rund
45-köpfigen Belegschaft die an der
Bahnhofstrasse in Aarburg domizi-
lierte, alteingesessene Allenspach
AG. Weitere Standorte des sich neu im
Portfolio der Wälchli GmbH befinden-
den Unternehmens sind in Brittnau,
Wangen, Trimbach und Olten. – Wälch-
li-Geschäftsführerin Ruth Haab
bringt es im Gespräch mit dem Wig-
gertaler/Allgemeinen Anzeiger auf
einen Punkt: «Das Ziel der Firmen-
übernahme ist die gegenseitige Nut-
zung von Synergien bei gleichzeiti-
gem Erhalt der Verkaufsstellen. Die
beiden mittelständischen Bäckereien
verkaufen schon seit Jahrzehnten
knusprige Backwaren und ‹gluschti-
ge› Dessert in der Region Zofingen,
Aarburg und Olten. Neu heisst die De-
vise miteinander und nicht mehr ge-
geneinander.» So soll das im Februar
von Allenspach AG wieder eingeführ-
te Holzofenbrot auch in allen Wälchli-
Filialen erhältlich sein. Wie bisher
täglich produziert vor den Augen der
Kunden in Aarburg. Ruth Haab legt
grossen Wert auf die Feststellung,
dass die Übernahme nichts mit Grös-
senwahn zu tun hat: «Für uns war es
eine Herzensangelegenheit, die rund
45 Allenspach-Arbeitsplätze erhalten
zu können. Aus strategischen Grün-
den hätten wir den Deal nicht einge-
hen müssen, denn wir sind aktuell
sehr gut aufgestellt und erfolgreich
im Geschäft.»

Eine Win-win-Situation für beide Seiten
«Dieser vermutlich für Aussenstehen-
de wie ein Blitz aus heiterem Himmel
erfolgte Schritt tut beiden Unterneh-
men gut. Jetzt können wir gemeinsam
unter einem Namen den Markt bear-
beiten, die Stärken bündeln und in die
Waagschale werfen», freut sich René
Wälchli, «Vollblutbäckermeister» und
Geschäftsinhaber der Wälchli Bäcke-
rei-Konditorei-Confiserie GmbH
Rothrist. «Mit der Übernahme durch
die Wälchli Bäckerei-Konditorei-Con-

fiserie GmbH sehe ich beide Firmen
künftig, sowohl qualitativ als auch wirt-
schaftlich, in besten Händen», ergänzt
Michael Leutwyler, Geschäftsführer
der Allenspach AG. Durch die «Hei-
rat» fällte der Namenszug Allenspach
weg. Dazu Ruth Haab: «Demnächst
wird das Allenspach-Logo entfernt und
durch den Namenszug Wälchli ersetzt.»

Qualität und Innovationen
Die Firma Wälchli schaffte es vor Jah-
ren erfolgreich sich neu zu positionie-
ren und gestärkt auf dem Markt aufzu-
treten. Eine unglaubliche Leistung
erbringen tagtäglich die Bäckerinnen
und Bäcker unter der Leitung von René
Wälchli im Mutterhaus mit moderns-
tem Maschinenpark in Rothrist. René
Wälchli: «Dank handwerklichem Ge-
schick und neuen Technologien darf
das Brot bei uns ohne künstliche Trieb-
mittel reifen. Dadurch unterscheidet
es sich in Aroma und Haltbarkeit von
anderen Broten.» Vollblut-Bäckermeis-
ter René Wälchli weiter: «Wir produzie-
ren jeden Tag über 34 Spezialbrote, die
problemlos auch noch am anderen Tag
genossen werden können.» – In der
Konditorei werden hochwertige Roh-
materialien zu genussvollen Kreatio-
nen verarbeitet, aber auch klassische
Cakes und Torten hergestellt. Für An-
lässe werden gerne Spezialtorten oder
traumhafte Buffets hergestellt. – Eine
Vielzahl von Blätterteiggebäck, süss
oder salzig, frische Salate und Sandwi-
ches, belegte Brote, Partybrote usw.
werden von Profis täglich mit grösster
Sorgfalt und Liebe zum Detail herge-
stellt.

Vage Annäherung vor einigen Wochen
Vor ein paar Wochen führten die beiden
Parteien erste Gespräche, um eine ge-
meinsame Kooperation in Teilberei-

chen zu besprechen. Sehr schnell wur-
de dabei bemerkt, dass sich der Markt
ebenfalls stark verändert und daher
Grösseres angedacht werden muss.
Rasch wurden sich die beiden Verhand-
lungspartner einig und eine Kaufoption
sichert bereits die Nachfolgeregelung,
wenn sich René Wälchli, Geschäftsin-
haber der Wälchli Bäckerei-Kondito-
rei-Confiserie GmbH, dereinst mit dem
Thema Pension beschäftigen möchte.

Geschichtlicher Abriss der
Erfolgsgeschichte der Bäckerei Wälchli
Am 1. Januar 1985 übernahm René
Wälchli von seinem Onkel die Bäcke-
rei an der Bernstrasse 61 in Rothrist.
Das Geschäft war damals ein Lebens-
mittelladen mit angegliederter Bä-
ckerei. René Wälchlis Philosophie war
es, die beste Qualität zu produzieren,
innovative Produkte anzubieten und
das erwirtschaftete Geld im Betrieb
für neue technische Lösungen zu in-
vestieren. Kein Wunder, dass sich das
Geschäft positiv entwickelte und be-
reits nach zehn Jahren ein erster grös-
serer Umbau nötig wurde. Die private
«Stube» wurde geopfert und in einen
Produktionsraum für Osterprodukte
und die Herstellung von Gipfeli und
Gebäck umfunktioniert. 1999 wurde
der ganze Laden saniert und die Ein-
gänge für Laden und fürs private
Treppenhaus völlig neu konzipiert. Es
lohnte sich, den Verkauf kurzfristig in
einen Container vor dem Hause zu
verlegen, damit in der Gebäudehülle
ein schmucker Laden mit kunden- und
verkaufsfreundlicher Theke und
Kühlmöglichkeiten entstand.

Schlag auf Schlag: Erweiterung des
Wälchli-Verkaufsnetzes
Stillstand heisst in der Regel Rück-
schritt. Also wurde Ausschau nach Lo-
kalitäten gehalten. Was noch fehlte,
war ein Café. Im November 2010 bot
sich die Gelegenheit mit der Übernah-
me der ehemaligen Bäckerei Rötheli in
Zofingen. So entstand das erste Wälchli-
Desserthaus. Vier Monate später konn-
te die Traditions-Bäckerei Kündig mit-
ten im Städtli Aarburg, die altershalber
eine Ablösung suchte, übernommen
werden. Es eröffnete sich die Chance,
nebst dem Laden eine Backstube zu
übernehmen, die ausschliesslich für

glutenfreie Produkte reserviert wurde.
Mit der Zertifizierung erlangte Wälchli
ein weiteres Standbein. Seither wird
ständig an neuen Produkten gepröbelt.
Nur zwei Monate nach Aarburg ergab
sich die nächste Übernahme-Möglich-
keit, nur 500 Meter vom Hauptgeschäft
in Rothrist entfernt, das Café Bijou zu
übernehmen. Das hiess wiederum Um-
bau.

Wachsen hiess auch mehr Personal
einstellen
Innert zwei Jahren wuchs das Unterneh-
men von 30 auf zeitweise über 100 Mitar-
beiter an. – Im November 2011 ergab sich
die Gelegenheit, die Filiale (mit eigener
Backstube) in der Bahnhofspassage in
Aarau zu übernehmen.
Leider erhielt René Wälchli aus heiterem
Himmel für das Geschäft im Städtli in
Zofingen die Kündigung. Begründung: Ei-
genbedarf des Eigentümers! Eine zehn-
jährige schöne Geschichte sollte zu Ende
gehen. Für Wälchli war es undenkbar, in
der Stadt Zofingen nicht mehr präsent zu
sein. Eine andere Lösung wurde gesucht.
Nur vier Häuser entfernt konnte Wälchli
kurzfristig das Café Kern übernehmen.
Innert Jahresfrist wurde der Laden mit
Café umgebaut. So blieb Wälchli in der
Altstadt vertreten. Das Beispiel zeigt ein-
mal mehr, dass Glück im Leben – auch im
Geschäftsleben – oft eine Rolle spielt. –
Wälchli-GL Ruth Haab: «Im Juli 2013 er-
öffneten wir nach einem kompletten Um-

bau an der Mühlethalstrasse ein weiteres
Geschäft in Zofingen.» Damit waren die
Investitionen und Expansionsgelüste von
Wälchli vorerst gesättigt. Bis zum jetzi-
gen 1. August. BRUNOMUNTWYLER

Kurzsteckbriefe der beiden
«verheirateten» Betriebe

Bäckerei Allenspach, Aarburg
Die Allenspach AG verfügt neben dem
Hauptgeschäft in Aarburg über vier
zusätzliche Verkaufsfilialen in Olten,
Wangen, Trimbach und Brittnau. Ak-
tuell werden 45 Mitarbeiter beschäf-
tigt, darunter 9 Lernende in den Berei-
chen Verkauf und Produktion. Als
Spezialität gilt das eigene Holzofen-
brot.

Bäckerei Wälchli, Rothrist
Die Wälchli Bäckerei-Konditorei-Con-
fiserie GmbH ist in den letzten Jahren
stark gewachsen und betreibt heute
zwei Verkaufsstellen in Rothrist, drei
weitere Verkaufsfilialen in Zofingen,
eine in Aarburg und eine weitere am
Bahnhof in Aarau. Im Bereich Produk-
tion, Verkauf und Administration wer-
den 93 Mitarbeitende inklusive 4
Lehrlinge beschäftigt. Eine Spezialität
bildet die eigene Produktion für glu-
tenfreie Backwaren. BM.

Demnächst wird das Allenspach-Logo
entfernt und durch den Namenszug
Wälchli ersetzt.

Die Wälchli Bäckerei-Konditorei-Confiserie GmbH mit Mutterhaus und mo-
dernster Produktionsstätte in Rothrist übernimmt per 1. August das Allenspach-
Mutterhaus in Aarburg und die vier Allenspach-Filialen in Olten, Wangen, Trim-
bach und Brittnau mitsamt der 45 Angestellten. BRUNO MUNTWYLER


