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Alles, was das Herz begehrt

Ein Samstag in Solothurn: Lachende Gesichter, zufriedene Menschen, ein Strassenmusiker, dessen Klange die Menschen
tanzen lasst - Solothurn begeistert. Die Einheimischen schatzen die Stadt genauso wie die vielen Menschen, die zu Besuch kommen.
Das breite und tiberraschende Angebot in den Laden und an den Marktstanden bietet alles, was das Herz begehrt.
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Hand in Hand mit dem Gewerbe

Es ist eine Win-win-Situation: Der Markt zieht viele Kundinnen und Kunden in die Altstadt
und davon profitieren auch der Detailhandel und die Gastrobetriebe. |G-Maret-Prasidentin Elsbeth Lanz freut’s:
«Die Zusammenarbeit klappt bestens und ist befruchtend.» Text und Fotos: Helen Dietsche

Schon die Ururgrosseltern von Hanspeter Hohl bo-
ten auf dem Markt ihre Produkte an und der Betrieb
schreibt eine der wohl langsten Marktgeschichte
in Solothurn. Aus Erzdhlungen seines Vaters weiss
Hanspeter Hohl: «Schon frither gab es Vorschrif-
ten, welche die Konsumenten schiitzten. Zum Bei-
spiel, dass die K6rbe mit dem Obst und Gemiise
nicht mehr auf den Boden gestellt werden diirfen.
Was im ersten Augenblick fiir die Marktfahrer un-
verstindlich war, zeigte sich auch zu ihrem Vorteil:
Der Riicken wurde geschont und man war durch
den Marktstand geschiitzt vor Sonne und Regen.
Die Vielfalt des Angebotes war damals viel beschei-
dener, aber die Direktvermarktung der Produk-
te war wie heute ein interessantes Geschift. Stan-
den einst Kartoffeln und Friichte im Zentrum, bie-
ten wir heute unseren Kundinnen und Kunden ein
viel breiteres Angebot an.»

Friiher Frust,
heute Freude pur

Als «Giel» musste Hanspeter Hohl schon frith
mitanpacken: «Das war fiir mich und meine Ge-
schwister Maya und Andreasjeweils eine Strafauf-
gabe. Kaum zu Hause von der Schule, hiess es: «Ab

Ein gutes Team: Thomas, Regina und Hanspeter
Hohl - Lieblingsgemiuse der Familie: Ruebli.

Die sechste Generation steht in den Startlochern

aufs Feld» - wihrend sich unsere Kollegen regel-
missig einen schonen Nachmittag machten, riis-
teten wir Gemiise fiir den Markt oder arbeiteten
auf den Feldern. Ich habe mir damals geschwo-
ren, nie, aber gar nie in die Fussstapfen meines
Vaters zu treten. Es war fiir mich nicht vorstell-
bar, dass mir meine Arbeit einmal so viel Freu-
de macht wie heute.» Das dem so ist, merkt man,
wenn man das Treiben am Stand der Familie Hohl
verfolgt. Es wird gelacht, geplaudert und eine an-
steckende Frohlichkeit verbreitet. Regina und
Hanspeter Hohl sind sich einig: «Ohne Freude
kann man unsere zeitintensive Arbeit nicht ma-
chen. Das merken auch die Kundinnen und Kun-
den. Wirlegen viel Wert auf ein gutes Betriebskli-
ma-unsere Mitarbeitenden sind alle mit Herzblut
dabei. Unsere Kunden schitzen, dass wir ihre be-
vorzugten Produkte kennen und auf die indivi-
duellen Wiinsche wo immer moglich eingehen.»

Familie und Arbeit
unter einem Hut

Bereits sind die Weichen fiir die nachste Gene-
ration gestellt. Thomas Hohl ist der zukiinftige
Betriebsleiter und seine beiden Briider Christian

und Simon unterstiitzen ihn tatkraftig. Thomas
freut sich auf seine Zukunft: «Es ist zwar schon
speziell, wenn Familienleben und Arbeit am sel-
ben Ort stattfinden, aber bei uns klappt das in
meinen Augen sehr gut. In den ersten Jahren war
ich eher zuriickhaltend. Aber jetzt, wo die Uber-
nahme des Hofes in greifbare Nahe riickt, teile ich
mich schon konkret mit.» Bis in zwei Jahren soll
der Fithrungswechsel stattfinden. «Es wird eine
Umstellung geben, mein Vater war 30 Jahre lang
der Chefund es braucht Zeit, bis sich alles wieder
einpendelt. Ich bin froh, dass meine Eltern mir
weiterhin beratend zur Seite stehen.»

Zuriick zum «Giel» Hanspeter: Die Ge-
schichte wiederholt sich. So wie sein Grossvater
und sein Vater hat auch Thomas Hohl wenig Frei-
zeitund arbeitet viel. Aber die Freude an seinem
Beruf macht vieles wett. Der Rat seines Gross-
vaters Peter Hohl wird er sich zu Herzen neh-
men: «Auf dem Markt muss man immer quali-
tativ gute Produkte anbieten, einen fairen Preis
verlangen und nicht mit sich handeln lassen -
aber einen Apfel oder eine Kartoffel mehrin den
Sacklegen, ist nicht verboten und macht zuftrie-
dene Kunden.»

ANZEIGE

Die schweizerische Maklerkammer ist das
grosste unabhangige Netzwerk von
professionellen Immobilienmaklern in der
Schweiz.
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MAKLERKAMMER

Zertifizierte Immobilienmakler:

Das sind wir!

Friedhofplatz 5 » 4500 Solothurn

Tel. 032 355 13 13
info@afruehimmo.ch « afruehimmo.ch
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Wir realisieren einen auf lhre Bediirfnisse

abgestimmten Holzbau - modern,
energieeffizient, liberzeugend in jeder
Hinsicht.
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Bellach | T 032 618 2222
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7



3

Freitag, 18. Juni 2021

Regionales Gewerbe

Man stelle sich das einmal vor: Ein Schaf- und
Geissenbauer aus Wangen an der Aare tauft sei-
nen Sohn Peter - es liegt wohl auf der Hand, wie
die Geschichte von Peter Blaser weitergeht. «Heu-
te bin ich gliicklich und zufrieden mit meinem
Namen, aber wiahrend der Schulzeit haben mir die
Hinseleien manchmal schon das Leben schwer
gemacht - wer will schon «Geissepeter> gerufen
werden?» Wihrend seiner Ausbildungen zum
Meisterlandwirt und zum Kéaser entspannte sich
die Situation und Peter Blaser fand Gefallen an
seinem Spitznamen. So sehr, dass er dem Fami-
lienbetrieb schlussendlich sogar seinen Namen
gab: Chis vom Geissepeter. Peter Blaser ist ein
Kéaser mit Leib und Seele: «Mich fasziniert es, mit
modernen Technologien und dem nétigen Finger-
spitzengefiihl die unterschiedlichsten Kase her-
zustellen.»

Vorurteil halt sich standhaft

Geissen- und Ziegenkise hat zum Leidwesen
von Peter Blaser zu Unrecht immer noch einen
schlechten Ruf. «Das Gerticht, dass er <bockelet,
hat sich fest in den Képfen von vielen Menschen
verankert. Durch die neuen Technologien und die
hygienischen Bedingungen - vor allem beim Mel-
ken -sind die heutigen Produkte vom Geruch und
Geschmack her sehr ausgewogen und schmecken
ausgezeichnet. Unsere Geissen und Schafe wei-

Der «Geissepeter» von Wangen an der Aare

den auf saftigen griinen Wiesen und fressen im
Winter das Heu dieser Wiesen. Das sind ganz an-
dere Bedingungen, als wenn sie in den Bergen auf
einer kriuterreichen Alp grasen und von Hand ge-
molken werden.»

Breit aufgestelit

Auch die grossen Detailhdndler verkaufen Peter
Blasers Geissen- und Schafskise aus Wangen an
der Aare. Konkurrenziert er sich da nicht selber?
«Nein, ganz im Gegenteil. Das ist eine Win-win-
Situation. Bei uns wird vieles in Handarbeit ge-
macht und es gelingt uns nicht immer, das von
den Grossverteilern geforderte Mindestgewicht
eines Kises zu erreichen. Fiir den Offenverkauf
auf dem Markt spielt das keine Rolle. Und wenn in
der Produktion einmal eine optische Unschonheit
passiertist, kann man die einfach wegschneiden -
die Qualitit bleibt genau gleich gut. Foodwaste ist
beiuns kein Thema, wir kdnnen mit unserem Kon-
zept alles verkaufen - Abschnitte und Resten wer-
den am Familientisch gegessen.»

Kasekauf ist Vertrauenssache

Wer die Auslage in der Vitrine genau betrach-
tet, stellt fest, dass weit mehr als die Eigenpro-
dukte angeboten werden. Neben Geissen- und
Schafskése gibt es ein ausgesuchtes Sortiment
an Kuhmilchkése. «Wir verkaufen rezente, gut
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Kase im Angebot: Stefanie Heiniger, Peter Blaser «Geissepeter» und Seniorchef Paul Blaser.

ausgereifte Kése von anderen regionalen Pro-
duzenten, die ihr Handwerk so wie wir authen-
tisch betreiben. Ein industriell hergestellter Kase
hat bei uns nichts verloren. Wir kennen alle Ké-
ser personlich. So wie viele unserer Kunden. Der
«Mairet» in Solothurn ist der perfekte Ort, der Ent-
fremdung zwischen den Konsumenten und der

Landwirtschaft entgegenzuwirken. Die breit dis-
kutierten Themen zu unserer Branche haben dem
Image der Bauern geschadet. Als Landwirt ist es
mir wichtig, unsere Boden auch fiir die nachste
Generation fit zu halten - ich brauche dafiir keine
Gesetze, sondern eine fundierte Ausbildung und
gesunden Menschenverstand.»

Die Brennnessel zeigt fruchtbare Boden an

Gundermann schmeckt leicht nach Minze und das
Midestiss erinnert an Marzipan. Am Stand von
Marianne Brandle wird man in die Welt der Wild-
krauter entfithrt und kann sich mit iberraschen-
den Produkten eindecken. Sehr beliebt ist der
frisch gemixte Smoothie: Saisonale Wildkrauter
wie Génsefingerkraut, Lowenzahn oder Giersch,
angereichert mit ein bisschen Zitrone, Apfel und
Ingwer - eine wahre Vitaminbombe. «In Wild-
krautern bleiben Vitamine und Spurenelemente
unverdndert und vollumfanglich erhalten. Anders
als beim Zuchtgemiise, wo diese Nahrstoffe zu-
gunsten von Geschmack und Aussehen teilweise
weggezlichtet werden», erklirt die Wildkrauter-
spezialistin.

Aufs Kraut gekommen

«Durch meine vegane Erndhrungsweise bin ich
aufdie wertvollen Eigenschaften der Wildkrauter
aufmerksam geworden und habe als Praktikantin
bei einem Wildkrauter-Gértner mein Fundament
gelegt. In den letzten sieben Jahren vertiefte ich
mein Basiswissen stetig und setze mich seit kur-
zem auch mit den medizinischen Aspekten der

Wildpflanzen auseinander. Das ist ein sehr span-
nendes Thema, denn wie heisst es doch so schon:
Gegen jede Krankheit ist ein Kraut gewachsen.»
Wer mit offenen Augen durch Wald und Wiesen
geht, findet schnell die verschiedensten Kriuter.
«Ich empfehle aber, nicht einfach wild drauflos-
zusammeln. Grundkenntnisse sind in meinen Au-
gen zwingend. Auch die neuen Apps fiir Smart-
phones ersetzen dieses Wissen nicht. Ich nutze
sie fiir eine Erstbestimmung manchmal auch, aber
nur auf das digitale Ergebnis verlasse ich mich nie.
Um Wildpflanzen richtig zu bestimmen, brauche
ich meinen Geruchs-, Geschmacks- und Tastsinn
und natiirlich meine Krauterbiicher. Erst wenn die
wichtigsten Merkmale einer Pflanze mit der Theo-
rie ibereinstimmen, landen sie in meinem Korb.»

Rund ums Haus

Auch in unseren Hausgirten wachsen die unter-
schiedlichsten Wildkrauter. Sie lassen sich sogar
kultivieren. Marianne Brindle weiss: «Die Wild-
krauter im eigenen Garten sprechen eine ganz
eigene Sprache: Was lippig wichst, sollte auch
konsumiert werden. Das Kraut ist zum Garten-

besitzer gekommen und ist fiir ihn «gedacht». Ich
habe diese Erfahrung in meinem eigenen Garten
gemacht. In den letzten Jahren verdnderte er sich
laufend: Neue Wildkriuter kommen, andere ver-
schwinden wieder. Fiir mich spielen da auch spiri-
tuelle Krifte eine Rolle. Die Natur kooperiert mit
den Menschen in ihrer Umgebung. Die Pflanzen,
welche gedeihen, stehen in einer synergetischen
Wirkung zueinander und wenn der Mensch ein-
greift, verandert sich die Natur.»

Wissen weitergeben

Ein enorm wichtiger Punkt ist der Standort der
Pflanzen: «Gediingte und gespritzte Wiesen und
Felder sollten gemieden werden», empfiehlt die
Krauterfrau. Wer Lust hat, kann mit Marianne
Brindle im Rahmen eines Kurses in die Welt der
Wildkrauter eintauchen. Sie zeigt den Teilneh-
menden, worauf beim Sammeln geachtet werden
muss, welche Krauter wo wachsen, wie man sie
verarbeitet und welche Pflanzen sich zum regel-
missigen Genuss eignen. Der nichste Kurs fin-
det am 29. Juni 2021 statt. Anmeldung und wei-
tere Kursdaten unter naturkraftort.ch

«lch mochte mehr mit Wildkrautern kochen»

Der friihe Vogel f

Wenn bei Dani Fohrler am Samstag frith am Mor-
gen der Wecker klingelt, so hat es selten mit sei-
ner Arbeit als Radiomann zu tun. Sondern damit,
dass er liebend gern den Markt eroffnet: «Ich bin
einer der ersten Kunden und geniesse es, durch die
Stdnde zu bummeln. Mein Ziel ist es, um 8.30 Uhr
zu Hause mit meinem Partner Thomas mit all den
frischen Sachen ausgedehnt zu frithstiicken. Kése,
Eier, Brot, Friichte - alles, was das Herz begehrt.
Wir schitzen die Arbeit der regionalen Produzen-
ten sehr und pflegen personliche Bezichungen zu
den Marktbetreibern.»

Dani Fohrler kennt auch die Mérkte in an-
deren Stddten, wie zum Beispiel Ziirich. «Dort
finde ich auch viele gute Produkte, aber die Am-
biance in Solothurn ist einfach einmalig - wir ha-
ben hier eine mediterrane Stimmung, die man an
anderen Orten so nicht findet. Das bestitigen mir
auchimmer wieder die Menschen in meinem Um-
feld. So wie die Schriftstellerin Zora del Buono,
die grosstenteils in Berlin lebt. Sie war im Rah-
men der Literaturtage hier und hat mir dann eine
begeisterte Riickmeldung zu ihrem Marktbesuch
geschrieben.»

Der Radiomann checkt seinen Poschti-Zettel:
«Wir machen jeweils einen groben Meniiplan fiir
die kommende Woche und kaufen nur das ein, was
wir brauchen. Es ist unser Beitrag, Foodwaste zu
verhindern. Was immer in unserem Kiihlschrank
zufindenist, sind Eier —damit kann man auch Res-
ten wunderbar verwerten.»

Treuer Marktkunde in Solothurn: Dani Fohrler.

Noch dies: Das «Poschtiwigeli» im Zebralook
war ein Geschenk zu seinem 40. Geburtstag, wel-
ches er nicht mehr missen mochte: «Seit genau 14
Jahren begleitet es mich auf den <Méret> - da hat-
te eine Freundin von mir damals eine tolle Ge-
schenkidee!»

Jonas Ingold ist Kiichenchefund sucht Inspiratio-
nenfiirseine Kiiche im «Léwen» in Messen: «Wild-
krauter sind Geschmaicker, die man nicht mehr
kennt, sie sind naturgewachsen und keine Mas-
senware - mich interessiert das Unentdeckte an
ihnen. Bereits jetzt verwende ich Brennnesseln fiir
Saucen oder koche sie wie Spinat, aber ich mochte
vermehrt Gerichte mit Wildkrdutern anbieten.»

Der innovative Kiichenchef wiirde gerne ab
und zu mit seinem Team losziehen und selbst
Krauter ssmmeln -doch ihm fehlt das n6tige Wis-
sen dazu. Da ist er bei Marianne Brindle genau
an der richtigen Adresse. Sie bietet Kurse an, in
denen die Teilnehmenden lernen, Wildkrauter zu
bestimmen und fiir den Hausgebrauch zu kulti-
vieren. Neben dem Basiswissen sucht Jonas In-
gold auch eine zuverlissige Quelle fiir frische und
verarbeitete Wildkrauter: «Ich habe ein sehr moti-
viertes Team. Je nach Saison sammeln wir zusam-
men Béarlauch, Lowenzahn, Waldmeister, Holun-
derbliiten und auch Pilze. Aber leider fehlt uns die
Zeit, all diese wunderbaren Sachen aus der Natur
immer selber zu suchen - unser Kerngeschaft ist
und bleibt das Kochen.» Auch bei den veganen
Speisen sind Wildkrauter nicht nur geschmack-
lich, sondern auch von den Nahrwerten her ge-
sehen wertvolle Zutaten, weiss Jonas Ingold. Ein
Gaumenerlebnis ist fiir ihn der Waldmeister: «Im
letzten Friithling habe ich Waldmeisterglace mit
Buechibarger Whisky gemacht - fiir mich person-
lich der absolute Hammer.»

"y o e

Wildkrauter - eine Leidenschaft von Jonas Ingold
und seinem Team im «Lowen» in Messen. Bild: zvg



5

Freitag, 18. Juni 2021

Regionales Gewerbe

«Maret-Gutscheine» erinnern
an Solothurns heilige Zahl 11

Elsbeth Lanz vertritt mit ihren Vorstandskolle-
gen die Interessen der Marktfahrer gegeniiber
der Stadt, der Marktpolizei und dem Gewerbe in
Solothurn. «Der Vorstand setzt sich ausschliess-
lich aus Marktfahrern zusammen. «Das ist ein
grosser Vorteil -wir stehen in engem Kontakt mit
den Standbetreibern und wissen aus eigener Er-
fahrung, wo der Schuh driickt. Die Zusammen-
arbeit mit den verschiedenen Instanzen lauft
wunderbar. Zum Beispiel mit der Stadtpolizei:
Der Verkauf der Parkkarten und das Einziehen
der Standgebiihren ist sehr unkompliziert. Und:
Wir bezahlen hier in Solothurn wirklich humane
Standpreise - mit 5 Franken pro Laufmeter inkl.
Stromanschluss sind wir sehr gut bedient.»

Seit vielen Jahren ist Elsbeth Lanz im Vor-
stand und présidiert aktuell den Verein. Sie ver-

kauft an ihrem Stand feinste Backwaren und hat
in den letzten Jahren bei den Marktbesucherin-
nen- und -besuchern einen Wandel festgestellt:
«Mir ist aufgefallen, dass wieder vermehrt jun-
ge Familien zu unseren Kunden zéhlen, was uns
natiirlich freut. In den Gesprichen merkt man,
dass sie den Markt wieder neu entdeckt haben.
Viele von ihnen waren als Kinder mit ihren El-
tern schon beiuns am Stand. Es gibt einfach eine
Zeit, da hat man keine Lust, am Samstagmorgen
aufzustehen.»

Im Angebot sind seit ein paar Jahren auch
«Miret-Gutscheine». Mit einem Gegenwert von
11 Franken ist der Gutschein, wie vieles in Solo-
thurn, gepréigt von der heiligen Zahl 11. Im Wett-
bewerb auf Seite 13 winken drei 44-Franken-
Gutscheine - mitmachen lohnt sich!

Eine schone
Mutter-Tochter-Tradition
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Christine Grubenmann fasst ihre personliche Be-
ziehung zum Markt in wenigen Worten zusam-
men: «Friiher als Kind musste ich am Samstag-
morgen noch in die Schule, da konnte ich meine
Mutter nicht auf den Méret begleiten. Als Teen-
ager wollte ich es nicht unbedingt, aber jetzt ge-
niesse ich unsere samstéglichen Treffen. Der
Samstagmorgen ist meine Zeit: frith am Morgen
durch die Stande schlendern, meine Kommissio-
nen machen und dann mit meiner Mutter einen
feinen Kaffee trinken - mein personlicher Start
ins Wochenende.»Fiir Mutter Béatrice Schneider
ist ein Samstag ohne «Mairet» ein komischer
Samstag: «Da fehlt einfach etwas - gemerkt habe
ich das vor allem im ersten Lockdown. Ich freue
mich jetzt sehr, dass der Markt nach dem Corona-
bedingten Abstecher auf den Schanzenplatz wie-

Treffpunkt «Maret»: Christine Grubenmann (links) und Béatrice Schneider.

der hier in der Stadt durchgefiihrt wird. So kann
ichin den Laden auch gleich noch die nétigen Be-
sorgungen machen. Jetzt im Friithling sind die
Sténde voll von regionalen und saisonalen Pro-
dukten. Neben Salat und Eiern freuen mich auch
die hiesigen Spargeln und Erdbeeren.»

Erdbeerenim
Januar sind tabu

Wie die Mutter, so die Tochter: «Mein Kaufver-
halten richtet sich wann immer méglich nach dem
saisonalen Angebot. Auch wenn ich beim Gross-
verteiler einkaufe: Erdbeeren im Januar sind tabu
- aber jetzt schopfen wir aus dem Vollen.»
Einig sind sich die beiden auch in Sachen «Kkéfe-
le»: «Esist herrlich, dass wir hier sitzen, plaudern
und dem Treiben zuschauen kénnen.»

Publireportage

Hier waren, sind und bleiben
Profis am Werk

Stabubergabe in der Schreinerei Ledermann in Langendort:
Andreas Bucher hat am 1. Januar 2021 das Ruder ubernommen.

Genauso serids, wie Walter und Therese Leder-
mann in den letzten 40 Jahren ihr Unternehmen
geflhrt haben, kimmerten sich die beiden um
die Nachfolge der Ledermann AG. Walter Leder-
mann freut sich: «Andreas Bucher geniesst unser
ganzes Vertrauen. Erist ein ausgewiesener Fach-
mann. Als langjéhriger Mitarbeiter kennt er unse-
ren Betrieb, alle Mitarbeitenden und auch unse-
re Kundinnen und Kunden. So ist die Kontinuitat
der Firma gewabhrleistet und in unserem Dorf
bleibt ein Gewerbebetrieb mit seinen Arbeits-
platzen und Lehrstellen erhalten.»

Qualitat auch fir kleine Budgets

Auch in Zukunft konzentriert sich die Ledermann
AG - neben dem Bau von Kichen — auf die Pro-
duktion von Turen, Schranken, Tischen und indi-
viduellen Mdébeln nach Mass. Andreas Bucher
weiss aus Erfahrung: «Mit unseren Dienstleis-
tungen kénnen wir ein breites Kundensegment
abdecken —auch fur kleinere Budgets finden wir
passende Losungen.»

Saubere Planung

Der neue Firmenchef ist ein Schreiner mit Leiden-
schaft: «Mich fasziniert die Arbeit mit den ver-
schiedenen Materialien — neben Holz hat auch
Glas, Plexiglas, Metall, Stein und Kunststein in
unserer Branche Einzug gehalten. Unsere Kunden
sind gut informiert und haben klare Vorstellungen
bezliglich Materialien und Qualitdt. Dank mo-
dernster 3D-Technologie kdnnen wir eine klare,

Von links: Therese Ledermann, Walter Lederman, Andreas Bucher, Eva Bucher

detailgetreue Visualisierung erstellen. Das wird
enorm geschatzt. Dieses Vorgehen ermoglicht
uns, die Machbarkeit zu prifen und eine genaue
und verbindliche Offerte zu erstellen. Und falls
gewdlinscht, Gbernehmen wir die ganze Baupla-
nung, inklusive Koordination mit den anderen
Handwerkern.»

Frauenpower

Auch Therese Ledermann — sie war in der Ver-
gangenheit im administrativen Bereich tatig — gibt
in den nachsten Monaten die Ztgel aus der Hand.
Eva Bucher Ubernimmt und freut sich auf die
neue Herausforderung. «Fir unsere Kundinnen
und Kunden bleiben wir immer sichtbar: Dann
wenn die Kleider fein sduberlich im Schrank ver-
sorgt werden oder in der Kiiche etwas Feines
gekocht wird.» Das Ziel von Andreas und Eva
Bucher ist, die bewahrte Firmenphilosophie wei-
terzuleben und mit gut ausgebildeten Mitarbei-
tenden die Winsche der Kundinnen und Kunden
zur vollsten Zufriedenheit zu erfillen.

Ledermann AG
Schulhausstrasse 10
4513 Langendorf
www.ledermannag.ch

leclegmann
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Kleine Manufakturen,

regional und nachhaltig

Bewusster einkaufen ist auch in Solothurn ein Trend und innert wenigen Monate haben drei Lebensmittelladen
mit ahnlichen Konzepten die Turen geodffnet. Jetzt gilt es, sich Nischen zu schaffen, um den Kundinnen und Kunden
die Produkte naherzubringen. Wir haben nachgefragt und einen Blick in die Ladentheke geworfen. Text und Fotos: Helen Dietsche

Eine Buhne fur
Schweizer Kleinproduzenten

Immer mehr Konsumentinnen und Konsumenten
stellen sich kritische Fragen, woher die Nahrungs-
mittel kommen und wie sie produziert wurden.
Dieses neue Konsumverhalten deckt sich mit Beni
Studers Haltung zu Nahrungs- und Genussmitteln
und hat ihn bei der Umsetzung seines nicht alltag-
lichen Ladenkonzeptes bestarkt: «Ich gehe einen
Schritt weiter, als nur Bioprodukte anzubieten. Das
Fleisch zum Beispiel habe ich aus der Hofschlach-
tung eines zertifizierten Demeter-Betriebes. Dort
leben auch ein Stier und ein Eber und die beiden
sorgen selber fiir den Nachwuchs. Leider gibt es
kaum noch Landwirtschaftsbetriebe, die das so
handhaben.»

Sinnvoller
Lebensmittelkonsum

Wenn man, wie Studer das macht, auf den 6kolo-
gischen Fussabdruck eines Nahrungsmittels
schaut, verzichtet man im Moment auf das Essen
von Apfeln - und die fehlen auch in der Friichte-
abteilung des Ladens: «Einheimische Apfel, die
jetztim Verkauf'sind, kommen zu dieser Jahreszeit
meistens aus grossen Stickstoff-Kiihllagern. Wenn
man das genau betrachtet, konnte man ab April,
rein vom okologischen Fussabdruck her gesehen,
auch neuseelindische Apfel essen.» Ein anderes
Thema sind exotische Friichte - die verkauft Beni
Studer gar nicht. «Bananen zum Beispiel werden
unreif geerntet, gekiihlt verschifft und bei uns in
Bananenreifereien begast. Das sind nicht meine
Vorstellungen von energiespendenden, natiirli-

Ein Blickfang: die Schneidmaschine
von Beni Studer

—_— it

chen Lebensmitteln - auch wenn sie biozertifiziert
sind. Ich biete mehr als Bio: Regionalitit, Saiso-
nalitdt und hochstes Tierwohl.» Um seine Kunden
beider bewussten Auswahl der Produkte bestmog-
lich zu unterstiitzen, platziert Studer bei allen Ar-
tikeln auf den Regaletiketten einen QR-Code mit
dem direkten Link zu den Produzenten.»

Pur. geht durch
den Magen

Beni Studer ist begeistert von der Vielfalt der
Schweizer Kleinproduzenten und ihren Produk-
ten: «Sie wahlen ihre Rohstoffe sorgfiltig aus und
kreieren mit viel Herzblut qualitativ hochwertige
Produkte und kulinarische Gaumenfreuden.»
Erleben kann man das an den regelmassig stattfin-
denden Produkteprisentationen mit den Herstel-
lern live vor Ort, immer begleitet von Degustatio-
nen. «Die Produkte erhalten so ein «Gesicht». Da-
mit schaffe ich eine Beziehung zum Essen, wie sie
im Zuge von Globalisierung und Digitalisierung
weitgehend verloren geht.» Kiirzlich konnten die
raffiniert gefiillten Pasta von Ingredienza aus Bern
degustiert werden. Bereits stehen neue Degusta-
tionen auf dem Programm: Am Freitag, 25. Juni
2021, ist die Start-up-Firma «Rebel 0.0%» in So-
lothurn zu Gast. Sie stellen alkoholfreie Spirituo-
sen her. Etwas mehrprozentiger geht es am 2. Juli
2021 weiter: «Der fithrende Schweizer Bio-Win-
zer Roland Lenz kredenzt seine wunderbaren Wei-
ne. Ich freue mich darauf, meinen Kundinnen und
Kunden genussvolle Momente zu schenken.»

Katharina Nissli schatzt
ein gutes Bier.

=

«Bioqualitat wird in
Solothurn geschatzt»

«Wir wurden in Solothurn wunderbar begriisst.
Am Eroffnungstag vom 21. Mai schnappten sich
die Leute im <Mezzogiorno» einen Einkaufskorb,
sind wie selbstverstandlich durch die Regale ge-
schlendert und haben ihre Einkaufe getitigt - wie
wenn es uns schon immer gegeben hitte. Das
war ein sehr schones Erlebnis.»

Mit dem «Maret»
im Einklang

Der «Miret» in Solothurn sieht die Unternehme-
rin ganz klar als eine Bereicherung. «Es kommen
viele Leute aus der weiteren Region, und das ist fiir
uns eine gute Gelegenheit, neue Kundenkontakte
zu kntipfen. Wir sind zwar durch die Marktstinde
ein bisschen versteckt, aber Marktbesucherinnen
und -besucher sind weitsichtig und finden uns auch
hinter den Stinden oder sie nutzen den Nachmit-
tag fiir einen ausgedehnten Stadtbummel. Wir fiih-
ren in unserem Sortiment bewusst auch regionale
Produkte, die es auch auf dem Markt zu kaufen gibt.
Wie zum Beispiel den Kaffee von Li’s Biorosterei,
Gemtise und Friichte von Maurer oder das Ur-
dinkelbrot von Urs Hostettler. Und unser Fleisch
beziehen wir vom Bio-Metzg in Kirchberg. Ich be-
trachte das als eine Win-win-Situation fiir alle: fiir
die Produzenten, die Konsumenten und fiir uns.»

Ein Sommerbier
gefillig?

Beim Zusammenstellen des Sortiments hat sich
Katharina Niissli unbewusst von ihren eigenen
Vorlieben leiten lassen: «Es war ein lustiger Mo-
ment, als wir die Lieferungen in die Gestelle
raumten.

Meine Mitarbeitenden wunderten sich, dass
so viele verschiedene Biersorten zum Vorschein
kamen -ich trinke sehr gerne ein gutes Bier und
das hat meinen Einkauf offensichtlich beein-
flusst. Auch bei italienischen Spezialitdten kann
ich kaum widerstehen. Doch da ist mir auch ein
Patzer passiert: Beim Bestellen von Grissini habe
ich iiberlesen, dass sie mit Schweinefett zuberei-
tet werden - die passen einfach nicht in meinen
Laden und wurden gleich wieder aus dem Sorti-
ment gekippt.

Unbedingt probieren sollte man unseren sal-
zigen Nussriegel, die feinen Amaretti mit Oran-
gen und natiirlich die Haferkekse - die gehoren
einfach dazu.» Vergessen gegangen sind dafiir
die Pizzoccheri. Da macht sich Katharina Niissli
jetzt auf die Suche nach einem passenden Produ-
zenten, und Freunde der Puschlaver Spezialitit
kommen im «Mezzogiorno» auch bald auf ihre
Rechnung.
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Leidenschaft hat
einen Laden

Feinkost, Kolonialwaren, Rarititen, Spezialita-
ten, Exklusives, Demeter, Regionales, Veganes,
Permakultur, Bio, symbiotische Landwirtschaft
-hier aufzuzihlen, was die beiden Jungunterneh-
mer in der Bottega Lombardo alles noch planen,
wire zuviel des Guten. Dass sie aber mit Leiden-
schaft und Passion dabei sind, merkt man schnell:
«Wir sind noch in Aufbauphase und das Sorti-
ment wichst wochentlich. Ganz neu bieten wir
zum Beispiel den Cacaogeist an. Ein Symbiose-
produkt von «La Schoggi» in Biberist und «Gross-
vaters Art» in Miinchenbuchsee. Hintergrund des
aussergewohnlichen Schnapses ist der Foodwas-
te-Gedanke: Die Schalen der Kakaobohnen sind
fiir «La Schoggi» uninteressant. Werden sie al-
lerdings von Chantal Brotschi und Jan Luternau-
er fermentiert und zu Schnaps gebrannt, konnen
sie noch wunderbar verwertet werden.»

Reisen und
recherchieren

Rarititen aus der Schweiz und aus dem Ausland,
meist aus kleinen Manufakturen und Familien-
betrieben, stehen in den Regalen des stimmungs-
vollen, kleinen Ladens. «Ob die Produkte ein La-
bel haben, ist fiir uns sekundir, wichtig sind uns
Nachhaltigkeit und eine personliche Beziehung
zuden Produzenten.» Neue Produkte finden Ca-
roline Jaggi und Adriano Lombardo auch aufden
gemeinsamen Reisen. Sehr beeindruckt hat Lom-

bardo vor zwei Jahren ein Betrieb in Frankreich:
«Mit Permakultur Landwirtschaft zu betreiben,
die dauerhaft Bestand hat, ohne ldngerfristig die
Boden auszulaugen, entspricht genau meinen
Vorstellungen.»

Es hett,
solang’s hett.

In der Bottega Lombardo findet man kein Stan-
dardsortiment. «Es hett, solang’s hett. Unsere Lie-
feranten arbeiten oft saisonal. Wenn ein Produkt
ausverkauft ist, muss man einfach warten, bis es
wieder produziert werden kann. Aber es gibt sicher
immer gute Alternativen. Wer bei uns einkauft,
muss eine Portion Flexibilitit und Spontanitit mit-
bringen - aber wir garantieren bei all unseren Pro-
dukten iiberraschende Gaumenerlebnisse.

Caroline Jaggi und Adriano Lombardo haben sich
mitihrem Laden einen Traum erfiillt: «Wir moch-
ten den Menschen ein kleines Stiick Gliick bieten.
Und noch viel mehr: Bei uns finden Kundinnen und
Kunden besondere Geschenke - fiir sich selber
oder fiir die Familie, Freunde oder Geschéftspart-
ner. Unsere Geschenkboxen versenden wir je nach
Inhalt national, aber auch international, und kon-
nen auch grosse Auftrige problemlos abwickeln.
Schon wire es auch, wenn hier in der Lowengasse
zwel, drei Tischli stehen wiirden, wir unsere Gés-
te mit Kostlichkeiten verwohnen und ihnen unse-
re ausgesuchten Produkte ndherbringen kdnnten.»

Adriano Lombardo und Caroline Jaeggi bringen Leben in die Lowengasse.

ANZEIGE

Wollen Sie lhre Liegenschaft
verkaufen?
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Ein Besuch in Solothurn
iIst wie Kurzferien

«Wir sind fast jeden Samstag in der
Stadt, weil wir diese Atmosphére hier
lieben und sie uns immer wieder faszi-
niert: Die schonen Gebdude mit den
speziellen Fenstern, die Brunnen, es ist
einfach alles so schon hier.» Die beiden
jungen Damen stammen urspriinglich
aus der Slowakei-auch da gibt es scho-
ne Orte, aber: «Hier ist es viel sauberer
und entspannter -die Menschen in der
Schweiz sind Genussmenschen, dasist
inunserer Heimat anders. Wir schitzen

Zeit zu geniessen.» Corona hat die bei-
den bescheiden gemacht: «Klar fehlt
der Ausgang am Abend, aber wir sind
beide schon sehr gliicklich, dass man
sich im Freien wieder unbeschwert tref-
fen kann, um einfach einen Kaffee zu
trinken, Rambazamba brauchen wir
nicht.»

Barbora Oriskova muss sich bald
verabschieden: «Ich arbeite im Hotel
Schlossli in Ipsach und wir sind iiber
Pfingsten voll ausgebucht. Auch die

chen jetzt Ferien bei uns. Sie reisen oft
mit dem Velo an und radeln dann durch
unsere schone Gegend. Wir sind zu
einem richtigen Ferienhotel geworden,
und das freut mich sehr.»

Dicke Freundinnen: Barbora Oriskova

es, unsere Freunde zu treffen und die ~ Schweizerinnen und Schweizer ma- (links) und Denisa Gettova.

Musik liegt in der Luft

Markus und Bea Guidolin wohnen in
Griiningen im Ziircher Oberland.
«Unsere Kinder sind im Pfingstlager
und so nutzen wir die Zeit, unsere
Zweisambkeit zu geniessen. Wir berei-
sen gerne kleine, herzige Orte und sind
zum ersten Mal in Solothurn - die Jura-
gegend ist uns noch fremd und das wird
jetzt gedndert.» Genichtigt wird im
«Hotel an der Aare».«Das war einmal
ein altes Spital, es gefillt uns dort sehr
gut. Und die Uferwege laden zum Spa-
zieren ein. Eine Altstadt hat fiir uns im-
mer einen besonderen Charme, so

auch Solothurn. Uberrascht hat die
Grosse der Stadt - sie wirkt recht touris-
tisch - das haben wir wirklich nicht er-
wartet.» Dass Markus Guidolin in der
Nihe eines Strassenmusikers steht und
im Takt mitwippt, ist kein Zufall: «Ich
liebe Musik. Ein gemeinsames Hobby
meiner Frau und mir ist das Tanzen.
Klein aber fein treffen wir uns mit
Gleichgesinnten wochentlich in einem
Tanzclub.» Leichte, populdre und
schwungvolle Musik mogen die beiden
sehr -ein schoner Swing ldsst ihre Her-
zen hoherschlagen. «Ich habe gerne

Ein Heimweg mit Umweg

Es sieht aus, wie wenn Sibylle Miiller
und Nils Bucher direkt vom «Méret»
kommen - dafiir ist aber die Zeit schon
zu weit fortgeschritten - die Uhr zeigt
bereits nach 14 Uhr. Wo haben die bei-
den die letzten Stunden verbracht?
«Wirwaren unten am «Aaremrli» ha-
ben Kaffee getrunken und ein leckeres
Apéroplattli genossen -das gehort doch
bei so schonem Wetter einfach dazu!»
Nils Bucher arbeitet als Koch im Biir-
gerspital und freut sich, wenn voraus-
sichtlich 2025 auch die Kiiche neu ge-
baut wird. «Mir gefallt es, dort zu arbei-
ten. Viel Freude bereitet mir das
Zubereiten des Gemiisebuffets - dort

kann ich meiner Kreativitit freien Lauf
lassen.» Ein Blick in das Kistli zeigt
Setzlinge von Tomaten, Auberginen,
Gurken und Kiichenkrauter wie Dill,
Thaibasilikum, Koriander und Pfeffer-
minze. «Die werden in unserem Garten
ander schonen Amanz Gressly-Strasse
hier in Solothurn gesetzt und wir hoffen
auf wiichsiges Wetter und eine reiche
Ernte, damit wir leckere Sachen daraus
kochen konnen. Koriander brauche ich
fiir meine Tom Kha Gai Suppe, mit dem
Dill gibt es sicher mal einen Graved-
Lachs. Aber zuerst will ich heute noch
Riiebli rauchern - das steht schon lan-
ger auf dem Programm - die schme-

cken ndmlich wunderbar.» Das Paar
wohnt seit 5 Jahren in Solothurn. «Wir
wiirden liigen, wenn wir uns am Abend
nicht ein bisschen mehr Aktivitaten in
der Stadt winschen wiirden, aber das
Gesamtpaket in Solothurn gefillt uns -
wir haben vor, zu bleiben.»

Sibylle Miiller und Nils Bucher hoffen auf
eine reiche Ernte.

melodiose Musik und auch Livemusik
mag ich sehr. Dieser Strassenmusiker
ist toll. Nur mit seiner Gitarre und sei-
ner Stimme zieht er die Leute in den
Bann -er spielt sehr gut.» Sagts, nimmt
seine Frau in die Arme und nutzt die
Strasse in Solothurn kurzerhand als
Tanzparkett.

Marta und Ernst Seiler aus Cham

Immer und immer wieder

«In Solothurn fehlt nichts, absolut
nichts-das wire Jammern auf sehr ho-
hem Niveau.» Marta und Ernst Seiler
wissen, wovon sie reden, denn: «Zwei-
malim Jahr zieht es uns nach Solothurn.
Und das seit iiber 15 Jahren. Wir schlen-
dern durch den Markt und durch die
Gassen, trinken einen Kaffee, einen
Apéround gehen dann etwas feines Es-
sen. Gerne lassen wir uns von Sonja
Guzzanti und ihren mediterranen Le-
ckereien am Ufer der Aare verwoh-
nen.» Schon seit Jahren bereist das
Ehepaar regelmissig die unterschied-
lichsten Stiadte in der Schweiz - aber So-

lothurn ist ihnen am meisten ans Herz
gewachsen: «Als bekannt wurde, dass
man auf den Aussenterrassen wieder
konsumieren darf, war fir uns sofort
Kklar, das Solothurn zuerst auf dem Pro-
gramm steht. Aber das Wetter muss
halt schon auch stimmen. Und das tut
es heute - wir sind hier und geniessen
Solothurn in seiner ganzen Pracht: Die
umginglichen und unkomplizierten
Menschen - Solothurner sind einfach
ein besonderer Menschenschlag. Und
dann der Dialekt: Der ist wie Musik in
unseren Ohren.» So schnell werden die
Gaste aus Cham den Ausflug nach So-

lothurn nicht vergessen: «Wir haben
auf dem Markt Sommerblumen gekauft
und werden uns hoffentlich noch lange
daran erfreuen - ein kleines Stiick So-
lothurn bei uns Daheim.»

Texte und Bilder: Helen Dietsche
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Wettbewerb - Mitmachen und gewinnen

1.bis 5. Preis
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8.bis 12. Preis

5x 70-Franken-Gutschein %
von Gastro Solothurn-West

Fein essen und trinken: Beiden
Mitgliedern von Gastro Solo-
thurn-West werden die Géste

Gastro Solothurn-West
mit wunderbaren Speisen und
leckeren Getrianken verwohnt.

H =2
tl : lwl”7
Der Verband kiimmert sich um

die Anliegen der Gastrobetriebe in der Region. Die Mitglieder
des Vereins profitieren von einem grossen Branchennetzwerk
und branchenbezogenen Informationen. Gastro Solothurn

— 5x 100-Franken-Gutschein der Stadt-
und Gewerbevereinigung Solothurn

Die Stadt- und Gewerbevereinigung
Solothurn (SGSo) wahrt und fordert
die Interessen des Detailhandels,
des Gewerbes, der KMU sowie der
Dienstleistungsbetriebe der Stadt
Solothurn. Die Gutscheine konnen
bei allen Mitgliedern der Gewer-
bevereinigung eingeldst werden.

www.stadtgewerbevereinigung.ch

6. Preis

Geschenkkorb von pur. im Wert von 100 Franken

Bei Beni Studer finden Kundinnen und Kunden Delika-
tessen aus der Natur, hergestellt in kleinen und ausge-
suchten Manufakturen aus der Region - produziert ohne
Pestizide, Farbstoffe und Geschmacksverstarker. Regel-
madssig sind auch Produzenten vor Ort - eine perfekte
Gelegenheit, mehr iiber die Produktion der auserlesenen
Produkte zu erfahren. www.pursolothurn.ch

13. Preis

Geschenkkorb im Wert von 50 Franken von Bottega Lombardo

Rarititen aus der Schweiz und aus dem Ausland, meist aus kleinen
Manufakturen und Familienbetrieben stehen in den Regalen des stim-
mungsvollen, kleinen Ladens. Caroline Jiggi und Adriano Lombardo
haben sich mit ihrem Laden einen Traum erfillt: «Wir mochten den
Menschen ein kleines Stiick Gliick bieten. Und noch viel mehr: Bei uns
finden Kundinnen
und Kunden beson-
dere Geschenke fiir
jeden Anlass.»

www.lombardo.ch

7. Preis

Geschenkkorb von Mezzogiorno
im Wert von 100 Franken

Seit Mai 2021 finden Kundinnen und Kunden im
neu eroffneten Bioladen ein Vollsortiment fiir den
téglichen Einkauf. Das Angebot zeichnet sich durch
ein grosses Sortiment an Frischprodukten sowie
Spezialitdten aus nah und fern aus.
WWww.mezzogiorno.bio

14.bis 17. Preis

4x 44-Franken- Maret-Gutschein

Seit vielen hundert Jahren geht man in Solothurn auf den
Markt, erstmals wird er 1321 erwahnt. Die Marktfahrer
bieten jeweils am Mittwoch und am Samstag frische Waren
an: Gemtse, Obst, Backwaren, Kise, Pflanzen, Blumen und
vieles mehr. www.maeret.ch

West hat sich in den letzten Monaten neu aufgestellt. Préisident
Stefan Reinhard und der gesamte Vorstand freuen sich - auch
im Namen aller Mitglieder - auf einen schonen Sommer:
«Endlich kénnen wir unsere Giste wieder nach allen Regeln
der Kunst verwohnen.»

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
.

Beantworten Sie die Wettbewerbsfragen und gewinnen Sie mit etwas Gliick einen der ge- :
nannten Preise! Die Buchstaben der jeweils korrekten Antwort ergeben das Lésungswort.

Frage 1: Wie lautet die «Heilige Zahl» von Solothurn?
u15s

Z8

M 11

Frage 2: Seit wann gibt es den Maret in Solothurn?
A1321

01512

01820

Frage 3: Wie heisst der Architekt des neuen Biirgerspitals Solothurn?
A Meier

M Huber

R Gmiir

Frage 4: Wie heisst ein beliebter Treffpunkt in Solothurn?
S Steinplatz

E Aaremdirli

X Dorfplatz

Frage 5: Welcher bekannte Radiomoderator wohnt in Solothurn?
T Dani Fohrler

B Krispin Zimmermann

O Sven Epiney

18.bis 20. Preis

3x 30-Franken-Suteria CashCard

Wer vom Baslertor Richtung Stadt schlen-
dert, kommt fast nicht an den feinen Sachen
der Confiserie Suteria vorbei. Neben der
Original Solothurner Torte und wunder-
baren Champagnertruffes gibt es auch
ein breites Angebot zum Lunch oder
gegen den kleinen Hunger - und das
gemttliche Strassenkaffee ladt zum
Kaffeetrinken und Plaudern ein.

www.suteria.ch

Mitmachen

Per Postkarte: Senden Sie das Losungswort mit dem Kennwort «Solothurn» an:
CH Media AG, Deborah Jucker, Neumattstrasse 1, 5001 Aarau

Per E-Mail: Senden Sie ein E-Mail mit Betreff «Solothurn», lhrem Namen, lhrer Adresse
und dem Lésungswort an verlosung@chmedia.ch

Einsendeschluss: 30. Juni 2021, 16 Uhr

Teilnahmebedingungen: An der Verlosung teilnahmeberechtigt sind in der Schweiz wohn-
hafte Personen, ausgenommen Mitarbeitende der CH Media AG. Die Gewinner werden
schriftlich benachrichtigt. Uber die Verlosung wird keine Korrespondenz gefiihrt, der
Rechtsweg ist ausgeschlossen. Sie erklaren sich damit einverstanden, dass lhre Daten fiir
Marketingzwecke und zur Kundenpflege verwendet sowie mit anderen Daten angereichert
werden dirfen. Ihre Daten kdnnen zu diesen Zwecken auch zwischen gewissen Gesell-
schaften der CH Media AG oder an Dienstleistungspartner weitergegeben und von diesen
verwendet werden.
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