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Europas modernster Schlachthof
Wer gerne Fleisch isst, sollte sich mit dessen Herstellung beschäftigen. Nirgendwo geht dies 
einfacheralsinOensingen,wodieFirmaBellalsgrössterRindfleischproduzentderSchweizinbald
neuenBauwerkenmitdemtierfreundlichstenSchlachthofundeinemzentralenTiefkühllager 
zu Hause ist.

Text: Christian Haas | Bilder: Bell Medienstelle

Niemand hat gerne Lärm und Verkehr – und die zehn Kräne in der 
Oensinger Industriezone verheissen wohl nicht, dass es künftig rund 
um das Dorf weniger davon gibt. Aber was genau macht und baut 
Bellbeiuns?FabianVetschProjektleiterCorporateCommunication
beiderBellFoodGroupAG,undFabianGloor,Gemeindepräsident
vonOensingen,berichtenüberOensingensgrösstesBauprojekt.

Grösstes Bauprojekt im Kanton
DieFirmaBell,mitderenVorgänger-SchlachtbetriebGriederAG,ist
seit 60 Jahren in Oensingen ansässig. Vetsch und Gloor versichern, 
dass die Zusammenarbeit zwischen der Firma Bell und der Gemein-
desehrgutundsehrtransparentist.BellschätztdenoffenenDialog
mit der Gemeindebehörde und die zentrale Verkehrslage. Die Ge-
meinde schätzt den grössten Arbeitgeber und den besten ansässigen 
Steuerzahler. Durch den modernen Neubau will Bell Oensingen
 entgegenkommen, indem auf moderne, ökologische Prozesse um-
gestellt wird: Das Gebäude und das Warmwasser werden durch 
AbwärmebeimSchlachtvorgangbeheiztunddasRegenwasserfür
dieReinigungderStälleundViehtransporterverwendet.DieGebäu-
dewerdenaufdemneustenStandderTechnikgebaut.FrischeWare
kann gefrostet, gelagert und bei Bedarf akklimatisiert werden, was 
einzigartiginEuropaist.DasumfangreicheBauprojektineinemBe-
tragvonüber600Mio.FrankenistdasgrössteimKantonSolothurn
undumfasstfolgendeTeilprojekte:
• Parkhausmit1200Parkplätzen,dasdieheutebestehenden400

Parkplätzeersetzt.
• NeuerSchlachthofab2026,deralstierfreundlichsterBetriebin

EuropagiltundsichaktuellimRohbaubefindet.
• Tiefkühllager,daszentralfüralleBellproduktesowiefürProdukte

von Kunden genutzt wird. 
• SlicerCenterfürdasSchneidenvonCharcuterie,Kommissionie-

rung und Logistik.

Das Parkhaus und die Pendler
InOensingenarbeiten zurzeit knapp700Personen fürBell.Nach
Abschluss der Neubauten und der Ansiedelung der zentralen Küh-
lung und Logistik werden es gut 1000 Personen sein. Etwa die  Hälfte 
davon stammt aus der nahen Umgebung, die andere Hälfte kommt 
teilweise von weit weg. Das Parkhaus bietet Platz für die Autos der 
Mitarbeitendensowiefürrund200FahrzeugevonDrittfirmen,deren
oberirdische Parkplätze aufgehoben werden. Sogar der VCS hat
seine Einsprache zurückgezogen, damit einem Parkhausweniger

Land verbraucht wird. Um die Nähe zum Bahnhof und dem ÖV 
besser zu nutzen,werde versucht, durch e-Bikes am Standort die
Motivation zu erhöhen, die Pendler künftig vermehrt auf den ÖV 
umzustimmen. 

Rinderschlachthof  
UmdemTierwohlbessergerechtzuwerden,werdenimneuentier-
freundlichen Schlachthof an einem Standort jeweils gleicheArten
geschlachtetsowieeineaufdiejeweiligeTiergattungabgestimmte
Infrastruktur zur Verfügung gestellt, die Prozesse abgestimmt und 
auf die Spezialisierung derMitarbeitendenWert gelegt. DieTiere
 erhalten so bestmögliche Bedingungen. In Oensingen werden heute 
750 Rinder pro Tag verarbeitet. NachAbschluss des Bauprojekts
werden es bis zu 1000 Rinder sein, was einem Erzeugnis von täglich 
bis 220Tonnen Rindfleisch entspricht. In Baselwerden Schweine
verarbeitet,inZellHühner,undanweiterenStandortenwirdCharcu-
terie hergestellt.

Tiefkühllager und Slicer Center
MitdenNeubautensetztBellaufzentraleKühllagerung,Schneiden
von Charcuterie, Kommissionierung und Logistik in Oensingen. Das 
bedeutet, dass künftig die Verteilung sämtlicher Fleischerzeugnisse 
der verschiedenen Bell-Produktionsbetriebe an Metzgereien mit 
KleinstbedarfbishinzuEinkaufstempelnwiedemGäuparkmitgros-
semBedarfinunseremDorfgeplant,dieProduktehierverpacktund
ausgeliefert werden.

Schneiden …
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DurchdiefilialgerechteZusammenstellungkönnendieLastwagen
besserbefülltundTransportwegeoptimiertwerden.Zudemkönnen
die Kunden ihre Bestellungen später aufgeben und so Foodwaste
 reduzieren. 

Ein Zentrallager in Oensingen macht aus ökologischer und öko-
nomischer Sichtmehr Sinn als das heutige Lager in Basel und die
zugemietetendezentralenLager,dadasFleischwenigerweiteTrans-
portwegezurücklegenmuss.Eswerdenbis50%Energiegespartund
auf dem Dach steht eine Photovoltaikanlage. 

Verschiedene Berufsfachleute sind gefragt
InOensingenwerdendurchdieseNeubautenmitmodernsterTech-
niknebstMetzgernauchLogistiker,Lageristen,Transporteure,Elek-
triker, Mechaniker, Mechatroniker,Automatiker und IT-Spezialisten
gebraucht. 

Visualisierung Neubau Rinderschlachthof an der Dünnernstrasse.

… und Verpacken am selben Standort.

Der Fleischkonsum 
AufdieFrage,obsicheinesolcheInvestitionindenSchlachtbetrieb
lohne, wenn doch eher weniger Fleisch gegessen werde, antwortet 
Bell,dassdieBellFoodGroupeinerseitsmit«Eisberg»oder«The
GreenMountain»überMarkenverfügt,diezudengrösstenProdu-
zenten von vegetarischen und veganen Produkten im Land zählen 
und somit in der Lage ist, auf andere Produkte umzustellen. Die 
Statistik zeigt, dass der Fleischkonsum in der Schweiz seit Jahren
konstant bei rund48–53Kilo pro Personund Jahr liegt. Eswird
zwarwenigerKalb-undSchweinefleischverzehrt,dafürabermehr
Huhn undmehrMeereserzeugnisse. Laut demVerein «Swissveg»
liegt der Anteil, der sich vegetarisch und vegan ernährenden Men-
schen im Jahre 2022 bei 5%, also rund 300'000 Personen. Der
Dienst Statista © geht ebenfalls von rund 5% Vegetariern und
0,7%Veganern in der Schweiz aus.Aus diesen Erkenntnissen ist
ersichtlich,dassderStandortlangfristiggenutztwerdenwird.

Die Abfälle
InderFleischbranchesprichtmannichtvonAbfällen,sondernvon
Schlacht- oder Tiernebenprodukten. Laut Bundesamt für Lebens-
mittelsicherheitsindesallevonTierenstammendenErzeugnisse,die
nicht zum menschlichen Verzehr geeignet sind oder nicht als Lebens-
mittel verwendet werden. Verwertungsmöglichkeiten dieser Erzeug-
nissesindzumBeispieldieHerstellungvonTierfutter,Düngemitteln,
Pharmazeutika,Medizinprodukten,Kosmetika,Leder,Gelatineund
weiteren technischen Produkten für die Industrie. Werden tierische 
Nebenproduktevergärt,entstehtBiogas.VerbrauchteFettekönnen
direkt als Brennstoff genutzt oder zu Biodiesel verarbeitet werden. 
DieCentravoAGplantimIndustriegebietvonBalsthaldenBauund
Betrieb eines neuen Produktionsgebäudes für die Verarbeitung, 
LagerungundSpeditionvonTiernebenprodukten.
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Fleisch vom Tschumi Hof
SamuelTschumi,AgronomundLandwirtschaftslehrer,betreibtinvierterGenerationmitseiner
FamiliedenTschumiHofinderFerismatt.MiteinerMutterkuhhaltungwirdNaturaBeefproduziert.
EinweitererBetriebszweigistderPflanzenanbau.WasistdasBesondereamRindfleisch 
vomTschumiHof?WasisteineHofschlachtung?

DieHerdedesTschumiHofesbestehtzurzeitaus26Mutterkühen
und 26 Kälbern. Die Mutterkuhhaltung ist die natürlichste Form der 
Rindviehhaltung. Das Jungtier ist während 10 Monaten bei der Mut-
terundseinerHerde.ImSommerkannesstetsaufdieWeideundim
WinteraufdenLaufhof.EinTeilderHerdeverbringtdenSommerauf
der SömmerungsweideTiefmatt inOberbuchsiten.Dies bietet den
TiereneinegrossartigeAbwechslung–sofernderSommernichtso
trocken ist wie 2022, wo die Sömmerung stark verkürzt werden
musste. Die Fütterung der Kälber besteht aus Muttermilch, frischem 
Gras,GrassilageundHeu.MitrundzehnMonatenwirddasTierge-
schlachtet oder als Jungrind in die Herde aufgenommen. Das Fleisch 
wirdunterdemLabel«NaturaBeef»vermarktet.

Grössenordnung
Der Betrieb wirkt beim Besuch tiergerecht und authentisch, und 
jedesTiererhälteinenNamen.SelbstdieKinderhelfenbeiderFütte-
rungundNamensgebungderTieremit.«Beiunsistallesechtund
erfahrbar. Wir wollen vermitteln, dass Fleisch etwas Kostbares ist, 
dessen Herkunft wir kennen. Es kann vorkommen, dass ein Kind 

michdannfragt,obwirnun‹Gaston›essen»,erzähltTschumi.Zehn
RinderproJahrwerdendirektabHofvermarktet,15Tieregehenvia
HandelzuBellundzuCoop.DieTierewerdendabeidurchexterne
Transporteure zuBell inOensingengebracht. Somit kann es sein,
dasswirbeiCoopauchNaturaBeefvomTschumiHofeinkaufen.
Berücksichtigt man die Grössenordnung, so wird klar, dass es ganz 
vieleTschumiHöfegebenmüsste,umdenheutigenFleischkonsum
zubefriedigen.WährendderTschumiHofproTagrundelfKilogramm
Rindfleischproduziert,wasfür78Personenausreicht,sostelltBell
200Tonnentäglichher,was1,4Mio.MenschenmitRindfleischver-
sorgt.

Hofschlachtung
Die Hofschlachtung wurde vom Bund erst seit 2020 wieder erlaubt 
– wobei der Begriff zu falschen Vorstellungen führt. Viel eher ist es 
eineHoftötung.DasTierwirddabeiamRandderHerdeamFress-
gitter fixiert. Dannwird esmit einem Bolzenschussgerät betäubt.
Innerhalb einer Minute nach der Betäubung muss der Entblutungs-
schnittindieBrusterfolgen.AnschliessendwirddasTierandenHin-

Text: Christian Haas | Bild:TamaraNeuschwander

Samuel Tschumi mit Tochter Mireille und zwei von 52 Tieren. Mehr dazu unter www.tschumihof.ch
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Es muss nicht immer Fleisch sein
EssenbeeinflusstunserWohlbefindensowieunsereGesundheitundisteinwichtigerBestandteil 
inunseremLeben.ObwohldieBedürfnissejenachLebensphaseunterschiedlichsind,bietendieKita
Drachenburg,diePrimarschule,dieSpitexGäuunddasAlters-undPflegeheimRoggenpark
schmackhafte und ausgewogene Mahlzeiten an.  

terbeinenfürdieEntblutungaufgezogen.Binnenweiterer45Minu-
ten transportiertTschumi das lebloseTier selbst ins Schlachthaus
Langenthal. Das Besondere dieses Fleisches liegt einerseits in der 
Entstehung:DasTierlebtestetsinderHerdeundhattekeinenTrans-
portstress.AndererseitswirddasNaturaBeefvomHofeinenMonat
kühlgelagert,wasseineQualitätsteigert.Mansprichthiervonder
vierwöchigen Reifung des Fleisches. Bemerkbar ist dies beispiels-
weise beim Gehackten, das beim Kochen viel weniger Wasser ab-
gibt.

Fleischertrag 
WährendBelleinenMarktpreisfürdasverwertbareFleischbezahlt,
kannTschumimitdemHofverkaufeinenetwashöherenPreiserwirt-
schaften.EssindMischpaketezufünfoderzehnKilosowieEinzel-
und Edelstücke erhältlich. Zudem gibt es Hamburger, Bratwürste, 
TrockenfleischundTrockenwürstezukaufen.

Nebst der Fleischproduktion ist der Pflanzenbau ein Betriebs-
zweigvomTschumiHof.EswerdenSaatweizen,Braugerste,Urdin-
kel, Mais und Zwiebeln angebaut. Zunehmend erfreuen sich lokale 
Bierbrauereinen an lokalen Zutaten wie der Braugerste.

Ökologie
Wäre es nicht ökologischer, statt Fleisch nur noch Gemüse und 
Hülsenfrüchtezuproduzieren?«NichtjederBodeneignetsich‹nur›
fürdenAnbauvonpflanzlichenLebensmitteln»,erklärtTschumi.«In
Oensingen haben wir vor allem tonhaltige Böden, in denen das Was-
serinnassenPeriodenschlechtabfliessenkann.DiefeinenWurzeln
des Grases halten den Boden fruchtbar und die weidenden Rinder 
bringen den Mist selbständig heraus. Dadurch wird Humus gebildet 
und CO2 imBodeneingelagert.DavonprofitierenauchdieAcker-
kulturen,derKreislaufderLandwirtschaftschliesstsich.»

Text: Doris Neukomm | Bild: zur Verfügung gestellt

Essen im Roggenpark 

DieHauptmahlzeitenfüralleStandortederAlterszentrenGäuwer-
den in Egerkingen in der Produktionsküche zubereitet. So ist die
gleicheQualitätanallenStandortensichergestellt.Vondortwirddas
Essen nach Oensingen und Balsthal kalt geliefert und vor Ort rege-
neriert.InderPraxisnenntmandasCook&Chill-Verfahren.Gemäss
RamonaHaefeli, Sachbearbeiterin Kunden- undQualitätsmanage-
ment,optimiertdiesesVerfahrendieZubereitungszeit,standardisiert
die Abläufe und gewährleistet eine hervorragende Lebensmittel-
sicherheit. 

InderProduktionsküchearbeitenproTagsechsPersonen.Anden
anderen Standorten jeweils drei. Gesamthaft werden täglich zirka
700Mahlzeitenproduziert,davonzirka170fürdenStandortOensin-
gen.DasTagesmenuunddasvegetarischeMenusindimRestaurant
RoggenparkwieauchaufdenAbteilungendiegleichen.DieVerpfle-
gung soll aufdeneinzelnenWohngruppenmöglichst bequemund
unkompliziertsein,wiedieBewohnendenesvonzuHausekennen. 

Drei Standorte – drei Spezialitäten 
«ImöffentlichenRestauranthabendieGästeeinegrössereAuswahl
undgeniessendenService,wiemanihnkennt,wennmanauswärts
essengeht»,sagtRamonaHaefeli.«NebstdenzweiMenusgibtes
einenWochenhitundabEndeMärzdreiGAG-Hits:dasSunnepark-
Cordon-bleu,dasRoggenpark-PlättliunddenLindenpark-Berliner.»
Alle drei Hits beinhalten regionale Produkte aus den Genossen-
schaftsgemeinden. 

Gesunde Ernährung im Roggenpark.

Bis zu 30 Personen, Bewohner der Alterswohnungen nebenan 
sowiezusätzlicheGäste,werdentäglichimRestaurantRoggenpark
bedient. Ausgeliefert wird das Essen nur in einzelnen Fällen direkt in 
der Nachbarschaft, GAG konzentriert sich lieber auf die Bewohnen-
den und die Restaurantgäste. 

 
Bewusste Ernährung 
Bei den Bewohnenden werden zunehmend Unverträglichkeiten und 
Essstörungenfestgestellt.AusserdembestehtderTrend,dasssichdie
Generationen immer bewusster ernähren und mehr Wert auf eine 
gesundeundteilweisefleischloseErnährunglegen.
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Text und Bild: Lisa Plüss

Mittagstisch Primarschule 

Am16.August2010startetederMittagstischmit42Kinderninder
Schulküche des Schulhauses Oberdorf. Jetzt wirdmontags, diens-
tags, donnerstags und freitags den angemeldeten Kindern vom gros-
sen Kindergarten bis zur 6. Klasse eine gesunde warme Mahlzeit 
serviert.SeitAugust2019istderMittagstischTeilderangebotenen
Tagesstrukturenundbefindetsichneuseit Januar2020 inkinder-
freundlichenRäumlichkeitenimTraktBderPrimarschuleOberdorf.In
diesemSemestersind90Kinderangemeldet.

Text und Bild: Daniela Ankli Otter

Mittagessen in der Kita Drachenburg 

Das Qualitätslabel Fourchette verte bildet für viele Kindertagesstät-
ten«Kitas»undHeimedieGrundlagefürdenMenüplan;soauch
seit 2018 für die Kita Drachenburg. Die GruppenleiterinAlbesina
TaqierstelltdieMenüpläneundistfürdieBeschaffungderLebens-
mittel zuständig. Die Bestellung bei Migros tätigt sie über das Inter-
net.Gemüse,Früchte,SalatundEierbeziehtdieKitainNiederbipp
bei der Bösiger Gemüsekulturen AG. Brot holen die Betreuerinnen 
mitdenKindernbeiderBäckereiGugelmannimDorfpersönlichab.

Die Kita-Kinder dürfen das facettenreiche Essen selbständig am 
Buffet schöpfen.

DiegelernteKöchinAliceStalderzaubertfürdie16bis24Kita-Kin-
dertäglichgesundeundabwechslungsreicheMenüsaufdenTisch.
Sieerzähltschmunzelnd:«ManchmalschmecktdasEssennichtallen
Kindern gleich gut. Doch sie lernen hier, verschiedene Nahrungs-
mittelzuprobieren.»

Text: Doris Neukomm | Bild: zur Verfügung gestellt

Mahlzeitendienst für Menschen zu Hause 

DerMahlzeitendienstderSpitexGäuwirddurchdasSeniorenzen-
trum Hägendorf ausgeführt. In der Küche arbeiten insgesamt  
10 Personen, die täglich rund 260 Mahlzeiten zubereiten. Nach Oen-
singenwurden imvergangenen Jahr7049Essenausgeliefert,das
sindrund590proMonat.NebstdemKüchenteamsind25Personen
für das Verteilen der Mahlzeiten in der Region zuständig. 

 
Gleich und trotzdem anders 
Grundsätzlich erhalten die Kunden vom Mahlzeitendienst dieselben 
MenuswiedieBewohnendenimSeniorenzentrum.«Abweichungen
gibtes,wennBestandteiledesEssensinderThermoboxqualitative
Einbussenerleidenwürden,z.B.Frittiertes,welcheslatschigwürde»,
sagt RalphWicki, Zentrumsleiter. Beim Erstellen des Menuplanes
richtet sich das Küchenteam individuell nach den Vorlieben der 
Kundschaft. Gluten- oder lactosefreieMahlzeiten sind problemlos
lieferbar.

Ein warmes Mittagessen nach Hause geliefert.

Den Bedürfnissen angepasst 
DerTrendgehteindeutighinzueinergutenProteinversorgung,vor
allem bei der älteren Kundschaft. Und so schliesst sich der Kreis 
zwischenJungundAlt,dennauchdasSeniorenzentrumUntergäu
kocht nach den Richtlinien des Qualitätslabels Fourchette verte. Die 
ProteinquellemussnichtimmerFleischsein,deshalbistimmerein
zusätzliches Menu im Angebot. Eine ausgewogene und gesunde Er-
nährung ist wichtig. 

Schulung und Beratung 
Regelmässig wird die Kita von Fourchette verte auf die Einhaltung 
der Grundlagen geschult und beraten. Die Organisation schreibt 
eineeiweissreicheErnährungvor.DasKita-TeamlegtWertaufeinen
regionalen und saisonalen Einkauf sowie auf eine zucker- und salz-
arme Verpflegung. Es achtet darauf, dass wöchentlich zweimal
Fleisch, einmal Fisch und ein vegetarisches Gericht auf denTisch
kommen. Die Verwendung von hochwertigen Ölen ist ein Muss. 
BeimBesuchvonFourchettevertehatdasKita-TeamalleAuflagen
erfüllt.

Alle helfen mit 
Fischstäbchen und Burger werden oft mit Unterstützung der Kinder 
selbst hergestellt. Beim Bestreichen der Brötli mit Kondensmilch, 
dem Früchteschneiden und Belegen der Pizza dürfen sie Hand an-
legen. Ab und zu erstellen die Lernenden mit den Kindern einen 
Wochenmenüplan.ImFrühlingbeabsichtigtdasTeam,mitderinter-
nationalen Kinderschar in Hochbeeten im Garten Küchenkräuter und 
Teeanzupflanzen.DieKita-LeiterinDeliaSchneiderverrät:«Kuchen,
SchokoladeundChipsgibtesandenGeburtstagenderKinder.Diese
LeckereienwerdenjedochvondenElternmitgegeben.»
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Ob das Essen den Mädchen schmeckt?

Das Essen wird geliefert 
Die Mahlzeiten werden vom Restaurant VEBO Treffpunkt immer
frisch gekocht angeliefert. Es ist dasselbe Angebot wie im Restau-
rant,einTages-undeinVegi-Menü.«Beiunsgibtes täglichBrot,
Käse und Früchte. Verhungern muss kein Kind, auch wenn ihm vom 
Angebotnichts schmeckensollte», sagtTheresiaKummer,diever-
antwortliche Leiterin.  

 
Heute Dienstag 
Die51Kindertrudelnzwischen11.45Uhrund12.00Uhrein.«Nach
demHändewaschensetzensiesichanihrenTischundessenzuerst
denSalat»,erklärtTheresiaKummer.DanachgibtesTrutenbrustan
einerHonig-Thymiansauce,BramataPolentaundBroccoli.DieTeller
sehenunterschiedlichgefülltaus.«Broccolizähltzudenbeliebtesten
Gemüsesorten.EherwenigZuspruchgabesgesternfürdenFenchel.
Docheinwenigdavonprobierengehörtauchdazu»,stelltTheresia
Kummer fest. Nachher servieren die Betreuerinnen noch Früchte. 

 
Kinderstimmen 
«Seit diesem Jahr esse ich immer das Vegi-Menü», erzählt die
6.-Klässlerin, die seit der 1.Klasse denMittagstisch besucht. «Zu
Beginnwaressehrscharf»,erinnertsichdasMädchen.DieLeiterin
hatdasderVEBOgemeldet.«Jetzt schmecktesmirprima.Einzig
Pilzemagichnicht.»HüttenkäseburgerundKartoffelpfannemitGe-
müsesehenleckerausundschmeckengut.BeliebtsindSpaghetti,
Lasagne, Hamburger und Cordon bleu. Eher selten werden Kartoffel-
gerichte genannt. «Pommes ist mein Lieblingsessen», meint ein

Brot, Käse und Schnaps
SchonsehrfrühgabesRegulierungenundGesetzezumFühreneinerGaststubeodereinerWirtschaft.Nichtjede
Gaststubedurfteanbieten,wassiewollte.DerUnterschiedzwischenTavernen-undPintenrechtwargross

Text:TomHug

DerUnterschied zwischenTaverne und Pintewar streng geregelt.
EineTavernedurftenebstGetränkenauchEssenanbieten.Meistens
Käse und Brot. Man darf sich eine Gaststube von damals nicht wie 
ein heutiges Restaurant vorstellen. Die meist in der Landwirtschaft 
tätigenMenschenwarengrösstenteilsSelbstversorgerundverpfleg-
ten sich nicht in einerGaststube.DieTavernenbewirteten haupt-
sächlichDurchreisendemit Speisen.Das Pintenrecht hingegen er-
laubtenurdenAusschankvonGetränken.EbensowardasTanzen
nurinGaststubenmitTavernenrechterlaubt.Diesjedochauchnicht
jederzeit,anSonn-undFeiertagenwaresverboten.

 
Die ersten Wirtschaften 
ErsteschriftlicheHinweiseüberGaststubeninOensingenfindetman
im bernisch-solothurnischen Urbar von 1423. Darin werden zwei
Tavernen«zeOengsingen»und«zeBoenken»erwähnt,dieeinen

Zins an den damaligen Vogt auf der Bechburg zu entrichten hatten. 
MitgrosserWahrscheinlichkeithandelteessichumdas«Rössli»und
das«Kreuz».BeidesGaststuben,dieeinelangeTraditionbisheute
vorweisen können. Ab dem 16. Jahrhundert gesellt sich das heute 
leiderdurcheinenBrandzerstörte«BadKlus»dazu.

 
Das Restaurant als Treffpunkt 
DielangeTraditionvielerWirtschafteninOensingenhatsichbisin
die1980er-Jahregehalten.VieleVereinehatten ihrStammlokal in
einemder15Restaurants vondamals.AuchPolitikwurde in den
angestammtenLokalenbetrieben.JedeParteihatteihrStammlokal.
DieSituationhatsichgrundlegendgeändert.Take-awaysoderGour-
mettempelhabenEinzuggehalten.EinegemütlicheJassrundefindet
mannurnochseltenunddieheutigeStammtischpolitikbringteine
Dorfgemeinschaft auch nicht weiter. 

4.-Klässler.«Undwenn ichkochenwürde,gäbeesPizza,Raclette
oderFondue.»«DasEssenwirdvonmehralsderHälftederKinder
als sehr gut bis gut befunden. Das zeigt die einmal jährlich durch-
geführteanonymeBefragung»,erklärtdieLeiterin.
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Treffpunkt «Chrüz»
ChristianRiesenstartetmitdemehemaligenGasthofzumKreuzaufzuneuenSphären. 
Mit einzigartigen Attraktionen und neuen Ideen soll aus dem traditionsreichen Gasthof ein neuer 
Treffpunktentstehen.

Der ehemalige Gasthof zum Kreuz kann eine lange und bewegte 
Geschichte vorweisen, die bis in das 16. Jahrhundert zurück beleg-
bar ist. Zu seinem grössten Ansehen in der Neuzeit brachte ihn Wal-
terLindemannmitseinerFamilie.1972kaufteerdasdamalsher-
untergekommene Restaurant. Mit etlichen Umbauten, neuen Ideen 
undvielHerzblutgelanges,das«Kreuz»zueinem renommierten
Gasthof hochzuarbeiten. Im Jahr 2000 wurde der Betrieb in die 
Gourmet Gilde aufgenommen. 2010 verkaufte die Familie Linde-
mann den Gasthof. Zwischenzeitlich wechselte das Gebäude zwei-
mal den Besitzer, bis Christian Riesen 2022 die Liegenschaft erwarb. 
In Oensingen ist er als Betreiber des Kinos Onik längst kein Unbe-
kannter mehr. Der Erwerb und das Weiterführen des Kinos in un-
sicheren Zeiten, dazu gehören eine Menge Mut und Unternehmer-
geist. Mit dem Kauf des «Chrüz», so der offizielle Name heute,
beweistRiesenerneut,dassesanbeidemnichtfehlt.Tatkräftigun-
terstütztvonseinerEhefrauEvaverwirklichenbeideneueKonzepte
undIdeen.HundSansosollesrechtsein,im«Chrüz»gibtesmehr
Rahmbecher zum Auslecken als im Kino.

Neuanfang im Flug 
ZumZeitpunktdiesesBerichtswerden
einTageskaffee(DienstagundSonntag
geschlossen) und die Hotellerie betrie-
ben. Für diese Aufgabe konnte Palmira 
Borghiverpflichtetwerden.EinZielist
es, dieGastronomie im«Chrüz»wie-
der hochzufahren.Dazu sind entspre-
chende Stellenangebote am Laufen.
AuchdasehemaligePub«1899»soll
reaktiviert werden. Als Fliegerfan hat 
sich Riesen einen besonderen Namen 
ausgedacht. «Air Force Lounge»wird
das Pub nach der Eröffnung heissen. 
Die exklusiveAttraktion ist der F-16-
Flugsimulator, der in seinem eigenen 
Hangar installiert ist. Einzigartig in der 
Schweiz.IneinemweiterenSchrittsoll
auch das Kino Onik in die Liegenschaft 
integriert werden. 

Haus der Sicherheit
Unter dem Namen «Swiss SUPITS» ist gleichzeitig ein anderes
Unternehmenim«Chrüz»tätig.MitChristianAmbühl,demehema-
ligen Polizeikommandanten der Stadtpolizei Grenchen, konnte
RieseneinenMannmithöchsterErfahrungsstufeverpflichten.Das
Unternehmen «Swiss SUPITS» bietet Lösungen, Analysen und
KonzepterundumdenDatenschutz,dieIT-Sicherheitundallgemeine
Sicherheitsfragenan.

Mehr dazu unter: www.hausdersicherheit.ch

Unterstützung der Vereine und Oensinger Museum
SeitderBetriebsübernahmeam1.März2023könnenortsansässige
Vereine von einem besonderenAngebot des «Chrüz» profitieren.
IhnenwerdendieSälekostenloszurVerfügunggestellt.

Auch mit den grossen Korridoren hat Christian Riesen einiges im 
Sinn.SiesolleninZukunftnichtnurzumeiligenDurchschreitendie-
nen.AusgewählteAusstellungsstücke und Fotografien sollen zum
Verweilen und Betrachten anregen. 

DieseaussergewöhnlicheMischunganAngebotenim«Chrüz»
istnichtnurfürOensingeneinzigartig.SodürfteeinTreffpunktfür
vielfältige Interessengemeinschaften entstehen.

Text und Bild:TomHug

Palmira Borghi und Christian Riesen.



9

Zu Gast in der Nachbarschaft
FürvieleOensingereinbeliebtesAusflugsziel,dasBergrestaurant«ZurAlp»inOberbuchsiten. 
In vierter Generation führen es die Gebrüder Rüegsegger. Für die Zukunft steht eine schwere  
Entscheidung an.

Text und Bilder:TomHug

Ab1915nutzteFritzRindisbacher,derUrgrossvatervondenGebrü-
dern Rüegsegger, die Wohnstube des damaligen Bauernhauses als 
Gaststube. Der Beginn einer jahrzehntelangenTradition. Den Hof
übernahmseinSohnFritz,ab1959dessenTochterHanniRüegseg-
ger-Rindisbacher mit ihrem Mann Willi, die Eltern von Hans und Ueli. 
Die Familie führte traditionsgemäss den Landwirtschaftsbetrieb und 
die Gaststube in eigener Regie weiter.

Der Grossbrand
1969zerstörteeinverheerenderBranddasGehöft.DieFamiliestand
vordemNichtsunddachteandasAufhören.VonverschiedenenSei-
ten motiviert, entschieden sie sich für einen Wiederaufbau. Realisiert 
wurdenzweigetrennteGebäude.StallungundRestaurantwurden
separat aufgebaut, so wieman es heute kennt. Die neue, gross-
zügige Gaststube bietet Platz für über 100 Gäste.

Von der Bauernstube zum Grossbetrieb
Geführt von Hanni Rüegsegger-Rindisbacher erlebte das neu  erbaute 
Bergrestaurant einen ungeahnten Aufschwung. Die hervorragende 
währschafte Küche trug massgeblich zum heutigen überregionalen 
Ansehen bei. Zeitweise standen zwei Skilifte auf derAlp. Manch
einererlerntedortseineerstenStemmbögenaufdendamalsübli-
chen Holzbrettern. Mit dem immer grösser werdenden Zustrom an 
Gästen blieb keine Zeit mehr, um den landwirtschaftlichen Betrieb zu 
führen.DergrössteTeildesinsgesamt26,8ha(Hektaren)grossen

Hans (links) und Ueli Rüegsegger vor dem Gemälde, das zeigt, 
wie das Restaurant vor dem Brand 1969 ausgesehen hat. 

Anwesens istheuteverpachtet.16,9hawerdenalsSömmerungs-
fläche für Rinder genutzt, 40 bis 50Tiere verbringen jeweils den
SommeraufdenJurawiesen.5,4hasindWald.

 
Die Spezialitäten
WeitüberdieKantonsgrenzenhinausistdie«Metzgete»aufderAlp
bekannt. Ein frühzeitiges Reservieren ist von Vorteil. Das Fleisch 
stammtausdereigenenSchweinemast.Wird«Wild»aufderSpeise-
karte angeboten, stammen die erlegten Tiere ausschliesslich aus

E Guete beim Cordon bleu.

dem Jagdrevier 37 Oensingen/Oberbuchsiten. Hans Rüegsegger,
selbst in der Jagdgesellschaft aktiv, ist für die Zubereitung des 
 Fleisches verantwortlich.

Die Zukunft
2020verstarbHanniRüegsegger.SieistderAlpjahrzehntelangtreu
geblieben und hat hart für den Erfolg gearbeitet. Bis in die letzten 
Tage wurde jeder Gast mit einem freundlichen Nicken von ihr
begrüsst.DiebeidenSöhne,HansundUeli,führtenbereitsvorihrem
Tod dieWirtschaft in ihrem Sinne weiter. Beide sind ledig, ohne
Nachkommen und denken in ihrem Alter über ihren wohlverdienten 
Ruhestand nach. Am liebsten wäre es ihnen, dass ein geeigneter 
Käufer das Anwesen erwirbt und es traditionsgemäss weiterführt. An 
irgendwelche dubiosen Investoren möchten sie es nicht verkaufen. 
AlszweiteOptionistausihrerSichtauchdasVerpachtendesganzen
Anwesens eine Möglichkeit. Eine schwere Entscheidung, wenn man 
praktischdasganzeLebenamselbenOrtverbrachtundmitLeibund
Seeledafürgearbeitethat.
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Kartoffeln und Sauerrahm
SpätestensseitimMärz2022ukrainischeFlüchtlingedieSchweizalsZufluchtsortgewählthaben,
kommenwirhiermitdieserKulturimmermehrinBerührung.DievielenprivatenGastgeberhaben
denGeflüchtetendieschweizerischeEsskulturnähergebracht,umgekehrtdurftenwirvielüber 
das ukrainische Essen lernen. 

Text und Bild:EvelyneNeuschwander

Am4.April2022sindMarynaSeleznovaundihrdamals17-jähriger
SohnVladyslavausderNordostukraine,genauerausCharkiw,bei
uns angekommen. Schon beim ersten gemeinsamen Nachtessen
stellen wir uns die Frage, was bei den Ukrainern am liebsten geges-
senwird.Schliesslichmöchtenwir ihnennachdermühsamenund
gefährlichen Flucht wenigstens kulinarisch eine kleine Freude berei-
ten. EineVerständigung ist nur per Handy-App möglich, was die
Kommunikation sehr erschwert.

Kartoffeln und Sauerrahm
Schonbaldmerkenwir,dassKartoffelnwohldieliebsteundverbrei-
testeSpeiseinderUkrainesind.UnserKartoffelkonsumsteigertsich
umdasMehrfache.Auch derWunsch nach Sauerrahm lässt nicht
lange auf sich warten. Durch Bekannte erfahren wir, dass dieser all-
gemein in der Ukraine sehr begehrt ist. Unser teuer gekauftes Fleisch 
bleibtaufderPlatteliegen,diebilligerenWürsteunddasSchweine-
fleischwerdenklarbevorzugt.Wirschliessendaraus,dassdurchdie
einfacheren Lebensverhältnisse das gewohnte und liebste Essen be-
sonders die günstigen Nahrungsmittel beinhaltet. 

Suppen, Eintöpfe und Kartoffelgerichte
Marynaerzähltmir,dassFischundKäsealsLuxusgütergeltenund
deshalbseltenaufdenTischkommen.«Käse imSalat.Sonsteher
selten.Aber wir essen viele Eintöpfe, z.B. gebratenes Fleisch mit
Zwiebeln undKarotten» ergänzt sie. «Borschtsch, eine Suppemit
Randen,istklarunserFavorit».DieUkrainerinerklärt,dassinihrer
Heimat zum Mittagessen während der Woche oft in sogenannten 
Mini-Cafés gegessen werde. Da werden 1– 2 Menüs serviert und 
diverse Suppen. Restaurants, wie bei uns, haben häufig erst am
Abendgeöffnet.ÜppigereMahlzeitenamMittaglassendieFinan-
zen oft nicht zu. Fast Food ist viel weniger verbreitet als hier in der 
Schweiz. «HaferflockenmitObst oderOmelettenwarenmein ge-
wohntes Frühstück. Am Abend gab es dann etwas Gewärmtes aus 
demKühlschrank.IchhabeimmeramSonntagvorgekocht,sohatte
ich bis Mittwoch genug zum Aufwärmen. Donnerstag und Freitag 
gingichindenSupermarktundkaufteeinFertiggericht»,erzähltmir
MarynamitvielFreudeandieseErinnerungen.

Preisdeckel durch Präsident Selenskyj
GemüsehabendieUkrainerhäufiginihrenGemüsegärten.«Jeder
kennt jemanden,vondemerdasGemüsebeziehenkann»,erklärt
mirMaryna.«Tomaten,Gurken,Paprika,Auberginen,aberauchKohl

und Kartoffeln. Für den Winter bereitet man die Nahrungsmittel in 
Einmachgläsern vor. Frisches Gemüse oder Früchte sind im Winter 
nicht bezahlbar. In Charkiw sind die Preise moderater als in Kiew. 
PräsidentSelenskyjhateinenPreisdeckelverordnetundunterschrie-
ben, damit diese Lebensmittel überhaupt noch gekauft werden
können.»

Wie wird die Schweizer Küche erlebt?
Gemüse das ganze Jahr über, das ist für sie speziell. Besonders
grossartigfindetdieUkrainerinbeiunsdievielenKäsegerichte.«Das
Raclette. Käse kombiniert mit Kartoffeln, das ist meine Lieblings-
speise inderSchweiz», sinniertdieUkrainerin,diealsAlleinerzie-
hende versucht, mit Arbeit und einer eigenen Wohnung in Oensin-
gen Fuss zu fassen.

Borschtsch mit den Hauptzutaten Rindfleisch, Weisskohl, 
Kartoffeln, Randen, Karotten. 
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Couscous und Raclette
KadhijaAitistinMarokkoaufgewachsenundhatinderSchweizeinezweiteHeimatgefunden. 
SielebtmitihrerFamilieseit2010inOensingenundversucht,diemarokkanischeKulturtäglich 
zu zelebrieren. Unbekanntes macht sie neugierig. Deshalb hat sie sich über die Regeln und  
GewohnheiteninderSchweizstetsinformiertundistgutintegriert.

11

Text und Bilder: Daniela Ankli Otter

Mit23JahrenistKhadijaAitindieSchweizeingereistundengagier-
te sich alsAllrounderin während zehn Jahren im Zirkus Olympia.
«DaswareineZeitwieimMilitär»,erinnertsichdieheute50-Jährige.
Putzen, servieren und immer wieder das Zirkuszelt auf- und abbauen 
setztendemKörperzu.IhrenEhemannBrahimAithatsieimZirkus
kennengelernt.2008ziehtdasPaarnachBalsthal.DieMarokkane-
rinarbeitetbeiderDyhrbergAG.HeuteistsieHausfrauundMutter
von Tochter Ranja sowie Pflegemutter der Geschwister Aya und
Elias.ZusätzlicharbeitetsiealsReinigungskraftbeiBellSchweizAG.
«Wenn es mir die Zeit erlaubt, tanze ich gerne zu orientalischer
Musik»,verrätsiestrahlend.IhreMutterspracheistArabisch,zusätz-
lichsprichtsieFranzösischundDeutsch.

 
Vielfältige Küche
ImAlltagkochtAitabwechslungsweisemarokkanischsowieeuropä-
isch.DieinderSchweizgeborenenKinderbevorzugendashiesige
Essen,wie Spaghetti Bolognese, Lasagne oder Pommes fritesmit
Chicken Nuggets. An Wochenenden oder Familienfesten bereitet  
AittraditionellesEssenzu,bestehendausCouscousoderTajine.Die
Marokkanerin gesteht: «Ein Fondue Chinoise oder ein Raclette
schmeckenmirebenfallssehrgut.»

 
Einkaufen und Essen
Die meisten Lebensmittel erhält sie im Ort. Fleisch bezieht die Fami-
lie in türkischen Geschäften in Egerkingen, Grenchen oder in Frank-
reich. Die Tiere müssen nach Halal geschlachtet sein. Essentielle
 Gewürze für Fleisch, Fisch und Poulet sind Kümmel sowie Kurkuma. 
GegessenwirdauseinergrossenPlatte,diemittenaufdemTisch
steht.JederisstmiteinemLöffelaufseinerSeite.«Ichessegernemit
dreiFingernderrechtenHandohneBesteck.DieSpeisenschmecken
soanders.DabeiachteichaufguteHygiene»,erklärtdieMutter.Die
marokkanischeKücheistfleischlastig,ausgeschlossenistSchweine-
fleisch. Trotzdem steht ab und zu vegetarisches Essen auf dem
Speiseplan.

Ramadan 
Vom22.Märzbis20.April2023,vonVollmondzuVollmond,zeleb-
riertediemuslimischeFamilieRamadan.EssenistnurzwischenSon-
nenuntergangund-aufgangerlaubt.Aitbemerkt:«DieersteWoche
ist jeweils schwierig. IchhabeoftKopfschmerzenoderSchwindel.
Danachgewöhnt sich derKörper daran.Das einmonatige Fasten-
ritualistreinigendundgibtmirKraft.»KinderundKrankesindvom

Ramadan befreit. Anschliessend feiern alle Korban, einen heiligen 
Tag,andemeinLammdemMetzgerzumSchlachtengebrachtwird.
Das Fleisch wird im Backofen zubereitet. Gegenseitig werden Fami-
lienangehörige und Verwandte besucht und das Gigot gemeinsam 
gegessen. Ait liegt es am Herzen, ihren Kindern die marokkanische 
KüchesowiealleTraditionenzuvermitteln,sowiedamalsihreeige-
ne Mutter ihr alles beigebracht hat.

Couscous: Gericht auf Weizengriessbasis, ergänzt mit Fleisch 
und/oderGemüse,gewürztmitKümmel,Kurkuma,Safran,Pfef-
fer, Petersilie und Ingwer.
Tajine: Wird ähnlich zubereitet wie Couscous, besteht zusätz-
lichausHülsen-undTrockenfrüchten.BeideGerichtewerdenin
einem Tontopf mit kegelförmigem Deckel, hermetisch abge-
dichtet, geschmort.
Halal: Ein Lebensmittel entsprichtdenmuslimischenSpeise-
vorschriften. Rituelle Schlachtung, bedarf bestimmterVoraus-
setzungen und religiöser Handlungen, damit das Fleisch ver-
zehrt werden darf.
Korban:EinOpferfest.EinTeildesFleischeswirdgegessen,
einTeilwirdandieArmenverteilt.

Zu Besuch aus Marokko, Tante Maazouz Zohra. Der Tee ist 
Ausdruck der marokkanischen Gastfreundschaft. Er wird aus 
einer Prise Grüntee, frischer oder getrockneter Minze und Zucker 
in der silbernen Teekanne zubereitet und in farbigen Gläsern 
serviert. Wichtig ist die Schaumkrone. 
Energiereiche Verpflegung für Ramadan bestehend aus Sesam, 
Datteln, Mandeln und Erdnuss.
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Was ist Ihr Lieblingsessen?
Das Angebot ist riesig. Nahrungsmittel aus nah und fern stehen fast täglich zur Verfügung. Es gibt 
unzähligeLieblingsessen,jenachLustundLaune.Wirönziger-SchreibendehabennichtnurAppetit
auf Recherchen und Berichte, sondern auch auf Köstlichkeiten. Eine Auswahl unserer Favoriten 
gebenwirpreis.WelchesindIhre?

Evelyne Neuschwander: Der Privatkoch zu Hause

SeitderPandemiearbeitetmeinPartneroftzuHauseimHomeoffice
undhatdieLustamKochenentdeckt.SeitherhabeichdenLuxus,
am Mittag von der Arbeit nach Hause zu kommen, an einen schön 
gedecktenTischzusitzenundwieimRestaurantbedientzuwerden.
IchhabegewissermasseneinenPrivatkochzuHause.Sosindmeine
MittagspauseneinekleineOasederErholung.ImMomentliebeich
Zubereitungen mit Honig als Zutat. Auch mit Erdnüssen oder Limet-
ten. Grundsätzlich entdecke ich gerne Neues und liebe die Abwechs-
lung. 

Christian Haas: Tsatsiki über alles

Als Wahl-Grieche liebe ich die griechische Küche über alles. Am liebs-
ten mit vielen kleinen Spezialitäten in Schalen als sogenanntes
«Meze».FasttäglichkönnteichTsatsikiessen,denndieseGurken-
Joghurt-MischungkanngeradeimSommeralsHauptmahlzeitoder
alsBeilagezufrischemFisch,Grillgemüse,Keftedes(Fleischbällchen)
undSouvlaki(Poulet-oderLamm-Fleischspiess)genossenwerden.

5-Minuten-Rezept:Gurkeraspeln,mitSalzbeträufeln,damitdie
Flüssigkeitentzogenwird,gutdurcheinSiebausdrücken,200ggrie-
chischen JoghurtundzweiausgepressteKnoblauchzehendazuge-
ben.NachBeliebenmitfrischemThymian,Oregano,Dill,Zitronensaft
und Olivenöl verfeinern und geniessen. 

Lisa Plüss: Wie schmeckt Frühling?

EinpaarSchrittedurchdenWaldundderDuftvonBärlauchsteigtmir indieNase.
EinenSackvollBärlauchblätterpflückenundimKühlschrankversorgen.FürkurzeZeit
bereicherndieseschmackhaftenBlättermeineSalatgerichte.Heutejedochholeichim
Keller einen Kürbis vom letzten Herbst. Rührei, Kürbis und viele Bärlauchblätter richte 
ichkurzeZeitspäteraufdemTelleran.DieFarbkombinationorange,grün,gelbsieht
gefällig aus. Bekanntlich isst das Auge mit.
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Daniela Ankli-Otter: Echt schweizerisch… 

Wer kennt es nicht: Der Rauch kommt immer in deine Richtung und 
die Augen brennen. Das lange Warten auf die richtige Glut braucht 
Geduld und ein wenig Erfahrung. Jeder in der Umgebung riecht, hier 
wird«brötlet»!Trotzdem,wasgibtesBesseresundSchöneresals
eine Wurst vom Feuer mit selbst gebackenem Brot und gemütlichem 
Beisammensein.Echtbünzlig.Ichliebees!

Doris Neukomm: Keine Schlabber-Blätter

BuddyisteinunkomplizierterKostgängerundfrissttagein,tagausmitvielVergnügenseinTrocken-
futter.AndereHundefreuensichunterwegsübergrausigeDinge,verfaultesAllerlei.Buddyfindetdas
mehralseklig.Waserabersuperfindet,sindSalatundKarotten.EinemRüeblifeldkannernicht
widerstehenundwenninderKüchegerüstetwird,stelltersichindie«Warteschlange».Erwartet,bis
erseinRädchenKarotteoderdasStückSalatbekommenhat.Knackigmussessein.VomSalatfrisst
ernurdiefrischeBlattrippe,dasgrüneSchlabber-Blattwirdwiederausgespuckt.Wirhabenunsdar-
überunterhalten,obesgesundistfürdenHund,jedenTagGemüsezufressen.Wirwarenunseinig,
esmussjanichteineganzeKarottesein.Buddyhataufmerksamzugehörtundsichgedacht:«Esmuss
eineganzeKarottesein!»

Yvonne Berner: Tomaten

WasgibtesBesseresalsSpaghetti?AbernichteinfachSpaghetti.SondernSpaghetti
miteinemlangsameingekochtenSugoausdem,wasderGartenhergibt:sonnenge-
reifteundfrischgeernteteTomaten,Zucchetti,Auberginen,Knoblauch,Zwiebeln,Chili-
schoten und Basilikum. Der Duft beim Kochen und der Genuss beim Essen lassen die 
StrapazendesGärtnernsunddiemitSugoverkleckerteKüchevergessen.EinSommer-
abend,feineGarten-Spaghetti,dazueinGläschenRotweinundschonkommenFerien-
gefühleauf.IchfreuemichaufdienächstenTomatenferienimGarten.

Tom Hug: Kurz und bündig

Ein Lieblingsessen zu erküren? Schwer! Als alleinerziehender 
Vater zu kochen, muss ich eine gesunde Mischung für Vater und 
Sohnfinden.MitGeschnetzeltemundRöstiliegeichniefalsch.

Seraina und Kevin Schöpfer: Die Abwechslung macht's

DieLiebezumKochenhabeich(Seraina)erstentdeckt,alswirEnde2017zusammen-
zogen.Aus derNotwendigkeit heraus (mit dem ungesunden Fertigessenmuss jetzt
Schlusssein!)habeichgemerkt:DasmachtjatatsächlichSpass!Meistenswirdzwar
nochimmernachRezeptgekocht,aberauchImprovisationenfunktioniereninzwischen
ganzgut.BeiderWahlunsererSpeisen istunsvorallemAbwechslungwichtig.Von
Pastakreationen über asiatisch bis zur Hausmannskost ist alles dabei. Nur Koriander, 
SellerieundFenchelkommenbeiunsniemalsaufdenTisch.Regelmässignutzenwir
auchdasAngebotvon«HelloFresh».DabeilerntmanvieleneueRezeptekennen,an
diemansonstniegedachthätte.UnddankdenexakteingepacktenZutatentutman
auch gleich noch etwas gegen Foodwaste.
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Ein süsses Handwerk
NoëmiMüllerstehtkurzvorderLehrabschlussprüfungzurBäckerin/Konditorin.Sieisteine 
der fünf Lernenden bei Café Knaus. Nach der dreijährigen Ausbildung wird sie mit einem Zusatzjahr 
inderConfiserieSuteriainSolothurndenFachtiteleinerConfiseurinerlangen.SiemagSüsses 
undsiekreiertgerneSüsses.
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Dasklappegut.SobleibegenügendZeitfürHausaufgaben,Kontakte
undihrHobby:«DasQuerflötenspieleninderneuenConcertBand
OensingenKestenholz.»

Eine kreative Ader
«PatisserieundTorten,diemüssenstimmigaussehenundschme-
cken.SindHimbeerendrin,gehörteineHimbeeredrauf»,bemerkt
NoëmiMüller.DieRezepteunddasDesignderProduktesindvom
Betrieb vorgegeben. Als Lernende konnte sie ihre Kreativität mit 
 einem eigenen Lebkuchen-Brownie einbringen, der während der 
 Adventszeit im Café Knaus zu kaufen war. Die süssen Produkte stellt 
siegerneherundisstsieauchgerne.Undsieistschlank.«Wirsind
haltstetsaufdenBeinenundinBewegung,sobleibenwirfit»,ist
sie überzeugt. Fit wird sie auch bei der nachfolgenden Zusatzaus-
bildungzurConfiseurinbeiderSuteriainSolothurnbleiben,undsie
wird ihr Wissen, ihre Handfertigkeit und die kreative Ader in den 
Zucker- und Schokoladespezialitäten ausleben können. Und nach
derAusbildung,wosolleshingehen?«VielleichteineSaisonstelle
oderinsAusland,dasistnochvölligoffen»,soNoëmiMüller.Offen
stehenvieleTürenfüreinemotivierteFachfrauBäckerei/Konditorei/
Confiserie.

Noëmi Müller mit der Erdbeertorte.  
Eine Torte aus der Vielfalt der Café-Knaus-Torten.

Text und Bild: Yvonne Berner

Schon als Kind liebte Noëmi Müller es, mit der Mutter oder der
Grossmutter zu backen. Als es um die Berufswahl ging, war klar, dass 
siedieseTätigkeitzumBerufmachenwollte.Sieschnupperteinver-
schiedenen Bäckereien und entschied sich für das Café Knaus. Nicht 
nur weil der Arbeitsweg kurz war, sondern weil sie der Ausbildungs-
betriebüberzeugte.«Anfangswaresschonkomisch, frühmorgens
um drei Uhr, wenn alle Leute schliefen, mit dem Velo vom Burgweg 
andieHauptstrassezurArbeitzusausen.»Dochlängstnichtjeden
TagbeginntdieArbeitsofrüh.SiearbeitetineinemMehrschichtbe-
trieb und die Berufsfachschule sowie die überbetrieblichen Kurse 
findenzuüblichenArbeitszeitenstatt.

Immer dranbleiben
Im Bildungszentrum Langenthal erfahren die Lernenden alles vom 
AnbaubiszudenNährwertenderRohstoffeundwiesichdieTeige
für Brote, Gipfeli, Wähen, Kuchen und Torten zusammensetzen.
«Handwerk und Technologien», «Gestalten und Kreieren», «Be-
triebswirtschaft»und«QualitätundSicherheit»sinddieberufsbezo-
genen Fächer, in denen sie sich theoretisches Wissen aneignen. In 
denüberbetrieblichenKursensetzensiedieTheorieindiePraxisum
undübendasErlernte.NoëmiMüllerrät:«Esistwichtig,vonAnfang
an inderSchule immerdranzubleiben.DenSchulstoffnach jedem
Semester schriftlich zusammenfassen und sich einprägen, so hat
manwenigerStress.»

Jeder Handgriff sitzt
Während des Besuches des önzigers in der Backstube bei Café 
KnausistNoëmiMülleramWähen-Vorbereiten:TeigmitderMaschi-
neauswallen,Kreisschneiden,indieFormlegen,Teigrandreduzie-
ren,Teigbodenlochen,Schraps(wirdausnichtverkauftemGebäck
hergestellt)einstreuen,Früchtedrauflegen…JederHandgriffsitzt.
Dass die Handfertigkeit wichtig ist, argumentiert sie anhand eines 
Nussgipfels.WenndieNussmassenichtmitSorgfalteingerolltwird,
reisstderTeig.Obdennbeiihrmaletwasschiefgegangenist?«Oh
ja»,erzähltdieLernende:«IchhabemaldiedoppelteMengeWasser
insZopfmehlgegossen.Zöpfegabesdarausnicht.NachderRegel,
möglichstnichtswegzuwerfen,istausdemvermeintlichenZopfteig
Brotgeworden.»

Zeit für Freizeit
KontaktemitFreundenundZeitfürHobbys,dasseieineFrageder
Organisation. Nach einer Frühschicht kehre Noëmi Müller nach dem 
MittagnachHausezumZmittagundgeheeinigeStundenschlafen.
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Dein Körpergefühl zählt
LaraSchaltistPsychologie-undSportwissenschaftsstudentin,Modelundgehtregelmässig 
imFitnesscentertrainieren.DadurchhatsiezumThemaErnährungausdenverschiedensten 
PerspektivenErfahrungensammelnkönnen.Siefindet:«JedesIdealistindividuell.»

Text:DorisNeukommundLaraSchalt| Bild: zur Verfügung gestellt

Im Hauptfach studiert die 21-jährige Lara Schalt Psychologie.Als
NebenfachhatsieSportwissenschaftengewählt.Fürdasberufliche
Ziel,Psychologinzuwerden,arbeitetsiehart.

Sieisteinelebensfrohe,aktivejungeFrau.NebendemStudium
vermischen sich verschiedene Hobbys mit Arbeit. Sie ist Kinder-
Schwimmlehrerin,gibtNachhilfe,arbeitetalsModel,gehtregelmäs-
siginsFitnessstudioundistaktivaufSocialMedia.Fitnessistnicht
nurwichtig für ihrekörperlicheGesundheit, sondernauch für ihre
Psyche. In diesen zwei Stunden kann Lara Schalt ihre Gedanken
komplett abschalten und den Kopf vom Alltag lüften. «Manche
gehenspazieren,einigetreffensichmitFreunden,anderelesenein
BuchundfürmichistdiesdasFitnesscenter(GYM).»

Vor der Kamera 
ZumModelnkamLaraSchaltdurchdieFotografie.AlsJugendliche
kaufte sie sich vom ersten verdienten Geld eine eigene Kamera. 
Zuerstwar die Perspektive der Fotografin sehr interessant, bis sie
dannplötzlichselbervorderKamerastehenwollte.

Heute ist sie bei einer Zürcher Agentur unter Vertrag. Vor einigen 
Jahren erschien sie, durch eine Zusammenarbeit mit Migros, auf 
einemWerbeplakat während einer Neueröffnung. «Dies war ein
guterStart,welchermirFreudemachte»,teiltsiemit.

Die Welt der sozialen Medien
SeiteinemJahristLaraSchaltöffentlichaktivindensozialenMe-
dien. Sie teilt gerne Einblicke aus ihrem Leben bezüglich Sport,
ErnährungundReisen. Siewill ihrerCommunitybesondereWerte
mitaufdenWeggeben.«NiemandmussdemIdealentsprechen.Es
istwichtig,dassmansichinseinemKörperwohlfühlt.»Siespricht
aus eigener Erfahrung. Vor einigen Jahren begann sie mit Fitness 
undhatdamals8–10kgabgenommen.MitdenJahrenkonntesie
sich immer mehr Wissen über die Ernährung im Zusammenhang mit 
demKörperaneignen.WennesumdieGewichtsabnahmegeht,rät
sie vom täglichen Vergleich auf der Waage ab. Dies bereite unnöti-
genpsychischenStress,aufwelchenmanverzichtenkönnte.

Es sei sinnvoller, jeweils das Durchschnittsgewicht der Woche zu 
berechnenunddiesdannWochefürWochezuvergleichen.Sieemp-
fiehlt,denFortschrittauchmitVorher-undNachherbildern festzu-
halten.«MuskelnsindschwereralsFett,weswegensichmanchmal
dieZahlaufderWaagenichtgrossverändert,obwohlsichoptisch
einiges getan hat.» Lara Schalt berät gerne Leute in Ernährungs-
undSportfragen. Jedermannkannvia Instagram (@laraschalt)mit
ihr in Kontakt treten.

Psychologie 
LaraSchaltfindet,dassdieErnährungaucheinenindirektenEinfluss
aufdiePsychehat. Es ist nichtnötig, auf sein Lieblingsgericht zu
verzichten,nurumseinenWunschkörperzuerreichen.Eingesundes
Mass zu finden, sei durchaus effektiver und sinnvoller. Durch das
ständigeVerzichten kommt es früher oder später dazu, dassman
einfachkeinenSpassmehrdaranhat.Dieswirktsichnegativaufuns
aus und hat Einfluss auf unser sozialeswie auch privates Leben.
 Unmotiviert, gereizt und genervt, alles Gefühlszustände, welche man 
durch das richtige Know how vermeiden könnte, meint sie. 

«JedesIdealistindividuell»,istsieüberzeugt.Deshalbsollman
nichtzufestdenWerbungenundBildernaufSocialMedianacheifern.
VielesentsprichtnichtderRealitätundgibtunseinenunrealistischen
Lebensstandardvor.Selbsternährtsiesichmöglichstausgewogen.Sie
isst hin undwieder gerne ein gutes Stück Fleisch undauch immer
wiedermaletwasSüsses.IhrLieblingsessen?«GanzklarNüsslisalat
mitEi»,aberauchzuPastawürdeLaraSchaltnichtneinsagen.

Die Oensingerin Lara Schalt, Psychologie- und  
Sportwissenschaftsstudentin. 



16

Text und Bilder:SerainaundKevinSchöpfer

Wer in Oensingen einen gutenTropfen sucht, sollte eineAdresse
nicht auslassen: Die Rötelbachstrasse 23, direkt gegenüber vom 
KindergartenWest. Zuvor befand sich dort dieWeinhandlungRyf.
Anfang2020habenJoseMiguelBerrocalundseineTochterStepha-
nieBerrocaldenLadenübernommenundihr«Wein-Paradies»ein-
gerichtet – ausgerechnet kurz vor der Pandemie. Diese habe voll 
eingeschlagen, sagt Jose Miguel Berrocal. Zwar sei während des 
Lockdowns nicht weniger getrunken worden – eher das Gegenteil ist 
der Fall –, aber selbst in den Phasen, in denen der Laden geöffnet 
seindurfte,habendieMenschenlieberonlinebestellt.SeitdemEnde
der Pandemie kommen aber zum Glück wieder mehr Kunden in den 
Laden.SieschätzendiepersönlicheBeratungunddieExpertisedes
Vater-Tochter-Gespanns.

Welcher Wein darf’s denn sein?
Seit2020führenJoseMiguelBerrocalundseineTochterStephanieBerrocaldas«Wein-Paradies» 
in Oensingen. Wer in den liebevoll eingerichteten Laden kommt, kann sich nicht nur auf eine feine 
Auswahl,sondernauchaufeinesehrkompetenteBeratungfreuen.

Der Kundenkontakt ist auch das, was Jose Miguel Berrocal be-
sonders mag an seinem Beruf. Am liebsten will er die Menschen, die 
in seinenLadenkommen,mitnehmen indenReifeprozess,denes
braucht, um Wein richtig zu verstehen, Geschmacksnoten herauszu-
schmecken und seinen eigenen Geschmack weiterzuentwickeln. 

Wenn jemand immer den gleichen Wein bestellt, schlägt er auch 
einmal einen anderen vor, der demjenigen munden könnte. «Die
WeinweltisteinFassohneBoden,einewunderschöneWelt»,sagt
der in Oensingen aufgewachsene Geschäftsführer, der eigentlich seit 
zweiJahrenpensioniert,aberimmernochimAussendienstderFirma
Boisset angestellt ist. Das gibt ihm die Möglichkeit, regelmässig 
Weingüter auf der ganzenWelt zu besuchen, demWinzerprozess
beizuwohnen und die Weine für seinen Laden selbst auszusuchen. 
Deshalb hat er die meisten der bei ihm erhältlichen Weine auch 
schonselbstprobiertundweissgenau,wasdieKundinnenundKun-
den davon erwarten können. Gerne zeigt er ihnen dann auch gleich 
aufeinerKarte,woherderTropfenkommt.Undmanchmalkannman
in einem seiner selbstgemachten Fotobücher seiner vielen Weinrei-
senauchsehen,wieidyllischdieentsprechendenTraubenwachsen
konnten.

Keine Bevormundung
BeiallderExpertiseunddemHintergrundwissen,dasJoseMiguel
Berrocal auch weitergeben kann, ist ihm wichtig, die Kundinnen und 
Kunden nicht zu bevormunden. Zwar bringt er als Händler natürlich 
auchseineneigenenTouchrein,wennesumdieAuswahldesSorti-

Das Vater-Tochter-Gespann
Jose Miguel Berrocal 
und Stephanie Berrocal.
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mentsgeht,entscheidendistaber,wasdieKäuferwollen:«Immer
der,derdasGlasinderHandhält,entscheidet,wasergutfindet.»

Wasmangutfindet,kannmanauch immerwiedereinmalan
einerDegustationoderineinemWeinseminarherausfinden,welche
das Wein-Paradies regelmässig veranstaltet. Ausserdem kann man 
dieWeinequasialsCatering-DienstfürseinenAnlassbestellen–un-
geöffnete Flaschen können ganz einfach retourniert werden. 

Muss guter Wein teuer sein?
DasSortimentimWein-Paradiesistsogestaltet,dassfürfastjedes
Budget etwas dabei ist. In Aktion bekommt man eine gute Flasche 
auchmalfür9Franken.Dieteurerenliegenbeietwa48Franken,die
teuerste imMomentbei70.«Wasnütztesmir,übertrieben teure
Weinehierzuhaben,diesowiesoniemandkaufenwill?»,sagtJose
Miguel Berrocal. Für ganz billige Weine, wie sie die Detailhändler im 
Sortimenthabenkönnen,hater jedochnichtsübrig.SolchePreise
seien nur möglich, wenn der Wein aus riesigen Fabriken kommt. Da 
seidannkaummehrHandarbeitimSpiel,keinesorgfältigeAuslese.
Eine Maschine erkenne etwa auch keine verfaulten Früchte. Es ge-
langt einfach alles mit hinein. «EinWein für 1.90 ist auch keine
WertschätzunggegenüberderNatur.»

Er erklärt es uns genauer: Eine Rebe lebt bis zu 100 Jahren. Am 
produktivsten aber ist sie zwischen 25 und 50 Jahren. Reinwirt-
schaftlich gesehen müsste sie danach also ersetzt werden. Gute 
Weingüter lassen sie aber nach dieser Zeit noch stehen, denn auch 
wennsienunwenigerproduziert,wirdderGeschmackdafürumso
interessanter.DennaufderSuchenachNährstoffendringtdieWur-
zel tiefer in die Erde hinein und nimmt Aromen von Gestein und 
Mineralien auf, die sie zuvor noch nicht hatte. Das ist es dann, was 
einen Wein einzigartig, aber eben auch teurer macht. Aber auch hier 
gilt für Jose Miguel Berrocal: «Das soll keineWertung sein. Der
Kundeentscheidet,wasihmschmeckt!»

Hat er denn selbst einen Lieblingswein? Er überlegt kurz. Und 
sagt dann: «Ich gebe jedemWein eineChance.DieAbwechslung
machtesinteressant!»UndmiteinemBlickaufdieschöngestalte-
tenRegale,dieallemöglichenWeine,aberaucheinigeEssens-Spe-
zialitäten bieten, glaubt man ihm das auch sofort.

Wie kommt der Wein vom Rebberg bis
in die Flasche?

1.  Weinlese. Die Weinherstellung beginnt mit dem Weinbau 
imWeinberg.WenndieTraubengereiftsind,werdensie–in
EuropameistvomSpätsommerbis indenHerbsthinein–
geerntet. Dazu werden die Reben entweder von Maschinen 
durchgeschüttelt,sodassdieTraubenabfallen,oder–scho-
nender aber aufwendiger – von Hand abgelesen.

2.  Keltern.DabeiwerdendieTraubengepresst,umdenSaft
darauszugewinnen.DerSaftkommt ingrosseEdelstahl-
tanks, wo er vergärt wird – bei Rotwein zusammen mit der 
SchaleunddenKernen,denndiesegebenihmdieFarbe.

3.  Gärung/Fermentierung.DieorganischenStoffeimSaft
werden in Säure, Gase undAlkohol umgewandelt. Dabei
helfen auch Hefebakterien, diemit in dieTanks gegeben
werden und mit dem Zucker reagieren. Bei diesem Vorgang 
kannauchderZuckergehaltkontrolliertwerden,wasspäter
ein wichtiger Faktor für den Geschmack sein wird. Je schnel-
ler dieser Vorgang abgebrochen wird, desto süsser ist der 
Wein. 

4. Klärung/Stabilisierung. Der nun gegärte Traubensaft
kommtinneueTanks.Dortkannersichsetzenundstabili-
sieren. 

5. Reifung/Ruhen/Ausbau. Nun erhält der Wein seine 
Ruhe, um zu reifen. Dafür wird er noch einmal umgefüllt, oft 
in Holzfässer, die je nach Grösse und Herstellung zusätzliche 
Aromen abgeben. Wie lange er dort drin bleibt, hängt von 
der Art und der Qualität des Weines ab. 

6.  Abfüllung. Nach einigen Monaten Ruhe ist der Wein 
 bereit zur Abfüllung in die Flaschen – und zum Kauf, zum 
BeispielimOensinger«Wein-Paradies».

Einblicke ins Wein-Paradies.



Wenn nichts mehr schmeckt
EvaS.ausOensingenbenötigtseitüberzehnJahrenKrebsmedikamente.WegenRückfällen 
musstederenDosierungnachundnacherhöhtwerden;paralleldazuverlorEvadenAppetit,später
 weitgehend auch den Geschmackssinn und damit mehr und mehr die Freude am Essen.  
Was,wenndasEssennichtmehrscharf,süss,saueroderbitterist?DerNamevonEvaS.istder
Redaktion bekannt.

Text: Christian Haas | Bild: Yvonne Berner

Es duftet nach Kuchen und frischem Brot. An diesem Ort treffe ich 
michmit Eva S. und sollmit ihr über den teilweisenVerlust ihres
Geschmackssinns und die stetig grösser werdende Unlust am Essen 
sprechen.MirziehtsichderMagenzusammen–istdiesesAmbiente
doch gerade ein Ort des Genusses. Hoffentlich gelingt es mir, mit 
positivenBeispielenherauszufinden,obnichtdochnocheinekleine
Freude am Essen vorhanden ist und geweckt werden kann.

Wie es dazu kam 
Vor mehr als zehn Jahren wurde anlässlich eines ärztlichen Gesamt-
checks zufällig Blut im Stuhlgang gefunden. Die anschliessende
Endoskopie(Darmspiegelung)zeigtemehrereMetastasenan,diein
der mikroskopischen Untersuchung als «am ehesten von Brust-
krebs»beschriebenwurden.ErstinweiterenUntersuchungenkonn-
teeinkaumspürbares,sehrkleinesGeschwürinderBrustgefunden
undalsUrsprungstumorbestätigtwerden.WährenddasersteMedi-
kament in den ersten sechs Jahren gut vertragen wurde, verlor es 
danachseineWirkung.SeithererhältEvaeinstärkeresMedikament,
das sie nicht mehr alsTablette einnehmen kann, sondern das in
monatlichen Spritzen verabreicht wird. Dass dieses als Nebenwir-
kungStörungendesGeschmackssinnsauslöst,istbekannt.Unddass
diese Störungen die Essens- und Lebensfreude beeinträchtigen,
leuchtet mir ein. 

 
Kein Hungergefühl 
Wüsste Eva nicht, dass man essen und trinken muss, um zu über-
leben,sowürdesiegarnichtsmehrzusichnehmen.Siefühltkein
Hungergefühl und muss sich richtiggehend zwingen, etwas zu essen. 
«AmbestenrichteichmichnachdengewohntenEssenszeitenund
koche mir etwas, das ich früher gern gegessen habe. Und wenn es 
dann gar nicht an früher erinnert, stosse ich es rein, egal was der 
Geschmackssinndazumeint»,sagtsie.

SinddenndieSinneextremergeworden?Wasfrüherschonnicht
schmeckte, schmeckt nun noch weniger? Eva fragt zurück, ob ich mit 
«nichtschmecken»geschmacksfreimeine,oderdasssieeinenGe-
schmackschonfrühernichtgernhatte.«IchhatteheuteZwiebelnim
Mittagessen,aberdiehattenkeinenGeschmack»,ergänztsie,um
mirmiteinemBeispielzuhelfen.«UndderGeschmackssinnhatsich
einfach völlig verändert, ich weiss nie genau, was ich erwarten 
kann.»

18

Den ganzen Tag Süsses
Eva hat stets mit Lust gegessen, aber mit den jetzigen Veränderun-
genmachtdasEssennurnoch seltenFreude.«Die verschiedenen
Geschmacksrichtungen – sauer, süss, salzig und bitter – haben sich 
unterschiedlichstarkverändert»,sagtEva,

«Sauresschmeckeicheinigermassen,empfindeesaberalsun-
angenehm.Bitteresspüreichnurnochminimal.Salzigeshingegen
und Süsses haben sich amwenigsten verändert.Ambesten noch
unterscheiden kann ich zwischen verschiedenen Süssigkeiten und
esse diese deshalb auch noch am liebsten. 

AuchwennichdenganzenTagSüssesessenkönnte,blossvon
Süssigkeitenernährenkannichmichjanicht.»

Eine Ernährungsberatung hat Eva leider nur die Erkenntnis ge-
bracht, dass sie ihr funktionales Essverhalten, so wie sie es sich ein-
gerichtet hat, beibehalten kann, solang ihre Blutwerte stimmen. 
Während früher von einer Lust amEssenundTrinkengesprochen
werdenkonnte,wirdheuteRotweinnurmitSirupertragen,Früchte
undGemüseschmeckennachMatsch,Kohlenhydratenachnichts.

Ausblick 
«IchweissniezumVoraus,wieetwasschmeckenwird,undichweiss
auch nicht, ob sich mein Geschmackssinn wieder verbessert. Aber 
lebensmüde bin ich trotz allem noch nicht und hoffe, dass das Essen 
nichtewigsoschlechtschmeckenwird»,sagtsiezumAbschluss.Der
Duft beim Ausgang des Cafés zaubert versöhnlich ein Lächeln auf ihr 
Gesicht.«LustaufeineScheibe frischesBrothabe ichschon.Und
Pralinen.» Aber eben: «Man kann nicht den ganzen Tag Süsses
essen.»

«Bloss von Süssigkeiten ernähren kann ich mich nicht», sagt Eva.
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Wenn die Hände nicht wollen
AnnaR.leidetseitfast30JahrenanMultiplerSklerose.Siekannnichtmehrgehen,hatkaum
KraftindenHändenundkannzurzeitwederselberkochennochselberessen.Trotzdemstrahlt
sie Zuversicht und Lebensfreude aus. Und sie weiss, was sie will. Der Name von Anna R. ist der 
Redaktion bekannt.

Text und Bild: Yvonne Berner 

Es begann, bevor Anna R. 30 Jahre alt war, in den 
FerienimAusland.EinTaubheitsgefühlimlinken,
einigeWochenspäterimrechtenArm.Sowiedie
Beschwerden kamen, gingen sie wieder weg. Eini-
ge Jahre später waren es die Beine. Sie hatte
Mühe beim Gehen, und es wurde rasch  schlimmer. 
Trotz unzähligerUntersuchungen erhielt sie erst
imAltervonknapp40JahrendieDiagnoseMS–
Multiple Sklerose, eine autoimmune chronisch-
entzündliche Erkrankung des  zentralen Nerven-
systems.

 
Computer und Fernseher sind unver-
zichtbar …
Siewohntheute ineinergeräumigenDachwoh-
nung in Oensingen. Gemütlich eingerichtet und 
rundummitpersönlichenErinnerungsstückengeschmückt.DerWeg
vom Arbeits- ins Wohnzimmer ist kurz und mit dem Rollstuhl, auf 
densieseit15Jahrenangewiesenist,gutpassierbar.SieistKauffrau
undarbeitetamVormittageinigeStunden imHomeoffice füreine
Firma.DenComputerkannsietrotzkraftloserHänderechtgutbe-
dienen. Am Nachmittag schaut sie Fernsehen. Filme mag sie nicht. 
Ihre Favoriten sind Natur- und Politsendungen, Quiz- und Kochsen-
dungen.

 
… das Spitex-Team auch.
Kochen kann sie nichtmehr, unmöglich. «Alsmein Lebenspartner
nochlebte,kochteerundmachtedenHaushalt,einfachalles.»Sie
hältinneundsagtmittraurigerStimme:«EristvorachtJahrenver-
storben, ein riesigerVerlust.» Einige Jahre danach habe sie noch
selberhaushaltenundkochenkönnen,jetztkommedieSpitexGäu,
mehrmals täglich. Und sie fügt an, eine IV-Rente habe sie erst vor 
dreiJahrenbeantragt.Nebstpflegerischenundhauswirtschaftlichen
Leistungen bereitet die Spitex die Mahlzeiten zu und hilft beim
Eingeben des Essens. «Heute gab es Nudeln, ein Wienerli und
Gemüse», berichtet sie. «Mein Bruder geht einkaufen, alles das,
wozuichLusthabe,unddarausentstehendieeinfachenGerichte.»
ObdenndasGekochtefeinsei?«Ja»,sagtsieundfügtmiteinem
Lachenan,«meistens».IhrgrosserWunschist,wiederselberessen
zu können.

Mit den Händen wird’s schwierig …   
VordreiJahrenistnocheinePolyneuropathie,eineErkrankungdes
peripheren Nervensystems, dazugekommen. Monatlich muss sie
mehrmalsinsSpital,umsicheinMedikamentmiteinerInfusionver-
abreichenzulassen.Zurzeitfühlesiesichnichtsofit,hoffeaber,dass
es bald wieder besser gehen werde. Die rechte Hand könne sie gar 
nicht mehr gebrauchen, und ihre linke Hand sei in der letzten Zeit 
kraftlosergeworden.KeinGlasundkeineTrinkflaschekannsieauf-
nehmen und in der Hand halten und kein Schöggeli oder Biskuit
auspacken.

… dafür funktioniert’s im Kopf noch gut. 
BeieinemNotfallkannsieperKnopfdruckHilfeanfordern.Wennsie
Lustaufetwashat,musssiewarten,bisdieSpitexoderihrBruderins
Haus kommen. Genau überlegen und vorausdenken, wann sie was 
brauche,seiwichtig,sonsthabesieeshaltnicht.«SachenimKopf
behalten und denken, das kann ich. Im Kopf funktioniert’s noch
gut»,istsiefroh.«Wasnochkommt,weissniemand.Ichwillweiter-
leben, arbeiten und wünsche, meine Hände wieder besser gebrau-
chen zu können, denn ich will selbstbestimmt leben. Hier, mit all 
meinenSachen.EinHeimkommtfürmichnichtinFrage»,äussertsie
mit Überzeugung.

Anstelle eines Bildes von ihr, zeigt Anna R. eines der Gemälde, 
das ihr verstorbener Lebenspartner gemalt hat und das ihr viel 
bedeutet. 
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Wo gehen die Reste hin?
Foodwaste ist ein grosses Problem unserer Zeit. Unzählige Lebensmittel wandern täglich in den 
Abfall, die eigentlich noch längstens gut für den Verzehr wären. Was tun die Lebensmittelhändler 
dagegen? Und was können wir selbst tun? Ein Guide von der Oensinger Restessbar über  
halb-legaleAktionenbishinzueinerpraktischenApp.
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Nicole Schmidlin ist ein bisschen frustriert. «Es kommt gar nichts
zurück,keinDankeschön,nurForderungen.»Siesteht inderalten
MilitärkücheanderHauptstrasse86inOensingen.Schonseiteini-
genJahrenfindenhierinder«Restessbar»Lebensmitteleinezweite
Chance, die nicht mehr im Laden verkauft werden können. Und die 
Chance wird rege genutzt. Draussen versammeln sich immer mehr 
Menschen,jemandhautgegendieTür.FürNicoleSchmidlineinNo-
Go.SieöffnetdieTür:«Werwardasgerade?»,fragtsie.Esseidoch
schon viertel nach fünf gewesen, verteidigt sich der ungeduldige 
Gast–dieoffizielleAusgabezeitdauertvon17:15bis17:45.Jeder
erhält eine Nummer, mit der er oder sie etwas beziehen darf. Aber: 
«Selbstdaversuchen sie zu tricksen–es stehtetwaeinMitglied
 einer Familie vorne, ein anderes etwas weiter hinten, um zweimal 
dranzukommen»,sagtNicoleSchmidlin.SeitdemUkraine-Kriegist
die Masse an Bezügern noch deutlich gewachsen, die Situation
unübersichtlicher. Sogar eine Kiste Zitronenwar einmal innerhalb
von Minuten leer. Zitronen? Warum braucht jemand denn so viele 
Zitronen?«Tunsienicht»,erklärtdieChefinderRestessbarOensin-
gen,«aberesisthaltgratis.»DabeiwäreeingrossesDankeschönan
NicoleSchmidlinundihrTeamdurchausangebracht.JedenTagkar-
ren sie kiloweise Lebensmittel aus der Region in die Küche, ordnen, 
lagern ein, teilen aus. Und das alles als Freiwilligenarbeit. 

Dass durch die Restessbar fast täglich Menschen unter die Arme 
gegriffen werden kann, die sich einen Einkauf im Geschäft vielleicht 
nicht leisten können, ist schön. Es ist jedoch nicht das erklärte Ziel 
des Vereins. Ihnen geht es vor allem um die Rettung der Lebensmit-

tel.EinewichtigeMission.Denn inderSchweizgehenproPerson
und Jahr 330 Kilogramm Lebensmittel verloren. Insgesamt sind das 
pro Jahr 2‘800‘000‘000Kilogramm, einDrittel aller Lebensmittel,
oder–bildlichergesprochen–eineLadungvon150‘000Lastwagen,
die aneinandergereiht eine Kolonne von Zürich bis über Madrid hin-
ausergeben.SoformuliertesdasBundesamtfürUmwelt.

Essen für gemeinnützige Organisationen
Die Restessbar bezieht ihre Lebensmittel vor allem von den Aldi- 
FilialeninOensingenundEgerkingen.NicoleSchmidlinhofft,dass
vielleichtbaldauchMigrosundCoopmiteinsteigen.FürVerhandlun-
gen dieser Art ist sie jedoch nicht selbst zuständig, sondern der 
Dachverband Restessbar, der in Winterthur ansässig ist und mehrere 
StandorteinderSchweizbetreut.

AberauchMigrosundCooparbeiten inzwischenmitgemein-
nützigenOrganisationenzusammen.WährendCoopaufNachfrage
konkret die Partner «Tischlein deck dich» und «Schweizer Tafel»
nennt, gibt sich die Migros etwas bedeckter: «99% all unserer
 Lebensmittel werden verkauft, an Mitarbeitende abgegeben oder an 
gemeinnützigeOrganisationengespendet.»Zudemgibtsieaufihrer
WebsitevieleTippsandieEndkunden,umFoodwastemöglichstzu
vermeiden. 

DassesbeidenzweigrösstenDetailhändlernderSchweiznicht
mehr viel zu holen gibt, weil sie ihre Reste tatsächlich jeweils an ge-
meinnützigeOrganisationenspenden,bestätigteinehemaligesMit-
gliedder«Container»-Szene.DassindMenschen,dienachLaden-

Text und Bilder:SerainaSchöpfer| Piktogramme:freepik

Früchte- und Gemüseauswahl in der Restessbar.
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schluss aus den Tonnen und Containern der Läden noch gut
erhalteneLebensmittelfischen–meistenskiloweise.Dabeigehtes
ihnen nicht in erster Linie darum, gratis Essen abzustauben, sondern 
darum, ein Zeichen gegen Foodwaste zu setzen. «Bei Coop und
Migroswarabervor15Jahrenschonnichtszuholen»,sagtunsere
Informantin.ContainernansichistinderSchweizübrigenserlaubt,
imGegensatzzumBeispielzuDeutschland.Illegalwirdesallerdings
dann, wenn für den Zugang zu den entsprechenden Mülltonnen
ZäuneüberwundenoderSchlössergeknacktwerdenmüssen.Und
das ist inzwischen meistens der Fall. 

Lebensmittel retten via App
Wer an günstige Lebensmittel kommen und dazu noch etwas gegen 
Foodwaste tun will, kann das hier in Oensingen nicht nur mit der 
Restessbar oder beim Containern tun, sondern auch mit Hilfe einer 
App.«TooGoodToGo»heisstsie,undexistiertbereitsseit2015.
Wer sich einloggt, erhält eine Übersicht verfügbarer Reste-Aktionen 
inderUmgebung,denentsprechendenPreisunddieAbholzeit,die
in der Regel kurz vor Ladenschluss ist. Das gibt den Läden die Mög-
lichkeit,diezudiesemZeitpunktzuverbrauchenden,abernichtmehr
verkauftenEsswarenzusammelnunddemToo-Good-To-Go-Kunden
zueinemsehrniedrigenPreisabzugeben.EineWin-win-Situationfür
beideSeiten,auchwennderKundezuvormeistnichtweiss,waser
genau bekommen wird. In Oensingen selbst ist vor allem die Migros-
Filiale im Mühlefeld meistens mit einem Angebot dabei. In der 
RegionaberzumBeispielauchCoop,Avec,VolgundK-Kiosk.Dazu
kommen Einzelunternehmen wie Bäckereien und Imbisse.

Viele Informationen,Aktionenund Ideenfindetmanauchauf
www.foodwaste.ch. DerVerein bietet zum Beispiel Kochkurse für
Gruppenan, indenendieNull-Reste-Küche imVordergrundsteht.
Werlieberalleinkocht,findetaufderInternetseitederMigrosviele
nützlicheTippsundTricks.Einpaardavondürfenwirhiermitfreund-
licher Genehmigung wiedergeben:

Käse
Aufbewahren
Käse mag es kühl, feucht und luftig. Deshalb sollte man ihn 
immer im Kühlschrank lagern. Frischhaltefolie ist tabu, denn so 
kannderKäsenichtatmen.WeichkäseambesteninderSpan-
schachtel oder in einer Frischhaltedose, die man mit Küchen-
papierauskleidet.HartkäseistinPergamentpapieroderKäse-
papier eingewickelt gut aufgehoben. Käse wie Feta oder
Mozzarella in der Lake aufbewahren und zügig verbrauchen. 
HartkäsewieSbrinzlässtsichsehrguteinfrieren.Ambestenin
kleinenStücken,dielassensichgutentnehmen.

Verwenden
Käseschnitten,KäsespätzliundsoziemlichjederAuflaufprofi-
tieren vom Käsearoma. Viele Gemüsesuppen und vor allem
ZwiebelsuppewerdenerstmiteinemStückBaguette,dasmit
Käse überbacken wurde, zu einer richtigen Mahlzeit. Kleine 
Mengen Hartkäse gehören ins Risotto. Wer grosse Mengen ab 
100GrammanParmesanübrighat,kannbeimApéromitPar-
mesan-Chipspunkten.

Brot
Aufbewahren
Brot ist in Papiertüten und Brotkästen gut aufbewahrt. Der
Kühlschrank und Plastiktüten sind für Brote nicht geeignet. Ein-
zelneBrotscheibenlassensichguteinfrieren.Siekönnenspäter
besondersgutimToasteraufgefrischtwerden.

Verwenden
Altbackenes Brot kann in Würfel geschnitten und getrocknet 
werden. Später entscheidetman, obmandieBrotwürfelmit
etwasÖlinderPfanneknusprigröstetoderausdenWürfelnim
CutterPaniermehlmacht.RestevomZopfodervonToastbrot
können auch zu Vogelheu oder Fotzelschnitten verarbeitet wer-
den.ScheibenvonRuchmehl-oderRoggenbrotergebengute
Käseschnitten.SehrdünneBrotscheibenlassensichguttrock-
nenundspäterimBackofenrösten.SoentstehenfeineCracker
fürDips.

Karotten
Aufbewahren
KarottenmachenbeiZimmertemperaturschnellschlapp.Lässt
man sie im Plastiksack, können sie zusätzlich schnell schim-
meln. Besser: Karotten im Kühlschrank lagern. Ideal sind Plas-
tikdosenmitSiebeinsatz.DamitdasWurzelgemüsenichtaus-
trocknet, am besten in ein feuchtes Geschirrhandtuch 
einwickeln.

Verwenden
Grosse Mengen an Karotten lassen sich gut entsaften. Karot-
tensuppeistebenfallsschnellzubereitet.Sielässtsichzudem
auch einfrieren und später ruckzuck auf den Tisch bringen.
Auch in Desserts wie Rüeblikuchen oder Karotten-Halva lassen 
sie sichgut verarbeiten. FürChipsausWurzelgemüsefinden
sich ebenfalls immer Abnehmer.

Reichhaltiges Angebot im Kühlschrank der Restessbar.
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Oensingen blüht
Die Energiestadt Oensingen zeichnet gemeinsam mit dem Natur- und Vogelschutzverein naturnahe 
undartenreichePrivatgärtenmitderGartenplakette«Oensingenblüht»aus.Damitleistensieeinen
wichtigenBeitragzurSensibilisierungfürÖkologieundmehrBiodiversitätaufdemGemeindegebiet.

Text: Laura Leibundgut,Weit & Breitsicht GmbH | Bild: Adobe 
Stock

Zu einer umfassenden Versorgung durch die öffentliche Hand gehö-
ren nicht nur der Zugang zu Energie, Wärme, Wasser und Wohnraum, 
sondernauchderErhaltunddiePflegevonbiodiversen,naturnahen
Grün-undFreiflächen.Pärke,AlleenundandereGrünanlagenspielen
zunehmend eine wichtige Rolle, nicht nur zum Erhalt der Biodiver-
sitätimSiedlungsraum,sondernauchweilsieVersickerungermög-
lichen,alsWasserspeicherfunktionierenundwährendheissenSom-
mertagen einen kühlenden Effekt auf die Umgebung ausüben. 
Bäume sind dabei besonders wertvoll, da sie die gefühlte lokale 
Temperaturummehrals10°Csenkenkönnen.Ausserdemwirktsich
einegrüne,naturnaheUmgebungpositivaufdasWohlbefindender
Menschenaus.GrünräumeerhöhendieLebensqualitätundstärken
alsNaherholungsgebietedieStandortattraktivitäteiner Gemeinde.
ImErhaltundinderPflegeihrerFrei-undGrünflächengehtOensin-
genalsEnergiestadtvorbildlichvoran.BeispielsweisesätsieMager-
wiesenanstelleeinesreinenRasensaus,bekämpftgezieltNeophy-
tenundpflanzteinheimischeundstandortangepasstePflanzenarten
an.

Gesteigertes Bewusstsein für Ökologie  
und Biodiversität in der Bevölkerung
Während die Energiestadt Oensingen bemüht ist, ihre Flächen zu 
entsiegeln und biodivers zu gestaltet, ist auch die Bevölkerung 
 immer mehr gefragt, in den Privatgärten und auf Balkonen auf Bio-
diversität zu achten. Das Projekt «Oensingen blüht» soll auf die
WichtigkeitvonnaturnahenundartenreichenGrünflächenimSied-
lungsgebiet aufmerksam machen. Denn der Zustand der Biodiver-

sität ist bedenklich. Die Hälfte der Lebensräume und ein Drittel der 
ArteninderSchweizsindbedroht.Diesunteranderem,weilzuneh-
mendkargeSteingärtchenundRasenflächennatürlicheGrünflächen
verdrängen. Besonders für Insekten, Vögel und andere Kleintiere 
würden diese versiegelten und monotonen Flächen mehr und mehr 
zur Herausforderung. Ihnen werden der Lebensraum und die Nah-
rungsquellengenommen.ZusätzlichmachtderintensivePestizidein-
satz,geradeauchimPrivatgarten,derTier-undPflanzenweltsehrzu
schaffen. Deshalb ist es wichtig, dass nebst der Gemeinde auch in 
den Privatgärten auf eine nachhaltige und ökologische Bewirtschaf-
tung sowie vielfältige Gestaltung geachtet wird.

Mehr Farbe und Leben im Privatgarten
MitdemProjekt«Oensingenblüht»leistetdieEnergiestadtOensin-
gen gemeinsam mit dem Natur- und Vogelschutzverein einen wich-
tigen Beitrag zur Erhaltung der Biodiversität, indem sie besonders 
naturnahe und artenreiche Gärten auszeichnet sowie kostenlose 
Gartenberatungen anbietet. Der Leitfaden «Oensingen blüht»mit
den Kriterien eines Naturgartens bietet dabei Orientierung zur An-
lageundrichtigenPflegeundBewirtschaftung.Gärten,diediesen
Kriterienentsprechen,werdenmitderGartenplakette«Oensingen
blüht – Naturgarten» ausgezeichnet und setzen ein sichtbares
 Zeichen für mehr Farbe und Leben im eigenen Garten.

Wenn auch Ihr Garten die Kriterien für Ökologie und Biodiver  si-
tät erfüllt oder Sie eine kostenlose professionelle Standortbestim-
mung durch Experten benötigen, dannmelden Sie sich an unter:
info@oensingen.energiestadt-so.ch.WeitereInformationenundden
LeitfadenfindenSieunterwww.oensingen.energiestadt-so.ch/oen-
singen-blueht/.
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Auf «Ghüdertour»
ZweimalwöchentlichleerenMitarbeitendedesWerkhofes250AbfallkübelundunzähligeRobidogs
aufdemGemeindegebiet.DavidAdelino,LernenderKaufmannEFZ,gehtmitaufdie«Ghüdertour».

Text und Bilder: David Adelino, Lernender Kaufmann EFZ

Ich bin im zweiten Lehrjahr zum Kaufmann EFZ. Im Moment arbeite 
ich in den Abteilungen Bau und Administration. Deshalb wurde ich 
beauftragt, die Werkhofmitarbeiter einen Morgen lang auf ihrer 
«Ghüdertour»zubegleitenundeinenBerichtdarüberzuschreiben.

Tagesprogramm
Die Tour beginnt frühmorgens, wenn derWerkhofmitarbeiter ins
Abfallfahrzeugeinsteigt.SeinAuftrag istes,sämtlicheöffentlichen
Abfallkübel und Robidogs zu leeren und deren Umgebung zu säu-
bern. Die Leerung erfolgt zweimal wöchentlich, jeweils am Montag 
undamFreitag.DieWerkhofmitarbeiterwechselnsichbeiderTour
ab, damit nicht immer die gleiche Person diese Aufgabe erfüllen 
muss. Wenn ein Lernender anwesend ist, geht dieser mit und hilft bei 
der Arbeit.

Route
Jeder Mitarbeitende hat seine eigene Tour.Wichtig ist, dass das
 ganze Gemeindegebiet abgefahren und jeder Abfallkübel sowie alle 
Robidogs geleert werden. Bei den Robidogs werden nach der Lee-

Die Mitarbeitenden reinigen
die Umgebung der Kübel … 

… und entsorgen den Abfall 
neben den Kübeln.

rung immer die Beutel aufgefüllt, welche die Hundehalter benützen 
können.AnstarkfrequentiertenOrten,wiezumBeispielbeimBahn-
hof, sind die Abfallkübel nicht nur voll, sondern eher regelrecht über-
füllt. Oft liegt neben den Kübeln noch weiterer Abfall, der ebenfalls 
entsorgt werden muss. 

Fahrzeug
Für die «Ghüdertour» wird ein Fahrzeug der Marke Boschung,
genanntPony,verwendet.MitdiesemwirddereingesammelteAbfall
in die Umladestation der KEBAG in Balsthal geführt. Verbrannt wird 
der Abfall in der Kehrichtverbrennungsanlage der KEBAG in Zuchwil.

Meine Eindrücke
Ich habe erwartet, dass dies eine langweilige, schmutzige Arbeit ist. 
Aber ich wurde eines Besseren belehrt. Die Arbeit ist abwechslungs-
reich,undichhabevielvonOensingengesehen.Eswareinspannen-
der Morgen für mich. 

Mit dem Fahrzeug Pony unterwegs auf der «Ghüdertour».
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Ehrungsanlass vom 3. März 2023
NebenvielensportlichenundanderenEhrungenwurdederehemaligeGemeindepräsident 
Kurt Zimmerli für sein Lebenswerk ausgezeichnet.

| EINWOHNERGEMEINDE |

Text:FabianGloor,Gemeindepräsident| Bilder: Madeleine Gabi, 
Stabsstelle

Sportlerehrung
In einemwürdigen Rahmenwurden zahlreiche Sportlerinnen und
Sportler für ihre Leistungen ausgezeichnet. Besonders im Schiess-
sportwarenOensingerinnenundOensingerschweiz-undteilweise
sogarweltweit häufig bei den Besten. So konnte Gina Gyger für
mehrereMedaillen an internationalenTitelkämpfen ausgezeichnet
werden.AberauchKurtKehlundRolfKaisererzieltenSpitzenresul-
tateannationalenundkantonalenWettkämpfen.AuchimJudoist
Oensingen eine der ersten Adressen. Neben der Durchführung eines 
hochklassigenTurnierserreichtenNinaWeber,RetoBurkhalterund
dieDamenmannschaftPodestplätzeandenSchweizerMeisterschaf-
ten.EbensofreuendarfmansichüberEliasFrey,derinderSchüler-
kategorieimTriathlonSchweizerMeisterwurde.DieJuniorenBdes
SC Oensingen Lions erzielten den dritten Platz in der Schweizer
Meisterschaft, und die Junioren C des FC Oensingen gewannen mit 
demTeamGäu-SelectiondenSolothurnerCup.

Freiwilligenarbeit
DanebenwurdenimBereichFreiwilligenengagementdie9.-Klässler
der Kreisschule Bechburg für ihren Charity-Event und die Pfadi
OensingenfürihreneigenskreiertenEscape-Roombesondersaus-
gezeichnet. 

SwissSkills
Für ihre Ergebnisse bei den 
SwissSkillswurdendieBerufs-
leute  Marco Kathriner als 
Transportfachmann (Platz 6)
und Melanie Geissbühler als 
Kältesystem-Planerin (Silber-
medaille) geehrt.

Ehrung für langjährige 
Verdienste zugunsten 
der Gemeinde
Schliesslich wurde Kurt Zim-
merli für seine langjährigen 
Verdienste zu Gunsten der Ge-
meinde in unzähligen Funktio-
nen für sein Lebenswerk ge-

ehrt.Sowarerunteranderem17JahrelangGemeindepräsident,ist
Präsidentdes Stiftungsrats SchlossNeu-Bechburg sowiePräsident
desOKSonnwendfeierOensingen,EhrenmitgliedbeimFCundder
MGO. In einer launigen Laudatio stellte der aktuelle Gemeinde-
präsident FabianGloor fest:«KurtZimmerli scheuteniedavor zu-
rück, in Oensingen Verantwortung zu übernehmen und hinzustehen. 
MitseinemHerzblutprägteerOensingenüberGenerationeninganz
vielenWeisen,underhatdieseEhrungmehralsverdient.»Alsbe-
sonderes Geschenk erhielt Kurt Zimmerli ein von der Oensinger 
KünstlerinHannyLiechtieigensangefertigtesBildalsManifestation
der Ehrung.
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Personelles
Die Einwohnergemeinde stellt die neuen  
Mitarbeitenden kurz vor.

Text: Madeleine Gabi

Seitdem1.Oktober2022durftenwirfolgendeneuenMitarbeiten-
den bei uns begrüssen:

Oliver Flury
Seitdem1.April2023führtOliverFlurydasTeamHausdienste.Erist
gelernter Maler und hat sich zum Hauswart mit eidgenössischem 
Fachausweis weitergebildet.

Lust auf Inline-Hockey?
DerInline-Hockey-ClubOensingenRoadrunnersistseitknappdreiJahrzehntenerfolgreichunter-
wegs.MitderRoadrunnersAcademybietetderVereinKindernimAltervonfünfbiszwölfJahren
Sport,SpielundSpass.DieMini-Kids-Mannschaftzähltzurzeit13Mitgliederundsuchtweitere
sportbegeisterteBubenundMädchen.

InderRoadrunnersAcademyerlernendieKindermit Inlineskates,
StockundBallumzugehenundübendieTaktikendesHockeysports.
Jeweils am Dienstag und am Donnerstag von 18 bis 19.30 Uhr
findendieTrainingsmiterfahrenenTrainernaufdemHockeyplatzim
SportzentrumBechburgstatt.

Es ist eine optimaleMöglichkeit für Kinder, sich körperlich zu
betätigen,FreundschaftenzuschliessenundTeamworkzupflegen.
Die Ausrüstung stellt der Verein kostenlos zur Verfügung. Einzig die 
Inlineskates müssen die Kids selber mitbringen. Gesundheit und 
SicherheithabenoberstePriorität.

Ein Auswärtsspiel. Das nächste Heimturnier findet am 24. Juni 2023 auf dem Hockeyplatz im 
Sportzentrum Bechburg statt.

Die Academy-Spieler in voller 
Montur bereit für den Einsatz. 

Laura Nützi
LauraNütziistam1.April2023indieGemeindeverwaltungeinge-
treten.SieunterstütztdieAbteilungFinanzenalsSachbearbeiterin
Inkassowesen.

Dianna Goman, Shanthi Kugabalan und Bettina Stucki
SieunterstützendasTeamderHausdienstealsRaumpflegerinnen.

Karsten Kämpfer
Am1.November2022tratKarstenKämpferseineTeilzeitstelleals
AnlassbetreuerBienken-Saalan.

Dafina Krasniqi
Seitdem1.November2022istDafinaKrasniqidieneueLeiterindes
Krabbeltreffs.DerKrabbeltreffisteinTreffpunktfürElternmitihrem
BabyoderKleinkindimAltervon0bis3Jahren.

DieZielederAcademysindeinerseitsdenNachwuchsunddas
BewusstseinfürdenInline-Hockeysportzufördernundandererseits
eine konkurrenzfähige Mannschaft zu bilden.

DieSpielerkönnenanderMini-Kids-Meisterschaftteilnehmen.
WährendderSaisonfindenvonAprilbisSeptembersiebenTurniere
statt.Am24.Juni2023isteinHeimturnierinOensingenangesagt,
undandieAuswärtsspielereistdieMannschaftmitdemRoadrun-
ners-Bus. 

WerLustaufInline-Hockeyhat,erfährtallesWeitereaufwww.
ihcroadrunners.ch/academy.

Text: Yvonne Berner | Bilder: zur Verfügung gestellt
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Einbürgerung – wie geht das?
ImJahre1918wurdedieBürgergemeindeausderEinwohnergemeindeherausgelöst. 
Die Aufgaben der Bürgergemeinde sind durch die Verfassung und die Gesetze des Bundes  
unddesKantonsgeregeltundfestgelegt.SieerteiltauchdasGemeindebürgerrecht.

| BÜRGERGEMEINDE |

Text und Bilder: BrunoHeiniger,VizepräsidentBürgergemeinde

Die Bürgergemeinde stellt die Behörden- und Verwaltungsorgane 
undverwaltetihreGüterundWälder.Siefördertdiekulturelleund
soziale Wohlfahrt, sie erteilt das Gemeindebürgerrecht.

Sind Sie interessiert am Gemeindebürgerrecht?
Sie sind Schweizer Bürger-/in und möchten das Bürgerrecht von
Oensingenerhalten?OderSiebesitzeneineausländischeStaatsan-
gehörigkeitundmöchtendasSchweizerBürgerrechterhalten?Dann
wendenSiesichandieBürgergemeinde.FederführendistdieBürger-
schreiberin,beiihrmüssendieUnterlagenkompletteingereichtwer-
den. Zudem führt sie zusammen mit dem zuständigen Bürgerrats-
AusschussunddenEinbürgerungs-InteressierteneinGesprächund
bereitet so den Gesuchsantrag für die Bürgergemeindeversammlung 
vor. 

Wie ist bei einer Einbürgerung vorzugehen? 
Will sich jemand das Oensinger Bürgerrecht aneignen, ist die Bürger-
schreiberinLydiaBaderdieAnlaufstelle.
•DerEinbürgerungsablauffürSolothurnerKantonsbürgeristeinfa-
chergestaltetals fürdieübrigenSchweizerBürgerundfüraus-
ländische Antragsteller. 

•  Die Kantonsbürger müssen das Familienbüchlein und den Fami-
lienstandnachweis bei der Bürgerschreiberin einreichen. Das Oen-
singer Bürgerrecht erteilt der Bürgerrat. 

•FürdieübrigenSchweizerBürgersowieausländischeAntragsteller
ist das Vorgehen mit mehr Aufwand verbunden und es sind mehr 
Voraussetzungen zu erfüllen. 

•DieBürgerschreiberinprüftdieeingereichtenPapiereaufVollstän-
digkeit und klärt die geltenden Fristen ab. Ist alles erfüllt und sind 
allfälligeDeutsch-oderNeubürgerkursebesucht, leitetLydiaBa-
derdasDossierandasOberamtThal-Gäuweiter.

•DortfindenweitereAbklärungenundGesprächeinMundartoder
inhochdeutscherSprachestatt.

•  Der Erhebungsbericht des Oberamtes wird mit allen Unterlagen an 
die Anlaufstelle der Bürgergemeinde retourniert. Anschliessend 
leitet die Bürgerschreiberin das Dossier an den Kanton weiter. 

•  In der Folge lädt ein Ausschuss des Bürgerrates den Antragsteller 
zueinemweiterenGesprächein,mitdemZiel, sichgegenseitig
kennenzulernen. 

•  An der nächstfolgenden Bürgerratssitzung wird das Gesuch, mit 
derEmpfehlungdesAusschusses fürodergegeneineEinbürge-
rung,besprochen.

•  An der Bürgergemeindeversammlung, die in der Regel zweimal 
jährlich stattfindet, gibtderBürgerrat seineEmpfehlungabund
dann wird abgestimmt.

•  Heisst die Versammlung das Gesuch gut, können die Antragsteller 
innerhalbdernächstenrund12MonatemitdemSchweizerBür-
gerrechtrechnen.EineentsprechendeUrkundewirddemGesuch-
stellerzugestelltundder/dieEingebürgerte/nkönnenbeiderzu-
ständigenStelledenSchweizerPassanfordern.

Ein Gespräch, um sich gegenseitig kennen zu lernen.

Die Einbürgerungen in Oensingen im Zeitraum 
von 2013 bis 2023

139 eingegangene Anträge   
250PersonenerhieltendasOensingerBürgerrecht
davon79SchweizerinnenundSchweizerinklusivKinder
und171AusländerinnenundAusländeraus23Ländern
davon 41 Personen aus Kosovo, 26 aus der Türkei, 25 aus  
Serbien,17ausItalienund10ausDeutschland
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| BÜRGERGEMEINDE |

Die Bürgerschreiberin Lydia Bader bei der Prüfung der eingereichten Papiere.

Nicht immer komplett…
Wie von der Bürgerschreiberin zu erfahren war, erhält sie nicht 
 immer im ersten Anlauf ein vollständig ausgefülltes Antragsformular 
sowiedieentsprechendenDokumente.SiesetztalsErstesdasEin-
gangsdatum auf das Gesuch, kontrolliert die Personalien und die 
erforderlichen Belege und Ausweise.

Es ist wichtig, 
•  dass bei Verheirateten das Ausstelldatum der Eheurkunde sowie 

der Geburtsurkunde der Kinder nicht älter als sechs Monate sein 
darf. 

•  Ebenso wird oftmals eine Arbeitsbestätigung anstelle eines gül-
tigen Arbeitsvertrages beigelegt. 

•  Weiter darf der Auszug aus dem Zentralstrafregister wie auch 
 derjenige vom zuständigen Betreibungsamt nicht älter als zwei 
Monate sein. 

•  Auch dürfen Partnerschaftsurkunde oder Partnerschaftsausweis 
bei der Eingabe nicht älter als ein halbes Jahr sein. 

•  Etwas schwieriger wird es mit der Einbürgerung, wenn sich her-
ausstellt, dass die antragstellende Person im Bundesstrafregister 
vermerkt ist: Dann beträgt die Warteliste zur Einbürgerung satte 
10Jahre!
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Text: Yvonne Berner | Cartoon:BeatSchenk

SchauenSieauchabundzuausdemFenster?Wasdraussenpas-
siert? Was sich verändert? Ich mache das öfter.

Blicke ich aus dem Stubenfenster, sehe ich, wie Oensingen
wächst. Die Kräne, die Riesengebäude, das zunehmende Grau und 
die Autoschlangen fallen auf. Und ich nehme die Meinungen über 
dasWachstum,diedieMedienpreisgegeben,wahr:«KeineRegion
im Kanton hat sich in den letzten Jahren auch nur annähernd so 
dynamisch entwickelt wie das schöne Gäu» oder «Ich sage dem
nicht Entwicklung, ich sage dem Zubetonieren, Zerschneiden, Ver-
siegeln und Vernichten von Boden, der für die Produktion von 
Nahrunggeeignetist»und«AmGäubegangeneSündensindnicht
mehrrückgängigzumachen,sindkaumkorrigierbar».

 Ändere ich den Blickwinkel und schaue aus dem Küchenfenster, 
stauneich,wieesblüht.WieSchmetterlinge,KäferundBienenrund
um die Blumen schwirren. Wie sich zwischen den Ackerveilchen und 
dem Wilden Majoran sogar ein Felsen-Bauernsenf, genannt Ravel-
lenblüemli, angesiedelt hat. Es fasziniert mich, wie Meisen und Rot-
brüstchen Nester bauen, ein Eichhörnchen auf die Bäume klettert 

und sich ab und zu eine Ringelnatter im warmen Gestein sonnt. Bio-
diversität nennt sich diese Vielfalt aller lebenden Organismen und 
Lebensräume auf dem Land, im Wasser sowie in der Luft.

AuchOensingenpflegtalsEnergiestadtdieBiodiversitätundist
bemüht, Flächen zu entsiegeln und biodivers zu gestalten. Mit dem 
Projekt«Oensingenblüht»–lesenSiemehrdarüberaufSeite22–
hoffeich,dasssichvieleGartenbesitzerinnenund-besitzerbeflügeln
lassen und naturnahe und artenreiche Lebensräume für Insekten, 
Vögel und Kleintiere schaffen. Obwohl die grossen Sünden kaum
korrigierbar sind, lässt sich im Kleinen einiges rückgängig machen. 
Ich freue mich auf das Wachsen und Blühen in den Oensinger Gärten 
– auf das Wachstum der Artenvielfalt.

Kolumne

Oensingen blüht


