Verein onziger
Einwohnergemeinde Oensingen
Birgergemeinde Oensingen

onziger

Das MAGAZIN flr Oensingen

012020

03-11 DAS UNTERDORF
Ein Blick in die Vergangenheit und einige
Beispiele dber Leben und Arbeit im Unterdorf.

12-16 KOCHEN UND GENIESSEN
Von der Theorie zur Praxis — von der
Ernahrungsberatung zu den Hobby-Kéchinnen
und -Kochen.

17-19 Allerlei
Pfadi feiert und Unihockey-Junioren-
C-Mannschaft gewinnt.

20-22 EINWOHNER-
UND BURGERGEMEINDE

berichten tiber die Vereinsunterstiitzung,
den Leiter Finanzen und iiber die Forstarbeit
im Wald.



Der onziger in Zeiten des Virus

Kurz nach dem Neujahr starteten wir mit Elan in die neue 6nziger-
Ausgabe, wahlten Themen und verteilten die Arbeiten. Die Welt war
damals in Ordnung, jedenfalls bezliglich des Corona-Virus. Mit der
Zeit veranderte sich all unser Leben: von Einschrankungen im Alltag
bis zu Angsten um die Zukunft.

Einschrankungen gab es auch beim &nziger-Machen. Wir
konnten nicht alles realisieren, mussten Berichte ersetzen, mit den
Bildern improvisieren und die Arbeiten neu verteilen. Einige Inter-
views machten wir vor der Schliessung der Betriebe, als Kurzarbeit
und Umsatzeinbussen noch kein Thema waren. Wir hoffen, dass die
Betroffenen rasch aus der Krise finden und unser Dorf weiterhin mit
ihren Produkten und Dienstleistungen bereichern werden.

In dieser Ausgabe gehen wir beim ersten Schwerpunktthema
«Unterdorf» nicht auf politische Debatten ein, sondern machen
einen Blick in die Vergangenheit und zeigen mit Beispielen Leben
und Arbeit im Dorf. Beim zweiten Schwerpunktthema geht's ums
Kochen. Im Allerlei kommen Vereine sowie die Einwohner- und die
Birgergemeinde zu Wort. Zum Einstieg zitieren alle an dieser
Ausgabe Beteiligten des Vereins dnziger einen Gedanken aus ihrem
Corona-Alltag:

«Freue mich je linger je mehr auf das Date mit
meiner Coiffeuser

Beat Schenk, seit vier Monaten vulnerabler
Grafiker und Cartoonist.

«Fiihle ich mich gestresst, génne ich mir eine
kleine Auszeit: Wie fiihlen sich meine Fiisse an?
Warm, kribblig, kalt oder taub? Ich atme tief ein
und aus und nehme bewusst die Bewegung des
Bauchnabels wahr. Dann bin ich bereit, neue
Entscheidungen zu treffen.»

Christine Bobst, Springerin Redaktion

«Wir lernen durch diese Krise, dass wir uns weni-
gerabhéngig machen diirfen vom Produktions-
standort China und dass viele Prozesse online
erfolgen kénnen, was die Umwelt durch weni-
ger unnétiges Herumfahren entlasten kann.
Eine Krise ist auch eine Chance, positive Verén-
derungen zu erwirken.»

Christian Haas, Redaktionsmitglied

«Die Krise macht kreativ. Ich habe diverse neue
Rezepte ausprobiert zur Freude meiner Familie.
Gliicklicherweise haben wir keine Personen-
waage zu Hause. Die Fenster sind jetzt alle glas-
klar. Der Hund war noch nie so oft und so lange
draussen wie in den letzten Wochen.»

Daniela Ankli Otter, Redaktionsmitglied

«Wegen einer Erkéltung, die zwei Wochen vor-
her niemand auch nur zur Kenntnis genommen
hétte, war ich fiir zehn Tage zusammen mit der
ganzen Familie eingesperrt. Ich danke dem
Privileg, viel Platz und einen Garten zu haben.»
Doris Neukomm, Redaktionsmitglied

«Warum in die Ferne schweifen, wenn das Gute
so nah liegt? Bei meinen regelméssigen Wande-
rungen auf den «schdnsten Roggen-Wander-
routeny lasse ich die Coronakrise hinter mir und
komme mit vielen positiven Gedanken nach
Hause.»

Esther Moosberger, Layouterin

«Vom stressigen Alltag in ein komplett anderes
Leben katapultiert. So fiihle ich mich. Kurzarbeit
- Home Office - Home Schooling. Unser ganzes
Familienleben steht Kopf. Das Schéne daran:
Zeit haben fiir uns ...»

Evelyne Neuschwander, Redaktionsmitglied

«lch fiihle mich auf einer Welle der Unsicher-
heit, der Ungewissheit, der Angst und dann geht
es weiter auf die néchste Welle voller Hoffnung,
Zuversicht und Positivitt ... »

Lisa Pliiss, Redaktionsmitglied

«Zum Gliick interessieren sich Pferd und Hund
als Einzige nicht fiir die Krise und mdchten
immer noch taglich Bewegung. So habe auch
ich eine Abwechslung an der frischen Luft.»
Nadine Neukomm, Korrektorin

«Home Office mit Ffreundin und Kleinkind
heisst: sharing is caring. Speziell wenn beide
Elternteile zum selben Zeitpunkt eine Telefon-
besprechung abhalten sollten, aber nur ein
Headset im Haushalt vorhanden ist.»

Thomas Brunner, Redaktionsmitglied

«lm Arbeitsleben merke ich nicht viel Verdnde-
rung, ausser dass es viel weniger Verkehr auf der
Strasse hat. Im Privatleben mussten mein Sohn
und ich einfach die Aktivititen etwas umgestal-
ten.»

Tom Hug, Redaktionsmitglied und Fotograf

«An den unheimlichen Tagen blieb mir viel Zeit,
das Eichhérnchen zu beobachten, das im Eulen-
nistkasten im Garten ein neues Zuhause einrich-
tete. Von dessen enormen Arbeitseifer liess ich
mich inspirieren ...»

Yvonne Berner, Redaktionsleitung



Das Unterdorf

Historisch betrachtet ist das Quartier, das im Allgemeinen als Unterdorf bezeichnet wird,
seit jeher das kulturelle Zentrum von Oensingen. Markte, Ausstellungen oder Theater fanden bis
zum Bau des Bienken-Saals fast ausnahmslos zwischen «Rossli» und «Kreuz» statt.

Text und Bilder: Tom Hug

Ein Blick auf alteres Kartenmaterial verrat uns sofort: Das Unterdorf ist der alte Dorfkern von Oensingen. Mit dem Zusammenschluss
von Oensingen und Bienken vor rund 400 Jahren riickte der Dorfkern plotzlich an das 6stliche Ende des Dorfes und blieb lange bis in
die Neuzeit das kulturelle Zentrum. Bildausschnitt: Plan J. Erb 1741, Staatsarchiv Solothurn B8, 15.

Markte im Unterdorf

Erste Versuche der Oensinger, ein Marktrecht zu erhalten, scheiter-
ten am Widerstand der Solothurner Obrigkeit. 1678 war es endlich
soweit, die Regierung gestattete zwei Jahrmarkte und jeden Montag
einen Wochenmarkt. Angegliedert an diese Markte waren auch
Gross- und Kleinviehmarkte, die sich grosser Beliebtheit erfreuten.
Angeboten wurden bis zu 300 Stiick Grossvieh und ebenso viele
Schweine. Damit begann im Unterdorf eine Tradition, die sich bis in
die heutige Zeit mit dem Zibelimaret erhalten hat. Mit zunehmender
Industrialisierung verloren die Grossviehmarkte jedoch ihre Bedeu-
tung und verschwanden génzlich. Die Schaf- und Ziegenmarkte
hielten sich bis in die 1960er Jahre. Der Zibelimaret wurde 1968 ins
Leben gerufen. 2018 erfuhr er eine grosse Veranderung, als die
Hauptstrasse durch das Unterdorf fiir den Verkehr nicht mehr ge-
sperrt werden durfte.

Die alten Hauser

Zu den nachweislich &ltesten Gebauden im Unterdorf zdhlen die
Kirche, das Pfarrhaus und der Pflugerhof. Die Pfarrkirche St. Georg ist
ab 1523, das Pfarrhaus ab 1591 urkundlich fassbar. Dass die Kirche
und das Pfarrhaus alter sind oder Vorgangerbauten bestanden

Kirche

St. Georg und
der Pfluger-
hof. Ein
Anblick, der
sich im
Unterdorf seit
Jahrhunder-
ten erhalten
hat.

haben ist gewiss, da die Liste der Pfarrherren bis in das Jahr 1308
zurlickfuhrt. Eine Kirche wurde explizit auf der Urkunde von Kénig
Konrad von Burgund aus dem Jahr 968 erwahnt. Datiert auf das Jahr
1604, darf auch der stattliche Pflugerhof, in der 12. Generation im



Die alte Schmiede (heute T6ffarena) um 1930. Im Hintergrund
das Schulhaus Unterdorf. Die Briicke rechts im Bild (iber die
Diinnern war zu dieser Zeit die Hauptstrasse nach Kestenholz.
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Martin Berger mit Familie vor ihrem Hof (heute Réssliplatz).

Familienbesitz, auf eine iber 400-jahrige Geschichte zurlickblicken.
Ebenfalls recht gut dokumentiert ist, dank den verschiedenen Wirten
in friiheren Tagen, die Geschichte des «Rdssli». Immer wieder hatten
diese mit der Obrigkeit zu schaffen. Sei es wegen liederlichen
Wirtens, Trunkenheit oder eines anderen Handels, sie hielten immer
wieder Einzug in die Urkunden der Regierung. Eine erste Erwahnung
iber eine «taferne ze Oengsingen» findet man im bernisch-solothur-
nischen Urbar von 1423. Mit Sicherheit handelt es sich dabei um das
«Rosslin. Markant und aus dem Dorfbild nicht wegzudenken ist das
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Abriss Berger-Hof. Dieser stattliche Bauernhof musste zusammen
mit einigen anderen Gebduden der Verbreiterung der Haupt-

strasse durch das Unterdorf weichen.

ehemalige Schulhaus Unterdorf. Um 1630 als Kornhaus erbaut,
wurde das Gebdude im Jahr 1843 zum Schulhaus umgebaut. Da
anfanglich nicht die ganze Kapazitat des Hauses fiir die Schule
genutzt wurde, waren im Erdgeschoss das Feuerwehrmagazin, zwei
Verkaufsladen und ein Depot mit Marktstanden untergebracht. Das
stetige Wachstum der Gemeinde und immer gréssere Jahrgange
brachten das Schulhaus Unterdorf jedoch schnell an seine Grenzen.
Trotz des 1932 erbauten Schulhauses im Oberdorf gab es letztend-
lich zu wenig Schulrdume. So wurde 1970 die Scheune des angren-
zenden Kronengebdudes abgerissen und es entstanden neue
Schulzimmer, Militarunterkiinfte und der heute noch benutzte
Gemeindewerkhof. Mit der Eroffnung der Kreisschule Bechburg
1975 verstummten die Pausenglocken der Schule im Unterdorf.

Eine einschneidende Veranderung erfuhr das Unterdorf Mitte
des letzten Jahrhunderts, als einige Hauser der Verbreiterung der
Hauptstrasse weichen mussten. An ihrer Stelle befinden sich heute
der Réssliplatz und das Wohnhaus an der Oltenstrasse 14.

Kulturelles Zentrum

Als in den 1930er Jahre der Résslisaal in seiner heutigen Form ge-
baut wurde, dauerte es nicht lange, bis die ersten namhaften Thea-
tergruppen mit ihren Darbietungen die Oensinger Bevdlkerung
begeisterten. Inspiriert durch diese Auffiihrungen wussten auch die
ortsansassigen Vereine bald diesen grossen Saal zu nutzen. Abend-
unterhaltung des Fussballclubs mit Theater, Konzerte der Oensinger
Musikgesellschaften, Fasnachtsballe, Lotto-Matchs, um nur einige zu
nennen. Es war durchaus auch mdglich, dass das Stroh und Heu
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Im Rosslisaal in den 1930er Jahren. Das Stadttheater Solothurn
mit Orchester fiihrte das Stiick «Hansel und Gretel» auf.

einer Kanichenausstellung kaum zusammengewischt war, da fand
schon eine Gemeindeversammlung statt. Mit der Griindung des Kro-
nenkeller Komitees im Jahr 1968 kam noch eine weitere Lokalitat
dazu. In dem 1820 erbauten Gasthaus mit dem wohlklingenden
Namen «Hotel de la Couronne» wurde der gewdlbte Keller mit viel
Feingefiihl zu einer wunderbaren Lokalitat fir Kleinkunst renoviert.
Waren es anfangs Ausstellungen, Vernissagen oder die bei den Kin-
dern sehr beliebten «Chaschperli-Theater», sind heute die Raclettes
der Lehrerschaft am Zibeliméret oder die Anldsse des Kulturvereins
Oensevents die Renner im Kronenkeller.
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zur Einweihung des Schulhauses Oberdorf.

Mit der Eisenbahn ins Unterdorf

1907 eroffnete die LIB (Langenthal—Jura—Bahn) den Streckenab-
schnitt von Langenthal iiber Niederbipp nach Oensingen. Endstation
war das Schulhaus Unterdorf. Die meterspurige Strassenbahn fuhr
damals schon vollstandig elektrifiziert. Die LB konnte in den folgen-
den Jahren jedoch nicht mit der SBB konkurrieren. 1928 wurde das
unrentabelste Teilstiick, Oensingen Bahnhof—0ensingen Unterdorf,
stillgelegt.

Endstation der LJB vor dem
Schulhaus Unterdorf.



Dem Unterdorf Sorge tragen

Remo Liechti ist Mitinhaber und Geschaftsfiihrer der Firma Liechti Haustechnik AG und Prasident
der Blirgergemeinde. Seine beiden Fiihrungsaufgaben haben viel Gemeinsames. Als Geschaftsleiter,
wie auch als Prasident ist es ihm ein Anliegen, dass wir dem Unterdorf Sorge tragen.

Text: Yvonne Berner | Bild: Tom Hug

vl: Alex Wenger, Mitglied der Geschaftsleitung, Ruedi Liechti,
Mitglied der Geschaftsleitung, Remo Liechti, Geschaftsfiihrer

Miserable Verhaltnisse herrschten in Oensingen in den 40er Jahren
— 50 steht es in einem frilheren dnziger — als der Spenglermeister
Gottfried Liechti 1933 die Uhrenfabrik Schild aus der Steigerung
kaufen konnte und darin ein Spengler-Geschaft er6ffnete. Im Jahr
2002 (ibernahmen Remo und Ruedi Liechti die Firma von ihrem
Vater Jorg Liechti und filhren die Liechti Haustechnik AG, mit Alex
Wenger in der Geschéftsleitung, in dritter Generation.

Vom Briinneli zur Wellnessoase

«Der heutige Standort im Unterdorf im ehemaligen Konsum ist ideal.
Wir haben ein grosses Schaufenster und kénnen unsere Produkte
prasentieren», so Remo Liechti, denn ein wichtiger Teil des Unter-
nehmens sind Umbauten von Badezimmern. «Wahrend friher der
Grossvater ein Briinneli installieren konnte, planen und realisieren
wir heute eher Wellnessoasen». Die Angebots- und Dienstleistungs-
palette der Liechti Haustechnik AG ist breit: von der Ablaufreinigung
bis zum Whirlpool, von der Projektierung bis zur Ausfiihrung ist alles
zu haben, sei es flr Privatpersonen, Gewerbe oder Industrie.

Vom heutigen Unternehmen in die Zukunft

«Die Entwicklung neuer Technologien aufgrund des Klimawandels
macht unsere Arbeit interessant. Wir bieten moderne Heizsysteme
und Sonnenenergieanlagen an», bemerkt Liechti. Dafir haben sie
einen Spezialisten: Alex Wenger, diplomierter Heizungsmeister; er ist

hier gut integriert und engagiert sich aktiv in der Marktkommission.
Es sei vorgesehen, dass Wenger spater die Firma bernehmen und
weiterfihren werde. Diese Zukunftsplanung sei bewusst friihzeitig
«eingefadelt» worden und stimme zuversichtlich. Liechti ist stolz
darauf, ein Team von guten Mitarbeitenden zu haben. Obwohl ein
Fachkraftemangel herrscht, ist er iiberzeugt, dass gute Arbeitskrafte
zur Verfugung stehen. «Mit einer guten Personalpolitik und einem
guten Image lassen sich Lernende und Ausgebildete finden und
halten».

Vom Unternehmen zur Biirgergemeinde

Die Tatigkeit als Geschaftsfiihrer des Unternehmens ermdglicht
Liechti parallel das Prasidium der Biirgergemeinde zu fiihren. Die
Arbeiten der beiden Bereiche vermischen sich wahrend des Tages, so
kann er im Biro Arbeiten fir die Blrgergemeinde erledigen, die nur
tagstber machbar sind. «Grundsatzlich ist die Biirgergemeinde wie
eine Firma zu fihren, auch wenn dies ein politisches Amt ist. Die
Fiihrung des Blrgerrates ist die Hauptaufgabe», bemerkt Liechti.
Damit verbunden sind die vielféltigen Bereiche der Biirgergemeinde
wie der Forstbetrieb, der Roggen-Berg, die Einblrgerungen, das
Kieswerk Aebisholz AG, die Inertstoff-Deponie und die Fernwarme-
zentrale.

Vom Bergrestaurants Roggen bis zum onziger

Mit den Einnahmen der gewinnbringenden Geschéfte wie dem Kies-
werk, der Inertstoff-Deponie und der Fernwarmezentrale kann sich
die Blrgergemeinde vielfaltig finanziell engagieren: bei der geplan-
ten Sanierung des Bergrestaurants Roggen im néchsten Jahr, bei den
Alterswohnungen, bei den Senioren im Schlosswald, beim Schloss
Neu-Bechburg und den Aktivitdten der Vereine — zum Beispiel dem
onziger. Zudem priife der Rat eine Beteiligung am Ferienhaus Bell-
wald und die Angelegenheit mit der Roggenstrasse sei nicht ausge-
standen, halt Liechti fest. Bis im Herbst werde das Bundesgericht
entscheiden, ob der Teil der unbewilligt betonierten Strasse rlickge-
baut werden musse.

Dem Unterdorf Sorge tragen

Als Geschaftsfiihrer wie auch als Prasident ist es Liechti ein Anliegen,
dem Unterdorf Sorge zu tragen. «Das Unterdorf muss leben. Es
braucht eine gute Durchmischung von Wohnraum, Einkaufsladen
und Gewerbebetrieben.» Denn: «Wenn es dem Gewerbe gut geht,
geht es auch der Gemeinde mit ihren Einwohnern gut — und umge-
kehrt natirlich auch. Wir sitzen alle im selben Boot», ist Liechti (iber-
zeugt.



Das Chamaleon-Konzept

Er war gerade ein Jahr alt, als seine Eltern das Café Knaus Gibernahmen. Was es heisst, einen Betrieb
zu flihren, hat Samuel Lanz wahrend seiner Kindheit mitbekommen. Er und sein jungerer Bruder
Thomas wussten genau, auf was sie sich mit der Geschaftsibernahme einliessen. Sich immer wieder
auf die BedUrfnisse der Kundschaft einstellen, sich anpassen, sich verandern — ganz wie ein

Chamaleon.

Text: Yvonne Berner | Bild: Tom Hug

Samuel Lanz, der 33-jahrige Geschéftsfiihrer der Café Knaus AG war
ein Spatzlinder, wie er selbst sagt. Doch dann startete er durch. Nach
der Lehre zum Koch im Hotel Kreuz in Balsthal, lernte er Sprachen in
Frankreich und Kanada, absolvierte die Hotelfachschule Luzern und
bildete sich in der Unternehmensfihrung weiter. Sein Bruder Thomas,
der gelernte Backer und Konditor, sei der handwerklich Begabte und
fir den Einkauf der Lebensmittel sowie die Wartung der Maschinen
zustandig.

Fir Samuel Lanz, Geschéftsfiihrer der Café Knaus AG, hat der
Konditor den siissesten Job. Obwohl Lanz die Lehrstellen gut
besetzen kann, ist der Fachkraftemangel beim ausgebildeten

Personal akut.

Vom Brot allein lasst sich's kaum leben

Wahrend friher eine Béckerei hauptsachlich Brot verkaufte, ver-
schiebt sich das Geschaft in Richtung Gastro-Backerei mit Take-away
von Sandwiches und Mikrowellengerichten. Das Café, wie auch der
BistroBeck im Miihlefeld, sind heute Restaurants mit Angeboten von
morgens bis abends. «Wir passen uns laufend den Bedirfnissen der
Kunden an — ganz nach dem Chaméleon-Konzept: am Morgen
Kaffee und Gipfeli, iiber den Mittag verschiedene Menus, nachmit-
tags etwas Susses und abends zum Beispiel ein Pastetli, gebacken im
Haus», erklart Lanz seine Philosophie: «Wir wollen hinter den Pro-
dukten, die wir verkaufen, stehen kénnen: saisonal, regional und
von Grund auf mit frischen Lebensmitteln hergestellt». So liefert die
Metzgerei in Matzendorf das Fleisch, die Eier kommen aus Wiedlis-
bach, die Milch aus Oensingen und der Kase aus der Chasi Kesten-
holz. Die Teige stellen sie in handwerklicher Arbeit mit der langen
und gesunden Teigruhe, der sogenannten Triebfiihrung, selbst her.

Der Treffpunkt im Unterdorf

50 % der Gaste kommen aus Oensingen, 30 % aus der Region und
20% aus der restlichen Schweiz. Das hat eine Umfrage ergeben.
Stammgaste, Einheimische, Auswartige, Geschaftsleute, Car-Unter-
nehmen, flr viele ist der Standort an der Hauptstrasse mit der
Erreichbarkeit und den Parkplatzen entscheidend fiir einen Besuch.
«Und das Café Knaus ist doch ein bisschen das Zentrum von Oensin-
gen, hier trifft man sich», erganzt Lanz schmunzelnd. Er sei im Unter-
dorf aufgewachsen und hoffe, dass aus der geplanten Entlastungs-
strasse nicht eine Umfahrungsstrasse werde. Gute Gesprache hatte
er mit Verantwortlichen der Gemeinde fiihren kénnen und sei zuver-
sichtlich, dass das Projekt mit Weitsicht und Vorsicht angegangen
werde. Denn ohne Durchgangsverkehr sterbe das Gewerbe und
damit verschwinden Arbeitsplatze und Steuergelder.

Die Kaffeehalle und das Erdbeerkiichlein

Zur Wachstumsstrategie der Café Knaus AG gehort der Kauf des
Aktienkapitals der Kaffeehalle in Solothurn. Lanz prazisiert: «Die
Produkte der beiden Traditionshauser sind dhnlich und beide be-
schaftigen langjahrige Fachkrafte. Der Personalbestand der Café
Knaus AG hat sich mit der Ubernahme auf knapp 100 Mitarbeitende
verdoppelt. Trotzdem behalten beide Cafés ihre Identitat. Mit der
Kaffeehalle besteht schon seit Jahren eine Beziehung. Da ist eine
Mitarbeitende, die in der Kaffeehalle angestellt war, vor iiber 30 Jah-
ren nach Oensingen zog und seither im Café Knaus arbeitet. Lanz
bringt ihr, wie allen Mitarbeitenden, grosse Wertschatzung entge-
gen. Sie, Marianne Merlo, brachte damals das Rezept des Erdbeer-
klichleins von Solothurn nach Oensingen. Mit bester Empfehlung,
dieses auszuprobieren. Seither sind die Kaffeehallen-Erdbeerkiichlein
auch Knaus-Kichlein.

Die Geschichte des Café Knaus

1949 Fritz Gerspacher eroffnet eine Backerei mit Café

1954 Robert und Elsa Knaus tibernehmen das Geschaft

1988 Christian und Maya Lanz erwerben das Tea Room Knaus

2017 Samuel und Thomas Lanz iibernehmen den elterlichen
Betrieb

2020 Café Knaus AG erwirbt die Kaffeehalle Solothurn



Die Haarmanufaktur

Wer kennt sie nicht, die Mannerschar vor dem Coiffeur und Barbier Mizzi im Unterdorf.
Am Wochenende muss das Trottoir oft als Wartebereich fiir die Kundschaft hinhalten.
Eine Anmeldung ist nicht notig. Wer kommt, wird bedient!

Text: Daniela Ankli Otter | Bilder: Tom Hug

«Leute schoner machen ist mein Traumberuf!», gesteht Aliu alias
Mizzi. Er empfangt seine Kundschaft stets personlich. Im Hinter-
grund lauft orientalische Musik. Das Maschinensurren verrat, dass
hier gearbeitet wird. An vier von sechs Arbeitsplatzen frisieren die
Coiffeure die mannlichen Kunden. Der Haarstylist fiihlt sich am
Standort an der Kronengasse 1 sehr wohl. «Die Lage direkt an der
Hauptstrasse ist ideal.» Mit der Nachbarschaft ist er in gutem
Kontakt. «Ich esse ab und zu in den umliegenden Restaurants mit
meinen Freunden und Kunden. Einige Nachbarn zahlen inzwischen
zu meiner Kundschaft.» Mit 18 Jahren kam Aliu in die Schweiz. Am
Anfang hat er seinen Beruf zusammen mit Kollegen zu Hause aus-
gelibt. Seit 2014 wohnt der 31-Jahrige in der Wohnung (iber seinem
Geschaft.

Mirsad Aliu,
Geschafts-
fiihrer im
Spiegel-
labyrinth

Der Mann fiir den Bart damals und heute

Der Mazedonier und zweifache Familienvater ist gelernter Coiffeur
und Barbier. Im Gegensatz zum Mittelalter, als der Barbier noch
Zahne zog, Aderlass oder Amputationen vornahm, widmen sich Aliu
und sein Team lediglich dem Frisieren der Kopf- und Barthaare. Er ist
iberzeugt: «Um diesen Beruf ausiiben zu kénnen, braucht es viel
Fingerspitzengefiihl, Freude und Talent. Ich muss auf den Kunden
eingehen kénnen und splren, was zu ihm passt.» Zur Bartpflege
gehdren das Rasieren, Waschen, Eindlen und Farben. Ab und zu darf
der Haarkiinstler ein Muster oder einen Namen in den Bart rasieren.
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Mirsad Aliu und Nderim Limani, Stellvertreter

Der Kunde und sein Coiffeur

70 Prozent der Kunden sind Manner; grosstenteils langjahrige
Stammkundschaft. Manche kommen jeden zweiten oder dritten Tag,
andere alle drei Wochen. Es werden auch sehr gerne Frauen bedient.
Mittwochnachmittags sind die grossen schwarzen Stiihle jeweils mit
Kindern besetzt. Artan Xhemali, ein junger Kosovo-Albaner, kommt
seit zwolf Jahren zu Aliu und ist Uberzeugt: «Er ist ein guter Coiffeur
und weiss, wie ich es haben will.» Auf Empfehlung seines Bruders ist
der ortsansassige Deutsche, Sven Franke, auf das Coiffeurgeschéft
aufmerksam geworden. «Ich werde hier sehr freundlich bedient und
fuhle mich gut aufgehoben. Es ist mir pudelwohl», so Franke. Der
rund 80-jahrige Justin Bobst, ehemaliger Nachbar und heute in Bals-
thal wohnhaft, ist dem Geschaft an der Kronengasse seit 60 Jahren
treu geblieben. Seine Haare liess er sich zuerst im alten Holzschopf
bei Coiffeur Odin schneiden. «Ich musste ihn oft zuerst im Restau-
rant Rossli suchen. Spéter ging ich fir die Frisur zu Coiffeur Seifritz
und danach in den Salon Eveline.» Heute geniesst es Bobst, sich vom
Team Mizzi frisieren zu lassen.

Fachmanner von Nah und Fern

Manchmal erteilt Aliu Kurse fiir Coiffeusen, welche sich das Hand-
werk der Bartrasur und -pflege aneignen mochten. «In Mazedonien
lernt man zuerst den Beruf des Barbiers und erst dann wird man
Coiffeur.» Ein Mitarbeiter wohnt in Saint-Louis, Frankreich, nahe der
Schweizer Grenze. Er fahrt tdglich in unser Dorf zur Arbeit. Nebst
seinem Handwerk als Coiffeur und Barbier spricht er mehr als finf
Sprachen. Der Stellvertreter des Geschaftsfihrers, Nderim Limani aus
Zofingen, ist Spezialist fiir die Frisurenwiinsche der weiblichen Kund-
schaft. «Ich arbeite seit drei Jahren hier und bin sehr zufrieden.» Seit
kurzem gehért Nuhat Abbas, ein Kurde aus Syrien, zum Team. Er ist
unter anderem Make-up Artist und lasst sich zum Kosmetiker aus-
bilden. «Wenn ich von Biitzberg zur Arbeit komme, komme ich zu
meiner Familie!»



Gestern und heute

Bilder: Tom Hug und Archiv Tom Hug

Bis in die 1970er Jahre war in diesem Gebaude das Konsum Liechti Haustechnik AG heute
(Foto 1916) untergebracht. Die Mauer und die Treppe vor dem

Haus waren der Treffpunkt der Jugendlichen und deshalb

«Loli-Egge» genannt.

Das Tea Room Knaus zu Zeiten der damaligen Besitzer Café Knaus AG heute
Robert und Elsa Knaus.

| e

Coiffeur Mizzi heute

als die Hauptstrasse verbreitert wurde.



Die Stimme eines KMU

Im Unterdorf gibt es erfolgreiche KMU. Seit 1943 zum Beispiel die Schreinerei Blirgisser.

Wie ergeht es einer Firma mit dreissig Angestellten in diesem urspriinglichen Oensinger Quartier?
Auskunft geben die Besitzer Marcel und Franzi Heller, die 2006 die Firma Gibernommen und mit
dem heutigen Show-Room zu einer im Mittelland fast einmaligen Schreinerei aufgebaut haben.

Die Biirgisser AG an der Seilergasse 5

Text: Christian Haas | Bilder: Tom Hug

Es gibt nur wenige Schreinereien in der Schweiz, die mit einem der-
art individuellen Konzept und einzigartigen Show-Room ausgestat-
tet sind, dass sogar der Schreiner-Verband Interesse bekundet hat.
Im Jahre 1943 von Jakob Birgisser gegriindet, 1984 von Hans Heller
ibernommen und seit 2006 von Marcel und Franzi Heller am
gleichen Standort gefiihrt und ausgebaut, ist die Firma Biirgisser der
Beweis dafiir, dass serios geflihrtes Handwerk auch nach 80 Jahren
am gleichen Standort erfolgreich sein kann. Wichtig ist die Individua-
litat. Mit Massenware kann in der heutigen Schweiz kein Betrieb
iberleben.

Gute Akzeptanz im Unterdorf

Das Unterdorf bietet seit jeher ein gutes Umfeld. Es war nie ein
Thema, in das wenig entfernte Industrie-Quartier umzuziehen. Mit
den Nachbarn pflegt man ein gutes Einvernehmen — auch als larmi-
ger Produktions-Betrieb ist man akzeptiert und gehért in das Quar-
tier. Natdrlich ist man bereit, etwas firr die Nachbarn zu tun — auch
im Sommer pflegt man die Fenster zu schliessen, um Larmemissio-
nen méglichst zu verhindern. Mit den maximal zehn Lastwagen er-
reicht man kaum eine Frequenz, die in einem Quartier nicht mehr
geduldet wird. Marcel Heller betont, dass im Unterdorf stets die
Toleranz gepflegt wird, und man es gewohnt ist, Leben und Arbeiten
zu verbinden.

Der Standort fiir gutes Marketing

Das heutige Haus stammt aus dem Jahre 1765 und ist nebst dem
Pfluger- und dem Bobst-Haus eines der dlteren von Oensingen. 2006
wurde der ehemalige Stall, der zwischenzeitlich als Spenglerei ge-

10

nutzt wurde, abgerissen und
neu aufgebaut. Der Standort
im Unterdorf bietet den Spa-
ziergangern am Sonntag einen
Einblick in die Schaufenster
und ist somit gutes Marketing
gegeniiber einem anonymen
Platz im Industriequartier. Be-
sucherinnen und Besucher sind
eingeladen, das individuelle
Design der Birgisser AG online
oder im Geschéft kennenzu-
lernen.

Marcel und Franzi Heller,
Inhaber der Biirgisser AG

Verpflegung und Wohlsein im Unterdorf

Leider gibt es nicht mehr viele Restaurants. Das Café Knaus, die Piz-
zeria und die Take-Aways werden von der Belegschaft rege genutzt
— man ist mit dem Angebot zufrieden. Es wird gerne erwahnt, dass
fur das Ortsbild in den letzten Jahren viel gemacht und das Unterdorf
richtig «aufgewertet» wurde. Zu erwahnen ist speziell der Neubau
des ehemaligen Jaggi-Ladelis und die Renovation der Kirche. Das
Quartier hat dadurch eine Verjiingungskur erlebt und neues Leben
erhalten. Es ist zu hoffen, dass auch das Restaurant Rossli bald dazu
beitragen kann.

Herausforderungen der Zukunft

Die Herausforderung als Firma in einer halbstadtischen und nicht
mehr landlichen Gemeinde wie Oensingen ist es, Nachwuchs im
Handwerk aus den landlichen, sowie Kundschaft aus den stadti-
schen Gegenden zu finden. Immer 6fter werden Dienstleistungen fiir
die Mitarbeiter-Akquisition durch spezialisierte Bliros beansprucht,
da Ortsansassige weniger handwerkliche Berufe ergreifen. Zudem
muss man erst beweisen, dass man als Oensinger KMU die geeig-
nete Firma flr einen Spital-Innenausbau in Basel oder Bern ist.

Unterstiitzung und Wiinsche

Der Gewerbeverein Oensingen macht sehr viel fiir die ortsansassigen
Unternehmen. Die Mitglieder sind gut vernetzt und unterstitzen das
Gewerbe optimal. Es ware schén, wenn die Menschen bewusster
wieder Produkte aus der Nahe beziehen und den Produktions- und
Ausbildungsstandort Schweiz schatzen wiirden. Das Handwerk in
der Schweiz lebt und macht einen grossartigen Job. Warum nicht
eine individuelle Schreiner-Lésung aus dem Unterdorf in Betracht
ziehen?



Vom Unterdorf nach Korea

1983 kam Frits Westerholt als ausgebildeter Physiotherapeut von Holland in die Schweiz. In seiner
Heimat war die Arbeitssituation prekar, hier gab es ein Uberangebot an Stellen. Heute ist er Inhaber
der Praxis Physio-Team im Unterdorf und unterrichtet weltweit Physiotherapeuten in einer speziellen

Behandlungsmethode.

Text: Yvonne Berner | Bild: Zur Verfligung gestellt

Als Saisonnier im blndnerischen Heilbad Andeer startete Frits
Westerholt seine berufliche Tatigkeit in der Schweiz. Verschiedene
Stationen folgten bis zu seiner Selbstandigkeit im Jahre 1993: Reha-
klinik Rheinfelden, Biirgerspital Solothurn, Praxis Anneke Van der
Veen Oensingen.

Frits Westerholt in Aktion

Die spezielle Behandlungsmethode

Nebst der Praxistatigkeit engagiert sich Westerholt in der Aus- und
Weiterbildung. 20 Jahre dozierte er an der Berner Fachhochschule
Gesundheit im Studiengang fiir zukiinftige Physiotherapeuten. Zu-
dem liess er sich 1992 zum Lehrer der PNF-Methode ausbilden und
unterrichtet dieses Behandlungskonzept vorwiegend im asiatischen
Raum: in Stidkorea, Indien, Hongkong, Japan; aber auch in européi-
schen Landern wie Polen, Deutschland, Griechenland und der
Schweiz. Die PNF-Methode (PNF: propriozeptive neuromuskuldre
Fazilitation) ist eine Behandlungsmethode mit dem Ziel, die korper-
lichen Funktionen wie Kraft, Koordination und Beweglichkeit zu ver-
bessern; die Alltagsaktivitdten wie Gehen, Treppen steigen, Sitzen
oder Rollstuhlfahren zu férdern. Das Spezielle daran ist, dass der
Physiotherapeut Gber die Sinnesorgane des Patienten die Zusam-
menarbeit zwischen Gelenken, Muskeln und Nervensystem gezielt
stimuliert. Somit fallen die alltdglichen Bewegungen leichter —
Schmerzen konnen gelindert werden.

Der Standort im Unterdorf

«99 % der Patienten weisen uns die Spitaler, Kliniken und Hausérzte
zu und aufgrund von Mund-zu-Mund-Propaganda wahlen unsere
Kunden das Physio-Team», bemerkt Westerholt. Laufkundschaft, wie
im Café Knaus oder in einem Gewerbebetrieb gabe es kaum. Zwar
sei der Standort weit weg von den Wohnquartieren im Leuenfeld
oder Hirsacker. Dafiir sei die Erreichbarkeit seiner Praxis an der
Hauptstrasse mit dem offentlichen Verkehr sehr gut. Ob Oensingen
stetig wachsen miisse? Ob dies uns mehr Last als Lust beschere, das
frage sich Westerholt. Trotz der starken Veranderungen in den letzten
Jahren, arbeite er sehr gerne hier. Die Leute sind heute wie friiher
freundlich und nett. «Ab und zu verwechseln Ratsuchende die
Physiotherapie mit der Psychotherapie. Obwohl die Psyche sehr
wichtig ist, bin ich dafiir nicht der Richtige», so Westerholt schmun-
zelnd.

Das Berufsfeld verschiebt sich

Nebst Westerholt arbeiten fiinf Physiotherapeutinnen in der Praxis.
Alles Mitarbeitende mit langjahriger Berufserfahrung und vielsei-
tigen Weiterbildungen. Die Angebote flir Menschen mit Schmerzen
am Bewegungsapparat, nach Operationen und Verletzungen, bei
neurologischen Erkrankungen wie Multiple Sklerose, Querschnittlah-
mung, Schlaganfall sind umfangreich und werden auf den einzelnen
Patienten abgestimmt. «Wahrend wir friiher vermehrt passive Thera-
pien wie Massagen oder Warmebehandlung angewendet haben,
setzen wir diese heute unterstiitzend ein. Den Akzent der Behand-
lung setzen wir auf die aktive Therapie. Die Vorteile dieser Therapie
sind in den vergangenen Jahren laufend wissenschaftlich bestatigt
worden. Deshalb ist in meiner Praxis die aktive Therapie wichtiger
geworden. Es bedeutet, dass wir mit dem Patienten die gestorten
oder schmerzhaften Bewegungen (iben, damit er sie lernt, selbstan-
dig ausfiihren kann und zu Hause weiter {ibt», erklart Westerholt.
Vom ausfihrenden zum anleitenden und unterstitzenden Thera-
peuten, so verschiebe sich das Berufsfeld der Physiotherapeuten.

Der Physiotherapeut privat

Bergsport in allen Formen und Velosport verbunden mit Reisen be-
treibt Westerholt aktiv. Der Garten zu Hause im Oberdorf, Fotografie,
die Modelleisenbahn, die Briefmarkensammlung und einiges mehr,
gehdren ebenso zu seinen Hobbys. Und bald stehen wieder Reisen in
beruflicher Mission an: nach Japan, nach Korea.
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Was kommt auf ihren Teller?

Fur die einen eine lastige Pflicht, fiir die anderen eine kreative Beschaftigung: Die tagliche
Ernahrung beschaftigt uns alle. Jeden Tag befinden wir uns im Spannungsfeld zwischen gesunder
Ernahrung einerseits und 6konomischer und 6kologischer Herausforderungen andererseits.
Maja Angermeier hat diesen wichtigen Lebensbereich vor Jahren zum Beruf gemacht. Sie arbeitet

als Ernahrungsberaterin BSc.

!

Maja Angermeier, Erndhrungsberaterin BSc

Text: Christine Bobst | Bild: Oltner Tagblattt

Maja Angermeier ist seit bald vierzig Jahren als Erndhrungsberaterin
BSc tatig. Sie gehdrt dem unabhangigen Schweizerischen Berufs-
verband der Erndhrungsberatenden (SVDE) an. Als gesetzlich aner-
kannte Ernahrungsberaterin bietet sie ihre Dienste in ihren eigenen
vier Wanden in Oensingen und im Gesundheitszentrum Jura Std in
Niederbipp an.

Daneben hat sie sich immer auch in der Aus- und Weiterbildung
ihres Berufsstandes engagiert, sei es als Referentin oder bei der
Abnahme von Priifungen. Auch wahrend der Zeit, als sie in Oensin-
gen eine Spielgruppe leitete, behielt sie dieses Engagement bei.
«Wer in der Erndhrungsberatung eine Pause macht, ist schnell nicht
mehr auf dem aktuellen Stand der Forschung,» erklart sie. Laufend
erscheinen neue Studien. Die Erkenntnisse (iber die Auswirkungen
der Erndhrung auf den Menschen sind dauernd im Wandel. Wer
Menschen serios auf dem Weg zu einer idealen Ernahrung begleiten
will, muss sich daher konstant weiterbilden.

In Workshops und bei Klassenbesuchen sensibilisiert die moti-
vierte Beraterin Jung und Alt fir die Thematik des Essens und dessen
Auswirkungen. Als Mutter von drei Kindern kennt sie die Herausfor-
derungen einer ausgewogenen Erndhrung fiir die ganze Familie
auch aus dem Alltag.
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Aufgabenbereiche der Erndhrungsberaterin
Ernahrungsberatende arbeiten einerseits mit Patienten, welche vom
behandelnden Arzt Uberwiesen werden und andererseits mit Klien-
ten, welche die Beratungskosten selbst bezahlen.

So setzt Angermeier die Diagnose des vom Arzt berwiesenen
Patienten Schritt fiir Schritt in eine Erndhrungstherapie um. Der
Patient wird individuell nach dem Nutrition Care Process (NCP) be-
gleitet. Dabei handelt es sich um ein Prozessmodell in der Diatetik,
welches aus den Teilschritten Erndhrungsbeurteilung, Erndhrungs-
diagnose, Planung der Erndhrungsintervention, Durchfiihrung der
Emnahrungsintervention, Uberwachung und Evaluation besteht.
Wichtig ist dabei, dass der Patient oder die Patientin selbst Verant-
wortung fiir den Prozess (bernimmt. Durch dieses sogenannte
Empowerment werden Betroffene zu aktiven Gestaltenden ihres
Lebens.

Die erfahrene Fachfrau begleitet aber auch Selbstzahler, welche
ohne drztliche Diagnose den Weg in die erndhrungsberatende
Sprechstunde finden. Sei es wegen Gelenkschmerzen, schlechten
Blutwerten, Bldhungen oder Ubergewicht. In diesem Fall stellt sie
nach einer sorgféltigen Abklarung der Beschwerden des Klienten
selbst die Erndhrungsdiagnose. Darauf aufbauend findet die Bera-
tung entsprechend des NCP statt.

So ist Angermeier zustandig fir Patienten mit verschiedensten
Krankheiten, Kleinkindern mit Unvertraglichkeiten, Patienten aus der
Psychiatrie, Menschen mit speziellen Bediirfnissen aus einem Wohn-
heim der VEBO oder Personen, welche ihre Erndhrung aus eigenem
Antrieb reflektieren und verandern mdochten.

Vegane Erndhrung?

«Erndhren sie sich méglichst vielfaltig, regional und saisonal. So ist
eine ausgewogene Versorgung des Korpers mit den nétigen Nahr-
stoffen am besten gewahrleistet.» Dies rat Angermeier auf die Frage
nach einem allgemeing(iltigen Grundsatz.

Entsprechend rat sie bei eingeschrankten Ernahrungsformen,
wie zum Beispiel Veganismus, zu Vorsicht. Es braucht viel Fachwis-
sen, um Nahrstoffe zu kompensieren, welche dem Kérper durch eine
eingeschrankte Ernahrung nicht mehr zugefiihrt werden. Darum sind
Menschen, die sich sehr einseitig erndhren, anfallig auf Mangeler-
scheinungen, wie zum Beispiel einen Mangel an Vitamin B12.

Die Ernahrungsheraterin personlich

Personlich fahrt Maja Angermeier gern mit dem Fahrrad zum Bio-
bauern und verbindet damit kérperliche Bewegung und Einkauf. Sie
vermeidet zudem Grosseinkaufe, weil dabei die Gefahr besteht, dass



das Gemiise schnell nicht mehr frisch ist. Das erhoht die Griingutab-
falle von Produkten, welche mit viel Aufwand produziert worden
sind. Auch bei Fleischersatzprodukten ist sie zurlickhaltend. Es lohnt
sich, die Verpackung genau zu studieren. Rohstoffe aus dem Aus-
land, hohe Herstellungsenergien und dicke Kunststoffverpackungen
zeigen, dass fleischlose Fertigprodukte nicht sehr dkologisch sind.

Die Sensibilisierung fiir Aspekte wie Food Waste oder Okologie
sind nicht primar Aufgaben der Ernahrungsberaterin. Wo sie thema-
tisiert werden, bringt die Fachfrau jedoch eigene Werte und Erfah-
rungen mit in die Beratung ein.

Individuelle Beratung

Maja Angermeier holt in ihrer Beratungsarbeit jede Person in ihren
individuellen Bedirfnissen und dem persénlichen Wissen um die
eigene Ernahrung ab. Beratungsverlauf und -Ende richten sich nach

dem Klienten oder Patienten und bauen auf der jeweiligen Aus-
gangslage, den Bedirfnissen, Zielen und Wiinschen der Ratsuchen-
den auf.

Diese Arbeit setzt eine Vielzahl von Fahigkeiten und Kompetenzen
voraus. Neben aktuellem Fachwissen (ber Erndhrungswissenschaft
und Didtetik sind Einflihlungsvermdgen, Motivationsfahigkeiten,
Organisations- und Koordinationstalent und psychologisches Wissen
gefragt. Die zierliche Erndhrungsberaterin stellt sich diesen vielfal-
tigsten Aufgaben mit viel Freude und Herzblut.

Uber den Tellerrand hinaus

Woran denken Sie als Erstes, wenn es ums Essen geht? Genuss,
Kalorien, Weltmarkt, Freude, Umwelt, Pflicht, Ferien, Experimen-
tieren? Die Assoziationen sind wohl so vielfaltig, wie wir Menschen
selber. Eines aber haben wir alle gemeinsam, wir kommen um eine
Ernahrung nicht herum. Sei es als Hobbykoch, als Familienmanager,
als Erwerbstatige, als Kostgangerin oder als professionell Kochende,
taglich entscheiden wir uns, was wir wie und wo essen.

Was das Bundesamt fir Umwelt (BAFU) zum Thema Umwelt
und Erndhrung festhalt ist langst klar: «Was wir essen, hinterlasst
Spuren. Nicht nur an den Hiften — auch auf der Erde.»

Die Geschmacker sind verschieden

Was wir taglich essen ist von verschiedensten Faktoren abhangig.
Wahrend die einen auf eine ausgewogene Erndhrung achten, rich-
ten sich die anderen nach dem, was ihnen am besten schmeckt.
Auch eine Krankheit, religidse Erndhrungsgebote, ideologische
Motive, wirtschaftliche Aspekte, sportliche Ambitionen und nicht
zuletzt psychische Faktoren beeinflussen unsere Diét.

In unserer privilegierten Gesellschaft ist es nicht immer einfach,
in dem riesigen Angebot die richtige Auswahl zu treffen. Bei Gross-
anbietern sind viele landwirtschaftliche Produkte rund ums Jahr er-
héltlich, da sie aus anderen Landern importiert werden. Wie finden
wir uns in dem grossen Angebot zurecht? Entscheide ich mich fiir
eine fleischlose Erndhrung? Kaufe ich die importierte Avocado fiir
meine vegane Speisekarte? Greife ich auf Alternativen wie Insekten
zurlick? Bevorzuge ich regionale Produkte oder will ich nicht auf
meine Banane im Mesli verzichten?

Bleibt die Frage, wo ich meine bendtigten Produkte einkaufe.
Fahre ich mit dem Auto zum Biobauern? Nutze ich das Angebot der
Grossverteiler? Lasse ich meine Online-Einkaufe nach Hause liefern?
Kaufe ich gerne beim tlrkischen Lebensmittelhandler? Oder koche
ich sowieso nie selber?

Weite Arbeitswege, flexible Arbeitszeiten, Berufstatigkeit beider
Elternteile und andere Faktoren flihren dazu, dass lange nicht alle
Menschen zu Hause am eigenen Tisch essen.

Vielleicht bietet ihr Arbeitgeber die Mdglichkeit in der betriebs-
eigenen Kantine zu essen? Vielleicht essen sie in einem Restaurant?
Vielleicht holen sie sich ein Sandwich oder einen fertig angerichteten
Salat? Oder sie lassen sich das Essen bequem liefern?

Der Wochenriickblick

Was geschieht mit dem zu grossen Sandwich oder den zu viel ge-
kochten Kartoffeln? Wird aus dem restlichen Gemiise eine Suppe
oder landet es in der Komposttonne?

Die Dimensionen von Lebensmittelabfallen alleine in Schweizer
Privathaushalten sind unglaublich. Laut BAFU fallen hier jahrlich
rund 1 Million Tonnen Lebensmittel an. Es handelt sich dabei nicht
um Ristabfalle, sondern um Lebensmittel, die bei richtiger Lagerung
oder entsprechender Verarbeitung hatten verwertet werden kdnnen.
Davon landen rund 480'000 Tonnen im Kehricht. Rund 170'000 Ton-
nen werden separat gesammelt und zu Recyclingdlinger oder Biogas
verarbeitet. Die restlichen fast 350'000 Tonnen werden privat kom-
postiert oder an Tiere verflttert.

Das BAFU sieht drei Hauptgriinde fir die hohe Menge an Food
Waste in Haushalten. Zum einen in der fehlenden Wahrnehmung der
eigenen Lebensmittelabfélle. Zudem in mangelndem Bewusstsein
fir den Wert von Nahrungsmitteln, welche bei uns so verschwende-
risch angeboten werden. Und zuletzt in unzureichendem Wissen
Uber die Haltbarkeit, Lagerung und Methoden zur Resteverwertung.

Unser Einkaufs- und Essverhalten wirkt sich nicht nur auf unsere
Gesundheit, sondern auch stark auf die Belastung der Umwelt aus.
Es lohnt sich deshalb, die eigenen Einkaufs- und Erndhrungsmuster
zu Uberdenken. Ohne viel Aufwand lassen sich so unnétige Ver-
packungsmaterialien oder unsinnige Lebensmitteltransporte verrin-
gern. Regional produzierte Produkte sind dank kurzer Transportwege
frischer und nahrstoffreicher. Eine ausgewogen gestaltete, abwechs-
lungsreiche Ernahrung flihrt zu mehr Lebensfreude und Energie.

Quellen: www.umwelt-schweiz.ch; www.bafu.admin.ch /bafu/de/
home/themen/abfall/abfallwegweiser-a-z
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couch-potato.ch

Meine Assoziation zu diesen beiden Wortern l0st bei mir zuerst ein Schmunzeln aus — Sofa und
Kartoffel! Ein Couch-Potato ist eine Person, die ihre Zeit meistens auf dem Sofa liegend, mit Essen
und Trinken, vor dem Fernseher verbringt. Aber nein, so wird es nicht sein. Da steckt etwas anderes
dahinter. Das interessiert mich, ich will mehr erfahren.

Text: Lisa Pliss | Bild: Tom Hug

Neben der Haustlr am Kirchackerweg 2a steht auf einer Tafel «Herz-
lich willkommen zur Veganissimi-Alltagskiiche, heute mit James».
Fur diese Veranstaltung habe ich mich angemeldet und weiss, dass
ich an diesem Abend ein 3-Gange-Menii geniessen darf. Andrea
Burlet als Gastgeberin begriisst die Gaste und bietet verschiedene
vegane Apérodrinks an. Einige der zwolf Gaste kennen sich, andere
nicht. Doch rasch findet man Gesprachsstoff zu einem Thema, nédm-
lich der veganen Erndhrung. «Aber keine Angst, es geht nicht darum,
den ganzen Abend darliber zu sprechen, weshalb man sich vegan
ernahren konnte, erkldrt Andrea Burlet einleitend zum Veganissimi.

Veganissimi — Wie es dazu kam?

Andrea Burlet hat vor neun Jahren aus Interesse eine Weiterbildung
zum Erndhrungscoach gemacht. lhre Schwester Christine Dubach ist
ebenfalls in der Erndhrungsberatung tatig. Bei der Teilnahme an
einem Sporternahrungsseminar kam sie in Berlihrung mit der vega-
nen Erndhrung. Uber eine langere Zeit boten die beiden Schwestern
vorwiegend Erndhrungscoachings an. Mittlerweile beinhaltet das
Angebot — es nennt sich couch-potato — kleine Caterings, Brotback-
kurse und Veganissimi, alles als Hobby und nicht hauptberuflich. Die
Leidenschaft zum Kochen, die Freude Gaste zu bewirten, neue Men-
schen kennen zu lernen, sich mit ihnen auszutauschen und ihnen
einen schénen, gemiitlichen Abend zu bieten, stecken hinter Vega-
nissimi.

Schlemmen und geniessen

Zwei wunderschon dekorierte Sechsertische laden uns Gaste ein,
uns zu setzen. Als Vorspeise gibt es «Bitzeli vo dam und bitzeli vo
dam»: Erbsendip, veganer Frischkdse, Tsatsiki, gebratener Tofu,
Wurstsalat, Samosa-Borek, Kichererbsentarte, marinierte weisse
Bohnen und Blattsalat mit Gemiise. Der Wurstsalat, zubereitet mit
Tofustreifen lasst sogar die Herzen der eingefleischten Wurstsalat-
liebhaber hoher schlagen. Es wird rege diskutiert, wem was warum
besser oder weniger gut schmeckt. Immer wieder fragen wir die
Kéchin nach Tipps, damit uns diese Sachen auch so gut gelingen
kénnen. Dabei stellen wir grundsatzlich fest, dass es auf die Gewtirze
ankommt. Wahrend sich die Kdchin an die Zubereitung des Haupt-
gangs macht — Kernotto (besteht aus geschalten Dinkelkdrnern und
lasst sich wie Risotto zubereiten) mit GemUse — blattern wir in ver-
schiedenen veganen Kochbiichern, gucken der Kdchin in die Pfanne
oder studieren die genauen Zutaten des heutigen Essens. Wie kénn-
te es auch anders sein, der Hauptgang, serviert von James — richtiger
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In Zeiten von Corona lasst sich couch-potato.ch etwas einfallen.
Anstatt die Gerichte gemeinsam am schon gedeckten Tisch zu
geniessen, holen die Gaste ihr Essen bei Andrea und Stefan
Burlet (im Bild) und nehmen es nach Hause.

Name Stefan Burlet — mundet den Gésten und alle sind satt. Zum
Schluss geniessen wir das Dessert, eine Créme-Br(lée-Torte mit
Kaffee. Wir bleiben noch lange sitzen, fiihren interessante Gespréache
und geniessen die gemutliche Atmosphare.

Und jetzt?

Beim Veganissimi habe ich neue kulinarische Erfahrungen sammeln
kénnen. Und im Gesprach durfte ich erfahren, dass durch eine gute
Planung und das nétige Wissen eine ausgewogene, rein vegane
Erndhrung realisiert werden kann. Ich bin froh, dass ich das auspro-
biert habe. Vielleicht mache ich es wieder einmal, es kénnte ja sein,
dass ich Sie als Leserin oder Leser dabei treffen werde. Veganissimi-
Termine findet man auf der Webseite www.couch.potato.ch.



Mannerkochclub «Ziebeli Chuchi»

Manner-Kochen ist neumodisch? Seit 1980 gibt es einen elfképfigen Manner-Koch-Verein
in Oensingen, der zwar «nur« aus Mannern besteht, aber auch fiir Damen kocht — und wie!
Ein Besuch in der kulinarisch einfallsreichen Kiiche in Oensingen.

Text: Christian Haas | Bilder: Christian Haas,
Gruppenfoto: Bruno Kissling Oltner Tagblatt

Fliederbeersuppe flir Veganer zum Hauptgang oder Tomaten-Ing-
wer-Cappuccino zum Nachtisch? Auch wenn die Koche der Ziebeli
Chuchi durchaus modern denken und kochen, naturnahe und quali-
tativ hochwertige Produkte verwenden, wollen sie trotzdem auch
klassische Gerichte mit Fleisch und Fisch kochen. Um Ihnen zu zei-
gen, wie das geht, will ich nicht lange um den heissen Brei reden
und das Men( einleitend preisgeben:

Apéro Spezialitdten aus dem Thal
Salat Super-gesunder Salat

Vorspeise Butter-Salbei-Gnudi
Hauptgang  Poulet-Involtini mit Pesto zu Risotto verde
Dessert Limettencreme

Kaffee und Grappa

Super-gesunder
Salat

Ein Besuch beim Spitzenkoch

Nach dem Thaler Apéro wird ein «super-gesunder» Salat als Antwort
auf die heutige «Erndhrungs-Religion» serviert, wie sich der Prasi-
dent Rolf Heller ausdriickt, der heute das Men( geplant, organisiert
und eingekauft hat. Jeder der seit 40 Jahren stets elf Mitglieder ist
einmal pro Jahr der Organisator des monatlichen Koch-Treffens in
der neuen Schul-Kiiche im Kreisschulhaus Bechburg. Dazu kommt
ein zwolfter Treff zum Jahresbeginn, wo die Daten fixiert werden.
Ein zusatzlicher Anlass als Wochenend-Ausflug rundet das Jahres-
programm ab. Dieser kann durchaus zu grossen Kéchen fiihren, hat
man doch Paul Bocuse einmal besucht. Einer der Abende wird fiir die
Partnerinnen geplant, der alljahrliche und legendére «\Wyber-Frass».
Der Salat ist nicht nur «super-gesund», sondern auch «super-
lecker».

g%
vl. Rolf Heller, Sascha Haudenschild, Roger Kaufmann,

Peter Liischer, Roman Spiegel, Daniel Moosberger, Peter Jorns,
Ruedi Baumgartner, Fritz Leu, Michael Dietschi, Hugo Hanni

Die elf Manner

Dass die elf Manner sehr kollegial und offen miteinander umgehen,
wird einem von der Vorspeise an bewusst und bis zum Schluss vor
Augen geflihrt, wenn die einzelnen Meni-Teile, wie auch der dazu
ausgelesene Wein sehr (selbst-)kritisch besprochen werden. Wah-
rend die warme Vorspeise serviert wird — der Autor gibt dabei gerne
zu, dass er diese Ricottaballchen noch nie gegessen, aber zu lieben
begonnen hat — stellen sich die Mitglieder vor. Viele sind seit zwan-
zig Jahren dabei, Fritz Leu ist gar noch einer der Griinder. Mitglied
wird man nicht einfach so. Es ist wichtig, dass nach einem Austritt
die neue Person vorgestellt und gemeinsam gewahlt wird. In den
vielen Jahren hat dies sehr gut funktioniert. Die Manner sind alle-
samt professionell, aber nicht verbissen. Was sie eint, ist die Freude
am Kochen und am Geniessen.

Spannende Manner - spannende Geschichten

Zum Hauptgang werden mir die vielen Geschichten aus 40 Jahren
Kochen, Ausfliigen und Unterstlitzung bei Anlassen erzahlt. Entstan-
den an einem Bellwald-Fest mit fiinf Gemeinderaten als Griindungs-
mitglieder, hat sich der Verein stets auch als geselliger und politisch
interessierter Club verstanden, der sich eigenfinanziert und bei ge-
sellschaftlichen Anldssen gerne aushilft.

Zum Dessert geniessen wir eine Limettencreme sowie Kaffee
und Grappa und runden einen kulinarisch aufregenden Abend mit
spannenden Mannern und Geschichten ab. Warum nur ist die Mit-
gliederzahl auf elf fixiert? Nach diesem Abend kénnte ich mir als
Genussmensch ein Mitmachen vorstellen!
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Hauswirtschaft heute

Alle reden (ber gesunde Ernahrung, Gber Labels wie Bio und Fairtrade, tber light und

glutenfrei sowie tber Food Waste. Aber was lernen die Jugendlichen eigentlich in der Schule
dartiber? Wie wird sich das Fach Hauswirtschaft mit dem Lehrplan 21 gegen(ber frither verandern?
Eine theoretische Erklarung zum Fach mit einem praktischen Unterrichtsbesuch.

Text: Lisa Pliss | Bild: Tom Hug

Der Lehrplan 21 will das Fach Hauswirtschaft modernisieren. Heute

soll das Essen maglichst schnell zubereitet und gesund sein. In vielen

Familien sind beide Elternteile berufstatig und haben keine Zeit,

lange am Herd zu stehen. Gleichzeitig achten viele Leute auf ihre

Linie. So war es klar, der Hauswirtschaftsunterricht wird der moder-

nen Welt angepasst. Die Schillerinnen und Schiiler lernen, Gerichte

zu kochen, die in 30 Minuten auf dem Tisch stehen, gesund sind und

schmecken. Neu heisst dieses Fach Wirtschaft, Arbeit, Haushalt und

ist aufgeteilt in flinf Kompetenzbereiche.

1. Produktions-und Arbeitswelten befasst sich mit der Be-
deutung von Arbeit und deren Formen

2. Markte und Handel verstehen - iiber Geld nach-
denken zeigt die Prinzipien der Marktwirtschaft auf

3. Konsum gestalten greift die verschiedenen Einfliisse von
Konsum auf

4. Erndhrung und Gesundheit thematisiert eine ausgewogene
Ernahrung im Alltag, esskulturelle Aspekte sowie die Nahrungs-
zubereitung und berlicksichtigt gesundheitliche, ékologische und
globale Erkenntnisse

5. Haushalten und Zusammenleben gestalten macht so-
ziale, rechtliche und 6konomische Aspekte des Alltags und des
Zusammenlebens zum Thema

Kompetenzorientierter Unterricht richtet sich nach der alltdglichen
Lebensfihrung des Menschen. Anhand vielfaltiger, lebensnaher und
konkreter Lernsituationen werden den Jugendlichen anschauliche,

16

Leere Velounterstande,

keine Schulglocke, welche
den Unterrichtsheginn
ankiindigt, kein Hin und Her
zwischen den Gebauden, seit
Montag, 16. Marz ist das so.
Fernunterricht (oder Heim-
schulung) bestimmt den
Stundenplan.

erkenntnis- und handlungsorientierte Lernprozesse erméglicht.
Dabei werden gemachte Erfahrungen, Gewohnheiten und Sicht-
weisen miteinbezogen. Das bedeutet, dass kiinftig weniger gekocht
wird und mehr theorielastiger Unterricht stattfindet. Im 8. Schuljahr
haben die Schilerinnen und Schiiler drei Stunden pro Woche Unter-
richt. Hier geht es um die Zubereitung einfacher Alltagsrezepte, also
ums Kochen. Der sorgfaltige Umgang mit den Kiichenutensilien wird
dabei geiibt und ein kleiner Theorieteil ist ebenfalls immer mit dabei.
Im 9. Schuljahr aber wird nicht mehr gekocht. Der Unterricht findet
im Schulzimmer statt.

Unterrichtsbhesuch

Heute sind vier Madchen und vier Knaben anwesend. Gemeinsam
werden das heutige Mendi, Thai-Curry-Topf mit Niideli und Gem(se,
und wichtige Infos zur Hygiene und zur Arbeitsabfolge besprochen.
Aufgeteilt auf drei Kochgruppen machen sich die Jugendlichen an
die ihnen zugeteilten Arbeiten. Ruhig, sorgféltig und interessiert
wird gearbeitet. Einige Handgriffe wirken gelbter, andere weniger.
Auf mein spontanes Nachfragen, ob denn zu Hause auch gekocht
wird, gibt es eher wenige, die diese Frage bejahen. Ein ganzes Menii
selber gekocht hat von den heute Anwesenden noch niemand. Wer
mit seiner Arbeit fertig ist, beginnt selbstdndig mit Aufraumen, mit
Abwaschen, Tisch decken oder arbeitet am Arbeitsblatt zur heutigen
Lektion. Langsam macht sich ein angenehmer Essensduft in der
Kiiche breit. Alles ist fertig, es kann serviert werden. E Guete!



Pfadi fagt, Pfadi labt

Die Pfadi Oensingen feiert ihr 85. Jubildum. Der Rover Club (ehemals Altpfadfinderverein) wurde vor
40 Jahren gegriindet. Anlass genug fir ein grosses Jubilaumsfest auf der Ebni, das am 15. August

2020 geplant ist.

Text und Bilder: Zur Verfiigung gestellt und Tom Hug

Ein paar enthusiastische jugendliche Oensinger griindeten 1935 die
Pfadiabteilung St. Georg, die zu dieser Zeit unter starkem Einfluss
der katholischen Kirche stand. Federfiihrend war damals Justin Arber
v/o Stutz. Fiinf Jahre spéter setzte sich Marianne Niinlist v/o Akela fiir
die Griindung der Wolfli ein. Zu dieser Zeit fanden sehr viele Aktivi-
taten auf dem Roggen statt. Der Wunsch nach einem eigenen Lokal
auf dem Hausberg wuchs. So wurde um 1948 mit dem Bau des
Pfadihslis (das heutige Blrgerhaus) auf dem Roggen begonnen.
Grosstenteils wurde das Baumaterial in Fronarbeit auf den Berg ge-
tragen. Rund zehn Jahre spater stand das PfadihUsli nicht mehr zur
Verfligung. Als neues Lokal diente das katholische Pfarreiheim. Im
Zusammenhang mit der Entlassung des amtierenden Vikars konnte
1965 der Betrieb der Pfadi nicht mehr gewahrleistet werden. Der
Verein wurde aufgeldst.

Um 1969 wurde die Pfadi, losgel6st von der Kirche, reaktiviert.
Neu dazu kamen auch die Pfadfinderinnen. Aus dieser Zeit stammte
die Idee vom Flohmarkt am Zibelimaret. 1978 stand die Pfadi einmal
mehr auf der Strasse. Aus diesem Grund wurde 1980 der Altpfad-
finderverein (heute Rover Club) gegriindet, mit dem Ziel, der Aktiv-
pfadi ein geeignetes Lokal zur Verfiigung zu stellen. 1981 kam der
Kauf des ehemaligen Kollikerhiislis zustande. Die Pfadi hatte fortan
ihr eigenes Lokal. In den Jahren 1991/92 entstand auf den Funda-
menten des angrenzenden Schopfes das neue Wolfliheim. Die Pfadi
Oensingen hatte endlich ein richtiges Zuhause.

Aktivitat des Rover Clubs mit Familien. Unter dem Motto
«Generalstreik 1919» verkleideten sich die Teilnehmer als
Arbeiter, die vor 101 Jahren noch sehr dem Kommunismus
zugetan waren.

Junge leiten Junge

In vier Altersstufen gegliedert werden altersgerechte Lern- und Er-
lebnisraume geschaffen. Von gut ausgebildeten Leiterinnen und Lei-
tern erlernen schon die kleinsten ab der Biberstufe den Verhaltens-
codex der Pfadi. Viel Wert bei den Aktivitaten wird auf die Forderung
der personlichen Fortschritte jedes einzelnen, und auf das Zusam-
menleben in der Gruppe gelegt. Spielerisch erlernen die Kinder und
Jugendlichen, Verantwortung zu tragen und in der Gruppengemein-
schaft mitzubestimmen, die Pfadigesetze zu befolgen und das Pfadi-
versprechen einzuhalten. Werte, die weit iber die Pfadizeit hinaus im
spateren Berufsleben ihre Giiltigkeit haben. Dabei werden Freund-
schaften geschlossen, die ein ganzes Leben halten. Die Aktivitaten in
freier Natur tragen zusétzlich zu einem bewussten Umgang mit der
Umwelt bei.

Rituale und Traditionen

«Schwi schwi schwizera, Maggi Suppe Schoggola, uf em Bargli bim
bim bim stoht e Chueh und drdit der Gring — Muuuhhh». Man hort
sie meistens an einem Samstag durch Oensingen erschallen, die lus-
tigen Pfadirufe. Unabdinglich sind diese bei jedem Beginn und Ende
einer Aktivitat. Die wohl wichtigsten Rituale im Leben eines «Pfade-
lers» sind der Ubertritt in die nachsthohere Stufe und die dazuge-
horige Taufe. Mit der Taufe erhalten die Kinder den Namen, der am
besten zu ihrem Charakter passt. Der Ubertritt in die nachsthéhere
Stufe wurde friiher am sogenannten Ratsfelsen, Gstlich der Ravelle,
vollzogen. Weniger spektakuldr benutzt man heute eine kleinere
Anhéhe. Es ist sinnbildlich fir die Pfadi: Alle ziehen am selben Strick.
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Weitere wichtige Traditionen der Oensinger Pfadiabteilung sind die
Pfadi- und Wélflilager, die Teilnahme am Zibelimaret, die Waldweih-
nacht und das Begegnungsfest auf der Ebni. Zum Begegnungsfest
ist die ganze onziger-Leserschaft eingeladen: Bei Festwirtschaft und
Unterhaltungsprogramm konnen Sie das echte Pfadi-Lagerfeuer-
gefiihl miterleben und bei gemiitlichem Zusammensein mehr iber
Pfadigesetze und Pfadiversprechen erfahren. Die Pfadi freut sich auf
neue Gesichter.

www.pfadioensingen.ch
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Pfadilager Impressionen

Gipfelbuchgeschichten

Sibylle und Werner Jenzer aus Kestenholz platzierten am 1. Januar 2009 an einem alten Baumstrunk
auf der Roggenflue eine Gamelle. Darin befindet sich seither ein Gipfelbuch. 1878 mal haben sich
Wanderer eingetragen. Im Januar 2010 feierten die Initianten das zehnjahrige Bestehen des Buches

mit einem Gipfeltreffen.

Text und Bilder: Daniela Ankli Otter

Mit ihren Eintrdgen im Gipfelbuch wollte Sibylle Jenzer damals fest-
halten, wie oft sie auf dem Berg war und wie lange der Aufstieg
dauerte. Andere Gipfelstirmer taten es ihr gleich. Im Sommer 2010
wurden kleine Zettel mit den Eckdaten fiir ein Gipfeltreffen in die
Gamelle gelegt. Im Oktober fand das erste Treffen auf der Flue mit
25 Personen statt. Der Onziger berichtete darlber. Im November
2019 befanden sich wieder Einladungen fiir ein zweites Treffen zum
zehnjahrigen Bestehen des Gipfelbuches in der Gamelle. An einem
Sonntagmorgen Mitte Januar war es soweit.
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«Morge friiech wenn d'Sunne lacht ...»

Dichter Nebel und ein bissiger Wind begleiten mich auf der Wande-
rung auf die Flue. Die Freude ist gross, als ich die Initiantinnen des
zweiten Treffens, Susi Moser und Sibylle Jenzer vorfinde. Mit einem
Glas Wein stossen wir auf dieses Jubildum an, warmen uns am Feuer
und geniessen die Sonne Giber dem Nebelmeer. Jenzer, die Urheberin
des Buches erzahlt, dass das Gipfelbuch samt Gamelle mehrmals
verschwunden ist und spater wieder an seinen Platz am Baum zu-
riickgebracht wurde. Die beiden Initiantinnen nehmen den Aufstieg
auf den Berg nach wie vor regelmassig in Angriff. «Der Ehrgeiz hat
uns Ende Jahr nochmals so richtig gepackt. Gemeinsam haben wir
unser Ziel, 25 Eintrage im Jahr 2019, erreicht. Mit einem Schnapsli
aus der Gamelle feierten wir unseren Erfolg», verrat Moser lachend.



Liebeserkldarungen und Wetterbeschreibungen

Nach vielen Jahren hat der alte, knorrige Baumstrunk seine Arbeit
getan. Die Gamelle befindet sich jetzt an einem anderen Baum.
Wenn Sie von der Roggenflue der Bergkette entlang Richtung Ober-
buchsiten wandern, entdecken Sie auf der rechten Seite eine kleine
Bank. Gleich daneben ist an einem Baum eine Gamelle befestigt, in
welcher sich das Gipfelbuch befindet. Seit dem Eroffnen des Gipfel-
buches im Dezember 2009 wurden 1878 Eintrage vorgenommen.
Die Gipfelstiirmer hinterlassen Zeichnungen, Liebeserklarungen, be-
schreiben das Wetter, ihre Gemitslage oder offenbaren ihre Sehn-
siichte und Wiinsche. Fir mich ist es unglaublich, wie so ein kleines
Buch, mit kurzen handgeschriebenen Texten, beim Leser Freude und
ein Lacheln hervorzaubern kann. Tragen Sie sich bei der néchsten
Wanderung auf die Roggenflue ein —und vergessen Sie das Schnépsli
in der Gamelle nicht!

Werner und Sibylle Jenzer, Susi und Thomas Moser aus
Kestenholz

Schlag auf Schlag

Was ein guter Teamgeist, engagierte Coaches, disziplinierte Trainingsbesuche und eine treue
Fangemeinschaft zusammen erreichen konnen, zeigt dieser ausschlaggebende Spieltag.

Die Junioren C der SC Oensingen Lions schreiben Vereinsgeschichte. Waren nicht die widrigen
Umstande, waren sie Gruppenerster in der Saison 2019/2020.

Text: Daniela Ankli Otter | Bild: Erwin Otter-Ankli

Wahrend der Unihockey-Meisterschaft 2019/2020 gelingt es den
Junioren C, beinahe jedes Spiel fir sich zu entscheiden. Doch an-
fangs Jahr zu Beginn der Riickrunde geht ein Feldspieler an Kriicken
und der Mannschaftsgoalie bricht den linken Arm. Das Team scheint
geschwacht zu sein. Am 29. Februar findet die zweitletzte Meister-
schaftsrunde in Derendingen statt und die Verteidigung der Tabellen-
spitze steht auf der Kippe. Notfallmassig springt der Goalie aus dem
nachst jingeren Juniorenteam ein und macht einen super Job. Die

Junioren C mit Coaches

Spieler wachsen dber sich hinaus und besiegen den Gegner Uni-
hockey Derendingen mit 8:2. Im folgenden Spiel gewinnt UHC Sel-
zach gegen TSV Unihockey Deitingen mit 7:6. Somit benétigen die
Jungléwen nur noch einen Sieg um Gruppenerster zu werden. Das
anschliessende Spiel ist ein Kampf um Kopf und Kragen. Die Fans,
bestehend aus Eltern und Geschwistern der Spieler, feuern das Team
unermidlich an. Die Anspannung ist kaum auszuhalten. Die Lions
gewinnen gegen die UHC Racoons Herzogenbuchsee mit 11:7! Un-
glaubliche Emotionen werden freigesetzt. Das Unmdgliche wird
wahr. Als erste Juniorenmannschaft der SCO Lions gelingt es den
Junioren C, sich fir die Final- und Endrunden 2019/2020 zu qualifi-
zieren — und zwar bereits wéahrend der zweitletzten Meisterschafts-
runde. Die regelmdssigen Teilnahmen an den Trainings und der
enorme Einsatz der drei Coaches zahlen sich aus.

Erstens kommt es anders, zweitens als man denkt ...
Wegen der allgemeinen Weltsituation stellt Swiss Unihockey den
gesamten Spielbetrieb ein. Keine letzte Meisterschaftsrunde, kein
Meister, keine Medaille und keine Pramierung! Das Unihockeyherz
blutet.

Der Weg ist das Ziel

Obwohl diese Saison kein Pokal (iberreicht wird, hat die Mannschaft
Grossartiges geleistet. Dieser letzte spezielle Spieltag, das Wissen, es
gemeinsam bis hierher geschafft zu haben und dieser grosse Mo-
ment der Freude entschadigt die jungen Léwen und ihre Coaches fiir
alles. Bravo Jungs, ihr seid einfach spitze! Fight — Win — SCO Lions!
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| EINWOHNERGEMEINDE |

Vereinsunterstutzung

Auf der Homepage der Gemeinde Oensingen sind 65 aktive Vereine eingetragen. Diese Vereine
bieten eine grosse Vielfalt an Angeboten, aus denen alle Einwohner und Einwohnerinnen wahlen
kénnen. Sie leisten einen grossen Beitrag an das sportliche und kulturelle Miteinander in

der Gemeinde.

/i
Sportanlagen und Kreisschule

Text: Nicole Wyss: Ressortleiterin Gesundheit, Sport und Kultur,
Kantonsrétin | Bild: Zur Verfligung gestellt

Sich in einem Verein aktiv einbringen heisst, sehr viel Freiwilligen-
arbeit und Fronarbeit zu leisten. Die Einwohnergemeinde schatzt
dieses Engagement sehr und unterstiitzt die Vereine finanziell und
mit der zur Verfligung gestellten Infrastruktur. Der jahrlich wieder-
kehrende Unterstiitzungsbeitrag betrdgt pro Verein 300 Franken.
Vereine mit vielen Kindern und Jugendlichen stehen noch einmal vor
einer zusatzlichen Herausforderung. Die Kinder und Jugendlichen
brauchen mehr Unterstlitzung und Hilfe; dazu kommt die Zusammen-
arbeit mit den Eltern. Die Zusatzaufgaben werden von der Gemeinde
pro Kind und Jugendlichen jahrlich zusatzlich mit 10 Franken unter-
stutzt.

Die Infrastruktur
Nicht zu vergessen ist die Infrastruktur, die die Gemeinde den Verei-
nen kostenlos zur Verfligung stellt. Die Turnhallen und Aussenan-
lagen werden gereinigt und in Stand gehalten. Die Vereine erhalten
bei einer Miete des Bienken-Saals einmal jahrlich 1000 Franken als
Sponsoring an die Mietkosten.

Bei grosseren Investitionen ist die Gemeinde bemiht, Lésungen
mit den betreffenden Vereinen zu suchen.

Vielféltige Unterstiitzung

Da ware noch der Zibelimaret, den die Gemeinde jahrlich mit einem
hohen Beitrag und vielen Arbeitsstunden der Mitarbeitenden unter-
stutzt.
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Uber unserem Dorf steht unser Wahrzeichen, das Schloss Neu-
Bechburg. Der Unterhalt des Schlosses ist eine grosse Herausforde-
rung und mit sehr viel Arbeit verbunden. Die Gemeinde leistet auch
hier nach ihren Méglichkeiten finanzielle Unterstiitzung.

Im Weiteren haben die Vereine die Mdglichkeit, bei der Kultur-
und Sportkommission Gesuche fiir ausserordentliche Beitrdage einzu-
reichen. Die Kultur- und Sportkommission organisiert jedes Jahr
einen kulturellen Anlass auf dem Schloss Neu-Bechburg und die
1.-August-Feier.

Als Gemeinderatin und engagierte Politikerin mochte ich noch
hinzufiigen, dass auch die Parteien wie Vereine gefiihrt werden.
Diese erhalten pro Gemeinderatsmandat eine jahrliche finanzielle
Unterstlitzung. Politisch Interessierte kénnen sich aktiv in einer
Partei einbringen.

Engagierte Vereine

Das Dorffest zu unserer 1050-Jahr-Feier hat gezeigt, dass unser Dorf
noch voll mit Leben und engagierten Vereinen ist. Das Vereinsleben
verbindet und schafft ein Zusammengehdrigkeitsgefiihl; es tragt viel
zur Integration bei und belebt unser Dorf. Mir als Ressortleiterin
Sport und Kultur ist es ein Anliegen, die Vereine und die kulturellen
Anlasse trotz dem grossen Spardruck zu fordern und zu unterstit-
zen. Alle engagierten Vereinsmitglieder leisten Grossartiges fiir unser
Dorf und verdienen die nétige Anerkennung, Unterstiitzung und
Respekt.



| EINWOHNERGEMEINDE |

Der neue Leiter Finanzen

Rolf Niederer, der neue Leiter Finanzen stellt sich vor:

Text: Rolf Niederer | Bild: Zur Verfiigung gestellt

Zwischen 2009 und 2014 amtete ich bereits als Leiter Finanzen der
Gemeinde Oensingen. Nach einem Abstecher in die bernische Nach-
bargemeinde Niederbipp kehrte ich diesen Januar nach Oensingen
zuriick. Mir gefallen das Stellenprofil und das dynamische Umfeld, in
welchem sich die Gemeinde bewegt. Daher zégerte ich nicht lange,
als ich vom Gemeindeprasidenten Fabian Gloor aufgefordert wurde,
meine Bewerbung einzureichen.

Aufgewachsen bin ich in Winterthur. Bei einer Bank liess ich mich
zum kaufmannischen Angestellten ausbilden. Nach Sprachaufent-
halten im In- und Ausland kehrte ich ins Bankwesen zuriick. Danach
wechselte ich in den konsularischen Dienst. Fiir das Eidgendssische
Departement fiir auswartige Angelegenheiten (EDA) arbeitete ich in
Bordeaux, Tokyo, Lyon und Tel-Aviv. Im Land der aufgehenden Sonne,
in Japan, lernte ich meine Ehepartnerin kennen. Unser Sohn kam
dort auf die Welt, unsere Tochter in Frankreich. 2003 kehrten wir in
die Schweiz zurlick. Ich wurde in die Finanzabteilung des EDA ver-
setzt, wo sich mein grosses Interesse am Rechnungswesen ent-
wickelte. 2007 erwarb ich berufsbegleitend das Diplom als Fach-
mann im Finanz- und Rechnungswesen und wurde zum Chef des
Rechnungswesens Ausland befdrdert. Mit meinem knapp zehn-
kopfigen Team revidierten wir die Auslandbuchhaltungen der Bot-
schaften und Konsulate, stellten den technischen sowie buchhalteri-
schen Support des Auslandpersonals sicher und Uberflihrten die
Buchhaltungen in die Staatsrechnung.

Ich werde mich engagiert fiir einen gesunden Gemeinde-Finanz-
haushalt einsetzen. Im jetzigen Umfeld (Corona-Krise) und mit den
zu erwartenden Ertragsausfallen ist dies eine Herausforderung, der
ich mich gerne annehme. Allen Einwohnerinnen und Einwohnern
stehe ich bei Fragen oder Inputs zu den Gemeindefinanzen jederzeit
zur Verfligung.

Impressum

Herausgeber Verein 6nziger
Einwohnergemende Oensingen
Biirgergemeinde Oensingen

Gestaltung/Satz typoform Moosberger

Druck Haller & Jenzer
Auflage 3400
Kontakt oenziger@ggs.ch, m.gabi@oensingen.ch
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| BUORGERGEMEINDE |

Unser Wald

Die Pflege des Waldes ist eine der Hauptaufgaben der Biirgergemeinde. Férster Robert Graber und
sein Team sorgen dafir, dass diesem Auftrag nachgekommen wird. Das Forstteam gibt einen Einblick

in seine vielfaltigen Arbeiten im Wald.

Text und Bilder: Bruno Heiniger, Vizeprasident Biirgergemeinde

737 Hektaren Wald (in Oensingen und Oberbuchsiten) ist die Flache
gross, welche die Forstabteilung der Blirgergemeinde bewirtschaftet
und pflegt. In unserem Gemeindegebiet sind 104 ha im «Aebisholz»
und deren 246 im Bergwald (Hanglage) vorzufinden. Unter norma-
len Umstanden, also ohne Sturmeinwirkung wie bei «Burglind» im
Jahr 2018, kénnen gemass Vorgabe (Hiebsatz) jahrlich 4800 Kubik-
meter geerntet werden. Diese setzen sich zusammen aus 68 Prozent
Laubholz- sowie 32 Prozent Nadelholzanteil. Das geschlagene Holz
dient als Nutz- und Industrieholz sowie als Energieholz fiir die Fern-
warmeheizung der AEK Energie AG und der Biirgergemeinde.

Das Forst-Team und seine Arbeiten

Geflhrt wird die Forstabteilung durch Robert Graber. In einem iber
vierseitigen Pflichtenheft sind seine vielfaltigen Aufgaben detailliert
beschrieben. Im Gegensatz zu seinen Mitarbeitern ist er nicht jeden
Tag im Wald anzutreffen, gibt es doch fir ihn auch viele aufwendige
administrative Arbeiten wie Berichte schreiben, Lehrlingsaushildung
etc. im Biiro des Werkhofes zu erledigen. Um die verschiedenen
Arbeiten im Wald erfullen zu kénnen, stehen dem Forster mit Markus
Ackermann, Markus Hafner und Christian Moser drei bewdéhrte
Mitarbeiter zur Verfiigung. Die verschiedenen Arbeiten sind grob auf
die vier Jahreszeiten aufgeteilt: In den Herbst- und Wintermonaten
steht die Holzerei im Vordergrund, im Friihling sind das Setzen von
Pflanzen und der Strassenunterhalt vorgesehen und in den Sommer-
monaten beschaftigt man sich mit der Jungpflege.

Ein Arbeitstag im Wald
Kirzlich hatte ich die Gelegenheit, das Team wahrend eines ganzen
Arbeitstages begleiten zu kdnnen.

Vom Monat Marz bis Oktober ist der Arbeitsbeginn auf 7.00 Uhr
festgelegt. Man trifft sich jedoch bereits eine Viertelstunde friiher fiir
einen Kaffee und einen kurzen «Schwatz». Dabei kommen unter-
schiedliche Themen zur Sprache. Ich stelle fest, dass noch vor dem
offiziellen Arbeitsbeginn die verschiedenen Benzinkanister aufgefiillt
werden, deren Inhalt im Verlaufe des Tages bendtigt wird. Ich selbst
werde beim Eintreffen im Aufenthaltsraum durch den Férster herz-
lich begrlsst und der Runde bekanntgemacht. Auch ich geniesse ei-
nen kleinen Schwarzen vor meinem Tageseinsatz. Dabei erfahre ich,
wohin es heute geht: Zuhinterst im «Langstichweg» steht Arbeit an,
Holzen ist angesagt. ..
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Unmittelbar nach Arbeitsbeginn wird es ernst und mir wird ein-
getrichtert, dass die Sicherheit bei den bevorstehenden Arbeiten an
erster Stelle steht. Auch ich werde mit Funkgeradt und Helm ausge-
ristet, meine persénliche Ausrlistung besteht aus gutem Schuhwerk
und gelber Leuchtweste. Danach fahren wir in zwei Fahrzeugen tiber
die Roggenstrasse zum Arbeitsort.

Fallen - Riisten — Lagern

Vor Ort angekommen, werden die beiden Autos in sicherer Distanz
zum spateren Arbeitsgebiet geparkt. Diverse Werkzeuge wie Motor-
sagen, Schlegel und Spaltkeil werden aus den Fahrzeugen genom-
men und in rund 100 m Entfernung zum Waldweg gebracht, welcher
vom «Langstichweg» abbiegt und wo heute gearbeitet wird. Das
Absperr-Signal darf nicht fehlen und wird weit vor dem spateren
Arbeitsplatz platziert. Kurz darauf fallt mir ein grosses vierradriges
Gefahrt auf: der «HSM», genannt auch Zangen-Schlepper. Das rie-
sige Monster, mit Pneu von 155 cm Durchmesser und 70 cm Breite,
ist schon am Vortag am gleichen Ort im Einsatz gestanden.

In diesem Jahr haben wir schon verschiedene Stiirme erlebt, die
auch in unserem Wald Schaden angerichtet haben. So sind diverse
Baume zu sehen, die zwar noch stehen, aber keine Krone mehr
haben. Des Weiteren stechen Exemplare ins Auge, die einen ganz
verdorrten Eindruck machen. Inzwischen stehen die drei Forstmit-
arbeiter im Einsatz und sowohl die Motorségen wie auch das Moto-
rengerausch des «HSM» haben das Kommando Ubernommen —
Ruhe und Stille sind vorbei....

Der barenstarke «HSM»
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vl. Markus Ackermann
(Forstwart), Christian Moser
(Lehrling 3. Lehrjahr), Robert
Graber, Forster HF, Markus
Hafner (Vorarbeiter)

Mit fortlaufender Zeit kann ich bei den drei Forstmitarbeitern die

einzelnen Arbeitsvorgange erkennen. Sie wissen, wie man einen
Baum fallt. Entsprechend wird sich dieser Vorgang im Verlaufe des
Tages mehrmals wiederholen. Dennoch, Baum ist nicht gleich Baum,
nicht alle haben den gleichen Charakter und die gleiche Struktur. So
fallt auch das Fallen nicht immer gleich aus.

Markus Ackermann ist der Frontmann in diesem Team. Er sucht
die Baume aus, welche gefallt werden. Zuvor bestimmt er, in welcher
Richtung ein Baum fallen soll: gegen den Hang oder Hang abwaérts.
Entsprechend wird der Baum knapp Uber dem Boden mit Einschnit-
ten vorbereitet, dann sorgt der Vorgang mit dem Spaltkeil daftir, dass
er zu Fall gebracht wird. Aber Achtung: Bevor es soweit ist, missen
ich und die anderen Arbeiter uns in geniigend Abstand begeben und
zwar in doppelter Distanz an Metern zur Baumldnge. Damit dies
klappt, werden alle Anordnungen und Vorgange Gber Funk dber-
mittelt. Ist dies der Fall, wird in den nachsten Sekunden der Baum
am Boden liegen.

Danach kommen die anderen «zwei Drittel» des Teams zum Ein-
satz. «HSM»-Fahrer Markus Hafner bringt den geféllten Baum in
eine glinstige Position, damit Lehrling Christian Moser mit dem Ent-
asten beginnen kann. Danach wird der Stamm in Stlicke von 5 m
Lange zugeschnitten. Diese bringt der «HSM» auf einen ersten Zwi-
schenlagerplatz, geordnet nach Nutz- und Hackholz. Es kann auch
vorkommen, dass eine Kette der Motorsage nachgescharft werden
muss. Eine Znlinipause gibt es natlrlich auch. Das Wetter erlaubt es
heute, diese im Wald bei den parkierten Autos und ohne Larmge-
rausche vorzunehmen.

Unverhoffter Rettungseinsatz

Im Verlauf des Vormittags muss sich das Forstteam unverhofft mit
einem speziellen Einsatz beschaftigen: Ein Holztransporter, bezie-
hungsweise dessen Fahrer, sucht Hilfe. Er hatte die Absicht, in un-
mittelbarer Nahe bereitgestellte Baumstdmme abzuholen. Bei einem
Mandvriervorgang kam das Fahrzeug seitlich von der Strasse ab und
blieb stecken. Minuten zuvor noch mit der Holzerei beschaftigt,
kénnen die Forstarbeiter Rettung anbieten. Mit Spannseilen und
dem bdrenstarken «HSM» gelingt es, den Holztransporter innert
Kiirze aus seiner misslichen Lage zu befreien — es scheint, als sei
auch diese Arbeit fiir die Forstcrew eine Routine-Angelegenheit.

Die Chemie im Team muss stimmen

Der Mittag riickt naher, das Mittagessen wird im Aufenthaltsraum
des Burgerwerkhofs eingenommen. Vor Ablauf einer Stunde brechen
wir wieder zur Arbeit auf. «Tatort» der nachsten Baumfallaktionen
ist der «Lattholiweg». Der Nachmittag verlauft ahnlich wie der Vor-
mittag, aber immer wieder imponiert mir der «HSM», der viele
Arbeitsvorgange erleichtert. Und eines ist klar: Fir einen geregelten
Arbeitsablauf beim Holzen muss das Team aufeinander abgestimmt
sein, die Chemie stimmen — dies darf ich an meinem Gastarbeitstag
bei diesem Forstteam erfreut feststellen. Gegen 17.15 Uhr geht die-
ser interessante und abwechslungsreiche Tag, mit einem Dank an
das Forstteam fiir meinen gelungenen Abstecher in den Wald, auf
dem Gelénde des Werkhof-Areals zu Ende.
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Kolumne

Den Amtsschimmel auf Trab halten
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Text: Yvonne Berner | Cartoon: Beat Schenk

Ich freue mich darauf, im Sommer den Freiberger Pferden aus Ramis-
wil auf den Oensinger Roggenweiden zu begegnen. Eine (ber die
Weiden trabende Herde vermittelt mir ein Gefiihl von Freiheit und
Unbekiimmertheit. Wenn die Pferde erst noch Halt machen und sich
den Kopf kraulen lassen und ich die Warme der méchtigen Tiere
splre, geniesse ich den Moment. Und wie's scheint, die Pferde auch.
Doch bei meinem letzten Besuch im Herbst war die Stimmung in der
Herde getrlibt. Eine Fuchsstute vertraute mir ihre Sorgen an und
fragte mich:

«Weisst du, welch Theater es gibt, wenn es darum geht, wer von
uns Freibergern nachsten Sommer auf die Roggenweide darf?»
Einige mssten zu Hause bleiben, denn der Kanton bestimme, wie
viele Pferde in die Ferien dirften. «Weil wir ein Zangengebiss haben,
konnten wir die Bliemli zu tief abfressen und diese kénnten ver-
schwinden. Wer aber die Augen aufmacht, kann hier eine enorme
Pflanzenvielfalt feststellen. Eine Studie vom Kanton wird bald zeigen,
wie riicksichtsvoll wir mit Orchideen und Konsorten umgehen und
ob sich vielleicht ein Gspanli mehr der Weiden erfreuen darf.»

«Weisst du auch, dass im ndchsten Jahr das Berg-Restaurant
Roggen samt Kiiche umgebaut werden soll? Die Baubewilligung
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vom Kanton sei auf gutem Weg, das ist doch prima. Fiir uns Pferde
sind das gute Aussichten, das Fressen wird uns nicht ausgehen.
Denn kein Graslein und Bliimlein darf durch einen einzigen gelager-
ten Backstein gekrlimmt werden, so die Auflagen. Das Baumaterial
muss irgendwo abgestellt werden, nur nicht auf unseren Futterquel-
len. Vielleicht unten im Dorf, gut ist die Strasse hierher betoniert.

«Weisst du auch, dass die Biirgergemeinde und der Kanton mit-
einander streiten?» Es sei eine leidige Geschichte um die Roggen-
strasse, die langenmassig etwas umfangreicher, als vom Kanton
bewilligt, betoniert wurde. Ob nun der Teil der Strasse riickgebaut
werden misse, darliber entscheide das Bundesgericht. «\Was wohl
die Raupen und Kafer dazu sagen, wenn der Beton weg ist und die
Strasse wieder so richtig in den Wald staubt? Das ist der Obrigkeit
von Bund und Kanton egal. Aber ob es den Oensinger-Leuten egal
ist?»

«Gell, wenn die Strasse riickgebaut werden muss, dann protes-
tieren wir. Wir Freiberger Pferde sind friedliche Lebewesen, aber wir
kénnen auch anders. Machst du mit?», fragt mich die Stute. «Natir-
lich», verspreche ich. Gemeinsam werden wir dem Amtsschimmel
den Garaus machen. Und weg sind die Pferde — im schwebenden
Trab.



