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Natur pur. Nicht nur für Wanderer.

Die Bio-Gemüse-Bouillon von MORGA

macht auch Ihnen Beine.

Super leicht, mit feinstem Gemüse

und Kräutern.

Mehr Genuss. Mehr vom Leben.

Mehr Natur
für Wanderer.
Mehr Natur

für Wanderer.
schnitten, ist diese Köstlichkeit auch bei
den stets «schmausenden» Kolleginnen
und Kollegen sehr beliebt. 

VERFÜHRERISCHE FRITTATA

Franz Herger, 51, wird nachgesagt, dass er
gerne mal im Vorbeigehen ein Stückchen
Frittata mitgehen lässt. Was man dem Ver-
antwortlichen fürs Administrative ebenso
wenig ansieht wie der agilen Pia Campo-
novo. Die beiden gehören zu den Mit-
gliedern, die das Kollektiv Anfang der
Achtzigerjahre im Restaurant Löwen in
Solothurn gegründet haben. «Damals war
sehr vieles anders, auch in der Gastrono-
mie», sagen beide. Es brauchte die alterna-
tiven Organisationsformen der 68er-Bewe-
gung, um grundlegende Änderungen in ei-
nem Restaurantbetrieb herbeizuführen.
Die verschiedenen Genossenschaftsbei-
zen, die damals in der Schweiz entstanden,
waren die Vorreiter der späteren Liberali-
sierung im Gastgewerbe. An die Vollver-
sammlungen, «an denen jeder, der neu da-

zukam, meinte alles auf den Kopf stellen
zu müssen», erinnert sich Pia Camponovo
mit Schaudern. 

Heute funktionieren die gruppendyna-
mischen Prozesse im «Baseltor», das 1992
aus dem «Löwen»-Kollektiv hervorging,
weniger kompliziert. «Professioneller»,
sagt Pia Camponovo. Das Tagesgeschäft
wird vom 12-köpfigen Wirtekollektiv ge-
führt, einmal pro Jahr haben die 270 Ge-
nossenschafter Gelegenheit, über wichti-
ge Investitionen zu entscheiden. Bei-
spielsweise den Erwerb der Bar Sol Heure,
einer selbständigen Dépendance direkt an
der Aare. Das Kollektiv bietet Arbeit für 
22 Vollstellen oder 35 Leute, wovon nur
noch ein kleiner Teil Genossenschafter
sind. Die meisten sind Angestellte, «mit
Löhnen, die im Branchenvergleich über-
durchschnittlich sind», wie Franz Herger
betont.

Das Altstadthaus gegenüber der 
St.-Ursen-Kathedrale stammt aus dem 
17. Jahrhundert und gehörte einst den
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M orgens um zehn bringt der Kolle-
ge vom Buffet ein Tablett mit Tee,
Wasser und Most in die Küche.

«Einmal pro Tag verwöhnt er uns freund-
licherweise, danach versorgen wir uns
selbst», erklärt Küchenchefin Pia Campono-
vo, 47. Sie giesst sich etwas Grüntee in die
Tasse, und gleich gehts weiter mit der Vor-
bereitung des Mittagsmenüs. Keine gemüt-
liche Teestunde also, trotz entspannter
Arbeitsatmosphäre in der gläsernen Küche. 

Dass sie unter den Augen der Gäste ko-
chen, realisieren die Mitarbeitenden der

Genossenschaftsbeiz Baseltor in Solothurn
längst nicht mehr. Die Küche befindet sich
im ersten Stock, zwischen Gaststube und
Speisesaal. In der kleinen Lounge hinter der
Küche und in der Gaststube kann man den
ganzen Tag sitzen und eine der vielen 
Zeitungen lesen, etwa bei einem «Café 
Praliné», hausgemachtem kaltem Tee oder
bei einem Prosecco mit Cranberry-Saft zu
7.50 Franken. 

Langsam füllt sich das Küchenregal mit
den herrlichen Antipasti-Platten: Caponata
(sizilianisches Mischgemüse), Involtini di

melanzane (gefüllte Auberginenröllchen),
Carpaccio di carciofini (Artischocken-
herzen und Stangensellerie mit Olivenöl,
Zitronensaft, Parmesan), Calamaretti (klei-
ne, geschmorte Peperoni), marinierte Pilze,
Bresaola mit Olivenöl und Parmesan. Und
die hierzulande selten erhältliche italieni-
sche Delikatesse Lardo di Colonnata: schnee-
weisser Rückenspeck, fein geschnitten und
würzig mariniert. Pia Camponovo wendet
eben noch schnell eine Gemüseomelette in
der Pfanne und stürzt die fertig gebratene
Frittata dann auf einen Teller. Einmal ange-

Die Ersten sind die Letzten
Das Restaurant BASELTOR in Solothurn war eine der ersten
Genossenschaftsbeizen im Land. Und eine der letzten. Das
Erfolgsrezept ist die liebevolle Küche zu vernünftigen Preisen.
TEXT: LEANDRA GRAF   FOTOS: ALEX BUSCHOR

VOR DER
KÜCHE:
Die Gäste blicken
durch die ver-
glaste Küchen-
front in Pfannen
und Töpfe.



essenHINTER DEM ANTIPASTI-
BUFFET: Küchenchefin Pia
Camponovo (mit verschränkten
Armen) und Franz Herger
(rechts davon), fürs Büro
zuständig, mit Mitarbeitenden
und Genossenschaftern.
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«Sich von den Jahreszeiten 
inspirieren lassen».
Kochen mit Emmi macht Spass. 

Rezeptvorschlag von 

Patrick Zogg
Mitglied der 
Jugend-Kochnationalmannschaft 
des Schweizer Kochverbandes,
wird unterstützt durch Emmi

320 g weisse Spargeln
50 g rote Peperoni

120 g Blattsalat und Rucola,
gewaschen

3 dl Weisswein
1 Becher Saurer Halbrahm
1 Zehe Knoblauch, gepresst 

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Weisse Spargeln bissfest garen, abkühlen lassen und in
kurze Stücke schneiden. Rote Peperoni in 2 cm lange,
dünne Streifen schneiden, knackig kochen und eben-
falls abkühlen lassen. Den Blattsalat und Rucola auf
die Teller anrichten und mit den Spargelstücken und
Peperonistreifen garnieren. Für das Dressing den
Weisswein, Saurer Halbrahm und Knoblauch mischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz vor dem
Servieren über den Spargel-Peperoni-Salat geben.

Tipp: Während der Saison kann Bärlauch an Stelle von
Knoblauch dem Dressing beigemischt werden.

Spargel-Peperoni-Salat. Für 4 Personen.

Emmi Saurer Halbrahm verleiht süssen und pikanten Gerichten eine besonders feine und 
frische Note. Mit nur 15% Fett ist er ideal für eine kalorienbewusste und leichte Küche.

Domherren. Die Genossenschaft hat es 1992 gekauft
und sanft renoviert. Für den gelungenen Umbau hat
das «Baseltor» einen Architekturpreis und für das
Ökokonzept des Betriebes die Auszeichnung «umwelt-
freundlichstes Stadthotel der Schweiz» erhalten. 

Logisch, dass in der Küche saisonale Erzeugnisse
aus der Region bevorzugt werden. «Wir kochen mit Bio-
Knospen-Fleisch aus der Schweiz», steht auf der Spei-
sekarte. Mit ein paar deklarierten Ausnahmen wie etwa
Lardo, Pancetta, Bresaola und Salami, ohne die eine
südlich inspirierte Küche, wie sie die gebürtige Tessine-
rin Pia Camponovo versteht, nicht auskommen kann.
Und weil der hiesige Geflügellieferant im Winter nicht
liefern kann, stammen die Biopoulets dann halt aus
Frankreich. Für kreative Abwechslung sorgt unter an-
derem Köchin Lisa Probst mit ihrem Hang zur französi-
schen Küche. Und die Liebe zu Marokkos Spezialitäten,
ein Erbe des mittlerweile pensionierten Kochs Armin
Rigert, wird von Pia Camponovo weitergepflegt. Es
existiert keine fixe Menükarte, das frische Angebot
wird zweimal im Tag neu ausgeschrieben. Das war so-
gar dem Gastroführer Gault Millau 13 Punkte wert.

DEN GRUNDSÄTZEN TREU GEBLIEBEN

Auch beim Weinangebot, das Franz Herger mit Hinga-
be betreut, ist Bio nicht mehr das einzige Qualitätsprä-
dikat. Gutes Preis-Leistungs-Verhältnis ist ebenso wich-
tig. Doch – so stellte Franz Herger zu seinem Erstaunen
fest – für immer mehr Gäste darfs ruhig ein bisschen
teurer sein. Sie trinken lieber wenig, dafür guten Wein,
seit der 0,5-Promille-Grenze erst recht: «Da liegen sogar
bis zu 11 Franken für ein Glas im Offenausschank drin.» 

Man scheint hier einen Weg gefunden zu haben, auf
die stetig ändernden Bedürfnisse des Publikums einzu-
gehen, ohne die Grundsätze zu verleugnen. Dies ist
wohl mit ein Grund, dass das «Baseltor» als eine der
letzten Genossenschaftsbeizen nicht nur überlebt hat,
sondern seit 25 Jahren konstant gut läuft. 
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HOCHBETRIEB: Zu Essenszeiten ist der Speisesaal im
ersten Stock gut besucht.


