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«Soziales Engagement ist Tell
unserer Kultur.»

IM GESPRACH In Solothurn gibt es eine reichhaltige Gastroszene, zu der auch die
Genossenschaft Baseltor seit Gber 40 Jahren viel beitragt. Sie fihrt drei Restaurants,
zweli Hotels, ein kleines Catering sowie seit ein paar Wochen noch eine Cafébar mit
Take-away. Auch soziales Engagement gehért selbstredend zu den genossen-
schaftlichen Werten, wie Martin Volkart, Delegierter des Vorstands, sagt. Wahrend

der Corona-Krise kochten die Baseltor-Kdche fiir die Solothurner Gassenkiche.

Herr Volkart, die Gastronomie hat eine
extrem schwierige Zeit erlebt. Die
Genossenschaft Baseltor eroffnet nach
anderthalb Jahren Corona-Krise und
Shutdown mit dem «Viktor» ein neues
Lokal. Hat die Genossenschaft die
Krise so gut itberstanden?

Martin Volkart: Es war fiir uns, wie fiir
die Gastroszene iiberhaupt, natiirlich eine
sehr schwierige Zeit. Die Genossenschaft
war ein gesundes Unternehmen, doch Co-
rona hat uns in einem Mass getroffen, das
so nicht vorstellbar war. Aber wir sind froh,
leben wir hier in diesem Land. Wir erhiel-
ten schnell Kredite und konnten damit die
Liquiditit sichern. Wir erhielten Kurzar-
beitsentschidigung fiir unsere Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter und waren zum
Gliick gegen eine Pandemie versichert. Jetzt
kommt noch die Hirtefallentschidigung,
sodass wir schliesslich einigermassen gut
iiber die Runden kommen werden. Im ver-
gangenen Sommer lief es zudem wirklich
erfreulich gut. Es kamen erstaunlich viele
Touristen, gerade aus der Westschweiz.

Haben Sie auch Mieterlass erhalten?
Ja, das haben wir. Die Stadt kam von sich
aus auf uns zu. Bei privaten Vermietern wa-
ren es intensive Verhandlungen, aber das ist
ja normal, denn das sind Geschiftsbezie-
hungen. Ein Vorteil fiir uns war sicher, dass
wir eine Genossenschaft sind und nicht
shareholderorientiert.

Dann lief die Krise letztlich fiir die
Genossenschaft glimpflich ab. Die
Genossenschaft musste also keine
Angestellten entlassen?

Nein, wir mussten niemanden entlas-
sen. Dies war und ist immer unser oberstes
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Ziel, und ich bin froh, dass es uns tatsich-
lich gelungen ist. Die Ausbildung unserer
15 Lehrlinge war natiirlich nicht ganz pro-
blemlos, da man nicht kochen und servie-
ren konnte. Da mussten wir uns etwas iiber-
legen. Unsere sieben Lehrlinge im Ab-
schlussjahr haben ihre Priifungen dennoch
allesamt mit Bravour bestanden. Es hat uns
alle aber sehr viel Energie gekostet. Ich
denke, das Naturell von Menschen, die in
der Gastronomie arbeiten, ist sicher eher
anpackend, offen, kontakt- und festfreudig.
Gerade fiir die Jungen war es eine grosse
Belastung, zu Hause eingesperrt zu sein
und nichts tun zu kénnen. Zudem scheint
die Krise auch ein Moment fiir Verinde-

rung zu sein. So sind wir davon iiberrascht

worden, wie schwierig es aktuell ist, neue
Mitarbeitende zu finden. Arbeiten am
Abend und am Wochenende ist offenbar
noch einmal unattraktiver geworden.

Liegt es Threr Meinung nach auch an
der genossenschaftlichen Unter-
nehmensform, dass die Genossen-
schaft Baseltor so gut durch diese
Krise gekommen ist. Sind Genossen-
schaften krisenresistenter?
Genossenschaften sind ein geniales Kon-
strukt. Der Vorteil ist vor allem, dass nie-
mand hinter uns steht, der Gewinne sehen
will. Nicht das Kapital herrscht, sondern die
Genossenschaftler. Wenn von 400 Genos-
senschaftsmitgliedern eines das halbe Kapi-




«Wenn von 400
Genossenschafts-
mitgliedern eines
das halbe Kapital
eingebracht hat,
hat es dennoch nur
eine Stimme.»

"

Die Genossenschaft will zeigen, dass es
mdglich ist, mit einem KMU auch in einer
schwierigen Branche erfolgreich zu sein und
gleichzeitig hohe Werte einzuhalten.
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tal eingebracht hat, hat er oder sie dennoch
nur eine Stimme. Es ist damit eine sehr de-
mokratische Unternehmensform. Es gibt
keine Shareholder, denen Gewinn ausge-
schiittet werden muss. Man kann Reserven
iufnen, die Mitarbeitenden am Gewinn be-
teiligen oder auch die Betriebe laufend in
Schuss halten.

Die Angestellten der Betriebe der
Genossenschaft Baseltor konnen auch
Genossenschafter werden. Nehmen
viele diese Gelegenheit wahr?

Ja. Viele Mitarbeiter sind auch Genos-
senschafter. Und 2018 erhielt jeder und
jede 2000 Franken zusitzlich ausbezahlt,
egal welche Funktion oder Aufgabe er oder
sie innehatte. Aber es hingt von den Werten
ab, die sich die Genossenschaft gibt. Es gibt
Genossenschaften die keine gute Werte-
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«|ch denke, man kann
nicht 40 Jahre den
Pioniergeist der
Grinderzeit bewahren
und ansonsten
nichts tun, sich nicht
weiter entwickeln.»

N grundlage haben und nicht gut funktionie-
ren, und genauso gibt es Aktiengesellschaf-
ten die hohe Werte haben. Die Genossen-
schaft Baseltor hat sich hohe Werte gesetzt.
Wir wollen gut zu unseren Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern schauen, sie sollen
fachlich und menschlich wachsen kénnen.
Das gilt besonders fiir die Lehrlinge. Un-
sere Mitarbeiter bleiben deshalb iiber-
durchschnittlich lange. Manche bleiben
20, 30 oder 40 Jahre lang bei uns.

Die Genossenschaft wurde 1978 im
selbst verwalteten, basisdemokrati-
schen «Léwen» gegriindet. Man
diskutierte, argumentierte und stritt,
tage- und néichtelang, heisst es in den
Berichten. Was ist iiber 40 Jahre spiter
aus der Utopie der Pionierzeit - kollek-
tivzusammenleben und arbeiten, die
Gesellschaft durch Gastronomie und
Kultur verindern - geworden? Passt zu
den urspriinglichen Ideen ein stetig
wachsendes Unternehmen?

Es ist tatsichlich ein Spannungsfeld, in
dem wir uns bewegen. Es gab auch einige
wenige Genossenschafter, die austraten,
welil es die Kollektivbeiz, in die sie mal ein-
getreten waren, nicht mehr gab. Manche sa-
gen, das Baseltor sei mittlerweile ein Kon-
zern, der sich immer mehr einverleibe. Ich
denke, man kann nicht 40 Jahre den Pio-
niergeist der Griinderzeit bewahren und an-
sonsten nichts tun, sich nicht weiter entwi-
ckeln. Man muss jedoch mit den der Genos-
senschaft zugrunde gelegten Werten mit
Sorgfalt umgehen und darf die Grundwerte
nicht verraten. Als wir vor iiber 20 Jahren
beschlossen, das «Solheure» zu iiberneh-
men, gab es heftigen Widerstand. Manche
fiirchteten, das gefihrde das Mutterhaus.
Im Nachhinein muss man sagen, dass die-
ser Entscheid und auch die weiteren richtig
waren, denn ohne das Wachstum wire das
Unternehmen heute wohl mit grossen wirt-
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Die Gastronomiegenossenschaft Baseltor in
Solothurn hat die Krise gut (iberstanden.

schaftlichen Problemen konfrontiert. Aber
natiirlich darf man auch eine andere Posi-
tion haben und das falsch finden, was wir
machen. Wir wollen hingegen probieren,
zu zeigen, dass es moglich ist, mit einem
KMU auch in einer schwierigen Branche er-
folgreich zu sein und diese Werte gleichzei-
tig einzuhalten. Und auf die Art, wie wir es
machen, kénnen wir eine Ausstrahlung
nach aussen haben. Wenn man hingegen
nur in einer ganz kleinen Zelle aktiv ist,
dann ist die Gefahr gross, dass man nur un-

Martin Volkart ist spezialisiert auf die

Konzept- und Projektentwicklung sowie
Projektmanagement fiir Hotels und Gastronomie,
haufig in historischen Gebiuden.

ter sich bleibt. Dann hitten diese Werte, fiir
die wir stehen, keine Breitenwirkung.

Trotzdem, die Genossenschaft ist seit
ihrer Griindung enorm gewachsen,
ganz wie ein normales Unternehmen.
Wann ist genug?

Natiirlich miissen wir aufpassen, dass
wir uns nicht selbst die Giste wegnehmen,
uns sozusagen kannibalisieren. Wir waren
bisher ja nicht diejenigen, die Projekte ent-
wickelten und dann Lokale zum Kauf such-
ten. Es waren immer Opportunititen von
aussen, die wir priiften und wo wir uns
tiberlegten, ob es zu uns passt. Wir hatten in
diesem Sinn nie eine Wachstumsstrategie.
Solothurn hat nur 17 000 Einwohner, und
dennoch gibt es hier so viele gute Beizen.
Das ist schon aussergewshnlich. Wir wer-
den unsere Strategie nichstes Jahr tiberprii-
fen und dabei auch die Frage der «guten
Grosse» selbstkritisch und auch im Kontext
von Covid-19 priifen.

Die Koche der Genossenschaft
kochten im Turnus im April immer
dienstags fiir die Gassenkiiche Adler.
Profis kochten also fiir jene, die am
Rande der Gesellschaft stehen. Die
Gerichte konnten bei der Gassenkiiche



als Take-away abgeholt werden. Welche
Rolle spielt das soziale Engagement
in der Genossenschaft?

Dass das soziale Engagement Teil unse-
rer Kultur ist, ist selbstredend. Wir bilden
Lehrlinge aus, und wir bieten pro Betrieb
einer Person, die nicht die volle Leistung
bringen kann, einen Arbeitsplatz. Immer
wieder beschiftigen wir auch Fliichtlinge.
Das funktioniert manchmal gut, manchmal
auch nicht. Nicht alles liuft nur iiber Pro-
jekte. Es gibt da zum Beispiel einen ilteren
Mann, der musste ins Altersheim, aber dort
gefillt es ihm nicht. Er kommt nun tiglich
mit dem Rollator in die «Couronne», die ja
unser edelster Betrieb ist, und dort sitzt er
oftlange, isst etwas, trinkt etwas. Manchmal
zahlt er, manchmal wieder nicht. Das ist to-
tal schon. Alle lieben ihn und er uns. Den-
noch: Wir arbeiten in einer anspruchsvollen
Branche, in der man einfach schauen muss,
wie man unternehmerisch gut iiber die
Runden kommt, nicht nur in Krisenzeiten,
aber dann ganz besonders. Und wir wollen
in jedem Fall Entlassungen verhindern.
Dennoch sollten wir uns sicher immer wie-
der fragen, was wir noch tun kénnten.

Essen gehen ist ja neben dem kulinari-
schen oft vor allem auch ein soziales
Erlebnis. Sich mit Freunden oder mit
der Familie im Restaurant zu treffen,
ist fiir viele ein wichtiges soziales
Element, viele jedoch konnen sich das
nicht leisten.

Das ist so. Im «Solheure» kann man im-
merhin fiir 14 Franken einen Hamburger
essen, und man kann auch einfach nur ein
Bier trinken. Auch im neuen «Viktor» gibt
es preiswerte Kleinigkeiten.

Was ist heute noch das Besondere an
einem Genossenschaftsbetrieb, wie
unterscheidet er sich von anderen
Restaurants? Sind die Arbeitsbedin-
gungen in der Genossenschaft anders
als in anderen Gastrobetrieben?

Wir versuchen, wie eine Familie zu sein,
nach innen, aber auch nach aussen. Es gibt
viele Giste, die kommen seit 10, 20 oder so-
gar 30 Jahren. Ins «Solheure» kommen man-
che jeden Tag, es ist ihr Zuhause. Sie sind
auch jetzt wieder da und freuen sich, dass
wir wieder gedffnet haben. Besonders sind
auch die Arbeitshedingungen. Wir haben ei-
nen Minimallohn, der bei 4000 Franken
im Monat liegt. Und das Verhiltnis tiefster
zu héchstem Lohn ist 1 zu 2,5. Ausserdem
kénnen unsere Mitarbeitenden inklusive
Lehrlinge in allen Betrieben als Giste zum

halben Preis essen und trinken. Auch haben
wir eine Paritit zwischen Frauen und Min-
nern im Vorstand, und in den Betriebsleitun-
gen und im Kader liegt der Frauenanteil bei
60 Prozent. Dass die Bedingungen gut sind,
sieht man auch daran, dass etwa 25 Mitar-
beitende schon 10 Jahre im Unternehmen
sind, die Hilfte davon seit iiber 20 Jahren.

Der erste Prisident vom Baseltor war
der im Juni verstorbene Kiinstler
Schang Hutter. Welche Rolle spielt die
Kunst heute noch in der Genossen-
schaft?

Am Anfang erhielten wir von vielen
Kiinstlern Kunstwerke. Irgendwann waren
die Riume vollgehingt bis zur Kiiche run-
ter. Klar konnten wir in den Restaurants
Ausstellungen organisieren, aber das ist
aufwendig, und die Geschmicke sind sehr
unterschiedlich. Und da wir eine Genossen-
schaft sind, miisste es eine demokratische
Geschmacksfindung geben, was ein viel-
leicht eher komplexes Unterfangen wire. Es
istauch einfach beschrinkt Energie vorhan-
den, um solche Projekte neben dem Alltig-
lichen zu realisieren.

Die Genossenschaft scheint ein fester
Bestandteil von Solothurn zu sein. Was
mochten Sie noch erreichen oder wie
sie weiterentwickeln?

Ich denke, dass wir ein wertvoller Teil in
Solothurn sind. Als Gastrobetrieb leisten
wir einen Beitrag an eine lebenswerte Stadt.
Das spiirte man gerade jetzt durch diese
Krise. Ich denke, dass die Werte der Genos-
senschaft viel mit der lokalen Verbindung
mit dem Ort zu tun haben und deshalb
wirklich etwas fehlen wiirde, wiren die fiinf
Beizen und Restaurants der Genossenschaft
Baseltor nicht da. Fiir die Zukunft geht es
nach Covid-19 vorerst darum, eine ge-
sunde Basis im Unternehmen zu garantie-
ren. Mit den Herausforderungen rund um
die Suche von guten Mitarbeitenden wollen
wir uns als wirklich vorbildlicher Arbeitge-
ber weiter verbessern. Ich denke, es sind
schliesslich meist nicht die grossen Wiirfe,
die eine gute Gastronomie und Hotellerie
ausmachen, sondern das tigliche enga-
gierte Arbeiten mit viel Herz. &

Das Gesprach fiihrte Ingrid Hess
Redaktionsleitung

DAS BASELTOR — VOM «L.OWEN> ZUR «COURONNE>,
VON DER UTOPIE ZU GAULT-MILLAU

Die Geschichte der Genossenschaft Baseltor in Solothurn beginnt 1978 im selbst verwalteten,
basisdemokratischen «Léwen». Neben den langen Arbeitstagen im gut besuchten «Lowen>

werden zusatzlich am Sonntag Entscheidungen in Vollversammlungen gesucht. Es wird disku-
tiert, argumentiert und gestritten. Was zahlt, sind der Idealismus und die Begeisterung fiirs
Kollektiv bei gleichem Lohn fiir alle. 1992 erfolgt der Umzug ins ehemalige «Chez Derron> im
Domherrenhaus bei der St. Ursen-Kathedrale. Die Liegenschaft wird gekauft, renoviert und mit

6 (heute 17) Hotelzimmern ausgestattet. Beim Umbau wird die alte Bausubstanz geschickt mit
neuen Elementen kombiniert, wofiir die Genossenschaft Baseltor auch einen Architekturpreis
gewinnt. Aus den Utopien der Anfangszeit wird in den 90er-Jahren vermehrt die Hingabe fiir eine
gute Gastronomie. Anstelle eines Kollektivs (das allerdings auch Hauptlinge kannte) entschei-
det eine partnerschaftliche Betriebsleitung, und kein Gast wird mehr vom Service geschnitten,
nur weil er in dessen Augen ein «Biinzli» ist. Das Baseltor erhélt als Genossenschaftsbeiz einen

Eintrag im Gault-Millau, auch wenn die Tester anfanglich noch etwas skeptisch von «Kornli-
pickern>» und «Matriarchat> berichten. Mit einem Strandbeizli namens «Solheure» ist die

Genossenschaft Baseltor ab 1998 fiir drei Saisons am Aareufer tatig, kompensiert so das im
Sommer etwas tragere Geschaft an der Hauptgasse und belebt gleichzeitig das Aareufer. Im
November 2009 erfolgt die Eréffnung des Restaurants «Salzhaus> im Breggerhaus am Land-

hausquai. Beim Umbau geht es auch um ein neues Stiick Kultur fiir Solothurn. Auch hier wird Alt
und Neu stimmig verbunden, der Mix aus historischen Wanden und Gewdlbekeller mit Beton,

Eichenparkett und Messingleuchtern schafft ein einzigartiges Ambiente. Die Fusion-Gerichte
und der Service werden mit 14 Gault-Millau-Punkten ausgezeichnet. Mit der Grindung von
HOCH3 Catering biindelt die Genossenschaft Baseltor ab 2014 die Cateringaktivitaten der
damals drei Betriebe. Der einmalige barocke Rittersaal im Von-Roll-Haus am Fuss der St. Ursen-
Kathedrale gehort seit Friihjahr 2015 zu HOCH3 Catering. Im Friihling 2017 wurde schliesslich
das Hotel Restaurant «La Couronne> nach tiber zweijahriger Totalsanierung in Betrieb genom-
men. Die Kiiche des Restaurants der «Couronne> erhielt auf Anhieb 13 Gault-Millau-Punkte.

www.genossenschaft-baseltor.ch
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