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Der Salmen - eine gastronomische Perle

Rolf Schmid

Die Brasserie des Restaurant Salmen

Vom Brauereilokal zum Gourmetrestaurant

fur jeden

Seine Bestimmung ist es, Giste zu empfangen. Das Haus
an der Ringstrasse 39 in Olten war immer, oder zumin-
dest seit sehr langer Zeit, ein Gasthaus. Diskret weist heu-
te ein Schild daraufhin, dass es sich bei dem Gebiude um
das Restaurant «Salmen» handelt. Erbaut wurde es 1898
vom Architekten Karl Sutermeister. Seither hat es viele
Giiste gesehen und dabei sein eigenes Gesicht mehrmals
gewechselt. Die erste Bliitezeit des «Salmen» diirfte in
den 20er- und 30er-Jahren gewesen sein. Ideal gelegen,
gleich gegeniiber der Martinskirche, traf man sich hier
nach der Messe zu einem Umtrunk in der «schwarzen
Beiz». Wie fast jedes Gasthaus durchlebte auch der «Sal-
men» bessere und schwierigere Zeiten. Die Familie Leu-
enberger, langjihrige Besitzer des Hauses, sorgte stets
dafiir, dass der Restaurationsbetrieb aufrechterhalten blieb.

TIhnen ist es wohl zu verdanken, dass an selbiger Stelle
auch heute noch Giste bewirtet werden.

Urspriinglich gehdrte das Lokal der Brauerei Salmen — da-
her der Name. Anschliessend war es viele Jahre im Besitz
der Getrinkehandlung Leuenberger. Heute empfingt das
Wirtepaar Isabelle und Daniel Bitterli gemeinsam mit
ihrem Team die Giste. Als Bitterlis das Restaurant 2002
iibernahmen, riet man ihnen ab, den Namen «Salmen»
weiterzuverwenden. Der Name sei alt und verstaubt. Et-
was Neues brauche auch einen frischen Namen. Die Rat-
schlige waren gut gemeint, dennoch kam ein Namens-
wechsel fiir die neuen Besitzer nicht in Frage. Ganz im
Gegenteil. Gross war ihr Respekt vor der Tradition des
Hauses, und sie machten es sich zur Herausforderung, den
guten Ruf des «Salmen» wieder herzustellen. Sie haben es
geschafft. Heute ist der «Salmen» ein mit 14 Gault-Miliau-
Punkten ausgezeichnetes Gourmetrestaurant.
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Freudige Uberraschungen bei der Renovation

Um dies zu erreichen, brauchte es ein gewaltiges Stiick
Arbeit. Als Erstes musste das Lokal 2002 innen renoviert
und umgebaut werden. Ein aufwendiges Projekt, denn die
Haustechnik, die Kiiche, die Sanitdranlagen und die Lager-
rdume mussten komplett erneuert werden, um den heu-
tigen Anforderungen an einen modernen Gastrobetrieb
gerecht zu werden und den hohen gesetzlichen Anforde-
rungen zu entsprechen. Die neuen Besitzer packten bei
den Umbauarbeiten selber tiichtig an. Wichtig war Bit-
terlis, dass der urspriingliche Charakter und der spezielle
Stil des Hauses bewahrt blieben. Und es sollte noch bes-
ser werden als urspriinglich geplant! Bei der Renovation
kam unter vier falschen Decken eine reich verzierte, wun-
derschone Stukkaturdecke zum Vorschein. Im vorderen
Teil des Restaurants entdeckten Bitterlis in den bestehen-
den Sdulen die urspriinglichen Jugendstilsaulen aus Guss-
eisen. Ein Freilegen der Guss-Siulen machte aber keinen
Sinn, da diese 30 cm unterhalb der Decke enden. Es ist
davon auszugehen, dass der vordere Raum ebenfalls reich
mit Stuck geschmiickt war. Die Sdulen waren wohl Teil
dieser dekorativen Ausstattung, denn sie dienen keinem
statischen Zweck. Bei der letzten Renovation in den 50er-
Jahren wurden sie zugedeckt, und neue Rundbogen ent-
standen. Heute sieht man im «Salmen» an verschiedenen
Stellen die unterschiedlichen Etappen des Restaurants,
welche wunderbar miteinander harmonieren. Saal, Fassa-
de und Dach stehen heute unter Denkmalschutz.

Ein Bijou

Eroffnet wurde der renovierte «Salmen» im Dezember
2002. Die vier Meter hohen, luftigen Riume mit dunk-
len, gepflegt gedeckten Holztischen, bequemen Binken
entlang der Winde, einem antiken Kronleuchter und
abends Kerzen, verleihen dem Restaurant eine gemiitli-
che Atmosphire. Dutzende interessanter Fotos der Stadt
Olten aus den Jahren 1880 bis 1920 schmiicken die Win-
de. Dies und das Holz-Entree machen das Lokal zu einem
Bistro im franzosischen Stil. Der hintere Teil ist das
«Stukk-Sali» mit der freigelegten Stukkaturdecke. Hier
ist das Ambiente es etwas ruhiger und leicht nobler. Weiss
gedeckte Tische sind geeignet fiir wichtige Geschaftses-
sen oder gemiitliche Rendez-vous.

Das Gastro-Gen geerbt

Die stilvolle und freundliche Atmosphire wird unter-
stiitzt durch das Personal. Mit Freude und Sympathie
werden die Giste bedient. Jedermann soll sich im «Sal-
men» wohl fiihlen und es richtig geniessen konnen, so das
Motto von Daniel und Isabelle Bitterli. Die beiden Inha-
ber haben das Wirten in den Familienwurzeln. Daniel Bit-
terli ist eidg. dipl. Gastronomiekoch und eignete sich
sein Kénnen hauptsichlich selber an, im elterlichen Be-
trieb auf dem Hauenstein, wo er nach dem frithen Tod sei-
nes Vaters lange Zeit seiner Mutter als Kiichenchef zur
Seite stand. Das Restaurant war bereits in der dritten Ge-
neration im Familienbesitz. Isabelle Bitterli ist als Wer-
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berin zwar eine Quereinsteigerin, aber mit dem Gastro-
Gen «vorbelastet». Sie erbte es von ihrer Mutter, die in
Belgien ihrem elterlichen Betrieb als junge Kiichenche-
fin einen Stern aufsetzte. Isabelle Bitterli absolvierte nach
ihrer Tatigkeit als Werbeassistentin die Gastrofachschu-
le in Luzern und holte sich so das nétige Riistzeug, um
den «Salmen» erfolgreich fithren zu konnen. Mit der
Ubernahme des «Salmen» erfiillte sich fiir Isabelle Bitterli
eigentlich ein Kindheitswunsch. Bereits als 14-Jihrige fand
sie den «Salmen», wo sie sich jeweils nach den Auffiih-
rungen des Theaters «Jedermann» aufwirmte, die schons-
te Beiz in Olten. Die belgische Firbung des Gastro-Gens
ist tibrigens auf der Speisekarte des «Salmen» ersichtlich,
denn hier werden « Waterzooi»-Suppe und frische Moules
nach belgischer Art mit Pommes angepriesen. So fithren
Isabelle und Daniel Bitterli den «Salmen» sozusagen in der
dricten Generation einer Wirtefamilie.

Gastronomie mit Herz

Das Salmen-Team beherrscht sein Handwerk, und Quali-
tdt ist ihm in allen Belangen wichtig. Hervorragend sollen
das kulinarische Angebot und die vielfiltige Weinkarte
mit ausgewahlten Tropfen aus aller Welt sein. Kiichenchef
Daniel Bitterli wihlt die Produkte und Zutaten mit gros-
ser Sorgfalt aus und versucht soweit moglich die Ware in
der Region einzukaufen. Alle Speisen, auch Fonds, Saucen
und Glaces, werden in der «Salmen»-Kiiche von Grund
auf selber zubereitet.

«Mit Liebe» ist das Motto des Restaurants «Salmen». Mit
Liebe wird gekocht, angerichtet, beraten und bedient.
Dieses Versprechen wird durch den Engel im von Isabel-
le Bitterli selber entworfenen Logo des «Salmen» unter-
mauert. Im «Salmen» wird mit Herz gearbeitet. Das
merke der Gast. Dazu gehdre auch die sorgfiltig und lie-
bevoll arrangierte Dekoration, welche der Saison ange-
passt und alle zwei bis drei Monate gewechselt wird. Hier-
fir schaut die Mutter von Isabelle Bitterli mit Hilfe von
zwei weiteren guten «Feen» im Hintergrund. Der «Sal-
men» ist im besten Sinne des Wortes ein Familienbetrieb.

Dem Haus die Krone wieder aufgesetzt

Auch ein Gastrobetrieb muss sich stindig weiterent-
wickeln. Dem «Salmen» gelingt dies mit immer neuen
Angeboten. Erwihnt sei der 2009 selber ausgebaute Wein-
keller, welcher sich gut fiir einen Steh-Apéro eignet, wo
aber auch ein sehr romatisches Téte-a-téte-Nachtessen re-
serviert werden kann. Die Renovationen des Dachs, der
Fenster und vor allem der Fassade in den Jahren 2007 und
2008 verliehen dem «Salmen» zusitzlichen Glanz. Wie
innen, so hat das Gebiude auch aussen seine Besonder-
heiten. Beispielsweise die drei Kupfertiirmchen auf dem
Dach, welche nach den Originalplinen detailgetreu und
aufwendig wieder hergestellt und montiert wurden. Da-
mit wurde dem Haus die «Krone» wieder aufgesetzt.
«Der <Salmen> in Olten ist eine Perle», schrieb vor ein
paar Jahren ein Journalist. Er hatte recht, und seine Aus-
sage gilt bis heute.

Aufsetzen des Kupfertirmchens und Eingang des Salmen
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