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Vier Inhaberinnen führen derzeit gemeinsam die 
Intercoiffure Kräuchi AG. Sie haben sich die Auf-
gaben im Personalwesen, in der Buchhaltung, 
rund um Weiterbildungen und Warenlager sowie 
in der Lehrlingsausbildung aufgeteilt. Aktuell sind 
fünf Lernende bei der Intercoiffure Kräuchi AG in 
Ausbildung. «Uns ist sehr wichtig, dass die Ler-
nenden das ganze Fachgebiet fundiert erlernen 

 Wir alle sind die Wirtschaft  

Neues Hairstyling: kreiert von 
Diana A., Intercoiffure Kräuchi AG, 
Solothurn 

Bei der Hochzeit muss alles stimmen: Kleid, Make-up und natürlich die Frisur. Um letzteres küm-

mert sich das Team der Intercoiffure Kräuchi AG in Solothurn besonders gerne. «Wir haben sehr 

viele Kundinnen und Kunden, die für ein spezielles Hochzeits- oder Eventstyling zu uns kommen», 

sagt Loredana Antonaci. Sie ist Mitinhaberin des Coiffeursalons im Herzen der Solothurner Alt-

stadt. «Wir können uns dabei verwirklichen und unsere Kreativität voll ausleben.»    
Text: Adriana Marti-Gubler, KGV SO, Fotos: zVg vom KGV SO

können», sagt Diana Amodeo, sie trägt die Haupt-
verantwortung für die Ausbildung der Lernenden. 
«Wir wollen den Lernenden die Leidenschaft für 
unseren Beruf vermitteln und sie erfolgreich bis 
zur Lehrabschlussprüfung begleiten.» 

Immer à jour bleiben
Ausgelernt hat man als Coiffeur beziehungsweise 
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Coiffeuse eigentlich nie. «Heute sprechen sich 
neue Frisurentrends viel schneller herum als frü-
her», sagt Loredana Antonaci. «Wir müssen gros-
se Aufmerksamkeit darauflegen, dass wir à jour 
bleiben.» Regelmässige Weiterbildungen sind 
deshalb für die Teammitglieder der Intercoiffure 
Kräuchi AG ein Muss. «Unsere Hauptaufgabe liegt 
darin, unserer Kundschaft eine individuelle Bera-
tung zu bieten. Damit Jeder und Jede den für ihn 
beziehungsweise sie passenden Look findet.»

Besonders wichtig sind den vier Inhaberinnen ihre 
langjährigen Stammkundinnen und Stammkun-
den. «Nur dank ihnen können wir so viele Ange-
stellte beschäftigen», sagt Loredana Antonaci. Es 
versteht sich daher von selbst, dass die Stamm-
kundschaft auch mal mit Treuebons, Entspan-
nungskopfmassagen oder anderen Überraschun-
gen verwöhnt wird.

Wirtschaftskreislauf: Von der Hochzeitsfrisur zu 
Arbeitsplätzen, Einkommen und Wohlstand
Der alteingesessene Coiffeursalon in der Solo-
thurner Altstadt – er existiert seit 1945 und wird 

WIRTSCHAFT SOLOTHURN

aktuell in der vierten Generation geführt – be-
schäftigt 13 Mitarbeitende und sorgt damit für das 
Auskommen von vielen Familien und Haushalten.

Zudem bezieht die Intercoiffure Kräuchi AG ihre 
verschiedenen hochwertigen Haarpflegeprodukte 
bei Lieferanten, bei welchen dadurch wiederum 
Arbeitsplätze und Einkommen gesichert werden. 

Und schliesslich geben die Beschäftigten der In-
tercoiffure Kräuchi AG und ihrer Zulieferer ihr ver-
dientes Geld für Konsum und Investitionen aus 
und speisen es so wieder in den Wirtschaftskreis-
lauf. Davon profitiert beispielsweise der Detail-
handel, Kinos, Restaurants, Malerbetriebe, Künst-
ler oder Event-Agenturen.

Wir alle sind die Wirtschaft!
Die einfache Alltagssituation aus dem Salon der 
Intercoiffure Kräuchi AG zeigt: Wirtschaft ist 
nichts Abstraktes. Wir alle sind Teil der Wirtschaft 
– sei es als Konsumentin, Produzent, Dienstleiste-
rin, Arbeitgeber oder Investorin. Wir alle sind die 
Wirtschaft!
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In der kleinen Solothurner Gemeinde Metzerlen – 
unweit des Klosters Mariastein und der französi-
schen Grenze – befindet sich im Dorfkern das ma-
lerische Haus mit dem Restaurant Kreuz. Auf den 
ersten Blick eher unscheinbar, entpuppt es sich 
doch als eine gastronomische Adresse, die auch für 
Baselstädter der Inbegriff glänzender Gastronomie 
ist. 

Die eher kleinen Gasträume sind stilvoll mit Eichen-
möbeln eingerichtet und vermitteln eine warme, 
heimelige und edle Atmosphäre. Das Tüpfelchen 
auf dem i sind die Gedecke auf den Tischen: keine 
üblichen Papierservietten wie in vielen anderen 
Restaurants, sondern durchwegs mit Stoffgedeck. 
In diesem Ambiente kann man sich ganz einfach 
nur wohl fühlen. 

 Restaurant Kreuz in Metzerlen bei Mariastein – 
 eine Attraktion auch für Basler und Elsässer

Ein rundum sinnliches Erlebnis 
mit der Schweizerküche

Gastfreundschaft ist im Restaurant Kreuz in Metzerlen bei Mariastein eine Herzensangelegen-

heit. In stilvollen Räumlichkeiten wird eine Küche gepflegt, die in ihrem Geschmack und ihrer 

Sorgfältigkeit rundum überzeugt. Nicht umsonst ist es schwer, ohne Anmeldung noch einen 

freien Tisch zu bekommen.  Text: Josef Roos, Fotos: Josef Roos und Restaurant Kreuz Metzerlen

Restaurant seit 1686
Betreten die Gäste das Lokal, werden sie sofort von 
der Gastgeberin Veronika Meier begrüsst und an 
den Tisch geführt. Eine Bedienung voller Aufmerk-
samkeit und Herzlichkeit. Und schnell. Alles ist im 
Kreuz-Team bestens organisiert. 

Das Kreuz ist mehr als ein Restaurant – es ist eine 
gastronomische Institution. Bereits seit 1686 gibt 
es das Lokal – denn damals wurde vom Schultheiss 
und Rat der Stadt Solothurn das Tavernenrecht für 
das öffentliche Wirts- und Gasthaus «Zum Kreuz» 
ausgesprochen. Der Tavernenbrief ist heute noch 
im Wirtshaus zu besichtigen. 

Als 1758 Josef Schaffter die Tochter des Kreuz-Wir-
tes heiratete, kam das Restaurant in den Besitz der 

Stefan und Veronika Schaffter, Wirtepaar des Restaurant Kreuz in Metzerlen bei Mariastein



Familie Schaffter. Stefan und Veronika Schaffter 
führen ihr Lokal nun bereits in der siebten Genera-
tion. Als jüngstes von acht Kindern übernahm Ste-
fan Schaffter 1992 das Restaurant Kreuz. «Meine 
Frau und ich werden jedoch die letzte Schaffter-Ge-
neration in diesem Wirtshaus sein», so der Gast-
geber. «Meine beiden Kinder haben ganz andere 
Berufe erlernt und werden unseren Betrieb voraus-
sichtlich nicht übernehmen.»

Ohne Anmeldung kaum ein freier Platz
Stefan Schaffter hat zuerst das KV gemacht. Als er 
jedoch erfuhr, dass er das Restaurant übernehmen 
darf, machte er die Hotelfachschule in Luzern und 
begab sich auf einige Stages, bevor er das Kreuz 
übernahm. Im Kreuz ist er Chefkoch, seine Partne-
rin Veronika führt den Service. «Wir sind sehr zu-
frieden», gesteht Stefan Schaffter. «Sowohl am Mit-
tag wie aber auch am Abend sind fast immer alle 
Plätze besetzt – ohne Anmeldung läuft kaum mehr 
was.» Das Kreuz ist zudem durchgehend offen. 
«Für die Leute im Dorf wollen wir auch da sein, 
wenn sie einen Kaffee oder ein Glas Wein trinken 
wollen. Schön ist zudem, dass immer wieder Wan-
derer vorbeikommen, die bei uns einkehren.»

Das Kreuz ist überregional bekannt. Der Inhaber 
und Chefkoch: «Unsere Gäste kommen vom Lei-
mental bis Basel, Laufental und Thierstein. Viele 
Gäste kommen auch vom angrenzenden Elsass. Wir 
haben viele Geschäftsleute, Pensionierte, Wande-
rer, aber immer weniger Handwerker. Am Abend 
haben wir ein jüngeres Publikum, das einfach gutes 
Essen und eine gediegen-herzliche Atmosphäre 
schätzt. Dass wir uns im mittleren Preissegment 
befinden, wird wohl auch geschätzt.» 

Klassische Schweizer Gerichte
Das Restaurant Kreuz bietet seinen Gästen eine tra-
ditionelle Schweizer Küche an. Nur einfach mit viel 
Liebe und Sorgfalt gekocht, was sich schon beim 
Arrangement auf dem Teller artikuliert. «Ich koche 
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sehr gut bürgerlich, mit einem französischen Ein-
schlag», so Stefan Schaffter. «Alles auf einem Top-
Niveau mit bestem Fleisch – unsere vollen Gast-
stuben bestätigen unseren Erfolg.» 

Von der ganzjährigen Karte ist das Kalbs Cordon-
bleu der grosse Renner. «Auch das Kreuz-Kalbs- 
geschnetzelte mit Rösti ist sehr beliebt», betont  
der Kreuz-Chefkoch. «Oft bestellt werden unsere 
Kalbsleberli, das Rindsfilet, das Wiener Schnitzel 
und die Mistkratzerli. Viele Gäste kommen aus Ba-
sel speziell wegen diesen Speisen.» Und in der Tat 
– alles ist auf den Punkt gegart und wunderschön 
angerichtet. Der Kreuz-Gastgeber: «Bei uns kön-
nen die Gäste sagen, wieviel Fleisch sie haben 
möchten.»

Saisonal bietet das Kreuz auch Spargeln und Wild 
an. An einem Wochenende im Jahr findet zudem 
eine Metzgete statt, die sehr beliebt ist. Stefan 
Schaffter: «Auch wenn ich in der Küche bin, lasse 
ich es mir nicht nehmen, die Gäste zu begrüssen 
und zu fragen, ob es köstlich war.» Diese persön-
liche Note, die familiäre Herzlichkeit sowie die ge-
schmacklich vollendeten Schweizer Klassiker sind 
es, die das Restaurant Kreuz zu einer überregiona-
len Adresse machen, wo es ein rundum sinnliches 
Erlebnis ist, einzukehren. 

Achtung, fertig, 
gedruckt.
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