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Baden-Wettingen

Samstag, 26. April 2025

Die ehemalige «Kettenbriicke»-Direktorin Theresia Sokoll (rechts) und
ihre Nachfolgerin, Kathrin Matter.
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Badener Investoren
starkenihre
Hotel-Gruppe

Theresia Sokoll wird Geschaftsfiihrerin der
Cachet Hotel Collection - eigentlich hatte sie
in Aarauer Betrieb bereits gekiindigt.

Eigentlich hitte Theresia Sokoll
am Samstag ihren letzten
Arbeitstag als Direktorin des
Aarauer Hotels Kettenbriicke
samt Restaurant Zollhuus ge-
habt. Geplant war, dass sie nach
flinfJahren «Kettenbriicke» per
1. Mai als Leiterin Logement
und Infrastruktur sowie Mit-
glied der Geschiftsleitung zu
Schiitzen Rheinfelden Klinik &
Hotels wechselt.

Der Cachet-Hotelgruppe,
die neben der «Kettenbriicke»
auch die Badener Hiuser Trafo
Hotel, Blue City Hotel und
Limmathof sowie seit einem
Jahr das BluMare Hotel in No-
vigrad (Kroatien) Dbetreibt,
ware sie als Verwaltungsritin
erhalten geblieben. Ihre Nach-
folgerinin der «Kettenbriicke»,
Kathrin Matter, wurde bereits
angekiindigt.

Von der Direktion zur
Gesamtleitung

Aber ganz offensichtlich woll-
ten die Besitzer der Hotelgrup-
pe, die Badener Investoren
Werner Eglin und Stefan Wet-
zel, Sokoll nicht ziehen lassen.
Sie haben ihr die Gesamtlei-

tung der Cachet Hotel Collec-
tion (CHC) angeboten. Eine
einmalige Chance, weshalb
Sokoll nun doch nicht nach
Rheinfelden wechselt sondern
per 1. Mai die Gesamtleitungs-
stelle tibernimmt.

«Wir freuen uns sehr, dass
wir Theresias Know-how, ihre
Leidenschaft fiir Gastronomie
und Hotellerie sowie ihre starke
Personlichkeit in unserem
Unternehmen halten konnen»,
sagt Stefan Wetzel, Delegierter
des Verwaltungsrats der CHC.
Man habe Sokolls Kiindigung
damals sehr bedauert und sei
nun froh, sie weiter im Team zu
haben.

Die Stelle wurde neu ge-
schaffen. «Sie hat in unserem
Gefiige, das immer weiter
wichst, noch gefehlt», so Wet-
zel. «Wir mochten uns mit die-
sem Schritt operativ verstir-
ken.» Sokoll soll die Ent-
wicklung der Gruppe weiter
vorantreiben, zusatzliche
Synergien zwischen den Hau-
sern noch mehr fordern und die
Direktorinnen der einzelnen
Betriebe in ihrer tiglichen
Arbeit unterstiitzen. (nro/isc.)

Aargauer Miiller erfindet
mobile Kleinmiihle

Albert Lehmann hat eine transportable Anlage entwickelt, die es ermoglicht, Kleinmengen
an Getreide wirtschaftlich zu vermahlen. Schon bald soll sie zum Einsatz kommen.

Niclas Zettergren

Der frische Zopf beim Brunch,
der knusprige Rand der Pizza
beim Abendessen oder der fluf-
fige Teig des Schokoladenku-
chens beim Dessert sind bei vie-
len nicht wegzudenken. Obwohl
die Produkte vollig anders aus-
sehen und schmecken, haben
sie eines gemeinsam: Ohne
Mehl wiirde es sie nicht geben.

Getreide wird schon seit
mehreren 100 Jahren zu Mehl
vermahlen. Obwohl moderne
Maschinen die Wasser- und
Windmiihlen abgeldst haben, ist
der wesentliche Verarbeitungs-
vorgang gleich geblieben. «Das
Prinzip einer Miihle ist seit vie-
len 100 Jahren das gleiche. Es
braucht rund 4 bis 5 Durchgén-
ge, bis die Schale vom Getreide
gelost ist, und nochmals 10 bis
16, bis man fertiges Mehl hat»,
erklart Albert Lehmann von der
Lindmiihle in Birmenstorf.

Die Verarbeitung von Getrei-
de begeistert Lehmann schon
viele Jahre. Sein ganzes Berufs-
leben hat er in der Miihle ver-
bracht. Der Prozess der Mehl-
herstellung ist ihm dabei nie ver-
leidet: «Es ist immer wieder ein
schones Gefithl, wenn man
sieht, was fiir tolle Backwerke
aus unseren Produkten entste-
hen», sagt Lehmann. Es sei auch
seine Faszination, die ihn dazu
angetrieben habe, eine komplett
neue Anlage zu entwickeln.

Die Geburtsstunde
von «Mahlbert»

Am Anfang jeder Erfindung
steht ein Problem, so oder dhn-
lich haben es schon viele Erfin-
der gesehen. So auch Lehmann.
Die Lindmtihle habe in der Ver-
gangenheit viele Anfragen be-
kommen, ob es auch moglich
wire, Kleinmengen im Bereich
von etwa 100 bis 500 Kilo-
gramm zu vermahlen. «Wir sind
zwar flexibel, aber es war vom
System her nicht moglich», sagt
Lehmann.

Albert Lehmann von der Lindmiihle AG will mit seiner Erfindung neue
Moglichkeiten flir die regionale Mehlproduktion schaffen. Bild: R. Dupain

Um Getreide zu Mehl zu ver-
arbeiten, sind viele verschiede-
ne Vermahlungsdurchginge
notwendig. Bei Kleinmiihlen
sind es etwa zehn und bei gros-
sen etwa zwanzig. Das kostet
viel Zeit, Energie und Aufwand.

Darum musste etwas Neues
her. Lehmann verfolgte die
Vision, eine mobile Kleinmiihle
zu erschaffen, die es moglich
macht, kleine Mengen ab 100
Kilogramm wirtschaftlich zu
vermahlen. Von der ersten Idee
bis zum fertigen Produkt vergin-
gen mehrere Jahre. Lehmann
bekam dabei Unterstiitzung von
verschiedenen Maschinenliefe-
ranten und Steuerungsbauern.
Doch wie bei so vielen anderen
Erfindungen klappte es nicht
beim ersten Versuch. «Das Gan-
ze kostete etwa so viel wie ein

Einfamilienhaus, weil wir so oft
scheiterten», sagt der stolze
Erfinder.

Doch heute steht die mobile
Kleinmiihle einsatzbereit da. In
Anlehnung an den Erfinder wur-
de sie «Mahlbert» getauft. Laut
Lehmann gibt es bisher weltweit
keine mobile Miihle, die seiner
ahnlich ist.

Gemdss seinen Angaben
schafft es sein Mahlbert, Mehlin
nur einem Vermahlungsdurch-
gang zu produzieren. Die Ma-
schine funktioniert mit einem ei-
gens entwickelten Verfahren
und ein paar Kniffen, die er ge-
heim halten will. In einem ersten
Schritt wird das Getreide griind-
lich gereinigt. Fremdbestandtei-
le wie Staub und Unkrautsamen
werden dabei bereits ausge-
lesen. Im Anschluss geschieht

die Vermahlung. Zum Schluss
wird das Mehl noch im Labor
analysiert. Gesteuert wird der
ganze Vorgang, wie es heutzuta-
ge liblich ist, vom Computer aus.

Da der Maschinenpark klei-
nerist als bei grosseren Miihlen,
geht Lehmann davon aus, dass
die graue Energie - also die ge-
samte Energie fiir Herstellung,
Transport und Entsorgung der
Anlage - um das Vier- bis Sie-
benfache geringer ausfillt. Zum
Stromverbrauch von Mahlbert
in Kilowattstunden macht Leh-
mann keine Angaben.

Mahlbert kann sowohl dunk-
le als auch helle Mehle herstel-
len. Wahrend die dunklen ver-
gleichbar mit den anderen
dunklen Mehlen sind, erweisen
sich die hellen als etwas gelbli-
cher als iiblich. Das, weil sowohl
der Keimling als auch ein Teil
der Aleuronschicht (zwischen
Schale und Mehlkdrper) im
Mehl enthalten ist.

Verarbeitung von lokalem
Getreide fordern

Mit seiner Erfindung, die auf
einem Anhanger von Ort zu Ort
transportiert werden kann, will
Lehmann die Produktion von
Brot aus dem Getreide eines ein-
zelnen Landwirtschaftsbetriebs
ermoglichen -und zwar so, dass
es direkt vor Ort verkauft wer-
den kann. «So konnten bei-
spielsweise mehr Hofladen Brot
anbieten, das aus dem Mehl
ihres eigenen Getreides herge-
stellt wurde», sagt der Experte.
Auch Backereien, die gezielt Zu-
taten aus der Region verwenden
mochten, konnten davon profi-
tieren. Erste Anfragen zur Ver-
mahlung mit Mahlbert habe er
bereits erhalten.

Wie zukunftsfihig seine Er-
findung und wie gross die Nach-
frage tatsachlich ist, wird sich
zeigen. Mahlbert soll bei der
niachsten Ernte zum Einsatz
kommen. Lehmann ist guter
Dinge, dass es nicht seine letzte
sein wird.
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Ein erfolgreicher Umzug beginnt mit
einer guten Vorbereitung und Planung

lhre Umzugsberater

Juan Kistner

Verpacken, Lagern, Entsorgen, Reinigen

056 426 42 42 - emil-schmid.ch

Leserbriefe

Zugebaut, versiegelt,
verloren?

Flyer gegen BNO: «Wir werden
enteignet»
Ausgabe vom 25. April

Esist erfreulich, dass der
Entwurf der Bau- und Nut-
zungsordnung die Durchgrii-
nung in Wiirenlos planerisch
absichert. Die Griinflichenzif-
fer in den Wohnzonen gewéhr-
leistet, dass trotz fortschreiten-
der Innenentwicklung wichtige
okologische Leistungen im
Siedlungsraum erhalten blei-
ben. Niederschlagswasser
kann nur auf unbebautem und
unversiegeltem Boden versi-
ckern. Die Durchgriinung
entlastet die Entwisserung
und tragt an Hitzetagen durch

ihre Verdunstungskiihlung zu
einem gilinstigen Mikroklima
bei. Sind Flichen mit einheimi-
schen und standortgerechten
Pflanzen begriint, werden sie
von Vogeln, Insekten und
anderen Tieren genutzt, die
dem Menschen in die Siedlun-
gen gefolgt sind. Sie sind davon
abhingig, dass das Quartier-
griin erhalten bleibt. Leider
stehen heute sogar Arten wie
der Igel auf der globalen (!)
Roten Liste. Wihrend andern-
orts ebenjener Lebensraum in
bewohnten Gebieten schlei-
chend verschwindet, garantiert
der BNO-Entwurf eine mini-
male Durchgriinung. Davon
profitieren auch die menschli-
chen Bewohner der Grundstii-
cke. Die hohe Lebensqualitit
steigert die Attraktivitat ihrer

Wohnlage. Diese Chance darf
sich Wiirenlos nicht entgehen
lassen.

Babs Wiederkehr, Wiirenlos

Von kurzer Dauer

Die Mitte Wettingen l6st
Fraktionsgemeinschaft auf
Diverse Berichte

Die Mitte Wettingen und EVP
Wettingen nahmen die Legisla-
tur 2022 als Fraktionsgemein-
schaft in Angriff. «In Bezug auf
Solidaritat und Verantwortung
haben Die Mitte und die EVP
schon immer sehr dhnliche
Positionen vertreten. Um auch
in Zukunft mehr bewegen zu
konnen, biindeln wir unsere

politische Kraft.» (AZ vom
22.11.2022). Die Mitte blieb
damit die grosste Einwohner-
ratsfraktion, und die EVP
konnte so tiberhaupt eine
Fraktion sein mit nur drei
Einwohnerratsmitgliedern
-dies nach dem Abgang des
Fraktionspartners Forum5430
aus dem Einwohnerrat. Kaum
lanciert die EVP aber eine
Kandidatin fiir den Gemeinde-
rat, kommt es zum Bruch. Die
Mitte stellt zwei Kandidaten.
Vorbei «die dhnlichen Positio-
nen», vorbei die gemeinsame
«Zukunft» und das Vorhaben
einer gebtindelten politischen
Kraft. Jede Person mache sich
ihr eigenes Bild dazu. Bei mir
hinterlasst der Zickzack-Kurs
einen zwiespaltigen Eindruck.
Mary Brunnschweiler, Wettingen



