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Mit der Porzi tief verbunden: Wer den Teller
umdreht, stammt aus Langenthal

Zum Jubildum gleich zwei Biicher Genau 120 Jahre ist es her, dass die Porzellanfabrik gegriindet wurde.
Obwohl langst auswarts produziert wird, hat die Porzi in Langenthal noch immer viele treue Fans.

Stephan Kiinzi

Wenn in Langenthal von Porzel-
lan die Rede ist, gehen die Emo-
tionen hoch. Noch heute erin-
nern sich viele an die glanzvol-
len 1960er- und 1970er-Jahre, als
die Porzi, wie der Volksmund die
Fabrik im Stiden der Stadt nennt,
auf Hochtouren lief. Kein Wun-
der, haftet den Langenthalern
der Ruf an, iiberall auf der Welt
die Teller und Tassen umzudre-
hen. Um anhand des Stempels zu
ergriinden, ob das gute Stiick aus
dem Oberaargau stammt.

Eine so tiefe Verbundenheit
zwischen einem Produkt und sei-
ner Region ist nicht alltidglich. Das
stellt Oliver Meier in seinem Buch
zur 120-jahrigen Geschichte der
Porzi fest. Gelungen sei ihr dies,
weil sie seit je auf Swissness ge-
setzt, ihre Produkte als nationa-
les Geschirr schlechthin verkauft
habe. «Suisse Langenthal» — der
Schriftzug auf dem Stempel -
stehe sinnbildlich dafiir.

«Dieses  Markenzeichen»,
schreiben auch Patrick Jordi, Si-
mon Kuert, Bernhard Staub und
Peter Waser, «stidrkte die Identi-
tat der Porzi und verankerte das
Langenthaler Porzellan im kol-
lektiven Gedichtnis.» Das vier-
kopfige Autorenteam bringt nur
Tage nach Meiers noch ein zwei-
tes Porzi-Buch auf den Markt.
Und liefert damit selbst einen
weiteren Beleg, wie wichtig das
Porzellan fiir Langenthal ist.

Auf und Ab in Langenthal

Hier und dort wird indessen
nicht das Gleiche erzihlt. Das
zeigen allein die Titel. «Glanz
und Elend der Porzellanindust-
rie» lautet er bei Meier, eng lie-
gen Licht und Schatten in seinem
Buch beieinander. Der Historiker
und Journalist bezeichnet bereits
die Firmengriindung als «Pro-
jekt wider die Vernunft». Weil in
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Areal mit Geschichte: In der Porzellanfabrik wurde

der Schweiz weder die Rohstoffe
noch das handwerkliche Know-
how vorhanden waren.

Als entsprechend harzig be-
schreibt er die Anfinge der Por-
zi, auch der Erste Weltkrieg er-
schwert den Start zusitzlich.
Den Zweiten Weltkrieg dagegen
ubersteht sie gut, und wahrend

Die Porzi setzte seit jeher auf
Swissness. Foto: Raphael Moser

der boomenden Nachkriegszeit
geht es stetig aufwarts. Aber, so
analysiert Meier: Von diesem Er-
folg habe man sich blenden las-
sen, damit den gesellschaftlichen
Wandel verkannt und zu lange
auf traditionelle Ware gesetzt.

Es folgen der Absturz, ein ers-
ter Verkauf, ein Management-
Buy-out sowie nach einem dro-
henden Konkurs der zweite, de-
finitive Verkauf. Heute gehort
die Porzi ihrer einstigen Toch-
ter in Tschechien, wo auch pro-
duziert wird.

Der gute Ruf der Porzi

«Eine Langenthaler Weltge-
schichte»: Im Untertitel des Bu-
ches macht Meier Kklar, dass er

n jahrzehntelang Geschirr und Isolatoren produziert. Foto: Raphael Moser

die Entwicklungen in Langen-
thal als Teil eines globalen Gan-
zen versteht.

Wihrend Meier sich der Por-
zi von aussen her annihert, sind
beim zweiten Buch Einheimi-
sche am Werk. Jordi arbeitet als
Journalist in Langenthal, Kuert
war Pfarrer und Stadtchronist,
und mit Staub und Waser ma-
chen zwei ehemalige Porzi-Kader
das Autorenteam komplett. Un-
ter dem Titel «Wandel als Chan-
ce» stellen die vier ebenfalls die
Weichen: Ihr Buch beleuchtet
Geschichte und Gegenwart der
Porzi in wohlwollendem Ton.

Dies nicht zuletzt aus Riick-
sicht auf die Marke und ihr Image,
wie Waser sagt. Schliesslich gebe
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es das Langenthaler Porzellan ja
nach wie vor. Kuert erganzt: Die-
se Art des Erzdhlens spiegle die
positive Grundstimmung von da-
mals wieder. «Ich habe erlebt, wie
stolz die Porzi-Arbeiter auf ihren
Betrieb waren. Auch wenn sie sich
teils nur ein bescheidenes Leben
leisten konnten und bei der Ar-
beit eine Staublunge riskierten.»

Ausfiihrlich zeigen die Auto-
ren, welche Sortimente die Porzi
hervorgebracht hat und dass sie
auch beim Elektroporzellan, den
Isolatoren also, mit der Entwick-
lung Schritt zu halten versuchte.
In einem letzten Schwerpunkt
zeichnen sie nach, wie sich das
Areal nach dem Abzug der Pro-
duktion verdandert hat.

Autorenteam: Bernhard Staub, Simon Kuert,
Peter Waser und Patrick Jordi (von links). Foto: PD

B Historiker und Journalist: Oliver Meier ndhert sich
der Porzi von aussen an. Foto: PD

Grosse Visionen haben dabei
keine Chance. Als vor ein paar
Jahren plotzlich von Hochhdu-
sern auf dem Areal die Rede war,
fegte ein Sturm der Entriistung
durch die Stadt. Die Emotionen,
die Langenthal mit seiner Porzi
verbinden - auf der Stelle waren
sie wieder da.

Oliver Meier, «Glanz und Elend
der Porzellanindustrie — eine
Langenthaler Weltgeschichte»,
Chronos-Verlag 2026

Patrick Jordi, Simon Kuert, Bern-
hard Staub, Peter Waser, «Wandel
als Chance», Weber-Verlag 2026.
Vernissage: heute, 19 Uhr, Buch-
handlung Buchzeichen, Langenthal.

Zwei junge Manner retten die Dorfkaserei

Uebeschi Jan Durtschi und Matthias Wenger ubernehmen die traditionsreiche Kaserei. Sie wollen eine regionale Spezialitat wiederbeleben.

In der Kdserei Uebeschi hat ein
neues Kapitel begonnen - mit
frischer Milch und einer grossen
Portion Zuversicht. Mit Jan Dur-
tschi und Matthias Wenger haben
zwei junge Manner mit Tatkraft,
Idealismus und Verbundenheit
zum Handwerk die Kédserei in der
700-Seelen-Gemeinde im Westen
von Thun iibernommen.

Ein Schritt, der in einer Zeit,
in der die Milchwirtschaft unter
Druck steht und viele kleine Be-
triebe ums Uberleben kimpfen,
alles andere als selbstverstind-
lich ist. «Uns ist es ein Anliegen,
dass diese Kdserei im Dorf wei-
terlebt», sagt Jan Durtschi.

Man spiirt sofort, wie ernst
es ihm damit ist. Der 27-jdhrige
Milchtechnologe mit Meister-
priifung ist in der Region auf-
gewachsen und dort verwurzelt.
«Die Gegend liegt mir sehr am
Herzen», erzahlt er.

Eine Zukunft fiir die Kiiserei

Dies klingt nicht nach einer Flos-
kel, sondern nach Verbunden-

heit. Genau dieses Gefiihl machte
ihm die Entscheidung leicht. Als
klar wurde, dass der Betriebs-
leiter Stefan Keusen nach 17 Jah-
ren die Leitung abgeben wiirde,
musste Jan Durtschi nicht lange
uberlegen.

Doch ebenso schnell war ihm
bewusst, dass er den Schritt in
die Selbststindigkeit nicht al-
leine riskieren wollte. Deshalb
wandte er sich an Matthias Wen-
ger, mit dem er schon zusam-
mengearbeitet hatte. Er fragte
ihn, ob er sich eine gemeinsame
Zukunft in der Kiserei Uebe-
schi vorstellen konne. Matthias
Wenger konnte. «Lange iiberle-
gen musste ich nicht», sagt der
25-jahrige Milchtechnologe, der
seine Ausbildung in der Kidserei
Amsoldingen absolviert hat.

Hinter der Kiserei Uebeschi
steht eine Genossenschaft von
insgesamt 18 Bauern, die Jahr fiir
Jahr rund zwei Millionen Liter
Milch liefern. Bis zu fiinf Em-
mentaler-Laibe entstehen tag-
lich aus dieser Milch. Doch die

beiden jungen Milchtechnolo-
gen wollen mehr, als nur Beste-
hendes fortfiihren.

Sie mochten die Kiserei wei-
terentwickeln, neue Spezialititen
kreieren und damit frische Ak-
zente setzen — ohne die Tradi-
tion aus den Augen zu verlieren.
Besonders am Herzen liegt ih-

Sie haben viele Ideen: Die neuen Chefs der Kaserei Uebeschi

nen auch der kleine Dorfladen,
der einzige Laden im Ort. «Er
soll ein wichtiger Treffpunkt fiir
die Bevolkerung bleiben», betont
Matthias Wenger.

Der Uebeschisee-Kise

Ein erstes Ziel der beiden ist es,
den Uebeschisee-Kidse wieder

Matthias Wenger (links) und Jan Durtschi. Foto: Christian Pfander

begehrt zu machen. Die lokale
Spezialitat war frither weit {iber
das Dorf hinaus bekannt. Mit
viel Leidenschaft und Gespiir fiir
Handwerk und Geschmack wol-
len sie diesem regionalen Kise
neues Leben einhauchen.

Die Kiserei Uebeschi steht
indes nicht nur fiir Emmenta-
ler und kiinftige lokale Kise-
spezialititen, sondern auch fiir
eine breite Palette an regionalen
Milchprodukten. Neben den tig-
lich produzierten Emmentaler-
Laiben entstehen auch hausge-
machtes Joghurt, frischer Ziger,
Butter oder Pastmilch.

Diese finden in lokalen Ge-
schiften, die grossen Wert auf
Regionalitat und kurze Liefer-
wege legen, Abnehmer - un-
ter anderem in Altersheimen.
«Mit diesem vielfiltigen Sorti-
ment moéchten wir kiinftig noch
starker auftreten und neue Ideen
entwickeln, die das Angebot
abrunden», erkldrt Jan Durtschi.
So soll die Verbindung von tra-
ditionellem Handwerk und mo-

dernen Bediirfnissen langfristig
gestarkt werden.

Wichtiger Arbeitgeber

Ein weiterer wichtiger Pfeiler
der Kiserei ist zudem das Apéro-
catering, fiir das der Betrieb
weit liber die Gemeindegrenzen
hinaus bekannt ist. Die Kise-
platten und die regionalen Spe-
zialitdten aus Uebeschi haben ei-
nen hervorragenden Ruf. «Wir
sind iberzeugt, das Bediirfnis
nach Regionalitit ist da», so
Durtschi weiter. Mit rund 15 Mit-
arbeitenden ist die Kédserei in
Uebeschi auch ein wichtiger Ar-
beitgeber.

Viele von ihnen stammen
aus Uebeschi oder der ndhe-
ren Umgebung. Auch in Sachen
Nachhaltigkeit geht die Kise-
rei mit gutem Beispiel voran.
Seit einem Jahr produziert eine
Solaranlage auf dem Dach ei-
nen grossen Teil des benotigten
Energiebedarfs.

Stefan Kammermann



