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Seit knapp 30 Jahren ist
der gebürtige Grenchner Ste-
fan Mumenthaler in der Mö-
belbranche tätig. «Schon wäh-
rend der kaufmännischen Aus-
bildung habe ich mich für
den Verkauf interessiert. In
die Möbelbranche kam ich,
weil ich mit 23 Jahren selber
Möbel anschaffen wollte. Ich
erkannte: das ist eine der ge-
wichtigsten Anschaffungen
überhaupt.» Mumenthaler er-
öffnete vor 27 Jahren den Mö-
bel-Märit Grenchen, seit zwölf
Jahren befindet sich das Ge-
schäft im Postmarkt an der
Kirchstrasse 1. «Wir haben
eine Kundschaft, die in Wer-
tigkeit investiert – in funktio-
nale Möbel, die sie lange nut-
zen möchte.»

Funktionsmöbel. Der Mö-
bel-Märit ist spezialisiert auf
sogenannte Funktionsmöbel,
das heisst, auf Möbel mit schö-
nem Design, die gleichzeitig
dem Wohlbefinden und der
Gesundheit dienen. «,Design
allein kann schmerzhaft sein‘,
pflege ich zu sagen! Ein Sofa,
ein Sessel soll auf gesunde Art
nutzbar sein. Dabei ist das Be-
ratungsgespräch sehr wichtig.
Die Kundschaft sieht nicht
zum vorneherein, was ein Mö-
belstück alles kann. Wir er-
klären Möglichkeiten und wir
lassen die Kunden die Möbel
erleben.» Wer sich probeweise
in einen Sessel setzt, bekommt
Knöpfe, Bedienungen und
Funktionen erklärt, erhält ge-
zeigt, wie das Körpergewicht
gesund verlagert wird, wie
man Rücken und Nacken op-
timal stützen kann.

Stefan Mumenthaler hat
eine klare Geschäftsphiloso-
phie. «Gute Qualität zu güns-
tigen Preisen. Das ist machbar
durch guten Einkauf. Ich pfle-
ge langjährige Partnerschaften
mit Lieferanten. Ich führe aus-
schliesslich hochwertige Pro-
dukte, ergonomisch geprüft.
Die Kundenzufriedenheit ist
mir viel wichtiger als ein
schneller Verkauf. Der Kunde

muss das Möbelstück wirklich
haben wollen! Ich zeige ihm
Möglichkeiten, eine Auswahl,
will ihn nicht nur überzeugen,
sondern auch emotional be-
geistern.» 

An Mumenthalers Seite ist
Serena Calafato im Verkauf
tätig, sie ist spezialisiert auf
Farbberatung und Reinigungs-
fragen. Dann gibt es ein Mon-
tageteam, zwei Schreiner mit
Fachausweis, die Möbel liefern
und montieren, auch nötige
Anpassungen und Reparaturen
vornehmen. Wenn der Mö-
bel-Märit an Messen geht –
wie jährlich an die Herbst-
messe Solothurn (HESO) –
wird das Team aufgestockt.
Neue Impulse und Trends holt
sich Stefan Mumenthaler auch
an der internationalen Ein-
richtungsmesse in Köln, der
«imm cologne».

Fabrikverkauf. Seit 2016
bietet der Möbel-Märit im Erd-
geschoss auch einen Fabrik-
verkauf an. «Das Besondere
daran: Hier führen wir nur
Schweizerprodukte, und es
gibt die gleiche Beratung wie
oben im Geschäft. Der Un-
terschied: Es gibt beispielsweise
bei Matratzen nicht alle Grös-
sen und nicht jedes Modell.
Aber wenns passt, kann der
Kunde ein Schnäppchen ma-
chen.»

Bei der Kundschaft ist jedes
Alter vertreten. «Eine 96 Jahre
alte Frau hat sich kürzlich ei-
nen neuen Sessel bei uns ge-
kauft.» Aber auch junge Leute
kommen, interessieren sich
für trendige «wall free sofas»,
mit integrierten Tischchen
und verschiedenen Funktio-
nen.

Die Kunden stammen aus
der Region Grenchen, Solo-
thurn, Biel, dem ländlichen
Seeland und dem Jura. «Im
Möbel-Märit wird die Kund-
schaft auch in französischer
und italienischer Sprache be-
dient.» n

www.moebel-maerit.ch

Depuis presque 30 ans, le
Grangeois de naissance Stefan
Mumenthaler travaille dans
la branche du mobilier. «Déjà
pendant ma formation com-
merciale, je me suis intéressé
à la vente. Je me suis tourné
vers le mobilier parce qu’à 23
ans, je voulais moi-même ac-
quérir des meubles. J’ai re-
connu qu’il s’agissait d’une
des acquisitions les plus im-
portantes.» Stefan Mumen-
thaler a ouvert il y a 30 ans le
«Möbel-Märit» à Granges. De-
puis 12 ans, son commerce
est situé dans le «Postmarkt»
à la Kirchgasse 1. «Nous pos-
sédons une clientèle qui in-
vestit dans la qualité – des
meubles pratiques prévus pour
un long usage.»

Fonctionnels. Le «Möbel-
Märit» est spécialisé dans les
meubles fonctionnels, ce qui
signifie à la foi beau design,
bien-être et bonne santé. «Le
design seul peut-être doulou-
reux. C’est ce que j’aime sou-
ligner. Un canapé ou un fau-
teuil doivent être utilisable de
manière saine. Voilà pourquoi,
le conseil à la clientèle est très
important. Elle ne voit pas au
premier coup d’œil tout ce
que peut apporter une pièce
d’ameublement. Nous expli-
quons ses possibilités et nous
laissons le client tester le mo-
bilier.» Celui qui essaie un
fauteuil, se voit expliquer les
fonctions des boutons et des
commandes. Il voit comment
le poids du corps est saine-
ment réparti, comment on
peut soutenir optimalement
le dos et la nuque.

En affaires, la philosophie
de Stefan Mumenthaler est
claire: «De la bonne qualité à
un prix avantageux. Ce n’est
possible qu’avec un bon ap-
provisionnement. Je soigne
des partenariats à long terme
avec mes fournisseurs. Je ne
propose que des produits de
haute qualité. La satisfaction
de la clientèle est pour moi
bien plus importante qu’une

Stefan Mumenthaler, Inhaber des Möbel-
Märit Grenchen, will die Kundschaft nicht
nur überzeugen, sondern begeistern. 

Stefan Mumenthaler, propriétaire de «Möbel-Märit»
à Granges, ne veut pas seulement convaincre sa
clientèle, mais l’enthousiasmer.

vente rapide. Le client doit
vraiment vouloir posséder
cette pièce d’ameublement! Je
montre les possibilités, un
choix, je ne veux pas seule-
ment convaincre, mais aussi
enthousiasmer.»

Serena Calafato est aux cô-
tés de Stefan Mumenthaler à
la vente. Elle est spécialisée
dans le conseil pour le choix
des couleurs et les questions
d’entretien. Ensuite une
équipe de montage, deux me-
nuisiers diplômés, va livrer et
monter les meubles, et faire
les adaptations et les répara-
tions nécessaires. Quand «Mö-
bel Märit» participe à une foire
– comme chaque année celle
d’automne à Soleure, l’HESO,
l’équipe est renforcée. Stefan
Mumenthaler va également
chercher de nouvelles inspi-
rations et tendances au salon
du meuble «imm Cologne». 

Vente d’usine. Depuis
2016, «Möbel-Märit» propose
aussi une vente d’usine au
rez-de-chaussée. «Elle a de par-
ticulier que nous ne proposons
que des produits suisses, et
les mêmes conseils qu’en haut
dans le magasin. La différence:
il n’y a par exemple pas toutes
les grandeurs de matelas dis-
ponibles, ou pas tous les mo-
dèles. Mais quand ça convient,
le client fait une bonne af-
faire.»

Sa clientèle est de tout âge.
«Une dame de 96 ans a ré-
cemment acheté un nouveau
fauteuil chez nous.» Mais des
jeunes gens viennent aussi,
intéressés par les «wall free
sofas», à la mode, avec des
petites tables intégrées et di-
verses fonctions. La clientèle
provient de la région de
Granges, Soleure, Bienne, du
Seeland et du Jura. «Au Möbel-
Märit, nous servons aussi la
clientèle en français et en
 italien.» n

www.moebel-maerit.ch
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von Reinhold Karl, 
eidg. dipl. Küchenchef
der Privatklinik Linde
Biel, ehemaliges Mitglied
der Schweizer Koch -
national mann schaft. 

Mit seinem feinen Geschmack
und zarten Fleisch ist Lamm
für viele ein besonderer Ge-
nuss, der sich auf verschiedene
Art zubereiten lässt: auf dem
Grill, als Voressen in der Pfan-
ne, im Ofen niedergegart ... 
Dabei sollte man sich nicht
nur auf das Rückenfilet kon-
zentrieren – auch die Hüft-
chen sind sehr zart. Und weil
sie etwas dicker sind, lassen
sie sich sehr gut braten und
anschliessend tranchieren.

Lammhüftchen 
mit Kräuterkruste 
auf Zwiebel-Confit

Für 4 Personen
700 g Lammhüftchen
Salz und Mühlenpfeffer
2 EL Olivenöl
1 EL Senf
2 EL Paniermehl
1 EL Pesto oder 
frisch gehackte Kräuter

Zwiebel-Confit
2 mittelgrosse Zwiebeln
2 EL Cassis-Sirup
4 EL Balsamico-Essig
1 dl Rotwein
1 Saucenwürfel
Mühlenpfeffer
Salz
1 EL Butter

Den Backofen auf 90 Grad
vorheizen. Die Lammhüft-
chen würzen und im Olivenöl
beidseitig heiss anbraten. Da-
mit das Fleisch nicht im eige-
nen Saft gart, auf einem Gitter
oder einem umgekehrten Tel-
ler in den Ofen geben und
den Temperaturfühler einste-
cken. Sobald die Kerntempe-
ratur 56 Grad erreicht hat,
den Ofen öffnen, auf 70 Grad
zurückschalten und das
Fleisch bis zum Servieren ru-
hen lassen. Kurz vor dem Ser-
vieren herausnehmen und die
Oberhitze auf maximale Tem-
peratur einstellen. Paniermehl
mit Pesto oder frischen Kräu-
tern vermischen, die Hüftchen
mit Senf bestreichen und die
Kräutermischung darauf an-
drücken. Dann bei voller Hitze
kurz überbacken. Zum Servie-
ren quer zu den Fleischfasern
tranchieren.
Zuvor die grob gehackten
Zwiebeln mit Cassis-Sirup, Bal-
samico, Rotwein, Saucenwür-
fel, Salz und Pfeffer bei mitt-
lerer Hitze kochen, bis die
Flüssigkeit fast ganz verdampft
ist. Dann die Butter darunter
mischen und abschmecken.
Die tranchierten Lammhüft-
chen auf dem Zwiebel-Confit
anrichten.

de Reinhold Karl, chef de
cuisine de la Clinique des
Tilleuls de Bienne, ancien
membre de l’équipe na-
tionale de cuisine.

Le goût délicieux et la tendreté
de la viande d’agneau font
pour beaucoup d’amateurs un
plaisir particulier. Elle s’apprête
de différentes manières: sur
le grill, cuite à la casserole ou
au four à basse température…
En plus du fameux filet sur
lequel se concentre toute l’at-
tention, les quasis sont très
tendres. Et vu leur plus grande
épaisseur, ils se prêtent tout à
fait à être rôtis avant d’être
coupés en tranches.  

Quasis d’agneau 
en croûte d’herbes 
sur un lit d’oignons
confits

Pour 4 personnes

700 g de quasis d’agneau
Sel et poivre du moulin
2 cs d’huile d’olive
1 cs de moutarde
2 cs de chapelure
1 cs de pesto ou d’herbes
fraîches hachées

Oignons confits
2 oignons moyens
2 cs de sirop de cassis
4 cs de vinaigre balsamique
1 dl de vin rouge
1 cube de bouillon
Poivre du moulin
Sel 
1 cs beurre

Préchauffer le four à 90 degrés.
Assaisonner les quasis d’ag-
neau et les faire revenir dans
l’huile d’olive bouillante. Pla-
cer la viande sur une grille
ou une assiette retournée pour
qu’elle ne baigne pas dans
son jus, y planter une sonde
de température et la glisser
au four. Dès que le cœur de
la viande atteint les 56 degrés,
ouvrir le four, baisser la tem-
pérature à 70 degrés et la lais-
ser reposer en attendant de la
servir. 
Pour le confit, faire revenir
les oignons hachés grossière-
ment dans le sirop de cassis,
le vinaigre balsamique, le vin
rouge, le bouillon en cube, le
sel et le poivre à chaleur
moyenne jusqu’à ce que le li-
quide soit évaporé. Y faire
fondre le beurre et goûter. 
Juste avant de servir la viande,
la sortir du four et régler la
chaleur supérieure au maxi-
mum. Mélanger la chapelure
au pesto ou aux herbes
fraîches, frotter les quasis avec
la moutarde et y coller le mé-
lange d’herbes. Faire rôtir briè-
vement à pleine puissance.
Couper en tranches perpen-
diculairement aux fibres de
la viande. 
Servir les tranches d’agneau
sur l’oignon confit. 

30% auf Kult Ice Teas, PET, z. B. Lemon, 6 x 1 l                5.45        statt       7.80
40% auf Schweinsbraten/-plätzli, Terra S. 100 g             2.30        statt       3.85
Solange Vorrat: 
30% auf M-Classic Lasagne, 3 x 400 g,                            8.80        statt     12.60
30% auf Don Polio Poulet Délice, tiefgek., 1 kg              9.10        statt     13.05

Pouletbrust, Österreich/Slowenien, ca. 900 g, kg            9.50        statt    19.00
Clementinen, Spanien, Netz à 2 kg                                  3.20        statt      5.30
Vino Nobile di Montep. DOCG, 2014, 6 × 75 cl              47.85        statt    95.70
Emmi Caffè Latte Macchiato, 3 x 230 ml                          4.95        statt      5.85
Finish All-in-1 Lemon, 3 × 35 Stk.                                    23.90        statt    47.85

Due Lune Terre Siciliane IGT, 2013, 75 cl                   15.90     au lieu de    26.90
Sprite, 18 x 50 cl                                                          14.95     au lieu de    24.30
Miniatures, diverses sortes, 130 g                                1.50
Papier de ménage Plenty,  16 rouleaux                       9.95     au lieu de    19.90
Dior, J’adore, femme, vapo 50 ml                              64.90     au lieu de  109.00

Cacahuètes, Egypte, kg                                               6.90     au lieu de      9.95
Clémentines, Espagne, kg                                            1.90     au lieu de      3.20
Plateau de fromages Emmi, 45% m.g., 100 g             2.15     au lieu de      2.95
Mouchoirs en papier Tempo, Classic, 42 x 10 pces     7.45     au lieu de    12.45
Pepita Grapefruit, 6 x 1,5 l                                           8.40     au lieu de    12.60
Omo en poudre, Active, 2 x 35 lessives                     19.95     au lieu de    39.80

Rumpsteak de bœuf, Irlande, 100 g                            4.95       au lieu de    8.35
Rôti et tranches de filet de porc, IP-Suisse, 100 g       2.60       au lieu de    4.10
Baudroie en tranches, Atlantique Nord-Est, 100 g     4.95       au lieu de    7.50
Crevettes Tail-On, cuites, Océan indien, 100 g           3.95       au lieu de    5.95
Vacherin Mont-d’Or AOP, Suisse, 100 g                      1.95       au lieu de    2.85
Campofiorin 2014, Rosso Verona IGT, Masi, 75 cl     10.95       au lieu de  13.95

OFFRES DE LA SEMAINETOP-ANGEBOTE DER WOCHE

Serena
Calafato

und Stefan
Mumen -

thaler
setzen auf
Schweizer
Produkte
und gute
Qualität.
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