Engagement/Vermischtes

Baloise Bank SoBa prasentiert

The best Jazz is timeless

Die Langenthaler Jazztage feiern heuer das 20-Jahr-Jubildum. Sie sind aus dem
Kultur-Herbst im Oberaargau nicht mehr wegzudenken. Seit 10 Jahren mit der Baloise
Bank SoBa als Hauptsponsor.

Fast aus einer Laune heraus sind 1991 die
Langenthaler Jazz-Tage entstanden. Jazz-
begeisterte Langenthaler haben sich mal
hier, mal dort im In- oder Ausland an |azz-
Meetings und -Festivals getroffen. Von der
Frage «Warum machen wir nicht selbst
etwas?» bis zur Griindung des OK war es
nicht mehr weit. Seit 2009 werden die
|azz-Tage als Verein gefiihrt, deren Mitglie-
der ehrenamtlich arbeiten. Das OK setzt
auf Qualitdt und hat damit die Herzen des
Publikums und der Sponsoren erobert.
Von Dixieland iiber New Orleans, Blues,

) Economy

Gospel bis Swing reicht die Palette. Vom
12. bis 29. Oktober heisst es also wieder:
«The best Jazz is timeless».

Wir machen Sie sicherer — dies gilt auch
fiir einen langjdhrigen Sponsoringpartner.
Eine leidenschaftliche und professionelle
Organisation schafft Vertrauen, welches
wir zusammen mit toller Musik zu schit-
zen wissen.

Dieses Jahr hat die Baloise Bank SoBa
den Sponsoringvertrag um weitere 3 Jahre
verldngert.

Neue Wirtschaftsbeilage fiir KMU

Sicherheit ist auch in finanziellen Belangen ein Gr

dbediirfnis. Neben einer

informationen dazu. Diese sind im neuen SO Economy zu finden.
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Am Anfang stand die |dee, fiir den vielfalti-
gen und weitverzweigten Wirtschaftsraum
Kanton Solothurn mit einer Publikation

eine gemeinsame Plattform zu schaffen.
Der Weg von der Idee zur Umsetzung ver-
lief einfach und schnell. Zusammen mit
den Partnern Vogt-Schild Medien AG und
Kanton Solothurn (Wirtschaftsférderung)
und in Zusammenarbeit mit der Solothur-
ner Handelskammer und dem Kantonalen

Herbstrezept

Pilztoast
Forsterart

12 Baguette-Scheiben, 1 EL Butter
Brotscheiben bestreichen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.
Ca. 5 Minuten in der Mitte des auf
250 Grad vorgeheizten Ofens backen.

34 EL Butter in grosser Pfanne erwdrmen
12Zwiebel in feine Streifen schneiden

1 Knoblauchzehe in Scheibchen schnei-
den, anddmpfen

400 g Pilze (z.B. Champignons,
Eierschwimme, Herbsttrompeten,
Kriuterlinge),

je nach Griisse geviertelt oder in Schei-
ben, ca. 5 Minuten mitdampfen

1dl Weisswein dazugiessen, auf die
Hilfte einkiicheln

2 dl Rahm dazugeben

1EL Rosmarin, fein gehackt, beigeben,
aufkachen, Hitze reduzieren,

ca. 5 Minuten kicheln

% TL Salz, wenig Pfeffer, wiirzen, Toasts
auf Teller, Pilzsauce darauf anrichten

Dieses Rezept stammt von Bernhard von Allmen,
Mitarbeiter der Baloise Bank SoBa am Standort
Solothurm.

liden Beratung gehiren vertiefte Wirtschafts-

Gewerbeverband haben wir «SO Economy»
ins Leben gerufen.

Wir sind stolz darauf, dass die Baloise Bank
SoBa als Partnerin der ersten Stunde bei SO
Economy dabei ist. Die nachste Wirtschafts-
beilage erscheint Anfang Dezember.



