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Gerber verlangert
Vertrag bis 2023

FC Thun Der Sportchef und mogliche
neue Prisident hilt dem Club, dem
er seit 2003 angehort, die Treue:
Andres Gerber hat seinen Vertrag bis
im Sommer 2023 verldngert. Seite19

Gemeinde zeigt
Spielplatz-Vandalen an

Steffisburg Auf einem Spielplatz am
Ufer der Zulg wiiteten am Wochen-
ende Vandalen in einer dffentlichen
Toilette. Die Gemeinde reicht eine
Anzeige ein. Seite7 _

BERNER OBERLAND MEDIEN

Von der Eislaufgala
bis zur Lichtnacht

Thun Fiir 2021hat der Gemeinderat
62 Anldsse auf 6ffentlichem Grund
genehmigt. Corona hinterlisst indes
auch hier Spuren: Der erste geplante
Event steigt erst Mitte MArz. Seite6

7°/12°
Wechselhaftes Westwind-
wetter mit vielen Wolken
und milden Temperaturen.
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Auch morgen noch einmal
veranderlich bewolkt und flr
die Jahreszeit sehr miid.

Seite 30

Heute

Notbremse bei der
imannmn_:ﬁaw:

Region Thun Ohne Bordgastrono-
mie kann die Winterschifffahrt
auf den zwei grossen Oberlian-
der Seen nicht wirtschaftlich ge-
fiihrt werden. Aus diesem Grund
stellt die BLS Schifffahrt den Be-
trieb ab sofort ein. Seite 4

Zenhdusern gewinnt
seinen zweiten Slalom

Ski alpin Nach dem ersten Lauf
belegte Ramon Zenhdusern im
Slalom von Alta Badia lediglich
den achten Zwischenrang. Dann
drehte er auf — und gewann. Zwei
Siege in dieser Disziplin sind
noch nicht vielen Schweizern ge-
lungen. Seite 18

Trotz Corona gings mit
ihrer Karriere vorwirts

Berner Sport Das Jahr 2020 war
schwierig, trotzdem haben es ei-
nige Berner Sportlerinnen und
Sportler geschafft, ihrer Karrie-

Ie nno_m_.ﬁnr einen Schub zu ge-

ben. Wir stellen acht von ihnen
VOr. Seite 19

Ein Hochglanzheft nur
fiir den Frauensport

Medien «Sportlerin» ist das ers-
te Frauensport-Magazin der
Schweiz. Herausgegeben wird es
von drei Bernern. Eine Frage
stellt sich: Wieso miissen ausge-
rechnet Mianner dafiir sorgen,
den Frauensport sichtbarer zu
machen? Seite 23
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Tausende Briten

in den Hausarrest

Weihnachten und Corona Um die Ausbreitung der neuen Virusvariante zu verhindern,

schickt der Bundesrat rund 10’000 britische Touristen in Quarant

Markus Brotschi, Stefan Hane
und Philippe Reichen

Fiir Menschen aus Grossbritan-
nien und Stidafrika gilt seit ges-
tern eine Einreisesperre. Zudem
miissen Reisende aus diesen
Liandern, die seit dem 14. Dezem-

ber angekommen sind, fiir zehn
Tage in Quarantine. Diese Mass-
nahmen hat der Bundesrat ge-
troffen, um eine Ausbreitung der
neuen Virusvarianten zu verhin-
dern. Zwar seien die mutierten
Coronaviren moglicherweise be-
reits in der Schweiz, sagte Pat-

rick Mathys vom Bundesamt fiir
Gesundheit gestern. Doch fiir das
Schweizer Gesundheitswesen sei
es entscheidend, dass eine wei-
tere Verbreitung moglichst ein-
gedimmt werde.

Zwar sei noch unklar, um wie
viel ansteckender die Mutation

miussen

ane.

aus Grossbritannien effektiv sei.
Die dortigen Behorden sprechen
von bis zu 70 Prozent. Doch so-
gar wenn das Ansteckungsrisiko
nur um 20 Prozent hoher sei,
wiirde dies die stark belasteten
Spitdler in der Schweiz {iberfor-
dern, so Mathys. Seite 9, 12+13

Das Geheimnis hinter den Thunerli

Jix

Thun 100 Jahre alt ist die Confiserie Steinmann. Wir nahmen das Jubildum zum Anlass, der Chef-Confiseurin

Marianne Aeschlimann bei der Herstellung der Thunerli, einer Spezialitit des Hauses, iiber die Schulter zu
blicken. Und so einiges tiber die Arbeit mit Schokolade zu erfahren. (don) Seite 2+3 rouw.raticspahni

Pionierin in der
Freiwilligenarbeit

Region Uetendorf hat eine professionelle
Drehscheibe fiir Freiwilligenarbeit.

Noch bleiben die
Skigebiete offen

Tourismus Die Oberldnder Statthalter haben

s

die Genehmigung fiir den Skibetrieb erteilt.

Kanton setzt
Verkehrsstrei
auf Externe

Thun Weil die Mein
zum Einbahnverke
auseinandergehen,
Kanton auf Mediat¢

Die kantonale Bau-
kehrsdirektion vero
gestern neue Zahle
kehrsmessungen auf «
Hofstettenstrasse, D
diese diirften nichts
dern, dass die Meinur
chen Verkehrsregime i
den diversen Betroff
auseinandergehen. Dil
eine Umfrage bei run
tutionen zum Handlu
und zu den Verkehrsz
lich aufgezeigt, wie di
Verkehrsdirektion wei
te. Eine Anndherung
aber moglich werden
Einsatzes eines M
teams. «Ganz wichtig

~dass diese Leute vollig

gig sind und hier in ¢
noch keine Rolle gespi
betonte Markus Wyss,
ingenieur Berner
gegeniiber dieser Zeit
ist unklar, wie hoch
fiir die Mediation seir
und wie lange der Pr¢
um den Verkehr weil
wird. Klar ist: Markus
keinesfalls einen Unte
gen Corona. (mik)

Alkoholverbao
Raststatten f:

Schweiz Ob ein Feier
fiir den Lastwagenchai
eine Flasche Wein von
lenshop zum Mitnet
Schweizer Autobahm
waren Ausschank un
von Alkohol bisher
Aufs neue Jahr hin wi
bot, das seit 1964 gilt
ben. Ganz zur Freude
ronomen, die entlang
bahnen Restaurants,
Hotels betreiben. «Fi
deutet das eine Glei
mit anderen Anbiets
Christian Keel, Leiter ¢
betriebe auf der Autc
stitte Grauholz. Dank
Verkaufsmdoglichkeit
eine Million Franken
satz erzielt werden. (c

ANZEIGE




«Ja,

ich habe einen Schoggijob»

'hun Die Confiserie Steinmann ist 100 Jahre alt. Grund genug, fiir einmal hinter die Kulissen des Thuner Traditionsbetriebs zu blicke

larbara Schluchter-Donski
liviane Futterknecht (Grafik)

‘s ist ein sonniger Novembertag.
Inten die Aare, oben Himmels-
lau. Und in der Luft dieser un-
viderstehliche Duft von ge-
chmolzener Schokolade, der uns
anft einwickelt und verfiihrt.
‘'otograf Patric Spahni und ich
tehen in der Schokoladeabtei-
ung der Confiserie Steinmann
ind blicken Marianne Aeschli-
nann iiber die Schulter.

Die Chef-Confiseurin im Bil-
1z37 erkldrt uns, wie sie Thu-
terli macht. Mit steinmanngrii-
ter Maske iiber Mund und Nase,
lie wir bald nicht mehr sehen.
denn wenn die 35-Jihrige
pricht, lachen ihre Augen. «Ja»,
agt sie, und eigentlich ist es
berfliissig, dass sie es noch aus-
pricht: «Ja, ich habe einen
«choggijob.»

Zubereitet werden die Thu-
ierli immer noch nach dem Ori-
inalrezept aus dem Jahr 1953,
Is Grossvater Fritz Steinmann
lie Spezialitit zur Geburt seines
ohnes Urs kreierte. Nicht nur
lie Zutaten, sondern auch die
lerstellung ist dieselbe geblie-
en. Und das bedeutet vor allem
ines: viel Handarbeit.

Vohlige Duftnoten.
n der Backstube

o bringt Confiseurin Fabienne
Viithrich in einem grossen Topf
echs Liter Vollrahm fiir die Fiil-
ing zum Kochen. Die. dunkle
chokolade schmilzt bereits in

«Ein halbes Grad
nehr oder weniger
tann das Resultat
0llig verfilschen
yder der Masse eine
inschone graue
‘arbe verleihen.»

farianne Aeschlimann
‘hef-Confiseurin

inem anderen Kessel vor sich
in und sorgt weiterhin fiir woh-
ige Duftnoten in der steinmann-
chen Backstube.

Marianne Aeschlimann wid-
aet sich nun den Bodeli, die spi-
er der Schokoladenmasse den
1alt geben: Aus einem Schokola-
lenmiirbeteig sticht sie von Hand
leine Rondellen aus, die spiter
ebacken werden. «Ich liebe mei-
1e Arbeit und habe mich enorm
uf den Neustart gefreut», sagt
ie, die eben zum zweiten Mal
Autter geworden ist.

iiss, siisser,
\m siissesten

Jas eigentliche Herzstiick des
‘hunerli ist eine siisse Schokola-
lenmasse. Dafiir rithren die bei-
len Frauen den _Snrmwamu
‘ahm, drei Kilogramm Zucker
nd die geschmolzenen acht Ki-
sgramm Schokolade zusammen.
)ie Menge reicht etwa fiir 2400
‘hunerli. «Die Temperatur muss
‘enau 100 Grad betragen», erkldrt
farianne Aeschlimann, wihrend
ie die Schokolade in den Rahm
iesst und Fabienne Wiithrich mit

.sehr

Am nidchsten Tag werden der
Masse, die iiber Nacht gekiihit
wurde, zehn Kilogramm Butter
beigefiigt, damit sich diese gut
verstreichen ldsst. Marianne
Aeschlimann hat dafiir die «Ma-
schine» hervorgeholt, die Fritz

«Ich esse Schoko-
lade auch sehr
gerne. Nicht in
grossen Mengen.
Dafiir jeden Tag.»

Marianne Aeschlimann
Chef-Confiseurin

Steinmann vor 67 Jahren gleich
mit den Thunerli «miterfand»:
In jede Vertiefung einer Metall-
platte legt die Confiseurin ein ge-
backenes Bodeli, verstreicht die
Schokoladenmasse und legt ein

- weiteres Bodeli darauf.

Durch das Drehen einer Kur-
bel kann Marianne Aeschlimann
die fertig geschichteten Thuner-
li anschliessend aus der Form
holen und sie zum nochmaligen

_Kiihlen bereitstellen.

Temperatur muss aufs
_E_co n_..»a stimmen

" Am dritten Produktionstag wer-
, den die Thunerli fertiggestellt
. und verpackt: Auf einem Fliess-

-band werden sie mit Schokolade

iiberzogen, bevor Marianne
Aeschlimann auf jedes die vor-
gefertigten weissen Schokola-
denplittchen legt, welche Thu-
ner Wahrzeichen darstellen.

- «Ein halbes Grad mehr oder
weniger beim Uberziehen kann
das Resultat vollig verfilschen
oder der Masse eine unschone
graue Farbe verleihen», erkldrt
die Confiseurin. Dabei miisse
man auch die Raumtemperatur
beachten, die je nach Jahreszeit
unterschiedlich sei.

«Schokolade ist ein
wunderbares Material»

«Thunerli sind eines meiner
Lieblingsprodukte, weil es dafiir
viele Arbeitsschritte
braucht», sagt Marianne Aesch-
limann, wéhrend sie die letzten
Pliattchen mit Rathaus, Schloss
und Scherzligen-Kirche platziert.
Was sie dariiber hinaus an ihrem
Beruf besonders liebt, ist die
Kreativitdt: «Schokolade ist ein
wunderbares Material. Damit
kann ich fast alles gestalten»,
sagt die 35-Jdhrige. «Und ich esse
Schokolade auch sehr gerne.
Nicht in grossen Mengen. Dafiir
aber jeden Tag.» Und wieder la-
chen ihre Augen.

Der verfiihrerische Duft
nimmt noch immer den ganzen
Raum ein. Wir verstehen, wieso
Marianne Aeschlimann der Scho-
kolade erlegen ist.

«Schokolade ist ein

wunderbares Mate-
rial. Damit kann ich
fast alles gestalten.»

Viel Handarbeit: Marianne Aeschlimann hat vier Teige tibereinander-

gelegt, damit sie mit dem Ausstechen schneller vorankommt.
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Das Herzstlick: Marianne Aeschlimann (links) und Fabienn

e Wiuthri

rilhren die Zutaten fUr die Schokoladenmasse zusammen.

Finish auf dem Fliessband: Zum Abschluss werden die Thunerli mit Schokolade (iberzogen, bevor Marianne A
mit den typischen weissen Schokoladeplatichen belegt. Fotos: Patric Spahni .

_

eschlimann jedes

Corona setzt auch Steinmanns zu

«Ja, ich hatte und habe schlaflose
Néchte», sagt Barbara Steinmann,
welche die Confiserie Steinmann
AG zusammen mit ihrem Bruder
Marcel seit 2012 leitet. Corona, der

damit verbundene Lockdownim -

Friihling und die anhaltend unsi-
chere Situation hitten vieles auf
den Kopf gestellt und dem Unter-
nehmen einen argen Dampfer
versetzt: «Statt das 100-Jahr-Ju-
bildium zu feiern, mussten wir
plotzlich die Gastrobetriebe
schliessen und alles liberdenken»,
sagt die 38-Jdhrige, die wie ihr
Bruder Aus- und Weiterbildungen
in der Branche absolviert hat. So
habe man beispielsweise begon-
nen, den Onlinehandel zu opti-
mieren. Doch dieser miisse sich
erst noch etablieren. ,
«Im Moment lduft das Geschift
aber recht gut», sagt Marcel
Steinmann, ohne konkrete Zah-
len zu nennen. Aber es wiirden
deutlich weniger Waren fiir Weih-

«Wir rechnen
derzeit mit allem.
Auch mit einem
zweiten Lock-
down.»

Marcel Steinmann

Co-Geschéftsleiter
Confiserie Steinmann AG

ern abgesagt wurden. «Wir rech-
nen derzeit mit allem», sagt Mar-
cel Steinmann, «auch mit einem
zweiten Lockdown.»

Hauptgeschift im Billiz
bleibt Spitzenreiter

Auch sonst sprechen Marcel und
Barbara Steinmann nicht gerne
iiber Zahlen. Das sei «Familien-
sache», So ist nicht bekannt, wel-

chen Umsatz das Unternehm
mit seinen 100 Mitarbeitenden
den fiinf Standorten (siehe G
fik rechts) generiert. Barb:
Steinmann ldsst sich ledigl
entlocken, dass der Gastroums:
gut ein Drittel und die Liden zv
Drittel des Gesamtumsatzes ai
machen, wobei das Haupt;
schift im Béilliz mit 40 Proze
des Gesamtumsatzes der kl
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100 Jahre Confiserie Steinmann

In diesem Jahr feiert die Thuner Confiserie Steinmann AG
ihr 100-jahriges Bestehen. Was 1920 damit begann, dass
Fritz Steinmann die Zuckerbackerei seines damaligen
Arbeitgebers ubernahm, hat sich zu einem KMU mit fiinf
Standerten und 100 Mitarbeitenden entwickelt,

Verkaufsschlager Rohstoffe

Fir die Produktion
2019 wurden so viele
Kilogramm Raohstoffe

Das sind die beliebtesten
Produkte der Confiserie
Steinmann AG, und so

viele wurden davon verarbeitet.
im Jahr 2019 verkauft.

Mehl

Butter

it N 12000

Thunfischli Zucker
B 07000 B 10000
Thunerli Schokolade
B 38000 B 5000
Meilensteine

Die Timeline zeigt die Eckpunkte in der Geschichte
der Confiserie Steinmann und wie sie sich von den
Anfangen bis heute entwickelte.

Feier des 100-Jahr-Jubilaums
Eroffnung vierte Aussenfiliale (Uetendorf)

Eroffnung dritte Aussenfiliale (Schoren 2)

Barbara und Marcel Steinmann werden Geschafisleiter
Zweite Aussenfiliale (Zentrum Oberland) und neue Produktionsstatte
Erdfinung erste Aussenfiliale (Bahnhofstrasse 12)

Umwandiung der Einzelfirma zur Confiserie Steinmann AG
Grosssanierung des Geschafts im Balliz

Urs und Gisela Steinmann tbernehmen die Geschaftsleitung

Neuer Anbau fiir die Schokoladeabteilung
Fritz Steinmann stirbt, Sohn Fritz junior Gbernimmt mit 24 Jahren

Bezug neue Liegenschaft

Fritz Steinmann kauft freies Bauland im Balliz 37

Mitarbeiter Fritz Steinmann libernimmt das Geschaft

Umzug ins Balliz 23 aus Platzgriinden

Gottlieb Neuenschwander eroffnet ein Geschaft in Thun

Mitarbeitende

Das Wachstum der Firma
widerspiegelt sich auch in der
Anzahl der Mitarbeitenden:
Waren es im Jahr 1925 noch
6 Mitarbeitende, stieg deren
Zahl bis zur Erofinung der
ersten Aussenfiliale im Jahr
1999 auf 55 an. In den letzten
20 Jahren hat sich diese Zahl
nochmals fast verdoppelt.
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