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Der Gast kann wihlen, ob er sein
Essen selber aus der Theke nimmt
oder ob er bedient werden will. Spe-
ziell ist weiter der Table-Tracker.
Der Gast bestellt sein Menii und
nimmt ein kleines, elektronisches
Gerit (Foto unten) mit an den
Tisch. Das Servicepersonal kann die
Bestellung verfolgen und weiss, wo
der Gast Platz genommen hat und
wo das Essen serviert werden muss.
«Unsere Idee war, dass der Kunde
mit einmal bestellen alles kriegt und
nicht mehr aufstehen muss», stellt
Barbara Steinmann fest.

Nischen und Museumswand

Die Gesamtfliche misst 1600 m?,
das Café alleine 330 m?. die Terrasse
130 m?% Damit es in der Gastrono-
mie nicht wie in einer Halle aus-
sieht,wurden geschicktverschiedene
Nischen geschaffen. Die Séparées
eignen sich fiir Sitzungen oder
sonstige private Gespriche. Es gibt
zahlreiche kleine Details zu entde-
cken, wie beispielsweise alte Toaster,
die zu Lampen umfunktioniert
worden sind. Was fiir das Personal,
aber auch fir Handy- und Lap-
top-User praktisch ist — es hat {iber-
all Steckdosen. Den Gisten steht
zudem eine grosse Auswahl an
Presseerzeugnissen zur <anmmmc=w.
Besonders dekorativ und infor-
mativ ist die in Steinmann-Griin
gestrichene Museumswand  bzw.
-ecke, die zu einer spannenden Rei-
se in die Branchenvergangenheit
einlidt. Gisela Steinmann, die Mut-
ter der beiden Geschwister, hat die
darin ausgestellten antiken Maschi-
nen, das Geschirr und die Gerite
gesammelt. Mit viel Liebe zum De-
tail sind das Café und der Verkaufs-
bereich eingerichtet. Die antiken
Mobel sind von Gisela Steinmann
griin gestrichen worden. Dieser 5til
wird bis in den Toilettenbereich
durchgezogen. Das grossziigig ge-
staltete Café dient ebenfalls fiir
Events wie Geburtstagsfeste oder
‘Osterhasengiessen.

Gang zur Tankstelle verhindern

Beim Eingang hat es eine Kiihlvi-
trine mit Grillprodukten, Bier, Ge-
trainken usw., und etwas versteckt
steht ein Zigaretten-Automat. «So
verhindern wir den Gang zur Tank-
stelle», unterstreicht Barbara Stein-
mann. Aus diesem Grund hat ihr

Bruder Marcel vor Kurzem einen
Stinder mit «20Minuten»-Gratis-
zeitungen organisiert.

Angebot fiir die kleinen Gaste
Einladend wirkt auch die grosse,
Schatten spendende Terrasse mit
Launch-Ecke. Ein spezielles Au-
genmerk haben die beiden Eltern
den kleinen Gisten gewidmet. Ne-
ben der Terrasse hat es einen Spiel-
platz sowie einen Tischfussball-
Kasten — auch bei den grossen Giis-
ten beliebt... — und im Café einen
Spielraum, in welchem es einiges zu
entdecken gibt.

Produktion mit

spannenden Details

Die Produktionsriume haben alle
Tageslicht — ebenfalls eine Vor-
schrift. So musste Gber die gesamte
Breite der Bickerei die Wand raus-
geschlagen und durch Fenster er-
setzt werden. In der Produktion hat
es verschiedene bemerkenswerte
Details. Da ist die leicht abwasch-
bare Wand aus Metall und Polyes-
terhiille — ein Tipp eines Branchen-
kollegen. Der Klimabereich kann

Die Tische und zum
Teil auch die
Apparate sind

auf Radern.

auch als Eventraum genutzt werden.
Die Tische und zum Teil auch die
Apparate sind auf Ridern, so dass
flexibel gearbeitet werden kann. Die
Steckdosen sind nicht auf Schienen,
sondern hiingen an orangen Kabeln
herunter. Ebenso wurde einiges di-
gitalisiert, so dass die Arbeitspro-
zesse vereinfacht werden konnten.
Der Ab- und Zuladebereich konnte
von der Druckerei iibernommen
werden.

Auf die Frage, ob es etwas
gibt, das sie ruckblickend anders
machen wiirden, antworten die
Steinmann-Geschwister
mig mit «Nichts». Nach kurzem
Uberlegen nennen sie die Stufe im
Gastrobereich, der bei Unachtsam-
keit zu Stiirzen fithren kann.

Claudia Vernocchi
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Vierte Generation Steinmann

1920 Ubernimmt Friedrich Steinmann von seinem Arbeitgeber Fritz
Neuenschwander die 1889 gegriindete Confiserie im Balliz in Thun mit
vier Angestellten. 1934 erfolgt der Neubau am heutigen Standort im
Balliz. 1949 fihrt Martha Steinmann-Bachmann nach dem Tod von
Friedrich Steinmann den Betrieb weiter. 1954 (bernimmt Sohn Fritz
Steinmann gemeinsam mit seiner Ehefrau Annemarie Steinmann-Lin-
der die Fuhrung des Unternehmens. Die Confiserie wird mit einem
Anbau erweitert und umfasst nun 16 Mitarbeitende. 1982 Uberneh-
men in dritter Generation Gisela und Urs Steinmann-Schellenberg die
Geschaftsleitung. 1987 erfolgt der Umbau des Verkaufsladens, des
Produktionsbereichs und des Tearooms.

2003 tritt Tochter Barbara Steinmann und 2005 Sohn Marcel Stein-
mann in den Familienbetrieb ein. 2012 (bernehmen die beiden
Geschwister in vierter Generation das Unternehmen. 2019 werden
die beiden Produktionsstandorte beim Bahnhof Thun und im Balliz
zusammengelegt. Die Backerei-Konditoreiprodukte werden seit diesem
Frihling am neuen Ort in Uetendorf (siehe Hauptartikel) hergestellt.
Die Produktion beim Bahnhof Thun wurde aufgehoben. Im Balliz bleibt
die Confiserie-Produktion. )

Barbara Steinmann hat eine Lehre als Detailhandelsangestelite bei
der Confiserie Ziger in Murten gemacht sowie die Weiterbildung als
Branchenspezialistin erfolgreich abgeschlossen. Zudem ist sie
diplomierte Geschaftsflhrerin und kantonale Expertin im Detailhandel.
Barbara Steinmann ist verheiratet und Mutter von zwei Kindern.
Ehemann Peter Steinmann ist als Facility Manager tatig, wirkt aber
aktiv im Steinmann-Betrieb mit.

Marcel Steinmann ist gelernter Konditor-Confiseur. Er hat seine Lehre
bei Vollenweider Chocolatier-Confiseur in Winterthur absolviert.
Anschliessend hat er noch das Wirtepatent erworben. Er nimmt im
Kanton Qualifikationsverfahren der Backer-Konditoren ab. Marcel
Steinmann ist verheiratet und Vater von zwei Kindern. Seine Ehefrau
Sarah Steinmann arbeitet im Verkauf mit.

Neu bei Steinmann, der Table-Tracker. Im Bild das Gerat flr den Gast, das er
mit zum Tisch nimmt.




