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Bern

Hansmartin Amrein und Christof Reusser präsentieren die Zubereitung der beliebten Sorte Mare di Berna. Foto: Adrian Moser

Alexandra Elia

Eine weisse Masse wird aus der
grossen, silbern glänzendenMa-
schine gepresst. «Fior di Latte»,
erklärt Hansmartin Amrein, ei-
ner der Gründer der Gelateria di
Berna. In der Filiale gegenüber
dem Marzilibad zeigt er, wie die
populärste ihrer Gelato-Sorten
zubereitet wird: Mare di Berna.
Die Grundmasse wird in einem
Behälter aufgefangen. Gemein-
sam mit Christof Reusser füllt
Amrein nun diewichtigste Zutat,
die Schokolade, obendrauf. Zum
Schluss werden mit präzisen
Strichen blumenförmigeVerzie-
rungen auf die Oberfläche ge-
zeichnet.Das Gelato ist bereit zur
Präsentation in der Vitrine.

Schweizweites Gelato-Fieber
Baldwird das Laboratorio geöff-
net, um 12 Uhr geht es los.Wäh-
rend die Mitarbeitenden bereits
in den Vorbereitungen stecken,
nimmt Hansmartin «Hadin»
Amrein Platz auf der Holzbank
vor dem Schaufenster. In weni-
gen Stunden steht die Eröffnung
der ersten Filiale in Basel an.
SpäterwirdAmrein den Zug neh-
men, um mit seinem Team die
Eröffnung vor Ort zu feiern.

Vor rund zehn Jahren nahm in
derBernerLänggasse alles seinen
Anfang. Mittlerweile bestehen in
Bernvier Filialen derGelateria, in
Zürich ist sie an drei Standorten
vertreten. Nun wird der Gelato-
Kult auch in die Stadt am Rhein
gebracht.Wie aber kann das Un-
ternehmen seine lokale Verbun-
denheit und die spontane Start-
up-Mentalität beibehalten, nun,
da es sich zu einer schweizweiten
Kette mausert?

Umhochmütig zuwerden, seien
sie zu viel «uf d Schnurre gheit»,
so drückt es Amrein aus. «Rück-
schläge, sowohl persönlichewie
auch im Unternehmen, liessen
uns auf dem Boden der Tatsa-
chen bleiben.» So habe es einmal
einen Zwischenfall mit verunrei-
nigten Mohnsamen gegeben.
«Wir haben dieMarzipan-Mohn-
Gelati hergestellt, aber erst zu
spät gemerkt, dass der Mohn
nicht gutwar.»All die Glacewur-
de dadurch unbrauchbar. «Wir
hätten die Mohnsamen im Vor-
aus analysieren sollen.» So et-
was zeige ihnen, dass auch sie
noch immer am Lernen seien.

Nichtsdestotrotz hält sich der
Erfolg der Gelateria – die Filia-
len beleben Quartierplätze und
führen dazu, dass sich an som-
merlichenWochenendenvor den
Verkaufslokalen die berüchtigt
langen Schlangen bilden.

Was ist also das Erfolgsre-
zept? «Die Gäste merken, dass
wir die Neugier nie verloren ha-
ben», sagt Amrein. In der Gela-
teria di Berna gibt es denn auch
nicht nur Schoggi, Vanille und
Erdbeer zu probieren. Bei der
Kombination der Zutaten scheint
alles möglich: Ein Gelato mit
Sauerampfer? Erdbeer mit Ace-
to balsamico? Ananas mit Basi-
likum? Die Sorten zeugen von
der Furchtlosigkeit vor unge-
wohnten Kreationen. Und
schliesslich wird auchWert dar-
auf gelegt, dass lokale undmög-
lichst frische Zutaten verwendet
werden. Von Zusatzstoffen und
Ähnlichem hält Amrein nichts.

In der zentralen Produktions-
stätte imWeyermannshauswird
die Basis, die sogenannte Base
bianca, für Rahmglace herge-

stellt. Angemischt und produ-
ziert werden die Gelati an allen
Standorten direkt vor Ort. seit
neuestem erhält das Team dabei
Unterstützung vom früheren
Koch der Eisblume in Worb, Si-
monApothéloz, der neu als Kre-
ativchef im Hinterraum der La-
boratori tüftelt.

Bei jedemWetter geöffnet
Er und seine Crewhätten immer
wieder «Flouse» imKopf, aus de-
nen Ideen für neue Kreationen
entsprängen, soAmrein. Ihm kä-
menEinfälle beispielsweise beim
Fliegen, erzählt er. Denn er pro-
duziert nicht nurGelati, sondern
ist unter anderem auch Pilot. Er
studierte Jus, war einige Zeit in
den Medien, auch beim «Bund»,
tätig und arbeitete als Lehrer.

Aber es sind nicht allein die
ausgefallenen Gelati, die das Be-
triebsgeheimnis ausmachen
dürften. Es ist auch die jahrelan-
ge Kontinuität, die sich in den
gleichbleibenden Preisen und

den konsequent umgesetzten
Öffnungszeiten äussert. So bleibt
jedes Laboratorio in Bern wäh-
rend der Saison sieben Tage die
Woche von 12 bis um 22 Uhr ge-
öffnet, egal ob es draussen gera-
de regnet, hagelt oder das Hoch-
wasser die Aare bis vor die Ver-
kaufstür im Marzili spült.

Und seit der Eröffnung vor
zehn Jahren kostet ein kleines
Becherli oder Cornet 3.50 Fran-
ken und ein grosses 5 Franken.
Warum wurden die vergleichs-
weise tiefen Preise nie angeho-
ben? «Andere haben höhere Prei-
se angesetzt und sich dafür ein
schönes Auto gegönnt», so Am-
rein. Ihm sei aber Qualitätwich-
tiger als der eigene Profit. Lieber
investiere er Geld in gute Zuta-
ten oder neue Maschinen.

Dass es den Betreibern nicht
um maximalen Umsatz geht,
zeigt sich auch bei der Standort-
wahl. So erteilten sie einer Gela-
teria in derWelle 7 eine Absage.
DieMigrosAare,welche das Ein-
kaufszentrum beim Berner
Bahnhof betreibt, sei mehrfach
mitAngeboten auf sie zugekom-
men.Aber daswäre der «Ausver-
kauf unserer Idee», sagteAmrein
zu solchenAngeboten einst in ei-
nem früheren Interview.Den Be-
treibern ist es wichtig, mit den
Filialen Treffpunkte in Quartie-
ren schaffen zu können.

Dabei hatten die Gründer der
Gelateria zu Beginn eigentlich
andere Pläne. Die Idee, eine Ge-
lateria zu eröffnen, sei aus vier
Lebensgeschichten entsprungen,
die zusammengeflossen seien,
beschreibt es Amrein. Da waren
erund sein BruderDavidAmrein,
die schon immermal ein eigenes
Geschäft eröffnenwollten. Dazu

seine Frau SusannaMoor, die als
Skilehrerin in Verona arbeitete
und dabei Freundschaften mit
begeisterten Gelatieri schloss.
Und schliesslich der dritte Bru-
derMichael Amrein, der sich be-
ruflich neu orientieren wollte.
Später kam Andy Käser hinzu,
den Amrein zufällig im Marzili
antraf und den er wegen seiner
inspirierenden Energie gleich als
neuen Standortleiter anheuerte.

Schlange wuchs stetig an
Zu Beginn hatten die Gründer
das simple Geschäftsmodell, gute
und frische Gelati zu produzie-
ren. Diese wollten sie an Berner
Läden und Restaurants auslie-
fern. Für allfällige Laufkund-
schaft wurde in der Manufaktur
hinter der Café-Bar Sattler in der
Länggasse eine Theke aufge-
stellt. Doch die Gelateria-Grün-
der rechneten nicht damit, dass
sich viele Leute dorthin verirren
würden.

Aber bereits amTag derEröff-
nung im Sommer 2010 zeigte
sich: Esmuss ein neuerBusiness-
plan her.Die SchlangevorderVi-
trine wuchs stetig an. Während
dieVerkäufe anGeschäftskunden
schleppendverliefen, stiessen die
Gelati bei den Bernerinnen und
Bernern auf Anklang.

Was also zunächst als kleine
Produktionsstätte mit nebenbei
laufendem Fabriklädeli ange-
dachtwar, entwickelte sich zu ei-
nem Geschäft, das mittlerweile
weit über die Berner Stadtgren-
zen bekannt ist. So überrascht es
auch nicht, dass an diesem Vor-
mittag bereits einige Leute neu-
gierig in die Gelateria im Marzi-
li spähenund sich auf ihre nächs-
te Glace freuen.

VomFabriklädeli zumGelato-Kult
Eine Erfolgsgeschichte Die Gelateria di Berna ist auf Expansionskurs. Mitgründer Hansmartin Amrein
sagt, was «Flouse im Chopf» und Rückschläge mit dem Gelato-Business zu tun haben.

Ostermundigen Eine 20-jährige
Frau ist am Mittwoch in Oster-
mundigen Opfer eines Tötungs-
delikts geworden. Im Zuge der
Ermittlungen wurde am Don-
nerstagnachmittag ausserhalb
des Kantons Bern einMann fest-
genommen. Es bestünden «An-
haltspunkte, dass der 22-Jährige
mit derTat inVerbindung steht»,
heisst es in der Mitteilung. Das
Opfer war von der Polizei leblos
in einer Wohnung an der Bach-
strasse gefundenworden,wie die
Staatsanwaltschaft Bern-Mittel-
land und die Berner Kantonspo-
lizei am Freitag mitteilten.

Gestützt auf die bisherigen
Erkenntnisse geht die Polizei von
einemTötungsdelikt aus.Weite-
re Ermittlungen seien im Gang.
Zur Abklärung der genauen
Todesursache wurde unter an-
derem das Institut für Rechts-
medizin derUniversität Bern bei-
gezogen. (sda/red)

20-jährige Frau
getötet – junger
Mann in Haft

Emme DiePolizeihat amDonners-
tag einen zuvor als vermisst ge-
meldetenMann tot ausderEmme
geborgen.Sie gehtvon einemUn-
fall aus. Der 33-jährige Mann sei
nach ersten Erkenntnissen beim
Baden in der Emme in der Ge-
meinde Rüdtligen-Alchenflüh in
Notgeraten,wiedie Staatsanwalt-
schaft unddieBernerKantonspo-
lizei am Freitag mitteilten.

Die Polizei wurde am Don-
nerstagnachmittag alarmiert,
dass ein im Kanton Bern wohn-
hafter Mann aus Togo vermisst
werde. Er sei vermutlich in der
Emme baden gegangen. Sofort
wurde eine Suchaktion eingelei-
tet, anwelcherunter anderemdie
Seepolizei, Drohnenspezialisten,
die Feuerwehr und Rega-Heli-
kopter beteiligtwaren.AmAbend
wurde dervermisste Schwimmer
bei einer Schwelle imWasser ge-
funden. Die Einsatzkräfte konn-
ten ihn nur noch tot bergen.

Unsichtbare Hindernisse
nach demHochwasser
Die Berner Kantonspolizei weist
in ihrer Mitteilung allgemein auf
die Gefahren imWasser hin. Seit
dem letzten Hochwasser könne
sich in einem Fluss einiges 1ver-
ändert haben, beispielsweise
nicht sichtbare Hindernisse wie
Schwemmholz an Orten, wo es
bisher keines gab. Bei Schwellen
könnenWeisswasserundWasser-
walzenmit starkemRückstromzu
Todesfallenwerden.Weisswasser
ist schäumendes, stark mit Luft
angereichertesWasser, das einen
Schwimmer nicht mehr trägt.

Bereits am Mittwoch ist eine
Frau in der Emme bei Kirchberg
ertrunken, als sie versuchte, ei-
nem imWasser in Schwierigkei-
ten geratenen Jugendlichen zu
Hilfe zu kommen. Die Frau ge-
riet in eine Wasserwalze und
wurde unterWasser gezogen.

Drittpersonen gelang es, die
Frau aus demWasser zu ziehen,
wie die Kantonspolizei Bernmit-
teilte. Trotz sofortiger Reanima-
tion sowohl durch Ersthelfer als
auchdurchdie ausgerücktenRet-
tungskräfte habenichtverhindert
werden können, dass die 54-jäh-
rige SchweizerinvorOrt verstarb.
Der Jugendliche konnte sich laut
Polizei selbstständig an Land ret-
ten.Weitere Abklärungen zu den
Ereignissen seien im Gang. (sda)

Zwei tödliche
Badeunfälle
in einerWoche

«Rückschläge
liessen uns auf
demBoden der
Tatsachen bleiben.»

Hansmartin Amrein
Mitgründer der Gelateria di Berna


