Beziiglich «Sehen und gesehen
werden» hat es Konkurrenz erhal-
ten. Doch (fast) alles geht vorbei,
nur das Lorenzini bleibt. Die Sze-
nebeiz, diedieses Jahrihren 30. Ge-
burtstag feiert, konnte trotz tem-
poriren Widerwirtigkeiten ihren
Platz an der Gastrosonne behaup-
tenund verkérpert nach wie vor ei-
nem Hauchsiidlicher Lebenslust.

Das Lorenzini wurde im November
1973nachVorbildern toskanischer
Restaurants von den Contexta-
Griindern FritzKobi, AlexMilaniund
Heinz Hersberger eréffnet. Vo Tag
langehorteeszum fixenBestandteil
der Berner (Beizen-)Szene. In den
drei Jahrzehnten seines Bestehens

sind nicht nur viele der Stammggiste
&lter geworden, sondern auch sonst
hatsich einiges verdndert. Soziigelte
das Lokal von der Marktgass-Passa-
gean den Theaterplatz, verschwis-
tertesichdortmit dem DuThéatre
undhatteumdieJahrtausendwende
harte Zeiten zu iiberstehen. «Ohne
Hilfevonaussen hittenwirwohlauf-
geben miisseny, sinniert Fritz Kobi.
Diese Hilfe kam durch eine alte Seil-
schaft mitdem ZiircherWerber Bru-
noWidmer, dem heute die Aktien-
mehrheit gehort. «Ich habe mich fi-
nanziell beteilighs, sagtWidmer, «mi-
sche mich aber nicht in die operati-
ven Geschiifte ein. Das Lorenzini ist
eine Berner Institution und soll dies
auch bleiben.» Er sei 6fters mal da

Siidldndische Tradition mit Berner

und habe grossen Plausch am Lokal
undebensoandenguten Leuten, die
heute hier am Werk sind. Damit
meint Widmer vorab den dynami-
schen Remo Neuhaus, der seit bald
vierJahrenanderLorenzini-/DuDu-
Front wirkt. Obwohl stets das Be-
wihrte vor Augen, ist er selektiven
Neuerungen nicht verschlossen.
Etwa mit der Offnung der wind-
und larmgeschiitzten Terrazza -
ein veritables Stiick Toskana mitten
in Bern. Auch die Bars - Quick,
Enoteca und Mocca - sind ebenso
beliebte wie belebte Plitze zum
Verweilen.

AufderKarte des Lorenzini finden
sich nebst frischer Pasta und wiir-

zigem Risotto auch knackige Sala-
te, typische Toskaner Antipasti
und eine kleine, aber feine Aus-
wahl der beliebtesten Originalge-
richteaus taliens Schlaraffenland
- vieles davonseit 30 Jahren im
Angebot. Dazu kommen ausge-
suchte Tagesspezialitaten. Bei al-
lem Positiven gibt es ein paar Ab-
striche zu vermelden. Gut téite der
Karte ein wenig mehr an kreati-
vem Pfiff uhd Abwechslung. Von

| Schaden wiire auch nicht, die

Qualitat durchgehend auf 100
Prozent zu tunen, und zusétzlich
aufwertenwiirde dasLokal imers-
ten Stock, wenn die dort platzierte
Apero-Bar besser ins Gesamtkon-
zept einbezogen wére. Doch alles

Wurzeln

inallem: Alles wird besser, das Lo-
renzini bleibt gut!
Claudio A. Engeloch

ie Rechnung bitte
ARTE: Bewahrt 4 la Toskana oder
lem, was man einstmals zum Tos-
ana-Stil deklariert hat.
REISE: Antipasto Vegetariano Ff. 17.-,
Pasta Fr. 16.50 bis Fr. 25.—, Scaloppine di
| Vitello Fr. 37.~; Bistecca alla Fiorentina
Fr.47 -, Desserts Fr. 7.50bis Fr.9~.
| KUNDSCHAFT: «Sehenund gesehen
| werden» heisst das Mottoseit jeherund
| Ziehtsoseit 30 Jahren auchstets die glei-
cheKlientel an:von der Kunstlergilde
(iber die Werbeszene bis zum Bundesrat
incorpore; einfach alle, die trendysind
odersich zumindest dafiir haften.
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