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ZURICH UND REGION

Drei Tage dauerte die diesjihrige Budgetdebatte —
am Ende gibt es Kosmetik statt Korrekturen seire s

Jtene Jiivcher Jeitung
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Das Verwaltungsgericht verbietet einer Schweizerin,
ihre auslidndische Mutter zu sich zu holen seite s

Das tagliche Brot erobert Terrain zuriick

Die Branche hat die Zeichen der Zeit erkannt und ist wieder erfolgreich

In Stddten bliiht das unter Druck
geratene Bickergewerbe wieder
leicht auf. Dem Traditionsbetrieb
Buchmann etwa eroffnen sich
neue Horizonte.

URS BUHLER

Lieber dem Bicker als dem Apotheker,
hiess es einst. Tempi passati, so dachte
man vor wenigen Jahren, nicht nur ange-
sichts explodierender Gesundheits-
kosten: Das Handwerk rund um das sym-
boltrichtige Brot schien keinen golde-
nen Boden mehr zu haben. In Ziirich wie
anderswo wurden kleinere Betriebe ge-
schlossen oder geschluckt. Landesweit
hatte sich die Zahl der Béackereien seit
den siebziger Jahren halbiert — auch auf-
grund verdnderter Ernédhrungsgewohn-
heiten: Der Ziircher isst noch einen
Bruchteil des Pfiinderlis, das er vor 500
Jahren im Schnitt tiglich verzehrte. Kan-
tonsweit gingen allein zwischen 2009 und
2014 rund 20 Backstuben ein. Dafiir
stiarkten Grossverteiler und Tankstellen
ihre Rolle im Brotverkauf.

Produktion verlisst die Stadt

Und heute? Die Lage présentiert sich
namentlich in den stiddtischen Gebieten
etwas entspannter. Gutes Brot ist, so
scheint es, wieder in aller Munde, nicht
nur als Dauerthema auf Food-Blogs.
Kurse und Anleitungen fiir den Haus-
gebrauch sind en vogue, die Branche
scheint von der gesteigerten Aufmerk-
samkeit zu profitieren. Peter Lyner von
der gleichnamigen Winterthurer Bécke-
rei etwa zeigt sich optimistisch: Als Pra-
sident des Kantonalziircher Verbands
der Bécker- und Confiseur-Meister, dem
120 Aktivmitglieder mit rund 300 Ver-
kaufsstellen angehoren, stellt er in den
letzten drei Jahren vor allem in Stédten
eher einen Aufwind fest: «<Der Kunde
sucht vermehrt regionale Produkte und
das Nahe, das kommt uns entgegen. Er
freut sich, wenn in verodenden Innen-
stidten eine Béickerei aufgeht, und
schitzt es extrem, wenn eine Quartier-
béckerei sonntags geoffnet ist.» Der
Trend gehe aber dahin, dass Backer ihr
Sortiment einschrinken, dafiir bessere
Qualitét liefern. Und das prige kiinftig
vermehrt den Verdrangungskampf: «Die
es schaffen, sich anzupassen, werden
iiberleben, die anderen gehen ein.»

Als Gebot der Stunde gilt die Riick-
besinnung auf traditionelle Methoden:
Teig wird lange gefiihrt, auf Back-
mischungen verzichtet. Dinkel, Roggen,
Sauerteig, der iibrigens nicht sauer
schmecken muss, erfahren eine Renais-
sance. Mit diesen Pridmissen haben in
Ziirich, bald 700 Jahre nach der Griin-
dung der Zunft der Pfister und Miiller
(der heutigen Zunft zum Weggen), fri-
sche Kréfte den Markt aufgemischt und
ihm ein junges Publikum erschlossen.
Allen voran John Baker, der seine Er-
folgsgeschichte 2013 mit erstklassiger
Qualitidt am Stadelhofen startete und am
Helvetiaplatz fortgesetzt hat. Und Kon-
kurrenz belebt das Geschift, das zeigt
das Beispiel der alteingesessenen Bécke-
rei Buchmann. Dass sich ihr Qualitéts-
verstdndnis positiv verdndert hat, weiss
wohl jeder, der in letzter Zeit ihr neues
Brotsortiment getestet hat. Doch dazu
spater. Zunéchst war ndmlich ein radika-
ler Schnitt notig: Ein Personalabbau traf
2016 die Halfte der 150 Buchmann-An-
gestellten — unterdessen hat man wieder
108 Beschiftigte —, das vorher tiber tau-
send Posten umfassende Sortiment ist
nun stark eingeschrinkt. Das Feld der
Patisserie iiberldsst man ganz der Kon-
kurrenz, der Lieferdienst ist eingestellt
und an Hiestand verdussert worden.

Produziert wird kiinftig in Briittisel-
len, wo schon der Schwesterbetrieb
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Groba ansissig ist, der als Grossbéckerei
Frischbrot an den Detailhandel liefert,
aber auch Frischback- und Tiefkiihlpro-
dukte fertigt. Die seit bald 80 Jahren be-
stehende Buchmann-Backstube in der
Ziircher Binz ist seit der Schrumpfkur
der Firma viel zu gross und wird Ende
2018 geschlossen. Die Suche nach einem
anderen Standort in der Stadt blieb er-
folglos: «Hier gibt es keine geeigneten
Gewerbefldchen mehr», sagt Buchmann-
Geschiftsfiihrer Daniel Wehrli. Den be-
stehenden Laden an der Uetlibergstrasse
fithrt man weiter, das Grundstiick hat
man verkauft fiir die Erstellung eines
Neubaus mit Eigentumswohnungen.

Expansion in den Quartieren

Auf einer anderen Ebene tritt die Firma
mit dem einprigsamen Logo — einem
eilenden Buben mit langem Brotlaib
unter dem Arm - nach der Struktur-
bereinigung nun aber eine Flucht nach
vorn an. Vor elf Jahren tibernahm die
Familie Wehrli die seit 1909 in Ziirich an-
sdssige Béckerei Buchmann mit damals

Riickbesinnung auf traditionelle Herstellung: Filiale der Grossbdckerei Buchmann.

120 Angestellten, 16 Millionen Franken
Jahresumsatz und 3 Lédden. Heute ist
man bei 8 Verkaufsstellen angelangt —
und will diesen Bereich jetzt weiter stir-
ken, vor allem in den Quartieren: 16 Ziir-
cher Ldden sollen es mittelfristig werden,
3 kommen allein nédchstes Jahr hinzu:
Am Milchbuck iibernimmt man die Fl4-
chen der Béckerei Kern, beim Stauffa-
cher jene des Sportartikelgeschifts
Beach Mountain, und im Hochschulvier-
tel zieht man ins Eckhaus an der Univer-
sitdt-/Sonneggstrasse ein. «Unsere Vision
ist, in jedem Quartier einen Buchmann
zu haben, moglichst mit integriertem
Café», sagt Wehrli. Klingt das nicht ge-
radezu kiihn in diesen Zeiten? Er iiber-
legt kurz, als erstaunte ihn die Kiihnheit
dieser Frage, und findet dann: «Ja, etwas
kiihn ist es schon.»

Jedenfalls konnte es ein Weg sein, als
mittelgrosse Béckerei die Nihe zur
Kundschaft nicht zu verlieren. Das bringt
indes nur etwas, wenn das Brot so richtig
schmeckt. Und in den letzten Jahren
wurde man diesbeziiglich von Buch-
mann, wie leider von vielen hiesigen

Roggenkruste
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Bickern, nicht eben verwohnt. Die
Firma hatte sich, wie Wehrli freimiitig
einrdumt, zu lange auf den Erfolg der be-
kannten Buchmann-Biirli verlassen, die
jahrlich gegen drei Millionen Mal iiber
die Theken gingen. Der Richtungswech-
sel wurde mit einem neuen Produkteent-
wickler eingeldutet: Man warb bei der
Konkurrenz Kim Wagner ab, der zuvor
in diversen Gastrozweigen Konzepte er-
stellt hatte. Der ausgebildete Koch bringt
als Quereinsteiger einen frischen Blick
aufs Biackereihandwerk mit, ein Besesse-
ner, der Biicher und Youtube-Videos zu
Fertigungsmethoden verschlingt und
sich die Inspirationen aus Betrieben in
der ganzen Welt holt. «Brot war lange
verpont, da man von den urspriinglichen
Methoden weggekommen ist», sagt er.
«Es muss wieder zu einem Nahrungsmit-
tel werden, das dem Menschen guttut.»
Wagners Enthusiasmus soll betriebs-
intern fiir einige Reibung gesorgt haben.
Der Erfolg aber gibt ihm recht. Das for-
midable helle Sauerteigbrot«Turicum»
etwa, dessen Krume auch nach Tagen
noch schon elastisch ist, besteht einzig

aus Weizenmehl, Wasser und Salz. Die
urspriingliche Idee, fiir dieses auch als
dunkles Zwirbelbrot angebotene Er-
zeugnis nur Mehl aus der familieneige-
nen Miihle Tiefenbrunnen einzusetzen,
hat inzwischen der Erfolg tiberholt: Nun
ist wegen der hohen Nachfrage noch ein
anderer, ebenfalls Ziircher Getreide ver-
arbeitender Lieferant einbezogen. Die
Richtung, die man jetzt auch mit einigen
anderen Broten eingeschlagen hat, will
Wehrli weitergehen, bis das ganze Sorti-
ment hoheren Anforderungen gentigt.
Die Zeiten, da man téglich sein Brot
beim Bicker gekauft habe, seien zwar
ohnehin vorbei, erklirt er. Lingst seien
Nebenprodukte wie Sandwiches und
Salate die Hauptumsatztriager. Aber dhn-
lich wie Verbandsprasident Lyner ist er
iiberzeugt: «Ein Beck muss Topqualitat
beim Brot haben. Die Probleme der
Branche hingen auch damit zusammen,
dass zu viele diesem Prinzip nicht konse-
quent folgen.» Dass mit der Qualitét
auch der Preis gestiegen sei, habe seine
Kundschaft klaglos hingenommen.

Die Renaissance des Sauerteigs und
andere Entwicklungen flossen allerdings
noch kaum in die heutige Béckerlehre
ein, konstatiert Wehrli, dem deshalb eine
firmeneigene Ausbildung vorschwebt.
Dort konnte Buchmann kiinftige Mit-
arbeiter ebenso wie Externe schulen.
Doch das ist Zukunftsmusik. Die Gegen-
wart bringt geniigend andere Herausfor-
derungen. So ist die Firma daran, das
Image aufzufrischen. Und dafiir holt
man sich die hippe Konkurrenz gar ins
Haus, statt sie zu bekdmpfen: Der Quer-
einsteiger Seri Wada etwa, dessen
Baguettes und Croissants die Ziircher
Szene halb verriickt machen, bickt nun
als Untermieter von Buchmann in der
Binz. Wehrli zieht, auch wenn der Schritt
einige Uberwindung brauchte, eine posi-
tive Zwischenbilanz: «Wir finden es toll,
ihn bei uns zu haben, und profitieren
auch von seinem Netzwerk.»

Biirli fiir die «Kronenhalle»

Uber Geschéftszahlen spricht Wehrli
nicht. Klar ist: Buchmann tbertrifft die
jahrliche Umsatzmillion, die pro Filiale
als kritische Grenze fiir langfristig renta-
ble Produktion gilt, um ein Vielfaches.
Zwar ist es schwierig geworden, junge
Leute zu finden, welche die speziellen
Arbeitsbedingungen von Backstuben in
Kauf nehmen. Und der Druck der Ziir-
cher Mietzinse macht vor dieser Branche
nicht halt. Aber hérter zu beissen hat das
Bickereigewerbe auf dem Lande. So hal-
ten sich in Ziirich selbst einige Kleinst-
betriebe wie die «Backbar» im Seefeld-
quartier oder der ebenso traditions-
reiche wie winzige Vohdin mit Backstube
und Verkaufstheke im Oberdorf mit sei-
nen unschlagbaren Butterbrezeln.
Inzwischen versuchen gar Gross-
bickereien aus Luzern, dank dem Uetli-
bergtunnel nédher an Ziirich heran-
geriickt, sich ein Stiick vom Kuchen ab-
zuschneiden. Die jiingst von der Migros
gekaufte Biackerei Hug ist mit zwei Filia-
len présent, die Confiserie Bachmann
mit breitem Sortiment ergénzt ihren klei-
nen Laden in der Sihlcity bald um einen
dreistockigen an der Bahnhofstrasse.
Und die einheimischen Grossisten? Sie
springen im Kampf gegen die expandie-
renden Discounter heute gern auf die
Trends der Kleineren auf: Auch die
Migros wirbt neuerdings damit, einen
Teig sechs Stunden lang ruhen zu lassen.
Das Buchmann-Biirli diirfte auch das
iiberleben. In dessen Dienst hat die
Firma iibrigens beschlossen, eine einzige
Kundin weiterhin direkt zu beliefern: die
«Kronenhalle»: «Ehrensache», sagt
Wehrli. Aber wohl auch ein bisschen Pra-
senzmarkierung: Der benachbarte «Ster-
nen-Grill» fiihrt das dhnlich legendire
Konkurrenzprodukt der Biackerei Gold.



