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Zurich

Die Wiediker Weggli-Meile

Backerei-Trend Zurcherinnen und Zurcher essen gerne Brot. Nirgends sieht man das besser als zwischen
Stauffacher und Goldbrunnenplatz. Die neueste der insgesamt sieben Filialen sticht besonders heraus.

David Sarasin

Die neue Bickerei, die kiirzlich
bei der Schmiede Wiedikon er-
offnet wurde, dhnelt einer Bou-
tique. Mit den raumhohen Fens-
tern, der diskreten Beleuchtung
und minimalen Einrichtung
konnte sie auch an der Bahnhof-
strasse stehen. Wenig {iiberra-
schend steht auf ihrem Eingang
«Flagship Store».

Betritt man aber den Laden,
verfliichtigt sich der erste, gla-
mourose Eindruck. In der Aus-
lage liegen Produkte, die eher
gewohnlich sind: Cremeschnitten,
Berliner, Weggli, Pralinés, Pfiin-
derli oder Laugensandwiches mit
Kiase. Eine Bickerei halt, man
mochte das ja gar nicht anders.

Das Geschift gehort der
Bickerei Konditorei Confiserie
Brandli aus Wiadenswil. Erwah-
nenswert an der Neueroffnung:
Brandli hat den Laden inmitten
von sieben anderen Bickereien
eroffnet, die auf der relativ kur-
zen Strecke zwischen Stauffacher
und Goldbrunnenplatz liegen. Er
ist ein weiterer Bestandteil der
Weggli-Meile, die der Tramlinie
entlang nach Wiedikon fiihrt.

Dazu zdhlen: Hug und St. Ja-
kob beim Stauffacher, Buchmann
bei der Werd, Brandli und noch-
mals Hug rund um die Schmiede
Wiedikon und schliesslich der
Holzofenbeck und bald eine neue
Filiale von Kleiner beim Gold-
brunnenplatz.

Siebenmal Brot also in einer
Distanz von etwas mehr als einem
Kilometer. Noch nicht mit einge-
rechnet ist das Angebot von John
Baker, das es im Laden Welsch-
land etwas abseits der Tramlinie
zu kaufen gibt. Oder die alteinge-
sessene Backerei Arnet gleich um
die Ecke an der Aemtlerstrasse.

Weniger Hochzeitstorten

Diese Dichte an Biackereien kann-
te Patrick Huster — Geschafts-
leiter von Brandli —, bevor er von
Widenswil nach Wiedikon ex-
pandiert hat. Seinen «Flagship
Store» bei der Schmiede Wiedi-
kon er6ffnete er im August. Es ist
die erste Filiale neben dem mehr
als hundertjihrigen Stammbhaus
in Wiadenswil, einem Familien-
betrieb in Seendhe.

Huster nennt zwei Griinde fiir
die Expansion. Erstens zwang
die Pandemie seinen Betrieb in

Von Wadenswil nach Wiedikon: Beck Brandli hat expandiert. Foto: Sabina Bobst

die Kurzarbeit. Weniger Kunden,
fast niemand mehr bestellte
Hochzeitstorten - ein wichtiges
Geschift fiir Brandli. Auch die
Gipfeli-Massenbestellungen aus
den Biiros brachen weg. Seit
Brandli aber die neue Filiale hat,
gibt es wieder geniligend zu tun
fiir seine Angestellten.

Zweitens bewegte die Gross-
wetterlage im Baickereigewerbe
Huster zu dem Schritt in die Stadt.
«Die Grossen iiberleben, die Klei-
nen gehen ein.» Einzelbetriebe
hitten es heute viel schwerer als
noch vor ein paar Jahren. «Wir
wahlten lieber den Schritt nach
vorne.»

Der Trend zu Grossbetrieben
ist nicht neu. Man kann ihn auch
an der Weggli-Meile ablesen: Mit
Hug, Buchmann und Kleiner sind
gleich mehrere lokale oder nati-
onale Bickereiketten eingezogen,
die in den vergangenen Jahren
deutlich gewachsen sind. Buch-

mann etwa gab einst als Ziel vor,
in jedem Ziircher Quartier eine
Filiale zu eroffnen. «Ziirich ist
ein attraktiver Kuchen, von dem
sich viele Bickereien ein Stiick
sichern wollen», sagt Daniel
Wehrli, Geschéftsfiihrer der Ba-
ckerei Buchmann, auf Anfrage.

Einwohnerstatistik hilft

Verstdndlich also, wollte auch
Patrick Huster mit der Bickerei
Brandli nach Ziirich. «Wiedikon
ist ein Trendquartier, das kiinftig
noch mehr Leute anziehen wird»,
sagt er. Bei seiner Entscheidung
geholfen habe ihm die Einwoh-
nerstatistik, worin der Zuwachs
erkennbar sei.

Geht es nach einem Alteinge-
sessenen im Quartier, konnte
Husters Strategie aufgehen. Ja-
nek Arnet betreibt seit 20 Jahren
an der Aemtlerstrasse neben der
Busstation Zwinglihaus eine
Bickerei — es ist eine von fiinf in

der Region. «Die Bickereien ha-
ben an Ansehen gewonnen», sagt
er. Qualitdt und Handwerk stiin-
den hoch im Kurs. Dieser Trend
helfe der ganzen Branche.

Sein Geschift verdeutlicht den
Trend: 30 bis 40 verschiedene
Brote hat Arnet wechselweise im
Angebot. Vieles aus Urdinkel und
aufwendig gefertigt. «Viele Leute
misstrauen den industriell ge-
fertigten Produkten zusehends»,
sagt Arnet. Zumindest sei das bei
seiner Kundschaft der Fall. Sein
Angebot habe er iiber die Jahre
laufend angepasst.

Eine gewisse Flexibilitit sei
heute fiir Bicker unumganglich,
sagt der Prasident des Ziircher
Bickerverbandes, Peter Lyner. Es
sei wichtig, ins Ansehen zu in-
vestieren, mit den eigenen Pro-
dukten herauszustechen, ebenso
sollte man iiber Expansionsstra-
tegien nachdenken. Man versteht
so plotzlich besser, wie es zum

Flagship Store gekommen ist.
«Jeder Biacker muss heute auch
Unternehmer sein», sagt Lyner.

Nach so vielen wirtschaftli-
chen Uberlegungen sei schliess-
lich eine zentrale Frage erlaubt:
Wie schmecken eigentlich die
Weggli bei den Bickereien an der
Wiediker Weggli-Meile? Und
werden diese nun immer teurer?
Der beruhigende Befund nach ei-
nem Blindtest mit der TA-Gastro-
expertin Claudia Schmid: Alle
Weggli aus allen erwdhnten Ba-
ckereien schmecken, bis auf ganz
kleine Nuancen, gleich.

Und: Sie sind fast alle gleich
teuer. Die Preise liegen im dus-
serst engen Bereich von 1.20 bis
1.40 Franken. Am unteren Rand
liegt Brandli bei der Schmiede
Wiedikon. «Die Ziircher Preise
sind bei uns die gleichen wie in
Wadenswil», erklart Huster. Man
hitte in einer Backerei-Boutique
andere Preise erwarten konnen.

Die Ecke

Fertig lustig

Wo sind die fantasievollen
Masken mit Herzchen

und Schnullern, mit Tigerge-
biss oder Kussmund geblieben?
Gut ein Jahr danach sind

die Masken fast nur noch
uni-hellblau, uni-weiss oder
ganz schwarz. Die gute Miene
zum bosen Spiel ist uns
abhandengekommen. (net)

Behorde ermittelt
nach Unfall mit
42-Kilo-Drohne

Meilen Bei einem Testflug in Mei-
len am Ziirichsee ist eine Land-
wirschafts-Drohne kurz nach
dem Start mit einem Baum
kollidiert und abgestiirzt. Publik
geworden ist der Vorfall, der sich
bereits im Juli ereignete, durch
einen gestern verotffentlichten
Vorbericht der Schweizerischen
Sicherheitsuntersuchungsstelle
(Sust). Darin wird der Unfall als
sogenanntes «fly-away» einge-
stuft, das heisst, die Drohne
fiihrte eigenstandig Flugmanover
durch, die vom Fernpiloten nicht
geplant waren und nicht kon-
trolliert werden konnten.

Die Drohne, die beim Unfall
stark beschidigt wurde, gehort
der in Meilen ansdssigen Eagle
Eye Solutions GmbH. «Die Droh-
ne ist beim Start nicht wie iiblich
senkrecht nach oben gestiegen,
sondern nach vorne gekippt und
wenige Sekunden spiter in einen
Baum geflogen», sagte Geschifts-
fithrer Marcel Maurer auf Anfrage.
Der Testflug hitte iiber einem
Feld stattfinden sollen, welches
sich in der Ndhe eines Waldes
befindet. Personen seien keine
gefahrdet worden, so Maurer
weiter. Der verunfallte Drohnen-
typ hat ein zuldssiges Startge-
wicht von bis zu 42 Kilogramm
und wird unter anderem in der
Landwirtschaft als Sprithdrohne
eingesetzt.

Die verunfallte Drohne aller-
dings wird hauptsiachlich zur
Reinigung von Fotovoltaik-
Anlagen eingesetzt. Die genaue
Unfallursache wird nun von der
Sust untersucht. Laut Maurer
konnten Probleme mit der GPS-
Navigation eine Rolle gespielt
haben. In der Region Ziirich sind
in den vergangenen Jahren meh-
rere Drohnen der Post verunfallt.
Im Januar 2019 fiel eine Post-
Drohne, die Blutproben trans-
portierte, in den Ziirichsee. Im
Juni 2019 stiirzte eine weitere
Drohne in einem Waldstiick nahe
der Universitdt Irchel ab. (sda)

Zwei Uber...

...die Tiicken digitaler Speisekarten

Isabel Hemmel: Ich bin neuer-
dings beim Essengehen sehr
neidisch auf Leute mit veralte-
ten Mobiltelefonen.

Paulina Szczesniak: Wie hingt
das denn zusammen?

Hemmel: Alte Handys kénnen
keine QR-Codes lesen.
Dementsprechend bekommen
die dazugehorigen Menschen
eine physische Speisekarte
und miissen sich nicht auf
einem Minibildschirm durch
ein runtergeladenes Menii
kampfen.

Szczesniak: Da bin ich ganz bei
dir. Eine Speisekarte ist
doch eine Visitenkarte des

Restaurants. Format, Gewicht,
Haptik, Layout — das alles sagt
schon so viel {iber das aus,
was danach vor einem auf dem
Teller liegt!

Hemmel: Du meinst Word-Art-
Design auf der Meniikarte ist
gleich Hiardopfelsalat fixfertig
aus dem Plastikkiibel?

Szczesniak: Genau! Umgekehrt
war der wiahrschafte, ge-
polsterte Ledereinband in der
Hand doch immer schon ein
erstes Highlight vor dem
Ziri-Gschnitzlete.

Hemmel: Eben! Und versuch
mal mit deinem Gegeniiber
deine Essensauswahl zu

besprechen: «Nein, noch
bisschen runterscrollen, nein,
nach den Schnipsen, nein,
Hauptginge, da bist du zu
weit.» Am Ende wischt man
sich gegenseitig auf dem
Display rum. Ob das dann
hygienischer ist als ein paar
Seiten Papier?

Szczesniak: Ich bezweifle es
stark. Ferner: Beizen waren fiir
mich immer handyfreie Zone.
Eine Gelegenheit, das elende
Gratli zwei, drei Stunden in der
Tasche zu lassen und einfach
mal im analogen Hier und Jetzt
zZu verweilen.

Hemmel: Aber ganz ehrlich,
das schaffen doch viele auch

ohne QR-Codes nicht. Mir fillt
das besonders bei Parchen
auf. Okay, zugegeben, auch

bei mir selbst. Spitestens beim
Espresso haben beide

das Telefon in der Hand.

Szczesniak: Der Unterschied

ist doch, dass man es da
freiwillig tut. Wenn ich, kaum
hab ich mich hingesetzt,
aufgefordert werde, einen lami-
nierten Code zu scannen,

dann hab ich augenblicklich
schlechte Laune. Ich finde das
schampar unelegant.

Hemmel: Und ich empfinde es
als nicht verhandelbaren
Angriff auf meinen eh schon
verzweifelten Versuch,

die Handynutzung ein-
zuschrianken. Was also tun?

Szczesniak: Das niachste Mal
nehmen wird das Handy erst
gar nicht aus der Tasche und
sagen: «Wissen Sie was?
Bringen Sie einfach das, was
Thnen auf der Karte am besten
schmeckt.»

Isabel Hemmel
und Paulina
Szczesniak
entdecken jede
Woche ein Stiick
Ziircher Alltag.

Diese Kolumne erscheint
jeweils am Freitag.

Sein Design kannte
die ganze Schweiz

Todesfall Der Grafiker Ernst Hie-
stand ist im Alter von 86 Jahren
gestorben. Er wurde vor allem als
Grafikdesigner der sechsten
Schweizer Banknotenserie be-
kannt, die ab 1976 ausgegeben
und per Marz 2000 zuriickge-
rufen wurde. Hiestand starb laut
einer Mitteilung seiner Familie
nach lingerem Leiden in einem
Stadtziircher Pflegeheim. Der ge-
biirtige Ziircher machte sich 1960
selbststindig und eroffnete mit
seiner damaligen Ehefrau Ursula
Hiestand in Ziirich das Atelier
E+U Hiestand. Zu ihren Kunden
zdhlten unter anderem die
Schuhfabrik Bally, das Shopping-
center Spreitenbach, verschiede-
ne staatliche Institutionen sowie
die Schweizerische Rettungsflug-
wacht Rega. (sda)



