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Wirtschaft

Maggi-Areal mausert sich zum Food Valley

In der fritheren Bouillon-Fabrik im Kemptthal tiifteln Start-ups am Essen der Zukunft, von kaltem Kaffee bis Erbsen-Fleisch. Eine Reportage.

Gabriela Jordan

Frither roch es hier streng nach
Bouillon und Saucen. Das lang-
gezogene Industriegeldnde im
Kemptthal, zwischen Ziirich und
Winterthur gelegen, beherberg-
te tiber 100 Jahre lang die Mag-
gi-Fabrik, die Produkte fiir die
ganze Welt herstellte. Vor 20
Jahren wurde es plétzlich ruhig
auf dem Areal. Der Nahrungs-
konzern Nestlé, der das Unter-
nehmen zuvor gekauft hatte, sie-
delte die gesamte Produktion
nach Deutschland um.

Heute ist die ehemalige
Bouillon-Fabrik kaum wiederzu-
erkennen. Sie hat sich in den ver-
gangenen paar Jahren zu einem
lebendigen Arbeits- und Begeg-
nungsort entwickelt. Hippe
Cafés fallen einem, sobald man
aus dem Zug steigt, sofort ins
Auge. Es gibt kleine Geschifte
und Ateliers, ein Fitnesscenter,
eine Zigarrenlounge, Tesla-La-
deplatze. Die historischen Back-
steinhduser sind mittlerweile
Wirkungsort von 140 Unterneh-
men, vom Architekturbiiro iiber
Software-Entwickler bis zum
Oldtimerhéndler.

Die grosste Anziehungskraft
hat «The Valley», wie das Areal
jetzt genannt wird, allerdings fiir
Unternehmer, die sich mit der
Frage beschiftigen, wie sich
unsereins den Bauch fiillen will.
Denn Essen wird gerade vollig
neu erfunden, weltweit wim-
melt es nur so von Food Innova-
tion Hubs, Food Trend Reports
und verheissungsvollen Wachs-
tumsprognosen fiir Markte im
Bereich nachhaltige, vegane
oder pflanzenbasierte Produkte.

Schweizer Start-ups wollen
im Food-Markt mitmischen, sei
esim Massenmarkt oder in einer
Nische. Im Kemptthal sind mitt-
lerweile um die zehn junge Fir-
men in einem Backsteinhaus na-
mens «Food House 1» einge-
mietet. Das «Food House 2»
gegeniiber wird noch umgebaut
und sieht Abenteuerliches vor.
(siehe Box rechts)

Neuer Bouillon-Hersteller
tritt in grosse Fussstapfen

Erste Station: Die Firma Null-
kommanull von Giuseppe Re-
veruzzi. Er produziert Bouillon.
Ausgerechnet. Der gelernte
Koch fing vor rund sieben Jahr
an, selber Bouillon herzustellen
und auszuliefern. An den Wo-
chenenden, mit Hilfe von Freun-
din und Familie. Ohne Zusatz-
stoffe, ohne Zucker, daher der
Name «Nullkommanull». «Da-
mals war das ein ziemliches No-
vum, es gab fast nur industriell
hergestellte Bouillon», sagt
«Giusi» Reveruzzi. «Wer sich
die Mithe macht, mit frischen
Zutaten zu kochen, macht mit
einem Industrieprodukt dann
die ganze Arbeit kaputt.»

Ein Affront fiir die alte Mag-
gi-Fabrik um Griinder Julius
Maggi (1846-1912)? «Als ich
2020 im Kemptthal zu produzie-
ren anfing, hatte ich tatsdchlich
viel Anfangsschwierigkeiten»,
erzahlt Reveruzzi. «Viele Dinge
klappten nicht, eine Maschine
stieg aus. Da dachte ich mir, dass
ich Julius Maggi wohl fiir mein
Vorhaben um Erlaubnis bitten
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Stark und stiffig: Christoph Huber (links) braut mit Mitarbeiter Dan kalten Kaffee.

muss.» Seither stehe eine kleine
Maggi-Flasche sozusagen als
Opfergabe im Raum - und es
laufe deutlich besser.

Besser heisst: Drei Angestell-
te und eine ansehnliche Anzahl
an Bioldden, Unverpackt-Shops
und Metzgereien, iiber die er sei-
ne drei Bouillon-Pasten (Gemii-
se, Rind und Gefliigel) verkaufen
darf (9 bis 13 Franken fiir 160
Gramm). Zusitzliches Geld ver-
dient Reveruzzi, indem er in sei-
nem kleinen Werk Auftrage von
anderen Firmen ausfithrt und
nach deren Rezepturen etwa
Saucen, Konfitiiren, Suppen, Es-
siggurken oder Bratfett herstellt.

Gleichwohl beschonigt Re-
veruzzi das Start-up-Leben
nicht. Es bediirfe sehr hoher In-
vestitionen, allein die Etikettier-
maschine habe er fiir 20 000
Franken anfertigen lassen miis-
sen. Wann Nullkommanull die
Gewinnzone erreicht, sei unge-
wiss. Es sei ein stdndiges Auf
und Ab, jeden Tag konnten neue
Probleme auftauchen, Patentl6-
sungen gebe es nicht. Gerade
das, so der Bouillon-Hersteller,
sei aber schliesslich spannend.

Die Tour im «Food House 1»
geht weiter, vorbei an Tiiren,
hinter denen Mozzarella, Ziir-
cher Tirggel-Schnaps, Schoko-
lade und Wikingerbier produ-
ziert werden. Nichster Halt: Das
2017 gegriindete Unternehmen
Barrel Coffee. Es braut kalten

Einen Bouillon-Hersteller gibt es weiterhin.

Bild: Henry Muchenberger

Kaffee -vor einiger Zeit noch ein
Geheimtipp, im Zuge der zuletzt
stark gestiegenen Anspriiche in
der Kaffee-Szene aber schon ein

verbreiteter Trend.

Grafiker feiltam

perfekten kalten Kaffee
Griinder Christoph Huber

wischt mit Mitarbeiter Dan ge-
rade braune Fliissigkeit vom Bo-
den, die vom Braukessel her-
untergetropft war. Mit jedem
Wort, das er sagt, wird seine Fas-
zination fiir Kaffee deutlicher.
Sovieles, sagt er, konne im letz-
ten Zubereitungsschritt fiir
(heissen) Kaffee schiefgehen. Je
nach Bohnenbeschaffenheit,
Maschine, Raumfeuchte und
Kenntnissen des Barista konne
die Qualitat enorm variieren.
Diesem Problem wollte Hu-
ber, eigentlich ausgebildet in
Grafik und Marketing, danach
aber jahrelanger Mitinhaber
vom Café Henrici im Ziircher
Niederdorf, entgegenwirken.
Sein Produkt: Ein fixfertig ge-
brautes, kaltes Getrank, das man
kiihl lagern und frisch zapfen
kann. Er sagt: «Besonders im
Sommer ist mein Cold Brew
Coffee stark gefragt, im Winter
habe ich dann mehr Zeit, an der
Weiterentwicklung zu tiifteln.»
Statt kurz und in heissem
Wasser werden die gemahlenen
Bohnen hier mehrere Stunden
lang in kithlem Wasser einge-

——

Bild: Henry Muchenberger (Kemptthal, 14. September 2022)

Blick auf die friilhere Maggi-Fabrik (undatierte Aufnahme).

legt. Huber feilt dabei am per-
fekten Zusammenspiel von Boh-
nensorte, Rostgrad, Mahlgrad,
Wasserhirte, Kontaktzeit und
Brithtemperatur. «Es sind nur
zwei Zutaten, aber trotzdem
eine echte Wissenschaft.» Heis-
sen Kaffee einfach schockartig
herunterzukiihlen, lehnt er ab:
Zu bitter und zu sauer sei da-
durch das Trinkerlebnis.
Ausgeschenkt wird Hubers
kalter Kaffee in mehreren Res-
taurants und Pop-up-Bars in Zii-
rich, in den Biiros von Google so-
wie im Kantonsspital St. Gallen.
Preis: Um die sechs Franken pro
zwei Deziliter. Die Degustation
im Kemptthal zeigt: Stark, aber
iiberraschend siiffig; statt einer
Espresso-Portion gibt es ein vol-
les Glas zum langsamen Genies-
sen. Milchist selbst fiir Milchkaf-
fee-Liebhaber gar nicht notig.

Bild: ETH

Vom Koffein gestirkt geht es
zum letzten Besuch: zu Planted,
dem Erbsen-Fleisch-Produzen-
tenund Ankermieter des «Food
House 1». Esist ein Start-up, das
vor drei Jahren zur richtigen Zeit
am richtigen Ort war, das inzwi-
schen 200 Angestellte hat und
in fiinf Mérkte exportiert, das
vor kurzem 70 Millionen Frisch-
geld an Land ziehen konnte.
Kurz: Ein Start-up, auf das ande-
re sicherlich mit Neid blicken.

Erbsen-Fleisch-Macher
arbeiten an veganer Wurst

Die Produkte von Planted be-
stehen hauptsichlich aus Erb-
senproteinen und sollen tieri-
schem Fleisch sehr nahekom-
men, sei es Poulet, Schnitzel
oder Pulled Pork (Preis zwi-
schen5.95und 6.95 Franken fiir
100 Gramm). Doch warum soll

Fleisch aus Zellkulturen

Ab Mitte 2023 sollen im Kempt-
thal kultivierte Lebensmittel, be-
kannt als Laborfleisch oder La-
borfisch, erforscht und produ-
ziert werden. Die Migros, der
Aromenhersteller Givaudan und
der Technologiekonzern Biihler
haben dafiir den Cultured Food
Innovation Hub gegriindet. Das
Ziel: Start-ups in diesem Bereich
férdern und die Produkte schnel-
ler an den Markt bringen. Welche
Start-ups in den Hub ziehen wer-
den, ist laut CEO Yannick Gachter
noch nicht spruchreif. (gjo)

man eigentlich Erbsen verarbei-
ten, wenn man sie auch direkt
essen kann? «Natiirlich wére es
das Beste, kaum Fleisch und
umso mehr Gemiise zu essen.
Das entspricht aber nicht der
Realitéit», sagt Mitgriinder Pas-
cal Bieri, der sich kurz Zeit fiir
ein Gesprich nimmt, bevor er
fiir einen Pitch vor einem Detail-
héndler nach Hamburg reisen
muss. «Wir produzieren fleisch-
dhnliche Stiicke, damit sich der
Konsument kulturell nicht ver-
andern muss.»

Noch importiert das Jung-
unternehmen den Rohstoff
Gelberbsen aus Westeuropa.
Das hiesige Subventionssystem
macht es fiir die Bauern oft at-
traktiver, Erbsen in die Tierfiit-
terung zu geben, als sie an Plan-
ted zu verkaufen. Fiir 2023 sei
aber ein Projekt mit dem Agrar-
konzern Fenaco geplant, wo-
nach erste Tonnen hierzulande
bezogen werden kénnen.

Das diirfte allerdings nicht
weit reichen: Inzwischen wird
im Kemptthal bei laufenden Ma-
schinen iiber eine Tonne Pflan-
zen-Fleisch pro Stunde produ-
ziert. Es wird etwa in Migros,
Coopundinden Ladendes deut-
schen Handlers Edeka verkauft
und in Restaurants serviert. Bald
diirfte ausserdem die Erbsen-
Wurst kommen: «Die Wurst ist
das  Schweizer Kulturgut
schlechthin. Vielleicht schaffen
wir es bis zur néchsten Grillsai-
son, eine pflanzenbasierte Alter-
native zu lancieren», sagt Bieri.

In der Gewinnzone ist auch
Planted noch nicht. Laut Bieri
verdient die Firma mit ihren Pro-
dukten aber schon Geld. Aktuell
liege der Fokus auf Expansion
und Produktentwicklung. Bisher
ist das dem Start-up gelungen.
Nun zieht ein Erfolg bekanntlich
weitere Erfolge nach sich. Die
Entwicklung im Kemptthal und
im Foodmarkt bleibt spannend.
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