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LOCAL - Z

Viele kleine Gastroproduzenten sind in Zurich verteilt. Die meisten sind irgendwo an
unscheinbaren Lagen eingemietet, da sie sich eine prominente Lage nicht leisten kon-
nen. Alle diese Unternehmen leben allerdings vom Kundenkontakt und einer guten
Anlieferung. Da sie meistens aber in Raumen untergebracht sind, die nicht fur Sie
gebaut wurden, kommen manche ihrer Bedurfnisse zu kurz. Die eigentlichen Produk-
tionsorte gelten meistens eher als Geheimtip, obwohl man die Produkte kennt und in
vielen Laden kaufen kann.

Das sich leerende Burogebaude Trendhouse an der Thurgauerstrasse bietet den ide-
alen Standort fur eine solche Gastrogenossenschaft. Durch die bestehende Logisti-
kadresse und einen mithilfe Terrassen angebauten Kundenbereich entsteht ein neues
Zentrum. Es entsteht eine architektonische Form, die eine neuartige Genossenschaft
aufnehmen und fordern kann.

Nord-westlich der Stadt im Furttal, der Gemusekammer der Stadt Zurich, wird 12.8%
des Gemusebedarfs Zurichs produziert. Allerdings geht im Durchschnitt 1/3 aller Le-
bensmittel auf dem Weg vom Feld zum Teller verloren. Grinde hierflur sind unter an-
derem die Normierung der Grossverteiler und ungebrauchte Nebenprodukte der Le-
bensmittelverarbeitung. Hier kommen kleine Gastrogewerbe zum Zug. Sie vermeiden
durch gezieltes Ausnutzen ihrer Synergien das Verschwenden von Lebensmitteln. Le-
bensmittelreste des einen werden bei anderen weiterverwertet. In einem gemeinsa-
men Gebaude konnten diese Unternehmen besser voneinander profitieren. Sowohl
durch die Weiterverarbeitung der Reste als auch durch das Teilen des Logistik- und
Lagerbedarfs. Da diese Betriebe mehr oder weniger die gleichen Laden mit ihren Pro-
dukten versorgen, kann die Logistik gemeinsam gestaltet und doppelte Wege einge-
spart werden. Auch im Lager lohnt sich die geteilte Nutzung, um massiv Kuhlenergie
einzusparen.

Neben den regionalen Bezligen ins Furttal und in die Stadt, ist das Gebaude auch im
Lokalen ein Zentrum. Die Arbeitenden derThurgauerstrasse werden taglich versorgt,
wobei auch die Bewohner des Quartiers hier einen gemeinsamen Ort finden. So ent-
steht ein Ort des Austauschs zwischen diesen zwei bisher isolierten Gruppen.

Die neue Nutzung bringt durch das grosse Kuhllager eine weitere lokale Beziehung.
Da der Grossteil dieses Gebaudes nicht beheizt wird kann die Abwarme des Warme-
tauschers, welcher die Hitze aus dem Kuhllager zieht, zur Heizung der umgebenden
Gebaude dienen.

Das Gebaude prasentiert sich zur Strasse hin mit einem leichten, durchlassigen Trag-
werk Uber dem bestehenden ersten Obergeschoss. Hier untergebracht und gut er-
sichtlich sind die zur Produktion notigen Zuluft-, Wasser- und Heizleitungen, welche
die Besucher um das Gebaude begleiten. Diese zeigen das produktive Innenleben
ganz klar nach aussen, was zu seiner maschinellen Erscheinung beitragt. Zur nordli-
chen Seite tritt der Turm in den Vordergrund und bildet einen Blickfang am Eingang
Zurichs, sowohl fur Besucher als auch fur die Anlieferung.

Das Gebaude ist fur drei unterschiedliche Akteure ausgelegt: Die Waren, die Arbeiten-
den und die Kunden.

Eine bereits bestehende Logistikadresse wird durch zwei weitere Lifte an der Aussen-
fassade erganzt, sodass die Anlieferung und Auslieferung sauber getrennt werden
kann. Aus den Liften gelangt die Ware direkt in die neu angebauten Lager, welche auf
allen Geschossen verteilt sind. Hier gibt es drei Abstufungen der Temperaturen, das
Normallager, Kuhllager und Tiefkuhllager. Aus diesen Lagern werden die Lebensmit-
tel dann je nach Bedarf in die Produktionshallen gebracht und danach um die zentral
gelegenen Workshopbereiche in die Auslieferungslifte transportiert.

Die Arbeitenden in diesem Haus kommen vom Parkplatz oder der Thurgauerstrasse
direkt in die Mitte des Gebaudes und gelangen durch einen der zwei Treppenkerne
oder Personenlifte in die jeweilige Etage. Die unterschiedlichen Hygieneanspruche
der Produktionen sind nach Geschossen aufgeteilt und schliessen so teils eine Hygi-
eneschleuse ein. Zuletzt in der obersten Etage befinden sich jegliche kleine Studios
oder Buros fur Handwerk oder Kunst, die gemeinsame Kuche und der Innenhof. Die
Interaktion zwischen Kunst und Gastrogewerbe fuhrt zu unerwartetem Zusammenar-
beiten und beherbergt die fur die Lebensmittelindustrie notige Zone des Drecks und
Kreativitat abseits der Produktion.

Nun zum drittenTeil des Hauses: der Kunde. Die Kunden kdnnen sich unabhangig von
den Offnungszeiten um das Gebaude bewegen und die unterschiedlichen Gewerbe
auskundschaften. Sie sind in einem leichten Metallbau untergebracht, welcher sich
um das Gebaude herumzieht. Die Adresse bildet der vorgezogene Turm. Hier ladt eine
Treppe in die Foodhall im ersten Obergeschoss und dann auf dieTerrasse des zweiten
Obergeschosses ein. Auf den Geschossen sind 6ffentliche Nutzungen untergebracht
wie Restaurants und eine Bar mit Zugang zur Dachterrasse des Turms. Zudem bieten
Showrooms auf jeder Etage den Produzenten den notigen Kundenkontakt und eine
eigene Verkaufsstelle. Zwei doppelgeschossige Raume fur Workshops und Events im
Zentrum des Gebaudes ermoglichen den Kunden den Zutritt in den Produktionsbe-
reich. Fur den alltaglichen Einkauf der Bewohner des Quartiers gibt es eine grosszu-
gige Ladenflache im Erdgeschoss.

Das Trendhouse bietet durch dessen Lage und Struktur ein enormes Potenzial fur
Kleingewerbe. Durch die Umorganisation im Gebaude und einen leichten Anbau an
die Struktur von aussen finden die drei Flusse von Waren, Arbeitenden und Kunden
ausreichend Platz. Die Kombination von produzierendem Gastrogewerbe, kleinen
Werkstatten und Essensmaoglichkeiten zu einer Genossenschaft soll als neues Zent-
rum des Kreativen und Alternativen langerfristig kostengtinstigen Raum bieten und
sich selbst erhalten. Zudem schafft es einen Ort, der, sowohl fiir die Arbeitenden als
auch die Bewohner des Quartiers, identitatsstiftend wirkt und einen Austausch und
Treffpunkt dieser zwei bisher getrennten Welten ermaoglicht. Die Genossenschaft bil-
det ein neues Zentrum, welches von morgens bis nachts Leben ins Quartier bringt
und auch in die Stadt hinein durch ihre Produkte ein Publikum findet.



Uberproduktion
aus dem Furttal

Int. Handel

Produktionsreste

Altes Brot

Gemuse/Obst

Altes Brot

GemUse/Obst

Fleisch

Gemuse/Obst

Gemuse/Obst

Altes Brot

Gemuse/Obst

GemUse/Obst

Kakaobohnen

Kaffeebohnen

Lokale Nahrungsmittelproduktion

Verkaufsstellen

BachserMart

Berg und Tal
Eva's Apples
Casa Natura
Urban Food Store
Globus
nahundfein
Schwarzenbach
Chornlade
Alnatura
Welschland

Chas & Brot

Der Bioladen
Canto Verde
Drinks of the World
Inter Comestibles
Stidhang

FOIFI

Die Frischlinge

Restaurants
Cafés
Bars

etc.
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“Gastroproduktionsgemeinschaften wurden
schon oft versucht, haben aber selten geklappt,
da sie sich in bestehenden Raumen einmieten
und diese dafur nicht ausgelegt sind. Eine grosse
Hurde sind die unterschiedlichen Hygieneanfor-
derungen der Nutzer. Gerade bei einer Metzgerei
muss man sich stark an Hygiene halten.”

“Es gibt allerdings viele Vorteile einer gemeinsa-
men Lage wie die geteilte Kuhlleistung und die re-
duzierte Logistik. Schon das Kuhllager von Mikas
Metzgerei produziert genug Warmwasser fur ein
Mehrfamilienhaus. Alle Kleinproduzenten fahren
die gleichen Laden in Zurich an. Durch gemein-
same Auslieferung kann man sich doppelte Wege
sparen.”

“Die Schweine vom Waidhof, woher das Fleisch

kommt, werden mit den Resten der Brauerei Oer-

likon gefuttert. Somit werden die Stadtjager voll-
kommen im Kreis 11 produziert.”

“Es braucht wegen den Hygienevorschriften eine

separate An- und Auslieferung. In der Metzgerei

wird zweimal pro Woche angeliefert. Auch separa-

te Eingange fur Personal, Kunden und Waren sind
notig.”

“Kurs- und Eventbereiche sind sehr wichtig. Diese
sind eine zentrale Einnahmequelle und bauen den
Kundenkontakt aus.”

“Da sie ab und zu etwas bauen mussen, wie
Marktstande, Schilder etc., ist eine gemeinsame
Werkstatt abseits der hygienisch reinen Produkti-
on sinnvoll. Die enge Beziehung mit den Kunst-
lern in ihrem Gemeinschaftsstudio ist sehr forder-
lich und spannend. So konnen sie immer wieder
neue Sachen entdecken und ausprobieren.’

STATEMENTS INTERVIEW MIT MIKA VON MIKAS METZGEREI
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Brauerei

Oerlikon
Seit 2005

e

“Die Bierbrauerei ist vor allem auf hohe Raume
angewiesen, da Grossen der Tanks genormt sind
und sich in die Hohe erweitern.”

“Im Moment befindet sich das Lager und der Raum

zum Schroten der Rohstoffe im zweiten Geschoss.

Dies ist ziemlich muhsam, weil so jegliche Ware

taglich mit hohem Zeitaufwand und Anstrengung

bewegt werden muss. Sowohl die Rohstoffe als

auch die Flaschen werden auf Paletten ein- und
ausgeliefert.”

“Bei der Wahl eines neuen Standorts kommt es
vor allem auf den Preis an. Deshalb ware eine Ge-
nossenschaft sehr sinnvoll.”

“Die Auslieferung findet entweder per Lastenvelo

oder ein- bis viermal pro Monat durch den Getran-

kehandler statt. Die Hauptabnehmer sind Restau-

rants, wobei sie durch Corona stark auf Heimliefe-
rung umgestellt haben.”

“Schon seit einiger Zeit arbeitet die Brauerei Oer-
likon mit anderen Gastrounternehmen zusam-
menn, wie zum Beispiel Mikas Metzgerei, deren
Schweine das Abgekochte der Brauerei fressen
und Assbar, mit deren nicht verkauftem Brot ein
Anti-Foodwaste-Bier produziert wird. Selber be-
ziehen sie unter anderem den Presskuchen eines
Ingwerdirektsaftproduzenten nordlich von Zurich.”

“Mit der Nachbarschaft haben sie wenig zu tun,

da man die Brauerei schlecht sieht. Trotzdem gibt

es einige Firmenevents oder auch das Rampenes-

sen, welches im Produktionsraum stattfindet. Fur

das SRF, direkt nebenan, liefern sie Bier fur jegli-
che Apéros.’

STATEMENTS INTERVIEW MIT MIKA VON MIKAS METZGEREI
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