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Manufaktur (von lat. manus ,Hand" und lat. facere ,erbauen, machen, herstellen") be-
deutet im urspringlichen Sinne von Hand gemacht. Wir haben nach unserer Reise nach
Lyon drei Betriebe ausgesucht, welche aus unterschiedlichen Griinden von der industriellen
Herstellung abweichen und selbst Hand anlegen. Die daraus entstandene Arbeit zum Food
Manufacturing war der Anstoss, auch in Zirich und Umgebung mittels unterschiedlicher
Betriebe einen Einblick in die Produktion und Konsumation der Zircher Essgewohnheiten zu
erhalten.

Dabei haben wir uns auf Betriebe konzentriert, welche eine Alternative zum kommerziellen
Grosshandel suchen. Dies setzt oft harte Arbeit und ein Gespur flr neue Trends voraus, denn
der Gaumen des Kunden verlangt standig neue Anregung. Die individuellen Geschichten der
Produzenten und unser persoénlicher Eindruck des Betriebes, kombiniert mit erganzenden
Fakten bilden das Fundament unserer Arbeit. Dieser Eindruck soll mit Interviewzitaten und
Fotografie fir den Leser sichtbar und spirbar gemacht werden. Ausgehend von dieser sehr
persdnlichen Uberzeugung der Produzenten, welche vom koscheren Fleisch der orthodoxen
Juden bis zum schimmelpilzbefallenen LUMA Pork reicht, versuchen wir die Wege der Le-
bensmittel vom Produktionsort bis zur Endkonsumation in einem weiteren Schritt zu unter-
suchen.

Wir wollen die Produkte nicht wie im Alltag als fixes Endprodukt zeigen, sondern den Prozess
dahinter mit all seinen Absurditaten und Konflikten. Dabei interessieren uns geografische
Zusammenhange, die Abhangigkeit von Stadt und Land, soziale- und politische Zusammen-
hange, die Auswirkungen auf die Landschaft, die Solidaritat zwischen den einzelnen Instan-
zen und schliesslich auch der 6konomische Faktor und das Label.
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/ Okologische

" Produktion ist

'[ M far ,das Pure"

1 gleichbedeutend
: 1 mit hoher Quali-
B tat, schonender

. und traditionel-

j

¢

ler Veredelung
sowie der artge-
rechter Haltung
von Tieren.

Die regionalen
Fische beziehen
sie vom Pfaffi-
konsee und vom
Kundelfingerhof
in Schlatt TG.

Fur mich steht die Tierhaltung
und die Qualitat des Produktes
im Vordergrund, das

Label spielt nur eine sekundare
Rolle. Der Kundelfingerhof ist
zwar nicht biologisch, aber das
Wasser fliesst mit 70001/
Minute durch die Teiche und hat
dadruch eine grossere Qualitat
als andere, biologisch zertifi-
zierte Fischzuchter.
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Kol Tuv ist die
einzige Metzge-
rei, welche in der
r Region Ziirich
koscheres Fleisch
anbietet. Jahrlich
sind es um die
130 Tonnen ko-
scheres Fleisch.

Wir geben keine Auskunft, alles
was sie wissen mussen steht
auf der Website. (...)

Nein, Fotos schiessen ist
verboten. T

- Koscher Metzgerei, Kol Tuv -







' Das Schéachten
von Tieren, ist in
' der Schweiz ver-
boten. Die judi-

. schen Gemeinden
sind deswegen
auf den Import
von Koscher-
fleisch angewie-
sen, allerdings
werden die Men-
gen durch staat-
liche Lenkung
beschrankt. Das
federfliihrende
Bundesamt fir
Landwirtschaft
versteigert Ein-
fuhrkontingente
jeweils fir ein
Quartal. Derzeit
240 Tonnen Rind-
i\ und 20 Tonnen

! ' Schaffleisch.

l.'-v. - ‘ | il E'i:f I -—
Das koschere Fleisch wird aus-
schliesslich importiert,
einen Grossteil davon liefert ein
Schlachthof im franzosischen
Besancon, wenige Kilometer
ausserhalb der Schweiz.
Wahrscheinlich wiirde es auch
aus wirtschaftlichen Grin-
den importiert werden, da das
Schachten Handarbeit bedingt
und die Lohne in der Schweiz
hoher sind als die in Frankreich.
Das Verbot tut trotzdem weh.

- Joseph Wieder, Kontrolleur im
Auftrag der judischen Gemeinde -
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Koscher Brot ist nicht gleich b
koscher Brot. Laut einem
meinzosina @lt@n rabbinischen Gesetz,

e roschee  muss ein Jude den Backofen
e bedienen, damit das Brot, auch
e koscher ist. So wird einmal pro
o cass die . Woche ein Jude in alle kosche-
e e ren Backereien geschickt, um
sraclitischen & dort die Maschinen anzu-
it amem stom-  SChalten.

pel zertifiziert
werden.
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Wenn Gott sagt, dass kein i
: tierisches Fett oder tierisches ol
4 narsocoven | Fleisch konsumiert werden

T e 4en darf, dass nicht geméiss Ritual

. Juden essen strikt

wscher. parum ~ g€SChachtet worden ist, halten

ist das Angebot

fur koschere Le-  WIF uns daran. Darum kann ich

bensmittel klein.

Koschere Metzge- NUF IN koscheren Restaurants

reien gibt es nur

in Basel, Genf, essen QEhen Oder GeriChte

Lausanne und

Ziirich. bestellen, wo ich zu 100 %
sicher bin, dass es koscher ist.
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Als klei Junge hatte ich im
Keller suc erikanische Zier-
vartin unker st TisChe, wofilir mein ganzes Sack-

seit vier Jahren

cescharsiinrer g€1d draufging. Ich war schweiz-

des Kundelfinger-

hofs. Er hat weit der einzige Ziichter mit

Betriebswirtschaft

sudertund sie. €1N€m derartigen Angebot an

ben Jahre in der - 1]
Bankenausbil- Wlldfangen-
dung gearbeitet.

Zum Kundelfin-

gerhof ist er Giber

seinen vaterge. = Martin Junker, Kundelfingerhof -

kommen, der den
Inhaber kannte.
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= Wir haben das ganze Jahr durch
= 8-10 Grad. Unter uns liegt ein
ene qut funkti-  grosser unterirdischer See, der

onierende Fisch-

et edinge~ Adl€se stabilen tiefen Temperatu-

gewisse Vor-

aussezungen. F€N gewahrleistet. Die Geologen

Es bedarf einer

arossen auelle, - D€haupten, dass der See durch

das Wasser muss

— (e wesee v einen unterirdischen Riegel gehal-

und die Tempe-

aturen missen  t€N Wird und nur hier durch eine
e Liicke nach oben stromt.
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Die Becken sind
alles Naturtei-
che, die Rander
sind zwar beto-
niert, aber der
Boden ist mit
Kies gefiillt, wo
die Fische nach
Futter suchen
kénnen. Bei Be-
darf kénnen sie
der kinstlichen

Stromung entge-

genschwimmen.
Die Haltung wird
madglichst nahe

ok : dem Wildleben
%" nachempfunden.

Wir haben kein Biolabel, weil die
Eier nicht Bio sind. Bio erhalte
ich nur wenn die Eier von einem
zertifizierten Biobetrieb stam-
men. Ausserdem musste ich
bim Futter einen Teil des Fisch-
mehls mit Sojamehl ersetzen.
Das bekame ich ohne Probleme
von China, auch mit biolabel,
aber das will ich nicht. Nach
einem Testlauf bekamen die
Fische davon Durchfall.
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Wir produzieren vom Ei bis zum

ey ‘ ‘ fertigen Speisefisch. Die Eier ey

"

In die Brutbecken kommen per LUftpOSt- Sie

werden zwei-

mal jahrlich 10- werden in Kanada gezuChtEt

loooneeEer ynd wachsen bei uns auf. Der

etwas schief lauft

aenscen  arktische Seesaibling gedeiht

halbes Jahr zu-

wr oo 1deal in unseren konstant tiefen

werden impor-

et weil se s Wassertemperaturen.
wenig Platz fur

Elterntierhaltung

haben.



Die Damen filetieren 18-20
Fische in der Stunde. Das gibt
rer kundein-  ZUM Schluss teure Produkte,

gerhof produziert

.; anmich 7son.. Well @es sehr aufwendig ist. Es ist
; ;‘v?:dF;ﬁ‘;Cv'eﬁgiser wie mit einem guten Wein: Die
ganz, s Fiet_ Quaalitat und die Arbeit dahinter

gebeizt verkault.  gechmeckt man heraus.
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Es herrscht ein Trend zum
regionalen, traditionell ver-
migros und coop  @Fbeiteten Fisch. Bei uns wird

sind die grossten

ronehmer in dor @ll@S ImMmer noch von Hand
RegionNordost-  verarbeitet. Die Fische werden
e von Hand gepflegt, und nachher

Lebensmittel- und

Delikatessenladen. aUCh Von Ha nd ﬁ IEtlert. ;
Auch viele Res- 1 | A
taurants, darunter
viele Spitzenbetrie-
*  be, beziehen beim
Kundelfingerhof
ihren Fisch.
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Mehr als Witz schlug Lucas vor,
die beiden Vornamen zu einem
varco Tessaro WOt Zzu kombinieren. Lustiger-

und Lucas Oechs-

in absoivierten . WeEISE@ gibt es sogar Leute, die &

im selben Betrieb

nschahausen d€NKeN, Luma sei eine spezielle

eine Lehre als

Polymechaniker. Ri nd errasse.

Danach studierte
Marco BWL und
Lucas Biotechno-

ogie. 2010 grin- — LUCAS Oechslin, Marco Tessaro,
men Luma bac. Luma D.A.C.-







‘ ‘ Die Stucke werden vor Ort aus-

| ._ geflttert.

gesucht. Die Auswahlkriterien —

' pescweneund da@bei sind die Rasse, das Alter, =

b die Rinder fir das

Lumastammen . d1€ FUtterung und die Haltung

aus 25 Schwei-

serseeben. . d@F Tiere sowie die Vollflei-

e perwenaeer schigkeit und die Marmorierung
e des Fleisches. Nur gerade drei
Jrossen wenee"  Prozent der Schlachttiere
entsprechen diesen hohen

Anforderungen.

- B







1

Beim LUMA-
Reifeverfahren
wird das Fleisch
mit Schimmel-
pilzen bespriiht
und drei bis acht
Wochen am Kno-
chen gereift. Der
Pilz zersetzt die
Fleischfasern und
macht dieses zar-
ter und gibt ihm
einen nussigen
Geschmack.

Die Schwierigkeit bestand
darin, einen Pilz zu finden, der
nicht giftig ist, bei tiefen Tem-
peraturen wachst und einen
speziellen Geschmack her- rn
vorbringt. Wir fanden einen
Metzger, bei dem wir experi-
mentieren durften, besprih-
ten das Fleisch mit verschiede-
nen Schimmelpilzen, liessen es
wochenlang reifen und luden
Freunde zu Blinddegustationen
ein.
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Dank Mund-zu-
Mund-Propagan-
da gewannen
sie immer mehr
Kunden. So
richtig los ging
es im _Fruhling
2011. Und dies
nicht nur in der
Schweiz. 2012
lieferte die Luma
D.A.C. mehr als
1000 Kilogramm

_ Fleisch nach
% Deutschland.

Durch unsere Kontakte als
Fleischveredler entdecken wir
immer wieder Stucke, die wir
nebst anspruchsvollen Gastro-
nomen auch den Gourmets zu
Hause nicht mehr langer vor-
enthalten wollen.

Seit einem Jahr wird in

einigen Coop-Filialen Luma-
Pork und Luma-Beef unter dem
Label Fine Food angeboten.
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Authentizitat (von gr. all0evtikog authentikés ,,echt"; spatlateinisch authenticus
~verbiirgt, zuverlassig")

Das Verhaltnis von Produzent und Konsument hat sich in der heutigen weltumspannenden
Nahrungskette stark zerstlickelt. Kaum Einer weiss um die Note des Anderen. Der direkte
Warentausch zweier Individuen ist heute abgeldst durch eine uniberschaubare Kette von
Gliedern und Beziehungen. Diese Entfremdung von Produzent und Konsument hat para-
doxerweise dazu geflihrt, dass genau diese einzig unverzichtbaren Glieder der Nahrungs-
kette, heute oft die Schwachsten sind.

Wir haben mit unserer Arbeit versucht dem Verhaltnis zwischen Produzent und Konsument
im Raum Zurich auf den Grund zu gehen. Dafur haben wir sechs Kleinbetriebe in der Umge-
bung besucht und in den unterschiedlichen Betrieben einzigartige Geschichten, innovative
Ideen und echte Personlichkeiten gefunden.

Die Auseinandersetzung mit den jeweiligen Betrieben lasst, zumindest im Moment, eine
Trendwende erkennen. Die Widerauferstehung von direkten Handelsbeziehungen zwischen
Produzent und Konsument scheint, vor allem in der Schweiz, auf dem Vormarsch. Die zwei
markbeherrschenden Grossverteiler der Schweiz treiben die Okolisierung voran, vor allem
auch weil sie sich ausgezeichnet vermarkten lasst. ,Aus der Region. Fur die Region." als
Emblem flr diese klrzlich entstandene Bewegung. Die Vielfalt von wiederauferstandenen
direkten Handelsbeziehungen zwischen Produzenten und Konsumenten mit einem beson-
deren Interesse an ortsgebundene Produktion ist dennoch beeindruckend. Viele Stadter be-
ginnen, sich mit der Erndhrung bewusster zu befassen, sei es beim Einkauf, in ihren Schre-
bergarten oder in allerhand Foodkooperativen und anderen Selbstversorgungsformen. Dazu
gehort auch eine starkere Auseinandersetzung mit der regionalen Herkunft der Produkte
und der sehr spezifischen, ortsgebundenen Herstellung. Die Authentizitat der Produkte ist
dabei der entscheidende Faktor.






Heinz Entzeroth - Sorbetto: Der Kunde ist Familie

Das kleine Lokal im Seefeld betreibt Heinz Entzeroth seit Gber 20 Jahren. Wie verwurzelt er
an diesem Ort ist, splrt man bei einem Besuch an einem sonnigen Nachmittag. Kaum ein
Anwohner geht an seinem Lokal besuchslos vorbei - man kennt sich, man diskutiert, man
geniesst.

Prazise wie ein ParfUmeur Uber die Gewinnung seiner Extrakte und Duftnoten spricht er
Uber seine Glacekreationen. Kindheitserinnerungen wecken und ein Lacheln auf das Gesicht
seiner Kunden zaubern, sind seine scherzhaft ausgesprochenen, jedoch ernst gemeinten
Ziele.

Die Zutaten flr seine Uber 56 Variationen bezieht er vom Schrebergarten des Nachbarn

oder vom Biobauern aus der Umgebung und verkauft seine Kreationen, mittlerweile in allen
Zurcher Trendléaden und in fast allen grossen Stadten in der Schweiz.

Foto von ihrem 12 Meter hohen
Birnenbaum gezeigt. Dazu hat sie
mir frische Birnen und eine Essenz
gegeben, die sie die ganze Nacht
eingekocht hat. Daraus habe ich ein
Sorbet gemacht. Wenn ich das
Sorbet koste, sehe ich braune
Birnen und Wespen unter Birnbau-
men. Das sind meine Jugenderinne-
rungen, die durch das Glace hervor-
gerufen werden. Solche Erlebnisse
mochte ich aus meinen Gasten
herauskitzeln.

‘ ‘ Gerade hat mir eine Freundin ein






Patrick Marxer - das Pure: Zwischen Tradition und Zeitgeist

Die Produktionsstatte von Patrick Marxer ist so roh, bescheiden und ehrlich wie er selbst.
Im Industriequartier von Wetzikon hat er sein kleines Raucherparadies von Grund auf selbst
aufgebaut, kein Stein, der nicht durch seine Hande ging. Der gelernte Laborant und Sozial-
arbeiter hat sein Hobby zum Beruf gemacht und sich alle Finessen in hartem Selbststudium
angelernt.

Seine Fische bezieht er aus den umliegenden Seen und Zuchten. Nicht das Label ist flr ihn
entscheidend, sondern der richtige Umgang mit dem Tier und die bestmdgliche Qualitat.

Sein traditionelles Handwerk kombiniert er geschickt mit Experimenten und trifft dabei den
Nerv der Zeit. Nicht umsonst ist seine Raucherware bei Spitzengastronomen rund um den

Zurichsee gefragt. Auch an den Theken im Globus findet man seine Produkte und ein kleiner
Absatzmarkt nach London ist gerade am entstehen.

Wir sind ein soziales Gefuge von vier
Angestellten und wollen auch nicht
wachsen, alle verdienen gleich viel.
Lieber mehr Freizeit als mehr Lohn.



Konsumente



Kol Tuv: Religion und Tradition in Wiedikon

Auch wenn der Besuch in der Metzgerei Kol Tuv nicht lange gedauert hat, man gewahrte uns
leider weder ein Interview noch die fotografische Dokumentation, war der Einblick, in diese
fir uns sehr fremde Welt, gepragt von eigentimlichen Traditionen der judischen Religion,
sehr spannend. Die Koscher Metzgerei Kol Tuyv, liegt im Herzen von Wiedikon und bildet fur
die judische Gemeinde ZUlrich einen wichtigen Bestandteil.

Da das traditionelle Schachten, flr koscheres Fleisch unabdingbar, in der Schweiz verboten
ist, sind die judischen Mitglieder auf den Fleischimport aus Frankreich angewiesen. Dort
wird das Fleisch unter strenger Aufsicht eines Rabbiners korrekt geschlachtet. Erst die Fein-
zerlegung

findet dann in der Metzgerei in Zlrich statt.

Staatliche Kontingente regeln die Einfuhr von geschachtetem Fleisch flr Juden und Muslime.
Pro Quartal kénnen auf einer Auktion Einfuhrrechte erworben werden. In Zirich gehen die

Kontingente fast ausschliesslich an Kol Tuv. Jahrlich sind es etwa 130 Tonnen importiertes
Fleisch.

Neben den Inhaltsstoffen werden
auch die Produktionsschritte
genaustens uberpruft, nur reine
Wasserglace wird in die Koscher-
liste aufgenommen. Industriell
gefertigte Milch ist nicht koscher,
weil die koschere Milch beim melken
von einem Rabbiner kontrolliert
werden muss.



« Produzenten

o Konsumenten .



Martin Junker - Kundelfingerhof: Fischzucht aus natiirlicher Fligung

Vorbei am streng bewachten Rechenzentrum der USA, lber Naturlehrpfade und schliesslich
zwischen grossen Teichen hindurchwatend, gelangt man zum Quellpark Kundelfingerhof.
Der Ort vermittelt durch wenige alte Gebdaude um einem 6ffentlichen Brunnen, eine fast
romantische Dorfstimmung, in einer von Landwirtschaft gepragten Landschaft. Hier betreibt
Martin Junker seine Fischzucht.

Die spezielle Geologie lasst genau hier einen unterirdischen See austreten, wodurch die
Fischbecken das ganze Jahr hindurch mit frischem Quellwasser bei einer konstanten Tem-
peratur von 8-10 Grad versorgt werden, perfekt fir Forellen und Saiblinge. Die Eier werden
per Luftpost aus Nordamerika importiert und auf Bioproduktion verzichtet Junker gerne,
weil er sich kein Biosoja aus China aufschwatzen lassen will, nur um einem Biosiegel zu
entsprechen. Die idealen Voraussetzungen kombiniert Herr Junker mit mdglichst naturnaher
Haltung der Fische und sorgfaltiger Handarbeit bei jedem Produktionsschritt.

Die hohe Qualitat der Fische hat zwar ihren Preis, doch kdnnte Junker viermal so viel ver-

kaufen, wenn die natlrlichen Ressourcen vorhanden waren. Erneut ist die hohe Gastronomie
ein grosser Abnehmer, zudem verkauft Junker an regionale Coop, Migros oder Voldfilialen.

Wir haben eine sehr tiefe Fisch-
dichte, nur halb so viel wie die Bio-
richtlinie vorschreibt. Das machen
wir um Stress und Krankheiten zu
vermeiden, damit wir ohne Anti-
biotika auskommen.



o Konsumente



LUMA D.A.C.: High- und Low Tech im Gleichschritt

Den derzeitigen Erfolg von Luma D.A.C. bekamen wir schnell zu spuren, denn Zeit fur ein
Interview hatten die beiden Grinder Lukas Oechslin und Marco Tessarro leider nicht. De-
taillierte Informationen zu ihren Produkten konnten wir aber Uber ihre ausflhrliche Online-
Plattform erhalten, welche dem Kunden das Geflihl einer persénlichen Betreuung vermitteln
soll. Das Jungunternehmen setzt voll auf neue Technologien, dazu gehdért auch der Vertrieb
via Online-Shop.

Das Geheimnis von Luma D.A.C. besteht aus einer geschickten Synthese von Low Tech und
High Tech, wie auch Tradition und Innovation. Diese Kombination zieht sich vom Online-
shop bis zu der Veredelung ihrer Produkte.

Sie vereinen die traditionelle Reifung des Schweizer Biofleisches am Knochen mit einer neu-
artigen Verfeinerung durch einen, von ihnen patentierten, Edelschimmelpilz. Diese Kombi-

nation von Alt und Neu trifft den Nerv der Zeit und ihre Produkte finden sich mittlerweile auf
den Tellern der Grossstadte Europas wie London, Hamburg oder Berlin wider.

Lose dich also von der veralteten
Ansicht uber das Einfrieren von
Lebensmitteln und vertraue uns,
wenn wir sagen, dass die beste
Qualitat eigentlich nur durch Schock-
frosten zu erreichen ist.






Pakka: fairer Handel zwischen Produzent und Konsument

Begonnen hat alles als einer der Grinder in Indien seine Doktorarbeit als Agrarékonom
machte und dabei mit Bauern aus der Region in Kontakt kam. Schnell erkannte er die hohe
Qualitat der Nusse und ihr Potential flir den Schweizer Markt.

So entstand die Zusammenarbeit mit Kleinbauernkooperationen in verschiedenen Landern.
Es ist Pakka ein grosses Anliegen den gesamten Produktionsprozess und somit die Wert-
schépfung moglichst im Ursprungsland zu belassen und unter Bio und Fairtrade Standards
zu produzieren. Um dies zu erreichen arbeiten sie eng mit den Bauern zusammen. Zudem
gibt es keine exklusiven Vertrage, was den Bauern ermdglicht selbststandiger zu arbeiten
und so mehr Handlungsspielraum zu wahren.

Eine aus dem Label entstandene Finanzierungsgesellschaft gewahrleistet den Bauern Klein-
kredite, da in diesen Landern oft ein schlechtes Bankensystem herrscht und sie so kaum

einen Kredit zu guten Konditionen bekommen. Die Kleinbauern sollen so aus eigener Kraft
nachhaltig ihre Lebensbedingung

Unser Ziel ist es eine Rosterel In
Indien aufzubauen um auch die
Verarbeitung der Nusse ganz im
Ursprungsland zu belassen.
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