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Hier wird frisch gewurstet, nicht gewurstelt

Der Ziircher Autodidakt Mika Lanz ist mit seinen
«Stadtjigern» und «Zwickern» auf Erfolgskurs

URS BUHLER

In seinem Oerliker

Kleinbetrieb Mikas verwurstet
ein einstiger Kameramann unter
anderem Stadtziircher Bio-Sauli.
Gegen tausend Wiirste entstchen

dort Woche fiir Woche.

Am Anfang stand eine Entscheidung
zwischen Kopf und Bauch: Master oder
Wurst? Und Mika Lanz fasste den Ent-
schluss: Statt seinen Bachelor- Abschluss
in Lebensmittelwissenschaften an der
ETH Ziirich auf die nichste Stufe zu
fihren, setzte er 2015 ganz aufs Wursten.
Waihrend seines Studiums schon hatte er
Trockenwiirste gefertigt fiir Freunde, die
Gefallen daran fanden. Dies hatte ihn
ermutigt, sich in das Metier einzuarbei-
ten: Bei Joseph Fulvi von der Macelleria
Fulvi im Kreis 4 klopfte er an, ob dieser
ihm Einblicke gew#hre. Er erhielt eine
Zusage und half drei Monate lang dort
mit. Bald griindete er eine GmbH, um
seine eigenen Wiirste zu vertreiben.

Skeptiker in der Branche

Am Anfang hatten die Lieferanten den
Stadtziircher Quereinsteiger schon etwas
schrag angeschaut und auch manche
Berufsleute im Metzger-Center, dem
Engrosmarkt der Branche. Wohl kaum
einer von ihnen traute diesem scheinbar
verrtickten Autodidakten zu, in fiinf Jah-
ren noch dabei zu sein. Aber oft braucht’s
nur ein paar, die an einen glauben und
einen unterstiitzen. Die gab es, und sie
sollten sich nicht tduschen. Inzwischen ist
er seit tiber sechs Jahren im Geschift
und hat sich in der Branche einige Aner-
kennung erarbeitet. Rund tausend
Wiirste wochentlich verlassen im Schnitt
die Produktion in Zirich Oerlikon. Zu
seinen luftgetrockneten «Stadtjégerli»,
im Vergleich zu Pendants der Gross-
industrie im Stil von «Minipic» eine
Offenbarung, sind vorletztes Jahr hoch-

wertige Rostbratwiirste vom Schwein
und vom Lamm hinzugekommen. Dass
Letztere seit neustem beim «Sternen-
Grill» am Bellevue erhiltlich sind, dem
bekanntesten Wurststand der Stadt, ver-
steht er als Adelung seines Handwerks.
Wir besuchen den 37-jdhrigen Mika
Lanz, der seinen Berufsweg einst als
Kameramann begann, in seiner kleinen
Waursterei beim Berninaplatz: Der Keller
einer Kirche in Oerlikon war iiber eine
Internetplattform zur Miete ausgeschrie-
ben. Bei der Ubernahme war es ein we-
nig einladendes Loch, wie Fotos belegen.
Nun verstromt der Ort fast schon Behag-
lichkeit: Lanz’ Ehefrau hat als Szenogra-
fin ein Auge und ein Hzndchen fiir
Inneneinrichtungen. Die rosafarben ge-
strichene Wand ist wohl eine Hommage
an die Sauen, deren Fleisch hier die
Hauptzutat bildet. Gegen verkldrende
Ansitze zeigt sich Lanz indes resistent.
Wenn trendige Wirte zum Beispiel dem

Nutztier, das man gerade verzehrt, einen
Namen geben, findet er das nicht beson-
ders zielfithrend. Und er scheut sich
nicht, heikle Themen anzusprechen, etwa
wenn er vom einzigen Mal erzihlt, als er
eine Charge Trockenwiirste wegwerfen
musste: Das dafiir verwendete Tier habe
womoglich bei der Schlachtung zu viel
Stress erlitten.

Auf dem Tisch, an dem Kaffee getrun-
ken wird, liegt ein Taschenbuch mit dem
Titel «Tierethik». An Winden hingen
Entwiirfe fiir Werbeplakate, noch nicht
ganz ausgereift, doch die Stossrichtung
ist klar: Der Auftritt soll frischer daher-
kommen als die rot weiss karierten
Tischtiicher oder Brettli, die landldufig
mit Wiirsten in Verbindung gebracht
werden. Originell sind auch die schlich-
ten Etiketten, die es soeben in die feste
Sammlung des Museums fiir Gestaltung
geschafft haben und fiir deren Anbrin-
gung er zwei Knopfnéahmaschinen hat
umbauen lassen. Die Mutter hilft beim

Verpacken mit. Threr finnischen Her-
kunft verdankt er seinen Vornamen, den
er auch fiir seine Firma einsetzt, ver-
dienstvollerweise ohne {iberfliissigen
Apostroph: «Mikas» steht auf seinem
Lieferwagen.

Ein Rapper presst seine Reime aus
dem Ghettoblaster im Keller, der Chef
mit Backenbértchen und Hornbrille
empfingt uns mit lockerem Handschlag.
Doch wer nun glaubt, in einem hand-
gestrickten Hipster-Betrieb gelandet zu
sein, der tduscht sich. Das ist eine kleine,
aber hochmodern ausgeriistete Produk-
tion mit Vakuum-Wurstmaschine und ei-
nigen weiteren gebraucht gekauften
Hightech-Apparaten, von der Lebens-
mittelkontrolle gepriift wie jeder andere
kommerzielle Betrieb.

Mika Lanz erldutert seine Produk-
tionsschritte und Qualitdtsgrundsétze
mit offenkundigem wissenschaftlichem
Hintergrund, ohne den Laien zu iiberfor-
dern. Seine Einschiitzung der eigenen

Arbeit wirkt differenziert und reflektiert.
Natiirlich profitiere er vom gegenwérti-
gen Food-Hype, in den sein Produkt ge-
nau hineinpasse, rdumt er ein. Er punk-
tet mit kurzen Lieferwegen, kleinen
Chargen, hochwertigen regionalen Zu-
taten und traditionellem Handwerk, er-
génzt um moderne Methoden. «Aber ich
will nicht trendig sein, sondern etwas
schaffen, was {liber einen Hype hinaus
Bestand hat», sagt er. Leute wie er brin-
gen, dhnlich wie John Baker beim Ba-
ckerhandwerk, etwas frischen Wind in
eine Branche, in der Kleinbetriebe stark
zu kdmpfen haben und ihr Heil allzu oft
in Convenience-Produkten suchen. Und
er kam zur richtigen Zeit: Vor zwolf Jah-
ren hétte es noch gar nicht die Vertriebs-
kanéle gegeben fiir sein Angebot, keinen
«Berg und Tal», der seine «Stadtjiger»
als Erster ins Sortiment aufnahm, und
keinen «Bachser Mirt».

Der Bub im Kochkurs

ARGUS DATA INSIGHTS

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rudigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zlrich

T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch



Datum: 23.01.2018

tene Jiircher

Neue Ziircher Zeitung
8021 Zirich

044/ 258 11 11
https://www.nzz.ch/

Medienart: Print

Medientyp: Tages- und Wochenpresse
Auflage: 104'397

Erscheinungsweise: 6x wochentlich

Jettun i

Seite: 18

Fléche: 93'629 mm?

Auftrag: 1008268
Themen-Nr.: 541.003

Referenz: 68227190
Ausschnitt Seite: 2/3

Schon als Bub hatte Mika Lanz, in Alt-
stetten als Sohn eines Bauingenieurs und
einer Querflotistin aufgewachsen, ein
Flair fiir kulinarische Praxis an den Tag
gelegt: In den Schiiler-Sommerkursen
der Stadt Ziirich lernte er nicht klettern
wie viele Kameraden, sondern kochen,
und in diesen Kursen waren die Mid-
chen bei weitem in der Uberzahl. Seine
‘Wurzeln in Finnland, das er noch immer
mindestens einmal jdhrlich besucht, hét-
ten ihm wohl schon friith besonders
offene Geschlechterrollenbilder vermit-
telt, merkt er lichelnd an. Ebenfalls
skandinavisch geprigt sei wohl seine
Arbeitseinstellung: Entscheidend ist,
etwas anzupacken, und nicht, ob man
Karriere macht damit.

Bereits als Teenager tiiftelte er gerne,
er baute Skateboards, die tatsdchlich in
den Verkauf kamen. Das Entwickeln und
Umsetzen der Ideen hat ihn aber stets
mehr interessiert als die Monetarisierung,
wie er konstatiert. «Uber den wirtschaft-
lichen Aspekt denke ich meist erst spéter
nach.» Doch mit den Wiirsten verdient er
nun seinen Lebensunterhalt, da miissen
auch die Zahlen stimmen. Er hat sich ein
sehr hartes Business ausgesucht, das
schleckt keine Geiss weg und auch kein
Bio-Siuli. Die Hilfte der Produktions-
kosten machen die hochwertigen Roh-
stoffe aus, da bleibt wenig Spielraum.
Doch immerhin hat er sich mit seinem
Nischenprodukt einen Sektor ausge-
sucht, in dem sich nicht schon Dutzende
lokale Kleinstproduzenten tummeln wie
in der Bierbranche. Und wurde ihm bei
andern Projekten schnell langweilig,
wenn sie einmal aufgegleist waren, so hilt
er seine Neugierde in diesem Fall mit

diversen Mini-Zielen lebendig, sei es der
Konstruktion eines «Velo-grills» oder der
Erschliessung neuer Absatzkandile.

Ein verlockend wiirziger Geruch ent-
stromt dem modernsten Trocknungs-
schrank, wenn man seine Tiir 6ffnet. Der
rund zweiwochige Prozess, bei dem die
«Stadtjiger» die Hilfte ihres Gewichts
verlieren und dafiir unerhort an Aroma
gewinnen, beginnt bei 25 Grad Celsius,
dann wird stufenweise auf 14 Grad redu-
ziert. Fiir sein Paradeprodukt kauft Lanz
Stadtziircher Bio-Sduli vom Seebacher
‘Waidhof, l4sst sie im Schlachthof schlach-
ten und achteln. In jeder Charge wird so-
zusagen ein ganzes Tier verwurstet: Im
«Stadtjager» landet nebst etwas Grappa
alles Muskelfleisch ausser dem Filet, das
mit Heidelbeere und Zitrone mariniert
zu Weihnachten als «Stadtfilet» iiber die
Ladentische geht. In die «Schweinszwi-
cker», mit Weisswein {nicht dem billigs-
ten) versetzt, kommt Schulterfleisch und
Halsspeck.

Zu Lanz’ Grundsétzen gehort eine
Reduktion aufs Wesentliche: Die Wiirste
gibt es zwar in diversen Grossen, aber
nicht in Dutzenden von Varianten, wo-
moglich noch benannt nach exotischen
Zutaten. Gewiirzt wird mit Salz, Pfeffer,
gehackten Kriutern, hier und da etwas
Chili; die Variante mit Weidelamm ent-
hilt etwas getrocknete Wildaprikose. Auf
Zusatz- und Konservierungsstoffe wird
verzichtet, was die Haltbarkeit stark ver-
kiirzt. Und das alles hat natiirlich seinen
Preis: Ein «Stadtjiger» zum Beispiel kos-
tet 9 Franken, das kleinere «Stadtjdgerli»
knapp einen Fiinfliber. Bei einer Lohn-
kostenrechnung miissten sie doppelt so
teuer sein, fiigt Lanz an.

Das niichste Dilemma

Seinen «Stadtjiger» hatte er eigentlich
auch den Inhabern des «Sternen-Grills»
angeboten, zum Vertrieb in ihrem gegen-
iberliegenden «Belcafé». Sie bissen
dann aber bei seinen «Zwickern» an, und
er hat eigens eine auf ihre Anforderung
zugeschnittene Zwischengrosse seiner
Schweinswiirstchen geschaffen. Akkurat
zubereitet, sind sie eine wahrhaftig
starke Konkurrenz fiir die kostlichen,
aber bald inflationdr verbreiteten «Wie-
dikerli» der soeben an eine aargauische
Grossmetzgerei verdusserten Firma Kel-
ler am Manesseplatz.

Freimiitig rdumt Lanz ein, dass ein
winziger Betrieb in diversen Bereichen
weniger 0kologisch sei als ein mittelgros-
ser, der Synergien nutzen konne. Er zieht
auch nicht billig her tiber Grossmetzge-
reien, lobt etwa Bell ausdriicklich fiir
dessen Arbeit. Und er schreckt nicht da-
vor zuriick, selbst etwas grosser zu den-
ken, was die Absatzkanile betrifft: «Man
miisste mit so einem Produkt gerade
auch die Leute erreichen, die nicht im
Bioladen einkaufen. Einen Finfluss auf
das Kaufverhalten habe ich erst, wenn
ich Kunden an der Tankstelle erreiche,
die sonst zum industriell gefertigten Pro-
dukt greifen.» Er bringt den Zwiespalt
auf den Punkt: «Will man mit seiner
Arbeit Symbolwirkung erzielen oder
einen wirklichen Impact erreichen?»
Nach der Entscheidung zwischen Master
und Wurst also wieder so ein Dilemma. In
diesem Fall allerdings glaubt Lanz, der-
einst beide Anspriiche unter einen Hut
bringen zu konnen.
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Mehr als rosarote Triume: Mika Lanz in seiner Produktionsstiitte. SELINA HABERLAND / NzZ
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