Zolliker Zumiker Bote @ Freitag, 10. November 2017

Naturkosmetik aus Marokke, Pasta aus Ziiri, Salzmischungen mit
100% Schweizer Inhaltsstoffen oder pfannenfertige Risotio-
mischungen: In der Kantonsschule Hottingen wird zurzeit einiges
produziert. Im Rahmen des Schulfachs «Young Enterprise»
griinden Schiiter ein Kleinunternehmen, das sie wihrend zweier
Semester fithren. Dabei soll unternehmerisches Denken und
Handeln geférdert werden. Unter den Schiilern befinden sich auch
solche aus Zollikon und Zumikon, deren Kleinunternehmen

nachfolgend vorgestellt werden.

«Ratzfatz»:

Handgemachte Risottomischung

Das Team «Ratzfatz» um Florian
Grob, der auch in Zumikon zuhause
ist, hat sich fiir die Kreation von spe-
ziellen, handgemachten Risotto-Mi-
schungen entschieden. «Uberhaupt
eine ldee fiir ein Produkt zu entwi-
ckeln, den konkreten Businessplan
zu schrefben, das war das Schwie-
rigste an dem ganzen Unterfangen»,
sagt der 17-Jdhrige. «Wir haben be-
sonders Berufstdtige ins Visier ge-
nommen, die oft wenig Zeit haben,
sich gesund zu erndhren, und zu
Junkfood greifen. Unser Risotto ist
mit frischen Zutaten aus der Region
angereichert und deswegen eine
gute Alternatives, rithrt Florian
Grob die Werbetrommel. Ausser-
dem gebe es in den Ratzfatz-Mi-
schungen keine Geschmacksver-
stirker oder Konservierungsstoffe.

Dabei hat es sich das fiinfképfige
Team nicht leicht gemacht: Wer
Nahrungsmittel herstelle und ver-
kauft, muss unter strengen Auf-
lagen arbeiten. Seitenweise galt
es Formulare des kantonalen Le-
bensmittelamtes auszufiillen. Mit
Argusaugen wurden die hygieni-
schen Bedingungen beachtet. Beim
Abflillen der Portionen mussten ste-
rile Handschuhe und Mundschutz
getragen werden. Ganz kiar vorge-
geben war auch, wie die Mischun-
gen gelagert werden miissen und

wie das Mindesthaltbarkeitsdatum |

errechnet wird. Ein Jahr lang Hauft
das Projekt nun. «Dann kdnnten wir
unser Unternehmen als GmbH wei-
ter betreiben», erlduter: Florian
Grob, der im kommenden Jahr die
Matura macht. ihn selber zieht es
nicht so séhr in die Kiiche, eher in
die Wirtschaft. «Es war extrem
spannend, eine Firma von Grund
auf zu entwickeln.» So musste das
Team von Ratzfatz auch mit Zulie-
ferern Preise und Mengen verhan-
deln. «Dabei haben wir auch darauf
geachtet, Produkte aus der Region
zu verwenden», erklirt der 17-Jdh-
rige. Fachméinnische Tipps holten
sich die Schiiter auch in der Hiltl-
Akademie, wo ein Koch das Produkt
{estete.

Erstmals offentlich zu kaufen gibt
es die zwel Risotto-Mischungen -
mit Steinpilzen und getrockneten

Tomaten einerseits oder mit Rosinen, |
Pinienkernen und Safran anderer-

seits — am Kilchberger Chlausmarkt
vom 2. Dezember im Stockengut. In
Zollikon werden die pfannenferti-
gen Mischungen am 3. Dezember
am Weihnachtsmarkt angeboten,
Im Lauf des kommenden Jahres soll
noch eine weitere Mischung entwi-
ckelt und angeboten werden. (bms)

P www.ratzfatz-risotto.ch

Eine Risotto-Mischung wird mit getrockneten Tomaten angeboten.

Pasta Turicensia

Sie planen, das Angebot von Brat-
wurst, Geschnetzeltem und einem
in der Stadt Zilrich gebrauten Bier
um ein weiteres ureigenes Ziircher
Produkt zu. erweitern - der «Ziiri-
Pasta». Mit einer speziellen Krea-
tion méchte der Zolliker Kai Vogt
zusammen mit seinen drei
Kollegen Marc Bartels,
Armel Wetchoko und
Vincent Strobos den
Pastamarkt in Ziirich
aufmischen. Das Aus-
sergewdhnliche an
ihren Teigwaren ist,
dass die Urdinkel-
Tagliatelle in vier
Geschmacksrich-
tungen erhdltlich
sein werden und
die Zutaten alle-
samt aus dem Kan-
ton Ziirich stam-
men, So gibt es die
langen Bandnudeln
der Jungunterneh-

i mer neben der klassi-
i schen Eier-Urdinkel-
Sorte in den Variationen
Peperoncini, Spinat und Sa-
fran. Eine Produkterweiterung
ist schon geplant. Die Verpackun-
gen der Dinkel-Teigwaren soll zu-
dem mit dem Portrait einer be-
rithmten Ziircher Persénlichkeit
versehen werden, um die lokale
Verarbeitung herauszustreichen.
So wird Gottfried Keller oder
Johanna Spyri kiinftig die Ehre zu-
teil, von einer Packung Urdinkel-
Teigwaren aufzublicken.

Wieso es gerade Pasta sein soll, mit
der die Gymnasiasten ins Ge-
schiftsieben einsteigen wollen, ist
schnell geklart: «Pasta ist ein Le-
bensmittel, das von vielen Men-
schen gerne gegessen wird. Weiles
jedoch die Kombination mit Ziirich
noch nichi gab, wollten wir dies

L

Stolz auf die eigene Pasta: Jungunternehmer Vircent Strobes, Kai Vogt,
Armel Wetchoko und Marc Bartels. (Bilder: zvg)

Hilfe einer Befragung von 50 Perso-
nen erschlossen die vier Gymna-
siasten, welche Sorten beim Konsu-
menten besonders gut ankommen.
Obwohi die Urdinkel-Teigwaren aus
Zirich mehr kosten als mit her-
kémmlichem Weizenmehl herge-
stellte, sind Kai Vogt und
seine Koilegen iiberzeugt,
dass die Konsumenten
bereit sind, diesen
Preis zu bezahlen, Mit
9.80 Franken fiir 300
Gramm «ZiiriPasta»
sind die Teigwaren
im hoheren Preis-
segment. Wéhrend
der Planungsphase
von  «ZiiriPasta»
suchten sie einen
Ziircher Teigwaren-
betrieb, der mit den
vier ins Geschift
kommen wollte. Mit
einem eher kleinen
Pastaproduzenten aus
dem Ziircher Oberland
fanden die vier Jungs
einen Geschéftspartner,
der an das Vorhaben «Ziri-
Pasta» glaubte und die Jugend-
lichen in ihrem Vorhaben unterstiit-
zen wollte: «Als die Vier hei mir
anklopften, hatte ich von Anfang an
ein gutes Gefiihl und war bereit,
ihre ldee umzuserzens, sagt Gian-
piero Duo von Joly's Pasta aus
Diirnten, wo die Ziircher Teigwaren
hergestelli werden. Damit fiir die
Schiiler auch noch gentligend Arbeit
iibrig bleibt, werden die Tagliatelle
von den vier eigenhindig abgefiillt
und die Packungen etikettiert.
Markteinfihrung von «ZiiriPasta»
ist die Zeit der Weihnachtsmarkte,
sie wird unter anderem in Zollikon,
Herrliberg und Meilen™zu kaufen
sein. Dann, wenn sowieso gerne
und viel gegessen wird. (tvm)
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Das Salz in der Supgﬁe

Dem Gewilirz Salz wird oft eine be-
sondere Bedeutung beigemessen.
Ist etwas sehr teuer, hat es einen
gesalzenen Preis. Wer verliebt ist,
versalzt schneli mal das Essen. Und
besondere Erlebnisse sind das Salz
in der Suppe. Das Salz steht auch
im Mittelpunkt des Mini-Unterneh-
mens «Gsatzen, bei dem auch die
Zolliker Linus Fehr und Mattia
Dora mitmachen. Gemeinsam mit
drei Mitschiilern bieten sie mit jhrer
Firma Gourmetsalzmischungen in
den Geschmacksrichtungen Basili-
Kum, Zitronenthymian, Kneblauch
und Tomate an. Diese sollen in be-
sonders delcorativen Verpackungen
den Konsumenten auch optisch an
die Schweiz erinnern. Der Leifsatz
des Minilunternehmens lautei:
«100% Schweiz, 100% sozial und
1009% transparent.» So kommen
alle Produkte vollstindig aus der
Schweiz, vom Salz aus den Salz-

minen von Bex und den Bio-Zutaten

bis hin zu den Gldsern und deren

Verpackungen. Transparenz werde

auf der Website geschaffen, auf wel-
cher die genaue Herkunft jedes

Inhaltsstoffes und sogar die der
Gldser ersichtlich ist. «Wir legen

auch grossen Wert auf den sozialen

Aspekt», sagt Linus Fehr, so werden

alle Salze beim Ziriwerk gemischt,
der Arbeitsstitte fiir Menschen mit
Beeintrichtigungen, denen das

Arbeiten im normalen Arbeitsmarkt
unmdglich wére.

Salze filr jeden Feinschmecker

Inr Unternehmen haben die fiinf
Schiiler der Kantonsschule Hottin-
gen unter das Zitat des griechischen
Philosophen Heraklit gestellt: «Gros-
se Ereignisse erfordern grossen Ehr-

geiz.» Und mit diesem Ehrgeiz ha- !

ben sich CEO Noel-Marie Eckert,
CFO Linus Fehr, IT-Leiter Roman
Siegenthaler, CMO Mattia Dora und
ClIO Robert Landrock ans Werk ge-
macht, Sie sind sich sicher: «Ob Ster-
ne- oder Hobbykoch - unsere Salze
sind fir jeden Feinschmecker.»

Die Salzmischungen kosten je 16.95
Franken, kiénnen aber auch im
Dreier-Set gekauft werden, wobei
der Kiufer die Kombination selber
bestimmen kann. Vertrieben wer-
den die Salzmischungen auf den
Weihnachtsmirkten in Zollikon,
Zumikon und Uster sowie {iber den
Webshop. {e)

P www.gsalze.ch

Linus Fehr, Robert Landrock, Noel-Marie Eckert, Roman Siegenthaler und

 Mattia Dora von «Gsalze». (Bilder: zvg)
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Naturkosmetsk aus Marokko

Assia Mrani und Lara Simola
besuchten die Frauenkooperative
in Marokko. (Bilder: zvg)

Er wichst nur an einem Ort der
Welt: Tm Slidwesten Marokkos
gedeiht der Argan-Baum. Berber-
frauen gewinnen dort seit Urzeiten
seine Friichte und verarbeiten sie
in milhsamer Arbeit in kostbares
Ol Dieses findet seinen Einsatz
nicht nur in der gehobenen
Kiiche, sondern auch in der
Kosmetik. Assia Mrani
weiss das schon lange.
Sind die braun ge-
wellten Haare der
Gymnasiastin mit
marokkanischen
Wurzeln sprbde
oder ihre Haut tro-
cken, verwendet
sie ein paar Trop-
fen des Qls, das
durch seine hoch-
wertigen Inhalts-
stoffe geschidigte,
empfindliche sowie
unreine Haut beru-
higt und durch seine
feuchtigkeitsspenden-
de Wirkung der Aus-
trocknung vorbeugen
soll. «Ich bin begeistert da-
vone, sagt die junge Frau und
steckte mit ihrer Begeisterung ei-
nige ihrer Mitschiller an. Im Rah-
men des Schulprojekts arbeiten sie
nun mit einer Frauenkooperative
aus Marokko zusammen, welche
handgemachtes Argand! herstellf.
Zusammen mit der Zumikerin Lara
8imola hat Assia Mrani die Berber-
frauen wilirend der Herbstferien
besucht, einen Tag haben sie dafiir
von der Schule frei bekommen.
das die
UNESCO zu einem Biosphirenre-
servat erkldrt hat, ist die 18-jdhrige
Zumikerin beeindrucki, genauso
wie von den Berberfrauen. «Trotz
sprachlicher Barriere haben wir
uns gut verstanden, die Frauen wa-
ren sehr hilfsbereit und freund-

lich.» Die beiden Schiilerinnen
durften beim Schilen, Zermahlen
und Pressen der Niisse mithelfen
und erhielten so einen Einblick vor
Ortin die Produktion des Argandls.
16 Kilo Niisse ergeben ein Liter des
wertvollen (ls. Pro Kilo Nuss er-
halten die Frauen der Kooperative
4 Franken, ein hoher Lohn fiir
marokkanische Verhdlnisse. Der
Argan-Baum wird von den Bewoh-
nern denn auch «Baum des Lebens»
genannt, denn neben dem Of ver-
sorgt er sie auch mit Bauholz und
Brennstoff und die nicht verwen-
deten Friichte dienen als Nahrung
fiir die Ziegen.

Jahrhundertelange Tradition

Zuriick in der Schweiz sind die bei-
den Schiilerinnen zusammen mit
vier Mitschiilern daran, Flaschen
und Dosen zu etikettieren, um die-
se den Berberfrauen zuzustellen.
Die Marokkanerinnen werden die
Utensilien mit frisch gepresstem
Argandl, Heilerde aus dem Atlas-

- gebirge und Olivenseife mit Argan-

8l und Lavendelduft bestiicken und
zuriick in die Schweiz schicken.
Daraus entsteht eine Weihnachis-
box, welche die sechs Kanti-
schiiler als Miniunterneh-
men vertreiben. Im
Visier haben sie Kos-
metikldden und Ge-
schenkboutiquen
und auch bei Well-
nesseinrichtungen
werden sie anklop-
fen. Ebenso rich-
ten sie einen On-
lineshop ein und
werden auf den
Weihnachtsmark-
ten von Zollikon
und Zumikon an-
zutreffen sein.
Es sei ihr bewusst,
sagt Lara Simola,
dass der Preis unge-
fahr 80 Franken, der
zurzeit noch genau aus-
gerechnet wird, fiir die ge-
samte Box hoch sel. «Doch ist
er gerechtfertigt, wenn man be-
riicksichtigt, was man dafiir alles
erhilt.» Mit dem Erwerb des reinen
Ols, wovon in herkémmlicher Kos-
metik oft nur ein Bruchteil enthal-
ten ist, unterstiitzt der Kaufer die
Frauenkooperative aus Marokko,
die sich fiir Rechte und die Bildung
der Berberfrauen einsetzt. «Dieser
soziale Hintergrund ist uns wich-
tign, unterstreicht Assia Mrani. Mit
dem handgefertigten Ol leiste die
Frauenkooperative der industriel-
len Herstellung Widerstand und
erhalte eine jahrhundertelange Tra-
dition aufrecht. (mmw)
P Weitere Infos:

www.lor-occulte.com
wyww.arganati,com



