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Eine blrgerliche Binsenwahrheit besagt: «Wer unter dreissig nicht links
ist hat kein Herz, und wer mit tber dreissig immer noch links ist hat
keinen Verstand!>» Ergo: Trau keinem Gber dreissig?

Seit dreissig Jahren halten wir als eine der letzten Bastionen der bewegten
1980er Jahre die Stellung im langst aufgewerteten Kreis 1. Ja, die Zeit

hat ihre Spuren hinterlassen. Die Dealer sind gegangen, die Touris gekommen.

Rentables Arbeiten ist gefragt, das Erscheinungsbild immer wichtiger.
Das Geschéaft fordert seinen Tribut, politische Diskussionen fallen dem oft
zum Opfer. Trotzdem ist das Zahringer immer noch ein Basiskollektiv,

in dem alle Entscheide gemeinsam gefallt werden. Wir sind ein Beweis das
arbeiten ohne Chef funktioniert und zwar sehr gut. Mehr Spass macht es
auch. Ein Grund dies allen Interessierten wieder mal zu sagen, haben wir ja
mit unserem Jubildum.

Viele Leute haben im Zahringer gearbeitet, es mitgetragen und gepragt.
Die meisten sind heute Uber dreissig, haben Herz und Verstand, kampfen
weiter. “Wir gratulieren dem Zahringer und wiinschen noch viele bewegte
Jahre.
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16. Juni 1981 wird die Genossenschaft Café
Zahringer gegriindet, das Restaurant 6ffnet
seine Pforten am 1. August. Bereits nach einem
Jahr haben schon uber siebzig Menschen im
Lah gearbeitet. In vielen kleinen Sitzungen akti-
viert sich ein politischer Geist und weht durchs
Z3h.

Der Mietvertrag wird von der Verwaltung per
1. April 1989 gekiindigt. Dank Aktivismus und
Solidaritat steigt der Umsatz und die Initiati-
ve «Stadt kauft Predigerhof>» wird angenom-
men. Durch Mieterlnnensolidaritat entsteht die
Eigentlimerinnen-Gemeinschaft Zahringerplatz
11. Das Z3hringer wird fiir zwei Millionen ge-
kauft. Benefizveranstaltungen in der Kanzlei
und der Roten Fabrik subventioniert das Zah.
Furs Zahringer ergab sich eine monatliche Zins-
belastung von tber 10000.—, die auf 8400.—
reduziert werden konnte, da Freundinnen und
ABS gute Bank- und Denkarbeit leisteten. Doch
die Zinslast wiegt immer schwerer.

Wir banken uns um zur BCL, die ZKB schitteln
wir endgiiltig ab. Mit neuer Bar, Vitrine und fei-
ern werden wir 15. In Zirich wird das Gastro-
Gesetz gelockert, das Zahringer verkauft jetzt
Alkohol, am 1. April 1997 kommt das erste Glas
Wein auf den Tisch.

Das Zahringer entkommt knapp dem Konkurs,
neue Genossenschafterlnnen zeichnen Anteil-
scheine und helfen somit dem Zahringer soli-
darisch. Eine lange und schwierige Diskussion
Uber richtungsweisende Entscheidungen be-
ginnt.

Im Februar fallt der Entscheid, dass die Gaste
ab September an der Theke bedient werden.
Entsprechende Umbauten werden vorgenom-
men. Das Zah wird im August verhiillt, die Fas-
sade renoviert. Ein Jahr voller Turbulenzen mit
einem 20-Jahr-Jubildum auf der Backeranlage.
Das Zahringer startet einen Versuch, ganz auf
Bio und Knospe umzustellen, welcher jedoch
finanziell scheitert. Zum ersten Mal betreibt
das Zahringer am 1. Mai auf dem Kasernenareal
eine Festbeiz. Bier und gemitliches Beisam-
mensein.

Finanziell haben wir es geschafft. Doch die letz-
ten Jahre haben ihre Spuren hinterlassen. Gros-
ser Wechsel im Kollektiv.

Das Zahringer wird mehr und mehr zu einer Bar,
weil die Leute vor allem trinken, aber immer
weniger Essen aus der Kiiche bestellen. Die
Diskussion Uber Bedienung an den Tischen
flammt wieder auf.

Die Ara der Bedienung an der Theke geht zu
Ende. Ab August werden die Gaste wieder am
Tisch bedient. Unzahlige Leute werden gleich-
zeitig in den Service eingefiihrt. Das anfang-
liche Chaos geht schnell voriiber und alle sind
froh, dass im Z&hringer wieder bedient wird.
Das Geschaft lauft gut. Das Kollektiv hat Zeit,
sich mit grundlegenden Fragen zu beschafti-
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gen. Warum arbeite ich in einem Kollektiv, wie
soll dieses funktionieren, was fiir Erwartungen
haben wir? Das Z3h entscheidet, einen Buch-
halter zu suchen und findet einen Genossen-
schafter. Zum ersten Mal in der Geschichte
des Zahringers wird eine Arbeit von jemandem
Gbernommen, der in keinem der beiden Haupt-
arbeitsbereiche arbeitet.

Das Lohnsystem wird umgestellt. Wir wech-
seln von umsatzabhangigen Léhnen auf einen
festen Stundenlohn, somit verteilt sich der
Lohn besser lbers Jahr. Neu wird Gber Mittag
nur noch ein Menu gekocht, dafiir fiihren wir
Saisonmenus ein, welche alle zwei bis drei
Monate wechseln. Das Zahringer lauft gut, den
MitarbeiterInnen kann zusatzlich zum Lohn ein
Bonus ausbezahlt werden.

Wegen einem Wirtewechsel findet eine erneute
Bauabnahme statt. Diverse Umbauten stehen
an, so zum Beispiel die Liftung in der Kiiche.
Das Kollektiv entscheidet, die ganze Kiche
anfangs 2012 total zu sanieren. Die Planung
mit einer Architektin lauft an.

Das Zahringer wird dreissig. Kommt und feiert
mituns!

KAPUTTE HOSEN
STATT MINIROCKE

von Judith *

igentlich hatte ich mich zuerst im Pizza-

Hut am Central beworben, als ich mit

siissen zwanzig Jahren nach einem lan-

geren Auslandsaufenthalt nach Ziirich
kam und einen Job suchte. Dort wollten sie
mich fiir den Service einstellen. Ich miisse ein
Minir6cklein tragen, hiess es. Ich schlug vor,
sie konnten es doch mal mit schwarzen, schi-
cken, aber langen Hosen versuchen. Mit die-
ser Idee hatte ich keinen Erfolg, statt-dessen
schlug man mir vor, nur hinter dem Buffet zu
arbeiten, aber nein, ich wollte servieren. Ein
Freund von mir arbeitete im Café Zahringer,
ich hatte eine vage Vorstellung davon, was ein

zweifelnd zu, kaum jemand lachelte. Ich war
eingeschiichtert. Aber dennoch gliicklich,
als ich am Tag darauf den Anruf bekam, ich
sei eingestellt. Es konnte meine Freude auch
nicht triiben, dass ich von drei Bewerbern nur
die zweite Wahl war. Ich wiirde schon bewei-
sen, dass ich ins Kollektiv passte.

Prost nach den Spatschichten

Dreieinhalb Jahre lang war das Café Zahringer
danach mein zweites Zuhause. Wenn ich die
Spétschicht hatte, schlief ich im ersten Stock
im Hochbett, wachte morgens auf, taumelte
schlaftrunken in die Beiz und ass am Perso-
naltisch ein Gipfeli. Im Sommer kam es vor,
dass einige Leute gemeinsam auf der Dach-
terrasse iibernachteten; die Stimmung dort
oben, etwas hoher gelegen als die anderen
Déacher des Niederdorfs, mit zauberhaftem
Rundblick, gehort zu meinen schonsten
Erinnerungen an die Zeit im Café Zahringer.
Ich kam mir vor wie Mary Poppins, jederzeit
bereit, von Dach zu Dach zu spazieren. Drei-
einhalb Jahre lang war das Café Zahringer
meine Lieblingsbar. Nach der Spéatschicht am
Personaltisch, wiahrend wir Wein oder Bier
tranken, lernten wir uns kennen, stritten uns,
flirteten und befreundeten uns. Unvergesslich
die verriickte Nacht, als wir mit einem Mini-
Trottinett — woher das Fahrzeug gekommen
war, weiss ich nicht mehr, ein Gast hatte es
wohl vergessen — durch die Beiz rasten und
versuchten, moglichst kunstvoll von der Bret-
terbiihne, die damals noch fest im hinteren
Teil der Beiz montiert war, zu springen. Ein
Wunder, dass sich dabei niemand ernsthaft
verletzte.

Im Zahringer verliebt

Natiirlich war das Café Zahringer auch drei-
einhalb Jahre mein Arbeitsplatz. Ich lernte
schneller, als ich je gedacht hitte, das runde
Servicebrett elegant auf der linken Hand zu
balancieren. Und ich hatte es schneller satt,
als ich je gedacht hitte, die Wiinsche der
KundInnen erfiillen zu miissen. Ich war keine
geborene Serviertochter, zwar schnell und
mit gutem Uberblick, aber leider etwas leicht
reizbar, wenn es viele Giste gab. Zeitweise
zog ich mich deswegen fiir mehrere Wochen
hinter das Buffet zuriick. Dort konnte ich
schalten und walten, wie es mir passte, musste
bloss meine Arbeitskollegen bestmoglich be-

«Ein Ort, an dem sie zu Hause waren,
Freunde fiirs Leben fanden oder sich verliebten,
ein Ort, den sie nie vergessen werden.»

Kollektiv ist und fragte ihn, ob sie Personal
suchen. Das taten sie. Das Ambiente im Zah
gefiel mir, und ich musste nicht im Minirock
arbeiten, also ging ich an die Vorstellungs-
sitzung. Halbnackt und blossgestellt fiihlte
ich mich auch dort. 15 Augenpaare bedugten
mich kritisch, 15 Ohrenpaare hoérten mir

liefern. Das machte mir mehr Spass. Ich hitte
also doch eine Chance gehabt, beim Pizza-
Hut hinter dem Buffet gliicklich zu werden?
Aber bei all den Minirécklein, die da den
ganzen Tag an mir vorbei geschwirrt wéren?
Nein, da waren mir die kaputten Hosen, die
langen Rastas und die zerfledderten Schuhe

der Kollektiv@s tausendmal lieber.

Wahrend einer der Néchte, flirtend am Perso-
naltisch, verliebte ich mich. Die zuerst zaghaft
sich anschickende Liebesgeschichte fand bald
ihr Happyend und ungeféhr ein halbes Jahr
spater wurde ich schwanger. Meine Tochter,
die inzwischen elf Jahre alt ist, kroch wihrend
den Marathonsitzungen an den Montagen,
an denen das Kollektiv gemeinsam {iiber das
Geschick der Beiz entschied, auf dem Tisch
herum und versuchte, die Anwesenden mit
ihrem Charme zu bezirzen. Das klingt ganz
lustig, war aber manchmal sehr anstrengend
fiir mich, und wenn ich daran denke, was wir
an diesen Sitzungen an Zigaretten verqualmt
haben, dann schiittle ich heute {iber mich
selbst den Kopf.

Gaste, Personal und Raum —
zusammen sind sie das Zéh

Das Zah ist mehr als ein Arbeitsplatz. Ich
weiss nicht, wie viele Menschen in den ver-
gangenen dreissig Jahren im Café Zahringer
gearbeitet haben, als Kollektivmitglied oder
als Aushilfe, aber es miissen Hunderte gewe-
sen sein. Bestimmt gibt es Einige darunter, fiir
die die Arbeit im Z&hringer bloss ein voriiber-
gehender Job war, an den sie sich nur vage
erinnern. Doch ebenso bestimmt geht es der
Mehrheit so wie mir. Fiir sie ist das Z&h ein
Ort, an dem sie zu Hause waren, Freunde fiirs
Leben fanden oder sich verliebten, ein Ort,
den sie nie vergessen werden. Ich selbst bin
bis heute — vor zehn Jahren horte ich auf, im
Zéhringer zu arbeiten — mit mehreren ehema-
ligen ArbeitskollegInnen gut befreundet, und
Mama bin ich natiirlich immer noch. Wenn
ich heute im Zih sitze, dann fiihle ich mich
noch immer wie zu Hause, auch wenn ich
die meisten der aktuellen Kollektivmitglieder
nicht mehr kenne.

*Judith arbeitete von 1997 bis 2001 im Zéhringer.
Heite studiert sie Geschichte und arbeitet als freie
Journalistin.

MEIN ERSTES MAL

von Steff*

s war im Jahre 1987, als mich mein

édlterer Bruder das erste mal ins Z&h

mitnahm. Ich war 16 Jahre alt. Eine

seltsame Szenerie: Die Beiz war gefiillt
mit langhaarigen Menschen in dicken Woll-
pullovern. Ich hatte damals auch lange Haare.
Aber mein Pullover war nicht aus Wolle und er
hatte ein Bild der Band «Iron Maiden» drauf.
Auf meiner Jeanskutte waren Aufndher von
«Metallica» , «Slayer» und so weiter... Das ei-
gentliche Schockerlebnis war aber, dass es kein
Bier gab in dieser Beiz. Ich machte ein langes
Gesicht und beschloss, dass dies mein erster
und letzter Besuch wire im Café Zahringer.
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Wenn mir jemand gesagt hétte, dass ich eines
Tages hier arbeiten werde, hétte ich wohl laut-
hals lachen miissen.Wie das Leben so spielt...
Elf Jahre spéter im April hatte ich meine erste
Einfiihrungsschicht am Buffet. Der Lohn war
damals noch klein, aber es gab endlich Bier im
Café Zahringer.

*Steff ist mit Unterbriichen seit 1998 im Zéhringer-
Kollektiv. Heute ist er vor allem in der Kiiche
anzutreffen.

DER HAUSKAUF

von Urs*

m 1. August 1981 eroffnete das Café
Zéhringer seine Tiiren als einer der
Orte, wo selbstbestimmtes Arbeiten
verwirklicht werden sollte. Sogenann-
te selbstbestimmte Arbeitspldtze, das war
damals das diskutierte Thema in der linken
Offentlichkeit und der Betrieb eines Restau-
rants, so scheint mir heute, war der erfolgver-
sprechende Ort fiir dieses soziale Experiment.
Die Erbengemeinschaft ermoglichte den
Griindungsmitgliedern des Café Zahringer
mit einem achtjéhrigen Mietvertrag die Rea-
lisierung eines solchen sozialen Experiments
in den Riumlichkeiten des vormaligen Alte-
Damen-Kaffees Café Zahringer, an der Ecke
Spitalgasse und Zahringerplatz im Ziircher
Niederdorf. Voila, das alternative Restaurant
Café Zahringer war aus der Taufe gehoben!

Wichtiges soziales Experiment

Die ausweichenden Auskiinfte auf unsere
Bemiihungen bei der Erbengemeinschaft
Lindenmann um eine Verldngerung des Miet-
vertrags 1989 weckten schliesslich unsere
Befiirchtungen, es konnte schon bald wieder
vorbei sein mit dem sozialen Experiment um
«selbstbestimmtes» Arbeiten. Und ich, der
ich mich Ende der 1960er Jahre schon ziem-
lich dariiber aufgeregt hatte, als der Ziircher
Stadtprasident Sigmund Widmer das soziale
Experiment der Ziircher «Republik Bunker» —
der Besetzung des Bunkers unter dem Linden-
hof, der zur innerstédtischen Tiefgarage um-
gebaut werden sollte —, dass also der Ziircher
Stadtprasident dieses soziale Experiment
schon nach drei Monaten als fiir beendet er-
Kklarte, ich wollte nicht, dass auch das soziale
Experiment Genossenschaft Café Zahringer
nach nur acht Jahren schon wieder beendet
werden muss. Ich meinte, nachdem ich von
anderen sozialen Experimenten wusste, wie
zum Beispiel von Christiania in Kopenhagen,
dass ernst gemeinte soziale Experimente
nicht schon nach so kurzer Zeit zu Ende sein
konnten, wenn sie etwas iiber die Gesell-
schaft, worin sie entstanden waren, und {iber
sich selbst sollten aussagen kdnnen.

Die «Putzfrauen-Kommunikation» im Trep-
penhaus am Zahringerplatz 11 mit dem In-
haber der erst frisch eingezogenen Firma im
Film-Geschift fiihrte schon bald zur Gewiss-
heit, dass da etwas «im Busch» sei. Bruno H.,
der Inhaber jener Film-Firma, erfuhr vom
Verwaltungsangestellten der Immobilien-
Verwaltungsfirma «Schéppi-Immobilien», die
immer wieder Leute durchs Haus fiihren liess,
dass das Gebaude zum Verkauf ausgeschrie-
ben sei. Halleluja!!!!

Eigentiimerschaft als Losung

Bruno H. und ich waren uns sofort darin
einig, dass wir noch etwas ldnger im Haus
bleiben wollten. Zwei Wege schienen of-
fen, dieses Ziel zu erreichen: Einerseits, die
Stadt Ziirich beziehungsweise deren erst
vor Kurzem ins Leben gerufene Stiftung
«zur Erhaltung von gilinstigem Wohn- und
Gewerberaum in der Innenstadt» — die das
Verkommen der Innenstadt zur «Shopping-
Kulisse» verhindern wollte — fiir das «Objekt»
am Zéhringerplatz 11 zu interessieren. Oder

Hauses zur ersten Informationsveranstaltung
ins Café Zéhringer mit dem Ziel der Griin-
dung einer Miteigentiimergemeinschaft. Fiir
die Einen war dieser Eigentiimerwechsel ein
guter Grund, sich nach einer neuen Wohnung
um zu sehen und fiir den im Haus anséssigen
Stahl-Héndler sogar der Grund, seine vermut-
lich langjahrig gehegte Antipathie gegeniiber
der ChaotInnen-Bude «Café Zidhringer» end-
lich deutlich machen zu kdnnen: er mache
mit dem Zahringer keine Geschifte, liess er
uns wissen.

Stadt und Kollektiv iiberzeugen

Auch im Kollektiv musste der Widerstand da-
gegen, mit der Eigentiimerschaft zu Kapita-
listen zu werden, in stundenlangen Sitzungen
niedergerungen werden. Das gelang aller-
dings erst, als Hanspeter R., ein ETH-Agro-
nom, der ebenfalls fiir eine Weile im Zahringer
eine Heimat gefunden hatte, die Angste vor
einem finanziellen Abenteuer und den pro-
grammatisch-punkigen «No-Futurismus» von
«0.M.» (ohne mich) mit seinen Erklarungen

«Im Kollektiv musste der Widerstand dagegen,
mit der Eigentiimerschaft zu Kapitalisten zu
werden, niedergerungen werden.»

dann eben andererseits selbst «Grundeigen-
tlimer» zu werden. Ich zog Patrizia A. — eine
entschlossen wirkende und tatkréftige Frau,
die mir schon bei der «<Wiedererweckung» des
Radio Lora nach dem Brand aufgefallen war
und die mittlerweile auch beim Zahringer
angeheuert hatte — ins Vertrauen. Und schon
nach zwei Wochen luden wir alle Parteien des

zu den Renditeberechnungen aus Bruno H's
Hand zum Schweigen zu bringen vermochte.
Eine wichtige Etappe auf dem Weg in eine
neue Zukunft war damit geschafft!

Um Druck auf die Stadt auszuiiben, veranstal-
teten wir Pressekonferenzen zum Thema der
Erhaltung giinstigen Wohn- und Gewerbe-
raumes in der Innenstadt, mit dem Argument,

“




dass eben gerade wir, das Café Zdhringer, mit
unserem Ansatz, gesundes Essen anzubieten,
in besonderem Masse ein schiitzenswerter
kleingewerblicher Betrieb seien und nicht zu-
letzt eben auch mit unserem Anspruch, eine
neue Unternehmensstruktur zu praktizieren,
Anspruch auf einen Raum stellen durften.
Allerdings: Das Interesse der Stadt an der Lie-
genschaft am Zahringerplatz 11 schien sich in
Grenzen zu halten. Die Statuten der Stiftung
seien noch nicht ausgereift, hiess es, aber
dennoch setzte sich die Liegenschaftsverwal-
tung mit der Verkéuferschaft in Verbindung.
Gleichzeitig nahmen intern die Bemiihungen,
eine Miteigentiimergemeinschaft zu griin-
den, Gestalt an. Eine Anwiltin, deren Name
und erfolgreiches Wirken im Zusammenhang
mit der Griindung der Genossenschaftsbeiz
«Rossli Stéfa» mir noch vom Studium her be-
kannt war, konnte verpflichtet werden, die
rechtlichen Aspekte fiir das Café Zahringer
zu regeln. Bruno H. brachte aus dem Umfeld
seiner Geschaftstétigkeit und {iber Zeitungs-
inserate einen stimmigen Mix von Interes-
sierten fiir die Mitgliedschaft in dieser Mit-
eigentiimergemeinschaft zusammen.

Am Ziel dank Unterstiitzung

Um den Druck auf die Stadt zu erhohen,
entschlossen wir uns, den Umstand, ein ge-
sellschaftliches Ereignis zu sein, das nicht
nur in Ziirich grosse Bekanntheit geniesst,
sondern sogar rund um den Erdball Teil von
unwiederbringlichen Reiseerinnerungen ist,
auszunutzen und starteten im Herbst 1989
eine Unterschriftensammlung zur Rettung
des Zahringers. In drei Wochen hatten wir
die notwendigen 4000 Unterschriften und
ein zusatzliches Sicherheitspolster in der
beissenden Novemberkélte gesammelt. Aber
die Stadt mochte beim Verkaufer der Liegen-
schaft kein relevantes Angebot einreichen,
der Preis war auf zwo6lf Millionen Franken
gestiegen und das war ihr zu teuer.

Ein gewiefter Anwalt aus der Miteigentiimer-
gemeinschaft konnte schliesslich einen der
Erben, der eigentlich gerne im Haus wohnen
bleiben mochte, davon iiberzeugen, sein not-
wendiges Einverstdndnis zum Verkauf der
Liegenschaft davon abhingig zu machen,
dass die Liegenschaft fiir zehn Millionen an
die von uns gegriindete Miteigentiimerge-
meinschaft verkauft werde. Das war dann
wohl die ultimative Bedingung, welche die
Verkéuferschaft zum Einlenken bewog und
die Genossenschaft Café Zahringer mit ihren
flinfzigtausend Franken Eigenkapital in die
Realitédt der Eigentiimerin eines Immobilien-
anteils von zwei Millionen Franken katapul-
tierte.

Ein Geschift, das ohne die in grossziigigen
Krediten ausgelebte Sympathie zu den
Zéhen RingerInnen um eine alternative Be-
triebsstruktur, durch die anderen Miteigen-
tlimerlnnen und durch die immer wieder
neuen und hochst unkonventionellen Finan-
zierungsmodelle ausder «Feder» des Eigen-
tlimers der «Film-Firma» niemals zu Stande
gekommen wire.

Nicht zuletzt konnte auch ein Biirge gefun-
den werden, der die Kantonalbank davon
iiberzeugte, schnell und unkompliziert auf
die Kredit-Bediirfnisse der Genossenschaft
Café Zahringer zu reagieren, so dass die Mit-
eigentiimergemeinschaft Ende Dezember
1989 auf dem Ziircher Grundbuchamt den
Hauskauf besiegeln konnte.

Am Ziel — oder doch noch immer unterwegs?

Da die schnellstens organisierten Bankgelder
verhéltnisméssig teuer waren — wir starteten
ins Jahr 1990 mit der Aussicht, statt der ge-
wohnten acht Prozent des Umsatzes fiir Miete
zu bezahlen, neu fiinfzehn fiir Kapitalzinsen
aufwenden zu miissen — veranstalteten wir
Benefiz-Konzerte als Finanzierungshilfe und
suchten giinstigere Kreditquellen.

Viel Unterstiitzung aus dem linken Umfeld
Zirichs und die giinstigen Kreditbedin-
gungen der Gemeinschaftsbank Dornach
und der Alternativen Bank haben, verbunden
mit den Extra-Anstrengungen des Kollektivs,
dazu gefiihrt, dass wir am ersten August die-
ses Jahres den dreissigsten Geburtstag der
alternativen Beiz «Café Zahringer» feiern
koénnen!

Vielen Dank an Alle, die das irgendwie mog-
lich gemacht haben!

*Urs arbeitet seit 1989 konstant im Zdhringer
und ist somit heute dienstdltester Kollektivist.

KUCHEN-
GESCHICHTEN

von Lydia*

ie ersten KochInnen im Cafe Zahringer
bevorzugten die italienische Kiiche,
zum Beispiel Peperonisalat aus ge-
schilten Peperoni (auf der Gasflam-
me geschélt). Im besetzten Kanzleischulhaus
wurde dann spéter auch so gekocht.
Kuchen wurden nach Betty Bossi gebacken,
Getreide und Gemiise nach den Kochbiichern
der «Erkldrung von Bern». Spater entwickelte
sich eine chaotisch-experimentelle Kiiche.
JedeR kochte nach seinem Gusto. Es gab zwei
bis drei Menus téglich: Fleisch, vegetarisch,
vegan. Beim Einkauf wurden vor allem Klein-
betriebe beriicksichtigt, so zum Beispiel der
Fondlihof fiir ein halbes Rind oder Getreide
vom Lotusbliiemli, portofrei geliefert ab 800
Franken. Die vielen Menus waren ein Risiko,
teilweise waren auch die Vorréte riskant. Es
gab bestimmt auch mehr Arbeitsstunden, ob-
wohl beispielsweise ein ganz besonderes Es-
sen mit grosserem Arbeitsaufwand freiwillig
war, der zuséatzliche Aufwand also unbezahlt.
So konnte ja auch viel Neues gelernt werden.
Einmal vergass ich meine Schliissel im Zah,
alles war dunkel und geschlossen, jemand
vom Haus liess mich zur Tiir herein. Im Hei-
zungskeller gab es eine alte Matratze, da
konnte ich mich hinlegen. Aber oh Schreck,
um drei Uhr nachts kam jemand in den Keller,
zwar nicht zu mir, aber mit der Ruhe war es
aus. Spater stellte ich fest, es war Miri, die ein
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ganz spezielles Menu kochen wollte und des-
halb friither angefangen hatte.

Menurenner und Menupenner

Mein Aufwand-Rekord war Bigos. Ich hatte
drei Rezepte, konnte aber keines finden, als es
dann so weit war, so dass ich noch eine Polin
fragen musste, wie man das macht. Bigos ist
eine polnische Nationalspeise, die man drei
Tage kochen muss, das heisst zweimal muss
sie zwischendurch abgekiihlt werden und
dann kann weiter gekocht werden. Abends

Verwandte. Reis gibt es circa in 6000 Sorten.
Ich bin immer noch auf der Suche nach dem
Nacktreis, der nicht durch die Miihle muss
wie alle anderen. Vielleicht reise ich deswe-
gen einmal sogar nach Indien.

Lernen durch Besuche

Einem Restaurant mit vielen Lieferanten
fliegen auch viele Einladungen zu Betriebs-
besichtigungen ins Haus. Den Fondlihof ha-
ben wir besichtigt und stiegen dann iiber den
Hag in Bruno Webers Waldpark. Bei Pico Bio

«Ein Leben ohne Risiko lohnt sich ja nicht.»

um acht Uhr habe ich damit angefangen, um
Mitternacht war das Gekoch so grusig, dass
ich dachte, das muss weggeworfen werden.
Aber am néchsten Tag um 12 Uhr war es per-
fekt und wurde auch gut verkauft. Andere
Kombinationen waren praktisch unverkauf-
lich. Sprotten (kleine, gerducherte Heringe,
die man ganz isst) mit Kartoffeln und Belo-
russischem Salat sind nicht gut angekommen
(Belorussischer Salat: Randen und Weisskefir
mit 3/4 Sauerrahm und 1/4 Joghurt ziehen
lassen, bis alles schon pink ist, gefrorene Erbsli
rein und am Schluss damit garnieren). Was
der Bauer nicht kennt, das frisst er nicht, auch
nicht wenn es sehr schon aussieht. Auch ein
Braten nach mexikanischem Rezept aus dem
Stern wurde gerade einmal verkauft, Schog-

waren wir zu viert, aber leider war ich spater
oft die Einzige, niemand wollte mitkommen.
Fiir die Biofarm habe ich zehn Leute angemel-
det, es gab einen Imbiss, peinlicherweise war
ich ganz allein. Bei Besichtigungen lernt man
auch viele Sachen, die man nicht erwartet.
Arbeiten im Z&hringer war stets mit einem ge-
wissen Risiko verbunden, auch weil der Lohn
so klein war. Viele wohnten deshalb in besetz-
ten Hausern. Aber ein Leben ohne Risiko, das
lohnt sich ja nicht. Ich jedenfalls wiirde fiir
ein Leben ohne Risiko kein einziges Bein von
allen Vieren aus dem Bett strecken.

*Lydia arbeitete in der Kiiche und machte dabei
eine Kochlehre; sie ist heute noch oft als Gast im
Zdhringer.

gisauce wollen die Leute nicht. Am néichsten
Tag wurde dieser Braten dann trotzdem ver-
kauft, weil die Schoggisauce nicht mehr aus-
geschrieben war.

Wenn jeder macht, was er will, ist das zwar
riskant, aber fiir die Betreffenden auch sehr
lehrreich. Barbara, die das Fenster im er-
sten Stock gemalt hat, kochte besonders gut
sauer-siisses Fleisch nach chinesischem Re-
zept und Griinkerngetreide, Susanne kochte
sehr fein vegetarisch und natiirlich schwa-
bische Spatzle. Beim Getreide war sie auf
Roggen abonniert. Der Roggensalat war {ibri-
gens der bestverkaufte Getreidesalat (gekoch-
te Roggenkorner mit farbiger Vinaigrette).
Ich selbst fand Nackthafer so geil, weil das so
sexy tont. Nackthafer verliert die Spelzen von
selbst, muss nicht in die Miihle und ist des-
halb biologischer. Hafer und Reis sind nahe

Biologische Frische fiir Handel & Gastronomie

im Zahringer steht
nicht nur bio drauf,
es ist auch bio drin!

HINDERNISSE UND
ANSTRENGUNGEN

von Reto*

as Café Zahringer. Fiir mich als Mitar-

beiter der Inter Comestibles meint das

schlicht: Ein im Niederdorf gelegener

Geschaftskunde mit grossen Warenlie-
ferungen. Ein Kunde mit seinen spezifischen
Eigenheiten. Mir fallt als Erstes der grosse
Schliisselbund ein, bei dem ich mich immer
frage: Wissen die selber eigentlich, wozu
diese Schliissel alle dienen? Und ich als Lie-
ferant muss in diesem {iberdimensionierten
Schliisselmonster diejenigen Schliissel aus-
wendig kennen, die ich zum Arbeiten vor Ort
brauche: ein ungeheuerlicher Anspruch! Das
konnten die Zah-Kollektiv@s doch besser
organisieren... Das rituelle Schliisselpro-
blem gelGst, alle Tiiren geoffnet, steht mir
das Zahringer zur Arbeit offen, mit Aussicht
auf Schweiss. Zuerst muss ich den mit Ge-
miisekisten und Velos voll gestellten Innenhof
iiberwinden, um meine Ware zwischenlagern
zu konnen; dann muss ich die Aussentiire
blockieren, damit sie nicht immer wieder zu-
fallt... Erst dann kommt das eigentliche Piece

Wir gratulieren!

jiestibles.ch
, 8045 zurich

URBANE GETRANKELIEFERUNGEN

de Résistance der Anlieferung: die sich nach
links drehende, steile Treppe mit der tiefen
Decke. Bei meinen ersten Lieferungen als
IC-Mitarbeiter noch furchteinflossend («Wie
komm ich da bloss schadlos runter?» ), ist sie
jetzt einfach nur noch Alltag: ein Hindernis,
das bewiltigt werden muss, um ans Ziel zu
kommen. Unten angekommen dann der Gang
und der enge Keller mit der Kiihlzelle, in wel-
che die Ware sauber versorgt wird... Die gan-
ze Lieferung ist eine anstrengende Sache.

Eine anstrengende Angelegenheit

Das konnten die doch besser organisieren, die
Zahringers.

Dabei sind sie doch gut organisiert, zumin-
dest in ihren Entscheidungsstrukturen, ndm-
lich kollektiv. Eine sehr verniinftige Form
gemeinschaftlicher Organisierung. Gerade
in einer Gesellschaft, in der das herrschende
Prinzip die Ausbeutung derjenigen ist, die we-
nig oder keine Rechte haben, durch jene, die
besitzen - sei es Macht, Geld oder Wissen.
Kollektives — oder selbstbestimmtes — Arbeiten
ist ein Ideal, das Anstrengungen kostet und
auch Nerven; ein Ideal aber, das es unbedingt
wert ist, vertreten und gegen klassische Ein-
winde («Das kann doch nie funktionieren»,
«EineR muss doch der Chef sein» ) verteidigt
zu werden. Das Ideal des selbstbestimmten
Arbeitsplatzes teilt das Zahringer mit meinem
Betrieb, dem Inter Comestibles, kurz IC. Bei-
de Betriebe gehoren ihren MitarbeiterInnen.

Selbstverwaltung trotz Grosse?

Trotzdem lassen sich das Zahringer und der
Inter Comestibles nicht einfach vergleichen:
zu unterschiedlich funktionieren sie, zu unter-
schiedlich ist ihre Grosse. So entscheiden wir
im IC mit fast 45 MitarbeiterInnen nicht mehr
alles gemeinsam. Wir haben eine Geschéfts-
leitung, AbteilungsleiterInnen, Bereichsver-
antwortliche, spezialisierte Arbeitsbereiche,
kurz: eine Verantwortungshierarchie, die
einen schnellen und geregelten Entschei-



dungs- und Arbeitsablauf erméglichen soll.
Viele relevante Entscheide werden durch die
Bereichsleitung und die Leute getroffen, die
konkret zusammenarbeiten, und im Idealfall
mindestens im Bereich vordiskutiert — den

miissen. Der IC — und vielleicht auch das Café
Zahringer — kann deshalb auch als Labor be-
schrieben werden, in dem gelernt werden
kann, wie wir miteinander gemeinschaftlich
funktionieren wollen. Hier konnen wir ange-

«Das kann nie funktionieren,
einer muss doch der Chef sein.»

Idealfall gibt es leider viel zu wenig. Strate-
gische Entscheide werden weitgehend durch
die Geschiftsleitung vorbereitet. Das ist an-
ders als beim Zahringer, bei dem, soweit ich
Bescheid weiss, die meisten Entscheide noch
bei der montéglichen Kollektivsitzung an
einem Tisch geféllt werden. Das kann der IC
aus verschiedenen Griinden nicht mehr. Aber
auch wir haben als letzte entscheidende In-
stanz fiir strategische Fragen und die inner-
betriebliche Organisation mehrmals jahrlich
Sitzungen des MitarbeiterInnen-Vereins, bei
denen die Vereinsmitglieder gleichberechtigt
entscheiden und in denen alles zur Diskussion
gestellt werden kann.

Potentiell emanzipatorisch

Dass der IC bei weitem nicht perfekt ist, dass
wir Fehler machen, unsere eigenen Ideale
nicht umsetzen, uns verrennen, teilweise so
falsch funktionieren wie andere, ist klar.

Aber gerade permanent den Beweis zu erbrin-
gen, dass Selbstbestimmung und Verantwor-
tungshierarchien, Kollektivitdit und Grosse
sich nicht zwingend ausschliessen, sondern
es dafiir gangbare Wege gibt, ist eine der He-
rausforderungen, die der IC als Betrieb fiir
mich bereithélt. Im betrieblichen Alltag er-
leben wir in der Umsetzung unserer Ansprii-
che viele Hindernisse, die bewaltigt werden

sichts der biirgerlichen-autoritdren Ideolo-
gien, die definieren, wie unsere Gesellschaft
funktioniert, den Beweis antreten, dass auch
andere Organisationsformen lebbar sind.
Nicht den Beweis, dass diese einfach oder ge-
miitlich sind, aber besser; besser fiir die darin
involvierten Menschen, trotz allen Schwéchen
und Unzulédnglichkeiten. Sind doch selbstbe-
stimmte Organisationsformen die einzigen,
welche die Moglichkeit einer gleichberech-
tigten Entscheidungsfindung offen lassen und
darin fiir die Beteiligten potentiell emanzi-
patorisch wirken. Dass dies im betrieblichen
Alltag aus diversen Griinden — menschlichen,
o6konomischen, sonstigen — oft nicht umge-
setzt wird, ist dabei kein Grund, im eigenen
Bestreben aufzugeben. Dass wir die ¢kono-
mische Realitdt des Kapitalismus und den
Markt, in dem wir uns als Betrieb bewegen,
auf diese Art nicht zum Verschwinden brin-
gen, ist auch klar.

Ich fiir mich weiss genau: Im aktuellen Alltag
unserer normierten Gesellschaft ist mir das
IC-Kollektiv als Arbeitsplatz viel lieber als alle
anderen vorstellbaren Grausamkeiten.

*Reto Plattner arbeitet bei Inter Comestibles, dem
sich im Besitz der Mitarbeiterlnnen befindenden
Ziircher Getrdnkehdndler, der unter anderem das
Zdhringer beliefert. Er ist ausserdem Zdh-Genossen-
schafter.

Montag—Freitag: 8.30—18.30 Uhr
Samstag: 12.00-16.00 Uhr

ZURICH SEIT 1997
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Badenerstrasse 571, 8048 Zurich T: 044 440 54 14 F: 044 440 54 10

NUR MIT DER
IDEE IM KOPF ...

von zwei Kollektiv@s des Hirschenecks

as Arbeiten in einem Kollektiv ist fiir
uns nicht trennbar von unserem po-
litischen Verstdndnis, in einer Welt
leben zu wollen, die sich von der kapi-
talistischen, patriarchalen Werte-Gesellschaft
verabschiedet. Ein (Arbeits-)Kollektiv kann
uns einen emanzipatorischen Prozess ermog-
lichen, in dem wir unsere eigenen hierarchi-
schen Strukturen erkennen und versuchen,
reproduzierte Machtverhéltnisse aufzulosen.
In dem Miteinander kénnen wir einen of-
fenen Umgang mit Angsten und Wiinschen
finden und ein anderes Selbstbewusstsein
entwickeln, um uns und unsere Bediirfnisse
zu erkennen.
Die Realitét ldsst uns natiirlich trotz aller The-
orie immer wieder in diverse Fallen tappen
oder uns diese selber stellen. Hier ist Ausdau-
er gefragt, Willen und Mut, sich immer wie-
der zu hinterfragen und auch mal eine Sicher-
heit zugunsten des Wohlfiihlens {iber Bord zu
werfen.
Und wenn wir dann noch etwas von dem, was
uns bewegt, nach Aussen tragen, unseren kri-
tischen Blick auf das System schérfen und uns
auf das beziehen, was um uns geschieht, dann
sind wir auch nicht nur ein Inselchen, auf dem
wir vor uns hinsumpfen, sondern kénnen Teil
sein von etwas, fiir das es sich lohnt, iiber den
Tellerrand zu gucken.

...und doch auch Radchen im System

Spannend die Frage, wie wir als Betrieb, von
dem wir wollen, dass er unseren Lebensun-
terhalt sichert, funktionieren kénnen, ohne
uns Strukturen zu schaffen, die unserem
Wunsch nach Verdnderung im Wege stehen.
Lohnarbeit in einem Kollektiv ist eben auch
Lohnarbeit und im kapitalistischem System
o6konomisch zu funktionieren, kann uns zu
Kompromissen verleiten, die unser Selbstver-
standnis verwéssern. Wie konnen wir verhin-
dern, dass unser Anspruch, die Verantwor-
tung fiir einen Betrieb zu tibernehmen, nicht
zur Triebfeder wird, uns und unsere Energien
immer gewinnbringender zu verwerten (was
ja schlaue UnternehmerInnen schon langst
fiir sich entdeckt haben)? Wie kann es uns
gelingen, die Trennung zwischen Arbeit und
dem Rest vom Leben aufzuheben?

Wir befinden uns oft auf einer Gratwanderung
zwischen dem Ernst-Nehmen unseres Bediirf-
nisses nach Sicherheit und einem Verstricken
in althergebrachten Losungsansitzen. Hier
gilt, immer wieder zu hinterfragen, wo wir
stehen und hin wollen, um nicht zum Rddchen
im Getriebe oder zum Konsumtempel fiir die
«alternative» Szene zu verkommen. Achtsam
zu sein, wann uns mal wieder vor lauter Arbeit
zu wenig Raum bleibt, eine Auseinanderset-
zung mit uns und unseren Gésten zu fiihren.
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ZUM AUFTAKT UNSERES JUBILAUMSPROGRAMMS VERANSTALTEN
WIR REGELMASSIGE FUHRUNGEN HINTER DIE

KULISSEN UNSERES RESTAURANTS. ABGERUNDET WIRD DAS
GANZE MIT EINEM APERO UND EINER FOTOAUSSTELLUNG ZU DEN
LETZTEN DREISSIG JAHREN.
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MUSIG VO ZAH' S FUR ZAH 'S AB 20:00 UHR
MITARBEITERINNEN, EHEMALIGE UND GASTE HAUEN IN DIE
TASTEN UND BIETEN EIN SPANNENDES UND VIELFALTIGES

2+ MUSIKALISCHES PROGRAMM:

1 RATS GOES ART UND ANDERE.
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SONNTAG 17.JULI

GALADINNER AB 19:00 UHR ) )
WIR KREDENZEN EUCH EIN FESTLICHES, MEHRGANGIGES MENU.
AUCH FUR UNTERHALTUNG DAZWISCHEN IST GESORGT.

LUST DAS ZAHRINGER MAL ETWAS ANDERS ZU ERLEBEN?

DANN MELDET EUCH AN UND RESERVIERT EINEN PLATZ.
ANMELDESCHLUSS: 20.JUNI 2011

PREIS: VEGI: 65.—* FLEISCH; 70.—* )

*ESSGUTSCHEINE VOM CAFE ZAHRINGER KONNEN BEI

DER GELEGENHEIT EINGELOST WERDEN.

Zum 30. Geburtstag
nur das Beste...

...wiinscht Euch das

il | (WEN
Biorestaurant Lowen,

Ort kulinarischer und

kultureller SOMME Rl
Hochgeniisse im

Thurgau GENOSSENSCHAFT

Tel. 071-4113040
info@loewen-sommeri.ch
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PODIUMSDISKUSSION AB 19:00

WIR DISKUTIEREN MIT GASTEN AUS KLEINEN UND GROSSEN
KOLLEKTIVBETRIEBEN UBER GESCHICHTLICHES UND WIE
KOLLEKTIVES ARBEITEN IN DER HEUTIGEN GESELLSCHAFT
FUNKTIONIERT. DIE BRASSERIE LORRAINE (BERN) GIBT
EINEN GASTBEITRAG.

MUSIKALISCHE UNTERHALTUNG:
NIELS VAN DER WAERDEN

JUBILAUMSFEST AB 18:00
WIR FEIERN UNSEREN GEBURTSTAG AUF DEM HIRSCHEN-
PLATZ IM NIEDERDORF, MIT BAR UND MUSIK.

BANDS:
ITHAKA CHRONICLES UND ANDERE

Skylla-Power! Die Haltbarmacherei wiinscht
alles Gute zum Geburtstag!

Skylla ist Homers Meeresungeheuer, Odysseus Gegenspielerin auf seiner Irrfahrt, un-
sichtbar, schnell und stark — wie der Strom, den wir verkabeln, vernetzen, béndigen.

Skylla — damit lhr Projekt nicht zur Odyssee wird! Qualitdt und Geschmack kompromisslos natiirlich belassen,
Skylla, das ist eine kleine, charaktervolle Genossenschaft von mofivierten Stromern, in traditioneller Handarbeit haltbar machen und fir zeitlosen
die sich um Ihre Elekiro-, Telefon-, EDV- und Beleuchtungs-Projekte kimmert, lhre Ideen Genuss bewahren

und Pléne verwirklicht und Thnen dabei immer mit Rat und Tat zur Seite steht. Alles von
der einfachen Steckdose bis zur Netzwerkverkabelung, vom Quartierladen bis zum

Gewerbe- und Industriebetrieb. O
—
www.haltbarmachereit

SKYLLA STROM _ e .
Kanonengasse 16 / CH-8004 Ziirich / Tel. 044-440 59 99 / Fax 044-440 59 98 / postmaster@skylla.ch / www.skylla.ch S I r u p u n d K 0 n f I t u re I n BI 0 -Q u a I Itat
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Manchmal fiihlen wir uns wie Dinosaurier:
Bestaunt, dass es uns immer noch gibt und
beléchelt, weil «die Welt verdndern» als Ju-
gendphédnomen gilt.

Wir sehen, wie viele, die einmal in einem Kol-
lektiv die Ideen mitgetragen haben, sich doch
wieder in Ausbildung, Beruf und Kleinfami-
lie begeben. Und wir merken, wie wenig wir
wissen von dem, was sie um treibt. Unser Un-
vermégen, miteinander unsere Strukturen zu
iiberdenken, ist ein Manko. Denn all die vie-
len Menschen mit ihren Erfahrungen wiren
ein unglaubliches Potential, Verdnderungen
voran zu treiben.

Ja, manchmal sind wir wiitend, weil viele den
Mut verlieren oder doch kein schoneres Le-
ben wollen. Weil die Einen sich immer noch
zu klein machen und die Anderen zu méchtig
sind.

Aber doch, wir sind immer noch, immer wie-
der tiberzeugte Kollektivistinnen. Weil wir ge-
lernt haben, dass Scheitern keine Schande ist,
solange wir in Bewegung bleiben.

Restaurant Hirscheneck, Lindenberg 23, 4058 Basel

HIRSCHENECK

RESTAURANT KOLLEKTIV KULTUR

,

Lindenberg 23 Basel
wew hirschengck.ch

VIER JAHRZEHNTE
BERNER STADT-

GESCHICHTE

vom Kollektiv Brasserie Lorraine, Bern*

ereits 1979 wird die Genossenschaft

KUKUZ (Kulinarisches Kulturzentrum)

gegriindet mit dem Ziel, eine kollektiv

gefiihrte Beiz zu erdéffnen. Ende 1980
wird die Liegenschaft Quartiergasse 17/19 in
Bern, in der sich die traditionsreiche Brasserie
Lorraine befindet, erworben und renoviert.
Der Betrieb wird im November 1981 aufge-
nommen. Zwanzig BeizenmitarbeiterInnen
bilden die Genossenschaft Lorraine und pach-
ten das Restaurant vom KUKUZ.

1980er Jahre

Die Brass wird basisdemokratisch gefiihrt.
Anféanglich durften interessierte Géste an den
Sitzungen teilnehmen und mitentscheiden.
Neben dem Beizenbetrieb finden auch viele
kulturelle Anldsse und politische Aktionen
statt.

1982 arbeiten die Beizenleute fiir sechs Fran-
ken die Stunde, 1986 fiir zehn Franken. Im

hen vermehrt zu hierarchischen Strukturen
iiber. Auch in der Brass wird der Wunsch nach
mehr Professionalitat laut. Um zu {iberleben,
werden 6konomische Uberlegungen wich-
tiger und es stellt sich die Frage: Wie weiter,
ohne unsere Grundsatze zu verleugnen? Es ist
schwieriger geworden, verschiedenste poli-
tische Vorstellungen mit der téglichen Arbeit
zu vereinbaren.

Die Brass bezieht vor allem regionale, biolo-

«Wie weiter, ohne unsere Grundsatze
zu verleugnen?»

Brass-Séli wurden Soli-Bars abgehalten, De-
mos wurden vor- und nachbesprochen, die
Wochenzeitung WOZ versammelte ihre freien
MitarbeiterInnen dort und viele alternative
Bildungsangebote fanden statt.

1982 bis 1987 waren die Tiiren der Reitschu-
le verriegelt. Es bestanden relativ wenige
Freirdume fiir aus der 1980er Bewegung ent-
standene Gruppen. Viele von ihnen fanden
deshalb in der Brass Unterschlupf. Einige wie
«augenauf» und die «Knastgruppe» befinden
sich heute noch im Haus. Vermutlich durch
die Wiederer6ffnung der Reitschule sind die-
se Aktivitaten seit 1987 zuriickgegangen, weil
das Angebot an Freirdumen dadurch stark an-
stieg.

Die 1980er Jahre sind geprégt von den Jugend-
unruhen um die Reitschule und ums Zaffa-
raya. Das KUKUZ respektive die Brass wird
von vielen Leuten im Quartier als bedroh-
licher Treffpunkt von ChaotInnenen gesehen.
Wegen Larm nach Beizenschluss und Unrat
miissen Vertreterlnnen der Brass und des
KUKUZ mehrfach beim Polizeiinspektor an-
traben. Leistvertreter drohen mit Blirgerwehr
(ein Leist ist ein gewerblicher Quartierverein),
Hausbesitzer ziehen einen Liegenschaftssteu-
erboykott in Betracht. Diese Leute versuchen
vergeblich, die Brass zur Schliessung zu zwin-
gen. Intern eskaliert die Situation im Sommer
1982 derart, dass sich die Beizengruppe auf-
spaltet. Die einen wollen tolerant gegeniiber
Punks, Junkies, Dealern sein, die anderen
finden, man konne solche Géste nicht mehr
bewirten. Die Beiz wird fiir mehrere Wochen
geschlossen. An der ausserordentlichen Ge-
neralversammlung des KUKUZ bringen beide
Gruppen ihre Argumente vor. Die Gruppe, die
einschneidende Verdnderungen verlangt, un-
terliegt schlussendlich.

1990er Jahre

Das Lorrainequartier verdndert sich stark. Es
kommen noch mehr Gastrobetriebe ins Quar-
tier. Das Café Kairo sowie das Du Nord, die ein
dhnliches Publikum wie die Brass anziehen,
offnen ihre Tiiren.

Die Brass wird mehr als Gartenrestaurant,
Quartier- und Alternativbeiz wahrgenom-
men. Die unkonventionelle Betriebsform al-
lein lockt nicht mehr in die Brass. Die Géste
wollen moglichst schnell und korrekt bedient
werden. Viele selbstverwaltete Betriebe ge-

gische und fair gehandelte Produkte. Der Ver-
such, die Beiz auf Knospe umzustellen, ist zu
kostspielig. Ein erster Generationenwechsel
beginnt.

2000er Jahre

Im Jahr 2000 wird nach jahrelangen Projekt-
studien die Kiiche der Brass umgebaut. Der
Grundriss wird komplett neu organisiert, da-
mit die Arbeitsabldufe effizienter ausgefiihrt
werden konnen.

Die letzten Leute aus den 1980ern verlassen
das Brass-Kollektiv. Es sind wechselhafte Jah-
re. Unzdhlbare Konflikte werden thematisiert,
bewdltigt, ignoriert, ausgesessen. Viele gute
Vorsitze zur Verbesserung und Anpassung
der Betriebsstruktur werden ins Auge gefasst,
umgesetzt, verschoben, in die Schublade ver-
rdumt. Doch die grundlegende kollektive Be-
triebsidee {iberlebt.

2010er Jahre

Heute noch ist die Genossenschaft Brasserie
Lorraine nicht nur eine Genossenschaft ge-
blieben, sondern auch immer noch kollektiv
gefiihrt und betrieben. Im Riickblick auf die
1980er Jahre haben sich vor allem die aus-
seren Umstdnde verdndert: Gastroszene,
linke Bewegungen, amtliche Auflagen. Es gibt

KOMIERTE, VORTRACE, $SPIELTURNIERE,
KULIMARISCHE SPEZIALITATEMABENDE

LaUscHIGE GARTEMBEIL
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immer noch viele Stammgaste in der Brass.
Neue Géste sind jedoch einiges haufiger als
frither.

Immer wieder finden sich neue Genossen-
schafterInnen; wenige davon bleiben langer
als drei Jahre. Dennoch bleibt die Struktur
bestehen. Alle wichtigen Entscheidungen
werden im Kollektiv geféllt und kein Chef
kann langwierige Diskussionen abklemmen.
Wir sind bemiiht, weiterhin Platz fiir nicht auf
Profit ausgerichtete Kultur und sozial enga-
gierte Projekte zu bieten.

Ausser bio, fair und regional, kollektiv und
antikapitalistisch, wollen wir eine gemditliche
Beiz haben und gutes Essen zu fairen Preisen
anbieten, so dass die Géste zufrieden sind.

*Genossenschaft Brasserie Lorraine,
Quartiergasse 17, 3013 Bern

EIN SCHWARZER
ENGEL UBER
ST. GALLEN

vom Kollektiv Schwarzer Engel, St. Gallen*

Is Alternative zu den modernen

Schnellfress-Spunten und den hierar-

chischen Systemen in der Gesellschaft

und im Arbeitsleben besteht in St.
Gallen schon seit 25 Jahren das Genossen-
schaftsrestaurant Schwarzer Engel. Ein Ort,
der Raum bietet fiir jene Leute, die selber
Verantwortung fiir ihren Betrieb tragen, die
wissen wollen, wer die Produkte herstellt, die
iiber die Tresen gehen und vor allem selbst-
bestimmt und im Kollektiv arbeiten méchten.
Ein Ort, der nur schon durch seine Existenz
eine politische Aussage in sich tragt. «Das
sind Leute, die selbstverwaltet arbeiten, ohne
Chef, fiir wenig Lohn, da muss man wirk-
lich Lust dazu haben, und wenn das nicht
politisch ist, weiss ich auch nicht, was dann
politisch sein soll» , sagte Griindungsmitglied
und langjahriger Mitarbeiter Hampe Hohl
anldsslich des 20-jahrigen Jubildums — und
dieser Satz besitzt fiir uns auch heute noch
Giiltigkeit.

Der notwendige Wandel

Gegriindet wurde das Genossenschafts-
restaurant St. Gallens 1982 im Biindnerhof,
wo ihm aber wegen der linken Umtriebe nur
drei Jahre Existenz vergénnt waren. Am heu-
tigen Standort konnte 1986 der Schwarze
Engel eroffnet werden. Seit 25 Jahren gehen
nun die Linken, Alternativen, Freundinnen
und Freunde der gepflegten Bio-Kiiche, Wol-
lensockler, Kulturinteressierten, Radikalen,
Jasserinnen, Latte Macchiato-Trinker und

Biersduferinnen, Weingeniesser und Quitten-
schnapsverfallene, selbstgemachten Sirup-
schliirferinnen und alle Anderen bei uns ein
und aus. Auch Studentinnen, Bankler oder
Fussballfans finden manchmal den Weg zu
uns. Ein buntes Publikum, das sich iiber die
Jahre immer wieder verdndert hat.

Auch im Kollektiv ist ein stdndiger und auch
notwendiger Wechsel im Gange. Davon lebt
und damit {iberlebt der Engel. Im Kollektiv
gibt es zwar immer Leute, die mehr Verant-
wortung als andere iibernehmen, die damit
den Blick fiir den gesamten Laden und somit
auch eine gewisse Macht haben. Doch ist es
dem Engel auch in schwierigen Zeiten ge-
lungen, als Kollektiv zu funktionieren, ohne
dass sich jemand als Chef etablierte. Hampe
Hohl beschrieb es treffend: «Wie eine Welle
im Meer muss immer wieder jemand anders
zuoberst sein.»

Zwischen Ideologie und Professionalitat

Diese Art der Betriebsfiihrung birgt auch ihre
Risiken. Anfangs der Nuller-Jahre ging der
Schwarze Engel beinahe Konkurs. Als eine
der Massnahmen wurde eine Betriebsgruppe,
die BG, gegriindet, bestehend aus mindestens
vier Personen aus Kiiche und Service. Die
BG traf sich jede Woche, was raschere Reak-
tionen ermoglichte und hatte, was in dieser
Zeit von grosster Wichtigkeit war, die Finan-
zen im Blick. Die Altlasten konnten so {iber
die Jahre beseitigt und der Betrieb wieder auf
eine gesunde finanzielle Basis gestellt wer-
den. Zum 25. Geburtstag des Beizenkollektivs
schenkten wir uns nun die Auflésung der BG.
Damit kann der Gedanke der Basisdemokra-
tie wieder besser gelebt werden und die Ver-
antwortung verteilt sich auf mehr Schultern.
Es bleibt jedoch immer eine Gratwanderung
zwischen der nétigen Professionalitat und der
Ideologie des kollektivgefiihrten Betriebs.
Der Widerstand war schon immer ein Be-
gleiter des Engels. Einerseits galt es, als Kol-
lektiv gegen die herrschenden Umstidnde
anzugehen, sich einzusetzen fiir die eigenen
Uberzeugungen. Andererseits leistete auch
das Umfeld, bestehend aus Nachbarn, der
Stadtverwaltung und den Ordnungshiitern
einigen Widerstand — gegen den Larm, gegen
zu lange Offnungszeiten, gegen Umbauvor-
haben, mittels Bewilligungsverzogerungen
oder -ablehnungen, mittels Einsprachen,
Larmklagen. Das Schone daran: Wir haben
uns immer durchgesetzt. Wir nutzen den In-
nenhof als Gartenbeiz, wir haben die Wand
zum Nachbarhaus durchbrochen und damit
eine Vergrosserung des Restaurants erreicht,
wir haben in der Gasse gefeiert — {iberhaupt
gleicht die Engelgasse in warmen N&chten
einem Strassenfest!

Gelebte Politik statt Blabla

Kulturveranstaltungen sind seit der Griin-
dung des Engels ein Anliegen. Wahrend wir
heute hauptséchlich Konzerte und Lesungen
veranstalten, reicht die Palette der Aktionen
von der Frauenbeiz iiber den Flugtag der

Schrégen Vogel in den Drei Weihern oder das
HeldInnenrennen in der Miihlenenschlucht.
Im Jubildumsjahr gibt es nun jeden Monat
mehrere Kulturanlédsse — Konzerte, Lesungen,
ein 24-Stunden-Comiczeichnen, Satire und
natiirlich am 3. September das Gassenfest.
Das Jubildum lasst uns einerseits in die Ver-
gangenheit blicken, aber gibt uns auch neuen
Elan fiir die Zukunft. Wir pflanzen dieses Jahr
unsere eigenen Kréduter auf der Dachterrasse,
planen einen Gemiisegarten, wollen uns bes-
ser mit anderen Genossenschaften, seien es
Restaurants, Produktionsbetriebe oder Laden,
vernetzen und austauschen. Wir sind politisch
aktiv, indem wir unsere Ideen und Visionen
leben und nicht nur dariiber reden.

*Genossenschaft Schwarzer Engel, Engelgasse 22,
9000 St. Gallen
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vom Kollektiv Sous le Pont, Bern*

s war das Café Zihringer, das unser
Kollektiv auf unser anstehendes Jubil&-
um aufmerksam machte. Ob wir nicht
auch einen Artikel fiir ihre Jubildums-
zeitschrift schreiben wollen, da das Sous le
Pont doch dieses Jahr sein 20-jéhriges Be-
stehen feiern wiirde. Verunsichert begannen
wir bei ReitschiilerInnen nachzufragen, wann
denn genau das von uns betriebene Restau-
rant eroffnet worden ist. Lange schien kein
Konsens in Sicht, im Dunkeln lagen Zeitpunkt
und Umstande der Er6ffnung.
Um ein fiir allemal die Geschichte hinter der
omindsen Geburt des Sous le Pont zu ermit-
teln, nahmen wir Kontakt auf zum Griin-
dungskollektiv. Unserem verzweifelten Ruf
nach Klarheit folgten Mischa und Regine, die
im frisch geschliipften Sous le Pont gekocht,
serviert und mitbestimmt haben. Beide wa-
ren massgeblich an der Entstehung der Beiz
beteiligt. An einem Freitagabend im gut ge-
flillten Sous le Pont stellten sie sich unsere
Fragen. Spontan gesellte sich auch noch Paed
dazu, ebenfalls ein ehemaliger Sous le Pont-
Mitarbeiter, in der Reitschule noch immer
aktiv. Gemeinsam erzihlten sie uns anhand
kleiner Anekdoten aus dem Sous le Pont die
Geschichte des Sous le Pont.

Eine Beiz in der Reitschule —
eine Zangengeburt

Entstanden ist die Idee in der Reitschule eine
Beiz aufzumachen 1991. Nachdem die Bar an
der Front der Reitschule von der Stadt zube-
toniert worden war, befand sich der Raum
des heutigen Retaurants Sous le Pont hinter
einer Art Schutzwall. Bis auf die Sonntage, an



denen die Musik-Bar, der Vorldaufer des Bee-
Flat, stattfand, war es jedoch eine Brache.
Unter anderem aus der Uberzeugung, dass im
nun ersten Raum der Reitschule doch etwas
sein sollte, entstand die Idee, darin eine Beiz
zu betreiben.

Zu Beginn waren es nur einzelne, die diesen
Wunsch hatten, ein grosser Teil der Reitschii-

Kippe stand. Dann kamen jedoch auch viele
neue Leute, die davor in keiner Reitschul-
Arbeitsgruppe gearbeitet hatten, was zu Be-
ginn wegen der Lohnarbeit-Debatte noch Vo-
raussetzung war, um im Sous le Pont arbeiten
zu konnen. Es funktionierte also bald umge-
kehrt: iiber das Sous le Pont fanden viele den
Einstieg in die Reitschule. Auch neue Leute

«Der Spagat zwischen politischem Hintergrund
und Tagesgeschaft pragt noch heute»

lerInnen hielt es fiir eine Schnapsidee. Erstens
existierte bereits die «Volkskiiche» in der heu-
tigen Sous le Pont Kiiche, in der Reitschiiler-
Innen jeden Tag eine Mahlzeit fiir alle zuberei-
teten. Zweitens war sich die planende Gruppe
darin einig, dass ein Restaurantbetrieb nur
mit Lohnarbeit funktionieren wiirde, und dies
kam fiir viele ideologisch iiberhaupt nicht in
Frage. Also musste ein Jahr lang Uberzeu-
gungsarbeit geleistet werden, bis das Sous le
Pont schliesslich am 1. August 1992 seine Er-
offnung feiern durfte. Das Sous le Pont wur-
de also vor zwanzig Jahren geistig geboren,
kadmpfte sich dann ein Jahr lang tapfer durch
die Reitschulstrukturen und erblickte das Ta-
geslicht vor 19 Jahren. Deshalb soll néchstes
Jahr das offizielle 20-jahrige Jubildum gefei-
ert werden. (Endlich ein akzeptabler Grund
am 1. August anzustossen.)

Zwischen Pfeffermiihle und Pfefferspray

Der Betrieb und die Geschichte des Restau-
rants Sous le Pont konnen immer nur im
Kontext der Reitschule gesehen werden. Die
Kollektivsitzungen dauerten schon vor (un-
gefahr) zwanzig Jahren lang und waren an-
strengend. Betriebliche Fragen waren schnell
geklart und delegiert, es waren die reit-
schulinternen Fragen, die stundenlang disku-
tiert wurden. Man gab sich Miihe, vorbildlich
an den Reitschulstrukturen teilzunehmen,
weil es wichtige Auseinandersetzungen wa-
ren, die gefiihrt werden mussten, aber auch,
um das Bestehen der Beiz innerhalb der Reit-
schule zu legitimieren. Dieser Spagat zwi-
schen politischem Hintergrund und Tages-
geschift pragt noch heute das Sous le Pont.

Immer aktuell war die Diskussion, wer denn
nun in diesem Freiraum Platz haben soll und
ob man daran festhalten kann, niemanden
auszuschliessen, wenn die Gewaltprobleme
massiv werden. Den BetreiberInnen der Reit-
schule wurde nicht nur auf der Nase herum-
getanzt, irgendwann ging es um Leib und Le-
ben. In der Entstehungszeit des Sous le Pont
waren die Auseinandersetzungen zwischen
den Reitschiilerlnnen und den Punks und
Drogendealern auf dem Vorplatz ein grosses
Problem. Nach einer Schiesserei auf dem Vor-
platz, bei der eine Frau ums Leben kam, ver-
liess etwa die Halfte des Kollektivs die Reit-
schule. Gerade da wurde die Beiz besonders
wichtig, da sie den Raum gab, sich zu treffen
und zu diskutieren, zumal der Weiterbestand
der Reitschule zu der Zeit extrem auf der

mussten aber die Bereitschaft mitbringen,
neben dem Restaurantbetrieb beispielsweise
noch Nachtwachen zu halten und sich den
verbalen wie tatlichen Angriffen auf dem
Vorplatz auszusetzen. Noch heute gehort zur
Arbeit im Restaurant unter anderem auch das
Eingreifen und Reagieren bei Streitereien,
Deal, Drogenkonsum und Polizeieinsétzen.
Das Restaurant Sous le Pont ist und bleibt
auch dadurch Teil des autonomen Kultur- und
Begegnungszentrums Reitschule.

«Einmal SchniPo, bitte» ?

Angeboten wurde vor (ungefdhr) zwanzig
Jahren ein Menu mit Fleisch und ein vegeta-
risches, ein Flinfliber-Menu, etwa fiinf Pastas,
Salat und Dessert. Den taglich wechselnden
Menus ist das Sous le Pont treu geblieben. Die
Karte hat sich heute aber um ein veganes Ta-
gesmenu erweitert, auch gibt es pikante Ku-
chen, Suppe, Snacks aus der Friteuse und das
Fiinfliber-Menu ist nun ein Gassenmenu fiir
acht Franken.

Zu Griindungszeiten des Sous le Pont wiren
viele Sachen noch verpont gewesen, die heu-
te angeboten werden. Beispielsweise die Fuss-
ball-WM im Innenhof zu zeigen oder Pommes
zu verkaufen, das «Essen der Klassenfeinde».
Aber die Situation verdndert sich, dariiber
sind sich alle einig, und was frither endlose
Diskussionen ausgel6st hat, wird heute als
selbstverstdndlich genommen. Wohlgemerkt
hatten unsere beiden GesprachspartnerInnen
an dem Abend gendiisslich ein SchniPo ver-
zehrt.

Auch was die Kulturveranstaltungen betrifft,
wurden immer Diskussionen gefiihrt, wie
Kommerz und reiner Konsum eingeschrankt
werden kénnen. So waren Tanzveranstal-
tungen lange Zeit problematisch, auch die
Eintrittspreise wurden und werden heftig
diskutiert.

Erlebnisgastronomie der besonderen Art

Wihrend die Beiz zu Beginn vor allem von
ReitschiilerInnen besucht wurde, unternahm
das Sous le Pont bald auch Bestrebungen,
Treffpunkt fiir ein breiteres Publikum zu wer-
den. Dabei wurden auch unkonventionelle
Methoden angewandt.

Um die Reitschule zu beleben und den Deal
auf dem Vorplatz zu unterwandern, begann
das Sous le Pont, Gras (aus Schweizer Out-
door-Anbau) zu lancieren. Natiirlich mit Bei-

UNKONVENTIONELL

lagezettel zu Drogenkonsum und Eigenver-
antwortung. Die Auflage war, dass man, wenn
man Gras kaufen wollte, auch etwas bestellen
musste, ansonsten bestand und besteht ja
kein Konsumzwang. Man wollte verhindern,
dass die Leute im Sous le Pont nur Gras holten
und dann wieder gingen. Was erst eine gute
Idee zu sein schien, stellte sich als Eigentor
heraus, da es zu hip wurde, im Sous le Pont zu
kiffen. Ein extrem junges Publikum wurde an-
gezogen, das teilweise gar nicht mit der Droge
umgehen konnte. Das Gras wurde also wieder
von der Karte gestrichen.

Darauf folgte wieder eine Zeit, in der ums
Publikum gekdmpft werden musste. Auch
machten andere neu eroffnete Beizen wie
das O’Bolles und das Kairo dem Sous le Pont
Konkurrenz. Der Ort des Restaurants im le-
bendigen Kultur- und Begegnungszentrum
Reitschule war aber gliicklicherweise immer
attraktiv und ist es auch geblieben.

Vor allem bei Frauen war das Sous le Pont
nach wie vor sehr beliebt, um Essen zu gehen.
Eine fiir Frauen angenehme Stimmung zu
schaffen, war damals gar nicht so leicht. Also
gab es den «Frauentisch», der ausschliesslich
fiir Frauen reserviert war. Uber diesen Tisch
kursieren heute wilde Geschichten, wie die
Manner davon weggepriigelt wurden. Heute
tragt er zwar noch diesen Namen, darf aber
auch von Méannern gefahrlos genutzt werden.
Wieder eine Sache, die aus dem Fokus von
heute anders aussieht, in ihrer Geschichte
aber absolut Berechtigung hat.

...und reiten heiter weiter!

Die Position der Reitschule in Bern ist heute
eine ganz andere als damals. Wéhrend sie
heute zur Stadt dazugehort, war sie vor zwan-
zig Jahren noch voll im Entstehen begriffen
und die Abgrenzung zum Konsumvolk war
viel stirker. Einen neuen Boom hat das Sous
le Pont erlebt mit der Abstimmung iiber den
Verkauf der Reitschule an den Meistbieten-
den. 68,4 Prozent der BernerInnen standen
am 26. September 2010 hinter der Reitschu-
le. Durch diese Popularitét stellt sich fiir das
Sous le Pont die Frage, wie neben dem Kon-
sum auch Inhalte vermittelt werden kdnnen.
Bemiihungen darum mussten frither noch
keine gemacht werden. Das Publikum wuss-
te tiber die Geschichte und die Strukturen
der Reitschule Bescheid, war auch noch ein
vor allem internes Publikum. Die Grundsétze
blieben im grossen Ganzen die gleichen, wie
beispielsweise die Wahl der Produkte (regio-
nal, saisonal, keine Produkte von Multis etc.),
die Preise (Niederschwelligkeit) und das
Motto «kein Konsumzwang». Wie schwierig
deren Vermittlung geworden ist, zeigt sich je-
des Mal, wenn an der Bar nach Carlsberg-Bier
oder Coca Cola gefragt wird.

Trotz vielen Verdnderungen in Bezug auf
Reitschule, Géste, Angebot und Politik schei-
nen doch einige Dinge unverdnderlich. Sit-
zungen dauern nach wie vor (zu) lange, Dis-
kussionen {iiber Lohnarbeit bestehen, iiber
schwarz oder rot oder doch rosa wird gezankt
und Basisdemokratie bleibt konservierend.

ARBEITEN - ESSEN - LEBEN



Das Sous le Pont und die Reitschule bleiben
eine lohnende Herausforderung fiir alle, die
sich in diesem Gebédude engagieren. Trotz viel
auf und ab, missen mochte die verbrachte Zeit
hier wohl niemand.

Wir freuen uns auf die néchsten (ungefihr)
zwanzig Jahre und mehr!

*Restaurant Sous le Pont Reitschule,
Neubriickstrasse 8, 3011 Bern

VOM ZAHRINGER
AN DEN SEE

von Barbara*

ochen, das wir doch was fiir dich!» ,
meinte meine Schwester. «Frag doch
mal im Z&h. Dort suchen sie Leute fiir
die Kiiche.»
Als frisch diplomierte Grafikerin wusste ich
vor allem, was ich nicht mehr wollte: Am
Tisch sitzen und kreativ sein.
So befand ich mich eines Montags im Friih-
sommer 1989 in der 20-kopfigen Sitzung des
Café Zahringers und stellte mich vor. Kurz da-
rauf band ich mir das erste Mal die Schiirze
um und es folgte ein dreitdgiger Instantkurs
in der Kiiche. Ich lernte den Unterschied
zwischen einem Gemiisemesser und einem
Fleischmesser, die Zubereitung von 15 Liter
franzosischer Salatsauce und staunte {iber die
Praxis, al dente gekochte Spaghetti mit kal-
tem Wasser abzuschrecken.
Am folgenden Donnerstagabend war ich das
erste Mal allein fiir die warme Kiiche verant-
wortlich. Es herrschte schonstes Sommer-
wetter und die Gartenterrasse war voll. Das
Angebot war iiberschaubar, nebst Pasta stand
ein Fleischragout auf der Karte und panierte
Auberginenschnitzel, die a la minute gebra-
ten werden mussten. Das Nagelbrett fiir die
Bestellbons fiillte sich innert kurzer Zeit mit
kleinen weissen Zetteln, auf denen meist
«Auberginen» draufstand. Ich brutzelte wie
von Sinnen. Wahrenddessen war mein Mitar-

beiter in der kalten Kiiche damit beschéftigt,
den Stundenrekord im Anrichten von griechi-
schen Salaten zu brechen. Ein Schonwetter-
pikett gab es nicht.

Dies war mein erster Hollenritt im Gastge-
werbe. Danach gab's Schulterklopfen und
Bier vom Restaurant Barfiisser nebenan. Das
Z&h hatte damals noch kein Alkoholpatent.
Bald wurde ich ins Kollektiv aufgenommen.

Kollektiv-Lernjahre und Hauskauf ...

Dreieinhalb Jahre arbeitete ich wie die Meis-
ten teilzeit im Café Zdhringer und lernte viel,
auch durch Fehler: angebrannte Tomaten-
saucen, geschiedene Mayonnaise, Kuchen,
die traurig flach aus dem Ofen guckten,...
lehrreicher als jedes Kochbuch waren die
Ratschldge und Anweisungen der Arbeits-
kollegInnen und ihnen {iiber die Schulter zu
schauen. Es war faszinierend, ein indisches
Gemdiisecurry entstehen zu sehen. Die kar-
nivorische Kochkunst sagte mir jedoch mehr
zu. Irgendwann wurde mir das Fleischamtli
zugetragen, somit war ich fiir den Einkauf
von Biorindern und Alpséuli verantwortlich,
welche dann portioniert und vakuumiert in
einer riesigen Tiefkiihltruhe verstaut wur-
den.

Das Kollektiv als Arbeitsform war neu und
aufregend fiir mich. Selbst die beriichtigten
Sitzungen langweilten mich nie, im Gegen-
satz vielleicht zu den Dienstélteren, die zum
x-ten Mal eine Redeschlacht iiber den per-
fekten Cappucinoschaum iiber sich ergehen
lassen mussten. Die intensivsten Sitzungen
fanden statt, als der Hausbesitzer die Liegen-
schaft verkaufen wollte. Der Entscheid des

staltungen im Kanzlei, der roten Fabrik und
im besetzten Wohlgroth gelang das Wagnis.

...und Weiterzug zum grossen Bruder

Leider nahm der Personalabgang danach un-
gehemmt seinen Lauf; der Verlust von Fach-
wissen konnte nicht mehr richtig aufgeholt
werden. Vor allem zu Essenszeiten kamen
immer weniger Géste. Als der Stundenlohn
auf 11.50 Franken gesunken war, warf auch
ich das Handtuch.

Inzwischen koche ich seit 17 Jahren im Ziegel
oh lac, dem Restaurant der Roten Fabrik. Es
sind bestimmt zwanzig Ex-Zahs, die im Laufe
der Zeit im Ziegel anheuerten. Sieben arbei-
ten immer noch da. Insgesamt sind mehr als
fiinfzig Personen im Ziegel beschiéftigt, sei es
als KollektivistIn oder als Aushilfe.

Es gilt Lohngleichheit, ergdnzt durch inter-
nes Kindergeld und eine zusétzliche Woche
bezahlte Ferien fiir {iber Fiinfzigjdhrige. Viele
sind seit zwanzig Jahren und langer dabei,
Kiindigungen sind selten. Letztes Jahr wurde
erstmals ein Kollektiv-Mitglied pensioniert.
Das Café Zahringer wurde von den «Zieg-
lern» immer schon etwas mitleidig belachelt,
wéhrend von Seiten des Zdh gegeniiber dem
grossen Bruder manchmal ein gewisser Groll
auszumachen war, sei es wegen der stetigen
Personalabwanderung oder auch, weil im
Ziegel weniger Geldsorgen vorhanden sind.
Seit Mitte der 1990er Jahre das Gastgewer-
begesetz liberalisiert wurde und sich nach
und nach neue In-Lokale und Konzertorte
etablierten, hat die Rote Fabrik ihren Sonder-
status in Sachen Alternativkultur verloren.
Der Ziegel musste mehr Kostenbewusstsein

«Es macht mich stolz, zusammen mit dem
Café Zahringer und anderen Kollektiv-Beizen
feststellen zu konnen: Es klappt!»

Kollektivs, gemeinsam mit den anderen Miet-
parteien das Haus zu kaufen, war unglaub-
lich mutig und schweisste die Belegschaft be-
trachtlich zusammen. Dank vielen zinslosen
Darlehen und mit Hilfe von Benefiz-Veran-

Restaurant

[IEGEL OH LAG

Rote Fabrik

Seestrasse 407 - 8038 Zurich - 044 481 62 42 - www.ziegelohlac.ch

entwickeln und vermehrt auf Qualitit setzen.
Inzwischen sollte auch die damals stadtbe-
kannte Schnoddrigkeit des Servicepersonals
definitiv Vergangenheit sein!

Wiéhrend an sonnigen Sommertagen bis zu
600 Teller an den Tisch gebracht werden,
bescheren uns die zahlreichen Winterabende
mit zwei Handvoll Gésten schon auch mal fi-
nanzielles Bauchgrimmen. Aber das ist Jam-
mern auf hohem Niveau!

Der Ziegel oh lac ist ein wunderschoner Ar-
beitsort, manchmal zwar uniibersichtlich
und hektisch, dafiir aber selten langweilig.
Und es macht mich schon ein bisschen stolz,
zusammen mit dem Café Zéhringer und an-
deren Kollektiv-Beizen feststellen zu konnen:
Es klappt!

*Barbara arbeitete von 1989 bis 1993 im Zdhringer.
Seither im Ziegel oh Lac, Seestrasse 407,
8038 Ziirich.



30 JAHRE ZAHRINGER UNKONVENTIONELL ARBEITEN - ESSEN - LEBEN

Z ahringerplafz 11 ¥
8001 ZUricH - 04425105 aa
www.Zaehringerch

U
Jeda erscht Sunntig im Monéat, dé beschti sédlbergmachti Zopf
frisch usem Ofe direkt zu eu hei! www.milchchaschtezopf.ch

[aie RebelDia

fein | fair | bio

; | 240,
5'“;.,‘3,1",’2‘*‘ 4

MARC GASSMANN
EISENARBEITEN

T: 043 366 65 00 info@gebana.com U N D M 0 NTAG EN SAUTER C( ,-' : / Irr

F: 043 366 65 05 www.chiapas.ch 079 644 36 76 marcgass@yahoo.de

COPY PLOT PRINT

Alternativen fiir lhren Druck

o = L ok K
SORBETIO & @ e &

b &
¢ , SRR, Q& & @° & & &
FH“EE 54.1'1_',,“ Ww;u-bc[!nfﬁ elF :,I- "II.._ ..1
i sivofry.ch (Lo

Periunineg fualibsar bis Sabe

Blac@produbtion, Neptunstrasse 43, BO32 Zirich, www sorbetto.ch

M arS-+

FASENTERT
SUMMERROCK
JUKI

flo. 2.6 3100 FARLOW

Dz 54 2100 THE TURPERTINE TREACLE
TRAVELING MEDICINE SHOW

53106 2130 GUTTER OUEEKS

Do 166 21.00 BECKY LEE & DRUNKFOOT +
SUPPORT: JACK TORERA & HER
MOUSTRASH-BAKD

Sa.18.£ 2130 ROY AND THE DEVILS MOTORCYCLE

D34, 21.00 EBEELIEBUB

5a.23.6.71.30 THE LEGEMDERY LIGHTHESS

JLl
Sa. 17.21.00 YUR| MEMEER

Holzbau

Planung & Ausflhrung

© ZIMMEREI

© HOLZBODEN

© OKOLOGISCHE DAMMUNGEN
© RENOVATIONEN

052 202 71 10 -\9
www.gekobau.ch GENOSSENSCHAFT
buero@gekobau.ch —_—

02167, 21,00 UKHAIM + MIKE SHIVA
Sa. 167 11:30 KEESEL

o
o

‘_ www marsbarch _‘




IM CHOPF SoVieL
NEui IDEEA, VisioNE,
TRAUM GAR...

-7 ER Sueuﬂ;

weiss Al
NOD Gemu,

TYEMER DAS
2ERSCHT EMoOL

DiSkuTieRre...!

N

SLHWAFEL Mer chonTeT Vo / J0 !
ScHwAFE L, \WE T 1504 P UND ES
Schware (/177 STELE BRUYCHT

lllll 7 .‘:‘5 teo, KAF"‘
‘:::?_ ~ = - —"

UKA NUSSLI MAi'qq



.~ MUSIK VON ZAH‘s FUR ZAH*s. MITARBEITERINNEN
" EHEMALIGE UND GASTE HAUEN IN DIE TASTEN:

| PODIUMSDISKUSSION. MODERIERTE DISKUSSION
ARBEITEN IM KOLLEKTIV. GASTBEIZ: BRASSERIE LORRAINE (BE)

SA " JULIAB 20:00

UBILAUMSFEST. OPENAIR, BAR UND KONZERTE
AUF DEM HIRSCHENPLATZ IM NIEDERDORF.
BANDS: ITHAKA CHRONICLES UND ANDERE




