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Erste Raiffeisen-Filiale mit Backerei
eroffnet im Oberland

llinau-Effretikon Die Raiffeisenbank setzt ein neues Konzept um. An einem neuen Standort in Effretikon teilt sie sich
ihre Raume bald mit einer Backerei. Wie die Unternehmen dadurch voneinander profitieren wollen.

Jan Gubser

Heute noch Bank, bald schon zur
Hilfte Badckerei. Die Raiffeisen-
Filiale in Effretikon, die zur
Raiffeisenbank Region Glatt ge-
hort, probiert im Jahr 2025 etwas
Neues aus. Die Bank will nicht
nur umziehen, sie will sich die
neuen Riumlichkeiten mit der
Backerei Vuaillat teilen. Das ist
bisher einmalig in der Region.
Die Idee dahinter: Kunden, die
sich ein Brotchen holen, kOnnen
sich auch gleich zu Hypotheken
oder der dritten Sdule beraten
lassen.

Seit zehn Jahren befindet sich
die Raiffeisen-Geschiftsstelle in
Effretikon an der Rikonerstrasse
— ein paar hundert Meter vom
Bahnhof entfernt. Doch der
Standort passte nicht mehr. «Wir
wollten noch niher zu den Leu-
ten kommen», erklart Roger Fel-
der, Vorsitzender der Banklei-
tung der Raiffeisenbank Region
Glatt. Die Suche nach einem
neuen Standort begann.

Partner gesucht

Direkt neben dem Bahnhof Ef-
fretikon starteten die Bauarbei-
ten des Projekts «Bellis». Dort
entstehen zwei Gebaudekom-
plexe fiir Wohnungen und das
Gewerbe. Als Felder davon er-
fuhr, wurde er hellhorig. «Wir
kauften daraufhin Fliche und
fragten uns, wie wir den Raum
zum Leben bringen», fithrt Fel-
der weiter aus. Die Bank machte
sich auf die Suche nach mogli-
chen Kooperationspartnern und
wurde bei der Bickerei Vuaillat
flindig.

In Illnau gibt es bereits eine
Vuaillat-Filiale, in Effretikon ent-
steht jetzt die sechste des Unter-
nehmens. Vor zwei, drei Jahren
hat der Bankleiter den Vuaillat-
Geschiftsfithrer Martin Mayer
zum ersten Mal auf die Koope-
rationsidee angesprochen. «Ich
fand es damals schon ein sehr
spannendes Konzept», erklart
Mayer.

Die Kundschaft kann sich bald in der Backerei verpflegen und auch gleich von Mitarbeitern der Raiffeisenbank beraten lassen. visualisierung: PD

«Das ist ein
Mehrwert fiir
beide Seiten.»

Martin Mayer
Geschéftsfiihrer Backerei Vuaillat

Die Bickereibranche habe es
aktuell ohnehin sehr schwer.
Energie- und Rohstoffpreise
seien gestiegen. Die Produk-
tionskosten fiir die Backwaren
sind hoch, die Gewinne klein. Fiir
den Geschiftsfiihrer der Backe-
rei kam die Idee der Bank wie
gerufen.

Der finanzielle Druck

Denn Vuaillat werde eine faire
Miete zahlen. Normalerweise sei
diese an einem so zentralen

Standort hoher, so Mayer. Da-
durch, dass sich die Backerei die
Riaumlichkeiten mit der Bank
teilt, halten sich die monatlichen
Kosten in Grenzen.

Zugleich erhoffen sich die
Partner, von der Laufkundschaft
des anderen zu profitieren. «Das
Bankgeschift dreht sich eher um
Zahlen und Vertrage. Eine Bicke-
rei bietet eher ein emotionales
Erlebnis. Das ist ein Mehrwert
flir beide Seiten», ist Mayer iiber-
zeugt.

Und trotzdem: Am Schluss
muss sich das neue Konzept fiir
die Backerei rechnen. «Ich bin

da aber sehr zuversichtlich»,
sagt Mayer. Fiir die Bank spielt
das Finanzielle eine Kkleinere
Rolle. «Wir mochten einfach
sichtbarer und zugdnglicher im
Raum Effretikon sein», erganzt
Felder.

Der Bankleiter ist sich be-
wusst, dass sich die Menschen
erst an das neue Konzept gewoh-
nen miissen. Auch der Geschifts-
flihrer von Vuaillat hofft auf eine
Kooperation, die fiir eine Zeit
besteht: «Wir haben eine lang-
jahrige Zusammenarbeit ange-
dacht.»

Stetig weiterentwickeln

Beide Unternehmen haben be-
reits erste Erfahrungen mit Ko-
operationen gesammelt. Aller-
dings noch nie in dieser Kombi-
nation. So liess die Raiffeisenbank
in der umgebauten Geschifts-
stelle in Bassersdorf lokale
Kunstschaffende ihre Werke aus-
stellen. Und seit Midrz 2023 diir-
fen Vereine in der Filiale in Wal-
lisellen die Sitzungszimmer kos-
tenlos benutzen.

Auch Vuaillat arbeitet nun seit
gut einem Jahr mit einer Gartne-
rei in Russikon zusammen. Dort
sind die beiden Unternehmen
Nachbarn und profitieren gegen-
seitig von der Laufkundschaft.

Der Bau an der Bahnhof-
strasse in Effretikon soll plan-
massig in diesem Herbst fertig-
gestellt sein. Die Eroffnungsfeier
von Raiffeisen und Vuaillat ist im
ersten Quartal des Jahrs 2025 ge-
plant. Dann wird die Bevolke-
rung dazu eingeladen, sich selbst
ein Bild vom Konzept «Beck und
Bank» zu machen.

Die einzige Filiale im Oberland

Im Zircher Oberland betreibt die
Raiffeisenbank sieben Filialen. Mit
der neusten in Effretikon wird es
die erste der Region, die ein
solches Konzept umsetzt, wie die
Geschéftsstellen Zircher Ober-
land und am Bichelsee auf An-

frage bestatigen. Es sei nicht
geplant, diese Idee zu tUberneh-
men. Die Geschéftsstellen der
Raiffeisenbank agieren selbstan-
dig, weshalb an verschiedenen
Orten unterschiedliche Strategien
umgesetzt werden. (jgu)

Das «Schweizer Geflugel» im Spezialitatenrestaurant kam aus Brasilien

Region Wer Restaurantgasten Schweizer Fleisch verspricht, darf nicht Produkte aus dem Ausland servieren.
So, wie es ein Koch im Oberland tat, der nun bestraft wurde.

«Herkunftsdeklaration: Wir ver-
wenden nur Schweizer Fleisch
aus kontrollierter Produktion.»
Hinweise dieser Art sind immer
wieder auf Meniikarten in Res-
taurants zu finden - und manch
ein Gast wird sich beim Lesen im
Stillen fragen: «Stimmt das wohl
wirklich zu 100 Prozent?» Eine
Frage, die in einem Lokal fiir
asiatische Spezialitaten im Ober-
land definitiv mit «Nein» beant-
wortet werden muss. Denn ein
Verantwortlicher des Restau-
rants wurde erwischt, als er
falsch deklariertes Fleisch anbot.

Der Fall hatte sich zu Jahres-
beginn abgespielt, wie einem
kiirzlich erlassenen Strafbefehl
der regionalen Staatsanwalt-
schaft zu entnehmen ist. Im
Restaurant waren die Kunden
schriftlich dariiber informiert

worden, dass man hier «aus-
schliesslich Schweizer Gefliigel
und Lammfleisch aus Neusee-
land» verwende.

Tatsdchlich aber hatte ein
asiatischer Koch und Mitbetrei-
ber des Lokals fiir seine Speisen
von ihm selbst eingekauftes,
importiertes Gefliigel aus Brasi-
lien sowie Lammfleisch aus Uru-
guay verarbeitet. Dadurch seien
die Kunden, «welche Poulet
aus Schweizer Produktion und
Lammfleisch aus Neuseeland er-
warteten und konsumieren woll-
ten», getduscht worden, heisst es
im Strafbefehl.

Busse und bedingte
Geldstrafe

Wie die Sache aufflog, wird nicht
erwahnt. Der Koch jedenfalls
zeigte sich gestindig und wurde

wegen des «Gebrauchs unzutref-
fender Herkunftsangaben» ge-
mass Markenschutzgesetz sowie
einer vorsitzlichen Ubertretung
des Lebensmittelgesetzes verur-
teilt. Der 52-Jdhrige erhielt eine
bedingte Geldstrafe von 20 Ta-
gessdtzen a 60 Franken.

Dazu kommen eine Busse von
600 Franken und 800 Franken
Verfahrenskosten. Zudem wurde
die Gemeinde, in der das Restau-
rant domiziliert ist, Gber das
Urteil informiert.

Angaben zu Lebensmitteln
miissen stimmen

In einem Restaurant Fleisch aus
dem Ausland zu verwenden, ist
selbstverstandlich kein Problem,
und entsprechende Erzeugnisse
sind oft von sehr guter Qualitat.
Es gibt teilweise allerdings - ge-

rade bei Gefliigel aus Brasilien —
Kritik an den dortigen Produk-
tionsbedingungen, zum Beispiel
in Bezug auf die Hygiene.

Und weil das Schweizer Le-
bensmittelgesetz unter anderem
bezweckt, die Gesundheit der
Konsumenten zu schiitzen, und
gemadss diesem Gesetz schlicht
«sdamtliche Angaben iiber Le-
bensmittel den Tatsachen ent-
sprechen miissen», darf man
nichts falsch deklarieren. Denn
auch wenn eine falsche Her-
kunftsangabe, gerade wenn sie
tatsachlich keine negativen Fol-
gen fiir den Konsumenten hat,
nach einer Bagatelle tont: Ein
solcher Gesetzesverstoss kann
Bussen bis zu 80000 Franken
nach sich ziehen.

Ernst Hilfiker

Die Pouletbristchen sind in der Kiiche bereit — woher sie kommen, das
weiss nur derjenige, der sie eingekauft hat. symbolfoto: Unsplash



