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m Neue Filiale von John Baker

Ziirichs Hipster-Backer gibt
es jetzt auch an der
Bahnhofstrasse

John Baker verkauft sein Brot neu auch an exklusiver Lage. Und will dort
seine Kundschaft von Sandwiches ohne Fleisch Giberzeugen.
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Jens «Jimmy» Jung und Yves Spink vor ihrem neusten John-Baker-Standort an der Bahnhofstrasse 9. Mit dabei: Olmo, der Hund
von Ueli Hinder, einem weiteren Miteigentimer.
Foto: Ela Gelik

Ein wenig Geheimniskrdmerei muss dann doch sein. «Wir haben unser
Brot verbessert», sagt Yves Spink, einer von vier John-Baker-Griindern. Als
ware das eine Nebensédchlichkeit. Wieso verdndert eine Béckerei ausge-
rechnet jenes Produkt, fiir das sie bereits stadtbekannt ist? Doch man kann
fragen, wie man will, mehr ist Spink nicht zu entlocken.

Statt zu antworten, lachelt er ein verschworerisches Lacheln. Dann wendet
er sich wieder den letzten Detailproblemen zu, die eine Neuer6ffnung mit
sich bringt. Beim Einbrennen des Backofens hat sich eine der Tiiren verzo-
gen, und die schweren Betonhocker wurden noch nicht geliefert. So oder
so: John Baker erdffnet diesen Montag seinen dritten Standort in der Stadt.
Nicht irgendwo, sondern an der Bahnhofstrasse, im Gebadude der Ziircher
Kantonalbank.

Die Bahnhofstrasse? «Ein gliicklicher Zufall»

Wieso versucht es ein Handwerksbetrieb ausgerechnet an dieser Lage, von
der sich das Kleingewerbe abwendet und Einzelunternehmen internationa-
len Ladenketten Platz machen? Jens «Jimmy» Jung, ein weiterer Kopf des
Griinderquartetts, nennt den Schritt an die Bahnhofstrasse bei einem Ge-
spréch ein paar Wochen zuvor im Firmensitz am Klusplatz «einen gliickli-
chen Zufall».

John Baker war von den Vormietern, die das Café Ziiri betrieben, kontak-
tiert worden: Ob man interessiert wére, den Standort zu iibernehmen? Das
war Ende 2019. Dann kam die Pandemie — weshalb es langer dauerte, bis
der Wechsel definitiv wurde.
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Exklusiver Standort, direkt an der Tramhaltestelle Kantonalbank: Der Eingang von John Baker an der Bahnhofstrasse.
Foto: Ela Gelik

Die ZKB als Vermieterin war auch sofort interessiert gewesen. Die Parteien
handelten Konditionen aus, die fiir beide stimmen, oder wie Jung sagt: «Sie
sind so, dass wir auch damit leben kénnen, wenn es nicht so gut laufen soll-
te.» Klar ist: Die ZKB gewéhrt hier einen Mietzins, der niedriger ist als je-
ner, den die Modelabels nebenan bezahlen.

«Wir stehen auf Anglizismen
und mochten das Wortspiel.»

Mitgriinder Yves Spink (iber die Geschichte
hinter dem Namen John Baker

Jung und Spink heckten John Baker 2013 aus. Spink war damals von einer
eineinhalbjahrigen Weltreise zuriickgekehrt, als die beiden sich zuféllig an
der Art Basel trafen. Spink, der vor seiner Auszeit von Ziirich als Mann des
Nachtlebens, Werber und Gastronom gewirbelt hatte, erzahlt die Geschich-
te so: «Ich hétte Lust auf eine Biobdckerei, sagte ich zu Jimmy. Er hatte
auch Lust. (Dann machen wir es doch zusammen!>»

Ende 2013 legten sie beim Bahnhof Stadelhofen los

Spink hatte auf der ganzen Welt neue Biobackereien entdeckt — und reali-
siert, dass eine solche in Ziirich fehlte. Allerdings: «Ich hatte keine Ahnung
von Béckerei, Jimmy hatte das ganze Know-how. Ich kannte dafiir die Gas-
tronomie und Werbung.» Zusammen mit zwei weiteren Mitstreitern legten
sie Ende 2013 beim Bahnhof Stadelhofen los.

John Baker (Spink: «Wir stehen auf Anglizismen und mochten das Wort-
spiel») setzt auf alte Backerkunst, sprich lange Teigfithrung. Der Prozess
vom Ansetzen des Teigs bis zum fertigen Brot dauert bei ihnen drei Tage,
gebacken wird vor Ort. Ein Anachronismus in einer Branche, die sich da-

mals noch darauf konzentrierte, diese Zeit zu verkiirzen sowie Verkauf und
Produktion zu trennen.




Bereit fiir die Er6ffnung: Die ersten Brote sind Probe gebacken, nur eine Ofentiir klemmt noch.
Foto: Ela Gelik

Das John-Baker-Brot mit seiner dicken Kruste war bald stadtbekannt. 2016
folgte der zweite Standort am Helvetiaplatz, 2017 iibernahm das Quartett
auch noch die Backerei Jung, die Jens Jungs Vater aufgebaut hatte, und
frischte die Filialen nach John-Baker-Grundsétzen auf.

Beim Wort Filialen zuckt Jung zusammen. «Wir machen keine Zombiefilia-
len, wir eréffnen Backstuben», stellt er klar. Gebacken wird bei John Baker
nicht irgendwo ausserhalb der Stadt. «<Wir sind eine Béckerei mit Verkaufs-
theke», sagt Jung. Von «Look and Feel» spricht Ex-Werber Spink: «Friiher
sah jede Béckerei gleich aus. Was aber, wenn du eine Backstube baust, die
aussieht wie eine Bar?» Bald wurde John Baker als «Hipsterbdckerei» apo-
strophiert. Spink mag das Wort iberhaupt nicht. «Aber es trifft auf den
Punkt, was wir wollen.»

Sie starten mit 100 Laiben - am besten Standort sind es an
guten Tagen 1000

An der Bahnhofstrasse ist die Backstube entlang der Fensterfront angelegt,
von draussen konnen die Passanten den Backern zuschauen, wie sie den
Teig verarbeiten und die Brote in den Ofen schieben. «Es wére schén, wenn
sich die chinesischen Touristen die Nasen an den Scheiben platt driicken
wiirden — wenn sie dann wiederkommen», sagt Spink.

Zu Beginn wollen sie mit 100 Broten pro Tag starten. Zum Vergleich: An ih-
rem besten «Brot-Standort» am Stadelhofen gehen an guten Tagen 1000
Laibe iiber die Theke. An der Bahnhofstrasse setzen sie vor allem auf die
Bilirokundschaft. Die Griinder haben sich zudem entschieden, hier erstmals
nur vegetarische und vegane Sandwiches anzubieten. Es war kein einstim-
miger Entscheid. In ihrer Jung-Filiale am Bleicherweg, wo um die Ecke die
gleiche Klientel einkaulft, ist das Roastbeef-Sandwich der Bestseller.
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«Ich hatte Lust auf eine Biobackerei», sagte Spink zu Jung. Heute fiihren sie in Ziirich drei John-Baker-Backstuben — mit eigenem
Mehl.
Foto: Ela Gelik

Provokativ kénnte man sagen, John Baker passe durchaus zur Bahnhof-
strasse — wegen seiner Preise, die auch schon fiir Debatten sorgten. Jung
entgegnet: «Unsere Marge ist bei den teureren Produkten nicht héher. Im
Gegenteil: Prozentual verdienen wir am einfachen Brot mehr — weil der
Aufwand Kkleiner ist.» Bei einem Brot, das John Baker fiir 4.80 Franken ver-
kaufe, belaufe sich der Profit auf 50 Rappen.
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Zuletzt bleibt eine Frage: Ist die Backerei an der Bahnhofstrasse das Ende
der Expansion? «Wir sagten nach dem Stadelhofen, mehr als einen John
Baker brauche es nicht in Ziirich. Nach dem Helvetiaplatz erneut. Weil es
jedes Mal verdammt anstrengend ist», sagt Jung. «Doch es ist wie bei einem
Kind: Man vergisst mit der Zeit all die Strapazen vom Anfang - bis man
sich beim néchsten Baby wieder daran erinnert ...»

Spink (ein Kind) schiittelt schmunzelnd den Kopf, als Jung (drei Kinder) das
erzahlt. Es gab schon Anfragen aus Moskau, Doha, Los Angeles und Lon-
don. Jedes Mal reisten sie hin, schauten sich alles an. «Aber bisher ist noch
keines der Projekte zum Fliegen gekommenn», sagt Spink.

Vorerst geben sich er und seine Mitstreiter damit zufrieden, dass in den
Schaufenstern der Bahnhofstrasse nicht mehr nur Kleiderpuppen anzu-
schauen sind. Sondern téglich ab vier Uhr morgens auch Teig knetende Bé-
ckerinnen und Bécker.
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