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Industriekultur im Grünen: Das Maggi-Areal wird zu «The Valley». BILDER KARIN HOFER / NZZ

Die grosse Wette
auf das
Fertigsuppen-Tal
Das legendäre Maggi-Areal in Kemptthal
soll wiederbelebt werden. Als «The Valley» wird
das weitläufige Fabrikgelände zwischen Winterthur
und Zürich bis zu 2000 Arbeitsplätze beherbergen.
Doch welche Firmen werden hierherziehen?

ANDRÉ MÜLLER

Eines der wichtigsten Schweizer Indus-
triedenkmäler? Wer mit der S7 am
Bahnhof Kemptthal ankommt, spürt
zunächst wenig davon: Die Unterfüh-
rung ist schmal und dunkel, die De-
cke mit Spinnweben übersät. Am Per-
ronrand wuchert Gras in den Ritzen
des brüchigen Asphalts; der Interregio
brettert vorbei, sonst ereignet sich hier
auf den ersten Blick wenig. Wo früher
die kräftigen Düfte der Maggi-Suppen-
Produktion die Nase grüssten, riecht
man – nichts.

Doch der erste Eindruck trügt. Das
geschichtsträchtige Fabrikareal erwacht
derzeit zu neuem Leben, was sich aber
erst ein paar Schritte abseits der Gleise
erschliesst. Grosse gelbe Lettern, pro-
minent über einem hohen Dach ange-
bracht, preisen «The Valley» an – unter
diesem Namen wird das frühere Maggi-
Areal seit Ende 2018 vermarktet.

Immobilienentwickler Mikula Geh-
rig soll dafür sorgen, dass das indust-
rielle Kleinod wieder aufblüht.Die Mett-
ler2Invest hat letztes Jahr zusammen mit
der Motorworld-Gruppe aus Deutsch-
land den grösstenTeil des Geländes dem
Aromen- und Duftstoffhersteller Givau-
dan abgekauft und grosse Pläne für das
Tal präsentiert: Insgesamt sollen rund
100 000 Quadratmeter Geschossfläche
für rund 1500 zusätzliche Arbeitsplätze
entstehen. Zusammen mit 500 Givau-
dan-Mitarbeitern sollen sie Kemptthal
in eine pulsierende kleine Fabrikstadt
verwandeln.

Die Suppen sind nicht vergessen

Das neue «Valley» darf aber nicht auf
dem Reissbrett entstehen. Ein gros-
ser Teil der Produktions- und Lager-
gebäude des Maggi-Areals ist Kulturgut
von nationaler Bedeutung, der Rest ge-
hört zu den kantonalen Schutzobjekten.
Kurz: Ohne den Denkmalschutz läuft
hier gar nichts.

Das Fabrikgelände in Kemptthal
verfügt schliesslich auch über eine rei-
che Geschichte: Der Müllerssohn Julius
Maggi übernahm 1869 die lokale Mühle
von seinem Vater und entwickelte hier
in den 1880er Jahren sein Geschäft mit
neuartigen Mehlen und Fertigsuppen
auf Basis von Hülsenfrüchten.In Kempt-
thal entstanden 1886 die Maggi-Flüssig-
würze und 1908 die ikonischen, gelb-rot
verpackten Suppenwürfel, die seither
einen beispiellosen Siegeszug über alle
Kontinente der Erde angetreten haben
und als Inbegriff der Globalisierung gel-
ten dürfen.

Kemptthal blieb lange das Herz dieser
Expansion, bis in die 1940er Jahre wurde
die Fabrik sukzessive ausgebaut.Weil die
Kempt und die Bahnlinie im Osten und
die Kantonsstrasse im Westen das Areal
einhegen, geschah dies vor allem nach
Süden.Das Fabrikgelände ist daher kaum
mehr als 100 Meter breit, erstreckt sich
aber auf über 800 Meter Länge.

Maggi, beziehungsweise deren deut-
sche Tochterfirma, galt in der NS-Zeit
als arischer Musterbetrieb und war wäh-
rend des Zweiten Weltkriegs einer der
wichtigsten Lieferanten derWehrmacht.
Die Fusion mit Nestlé erfolgte 1947 unter
anderem auch, um diesen Makel wettzu-
machen. Nestlé entwickelte das Kempt-
thaler Areal über die Jahrzehnte wei-
ter und stellte hier noch lange Bouillon-
würfel und Flädlisuppe her – was auch
die Automobilisten auf der 1974 fertig-
gestellten Autobahn rochen. Der Riech-
stoff-Hersteller Givaudan kaufte das
Areal 2002 zusammen mit der Aromen-
produktion von der Vorgängerin Nestlé,
welche die Suppenherstellung nach Sin-
gen verlagerte.

Die Immobilien abstossen

Für Givaudan habe damals die Über-
nahme des Aromen-Geschäfts von
Nestlé im Zentrum gestanden, sagt
Unternehmenssprecher Markus Gaut-
schi. Der Erwerb der historischen Ge-
bäude war somit eher ein Nebeneffekt.
Einiges sei damals brachgelegen. 2013
fiel der Entscheid, die Forschungsabtei-
lung von Dübendorf in einem Neubau
in Kemptthal unterzubringen. Parallel
dazu begann auch die Suche nach einem
Käufer für das restlicheAreal.«Wir woll-
ten uns auf unsere Kernkompetenz be-
schränken. Das ist die Entwicklung von
Aromen und Duftstoffen, nicht das
Immobilienmanagement.»

Das neue Innovation-Center wurde
diesen Juni eröffnet; 300 Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter entwickeln darin
neue Duftstoffe für Parfums sowie Aro-
men für Lebensmittel aller Art: Scho-
kolade, Kaugummis, Brot- und Fleisch-
waren, Milchprodukte und Glacen.
Givaudan belebt so das Areal und stellt
den Hauptharst an Kunden für das neue
Restaurant «The Valley». Das Innova-
tion-Center, welches das Fabrikareal
nach Süden abschliesst, ist aber auch
architektonisch eine feine Leistung.

Weil das ehemalige Maggi-Areal als
Ganzes schützenswert ist, arbeiteten die
Planer von Beginn weg eng mit der kan-
tonalen Denkmalpflege zusammen: Die
Stützmauer unter dem höher gelege-
nen Parkplatz ist strukturiert, um den
stimmigen Gesamteindruck entlang der
Hauptachse des Areals zu erhalten. Mit
der Hülle aus Klinkersteinen nimmt das
Innovation-Center auch die Bauweise
des Areals auf, mit einem «Knick» im
Eingangsbereich folgt es dem Richtungs-
wechsel der Kempt.

Forschung ist Teamarbeit. Im Inne-
ren sollen daher durchdachte Architek-
tur und einige Details die Mitarbeiter
zur Zusammenarbeit anregen, erklärt
Markus Gautschi. Die Kaffeemaschi-
nen stünden zum Beispiel nur an zen-
tralen Orten rund um die hohen, hellen
Gemeinschaftsräume. «Die Leute sollen
zu den Labors und Büros herauskommen
und hier ihren Kaffee gemeinsam trin-
ken», sagt Gautschi. Die Transparenz

geht in beide Richtungen: Die Labors
und Testkammern sind verglast, die For-
schung wird so nicht vor Besuchern ver-
steckt, sondern präsentiert.

Im Gebäude selbst riecht es neutral.
160 000 Kubikmeter Frischluft müssen
dafür stündlich zugeführt werden – bei
Givaudan ist sie geschäftsrelevant. «Die
Nase ist ein zentrales Instrument in unse-
rer Forschung», sagt Gautschi. Die Luft
wird in einem Turm weit ausserhalb an-
gesogen und durchs Erdreich geführt –
was sie imWinter wärmt und im Sommer
kühlt. Ganze 72 Erdsonden, die jeweils
über 300 Meter in die Tiefe reichen, ver-
sorgen das Gebäude mit Wärme, was
dem Gebäude das US-Nachhaltigkeits-
label Leed eingebracht hat.

Schwungrad in Gang bringen

Ab Ende August richtet sich Givaudan
zudem in einem Bürohaus mit weite-
ren 200 Mitarbeitern ein, die derzeit
noch in provisorischen Büros arbeiten.
Dafür wurde just das Gebäude ausge-
baut und aufgestockt, wo früher die
Suppenwürfel konfektioniert und ein-
gepackt wurden. Der Innenausbau war
knifflig, wie Markus Gautschi erläutert.
Zwischengeschosse, schützenswerte
pilzförmige Säulen in den Hallen oder
auch Vorgaben zum Erdbebenschutz
schränkten den Gestaltungsspielraum
ein; meist fanden die Architekten aber
kreative Lösungen.

Die von Bouillon geprägte Vergan-
genheit riecht man im Übrigen nicht
mehr – anders als in einigen anderen
Gebäuden, die noch nicht ausgebaut
worden sind, wo die Nase zumindest

einen Hauch der Vergangenheit aus-
machen kann.

Das gesamte Maggi-Areal war, wie
viele andere Industriegelände, für die
Öffentlichkeit früher nicht zugänglich;
eine vergitterte, verbotene Stadt. Auch
das wird sich ändern, die Gitter sind be-
reits abgebaut und das Gelände ist tags-
über frei zugänglich. Allerdings trifft
man derzeit noch auf manche Baustelle.
Nachdem seit den 1990er Jahren kein
Gebäude mehr erstellt worden war, ging
es zuletzt Schlag auf Schlag: Nach den
beiden Gebäuden für Givaudan soll bis
Ende Jahr das Restaurant deutlich er-
weitert werden.Auch die neue Rooftop-
Bar auf dem alten Silogebäude soll vor
Jahresende eröffnet werden.

Im zweiten Quartal 2020 zieht dann
die Motorworld Group ein:Das deutsche
Unternehmen, das nebst Mettler2Invest
ebenfalls zur Hälfte am Areal beteiligt
ist, wird eine grosse Halle zum Show-
room für Oldtimer umwandeln, darum
herum sind Tagungsräume geplant. Laut
Gehrig sollen gezielt auch zugewandte
Betriebe angelockt werden: Ein Sattler
für die Lederbezüge etwa oder Start-
ups, die an neuartigen Mobilitätslösun-
gen forschen. «Mit dem Wachstum auf
dem Areal verhält es sich wie mit einem
Schwungrad:Es beschleunigt von selbst»,
sagt Gehrig.

Bis das ehemalige Maggi-Areal als
«TheValley» in voller Blüte steht,wird es
nach den Plänen der Entwickler fünf bis
zehn Jahre dauern. Mikula Gehrig muss
dafür vor allem ein Henne-Ei-Problem
lösen:Arbeitgeber ziehen hierher, wenn
es Restaurants oder ein Fitnesscenter für
ihre Mitarbeiter gibt. Fitnesscenter-Be-

Wo früher die kräftigen
Düfte der Maggi-
Suppen-Produktion
die Nase grüssten,
riecht man – nichts.
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treiber brauchenhingegeneineMindest-
zahl anArbeitnehmern,umprofitabel zu
arbeiten. Man müsse eben schrittweise
vorgehen, sagt der Entwickler.

Nebst demneueröffnetenRestaurant
und der Bar wird bis Ende Jahr auch ein
Postschalter eingerichtet. Die Ansied-
lung von zwei Lebensmittelläden sei auf
gutemWege,mit verschiedenen Fitness-
center-Betreibern sei man im Gespräch.
Nebst Givaudan sind auch die Axa, das
IT-Unternehmen Axept und das Kan-
tonsspital Winterthur auf dem Areal
eingemietet, zudem haben sich mehrere
Bauleitungen angesiedelt. Startups stel-
lenSchokolade,Mozzarella oderTirggel-
schnaps her und halten so den histori-
schen Bezug zur Nahrungsmittelindus-
trie aufrecht.

Lage, Lage, Lage

Eine zweite Herausforderung ist die
Verkehrserschliessung. Kemptthal ist
zugleich peripher und sehr zentral gele-
gen: Hier trifft sich so viel Verkehr wie
wohl nirgendwo sonst in der Schweiz.
Das Gelände wird von der A 1, einer
Kantonsstrasse und der betriebsams-
ten zweigleisigen Zugstrecke des Lan-
des umschlossenund liegt überdies unter
derAnflugschneise desFlughafens.Den-
noch schaffen die nahenWälder auf bei-
den Seiten eine angenehme Ruhe: Wer
aus den Givaudan-Labors in die Ferne
blickt, sieht fast nurWiesen undWälder.
Die teilweise Renaturierung der Kempt
trägt viel bei zum Eindruck, «im Grü-
nen» zu arbeiten.VieleMitarbeiter setz-
ten sich mittags mit ihrem Sandwich an
den Fluss, sagt Markus Gautschi. Weil

es auf dem Fabrikgelände keine Woh-
nungen gibt, kommt schon fast Campus-
Atmosphäre auf.

Doch im Büromarkt geht meist die
Lage über alles – kannKemptthal damit
den grossen Zentren mithalten? Über
die A 1 ist man hervorragend ans Stras-
sennetz angebunden,dochdieAutobahn
ist stauanfällig, besonders für Pendler,
die zu Stosszeiten den Gubrist und die
Nordumfahrung befahren. Der Bahn-
hof Kemptthal wird halbstündlich von
der S-Bahn angefahren:VonWinterthur
her ideal und nahe, nach Zürich dauert
es etwas länger, weil die S7 einen Um-
wegüberBassersdorf undKlotennimmt.

Für die Zugpendler müssten die SBB
denBahnhof sicherlich,mit Blick auf die
Kreuzspinnen in der dunklen Unterfüh-
rung, in ein freundlicheres Eingangstor
ausbauen. Das Behindertengleichstel-
lungsgesetz wird ein Treiber sein: Bis
2023 müssten alle Haltestellen im Land
behindertengerecht ausgebaut werden;
in Kemptthal wird es bis etwa 2025 so
weit sein, doch dürfte der Bahnhof da-
bei auch eine Auffrischung erfahren.
Laut Gehrig steht man mit den SBB
diesbezüglich bereits imAustausch. Die
Sanierung des Bahnhofs komme dann
nicht nur dem«Valley»,sondern auchden
umliegenden Dörfern zugute.

Kemptthal ist als Arbeitsplatzgebiet
im kantonalen Richtplan eingetragen.
Wennhier dereinst 2000Personen arbei-
ten, muss es auch im Interesse des Kan-
tons liegen,dass viele in denZug statt ins
Auto steigen. Einen Viertelstundentakt
mit der S-Bahn wird es aber auf lange
Zeit nicht geben – der zweigleisige Ab-
schnitt zwischen Effretikon undWinter-

thur verträgt keinen Mehrverkehr. Erst
der parallel verlaufende, auf 2035 hin
vorgesehene Brüttener Tunnel würde
Spielraum schaffen; doch derart weit in
die Zukunft denkt keinArbeitgeber,der
heute Büros für seine Mitarbeiter sucht.
MikulaGehrig sagt,dass im öffentlichen
Verkehr bereits mit einem dichteren
Busangebot zwischen Winterthur und
Effretikon einiges machbar wäre.

Auf demZürcherBüromarkt ist noch
immer ein harter Verdrängungswett-
kampf in Gang. Auch gut erschlossene
städtische Standorte kämpfen um Mie-
ter.DochGehrig zeigt sich zufriedenmit
dem Belegungsstand; gegen die Hälfte
derFlächen sei schonvermietet,derAus-
bau der einzelnen Gebäude werde rol-
lend vorangetrieben,sobald dafür genug
Mieter gefunden seien.

Mettler2Invest setzt bei der Vermie-
tung auf die reiche Geschichte seines
Areals – für einmal wird die Denkmal-
pflege da zum Verbündeten des Ent-
wicklers. «Wir haben zu grossen Teilen
dieselben Ziele: Wir möchten die bau-
lichen Strukturen erhalten und zeigen»,
sagt Gehrig. «Die Zusammenarbeit mit
Ämtern und Behörden ist enorm wich-
tig. Wer auf eigene Faust drauflosplant,
kommt bei einem solchen Areal nicht
weit.» Die Substanz der Fabrik- und
Lagergebäude sei gut,man brauche also
nichts abzureissen,um schöneBüros und
Gewerberäume zu erstellen.

Schwieriger sei es bisweilen, die
Brandschutzbestimmungen einzuhalten.
So wollten die Denkmalpflege und die
Entwickler die Stahl- und Gusseisenträ-
ger im Gebäudeinneren erhalten und in
Szene setzen, was aber punkto Feuer-

schutz Probleme bereitete. Die Träger
wurden nun eingeschalt; für beide Seiten
ein gangbarer Kompromiss.

Keine Loft-Wohnungen

Derzeit liegt der Gestaltungsplan beim
Kanton zurVorprüfung.MehrereÄmter
sind daran beteiligt, weil zum Beispiel
auch der Gewässerschutz rund um die
Kempt geprüft wird. Klar ist, dass auf
dem Maggi-Areal keine Loft-Wohnun-
gen entstehen können. «Eine Misch-
nutzung würde das Areal beleben, das
wurde vomKanton aber vonBeginnweg
als schwierig eingestuft»,sagtGehrig.Da-
mitmüsseman sich arrangieren.DerAus-
tauschmit denBehörden sei gut,brauche
aber naturgemäss seineZeit.VonderGe-
meindeLindau,zuderKemptthal gehört,
und von der Standortförderung Winter-
thur komme jedenfallswichtiger Support.

AmFrühabendnimmtderBaustellen-
verkehr im Areal ab. Es ist ein schöner
Sommertag, da fällt das Warten auf die
S-Bahn zurück nach Zürich leicht. Die
Kempt plätschert gegen den vorbei-
rauschenden Intercity an, entlang des
Feldwegs hinter den Gleisen wächst
dichtes, frisch duftendes Buschwerk.
Fast möchte man den aufgemalten gel-
ben Rauten folgen und den Weg nach
Zürich zu Fuss anpacken. Auf dem Per-
ron am Bahnhof Kemptthal tröpfeln ein
paarMitarbeiter ein,die liebermit der S7
um 17 Uhr 09 nach Zürich fahren; man
hört entspannte Feierabendgespräche,
auf Deutsch und Englisch.Wie üblich ist
derWagen bis Bassersdorf erst halb voll.
Wenn Mikula Gehrigs Wette aufgeht,
wird es hier drin bald bedeutend enger.

Man wähnt sich in der früheren Maggi-Fabrik in der Natur, obwohl wichtige Strassen- und Bahnverkehrsachsen vorbeiführen.

Das gesamte
Maggi-Areal war,
wie viele andere
Industriegelände,
für die Öffentlichkeit
früher nicht zugänglich;
eine vergitterte,
verbotene Stadt.

À LA CARTE

An einem
Bächlein helle

Walter Bernet · EsgibtWanderungen,die
nimmt man in Kauf, um am Ziel guten
Gewissens schlemmen zu können. Für
eine frische Forelle im «Sihlmättli» in der
Zuger Gemeinde Menzingen würde der
Schreibende jedenfalls deutlich weiter
gehen als der Mann, der für eine Camel
eineMeileWeges unter die Füsse zu neh-
men bereit war und sich dafür ein Loch
in der Ledersohle einhandelte.

Es gibt aber auch Wanderungen, bei
denenmangar nicht andie damit verbun-
deneMühsal denkt und sogar das amZiel
winkende Mahl vorübergehend vergisst.
Eine solche ist der nicht einmal zwei-
stündige Spaziergang flussaufwärts ent-
lang der Sihl von Sihlbrugg zum Restau-
rant Sihlmatt – ein reinesCool-down-Pro-
gramm.BlühendenTürkenbundwie beim
letzten Mal sehen wir an diesem heissen
Julitag zwar nicht, dafür die Überbleibsel
einesweggeräumtenFelssturzes.Sie erin-
nern daran, dass die Kräfte der Natur es
umdeneindrücklichenSihlsprungherum
recht wild treiben können. Tritt man am
Ende aus dem Schatten des teilweise in
denFels gehauenenunddurch einenTun-
nel führenden Weges auf die sattgrüne
Sihlmatt, wähnt man sich weitab von der
Welt auf einer Insel des Friedens.

DerLieferwagenhinter demHaus,bei
dem eben die in Bottichen zappelnden
Brüggli-Forellen vom Sattel abgeladen
werden, lenkt das Empfinden schnell
vom Herzen zum Magen. Freundlich be-
grüsst undbezüglich des Schattenverlaufs
beraten, nehmen wir an einem der lan-
gen Tische unter dem roten Sonnendach
Platz. Schnell beginnen sich die Terrasse
und die paar verstreuten Plätzchen unter
Bäumen zu füllen.Mit burschikos-freund-
lichemCharmebehält das Personal trotz-
dem die Übersicht. Nichts von «Abferti-
gung», wie sie an Ausflugszielen manch-
mal vorkommt.

NatürlichwählenwirdenKlassiker,die
Forelle blau oder gebraten mit Salzkar-
toffeln, ausgezeichneter Nussbutter und
Kopfsalat (Fr.31.50).WerFischnichtmag,
muss im «Sihlmättli» aber nicht darben.
Die paar geteiltenVorspeisen schmecken
der ganzen kleinen Wandergruppe. Der
knackige dreifarbige Tomatensalat (Fr.
9.50) kommt mit milden Gemüsezwie-
beln, reichlich Basilikum und einem fri-
schen Sesam-Dressing auf den Tisch, die
grillierten Auberginen mit Stanser Zie-
genfrischkäse (Fr. 17.50) tragen ein Hüt-
chen aus frischen Kräutern und Blüten,
die Menzinger Rauchwurst passt bestens
zum selber eingelegten Gartengemüse,
das in einer alten Glaceschale aus Hotel-
silber dazu serviert wird (Fr. 13.50). Nur
der Kopfsalat mit dem gerühmten Haus-
Dressing,dasErinnerungen anLandgast-
höfe von einst weckt, lässt zu wünschen
übrig. Das feine Blattzeug ist mit so viel
Sauce übergossen, dass es teilweise welk
ist. Unser Tipp an andere Wandervögel:
Bestellt den Salat mit wenig Tunke!

Auf dermit Sorgfalt zusammengestell-
tenWeinkarte finden sich passendeTrop-
fen aus verschiedenen Schweizer Regio-
nen,ergänzt durch eineAuswahl europäi-
scherWeine. Mit dem Entre deux Mères
von Smith & Smith (Fr. 50.–) vertragen
sich unsere Forellen bestens. Zufrieden
plaudert das wohlgenährte Grüppchen
darüber,ob die taufrischen Fische gerade
richtig oder eine minime Spur zu lange
pochiert wurden und warum die Salzkar-
toffeln zu Hause doch noch etwas besser
schmecken. Luxusprobleme! Die Zuger
Kirschtorte aus der Menzinger Bäcke-
rei Schlüssel (Fr. 9.50) und die Panna
cotta des Hauses mit frischen Beeren
(Fr. 9.50) beenden die Diskussion. Beide
sind makellos. Gern in Kauf nimmt man
danach den steilen Aufstieg nach Schö-
nenberg,um fitwieder in die lärmigeHek-
tik der Stadt zu gelangen.

Restaurant Sihlmatt, 6313 Menzingen, Telefon
0417551244, in der Hauptsaison täglich ab
11Uhr (Reservation empfohlen).


