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Die Drei-Minuten-Pizza:
Aus dem Automaten

Fastfood In ZUrich stehen immer mehr Pizza-Automaten. Fir acht Franken bekommen Hungrige eine Margherita. Die
Firma Yatcha will vor allem junge Leute am Wochenende verpflegen. Ein Test zeigt: Die Pizza schmeckt. Von Clarissa Rohrbach

Die Pizza Margherita ist warm und
knusprig. Sie stammt nicht etwa von
einem Pizzaiolo, sondern von einem
Automaten in der Steinstrasse in
Wiedikon. Acht Franken kostet die
Delikatesse, bezahlt wird mit der
Karte. «Geniesse deine leckere Ro-
boterpizza», steht auf der holzver-
kleideten Maschine. Das Spezielle
am Automaten der Firma Yatcha ist,
dass die Pizza vor den Augen des
Kunden zubereitet wird. Durch ein
Guckloch sieht man, wie Mehl und
Wasser zu Teig geknetet werden, wie
dieser ausgerollt und mit Zutaten
belegt wird. Danach wird die Pizza
bei 380 Grad gebacken. Drei Minu-
ten dauert der ganze Vorgang.
Schliesslich konnen Hungrige die
Pizza im Karton aus einer Lucke
entnehmen, dazu gibt es einen
Schneider. Zur Auswahl stehen
auch Pizza mit Schinken und mit
scharfem Salami (je 10 Franken).
Pizza-Automaten sind in Ziirich
ein Trend. Zurzeit gibt es in der
Stadt zwei davon, einer in Wiedi-
kon und einer am Lindenplatz in
Altstetten. Doch Yatcha plant
Grosses: Bis im Friihling sollen
fiinf zusdtzliche Automaten aufge-
stellt werden, langfristig sind 20
geplant. Schweizweit sollen es in
den néchsten zwei Jahren mehrere
Hunderte sein. CEO Julian Con-
nor will vor allem junge Leute an-
sprechen, die nachts ihren Hunger
stillen wollen, wenn die Geschéfte
geschlossen sind. «Unsere Pizzen
sind 24 Stunden am Tag erhaltlich,
das schitzen die Kunden.» Pro Tag
spuckt ein Automat bis zu 50 Piz-
zen heraus, die Hilfte davon zwi-
schen Freitagnacht und Montag-
morgen. Jahrlich macht eine Ma-
schine einen Umsatz von 100 000
Franken. Sie kostet bis zu 30 000

Hungrige kénnen die Pizzen aus dem Automaten von Yatcha 24 Stunden am Tag

kaufen. Bald sollen diese an 20 Standorten in der Stadt erhiltlich sein.

Franken und hat Platz fiir rund
100 Pizzen.

Einige Pizzaioli sind zwar von
den Pizza-Automaten emport. So
sagte Massimo Bonzi vom Ziircher
Restaurant «La Baracca» zu «20
Minuten», die Maschine sei der
Tradition der Pizza unwiirdig,
«Pizza aus dem Automaten — das
ist doch zum Weinen!» Doch Con-
nor betont, er wolle nicht die Piz-
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zerias konkurrieren, sondern ein
Zusatzangebot anbieten. Dieses
will er stets verbessern. So plant
er, einen neuen Teig zu entwi-
ckeln, die Tomatensauce mit
Knoblauch, Zwiebeln und Ore-
gano zu ergédnzen und neue Sor-
ten auf den Markt zu bringen.
Connor tiiftelt an einer Pizza Ha-
waii und an andere mit Thunfisch
und Zwiebeln.

Laut der Pariser Strategiebera-
tungsfirma DigitalFoodLab ist Es-
sen aus dem Automaten im Trend.
Immer mehr Roboter wiirden in
Zukunft die Zubereitung von
Speisen iibernehmen. In diesem
Sinne gehen die Pizza-Automaten
von Yatcha mit der Zeit.

Keine tiefgekiihlte Pizza

Der Trend hat seinen Ursprung in
Rom. Dort hatte der 49-jéhrige Fa-
milienvater Massimo Bucolo, der
urspriinglich im Bereich medizini-
scher Ausriistung tétig war, 2010
die Idee fiir einen Pizza-Automaten.
Er recherchierte im Internet und
stiess auf einen, an dem Maschinen-
ingenieur-Studenten an der Univer-
sitdt Triest tiiftelten. Kurzerhand
kooperierte er mit diesen und griin-
dete die Firma «Mr.Go», die bald
auch ins Ausland expandierte.
Die Idee begeisterte bald auch
Schweizer. Verschiedene Firmen
brachten vor rund zehn Jahren die
Pizza-Automaten ins Land. Doch
diese Maschinen verkauften noch
tiefgekiihlte, zu 80 Prozent vor-
gebackene Pizzen. Die Automaten
mussten schnell wieder entfernt
werden, weil es sich nicht lohnte.
Yatcha geht hingegen mit der
augenblicklichen Zubereitung der
Pizza neue Wege. «Wir haben die
einzige Maschine in der Welt, die
Pizza von Null auf zubereitet»,
sagt Connor. Diese wiirden in Ita-
lien produziert, Yatcha habe die
exklusiven Rechte fiir die Schweiz.
Ein Test vor Ort zeigt: Die Pizza
kommt derjenigen aus der Pizze-
ria ziemlich nahe. Fiir diesen Preis
ein durchaus befriedigendes An-
gebot, wenn man gerade Heiss-
hunger hat und unterwegs ist.
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