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«Meine Batterien waren bald leer, ja ich wähnte mich am Rande des Abgrunds», sagt Charlotte.

«Die Chefin stellte die Lernenden jeweils vor dem ganzen Team bloss», erzählt Samira.

«Von meinem Chef hiess es: ‹Warum bist du überhaupt hier?›», erinnert sich Raul.

Zu streng,
zu rau,
zu wenig Lohn
Warum verlassen so viele junge Köche ihren Betrieb?
Drei Lehrabgänger sprechen über die Misere in einem
vermeintlichen Traumberuf

KATJA BAIGGER (TEXT),
DOMINIC NAHR (BILDER)

Köchinnen und Köche werden gefeiert
wie Stars. Man denke an Andreas Cami-
nada, an Zürcher Jungtalente wie Zineb
Hattab oder das kulinarische Duo Elif
Oskan und Markus Stöckle. Man denke
an all die Kochsendungen und Insta-
gram-Feeds, die eifrig geschaut werden:
Kochen ist en vogue. Doch die Ausbil-
dung zur Köchin will kaum jemand mehr
antreten. Und von jenen, welche hierzu-
lande eine Gastro-Lehre beginnen, löst
fast jeder Dritte den Lehrvertrag wie-
der auf. Entsprechend stark zeigt sich
der Arbeitskräftemangel.

Weshalb scheitern so viele an der
Ausbildung für einen Job, der eigentlich
ein Traumberuf sein müsste? Drei Lehr-
abgänger, die den Lehrbetrieb wech-
selten und die Ausbildung im Kanton
Zürich abgeschlossen haben, berichten.

Charlotte (Name geändert) ist 25 Jahre
alt. Ihren ersten Anlauf in einem Betrieb
in der Ostschweiz gab sie frustriert auf.
Sie erzählt:

«Schon immer habe ich gerne ge-
kocht und gegessen, also jobbte ich
während des Gymnasiums in der Gas-
tronomie. Meine Ausbildung habe ich
dann mit 22 Jahren in einem gehobe-
nen Gasthof in der Ostschweiz an-
gefangen und habe rasch gemerkt,
dass es hart werden dürfte. Doch wie
schlimm es wirklich werden sollte,
habe ich erst später gesehen.

Bereits am dritten Tag meiner
Lehre musste ich einen ganzen Pos-
ten allein führen: 10 verschiedene Ge-
richte für mehr als 90 Personen pro
Abend herrichten, immer unter Zeit-
druck. Der Ausbildner kümmerte
sich in den sieben Monaten, während
deren ich dort arbeitete, nie um mich.
Es hiess, er sei im Vaterschaftsurlaub.

Mein Privatleben war schwie-
rig planbar. Ich wusste manchmal
erst drei Tage im Voraus, wann ich
meine Einsätze haben würde. Wenn
ich krank war, getraute ich mich
kaum, mich abzumelden. Das Per-
sonal ist derart knapp, dass wirklich
jede Hand zählt.Viele arbeiten krank
weiter, weil sie die anderen nicht im
Stich lassen möchten. Meine Batte-
rien waren bald leer, ja ich wähnte
mich am Rande des Abgrunds.

Ich hatte einen Lehrlingslohn von
860 Franken, 260 Franken wurden
mir jeweils abgezogen für das Es-
sen im Betrieb. Üblich sind im ersten
Koch-Lehrjahr 1000 Franken. Trink-
geld sah ich nie.

Viele meiner Arbeitskollegen
koksten, um leistungsfähig zu blei-
ben. Wenn mir Chefs sagten: ‹Schau
mal, der arbeitet aber gut›, und ich
selber wusste, dass er kokst, fand ich
das ziemlich schwierig. Am Abend
fuhren sie dann mit Bier herunter.

Die Nerven lagen immer blank,
der Ton war gehässig, der Chef ging
als Erster in den Feierabend und
trank hinter dem Haus einen Liter
Bier, während die Lehrlinge putzten
und die Verantwortung für die letz-
ten Teller sowie das Ausschalten der
Geräte allein tragen mussten. Aus-
stempeln sollten sie sich aber, schon
bevor alles fertig war. So verbrachte
ich mehr als 48 Stunden pro Woche
im Lehrbetrieb, war jedoch offiziell
stundenmässig stets im Minus.

Ich beobachtete auch einen sexu-
ellen Übergriff. Ich war am Rüsten,
meine 17-jährige Kollegin putzte die

Kühltruhe. Ein langjähriger Ange-
stellter begrapschte sie am Gesäss.
Sie wehrte sich nicht. Ich habe ihr an-
geboten, sie zum Chef zu begleiten.
Doch sie lehnte ab mit der Begrün-
dung, sie wolle sich deswegen nicht
die Lehrstelle vermasseln.

Dass die Kochlehre hart ist,
merkte ich auch in unserer damali-
gen Schulklasse.Am Anfang der Aus-
bildung waren wir 20 Personen, spä-
ter nur noch die Hälfte.Alle anderen
haben abgebrochen.»

Mit diesen Erfahrungen ist Charlotte
nicht allein, wie die neue Umfrage von
Hotel & Gastro Union unter 2000 Ler-
nenden in Schweizer Gastrobetrieben
zeigt. Über die Hälfte der Lehrlinge, die
befragt wurden, bewerten das Image der
Gastronomie als genügend bis schlecht.
Jeder Fünfte verlässt nach der Lehre
den Berufszweig.

Die Anzahl der Lernenden zum Koch
EFZ hat gemäss Bundesamt für Statis-
tik seit dem Jahr 2010 im Kanton Zürich
um etwa einen Viertel abgenommen.
Begannen 2010 noch 344 Jugendliche
eine Ausbildung zum Koch, so waren
es 2022 noch 259. Schweizweit sank die
Zahl sogar um rund einen Drittel. Und
von denen, die wollen, geben viele auf.
Fast jede dritte Lehre im Bereich Gastro-
nomie und Catering in der Schweiz wird
laut Daten des Bundesamts für Statistik
von 2021 abgebrochen. Mit einer Lehr-
vertragsauflösungs-Quote von 31 Pro-
zent rangiert der Berufszweig damit auf
dem dritten Platz von dreissig Branchen.

Was die Kochlehre im Kanton
Zürich angeht, so wird gleichfalls jeder
dritte Vertrag aufgelöst. Hier rangiert
die Kochausbildung ebenso vorne, auf
Platz 14 von 50 Berufen. Zum Vergleich:
Im Schnitt wird branchenübergreifend
jeder fünfte Lehrvertrag aufgelöst.Viele
steigen danach wieder ein, in eine an-
dere Branche oder einen anderen Be-
trieb – wie die drei Koch-Lernenden
Charlotte, Raul und Fatima.

Ein Grund für die hohe Quote der
Lehrvertragsauflösungen ist der Fach-
kräftemangel in der Gastronomie. Fast
drei Viertel der befragten Auszubilden-
den leisten monatlich Überstunden, ein
Drittel sogar jede Woche. Der Frust bei
den Betroffenen wachse, schreibt die
Arbeitnehmerorganisation Hotel &
Gastro Union.

Die Arbeitszeiten sind denn auch der
gewichtigste Grund zum Verlassen der
Branche nach dem Abschluss. Das sagen
55 Prozent der Lernenden, die keine Zu-
kunft in ihrem Beruf sehen und die Aus-
bildung nicht weiterempfehlen würden.
Auch mangelnde Wertschätzung, nied-
rige Löhne und die schlechte Planbar-
keit spielen eine Rolle.

Viel mehr als 42 Stunden pro Woche ge-
arbeitet hat Raul de Freitas Buchi. Der
47 Jahre alte, schweizerisch-brasiliani-
sche Doppelbürger berichtet über die
erste Station seiner Erwachsenenlehre:

«Von aussen wirkt das Restaurant in
Zürich, in dem ich gearbeitet habe,
enorm sympathisch. Und von innen
war es auch so: ein kleiner Betrieb
mit einem netten Team. Wenn da
nur mein Chef nicht gewesen wäre.
Er setzte mich enorm unter Druck,
indem er mir sagte: ‹Wir geben dir
die Möglichkeit, eine Lehre zu ma-
chen. Doch das musst du in Form
von Überstunden zurückgeben.›
Statt achteinhalb Stunden habe ich
also täglich elf Stunden gearbeitet.
Ich nahm das hin und dachte, das sei
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halt so. Ich kam erst sehr spät auf die
Idee, das beim Betriebsleiter und in
der Berufsschule anzusprechen. Die
Tage im Unterricht fühlten sich wie
Ferien an.

Obwohl ich in der Ausbildung war,
wurde erwartet, dass ich schon alles
wusste. Niemand nahm sich Zeit, mir
das Kochen zu erklären. Stattdessen
hiess es von meinem Chef: ‹Warum
bist du überhaupt hier?› Oder: ‹Du
machst nichts richtig.› In Gegen-
wart eines Kollegen aus Eritrea, der
als Küchenaushilfe arbeitete, sagte
er jeweils, wenn es Abfall gab: ‹Das
kommt nach Afrika.› Wenn er etwas
nicht sofort fand in der Küche, rief er
aus: ‹Wo ist dieser Afrikaner? Der
hat das bestimmt geklaut.›

Der oberste Betriebsleiter wusste
um die schlechte Stimmung in der
Küche. Er tat auch etwas dagegen:
Immer wieder führte er Gespräche
mit meinem Vorgesetzten. Danach
war es zwei bis drei Wochen eini-
germassen gut. Doch anschliessend
herrschte wieder Chaos.»

Was sagt die Arbeitgeberseite zu diesen
Problemen?

Urs Pfäffli hat selber als Teenager
eine Lehre als Koch absolviert. Danach
hat er sich im Service weitergebildet und
führte nach der Hotelfachschule Hotels
und Restaurants. Heute ist er Präsident
von Gastro Zürich. Er glaubt, dass die
sinkende Zahl an Lernenden mit dem
gesellschaftlichen Wandel zusammen-
hängt. Die Generation Z werde digital
überflutet und könne ihre Bedürfnisse
kaum erkennen. Folglich seien viele
überfordert mit der Berufswahl. Pfäffli
unterstützt daher auch Zweitausbildun-
gen in der Gastronomie ab 20 Jahren.

Für ihn spiegelt die Befragung unter
den Lehrlingen die Realität. Die Um-
frageresultate sollten laut Pfäffli als
Basis genommen werden, um Verbesse-
rungen auf der Seite der Lernenden so-
wie der Lehrmeister anzustossen. Dass
Lernende im 3. Lehrjahr bisweilen viel
Verantwortung übernehmen könn-
ten und damit ein Stück weit auch den
Fachkräftemangel milderten, begrüsst
er. Er glaubt zudem, dass der respekt-
volle Umgang in Betrieben Vorausset-
zung geworden ist, um überhaupt Mit-
arbeiter einstellen zu können.

Wegen negativer Erfahrungen hat
Samira (Name geändert) eine Tour
durch verschiedenste Lehrbetriebe hin-
ter sich. Sie wirkt bedrückt, wenn sie sich
erinnert:

«Ich begann die EFZ-Ausbildung in
einem Ostschweizer Restaurant, in
dem ich vierzehn Stunden pro Tag
arbeiten musste. Dazwischen gab es
noch eine Zimmerstunde, was den
Arbeitstag verlängerte. Der Druck
war hoch, es wurde gelästert. Von
den Chefs wurde ich herabgewürdigt
wegen angeblich mangelnder Intelli-
genz. Ich kam an meine Grenzen und
wollte in die etwas einfachere Ausbil-
dung zur Küchenangestellten (EBA)
wechseln. Das war in meinem Lehr-
betrieb nicht möglich.

Also fing ich in der Küche einer
psychiatrischen Klinik in der Ost-
schweiz an. Dort war es nicht besser.
Machte ich einen Fehler, wurde ich
behandelt, als hätte ich eine Straftat
begangen. Die Chefin stellte Lehr-
linge und Mitarbeiter jeweils vor dem
ganzen Team bloss.

An einem anderen Ort, an dem
ich arbeitete, wurde der Chef von
einem auf den anderen Tag ausge-
tauscht. Die Lernenden litten unter
dem neuen Chef, er schrie sie an und
schreckte auch vor körperlicher Ge-
walt nicht zurück. Ich konnte das
nicht mitansehen. Wieder wechselte
ich den Betrieb. Dort lernte ich nichts.
Manchen Köchinnen und Köchen
fehlt es an Motivation, ihr Wissen
weiterzugeben. Sie finden: ‹Dafür
werde ich nicht bezahlt.› Gerade an-
gesichts des Fachkräftemangels wäre
das doch wichtig.

Meistens übernehmen Lehrlinge
nur «mise en place», was bedeutet,
die Zutaten genau vorzubereiten,
damit die Köche diese zusammen-
mischen können. Letzteres wäre ja
das Spannende. Aber die Köche wol-
len nicht gestört werden. Und man
lässt sie machen, weil sie sonst kün-
digen könnten. Das will keiner. Also

übernehmen die Lernenden viel zu
häufig das Putzen. Nach der Lehre
wird dann aber vorausgesetzt, dass
sie alles können.»

Der Arbeitgeberseite sind Probleme,
welche eine Ausbildung in der Gastro-
branche mit sich bringen kann, bewusst.
Gastro Zürich und der Kanton haben
deshalb das Projekt «CoBe» ins Leben
gerufen, das nun drei Jahre getestet wird.
CoBe steht für Coaching und Begleit-
support für Gastronomielehrbetriebe.
Experten besuchen die Unternehmen
und unterstützen diese. Für Lernende
wie Lehrbetriebe gibt es zudem die
Möglichkeit, sich bei der Lehraufsicht

des Mittelschul- und Berufsbildungs-
amtes zu melden.

Ein weiterer Faktor, wie die Lehre
verbessert wird, ist das Label Top Aus-
bildungsbetrieb, das vorbildlichen Be-
trieben verliehen wird. Daran kön-
nen sich Bewerberinnen und Bewerber
orientieren. Und motivierte Lernende
wiederum werden als Zukunftsträger
ausgezeichnet.

Urs Pfäffli setzt sich zudem mit Gas-
tro Zürich auf Bundesebene ein für
eine verkürzte Lehre für Quereinstei-
ger. «Wer die Matur hat, dessen Lehre
soll nur noch eineinhalb statt drei Jahre
dauern», schlägt er vor. Prinzipiell befür-
wortet der Präsident von Gastro Zürich
zudem höhere Löhne. «Ich würde am
liebsten jedem 10 000 Franken geben,
aber das kann niemand zahlen.» Ihn
stört, dass die Öffentlichkeit nur von

den Minimallöhnen der Köchinnen und
Köche spricht. Betriebe würden einan-
der momentan Köche abwerben, was
bessere Löhne zur Folge habe.

Die Hotel & Gastro Union schliesslich
sammelt Unterschriften für bessere Aus-
bildung, Vereinbarkeit sowie eine wert-
schätzende Führungskultur. 18 000 Per-
sonen haben bisher unterzeichnet, unter
ihnen der Gastrounternehmer Michel
Péclard und Angela Tauro von den ZFV-
Unternehmungen, die unter anderem
viele Kantinen in Zürich betreiben.

Wie ging es für die drei Koch-Lehrlinge
weiter? Samira entschied sich, die Aus-
bildung zur Köchin EFZ doch noch fer-
tig zu machen. Aber im neuen Betrieb
habe ihr der Chef das Gefühl vermit-
telt, nicht zu genügen. Hinzu sei ein
übergriffiger Mitarbeiter gekommen.
Sie hielt den Belastungen nicht Stand
und kam in eine psychiatrische Klinik.
Eine Mitschülerin holte sie schliesslich
in ihren Lehrbetrieb im Kanton Zürich.
Heute ist Samira stolz, den Abschluss als
Köchin in der Tasche zu haben.

Jenes Restaurant, in dem Raul die
Lehre begann, ist momentan geschlos-
sen. Er sagt: «Es war für die Leitung ein-
facher, den Betrieb sechs Monate auszu-
setzen, als mit meinem ehemaligen Chef
umzugehen.» Raul fuhr mit seiner Er-
wachsenenlehre in einem anderen Be-
trieb fort. Hier nimmt sich der Chef täg-
lich eine halbe Stunde Zeit, um ihm
Dinge zu erklären: «Er gibt mir einfach
Informationen weiter, ohne Aggressivi-
tät – wie ein echter Lehrmeister eben.»

Auch Charlottes Geschichte endet
positiv. Nach sieben Monaten verlässt
sie den Lehrbetrieb und schliesst die
Ausbildung in einer Institution im Kan-
ton Zürich ab. Die neue Lehrmeisterin
behandelt sie fair. Dank dieser vorbild-
lichen Köchin wird Charlotte den Aus-
bildnerkurs machen. Sie sagt, sie sehe,
wo die Probleme der Branche lägen.
Charlotte wünscht sich, dass das An-
sehen der Gastronomie steigt und es
mehr attraktive Arbeitgeber gibt. Nun
möchte sie Teil der Lösung sein.

Fast jede dritte Lehre
im Bereich Gastronomie
und Catering wurde
in der Schweiz 2021
abgebrochen.

«Bravo, Regierung,
super gemacht!»
Dem Zürcher Stadtrat schallt nach der Sperrung
der Langstrasse gnadenloser Spott entgegen

MICHAEL VON LEDEBUR

Der Mann hat seine Stimme auf maxi-
malen Spott eingestellt. Die Kamera
filmt von einem Balkon an der Lang-
strasse, darunter Autos – ein Stau, der
abbiegt, ganz langsam, nach rechts. Mit-
ten ins Quartier hinein. «Das ist nun
also diese Verkehrsberuhigung», sagt
die Stimme. «Bravo, Regierung, super
gemacht!»

Bild und Ton fassen treffend zusam-
men, wie man im Quartier die neue Ver-
kehrsführung an der Langstrasse sieht:
tagsüber Stau, abends mehr Lärm durch
Autoposer und der Bus neuerdings im
Stau. Das Video zirkuliert in den sozia-
len Netzwerken und dürfte von nicht
wenigen geteilt werden, die Rot-Grün
wählen – die aber von der jüngsten Ver-
kehrsregime-Änderung des rot-grünen
Stadtrats nicht gerade angetan sind.

Dabei hätte doch alles besser wer-
den sollen an der neuen Langstrasse.
Der Stadtrat hat sie Ende September
«autoarm» gemacht. Auf dass die Velos
freie Fahrt haben. Dass er Anwohnerin-
nen und Anwohner Mehrverkehr in den
Strassen ringsum zumutet, wusste er.

Freie Fahrt für Velos

Und nun? Beim Tiefbauamt gibt man
sich abgeklärt. «Bei jeder Änderung
von Verkehrsvorschriften müssen sich
die Verkehrsteilnehmenden erst an die
neue Situation gewöhnen», schreibt es
auf Anfrage. Und «Situationen mit mehr
Autos» habe man «erwartet».

Nun: Am zweiten Wochenende nach
der Regime-Umstellung ist an «Situatio-
nen mit mehr Autos» – zu gut Deutsch:
Stau – nach wie vor kein Mangel. Am
Freitagnachmittag um halb fünf steht
der Verkehr eingangs Langstrasse. Dort,
wo das Fahrverbot angezeigt ist, wälzt
sich die Kolonne rechts weg in eine
Quartierstrasse, maximal im Schnecken-
tempo. Alles wie gehabt.

Franco Taiana, Präsident des Quar-
tiervereins Aussersihl-Hard, schaut zu.
Man würde sich nicht wundern, würde
er den Kopf schütteln. Noch nicht eine
positive Rückmeldung habe er zum
neuen Verkehrsregime gehört, sagt er.
«Die Leute sprechen nur noch von einer
Lachnummer.»

Die Idee der stadträtlichen Verkehrs-
regime-Umstellung war es, den Velover-
kehr in der Langstrasse zu legalisieren.
Dort waren bis vor zwei Wochen die
Velofahrerinnen und Velofahrer Rich-
tung Helvetiaplatz verbotenerweise auf
der Busspur unterwegs. Verbannt man
den Verkehr, hat das Velo freie Fahrt, so
der Gedanke.

Die Stadt konnte die Langstrasse
nicht komplett sperren.Anwohnerinnen
und Anwohnern darf man die Zufahrt
zu ihrer Liegenschaft nicht verwehren.
Gleiches gilt fürTaxis und Busse.Deshalb
gilt das Fahrverbot nur auf einem kurzen
Abschnitt von knapp 60 Metern. So will
man den Durchgangsverkehr abhalten.

Miserabel signalisiert

Was für Planer am Schreibtisch Sinn er-
gibt, wirkt im Alltag der Quartierbewoh-
ner lächerlich. Zumal das Tiefbauamt
zwei Leute in Leuchtwesten abgestellt
hat, die das Verbot durchsetzen müssen.
«Diese 60 Meter – das verstehen die
Leute nicht», sagt Taiana.

Fatal ist aus Sicht des Quartierver-
einspräsidenten, dass man die Autos in
die Langstrasse hineinfahren lässt. Das
Tiefbauamt habe das Fahrverbot mise-
rabel signalisiert, sagt er.Viele Automo-
bilisten wissen offensichtlich nichts von
der gesperrten Langstrasse und bemer-
ken dies erst, wenn sie schon im Quar-
tier im Stau stehen.

Nicht besser macht die Sache der
Umstand, dass Navigations-Apps wie
Google Maps keinerlei Kenntnis von
der Verkehrsumstellung haben und die
Automobilisten fröhlich durch die Lang-
strasse schicken.

Im freitäglichen Feierabendverkehr
werden diese nun langsam nervös. Einer

biegt geräuschvoll nach links in eine
Seitenstrasse ab, obwohl dort Einbahn
gilt. Ein anderer will gar das Fahrver-
bot durchbrechen. Die Männer in den
Leuchtwesten halten ihn davon ab. Er
wendet. Die Ordner sind nur noch bis
kommenden Mittwoch hier.Was passiert
dann? «Das nimmt mich auch wunder»,
sagt Taiana.

Es riecht nach Abgas

Vom Stau am meisten betroffen ist die
Brauerstrasse. Noch vor zwei Wochen
war dies eine ruhige Seitenstrasse der
Langstrasse, zumindest bezüglich des
Verkehrs. Praktisch über Nacht ist hier
der Stau eingekehrt.

Waltraut Ammann, die Wirtin des
Restaurants Brauerhof, zeigt auf die
stehende Autokolonne. Sie sagt: «Dieses
Bild sagt eigentlich alles.» Stossstange
reiht sich an Stossstange, die Motoren
laufen. Es riecht nach Abgas. Ammanns
Gäste sitzen trotzdem draussen an den
Tischen. Empfindlich sind sie nicht.

Eigentlich müsste sie durch die Rei-
hen gehen und den Automobilisten Pop-
corn und gebrannte Mandeln anbieten,
scherzt Ammann. Spätestens ab 17 Uhr,
am Wochenende jeweils etwas früher,
stauten sich hier die Autos.

Ammann tun die Automobilis-
ten leid, die ja wahnsinnig würden, bis
sie endlich am Limmatplatz seien. Sie
nimmt die Situation mit Galgenhumor.
«Schildbürgerstreich – das ist das rich-
tige Wort hierfür.» 3000 Autos fahren
täglich zusätzlich durchs Quartier, dies
war im Voraus bekannt. Nicht aber, dass
sie es praktisch stehend und bei laufen-
dem Motor tun würden.

Das zweite Ärgernis beginnt um 22
Uhr. Dann wird das Regime umgestellt
und das Fahrverbot aufgehoben. Dann
wird die Langstrasse neu zweispurig
geführt. Um mit dem Anwohner aus
dem Balkon-Video zu sprechen: «Am
Abend, wenn die Autoposer aus der
ganzen Schweiz nach Zürich kommen,
macht man auf. Ich freue mich auf all
die BMW.»

Gemäss Taiana fasst dies die Situa-
tion am späten Abend recht gut zusam-
men. Mühsam sei das neue Regime auch
für den öffentlichen Verkehr, dies wegen
der aufgehobenen Busspur. Drei VBZ-
Busse habe er kürzlich bei einem Augen-
schein im Stau gezählt, sagt Taiana –
auf einer Länge von knapp hundert bis
zweihundert Metern.

Stadt bleibt zuversichtlich

Hat die Umstellung also gar nichts
Gutes? Doch, wie sich an diesem Frei-
tagabend auch noch zeigt. Gegen halb
acht Uhr rollt der Verkehr, vor allem der
Veloverkehr, der nun richtig viel Platz
hat. Die Langstrasse wirkt seltsam leer,
fast schon ausgestorben. So haben sich
das die Verkehrsplanerinnen und Ver-
kehrsplaner also vorgestellt, denkt man
unvermittelt. Sogar der Mann vom Ver-
kehrsdienst kann seinen Leuchtstab für
einen Moment ruhen lassen. Er lehnt
sich an eine Hauswand und macht Pause.

Das Regime kann also funktionieren.
Womöglich aber nur in jener Zwischen-
zeit, da der Stossverkehr abgeklungen
ist und der Auto-Poser-Korso noch nicht
Einzug gehalten hat. Sobald der Verkehr
zunimmt, treten die Widersprüche des
neuen Regimes unerbittlich zutage.

Die Frage ist, ob hier mit der Zeit
wirklich weniger Autos zirkulieren.
Markus Knauss, grüner Zürcher Ge-
meinderat und Geschäftsführer des VCS
Zürich, hat gegenüber den Tamedia-
Zeitungen in Aussicht gestellt, dass das
neue Regime die Automobilisten quasi
selbst diszipliniere. «Wer sich mit dem
Auto einmal in der stockenden Kolonne
durchs Quartier gequält hat, wird es
künftig nicht mehr machen.»

Und auch gemäss Tiefbauamt gibt es
keinen Grund zur Beunruhigung. Dort
ist man zuversichtlich, dass sich der Ver-
kehr einspielt. Bis es so weit sei, könne
es aber dauern – «Wochen oder gar
Monate».


