GASTRONOMIE

«Wir sind besser
erprobt als ein Ehepaar»

Irgendwann war es einfach zu viel: Der Run auf das kulinarische Angebot ihres
kleinen Foodtruck- und Catering-Unternehmens iiberstieg die raumliche Kapa-
zitdt der Kiiche. Die Konsequenz: Seit gut einem Jahr fiihren Anci Bordier und
Claudia Trottmann ihr eigenes Restaurant Happ(l)imacher in Affoltern a. A.

TEXT CORINNE NUSSKERN

Dias Erste, was man sicht, wenn man ins
Restaurant Hipp{l)Jimacher in Affoltern
am Albis ZH tritt, ist Claudia Trottmanns
[34) strahlendes Gesicht. Sie begriisst je-
den Gast persénlich. Kurz darauf er-
scheint hinter der kurzen Wand noch ein
lachendes Gesicht, Anci Bordier (32), die
sich sonst lieber in der Kiche versteckt.
Die zwei Fraven sind die Inhaberinnen
von Hipplllimacher, Seit April 2024 bie-
ten sie im stilvollen in Schwarz, Weiss
und Grau gehaltenen Ambiente von Kii-
chenchefin Bordier kreierte Tapas an, die
mit spanischem Vors peiseteller und Des-
sert zum Erlebnismenii ausgebaut wer-
den kinnen. «Und Tacos. Weil wir miis-
s€n=, sagt Bordier, Miissen? Beide lachen.

Aber beginnen wir von vori. Bordier
wollte eigentlich Betrichswissenschaft
studieren, doch nach einer schweren
Krankheit entschied sie anders und
machte sich zozo in Affoltern a, A. unter
dem Namen Hipplli)macher mit einem

Foodtruck selbststandig. Der unerwarte-
te Lockdown machte der Kichin, Fleisch-
fachwerkauferin und Chefmetzgerin mit
Handelsdiplom einen fetten Strich durch
die Rechnung. Doch sie kimpite sich
durchs erste Jahr, dann stiess die Restau-
rationsfachfrau Trottmann, ebenso mit
Handelsdiplom, dazi. Parallel zum Food-
truck starteten sie mit einem Privatcate-
ring und lieferten via «Just eats Tapas
und Tacos aus. Das war ziemlich erfolg-
reich - vor allem die Tacos. Die Leute
waren begeistert und sagten mehrfach:
«Wow, wenn ihr mal ein Restaurant habt,
lasst es uns wissen.»

Die Anfragen wurden immer mehr
und die Foodtruckkiiche zu klein. «5o
sagte ich. <Lass uns ein Lokal suchenss,
erzihlt Bordier, «doch Claudia sagte erst:
<Nein, ich will kein Restaurant!s» Und
dann passte hier in diesem Neubau in der
Nihe des Bahnhofs einfach alles, «Fiir
mich war klar, ich mache das nur mit
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Claudia», sagt Bordier. Die zwei Gastro-
nominnen haben sich mit 20 im Ausgang
kennengelernt und eine Freundschaft
aufgebaut, «Unsere Philosophien decken
sich: Herzblut und ein Mega-Anspruch
an uns selbst, wir setzen auf Qualitat im
Service und in der Kiiche», so Trottmann.

Gefiihit stiindlich 8ooo Ideen

Und so legten sie los. Der zweite Busi-
nessplan stand, der Rest war &rmel hoch-
krempeln und let's go. «Wir haben kei-
nen Bankkredit, deshalb miissen wir seit
Beginn mit wenig Kapital moglichst viel
auf die Beine stellen=», sagt Bordier. Wih-
rend der Bauzeit wurden sie standig ge-
fragt: Wann kommt der Kiicheninstalla-
teur? «Mein, es kommt keiners, mussten
sie x-fach wiederholen. Sie haben die
komplette Kiche und alles Sanitire
selbst installiert und auch die Mobel im
Restaurant selbst zusammengebaut. Auf
der Baustelle glaubte man, sie seien die

Perfekte Geschmacksbombe:
gebratener Feta, Randen, Honig und Pistazie
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Zwel ziemlich beste Freundinnen, gine Philosophie: Clawdia Trottmann und Anci Bordier, die Inhaberinnen vom Restaurant Happlllimacher

in Affoltern am Albis ZH

Putzfrauen, Beide schiitteln den Kopf
und grinsen.

Seither zeichnet Bordier fir die Ki-
che von Hipplllimacher verantwortlich,
Trottmann fiir die Front. «Jede hat ihre
Abteilung, aber wir unterstiitzen uns mit
viel Verstandnis und Respekt fiir das, was
die andere macht=, so Trottmann. «In-
zwischen sind wir besser erprobt als ein
Ehepaarl» Sie ist die Strukturierte, Bor-
dier die Kreative. «Durch mein Hirn pas-
sieren gefiihlt stindlich 8ooo Ideen, die
ich sogleich ausprobieren méchte, bis
sie geschmacklich passen, doch dann
kommt Claudia und sagt: <Halt, wir miis-
sen jetzt erst mal diese E-Mail beantwor-
tens», erklart die Kiichenchefin, Voila, sie
erginzen sich perfekt.

«Es gibt absolut kein Musters

Kulinarisch setzen sie auf beste Qualitat,
Schweizer Produkte und wvollsten Ge-
schmack. Hier ein kleiner Tapas-Auszug:
gebratener Fetakise mit Randen, Honig
und Pistazie, Pouletspiessli mit Knobli-
marinade, Lachstatar mit Apfel, Sesam
und Limette oder Klassiker wie Albondi-
gas und Pan con Tomate, Wenn es nach
Bordier gehen wiirde, giabe es auch Ja-
kobsmuscheln oder Rindsfilet. «Aber al-

GastroJournal Mr, 26/27 | 26, Jund 2025

les, was teurer ist, funktioniert nicht. Die
wenigsten sind bereit, den Preis dafiir zu
zahlens Geschmortes kommt gut an
oder Pulled Meat fur Tacos, Nach etli-
chen Anfragen von Gasten setsten sie
Grillgemiise auf die Karte. «Nicht mein
Lieblingsgericht=, sagt Bordier. =Aber es
war im Mai das meistverkaufte Gerichtls»

Je 26 Plitze haben sie innen und aus-
sen, das Restaurant lauft gut. Da sie alles
zU zweit stemmen, haben sie aufgrund
ihrer Ressourcen nur abends gedffnet.
«Es gibt Tage, an denen wir voll sind und
Leute abweisen miissen, an anderen sind
nur zwei bis drei Tische besetzt, Es gibt
absolut kein Musters, sagt Trottmann.

Ihr Gastesegment umspannt vom 2o-
bis zur &o-Jihrigen, Parli, Fravengriippli,
Freunde, Familien — auch mal drei Gene-
rationen gleichzeitig, «Claudia kenmt die
meisten Leute beim Namens, sagt Bor-
dier, «Es ist ein bisschen so, als ob sie zu
uins auf Besuch kommens, ecklart Trott-
mann. (Tber 50 Prozent der Besucher sind
Stammgiste,

Nach einem Jahr deckt das Restau-
rant spartenmassig rund 8o Prozent ab,
15 Prozent entfallen auf das Catering und
den Partyservice und 5 Prozent auf Take-
away. Die drei Betriebszweige befruch-

ten sich wirtschaftlich gegenseitig: Mal
kommen Leute nach einem Cateringser-
vice im Restaurant vorbei, oder Restau-
rantgiste buchen das Hipp(ljimacher-
Catering fiar ihr nachstes Fest.

Das schinste Bettmiimpfeli

Ihre grisste Herausforderung ist das
Zeitmanagement, da sie alles selbst erle-
digen. Neben dem Restaurantalltag be-
antworten sie jede E-Mail, kaufen alles
selbst ein, putzen selbst und, und, und.
«Wir leben dafiir, opfern unser Privat-
leben, dafiir ist es unser Betrieb, Wir sind
stolz darauf, was und wie wir es machen,
und haben eine grosse Freude daran, al-
les fiir unsere Gaste zu machen,»

Und diese Freude ist ansteckend und
greift auf den Gast iiber, die Atmosphire
im Happ{lJimacher ist freundschaftlich.
«Wir wollen, dass die Leute bei uns den
Alltag fiir ein paar Stunden vergessen
und hippy rausgehens, so Trottmanmn.

Und das tun sie, manche reden von
Ferienfeeling oder umarmen ihre Gast-
geberinnen. Und Bordier erganats: Oft
bedanken sich die Giste fiir den schénen
Abend und senden einen lieben Gruss in
die Kiche. Das ist mein schdnstes Bett-
miimpfelils
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