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Frisch aus dem Ofen: Der Schlieremer Cyrill Badir tiiftelte lange am perfekten Granola. Nun stehen
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seine Produkte bereits in Giber 20 Laden zum Verkauf bereit.

Bilder: Lydia Lippuner

Temperatur und Backzeit bleiben gecheim

Cyrill Badir hat die perfekte Granolamischung fiir sich gefunden. Nun backt er pro Woche 50 Kilo davon. Ein Augenschein.

Lydia Lippuner

In der Backstube der Bio-Backerei Neu-
hof'in Schlieren ist auch am Samstag-
nachmittag noch keine Ruhe einge-
kehrt. Statt Brotchen und Patisserie
schiebt Cyrill Badir nun aber Granola,
wie das gebackene Miiesli genannt
wird, in den Backofen. Danach tippt der
31-Jdhrige etwas in sein Smartphone.
Backtemperatur und Zeitangabe auf
dem Ofen sind abgedeckt. «Dasist das
Geheimnis», sagt Badir und lacht. Die
Kunst der Granola-Herstellung sei, dass
man exakt die richtige Zeit finde, um
das Granola knusprig, aber nicht ver-
kohlt aus dem Backofen zu holen. Nach
wenigen Minuten klingelt der Timer
auf seinem Handy und er holt die Ble-
che mit dem goldbraunen Granola aus
dem grossen Ofen.

Not macht erfinderisch, dasselbe
gilt wohl fiir unzufriedene Feinschme-
cker wie Badir. «Ich war einfach nie
gliicklich mit den herkommlichen Gra-
nolas», sagt der Schlieremer. So begann
erzu Hause, seine eigene Mischung her-
zustellen. Er probelte an der perfekten
Mischung von Niissen (ein Drittel des
Miieslis), Ahornsirup (statt Zucker oder
Honig), Haferflocken (weiterhin die
Miiesli-Grundlage) und Vanillepulver
(delikate, aber teure Abrundung). Sein
Granola sollte ihm einerseits schme-
cken und andererseits genug Energie
fiir sein Work-out zur Verfligung stellen.
Als er eine Mischung fand, die ihn tiber-
zeugte, nahm er hin und wieder ein Glas
als Geburtstagsgeschenk zu Freunden
mit. «Diese fragten dann jeweils nach
Nachschuby, sagt er. Als er das Rezept
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Von A bis Z selbst gemacht: Cyrill Badir setzt bei seinem Granola auf Handarbeit.

perfektioniert hatte und die Nachfrage
weiter stieg, entschied er sich, aus dem
Hobby ein Geschift zu machen und das
Granola zu verkaufen.

Zur Coronazeit verdreifachte
sich die Bestellmenge

Deshalb griindete Badir im letzten
Sommer «Nuts and Friends» (die
«Limmattaler Zeitung» berichtete).
Unter diesem Label verkauft er seither
das vegane, mit Ahornsirup gestisste
Bio-Granola im Glas. Mit dieser Kom-
bination hat er genauden Nerv der heu-
tigen Feinschmecker getroffen. Ent-
sprechend haben sich bereits iiber
20 Laden gemeldet, die sein Granola

an die Kunden bringen. Regelmissig
schicken sie Badir ihre Bestellungen.
Die Nachfrage fiihrt dazu, dass der
Hobby-Bicker nun jede Woche in der
Backstube steht und mindestens
50Kilo Granola herstellt.

In denvergangenen Wochen seidie
Zahl der Anfragen noch zusitzlich ge-
stiegen. «Die Bestellungen stiegen bei-
nahe analog zur Coronakurve», sagt er.
Auf einmal habe er das Dreifache
produzieren miissen.

Granola sei zu seinem Hobby ge-
worden, wobei die anderen Hobbys wie
Joggen oder Fitness-Work-out immer
noch auf seinem Programm stehen.
«Man steht halt ein wenig frither auf»,

«Esist mein
Traum,
denich hier
verwirkliche.»

Cyrill Badir
Miiesli-Macher

sagt er. Fiir sein Granola-Projekt nimmt
er das aber gerne in Kauf. «Es ist mein
Traum, denich hier verwirkliche.» Zur
Entlastung werde er kiinftig jedoch
eine zusitzliche Person engagieren.
Nach Monaten wiirde er sich so wieder
ein freies Wochenende gonnen.

Viele Kunden verlangten es,
nun gibts auch Schoggimiiesli

Das beliebteste Produkt in seinem
Webshop war seit Beginn das Original-
miiesli, doch bald schon kam die Anfra-
ge der Kunden nach Schoggimiiesli.
«Dasist eigentlich nicht die Idee hinter
meinem gesunden Granola», sagt Ba-
dir. Doch auf Grund der Nachfrage fand

er einen Kompromiss fiir seine
Kunden und seither produziert er auch
ein Granola mit Schokoladenstiicken.
«Diese haben jedoch einen sehr hohen
Kakaoanteil und stammen auch aus
Bioproduktion», sagt Badir. Als
Nichstes wird er nun ein Granola mit
Kakaonibs lancieren. «Dabei ist es
mir wichtig, dass man die Nibs wirklich
splrt und nicht im Miiesli suchen
muss», sagt er, wihrend er eine
Ladung zu den anderen Zutaten
leert und das Granola von Hand
mischt.

Irgendwann stellt sich Dbei
jedem wachsenden Projekt die Frage
nach der Priorisierung. Bislang
sieht Badir das Granola-Geschift
noch als Nebenbeschiftigung neben
seiner Anstellung als Stellvertretender
Produktionsleiter bei den SBB. Er
habe auch noch keinen fixen Plan,
wie es weitergehen soll.

Momentan investiert er einen
Grossteil der Einnahmen wieder
in neue Produkte. «Auch wenn
<Nuts and Friends> momentan
eine leidenschaftliche Nebenbeschif-
tigung ist, so wirde ich mich
doch freuen, wenn sich daraus
irgendwann etwas Grosseres ent-
wickeln kann», sagt er. Als Badir
Mitte Mairz fiir die Produktion
in die Bio-Bickerei Neuhof zog,
war dies ein erster Schritt in diese
Richtung.
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Weitere Fotos aus der Schlieremer
Miuesli-Backstube: immattaler.ch



