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Drei Briider, eine Vision

Trend Die Ayverdi-Brider erfinden den Doner nach Schweizer Geschmack neu. Dahinter steckt cleveres
Marketing, aber auch eine stark verbundene Familie. Von Clarissa Rohrbach

Dieschmuddelige Kebab-Bude, das
war einmal. Ali Ayverdi und seine
Briider Murti und Hiiseyin erfin-
den zurzeit die tiirkische Speziali-
tdt neu. In ihrem neusten Restau-
rant am Ziircher Hauptbahnhof
klebt der Boden nicht und die Mit-
arbeiter sprechen einwandfreies
Deutsch. Die Winde sind elegant
schwarz, die Tische aus edlem
Holz und die Hocker aus hoch-
wertigem Leder. Geschwungene
Deckenlichter verbreiten ein wei-
ches Licht, das sich perfekt fiir
Selfies im hippen Lokal eignet.

Bestellt wird im Ayverdis’ auf
Touchscreens. Riesenbildschirme
zeigen dann den Code an, um das
Essen an der Theke abzuholen. Der
Standardpreis fiir einen Kebab be-
tragt 16 Franken. Dieser ldsst sich
beliebig mit aussergewohnlichen
Zutaten wie Ei, Kidse oder Guaca-
mole personalisieren. Die zusétzli-
chen Ingredienzen kosten einen
Aufpreis. So kann es schnell sein,
dass das gefiillte Fladenbrot mehr
als 20 Franken kostet. Fiir 26 Fran-
ken gibt es Gourmet-Kebabs mit
Triiffel oder Frischkédse und Ho-
nig. Der ultimative Luxus-Kebab ist
im Lokalan der Badenerstrasse 415
in Wiedikon erhaltlich. Hier wird
ein Kebab mit 150 Gramm des ex-
klusiven Wagyu-Rindfleischs zube-
reitet. Um den Geschmack der De-
likatesse hervorzuheben, ist dieser
nur mit ein wenig Vinaigrette an-
gereichert. Kostenpunkt: 91 Fran-
ken. Pro Monat leisten sich 50
Gaste diesen Luxus.

«Unsere Preise sind gerechtfer-
tigt, wir kochen ausschliesslich mit
Schweizer Fleisch und frischem
Gemiise», sagt Ali Ayverdi. Er
bringt das Beispiel einer Pizza, die
faktisch wenige Franken Wert ist,
aber in der Stadt fiir {iber 20 Fran-
ken verkauft wird. Oder ein kaltes
Sandwich an der Tankstelle, das
acht Franken kostet. «Ein Kebab
muss nicht unbedingt billig sein.
Wenn er frisch mit lokalen Zuta-
ten zubereitet wird, darf es auch
schon etwas teurer werden.» Da-
zu kdme, dass seine 150 Mitarbei-
ter extra geschult seien und nicht
nur den Mindestlohn erhielten.
«Wirwollenunserem Personal eine
Perspektive geben.»

Ayverdi rdumt ein, dass die
Kebabs, die er verkauft, wenig mit
seinertiirkischen Heimat zu tun ha-
ben. Er habe die Spezialitdt an den
hiesigen Geschmack angepasst.

Unzertrennliche Briider (v.l.): Ali, Murti und Hiiseyin Ayverdi.

«Ich bin mit zwei Jahren in die
Schweiz gekommen, ich bin durch
und durch Schweizer.»

Der Traum des Vaters

Der Gastronom und seine Briider
starteten ihre Karriere konventio-
nell im Jahr 2002 mit einem Kklei-
nen Lokal in Ziirich-Affoltern. Da-
mals erlebte der Doner eine erste
Welle der Bekanntheit in der Stadt.
Die drei Geschwister aus dem Ent-
lebuch teiltensich anfangseine Ein-
zimmerwohnung. Ali war 16 Jahre
alt und half an Wochenenden aus,
wihrend er eine Lehre bei der
Migros absolvierte.

Bald merkten die drei, dass in
ihren Speisen mehr stecken kann
als nur Fladenbrot, Fleisch und ein
bisschen Salat. «Wir wussten, dass
ein Kebab mehr Wert hat, als ihm
in den iiblichen Imbissbuden zuge-
standenwird. Wirwussten, wirkon-
nen mehr», sagt Ayverdi. Die Vi-
sion der Briider: Qualitit. Alsonah-
men sie einen Kredit in Millionen-
hohe auf. Sie eroffneten Restau-
rants in Oerlikon, Wiedikon und
Zug. Der grosste Coup gelang den
Ayverdis letzten Juli mit der Eroff-
nung des Restaurants am Ziircher
Hauptbahnhof. Es ist wohl das
prominenteste Kebab-Lokal der
Schweiz. «Wir haben es gewagt,
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und das Risiko hat sich gelohnt»,
sagt Ayverdi. In seinen Restau-
rants fiihlten sich die Leute wohl.
Es seien keine Imbissbuden, nach
deren Besuch man nach Pommes
Frites rieche, dafiir sorge eine gute
Liiftung und tadellose Hygiene.
Mit den Lokalen ging ein lang ge-
hegter Traum in Erfiillung. Bereits
Alis Vater wollte ein Restaurant er-
offnen, als er Ende der 80er-Jahre
mit seiner Familie in die Schweiz
kam. Doch das Leben gestaltete
sich schwierig. Drei Mal stand die
Familie kurz vor der Ausschaf-
fung und musste zeitweise bei Be-
kannten unterkommen. Alis Vater
arbeitete hart in drei Jobs. Seinen
Sohnen vermittelte er eine klare
Botschaft: Eines Tages sollten sie
gemeinsam etwas Eigenes auf-
bauen. «Unser Vater hat seinen

Anzeige

Traum an uns weitergegeben», sagt
Ayverdi. Er habe ihm immer klar
gemacht, dass sie in die Schweiz
gekommen seien, um zu bleiben,
und dass es wichtig sei, die Kultur
anzunehmen.

Ayverdi hat grosse Pldne. Sein
Ziel ist es, in jeder grosseren
Schweizer Stadt eine Filiale zu er-
offnen. Auch Expansionsplédne ins
Ausland kdmen infrage. Die Ayver-
dis liebdugeln mit dem Nahe Os-
ten, wire da nicht der Krieg. Stad-
te wie Dubai oder Abu Dhabi sei-
en perfekt, um Fuss zu fassen. «Die
Emirate wachsen extrem, und die
Leute dortleben fiirs Essen und fiirs
Geniessen, unser Konzept wiirde
gut dort hinpassen», sagt Ayverdi.
Doch man wolle organisch wach-
sen, Schritt fiir Schritt, und nichts
iberstiirzen.

Cleveres Marketing

Die Ayverdis haben auch dank cle-
veren Marketings so viel Erfolg. Auf
den Bildschirmen am Ziircher HB
flimmern Bilder der drei Briider
mit ihrem Vater. Die Familienge-
schichte wird als wiederkehren-
des Narrativ erzéhlt. Die Briider
werden auch als heldenhafte Co-
mic-Figuren in kurzen Animations-
filmen gezeigt. Fiir Schlagzeilen
sorgte auch eine spektakulédre Ak-
tion im Sommer 2019, bei der ein
Ayverdi-Kebab mit einem Ballon
Richtung Weltall geschickt wurde.
Er erreichte immerhin 38 000 Me-
ter in der Stratosphdre. Medien
aus der ganzen Welt berichteten
iiber den Hohenflug des Ziircher
Kebabs.

Sein Produkt legt nicht nur Re-
korddistanzen zuriick, es schmeckt
auch vorziiglich, wie ein Testbiss
zeigt.

Weitere Informationen:
ayverdis.ch

Familie Lepan freut
sich auf Ihre Einkehr!

Restaurant BUSI

JETZT AKTUELL: SPARGELVARIATIONEN
3 Mittagsmeniis - Auch Vegi

Geoffnet Sonntag bis Freitag ab 09.00 Uhr,

Samstag ist Ruhetag

Barenbohlstrasse 47, 8046 Ziirich-Affoltern

T 044 371 66 70/Grosser Parkplatz
www.restaurant-buesi.ch e info@restaurant-buesi.ch
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