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Erfolg. Querdenker. Michel Péclard war Absolvent und Dozent an der Hotelfachschule Luzern. Heute hat er
sechs Lokale in Zurich. Jetzt will er auch noch ein Hotel, eines mit unterirdischen Designzimmern.
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Michel Péclard Dipl. Buchhalter, Hotelier-Restaurateur,
Querdenker und Enfant terrible der Zurcher Gastronomie

ur Ziircher Pumpstation
Z GmbH von Michel Péclard

gehoren heute Dbereits
sechs durchwegs erfolgreiche Be-
triebe: das Restaurant Miinster-
hof, die Pumpstation am Utoquai,
der Kiosk im Hafen Riesbach, das
Restaurant im Wildpark Langen-
berg, das Café Balthazar bei der
Bahnhofstrasse und das «Coco»
am Paradeplatz mit einem para-
diesischen neuen Garten. Doch
der bald 40-jéhrige Michel Péclard
hat noch viele Ideen und Projekte
imKocher. Zum Beispiel: die Euro-
08-Gastromeile am Biirkliplatz,
die er mit Radio 11 betreibt; ein
neues Patisseriekonzept fiirs «Bal-
thazar», das er mit dem Franzosen
Patrick Mésiano, Chefpatissier
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Neustes Projekt: 47 Hotelzimmer
im Boden der Ziircher City..

von Joél Robuchon, entwickelt.
Und das «Hotel Coco», das er un-
bedingt verwirklichen méchte: 47

«Kiosk» im Hafen Riesbach.

von einem Star-Designer entwor-
fene Zimmer mit 5-Stern-Komfort
fiir einen Preis ab 100 Franken an
idealer Lage fiir Businessleute und
Nachtschwirmer, direkt am Para-
deplatz. Der Clou: Die Zimmer lie-
gen alle unter der Erde, in einem
ehemaligen Banktresor. eho
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Michel Péclard in Ziirichs Geheimtipp «Coco» am Paradeplatz: Der Himmel héingt voller (Dolder-)Besteck?rng

«Ich bin halt
ein absoluter
Spinner»

Michel Péclard macht
aus schrigen Lokalen
noch schrigere Bei-
zen und hat rundum
Erfolg damit. Seine
Rolle sieht er als Mo-
tivator - dies tut er
auf sehr spezielle Art.

ELSBETH HOBMEIER

Michel Péclard, Sie gelten als
einer, der alles anders als an-
dere macht, und das mit Erfolg.
Wie machen Sie das?

Ich bin halt ein absoluter Spin-
ner. Und zahle auf nur zwei Er-
folgsfaktoren: beste Mitarbeiter
und beste Produkte. Ich will kei-
ne grosse Kiiche und kein Lager.
Das erspart Probleme mit ver-
gammelten Esswaren und dem
Lebensmittelinspektor.

Sie haben ja auch keine Speise-
karte, bei Ihnen wird am Tisch
empfohlen oder das Angebot
steht auf der Tafel ...

Einzig im eleganteren «Muns-
terhof» haben wir eine Karte.
Aber das ist ja das Verriickte:
Genau dieses Lokal rentiert mit
Abstand am wenigsten. Doch es
strahlt am meisten Wohlstand
aus — wenn ich jemandem zei-
gen mochte, wo das Geld her-
kommt, miisste ich jedoch in die
«Pumpstation» gehen.

Sie reisen viel. Welche ist fiir
Sie die inspirierendste Stadt?
Die meisten wiirden London
nennen. Ich bevorzuge New
York. Das hat noch diesen schra-
gen Groove, die Wolkenkratzer
haben was Kaputtes, nichts ist
herausgeputzt — London dage-
gen ist perfekt gestylt und sau-
teuer. Gastronomisch extrem le-
bendig ist Napoli mit verriickten
Beizen und abgewohnten Loka-
len ... aber das kannst du hier
kaum umsetzen.

Was sucht der Gast wirklich?
Das Geheimnis ist wohl: Man
sucht was Authentisches, nicht
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allzu Gestyltes, man will eine
gute Atmosphéare und was Gu-
tes auf dem Teller. Man geht zu
Marco ins «Co-

greifen. Aber meine Geschéfts-

fiihrer diirfen das Gefiihl haben,

das Lokal gehore ihnen, sie
identifizieren

con, weil er «Ich will keine sich voll damit
supergut kocht . und koénnen viel
—und wegen grf)sse Kiicheund selber entschei-
des Korbs mit kein Lager. Das er- den. Jeder Mit-
frische_m Gemi- spart Probleme mit al_r_beitende er-
se auf jedem . hélt als Lohn
Tisch. Man geht dem Lebensmittel- 9 Prozent seines
in die «Pump- inspektor.» Umsatzes. So
station» zu Ba- . ) profitiert er di-
Michel Péclard

ba und zu dem
legendéaren
Pumpispiess. Oder ins «Baltha-
zar» wegen des meterlangen
Apfelstrudels zum Abschnei-
den.

Sie sind diplomierter Buchhal-
ter mit einem «absoluten Ge-

rekt von seinem
Einsatz — einige
besonders fleissige und freund-
liche Leute im Service kommen
auf monatlich tiber 8500 Fran-
ken.

Sie selber motivieren ja auch
auf eine sehr spezielle Art ...

Das Café Balthazar an der Bahnhofstrasse: Bald mit feinster Designer-
Patisserie aus Frankreich und echten Croissants.

hor» fiir Zahlen, wie die NZZ
schrieb. Wie setzen Sie dieses
Wissen ein?

Wir haben heute 100 Mitarbei-
tende. All diese

Meinen Sie die jahrliche Einla-
dung fir meine Geschaftsfithrer
nach Miami? Wir sind jeweils
als ganze Truppe zehn Tage
dort, jeder tut,

Eeu;e stehen Iflm «Einmalim Jahrla- ?luf wgs eg Lustf
er Front —ic . . at, abends tref-
bin der Einzige deichmeine ganze fen wir uns

im Backoffice, Truppe zehn Tage beim Apéro,
gane Admins. _NachMiamiein. VSRR
tration und Dieses Geldistgut  gic besten Ge-
Fgchélaltqu al- ange]egt_ » ]sschéiftsl,lidegn.
ein. So weiss Michel Péctard as schweisst

ich immer, was
lauft, ich sehe
jede Rechnung, ich spiire férm-
lich, wenn es irgendwo harzt,
und kann dann wenn notig ein-

Gastronomie

www.pistor.chiueber-dgass

das Kader zu-
sammen. Es ist
mir vollig egal, wenn mich das
Ganze einige Zehntausend kos-
tet. Das Geld ist gut angelegt.




