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MICHEL PECLARD
«WIESO IMMER ICH?»

Weil seine Betriebe in
Ziirich gut ankommen,
wird er Szenegastronom
genannt. Weshalb hat der
Unternehmer Erfolg?

HGZ: Michel Péclard, Sie
eroffnen diese Tage zwei neue
Betriebe am Ziirichsee, den
«Mo6nchhof» und das «Porto-
fino». Sie besitzen nun sechs
Restaurants am See. Ist das
nicht langsam eine Uberdosis?
MICHEL PECLARD: Die Frage ist be-
rechtigt. Ich mochte nicht, dasses
eint6nig wird. Mich fasziniert es
aber selber: Wieso immer ich?

Haben Sie eine Antwort

gefunden?
Die «Pumpstation» war eine her-
untergekommene Hiitte. Nie-

mand wollte die. Der «Kiosk» war
mitten in der Drogenholle, nie-
mand wollte den. Das «Fischers
Fritz» - einst ein dreckiger Cam-
pingplatz - wollte ganz bestimmt
niemand. Beim Portofino glaubte
erst auch keiner, dass das funktio-
nieren wird. Ich bin mutig, nehme
Risiko. Ich denke, als Unterneh-
mer muss man das tun.

Zur Person

Michel Péclard (48) besitzt in
Ziirich und Arosa elf Restau-
rants. Die Pumpstation Gast-
ro GmbH erzielt 20 Millionen
Franken Umsatz. Péclard hat
die Schweizerische Hotelfach-
schule Luzern absolviert. Mit
seinem Geschéftspartner
Florian Weber unterrichtet er
heute die Absolventen des
vierten SHL-Semesters in
Finanzbuchhaltung.
www.peclard.net

Sie besitzen mehrere Saison-
betriebe. Viele Gastronomen
lassen die Finger von solchen.
Kein Problem: Im «Fischers Fritz»
beispielsweise schliessen wir im
Oktober und 6ffnen im Februar
wieder. Mittlerweile bietet sich
dank dem Betrieb in Arosa sogar
die Mdoglichkeit, Mitarbeiter
durchgehend zu beschéftigen.

Lasst die Gaste gratis mit dem Boot abholen: Michel Péclard. 4%e

Ihr neustes Baby ist das
«Portofino» — gepflegtes
italienisches Ambiente am
Hafen von Thalwil. Sie stehen
dazu, dass Sie sich fiir Ihre
Gastro-Konzepte gerne durch
Restaurants im Ausland
inspirieren lassen. Wo steht
das Original des «Portofino»?
(lacht) Sagen wir es klipp und klar:
Ich kopiere manche Dinge eins zu
eins. Wo liegt das Problem? Das
Portofino habe ich aus New York.
Beim Interieur und bei der Karte
habe ich vieles dem Szenelokal
«Carbone» abgeschaut. Da gehen
Robert De Niro und Madonna es-
sen. Wenn ich es hinkriege, dass
Bligg, die Familie Knie oder Roger
Federer hier essen, kommen alle
anderen auch.

Viele sagen: Mit gutem Fleisch
verdient man aufgrund des
hohen Einkaufspreises kaum.
Das kann ich nicht bestitigen.
Entscheidend ist eben die Kiiche:
Die italienische verursacht viel
weniger Waren- aber auch Perso-

nalkosten als andere. Da brau-
chen Sie nicht einen Mitarbeiter
pro Beilage. Wir haben Tische, die
wir ohne Tischtiicher brauchen
konnen. Der Boden ist sehr ein-
fach zu reinigen. Solche Faktoren
sind sehr entscheidend, um die
Kosten im Griff zu haben.

Glauben Sie wirklich, dass die
Leute aus der Stadt oder von
der Goldkiiste bis nach

Thalwil kommen, um bei

Thnen italienisch zu essen?
Sicher. Erstens ist die 6ffentliche
Schiffsstation zwei Minuten weg.
Zweitens werden wir im Sommer
jemanden mit Bootsschein enga-
gieren, der unsere Géste mit dem
Boot gratis abholt.

Was kommt als Nichstes?

Nichts. Wir haben kein Geld mehr.
Zweitens bereitet mir unsere Gros-
se Sorgen: Als Chef des Unterneh-
mens muss ich eigentlich stindig
tiberall sein. Je grosser, umso
schwieriger, die Kontrolle zu be-
halten. INTERVIEW BENNY EPSTEIN
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ANDREAS HALTER

«EINE AFRIKANISCHE
KUCHE GIBT ES NICHT»

Seit der Eroffnung der
neuen Fokus-Ausstellung
«Jambo Afrika» bietet
Koch Andreas Halter im
Restaurant im Tropenhaus
Wolhusen afrikanische
Gerichte an. Dafiir legt er

sich ganz schon ins Zeug.

HGZ: Andreas Halter, wie hat
sich das Angebot im

Restaurant Mahoi seit Beginn
der Ausstellung Anfang April
veriandert?

ANDREAS HALTER: Wir bieten au-
thentische afrikanische Gerichte
an. Teils sind sie inspiriert von
diesem Kontinent, teils aber auch
ganz traditionell wie Tabouleh,
ein marokkanischer Couscous-
Salat mit Minze und Tomate.

Wie haben Sie die Gerichte
erarbeitet?

Dahinter steckt viel Aufwand. Da
ich Nordafrika selbst besucht habe,
konnte ich von dort die Einfliisse
relativ einfach in die Gerichte ein-
bringen. Uber die Speisen im tro-
pischen Afrika ist jedoch wenig be-
kannt, da war es schwierig, an In-
fos zu kommen. Deshalb besuchte
unsere Crew alle afrikanischen
Restaurants in der Schweiz und
wilzte Kochbiicher aus Afrika.
Zum Gliick brachte unser Ausstel-
lungsmacher Kochbiicher von sei-
ner Reise nach Ghana mit.

Wie schmeckt denn die
afrikanische Kiiche?

Die typisch afrikanische Kiiche
gibt es nicht. Wir probierten viele
Gerichte aus. Die Nationalgerichte
zum Beispiel iiberzeugten uns
nicht. Durch die Einfliisse aus
der Kolonialzeit schmecken an-
dere richtig franzosisch, englisch
oder indisch, nicht so, wie wir
uns die afrikanische Kiiche vorge-
stellt hatten. Oft ist sie eher
schwer, da vieles als Eintopf ge-
kocht wird und daher fiir Mehr-
ginger ungeeignet ist.

Der Kontinent ist riesig. Wie
haben Sie die Auswahl der

15 Gerichte getroffen?

Wir wollen mit unserem Angebot
die Breite der Gerichte Afrikas
aufzeigen, den Gast mitnehmen
auf eine Reise durch den Konti-
nent. Mittags kochen wir sehr
authentisch, eher traditionell,
abends etwas moderner und neu
interpretiert.

Wachsen nun auch afrikani-
sche Lebensmittel in den
Gewiichshiusern des Tropen-
hauses Wolhusen?
Ja. Wir konnen Maniok, Siisskar-
toffeln, Chilis, Basilikum aus San-
sibar, verschiedene andere Kriu-
ter und Friichte wie Bananen und
Papayas frisch ernten und in unse-
ren Gerichten verwenden. Zudem
kreieren wir Gerichte mit unseren
tropischen Buntbarschen. Das ist
einmaligund toll.

INTERVIEW SARAH SIDLER

Die Kiiche von Andreas Halter ist «Gault Millau» 14 Punkte wert. ZVG
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