NZZ am Senntag ¢ 21. Januar 2007

LNZZ am bonntag
ok fid Rasantf N‘w n
Schmale Hosen Hier st alles
unddicke Jacken.  Beschleunigung.

. Die Mailander Der neue

‘» Modewochesagt  Lamborghini
| denHerreneinen  Murciélago LP
y kalten Winter 640 Roadster

voraus E)as Londoner :
10 EastEndist
7 derbeste Ort fur

Fundstticke

B
E
H
£
I
B
H
o
il




NZZ am Sonntag » 21. Januar 2007

(zenuss

Er sient, was andere
nicht sehen — darum ist
Michel Péclard Zurichs
kreativster Gastronom.
Sein jungster Wurf
heisst «Coco»

Die Lehrerschaft der Primarschule Kilchberg
war ratlos, als sie sich itber das Heftchen von
Michel beugte. Der Bub schrieb riickwirts;
nicht etwa nur in Spiegelschrift, er schrieb von
rechts nach links. Dieser Bub, der war anders.
Und wenn einer nicht schreibt wie alle andern,
dann werden die Doktoren der Seele und der
nervissen Verdrahtung alarmiert, auf dass das
ein Ende nehme.

Heute, dreissig Jahre spiter, schreibt Michel
Péclard durchaus von links nach rechts. Doch
umgedreht und in sich zuriickgestossen haben
ihn weder die Schule noch das Leben. Im Ge-
genteil, er ist dieser andere geblieben und hat
darauf seine Existenz gebaut.

‘Wichtiges Vehikel zum Erfolg des Gastrono-
men Michel Péclard ist das Velo. Das hat ihm
zwar seine Frau Mandana, eine Arztin, zur
Begrenzung einer gewissen Rundlichkeit ver-
schrieben. Sie weiss, was dem professionellen
Geniesser frommt. Auf diesem Velo zieht Pé-
clard aber durch die Stadt, um sie zu untersu-
chen, er stébert in ihren Nischen, fahndet nach
baulichen Mauerbliimchen und imaginiert neue
gastronomische Riume. Die Vorstellungskraft
ist ein Trumpf Péclards.

Péclard hat die Stadt bereichert

Vom Velo aus hat Péclard seine erste Entde-
ckung gemacht, damals am Seefeldquai 1997.
‘Wer hiitte es gewagt, die kaputte « Pumpstation»
in ein Saison-Restaurant zu verwandeln? Ja,
jetzt wo alle wissen, wie erfolgreich der Betrieb
lauft, nattrlich jeder. Oder die «Tramstation»
an der Sihl beim Stauffacher? Grau und ein biss-
chen traurig stand der geduckte Zweckbau vor
aller Nasen. Péclard machte daraus 2001 einen
‘Treffpunkt mit kulinarischen Ambitionen.
Ebenso im Restaurant «Kiosk» am Hafen Ries-
bach, wo la grande dame Irma Diitsch auch nach
ihrem offiziellen Abschied von der Sterne-Kii-
che in Saas Fee regelmissig ihr Konnen zeigt.
Sechs Péclard-Betriebe sind es heute - Péclard
hat die Stadt bereichert.

Im November 2006 iiberraschte der Ziircher
Restaurant-Erfinder mit dem «Coco» am Pa-
radeplatz. Wer hitte da noch einen Quadratzen-
timeter fiir ein Restaurant gefunden? Péclard
kurvte auf dem Rad vom Paradeplatz in den
«Blinddarm» namens Tiefenhife und bremste
scharf vor dem zweistdckigen Schneideratelier,
das wie ein Hinterhaus an die benachbarte Lie-
genschaft geklebt ist. «Ich bin stundenlang da-
vor gestanden, die Leute dachten wohl Seltsa-
mes von mir», vermutet Péclard. Er sah, was
werden konnte. Michel Péclard schleppte seine
Vertrauten her, die Chefin Frinzi Yancy, seinen
Stellvertreter Marco Pero und den Biihnenbild-
ner Chrigi Seiler.

Mit diesem Stab sass Péclard im leeren Haus.
Sie sassen bis fiinf Uhr morgens. Sie zwirnten
die Idee fiir das winzige «Coco». Im Zentrum:
der Holzkohlengrill, die offene Kiiche. Die Pro-
dukte: kostbar. Die Zahl des Personals: klein.
Die Preise: moderat, Hauptgiinge zwischen 28
und 42 Franken. Wohl fithlen soll sich der
4s5-jihrige Banker mit 450 0oo Franken Jahresge-
halt, dem nichts willkommener ist, als fiir zwei
Stunden sein Business vergessen zu konnen in
einer Atmosphire, die die Sehnsucht bedient.

Péclards Merksiitze

1. Budgets sind unkrea-
tiv. Ich setze einen Kos-
tenrahmen. Budgets

sind Beruhigungspillen
fur Geschiftsleitungen.

richtigen Antworten
ergeben miissen.

5. Ich habe Ueli in un-
sere Nahe geholt, einen
Clochard. Seine Auf-

2. Ein Head-Office gabe ist es, gelegent-

brauchen wir nicht. Ich
mache zu Hause auf
meinem Computer die
Buchhaltung. Der Rest
ist Kommunikation.

3. Ein Betrieb gehort
mir, wenn er geschlos-
sen ist. Ist er gedffnet,
bin ich Gast.

4. Ich stelle jeden Be-
trieb einmal jahrlich in
Frage. Daran entziin-
den sich harte Diskus-
sionen, woraus sich die

lich unter uns zu sein.
Alle wissen um ihn und
tragen ihm Sorge.

6. Einmal im Jahr will
ich mit dem Kader ver-
reisen. Zum Beispiel in
die USA, nach Miami.

7. Vor neun Uhr mor-
gens bin ich nicht zu
haben. Denn ich will
mich um die zwei Kin-
der von meiner Frau
und mir kiimmern
kénnen. (AdM.)

 Das Beizen-Wunder

In dem Hiuschen sieht es aus wie auf einem
wackeren Kiistendampfer aus der ersten Hilfte
des letzten Jahrhunderts, als die Stahlplatten
noch vernietet wurden. Die Passagiere auf dem
Oberdeck essen an Bistrotischchen, wo das
grosse Talent Tom Schworer eine elegante Kii-
che fithrt. Das Zwischendeck im Parterre wirkt
wie die Offiziersmesse, und im Unterdeck be-
findet sich der sehr schdn bestiickte Weinkeller.
‘Wer nicht vom roten oder weissen Tischwein
will, sucht hier seine Flasche selber aus. Hier im
diinnen Licht der Schiffsfunzeln kann man aber
auch zum Téte-a-Téte aufdecken lassen.

Eines der Geheimnisse von Péclards Erfolg
ist seine Erkenntnis, dass ein bescheiden wir-
kender Ort, der iiberrascht mit hoher Qualitiit,

Die Vorstellungskraft ist sein
Trumpf: Michel Péclard in seinem
Restaurant Coco. (Fotos: Anita
Affentranger)
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Winziger Ort mit feiner Kiiche am Bistrotisch: Der obere Stock des «Coco» am Paradeplatz.
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die Leute gliicklich macht. Wo hat das Butter- ‘

brot, das Mama einem geschmiert hatte, einst
am besten geschmeckt? In der Baumbhiitte natiir-
lich. Dazu gehort auch der kleine Kniff, dass
Péclard das «Coco» nicht beschildert. Es soll
jedermanns Entdeckung sein.

Orte zum Gliicklichsein

Michel Péclard stammt aus einer Waadtlinder
Familie; sein Grossvater hat sich als Juwelier er-
folgreich am Rennweg in Ziirich niedergelassen.
Geld fiir seine Projekte hat Péclard von der Fa-
milie aber keines haben wollen. Und die Banken
wiederum wollten ihm zu Beginn keines geben.
Gestartet ist er mit einem Darlehen der Brauerei
Rosengarten in Einsiedeln. Das hat gereicht.
Seither gibt es in allen Péclard-Beizen Einsied-
ler Bier. «Wir reinvestieren alles sofort», sagt
Péclard. In dem kreativen Kopf gibt es eben
noch eine Abteilung, um die ihn kreative Gas-
tronomen beneiden: Er hat gleichsam das ab-
solute Gehor flir Zahlen. Er sicht die Unstim-
migkeit, chne erst rechnen zu miissen. Seine
Geschiiftsfithrer wissen das ganz genau.

Aus dem Primarschiiler, der von rechts nach
links schreibt, ist ein «eidg. dipl. Hotelier-Re-
staurateur» mit «eidg. Fachausweis fiir Buch-
haltung» geworden, der Ziirichs originellste
Restaurants erfindet. Welche Zukunft wiinscht
sich der Erfolgreiche: «Ich will Freude am
Leben haben, und das bedeutet, Ideen auf die
Beine helfen, mit guten Leuten zusammenar-
beiten.» Und: «Ich méchte meiner Frau irgend-
wann den Traum einer eigenen Praxis ermogli-
chen. Sie sagt, sie sei schliesslich gescheiter als
ich und habe Anspruch auf eine eigene Karriere.
Das meine ich ja auch.» Jost Auf der Maur

Restaurant «Minsterhofy, Mnsterhof 6, 044 21143 40, <Pump-
stations, Utequai 10, 044 260 96 69. «Tramstationy, Kasernenstr. 2
044 240 44.60 (nur noch bis 31 3. 07). «Kioskn, Seefeldquai 53,
043 818 60 50, «Café Felixy, Bahnhofstr. 104, 044 21178 66. «Coco
Grill & Bary, Bleicherweg 1a, 044 211 98 98, (Alle diese Restaurants.
befinden sich in Zrich.) Restaurant Wildpark Langenberg, Wildpark
str. 21, 8135 Langnau am Albis, 044 713 31 83. wwiw.peclard.net



