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Ein Freigeist durchhiiftet die Beizenszene

MICHEL PECLARD Mit sechs komplett verschiedenen Ziircher Gastrobetrieben wie Pumpstation und Miinsterhof macht der 37-jahrige Chef der
Pumpstation Gastro GmbH Furore. Der gelernte Buchhalter sprudelt vor Ideen und kann begeistern. Im Herbst eréffnet er den «Grill am Paradeplatz».

CLAUDIA LAUBSCHER (TEXT)
RENATE WERNLI (FOTOS)

as ist nicht mein Restau-
Drant», sagt Michel Péclard,

Chef des Gastrounterneh-
mens Pumpstation Gastro GmbH,
an einem sonnigen Freitagmittag
inseiner Gartenbeiz Pumpstation.
Das Restaurant an bester Lage auf
der Ziircher Seepromenade hat er
vor acht Jahren gegriindet, sein
erstes, Es diirfte im Sommer das
am meisten frequentierte Stadt-
Restaurant sein.

Wenn er hier auftrete, verstehe
er sich nicht als Besitzer, sondern
als Coach. Den Angestellten sage
er, die «Pumpi» gehore ihnen. Es
store ihn nicht, wenn ihn seine Be-
kannten manchmal verdutzt frag-
ten, wieso seine Geschiiftsfithrer
sagten, das Restaurant gehore ih-
nen. Hauptsache seine Angestell-
ten fiihlten sich als Chefs mit vol-
ler Verantwortung.

Der 37-jihrige Gastronom aus
Kilchberg ist ein ungewdhnlicher
Vorgesetzter, auch beziiglich
Lohn. Um sie zu Hochstleistungen
anzuspronen, verdienen die Mit-
arbeiter der «Pumpi» 9% des Um-
satzes, den die Beiz einnimmt —
nicht mehr und nicht weniger. Das
sei mehr als der Mindestlohn und
manchmal bis zu 8000 Fr.

Eine typische grossziigige Geste

Er betrachtet seine Angestell-
tenals eine grosse Familie. Um die
Banden zu stéirken, habe er letztes
Jahr zwolf Kadermitglieder, inklu-
sive seiner Frau und seinen zwei
Sohnen, nach Miami eingeladen.
Diese grossziigige Geste ist typisch
fiar ihn. Péclard: «Was diese Reise
meinem Unternehmen bringt,
steht in keinem Verhiltnis zu den
Kosten.» Nach ein paar Tagen in
Miami némlich miisse niemand
mehr in diese Kaderkompanie
reinreden wollen. Die Reibereien
unter den Geschiftsfithrern seiner
50 unterschiedlichen Gastrobe-
triebe seien vergessen. Im Alltag
treffen sich die Geschéftsfiihrer oft
spiitabends in der Tramstation an
der Sihl, wo sie gratis essen und
trinken kénnen.

Péclards lockere Haltung ist
tiberlegt. «Wenn man die interne
Kommunikation durch Geiz oder
Controlling unterbricht, wére dies
kontraproduktiv», lautet sein Cre-

Vielleicht liegt es an
Péclards Fahigkeit zum
Beobachten, dass seine
sechs Betriebe so gut
ankommen.

do. Wer gegentiber seinen Leuten
grossziigig und ehrlich sei, werde
von ihnen auch so behandelt.

Unkonventionell, aber kalku-
liert, ist auch die Tatsache, dass er
die Buchhaltung fiir seinen 100-
Mitarbeiter-Betrieb selber von zu
Hause aus macht. Auch wenn er
nicht jeden Rappen umdreht, hat
er seine Gastrogruppe unter
Kontrolle. «Indem ich die Buch-
haltung fiir meine Betriebe selber
erledige, kenne ich die Umsiitze
und die Schwankungen sehr
genau.»

Um zwblf Uhr belebt sich die
Seepromenade, die Sitzplitze un-
ter den Kastanienbdumen bei der
«Pumpstation» sind begehrt. Viel-
leicht liegt es an Péclards Beob-
achtungsgabe, dass seine sechs
Betriebe so gut ankommen. «lch
frage mich, was diese gehetzten
Manager wollen», sagt er. Die hit-
ten doch alle genug von weissen
Tischtiichern, Appetithdppchen
und chic durchgestylten Restau-
rants. Was Managern richtig Freu-
de bereite, sei eine schmackhafte
Bratwurstund ein «chnuschpriges
Biiirli» - ganz einfach und nur von
bester Qualitdt. Und: «Wir machen
Umsatz, das ist enorm.»
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Einschlagend ist der Erfolg
auch beim Restaurant Tramstati-
on an der Sihl, wo vorher ein Ke-
babstand war. Er habe die Station
mit Bithnenbildnern umgebaut —
das sei billiger als mit Innenarchi-
tekten. Zudem befinde sich die
Gastronomie in einem seclchen
‘Wandel, dass man gar nicht mehr
teuer bauen diirfe. Jetzt koche dort
im Obergeschoss ein Koch mit 16
Gault-Millau-Punkten.

Nur harmenisch lauft es aller-
dings nicht immer. Fr erzihlt: Als
sein Speiselokal Minsterhofin der
Innenstadt eine Saison sehr viel
Umsatz gemacht habe, sei im Per-
sonal das Geriicht kursiert, der
Péclard verdiene sich eine goldene
Nase. Als er den Neid spiirte, lud er
alle Angestellten ein, um in die
Biicher des Restaurants zu schau-
en, Sie hiitten sich dann zwei Stun-
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Michel Péclard, Chef der Pumpstation Gastro GmbH, in seiner Gartenbeiz z Pu

den tiber die Zahlen gebeugt. Sie
seien erstaunt gewesen iiber den
Aufwand, den es brauche, fiir ein
wenig Gewinn. Péclard lacht: «Ab
dem niichsten Tag brauchten sie
beispielsweise nur noch die Hélfte
des Abwaschmittels.»

Sein Gastrorezept funktioniert.
‘Wahrend die letzten Jahre in der
Gastronomie Gejammer iiber den
harten Uberlebenskampf domi-
nierte, hat Péclard ein Lokal nach
dem anderen eréffnet, und sie lau-
fen alle hervorragend. Schon lin-
ger etablierte Gastrokonkurrenten
attestieren ihm eine gute Nase fiirs
Geschiift. «Der Markt gibt ihm
Recht», sagt einer. Péclard sein ein
gewiefter junger Mann, der wisse,
um was es gehe.

Trotz Erfolg wird er noch ange-
zweifelt. So geschehen, als er kiirz-
lich an der Hotelfachschule Lu-

Stackbrief

Name: Michel Péclard
Funktion: Inhaber und Chef
Pumpstation Gastro GmbH
Alter: 37

Wohnert: Kilchberg ZH
Familie: Verheiratet, zwei
Sohne; drei und sieben Jahre
Aushildung: Eidg. Fachausweis
fir Buchhalter

Karviere

1994-2001 Leiter Administrati-
on/Finanzen an der Schweizeri-
sche Hotelfachschule (SHL)
Luzern

1995 bis heute Dozent Rech-
nungswesen an der SHL

1998 bis heute Geschiftsfiihrer
Pumpstation Gastro GmbH

mpstation. «Wenn ich schon dick essen gehe, dann nur das Beste.»

ZUR PERSO

Filhrungsprinzipien

1. Fiihren: Sich als Coach und
nicht als Fiihrungsperson sehen.
2, Absolutes Vertrauen in die
Geschéftsleitung und Delegieren
motiviert zu Hochstleistungen
und Verantwortungsgefiihl.

3. Ehrlichkeit als Voraussetzung
- sonst knallhartes Reagieren.

Firma

Pumpstation Gastro GmbH er-
zielt mit sechs Gastrobetrieben
(Minsterhof, Pumpstation,
Tramstation, Wildpark Langen-
berg, Kiosk Hafen Riesbach, Café
Felix) und gegen 100 Mitarbeiter
rund 10 Mio Fr. Umsatz im Jahr.
Im Oktober wird der «Grill» am
Paradeplatz erdffnet.

zern, wo er einen Tag jeWoche un-
terrichtet, den Studenten sein Fi-
nanzkonzept fiir das neuste seiner
Gastrokinder, das Café Felix, vor-
stellte, Die Studenten glaubten
nicht, dass die Rechnung mit dem
teuren Warenaufwand fiir die Teu-
scher-Produkte im Café aufgehen
konne, das er zusammen mit
Adolf Teuscher, Besitzer des
gleichnamigen Betriebes, betreibt.
Tatsache sei aber, das kiirzlich
eriiffnete Café am Ende der Bahn-
hofstrasse laufe grandios - trotz
unbescheidenen Preisen. Péclard:

Fantasien, irgendwo
eine Beiz aufzumachen,
haben noch viele. Eine
Garantie fiirs Gelingen
hatte Péclard nie.

«Ich glaube, dass sich viele Géste
sagen, wenn Du schon einen Ku-
chen isst, dann nur Hochqualitt,
egal, was es kostet.» Er selber —der
lieber isst als kocht — sage sich:
«Wenn ich schon dick essen gehe,
dann halt nur das Beste.»

Obwohl sich Péclard als Zah-
lenmensch sieht, entscheiden tut
er oft mit dem Bauch. Den neuen
Geschiftsfiihrer des Café Felix ha-
be er hinter einer Bar beobachtet
und ihn so iiberzeugend gefun-
den, dass er ihn gleich angefragt
habe.

‘Woher nahm Péclard, der nach
der KV-Lehre die Hotelfachschule
gemacht hat und von deren Direk-
tor er als «einziger extravertierter
Buchhalter, den er kenne», be-
zeichnet wurde, die Idee, eine ver-
sprayte Pumpstation in eine Gar-
tenbeiz umzuwandeln? Alles sei
aus einem Krach zwischen seiner
Cousine, Janka Schenker, und ihm
entstanden. Zuvor hdtten sie zu-
sammen einen Stand am Ziiri-Fest
1991 gefiihrt und Umsatz gemacht
wie verriickt. Eines Tages seien sie
dann hier unten am See gestanden
und hétten sich gestritten. Sie
meinte, er mache halt sowieso al-
les besser. Darauf habe er ihr ge-
sagt, «wenn Du hier eine Garten-
beiz hinkriegst, dann bist Du defi-
nitiv besser als ich». Zusammen
hitten sie zwei Jahre gekdmpft,
um die Pumpi zu kriegen.

Niemand glaubte an den Er-
folg, niemand wollte sie finanziell
unterstiitzen. Am Ende habe die
kleine Brauerei Rosengarten in
Einsiedeln 100000 Fr. beigesteu-
ert. Dieser bleibe er treu. Die inter-
nationalen Brauereien, die nach
Einstellen des Erfolgs bei ihm um
jeden Preis einsteigen wollten, ha-
be er abgewiesen.

Auch schon gestrandet

Heute ldsst sich Péclard im Aus-
land inspirieren. Er reist rund zwei
Monateim Jahr in der Welt herum.
Inspiration sei ihm auch die sinn-
liche, einfache iranische Kiiche,
die er durch seine Frau, eine Arztin
aus dem Iran, kennen lernte.

Fantasien, irgendwo eine Beiz
aufzumachen, haben noch viele,
wieso sind seine Projekte erfolg-
reich? Eine Garantie fiir das Gelin-
gen hatte Péclard nie. Am Anfang
standen Schulden und das Risiko.
Er sei auch schon kurz vor dem
Konkurs gestanden. Sein Rezept:
«Wer in der Gastronomie etwas
anreisst, weil er davon ausgeht,
damit zu verdienen, wird schei-
tern.» Zum Reiissieren brauche es
Mut und Freude am Geschift. Die
Freude kauft man ihm gerne ab.
Von ihm geht eine einladende ge-
sellige Atmosphire aus, die auch
seine Gaststitten verspriihen.

Sein nidchstes Gastroaben-
teuer: Am Paradeplatz erbffnet er
eine Bar, wo die Géste selber den
Barman stellen kdnnen sowie ein
Restaurant bester Qualitit auf ein-
fachstem Niveau, wo die Giéste
Kartoffeln auf dem Feuer selber
résten konnen.



