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Brand in Luzern Krieg in Syrien

1993: Niklaus Meienbergs | Trumps Tomahawks
letzte grosse Reportage als Anfang vom Ende
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Karin Kofler (Text)
und Paolo Dutto (Fotos)
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(( Herr Péclard, wie oft flattern
lhnen Angebote fiir ein neues
Restaurant ins Haus?
Ich konnte jede Woche irgendwo

eine Beiz ibernehmen. Aber nur
m I < I n)) wenige davon interessieren uns
substanziell. Beim Portofino, unse-

rem jiingsten Baby in Thalwil am
See, mussten wir einfach zuschla-
gen. Die Lage ist traumhaft, und
ich habe immer von diesem Res-
taurant getraumt.

Was ist das fiir ein Gefiihl, wenn
man plétzlich als Erfolgsgarant
gesehen und hofiert wird?

Es macht das Geschiften leichter.
Zum Beispiel mit den Banken. Wir
haben in den letzten Wochen einen
Ubergangskredit von einer Million
Franken benétigt. So etwas geht
heute ratzfatz.

Das war nicht immer so.

Ohja. Alsich meine erste Beiz, die
Pumpstation in der Nahe des Ziir-
cher Bellevue, in Aussicht hatte,
bekam ich nur Absagen von den
Banken. Die dachten alle, mit Brat-
wiirsten lasse sich kein Geld ver-
dienen. Schliesslich gab mir die
Brauerei Rosengarten in Einsie-
deln 100000 Franken. Sie ist noch
heute unsere exklusive Bierliefe-
rantin, und das, obwohl wir immer
wieder lukrative Angebote haben.
Was fiir Angebote?
Grossbrauereien, die uns enorm
viel Geld daftir anbieten, dass sie
uns beliefern diirfen. Aber ich bin
eine treue Seele. Es stort mich auch,
dass die Geldgeber erst jetzt kom-
men, wenn es rundlduft. Jungen
Gastronomen geben sie kaum eine
Chance. Ein anstindiges Lokal kos-
tet heute schnell einmal eine Mil-
lion Franken. Das geht nicht ohne
Fremdfinanzierung.

Viele Gastronomen kdnnen
aber auch nicht rechnen. Die
Sendung «Bumann, der

Der Zurcher Trendgastronom Michel Péclard Uber erfolgreiche Rezepte,
Gipfel-Gastronomie und seine Abneigung gegen Aktien
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Der Tausendsassa der
Zurcher Gastroszene

Michel Péclard, 48, eréffnet ndchs-
te Woche in Thalwil sein 11. Res-
taurant, das Portofino. Zu seinem
Gastroimperium, das 20 Millionen
S Franken Umsatz erzielt und 250
i S Leute beschéftigt, gehdren u. a.
e J ; : e ¥ das Coco, das Fischers Fritz oder
' ' : G das Rooftop an der Ziircher Bahn-
hofstrasse. Péclard hat die Hotel-
fachschule Luzern absolviert. Er
unterrichtet dort heute noch Rech-
nungswesen. Zudem sitzt er seit
einem Jahr im Verwaltungsrat der
Titlis-Bergbahnen. Péclard ist ge-
«Mit Schnipo kommt man heute nicht mehr durch»: Michel Péclard mit der Box flir die Rechnung des Restaurants Ménchhof am Zirichsee schieden und hat zwei S6hne.
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Michel
Péclard

Restauranttester» zeigt da
teilweise Haarstraubendes.

Ist das die Realitat?

Ich denke schon. Viele Wirte ha-
ben schlicht Angst vor Zahlen, die
getrauen sich nicht, eine Bilanz in
der Tiefe zu analysieren, und li-
gen sich irgendetwas vor. In mei-
nen Betrieben lduft das anders.
Wie denn?

Wir machen zum Beispiel kein
Budget fur unsere Betriebe. Bud-
gets sind etwas total Unkreatives
und Manipulatives. Irgendein Um-
satzziel ist schnell gesetzt und tibt
nur unndtigen Druck aus. Ent-
scheidend ist, dass man die Kosten
im Griff hat. Und da schicke ich
meinen Geschiftsfithrern monat-
lich den Vorjahresvergleich. Mar-
kante Abweichungen werden dann
griindlich diskutiert.

Als Buchhaltungslehrer im
Nebenjob an der Hotelfach-
schule Luzern bilden Sie den
Nachwuchs aus. Sie haben es
also in der Hand, die Zahlen-
kenntnisse der kiinftigen
Restaurateure zu verbessern.
Ich liebe diesen Job und versuche,
einen sehr praxisnahen Unterricht
zu geben. Meine Studenten ma-
chen ganz konkret einen Monats-
abschluss von einer meiner Beizen.
Da sehen sie dann den Zusammen-
hang zwischen einzelnen Bu-
chungssatzen und den Auswirkun-
gen auf das Geschift.

Und was kommt nach der
Schule? Alle reden immer von
verweichlichtem Nachwuchs.
Die Hotelfachschule Luzern bietet
eine super Ausbildung, und ich
habe viele gute Studierende, denen
ich etwas zutraue. Leider halt sich
in den K6pfen der Jungen hartna-
ckig die Vorstellung, man kénne
nur in Funfsternhdusern gliicklich
werden und mit «Gault Millau»-
Beizen Geld verdienen.

Und was sind die Kern-
botschaften, die Sie lhren
Schiilern mitgeben?

Dass sie sich von der hohen Gast-
ronomie nicht blenden lassen sol-
len. Dass sie tiber den Tellerrand
schauen sollen, Konzepte im Aus-
land studieren. Und dass Sie auch
mal Dreck fressen miissen, wenn
sie Erfolg haben wollen.

Wann mussten Sie denn

Dreck fressen?

Auch ich hatte meine Flops: mein
Engagementin der Schénau in Er-
lenbach etwa. Das Lokal ging fast
pleite. Auch hatte ich zum Beispiel
den Wildpark in Langnau oder das
Café Schober im Ziircher Nieder-
dorf nie tibernehmen diirfen.
Das Schober ist eine Legende
in Ziirich. Und schreibt doch
Verluste. Wie ist das moglich?
Die Kosten sind schlicht zu hoch
im Verhiltnis zum erzielbaren
Umsatz.

Steigen Sie aus?

In zwei Jahren miisste ich eine Op-
tion auf Vertragsverlangerung ein-
l6sen. Esist fraglich, ob ich das tun
werde. Wir werden mit einem ho-
hen Verlustvortrag aussteigen.
Vor ein paar Jahren trennten
Sie sich von der Mutter lhrer
beiden S6hne und hatten einen
Todesfall in der Familie, der
lhnen sehr nahe ging. Wie
schwierig war das in einem
Business, das so eine Préasenz
verlangt wie die Gastronomie?
Ich bin an meine Grenzen gekom-
men, ging mehr als ein Jahr lang
zum Psychiater und zog mich sehr
zuriick. Seither habe ich Tempo
aus meinem Leben genommen und
arbeite nicht mehr bis in alle
Nacht. Mit Florian Weber habe ich
einen Geschiftspartner, der mich
operativ vollig entlastet. Ich achte
auch mehr auf meine Gesundheit.
Zweimal jahrlich entgifte ich bei
einer Ayurveda-Kur.

«Der Job als Restaurateur ist der tollste Beruf,
den ich mir vorstellen kann. Was meinen Sie,
wie viele frustrierte Banker mich
um mein Leben beneiden?»

Aber kann man in der
Gastronomie liberhauptin
Wiirde alt werden?

Der Job als Restaurateur fordert,
und man muss gut auf seinen Le-
benswandel achten. Aber esistder
tollste Beruf, den ich mir vorstel-
len kann. Was meinen Sie, wie vie-
le frustrierte Banker mich um mein
Leben beneiden?

Wie oft gehen Sie auf

Trendtour ins Ausland, um sich
Inspirationen zu holen?

Etwa drei Monate im Jahr. Mein
Geschiftspartner und ich waren
soeben in Shanghai und in Hong-
kong. Wir hatten das Gefiihl, wir
miissten uns dieses China mal an-
schauen. Aber ganz ehrlich: Es war
enttiuschend. Gastronomisch ha-
ben die uns nichts voraus. Ganz
im Gegenteil. Die Art, wie dort mit
Tieren und Produkten umgegan-
gen wird, ist schrecklich.

Sie haben die gliicklichen
Hiihner vermisst?

Ich war schockiert. Da werden Fi-
sche lebendig geschuppt, Gansen
die Beine gebrochen. Das kann
kein Vorbild fiir uns sein.

Im Fernen Osten wird aber
bereits mit Roboternin

Restaurants experimentiert.
Befassen Sie sich mit solchen
Zukunftsszenarien?

Ich sehe da momentan keine kon-
krete Gefahr fiir die Art von Gas-
tronomie, die ich betreibe. Die
Gaste kommen ja nicht zu uns, weil
sie nur verpflegt werden wollen,
sondern weil sie ein Lebensgefiihl
suchen. Das kann letztlich nur von
Menschen vermittelt werden.
Wer vermittelt dieses Lebens-
gefiihl Ihrer Meinung nach gut?
Rudi Bindella beispielsweise lebt
seine Philosophie der Italianita
konsequent. Auch Rolf Hiltl macht
einen super Job. Die Leute gehen
da hin, weil sie glauben, sie erndhr-
ten sich vegetarisch und damit ge-
sund, und das erst noch in einem
coolen Ambiente.

Was Hiltl serviert, ist doch

auch gesund.

Schauen Sie sich das Buffetim Hiltl
an. Da hat es bei den warmen Ge-
richten viel Frittiertes. Ist das ge-
sund? Nein. Aber den Gésten ge-
ben die Restaurants offenbar ein
gesundes Lebensgefiihl.

China hat Sie nicht iiberzeugt
als Inspirationsquelle. Wo geht
denn die Post dann ab?

Ich bin ein grosser USA-Fan. Ve-
nice Beach in Los Angeles, San
Francisco, New York - da sieht
man immer Neues. Tel Aviv soll
auch spannend sein. Das steht auf
meiner Agenda.

Sie sitzen seit einem Jahr im
Verwaltungsrat der Titlis-
Bergbahnen. Ist das fiir einen
Freigeist wie Sie der richtige
Job?

Ich wurde geholt, um die Gastro-
nomie dieser sehr erfolgreichen
Bergbahn auf Vordermann zu brin-
gen. Das reizte mich ebenso wie
die Zusammenarbeit mit Pers6n-
lichkeiten, die in dem Gremium
sitzen - Bucherer-Chef Guido
Zumbiihl etwa. Fir mich ist das
eine einzigartige Weiterbildung.
lhr Einstand war nicht
gerauschlos. «Ziircher krempelt
die Titlis-Bahnen umy, lautete
eine Schlagzeile in der
«Zentralschweiz am Sonntagn.
Machen Sie sich da nicht
unbeliebt bei den Kollegen

im Verwaltungsrat?

(lacht) Bis jetzt 14sst man mich ge-
wahren. Mein Konzept fiir die Er-
neuerung der einzelnen Restau-
rantbetriebe wurde vom Verwal-

tungsrat gutgeheissen. Er ist offen
fur Veranderungen. Bis jetzt war
das Denken sehr auf die Bahn fi-
xiert. Ich versuche, das zu dndern
und der Gastronomie mehr Raum
zu geben.

In Ihrem Konzept fanden Sie
deutliche Worte: Die Titlis-
Gastronomie 16se bei weitem
nicht ein, was das erstklassige
Tourismusangebot verspreche,
heisst es.

Die Touristen bezahlen fast 100
Franken fiir ein Ticket auf den Tit-
lis. Und dann erwartet sie ein Res-
taurant, das keine Emotionen und
keine Swissness ausstrahlt und des-
sen Speiseangebot nicht zeitge-
madss ist. Das darf nicht sein.

Wie muss denn moderne
Berggastronomie sein?

Mit tiefgefrorenem Pangasius-
Filet, Ravioli und Schnipo kommt
man heute nicht mehr durch. Die
Leute wissen viel mehr iiber Er-
ndhrung als frither. Bei uns in der
Pumpstation etwa verkaufen wir
heute 50 Prozent weniger Brat-
wiirste als vor finf Jahren. Dafir
wird viel mehr Salat und Poulet-
brust gegessen. Gefragt ist eine ein-
fache, frische und regionale Kiiche.

Die Rolle als Verwaltungsrat ist
neu. Was haben Sie gelernt in
diesem ersten Jahr?

Dass es Dinge gibt, die selbstver-
stindlich sind und die aus meiner
Sicht hinterfragt werden sollten.
Ein Beispiel: Ich stehe in der Kri-
tik, weil ich keine Titlis-Aktien
besitze. Aber ist es wirklich sinn-
voll, dass ein Verwaltungsrat Ak-
tien des Unternehmens, in wel-
chem er sitzt, halt? Bringt das die
richtigen Anreize fur sein Han-
deln? Ich bin mir nicht so sicher.
Sie wollen also keine
Titlis-Aktien?

Ich habe grundsitzlich keine Ak-
tien. Diese Form der Geldanlage
behagt mir nicht. Mein Geld steckt
in meinen Betrieben.

Seit zwei Jahren haben Sie
selbst eine Beiz in den Bergen,
das Restaurant Alpenblick in
Arosa. Das ist Ihr erstes Restau-
rant ausserhalb der Region
Ziirich. Sind Sie zufrieden?

Ich habe es unterschitzt, was es
heisst, als Ziircher in die Berge zu
expandieren. Hier in Ziirich bin
ich taglich auf Tuchfithlung mit
meinen Betrieben. Arosa aber ist
weit weg. Hinzu kommt, dass in
so einem Bergdorf schlicht anders
geschiftet wird.

Wie meinen Sie das?

Der Futterneid ist viel grosser als
im Unterland, und als «Fremder»
hat man es doppelt so schwer. Be-
stimmte Hotels schicken einem
ganz bewusst keine Gaste. Diese
Mechanismen muss man erst be-
greifen. Auch ist es extrem an-
spruchsvoll, innerhalb der sehr
kurzen Wintersaison gentigend
Geld zu erwirtschaften. Da habe
ich grossen Respekt gewonnen.
Was also unternehmen Sie, um
die Umséatze zu verbessern?
Wir werden jetzt Gas geben, da-
mit sich die Abendauslastung ver-
bessert. Ich denke, ein Mann wie
Spitzenkoch Beat Caduff, selbst ein
Bundner, kénnte Bewegung brin-
gen. Wir befassen uns derzeit mit
solchen Optionen.

Das heisst aber auch, Sie
werden kiinftig nicht mehr
«fremdgehen», sondern in
Ziirich bleiben?

Ja, das ist ein Fazit der Operation
Arosa. Hier kennen wir das Pub-
likum und spiiren, was abgeht. Das
ist enorm wichtig.

In der Milchbar, lhrem Lokal
hinter dem Paradeplatz,
stecken Sie in einem Clinch

mit einem larmgeplagten
Anwohnerpaar, das eine
Kamera installiert hat,

um lhren Betrieb zu filmen.

Ist der Streit beigelegt?

Es hatsich etwas beruhigt. Und wir
mussten lernen, dass das Installie-
ren einer Kamera unter bestimm-
ten Umstdnden nicht verboten ist.
Der Staat muss jedenfalls nicht ak-
tiv werden in solchen Fillen. Die
Klage zur Entfernung miisste von
uns kommen, und Sie kénnen sich
vorstellen, was das wieder kostet.
Viele Beizer klagen iiber

die Regulierungen in der
Gastronomie. Zu Recht?

Die Vorschriften haben massiv zu-
genommen. Teilweise sind sie
wirklichsinnlos. Und der Aufwand,
den sie verursachen, schreckt jun-
ge, innovative Gastronomen ab.
Ein Beispiel?
Personalgarderoben miussen ab
sechs Personen getrennt sein. Das
heisst, wir sind dann gezwungen,
separat Pissoirs, Toiletten und Du-
schen einzubauen. So etwas geht
extrem ins Geld.

Sie haben zwei S6hne im Alter
von 14 und 18 Jahren. Hoffen
Sie, dass einer der beiden lhre
Firma iibernimmt?

Die beiden sind vollig frei, aber so
wie es aussieht, wollen beide bei
mir einsteigen. Sie sind mit Res-
taurants aufgewachsen. Der Altere
mochte zuerst an der HSG studie-
ren, der Jingere will, wie ich, an
die Hotelfachschule Luzern. Das
ist doch toll.



