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Ein Buchhalter

mischt die
Beizenszene au

Diplomrang: Michel Péclard serviert in seinen
Restaurants Erlebnisse. Auch nach 20 Jahren im
Business gehen thm die Ideen nicht aus. Sein
ndchstes Projekt ist ein spezielles Lokal, doch er

trdumt von einem Hotel.

MARTINA WACKER

Eigentlich wollte er Banker werden.
Doch seine Mutter fand, er solle etwas
Richtiges lernen. Also absolviert er eine
Lehre als Buchhalter und entschied sich,
in die Gastronomie einzusteigen — ob-
wohl er weder eine Ahnung vom Kochen
noch von Wein hatte. Die Rede ist von
Michel Péclard (49), dem wohl bekann-
testen Gastronomen Ziirichs.

Auf die Idee, seine Ordner voll mit
Bilanzen gegen Meniikarten und Drink-
listen einzutauschen, kam Péclard 1994
am «Ziiri Fascht». Zusammen mit Freun-
den betrieb er dort einen Stand und
verkaufte «Spiessli» en masse. Der Kilch-
berger kam auf den Geschmack und
schrieb sich kurze Zeit spiter an der
Hotelfachschule in Luzern ein.

Nach seinem Abschluss griindete
Péclard 1998 sein erstes Restaurant, die
«Pumpstation» an der Ziircher See-
promenade. Die dafiir benétigten
150000 Franken erhielt er von der klei-
nen Brauerei Rosengarten in Einsiedeln
(SZ). «Keine Bank wollte mir damals das
Geld geben», sagt Péclard. Niemand
glaubte daran, dass man die versprayte
Location in eine Gartenbeiz umwandeln
konne.

Lage, Lage und nochmals Lage

Heute ist die «Pumpi» eine der meist-
frequentierten Gartenbeizen im Som-
mer. Sein Erfolgsrezept? «Man muss den
Gdisten ein Erlebnis bieten. Am besten
an einem bescheidenen Ort, der mit
hoher Qualitit aufwartet», meint er. An
dieses Credo hilt sich der Unternehmer
fiir jeden seiner 12 Betriebe. So gibt es
etwa im «Coco» am Paradeplatz keine
Weinkarte. Die Giste suchen im Keller
eine Flasche aus. Und im «Fischer’s
Fritz», auf dem einzigen Campingplatz
der Stadt Ziirich, wird nicht etwa Rinds-
filet serviert, sondern «Fischknusperli»
oder «Pouletfliigeli».

Ebenfalls durchsetzen konnte sich
Péclard mit seiner Idee, rohes Gemiise
(Crudités) statt Salat als Vorspeise anzu-
bieten. «Als ich diesen Vorschlag meinen
Kochen unterbreitete, fielen sie fast von
den Stiihlen», lacht Péclard. Alle hitten
sich vehement dagegen gewehrt. «Doch
bei den Gisten kommt dieser Gang sehr
gut an.» Aber nicht nur bei seinen
Kochen, sondern auch bei der Lage sei-
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ner Restaurants sorgt Péclard immer
wieder fiir ungldubige Gesichter. «Viele
haben mich gefragt, ob ich eigentlich
spinne, als ich vor fiinf Jahren bekannt
gab, den Campingplatz in Wollishofen zu
iibernehmen.» Er wiirde damit nie Geld
verdienen, waren sich die Kritiker sicher.
«Stimmt nicht», entgegnet Péclard mit
seinem kernigen Lachen. Seit der Uber-
nahme habe sich der Umsatz fiir den
ganzen Campingplatz versiebenfacht.
Fiir ihn ist klar weshalb: «Gibt es einen
perfekteren Ort als eine so schone Loca-
tion am See?»

Fiir die perfekte Inneneinrichtung
lassen sich Péclard und sein Geschifts-
partner Florian Weber (33) regelméssig
im Ausland inspirieren. In den grossen
Metropolen schauen sie sich gemeinsam
nach Konzepten um, die vielleicht auch
in Ziirich auf Anklang stossen. Fiir den
Umbau engagieren sie Biihnenbildner
statt Architekten. Letztere gingen weni-
ger auf die Bediirfnisse des Gastes ein
und verrechneten fiir die gleiche Arbeit
viel mehr, so Péclard.

Mitarbeiter sind erfolgsbeteiligt

Péclards Imperium, die Pumpstation
Gastro GmbH, generierte 2016 einen
Umsatz von 25 Millionen Franken. Zu
den Lokalen gehoren in Ziirich bei-
spielsweise das «Schober» (Niederdorf),
die «Milchbar» (Kappelergasse), das
«Rooftop» (Bahnhofstrasse) oder der
«Kiosk» (Hafen Riesbach) sowie der
«Monchhof» in Kilchberg, das «Beach»
und das «Portofino» in Thalwil oder der
«Alpenblick» in Arosa.

Ein Teil des Erfolgs sieht Péclard
neben guten Locations, feinem Essen
und schonen Erlebnissen in seiner
Lohnpolitik. Er bezahlt den rund
250 Angestellten kein fixes Salér, statt-
dessen ldsst er sie am Ertrag teilhaben.
So verdienen seine Servicemitarbeiter
9 Prozent des selbsterwirtschafteten
Umsatzes. «Das ist mehr als der Min-
destlohn und manchmal bis zu 8000
Franken», sagt der Patron. Seine lockere
Haltung ist wohlkalkuliert. «Wenn man
die interne Kommunikation durch Geiz
oder Controlling unterbricht, ist dies
kontraproduktiv.»

Dariiber hinaus ladt er jedes Jahr das
gesamte Kader fiir zehn Tage ins Aus-
land an einen bestimmten Ort ein. 2017
standen Nizza und Monaco auf dem Pro-
gramm. «Der Event kostet mich 100000
Franken. Aber es ist wichtig, dass sich die
Mitarbeiter der verschiedenen Restau-
rants kennen und austauschen», sagt er.
Das schaffe Synergien und Solidaritét.

Gewinne immer reinvestieren

Obwohl Michel Péclard einst Buchhalter
gelernt hat, sieht er sich und seinen
Geschiftspartner nicht als Zahlen-
menschen: «Wir haben noch nie fiir ein
Lokal ein Budget erstellt.» Dafiir wiir-
den sie monatlich die Abschliisse kon-
trollieren. «So konnen wir schnell reagie-
ren, wenn etwas aus dem Ruder lauft.»

Generell liege ihm viel daran, nahe
am Tagesgeschift zu sein. «Wir statten
den Betrieben téglich einen Besuch ab»,
sagt Péclard. Es sei wichtig, dass die Mit-
arbeitenden die Chefs spiirten. Sein
Rezept scheint zu funktionieren. Wah-
rend in den letzten Jahren immer mehr
Restaurants schliessen mussten, hat
Péclard eine Beiz nach der anderen er-
offnet. Selbst etablierte Gastrokonkur-
renten attestieren ihm eine gute Nase
fiirs Geschaft.

el

Michel Péclard in seinem «Fischer’s Fritz» direkt am Ziirichsee.

Aktuell versucht er, seinen iltesten
Sohn in seine Erfolgsgeheimnisse einzu-
weihen. Dieser soll einst mit Weber zu-
sammen das Business iibernehmen. Eine
wichtige Erkenntnis, die er den beiden
auf den Weg gibt: «Gewinne immer
sofort reinvestieren.» Nur so bleibe man
innovativ. Was ist denn sein n#chstes
Projekt? «Ein Restaurant, an dem acht
Kleinproduzenten aus der Region betei-
ligt sind.» Damit will Péclard die lokalen
Landwirte und Hersteller unterstiitzen.

PETER FROMMENWILER

Denn der Preisdruck beelende ihn. «Fiir
eine von Hand gepfliickte Schale Erd-
beeren kriegt der Bauer nicht einmal
4 Franken. Das ist doch absurd.»

Gibt es sonst noch etwas, dass er sich
einmal leisten mochte? «Ich wiirde gerne
ein Hotel tibernehmen. Aber ich glaube,
ich habe zu wenig Geld dafiir», lacht
Péclard wieder sein kerniges Lachen.
Doch wer ihn so reden hort, ist sich
sicher, dass es wohl nicht nur beim
Traumen bleiben wird.
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