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Schokoladenmesse kurz
vorOsternin Lugano

Vom 26. bis 29. Mirz steht
Lugano im Zeichen der Euro-
chocolate. So heisst die grosste
europiische Messe zum Thema
Schokolade. Sie ist immer ein
grosser Publikumsrenner und
findet erstmals ausserhalb von
Italien statt. Die besten Choco-
latiers des Tessins werden in
Lugano ihre Kiinste zeigen.
Aberauch Koche, Sommeliers,
Designer sind prisent mit inte-
ressanten (Sensorik-)Events.
Infos: www.eurochocolate.com

NeuerKiichenchefim
«Victoria Jungfrau»
Torsten GOtz wird im Juni neu-
er Executive Chef im Fiinfster-
nehaus Victoria Jungfrau Grand
Hotel & Spa in Interlaken. Der
41-jahrige Kuichenchef tritt die
Nachfolge des Sternekochs Rai-
ner Sigg an, der das Hotel nach
einem Jahr verldsst. Torsten
Gotz fithrt seit 2006 die Kiiche
des Park Hotels Vitznau» mit
16 GaultMillau-Punkten.

Torsten Gotz wird neuer Kiichen-
chefim «Victoria Jungfrau Grand
Hotel & Spa», Interlaken.
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Patisserie
]

wicherrectar: (VI €r0ffNEn ein
Boutique-Kaffeehaus»

Dasfriihere Café Schoberim Ziircher Niederdorf ist eine Touristenattraktion. Bekanntfiir Kaffee und Ku-
chen, Gebéack und Pralinen von hoher Qualitéat. Aber auch iippige Dekorationen mit Riischen und Bliim-
chen. Am25.Marz geht das «Schober» nach einem Jahr Pause wieder auf. Hier ist das neue Konzept.

Nicht nur das Konzept, auch der
Pichter hat gewechselt. Nach iiber
30 Jahren Betrieb durch die Confi-
serie Teuscher tibernimmt ein Gas-
tronom das traditionsreiche Lokal.
Michel Péclard (40), Spross einer
Zircher Juweliersfamilie und Be-
treiber von funf Restaurants in der
Stadt Ziirich, wagt sich damit in
neues Terrain vor.

«Ichfinde es spannend und hoffe,
dass es uns gelingt, der Tradition
des Ortes gerechtzu werden»,

sagt Péclard. Gleichzeitig will er
das «Schober» sanft modernisieren.
Das Ziel: Er will neben dem
Stammpublikum ein jiingeres, qua-
litaitsbewusstes Publikum anspre-
chen.

Erund sein junges Gastro-Team
haben sich deshalb umgeschaut,
was zurzeit international angesagt
ist im Bereich Confiserie und Pa-
tisserie. In Frankreich haben sie
Spannendes entdeckt. Michel Pé-
clard: «Eine Cremeschnitte ist bei
uns tiberall gleich gemacht. In Pa-
ris findet man ganz verschiedene
Arten — warum nicht hier?» Auch
im Verpackungsbereich liuft zur-

Gewisse Produkte werden unter dem neuen Brand «Péclard» gefiihrt und
in edel gestalteten Verpackungen verkauft. Der Grund: Der Name Café
Schober ist geschiitzt und gehért dem langjéhrigen friiheren Betreiber.

Michel Péclard steigt ins Patisserie-Geschift ein. Er hat einen Pachtvertrag
tiber 15 Jahre fiirs «Schober» unterschrieben. Nach einer Renovation ist
das denkmalgeschiitzte Haus mit neobarockem Interieur wieder ein Bijou.

zeit viel. Péclard hat deshalb extra
zwei Designer engagiert, um fiir
die Pralinés Verpackungen zu kre-
ieren, die wie edle Schmuckscha-
tullen aussehen.

Brotwaren, Croissants und Ku-
chen stammen vom franzdsischen
Spitzenpatissier Patrick Mésiano,
der fiir den Pariser Starkoch Joél
Robuchon arbeitet. Sie werden aus
Frankreich angeliefert und in der
hauseigenen Backstube fertigge-
stellt; im neuen Café Schober wer-
den fiinf Patissiers titig sein. Ab 17
Uhr verwandelt sich das Café in
eine Pianobar, wo der Master of
Wine Philipp Schwander seine
Wein-Sélection priasentiert.

Auch im Laden setzt Péclard auf
Qualitit: Zwei sudfranzosische
Biuerinnen, die fiir den Starkoch
Paul Bocuse arbeiteten, liefern ihre
hochwertigen Konfitiiren. Doch
auch in der Schweiz hat sich Péclard
die besten Rosinen rausgepickt. So
arbeitet er eng mit der Ziircher Con-
fiserie Honold am Rennweg zu-
sammen, welche neu die Pralinés
fiir Schober» herstellt. Die Koloni-
alwarenhandlung Schwarzenbach
als direkte Nachbarin des «Schober»

liefert den Tee fiir die Teebar mit
rund 50 Sorten. Péclard will mog-
lichst viele regionale Produkte in
seinem Betrieb verwenden. Auch
auf die Inneneinrichtung darf man
gespannt sein. Eines ist sicher: <Den
Kostenrahmen von 800 000 Fran-
ken habe ich lingst iiberschritten»,
sagt der frithere Buchhaltungsdo-
zent der Hotelfachschule SHL in Lu-
zern. marc.benedetti@gastronews.ch

«Schober»: Facts & Figures

Konzeptund Rdume: Kaffeehaus,
Confiserie, Tee-Bibliothek mit
50 Teesorten und Pianobar,
«blauer Saal» fiir Anlidsse
Adresse: Confiserie Schober
Tea-Room, Napfgasse 4, 8001
Zirich, Telefon 044 251 51 50,
www.peclard-zurich.ch
Platze: 150 innen, 80 aussen
Offen: tiglich von 8 bis 23 Uhr
Mitarbeiter: 23
Geschéftsfiihrer: Martin Egger;
er arbeitete zuletzt im Grand
Hotel du Cap-Ferrat an der
Cote d’Azur (F) und frither im
Castello del Sole in Ascona.




