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Le gastronome Michel Péclard (a droite), Marco Perd (a gauche) et le cuisinier Thomas Schworer dans leur restau-
rant a la Paradeplatz a Zurich

Un gourmet doué en maths
Michel Péclard (38) fait entrer la gastronomie dans une nouvelle dimension — entre autre
avec le nouveau restaurant « Coco » qui vient d’ouvrir ses portes.

« Quand est-ce que vous avez croqué une carotte pour la derniére fois ? », Michel Péclard nous demande coquine-
ment en passant la main dans le panier a légumes. Au lieu d’une salade, on sert au Coco des crudités et des ceufs
cuits. C’est important pour ’ambiance créative de ce restaurant minuscule proche du Paradeplatz. Il n’y a que
quelques jours que ce restaurant a 40 places a ouvert ses portes — et il est déja plein. Les banquiers des banques

environnantes semblent apprécier ’'ambiance de déclin qui y reigne.

Péclard est bien le comptable le plus extraverti du monde

Mais ce n’est pas la seule chose que le gastronome de 38 ans ne fait pas comme les restaurants traditionnels et
modernes du centre ville. Et il a succes, car il peut compter sur ses connaissances en controlling. Le monde n’a
pas encore connu de comptable aussi extraverti que lui. Michel Péclard déborde d’enthousiasme en parlant de ses
restaurants et de son équipe. Déja avec le Munsterhof, le restaurant situé dans le parc a gibier a Langenberg, la
Tramstation, la Pumpstation, le Kiosk Riesbach ainsi que le Café Felix dans la Bahnhofstrafle il a fait entrer la
gastronomie locale dans une nouvelle dimension.

L’inconventionnel, c’est surtout le fait qu’il ne charge pas d’architectes de faire les plans pour ses locaux, mais
des scénographes. Ceux-ci ont transformé ’ancien atelier du tailleur St.Phil en restaurant créatif en s’inspirant de
la troisieme classe « de bois » du Titanic. « Le client préfére la chaleur et ’enjouement au design froid», affirme
M. Péclard. C’est pourquoi il a maintenu le vieux parquet, c’est pourquoi les cables sont visibles et le plafond et
ouvert vers la mansarde. Bien des éléments sont des imitations. « Regardez, ces pierres de taille-la», dit Péclard
en nous montrant un mur brut. «Elles sont en polystyréne.»

Par contre, le cuisinier est de provenance illustre. Thomas Schworer a fait son apprentissage au Grand Hotel
Dolder et a travailler aprés pour d’autres hotels de premiére qualité en Suisse et a I’étranger.



Les cuisiniers préparent les plats dont ils ont envie — car des principes paralyseraient la
créativité

« Nos clients ne savent jamais a I’avance ce qu’il y aura a manger », explique Schwérer. La surprise contribue au
plaisir. Et s’il y a des offres spéciales de viande ou de poisson, je change souvent mes plans. Les principes paraly-
sent la pensée culinaire libre. « Chez nous, c’est comme manger chez des amis, la on ne sait pas non plus ce qu’il
y aura », dit le cuisinier. « Nous préparons les plats dont nous avons envie. »

La qualité est la condition principale. Nous utilisons de la viande d’agriculture écologique produit par des ag-
riculteurs amis. Les poisson sont achetés tot le matin chez le marchand. Le prestige des poissons ne nous intéresse
pas. « Il y a des poissons superbes, mais cela ne doit pas toujours étre le turbot», explique Schworer et décide de
préparer les moules avec des spaghetti aujourd’hui. Et le client est au milieu de ’action: La cuisine est ouverte et
permet aux gens d’observer les cuisiniers. La communication fait partie du projet.

A midi, le client choisit parmi quatre plats. Le soir, on n’a pas de choix, il y a un menu a cinq plats pour 75
francs. Les plats principaux sont toujours préparés au barbecue a charbon de bois. Les clients semblent apprécier
cette dictature culinaire. « Nous faisons méme bosser les clients pour nous », raconte Michel Péclard en riant. Il
est le propriétaire doué en affaires du local. De mercredi a vendredi ce sont des clients qui gerent le bar pendant
une soirée — simplement et purement parce qu’ils aiment bien le faire. Les chiffres d’affaires de chaque jour sont
notées dans une liste. Celui dont le nom apparait tout en haut du tableau a la fin du mois, gagnera un repas pour

quatre personnes dans I’un des sept restaurants de Michel Péclard.

Grill & Bar Coco, Bleicherweg 1a, 8001 Zurich. 044 211 98 98. www.coco-grill.ch,
Lundi a vendredi: 11.00 — 24.00, Dimanche: 18 .00 - 23 :00



