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GuteWir
«Wernichtswird,wirdWirt», heisst es.Aberdie, dieeswerden,werdenoft auch
nichtviel. 62ProzentderSchweizerGastronomenschreibenroteZahlen.Fragt
sich:Wasmachendieanderenrichtig?VonJoelBedetti undBasil Stücheli (Fotos)
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irtschaftsmodelle

Pop-up-Gastronomen
Laura Schälchli, Fanny
Eisl undValentin Diem:
«Wirwollen unsere
Gäste fordern.»
(Zürich, 11. Dez. 2014)



16 NZZamSonntag | 26. April 2015

D
as «Santa Lucia» an
der Luisenstrasse hat
sich seit seiner Eröff-
nung vor fünfzig Jah-
ren kaumverändert.
Die Barmit den
Ledersitzen, die

Landschaftsbilder, die Kugellampen,
die von der Decke hängen: Sie alle
stammen aus dem Jahr 1965. «Heute
wirkt daswiedermodern», sagt Daniel
Müller und lacht.Müller, der ein dun-
kelblaues Jackett und eine goldfar-
beneUhr trägt, ist verantwortlich für
die über 40Restaurants der Bindella-
Gruppe, zu der das «Santa Lucia» an
der Luisenstrasse und zwölf gleich-
namige Restaurants in der ganzen
Schweiz gehören.
Trotzdem fühlt sich die «Santa

Lucia»-Filiale imZürcher Kreis 5, dem
früheren «Little Italy» der Stadt,wie
einQuartierlokal an. «Einige unserer
Gäste assen schon als Kinder hier
Pizza und kommennunmit ihrenKin-
dern», sagt DanielMüller. Nicht nur
die Einrichtung, auch die Speisekarte
hat sich im letzten halben Jahrhundert
kaumverändert. Es gibt Bruschetta,
InsalataMista, Pizza und Pasta in allen
Variationen, Fleischmit Bratkartof-
feln; simple italienischeKüche.
Das «Gasthaus zumHirschen» ist

eine historischeGaststätte inOber-
stammheim, einemdenkmalge-
schütztenDorf amnordöstlichsten
Zipfel des Kantons Zürich. Im «Hir-
schen» sieht es auswie in einer alten
Landbeiz: dunklesHolz und eine tiefe
Decke. DasWirtepaarMirco und Petra
Schumacher, das den «Hirschen» seit
sechs Jahren führt, plaudert kurzmit
Stammgästen, dann setzen sie sich an
einen der schwerenHolztische. «Als
ein historisches Gasthaus zur Pacht
ausgeschriebenwar», erzähltMirco
Schumacher, inweisser Kochkutte
undHaube, «dachtenwir an das
SchlossHagenwil, wowir von einem
Generationenwechselwussten.»
Dochman führte die beiden in das

Stammertal, eine dünnbesiedelte
Gegendmit flachenÄckern, alten Bau-
ernhäusern undRebhängen. «Wir
habenuns auf den ersten Blick in das
Haus verliebt», erzählt Petra Schuma-
cher. Auch das Essen kommt zum
grossen Teil aus demTal. Die Speise-
karte führt Kürbisterrine, Gemüse-
Capuns,Wildschweinbratwurst und
auf VorbestellungRehrücken.

BrutalerKonkurrenzkampf
Die Restaurants «Santa Lucia» undder
«Hirschen» sind in vieler Hinsicht das
Gegenteil voneinander. Doch etwas
verbindet sie: schwarze Zahlen. Damit
zählen sie zu einerMinderheit. 62 Pro-
zent der Schweizer Gastronomiebe-
triebe schreiben rote Zahlen,wie der
«Branchenspiegel 2014» des Verbands

Gastrosuisse festhält. Die Schweizer
Gastrobranche funktioniert so nahe
wie vermutlich kein anderes Gewerbe
amökonomischenModell des unge-
hindertenWettbewerbs: Seit der
Gastgewerbe-Liberalisierung in den
neunziger Jahren darf praktisch jeder-
mann einRestaurant, eine Bar oder
einHotel aufmachen. Die Investitio-
nen sind, geradewennman ein Lokal
imTeam führt, verkraftbar. Doch
Restaurants bieten eine schnell ent-
behrlicheWare an. Anders als beim
Wohnen oder bei der Zahnarzt-
behandlung kochtman in harten Zei-
ten einfach zuHause. Und genau das
passiert seit derWirtschaftskrise:
Gemäss dem«Branchenspiegel»
gaben die Schweizer 2013 knapp 2900
Franken pro Person für auswärtiges
Essen undTrinken aus. Insgesamt
waren das 23Milliarden Franken, 630
Millionenweniger als imVorjahr.
Trotz dieser ernüchterndenBilanz

gehen immermehr Lokale auf. 2013
öffneten 2606neueRestaurants, 1637
schlossen ohneKonkurs, 670mit.
Unter demStrich bleibt einNettozu-
wachs an 299Restaurants. Die Folge:
Der Konkurrenzkampf ist brutal, der
Preisdruck gross, die Gewinnspanne
minimal. Ein schlechter Sommerwie
letztes Jahr bringtmanchenWirt in
Bedrängnis. «Auchwir spürten es»,
sagt Ernst Bachmann,Wirt des
RestaurantsMuggenbühl und Präsi-
dent vonGastro Zürich. Bachmann
liess alle Angestellten ohne Familie
die Ferientage einziehen. «Wir holen
wieder auf, aber obwir die Einbussen
bis Ende Jahrwettmachen können,
weiss ich nicht.» Bachmann vermisst
die Unterstützung seiner Branche.
«Wenn schlechtesWetter angekündigt
ist, reichen die Bauern schon Subven-
tionsgesuche ein. Aber denBadis und
Gartenbeizen hilft niemand.»
ImGegenteil:Wegen des geschütz-

tenAgrarmarkts, so Bachmann,wür-
den dieWirte überteuerte Produkte
kaufenmüssen, und auch dieMieten
seien brutal hoch. Zudemwachse die
Konkurrenz. «Firmen eröffnenwieder
Kantinen,Migros undCoop sind
sowieso die grösstenWirte», sagt
Ernst Bachmann, «unddiese Betriebe
arbeitenmit Preisen,mit denen
Restaurants nichtmithalten können.»
Abermandürfe nicht jammern, sagt
der Gastro-Zürich-Präsident. «Wir
müssen guteGastgeber sein, uns den
Essgewohnheiten anpassen und krea-
tiv sein. Dann kannman auchheute
alsWirt reüssieren.»
Das «Santa Lucia» undder «Hir-

schen» haben in dieser rauenUmwelt
mit unterschiedlichen Strategien
überlebt. Das «Santa Lucia» setzt auf
Einfachheit undKonstanz. Daniel
Müller, der Restaurant-Chef der Bin-
della-Gruppe, der früherHotelküchen

in Saudiarabien und auf denMaledi-
ven schmiss, sagt: «Es gibt ja heute
allesMögliche – klare Tomatensup-
pen! Das istmir zu viel. Ichmag eine
Tomatensuppe klassisch.»Müller, den
man sich noch immer gut hinter
einemzischendenHerd vorstellen
kann, ist keinKochkünstler.
DiesemPrinzip folgen auch die

«Santa Lucia»-Restaurants. «Wir ser-
vieren Parmesan,wie ihn die Italiener
essen», sagtMüller. «Pur. OhneNüsse,
Chutney oder Trauben auf demTel-
ler.» Dasmüsse er auch immerwieder
Jungköchen eintrichtern, die von kuli-
narischenTausendsassaswie Jamie
Oliver inspiriert sind. «Bei denVorstel-
lungsgesprächenmachenwir klar: Der
kreative Spielraum ist begrenzt.»
Umauthentisch zu bleiben, reisen

die Kaderleute undChefköche von
Bindella regelmässig nach Italien, an
Slow-Food-Messen oder in toskani-
sche Landgasthöfe, in denenman
kochtwie vor fünfzig Jahren. Genauso
wie vonExperimenten grenzt sich das
«Santa Lucia» vonKompromissen ab.
Eine PizzaHawaii bekommtmanhier
nicht. Eine derwenigenKonzessionen
an diemitteleuropäische Essge-
wohnheit: Fleischgerichtewerden
nicht nackt serviertwie in Italien, son-
dernmit Beilage.

TierevomHofnebenan
Der Trend hin zu biologischen und
regionalen Produktenwiderspiegelt
sich im «Santa Lucia» kaum. «Unsere
Kernprodukte kaufenwir in Italien»,
sagt DanielMüller, «das ist dannhalt
nicht regional.» UndBio sei gut, aber
man brauche zuverlässige Lieferket-
ten. «Bei uns kannmandemGast
nicht sagen: Sorry, heute habenwir
keine Rüebli, aber ich kann etwas
anderes empfehlen.»
Ganz anders ist das im «Hirschen».

Hier schwankt das Angebot; denndie
Schumachers setzen auf Saisonal und
Regional. «Und imUnterschied zu vie-
lenRestaurants, die das behaupten,
ziehenwir es auch durch», sagt Koch
Mirco Schumacher, der unter anderem
Sous-Chef imHotel Kempinski in
St.Moritzwar. Die Schumachers ken-
nen fast alle Tiere, die bei ihnen auf
denTeller kommen,mit Namen. Sie
wachsen bei benachbarten Bauern
auf, ein lokalerMetzger schlachtet sie.
ImHerbst servieren sie nurWild, das
die örtlichen Jäger schiessen. «Unsere
Philosophie ist es,möglichst das
ganze Tier zu verwerten», sagtMirco
Schumacher. «Wenndie Edelstücke
weg sind,machenwirmehr Variatio-
nen», sagtWirtin Petra Schumacher.
Die umliegendenBauernhöfe belie-

fern den «Hirschen»mit Spargeln, vio-
lettenKartoffeln, Bio-Artischocken.
DerGrossteil desWeinswuchs in den
umliegendenRebbergen. Den Schu-

DieSchumacherskennen fastalleTiere, diebei ihnenauf
denTellerkommen,mitNamen.



1726. April 2015 |NZZamSonntag

Erfolgsbeizer DanielMüller: «Wirtemüssen emotionaleMenschen sein.» (Zürich, 11. Dez. 2014)
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machers kommtderUmbruch in der
Landwirtschaft zugute: Viele junge
Bauern, erzähltMirco Schumacher,
würden vonMassenproduktion auf
innovative Spezialitätenumstellen.
«EinermachtMutterkuhhaltung, ein
anderer Bauer baut Safran an.»Der
«Hirschen» hat einen eigenenKräuter-
undObstgarten, in demdie Schuma-
chersmit denLehrlingen ernten. «So
sehen sie die Produkte, bevor sie
gewaschen geliefertwerden», sagt
Petra Schumacher. «Wenn siewissen,
wie hart das Pflücken ist, gehen sie
weniger verschwenderisch damit um.»

Stammtisch-Sterben
Dochdie idyllische Lage des «Hir-
schen» ist auch seinNachteil. Von
Zürich hatmanmit demAuto eine
Dreiviertelstunde nachUnterstamm-
heim,mit demöVdoppelt so lange.
Laufkundschaft gibt es hier, abgese-
hen vonAusflüglern, kaum.Gemäss
Ernst BachmannvonGastro Zürich
haben es Landgasthöfewie der «Hir-
schen» schwerer als ein städtischer
Betriebwie das «Santa Lucia» («wenn
man in der Stadt eine gute Lage hat
und gutwirtet, funktioniert das»).
Auch sterbe die Stammtischkultur
aus, zudemkonkurrenzierten Fuss-
ballklubsmit GrillständenundBauern
mit Puurezmorge die lokalenWirte.

DieWirte, die den «Hirschen» vor
den Schumachers betrieben, scheiter-
ten nach spätestens zwei Jahren. Ihr
Fehler: Sie setzten auf Gourmetküche,
die Dorfbevölkerung fühlte sich im
edlenAmbiente unwohl. Die Schuma-
chers holten sie zurück. Als amTag
nachder Eröffnungdie Senioren-
gruppe essen kam,wussten die Schu-
machers,welchesMarketingpotenzial
dieseKundenhatten. «Wir tischten
Hackbraten undKartoffelstock auf»,
sagtMirco Schumacher. «Damit hatten
wir einen guten Stand imDorf.» Seit-
her kommen auch immerwieder die
Vereine zumStammtisch. Schuma-
cherswollen sowohl Dörfler als auch
Gourmets aus der Region anlocken.
Der «Hirschen» betreibt deshalb hoch-
karätigeGastronomiemit 14Gault-
Millau-Punkten, bietet aber auch
Wurst-Käse-Salat für 17 Franken 50 an.

Es laufe gut, sagen die Schuma-
chers. Sie planen einen sanftenAus-
bau, jedoch nicht des Restaurants,
sondern desHotels, das als «histori-
schesHotel des Jahres 2014» aus-
gezeichnetwurde. Zudemwill das
Wirtepaar zusammenmit anderen
regionalen Lieferanten das Stammer-
tal als Ausflugsziel bewerben. «Eswird
zwar kein zweiter Rheinfall werden,
aber unsere Gegendhat sicher Poten-
zial», sagtMirco Schumacher.

Auf die Frage,wieso viele ihrer
Berufskollegen scheiterten,meint
Petra Schumacher: «Man kann es nicht

allen rechtmachen, das ist einwichti-
ges Prinzip der Gastronomie.» Gute
Produkte etwa hätten ihren Preis.
Deshalb spürt der «Hirschen»wohl
auch die Konkurrenz der billigen
Restaurants ennet der nahendeut-
schenGrenze kaum. «Unsere Gäste
wollen regional und saisonal essen
und sind bereit, den Preis dafür zu
zahlen.»Manmüsse sich unverwech-
selbarmachen, ergänztMirco Schu-
macher. Er erzählt von einer Strasse
im thurgauischenArbon,wo er früher
arbeitete, in der es sechs Pizzerien
gab. «Damachte immerwieder eine
zu, eine neue ging auf, und dieWirte
wunderten sich noch,wieso das nicht
funktionierte.»

DanielMüller imRestaurant «Santa
Lucia» überlegt auf dieselbe Frage hin
lange. «Wirtemüssen emotionale
Menschen sein», sagt er dann, «ein
Zahlenmenschwird nie ein gutes
Restaurant führen.»Wenn einWirt ein
freies Lokal betrete, sehe er oft schon
das Restaurant seiner Träumevor sich
und rechne seinVorhaben zuwenig
durch. «Oft läuft es gerade gut, bis
dann eineNeuinvestition nötig ist»,
sagtMüller. «Wir gehen da, sagenwir
einmal, trockener an die Sache heran.»

Durch ihre Grösse ist die Bindella-
Gruppe gegenüber Kleinbetrieben im
Vorteil. In der Zentrale in ZürichWip-
kingen herrscht eine geballte Ver-
handlungsmacht,wenn es umVer-
trägemit Lieferanten geht. Daniel
Müller sagt: «Wir sind gute Partner,
dennwir haben eine konstante
Nachfrage. Bei kleineren Betrieben
kommtder Lieferant jedeWoche vor-
bei und schaut,was er verkaufen
kann.Wenn bei uns alles gut läuft,
sehenwir ihn einmal im Jahr.»Wenn
einMetzger auf 150Kilo Rindsfilet
sitze, rufe er bei Bindella an, erzählt
Müller. «Dannpassenwir in einigen
Restaurants die Tagesspezials an, und
in drei Tagen ist esweg.»

Nicht zuletzt deshalb rentieren Bin-
dellas Restaurants gut,weil dieMar-
gen von Pasta und Pizza hoch sind:
Die Produkte sind imEinkauf billig
und einfach in der Zubereitung. «Aber
man braucht auch hochpreisige
Fleischgerichte», sagt DanielMüller.
«Eine guteMischung aus hoherMarge
undhohemUmsatz istwichtig.» Am
höchsten sind dieMargen bei den
Getränken, bei Kaffee undAlkohol.
Doch der Alkoholkonsum sinkt. «Frü-
her gehörte zu einemGeschäftsessen
amMittagWein, heute trinktman
meist nurWasser.»Wie hart in der
Gastrobranche dasÜberleben ist,
weiss der Bindella-Kadermannübri-
gens aus erster Hand. «Fast jede
Woche ruft uns einWirt an undwill
seinenBetrieb verkaufen», erzählt er,
«auch vonRestaurants, bei denenman
denkt: Da sollte es doch laufen.»

Ander Gourmesse, der Gastro-
messe imZürcher Kongresshaus,
schlendern Laura Schälchli, eine Slow-
Food-Vertreterin, undFannyEisl,
Design-Studentin an der Zürcher
Kunsthochschule, durch die Stände.
Sie probierenKäse aus demEmmen-
tal, Filterkaffee, derwieder inMode
kommt, Austern. Die Gourmesse ist
der Treffpunkt der Gastroszene. Hier
fachsimpeln alteHasen undNewco-
mer, hier probiertmanneue aufre-
gende Produkte, die oft so teuer sind,
dassman sie sich für denBetrieb
kaum leisten kann.

Doch Schälchli undEisl geht es
mehr umneueGeschmäcker als um
Zahlen. Denndie Gastronomie, das
habenRestaurantswie das dänische
«Noma» oder das spanischeMoleku-
lar-Restaurant «El Bulli» vorgemacht,
ist nicht nur Gewerbe, sondern auch
Kunst. Zusammenmit demÖkono-
menValentinDiemhaben sich
Schälchli undEisl in den vergangenen
Jahrenmit Pop-up-Restaurants einen
Namen gemacht. Pop-up-Restaurants
sindGastrobetriebe, die für eine kurze
Zeit in zwischengenutztenGebäuden
wieGewerbehallen logieren und vor
allem imSzenepublikumbeliebt sind.
Der Vorteil dieser Form:Die Fixkos-
ten sind tief, das Publikum ist experi-
mentierfreudig.

HerausforderungLammherz
Das bisher grösste Projekt hat das Trio
imHerbst in einer ehemaligen Taxi-
zentrale in ZürichWiedikon veranstal-
tet: «WoodFood».Während 18 Tagen
imSeptember servierten sie jeden
Abend 100Gästen einMenu aus
zwanzig Speisen, die in einer offenen
Feuerküche geschmort, geräuchert,
geäschert oder gekohltwurden. Es gab
Arvenholzsuppe, Birkenteerparfait,
Lammherz. «Natürlich haben Speisen
wie das Lammherz stark polarisiert»,
sagt Fanny Eisl, «aberwirwollten
unsere Gäste einwenig fordern.»
Zudem sei es ihnenwichtig, dassman
nicht nur noch Filets isst.

«‹WoodFood›», sagt Laura
Schälchli, sei eines der ersten Pop-up-
Restaurants gewesen, das nicht nur
einemeingeweihtenKreis, sondern
der Öffentlichkeit zugänglich gewesen
sei. Trotz künstlerischemAnspruch
war «WoodFood», das ohneGetränke
85 Franken pro Person kostete, kein
rechnerischer Schuss ins Blaue. «Wir
brauchten 80Prozent Auslastung, um
auf einer schwarzenNull zu landen»,
sagt FannyEisl. «Aberwirwaren jeden
Abend ausgebucht.Wir haben die
Messlatte für das nächste Projekt hoch
gesetzt.» Derzeit suchen die drei nach
einer neuen Lokalität für ihre kulinari-
schen Experimente. «Wir sind offen
für alles», sagt Fanny Eisl. «Vielleicht
auch für ein Restaurant.»

Margen
nichtso
relevant
Dass sich mit Pizzen Top-
Margen erzielen lassen,
macht Pizzabacken noch
nicht zum Erfolgsrezept.
«Abgesehen etwa vom
sehr teurenWagyu-Rind
oder vom Steinbutt, fällt
das Produkt weniger ins
Gewicht als die Auslas-
tung und die Regelmäs-
sigkeit und Berechenbar-
keit des Absatzes», sagt
eine Gastro-Fachfrau. Der
Idealfall diesbezüglich
sind Bankette mit Ein-
heitsmenu. Auch Tiefküh-
len hilft und zentrale
Stadtlage, wogegen ein
Ausflugsrestaurant bei
Kaiserwetter noch so
überschwemmt sein kann
– bleiben bei Regen die
Gäste aus, ist der Verlust
umso höher. (mah.)

«Fast jedeWocheruftunseinWirt anundwill seinen
Betriebverkaufen», erzähltderBindella-Kadermann.
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Wirtepaar Schumacher, «Hirschen», Oberstammheim: «Wir haben uns auf den ersten Blick in das Haus verliebt.» (Oberstammheim, 12. Dez. 2014)


