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Michel Péclard
Der 40-Jährige dirigiert in Zürich 
sechs Restaurants (Pumpsta-
tion, Coco, Balthazar, Münster-
höfli, Kiosk, Wildpark Langen-
berg). Vor allem die Pumpsta-
tion, die nur im Sommer betrie-
ben wird, ist eine sprudelnde 
Geldquelle: Die 150 Open-Air-
Sitzplätze am See sind nonstop 
belegt. Im Frühling eröffnet Pé-
clard das Kaffeehaus Schober: 
frisch herausgeputzt und mit 
neuem Konzept. Derzeit baut er 
es für 800 000 Franken um. 

Der Kalorienbomber
Erfolgs-Beizer  
Michel Péclard will 
die Schweizer Kaf-
feehaus-Kultur neu 
beleben: im Zürcher 
Traditionslokal 
 Schober, das er für 
800 000 Franken  
renoviert. 

Blick: Herr Péclard, mögen Sie 
Torten? 
Michel Péclard: Und wie, schauen 
Sie mich an. Ich bringe viel zu 
viele Kilos auf die Waage. Höchste 
Zeit, wieder mal abzuspecken.

Ein ungünstiger Moment.  
Immerhin servieren Sie uns ab 
nächsten Frühling im Kaffee 
Schober Kuchen auf Topniveau: 
Naschwerk des französischen 
Star-Patissiers Patrick Mésiano. 
Hat das in Zeiten des Trimm-
dich-Wahns eine Chance?
Durchaus. Zwar zählen alle wie 
verrückt Kalorien – doch keine 
 Regel ohne Ausnahme. Wer dann 
zu Süssem greift, legt Wert auf 
Qualität. Man will sich was gön-
nen, bloss keine Massenware. Mit 
Patrick Mésiano werden wir die 
Messlatte neu ausrichten.

Sie meinen: höher als jene von  
Teuscher und Sprüngli? 
Die Franzosen haben Patisserie 
zur Kunst gemacht, daran orien-
tiere ich mich und nicht an 
Schweizer Mitbewerbern. Ladu-
rée, Fauchon oder eben Patrick 
Mésiano bauen Welten, die tat-
sächlich Zucker sind. Da stimmt 
jedes Detail, von den Produkten 
bis hin zur Verpackung. Alles 
 kleine Bijous.

Das Kaffeehaus Schober ist 
weltweit bekannt: keine Angst 
vor der grossen Tradition?
Ich habe Respekt davor, glaube 
aber daran, ihr eine Zukunft ge-
ben zu können: In Schweizer 
Städten gibts überall diese ameri-
kanischen Kaffeetankstellen. Die-
sen will ich etwas entgegenstel-
len: etwas, worauf Zürich und die 
Schweiz stolz sein können – und 
das zur Tradition von Schober 
passt, das 1874 gegründet wurde.
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Helena Kistler-Elmer
Fragen zur Ernährung? Helena Kistler-Elmer,  
dipl. Ernährungsberaterin HF, beantwortet sie.  
Schreiben oder mailen Sie an: Heisser Draht, 
Ernährung, Postfach, 8021 Zürich, 
ernaehrung@blick.ch. Es können nicht alle  
eingegangenen Fragen berücksichtigt werden.

Helena Kistler-Elmer
DER HEISSE DRAHT

Gewürze sind tatsächlich erstaun-
liche Fitmacher. Schon die alten 
Ägypter wussten: Pfeffer & Co. 
garantieren nicht nur für Pfiff und 
Abwechslung in die Küche, sie 
steuern auch die Verdauung und 
lindern zugleich viele Gebrechen. 
Besonders Menschen in warmen 
Ländern nutzen diese Vorteile. 
Nachfolgend finden Sie ein paar 
Anregungen und Tipps, die Sie 
bestimmt von der Wirkkraft der 
Gewürze überzeugen. Dafür 
lohnt es sich, das Salz weniger oft 
zur Hand zu nehmen.

Das hilft Zähnen und Darm
Gewürze wirken sehr unterschied-
lich. Scharfmacher regen zum 
Beispiel den Speichelfluss an und 
bringen die Produktion des 
Magensaftes in Schwung. Beson-
ders bekannt dafür sind Chili, 
Pfeffer, Ingwer oder Würzmi-
schungen   wie Curry, Paprika oder 
Senf. Sie steigern den Speichelfluss 
um das Sieben- bis Neunfache. 
Damit werden der Mund und die 
Zähne besser von Nahrungsresten 
gereinigt, aber auch die Verdauung 
unterstützt. Schöner Zusatzwert: 
Wenn der Magensaft stärker fliesst, 
erreichen weniger schädliche 
 Bakterien den Darm. Was wieder-
um Infektionen und Durchfall 
vorbeugt.

So würzen Sie richtig
Sie glauben, richtiges Würzen sei 
eine Kunst? Von wegen! Verlassen 
Sie sich auf Ihre Erfahrung und  
auf das eigene Finger- respektive 
Zungenspitzengefühl. In diesem 
Fach gibt es weder Patentrezepte 
noch verbindliche Mengenan-
gaben. Sicher ist: Einige Gewürze 
passen besser zu Fleisch, andere zu 
Gemüse, Reis oder Nudeln. Legen 
Sie sich jeweils auf eine Haupt-
würze fest, welche das Aroma 
bestimmen soll. Was ebenfalls gilt: 
Weniger ist mehr, sonst wird das 
Eigenaroma des Gerichtes überla-
gert. Auch der Zeitpunkt des Wür-
zens spielt eine Rolle. Nicht alle 
Gewürze gehören von Anfang an 
in den Topf. Anweisungen lesen!

Wie die Würze länger wirkt
Lagern Sie Gewürze stets lichtge-
schützt, kühl und trocken in einem 
Küchenschrank – möglichst nicht 
über dem Herd! Achten Sie beim 
Kauf auf die Qualität der Pro-
dukte. Erwerben Sie eher Marken-
ware statt exotische Tütchen. 
Diese sind oft gestreckt oder mit 
Abfallprodukten aus Aroma-
fabriken versetzt. Und vergessen 
Sie nicht, das Aroma regelmässig 
zu checken! Generell gilt: Nach 
einem halben Jahr ist die Wirk-
kraft verpufft. n 

«Scharfmacher  
halten die Zähne 
und anderes fit!»
Mein Arzt hat mir geraten, den Konsum von Salz 
einzuschränken. Wirken Gewürze positiver auf 
den Körper? Lora F.
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Der Kalorienbomber
Sie sagen, die Schweizer Kaf-
feehauskultur liege am Boden.
Die Kaffeekultur ist tatsächlich 
verludert. Rein-raus-Betriebe 
 dominieren. Ich bin überzeugt, 
dass viele Schweizer Städte reif 
sind für Häuser, die 70 Teesorten 
servieren und Kuchen zum Luxus 
machen. Für eine Atmosphäre, in 
der man gern zwei Stunden ver-
weilt. Zeitung liest, Kaffee trinkt, 
die Seele baumeln lässt. So, wie 
wir es aus Wien, London oder 
 Paris kennen.

Was schön ist, aber keinen 
 Umsatz macht.
Egal. Ich will die Leute zum 
 Bleiben verführen.

Sie werden immer wieder als 
Wirrgeist der Schweizer Gastro-
nomie bezeichnet: Was macht 
Sie derart wild?
Vielleicht das: Wenn ich eine Idee 
habe, setze ich sie um, auch wenn 
mir andere davon abraten. Ab-
gesehen von ganz wenigen Aus-
nahmen hat mein Gespür recht 
bekommen. 

Sie sind gelernter Buchhalter 
und vertrauen auf das Bauch-
gefühl?
Natürlich müssen die Zahlen stim-
men, dafür sorge ich schon. Fra-
gen Sie meine Geschäftsführer, 
die leiden oft unter meinen Lau-
nen. Wer aber im total überla-
denen Gastro-Markt überzeugen 
will, muss seinen Blick über den 
Tellerrand hinaus richten und 
rundum viel bieten: Behaglich-
keit, eine authentische Atmosphä-
re, Freundlichkeit. Kopfrechnen 
spricht für andere Werte, da ist 
tatsächlich Spürsinn gefragt. 

Was sagt Ihr Spürsinn zur  
Wirtschaftskrise?
Dass wir proaktiv handeln müs-
sen. Und dass jene Gäste, die um 
ihren Job bangen müssen, sich 
stärker nach Wärme sehnen. Und 
nach günstigeren Menüs. Zu bei-
dem lassen wir uns gerade Neues 
einfallen. n Interview: Roland Grüter
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«Schobers Tradition 
fasziniert mich sehr»
Premiere mit Zucker-
guss: Der französische 
Star-Patissier Patrick 
Mésiano kommt mit 
seinen Schleckereien 
nach Zürich.

D ie Kalorienbömbchen 
von Patrick Mésiano (36) 
sind derart bunt, dass sie 

Schleckmäuler fast blenden. 
Seit vielen Jahren ist der Fran-
zose Chef-Patissier des Koch-Kö-
nigs Joël Robuchon. Und tischt 
der heiklen Klientel in dessen 
Gourmet-Tempel – genauer: im 
Restaurant des Luxushotels 
«Metropol», Monte Carlo – seine 
süssen Träume auf. Vor allem 
seine Tarte au citron de Menton 
wird von New York bis Tokio ge-
lobt. Vor 18 Monaten eröffnete 
Mésiano überdies in Beaulieu-
sur-Mer an der Côte d’Azur seine 
eigene Konditorei und stellt dort 
jeden Morgen 25 Patisserie-Sor-
ten ins Schaufenster. «Abends ist 
jeweils alles weg», freut sich der 
Meister. 

Macarons zu Besuch
Ab März ist Mésianos Zucker-
werk auch im berühmten Zür-
cher Kaffee Schober zu kaufen – 
darunter seine legendären Ma-
carons, die munter kopiert, aber 
selten erreicht werden. Dafür 
schickt der Patron eigens einen 
seiner besten Männer in die Lim-
matstadt. Kuchen und Torten 
werden gleich oberhalb der 
Gaststube gebacken, «aus Quali-
tätsgründen», betont Monsieur.

Sinnigerweise hat die Lust 
auf Süsses Mésiano und 
dessen Schweizer 
Geschäftspart-
ner Michel Pé-

clard zusammengebracht. Der 
Zürcher war an der Côte d’Azur 
in den Ferien und entdeckte da-
bei das Geschäft des Franzosen. 
«Wir verstanden uns sogleich», 
sagt Mésiano: «Auch die Ge-
schichte der Konditorei Schober 
fasziniert mich sehr, eine Her-
ausforderung!» Für das Gast-
spiel wird er eigens Produkte 
kreieren, «auch um die Traditi-
on des Hauses aufrechtzuerhal-
ten».

Der Mann wirkt schlank und 
rank – ist er ein Verächter seiner 
Waren? «Wo denken Sie hin», 
protestiert er laut: «Ich liebe 
Süssigkeiten über alles, vor 
allem Schokolade.» Bereits mit 
14 Jahren besuchte er in seiner 
Geburtsstadt Nizza lieber Patis-
serien, als am Strand rumzu-
fläzen. Er absolvierte die Hotel-
fachschule und verliess diese als 
diplomierter Patissier. Innerhalb 
weniger Jahre hat er sich Lob 
und Anerkennung erbacken. 
Eine Erfolgsgeschichte, so süss 

wie seine Torten. n
Annemarie Mahler

Patrick Mésiano
«Abends ist meine Konditorei  
jeweils leer: alles weg.»
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Back-
Kunst  

Serviert wer-
den Mésianos 

Torten an bester 

1. Pumpstation
Péclards Goldgrube am Zürichsee. 
«Hier überzeugt das Umfeld.»

2. Kiosk
Wirkt cool, obwohl der Gerant sonst 
«Designwelten verabscheut».
3. Schober
Süss! So wird der Laden des neuen 
Kaffeehauses in etwa aussehen.


