«lch verrate auch das Rezept
meiner Salatsauce»

VON ISABELLA SEEMANN

Wolf Wagschal, Unternchmer in Zii-
rich mit Wurzeln in Kanada, wilzt
die Gastroszene um - ideenreich, mit
engagierten Leuten und Sinn fir
Zahlen. Vor zwei Monaten erdfinete

Wagschal: Nebst der Soliditit
handwerklichen Konnens, die im-
mer verlangt wurde, sind heute im
hohen Masse organisatorische und
dkonomische Fahigkeiten vonng-
ten. Eine teure Einrichtung und

der Chef der Gastro Five AG in Sihl-
city die Riisterei; und bereits sind in
seinem wachsenden Gastroimperium
wieder zwei «Babys» unterwegs: Die
«Rebes in Herrliberg sowie das vege-
tarische Restaurant «Der Vegs, eben-
falls im neuen Einkaufszentrum

Tagblatt der Stadt Ziirich: Herr
Wagschal, welche Esskultur pfllegen
Sie zu Hause?

Wolf Wagschal: Ich [iebe es
Freunde zu bewirten. Jamie Olivers

A ttung ist nicht wicktig, Am-
biente hingegen schon. Wenn der
Gast das Restaurant verldsst, soll er
sagen kénnen: Wow, war das ein
schiner Abend!

Wie sieht die Zukunft der Gastrono-
mie aus?

Wagschal: Pachtlokale geraten un-
ter Druck, Familienbetriebe haben
kaum Chancen. Kleine Lokale rech-
nen sich nicht mehr, und vor allem
kiinnen sie dem Personal keine fai-
ren Bedingungen beziiglich Lohn,
Arbei 1 und Ausbild bie-

komplizierter Kochstil enispricht

mir b;smdm. Auf dem Markt
kaufe ich, was mir gefallt, und im-
provisiere mit den vorhandenen Zu-
taten ein Menil. Kochen bedeutet
Entspannung. Gestern konnte ich
nicht schiafen, da habe ich morgens
um vier Uhr Cookies fiir meine Mit-
arbeiter gebacken.

Stichwort Ziircher Gastronomie:
Was fillt Thnen dazu ein?

Wagschal: Eine kulinarische Viel-
falt und Entdeckerfreudigheit, die
man ilr von aussen

betrachtet
ohne weiteres zu-

trauen wiirde, die WO lf Wagschal

aber grosser ist als
in manchen Weltstddten und auch
damit zum Boom von Ziirich als ei-
ner der neuen Ausgeh-Kapitalen
Europas beigetragen hat.

Ist Ziirich konkurrenzfihig gegen-
{iber anderen Metropolen?

Wagschal: Absolut! Es gibt junge
Gastronomen, wie die Hoschgass
Gastro AG mit Bohemia, Nooba
und Yooji's, welche die Branche
durch Innovation, Kreativitat und
unternehmerischen Mut  prégen.
Ganz allgemein geht es der Gastro-
nomie ausgezeichnet. Die Leute ha-
ben Geld, das Auswdrtsessen hat
eing  wichtige  gesellschaftliche
Funktion, und ein R ist ein
Erlebnis, das man plant wie einen
Kinobesuch.

Jerder kann eine Beiz ertiffnen. Aber
nui- wenige sind erdolgreich. Was
braucht es, um gut zu sein?

nicit Das Interview:

g
ten. Die Zeiten, als jeder Koch ein
Restaurant erdffnen konnte, sind
vorbei. Die Zukunft gehort der sys-
tematisierten Gastronomie.

Wo bleibt bei dieser Okonomisie-
rung die Leidenschaft und Kreativi-
tit?

Wagschal: Die sefze ich voraus. Ich
habe an der Harvard University stu-
diert und kinnte mit meiner Ausbil-
dung als Banker ein Vermdgen ver-
dienen. Weshalb glauben Sie, ar-
beite ich seit meinem
14. Lebensjahr in der

Ach, kommen Sie, kein bisschen?

je? Essen
und Trinken liegen
mir im Blut, Aber ich
kann mich, meine Angestellten und
meine Gdste nur gliicklich machen,
wenn die finanzielle Basis stimmt.

Wagschal: Ich bin jeden Tag in un-
seren Restaurants und weiss, wel-
chen Aufwand wir Tag fiir Tag be-
treiben. Meine ganze Aufmerksam-
keit gehirt der Qualitat. Da ware es
fiir mich schon eine Uberraschung,
wenn die Kritiker einen Einbruch

Den Wirt, der mich persinlich be-
griisst und weiss, was mir schmeckt,
wird es also nicht mehr geben?

Wagschal: Doch, selbstverstand-
lich. Es ist unsere Aufgabe, Miiar-
beiter auszuwdhlen mit Sinn fiir
Humor, Ausstrahlung, Charme und
die Fahigkeit, unsere Gdste zu un-
terhalten. [ch lasse mir jeden Tag
die Reservationslisten unserer Res-
taurants geben und schicke jedem
Bekannten einen Gruss. Oft ver-
bringe ich die Abende in einent un-
serer Restaurants und begrilsse die
Giste persiinlich.

Haben Sie eigentlich Angst vor Gas-
trokritikern?

Wagschal: Nein, diberhaupt nicht,

k firden. Im Ubrigen kann
man aus Kritik nur lernen.

Treffen Sie sich mit anderen Gas-
trounternehmern auch mal zum Ge-
dankenaustausch?

Wagschal: Die Schweizer sind dies-
beziiglich sehr zuriickhaltend, ja ge-
radezu geheimniskrémerisch. Ich
bin da ganz anders, rede offen iiber
Zahlen und Projekte und verrate
auch das Rezept meiner Salatsauce.
Ich liebe Konkurrenz, die bringt alle
weiter, was aber leider nicht alle
Kollegen so sehen.

Wo essen Sie, abgesehen von Thren
eigenen Restaurants, am liebsten?

Wagschal: Ein Liebli

e
Wolf Wagschal in der neuen Risterei: «Wow, war das ein schiiner Abendls  mild: Masdes haxy

habe ich nicht. Aber ich bin sehr
geme bei Aurelio im Casa Aurelio
und bei Maurizio im Mauri's La
Rocca. Es geht eben nichts diber ei-
nen Wirt, den man persinlich
kennt, der einen am Tisch begrilsst
und tweiss, was einem mundet u
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Seit zo Jahren in verschiedenen
Landern in der Gastronomie tatig.
CED und Partner der Gastro Five AG
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