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Erfolg. Trends. Der multiple Gast will morgens in Ruhe seinen Kaffee schlürfen, mittags schnell essen, abends
gut dinieren, danach ins Gedränge einer Bar. Das alles kann ein Betrieb bieten. Mit einem flexiblen Konzept.

Der Traum eines
jeden Gastronomen
ist eine gleichmässi-
ge Auslastung über
den ganzen Tag. Ein

wechselndes Angebot
machts möglich.

D
as Lokal ist komplett
schwarz.Wie es für ein
Nachtlokaltypischwä-
re. Doch das «0815»

unweit des Zürcher Bahnhofs ver-
steht sich sowohl als Espressobar
für den Morgen, als Snackbar am
Mittag und Cocktailbar am Abend.
Der Food macht zwar nur 20 Pro-
zent vom Umsatz aus, verkauft wer-
den Kleinigkeiten wie Tapas, Pasta,
Salate und Rinds-Tartar. Trotzdem
stehtvonmorgensumsechsUhrbis
nachmittags um drei Uhr ein Koch
in der Küche. Inhaber Michael Gut
erklärt, warum: «Dank der hausge-
machten Tapas, Käse- und Schin-
kenteller verkaufen wir am Abend
sicher doppelt so viel Getränke.»

Am Tage darf die Cafébar nicht
nach Nachtclub riechen

Die Kombination mit Holz
macht den Betrieb trotz schwarzen
Wänden tagestauglich. Tageslicht
auf beiden Seiten tut das Seine da-
zu.AbervorallemeineguteHygiene
sei für den Wandel von der Nacht-
zur Tagesbar unabdingbar, betont
Gut. «Wir müssen genauer reinigen
als bei einem reinen Nachtclub.»
Der Boden wird jede Nacht geseift.
Ab 7 Uhr verdrängt dann der Duft
von frisch gebrühtem Kaffee und
aufgebackenen Gipfeln die letzten
nächtlichen Geruchsspuren.

BisindiefrühenMorgenstunden
hinein feiern kann man inzwischen
auch in dem Traditionsbetrieb
«Hiltl». Freitag- und Samstagnacht
trifft sich im «Haus Hiltl» das Zür-
cher Ausgehvolk. «Zur Apérozeit
rückt der Kaffee an der Bar in den
Hintergrund und der Wodka nach
vorne», so Rolf Hiltl. Der nächtliche
Barbetrieb mit separatem Eingang
und DJ bereits zur Apérozeit soll
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Wandelbar
wie ein

Chamäleon
junge Gäste in den seit 110 Jahren
bestehenden Familienbetrieb lo-
cken. «Das ist wichtig, damit uns
auch die nächste Generation wahr-
nimmt», eklärt Hiltl den Nachhal-
tigkeitsgedanken.

Dabei kann sich das grösste und
älteste Vegi-Restaurant Zürichs
nicht über mangelnde Frequenz
beklagen, obwohl der Standort an
der Sihlstrasse nicht gerade eine
Passantenlage ist. 2000 bis 3000
Gäste zählt das 400-plätzige Hiltl-
Haus täglich. Man bietet zu jeder
Tageszeit und für jeden Geschmack
ein anderes Angebot. Ab 10.30 Uhr
wird das Frühstücksbuffet vom
Lunch-Buffet abgelöst. Mittags hat
der Gast die Wahl zwischen Take-
away, Selbstbedienung und A-la-
carte , für jedes Budget ist etwas da-
bei. Abends ist die Speisekarte rund
einDrittel reicher.Gediegenlässtes
sichanweissgedecktenTischenmit
über 30Weinen im Offenausschank
dinieren.

«Es braucht eine super Regie»,
warnt Rolf Hiltl

In der Küche wird in drei Schich-
ten gewerkelt. Am Buffet kann sich
der Gast bis abends um 23 Uhr be-
dienen, à la carte wird von 11 bis
22 Uhr durchgehend serviert.
Nachmittags stehen zusätzlich Kaf-
fee und Kuchen auf dem Pro-
gramm. «Ziel des Konzepts ist, die
üblichenGästefrequenz-Spitzenzu
verflachen und eine möglichst
gleichmässige Auslastung zu errei-
chen», betont Hiltl. Die erste Hälfte
des Tagesumsatzes erzielt man bis
15 Uhr, die zweite Hälfte danach.
Die «hybride Gastronomie», wie
Rolf Hiltl das System nennt, verlan-
ge viel Gespür: «Ich vergleiche das
miteinemTheaterstück:Esbraucht

eine super Regie.» Noch länger den
Kochlöffelrührtmanim«Odeon»in
Zürich. Bis nachts um 2 Uhr kann
der Nachtschwärmer in der Bar am
Bellevue speisen. Auch hier ver-
sucht man jedem Geschmack ge-
recht zu werden: mit hausgemach-
ten Burgern, Salatteller oder Hum-
mer. Am meisten Gäste zähle man
schon zur Apérozeit, meint Alexan-

dra Meures von der Fred Tschanz
Management AG, aber auch nach
22 Uhr gebe es nochmal einen «Be-
sucherstoss» – denn es gibt wenige
Orte in Zürich, an denen man so
lange warme Küche antrifft.

AmTagistderEckbetriebmitsei-
nen 60 Innen- und 110 Aussenplät-
zen ein Ort des Sehen- und Gese-
henwerdens. Man trifft sich in dem

ursprünglichen Kaffeehaus bereits
seit 1911 zu Frühstück und Kaffee.
Mittag wird die Speisekarte erwei-
tert, ein wechselndes Angebot aus
vier bis fünf Menus täglich. Am
Nachmittag kommt der Gast zu
Glace und Kuchen. Abends werden
Cocktails geschüttelt. Das schenkt
ein: Bis 800 Gäste zählt man täg-
lich.

Gar nicht «08.15»: Der Bar merkt man am Tage nicht an, wie lange die Gäste nachts bleiben . . .

Im Zürcher «Odeon» kann man
bis nachts um 2 Uhr warm essen.

«Ziel ist, die
üblichen Gäste-

frequenz-Spitzen
zu verflachen und

eine gleichmässige
Auslastung zu

erreichen.»
Rolf Hiltl
Haus Hiltl

Rudi Bindella hat in über
40 Jahren ein Gastro-Impe-

rium aufgebaut. Mensch-
lichkeit und Herzlichkeit

sind sein Erfolgsrezept.

Wer an gehobene italienische Kü-
che denkt, denkt an Bindella. Rudi
Bindella hat die erste Pizzeria Zü-
richseröffnet.DaswarimJahr1965.
Inzwischen hat der Bindella-Chef
insgesamt 32 Restaurants in der
ganzen Schweiz. Alle mit unter-
schiedlichen Konzepten, aber mit
italienischer Küche, obwohl die Fa-
milie Bindella ursprünglich aus
Spanien stammt. Allen Restaurants
ist eins gemein: Sie sind originell
eingerichtet und man fühlt sich
dort sofort wohl. Es liegt vielleicht
daran, dass jedes Interieur in sich
stimmig ist und auch zum Haus
passt, in dem das Restaurant unter-
gebracht ist.FürdieInnendekorati-
onistBindellasFrauChristaverant-
wortlich. Ihre Handschrift zieht
sich durch alle Betriebe, obwohl ein
jeder anders eingerichtet ist.
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Rudi Bindella, Herr über 32 Restaurants
«Terra, vite, vita» das Leitmotiv

der Bindella-Unternehmen: Erd-
verbundenheit, Achtung vor der
Natur und Lebensfreude. Dem Un-
ternehmen, einer Familiengesell-
schaft mit Holdingstruktur, gehö-
ren neben der Gastronomie drei
weitere Betriebsbereiche an: Wein-
bau und Weinhandel, Handwerks-
betriebe sowie Immobilien. Von
den 1000 Mitarbeitenden, die Rudi
Bindella beschäftigt, sind 700 in der
Gastronomie tätig.

Bindella ist bekannt für die För-
derung seiner Mitarbeitenden. Mit
permanenter Schulung sichert der
Gastronom die Qualität in seinen
Betrieben. Er will gute Leute haben
und behandelt sie entsprechend
sorgfältig.Wie gut sein Umgang mit
dem Personal ist, zeigen die vielen
langjährigen Mitarbeitenden. «Es
ist uns ein grosses Anliegen, nahe
bei unseren Mitarbeitenden und
Gästen zu sein: Das gehört zu
unserer personifizierten Führung

der Unternehmung», hält Bindella
fest. «Wir fördern unsere Mitarbei-
tendenaufpersönlicherundaufbe-
ruflicher Ebene.
Dafür lassen wir
viel Zeit, Arbeit,
Hinwendung und
Geld einfliessen.»
Seiner Ansicht
nach ist dies die
wichtigste Wert-
schöpfung.

«Menschlich-

keit vor- und mitleben – gegenüber
unseren Mitarbeitenden und Gäs-
ten», bezeichnet Rudi Bindella als

sein Erfolgskon-
zept. «Wenn wir
unseren Mitar-
beitenden mit
Menschlichkeit
begegnen, wird
sich das auch auf
unsere Gäste
übertragen», sagt
der Gastronom.
«In unseren Res-
taurants pflegen
wir eine sponta-
ne, natürliche
und herzliche

Gastfreundschaft. Unsere Kundin-
nenundKundenfühlensichbeiuns
wohl und kehren gerne wieder zu-
rück.»

Nebst der Gastfreundschaft zäh-
le auch die Lage, die gute Erreich-
barkeit des Lokals, zu den Erfolgs-
faktoren. Doch: «Je personifizierter,
beziehungsweise ‹patronaler› ein
Lokal geführt wird, desto eher rückt
die Bedeutung der Lage in den Hin-
tergrund.» Das Konzept wertet Bin-
della als eher zweitrangig. «Wichtig
ist, dass es im Markt anhand eines

klaren Profils erkennbar ist und
konsequent umgesetzt wird.»Wür-
de er – rückblickend gesehen – ge-
wisse Dinge anders machen? «Un-
sere Kultur der Herzlichkeit und
Menschlichkeit kann dazu verlei-
ten, dass gewisse Fehlentwicklun-
gen zu lange beziehungsweise zu
nachsichtig geduldet werden. Heu-
teübeichmichdarin,früherzuhan-
deln und einzugreifen.»

Was hält Bindella von Querein-
steigern? «Sie erfrischen und bele-
ben den Markt. Sie sind nicht kor-
settiert von einer Geschichte, einer
Tradition und von der Gewohn-
heit.»

Welche Pläne hat Bindella mit
seinem Unternehmen? «Das, was
wir tun, noch bewusster und besser
und mit Tiefgang machen.Wir wol-
lenOrtederBegegnungunddesGe-
niessens schaffen und dem Ge-
sundheitsbewusstsein und verän-
derten Konsumverhalten Rech-
nung tragen.»

Rudi Bindella und seine Frau
Christa haben vier Söhne. Adrian,
der zweitälteste, hat bereits ein ers-
tes Restaurant eröffnet: das
«Terroir» in Zürich – mit Schweizer
Küche.

Ruedi Bindella setzt voll
auf seine Mitarbeiter.

«Je personifizier-
ter, ‹patronaler› ein
Lokal geführt wird,

desto eher rückt
die Bedeutung der

Lage in den
Hintergrund.»

Rudi Bindella
Bindella-Unternehmungen

Das Restaurant im Haus Hiltl: Am Mittag isst man hier auf die Schnelle, abends an weiss gedeckten Tischen.
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