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Neuö Zürcör Zäitung

Der Hunger a
Wie die Gründer der Zür

1994 eröffneten der Koch Marc Saxer
und der Betriebsökonom Daniel Kehl im
noch wenig belebten Seefeld das «Iro-
quois». Das war erst der Anfang. Heute
betreibt ihre Two Spice AG 13 Lokale.

urs. Der eine hat verblüffende Ähnlichkeit mit
Jack Nicholson in jüngeren Jahren, der andere
trägt das schwarze Haar lang wie Indianer in Wild-
westfilmen. Zusammen bilden sie kein Leinwand-
Duo, sondern eines der schlagkräftigsten Tandems
der Zürcher Gastrobranche: Der 50-jährige Da-
niel Kehl und der 41-jährige Marc Saxer sind
Gründer der Zürcher Two Spice AG, deren Kapi-
tal sie sich mit einem langjährigen Freund als stil-
lem Partner teilen. Die Firma mit einem Jahres-
umsatz von 30 Millionen Franken zählt etwa 280
Angestellte und dient als Dach für rund ein Dut-
zend Betriebe in der Stadt, grossteils im Seefeld.

Vom «Iroquois» bis zu den «Yooji's»
«Zu unseren Stärken gehört, dass wir stets dran-
bleiben und nicht Eintagsfliegen produzieren»,
sagt Kehl in der lichtdurchfluteten Büroetage im
Seefeld. Das sind blumige Worte aus einem Mund,
der sonst eher nüchtern formuliert. Doch sie sind
durch Fakten gestützt. Die vom amerikanischen
Westen inspirierte Sport- und Burger-Bar «Iro-
quois» im Seefeld feiert heute das 15-Jahre-Jubi-
läum, das Pendant «Cheyenne» in Oerlikon und
das lateinamerikanisch angehauchte «Bohemia»
am Kreuzplatz werden heuer 10 Jahre alt, immer-
hin. Diese drei Lokale, die zur Untergruppe
Höschgass Gastro AG gehören, verbindet trotz

eigenständigem Charakter eine Verwandtschaft.
Ganz anders geartet ist das systemgastronomische

«Stadion Zürich
verletzt Bewilligungspraxis»
Beschwerde der Anwohner eingereicht

mbm. Die IG Hardturmquartier hat ihre Be-
schwerde gegen das Projekt Stadion Zürich beim
Verwaltungsgericht wie erwartet eingereicht
(NZZ 26. 2. 09) und führt darin Bewilligungs- und
Umweltaspekte ins Feld. Wie es in einer Mittei-
lung heisst, ergaben die Situationsanalyse und ein
Fachgutachten, dass der Regierungsrat die Aus-
nahmebewilligung, das Stadion unter den mittle-
ren Grundwasserspiegel zu bauen, zu Unrecht er-
teilte. Eine Bewilligungserteilung würde der lang-
jährigen Praxis im Kanton Zürich widersprechen
und den Anspruch Zürichs, eine Energiestadt mit
Goldlabel zu sein, unterlaufen. Sollte das Stadion
auf einer grossen Fläche fast einen Meter in den
mittleren Grundwasserspiegel hineingebaut wer-
den, müsste dieser während der ganzen Bauzeit
abgesenkt werden, was Probleme mit Gebäuden
in der Nachbarschaft geben könnte. Zudem kön-
ne nicht ausgeschlossen werden, dass die Trink-
wasserentnahme beim Hardhof beeinträchtigt
werde. Durch den tieferen Einbau müsse mehr
Wasser in die Limmat gepumpt werden, was öko-
logische Auswirkungen habe und unnötig Ener-
gie brauche. Ferner müssten rund 50 000 Kubik-
meter Aushub abtransportiert werden, was einen
CO2-Ausstoss von 160 000 Kilogramm zur Folge
hätte. Die Erteilung der Ausnahmebewilligung ist
für die IG Hardturmquartier nichts anderes als
die willkürliche Bevorteilung eines finanzkräfti-
gen Investors. Die Bauherrin Credit Suisse re-
agierte gelassen und teilte mit, dass man weiter-
hin auf eine rechtsgültige Baubewilligung warte.
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ziell wie organisatorisch. Attribute wie «Platz-
hirsche des Seefelds» weisen die beiden weit von
sich, auch wenn sie in Steinwurfdistanz zu ihrem
Sitz gleich vier Lokale an derselben Strasse füh-
ren. Den Fokus auf das Seefeld erklären sie damit,

Marc Saxer und Daniel Kehl beim «Iroquois», desse
dass dieses ihnen als Lebensraum seit langem am
Herzen liege. «Wir hatten nie das Ziel, gross zu

Neugier und a
Der Bankier Hans Vontobel i

toh. Gäbe es eine rote Liste für Wörter, hätte sich
«Bankier» bis vor kurzem wohl darauf befunden.
Seit die Schweizer Finanzbranche kräftig durch-
geschüttelt wird und das Konkurrenzwort «Ban-
ker» beinahe zum Schimpfwort geworden ist,
müsste das Überleben der Variante mit dem ver-
edelnden «i» jedoch gesichert sein. Darauf deutet
auch hin, dass jemand wie Hans Vontobel, Ehren-
präsident der gleichnamigen Bank, wieder stark
ins Scheinwerferlicht gerückt ist. Am Mittwoch-
abend wurde das Podium im Zunfthaus zur
Schmiden, auf dem Vontobel Platz genommen
hatte, regelrecht umlagert. Das Literaturhaus und
der von Anne Rüffer neu gegründete Römerhof-
Verlag hatten zum Gespräch geladen: Susanne
Giger, Autorin des Buches «Hans Vontobel, Ban-
kier – Patron – Zeitzeuge» befragte den 92-jähri-
gen Grandseigneur der Branche zu seinem Leben
und zur Lage der Banken in der Schweiz.

Susanne Gigers Buchidee geht auf das Jahr
2006 zurück, als Form wählte sie das Gespräch an
Orten, die für Vontobel von grosser Bedeutung
waren oder sind. Die meisten Gespräche fanden
2008 statt, und das Fortschreiten der Krise zeich-
net sich in ihnen ab. Aber Vontobel war wohl
nicht wirklich überrascht von der Entwicklung,
denn er zählt zu den Warnern, welche die Gefah-
ren der neuen Finanzinstrumente und die Schwie-
rigkeiten globaler Vernetzung schon seit Jahren
thematisierten.

Dass er sich zu wenig deutlich Gehör ver-
schafft und sich zu sehr in weiser Zurückhaltung
geübt habe, vermutete im Zunfthaus zur Schmi-
ÜRICH

Beständigen
astrolandschaft beleben

das ein Standbein geblieben ist. Sie verpflegten
einst jahrelang das Publikum des damaligen Kinos
am See, und noch heute sind sie mit dem «Bayou»
am Theaterspektakel vertreten. Diese eher un-
komplizierte Form liegt ihnen. Und so gelten auch

15-Jahr-Jubiläum heute gefeiert wird. CHRISTIAN BEUTLER
ihre Lokale als Treffpunkte für eine bunt durch-
mischte Gästeschar, wobei auch ungezwungene
expandieren, es ist einfach organisch so gewach-
sen», versichert Saxer. Man nimmt es schmun-
zelnd zur Kenntnis. «Wir sind auf dem Teppich ge-
blieben und haben einfach extrem Freude an die-
sem Job», ergänzt Kehl, dessen Vater ein Blumen-

Orte wie das «Bohemia» kulinarisch durchaus
einiges bieten. Vier der Lokale, darunter das
«Nooba» am Kreuzplatz, sind übrigens seit Jahren
rauchfrei. Und die zwei Gastrounternehmer ha-
ben nach eigenen Angaben gute Erfahrungen ge-
geschäft in der Langstrasse führte und ihm die
Passion für den FCZ und den ZSC einpflanzte.

Bei aller Verwurzelung führt der unternehme-
rische Blick bald über die Stadt-, ja gar die Kan-
tonsgrenzen hinaus: Heuer entsteht in Laax ein
«Nooba», ausnahmsweise in einer Franchise-Part-
nerschaft, nächstes Jahr im Kesselhaus Winterthur
ein «Yooji's». Im Gespräch ist die Firma auch bei
der möglichen Neuverpachtung des Restaurants
Bahnhof Stadelhofen (NZZ 19. 12. 08). Eine Of-
ferte haben sie auf Einladung der Liegenschaften-
besitzer placiert, doch ist noch nichts entschieden.

Der Start mit dem «CaBaRe»
Begonnen hatte das Ganze vor bald 20 Jahren, als
der frischgebackene Koch Marc Saxer und der da-
malige Bankangestellte Daniel Kehl sich kennen-
lernten und zu Geschäftspartnern wurden. Sie hat-
ten Ideen, eine Portion Unbekümmertheit und
kaum Geld. Dieses kratzten sie bei Freunden und
Verwandten zusammen und eröffneten 1990 ein
Lokal bei der Binz, das sie wenig später unter dem
Namen «CaBaRe» zu einem bekannten Musik-
café machten. Nach anfänglichem Erfolg bezahl-
ten sie Lehrgeld, 1999 gaben sie den Betrieb dann
auf. Doch die dabei gewonnenen Erfahrungen
nach dem Prinzip «trial and error» bildeten ge-
mäss ihrer Überzeugung erst die Basis für spätere
Erfolge wie das «Iroquois», das 1994 im Seefeld
auf Anhieb zum Publikumsmagnet wurde.

Die kulinarischen Sporen verdienten sie sich
schon zu «CaBaRe»-Zeiten mit dem Catering ab,
macht damit. Diese Einschränkung schade der
Branche nicht, davon sind sie überzeugt, und so
sprechen sie sich klar für eine möglichst schnelle,
konsequente Einführung der vom Stimmvolk ver-
langten Verbannung des blauen Dunstes ein.

Die Entwicklung der Branche
Als die zwei in die Branche einstiegen, galt diese
als eher behäbig, es gab kaum junge Wilde im
Fach, dafür eine Bedürfnisklausel und eine Wirte-
prüfung. Die Entwicklung der Gastronomie in den
11 Jahren seit der Liberalisierung beurteilen sie
trotz Einwänden insgesamt als positiv. Dass etwa
im Seefeld in den letzten Jahren eine so frische
Gastrolandschaft herangewachsen ist, sehen sie
positiv – auch wenn sie sich mehr Nischen wie das
einstige «Luv» wünschten. Und den kulinarischen
Standard halten sie in Zürich im internationalen
Vergleich für sehr hoch, zumal es keine schlimmen
Ausreisser nach unten gebe wie in vielen ausländi-
schen Städten. Den Kopf schütteln sie hingegen
über all die Glücksritter, die sich heutzutage ohne
viel Fachwissen in das Abenteuer Gastronomie
stürzen – und nicht selten einen Standort überneh-
men, dessen mangelnde Eignung nach zehn Päch-
terwechseln jedem klar sein müsste. Zum erfolg-
reichen Wirten gehöre harte Arbeit, betont Saxer.
Auch im mittlerweile prosperierenden Seefeld
falle einem der Erfolg nicht in den Schoss.

Das «Iroquois», Seefeldstrasse 120, lädt heute Freitag ab 18 Uhr
zur Jubiläumsparty bei freiem Eintritt (exkl. Verpflegung). Um
20 Uhr spielen The Rhythm Thang, später legt DJ Cruz auf.
Konzept des Sushi-Lokals «Yooji's», mit dem man
im Jahr 2000 der heutigen Trend-Speise den Weg
ins Seefeld bahnte – nicht ohne Startmühen. An
manchen Abenden blieb die Kasse fast leer. «Wir
mussten Vertrauen schaffen, den Kunden das
Prinzip von Sushi und Sashimi erklären», sagt
Saxer. Damals war diese Spezialität, die heute zum
Alltag gehört, noch keineswegs in aller Munde; die
japanische Küche war an der Limmat weitgehend
einer Handvoll teuren Restaurants vorbehalten.

Zur Wundertüte wurde 2006 die «Yooji's»-Fi-
liale am Bellevue, deren Konzept einen europäi-
schen Innovationspreis erhielt. Die Plätze sind mit
multifunktionalen Touchscreens ausgerüstet, und
in die Tellerchen integrierte Mikrochips verraten
der Crew unter anderem, wie lange ein Gericht
schon auf dem Magnetband kursiert. So kann stets
für frische Ware garantiert werden. Bei solchen
Neuerungen, die ständig weiterentwickelt werden,
arbeitet man mit einer kleinen Firma vom Zürich-
see zusammen. Sie seien halt Tüftler, immer wie-
der auf der Suche nach neuen Ansätzen und
Lösungen, sagt Kehl fast entschuldigend. Und das
gilt nicht nur für die technische Ebene.

Experimentierlust allein führt selten zu anhal-
tendem Erfolg, doch ist das Herzblut hier mit
einer unternehmerischen Ader gepaart. Die Two
Spice AG gilt als sehr solid und ist dafür in Bran-
chenpublikationen schon als vorbildlich bezeich-
net worden. «Es geht uns gut, und wir investieren
einen Grossteil des Gewinns sofort wieder. Auch
ist es uns wichtig, weitgehend unabhängig von
Banken und anderen Geldgebern zu sein», sagt
der Betriebsökonom Kehl. Und so habe man
schon viele Standortofferten von Hausbesitzern
ausgeschlagen; man sei immer erst dann gewach-
sen, wenn man es sich habe leisten können, finan-
lte Tugenden
m Zunfthaus zur Schmiden
den an diesem Abend wohl niemand. Zu enga-
giert und zu unverblümt waren Vontobels Aus-
sagen, und auf die Frage, worauf er vor allem stolz
sei in seinem Leben, bilanzierte er: «Ich habe
immer das gesagt, was ich für richtig hielt, auch
wenn ich genau wusste, dass es mir übelgenom-
men wird.» Für diesen Freigeist scheint es nichts
zu geben, was nicht hinterfragt oder zumindest
thematisiert werden müsste – auch das Bank-
geheimnis nicht.

Von Vontobels beruflichen Grundsätzen und
seinem Ethos konnte man sich an diesem Abend
ein gutes Bild machen, auch dank einer launigen
Einführung des Philosophen Georg Kohler. Er
sprach von der «zürcherischen Manier» Von-
tobels und meinte damit Understatement, trocke-
nen Humor und eine Spur Sarkasmus. Und als
eines der «letzten Exemplare einer aussterben-
den Spezies» würde er noch Trams besteigen und
vor allem: die Kultur fördern – seit Anfang der
neunziger Jahre hat er in der Tat etliche Stiftun-
gen gegründet.

Im Gespräch forderte Vontobel nicht nur eine
Rückbesinnung auf alte schweizerische Tugenden
wie Fleiss, Pünktlichkeit, Genauigkeit und Ehr-
lichkeit, sondern auch eine stärkere Fokussierung
auf die Menschen und weniger auf die Zahlen. Er
wies aber auch auf die «andere Seite» hin und
hielt fest, dass die Banken einem starken Druck
der Kunden ausgesetzt seien. Diese wollten mög-
lichst schnell eine hohe Rendite sehen. Zu guter
Letzt pries er auch die Skepsis: «Ein guter Unter-
nehmer ist nie ganz überzeugt von sich selbst.»
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Auch Stadtrat
will Pflege-Vorfälle abklären

Administrativverfahren eingeleitet

-yr. Neben der laufenden Strafuntersuchung hat
Stadtrat Robert Neukomm ein Administrativver-
fahren eingeleitet, um die Vorkommnisse im Zür-
cher Pflegezentrum Entlisberg abzuklären. Wie
der Vorsteher des städtischen Gesundheitsdepar-
tements am Donnerstag auf Anfrage präzisiert
hat, will er insbesondere wissen, wie es dazu kom-
men konnte, dass mindestens drei ausgebildete
Pflegerinnen mit der Handy-Kamera höchst de-
spektierliche Aufnahmen von demenzkranken
Patientinnen machten. Gegen die drei Frauen
läuft deswegen ein Strafverfahren.

Neukomm nahm auch Stellung zu den schwer-
wiegenden Verdachtsmomenten, die ein Rechts-
anwalt gegenüber der Leitung des Pflegezen-
trums erhoben hatte. Demnach sollen die massi-
ven Eingriffe in die Intimsphäre bereits vor einem
Jahr gemeldet worden sein. Laut Neukomm gab
es damals tatsächlich Hinweise von dritter Seite.
Die gemeldeten Vorfälle sollen aber weit weniger
gravierend gewesen sein als die jetzt aufgedeck-
ten. Die Zentrumsleitung sei den Hinweisen
nachgegangen. Unabhängig davon sei das Perso-
nal kurze Zeit später an das Verbot, während der
Arbeitszeit das Handy zu benutzen, erinnert wor-
den. Dies sei aber im Zusammenhang mit einem
technischen Problem geschehen und nicht wegen
Missbrauchsverdachts, hielt Neukomm fest. Für
die eingeleitete Administrativuntersuchung will
der Stadtrat mehrere externe Fachpersonen bei-
ziehen. Diese seien zurzeit noch nicht bestimmt.

Zürichs Stadtküche soll
in private Hände übergehen
Jetziger Partner als Käufer vorgesehen

urs. Vier Jahre ist es her, dass der Stadtrat den Be-
griff «Gemeinschaftsgastronomie» wörtlich nahm
und gemeinsame Sache mit einem privaten Cate-
rer machte: Er gründete mit der traditionsreichen
Westschweizer Firma DSR eine Betriebsgesell-
schaft mit dem gutzürcherischen Namen Menu
and More AG. Die Stadtküche, deren Produkte
damit vermarktet werden sollten, blieb eine städti-
sche Dienstabteilung. Jetzt will die Exekutive sie
auf Anfang 2010 hin ausgliedern, wie Stadtrat
Robert Neukomm gestern an einem Medienanlass
ausgeführt hat. Ihren Anteil an der Menu and
More AG soll die Stadt aber nicht ganz abgeben,
sondern von 40 auf 20 Prozent halbieren. Damit
sichere sie sich weiterhin Einfluss, begründete
Neukomm den Kompromiss. Der Gemeinderat
soll bis Juni über die Ausgliederung befinden, der
Urnengang wäre auf Herbst geplant. Scheitert das
Projekt, wird die bisherige Form weitergeführt –
laut Neukomm indes mit wenig Zukunftschancen.

DSR ist bereit, alle 60 Angestellten zu jetzigen
Arbeitsbedingungen zu übernehmen und dring-
liche Investitionen in zweistelliger Millionenhöhe
selber zu tragen. Als Kaufpreis für den Stadtkü-
chenbetrieb sind 2,6 Millionen Franken verein-
bart. Nicht eingeschlossen ist die eigentliche Pro-
duktionsstätte am Sihlquai 340; sie bleibt im Besitz
der Stadt, die sie weiterhin an DSR vermietet.
Auch wenn dieser Partner einen gemeinnützigen
Hintergrund hat, dürfte der von Beginn an frag-
würdige Schulterschluss bei der Konkurrenz für
einigen Unmut sorgen. Bei der im gleichen Be-
reich tätigen SV Schweiz zeigt man sich auf An-
frage zumindest überrascht von der jüngsten An-
kündigung. Man sei wie andere Firmen weder jetzt

noch 2005 zu einer Bewerbung eingeladen wor-
den, sagt Pressesprecherin Stefanie Steinmann.

Expansion in die ganze Deutschschweiz
Die vor 130 Jahren zur Verköstigung der Armen
geschaffene Stadtküche hatte im vergangenen
Jahrzehnt vor der Auflösung gestanden, da sie mit
den veränderten Gesellschafts- und Wirtschafts-
verhältnissen nicht Schritt halten konnte. Eigent-
lich brauchte es sie nicht mehr. Mit einer Reorga-
nisation brachte man sie nach der Jahrtausend-
wende aber wieder auf Kurs. Für den Verbleib in
städtischer Obhut lieferte die Exekutive jeweils
zwei Hauptargumente: Es gelte Arbeitsplätze für
weniger qualifiziertes Personal zu erhalten und
eine gesunde, günstige Verköstigung in Krippen
und Schulen zu gewährleisten. Gerade Letzteres
können allerdings auch Private leisten.

Fest steht, dass die Stadt das Joint Venture vor
vier Jahren damit begründete, sich weitere Märkte
öffnen zu wollen. Das hat man getan: Der Betrieb
verzeichnet Wachstumsraten von 5 bis 10 Prozent,
erzielt einen Jahresumsatz von 10 Millionen Fran-
ken und schon seit 2002 Ertragsüberschüsse, die
zur Hälfte in die Stadtkasse fliessen. Jetzt gilt man
als landesweit grösster Anbieter in der Verpfle-
gung von Schulkindern und älteren Menschen, ist
in der ganzen Deutschschweiz tätig, bietet auch
ein Catering für Unternehmen und will seine Er-
zeugnisse künftig vermehrt im Detailhandel abset-
zen. Mit der Ausgliederung befreie man sich nicht
nur von den Fesseln der Submissionspflicht, son-
dern erhöhe auch die Flexibilität und vermeide
Doppelspurigkeiten, sagte Stadtküchen-Direktor
Markus Daniel. Weshalb also hat man die Los-
lösung nicht schon lange vollzogen? Neukomm
verwies einmal mehr auf die zu sichernden
Arbeitsplätze und fügte an, man habe dem Projekt
zuerst gemeinsam einen Markt erobern müssen.
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