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«Kunst schafft eine stille, wertvolle Energie»
Der Zürcher Gastrounternehmer Rudi Bindella
über seine Sammelleidenschaft und gutes Essen

Mohnblumen sind für mich etwas vom Schönsten.» Der 67-jährige Zürcher Rudi Bindella ist ein Genussmensch und ein Liebhaber der italienischen Küche.

Von Raphael Suter

BaZ: Wissen Sie genau, wo jedes Bild in
einem Ihrer 40 Restaurants hängt?

Rudi Bindella: Ich kenne jedes Bild,
weil ich es persönlich ausgesucht,
platziert und aufgehängt habe. Aber
natürlich weiss ich nicht mehr ganz
genau, wo jetzt jedes Bild hängt. Es
sind einfach zu viele.

Ihre Leidenschaft ist nicht nur das Kau-
fen, sondern auch das Aufhängen der
Kunst. Was macht Ihnen daran so

Spass?
Das Kunstwerk ist das eine. Der
Künstler das andere. Dann schaue
ich, wo ich das Bild am besten platzie-
ren kann. In einem Betrieb oder in
unserer Zentrale. Und dann bilde ich
mir ein, dass ich das Bild am besten
hängen kann. Das stimmt natürlich
nicht (lacht), aber es ist schön, wenn
man mir diese Illusion lässst.

Kunst ist immer auch Geschmacks-
sache - gerade in einem öffentlichen
Raum wie einem Restaurant. Hängen
Sie dort Kunst, die Ihnen persönlich
gefällt oder von der Sie denken, dass sie
Ihre Gäste erfreut?

Um ehrlich zu sein: Ich lebe meine
persönliche Leidenschaft aus. Gleich-
zeitig möchte ich diese Freude aber
mit den Gästen und den Mitarbeitern
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teilen. Mit dieser Philosophie habe
ich bisher nur gute Erfahrungen
gemacht. Die Kunst wertet die Umge-
bung auf und schafft eine stille, wert-
volle Energie.

Wollen Sie Ihren Restaurants damit
nicht auch eine individuelle Ausrichtung
geben - schliesslich handelt es sich bei
den Bildern um Originale?

Ich denke schon, dass das heute zum
Erscheinungsbild unserer Restau-
rants gehört und die Gäste diesen Stil
mittlerweilen erkennen. Wir bekom-
men viele Komplimente, die unseren
Bindella-Stil rühmen, wenn man ihn
so bezeichnen will. Sie erkennen,
dass wir ein liebevolles Ambiente
schaffen wollen, wo sich die Gäste
wohlfühlen. Dazu gehört eben auch
die Detailpflege.

Wo suchen und finden Sie Ihre Kunst-
werke?

Ich habe verschiedene Quellen. Frü-
her sind wir den Künstlern nachge-
reist. Seitdem man aber weiss, dass
wir Künstler unterstützen, kommen
viele auf uns zu. Wir verfolgen aber
auch den Auktionshandel und haben
Kontakte zu Galerien. Aber für mich
ist es am schönsten, wenn ich einen
Künstler in seinem Atelier besuchen
kann und sehe, wie er arbeitet. Aus
einer solchen Beziehung kann mit der
Zeit auch eine Freundschaft erwach-
sen. Viele Künstler, die wir in der
Sammlung haben, begleiten wir seit
Jahrzehnten. Manche haben wir auch
aufgebaut.

Sie haben also nicht einfach grosse
Namen gesucht, sondern auch weniger
bekannte Künstler gefördert?

Unsere Sammlung ist nie aus einem
ökonomischen Zweck heraus aufge-
baut worden. Sie hat eine gestalteri-
sche Funktion. Wir wollen unsere
Räumlichkeiten durch die Kunst auf-
werten. Ob ein Künstler im Laufe der
Zeit teurer geworden ist, interessiert

Rudi Bindella und
seine grosse «famiglia»

Zürich. 1909 begann der im Tessin
geborene Jean Bindella Weine aus
Italien zu importieren. Zusammen mit
seiner deutschen Frau Anna Mayer
liess er sich in Zürich nieder, wo die
beiden zwei Restaurants betrieben. In
den 40er-Jahren baute der Sohn
Rudolf Bindella das Unternehmen aus
und eine bis heute dauernde Partner-
schaft mit der toskanischen Wein-
dynastie Antinori auf. Rudolfs Sohn
Rudi, der Enkel des Gründers und
heutige Firmenchef, leitet inzwischen
ein Gastrounternehmen mit 40 Restau-
rants in der ganzen Schweiz («Latini» in
Basel) und über 1200 Mitarbeitern - sie
sind für ihn «la famiglia». Rudi Bindella
hat vier erwachsene Söhne und eine
kleine Tochter. Sie werden das Fami-
lienunternehmen in die vierte Genera-
tion überführen. ras

uns nicht. Wir handeln auch nicht mit
Kunst. Wir sind nicht Händler, son-
dern Sammler.

Was ist, wenn sich ein Gast für ein Bild
interessiert?

Gäste fragen immer wieder, ob sie ein
bestimmtes Bild kaufen können. Wir
verneinen dann, bauen ihnen aber
eine Brücke zum Künstler, den sie
dann selber kontaktieren können.

«Viele Künstler,
die wir in der Sammlung
haben, begleiten
wir seit Jahrzehnten.»

Sind es vor allem lebende Künstler, die
Sie sammeln?

Ich finde es wichtig, dass Künstler zu
Lebzeiten unterstützt werden. Ich
finde es irrsinnig, wenn Künstler, die
kaum überleben konnten, nach ihrem
Tode für Hunderte Millionen gehan-
delt werden. Das ist grotesk, schon
fast pervers. Selbst wenn ich das Geld
hätte, würde mir ein solches Millio-
nenwerk keine Freude machen.

Haben Sie sich einen Schwerpunkt
gesetzt?

Es sind vor allem Künstler aus der

Schweiz und aufgrund unserer Ver-
bundenheit mit Italien auch italieni-
sche Künstler. Doch alle sind auf einer
figurativen Linie, die zur Ausrichtung
unserer Sammlung passt.

Ihr Lieblingsmotiv sind aber Mohnfelder.
Wieso gerade diese?

Mohnblumen sind für mich etwas
vom Schönsten. Das leuchtende Rot
mitten in einem Kornfeld hat mich
schon als kleinen Jungen fasziniert.
Ich bin dankbar, dass mir die Natur
solche Erlebnisse ermöglicht.

Wie gross ist Ihre Kunstammlung heute?
Ich habe keine Ahnung. Natürlich
sind die Kunstwerke, weil sie zum
Geschäftsvermögen gehören, genau
inventarisiert. Aber ich selber habe
die Bilder nie gezählt. Es sind sicher
einige Hundert Werke.

Hat sich die Sammelleidenschaft auch
auf Ihre Söhne übertragen?

Es sind nicht alle gleich fokussiert.
Mein ältester Sohn hat sich etwas von
mir anstecken lassen. Er ist in seinem
Alter viel weiter in der Reife des
Geschmackes, als ich es damals war.

Wir machen jetzt die Einrichtungs-
konzepte unserer Restaurants
gemeinsam. Ich denke, die Sammel-
tradition der Familie Bindella wird
weitergeführt.

Gehört Kunst für Sie zum Leben wie das
Essen und ein gutes Glas Wein?

Ja, damit werden alle Sinne ange-
sprochen. Wir pflegen die klassische
Gastronomie. Hier glaube ich auch,
dass die Gäste in einer schönen
Umgebung speisen wollen. Zu einem
guten Essen gehören Details wie
Kunst an den Wänden oder Kerzen-
licht auf dem Tisch. Wir lassen uns
von neuen Modeströmungen nicht
beeinflussen und setzen weiterhin auf
ein Gesamterlebnis. Doch man muss
sich schon anstrengen, denn die Kon-
kurrenz wird immer grösser. Das
Überleben kann nur über Qualität
erfolgen.

Gibt es nicht auch wieder einen Trend
weg vom coolen Design hin zum gemüt-
lichen Ambiente?

Die Behaglichkeit wird immer ein
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Bedürfnis des Menschen bleiben.
Schöne Räume werden auch in
Zukunft in der Gastronmie wichtig
bleiben.

Faszinierend ist auch, dass die italieni-
sche Küche noch immer Alt und Jung
begeistert. Wieso ist das so?

Das Kochen, Essen und die Begeg-
nung am Tisch haben in Italien einen
ganz zentralen Stellenwert. Es ist ein
Forum, wo sich die Familie trifft. Die
Italiener kochen nicht nur sehr gut,
sondern leicht und auf das Produkt
ausgerichtet. Die italienische Küche
ist die Kunst des Weglassens. Die
Reduktion auf das Wesentliche macht
diese Küche einzigartig.

Ist das Interesse am Essen - nicht
zuletzt wegen der vielen Kochsendun-
gen - heute wieder grösser als noch vor
eingen Jahren?

Diese Kochsendungen sensibilisieren
den Gast sicherlich für das Produkt
und das Rezept. Die Fastfood-Ten-
denz hat auch den Slowfood-Trend
ausgelöst. Ich finde es grauenhaft,
wie sich die Menschen keine Zeit
mehr fürs Essen nehmen und damit
eigentlich ihren Körper schädigen.
Noch immer machen sich viele zu
wenig Gedanken über ihre Ernäh-
rung. Gott sei Dank gibt es jetzt einen
Gegentrend.

Zum guten Essen gehört aber auch eine
Flasche Wein. Doch es wird immer weni-
ger Alkohol konsumiert.

Ja, der Weinkonsum pro Kopf geht
jedes Jahr zurück. Das hat verschie-
dene Gründe und hängt mit dem
Gesundheitsbewusstsein, aber auch
mit der Gesetzgebung zusammen. Es
ist heute fast schon ein Gentleman's
Delikt, wenn man zu Mittag ein Glas
Wein trinkt und dann wieder ins
Büro muss. Ich trinke am Mittag
immer ein Glas Wein. Dabei ist das
alles nur eine Frage des Masses. Trin-
ken Sie lieber weniger Wein, dafür
einen besseren.

Die Weinpreise im Restaurant sind aber
oft horrend. Wieso ist das so?

Wir überlegen uns in unseren Betrie-
ben, welchen ungefähren Deckungs-
beitrag in Franken wir pro Deziliter
haben müssen. Dadurch werden die
teureren Weine bei uns günstiger.
Doch diese Einsicht ist in der Branche
noch nicht sehr verbreitet. Die meis-
ten Wirte rechnen mit einer Marge
mal zwei oder drei. Das ergibt dann
ein schräges Bild.

«Für das Kochen
wird in der Schweiz zu
wenig und für die
Weine zu viel bezahlt.»

Viele machen ihren Umsatz offenbar mit
den Getränken.

Da stimmt doch etwas nicht. Wir sind
froh, wenn wir durch die Küche
unsere Kosten decken. Doch die
grössten Deckungsbeiträge holen wir
beim Wein. Das Getränk muss miss-
braucht werden, um die Küche zu
finanzieren. Das versteht der Gast
eigentlich nicht. Doch für das Kochen
wird in der Schweiz zu wenig und für
die Weine zu viel bezahlt. Seit ich
mich erinnern kann, besteht dieses
Missverhältnis von Wein- und
Küchenpreisen.

Sie führen in der Schweiz 40 Restau-
rants. Ist es ein Nachteil, dass Bindella
als Gruppe angesehen wird?

Wir führen nicht 40 Bindella-Restau-
rants mit der gleichen Ausrichtung,
sondern pflegen eine starke Indivi-
dualität. Die Marke Santa Lucia
umfasst elf Betriebe, und auch da
sieht kein Restaurant gleich aus. Das
ist uns sehr wichtig. Wir standardisie-
ren im Backoffice, wo es Sinn macht
und der Gast es nicht sieht, und indi-
vidualisieren im Restaurant, wo es
der Gast bemerkt. Bei 40 Restaurants
überlegen wir uns schon, wie viel
grösser wir noch werden wollen. Wir
sind im Moment in einer Konsolidie-

rungsphase.
In Basel führen Sie mit dem Lat n i » bis-
her nur ein Restaurant, in vier Jahren
kommt das «Chez Donati» dazu. Suchen
Sie hier noch mehr Betriebe?

Es ist ein offenes Geheimnis, dass wir
uns auch um die «Kunsthalle» bemüht
haben. Wenn wir ein passendes Lokal
an einem zentralen Standort finden,
würden wir schon gerne zugreifen.
Basel ist ein Markt, der uns interes-
siert.

Ist Basel ein schwieriges Pflaster?
Ich glaube nicht. Es baucht in jedem
Markt das entsprechende Geschick.
Der Basler ist nicht schwieriger als
der Zürcher oder Berner. Schwieriger
ist es, den passenden Standort zu fin-
den und dort das richtige Konzept
umzusetzen.

Die «Kunsthalle», das «Volkshaus» und
bald auch das «Donati» sind in Zürcher
Hand. Sind die Zürcher bessere Gastro-
nomen als die Basler?

Das würde ich nicht sagen. Ich wüsste
nicht, was wir besser können als die
Basler. Aber offenbar finden sich in
Basel weniger risikofreudige Investo-
ren in der Gastroszene.

Trotzdem denken immer noch einige, in
der Gastronomie lasse sich schnell Geld
verdienen.

Das können Sie vergessen. Die Anfor-
derungen werden immer grösser und
die Konkurrenz stärker. Ich bin aber
froh, dass es gute Mitbewerber gibt,
denn das dynamisiert den Markt und
bringt ihn letztlich auch vorwärts.

Wie sieht es mit der Nachfolgeregelung
in Ihrer Familie aus?

Wir sind gerade daran, das zu
besprechen. Die Idee ist, dass ich in
drei Jahren die operative Leitung
abgebe. Das sollen dann die Jungen
machen. Ich bin zuversichtlich, dass
meine Söhne einen guten Job
machen werden. Von vier Söhnen
wollen drei im Geschäft arbeiten.
Das ist doch gar keine so schlechte
Trefferquote.


