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DR. WOLF WAGSCHAL, INHABER VON WORLDWIDE HOSPITALITY MANAGEMENT

MIT HAND UND HERZ 
Dr. Wolf Wagschal ist seit über 20 Jahren in der Schweizer Gastroszene tätig und hat in dieser Zeit viele spannende Konzepte 

entwickelt. Er hat sich vom Tellerwäscher zum CEO hochgearbeitet und ist heute ein begeisterter Unternehmer  
in mehreren Bereichen. Wolf ist an verschiedenen Unternehmen beteiligt – von der Beratung bis hin zu Immobilien –  

und nutzt sein grosses nationales und internationales Netzwerk, um Menschen zu verbinden. 

VON URS HUEBSCHER

«Geschäftsführer»: Herr Wagschal, warum war und ist aus 
Ihrer Sicht das Konzept HATO in Zürich und St. Moritz noch 
immer so erfolgreich?
Dr. Wolf Wagschal: Das Gastro-Konzept HATO hat sich einen 

guten Ruf erworben und begrüsst viele treue Gäste, für die wir sehr dank-
bar sind. Wir sind stolz auf die Qualität – und während der Pandemie, 
als die Menschen es leid waren, Pizza oder andere Standardgerichte zum 
Mitnehmen zu bestellen, wandten sie sich an uns, weil sie etwas Besonde-
res suchten. Wir planen in diesem Frühjahr / Sommer die Erö!nung eines 
weiteren HATO in der Schweiz in einem Fünf-Sterne-Hotel und gegen 
Ende des Jahres in Deutschland im Rahmen einer Partnerschaft. Wir ar-
beiten an der Version 2 von HATO, die ein schlankes und frisches Aus-
sehen hat und verschiedene Fusionen anderer Küchen in unserem pan-
asiatischen Stil verwendet. Wir versuchen, sehr persönlich zu sein, und bie-
ten einzigartige Dienstleistungen wie personalisierte Servietten mit dem 
Namen des Gastes für unsere Stammgäste sowie verschiedene Möglich-
keiten für private Dinners, die sehr beliebt sind und oft genutzt werden. 
Das HATO St. Moritz ist ein Ganzjahresbetrieb geworden und nicht nur 
im Winter, sondern auch in einer leichteren und kleineren Version im 
Sommer geö!net.

Wie sind Sie während der Pandemie mit den Unternehmen, an denen 
Sie involviert sind, zurechtgekommen?
Am wichtigsten war es, die guten Mitarbeiter zu halten, und das ist uns 
bei über 90 Prozent der Belegschaft gelungen. In Zürich haben wir sofort 
einen hochwertigen Imbiss und Lieferservice eingerichtet, der sehr erfolg-
reich war. Wir haben unsere Kosten so niedrig wie möglich gehalten und 
viele private Caterings durchgeführt. Auch im Baur au Lac hat man mit 
dem Lieferservice begonnen, was seit 1844 nicht mehr gemacht wurde und 
sehr erfolgreich ist. Generell sind wir jetzt noch stärker und bereit für die 
ho!entlich baldige Rückkehr zur Normalität. 

Wie haben Sie es persönlich in diesen zwei Jahren Pandemie in Ihrem 
Privatleben gescha!t, zufrieden zu sein? Was hat Sie motiviert?
Nach zweimal Covid und einem schlimmen Unfall auf Ibiza bei dem ich 
fast gestorben bin, habe ich erkannt, dass das Leben sehr kurz ist und man 
dankbar sein muss, gesund zu sein, gute Freunde zu haben und am Leben 
zu sein. Das war ein grosser Augenö!ner für mich.

Wie bleiben Sie gesund und stärken Ihr Immunsystem und die psy-
chische Gesundheit?
Jeden Morgen Zitronenwasser sowie Kurkuma, Ingwer und Pfe!er. Ich 
nehme viele wichtige Vitamine ein, um das Immunsystem zu stärken. Ich 
gehe mehrmals in der Woche in der Natur spazieren, trainiere zu Hause im 
Fitnessstudio mit einem Personal Trainer. Ich versuche, Atem übungen 
zu machen, und ich meditiere regelmässig. Ich versuche immer, positiv 
zu denken und mich mit gleichgesinnten Menschen zu umgeben. Ich ver-

suche, viel zu lesen und mir Zeit für mich selbst zu nehmen. Ausgegli-
chenheit ist das A und O!

Sie sind einer der Autoren des neuen Buches «THE WAY to Success» 
mit verschiedenen Unternehmern. Können Sie uns etwas darüber 
verraten?
Das Buch wird 2022 erscheinen und handelt von der Reise eines Menschen 
im Leben. Es handelt von den Höhen und Tiefen des Lebens und vom Über-
leben. Es enthält Beiträge von zehn Unternehmern und anderen, die ein-
fach ihre Geschichte erzählen. Es ist mir eine Ehre, dass ich gebeten wurde, 
zu diesen grossartigen Menschen zu gehören. Erfolg ist nicht immer nur 
monetär; es geht auch darum, seinen Weg und die Balance zu "nden, um 
inneren Frieden zu "nden und glücklich zu sein.

Was sind Ihre Prognosen für das Gastrogewerbe im Jahr 2022 und wie 
wird sich die Gastro-Szene verändern oder bereits verändert haben?
Ich glaube, es ist noch lange nicht vorbei. Mit Home O#ce, weniger Veran-
staltungen und vielen anderen Faktoren, die sich meiner Meinung nach 
in nächster Zeit nicht ändern werden, müssen wir über den Tellerrand 
hinausschauen und neu de"nieren, was wir tun und wie wir es tun. Die 
grösste Krise wird darin bestehen, Spitzenkräfte zu halten und zu gewin-
nen, die in diesen Jahren der Pandemie das Interesse am Gastrogewerbe 
verloren haben. Viele Betriebe werden nicht überleben können, wenn sie 
nicht über ein grossartiges Konzept, Spitzenpersonal sowie ein gutes 
Management und Marketing verfügen – ganz zu schweigen von treuen 
Kunden. Dies kann auch eine grosse Chance für uns alle sein, noch bes-
ser zu werden, unsere Produkte zu verfeinern und unser Personal noch 
besser zu schulen. 

WWW.WWWH.CH
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Die VOC brachte ab 1600 den Reichtum nach Amsterdam.  
Ihr Sigel ziert noch heute viele Prunkbauten.

Wolf Wagschal wurde schon zum Napoleon der 
schweizerischen Gastronomie getauft. Seine Um-
triebigkeit prägt die kulinarische Landschaft der 
Eidgenossenschaft nun seit Jahren. Der Sohn von 
Auswanderern kehrte zum Studieren aus Kanada 
zurück nach Europa und finanzierte sich mit Aus-
hilfsjobs seine Zeit in Harvard und Cornell. Schon 
mit 20 wird er zum Geschäfts führer, bald darauf 
CEO. Mit vier Freunden und Partnern startet er mit 
der FIVE AG in Zürich durch. Im Takt eröffnen sie 
ein Restaurant nach dem anderen und haben 
 Erfolg. Das Rive Gauche, die Rüsterei und die 
Stapferstube schliessen Lücken in der Gastrowelt. 
Doch 2010 trennen sich die Wege und Wagschal 
orientiert sich mehr «in den Hintergrund». Als In-
vestor und Konzeptentwickler ist er von «start to 
finish» an der Planung und Umsetzung von neuen 
Projekten beteiligt. Mit seiner neuen Firma World-
wide Hospitality verschreibt er sich ganz dem 
Glück und der Zufriedenheit der Gäste. Gutes Per-
sonal, ein klares Konzept und ein ehrlicher Füh-
rungsstil verbinden all seine Projekte. So schafft er 
es, international renommierte Mitarbeiter für seine 
Projekte zu gewinnen und seinen Gästen Bestes 
zu bieten. 

DR. WOLF WAGSCHAL
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Was gehört für Sie zu einem gelungenen Essen?
Wenn man die Speisekarte liest und alles bestellen will, das es gibt, und der Kellner 
freundlich ist und einen gern bedient: Das ist der Anfang eines gelungenen Essens. Dazu 
eine warme, sexy Atmosphäre bei der das Licht stimmt und die Musik gut ist. Das er-
schafft ein unvergessliches Ambiente.

Wie wichtig ist das Konzept, wenn man einen neues Restaurantn eröffnet? 
Das Konzept ist sehr wichtig … Gutes Essen allein reicht nicht aus und auch eine gute 
Location hilft nichts, wenn das Personal schlecht ist. Viele glauben, ein Restaurant zu 
eröffnen sei einfach, dabei ist es eine komplexe Sache. Ich habe in den letzten 20 Jahren 
über 33 Restaurants in verschiedenen Ländern eröffnet und 30 davon haben noch heute 
unter dem gleichen Namen und mit dem gleichen Konzept geöffnet.  Warum? Weil die 
Konzepte für Menschen gemacht wurden und nicht für unsere Egos.

In der Zürcher Rüsterei haben Sie z. B. mit dem Architekten und Künstler Heinz 
Julen die Räume ausgestattet. Wie wichtig ist die Inneneinrichtung und das Ambi-
ente, wenn die Küche schon gut ist. 
In allen Konzepten, die ich erarbeitet habe, habe ich eng mit den Architekten, den Innen-
architekten und den Agenturen zusammengewirkt. Vom Geschäft bis zum Restaurant. Ein 
roter Faden muss alles harmonisch verbinden. Ganz zu schweigen davon, dass das Design 
auf die Funktion abgestimmt sein muss. Designer vergessen das gerne. Mein Vater war 
Architekt und Interior-Designer und ich glaube, dass ich mein Auge für´s Detail und meine 
Leidenschaft für Design von ihm geerbt habe. Oft habe ich eine Idee, die wir mithilfe von 
Designern aufs Papier und dann in die Wirklichkeit bringen. 

Was für gastronomische und kulinarische Trends dürfen wir in nächster Zeit 
 erwarten?
Ich glaube, dass die Menschen ehrliches, echtes Essen wollen. Sie wollen wissen was sie 
essen. Das liegt, denke ich, an den Skandalen der letzten Jahre. Persönlich versuche ich 
so vegetarisch wie möglich zu essen, was in meinem Beruf nicht einfach ist. Wenn ich aber 
Fleisch esse, dann muss es das Beste sein. Von einem Tier, das gut gelebt hat, und natürlich 
Bio. Ich glaube, dass das kommen wird. Fleisch, Fisch und Geflügel sind einfach nicht 
nachhaltig und so wird sich der Markt entwickeln. Gesundes Essen, das schmeckt und Stil 
hat, wird die klassisch europäische Küche beerben.

MIT HAND UND HERZ
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HATO
Fine Asian Cuisine  
Brandschenkestrasse 20 
8001 Zürich 
+41 (0)44 280 18 80 
zurich@ 
hato-restaurants.com
hato-restaurants.com

HATO St. Moritz  
Posthaus, Via da Vout 3
7500 St. Moritz
+41 (0)81 838 00 00
st.moritz@ 
hato-restaurants.com

Panasiatisches Lebensgefühl  
hat einen Namen: HATO

Asiatische Gastronomie definiert sich ja meistens 
über sein Herkunftsland: man geht zum Thailänder 
oder Chinesen. Das HATO hat sich aber nicht einfach 
einer gastronomischen Richtung sondern einem 
Lebensgefühl verschrieben.

Entsprechend wäre es auch falsch, HATO einfach als 
Restaurant zu bezeichnen. HATO steht für Gerichte, 
welche minutiös rezeptiert sind und an denen so 
lange gearbeitet wird, bis sie schlicht und einfach 
perfekt sind. Wer schon mal den Crispy Aromatic 
Duck Salad probiert hat, weiss von was wir sprechen: 
knapp 30 Zutaten werden zu einem Gericht kombi-
niert, welches nicht besser gemacht werden kann.

Mit weniger als dem Perfekten gibt sich Innovator und 
Gastro-Macher Wolf Wagschal (Bild) auch gar nicht 
zufrieden. Zusammen mit dem Investor und Unter-
nehmer Sébastien Le Page steht er für die HATO-Phi-
losophie, welche nicht nur für überdurchschnittliche 
Gastronomie und zufriedene Kunden steht. Auch die 

Zufriedenheit der Mitarbeiter ist eine tragende Säule 
des Konzeptes: nur wenn sie echte Wertschätzung 
erfahren, sind sie auch enthusiastische Gastgeber.

Dr. Wolf Wagschal, welcher weltweit schon viele Gast-
ronomie- und Hospitality-Projekte zum Erfolg gebracht 
hat, weiss, dass erfolgreiche Projekte immer auch 
nachhaltig sein müssen, um mehr als ein Hype zu 
sein. Entsprechend plant er die Expansion von HATO. 
Als nächstes steht die Erö/nung in einem Luzerner 
Fünf-Sterne-Boutique-Hotel an und anschliessend steht 
Düsseldorf auf dem Plan, wo das HATO Ankermieter im 
«The Cradle» wird, das erste Holzhybrid-Bürogebäude, 
welches weit über die Region Aufsehen erregt.

Dass diese Philosophie aufgeht, beweist auch der 
Erfolg während der Lockdowns. Kaum ein Restaurant 
wurde so häufig für kleine private Anlässe und Cate-
rings genutzt wie das HATO: der Umsatz blieb nahezu 
auf dem üblichen Niveau. Trotzdem sind wir froh, kön-
nen wir wieder auf der schönen Terrasse geniessen.

 
 
 

Aktuelle Informationen 
über geltende Ö/nungs-
zeiten, kulinarische 
Angebote und Veranstal-
tungen finden Sie  
zu jeder Zeit auf unserer 
Website  
hato-restaurants.com
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HATO Luzern
The Hotel
Sempacherstrasse 14,
6002 Luzern
hato-restaurants.com/luzern
luzern@hato-restaurants.ch

Ö!nungszeiten
Restaurant
Di – Fr 11:45 – 14:00
Di – Sa 18:00 – 24:00
Bar & Lounge
Di – Do 15:00 – 24:00
Fr & Sa 15:00 – 01:00

Mit Fine Asian Cuisine hat sich HATO über die Jahre 
einen Namen gemacht. Die Erfolgsgeschichte des in 
Zürich und St. Moritz lancierten Gastroerlebnisses 
wird nun in Luzern fortgesetzt. Das vom französi-
schen Stararchitekten Jean Nouvel geprägte Bou-
tiquehotel «The Hotel» ist neu Schauplatz für die 
kulinarischen Kreationen von HATO Executive Chef 
Alfredo Pena.
 
Feine Aromen aus aller Welt
Mit seinem konsequent umgesetzten Konzept 
«unique & inspiring» traf HATO  in Zürich nicht nur 
unseren Geschmack, sondern auch den einer kos-
mopolitischen Klientel. Das Restaurant ist bekannt 
für exquisite Genüsse und exotische Aromen, mit 
Sorgfalt inszeniert von seinen talentierten Chefs.  
HATO vereint die Aromen der panasiatischen Küche 
mit Designeinflüssen aus Japan und Gastronomie-In-
spirationen aus der ganzen Welt. Seinen Ursprung 
fand das Restaurant im Geschäftsviertel von Zürich 
und schon bald folgte ein zweiter Standort im Win-
tertourismusort St. Moritz. 

HATO neu in  
«!e Hotel» in Luzern

Luzern als neue Oase für Design- und Kulinarikfans
Im «The Hotel» Luzern, dessen Architektur die unver-
kennbare Handschrift von Jean Nouvel trägt, werden 
künftig auch panasiatische Delikatessen genossen. 
Für das Interieur war die renommierte Solothurner 
Interior Designerin Judith Schleicher zuständig. 
Sébastien Le Page und Dr. Wolf Wagschal  (Bild Mitte) 
– das Duo hinter dem Konzept – können ihren Stolz 
über das Ergebnis schlecht verstecken und loben die 
Kombination des bewährten HATO-Styles mit dem 
puristischen Stil von Judith Schleicher.

Für die Umsetzung der kulinarischen Kreationen 
von Executive Chef Alfredo Pena in Luzern konnte 
HATO mit Jordi Gasó (Bild rechts) einen Koch von 
Welt engagieren. Aufgewachsen in Mexiko und 
Kolumbien, sammelte der ambitionierte Gastronom 
Erfahrungen bei renommierten Chefs rund um den 
Globus und spezialisierte sich in den letzten Jahren 
auf die panasiatische Küche. An der Front wird Patrik 
Pieger (Bild links), der sein Können bereits in der Villa 
Honegg unter Beweis stellte, die Gäste begeistern. 

Wir freuen uns, dass wir die HATO-Hits wie den 
Crispy Duck Salad oder die bekannten Sushikreatio-
nen auch in Luzern geniessen können. (tw)



 

 

 



 

 

 
Daily Food News from NYNYMag.com 

10/25/07 at 2:20 PM 

Swiss Restaurant Mogul Looks to 
Become Uppity Burger Baron  

 

So this is what a gourmet burger looks like? Photo courtesy Dr. Wolf Wagschal 

Among the high rollers we met at last night’s autism benefit was a good-natured Swiss 
restaurateur with the formidable name of Dr. Wolf Wagschal. Wagschal was being shown 
around by our old pal Drew Nieporent (NOBU, Tribeca Grill etc), and we found ourselves 
chatting up the good doctor with his charming date the lovely Ivanka Trump about his plans. 
It appears that the famed “Restaurant Doctor of Switzerland” who by the way was educated 
in American best universities (Harvard & Cornell) has it in mind to create a gourmet, high-
end, white-tablecloth restaurant devoted entirely to hamburgers. “It won’t be like you have 
here, with your bacon cheeseburgers and so on,” he tells us. “We will have a cordon bleu 
burger, a vitello tonnato burger, a mushroom-and-Brie burger, and so on. And it won’t be like 
the DB burger either; it will be totally dedicated.” Wagschal wants the restaurant, which he 
plans to open first in Switzerland, germany and then possibly in the USA, to have the 
atmosphere of Tribeca Grill. And who can blame him? But unless he serves one of our bacon 
cheeseburgers, we won’t be going there. Vitello tonnato!  
 

FILED UNDER: NEWSFEED, BURGERS, DB BURGER, DREW 
NIEPORENT, TRIBECA GRILL, WOLF WAGSHCAL  

Read more: Swiss Restaurant Mogul Looks to Become Uppity Burger Baron -- Grub Street New York  



 

At some point between sampling the can-
teen’s hibiscus financiers and hearing about  
students’ internships in five-star hotels, it 
becomes clear that student life at Les Roches 
International School of Hotel Management 
is no run-of-the-mill university experience. 
Despite its remote location, nestled in the 
Swiss alpine community of Crans-Montana 
(population 10,000), the Les Roches hospital-
ity and business school attracts a crowd that  
is overwhelmingly international. Students 
can be overheard laughing as they chat in 
Mandarin, Spanish, English and sometimes 

2  business: Education

Be our guest 
Switzerland
As the hospitality industry bounces back, the Les 
Roches school in the Swiss Alps is training the next 
generation of industry stars. We check in for a stay.
writer photography
Grace Charlton Riccardo Banfi
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all three; all of them smartly dressed in 
suits, pristine shirts and silk ties. Emre 
Doguoglu, a second-year student is one of 
monocle’s guides on a tour of the campus. 
He is back in Switzerland after completing 
a five-month internship at the Rosewood 
Miramar Beach in California. Together with 
Samuel John Bond, he guides us through 
a library, a media centre for students to get 
professional portraits taken and the sleek 
stainless-steel kitchens where cooking classes 
are taught. Chef Matteo Salas, the fine-din-
ing instructor, can often be spotted snow-
boarding on nearby slopes. Salas isn’t the 
only one. “I loved the concept of studying 
business and hospitality but also skiing at  
the weekend,” says Doguoglu. 

But life at Les Roches isn’t all pâtisseries 
and salopettes. The academy is in the world’s 
top tier of hospitality schools. “Les Roches 
is an incredible platform for industry con-
nections,” says Bond, who did his placement  
at Oswald’s, the London private mem-
bers club. He’s not wrong: the network of 
major global players that attend Les Roches  
careers day and snap up graduates speaks 
louder than any glossy prospectus. The lvmh 
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