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Was haben Sie heute vor?
Ich gehe ins Restaurant Tatar im 
Globus am Zürcher Bellevue. 
Dort bin ich als Berater zuständig 
für die Karte. Heute stehe ich aus­
nahmsweise selbst in der Küche: 
Wir testen fünf neue Gerichte.
Und wer kocht in Ihrem 
eigenen Lokal, der 
«Bauernschänke» im 
Zürcher Niederdorf ?
Thomas Brandner, mein Kü­
chenchef. Nicht nur heute, er  
hat hier die Chance, etwas auf­
zubauen. Klar, das Essen trägt 
meine Handschrift, sodass un­
sere Gäste wissen: Es schmeckt 
nach Nenad.
Wann schmeckt etwas 
nach Nenad?
Wenn sich das Aroma frei ent­
faltet, weil die Mischung aus 
Säure, Süsse, Schärfe stimmt. 
Und wenn meine Ideen über­
raschen: Schweinekinn zum 
Beispiel steht nicht auf jeder  
Zürcher Speisekarte. Oder Fot­
zelschnitte zum Dessert.
Was essen Sie selbst am 
liebsten?

Vor vier Jahren habe ich gemerkt, 
dass ich meine Ernährung um­
stellen muss. Meine Choleste­
rin- und Leberwerte waren zu 
hoch. Darum esse ich mehr Ge­
müse und noch mehr Fisch. 
24 Kilo habe ich abgenommen, 
das kommt vor allem vom Sport.
Sie haben Zeit für Sport?
Viermal in der Woche mache ich 
Crossfit: ein Gruppentraining 
mit Liegestützen, Klimmzügen, 
Springseilen. Fast wettkampf­
mässig, ich messe mich gern mit 
anderen.
Beruflich standen Sie 2016 
ganz oben auf dem Podest 
als «Koch des Jahres».
Mit meinem Wechsel vom nob­
len Park Hotel in Vitznau zum 
Pächter der «Bauernschänke»  
in Zürich habe ich alle meine 
18 Punkte verloren. Doch schon 
im ersten Jahr habe ich mit mei­

Nein. Aber Tellerwäscher bin ich 
heute auch noch. Wenn ich sehe, 
dass es in der Küche staut, räume 
ich das Geschirr in den Spüler, 
oder ich wische den Boden. Ich 
bin mir für nichts zu schade.
Woher kommt Ihre Begeis-
terung für gutes Essen?
Meine Mutter kochte dreimal 
am Tag. Zum Beispiel hat sie 
morgens schon Weisskohl ein­
gemacht für Sarma, serbischen 
Krautwickel, oft mit geschmor­
tem Rindfleisch gefüllt. Wir as­
sen zu Hause immer gut und 
sassen alle zusammen am Tisch.
Also lag die Kochlehre 
nahe?
Nein, da bin ich reingerutscht. 
Mein Vater war Chauffeur beim 
Zürcher Dolderbähnli und ver­
mittelte mir während der Sekun­
darschule eine Schnupperwoche 
im Dolder Grand Hotel. Mir ge­
fiel das Kreative, die Energie, das 
Stressige. Und ich sagte mir mit 
14: Wenn ich Koch werde, dann 
Sternekoch.
Das ist Ihnen gelungen. 
Ich komme aus einfachen Ver­
hältnissen, ich hasse es, Zeit zu 
vergeuden, weil ich weiss: Wenn 
du etwas schaffen willst, musst 
du alles dafür tun.
Was ist Ihr nächstes Ziel?
Seit einem Jahr bin ich eher als 
Unternehmer unterwegs und 
entwickle Konzepte für ver­
schiedene Gastrobetriebe. Aber 
das Kochen fehlt mir schon. 
Mittelfristig will ich zurück an 
den Herd.
Das heisst konkret?
Ich träume von einem ganz 
kleinen Restaurant: ein einziger 
grosser Tisch mit nur zehn Sitz­
plätzen, nur am Abend geöffnet. 
Das wäre dann mein exklusives 
Baby.

Er ist ein Star in 
der Gastroszene. 
Doch in der Küche 
ist er sich für 
keine Arbeit zu 
schade. Denn der  
Sternekoch Nenad 
Mlinarevic hat 
früh gelernt, die 
Zeit nicht zu 
vergeuden. 
— Interview Sarah Dubs

«ICH BIN AUCH HEUTE NOCH  
TELLERWÄSCHER»

GESPRÄCH ZUR ZEIT

«Ich komme aus 
einfachen 

Verhältnissen. 
Doch wir assen 
zu Hause immer 
gut und sassen 
alle zusammen 

am Tisch.»

nem Küchenchef von null auf 
15 Punkte aufgeholt.
Haben Sie Ihre Karriere als 
Tellerwäscher angefangen?

NENAD MLINAREVIC, 37,
«Gault Millau»-Koch des 

Jahres 2016, lebt in Zürich 
und führt mit zwei Partnern 

die «Bauernschänke» im 
Niederdorf. ■
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