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Zürich

Zürich erwacht! Junge Chefs und  
Gastgeber werfen Traditionen über Bord, 
schneiden alte Zöpfe ab, setzen engagiert 
neue kulinarische Konzepte um. David 
Schnapp und Pascal Grob kennen sich  
in der Szene aus. Ein Report über  
Restaurants, Brasserien, Beizen und Bars, 
die noch nicht jeder kennt.

Next Gene ration!

GRUPPENBILD 
MIT DAME (v. l.) 
Marius Frehner, 
Valentin Diem, 
Elif Oskan,  
Nenad Mlinarevic, 
Patrick Schindler 
und Markus 
Stöckle mischen 
die Zürcher  
Gastronomie auf.
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OASE DER INNOVATION Das «Rosi»   mit moderner bayerischer Küche

BAYERISCH  
VOM FEINSTEN  
Im «Rosi» realisieren 
Elif Oskan und  
Markus Stöckle ihre 
Idee von einem zeit­
gemässen Wirtshaus. 
Im Sommer top: die 
Boulevardterrasse.

Zürich
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ZURÜCK IN DER HEIMAT Prominente  Rückkehrer beleben die Beizenszene 

DER MIT DEN 
GEMÜSETATTOOS 
In der «Bauern­
schänke» ist Nenad 
Mlinarevic näher  
bei den Leuten:  
«Ich will Fine Dining 
auf einfachere Art  
umsetzen.»

TALENTIERTES 
TRIO Drei Gastro­
nomen, drei Lokale: 
Valentin Diem 
(«Bauernschänke»), 
Elif Oskan und  
Markus Stöckle 
(«Rosi») führen zu­
sammen das «Gül».

TÜRKISCH POPULÄR Im «Gül»  
wird traditionelle türkische Küche mit 
modernem Einschlag serviert. Etwa 
Lahmacun oder Chicken Külbasti und 
Ali Nazik – direkt von der heissen Glut.

SCHWEINEKINN MIT HARISSA  
In der gemütlichen «Bauernschänke» 
kommen Gerichte für alle auf den 
Tisch. Teilen ist aber freiwillig. 

Text David Schnapp  
Fotos Pascal Grob und Olivia Pulver

ES IST NICHT ALLES ANDERS 
GEWORDEN, wenn es in der grössten 
Schweizer Stadt um gutes Essen geht.  
Da sind immer noch die beinah schon 
ewigen Werte wie Heiko Nieder, der 
amtierende «Koch des Jahres» vom 
GaultMillau im «Dolder Grand». Da ist 
Laurent Eperon im «Baur au Lac», der 
zuverlässig auf 18-Punkte-Niveau kocht. 
Sein fröhlicher Tessiner Kollege Rico 
Zandonella mischt in Küsnacht im «Rico’s» 
bunte Farben auf seinen expressiven 
Tellern und macht die Feinschmecker der 
Goldküste glücklich. Und mit Stefan 
Heilemann kocht am Fusse des Uetlibergs 
im «Ecco», im Restaurant des Hotels 
Atlantis by Giardino ein junger Chef – aber 
mit dem Gespür eines erfahrenen Küchen-
direktors, wenn es um Aromen geht. Dies 
ist gewissermassen die ruhige Oberfläche 
der Zürcher Spitzengastronomie. Sie 

scheint wie der See immer da zu sein. Aber 
unter dieser ruhigen Oberfläche brodelt es.  
Eine neue Generation von Spitzenköchen 
hat in den vergangenen Jahren Restau-
rants eröffnet; viele davon erhalten zwar 
ausgezeichnete Bewertungen, pflegen aber 
dennoch eine völlig andere Herangehens-
weise an die Aufgabe, gutes Essen zu 
kochen. Wer sind diese Leute, was zeich-
net sie aus, und was verbindet sie?

VIELE VON IHNEN SIND PROMI­
NENTE RÜCKKEHRER. Einer der 
bekanntesten ist Nenad Mlinarevic. Der 
38-Jährige ist in Zürich geboren und 
aufgewachsen, hat hier die Kochlehre 
absolviert, sich dann im In- und Ausland 
weitergebildet. Und bevor er in seine 
Heimatstadt zurückgekehrt ist, hat er im 
Restaurant «Focus» im Park Hotel Vitz-
nau eine Topbewertung mit 18 Gault
Millau-Punkten und 2 Michelin-Sternen 
erreicht. Für sein Konzept, nur noch mit 
Schweizer Produkten zu kochen, hat ihm 
der GaultMillau die hohe Auszeichnung 
des «Kochs des Jahres 2016» verliehen.
Ende 2017 hatte Mlinarevic vorläufig 
genug von der Spitzengastronomie, wie 
er sie kannte und wie sie für manche 
seiner Generation auch ein goldener 
Käfig sein kann. Dem sportlichen Koch 

mit den ausufernden Gemüsetattoos auf 
dem rechten Arm stand der Sinn nach 
einfacherer Küche und Selbstbestim-
mung. «Ich wollte das, was ich im Fine 
Dining gelernt hatte, auf einfachere Art 
umsetzen», sagt Mlinarevic. Er wollte 
näher zu den Leuten, in eine lebendige 
urbane Atmosphäre. 
Als Erstes veranstaltete er mit zwei 
gastronomischen Freunden, Valentin 
«Vale Fritz» Diem und Patrick Schindler, 
ein Restaurant auf Zeit. Diem und 
Schindler brachten wertvolle Erfahrung 
im Pop-up-Geschäft mit, ihr jährliches 
«Soi Thai» an der Rämistrasse hat einen 
ausgezeichneten Ruf und ist ein Publi-
kumsrenner als vorübergehende Som-
merbeiz mit thailändischem Street Food. 
Eine Beiz in der ehemaligen Werkstatt, 
die «Stadthalle» von Mlinarevic, Diem 
und Schindler, wurde das wohl grösste 

und erfolgreichste Pop-up-Restaurant, 
das die Stadt Zürich je gesehen hat. 
Zwei Monate lang, Abend für Abend, 
teilten sich bis zu 150 gut gelaunte 
Gäste die Gerichte an langen Tischen in 
den Räumlichkeiten einer ehemaligen 
Autowerkstätte, die provisorisch, aber 
mit viel Liebe zum Detail als Restaurant 
eingerichtet worden war.
Heute führen Mlinarevic, Schindler  
und Diem zusammen im Geiste der 
«Stadthalle» die «Bauernschänke». Sie 
haben aus dem ehemals etwas biederen 
Altstadtlokal eine vibrierende Adresse 
gemacht, wo man das Pata-Negra-
Schweinekinn mit Harissa oder Scampi 
mit Kefen und Bohnen gemeinsam mit 
anderen am Tisch teilen kann – aber 
nicht muss. «Mir wurde klar, dass  
es nicht reicht, nur spassige vorüber
gehende Restaurants zu machen,  
wenn man nachhaltig etwas verändern 
will», sagt Valentin Diem über den 
Schritt vom Eventveranstalter zum 
sesshaften Gastrounternehmer. Er 
denke längerfristig, und es sei ihm ein 
Anliegen, einerseits gute Leute in der 
Gastronomie voranzubringen und 
andererseits beim Publikum einen Sinn 
für Qualität zu wecken. «Diese Gäs-
teszene, die auch bereit ist, für Qualität 

Zürich

Fortsetzung Seite 21
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FILIALE DES «GAMPER» Der Schwede David Helmer hat unter anderem im weltberühmten 
«Fäviken» am Polarkreis gekocht und bereichert jetzt den Kreis 4 mit dem «Wermut».

FRÜHSTÜCK AUF DIE FEINE BAYERISCHE ART Im «Rosi» ist am Wochenende Früh­
schoppen Trumpf. Es gibt Brezen, Weisswurst, Backhendl und hausgeräucherten Lachs.

BESTE GLACE DER STADT Tine Giacobbo, die legendäre «Alpenrose»-Köchin, verkauft  
in ihrer «Zentrale für Gutes» an der Ottostrasse im Sommer Eis und im Winter Suppen.

FABIAN SPIQUEL war einer der Ersten, die im «Maison Manesse» modernistische 
Küche in einem lockeren Rahmen servierten. «Fun Fine Dining» nennt es der Australier.

HIER KAUFEN DIE BARKEEPER EIN Im «J.B. Labat» bei der Bäckeranlage stehen 
über 1500 Positionen im Laden – mit Schwer­ punkt auf Rum und Bourbon-Whisky.

LAUSCHIGE OASE IM ZÜRCHER KREIS 3 Im «Maison Manesse» wird an warmen  
Tagen in der malerischen Pergola serviert. Mittags gibt es einfache Lunchmenüs.

IM «MAME» stehen gleich zwei ehemalige Barista-Schweizer-Meister hinter der Theke. 
Emi Fukahori hat die Auszeichnung 2015 ge­ wonnen, Mathieu Theis im Jahr darauf.

PHILOSOPHIN UND KÖCHIN Marlene Halter zeigt, wie Fleischküche heute sein soll. 
Ihre kleine «Metzg» ist Restaurant, Laden und Take-away zugleich.

VEGANE KÜCHE AUF GAULTMILLAU-NIVEAU Für Gerichte wie Sous-vide-Spargel mit Wild­
kräuteremulsion ist Tobias Hoesli von der «Markt­ küche» mit 14 Punkten ausgezeichnet worden.

Zürich

Fotos Basil Stücheli, HO
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VIEL AUS WENIG Fabian Fuchs und   Marius Frehner arbeiten in Miniküchen

BEGEHRTE BOULEVARDPLÄTZE 
Im Sommer sitzen die Gäste des «Equi­
Table» im «Sankt Meinrad» natürlich 
am liebsten draussen und geniessen das 
innovative Menü.

RADIKAL, SCHLICHT, VIRTUOS 
Nach seinen Lehr- und Wanderjahren in 
Spanien hat Marius Frehner mit dem 
«Gamper» ein Restaurant genau nach 
seinen Vorstellungen geformt.

zu bezahlen, entwickelt sich», so Diem.
Pascal Grob, Blogger bei «Züri isst» auf 
dem GaultMillau-Channel, hat das Auf
blühen von Zürich als Food-City miterlebt 
und -beschrieben. Er sieht den Grund  
für die neue kulinarische Energie in Zürich 
unter anderem in der Inspiration von 
aussen. «Als ich mit Valentin Diem vor 
rund acht Jahren erstmals nach London 
reiste, haben wir eine ganz andere Art der 
Gastronomie entdeckt – jung, locker und 
zugänglich. Trotzdem wurde hervorragend 
gekocht», so der 30-Jährige.
Vielen der interessantesten jungen 
Köche in Zürich ist gemeinsam, dass  
sie eine Zeitlang im Ausland gelebt und 
gearbeitet haben. Marius Frehner etwa 
hat sein Handwerk in Zürich bei David 
Martinez Salvany im Hotel Greulich 
gelernt, danach zog es ihn nach  

Spanien. Er kochte unter anderem im 
«El Celler de Can Roca» in Girona, das 
zeitweise als bestes Restaurant der Welt 
gehandelt wurde. «Wir waren 35 Leute 
in der Küche, und als Stagiaires haben 
wir in Kajütenbetten in einer besseren 
Abstellkammer geschlafen – aber das 
war eine tolle Zeit», erzählt Frehner mit 
einem breiten Lachen im Gesicht.
Später, bei Xavier Pellicer im «Abac» in 
Barcelona, habe er erstmals so richtig den 
Wert und die Qualität guter Produkte 
verstanden, sagt Frehner rückblickend. 
«Wir mussten ganze Tiere zerlegen, ich 
habe tagelang Wildenten gerupft», erzählt 
der sympathische Zürcher. 
Im «Gamper» im Langstrassenquartier 
hat Frehner aus seinen Lehr- und  
Wanderjahren eine radikale Philosophie 
geformt. Es gibt keine Reservationen,  
und gegessen wird das Menü, das auf den 
Tisch kommt: Gemüse vom Biobauern, 
ausgesuchte Fleischstücke – am liebsten 
von ganzen Tieren. Fisch gibt es fast nie, 
weil Frehner keine lokalen Produkte 
findet, die seinen Qualitätsansprüchen 
genügen, wie er sie aus spanischer  
Meeresnähe kennt. Gekocht wird fast alles 
auf offenem Feuer, und der Restaurant
inhaber ist überzeugt, «dass wir Köche 
eine gesellschaftliche Verantwortung 

dafür haben, unseren Gästen die Qualität 
und die Herkunft des Essens zu erklären», 
wie es der 38-Jährige ausdrückt.

POPULÄRE ZÜRCHER RÜCK­
KEHRER sind auch Elif Oskan und 
Markus Stöckle. Das Paar hat zusammen 
bei Heston Blumenthal im weltberühmten 
3-Sterne-Restaurant «The Fat Duck»  
im englischen Bray gearbeitet – sie als 
Patissière, er war unter anderem bei 
«Forschung und Entwicklung», wo neue 
Gerichte entstehen. «Irgendwann zog  
es mich zurück nach Hause und zu  
meiner Familie», erzählt die 29-jährige  
Elif Oskan. 2014 kehrte sie nach Zürich 
zurück, «aber die Ernüchterung war 
gross», sagt sie über das damalige gastro-
nomische Angebot. Oskan arbeitete 
zunächst im «Maison Manesse», bei einem 

der hiesigen Pioniere moderner Küche. 
Schliesslich machte sie sich als Dessert-
künstlerin «Miss Marshall» selbstständig 
und folgte konsequent ihrer Intuition und 
ihren Überzeugungen.
«Was ich im Ausland gelernt habe, ist, 
dass nicht alles so bleiben muss, wie es 
ist», sagt Oskan über den Mut zu Verän-
derungen. Als ihr Partner Markus Stöck-
le seinen Wohnsitz 2016 ebenfalls nach 
Zürich verlegte, begannen die beiden, bei 
befreundeten Gastronomen wie Valentin 
Diem in Pop-up-Restaurants oder bei 
Events zu kochen. «Dann ergab sich die 
Gelegenheit, das Restaurant Rosi» zu 
übernehmen – da haben wir spontan 
zugeschlagen», erzählt Elif Oskan. 
Der 30-jährige gebürtige Bayer Markus 
Stöckle träumte von einem Lokal mit 
moderner bayerischer Küche und 
realisierte sie im «Rosi». Ein Jahr später 
verwirklichte das Gastronomenpaar 
zusammen mit Valentin Diem einen 
weiteren Traum: Im «Gül» servieren  
sie heute traditionelle türkische Küche 
mit einem modernen Einschlag.
Für Foodblogger Pascal Grob sind die 
Vernetzung unter den Köchen und die 
Kooperationsbereitschaft ein Merkmal, 
das diese Generation auszeichnet. 
«Gleichzeitig haben sich viele dieser 

Fortsetzung Seite 25

EIN CHEF, EIN KOCH, EIN SPÜLER 
Fabian Fuchs kocht im «EquiTable» im 
«Sankt Meinrad» auf kleinstem Raum 
mit wenig Personal und verblüffendem 
Ergebnis.

NO RESERVATIONS Im Restaurant 
Gamper kann man nicht reservieren, 
aufgetischt wird das saisonale und  
regionale Menü. Und gekocht wird fast 
alles auf offenem Feuer.

Zürich
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TYPISCH ZÜRICH Second Cuts in der   «Metzg», der beste Salat im «Mesa»
FLEISCH, FISCH UND GEMÜSE Sebastian 
Rösch kocht jeden Mittwoch im «Mesa» ein  
veganes Menü. Und sein Salat mit mindestens 
33 Kräutern und Blüten ist stadtbekannt.

AUSHÄNGESCHILD DER KAFFEESZENE 
Im «Coffee» gibt es erstklassigen Espresso 
und Filterkaffee – die Bohnen röstet  
Mitinhaber Shem Leupin bei Stoll selber.

IDOL DER KARNIVOREN Marlene Halter ist 
Pionierin der Fleischküche mit ihrer einla­
denden «Metzg», dem schmucken Restaurant 
und Laden an der belebten Langstrasse.

ZURZEIT DIE ANGESAGTESTE ZÜRCHER 
BAR Inhaber Claudio Sacchi setzt vor allem 
auf Naturweine und schiesst Negroni aus 
der Getränkepistole. 

Zürich
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AROMEN DER WELT Einfache Küche   aus Japan, edle Burgunder aus Frankreich

EDLE WEINE Im «Musigny» ist die 
Auswahl riesig: Mehr als 5000 Flaschen 
von über 1200 Produzenten, Lagen  
und Jahrgängen können ausgeschenkt 
werden.

JAPANISCHE WOHLFÜHLKÜCHE  
IM «OOKI» Edamame, Tempura, Tori 
No Karaage (frittiertes Poulet), Ramen- 
suppe und Gyoza (Teigtaschen mit 
Weisskohl und Hackfleisch).

Köche in Pop-up-Restaurants schon  
ein Publikum erkocht, und als sie dann 
Lokale eröffneten, standen die Leute 
schon bereit», erklärt Grob.
Die Auslandserfahrung ist nicht das 
einzige Merkmal, das die jungen, erfolg-
reichen Gastronomen verbindet. Ein 
anderes ist ihre Bereitschaft, für den 
Erfolg hart zu arbeiten. Elif Oskans und 
Markus Stöckles zwei Lokale sind 
täglich geöffnet. Marius Frehner hat ein 
Restaurant, eine Bar und seit Kurzem 
noch ein weiteres Lokal, das «Wermut», 
gepachtet. Und Nenad Mlinarevic hält 
ebenfalls mehrere Bälle gleichzeitig  
in der Luft, schreibt Konzepte, ver
anstaltet private Essen und arbeitet an 
einem neuen Fine-Dining-Restaurant.
Keine Angst vor der Arbeit haben auch 
Köche wie Fabian Fuchs und Sebastian 
Rösch: Fuchs hat sich schrittweise und 

konsequent auf 17 Punkte hochgekocht 
und serviert im «EquiTable» im «Sankt 
Meinrad» nur Bioprodukte aus der 
Region oder fair gehandelte Lebens
mittel. Dafür steht ihm eine winzige 
Küche zur Verfügung, die für jeden 
Privathaushalt eine Zumutung wäre. 
Sein Kollege Sebastian Rösch hat das 
«Mesa» (16 Punkte) nach mehreren 
Küchenchefwechseln auf stabilen Kurs 
gebracht und erstaunt seine Gäste  
trotz Miniteam mit Signature Dishes wie 
dem Salat aus «mindestens 33 Blüten 
und Kräutern» oder mit einem auf
wendigen veganen Menü, das jeweils  
am Mittwoch serviert wird.
Dass Zürich gastronomisch heute anders 
schwingt als noch vor wenigen Jahren, 
zeigt sich exemplarisch an seiner pres
tigeträchtigsten Adresse. Die Bahnhof
strasse ist innerhalb kürzester Zeit zum 
Hotspot geworden. Wo – bildlich gespro-
chen – früher abends die Trottoirs hoch-
geklappt wurden, geht man jetzt wieder 
gerne aus. Am Münsterhof interpretiert 
der talentierte Deutsch-Ägypter Karim 
Schumann Klassiker wie «Züri Gschnätz-
lets» neu – mit Nierli vom selbstgebauten 
Blumentopfgrill am Spiess. 
Auch Gastrounternehmer Rudi Bindella 
setzt in seinem Prestige-Restaurant 

«Ornellaia» auf einen «jungen Wilden»: 
Mit Giuseppe d’Errico steht ein Italiener 
am Herd, der zuvor im renommierten 
französischen 3-Sterne-Restaurant 
«Maison Troisgros» eine Führungs
position ausübte und heute die ver-
wöhnte Klientel mit minimalistischen 
Kreationen voller Geschmack verblüfft.
Selbst im Warenhaus Globus kocht 
heute ein ehemaliger 15-Punkte- 
Koch: Eric Glauser ist von Saas-Fee 
nach Zürich zurückgekehrt und will 
auch in der ungewohnten Umgebung 
wieder punkten. Das Hotel Storchen  
hat Stefan Jäckel verpflichtet, einen 
Schüler Horst Petermanns, der zuvor  
im Weinbaudorf Malans mit 16 Punkten 
und einem Stern ausgezeichnet  
wurde. 
Im Mövenpick-Lokal «20/20» arbeitet 
mit David Klocksin ein weiteres Koch

talent an einem Ort, wo man es  
nicht sofort vermuten würde. Und  
im Stadthotel Widder hat man sich von 
traditionellen Restaurantkonzepten 
verabschiedet: Der energiegeladene 
junge Luzerner Tino Staub serviert 
Menüs mit den Aromen der Welt und 
zum Teilen. 

GUT ESSEN HAT offenbar einen 
neuen gesellschaftlichen Stellenwert 
bekommen; ein sichtbarer Beweis  
sind neben den etablierten und jungen 
Köchen die «Spinner» – im besten Sinne 
–, die einer spezifischen Leidenschaft 
nachgehen und sich mit nichts anderem 
als dem bestmöglichen Resultat zufrie-
dengeben: der ehemalige Buchmanager 
András Németh etwa, der einen Spezia-
litätenladen im «Viadukt» betreibt,  
die Köchin Tine Giacobbo (ehemals 
«Alpenrose»), die heute die beste Glace 
der Stadt herstellt, oder der Exbanker 
Seri Wada, der es sich zur Aufgabe 
gemacht hat, herausragende Croissants 
und Baguettes zu backen.
Spitzenköche mit neuer Mission und 
«Spinner» mit Sinn für das Gute und 
Wahre – sie machen den besonderen 
Reiz von Zürich als neuer Genuss
hauptstadt der Schweiz aus. 

TALENT FÜR DIE ZUKUNFT Vilson 
Krasnic hat Anfang Jahr das «Musigny» 
im Seefeld übernommen und zelebriert 
moderne französische Küche. Beein­
druckend: die preisgekrönte Weinkarte.

GYOZA, TEMPURA UND RAMEN  
Ino (l.) und Hiroyuki Oki betreiben in  
Zürich-Wiedikon ein Isakaya – ein japanisches 
Pub, das mit seiner authentischen Küche 
ebenso in Tokio stehen könnte. 

Zürich
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