genau das kochen, wonach mir der Sinn steht. Dank der
Auszeichnung bin ich gut gestartet und bin dafiir sehr
dankbar, aber ich will das Erlebnis Essen mehr Menschen
zuginglich machen. In erster Linie sollen meine Gerichte
schmecken, ohne Regeln.

Wie ist es zur Zusammenarbeit mit Victorinox
gekommen?

Zu Beginn meiner Ausbildung habe ich mir mein erstes
Messerset von Victorinox gekauft, das mich immer beglei-
tete. Alsich in Vitznau kochte, klopfte ich im Hauptsitz in
Schwyz einfach mal an. Heute werden mein Team und ich
nicht nur mit den besten Messern ausgestattet, sondern
-y wir konnten auch Prototypen testen und Feedback geben.
Etwa bei der Messerkollektion «Swiss Modern», die wir
vorab bereits in der «Stadthalle» einsetzen konnten. Ein
hochwertiges Messer ist ein Muss fiir jeden Koch, eines
der wichtigsten Kiichenwerkzeuge, die es gibt.

Wie entwickeln Sie lhre Gerichte?

Die «Bauernschénke» ist ein gehobenes Bistro und darum
konnen wir hier mehr aus dem Bauch heraus kochen

und improvisieren. Es gibt verschiedene Linderkiichen
die mich interessieren, zum Beispiel Thaildndisch oder
Mexikanisch. Ich lese sehr viele Biicher und versuche in
die Lander zu reisen. Auch die vegetarische Kiiche finde
ich sehr interessant und méchte es vermehrt bei uns ein-
bauen. Vegan ist fiir mich aber noch eine grosse Challenge.
Planen Sie ein Kochbuch?

Ich denke schon zwei Jahre dariiber nach, aber es braucht
viel Zeit, die ich bis jetzt nicht hatte. Ich habe bei «Knife
Fight» und bei «Kitchen Impossible» von VOX mitgemacht
- aber ich mochte nicht Fernsehkoch werden - ich bin

NN RN VN AAANeN gehdrt zu den auch nicht der Typ der viel redet.

Bei so viel Projekten, bleibt da noch Platz fiir

-

talentiertesten Kéchen der Schweiz. Der ein Privatieben?

; Meine Freundin und ich sind jetzt seit zwei Jahren zusam-
Koch des Jahres 2016 setzt aber nicht men und sind ein gut eingespieltes Team. Durch sie lernte
mehr auf Sterne und Punkte, sondern ich auch die serbische Kiiche in Belgrad neu kennen. Die-
an eine WeltOffene KUChe ses Jahr werden wir heiraten.

O ® URSULA BORER

ach seinem Erfolg als Sternekoch (2 Michelin Sterne, -
18 Gault Millau Punkte) wagte der 37-Jihrige den Sprung _ ] = _
in die Selbststindigkeit. Seit April ist er Mitinhaber des I
Restaurants «Bauernschianke» im Niederdorf.

Herr Mlinarevic, bekannt wurden Sie mit einer o -

raffinierten regionalen Kiiche. Ziehen Sie das in ARRCERRAR TR T
der «Bauernschanke» weiter?
Wir arbeiten weiter mit unseren regionalen Lieferanten,
aber ich sehe das nicht mehr so strikt wie im «Focus» in ‘lu" i e
Vitznau. Wir sind jetzt hier in der Stadt mit vielen Kulturen L \
und einem internationalen Publikum. Alles was Spass macht -

und schmeckt, kommt bei uns auf den Teller.
Warum haben Sie der Spitzengastronomie den

Riicken gekehrt? SCHARFE SACHE

. . Die «Swiss Modern»-Kollektion von VICTORINOX
N'ach 20 Jahren lm.Beruf, sechs Jahrenim PaI:k Hqtel wurde zusammen mit Nenad Mlinarevic entwickelt.
Vitznau und dem Titel Koch des Jahres, hatte ich ein Loch. Ab CHF 77.-
Der neue Weg war eine Chance zu mehr Freiheit. Ich kann www.victorinox.com
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