er mit 37 Jahren auf

zwei Michelin-Sterne,

18 Gault-Millau-Punkte

und ein eigenes Restaurant

blicken kann, muss mit einem gewissen

Ehrgeiz gesegnet sein. Oder? . Stimmt

schon, ich bin ein sehr kompetitiver

Typ“, sagt Nenad Mlinarevic grinsend

beim Interview in seiner behaglichen

Bauernschiinke am Ziircher Rinder-

markt. Er wollte einfach schon als Kind

immer mehr und besser sein. ,,Aber nie

verbissen, immer mit Spaf“, schiebt der
Schweizer schnell hinterher.

Verbissen wirkt er auch so gar nicht.
Eher entspannt. Selbstreflektiert. Lus-
tig. Drei Jahre ist es her, da wurde er
zum Koch des Jahres gekiirt. Sein Mut,
im Restaurant Focus des Park Hotels
Vitznau ausschlieBlich Schweizer Pro-
dukte zu verwenden, wurde belohnt.
Kein Selbstlidufer, wenn man in einem
Sternerestaurant Klassiker wie Hum-
mer durch Schweizer Flusskrebse er-
setzt, Kohl und Kartoffeln zur Gour-
metkost erklirt und Olivendl ganz aus
der Kiiche verbannt. ,Damals hat das
super zu diesem Restaurant direkt am
Vierwaldstittersee mit Blick auf die Ber-
ge gepasst. Es habe ihm immens Spal}
gemacht, selbst im Bergmassiv Rigi nach
Kriutern zu suchen und neue, lokale
Produzenten ausfindig zu machen. Bei
dem mexikanischen Imker, der auch mal
Chili, Zitronengras und Ingwer anbaut,
kauft er noch heute. ,Natiirlich kriegt
man da nur kleine Produktmengen, und
nach einem Monat ist auch schon wieder
Schluss. Aber das finde ich gerade super,
dadurch bleibt man in Bewegung, muss
stindig iiberlegen und seine Speisekar-
te neu denken. Es wiire doch megageil,
jeden Abend ins Bett zu gehen, ohne

GENIESSEN

EINSCHNIT I

Muss man fiir Erfolg dauernd arbeiten? Nein,
sagt der SCHWEIZER STERNEKOCH Nenad
Mlinarevic. Er hat sich auf seinen ganz eigenen
Karriereweg in der Kiiche begeben
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zu wissen, was man am Morgen kochen
soll.“ Routine schitzt Nenad Mlinarevic
nicht. Dass er in seinem sechsten Jahr
beim Park Hotel Vitznau ausgestiegen
ist, war auch fiir ihn alles andere als eine
spontane Entscheidung. ,,Nach der Aus-
zeichnung als Koch des Jahres bin ich in
ein Loch gefallen und habe mich gefragt,
was denn jetzt noch grofl kommen soll.
Der 19. Punkt? Der dritte Stern? Wiirde
mich das langfristig gliicklicher machen?
Oder freut man sich kurz und dann geht
es weiter wie die letzten 15 Jahre? Wie
wire es, aus der Komfortzone heraus-
zutreten, etwas zu bewegen, selbststin-
dig zu arbeiten? Ein Jahr lang hat er
gegriibelt. ,Das war schon ein Kampf
mit mir selbst. Ich war so nah am néchs-
ten Karriereschritt dran, dann aber hab
ich mir gesagt: Fuck it, mach dein Ding,
egal was die Leute denken. Du lebst nur
einmal .

Das eigene Ding war die Selbst-
stindigkeit. Zuniichst in Form von Pop-
up-Konzepten, dann die Eréffnung des
ersten eigenen Restaurants, einer alten
Beize (Wirtshaus) inmitten der Ziircher
Innenstadt. Fragt man Nenad, ob er
wegen des Drucks aufgehort habe, der
mit dem Job in einem Sternerestaurant
einhergeht, verneint er nicht nur, man
siecht ihm formlich an, dass er diese Mut-
malung sofort wieder abschiitteln will.
Nenad, der Ehrgeizige, erwacht. , Es war
eine Frage der Happiness. Ich war schon
immer ein unruhiger Typ — ich brauche
Veriinderungen, neue Ziele.”

In seiner Bauernschiinke fiihlt sich
der Sohn eines serbischen Einwanderers
sichtlich wohl. Er ist sich nicht zu scha-
de, selbst das Wasser fiir uns abzuzapfen,
und ranzt danach auch keine der fiir den

Wertschatzung flir hochwertiges Material: Profikoch Nenad arbeitet seit seinem
16. Lebensjahr mit den Schweizer Qualitdtsmessern von Victorinox

Moment abwesenden Kellnerinnen an.
Nenad ist gern Gastgeber und geniefit
es, inzwischen etwas bodenstindiger
auftischen zu diirfen. Kohlsalat gerstet,
mit Speck-Crumble und Senf zum Bei-
spiel. Ein geschmacklicher Knaller, ganz
nebenbei bemerkt. ,, Der Teller zeigt, ob
ein Koch kopflastig kocht oder aus dem
Bauch heraus und von Herzen®, sagt
Nenad. ,Der Kopflastige legt extrem
viel Wert auf Details, ordnet alles pri-
zise an. Die aus dem Bauch heraus ko-
chen, sind die Spontanen. Da schmeckt’s

L, Erst vor ungefdihr drei
Jahren habe ich angefan-
gen, normal zu leben”

einfach richtig gut. Das tut es bei den
anderen vielleicht auch, aber da geht
es vor allem darum zu zeigen, was man
kann. Ich aber will den Aufwand nicht
sehen, ich will ihn schmecken.“ Bis er
an diesen Punkt gekommen ist, habe es
allerdings auch Zeit gebraucht, gibt der
Gastronom zu.

Nach 20 Jahren in den Kiichen von
Starkéchen wie Andreas Caminada und
Heinz Winkler vertraut Nenad auf sich.
Ich war relativ lange unsicher, eigent-
lich bis 31, 32. Gute Freunde haben im-
mer gesagt: ,Hey, Nenad, du machst ‘nen
Superjob, du kannst stolz drauf sein’,
aber ich war nie stolz auf mich. Mich
auch mal selbst zu loben — das hat lange
gebraucht. Ich war eigentlich immer am
Zweifeln. Ist das gut genug, bin ich gut
genug, mdgen die Leute mein Essen?”
Mit der wachsenden Erfahrung, den
Auszeichnungen und einem stets ausge-

Sow.
29

buchten Haus wuchs das Selbstbewusst-
sein. Mit der Wertschiitzung des eigenen
Konnens begann auch die Selbstre-
flexion. ,,Ich hatte lange keine Zeit fiir
nichts. Erst vor ungefiihr drei Jahren
habe ich angefangen, normal zu leben.
Davor arbeitete ich einfach nur.“ Zwar
schafft Nenad immer noch viel, doch
vertraut er Menschen und kann gut ab-
geben. In der Bauernschiinke wie auch
dem von Nenad konzipierten neuen Lu-
xusrestaurant Fritz & Felix im Brenners
Park-Hotel in Baden-Baden hat er Kii-
chenchefs eingesetzt, sodass ihm mehr
Zeit zur Projektentwicklung sowie dem
Cateringableger ,Bauernschiinke Aus-
wiirts“ bleibt. Klingt stressig? Sicher!
Aber Nenad bringt mittlerweile
nicht mehr viel aus der Ruhe, egal wie
viel los ist. ,Ich arbeite aber auch seit
lingerer Zeit an mir®, sagt er und lichelt.
Neben Sport setzt Mlinarevic auf das,
was er als Me-Time bezeichnet. ,Das
kann eine Massage sein oder einfach ein
ganzer Tag mit mir allein. Allein ins Kino
zu gehen finde ich megacool, danach
noch etwas essen gehen, das mache ich
gern. Ich genieBe einfach die Zeit, in der
ich mal mit niemandem reden muss.“
Neben Osteopathie (,Das mache ich
seit sieben Jahren fiir den Energiefluss®)
habe er auch schon Neurofeedback aus-
probiert. Bei der Trainingsmethode wer-
den Gehirnstrome in Echtzeit gemessen
und nach Frequenzanteilen zerlegt. Ziel
ist es, selbst schneller runterfahren zu
kénnen — eine Technik, die auch von
Spitzensportlern und CEOs angewendet
wird. Wenn doch mal wieder gar nichts
hilft, klickt er einfach , Breathe* auf sei-
ner Apple Watch an — und atmet eine
Minute lang mal ganz tief durch. -



