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Koch, Musiker und Entertainer
Nelson Miuller vereint Welten
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INSPIRATION

r kocht und singt, serviert Cur-
rywurst und Jakobsmuscheln,
nennt viele Orte seine Heimat.
Er fiihrt mehrere Restaurants
und unterhalt im Fernsehen
Millionen von Zuschauern. Ge-
konnt balanciert Nelson Miiller

gastivo Magaziu

zwischen den Welten - und ver-
bindet scheinbare Gegensit-
ze. Mit seinem Liveprogramm
»Soul Food“, bei dem er Show-
kochen und Soulmusik zusam-
menbringt, stellt er das sogar
auf der Biihne unter Beweis.

Gastivo Magazin: Du bist seit
Februar mit deinem Programm
Soul Food auf Tour. Dabei kochst
du aber nicht einfach nur live -
Was erwartet die Zuschauer?

Nelson Miiller: Die Idee war,
meine beiden Leidenschaften
zusammenzubringen: Gutes Es-

Im Gourmetrestaurant
Schote serviert Nelson
Millers Team wech-
selnde Meniis, zum Bei-
spiel ,Alles, was gold
ist — Ruhrpottlove®, eine
Ode an das Ruhrgebiet.

sen und gute Musik, vornehm-
lich Soulmusik, und das Ganze
auf die Buhne zu bringen. Da
ich ohnehin oft mit der Band
unterwegs bin, lag der Gedanke
nahe. Wir haben beides vor vie-
len Jahren schon miteinander
verbunden: showkochen, wah-
rend eine Band auf der Biihne
war. Daraus haben wir jetzt ein
richtiges Programm gestrickt,
das einen roten Faden hat und
ineinandergreift.

Was bedeutet Kochen und Mu-
sik fiir dich personlich, gerade
in dieser Kombination?

Bilder: Nelson Miiller: Nina Stiller, Mario Andreya | Restaurant Schote by Nelson Miller: Sascha Perrone | Millers auf Norderney

Es ist beides sehr sinnlich und es
sind wunderbare Dinge fir die
Seele und fiir den Korper. In der
Brasserie Miillers auf der RU in
Essen haben wir beispielswei-
se den Blue Monday: Dort essen
die Géaste erst ein Menii und da-
nach gibt es Livemusik. Das Es-
sen macht satt und ist ein emo-
tionales Erlebnis, das dann noch
getoppt wird durch die Musik.
Man kennt dieses Konzept aus
dem New York der dreifSiger Jah-
re, wo ein Jazzquartett oder eine
Soulsdngerin mitten im Restau-
rant standen und die Gaste dazu
gegessen haben. Fur mich ist das
der absolute Genuss!

Musik und Kulinarik sind zwei
Leidenschaften, die deine Vita
gepriagt haben. Konntest du
beides schon immer miteinan-
der verbinden?

Ich verbinde es nur, wenn es
passt. Wichtig ist, dass das Essen
an die Giste kommt. Die Gastro-
nomie ist fiir mich immer die
Nummer eins und wenn die Mu-
sik irgendwie dazugeschaltet
werden kann, ist das schon. Da
setze ich ganz klare Prioritaten.
Klar — manchmal wiirde ich ger-

NELSON MULLER

In Nelson Miillers Biografie zeichnet sich schon friih ab, dass er
in vielen Welten zuhause ist: 1979 in Ghana geboren, wachst er
in einer deutschen Pflegefamilie im Schwabenland auf.

Mit 17 beginnt er eine Kochlehre in Stuttgart und beendet die-
se auf Sylt bei Holger Bodendorf im Restaurant Veneto. Ein
Angebot von Henri Bach, im Hotel Résidence zu arbeiten,
zieht ihn spéter in seine heutige Wahlheimat Essen. 2009
eroffnet er dort sein erstes Lokal, das Relais & Chateaux
Restaurant Schote, das 2011 den ersten Michelin-Stern erhalt.

Es folgen die Miiller Brasseries in Essen, Geisenheim und
auf Norderney, die starker auf Casual Dining setzen. Mit TV-
Auftritten von ,Kerners Koche” bis zu ,The Taste” und seiner
eigenen Sendung ,Nelson Miillers Lebensmittelreport” starkt er
seine Marke. Daneben zdhlen Catering, Kochkurse und ein On-
lineshop mit eigenen Produkten zum Miiller-Universum — und

natiirlich die Musik, die immer wieder Platz auch in der kulinari-
schen Welt von Nelson Miiller findet.

ne zu einem Konzert oder ins Mu-
sikstudio gehen, aber es fehlt die
Zeit. Dann passt es eben nicht.

Warum steht die Gastronomie
fiir dich an erster Stelle?

Das Kochen ist mein Hauptbe-
ruf, der mich erndhrt. Meine
Restaurants erfordern meine
Energie und Kraft. Ich finde,
da muss man schauen, dass das
eine funktioniert und alles an-
dere ist die Kur.

Du stehst fur kulinarische Viel-
falt: In deinen Restaurants
gibt es sowohl Currywurst als
auch Austern mit Champagner.

Wie wiirdest du selbst deinen
kulinarischen Stil beschreiben?

Da gibt es eine ganz klare Tren-
nung zwischen dem Sterneres-
taurant Schote und den Brasse-
ries. In den Brasseries — Miillers
auf der Burg, Miillers auf der
RU und Miillers auf Norderney —
agieren wir ein bisschen freier.
Dort gibt es vornehmlich deut-
sche, mediterrane und frankophi-
le Klassiker, aber auch mal Street
Food oder Fast Food — was nicht
gleichzusetzen ist mit Junkfood!
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Und was zeichnet die Kiiche
der Schote aus?

In der Schote wird das néachste
Mentu zum Beispiel ein Ruhr-
gebietsmenu sein mit dem Titel
»Alles, was gold ist — Ruhrpott-
love“. Denn wir wollen den Pott
auf dem Teller erlebbar machen.
Das Ruhrgebiet ist gepragt von
der westfdlischen und rheini-
schen Kiiche, aber auch von den
polnischen Gastarbeitern, von
tirkischen Mitmenschen, von
Libanesen, von der bunten Men-
schenvielfalt und von der Unter-
tage-Kultur. Das wollen wir alles
einflieffen lassen und kulinari-
sche Geschichten erzihlen.

Wir wollen Klassiker und inter-
nationale Kiiche miteinander

verschmelzen, aber eben doch
immer zurickkommen zur Hei-
mat. Dabei muss Heimat nicht
das Ruhrgebiet oder tuberhaupt

ein Ort sein - viele Menschen ha-
ben hier im Ruhrgebiet Heimat
gefunden, nennen aber gleich-
zeitig noch andere Orte auf der
Welt ihre Heimat.

Der Begriff Heimat begegnet
einem immer wieder, wenn
man sich mit dir beschiftigt.
Auch eines deiner Kochhiicher
heif3t so. Warum spielt Heimat
fir dich und deine Arbeit eine
so grofde Rolle?

Ich glaube, Heimat ist fir jeden
Menschen ein sehr wichtiger Be-
griff, weil er in so vielen Facetten
erlebbar ist: die Heimat, wo man
aufgewachsen ist, wo man gebo-
ren wurde, bis zur Heimat, wo
man lebt, das Viertel, die Fami-
lie, die Freunde. Heimat hat fir
mich ganz viele Bedeutungen. Ich
bin in Ghana geboren, dann nach
Deutschland gekommen und habe
auch in London und Rom gelebt.

Welche Bedeutung hat hier die
Kulinarik?

Gute Kulinarik ist fiir mich eine
Basiszutat von Heimat. Das ist
der Herd, an dem wir aufwach-
sen, der uns nahrt, an dem die
Mutter gekocht hat. Heimat ist
der Grund, warum ich Koch ge-
worden bin. Weil dieses Gefiihl
von Heimatverbundenheit fir
mich ganz viel Kraft mitbringt:
Dieses Gefiihl, das Menschen fiir
ihre Region haben, fir die Natur,
fir die Bauern, fir die Flora und
Fauna. Das ist auch meine Sehn-
sucht, wenn ich nach Frankreich
oder Italien, an die Mosel oder
nach Norderney fahre. Es sind die
Menschen, die dieses Gefiihl her-
vorrufen, es sind deren Gerichte.
Es ist vielleicht der Wein, es ist
die Kultur, die zelebriert wird,
die Geschichte und ganz viel Tra-
dition. Das ist eine Energie, in die
ich sehr gerne eintauche.
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NELSON MULLER
UND DIE MUSIK
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Als Sanger, Instrumentalist und Komponist schlagt Nelson Miillers Herz
nicht nur fir die Kulinarik. Er produziert schon als Jugendlicher eige-
ne Beats, spielt im Laufe seines Lebens in verschiedenen Bands und
tritt unter anderem mit Eko Fresh, Aloe Blacc und The Pharcyde auf. Am
Blue Monday in der Schote kombiniert Miiller diese beiden Leidenschaf-
ten miteinander: erst ein Mend, dann Livemusik. Dass diese Idee auch
im groReren Stil funktioniert, zeigte er nun mit seinem Programm ,Soul
Food“, mit dem er von Februar bis Mai 2024 in 12 deutschen Stadten auf-
getreten ist. Showkochen und Live-Soulmusik verflieRen auf der Biihne
miteinander. ,Beides, Essen und Musik, hat die Kraft, ein warmes, wei-
ches Gefiihl von Heimat zu erzeugen®, sagt Miiller Gber die Live-Show.
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Ich glaube nicht, dass es Aufgabe
eines Unternehmers ist, alles
selber am besten zu kbnnen.

Nelson Muller

In deinen Kochbiichern findet
man auch Gerichte mit saiso-
nalen und regionalen Zutaten
oder vegetarische Gerichte. Wie
wichtig sind dir 6kologische und
ethische Fragen beim Kochen?

Ich glaube, dem kann man sich
als guter Koch nicht entziehen.
Denn fiir mich fdngt das Kochen
mit dem Einkauf an und ich
finde, da hat man eine gewis-

se Verantwortung. Was mochte
ich meinen Gasten anbieten:
Fleisch aus Massentierhaltung?
Oder hochwertiges Fleisch?
Oder etwas weniger Fleisch?
Wir als Koche pragen sicherlich
die Kulinarik und sind Botschaf-
ter. Vor dem Hintergrund ist es
wichtig, zu schauen, mit wem
man Partnerschaften schliefSt,
was fiur Produkte man einkauft
und wie man die Karte schreibt.

Nahrungsmittel und Essgewohn-
heiten hinterfragst du auch in
deiner Sendung ,Lebensmittel-
report“ im ZDF. Warum ist dir
dieses Thema so wichtig und
was sollte sich hier deiner Mei-
nung nach verdndern?

Es ist durch Studien nachgewie-
sen, dass wir Uber die Erndhrung
unser Leben verldngern konnen.
Ich glaube, wir erkennen noch
zu selten, wie viel Impact das,
was wir in uns aufnehmen, auf
unsere korperliche und psychi-
sche Verfassung hat. Je mehr Ein-
blicke man bekommt und je bes-
ser man weify, wie Lebensmittel
verarbeitet werden, desto besser
kann man die eigene Erndhrung
steuern. Und es macht natiirlich
Spafs, dann mal zum Produzen-
ten zu fahren, um beispielsweise
herauszufinden, was 6kologische
Produktion und konventioneller
Anbau eigentlich bedeutet. Wel-
che Auswirkungen hat es auf das
Produkt und auf unseren Korper?

Um das in der Gastronomie
umzusetzen, braucht es Quali-
tatshewusstsein. Du hast in ei-
nem Interview mal gesagt, dass
es ihr daran fehle.

So wirde ich das nicht sagen, das
ist etwas aus dem Kontext geris-
sen. Man kann ja nicht von der
Gastronomie sprechen, weil sie
einfach so vielfaltig ist. Die Gas-
tronomie, wie ich sie verstehe,
ist sehr handwerklich. Und die,
finde ich, hat es schwer, weil — da
wiederhole ich mich sehr gerne
— der Meisterschutz fehlt. Jeder
kann eine Gastronomie eréffnen
mit relativ geringen Einstiegs-
hiirden und das fiihrt zu einem
extremen Wettbewerb. Und die-
ser macht es der handwerklichen
Gastronomie sehr schwer. Da-
durch entsteht auch eine grofie
Qualitatsdiskrepanz, die von den
Gasten schwer einzuschétzen ist.
Ich wiirde mir wiinschen, dass es

Bilder: Restaurant Schote by Nelson Miiller: Mario Andreya, Sascha Perrone | Nelson Miller: Mario Andreya

da eine Art Kennzeichnung gibt
oder Forderungen fiir die klassi-
sche Gastronomie, fiir Handwerk
oder eben erschwerte Einstiegs-
hiirden, um einen fairen Markt
Zu generieren.

Was genau meinst du, wenn
du von einer Kennzeichnung
sprichst?

In der Lebensmittelbranche gibt
es beispielsweise den Nutriscore,
der auf einen Blick deutlich ma-
chen soll, ob das Produkt noch
Néhrstoffe enthélt, ob es gesund
fir den Korper ist. Wenn ein
Restaurant frisches Gemiise ver-
arbeitet, eine Sofde ansetzt und
verschiedene Proteine schonend
gart, ist das etwas anderes, als
wenn es Produkte nur erhitzt,
dann sprechen wir von Conve-
nience Food. Nehmen wir zum
Beispiel den kleinen Burgerladen,
der alles selber macht und auf
der anderen Seite einen, der nur
industrielle Produkte verarbeitet.
Letzteres hat nicht mehr viel mit
gesundem Essen zu tun. Ich fan-
de es gut, wenn das fir den Gast
sichtbarer ware.

Die Moglichkeiten, die Gastro-
nomen bereits haben - eigene
Kommunikationskanile, Sie-
gel oder Sterne - reichen also
nicht aus?

Der Druck ist
einfach zu hoch.
Durchrationali-
sierte Systeme
beispielsweise
haben es viel-
leicht einfacher,
sie konnen anders
agieren als ein mit-
telstindischer Betrieb,
wo frisch gekocht wird.
Ich weifs nicht, ob Siegel da
zum Beispiel ausreichen. Das ist
sicherlich nett und gut, auch ein
Michelin-Stern ist toll und wich-
tig. Aber unter wirtschaftlichen
Gesichtspunkten ist es trotzdem
schwierig, wenn man mit dem
Uberangebot an Essen konkur-
rieren muss, das es so gibt. Gas-
tronomie braucht heute oft Satel-
liten drumherum, um tUberleben
zu konnen. Dass die klassische
Restauranteinheit oft nicht mehr
ausreicht, finde ich schade.

Das ist ein gutes Stichwort: Du
bist ja ein ideales Beispiel da-
fiir, wie viele Standbeine man
als Gastronom haben kann.
Denkst du, das ist notwendig,
um mit so einem Konzept -
hohe Produktqualitit, frische
Zutaten - erfolgreich zu sein?

Ich glaube schon. Wir brauchen
die Caterings, die Events, die Li-
zenzen, die ich iiber meine Mar-
ke vergebe. Es ist wahrschein-
lich in jeder Branche wichtig,
sich auf mehrere Standbeine
zu stellen. Aber man muss
schon sagen, dass die Gastro-
nomie, wenn wir iiber die Ren-
diten sprechen, darauf noch
starker angewiesen ist.

Man hat dich bereits in TV-
Sendungen wie ,The Taste®,
,Die Kiichenschlacht“, natir-
lich in ,Nelson Miillers Lebens-
mittelreport und sogar bei
»The Masked Singer“ gesehen.
Wie bist du eigentlich ins Fern-

sehen gekommen und warum
bist du geblieben?

Meine ehemalige Managerin hat
mich damals zu einem Casting
fir ,Kerners Koche“ geschickt
von Johannes B. Kerner. Und da
haben sie mich genommen, das
war 2017. Das Fernsehen ist ein
wahnsinnig kraftvolles Medium:
Im Restaurant sehen einen viel-
leicht 20 Géaste, im Fernsehen
sind es Millionen. Das ist natur-
lich ein starker Multiplikator
fir die eigene Markenbildung.
Aufierdem ist Entertainment fir
mich eine Handwerkskunst wie
Kochen: Es gibt verschiedene
Techniken; Erfahrung, Finger-
spitzengefiihl und Timing spie-
len eine grofle Rolle. Das finde
ich total spannend.

Wie schaffst du den Ausgleich
zwischen TV-Karriere und Gas-
tronomiealltag?

Das ist immer ein Balance-

akt, denn die Gastronomie ver-
langt eine gewisse Présenz.

gastivo Magazin
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Es geht um den Geist, den
man als Unternehmer in sein
Restaurant trdgt und den die
Gaste auch spuren wollen.
Glicklicherweise bin ich recht
héufig vor Ort. Man muss schau-
en, dass man das richtige Maf$
findet — oder eben gute Mitarbei-
ter hat, die einem den Riicken
freihalten. Und die habe ich zum
Glick. Dann ist es letztlich ein
Zusammenspiel aus Teamarbeit
und Ritualen, die das Restaurant
ausmachen; Rituale, die charak-
teristisch sind fiir ein Restaurant
und die seinen Geist und seine
DNA auch weitertragen, wenn
ich mal nicht da bin.

Wirst du als Koch anders wahr-
genommen, weil du auch En-
tertainer bist?

Es kann gut sein, dass die Leute
denken: Wenn er so viel im Fern-
sehen ist, dann wird es mit dem
Kochen nicht weit her sein. Klar
ist es eine Herausforderung, den
Anschluss nicht zu verlieren und
zu schauen, dass man handwerk-
lich auf der HOhe bleibt. Auf

Essen und Livemusik -
Fiir mich ist das der
absolute Genuss!

Nelson Miiller

der anderen Seite verlernt man
Kochen nicht so schnell - die
Rezepturen sind da, die Techni-
ken sind da. Und ob ich morgen
einen Macaron machen kann, ist
vielleicht nicht ganz so wichtig.
Wichtiger ist, dass ich als Unter-
nehmer mein gesamtes Marken-
portfolio nach vorne bringe. Fir
die Macarons habe ich einen
sehr guten Patissier, der das im
Zweifel ohnehin besser kann als
ich. Ich glaube nicht, dass es Auf-
gabe eines Unternehmers ist, al-
les selber am besten zu kénnen.

Begreifst du dich eher als Un-
ternehmer denn als Koch?

Ich bin mehr Unternehmer als
Handwerker. Aber Kochen ist,
was ich gelernt habe, und das ist
nach wie vor sehr préasent. Ich
finde, wenn du ein Gericht an-
schaust, kannst du die Qualitat

gastivo Magaziu

nur als Handwerker beurteilen:
Geschmack, Aussehen, Konsis-
tenz. Das heifdt aber nicht, dass
du den Teller von der Pike auf
gekocht haben musst.

Was mochtest du als Unterneh-
mer der Branche abschliefend
mitgeben?

Fir mich ist die Gastronomie
nach wie vor eine der schonsten
Branchen, in der man arbeiten
kann. Trotzdem glaube ich, dass
wir uns modernisieren miissen,
out-of-the-box denken, neue
Wege gehen und mutig sein
missen. Mein Rat ist, alles zu
nutzen, was sich einem so bie-
tet, sich zu diversifizieren und
zur Marke zu machen.

Herzlichen Dank fiir das
Interview!

Interview: Emmelie Odén

Heimat ist der zentrale
Begriff in Miillers ku-
linarischer Arbeit, da-
bei muss Heimat kein
Ort sein, und erst recht
nicht nur einer.

Bild: Mllers auf Norderney/Dennis Gross
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VILSA Gourmet erfiillt gehobene Anspriiche an Qualitat und Design.




