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heit, wie auch ich empfand.

Denn niemals zuvor hatte es ein-Test-
team iiberhaupt gewagt, in diese Welt der
Billigplorren vorzudringen, die sich da bei
den Discountern in den Regalen stapel-
ten. Wen interessierte iiberhaupt, wie
diese industriell gekelterten Weine
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Ganz im Gegenteﬂ war es die Leitauto-
rin und Chefredakteurin Eich selbst, die
Plsrren sehr wohl als Plorren beschrieb
- und das gnadenlos. Aber es war auch
Eich, -die aus Hunderten Schnéppchen
Weine herausdestillierte, die es tatsich-
lich verdienten, mehr Beachtung zu be-

ben, was diese langst verdienten: einen
Wegweiser durch den Angebotsdschungel
giinstiger Weine, frei von der schndsel-
haften Verachtung meiner Gilde. Leider
hielt Eichs Projekt nur sechs Jahre lang
und wurde dann still begraben. Grund da-
fiir war freilich auch, dass Discounterwei-

sen fast 20 Jahre dauernden’ Kampf im
52. Lebensjahr verloren.
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Manfred Klimek ist Fotograf und
Winzer in Italien. Hier schreibt er
alle 14 Tage Uber Wein und die Welt

m Daniel Schimko-
witsch ganz in sei-
nem Element zu erle-
ben, trifft man ihn
am besten am Vor-
mittag um 1 Ubr in
der Kiiche des Re-
staurants ,,L.A. Jordan“ in Deidesheim.
Zweimal die Woche werden hier Fische
und Meeresfriichte in einer Frische und
Qualitit angeliefert, wie sie nicht nur
hier in der Siidpfalz, sondern in ganz
Deutschland kaum zu finden sind.

VON CLARK PARKIN

Der Zweisternekoch ist oft der Erste,
der schwer erhiltliche Zutaten fiir den
deutschen Markt auskundschaftet - und
er scheut auch Keine Miihen, sie herbei-
zuschaffen. So ist es ihm zu verdanken,
dass in einem hiesigen Gourmetrestau-
rant pl6tzlich frische ,Lagrimas de Co-
sta“ aus dem Baskenland auf den Tellern
landen. Diese winzigen Erbsen wachsen
an der nordspanischen Kiiste und wer-
den wegen ihres Kilopreises von rund
380 Euro auch als ,griiner Kaviar“ be-
zeichnet. Um sie in Deutschland genau
so frisch servieren zu konnen wie in San
Sebastidn, bediirfe es, wie der 38-Jdhrige
betont, einer logistischen Meisterlei-

fangende Fisch fiir seinen siifilichen Ge-
schmack und sein festes Fleisch ge-
schitzt, dieser hier kommt frisch von
den Azoren. Besonders stolz ist Schim-
kowitsch auf eine weifle Styroporbox

voller Krustentiere in einzelnen Kom-

partments, die ihm Roderick Sloan aus
Norwegen geschickt hat. Der Schotte
taucht dort unter anderem nach Langu-
stinen, auch als Kaisergranat oder Kai-
serhummer bekannt, die lebendig ange-
liefert werden. Statt die Charge vorzu-
verarbeiten und dann in den Schockfro-
ster zy geben, wie es in vielen anderen
Restaurants 1iiblich ist, verwendet
Schimkowitsch sie frisch und achtet dar-
auf, sie auf jenen Punkt zwischen glasig
und gekocht hin zu garen, den man mit
aufgetauter Ware nicht erreichen kann.
Zum Groflenvergleich legt er sich ein
Prachtexemplar auf den tdtowierten
Unterarm - es diirfte an die 30 Zentime-
ter lang sein. Bei diesem Anblick kommt
ein Satz in Erinnerung, den Schimko-
witsch vor einigen Jahren bei einem Te-
lefonat zum Thema Regionalitit gedu-
Bert hat. 3, Ich bin halt eine Luxusmu-
schi“, begriindete er flapsig seine Vor-
liebe fiir Spitzenprodukte, die Zutaten
aus der Umgebung oft tiberlegen seien.
An seinem Arm wirkt der Kaisergranat
wie eine edle Handtasche — ein sehr spe-

Statussymbol
Kaisergranat

In MUnchen galt Daniel Schimkowitsch als
kulinarisches Wunderkind, in.der Stdpfalz

erlebte er eine harte Landung: Inzwischen

hat er seinen Stil gefunden — und schwért /

dabei vor allem auf feinstes Meeresgetier

stung, zu der er seinen Lieferanten und
Foodscout Grischa Euler i immer wieder
angespornt habe.

Das Luxusgemtiise serviert er. am
Abend zum Auftakt seines Acht-Génge-
Meniis (245 Euro) auf einer Gazpacho
aus Green-Zebra-Tomaten und schwar-
zem RelseSSIg mit einer Grundlage aus
Ziegenkise im Aschemantel, der mit
Frischkiise zur Creme aufgeschlagen
wurde - und einer ordentlichen Nocke
Kaluga-Kaviar obendrauf. Der Fischro-
gen stammt aus einer Sonderselektion,
die speziell fiir Schimkowitsch acht Mo-
nate lang gereift wurde und einen unge-
wohnlich hohen Durchmesser von fast
vier Millimetern hat. Die Verbindung
aus Schmelz und Umami macht Kaviar
dieser Kornergrofie zu einer echten Ge-
schmacksbombe, verbunden mit der
knackigen Siifle der Erbsen und der Siu-
re der Gazpacho ergibt das einen herr-
lich erfrischenden Start in den Abend.

eim Besuch in der Kiiche am Vor-

mittag stechen aber zunichst die

Fische in die Augen, die gerade
am Waschbecken geputzt werden. Mit
seinem leuchtend roten Schuppenkleid
ist der Kinmedai, wie er in Japan heif3t
(auf Deutsch wird er weniger appetitlich
als Glinzender Schleimkopf bezeichnet)
allein schon optisch ein Leckerbissen.
Von Sushikéchen wird der schwer zu

.dreht erscheinen mag, aber

, Schimkowitschs Inspek-

zielles Statussymbol, das
fiir manche etwas {iiber-

fiir ihn und viele seiner
Giste den ultimativen Ge-
nuss darstellt.

In der ndchsten Kiste
warten handgetauchte
Jakobsmuscheln auf

L

tion, die auch aus Nor-
wegen stammen. Den Tau-
cher mit Namen Eirik ver-
merkt er ebenso wie Roderik
Sloan auf seiner Speisekarte,
noch diesen Sommer will er
beiden einen Besuch abstatten.
Blitzschnell 6ffnet er eine Mu-
schel mit dem Messer, entfernt
den Bart und schneidet den Mus-
kel in zwei Hilften. ,,Probier mal“
sagt er und reicht ein Stiick heriiber.
Der unvergleichlich frische und leicht
siifle Muschelgeschmack mit einer de-
zenten Vanillenote verdirbt fiir -alle
Zeiten die Lust auf jede andere Jakobs-
muschel, die in den Kiihitheken der
Fischhdndler liegt.

Schimkowitschs Produktfanatismus
hat sich lingst unter Feinschmeckern in
ganz Deutschland herumgesprochen.
Auch wenn die Inspektoren des ,,Guide
Michelin“ sich erst in diesem Jahr dazu
durchringen konnten, ihm den zweiten
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Die Langustinen (0.) im ,,L.A. Jordan*
werden in Norwegen von Hand
gefangen, die Lagrimas de Costa (u.)
kommen frisch aus dem Baskenland

LEONIE BECKER LIONMEDIA

Zweisternekoch
Daniel

Schimkowitsch

Stern zu verleihen, wird er vom ,,Gault-
&Millau“ mit vier roten Hauben langst
so hoch bewertet wie die Drei-Sterne-
Lokale ,Bareiss“ in Baiersbronn oder
Kevin Fehlings ,,The Table“ in Hamburg.

[~ iir Schimkowitsch ist der zweite
— Stern eine Genugtuung, acht qua-
lend lange Jahre hat er darauf ge-
wartet. Die ersten Jahre hier in der Siid-

-pfalz waren fiir den Koch eine harte Prii-

fung auf dem Weg zur kulinarischen
Selbstfindung. Anfangs habe er ,,ordent-
lich auf die Miitze bekommen®, erzihlt
er. Nicht alle Giste konnten sich mit sei-
nem urbanen Stil anfreunden. Dabei galt
er mal als eine Art Wunderkind der
deutschen Spitzengastronomie, als er
als Chefkoch im Miinchner Restaurant
~Tramin“ das Casual Fine Dining in
Deutschland etablierte. Als gerade 24-
jahriger Einsteiger erkochte er in einem
Bistro mit Holztischen und Kellnern in
T-Shirt, Jeans und Turnschuhen seinen
ersten Stern - und wurde vom elgenen
Erfolg iiberrascht. Wer einen Tisch im
,Tramin“ wollte, musste bis zu . sechs
Monate im Voraus buchen, linger als in
jedem anderen Restaurant in Deutsch-
land. Der Rummel habe ihn damals
iiberfordert, sagt Schimkowitsch im
Riickblick: ,Ich wollte einfach nur ko-
chen und in Ruhe gelassen werden.“

~ Mit seiner damals noch eher schrof-
fen Personlichkeit und seinen tatowier-
ten Armen erlebte er eine unbequeme
Landung, als er 2014 ins gediegene Dei-
desheim wechselte. Das erste Haus am
Platz war seinerzeit der ,,Deidesheimer
Hof“, ein republikweit bekanntes Lokal,
in das Helmut Kohl gerne seine Staats-

~ giste ausgefiihrt hatte, um sie mit sei-

ner Leibspeise zu bewirten, dem Pfalzer

Saumagen. Das ,,L.A. Jordan, das nach

Ludwig Andreas Jordan benannt ist,

dem Griinder des zum Hotel , Ketschau-

er Hof* geh6renden Weinguts Basser-

mann-Jordan, hief noch ,Freund-

stiick“ und war das Aushiinge-

schild einer Unternehmens-

gruppe, der mehrere Spitzen-
weingiiter angehoren.

. In diese Pfilzer Weinse-

v ligkeit platzte pl6tzlich ein

: Jtitowierter Asi- aus der
Grofistadt“ hinein, wie
Schimkowitsch in einer
Kundenrenzension  auf
dem Bewertungsportal
. Tripadvisor genannt

wurde. Doch der Asi hat
durchgehalten und sei-
nen Stil verfeinert. ,,Die

Pfalz hat sich seither

komplett gewandelt,

erzihlt der Kiichenchef.

Statt Riesling in Literfla-

schen zu produzieren,

liberzeuge eine junge

Generation von Winzern

jetzt ihre Viter, in Einzel-
lagen auszibauen.

Auch kulinarisch hat
sich seit den alten Sauma-
genzeiten einiges. getan.
Asiatische Aromen, die béi

Schimkowitsch von Anfang
.an dazugehorten und die er

sehr dezent einzusetzen weif3;
haben sich in den ambitionier-
ten Kiichen der Region durch-
gesetzt und sind auch in Restau-
rants wie dem ,Intense“ von
Benjamin Peifer im wenige Kilo-
. meter entfernten Wachenheim zu
finden. Dank dieser Entwicklung
ist die Siidliche Weinstrafie auch
fiir eine jiingere Generation inter-
essant geworden, die die Vorziige
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lernt. Jetzt tragen hier auch die Gé-
ste Tattoos.

mit Olivendl u
natiirlich der
merklassiker s
13sst sich aus T
zarella auch r
schen Zutaten

Zutaten ]
4-5 grofB3e Fleischt
3 Zwiebeln

8 EL Olivendl

eine kleine Handv«
Tomaten

3 EL ungeschalter
Chilifiocken

1 TL Schwarzkim

. 1 Prise gestoBene

2 EL geriebener P
2-4 Kugeln Mozzc

Die Tomaten vom
en, fiir sechs Seku
Wasser tauchen, ar
schrecken und die
Die Zwiebeln
schneiden und im
rer Hitze allméhli
ren. Anschlieffend
sen. Die getrock
moglichst feine St
zusammen mit de

Passt perfekt:
Grigio. Heute d
gante (was fiir
Stachelbeere, T
Pfirsich, griine .
fran. Im Mund
Fiir 14,90 Euro k

der ,deutschen Toskana“ schitzen'
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