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LJWir Koche sind Diven“

INTERVIEW: Daniel Schimkowitsch ist mit seinen zwei Sternen der beste Koch der Pfalz. Im Interview mit
Andreas Schlick erklart der Kiichenchef des L.A. Jordan in Deidesheim, was Koche mit Michael Schumacher
verbindet, warum er weder vegan noch vegetarisch kocht und auch hier und da bei Mc Donald’s vorbeischaut.

DEIDESHEIM. Herr Schimkowitsch, Sie
sind mit einem zweiten Michelin-Stern
ausgezeichnet worden. Noch mal
Gluckwunsch an dieser Stefle. Was sagt
das aus uber lhre Kochkunste?

Danke. |a, das ist immer schwierig zu
erklaren, denn jeder Koch arbeitet an-
ders. Mein Konzept fulét jedenfalls auf
einer sehr hohen Produkrqualitat, und
zwar auf einer solchen, von der man
vielleicht nicht unbedingt erwartet,
sie in Deidesheim zu bekommen. Und
dann muss natarlich der Geschmack
passen, klar.

Konnen Sie Ihren Stil noch etwas naher
beschreiben?

Wir setzen auf Produkee, an die man in
Deutschland fast gar nicht rankommt.
Wir sprechen alse von lebenden Lang-
ustinen, von Jakobsmuscheln, die
noch in der Schale leben, solche Sa-
chen. Mein Ziel ist es, dass der Gastam
Ende sagt: Boah, das war so lecker,am
liebsten wiirde ich den Teller able-
cken. Ich bin ein Anhianger der asiati-
schen Kuchen, das sollte man wissen.
Mit diesen Aromen zu spielen, zu
schauven, wie weit ich mit Scharfe ge-
hen kann, und das zu vermischen mit
der franzosischen Kuchentradition,
das st meine Art zu kochen.

Wollten Sie schon als Kind ein Sterne-
koch werden?

Nein. Eigentlich ist meme Mutter
schuld. Ich war nicht gerade der Fler-
Rigste in der Schule, und irgendwann
sagten meine Eltern, Mensch, Junge,
du musst dir jetzt mal uberlegen, was
du mit deinem Leben anstellen willst.
Dann habe ich frech geantwortet: ich
werde Koch. Es hat ketne zwei Tage ge-
dauert, bis mir metne Mutter eine gan-
ze Liste mit allen Ausbddungsbetrie-
ben in Bayern vor die Nase gelegt hat.

Ging es im Expresstempo weiter?

Nein, dann musste ich mich uberall
bewerben. Ich war gerade 15 Jahre alt,
was es nicht leichter gemacht hat. Das
Grandhotel Sonnenbichl in Garmisch-
Partenkirchen meldete sich, es hiel3,
ich solle mal vorbeikommen, mur alles
anschauen. Ich bin dann in diese Ku-
che reingelaufen und war schockver-
liebt. Da war klar: Ich mache diese
grundsolide Ausbildung, lerne, wie ich
unter anderem ein Gulasch zubereite
fur 300 Leute, aber ich wollte ab die-
sem Moment immer in die Sterneku-
che. Ich habe mich nach meiner Aus-
bildung bei mehreren Spitzenhausern
in und rund um Munchen beworben,
uberall wurde ich abgelehnt. Und
dann kam Chnstian Jurgens, Zwer-
Sterne-Koch, der mich unter seine Fit-
fiche genommen hat. Er hat mich ge-
drillt. Und mich geformt.

Guter Punkt. Es gibt das Vorurteil ge-
gentber der Spitzengastronomie, dort
herrsche nicht nur ein Kasernenton,
hier und da sollen sogar mal Pfannen
und Topfe fliegen.

Ich habe eine harte Schule hinter mur,
das muss ich sagen. Mir hat das aber
nicht geschadet. Doch die Zeiten sind
vorbel Ich bin auch in meinen An-
fangszeiten als Chefkoch noch schnell
ausgeticke, wurde laut. Aber ich habe
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Daniel Schimkowitsch ist in Oberbayern aufgewachsen. Seit 2014 ist der Spitzenkoch in der Pfalz. Die Landkiiche in

der Region weifl der 38-Jdhrige zu schitzen.

irgendwann fur mich gemerkt, dass
dieses Impulsive mir nicht guttut, dem
Klima in der Kache nicht guttut und
am Ende die Leistung aller hemmt
Man darf aber nicht vergessen: Wir
Koche sind schon Diven, vor allem auf
diesem Niveau. Wir sind schnell belei-
digt und eingeschnappt. Aber wenn
man Michael Schumacher gesagt hat-
te, er sei 62 Runden supergeil gefah-
ren, nur die 63, die sei beschissen ge-
wesen, dann hatte der auch gefrage,
was das jetzt soll, und ware gegangen
Soist das eben.

Ein anderes Vorurteil: Der eine oder
andere denkt bei einem Sternerestau-
rant an eine exklusive und abgehobene
Gesellschaft, in der ein Normalo keinen
Platz hat.

Grundsatzlich ist mal jeder Gast
glesch, der hier reinkommt, die Dicke
des Geldbeutels spielt keine Rolle.
Entscheidend ist eher dee Frage, ob
man genussaffin ist oder nicht. Es gibt
da zwei Gruppen in Deutschland. Die
einen sagen: Wenn ich essen gehe,
dann mochte ich einen vollen Teller
und nicht nur ein Garnelchen darauf.
Die anderen sagen: Ja, ich mochte ge-
nau diese besondere kulinansche
Nummer, um meinen Honzont zu er-
wettern. Punkt.

Was kostet ein Essen bei lhnen?

Wir waren lange eines der teversten
Ein-Sterne-Restaurants in  Deutsch-
land, bei den Zwei-Sterne-Hausern
bewegen wir uns nun im Mittelfeld bet
den Preisen. Wir kochen ausschlieB-
lich Mentis mit acht Gangen, dazu
kommen weitere Leckereien, also

uber den Abend hat der Gast zwolf Tel-
ler vor sich. Pro Person verlangen wir
220 Euro. Wir setzen vor allem auf
Fisch und Seafood, aber auch auf aus-
gewahltes Fleisch. Deshalb koche ich
auch nxcht vegetarisch oder vegan.
Wenn Leute das wunschen, sage ich
hoflich ab, weil das einfach nichts mit
unserer Kache zu tun hat und wir
nicht einfach unsere Rezepte aban-
dern konnen

Aber inzwischen ernahren sich doch
immer mehr Menschen vegetarisch
oder vegan. Wir reagieren die Leute
auf Ihre Absage?

Ach, da gibt es alles. Das reicht von to-
talem Verstandnis bis hin zu Pobelei-
en. Dann heiBt es oft, thr Sternekoche
seid ehtotal abgehoben. Ich sage dann:
Nee, das ist nicht unsere Kuche. Wer
hier hinkommt, der soll wissen, was er
kriegt.

Wie ernahrt sich ein Spitzenkoch pri-
vat? Sind Sie auch manchmal bei Mc
Donald’s oder im Donerladen?

Klar. 1ch habe mich lange Zeit sehr un-
gesund ernahre, vor allem in meiner
Zeitin Manchen. Dabinichoft nach 18
Stunden inder Kiche nachts irgendwo
in der Stadt eingekehrt, sei es ber Mc
Donald's oder Burger King. Aber man
merkt schnell, dass das emem auf Dau-
er nicht guttut. Ich esse heute auch
noch Fast Foad, aberdannnur alle paar
Monate mal. Muss auch manchmal
sein(lacht). Zufrieden bin ich aber vor
allem mit einer guten Bratwurst same
Saverkraut oder einer Pasta.

Sterne mussen von den ausgezeichne-
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ten Kochen immer wieder verteidigt
werden, die Bedingungen sind hart.
Lasst Sie der zweite Stern ruhiger schla-
fen, oder verspuren Sie einen noch
stdrkeren Druck?

Dass wir zwei Sterne haben, das ist
noch nicht ganz bei mir angekommen.
Die Auszeichnung ist eine immense
Erfeichterung, wetl ich das immer
wollte. Und jetzt habe ich sie, diese
zwei Sterne. Nun heit es fur mich und
mein Team: Wir machen weiter. Und
wir wollen nach wie vor immer besser
werden. Die Sterne geben uns die noti-
ge Sicherheit.

ZIUR PERSON

Daniel Schimkowitsch ist in Furstenfeld-
bruck aufgewachsen. Nach seiner Kochaus-
bildung arbeitete der 38-)ahrige in mehre-
ren Sternehdusemn. 2009 wurde er Kichen-
ched im Restaurant Tramin in Minchen, das
2012 mit einem Michelin-Stern ausgezeich-

netwurde. 2014 wechselte er als Kidhen-

chef zum Ketschawer Hof Vor wenigen Wo-

chen wurde er mit zwei Michelin-Stemen

ausgezeichnet.

PODCAST

Fur den RHEINPFALZ-Podcast ,Wissen, was

lauft” hat Andreas Schlick, Redakteur der

RHEINPFALZ am

SONNTAG, aus-
fahriich mit Danied
Schimkowitsch
Uber dessen Koch-
philosophie, die
Pfalz und seine
Lieblingsspeisen
gesprochen. Der

QR-Code fuhrt zur Folge. Zudem ist sie ab-

rufbar unter rheinpfalz.de/podeasts.




