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Die Gaste konnen kemmen: Ali GLngérmis sitzt in seinem Restaurant namens Pageou in Minchen. Auch in Hamburg betreibt der Spitzenkoch ein Lokal,

Foto: Stabler

,,Jch kehre zuriick zu meinen Wurzeln*

Sternekoch Ali Giingérmiis hat in Miinchen seine Karriere begonnen, nun ist er wieder da

Manchen (DK) Ali Glingrmiis
betreibt in Hamburg ein Ster-
nerestaurant, tritt in TV-Shows
aul und schreibt Kochbiicher:
Man konnte meinen, dass der
18-Jihrige ausgelastel ist. Doch
nun hat der e :

stimmige  Ste
noch ein Lokal in Miinct
Sffnet: Das Pageou ist fiir ihn ei-
ne Riickkehr zu seinen Wur-
zeln, sagt Giingiirmiis im In-
lerview.,  Ohnehin - erwache
Miinchen gerade aus dem ku-
inarischen Dornriischenschlaf,

Herr Giingdrmiis, wissen Sie,
was am Samstag ist?

Ali Giingdrmiis: Keine Ahnung
Vielleicht Valentinstag?

Auich, Aber ich meine hier in
Miinchen, in der Bundesliga. ..
Giingtirmiis: Ach ja, klar! Der
HSV spielt gegen die Bayern

Unel wem wird der passionferie
Fufiballer Ali Glingirmiis die
Dawmen driicken?
Giingdrmiis: Wenn die Bayern
in der Champions League spie-
len, halte ich schon zu ihnen.
Aber am Samstag wiir's schiin,
wenn Hamburg einen Punkt
mitnimmt. Zumal der HSV-
Vorstand nach dem Spiel zu mir
ins Restaurant kommit.

Alse haben Sie die zehn Jahre in
Hamburg doch gepreige?
Glingrmils: Ich hatte dort auf
jeden Fall eine sehr inte e
Zeit. Ich habe mein eigenes
Restaurant erdffnet und m
nen St erkocht. Aulerdem
sind meine beiden Sihne in
Hamburg geboren.

Und dennoch haben Sie die
lingste Zeit Ires Lehens in
Miinchen verbrachi?

Giingdrmiis: Ja, und fiir mich
ist Miinchen die schinste Stadt
der Welt, Deshalb bin ich jetat

auch so froh, dass ich wieder
hier bin.

Ste sind als Zelmjihriger nach
Miinchen gekommen, Erinnemn
Ste sich noch an Ihr erstes bay-
s schimackserlebnis?
ber ja, Das war
rmmel.  Mit
Ketchup. Fand ich sehr lecker.

Mit Ketchup? Da war der Weg
zum Sternekoch fa nicht mehr
weit...

Giingbrmiis: Sie werden la-
chen, aber ich habe mich schon
als Kind fiirs Essen interessiert.
In Ostanatolien hatten wir kei-
nen Kiihlschrank, keine Ge-
friertruhe — da haben wir Ge-
miise und Obst direkt aus dem
Garten geholt und jeden Tag
frisch gekocht.

Und in Deutschland?

Giingdrmiis: Auch hier hai
meine Mutter jeden Tag ge-
kocht - und ich war oft bei ihr
in der Kiiche. Aufferdem hatte
ich in der Hauptschule Haus-
wirtschaftslehre. Da habe ich
mich immer daraul gefreut,
wenn wir kochen durften. Ich
habe sogar meinen Quali indem
Fach gemachl Fiir die Priifung
mussten wir ein Huhn im Gan-
zen zubereiten

Nach der Schule sind Sie in ei-
ner gutbiirgerlichen Gastsidtte
in die Leltre gegangen. Wie
kommi man ven dort zur Spit-
zengasironomie?

Giingdrmiis: Ich habe nach der
Lehre in einem Wirtshaus ge-
arbeitet und gemerkt, dass m1Lh
das nicht erftillt, Und ich
ich langweile. Eines Tz £
4 h dann in der U-Bahn und
lese in der Abendzeitung, dass

ZUR PERSON

Ali Glingtirmiis wurde 1976
als mittleres von sieben Kin-
dern in der ostiirkischen
Provinz Tunceli geboren. Im
Alter von zehn Jahren kam er
nach Miinchen und lie8 sich
dort zum Koch ausbilden.

In seinem Hamburger Lokal
hat sich Ali Gingdrmiis bereits
einen Stem erkocht.  Fote:dpa

Den Sprung in die Spitzen-
gastronomie schaflte er als
Jungkoch im  Sternerestau-
rant Glockenbach von seinem
Ziehvater Karl Ederer; weitere
Stationen waren das legen-
dire Tantris in Miinchen und
die Schweizer Stuben in
Wertheim.

2005 ertffnete Giingdrmils
in Hamburg das Le Canard
Nouveau. Schon ein Jahr
spiter erhielt er einen Mi-
chelin-Stern - als bislang
ger  tirkischstimmiger

ei
I(och

Seit Ende 2014 beireibt
Giingdrmiis in den Milnchner
Fiinf Hifen das Restaurant
Pageou. Der 38-Jihrige tritt
regelmiBigim Fernsehen auf,
unter anderem in den ZDF-
Shows | Topfgeldjager” und
«DieKiichenschlacht®. DK

Karl Ederer fur das Glocken-
hach einen Jungkoch sucht -
das war damals ein Sterne-
restaurant. Ich habe noch am
gleichen Abend angerufen, und
2wei Tage spiiter hatle ich den
Job.

ngres rasant nach oben

s Sie 2006 einen
Stern bekommen la-
ben, Mal ehilich: Was
ist das Wichtigste auf
dem Weg zum Stern:
Kennen, Glitck oder
Marketing?
Giingiirmiis: 90 Pro-
zent sind - Kbnnen,
zehn  Prozent  sind
Glilck, Und  Marketing? Das
bringt dir erst was, wenn du
schon einen Stern hast.

In threm Fall fiilirte der Weg di-
rekt ins Fernsehen. ..
Giingdrmiis: Sie, ich ha-
be mir immer Ziele geseta: Mit
25 will ich Kiichenchef sein, mit
30 will ich meinen eigenen La-
den, und danach will ich mei-
nen Stern kochen. Und soll ich
Ihnen einmal etwas sagen, was
ich noch niemandem verraten
habe?

Immer doch.,

Giingiirmiis: Fines meiner Zie-
le war auch: Ich wollle immer
mal ins Fernsehen. Das war
mein Wunsch. Als dann der
NDR angerufen hat, habe ich
nicht lange iberlegen milssen.

Galt das auch bei der Frage nach
einem zweiten Restaurant in
Miinchen?

Gilngdrmiis: Ja, und das lag al-
lein an der Location. Ich hitle
itherall ein Lokal aufmachen
kinnen, aber diese Riume in
dieser Lage - das wollte ich un-
bedingt. SchlieRlich hat meine
Karriere hier begonnen. Ich war
der erste Kiichenchef, als Karl

.90 Prozent

sind Konnen,
zehn Prozent
sind Gliick.”

Ali Gongémis
ber seine Karriere

Ederer das Restaurant 2001
aufgemacht hat. Ich kehre also
zuriick zu meinen Wurzeln.

Was har sich kulinarisch in
Miinchen getan, seil Sie wegge-
pangen sind?

Giingtirmiis; Frither war Miin-

chen immer der Vor
Deutschlan
tris, Wi
Aubergine und  so
weiter, Doch dann ist
die  Stadt  einge-
schlafen, Gerade
zwischen 2000 und
2010 hat sich hier

nichts getan. Da ha-
ben andere Stidte wie
Berlin und Hamburg Miinchen
iiberholt.

Klingt (raurig.

Giingirmiis: Ja, aber vor etwa
fiinf Jahren ist Miinchen auf-
gewacht. Seitdem hat die Stadt
richtig Gas gegeben, Viele jun-
ge Kiche probieren hier muti-
ge Konzepte aus — und das fin-
de ich sehr gut,

Momenian pendeln Sie zwi-
schen Mitnchen und Hamburg:
ein paar Tage lier, ein paar Ta-
ge dort. Wie lange kann man
das durchlialten?

Giingirmiis: Ich hoffe, noch
sehr lange. Ich gebe ja auch gut
auf mich acht: Ich erndhre mich
gesund, mache Sport, rauche
nichtund winke Alkohol nur mit
Genuss.

Und wenn Sie irgendwann doch
var der Frage stelen; Miinchen
oder Hamburg?

Giingtrmiis: Das kann ich nicht
beantworten, ut mir . Da
sind wir wieder beim FuBball:
Miinchen gegen Hamburg - das
ist [Ur mich ein klares Unent-
schieden

Die Fragen stellte Patrik Stcbler,

Die Miinchner Spitzengastronomie im Uberblick

Ali Giingdrmiis ist nicht der
sinzige Sternekoch, der in
Miinchen ein Restaurant be-
treibt. Insgesamt hat der Guide
Michelin 2014 neun Lokale mit
sinem Stern ausgezeichnet, drei
weitere haben sogar zwei Ster-
ne. Damit  liegt Miinchen
deutschlandweit aufl Rang awei
ninter Berlin (19 Sterne).

B Tantris (**): Die Legende
unter den Miinchner Restau-
rants. Eckart Witzigmann war
hier erster sternendekorierter
Kilchenchel. Seit 1991 hat Hans
Haas das Sagen. Kiiche: fran-
sissisch. Abendmenti: 150 Euro.

B Esszimmer (**): Vergange-
nes Jahr ist das Restaurant in
der BMW-Welt zu den Zwei-

Sterne-Lokalen  aufgestiegen.
Ein Verdienst von Kilchenchef
Bobby Briuer. Kiiche: geho-
ben, kreativ, modern. Abend-
menti: 90 Euro.

M Restaurant  Dallmayr (J%):
Im Obergeschoss des Delika-
tessenhauses Dallmayr
schwingt Kii [ Diethard

M Geisels Werneckhof (*): Scit
April 2013 ist Tohru Nakamura
dort Kiichenchef. Der Guide
Michelin  verlicht ithm einen
Stern, im Gault Millau war er
JEntdeckung des Jahres". Kii-
che: kreativ, modern, gehoben.
Abendmenii: 115 Euro.

Konigs-

Urbansky den Kechliiffel - seit
2009 mit zwei Sternen deko-
riert. Kiiche: klassisch, modern,
kreativ. Abendmenii: 90 Euro.

B Schuhbecks in den Sidtiroler
Stuben (*): Der allgegenwirti-
ge Alfons Schuhbeck betreibt
am Miinchner Platz] sein gast-
ronomisches  Aushingeschild.
Kiiche: traditionell, klassisch.
Abendmenii: 78 Euro.

]

hof (*): Hier ist Martin Fauster
seil langen Jahren Kiichenchef.
setzt aul klassische Speisel
m elegantem Ambiente. Kiiche:
gehoben, traditionell, klassisch.
Abendmenii: 115 Euro.

M Ateller (*): Das Restaurant
im Hotel Bayerischer Hof hat
seil vorigem Jahr einen neuen
henchel: Jan Hartwig hat
sich auf Anhieb einen Stern er-

kocht. Kiiche: kreativ, modern
Abendmenii: 105 Euro.

I Les Deux (*): Das Iok;ll un-

s Marienplat
/wc:u]u Unten gibt's
che, aber niveauvolle Ko
ersten Stock wird feine franz
sische Kilche serviert. Abend-
menil: 8% Euro.

M Acguarello (x): Der  wohl
beste Ttaliener der Stadt wird
von Kiichenchel Mario Gamba
geleitet - mit unverkennbar
Tranzisischem Einschlag,
Abendmeni: 79 Euro.

W Schwelger® [ *): Franziska
und Andreas Schweiger haben
sich mit jungen, unkompli-
zierten, aber hochwertigen

Speisen einen Stern erkocht.
Kiiche: franzisisch. Abendme-
nii: 99 Euro,

B Restaurant Neo 15(%): Im
Februar 2013 ertiifnet, ist das
Lokal in Schwabing von Ki-
chenchef Michel Patron im
Vorjahr erstmals mit einem
Stern auszeichnet worden. Kii-
che: franzissisch, modern, kre-
ativ. Abendmenii: 50 Euro,

B Restaurant 181: Otto Koch
hat sich im Drehrestaurant des
Olympiaturms ebenfalls einen
Stern verdient. Jedoch hat der
Kiichenchef Ende 2014 aufg
hiirt, weshalb der Guide Mi-
chelin das 181 nun nicht mehr
als  Sterne-k fidhrt.
Abendmenii:




