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,Urlaub fiir die Zunge*

)tto Koch (62) ist Koch - sogar ein ausgezeichneter.
\ein Restaurant, 181" hat einen Stern. Jetzt verwéhnt .

't die Vips bei der Ski-WM in Garmisch. Hier sprichter

iber Privates, Peinlichkeiten und sein Hobby: SchiefSen

tentorte” aus Pilzen und

Pfannkuchen oder seine
‘WeiRwurst von Meeresfriich-
en" sind legendar. 14 Jahre
1atte Otto Koch Miinchen den
Riicken gekehrt, seit 15 Mona-
«en ist er zuriick - und setzt
vieder MaRstibe: Als Chef
ies, 181" im Olympiaturm be-
<am der 62-Jahrige im Herbst
»inen Michelin-Stern. Es ist be-
-eits sein dritter, 1976 zeich-
sete ihn der Guide Michelin
ils Patron des ,Le Gourmet"
jus und 2001 als Kiichen-Chef *
ies  Robinson-Hotelrestau-
rants ,Koch-Art" in Ziirs. Bis
zum 20. Februar wird Koch
mit dem Gastro-Dienstleiter
Arena One wihrend der Ski-
WM fir das kulinarische
Wohl der Vips sorgen. Die AZ
sprach mit ihm. J

Seine Jfalsche Prinzregen-

AZ: Herr Koch, was werden
Sie am Zieleinlauf der Kanda-
har-Strecke und am Gudiberg
fiir die Promis kochen? '
OTTO KOCH: Wir werden an
den Wochenenden an unserer
Kochbar unsere falsche Prinz-
regententorte, ~ geschmorte
Ochsenrippe oder unseren
flambierten Torso mit Friich-
ten anbieten. Da bin ich natiir-
lich auch selbst dabei.

Liegt die Lust am Kochen in Ih-
rer Familie?

Ich bin mit Lebensmitteln
grof3 geworden. Meine Eltern ,
hatten ein Lebensmittelge-
schift in Grobenzell, die Ki-
che war direkt neben dran.
Aus den Resten aus dem La-

den hat meine Mutter kostli-
che Sachen zubereitet. Von ihr
habe ich die Liebe zum Ko-
chen, von meinem Vater das
Interesse fiir Philosophie.

Gibt es ein Schliisselerlebnis,
warum Sie Spitzenkoch wer-
den wollten?

Ja, das werde ich nie verges-
sen! Das war 1969 in der Au-
berge de I'll. Es gab frische
Triiffel in Blétterteig - der
Hammer! Das war ein Wahn-

AZ-INTERVIEW

mit

Otto Koch

Der 62-Jahrige bekam
1976 seinen ersten Stern
fiir sein ,Le Gourmet". Er

kocht im Olympiaturm -
und bei der Ski-WM.

sinns-Kick, einmal in einem
Drei-Sterne-Restaurant ~ zu
sein. In Deutschland gab's ja
damals noch keinen' Eckart
Witzigmann - und unsere
WeiRweine schmeckten alle
siiR! Kochen ist mehr als Es-
sen zuzubereiten. An dem
Abend wurde mir klar, ‘wie
gliicklich man Menschen da-
mit machen kann.

Kochen Sie zu Hause auch
mal fiir sich allein?

Nein, da faste ich meist. Zur
Zeit esse ich nur einmal am
Tag: einen Apfel, zwei Oran-
gen und Miisli zum Frithstiick.
Im Restaurant koste ich ja dau-
ernd. Wir probieren standig
neue Kreationen aus.

Wie schaut Ihre private Kii-
che aus?

Ich habe zwei: eine” Experi-
mentierkiiche fiir mich und
eine etwa 24 Quadratmeter
groRe mit einem Holztisch,
die ich gerade neu gebaut
habe. Dort kann ich mit sechs
bis zehn Leuten zusammen ko-
chen. Kochen ist fiir mich im-
mer auch Kommunikation.
Hier méchte ich auch Kurse an-
bieten.

Haben Sie sich beim Kochen
schon mal ernsthaft verletzt?
In der Lehre habe ich mir mal
in den Finger geschnitten. Da
war ich sehr miide. Seitdem
bin ich vorsjchtig. Ich weiB,
wie gefahrlich das ist.

Was war Ihr grofdtes Koch-Fi-
asko? :

Das war mal im ARD-Buffet,
das immer freitags live gesen-
det wird. Bei der Probe hat al-
les wunderbar geklappt, aber
in der Sendung ging das Souf-
flé nicht auf. Ich habe dem Sen-
deleiter gesagt, dass ich drin-
gend einen Ersatzofen brau-
che. Aber der sagte, ich soll
nach der Sendung kommen,
er habe keine Zeit. Da war jch
kurzzeitig wie gelihmt. Ich
hab' hin und her iiberlegt, was
ich machen soll. Ob ich das
Ganze beim Rausnehmen ein-
fach auf den Boden fallen las-
sen soll - schlieRlich habe ich
einfach gesagt, wie's ist. Das
war dann auch am besten so.
Bleibt Zeit fiir Hobbys?

Ich gehe ein bis zwei Mal in
der Woche Schieen: mit ei-
nem Vorderlader bei der ko-
niglich privilegierten Feuer-
schiitzengesellschaft .Der
Bund“. Es entspannt mich,
wenn ich mich aus 25 Metern
Entfernung auf einen Punkt
konzentriere.
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Wie halten Sie sich fit fiir den
anstrengenden Job?
Seit Neujahr treibe ich tdglich
eine Stunde Sport: 20 Minu-
ten auf dem Laufband, 20 Mi-
nuten Fahrrad und 20 Minu-
ten schwimme ich. Ich habe
zu Hause eine Gegenstroman-
lage. Das spart Zeit.
Gehen Sie auch mal aus zum
Essen?
Ich gehe gern zu Thailandern.
Die Intensitdt der Gewiirze
und der Variantenreichtum
sind fir mich eine Ge-
schmacks-Explosion. Das ist
wie Urlaub fiir die Zunge. In.
der europdischen Kiiche
schmeckt es dagegen eher ein-
dimensional: Salz, Pfeffer und
der Eigengeschmack.
Ins Le Gourmet, wo Sie iiber
20 Jahre Kiichenchef waren, .
kamen Promis von Franz Jo-
sef Strauf3 bis Elton John oder
Kirk Douglas. Hat sich inzwi-
schen rumgesprochen, dass i
Sie wieder in Miinchen
sind? S
Paul Breitner, Blacky Fuchs-
berger, Roberto Blanco, Ka-
tarina Witt, Lothar Mat-
thaus und Altprasident
Roman Herzog waren
schon da.
Vor wenigen Tagen ha-
ben 200 Giiste die Kino-
Premiere von ,Picco”
im 181 gefeiert - den
primierten Film Ihres
_Sohnes Philip.
Ja, es ist sein Abschluss-
film an der Hoch-
schule. Er basiert auf
dem Foltermord im
Gefdngnis in Sieg-
burg. Harte Kost!
Ohne Pausen hdtte
_iches nicht ausgehal-
ten. Gedreht wurde &
in der alten Haftan- [
stalt Landshut. Esist (=
ein hervorragender
Film. Ich bin sehr
stolz auf meinen
Sohn.
Interview:
Nina Job

DREI KLASSEN

Eco :
kostet
36 Euro

Im Restaurarit 181
gibt es Klassen wie
im Flugzeug. Wah-
rend in der First Class
auf 16 Plitzen Sterne-
Kiiche auf hochstem
Niveau kredenzt wird,
gibt's etwa in der Eco-
nomy Class jeden
Abend von 18 bis 20
Uhr ein Sunset Menu
fiir 36 Euro. Reservie-
rung:

® 089-350948-18.
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