Gault Millau 2013 Deutschland
Christian Jiirgens 1st Koch
des Jahres

Aufstieg fir Claus-Peter Lumpp

Kritik an den Krauts und griinen
Flausen

Christian Jiirgens vom Althoff-Hotel Uberfahrt am Tegernsee
wird vom Gault & Millau Deutschland 2013 zum Koch des Jahres
gekiirt. 19 Punkte fiir Claus-Peter Lumpp aus Baiersbronn.
Watsch’n fiir genussarme Modekdche. Heftige Kritik an aktuellen
Trends: geheuchelte Regionalitat, griine Desserts und
minimalistische Speisekarten

~Regionalitat gilt zwar als Mega-Trend, aber die Kodche, die
sich dem Thema wirklich mit viel eigenem Engagement widmen,
bilden eine kleine Minderheit. Allzu oft bleibt es beim
Lippenbekenntnis zur Heimat. Man setzt ein, zweil regionale
Alibi-Produkte auf die Karte und ordert per Telefon bei
geschaftstiuchtigen GrolBhandlern, die allen Kochen die gleichen
»Neuheiten” andrehen. Das Ergebnis: Von Sylt bis Garmisch
bekommt der Gast austauschbare Produkte und uniforme
Geschmackserlebnisse.” Das beklagt der aktuelle Gourmet Guide
Gault & Millau Deutschland, der gerade in Munchen im BMW-Turm
vorgestellt wird.
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Seehotel Uberfahrt

Ausfuhrlich beschaftigen sich die Restaurantkritiker in der
30. Ausgabe ihres Guides auch mit anderen aktuellen Trends.
Sie kritisieren die Hinwendung zu Kraut und Gemlise im Dessert
und geben zu bedenken, ,dass bei dieser von der nordischen
Kliche inspirierten und hierzulande in deutscher Grundlichkeit
nachvollzogenen Huldigung der Rohkost uUbersehen wird: Wenn das
Hirn bereits deutliche Sattigungssignale sendet und der Gaumen
durch das Wechselspiel unterschiedlicher Aromen ermattet ist,
hat nur eine Geschmacksrichtung noch eine echte Chance, weil
sie ganz anders ist: das SuRe.“

Ausdrucklich begruBt der Guide das wachsende Interesse ,an
Kichenstilen aus Fernost, die unsere Esskultur in Zukunft
nachhaltig pragen werden” und ,zu verschlankten, fokussierten
Weinkarten mit klarem Profil®“. Scharf kritisiert er ,den Trend
zur minimalistischen Speisekarte, die den Gast entmundigen
will” und ,die zunehmende Phantasielosigkeit in deutschen
Kiuchen: Unter dem selbst auferlegten Druck, standig neue
kreative Gerichte zu produzieren, entdeckten viele Koche das
Internet als Inspirationsquelle. Man kopiert gedanken- und
beziehungslos jede gute Idee, die dadurch ganz schnell zur
modischen Albernheit degeneriert wird.“
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Zum Koch des Jahres wird der ,Weltoffenheit vorbildlich mit
Heimischem verschmelzende” Christian Jirgens vom Seehotel
Uberfahrt in Rottach-Egern am Tegernsee gekiirt. Der 44-jahrige
Metzgersohn, der auch durch eine auRergewdhnliche Asthetik des
Anrichtens beeindruckt, ,huldigt mit Intelligenz und Ironie
dem Produkt und lebt vor, wie man das Flair der Landschaft in
einen Kuchenstil auf der HOhe der Zeit umsetzen kann, fern
jeder Volkstumelei”. Fur Gerichte wie seine ganz urig auf
einem Stuck Rinde servierte ,Schweinerei”; eine mit
Blutwurstmousse gefullte Zucchiniblite wund eine mit
gerauchertem Schweinebauch gefiullte Kartoffel, akzentuiert von
sull-sauerlichen Zwiebelaromen; sein ,Zarenfruhstiuck am See“ in
einer Art Glasteller mit doppeltem Boden (oben russisch mit
Kaviar, Créme fraiche, Zwiebeln und Borschtsch-Gelee; unten a
la Tegernsee mit gerauchertem Saibling, Gurkensuppchen und
verfremdetem Wachtelei) oder sein ,Gartenfest” mit 14
verschiedenen Gemise-Miniaturen erhalt er 19 von 20 moglichen
Punkten.

Eine hohere Bewertung als der passionierte Skifahrer und
Jogger Jurgens haben in dem nach dem franzodosischen
Schulnotensystem urteilenden Guide nur 4 deutsche Kdche, die
ihre 19,5 Punkte aus dem Vorjahr verteidigen: Harald Wohlfahrt
von der Schwarzwaldstube in Tonbach dank ,der unglaublichen
Geschmacksintensitat seiner Kuche und des schon 32 Jahre
wahrenden Kunststucks, sich und seine Kuche immer wieder neu
zu erfinden”; Joachim Wissler vom Vendbome in Bergisch
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Gladbach, dessen ,experimentelle High-End-Kiche neue Trends
setzt und demonstriert, dass man auch mit hochklassigen
heimischen Viktualien statt international gangiger
Luxusprodukte in der Champions-League mithalten kann“;

Klaus Erfort vom GasteHaus in Saarbrucken, der ,den Produkten
das Maximum an Wohlgeschmack entlockt, die Aromen formlich
herauskitzelt wund die Geschmackspapillen 1in einen
Freudentaumel versetzt“; Helmut Thieltges vom Waldhotel
Sonnora in Dreis bei Wittlich (Sudeifel), ,der klassisch
franzdosische Tradition mit moderner Leichtigkeit und komplexer
Aromatik verbindet und in seinen nie spektakularen, aber stets
makellosen Kompositionen schonste Akkorde erklingen lasst”.

Claus-Peter Lumpp (l.) und
Wolfram Siebeck

In die Phalanx der mit 19 Punkten bewerteten Kuchenchefs
steigt Claus-Peter Lumpp vom Restaurant Bareiss in Baiersbronn
auf. Aus der Begrundung: ,Mit neu erwachtem Selbstbewusstsein
zeigt er deutliche Ansatze zu eigener Interpretation seines
nach wie vor franzosisch-mediterran inspirierten Klchenstils.
Die dekorative, telleruberfullende Verspieltheit scheint
passé, seine fir unseren Geschmack immer noch zu groBe
Leistungsschau ist nun aber stimmig auf das Hauptprodukt
bezogen”. Dieselbe Note bekommen wieder

Tim Raue vom gleichnamigen Restaurant in Berlin, ,bei dessen
sorgsam orchestrierten Zusammenspiel von Gewurzen und Aromen
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aus China, Japan und Thailand sich sulle, saure, scharfe und
salzige Noten gegenseitig in Schach halten wie in Fernost
ublich”.

Thomas Buhner vom La Vie in Osnabrick, ,auf dessen Tellern ein
dekoratives Durcheinander herrscht, das ein wenig willkurlich
wirkt, aber ganz genau kalkuliert ist und jeden Bissen zur
sinnlichen Offenbarung steigert“;

Hans Stefan Steinheuer von Steinheuers Restaurant zur alten
Post in Bad Neuenahr, der ,eine untrugliche Witterung fur
alles hat, was in der Luft liegt. Er lauft keinem Trend
hinterher, sondern greift ihn sich, wenn er voruberzieht.
Derzeit ist es das Hoch auf die Heimat, das Zurlick zur Natur“;

Nils Henkel vom Schloss Lerbach in Bergisch Gladbach, der
,5eine Bestimmung derzeit im ,pur nature‘ genannten Kichenstil
sieht: Hinwendung zu Krautern, Gemuse und Gewlrzaromen aus der
Region in hochster Vollendung“;

Heinz Winkler von der Residenz Heinz Winkler im
oberbayerischen Aschau, bei dem ,jeder Teller zu einem in sich
geschlossenen Geschmacksuniversum wird“;

Christian Bau vom Schloss Berg im saarlandischen Perl-Nennig,
dessen ,Uberperfektionierte Teller meist wie nach Lehrbuch auf
dem ReiBbrett entworfen und daher oft seelenlos wirken, aber
stets hochst kreativ und makellos zubereitet sind”.

Von 19,5 auf 19 Punkte fallt Sven Elverfeld vom Aqua 1in
Wolfsburg, weil er ,zu viele Gerichte kreiert, die mehr auf
den Wow-Effekt als auf die langanhaltende Genussbefriedigung
ausgerichtet sind und mehr Ideenreichtum als Geschmacksflulle
bieten”. Dies Verdikt trifft auch andere Modekdche.



Denis Feix

Auf 18 Punkte steigern sich Denis Feix vom Il Giardino im
bayerischen Bad Griesbach, der ,in begeisternder Leichtigkeit
gekonnt Kontraste nutzt“, Christoph Riiffer vom Haerlin in
Hamburg, der ,dann am besten zur Geltung kommt, wenn anderen
beim beschrankten Angebot die Ideen ausgehen: im Winter“,
Christian Scharrer vom Buddenbrooks in Liibeck, ,der die
klassische Kiche durch seine modernen Interpretationen glanzen
lasst”, Peter Maria Schnurr vom Falco in Leipzig, ,in dessen
Menlus unablassig Aromenwelten und Texturen, Formen und Farben
wechseln”“, und Ronny Siewert vom Friedrich Franz in Bad
Doberan-Heiligendamm, der ,in kontrastreichen Kreationen ein
Feuerwerk filigraner Aromenkunst zlundet“.

Insgesamt erkochen 27 Koéche 18 Punkte, die fur ,hochste
Kreativitat und bestmogliche Zubereitung” stehen; 19 und 19,5
Punkte bedeuten Weltklasse. Von den 115 deutschen Topkdchen,
die 18 bis 19,5 Punkte bekamen, stehen 24 in Baden-
Wirttemberg, 18 in NRW, 12 in Berlin und je 11 in Bayern und
Schleswig-Holstein am Herd.

17 Punkte erreichen erstmals 9 Koche: Jens Fischer vom
Freundstick in Deidesheim (,saftiges Milchlamm orientalisch
interpretiert mit Kurkuma, Kichererbsen, Kopfsalat, Aubergine
und Limonenjus“), Norman Fischer vom La Terrasse in Bremen
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(,Zanderfilet mit gepfeffertem Kalbsjus, pfiffiger
Sauerkrautcreme und weilen Weintrauben”), Sebastian Frank vom
Horvath in Berlin (,gebratene Entenstopfleber mit
Schafsjoghurt, sauerlichen Gurken, Senfmayonnaise und
Liebstdockel”), Sonja Frithsammer vom Frihsammers in Berlin
(,kunstvolle und einfallsreiche Arrangements aus Salaten,
Gemuse und kleinen Pilzen”), Axel Krause von der Oberlander
Weinstube in Karlsruhe (,Hummer auf Passionsfruchtmus mit
Erbsen und glasierten Karotten“), David Mottl vom Marco Polo
in Wilhelmshaven (,Brathahnchen-Creme mit Bratkartoffel-Gelee,
Riuckenstuckchen, knuspriger Haut und Hahnchenlebercreme”),
Sebastian PriiBmann von der Villa Hammerschmiede in Pfinztal
bei Karlsruhe (,Heilbutt mit schmelzender Ganseleber,
Kartoffel-Risotto in Nussbutterschaum und purem Rahmspinat“),
Jens Rittmeyer vom Kai 3 in Hornum/Sylt (,schén angerichteter
,Waldspaziergang’ mit Steinpilz-Eis, Pfifferlingen, wilden
Krautern und Beeren”) sowie Benjamin Unger vom St. Andreas in
Aue/Erzgebirge (,Hummer mit Guave, Papayasalsa und Vanille”).

Sarah Henke

Weil sie ,Ferndstliches in hierzulande seltener handwerklicher
und geschmacklicher Perfektion“ bietet, wird die geblrtige
Sudkoreanerin Sarah Henke vom Spices in List auf Sylt
Aufsteiger des Jahres. Fir Gerichte wie ihr ,Duett aus
gebratener Meerdasche und gegrilltem Pulpo auf Spinat-
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Sesamgemuse und Algensalat mit Rauchtee-Fond und Nashi-Birnen-
Puree” bekommt sie 16 Punkte. Den aus London nach Deutschland
heimgekehrten, ,herrlich unangestrengt, manchmal spielerisch,
aber stets durchdacht kochenden” Oliver Roéder, 28, aus
Bembergs Hauschen in Euskirchen (Eifel) stellen die Tester als
Entdeckung des Jahres vor. Er fiel durch Gerichte ,wie
,Herrengedeck’ (Ochsenschwanzsuppe im Cognacschwenker, daneben
eine Art glaserner Aschenbecher mit Asche aus Apfeln und einer
Zigarre aus 1in Teig gerollten, wunglaublich saftigen
Ochsenschwanzstlicken) oder Schwarzfederhuhn mit Speck, sulRem
Selleriepluree, knackfrischem Apfel sowie Salbei als
Warzblatter und Sorbet”.

AuBer dem Koch, dem Aufsteiger und der Entdeckung des Jahres
zeichnet der Guide noch weitere kulinarische und
gastronomische Leistungen aus:

Oberkellner des Jahres: Antje Kirsch vom Caroussel in Dresden,

Sommelier des Jahres: Thomas Sommer vom Schloss Lerbach in
Bergisch Gladbach bei Koéln,

Restaurateur des Jahres: Michael Kafer, der vom Bundestag in
Berlin Uber das Oktoberfest bis in

die BMW Welt von Minchen gastronomisch engagiert ist,

Menu des Jahres: Josef Bauer vom Landgasthof Adler 1in
Rosenberg (Wurttemberg),

Patissier des Jahres: René Frank vom La vie in Osnabriick,

Kochschule des Jahres: Ingo Holland vom Alten Gewurzamt in
Klingenberg am Main.




Spices Sylt

858 Restaurants ausgezeichnet, darunter 91 in den neuen
Bundeslandern

Insgesamt bewertet der alljahrlich wegen seiner strengen
Urteile und deren zuweilen sarkastischer Begrundung von den
Kochen geflurchtete, von den Gourmets mit Spannung erwartete
Gault Millau in seiner neuen Ausgabe 1040 Restaurants. Die 26
Tester, die stets anonym auftreten und dieses Jahr 276.700 €
Spesen machten, verleihen 858 Luxuslokalen und Landgasthofen,
Bistros und Hotelrestaurants die begehrten Kochmutzen. Dazu
mussen die Koche mindestens 13 von 20 Punkten erreichen, was
einem Michelin-Stern nahe kommt.

Das schaffen auch 91 Kuchenchefs in den neuen Bundeslandern.
An ihrer Spitze stehen mit 18 Punkten Peter Maria Schnurr vom
Falco in Leipzig, Dirk Schrdéer vom Caroussel in Dresden und
Ronny Siewert vom Friedrich Franz in Bad Doberan-
Heiligendamm.Ihnen folgen mit 17 Punkten Marcello Fabbri vom
Restaurant Anna Amalia in Weimar,Benedikt Faust vom Berliner
Salson in Gohren auf Rigen, Tillmann Hahn vom Butt in Rostock-
Warnemunde,Oliver Heilmeyer vom 17fuffzig 1in Burg
(Spreewald) ,Stefan Hermann vom Bean & Beluga in Dresden,
Detlef Schlegel vom Stadtpfeifer in Leipzig sowie Benjamin
Unger vom St. Andreas in Aue.
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Oliver Roeder

Da auch die Welt der Gourmandise im standigen Wandel ist und
die Platze im Feinschmeckerparadies immer wieder neu geruhrt
und erkocht werden, serviert der Gault&Millau im Vergleich zur
Vorjahrsausgabe 106 langweilig gewordene Restaurants ab und
nimmt 89 inspirierte Kuchen neu oder wieder auf. Je 124 Koche
werden hoher oder niedriger als im letzten Guide bewertet.

Ferner beschreibt und klassifiziert der im Minchner Christian
Verlag erscheinende Reisefuhrer fur Geniefer (808 Seiten,
29.95 €) 350 Hotels. Auf der Burg Schwarzenstein in Geisenheim
am Rhein kirte er den glasernen Rauchsalon zur Cigar Lounge
des Jahres. Als zusatzliches Schmankerl bietet der Guide auf
50 Seiten Restaurants und Hotels in Sudtirol.

Die Bestenliste auf einen Blick mit
einem Klick

Gault & Millau Bestenliste 2013
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