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Taglilie mit Taschenkrebs

BAYERN Jan Hartwig in Miinchen kocht sich im neuen Gault&Millau in die deutsche
Kiichenspitze, Peter A. Strauss in Oberstdorf steigt in die Elite des Landes auf / Felix
Schneider in Heroldsberg bei Niirnberg ist ,,Entdeckung des Jahres“ / Bayern ist das
kulinarischste deutsche Bundesland

Miinchen, 14. November 2016. Den ,,vermehrt auf konzentrierte Gerichte und geschmackliche Tiefe
setzenden* Jan Hartwig, 34, vom ,Atelier” in Miinchen kiirt die franzosische Gourmet-Bibel
Gault&Millau in ihrer jetzt erscheinenden Deutschlandausgabe 2017 als ,,Aufsteiger des Jahres*
in Bayern, weil ,,alles stets handwerklich perfekt gearbeitet und aromatisch bis ins i-Tiipfelchen
durchdacht ist“. Die Kritiker loben: ,,Kompositorische Meisterwerke gelingen ihm mit der
soufflierten Wachtelbrust, die in einem Wasabi- und Zitronengrassud mit einem Ring von griinem
Curry auf Salat von griiner Papaya thront und einen prachtvollen Hut aus Wasabicreme und
gepufftem Reis tragt. Oder bei dem drei Tage zu geradezu buttriger Zartheit gebeizten
Lammriicken, der sich mit Argan6l-Joghurt, Pistazie, mit Sumach gewiirztem Couscous und
einem intensiv safranisierten Sud orientalisch gibt“.

Fiir solche Gerichte bekommt er vom Gault&Millau, der nach dem franz6sischen
Schulnotensystem urteilt, 18 von 20 méglichen Punkten. Sie stehen fiir ,,hdchste Kreativitat und
bestmdgliche Zubereitung”. Eine hohere Note haben in Deutschland nur 13 Kéche.

Auf Anhieb 17 Punkte erkocht sich fiir seine ,,iiberraschende, geschmacksstarke und
provozierende Kiiche, die eine einzige Verbeugung vor der Natur seiner Heimat ist*, Felix
Schneider vom ,,Sosein“ in Heroldsherg bei Niirnberg. Er bietet in ,,der spannendsten
Neuerdffnung des letzten Jahres eine neue deutsche Kiiche mit frankischer Bodenhaftung, aber
weltweiter Orientierung, wenn er aus Erbsen eine Art Misopaste fiir einen Gemiise-Gang erzeugt
oder seinen Kohl nach koreanischer Art als Kimchi fermentieren ldsst und damit den superfetten
Wollschwein-Nacken von unglaublich sinnlicher Konsistenz konterkariert“. Fiir derartige
Geschmackserlebnisse kiirt ihn der Gault&Millau zur ,,Entdeckung des Jahres“ in Deutschland.

Auf 17 Punkte steigert sich Peter A. Strauss vom ,,Ess Atelier Strauss® in Oberstdorf, der
»Taubenbrust auf Buchweizen-Risotto, Steinbutt im Miso-Sud mit Gemiise und Sojabohnenpiiree
oder Rehfilet zwischen allerlei Riibchen und Pfifferlingen als sehenswerte Spitzenkiiche anrichtet
oder Garnelen und Schweinebauch mit ein bisschen Show (dem in die Jahre gekommenen
Raucharoma unter der Glasglocke), aufgepoppter Schwarte und SiiSkartoffelpiiree oberstdorflich
chic prasentiert®.



15 Punkte und damit jene Klasse, in der nach dem Verstandnis des Guides Kochen zur Kunst
wird, erreichen erstmals

e Sebastian Miller von ,,Millers Storchennest“ in Baiersdorf bei Erlangen, der ,,in seiner
Aromenkiiche mit Akaziensamen und Kakaobohnen, Jasmin- und Orangenbliiten,
Hibiskus und Zimtbliite experimentiert und dem Meerrettich seiner Heimat ein eigenes
Menii widmet, in dessen Dessert er Holunderbliiteneis (zum saftigen Mohnkuchen) mit
der scharfen Wurzel wiirzt*;

e Mathias Achatz vom ,Landgasthof Buchner” in Niederwinkling bei Straubing, der
»seinen Gerichten gern einen ferndstlichen Touch gibt: Die confierte Lachsforelle kommt
im ,Japan Style‘ lauwarm in Soja-Tapioka-Vinaigrette mit Blumenkohl, Lauchél und
asiatischem Rettich, der Thunfisch im Tapiokablatt und als Tatar mit Tapiokachip,
Paprika- und Wasabicreme-Tupfen®;

e Antonio Denamivon der ,Vecchia Lanterna“ in Miinchen, der ,,zu jener neuen
Generation italienischer Kéche zahlt, die sich von den iiberkommenen Evergreens l6sen;
er iberrascht durch Saiblingstatar mit Gelben Beten, Sauerampfer und
Mandelmayonnaise oder Oktopuscarpaccio mit mariniertem Rotkohl und fein
abgeschmeckter Currymayonnaise®;

e Philip Jaeger von der ,,Bavarie” in der BMW-Welt Miinchen, der ,,beste Produkte
klassisch zubereitet und mit Witz und Stil serviert, wie gegrilltes bayerisches
Krduterferkel auf hauchdiinnen Maistortillas mit Mole, der mexikanischen Sauce aus
Schokolade und Chili, oder gebratenen Zander auf einem mit Blutwurst verfeinerten
Graupen-Risotto mit siiR-sauren weien Riibchen®.

Dieselbe Note schafft auf Anhieb Florian Vogel von ,,Camers Schlossrestaurant® in

Hohenkammer bei Freising. Er ldsst in ,,seiner inspirierten Kiiche beim Poltinger Lamm als
originellem Tofuburger Asien auf Niederbayern treffen: wiirziges Lammhack zwischen zwei
Scheiben topfrischen Tofus, dazu gibt er Tomatensugo und frischen, leichten Jasminreis*.

Die besten Kdoche in Bayern

Platz 1 der kulinarischen Hitparade des Gault&Millau in Bayern verteidigt ,,mit seinen bei aller
Geschmackstiefe auch sehr bildhaft, als Fest der Asthetik dargebotenen Gerichten® seit 2010
souverdn Christian Jiirgens vom Restaurant ,,Uberfahrt“ in Rottach-Egern am Tegernsee. Die
Tester jubilieren: ,,Nirgendwo bekamen wir das Thema Gédnseleber dhnlich einfallsreich serviert
wie hier als ,Schaumkuss‘, eine auf weilem Porzellansockel thronende und mit Goldsprenkeln
geadelte Reminiszenz an eine SiifSigkeit aus Kindertagen. Man zerstort die hauchdiinne
Schokolade mit dem Lo6ffel, drinnen findet sich ein Schaum von Ganseleber, Rducheraal und
etwas Himbeere fiir die Fruchtigkeit. Eine weitere Ganselebervariante kam als tauschend echt
nachgebildeter Apfel, der wie ein Bratapfel voller mollig warmer Winteraromen steckte,
allerdings nicht siif3, sondern in der herzhaften Variante — Apfel, Blutwurst, Gdnseleber,
Silberzwiebelchen, das Ganze umspielt von feinster Ganselebersauce. Solche Gerichte mit
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doppeltem Boden, die ihren vollen Reiz dem staunenden Gast erst auf den zweiten Biss
enthiillen, entwickeln sich immer mehr zu einer typischen Jiirgens-Spezialitat.“

Ihm folgen wie Aufsteiger Hartwig mit jeweils 18 Punkten, die sie seit Jahren haben,

Bobby Brauer vom ,,Ess.Zimmer“ in Miinchen (BMW-Welt): ,,Eine souverane,
konzentrierte, aromenstarke Kiiche, die stets auf der Hohe der Zeit ist, egal ob er
Petersfisch mit Zitrusfriichten, Sojabohnen, Erbse und Lemonpepper garniert und mit
zwei Saucenspiegeln (Verveine- und Zitrusfriichtesud) prasentiert oder eine zunachst
mit Sake und Mirin marinierte, dann im Ofen gebratene Brust vom Schwarzfederhuhn mit
intensiver Tom Kha Gai-Aromatik und dem quasi als ,Beilagensalat’ servierten Pak Choi
fest in Asien verwurzelt.*

Martin Fauster vom ,,Konigshof“ in Miinchen: ,,Beim Thema Fisch hat der gebiirtige
Steirer die Seele eines Japaners: Er huldigt dem Produkt und weif3, wann der von ihm in
der Spitzengastronomie wieder salonfahig gemachte Huchen oder der Saibling roh oder
roh mariniert am besten schmeckt. Aber auch Warmes wie der Hummer Thermidor oder
die Aalrutte aus der Isar sind kostlich. In der Fleischkiiche beeindruckt er ebenfalls mit
breitem Repertoire und schmort Zickleinschulter mit griinen Bohnen, Kartoffelgemiise
und Barlauch zum wunderbar mediterran duftenden Genuss.“

Hans Haas vom ,,Tantris* in Miinchen: ,Hinter den betont unpratentiésen Titeln auf der
Speisekarte von Haas, der hier seit 25 Jahren am Herd steht, verbergen sich meist
Meisterwerke. Die kroatische Langoustine, nur ganz kurz in Ol geschwenkt, sodass sie
noch fast roh ist, badet in einem Bouillabaisse-Krustentierfonds, dem Curry genau den
richtigen Grad an Scharfe verleiht. Grandios auch die gelierte Kalbfleischterrine, die
grofite handwerkliche Fahigkeit verlangt, oder das luftige Karamellsoufflé mit
Zwetschgenroster und Sauerrahmeis.*

Andree Kothe und Yves Ollech vom Niirnberger ,,Essigbratlein“: ,,Eine vollig neue, mutig
eigenstandige Kiiche auf der Basis heimischer Gemiise, die Fleisch und Fisch zur
Nebensache macht. Sie trumpft stattdessen bei Bohne mit Birne und Zwiebeln,
animierend angerichtet auf einem langen Teller: Brechbohnen blanchiert auf einem
intensiven Gemiisefond, extrem rein und assoziativ griin; obenauf Birnenstiickchen mit
geschmorter Gemiisezwiebel und griine Krduter. Oder bietet Zitronensauerkraut als
rasant aromatische Kombination von Gurke, Sauerkraut, Zitrone und brauner Butter, der
jeder gebannt hinterherschmeckt.“

Tohru Nakamura in ,,Geisels Werneckhof*“ in Miinchen: ,,Bei jedem Besuch entdeckt man
neue, unbekannte Geniisse. Im Sommer etwa die japanische Taglilie, die nur einen Tag
bliiht und die Nakamura von einem befreundeten Gartner vor den Toren Miinchens
anbauen ldsst. Sie kam in grof3artiger Aromenbalance mit in Butter confiertem, sehr
cremigem Taschenkrebstatar, knusprigem Ingwer und Yuzu. Das originale Wagyu aus
Japan serviert er nur kurz gegrillt und angebraten, so dass die luxuriosen
Fleischscheibchen innen noch roh sind, mit einem Wagyu-Tatar, einer Nocke von
Raucheraal und Morcheltapenade, gegrillten Tropea-Zwiebeln, einer
Ochsenschwanzessenz und einem Dip von Soja, Knoblauch und Lauch.“



Mit diesen Kiichenkiinstlern ist Bayern das kulinarischste deutsche Bundesland, denn von den
36 deutschen Topkochen, die 18 bis 19,5 Punkte bekommen, stehen 7 in Bayern, 6 in Rheinland-
Pfalz, 5 in Berlin und je 3 in Baden-Wiirttemberg und Schleswig-Holstein am Herd.

Die Tester beschreiben und bewerten dieses Jahr insgesamt 151 Restaurants in Bayern. 114
Kiichenchefs zeichnen sie mit einer oder mehreren Kochmiitzen aus. Eine Kochmiitze erhalten
auch die neu eréffneten oder erstmals bewerteten Lokale ,,Summit“ in Elmau, ,,Délice® in
Miinchen sowie ,Einzimmer Kiiche Bar“ und ,,ZweiSinn“ in Niirnberg (jeweils 14 Punkte).

Im Vergleich zur Vorjahresausgabe serviert der Gault&Millau in Bayern g langweilig gewordene
Restaurants ab und nimmt 14 neu auf; 7 werden hoher, 12 niedriger bewertet.

Die besten Restaurants des Gault&Millau in Bayern
19,5 Punkte

Gourmetrestaurant Uberfahrt in Rottach-Egern

18 Punkte

**Atelier, Ess.Zimmer, Geisels Werneckhof, Konigshof und Tantris in Miinchen
Essigbrdtlein in Niirnberg

17 Punkte

***Residenz Heinz Winkler in Aschau/Chiemgau

Luce d’oro in Elmau bei Garmisch-Partenkirchen
*Sosein in Heroldsberg bei Niirnberg

Dallmayr, Les Deux und Schuhbeck in Miinchen
Eisvogel in Neunburg vorm Wald/Oberpfalz

**Ess Atelier Strauss in Oberstdorf

Storstad in Regensburg

Kastell in Wernberg-Koblitz/Oberpfalz

*Newcomer **Aufsteiger ***Absteiger



Der Guide erscheint im Miinchner Christian Verlag (752 Seiten, 34,99 Euro),

ISBN 978-3-95961-001-8

Dieser Text sowie weitere Presseinformationen fiir die einzelnen Bundesliander und
das Cover sind abrufbar unter www.gaultmillau.de/presse
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