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Matjes mit gerduchertem Kartoffeleis

NRW: Kurt Podobnik kocht sich im neuen Gault&Millau an die Landesspitze / Reger Auftrieb
im kulinarischen Mittelfeld / Joachim Wissler seit 10 Jahren Nr. 1 in NRW

Miinchen / Ludwigsburg, 9. November 2015. Fiir seine ,,genussreiche Kiiche voller Aromenfiille“
kiirt die franzosische Gourmet-Bibel Gault&Millau den ,,ebenso aufwendig wie delikat
kombinierenden Kurt Podobnik, 56, vom Restaurant ,,Podobnik’s Gourmet“ in Wiirselen bei
Aachen in ihrer jetzt erscheinenden Ausgabe 2016 zum Aufsteiger des Jahres in NRW.

,Obschon 4o Jahre am Herd, kocht Podobnik mit frischem Ehrgeiz und findet die richtige Balance
zwischen Moderne und Bewahrtem*, loben die Kritiker. Fiir Gerichte wie ,,fein gehacktes
Rindertatar auf Rostbrot, standesgemaf begleitet von Sauerrahm und Impérialkaviar und durch
Ganselebereis und Borschtschgelee weiter in die Noblesse erhoben, oder mediterran leichten
Kaisergranat mit Krdutern aus dem eigenen Garten und buntem Gemiise in mildem rotem
Paprikasud, sanft gebunden mit Hummerbutter und feinem Wermutaroma,“ bekommt er vom
Gault&Millau, der nach dem franzosischen Schulnotensystem urteilt, 17 von 20 méglichen
Punkten. Sie stehen fiir ,,hochste Kreativitat und bestmogliche Zubereitung”. Eine hohere Note
haben in NRW nur 2 und im Rest der Republik lediglich 33 Kéche.

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

e Benedikt Frechen vom ,,Clostermanns Le Gourmet“ in Niederkassel bei Kéln durch
»kreative Ideen wie Seeteufel mit Bauchspeck-Chips, Algensalat und vorziiglicher mit
Whisky aromatisierter Creme von geraucherter Steckriibe*;

e Daniel Gottschlich vom ,,0x & Klee“ in Kéln, der ,,geddmpfte Lachsforelle mit
Kohlrabisalat und Mandarinenschaum vermahlt und dazu einen Milchhaut-Cannellono
gibt, der mit Lachsforellentatar gefiillt ist*;

e Ulrich Heldmann und Tobias Rocholl vom ,Heldmann‘s“ in Remscheid, bei denen ,,ein
vermeintlich einfaches Gericht wie gerducherte Forelle und Lachs mit deftig siiRem
Pumpernickel und frischem Meerrettich fast dem kunstvollen Sushi-Arrangement vom
Yellow Fin Tuna mit Avocado und Gurke standhalten kann;

¢ Nelson Miiller und Christian Schmidt vom ,,Schote* in Essen aufgrund ,,sehr gut
konzipierter und gegarter Seezunge mit gebackener Sylter Auster, Spinat und frischer
Schnittlauchsauce®;



Auf 15 Punkte verbessern sich vor allem dank inspirierter Gerichte

e in Diisseldorf )org Wissmann vom ,,Agata’s“ (,,Melonensorbet mit angegossenem Sud
von griinen Tomaten*) und Holger Berens vom ,,Berens am Kai“ (,,Matjeswiirfel mit
luftiger Kartoffelmousseline, gerduchertem Kartoffeleis und Kaviar®),

e in K6ln Maximilian Lorenz vom ,,Maximilian Lorenz im L‘Escalier® (,,Hummer mit
Schwarzbrot , Granny Smith und Blutwurst“) und Michael Scherz vom ,,Scherz*
(,Milchlammherzerl mit Gerstenragout, Meersalzzitrone und Stopfleber),

e in Miinster Daniel Wobbe vom ,,Medici“ (,,Kaninchenfilet mit gut gewiirztem
Bohnenmus®).

Auf Anhieb erreicht die 15 Punkte Bernd Stollenwerk, der mal im ,,Larchenhof“ in Pulheim bei
Koln 18 Punkte mit Grof3er Kiiche erkochte und nun, nach einem Ruhrpott-Gastspiel, im
neueroffneten ,,Nada“ in Kéln ,,Einfacheres wie gegrillten Oktopus mit warmem Ziegenfrischkdse
auf Riibstiel-Pesto und Birnenspalten® bietet.

Die besten Koche in NRW

Platz 1 der kulinarischen Hitparade des Gault&Millau in NRW hdlt seit 2006 mit grofer
Souverédnitdt Joachim Wissler vom ,,Vendéme* in Bergisch Gladbach, der,,h6chste Perfektion
und Konzentration leistet und von den Gasten Aufgeschlossenheit und Neugier auf
ungewohnliche Kreationen erwartet, die zumeist wie kiichenintellektuelle Herausforderungen
wirken.

Als Vitello verde serviert er zartes Kalbsbries und diinn aufgeschnittene Scheiben vom
Kalbsherz, das erst angegrillt und dann gebraten wurde. Die krdutergriine Thunfischcreme ist mit
einer Triiffelscheibe bedeckt und die siif}liche Senfkérnersauce balanciert die sduerliche Verjus-
Tomatenvinaigrette zu den Kalbsbries-Chips gekonnt aus. Die Langoustine mit Krustentierdl wird
auf einem mit Lavendel parfiimierten Tischgrill serviert. Man stippt sie abwechselnd in
Kopfsalatjus und Krustentiercreme und nippt dazu einen Krustentier-Rosenbliitentee aus einem
japanischen Teeschdlchen. Das Duftreisparfait eskortieren geeister Himbeer-Verveinesud und Eis
vom gegrillten Weinbergpfirsich in der Joghurthiille, bestreut mit Bambus-Asche.“ Fiir solche
Gerichte bekam er erneut 19,5 Punkte, die Hochstnote des Guides, die nur 4 weitere Kdche in
Deutschland haben.

Den zweiten Rang sichert sich seit 2005 mit 18 Punkten ,,Le Moissonnier* in Kdln, wo ,,die
weltoffenste Gasteschar der Stadt vergniigt bewundert, wie die beiden standigen Tiiftler und
immer neugierig bleibenden weltoffenen Franzosen Vincent Moissonnier und Eric Menchon die
Gerichte als grofitmogliches Geschmackserlebnis komponieren und beispielsweise knusprige
Scheiben vom Milchkalbsbries, mit Muscovadozucker karamellisiert, dekorativ mit schwarzen
und weiflen Quinoaperlen auf Mandarinengelee anrichten und dazu - willkiirlich anmutend, aber
harmonisch durchdacht - diinne Ofenkartoffelscheiben, geschmorten Mangold in Liebstdckel-Ol,
kleine Pfifferlinge und Meerrettich mit Kochschinken-Infusion geben.*



Den dritten Platz teilen sich mit Aufsteiger Podobnik 9 Koche, die ihre 17 Punkte aus dem Vorjahr
verteidigten: Herbert Brockel und Christof Helmke vom ,,Herbert Brockel* in Erftstadt bei Kéln,
Rainer Maria Halbedel von ,,Halbedel’s Gasthaus“ in Bonn, Rainer Hensen vom ,,St. Jacques* in
Heinsberg, Jiirgen Képp vom ,,Landhaus Kopp* in Xanten, Yoshizumi Nagaya vom ,,Nagaya“ in
Diisseldorf, Erhard Schafer vom ,,Maitre im Landhaus Kuckuck* in Kéln, Elmar Simon vom
»Balthasar“ in Paderborn sowie Alejandro und Christopher Wilbrand vom ,,Zur Post“ in Odenthal
bei Kéln.

Unter den ,,Jungen Talenten 2016“, die in dieser Testsaison erstmals Kiichenchef wurden und
aufgrund ihrer Begabung und Leidenschaft das kulinarische Deutschland bereichern kdonnen,
wiirdigt der Guide auch Sonja Baumann und Erik Scheffler vom ,,Gut Larchenhof* in Pulheim bei
Koln, die auch ,,beim legierten Bouillabaissesud zur erstklassigen Rotbarbe, bestreut mit
knusprigem Schuppengrdstl und garniert mit kleinen Paprikatalern, ihr Bemiihen um
kulinarische Gesamtkunstwerke demonstrieren®“ und dafiir 16 Punkte erhalten.

Die Tester beschreiben und bewerten dieses Jahr insgesamt 142 Restaurants in NRW. 120
Kiichenchefs zeichnen sie mit einer oder mehreren Kochmiitzen aus. Die erhalten auch die neu
eroffneten oder nach einer Pause wieder bewerteten Lokale ,,Cielo“ in Dortmund, ,,Nagomi“in
Diisseldorf, , Altenberger Hof“ in Odenthal und ,,Haasenmiihle“ in Solingen (alle 14 Punkte)
sowie ,,Villa Patrizia“ in Duisburg, ,,Schiffers“ in Essen und ,,485°“ in KéIn (je 13 Punkte). Im
Vergleich zum Vorjahr bewertet der Gault&Millau in NRW 12 Restaurants héher und 14 niedriger.

Die 12 besten Restaurants des Gault&Millau in NRW
19,5 Punkte

Venddme in Bergisch Gladbach

18 Punkte

Le Moissonnier in Koln

17 Punkte

Halbedel’s Gasthaus in Bonn
Nagaya in Diisseldorf

Herbert Brockel in Erftstadt bei Kéln
St. Jacques in Heinsberg

Maitre im Landhaus Kuckuck in K&ln
Zur Post in Odenthal bei Kéln

Balthasar in Paderborn



Gut Larchenhof in Pulheim bei Kdln
*Podobnik’s Gourmet in Wiirselen bei Aachen
Landhaus Kdpp in Xanten

* Aufsteiger

Der Guide erscheint im Miinchner Christian Verlag (656 Seiten, 34.99 Euro),
ISBN 978-3-86244-830-2
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das Cover sind abrufbar unter www.gaultmillau.de/presse
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