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Hithnerherzen mit Avocado

SACHSEN-ANHALT im neuen Gault&Millau: Fulminanter Start von Christopher Franz in
Dahlenwarsleben / Gabriele Erdmann aus Zerbst seit 20 Jahren auf Platz Nr. 1 im
Lande

Miinchen / Ludwigsburg, 9. November 2015. Der bei weltbekannten franzosischen
Kiichenstars wie Alain Ducasse und Michel Bras geschulte Christopher Franz, der sich in
der heimatlichen Magdeburger Bérde per Kauf eines ehemaligen
Dorfgemeinschaftshauses den Traum vom eigenen Restaurant erfiillte, kocht sich nach
dem Geschmack der franzosischen Gourmet-Bibel Gault& Millau auf Anhieb in jene Klasse,
in der nach dem Verstandnis des Guides Kochen zur Kunst wird: Er beeindruckte in seiner
»Bauernstub’n®“ in Dahlenwarsleben bei Magdeburg durch ,,den Spagat zwischen hier
gefragter Bodenstdndigkeit a la Wiener Schnitzel oder deftig gefiilltes Backhuhn und
seiner Grof3er Kiiche.“

Aus der l6ffelt man makellose Krustentierschaumsuppe mit Krabben und gebratenem
Champagnerkraut oder gabelt Schmorbraten-Ravioli mit Salbei-Nussbutter auf. Doch der
Chef beherrscht nicht nur sein Handwerk, sondern auch die Kunst des appetitlichen
Anrichtens. Ob dry aged Filet in der Steinpilzkruste mit Kartoffel-Wirsing-Roulade,
Buttermais und Schalottenjus oder Mohnsoufflé mit siier Roter Bete, alles wird mittels
Krdutern und Bliiten lustmachend prasentiert.” Fiir solche Gerichte bekommt er in der jetzt
erscheinenden Deutschlandausgabe 2016, die nach dem franzosischen Schulnotensystem
urteilt, 15 von 20 moglichen Punkten, die fiir einen ,,hohen Grad an Kreativitat und
Qualitat” verliehen werden.

Damit steht er neben Gabriele Erdmann vom ,,Park-Restaurant Vogelherd“ in Zerbst auf
Platz 1 der kulinarischen Hitparade des Gault&Millau in Sachsen-Anhalt. Die beste Kéchin
in Mitteldeutschland, eine gelernte Bankkauffrau mit Okonomiestudium, hat diesen Rang
bereits seit 20 Jahren inne. Heuer loben die Kritiker: ,,Gekonnt 6ffnet sie vermeintlich
einfachen Gerichten neue Geschmacksperspektiven, beispielsweise der Entenbrust mit
Quittenchutney, dem Wildragout per Walnussravioli und auch der Hirschriicken mit
Semmelknddeln und Rotkohl verdient eine Jagdfanfare.*

Dem Spitzenduo folgen mit 14 Punkten fiir inspirierte Gerichte

e Thomas Barth von der ,,Forellenstube® in Ilsenburg (,,Jakobsmuschel mit
gebratenem Blumenkohl und Rosinen-Kapernsauce®),

e Hendrikus H. G. Brune vom ,,Schloss Storkau“ in Tangermiinde (,,nach
Schlossrestaurant schmecken der jeweils mit Saisongemiise dargebotene Lachs,



Kalbs-, Rinder- oder Rehriicken mit akkuraterKrautersauce oder Kartoffel-
Selleriepiiree*),

e Sebastian Hadrys vom Landhaus Hadrys in Magdeburg (,,Kabeljau auf siiSem
Spitzkohl mit weiem Chilischaum*),

e Ronny Kallmeyer von der ,,Bohlenstube“ in Wernigerode (,,Rehriicken mit Roten
Betchen und Aprikosen, Pumpernickelstreuseln und Bratenfonds in feinem
Kaffeearoma*),

e Robin Pietsch vom ,,Zeitwerk by Robin Pietsch* in Wernigerode (,,bewundernswert
der Mut zu zartmilden Ziegennieren mit Spiegelei und Kresse oder Hiihnerherzen
mit Avocado, Tomate und Quinoa*),

e Steffen Warias von ,,Ritters Weinstuben“ in Merseburg (,,rosa Hiiftsteak vom
Weidelamm in kraftigem Olivenjus mit Tomaten-Ricotta-Ravioli“)

Die Tester beschrieben und bewerteten dieses Jahr insgesamt 16 Restaurants in Sachsen-
Anhalt. 11 Kiichenchefs zeichnen sie mit einer oder mehreren Kochmiitzen aus. Eine
Kochmiitze und 13 Punkte erhdlt auch Sebastian Eppers von der wieder aufgenommenen
»Weinstube am Briihl* in Quedlinburg ,,fiir Rinderfiletsteak mit Portweinbutter, Blattspinat
mit Paprikawiirfeln und einem von Kapuzinerkressenbliite gekronten, cremigen
Kartoffeltértchen“.

Die 12 besten Restaurants des Gault&Millau in Sachsen-Anhalt
15 Punkte
*Bauernstub’n in Dahlenwarsleben bei Magdeburg

Park-Restaurant Vogelherd in Zerbst

14 Punkte

Forellenstube in Ilsenburg
Landhaus Hadrys in Magdeburg
Ritters Weinstuben in Merseburg
Schloss Storkau in Tangermiinde

Bohlenstube und Zeitwerk in Wernigerode

13 Punkte
Pachterhaus in Dessau

Weinstube am Briihl in Quedlinburg



Atrium in Stendal

Orchidea Huong in Wernigerode

*Newcomer

Der Guide erscheint im Miinchner Christian Verlag (656 Seiten, 34.99 Euro),
ISBN 978-3-86244-830-2
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