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Koch des Jahres: Tohru Nakamura in Miinchen

BAYERN Der neue Gault&Millau ehrt Nakamuras Vermahlung von europaischer Avantgarde und
japanischer Tradition sowie Jan Hartwigs neue deutsche Kiiche in Miinchen mit 19 Punkten /
Hohes Lob fiir vier ,Junge Talente”

Fur seine ,Kiiche, die ein Tor zu einer neuen kulinarischen Welt 6ffnet”, kirt die internationale
Gourmet-Bibel Gault&Millau in ihrer jetzt erscheinenden Deutschlandausgabe 2020 den 36-jahrigen
Tohru Nakamura vom Restaurant ,, Werneckhof by Geisel” in Miinchen zum ,,Koch des Jahres”.
Chefredakteurin Patricia Brohm in ihrer Laudatio: ,Als Sohn einer deutschen Mutter und eines
japanischen Vaters verinnerlichte er von klein auf zwei kulinarische Welten. Heute erleben seine
Gaste, wie er europaische Avantgarde mit den Geheimnissen der traditionellen japanischen Kiiche zu
etwas ganz Neuem webt, befeuert von hoher kulinarischer Intelligenz.”

Schon ,,bei den GriiRen aus der Kiiche kommt nicht die lbliche, oft beliebig wirkende Parade,
sondern etwas sehr Durchdachtes: ,Zukushi‘ bezeichnet im Japanischen traditionell die Variation
eines bestimmten Produkts, sie bildet im Werneckhof, saisonal wechselnd, den Auftakt jedes Menis.
Im Herbst steht der Kirbis im Mittelpunkt, und zwar alle Arten, die sich im Minchner Umland finden
lieRen, serviert in vier verschiedenen Zubereitungen, darunter die Fruchtfleischfaden des
Spaghettikirbis (den gibt es wirklich) mit Kiirbis-Kimizu (eine Art japanische Hollandaise), frisch
geriebenem Parmesan mit getrockneten Shrimps und gestoRRenen Kiirbiskernen, Hijiki-Algen und,
statt Speck, Bonitoflocken, a la minute von gerduchertem und getrocknetem Bonito frisch gehobelt.
Japanische Einfliisse finden sich auch im Folgenden auf fast jedem Teller, beispielsweise wenn er
klassisch auf der Haut gebratene Dorade Royal auf feinsten Koshihikari-Reis bettet, der mit Tomate
und Sepia im Risottostil gegart ist, und dazu butterzarten Oktopus, Miso-Rouille und eine
schaumende pikante Fischsuppe anrichtet.”

Fir solche Gerichte erhalt Nakamura erstmals 19 von 20 moglichen Punkten. Sie stehen in dem
Guide, der nach dem franzosischen Schulnotensystem urteilt, fir ,pragende Kiiche, fiihrend in
Kreativitat, Qualitdat und Zubereitung”.

Auf diese Note und damit ebenfalls in die deutsche Kochelite steigert sich auch Jan Hartwig vom
»Atelier” in Miinchen, der , weltoffene Aromatik, bildschéne Optik und kreative Konzeption auf dem
Fundament besten klassischen Handwerks prasentiert, als habe er jahrzehntelange Erfahrung und sei
nicht erst 37 Jahre alt“. Die ,,hochfeine Siffigkeit der neuen deutschen Kiiche demonstriert auch sein
mit Kalbslack glasiertes Kalbsbries, auBen schon knusprig ausgebacken und innen butterzart,
versteckt unter einer diinnen Scheibe knallroten Rote Bete-Radicchio-Gelees, begleitet von
Parmesanschaum und Radicchio-Vinaigrette sowie Emmerrisotto, das mit Walnissen und Speck
verfeinert ist.”

Auf 17 Punkte, die flir ,h6chste Kreativitat und bestmdgliche Zubereitung” stehen, verbessern sich

* Tobias Batz vom ,Alexander Herrmann by Tobias Batz“ in Wirsberg ,,mit einer anspruchsvollen
Kiche, die den Gast aber nicht verkopft, sondern mit spannenden Kontrasten beeindrucken will, wie
dem Luma-Schweineriicken mit gerduchertem Wildaal und Brotgewiirzél oder dem Friihjahrs-Lamm
mit Rhabarber, Sauerampfercreme und geréstetem Spargel”;

e Thomas Kellermann von den ,, Dichterstub’n” in Rottach-Egern, der , die klassischen Garmethoden
schlafwandlerisch beherrscht, den Schwerpunkt seiner Gerichte stets auf den guten Geschmack legt



und mit witzigen Details wie gefrostetem Eigelb, Krapfen mit Karottenmusfillung oder Malzgelee
Gberrascht”.

¢ Kai Schneller und Carsten Mdller von der ,Silberdistel” in Ofterschwang mit ,ihrem Mix aus
klassischen Luxusprodukten in Champagnersauce oder Triiffeljus und moderner ,Alpine Cuisine’ mit
Milchkalbsbries auf gerducherter Kartoffelcreme samt fermentierten Zwiebeln, Sauerklee und
Zwiebeljus”“.

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

¢ Stephan Brandl vom ,Leos by Stephan Brand|“ in Bad Kotzting/Oberpfalz (,KlichengriRe wie
Makrele auf pochierter Auster mit Rotalge, Kapuzinerkresse, Tupfen von Avocado- und Speckcreme
sowie Senfgurken-Espuma sind wie ein Rundruf an alle Geschmackspapillen intoniert”)

¢ Michael Laus vom ,,Soulfood” in Auerbach/Oberpfalz (,Melonensalat mit dezent gerduchertem Stor
und pointierter Wasabisauce®),

¢ Stefan Meier vom ,,Zweisinn Meiers Fine Dining” in Niirnberg (,,Bretonischer Hummer mit Erdnuss
als Creme und Crunch sowie Erbsen als Staub und Creme®),

¢ Toni Neumann vom ,,Villino” in Bodolz am Bodensee (,,an Jugendstilkunst erinnernder, ins
Kopfsalatblatt eingeschlagener Hummer in Krustentier-Limetten-Fond“),

¢ Stefano Romano vom , Il Barcaiolo” in Rottach-Egern (, dreierlei Kalbsravioli aus Schulter, Filet und
Bries mit Spinat und intensiver Triffelsugo®),

¢ René Stein vom ,,Der Schwarze Adler” in Niirnberg (,,als ,Grande Madame mit Andengold‘ kommen
roh marinierte Scheiben fein durchwachsenen Fleisches von alter Kuh auf sensationell guten
Kartoffelhalften in Butterschaum und Sud aus frischen Krautern mit Radieschen und
Gurkenscheiben®).

Vier groBe ,Junge Talente” in Bayern entdeckt

Ausdricklich lobt der Guide, der sich von jeher als Talentscout profiliert, junge Kéche, die in dieser
Testsaison erstmals Kiichenchef wurden und aufgrund ihres Talents und Engagements das
kulinarische Deutschland bereichern konnen. Darunter sind aus Bayern

e Christian Fleischmann, 30, vom ,,Cheval Blanc” in lllschwang/Oberpfalz, ,,dessen handwerklicher
Feinschliff besonders durch Prazision bei Garzeiten und in den Kochtechniken aufblitzt”;

¢ Dominik Kreuzig, 33, von der ,,Bavarie” in Miinchen, der ,,im High-Tech-Ambiente der BMW-Welt
mit einem Revival der klassisch franzdsisch gepragten Kochkunst beeindrucken kann®;

¢ Joshua Leise, 23, und Johannes Maria Kneip, 24, vom ,,Mural” in Miinchen, die ,bei ihrem Fine
Dining im Street-Art-Museum auf klassische Aromenkombinationen in zeitgemaRer Stilistik setzen®.
Das Quartett erkocht auf Anhieb 15 Punkte.

Die besten Kéche in Bayern

Platz 1 der kulinarischen Hitparade des Gault&Millau in Bayern hilt seit neun Jahren Christian
Jurgens von der ,,Uberfahrt” in Rottach-Egern am Tegernsee, , dank der kaum zu Uibertreffenden
Geschmacksfille und sinnlichen Opulenz seiner Gerichte, die beriickende Optik und gedankliche
Tiefe verbinden”. In einem fir ihn typischen Gericht thronen dicke Blaubeeren wie nachtblaue Perlen
in Reih und Glied auf dem Rehriicken, am Tisch wird satt glanzende Rouennaiser Sauce als Rahmen
um das Fleisch gegossen — ein Teller wie ein Gemalde. Dahinter steckt ein enormer Aufwand. Die
Beeren wurden fir ihr verfihrerisches Spiel von FruchtsiiBe und -sdure gedopt durch tagelanges
Marinieren in einem Elixier, das u.a. Portwein und Créme de Cassis enthalt. Das Reh ist zur Perfektion
gebraten, als herzhaftes Bindeglied zwischen Frucht und Fleisch fungiert ein Hauch Blutwurst und
eine ahnlich slindig-samige Sauce wie diese klassischste aller Wildsaucen kénnen heute nur noch
wenige Kéche.”

In den dritten Rang hinter den beiden neuen 19 Punkte-Kéchen Hartwig und Nakamura teilen sich
nun 5 Koche, die ihre 18 Punkte aus dem Vorjahr souveran verteidigten:



¢ Bobby Brauer vom ,,Ess.Zimmer” in Miinchen, dessen ,virtuoser Kiiche man die enorme Erfahrung
eines mit allen Tafelwassern der Klassik gewaschenen Profis ebenso anschmeckt wie den auf
wundersame Weise nie versiegenden Ideenreichtum eines wachen Geistes, dem zum zartest
gebeizten Thunfisch eine Art graziose bayerische Variation der viethamesischen Sommerrolle einfallt:
In hauchdiinner Kohlrabihille stecken wiirzigste Krauter und knackigste Sprossen.”

¢ Hans Haas vom ,, Tantris” in Miinchen, der ,,in einer immer schnelllebigeren Gastronomieszene
mehr und mehr zum Solitar wird, weil fiir den Vollblutkoch immer das Wohl der Gaste und nie das
eigene Ego im Vordergrund steht und er auch aus vermeintlich einfachen Produkten groRe
Delikatessen machen kann wie beim lauwarmen Forellenfilet mit vollmundigem Petersilienél und
Artischockensud oder bei den Spanferkelravioli mit eingelegtem Radi.”

¢ Andree Kothe und Yves Ollech vom ,Essigbratlein” in Nirnberg, ,die vor iber zwei Jahrzehnten als
Pioniere Gemiise und Regionales emanzipierten und heute in ihrer avantgardistischen Kiiche damit
faszinieren, aus einem schlichten Produkt etwas Neues, Kostbares zu machen, in dem sie Blumenkohl
aller Art durch eine cremige Sauce aus gerosteten Sprossen, etwas Honig und eingelegten
Kirschpflaumenbliten zum komplexen Gericht erheben oder die Gurke zum Saibling nicht schneiden,
sondern schlagen, weil die dabei aufbrechenden Zellen den Geschmack potenzieren.”

e Christoph Rainer vom , Luce d‘oro” in EImau (bei Garmisch-Partenkirchen), dessen ,,asiatische
Elemente und Produkte nie aufgesetzt wirken, sondern selbstverstandlicher Teil der Grundidee jedes
Gerichts sind, wie beim augenzwinkernden ,japanischen Jausenbrettl’ mit roher Jakobsmuschel,
Kirschbliten-gefiillten Sushi und Tatar vom dry aged Luma-Kalb mit Kaviar und Daikon-Wasabi-
Creme.”

Die Tester beschreiben und bewerten dieses Jahr insgesamt 173 Restaurants in Bayern. 144
Kichenchefs zeichnen sie mit einer oder mehreren Kochmiitzen aus. Darunter sind auch die neu
eroffneten oder erstmals bewerteten Lokale ,,Schwingshackl Esskultur” in Bad Télz (16 Punkte),
,Wiener Dog” in Veitshéchheim bei Wiirzburg (15 Punkte), , Valentin“ in Lindau, ,Blauer Bock”,
,Gabelspiel”, ,,Museum“ und , Sparkling Bistro” in Miinchen, ,Laurentius” in Oberstaufen und
,Dorfwirt & Friends” in Unterammergau (alle 14 Punkte); ,,Neuhof am See” in Gundelfingen und
,Schlossbrennerei” in Tegernsee (beide 13 Punkte).

Im Vergleich zur Vorjahresausgabe nimmt der Gault&Millau in Bayern 24 Restaurants neu auf und
streicht 24 langweilig gewordene; 20 werden héher bewertet, 3 niedriger. Der Guide erscheint im
Minchner ZS Verlag (704 Seiten, 39.99 €).

Die besten Restaurants des Gault&Millau in Bayern

19,5 Punkte
Uberfahrt — Christian Jiirgens in Rottach-Egern

19 Punkte
*Atelier und *Werneckhof by Geisel in Miinchen

18 Punkte

Luce d’oro in Elmau

Ess.Zimmer und Tantris in Miinchen
Essigbratlein in NlUrnberg

17 Punkte

Residenz Heinz Winkler in Aschau

Sosein in Heroldsberg

Alfons, Alois, Les Deux und Pageou in Miinchen
Obendorfers Restaurant Eisvogel in Neunburg vorm Wald



*Silberdistel in Ofterschwang
* Dichterstub'n in Rottach-Egern
* Alexander Herrmann by Tobias Batz Wirsberg

*Aufsteiger

Der Gault&Milllau liber das kulinarische Miinchen:

Wie genussorientiert diese Stadt ist, lasst sich unschwer an der Architektur erkennen, wo opulente
Formensprache und sonnige Tone vorherrschen. Und dann ist da ja noch die Selbsteinschatzung als
,nordlichste Stadt Italiens”, von der viele Miinchner ernsthaft liberzeugt sind. Fangen wir also mit
der italienischen Kiche an, die an der Isar eine wichtige Rolle spielt, wenn auch vor allem im
mittleren Segment. Auch die Einfliisse aus Osterreich sind stark, auf Speise- wie auf Weinkarten.
Kleine Riickblende: In den 1970er-Jahren war Miinchen eine der Wiegen des sogenannten
,deutschen Kiichenwunders”, noch Mitte der 1990er die filhrende kulinarische Metropole in
Deutschland. Das ist lange her, doch aus dieser Zeit stammt ein Publikum mit gehobenen
gastronomischen Anspriichen, auch die fiir Spitzenkiiche n6tigen Geldbeutel sind im boomenden
Minchen gut vertreten. So profitiert man an der Isar von einer fir Deutschland seltenen Dichte an
hoch bewerteten Restaurants; im landwirtschaftlich gepragten Bayern herrscht zudem kein Mangel
an guten regionalen Produkten — der Viktualienmarkt im Herzen der Stadt liefert dafiir trotz der
zunehmenden Touristenstrome nach wie vor die beste Biihne. Im Vergleich zu anderen deutschen
GrofRstadten ist das asiatische Spektrum noch ausbauféhig. Das gilt auch fiir eine junge Gastroszene
mit kulinarischem Anspruch, wenngleich sich rund um den Gartnerplatz, im Glockenbachviertel, in
Teilen Schwabings und im Westend viel tut.
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