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Ranking: Spi

Harald Wohlfahrt, Joachim
Wissler und Helmut Thieltges
sind auf Platz eins gebucht.
Doch es gibt auch Newcomer.
Alles Wissenswerte im Ranking.
Dazu ein Interview mit Aufstei-
ger 2-Sterne-Koch Peter Hagen
vom Ammolite.

Von Christoph Aichele

ie sind zuweilen gefiirchtet und nicht im-
s mer objektiv. Sie haben Lieblingsadres-

sen und auf manchen Neuling kommen
sie erst mit Zeitverzug. Sie bekommen zuneh-
mend Konkurrenz durch Blogger und Bewer-
tungsportale. Doch ihre Meinung hat unter
Deutschlands Kochen und unter den Gdsten im-
mer noch grofSes Gewicht. Gemeint sind die Tes-
ter von Schlemmer Atlas, Varta Guide und Der
Feinschmecker, vor allem aber von Michelin und
Gault Millau. Die haben eigentlich nur wenig
Griinde, zu kritteln. Denn grundsitzlich gilt ei-
nes: Die deutsche Spitzengastronomie ist auf ei-
nem hoheren Level denn je — und dies quer
durch die Republik. Dafiir verantwortlich sind
Altmeister ihres Fachs, die seit Jahren mit Ex-
zellenz, grofiter Sorgfalt und Kreativitdt auf-
trumpfen. Experimentierfreudige Novizen trei-
ben das kulinarische Geschehen zudem weiter
voran. Die Teams — Stichwort ,Service“ und
»Wein“ — werden immer professioneller und
kompetenter, das Interieur immer ausgekliigel-
ter. Nicht zuletzt die Qualitit der Zutaten und
deren Vielfalt wichst stindig, wovon die gesamte
Zunft profitiert.

Doch welche Hotelrestaurants konnten 2014
richtig Punkte machen? Wer hat Sterne, Hauben
oder Diamanten abgegeben? Auch in diesem
Friithjahr haben wir die fiinf fiithrenden Guides
ausgewertet und daraus — nach einem bewihrten

Punktesystem — ein Ranking erstellt. Erlduterun-
gen dazu auf Seite 5. Das Ergebnis: Es gibt eine
Vielzahl von Aufsteigern und Neueinsteigern.
Aber nicht alle wollen oder kénnen sich im Spit-
zenfeld halten. In der oberen Liga gibt es auch
Absteiger und Aussteiger. Koche, die ihr Konzept
umstellen, andere Zielgruppen anpeilen oder
anders kalkulieren miissen. Oder die sich dem
Stress und dem stindigen Erbringen von Best-
leistung nicht mehr gewachsen fiihlen.

Insel des Genusses

Davon ist Harald Wohlfahrt weit entfernt.
»Féahrt man durch griine Tannenwilder Rich-
tung Tonbach, erscheint einem das Ziel zuweilen
wie eine Art Festung, hoch iiber dem Alltag gele-
gen®, schreibt der Gault Millau iiber den lang-
jahrigen Erstplatzierten, der im Ranking auch
diesmal die Maximalnote — 99,5 von 100 mogli-
chen Punkten — holte. ,,Oder wie eine Insel des
Genusses, umspiilt von den immer aufgeregter
schaumenden Wogen der kulinarischen Szene,
doch davon im Wesentlichen unberiihrt.”
19,5 Punkte gaben die Gault-Millau-Tester dem
Kiichenchef der Schwarzwaldstube im Hotel
Traube Tonbach in Baiersbronn auch diesmal.
Dazu gab es, wie seit Jahren, drei Michelin-Ster-
ne. Doch wer vermutet, bei Wohlfahrt herrsche
zwar perfekte, aber letztlich droge Routine, der
irrt. ,Jhm gelingen mit unangestrengter Selbst-
verstandlichlichkeit immer wieder neue Uberra-
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schungsmomente®, heiflt es im Feinschmecker-
Guide. Auch ganz aktuelle Trends sind Wohl-
fahrt nicht fremd. Bestes Beispiel: Die neue Ge-
miisekiiche, was der Gault Millau anhand eines
ebenso ,kostlichen wie souverinen Amuse-bou-
ches® schildert: Es gibt fruchtiges Kompott vom
Muskatkiirbis, aromatisiert mit Bitterorange,
Kokos, Kardamom und Ingwer;
mediterrane Mousse von Toma-

nem Konto. Serviert wird unter anderem ein
Menii mit zehn Géngen, vierteiligem Auftakt
und sechsfachem Nachspiel. Klingt tibertrieben,
doch alles ergibt Harmonie. ,Was immer er auf
den Teller bringt, ist stimmig filigran und inten-
siv, der Eigengeschmack jeder Komponente —
natiirlich nur beste Produkte — wird aufs Treff-

INn Hotels

Kritiker und Gaste lieben sie: Die
3-Sterne-Kéche Harald Wohlfahrt
(oben), Helmut Thieltges (unten
rechts) und Joachim Wissler. Seit
Jahren halten sie sich mit ihren
Restaurants Schwarzwaldstube,
Sonnora und Venddme auf den
Top-Réngen der Gastro-Guides.
Kulinarische Routine ist ihnen
dennoch fremd, ihr Einfallsreichtum

kennt kaum Grenzen Fotos: Restaurants

ersbronn, Christian Bau von Victor’s Gourmet-
Restaurant in Victor’s Residenz Hotel Schloss
Berg in Perl und Sven Elverfeld vom Aqua im
The Ritz-Carlton Wolfsburg. Neu auf dem vier-
ten Platz ist auch Christian Jirgens vom Gour-
metrestaurant Uberfahrt im Seehotel Uberfahrt
in Rottach-Egern. Er befand sich im vergange-
nen Jahr noch auf dem siebten
Rang, konnte aber vier Punkte da-

ten, Kapern, Rosinen, geziert von
ausgebackenem Salbei; asiatisch
gewiirzten Gemiisesalat mit Blu-
menkohl, einem Curryschaum
und Amarant.

Mit Wohlfahrt ganz oben ist
auch in diesem Jahr wieder Hel-
mut Thieltges. 99,5 Punkte ste-
hen auf seinem Konto, unter an-

‘ ‘ Er leistet sich den schier
unglaublichen Luxus, mittags wie abends
das volle Programm anzubieten ’ ’

Gault Millau 2015 iiber Helmut Thieltges
Restaurant Sonnora, Waldhotel Sonnora, Dreis

zugewinnen.

»Die filigranen Arbeiten auf dem
Teller sind geradezu ein Kunsthand-
werk — harmonisch in ihrer Kompo-
sition, erlebnisreich auf der Zunge*®,
freut sich der Schlemmer Atlas tiber
das, was Claus-Peter Lumpp vom
Hotel Bareiss auftischt. ,Wir
schwelgten noch in Begeisterung fiir

derem gab es 3 Michelin-Sterne
und 19,5 Gault-Millau-Punkte.
Keiner hat mehr in Deutschland. ,,Er steht auf
Perfektion am Herd, seine klassische Kiiche setzt
auf vollen Geschmack, absolut erstklassige Pro-
dukte sind oberstes Gebot“, lobt der Michelin.
Der Gault Millau pflichtet bei und schwelgt re-
gelrecht: ,Der Umgang mit Luxusviktualien ist
fiir ihn kein Tabu und hat natiirlich seinen Preis.
Den Gegenwert hat der Gast fast durchgingig
auf der Zunge, mit der man mehr als einmal
schnalzen mochte, ob der Erlesenheit und der
perfekten Geschmackserlebnisse.

Das Spitzentrio komplett macht Joachim
Wissler vom Gourmetrestaurant Venddéme im
Grandhotel Schloss Bensberg, Bergisch Glad-
bach. Uppige 99,5 Punkte stehen auch auf sei-

lichste betont®, so der Michelin. An Aufwand bei
den Zutaten wird bei dem — vor allem auch in-
ternational hochgelobten — Spitzenkoch nicht
gespart. ,Der bretonische Glattbutt vertragt
dank seiner seltenen Qualitit und Frische so-
wohl die noble Begleitung von Gillardeau-Auster
und Kaviar als auch die rustikale von in Eiswein-
butter gerdsteten Schweinebickchen-Chips auf
gemahlenem Krabbengerostel®, heifit es im
Gault Millau.

Jeweils drei Michelin-Sterne, 19 Punkte im
Gault Millau, insgesamt 99 Punkte im Ranking
und damit einen vierten Platz nach den drei
Erstplatzierten gab es fiir Claus-Peter Lumpp
vom Restaurant Bareiss im Hotel Bareiss in Bai-

den kross gebratenen Loup de Mer,
als schon ein grandioses Milch-
kabslbries diese Erinnerung ablgste.“ Hochstes
Lob auch vom Gault Millau, der unter anderem
die ,harmonierenden Variationen von der Gin-
sestopfleber mit Kirsche und Tasmanischem
Pfeffer hervorhebt. Auf die dem Guide typisch
knappe Art bringt es der Michelin auf den Punkt:
»Der groflartigen Kiiche von Claus-Peter Lumpp
werden nur Superlative gerecht.

Klassische Kiiche mit japanischen Einfliissen,
das ist die Domine von Christian Bau von
Victor’s Gourmet-Restaurant in Schloss Berg.
»Immer wieder eine Offenbarung, wie elegant
und prizise er mit seinem ganz eigenen, welt-
offenen und von Japan inspirierten Stil hochfei-
ne und raffinierte Aromenspiele kreiert®,
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schreibt der Feinschmecker, der potenziellen
Gisten vom kleinen Menii abrit. Nicht wegen
mangelnder Qualitit und Raffinesse, sondern
weil nur die grof3e ,,Voyage Culinaire® es moglich
mache, Baus Kreationen ,in ihrer ganzen Fiille
zu erleben. Gut finden die Tester des Gault Mil-
lau, dass Bau, dem friiher eine gewisse Kopflas-
tigkeit unterstellt wurde, mittlerweile gelassener
kocht. ,Seine Kreationen zeigen eine angenehme
Entwicklung hin zu entspanntem Genuss®, heif3t
es. Dennoch sei Konzentration gefragt. ,,Beim Ja-
panischen Stein- und Gemiisegarten lotet die
Kiiche zum einen verschiedene Konsistenzen,
zum anderen auch unterschiedliche Temperatu-
ren und Aromen aus®, schreibt der Gault Millau.

Verzicht auf Chichi

Sven Elverfeld — ebenfalls auf Rang vier — freut
sich immer noch tiiber seinen aufgehiibschten
Wirkungsort. Sein Restaurant Aqua im Ritz-
Carlton Wolfsburg wirkt — seit dem Umbau im
Jahr 2013 — heller und grof3ziigiger. Auch in sei-
ner Kiiche gibt es keinen Stillstand, wie die Gui-
des unisono feststellen. ,,Kontrastreich und aro-
menintensiv, so kocht Sven Elverfeld. Auf Chichi
verzichtet er ginzlich“, lobt der Michelin. Dabei
geht es auch ganz bodenstidndig — allerdings auf
Top-Level, wie der Gault Millau anfiihrt. Elver-
feld serviert beispielsweise Schweinebauch vom
Holzkohlegrill. Wer jedoch die simple Barbecue-
Variante vermutet, irrt. Der Bauch des Iberico-
Schweins wird iiber Holzkohle angerostet, dann
bei Niedertemperatur zu Ende gegart und
hauchdiinn wie Carpaccio aufgeschnitten. Dazu
gibt es hausgemachtes Sauerkraut, Balsamico-
Emulsion, Bratkartoffelwiirfelchen, Apfelgelee
und  Apfelstiickchen, auflerdem gerdstete
Schweineschwarte und Piment d’Espelette.

Augen zu und durch

Der Vierte im Bunde der Viertplatzierten ist
Christian Jiirgens vom Restaurant Uberfahrt im
Seehotel Uberfahrt. ,,Er kreiert wahrhafte Gau-
menschmeichler. Jeden Bissen, den die Gabel
zum Mund fihrt, lassen wir automatisch einen
winzigen Moment lang auf der Zunge ruhen.
,Augen zu und durch’ bekommt hier eine ganz
andere Bedeutung®, schwidrmt der Schlemmer
Atlas iiber Bayerns einzigen 3-Sterne-Koch, der
sich gegentiber dem vergangenen Jahr um
4 Punkte auf nun 99 Punkte verbessert hat. ,,Ich
versuche, eine Kiiche zu machen, die tiberrascht.
Zum einen durch die geschmackliche Prisenz,
aber auch durch das Darbieten®, sagte Jiirgens
im April vergangenen Jahres im Interview mit
der AHGZ. Das gelingt ihm ganz offenbar mit
einer guten Prise Humor, wie etwa der Fein-
schmecker findet. ,,Bei seiner Reise nach Jerusa-
lem etwa verpackt er Ginsestopflebercreme in
eine knusprige Kugel aus Topinambur, garniert
mit Joselito-Schinken und Pfirsich — ein siif$-sal-
zig-schmelzender Genuss.

93 Punkte und damit einen achten Platz gab es
in der Gesamtwertung fiir Nils Henkel vom
Gourmetrestaurant Lerbach im Schlosshotel
Lerbach in Bergisch Gladbach. ,Er formt seine
marketingfreudige Pure-Nature-Kiiche zu im-
mer schoneren Kunstwerken auf dem Teller,
schreibt der Gault Millau in seiner 2015-Ausga-

Ein echter Aufsteiger: Michael Kempf vom Facil in Berlin

Er kann's: Roel Lintermans vom Les Solistes by Pierre Gagnaire

-

Baden-Badens Stolz: Paul Stradner von Brenners Park-Restaurant

be. Doch das ist inzwischen iiberholt. Zumin-
dest, was Schloss Lerbach angeht, denn der
Pachtvertrag zwischen der Althoff-Gruppe und
der Eigentiimerfamilie Siemens lief zum Jahres-
ende aus und wurde nicht verlangert. Grund wa-
ren unterschiedliche Vorstellungen zur kiinfti-
gen Konzeption des Hauses (AHGZ vom 13. De-
zember 2014).

Auf dem 9. Platz des Rankings — so wie im
Vorjahr — ist Heinz Winkler mit seinem Gour-
metrestaurant in der Residenz Heinz Winkler in
Aschau. 91 Punkte stehen auch diesmal auf sei-
nem Konto. ,,So grofs seine Leidenschaft fiirs Ko-
chen, so intensiv sein Engagement als Gastge-
ber®, schreibt der Michelin. ,,Die Teller wirken
insgesamt farbiger und moderner®, entkriftet
der Gault Millau Kritiken aus dem Vorjahr, die
zu wenig Uberraschungen monierten. Hochste
Lob auch fiir die Saucen des ,,versierten Kiichen-
Schlitzohrs®.

Christoph Riiffer, Kiichenchef im Haerlin im
Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten Hamburg, ran-
giert auch diesmal auf Rang 10. ,Was er unter
dem verheiflungsvollen Namen Aromenbehand-
lung und Gaumen auf den Teller zaubert, tiber-
zeugte bis ins letzte Detail, so der Michelin. Riif-
fer konnte einen Punkt im Gault Millau gutma-
chen (jetzt 19), auflerdem einen halben Punkt im
Feinschmecker (jetzt 4,5), der sein Lokal tiber-
dies zum ,Restaurant des Jahres® kiirte. Ergibt
89 Punkte, die auch 3-Sterne-Koch Kevin Feh-
ling vom Belle Epoque im Columbia Hotel in
Liibeck-Travemiinde einheimste — ein Plus von
4 Punkten gegentiber dem Vorjahr und somit

M Fortsetzung auf Seite 6

. Bewertungsschlissel

Die AHGZ-Restaurantliste fiihrt die
80 hochstbewerteten Hotelrestaurants
Deutschlands auf. Fiir das Ranking 2014
wurden die Noten von fiinf Restaurant-
fithrern ausgewertet: Michelin, Gault
Millau, Schlemmer Atlas, Varta und Fein-
schmecker. Erfasst sind Restaurants in
Hotels mit mindestens 20 Zimmern.

Als Hochstnote vergaben der Guide
Michelin drei Sterne, der Varta-Fiihrer
fiinf Diamanten, der Schlemmer Atlas
fiinf Kochloffel, der Feinschmecker-Guide
funf ,F“ und der Gault Millau 19,5 von 20
Punkten. Auch der Hinweis des Schlem-
mer Atlas auf ,,aufsteigende Tendenzen,
unmittelbar vor der nichsthoheren Be-
wertung® geht in die Auswertung ein.

Nach dem Punkteschliissel der
AHGZ wurden die Werte der jeweils ver-
gebenen Auszeichnungen berechnet und
daraus die Rangliste erstellt. Die Zahl der
erreichten Gesamtpunkte (maximal 99,5)
bestimmt die Rangfolge. Die einzelnen
Plitze konnen bei gleicher Gesamtpunkt-
zahl von mehreren Hotelrestaurants belegt
sein. Die Platzierungen werden dann
entsprechend weitergezahlt.
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Fortsetzung von Seite 5

Ranking ...

ebenfalls ein zehnter Platz (Vorjahr: Platz 11).
»Avantgardistisch sind die Gerichte, ausgetiiftelt
und fantasievoll, viele Rezepte hat Fehling per-
fektioniert®, bringt es der Feinschmecker auf den
Punkt.

Allzu grofle Verwerfungen gibt es auch auf
den weiteren Ringen kaum. Dennoch konnten
mehrere Koche deutlich Plitze gutmachen oder
iiberhaupt den Einstieg in die Top-80 schaffen.

Einsteiger und Aufsteiger

Zu den groflen Aufsteigern gehort Michael
Kempf vom Facil im The Mandala Hotel, Berlin.
Er steigerte seine Gesamtpunktzahl von 77 auf
80 und rutschte so um zehn Plitze auf Rang 20,
den er sich allerdings mit fiinf Kollegen teilt.
Ebenfalls um zehn Plitze hat sich Paul Stradner
von Brenners Park-Restaurant in Brenners Park-
Hotel, Baden-Baden, verbessert. Er hat nun 75
Punkte (Vorjahr: 71) und rangiert gemeinsam
mit zwei Kollegen auf Platz 32.

19 Plitze gutgemacht hat der ,,Berliner Meis-
terkoch des Jahres 2014, Roel Lintermans vom
Les Solistes by Pierre Gagnaire im Waldorf Asto-
ria Berlin. Er hat in der Gesamtwertung 73
Punkte ergattert und ist nun auf Platz 36, zu-
sammen mit vier weiteren Spitzenkdchen.

Derart beachtliche Spriinge sind selten, doch
zwei Konner ihres Fachs haben es ihm gleichge-
tan: Hubert Obendorfer von Obendorfers Eisvo-
gel im Landhotel Birkenhof in Neunburg vorm
Wald und Peter Hagen, Kiichenchef im Gour-
metrestaurant Ammolite im Hotel Bell Rock,
Europa-Park Rust. Hubert Obendorfer verbes-
serte sich um 4 Punkte in der Auswertung und ist
nun auf Platz 36 des Rankings (Vorjahr: Platz
50). Peter Hagen bekam einen Michelin-Stern
dazu, der ihn um beachtliche 19 Plitze auf Rang
36 katapultierte (siehe Interview Seite 7).

Ganz neu im Ranking sind folgende Spitzen-
koche: Sebastian PriiBmann von der Zirbelstu-
be im Hotel am Schlossgarten in Stuttgart (Rang
50), Benedikt Faust vom Kuno 1408 im Hotel
Rebstock in Wiirzburg (Rang 66), Daniel
Schimkowitsch vom Freundstiick (mittlerweile
L.A. Jordan) im Ketschauer Hof in Deidesheim
(Rang 70) und Sebastian Wiese vom Restaurant
Amtskeller im Alten Amtshaus in Mulfingen
(Rang 70). Auflerdem Ulrich Heimann vom Le
Ciel im Interconti Berchtesgaden (demnichst

Fortsetzung auf Seite 8

Hat Punkte gutgemacht: Hubert Oben-
dorfer aus Neunburg vorm Wald

Neu dabei: Sebastian Primann von der
Zirbelstube in Stuttgart

Fotos: Hotels
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Restaurant Sonnora
Helmut Thieltges, Waldhotel Sonnora, Wittlich-Dreis

Schwarzwaldstube
Harald Wohlfahrt, Traube Tonbach, Baiersbronn

Vendome
Joachim Wissler, Schloss Bensberg, Bergisch-Gladbach

Aqua
Sven Elverfeld, The Ritz Carlton, Wolfsburg

Victor's Gourmet-Restaurant
Christian Bau, Schloss Berg, Perl

Gourmetrestaurant Uberfah[t
Christian Jurgens, Seehotel Uberfahrt, Rottach-Egern

Restaurant Bareiss
Claus-Peter Lumpp, Hotel Bareiss, Baiersbronn

Gourmetrestaurant Lerbach”
Nils Henkel, Schlosshotel Lerbach, Bergisch Gladbach

Restaurant Heinz Winkler
Heinz Winkler, Residenz Heinz Winkler, Aschau

Haerlin
Christoph Riiffer, Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten, Hamburg

La Belle Epoque
Kevin Fehling, Hotel Columbia, Liibeck-Travemiinde

Fischers Fritz
Christian Lohse, The Regent, Berlin

Le Pavillon
Martin Herrmann, Hotel Dollenberg, Bad Peterstal-Griesbach

Schlossberg

Jorg Sackmann und Nico Sackmann, Hotel Sackmann, Baiersbronn - Schwarzenberg

Jacobs Restaurant
Thomas Martin, Louis C. Jacob, Hamburg

Restaurant Villa Rothschild
Christian Eckhardt, Hotel Villa Rotschild Kempinski, Kdnigstein

Kastell
Thomas Kellermann, Hotel Burg Wernberg, Wernberg

La Mer
Sebastian Zier, Hotel Arosa, Sylt

Restaurant Fahrhaus Sylt
Alexandro Pape, Féhrhaus Sylt, Sylt

Kronen-Restaurant
Karl-Emil Kuntz, Hotel Krone, Herxheim

Konigshof
Martin Fauster, Hotel Kénigshof, Miinchen

Lorenz Adlon Esszimmer
Hendrik Otto, Hotel Adlon, Berlin

Facil
Michael Kempf, The Mandala, Berlin

Falco
Peter Maria Schnurr, The Westin Grand, Leipzig

Meierei
Dirk Luther, Alter Meierhof Vitalhotel, Gliicksburg

Schwarzer Hahn
Stefan Neugebauer, Deidesheimer Hof, Deidesheim

Bodendorf's
Holger Bodendorf, Landhaus Stricker, Sylt

Il Giardino
Denis Feix, Columbia Hotel, Bad Griesbach

Burgrestaurant Staufeneck
Rolf Straubinger und Christoph Gies, Burg Staufeneck, Salach

First Floor
Matthias Diether, Hotel Palace, Berlin

Gourmetrestaurant
Boris Benecke, Wald- & Schlosshotel Friedrichsruhe, Zweiflingen

Becker's
Wolfgang Becker, Beckers Hotel, Trier

Francais
Patrick Bittner, Steigenberger Frankfurter Hof, Frankfurt

Brenner's Park Restaurant
Paul Stradner, Brenner's Park-Hotel, Baden-Baden

Ophelia
Dirk Hoberg, Hotel Riva, Konstanz

Obendorfers Eisvogel
Hubert Obendorfer und Christian Schidler, Landhotel Birkenhof, Neunburg

Casala
Manfred Lang und Markus Philippi, Residenz am See, Meersburg

Endtenfang
Holger Lutz, Firstenhof, Celle

Les Solistes by Pierre Gagnaire
Roel Lintermans, Waldorf Astoria, Berlin

Zirbelstube
Alfred Klink und Daniel Zitzelsberger, Colombi Hotel, Freiburg

Sterneck
Marc Rennhack, Badhotel Sternhagen, Cuxhaven

Friedrich Franz
Ronny Siewert, Grand Hotel Heiligendamm, Bad Doberan
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lch bin selbst ein

i1

Um fast 20 Platze hat er sich im Ranking gesteigert: Peter Hagen

vom Ammolite im Bell Rock Hotel in Rust. Der 2-Sterne-Koch liber
Kreativitat, kulinarische Trends - und wie er auch Gaste zufrieden

macht, die vor dem Essen Achterbahn fahren.

Herr Hagen, Sie sind gerade eben aus dem Ur-
laub zurtickgekommen. Haben Sie dort kulina-
risch Neues entdeckt?

Hagen: Wir waren in Vietnam. Allerdings war es
eher Zufall, denn eigentlich war Siidamerika ge-
plant. Wir waren auch nicht in erster Linie des
Essens wegen dort, aber man schaut sich natiirlich
immer um, nimmt die eine oder andere Idee mit.

Ideen, die Sie auch im Restaurant Ammolite des
Hotels Bell Rock im Europa-Park in Rust umset-
zen konnen? Oder anders gefragt: Sie haben Frei-
heiten?

Hagen: Ja, die habe ich. Mehr, als ich als selbst-
stindiger Koch hiitte, wenn ich ein Restaurant fiih-
ren miisste. Das sieht man schon daran, dass auch
mal ein Geriit extra angefertigt wird, wenn es in
der Kiiche gebraucht wird. In anderen Betrieben

Rezepte von Peter Hagen: Kritiker loben
seinen Mut beim Kombinieren und Wirzen.
Und seine erstklassigen Saucen

Fotos: Unternehmen

wire das nicht denkbar. Und auch die Sache mit
dem Urlaub: Wenn ich ein eigenes Restaurant hiit-
te, wiire es schwierig, mal vier Wochen am Stiick in
die Ferien zu fahren. Das ist Lebensqualitiit.

Auch der Gewinndruck diirfte bei Thnen gerin-
ger sein, oder?

Hagen: Auch wir miissen sehen, dass wir rum-
kommen, diirfen keinen Verlust machen. Auch
wenn das in den ersten Jahren nicht einfach war.
Allerdings gab es keine Vorgaben, dass wir einen
Stern holen miissten oder gar zwei, keine Knebel-
vertrige. Wir haben einfach gesagt, dass wir es mal
versuchen und schauen, was passiert. Wir wussten
ja selbst nicht genau, wie das hier angenommen
wird. Thomas Mack von der Geschiiftsfithrung des
Europa-Park hat aber das Potenzial erkannt, und
er hatte Rechr?

Sie hatten aber nicht schon immer vor, in einem
Freizeitpark zu kochen, oder?

Hagen: Nein, das war eher Zufall. Ich wusste al-
lerdings, dass ich meiner Partnerin wegen in den
Raum Freiburg wollte. Ich war vorher im Deuring
Schlossle in Bregenz, in den Schwarzwaldstuben
der Traube Tonbach in Baiersbronn, bei Dieter Ko-
schina in der Vila Joya in Portugal und dann im
Cheval Blanc des Hotels Les Trois Rois in Basel. Da
hat Thomas Mack nachgefragt, und Peter Knogl,
der Kiichenchef des Cheval Blanc, hat mich emp-
fohlen.

Wie kamen Sie denn zum Kochberuf?

Hagen: Daheim in Osterreich war ein kochender
Nachbar die prigende Figur fiir mich. Da bin ich
mit und habe in der Kiiche einer Gastwirtschaft
schon als 14-Jihriger Salat gewaschen. Da war mir
dann schnell klar, dass ich Koch werden will.

Bereut haben Sie es nie?

Hagen: Doch, man bereut es immer mal. Es gibt
Momente, die nicht so schin sind. Aber die Leiden-
schaft ist auch in schwierigen Momenten immer da
gewesen.

Zuriick zum Restaurant: Haben Sie viele Giste,
die vor allem wegen des Freizeitparks kommen?
Hagen: Der Giistekreis ist schon gemischter als
woanders. Wir haben auch schon mal Giiste, die
sonst nicht in ein Gourmet-Restaurant gehen und
eben kommen, weil sie im Europa-Park waren. Es
ist aber sehr interessant, solche Menschen zu be-
geistern. Am Anfang gab es schon mal Giste, die
gegangen sind, weil es fiir sie zu teuer war. Das ist
heute nicht mehr der Fall. Es gibt auch viele Fami-
lien mit Kindern, die zu uns kommen und fiir die
wir gern etwas Passendes machen.

Etwa Schnitzel mit Pommes oder Hamburger?
Hagen: Wir machen keine Burger und keine
Pommes frites, da sind wir konsequent. Aber das ist
okay, denn wir haben auch junge Giste, die ande-
res durchaus schitzen. Wir haben zum Beispiel ein
kleines Mddchen aus der Schweiz, das immer das
grofie Menii isst. Ich weifs auch nicht genau, wie
die das macht ...

Aber es kommen natiirlich nicht nur die Hotel-
und Parkgiste?

Hagen: Keineswegs. Wir haben mittlerweile sogar
einen sehr grofSen Kreis von Giisten, die von aufSer-
halb kommen und gezielt zu uns wollen, darunter
auch viele Franzosen.

Bei einem heterogenen Gistekreis sind der Krea-
tivitdt aber Grenzen gesetzt. Oder koénnen Sie
verarbeiten, was Thnen gefillt — etwa Innereien?

Hagen: Ich versuche, den Geschmack der Mehr-
heit zu treffen, nicht den von zehn Prozent meiner
Giiste. Das heifst nicht, dass wir nicht auch etwas
ausprobieren konnten, allerdings sollte man es
nicht tibertreiben, man muss vorsichtig sein, auch
mit Innereien. Ich versuche auch lieber, mal etwas
in einem Gericht unterzubringen, das auf der Kar-
te nicht so beschrieben sein muss. Die Taube ser-
vieren wir zum Beispiel mit dem Herz, das funk-
tioniert ohne Probleme.

Womit wir bei den Trends wiren, die derzeit die
Runde machen. ,From nose to tail“ wire zum
Beispiel einer, also die Verwertung des ganzen
Tieres, vom Kopf bis zum Schwanz. Ein Thema
fiir Sie?

Hagen: Wir haben ganz gewiss eine hohe Wert-
schéitzung fiir das Tier und versuchen, viel zu ver-
arbeiten. Aber ich finde, man muss das nicht auf
Biegen und Brechen machen, das wirkt manchmal
verkrampft.

Wie bei anderen Trends auch?

Hagen: Ja. Ich interessiere mich zum Beispiel
schon fiir die skandinavische Kiiche, aber ich muss
nicht rohe Garnelen servieren. Ich will auch kein

Peter Hagen: Chef im
Ammolite im Bell Rock
Hotel, Europa-Park Rust

einheitliches Menii servieren, auch wenn es wirt-
schaftliche Argumente dafiir gibt. Allerdings sehe
ich bei mir selbst, dass ich gern einfach mal einen
Gang dazubestelle. Ich bin selbst ein Genuss-
mensch und will den Gisten auch Freiheiten er-
maglichen. Aber unser A-la-carte-Angebot ist oh-
nehin nicht riesig.

In der Branche klagen viele iiber die Einschrin-
kungen durch Mindestlohn und Dokumentati-
onspflichten, andere suchen verzweifelt nach
qualifizierten Mitarbeitern. Kdmpfen Sie auch
mit solchen Problemen?

Hagen: Kaum. Wir haben hier im Haus sowieso
schon mit Stempeluhr gearbeitet. Und Mitarbeiter
mit Passion findet man auch. Die miissen sich halt
im Klaren sein, was es heifSt, in der Gastronomie zu
arbeiten.

Gibt es noch Restaurants, in denen Sie mal essen
gehen wollen?

Hagen: Oh ja, da gibt es noch ganz viele. Bei Pier-
re Gagnaire in Paris will ich zum Beispiel unbe-

dingt mal essen. Da muss ich allerdings jetzt schon
anfangen zu sparen.

Denken Sie, dass Meniipreise, wie sie in den bes-
ten Restaurants von Paris verlangt und bezahlt
werden, auch in Deutschland, in Threm Restau-
rant zum Beispiel, fillig werden miissten?
Hagen: Wir miissen die nicht erwirtschaften. Und
ich sehe das auch nicht als erstrebenswert an. Wir
wollen ein gutes Preis-Leistungs-Verhiltnis beibe-
halten.

Sie haben bereits zwei Michelin-Sterne. Steuern
Sie jetzt auf den dritten zu?
Hagen: Man triumt vom ersten Stern, dann
trdumt man vom zweiten Stern, und ich wiirde
liigen, wenn ich sagen wiirde, dass man dann nicht
auch vom dritten Stern triumt. Aber wir arbeiten
jetzt nicht speziell daran, den dritten Michelin-
Stern zu bekommen. Unter uns gesagt: Ich wiisste
gar nicht so genau, was ich anders machen miisste,
um diese Auszeichnung zu bekommen!

Die Fragen stellte Wolfgang Fassbender
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Kempinski), Leonhard Bader vom Gourmetres-
taurant der Villa Hammerschmiede in Pfinztal
(zurzeit geschlossen; Neuerdffnung im Spétsom-
mer mit neuem Kiichenchef geplant), Stefan
Frank vom Restaurant Gutshaus Stolpe, Dennis
Maier vom Sra Bua by Juan Amador im Kempin-
ski Gravenbruch, Neu-Isenburg, und Hartmut
Leimeister vom La Fontaine im Hotel Ludwig
im Park in Wolfsburg.

Massiv abgestiegen ist das Buddenbrooks im
A-Rosa Liibeck-Travemiinde, mittlerweile mit
neuem Kiichenchef Dirk Seiger. Es rutschte von
Rang 27 um 23 Pldtze ab (jetzt Rang 50). Zehn
Plitze biifSte auch die Ente von Michael Kam-
mermeier im Nassauer Hof, Wiesbaden, ein. Sie
rangiert nunmehr auf Platz 58. Ganz raus aus
den Top-80 sind Jorg Miiller vom Hotel Jorg
Miiller auf Sylt (freiwilliger Verzicht auf alle Gas-
tro-Bewertungen), das Reiterzimmer im Alpen-
hof Murnau (mittlerweile neuer Kiichenchef
Claus Gromotka, neues Konzept und neuer Na-
me ,Murnauer Reiter), das Gregor’s von Gregor
Hauer in der Wutzschleife in Rotz (keine Note
im Gault Millau) und das Graf Leopold im Hotel
Kurfiirstliches Amthaus in Daun (mittlerweile
neuer Kiichenchef Arne Linke, keine Note im
Gault Millau). Ebenfalls nicht mehr dabei: Das
Restaurant Hohenhaus mit Kiichenchef Ingo
Bockler im gleichnamigen Hotel in Herleshau-
sen, das Spices im A-Rosa Sylt (mittlerweile neu-
er Kiichenchef Patrick Biichel) und das Gour-
metrestaurant Marco Polo mit Kiichenchef Da-
vid Mottl im Columbia Hotel Wilhelmshaven
(seit Kurzem geschlossen). Mitarbeit: Isabel Diez

Auf einen Blick

Aufsteiger (ab 10 Platze)
Facil
The Mandala Hotel, Berlin
Brenners Park-Restaurant
Brenners Park-Hotel, Baden-Baden
Les Solistes by Pierre Gagnaire
Waldorf Astoria, Berlin
Obendorfers Eisvogel
Landhotel Birkenhof, Neunburg v. W.
Ammolite
Hotel Bell Rock, Rust

Einsteiger
Die Zirbelstube
Hotel am Schlossgarten, Stuttgart
Kuno 1408
Hotel Rebstock, Wiirzburg
Freundstiick
Ketschauer Hof, Deidesheim
Amtskeller
Hotel Altes Amtshaus, Mulfingen
Le Ciel
Intercontinental Berchtesgaden
Villa Hammerschmiede
Pfinztal
Gutshaus Stolpe
Stolpe
Sra Bua by Juan Amador
Kempinski Gravenbruch, Neu-Isenburg
La Fontaine
Hotel Ludwig im Park, Wolfsburg

Absteiger (ab 10 Platze)
Buddenbrooks
A-Rosa, Liibeck-Travemiinde
Ente
Nassauer Hof, Wiesbaden

Aussteiger
Jorg Miiller
Hotel Jorg Miiller, Sylt
Reiterzimmer
Alpenhof Murnau
Gregor’s
Die Wutzschleife, Rétz
Graf Leopold
Kurfiirstliches Amtshaus, Daun
Hohenhaus
Hotel Hohenhaus, Herleshausen
Spices
A-Rosa, Sylt
Marco Polo
Hotel Columbia, Wilhelmshaven
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Friedrich-Wilhelm
Alexander Dressel, Hotel Bayerisches Haus, Potsdam

Atelier
Jan Hartwig, Hotel Bayerischer Hof, Miinchen

Caroussel
Benjamin Biedlingmaier, Biilow Palais & Residenz, Dresden

Hugos
Thomas Kammeier, Intercontinental, Berlin

Gourmet Restaurant
Achim Schwekendieks, Schlosshotel Miinchhausen, Aerzen

Alexander Herrmann
Alexander Herrmann und Tobias Batz, Herrmann's Posthotel, Wirsberg

Olivo
Nico Burkhardt, Steigenberger Graf Zeppelin, Stuttgart

Landhaus Feckl
Franz Feckl, Landhaus Feckl, Ehningen

Gourmetrestaurant Schwarzenstein
Dirk Schroéer, Burg Schwarzenstein, Geisenheim

Orangerie
Lutz Niemann, Maritim Seehotel, Timmendorfer Strand

Anna Amalia
Marcello Fabbri, Elephant, Weimar

Buddenbrooks
Dirk Seiger, Hotel Arosa, Libeck-Travemiinde

Ammolite
Peter Hagen, Hotel Bell Rock, Rust

Die Zirbelstube, NEU
Sebastian Primann, Hotel am Schlossgarten, Stuttgart

Eisenbahn
Josef Wolf und Thomas Wolf, Landhaus Wolf, Schwébisch Hall

Ars Vivendi
Claudio Urru, Hotel Jagdhof Glashiitte, Bad Laasphe

Philipp Soldan?
Florian C. Hartmann, Die Sonne Frankenberg, Frankenberg

Bomke
Jens Bomke, Hotel Bomke, Wadersloh

Luce D'Oro
Mario Corti und Mario Paecke, Schloss Elmau, Kriin

Ente
Michael Kammermeier, Nassauer Hof, Wiesbaden

Adler
Daniel Fehrenbacher, Hotel Adler, Lahr

Le Gourmet
Mario Sauer, Die Hirschgasse, Heidelberg

Restaurant Villino
Reiner Fischer, Villino, Lindau

Esszimmer
Stefan Beiter, Hotel Goldene Traube, Coburg

Kuno 1408, NEU
Benedikt Faust, Hotel Rebstock, Wiirzburg

Kai 3
Jens Rittmeyer, Hotel Budersand, Sylt

Restaurant Erbprinz
Ralph Knebel, Hotel Erbprinz, Ettlingen

Dichterstub’n
Michael Fell, Park-Hotel Egener Héfe, Rottach-Egern

Restaurant Amtskeller, NEU
Olaf Pruckner und Sebastian Wiese, Altes Amtshaus, Ailringen-Mulfingen

Freundstiick®, NEU
Daniel Schimkowitsch, Ketschauer Hof, Deidesheim

Restaurant im Laudensacks Parkhotel
Frederik Desch, Laudensacks Parkhotel, Bad Kissingen

L'Etable
Patrick Spies, Hotel zum Stern, Bad Hersfeld

Restaurant Villa Hammerschmiede®, NEU
Leonhard Bader, Hotel Villa Hammerschmiede, Pfinztal-Séllingen

Le Ciel, NEU
Ulrich Heimann, Hotel Intercontinental, Berchtesgaden

Der Butt
Matthias Stolze, Yachthafenresidenz Hohe Diine, Rostock-Warnemiinde

Restaurant Rebers Pflug
Harald Reber, Rebers Pflug, Schwébisch Hall

La Fontaine, NEU
Hartmut Leimeister, Hotel Ludwig im Park, Wolfsburg

Die Ente
Thomas R. Mdbius, See Hotel, Ketsch

Restaurant Favorite
Philipp Stein, Hotel Favorite, Mainz-Weisengau

Restaurant Gutshaus Stolpe, NEU
Stefan Frank, Gutshaus Stolpe, Stolpe

Sra Bua by Juan Amador, NEU
Dennis Maier, Hotel Kempinski Gravenbruch, Neu-lsenburg
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