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Schwarzwaldstube
Harald Wohlfahrt, Traube Tonbach, Baiersbronn
Restaurant Dieter Miiller
Schlosshotel Lerbach, Dieter Miiller, Nils Henkel,
Bergisch Gladbach
1 Restaurant Sonnora
Helmut Thieltges, Waldhotel Sonnora, Dreis
2 Restaurant Heinz Winkler
Heinz Winkler, Residenz Heinz Winkler, Aschau im Chiemgau
2 Vendome
Joachim Wissler, Grandhotel Schloss Bensberg,
Bergisch Gladbach
3 Schloss Berg
Christian Bau, Victor's Privat-Hotel, Per|
4  Restaurant Bareiss
Claus-Peter Lumpp, Hotel Bareiss, Baiersbronn
5 Kastell
Christian Jirgens, Hotel Burg Wernberg, Wernberg-Koblitz
6 Aqua
Sven Elverfeld, The Ritz-Carlton, Wolfsburg
7 Kronen-Restaurant
Karl-Emil Kuntz, Zur Krone, Herxheim
8 Schlossberg
Jorg Sackmann, Romantik Hotel Sackmann, Baiersbronn
8 Zirbelstube
Bernhard Diers , Hotel am Schlossgarten, Stuttgart
9 Jacobs Restaurant
Thomas Martin, Louis C. Jacob, Hamburg
9 Restaurant Friedrichsruhe
Lothar Eiermann, Werner Fuchss,
Wald- & Schlosshotel Friedrichsruhe, Zweiflingen
Hummerstiibchen
Peter Néthel, Peter Liesenfeld, Hotel Fischerhaus, Diisseldorf
Zirbelstube
Alfred Klink, Colombi Hotel, Freiburg
Jorg Miiller
Jorg Miller, Sylt
Haerlin
Christoph Riiffer, Raffles Hotel Vier Jahreszeiten, Hamburg
First Floor
Matthias Buchholz, Hotel Palace, Berlin
Gourmet Restaurant
Martin Fauster, Konigshof, Miinchen

-

s ist angerichtet: Die Gastrokritiker

haben ihre Buchstaben- und Zah-

lensuppen fertig gekocht. Lobende
Worte, kritische Anmerkungen — der Ro-
te Michelin-Fiihrer, der Gault Millau, der
Aral Schlemmer Atlas, der Varta-Fiihrer
und der Feinschmecker Guide lagen zu
Jahresende frisch gedruckt auf den Ti-
schen (siche AHGZ vom 12. November
2005). Zum zehnten Mal wertet Der Ho-
telier mit seinem Ranking der Top 80 der
besten Hotelrestaurants die Auszeich-
nungen aus. Dabei sind ausschlieflich
Hotels mit mindestens 20 Zimmern in
die Auswertung eingeflossen.

Der wirtschaftliche Erfolg von Gour-
metrestaurants steht und fillt mit dem
Glanz der Sterne und der Punktevertei-
lung der Guides. ,Aufsteiger” sehen sich
verstiarkter Kritik fiir die nichste Bewer-
tung ausgesetzt. Fiir sie heiflt es, den
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3 195 5 5 995 13 Imperial 1T 1 18 4 35 72
Christian Scharrer, Schlosshotel Biihlerhéhe, Biihl
3 195 5 5 995 13 Topferhaus 2 1 16 4 3 72
Dirk Luther bis Februar 2006, Seehotel, Alt Duvenstedt
14 Caroussel T2 17 3+ 3 N
3 195 5 5 995 Dirk Schréer, Biilow Residenz, Dresden
14 Endtenfang T2 17 3+ 3 7
319 5 5 99 Hans Sobotka, Fiirstenhof, Celle
14 Restaurant Staufeneck T2 17 3+ 3 N
3 19 5 5 99 Rolf Straubinger, Burg Staufeneck, Salach
14 Tschifflik T 1 17 4 3 7N
Jorg Glauben, Landschloss Fasanerie, Zweibriicken
318 5 45 9% 15 Hugos 1 1 18 3+ 35 70
Thomas Kammeier, InterContinental, Berlin
W 5 5 16 AnnaAmalia 11 17 3+ 35 69
Marcello Fabbri, Hotel Elephant, Weimar
275 4 8 16 Dichterstubn 11 17 3+ 35 69
Michael Fell, Parkhotel Egerner Hof, Rottach-Egern
2 18 4 4 8 16 Landhaus Feckl T 1 17 4 3 69
Franz Feckl, Landhaus Feckl, Ehningen
277 4 4D 16 Schlosshotel Miinchhausen T 1 17 3+ 35 69
Achim Schwekendiek, Schlosshotel Miinchhausen,
2 18 4 4 78 Aerzen
16 Schwarzer Hahn T 1 17 3+ 35 69
2 18 4+ 35 78 Stefan Neugebauer, Deidesheimer Hof, Deidesheim
17 Féhrhaus Sylt T 1 16 3 4 68
1 18 4+ 4 76 Alexandro Pape, Sylt
17 LePavillon T 1 16 4 3 68
2 16 4 4 76 Martin Herrmann, Dollenberg, Bad Peterstal-Griesbach
18 Apicius T 1 17 3+ 3 67
Helmut Bittlingmaier, Martin Heinrich,
1 17 3+ 4 75 Jagdhaus Eiden, Bad Zwischenahn
18 Bodendorf's T 1 17 3+ 3 67
1 17 5 35 75 Holger Bodendorf, Landhaus Stricker, Sylt
18 Ente 1T 1 17 3+ 3 67
1 18 4 4 74 Gerd M. Eis, Nassauer Hof, Wiesbaden
18 LorenzAdlon 1T 1 17 4 25 67
2 17 3+ 35 73 Thomas Neeser, Adlon Kempinski, Berlin
18 Restaurant Zum Adler, 1 1 17 4 25 67
2 18 4 25 72 Hansjorg Wohrle, Hotel Zum Adler,
Weil am Rhein
1 18 4 35 72 18 Bomke T 1 17 3+ 3 67
Jens Bomke, Bohmke Ringhotel, Wadersloh
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schwer erkdmpften Standard zu halten
und zu verbessern. ,,Absteiger miissen
erst recht die Armel hochkrempeln und
im laufenden Jahr den kreativen Kochlsf-
fel schwingen, um bei den Kritikern wie-
der mit geschmackvollem Einfallsreich-
tum und kulinarischen Verfithrungen
punkten zu konnen.

Anderungen an der Spitze der Top-Lis-
te: Der Gault Millau hat die deutsche
Hochstmarke von 19 auf 19,5 Punkte an-
gehoben. Dadurch reduziert sich die An-
zahl der Erstplatzierten von bisher vier
auf drei. Platz 1 des aktuellen Der Hote-
lier-Rankings teilen sich die herausragen-
den Spitzenkoche Harald Wohlfahrt von
der Schwarzwaldstube in Baiersbronn;
Dieter Miiller vom Schlosshotel Lerbach
in Bergisch Gladbach und Helmut Thielt-
ges vom Restaurant Sonnora im Waldho-
tel Sonnora in Dreis.
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Harald Wohlfahrt wurde vom Gault
Millau mit der ,Sonderehrung des Jah-
res“ ausgezeichnet. Sein halbes Leben —
25 Jahre — ist Wohlfahrt nun bereits Chef
der Schwarzwaldstube. Er hat das Bun-
desverdienstkreuz bekommen, den Eh-
renpreis fur Grofle Kochkunst von Les
Amis de L’Art de Vivre, und er hat deutli-
che Spuren im kulinarischen Deutsch-
land hinterlassen. Zu seinen Schiilern
zihlen unter vielen anderen Christian
Bau (Platz 3), Jorg Sackmann (Platz 8),
Christian Scharrer vom Imperial auf der
Biihlerhohe (Platz 13) und Gault Millau
»Koch des Jahres“ Thomas Biithner vom
La Table in Dortmund, der nun ins La
Vie nach Osnabriick wechselt.

Der bisher vom Gault Millau mit den
Top Drei gleich bewertete ,,Grofimeister
der europdischen Klassik®, Heinz Winkler
von der Residenz Heinz Winkler in p
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19 Fischers Fritz 1 1 17 3+ 25 65 24 Vivo 1 1 16 3 2 60
Christian Lohse, The Regent, Berlin Renée Conrad, Grand Hotel Esplanade, Berlin
19 Restaurant Hohenhaus T 1 15 3+ 3 65 25 Eucken T 1 15 3 2 59
Ingo Bockler, Hotel Hohenhaus, Herleshausen André Stolle, Romantik Hotel Altes Gymnasium, Husum
19 Laudensacks Park-Hotel 1T 1 17 3 3 65 25 VillaHammerschmiede 1 1 17 2+ 25 59
Hermann Laudensack, Joachim Réder, Bad Kissingen Thomas Balensiefer, Pfinztal
19 Orangerie 1T 1 17 3 3 65 26 ErnstKarl 1T 1 15 2+ 25 57
Lutz Niemann, Maritim Seehotel, Timmendorfer Strand Ernst Karl Schassberger, Schassberger Ebnisee, Kaisersbach
19 Panorama-Gourmet-Restaurant ,Sterneck” 1T 1 15 3+ 3 65 26 Fiirstenhof 1T 1 13 3 2 57
Markus Kebschull, Badhotel Sternhagen, Cuxhaven André Greul, Landshut
19 Zirbelstube 1T 1 17 3+ 25 65 26 Park-Restaurant 1 1 17 2+ 2 57
Hubert Retzbach, Victoria, Bad Mergentheim Andreas Krolik, Brenner's Park-Hotel & Spa,
20 Adler 1T 1 16 3+ 25 64 Baden-B?den
Otto Fehrenbacher, Lahr 27 Frangais - 1 17 3+ 3 55
20 Eisenbahn 1 1 16 3 3 64 Patrick Bittner, Steigenberger Frankfurter Hof, Frankfurt
Josef Wolf, Hotel Wolf, Schwiibisch Hall 28 Kohlerstube - 1 16 3+ 3 54
21 Bel Etage 1 1 15 3 3 63 Maik Albrecht, Traube Tonbach, Baiersbronn
Bernd Siener, Vila Vita Rosenpark, Marburg 28 Restaurant Erbprinz 1 1 16 2+ 15 54
21 DieQuadriga 1 1 17 3 25 63 Frank Oehler, Hotel-Restaurant Erbprinz, Ettlingen
Bobby Bréuer, Brandenburger Hof, Berlin 29 Friedrich-Wilhelm 1T 1 13 2 25 53
21 Friedrich Franz 1 ] 15 3 3 63 Alexander Dressel, Bayrisches Haus, Potsdam
Tillmann Hahn, Kempinski Grand Hotel, 29 Vitrum - 1 17 3+ 25 53
Bad Doberan Thomas Kellermann, The Ritz-Carlton, Berlin
21 L'Orquivit 1 1 17 2+ 35 63 29 Hubertus - 1 17 3 3 53
Heiko Nieder, Dorint Sofitel Venusherg, Bonn Josef Hubertus, Hotellerie Hubertus, Tholey
22 FACIL T 1 14 3 3 62 30 Olivo 1T - 17 3 25 51
Michael Kempf, MADISON Potsdamer Platz, Berlin Thomas Heilemann, Steigenberger Hotel Graf Zeppelin,
22 ZumLéwen 11 16 3 25 62 SR ;
Markus Nagy , Eggenstein-Leopoldshafen 31 Ldssigim Strandhdrn - 1 14 3 3 50
23 GrafLeopold 1 1 15 3+ 2 61 Dirk Lssig, Sylt )
Jens Kottke, Kurfiirstliches Amtshaus, Daun 31 Gourmetrestaurant Pattis - 1 16 3 25 50
23 Luther 1 1 17 3 2 61 Mario Pattis, Hotel Pattis, Dresden
Dieter Luther, Freinsheim 32 Mittermeier 1 T 15 3 25 49
24 Adler 1 1 14 3+ 2 60 Oliver Krieger, Restaurant und Hotel Mittermeier,
Winfried Zumkeller, Hotel Adler,, Hausern 3 :othtenburg <:b1d7e5r;auber 5 s 549
24 ArsVivendi 1 1 12 3 3 60 csiauren -
Mansur Memarian, Jagdhof Glashiltte, Bad Laasphe Oliver Heilmeyer, Zur Bleiche Resort & Spa, Burg (Spreewald)
24 Reiterzimmer 11 16 3 2 60 B Vi e hvesseten et -6 32 48
Thilo Bischoff, Alpenhof Murnau, 6rg Behrend, Schlosshotel Vier Jahreszeiten, Berlin
Murnau am Staffelsee 33 Gasthaus Rottner - 1 14 3 25 48
24 Residenz am See 1 1 16 3 2 60 Stefan Rottner, Franz Wittmann, Romantik Hotel, Nirnberg
Christian Baur, Manfred Lang, 33 Fallert 1 - 16 3 2 48
Romantik Hotel, Meersburg Gutbert Fallert, Hotel Talmiihle, Sasbachwalden
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Aschau im Chiemgau und gera-
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net und vom Feinschmecker

de von diesem Magazin frisch
gekiirter ,Hotelier des Jahres®,
teilt sich in diesem Jahr den
zweiten Platz mit dem aufstei-
genden Joachim Wissler vom
Grandhotel Schloss Bensberg in
Bergisch Gladbach.

Damit gehen von insgesamt
neun mit 19,5 oder 19 Punkten
von den Gault Millau-Kritikern
als die Besten ihrer Zunft ausge-
zeichneten Kochen, fiinf ihren
Kiinsten in Hotels nach.

uf Platz 3 der Top 80 Lis-

te steht Christian Bau

om Schloss Berg in
Victor’s Privat-Hotel in Perl im
Saarland — frisch mit dem drit-
ten Michelin-Stern ausgezeich-
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Seit 25 Jahren unter Meisterlei(s)tung: Harald Wohlfahrts
Schwarzwaldstube in der Traube Tonbach

al

zum ,Koch des Jahres* gekiirt.
Drei Jahre war Bau, der ,,im Re-
naissanceschloss inmitten von
Weinbergen  klassisch-franzo-
sisch kocht, die Kiiche aber mo-
dern und leicht interpretiert®
(so die Jury), insgesamt Schiiler
in ,Wohlfahrts Akademie der
kulinarischen Kiinste“ (Gault
Millau). Der Gault Millau ver-
leiht 18 Punkte und schreibt
iiber die ,geniale“ Kombination
von Angelbarsch mit Stampfkar-
toffeln, franzosischer Blutwurst
und Paprika/Oliven-Vinagrette:
»Dieses Land und Meer, Feld
und Stall prichtig liierende,
gleichzeitig elegante und deftige
und zudem hinreiffend dargebo-
tene Gericht taugt zum Klas- p
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~GroBmeister der europdischen Klassik”: Heinz Winkler

siker und diirfte allein schon Bau davor
bewahren, vergessen zu werden — was er
vermutlich am meisten fiirchtet.“

en Weg nach oben geht konse-
quent auch Sven Elverfeld vom
Aqua im The Ritz-Carlton in

Wolfsburg, vom Michelin mit dem zwei-
ten Stern und vom Schlemmer Atlas mit

einem halben Loffel mehr versehen. Er
landet in unserer Liste auf Rang 6. Sein
Erfolgsrezept: ,Erreiche dein Ziel mit
Liebe und Engagement zum Detail (sie-
he AHGZ vom 4. Februar 2006).
»Aufsteiger des Jahres“ fiir die Kritiker
vom Gault Millau ist Jérg Sackmann:
»Seine Kreativititsmaschine liduft wie
einst der VW in der Werbung®. Der

i | Bewertungsschliissel der Top-Liste 2006

Bereits seit 1996 wertet das Fachma-
gazin Der Hotelier die besten Hotel-
restaurants Deutschlands aus — mit ei-
ner Ausnahme in 2005. Die Der Hote-
lier-Restaurantliste  fihrt die 80
hochstbewertesten Hotelrestaurants
auf. In das Ranking 2006 sind die Be-
wertungen von funf Restaurantfiih-
rern eingeflossen: Der Rote Michelin-
Fuhrer, Gault Millau, Aral Schlemmer
Atlas, Varta-Fihrer und der Fein-
schmecker Guide wurden daftr aus-
gewertet. Erfasst sind ausschlieBlich
Restaurants in Hotels mit mindestens
20 Zimmern. Als Hochstnote verga-
ben der Rote Michelin-Fihrer drei
Sterne, der Varta-Fuhrer drei Koch-
miutzen, der Aral-Schlemmeratlas funf
Kochloffel, der Feinschmecker Guide
fanf ,F* und Gault Millau 20 Punkte.

Dartiber hinaus findet sich in der Top-
Listen-Wertung die Auszeichnung Bib
Gourmand vom Roten Michelin-Fih-
rer und die Lilie vom Varta-Fihrer, die
jeweils gute Kuchenleistung zu glins-
tigen Preisen lobt. Daneben geht
auch der Hinweis des Aral-Schlem-
meratlas auf ,aufsteigende Tenden-
zen, unmittelbar vor der néchst hohe-
ren Bewertung” mit in die Auswer-
tung ein. Nach einem speziellen Der
Hotelier-Punkteschliissel wurden die
Werte der jeweils vergebenen Aus-
zeichnungen berechnet und daraus
die Rangliste erstellt. Die Zahl der er-
reichten Gesamtpunkte bestimmt die
Rangfolge. Die einzelnen Pldtze kon-
nen bei gleicher Gesamtpunktzahl
von mehreren Hotelrestaurants be-
legt sein.
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Folgt Dieter Miiller in die Top-Riege: Joachim Wissler vom Vendome

»Aromenkiinstler®, der vom Gault Millau
yendlich“ den 18. Punkt bekommen hat,
hat sich in seinem Schlossberg Restaurant
im Romantik Hotel Sackmann in Baiers-
bronn — bei der duflerst starken lokalen
Konkurrenz mit Harald Wohlfahrt und
Claus-Peter Lumpp — anhaltenden Res-
pekt erkocht.

Auf dem aufsteigenden Weg ist auch
weiterhin Marcello Fabbri, der 2004 im
Anna Amalia im Weimarer Hotel Ele-
phant den ersten Stern fiir Thiiringen er-
kochte. Damals landete er auf Platz 27 im
Top 80 Ranking. Er verbesserte seine Po-
sition und kletterte in diesem Jahr auf
Rang 16. Seine Kiiche: ,Italophil geprigt
und von internationalem Niveau getrie-
ben“ (Gault Millau). Fiir die Kritiker
bleibt das Anna Amalia ,eine kulinari-
sche Lichtgestalt der neuen Bundeslin-
der.

Frischer Wind blist auch auf dem hart
umkimpften Berliner Markt: So erkochte
sich Christian Lohse im Gourmetrestau-
rant Fischers Fritz im The Regent Berlin
erneut einen Michelin-Stern (siehe Inter-
view Seite 38). Fiir den 38-Jihrigen fielen
bereits hiufiger die Sterne vom Himmel
— zuletzt direkt in seinen Kochtopf im
Schlosshotel im Grunewald, wo er von
Oktober 2002 bis zu seinem Wechsel in
die City Ost seiner Kreativitit freien Lauf
lieR3.



