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(Gemiisekoch des

Jahres

Denis Feix vom ,,Marburger
Esszimmer* in Marburg

Die Gemiisekiiche entwickelt sich im-
mer weiter und ist mittlerweile auch
fiir Gourmets interessant. Sie braucht
allerdings immer wieder Koche, die
mit exzellenten Gerichten Wege in
die Zukunft 6ffnen. Denis Feix arbei-
tet nach Stationen anderswo (im Il
Giardino“ in Bad Griesbach hatte er
schon mal zwei Michelin-Sterne) nun
in Marburg im ,,Esszimmer® im Hotel
,, Vila Vita“ und stellt hier vermehrt die
Gemiisekiiche in den Mittelpunkt —
»,Green Fine Dining“ nennt er das
neue Konzept. Die Ergebnisse sind
faszinierend. Die ,,Brokkoli mit Pie-
monteser Haselnuss und Balsamico®
beispielsweise lassen Fisch oder
Fleisch vollig vergessen; sein locker
von allerlei Kleinigkeiten begleitetes
halbes Salatherz zeigt exemplarisch,
welche grandiosen Perspektiven selbst
einfache Produkte in der Hand eines
solchen Konners haben.

Newcomer

Sebastian Radtke, Restaurant
wMacionga*, Berlin

André Macionga war wihrend seiner
Zeit bei Tim Raue, 2013, schon ein-
mal unser ,Sommelier des Jahres“. Als
er im Herbst 2022 ein eigenes Restau-
rant grindete, war ihm also Aufmerk-
samkeit sicher, und das nicht nur beim
Wein, sondern auch was die Kiiche
angeht. Mit viel Augenmaf} setzte er
auf Sebastian Radtke als Kiichenchef,
einen echten Berliner mit ganz unter-
schiedlichen kulinarischen Erfahrun-
gen. Mit dem sehr publikumsfreundli-
chen Konzept von eher kleinen, oft
von Gemiise geprigten Gerichten zu
iiberschaubaren Preisen und exzellen-
ten Weinen ergibt sich ein Restau-
ranttypus, der sehr nach Zukunft
schmeckt — zum Beispiel beim exzel-
lenten ,,Schweinenacken mit Bohnen-
Cassoulet und geschmorter Zwiebel“.

Das besondere
Restaurant
Fobann Landersdorfer,

Restaurant ,,Landersdorfer und
Innerhofer, Miinchen

Man is(s)t in einem besonderen Res-
taurant, wenn die Kiiche sehr gut ist,
wenn man ohne Meniizwang essen
kann, was man will, es eine Lunch-
karte und ein gutes Weinangebot gibt
und iberhaupt alles entspannt und
stimmig wirkt. Landersdorfer kocht
im ,besten Miinchner Restaurant oh-
ne Stern“ (so Drei-Sterne-Koch Jan
Hartwig), das er im Jahr 2000 mit
Sommelier und Restaurantleiter Ro-
bert Innerhofer eréffnet hat. In der
Kiiche verbliifft Landersdorfer mit
immer wieder hochklassigen Gerich-
ten in einer ungemein klassisch-aus-
gereift und gleichzeitig entspannt
modern wirkenden Stilistik. Gekocht
wird nur mit dem, was es tagesaktuell
an Produkten gibt. Da gibt es dann
zum Beispiel eine perfekte Kombina-
tion von ,Serviettenknodel mit
frischen Morcheln und Bellota-
Schinken.

Sommeliére des

Jahres

Mona Schrader, Restaurant
» fante®, Hannover

Schrader wollte schon als Kind in die
Gastronomie, die sie durch den Grof3-
vater kennengelernt hatte. Mit 13
machte sie ein Praktikum in einem
Sternerestaurant und begann — wie vie-
le spitere Sommeliers — erst mal im
Service. Mit 19 kam sie ins beriihmte
»Aqua“ in Wolfsburg, wo sie auf Kult-
Sommelier Jurgen Giesel traf und of-
fensichtlich von dessen Kombination
aus fachlichem Ko6nnen und einer gro-
en Offenheit gegentiber Weinen aus
aller Weltinfiziert wurde. Wenig spiter
glinzte sie bereits als Chefsommeliére
in der Talentschmiede ,,Ole Deele“ in
Burgwedel; mit Koch Tony Hohlfeld
griindete sie 2015 das ,Jante in Han-
nover. Mittlerweile hat man zwei Mi-
chelin-Sterne und eine sehr seltene,
kongeniale Verbindung zwischen Kii-
che und Wein, der hier ein echter kuli-
narischer Mitspieler ist. Auch so gese-
hen ist das ,,Jante“ eben auch das Res-
taurant von Mona Schrader.

Marco Miiller, Koch
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Koch des Jahres
national

Marco Miiller;, Restaurant
»Rutz, Berlin (Bild oben)

Berlin ist mittlerweile ein Schwer-
punkt der kreativen Kiiche. Es ist nur
logisch, dass das einzige Dreisterne-
restaurant der Stadt kein klassischer
Gourmettempel, sondern ein kulina-
rischer Hotspot ist. Chefkoch Marco
Muiiller, der schon im Jahr 2018 von
uns fir ,Innovation® geehrt wurde,
hat sich mit seinen durch und durch
eigenstindigen Gerichten, die er
gleichzeitig strikt mit regionalen Pro-
dukten realisiert, konsequent in die
kreative Spitze der deutschen Restau-
rants gekocht. Hier schmeckt alles gut
und alles anders, zum Beispiel ,,Sta-
chelbeeren & Karpfenbottarga® oder
ein absolutes Meisterwerk namens
,Quellforelle & Rhabarber, bei dem
man nur noch staunen kann. Vor allem
bleibt Miiller unverwechselbar eigen-
sinnig und von einem gleichmifig ho-
hen Niveau.

Ko6che des Jahres

international

Sebastian Zier und Richard

Schmidtkonz, Restaurant
wEinstein, St. Gallen/Schweiz

Im Hotel und Restaurant ,Einstein®
am Rand der historischen Altstadt von
St. Gallen setzt man seit Jahren auf
eine Doppelspitze in der Kiiche des
Gourmetrestaurants. Nun hat Chef-
koch Sebastian Zier (46) mit Richard
Schmidtkonz (30) einen ganz bemer-
kenswerten Partner gefunden. Es geht
hier nicht nur um allergrofite hand-
werkliche Prizision, sondern vor al-
lem auch um einen bestechend guten,
immer klassisch verankerten Ge-
schmack in auch optisch wunderscho-
nen Gerichten. Dazu braucht man
Selbstbewusstsein und Freiheit im
Denken und vielleicht auch die Sicht
von zwei Kéchen auf Kreationen wie
,Pluma Ibérico mit Artischocke, Salz-
zitrone und Peperoni®, bei der man
glatt von Weltklasse reden muss. Auch
wenn die beiden Neoklassiker wie
»Lachs mit Sauerampfer, Gurke und
Brunnenkresse“ angehen, merkt man
in jedem Detail ganz deutlich, wie sich
hier zwei grofie Koche gegenseitig
inspirieren und fiir eine ganz besonde-
re Qualitit sorgen.

Gastgeber des
Jahres

Falco Miiblichen, Restaurant
wRutz, Berlin

Dass auch unser Liebling bei den Gast-
gebern vom ,Rutz“ in Berlin stammt,
hatklare Griinde. Man ist hier nicht auf
dem Land mit vielen Stammgisten,
sondern in einem der am stirksten von
einem internationalen Publikum fre-
quentierten Restaurants. Und weil das
wirklich bunt ist, braucht man als Gast-
geber ganz besondere Qualititen. Fal-
co Miihlichen hat eine virtuose Prisenz
im Umgang mit seinen Gisten, er er-
klirt in faszinierender Weise die fiir
viele Giste auflergewohnlichen Ge-
richte, macht alles moglich, versteht je-
den Gast und schafft so eine individua-
lisierte Nihe zwischen dem Gesamt-
kunstwerk ,, Rutz“ und den Gisten, wie
man sie selten findet. Bemerkenswert
ist auch, dass Miihlichen keine Ausbil-
dung in berithmten Restaurants absol-
viert hat, sondern nun schon seit zo11
im ,Rutz arbeitet und seit 2015 Res-
taurantleiter ist. Er hat sich hier natiir-
lich und nicht schematisch nach her-
kémmlichen Regeln aus sich heraus
entwickelt und ist nun sogar ein Trend-
setter fiir eine moderne Form der Be-
gleitung einer tiberragenden Kiiche.

KULINARISCHE , LIEBLINGE DES JAHRES*

Die Besten
in Kiiche

und Keller

Jedes Jahr ziehen unsere
Genusskolumnisten Jiirgen Dollase
und Stephan Reinhardt Bilanz: Wer
sind die herausragenden K&che und

Winzer, was sind die feinsten Weine?
Die Spitzenleistungen zu geniefien,
dazu ist in einer Gala Gelegenheit.

M EINE GALA MIT DEN , LIEBLINGEN*

Wer sich von der besonderen Quali-
tit unserer Preistriger selbst
iberzeugen will, kann das bei einer
Gala im Grandhotel Schloss Bens-
berg in Bergisch Gladbach bei Kéln
am 27. Januar 2024 tun. An diesem
Abend kochen funf primierte Koche
zusammen mit Tony Hohlfeld vom
,Jante® in Hannover — dem ,, Koch
national“ 2020, als die Gala wegen
Corona ausfallen musste — ein ge-
meinsames Sechs-Ginge-Menii. Da-
zu werden Weine von primierten
Giitern verkostet.

Durch den Abend fiihren unsere
Hauskritiker Jiirgen Dollase und Ste-
phan Reinhardg, die sich im ,L.eben®
als Kolumnisten alle 14 Tage abwech-
seln (,,Hier spricht der Gast“ bzw.
,Reiner Wein®). Der Preis der Veran-
staltung pro Person betrigt 375 Euro
fiir Menii und Getrinke. Beginn ist
18 Uhr. Giste haben die Moglichkeit,
zu speziellen Konditionen zu tiber-
nachten. Info und Buchung iiber
https://shop.faz.net/selection oder
unter 069/7591-1010. Oder auch
unmittelbar beim Hotel iiber
reservations@schlossbensberg.com
oder 022 04/429 06. Jeweils unter
dem Stichwort ,,Unsere Lieblinge®.

Foto Stocksy; Bearbeitung F.A.S.

Philipp Wittmann, Winzer
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Winzer des Jahres

Philipp Wittmann, Weingut
Wittmann, Westhofen,
Rbeinbessen (Bild oben)

Vor mehr als 20 Jahren war Philipp
Wittmann eines der prominentesten
Gesichter der rheinhessischen Mess-
age-in-a-bottle-Bewegung, die eine
neue Winzergeneration und einen
modernen, kompromisslos trockenen,
von der Herkunft statt nur Frucht ge-
prigten Weinstil in den Vordergrund
riickte, der das ,Grofle Gewichs“
mafigeblich mit geprigt hat. Nun hal-
ten sich Medien nicht lange mit Klas-
sikern auf, sondern jagen lieber einen
Jungwinzer nach dem anderen durch
die Dorfer und lassen ihnen so kaum
eine Chance auf Entfaltung. Zwar ist
es um Wittmann nie wirklich ruhig
geworden, aber in die Offentlichkeit
dringten andere. Derweil machte er
seinen Job einfach weiter. Und er-
zeugt seit mehr als zwei Dekaden jedes
Jahr einige der grofiten trockenen
Rieslinge des Landes. Das Grofie Ge-
wichs aus dem Morstein ist eine der
Rieslingikonen des 21. Jahrhunderts.
Und fir Wittmann Verpflichtung.
Die Serie seiner Rieslinge aus dem
heifien, im Hochsommer bedenklich
trockenen Jahrgang 2022 ist Witt-
mann herausragend gelungen. Dass er
sich jetzt auch noch auf Chardonnay
und Weifiburgunder versteht, deren
20271er gut sind wie nie zuvor, macht
Philipp Wittmann selbst zu einer Iko-
ne des deutschen Weinbaus.

Weifiwein des Jahres

2022 Wachenheimer Geriimpel
P. C., Weingut Biirklin-Wolf,
Wachenheim, Pfalz

Man misste hier eigentlich die
Grands Crus des Hauses wie Pech-
stein, Kirchenstiick, Ungeheuer oder
auch Langenmorgen nennen, um Eh-
re zu geben, wem Ehre gebiihrt. Al-
lein, diese stupenden Rieslinge sind
nicht nur rar und teuer (8o0-300 Euro
pro Flasche), sondern lingst schon
ausverkauft. Macht nichts, denn wer
statt nur prall gefillter Taschen auch
Geschmack hat, findet schnell heraus,
dass der oder eine andere 2022er Pre-
mier Cru den Grofien Gewichsen auf
den Fersen ist. Dazu zihlt der 2022er
Riesling aus dem Wachenheimer Ge-
riimpel, der die feinwiirzig-rauchige
Nase des Pechsteins mit dichten, ele-
ganten Fruchtaromen vereint und
auch am Gaumen der oft lauten Pfil-
zer Uppigkeit Eleganz, saftige Frucht
und feines Siurespiel entgegensetzt.
Es ist ein subtiler, ausgewogener und
strukturierter Riesling-Klassiker. Sehr
beeindruckend (38 Euro).

Pradikatswein

des Jahres

2022 Erdener Herzlei Riesling
Spaitlese Alte Reben,
Dr. Hermann, Erden, Mosel

Siiffiweine schrecken hierzulande lei-
der eher ab, sofern es sich um an-
spruchsvolle und nicht nur billige
Weine handelt. Daher empfiehlt es
sich, den Begriff Siifiweinen bei feinen
Weinen nicht zu benutzen, denn er
schrinkt den Wein ein auf das, was ihn
am wenigsten auszeichnet: Siifie, auch
wenn sie nicht zu leugnen ist. Aber isst
man saure Ananas? Die Spitlese aus
der Erdener Herzlei stammt aus einer
abenteuerlich steilen Schieferlage.
Hier sind die Reben 130 Jahre alt, und
ihre kleinen Trauben tragen goldene
Beeren, die kaum grofier sind als Erb-
sen. Sie schmecken bei der Lese so siif§
wie wiirzig, da die alten Wurzeln aller-
lei Nihrstoffe einlagern, die fiir einen
ungeheuer reichen und vielschich-
tigen und eben nicht nur siifilen Ge-
schmack sorgen. Diese finessenreiche
und pikant-wiirzige Spitlese ist ein
Maulvoll Gliick und Hedonismus.
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Sekt des Jahres

2010 Chardonnay Brut Nature
Grande Reserve ,, 120
Sekthaus Raumland, Florsheim-
Dalsheim, Rheinhessen

Wie unlingst in unserem ,Reiner
Wein“-Spezial festgestellt: Es gab in
diesem Jahr keinen besseren Schaum-
wein. Dass dieser prickelnde Char-
donnay nicht aus der Champagne,
sondern aus Deutschland stammt, ist
dabei weniger bemerkenswert als die
Tatsache, wie hochfein und komplex
dieser fast 11 Jahre auf der Hefe ge-
reifte Schaumwein tatsichlich ist.
Mein Weihnachten steht jedenfalls —
und wenn ich es an Silvester auch
noch tue, dann steht getrinketech-
nisch auch der Jahreswechsel.

Aufsteiger des
Jahres

Domidine Serrig, Saar

Es war ruhig geworden um diese ehe-
malige preuflische Staatsdomine an
der Saar. Vor rund r1oo Jahren als
Musterweingut errichtet und mit an-
nihernd 40 Hektar Riesling am Stiick
begiitert, hat sie sich kaum je so her-
vorgetan, dass sie die Reputation er-
reicht hat, die sie aufgrund ihrer Lage
und  baulichen  Voraussetzungen
eigentlich hitte erreichen miissen.
Das édndert sich gerade. Moselwinzer
Markus Molitor erstand sie 2016 und
restauriert sie seitdem aufwendig und
unter strengsten Auflagen. Von der
ehemaligen Rebfliche sind 25 Hektar
bestockt, der Grof3teil neu. Die ersten
Weine - ein Kabinett und eine Grofie
Lage des Jahrgangs 2020 —, beide aus
dem Monopol Vogelsang, sind gerade
auf den Markt gekommen. Sie werden
komplett und weltweit iiber den Place
de Bordeaux vermarktet. Die beiden
Rieslinge sind teuer, aber grandios.
Und sollen die Reputation des deut-
schen Rieslings in der Welt steigern.

Rotwein des Jahres

2021 Spitburgunder Schlossberg
GG, Weingut Bernbhard Huber,
Malterdingen, Baden

Wenn jedes Jahr im August die Gro-
flen Gewichse vor internationalem
Fachpublikum zur ,Vorpremiere® in
Wiesbaden antreten, werden die
Breisgauer Spitburgunder vom Wein-
gut Bernhard Huber obligatorisch zu
den besten des Jahrgangs gezihlt. Das
war schon unter Bernhard Huber so,
der 2014 zu frih verstarb. Und so
blieb es auch unter Sohn Julian, der
das Erbe friiher antreten musste, als es
ihm lieb gewesen war. Nun hat auch er
bereits zehn Jahrginge vinifiziert. Sie
beschreiben seinen Pfad zum eigenen
Stil Pinot Noir, der feinsten, aber auch
kapriziosesten Rotweinsorte des Pla-
neten Wein. Das Grofie Gewichs aus
dem sehr steilen, extrem dicht be-
stockten Hecklinger Schlossberg des
alles andere als einfachen Jahrgangs
2021 ist Julian Hubers Meisterstiick:
rein und intensiv in der jodhaltigen
Nase von dunklen Friichten, getrock-
neten Kriutern und Steinen. Am Gau-
men intensiv, fest und sehr komplex,
aber auch fein und anhaltend salzig,
mit delikaten Tanninen und einem

spektakulir langen Abgang.

Der Wein, den Sie
entdecken sollten

2022 Grauburgunder N,
Weingut Michael Andres,
Ruppertsberg, Pfalz

Wir Deutschen trinken ja so schreck-
lich gern Grauburgunder. Leider gibt
es nur sehr wenige mit Klasse. Michael
Andres, ein Winzer, der so tiefgriindig
und ruhig ist wie seine nach biody-
namischen Leitlinien erzeugten Wei-
ne, ist eigentlich Produzent hervor-
ragender trockener Rieslinge aus Rup-
pertsberger und Deidesheimer Spit-
zenlagen. Seine Kunden aber fragen
verstirkt nach Burgundern. Andres’
Chardonnay, Auxerrois und Grau-
burgunder sind aber auch sensationell
gut! Die Weine mit dem N — wie natu-
ral, no filtration, no limits, next level —
sind die feinsten. Der Grauburgunder
zeigt Noten von Gesteinsmehl und
Zitronenschale, ist vollmundig, reich
und saftig, dabei elegant und raffiniert,
mit feiner Siure- und Tanninstruktur
und nur 12,5% Alkohol. Kostbar!



