{, Lifel-Reb, Rote Bete, Kardamon und Buchweizen®, eine Schipfung von Hans Horberth, unserem Koch-,, Aufsteiger des Fabres*, spielt mit Spannung und Spannweite zwischen Klassik und Avantgarde. Unter den Winzern unser

Unsere Lieblinge 2011
Was von der Tafel iibrig blieb: Auch in diesem Jahr haben sich unser Restaurantkritiker und
unser Weinkolumnist durch unzihlige Meniis geschlemmt und durch etliche Keller getrunken.

Nun ziehen sie Bilanz: Welche Koche sind in besonderer Erinnerung geblieben, welche Winzer
verdienen Ummobmmnmm Lob? Von Fiirgen Dollase und Stuart Pigott
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Aufsteiger des Jahres:

Hans Horberth vom Restaurant.
»La Vision“ im Hotel ,,Jm Was-
serturm® in Koln.

Hans Horberth war ein ge-
standener Sterne-Koch, der zum
Beispiel in der ,Villa Merton“ in
Frankfurt eine
zuverlissige
Qualitat er-
reicht hatte.

m Dann wechsel-
& teernach

¢ Koln und

W iiberraschte

it einer enor-
men kreativen
Entwicklung, die ihn mitten in
die Riege der besten deutschen
Kreativkoche fuhrte. Hier durf-
te er realisieren, was ihn lingst
beschiftigte. Auch mit seinem
neuen Kochbuch ,Kulinarisché:
Kontraste” (Matthaes Verlag,
201) zeigt Horberth, welche
Substanz hinter seiner Arbeit
steckt. Dass er gerade einen
zweiten Michelin-Stern bekom-
men hat, ist eine logische Folge.
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Sommelier des Jahres:
Andreas Weber vom Restaurant
wSchwarzer Hahn* im Hotel
»Deidesheimer Hof“ in Deides-
heim.

Andreas Weber ist ein Virtuo-

se der ,,Weinreise®. Im Laufe
des Abends sammeln sich auf
der zentralen Anrichte im reno-
vierten Gewolbekeller immer
mehr gedffnete Flaschen, weil er
nicht nur prazise auf jedes Ge-
richt aus der Kiiche von Stefan
Neugebauer eingeht, sondern
die Weine individuell auf die
Vorlieben der Giste abstimmt..
Und - o Wunder - am Ende
sind alle Flaschen ausgetrunken,
weil er wieder alle mit seiner Be-
geisterung angesteckt hat. Was

- Weber, ein Eigengewichs des

Hauses, mit den Weinen an-
stellt, ist sensationell, weil er je-
des Detail, also nicht nur die
Aromen, sondern auch zum Bei-
spiel die Auswirkungen unter-
schiedlicher Temperaturen, in
seine Cwma_mm:bmmb einbezieht
— und das alles mit purer Freude
an seiner Profession.

Patissier des Jahres:

Andreas Vorbusch vom Re-
staurant ,Vendéme“ im ,,Schloss-
hotel Bensberg® in Bergisch
Gladbach.

Zu jedem iiberragenden
Koch gehort ein adiquat iber-
ragender Patissier. Und ein
uiberragender Paussier arbeitet
im Prinzip selbstindig unter
der Oberaufsicht des Chef-
kochs. Das sollte man wissen,
um die Qualitit und Bedeu-
tung der Arbeit dieser oft bei
weitem nicht so bekannten Spe-
zialisten schitzen zu konnen.
Andreas Vorbusch hat da eine
ganz spezielle Position, weil er
fiir Joachim Wissler arbeitet,
seines Zeichens Drei-Sterne- -
Koch und Leitwolf der deut-

- schen Avantgarde-Kiiche. Gera-

de im Dessertbereich hat die
Avantgarde-Kiiche eine enorme
Entwicklung gemacht - weg
von zu viel Zucker, Sahne,
Schokolad¢ und hin zu einer
neuen Leichtigkeit mit einer
Unzahl von aromatischen und
texturellen Neuigkeiten. Auf
diese spannenden Desserts
kann man sich auch dann freu-
en, wenn man vorher schon ein
grofies Meni gegessen hat.

Leichtigkeit: Vorbusch.

‘Auszeichnung
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Bezugspunkt: Woblfabrt..

fiir das Lebenswerk:

Harald Wohlfahrt vom Re-
staurant ,,.Schwarzwaldstube® im
Hotel ,,Traube Tonbach® in Bai-
ersbronn.

Wer Harald Wohlfahrt kennt,
weifl, dass er sich fragen wird, ob
er als voll aktiver Koch schon alt
genug fiir diese Ehrung sei.
Aber es wird Zeit, dass man sei-
nen gewaltigen Einfluss ins rech-
te Licht ruckt. Wohlfahre ist seit
vielen Jahren der Bezugspunkt
der deutschen Spitzenkiiche und
Lehrmeister einer ganzen Reihe
von Zwei- und Drei-Sterne-Ko-
chen. Mit seinen ausgetiiftelten
Kreationen hat Wohlfahrt zu-
dem auf die Entwicklung der
Avantgarde erheblichen Einfluss
gehabt. Dass sich die kreative
Spitze der deutschen Kiiche
durch handwerkliche Perfektion
eine auch international gesehen
eigene Qualitit erarbeitet hat,
verdankt sie nicht zuletzt Wohl-
fahrts Wirken. Dass unsere bes-
ten Kdche es ghicklicherweise
vorziehen, konsequent ihre Ar-
beit zu tun, und nicht den Verlo-
ckungen des Medienzirkus zu er-
liegen, kann man ebenfalls auf
sein Vorbild zurtickfiihren.

- trockenen Spitzen-

Trockener Weifwein
des Jahres:

2009er Halenberg ,R“
vom Weingut Emrich-
Schonleber.

Das Vater-und-
Sohn‘Team Werner
und Frank Schonleber
liest seinen Riesling
»R zur gleichen Zeit

wie seinen offiziellen

wein, das ,Grofie Ge-
wichs® aus der Spit-
zenlage Monzinger Halenberg.
Aber im Gegensatz zu jenem
Wein, der aus quasi vollkommen
gesunden, hochreifen Trauben
entsteht, ist bei den Trauben fiir
den ,,R* etwas Edelfiule er-
wiinscht. Der Wein girt ohne
Zusatz von gezuchteten Hefen
im grofien Holzfass, wo er 18
Monate bleibt. ,Wie die grofien
Weine zur Zeit meines Grofiva-
ters und Urgrofivaters®, Frank
Schénleber. 2009 fithrte diese -
Methode zu einem extrem kon-
zentrierten Riesling mit grofiarti-
ger Kremigkeit und vielschichti-
ger Wiirze. Analytisch ist der
»R“ (30 Euro ab Hof, Reservie-
rung méglich, Auslieferung Sep-
tember 2012; Telefon

067451/2733) nach gesetzlicher
Definition nicht richtig trocken,
aber er schmeckt eindeutig herb
und passt bestens zu einer Viel-

zahl von ‘herzhaften Gerichten.

Rotwein des Jahres:
2009er Schlossberg
Spitburgunder ,,Gro-
fles Gewichs“ vom
Weingut Bernhard
Huber.

1987 trat Bernhard
Huber aus der badi-
schen Winzergenos-
senschaft aus und be-
gann als Garagen-
winzer im weintech-
nisch unbekannten
Breisgau nordlich
von Freiburg. Der
Erfolg vor allem mit Spitbur-
gunder-Rotweinen war grofy.

. 2004 erwarb er die Kernparzelle

des steilen Hecklinger Schloss-
bergs und erzeugte bereits im
ersten Jahr einen Spitburgun-
der-Rotwein der Extraklasse.
2009 stellt vermutlich den bes-
ten Jahrgang der modernen Zeit
fiir deutsche Spitburgunder dar,
mit Hubers 200ger Schlossberg
»Grofies Gewichs“ an der Spit-
ze (55 Euro ab Hof, Telefon
07644/1200). Die grofiziigigen,
sanftherben Gerbstoffe sind bes-
tens in den vollen Kérper einge-
bunden. Die Verbindung von
Kirsch- und Schwarze-Johannis-
beer-Aromen mit mineralischer
Frische bringt den Riesen zum
Tanzen. Ein Wein, der erst lang-
sam beginnt, seine wahre Grofle
zu zeigen, und viele Jahre vor
sich hat.

Produzent des Jahres:

Erwin M. Gegenbauer von der
Essigmanufaktur Gegenbauer in
Wien.

Es gibt wohl kaum einen Pro-
duzenten hochwertiger Zutaten
fiir die Kiiche, der sich in den
letzten Jahren so in Szene ge-
setzt hat wie Erwin Gegenbauer.
Vom Stand auf dem Naschmarkt
hat ihn die Qualitit seiner Essi-
ge und Ole in die Kiichen der
besten Koche der Welt gefiihrt.
Gegenbauers viele Produkte -
vom Johannisbeeressig bis zu
Kernolen von Apfel oder Him-
beere - haben einen enormen
Extrakt, eine wundervolle Balan-
ce und eine unverkennbare Indi-
vidualitit. Wer sich hier und da
in guten Restaurants fragt, wel-
cher unerklirliche Wohlge-
schmack in einer Sauce oder
Vinaigrette steckt, hat nicht sel-

ten mit Dmmm:vmmon.m.aoa:ﬁa:

Zu tun.

Service des Jahres:
Sabine Fuchs vom ,,Gasthof
Spielweg” in Oberminstertal im
Schwarzwald.

Es ist schon paradox: Wenn

-der Service in einem Restaurant

der Oberklasse nach professio-
nellen Kriterien besonders gut
ist, haben viele Gaste damit Pro-
bleme. Er ist ihnen zu oft am
Tisch, kommt ihnen steif und
verkrampft vor. Da ist Sabine
Fuchs vom Kultrestaurant ,,Spiel-
weg® im idyllischen Minstertal
schon ein anderes Kaliber. Thre
Giste wollen entspannt die scho-
ne Wild- und Regionalkiiche
von Ehemann Karl-Josef Fuchs
geniefien, und Madame macht
daraus ein Erlebnis - mit dem
trockenen Humor und der Le-
bensweisheit ihrer rheinischen
Heimat und dem Wissen, dass

ein iiberragender Gastgeber im- -

mer auch ein perfektes Echo sei-
ner Giste ist.

Das besondere Restaurant:
»Schumann’s® in Minchen.

Ja, Charles Schumann ist der
bertihmteste Barkeeper Deutsch-
lands, sein Gesicht kennt man
aus der Modewerbung, er hat
prominente Freunde. Was nicht
ganz so bekannt ist, ist sein en-
ges Verhaltnis zu Slow Food
und der Terra-Madre-Idee.
Schumann bie-
tet nicht nur
Drinks und
Cocktails an,
sondern eine
grundsolide,
an putistisch-
traditionellen
Geschmacks-
bildern orien-
tierte Kiiche
zu tibrigens schr zivilen Preisen.
Und: Der Meister legt Wert dar-
auf, sich um Ideen, Produlte,
Einkauf und das Zubereiten per-
sonlich zu kiimmern,
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Ch. Schumann

Siipwein des Jahres:
2010er Urziger Wairz-
garten Riesling Spat-
lese vom Weingut
Dr. Loosen.

2010 gab es eine
besonders giinstige
klimatische Konstella-
tion fiir die Erzeu-
gung von edlen Siufi- :
weinen in den nordli- i @& |
chen Weinbaugebie- i
ten Deutschlands.
Der schone Herbst
nach einem feuchten
Spatsommer fithrte zu reichlich
edelfaulen ‘Trauben mit unge-
wohnlich hohem Sauregehalt.
Zahlreiche Weingiiter haben
Riesling-Weine mit einem bril-
lanten Spiel zwischen Siifie und
Saure erzeugt, aber die meisten
dieser Weine brauchen viel Zeit
auf der Flasche, um sich von ih-
rer besten Seite zu zeigen. Diese

Riesling-Spitlese von Ernst Loo-

sen aus der Spitzenlage Urziger
Wiirzgarten aber (14,30 Euro ab
Hof, Telefon o 6531/3426) besitzt
auch eine enorme Lagerfihig-
keit, zeigt aber schon jetzt ausge-
pragte Wiirze und herrliches
Spiel. Kein Dessertwein, ein op-
timaler Kise-Begleiter.

Schaumwein des
Jahres:
2009er Monfort Pi-
not Brut vom Wein-
gut Klostermithle
Odernheim.
Deutscher Sekt
ist heutzutage oft
sehr gut gemacht,
aber meist recht
schlank, saurebetont
und eindimensional
fruchtig - prima,
aber wenig aufre-
gend. Der Monfort
Pinot Brut - ein Blanc de
Noirs, ein Weifiwein aus blauen
Spitburgunder-Trauben - ist da-
gegen ein voller und ziemlich
kremiger Schaumwein mit sanf-
ter Saurefrische und einer ausge-
prigten Brioche-Note, die
durchaus an Champagner erin-
nert. Aber kaum ein Champa-
gner unter 30 Euro hat gegen
diesen ausdrucksstarken und ei-
genstandigen deutschen
Schaumwein (11,60 Euro ab
Hof, Telefon 06753/124841)
eine Chance. Hinter diesem
Volltreffer steckt die Teamar-
beit des ungewdhnlichen Wein-
guts der Familie Held an der
Nahe mit Fihrung in Berlin.




