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Rang 33 (neu): Alexander Schiitz,

St. Benoit im Hotel Maximilian,
Oberammergau

LKlein“ und ,fein“ nennen Feinschmecker
und Michelin das Hotel Maximilian mit ei-
gener Brauerei und Braustube, in dessen
Gourmetrestaurant Benoit nun der junge
Alexander Schutz durchstartet. Nach Sta-
tionen bei Lafer und Wohlfahrt gelingt ihm
hier der Spagat, die internationalen Besu-
cher der Oberammergauer Festspiele und
die einheimischen Gaste gleichermafen
anzusprechen,indem er kreativen Forscher-
drang und preislichen Rahmen, klassisches
Handwerk und erstklassige Alpenkiiche ge-
schicktaustariert.,State of the Art-Kompro-
miss ist das Duett von Konigskrabbe und
Kalbskopf mit jungen Erbsen und Verjus-
Aprikosen —als Augenweide prasentiert, als
Aromenharmonie abgestimmt®, nennt der
Gault Millau ein Beispiel. Fir die Variante
mit Hummer, Kalbskopf und Blumenkohl
sowie fir sein Rondell von der Jakobsmu-
schel mit mildem Barlauchrisotto gab es ei-
nen nagelneuen Michelinstern, und den
Feinschmecker entzlickte Schiitz mit einer
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erneuten Abwandlung, dieses Mal als ,,Du-
ett von Ammertaler Flusskrebsen und
Kalbskopf mit vollreifer Thaimango und
zartcremiger Erbsenmousse”. Starke regio-
nale Produkte wie Werdenfelder Games,, das
Beste von Huchen und Karpfen® oder ,Kar-
toffelbrei aus Bamberger Hornle“ lieBen die
FA.S.ein lautes,Bayern hat Grund zur Freu-
de“ ausrufen; Tatar vom Almochsen, die
Roulade von Kofel- (dem Hausberg) Forelle
oder ,das Beste vom Voralpenlamm als
Spiefd auf mediterranen Gemtuse mit Arti-
schocken/Kartoffel-Tarte und schicker Bal-
samicoglace” lUberzeugten den Gault Mil-
lau, der das Haus mit 16 Punkten neu in den

Guide aufnahm und Schiitz gleich zu seiner
,Entdeckung des Jahres“ ausrief. Ja, Herr-
schaftszeiten!

Rang 34 (Vorjahr 33): Sascha
Stemberg, Haus Stemberg, Velbert
Wie fuhlt sich das an, Sascha? Vor drei Jah-
ren noch, bei der ersten Erwdhnung im

Sascha Stemberg.

Gault Millau, mit 12 Punkten ubel abge-
watscht wie ein Schuljunge, und nun einen
fulminanten Sprung von 14 auf 16 Punkte
hingelegt — cool, was? Da hat sich wohl der
junge Stemberg auf den Hosenboden ge-
setzt und die Philosophie seines ebenso be-
rihmten wie geschaftstiichtigen Vaters
Walter verinnerlicht: ,,Zwei Kiichen von ei-
nem Herd.“ Namlich die traditionelle Kiiche
mit astreinen Rouladen oder auch Konigs-
berger Klopsen vom Kalb, wie sie einem ty-
pischen Haus im Bergischen geziemt, und
dann wieder das neudeutsch ,sexy food“
genannte Repertoire der zeitgemafien
jungdeutschen Spitzenkiiche. Gault Millau:
,Noch besser ist der kiihle Auszug von Cha-
rentais-Melone und Minze mit hauchdin-
nem Chilikrokant auf einer Jacobsmuschel
in luftigem Krustentierschaum mit Hum-
mereinlage — ein sehr gekonntes Spiel mit
su-fruchtigen Aromen und milder Schar-
fe.“ Sascha Stemberg berlcksichtigt heuer
dieTradition des elterlichen Hauses (in finf-
ter Generation gefiihrt) und nimmt seine
zahlreichen Stammgaste mit in die kulina-
rische Neuzeit, ohne sie mit Matzchen zu
uberfordern. Zum Beispiel, indem er vorab
furalle Gaste ,einen Entenleberschaum auf
einer Reduktion vonKirsche oder ein kleines
Glaschen mit einer Bouillabaisse® reicht
(Jirgen Dollaseinder FA.S.)unddamitauch

Traditionalisten mit den Segnungen zeitge-
maRerRezepte vertraut macht.Dem Miche-
linist das erneut einen Bib Gourmand wert,
die restlichen Guides hinken mit ihrer Beur-
teilung leider etwas hinterher.

Rang 50 (Vorjahr 63): Erika
Bergheim, Nero im Schlosshotel
Hugenpoet, Essen-Kettwig

Uber die Namensverkiirzung von Nesselro-
de zu Nero im Kettwiger Schlosshotel Hu-
genpoet lastert der Gault Millau, dem-
nachst miisse man wohl ins Schloho Hupo
fahren. Schlossherr Michael Liibbert wird
die Spitzziingigkeit verschmerzen,denn der
Guide lobt den ,radikalen Bruch mit derTra-
dition®, der mit einer umfangreichen Reno-
vierung und Entstaubung einherging, so-
wie den ,kulinarischen Ruck”, der durch die
Kiiche gegangen sein muss. ,Willkommen,
Nero, in der Moderne!“, wird da Kiichenche-
fin Erika Bergheim gefeiert, die offenbar
endlichdieBalanceausihrer US-Topkiichen-
erfahrung und regionalen Produkten (De-
meter! Gewiirz-Tagetes! Gartenmelde!) ge-
funden hat. Fir ,warm gerducherten
Wildlachs mit Vichyssoise und Laucheis”
und,gebratene Ganseleber mit Pfirsich, ge-
rosteten Zedernkernen und verbliiffend ge-
schmeidig-dezentem Ganselebereis“ sowie
flr die Serviceleistungen unter Maitre Mar-
cel Habendorf und Sommeliere Christine
DoérdelmanngabesisPunkte.Auchder Fein-
schmeckerlobtden verjiingten Service, kon-
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statiert,,Mit grolRer Sensibilitat gelingenihr
Gerichte wie WeiRer Heilbutt mit Salat von
Vitelotte-Kartoffeln und Kresse” und ver-
gibt (nur) 2 Fs:,,Erika Bergheim hat zu ihrer
Linie gefunden.” Nota bene: Das Zweitre-
staurant Hugenpottchen rangiert wegen
eines zusatzlichen Bib Gourmand noch
sechs Platze vor dem Nero.



