12 GENUSS

FRANKFURTER ALLGEMEINE SONNTAGSZEITUNG, 17. NOVEMBER 2024, NR. 46

Koch des Jahres

Christian Bau, ,,Victor’s Fine Dining
by Christian Bau®, Perl-Nennig

Den Dreisternekoch Christian
Bau, 53, kénnte man auch schon
fiir sein Lebenswerk ehren. Der
Schiiler von Kochlegende Harald
Wohlfahrt machte sich 1998 in
Perl selbstindig und bekam 2003

seinen dritten Stern. Danach legte
er richtig los. Inspiriert von einer

Japanreise entwickelte er eine

europiisch-japanische Kiiche, die
man bis dato noch nie irgendwo
gesehen hatte und die zu den ein-
flussreichsten, am hiufigsten ko-
pierten Kiichen Deutschlands wur-
de. Sein ,,Japanisches Meer* etwa
wurde in immer neuen Varianten
ein Emblem-Gericht fiir das Beste
aus zwei Welten. Nicht umsonst
hat sein Degustationsmeni mit
zwolf feinsten Gingen den Titel
»Paris — Tokyo“. Bau verwendet
kompromisslos die allerbesten Pro-
dukte und schafft grofie kulinari-
sche Kunst in Handwerk sowie vi-
sueller und aromatischer Gestal-
tung. Fiir die Gala der ,Lieblinge“
im Januar kiindigt er sein ,,Japani-
sches Rind mit Unagi, Kaviar und
Vinaigrette von Seaweed und Pil-
zen“ an — mit einem virtuosen Ver-
stindnis, das wohl nur er besitzt.

Gemisekoch

des Jahres

Nils Henkel, ,,Bootshaus* im Hotel
»Papa Rhein®, Bingen

Nils Henkel ist auch deshalb eine
teste Grofie in der deutschen Spit-
zenkiiche, weil er als Chef diverser
Restaurants bis hin zum Drei-
sternetempel ,,Schloss Lerbach®
sein enormes Gefiihl fiir gutes Es-
sen in ganz verschiedenen Forma-
ten bewiesen hat. Bei der Arbeit
mit Gemiise gehort er zu den Pio-
nieren der Szene. Er hat geschatfft,
worauf viele Freunde der Gemiise-
kiiche schon lange warten: Gerich-
te voller Glanz und Uberzeugungs-
kraft, prichtig anzusehen und mit
einem Geschmack, den man nie fiir
moglich gehalten hitte — zum Bei-
spiel bei der ,,Mit Miso geschmor-
ten Aubergine mit Teriyaki-Bouil-
lon, Meerrettich, Kriutern und Li-
mone* oder seinem ,,Chawanmushi
mit Erbsencreme, Haselniissen und
Algensalat“. So spannend kann
man Vegetarisches inszenieren.

Newcomer

des Jahres

Christian Stabl, ,Winzerhof Stabl®
Simmershofen

Ein unbekannter Name ist Chris-
tian Stahl eigentlich nicht, weil er
im Hauptberuf vor allem als hoch-
klassiger Winzer bekannt ist. Um
so grofier waren Jubel und Uberra-
schung, als er im Friihjahr fiir sein
Gourmetrestaurant einen Miche-
lin-Stern bekam, und das vollig zu
Recht. ,,Ich habe als Winzer immer
viele Restaurants besucht®, sagt
Stahl dazu, ,und da lernt man viel.
Wir haben gekocht, und es wurde
immer besser.“ Heute besticht der
kulinarisch hochbegabte Seitenein-
steiger mit einem klar produktbe-
zogenen, handwerklich auffillig
guten Stil, mit Leichtigkeit und
Eleganz und einem Menii, bei dem
jedes Gericht zu einem anderen
Wein des Hauses konzipiert wurde.

Restaurant

des Jahres

Stefan Neugebauer, ,,Sankt Urban*
und ,,Schwarzer Habn“ im ,, Deides-
heimer Hof*, Deidesheim

Ja, der ,,Deidesheimer Hof* ist un-
trennbar mit Helmut Kohl und
dem Pfilzer Saumagen verbunden.
Beide Aspekte werden oft missver-
standen. Helmut Kohl war vor al-
lem ganz allgemein ein Freund gu-
ter Kiiche und hat sich bei seinen
Staatsessen in bemerkenswerter
Weise fiir die Regionalkiiche ein-
gesetzt. Und der Saumagen — das
beweist Stefan Neugebauer in den
zweil Restaurants mit ganz ver-
schiedenen Varianten vom Klassi-
ker tiber ein Carpaccio bis zu einer
Fassung mit Foie gras und Triiffel
— ist eine wunderbar vielseitige
Grundidee. Der ,,Deidesheimer
Hof" ist nach wie vor eine der gro-
en Institutionen fiir eine souverin

inszenierte und variierte Regional-
kiiche.

Patissiere des Jahres

Larissa Metz, ,,Vendome*, Bensberg

2022 ging Larissa Metz vom ,,Fa-
vorite“ in Mainz als Chefpatissiere
ins ,,Venddme* in Bensberg, dem
deutschen Hotspot fiir die Gleich-
zeitigkeit von Handwerk und
Kreativitit. ,,Sie ist die Beste, die
ich je hatte, sagt Chefkoch Joa-
chim Wissler heute dazu. Schon
mit 22 Jahren wurde Larissa Metz
Konditormeisterin und arbeitete
zum Beispiel bei Konditorwelt-
meister Bernd Siefert. Danach ging
es aber bald in die Restaurant-Pa-
tisserie; dort bespielt sie mit ihrem
Talent, ihrer kreativen Offenheit
gegeniiber allen Aromen und ihrer
hartnickigen Suche nach Perfek-
tion das richtige Feld — zum Bei-
spiel bei differenzierten und inno-
vativen Kompositionen wie der
yEisrose und Imperialkaviar mit
Bergamotte-Beurre-blanc, Wil-
liams Christbirne und Jasminblii-
tenaufguss®.

Gastgeber
des Jahres

Ingo Sperling, ,,Verve s/
»KRasserie“, Krefeld

,»Ich habe alles von meinem Vater®,
sagt Ingo Sperling. ,,Er hat mich
schon ganz friih dafiir sensibilisiert,
wie schon Essen und Wein und
iberhaupt die Gastronomie sein
kann.“ Genau das merkt man dem
Sommelier und herausragenden
Gastgeber an. Sein Weg fiihrte ihn
schon in Michael Hoffmanns le-
gendires ,,Margaux“ in Berlin, ins
spektakulire ,Falco in Leipzig, ins
,Landhaus Stricker® auf Sylt, zu
Nelson Miiller nach Essen und nun
nach Krefeld, wo er in seinem Ver-
anstaltungszentrum ,,Verve 5“ in
der ,,KRasserie“ auf bestechende
Weise sein eigenes Konzept reali-
siert: zugingliche Kiiche von ho-
hem Niveau, entspannte Atmo-
sphire und dazu einen echten, zu-
gewandten Gastgeber voller Esprit.

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
Ko6che und Winzer? Deren
Spitzenleistungen zu geniefien, dazu
ist bei unserer Gala Gelegenheit.

Genuss: Gala mit den Preistrigern 2023

Foto Wonge Bergmann

M EINE GALA MIT DEN ,,LIEBLINGEN*

Wer sich von der besonderen Qualitit
unserer Preistriger selbst tiberzeugen
will, kann das bei einer Gala im Grand-
hotel Schloss Bensberg in Bergisch
Gladbach bei Kéln am 25. Januar 2025
tun. An diesem Abend kochen funf pri-
mierte Kéche ein gemeinsames Fiinf-
Ginge-Menii. Dazu werden Weine von
primierten Giitern verkostet.

Durch den Abend fithren unsere Haus-
kritiker Jiirgen Dollase und Stephan respondierenden Speisen als Flying Din-
Reinhardt, die sich im ,,LLeben® als Ko- ner fiir 195 Euro pro Person. Info/Bu-
lumnisten abwechseln (,Hier spricht der ~ chung unter ,Raumland meets Bens-
Gast“ bzw. ,Reiner Wein“). Der Preis berg“ auch tiber die obigen Kontakte.

der Veranstaltung pro Person betrigt
375 Euro fiir Menti und Getrinke. Be-
ginn ist um 18 Uhr. Giste haben die
Maéglichkeit, zu speziellen Konditionen
zu libernachten. Info und Buchung iiber
https://shop.faz.net/selection oder unter
069/7591-1010 unter dem Stichwort
»Unsere Lieblinge®.

Bereits am 24. Januar 2025 erwarten Sie
in Bensberg erstklassige Sekte mit kor-

Sekterzeuger

des Jahres

Griesel & Compagnie, Bensheim,
Hess. BergstrafSe

Als Niko Brandner von der Hoch-
schule weg verpflichtet wurde, ein
Sektgut aufzubauen, war nur der
Betrieb jiinger als er selbst. Das
Ehepaar Streit hatte 2013 die Kel-
lergew6lbe der Hessischen Staats-
weingiiter in Bensheim an der
Bergstrafie erworben; Ziel der
Compagnie war es, Sekte zu erzeu-
gen, die einmal zu den besten in
Deutschland zihlen sollen. Die
ersten nach traditionellem Fla-
schengirverfahren erzeugten
Schaumweine kamen 2015 auf den
Markt, und seitdem arbeitet sich
das Haus Jahr um Jahr weiter nach
oben. Mit vier Sekten der ,,Granite
parcellaire“-Linie klopft man be-
reits an der Himmelspforte an. Es
sind dichte und komplexe und doch
so frische wie finessenreiche und
elegante Pinot-noir- und Pinot-
blanc-Sekte von alten, im Granit-
boden wurzelnden Reben der bei-
den Auerbacher Lagen Firstenla-
ger und Hollberg. Drei Weine
kommen aus dem Jahrgang 2019,
nur der Pinot Noir Fiirstenlager
stammt aus 2018. Das schiumende
Quartett ist von auflergewohnli-
cher Klasse, auch im Preis. Die li-
mitierte Holzkiste mit allen vieren
kostet 345 Euro.

Aufsteiger

des Jahres

Weingut Lenbardt,
Mehring, Mosel

Erst unlingst hatten wir hier das 6-
Hektar-Weingut der Familie Len-
hardt in Mehring an der Mosel
vorgestellt, das die Geschwister
Eva und Christian seit nunmehr
sieben Jahren zu neuen Ufern fiih-
ren. Ging es damals vor allem um
die grandiosen Pridikatsweine, so
sollen mit dieser Auszeichnung
auch die wiirzigen, nachhaltig
strukturierten trockenen Rieslinge
des Guts gewiirdigt werden, die in
den Mehringer Lagen Blattenberg
und Zellerberg wachsen. Insbeson-
dere aber ehrt die FA.S. den Mut
der jungen Generation, das Erbe
der Eltern und Grofieltern fortzu-
fithren: nicht im ewig sonnigen, oft
lissigen Flachland Rheinland, son-
dern in den herausfordernd steilen
Lagen des Moseltals, die zusehends
verwildern.

Der Besondere

2023 Franken Sylvaner Creutz
Zebnthof Luckert, Sulzfeld am Main

*3%3%
’

Die Tragédie des Silvaners heifit
Riesling. Wihrend diese Sorte bei
Konsumenten ez vogue ist und ins-

besondere von Weifi- und Grau-

burgunder flankiert wird, gehen
die Silvaner-Rebflichen tiberall

dort zuriick, wo es die vor 50 Jah-
ren weitverbreitete Sorte {iber-
haupt noch gibt: im Rhein- und

Schweizer Rhéne-Tal, wo der Sil-
vaner als Johannisberger bekannt

ist. In Deutschland halten dem
Silvaner vor allem die Franken die

Treue, auch deswegen, weil der
Riesling steile, warme Flusslagen
bevorzugt, mit denen Franken be-

kanntlich nicht reich gesegnet
sind. Andererseits passt der Silva-
ner bestens zum frinkischen

Weinstil, der sich eine betérende
Frucht versagt, um seine Verwur-
zelung mit den Boden der Germa-

nischen Trias zu betonen. Es ist

der Familie Luckert in Sulzfeld
am Main hoch anzurechnen, dass
sie alte Silvaner-Reben vor dem
sicheren Bulldozer-Tod retten
konnte. Wie sich herausstellen
sollte, sind die Reben etwa 150
Jahre alt und ein bunt gemischter,
genetisch hochinteressanter Satz
von unterschiedlich gefirbten Sil-
vanern. Diesen Schatz iiberfithren
die Luckerts in ihren Sylvaner
Creutz ***. Der 2023er zeigt ein
raffiniertes, zart aromatisches
Bouquet von kleinen gelben
Friichten, ist am Gaumen elegant
und verspielt und offenbart einen
einzigartigen Fruchtgeschmack.
Er ist bemerkenswert filigran, fast
schon wie Riesling.
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Weifiwein
des Jahres

2018 Weblener Sonnenubr Kabinett,
Zacharias Bergweiler-Priim Erben —
Dr. Loosen

Unter dem Namen Zacharias Berg-
weiler-Priim ehrt Ernst Loosen das
Erbe seines Urgrofivaters und einen
noch bis in die Fiinfzigerjahre gin-
gigen Weinstil. Der 1861 geborene
Bergweiler hatte sein Wehlener
Weingut wihrend der Hochzeit des
deutschen Rieslings zu einiger Be-
deutung aufgebaut. Noch immer
stehen die von ihm gepflanzten Re-
ben in einer nur 5500 Quadratmeter
grofien Parzelle der berithmten
Wehlener Sonnenuhr, mittlerweile
seit rund 130 Jahren. Dieses Erbe
nahm Loosen zum Anlass, den Stil
seiner Ahnen in die Gegenwart zu
iberfithren. Bewirtschaftet wird das
Stiick ohne Chemie und ausschlief’-
lich per Hand. Vom ersten Jahrgang
2018 werden gerade drei Rieslinge
vermarktet: ein Kabinett, eine Aus-
lese und ein trockenes Grosses Ge-
wilchs. Dafiir wurden die hindisch
gelesenen Trauben auf einer iiber
hundertjahrigen Korbkelter ge-
presst, iiber Nacht mazeriert und im
frisch restaurierten Gewolbekeller
des alten Weinguts in neuen 1000-
Liter-Fudern auf der Hefe ausge-
baut, 24 Monate lang. Gefillt wur-
den die Pridikate mit bedeutend
weniger Restzucker und Schwefel
als heute tiblich. Noch dazu durften
sie — wie auch das ,,GG“ — vier wei-
tere Jahre auf der Flasche reifen.
Der Kabinett ist ein hinreifilend
leichtfiiffiger Festtagswein: viel-
schichtig, mit eleganter, mundfiil-
lender Frucht bei filigraner Struktur
und serioser, feinwiirziger Linge.

Winzer und

Rotwein des Jahres
Sebastian (Foto) u. Paul Fiirst,

Biirgstadt, mit dem 2022 Franken
Spitburgunder ,, Tradition“

Der Gutswein gilt als die Wein ge-
wordene Visitenkarte eines Guts.
Wer schon mit seinem Gruf} aus

dem Keller Appetit auf mehr macht,
wird mit den Weinen mit kleinerer
geographischer Bezeichnung kaum
enttiduschen. Die Individualitit der

Herkunft wird bei Fiirst mit jeder

kleineren geographischen Angabe
geschmacklich immer deutlicher.

Dabher ist Fiirsts 2022er Hundsriick

Pinot Noir der grofite deutsche
Rotwein des Jahres, aber er kostet
auch einen Feiertagspreis. Doch
auch der Gutswein ,, Tradition“
(17,50 Euro bei pinard.de) ist auf
bemerkenswert hohem Niveau und
reprisentiert den phantastischen

Jahrgang wie die Essenz des Wein-
guts vortrefflich. Niedrige Ertrige
fahren die Fiirsten auch fiir diesen

Wein, nur kommen die Trauben
nicht aus den besten Stiicken des
Weinguts. Sondern grofiteils aus
einem 6o Jahre alten Weingarten
unterhalb des Centgrafenbergs so-
wie von den jiingsten Reben der

Grand-Cru-Lagen Centgrafenberg,

Hundsriick und Schlossberg, in
denen Fiirst 2022 Spitburgunder
der absoluten Weltklasse erzeugt
hat. Der ,, Tradition“ ist verfiihre-

risch in seiner an reife rote und
dunkle Beeren erinnernden Frucht,
sanft, frisch und saftig am Gaumen,
der so seidig wie elegant ausgeklei-
det wird. Das will man jeden Tag
und iiberhaupt: immer!

Weil alle folgenden Rotweine noch
kraftvoller, konzentrierter, wiirzi-
ger und auch feiner und auch die
2022er Chardonnays und 202 3er

Rieslinge auf hochstem Niveau
sind, ist Fiirst Winzer des Jahres!



