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KOCH DES JAHRES

Dylan Watson-Brawn

KOCH DES JAERES‘
ernst, Berlin - |/ /|./

Im funften Jahr seines Beste-
hens hat das ernst im Berliner
Wedding zu einer handwerk-
lichen wie konzeptionellen
Reife gefunden, zu einer kon-
sequent durchdachten Indi-
vidualitéat, wie sie nicht nur
hierzulande héchst selten ist.
Im Zentrum stehen Mikrosaiso-
nalitat, japanische Techniken
wie Geschmacksbilder, kompro-
misslose Sorgfalt bei der Pro-
duktqualitat, eine reduzierte
Asthetik und konstante Dyna-
mik. Dylan Watson-Brawns
Kuche ist von aquarellartiger
Zartheit und zugleich groBer
Substanz, von wegweisender
Eigenstandigkeit und techni-
scher Souveranitat. Sie besitzt,
was in der Spitzenktiche nach
wie vor eine Raritéat ist: eine kla-
re, unverwechselbare Vision.

2021 T. Schanz - 2020 T. Nakamura - 2019 J. Berner und J. King - 2018 C. Bau - 2017 A. Krolik - 2016 P. M. Schnurr -
2015 C. Ruffer - 2014 D. Achilles - 2013 C. Jurgens - 2012 A. Kéthe und Y. Ollech - 2011 M. Lohninger - 2010 W. Nouri -
2009 N. Henkel - 2008 K. Erfort - 2007 T. Raue - 2006 T. Bihner - 2005 C. Scharrer - 2004 S. Elverfeld - 2003 J. Wissler -
2002 T. Martin - 2001 M. Buchholz - 2000 H. S. Steinheuer - 1999 G. Scherrer - 1998 H. Thieltges - 1997 J. Lafer -
1996 F. Schilling - 1995 H. Haas - 1994 D. Kaufmann - 1993 S. Rockendorf - 1992 J. Viehhauser - 1991 H. Wohlfahrt -

1990 A. Bouley - 1989 A. Schuhbeck - 1988 D. Miiller
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GASTRONOM DES JAHRES

Hermann Bareiss

GASTRONOM DES JAHRES
Restaurant Bareiss, Baiersbronn - @@@@

Vor vierzig Jahren, am ersten
Weihnachtsfeiertag 1982,
eroéffnete Hermann Bareiss in
seinem Ferienhotel im Baiers-
bronner Mitteltal ein Gourmet-
restaurant zur Feier der gro-
Ben klassischen Gastronomie.
Es gibt seither nicht viele Res-
taurants, die deren Traditionen
—von den luxuriosen Viktua-
lien Uber ihre sensible Zuberei-
tung, den erstklassigen schwarz-
weil3en Service, die elegante
Tischkultur vom blitzenden Sil-
ber bis zum Uppigen Blumen-
schmuck - so kontinuierlich auf
hochstem Niveau gepflegt ha-
ben wie das Restaurant Bareiss.
Dafur steht sein Patron:
GroBziigigkeit, Gastlichkeit,
souverdne Kontinuitat.

2021 V. Klink - 2020 G. Jauch - 2019 F. Marrenbach - 2018 B. Radczun und S. Landwehr - 2017 S. Hermann -

2016 A. Gungoérmus - 2015 G. Retter und C. Ellinghaus - 2014 T. Raue - 2013 M. Ké&fer - 2012 K. Winzer - 2011 F. Keller -
2010 E. Schéafer - 2009 H. Seckler - 2008 K. P. Kofler - 2007 O. Geisel - 2006 K. Kaiser - 2005 R. Kowalke -

2004 P. Hesseler - 2003 A. v. Skepsgardh - 2002 J. Werner - 2001 E. Huber - 2000 M. Semmler - 1999 M. Bischoff -
1998 V. Moissonnier -1997 E. Scherrer - 1996 M. Gamba - 1995 H. Winkler - 1994 J. Kokjé - 1993 K. Ederer -

1992 M. Schwarz - 1991 D. Burneleit - 1990 M. Bacher - 1988 E. Andresen
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GASTGEBER DES JAHRES

Eric Huber

GASTGEBER DES JAHRES
Erno’s Bistro, Frankfurt - @@@

Mussten wir ein einziges Restaurant fir eine Bildungsreise in
Sachen Servicekultur empfehlen, es ware dieses kleine Bistro.
Nicht, weil hier eine vielkopfige, perfekt durchchoreografierte
Brigade wirken wiirde — sondern im Gegenteil: weil man hier ler-
nen kann, dass groBer Service auch in einem kleinen Restaurant
moglich ist! Freundlich ohne Anbiederei, kompetent ohne
Uberheblichkeit, aufmerksam und selbstbewusst, zugleich
auf den Gast orientiert. Eric Huber gelingt es mit seinem
kleinen Team, an fuinf Tagen mittags und abends in der perfekten
Mischung aus Nahe und Distanz eine Atmosphare zu schaffen,
wie sie an vielen Orten sein kdnnte — und doch so selten ist.

20211. Scholl - 2020 D. Breuer - 2019 N. Bliumke - 2018 C. Grainer - 2017 A. Macionga - 2016 K. Feix - 2015 T. Brandt -
2014 J. Pourchere - 2013 A. Kirsch - 2012 E. Spannenkrebs - 2011 A. Fischer - 2010 M. Friedel - 2009 M.-A. Raue -
2008 A. Simon - 2007 S. Fischer - 2006 G. Retter - 2005 M. A. Calero Novello - 2004 S. Holland - 2003 T. Kanagaratnam -
2002 D. Metzger - 2001 D. Hahn - 2000 C. Simon - 1999 M. Friedel - 1998 M. Dupuis - 1997 F. Kieffer - 1996 J. Fuchs -
1995 L. Jope -1994 A. Bub-Schilling - 1993 M. Lebek - 1992 L. Lender - 1991 E. Kaufmann - 1990 H. Valentin
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ENTDECKUNG DES JAHRES

Adrian Ruhlemann

ENTDECKUNG DES JAHRES
Restaurant Kuhlemann, Neustadt an der Waldnaab - E/LA/

Ein Talent wie Adrian Kuhlemann hétte es sich deutlich einfacher
machen konnen. Statt sich, nach pragenden Stationen im Essig-
bréatlein und auf der Wielandshéhe — sowie einem Praktikum bei
Andreas Caminada —, in Miinchen, Hamburg oder Berlin die Posten
in den besten Restaurants nach Lust und Laune auszuwahlen,
entschied er sich zu einem kulinarischen Missionswerk und eroff-
nete in seiner Heimat eines der spannendsten Restaurants
der Republik. Im elterlichen Hotel kocht er so sensibel und eigen-
standig, so konsequent regional und dsthetisch ausgereift, wie
man es heute vielleicht in Kopenhagen erwarten wiirde — aber nicht
im Oberpféalzer Wald kurz vor der tschechischen Grenze.

2021 M. Goldberg - 2020 D. Dankelmann - 2019 T. Schuster - 2018 R. Klages - 2017 F. Schneider - 2016 J. Busch -
2015 C. Schwitzer - 2014 T. Nakamura - 2013 O. Réder - 2012 K. Unser - 2011 S. Zier - 2010 D. Achilles - 2009 A. Schutz -
2008 M. Striffler - 2007 D. Feix - 2006 P.M. Schnurr - 2005 M. Lohninger - 2004 A. Gingérmus - 2003 H. Nieder -
2002 R. Bobzin - 2001 M. Rathe - 2000 V. Drkosch - 1999 J. Beriker - 1998 F. Oehler - 1997 U. Herzog, C. Schulte-Vieting,
E. Simon -1996 M. Heissig, D. Lassig, A. Schwarzmann -1995 C. Lois| - 1994 H. Russel - 1993 C. Terhoeven -1992 J. Képp -
1991 W. Eickes - 1990 M. Debus - 1988 W. Raub
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AUFSTEIGER DES JAHRES

Viktor Gerhardinger

AUFSTEIGER DES JAHRES
Tian, Miinchen - @@@

Die Welt verbessert sich
freudvoll — oder gar nicht. Im
Restaurant Tian am Viktualien-
markt wird nicht priméar vege-
tarisch gekocht, sondern her-
vorragend. Verantwortlich ist
Viktor Gerhardinger, den wir,
ohne zu zdgern, zu den wichtigs-
ten Vertretern seiner Genera-
tion zahlen. Ernsthaft und ge-
lassen, ruhig und entschieden
zugleich hat er die schwieri-
gen zurickliegenden Jahre ge-
nutzt, die pflanzenbasierte
Tian-Kuche an allen Fronten neu
aufzustellen. Das Ergebnis:
eine komplexe, handwerklich
anspruchsvolle, dramatur-
gisch klug durchdachte Spit-
zenkiiche, die zu keiner Zeit
einen philosophischen Uberbau,
sondern stets den Genuss ins
Zentrum stellt.

2021 M. Ferrantino - 2020 C. Eckhardt - 2019 D. Schimkowitsch - 2018 D. Hoberg - 2017 T. Schanz - 2016 P. Stradner -
2015 A. Schmaus - 2014 J. Amirfallah - 2013 S. Henke - 2012 D. Steiner - 2011 C. Alboth - 2010 J. Stuttgen -

2009 J. Glauben - 2008 M. Kempf - 2007 C. Ruggiero - 2006 J. Sackmann - 2005 T. Raue - 2004 O. Heilmeyer -
2003 A. Herrmann - 2002 S. Elverfeld - 2001 T. Buihner - 2000 C. Lohse - 1999 H.S. Steinheuer - 1998 J. King -
1997 M. Brauer - 1996 R.J. Kutzner - 1995 P. Levallois - 1994 A. Kothe - 1993 H. Stern - 1992 L. Bechter -

1991 W. Staudenmaier - 1990 D. Kaufmann - 1989 H. Haas - 1988 A. Bouley

GAULT&MILLAU 15

RESTAURANTGUIDE 2022



SOMMELIER DES JAHRES

Christophe Meyer

SOMMELIER DES JAHRES
Le Pavillon, Bad Peterstal-Griesbach - ug/[j/

Christophe Meyer ist ein Sommelier wie aus dem Bilderbuch.
Lassige Distanzlosigkeit liegt ihm so fern wie eitle Proseminare
am Tisch, 6nologische Dogmen sind ihm so fremd wie die
hektische Begeisterung angesichts neuaufziehender Trends. Im
Fokus seines klassischen Service steht der Gast — ihm in aller
Diskretion und mit Einfuhlungsvermégen den héchstmoglichen
Genuss zu bereiten, die elegante Kiiche von Martin Herrmann sen-
sibel zu begleiten, ist ihm Auftrag. Dazu pflegt er seit inzwischen
16 Jahren eine Weinkarte, wie sie hierzulande selten zu finden ist,
und verschlieBt sich dabei Entdeckungen so wenig, wie er sein
Gluck in der Sicherheit groBer Namen sucht.

2021 N. Grossmann - 2020 N. Mann - 2019 S. Hehn - 2018 C. Wilhelm - 2017 M. Franzelin - 2016 F. Glter - 2015 D. Kiowski -
2014 M. Berlinghof - 2013 T. Sommer - 2012 M. Brandstatter - 2011 G. Tietz - 2010 M. Wagner - 2009 H. Hoppenstedt -
2008 S. Thuriot - 2007 E. Pattas - 2006 S. Weise - 2005 C. Gobel - 2004 S. Spies - 2003 K. Schattner - 2002 R. Zhouleh -
2001 C. Fischer - 2000 J. Fendt - 1999 H. Thoma - 1998 M.-H. Krebs - 1997 S. Gass - 1996 A. Voigt - 1995 S. Juchems -
1994 D. Canova -1993 B. Kreis - 1992 M. del Monego - 1991 C. Schlegel - 1990 P. Sandvoss - 1989 J. Payne - 1988 P. Bosch
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PATISSIERE DES JAHRES

Larissa Metz

PATISSIERE DES JAHRES
Favorite Restaurant, Mainz - @@@

Unsere Auszeichnungen sind
keine Durchhalteorden und
keine Ehrungen fir das Lebens-
werk. Sie sollen beispielge-
bende Personlichkeiten wirdi-
gen. Larissa Metz ist solch
eine Personlichkeit. Mit ihren
27 Jahren gehort sie bereits in
die erste Riege der deutschen
Patissiers. Nach Abitur und
Ausbildung zur Konditorin be-
reits mit 22 Meisterin, zeigen
ihre aufwendigen Desserts
von klassischer Eleganz her-
ausragendes handwerkliches
Koénnen und groBe Finesse —
harmonisch, von zurtickgenom-
mener Sife und animierender
Spannung. Larissa Metz ist
ein groBartiges Beispiel dafr,
auf welche Hohen Begabung,
Intelligenz und Zielstrebigkeit
fuhren kénnen.

2021 H. Radeck - 2020 M. D’Andrea - 2019 T. Shimizu - 2018 M. Spurk - 2017 S. Leitner - 2016 T. Yoshida -
2015 K. Appeldorn - 2013 R. Frank - 2012 O. Nave - 2011 N. Hartl - 2010 R. Bolz - 2009 M. Ludwigs -
2008 F. Guillon - 2005 S. Pauly - 2004 P. Lingelser - 2003 S. Franz - 2002 B. Teuwen - 1989 M. Schweigart
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PRODUZENT DES JAHRES

PRODUZENT DES JAHRES
Jamei Laibspeis, Kempten

Kulinarische Qualitat kennt
keine Grenzen! Seit Jahrzehn-
ten fahndet Thomas Breckle
Sommer fur Sommer auf dem
Mountainbike im gesamten
Alpenraum nach den besten
Hartkasesorten, fahrt Tausen-
de Kilometer und mehr als
50.000 Hohenmeter pro Sai-
son, von Chamonix bis Trento.
AnschlieBend lasst er die
Jungkase — ausschlieBlich von
mit Berggras und -krautern
ernahrten, behornten Kithen
und mit echtem Kalbslab - in
einem alten Naturkeller bis zu
funf Jahre lang reifen. Dabei
verzichtet er auf alle aromati-
schen Zugaben, gibt dem Kase
wenig mehr als Zeit, optimale
klimatische Bedingungen und
sorgfaltige Pflege mit Finger-
spitzengefuhl, lasst ihn fur sich
selbst sprechen: von Almen
und Bergen, von Krautern und
Grésern, von Rindern und
Sennern. Und von der ungeahn-
ten Méglichkeit, im Allgau Kase
von Weltklasse zu produzieren.

GAULT&MILLAU 19

RESTAURANTGUIDE 2022



	Editorial
	APERITIF – Von der Macht der Gastronomie, unsere Welt lustvoll besser zu machen
	AUSZEICHNUNGEN
	Koch des Jahres
	Gastronom des Jahres
	Gastgeber des Jahres
	Entdeckung des Jahres
	Aufsteiger des Jahres
	Sommelier des Jahres
	Patissière des Jahres
	Produzent des Jahres

	Die besten Restaurants Deutschlands
	Kriterien für die Benotung der Küche
	Unser Credo
	Restaurants: Die Fakten
	Legende
	RESTAURANTS 2022
	Aachen
	Berlin
	Düsseldorf
	Ruhrgebiet
	Frankfurt am Main
	Hamburg
	Köln
	München
	Stuttgart

	ÜBERSICHTSKARTEN DER ORTE
	Deutschland Nord
	Deutschland Ost
	Deutschland Süd
	Deutschland West

	Index Restaurants
	Index Personen
	Notizen
	Bildnachweis
	Impressum

