GAULTMILLAU

Rehriicken mit Holunderbliiten (berichtigte Fassung!!!)

Furioser Start im Gault Millau: Sebastian Hadrys vom ,,Landhaus Hadrys“ in
Magdeburg und Steffen Warias von ,,Ritter’s Weinstube“ in Merseburg erko-
chen sich auf Anhieb eine Kochmiitze

Miinchen, 16. November 2009: Als Startnote erkocht sich Hadrys in der jetzt
erscheinenden Deutschlandausgabe 2010 der franzésischen Gourmet-Bibel
Gault Millau 14 Punkte. Auf Anhieb 13 von 20 méglichen Punkten erhdlt Warias
in dem Guide, der nach dem franzdsischen Schulnotensystem urteilt.

Hadrys, ,,der an der Hamburger Elbchausee in feinen Hausern am Herd stand®,
gefallt den Testern durch ,,gehobene Kiiche ohne kostentreibende Produkte zu
bezahlbaren Preisen. Ob sein Hang zum Aufschdumen von Suppen und Saucen
oder zu Gags a la Gewiirztee (fiir Sauce) die Magdeburger Borde zur bliihenden
Gourmetlandschaft macht, bleibt abzuwarten. Eher diirften die originell ange-
richteten Teller beeindrucken. Geschmacklich und handwerklich tadellos das
Zanderfilet mit Senfschaum, Bohnen und Rostkartoffeln oder die gebratene En-
tenbrust auf Zuckerschoten und marinierten Glasnudeln.*

Bei Warias loben die Kritiker, dass er ,,nach einigen Jahren kulinarischer Wan-
derschaft die kulinarische Merseburger Malaise beenden méchte — mit moder-
nen, leichten Gerichten, regional und mediterran inspiriert und gekonnt ange-
richtet. Gern af3en wir wiirzige Curry-Fenchelsuppe mit knuspriger Eisbeinprali-
ne oder kross gebratenes Zanderfilet mit Blutwurst auf cremigem Lin-
sen/Gemiise-Ragout. Wir sind auch nachstes Mahl wieder héchst nachsichtig,
wenn uns die Kiiche nicht noch mal den lieblosesten Brotkorb der Republik hin-
stellt — mit kaltem Weif3- und Graubrot.“

Platz 1 der kulinarischen Hitparade in Sachsen-Anhalt verteidigen mit 15
Punkten, die einen ,hohen Grad an Kochkunst, Kreativitdt und Qualitat“ bedeu-
ten, Hendrikus H.G. Brune vom ,,Schloss Storkau“ in Storkau/Altmark und Gab-
riele Erdmann vom ,,Parkrestaurant Vogelherd“ in Zerbst.

Brune ,,veredelt in der Kiiche das Bodenstdndige und gibt somit der Region eine
kulinarische Identitat. Es sind keine weltbewegenden Kreationen, die er seinen
Gdsten bietet, aber Qualitat und Frische sind auf sehr hohem Niveau. In der Re-
gion uniibertroffen ist der Rehriicken mit Holunderbliitensauce, Pfifferlingen
und Kartoffelravioli sowie das Heidschnuckenfleisch mit Rosmarinkartoffeln.“

Die gelernte Bankkauffrau Gabriele Erdmann ,,pflegt mit groRem Geschick eine
einfallsreiche Kiiche. Ihre Gerichte haben etwas Vertrautes — und liberraschen
dennoch durch ungewohnte Intensitat und Vielfalt der Aromen. Nachzuschme-
cken bei Rosmarinsuppe mit Kaninchenfleisch oder bei Maultaschen, die mit
einer Wildfiillung, Portweinsauce und Wirsing serviert werden. Landesspitze ist
Gabriele Erdmann ganz gewiss bei den Desserts, die nicht nur besser, sondern
auch weit kreativer als in Magdeburg oder Halle sind. Probieren Sie den pochier-
ten Pfirsich im Lavendelsud mit Himbeersauce und Sauerrahmeis oder Parfait,
Mousse und Crépes von der Walnuss mit Schokoladensauce und Ingwer-
Kirschenkompott.

Eins auf die Kochmiitze bekommen Axel Kammerl von der ,,Forellenstube“ in
Ilsenburg und Thomas Behrens vom ,,Unter den Linden“ in Halberstadt. Kam-
merl sinkt von 16 auf 15 Punkte, weil ,,seine Schaumchen zwar dekorativ wirken,

Kontakt und Informationen:

Presse- & Offentlichkeitsarbeit
Kerstin Marz

Telefon:
+49 (0) 89.13 06 99-542
Telefax:
+49 (0) 89.13 06 99-500

E-Mail:
kerstin.maerz@verlagshaus.de

Christian Verlag GmbH

Postanschrift
Postfach 40 02 09
D-80702 Miinchen

Hausanschrift

Infanteriestraie 11a
D-80797 Miinchen

Ein Unternehmen von

GERANOVA BRUCKMANN



Seite 2 von 2

aber geschmacklich sehr diinn sind. Das Duett von Taschenkrebs und Stopfen-
tenleber war eine Dissonanz, das gute Zweierlei vom Rehbock seltsamerweise
mit einem kalten, fluddrigen Gansestopfleberstreifen gespickt.” Bei Behrens,
»der die kulinarische Ehre der Stadt rettet, die sonst per Halberstddter Bock-
wurst in Dosen und Glasern verloren ginge, wackelt die Kochmiitze bei zu salzi-
ger Hummercrémesuppe, lauwarmer geschmorter Entenbrust mit zu festen
Schupfnudeln und wenig verfiihrerischen Desserts.“ Er erhdlt nur noch 13 statt
der bisherigen 14 Punkte.

Die Tester beschreiben und bewerten insgesamt 19 Restaurants in Sachsen-
Anhalt. 15 Kiichenchefs zeichnen sie mit einer oder mehreren Kochmiitzen aus,
wofiir die Konner am Herd mindestens 13 von 20 moglichen Punkten erreichen
mussten, was einem Michelin-Stern nahe kommt.

Im Vergleich zur Vorjahrsausgabe serviert der wegen seiner strengen Urteile und
deren zuweilen sarkastischer Begriindung von den Kochen gefiirchtete, von den
Feinschmeckern mit Spannung erwartete Gault Millauin Sachsen-Anhalt 2 Re-
staurants ab und nimmt 2 inspirierte Kiichen neu auf, 4 Lokale werden niedriger
eingestuft.

Als zusatzliche Schmankerl bewertet der im Miinchner Christian Verlag erschei-
nende Reisefiihrer fiir Geniefler (822 Seiten, 29,95 €) die Restaurants des TUI-
Kreuzfahrers ,,Mein Schiff* und zahlt auf, was deutsche Kéche derzeit in ihrem
modischen Wahn vom Apfelpiiree iiber Kartoffelsalat bis zu Walniissen alles
rauchern. Ferner beschreibt und klassifiziert der Guide 365 Hotels.

Die 15 besten Restaurants des Gault Millau in Sachsen-Anhalt

15 Punkte

1. Forellenstube*** in llsenburg,
Schloss Storkau in Storkau,
Parkrestaurant Vogelherd in Zerbst,
14 Punkte

4. Die Saison und Landhaus Hadrys** in Magdeburg,
Philipp August in Wanzleben,
Bohlenstube in Wernigerode,

8. Prinzessin Marie Pauline in Dedeleben,
Schlossvilla Derenburg,
Pachterhaus in Dessau,
Unter den Linden*** in Halberstadt,
Red Snapper in Magdeburg,
Ritter’s Weinstuben** in Merseburg,
Bocks in Naumburg,
13 Punkte
Orchidea Huong in Wernigerode

* Aufsteiger **Newcomer ***Absteiger
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