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Seit die Finanzkrise
2008 für ernsthafte
Blockaden in der Me-
dienwelt sorgte, sind
nur wenige gute und
originelle Weinpubli-
kationen erschienen.

In manchen Jahren waren die bes-
ten Neuerscheinungen aktualisierte
Ausgaben alter Werke. Natürlich
gibt es viel Information zum The-
ma Wein im Netz, gleichzeitig aber
auch viel Scheininformation und
Schleichwerbung.

Darüber hinaus wird nach wie
vor immens viel über Wein geredet,
mit einer ähnlichen Bandbreite an
Seriosität, auch unter Fachleuten.
Manchmal scheint es, als sei alles
zum Thema längst gesagt und ge-
schrieben, und in Kombination mit
den reduzierten publizistischen
Möglichkeiten bietet nur die Be-
richterstattung über den neuen Jahr-
gang und die Bewertung aktueller
Weine vielen Journalisten eine
Chance, halbwegs neue Inhalte zu
verkaufen. Aber wer Weinpublizis-
tik als eine Sackgasse darstellt, über-
sieht eine sehr wichtige Entwick-
lung: die der Weinwissenschaft.

Dort hat sich während der jüngs-
ten zwanzig Jahre wirklich rasant
viel getan. Keine Pflanze wurde so
intensiv erforscht wie die Weinrebe.
Wir wissen inzwischen sehr viel
mehr über die ganz eigene Art ihres
Wachstums und die Weise, in der
sie ihre Früchte zur Vollreife bringt.
Dieses Wissen ist nicht nur von aka-
demischem Interesse: Tausende von
Winzern nutzen es täglich. Einer
der bedeutendsten Weinwissen-
schaftler hat jetzt ein ausgezeichne-
tes Hörbuch zum Thema Weinbau
und Kellerwirtschaft vorgelegt.

Hans Reiner Schultz (Jahrgang
1959) ist Präsident der Hochschule
Geisenheim im Rheingau, der wich-
tigsten Weinuniversität Deutsch-
lands. Was ihn aber zusätzlich als
Wissenschaftler auszeichnet, ist die
Gabe, Erkenntnisse verständlich
und eindrücklich zu vermitteln. Sei-
ne Vorträge sind spannend und von
der Leidenschaft für den Weinbau
geprägt. Ich habe ihn selbst erlebt,
als ich vor einigen Jahren zwei Se-
mester lang Gasthörer in Geisen-
heim war und neben begeisterten
Weinbaustudenten im Hörsaal saß.

Schultz, Sohn eines Moselwin-
zers und einer Pfälzerin, hat in Gei-
senheim, Gießen, Montpellier/
Frankreich und Davis/Kalifornien

studiert; sein Blick auf die Weinwelt
ist tatsächlich weltumspannend. Das
ist auch deshalb von Bedeutung,
weil es auf dem Planeten Wein weit-
aus dynamischer zugeht, als der ge-
wöhnliche Konsument vermutet,
und die Klimaveränderung alle Win-
zer vor große Herausforderungen
stellt. Der Klimawandel gehört
denn auch zu den zentralen The-
men im Schultz-Universum. Er hat
es sich erfolgreich zur Aufgabe ge-
macht, Methoden zu entwickeln,
mit deren Hilfe deutsche Winzer
sich auf die Herausforderung ein-
stellen können.

Der Titel seines Hörbuchs klingt
zwar nicht gerade wie ein Krimi –
„Hans Reiner Schultz erzählt:
Grundlagen des modernen Wein-
baus“ –, aber dahinter verbergen
sich 25 interessante Minivorträge,
sie reichen vom Wesen der Weinre-
be über ökologischen und biodyna-
mischen Weinbau bis zu regionaler
Identität und Terroir (der Ge-
schmack eines bestimmten Orts
oder Weinbergs). Dabei benutzt
Schultz quasi kein Fachvokabular,
so dass auch Laien gut zuhören kön-
nen. Fazit: Dieses Hörbuch ermög-
licht auch ganz normalen Weintrin-
kern einen Einstieg in Weinbau
und Kellerwirtschaft, und zwar auf
aktuellstem wissenschaftlichen
Stand. Es stellt eine neue Dimensi-
on der Weinpublizistik dar.
Klaus Sander und Hans Reiner Schultz: „Hans Rei-
ner Schultz erzählt: Grundlagen des modernen
Weinbaus“, 2 CDs, Supposé Verlag, 22,80 Euro.

REINER WEIN Eigentlich brauchen die Freun-
de guter Küche mehr denn je
wirklich seriös und zuverläs-
sig arbeitende Restaurantfüh-
rer. Denn die Massen von Be-

wertungen im Internet löschen sich quasi
gegenseitig aus. Ob gemütliches Wirts-
haus oder kreatives Spitzenrestaurant:
Man kann sicher sein, dass man völlig ge-
gensätzliche Bewertungen findet. Es sind
eben Meinungen, und man weiß nie, wie
sie zustande gekommen sind. Fundierte
Kenntnisse und solides Wissen spielen je-
denfalls eher selten eine Rolle. Im Prin-
zip wäre da also eine Lücke für eine Re-
naissance der Führer – wenn sie denn
konsequent in diese Richtung arbeiten
würden. Aber können sie das überhaupt?

Die deutsche Gastronomie leidet sehr
unter der neuen Pflicht zur Dokumenta-
tion der Arbeitszeiten, die dafür sorgen
soll, dass die erlaubten Zeiten nicht über-
schritten werden. So etwas war bisher ge-
rade bei den Spitzenrestaurants kein The-
ma, weil man erstens wegen der Gäste
sehr flexibel sein muss und zweitens jun-
ge Köche, die stolz darauf sind, bei ei-
nem berühmten Meister seines Faches zu
lernen, nun wahrlich nicht ständig auf
die Uhr schauen. Speziell in den besse-
ren Häusern mit ihren aufwendigen Vor-
bereitungen hat das dazu geführt, dass
viele Häuser ihre Öffnungszeiten redu-
ziert haben. Das gibt Probleme, und
zwar auch bei den Führern. „Ich frage
mich“, sagt der Chef eines Führers dazu,
„wann die Kollegen von den anderen
Führern eigentlich die vielen Restau-
rants besuchen wollen, denen sie Noten
geben. Normalerweise muss man oft mit-
tags und abends essen, um das zu schaf-
fen. Das ist kaum noch möglich, weil die
Restaurants nur noch so selten geöffnet
haben.“

Bisher hielt man die manchmal sehr
unterschiedlichen Bewertungen der Füh-
rer gerade bei neueren Restaurants mit
moderner Küche immer für den Aus-
druck einer Art kulinarischer Politik. Ist
es am Ende so, dass viele Restaurants
erst einmal gar nicht oder nur in großen
Abständen besucht werden, weil das
nicht anders möglich ist? Ist das der
Grund, warum zum Beispiel Tohru Na-
kamura von „Geisels Werneckhof“ in
München im „Feinschmecker“ der
„Koch des Jahres“ ist, sein Haus in ande-
ren Führern aber nur wie ein Allerwelts-
restaurant bewertet wird?

Im „Michelin“, dem nach wie vor mit
Abstand wichtigsten Führer, ist das Jubi-
läumsjahr (vor 50 Jahren gab es die ers-
ten Sterne, für insgesamt 66 deutsche Re-
staurants) eines mit weiter aufstrebenden
jungen Köchen. Formal hat mit Kevin
Fehling von „The Table“ in Hamburg
ein neuer Koch drei Sterne erhalten. Tat-
sächlich ist Fehling aber nur von Trave-
münde („La Belle Epoque“) nach Ham-
burg gegangen und hat in der Hafencity
ein Restaurant eröffnet, in dem alle Gäs-
te nahe an den Köchen an einem Tisch
sitzen, der sich durch den Raum schlän-
gelt. Das im Moment einzige Drei-Ster-
ne-Restaurant in einer unserer großen
Städte gilt dann auch dem „Aral-Schlem-
meratlas“ als „Neueröffnung des Jahres“
und ist im „Feinschmecker“ das „Restau-
rant des Jahres“. Wohlgemerkt: bei erst
einmal weitgehend gleichbleibender Kü-
che gegenüber dem „La Belle Epoque“.
Weil mit Juan Amador ein Drei-Sterne-
Koch sein Restaurant geschlossen hat,
sind es nun zehn Köche mit dieser Aus-
zeichnung.

Mit vier neuen Zwei-Sterne-Köchen
steigt deren Zahl abermals – auf jetzt 39.
Die Neuen sind Sebastian Frank vom
„Horváth“ in Berlin, Jan Hartwig vom
„Atelier“ in München, Andreas Krolik
vom „Lafleur“ in Frankfurt und Thomas
Schanz vom „Schanz“ in Piesport an der
Mosel, das wir hier in der vorigen Wo-
che vorgestellt haben. Auch die Zahl der
Ein-Stern-Restaurants ist mit 241 Adres-
sen auf Rekordhöhe – weitgehend durch
die Arbeit vieler junger, kreativer Köche.

Anlässlich des Jubiläums gab es im
„Guide Michelin“ außerdem etwas sehr
Spezielles, nämlich eine neue Definition
dessen, was die Sterne aussagen sollen.
Ein Stern bedeutet jetzt: „Eine Küche
voller Finesse – einen Stopp wert! Pro-
dukte von ausgesuchter Qualität, unver-
kennbare Finesse auf dem Teller, auf den
Punkt gebrachter Geschmack, ein kon-
stant hohes Niveau bei der Zuberei-
tung“. Zwei Sterne bedeuten: „Eine Spit-
zenküche – einen Umweg wert! Hervor-
ragende Produkte, von einem talentier-
ten Küchenchef und seinem Team mit
viel Know-how und Inspiration in subti-
len, außergewöhnlichen und mitunter
originellen Kreationen trefflich in Szene
gesetzt“. Und drei Sterne stehen für eine
einzigartige Küche, die eine Reise wert
ist und die Handschrift eines großen Kü-
chenchefs trägt. „Erstklassige Spitzenpro-
dukte, pure und intensive Aromen, har-
monische Kompositionen: Hier wird das
Kochen zur Kunst. Perfekt zubereitete
Gerichte, die nicht selten zu Klassikern
werden.“

Irritierend ist allerdings das, was der
„Gault Millau“ präsentiert, und zwar we-
gen einer erheblichen Diskrepanz zwi-
schen Theorie und Praxis. Früher war
dieser textreiche Führer ein Bollwerk der
guten Küche, der dafür kämpfte, dass
gute und kreative Küche verstanden wur-

de. Heute scheint ein populistischer
Ruck zumindest durch die Chefredakti-
on gegangen zu sein. Die Widersprüche
sind groß. Da wird bemängelt, dass im-
mer mehr Teller „wie von Foodstylisten
designt“ aussähen, aber anscheinend
übersehen, dass der eigene „Koch des
Jahres“, Peter Maria Schnurr vom „Fal-
co“ in Leipzig, ein besonders großer Sty-
list beim Anrichten der Teller ist.

Es geht gegen den „Anrichteeifer“ der
Köche, die „mit der Pinzette Saueramp-
ferblättchen um Sauerampferblättchen
drapieren“. Erstens hat Harald Wohl-
fahrt, einer der langjährigen Favoriten
des „Gault Millau“, die Pinzette einmal
zu seinem wichtigsten Werkzeug erklärt,
und zweitens macht es zum Beispiel ei-
nen großen Unterschied, ob man auf ein
Stück Fisch einen Zweig Koriander oder
nur zwei Blättchen legt – natürlich mit
der Pinzette und nicht mit den Fingern.

In der Pressemeldung zum Erschei-
nen des Führers wird auch eine Art Tech-
nikverliebtheit der Küche angeprangert.
„Mit Vakuumiergerät, Rotationsverdamp-
fer, Thermomix und Pacojet“, heißt es
da, „gleichen viele Küchen heute tech-
nisch hochgerüsteten Versuchslaboren.“
Das ist schlicht naiv und zeugt nicht gera-
de von detaillierter Kenntnis zeitgenössi-
scher Küchentechnik. Außerdem würde
man diese (bis auf den Rotationsverdamp-
fer) Standardgeräte in sehr vielen Kü-
chen finden, auch in den vom „Gault
Millau“ am besten bewerteten. Und:
Sind solche Einwürfe nicht auch ein ge-
fundenes Fressen für die Stammtische,
an denen man die avancierte Küche zwar
nicht kennt, aber nichts lieber tut, als
über „Pinzettenesser“, kleine Portionen
und ein Essen zu lästern, das „kein richti-
ges Essen“ ist? Eine bedauerliche Ent-
wicklung.

In einigen Führern gibt es zusätzlich
zu den Restaurantbewertungen besonde-
re Ehrungen. So ist etwa im „Bertels-
mann Restaurant & Hotel Guide“ Bob-
by Bräuer vom „EssZimmer“ in der
BMW-Welt in München „Koch des Jah-
res“. „Aufsteiger des Jahres“ wurde Lud-
ger Helbig von der „Auberge de Tem-
ple“ in Johannesberg. Im „Gusto“, dem
noch recht jungen Führer mit einem Fai-
ble für kreative Küche, ist „Koch des Jah-
res“ Sebastian Frank vom „Horváth“ in
Berlin, der in einem einfach aussehenden
Restaurant mitten im Kiez zwischen
Kreuzberg und Neukölln eine hochfeine,
puristische, immer sehr natürlich wirken-
de Küche anbietet. „Aufsteiger“ wurde
Claudio Urru vom „Restaurant 5“ in
Stuttgart und „Newcomer“ Felix Schnei-
der vom „Sosein“ in Heroldsberg.

Der „Feinschmecker hat in diesem
Jahr das Volumen seines Führers noch
einmal deutlich reduziert und bietet nun
eine Liste der 500 besten Restaurants in
Deutschland an. Diese Reduktion auf we-
niger Restaurants ist sicherlich vernünf-
tig, weil man die Mengen so – siehe
oben – tatsächlich im Griff behalten
kann. Die Texte sind nun jedenfalls zum
Teil ein wenig detaillierter. Im „Gault
Millau“ ist der „Aufsteiger des Jahres“
Paul Stradner von „Brenners Park-Re-
staurant“ in Baden-Baden, ein aufstre-
bender Jungstar mit bester Vorbildung.
Die „Entdeckung des Jahres“ ist Jochim
Busch vom „Gustav“ in Frankfurt und
„Patissier des Jahres“ Thomas Yoshida
vom „Facil“ in Berlin.

Eine neue
Dimension
Über Wein wird viel Unsinn
geredet. Ein neues Hörbuch
aber bietet, wie Stuart Pigott
weiß, glänzende Information.

Vom „Guide Michelin“ bis zum „Gault Millau“: Die neuen
Ausgaben der Restaurantführer sind erschienen. Angesichts der
Meinungsinflation im Internet ist ein seriöses Urteil wichtiger
denn je. Doch können die Führer das leisten? Von Jürgen Dollase

So viele Sterne
leuchteten noch nie

Vier neue Zwei-Sterne-Köche gibt es im Guide Michelin. Einer von ihnen ist Sebastian Frank vom „Horváth“ in Berlin.  Foto Gordon Welters/Laif

Auf dem Planeten
Wein geht es viel
dynamischer zu, als
der Konsument
vermutet.
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Rottach-Egern
Aschau

Kirchdorf

Baiersbronn

Bad Peterstal-Griesbach

Wernberg-Köblitz

Glücksburg

Schloss Berg
Christian Bau

Helmut Thieltges
Sonnora

Klaus Erfort
Gästehaus Erfort

Thomas Bühner
La Vie

Sven Elverfeld
Aqua

Tantris
Hans Haas

Hans-Stefan Steinheuer
Steinheuers Restaurant

The Table
Kevin Fehling

Dirk Seiger
Buddenbrooks

Le Pavillon
Martin Herrmann

Haerlin
Christoph Rüffer

Überfahrt
Christian Jürgens

Residenz Heinz Winkler
Heinz Winkler

Schwarzwaldstube
Harald Wohlfarth

Bareiss
Claus-Peter Lumpp

Vendôme
Joachim Wissler

Schwarzer Hahn
Stefan Neugebauer

Thomas Kellermann
Kastell

Matthias Diether
First Floor
Christian Lohse
Fischers Fritz

Restaurant Tim Raue
Tim Raue

Zirbelstube

Christoph Fischer/
Daniel Zitzelsberger

Peter Maria Schnurr
Falco

Erich Schwingshackl
Villa am See

Martin Fauster
Königshof

Jan Hartwig
Atelier

Diethardt Urbansky
Dallmayr

Bobby Bräuer
Esszimmer

Christian Grainer
Christians Restaurant

Jean-Claude Bourgueil
Im Schiffchen

Karlheinz Hauser
Seven Seas

Thomas Martin
Jacobs Restaurant

Dirk Luther
Meierei Dirk Luther

33 Köche, die in einem
oder mehreren der folgenden Führer1)

eine Höchstnote bekommen haben

Die Höchstnotenköche

Aral
Bertelsmann
Feinschmecker
Gault Millau
Gusto
Michelin
Varta

1) Aral Schlemmer Atlas 2016, Der Große Restaurant & Hotel Guide 2016 (Bertelsmann), Varta-Führer 2016, 
Der Feinschmecker 2015/2016, Gault & Millau Deutschland 2016, Gusto 2016, Guide Michelin Deutschland 2016. F.A.Z.- Karte Levinger
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