Gault:Millau

Erfort forciert unkomplizierte Kiiche der Zukunft

SAARLAND — Peter Wirbel aus Saarbriicken kocht sich im Gault&Millau 2013 in die Top 100
der deutschen Kéche /7 Klaus Erfort und Christian Bau bleiben Weltklasse /7 Jéré6me
Pourchére aus Saarbricken ist ,,Oberkellner des Jahres*

,»FUr seine urbane, unverkrampfte und im wahrsten Sinne des Wortes geschmackvolle Kiiche*
befordert die franzésische Gourmetbibel Gault&Millau Peter Wirbel vom ,,Le Noir* in
Saarbriicken inihrer jetzt erscheinenden Deutschlandausgabe 2014 unter die 100 besten
deutschen Koche.

Die Tester loben: ,,duftend frisch die Rotbarbe auf dreierlei Fenchel, souffliert der Lachs mit
Wasabi-Creme fraiche, leicht und schlotzig das Champagnerrisotto mit Sot-1'y-laisse von der
Pute, auf der Karkasse sanft gegart und von sehr harmonischer Aprikosencreme,
Pastinakenpiree und karamellisiertem Chicoree begleitet die tiefrote, zarte Etouffée-Taube.“ Flr
solche Gerichte bekommt er vom Gault&Millau, der nach dem franzdsischen Schulnotensystem
urteilt, 17 von 20 méglichen Punkten.

Platz 1 der kulinarischen Hitparade des Gault&Millau verteidigt Klaus Erfort vom ,,GasteHaus
Erfort” in Saarbriicken: ,,Wirken nicht wenige seiner Kollegen im Ringen um kulinarisches Genie
allzu angespannt, ihre Kreationen arg verkopft, hat er verstanden, dass grof3e Kuiche
unkompliziert daherkommen muss, wenn sie auch fir die jlingere Generation noch Zukunft
haben soll. Die Salade nicoise, meist ein belangloses Allerlei, erfindet er als mediterranen
Gemdusesalat neu und prasentiert ihn scheinbar einfach, aber mit vielschichtiger Aromatik.
Blattrig geschnittene Champignons, gehobelter Fenchel, Kartoffelscheiben, gedampfte Zwiebeln,
Karotten, pochiertes Wachtelei, Oliven, gebackene Anchovis, Auberginenplree und
Salatblattchen werden am Tisch mit feinsauerlicher Vinaigrette benetzt. Man schlie3t die Augen
und ist in Studfrankreich. Die Miéral-Taube ist im Stil eines Backeoffe mit Périgordtriffel und
jungem Lauch unter einer Brotkruste gebacken und wird am Tisch tranchiert. Im Zeitalter
verklinstelter Tellergerichte ist man nur noch selten so nah am Wesen einer Speise.“ Fir solche
Kreationen bekommt er vom Gault&Millau wieder 19,5 von 20 mdglichen Punkten. Diese
Weltklasse-Note haben nur noch drei andere Kéche in Deutschland.

Ihm folgt weiterhin Christian Bau vom ,,Schloss Berg“ in Perl-Nennig mit 19 Punkten, ,,dessen
asiatische Aromen nicht mehr aufgesetzt wirken, sondern zunehmend den Kern der Gerichte
pragen. In der Vergangenheit erlag er gern mal der Verlockung, seine Teller als regelrechte
Leistungsschau mit unzéhligen Mikroelementen zu prasentieren, die geldsten Genuss in pure
intellektuelle Anstrengung verwandelten. Heute wirkt seine Kiiche deutlich entspannter. Die
Gelbflossenmakrele, halbkreisférmig als farbenfrohes Tellergemélde arrangiert, deckt mit den
vielen begleitenden Elementen alle Konsistenzen von weich tiber bissfest bis knusprig und alle
Aromen von dezent bis kréftig, von sauerlich bis suBllich, von mild bis pikant ab. Das Eifeler Reh
wird ganz ohne Brimborium begleitet mit winzigen Pfifferlingen, etwas Kompott von Nashi-Birne,
Spitzkohl, Piree von der Yamswurzel, einem Topfen-Serviettenklo3 und intensivem, dezent mit
Purple Curry aromatisiertem Jus.”



Dass im Saarland nicht nur vortrefflich gekocht, sondern auch gastfreundlich bewirtet wird,
demonstriert die Ehrung von Jérébme Pourchére vom ,,GasteHaus Erfort” in Saarbriicken als
»Oberkellner des Jahres®. Aus der Laudatio: ,,Er pragt das Ambiente mit franzésischem Charme
und Akzent. Mit enormer Prasenz leitet er den auRerst angenehmen Service; er ist der
Psychologe im Saal, der seine Augen Uberall hat und ein untriigliches Gespuir dafir entwickelt,
wie viel Nahe oder Distanz an jedem einzelnen Tisch gefragt ist. Und als ob das nicht geniigen
wirde, fungiert er auch als Sommelier und verwendet viel Sorgfalt darauf, Geschmack und
Stimmung der Gaste zu erkunden.*

Die Tester beschreiben und bewerten dieses Jahr insgesamt elf Restaurants im Saarland. Zehn
Klchenchefs zeichnen sie mit einer oder mehreren Kochmutzen aus, woftir die Kénner am Herd
mindestens 13 von 20 moglichen Punkten erreichen miissen, was einem Michelin-Stern nahe
kommt. Das schafft auf Anhieb der aus dem ,,Forsthaus Neuhaus* in Riegelsberg gekommene
Marokkaner Khalid Arabe am neuen Herd im ,,L’Arganier im Handelshof* in Saarbriicken dank
seiner ,,gewlrzbetonten Kiiche“.

Im Vergleich zur Vorjahresausgabe bewertet der wegen seiner strengen Urteile und deren
zuweilen sarkastischer Begriindung von den Kdchen gefiirchtete, von den Gourmets mit
Spannung erwartete Gault&Millau zwei Restaurants niedriger, darunter das ,,Kunz* in St.
Wendel. Es bekam nur noch 15 statt 16 Punkte, weil manche Gerichte ,,trés classique waren“.
Ferner beschreibt und klassifiziert der Gault&Millau Deutschland 2014 250 Hotels.

Ab sofort erhalten GeniefRer mit dem Erwerb der Printausgabe des Gault&Millau Deutschland
2014 auch Zugang zu den exklusiven Web&App-Services. Auf www.MonGourmet.de ist der
vollstandige Inhalt der gedruckten Ausgabe des Gault&Millau Deutschland 2014 abrufbar.
Daruber hinaus informiert die Gault&Millau-Redaktion auf www.MonGourmet.de und im
MonGourmet-Newsletter regelmaRig tber Neuigkeiten, Anderungen und interessante
Entwicklungen aus der Spitzengastronomie. Fester Bestandteil der Web&App-Services ist auch
die GAULT MILLAU Gourmet Guide Deutschland App, erhaltlich im App Store und im Google Play
Store. Sowohl die Inhalte auf www.MonGourmet.de als auch in der App werden regelméafiig
aktualisiert. Der Gault&Millau Deutschland 2014 steht auch als eBook bei Amazon und im
iBookstore zur Verfiigung.
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Die besten Restaurants des Gault&Millau im Saarland

19,5 Punkte
GasteHaus Erfort in Saarbriicken

19 Punkte
Schloss Berg in Perl-Nennig

17 Punkte
Le Noir* in Saarbriicken



16 Punkte
Hammerle's in Blieskastel

15 Punkte
Kunz*** in St. Wendel

14 Punkte
Hashimoto und L’Arganier im Handelshof**, Schlachthof und Schlossgarten in Saarbriicken

13 Punkte
Landgasthof Paulus in Nonnweiler

*Aufsteiger **Newcomer ***Absteiger

Text sowie weitere Texte nach Bundeslandern und das Cover sind abrufbar unter
www .gaultmillau.de
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