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?Die neue Unbeschwerthait?

Das Koch des Jahres-Duo 2019: Jan-Philipp Berner und Johannes
King / Foto: Y do Sol

Nachdem bereits Ergebnisse durchgesickert waren, ist die Deutschlandausgabe 2019 des
Gault& Millau nun offiziell im Markt. Die Auszeichnung ?Koch des Jahres? geht dieses Ma
an ein Duo: Jan-Philipp Berner und Johannes King.

?Zwei Jahrhunderte lang war Spitzengastronomie auch hierzulande untrennbar mit
luxuridsem Ambiente verbunden, das ist vorbei?, konstatiert der Gault& Millau in der jetzt
erscheinenden Deutschlandausgabe 2019. ?Die neue Unbeschwertheit trégt dazu bei, dass
sich Deutschland a's kulinarische Nation emanzipiert. Das treiben vor allem jene
herausragenden Kdche voran, die bei aler Weltoffenheit eine eigene, authentisch deutsche
Handschrift entwickeln, die sich an heimischen Lebensmitteln und wiederentdeckten
kulinarischen Traditionen inspiriert.? Die Restauranttester sind Uberzeugt: ?Klassische
Gourmettempel-Insignien gehen ebenso an den Winschen des Publikums vorbel wie der in
ambitionierten Kichen immer haufiger praktizierte Ment-Zwang. Die Géste sehen gehobene
Gastronomie immer selbstversténdlicher as Teil des Alltags, den sie entspannt genief3en
maochten.?

Alsweitere kulinarische Trends beobachten die Tester in diesem Jahr:

- Die klassischen Luxusprodukte, meist franzdsisch, sind auf dem Riickzug ? sie werden
ersetzt durch High-end-Zucht aus aller Welt und die Entdeckung der Natur vor der eigenen
Haustur als Schatzkammer.

- Immer mehr K6che verfallen der schonen, bunten Instagram-Welt, in der plakative Optik
wichtiger ist als guter Geschmack und bestes Handwerk.



- Die Kiche des 6stlichen Mittelmeerraums spielt mit ihrer geballten Aromatik und reichen
Tradition auch bei uns eine immer grof3ere Rolle.

Heimischer Fisch, Strandgewéchse und Knickfrichte

Fur ihre ?gemeinsam entwickelte authentisch norddeutsche Kiiche, die ganz auf die Qualitét
hochwertiger und vergessener regionaler Produkte setzt?, kirt der Guide Johannes King und
Jan-Philipp Berner vom ?S6I?ring Hof? in Rantum auf Sylt zum 2K och des Jahres?. King,
seit der Eroffnung im Jahr 2000 pragender Kopf der Kiche, und Berner, seit 2013 as
Kuchenchef an seiner Seite, ?setzen darauf, dass eine Makrele, ein Knurrhahn oder Wittling
aus nahen Gewassern in Qualitéat und Frische und damit auch im Geschmack die aus dem
Ausland herbeigeschafften Fische Ubertrifft, und demonstrieren, dass neben
Salzwiesenlamm, Austern und Seeigel aus der Nordsee auch Strandgewéachse der Insel und
Knickfruchte, die am Wegesrand wachsen, genug Delikatesse fur Spitzenkiiche mit
norddeutscher DNA haben?.

Die schmeckt man von einer Vorspeise wie Apfel-Selleriesalat mit gestocktem
Austernschaum und frischem Dill bis zum Dessert ?Sylter Rose? aus Schokolade mit

M oosbeerensaft, gepopptem Amarant und knusprigen Miniaturen aus Weizen, Hafer,
Mandel und Haselnuss. Und auch dazwischen, wenn Edles wie Kaisergranat subtil mit
frischen Krautern gekront oder vermeintlich Einfaches wie der heimische Steinkohler mit
geliertem Dill, Karottenstampf, Eismeergarnelen und Felchenrogen in die Gourmetklasse
gehievt wird. Fur solche Gerichte erhalten die beiden Koche, dieihre Freizeit am liebstenin
der Natur verbringen, 2weil sie den Kopf frel macht?, 18 von 20 mdglichen Punkten. Sie
stehen in dem Guide, der nach dem franzésischen Schulnotensystem urteilt, fur ?hochste
Kreativitét und bestmogliche Zubereitung?.

Die weiteren Auszeichnungen

Neben dem Koch des Jahres vergibt der Guide weitere Auszeichnungen an fiihrende
Gestalter einer genussreichen Gastronomie in Deutschland:

- Gastgeber des Jahres:



