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Sterne tber Siidbaden

Zwei junge Koche i ...vm:m:mﬂo: die Gastro-Inspektoren: Sascha
WeiR von der ,,Wolfshéhle in Freiburg und Raimar Pilz von der
»,Genuss-Apotheke* in Bad Si ckingen diirfen sich seit Donners-
tag mit dem begehrten Stern des Guide Michelin schmiicken.

B Die besten siidbadischen Restaurants

@ hochgestuft

%amv erste Mal

aufgenommen

Dorfstuben
_ Kaminstube
5 Bad Peterstal-
Griesbach
Dollenberg - Le Pavillon
6 Lahr

Adler
7 Rust
Ammolite
8 Endingen :
.1 Baden-Baden Merkles Restaurant
Brenner's Parkrestaurant 9 Vogtsburg
Le Jardin de France Schwarzer Adler
Réttele's Restaurant Rebstock
im Schloss Neuweier Gasthaus zum Kaiserstuhl
Zum Alde Gott Kopfers Steinbuck
2 Sasbachwalden 10 lhringen
Talmiihle Fallert N 16 Zum Kiifer
3 Durbach . 11 Denzlingen
Wilder Ritter 16 Rebstock
4 Baiersbronn . 12 Freiburg
Schwarzwaldstube 19,5 Zirbelstube
Restaurant Bareiss 19 (Colombi)
Schlossberg 17 Wolfshohle
Bauernstube s'Herrehus
Hirschen

Kéhlerstube

13 Pfaffenweiler
Zehner's Stube

14 Bad Krozingen
Storchen

15 Staufen
Ambiente

16 Horben
Zum Raben

17 Millheim
Taberna

18 Sulzburg
Hirschen
La Vigna

19 Miinstertal
Spielweg

20 Bonndorf
Sommerau

21 Hausern
Adler "

22 Lorrach
Drei Konig

23 Weil am Rhein
Adler

24 Bad Sackingen
Freigeist
-Genuss-Apotheke
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Bad Sackingen

Michelin: Ein Stern: ,Eine Kiiche voller
Finesse - einen Stopp wert!"

Zwei Sterne: ,Eine Spitzenkiiche - einen Umweg wert!*
Drei Sterne: ,,Eine einzigartige Kiiche - eine Reise

Gault Millau: bewertet nach Punkten von 0 bis 20
- (nach dem franzdsischen Schulnotensystem) und
<2_m_3 _Aoor_jcﬁms an die mu_ﬁNm:mmmqo:oB_m
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Nicht nur der Gast
zahlt die Rechnung

Eine Spitzenkiiche ist nicht billig. Den-
noch erwirtschaften viele Restaurants
mit zwei oder drei Sternen keinen (gro-
Ben) Gewinn. Sie bestehen nur dank
eines Konzerns oder eines Vergnii-
gungsparks, die sich mit einem Top-
restaurant schmiicken wollen. Oder
sie rechnen sich dank eines Hotels,
dessen Betten die aufwindige Kiiche
quersubventionieren. Dabei bieten
Deutschlands Spitzenkdche ein aus-
gezeichnetes Preis-Leistungs-Verhalt-
nis, wird allenthalben in der Branche
versichert. Fiir ein Menii in Paris miisse

leicht das Zwei- oder gar Dreifache auf
den Tisch gelegt werden.

,»Wer als Spitzenkoch iiberleben will,
muss vor allem ein Geschdftsmann
sein“, sagte Tim Raue, Berlins bester
Koch, jlingst der Siiddeutschen Zeitung. -
Wer keinen Investor im Riicken habe,
miisse schauen, dass das Geld woanders
herkomme. Immer mehr Kéche werden
zum Unternehmer: Sie er6ffnen De-
pendancen, Weinbars, Kochschulen,
Feinkostldden oder Gewiirzladen, die
mehr Geld in die Kasse bringen als die
personal- und materialaufwandige Spit-
zengastronomie. Tim Raue erdffnet
demnéchst schon sein fiinftes Restau-
rant.

Weshalb dann der gigantische Auf-
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