Neue Sterne tiber dem Norden

Starkoch Harald Wohlfahrt iiber die kulinarische Qualitit in Schleswig-Holstein — Kevin Fehling bleibt Spitze

Timmendorfer Strand.
Heute erscheint der neue
Guide Michelin und stellt
auch Schleswig-Holsteins
Kiichenchefs wieder gute
Noten aus. Starkoch Ha-
rald Wohlfahrt besuchte
den Norden schon zu
Zeiten, als er noch eine
kulinarische Einode war.
Zeitgleich mit der Ver-
offentlichung des Koch-
fiihrers war Deutschlands
dienstiltester Drei-Ster-
ne-Koch beim Schleswig-
Holstein Gourmet Festi-
val zu Gast.

Von Oliver Stenzel

Die aktuelle Ausgabe des Mi-
chelin lasst zwei neue Sterne
iiber dem Norden aufgehen.
Einen bekommt die Kochin
Sarah Henke, die im Restau-
rant Spices in List auf Sylf eine
asiatisch inspirierte Kiiche
prasentiert, einen ihre Ham-
burger Kollegin Anna Sgroi,
die sich der italienischen Cui-
sine verpflichtet fithlt. Die in
den vergangenen Jahren stetig
gewachsene  Spitzenrestau-
rantszene des Landes wird da-
mit noch vielfiltiger. Schles-
wig-Holstein verfiigt aktuell
iiber ein Drei-Sterne-Haus so-
wie fiinf Zwei-Sterne- und
zehn Ein-Sterne-Restaurants,
Hamburg iiber drei Zwei-
Sterne- und sechs Ein-Sterne-
Restaurants.

Harald Wohlfahrt kann sich
noch gut an die Zeiten erin-
nern, in denen es ganz anders
aussah: , Als mich Lutz Nie-
mann damals gefragt hat, ob
ich als Gastkoch in seine Oran-

erie kommen wiirde, gab es
hier noch keine Handvoll Spit-

Seit 23 Jahren kocht erim Rahmen des Schieswig-Holstein Gourmet Festivals alljahrlich an der Ostsee

mit Gastgeber Lutz Niemann.

zenrestaurants. Deutsch-
lands dienstédltester Drei-
Sterne-Koch nahm die Einla-
dung an, kam aus seiner Bai-
ersbronner Schwarzwaldstu-
be nach Timmendorfer Strand
und wurde prompt zum
Stammgast: Seit mittlerweile
23 Jahren kocht er im Rahmen
des Schleswig-Holstein Gour-
met Festivals alljahrlich an der
Ostsee.

Ob es schon erste Informa-
tionen Uiber den neuesten Ster-
nenregen gebe, will Wohlfahrt
am Abend vor der Prisentati-

wissen. Nein, beim Verlag

herrscht hochste Geheimhal-

tungsstufe. Gegenfrage: Ist er
selbst immer noch nervés, be-
vor der Guide erscheint? ,Die
Nervositit hingt davon ab,
wie gut man das Restaurantim
jeweiligen  Bewertungsjahr
aufgestellt sieht. In diesem
wire ich schon sehr tber-
rascht, wenn ich abgewertet
werden wiirde“, antwortet der
Koch, dessen drei Sterne am
néchsten Tag tatsachlich be-
statigt werden. Und was be-
deutet aus der Sicht des Alt-
meisters ein hinzugewonnener

Stern? ,,Man kann es mit dem
FuBball vergleichen. Wer auf-
gewertet wird, spielt danachin
einer anderen Liga.“

Damit einher gehe allerdings
auch ein wachsender Druck:
,Die Erwartung der Giéste
steigt immens®, stellt Wohl-
fahrt fest. ,Und die Tester
kommen ja jedes Jahr wieder.
Man arbeitet gewissermalen
an einer offenen Front.“ Der
Michelin bewerte jedoch stets
fair. Einen so rasanten Auf-
stieg, wie er Kevin Fehling aus
Travemiinde gelang, den der
Fithrerim vergangenen Jahrzu
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Schleswig-Holsteins  erstem
Drei-Sterne-Koch kiirte und
nun bestitigte, hitte es frither
allerdings nicht gegeben.

Bevor er selbst zum Kiichen-
chef wurde, stand Fehling {ib-
rigens einst in der Schwarz-
waldstube am Herd. , Auch
sein direkter Nachbar Christi-
an Scharrer vom Restaurant
Buddenbrooks, der mit zwei
Sternen ausgezeichnet ist, hat
bei mir gearbeitet”, erganzt
Wohlfahrt und restimiert mit
Augenzwinkern: ,Schleswig-
Holstein braucht uns Gastko-
che fast gar nicht mehr!“



