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-Heckenrose* und Mike Germershausen im Michelin

Erste Auszeichnung als ,,Bib Gourmand“ sechs Monate nach Eréffnung — Am Sonntag Tag der offenen Tiir

Ringsheim (hpb). ,,Sterne“ sind fiir

France Révélation de 'année 2011,

re Auszeichnungen, aber auch Ba-
sis wirtschaftlichen Erfolges. Fiir
die ambitionierten Inhaber der ,,He-
ckenrose” am vergangenen Montag
besondere Freude, bereits sechs
Monate nach der Eréffnung, dar-
iiber berichten zu kénnen, dass die
»Heckenrose“ im neuesten Miche-
lin Fithrer 2012, in dem 2157 Res-
taurants aufgefiihrt sind, davon
431 Restaurants, die mit einem
»Bib Gourmand“ ausgezeichnet
sind, seit wenigen Tagen ganz
druckfrisch, nun auch die ,Hecken-
rose“ in Ringsheim.

Es war kein leichter Start in Rings-
heim, so Mathias Ruder am Montag
vor den Medien. Er hatte zusammen
mit Mike Germershausen, die Idee,
aus der Heckenrose eine neue Gast-
lichkeit zu entwickeln, die iiber die
Region hinaus besondere Bedeu-
tung hat. Mike Germershausen star-
tete seine Kochkarriere in Liineburg
in einem kleinen Gourmetrestau-
rant, Kochen ist seine Leidenschaft.
Sein beruflicher Weg fiihrte ihn ins
Renaissance Hotel Ziirich, dann zu
André Jaeger, dem Chef der ,Fi-
scherzunft“ in Schaffhausen, der
ihn maf3geblich in seinem kulinari-
schen Denken und Kochstil beein-
flusste. Weitere Stationen bei der Fa-
milie Haiberlin in der , Auberge de
1. Dort hat er die Haute Cuisine
Francaise entdeckt und verinner-
licht. Danach Kiichenchef in der Au-
berge Blanche Neige und 2009 selb-
standig mit der ,Auberge de la Fer-
me Hueb“. Viele Auszeichnungen
auf seinem Wegals ,Jeune Talent Al-
sace 2007“, von Gault& Millau

Guide Pudlowski France und nun
2012 an seinem neuen Wirkungsort,
Ringsheim, den Bib Gourmand 2012,
Michelin.

Mike Germershausen iiber sich
selbst: ,Es ist fiir mich die grofite
Freude, Gaste mit meinen Komposi-
tionen kulinarisch zu iiberraschen
und fiir einen Abend gliicklich zu
machen!“

Gliickliche Verbindung: Hotel und
Restaurant

Es hat sich gut entwickelt, die
vergangenen Monate seit der Eroff-
nungim April, so Mathias Ruder und
Mike Germershausen. Wenn es auch
anfangs recht schwierig war, bis al-
les seinen Platz hatte. Ab Juni konnte
der Betrieb voll starten, bald kam
schon internationales Publikum,
wobei die Verbindung zum Europa-
Park gute Basis bietet. Viele Géste
kommen zur Ubernachtung, wollen
sich abends verwdhnen lassen und
besuchen am néchsten Tag den Eu-
ropa-Park. Die jetzt erhaltene Aus-
zeichnung wird dem R
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auch ein Glaschen Sekt oder etwas
Alkoholfreies, hereinkommen, sich
umsehen, die ,Heckenrose“, Hotel
und Team sehen und erleben. Aller-
dings, die Kiiche bleibt am Mittag
kalt, aber abends steht sie fiir die
Gaste wieder mit aller Vielfalt zur
Verfiigung.

Bib Gourmand
Der R iihrer Michelin,

einen besonderen Schub geben, vor
allem auch im Winter. Géste aus der
Umgebung kommen zuerst aus Neu-
gier und dann begeistert, bringen
neue Géste mit, Ruder und Germers-
hausen freuen sich iiber die positive
Entwicklung. Allerdings, ,vor Ort“
sind wir noch nicht angekommen,
wenn auch schon Gruppen aus dem
Ort zu Gast waren.

Am Sonntag Tag der Offenen Tiir
An diesem Sonntag, 20. Novem-
ber liddt die Heckenrose zum Besuch
ein, in der Zeit von 11 bis 16 Uhr kann
das Haus besichtigt werden, es gibt

hier gibt es sowohl Sterne als auch
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ten Weinen. Das wire das Optimum
die eigene Freude am Kochen mit der
Freude der Giste zu verkniipfen und
so das Gliick perfekt zu machen.“
Es gibt eine Speisekarte in der
Heckenrose, vielfiltig, natiirlich
auch mit ,,iiblichen“ Gerichten. Sau-
erbraten oder Rinderbraten, dann
vor allem auch die von Mike Ger-
mershausen kreierten Gerichte, sai-
sonal und nach Marktangebot. Ne-
ben dem 3-Gang-Menii fiir 25 Euro

Au Art,
wie den ,Bib Gourmand*“, Qualitéts-
siegel fiir beste Kiiche zu einem
giinstigen Preis. Dabei darf ein 3-
Géange-Menii nicht mehr als 35 Euro
kosten. Fiir die Heckenrose kein
Problem, denn dort gibt es das Menu
zum Preis von 25 Euro, natiirlich
auch héherpreisige, und, so Mike
Germershausen: ,,Am liebsten hétte
ich gar keine Speisekarte. Die Géste
vertrauen meiner Intention, auf dem
Markt frisch eingekauft und daraus
ein Menii zu komponieren, gar noch
mit von mir dazu passend kredenz-

mit hkeit, einem vegeta-
rischen Menii bietet die Karte die
Einladung, sich vom Koch iiberra-
schen zu lassen, sich in seine Koch-
kunst zu verlassen und ein herrli-
chesMenu zu erhalten, 5 Gang-Menii
fiir 44 Euro und, perfekt in allem, mit
Weinbegleitung fiir 59 Euro.

Gute Gerichte miissen preisgiinstig
sein

Kochen kénnen ist nicht allein
eine Preisfrage. Der Michelin als gui-
de gourmand fordert fiir den ,Gib
Gourmand“ klar, ,Gute Gerichte

miissen preisgiinstig sein“. Jetzt
schon darin verzeichnet zu sein, bei
6.300 Adressen, 2.537 Restaurants
unter den 431 damit Ausgezeichne-
ten zu sein, eine stolze Leistung,
nach so kurzer Zeit, die hart erarbei-
tet wurde, freut sich Mathias Ruder.
Natiirlich, die Michelin-Auszeich-
nung ist auf Mike Germershausen
orientiert, aber auch das Hotel hat
seinen Anteil daran, denn der Priifer
wollte, nachdem er am Abend eine
yuniibliche*  Meniizusammenstel-
lung gewahlt hatte, vieles sehen,
lieR sich alles zeigen, um dann noch
nach Redaktionsschluss die Hecken-
rose in den aktuellen Michelin auf-
zunehmen.

Kochen als Anregung fiir den Gast

Nach Auszeichnungen in Frank-
reich ist dies fiir Mike Germershau-
sen ein guter Einstieg in Deutsch-
land, Kreativitit ebenso gewiirdigt,
wie hohes Preis-Leistungsverhalt-
nis. Nicht zuletzt auch die Beachtung
von Kochkunst und geschaftlichem
Erfolg. Gute Kiiche allein reicht
nicht, es muss finanziell auch pas-
sen. Deshalb die Angebote konven-
tionell und doch mit hoher Koch-
kunst prasentiert, wie die Einladung
an den Gast, sich inmer mehr vom
Tagesangebot iiberraschen lésst,
und da, so Ruder, gibt es immer
mehr Géste, die das Uberraschungs-
menii auswahlen und .....mit neuen
Gisten wieder kommen.

Kiiche des Marktes, Kiiche des
Vertrauens

Seine Vorliebe gelte den Gewiir-
zen, vielfaltig, vielseitig und immer
wieder neu zu entdecken. Menus
miissen saisonal zusammengestellt

werden, keine langen und ,,ewigen*
Angebote, weltoffen das Angebot,
saisonal gepragt. Kochen mit Lust,
mit Leidenschaft, eine personliche
und spontane Kiiche, so sieht sich
Mike Germershausen. Ein kleines
Team in der Kiiche, gut aufeinander-
eingespielt, mit Manuel Faltin als
Sous-Chef, der inrenommierten Res-
taurants tatig war bis hin zur MS
Deutschland. Und nicht zuletzt ge-
wiinscht, die Symbiose zwischen
Koch und Gast: Hier die Lust am ko-
chen und komponieren, dort der
Gast mit der Lust, sich iiberraschen
zu lassen. In Frankreich hatte Ger-
mershausen in der Michelin-Bewer-
tung 18 von 20 Punkten erreicht, der
jetzige ,,Bib Gourmand*“ wird neue
Gaste bringen, davon sind beide
iiberzeugt, wird die Moglichkeit
starken, ,Die Lust am Kochen beim
Gast zur Lust des Essens* zu kombi-
nieren.

Sterne fiir Koch und Gaste

Neben der abendlichen Speise-
karte wurde ein Mittagstisch mit 15
Euro eingefiihrt, bei dem die Géste
jetzt schon taglich diese Lust genie-
fen, ebenfalls mit steigender Ten-
denz. Deshalb sind sich Ruder und
Germershausen sicher, ihre Leis-
tungsfahigkeit, des Hotels und der
Kiiche, ins neue Jahr zu steigern.
Neue AufRenangebote kommen da-
zu und neue Géste, neue Aufgaben
und neue Sterne, denn ein Koch, der
mit Leidenschaft kulinarische Kom-
positionen auf die Teller bringt, dem
steht das Leuchten der Sterne beson-
ders gut. Aber auch den Gésten, die
sich hier zu iiberschaubaren Preisen
einen kostlichen Genuss leisten kon-
nen.



