Irische Restaurants im Michelin-Update
Drei weitere Schlemmerlokale auf der Insel Irland greifen nach den Sternen – 
Zweimal Dublin und einmal Belfast neu in der Liste
Frankfurt am Main, 7. Dezember 2021 – Der Michelin Guide für Großbritannien & Irland wurde 2021 erstmals nur in einem rein digitalen Format publiziert. Aktualisierungen und Neuerungen in der Feinschmeckerszene können damit wesentlich schneller und flexibler eingarbeitet, veröffentlicht und – vor Ort geschmacklich überprüft werden. In der neusten Ausgabe sind drei Top-Restaurants der grünen Insel unter den monatlichen Updates auf der Website und der App gelistet. 

Die vielfach preisgekrönte Chefin Gráinne O'Keefe ist mit ihrem Schlemmerlokal „Mae“, im Dubliner Stadtteil Ballsbridge zuhause, direkt über dem „French Paradox“ Weinladen, mit dem das Restaurant zusammenarbeitet: Das wiederum bietet den Gästen den unverstellten Zugang zu den besten französischen Weingütern, auch jenen, die selbst von Michelin empfohlen werden. Der Guide lobt das Mae wegen seiner „modernen, kühn gewürzten Menüs”, die typisch irischen Themen folgen: heimischen bis elaborierten Gerichten mit delikaten Eye-Catchern drapiert. Der freundliche und zuvorkommende Service des rein weiblichen Teams um Grainne O’Keefe rundet das meisterliche Bild ab. Sommelier Julien Chaigneau steht für die Auswahl der edlen Tropfen.


Ebenso in Dublin zuhause, kam „Chapter One“ von Mickael Viljanen auf die ehrenvolle Liste. Der finnischstämmige Chefkoch hat den Laden von Ross Lewis übernommen, der selbst früher einen Michelin Star hielt und stiller Partner im Geschäft blieb. Viljanen leitete vorher die Küche im „Greenhouse“ in Dublin, das zwei Sterne hielt. In der neuen Ära im „Chapter One“ will er das ultimative einzigartige Geschmackserlebnis in Irland kreieren, „mit reinen Zutaten und klassischen französisch inspirierten Techniken“, laut Michelin. 

In Nordirland ist es das „Stock Kitchen & Bar“ in Belfast, dem die Nominierung gelang. Michelin nennt das Lokal des einheimischen Küchenchefs Danny Millar „eine weitläufige, brummende Brasserie, die großen Charme und einen eigenen Charakter besitzt”. Das Restaurant befindet im St George’s Market, jenem prachtvoll überdachten viktorianischen Markt der nordirischen Hauptstadt. Freunde der guten Küche können sich jetzt oder zwischen den Jahren bereits selbst ein Bild von der Preiswürdigkeit der drei Newcomer machen. Eine Tischreservierung wird dringender denn je empfohlen.
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Hintergrund 

Die jüngsten Empfehlungen und Entdeckungen der anonymen Michelin-Inspektoren werden für die jährliche Vorstellung laufend eingearbeitet. Am letzten Mittwoch eines jeden Monats werden 10 zusätzliche Empfehlungen ausgesprochen. In der Republik Irland gibt es derzeit 157 Einträge mit Restaurantempfehlungen, in Nordirland sind es 22 weitere. Die Aufnahme in die allmonatlichen Michelin Updates bedeutet durchaus, dass ein Restaurant es in den Guide Michelin schaffen könnte. Auf welchem Niveau indessen bleibt das Geheimnis und wird erst verraten, wenn die Sterne, die Bib Gourmands für bestes Preis-Leistungs-Verhältnis und die Green Stars für ein zusätzliches, nachhaltiges Konzept in 2022 vergeben werden. Ein Stern würdigt übrigens die Leistung eines ganzen Küchenteams und nicht eines einzelnen Chefkochs. Ebenfalls zählt die Beständigkeit der guten Küche. Daher testen verschiedene Michelin Inspektoren die Restaurants anonym, bevor es eine Nominierung für einen Stern gibt. Diese werden jährlich überprüft und neu vergeben. 
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Tipps am Rande zwischen Nord und Süd
Ein gutes Restaurant nach einem ausgedehnten Stadtbummel zu besuchen, ist eine wahre Wohltat. Ein kulinarisches Erlebnis damit zu verbinden, ist eine besondere Attraktion. In Belfast könnte der Spaziergang beispielsweise vom Cathedral Quarter, wo ebenfalls wunderbare Pubs und Restaurants liegen, Richtung St George's Market in die May Street führen. Er ist eine von Belfasts ältesten Attraktionen und zugleich einer der besten Märkte der Insel. Der Freitagsmarkt geht bis auf das Jahr 1604 zurück. Die gegenwärtige Markthalle nahe River Lagan und der Waterfront Hall wurde zwischen 1890 und 1896 im viktorianischen Stil erbaut. Rund 4,5 Millionen Pfund (5,28 Millionen Euro) flossen 1997 in die Restaurierung. St George’s Market zieht von freitags bis sonntags mehr als 300 Händler und Tausende Kauflustige aus Nah und Fern an. Um das „Stock Kitchen & Bar“ zu erreichen, führt der Weg durch das Labyrinth der Verkaufsstände. Die Versuchung ist groß. Denn auch hier werden exquisite Produkte aus dem kulinarischen Angebot Nordirlands angeboten. Das von Michelin hoch gelobte „Stock Kitchen & Bar“ befindet sich oben: auf der ersten Etage. An den Tischen auf der Terasse überblicken die Gäste entspannt das geschäftige Treiben unten in der Markthalle.  
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Wenn Sie mehr über Essen in Irland erfahren möchten, hören Sie doch einfach mal rein in den Podcast von Tourism Ireland.

Links:

https://guide.michelin.com/ie/en/restaurants



 HYPERLINK "https://go.irlnd.co/pvdjrt" 

www.ireland.com


 HYPERLINK "https://go.irlnd.co/h5xsyq" 

https://www.maerestaurant.ie/

https://chapteronerestaurant.com/



 HYPERLINK "https://go.irlnd.co/ddup89" 

https://www.stockbelfast.com/



 HYPERLINK "https://go.irlnd.co/7geeke" 

https://guide.michelin.com/ie/en/selection/republic-of-ireland/restaurants



 HYPERLINK "https://go.irlnd.co/ursrp6" 

https://guide.michelin.com/gb/en/search?type=restaurant&q=Northern+Ireland


 HYPERLINK "https://go.irlnd.co/r56kn8" 

https://www.ireland.com/de-de/destinations/experiences/belfast/



 HYPERLINK "https://go.irlnd.co/b3j2ma" 

https://visitbelfast.com/partners/st-georges-market/
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