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| Btl PAPA RHEIN

Seit Anfang des Jahres ist Michel Gietz neben
Nils Henkel zweiter Kiichenchef im Restaurant
Bootshaus des Papa Rhein Hotel & Spa in Bingen.
Ein Traumjob flir den talentierten Teamplayer aus
Riudesheim, der am liebsten vegetarisch kocht.
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Text Petra Miinster Fotos Ingo Hilger

enn Michel Gietz eine freie
Minute hat, dann kann er von
der Dachterrasse seines Arbeits-
platzes einen der schonsten
Ausblicke genieRen, die es ent-
lang des Rheins gibt. Uber die gepflegte Prome-
nade vor dem Papa Rhein Hotel & Spa und das
weite Blaugrau des Flusses hinweg schaut er
direkt auf das geschichtstrachtige Niederwald-
denkmal mit der machtigen Germania, zu deren
FliBen sich einige der besten Weinlagen des
Rheingaus erstrecken. Die hellen Gondeln der
,Ridesheim Seilbahn“ schweben den Berg zum
Niederwalddenkmal hinauf und berlihren dabei
fast die Rebstocke. Ein vertrauter Anblick fiir den
28-jahrigen Kiichenchef des Restaurants ,,Boots-
haus®. Denn nurein kleines Stlick weiter rheinauf-
warts liegt seine Heimatstadt Riidesheim — und
noch ein bisschen weiter der Ort Marienthal, wo
die Familie Gietz in flinfter Generation das Wald-
hotel Rheingau betreibt, zu dem auch ein Restau-
rant gehort.

Hiiben wie driiben erfolgreich

,Meine ganze Familie besteht aus Kéchen®, sagt
Michel Gietz lachend. ,Meine Mama ist Kochin,
mein Papa ist Koch, mein Onkel ist Koch.” Und
trotz der Warnung seiner Familie, sich die
Berufswahl gut zu Uberlegen, sei es fuir ihn frih
klar gewesen, dass er in ihre FuRstapfen treten
wirde. ,Ich habe einfach schon immer eine Lei-
denschaft fiirs Kochen gehabt.“ Und genau die
fuhrte ihn gleich nach dem Hauptschulab-
schluss zum ersten Mal auf die andere Seite
des Rheins —im Volksmund der Region humor-
vollals ,e(e)bsch Seit” bezeichnet —nach Ingel-
heim. Dort absolvierte er seine Kochausbildung
im Restaurant Burg Horneck, einem Familien-
betrieb, der nach der Corona-Pandemie schlie-
Ren musste, wie Michel bedauert.

Nach der Ausbildung ging der talentierte
Entremétier 2016 zunachst nach Miinchen,
wo er zwei Jahre als Chef de Partie im Hotel
Bayerischer Hof kochte und zuletzt fur das
kulinarische Angebot der ,Blu Spa Bar“ verant-
wortlich war. Als der damalige Kiichendirektor
Eike Steinort den Bayerischen Hof verlie3, um
die Kiiche des Boutique-Hotels Wassersleben
in Flensburg zu libernehmen, folgte Michel
2018 als Sous-Chef. Er blieb anderthalb Jahre —
und wurde wieder abgeworben, diesmal von

Oben angekommen: Seit Anfang des Jahres ist Michel Gietz zweiter
Kiichenchef neben Nils Henkel im Restaurant Bootshaus des Papa
Rhein Hotel & Spa in Bingen

Julian Stowasser, der als Kiichenchef des Sternerestaurants
Weinsinn in Frankfurt das Team neu aufstellte. Seit er den Film
,Fucking Perfect” mit Spitzenkoch Sergio Hermann gesehen
hatte, habe ihn die Sternegastronomie gereizt, erzahlt Michel
lUber diese Zeit. ,Der Fokus, die Perfektion — und ja, auch der
Druck, dem man jeden Tag aufs Neue ausgesetzt ist. Das muss
man einfach mal mitgemacht haben.”

Trotzdem zégerte Michel Gietz keine Sekunde mit seiner Bewer-
bung, als er 2020 von der anstehenden Eroffnung des brandneu-
en ,Papa Rhein Hotel & Spa“, einem modernen Lifestyle-Resort
mit 114 Zimmern, exklusivem Spa-Bereich, Dachterrasse mit
Pool, zwei Restaurants und einer Bar horte, das Hotelier Jan Bol-
land am Binger Rheinufer plante. 22 Millionen Euro sollen in das
mit vielen maritimen Details ausgestattete Papa Rhein geflos-



sen sein, das mit dem ,Innovationspreis fur
Tourismus” ausgezeichnet wurde, noch bevor
es im August 2020 mitten in der Pandemie
eroffnete.

Handwerk auf dem Teller

Von Anfang an mit an Bord: Michel Gietz als
Sous-Chef des Restaurants Bootshaus. Sein
neuer Kiichenchef: der erfahrene, vielfach aus-
gezeichnete Spitzenkoch Nils Henkel, bekannt
als Pionier der modernen Gem{sekiiche. Ein
Glicksfall fir Michel, dervon sich sagt: ,Gem-
seist genau mein Ding"

Das spiegelt sich auch in der Speisekarte des
Bootshauses wider, die mit einer Symbiose aus
regionaler und weltoffener Kiiche aufwartet —
im Zentrum Gemuise- und Fischgerichte sowohl
in den 3-Gang-MenUs abends (ab 69 Euro) als
auch im a la Carte mittags. Das Gastronomie-
konzept setze bewusst auf Qualitat ohne Ster-

neambitionen, denn die konnten unsere Gaste eher abschre-
cken, so Michel Gietz. ,Aber das Handwerk auf dem Teller ist uns
sehr wichtig. Wir versuchen, wirklich alles selbst zu machen —
von der Gem{Usebriihe bis zu den Desserts — und kaufen mog-
lichst wenig zu. Unser Gemiise, unsere Kressen beziehen wir
grofltenteils aus der Region. Unsere Bootshaus-Gewdirzmi-
schungen macht Nils Henkel selbst.”

Seit Januar 2024 ist Michel der zweite Kiichenchef neben Nils
Henkel—und die Doppelspitze funktioniert richtig gut. Denn: ,Der
Michel ist ein sehr guter Organisator, er ist ruhig und besonnen,
macht viel hinter den Kulissen —wir arbeiten Hand in Hand" lobt
Henkel seinen jlingeren Partner. Sechs weitere Koche, darunter
drei Auszubildende, gehdren zum Kiichenteam, dazu drei Mit-
arbeiterinnen fiir den Frihstiicksservice. Neben dem Restaurant,
das innen rund 70 und auf der AuRenterrasse weitere 80 Gaste
fasst, sind sie auch fuir das Tagungsgeschaft zustandig, erzahlt
Gietz. Zwei Seatings am Abend sind die Norm im Bootshaus.
Gearbeitet wird im Teildienst bei einer 4-Tage-Woche.
Jlchversuche, die Dienstplane immer drei Wochen im Voraus zu
schreiben, weil mir einfach wichtig ist, dass meine Jungs auch
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ihr Privatleben haben. Die Work-Life-Balance
muss stimmen —und das geht nicht, wennich
den Dienstplan fur die nachste Woche erstam
Sonntag fertig habe® sagt Gietz. Er selbst erholt
sich am liebsten beim Rennradfahren, im eige-
nen Gemisegarten oder beim Grillen mit
Freunden und Kollegen.

Zum Wegloffeln gut

Einen klaren Fahrplan hat der Koch auch bei sei-
nen eigenen Kreationen, wie zum Beispiel den
gefullten Gyoza, die als vegetarisches Haupt-
gericht auf der Speisekarte des Bootshauses
stehen (s. Rezept).

LEsistein Gericht, das ich wirklich liebe —es ist
ein Haufen Arbeit, aber es ist einfach wunder-
bar—wunderbar umami®, schwarmt Michel. Er
beschreibt: ,Unten habeich einen gebratenen
Basmatireis mit Ingwer und Schalotten und
unserer speziellen Pfeffer-Bootshaus-
Mischung. Obendrauf kommen die Gyoza, die

ich mit in kleine Wirfel geschnittenen Shiitake-Pilzen — mei-
nem absoluten Lieblingspilz — und gerauchertem Shiitake-
Plree fllle. Dazu kommt etwas frischer Koriander, am besten
nur die Stiele flirs Aroma. Dann gebe ich noch ein bisschen
geschnittenen Chinakohl mit rein. AnschlieBend falte ich die
Gyoza und dampfe sie sechs Minuten. Dann kommt Koriander-
Mayonnaise mit dran, aulerdem noch ein wenig Shiitake-Pliree,
dazuein kleiner Asia-Crumble mit Wasabi- und Kimchi-Sesam.
Obendrauf die Enoki-Pilze und viele Krauter, Erbsenkresse,
Korianderbliten und Tagetes — eine meiner Lieblingsblumen.
Dazu gebe ich eine rote Currysauce.”

Eintypischer Gietz sei das Gericht nicht nur wegen seiner Lieblings-
zutaten und der asiatischen Note, sondern auch weil es ein Loffel-
gericht sei. ,Ich bin ein Loffler”, bekennt Michel lachend. ,Alle
Geschmacker auf einem Loffel —das ist genau mein Ding.”

Welche Plane der Kiichenchef des Bootshauses fiir die Zukunft
hat?,Ich fihle mich wohl hier—ich bin angekommen.” Die fami-
lidare Atmosphare im Papa Rhein, der gute Teamspirit und die
Nahe zur Heimat sind drei gute Griinde. Irgendwann konnte er
sich aber schon ein eigenes Restaurant vorstellen, eher ,was
Kleines“—mit ,Loffelgerichten” auf der Karte.

GYOZA 7/ SHITAKE /# KIMCHI /7 REIS




KIMCH

45 g Zucker, 100 g Knoblauch, 65 ml Fischsauce, 62 ml helle
Sojasauce, 40 g koreanisches Chilipulver, 30 g Ingwer,
30 g Karotten, schwarzer und weier Sesam, 1 Chinakohl

Alle Zutaten zusammen mixen, anschliefSend gerdsteten
Sesam hinzuftigen. Den Chinakohl klein schneiden und zwei
Wochen in der Marinade lassen.

GYOZATEG

205 g Mehl, 5 g Salz, 140 g Wasser
Alles verrtihren und diinn ausrollen.

SHITAKE-PUREE

500 g Shiitake, 2 Schalotten, 300 ml Sahne

Pilze und Schalotten wiirfeln, in einem Topf résten, mit der
Sahne auffiillen und einkochen lassen, bis sie schon weich sind.
Alles etwa 15 Minuten riuchern. Im Thermomix fein mixen.

GYOZAFULLUNG

500 g Shiitake, 10 ml Sesamal, 30 ml Sojasauce,
40 g Koriander

Shiitake-Pilze fein wiirfeln, mit Sesamdl etwas
anschwitzen. Abl6schen mit Sojasauce. Etwas Shiitake-
Piiree dazugeben, um alles zu binden. AnschliefSend mit
Koriander abschmecken und dann ftillen.

Jahrgang 1996

SeitJanuar 2024
Kiichenchef, Restaurant Bootshaus im Papa Rhein
Hotel & Spa, Bingen

2020-2023
Sous-Chef, Restaurant Bootshaus im Papa Rhein
Hotel & Spa, Bingen

2019-2020
Chefde Partie, Restaurant Weinsinn**, Frankfurt

2018-2019
Sous-Chef, Hotel Wassersleben, Flensburg

2016-2018
Chef de Partie, Hotel Bayerischer Hof, Miinchen

2012-2016
Ausbildung, anschlieRend Koch, Restaurant Burg
Horneck, Ingelheim

Michel Gietz’ Rezept fiir 4 Personen

GEBRATENER REIS

200 g Basmatireis, 400 ml Wasser, 1 EL Schalotten,
1 EL frischer Ingwer, Sesamal

Den Reis in kaltem Wasser mehrfach waschen, anschliefSend
mit den 400 ml Wasser aufkochen, Ingwer und Schalotten
dazu geben und auf kleiner Stufe ziehen lassen. Danach in
einer Pfanne mit etwas Sesamal rosten.

ROTE CURRYSAUCE

50 g Schalotten, 25 g Zitronengras, 25 g Butter, 75 g Riesling,
75 g Noilly Prat, 300 g Gemiisefond, 300 Paprikasaft, rot,
200 g Karottensaft, 100 g Kokosmilch, 25 g Kumars
Currypaste, 5 g rote Currypaste, 5 g Melange Marrakesch,

3 g Hibiskuscurry, 3 g griines Thaicurry, 5 g Sushi-Ingwer,
gehackt, 3 g Korianderstiele, Limettenblatter, Sushi
Seasoning, Salz

Schalotten, Zitronengras und Limettenbltter fein schnei-
den und in Butter anschwitzen. Mit Riesling und Noilly
Prat abléschen und um die Hdilfte reduzieren. Gemiise-
fond, Paprikasaft und Karottensaft zufiigen und aufko-
chen. Kokosmilch und die Gewsdirze zufiigen und etwa 60
Minuten sanft kocheln lassen. Den Fond durch ein Mikro-
sieb abpassieren und gut ausdrticken. Aufkochen und
leicht binden. Nach Geschmack CocoTara, gehackten Ing-
wer und Koriander zuftigen und 30 Minuten ziehen las-
sen. Anschliefsend mit Sushi Seasoning und Salz abschme-
cken und nochmals durch ein feines Mikrosieb passieren.
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