
Endlich! An einem der sch€nsten
Pl•tze Deutschlands gibt es jetzt
auch eines der besten Restaurants
der Republik. Christian J•rgens
kocht im gerade er€ffneten Gour-
met-Restaurant im Seehotel ¹"ber-
fahrtª im Malerwinkel am Tegern-
see ganz groû auf. Der 39-J•hrige,
zuvor sieben Jahre lang im ¹Kastellª
auf der Burg Wernberg sehr erfolg-
reich und dort seit 2002 mit zwei
Michelin-Sternen ausgezeichnet,
hat den dritten Stern fest im Visier. 

Dar•ber will J•rgens nicht re-
den, doch wer seinen Weg und sei-
nen Ehrgeiz und den Anspruch sei-
nes neuen Arbeitgebers kennt,
muss diese hohe Erwartung haben.
Und wer schon das Vergn•gen hat-
te, bei ihm zu essen, f•hlt sich ein-
drucksvoll best•tigt. Christian J•r-
gens ist auf direktem Weg zum Ziel,
er l•sst seine Leistung sprechen. 

2009 kann er dann mit einem zu-
s•tzlichen Vorteil wuchern. Im
Fr•hjahr bekommt J•rgens im Zuge

der kompletten Neugestaltung des
Erdgeschosses im Hotel auch ein
neues Restaurant zum See hin. Die
K€lner Althoff-Gruppe, die die
¹"berfahrtª •bernommen hat, k•n-
digt ein spektakul•res Ambiente
an. Gut, dass sie eine sechsstellige
Summe f•r die Zwischenl€sung in-
vestiert hat. Im Hauptrestaurant
¹Egerner Buchtª ist ein kleiner Teil
f•r die Gourmet-Abteilung abge-
trennt und edler ausgestattet wor-
den. Noch mehr als die beiden
wertvollen Murano-L•ster an
der Decke gef•llt allerdings das
wundersch€ne Hering-Porzel-
lan, das die Kreationen des
Meisters optimal zur Wirkung
bringt. Da ist bereits der An-
blick der pure Genuss. 

J•rgens hat seinen Stil ver•n-
dert. "berfl•ssiges Beiwerk ist
verschwunden, er kocht noch
klarer und konzentriert sich
kompromisslos auf das Pro-
dukt. Dabei hat er vier Vorga-
ben: Die Ware muss von aller-
bester Qualit•t sein, handwerk-
lich einwandfrei zubereitet,
harmonisch gew•rzt und mit
einer guten Sauce abgerundet
werden. 

Wir mussten bei zahlreichen
Gerichten an keinem dieser
Punkte Abstriche machen. Der
geb•rtige Westfale verzichtet
auf unsinnige Experimente
und hat mit der Molekulark•-
che nichts am Hut. Vorder-

gr•ndig mag seine K•che m€gli-
cherweise nicht besonders innova-
tiv sein. G•ste mit feinen Zungen
erkennen jedoch mit jedem Bissen,
dass seine Rezepte •beraus kreativ
und viel komplexer sind, als es den
Anschein hat.

Und selbstverst•ndlich bedient
sich J•rgens modernster K•chen-
techniken, zum Beispiel bei einem
seiner neuen Meisterwerke: Der
¹Froschk€nigª wird von einem

hauchzarten Sellerieschaum ge-
adelt, der richtig nach dem Gem•se
schmeckt und nur mit Luft unter-
schlagen worden ist. Dem Saut#
von Froschschenkeln verhelfen un-
ter anderem ein Hauch Knoblauch,
Zitronengras, Zitronenthymian, ab-
geriebene Zitronenschale, Petersi-
lie, Paprika, Pfeffer sowie Rot- und
Portwein auf die Spr•nge. 

Dass hinter den K€stlichkeiten
zwar keine Zauberei, aber h€chstes

handwerkliches K€nnen steckt,
macht auch der Auftakt des De-
gustationsmen•s deutlich: Wie
J•rgens Parfait und Mousse von
der Entenleber in einen wei-
chen Apfel bringt, ist schon ver-
bl•ffend genug, der Geschmack
des T€rtchens noch mehr. Die
S•ûe der Entenleber und die
S•ure des Apfels verschmelzen
auf das Feinste. 

Wenn wir Ihnen Appetit ma-
chen und seine Leistung w•rdi-
gen wollen, kommen wir an ei-
nem dritten Gang nicht vorbei:
Die ¹Kartoffelkisteª hat sich zu
seinem Referenzgericht entwi-
ckelt, inzwischen pr•sentiert
J•rgens die f•nfte Variation.
Den ged•mpften und ausge-
h€hlten Kartoffelw•rfel f•llt er
nun mit einer kr•ftigen Mousse-
line vom Tr•ffel und einem gan-
zen Eigelb. Dem bretonischen
Seewolf (mit lauwarmen Kopf-
salat, geschmolzenem Kalbs-
kopf und Ruccolafond) gibt

kross gebratener ger•ucherter
Speck W•rze, dem bei niedriger
Temperatur im Ofen gegarten Reh-
r•cken eine d•nne Kruste bet€ren-
de R€staromen. J•rgens serviert
das Wild ganz klassisch auf Rahm-
wirsing und mit Preiselbeer-Pfef-
fersauce.

Die K•seauswahl (von Volker
Waltmann aus Erlangen) trifft J•r-
gens; auf dem Teller liegen sieben
Sorten. Nach zwei Desserts rollt
zum Finale ein Wagen mit 13 Torten
heran. In der ¹"berfahrtª kann
man nach einem tollen Men• auch
noch unbeschwert schlafen.

Vorher denkt man gewiss •ber
den einwandfreien Service nach.
Restaurantleiter Dietmar Fritz und
die junge Sommeli$re Sonja Schol-
lenberger sorgen mit ihrem f•nf-
k€pfigen Team f•r ein rundum ge-
nussvolles Vergn•gen.

Gourmet-Restaurant ã†ber-
fahrtÒ (Christian J•rgens)
Adresse: "berfahrtstraûe 10,
83700 Rottach-Egern; Tel. 08022/
66 90
…ffnungszeiten: Mittwoch bis
Sonntag ab 19 Uhr. Samstag und
Sonntag auch ab 12 Uhr
Service: kompetent, aufmerksam
und nett
SitzplŠtze: 20 bis 30
Publikum: Gourmets aus Bayern
und Ferieng•ste
Fazit: Erstklassige K•che in ange-
nehmer Atmosph•re

Bei Christian
J•rgens in der
¹€berfahrtª

RESTAURANT-
TIPP
J. Heidersdorf

Aus der Oberpfalz an den Tegernsee: 
Christian JŸrgens, 39
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