
Sterneküche zum Greifen nah:  
Entdecke den Unterschied zwischen Michelin und Gault 
Millau!  
 
Es gibt eine Welt, die weit über den normalen Speisekarten hinausgeht: Sterneküche. Mit 
Michelin und Gault Millau gibt es zwei verschiedene Systeme zur Bewertung von Restaurants. 
Entdecke im Folgenden den Unterschied zwischen den beiden Systemen und lerne, wie du die 
exquisite Küche hautnah erleben kannst! 
 
1. Was ist Sterneküche? 
2. Unterschiede zwischen Michelin und Gault Millau 
3. Wie beurteilen die beiden Führer Sterneküche?  
4. Welchen Einfluss hat die Bewertung auf das Restaurant?  
5. Fazit 

 
1. Was ist Sterneküche? 
Es ist nicht nur die exklusive Atmosphäre, die eine Sterneküche ausmacht, sondern vor allem die 
Kreativität und Innovationskraft der Köche, die zum Erlebnis für Genießer wird. Doch was ist der 
Unterschied zwischen Gault Millau und Michelin? Beide Bewertungssysteme sind international 
anerkannt und bewerten Restaurants nach verschiedenen Kriterien wie Küche, Service und 
Ambiente. Der Gault Millau vergibt Sterne in einem zehnstufigen System, wobei die beste 
Bewertung 19 Punkte erreicht. Der Michelin Guide hingegen vergibt Sterne in einem 
fünfstufigen System, wobei die höchste Punktzahl 3 erreicht. Beide Systeme sind einzigartig 
und stehen für die hohen Qualitätsansprüche von Sterneköchen. Um einen Stern zu erhalten, 
müssen Köche einzigartige und innovative Kreationen auf den Tisch bringen, die die höchsten 
kulinarischen Ansprüche erfüllen. Mit Sterneküche ist Gourmet-Geschmack zum Greifen nah! 
 

2. Unterschiede zwischen Michelin und Gault Millau 
Beide, Michelin und Gault Millau, sind bekannte Führer für die Bewertung von Restaurants und 
Sterneküchen. Sie bewerten Restaurants aufgrund verschiedener Kriterien und verleihen Sterne 
basierend auf ihren Bewertungen. Obwohl sie ähnliche Bewertungskriterien verwenden, 
unterscheiden sich die beiden Führer in einigen wesentlichen Punkten. Der wohl größte 
Unterschied zwischen Michelin und Gault Millau ist, dass Michelin eine universelle 
Bewertungsskala für alle Restaurants verwendet, während Gault Millau eine spezifische Skala 
für jedes Land verwendet. Außerdem bewertet Michelin die Küche und den Service eines 
Restaurants getrennt und bewertet die Küche stärker als den Service, während Gault Millau 
beide Bereiche gleichermaßen bewertet. Michelin vergibt Sterne für Restaurantbewertungen, 
während Gault Millau Punkte vergibt. Michelin vergibt auch jährliche Auszeichnungen für 
Restaurants, die besonders gut sind, während Gault Millau nur einmalige Auszeichnungen 
vergibt. Insgesamt können beide Führer dazu beitragen, dass Gourmets Sterneküche zu einem 
erschwinglichen Preis genießen können. Es ist also wichtig zu verstehen, dass es Unterschiede 



zwischen Michelin und Gault Millau gibt, und zu wissen, welchen man verfolgen möchte, um das 
beste Erlebnis zu haben. 

 
3. Wie beurteilen die beiden Führer Sterneküche?  
Michelin und Gault Millau sind zwei der renommiertesten Führer für Sterneküche. Mit einer 
Vielzahl von Kriterien und Bewertungssystemen werden die Sterneköche und Restaurants 
beurteilt. Beide bieten einen Einblick in die Küchen der Sterneköche und geben Dir ein 
einzigartiges und authentisches Erlebnis. Aber was sind die Unterschiede zwischen den zwei 
Führern? Michelin-Führer haben eine lange und bekannte Geschichte. Seit 1900 werden im 
Michelin-Führer Sterneköche und Restaurants bewertet. Das Bewertungssystem basiert auf 
einer Kombination aus Kreativität, Qualität der Zutaten, Ausgewogenheit der Aromen und der 
Gesamterfahrung. Ein Michelin-Stern ist ein Zeichen der Exzellenz, das auf ein hervorragendes 
gastronomisches Erlebnis hinweist. Gault Millau ist ein jüngerer Führer, der 1979 gegründet 
wurde. Es wird ebenfalls eine Kombination aus Kreativität, Qualität der Zutaten, 
Ausgewogenheit der Aromen und Gesamterfahrung berücksichtigt, aber es wird auch großer 
Wert auf die Präsentation des Essens und die Qualität des Services gelegt. Ein Gault Millau-Stern 
bedeutet ebenfalls ein hervorragendes gastronomisches Erlebnis, aber es kann auch einen 
höheren Fokus auf das gesamte Erlebnis haben. Sobald Du Dich mit den Unterschieden 
zwischen den beiden Führern vertraut gemacht hast, kannst Du die Sterneküche zu Deiner 
eigenen Entdeckung machen. Mit den Bewertungen der beiden Führer kannst Du ein 
einzigartiges und authentisches gastronomisches Erlebnis in der Sterneküche zum Greifen nah 
erleben. Egal, ob Du einen Michelin- oder Gault Millau-Stern suchst, mit ein wenig Recherche 
kannst Du Dir ein einmaliges Erlebnis sichern. 
 

4. Welchen Einfluss hat die Bewertung auf das Restaurant?  
Es ist wichtig, dass man als Gast eine Einschätzung darüber hat, was ein Restaurant zu bieten 
hat. Hier kommen die beiden wichtigsten Bewertungssysteme, Michelin und Gault Millau, ins 
Spiel. Beide verleihen Sterne an Restaurants und werden als Maßstab für Qualität und 
exzellente Küche angesehen. Michelin ist in erster Linie dafür bekannt, dass es renommierte 
Sterneköche unterstützt, während Gault Millau ein eher allgemeines Bewertungssystem 
darstellt, das jedem Restaurant eine Bewertung gibt. Beide Systeme helfen den Gästen, sich ein 
Bild davon zu machen, was sie in einem bestimmten Restaurant erwarten können. Es ist wichtig 
zu beachten, dass keines der beiden Systeme eine Abschätzung darüber bietet, welches 
Restaurant am besten ist, sondern nur eine Einschätzung darüber, was ein Gast erwarten kann. 
Mit Hilfe dieser beiden Bewertungssysteme können Gäste leicht herausfinden, ob ein 
Restaurant ihren Erwartungen entspricht, und sie können leicht zwischen den verschiedenen 
Restaurants unterscheiden. Dadurch können sie sich entscheiden, ob sie ein Restaurant 
besuchen möchten oder nicht. Dadurch haben die Bewertungen einen entscheidenden Einfluss 
auf das Restaurant und können dazu beitragen, eine Sterneküche zum Greifen nah zu machen. 
 

 
 



5. Fazit 
Mit Michelin und Gault Millau kannst du in die Welt der Sterneküche eintauchen und den 
Unterschied zwischen beiden Bewertungssystemen entdecken. Michelin-Sterne werden nach 
kulinarischen Kriterien vergeben, wie beispielsweise Qualität der Zutaten, Geschmack der 
Gerichte, Kreativität der Zubereitung, Komplexität des Angebots und Service. Gault Millau ist ein 
Bewertungssystem, das sich auf die Küche, das Ambiente und den Service konzentriert. Um ein 
Gault Millau-Rating zu erhalten, muss ein Restaurant ein bestimmtes Niveau an Qualität und 
Gastfreundschaft erfüllen. Beide Bewertungssysteme nehmen also unterschiedliche Aspekte in 
Betracht und versuchen, das Gastronomieerlebnis zu bewerten. Es ist leicht, ein Gespür für die 
Sterneküche zu entwickeln, indem man die Unterschiede zwischen Michelin und Gault Millau 
kennenlernt. Mit ein wenig Recherche und einem Besuch in einem bewerteten Restaurant 
kannst du auf jeden Fall herausfinden, welches Bewertungssystem am besten zu deinen 
persönlichen Geschmack passt. Dann kannst du direkt loslegen und die Sterneküche zum 
Greifen nah erleben. 
 

 
 


