
Stolz ist sicher jeder Koch, wenn er in 
den erlauchten Kreis der Sterne-Köche 
des Guide Michelins erhoben wird. Rai-
mar Pilz winkt ab, gibt aber gleichzeitig 
zu: „Es ist natürlich eine Bestätigung 
unserer Arbeit.“ Zusätzlich freut er sich, 
dass dank seines Michelin-Sterns auch 
seine Stammgäste - die ihm schon jah-
relang die Treue halten - sich mit ihm 
bestätigt fühlen dürfen und neue Gäste 
von vornherein wissen: „In der Küche 
spielt das Produkt die Hauptrolle, so 
kommen nur richtig gute Zutaten in die 
klaren, modernen Speisen.“, so urteilen 
die gestrengen Michelin-Tester über 
Pilz‘ Küche. „Damit weiß jeder unserer 
Gäste, dass unsere Lebensmittel meist biologisch angebaut werden, die Tiere 
artgerecht gezogen und wir ausschließlich natürliche, gesunde Lebensmittel 
mit Achtung behandeln und zubereiten.“ Dann schiebt er nach: „All das hat 
natürlich seinen Preis.“          
Ein Stern des Michelin heißt, - nach eigener Definition - dass in der Küche 
nur Produkte von ausgesuchter Qualität verwendet und mit unverkennbarer 
Finesse angerichtet werden und der Gourmet sich darauf verlassen kann, 
dass er beständig mit ausgeprägten Aromen verwöhnt wird. Rote Bestecke 
dagegen verweisen auf die Inneneinrichtung, wobei bisher jedem Michelin-
Nutzer klar war: Wo es einen Stern für die Küche gibt, da ist im Restaurant 
der Tisch weiß eingedeckt, Silberbesteck schien obligatorisch und unzählige 
Service-Damen und Kellner stehen bereit. 
„Alles wohl Mythos“, lacht Raimar Pilz heute fröhlich. Der Gault Millau hatte 
ihn in der Fuchshöhle schon immer mit zwei Hauben hoch bewertet, doch 
der Michelin hielt sich meist vornehm zurück. Dass wir jetzt in der Genuss-
Apotheke einen Stern verliehen bekamen, hat uns schon überrascht.“ Doch 
es war kein Versehen, auch im Jahr darauf wurde die Prämierung bestätigt. 
Auf Nachfrage des Patrons bei den Michelin-Inspektoren erfuhr er: „Uns in-
teressiert ausschließlich die Küchenleistung.“   

SENSATION UND BESTÄTIGUNG  

Michelin-Stern für die Genuss-Apotheke, Bad Säckingen

„Eine Küche voller Finesse – einen Stopp wert!“, rät der rote Guide Michelin den Feinschmeckern, 
wenn er ein Restaurant mit seinem begehrten, roten Stern auszeichnet. Erfahrene Michelin-Reisende 
werden staunen, wenn sie dem Tipp Genuss-Apotheke in Bad Säckingen folgen. Hochherrschaftlich 
und allzu nobel geht es hier nämlich gar nicht zu. Im Gegenteil. Schwellenangst ist hier unbegründet. 
Auszeit, Geschmack und Qualität erwarten den Gast in einer legeren, lässigen Genusswelt.

Kleinstes Sterne-Restaurant 
Deutschland

Die Genuss-Apotheke ist so-
mit wohl das kleinste Sterne-
Restaurant Deutschlands, auf 
jeden Fall wenn es nach der 
Belegschaft geht. Raimar Pilz 
steht mit Juliane Zwar allein in 
der Küche, das Restaurant leitet 
seine Frau Annett Ronneberger. 
Mit ihrem Charme und lässiger 
Freundlichkeit empfängt sie die 
Gäste zusammen mit der zwei-
ten Gastgeberin Julia Stockmar. 
Wer zum ersten Mal eintritt 

staunt: Statt in einem noblen Restaurant steht der Gast in einem ehemaligen 
Ladenlokal. In der Mitte des Raumes sieht er den Koch hinter einer Herdplat-
te hantieren. Die Küchenzeile wurde eingebaut, wo der Gast die Ladentheke 
vermutet. „Das ist identisch die gleiche Küche, wie wir sie zu Hause haben“, 
schmunzelt Raimar Pilz. 
Inge und Willy Dick - Dick Küchen, Bad Säckingen - haben den Küchenchef 
privat beraten, als Raimar Pilz zu Hause seine Küche einbaute. „Regionaler 
Kreislauf endet nicht bei regionalen Lebensmitteln“, sagt Pilz, „wir fördern 
gemeinsam auch den Geldkreislauf in unserer Stadt.“  Klar, dass Inge und 
Willy Dick auch in der Genuss-Apotheke Hand anlegten. Die Nussbaum-Ti-
sche im Restaurant lieferte eine Schreinerei aus der Region.

Genuss-Apotheke  
Schönaugasse 11
79713 Bad Säckingen
+49 7761 9333767
www.genuss-apotheke.de

Schwellenangst ist hier 
unbegründet - Auszeit, 
Geschmack und Qualität 
erwarten den Gast 
in einer legeren, 
lässigen Genusswelt.


