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Kunstvolle Kulinarik: Rosina Ostler zur
Köchin des Jahres gekürt

Erleben Sie die kulinarischen Highlights Deutschlands im
Gusto Restaurantführer 2025! Entdecken Sie die

ausgezeichneten Restaurants, die Top-Köche des Jahres
und exklusive Empfehlungen. Von feiner französischer

Küche bis zu innovativen veganen Gerichten – lassen Sie
sich inspirieren von den Schätzen der deutschen

Gastronomieszene. Ideal für Gourmets und
Genussliebhaber!

Die Bedeutung der Gusto Auszeichnungen
für die deutsche Gastronomie 2025

Im Jahr 2025 hat der Restaurantführer Gusto, der in den letzten
Jahren an Bedeutung gewonnen hat, die kulinarische Szene
Deutschlands bereichert. Mit mehr als 900 anonym getesteten
Restaurants in ganz Deutschland bietet der Guide nicht nur eine
umfassende Übersicht über die besten gastronomischen Ziele,
sondern würdigt auch herausragende Leistungen in
verschiedenen Kategorien.



Besonders hervorzuheben ist die Auszeichnung der Köchin des
Jahres, die in diesem Jahr an Rosina Ostler vom Restaurant
Alois in München verliehen wurde. Ostlers Ankunft in der
Gastronomie als Chefköchin ist ein Zeichen für die zunehmende
Wertschätzung weiblicher Talente in einer traditionell männlich
dominierten Branche. Ihre kreative, technisch versierte Küche
bringt frischen Wind in die deutsche Gastronomie und setzt neue
Standards für kulinarische Exzellenz.

Diese Auszeichnung hat über die reine Anerkennung hinaus
auch gesellschaftliche Relevanz. Sie zeigt, dass gastronomische
Entwicklung nicht nur auf den Schultern etablierter, männlicher
Köche ruht, sondern auch Frauen eine führende Rolle
übernehmen können. Solch ein Beispiel ermutigt viele junge
Köchinnen, ihre Träume zu verfolgen und innovativ zu denken.

Zusätzlich wurden mehrere wichtige Kategorien ins Leben
gerufen, darunter der Aufsteiger des Jahres und der 
Newcomer des Jahres. Ricky Saward, der mit seinem veganen
Restaurant Seven Swans in Frankfurt auf sich aufmerksam
machte, zeigt, wie die Gastronomie sich zunehmend an
moderne, nachhaltige Trends anpassen kann. Seine Küche, die
fast ausschließlich auf selbst angebauten Zutaten basiert, ist ein
Beispiel für die Verantwortung, die Köche gegenüber ihrer
Umwelt übernehmen können.

In der Kategorie Sommelier des Jahres wurde Shahzad
Talukder vom Restaurant Atelier in München ausgezeichnet.
Seine Fähigkeit, die Weinbegleitungen innovativ und auf die
Gerichte abgestimmt zu gestalten, hebt das Niveau der
gastronomischen Erfahrung erheblich und unterstreicht die
Wichtigkeit von Weiterbildung und Kreativität in diesem Bereich.

Der Guide Gusto prägte auch neue Trends, etwa die Forderung
nach alkoholfreien Alternativen. Immer mehr Restaurants
bieten kreative, alkoholfreie Getränke an, die ihren
alkoholischen Pendants in nichts nachstehen. Dies zeigt das
steigende Interesse an verantwortungsvoller Trinkkultur und



einem bewussteren Genuss.

Insgesamt stellt die Ausgabe 2025 von Gusto nicht nur die
besten Restaurants vor, sondern feiert auch die Vielfalt und
Kreativität der deutschen Gastronomie. Sie spielt eine wichtige
Rolle in der Förderung des kulinarischen Tourismus und der
Ermutigung junger Talente. Gusto hat sich als ein
unverzichtbares Werkzeug etabliert, um sowohl erfahrenen
Gourmets als auch Neulingen eine interessante und informative
Orientierung zu bieten.

Die offizielle Veröffentlichung des Guides fand am 7. September
2024 statt und wird Aufmerksamkeit auf die wichtigsten
Entwicklungen der kulinarischen Szene lenken. Die
Auszeichnungen sind nicht nur ein Indikator für hervorragende
Küche, sondern auch ein Dokument des Wandels in der
Gastronomie, der sich immer mehr in Richtung Innovation und
Vielfalt bewegt.
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