So wenig manipulieren und so viel aus dem Produkt

Feiner Purismus
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In Freiburg gilt wohl alles hinter Villingen-Schwen-
ningen als Hinterland, fiir Hannes Eberhard nicht. Jetzt zeleb-
riert der 38-Jdhrige sein Fine Dining im Kurhaus in Bad Diirr-
heim, das gerade wie ein Phoenix aus der Asche zum Hohenflug
ansetzt. Seine Kochgeschichte beginnt mit der Oma, die wohl
sehr fein gekocht hat. Die Senf Eier sind ihm in so guter Erin-
nerung geblieben, dass sie ihr Comeback auf der kleinen, aber
feinen Karte des Kurhauses erleben. Darauf stehen auch Wurst-
salat, Rinderrouladen und Ochsenmaulsalat. Dass hier aber
keine Fernfahrkneipe lauft, versteht sich von selbst, wenn man
die Vita des Kochs anschaut. Denn die hat’s in sich. Wahrend
andere mit 21 eine Weltreise unternehmen, stand er an seinem
Posten und musste zwolf Stunden oder mehr schuften. In
London. Wer das nicht glauben will, dem sei die Lektiire von Bill
Bufords ,Hitze“ empfohlen. Laden wo halbtags acht Stunden
bedeutet, gib es dort wirklich.

Mit 16 Jahren beginnt die Geschichte klassisch mit
einer Kochlehre im Konstanzer Barbarossa Koch. Hier lernte
er gutbtirgerliche Kiiche in Reinkultur. Neben dem Effekt, dass
er Bodensee Felchen mit Champignon wohl auch im Schlaf
zubereiten konnte, blieb noch etwas anderes wie ein Tattoo fiir
die Ewigkeit: ,Hier habe ich das Schaffen gelernt.“ Immerhin
gingen jeden Tag ein paar hundert Essen raus. Es folgte London.
Fernweh und englisch hatte er nicht programmiert, fithlten sich
aber gut an.

Frische! Frische! Frische!

Zwei Stationen waren an der Themse herausragend.
Die erste dauerte anderthalb Jahre. Bei einem Edelitaliener
erlebte Hannes Eberhard eine Art Exorzismus, der ihm die
behébige badische Kiiche austrieb. ,,Alles war schlanker, leichter,
mit weniger Butter und Sahne. Die Pasta haben wir selber
gemacht.“ Es folgte das bereits erwdhnte Restaurant, wo jeden
Samstag um die 160 Essen in Sternequalitat {iber den Pass
gingen. Acht Monate hat er ausgehalten. Da er keine Zeit hatte
seinen Lohn auszugeben, war’s wenigstens lukrativ.

Der Liebe wegen ging Eberhard nach Barcelona und
arbeitete dort zuerst in einer Pincho Beitz, wo keine Seele eng-
lisch konnte. Keine schlechte Voraussetzung, um die néchste
Fremdsprache zu lernen. Als er Spanisch draufhatte, wechselte
er in ein richtiges Restaurant und erkochte sich 24 Jahre jung
im Alkimia einen Stern. Hier blieb er sechs Jahre und entwi-
ckelte seine Handschrift. Barcelona war ideal, sagt Eberhard,
denn Meer und Berge liegen nah. Also wurden Pilze, Fisch,
Meeresfrichte und Gemiise zweimal taglich geliefert. Welcher
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Freiburg, du hast es besser. Manchmal.
Der groBartige Koch Hannes Eberhard
hat die Stadt verlassen, weil es keine
bezahlbaren Wohnungen gibt. Daftir hat
jetzt Bad Durrheim das Vergnigen.

Text: Pascal Cames @ Fotos: Sebastian Bullinger

Koch trdumt nicht davon? Aber da war noch etwas: ,So wenig
manipulieren wie moglich und so viel wie moglich aus dem
Produkt herausholen®, lautete die Ansage. Es ging um Kontraste
und Konsistenzen, um Schérfe, SiiSe, Sdure, um Salz, Zitronen,
das Pickeln von Gemiise, ums Marinieren, Fermentieren. Inte-
ressant: Auch Essigausziige sind leckere Geschmackstriger,
denn die Sdure zieht die Aromen aus Gemiise und wird so zum
Aromaboost fiir Vinaigrette oder Soflen.

Freiburger Fusionkiiche

Corona war ein Bruch, aber wieder daheim in
Deutschland lief’s weiter gewohnt spannend. In Steffen Dischs
Kuro Mori in Freiburg war Eberhard Kiichenchef und gehorte
zu den Protagonisten der Schwarzwald-Asia-Fusion. Da aus den
genannten Griinden Freiburg nicht das bieten konnte, was einer
wie er braucht, kam der Ruf aus Bad Diirrheim zur rechten
Zeit. Dass hier auch noch die Familien von ihm und seiner Frau
leben, war ein Argument fiir ein back to roots. Jetzt also mittags
Waurstsalat und nachmittags Kaffee und Kuchen?

Dafiir wurde er definitiv nicht geholt. Der neue Stil
des Kurhauses zeigt sich im Gastraum mit einer klaren Ordnung
von zwei Tischreihen und mittig einer Gasse fiir den Service.
Gerdumig. Klar. Ubersichtlich. Aber nicht kantinenkalt. Die
Tische brauchen keine Decken. Ein Regal teilt den Raum, ein
grofler Blumenstrauf gibt dem Auge Freude. Biicher und {iber-
grofe Gldser mit eingelegtem Gemiise gehdren mittlerweile
zum guten Ton der neuen Gastronomie, so auch hier. Die
Biicher sind keine Staffage, sondern in Gebrauch. ,Kochbiicher
studieren ist meine Art mich fortzubilden®, sagt Eberhard. Dass
hier Marco Whites Klassiker ,White Heat“ im Regal steht, ist
sicherlich kein Zufall. ,Am Ende des Tages ist es nur Essen. Nur
Essen®, lautet so ein typischer White-Satz.

,Dafindet jeder was"

Auch die Karte gefillt durch Ubersichtlichkeit, und
was anfangs wie vom Team Sicherheit diktiert wirkt, entpuppt
sich als gewagt. Das vegetarische Tagesessen ist mit zwolf Euro
gut bepreist, mit einem Stiick Fleisch dazu kostet es sechs Euro
mehr. Zu den Uberraschungen zihlen warmer Ochsenmaulsalat
und Rinderroulade als Carpaccio. Das Sauerkraut ist a la koreani-
sches Kimchi zubereitet, und der schnéde Wurstsalat wird durch
ein Dressing aus Kraftbrithe mit zweierlei Senf interessant. Dazu
gibt es Sauerteigbrot und wachsweiches Ei. An offenen Weinen
stehen drei Rote und vier WeifSe zur Auswahl. Uberhaupt: Die »
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von Hannes Eberhard konzipierte Weinkarte macht Lust auf
einen Exzess. (Weingut Wohrle Auxerrois!) Ein etwas alterer
Herr, Stammgast, sagt mit Blick auf die Speisekarte: ,,Ich komm
scho‘ lang her. Ich bekomm*‘ Knddel, aber kein Fleisc

erweiterung massiv. Der Koch ist keine Spur tiberkandidelt.
»Ich habe es gerne gesellig und lecker.“ So macht Essen Freude!
Die Preise (alle Hauptgerichte unter 30 Euro) sind fiir diese
Klasse eigentlich zu billig. Wer das Niemandsland hinter

stellt er sich die rhetorische Frage: ,Hat was gefehlt? Nein!“ Sein  Villingen-Schwennigen kennen lernen will, hat jetzt endlich
Fazit: ,,So eine Karte habe ich noch nie gesehen. Da findet man einen Grund. °
immer was.“
Probiert werden am Tag des Besuchs aber ganz
andere Gerichte. Als Signature Dish empfiehlt Hannes Eberhard
Kroketten, wie sie in Spanien gemacht werden. Die Fiillung ist
geschmortes Fleisch. Es schmeckt wie eine sentimentale Erin-
nerung an gutbiirgerliche Familienfeste, wo ein Zuviel immer
besser war als ein Zuwenig. Diese Portion ist genau richtig und
superlecker. Es folgt eine Pastete mit griinen Pistazien, siiflen
Aromen, mariniertem Chicorée, dazu eine leichte Schérfe, die
erst nach und nach wirkt. Der Wow-Effekt kommt doppelt:
Zum einen die geschmorte Kalbsbrust, unendlich zart, dazu
Karottenstifte, Chicorée und rote Zwiebeln. Knackig! Der zweite
Bringer ist das Kartoffelptiree a la Robuchon und zugleich der
Beweis, dass Hannes Eberhard der Butter nie abgeschworen hat.
Jede Mutti wére gliicklich, denn genauso schmeckt‘s daheim im
Stiden, wenn ordentlich reingebuttert wird. Wobei die 50 Prozent
Butter von Robuchon bewusst nicht erreicht werden. Der Schluss
wird mit einem frisch zubereiteten Hybrid aus Schwarzwalder

Kirschtorte und Tiramisu (,,Schwarzwald Misu*) gefeiert. -—Q—J —..-mam es QQ-.:Q Qmmm——_u
Hannes Eberhard hat keine fiinf Leute in der Kiiche, ::Q _QO—AQ—.-: — —|— annes

er kauft bewusst regional ein und obwohl er zu den Natur-
park- und Schmeck-den-Stiden-Wirten gehdrt, ist die Horizont- mcmﬂ—amﬂn

Hannes Eberhard hat Ordnung und einen neuen Stil ins Kurhaus Bad Diirrheil Fumig, klar, Ui
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