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U
nternehm

en
U

nternehm
en

In Freibu
rg gilt w

oh
l alles h

inter V
illin

gen-Schw
en-

n
in

gen als H
interland, fü

r H
an

nes Eberhard n
icht. Jetzt zeleb-

riert der 38-Jäh
rige sein Fine D

in
in

g im
 K

u
rhau

s in B
ad D

ü
rr-

heim
, das gerade w

ie ein Phoen
ix au

s der A
sche zu

m
 H

öhen
flug 

an
setzt. Seine K

och
gesch

ichte begin
nt m

it der O
m

a, die w
oh

l 
seh

r fein gekocht hat. D
ie Sen

f Eier sind ih
m

 in so guter Erin-
neru

n
g geblieben, dass sie ih

r C
om

eback au
f der kleinen, aber 

feinen K
arte des K

u
rhau

ses erleben
. D

arau
f stehen auch W

u
rst-

salat, R
inderrou

laden u
nd O

ch
sen

m
au

lsalat. D
ass h

ier aber 
keine Fern

fah
rkneipe läu

ft, versteht sich von selbst, w
en

n m
an 

die V
ita des K

och
s an

schaut. D
en

n die hat’s in sich
. W

äh
rend 

andere m
it 21 eine W

eltreise u
nterneh

m
en, stand er an seinem

  
P

osten u
nd m

u
sste zw

ölf Stu
nden oder m

eh
r schu

ften
. In  

London
. W

er das n
icht glauben w

ill, dem
 sei die Lektü

re von B
ill 

B
u

fords „H
itze“ em

pfoh
len

. Läden w
o halbtags acht Stu

nden 
bedeutet, gib es dort w

irklich
.

M
it 16 Jah

ren begin
nt die G

esch
ichte klassisch m

it 
einer K

och
leh

re im
 K

on
stan

zer B
arbarossa K

och
. H

ier lernte 
er gutbü

rgerliche K
üche in R

ein
ku

ltu
r. N

eben dem
 E
ff

ekt, dass 
er B

oden
see Felchen m

it C
ham

pignon w
oh

l auch im
 Sch

laf 
zubereiten kön

nte, blieb noch etw
as anderes w

ie ein Tattoo fü
r  

die Ew
igkeit: „H

ier habe ich das Schaff
en gelernt.“ Im

m
erh

in 
gin

gen jeden Tag ein paar hu
ndert Essen rau

s. Es folgte London
. 

Fernw
eh u

nd en
glisch hatte er n

icht program
m

iert, fü
h

lten sich 
aber gut an

. 

Frische! Frische! Frische!

Z
w

ei Stationen w
aren an der T

hem
se herau

sragend. 
D

ie erste dauerte anderthalb Jah
re. B

ei einem
 Edelitaliener 

erlebte H
an

nes Eberhard eine A
rt E

xorzism
u

s, der ih
m

 die  
behäbige badische K

üche au
strieb. „A

lles w
ar sch

lan
ker, leichter,  

m
it w

en
iger B

utter u
nd Sah

ne. D
ie P

asta haben w
ir selber 

gem
acht.“ Es folgte das bereits erw

äh
nte R

estau
rant, w

o jeden 
Sam

stag u
m

 die 160 Essen in Sternequalität über den Pass  
gin

gen
. A

cht M
onate hat er au

sgehalten
. D

a er keine Z
eit hatte 

seinen Loh
n au

szugeben, w
ar’s w

en
igsten

s lu
krativ. 

D
er Liebe w

egen gin
g Eberhard nach B

arcelona u
nd 

arbeitete dort zuerst in einer P
incho B

eitz, w
o keine Seele en

g-
lisch kon

nte. K
eine sch

lechte V
orau

ssetzu
n

g, u
m

 die näch
ste 

Frem
dsprache zu lernen

. A
ls er Span

isch drau
fhatte, w

ech
selte 

er in ein richtiges R
estau

rant u
nd erkochte sich 24 Jah

re ju
n

g 
im

 A
lkim

ia einen Stern
. H

ier blieb er sech
s Jah

re u
nd entw

i-
ckelte seine H

andsch
rift. B

arcelona w
ar ideal, sagt Eberhard, 

den
n M

eer u
nd B

erge liegen nah
. A

lso w
u

rden P
ilze, Fisch, 

M
eeresfrüchte u

nd G
em

ü
se zw

eim
al täglich geliefert. W

elcher 

K
och träu

m
t n

icht davon? A
ber da w

ar noch etw
as: „So w

en
ig 

m
an

ipu
lieren w

ie m
öglich u

nd so viel w
ie m

öglich au
s dem

  
P

rodu
kt herau

sholen“, lautete die A
n

sage. Es gin
g u

m
 K

ontraste 
u

nd K
on

sisten
zen, u

m
 Schärfe, Sü

ße, Säu
re, u

m
 Salz, Z

itronen,  
das P

ickeln von G
em

ü
se, u

m
s M

arin
ieren, Ferm

entieren
. Inte-

ressant: 
A

uch 
Essigau

szüge 
sind 

leckere 
G

esch
m

acksträger,  
den

n die Säu
re zieht die A

rom
en au

s G
em

ü
se u

nd w
ird so zu

m
 

A
rom

aboost fü
r V

inaigrette oder Soßen
. 

Freiburger Fusionküche

C
orona 

w
ar 

ein 
B

ruch, 
aber 

w
ieder 

daheim
 

in 
D

eutsch
land lief’s w

eiter gew
oh

nt span
nend. In Steff

en D
isch

s 
K

u
ro M

ori in Freibu
rg w

ar Eberhard K
üchenchef u

nd gehörte 
zu den P

rotagon
isten der Schw

arzw
ald-A

sia-Fu
sion

. D
a au

s den 
genan

nten G
rü

nden Freibu
rg n

icht das bieten kon
nte, w

as einer 
w

ie er braucht, kam
 der R

u
f au

s B
ad D

ü
rrheim

 zu
r rechten 

Z
eit. D

ass h
ier auch noch die Fam

ilien von ih
m

 u
nd seiner Frau 

leben, w
ar ein A

rgu
m

ent fü
r ein back to roots. Jetzt also m

ittags 
W

u
rstsalat u

nd nach
m

ittags K
aff

ee u
nd K

uchen? 
D

afü
r w

u
rde er defin

itiv n
icht geholt. D

er neue Stil 
des K

u
rhauses zeigt sich im

 G
astrau

m
 m

it einer klaren O
rdnu

ng 
von zw

ei T
isch

reihen u
nd m

ittig einer G
asse fü

r den Service.  
G

eräu
m

ig. K
lar. Ü

bersichtlich
. A

ber n
icht kantinen

kalt. D
ie 

T
ische brauchen keine D

ecken
. Ein R

egal teilt den R
au

m
, ein 

großer B
lu

m
en

strau
ß gibt dem

 A
uge Freude. B

ücher u
nd über-

große G
läser m

it ein
gelegtem

 G
em

ü
se gehören m

ittlerw
eile 

zu
m

 guten Ton der neuen G
astronom

ie, so auch h
ier. D

ie 
B

ücher sind keine Staff
age, sondern in G

ebrauch
. „K

ochbücher 
studieren ist m

eine A
rt m

ich fortzubilden“, sagt Eberhard. D
ass 

h
ier M

arco W
h

ites K
lassiker „W

h
ite H

eat“ im
 R

egal steht, ist 
sicherlich kein Z

u
fall. „A

m
 Ende des Tages ist es nu

r Essen
. N

u
r 

Essen“, lautet so ein typischer W
h

ite-Satz.

„D
a findet jeder w

as“ 

A
uch die K

arte gefällt du
rch Ü

bersichtlich
keit, u

nd 
w

as an
fan

gs w
ie vom

 Team
 Sicherheit diktiert w

irkt, entpuppt 
sich als gew

agt. D
as vegetarische Tagesessen ist m

it zw
ölf Eu

ro 
gut bepreist, m

it einem
 Stück Fleisch dazu kostet es sech

s Eu
ro 

m
eh

r. Z
u den Ü

berraschu
n

gen zäh
len w

arm
er O

ch
sen

m
au

lsalat 
u

nd R
inderrou

lade als C
arpaccio. D

as Sauerkraut ist à la korean
i-

sches K
im

ch
i zubereitet, u

nd der sch
nöde W

u
rstsalat w

ird du
rch 

ein D
ressing aus K

raftbrü
he m

it zw
eierlei Sen

f interessant. D
azu 

gibt es Sauerteigbrot u
nd w

ach
sw

eiches Ei. A
n off

enen W
einen 

stehen drei R
ote u

nd vier W
eiße zu

r A
u

sw
ah

l. Ü
berhaupt: D

ie 

Feiner P
urism

us

Freiburg, du hast es besser. M
anchm

al. 
D

er großartige K
och H

annes E
berhard 

hat die S
tadt verlassen, w

eil es keine 
bezahlbaren W

ohnungen gibt. D
afür hat 

jetzt B
ad D

ürrheim
 das Vergnügen. 

Text: Pascal C
am

es •
 Fotos: Sebastian B

u
llin

ger

S
o w

enig m
anipulieren und so viel aus dem

 P
rodukt herausholen w

ie m
öglich: N

ach diesem
 P

rinzip kocht H
annes E

berhard.
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A

nzeigen

U
nternehm

en

von H
an

nes Eberhard kon
zipierte W

ein
karte m

acht Lu
st au

f 
einen E

xzess. (W
ein

gut W
öh

rle A
u

xerrois!) Ein etw
as älterer 

H
err, Stam

m
gast, sagt m

it B
lick au

f die Speisekarte: „Ich kom
m

 
scho‘ lan

g her. Ich bekom
m

‘ K
nödel, aber kein Fleisch

.“ D
an

n 
stellt er sich die rhetorische Frage: „H

at w
as gefeh

lt? N
ein!“ Sein 

Fazit: „So eine K
arte habe ich noch n

ie gesehen
. D

a fi
ndet m

an 
im

m
er w

as.“P
robiert 

w
erden 

am
 

Tag 
des 

B
esuch

s 
aber 

gan
z 

andere G
erichte. A

ls Signatu
re D

ish em
pfieh

lt H
an

nes Eberhard 
K

roketten, w
ie sie in Span

ien gem
acht w

erden
. D

ie Fü
llu

n
g ist 

gesch
m

ortes Fleisch
. Es sch

m
eckt w

ie eine sentim
entale Erin-

neru
n

g an gutbü
rgerliche Fam

ilien
feste, w

o ein Z
uviel im

m
er 

besser w
ar als ein Z

uw
en

ig. D
iese P

ortion ist genau richtig u
nd 

superlecker. Es folgt eine P
astete m

it grü
nen P

istazien, sü
ßen 

A
rom

en, m
arin

iertem
 C

h
icorée, dazu eine leichte Schärfe, die 

erst nach u
nd nach w

irkt. D
er W

ow
-E
ff

ekt kom
m

t doppelt: 
Z

u
m

 einen die gesch
m

orte K
albsbru

st, u
nendlich zart, dazu 

K
arotten

 stifte, C
h

icorée u
nd rote Z

w
iebeln

. K
nackig! D

er zw
eite 

B
rin

ger ist das K
artoff

elpü
ree à la R

obuchon u
nd zugleich der 

B
ew

eis, dass H
an

nes Eberhard der B
utter n

ie abgeschw
oren hat. 

Jede M
utti w

äre glücklich, den
n genau

so sch
m

eckt‘s daheim
 im

 
Süden, w

en
n ordentlich rein

gebuttert w
ird. W

obei die 50 P
rozent  

B
utter von R

obuchon bew
u

sst n
icht erreicht w

erden
. D

er Sch
lu

ss 
w

ird m
it einem

 frisch zubereiteten H
ybrid au

s Schw
arzw

älder 
K

irschtorte u
nd T

iram
isu („Schw

arzw
ald M

isu“) gefeiert. 
H

an
nes Eberhard hat keine fü

n
f Leute in der K

üche, 
er kau

ft bew
u

sst regional ein u
nd obw

oh
l er zu den N

atu
r-

park- u
nd Sch

m
eck-den-Süden-W

irten gehört, ist die H
orizont-

erw
eiteru

n
g m

assiv. D
er K

och ist keine Spu
r überkandidelt.  

„Ich habe es gerne gesellig u
nd lecker.“ So m

acht Essen Freude! 
D

ie P
reise (alle H

auptgerichte u
nter 30 Eu

ro) sind fü
r diese  

K
lasse 

eigentlich 
zu 

billig. 
W

er 
das 

N
iem

andsland 
h

inter  
V

illin
gen-Schw

en
n

igen ken
nen lernen w

ill, hat jetzt endlich  
einen G

ru
nd. 

H
annes E

berhard hat O
rdnung und einen neuen S

til ins K
urhaus B

ad D
ürrheim

 gebracht: geräum
ig, klar, übersichtlich, aber nicht kantinenkalt.

„ Ich habe es gerne gesellig  
und lecker.“ —

 H
annes 

Eberhard

KA
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D
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W
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G
roße Augenblicke. G

ute Zeit.


