Wir vom (k) scheuen ja keine Auf-
gabe. Auch nicht, sich in die Hghen
der kulinarischen Geniisse zu be-
geben, um festzustellen: Es gibt
kochtechnisch noch viel zu lernen.

.enedikt Faust ist 33 Jahre alt, mit guter
Statur und kahl geschorenem Schéadel.
Hatte er seine Berufskleidung nicht ange-
legt, man koénnte ihn auch fir einen auf-
strebenden Banker, hoffnungsvollen Poli-
tiker oder innovativen Wissenschaftler hal-
ten. Ist er aber nicht, also Banker, Politiker

oder Wissenschaftler. Aufstrebend, hoff-
nungsvoll und innovativ dagegen schon.
Benedikt Faust ist Koch, aber kein Wald-
und-Wiesen-Koch, keiner, der téglich
Schnitzel, Bratkartoffeln und Buletten brét,
sondern Faust kocht auf Sterne-Nivau
wahlweise Hauben- oder Punkte-Niveau.
Ende 2006 wurden seine Kiinste mit 16 von
20 Punkten des Gault Millau ausgezeichnet,
was zwei Hauben gleichkommt und ihm
damit ein hoher Grad an Kochkunst, Krea-
tivitat und Qualitat zugesprochen wird. Ein
Jahr spéater schloss sich der Guide Michelin
an und vergab einen Stern und hat diesen

in den folgenden beiden Jahren auch be-
statigt. Dieser Stern leuchtet recht einsam
in Nordhessen. Erst in Paderborn, Aerzen,
Osnabriick, Friedberg und GieRen findet
man Vergleichbares, da ist der Weg nach
Bad Hersfeld in das Restaurant , L' étable”
(zu deutsch: , Der Stall”) im ,Hotel Zum
Stern" (Bad Hersfeld) von Kassel aus gese-
hen der klirzeste.

Knoblauch oder Triiffel

Sein Kindheitswunsch war es
beileibe nicht, Koch zu
werden, es hatte sich in
jungen Jahren eben so
ergeben, eine Dru-
ckerlehre wére auch
moglich gewesen,

doch ob man dann

noch je groB von

ihm gehort hatte?

Fragt man einen

seiner damaligen
Lehrlingskollegen,

ob Faust nicht ko-
kettiert, wenn er
meint ,, Ich hatte mich
heute entlassen”, so er-
halt man die Antwort:
.Ganz und gar nicht, der

hatte wenig Lust und Interesse. "
Wer im zweiten Lehrjahr — und das
in der Sternenktiche , Weinhaus Anker"
in Marktheidenfeld — immer noch Knob-
lauch mit Triffel verwechselt, dem lassen
sich groRe Ambitionen wahrlich nur schwer
attestieren. Daher eigentlich konsequent,
dass Faust nach der Lehre erst einmal eine
Pause machte und, wie es der Zufall oder
das Schicksal so mit einem will, am heimi-
schen Herd nicht nur die Lust am Kochen
entdeckte, sondern vor allem auch die viel-
faltigen kreativen Moglichkeiten. Auch

wenn die Erkenntnis, dass kochen nicht nur
Stress bedeutet, wohl nicht schlagartig ihn
ereilte, so ist sie aber mit ein Grund fir
seine ausgezeichnete Kiiche. Wenn kochen,
dann richtig — dachte sich der junge Faust
und begann — wie es fiir gute Koche blich
ist — auf Tour zu gehen, um in verschiede-
nen Kiichen weiter zu lernen, andere Erfah-
rungen zu machen. Wertheim-Bettingen,
Bad Mergentheim, Feuchtwangen und
Marktheidenfeld waren einige seiner Sta-
tionen bis er im Mai 2006 als Klichenchef
im L' étable” anheuerte. Wenige Monate
spater gab es die ersten Punkte.

Konfierte Schulter

Und was kocht Faust seinen Gasten? Kon-
fierte Schulter vom Pata Negra-Schwein mit
Artischocken-Couscous und Estragonjog-
hurt? Steinbutt mit Entenmuscheln im Sud
von Herrenpilzen oder eine Entenbrust mit
Kohlrabi / Dattel-Salat, Enokipilzen und Ca-
shew-Gremolata? Nein. Bei ihm bekommt
man Kartoffelsuppe, Konigsberger Klopse,
Lamm, Rinderfilet, Blutwurst, Backfisch und

Kreativitdt und Vorstellungskraft. Etwa alle
zwei Monate gibt es im L' etable” eine
neue Karte und es bedarf mehrere Wochen
Vorbereitung, um sie zusammenzustellen.
Benedikt Faust erarbeitet sie zusammen mit
seinen ,Jungs", wie er die drei weiteren
Koche des Gourmet-Restaurants bezeich-
net. Welche Produkte der Saison konnte
man benutzen, was war langer nicht mehr
auf der Karte, auf was hat man Lust?
Grundfragen, die dann eben auch mal zu

Wenn kochen, dann richtig !

— kein Scherz — Kochkése. Wenn das Ster-
nektiche sein soll, dann hatten bei dieser
Aufzéhlung ein GroBteil der Hobbykdche
ebenfalls einen verdient, denn wer bietet
seinen Freunden schon Kochkase an? Und
wer denn Blutwurst? Vielleicht das Lamm,
aber sicher vorher mit einer aufgepeppten
Kartoffelsuppe gefolgt von einem bunten
Salat mit einem auBergewohnlichen Dres-
sing. Aber das ist eben Benedikt Faust. Auf
den Tisch kommt, was ihm schmeckt oder
woran er sich gerne erinnert — und das sind
eben auch bodenstandige Gerichte — doch
auf eine Art und Weise, die jeden Hobby-
koch vor Neid und Begeisterung erblassen
lassen.

“Maulfreuden”

Nehmen wir als Beispiel nur mal das
Amuse-Gueule, den ,, GruB aus der Kiiche".
Diese , Maulfreuden” sind ein weiteres
Markenzeichen und gehen weit tber das
hinaus, was man sonst gewohnt ist. ,Rin-
derfilet klassisch* heift im aktuellen Me-
nueplan die zweite Runde dieser kleinen
Kostlichkeiten, die Faust , Tapas pikant" be-
zeichnet. Auf der Schieferplatte finden sich
dann mundgerecht eine mit Quark gefullte
kleine Kartoffel, eine gefillte Grilltomate,
Bohnen im Speckmantel und ein Sttick Rin-
derfilet. In diesem perfekt gebratenen Sttick
Fleisch steckt eine kleine Tube, gefillt mit
Sauce Hollandaise. Oder nehmen wir zum
Schluss des Mendus die stifen Tapas, bei-
spielsweise die Pina Colada-Variationen.
Die Praline als letztes Meisterwerk, so un-
spektakuldr sie auch immer aussehen mag,
sie ist eine reine, intensive Geschmacksex-
plosion, ein kulinarisches Erlebnis.

Um das zu erreichen ist nicht nur hohe
Kochkunst und der perfekte Umgang mit
den Materialien von Noten, sondern auch

einem , Kochkése" als Zwischengang fiih-
ren und dann jeden Kochkése-Feind eines
Besseren belehrt. Doch das Meni beginnt
erst im Kopf, wie schmecken Bohnen, wie
schmeckt Tunfisch? Kénnte man mit Vanille
eine Uberleitung schaffen? Erst dann wird
an den Rezepten gefeilt.

Wichtig bei jedem Gericht: Jede einzelne
Komponente muss fir sich schmecken wie
auch alle Komponenten zusammen. Faust
achtet besonders auf die Konsistenzzu-
stdnde der einzelnen Speisen und variiert sie
spielerhaft. Mal wird aus der Birne ein
Schaum oder eine Creme, mal ist sie warm
oder kalt, mal fest oder weich, mal diinn
oder dick, mal ... und das in Kombination
zu ein oder zwei anderen Nahrungsmitteln.
Hin und wieder greift er auch in die Trickki-
ste der molekularen Kiche, aber das nun-
mehr sparsam.

Die “Jungs”

Alle Gerichte werden vorher ausprobiert,
die Rezepte exakt dokumentiert wie die
Anrichtung auf dem Teller. Da ist er sehr
pingelig, eigentlich schon pedantisch — was
jedoch den Vorteil hat: Alle Gerichte kom-
men immer in gleicher Qualitdt zum Gast,
Faust muss nicht standig Uberprufen, korri-
gieren, verbessern und seine Jungs wissen
haargenau, was zu tun ist. Diese Mann-
schaft bekocht die 30 Plitze des Restau-
rants funf mal die Woche, Restaurants
dhnlicher GroRe und Klasse bendtigen dafur
funf oder mehr Koche. Das exakte Vorar-
beiten entspannt die alltagliche Arbeit und
da alle nicht wie Ublich gegenlber, sondern
in einer Reihe arbeiten, kann jeder jedem
helfen. Fliegende Topfe gibt es in seiner
Kiche nicht und seine Jungs bleiben auch
verhdltnisméaRig lange bei ihm. Per Anzeige
hat er noch nie einen Koch suchen mussen.
Es sind diese beiden Eigenheiten, die
Faust und seine Kiiche beschreiben.
Einerseits bodenstdndige Ge-

richte, die variantenreich und
ungewohnlich aus den be-

sten Zutaten mit vielen

sich ergédnzenden Aro-

men zubereitet und in

eher schlichter aber um so mehr anspre-
chender Form angerichtet werden. Ander-
seits ist es der Teamgedanke in der Kiiche,
eine durchdachte Organisation und die Be-
teiligung aller, so dass es ihnen gelingt,
Schwaéchen auszugleichen und die Starken
nach vorne zu bringen. ,, Wir sind nur so
stark, wie das schwichste Glied" ist sein
Motto.

L' étable im Hotel zum Stern, Lingenplatz
11, Bad Hersfeld, Tel. 06621-1890. Mi-
Sa, www.zumsternhersfeld.de

Auf die Frage, wie er denn seine Kiiche be-
schreiben wiirde, antwortet er ,,avantgardi-
stisch” und hat man einmal eins seiner
Menus, die ein wohliges und spannendes
Genussabenteuer sind, genossen, schliefit
man sich dem riickhaltlos an. Ob einem alles
schmeckt, dass kann auch ein Ein-Sterne-
Koch nicht garantieren. Wer eben keinen
Fenchel mag, wird ihn auch dann nicht
mogen, nur weil ein pramierter Koch ihn zu-
bereitet hat. Wahrscheinlich jedenfalls.
Hochstwahrscheinlich auch, dass man Fen-
chel auch nicht auf seiner Speisekarte finden
wird, denn nach langem Uberlegen ist

es das einzige was er nicht

besonders mag.






