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

Benedikt Faust ist 33 Jahre alt, mit guter
Statur und kahl geschorenem Schädel.
Hätte er seine Berufskleidung nicht ange-
legt, man könnte ihn auch für 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 täglich
Schnitzel, Bratkartoffeln und Buletten brät,
sondern Faust kocht auf Sterne-Nivau
wahlweise Hauben- oder Punkte-Niveau.
Ende 2006 wurden seine Künste mit 16 von
20 Punkten des Gault Millau ausgezeichnet,
was zwei Hauben gleichkommt und ihm
damit ein hoher Grad an Kochkunst, Krea-
tivität und Qualität zugesprochen wird. Ein
Jahr später schloss sich der Guide Michelin
an und vergab einen Stern und hat diesen

in den folgenden beiden Jahren auch be-
stätigt. Dieser Stern leuchtet recht einsam
in Nordhessen. Erst in Paderborn, Aerzen,
Osnabrück, Friedberg und Gießen 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 kürzes te. 

Knoblauch oder Trüffel

Sein Kindheitswunsch war es
beileibe nicht, Koch zu

werden, es hatte sich in
jungen Jahren eben so

ergeben, eine Dru-
ckerlehre wäre auch
möglich gewesen,
doch ob man dann
noch je groß von
ihm gehört hätte?
Fragt man einen
seiner damaligen
Lehrlingskollegen,

ob Faust nicht ko-
kettiert, wenn er

meint „Ich hätte mich
heute entlassen“, so er-

hält man die Antwort:
„Ganz und gar nicht, der

hatte wenig Lust und Interesse.“
Wer im zweiten Lehrjahr – und das

in der Sternenküche „Weinhaus Anker“
in Marktheidenfeld – immer noch Knob-
lauch mit Trüffel verwechselt, dem lassen
sich große 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-
fältigen kreativen Möglichkeiten. Auch

wenn die Erkenntnis, dass kochen nicht nur
Stress bedeutet, wohl nicht schlagartig ihn
ereilte, so ist sie aber mit ein Grund für
seine ausgezeichnete Küche. Wenn kochen,
dann richtig – dachte sich der junge Faust
und begann – wie es für gute Köche üblich
ist – auf Tour zu gehen, um in verschiede-
nen Küchen 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 Küchenchef
im „L’ étable“ anheuerte. Wenige Monate
später gab es die ersten Punkte. 

Konfierte Schulter

Und was kocht Faust seinen Gästen? 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, Königsberger Klopse,
Lamm, Rinderfilet, Blutwurst, Backfisch und

– kein Scherz – Kochkäse. Wenn das Ster-
neküche sein soll, dann hätten bei dieser
Aufzählung ein Großteil der Hobbyköche
ebenfalls einen verdient, denn wer bietet
seinen Freunden schon Kochkäse an? Und
wer denn Blutwurst? Vielleicht das Lamm,
aber sicher vorher mit einer aufgepeppten
Kartoffelsuppe gefolgt von einem bunten
Salat mit einem außergewöhnlichen 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 bodenständige 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 „Gruß aus der Küche“.
Diese „Maulfreuden“ sind ein weiteres
Markenzeichen und gehen weit über das
hinaus, was man sonst gewohnt ist. „Rin-
derfilet klassisch“ heißt im aktuellen Me-
nueplan die zweite Runde dieser kleinen
Köstlichkeiten, die Faust „Tapas pikant“ be-
zeichnet. Auf der Schieferplatte finden sich
dann mundgerecht eine mit Quark gefüllte
kleine Kartoffel, eine gefüllte Grilltomate,
Bohnen im Speckmantel und ein Stück Rin-
derfilet. In diesem perfekt gebratenen Stück
Fleisch steckt eine kleine Tube, gefüllt mit
Sauce Hollandaise. Oder nehmen wir zum
Schluss des Menüs die süßen Tapas, bei-
spielsweise die Pina Colada-Variationen.
Die Praline als letztes Meisterwerk, so un-
spektakulär 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 Nöten, sondern auch

passionierte Segler, Reiter oder Flieger zu
ihrem Boot, Reitstall oder Hangar. Gewiss
muss es auch für Tester nicht immer Kaviar
sein, nach einigen Essen bei Spitzenköchen
ist ein Backhuhn mit Kartoffelsalat was
Wunderbares.

Bei einem ersten Vergleich vom „Gault
Millau“ und „Guide Michelin“, sind mir
keine wirklichen Unterschiede in der Be-
wertung aufgefallen – warum dann zwei
Restaurantführer? Was ist – neben den
Texten, die es beim „Michelin“ ja nicht
gibt – das Besondere am „Gault Millau“?

Die Unterschiede leiten sich beispielsweise
aus der Entstehung her: Der Michelin ent-
wickelte sich aus der Wegleitung einer Rei-
fenfirma für Autofahrer, der Gault Millau
aus dem kulinarischen Interesse zweier
Journalisten. Wir empfinden den Michelin
als das alte Testament, und uns als das neue
Testament der Großen Küche – was ja für

Bibelkenner kein unchristlicher Ver-
gleich ist. Wir sind – da

journalistisch ge-
prägt –

schneller zur Förderung aufstrebender Ta-
lente und Abwertung alter Meister bereit,
der Michelin ist abwartender.

Glauben Sie, dass der „Gault Millau“ in
den Restaurantküchen Trends – wie bei-
spielsweise die Molekularküche, die in
Ihrem Vorwort ja nicht wirklich gut weg-
kommt – setzen bzw. verhindern kann?

Wir sind nicht gegen die Molekularküche,
sondern nur gegen den übertriebenen, also
ungesunden Einsatz von Chemie in der
Küche. 

Der Siegeszug der einst vom Michelin be-
weihräucherten klassischen französischen
Grande Cuisine oder der vom Gault Millau
kreierten Nouvelle Cuisine der Moderne be-
weist, dass Restaurantführer internationale
kulinarische Trends setzen können. Doch zu
ihrem latenten Erfolg gehört auch, dass sie
am Ende des Jahres das positive oder nega-
tive Echo der Restaurantgäste wirkungsvoll
verstärken.

2007 wurden 292.300 Euro Spesen ge-
macht. Wie viel war es 2008?

Wir zahlten Rechnungen in der Gesamt-
höhe von 296.000 Euro.

Was muss ich tun, um bei Ihnen Testesser
zu werden?

Gelernter Feinschmecker werden. Das wer-
den Sie nicht im Sinne eines Lehrberufs, den
es auch gar nicht gibt, sondern aus Ihrer Er-
fahrung heraus. Sie müssen, um eine Küche
und ein Restaurant kompetent und vorur-
teilsfrei im Sinne des anspruchsvollen Gas -
tes beurteilen zu können, mindestens
tausendmal in unterschiedlichsten Restau-
rants in Deutschland und anderen kulinari-
schen Ländern gewesen sein und dabei
gleichsam ein Reihenhäuschen verfressen
haben. 

Fragen von Bertram Bock

Manfred Kohnke, Chefredakteur Gault Millau

Dadurch dass der Tester sein Urteil begründet, 

wird eventuelle Subjektivität offenkundig 

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

Auf die Frage, wie er denn seine Küche be-
schreiben würde, antwortet er „avantgardi-
stisch“ und hat man einmal eins seiner
Menüs, die ein wohliges und spannendes
Genussabenteuer sind, genossen, schließt
man sich dem rückhaltlos an. Ob einem alles
schmeckt, dass kann auch ein Ein-Sterne-
Koch nicht garantieren. Wer eben keinen
Fenchel mag, wird ihn auch dann nicht
mögen, nur weil ein prämierter Koch ihn zu-
bereitet hat. Wahrscheinlich jedenfalls.
Höchstwahrscheinlich auch, dass man Fen-
chel auch nicht auf seiner Speisekarte finden
wird, denn nach langem Überlegen ist
es das einzige was er  nicht
besonders mag.

Auf den Tisch kommt, was ihm schmeckt oder woran er sich gerne erinnert

das einmal mehr die Kasseler
Tanzförderin Karin Zimni, die be-
reits in den Jahren zuvor die Eif-
man-Stücke „Anna Karenina“
und „Die rote Giselle“ in die
nordhessische Metropole holte
und eine große Fan-Gemeinde
erschloss. Die neueste Produk-
tion des großen Ballett-Magiers
Eifman „Eugen Onegin“ wird in
Kassel als erste Deutschland-Sta-
tion einer weltweiten Tournee
gezeigt. Der russische Ballett-
Meister geht darin mit seiner fast
fünfzigköpfigen Company der
Frage nach, wie Puschkins Cha-
raktere von 1830 im Heute be-
stehen würden, inwieweit sie
ihre Einzigartigkeit, ihr Geheim-
nis und ihre Anziehungskraft be-
wahrt haben. Eifman: „Was
würden die Menschen der No-
velle heute mit ihrem Leben ma-
chen? Wie würden sie in einer
Zeit reagieren, in der die alten
Werte kollabieren und das Leben
neue Gesetze diktiert?“

Ein Leben

Der Mann aus St. Petersburg ist
der Philosoph unter den interna-
tionalen Choreografen. Immer
wieder taucht er mit seinen
Werken tief in die Seele des rus-

sischen Menschen ein, um mit
der Körpersprache, der ältesten
Form der Verständigung, gei-
stige und emotionale Werte zu
transportieren. Der Versroman
Eugen Onegin des großen russi-
schen Dramatikers Puschkin,
später auch als Oper von Tschai-
kowsky komponiert, ist da für
ihn erneut eine Herausfor-
derung, erzählt doch der Stoff
die Geschichte einer unerfüllten
Liebe, eines vertanen Lebens.
Tatjana, das Mädchen aus der
Provinz, wird sich nicht aus den
bürgerlichen Fesseln befreien
können, Eugen, der Müßiggän-
ger, wird sich in den Zynismus
flüchten – ein Leben, das verlo-
ren ist.

Dunkle Seite

Mit philosophischen und emo-
tionalen Tiefen lotet der heute
63-jährige Boris Eifmann immer
wieder die dunklen Seiten der
menschlichen Seele aus, ertanzt
seine Company extreme Zu-

stände des Menschen. Eifmans
hochgelobter Stil verschränkt
stets klassische Elemente mit
avantgardistischen Merkmalen,
seine Bühnensprache setzt sich
mit Tanz, Pantomime, Lichtsde-
sign und räumlichen Visionen zu
neuen Ballettbildern zusammen.
Auch sein jüngstes Werk „Eugen
Onegin“ wird die Tanzfreunde
wieder überraschen und begeis -
tern können. Auf die Gastspiele
in Kassel, die von Karin Zimni
mit viel Engagement und auch
finanziellem Einsatz ermöglicht
wurden, kann man gespannt
sein.

Juliane Sattler

Sein „Eugen Onegin“ wird
nach der Uraufführung in
New York im Oktober im
Opernhaus gezeigt

Er ist auf der Spur der russischen
Seele, will sie mit Hilfe seiner
Kunst entschlüsseln, sie in das
Heute übersetzen. Boris Eif-
mann, der russische Choreograf
zahlreicher imposanter Ballett-
Theater, ein in der Welt gefeier-
ter Künstler, adaptiert dafür
immer wieder Stoffe der russi-
schen Weltliteratur. Seinem neu-
sten Werk, das jetzt im Mai in
New York uraufgeführt wird,
liegt der Roman in Versen
„Eugen Onegin“ von Alexander
Puschkin zugrunde. Mit seiner
Company aus St. Petersburg
wird Boris Eifman damit auch
nach Kassel kommen. Am 2. Ok-
tober wird „Eugen Onegin“ im
Kasseler Opernhaus gezeigt,
einen Tag später wird eines sei-
ner erfolgreichsten Ballett-Thea-
ter „Die Brüder Karamasow“
über die Bühne gehen.

Zwei hochkarätige Ballett-Gast-
spiele in Kassel: Ermöglicht hat

Boris Eifman

Photo by A.Budnik

Boris Eifman in Kassel. Die
Company aus St. Petersburg
tanzt im Opernhaus am 2.
Oktober „Eugen Onegin“
und am 3. Oktober „Die Brü-
der Karamasow“. Der Vorver-
kauf beginnt im Staatstheater
im Mai.
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Kreativität und Vorstellungskraft. Etwa alle
zwei Monate gibt es im „L’ ètable“ 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
Köche des Gourmet-Restaurants bezeich-
net. Welche Produkte der Saison könnte
man benutzen, was war länger nicht mehr
auf der Karte, auf was hat man Lust?
Grundfragen, die dann eben auch mal zu

einem „Kochkäse“ als Zwischengang füh-
ren und dann jeden Kochkäse-Feind eines
Besseren belehrt. Doch das Menü beginnt
erst im Kopf, wie schmecken Bohnen, wie
schmeckt Tunfisch? Könnte man mit Vanille
eine Überleitung schaffen? Erst dann wird
an den Rezepten gefeilt. 

Wichtig bei jedem Gericht: Jede einzelne
Komponente muss für sich schmecken wie
auch alle Komponenten zusammen. Faust
achtet besonders auf die Konsistenzzu-
stände 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 dünn
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 Küche, 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 Qualität zum Gast,
Faust muss nicht ständig überprüfen, korri-
gieren, verbessern und seine Jungs wissen
haargenau, was zu tun ist. Diese Mann-
schaft bekocht die 30 Plätze des Restau-
rants fünf mal die Woche, Restaurants
ähnlicher Größe und Klasse benötigen dafür
fünf oder mehr Köche. Das exakte Vorar-
beiten entspannt die alltägliche Arbeit und
da alle nicht wie üblich gegenüber, sondern
in einer Reihe arbeiten, kann jeder jedem
helfen. Fliegende Töpfe gibt es in seiner
Küche nicht und seine Jungs bleiben auch
verhältnismäßig lange bei ihm. Per Anzeige
hat er noch nie einen Koch suchen müssen. 
Es sind diese beiden Eigenheiten, die
Faust und seine Küche beschreiben.
Einerseits bodenständige Ge-
richte, die variantenreich und
ungewöhnlich aus den be-
sten Zutaten mit vielen
sich ergänzenden Aro-
men zubereitet und in

Wenn kochen, dann richtig !
L’ étable im Hotel zum Stern, Lingenplatz
11, Bad Hersfeld, Tel. 06621-1890. Mi-
Sa, www.zumsternhersfeld.de
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