FOOD & HYGIENE

Sternekiiche ist nicht alles,
sagte sich der einstige
Zwei-Sterne-Koch Michael
Debus als er 2005 das
Gasthaus & Hotel Fiester
Hannes in Burbach-
Holzhausen pachtete, um
hier eine bodenstandige,
ideenreiche Kiiche

zu servieren. Der Spal3
am neuen Kochen und
Gastgeben ist dabei

vor allem auch mit

der Teilsanierung der
Kiche eingekehrt.

Neues

ochkardtige Ausbildungs-
H stationen und die Beru-

fung als Zwei-Sterne-Koch
im ,L'Ecole” in Bad Laasphe-
Hesselbach und einer kleinen
Brasserie in Siegen lagen hinter
Michael Debus, als es ihn vor
sechs Jahren zurtick in die sie-
gerlandische Heimat zog. Mit
der Pacht des bereits renom-
mierten Hotel-Restaurants Fies-
ter Hannes in einem gut 300
Jahre alten Fachwerkhaus-En-
semble in Burbach-Holzhausen
galt es nun, zusammen mit sei-
ner Lebensgefdhrtin Karoline
Steinhoff und einer ,anstdndi-
gen" regionalen Kiche jeder-
mann zu erreichen. Anstelle
einer ausschlieBlichen Sterne-
kiiche mit entsprechendem zu-
satzlichen Stress, sollten so die
eigenen Leistungen in einem
rund 50 Sitzplatze umfassenden
Gasthaus auf drei Etagen wie-
der stdarker ausgelebt werden.
So offeriert die Speisekarte ne-
ben einem schnorkellosen, aber
pfiffig akzentuierten Meni eine
appetitanregende Auswahl von
Vorspeisen und warmen Zwi-
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schengerichten. Punkten kann
er damit sowohl mittags als auch
abends und begriifit vor allem
Gaste aus der ndheren Region
bis Wetzlar, Siegen, Freuden-
berg und aus dem Westerwald.
Zugleich kehren wdhrend der
Woche viele Businessgaste im
Fiester Hannes (mundartlich
Fenster Hannes) ein und che-
cken auch in dem im Nebenhaus
gelegenen originell gestalteten
Hotel mit sechs Doppel- und
einem Einzelzimmer ein.

Um dem Anspruch nach einer
bodenstandigen, aber ideenrei-
chen Kiiche auch kiinftig ge-
recht zu werden, bedurfte die
Kiiche vor einigen Wochen einer
systematischen Teilsanierung.
Standardlésungen schieden da-
bei schnell aus, denn die Kiiche
des Fiester Hannes ist klein, die
Raumhohe gering, und bei
groBem Sauerstoffmangel waren
die vom bisherigen Gas-Gliih-
plattenherd verursachten Tem-
peraturen immens hoch. ,Auch

"r-e'

Kochen

der gemeinsame Kiihlbereich
von Entremetier und Garde-
manger war nicht produktkon-
form und von seinem Handling
her katastrophal”, beschreibt
der Kiichenplaner Wolfgang
Eibach die Situation. Problem-
verscharfend kam noch hinzu,
dass sich die Kiiche in einem gut
300 Jahre alten Fachwerkge-
baude befindet, und der Denk-
malschutz bauliche Verdnde-
rungen untersagt. Dariiber hin-
aus setzte Michael Debus vor
dem Umbau klare Handlungs-
grenzen: ,Ich glaube nicht, dass
mehr als 40.000 € drin sind. Aus
denen miissen wir das Bestmog-
liche machen.”

Wolfgang Eibach, der seit fast
30 Jahren maBgeschneiderte
Kiichen plant, entwickelte ein
neues Konzept: ,Da selbst die
elektrische  Versorgung  be-
grenzt war, konnten wir auf Erd-
gas nicht verzichten, sodass so-
wohl der Saucier als auch der
Entremetier ein Gaskochfeld
plus leistungsfahige Flachen-
induktion erhalten haben.” Ent-
scheidend ist dabei jedoch nicht
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die Anordnung der Kochzonen
gewesen, sondern vor allem die
vollige Neugestaltung der Ar-
beitsplatze. Beim neuen Herd-
block MKN KiichenMeister sind
so nur die oberen 30 cm ein
Herd, der untere Teil prasentiert
sich als Multitalent in Tischform
mit einem Kiihltisch, einem drei-
seitig zu bedienenden Warme-
schrank, einem groBen Bratofen
sowie zwei Fachern fir Topfe,
Pfannen und Sauteusen. ,All
das befindet sich auf einer
Flache von gerade einmal 3 m?,
wovon ca. 1,5 m wandanliegend
sind”, erklart Wolfgang Eibach.
Nach der Teilsanierung bietet
die Kiiche mit knapp 16 m?
einem Saucier/Poissonier, einem
Entremetier und einem Garde-
manger ausreichend Modglich-
keiten, die Vorstellungen von
zeitgemaBer regional-saisonaler
Kiiche zu verwirklichen. Alle
Kéche verfligen dabei tiber ihre
eigene Kiihleinheit und eigenen
Produktionsgerdaten, ohne be-
hindert zu werden oder andere
zu behindern. Die niedrige
Raumhohe als Tribut an den
Denkmalschutz ist heute weit
weniger unerfreulich als noch
zu Zeiten der Glihplattenherde
mit ihren 450°C Abstrahlwarme.
Selbst der Spiiler kann jetzt das
saubere Geschirr in den Warme-
schrank einrdumen, ohne die

warmen Posten zu storen. Die
Kiiche betreibt der Patron auf
diese Weise mit zwei Kochen,
wahrend Karoline Steinhoff
nicht zuletzt als Sommeliére den
Service managt.

Die vorhandenen Mobelteile
sind aus Kostengrinden nur
zaghaft optimiert worden, z. B.
durch ein Abdeckblech fiir
die Handwaschbecken-Ausguss-
Kombination oder eine Schwebe
mit angeflanschtem Salamander
bzw. einem Bord fiir den Mini-
Kombidampfer und die Mikro-
welle. Zudem ist heute mehr als
die Halfte der glatten und fu-
genfreien Herdflache auch als
Anrichteflache nutzbar. ,Das ist
als Extra besonders hervorzuhe-
ben”, erklart Wolfgang Eibach.
.Der Herdblock musste aber in
mehreren Einzelstiicken einge-
bracht und vor Ort von Spezialis-
ten zu einem Stiick verschweilit
werden - flr Profis kein Pro-
blem."

Nach nur drei Tagen war der in
die Urlaubszeit des Pachterpaars
Karoline Steinhoff und Michael
Debus gelegte Umbau beendet.
Das neue Kochen ohne Stress
konnte sich inzwischen breit
entfalten. cml/syk

Fiester Hannes
57299 Burbach-Holzhausen
www.fiesterhannes.de
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Neue Sterne

GroBziigig vergaben die Tester
im Guide Michelin ihre Sterne.
Die Anzahl der Gourmet-Res-
taurants stieg bundesweit auf
249. Trotz erfreulicher Ergeb-
nisse zeigten sich dabei auch
Verschiebungen.

Die deutsche Top-Gastronomie
ist um einen Drei-Sterne-Koch
reicher. Fiir Thomas Biihner (r.)
erfiillte sich der Traum vom drit-
ten Stern: Er iberzeugte die Tes-
ter und wurde in die Riege der
weltbesten Kéche aufgenommen.
Die Kiiche im La Vie zahlt nun zu
den neun Restaurants in Deutsch-
land, denen diese Ehre zuteil
wird. In den letzten fiinf Jahren
hat der 49-Jahrige das Restaurant
in der Osnabriicker Altstadt ge-
meinsam mit der Restaurantleite-
rin Thayarni Kanagaratnam unter
den besten Adressen in Deutsch-
land etabliert. Nils Henkel vom
Schlosshotel Lerbach in Bergisch
Gladbach konnte die Tester mit
dem neuen Konzept Pure nature
aus kreativ angerichteten Natur-
produkten nicht vollsténdig iiber-
zeugen und verlor seinen dritten
Stern. Auf einen Schlag wurden
im neuen Guide Michelin zehn
Restaurants mit zwei Sternen
ausgezeichnet. Dazu gehort z. B.

Saly is WigltneLheit

das Restaurant im Hotel Louis C.
Jacob in Hamburg. Kiichenchef
Thomas Martin pflegt darin die
leichte, klassische Kiiche mit
franzosischem Akzent. Insge-
samt stieg die Anzahl der Sterne-
Restaurants von 237 auf 249. Vie-
le Restaurants wie das Gregor’s
im bayerischen Resort Die Wutz-
schleife mit den Kiichenchefs
Gregor Hauer und Sebastian
Andrée, das Berliner Restaurant
Hérvath um Kiichenchef Sebas-
tian Frank sowie Nicolas von
Auersperg aus dem Restaurant
taku in KdIn erhielten ihren
ersten Stern. Berlin etablierte
sich mit 13 Sterne-Restaurants
als gastronomische Hauptstadt
Deutschlands. Damit liegt die
Metropole an der Spree vor
Miinchen und Hamburg.
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