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Kiichenchef: Hans Hortberth
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Sonntag, Montag
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In einem Jahr etablierte sich Hans Horberth in
der ersten Reihe der Kélner Kéiche. Das Spek-
trum seiner sinnenfrohen, provenzalisch ge-
prigten Wohlfiihlkiiche wurde noch reicher, ih-
re Leichtigheit bleibt weithin uniibertraffen. Die
Stilmittel der Moderne sind ihm geliufig, aber
keine Zubereitung erweckt den Eindruck, hier
walle einer um jeden Preis fortschrittlich sein.
Ohne die von der Avantgarde geschitzte (und
von ginem katalanischen Handler geschickt ver-
marktete) Seegurke wire die Fenchel-Trilogie,
die unsere letzte Wasserturm-Vision ertffnete,
gar nicht weiter auffdllig: Créme, Gelee und ma-
rinierter Fenchel mit Garnelentatar — nur wer
konzentriert hineinschmeckt, unterscheidet die
von der jeweiligen Textur abhéngigen Nuancen
des Fenchelaromas.

Ganz anders das Eisbein 3 la Horberth: Ge-
nisslich wird ein deftiger Wirtshausklassiker de-
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konstruiert und in ein schwereloses kulinari-
sches Kleinod verwandelt. Saverkrautgelee (her.
gestellt aus mit Tapiokaperlen gebundenem
Sauerkrautsaft), Kimmelmousse, nur wenig Eis-
beinfleisch und frittierte Fiden von Wurzelge-
milise Ubertragen das vertraute Geschmackshild
auf einen verdnderten Aggregatzustand. He-
raus kommt ein Eisbein slights, das nur so Ober
die Zunge schwebt, aber alles aufbietet, was
in unserem sensorischen Geddchinis diese po-
puldre Schweinerei ausmacht (wenngleich die
Diksseldorfer vielleicht den Senf vermissen und
die Berliner das Erbsenpliree...).

Am eindriicklichsten ist Horberth in seinem
Element, wenn ihn die Anrichte-Asthetik seiner
Kreationen weniger umtreibt als ihre Ausdrucks-
stirke, Eine klare Sprache spricht der roh ma-
rinierte Thunfisch auf Fregola (einer Art Risot-
to aus Hartweizengrie), dem pulverisierte
schwarze Oliven »salzens und Zitrusfruchtsalat
wsduerte. Moch griBere Kraft geht vom sLebens-
wassers aus, einem mit Knoblauch, Salbei und
Thymian gewilrzten Fischsud (Aigo boulido), der
mit mariniertem Kabeljau, Stockfisch-Brandade
und Passepierre Sldfrankreich und das Mittel-
meer machtvoll heraufbeschwirt. Und wie saol-
len wir aicht van Horberths skilschems Stein-
butt schwirmen? Der Pfundsker wird mit Flénz,
der hiesigen Blutwurst, im Strudelteig gebacken
und braucht zur freien Entfaltung seiner Per-
siinlichkeit blof noch ein Apfel/Meerrettich-Ra-
gout, das mit raffiniertem Sdure/Schirfe-Spiel
den herzhaften Charakter dieser Allianz von
Land und Meer betont.

Dass die Kunst des geduldigen Garens an
Horberths Herd hochentwickelt ist, konnten wir
schon im letzten Jahr feststellen. Da hatten wir
(Schwarzes) Schwein, heuer (Miritz-) Lamm -
aber wieder die fir diese Obung besonders gut
geeignete Schulter, die nach 16 Stunden im
Krdutersud, verfeinert mit Olivendl, umkreist
von Kichererbsenkrapfen, zum Festschmaus
wurde, Doch dem Iberico-Schwein entkamen wir
auch diesmal nicht. Weil wir uns nicht in ana-
tomischen Betrachtungen verlieren wollen,
(Oberlassen wir es der Intelligenz unserer Le-
ser, die sHinterbackes besagten Borstentiers
korrekt einzuordnen. Wir verkosteten diese De-
likatesse gebraten auf einem sehr erbaulichen
Ragout von Plifferlingen, Erbsen und Minze, Als
Kontrastprogramm empfiehlt sich das (vorde-
re) Bickchen vom Kalb, seinem zarten Wesen
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entsprechend in reichlich Madeira butterweich
geschmaort, serviert mit glasierten Kerbelwur-
zeln und, damit man wenigstens etwas zu bai-
fen hat, Kerbelchips.

So ultraklassisch wie bei der Hochrippe vom
Hereford-Weiderind, die nach Altviter Sitte Fir
wel GenieRer am Tisch tranchiert wird, gibt
sich Horberth hbchst selten (was eigentlich
schade ist) = und ganz gewiss nicht bei Kase
und Dessert. Den gratinierten Brin d*Amour
(vom korsischen Schaf) mit Réstbrot und
Schafsmilcheis, Dérrtomaten und Senffriichten
ziehen wir jedem pompbsen Kdsewagen vor,
und die Douceurs emegen unserse Neugier vor
allem wegen der aromatischen Ole, mit denen
die Patisserie ihnen Finesse verleiht. Pistazien-
il salbt die marinierten Mara-des-Bois-Erdbee-
ren samt Threm Sorbet sowie geliertem und in
Salzbutter gebratenem Rhabarber, Kaffeedl
wilirzt die Abinao-sGrand Crus-Schokolade, die
in dreierlei Gestalt verfilhrt - als Siippchen, Par-
fait und Krapfen.

Der treffliche Maitre Michael Walteich sorg-
te schon fiir exzellenten Service und grandio-
s@ Weinbegleitung, als es vor Jahren in der Kii-
che noch drunter und driiber ging. Und die war-
me, kuschlige Eleganz des aktuellen Interizurs
{wenn wir richtig gezdhlt haben, der dritte in-
nenarchitektonische Versuch) kann endlich mit
dem atemberaubenden Blick aus dem 11. Stock
auf die Kdlner Skyline konkurrieren,




