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G astronomie Die Kleineren [6)

-Ich bin ein Einzelkampfer

Gunter Hafner hat seinem Restaurant Zum alten Schlawiner im Hegau den liehevollen Beinamen
Sirtschaftle fiir Leib” und Seel™ gegeben. Hier wird nicht nur Speis und Trank verkauft. Hafner will
seine Gaste umsorgen wie alte Freunde

Werdtfentlicht am » Waitere Artikelvormn 18.11. 2006
18.11.2006 v bisher keine Kommentare
v Jetzt Kommentar schreiben

ORSINGEN-NENZINGEN. Der Schlawiner und
ich — das war Liehe auf den ersten Blick”, erzdhlt
Gunter Hather hegeistert. Seine Karriere
allerdings hatwoanders begonnen: mit der
kiochaushildung im einstigen Hotel Schloss
kénigseqd auf der Insel Reichenau. Direkt im
Anschluss engagierte ihn der Konstanzer
Spitzenkoch Bertold Siber als Assistenten. Siker
hiatte den Aufirag, in einem Hotel im arabischen
Emirat Sharjah die Nouvelle Cuisine einzufihran.

Mach drei Monaten flog Siker allein zuriick nach
Deutschland. Hafner, gerade mal 19 Jahre alt,
blieb. Als Kichenchef des Hauses. Vier Jahre
spater kam erin die Dienste wan Steigenberger
Haotels & Resorts und war mit damals 23 Jahren jingster Kichenchef des Konzerns. Spater tauschte er
Herd gegen Schreibtisch und zeichnete als Kichendirektar fiir die [ber-Hotels in der Tlrkei
verantwartlich. , Das war hachinteressant und lehrreich, aber ich wallte unbedingt wisder kochen", saat
Hafher zuriickblickend. Auch das Heirmweh habe ihn schliellich gepackt Zurick in Deutschland kochte
Hafner zunachst in der Ratisserie Stromberg in YWaltrop. Doch selbst das war ihm weit weg von der
Heimat. Es zog ihn wieder in die Bodensee-Region, das Hinterland, den Hegau.

Heine Probleme mit der Bank

Hier, urweit seines Heimatdaorfes, wallte er sich selhststandig machen. ,Ein Fachwerkhauschen, klein,
landlich-gemutlich, so hatte ich mir mein YWitschatle vargestellt, erzdhit Hafher. Mitte 2004 dbernahm
er das Restaurant zunachst als Pachter, Ende 2005 entschloss er sich zum Kauf,

Da et hei seiner Haushank schon ardentliche Umsatzahlen vorweisen kannte, gab es keine Problame
it der Finanzierung. ,Mun konnte ich endlich am eigenen Herd schalten und walten®, etinnett sich
Hafher. lch bin ein EinZelkimpfer” Offensichtlich mit groGem Erfolg. Innerhalk kirzester Zeit erkochte
gich Hafher eine Stammklientel, die auch weite Anfahrswede gerne in kKauf nimmt.

Das Gros der Gaste ist im reiferen Alter. Sie kommen wegen bodenstandiger Regionalkiche, Kalhs-
oder Lammnierle und Kutteln mit Bratkartoffeln — Schmanketin, die man eben nicht an jeder Ecke
hekommt Jingeres Fublikum, so Hafners Efahrung, fahrt besanders auf die Bio-Schiene ab. Schan
deshalb will der 46-J3htige seine Kichenphilosophie konsequent weiterfihren: unbhehandeltes
Gemidse und Obst, teils aus elterlichem Anhau, regionales Fleisch aus atgerechter Haltung, bei Fisch
maalichst frische Angelware.

Alle Speisen werden von Hafher persdnlich 4 13 minute zubereitet, Erst nach der Bestellung werden
Mihren geschalt, Pilze geputet oder Fleisch und Fisch pariert. Dafiir ist sich der Chef nicht Zu schade.
Ein Hinweis auf die damit verbundene Warezeit steht in der kleinen Standard-Speisekarte. lImmer am
Dienstag, seinem Ruhetag, sett sich Hather ing Auto und fahit die Lieferanten ab. Die Ausheute, ein
woller kKofferraum, wird abends ins kKihlhaus gepackt.

Je nach Angebot und Saison stehen auf den groflien Schiefettafeln Oher der Theke Seeteufel,
Jdakobsmuscheln, Tintenfisch Creole Style, Zicklein und Wild — natdrlich aus der Region. Wie man das
alles im Alleingang schafit, mit nur einer Servicekratt an der Seite”? YWas ist das Geheimnis seines
mittlerseile Oherregionalen Erolges? Hather, der —wenn's denn sein muss — auch noch bedient, grinst
spitzhihisch und [dsst sich erstmal Zeit mit der Antwort. Genauso geradlinig wie erist, lautet dann aber
sein simples Credo:  Koch ist mein Beruf, Gastoeber meine Berufung " Sylvia Herr
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