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HEUTE IN RHEIN-MAIN

SCHAUSPIEL

Non-Existent
großmutter, tochter und enkelin sitzen
in einer gemütlichen Wohnung in einer
europäischen Stadt beim abendessen zu-
sammen. erst vor wenigen Monaten sind
sie in dieses Haus eingezogen, in dem
sie als die ukrainischen „Flüchtlinge“
bekannt sind. es scheint nahezu unvor-
stellbar, dass die drei eben noch unter
Bombenalarm aus dem Haus stürmten
oder vor den toren europas im Stau
standen, auf dem Weg in eine ungewisse
Zukunft. natalka Vorozhbyt erzählt von
drei Frauen unterschiedlicher generatio-
nen im exil. Sie versuchen, den Kontakt
in die Heimat zu halten und sich gleich-
zeitig der neuen umgebung anzupassen.
ernst und Komik liegen in diesem Stück
ganz dicht beieinander.

NON-EXISTENT
Mainz, Staatstheater, 19.30 Uhr

MUSIKTHEATER

Heute leider Konzert
aufgewachsen als jüdisches Kind im Wien
der zwanziger Jahre, flieht georg Kreisler
mit seiner Familie 1938 in die uSa. nach
einem Durchbruch als Musiker und en-
tertainer in new York kehrt er in seine
Heimatstadt zurück, die noch immer von
antisemitischen Furchen durchsetzt ist.
also stellt sich Kreisler dieser neuen Wirk-
lichkeit – mit bitterbösem Humor singt er
Lieder und schreibt gesellschaftskritische
texte. Martha Kottwitz stellt mit erzäh-

lerischen, poetischen und dramatischen
Versatzstücken aus Kreislers texten und
Liedern einen vielseitigen musikalischen
abend zusammen. Mit geschärftem Witz
lässt er uns nachdenken über die Welt, in
der wir leben. ein schonungs-, aber nicht
hoffnungsloser Blick in den abgrund.

HEUTE LEIDER KONZERT
Frankfurt, Schauspiel Frankfurt,
20 Uhr

EISLAUFEN

Bad Homburger
Eiswinter

Winterliebhaber und Familien sind
eingeladen, die Magie des Winters im
romantischen Kurpark vor der histo-
rischen Kulisse des Kaiser-Wilhelms-
Bads zu erleben. geboten werden eine
mehr als 500 Quadratmeter große eis-
bahn, ein festlich geschmückter Weih-
nachtsbaum und Leckereien.

BADHOMBURGER EISWINTER
Bad Homburg, Kurpark, 14 bis
20 Uhr, bis 12. Januar 2025

Alle Termine
finden Sie
online unter
faz.net /vk
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Fantasie und
Leidenschaft

Für die großen
Meister des italie-
nischen Barock
war das Zeichnen
zentraler Be-
standteil ihrer
künstlerischen
arbeit. Die Brü-
der agostino und

annibale Carracci, guercino, Stefano
della Bella oder gian Lorenzo Bernini
legten mit ihren Zeichnungen nicht nur
die grundlage für ihre gemälde, Skulp-
turen oder Druckgrafiken, sondern be-
wiesen auch die eigenständigkeit des
Mediums. noch bis zum 12. Januar zeigt
das Städel Museum 90 bemerkenswerte
italienische Barockzeichnungen aus der
eigenen Sammlung und lädt zu einer in-
timen Begegnung mit den künstleri-
schen Handschriften einer vergangenen
epoche ein.

FANTASIE UND
LEIDENSCHAFT
Frankfurt, Städel Museum,
10 bis 21 Uhr, bis 12. Januar 2025
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MUSICAL

Der kleine
Horrorladen
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eine Pflanze, die spricht, wächst und
Hunger hat: Hunger auf Menschen-
fleisch. eigentlich sollte das gewächs
das geschäft von Mr. Mushnik nur vor
dem ruin bewahren; nun scheint sie den
Blumenladenmitarbeiter Seymour auch
in Liebesdingen zu unterstützen. Denn
ihre gier nach menschlichem Blut hilft
ihm, unliebsame Liebeskonkurrenz aus
dem Weg zu schaffen. Das Ziel: Kolle-
gin audrey für sich zu gewinnen. Doch
die Situation kippt, als die wachsende
Pflanze schließlich nach Seymours und
audreys Fleisch verlangt.

DER KLEINE HORRORLADEN
Frankfurt, Die Komödie, 20 Uhr

dere ist. Früher haben die Leute in den 
guide Michelin geschaut, nach den Ster-
nen und dem kurzen text. Heute gibt es 
außerdem das Internet, um sich zu infor-
mieren. So hat es die Vergleichbarkeit der 
Preise, wie sie heute durch das netz gege-
ben ist, früher nicht gegeben. Für uns im 
„Lafleur“ bedeutet das zum Bespiel auch, 
dass internationale gäste sehen können, 
dass wir im Vergleich zu Paris, London, 
new York oder Hongkong geradezu güns-
tig sind. und wir können unsere Weinkar-
te im netz präsentieren – die dann tatsäch-
lich auch manche Leute zu uns lockt. So 
gesehen ist das Internet immer ein biss-
chen Fluch und Segen zugleich.

Muss man selbst Feinschmecker sein, um 
in der Sterne-Gastronomie zu arbeiten?
Ich glaube nicht, aber man muss schon 
ein Verständnis für die Produkte und das 
Kochen haben.

Haben Sie im Service denn alles gegessen, 
was hier im Restaurant auf den Tisch 
kommt?
Wir setzen uns nicht an den tisch und 
bekommen das Menü serviert. aber 
wenn neue gerichte dazukommen, dann 
probieren wir natürlich die Probeteller, 
damit wir wissen, was wir servieren und 
verkaufen.

Ist die Topgastronomie heute insgesamt 
lockerer als früher?
unbedingt. Die gäste wollen das, und wir 
müssen solchen trends natürlich folgen. 
Was nützt es uns, wenn wir in  Frack und 
Fliege bedienen, der gast sich aber un-
wohl fühlt, weil er im Poloshirt und Jeans 
zum essen kommen möchte. Das war frü-
her der Standard, aber heute ist die Kra-
watte längst weg. Die gäste wünschen 
sich einfach ein lockereres ambiente.

Wie wichtig ist das Trinkgeld?
Das ist in gewisser Weise eine anerken-
nung für unsere arbeit. Wobei man beden-
ken muss, dass es international ganz 
unterschiedliche gepflogenheiten gibt: In 
den Beneluxstaaten wird zum Beispiel so 
gut wie nichts gegeben, in Spanien, Frank-
reich und Italien auch nur wenig. Bei ame-
rikanern ist es dagegen dann manchmal 
exorbitant viel. aber für uns ist es immer 
eine art direktes Feedback.

Die Fragen stellte Peter Badenhop.

Zwischen Alt und Jung?
nein. es gibt so viele Dreißigjährige, die in 
der Welt unterwegs sind und sich mit top-
restaurants und Weinen auskennen – ge-
nauso wie die Sechzigjährigen, die das 
schon seit 20 Jahren machen und wissen, 
was sie wollen und wo sie hingehen. und 
zwischen Männern und Frauen gibt es 
auch praktisch keine unterschiede mehr. 
Die Damenkarte ist vollkommen aus der 
Mode gekommen – das gibt es höchstens 
noch, wenn jemand Freunde einlädt und 
keine Preise auf deren Karten haben will. 
und man kann an einem tisch auch nicht 
mehr sagen, wer am ende bezahlt. natür-
lich laden auch Frauen ihre Männer oder 
geschäftspartner ein.

Sie sind seit 30 Jahren in der Spitzengas -
tronomie tätig. Hat sich das Publikum 
verändert? Ist es anspruchsvoller gewor-
den durch die Transparenz, die das Inter-
net und die  sozialen Medien bieten?
Social Media trägt definitiv dazu bei, dass 
die erwartungshaltung der gäste eine an-

. . . dann muss ich den schon ein wenig 
durch das Menü führen und gegebenen-
falls gänge austauschen. Diese Freiheiten 
gibt es bei uns selbstverständlich, aber ich 
muss sie dem gast auch nahebringen. 
außerdem müssen wir auch Produkte er-
klären: nicht jeder weiß, dass ein Knurr-
hahn ein Fisch und kein geflügel ist oder 
dass Black Cod ebenfalls ein Speisefisch 
ist oder Kalbsbries kein Kalbshirn. 

Was sind die schwierigsten Situationen? 
Geht es dabei um schwierige Fragen oder 
eher um schwierige Gäste?
unsere gäste sind vor allem anspruchs-
voll. und manchmal ist es  eine Herausfor-
derung, diesen gästen eine alternative 
anzubieten, wenn sie etwas nicht möchten 
– zum Beispiel wenn sie uns auf allergien 
hinweisen und deshalb gewisse Dinge 
nicht essen können.

 Gibt es da einen Unterschied zwischen 
Männern und Frauen?
nein.

Sie gehört ein Stück weit dazu. aber sie 
macht die Professionalität nicht aus. Pro-
fessionell sein heißt, den Job richtig zu 
machen.

Ist Distanz auch eine Frage des Respekts?
Ja, natürlich.

Welche Rolle spielt die Beratung?
Oh, die spielt eine zentrale rolle.

In der gehobenen Gastronomie mehr als 
in einfacheren Restaurants?
Ich denke schon. Wenn in einem gutbür-
gerlichen gasthaus fünf Schnitzel auf 
der Karte stehen, dann weiß der gast, 
was ihn erwartet. Zumal er sich ja auch 
nur das Schnitzel und vielleicht eine 
Vorspeise bestellt – aber kein großes 
Menü. Hier bei uns im „Lafleur“ ist das 
eine andere Sache. Wenn beispielsweise 
ein gast Pescetarier ist . . .

Also jemand, der kein Fleisch, aber 
Fisch isst.

gewissen Witz, nicht so steif, einfach ein 
bisschen lockerer und humorvoller als 
manch anderer Kollege. nicht nur mit 
einem Lächeln, sondern manchmal auch 
mit einem richtigen Lachen.

Haben sich die Zeiten diesbezüglich ge-
ändert?
auf jeden Fall. Wobei ich sagen muss, 
dass ich meinen Service eigentlich schon 
immer so gemacht habe wie heute: lo-
cker, aber trotzdem auch professionell. 
Das darf man nicht vergessen, der ab-
stand zum gast ist sehr wichtig, für beide 
Seiten. und darum gibt es zum Beispiel 
sehr, sehr wenige gäste, zu denen ich 
eine intensivere Beziehung pflege als die 
gastgeber-gast-Beziehung im restau-
rant. In meinen 30 Jahren in der gastro-
nomie sind so am ende nur drei wirklich 
enge Kontakte entstanden und davon 
eine Freundschaft.

Ist eine gewisse Distanz ein Ausdruck von 
Professionalität?

Herr Häbel, finden Sie es despektierlich, 
wenn man Sie Kellner nennt?
eigentlich nicht.  natürlich bin ich immer 
noch ein Kellner, aber tatsächlich werde 
ich inzwischen meistens als Maître, res-
taurantleiter oder restaurantmanager be-
zeichnet – vor allem aber sehe ich mich als 
gastgeber.

Und warum sind Sie  in die Gastronomie  
gegangen? Um Gastgeber zu werden?
Ja. Ich komme aus einem kleinen Dorf 
an der Schweizer grenze, und als ich 
1991 das abi gemacht habe, sind meine 
eltern mit mir ein paar Kilometer weiter 
in eine Dorfkneipe gegangen, in der der 
Küchenchef fünf extratische hatte und 
für die gäste dort richtig gut gekocht 
und dafür sogar einen Stern bekommen 
hat. Da hat mich der Ober, der sich un-
glaublich souverän um diese fünf tische 
gekümmert hat, nachhaltig beeindruckt. 
und weil auch bei uns zu Hause immer 
gut gekocht wurde und ich schon als 
Kind gerne den gastgeber gegeben ha-
be, erschien mir die gastronomie sehr 
attraktiv, zumal mein eigentlicher Be-
rufswunsch, sprich architektur, mangels 
Jobaussichten keine Perspektive bot.

Und dann haben Sie eine Ausbildung im 
Hotel Bareiss begonnen – gleich in einem 
absoluten Spitzenhaus mit einem be-
rühmten Drei-Sterne-Restaurant. 
Damals waren es noch zwei Sterne. 
aber ja, das war ein guter einstieg. Ich 
habe schnell gemerkt, dass dieser  Job 
für mich ein  spannender und ausfüllen-
der Beruf ist. nach den drei Jahren aus-
bildung habe ich dann ein Praktikum in 
einem Hotel in der Schweiz gemacht, als 
Mädchen für alles, also Putzen, rezep-
tion, rasenmähen, Küche, einfach alles. 
und spätestens da habe ich gedacht: 
Okay, das ist eigentlich ziemlich cool. 
und auch die arbeitszeiten haben mir 
gepasst: nur abends arbeiten und nie 
morgens früh aufstehen müssen . . .

Für viele andere ist das ein Grund, nicht 
in die Gastronomie zu gehen.
Für mich hat das damals schon gepasst.

Was gehört noch dazu? Was macht einen 
guten Gastgeber aus?
Das gefühl für einen gast. Dass er sich 
auf unterschiedliche Menschen einlassen 
kann und Lust hat, sie zu verwöhnen. So 
eine einstellung ist  von Vorteil, wenn 
man diesen Job gerne, lange und gut ma-
chen will.

Braucht man eine gute Menschenkenntnis 
– oder bekommt man die im Laufe der 
Zeit?
Ich glaube, beides: Man braucht sie von 
vornherein, aber man sammelt sie natür-
lich auch automatisch, je länger man die-
sen Job macht. Im normalfall lerne ich 
hier im „Lafleur“ jeden tag 40 Menschen 
neu kennen. einige kommen natürlich im-
mer mal wieder, die lernt man dann mit-
unter auch ein bisschen besser kennen, 
aber es sind schon viele neue Begegnun-
gen jeden tag.

Köchen wird oft eine eigene Handschrift 
zugeschrieben. Gibt es das bei Gastgebern 
wie Ihnen auch?
Das glaube ich schon. allein schon, weil 
jeder anders mit Menschen umgeht und 
unterschiedlich auf Situationen reagiert. 

Und wie würden Sie Ihre Art, Ihre Hand-
schrift beschreiben?
Hm, also ich würde sagen, ich mache alles 
mit einem gewissen Charme, mit einem 

frankfurt Boris Häbel ist als Maître im Zwei-Sterne-restaurant „Lafleur“ 
einer der bekanntesten gastgeber der republik. Im Interview spricht 

er über arbeitszeiten in der gastronomie, Menschenkenntnis  und trinkgeld 
als Zeichen der anerkennung.   

„Die Krawatte ist heute 
längst weg“

Erfahrener Gastgeber: Seit 
2020 ist Boris Häbel 

der Restaurantleiter des 
Zwei-Sterne-Restaurants 
„Lafleur“ in Frankfurt.

Foto Wonge Bergmann
Boris Häbel ist im Januar 1971 
ganz im Süden Deutschlands, an 
der grenze zur Schweiz, im 
Landkreis Waldshut geboren. 
nach dem abitur hat er im Hotel 
Bareiss in Mitteltal im Schwarz-
wald eine ausbildung zum res-
taurantfachmann gemacht und 
anschließend in zahlreichen 
Sterne-restaurants in Deutsch-
land und  Dubai gearbeitet, da-
runter in der „Kaminstube“ im 
Hotel Bareiss, im restaurant 
„Dieter Müller“ im Schlosshotel 
Lerbach in Bergisch gladbach,  
im Hotel Burj al arab in Dubai, 
im „esszimmer“ im Hotel adlon 
in Berlin und im restaurant 
„tan tris“ in München. In Frank-
furt hat Häbel mehrfach Station 
gemacht, zunächst im restaurant 
„Humperdinck“, dann im „tiger-
palast“-restaurant, im „Brick“, 
im „Surf & turf“ und in der 
„King Kamehameha Suite“. Seit 
Mai 2020 ist er der Maitre des 
Zwei-Sterne-restaurants „La -
fleur“ im gesellschaftshaus des 
Frankfurter Palmengartens. Vom 
Magazin „Feinschmecker“ wurde 
er 2023 zum  gastgeber des Jah-
res ausgerufen.

Zur Person 
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