AUSZEICHNUNG / Matthias Striffler iiberzeugt renommierte Koch-Jury

Saftiges Kotelett bringt den Sieg

Markgroninger gewinnt Deutschland-Finale des Prix Culinaire — Auch sein Barschgericht verwohnt die Gaumen

MARKGRONINGEN. Der
Kiichenchef der ,Herrenkiiferei*
am Marktplatz, Matthias Striff-
ler, darf sich kiinftig mit einer
besonderen Auszeichnung
schmiicken, In der vergangenen
Woche setzte er sich fiinf
Konkurrenten bei der deutschen
Ausscheidung fiir den Prix Culi-
naire Pierre Taittinger in Berlin
durch. Striffler wird nun im No-
vember beim internationalen Fi-
nale des bekannten Kochwettbe-
werbes in Paris antreten.

Vor 39 Jahren wurde der Prix Culi-
naire von Claude Taittinger zu Eh-
ren seines Vaters Pierre ins Leben
gerufen. Pierre Taittinger gilt als der
Griindervater der  berithmten
Champagnerdynastie aus dem
franziisischen Reims. Nachwuchs-
Kiiche zwischen 24 und 39 Jahren
haben hier Gelegenheit, ihre Koch-
kiinste auf nationalem und inter-
nationalem Parkeit unter Beweis zu
stellen,

Zundichst war Striffler von seiner
Teilnahme wenig berzeugt und
lieft sich von einer Bekannten mehr
oder weniger dazu Gberreden, die
erforderlichen Bewerbungsunterla-
gen auszufiillen, Die Voraussetzung
einer mindestens m.‘.hgihrigen Be-
rufserfahrung war fiir den 36-Jihri-

gen kein Problem. Zwar
war der Berufl des Kochs
kein kindheitlicher
Wunschtraum, doch mit
dem Beginn seiner Aus-
bildung in Brenners Park-
Hotel in Baden-Baden ge-
wann  Striffler immer
mehr Freude am Umgang
mit Tépfen und Kochlsf-
fel.

Nach seiner Lehrzeit
sammelte er Erfahrungen
in  GroBbritannien und
Frankreich, bevor er 1997
in die Heimat zuriick-
kehrte und mit seinen El-
tern zundchst im Gasthofl
«Ochsen” in Tamm wirk-
te. Seit 2001 gibt er in der
Kiiche der Markgréininger
+Herrenkiiferei" den Ton
an und sorgt fir eine
reichhaltige Auswahl auf

der Speisekarte,
Seine  Fantasie lief
Marthias Striffler auch bei

der Kreation seines preis-
gekriinten Gerichts spie-
len. Einen 3,5 Kilogramm schweren
Wolfbarsch sollten die Bewerber im
Ganzen in ihren heimischen Kii-
chen zubereiten, wm von ihrem fer-
tigen Gericht ein Foto mit dem ent-
sprechenden Rezept einsenden zu
kiinnen. Danach wihlten die Jury-

Teilnehmer am

mitglieder die
Deutschland-Finale aus,

In Berlin nun war die Kiiche des
Kiifer-Restaurants im Reichstag Ort

des Geschehens. Dort servierte
Striffler neben dem Barsch mit
Hummermousseline und Cham-

pagnersauce auch ein gefiilltes
Kalbskotelett mit Kartoffelstrudel
und Chicorée. .Spiter habe ich er-
fahren, dass bei mir gerade das Ko-
telett den Ausschlag fiir den Sieg
gab. Es sollte rosa und saftig gegart
sowie die Farce-Fiillung nicht zu

dick aufgetragen werden”, plaudert
der Markgriminger Spitzenkoch
aus dem Nihkiistchen,

Die Zubereitungszeit von vier-
einhalb Stunden flir das Fischge-
richt und fiinf Stunden fiir das Ko-
telett bereitete Striffler Schwierig-
keiten, da die Kiiche im Reichstag
fiir ihn ungewohnt war, und er sich
dort erst zurecht finden musste,
«Hin und wieder musste ich auch
improvisieren, aber jeder hat so
seine Geheimtipps. Der Sauce habe
ich beispielsweise vor dem Servie-
ren nochmals einen Schuss Cham-
pagner hinzugefilgt, um den sprit-
zigen Geschmack 2zu erhalten®,
blickt Striffler zuriick.

Im November nach Paris
e e T e T e —e

Der dreizehnkiipfigen Jury um
die bekannten Kiichenchefs Pierre
Plister und Eckart Witzigmann
schmeckten die Gerichte des Mark-
griningers am besten und sie trau-
en ihm beim Internationalen Fina-
le am 29. November in Paris viel zu.
Dann will Striffler gegen die Sieger
aus neun europdischen Lindern
sowie aus Japan die internationale
Krone des Prix Culinaire Pierre Tait-
tinger 2005 nach Markgriiningen
holen, Michaela Glemser



