Trotz seiner gldnzenden Karriere will Matthias Striffler vorerst nicht nach den Sternen greifen.
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Ein Edelkoch mit Bodenhaftung

Matthias Striffler ist fiir den Gourmetfiihrer ,Gault Millau" 2008 die Entdeckung des Jahres

MARKGRONINGEN. Die Auszeichnung
gleicht einem kulinarischen Ritterschlag:
Matthias Striffler, Kiichenchef der Mark-
groninger Herrenkiiferei, ist von ,Gault
Millau* zur deutschen Entdeckung des
Jahres gekiirt worden. Das hat alle iiber-
rascht - aufSer seinem Restaurantleiter.

Von Markus-Klohr

Wer im Gastronomiegewerbe aufsteigen will,
muss standhaft sein. Zwolf bis 14 Stunden
steht Matthias Striffler tdglich in der Kiiche
der Herrenkiiferei, bereitet Saucen vor, brit
Fleisch, schneidet Gemiise - alles im Dienste
des Appetits seiner Gaste. Dementsprechend
miide wirkt der 39-]Jdhrige an diesem Don-
nerstagnachmittag. Nur langsam und zéger-
lich kommen die Worte {iber seine Lippen.
,Das ist natiirlich toll fiir uns"*, sagt er bei-
nahe nebensdchlich iiber eine Auszeichnung,
die den allermeisten Kéchen lebenslang vor-
enthalten bleibt: Laut dem ,Gault Millau*
2008, der neben dem ,Michelin* als der
bedeutendste Luxus-Gourmetfithrer gilt, ist
Striffler die Entdeckung des Jahres.
Rechnerisch gesehen heit das: fiir die
Restauranttester gibt es in ganz Deutschland
nur rund drei Dutzend Restaurants, die bes-
ser sind als die Herrenkiiferei, der sie 16 von
maximal 20 Punkten verliehen. Wirtschaft-
lich gesehen heiBt das: das Team rund um
den Seniorchef Helmut Striffler hat beste
Chancen, neue Stammkunden zu gewinnen.

Und rein praktisch heift das: seit der neue
Gourmetfilhrer am Montag erschienen ist,
stehen in der Herrenkiiferei die Telefone nur
selten still. ., Bis Weihnachten®, sagt Matthias
Striffler, ,wird's bei uns rundgehen.”

Ubertriebene Ambitionen sind dem Kii-
chenchef ebenso fremd wie elitires Getue.
Laut den selbst ernannten Edeltestessern
kommen die 16 Punkte emem ,Michelin"-
Stern gleich. Doch so schnell will Striffler
nicht danach greifen. Auch wenn man fiir ein
ausgedehntes Essen zu zweit in der Herrenkii-
ferei rund 170 Euro hinblittern muss, bleibt
der Koch selbst so bodenstindig wie seine
Leibgerichte: Pasta, geschmorte Kalbsbrust
oder Gaisburger Marsch: ,Wir wollen einfach
versuchen, weiterzumachen wie bisher."

Den Plural verwendet Striffler, der bei
Spitzenkéchen im In- und Ausland gelernt
hat, keineswegs in majestdtischer Selbstiiber-
schdatzung. Vielmehr sieht er die Auszeich-
nung nicht allein ihm, sondern dem ganzen
Team gewidmet. Gelobt werden in der Tat
auch Strifflers Mitstreiter. Sein Vater Helmut
Striffler, der in seinen 40 Jahren Gastronomie-
erfahrung ,durchaus achtbare, solide Haus-
mannskost” geboten habe, eigne sich glian-
zend fiir seine neue Wirkungsstitte an der
Hotelrezeption. Und der zuriickhaltende,
aber verbindliche Restaurantleiter Ismet
Arda wird lobend erwidhnt. Der 27-Jdhrige
hat den Erfolg als Einziger auch nur anna-
hernd geahnt. Der Kiichenchef hoffte selbst
auf vierzehneinhalb Punkte. ,Ich habe ge-
sagt: wir bekommen fiinfzehneinhalb®, sagt

Arda. Dass es sogar noch besser kam, ist fiir
ihn ,ein wirklich groBes Gliick".

Als der Tester Ende April in der Herrenkii-
ferei war, ddmmerte Arda schnell, dass das
kein normaler Gast sein konne - zu viele
Detailfragen, sechs, sieben Gange a la Carte,
zu grofSes Interesse an Wein. Eine spontane
Sonderbehandlung sei dennoch im vollen
Restaurant nicht mehr moglich gewesen.
«Man kann gar nicht so schnell reagieren®,
sagt Matthias Striffler, ,man muss immer mit
dem auskommen, was man vorbereitet hat.”

Und das schmeckte dem Kritiker ganz
offensichtlich. Im Buch schwdrmt er von
einem ,zarten Stiick Bauchfleisch vom Bi-
gorre-Schwein mit hegrlich krosser Haut auf
Kutteln in Chorizoschaum” und spendet ei-
ner Falafel als einzelne Beilage ,freudigen
Applaus”, Nur die Desserts - Friichtesorbet
oder Eis mit Sahne - waren fiir seinen
Geschmack etwas zu hausbacken.

Bei der kurzen Vorstellung des Kiichen-
chefs stellt der Rezensent eine gute Portion
Menschenkenntnis unter Beweis: ,Hochtalen-
tiert, gleichwohl =zuriickhaltend, ja fast
schiichtern* biete Striffler seine furiosen
Gerichte" dar. Furios ist Strifflers Leben zur-
zeit nicht nur wegen der Auszeichnung. Dem-
ndchst wird er seine langjdhrige Lebensge-
fahrtin heiraten. Die beiden erwarten in weni-
gen Wochen Nachwuchs. Der junge Koch
bekommt zu spiiren, dass Ereignisse im Le-
ben nur selten wie Gdnge eines Meniis aufei-
nander folgen: ,Ich mache das gerade alles
auf einen Rutsch.*



