Der Kiichenchet isst auch mal
gern einen Gaisburger Marsch

Matthias Striffler wurde vom Gault Millau als Entdeckung des Jahres ausgezeichnet

MARKGRONINGEN

In der Herrenkiiferei lasst sich
gut essen. Das wissen die
Markgroninger schon lange. In-
zwischen wissen es auch die
Herren vom Gault Millau, dem
groBen Gourmetfiihrer. Chef-
koch Mathias Striffler erhielt
nicht nur zwei Kochmiitzen,
sondern wird auch als Entde-
ckung des Jahres gefeiert.
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Ein wenig Sarkasmus muss sein
- zumindest im Gault Millau.
Hier bekommen Spitzenkdche
schon mal wegen ihrer ,ge-
schmacksarmen Sparsamkeit”
eines auf die Miitze oder werden
als grofe ,Schaumschlidger” be-
zeichnet. Von den Letzteren soll
es in Deutschland sowieso zu
viel geben.

Doch Qualitét

setzt sich

durch. Einer hat in diesem Jahr

Matthias Striffler: Kiic

henchef in der Herrenkiiferei.

besonders grof bei der deut-
schen Ausgabe der franzosi-
schen Gourmet-Bibel abge-
schnitten: Matthias Striffler von
der Herrenkiiferei in Markgro-
ningen. Er hat sich nicht nur 16
von 20 moglichen Punkten er-
kocht und damit gleich zwei der
begehrten Kochmiitzen erhal-
ten, er wurde auch zu Entde-
ckung des Jahres gekiirt.
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Am Ende hatte der Tester
alles sechs
Gidnge aufgegessen
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,Es gibt seitdem schon mehr
Anfragen und die Géste kom-
men von weiter her. Aber grund-
sitzlich hat sich bisher noch
nichts gedndert, sagt der ausge-
zeichnete Kiichenchef. Von den
gefiirchtete Testessern des Gault
Millau habe er gar nichts mitbe-
kommen. Die bestellten sechs
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Génge seien zwar ungewdhnlich
gewesen, doch hin und wieder
komme so etwas schon vor. Auf
jeden Fall habe der Tester alles
aufgegessen.

Das grofe Schielen auf die
Kochmiitzen oder die Sterne des
Michelin-Fithrers  ist dem
39-Jahrigen fremd. ,Die Giste
miissen am Ende zufrieden sein.
Mit ihnen verdiene ich mein
Geld“, sagt Matthias Striffler.
IThm geht es weniger um die
Schwierigkeiten der Kochkunst,
als um die Qualitét der verarbei-
teten Produkte und den Um-
gang mit ihnen. Ganz offen-
sichtlich sehen das die Priifer
aus dem Gault Millau ebenso.

Striffler kommt aus einer Gas-
tronomie-Familie. Sein Vater
filhrte lange Zeit den Landgast-
hof Ochsen in Tamm. Wie der
junge Matthias an den Kochtopf
gekommen ist, weif er selbst
nicht mehr. Gelernt hat er in Ba-
den-Baden in Brenners Parkho-
tel. Dann ging es nach Frank-
reich, ins Rheingau, nach Eng-
land und wieder zuriick an die
Cote d'Azur. Irgendwann ereilte
ihn der Ruf aus der Heimat. In
Markgroningen sei die Herren-
kiiferei frisch renoviert und wiir-
de auf einen Kiichenchef war-
ten. ,Da gab es keinen Plan da-
fiir, das ist einfach so passiert”.
Seit dem Jahr 2001 steht er nun
in Markgroningen hinter den
Topfen, sein Vater leitet das Res-
taurant und das Hotel.

Wihrend seiner Wanderjahren
durch die europdische Spitzen-
gastronomie hat er viel gelernt,
vor allem eines, sich nicht fest-
zulegen. ,Nur so entwickelt sich
das Kochen weiter", sagt der Kii-
chenchef.

Und wenn er sich selbst mal
was gonnen will, dann greift er
auch gern mal zu einem ur-
schwibischen Gaisburger
Marsch oder klassischer italieni-
sche Pasta. Wie gesagt, nur nicht
festlegen.



