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Zuruck zum
Einfacheren

Als sie Kinder beka-
men, beschlossen sie,
die Gault-Millau-Welt

gegen jene der Berge
einzutauschen-und
haben es nicht be-
reut: Bruno und Mar-
tina Krienbiihl vom
Gasthof Mostelberg.

ie hatten drei Tage ge-
braucht, um sich zu erho-
len, erzahlt Martina
Krienbuhl.Heutelachtsie,
wenn sie an den Frihling 2007
denkt: Es war Ende Marz, die
Krienbuhlshatten einen wetterun-
gunstigen und daher auch harzigen

Winter auf dem Mostelberg hinter
sich, schlossen die Turen und flo-
gen nach Teneriffa in die wohl-
verdienten Ferien. «<Am 19. Marz»,
erzahlt Martina Krienbihl, «kam
der grosse Schnee. Uber einen Me-
ter, und die Drehgondelbahn
machte Rekordumséatze.» Auch in
den Wochen darauf war dasWetter
schlicht ein Traum, und sie, die
Krienbuhls, was machten sie? Fe-
rien.«Wasfirein Timing», ruft Mar-
tinaKrienbihl. Drei Tage héatten sie
mit dem Schicksal gehadert. Dann
habe sie gesagt: Fertig! Entweder
wir packen die Koffer und kehren
heim,oderwirmachennunendgul-
tig Ferien. Entschieden haben sie
sich flir Zweiteres und es nicht be-
reut. Aber solches nagt naturlich.
Zumal siedasRestaurantmitseinen
neunZimmernaufdem Mostelberg
im Kanton Schwyz just erst Uber-
nommen hatten und einen An-
sturm gut hatten gebrauchen kon-
nen.
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Se, dassind Bruno und Martina
Krienbiihl und ihre beiden Kinder
Nino und Mia, drei und vier Jahre
alt. Biszum Projekt Mostelberg ha-
ben die Krienbihls beide im 14-
Gault-Millau-Punkte-Restaurant
Gulm in Oberé&geri gearbeitet, wo
siesich auch kennengelernt haben.

Seist heute 1400 Kilometer von
ihrer Heimat entfernt zuhause

Martina Krienbihl kommt ur-
springlich aus der Sowakei, ge-
nauer aus Dolne Plachtince, einem
Dorf «<neun Kilometer von der un-
garischen Grenzeund 1400Kilome-
ter vom Mostelberg entfernt», wie
sie prazisiert. Anders Bruno Krien-
bihl. Er stammtmehr oder weniger
von da, wo er sich nun, nach diver-
sen gastronomischen Kurven, mit
seiner Familie niedergelassen hat:
dem Sattel. Und er, erzahlt Krien-
bihl, habe eigentlich nie etwasan-
dereswerden wollen alsKoch —was
als Beizenkind noch naheliegend
sei, findet er, der schon als Bub
Schnitzel braten und Kuchen ba-
cken wollte, «man kennt halt nichts
anderes». Also wurde er Koch, ab-
solvierte die Hotelfachschule Zii-
rich, reiste in die Welt und zurtick,
konkret nach Oberageri.

Im «Gulm» dann war er Ge-
schéaftsfihrer, und Martina Krien-
bihl hatte zwar in der Sowakei die
Hotelfachschuleabsolviert, kam je-
doch als Kinderméadchen in die
Schweiz und spater ebenfalls ins
«Gulmx». Heutelacheer, sagt die 30-
Jahrige, aber er habe ihr zu Beginn
nichtviel zugetraut, und so kam sie
zuerst einmal hinters Buffet. Und
auch wenn siebeim Filetieren ihres
erstenWolfsbarschsinder Salzkrus-
tedoch etwasBammel gehabt hatte
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KrienbtihlsvomMostelberg: Nico, Vater Bruno, Mutter Martinaund Mia.

—«m Gegensatzzur Schweizerhiel-
ten wir mehr theoretisches denn
praktisches Wissen» —, verliebten
sichdiebeidenineinander.

«Als dann die Kinder unterwegs
waren», erzahlt Bruno Krienbdhl,
«war eigentlich schnellklar,dasswir
wasEigeneswollten.»Esmachevie-
les einfacher, finden beide, gerade
auch fur eine Familie. «Und vor al-
lem an so einem Ort, mit einem
Berggasthaus», erzahlt er, «so sind
wir, auch wenn wir 13, 14 Sunden
arbeiten mussen, alle immer zu-
sammen.DieKinderkdnnendraus-
sen spielen, sich aber auch im Res-

taurant aufhalten. Dasist alleskein
Problem. Hier kdnnen sie mit uns
sein,und siestéren nicht.»

B geniesst es, sein eigener
Herr und Meister zu sein

Aber: Die Umstellung war nicht
nichts. Fur Martina topografischer
Natur: «n der Sowakei ist der
hdchste Berg vielleicht 200 Meter
hochx, erklart sie, die nun auf 1200
Meter haust. Fiir Bruno war die
grosste Umstellung kulinarischer
Natur. Er war mit Leib und Seelein
der Gault-Millau-Welt.Und dochist
erauchganzglicklichumdieeinfa-

cheWelt,indieer zuriickgekehrtist,
dieihm bei schénem Wetter volles
Haus und bei schlechtem Wetter
auchmal géhnendeLeerebeschert:
Erist sein eigener Herr und Meister.
Undauchwennerhierobeneineta-
delloseKuchebietenwill,der Druck
ist natiirlich langst nicht derselbe
wiein einem Gault-Millau-Restau-
rant, betont er. Kommt dazu: Die
Dankbarkeit der Gaste nur schon
fur eine warme Suppe nach einer
verregneten Wanderung, das sei
schon sehr schon, finden beide.
Einziger Knackpunkt, natirlich:
die gemeinsame Zeit. «Nach drei
Monaten», sagt Bruno Krienbihl,
«ind Martinaundich dasersteMal
fur eine Sunde zusammen spazie-
ren gegangen.»Und sieerzahlt, wie
sie, auch wenn sie nur schon einen
freien Tag planen, am Morgen ganz
frih aufstehen und sofort wegfah-
ren.Nichtnur,damit siewirklich et-
was vom Tag haben, wenn sie bei-
spielsweise im Tessin ankommen.
Sondern auch, damit sie sich nicht
durch Gaste irritieren lassen, die
schonfrihmorgensihreNaseandie
Scheiben desRestaurantsdriicken.
Dassei eineArt Selbstschutz, meint
sie. So kamen siegar nichtin Versu-
chung, die Tiuren des Gasthauses
nichtdoch noch zu 6ffnen.

Serie Gastropaare
erzahlenihre
Geschichte

Ist es fiir den Betrieb von Vor-
teil, wenn ein Paar aus dersel-
ben Branche stammt? Oder ge-
rade nicht? Und was bedeutet
das fiir die Beziehung? Ausge-
hend von diesen Fragen ent-
stand unsere Serie der Gastro-
paare. Das war am Valentins-
tag dieses Jahres. Seither er-
zahlt jeweils in der letzten
htr-Ausgabe des Monats ein
Paar, wie es zueinander und
zum gemeinsamen Restaurant
oder Hotel gefunden hat. Und
jeweils das portratierte Paar
darf sich wiinschen, welcher
Betrieb als nachster vorgestellt
beziehungsweise welches
Gastropaar seine gemeinsame
Geschichte erzahlen darf. fee
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Arne’s

Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-

chel Comestibles
AG in Interlaken.
Vor 3 Jahren wan-
derte er aus nach
Sardinien. Der
Fischfachmann
schreibt fiir die htr
einmal pro Monat
eine Kolumne.

atjesist ein gekehlter, mild gesalzener, en-

zymatisch gereifter Hering ohne erkenn-

baren Ansatz von Milch oder Rogen. Ein

Matjeszuwerden,ist dasBeste,waseinem
Hering passieren kann. Zumindest sind einige Hollander
fest davon Uberzeugt. Aber nicht jeder Hering kann ein
Matjeswerden. Fir Matjesbraucht esdiefettreichen Fan-
geausder Nordseeim Frihsommervon EndeMaibisMitte
Juni.Und jungfraulich musser sein. Dasbedeutet, er darf
noch keine Geschlechtsprodukte, die Milch bei den
Méannchen oder die Rogen bei den Weibchen, gebildet ha-
ben.Denn nur dann hat er den beriihmten hohen Fettge-
halt, den er sich im Verlaufe desFriihlingsangefuttert hat.
Dabei handelt essich vor allem um die guten und gesun-
den Omega-3-Fettsauren. Ubrigens wird ein Hering alle
Jhrewieder jungfraulich. Ein Matjesist also nicht gleich-
zusetzen mit ungfisch.

Bereits im Jahr 1395 entwickelte der Fischer Wilhelm
Beukelzoon aus Biervliet, einem kleinen Fischernest im
niederlandischen ZeeuwsVlaanderen, eine salzarmeMe-
thode, den Matjes zu bearbeiten. Der Hering, wenn er an
Bord kommt, ist wie jeder frische Fang vom Verderb be-
droht. Beukelzoon nahm
Stuck fur Sick zur
Hand, schnitt jeden
einzelnen Fisch
unter dem
Maul zwischen
den Kiemenbo-
gen auf. Ent-
nahm die Ein-
geweide und
liess, damals
wohl eher
durch  Zufall,
die Bauchspei-
cheldriise des Fisches
im ausgenomme-
nen Tier. Ein Enzym
indiesem verbliebe-
nen Pankreasstiick
und ein wenig Salz
liessen den Fischin
einem Eichenféss-

Fotolia

cheninnerhalb weniger Tagezum Matjesreifen. Diegebil-
dete Pokellake erlaubte es, den Fisch etwas langer aufzu-
bewahren,und der Matjeswar erfunden.

Dass es sich um ganz frische Matjes handelt, erkennt
man an der leicht rosageférbten Mittelgrate. Guter Matjes
zeichnet sich durch seinen ausgesprochen mild-sahni-
gen-butterigen Geschmack sowie sein marzipanfarbiges
Fleisch aus. Jeder Matjesverarbeiter muss, so verlangt es
die strenge Lebensmittelverordnung, zum Schutz der
fischschadigenden Nematoden, einem Fadenwurm, eine
Schocktiefkiihlungvon mindestensminus45Grad Celsius
vor dem Einsalzen vornehmen.

Der deutsche Begriff Matjes stammt vom niederlandi-
schen «Maatjesharing». Dies ist eine Abwandlung von
«Maagdenharing», was so viel wie Madchenhering oder
Jingfrauenhering bedeutet und sich auf die geschlechtli-
cheUnreifeder gefangenen Heringebezieht.

Dieersten Matjesder neuen Fangsaison werden in den
Niederlanden alsNieuwe Haring, Hollandse Nieuwe oder
umgangssprachlich knapp als Nieuwe, also Neuer, be-
zeichnet.DieVersteigerungdesersten FasschensHolland-
se Nieuwe, die Jahr fur Jahr am sogenannten Vlaggetjes-
dag, was so viel wie Féhnchentag heisst, in Scheveningen
stattfindet,ist ein beliebtesVolksfest, bei dem schon 75000
Euro, so im 2006, fur das Fischténnchen gezahlt wurden.
Der Erlosfliesst allerdingsimmer einem guten Zweck zu.
Dasbeste Fasschen hingegen, so will esdie Tradition, be-
kommtdieKonigin der Niederlande.

Dasoriginal hollandische Matjeswird alsfast gratloses

Doppelfilet am Fischstand auf der Srasse, zumeist ein-
zigmit etwasfrisch gehackten Zwiebeln garniert,
an der Schwanzflosse von Hand gehalten
und dann senkrecht von oben herin den

Mund gesteckt,abgebissen undgenos-

sen. Ein feines Tartar vom Matjes,
eingerolltim eigenen Fischfilet
mit dem dekorativen

Schwanzende sieht besonders

kreativ aus, und ganz lecker
schmeckt natiirlich ein Matjes-
salat nach Hausfrauenart ange-
reichert mit Sauerrahm, Apfeln,
Dill, Zwiebeln und Gewurzgur-
ken.

Matjes, ein Fisch mit Tradition



