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DIE GESCHMACKER DER GANZEN WELI

Ich bin ein bissl ein rastloser Mensch.

Ich bin immer auf der Suche nach neuen Geschmdckern.

LORENZ MARIA

Manchmal geht es im Leben auf tiberraschenden Wegen. Lorenz
Maria Griesser ist seit 2019 Kiichenchef im Restaurant Hiero-
nymus in Unterammergau. Geboren wurde er in Tirol, in der
Nihe von Innsbruck — also gar nicht so weit entfernt. Dennoch
hat er einen weiten Weg zuriickgelegt, um hier zu landen. An
einem Ort, an dem er sich zu Hause fiihlt, und in einer Kiiche,

die ganz auf seine Vorstellungen zugeschnitten ist.

DER TON MACHT AUCH IN DER KUCHE DIE MUSIK
Es gibt Dinge, die spiirt ein Gast in dem Augenblick, in dem er
ein Lokal betritt. Davon ist Lorenz Maria Griesser tiberzeugt.
Beispielsweise, ob der menschliche Umgang miteinander stimmt.
Das ist in etwa so, wie das gute Gefiihl, das man hat, wenn man
dem grofgewachsenen Kiichenchef zum ersten Mal gegentiber-
steht und ein freundliches Licheln tiber sein Gesicht huscht. Al-
lerdings ist die Kiiche eines Restaurants ein Ort, an dem es mit-
unter hektisch zugeht, wo Konzentration und starke Nerven
gefragt sind, wenn viele Essen zur gleichen Zeit entstehen miis-
sen. AuRerdem ist es ein Ort, der traditionell hierarchisch ausge-
richtet ist und an dem es leicht passiert, dass der Ton im Eifer
des Gefechts auch mal grob wird. Das hat Griesser in seiner Zeit
in der Spitzengastronomie selbst oft genug erlebt. Warum er
heute sagt: , In meiner Kiiche wird nicht geschrien”, warum er die
Kiiche in seinem Lokal am liebsten direkt mit dem Gastraum
verbindet, das hat mit seiner Geschichte zu tun, mit einem Koch-

wettbewerb und mit seiner Leidenschaft fiir die Kunst.

GRIESSER

KUNST EROFFNET NEUE HORIZONTE
2009 hat sich Lorenz Maria Griesser an einem Wettbewerb de
Zeitschrift ,Der Feinschmecker beteiligt. Damals arbeitete e
im Restaurant St. Benoit in Oberammergau. Es ging, wie e
erzahlt, darum, ein einfaches aber raffiniertes Fischgericht zt
kreieren. Mit seinem Rezept gewann er den ersten Preis un
natiirlich war auch sein damaliger Chef stolz darauf. Als ein
Art Pramie fiir diesen Sieg wiinschte sich Griesser nicht etw:
Geld. Er bat darum, eine Ausstellung seiner Bilder in den Rau
men des Restaurants machen zu kénnen. Denn in seiner Frei
zeit war er schon damals ein begeisterter Maler. Zur Vernissag
waren die Stammgiste des Hauses eingeladen, und einer vo
ihnen war der Unternehmer Christian Zott aus Unterammer
gau. Er wurde nicht nur sein erster Kdufer. Die gemeinsam
Leidenschaft fiir Kunst und gutes Essen brachte die beide
Minner freundschaftlich zusammen. Man traf sich, um ge
meinsam zu kochen, und eines Tages machte Christian Zo
den Vorschlag, ein eigenes Restaurant zu eréffnen. Das fan
auch Griesser reizvoll. Drei Standorte standen damals im Raur
und Griesser wihlte den, der am weitesten von der Heimz
entfernt war: Singapur. Dort gab es eine Immobilie, die zu
Firma von Christian Zott gehorte. Auf einem zehntigigen Tri
nach Singapur lernte Lorenz Maria Griesser den Inselsta:
zwischen Malaysien und Indonesien kennen und 2014 wurd
dort das Restaurant ,True Alps“ eréffnet. Zott und Griesse

hatten lange tiberlegt, was fiir eine Art von Restaurant sie be
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treiben wollten, und mit der Idee, die Kiiche samtlicher am Al-
penrand gelegenen Liander, von Frankreich bis Slowenien, in
ihrem Restaurant zusammenzubringen und zeitgemiR zu in-

terpretieren, lagen sie genau richtig.

KUCHENSPRACHE IST INTERNATIONAL

Fiir Lorenz Maria Griesser war das ein groRer Schritt, der

ihm viele neue Erfahrungen bescherte, ein Erlebnis, das seinen
personlichen Horizont enorm erweiterte. Obwohl er auch sagt,

die ersten Monate seien ,die Holle" gewesen, da seine Eng-
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lischkenntnisse nicht wirklich ausreichten, um sich gut z
verstindigen. Dafiir, so erzahlt er, habe er gemerkt, dass da:
Kochen eine eigene und internationale Sprache ist. In der Kii
che hatte er nie Schwierigkeiten, sich verstandlich zu machen
Den Aufenthalt in der Kiiche hatte Griesser bereits als Kinc
geliebt. In der Kiiche, erzihlt er, fiihlt er sich zu Hause. Wih
rend seiner Zeit in Asien hat Griesser nicht nur viel Neues er
lebt, er hat auch seine Einstellungen und Erfahrungen neu
tiberdacht. In der Kiiche in Asien, erzihlt er, geht es deutlicl

anders zu als in Europa. Einmal sei es ihm passiert, dass e
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einen Mitarbeiter vor den anderen gemaRregelt hat. Vielleich
hat er ihn auch ,zusammengeschissen”, auch wenn das nicht
seine Absicht gewesen war. Jedenfalls sei der Mitarbeiter an-
schlieRend zu ihm gekommen und habe erklirt, er kénne am
niachsten Tag nicht mehr kommen, weil er vor den Kollegen
sein Gesicht verloren habe. Solche Erfahrungen brachten Gries-

ser dazu, seinen Umgang mit den Mitarbeitern zu tiberdenken.

KEIN HOLUNDER IN SINGAPUR
Nattirlich hat er viele Dinge in Singapur kennengelernt. Neue Ge-
schmaécker, tiberraschende Gerichte. , Singapur ist ein Meltingpot“,
so Griesser, der heute eine interessante Sprechweise hat: Er spricht
mit den kehligen Lauten des Tiroler Dialekts und mischt immer
vieder englische Brocken in seine Rede. In Singapur standen ihm
die Zutaten aus aller Welt zur Verfiigung, was ihn am Anfang
,total iiberfordert” habe. Wenn man Fleisch kaufte, gab es zig Arten,
in denen es geschnitten war - je nachdem, fiir welche Kiiche es
verwendet wurde. Zum Gliick gab es auch einen Laden mit deut-
schen Produkten, und wenn man bereit war, den entsprechenden
Preis zu zahlen, konnte man dort fast alles bekommen. Vom Sau-
erkraut bis zum Weilwurstsenf. ,, Nur Holunderbliiten gab es nicht“,
erinnert sich Griesser, der es liebt, mit selbstgemachtem Holun-

dersirup und Holunderbliitenol zu arbeiten.

GLASERNE KUCHE IN UNTERAMMERGAU
2017 wurde das Restaurant geschlossen und Christian Zott
ging zuriick nach Deutschland. Fiir Griesser aber war das Aben-
teuer Asien noch nicht zu Ende. Ein Jahr lang bereiste er die
umliegenden Liander. Gerade, als er einen neuen Job in einem
anderen Restaurant antreten wollte, kam eine Nachricht von
Christian Zott: ,Es ist Zeit heimzukommen.” Denn Zott hatte
ein langgehegtes Projekt wieder in Angriff genommen: ein Fir-
menzentrum mit Kunsthalle, Hotel und Restaurant in seiner
Heimat, im Ammertal. So kam auch Lorenz Maria Griesser
wieder zurtick ins Ammertal, um mit seinem Erfahrungsschatz
erneut ein Restaurant zu fiihren, bei dem alles ganz nach seinen
Vorstellungen eingerichtet wurde. Wichtig ist es ihm zum Bei-
spiel, dass die Kiiche nicht von den Gisten getrennt ist. Durch
eine groRe Glasscheibe kann der Gast direkt hineinschauen.
Eine groRziigige Grillstation bildet den Mittelpunkt des Gast-

raumes, in dem auch die verglasten Kiihlschrinke stehen. Man

kann das Fleisch sehen, das spiter den Weg auf den Teller fin-
det. Ebenso wie das Gemiise. Auch ,die gréfSten Knochen im
Ammertal”, so genannte Tomahawk-Steaks, und manchmal ein
halber Rinderrticken, der im Dry-age-Verfahren reift, sind hier
zu finden. Allerdings hat Griesser sich auf seinen Reisen durch
Asien auch zu vielen vegetarischen und veganen Gerichten in-
spirieren lassen, die er nun seinen Gisten anbietet.

Flir Lorenz Maria Griesser ist das Hieronymus in Unterammer-
gau der Ort, an dem er sich vorstellen kann, zu bleiben und eine
Familie zu griinden. Und zwar mit seiner Freundin, die er in
Singapur kennengelernt hat und die in ein paar Wochen nach-
kommen wird. Und alles hat mit einem Kochwettbewerb be-
gonnen - oder wahrscheinlich noch viel frither, in der Kiiche

seiner Mutter in Absam/Tirol.

Heribert Riesenhuber @

Die Gesundheitskasse.

Scannen und nichste
eschiftsstelle finden

Wir sind in
Murnau

und wo man
fureinander da ist

Unsere 75 Pflegeberater helfen Ihnen, eine
individuelle Lésung zu finden — damit auch Sie
einfach mal wieder unbeschwert lachen kénnen.

Einfach nah. Meine AOK.
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