4.6.2017

HGV-Praxis 03/2017

Landwirtshaus,
NEU INTERPRETIERT

Kriner Stub’n heif3t der Gasthof ganz bescheiden. Dahinter verbirgt sich ein modernes
Konzept, das Tradition und Fortschritt aufs Trefflichste miteinander verséhnt.

ie Gemeinde Kriin gehért nicht zu
den ganz groflen Namen, die au-
tomatisch fallen, wenn von tou-
ristischen Brennpunkten die
Rede ist. Dabei hat der Ort im Karwendel,
zwischen Barmsee und Walchensee gelegen,
der Freizeitgesellschaft eine ganze Reihe
von Vorziigen zu bieten. Die Isar — der Miin-
chener Fluss schlechthin -, die noch in Os-
terreich entspringt, wird hier zu einem be-
achtlichen See aufgestaut, bevor sie weiter in
Richtung Bad Télz und schlieRlich in die
bayerische Hauptstadt schlingelt. Kriin bie-

Neuausrichtung. Aus einem
grof3en Gastraum wurden mehrere,
kleinere Einheiten. Anders als friiher

befindet sich nun auch die Schank
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tet herrliche Ausblicke auf die Zugspitze
und das Karwendelgebirge, das sich Bayern
mit Tirol teilt. Ein paar Kilometer siidlich
von Kriin liegt in Mittenwald die Grenze zu
Osterreich. Wanderlustige finden hier
ebenso ein reiches Betitigungsfeld wie Win-
tersportler, die in der Region Garmisch-Par-
tenkirchen ausgiebig ihrer Leidenschaft fré-
nen kénnen.

Ein Ort muss also nicht immer laut und lar-

mig sein, um touristisch zu reiissieren. Hier
wird sanfte, aber effiziente Freizeitwirt-

im Blickfeld der Gaste.
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schaft betrieben. In diese Szenerie fiigt sich
der Landgasthof Kriiner Stub’n perfekt ein.
Nicht weil es sich hier um ein alteingesesse-
nes Wirtshaus handelt — das schon auch -,
sondern vor allem auch weil da mit Kraft
und Mut eine umfassende Erneuerung be-
trieben wurde.

Eingeleitet haben das Projekt Lydia Ju-
raske und Max Schandl. Das junge Unter-
nehmerpaar, das seine gastronomischen Me-
riten in der Spitzengastronomie und Top-
Hotellerie in Deutschland und Osterreich

Gelungene Erweiterung durch
eine Art Wintergarten.
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< Stammtischpotenzial hat die Ecke,
in der die besten Stiicke aus der
umfangreichen MaRkrugsammlung
von Vater Schand| gestapelt sind.

HGV-Praxis 03/2017

Gasthof und Restaurant Kriiner Stub’n in Kriin im Landkreis Garmisch-Partenkirchen.

erwarb, entschloss sich nach reiflicher
Uberlegung, in die Zukunft des seit langem
im Besitz der Familie Schandl befindlichen
Dorfwirtshauses zu investieren.

Dabei sollte die Neuausrichtung gleich
auf mehreren Ebenen erlebbar werden. Zum
einen planten die Junggastronomen eine
umfassende Renovierung des in die Jahre ge-
kommenen Gasthauses und zum anderen
sollte auch das kulinarische Konzept auf
neue Beine gestellt werden. SchlieRflich hat
sich Max Schandl bei seinen beruflichen En-
gagements als Spitzenkoch bewiéhrt, der nun
seine Ideen in der eigenen Kiiche umsetzen
kann.

Tatsachlich wird im Restaurant Kriiner
Stub’n ein Kiichenkonzept verfolgt, das
nicht nur die Klassiker der bayerischen
Landkiiche neu interpretiert, sondern das
auch mit internationalen Rezepten spielt
und zuweilen auch exotische Einfliisse zu-
lasst. Dass sich Max Schandl viele Gedanken
iiber sein Kiichenkonzept gemacht hat und
dass er vor allem in Sachen Geschichte und
Herkunft der Speisen sattelfest ist, beweist
die Art, wie in der Kriiner Stub’n das Wie-
ner Schnitzel serviert wird. Namlich ganz
klassisch vom Kalbfleisch mit Zitrone, Sar-
dellenfilet und Kapernbeere, wie es das Ori-
ginalrezept vorschreibt und wie man es
selbst in Wien seit vielen Jahren kaum mehr
gesehen hat.

Die Restaurantleitung sowie das Ge-
trinkeangebot liegt in der Verantwortung
von Lydia Juraske. Dass die Weinkarte

durchaus 6sterreichisch gepragt ist, fallt an-
genehm auf. Wenn es die Zeit zulisst, be-
sucht das Wirtspaar auch immer wieder die
befreundeten Winzer im Burgenland und in
Niederosterreich, um nach Méglichkeit die
Bestellung gleich vor Ort abzugeben. Beim
Bier setzen die Gastronomen auf die Erzeug-
nisse der Miinchener Brauerei Hacker-
Pschorr — eine Besonderheit in der Region.

Das Konzept, die Tradition mit modernen
Elementen zu verbinden, wurde auch in der
baulichen Neugestaltung des Gasthofes kon-
sequent verfolgt. Nicht nur die sechs Gaste-
zimmer und die vier Ferienwohnungen, die
zum Ensemble gehoren, wurden umfassend
renoviert. Auch die Gastriaume wurden kom-
plett neu gestaltet und so modernen Erforder-
nissen angepasst.

Koll Gastro Konzept wurde mit der Er-
stellung eines Funktions- und Gestaltungs-
konzeptes beauftragt. Welches dann anhand
einer 3D-Visualisierung mit Auftraggebern
ausfiihrlich diskutiert wurde.

Grundlegend bei der innenarchitektoni-
schen Neugestaltung ist die Aufteilung der
einst groflen, durchgehenden Gaststube in
verschiedene, kleinere Einheiten. Das ver-
starkt den Stubencharakter und sorgt fiir eine
gemiitliche Atmosphire. Die Richtigkeit der
Mafinahme lief8 sich schon bald nach der
Neueroffnung im vergangenen Dezember er-
kennen. Die Giste begannen, sich ihre Lieb-
lingsplitze, Stuben und Ecken auszusuchen
und steuern diese auch zielbewusst bei jedem
Besuch an.
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Mehr Original als in Osterreich. Das Wiener
Schnitzel, wie es sich gehort mit Sardellenfilet
und Kapernbeere.

Gekochtes Rindsschulterscherzl mit Piiree und
Gemdise. Bayerische Kiiche auf hohem Niveau.

Eine von vielen kleinen Ideen. Der TirschlieRer
beim WC ist ein Sandsackerl.

Die Gemiitlichkeit befordert auch die
Verwendung von reichlich Altholz. So wurde
aus dem einstigen Wirtshaussaal mit seinen
willkiirlich verstreuten Tischen ein klar ge-
gliedertes, fein aufgeteiltes Ensemble. Die Er-
fahrung des Teams von Koll Gastro Konzept
in der Neuausrichtung traditioneller Gastro-
nomiebetriebe zeigt sich auch in der Gestal-
tung einer ganz besonderen Ecke, die das Po-
tenzial zum Stammtisch in sich birgt. Hier
stapeln sich eine ganze Wand lang die besten
Stiicke aus Vater Schandls Mafkrugsamm-
lung in die Héhe. -hal-
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