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HANS IM GLUCK
Sieg vor Geri

Hans im Gliick fei-
ert einen Sieg vor
Gericht: Das Land-
gericht Miinchen
hat am Freitag den
Plagiatsvorwurf der
Burgerkette gegen
die Paniceus Gastro Systemzentrale
GmbH bestétigt. Die beiden Parteien
hatten lange zusammengearbeitet: Pa-
niceus betrieb als Franchise-Nehmer
zwoOlf Filialen unter dem ,,Hans im
Gliick“-Logo, tiberwiegend im Norden
Deutschlands. Anfang des Jahres kam es
zum Streit: Die Zusammenarbeit wurde
beendet, und Paniceus fiihrt seit 1. April
die Filialen unter dem Namen Peter Pane
weiter. Doch die Hans-im-Gliick-Leitung
sah ,,wesentliche Bestandteile des Raum-
und Gestaltungskonzepts® iibernommen.
Deshalb ging es vor Gericht.

SCHIMMEL AUF AUSTERNPILZEN?
WeiBle Schicht ist harmlos

Austernpilze haben auf der Oberseite
héufig ein weilles, fadenformiges Ge-
flecht. Dabei handelt es sich nicht um
Schimmel, sondern um das Mycel, einen
natiirlichen und harmlosen Bestandteil,
sagt die Verbraucherzentrale Bayern. Wer
mag, kann einfach mit Kiichenpapier drii-
berwischen.
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Pizzabacker-Legende Ugo Crocamo hat
nach 30 Jahren seinen P1-Dienst quittiert

Ende Legende:
Ugo sagt Ciao!

Vor einer Woche hat’s
das P1 getan, am ver-
gangenen Mittwoch
das Lucky Who — und
am heutigen Sams-
tag ist das Pacha
dran. Zumindest
vom Wetter her diirfte
der Club am Maximili-
ansplatz die Nase vorne ha-
ben. Denn es duftet an diesem Wochen-
ende erstmals nach so was wie Sommer.
Unter dem Motto Say Hi to The Sky prisen-
tiert die Pacha Crew ab 22.30 Uhr zur Mu-
sik von DJ Rene Vaitl mediterranes Ambien-
te — und das in einem offenen und einem
tiberdachten Bereich mit wetterfesten Sitz-
nischen, Feuerstellen und Bars und der
angeblich besten Pizza der Stadt ...

Diese erwarteten die Partygénger bis-
lang eher bei dem anderen grof3en P, dem
mit der 1 dran. Allerdings wurden die Kar-
tenim Haus der Kunst jiingst neu gemischt:
Der dortige Pizzaiolo Ugo Crocamo hat
nach knapp 30 Jahren den Dienst quittiert
— oder musste ... ,,Im beiderseitigen Ein-
vernehmen® ist jeweils zu horen. Ugo habe
mit seinem H’Ugo’s Tresor Club Lounge (soll
noch im Mai er6ffnen) und seinem Auflen-
posten im Undosa am Starnberger See ge-
nug zu tun, zudem wird er mit seinem Club
wohl in direkte Konkurrenz zum Einser
treten. Aufitalienische Teigfladen mussim
P1 dennoch keiner verzichten. Die kom-
men nun von Avare und seien nach Mei-
nung von Nora Goller, Designerin und Ehe-
frau des P1-Urgesteins Franz Rauch sowie
Mutter des Geschéftsfiihrers Sebastian Gol-
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treet Food — also Essen an

der Straf3e — ist ein groBer

Trend in der kulinarischen
Welt. Hans Jorg Bachmeier, Kii-
chenchef im Restaurant Blauer
Bock und seit 2012 regelméBig
im Bayerischen Fernsehen zu
sehen, hat sich fiir die neue Staf-
fel (siehe Kasten unten) auf Ent-
deckungsreisen begeben.

Eine erste Station war New
York, wo Imbisswagen und
Food Trucks zum StraBenbild
gehoren. ,,Selbst bei Wind und
Wetter ist es fiir die Geschifts-
leute ein Muss, mittags raus auf
die StraBe zu gehen, um sich et-
was frische Luft und vor allem
einen frischen Snack zu gon-
nen®, sagt der Spitzenkoch. In
Mexiko City, einem weiteren
Dorado des Street Foods, nahm
Bachmeier Burritos, Fajitas &
Co. unter die Lupe, deren Sie-
geszug von Mexiko tiber Nord-
amerika nach Europa fiihrte.

»dpatestens hier wurde klar,
dass Street Food kein Fast
Food ist“, meint er. ,,Die Kun-
den sind kritisch und wihle-
risch, das Essen oft sehr hoch-
wertig und nicht so einfach
herzustellen wie etwa ein
Hamburger aus

dem  Schnellres-

Das Buch zur Sendung

Schnell was Frisches
auf den Tisch, einfach,
aber richtig gut: Fur sein
Buch Street Food - Im-
biss fiir Feinschmecker
(ZS Verlag, 144 Seiten,
16,99 Euro) hat Hans
Jorg Bachmeier 80 Re-
zepte zusammenge-
stellt, fiir die er sich auf seinen Reisen die Ideen
holte. Das Ergebnis ist eine schnelle, dabei mo-
derne und zugleich feine Kiiche. Angefangen von
einer schnellen Ceviche Uber Hiihnchencurry und
Gemiiseburger mit getrockneten Tomaten bis zu
Belgischen Waffeln - immer bayerisch inspi-
riert. Nicht fehlen diirfen natiirlich Fischpflan-
zerl. Anregungen dafiir holte sich Bachmeier
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taurant.” Mit den Spezialitd-
ten Asiens kam der gebiirtige
Niederbayer erstmalsin Hong-
kongin Beriihrung. ,,Die Viel-
falt der Dim Sums, also ge-
dampfte oder gegrillte Teigta-
schen und Billchen mit den
verschiedensten  Fiillungen,

A\

hat mich schier umgehauen®, er-
innert er sich.

Noch mehr fasziniert hat ihn
allerdings sein letzter Trip nach
Bangkok. ,,An jeder Ecke wird
gebruzzelt und geddmpft, ge-
gessen und gelacht”, erzihlt
Bachmeier begeistert. ,,Und das
Ganze unter einfachsten Bedin-
gungen: Das einzige Gerit ist
meist ein Gasbrenner, iiber dem
der halbkugelférmige Wok er-
hitzt wird. In der traditionellen
Riihrpfanne wird — bis auf den
Reis — alles zubereitet, egal ob
gebraten, frittiert, gekocht oder
gedampft.”

Dass ausgerechnet Bangkok
die Street-Food-Stadt schlecht-
hin ist, hat mehrere Griinde:
Die Menschen leben auf kleins-
tem (Wohn-)Raum, viele haben
keine eigene Kiiche und essen
vollig selbstverstidndlich aufBer
Haus. In der Hauptstadt treffen

sich alle kulinarischen

Einflisse des Landes —
und die Handelswege.
Kaum ein Land der Erde
verfiigt tiber einen so gro-
Ben Reichtum an ver-
schiedensten Lebensmit-
teln wie Thailand. Fisch
und Meeresfriichte von
den langen Kiisten, ein
Fiillhorn an Friichten von
der Papaya bis zur Ana-
nas. Alle Arten von Ge-
miise, die wir in Europa
kennen, sowieso. Dazu fri-
sche Kriuter vom unent-
behrlichen Koriander bis
zu den Blattern der Kaffir-
limette. ,,Die Pracht und
Vielfalt der Mirkte und
Garkiichen ist einzigartig®,
schwiarmt Bachmeier. Er
hat vor allem Platze
gesucht und ge-

r Welt der Genusse

mer der Nase nach®, schmun-
zelt er, wiahrend er Hunderte
von Fotos sichtet, auf denen er
seine kulinarischen Entde-
ckungen festgehalten hat.

Auch das Konigshaus hatte
und hat Einfluss auf die Ess-
kultur. Es war beispielsweise
Ko6nig Monkut, der Ende des
19. Jahrhunderts Gabel und
Loffel einfiihrte, die er auf
Reisen kennengelernt hatte.
,und der amtierende Konig
Bhumibol hat angeordnet,
dass um zwei Uhr nachts
Schluss ist mit dem Kochen
auf der StraBe*, weill Bach-
meier. ,,Dann wird tatséichlich
alles weggerdumt, damit die
Strallenreinigung durch-
kommt.” In diesen nichtlichen
Stunden ist tatsdchlich so et-
was wie Ruhe auf den Straf3en.
,»Ich habe von friih bis spit ge-
schaut und probiert, ich konn-
te gar nicht genug kriegen®,
erzihlt Bachmeier mit leuch-
tenden Augen.

Und was hat er alles von die-
sen Reisen mitgebracht? , Et-
liche Rezepte und viele, viele
Anregungen fiir meine eigene
Interpretation des Begriffs
Street Food. Lassen Sie sich
iiberraschen!* Jossi LoiBL

Neue Staffel im BR:

Uber Bachmeiers
Schulter schauen kann
man auch im TV: Ab
diesen Sonntag lauft
im Bayerischen Fernse-
hen die neue Staffel
von Einfach. Gut. Bach-
meier (17.15 Uhr). In
sechs Folgen geht es

Auf der
Straf3e wird ge-
kocht, was das )

unter dem Motto Im-
biss flir Feinschmecker
um kleine Gerichte aus
den Kiichen der Welt.

funden, die
selbst der inte-
ressierte Tou-
rist kaum fin-
den wird. ,,Im-

ler, ,,die beste Pizza der Stadt®.

partygaengere

bei seinem Lehrmeister Eckart Witzigmann.
Das Buch ist appetitanregend fotografiert
und macht grofle Lust auf Kochen und

Geniefden. Herz begehrt




