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FUNF URGESTEINE DER MUNCHNER SZENE

Uber 600 Jahre

Der Alte Wirt Obermenzing
bezeichnet sich selbst als al-
testes Gasthaus Miinchens!
Tatsachlich wurde schon
1676 urkundlich festgehal-
ten, dass er bereits 1417
existierte. Nach einer wech-
selvollen Geschichte fiihren
seit 2004 Renate und Man-
fred Schlegl (Foto) das Haus
- und zaubern Schmankerl
wie Spanferkel mit Knodel
und Salat (12,60 Euro) oder
Kalbszunge mit Kartoffeln
und Salat (10,80 Euro).

Manch-

mal kommt es
einem so vor, als er-
offnet jeden Tag ein neues
Lokal in Miinchen. Und trotz-
dem gibt es viele alteingeses-
sene Restaurants, die sich
schon lange halten und eine

besondere Geschichte hinter
» Alter Wirt Obermenzing,

sich haben. Die tz stellt n
fiinf dieser Gastro-Ur- Dorfstr. 39, 81247 Miin-
chen, Tel. 089/811 15 90,
taglich 9 bis 24 Uhr

gesteine vor. CMY

GENU
GESC

Wie die Pizza nach Miinchen kam

Marie-Lisa Gargiulo ist die Chefin in der Pizzeria Bei Mario. Ihr
Vater Mario, mittlerweile verstorben, war der erste Pizzaba-
cker der Stadt: 1966 eréffnete der Jungkoch aus dem sonni-
gen Sorrent bei Neapel sein Restaurant in der Adalbertstrafie.
Noch immer ist das Lokal fiir seine Holzofenpizzen (ab 8,50
Euro) und landest h ialita wie ine Mar-
sala (20,50 Euro) bekannt.
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Fast wie damals

Der Augustiner Gorreshof hat be-
reits zwei Jahrhundertwenden er-
lebt: 1893 errichtete die Augusti-
ner-Brauerei hier den Gasthof, be-
nannt nach der gleichnamigen
Strale. Noch heute ist der Gor-
reshof eine bayerische Traditions-
wirtschaft, in der wie eh und je siif-
figes Augustiner frisch vom Fass
ausgeschenkt wird. Seit 2009 fiihrt
das Wirtspaar Zérner den Gor-
reshof. Auf der Karte findet man
natirlich bayerische Kiiche: zum
Beispiel resche Haxn mit Knodel
und Speckkrautsalat (13,80 Euro)
oder Miinchner Schnitzel mit Kar-
toffeln und Salat (ab 10,80 Euro).

P Pizzeria Bei Mario, Adalbertstr. 15, 80799 Miinchen,
Tel. 089/280 04 60, taglich 11.30 bis 24 Uhr

Ein klassisches Rinder-
tatar ist eine echte De-
likatesse, mit einer
winterlichen Salatbeila-
ge schmeckt es mir
noch besser.

Knodelwirtshaus mit Tradition

Die Geschichte vom Wirtshaus in der Au geht ins Jahr
1842 zuriick: Da errichtete der ehemalige Braumeis-
ter vom Heiliggeist-Spital in einem ehemaligen Fab-
rikareal eine Braustatte mit Ausschank. Heute ist
die Stadtteilwirtschaft unter der Leitung von Flori-

an Oberndorfer vor allem fiir ihre vielen Kno-
delspezialitaten bekannt - die gibt es auch in der
Knédelei, dem wirtshauseigenen Wiesnzelt.

Exquisites
vom Rind

Zutaten fiir zwei Personen
% 1 Fenchelknolle mit Griin % 1 EL Ketchup
* 2cl WeiBweinessig % 1 Schalotte geschalt

P Gorreshof, Gorresstr. 38, 80798
Miinchen, Tel. 089/20 20 95 50,

» Wirtshaus in der Au, Lilienstr. 51,

* 1 cl Pastis, Pernod oder
Ouzo (nach Belieben)
* Meersalz

und fein gewiirfelt
% 1 Msp. Chilischote
fein gehackt

81669 Miinchen, Tel. 089/448 14 00,

Mo. bis Fr. ab 17 Uhr, Sa./So. ab 10 Uhr % 3 bis 4 Cornichons

fein gewiirfelt
% 1EL Sud vonden
Cornichons
% 1EL Kapern
fein gehackt
% 2 Sardellen fein gehackt
% 2EL Olivenél
% Salz, Pfeffer, Piment

taglich 11 bis 24 Uhr
% 1 Messerspitze Piment
d’Espelette (mild-scharfes
Paprikapulver)
% Zucker
% Etwas Olivenol
% 400 g Rinderhiifte, Oberscha-
h le oder ein anderes Stiick aus
dem Hinterviertel. Wichtig ist
frisches, mageres Fleisch ohne
viel eingewachsenes Fett d’Espelette oder
% 2 Eigelb Cayennepfeffer
% 1TL Dijon Senf (bzw. Lowensenf) % Krauter und Sauerrahm
% 2 clCognac zum Garnieren

Die erste Taverne in der Stadt

Das Kyklos gilt als die alteste griechische Taverne Mii
1972 wurde sie vom griechischen Schauspieler Janis Kyriakidis
(Die Hausmeisterin) gegriindet. 1982 iibernahm Vassilios Fe-
loukis (Foto). Alle Speisen werden mit Olivendl von den eige-
nen Bédumen in Thassos zubereitet, den Fisch sucht der Chef-
koch personlich aus (z. B. Baby-Calamaris ab 13,50 Euro).

P Taverne Kyklos, Wilderich-Lang-Str. 10, 80634 Miinchen,

Tel. 089/16 26 33, Mo. bis Sa. 16 bis 24, So. 12 bis 24 Uhr
Ich fange mit dem Salat an, denn der muss ein Weile marinieren. Ich wa-

sche den Fenchel und schneide eventuell unschone Stellen weg. Das Griin
schneide ich ebenfalls ab und stelle es zur Seite, bevor ich die Knolle mit
dem Hobel in feine Scheiben schneide. Ich wiirze den Fenchel mit Essig,
Meersalz und Zucker, gebe Piment d’Espelette und gegebenenfalls den Pas-
tis dazu und lasse den Salat fiir etwa 30 Minuten marinieren.

In der Zwischenzeit bereite ich das Tatar zu. Ich schneide das Fleisch mit ei-
nem moglichst scharfen Messer in Streifen und schabe diese dann fein. Sie
konnen das Fleisch auch in feine Wiirfel schneiden oder durch den Fleischwolf

drehen. Am besten schmeckt es auf jeden Fall von Hand zerkleinert.
In einer Schiissel riihre ich die Eigelbe mit Senf, Cognac und Ketchup glatt, ge-
be das Olivendl in einem Strahl mit dazu, anschlieBend den Sud von den Corni-
chons sowie Kapern, Chili und Sardellen. Erst dann gebe ich Fleisch unter die
Mischung und schmecke mit Salz, Piment d‘Espelette und Pfeffer
ab. Zum Schluss hebe ich die fein geschnitten Cornichons sowie
die Schalotte unter. Ich finde es wichtig, die Schalottenwiirfel vor-
her kurz mit kochendem Wasser zu tiberbriihen und auf einem
Kiichentuch zu trocknen, so schmecken sie nicht so dominant.
Zum Schluss schmecke ich das Tatar mit Salz und Pfeffer ab.
Ich hacke das Fenchelgriin, gebe es mit Olivendl zum Fenchel
und mische alles nochmals durch, bevor ich den Fenchel auf Tel-
lern anrichte und das Fleisch zu Nocken geformt oder mithilfe
eines Anrichteringes auf dem Fenchel platziere. Zum Schluss
gebe ich noch Kréuter auf das Tatar; sehr gut macht sich auch
etwas Sauerrahm. Dazu passt, in diinne Scheiben geschnitten,
getrocknetes oder gerdstetes Schwarzbrot.
> Hans Jorg Bachmeier (51) ist seit 2004
Chefkoch im Restaurant ,,Blauer Bock* und hat seit 2012 eine
Kochsendung im BR.

Fotos: Sigi Jantz (4), Oliver Bodmer, Christina Meyer

ZU TISCH, SCHATZCHEN...

Die Lieblings-Lokale der tz-Redaktio
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» Schillerbrau

Das Schillerbriuim Bahnhofsviertel ist ech-
tes Wohlfiihl-Lokal: Modern-gemiitlich und
mit viel Liebe zum Detail eingerichtet, mega
gutes Essen und ein witziger Service, der
immer freundlich und mehr als auf Zack ist.
Wer Gliick hat und hier noch ein Platzerl
ergattert (Reservierung empfehlenswert!),
darf sich iiber kulinarischen Top-Genuss
freuen: Das Kiichenteam zaubert bayerische
Klassiker und neu interpetierte Gerichte
wie die ,,Bleede Kua* (Omas Bofflamot mit
Griinzeug und Knodel, 20.85 Euro) oder Wurstsalat mit
Trebernbrot (ab 8,95 Euro). Dazu unbedingt probieren:
das hauseigene Bier, das direktim Keller gebraut wird und
ohne Umwege zum Zapfhahn kommt. Wer sich nicht ent-
scheiden kann, bestellt am besten das ProBIERtragerl mit
fiinf Sorten hausgebrauten Bieren plus jeweils kurzer Be-

essenund-
trinken@tz.ge

Christina Meyer (li.) mit Freundin Daniela

schreibung (Tragerl 5,10 Euro). Ein Prosit auf dieses
Goldstiick mitten in der Stadt! CHRISTINA MEYER

P> Schillerbrau, Schillerstr. 23, 80336 Miinchen,
Tel. 089/890 58 48 20, Mo. bis Sa. 16 bis 24 Uhr
(warme Kiiche 17.30 bis 22 Uhr)



