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Aut Herz

Innereien, Craftbier und
Smokehouse-Barbecue - in
Munchen ist eine neue Ktiche
auf dem Vormarsch, die ihre
Wourzeln dennoch nicht

vergisst.
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Oben Glacekreation aus Bier, Laugenbrezen, Hefe und Apfel im Wirtshaus Ayingers.
Rechts Rinderherz vom Grill bei Paulaner-Chefkoch Florian Lechner.

man sich unter neuer bayerischer Kii-
che vorstellen kann. Nur ein paar Me-
ter weiter zeigt Christian Sobota in der
«Pfistermiihle», wie weit man es mit
diesem Ansatz treiben kann. Er setzt
dabei voll auf herausragende Zutaten
von ausgewihlten Produzenten aus der
Region: «Auf eine gewisse Art schiit-
zen wir so ein wertvolles Stiick Kul-
turgut, indem wir diesen Produkten
endlich wieder die Biihne geben, die
sie verdienen», sagt Sobota aus fester
Uberzeugung. Und so geht bayerisch
Kochen, modern interpretiert: Ge-
fliigelleber wird als Raviolo knusprig
ausgebacken und auf Romanasalat mit
Schwarzkirsche und Bitterschokolade
serviert — eine fabelhaft ausbalancier-
te Kreation. Nicht weniger raffiniert ist
die Terrine aus Pfifferlingen und Kalb-
fleisch mit Heumilch-Butterkartoffeln,
Schnittlauch-Quark-Sorbet und Char-
donnay-Feigen. Als Hauptgang stehen
dann das bayerische Freilandhuhn und
der Mais, den es zeitlebens gefressen
hat, im Mittelpunkt: In Heu gerduchert
erhiilt das Fleisch ein herrlich krifti-
ges Aroma und wird mit Maismiihlen-
creme, geschwirztem Babymais sowie
Rote-Bete-Popcorn gereicht, Ein kost-
lich-rauchiges Vergniigen!

Dieser spurbare kulinarische Elan
macht auch vor den urmiinchener In-
stitutionen, dem Biergarten, dem Brau-
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und Wirtshaus nicht halt. «Die Wirts-
hauskiiche ist gerade stark im Wan-
del», bestitigt Florian Lechner, der neu
die Kiiche der Paulaner-Gaststitte am
Nockherberg unter sich hat. Lechner,
mit Stationen im legendiren «Tantris»
und unter Jahrhundertkoch Eckart
Witzigmann in der «Aubergine» mit
allen Wassern der Sternegastronomie

Die Munchner haben
ihre Traditionen stets mit viel
Sorgfalt gepflegt, was nicht
zuletzt fur das kulinarische

Erbe gilt.

gewaschen, steht fiir eine neue baye-
rische Wirtshauskiiche, die auch vor
Experimenten nicht zuriickschreckt.
Neben Latschenkiefer-Risotto steht
immer mal wieder Stierhodencarpac-
cio auf der Karte. «Da reden die Leute
driiber, das bleibt den Gasten in Erin-
nerung!», sagt Lechner. Die Zeiten, wo
es einfach Braten, Wiirstl, Hendl und
Knédel in gewaltigen Portionen gab,
seien vorbei. Das bedeutet natiirlich
nicht, dass man die Traditionen ein-
fach abschiittelt. Im Gegenteil! Beson-
ders Innereien, die in Bayerns Kuchen
ohnehin schon immer eine profunde
Rolle gespielt haben, sind wieder stark

im Kommen. Beriihrungsdngste oder
gar Ekel sind da vollig fehl am Platz.
Bei unserem Besuch schmeisst Flori-
an Lechner fiir uns ein Rinderherz auf
den héllisch heissen Indoor-Holzkoh-
legrill (iibrigens der grosste seiner Art
in Miinchen), grilliert es aussen knus-
prig und innen rosa. Zusammen mit
buttrigem Kartoffelptiree und frisch
frittierten Chips ist das gute Stiick von
cinem perfekt gebratenen Entrecote
kaum noch zu unterscheiden. Nicht zu-
letzt wegen des Trends, mbglichst alle
Fleischstiicke vom Tier zu verwenden,
erfreuen sich Innereien auch bei einem
jingeren Publikum wieder wachsender
Beliebtheit. Aber Vorsicht! Wer einem
Miinchner voller Begeisterung vom ach
so angesagten Nose-to-Tail-Hype vor-
schwiirmt, wird sehr wahrscheinlich
Belustigung oder ein lakonisches «So
ein Schmarrn, bei uns war das schon
immer sol» ernten. In der Tat hat sich
Miinchen seine «Kronfleischkiiche» bis
heute bewahrt — Kronfleisch, das ist
das Zwerchfell vom Rind, Kalb oder
Schwein, umfasst aber auch Innereien
aller Art, In ihrer reinsten Form, also
richtig altiberliefert und ohne moder-
ne Verspieltheit, gibt es die Miinchner
Kronfleischkiiche nur noch im «Schnei-
der Briuhaus», Wer in der rustikalen
Wirtshausstube Platz genommen hat
und sich jedoch nicht entscheiden kann,
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ob er sich Milzwurstecken, Kalbskopf, gepokelte Zunge oder
doch lieber den Hirnschmarrn bestellen soll, ordert am bes-
ten das fiinfgingige Expeditionsmenii, das jeden Tag etwas
anders aussehen kann, je nachdem, was halt gerade verfiighar
ist. In unserem Falle ist das eine Brezn-Milz-Suppe, gefolgt
von saurer Lunge mit einer dennoch delikat siisslichen Es-
signote; dann Kalbskrohn, perfekt geschmort mit viel frisch
geriebenem Meerrettich; im Anschluss saure Schweineleber.
Die Nachspeise ist dahingegen richtig gewagt und in dieser
Eigenschaft gnadenlos modern: Oder wo sonst kann man ein
Innereiendessert geniessen? Kalbsbries, paniert, in Fett ausge-
backen und in einem Spiegel von siiss-sduerlichen Beeren an-
gerichtet — das harmoniert schlicht perfekt. Immer noch nicht
tiberzeugt? Man kann das Briuhaus natiirlich auch rein des
Bieres wegen besuchen. Besonders die Liebhaber von Weiss-
und Starkbieren liegen hier goldrichtig, denn Kreationen wie
das blumig-herbe Hopfenweisshier oder der Aventinus, ein
michtiger, wirmender Weizendoppelbock mit 8,2 Umdre-
hungen, zeigen, dass man bei Schneider genau das vermieden
hat, was viele Miinchener Grossbrauereien viel zu lange getan
haben, nimlich sich lieber auf den eigenen Lorbeeren auszu-
ruhen anstatt seine Bierkultur zu pflegen.

Bei aller Prisenz der bekannten Brauereiriesen im Stadt-
bild geht gerne vergessen, dass Miinchen eine enorm leben-
dige und kreative Craftbierszene besitzt. Um sich davon ein

naborlc oqi0.
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Genusswoche 2018
13.-23. September
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Veranstaltungen der Genusswoche 2018

wlmltsmhﬂg Griiningen: Feuer und Salz
Bodenhaftung: Ein wilder Genuss

06.-08. /13~

08./15.09.
Sportbahnen Atzmannig AG: Urchig liipfiger Atzmannig-Tag 08.09.
Metzgerei Stappung: Wurst-Workshop bei Stappung's 13.09.
Metzgerei Buffoni: Wurstkurs beim Dorfmetzger 13.09.
Bioladen Opfelbaum: Verfiihrung bel Nacht 14.09.
Stiftung zur Palme; Palme-Fascht «Safari» 15.09.

LY Dampfbahn-Verein Ziircher Oberland DVZ0: Genuss im Dampfzug  16.09.

Das Pure: Rauchfischdegustation mit Apéro riche 16.09.

See-Gaster Hiéfe der Region: Vo Puur zu Puur 16.09.
Pfaffikon Brauerei Sudwerk: Sudwerk am Herd 18./19.09.

I < ORN.HAUS: Backkurs & Pasta-Event

Hofstetten
Bubikan

Griningen

Bubikan

19./21.09.
Rissli llinau: Bella Ticinese 20.09.
Restaurant Heubode: D'Chue 21.09.
Gasthaus Sternen: Kulinarische Weltreise 21,/22.09,
Zum Hut: Menu littéraire 21.09.
Aubergine Catering: Tavolata mit ragionalen Produkten 21.09.
Konditorei Café Janz: Genussmarkt in Wila 22.09.
Konditorei Voland: Voland's Genusstour 22,09,
Farneralp: Huusmetzgete 21.-23.09.
Alp Schnurrberg: Edle Hofprodukte 19.-22.09.
Gasthaus Hulftegg: Kuchen & Torten 15./16./22./23
Restaurant Schauenberg: Rund ums Reh 13.-16./19.-2
Badi Egelsee: Fischtage am Egelses 13.-23.09.
Hirschen Griiningen: Herostliche Tavolata 13.-18./20.-2
Rampe Bubiken: Genussmenu 2018 © 13.-15./18.-2
Restaurant Ribssli: Spezialitidten von Gahwil 13.-18./20.-2

Weitere Informationen zu den Anldssen finden Sie unter www.genusswoche2018.ch

matorld

ZURIDBERLAND.CH

TOURISMUS

Partner: - OO @

Zurioberland Tourismus | Bahnhofstrasse 13 | Postfach 161 | 8494 Bauma
Tel. +41 52 396 50 99 | tourismus@zuerioberland.ch | www.ziirioberland-tourismus.ch



Oben

-
Craftbier frisch gezapft: Andrea Waldecker, Chefin des «Meister-

stiicks», am hauseigenen Tap Tower.

Unten

Bei Paulaner am Nockherberg wird gleich in der Gaststatte gebraut,

Bild zu machen, fihrt man am besten hinaus in
den Stadtteil Haidhausen, wo im «Meisterstiick»
handgebrautes Bier aus kleinen Brauereien im
Mittelpunkt steht. Was es mit diesem Namen
auf sich hat, erklirt die Chefin Andrea Walde-
cker gleich selbst: «Im Mittelpunkt stehen un-
sere Meister und ihre besonderen handwerklich
hergestellten Produkte. Das sind Braumeister
der Craftbierszene, Metzgermeister mit aus-
sergewohnlichen Wiirsten sowie Backermeis-
ter und ihre ausgefallenen Brote.» Uber hundert
verschiedene Biere gibt es in Flaschen, acht Ge-
briue werden im Lokal frisch gezapft, allerdings
vertikal, denn horizontal kann ja jeder, weshalb
der Barmann mehrmals am Abend die Leiter
erklimmt, um die Rarititenbiere ganz oben am
«Tap Tower» zu zapfen. Die offene Kiiche bietet
dazu einen Blick auf den Grill mit Buchenholz-
feuer und den Smoker, in dem Spareribs, Pastra-
mi und Pulled Pork schon mal bis zu sechzehn
Stunden garen. So einen Smoker gibt es auch im
«Little Wolf», wo man sich bei authentischem
Siidstaaten-Soulfood wie in einem waschech-
ten american Diner fuhlt. Ganz gleich ob Ribs,
Brisket oder Pastrami, das schmeckt alles derart

Nose-to-Tail? In Miinchen
war das schon immer so.

zum Fingerablecken gut, dass man sich am bes-
ten eine Auswahl von allem zusammenstellen
lisst. Gerade hier zeigt Miinchen sein anderes
Gesicht, nimlich das einer weltoffenen, durch
und durch internationalen Stadt. Nicht umsonst
hat ein Weltkonzern wie BMW hier seinen Sitz.
Gleich beim Olympiapark haben die «Bayerische
Motoren Werke» auf ihrem Areal eine Touris-
tenattraktion erster Giite eréffnet: Die BMW
Welt ist Autohaus, Museum und Erlebniszent-
rum in einem und lockt mit jihrlich drei Milli-
onen Besuchern mehr als doppelt so viele Tou-
risten an als das Schloss Neuschwanstein, Auch
wenn einem Autos herzlich egal sind, hat man
trotzdem einen gewichtigen Grund, dem futu-
ristischen Gebiude einen Besuch abzustatten.
Denn die BMW Welt beherbergt mit dem «Ess-
Zimmer» ein Spitzenrestaurant erster Giite. Im
dritten Stock, hoch tiber den glinzenden Karos-
sen, hingt das EssZimmer iiber dem Geschehen
und bietet einen einmaligen Blick. Wer aber nun
erwartet, dass das minimalistische, kiihle Design
sich im Interieur fortsetzt, der wird «enttiuscht»,
denn der Gastraum verspritht mit seinem dunk-
len Holz, viel Leder, fluffigen Teppichen und
cinem prasselnden Kaminfeuer die vertraut wir-
kende Wohlfiihlatmosphire eines Wohnzim-
mers. «Der Gast soll sich bei uns wohl fithlen»,
sagt Martin «Bobby» Brauer, der als Chefkoch
den Ton im EssZimmer angibt. Genau diesem
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Credo folgt auch das Essen: «Wir ko-
chen, was Spass macht», so Briuer, der
mit Etikettierungen eher wenig an-
fangen kann. Er sei immer auf der Su-
che nach den besten Produkten. Wenn
diese aus der Region kemmen, umso
besser. Aber zwingend sei das nicht.
Auch wenn andere seinen Stil als klas-
sisch-franzosisch, vom Mittelmeer in-
spiriert und immer wieder mit Bezug
auf die Region charakterisieren, wiegelt
Briuer schmunzelnd ab: « Am besten,
man setzt sich einfach hin und isst. Al-
les andere kommt danach.» Gesagt,
getan. Der Auftakt folgt gleich dem ty-
pisch mediterranen Prinzip, Meer und
Land auf dem Teller zu vereinen; hier in
Gestalt von Spanferkel und Pulpo. Eine
Kombination, die hervorragend funkti-
oniert: Auf der einen Seite das knuspri-
ge Schweinefleisch, auf der anderen der
butterzart gegarte Kraken, dazu cine
wiirzige Chorizocreme und knackige
Perlzwiebeln, um das Geschmacksbild
zu komplettieren. Darauf folgt ein Zie-
genkise-Aprikosen-Raviolo in einer
maximal intensiven Pilzessenz — Briuer

setzt diese dreimal an, sowohl mit fri-
schen als auch mit getrockneten Pilzen,
Kongenial dazu die Weinbegleitung
von Sommelier Frank Gliier, der dieses
Gericht mit eine Savagnin aus dem Jura
perfekt unterstiitzt. Und dann wird es
doch noch etwas bayerisch. Zum Salz-
wiesenlamm im tomatisierten Sud mit
Pak Choi gibt es tatsiichlich Innereien:
das Lammbries als Dim Sum sowie die
gegarte Lammzunge obendrauf. Ein-
fach kostlich! Ein Highlight der ganz
und gar unkulinarischen Art wartet je-
doch am Schluss: Wer im EssZimmer
gespeist hat, wird — insofern im Miin-
chener Stadtgebiet — gratis mit einer
BMW-Limousine nach Hause gefah-
ren. Da rikelt man sich nun satt und
gliicklich auf héchstbequemen Leder-
sitzen und sicht draussen die Stadt an
sich vorbeizichen; erblicke vielleicht ein
paar Burschen in Lederhosen. Auch das
ist Miinchen.

Diese Reise wurde unterstitzt durch
Miinchen Tourismus / Deutsche Zentrafe
[fiir Thurismus.
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Tessiner Abend: Edle Tropfen
und kulinarische Hohenfliige

Das Tessin ist reich an ausserordentlichen Weinen und kulina-
rischen Spezialitdten. An einem exklusiven Flying Diner mit
sechs Gerichten im Ziircher Hotel Storchen wird der Michelin-
Koch Matthias Roock vom «Castello del Sole» in Ascona it
kreativen Komhbinationen glanzen. Der «Koch des Jahres 2018»
wird dabei etwa mit Spitzenprodukten des Landwirtschafts-
betriebs und Weinguts Terreni alla Maggia wie Risotto und
Polenta arbeiten. Peter Keller, Weinredaltor der «NZZ am
Sonntag», wahlt zu jedem Gang passende Tessiner Weine aus.
Erleben Sie einen unvergesslichen Genussabend der Extraklasse,

Moderation:

Peter Keller
Wenrecaktor
oMY arm Sanntagy

Matthias Roock
alastalla el Soleo, Ascona,
Kochdes Jates 2018

| Datum

Maortag, 24. September 2018
19.00 Uhr bis 22.00 Uhr
Apgroab 18.30 Uhr

Ort
Storchen Zarich
Weinplatz 2, 8001 Zirich

Eintritt
Abonnentenpreis Fr. 300.—
Normalpreis Fr. 330 —
Anmeldung

& nzz.ch/live

( 0442581383

NZZLIVE
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NUTZLICHE INFORMATIONEN

Wo es sich am besten essen, einkaufen und staunen ldsst.

=

Essen 3 Trinken

1 Das Meisterstuck
Weissenburgerstrasse 16, 81667 Minchen
Tel. +49 89 48 996 777
www.dasmeisterstueck.de

Innovative Craftbiere aus Kleinbrauereien
treffen auf kreative Wurstspezialitaten
und Gerauchtes aus dem Smoker.

2 Little Wolf

Pestalozzistrasse 9, 80469 Miinchen

Tel, +49 89 85636152

www.little-wolf.de

Soulfood wie in den Sudstaaten: Geniales
Barbecue und riesige Bourbon-Auswahl.

3 Paulaner am Nockherberg
Hochstrasse 77, 81541 Minchen

Tel, +49 89 4599130
www.paulaner-nockherberg.com

Da wird das Bier gleich im Hause gebraut.
Dazu gibt es bayerische Wirtshausklche
mit modernem Anstrich.

4 Schneider Brauhaus
Tal 7, 80331 Miinchen

Tel. +49 89 2901380
wiww.schneider-brauhaus.de
Hier zelebriert man sie noch, die traditio-
nelle Innereienkiche, Darliber hinaus ist
das Angebot an Weiss- und Starkbieren
schlicht grossartig. Fo®

5 Wirtshaus Ayingers

Platzl 1A, 80331 Minchen

Tel. +49 89 23703666
www.ayingers.de

Typisch bayerische Kiiche, aber
gerne auch mal verspielt.
Heisser Tipp: Bier-Glace zum
Dessert!

6 Hofbrauhaus

Platzl 9, 80331 Miinchen

Tel. +49 89 290136100
www.hofbraeuhaus.de

Das wohl berthmteste Wirts-
haus der Welt. Wer vor 11 Uhr
zum «Weisswurstfrihsticks auftaucht,
findet auch garantiert noch einen Platz.
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7  EssZimmer

Am Olympiapark 1, 80809 Munchen

Tel. +49 89 358991814
www.feinkost-kaefer.de/esszimmer-
muenchen

Europaische Gourmetkuche mit franzosi-
schem Einschlag; serviert in der durchg&

stylten Wohlfuhloase der BMW Welt.

8 Pfistermihle

Pfisterstrasse 4, 80331 Minchen

Tel. +49 89 23703865
www.pfistermuehle.de

Bayerische Kiiche, sehr modern interpre-
tiert; mit starkem Fokus auf regionalen
Zutaten.

Einkaufen

9  Viktualienmarkt

Der Bauch von Minchen ist von Montag
bis Samstag das absolute kulinarische
Zentrum der Stadt,

10 Feinkost Kafer

Prinzregentenstrasse /73, 81675 Minchen

Tel. +49 89 4168255

www.feinkost-kaefer.de

Die erste Adresse fur an-

spruchsvolle Geniesser
bietet eine enorme

" Palette an Delikates-

senjeg“cher Art.

E Z.B. mit |C-Bus der Deutschen Bahn, nonstop ab Zirich in 3.5h *T&glich ab Genf, ca. Th Flugzeit

11 Dallmayr Delikatessenhaus
Dienerstrasse 14-15, 80331 Minchen

Tel. +49 89 21350
www.dallmayr.com/de/delikatessenhous/.de
Nicht nur wegen des legendaren Kaffees,
sondern auch wegen der fabelhaften
Feinkostabteilung einen Besuch wert.

12 Schuhbecks Gewiirze

Platzl 44, 80331 Minchen

Tel. +49 89 216690410
vwww.schuhbeck.de/geschaefte/
gewuerzlaeden

Im Gewdlirzladen des bayerischen Star-
kochs Alfens Schuhbeck lockt ein Rie-

sensortiment auf mehreren Etagen.

Ubernachten

13 Platzl Hotel

Sparkassenstrasse 10, 80331 Minchen

Tel. +49 89 237030

www.platzl.de

Elegantes, aber doch spurbar bayerisches
Hotel an bester Lage, nur 5 Gehminuten
vom Marienplatz entfernt.

Entdecken

14 BMW Welt

Am Olympiapark 1, 80809 Munchen

www.bmw-welt.com

Das Erlebnis- und Auslieferungs-
zentrum von BMW lockt im Jahr
mehr Besucher an als Schloss
Neuschwanstein.

15 Englischer Garten
Mdinchens grine Lunge ist eine
der grossten Parkanlagen der Welt,

¢ inklusive See, Biergarten und einer

«  Surferwelle.

o)72 3:Tages-Ticket, mehr Infos
unter www.mvv-muenchen.de

sowie www.muenchen.travel
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Reiberdatschi

FUR 4-6 PERSONEN
YORBEREITUNGSZEIT: 15 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 10-12 Minuten

1 kg Festkochende Kartoffeln

1 mittlere Zwiebel

2 Eigelb

1 Teelsffel getrockneter Majoran
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
frisch geriebene Muskatnuss

3-4 Essléffel Bratbutter

1 Die Kartoffeln schilen. Etwa % der
Kartoffeln auf einer feinen Raffel, den
Rest auf einer Rostiraffel reiben. Die
Kartoffeln in ein Sieb geben und etwas
ausdrucken. Gut abtropfen lassen.

2 Die Zwiebel schalen und sehr fein
hacken.

e
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3 Die Kartoffeln mit der Zwiebel,

den Eigelben und dem Majoran in eine
Schiissel geben. Die Masse mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss kraftig wiirzen
und sehr gut mischen. '

4  Den Backofen auf 100 Grad vor-
heizen.

5 Ineiner beschichteten Bratpfanne
gut % der Bratbutter erhitzen. Portionen-
weisg aus der Kartoffelmasse kleine, fla-
che %ﬁchlein formen, in die Pfanne geben
und auf jeder Seite 5-6 Minuten knusprig.
goldbraun braten; wenn notig zwischen-
durch etwas Bratbutter nachgeben.

Die Reiberdatschi ungedeckt im

100 Grad heissen Backofen warm stellen,
bis alle Kichlein gebacken sind.

Pro Portion 6 g Eiweiss, 11 g Fett,

33 g Kohlenhydrate; 263 kKalorien oder
1102 kJoule, Glutenfrei, Lactosearm

Die knusprigen kleinen Kartoffelkiichlein, Kartoffelpuffer, wie die Deutschen -
sie nennen, sind in Miinchen ein beliebtes Essen fir die Herbst- und Winter-~
monate. Nicht zuletzt auch wegen der vielen Kombinationsmoglichkeiten der -
Beilagen: Traditionell werden sie mit Sauerkraut oder als siisse Variante mit
Apfelkompott serviert. Aber auch ein Pilz- oder Fleischragout, gediinstetes
Gemiise oder Rauchlachs und Créme fraiche passen gut dazu.
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