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Ernst in der Sache, aber originell

Persiinlicher Stil mischt sich mit unaufdringlicher Philosophie: Miinchner Gastronomen interpretieren Bio-Gastronomie neu

Die neve Generation der Bio-Gastro-
nomie ist meilenweit entfernt vom kli-
schechaften Naturholz-Interieur und
von Kormergerichten mit Blihungs-
Garantie, Drei Beispiele aus Miinchen,

Das Elegante: Das . Kranz® im
Miinchner Glockenbachviertel  kon-
zentriert sich auf das Wesentliche:
schlichte Eleganz in der Einrichtung
und Speisen aus dkologisch angebau-
ten und erzengten Zutaten, die danach
schmecken sollen, was sie sind, Das
Publikum ist bunt und mit einer gu-
ten Portion Prominenz vermischt. Die
Meniikarte ist klar strukturiert und

abends et umfangreicher als mit-
tags. Jeden Tag stehen vier klassische
Hauptgerichte darauf, zwei Fisch- und
zwei Fleischsorten. Die Beilagen dazu
- wie Rosmarin-Kartofteln oder Blatt-
spinat — wihlt der Gast selbst aus. Pas-
ta und Kuchen sind hausgemacht, Mi-
krowelle und Tiefkithlkost tabu,

Inspiration im Gemiisegarten
Inhaberin Petra Kranz sagt, sie sei ei-

gentlich Hausfrau und Mutter, stiirzte
sich aber 2005 mit Haut und Haaren

in ihr Gastro-Projekt. Thr Gemiisegar-
ten hatte sie dazu inspiriert. Die Jung-
unternehmerin wollte eine unkompli-
zierte Kiiche aus guten Produkten ser-
vieren. Sie kaufte die Immaobilie und
lief} das Lokal von den Architekten
Azar Shirvani und  Rabert
umgestalten, Erdffnet wurde im Juni
2006, Inzwischen beschiftigt sie drei

Ketterer

Nichternes Styling im Miinchner Kranz*: Wer vermutet da, dass die Chefin in der Kiiche Wert auf Bio-Qualitat legt?

Festangestellte, drei  Kiichenhilfen,
wwei Betriebsleiter und jemanden fiar
die PR. Und sie sucht noch engagiertes
Personal. WIch kimpfe mit der Kiiche",
sagt die Chefin. Was auf den Teller
komme, sei ihr manchmal noch zu
lieblos angerichtet, zu wenig abwechs-
lungsreich, nicht inspiriert genug. Sie
habe es sich leichter vorgestellt, so ei-

nen Betrieh zu fithren. ,Es gehirt viel
Organisation und Kraft daz
Kranz. Was sie sich wiinscht,
xible und erfahrene Kéchinnen und
Kiche, die Spal daran haben, mit
dkologischen Zutaten zu arbeite

Der  charmante Wi

eling:  Im
wMilchhiius® nimmt man das Thema

Bio bierernst, aber der Spafs darf nicht

auf der Strecke bleiben. Der Bio-Kiosk
Dbietet im Englischen Garten Snacks
vom Frithstiicl 5t
stole darauf, nicht einfach nur™ 100
Prozent bio, sondern fair gehandelte
und regionale Produkte anzubieten,
Charmant sind die saisonalen Aktio-
nen im Hiusl. Momentan stehen vor
der Bude drei Vierer-Gondeln der

bis wur Brotzeit un

Bayerischen  Zugspitzbahn, die  als
Kuschel-, und Raucher-Ka-
.

Mirchen-
binen die Giste vor Kilte schin
Dazu gibt es Bio-Glithwein oder Bio-
Suppen wie Kiirbiscremesuppe.

Der Ruhepol im G Im Hotel
und Gasthof Alter Wirt in Griinwald
sicht alles frisch und gemiitlich aus,
Nur zehn Minuten mit dem Auto von

Fata: Restaurant

der Muinchner Innenstadt entfernt
kann man im Grinen hundertprozen-
tige Okokiiche geniefen und in
mern iibernachten, die nach baubiolo-
gischen Pri en renoviert wurden,

Um die Giste mit der Kiichenphilo-
sophie des Hauses vertraut zu ma-
chen, bietet der , Alte Wirt” Kochkurse
fiir Kinder, Teenager und Erwachsene
an. Auf die Teller kommt iibrigens
nicht nur bayerische Kiiche, sondern
auch Gerichte aus aller Welt haben ih-
ren Platz. Das mag auch am interna-
tionalen Team liegen. Die 40 Mitarbei-
ter kommen aus zehn Nationen.  min

» www.daskranz.de

» www.milchhaeusl.de

» www.alterwirt.de




