EIN HOCH AUF
DIE INNEREN WERTE!

Tiere bestehen nicht nur aus Lende und Filet — eine Reise zu den Hotspots

der Minchner Innereienkiiche
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FOTO: STOCKFOOD/LUZIA ELLERT

»Wie — sowas isst du? undich hab
dich immer flir einen Gourmet gehalten ...* Sol-
che und &hnliche Spriiche ernte ich fastimmer,
wenn ich mich zu meiner Leidenschatft fiir die
Teile von Rind, Kalb, Schwein und Lamm beken-
ne, die gemeinhin nicht zu den edlen gerechnet
werden. Eine sanft gegarte Kalbszunge in Weif3-
wein, Zitrone und Kapern? ,Ach, die hat doch
schon jemand anderes im Maul gehabt", kommt
der mittelpréchtig witzige Spruch. Ein Gericht mit
Hirn? ,Schon mal was von BSE gehort?“ Ein zart
gebratenes Herz, Muskelfleisch in seiner reins-
ten Form? ,lgitt, lieber nicht ..." Nurwenn ich
beim Metzger mal wieder nach Kutteln frage,
stoBe ich auf Verstandnis: ,Flrs Zamperl, gell,
desmoger..."

Wie wohltuend, dass man bei einem Streif-
zug durch die Stadt doch den einen oder ande-
ren Gleichgesinnten finden kann. Anette Huber
zum Beispiel, Inhaberin und Kiichenchefin
desfranzdsisch inspirierten Le Stollberg in der
Innenstadt. ,Innereien sind reine Kopfsache®,
sagt die Frau, die 6stlich von Miinchen auf-
wuchs, eine Lehre bei Kafer machte und auf
ihren weiteren Stationen viele Einfliisse aus fran-
zbsischen und italienischen Kiichen mitgenom-
men hat. Bei ihr stehen immer zwei, drei Gerichte
mitden verponten Zutaten auf der Karte — etwa
lauwarm marinierter Kalbskopf mit Tomaten-
Kapern-Vinaigrette und gebratenen Jakobsmu-
scheln oder Oktopus mit Blutwurst und gebacke-
nem Kaninchentascherl. Wobei die Blutwurst von
der Blutwurstmanufaktur Markus Benser in Berlin
stammt, der fur seine Version der von Fettwiirfeln
freien Boudin Noir regelmaBig vom Orden der
franzdsischen Blutwurstritter ausgezeichnet wird.
Sie istwunderbar fein gewurzt, Iasst einen Hauch
Zimt erahnen und hat so gar nichts mit dem zu
tun, was hierzulande zum Sauerkraut gereicht
wird. Viele Stammgaste des Le Stollberg kommen
nicht trotz, sondern wegen der Zutaten, die man
nicht alle Tage auf der Karte findet: Hier gab es
schon Entenzungen und Hahnenkdmme. Leber
und Zunge vom Reh bietet Huber an, wann
immer sie verfligbar sind - und das, obwohl sie

ursprunglich kein Fan von derlei Zutaten war. ,Ilch
habe Innereien anfangs abgelehnt, bisich in
Frankreich zum ersten Mal Niere im Fettmantel
gegessen habe - eine Offenbarung!”

International liegen solche Gerichte durch-
aus im Trend: ,Nose to Tail* heiBt die Bewegung,
die schon aus Wertschatzung dem geschlachte-
ten Tier gegeniber die Verwertung aller Teile
eines Schlachttiers propagiert. Tatsachlich scheint
es ein wachsendes Bewusstsein daflir zu geben,
dass Tiere nicht nur aus Filet und Lende bestehen.
Invielen anderen Landern gehdren die Innereien
sowieso zum kulinarischen Alltag: Kutteln in
scharfer Tomatensauce sind ein Klassiker der
romischen Kiiche, die Einwohner der portugiesi-
schen Stadt Porto werden ihrer Liebe zu den Kal-
daunen wegen ,Tripeiros" (Kuttelfresser) genannt.
JLetztlich sind die Innereien auch ein neues Spial-
feld flr uns Kéche®, sagt Anette Huber, die schon

mai eine komplette Kuh ab Demeter-Hof ki
und dann vor der Herausforderung steht, v
schiedene Teile zum perfekten Zeitpunkt a
die Karte zu setzen - die Innereien maglict
frisch, das Muskelfleisch gut abgehangen.

In Frankreich isst man Innereien in ers
Linie des Genusses wegen. In Bayern abe
sind sie traditionell ein Element der Arme-
Leute-Kiiche, und so findet man Leber, Nie
Lingerl & Co. am ehesten in Minchner Tre
tionswirtshdusern.

Etwa beim Sedlmayr, wo Wirt Rudi F&
Touristen und Einheimischen vor allem Be
vom Kalb servieren lasst — neben Braten L
Schnitzel eben auch gebackene Kalberfiil
Herz und Zunge. Das Bries tadellos geput
knackiger Panade, die einen schénen hag
schen Kontrast zur fluffigen Flllung setzt -
primal

Nicht weniger SpaB macht der gebac
ne Kalbskopfim Braunauer Hof: Haut, Bai
und Zunge werden gerollt, gekocht und
schlieBlich, in Scheiben geschnitten, pani
ein feinsduerliches Vergnlgen, ausbalan
zwischen knackiger Verpackung, bissfest
Fleisch und leicht glibbriger Haut,

Der eigentliche Wallfahrtsort fir Freunc
bayerischer Innereienkiche ist das Schneic
Bréuhaus im Tal. Je nach Marktlage gibt es
viele der Spezialitaten — Holztafeln neben de
Ausschank informieren, was gerade im Ang
ist. Das Mlinchner Voressen, ein stiBsauer a
schmeckter Eintopf aus Kalbslunge, Kutteln
Bries, steht immer bereit, genau wie das im'
zelsud gegarte Kalbsbries mit frisch geriebe
Kren. Im taglichen Wechsel gibt es andere k
ker der Minchner Kronfleischkliche — etwa
gegrillten Stierhoden, die - fr alle, die’s no
probiert haben — von der Struktur her an etv
festeres Bries erinnern, tatsachlich aber we
Eigengeschmack mitbringen. Im Schneidel
haus werden die Stierbeutel, die in manche
Regionen der USA als ,Rocky Mountain Oy
Kulistatus besitzen, mit kraftig gewirztem V
bierschaum serviert. Wer Lust am kulinarisc



Experiment hat, bekommt im Traditionswirtshaus
im Tal auch ein achigZngiges , Expeditionsment
durch die Welt der n“. ,Zueinem Men

g

mit einer pikanten Johannisbeersauce. Oder
Schoko-Pralinés, die mit Kalbshirn gefiilit und
zum Schluss in Nusssplittern gewalzt werden.
+oiehtaus wie ,Edle Tropfen in Nuss‘ und kommt
bestens an®, freut sich der gebirtige Straubinger,
der viel in alten Kochblichern stébert und die Re-
zepte modernisiert. Er beobachtet ein wachsen-
des Interesse an den Innereien, vor allem bei jun-
gen Gasten. Viele Touristen indes machen einen
Bogen um Lingerl, Backerl & Co. - Amerikaner
und Russen meiden Innereien, nur die Chinesen
greifen zu. ,Was gar nicht geht, sind Kutteln", weiB
er.Die sind flr die Minchner Hundefutter.”

,Nose to Tail" ist flir Nagler eine Selbstver-
stdndlichkeit. ,Sauschwanz!|* etwa schmort er
drei Stunden bei Niedrigtemperatur mit Wurzel-
gemuse und Starkbier, bevor er sie karamellisiert.
+Wenn ich die auf der Karte habe, reservieren
ganze Stammtische, damit sie garantiert eine Por-
tion bekommen*, weiB er. ,Genau wie bei den ge-
surten Krautriisseln." Nagler liebt die Provokation.
»1rau di hoit* heiBt die Rubrik, die gelegentlich auf
der Karte auftaucht. Da gart er zum Beispiel eine
Schweinenase sous-vide mit vielen Krautern, flillt
sie mit Blutwurst, umwickelt das Ganze mit Speck
und karamellisiert das Ganze unter dem Grill.
Klingt verdachtig nach Mutprobe, findet aber be-
geisterte Abnehmer.

Und die anderen? Vergeblich suchten wir in
Munchens Trattorien, Osterien und Ristoranti
nach Wirten, die regelmaBig etwa Kutteln auf die
Karte setzen. Immerhin: Im Katzimacher bekommt
man die Kaldaunen - nach Voranmeldung und

flr mindestens funf Personen. Und obwohl viele
tlrkische Restaurants auf ihrer Karte die traditio-
nelle Iskembe corbasi (Kuttelsuppe) fiihren, die
man am Bosporus an jeder Ecke bekommt,
haben wir sie vor Ort vergeblich gesucht - Tages-
suppe war auffallig oft eine andere ...

Dass ich mit meinen Gellisten nach gastro-
nomischen lgittereien mehr und mehr Gesell-
schaft bekomme, lasst auch das Restaurant The
Lonely Broccoli im neuen Schwabinger Andaz
Hotel hoffen (s. 8. 57). Denn Kiichenchef André

Schmidt grillt nicht nur Bestes von Rind, Schwein
und Lamm, sondern serviert auch kross gebacke-
nen Schweinskopf, dazu gibt’s geriebenen Meer-
rettich und zum Tunken ein Schélchen mit dezent
fruchtigem Kirschjoghurt - prima! Die Ochsen-
zunge wird gegrillt und mit einer leichten Zitro-
nensauce, Spitzkraut und etwas Senf serviert.
Wer jetzt findet, dass sich das durchaus ani-
mierend liest, sollte vielleicht einmal die Scheu-
klappen ablegen und dieses ,vollig unmogliche
Zeug" einfach mal probieren. Es lohnt sich!

Beim SedImayr

Zentrum, Westenriederstr. 14
| Tel.226219

‘[ www.beim-sedimayr.de

| Mo-8a9-23 Uhr

| Der Katzlmacher

| Zentrum, Brauhausstr. 6

| Tel. 333360

| www.der-katzlmacher.com

Mo-Fr 12-15 & 18.30-1 Uhr, Sa 18.30-1 Uhr

Dilan - Meze und Bar
| Au, Gebsattelstr. 15
| Tel.01 57-73 04 49 06
www.dilanmezebar.de
| Mo-Fr 11.30-14.30 & 17-1 Uhr, Sa 17-1 Uhr,
| S010-158 17-1 Uhr

| Le Stollberg

| Zentrum, Stollbergstr. 2

“ Tel. 24 24 34 50

| www.lestollberg.de

Mo-Fr 11.30-14.30 & 18-23 Uhr, Sa 12-23 Uhr

Schneider Brauhaus
Zentrum, Tal 7

Tel.290 13 80
www.schneider-brauhaus.de
Tagl. 8-0.30 Uhr

The Lonely Broccoli
Schwabing, Leopoldstr. 170
Tel.9042 194200
www.thelonelybroccoli.com
Mo-Fr 12-14.30 & 18-22.30 Uhr,
Sa/So 18-22.30 Uhr

Wirtshaus im Braunauer Hof
Zentrum, Frauenstr, 40/42

Tel.22 36 13
www.wirtshaus-im-braunauer-hof.de
Mo-Sa 10-24, So 10-22 Uhr
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Deutschlands groBter Treffpunkt fiir
Essen, Trinken und GenieRen.
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