Stadtleben

Essen
& Trinken

Coq au Riesling in
Wahnmoching

Mit dem OSKAR ist eine gelungene
Mischung aus Bistro und Stadtteil-
wirtshaus am historischen
Ortin Schwabing eingezogen

ie Spider Murphy Gang hatte hier
D ihre ersten Gigs gespielt, davor

sind bereits JazzgroBen aus den
Schwabinger Clubs zur Session gekom-
men - sichtlich stolz berichtet Marko
Huth von der Historie seines neuen
Lokals Oskar, das als Alte Burg eine
Schwabinger Institution war. Spéter war
hier der Franzose Le Sud angesiedelt,
nach diversen ,Rohrkrepierern®, wie
Huth sagt, zuletzt das Savoy. Im Februar
2020 hat Huth dieses ibernommen und
zum Oskar umgebaut und dann ... ge-
nau, Corona. Harte zwei Jahre wiren das
gewesen, irgendwie hat es der Miinch-
ner Gastronom, bekannt aus dem

Goldenen Kalb am Viktualienmarkt,
aber geschafft. Und: es hat sich gelohnt.
Vor zwei Monaten wurde mntit einem gro-
Ben Almauftrieb offiziell er6ffnet, dieser
ist auch seinem Freund und Gast, dem
~Prinzregent* und Tausendsassa Florian
Gandlgruber zu verdanken. Der Schwa-
binger Architekt, Musiker, Schauspieler
und Kiinstler im Allgemeinen hat hier
seine neuesten Bilder ausgestellt, eine
Fotoserie namens ,Miinchner Selbstdar-
stellungen®, die der Autor dieser Zeilen
nebst Begleitung bei einem nachgezoge-
nen Termin nebst Speis und Trank pra-
sentiert bekam. Und der Name ist Pro-
gramm: Gandlgruber wirft sich auf den
Bildern von Fotograf Adalbert Adas-
zynski, die ironisch mit markanten Slo-
gans iiber- und unterschrieben sind, an
mehr oder weniger bekannten Pldtzen
der Stadt in Pose, gerne auch begleitet
von Pferd, Kaninchen und Lebens-
geféhrtin. Irgendwo zwischen ,Wahn-
moching” und ,Miinchner Geschichten*
sind diese sehenswerten Bilder ein-
zuordnen (hingen noch bis Ende des

Provenzalischer Genuss:
Lammstelzen mit
Bohnen und wildem Broccoli
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Jahres). Das Lokal selbst ist in einem
sympathischen Bar-Wohnzimmer-Look
eingerichtet, zur Zeit spielt sich aber al-
les in dem wirklich sehr hiibschen Gar-
ten ab, der schon eingedeckt mit den ho-
hen Biumen und den bunten Lichtgir-
landen auch einem franzésischen Feel
Good Movie entsprungen sein konnte.

Eine iibersichtliche Karte, die auch als
Platzgedeck dient, bietet rund zwanzig
Gerichte, aufgeteilt in Vorspeisen (11,50
bis 18 Euro), Salate (16,50 bis 18), Haupt-
gerichte (18 bis 34) und Desserts (3 bis
10). Hier versammeln sich Gerichte wie
Rindertatar mit Wachtelei oder Straccia-
tella (das Innere der Burata) mit Vin-
aigrette aus getrockneten Tomaten,
Croutons und Rucola. Die Kalbfleisch-
pflanzerl mit Kartoffelpiiree und Jus wa-
ren ganz hervorragend, luftig, locker,
das Piiree bestens abgeschmeckt, die Jus

kriftig. Der alternativ dazu servierte Kar-
toffel-Gurkensalat (ist auch beim Wiener
Schnitzel dabei) ist hausgemacht, mitt-
lerweile eine Seltenheit, fiir den sich der
Besuch schon lohnt. Der Caesar Salad
(kann man auch als kleine Portion be-
stellen) war schon frisch, guter Parme-
san, krosse Croutons, vielleicht waren
die Maishithnchen-Stiickchen ein biss-
chen trocken bzw. zu klein geschnitten.
Zu trinken gab es eine kleine Tour durch
die offene Weinkarte (wird in Kiirze
noch um eine groBere Auswahl auch an

Aagehommen

Gastronom und Prinzregent:
Marko Huth und Florian Gandigruber

Naturweinen erweitert, so der Chef).
Hier blieben ein 2019 WeiBburgunder
und ein 2018 Pinot Noir vom Weingut
Heitinger aus Baden in Erinnerung,
ebenso der Mischsatz vom Alten Wein-
garten von Norbert Bauer aus Nieder-
ésterreich und ein VonderMark*Walter
Grauburgunder aus Baden (alle Weine
0,1 zu 4,50 bis 5,50, die Flaschenweine
beginnen bei 29 Euro). Das Coq au Ries-
ling wurde gerade in dem vom Michelin
empfohlenen Restaurant 1463 in Baden
gegessen - die im Oskar prasentierte, mit
Garganelli-Pasta, Oliven, Kirschtomaten
und Pilzen etwas mediterran angehauch-
te Variante stand dem nur ganz wenig
nach. Die mit einer sehr kraftigen Jus la-
ckierte Lammstelze mit griinen Bohnen,
wildem Broccoli, Schmortoma-
ten und Grenaille-Kartoffeln in
der Schale war beste provenza-
lische Kiiche, vielleicht war die
Jus fiir einen lauen Sommer-
abend ein bisschen machtig.
Mit einem selbstgemachten
Mango-Sorbet mit etwas ,Di-
cker Fritz®-Schaumwein wurde
aber das kulinarische Gleichge-
wicht wiederhergestellt, ein
wunderbarer Abschluss fiir ei-
nen gelungenen Abend.

Fazit: Nach dem groBen Kino
im Goldenen Kalb steht dem
tollen Gastgeber Marko Huth
seine neue, etwas bescheidenere Wir-
Kungsstitte viel besser. Die Mischung
aus franzdésischem Bistro mit Niveau
und Stadtteilwirtshaus mit Charme
passt perfekt nach Schwabing, wie die
zahlreichen Gaéste aus der Nachbar-
schaft beweisen. Fiir alle anderen ist der
Besuch einen Ausflug wert.
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