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Kulinarische Kreationen wie pikante Mousse als Vorspeise

oder Mangoplree als Zwischengang sind der Grund dafr, dass sich das
Bad Tolzer Restaurant ViCulinaris zum Geheimtipp fir Gourmets entwickelt hat.

as Jugendstilhotel Kolber-
D garten in Bad Télz wurde

1905 erbaut und wird
heute von der Familie Strotz be-
trieben. In den Zimmern, indivi-
duell eingerichtet mit Bieder-
meijer, Barock, englischen oder
bayerischen Mébeln, fiihlen sich
die Gaste in die alte Zeit zuriick-
versetzt. In diesem Ambiente ist
auch das Restaurant ViCulinaris
zu finden, eine beliebte Anlauf-

stelle fiir Freunde kulinarischer
Erlebnisse. Der Inhaber Johann
Mikschy erweckte durch seine
Einrichtungsideen und Kiichen-
kreationen dieses Kleinod vor
finf Jahren aus dem Dorn-
roschenschlaf. ,Unsere Giste
haben erkannt, wie behutsam
wir mit Lebensmitteln umgehen,
dass Qualitdt und Leistung bei
uns stimmen, und wir nur saiso-
nale Produkte verarbeiten”, er-

zahlt er. Ein Catering-Service
ermoglicht ihm, diese Qualitét
auch aulfierhalb des Restaurants
anzubieten. Das Kiichenteam
bereitet die Lebensmittel raffi-
niert, pfiffig und auBergewohn-
lich zu: Einfache, bekannte
Dinge werden ungewohnt pra-
sentiert. Zu der Philosophie, nur
saisonale sowie frische Produkte
einzusetzen und die Kiiche
leicht zu gestalten, passen auch

Espumas. Johann Mikschy er-
lautert die Vorteile: ,Von einer
aufgeschaumten Suppe kann
man einen ganzen Teller essen,
ohne dass ein Vollegefiihl ent-
steht. Durch das Zufiihren der
Luft verbreitet sich die Intensitat
des Geschmacks. Hinzu kommt
der wirtschaftliche Aspekt: Aus
einem Liler Suppe kénnen so
zehn bis zwolf Portionen entste-
hen, im Vergleich zu sonst vier
bis fiinf."
Johann Mikschy arbeitet seit
fiinf Jahren mit den Geréten von
iSi Deutschland, Solingen, und
hat derzeit rund 20 Whips im
Einsalz. Er verwendet die Es-
puma-Technik u. a. fiir Suppen,
Saucen und Desserts. Sehr
beliebt sind auch die selbst-
gemachten Eissorbets. Im Nach-
tischbereich geht die Tendenz
zur Gsterreichischen Kiiche. Mit
dem ViCulinaris hat sein Inha-
ber viele seiner Visionen, raum-
liche sowie kulinarische, umge-
selzl, wobei das Konzept auch
firr zukiinftige Ideen noch genii-
gend Spielraum bietet.
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