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Fiirstlich speisen in
gediegenem Am-
biente: das Restau-
rant ViCulinaris

in Bad Tolz.

Foto: fkn

nAS

Erlesenes vom jungen Meister

ach der nicht immer ru-
higen Adventszeit und
' den Vorbereitungen zu
einem besinnlichen Weih-
nachtsabend, wollen wir uns
jetzt selbst verwohnen lassen
und an einem festlich gedeck-
ten Tisch Platz nehmen. Eine
Idee fiir die Feiertage: Die Fahrt
ins schmucke Stidtchen Bad
Tolz. Dort befindet sich das
Restaurant ViCulinaris, wel-
ches das Motto ausgibt: Das Le-
ben kulinarisch geniefen!
Die Jugendstilvilla am Fuf3e des

Kalvarienbergs wurde vor ge-
nau 100 Jahren vom beriihmten
Miinchner Architekten Emanu-
el von Seidl entworfen und ist
seit dieser Zeit im Besitz der Fa-
milie Roth, die ebenfalls dort
das Hotel Kolbergarten be-
treibt. Wir hingegen sind zu
Gast bei Johann Mikschy. Er
schwelgt kulinarisch in beacht-
lichen Hohen, war er namlich
bereits in der Residenz Wink-
ler, im Berliner Hotel Adlon, im
Bayerischen Hof zu Miinchen
und sogar als Kiichenchef des
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Berliner Reichstags am Werk.
Dabei ist Meister Mikschy gera-
de einmal 35 Jahre alt!

nd so nehmen wir bei ihm

Platz, nahezu wie in einer

Art Wohnzimmer: Ju-
gendstil-Einrichtung samt
dunklem Eichenparkett, hohen
Sprossenfenstern und Tonnen-
gewdlbe wirken anheimelnd
freundlich. Wie freundlich
stimmt erst die Speisenkarte: Da
gibt es an diesen Festtagen die
Moglichkeit, zwischen drei Me-
niis zu wdhlen: 4-Gange zu
29,50 Euro, 5-Gange kosten 35
Euro und das Komplett-Menii
kommt auf 38 Euro. Stellen wir
nur ein paar Speisen vor wie den
Feldsalat mit getriiffelten Sca-
morza, dem halbfesten Schnitt-

Frischkdse, samtaltem Balsami-
co, den geschmorten Weih-
nachtskarpfen in Rotwein auf
Kiirbisgemiise und Gdnsebra-
ten. Oder die Ente mit Rotkraut,
hausgemachten Kartoffelknd-
deln und glasierten Maronen.
Innovativ und kreativ, aber nie
abgehoben und verkiinstelt, be-
reitet er die Speisen zu.

Lebkuchenmousse
und Glihweineis

Da sind wir schon bei den Star-
ken des jungen Mannes, nur
Zutaten zu verwenden, die am
besten, sprich frischesten, sind:
So stammt das Gemiise (6ko-
logisch!) vom Miinchner Vik-
tualienmarkt, Krduter werden

 ViCulinaris, Bad Tolz

Anfahrt
Von Griinwald tiber Egling
nach Bad Télz. Oder: A 95
Miinchen-GAP, Ausfahrt Bichl,
weiter bis nach Bad Tdlz (Alt-
stadt/Lenggries). Richtung Alt-
stadt fahren (ausgeschildert).
An der Isarbriicke dem Park /
Hotelleitsystem , Parkplatz und
Hotel Kolbergarten” folgen
(knapp 50 Meter). Parkplatz
endet in einer Sackgasse.

Adresse
Restaurant ViCulinaris im Ho-

tel Kolbergarten, Frohlichgasse
5, 83646 Bad Tolz. Tel.:
08041 /792 88 91. Internet:
www tiscover.de/viculinaris
ffnungszeiten
Di-Sa ab 18.30 Uhr, bei ge-
schlossenen Gesellschaften
auch So/Mo gedffnet.

Tipp
5-Gange-Weihnachtsmenii am
25. und 26. Dezember 2005
mittags/abends (p.P. 35 Euro).

Karte
Kompass 182, Isarwinkel.
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im Garten angesat, Triiffel kom-
men aus [talien. Dort gibt es ei-
nen ,jemand®, der eigens fiir
Mikschy nach dem schwarzen
Gold sucht, und es dann sofort
in Tolz ,abliefert”. Und der Ka-
se? Wie praktisch, den holt Mik-
schy vom Tdlzer Kasladen in
unmittelbarer Nachbarschaft!
Apropos Dessert. Zur Alternati-
ve steht auch die Lebkuchen-
mousse mit Zitrusfruchtkom-
pott und Gliilhweineis. Was
wdahlen? Am liebsten beides.
Doch anlésslich der ,,Hohen Ta-
ge“ lassen wir uns zu einem
heiRen, starken Espresso (1,80
Euro) den Geschmack von Zimt
und Nelken auf der Zunge zer-
gehen! So muss Weihnachten
schmecken!

Christine Waldhauser-Kiinlen




