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Als letzter Gast kommt der Koch. Es
ist fast Mitternacht, als Johann Mikschy
seinen Arbeitsplatz am Herd verlasst,
um sich mit ein paar Freunden an einem
der festlich gedeckten Tische niederzu-
lassen. Die meisten Besucher sind da
schon gegangen, aber all die Kerzen auf
den Simsen und Fensterbinken flackern
noch. Sie verleihen dem gepflegt-nostal-
gischen Saal mit dem dunklen Eichenpar-
kett und den hohen Sprossenfenstern
Zauberberg-Atmosphédre. Eine junge
Fraurezitiert Gedichte, dann beginnt die
Runde zu tafeln. .

Wie es den Anschein hat, schmeckt
dem Koch die eigene Kiiche — und das
will schon etwas bedeuten. Schlieflich
hat Mikschy in seiner jungen Karriere be-
reits in der Residenz Winkler, im Berli-
ner Hotel Adlon, im Bayerischen Hof zu
Miinchen und zuletzt als Kiichenchef des
Reichstages gewirkt. Diese Erfahrung
kommt nun all jenen zu Gute, die hinaus
aufs Land bis nach Bad Télz fahren, um
dort, am FuBle des Kalvarienberges, gut
und - angesichts des Gebotenen — auch
noch giinstig zu speisen.

Schon von aullen macht das 1906 von
Gabriel von Seidl errichtete Jugendstil-
haus inmitten alter, ausladender Bdume
einen behaglichen Eindruck. Doch bevor
es einen iiber die laubenartige Sommer-
terrasse und am hiibschen Biergarten vor-
bei zum Eingang des VICULINARIS
zieht, mag man vielleicht einen Blick in
den Schaukasten werfen. Dort erfihrt
der Gast Beruhigendes: Nicht nur, dass
frische, 6kologische Zutaten vom Viktua-
lienmarkt oder aus dem eigenen Kriuter-
garten benutzt werden, sondern auch,
dass hier ausschliefllich mit , Alexander-
salz" gekocht wird. Und das kommt gera-
dewegs aus dem Himalaya!

Wer nun fiirchtet, in ein geschmackle-
risches Etablissement geraten zu sein,
der mag sich durch den Internet-Auftritt
und die Werbebroschiiren am Eingang
bestétigt fiihlen. Da ist ein bisschen viel
von ,auBergewohnlichem Flair* und ,,in-
novativ-kreativer Kiiche“ die Rede, so
als miisse der Koch seiner Kunst mit Wor-
tern Wiirze verleihen. Doch dann, wenn
der Besucher die groBziigige, mit fri-
schen Blumen und prichtigen Gestecken
geschmiickte Gaststube betritt und auf
einem Holzbrettchen kleine Kostlichkei-
ten als Amuse bouche serviert bekommt,
sind alle Sorgen verflogen.

Nun ist es Zeit fiir einen Blick in die
Speisekarte, die ein geniales Konzept of-
fenbart: Der Gast kann zwischen einem
knappen Dutzend Vor-, Haupt- und
Nachspeisen wihlen, wobei die Hauptge-

richte als kleine oder grofie Portion be-
stellt werden konnen. Er kann sich aus
den Angeboten aber auch sein personli-
ches Menili zusammenstellen, je nach
Hunger mit vier, fiinf, sechs, sieben oder
gar acht Géangen. Die Preise pendeln da-
bei zwischen 32 Euro (vier Gange) und
55 Euro (acht Génge). Als Alternative
wird ein ,Degustationsmenii” angebo-
ten - sieben Giénge mit je einem anderen
Wein (75 Euro). Oder ein ,Kennenlern
Menti“ - fiinf Génge fiir 24,50 Euro.

Wem das verwirrend erscheint, der sei
getrostet. Viel falsch machen kann der
Gast hier nicht. Zum einen, weil der Kii-
che nahezu alles gelingt, zum anderen,
weil die Kellner kundig Hilfe leisten. Wir
erinnern uns gern an einen im Dienst er-
grauten Herrn aus Bergamo, der auch bei
den Weinen vorziiglich beriet. Er umsorg-
te uns mit jener liebenswiirdigen No-
blesse, wie sie erfahrene Kellner oberita-
lienischer Traditionshotels auszeichnet.

Was er auch servierte, ob Suppen,
Saucen oder Sorbets, es schmeckte vor-
ziiglich und unterstrich das Motto des Lo-
kals: ,,Das Leben kulinarisch genieBen.*
Gewiss, der Gast mag den einen oder an-
deren kleinen Einwand vorbringen. So
waren die hausgemachten Ravioli mit
Biiffelmozzarella im Tomatenschaum
vielleicht eine Spur zu kiihl. Die ,Rosa
Taubenbrust® mit Schrobenhausener
Spargel und Shii Take Pilzen hitte wo-
mdglich noch etwas mehr rosa sein diir-
fen. Doch das sind wirklich Petitessen,
oder besser, Geschmackssachen. Sie 4n-
dern jedenfalls nichts an dem Gesamtur-
teil: Hier in Bad T6lz wird phantastisch
gekocht.

Unser Lieblingsgericht ist eigentlich
ganz banal: kriftig gewlirzte Wiirstchen
auf Sauerkraut. Doch diese getriiffelten
Salsicce aus den Abruzzen auf diesem
parfait-zarten Rahmkraut entfalten eine
Geschmacks-Symphonie, die wir nicht
vergessen werden. Vorziiglich geraten
sind auch die im Tempura-Teig gebacke-
nen Matjes auf Gurkengriitze, oder der
gebratene Yellow Fin Thunfisch mit Zi-
tronengras, der schmeckt, als sei er gera-
de erst aus der salzigen Flut gezogen wor-
den. So ldsst sich weiter schwirmen von
Gericht zu Gericht, vom Espuma von der
Spitzmorchel bis zum Rohmilchkise
vom T6lzer Kasladen oder dem GrieBkné-
del mit Erdbeerragout. Die Stunden ver-
gehen im Nu und am Ende, nach sechs,
sieben, acht Gerichten wiirden wir am
liebsten weiter tafeln. Denn so geschickt
sind die Ingredienzen und Intervalle auf-
einander abgestimmt, dass das Schlem-
men nie in Vollerei abgleitet.

Etwa drei Dutzend Lokale hat Julius
Romer, der sich hiermit verabschiedet,
im vergangenen Jahrzehnt getestet. Sel-
ten konnte er so uneingeschriankt applau-
dieren. Und wenn es ihn nun in kulina-
risch ergiebigere Gegenden als Bayern
zieht, so gibt es doch ein paar késtliche
Orte, die er vermissen wird. Das Viculina-
ris gehort dazu.

Restaurant VICULINARIS im Hotel Kol-
bergarten, Fréhlichgasse 5, Bad T6lz, Te-
lefon 08041/7928891. Offnungszeiten:
Dienstag bis Samstag ab 18.30, Biergar-
ten bei schonem Wetter ab 12 Uhr, Sonn-
tag und Montag Ruhetage.




