Zu fein fur diese Welt

Von Marten Rolff

Bad Télz - Wer wissen will, wie Johann
Mikschy kocht, sollte drei Dinge iiber ihn
wissen: Er kann aus dem Stand eine hal-
be Stunde lang iiber eine Gelbe Riibe refe-
rieren. Er hat noch nie in seinen 36 Le-
bensjahren ein Fastfood-Restaurant be-
 treten. Und wenn er in einem Lokal das

Summen einer Mikrowelle wahrnimmt,
ist das ein Grund fiir ihn, den Laden zu
verlassen. Drei &ufierst positive Zeichen,
weisen sie den Koch doch als Uberzeu-
gungstiter und Perfektionisten aus. Mik-
schys Sengibilitit grenzt mitunter an
Empfindlichkeit. So kann er auch die ei-
ne Szene aus dem Kinofilm ,Bella Mar-
tha" gut verstehen. Dort wird Spitzenkd-
chin Martha, gespielt von Martina Ge-
deck, an den Tisch eines Gastes gerufen,
der sich iiber ihre Foie Gras beschwert.
Martha reifit mit einem Ruck das Tisch-
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tuch herunter und weist dem Gast die
Tiir. Thre Foie Gras sei phantastisch, kon-
tert sie. ,, Aber wenn Sie Leberwurst lie-
ber mogen, miissen Sie woanders essen.”
Auch Johann Mikschy scheut Diskus-
sionen mit Gésten nicht. Etwa als er kiirz-
lich wiadar an ainam Tisch —cohrrial haf-
sert nicht zu teuer seien. Well 1thm Quali-
tiat iiber alles geht. Und weil er alles sel-
ber macht, Vom Vanille-Eis bis zur Pfle-
ge seiner 20 Rosensticke, mit deren Blii-
tenblattern er auch kocht. ,Cuisine na-
turelle” sei wohl der beste Oberbegriff
| fiir seine Kiiche, sagt Mikschy. In seinem
Restaurant Vieuwlinaris im Télzer Hotel
| Kolbergarten bringt der Koch nur auf
den Tisch, was er selbst auch essen wiir-
de. Alle Zutaten stammen aus dem dkolo-
gischen Landbau, von Anbietern aus der
Region, Zusatzstoffe verwendet er nicht,
Das moge vielleicht nicht auBerge-
wiithnlich klingen, weil das ja viele Kéche
von sich behaupten, sagt Mikschy, ,,doch
bin ich der einzige, den ich hier kenne,
der sich auch daran hilt". Mikschy ist
ein eher zierlicher Mann, der Uberzeu-
gungen fast beiliufig auBert. Als wollte
er kurz ein Naturgesetz in Erinnerung ru-
fen, das anderen gerade entfallen ist. So
spricht er iiber Fenchel, von dem alle im-
mer die Spitzen wegschmissen, obwohl
die am delikatesten seien, Oder die Karot-
te, die alle orange, ebenmiiBig und mild
haben wollten, ohne zu merken, dass die
Ziichter ihr mit den Bitterstoffen auch al-
len Geschmack genommen haben.
i ,Eine wahre Freude" sei es, mit Jo-
hann Mikschy zusammenzuarbeiten, er-
ziihlt Margot Strijtz. , Wir verstehen uns
blind." Die 56-Jéhrige fihrt seit 13 Jah-
ren das Hotel Kolbergarten. Sie ist eine
herzliche Frau, die oft lichelt und unter
deren gemiitlichen Schritten das honig-
farbene Parkett im Speisesaal knarrt.
N 15 Stunden tiglich arbeitet sie, 365 Tage
\lim Jahr, um ihre Grundsiitze zu verwirk-
lichen: Der Gast soll sich zu Hause fiih-
len, Service darf nie ,antrainiert" wir-
ken, und jeder in der Familie packt mit
an, um die moderaten Preise zu halten,
Das Hotel Kolbergarten ist ein freund-
liches, mit Efeu und Rosen beranktes
Haus und umlaufendem Balkon. Gabriel
von Seidl, der auch die Lenbach-Villa in
Miinchen schuf, hat es 1905 erbaut. Mit-
glieder der bayerischen Koénigsfamilie,
Golo Mann, Brigitte Horney und Joseph
Ratzinger waren hier zu Gast, auch wenn
Margot Stritz findet, dass das keine Rol-
lespielt, , weil jeder Gast prominent ist“.
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Von den Gastro-Kritikern geriihmt, von den Télzern gemieden - wie Johann Mikschy seine Géste erzog

Viele Koche behaupten, nur mit emhenmischen Frodukten aus okologischem Landbau zu kochen. Johann Mikschy aber
sagt: , Ich bin der einzige, den ich hier kenne, der sich auch daran halt.*

Die 14 Zimmer sind individuell eingerich-
tet mit Stilmébeln und Antiquitéten, Pa-
tina inbegriffen. Es ist ein Traditions-
haus, in dem man allzu schnelle Moden
ablehnt. Was nicht bedeutet, dass Mar-
got Strétz nicht zu modernen Mitteln
greift, um eine Krise zu meistern: Als die
Zusammenarbeil mit einem franzdsi-
schen Koch vor sieben Jahren nicht mehr
funktionierte, beaufiragte sie kurzer-
hand einen Headhunter. So kam Johann
Mikschy nach Bad Tolz.

Haben Sie Schweinswiirstl?

Mikschy stammt aus Wien. Gelernt
hat er bei Heinz Winkler, dem Drei-Ster-
ne-Koch aus Aschau im Chiemgau. Spé-
ter kochte er im Berliner Hotel Adlon
und im Bayerischen Hof in Miinchen, Zu-
letzt war er Chefkoch im Restaurant auf
dem Reichstag in Berlin. An die Speise-
karte, die Mikschy mit nach Bad Tilz
brachte, musste man sich in der Kreis-
stadt erst gewdhnen. Wenn er eine neue
Idee hat - , die kann spanisch, bayerisch

oder thailindisch inspiriert sein" -, will
er sie umsetzen. Altbekanntes verlisst
seine Kiiche nur in neuem Gewand, er
probiert und experimentiert. Oberliinder
Rehbock etwa kommt als Essenz auf den
Tisch. mit Shii Take Pilzen und Fleisch-
nockerin, das Zanderfilet auf Schmorgur-
ken zu Paprikaschaum, und das Rinderfi-
let Charolais gart er im Weinblatt, bis es
auf der Zunge zergeht, Mikschys Schwii-
che fiir Schiume - ob Espuma von der
Spitzmorchel oder vom Wurzelspinal -
erinnern an die katalanische Experimen-
talkiiche; und sein Sinn fiir delikate
Schlichtheit - etwa bei der Tomatensau-
ce zu Tagliatelle mit Orangenaroma — zi-
tiert den kulinarischen Stil toskanischer
Landgasthiofe.

Auch dem Gast wird im Viculinaris ei-
ne Freiheit eingerdumt, die manchem im
ersten Moment fremd erschienen sein
diirfte. Man wihlt ein Menue oder a la
Carte, darf kombinieren und den Um-
fang der Portion selbst bestimmen. Die
Restaurantkritiker jubelten - allein die
Tolzer blieben weg.

Aufstieg zur
Rodelbahn

on Bad T6lx aus sind die Wander-

moglichkeilen nahezu unbe-
grenzi. Sehr lohnenswert ist ein kur-
zer Spagziergang auf den Tolzer Kalva-
rienberg (Wanderweg direkt neben
dem Hotel Kolbergarten) mit seiner
Heilig-Kreuz-Kirche und der Leonhar-
dikapelle, bei der am 6, November die
Leonhardifahrt endet, Wer mehr Zeit
hat, kann etwa durch den Badeteil
(Kurhaus!) ins griine Wackersherg
hochsteigen, am Wochenende lohnt
sich ein Stopp im Café Kogel wegen
der selbstgemachten Kuchen. Von Wa-
ckersberg aus fithrt ein Weg auf den be-
liebten Blomberg, der auf dieser Seite
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etwas weniger bewandert wird. Wie-
der hinunter kommt man dann bei Be-
darf auf der anderen Seite mit dem Ses-
sellift oder der Sommerrodelbahn. rff

Foto: Stefan Kiefer

Mikschy sagt, er habe es sich leichter
vorgestellt, ein Restaurant ,am Land” zu
etablieren. Noch heute ereifert er sich
iiber Leute, die frither skeptisch in seine
Karte schauten und dann provekativ
nach Schweinswiirstin fragten. Oder die
sich anfangs schamten, bei ihm gesehen
zu werden, weil sie Angst hatten, als ver-
schwenderisch zu gelten. Nicht weil er
mit 36,50 Buro fiir ein Vier-Génge-Me-
nue zu teuer wiire, sondern weil sein Lo-
kal eben etwas edler daherkommt. Er hat
versucht, seine Giste zu erziehen. Hat
ein Drei-Ginge-Menii fiir junge Leute zu
19 Euro angeboten, um zu zeigen, dass
sich jeder hier Genuss leisten kann. Kei-
ner hat es gebucht - ,ein ganzes Jahr
lang, das muss man sich mal vorstellen®.
Nach sechs Jahren fiihle er sich jetzt aber
angenommen in Télz, sagt Mikschy.
Nicht er hat sich seinen Gisten, sondern
seine Giste haben sich ihm angepasst.

Restaurant Viculinaris, Fréhlichgasse 5,
83646 Bad Talz, Tel: 08041/7928891,
www.viculinaris.de

MARILLENKNODEL

Fir 25 Knodel sind erforderlich:
240g weiche Butter, vier Eier (200g),
eine Zitrone in Zesten (Streifen der
Schale), 1000g Topfen, 680g Mehl,
25 Marillen entkernt (Golfball-GréBe)
mit Wirfelzucker gefiillt, Salz, siife
Brésel zum Walzen, Puderzucker.
Butter, Ei, Zitronenschale und ei-
ne Prise Salz glatt riihren. Topfen
und Mehl zufilgen, alles gut durch-
kneten und drei Stunden ruhen las-
sen. Den Teig 2 mm dick ausrollen
und Kreise mit 6 cm Durchmesser
ausstechen. In die Mitte eine Marille,
Rénder zuklappen und im Pochier-
fond acht Minuten pochieren, da-
nach in siBen Brosein wélzen, abpu-
dern und in den vorgeheiztem Back-
ofen zwei Minuten schieben. Mit Va-
nillesauce und Rahmeis servieren.
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