Italfisch

Duft nach Meer

Um uns tanzt der Karneval, ge-
rahmt und hinter Glas. Solche
Aquarelle, sagt der kunstverstan-
dige Mann gegenuber, wiirde er
zut Hause zwar nicht haben wol-
len, hierher aber passten sie.
Stimmt. Die Karnevalsszenen,
das schimmernde, honigtarbene
Holz der Wandrifelung, der Flie-
senboden, die sauber eingedeck-
ten Tische, der runde Tisch, aut
dem Schnipse, Aperitifs und Di-
gestifs aufgebaur sind, handge-
schriebene Tateln statt Speisekar-
ten — so sehen hunderte
Ristoranti in [talien aus. Ein
Land, in dem gute Kiiche als Be-
standteil des taglichen Lebens
noch immer einen anderen Stel-
lenwert besitzt als bel uns Tedes-
chi. [aja, eine Plattitide. Wir
sparen uns eine weitere Pau-
schalbehauptung, namlich die,
dass auch Kellnerinnen und Kell-
ner im schonen [talien ihren Be-
ruf oft mit mehr unpritentioser
Freundlichkeit und Sachverstand
austiben als bei uns. Wir stellen
einfach nur fest: Der Service hier
st eine reine Freude. Vom Ab-
nehmen des Mantels beim Ein-
rreten bis zum Authalten der Tur
beim Verlassen des Lokals: char-
mant, fachkundig, autmerksam.
Das Restaurant in der Zenetti-
stralle war zunachst eintach ein
Fischgeschitt, bevor der Padro-
ne, Signor Antichi, Ende der
Achtziger eine kleine Kiiche ein-
richtete und anfing, Gaste an
Bistrotischen zu bewirten. Ein
paar Jahre spater baute er das
Ladenbistro endgiiltig zum Res-
taurant um und steht bis heute
selbst in der Kiiche, Erwartungs-
gemal’ finden sich auf der Tafel,
die der Kellner an den Tisch
trigt, vor allem Gerichte mit
Fisch und Muscheln — je Hinf bis
acht Antipasti, Primi und Secon-
di; Hauptgerichte gibt es ab rund
20 Euro. Passend dazu dominie-
ren Weilbweine die rein italie-
nisch sortierte Weinliste — mit
vielen Posten, die wir nicht
schon aus anderen Lokalen ken

nen, vielleicht Eigenimport,
Kleine Uberraschung, als die be
stellten offenen Weine serviert
werden: Sowohl der Weille, ein
delikat truchtiger Alcamo DOC
von I'irriato, als auch der Nero
d’Avola Marantusa von Calatrasi
kommen als I'laschen an den
Tisch und werden erst hier geot!-
net., Wenn der Herr einen gehalt-
volleren Rotwein wiinsche, wiir
de er auch ecine andere Flasche
offtnen, verkiinder der Kellner.
Staunen. Der Herr 1st aber ein-
verstanden, die Flaschen bleiben,
der Weilie schon im Kihler.
Zweimal wird nachgeschenkt, am
Ende werden je sieben Euro [ur
ein Viertel , Rosso® und ,Bianco®
auf der Rechnung stehen. Sehr
tair. Der ,Kiichengrul8® ist eine
kleine Tomatenbruschetta und
wird ftiir den Abend der einzige
Posten bleitben. tiber den wegen
ctwas Ubertricbener Pleftrigkent
kein spontaner Jubel ausbricht.
Dann: zweimal Vongole- , Sauté”
als Vorspeise — ein Angebot des

Kellners, talls uns der Sinn nach

¢ Venusmuscheln, nicht aber nach

den aut der Tatel annoncierten
Spaghetti stiinde. Die Muscheln
dufren und schmecken nach
Meer, die leicht tomatige Briihe.
in der sie serviert werden, mit ei-
nem Hauch Knoblauch und viel
Petersilie, ist so gur, dass sie ganz
ausgelottelr wird (13,50 Euro).
Ob wir vielleicht Lust auf ein Ba
silikumsorbet hitten, fragt man
uns zwischendurch — und bringt
dann grofziigig gefillte Kelch-
gldser mit intensivem, zartherben
Inhalt, verfeinert mit etwas
Creme traiche und duftigem Oli-
venol, einfach kostich (3,50 Eu-
rol, Dann einmal der , Tages-
fisch”, Adlerbarschtilet mit
Spinat und roter Paprika, sorg-
sam gehautet, mit etwas rosigem
Paprikaschaum (21,50 Euro).
Ohne Kinkerlitzchen sauber an-
verichtet, pertekt zubereitet, der
weille, saltige Fisch supertrisch,
(Ganz zarte, grolie Garnelen und
Kalamari auf dem anderen Teller,
gebetret aut Rucola mit etnem
kleinen gemischten Salat dazu
(20,50 Euro). Ehrenrettung einer
oft verhunzten Delikatesse!

Die Dessertteller, die mittlerwei-
le am hoch gestimmruen Neben-

‘Mlﬂ‘: Wir wanschen Thnen gute Fahrt!

Isarvorstadt, Ludwigsvorstadt

tisch herumeereicht werden, se-
hen verlockend aus, Wir
investieren einfach in guten Es
presso (2 Euro) und Grappa von
Cellini (3 Eurol. Freuen uns tiber
die super Laune, in die ein gewis-
senhatter Koch und engagierter
Service einen fast unwelgerlich
versetzt, Im Marz 2008 hat Sig-
nor Anticht Herd und Lokal ub-
rigens an seine Kindern Daniel
und Melanie tibergeben. Eine
spannende Verjiingung. .. ce
www.italfisch-muenchen.de
Isarvorstadt, Zenettistr, £5,
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J-Bar

lapan, zam Fressen gern

Es mag etwas verwegen sein, die
Maistralie von Miinchen mit der
Mai Ling von Gerhard Polt zu
assozileren, um so eine ziemlich
wacklige Bricke zwischen Bay-
ern und ernost zu konstruieren.
Tatsache 1st aber, dass in einem
ruhigen Teil der Maistralde klas-
sisch japanische Kiiche serviert
wird. Die |-Bar ist eine kleine,
bistroartige Lokalitir, Thr schnir-
tiger Name fiihrt leicht in die Tr-
re: mitnichten kann das J-Lokal
zu den zahllosen Lilestvle-Asia-
ten in der Stadt gerechner wer-
den (kein Sushi hier). Vielmehr
sitzen in der puristischen Lin-
richtung aus hellem Holz tiber-

. wicgend Japaner. Hinter und um

den Tresen, auf bunten Buchsen,
Flaschen, Wimpelchen: tiberall
japanische Schrittzeichen. In ih-
rer gedrungen Grolie, mit threr
santten Musik und einem Fernse-
her an prominenter Stelle hattet
der Bar sogar erwas Wohnzim-
mer-Charakter an. Tatsiachlich
sitzt etwas seitlich die amilie
des Eigentiimers und machr den
Eindruck, als treue sie sich, dass
dic Feierabende in Deutschland
etwas langer sind als in Japan,
wahrend die Jungsten ithre Schul-
arbeiten erledigen.

Zwar sind die Speisckarten von
einer lichenswerten Unbeholfen:
heit (mit unscharten Essenstotos
und Klarsichttolien, in denen
hinter der aktuellen Karte noch
zehn alte klemmen). aber mit
dem. was aut den Tisch kommt.
kennt man sich aus wie kein Eu-
ropaer: Es gibt Hausmannskost
und unbekanntere Spezialititen
aus der Heimat, Da ldsst man
nichts anbrennen, schon gar
nicht die ,.Oden®, tvpische japa-
nische Toptgerichte nach traditi
onellem Rezept aus Fisch.
Fleisch, Li und Alge. Und erst
recht nicht den mirakulosen Ein-
topt. der im Winter den ganzen
Tag lang vor sich hinkochelr.
Mit geradezu zenartiger Ruhe
wird der (Gast bedient. Abwech-
selnd hilflos in die Karte und fra

gend auf die Bedienung blickend.

versucht man schon vorab erwas
Aulschluss uber die japanischen
Gerichte zu erlangen. Dann geht
cs los. Zunichst, als Gratis-Ap
petithiippchen, ein Schilchen mit
(Garnelen in wiirziger Soffe. An-
schhieffend. ebentalls ohne Be-
stellung, eine teine Miso-Suppe.
Und dann die Hauptspeisen. Ma-
auro Terivaki. Das heildt: gebrate
ner Tunfisch im Sesammantel
und Salat. Dazu eine Schale
wohlschmeckenden Reis (sehr
dick) sowie das landesiibliche Ki-
rin-Bier (sehr diinn). Nicht weni-
ger lecker, was die Begleitung be-
stellt hat: Toriniku, eine kleine
Schiissel mit zarten Hithner-
fleischstiicken in Gemiisesud.
Die mundschmeichlerisch soften

. Auberginestiicken darin scheinen

uns besonders liebevoll eingelegt
worden zu sein und daher nun
besonders aromatisch. Solche
(erichte kosten hier um die 10
Luro. Der Nachtisch, erklart
man uns, tallt in Fernost beschei-
dener aus als im Westen. Siilig-
keitenabhangig wie wir sind stiir-

zen wir uns aul das einzige

Dessert: sogenanntes Matcha-Eis.

Gebrachr wird ein Becher mit
heilfem Gruntee. Verwunderung.
Gut zehn Minuten spater wird
ein Tellerchen mit zwei Lisku-
oeln nachgereicht, Geschmack
Gruntee. Heils und kalt also.

Eben Yin und Yang.
Schon halb 1im Gehen bemerken

Lo schmeck! Munchend
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