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Gute Stube: Im Truderinger Gasthof Obermaier wird bayerische Kiiche der engagierten Art gepflegt. Die Portionen

sind uppig — und die Gerichte duflerst schmackhaft.

Foto: Alessandra Schellnegger

Wo der Gast zu Hause ist

S o schnell kann man gar nicht schau-
en, geschweige denn ein erstes Ge-
trank bestellen — schon hat der Hund ei-
nen Napf voll Wasser vor sich mit dem
Satz: ,Mei, so a Liaba.“ Dann aber sind
die Menschen dran, und wer noch immer
das einst durchaus angebrachte Vorur-
teil pflegt, ein bayerisches Wirtshaus
zeichne sich vor allem durch Monsterpor-
tionen und Bedienungen mit Haaren auf
den Zahnen aus, wird zumindest bei Letz-
terem eines Besseren belehrt. Wie in man-
chen sogenannten Gasthéusern hat sich
auch beim Obermaier in Trudering der
Ton dahingehend gedndert, dass das Pra-
fix ,,Gast” erfreulich ernst genommen
wird.

Es war purer Zufall, dass Lende mit
Freunden nach gemeinsamem Hundespa-
ziergang erstmals hier einfiel, zu friih ei-
gentlich, um richtig zu Abend zu essen,
zu spat aber, um den Hunger aufzuspa-
ren. Also gab man den Geliisten nach und
verliel das Haus mit dem Vorsatz, dem-
néchst mit Stift und Notizblock wieder-
zukommen, um der neuen bayerischen
Wirtshausfreundlichkeit nachzuspiiren.

Dafiir eignet sich Trudering insofern
ganz gut, weil dieser Miinchen-Appen-
dix erst so richtig zu leben begann, als
der Flughafen Riem dichtgemacht wurde
und man so sein eigenes Wort wieder zu
verstehen lernte (dafiir schreit man jetzt
in Freising lauter). Der Obermaier war
aber damals schon so was wie die Dorf-
mitte, auf der Internetseite verweist man
stolz darauf, dass der Dichter Wilhelm
Busch anno 1859 hier genéchtigt habe.
Vier Jahre spater hat die Familie Ober-
maier das Haus an der Truderinger Stra-
Be titbernommen, man sieht: Tradition ist
dort zu Hause. Und dem Dichter Wil-
helm Busch sei gedankt fiir die so zutref-
fenden Verse: ,,Willkommen! Gehet ein
in Frieden! / Hier wird kein Freund vom
Freund geschieden. / Es kommt so man-
ches Schaf herein, / Warum nicht auch
ein braves Schwein!“

Apropos Schwein. Dessen gebratene
halbe Hinterhaxe war auch ein Gedicht,
leicht 16ste sich das zarte Fleisch vom
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Kostprobe

Gasthof Obermaier

Qualitat:
Service:
Ambiente: === mmm m——

Gasthof Obermaier
Truderinger StraBe 306
Telefon 42 49 43

www.gasthof-obermaier.de

Téglich gedffnet von 10 bis 24 Uhr,
je nach Betrieb auch bis 1 Uhr.

Knochen, der garantiert selbst gemachte
Semmelknodel war so locker, dass er die
kréaftige SoBe regelrecht aufsaugte.
Selbst der obligate Krautsalat schmeck-
te frisch und nicht, wie so oft, langweilig.
Das Filetmedaillon des Schweins, aufien
kross, dezent rosa, war von eleganter
Konsistenz — wie Lendes Mitesser lobte,
»,g'rad so, wie ein Schweinefilet sein
muss“. Ein anderer hatte, seinem Natu-
rell entsprechend, das Wilderergulasch
gewahlt. Sehr dunkel, sehr kraftig, sehr
sédmig — mit Niissen und glacierten Trau-
ben angereichert eine wahrhaft mannhaf-
te Portion.

Tja, die Portionen. Man pflegt hier of-
fensichtlich bayerische Kiiche der enga-
gierten Art, was schon der ,,Grufl aus der
Kiiche“ zeigt, wie das Amuse-Gueule
hierzulande genannt wird. Dann startet

man mit einem ,Bayerischen Gedeck*:
feines Brot mit Griebenschmalz, gesalze-
ner Butter oder Rucolafrischkise, recht
verlockend auch die Bauernbrot-Brus-
chetta. Ungern verzichtet man auch auf
die Suppe, sei es die markante Brithe mit
Leberknodeln (die fein nach Leber
schmeckten), sei es die mit Pfannkuchen-
streifen. Auch die Schwammerlsuppe
mit Triffelol war Meilen von der ibli-
chen Rahmschlammpampe entfernt.
Und dann also noch die Hauptgénge.
Wer etwa den perfekt nach Steakmanier
zubereiteten Zwiebelrostbraten, das in
reichlich Butter gebratene, zart bissfeste
Zanderfilet oder die halbe Ente mit Ap-
felblaukraut hinter sich hat, muss sich
schon sehr breit hinsetzen. Man sollte am
besten nicht jeden Teller leeren, sonst
reicht der Platz nicht mehr fiir die gelun-
genen wie reichhaltigen Nachspeisen,
zum Beispiel das Mini-Parfait von kara-
mellisierten Haselniissen.

Gekocht wird im Obermaier ohne Glu-
tamat, wer laktosefreie Speisen braucht,
findet diese in groBer Auswahl auf der
Karte angepriesen. Das gilt auch fir Ge-
richte fiir Zoliakie-Betroffene —eine gast-
freundliche Seltenheit nicht nur fiir ein
bayerisches Wirtshaus. Auch die Wein-
karte sprengt den {iblichen Wirtshaus-
Rahmen. Vom kréftigen Griinen Veltli-
ner (Weingut Holzapfel, Wachau) tiber
den Brunello di Montalcino Val di Suga
aus der Toskana bis zum Chateau Lafitte
aus dem Bordeaux trinkt man sich bei
wirklich akzeptablen Preisen durch halb
Europa. Apropos Preise. Der Obermaier
ist kein Billigheimer, aber sehr reell. Len-
de hat zu fiinft nie mehr bezahlt als
160 Euro, also gut 30 Euro fiir eine mehr
als ausgiebige Mahlzeit inklusive Aperi-
tif (kostlich: die Weillbierbowle) und
Schnaps.

Aber da war doch noch was - ja, ge-
nau! Das Wiener Schnitzel: Rostkartof-
fel, die konnen sie nicht! Trotzdem stellt
man auf angenehmste Art mit dem Ober-
maier-Gast Wilhelm Busch fest: , Stets
findet Uberraschung statt / Da, wo man’s
nicht erwartet hat.“ Ivan Lende
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