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Eine Einstimmung

GriiB} Gott, mein Name ist Andreas Schinharl. Ich bin
gelernter Koch und Metzger aus Straubing in Nieder-
bayern. Die letzten 15 Jahre war ich fiir Feinkost Kafer
in ganz Europa kulinarisch unterwegs. Am sicht-
barsten als Kiichenchef der Kifer Wiesn-Schinke auf
dem Miinchner Oktoberfest. Dem Zelt, das eigentlich
ein Blockhaus ist, und dem man nachsagt, eines der
begehrtesten auf der ganzen Theresienwiese zu sein.

Mein Beitrag dazu ist eine bayerische Kiiche, die den
Genuss feiert und jede Zutat ehrt, auf ehrliche und
moglichst unverfilschte Weise. Dafiir setze ich alles
und jeden in Bewegung, vor allem mich selbst. Ich
liebe es, bemerkenswerte Zutaten zu entdecken — und
ihre Macher. Ganz Bayern ist voll davon! Bemerkens-
wert heil3t nicht teuer, aber gut heiflt es immer. Und
mag meine Wiesn-Kiiche auch detailverliebt sein, auf
Teufel komm raus aufwendig oder gar kompliziert ist
sie nicht. Warum auch?

Fiir meine Freunde oder die Familie mache ich oft
ganz einfache Dinge. Keine Gangerl und dreierlei
SoBerl und bunte Tupferl, nein, ein einfaches Huhn,
ein schoner Fisch, und zu Feiern auch mal ein ganzes
Lamm. Dafiir reichen ein paar Ziegelsteine und ein
Backofenrost. Und am Ende gewinnt immer der Ge-
schmack, er ist es, der alle gliicklich macht, nicht ich,
der alte Messerjongleur. Deshalb ist mir das Produkt
so wichtig. Mit dem Einkauf fangt alles an, der Ein-
kauf ist der wichtigste Teil des Rezepts. Das Rezept
ist nur ein Leitfaden, beim Einkauf aber: Bitte nicht
pfuschen! Bei einem guten Produkt, einer guten Zu-
tat ist der Geschmack ja schon da. Meine und Ihre

Aufgabe ist es dann nur noch, ihn nicht zu verlieren.
In diesem Buch begegnen Sie einigen meiner Partner
und Lieferanten oder einfach nur guten Adressen.
Manchebegleiten mich schon seit Jahrzehnten, andere
habe ich erst vor Kurzem entdeckt. Einige bewah-
ren Traditionen, andere haben Traditionen wieder-
belebt, und manche haben Traditionen aus meiner
Sicht mutig und klug weiterentwickelt. Oft mit mir
gemeinsam. Uns eint auch eine gewisse Unabhingig-
keit vom Zeitgeist, denn der verhilt sich eh in Wellen,
das durften diejenigen, die linger im Geschift sind,
schon erleben. An all diesen Menschen aus meiner
bayerischen Heimat schitze ich ihren sympathischen
Eigensinn, ihre Tatkraft und Loyalitdt, und ihre Of-
fenheit — nicht nur Profis wie mir gegeniiber. Deshalb
verspreche ich Ihnen, Sie kénnen das auch: Men-
schen und Zutaten finden, die ihnen jedes Mal aufs
Neue Vergniigen bereiten. Es muss dafiir nicht Miin-
chen sein. Auch Straubing, wo ich herkomme, und
seine Umgebung sind ein kulinarisches Paradies. Und
viele bayerische Dorfer haufig auch.

Gehen Sie auf Entdeckungsreise und bauen Sie sich
Ihr ganz eigenes Netz an Einkaufsquellen direkt auf
den Hofen, in Fachgeschiften und auf Mérkten auf.
Dann beginnt der Spal am Kochen schon beim ers-
ten Gedanken daran. Und so soll es sein.

Kurz, machen Sie es mir nach und gehen Sie neue
Wege: bei den Zutaten, bei der Zubereitung, beim
ganzen Genuss. Sie werden Ihre Freude daran haben!

Herzlichst
Ihr
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Michael Kifer

o wiklogle FLEA AN [[oseh

Ein Geleitwort

Als Andreas Schinharl 2006 zu Kifer kam, hat er uns
schlagartig besser gemacht — kulinarisch und organi-
satorisch. Er kam aus der Schweiz von Reto Mathis,
und das sagt schon viel. Bei Mathis auf der Corviglia
in St. Moritz verdichtete sich in den Wintermonaten
eine einmalige Mischung: Puristische Gerichte mit
herausragend guten Zutaten, stindiger Trubel, wenig
Raum, kaum Zeit, und das alles garniert mit einer ge-
hérigen Prise Jetset.

Andreas hatte ich als Kiichenchef fiir den VIP-Bereich
des Berliner Olympiastadions wahrend der FuBball-
weltmeisterschaft engagiert. Sein Ruf eilte ihm vor-
aus, aber ich kannte ihn vorher nicht. Danach kam
er ganz zu uns und legte sofort los: Mit unbandigem
Ideenreichtum im Partyservice und ein Jahr spiter
mit einer bodenstdndigen, geradezu knochentrocke-
nen Pragmatik als Kiichendirektor der Kéfer Wiesn-
Schinke, die mein Vater Gerd Kiafer 1973 als Alm-
hiitte mit Originalholzern eines alten Bauernhauses
gegriindet hatte. Seitdem sind wir immer weiter ge-
wachsen und aus einem kleinen Haus mit 80 Plitzen
wurden 1400 innen und 2000 im Gartenbereich. Hier
die perfekte Kiiche aufzubauen, war eine riesige Her-
ausforderung fiir alle Kiichenchefs seit Beginn unserer
Wiesnzeit. Heute gehen tiglich bis zu 15.000 Gerichte
iiber den Kiichenpass.

Aber Andreas Schinharl kannte das ja: standiger Tru-
bel, wenig Raum, kaum Zeit. Im heiBen historischen
Herzen unserer Wiesn-Schinke ging es zu wie im
Taubenschlag, und damit meine ich nicht nur unsere
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liberaus emsigen Kellnerinnen und Kellner. Es wur-
de auch stidndig angeliefert, eingerdumt, ausgeraumt.
Die Kiihlhaustiir war stdndig in Bewegung, das konn-
te man besser machen. Und Andreas Schinharl mach-
te es besser, mit seiner Erfahrung und einer Entschei-
dungsstarke, die er sich auch in vielen Jahren auf dem
Straubinger Gaubodenvolksfest feingeschliffen hatte.
Ein Beispiel: Er verlegte die Anlieferungen einfach
gebiindelt auf die Nachtstunden, dann, wenn man
ziemlich entspannt auf die schlummernde Theresien-
wiese fahren kann - und er kartelte das mit jedem
einzelnen Lieferanten aus. Ich mag die Stimmung in
diesen besonderen Stunden, diese leicht miide aber
vorfreudige Ruhe, und er mag sie auch. Denn er ist
keiner, der das nur anweist, sondern er ist der, der
jede Nacht personlich auf seine Lieferanten wartet.
Jede Wiesn-Nacht, 16 Tage lang, seit eineinhalb Jahr-
zehnten. Bei diesem Engagement werden Sie ver-
stehen, dass ich es mit einem gewissen Amiisement
registriere, wenn wieder einmal aufgeregte Géste auf
mich zustiirmen, als wire mir ein seltener Rassehund
entlaufen. Dann wurde der Herr Schinharl in einer
ruhigeren Minute in seiner Augustiner-Lieblingsbox
gesichtet. Wie konnte ich es ihm verdenken?

Die Anlieferungen auf die Nacht zu konzentrieren,
mag auf den ersten Blick ein marginaler Unterschied
sein, tatsdchlich ist es ein groBer. Nun wird unsere
Wiesn-Kiiche nie ein Zen-Tempel sein, aber unter der
Obhut von Andreas Schinharl ist sie ein Ort leicht-
fiiBiger Prazision. Das hat Folgen: Immer wieder er-
staunt es mich, welch renommiertes Personal sich in



unserer Oktoberfestkiiche tummelt. Kulinarische
Fiihrungskrifte erstklassiger Hauser aus ganz Europa
riicken hier freiwillig ins zweite Glied, um eine
Wiesn lang Abertausende GenieBler gliicklich zu
machen. Ums Geld kann es ihnen nicht gehen, es
scheint ihnen tatsidchlich Freude zu machen. Diese
Atmosphire des Miteinanders entstehen und wach-
sen zu lassen, darin ist Andreas Schinharl ein zuwei-
len grantiger Meister.

Seine Qualitdt spiirt man auch, wenn er als Food-
hunter brilliert. Das Oktoberfest ist bei Kifer ja ein
Ganzjahresjob und fiir Andreas Schinharl eine stin-
dige Leidenschatft, fiir die er weite Wege geht, um
genau die Zutaten und Produkte zu finden, die es
seiner Meinung nach braucht. Oft wirken diese gera-
dezu einfach, nicht selten bin ich skeptisch, aber der
Erfolg gibt ihm immer recht. Es geht ja nicht darum,
schnell mal Bayerns besten Kise zu entdecken oder
den seltensten Donaufisch. Alles, was wir auf der
Wiesn verwenden, muss zum richtigen Zeitpunkt
in der richtigen Menge und in der richtigen GréBe
vorhanden sein. Und noch dazu in einer besonders
guten, unverwechselbaren Qualitdt. Jedes Kifer
Wiesn-Gericht unter Schinharls Agide ist tatsichlich
in jedem Detail maf3geschneidert, bis hin zum Brettl
oder Teller und dessen Dekor. ]hm entgeht nichts,
und er bekommt von seinen Lieferanten, Ziichtern
und Partnern alles genau so, wie er es mochte, weil
er sie davon iiberzeugt hat. Dafiir braucht es oft jah-
relange Vorausplanung und viel gegenseitiges Ver-
trauen, sehr viel Vertrauen.

Man tritt ihm nicht zu nahe, wenn man ihn einen
analogen Typen nennt. Denn die Bande, die er auf
seine Weise kniipft, halten fester und langer, als das
heutzutage iiblich ist. Ich unterschreibe es Ihnen
gern: Die wichtigsten Zutaten sind fiir Andreas
Schinharl die Menschen, mit denen er arbeitet. Da-
fiir hat er meinen groften Respekt.

GenieBen Sie dieses Buch! Ichlege es Ihnen ans Herz.

Thr 'OL QQ OZ )LL










Essiggemiisesalat mit Breznknodel,
Krenschmand und Schweinekrustenchips

Fir die Breznknodel

6 altbackene Brezn

1 Zwiebel, abgezogen und fein
gehackt

20 g frisch gehackte Petersilie

Salz

Pfeffer

geriebene Muskatnuss

Ya | Milch

2 Bio-Eier

30 g Butterschmalz

Fir die Schweinekrustenchips
1 kg Schweineschwarte

1 1 Sonnenblumendl

Salz

Fir den Krenschmand

50 g Meerrettichwurzel, geschalt
250 g Schmand

Salz

Pfeffer

Saft von 1 Bio-Zitrone

Essiggemise
(siehe Grundrezept Seite 282)
Meerrettichwurzel zum Anrichten
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Die Brezn in feine Scheiben schneiden und in eine
groBe Schiissel geben. Die Zwiebel mit Petersilie, je

1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat in einen kleinen Topf
geben. Die Milch zugieBen und aufkochen lassen. Uber
die Breznscheiben gieBen und diese abgedeckt ziehen
lassen. Etwas abkiihlen lassen, dann die Eier zufiigen
und alles zu einer festen Masse vermengen. Die Brezn-
masse auf ein sauberes Geschirrtuch geben, damit zu
einer Rolle formen und an den Enden fest abbinden.
Die Rolle in einem Topf mit kchelndem Salzwasser
etwa 15 Minuten garen. Herausnehmen und auskiihlen
lassen, dann die Rolle in etwa 5 mm dicke Scheiben
schneiden.

Fiir die Schweinekrustenchips die Schwarte in reichlich
Wasser weich kochen, abkiihlen lassen und in etwa 2 x 2
cm groBe Stiicke schneiden. Auf Kiichenpapier trock-
nen lassen. Die Schwartenstiicke auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und im Backofen bei 75 °C
(Ober- und Unterhitze) 12 Stunden trocknen.

Das Sonnenblumendl in einem Topf auf 160 °C erhitzen.
Die Schwartenstiicke darin knusprig frittieren und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Danach leicht salzen.

Fiir den Krenschmand den Meerrettich fein reiben
und mit dem Schmand verriihren. Mit je 1 Prise Salz
und Pfeffer sowie Zitronensaft abschmecken.

Das Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die
Knédelscheiben darin goldbraun braten. Auf Tellern
kreisrund anrichten. Das Essiggemiise daraufgeben
und die Chips dariiberstreuen. Mit dem Krenschmand
betrdufeln und etwas Meerrettich dariiberraspeln.









Restebrot vom GoafSbratl

8 Sauerteigbrot-Scherzl
1 Knoblauchzehe, abgezogen
30 g Butter
250 g Reste vom Goal3bratl
(oder Schweinebraten)
100 g Schmorgemdse von der
Bratensofe
50 g Essiggurken (Gauboden)
20 g Meerrettich, gerieben
20 g scharfer Senf (Mautner Senf)
4 hart gekochte Bio-Eier
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 Stangen Frihlingslauch, in feinen Ringen
Kresse zum Garnieren
1 Bund Radieschen, geputzt
Essiggurken

Die Brotscherzl mit dem Knoblauch einreiben, mit
Butter bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei
180 °C (Umluft) 3 Minuten aufbacken.

Die Bratenreste und das Schmorgemdise fein hacken.

Die Essiggurken in feine Wiirfel schneiden. Den Meer-
rettich und die Essiggurkenwiirfel zum gehackten
Fleisch und Schmorgemiise geben. Den Senf unterhe-
ben und mit 1 Prise Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Aufstrich dick auf die Brotscheiben auftragen.
Die Eier pellen, halbieren und auf den Aufstrich legen.
Friihlingslauchringe und Kresse dariiberstreuen und
schwarzen Pfeffer dariibermahlen. Radieschen und
Essiggurken dazu reichen.
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Schwarzwurstsalat mit Rotwein-Senf-Dressing

Fir das Rotwein-Senf-Dressing
1 EL fein gewdrfelte Schalotten
200 ml trockener Rotwein

100 ml roter Portwein

4 EL Rotweinessig

1 Stangel Thymian

1 Stangel Bohnenkraut

1 Eigelb

1TL Dijonsenf

%2 TL Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
100 ml Sonnenblumendl

Fiir den Schwarzwurstsalat

1 grofRe Handvoll Friséesalat

1 Radicchio di Treviso

100 g Kartoffeln, geschalt und
in 5 mm dicke Wirfel geschnitten

200 g Prinzessbohnen

100 g Perlzwiebeln, abgezogen

1 EL Olivenadl

2 TL Waldhonig

400 g Schwarzwurst, langs halbiert

50 g getrocknete Tomaten
(siehe Grundrezept Seite 284),
klein geschnitten

1 Apfel (Boskop), geschalt

1 Knoblauchzehe, abgezogen

1 Stangel Estragon

1 Stangel Kerbel

1 Stangel blihender Thymian

1 Prise gemahlener Kimmel

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Eingemachte Tomaten
(siehe Grundrezept Seite 284)

Fiir das Rotwein-Senf-Dressing die Schalottenwiirfel
mit Rotwein, Portwein und Essig in einen kleinen Topf
geben, Thymian und Bohnenkraut zufiigen und auf die
Hailfte einkochen. Den Sud abkiihlen lassen und in eine
Schiissel abseihen, dann Eigelb und Senf unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in diinnem Strahl
mit dem Schneebesen einriihren, bis ein cremiges
Dressing entsteht.

Fiir den Schwarzwurstsalat Friséesalatblatter und Ra-
dicchio waschen, trocken schleudern und klein zupfen.
Kartoffelwiirfel und geputzte Bohnen nacheinander in
kochendem Salzwasser bissfest garen. AnschlieBend

in Eiswasser abschrecken.

Die Perlzwiebeln im heilen Olivendl in einer Pfanne
auf mittlerer Stufe anbraten, anschlieBend den Honig
zugeben und glacieren.

Die Schwarzwurst in diinne Scheiben schneiden.
Die Bohnen der Lange nach halbieren und mit Kar-
toffelwiirfeln, Perlzwiebeln, getrockneten Tomaten
und Wurst in eine Schiissel geben. Mit einem Drittel
des Rotwein-Senf-Dressings betrdufeln und etwa

10 Minuten marinieren.

Den Apfel entkernen und fein raspeln. Zusammen mit
gehacktem Knoblauch und den gewaschenen, zerzupf-
ten Kréautern zur Schwarzwurstmischung geben und
gut unterheben. Mit Kiimmel, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Salatblitter auf Tellern anrichten und mit dem
restlichen Dressing betraufeln. Den Schwarzwurstsalat
und die eingemachten Tomaten darauf verteilen. Nach
Belieben mit Krdutern garnieren.
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Bayerisches Tatar mit Landei auf geristetem Bauernbrot
und hausgemachtem Essiggemiise

Fir den Sahnemeerrettich

10 g Meerrettich, frisch gerieben
Saft von 2 Bio-Zitrone

30 g Sahne, geschlagen

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fiir das Tatar

400 g Rindertatar

Zucker

50 g Ketchup

10 g mittelscharfer Senf

10 g sUfder Senf

5 g Meerrettich, frisch gerieben

30 g Essiggurken, gehackt

1 Msp. sehr fein gehackte rote
Chilischote

1TL edelslf3es Paprikapulver

5 g Kapern

1 EL Olivenadl

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

1 Schalotte, abgezogen

3 EL Butterschmalz

4 Scheiben Bauernbrot

4 Bio-Landeier

4 Portionen Essiggemuse
(siehe Grundrezept Seite 282)
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Den geriebenen Meerrettich mit dem Zitronensaft be-
traufeln, anschlieBend mit der Sahne vermischen. Mit
1 Prise Salz und Pfeffer abschmecken und kiihl stellen.

Fiir das Tatar das Fleisch in einer Schiissel mit 1 Prise
Zucker bestreuen und kurz ziehen lassen. Ketchup, bei-
de Senfsorten, geriebenen Meerrettich, Essiggurken,
Chilischote, Paprikapulver und Kapern mit Olivenol,
Salz, Pfeffer und etwas Zucker in der Kiichenmaschine
piirieren. Zum Fleisch geben und vermengen. Die Scha-
lotte fein hacken und unter die Fleischmasse mischen.

In einer Pfanne die Hilfte vom Butterschmalz zerlassen
und das Bauernbrot darin rosten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Aus dem Tatar vier gleich grof3e Pflanzerl formen. Das
librige Butterschmalz in der Pfanne zerlassen und die
Pflanzerl darin von beiden Seiten kurz scharf anbraten,
dann beiseitestellen.

In derselben Pfanne die Eier zu Spiegeleiern braten.
Mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Die Tatarpflanzerl auf einen Teller oder ein Brett setzen,
etwas Sahnemeerrettich daraufgeben und zusammen
mit den Spiegeleiern und dem Essiggemiise anrichten.
Das gerostete Bauernbrot dazu reichen.









Gebackenes Bio-Wachser mit Breznsalat,
Gelbwurst und Barlauchpesto

Fur die Wachseier

4 grolde Bio-Eier

20 mlIWeilRweinessig

Salz

50 g Mehl

100 ml Milch

100 g Kaisersemmelbrosel
100 g Butterschmalz

Fur den Breznsalat

4 Brezn

50 g Butter

20 ml Olivendl

100 Perlzwiebeln, abgezogen

1TL brauner Zucker

40 ml weifder Aceto balsamico

100 ml lieblicher Weifdwein

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

1 Stangel Thymian

2 junge Knoblauchknolle, abgezogen

100 g eingemachte Tomaten
(siehe Grundrezept Seite 284)

200 g Gelbwurst, in diinne Scheiben
geschnitten

abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone

Krauter, Feldsalatblatter oder Bliten
zum Garnieren

Fur das Barlauchpesto

50 g Barlauch, klein geschnitten

40 ml Olivendl

20 g karamellisierte Walnlsse
(siehe Grundrezept Seite 285)

Pfeffer aus der Muhle

Fiir die Wachseier 500 ml Wasser mit Essig und etwas
Salz zum Kochen bringen. Mit einem Essloffel einen
Strudel rithren und ein aufgeschlagenes Ei mit dem
Loffel langsam hineingeben. Etwa 3 Minuten pochieren.
Mit einer Schaumkelle herausheben und beiseitelegen.
Nach und nach alle Eier pochieren und erkalten lassen.

Fiir den Breznsalat die Brezn in schrige, etwa 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Breznstiicke darin kross rosten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Ol in der Pfanne
erhitzen und die Perlzwiebeln darin glasig anschwitzen.
Den brauen Zucker zugeben und leicht karamellisieren.
Mit dem Essig abloschen und mit dem WeiBBwein auf-
giefen, salzen und pfeffern. Den Thymian zugeben und
alles einkdcheln lassen. Die Perlzwiebeln mit etwas Sud
in den Kiihlschrank stellen. Den Knoblauch in feine
Scheiben schneiden.

Fiir das Barlauchpesto alle Zutaten in einen Mixbecher
geben und mit dem Stabmixer zu einem Pesto piirieren.

Fiir die Wachseier Mehl, Milch und Semmelbrosel in
separate tiefe Teller geben. Die pochierten Eier nachein-
ander zunichst im Mehl wenden, dann durch die Milch
ziehen und schlieBlich in den Semmelbroseln wilzen.
Das Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die
panierten Eier darin vorsichtig ausbacken.

Die Breznstiicke in eine Schiissel geben, Perlzwiebeln
und Knoblauch zugeben und vermengen. Auf einer
Platte anrichten. Die gebackenen Eier darauflegen und
die eingemachten Tomaten dazugeben. Die Gelbwurst
ebenfalls anlegen. Zum Schluss den restlichen Perlzwie-
belfond mit etwas Barlauchpesto verriihren und alles
damit nappieren. Den Zitronenabrieb dariiberstreuen.

Die Eier mithilfe von zwei Gabeln in zwei Hilften auf-
reilen, damit das Eigelb auslduft. Mit Krdautern, Salat-
blattern oder Bliiten garnieren.
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Wachsbohnensalat mit Bauernbrot

300 g Bohnenkerne aus etwa
600 g Saubohnen (alternativ
weilRe Bohnenkerne)

Salz

300 g Wachsbohnen

je 2 Stangel Bohnenkraut und
Petersilie

2 Knoblauchzehen

50 g gemahlene Haselnusskerne

6 EL Haselnussol (alternativ ein
anderes Ol)

3 EL Rotweinessig

1 EL suRer Senf

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

150 g getrocknete Tomaten
(siehe Grundrezept Seite 284),
klein gewdurfelt

8 Cocktailtomaten, geviertelt

4 Scheiben Bauernbrot oder
4 Vinschgerl

frische Krauter und Bliten

Die Bohnenkerne aus den Hiilsen palen und in Salz-
wasser bissfest garen. In kaltem Wasser abschrecken.
Anschlieend die Kerne aus der Haut driicken.

Die Wachsbohnen putzen, die beiden Enden abschnei-
den und ebenso in kochendem Salzwasser bissfest ga-
ren. AnschlieBend in kaltem Wasser abschrecken. Eine
Hilfte der Bohnen ganz lassen, die andere in etwa 1 cm
lange Stiicke schneiden.

Bohnenkraut, Petersilie und Knoblauch fein hacken und
mit Haselniissen, Ol, Essig und Senf verriihren. Zum
Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

‘Wachsbohnen, Bohnenkerne und Tomatenwiirfel
mischen, mit der Hilfte des Dressings vermengen und
etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Die Brotscheiben auf Teller legen (Vinschgerl vorher
quer halbieren) und den Salat darauf anrichten. Die
Tomatenviertel dazulegen und alles mit dem restlichen
Dressing betrdufeln. Mit frischen Krdutern und Bliiten
bestreut servieren.
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Mehl und Brezn von Stefan Blum
Wie eine weilde Leinwand

»In den Bombenniéchten des Zweiten Weltkriegs, als Miinchen ein staubiger Ort grauer Trauer

war und die historische Altstadt zu 90 Prozent zerstort wurde, harrten die Miillergesellen in

der Hofbrduhaus-Kunstmiihle aus. Sie iibernachteten sogar dort, um jeden kleinsten Schaden so-

fort reparieren zu konnen. Die Miihle musste weiterlaufen. Sie war die einzige, die standgehalten

hat. Sie hielt Miinchen am Leben und ernihrte die Stadt. Sie verstehen bestimmt,

dass ich an diese Geschichte in letzter Zeit oft denken musste.«
Ort: Jakob Blum Hofbrduhaus-Kunstmiihle, mitten in Miinchen

Eine Manufaktur-Miihle ist ein sehr filigranes Gebil-
de. Man fiihlt sich wie im Inneren einer riesigen Ku-
ckucksuhr. Eine verwunschene Welt mitten in Miin-
chen. Kein Wunder, dass an ihrer Spitze kein Koloss
steht, sondern ein Feingeist. Stefan Blum sieht auf
den ersten Blick eher aus wie ein Assessor, und das ist
er auch. Der studierte Volljurist und Vater von sechs
Kindern, gelegentlich ehrenamtlich als Arbeitsrichter
engagiert, fiihrte aber dann doch die Familientradi-
tion fort, die ihn schon in den Semesterferien nicht
loslie — und heute gilt er als Miinchens letzter Miil-
ler. Stefan Blum hat mir seine Geschichte erzéahlt und
die Geschichte seiner Miihle. Beides konnte ich mir
immer wieder anhoren. Seine Produkte bekommen
dadurch fiir mich einen zusitzlichen Wert, der tiber
ihre auBergewohnliche Qualitdat hinausgeht. In der
Kunstmiihle, die riickwiértig an das Hofbrauhaus an-
schliet und 300 Jahre lang dessen Malz mabhlte, als
dort noch gebraut wurde, stellt Blum ndmlich Mehle
her, deren griffige Giite man heute kaum mehr findet:
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in Dutzenden Sorten und Ausmahlgraden. Und um
zu zeigen, was sie konnen, baute er auch gleich noch
eine Backstube dazu. Fiir einige der ambitioniertesten
Gastronomen und besten Pizzaioli Miinchens sind
seine Mehle und Backwaren wie eine Leinwand fiir
ihre Kunst. Fiir mich auch. Ein aussterbendes Hand-
werk im Herzen der Stadt? Nein! Stefan Blums jiings-
ter Sohn steckt gerade in der Ausbildung zum Miiller.

Getreide hatte ich schon als Kind immer vor Augen,
denn ich bin in Straubing aufgewachsen, dort, wo die
fruchtbaren, weiten Ebenen des Gdubodens auf die
sanft wogenden Hiigel des Bayerischen Waldes tref-
fen — und damit es nicht knirscht, die Donau durch-
flieBt. Der Gduboden gilt als die Kornkammer Bay-
erns und Straubing als sein Herz. Ein Paradies, in
dem ich noch heute verwurzelt bin.

Bei Stefan Blum im Riicken des Miinchner Hofbrau-
hauses knirscht auch nichts. Alles lauft geschmeidig
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und bewusst langsam. Laut ist es schon, sehr laut,
faszinierend aber auch. Schon auf dem Stadtmodell
von 1570 ist die Miihle zu sehen. Heute sind die éltes-
ten Mihlenteile, die acht Walzenstiihle aus viel Holz
und kriftigem Eisen, tiber 100 Jahre alt. Bis in die
1960er-Jahre wurden sie von Isarwasser angetrieben,
aber mit dem Auflassen der Stadtbdche gaben viele
Miinchner Miihlen auf. Heute wird die Miihle mit
Okostrom betrieben, und der Verbrauch ist viel nied-
riger als bei neuen Maschinen. Lederriemen iiber-
tragen diese Kraft, weil ihre geschmeidige Flexibilitat
die Lager schont. Das ist wichtig, denn viele Ersatz-
teile gibt es nicht mehr, man muss sie folglich selbst
bauen, und das machen Blum und seine Mannschaft
auch. Die ganze Technik aus den verschiedenen Epo-
chen greift ineinander wie ein Uhrwerk. Jedes Stiick
stammt aus der Zeit, als die Technik Blums Uberzeu-
gung nach das beste Ergebnis lieferte und noch das
richtige menschliche MaB hatte.

Eine moderne Miihle am Stadtrand hitte auf den
ersten Blick nur Vorteile. Sie wire produktiver,
leichter zu reparieren und viel stiarker automatisiert.
Man konnte sie auch viel einfacher beliefern und die
schweren Mehlsicke nach draullen verschicken als
jetzt, wo sich Landwirte und Lieferwagen hiufig friih-
morgens durch die engen, vollgeparkten Gassen der
Miinchner Altstadt bis zur Neuturmstraf3e quetschen
miissen. Aber diese Geschichte will Stefan Blum nicht
erzahlen, weil es nicht seine Geschichte ist. Seine He-
rangehensweise spricht ja fiir sich: Seine Mehle sind
einzigartig, sie sind nicht kopierbar. Niemand kann so
mahlen wie er. Und ich mag diese Sturheit, sie ist mir
sehr nah, und sie wird Ihnen in diesem Buch noch 6f-
ter begegnen. Nennen wir sie freundlich: Eigensinn.

Wenn man schmecken will, was Stefan Blum will und
kann, sollte man seine Brezn probieren. Eine Brezn
wirkt lapidar, aber fiir das Oktoberfest ist sie elemen-
tar, wurde die Laugenbreze doch in Miinchen erfun-
den. 1839 war das, als der Miinchner Biacker Anton
Nepomuk Pfannenbrenner das gewohnte Zuckerwas-
ser mit Natronlauge verwechselte, die eigentlich zur
Reinigung der Backbleche diente. So wurde die Lau-
genbreze geboren.




Die Wiesn war da gerade mal 29 Jahre alt, also noch
ein junger Hiipfer und weit entfernt von der Rund-
umgaudi heutiger Auspragung. Die Bavaria, die so er-
haben tiber unser Kifer-Zelt wacht, war damals noch
ein Gipsmodelltraum des Bildhauers Ludwig Schwan-
thaler. GroBBes Vergniigen war nur den allerh6chsten
Honoratioren vergonnt: Konig Ludwig I. gab fiir die
irische Tanzerin Lola Montez seinerzeit mehr Geld
aus als fiir die 1844 eingeweihte Feldherrnhalle am
Odeonsplatz. Erst 1880 floss Bier aus kleinen Buden
auf dem Oktoberfest, ein Jahr spiter lockte erstmals
der Duft einer Hendlbraterei. Und ein richtiges Fest-
zelt, gleich ein mords Trumm mit 6000 Plitzen samt
Blaskapelle, stand erst ab 1898 auf der Theresien-
wiese. Die Fliache, die er dafiir brauchte, funf Bierbu-
denplitze insgesamt, hatte sich der Niirnberger Wirt
Georg Lang mittels fiinf Strohménnern erschlichen.
Amigos gab es also auch damals schon.

Eine gute Brezn ist fiir mich heute die Grundlage je-
des Volksfestvergniigens, noch vor dem Bier und den
groflen Gerichten. Ein gutes Mehl, eine wirklich gute
Laugenbreze sind fiir mich die Leinwand, auf die ich
mein Bild vom weiBlblauen Wiesngenuss male. Die
Brezn ist immer der Auftakt, mein Willkommens-
grul3, denn man sieht sie nicht nur, man riecht sie auch
und spiirt sie sogar, wenn man sie bricht, bevor man sie
schmeckt. Da muss alles stimmen!
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Es wird Sie jetzt nicht wundern, dass die Kéfer-Brezn
auf der Wiesn stindig frisch unter Stefan Blums Agide
gebacken werden. Ganz klar: Irgendeine GroBbéacke-
rei konnte uns mit dem kleinen Finger beliefern. Und
giinstiger ginge es wohl auch, aber Michael Kéfer und
ich haben im Laufe der Jahre Dutzende Brezen ver-
glichen. Und machen das immer wieder mal. Doch
die Blum-Brezn gewinnt immer. Sie schmeckt einfach
in all ihren Facetten. Ja, es ist nur eine Laugenbreze.
Kein Himalaya-Salz, kein Goldiiberzug, kein Schnick-
schnack, nur eine Brezn. Nur gutes Mehl und Fein-
gefiihl, nicht mehr. Es gibt Menschen, die kommen
nur dafur auf die Wiesn. Wiirde ich auch, doch ich
bin ja schon da.






