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SZ-Kostprobe

Camnilla Cotta
Gast

Das muss jetzt alles anders werden, sa-
gen diemeisten Partefen vor der Wahl. Je-
der muss jetzt selbst dazu beitragen, dass
die Dinge voran gehen. Eigeninitiative
und Selbstverantwortung zihlen. Natiir-
lich, es miissen die Rahmenbedingungen
stirnmen, damit sich die eigene Leistung
wieder lohnt. Aber dann darf man bel die-
sem Zulunftsprojelet nicht zurilclste-
hen. Auch nicht als Gast. Da muss man

schon mal lieben, bequemen Gewchghei-
ten Adieu sagen. Abwarten, bis einem je-
mand den Teller £iillt? Das liuft so nicht
mehr, kann sich ja niemand mebr Jeisten.
Muss auch nicht, egal wie die Wahl aus-
geht. Denn die Betreiber des GAST ha-
ben schon alles hergerichtet filr Leute,
die sich sélbst zu helfen wissen.

Seit ein paar Monaten gibt es in Miin-
chens grofemn Rultwrbunker Gasteig ein
Lokal mit einem System, wie man es in
anderen grofen Stddten schon kennt.
Die Idee ist, dass der Gast mitarbeitet
und g0 Zeit und Stevern spatt— Bedie-
nungsstener. Und der Wirt spart noch
mehr, Personal natiirlich. Der grofte Teil
des Laka]sis’sfﬁrsdbstbedjmungeinge-
richtet, und zwar so chic wiemdglich. Be-
lsuchtungsdesigner haben sanfte oran-

e-rot-lila Lichistreifen an die Winde
ez rund . 500 Quadratmeter pgroSen

Raums gezaubert,-man sjtzt oder steht |

entlang der riesigen, im Sommer

ten Fensterfront an hohen, grofen Tafeln
aus hellem Holz. Es gibt Ecken mit mo-
dernen’ hochlehnigen wod ~beinigen Le-
derbinken, (es heiBt ein bisschen klet-

tern, wm hinauf zu kommen), man kann-

zu der grofen Bar im hinteren Bereich
schlendexn und sich im Lounge-Bereich
auf niedrigen Folstern limmeln, oder an
warmen. Tagen auf der Terrasse unter
dem ‘welten Sonnensegel zuschaven, wie
der Sommer vergeht. Abands wird man
in einem kleinen Bereich des Lokals (fir
12,5 Prozent Aufschiag) ganz konventio-
nell bedient,

Nichts aber kann man hier machen oh-*

ne eine kleine, weiBe Kunststoffkarte. Be-
tritt dar Gast das Gast, & erhilt er als sfs-
tes an der Kasse diese Chipkarte ausge-
héndigt. Was immer die Giiste hier konsu-
mieren, der Betrag wird als Soll auf das
Plastikstlick gebucht. Erst beim Verlas-
sen des Lokals gibt man seine Karte an
der Kasse ab und bezahlt. Das ist bei wei-
tem angenshmer, als fiir jedes Getrénk,
jede Speise im Geldbeutel kramen zu
miissen, weil man diverse Stationen an-
15uft, ehe man sein Mahl einnimmt. Denn
die Betreiber des Gast haben sich eine
Art Erlebnis-Selbstbedienungs-Gastro-
nomie einfallen lasgen.

~Frontcooking” zum Beispiel. So heifit
das, wenn die Ktiche im Restaurant ko-
chen und die Géste ihnen dabei zuschau-
en und mit ihnen reden kirnen. Da muss
natirlich alles appetitlich aussehen; an
solchen Kochinseln im Lokal kann keine
Drecksarbeit gemacht werden, hier
nimmt man kein Huhn aus, schilt keine
Kartoffeln. Die Zutaten kommen aus ei-
ner unsichtbaren Kiiche, sauber in Sti-
cke zerlegt und werden vor den Augen
des Bestellers in Windeseile gebrutzelt.
Esist gehobenes Fastfood, und das Ange-

bot folgt einer Art Bavkastensystem, zu-
sammengesetzt aus populdren Elemen-
ten der italienischen und asiatischen Eii-
che, kurz gesagt: Salate, Pizza, Pastaund
Wolgerichte mit Reis. Die Preisgestal-
tung folgt ebenfalls einem cinfachen Sys-
tem. Die Wokspeisen kosten sechs, sie-
ben oder acht Euro, es gibt Pasta fir
fiinf, fiir sechs, sieben oder acht Euro, ge-
nauso verhilt es sich bei Pizza.

Ein paar Vorspeisen exginzen die Ear-~
te. Der Klassiker Vitello tomnato (8 €)
war tadellos. Die kalten gekochten Kalb-
fleischscheiben hatten eimen rosafarbe-
nen Kern, die Thunfischsauce war cre-
mig und wiirzig, und an XKapern war
nicht gespart worden. Gerfiucherte En-
tenbrustscheiben mit Ruccolasalat, ge-
raspeltem Parmesan und Eirschtomaten

- (9 €) waren eine gelungene Eombination,

nur von zu bissigem Balsamicoessig be-
eintrichtigt. Die Antipasti misti (8 €) be-
standen aus Parmaschinken, getrockne-
ten Tomaten, Grillgemiise und Parmesan-
splittern. Der Schinken hatte wenig Eige-
naroma, wie Massenware aus der Supex-
markt, der Kiise hatte seinen Geschmack
durch zu viel Kihiung eingebuft.

Als herzhaftes Nudelgericht erwies
sich eine hausgemachte Pasta mit Filetto
di Manzo (8 €), also Rinderlendenstrei-
fen, gegrilltem GemUse und Kirschtoma-
ten, mit Knoblauch und Erdutern ge-
wiirzt. Wer sich sein Essen selbst abholt,
derh erfiillt der Koch Sonderwlinsche,
wie extra Chili-Schiiife, oder Sonnenblu-
menkerng oder Eressesprossen im Salat.
Enttiuschend war die Pasta ,Octopus®
(7€), Nudeln, die mit Tintenfischstii-
cleen, Chili, Zucchini und Paprika ge-
mischt waren. Eine fade Sache, weil der
Octopus eine seifige Note hatte, ansons-

| ten aber leinen Eigengeschmack Bei

den asiatischen Reisgerichten itberzeug-
te dagegen der ,Basmatireis mit Hihn-
chen"™ (7€), Broceoli und Shiitake-Pil-
zen. Ingwer und Zitronenblitter runde-
ten die rote Chili-Kokosmilchsauce duf-
tend ab. , Basmatireis mit Rind* (8 €), be-
stand natiirlich auch vor allem aus Reis,
aber die Rindarlendenstiicke, das Wokge-
mlise mit Paprika und die Kirschtoma-
ten kamen mit chinesischer Hoisinsauce
gut zur Geltung. 5
‘Wer zu der Theke geht, hinter der die
Pizze in den Ofen geschohen werden, be-
kommst erstmal einen lleinen Pieper mit.
Das Elektronilcteilchen wird so program-
miert, dass es Laut gibt, wern die Pizza
fertig ist, so kann man) die Wartezeit be-
uern arm Tisch verbringen. Die Pizze im
ast sind von béachtlicher GriiBe, als Vor-
speise reicht eine leicht fiir zwel Perso-
nen. Eine ungewdhnliche Variante war
die , Pizza Fichi ¢ Prosciutto Crudo® (8 €),
also mit Feigen und rchem Schirikan als
Erginzung zu Tomaten und Mpzarella-
Kige - betriufelt mit Honig. Die siiflen
und salzigen Zutaten kamen gut miteinan-
der aus, der Teig war knusprig und nicht

'zu viel und nicht xu wenig belegt, vor al-

lem der Kise war wohldosiert.

Aber auch die Kleine Dessertauswahl
war nicht zu verachten. Die tiefdunkle
Tarte di Chocolate” (3 €) mit schmelzen-
der Substanz und intensiv schokoladigem
Geschmack tberzeugte ebenso wie die
hiibsch im Glas angerichtete . Espresso-
mousse” (3 €) von herber Sahnighett,

Eine neue Art zu essen bietet das Gast
allemal, und bei den Preisen zahlt sich die
Mitarbeit des Gastes aus, Aber etwas Be-
weglichkeit muss er mitbringen. Wer nur
gemiitlich sitzen will, sollte wenigstens ei-
ne Eegle'lhmg suchen, die gerna ma) auf-
steht. -

GAST im Gasteig, Rosenheimer Strale
5, Telefon 480 982 720, Gedifnet Monta
bis Donnerstag 11 bis 1 Uhr, Freitag un
‘bis 2 Uhr und Sonntag 10 bis
1 Uhr.



