DelikatEssen

AUSGEHEN IN MUNCHEN

2006/2007

Wo gibt’s warmen Brei?

Was bitte soll man sich unter einer
Vitaminbude" vorstellen? Es drangt
sich der Gedanke an die schrumpe-
ligen Winter&pfel der Kindheit auf (iss,
Kind!), an frisch gespresste Sé&fte auf
dem Viktualienmarkt (wir wissen: den
Karottensaft stets mit einem Tropfen
Ol oder gar an den Gemiisebratling in
der studentischen Mensa, der einen
konsequent den Appetit verdarb. Vit-
aminreiche Ernahrung - das verhief3
uns eher Schafwoll-Jute-Optik und
ein gutes Gewissen, weniger kulina-
rischen Genuss. Uberraschung also:
Die Minchner Vitaminbude, gelegen
in einem Eckhaus in der Kreuzstrafle,
ist eine elegante Tagesbar mit schon
eingerichtetem Verkaufsladen fir bio-
logische Pflegeprodukte, Duftdle und
Bicher Gber Wellness und Gesundheit.
Kein Bratlingstiberl, sondern ein Tem-
pel der Gesundheit.

Uns interessiert natirlich vor allem
das Essen, das sie hier anbieten. Wo
bitte schon bekommt man heutzu-
tage sonst noch einen warmen Brei
zum Frihstick? Ab 7.30 Uhr kann
man zwischen dem kleinen Frihstlck
(3,90€) und einem Powerfrihstiick (ca.
6€) wahlen. Die Mittagskarte bietet
vegetarische Chapatis, das sind ver-
schieden gefiillte Fladenbrote (je 5,10
€). Bei unserem Besuch stehen u. a.
zur Wahl: mit Wintergemuse und Jo-
ghurt-Koriander-Sauce, mit Rosinen-
mischung, indischem Gemiuse, Reis
und Joghurtsauce (Indisches Chapa-
ti) oder mit Kase, Salsa und Bohnen
(Mexikanischer Fladen). Wir probieren
ein ,.5-Elemente-Chapati” mit einem

wirzigen Gemuseragout und warmer
Erdnusscreme. Wir wollen uns an
dieser Stelle gar nicht weiter vertiefen
in die Geheimnisse der ayurvedischen
Kochkunst, die die Nahrungsmittel
verschiedenen Elementen zuordnet,
sondern genief3en einfach: Hokkaido-
Kirbis, Lauch, Karotten, Kichererbsen
und eine Ribenart, alles frisch, bissfest
und appetitlich angerichtet. Das Tages-
gericht, Hirse mit Krautern und Ge-
musebolognese, erntet dagegen keine
groBe Begeisterung (halbe Portion etwa
3,50 €]. Etwas langweilig schmeckt's.
Da hilft auch nicht, dass die Zutaten
wie bei allen Gerichten aus kontrolliert
biologischem Anbau und fairem Handel
stammen. In der Vitrine locken noch
Geback und Kuchen und die ruhige
Atmosphare ladt zum verweilen ein. Ein
andermal. Ubrigens: Wer Holunderbio-
nade nicht mag - der klassische Es-
presso ist hier ausgezeichnet.(je 1,60€).
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