
Ambiente und Ausrutscher
 
Das .Parkcafe" im Test: Sehr schon und - meist - auch lecker 

Eines gleich vorweg: Das 
neue Parkcafe ist sicher ei ­
nes der schonsten Wirtshau­
ser Munchens. Eben weil es 
so wenig typische Wirts­
hausatrnosphare hat. Das 
Motto: Munchner Tradition 
zeitgemaf genieBen. Der 
Gast fuhlt sich schon alleine 
als Konig, wenn er durch 
den Eingang den imposan­
ten, Kronleuchter-behange­
nen Bar- und Loungebereich 
passiert. FUr die Renovie­
rung und das Ambiente ein 
d '-es Plus. 

____uch der Service lasst in 
unserem Fall nichts zu wun­
schen ubrig: freundlich, un­
aufdringlich , perfekt. An­
sonsten erfreut die Liebe 
zum Detail. In der Kinder­
ecke sind Mini-Ledersessel 
fur die Kleinen, und auf der 
Karte stehen neben den Kin­
dergerichten Alete-Glas­
chen in grofserer Auswahl 
bereit. Und Cocktails gibt es 
im Parkcafe auch zum Mit­
nehmen. ' Nach "Coffee to 
go " nun der , Cocktail to go " 
- wieso eigentlich nicht? 

Wieso man aber die klei­
nen Steingut-Topfchen mit 
Obazdem, Griebenschmalz 
oder Forellencreme nun 
bayerische "Tapas" nennen 

muss, wissen wir nicht. Nen­

nen wir es eher einen verba­

len Ausrutscher der neo-ba­

juwarischen Kuche, Das gilt
 
auch fur die Wortkreation
 
BIutwurst- ; Carpac­

cio" mit Balsami­

co "an " Kar­

toffel­

Lauch­

gemuse
 
von der
 

Wo­
chenkarte. 
Mittlerweile 
wird das Wort 
"Carpaccio" schon 
genauso inflationar 
verwendet wie das 
Wortchen "an ". Ge­
naugenommen ist die 
Vorspeise aber kein 
Carpaccio (denn dann 
rnusste sie dunner ge­
schnitten sein) und das 
Gemuse is auch nicht 
"an" sondern auf dem 
"Carpaccio". Was zumin­
dest den Geschmack nicht 
start, denn derist rund und 
die Kombi warm (Gernuse) , 
kalt (Blutwurst) funktio­
niert sehr gut. Nachwurzen 
unnotig, Fein: Wir sind 
uberrascht und freuen uns 

auf den 
Hauptgang. 

Der 
Schweinebra­
ten ist so 
ziemlich der 
beste, den wir 
seit langem in 
der Munchner 
Gastronomie 
gegessen ha­
ben und fUr 
9,60 Euro 
auch preislich 
guter Durch­
schnitt . Das 
Fleisch ist 
zart, die SoBe 
wurzig und 
die ' Kruste 

Das neue Parkcafe ist eines der schonsten reichlich und 
Miinchner Wirtshauser. Foto: Marcus Schlaf resch. Genau­

so wie die Ente, die trotz der 
fortgeschrittenen Stunde so 
auf den Tisch kommt, wie ei­
ne Ente sein sollte: Innen 
zart und saftig, auBen 
knusprig. 

Ein ziemlicher Reinfall 
aber war das "Surf'n'Turf" 
mit 15,20 Euro da s teuers ­

te Geri cht der Karte. 
Plus Bratkartoffeln, 
plus Beilagensalat 

kommt man auf satte 21 
Euro. FUr den Preis hat­
te man erwar ten kon­
nen, dass de r Koch die 

zwei (!) Garnelen, die das 
Sirloin-Steak zierten, zu- I 

mindest entdarmt hatte. 
Hat er aber nicht. Und 
wenn man schon Gar­
nelen in der Schale 
serviert, sollte man 
zumindest eine Fin­
gerbowle reichen. 
Denn wenn man ­
und das ist ja 
schlieBlic die 
Idee des 
Surf'n'Turf 
Fleisch und 
Meeresfriichte 

parallel genieBen will, hat 
man spatestens nach dem 
Schalen und Darm entpo­
peln so fettige Finger, dass 
man das Besteck nur noch 
schwer bedienen kann, ohne 
grobere Unfalle zu riskieren. 
Weitere Abstriche: Das 
Fleisch war zu zah, die Brat- I 
kartoffeln zu labberig - und 
wir enttauscht. An dieser 
Stelle: Nachholbedarf. 

Entschadigt hat uns am 
Ende die Sachertortenmous­
se, auch wenn wir uns da­
runter eigentlich etwas an­
deres vorgestellt hatten. Die 
WeiBbiertiramisu haben wir 
nicht mehr geschafft, die he­
ben wir uns furs nachste Mal 
auf. Weiter offen fur neo-ba­
juwarische Experimente. 
Frei nach dem Parkcafe­
Motto: Munchner Tradition 
zei tgernaf genieBen. Und das 
in atemberaubendem Am­
biente. Claudia Muschiol 


