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UNSERE WIRTE -

Freitags schauen wir im
Wechsel Wirten und Hob-
bykachen Gber die Schul-
ter. Heute sind wir zu Gast
bei Ines Stohr und Susi
Pirklbauer. Die beiden
Frauen haben vor kurzem
in der Maxvorstadt ihren
Loartensalon” eréffnet.

WOM STEFHAMIE EBMER

Arbeitslos. Normalerweise be-
dewtet der Jobverlust  Ver-
pweillung und Aussichislosig-
keit. Michi so fir Ines Stéhr
(36). Als die Controllerin vor
swel Jahren ihre Stelle verlor,
steckte sie nicht verzagl den
Kopf in den Sand, sondern
sagie sich: Das ist die Gele-
genheit, sich selbststindig zu
machen.” Yon einem eigenen
Lokal hatte die studierte Poli-
tologin lange getrfiumt. Im
Sommer dicsen Jahres sperrte
gie zusammen mit ihrer Part-
nerin Susi Pirklbaper (35, eine
gebiirtige Osterreicherin) den
<Gartensalon® in der Ama-
lienpassapge in der Maxvor-
stadt auf. Ein gemiitliches Ta-
gescalé, mit vielen Pllanzen
und ctwas Kunst. Englische
und dsterreichische Einflisse
dominicren die Speisckarie.

Fasi zwei Jahre hatien die
beiden Fraven nach sinem ge-
gigneten  Objekt  gesucht.
Dann, als sie gerade in Ams-
terdim im Urlaub waren, kim
der Anruf: Ein Lokal in der
Amalienpassage sci zu haben.
Schon beim ersten Besuch
wsste Ines Stohr Dias ist ge-
nau das, was wir gesucht ha-
ben.”

Im Gartensalon:
Das Mobiliar ist bunt
zusammengewiirfelt

Das Konzept fr den Gar-
tensalon entstand aus den Be-
benheiten: Das Ladencalé
iegt in der rubipen Amalien-
pasﬁagr:. Eine ruhige Oase mit-
tzn im hektischen Schwabing.
Ein kdealer Ot [lr viele Pllan-
zen. Mutter Sigrid Stbhr, eine
passionierte Giirtnerin, legte
das Topfblumenreich an.
Wiahrend Ines Stihr sich
als das ,Heimchen am Herd"
bezeichnet mit Hang zur eng-
lischen Kiche (,Die hat ru
Unrecht  einen  schlechten
Ruf."), ist Susi Pirklbauer, ¢i-
nie gelernte Kunsttherapeoting
flir die Gestaltung des Salons
verantwortlich. Wedl die bei-

==

Gartensalon

Thrkenstrafie 90 (in der Ama-
lienpassage), 80799 Minchen
Telefon: (089) 2 80 07 26

Offnungszeiten: Das Ladencalé
ist dienstags bis samstags von 9
bis 20 Uhr gedfinet, am Sonn-
tag von 10 bis 17 Uhe. Montag
ist Ruhetag.

Sonsthges: Bel schiinem Wetter
schisne Gartenoase mit 30 Sitz-
plitzen und 100 Toplpflanzen

Besonderheiten: Sogenannte
Fachabteilungen. O.h, Kinstler
mieten shch emn Fach, das sie
selbst mit ihren Warken besti-
cken. Die Kunst gibt &5 im La-
den zu kaufen.

Eine Dase: der Gartensalon.

Ein Wohnzimmer fiir alle

Ober 100 'I'u-pipﬂlrnm stehen auf der Terrasse, Zum Teil
haben sie die Gaste mitgebracht.

den Fraven die frohe Bot-
schafl in Amsterdam erhiel-
ten, haben sie an der Pront-
seite des Lokals sine grofie
Fototapeie aufzichen lassen.
Sle zeigt einen Amsterdamer
Park im Frilhling. Kunterbunt
und Erdhlich. S0 hermscht
selbst an tristen Herbsttagen
im Café Guie-Laune-Atmo-

fre,
Das Mobiliar Ist zusam-
mengewiirfelt und bunt. Die

rosa Plischsessel stammen
vom Flohmarkt, bel cinem
Beistelltischchen handelt es
sich schlicht um eine umge-
drehte Holzkiste mit einer
Glasplatte obendraul, Und
weil das Geld auszugehen
drohte, wurden alte Gar-
tenstiihle kurzerhand ein-
fach meu lakieri. Dancben
liegt ein Stapel Zeitschriften
sum  Schmbkern. Gemiitli-
che  Wohnzimmer-Atmao-

e -

Einzigartig: Das Mobiliar ist
bunt zusammengewinfelt.

sphlire mitten in Schwabing.

Vom Flohmarki stammi
auch das Oma-Geschir mit
Bliimchen wund  Goldmnd.
<Mittberweile  bnmgen  uns
schon die Giste Teller mit.™
Wiohl ein Grund, warm sich
a0 viele Menschen erst wenl-
ge Wochen mach der Erifl-
nung im Gartensalon fast wie
zu Hause [Ghlen, wermutet
Ines Sifhr. Mach nur fnf
Waochen haben die Gartensa-

Marmelade im Herbst

Auch wenn jetzt schon
die Blitter von den Bau-
men fallen, gibt es noch
einige Obstsorten, die
sich hervorragend zum
Einkochen eignen. Die
Herbst-Klassiker sind
Zwetschgen und Quitten.

Das Einkochen von Mus,
Marmelade und Gelee ist eine
typisch dewische Tradition,
Trotz Comitakes, MisH und
Schokoladenaufstrich sind sie
nach wie vor fester Bestandteil
des deutschen Frijhstiicks.

Die Quitte B zu Unrechi
East villig in Vergessenheil ge-
mien; Sie hat nichi nur sinen
fein herben Geschmack. Die
Cinitte ist auch eine Fraocht mit

Heilkraft. Sie versirkt

ie Verdauung, hillt gegen Er-

kiittungen und lindert Entziin-
dungen der Haut.

Die Ewetschpe ist die Wun-
derwalfe in Sachen Verdau-
ung. Spatzwetschgen sollen
den ersten Frost abbekom-
men, denn der schlieBt die
Zellipewebe auf und machi die
Friichte noch sliBer. Zwetsch-
gen enthalten reichlich Eisen,
Kupfer und Zink, ein fantast-
sches Kaliom-Matrium-Ver-
hikinis und eine ideale kno-

Klassiker im Glas: Eingekochte Marmeladen gehren hierzu-
lande auf den Frihstlickstisch,

chenstirkende  Verbindung
von Kalzium und Phosphor,

Gartensalon-Tipps

w  Geschmack: Im Herbst
kochi Ines Stohr hnum.:ﬁl.
Apfel- oder Bimengelee, |
Tipp: In das Apfelgelee mi-
sche |t,‘.1'| sehr perne Rosmarin-
nadeln und Calvados.” Sie sor-
vieri das Gelee zu einer Kiise-
platte, aber auch aufs Prih-
stiickshirot ist es schr lecker.
Das Bimengelee schmeckt
toll, wenn man einen Zweig
zrl.rmnnﬂwmml mit ins Glas

steckt. Mal etwas anderes als
immer nur Zimt“, sagt Ines
Stihr.

= Trick: Nach dem Einfil-
len der noch fliissigen Marme-
lade und dem Fuschrauben
unbedingt das Glas [lir ein paar
Minuten auf den Kopl stellen,
damit auch wirklich alles sied-
listert ist, AuBerdem wverteilen
gich so die Fosmarinnadein
;ﬂkh:hmﬂ-ﬂlﬁhn Glas,

Wer sich nicht selbsi die
Mihe des Enmkochens ma-
chen will, kann im Garlensa-
lon werschicdens Geschmi-
cker kiuflich erwerben. ;e

Difene Koche: Hinter der bunten BlGmchenmaser Fa-
bert Inhabserin Ines Stdhr Quiches, Kuchen und Suppen,

lon-Betreiber  schon  viele  Pamilie: Die Tane piiicki den
Stammgliste, Kriutertee, die Multer emitel
Inet  Stohr wnd Susi Obst im beimischen Garten

fir dic Marmeladen, Ehrensa
che, doss e hier iberwicgend

Pirkibauwer wollen in erster Li-
nie, dass sich ihre Giiste im

Gartensalon wohlfithlen, da-
7u gehirt die hausgemachie
Verkostung, Die Kuchen
hdickt Ines Stohr alle selbst in
ihrer kleinen Kiche.

dsterreichische  Weine  und
Séfte gibl. Das Konzepl
kommi an - bei junpen Mamis
genauso wie bei den Biiroan-
gestellien aus der Umgebung

adder den dleren Damen, die
gich hier zum K.nﬂm—lﬂnmh
ireffen.

wic die Quiches.
Die dstereeichische MNote
sammi von Susl Pirklbayers

So bickt man im Gartensalon

Johannisbeer-Marzipan-Tarte

Zutaten: 100 g kalte Butter, in kheine Wirhel geschnstien, 70§ Zucker,
¥ Tl Zirnit (nach Belieben), 200 g behd, gesiebt, 2 El gemahlene Man-
dielr, 1 Ef. Fir die Fillung: 3 Eier, 200 g Quark (Magerstufe), 100 g
Cremefrai:m BOg Jucker, 1mgm?rnwummegamhmmm
TE-Johannisheeren, 1 Handvoll Mondelblsttchen
Zubereitung: Die Zutaten filr den Mirbetelg in eine Schissel geben
unid it der Hand gut verkneten, Den Teig 2u einer Kugel formen, in
Frischhaltefobe wickeln wund fdr eine halbe Stunde in den Kdhlschrank
geben. Mach dern Kihlen den Teig auf einer bemehiten Flache ansrol-
len und in siner gebutterten und gemehtben Tarteform auslegen, Fir
gine Stunde ins Eisfach. Auf diess Weie sinkt der Rand beim Backen
pikchit nach uriten, in der Zwischenaeit Eier, Quark, Créme fraiche, Zu-
cher und die gerebene barzipanrohmasse in einer Schilssed vemlh-
ren. FOlkng auf den gefrorenen hlrbetelg gieBen, die Johannishee-
ren schéin gleichmbiBig auf der Fillung verteden und zum Schiuss noch
die Mandelblittchen dariberstreuen. Die Tarte bei 175 Grad auf der
untersten Schiene 35 Minuten im Ofen backen,

Spack-Apfel-Lauch-Quiche -

Zutaten: Einen Fertig-Blittensg s dem Kihiregal (in ene gebutter-
te und gemehite Quichie= oder Tameform suslegen), 2 Stangen Lauch,
in fieine Ringe geschnitten, 1-2 E| O, 100- 125 g Speckwirfel, 1 Apfel,
geschall, geviertelt, Kerngehduse entfernt und in feine Spalten ge-
sehinitten, eine Handvoll Gruyere oder Berghase gesieben, 3 Eer, 260
g Sahine, Salz, Pleffer
mmmnuum“mmwmmmmmum
Pfeffer abschmedoen. Micht zu viel Salz, da der Speck schon rechi zal-
zig ist. Den Speck in einer kleinen Planne ausbraten, Nach dem Braten
auf einem KOchenkrepp auslegen, um das Oberschilssgpe Fett losau
werden. Dat Apfelspalten in derselben Planne mit etwas Zucker leicht
karamsalisisren lassen. Den geddnsteten Lauch auf dem Blatteneig
aslegen. Darauf die Spechwiirfel gleichmagig vertelen, Die Aplel-
spatten darauf ayslegpen und mit s bestrouen. Eier und Sahné in g
e Gafal verquirken und mit Salz und Pleffer abschmeden. Dee B-
Sahine=-Mischiung auf der Quiche vertellen und flr 35 Minuten bei 180
Grad im Cffen backen.




