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Waltet umsichtig und herzlich im Wirtshaus Tading: Angelika Gilow, die

aus Haidhausen kommt.

Kirchweih is - auch
im Wirtshaus Tading

Anno 1894 den 26. Juli haben
Seine Koénigliche Hoheit Prinz
Regent Luitpold des Konig-
reichs Bayerns Verweser hier
Absteigequartier genommen*.
So steht’s auf der Speisenkarte
vom ,Wirtshaus Tading“. Ké-
niglich speisen kann man dort
immer noch, aber auf eine
ganz besondere Art.

Tading liegt im Nordosten,
dort, wo die Miinchner Schot-
terebene iibergeht ins wun-
derschéne Isental. So ist Ta-
ding auch ein idealer Aus-
gangspunkt fiir Radltouren
und Wanderungen. Und au-
Rerdem einfach (nach 35 km)
zu erreichen: Richtung Riem
bis ans Ende der Autobahn,
wenig spiter links abzweigen
nach Forstern (nicht Forstin-
ning!) und noch a bisserl wei-
ter.

Das Wirtshaus Tading steht
gleich neben dem Dorfkir-
cherl, das derzeit leider zu ist
wg. Bauarbeiten. Aber sehens-
wert ist schon das Gasthaus,
sorgfiltig restauriert, mit ei-
nem netten Biergarten, innen
eine gelungene Verbindung
von alt und neu: Dunkler
Holzboden, blanke Tische mit
hell-warmen Ahorn, elegante
Leuchten, eine frithere Nische
als schicke Theke.

Angelika Gilow und Andre-
as Kohler walten hier. Thre
Waren bekommen sie vom Ji-
ger, vom Fischer, vom Metz-
ger, vom Girtner aus der Um-
gebung, da achten sie sehr auf
Qualitit. Auch Tauben, Enten
und Ginse liefern die Bauern,

das pafit grad gut zu Kirch-
weih am Sonntag. Weil die
Kiiche stets frisch zubereitet,
empfiehlt sich unbedingt eine

Reservierung (unter
© o8124/7104).
Die Kiiche hat deutsche

Wurzeln mit siidlichen Trie-
ben. Die Speisekarte ist
schlank, variliert immer wie-
der und steckt voller Gaumen-
freuden. Zum ‘Einstand etwa
Tadinger Pizza, mit vui Peter-
sui. Ein paar Kostproben dann
vorweg: Hausgemachte Wild-
pastete mit Preiselbeerjus
(11.50), marinierte Champi-
gnons auf Herbstsalaten
(12.50), Fischsuppe mit Filet
vom Knurrhahn (11.50).

Als Zwischengericht kost-
lich der Fischteller mit haus-
gebeiztem Wildlachs und ma-
riniertem Schwarzen Heilbutt
(15.-) oder Ravioli gefiillt mit
Kiirbis, = Tomaten-Estragon-
sauce (16.-).

Bei den Hauptgerichten sei,
passend zur Jahreszeit, her-
vorgehoben: Bayerische Flug-
ente mit Bohnengmiise und
Kartoffelgratin (28.-), Lamm-
haxerl mit Kartoffelgratin (18),
gegrillte Bachforelle mit Salat
(26.-) oder Tadinger Taube.

Und zur Nachspeis? Apfel-
kiicherl mit hausgemachtem
Vanilleeis, Buchweizencrepe
mit Waldbeeren und Vanille-
eis oder Feige im Teigmantel
(ie 8.50). Und auf Wunsch
werden fiir grossere Festiviti-
ten wunderbare Meniis kom-
poniert. Ein Dorfwirt vom
neuen Schlag.  Wulf Petzoldt




