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Das Wirtshaus Tading

im Landkreis Ebersberg

Von aufen wirkt das »Wirtshaus Tading« wie eine gepflegte Dorfwirtschaft, ...

Von auBen ist das Wirtshaus Tading
so wunderschan bayerisch wie aus dem
Bilderbuch. Das ehrwiirdige alte Gebéu-
de steht vertraumt im Schatten einiger
Baume in der kleinen Ortschaflt eben des
Namens Tading. Gleich daneben die
schmucke, harocke e wwikirche, die mo-
mentan restauriert wird und deshalb ge-
schlossen ist. Auf der anderen Seite der
schmalen StraB3e, die sich an Gasthaus
und Kirche vorbeischlingelt, findet sich
der behagliche Biergarten. Dies alles
bietet einen so malerischen Anblick, wie
er stimmiger nicht sein konnte. Innen
zeigt das Haus allerdings ein anderes,
eher modernes Gesicht. Ein paar Tische
aus Ahornholz, dariiber elegante Leuch-
ten, die sich sehr harmonisch in das
Gesamtbild einfiigen. Das macht die Be-
sonderheit aus: der Raum ist nicht iber-
laden mit dem géngigen Zierat und
Kitsch wie in so vielen unserer pseudo-
bayerischen Gasthauser.

Aber trotz der schlichten Modernitat
ist man sich der Tradition des Hauses
wohl bewul3t. Die Quellen iiber das An-
wesen reichen bis aul das ausgehende
18. Jahrhundert zuriick. Ein Gasthaus ist
zwar nicht direkt belegt, aber der Name
»zum Brodmanne, wie die heutige Wirt-
schaft Tading damals hieB3, und die Tat-
sache, daB dieses Gebaude nur ein

Sechzehntel-Hof und damit der kleinste
des Ortes war, weisen auf eine Neben-
erwerbslandwirtschaft hin. Ein zusétzli-
cher Lebensunterhalt durch eine kleine
»Gastronomie« ist also nicht auszuschlie
Ben. Zumal zu einer Kirche in Bayern
schon immer ein Wirtshaus gehorte. Ab
1803 gab es allerdings zunéchst einmal
kein solches mehr in Tading. Spatestens
Mathias Maier. der das »Brodmannsgtitl«
1853 erwarb, machte aber aus dem Ge-
biude wieder ein Gasthaus. Nach seinem
und dem Tode seiner Frau Katharina
wechselte es zwar mehrfach den Besitzer.
konnte sich dennoch zusehends etablie-
ren. Der Ruf war offensichtlich so gut,
dafB sich Prinzregent Luitpold, der im
Jahre 1894 nach Tading kam, hier ein-
quartierte. Zwar nicht wegen der hiesigen
Gastronomie an sich, sondern weil ein
Unwetter die Gegend heimgesucht hatte.
Er muBte den Schaden begutachten und
fiir finanzielle Unterstiitzung der Opfer
sorgern.

* 1923 erfuhr das Wirtshaus eine deut
liche VergroBerung: zur Bewirtung der
zahlreichen Jagdgiste, die aus Miinchen
kamen, wurde eine sogenannte Bierhalle
errichtet und ein »Haus- und Baumgar
tene, der heutige Biergarten, dazugekauft.

Seit 1988 wurde das Haus zu einem
regelrechten Geheimtip fir Feinschmek-
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... die Einrichtung in der Gaststube dagegen ist modern,|

schlicht und dabei sehr geschmackvoll.

Raum und Ausstattung passen zusammen.

Die stilvolle Mablierung sorgt fiir gediegene Atmospharas Wirtshaus Tading: Eine wirklich gelungene Mischung
aus alter bayerischer Wirtshaustradition und
moderner Gastronomie

ker und Freunde gediegener Atmospha-
re. In diesem Jahr iibernahm auch das
Ehepaar Gilow-Kohler den Betrieb von
Albert Maier, der ihn seit 1960 bewirt-
schaftet hatte. Mit viel Geschmack ging
man an die Renovierung, zunachst noch
miBtrauisch beaugt von den Einheimi-
schen. Der erste Argwohn legte sich wohl
bereits, als eines Tages iiber dem Eingang
nicht ein extravagant-schicker Szene-
namen prangte, sondern dort ganz ein-
fach »Wirtshaus Tading« zu lesen war.
Warum man, obwohl auf hohem Niveau
sekocht wird, den Understatement-Na-
men »Wirtshaus« behielt, erklart Frau
Gilow-Kohler so: »In dieser schlichten
und schonen ldandlichen Umgebung, in
einem ehemaligen Bauerndorf wie die-
sem, kann es einfach kein Restaurant
geben.« Wie recht sie doch hat.

Die Speisekarte tat ein tibriges, um alle

Vorbehalte der Nachbarn auszuraumen,
Auch hier ist nichts von gekiinstelter
Bayerntiimelei zu spiiren. Dabei muB3 den
Wirtsleuten ein nicht ganz einfacher Spa-
gat zwischen den Biergartenbesuchern
einerseits, die einfach essen wollen, und
den Feinschmeckern anderseits, die mehr
verlangen, gelingen. Er gelingt. Das An-
gebot ist breit gefachert und reicht vom
»Lammhaxerl mit Bohnengemiise« bis
zu Raffinessen wie »Fischteller mit haus-
gebeiztem Wildlachs-Sushi«. Auch eini-
ge Gerichte aus der italienischen Kiche
finden sich aul der Speisenkarte. Sehr
empfehlenswert sind die Meniis, die der
Kiichenchel gekonnt komponiert. Die
Preise konnen tibrigens als sehr zivil be-
zeichnet werden, Es kommt nicht selten
vor, daB an lauen Sommerabenden eini-
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An lauen Sommerabenden ist es im Biergarten besonders gemiitlich.

ge Giste im Biergarten eine einfache
Brotzeit mit Bier bestellen, wihrend am
Nebentisch ein Gourmet zum Teuersten
auf der Karte seinen Rotwein genieft.
Das gehort zur angenehmen Normalité
des Hauses. Besonders schén sitzt man
tatsdchlich in diesem Biergarten, zwi-
schen Heckenrosen, unter schattigen
Baumen, keine Kiesaufschattung unter
den FiiBen, sondern munter wuchern-
des Gras. Auch hier im Freien herrscht
noble Schlichtheit, ganz ohne Plastik-
maobel und bunte Sonnenschirme.

Des ofteren ergibt sich, auch heute
noch, eine »Zusammenarbeit« mit der
Dorfkirche. Zum Beispiel bei Hochzei-
ten oder Taufen. Da weiBl man das gute
Wirtshaus in Tading wohl zu schitzen.
Dies tun die Einheimischen im Umkreis
schon seit langem, ebenso die Giste aus
Miinchen, die oft nicht schlecht staunen
tiber das gelungene gastronomische Kon-
zept. Aber da Kiiche und Ambiente ein-
fach zusammenstimmen., ist man fiir die
scheinbare Eigenwilligkeit bald sehr
dankbar und empfindet gerade dieses
Gasthaus als willkommene Abwechslung
zum sonstigen Einerlei. In Tading gibt es
eben das etwas andere Dorfwirtshaus!

Tobias Wagner

= Wirtshaus Tading

Besitzer: A. und A. Gilow-Kohler,
Pfarrer-Huber-Strafe 4, 85659 Tading,
Tel. 08124/7104

Offnungszeiten: Mittwoch bis Samstag
ab 18 Uhr, Sonntag von 11.30 bis 14 Uhr
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Rezept

Gefiillte Tadinger Taube
Fiillung:

1 Eigelb, 1 Teeldffel gehackter Thymian, 1 gro-

Ber Liffel Creme fraiche, weifier Pfeffer, Salz

Herz und Leber klein hacken, eine halbe
Semmel und eine halbe Breze zerkleinern
(vorher nicht einweichen) und alles mit-
einander vermengen. Die Masse darf nicht
zu weich werden, deshalb bei Bedarf noch
etwas Semmelbrigsel dazugeben.

Die Tauben waschen, trocken tupfen und
zum spateren Anbraten flach driicken.
Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Tauben
salzen und pfeffern und mit einem Rouladen-
spiefichen schliefien.

Fiir den Fond Zwiebeln, Karotten, Sellerie
und Apfel kleinschneiden und in etwas Butter
anschwitzen. Salz und Pfeffer dazugeben.
Mit ca. einer halben Tasse Wasser gardiinsten
Etwas Rosmarin dazugeben und in eine
Bratenkasserolle fiillen.

Die Tauben moglichst in einer Eisenpfanne
mit hocherhitzbarem Fett von beiden Seiten
anbraten. Dann einen groien Teil des Fettes
abgiefien und den Rest mit einviertel Liter
kréftigem Rotwein aufgiefen. Die Tauben
mit den schmalen Seiten auf das Gemiise
legen (damit maglichst viel knusprige Haut
entsteht),mit etwas Honig bestreichen und
20 Minuten garen lassen.

Fiir die Sauce nach dem Bratvorgang die
Fliissigkeit durch ein Sieb abgiefien. Nach
Bedarf etwas salzen und pfeffern. AuBerdem
einen Teeldffel Butter darunterschlagen.

Zum Servieren die Tauben halbieren und mit
der Innenseite auf das Fondgemiise legen.
Gnocchi oder Kartoffelgratin als Beilage.



