SZ-KOSTPROBE

Zoe's Restaurant / Von Alois Gudmund

Das Auge ist nicht nur zum Sechen da.
Eskann auch horen, jedenfalls beeinflus-
sen, was das Ohr hort. Kreischt ein Zug
vorbei, macht dessen Farbe fiir das Ohr
namlich einen Unterschied, Laut Studi-
en Miinchner Wissenschaftler klingt ein
roter Zug fiir den zuhérenden Menschen
lauter als ein lindgriiner. Dass das Auge
auch auf andere Sinne, vor allern den Ge-
schmack wirkl, ist den Kiichenkulturen
der Welt ohnehin kein Geheimnis. Das
Auge isst mit, weill Volkes Mund lingst.,

So hat es dem Tester der SZ-Kostpro-
be im Oberféhringer China-Hestaurant
Nanking vor Jahren eigentlich ganz gut
geschmeckt. Nur das Lokal selber fand
er,naja,  nicht gerade gemiitlich™, Inzwi-
schen wilrde er die Raume nicht mehr
wieder erkennen. Statt des Nachbar-
schaltschinesen ist nun ZOE'S RESTAU-
RANT eingezogen. Aber vorher haben
sich Architekten eines renommicerten
Minchner Planungsbiiros iiber die Riu-
me hergemacht, und was sie in den aullen
cher gesichislosen Neubau-Komplex hi-
neingeplant haben, ist wirklich Futter
fiir das Auge, Ganz in weill leuchtet der
grofie Raum. Weil sind die Winde, weif
die Vorhinge, weill die Gedecke, welll
die Stihle Es gibt dazu einige lange,
blanke Holztafeln mit Banken, aber auch
die sehen gar nicht nach billigem Bier-
tisch aus, sondern ebenso edel wiedie rie-
sigen Blumenstriublle in ihren eleganten
Vasen, die fast der einzige Schmuck im
Weill des Gastraums sind. Fast, denn da
sind noch swei weitere Elemente, die zei-
gen, wohin die Kiche den Gast leiten
will: Eine die ganze Stirnwand bedecken-
de Fototapete zeigt, vielfach vergroBert,
Setzlinge in einem bewisserten Reisfeld
Und von der Decke hingen spektakular,
in strenger, dichter Formation, insge-
samt 46 kugelrunde, rote Laternen.

Den fernen Osten also fihrt die Raum-
mszenierung vor, modern, urban, stil-
voll. Dazu passte das modische Schwars,
in dern die Bedienungen herumhuschten.
Sie lichelten dabei viel, griilften freund-
lich, vergafien schon einmal eine Bestel-
lung, entschuldigten sich dafir aber sehr
herzlich. Ja, es sab sich durchaus gemiit-
lich hier, was womaglich daran lag, dass
sich auch die Wirte in diesem medernen
Stil zuhause fiihlen. Jedenfalls haben sie
die Architekten ihres Lokals laut deren
Referenzliste gleich die eigene Wohnung
mitplanen lassen

Auch die Karte gibt sich asiatisch auf
die moderne Artund fihrt in threm Ange-
hot multikulturel]l die gesamte Westlous-

te des Pazifiks ab, von Toklo bis nach Sin-
gapur. Der Schwerpunkt liegt dabei auf
chinesischer Kost, mit siidostasiatischen
und japanischen Einsprengseln. Natiir-
lich gab es hier Frithlingsrollen, in viel-
filtiger, immer bildschon anzuschender
Form: mal als Kleinrollchen goldbraun
auf den Punkt gebraten mit zarter Garne-
lenfiillung, mal grofier mit richtig defti-
gem Schweinernen im Teig, mal kalt mit
duftend frischen Kriutern und Gemii-
sen. Auch die Fleischsalate nach thailin-

discher Art sahen auf den groflen, weilen
Tellern nicht nur gut aus, das grob ge-
hackie Huhn wie die zarten Rindfleisch-
streifen zergingen in ihrer so scharfen
wie fruchtigen Sofle fast auf der Zunge.
Das mit Honig sii} bestrichene, kross ge-
bratene Fleisch der spareribz - aus den
Rippen e¢ines schr kleinen, zarten
Schweins - loste sich wunderbar von den
Knochen. Die Pho, Vietnams Rindssup-
pe, konnte nicht mithalten: Sie schmeck-
te enttiuschend wiassrig und fad.
Scharf, wie auf der Karte vermerkt,

In dem von aufien be-
trachtet cher gesichtslo-
sen Neubaukompler in
Oberfihring ist ein
innenarchitektonisch
anspruchsvolles Lokal
anstanden: Gans in
weiff leuchiet der grofie
Raum in Zoe's Resiou-
rant. Die Kiiche bietet
vor allem chinesische
Kost, nher auch siidost-
agiatieche und japani-
sche Gerichie.

Folo: Catherina Hess

war auch der gelbe Hihnchencurry
nicht, aber dafir von eremig-delikater
Raffinesse. Besonders sorgliltig aber
kiimmerte sich die Kiiche um Meeresge-
tier. Die Riesengarnelen, mit Zitronen-
gras gebraten, waren von einer Qualitit,
wie ale fern der Kuste nicht oft zu finden
ist. Die Secteufelfilets strotzten vor Saft
und Kraft und konnten einer behuisam
eingesetzien roten CurrysoBe locker wi-
derstehen. Der Loup de Mer war aller-
dings zu lange auf dem Grill gelegen und
ausgetrocknet, Was bei allen Hauptge-
richten faszinierte, war das Gemise:
frisch, knackig, ganz kurz nur angebra-
ten, eine einzige Einladung, doch Vegeta-
rier zu werden. Sogar das Thai-Basili-
kum hatte der Koch ganz kurz angeba-
cken, um es zu verfeinern,

Das st, wie es zum Ambiente und der
Bogenhausen-nahen Lage passt, keine
Billigkuche. Vorspeisen kommen auf et-
wa funf bis neun Euro, Hauptgerichte
kosten zwischen 13,50 und 2250, ¢in
02-Liter-Glas Woeillwein 6,50, Der
kommt aus Italien, das Eis zum Nach-
tisch (7,50) hatte dagegen japanischen
Geschmack: nach griinem Tee - ein cross-
kultureller, iiberraschend stilvaller Mix.

ZOE'S RESTAURANT, Cosimastra-
Be 133, Telefon: 95 80 30. Intermei:
www soes-restaurant de. Geoffnet tag-
lich auffer Montag von 12 bis 15 und von
18 bis 23.30 Uhr.
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