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Von kleinen Herren und

Immer freitags schauen
wir im Wechsel Wirten
und Hobbykéchen Uber
die Schulter. Heute sind
wir zu Gast beim Ehepaar
Sickendiek in der Gast-
statte Sollner Hof.

VON CLAUDIA MUSCHIOL
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Das Datum kommt wie aus
der Pistole geschossen: ,,Am
6. November 1986 war ich als
Gast hier im Sollner Hof. Ein
dienstlicher Termin®, erinnert
sich Joachim Sickendiek. Ge-
schéftsménner in dunkelblau-
en Anziigen gehorten damals
noch eher selten zu den Gés-
ten des einfachen bayerischen
Traditionslokals. Und so hieR
Wirtin Hildegard Heigl ihre
Tochter an, doch mal zu
schauen, was das fiir Herren
seien. Doch der Gast, der da
in der Nische sal}, war fiir die
junge Wirtstochter kein Un-
bekannter. Es war einer ihrer
ehemaligen Chefs aus dem
Konigshof in Miinchen, wo
sie zur Lehre gegangen war.

Heute sind die beiden seit
21 Jahren verheiratet, haben
zwei Tochter und gemeinsam
seit 1991 den Sollner Hof
samt Hotel zu einer der kuli-
narischen Top-Adressen im
Miinchner Siiden gemacht.

Als der Schwiegervater den
Konigshof-Manager — dessen
Chef Carl Geisel hatte er auf
der Hotelfachschule kennen-
gelernt (,,Er ist wie ein Bruder
fiir mich®) — fragte, ob er ge-
meinsam mit Tochter Susan-
ne seinen Gasthof iiberneh-
men wolle, hatte Sickendiek
nicht lange iiberlegen miissen.
»Lieber ein kleiner Herr als
ein groRer Knecht’, hat mein
Vater, der auch Gastwirt war,
immer gesagt®, erzadhlt Si-
ckendiek, ,,das habe ich mir
zu Herzen genommeh.*

Zu Herzen nahm er sich
aber auch, dass er die Neue-
rungen, die er sich fiir den Fa-
milienbetrieb hatte einfallen
lassen, behutsam durchsetzen
wollte. - ,,Unsere Mitarbeiter
sind zum Teil schon seit Jahr-
zehnten bei uns, und mit de-
nen wollte ich es mir auch
nicht gleich zu Anfang ver-
scherzen®, sagt Sickendiek.
Und auch nicht mit den Gis-
ten. Die Klassiker wie Schnit-
zel, Schweinsbraten und Kés-
spatzen gibt es auch heute na-
tiirlich noch auf der Standard-
karte des Sollner Hofes.

Auf der Tageskarte — die
wird téglich zwei Mal neu ge-
schrieben, einmal fiir mittags
und einmal fiir abends — aber
toben sich Sickendiek und
seine Kiichenchefs Dieter

Kern und Florian Knott dann
immer ein bisschen aus. Der
Grund ist nicht nur die Lei-
denschatft der Kéche, sondern
auch ein ganz profaner: ,Wir
haben so viel Stammgiste, die

So kommt-;\an hin

Gasthof Sollner Hof, Herterich-
- straBBe 65, 81479 Munchen, Te-
lefon: 089/74 98 29 10, Tele-
fax: 089/7 90 03 94, hotel@soll-
nerhof.de, www _sollnerhof.de.
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Die neuen und die alten Wirtsleute: Susanne und Joachim Sickendiek (links) Gbernahme

Jahre von Hildegard und Josef Heigl.

téglich zum Mittagessen kom-
men, da miissen wir einfach
fiir ausreichend Abwechslung
sorgen”, sagt der 51-Jahrige.
Weit iiber 100 Mittagessen
sind im Sollner Hof ganz nor-
mal und auch abends ist nicht
weniger los, weshalb man un-
bedingt reservieren sollte.
Neben den Klassikern ste-
hen dann auf der Karte ,ein
paar Innereien, etwas Vegeta-
risches, ein bisschen Fisch,
Saisonales und dazu kommt

Susanne und Joachim Sickendiek: An den Wochenenden
machen sie den Gasthof zu.
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dann noch ein bisschen was
Ausgefallenes”.  Sickendiek
und seinem Team macht es
SpaR, sich Rezepte aus der
Sternekiiche  anzuschauen
und sich dann zu iiberlegen,
,wie wir das fiir unser Haus
herunterbrechen kdénnen®.
Das Ergebnis ist eine bunte
Mischung wie zum Beispiel
frankische Rostbratwiirst] mit
saurem Kartoffelgemdise (6,90
Euro), Kalbsherz vom Rost
mit gebratenem Speck, Meer-
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n den Gasthof Anfang der 90er-
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Dieter Kern ist einer der Kichenchefs an der Seite von

Joachim Sickendiek.

rettich, Kartoffelrosti und
Marktgemiise (15,50 Euro),
Filet vom Spanferkelriicken
mit Artischocken, Schwam-
merl-Kartoffelgrostl, Basili-
kumhollandaise und gemisch-
tem Salat (17,90 Euro), Stu-
benkiikenbrust auf Rote Bete
mit Riesling-Schnittlauchsau-
ce und Petersilienkartoffeln
(16,90 Euro), SiiR- und Salz-
wasserfische, Garnelen-
schwidnze und Jakobsmu-
scheln im Dill-Safran-Krebs-

sud mit Gemiisestreifen und
Zirbelbrot (17,90 Euro), Pfif-
ferlinge mit gerdstetem Speck
und Zwiebeln, Schnittlauch-
Petersilienrahm, Semmelkn6-
del (12,90 Euro) oder das Bof-
flamott mit Semmelknddel
und Apfelblaukraut (fiir 14,50
Euro).

Altere Herrschaften gehd-
ren zu den Stammgisten ge-
nauso wie der Stammtisch,
der schon seit Jahrzehnten in
den Sollner Hof geht, Karten-

grofien Knechten

spieler (Sickendiek: ,Das ge-
hért einfach zu einem bayeri-
schen  Wirtshaus®), Ge-
schiftsleute  (mit seinem
dunklen Anzug wére Sicken-
diek heute wahrscheinlich
untergegangen und die Ge-
schichte eine ganz andere ge-
wesen), und Menschen aus
Solln und Umgebung. Aber
auch aus der Stadt, denn die
Qualitdt hat sich herumge-
sprochen (allein wir haben
den Sollner Hof von drei ver-
schiedenen Seiten empfohlen
bekommen).

Wer allerdings am Wochen-
ende dort speisen will, steht
vor verschlossenen Tiiren.
2004 haben die Sickendieks
den Wochenendbetrieb einge-
stellt. Zum einen fand der Va-
ter abends, wenn er nach
Hause kam, immer hdufiger
Zettelchen seiner Tochter vor.
Auf den stand dann zum Bei-
spiel: ,,Papa, wann isst du mal
wieder mit uns zu Abend?“
oder ,Wir wiirden so gerne
mal wieder mit dir an den See
fahren.” Dazu kamen gesund-
heitliche Probleme.

Heute ist sich das Ehepaar
einig, dass das der richtige

* Schritt war. ,Wir haben die

Zeit wirklich genutzt, um die
PFamilie zu pflegen.* Wer
weil? ,,Vielleicht wéren wir
sonst nicht 21 Jahre miteinan-
der verheiratet®, sagt Susanne
Sickendiek, die genug andere
Beispiele aus der Gastrono-
mie kennt.

Auch, wenn die neue Rege-
lung bei manchen Gésten zu-
ndchst auf Unverstdndnis
stieR, die bis zur Beleidigung
reichte. Unbekannte schmier-
ten damals an die Fenster des
Gasthofes: ,Wegen Reich-
tums geschlossen.“ Was wirk-
lich dahinterstand, haben
manche eben nicht verstan-
den. Mittlerweile hat das freie
Wochenende im Sollner Hof
schon Tradition.

Wie vieles andere auch: Das
Bier aus dem Holzfass vom
Hofbréduhaus Traunstein
(,Ein mittelstdndisches Un-
ternehmen, das wir gerne un-
terstiitzen wollen*) wird
abends in Steinkriigen mit
Zinndeckel serviert, vormit-
tags um 11 Uhr kommen die
(Schwieger-)Eltern Hildegard

-und Josef Heigl zum Essen

vorbei, und auch die Ge-
schwister, die die anderen bei-
den Familienhotels betreiben.
Die Familie spendet nicht,
zahlt dafiir ihren Mitarbeitern
ein wenig mehr, ,damit auch
bei Steuerklasse 5 am Ende
noch genug netto raus-
kommt“, und die dltere Toch-
ter Anna-Lena folgt bereits
den FulBstapfen ihrer Elter,
macht ihre Lehre — natiirlich —
im Ko6nigshof.

Und der spielt bekanntlich
in der Historie des Sollner
Hofs eine zentrale Rolle. Spa-
testens seit dem 6. November
1986.

Das Rezept fiir Eintopf von heimischen Fischen und Topfenknddel mit Marillenkompott

Eintopf von heimischen Fischen
Zutaten (fiir 4 Personen): Fische fir die
Einlage: 200 g Zanderfilet, 200 g Saib-
lingsfilet, 200 g Flusskrebsschwénze. Fir
den Sud: 250 ml Fischfond (aus dem
Glas), 150 ml WeiBwein, 40 g Krebsbut-
ter (gibt es bei jedem guten Fischhand-
ler), je einen Schuss Pernod und Ver-
mouth, 1 Knoblauchzehe, Dill, Petersilie,
0,2 g Safranpulver, Salz, Pfeffer, 150 ml
Sahne, etwas eiskalte Butter, Gemuse: je
30 g Lauch, Karotte und Sellerieknolle,
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eingelegter Ingwer, frischer Koriander
Zubereitung: Fischfond, WeiBwein,
Krebsbutter, etwas Pernod und Ver-
mouth mit den gehackten Krautern auf-
kochen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Sahne zum Schluss zugeben, evil.
mit etwas eiskalter Butter abbinden und
kurz vor dem Servieren mit einem Stab-
mixer aufmixen. Das Gemlse in feine
Streifen schneiden und in Salzwasser
blanchieren. Fischfilets mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und in etwas Pflanzendl bra-
ten, die Krebsschwanze nur kurz zum
anwarmen dazugeben. Fisch auf dem
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Marillenknédel mit Kompott
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Marillenkompott

Zutaten (fiir 4 Personen): 200 g Maril-
len, 20 g Rosinen, 4 cl Marillenschnaps,
1/8 | WeiBwein, 2 El Zucker, 1 Zimtstan-
ge, ca. %2 Pack. Vanillezucker, 1 Zitrone
unbehandelt

Zubereitung: Marillen leicht einritzen,
blanchieren, enthauten, teilen und ent-
kernen. Butter mit Zucker im Topf leicht
karamellisieren lassen. Mit WeiBwein
aufgieBen, die Marillen und die Zimt-
stange hineingeben. Kurz aufkochen las-
sen. Marillenschnaps hineingeben, am



