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SUSHIYA SANSARO
Spannende Kontraste

Guter Laden, schlechte Location – das
war das Erste, was uns über das Su shi -
ya Sansaro berichtet wurde. Tatsächlich
liegt es etwas im toten Winkel der
 Amalienpassage zwischen Universität
und Türkenstraße, aber die erste
Depen dance des Sushiya am Altheimer
Eck ist einen Besuch wert. Mit der
 hintergründigen Chill-Musik und dem
geschickten Lichtdesign wirkt das
Sansaro fast wie eine Bar. Der schwieri-
ge Grundriss mit den zackenförmigen
Fens terfronten wurde mit warmen
 Farben und klarer Aufteilung in eine
einladende Sushilounge verwandelt.
Jetzt kann man im Fenster auf Matten
sitzen und Sake, heiße Bioschokolade
(3,20 €) oder Biobier trinken (Helles
3,10 €, Weißbier 3,30 €). Das kommu-
nikative Zentrum ist ein langer Tisch in
der Mitte des Raums, an dem man sich
mit dem Nachbarn austauschen kann,
wenn man nicht die Privatheit der klei-
neren Tische vorzieht. Eilige wählen an
der Bento-Bar unter diversen Sushi-to-
go-Boxen (ab 4,80 €). Dabei ist das
Sansaro stolz darauf, ausgebildete
 japanische Sushimeister in der Küche
zu haben! Vielleicht finden sich deshalb
neben Studenten und Maxvorstadt-
 Anwohnern auch viele Japaner unter
den Gästen. Außer den Standards der
Sushivariationen werden auch einige
warme Vorspeisen und Ramen-Suppen
angeboten. Mehr Auswahl bietet zudem
eine Tageskarte, von der wir das Otame -
shi-Menü probierten (26 €). Das besteht
aus einer sechsgängigen Auswahl an
kalten und warmen Gerichten. Einzig
die Misosuppe (mit Fisch 5,50 €, mit
Pilzen 3,50 €) fanden wir etwas kurios;
sie hinterließ einen ungewohnten,

leicht bitteren Nachgeschmack. Der
Sushi-Frühlingssalat (8,50 €) war
dafür ein spannendes Spiel von kontras -
tierenden Aromen: dem Sushi, säuer -
lichem Balsamicodressing und süßer
Mango. Ausgezeichnet fanden wir auch
das warme Tori Nasu (5,50 €), ge-
backenes Hähnchen in Sojabrühe mit
Aubergine mit gehobeltem Rettich und
Ingwer. Vor allem das zart glasierte
Hähnchen – einfach köstlich!

Ni c ola  Gr o o s  

Maxvorstadt, Amalienstr. 89
1 28 80 84 42
www.sansaro.de
Mo-Sa 12-23 Uhr (Küche 12-14.30 & 
18-22 Uhr), So Ruhetag
U3/6 Universität, Tram 27 Nordendstraße,
Bus 154 Türkenstraße
� Draußen sitzen
� Rollstuhlgerecht

Essen und Trinken: ****
Service: ****
Ambiente: ****

TOSHI. RESTAURANT UND BAR
Violetter Gesprächspartner

In einer Seitenstraße hinter dem Hotel
Vier Jahreszeiten versteckt sich das
Toshi, das von außen schmal wirkt, sich
aber innen als überraschend großes
Lokal erweist. Es ist in zwei Bereiche
aufgeteilt: rechts die Bar, wo auch
 geraucht werden darf, links das
 Restaurant. 
Das ist mit großen, bequemen Stühlen
und sanftem Licht ausgestattet – die
Bar wirkt eher modern durchgestylt.
Hier hat man die Wahl zwischen tiefen
Sesseln am Fenster vor kleinen Couch-
tischen oder hohen Bartischen und
natürlich Plätzen an der Bar selbst.

Schwarz lackiertes Holz, durchbrochen
von Neonwänden, die bunt die Farben
wechseln und, wenn man direkt davor
sitzt, den Gesprächspartner in ein et-
was irritierendes Rot, Blau oder Violett
tauchen. Das Ambiente erinnert viel-
leicht ein bisschen an Tokio oder New
York. Die Gäste sind zum Teil eindeutig
Münchner; viele kommen sicher aus
dem nahe gelegenen Hotel herüber. 
Mittags wird ein „Business Lunch“ mit
je einem Gericht samt Misosuppe, Salat
und Reis angeboten (zwischen 12,50
und 30 Euro). Außerdem gibt’s ein
Menü mit Suppe, Zwischen- und Haupt-
gericht plus Dessert für 60 Euro. Und
natürlich kann man à la carte wählen:
Die Auswahl vor allem an Tempura
(12,50-16,50 €), Sushi und Sashimi (5
bis 12,50 €) ist sehr vielfältig. Ein
ästhetischer und geschmacklicher
 Genuss waren Nigiri Sushi, die jeweils
paarweise serviert werden: Hamachi
(Gelbschwanzfisch, 12 €), Mugaro (ro-
ter Thunfisch, 8,50 €), Hotate (Jakobs -
muschel, 8,50 €) und Tobiko (Fliegen-
fischkaviar, 8 €). Dazu als Sashimi Toro
(3 Stück fetter Thunfisch, 19,50 €) –
hohe Qualität, einwandfrei zubereitet. 
Die Weinkarte ist eher klein, bietet
dafür aber ein recht breites Spektrum
an internationalen Weinen. Dafür gibt
es neun verschiedene Sorten Reiswein
sowie japanisches Bier vom Fass
(4,50 €). Unbedingt probieren sollte
man Calpico (2,50 €), ein alkoholfreies
japanisches Erfrischungsgetränk.
Der Service ist freundlich, könnte aller-
dings für die gehobenen Preise eine
Spur aufmerksamer sein. Tatsächlich
eine Erwähnung wert: die ausgespro-
chen gepflegten Toiletten mit frischen
weißen Handtüchern. 

Ha n na  S p a ngen berg

Zentrum, Wurzerstr. 18
1 25 54 69 42
www.restaurant-toshi.de
Restaurant: Mo-Fr 12-14 & 18-24 Uhr, 
Sa 18-24, So Ruhetag
Bar: Mo-Do 17-1 Uhr, Fr/Sa 17-3 Uhr, 
So 18-24 Uhr
S-Bahn, Tram 17/18, Bus 131 Isartor, Tram 19
Kammerspiele

Essen und Trinken: ****
Service: ***
Ambiente: ***

J-BAR
Im Hintergrund dudelt der Radio

Damit der Name nicht zu Missverständ-
nissen führt: Die J-Bar ist kein schicker
Laden zum Abhängen bei Cocktails und
Asiahäppchen. Sie ist auch kein weite-
res Sushilokal. Das winzige Restaurant
könnte in einem Vorort von Tokio liegen,
so puristisch-unschick wirkt es. Ein
fremder Vogel in der Münchner Gastro -
szene. Ein paar wenige Tische, der
größere bei unserem Besuch mit einer
tafelnden japanischen Familie besetzt,
ein leise gestellter Fernseher, in dem
Boxkämpfe laufen. Im Hintergrund
 dudelt der Radio. Dazu eine vollgestell-
te Theke mit (für langbeinige Europäer)
ziemlich niedrigen Stühlen, an der sich
im Laufe des Abends weitere japanische
Gäste niederlassen. An den Wänden ein
zufällig wirkendes Durcheinander aus
japanischen Schriftzeichen und Fotos.
Der Wirt/Kellner – im traditionellen
 Kimono erinnert er uns an frühe Kuro-
sawa-Filme, nur dass er kein Schwert
trägt – bringt die sehr übersichtliche
Karte mit japanischer Hausmannskost.
Nach einem überraschenden Amuse-
Gueule aus pikant gewürztem Thun-
fisch mit Hijiki-Algen wählen wir als

 Vorspeise scharf eingelegten Kohl auf
koreanische Art (Kimchi, 4 €) und
wunderbar süß-zarte Hühnerspießchen
vom Grill (Teriyaki, 9 €). Auf die sehr
stimmige Vorspeise folgt der ebenso
stimmige Hauptgang, wobei jedes
 Gericht ohne Aufpreis mit Reis und
 Misosuppe serviert wird. Dafür allein
berechnet manch anderes Lokal schon
mal fünf Euro! Überhaupt nicht trocken
ist der gegrillte, mit Teriyakisauce
 glasierte Thunfisch (11 €), knusprig-
kross das marinierte und frittierte Hüh-
nerfleisch (Kara-age, 10 €) – beides
mit einem japanisch angemachten
Blattsalat serviert. Etwas fremd für den
europäischen Gaumen ist Oden, in
süßer Suppe gekochte Einlagen wie
Eier, Rettich und teils schrill gefärbte
Fischwurst, die nur mit einem Klecks
Senf serviert werden (10 €). Dazu
 passt auf jeden Fall ein gepflegtes,
wenn auch ziemlich teures Kirin-Bier
vom Fass (0,5 l 4,50 €). Japanisches
Alltagsessen mitten in München – hier
waren wir nicht das letzte Mal zu Gast.

Joach i m  K raus

Ludwigsvorstadt, Maistr. 28
1 51 46 99 83
Di-Sa 19-24 Uhr, So 17-24 Uhr, 
Mo Ruhetag
U3/6 Goetheplatz, Bus 58 Kapuzinerstraße,
Bus 152 Maistraße

Keine Kreditkarten
� Draußen sitzen
� Rollstuhlgerecht

Essen und Trinken: ****
Service: ***
Ambiente: ***

KAITO
Füße versenken

Etwas spartanisch ist die Einrichtung
hier ja, doch dafür gibt die Unterteilung
in kleine Nischen ein Gefühl von Privat -
sphäre. Wer es noch intimer und
authen tischer mag, kann an einem von
zwei durch einen Paravent abgetrenn-
ten Tischen Platz nehmen. Hier tafelt
man auf japanische Art: Vor Betreten
des Essbereiches werden die Schuhe
ausgezogen. Als Zugeständnis an west-
liche Gäste muss nicht kniend oder im
Schneidersitz gespeist werden – eine
Mulde unter dem Tisch schafft Platz für
Beine und Füße. Die Karte ist interes-
sant: Es gibt verschiedene Menüs, da -
runter ein fünfgängiges „Monatsmenü“
für 25 Euro, und für Spirituosenfreunde
eine extra Sake- und Shochu-Karte
(0,18 l Sake je 12 €, 5 cl Shochu je 6€). 
Nach langer Entscheidungsfindung
 bestellen wir Jakobsmuscheln in
 Butter-Soja-Sauce (12 €), gebackenen
Tofu (7 €) und japanisches Omelette

Prinzregentenplatz 11
81675 München

(gegenüber v. Prinzregententheater)

Tägl. 11.30 - 15.00 Uhr
u. 17.30 - 1.00 Uhr

(mit Sommerterrasse)

Tel. 089 / 470 57 05 Fax: 089 / 470 58 32

FUNG WAH

Wunderschönes Restaurant 

mit 110 Sitzplätzen,

für Ihre Feiern haben wir 

Nebenräume (für 50 Personen)

Original canton. Küche, 

versch. Spez. Gerichte 

nach Art des Hauses

Alle Speisen auch zum Mitnehmen

Traditionelles Chinesisches Lokal

seit 1983

www.fungwah.de

China-Restaurant

Maria-Einsiedel-Str. 2 · 81379 München
Fon 089. 723 2031

restaurant@mangostin.de
www.kuffler.de · www.mangostin.de

Sushiya Sansaro


