
Etwas versteckt in der Mitte der
Amalienpassage, wo sich die
Wege der Türken, Amalien-
und Adalbertstraße kreuzen,
liegt das Restaurant Sansaro,
japanisch für eine „Dreiwege-
Kreuzung“. Neben Bier und
Sake bekommt man hier auch
passende Weine zu rohem Fisch
in guter Qualität zu fairen Prei-
sen serviert.
Alexander Reinelt ist ein lei-
denschaftlicher Mann – egal ob
er über die Qualität von Thun-
fisch oder die Ausbildung der
Köche spricht. Das Restaurant,
welches er zusammen mit sei-
nem japanischen Koch und
Partner Yagawa betreibt, ist für
ihn Herausforderung und Le-
bensinhalt zugleich. Höchste
Ansprüche stellt der Mann an
die Küche, für die Messlatte ist
Yagawa zuständig.
Sushi ist out, seit minderwerti-
ge Massenware Supermarkt-
theken und Asia-Imbisse über-
schwemmt. Echte Freunde des
rohen Fisches haben nur ein
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paar Adressen in der Stadt, wo
sie vertrauenswürdig ihre Maki,
Sashimi und Nigiri verzehren.
Damit der Gast nicht auf dem
Trockenen sitzt, der trotz tra-
ditionellem Bier-, Sake- und
Grünem Tee-Genuss zu Sushi
nicht auf seinen Wein verzich-
ten möchte, haben das Restau-
rant zusammen mit dem Win-
zer und Weinhändler Guido
Walter eine spezielle Weinkar-
te gestaltet. Sansaro und Guido
Walter setzen vorwiegend auf
deutsche und italienische Trau-
ben und so darf ein Saar Ries-
ling von Willems-Willems (Fl.

19,50e) die deutsch-japanische
Liaison nach einer Miso-Suppe
(2,50 e) in die Wege leiten. Ne-
ben netten Snacks wie Edame,
gesalzene grüne Sojaschoten,
Karashi-Ae, Blattspinat mit Bo-
nitoflocken in Senfsoße und
Yakitori-Spießchen zeigt die
Küche mit einer marinierten
Makrele mit Zwiebeln und Oli-
venöl, Pfefferkörnern und zitro-
nenfrischer Ponzu-Soße, was sie
drauf hat. Shime Saba heißt die
Köstlichkeit, die wunderbar mit
dem mineralischen Riesling har-
moniert, der aber auch bestens
zu Tori-Nasu, einem Töpfchen 

mit gebackenem Hähnchen in
Sojabrühe, Auberginen, Ingwer,
Frühlingszwiebeln und gerie-
benem Rettich passt. (Vorspei-
sen 3 bis 7 e). Zu mittelgroßen
Sushirollen, genannt Chuma-
ki, mit verschiedenem Gemüse
oder gegrillter Lachshaut mit
Lachs und Gurke, Negitoro Ma-
ki mit fettem Thun, Shake-
Rucola Maki und Nigiri mit ge-
grilltem Flussaal, Thunfisch-
bauch, Gelbschwanz und Loup
de mer (4 bis 7 e)wird nun ein
VonDerMark-Walter-Graubur-
gunder (19,50 e) empfohlen,
ebenfalls eine gute Wahl, die
mäßige Pinot Grigio-Erlebnisse
zur Platten mit gegrilltem, in
Knoblauchöl schwimmendem
Fisch schnell vergessen lassen.
Ebenso wenig haben Reis und
Meeresgetier mit der Variante
vom Asia-Imbiss gemein – kein
Wunder, denn echte japanische
Sushi-Meister müssen sechs Jah-
re lernen, um das Gewerbe aus-
üben zu dürfen. Mit akribischer
Sorgfalt wird hier geschnitten
und geformt, sogar die Soja-
soße wird auf Basis eines Bio-
produktes neu abgeschmeckt. 

Sushi liebt Riesling Kulturelle Ausreißer wie die
Sansaro Xtra Rolls mit Namen
wie „Mittelmeer“ und „Bah-
rat“(8 bis 10 e), wilde Kreatio-
nen mit Balsamicocreme oder
Mango, können den Genuss
nicht trüben und durchbrechen
auf sympathische Weise die
Strenge der japanischen Küche.
Jetzt ist eh schon alles egal und
so gibt der Riesling Kabinett
von Daniel Vollenweider (32 e)
den Gästen mit seiner Frucht-
breitseite den verdienten Rest.
Sushi liebt Riesling – man lernt
nicht aus. Immer wieder geht
Alexander Reinelt von Tisch zu
Tisch, erkundigt und vergewis-
sert sich, ob alles zur Zufrie-
denheit ausgefallen ist. Lang-
sam entspannt sich der Wirt,
zufriedene Gesichter allerorts.
Koch Yagawa lässt den Blick mit
unbewegter Mine über die Gä-
ste streifen, irgendwas kann
man sicher noch besser machen.
Verdammte Perfektionisten,
diese Japaner, zum Glück.

Rainer Germann

Sansaro, Amalienstraße 89
Tel. 28 80 84 42
Mo - Sa: 12 - 15 und 18 - 24 Uhr

GESCHMACKSACHE

Die Marktleute werden drei Kreuzzei-
chen gemacht haben, als die Gerüste
abgebaut wurden: vier Monate wur-
de die Nordsee Fischhalle auf dem
Viktualienmarkt umgebaut, 1,8 Mio.
Euro investiert, 15 neue Arbeitsplätze
geschaffen, wie die Geschäftsleitung
bei der Eröffnung stolz verkündete.
Das Objekt ist die umsatzstärkste Fili-
ale Deutschlands und hat seit 110 Jah-
ren seinen festen Platz im „Herzen der
Stadt, im Herzen des Viktualienmarktes“. Doch
warum hat das maritime Herz der Stadt im-
mer noch den innenarchitektonischen Charme ei-
nes Schwimmbades? Läuft das unter corporate
identity, dass die Gerichte Lachsfilet „Wintertraum“
(8,45 e) oder „Cocktailgarnelen-Pfännchen“
(8,95 e) heißen und dem Kunden auf den selben
Leuchttafeln angeboten werden, wie vor dem Um-
bau, wie schon vor zwanzig Jahren? 

Hier regiert weiter der Konvektomat,
dabei gibt es über dampfgegarten
Fisch eigentlich nichts Negatives zu sa-
gen. Es sind die immergleichen Rezep-
turen, fertigen Soßen und Beilagen,
die flächendeckend vom Konzern an-
geboten werden. Wer es sich nicht leis-
ten kann oder mag die neue Gourmet-
Bar mit halbierten Langustenschwän-
zen (9,99 e), Seeteufel-Saltimbocca
(15,45 e) oder Seezungenfilet mit Sa-

fransoße (18,95 e) aufzusuchen, wird von Nord-
see mit der althergebrachten „Kantinenküche“
bedient. Ein paar Innovationen wären hier gefragt
gewesen und damit sind nicht eine neue Kräuter-
kruste auf dem Lachs oder das fertig abgepackte
Sushi in den Plastikboxen gemeint.
Schmeckt es denn wenigstens? Nun ja, es schmeckt
halt nach Nordsee. Da können die Freunde des
Hauses und Verantwortlichen ganz beruhigt sein. 

Gut für den Ruf, gut für die Sache: Inter-
nationale Spitzenköche wie Ferran Adrià
und Lionel Rigolet, aber auch deutsche
Starköche wie Johann Lafer, Steffen
Henssler und Alfons Schuhbeck haben
insgesamt 52 Rezepte gestiftet, um mit
einem Kochbuch Kindern in Malawi zu
helfen. Spitzenköche für Hobbykö-
che kostet 9,95 Euro und der Reinerlös
geht an ein Schulspeisungsprojekt des World Food

Programme (WFP) der Vereinten Natio-
nen. Mit einem verkauften Buch kön-
nen 40 Mahlzeiten für die Kinder in Ma-
lawi realisiert werden. Wie gesagt, eine
gute Sache und vernünftige Geschenk-
idee, die Rezepte kann man über die
Feiertage dann gleich einmal auspro-
bieren. Das Kochbuch gibt es exklusiv
und versandkostenfrei im Internet bei

www.buecher.de und www.spitzenkoeche.org

Mörderspiel:
Mörderisches Jubiläum
Am 9. Januar im Hotel Vier Jahreszeiten
Starnberg
Gemeinsam recherchieren, kombinieren, Spuren
sichern und sich dabei kulinarisch verwöhnen las-
sen – bei Mörderspiel sind die Besucher mehr als nur

Zuschauer. Über
die Rolle ent-
scheiden die Din-
ner-Gäste selbst;
ob sie die Szene
einfach genie-
ßen oder lieber
aktiv mitwirken

wollen, so oder so garantiert die Mörderspiel-Trup-
pe Spaß und mörderisch gute Unterhaltung. Zu
Gast bei Lord William Heartsborough und seiner
reizenden Gattin Lady Lilian feiern alle im Kreis
des englischen Hochadels den 60. Geburtstag
seiner Lordschaft. Aber noch ehe die Vorspeise
serviert ist, passiert ein heimtückischer Mord.
Die distinguierte Abendgesellschaft ist deshalb
nicht zu Ende, denn die Gäste klären auf: bis
zum Dessert ist der Mörder entlarvt.

FREIKARTEN FÜR
in münchen-LESER!
Schicken Sie eine Postkarte (Adresse und E-Mail
angeben) mit dem Kennwort „Mörderspiel“, bis Mitt-
woch, 16. Dezember, an IN MÜNCHEN, Hohenstau-
fenstr. 1, 80801 München. Unter den Einsendern ver-
losen wir 3 x 2 Tickets.
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