Bruschetta
mit Sauerkraut

Neues von der Toskana bis zur
Oberpfalz und Jan Hoffmanns
letzte vegetarische Meniis

Es soll ja Miinchnerinnen und Miinchner
geben, die bereits festgestellt haben, dass
es in Italien nicht nur den Gardasee gibt,
sondern auch andere schéne Gegenden.
| Das war jetzt ein bisschen polemisch, klar,
denn es diirfte keine andere deutsche
Stadt geben, in der es so viele italienische
Lokale aller Art gibt wie in Miinchen und
Umgebung. Mehr als 500 sollen es angeb-
lich sein. Feinkost aus Italien ist noch nicht
so gut vertreten, auch wenn mit dem Eata-
ly in der Schrannenhalle geradezu ein Ein-
kaufszentrum italienischer Lebensart und
Erndhrungsweise mitten in der Stadt resi-
| diert. Nicht weit entfernt davon hat jetzt
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Was sich in der Gastro tut

Marco Cremone bringt den Miunchnern
die Toskana nahe. FOTO: ROBERT HAAS

die Cremone Factory aufgemacht, ein
Fachgeschaft fiir Lebensmittel aus der Tos-
kana. Inhaber Marco Cremone stammt
von einem Landgut in der N&he von Pisa,
das unter anderem biologisches Olivendl
herstellt. Das bekommt man jetzt auch in
der Frauenstrafie 17, dariiber hinaus aber
auch verschiedene italienische Craft-Bie-
re, 20 verschiedene Bruschetta-Pasten,
biologische Weine aus Pisa vom Weingut
Torre a Cenaia, diverse Grappa-Sorten,
Pasta sowie Wurst und Fleisch aus der Tos-
kana (Cremone Factory, FrauenstrafSe 17,
Montag bis Samstag 9-19 Uhr, vor Weih-
nachten  bis 20  Uhr, Telefon
0151-21079253, www.cremonefacto-

TY.com).

Deutlichregionalerist Susanne Miiller un-
terwegs; seit Anfang Oktober hat sie einen
eigenen Stand namens Kraut und Miiller
auf dem Viktualienmarkt, zwischen Bier-
garten und Frauen-/Reichenbachstrafie,
und nicht so ganz leicht zu finden, da auf
der Riickseite der Hauptgasse. Sie hat sich
spezialisiert auf fermentiertes und einge-
legtes Gemiise sowie eingemachtes Obst.
Es gibt dort aber auch Spezialitidten aus
der Oberpfalz, zum Beispiel Schwarzgerau-
chertes, Zoiglbier und Lebkuchen (Kraut
und Mitller. Viktualienmarkt. Abteilune VI.



