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Essen | Trinken | Tanzen

760 Tests 
Münchens beste Bars, 

Restaurants, Biergärten, 

Kneipen und Clubs

63 neue 

Top-Lokale! 
Kennen Sie alle? 

Die Geheim-Tipps

der Gastronomen

Wo Köche und 

Wirte essen gehen

Mehr Service: Wohin mit Kindern? Wer bietet WLAN?  Wo sind 

die Traumterrassen? Wo gibt's Speisen zum Mitnehmen? Wo 

wird gequalmt? Mit Toplisten und ausführlichen Stadtteil-Guides
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Das 

Standard-
Werk 

für München

5,90 €
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Das Standard-Werk für Münchens Gastronomie. 
Nie mehr ins falsche Lokal!

Gartensalon
Schweigen und genießen

NEU! Die Kuchen! Hinter das Wort 
möchte man am liebsten einhundert 
Ausrufezeichen setzen und das dann 
erst mal für sich stehen lassen. Allein 
die Kuchen sind ein Grund, mehrmals 
die Woche einen Umweg über die 
Amalienpassage zu machen. Ja, ausge-
rechnet die Amalienpassage, einer der 
architektonisch eher weniger attrak-
tiven Orte in der Maxvorstadt, entwi-
ckelt sich langsam, aber sicher zum 
kulinarischen Catwalk. Hier die sterne-
dekorierte Terrine, die Kochschule von 
Hans Haas, das Sushiya Sansaro, da 
seit Sommer 2009 auch der Garten-
salon mit seinen unvergleichbar guten 
Kuchen. Dem Gartensalon, Nomen est 
Omen, ist es zu verdanken, dass die 
Amalienpassage im Rahmen der Mög-
lichkeiten sogar ein bisschen schöner 
geworden ist. Um die einhundert ver-
schieden bepflanzte Blumentöpfe zie-
ren das Areal rund um das kleine Café 
von Ines Stöhr und Susi Pirklbauer und 
setzen wie die bunt bemalten Stühle, 
Bänke und Tische bunte Farbtupfer in 
das triste Betongrau der Passage. 
Genauso bunt geht es im Lokal weiter. 
Flohmarktmöbel und Geschirr, Selbst-
gemachtes, Kunst und allerlei Krims-
krams werden zwischen Café und 
Küche zum Kauf angeboten. Und auf 

der Theke (hier wird gezahlt) stehen 
gläserne Bonbondosen mit allerlei 
Süßkram, bei dem nicht nur Kinder 
schwach werden. Denn hier stehen die 
Verlockungen auf Augen höhe der 
Erwachsenen. Doch der Magen braucht 
Platz! Platz für besagte Kuchen (wie 
Mango-Käsekuchen, Johannisbeer-
Marzipan-Tarte, Kirsch-Mohn-Kuchen 
mit Frischkäsehaube, französischer 
Schokoladenkuchen, kalter Hund; alle 
um die 3 Euro). Wer’s weniger süß mag: 
Aus der kleinen offenen Küche kommt 
auch Deftiges. Große Portionen Nudel-
auflauf mit Salat, feine frische Suppen 
(je 5,80 Euro) oder geschmack volle 
Quiches (3,60 Euro). Auch Frühstücken 
kann man wunderbar im Gartensalon. 
Immer sonntags gibt es ein üppiges 
Buffet (von 10-14 Uhr). Und natürlich: 
Kuchen!!!!!

Fazit: Die Qualität der Kuchen hat sich 
im Viertel rumgesprochen. Ein Glanz-
punkt in der architektonisch tristen, 
gastronomisch aber immer attraktiver 
werdenden Amalien passgae. Die 
Küche liefert auch Deftiges wie 
Quiches, Nudelauflauf oder Suppen. 
Sonntags mit großem Frühstücksbuffet 
(10-14 Uhr).
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