RUFFINI

Sein und Bewusstsein

Derbeleuchtete Eingang des Ruffini
erinnertaneinaltesKino. Drinnen
dann grau-weiRe Schlichtheit, die -
auf geheimnisvolle Weise - haupt-
sachlich die G&ste zur Geltung
bringt. Idealisten, Individualisten...
man trifft sich, genieRt und kann
entspanntvor sich hintraumen von
Zeiten, als Brot noch vom Backer ge-
backen wurde, das Fleischnoch von
Bauernhofen kam - und indirekte Be-
leuchtungnochnicht erfunden war.
Wenn’s drauRen warm ist, schiebt
dasRuffinidie Fenster hoch. Und
nichtnur dann ladt eine umfangrei-
che Zeitungsauswahl zum Verweilen
ein. Ob studentische Intellektuelle
oder stilbewusste Silversurfer - alle
schatzen die kostlichen Torten oder
Croissants aus eigener Konditorei
und Backstube. Triiffeltorten - z. B.
mit weiRer Kuvertiire, darunter Him-
beerpaste auf saftigem Murbeteig

Café. Konditorei. Weinhaus.

Ruffini. OrffstraBe 22 - 24, 80637 Miinchen
Telefon (089) 16 11 60, www.ruffini.de
Di bis So 10-24 Uhr, U1 Rotkreuzplatz

(3,40 €), die Walnusstorte oder lufti-
ge Kédse-Sahne: Kenner steuern am
Eingangdirekt die Vitrine an. Dazu
einkostlicher Brasiliana-Kaffee oder
ein griechischer Bergtee, der sanft
nach Weihrauch duftet (3 €). Wenn
die tagliche Abendkarte angeschrie-
benwird wandert ein Teil der Gaste
insarchaischeItalien, genieRt etwa
eine deftige Penne Amatriciana
(9,40 €) mit einem der 50 Weine, die
dasRuffini aus Italien direkt impor-
tiert (0,112,30-3,70 €), knabbert
Cantuccini, selbst-eingelegte Oliven
(3,20€) odernippt am feinen Des-
sertwein Vino Santo (5 cl 3,40 €).
Mediterranes kann auch ein Rinder-
braten (13,40 €) sein, natiirlich Bio-
fleisch, in Rotwein zart geschmort,
mit Sellerie-Stampfkartoffeln einem
fabelhaften Begleiter zu kraftiger
Sauce. Aber Ziel der meisten Ruffini-
Traume ist das sonnige Frihstiick
aufder Dachterrasse. Da Tische oben
nichtreserviert werden, muss man
frith daseinund dann selbst sein
Frithstiick Nr.1bis Nr.4 (5,70-8,30€)
plus Erganzungvon Bio-Ei (1,50 €)
uber Getreidekaffee (3,40 €) bis zur
Schinkenkéseplatte (7,40 €) die
Holztreppe hinauftragen. Unten
braucht das Personal am Wochenen-
deitalienische Nerven.Doch die hat
dasRuffini-Kollektivmit heute
25 Gesellschaftern, das diesen Ort
fir zeitlose MuRe und Genuss seit
1978 fithrt. Dazu ist mit Weinhaus
und Backstube eine Rundum-
versorgung gewachsen, dieneben
dem Laden (nach Ladenschluss
Verkauf im Café) noch Weinseminare,
Kulturund Catering kann.

Katja Riegger

Neuhausen, Orffstr. 22-24
Tel.161160

www.ruffini.de

Di-So10-24 Uhr

Ui, Bus 53/133/152 Rotkreuzplatz
Tram 12 Neuhausen
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Mein Lieblingsort: Café Ruffini

Die Stille hinter dem Rauschen

FuBballstadion, Friedhof, Fraunhoferstra-
Be - zum 850.Geburtstag der Stadt stel-
len Prominente ihren Lieblingsort vor.
Fir Schriftstellerin Harriet Kohler ist das
Ruffini ein magischer Ort.

Es gibt viele Griinde, das Ruffini gut
zu finden: Fiir die einen ist es die Zitro-
nentorte, fiir andere der selbst impor-
tierte Wein. Manche kommen, weil ei-
nem dort keine Lounge-Sounds durch
den Gehorgang blubbern, manche we-
gen des Cappuccinos, der auch im Jahr
sechs nach dem Markteintritt von Star-
bucks immer noch ein Cappuccino ist.
Die Atmosphére ist freundlich, die Ap-
felschorle naturtriib, das Friihstiicksei
bio. Und dann ist da noch der gute, alte
linke Gedanke der Betreiber, ein Café
basisdemokratisch und genossenschaft-
lich zu fiithren.

Ich hingegen komme vor allem we-
gen des Kekses. Ein italienischer Man-

delkeks, der bescheiden auf der Unter-
tasse liegt, kostlich, miirbe, in der haus-
eigenen Backstube selbst fabriziert.
Ein heiliger Mo-
ment: Wenn man
seinen Kaffee die
Treppe hoch auf
die Dachterrasse
balanciert; wenn |
man auf eine der
Bierbanke sinkt,
in die Sonne blin-
zelt, die fast den
ganzen Tag lang
iber dem flattern-
den Sonnendach
steht; und dann, Harriet Kohler
ganz  langsam, Foto: oh
mit dem Keks im

Milchschaum riihrt. Ein erster Biss, der
aufgeweichte Keks zergeht auf der Zun-
ge, ein leichter Wind weht iiber die Orff-
strale, das leise, wohlige Stimmenge-

wirr . . . Selbst wenn es rammelvoll ist
im Ruffini, liegt hinter dem Branden
und Rauschen der Géaste doch eine tiefe
Stille, eine Stille, die man sonst allen-
falls am Meer erfahrt. Und so, wie man
nicht mit irgendwem am Strand spazie-
ren wiirde, gehe ich nur mit meinen
Lieblingsmenschen hierher. Mit Freun-
den, die stillhalten konnen, leise 1l&-
cheln, spiiren. Mit denen man die Au-
gen schlieBen kann, wihrend die Haut
immer wiarmer wird, hin und wieder
holt einer noch einen Cappuccino, das
erste Glas Rosé. Die Tischnachbarn ge-
hen, neue setzen sich, man blinzelt sich
zu, die Glaser machen pling. Noch eine
kleine Pasta, noch ein Glas Wein, es be-
ginnt schon zu ddmmern, es wird spit,
wollen wir noch bleiben? Also dann
noch ein Viertelchen, und schnell, be-
vor die letzte Tram weg ist, einen letz-
ten, kleinen Espresso — und dann, end-
lich, leider, der allerletzte Keks.
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B Wie ein grofRer, ruhiger Fels
in der hochumschaumten gas-
tronomischen Brandung steht
das Café Ruffini. WeiB, schlicht,
zeitlos modern. Schon damals,
als man sich hier mit erster
Freundin hochsttrendig Cap-
puccino schaumen lieR. Bis
heute, wo man sich mit Freun-
den in genau derselben Lokalitat
zum kleinen Degustations-Me-
nu trifft. Papste, Kanzler und die
Zeiten andern sich — das Ruffini
anscheinend nicht ...

Seit 27 Jahren wird hier die kol-
lektive Fahne der Gemeinschaft
nach dem Prinzip: ,Arbeiten ja,
aber bitte ohne Chef” hoch, ja
sehr hoch gehalten. Und im
Unterschied zu vielen anderen
Lalten” Lokalitdten hat das Ruf-
fini nicht nur immer noch den-
selben Namen, sondern auch
dasselbe Konzept (das aller-
dings im wahrsten Sinne des
Wortes mit der Zeit gewachsen
ist): GroRes Interesse an italie-
nischem Wein und an guter, ein-
facher Kiche. War man noch
bis vor finf Jahren auf Weine
aus Norditalien bis zur Toskana
.eingeschrankt”, ist das Wein-
angebot jetzt bis nach Sizilien
erweitert worden. Viele Winzer
kennt man mittlerweile person-
lich, Weinseminare werden ver-

anstaltet, Weindegustations-
MenUs angeboten — alles mit
groRem Erfolg.

Im Angebot: 100 verschiedene
italienische Weine im Laden, 60
im Lokal, davon Uber 30 im of-
fenen Ausschank, zu sehr mo-
deraten Preisen. Als zuséatz-
lichen Anreiz fur den preisbe-
wussten Weintrinker gibt es ab
22 Uhr 20 Prozent auf alle Fla-
schenweine im Lokal. Der teu-
erste, ein Brunello di Montalcino
fUr 49 Euro, kostet dann nicht
ganz 40 Euro — was will man
mehr?

Auf alle Falle
Tomatensuppe

B Auch beim Essen legt man
Wert auf den italienischen
Touch. Pflichtanforderung an
die Kichenkollegen, so ein fri-
herer Mitbetreiber, war in ,al-
ten” Zeiten zumindest die tag-
lich frisch gemachte Tomaten-
suppe. Suppe gibt's heute auch
noch jeden Tag, allerdings im-
mer eine andere. Tages- und
Abendkarte bieten eine Aus-
wahl von meist zwei bis drei
verschiedenen Pastagerichten,
mehrere kleine mediterrane
Vorspeisen, ein bisschen Fleisch,
ein bisschen Fisch und natrlich
etwas Vegetarisches. Auf gute

Ein Artikel aus »in minchen«

18 N12/2008

Zutaten wird geachtet und seit
der BSE-Krise verwendet man
.Bio“-Rindfleisch. Auch ohne
Bio schmeckten uns mittags
die zwei Scheiben Toskana-
Schweinebraten (10,60) mit
deftigen Ofenkartoffeln und gut
angemachtem Salatteller aus-
gezeichnet. Marinierter Schafs-
kase (3,90) und Antipasti-Teller
(6,10) als abendliche Vorspeise
kénnen mit jedem gehobenen
Italiener-Restaurant mithalten.
Ein leichtes Kalbsgulasch mit
feinen Nudeln und olivigem Ge-
museragout (11,60) Gberzeugte
ebenfalls. Einzig die gebratene
Lammleber auf groRem Salat-
teller (10,60) hatte zuviel Hitze
abgekriegt und war etwas hart.
Unsere Favoriten: Die Pasta-Ge-
richte in allen Variationen. Zum
Beispiel Spaghetti mit wunder-
bar kraftig-fischigem Sardinen-
sugo (9.10). Oder ebenso gut
riechende wie schmeckende
Pestonudeln (8,10). Oder eine
Variante mit Penne, frischen To-
maten, Basilikum und Parme-
san (8,60), alles wie bei ,,Mam-
ma” zuhause. Die Kaseauswahl
(5,60) ist auch empfehlenswert,
das hausgebackene WeiRRbrot
angenehme Beigabe zu allem.
Noch besser schmeckt’s, wenn
~mann” und ,frau” rechtzeitig
kommen und einen Platz im er-
sten Stock auf der Terrasse er-
gattern. Da kann man dann zur
blauen Stunde zwischen 18.30
und 19.30 Uhr fir nur 11,50 Eu-
ro ein Drei-Gange-Meni genie-
3en. Oder eine Mini-Weinprobe
machen, mit drei Glaschen
Wein fiir 5,90 Euro. Die Degu-
stationsweine werden ver-
standlich und auch sehr zutref-
fend (so unsere Erfahrung) auf
der ausflhrlichen Weinkarte
und den , Info”-Servietten be-
schrieben. Das ist ja nicht im-
mer und Uberall so. Immer sehr
freundlich war das Serviceper-
sonal bei unseren Besuchen.
Die Aufforderung ,, God's too
busy, ask me"” auf dem T-Shirt
eines Kellners spricht fir sich.
Allerdings kann man durchaus
feststellen, dass wohl nicht alle

beteiligten Mitstreiter Uber das
gleiche gastronomische Talent-
und Erfahrungslevel verfligen.
Aber die Aufgabenfelder sind ja
breit gestreut fir alle ,, Ruffinis”.
Kollektiv in passende Gruppen
aufgeteilt, missen Kulturpro-
gramme ausdiskutiert, Dienst-
plane erstellt, Preise kalkuliert,
Oliven eingelegt, Lohne ver-
bucht werden. Selbst das Ma-
lern (frische Farbe damit alles
beim ,Alten” bleiben kann)
muss geplant und letztendlich
zwar mit externer professionel-
ler Hilfe, aber trotzdem auch
noch selbst gemacht werden
(wie kurzlich erst geschehen).

Kuchen, Kunst
und Kultur

M Die stadtbekannten Ruffini-
Kuchen werden im Keller in der

E

_F

eigenen Backstube hergestellt
und in dem kleinen Laden direkt
an der Ecke verkauft. Im Lokal
stehen sie in einer kleinen Vitri-
ne zur Auswahl — flir eine gute
Nachspeise ist also immer ge-
sorgt. Fur gleich bleibende,
Uberdurchschnittliche Qualitat
sorgen eine Backer- und eine
Konditormeisterin. SchlieBlich
lassen sich etliche Geschafte
und Cafés in der ganzen Stadt
nicht umsonst mit den kost-
lichen Teilen beliefern. AuRer
Brot und Gebéack werden im La-
den auch noch verschiedene
Delikatessen wie zum Beispiel
Olivendl (natdrlich aus Italien)
oder Marmeladen neben dem
gesamten Weinsortiment an-

geboten. Brot und Wein erhélt
man auch nach Ladenschluss
am Tresen im Café zu gleichen
Preisen. Eine schéne Einrich-
tung, nicht nur fir Vergessliche.
AulRer Montags. Da ruhen La-
den- und Cafégeschaft — es
wird Kultur gemacht. Kultur in
Form von Lesungen, Ausstel-
lungen, Kabarett, Jazz-Konzer-
ten und nicht zuletzt in Weinse-
minaren Uber — was sonst — ita-
lienische Lieblingsrebengetran-
ke. Da haben wir auch vorbei-
geschaut, beim Einsteiger-Se-
minar. In lockerer Atmosphare
wird hier unter sachkundiger
Anleitung der Ruffini-WWein-Spe-
zialistin probiert. Jungen Par-
mesan, Pancetta, Mortadella
und Weif3brot gibt’s dazu, Was-
ser auch. Und reichlich Wein.
Zehn verschiedene haben wir
verkostet: einfachen Trebbiano,
harmonischen Chianti Classico,
eckigen Nebbiolo. Undogma-
tisch und eher heiter verlauft
dieser Abend. Ohne wichtig-
tuerisches Dozententum erfahrt
man hier einiges lber Wein,
seine Herstellung und das Gan-
ze drum herum.
Und als wir dann derart kulti-
viert nach Hause gehen, trau-
men wir im Stillen, dass wir uns
auch ein T-Shirt bedrucken las-
sen. Auf dem wird stehen:
,Drink in Peace”. Ganz grof in
Weild auf Schwarz. Und mit
dem werden uns dann jeden
Tag in diesen Betrieb in Selbst-
verwaltung setzen, moglichst
ganz oben auf die Veranda und
es wird uns voéllig egal sein, ob
der liebe Gott was zu tun hat
oder nicht ...

Peter Trischberger

Café Ruffini

Orffstr. 22-24, 80637 Miinchen
Tel. 089/16 1160

Di-So 10-24 Uhr, Mo Ruhetag
Laden:

Di-Fr 8.30-18.00 Uhr

Sa 8.30-17.00 Uhr

So/Fei 9-17 Uhr, Mo Ruhetag
Kultur und Weinseminare
www.ruffini.de









