




nser Geschmacksbild entsteht
über den Geruch und den Ge -

schmack auf unserer Zunge, aber
auch Erwartungen, Emotionen, Er -
fahrungen, Visualität, Training, Vor -
lieben und Abneigungen sowie das
persönliche Befinden tragen einen
wesentlichen Teil dazu bei, ob uns
etwas schmeckt. In einem edel ein-
gerichteten Restaurant steigt auto-
matisch unsere Erwar tungs  haltung
an die Spei sekarte, und von einem
appetitlich angerichteten Teller
schmeckt es besser – klar, das Auge
isst mit. Vor lie ben und Abneigun -
gen sind meistens schon in der
Kind heit ge prägt, beispielsweise
weil ihre Wahrnehmung von Bit ter -
stoffen in manchen Gemüse sorten
noch größer ist. Doch wie genau
entsteht Ge schmack? Unsere Nase

ist fähig, bis zu 10.000 unterschied-
liche Gerü che wahrzunehmen. Und
wenn Sie jetzt meinen, Ihre könnte
das nicht, liegen Sie falsch. Die ei -
gentliche Schwierigkeit liegt in der
Verar bei tung der Reize im Ge hirn
und in der Fähigkeit, diese zu arti-
kulieren und abzuspeichern. 200
Millionen Riechzellen lösen in den
entsprechenden Gehirn zen tren Er -
innerun gen, Emotionen oder auch
Schutz reaktionen aus, wie z.B. bei
extrem bitteren Stoffen, bei denen
der Körper instinktiv eine Blockade
aufbaut. Die Zunge ist im Gegen -
satz zur Nase sehr begrenzt in ihrer
Wahrnehmung, sie kann nur salzig,
süß, bitter und sauer unterschei-
den. Aufgrund der Erwärmung der
Aromen auf der Zunge werden die
Duftstoffe flüchtig und steigen –

wie in einem Ka min – vom Ra chen -
raum zu den Riechzentren der Na -
se. Diese Kom bination der Wahr  -
nehmung ist oft intensiver als über
das Riechen allein, weil viel mehr
Aromen sich hierbei lösen. 

Ein kleiner Test: Schließen Sie die
Augen, halten Sie sich die Nase zu
und probieren Sie dabei eine Zucker-
Zimt-Mischung. Sie werden zunächst
nur süß schmecken. Erst wenn Sie
die Nase öffnen, wird auch der Zimt
bemerkbar. Uns fällt es oft schwer,
Gerüche und Aromen genau zu be -
stimmen, da hilft nur ein wenig Trai -
ning. Die Lust am Riechen und
Schmecken macht aus gutem Essen
und guter Qualität auf dem Teller
oder im Weinglas echten Genuss und
schenkt ein Stück Lebensfreude.
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Kathis Kolumne
Marie aus München will wissen: 
Wie kann ich die Weihnachtsein -
käufe ohne Stress tätigen?

Ja wo liegt denn da das Problem?
Man kriegt doch schon beim Anblick
vom Schokoladen-Nikolaus, der be -
reits im August qualvoll in der Süß -
warenauslage schwitzen muss, unter
die Nase gerieben, dass es höchste
Zeit wird, Weihnachtsgeschenke zu
besorgen. Denn nur dem, der die
Zeichen richtig zu deuten vermag,
bleibt wohl eine mit Stress behaf-
tete Vorweihnachtszeit erspart.
Aber falls Du’s wieder nicht schaf-
fen solltest und womöglich auf
Last-Minute-Geschenke oder origi-
nelle Gutscheine zurückgreifen
müsstest, kann ich Dir nur Kathis
Anti-Weihnachtsstress-Seminar für
Mann und Frau wärmstens ans 
Herz legen. 
Die einzigen Voraussetzun gen sind:
Ihr müsst zu zweit antreten und
auch mal partnerschaftlichen Ver -
zicht üben können. Aber das Beste
daran ist: Es kostet fast nichts –
mal abgesehen von dem Limit, das
Du Dir gesetzt hast – und es funk-
tioniert recht einfach: Du gibst Dei -
nen Partner bei uns im PSCHORR 
ab, hinterlässt Deine Han dynummer
und 20 Euro als Budget. Im Gegen -

Interview mit dem neuen Küchenchef Wolfgang Schmidt

Red.: Herr Schmidt, wie waren die
ersten Wochen? Haben Sie sich gut
in Ihre neue Aufgabe als Küchenchef
im PSCHORR eingelebt?
WS: Ja, sehr gut. Geholfen hat mir da -
bei aber auch die gute Zusammenarbeit
und die herzliche Aufnahme durch die
Kollegen.
Red.: Wie groß ist Ihr Team in der
Küche denn derzeit?
WS: Meine Mannschaft besteht aus 30
Leuten, vom Azubi bis zum Souschef.
Red.: Was unterscheidet die PSCHORR-
 Küche von Ihren bisherigen Arbeit -
gebern?
WS: In meinem letzten Betrieb hatte
man mehr mit dem Bankettgeschäft zu
leisten, hier ist neben dem großartigen
Geschäft im Theresiensaal auch große
Kompetenz im á-la-carte-Bereich ge -
fragt. Da konnte ich gut an frühere Er -
fah run gen anknüpfen.
Red.: Was waren bisher die span-
nend sten Tage oder Erfahrungen für
Sie hier im Haus?
WS: Jeder Tag ist spannend und man
stößt immer wieder auf neue Heraus -
for derungen. Aber sicher sei hier er -
wähnt, dass die gesamte Mannschaft
an den Wiesn-Wochenenden Groß ar -
tiges geleistet hat. Da gehen wir schon
sehr an unsere Grenzen – physikalisch
in Bezug auf die Kühlhauskapa zitäten

und auch psychisch, denn da rauscht
der Bondrucker in der Küche nur so
durch, und wir richten da 1.500 bis
2.000 Teller an. Selbst an solchen
Tagen darf ein Gast nicht länger als 20
min auf sein Essen warten – also wirk-
lich ein enormer Zeitdruck, bei dem die
Qualität natürlich auf keinen Fall lei-
den darf!  
Red.: Welche Herausforderungen lie-
gen dieses Jahr noch vor Ihnen und
Ihrer Mannschaft?
WS: Wir haben im Saal eine Veran stal -
tungsreihe „Pasta Opera“ mit klassi-
scher Musik und mediterraner Küche,
das ist mal eine schöne Abwechslung.
Und wir stecken in den Startlöchern für
das große Weihnachtsgeschäft mit täg-
lichen Veranstaltungen im Saal und
Bierkeller und jetzt schon sehr gut
gebuchtem Wirtshaus. Aber das Schöne
ist dieses Jahr, dass sich einige Fir -
men feiern noch in den Januar hinein-
ziehen, weil man dem Adventsstress
und dem Termindruck entfliehen möch-

te, und so freuen wir uns schon auf die
Kickoff-Partys einiger Stammfirmen im
Januar. Das ist hoffentlich ein bleiben-
der Trend und kommt uns entgegen,
denn es gibt Tage, an denen gleich drei
Firmen für unseren Saal anfragen und
das ist dann natürlich schwer zu be -
wäl tigen. 
Red.: Wie sehen Ihre weiteren Pläne
für die PSCHORR-Küche aus? 
WS: Wichtig ist es, eine feste Basis für
alle zu schaffen und so werden wir uns
auch in Zukunft immer mehr auf die
regionalen Produkte konzentrieren und
uns weiter nach bewusst arbeitenden
Lieferanten umschauen, um so auch
un     seren Gästen auf unserer Spezial -
karte immer ein spannendes Thema an -
bieten zu können.
Red.: Haben Sie denn noch genug
Freizeit für Ihre Familie neben die-
sem Job?
WS: Es gibt natürlich Zeiten im Jahr,
wo die Familie zu kurz kommt – so ist
die Gastronomie eben. Aber über das
Jahr gesehen gibt es immer wieder
ruhige Phasen, in denen man seine
Familie sehr gut für ihr großes Ver -
ständnis entschädigen kann und viel
gemeinsam unternimmt. Wichtig ist,
dass in der Küche dann auch jeder
weiß, was er zu tun hat, wenn der Chef
mal nicht da ist. 

zug beschlagnahmst Du vorüberge-
hend sein Portemonnaie, um den
Weihnachtseinkauf ungehindert tä -
tigen zu können. Sind die 20 Euro
aufgebraucht, erhältst Du eine 
kur ze Textmitteilung, dass Du ihn 
entweder wieder bei uns abho len
darfst oder noch etwas für weitere
Stunden ungestörtes Shop ping,
ähn  lich einer Parkuhr, drauflegen
musst. Konflikte bei, während und
nach dem Einkauf werden dabei im
Keim erstickt. Einem harmonischen
Weihnachtsfest unterm Christbaum
steht wohl jetzt nichts mehr im
Wege.
Es besteht eigentlich nur die Ge -
fahr, dass Dein Partner am nächsten
Tag gleich wieder einkaufen gehen
will. Ich höre schon die PSCHORR-
Engerl frohlocken und singen:
„Süßer die Biergläser nie klingen ...“

Pfiat Di,

Deine Kathi

Information für unsere Gäste: 
• 23.12. geöffnet von 10 bis 1 Uhr 
• 24.12. geöffnet von 10 bis 15 Uhr 
• 31.12. geöffnet von 10 bis 0 Uhr á la carte

Unser Tipp: Verlegen Sie die Weihnachtsfeier Ihrer Firma 
doch ganz entspannt in den Januar und machen Sie daraus 
eine Kickoff-Party für das Geschäftjahr 2009! 

Für Feiern aller Art können Sie bei uns 
folgende Räume buchen: 

• Theresiensaal (teilbar in verschieden große Räume 
von 40 bis 220 Personen, festliches Ambiente, 
Tageslicht, einmaliger Blick über die Altstadtkulisse 
und den Viktualienmarkt) 

• Bier keller (bis 70 Per so nen, rustikales Ambiente 
mit Blick in das Holzfasslager mit Stangen eis) 

• Menüs und Infos unter Tel. 089/518 18-500 
oder www.der-pschorr .de/Feiern

Schmeckt’s dir? Wie funktioniert eigentlich 
unser Geschmacksempfinden?

Salzig, süß, bitter und sauer: Diese Geschmacksrichtungen kann die Zunge unterscheiden 

Deutscher Wein
(gegenüber der Rundbar

in der Schranne)

Schranne GmbH
Viktualienmarkt 15 
80331 München

Tel +49(0)89·51818-310
Fax +49(0)89·51818-138  



Pschorr-Shop: Weihnachtsschmankerl

Unser Zeitungsmann

Nils

Sei’s als Geschenk unterm Christ baum, als Weihnachts gratifikation Ihrer
Arbeitnehmer oder als Last-Minute-Geschenk – die PSCHORR-Weihnachts -
schman kerl lassen sämt liche Möglichkeiten offen, in der Weihnachtszeit
als Präsent Verwendung zu finden. Die Pakete beinhalten ein aufeinander
abgestimmtes Portfolio erlesener Produkte aus dem Hause PSCHORR in ver-
schiedenen Preisklassen. 

Aktuelles

Verschenken Sie ein Stück Bayern 
und Weihnachten in einem!
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Herbert

Wenn Sie inserieren möchten: 
Anzeigenschluss der nächsten
Ausgabe ist der 23.12.2008

Die Redaktion hat sich bemüht,
sämt  liche Urheberrechte inner-
halb der PSCHORR-Zeitung ver-
wendeten Ma  terials sorgfältig zu
recherchieren. Sollten dennoch
Rechte Drit ter berührt worden
sein, bitten wir die Inhaber, sich
bei der Re dak tion zu melden.

Gewinnspiel!
Die „staade Zeit“: Zeit der Besinnlichkeit, des Resümierens und des Sinnierens. Einmal
lässt man sich noch mal das vergangene Jahr durch den Kopf gehen – eine Inventur des
Getanen und der Gedanken quasi. Nicht alles war von Erfolg gekrönt. Doch leider hat
man im höheren Alter den Glauben an den Nikolaus verloren, der einen noch nachdenk-
lich stimmen könnte und Buße vor einem erhobenen, imaginären Zeigefinger tun lässt.
Was hat aber ein „Lauser“ mit dem Nikolaus zu tun? Wissen Sie, was ein „Lauser“ ist?

„Lauser” ist a) die Zwischenform aus lauter und leiser
b) der Überträger von Läusen
c) ein frecher Junge bzw. ein Frechdachs

Die Gewinner haben sich ein Abendessen zu zweit im PSCHORR verdient!

Der Martinstag
Wieso ist ein Gänsebraten nach einem Bischof benannt?

Wenn am 11. November wieder
Kindergruppen nach Einbruch der
Dunkelheit laternenschwenkend
durch München laufen und singen,
denkt natürlich jeder an die Le -
gende des Soldaten, der in der Käl -
te seinen Mantel mit einem Bettler
geteilt hat. Doch wer war dieser
Mann? Martin von Tours wur de 316
im Gebiet des heutigen Ungarn als
Sohn eines römischen Militär be -
amten geboren. Gegen seinen Wil -
len wurde er mit 15 Jahren zum
Kriegsdienst eingezogen. 
Schon unter seinen Kameraden war
er für seine Großzügigkeit und
Nächs tenliebe bekannt, viele hiel-
ten ihn für einen Mönch. Während
seiner Stationierung in Amiens soll
sich die berühmte Begebenheit zu -
getragen haben, die in vielen Kunst -
werken und Geschichten verarbei-
tet wurde. Nach dieser barmherzi-
gen Tat erschien ihm Jesus Christus
mit einem halben Mantel bekleidet
im Traum und kurz darauf quittier-
te er aus christlicher Überzeugung

den Militärdienst. Als Nothelfer und
Wundertäter wurde er schnell im
ganzen Frankenreich bekannt und
nach seinem Tod so gar zum Na -
tionalheiligen. Nach ei ner Legende

Aus den Augen – aus dem Sinn?

versteckte er sich in einem Gänse -
stall, als er zum dritten Bischof von
Tours ernannt werden sollte, weil
die hohe Verantwortung ihm Angst
machte. Die Gänse schnat terten
aber so laut, dass Mar tin gefunden
wurde. Als „Strafe“ wer den daher
an seinem Ge denk tag die Gänse
verspeist. 
Dieses traditionelle Martinsgans-
Essen wird noch heute neben den
Sankt-Martins-Zügen als Brauch
gepflegt. Früher waren mit dem 11.
November noch weitere Bräuche
verbunden, die damit zu tun hat-
ten, dass der Martinstag am Beginn
einer 40-tägigen Fastenzeit für die
von Byzanz beeinflusste Christen -
heit lag. An diesem Tag konnte also
noch einmal richtig geschlemmt
werden. Am Martinstag war zudem
auch der Tag des Zehnten. Steuern
wurden oft in Naturalien bezahlt,
auch in Gänsen, da die bevorste-
hende Winterzeit das Durchfüttern
der Tiere nur in einer eingeschränk-
ten Zahl möglich machte. 

Emanuel

Matthias

Toni

Maja

Bauernregeln 
um den Martinitag

„Ist vor St. Martin der Baum schon kahl,
macht der Winter keine Qual.“

•
„Wolken am Martinitag, der Winter stür-

misch werden mag.“
•

„Nach Martinitag viel Nebel sind, so wird
der Winter meist gelind.“ 

•
„St. Martin setzt sich schon mit Dank

zum warmen Ofen an die Bank.“
•

„Wie St. Martin führt sich ein, soll
zumeist der Winter sein.“

•
„Wenn um St. Martin Regen fällt, ist’s um

den Weizen schlecht bestellt.“
•

„Wenn’s Laub nicht vor Martini fällt,
kommt eine große Winterkält.“ 

•

Alex

★★★ ★★★

Und wie immer können
Sie auch das PSCHORR-
Weih nachts schman kerl
bequem vor Ort bei
Ihrer freund lichen
Bedie nung erwerben.

Packerl 2: Flüssig und traditionell
Pschorr-Obstbrand und 
6 original Bierfilze 
im Weckglas (32,00 €) 

Packerl 3: 
Lecker und alltagstauglich
1 original PSCHORR-Brotzeit-
brettl mit Schinken, Almring
und Leberwurst (19,00 €)

Und wo schalten 
Sie Ihre Anzeige?
50 x 60 mm =  80 €

105 x 60 mm = 120 €
10.000 x gelesen

www.der-pschorr.de oder
Telefon 089/518 18-525

Im PSCHORR-Shop gibt es unter 
anderem auch folgende Artikel:

• T-Shirt 22,00 € • Kappe 12,50 € 
• Schlüsselanhänger 12,00 € • Bierfilze im Glas
18,00 € • Kartenspiel 4,00 € • Turnbeutel 8,00 € 

Name / Adresse

Teilnahme ab 18 Jahren. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Teilnahmeschluss ist der 23.12.2008
Ihre Adresse dient ausschließlich internen Zwecken und wird nicht an Dritte weitergegeben.

Meine Lösung

Sie sind schon in unserem Postverteiler erfasst, sind oder möchten nicht aufgenommen werden? 
Dann einfach hier ankreuzen. 

Die Spezialität unseres Haus es:

Frisch ge zapftes, stangeneis-
gekühltes Hacker- Pschorr 

Edel hell aus dem Holzfass, das
nach alter Tra di tion im Holz -

fasskeller gelagert wird. 

DAS PSCHORR-TEAM 2008

Packerl 1: Süß und ausgefallen
6er-Schachtel Bierpralinen 
und Kaffeehaferl (12,00 €) 




