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Auch wenn wir jedes Jahr
aufs Neue feststellen 

wie sexy und kleidsam so
ein Dirndl ist – an den

Münchnerinnen ist es leider
viel zu selten zu sehen. 

Zur Wiesn-Zeit, wenn die Trachten-Saison offiziell  eröffnet
ist, gibt es dann allerdings kein Halten mehr. Rein ins

zauberhafte Gewand und flugs den Männern 
den Kopf  verdreht. Hier sind sie wieder: 

die schönsten Dirndl, präsentiert von den Mitarbeiterinnen
der einzelnen Geschäfte. Wir sagen 

 vielen Dank fürs Modell stehen!

FUR WIESN PRINZESSINNEN 
Dass Christina mit ihren Gardemaßen ohnehin die Blicke auf sich zieht, ist ihr

nichts Neues. Doch im kurzen Dirndl, sexy geschnürt und mit blitzenden Un-

terröcken versehen, standen die Menschen regelrecht Spalier beim Weg über

die Fußgängerzone. Sie trägt zwei Modelle von „Wies’n Tracht und mehr“, in

diesem Jahr erstmals bei Hettlage Piazza im Untergeschoss. Das Familienunter-

nehmen entwirft seine eigenen Modelle, die exklusiv gefertigt werden. Und das

Beste: die Dirndl haben einen Preis, bei es auch mal zwei sein dürfen …

HINGUCKER
Raffinierte Hingucker sind die edlen Ta-

schen der Marke Zinnober. Aus Samt

oder Leder, mit Hirschhornknöpfen und

zahlreichen raffinierten Details. Taschen

zum Verlieben, die für die Wiesn alleine

viel zu schade sind. Die aparten Stücke

gibt es in vielen Größen und Ausführun-

gen bei Lebenswerte, Josephspitalstraße

6. Preis für die auffälligen Will-ich-haben-

Objekte zwischen 149 und 298 Euro. 

Die schönen Münchnerinnen
eröffnen die Trachtensaison

Zum Anbeißen
Ob aus Sterlingsilber gefertigt oder goldgelb gebacken in 18 Karat

und mit Diamantsalzkörnern bestreut, ob am edlen Samtband oder

als Brezen- Collier bestehend aus 22 Brezen – die Hiller-Kollektion

hat jetzt schon die besten Aussichten, der Wiesn-Hit 2006 zu wer-

den! Alle Schmuckstücke werden vom Künstler in Handarbeit in

Wachs modelliert und gegossen. 

Als Anhänger, Ohrstecker, Schlüsselanhänger

oder Manschettenknöpfe. Einzelstücke sind be-

reits ab 50 Euro erhältlich. Infos und Bestellun-

gen über www.danielhiller.de oder direkt über

Schmuckatelier Daniel Hiller, Tel. 08024/

4739769, E-Mail: info@danielhiller.de

Kurzes Dirndl, frech kombiniert mit

Kniestrümpfen und flachen Schuh-

en. Dirndl 49,90 Euro, Schürze

ebenfalls 17,90 Euro. 

Glitzer und Stickerei
70er Länge oder knöchellang – Mini-Dirndl sind in der Trachtenabteilung der

Galeria Kaufhof am Marienplatz passé. Angesagt sind Pastellfarben wie Rosa,

 Lila oder Zartblau, dazu nach wie vor die Farbe Schwarz und auffälliges Königs-

blau. Die Dirndl-Blusen sollten immer dem Ausschnitt angepasst sein: also nie

eine rund ausgeschnittene Bluse zum eckig geschnittenen Bustier wählen.  

Die beiden Kaufhof-Mitarbeiterinnen sind in zwei edle Outfits geschlüpft.

Andrea (links) trägt ein langes Kleid von Wenger mit auffälligen Glitzerornamen-

ten am Oberteil – ein echtes Muss in dieser Saison.  Mit Schürze 269 Euro.

Johanna (rechts) hat sich für ein mädchenhaftes, knielanges schwarzes Dirndl

mit schöner Blumenstickerei entschieden. Von Country Line. 129,95 Euro inklusi-

ve Schürze. 

Heißes Rot, knielang und mit High-

heel-Trachtenpumps kombiniert.

Christina trägt von Kopf bis Fuß

„Wies’n Tracht und mehr“, denn

vom Schuh bis zum Kettchen gibt

es alles im Untergeschoss bei Hett-

lage Piazza. Dirndl 59,90 Euro,

Schürze 17,90 Euro. 

KLEINE HIGHSOCIETY
Keine Promi-Lady, die nicht gerne die Auf sehen er-

regenden Dirndl der Lola Paltinger trägt. Jetzt hat

die Designerin exklusiv für Schlichting ein zauber-

haftes Kinder-Dirndl entworfen. Mit größter Freu-

de hat es unser Spontanmodel Leonie für das

Shooting angezogen. 490 Euro inklusive Schürze

und Bluse. Die quirlige Johanna mag es lässig: sie

trägt eine Lederhose von Klüver (64,50 Euro) und

ein handbesticktes T-Shirt von Manu für 49 Euro. –

Haferlschuhe führt Schlichting natürlich auch!
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TRACHT & TRENDS
Die Angermaier Trachten-Nacht vor der Wiesn

ist legendär. Auch in diesem Jahr flanierten in

der Schranne junge Schönheiten über den

 Catwalk und präsentierten aktuelle Trachten-

mode. Unsere “Models dieser Nacht” haben

uns ihre Lieblingsoutfits vorgestellt. Mit

Exklusiv druck und Seidenschürze kostet das

rosarote Dirndl 199,90 Euro, das grüne mit

 zartrosa Seidenschürze 239 Euro. 

Daniel Fendler ist, wie er selbst sagt, ursprünglich ein Trachtenschneider. Was also liegt näher, als zu

seinen Wurzeln zurückzukehren. Mit seiner ersten Trachten-Kollektion erregt der neue Designerlieb-

ling der Münchner Promis großes Aufsehen: Samtmieder mit handgefertigten Seidensatinknöpfen,

Schürzen aus Baumwollbatist mit Lochstickerei, Bustiers mit schmeichelnden Raffungen. „Die unge-

wöhnlichen Stoffe mit traditionellen Elementen wie Froschmäulchen zu kombinieren, macht bei mei-

ner Kollektion den Reiz aus“, sagt Daniel Fendler. Die maßgefertigten Modelle, die es je nach Wunsch

kurz oder lang oder auch in anderen Stoffen gibt, sind bis ins kleinste Detail Handarbeit, jedes ein

Unikat und mit Daniel Fendler Emblem nebst Nummer versehen. Rund eine Woche brauchen er und

sein Team, um der Kundin ihr Wunschmodell zu schneidern – gerade noch rechtzeitig zur Wiesn. 

Kesses Türkis 
und freches Pink

Das Trachtenplatzerl bei Hertie gehört immer noch zu den

größten Anbietern an Dirndl, Landhaus und eleganter Tracht.

Vom Samtjanker bis zur Lederhose, vom Charivari bis zum

Glitzertäschchen – hier gibt es alles, in allen Farben, Größen

und Längen. Hertie-Mitarbeiterin Sabine Müller hat sich zwei

extravagante Modelle ausgesucht und fürs Shooting sind wir

eigens aufs Hertie-Dach geklettert. 

Wiesnbegleiter
Nicht immer herrschen Sommertemperaturen zur Wiesn-

Zeit. Da tut es gut, einen flauschigen Begleiter fürs Dirndl zu

haben. Die Traumjacke aus Kaschmir, figurbetont und mit

Rosen verziert, die übrigens auch hervorragend zur Jeans

passt, ist von Allude. Das edle Teil kostet 369 Euro, erhält-

lich bei Maendler und Loden-Frey. 

Karos und Stickerei
Ludwig Beck hat auch in diesem Jahr das Erd-

geschoss in ein Trachtenparadies verwandelt.

Dirndl aller Farben und Längen warten auf neue

Besitzerinnen. Für das City Journal schlüpfte

Carolin in ein witziges Modell von Herzglut by

anno domini mit raffinierter Stickerei auf dem

Rücken. 289,95 Euro mit Schürze. 

Kein Streifen, der hier nicht perfekt an den anderen

knüpft. Ein Blick allein auf die Nähte genügt, um die

Maßarbeit zu erkennen. Da hat die schöne Marina

gut lachen, denn dieses Haute Couture Dirndl mit

dem gerafften Ausschnitt und den gekreuzten Trä-

gern im Rücken macht sie zum dezenten Star auf je-

der Wiesn-Party. Ca. 1.800 Euro. 

Ein roter Traum aus Samt und Seide. Die Kombination

bestehend aus langem Rock, Schürze und Bustier hat

ihren Preis: rund 3.000 Euro. Doch was ist das ange-

sichts der Bewunderung, mit der die Trägerin bedacht

wird. Unser Model Rosi jedenfalls lockte vor der Oper

viele Schaulustige an.

TRACHTEN HAUTE COUTURE

Für Mutige, denn

der schwarze BH

sollte kess unter

der transparen-

ten Bluse durch-

schimmern. Das

elegante, lange

Dirndl ist von

Wenger. 359 Eu-

ro mit Schürze. 

Meeresblau mit Glitzerstickerei am Bustier und

funkelnder Tüll-Schürze. Das Dirndl von 

Feelings gibt es auch in Orange. 249 Euro mit

Schürze.
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Meist strömen die Besucher rechts vorbei, entlang

des Tals oder links entlang der Westernrieder-

straße. So entgeht manch Eiligem ein wahres

Schatzkästchen, denn genau zwischen den beiden

Hauptadern, in einer engen Altstadtgasse, befindet sich

heute das älteste erhaltene Bürgerhaus Münchens. Nicht

nur die Fassadenmalerei  ist teilweise noch erhalten, son-

dern auch das römische Streifenmauerwerk im Parterre

mit dem Wechsel von Ziegelschicht und Isarkieseln. Die

Entstehung des Hauses reicht in die Regierungszeit Kaiser

Ludwigs von Bayern zurück, die ältesten Bauteile stam-

men gar aus dem Jahr 1340. Um 1595 erhielt das Haus

seine heutige Form und eine maßgebliche Erweiterung

nach oben. Das Dachtragwerk und viele bauliche Details

im Inneren stammen noch aus dieser Zeit. Insbesondere

die diagonal durch das Haus reichende Treppe, eine so

genannte Altmünchner „Himmelsleiter“ und die zahlreich

vorhandenen Herdstellen. Die von schwarzem Rauch pati-

nierten Nischen vermitteln einen guten Eindruck davon,

wie beschwerlich und beengt das Leben der einstigen

Hausbewohner gewesen sein mag. Das Skelett an einer

der Feuerstellen ist allerdings nur eine Plastikattrappe.

Seit einen Jahr darf es Besucher erschrecken, denn seit-

her ist das frisch renovierte Bürgerhaus die Adresse des

Bier- und Oktoberfestmuseums. Wie der Name schon an-

deutet – eine trockene Angelegenheit ist das keineswegs.

Womöglich, weil die Besucher beim Eintritt ohnehin so-

fort ins Museumsstüberl fallen. Das hat zwar offiziell bis

17 Uhr geschlossen, doch Gruppen können nach Anmel-

dung natürlich Bier und Brotzeit mitbestellen. Doch vor

dem Biergenuss steht die Kultur. Über steile Treppen führt

der Weg hinauf, vorbei am Atrium, das früher, als es noch

offener Innenhof war, die Nutztiere beherbergte. Im ersten

Stock warten eine Bauernstube und eine gotische Stube

mit schwarzer Küche, in der mit Holz gefeuert wird.

Weiter führt der Weg über Treppen in viele kleine

Zimmer. Die niedrigen Türstöcke zwingen Großge-

wachsene zum regelmäßigen „Kopf einziehen“ und

wer einen aufmerksamen Blick hat, entdeckt an eini-

gen Türen sogar noch die Pestklappe. „Es gab Zei-

ten, da wurden die Türen einfach umgekehrt in die

Stöcke gesetzt, denn ein besseres Katzentürchen

gibt es kaum“, lächelt Museumsleiter Lukas Bulka,

ein Hüne, der sich ans permanente Kopf einziehen

schon gewöhnt hat. Schließlich liegt sein Büro direkt

unter dem Dach des alten Hauses und bis dahin war-

ten viele Türen… Die zahlreichen Exponate, die in

den niedrigen Stuben ausgestellt sind, bergen einige

Überraschungen wie beispielsweise die eiserne

Hopfenkrone, die in Zeiten als die Kirche noch das

Ausschankrecht vergab, von den autorisierten Wirts-

häusern über dem Eingang befestigt wurde oder

den Zunftstern, das Zunftzeichen der Brauer. Neu-

gierige erfahren natürlich weitaus mehr, dass es zu

Beginn der Privatisierung rund 70 Brauereien in

München gab, dass es bis vor wenigen Jahren nur

noch sechs waren, die ihren Status als Familien-

brauerei bewahrten und heute nur noch Augustiner

übrig geblieben ist. Ja, ja, so gehen sie hin, die Tra-

ditionen… Auch was den Bierkonsum betrifft, ging

einiges in den Keller. Schließlich wurden früher bis

zu 250.000 Maß Bier auf der Wiesn getrunken – bei

rund 20.000 Besuchern wohlgemerkt. Was sind da

heute 6 Millionen Maß bei weit mehr als einer Million

Wiesngäste? Und so lernen die Besucher bei ihrem

Rundgang Vieles zum Thema Bier, Reinheitsgebot,

Herstellung und Oktoberfest kennen, anregend ver-

packt in nette Geschichten und Anekdoten, weshalb

wir eine Führung wärmstens ans Herz legen. 

Bier- und Oktoberfestmuseum, Sterneckerstraße 2,

80331 München, Tel: 089/24231607

Dienstag-Samstag 13-17 Uhr. Bis 19 Uhr Gruppen-

reservierung nach telefonischer Voranmeldung. Ein-

tritt 4 Euro, bei Gruppen ab 6 Personen 3 Euro pro

Person.  

Das Münchner Bier- und Oktoberfestmuseum befindet sich auf historischem Boden, in dem ältesten Bürgerhaus der Stadt. 

DAS WUNDER
VON DER STERNECKERSTRASSE
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Wenn Politiker über die wichtigsten In-

dustriezweige Bayerns bzw. Mün-

chens sprechen, bleibt eine Kategorie

stets unerwähnt: Hotellerie und Gas-

tronomie. Die „Millionenbringer“

scheinen im Tourismusland Bayern of-

fiziell keine große Rolle zu spielen.

„Ich bedaure sehr, dass München

weltweit als Kultur- und Oktoberfest-

stadt dargestellt wird, Gastronomie

und Hotellerie aber außen vor bleiben.

Dabei besitzen wir in München, wo-

rum uns Menschen in anderen Städ-

ten beneiden: eine traditionelle Gas-

tronomie, in der sich die bayerische

Lebenskultur widerspiegelt“, sagt Ru-

di Kull. „Deswegen kommen die Gäs-

te. und fühlen sich in München wohl.“

Als Rudi Kull vor gut neun Jahren im

damals gastronomischen “Niemands-

land Innenstadt” sein Buffet Kull eröff-

nete, war das ein Wegweiser für Mün-

chens Gastro-Szene. Und als wenige

Wochen nach der Eröffnung die Tradi-

tionsbäckerei um die Ecke geschlos-

sen werden sollte, sprangen Kull und

sein Partner auf, die Räume mit den

alten Holzvertäfelungen zu retten. –

Seit nunmehr gut 8 Jahren Heimat der

Bar Centrale. „Zu unserer Anfangszeit

gab es in diesem Viertel noch Striptea-

se und Billig-Chinesen. Doch wir wa-

ren sicher, das würde sich ändern.“ Es

hat sich geändert, die Innenstadt ist

zum angesagten Ausgehpflaster ge-

worden. Maximilianhöfe, Platzl – wie

ein roter Faden ziehen sich innovative

Lokale durch alle Winkel. „Wir haben

heute eine tolle Situation in der Innen-

stadt, alles ist da

und für jeden gut zu

Fuß zu erreichen.“

Diese  geballte kuli-

narische Qualität

hat Münchens Gastronomen führend

gemacht: von den 10 in Deutschland

am erfolgreichsten geführten Gastro-

nomiebetrieben sitzen sieben in Mün-

chen, darunter auch Kull, Käfer und

Kufler. Konkurrenzdenken? Fehlanzei-

ge. „Im Gegenteil. Die Vereinigung der

Innenstadtwirte zeigt doch, dass wir

alle das gleiche wollen: Münchens

Stellenwert als Gastronomie-Highlight

heben. Dafür tun wir auch viel: von so-

zialen Projekten wie der Münchner Ta-

fel bis zum günstigen Familien-

Weißwurstfrühstück am verkaufsoffe-

nen Sonntag.“ Die Anmerkung, dass

es in Hamburg doch schickere und in

Berlin verrücktere Locations gibt,

wehrt Rudi Kull ab. „Ich bin kein

Freund von Städtevergleichen. Mün-

chen besitzt einfach

Authentizität. Wir

sind recht locker,

aber immer am Zeit-

geist. Wo residiert

der beste Barkeeper und wo der steht

der beste Club Deutschlands? In Mün-

chen.“ Rudi Kull und seine Partner ha-

ben bei ihren Konzepten nie nach

Trends gesucht, sondern immer etwas

realisiert, das zur Stadt und ihrem

Flair passt. Wie er denken viele und so

ist die Gastro-Szene der City heute

vielfältig und qualitativ auf hohem Ni-

veau.  „München bietet gastrono-

misch alles – das wird offiziell nur

nicht deutlich genug gesagt.“
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„München hat hervorragende Gastronomie. 
Das sollten wir nach außen transportieren.“

Rudi Kull gehört zu den Top-Gastronomen in München. Mit seinen unterschiedlichen Restaurants, Bars und Hotels hat er
Münchens Innenstadt neu belebt und zugleich geprägt. Das City Journal sprach mit dem Vollblut-Gastronom.

„Die Münchner City ist an 
gastronomischer Vielfalt 

kaum zu toppen.“

Cosmogrill – erster Edelschnellimbiss
Dass man die Adresse nicht auf Anhieb findet,  lässt den

verführerischen Touch des Geheimtipps über dem neuen

Treffpunkt für Gourmets oder Nachtschwärmer schweben.

Dabei ist der Edelschnellimbiss Cosmogrill gerade 50 Me-

ter von der Maximilianstraße entfernt. Wer das Lokal

schließlich entdeckt, bekommt rasch einen Eindruck von

der Hochkarätigkeit des Konzepts: Alltagsluxus in Form

von 4.000 Swarovski-Kristallen über dem Eingang, die das

50 qm Lokal in kühl-weiches Licht tauchen.  Küchenchef

Mathias Klädtke, ehemals Mandarin Oriental und G-Loun-

ge, bereitet vom japanischen Tepanyaki-Grill Köstlich -

keiten aus Fleisch, Fisch und Gemüse zu. Wasabi-Tuna-

Burger oder Kobe Rind, natürlich alles biologisch, auch die

Garnelen. Ungeniert

aus der Pappschale

isst man hier nur ei-

nes: die Currywurst,

scharf oder schärfer –

ein Genuss, vor allem

in der Nacht. Dazu ein

Glas Wein oder Cham-

pagner. Dekadenz, die keinesfalls unangenehm auffällt. Am Samstag

kommen Austernfans auf ihre Kosten. Austern für rund 1 Euro das Stück.

Einfach wunderbar. Nie war Imbissessen schöner!

Cosmogrill, Maximilianstraße 20 Rgb. Täglich 11-6 Uhr. KEIN Ruhetag.

Lunch-Box für 9 Euro und neu Tea-Time zwischen 14-18 Uhr.  

Museumsstüberl – 
hier wird noch aufgegantert
„Mei is des schee!“ Diesen Ausruf darf Oliver

Klupp täglich hören, denn seit einigen

Wochen ist er der Chef des Museumsstüberls

und hat er sich damit seinen Traum von der

„Augustiner-Wirtschaft“ erfüllt. In dem histo-

rischen Rahmen von Münchens ältestem

Bürgerhaus sitzen die Gäste bei Kerzenlicht

auf dicken Holzbänken mit Blick auf das origi-

nal römische Streifenmauerwerk, einen alten

Sudkessel und das einstige Atrium, in dem

die Bewohner ihre Nutztiere hielten – heute

ein wunderschöner, mit Glas bedachter

Innenhof –  und genießen ein frisches Bier.

Pardon, viele Biere, denn neben Augustiner

hat das Museumsstüberl im Wechsel alle

Biere der sechs Münchner Brauereien im

Ausschank. Passend zum Bier offeriert die

Küche Brotzeiten oder frische bayerische

Schmankerl wie saure Zipfel, Brezensuppe,

Tellerfleisch oder Bierbrauerschnitzel. Kein

Hauptgericht über 10 Euro. Wer feiern will (bis

45 Personen), kann das im ersten Stock. Die

„windschiefe“ Stube mit den tiefen Decken

und der „schwarzen Küche“, in der Enten und

Haxen noch mit Holzfeuer gegart werden, ist

ein urbayerischer Traum. Wird dann noch das

frische Bierfass auf den Ganter gestellt und

angezapft, kann’s schöner eh nicht sein. 

Museumsstüberl im Bier- und Oktoberfest-

museum, Di-Sa ab 17 Uhr oder nach

Vereinbarung. Sterneckerstraße 2, Tel.

24243941. 

Kulinarisches München
Die Gastronomiewelt in München ist so einmalig wie innovativ. Auf unserer Recherche haben wir nagelneue Adressen ent-
deckt, die Ihnen Gaumenfreuden unterschiedlichster Art offerieren. Viel Vergnügen beim Probieren!

DALLMAYR RESTAURANT – 
FEINSTE CLUBATMOSPHARE MITTEN IN DER CITY

Neben der Austerntheke weisen Treppen den Weg in ein Am-

biente, das sich mit exklusiver Clubatmosphäre vergleichen

lässt. Das neue Luxusrestaurant mit seinen 14 Tischen ist kei-

ne laute Darbietung, sondern entspricht in seiner repräsenta-

tiven Zurückhaltung der Tradition des Hauses Dallmayr. Der

Genießer muss sein Auge schweifen lassen und erkennen,

was ihm da an Edlem offeriert wird. Materialien wie dunkles

Eichenparkett, Rosshaar-Bespannungen an den Wänden, ei-

gene Porzellan-Edition von Nymphenburg, mundgeblasene

Gläser und eigens angefertigte Ledersessel. Sanft umgarnen

diese edlen Zutaten den Gast, der als Krönung seine versie-

gelte Speisekarte erhält. Ihrer Jungfräulichkeit beraubt, gibt

sie frei, was dem kreativen Kopf des Küchenchefs Diethard

Urbansky entsprungen ist. Wer Zeit hat, sollte sich an einem

7-gängigen Menü laben. Speisen wie Hummersalat, confierte

Rotbarbe, Steinbutt auf Waldpilz-Kartoffelkompott und Me-

daillon vom Poltinger Lamm zeigen Urbanskys Affinität zur

französisch-mediterran-asiatischen Küche, leicht, aromen-

reich und absolut frisch. Das Who is Who der Spitzenküche

hat Einzug gehalten in Münchens City und wer einen unver-

gesslichen Feinschmecker-Abend sucht wird hier fündig.

Dallmayr-Restaurant, Di-Sa 11.30-15 Uhr und 19-23 Uhr.

Hauptgerichte 28-39 Euro, Menüs 89-109 Euro. Dienerstraße 14-15. Reservierung: 089/2135100. 




