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Sechad Heringsdorf |

Kulm Eck

Mein, das Kulm Eck hat keinen
Strandblick, obwohl es im ehe-
maligen Kaiserbad Heringsdorf
liegt. Doch wer bei den Wildblii-
ten- und Krduterspezialisten an
einem der wenigen Tische im ge-
miitlich kleinen Restaurant sitzt,
vermisst schon beim Grufi aus
der Kiiche (in unserem Fall eine
feine Mini-Frikadelle mit Salbei
auf weitem Tomatenschaum)
nichts mehr. Denn bereits nach
wenigen Bissen schwebt man
im Aromen-Himmel. Brian Sei-
fert (Foto), gebiirtizer Berliner,
hat sich vor acht Jahren auf das
Abenteuer eingelassen, auf der
Ostseehalbinsel Usedom, da-
mals noch kulinarisches Ent-
wicklungsgebiet, ein Restau-
rant zu eréiffnen, dessen Kiiche
unter dem Motto steht: Regio-
nalitdt und Frische — und kein
Gericht ohne Krduter oder Blii-
ten. Seiferts gastronomische
Partner sind neben ,Esshare
Landschaften®, dem deutsch-
landweit bedeutendsten Anbau-
betrieb von Wildkrdutern, u.a.
die Biolandwirtschaft Willi Gtz
und die ortansdssige Metzge-
rei Wollin. Die Fische kommen

von Heringsdorfer Fischern, je
nach Tagesfang. Die liberschau-
bare Karte des Kulm Ecks macht
die Wahl dennoch schwer, zum
Gliick hilft der freundliche und
aufmerksame Service kompe-
tent bei der Zusammenstellung
des Menils. Wildkridutersalat mit
schwarzen Niissen oder Hihn-
chenparfait im Tannenspitzgelee,
Ravioli von Leberwurst und Blut-
wurst oder Erbsen-Minz-Siipp-
chen, Dorschfilet aus der Ostsee
oder Gerducherter Maibockrii-
cken im Barlauchbrot mit Vanil-
le-Jus? Falls das Joghurt-Sauer-
klee-Sorbet auf der Karte staht
= nicht zégern, unbedingt auch
bestellen. , Gemeinsames Es-
sen verbindet. Ein Restaurant-
besuch®, so Brian Seifert, . bie-
tet zudem den Luxus, sich ganz
auf den Moment des Genlefens
Konzentrieren zu kdnnen.* Wir
haben diesen Moment voll aus-
gekostet,

Ingeborg Pils

Kulm Eck

Kidmsir, 12 1224 Seebod Heringsdorf
Tel o38378. 225 6o, weaw kulm-eck de
Apnil bl September: Malich ol 28 Uhr,
Fr, 5a, 5o zusdlelich 1214 Uhv,
Oktober bis Mdrz: i-5a ab 18 Lihr
Menil: 3 Gdnge 35 Eurg,

4 Gidnge 45 Euro
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Saalbach-Hinterglemm |
Theresia Garten-
hotel

Biogenuss mit Gault-Millau-
Auszeichnung, zeitgends-
sisches Design und traditi-
onelles Wohlfiihl-Ambiente,
Mentale Wellness und exklu-
siver Spa - alles unter einem
Dach. Das Hotelier-Ehepaar Ma-
rianne und Harald Brettermei-
er hat diese, nur auf den ersten
Blick scheinbaren Gegensitze,
in ihrem aufergewihnlichen
Gartenhotel in Saalbach-Hinter-
glemm perfekt und harmonisch
vereint. Das ebenso einfache
wie schliissige Konzept des
«Theresia“: , Wir fiihren dieses
Hatel so, wie wir leben. Fiir uns
sind Bio und Oko schon lange
logisch.” Das ,Theresia* war
das erste Hotel des Salzburger
Landes, das bereits 2002 bio-
zertifiziert wurde. Die Region
hat mit so Prozent die hiichste
Dichte an Biobauern innerhalb
der EL. Dass Bioprodukte auch
eine hohe kulinarische Qualitat
haben, zeigt Kiichenchef Josef
Eckmann téglich aufs Neue -
ob beim Pinzgauer Friihstiicks-
buffet (bis 10.30 Uhr) mit frisch
gepressten Siften, Wurst, Ki-

se und Konfitiiren von den re-
gionalen Bauern, beim nach-
mittdglichen Strudel- und
Kuchenbuffet oder am Abend,
wenn zwei 5-Gange-Menlis und
zwei Griine-Hauben-Meniis zur
Auswahl stehen. Auf die Griine
Haube ist man im ,,Theresia“
besonders stolz, auf der Karte
liest sich das dann so: Terrine
vom Tauernlamm mit Kiirbis-
kernen auf Wildkrdutersalat,
Gebratenes Bauern-Henderl in
Paprika-Obers mit Polenta, Ro-
sa gebratener Kalbsriicken mit
heimischen Eierschwammerln
und Gemiise von der Salzbur-
ger Schranne, Sonnengereifte
Friichte mit Sorbet von Zitrus-
friichten. Der Gault Millau z3hlt
das ,,Theresia® nicht grundlos
zu den zehn besten Wellness-
hotel-Gourmetkiichen in Oster-
reich.

Theresla Garfenbodal
Glemmigler Londessin, 208,
A-57a3 Samlbach-Hinterglemm,
wwholel-theresia, canm
Ridax-Kurzuriaub
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