WAS IST LOS?

Aufgedeckt

Seebauer

Kategorie: Gasthaus
Gleinkersee 2, 4575 RofRlei-
then, Telefon: 07562 / 7503
kein Ruhetag im Juli und Au-
gust, warme Kiiche bis 18 Uhr
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So werten wir: Sechs Kochloffel
kann ein Gasthaus, ein gutbiirgerli-
ches Restaurant oder ein Luxusbe-
trieb erhalten. Wir bewerten die
Kiichenleistung in den jeweiligen
Kategorien. Getestet wird anonym.
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Bier: ausgezeichnetes

Bio-Flaschenbier von der
Salzburger Kleinbrauerei
Gusswerk".

Kaffee: 100% sortenrei-

ner Arabica aus 6kologi-
schem Anbau, der direkt von
den Produzenten aus Nica-
ragua bezogen wird.

Freizeit: Fischerkarten

erhaltlich, Ruder- und
Tretboote konnen ausge-
borgt werden, ein Hochseil-
garten befindet sich gleich
hinter dem Wirtshaus.

Gasthaus Seebauer
im Netz:
www.gleinkersee.at
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Frisches Gemiise in der Suppe, die vegetarische Pastavariante und ein késtlicher Dauerbrennef: ﬁaumige Buchteln mit Vanillesauce

FEine filmreife Kulisse zum
Selbernehmen

" Der Seebauer bietet als Ausflugsgasthaus eine vorbildliche Kiiche und
kulinarisches Kino unter freiem Himmel

Seebauer am Gleinkersee,

ein wahres Urlaubsdomizil
mit Blick auf den Seespitz. Ne-
ben vielfdltigen Wandermog:-
lichkeiten um den See und auf
die Berggipfel gibt es jedoch ei-
nen weiteren triftigen Grund,
die Pyhrnautobahn zu verlassen
und Richtung Gleinkersee zu
fahren. Das Gasthaus Seebauer
leistet mit seinem Lokal (Selbst-
bedienung) eine gewaltige Pio-
nierarbeit, was regionale, sai-
sonale und biologische Kiiche
betrifft. Um das Wirtshaus, das
seit 1902 in Familienbesitz steht
und vor fiinf Jahren wundervoll
renoviert wurde, grasen unter
anderem Pustertaler Sprinzen,
eine Rinderrasse, die zur Liste
der gefahrdeten Haustierrassen
gehort. Daneben withlen Schwa-
bisch-Hallische und Turopolje-
Schweine im Boden.

Die Besitzerin Gunda Dutzler
und ihr Mann Klaus (im Haupt-
beruf beim ORF beschaftigt)
stelltenverdrei Jahren nichtnur
auf biologische Landwirtschaft
um, sondern geben alten Rassen
den Vorzug, um einen Kontra-
punkt zur industriellen Massen-

I dyllisch liegt das Gasthaus

Hier wird groR aufgekocht Foto: 00N

produktion zu geben. Die ,See-
kithe* und , Seeschweine® wer-
den dann im Wirtshaus zu be-
sonders geschmackvollen Spei-
sen veredelt. Einzig die Nachfra-
ge der Gaste iiberdeckt das An-
gebot, und so bedient man sich
zur Befriedigung lukullischer
Geniisse weiterer Biobauern aus
der Region.

In der Vorsaison wird man
vom flinken Service bedient. In
der Hauptsaison ist das bei
schonem Wetter logistisch nicht
mehr machbar, und so ist ein-
fach Selbstbedienung angesagt.

Um in die Qualitét des Essens zu
kommen, steht man aber gerne
an. In unserem Fall schmeckten
sowohl die Rindssuppe mit Frit-
taten (3 Euro) wie die Gemiise-
suppe (3,20 Euro) sehr gut, Die
liebevoll angerichtete Gemiise-
lasagne mit Tomatensauce
(7,90 Euro) oder die Kasnockerl-
spezialitat (7 Euro) unterstrei-
chen, dass es trotz der Landwirt-
schaft mit Tieren ein passables
Angebot an vegetarischen Spei-
sen gibt.

Freilich, die Blunzn mit Erdap-
felschmarrn und Sauerkraut
(8,50 Euro) in Eigenproduktion
hergestellt oder der Bio-Schin-
ken von der Gleinkersau mit Brot
und Kren (5,90 Euro) wiirden
wahrscheinlich auch manch ein-
gefleischten Vegetarier uber-
zeugen.

Die Nachspeisen orientieren
sich an der Rezeptur der Oma
und schlieRen an die hohe Qua-
litdit der anderen Speisen an.
Flaumige Buchteln mit Vanille-
sauce (4,90 Euro) sowie eine saf-
tige Schokotorte (3 Euro) ver-
siiften uns den Ausflug an den
Gleinkersee. Dafiir gibt es zu
Recht fiinf Kochloffel.




