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DIE SCHONSTEN GASTHOFE

Der Suiden Thailands

VON VERA FISCHER

Na, wenn da nicht Bayerns
Mairchenkonig seine Hande
im Spiel hatte. Stieg Ludwig
[I. doch genau hier in Rims-
ting aus dem Zug, wenn er
sich zur Baustelle seines
Schlosses auf Herrenchiemsee
begab. Im personlichen Bahn-
hofs-Pavillon wartete er im
Jahre 1882 auf die Kutsche
nach Urfahrn. Gut vorstellbar,
dass sich der romantische Ko-
nig die Zeit damit vertrieb,
Liebes-Geschichten auszuma-
len. Eine sollte wahr werden
und sich 130 Jahre spéater an
selbigem Platz abspielen: Es
war einmal eine Fremdspra-
chenkorrespondentin. Genug
von der hochtechnisierten
deutschen  Wohlstandswelt,
reiste sie auf die Insel Ko Lan-
ta im Siden Thailands, um
dort in einem kleinen Fischer-
dorf zu leben. Doch- das
Schicksal meinte es besser.
Die gebiirtige Miinchnerin
lernte ihre groRe Liebe ken-
nen: den Sohn einer Familie
von Plantagenbesitzern. Er
sollte die heimische Landwirt-
schaft iibernehmen, hatte aber
eigene Vorstellungen. Er stu-
dierte Politikwissenschaften
und fiihrte dann ein Speiselo-

kal auf Ko Lanta. Sie be-
schlossen, gemeinsam nach
Deutschland zu ziehen. 2013
eroffneten Bettina und Sura-
sak ,,Biak“ Sengmiiller in dem
schmucken ehemaligen Bahn-
hofsgebdude in Rimsting ihr
eigenes siidthailandisches
Restaurant, das ,,Kurkuma im
Kulturbahnhof*“. Vor den Au-
gen seiner Géste zaubert Biak
seine exotischen Gerichte
frisch im heifen Wok. Die Re-
zepturen kennt er seit seiner
Kindheit: Die Mutter und
Oma brachten ihm die Zube-
reitung siidthaildndischer
Hausmannskost von klein auf
bei, damit er seine jlingeren
Geschwister versorgen konn-
te, wihrend die Eltern auf der
Plantage arbeiteten. Authen-
tisch sollen die Gerichte
schmecken, deshalb ,impor-
tieren wir viele Zutaten direkt
aus dem Siiden Thailands“, er-
lautert Bettina Sengmiiller.
Darunter Auberginen, Bam-
bus, Mu-Err-Pilze oder auch
die Satorbohne, die den Ge-
richten eine ganz besondere
Note gibt. Einen Geschmack,
den die zahlreichen Stamm-
gaste des ,Kurkuma“ lieben
und deshalb gerne das Pane-
ang Nue (16,80 Euro) bestel-
len. Ein mittelscharfes Curry-

Gericht, das Biak mit eben
dieser Bohne, Rindfleisch und
vielen Gewilirzen zubereitet.
Im , Kurkuma“ kann man vor

aallem abends ausgiebig und

gemiitlich schlemmen - sollte
aber vorher reservieren. Es
gibt aber auch einen giinstige-
ren Mittagstisch. Man kann
die Speisen aber auch einfach
mitnehmen. Die aktuellen
Abo-Essen: Siidthailands Na-
tionalgericht Geang Keaw
Waan Plaa, ein Zanderfilet mit
griner Currypaste, oder das
gebratene  Rindfleisch mit
Massaman-Currypaste, beides
mit frischem Gemiise durch-
mixt und mit Kokosmilch ver-
feinert. ,,Alle Speisen werden
ohne Konservierungsstoffe,
Farbstoffe oder Geschmacks-
verstarker zubereitet”, betont
Wirt Biak. Gewlirzt werden
die Gerichte vor allem mit
dem Namensgeber des Lokals:
Kurkuma. Dem Gelben Ing-
wer werden in letzter Zeit im-
mer mehr heilende Eigen-
schaften zugesprochen. Im
,Kurkuma“ auch die gegen
Verdruss: ,,Unsere Gaste be-
haupten, Biaks Essen macht
gliicklich®, sagt Bettina Seng-
miiller. Vielleicht liegt der See-
lenfrieden der Gaste aber auch
am marchenhaften Umfeld...

Im ehemaligen Bahnhofsgebaude in Rimsting kocht Surasak ~Blak“ Sangmullar Famlllanrazapta
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ADRESSE Kurkuma im Kul-
turbahnhof, Bahnhofstra-
e 81, 83253 Rimsting,
Telefon: 08051/4049.
www. kulturbahnhof-rims-
ting.de
OFFNUNGSZEITEN  Mitt-
woch von 17.30 bis 22
Uhr. Donnerstag bis Sonn-
tag von 11.30 bis 14 Uhr

und von 17.30 bis 22 Uhr.
Montag und Dienstag Ru-
hetag.

ANFAHRT A8 Richtung
Salzburg. Ausfahrt Bernau.
Richtung Rimsting. Das
.Kurkuma“ befindet sich
kurz nach dem Ortsaus-
gang von Rimsting auf der
linken Seite.

Das , Kurkuma“ liegt unweit des Chiemsees.

KOMPASS

SO GEWINNEN SIE--

Wir verlosen einen Gutschein
fur das Kurkuma. Wer gewin-
nen will, schreibt oder ruft an —
bitte mit Name, Adresse, Tele-
fonnummer und dem Losungs-
wort.
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