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KULINARIK

Wiirstelessen auf Haubenniveau
30. Dezember 2010, 18:30

Hochwertigkeit ist das neue Zauberwort der Skihiittengastronomie:
Wiirstel, Pommes und Germknddel haben Konkurrenz bekommen

Fallweise gibt es bei den Gasten der Burglalm im Salzburger
Skigebiet Dienten-Muhlbach auch lange Gesichter: Auf der Karte
findet sich alles - von den Kaspressknodeln bis zum Schmarrn - nur
keine Pommes. Fur die Wirtsfamilie Blrgler quasi eine Frage des
Prinzips.

Was die Pinzgauer Burgler von jeher machen, ist fir andere eine
echte Umstellung und bedarf professioneller Hilfe. Der Gasthof
Schwarzacher in Saalbach-Hinterglemm beispielsweise hat
Tagsiiber positionieren sich Selbstbedienungs-Skihitten Kochstar Jorg Wéﬂher zu Hilfe gerufen. Diese.r entwickelte.fl','lr den
auf kulinarisch hohem Niveau. Schwarzacher ein neues Gastro-Konzept: regionale und saisonale
Produkte; Meeresfriichte und Kaviar hingegen sind tabu.

Fir die Skifahrer gebe es Essen, das schnell gehe und Energie
bringe, erlautert Worther. Vormittags 6ffnet das Ski-Drive-in, bei
dem die Gaste im Freien schnelle Gerichte, wie die Austropasta mit
selbstgemachten Nudeln oder ein Sandwich mit frischem Fleisch
vom Girill, bestellen kénnen: "Auch der einfache Gast weil}, was
gute Kiche ist." Abends verwandelt sich der Schwarzacher in ein
Restaurant, das mehrgangige Menus bietet.

Der Trend ist ungebrochen: Immer mehr Skihitten stellen ihr
gastronomisches Konzept um und setzen auf Gourmet-Kiche statt
Massenabfertigung im Selbstbedienungsrestaurant. Mittags schnell,
aber hochwertig, abends Hauben-Restaurant, lautet die
Grundphilosophie.

Fir Sepp Schellhorn, Prasident der Osterreichischen
Hoteliervereinigung, eine Wende, fir die es hdchste Zeit war:
Skifahrer wiirden in die Schweiz oder nach Sudtirol fahren, nicht
wegen der Skipisten, sondern weil die Qualitat der Skihitten so gut
sei. "Da mussten wir auch die Latte hoherschrauben. Der Genuss
gehort nicht nur auf die Skipiste, sondern auch in die Hutten."
Schellhorn betreibt selbst seit heuer drei neue Skihitten im
Gasteinertal.

Dabei werde nicht unbedingt nur ein elitdres Publikum
angesprochen. Die Devise bei fast allen Hauben-Skihitten lautet:
Starkoch Jérg Wérther kreiert Gastro-Konzepte: gute "Gourmet-Kiche fir jedermann". Es bendtige "nicht unbedingt
Kiche fir den einfachen Gast. Haubenpreise, um Hauben-Gerichte genieRen zu kdnnen", gibt sich
Martha Schultz, Geschaftsflhrerin der Kristallhltte und der
Wedelhitte im Hochzillertal egalitar. lhre Kristallhitte hat es bereits
wiederholt in die Spitzenrdnge diverser Hittenrankings geschafft.
Trotz Gourmet-Kiiche werde eine Skihitte aber nicht ohne
Bernerwiirstel und Germknodel auskommen, meint Schellhorn.
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Typische Hittengerichte machten auch in Gourmet-Skihitten das
Hauptgeschaft aus.

In seiner Adler-Lounge - einem Hauben-Restaurant in 2621 Metern
Hbhe in Kals am GroR3glockner - Uiberwiege das klassische
Skifahrer-Essen, die Gourmet-Kiiche nehme nur ein Drittel des
Umsatzes ein, gibt Kiichenchef und Besitzer Walter Hartweger zu.
"Es soll alles angeboten werden, auch am Berg", ist Martha Schultz
Uberzeugt. Die Gourmet-Kliche sei als Zusatzangebot gedacht.

Edle Tropfen im Schnee

Diese Streuung des Angebotes setzt sich auch beim Thema Alkohol
fort. Zwar sind, wie ein Standard-Rundruf in mehreren Skigebieten
Walter Hartweger kocht auf 2600 Metern: klassisches ergeben hat, Jagatee, Wodka-Feige, Fligerl und Bier weiterhin
Skifahreressen mit Gourmet-Einschlag. unverzichtbarer Bestandteil des Skivergniigens, in Summe werde
aber "nicht mehr so viel Alkohol getrunken", meint Kristallhlttenwirtin
Schultz. Im Hochzllertal sei der Aprés-Ski bewusst ins Tal verlagert
worden.

Das Osterreichische Weinmarketing versucht heuer erstmals auf
den Genuss-Zug aufzuspringen. In der Salzburger Region Ski amadé
wurden acht Skihltten ausgewahlt, die ihren Gasten ausgesuchte
Weine aus 0Osterreichischer Produktion anbieten. (Thomas
Neuhold/Stefanie Ruep/DER STANDARD, Printausgabe,
31.12.2010/1.1.2011/2.1.2011)

Martha Schultz fihrt die Kristallhitte: Haubengerichte als
Zusatzangebot.
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