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Miasl statt Kaiserschmarren

Die Schladming-Dachstein-Region forciert seit sechs Jahren die
authentische Hiittenkulinarik, angelte sich dafiir den bekannten
Vier-Hauben-Koch Richard Rauch und erntet nun den Erfolg

VON PHILIPP BRAUN

ie letzten Schneefelder
vom Skigebiet Haus im
Ennstal sind bereits von
den Pisten verschwun-
den und weichen saftigem Gras
und Almblumen. Dort, wo sonst
die Skifahrer runterbrettern, gra-
sen nun seelenruhig Schafe und
pflegen im Rahmen des Almlam-
mer-Projekts am Hauser Kaibling
die Pisten. Anfang Mai wurden die
Schafe bereits auf die Hinge getrie-
ben und diirfen nun ihre Sommer-
frische mit saftigen Almwiesen-
krautern erleben. Die Schafhaltung
und die Bewirtschaftung der Al-
men zeigt, dass renommierte Welt-
cup-Skiorte weit mehr als eine Win-
tersdestination sein konnen.
Speziell die Schladming-Dach-
stein-Region positioniert die Ge-
gend geschickt zwischen den Eck-
pfeilern Skidestination, Wanderpa-
radies und Eldorado fiir Radfahrer.
Doch egal, wann und fiir welche
Aktivitat sich die Gaste begeistern
-Fahrradfahren, mit den Skiern die
Pisten runterwedeln oder mit Wan-
derstocken Frischluft schnappen -,
eines hat immer Saison: authenti-
sche und regionale Spezialitdten in
den Hiitten und Restaurants.

Almkulinarik

Vor sechs Jahren beschloss der
Tourismusverband, die Almkuli-
narik ins Leben zu rufen, und en-
gagierte daftir den Vier-Hauben-
Koch Richard Rauch. Der Spitzen-

Regionale, authentische Kiiche auf ein anderes Niveau gebracht: Aimkulinarik by Richard Rauch

koch ist zwar aus Bad Gleichen-
berg, quasi am anderen Ende der
Steiermark, hilft der Region aber
mit seiner Expertise und seinem
Weitblick. Die Idee dahinter muss
generell weiter gedacht werden.
Manchmal tut es eben gut, externe
Berater ins Boot zu holen.

,Der Sinn hinter der Almkulina-
rik war, dass die Hiittenwirte wie-
der ihre kulinarische Identitat fin-
den, Werte neu definieren und re-
gionale Besonderheiten auf die

Karten bringen®, sagt Rauch. Eine
Erbsensuppe mit Frankfurter mag
gut sein, hat aber nichts mit der Al-
penkiiche zu tun. Auch der belieb-
te Kaiserschmarren hat auf Hiitten
ausgedient und weicht einem an-
deren Schmarren - dem Miasl.

Miasl muss sein

,Die Lydia Schrempf von der Sat-
telberghiitte bietet nur noch Miasl
an. Sie ist die Miasl-Kaiserin®,
streut Rauch der Hiittenwirtin Ro-
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sen. Fir diese steirische Schmar-
ren-Spezialitdt erwdrmt Schrempf
separat einen halben Liter Milch
und 200 Gramm Butter, danach
verriihrt sie die heile Milch mit ei-
nem halben Kilo Mehl und riihrt die
Masse in die Pfanne mit der heifen
Butter. Jetzt geht’s schnell. Nicht
anbrennen lassen, Schmarren zer-
reifen, Zucker, Zimt und Friichte
der Saison wie Heidelbeeren oder
Kirschen dazugeben und mit
Staubzucker servieren. Ein Traum,
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der deswegen auch so gut
schmeckt, weil die Wirte mit den
Bauern aus der Umgebung eng zu-
sammenarbeiten und der Region
noch mehr Authentizitdt verlei-
hen. Ein weiterer Erfolgsparame-
ter: Die Bauern sind keine Strichco-
des, sondern haben Namen. Vero-
nika und Andreas zum Beispiel.

Das Ehepaar vom Engelhardthof
betreibt in der Ramsau eine Bio-
landwirtschaft mit Pinzgauer Rin-
dern und eine kleine Hofkéserei,
produziert preisgekronte Kase,
Topfen oder Milch und beliefert
auch die Sattelberghiitte. ,Wir pro-
duzieren dreimal die Woche und
verkaufen unter anderem an zwei
Hotels, ich steh auf dem Bauern-
markt und zweimal in der Woche
verkaufen wir ab Hof*, sagt Vero-
nika. Die beiden zeigen ebenso,
dass sie mehr konnen als gute Le-
bensmittel produzieren . Sie ste-
hen fir Handwerk und unver-
falschte Milchqualitat. Wahrend
andere kleine Bauernhofe wie
Schneefelder im Frithling weg-
schmelzen, bereitet der Engel-
hardthof den Boden fiir eine viel-
féaltige Zukunft auf. Nie allein, son-
dern gemeinsam mit Bauern, Ko-
chen und Handwerkern.

Infos und Tipps zur Region:
Hotel: hoeflehner.com oder
grafenwirt.at

Hiitte: sattelberghuette.com
Restaurant: das-friedrich.at
Kaserei: engelhardthof.at
Backerei: stefflbaeck.at
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