Vielleicht haben die Ruhe, die Zeit und
wuch das ,Nichtstun‘ zu einem Umden-
en gefUhrt. Gaste und Reisende aus aller
Velt sind nichts Selbstverstéandliches.”

ommerzeit ist Urlaubs-
; zeit - und diese werden

viele Osterreicher in
esem Jahr im eigenen Land
rbringen. Eingebettet in die
rrliche Bergwelt der Kitz-
heler Alpen, befindet sich
it dem GeniefRerhotel Ming-
s Sportalmim Tiroler
rchberg ein besonderer Ju-
). Komfortable Zimmer, fa-
lidrer Charme, Haubenku-
arik und ein exklusiver
2llnessbereich inklusive
wwebendem Panoramapool
t Bergquell-Wasser und
ichtvollem Panoramablick
ichen das 4-Sterne-Haus zu
ilem Refugium der Erholung
d des Genusses. Wir haben
t Gastgeberin Julia Ming-
-Haueis iiber die Auswir-
ngen der Corona-Krise, die
stehende Sommersaison
d eigene Anspriiche ge-
‘ochen.

tdem29.MaidirfenHo-
simganzen Land nunwie-
‘gedffnethaben. Was be-
Jtetderheurige Sommer
dieHotelsin Osterreich?
JAMINGLER-HAUEIS: Wir
aenuns, denke ich, alle
riiber den Restart und vor
'm, dass endlich wieder Le-
tin unsere Hiuser kommt.
dirlich wird es ein unge-
anlicher Sommer, mit eini-
.Verdnderungen und auch
-ausforderungen. Aller-
gsist ein Umschwungin
Hotellerie, hin zu mehr
ilitdtsbewusstsein und die
der zuriickgekehrte Lei-
schaft fiir den Beruf,

sicherlich auch was Schones.
Glauben Sie, dass die Corona-
Krisedie ésterreichische Ho-
telbranche langfristig trans-
formiert?
MINGLER-HAUEIS: Hier Ver-
allgemeinerungen zu machen,
ist schwierig. Allerdings se-
hen wir ganz allgemein und
auchin Tirol sehr viel Masse,
zum Teil wahnsinnige Rabatt-
aktionen und Preise, die dem
Qualitdtsgedanken nicht
mehr standhalten kénnen.
Vielleicht haben die Ruhe, die
Zeit und auch das ,,Nichtstun“
zu einem kleinen Umdenken
gefiihrt. Géste und Reisende
aus aller Welt sind nichts
Selbstverstidndliches, auch
die Gastfreundschaft ist
wichtig und die Zufriedenheit
mit dem, was wir zu bieten ha-
ben. Vielleicht ist das ja doch
wieder einigen bewusster ge-
worden.

Denken Sie, dass sich das Reise-
verhalten der Menschensignifi-
kantverandern wird?
MINGLER-HAUEIS: Langfri-
stig glaube ich das nicht. Der
Mensch vergisst leider - oder
Gott sei Dank - sehr schnell
und ldsst sich in seinem Life-
style nicht gerne bevormun-
den und behindern. Vielleicht
wird man den Umweltgedan-
ken, den Regionalgedanken
noch einige Zeit spiiren. Ob
das aber tatsichlich anhalten
wird, bleibt fiir mich fraglich.

Wiehat die Corona-Krise lhren
Hotelbetrieb getroffen? Wie
reagieren Sieaufdieaktuelle
Situation?

MINGLER-HAUEIS: Wir sind
im Groflen und Ganzen sehr
positivund freuen uns auf
das, was kommt. Ich habe die
Zeit genutzt, um auch wieder
dankbarer zu sein. Die Vor-
freude auf die Wiedereroff-
nung nach der verlingerten
Saisonpause ist definitiv gro-
Reralsindenletzten Jahren
und auch dieses, vielleicht
versteckte, ,,Alles-fiir-selbst-
verstindlich-Nehmen* ist tat-
sdchlich abgeklungen. Ich

GASTGEBER. Qualitat
groBgeschrieben. V.
Haueis, Philipp Haueis und Sylvia Mingler

glaube, dass wir und die Ho-
telbranche im Allgemeinen
wieder etwas auf den Boden
der Tatsachen zuriickgekehrt
sind und wir tatsichlich -
trotz der vielen Arbeit, die
hinter jedem Hotel steckt -
froh sein kénnen, einen tollen
Berufzuhaben, der auch lang-
fristig Menschen Freude be-
reitet und nicht zu vergessen
auch Arbeitsplitze schafft.

Wie wird die Sommersaison
IhrerMeinung nachinder
Sportalm?

MINGLER-HAUEIS: Die Som-
mersaison wird sicherlich et-
was ruhiger, aber in keiner
Weise grofartig anders. Die
Arbeit geht uns nicht aus
(schmunzelt). Unsere Giste
diirfen sich natiirlich auf unser
fantastisches Essen, den tollen,
neuen Wellnessbereich und die
Kitzbiiheler Alpen freuen.

Wasssind diedreiHauptgriinde,
diefireinenBesuchinder
Sportalmsprechen bzw. die Sie
vonder Konkurrenzabheben?
MINGLER-HAUEIS: Erstens die
Kleinheit, weil wir unsere
Giste noch beim Namen ken-
nen und fiir jeden ein offenes
Ohr haben. Zweitens die Kuli-
narik: Unserem Kiichenchef
Bernhard ist es unter ande-
rem zu verdanken, dass wir so
viele hochzufriedene Giste
haben, die immer wieder ger-
ne in die Sportalm zuriickkeh-
ren und sich auf kulinarische
Hohepunkte freuen diirfen.
Dasind wir wirklich machtig
stolz, auf unseren Kiichenchef
und sein Team. Drittens die
Gastgeber: Wir sind alle drei,
Julia, Philipp und Oma Sylvia,
immer gerne fiir alle da, im-
mer im Hotel unterwegs und
wirklich nah bei den Gisten.
Ich glaube, das freut unsere
Giste, vor allem auch in so
turbulenten Zeiten.

re.: JuliaMingler- -

Wiebereitsangesprochen,
punktet die Sportalm nicht
nurmitkomfortablem Interi-
eurund traumhafterLage,
sondernauch mit haubenge-
kronterKiiche. Welcher Kii-
chenphilosophiefolgt Chef
deCuisine Bernhard Hoch-
kogler?

MINGLER-HAUEIS: Bernhard
kocht mit sehr viel Liebe zum
Detail. Das merkt man bei je-
dem Schnittlauch, den er
schneidet, und das macht
auch seine Gerichte aus. Die
Liebe, die einfach im Hand-
werk steckt.

Wasist die Spezialitdtdes
Hauses?

MINGLER-HAUEIS: Eine Spe-
zialitit kannich Ihnen tat-
sdchlich nicht nennen, aber
das geschmorte Kalbsbackerl
hat es doch wirklich vielen
angetan (lacht).

Auch Vegetarierund Veganer

kommenbeilhnenvollaufihre
Kosten. Wéchst die Nachfrage ;

nachsolchen Angeboten?

MINGLER-HAUEIS: Es hilt sich |

tatsichlich seit Jahren die
Waage. Vegan war vor zwei
bis drei Jahren Trend und

nicht jeder Veganer am Abend

war es auch in der Friih. Aber

wir stellen uns ein und passen :

uns an, damit es niemanden
an etwas fehlt.

Was wiinschen Siesich firdie
Zukunft?
MINGLER-HAUEIS: Dass wir

unser aller, Lifestyle“und un- :

sere Freiheit ein bisschen
mehr zu schitzen wissen und
die Dankbarkeit fiir das, was
wir uns an Gastronomie in
Osterreich aufgebaut haben,
nicht verlieren. Gastfreund-
schaft ist etwas ganz Wichti-
ges und das sollten wir uns
immer wieder in Erinnerung
rufen.

Zutaten
Nougatmousse:
1Ei, 1Eigelb
3Blatt Gelatine, 4 cl Amaretto
125 g Nougat, 30 g Schokolade

300g0bers

Roseneis:

250 g Milch, 250 g Obers
125g Zucker, 25 g Glucose
50gEigelb,50 g Eier
Rosenblatter
EingelegteKirschen:
100 g Zucker
10 g Vanillezucker,10gRum
300 g Sauerkirschen
10kl. Teeloffel Maizena

Kirschgelee:
500¢gKirschpiree
(hierzukdnnenauch gekochte
Kirschen puriert werden)
6Blatt Gelatine

b

N Oug at | Roseneis | Sauerkirsche

M Portionen: 4

Zubereitung

1. Fiir die Nougatmousse
das Obers schlagen und kiihl
stellen. Anschliefien die Gela-
tine in kaltem Wasser einwei-
chen. Das Ei iiber Dampf cre-
mig aufschlagen. Den Ama-
retto erwdrmen und die Gela-
tine darin auflésen. Uber
Wasserdampf den geschmol-
zenen Nougat und die Schoko-
lade in den Amaretto-Gelati-
ne-Sud geben und in die Ei-
masse einrithren. Geschlage-

nes Obers unterheben. Die
Mousse in Formen verteilen
und fiir etwa vier Stunden
kiihl stellen.

2. Fiir das Roseneis die Milch
und das Obers mit den Eiern
aufkochen. Glucoseutid Zu-
cker hinzufiigen. Mit den Ro-
senblittern nochmals aufko-
chen. Durch ein Sieb geben und
die Eismasse einfrieren (hier-
fiir wird ein Pacojet oder eine
Eismaschine benétigt).

3.Fiir die eingelegten Kir-

schen den Zucker, den Vanille-
zucker und den Rum mit Mai-
zena aufkochen. Sauerkirschen
hinzugeben. Kurz kocheln las-
sen und kiihl stellen.

4.Fiir das Kirschgelee Gela-
tine in kaltem Wasser einwei-
chen. Ausdriicken und gemein-
sam mit dem Kirschpiiree er-
wirmen. In Spritzsack abfiillen
und kalt stellen.

5. Alle Komponenten ge-
meinsam auf einem Teller an-
richten und servieren.

Tiroler Kleinod in den
KitzbUheler Alpen

BERGURLAUBFUR AKTIVE UND RUHESU-
CHENDE.Neben 29 liebevollund hochwer-
tig gestaltetenZimmernund Suitensowie
einem 2019 eroffneten Saunabereich, der
alsRickzugsoase fur Korperund Seele

dient, punktet das Gourmethotel ,,Die
Sportalm®mit exquisiter Haubenkiche,
die Erwartungennicht nurerfillt,sondern
Ubertrifft. Detailverliebtheit, Fantasie
und Ideenreichtumzeichnendie Gerichte
vonKichenchef Bernhard Hochkogler aus.
DasGenieBerrestaurantistauchfirexter-
neGdstegeoffnet.
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