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PRESSEMITTEILUNG

ALTA BADIA
SKIFAHREN MIT GENUSS
EIN WINTER ZWISCHEN GOURMETKÜCHE, TRADITION UND REGIONALITÄT

Skifahren mit Genuss kehrt nach Alta Badia zurück und widmet sich in diesem Winter der Gastronomie und insbesondere der Welt des Gemüses und der pflanzlichen Zutaten. Ergänzt wird das Programm durch kulinarische Veranstaltungen wie die Gourmet Skisafari, SunRisa, Sommelier auf der Piste, Der Gastwirt auf dem Eis, Roda dles Saus und die Wine Skisafari. So steht die Skisaison vom 4. Dezember 2026 bis zum 4. April 2027 ganz im Zeichen des Genusses.

Alta Badia (Südtiroler Dolomiten/Italien) – Die diesjährige Ausgabe von Skifahren mit Genuss steht ganz im Zeichen der Pflanzenwelt, die als Leitmotiv für die neue Saison gewählt wurde. Kräuter, Wurzeln, Gemüse, Blumen, Samen und Früchte dienen den teilnehmenden Köchen als Inspirationsquelle. In den Gerichten, die sie in den Hütten von Alta Badia kreieren, interpretieren sie diese Zutaten auf kreative Weise. Das Thema unterstreicht zugleich die enge Verbindung zur Natur und zum Rhythmus der Jahreszeiten, Elemente, die seit jeher eng mit den Bergen und ihrer Küche verbunden sind. Der Drei-Sterne-Koch Massimiliano Alajmo beschreibt das Thema so: «Pflanzen, die scheinbar regungslos sind, bewegen sich ständig. Sie suchen das Licht, folgen der Zeit, passen sich an und wachsen. Sie tun dies langsam, still und ohne ihre Anstrengung zu zeigen. In einer menschlichen Welt, die immer schneller, lauter und hektischer wird, erinnern sie uns daran, dass mehr Bewegung nicht immer bedeutet, weiter zu kommen. Manchmal verbirgt sich gerade in der Langsamkeit die tiefste Bewegung. Eine stille, geduldige, persönliche Bewegung. Und doch eine, die alles verändern kann.»

Das Konzept der Initiative bleibt unverändert: Zehn Gourmetköche werden jeweils einer Hütte auf den Skipisten von Alta Badia zugeordnet und kreieren dort ein exklusives Gericht, das während der gesamten Wintersaison den Skifahrern angeboten wird. Die teilnehmenden Köche verbindet nicht nur die Leidenschaft für die Küche und das Gebiet von Alta Badia, sondern auch ihr gemeinsames Engagement für das Wohltätigkeitsprojekt der Stiftung „La Miglior Vita Possibile“. So stehen sowohl gastronomische Exzellenz als auch Solidarität im Mittelpunkt.

Initiator des mit Skifahren mit Genuss verbundenen Benefizprojekts ist Massimiliano Alajmo (Ristorante Le Calandre, Rubano-PD), einer der derzeit nur 15 italienischen Drei-Sterne-Köche. Im Jahr 2002 wurde er im Alter von nur 28 Jahren zum jüngsten Koch der Welt, der drei Michelin-Sterne erhielt. Mit dabei sind außerdem Simone Cantafio vom Restaurant La Stüa de Michil im Hotel La Perla in Corvara (1 Michelin-Stern) und der Neuzugang Marco Verginer vom Restaurant Porcino im Hotel Badia Hill (1 Michelin-Stern). Auch Tomaž Kavčič (Restaurant Gostilna pri Lojzetu, Vipava, Slowenien, 1 Michelin-Stern) ist wieder Teil der Initiative. Für ihn sind die intensive Auseinandersetzung mit den Zutaten, deren genaue Kenntnis und eine sorgfältige Zubereitung entscheidend dafür, dass die ursprünglichen Aromen in ihrer ganzen geschmacklichen Fülle, Schönheit und Harmonie erhalten bleiben. Ebenfalls mit dabei ist Riccardo de Pra (Restaurant Dolada, Alpago, 1 Michelin-Stern), ein Koch mit großer Erfahrung und Vertreter einer zeitgenössischen Küche, die die Qualität der Zutaten und die Verbundenheit mit der Region in den Mittelpunkt stellt. Sein persönlicher Ansatz zeichnet sich durch besondere Aufmerksamkeit für die Saisonalität aus. Alessandro Negrini und Fabio Pisani (Restaurant Il Luogo di Aimo e Nadia, Mailand, 1 Michelin-Stern) haben im Laufe der Jahre eine persönliche und unverwechselbare Küche entwickelt. Mit Technik, Kreativität und der kontinuierlichen Suche nach neuen Geschmacksgleichgewichten interpretieren sie die große gastronomische Tradition Italiens neu.
Der zweite Drei-Sterne-Koch der Initiative ist Giancarlo Perbellini (Restaurant Casa Perbellini 12 Apostoli, Verona, 3 Michelin-Sterne), einer der renommiertesten Vertreter der zeitgenössischen italienischen Küche. Sein Stil verbindet technische Präzision und Kreativität mit einer ausgeprägten Aufmerksamkeit für das harmonische Zusammenspiel der Aromen. Abgerundet wird die Runde durch Peppe Zullo (Restaurant Peppe Zullo, Orsara di Puglia), der für seine Interpretation der apulischen Küche sowie für die Aufwertung der bäuerlichen Kultur und lokaler Produkte bekannt ist, Cesare Battisti (Restaurant Ratanà, Mailand), der für seine Neuinterpretation der lombardischen Küche und sein Engagement für Nachhaltigkeit bekannt ist sowie durch Sara Nicolosi und Cinzia De Lauri, Köchinnen und Gründerinnen des Restaurants Altatto in Mailand. Die beiden haben eine zeitgemäße pflanzenbasierte Küche entwickelt, die saisonale Zutaten und natürliche Rohstoffe durch einen kreativen, bewussten und respektvollen Umgang mit der Region in den Mittelpunkt stellt.
Die Gerichte können während der gesamten Wintersaison in den Hütten Ütia Lé, Ütia L’Tamá, Club Moritzino, Las Vegas Lodge, Ütia I Tablá, Ütia Bioch, Ütia Pralongiá, Piz Arlara, Piz Boé Alpine Lounge und Ütia Jimmi verkostet werden.

EIN WOHLTÄTIGKEITSPROJEKT ZUR UNTERSTÜTZUNG VON „LA MIGLIOR VITA POSSIBILE“
Ein starkes und konkretes Zeichen der Solidarität: Dafür steht auch die Ausgabe 2026/2027 von Skifahren mit Genuss. Zum fünften Mal kommt die Initiative in diesem Jahr benachteiligten Kindern zugute, die im Kinderhospiz von Padua und Venetien betreut werden und an unheilbaren oder beeinträchtigenden Krankheiten leiden. „La Miglior Vita Possibile“ ist der Name der Stiftung, die sich aktiv für die Förderung und Unterstützung der pädiatrischen Palliativversorgung einsetzt und die Alta Badia auch in diesem Jahr unterstützt. Während der gesamten kommenden Wintersaison werden für jedes „Skifahren mit Genuss“-Gericht, das in den teilnehmenden Hütten serviert wird, 3,00€ für die Realisierung des neuen Referenzzentrums für pädiatrische Palliativversorgung und Schmerztherapie der Region Venetien gespendet. Damit wird das Leben zahlreicher Kinder und Jugendlicher ganz konkret unterstützt.

DIE WEITEREN KULINARISCHEN VERANSTALTUNGEN DER WINTERSAISON

GOURMET SKISAFARI: EINE KULINARISCHE REISE AUF SKIERN
Am Sonntag, den 13. Dezember, kehrt die beliebte Gourmet Skisafari nach Alta Badia zurück. Die Veranstaltung verbindet den ersten Skitag der Saison mit großer Küche. Auf Skiern geht es von Hütte zu Hütte, wo die Teilnehmer exklusive Kreationen ausgewählter Sterneköche verkosten können, darunter Massimiliano Alajmo, Simone Cantafio und Tomaž Kavčič.
Auf 2.000 Metern Höhe, im Herzen der Südtiroler Dolomiten, bringen die Köche ihre jeweilige kulinarische Philosophie in die alpine Umgebung und interpretieren die besten lokalen Produkte in Gerichten, die die gastronomischen Besonderheiten der Region zur Geltung bringen. Ihre Kreationen verbinden Kreativität und Geschmack und sprechen dabei sowohl den Gaumen als auch das Auge an.
Darüber hinaus haben die Skifahrer die Gelegenheit, die Köche persönlich kennenzulernen und mehr über die Geschichten und Inspirationen hinter den einzelnen Gerichten zu erfahren. Auch einige Südtiroler Kellereien sind vertreten und präsentieren ihre Weine als Begleitung zu den Gourmetkreationen. Im Mittelpunkt steht dabei die Pflanzenwelt, das Leitmotiv der Ausgabe 2026/27 von Skifahren mit Genuss.

SUNRISA: SKIFAHREN IM MORGENLICHT AUF FRISCH PRÄPARIERTEN PISTEN, ANSCHLIESSEND EIN REICHHALTIGES FRÜHSTÜCK AUF 2.000 M HÖHE
Im Morgengrauen auf frisch präparierten Pisten Ski zu fahren und dabei den Sonnenaufgang über den Dolomiten, die zum UNESCO Welterbe gehören, zu erleben, ist ein besonderes Bergerlebnis, das Alta Badia seinen Gästen bietet. SunRisa ermöglicht die ersten Abfahrten des Tages in einer einzigartigen Atmosphäre, an denselben Tagen, an denen das Skigebiet die Rennen des Ski-Weltcups austrägt.
Am Montag, den 21. Dezember, öffnen die Aufstiegsanlagen auf dem Hochplateau daher ausnahmsweise bereits um 7.20 Uhr. Die Skifahrer können auf Pisten fahren, die während der Nacht von den Pistenraupen perfekt präpariert wurden, und dabei die Ruhe der frühen Morgenstunden genießen. Anschließend erwartet die Teilnehmer in den Hütten Club Moritzino, Ütia I Tablá, Ütia Bioch, Piz Arlara und Las Vegas Lodge ein reichhaltiges Frühstück mit hochwertigen und gesunden Produkten. Jede Hütte widmet sich einer wichtigen Frühstückszutat wie Milch, Getreide, Eiern oder Obst. Die Rezepte wurden unter der fachlichen Beratung von Elena Casiraghi, Expertin für Sporternährung und Nahrungsergänzung, entwickelt. Sie achtete dabei auf eine ausgewogene Kalorien- und Nährstoffzusammensetzung und sorgte für ein schmackhaftes und zugleich ausgewogenes Angebot.
Die Teilnahme ist individuell möglich oder im Rahmen eines Pakets, das einen Skilehrer und ein Frühstück zum Preis von 45,00 € umfasst. Die Pakete sind online auf www.altabadia.org erhältlich.

SOMMELIER AUF DER PISTE
Eine Verbindung von Sport, Genuss und einzigartigen Bergpanoramen: In Alta Badia lässt sich das Skifahren in den Dolomiten, die zum UNESCO Welterbe gehören, mit der Verkostung ausgewählter Weine aus Südtirol in den Berghütten verbinden. Nach dem Erfolg der vergangenen Ausgaben wird Sommelier auf der Piste auch im Winter 2026/27 wieder angeboten. Die Initiative wurde ins Leben gerufen, um die Verbindung zwischen Skisport und hochwertigen Produkten aus der Region hervorzuheben.
Sieben Termine stehen von Dezember bis März auf dem Programm (15. Dezember, 19. und 26. Januar, 16. Februar sowie 2., 9. und 30. März). Dabei werden Skifahrten auf den Pisten von Alta Badia mit der Verkostung renommierter Südtiroler Weine kombiniert.
Begleitet werden die Teilnehmer von einem Skilehrer und einem professionellen Sommelier, die für ein Erlebnis sorgen, bei dem Skitechnik und Weingenuss miteinander verbunden werden. Die Teilnahmegebühr beträgt 45,00€ pro Person und umfasst die Skiführung sowie die Verkostungen. Diese finden in den Hütten Ütia Bioch, Club Moritzino, Ütia I Tablá, Las Vegas Lodge, Piz Arlara und Ütia Pic Pré statt. Die Initiative wird von Alta Badia Brand in Zusammenarbeit mit dem Konsortium Südtirol Wein und dem Verband der Südtiroler Sommeliers organisiert.

DER GASTWIRT AUF DEM EIS: EINE ORIGINELLE UND „COOLE“ IDEE
Von der Skipiste auf einen zugefrorenen See ist es nur ein kurzer Schritt. Am Sompunt-See, der für seine Eislaufmöglichkeiten bekannt ist, findet erneut ein exklusiver Abend direkt auf dem zugefrorenen See mitten im Wald statt. Ein elegantes Abendessen in einer ruhigen, kristallklaren Landschaft, in der das Eis des Sees das Licht reflektiert und die besondere Atmosphäre noch verstärkt.
Den Rahmen bilden die Dolomiten UNESCO Welterbe, die vom Enrosadira-Phänomen beleuchtet werden, bei dem sich die Berge am Abend rot färben. Auf dem zugefrorenen See werden Tische und Stühle für die Teilnehmer aufgestellt. Weine und kleine Köstlichkeiten werden von erfahrenen Südtiroler Sommeliers und lokalen Köchen serviert, natürlich allesamt auf Schlittschuhen.
Zu den überwiegend aus lokalen Produkten und Zutaten zubereiteten Gerichten werden ausgewählte Weine aus Südtirol gereicht, darunter Schaumweine sowie Weiß-, Rot- und Roséweine. Die Sommeliers vor Ort stellen die Weine fachkundig vor und erläutern ihre Besonderheiten.
Die Veranstaltung findet am 28. Januar statt. Die Plätze sind begrenzt. Tickets sind in den Informationsbüros von Alta Badia oder online auf www.altabadia.org erhältlich.

WINE SKISAFARI: AUF SKIERN DURCH DIE SÜDTIROLER WEINWELT 
Die Weine Südtirols, die international für ihre Qualität bekannt sind, entstehen aus dem Zusammenspiel eines günstigen Klimas, fruchtbarer Böden und der Leidenschaft der heimischen Winzer. Diesem besonderen Produkt widmet sich die Veranstaltung De dl vin – Wine Skisafari, bei der der Wein als wichtiger Bestandteil der Südtiroler Gastronomie in Alta Badia im Mittelpunkt steht.
Am Sonntag, den 21. März, von 10.00 bis 15.30 Uhr, laden die besten Weine Südtirols zu einer Verkostung auf 2.000 Metern Höhe ein. Unter dem Motto „Auf Entdeckungstour durch die Rebsorten“ können die Teilnehmer in den Hütten Piz Arlara, Ütia Bioch, Ütia I Tablà und Ütia Pralongiá verschiedene Weine verkosten. Auf Skiern geht es dabei von einer Hütte zur nächsten, begleitet von musikalischer Unterhaltung in den einzelnen Hütten und auf einer Entdeckungsreise durch die Vielfalt der Weinwelt der Region.
Die Tickets für die Verkostung kosten 40,00€ und sind direkt in den teilnehmenden Hütten oder online auf der offiziellen Website www.altabadia.org erhältlich. Ein Informationsflyer liegt in allen Tourismusbüros von Alta Badia auf. Die Veranstaltung wird von Alta Badia Brand in Zusammenarbeit mit IDM Südtirol und mit Unterstützung des Konsortiums Südtirol Wein organisiert. Die Gäste werden gebeten, auf den Skipisten mit entsprechender Vorsicht unterwegs zu sein.


RODA DLES SAUS: DIE LADINISCHE KÜCHE AUF DER PISTE
Vom 14. bis 21. März findet wieder die Roda dles Saus statt, eine Woche, die der Entdeckung der ladinischen Küche und Kultur im Skigebiet Skitour La Crusc gewidmet ist.
Die Initiative lädt dazu ein, das Skigebiet auf Skiern zu erkunden und dabei in den verschiedenen Hütten Halt zu machen, um traditionelle Spezialitäten zu verkosten, begleitet von einer Auswahl erlesener Südtiroler Weine. Im Mittelpunkt steht die ladinische Küche, Ausdruck einer einfachen und authentischen gastronomischen Tradition, die in den Hütten des Skigebiets Skitour La Crusc gepflegt wird. Jede Hütte präsentiert eine eigene ladinische Spezialität, die nach über Generationen überlieferten Rezepten und im Einklang mit der jeweiligen Familientradition zubereitet wird.

FRÜHSTÜCK ZWISCHEN DEN GIPFELN
Während der gesamten Wintersaison besteht außerdem die Möglichkeit, am „Frühstück zwischen den Gipfeln“ teilzunehmen, das von der Hütte Las Vegas Lodge angeboten wird. Die Gäste können den Tag direkt auf den Skipisten beginnen, zu den Ersten gehören, die am Morgen Ski fahren, und dabei ein reichhaltiges Frühstück mit ausgewählten Produkten aus Südtirol genießen.
Eine Reservierung ist erforderlich und muss direkt bei der Hütte vorgenommen werden.


Informationen: Tourismusbüros Alta Badia – www.altabadia.org – Tel.: +39 (0)471/836176-847037 – Email: info@altabadia.org

Pressebüro Alta Badia: 
Nicole Dorigo: Mobil. +39 338/9506830 – Email: press@altabadia.org
Stefanie Irsara: Mobil. +39 340/8738833 – Email: stefanie.irsara@altabadia.org 
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