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PRESSEMITTEILUNG
ALTA BADIA
DIE BESTEN JUNGEN CHEFKÖCHE UND EINE NACHHALTIGE KÜCHE IM MITTELPUNKT VON SKIFAHREN MIT GENUSS
Junge, charismatische Köche mit einer eigenen Küchenphilosophie. Das ist das Profil der Köche, die bei der 12. Ausgabe von Skifahren mit Genuss auf den Pisten in Alta Badia im Mittelpunkt stehen, welche ab Samstag, 5. Dezember 2020 für alle begeisterten Skifahrer eröffnen. 

Kulinarische Events, wie die Gourmet Skisafari, SunRisa, Sommelier auf der Piste, Roda dles Saus und die Wine Skisafari, begleiten die Skisaison die gesamte Wintersaison im Herzen der Südtiroler Dolomiten.  
Alta Badia (Südtiroler Dolomiten/Italien) - Das Jahr 2020 führte auf internationaler Ebene in sämtlichen Bereichen zu Veränderungen und stellt somit im gastronomischen Bereich auch eine Gelegenheit zur Wiedergeburt und Innovation dar. Für Skifahren mit Genuss kann niemand besser diese Zeit des Neustarts darstellen als eine Gruppe von talentierten jungen Chefköchen oder Köchen, die zum ersten Mal an Skifahren mit Genuss teilnehmen und aus ganz Italien stammen, von Norden bis Süden und von Osten bis Westen.

Das Konzept der Initiative bleibt jedoch unverändert: Acht Sternenköchen wird jeweils eine Berghütte auf den Pisten in Alta Badia zugeteilt, für die sie ein Rezept kreieren, das den Skifahrern in der Wintersaison angeboten wird. Die Auswahl der Köche für die 12. Ausgabe der berühmten kulinarischen Initiative wurde sorgfältig getroffen, wobei junge, charismatische Köche voller neuer Ideen ausgewählt wurden, die die Vorstellung der Wiedergeburt auch in der Küche bestens interpretieren können. Es handelt sich um Köche, die in die Zukunft blicken und ihre ganze Kreativität und Philosophie nach Alta Badia bringen möchten, wobei sie bei der Zubereitung ihrer Gerichte die Besonderheiten der italienischen Produkte nutzen. Skifahren mit Genuss 2020/21 strebt jedoch nicht nur nach Innovation, sondern möchte ein starkes und konkretes Zeichen für einen nachhaltigen Ansatz in der Gastronomie setzen. Die teilnehmenden Köche werden dazu angehalten, ihre Gerichte unter geringster Verschwendung und mit einem besonderen Augenmerk auf den Schutz unseres Planeten zu kreieren.

Die Gastgeberrolle spielt der heimische Koch Nicola Laera (Restaurant La Stüa de Michil, 1 Michelin-Stern), der in seiner Küche Tradition und Innovation vereint und seine Doppelidentität mit einem Vater aus Apulien und einer ladinischen Mutter einbringt. Sein Zukunftsziel lautet, der Welt die italienischen Produkte näherzubringen und die Hochgenüsse des Gebiets zu präsentieren.  Der talentierte Chefkoch und Gast der Veranstaltung, der geographisch Alta Badia am nächsten liegt, ist Riccardo Gaspari (Restaurant SanBrite in Cortina d‘Ampezzo), sieht im Essen der Zukunft ein ehrliches, kohärentes unmanipuliertes Essen. Wenn wir weiter nach Westen gehen, kommen wir nach Cernobbio in der Provinz Como, wo Davide Caranchini, Koch des Restaurants Materia, 1 Michelin-Stern, lebt und arbeitet. Der Koch mit Geburtsjahr 1990, schätzt besonders die Traditionen
und Produkte des Gebiets, doch gleichzeitig liebt er das Experimentieren und ständige Forschung. Davide Caranchini ist der Meinung, dass in den nächsten 15 Jahren die Gastronomiewelt immer mehr Wert auf natürliche Produkte, authentische Zutaten und kleine Erzeugungsbetriebe legen wird. Contraste (1 Michelin-Stern, Mailand) ist der Name des Restaurants von Matias Perdomo. Für den in Uruguay geborenen Koch ist das Essen der Zukunft die Essenz der Vergangenheit und daher ist er überzeugt, dass man die Vergangenheit kennen und überflüssige Dinge hinter sich lassen muss, um „neue Traditionen“ aufzubauen. Paolo Griffa ist hingegen Sterne-Koch des Restaurants Petit Royal in Courmayeur. Mit seinen 29 Jahren wird er als einer der vielversprechendsten italienischen Köche angesehen. Die kulinarische Reise Richtung Süden führt nach Pennabilli in der Provinz Rimini. Das Restaurant Il Piastrino, 1 Michelin-Stern, von Riccardo Agostini entstand in einem früheren Bauernhaus, das 2020 renoviert wurde, und präsentiert den Food Garden, Speisebereiche im Freien, wo sich Köstlichkeiten aus der Küche mit dem umliegenden Gebiet vereinen. Gemeinsam mit seiner Sommelierfrau will der Sterne-Koch aus Pesaro, der jahrelang eng mit Gianfranco Vissani zusammengearbeitet hat, die Gäste mit Speisevorschlägen verwöhnen, die die Kultur und Ressourcen des Gebiets widerspiegeln, ohne darauf zu verzichten, Feinschmecker mit besonderen Details zu überraschen, wobei der wahre Geschmack stets unverändert erhalten bleibt. Ständiges Forschen und Experimentieren stehen hingegen im Marco Martini Restaurant im Herzen von Rom an der Tagesordnung. Sterne-Koch Marco Martini ist der Meinung, dass die Küche der Zukunft zur Tradition, Gastlichkeit und zum geselligen Beisammensein zurückkehrt. Daher weist seine Küche deutliche Geschmacksnoten auf, die von der Küchentradition Roms und der Region Lazio herrühren, jedoch mit internationalem Touch. Die Vielfalt der Köche endet im Süden der Halbinsel, mit Caterina Ceraudo (Restaurant Dattilo, in Strongoli, in der Provinz Crotone, 1 Michelin-Stern). In der Küche verwendet Caterina Ceraudo wenige Elemente, mit denen sie einfachen Geschmack zur Geltung kommen lässt. Ihre Küche berücksichtigt insbesondere das Essen und seine natürliche Herkunft, von der Entstehung und dem Wachstum jeder Zutat, bis hin zu seiner Umwandlung auf dem Teller. 

Man kann die Gerichte vom 12. Dezember bis zum 11. April in den Berghütten Ütia Lee, Ütia L’Tamá, Club Moritzino, Ütia Las Vegas, Ütia I Tablá, Ütia de Bioch, Ütia Pralongiá und Ütia Jimmy genießen. 
The Chef’s Table: Skifahren mit Genuss und soziale Distanzierung
Während des Urlaubs und bei sämtlichen Serviceleistungen hindurch Sicherheit zu garantieren, zählt in Alta Badia zu den Prioritäten der bevorstehenden Wintersaison. In diesem Sinn passt sich auch Skifahren mit Genuss an und leistet seinen Beitrag. Jede an Skifahren mit Genuss teilnehmende Berghütte bereitet auf den Outdoor-Terrassen einen der Initiative gewidmeten Tisch vor, der jenen vorbehalten ist, die ein Gericht genießen möchten, das von einem der Sterne-Köche für Skifahren mit Genuss kreiert wurde. Auf diese Weise wird das Abstandhalten erleichtert und den Liebhabern der Gourmetküche sowie den begeisterten Skifahrern auf den Pisten von Alta Badia wird so eine exklusive Erfahrung in vollkommener Sicherheit geboten. In den teilnehmenden Berghütten kann man das gesamte Menü bestellen, das aus dem Gericht der aktuellen Ausgabe und zumindest aus einem Gericht der vergangenen Ausgaben besteht und somit die Geschichte von Skifahren mit Genuss gut vertritt. 
Um einen Tisch im Zeichen von Skifahren mit Genuss zu reservieren, kann man direkt die an der Initiative teilnehmende Berghütte anrufen, in der man essen möchte, und die Gerichte auswählen, die dem kulinarischen Geschmack am besten entsprechen. 
EVENTS UND BEGEGNUNGEN, WIE ES SIE NUR IN ALTA BADIA GIBT
DIE GOURMET SKISAFARI: DIE ACHTE AUFLAGE AM SAMSTAG, DEM 12. DEZEMBER
Der offizielle Start der kulinarischen Wintersaison in Alta Badia wird der Samstag, der 12. Dezember sein. Es ist der Tag der Gourmet Skisafari, deren achte Ausgabe einmal mehr eine faszinierende Begegnung mit der Spitzenküche auf 2000 Meter Höhe im Herzen der Südtiroler Dolomiten sein wird. Dabei werden die Sterneköche Nicola Laera (Restaurant La Stüa de Michil, Alta Badia, 1 Michelin Stern), Riccardo Gaspari (Restaurant SanBrite, Cortina d’Ampezzo) und Marco Martini (Marco Martini Restaurant, Rom, 1 Michelin Stern) in drei Hütten ihre ganz speziellen Gerichte präsentieren, die mit ihren hochwertigen Zutaten ein eindrucksvolles Beispiel für die exzellente italienische Küche sind. Die Wintersportler müssen sich dabei nicht nur für ein einziges Gericht entscheiden. Sie können von Hütte zu Hütte mit den Skiern fahren und die verschiedenen Kreationen genießen. Und sie können sich darauf verlassen, dass es sich dabei nicht nur um Kunstwerke für den Gaumen, sondern auch ästhetische Meisterleistungen handeln wird. Das Besondere an diesem Tag ist auch, dass die Gäste die Küchenchefs persönlich kennen lernen und sich von ihnen die Geschichte zum Gericht erzählen lassen können. Ein Start in die Wintersaison, der ganz im Zeichen des guten Geschmacks steht. Die Veranstaltung wird auf den Terrassen der Berghütten stattfinden um den Abstand zwischen den Personen zu erleichtern und die Bestimmungen bezüglich des Coronavirus einzuhalten.  
SUNRISA: SKIFAHREN MIT SONNENAUFGANG AUF UNBERÜHRTEN PISTEN UND EINEM HOCHWERTIGEN FRÜHSTÜCK AUF 2000 METER HÖHE
Für Wintersportler ist es die Erfüllung eines Traums. Auf leeren und jungfräulichen Pisten seine Schwünge ziehen. Sich diesen Traum zu erfüllen, noch dazu im Herzen des Dolomiten UNESCO Welterbes vor einer grandiosen Bergkulisse und auf den Spuren der besten Weltcup-Rennläufer, das ist ein unvergessliches Erlebnis. Damit nicht genug. Gekrönt wird das mit einem anschließenden exzellenten Frühstück in fünf verschiedenen Hütten auf 2000 Metern Höhe. Am Montag, den 21. Dezember, starten die Lifte auf dem Hochplateau von Alta Badia den Betrieb bereits im Morgengrauen. Damit können die Skifahrer den Sonnenaufgang auf 2000 Metern Höhe und die perfekten, unberührten Pisten genießen, die in der Nacht zuvor mit zahlreichen Pistenraupen sorgfältig präpariert wurden. Die perfekte Ergänzung dieses einzigartigen Skierlebnisses ist dann das reichhaltige Frühstück mit hochwertigen und gesunden regionalen Zutaten in den Skihütten Club Moritzino, I Tablá, Ütia de Bioch, Piz Arlara und Las Vegas. Jede Skihütte wird sich dabei speziell auf einen Bestandteil des Frühstücks spezialisieren wie etwa Milch, Getreide, Eier oder Obst. Um höchste Qualität zu garantieren wird die Zusammenstellung des Frühstücks zusammen mit dem Ernährungswissenschaftler Dr. lader Fabbri ausgesucht. Die Zutaten enthalten wichtige Bestandteile für ein gutes und gesundes Frühstück in einer optimalen Kombination, was den Bedarf an Kalorien und Nährstoffen angeht. Beste Voraussetzungen für die Fahrt von einer Hütte zur nächsten.
DER SOMMELIER AUF DER PISTE
Eine ungewöhnliche Kombination. In Alta Badia kann man nicht nur die Schönheit der Winterlandschaft des Dolomiten UNESCO Welterbes erleben, sondern diese auch mit ungewöhnlichen gastronomischen Qualitäten verbinden. In zwei verschiedenen Skihütten wird eine Auswahl der besten Weine Südtirols angeboten. Nach dem großen Erfolg der letzten Ausgaben von
„Der Sommelier auf der Piste“ wird diese Veranstaltung auch in dieser Saison wieder eine Kombination aus Wintersport mit den besten Produkten der Region bieten. Zwischen Dezember und März stehen sieben Termine auf dem Programm: 15.Dezember, 12. und 26. Januar, 2. und 23. Februar sowie 9. und 16. März. Dabei werden die Teilnehmer auf den Pisten von einem Skilehrer begleitet und beim önologischen Programm von einem professionellen Sommelier. Der Preis dafür beträgt 35,00€ pro Person und inkludiert die Verkostungen und das Ski Guiding. Diese Veranstaltung wird in Kooperation mit dem Konsortium Südtirol Wein und der Sommeliervereinigung Südtirol organisiert.
WINE SKISAFARI: EINE SAFARI MIT SKI UND WEIN AUF 2000 METERN
Von Skihütte zu Skihütte. Von Spitzenwein zu Spitzenwein. Die Wine Skisafari am Sonntag, den 21. März 2021, zählt zu den absoluten Höhepunkten der kulinarischen Wintersaison in Alta Badia. Eine exklusive Verkostung der besten Weine Südtirols, die an diesem Tag zwischen 10 und 16.00 Uhr in den Skihütten Piz Arlara, Bioch, I Tablá und Pralongiá stattfinden wird. Eine hochkarätige und stilvolle Möglichkeit, einen persönlichen Abschluss der Skisaison zu begehen. Die Tickets zum Preis von 30,00€, welche die Verkostung aller Weine ermöglichen, kann man am Tag der Veranstaltung in den teilnehmenden Hütten erwerben. Veranstalter ist Alta Badia Brand in Kooperation mit IDM Südtirol und mit Unterstützung des Konsortium Südtirol Wein. 
DER WINTER IN ALTA BADIA HAT NOCH MEHR KULINARISCHE EVENTS
Das kulinarische Winterprogramm in Alta Badia hat noch viel mehr zu bieten. Dazu gehören die Weihnachtsmärkte in San Cassiano und Corvara und die Initiative „Die Lichter des Advents“ in La Val, bei denen traditionelle Weihnachtsspezialitäten verkostet werden können. Roda dles Saus, die Veranstaltung, welche im Skigebiet La Crusc der traditionellen ladinischen Küche gewidmet ist, findet in der Woche vom 14. bis zum 21. März 2021 statt. Während der gesamten Wintersaison steht eine weitere Attraktion zur Wahl. „Frühstück mit Pulverschnee“ in der Skihütte Las Vegas bietet ein ungewöhnliches Erlebnis, eine Kombination aus einem köstlichen Frühstück mit besten Südtiroler Zutaten und leeren, frisch präparierten Pisten vor dem offiziellen Tagesstart. Das Ende der Skisaison markiert die “Skicarousel Vintage Party” am 10. und 11. April 2021 mit heißen Platten aus den 70er und 80er Jahren. 

Alle Initiativen und Events werden unter Berücksichtigung der Bestimmungen bezüglich des Coronavirus geplant und umgesetzt, um die höchste Sicherheit der Teilnehmer zu garantieren.
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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