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Mit dem Ski-Doo zum Gourmetment

Katschberg: Koch Stefan Lastin 6ffnet Donnerstag und Freitag sein Gourmetstiiberl in der Gamskogelhiitte

VON KARIN HAAS

ir in Kdrnten haben

halt Schwung®, sagt

Peter Aschbacher fast

ein bisserl entschuldi-
gend, wenn die Géste vor seiner
Gamskogelhiitte vom Ski-Doo stei-
gen. Denn den hat der Genuss-
Gastgeber die Skipiste so hurtig he-
raufgelenkt, dass manche ein we-
nig blass um die Nase sind.

Die Ski-Doo-Anreise ist Teil des
yFine Dining“ am Katschberg. Das
kostet 175 Furo flr sechs Gange
plus eine Vielzahl von Vor-, Zwi-
schen- und Dessert-Happen.

Komponiert hat das Meni, das
es im Gamskogel-Gourmetstiiberl
auf 1850 Metern Seeh6he nur Don-
nerstag und Freitag ab 18 Uhr gibt,
Kiichenchef Stefan Lastin. Der
Karntner ist seit 2022 auf dem
Berg. Er hat zuvor im ,Frierss Fei-
nes Haus” in Villach drei Hauben
erkocht.

Fine Dining auf 1850 Metern

sManche Gerichte brauchen ein
Jahr, bis sie fertig sind“, sagt Lastin
und weidet sich am ungldubigen
Schmunzeln der Gaste am Gams-
kogel. Denn etwa das ,Pre-Dessert
vom Holunder“ wird mit Bliite, Bee-
re und Schaum serviert, was locker
drei Jahreszeiten umfasst. Wird
dazu noch fermentiert oder einge-
legt, kommt eine vierte dazu.

Bei Lastin gibt es viel Alpig-Re-
gionales wie Reh, Kernélschmalz,
Almbutter, Kasnudeln und Kérnt-
ner Lax'n, alias Seeforelle. Es
kommt aber auch so ,Exotisches”
wie bretonischer Steinbutt und
handgetauchte = Wild-Jakobsmu-
scheln aus Schottland.

Die  Ginsestopfleber-Debatte
wird elegant mit dem Zusatz ,bio”
umschifft. Was denn ,bio“ sei und

ob gestopft werde, so die Frage.
Denn die Gédnseleber kommt so
wolkig-locker (mit Raucheraal und
kreolischem Ragout) daher, dass
dies ohne Futterstopfen tiber den
Appetit der Ganse hinaus unmog-
lich erscheint. Lastin ldchelt und

lasst die Futter-Katze aus dem
Sack. Er sagt, die Gédnse wiirden
sich freiwillig tiberfressen, weil
man ihnen mit gefinkelter Licht-
flihrung zwei Tage in einem vorge-
gaukelt. Auf diese Idee seien Stopf-
leber-Profis aus dem Elsass gekom-
men. So sitzt man geschichtenum-
weht im Gourmetstiibchen der

Gamskogelhiitte, plaudert und ge-
nieBt vielleicht auch die Weinbe-
gleitung, die zum Preis von 100
Euro auch Kaliber wie Blason d’Or
Baron de Montfalcon Margaux
Grand Cru aus dem Bordeaux und
etwa Riesling Steinertal von F.X.
Pichler aus der Wachau umfasst.
Zu den vielfédltigen Dessert-Na-
schereien gibt’s, wenn Lastin be-
sonders gut aufgelegt ist, die Ge-
schichte, dass er selbst in der un-
weiten Marienkapelle geheiratet
hat. Die wurde 2004 extra dafiir ge-
baut, dass in der Gamskogelhiitte
das hochstgelegene Standesamt

von Kdrnten bis Salzburg entste-
hen kann. Die Landesgrenzen ver-
laufen dergestalt durch die Hiitte,
dass entweder der Kirntner oder
der Salzburger Standesbeamte an-
reist.

Die ,,Katschbeer”-Brauerei

Ins Tal geht es nach dem Essen wie-
der mit dem Ski-Doo. Dann sind es
nur mehr ein paar Schritte zum ge-
miitlichen Aprés Ski-, Tages- und
Abendlokal Stamperl, in dem die
hochstgelegene Brauerei Kdrntens
auf 1670 Metern Seehohe seit 2015
ihre Kessel aufgebaut hat. Gastro-

nom ist Christoph Hofmayer, Sohn
von Wolfgang Hinteregger, der aus
einer der bestimmenden Touris-
musfamilien in Kdrnten kommt.
»m Stamperl kann man zum Kell-
ner ,Hedu' sagen“, lacht Brauer
Hofmayer. Denn neben dem hellen
Midrzen und einer dunklen
»Katschbeer“-Variante gibt es die
Mischung hell-dunkel, die eben
LHedu"“ heifkt.

30.000 Liter ,Katschbeer* braut
Hofmayer jahrlich. Wer die blitz-
blanken Kessel in Augenschein

nehmen will, hat dazu jeden Frei-
tag um 16 Uhr Gelegenheit. 24,90
Furo kostet der Besichtigungs-
spal, gewiirzt mit Braugeschich-
ten, drei Pfiff Bier und Snacks. Da-
nalch kénnte vielleicht wieder Pe-
ter Aschbacher mit dem Ski-Doo
kommen ...

TIPPS

Anreise;

Offentlich: Zug Linz-Salzburg
Hbf. (Westbahn oder OBB), um-
steigen in Bus 270 bis St. Mi-
chael/Lungau Au, per Taxi flinf
Kilometer bis Katschberg Pass-
hohe (Lungau-Taxi Franz Tratt-
ner, pauschal 38 Euro, Tel.
0676/3118311

Brauerei: , Katschbeer” im
Stamperl, Katschberghdhe 19.
stamperl-katschberg.at

Fine Dining: Gamskogelhiitte,
Do. und Fr. ab 18 Uhr, 9863
Katschberg, Tel. 0664/

3376678, -
bis Mitte '
Marzundab .
Mitte Juni, &
gamskogel-
huette.at
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Bierbrauer auf der Katschberghdhe:
Christoph Hofmayer im ,,Stamperl”

Die Amuses-Bouches von Gamskogel-Koch Stefan Lastin Allefotos:haas ~ Der ,,Gamskogel-Express”
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