B AUS DER REGION

THEMA DER WOCHE

Die Pandemie macht
die Wirte noch kreativer

Feinstes Beuscherl im Glas vom Sternekoch aus Mariapfarr —
Rindfleischpackerln vom Gasthof Lockerwirt — italienisches Flairim Zelt
vor Ernestos Pizzeria — Sushi vom Gellnwirt und BackhendIn aus Tamsweg.

Lungau. Die Lungauer Gastrono-
men beugten sich in den vergan-
genen Monaten nicht der tristen
Pandemie-Stimmung, sondern
waren kreativ. Den Dank fiir ihr
ideenreiches Durchhalten kon-
nen viele Lungauerinnen und
Lungauer hoffentlich schon bald
mit entspannten Gasthausbesu-
chen zeigen.

«Take-away-
Kiche istein
= @ bezahlbares
=% Hobbyvon mir.”

BILD; PERNER

Michael Bogensperger, Stubn

Die ,Lungauer Nachrichten®
besuchten einige Akteure und
bemerkten mehr (Zweck-)Opti-
mismus als Verdrossenheit.

Michael Bogensperger (Die
Stubn) adaptierte vor mehr als
zehn Jahren das elterliche Bau-
ernhaus im Ortsteil Pichl in Ma-
riapfarr. Der Koch hat sich regio-
nalen Produkten in hdchster
Qualitat verschrieben: ,Es gibt

Leckeres Sushi wird beim Gelln-
wirt in Tamsweg zum Mitneh-
men zubereitet.

BILD: GELLNWIRT

keine Speisekarte, weil ich nicht
jeden Tag garantieren kann, fri-
sche Produkte in der von mir ge-
forderten Qualitit zu bekommen
— und Kompromisse in Sachen
Qualitdt und Regionalitét gibt es
nicht.“ Der Lockdown bremste
das kleine, aber feine Haubenlo-
kal in der ehemaligen Stube des
Bauernhauses, so auch die Bele-
gung der 15 Ferienwohnungen
und den Weinhandel. Mit Letzte-
rem belieferte er zuletzt unter an-
derem nahezu alle Gastronomen
im Bezirk.

Bogensperger: ,Wir halten uns
irgendwie tiber Wasser. Die regio-
nalen Speisen als Take-away-An-
gebot zu kochen, ist ein bezahltes
Hobby. Auch da garantieren wir
hochste regionale Qualitdt und
Kreativitédt. Gespannt bin ich, wie
viele unserer treuen Kunden gut
durch diese Pandemie-Zeit kom-
men. Wann diirfen sie wieder rei-
sen? Wollen sie noch reisen? Wie
viele Mitarbeiter findet man
noch fiir die Gastronomie? Wie
wird sich der Markt in Zukunft
gestalten? Das beschaftigt mich
mehr als die Umsatzverluste die-
ser Tage. Wir kommen schon
iiber die Runden. Die Zukunft
wird verstiarkt den Familienver-
bund in Gastronomiebetrieben
fordern. Wir — meine Frau Stefa-
nie und ich —sind ein Zwei-Perso-
nen-Betrieb mit einigen Helfern.”

Leonhard Locker (31) tiber-
nahm dieser Tage den Betrieb sei-
ner Eltern, den er jetzt gemein-
sam mit seiner Frau Christina
fiihrt. Der Landgasthof mit Land-
wirtschaft und 35 Géstebetten in
St. Margarethen zahlt zu den ku-
linarischen Highlights im Bezirk.
Der Vollblutwirt im ,LN“-Ge-
sprich: ,Wir haben ein hervorra-
gendes Team und wollen es bald

wieder in unserem Haus sehen.
Kein Einziger unserer treuen Gis-
te hat nach den coronabedingten
Absagen nicht fiir heuer wieder
gebucht. Es kamen sogar kleine
Geschenkpackerl fiir unsere bei-
den Kinder (zwei und vier Jahre)
von Urlaubern, die zu Hause blei-
ben mussten. Das motiviert in
der prekéren Situation.”

.Diejunge
Wirtegeneration
steht enger
zusammen.”

BILD: MIGU

Leonhard Locker, Lockerwirt

In den vergangenen Monaten
wurde Lamm- und Rindfleisch
aus dem eigenen Betrieb gut ver-
kauft, der Eachtling-Vorrat ver-
ringert. Locker: ,,Wir hatten Zeit
zum Nachdenken — zum Planen
eines Umbaus zur Qualitdtsver-
besserung im Betrieb. Ich hatte
Zeit flir meine junge Familie und
zum Skitourengehen. “

Als eine Erkenntnis aus den
Lockdowns erwartet der Locker-
wirt engeres Miteinander unter
den Lungauer Gastronomen:
,Die junge Generation wird da
neue Wege gehen®, ist er zuver-
sichtlich.

L Mit Sushi
wollten wir was
Besonderes
anbieten.”

BILD: GRUBERPICTURE

Martin Gruber, Gellnwirt

Wildburger, Sushi oder Klassi-
ker wie Spareribs und Cordon
Bleu gibt es beim Gellnwirt in
Tamsweg zum Mitnehmen. ,Wir

-
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wollten etwas Besonderes ma-
chen. Sushi lieben wir selbst. Au-
Rerdem wollten wir auch ein Si-
gnal aussenden: ,Wir sind noch
da‘“, sagt Juniorchef Martin Gru-
ber. Der Fisch stammt, wenn ver-
fiigbar, vom Aignerhof in Muhr.
Eingetaucht in die asiatische
Kiicheist er wiahrend einer Asien-
reise mit Lebensgefihrtin Vere-
na. ,Wir haben dort auch Koch-
kurse absolviert. In Asien gibt es
vielfiltigste ~Gewiirze frisch.
Auch der Fisch kommt direkt aus
dem Meer.” Seit Weihnachten
gibt es von Freitagabend bis
Sonntagabend Speisen to go, Zwi-
schendurch eben auch mal Sushi.
Auch auf nachhaltige Verpa-
ckung wir besonderer Wert ge-
legt. ,Wir sind komplett auf Bio
umgestiegen. Unsere Verpa-
ckung besteht aus nachhaltigem,
verrottbarem Material. Natiirlich
freuen wir uns schon, wenn die
Giste wieder zu uns kommen.“

,Dolce Vita" aus
dem Ortsteil Lintsching

L2Hast du zu wenig Geld fiir
Rom, Paris oder Nizza — dann
komm zu ,Ernesto’ auf eine gute
Pizza.“ Dieser Satz steht auf der
Speisekarte fiir Gerichte zum
Mitnehmen, mit der Ernst, Evelin
und Daniel Skerlec von der Pizze-
ria Ernesto in St. Andri/Lint-
sching seit Monaten erfolgreich
ihr Gliick versuchen. Am Ruhetag
genossen Mama, Papa und Sohn
auf der Terrasse ihres Lokals bei
einem traditionellen italieni-
schen Getrdnk die Sonne tind den
Ausblick. Sie erzihlten den ,LN“
iiber ihren Weg durch die Coro-

na-Krise. Im Frithjahr 2020 —
beim ersten Lockdown — waren
sie eines der wenigen Lokale, die
Speisen zum Abholen anboten.
Ein eigenes Zelt steht vor dem Lo-
kal am Parkplatz. Die bequeme
Anfahrt und Abholung schitzen
immer mehr begeisterte Kunden.

Die Treue der Lungauer zu
dem traditionsreichen Lokal ist
nach wie vor grof3. Mit selbst ge-
machtem Teig, Fleisch und Wurst
heimischer Produzenten setzen
sie auf Qualitdt und Regionalitit

beiihren Pizzen und anderen Ge- &

richten. Mundpropaganda ist ent-
scheidend. Ernst — vor iiber 30
Jahren mit Familie aus der Steier-
mark angesiedelt — hat das Lokal
mit 40 Plitzen damals gekauft.

Die Skerlecs hoffen, dass bald
wieder geoffnet werden darf und
das Freitesten fiir so kleine Un-
ternehmen wie dem ihren weg-
fdllt. Evelin: ,Wir haben viel
Laufkundschaft. Die Leute, spe-
ziell die jungen, entscheiden
sich spontan, zum Italiener zu
gehen.”

. Mit Herzlichkeit
- und hoffnungs-
voll gehtder
Lockerwirt durch
, die schwierige
Zeit. BILD: MIGU

Im Gasthof Heurigenwirt/
Goldbriindl in Tamsweg wird seit .

Beginn der Pandemie auf Take-

away gesetzt. Von Donnerstag bis
Sonntag zu Mittag und Samstag
am Abend werden Backhendin,
Cordon Bleu, Schnitzel oder Jau-
senplatten fiir zu Hause angebo-
ten. Sylvia Jonak: ,Wir sind froh,

Wir freuen uns
wieder auf den
gewohnten
Wirtshausalltag.”

Sylvia Jonak, Heurigenwirt

dass es diese Moglichkeit iiber-
haupt gibt. Von den Gésten wird
unser Angebot sehr gut ange-
nommen. Mit einem normalen
Wirtshausalltag kann man die ak-
tuelle Zeit aber nicht vergleichen.
Unsere Arbeitsleistung und auch
der Ertrag liegen bei rund 20 Pro-
zent. Menschen und Geselligkeit
fehlen aktuell schon enorm.”

M. Hoffmann/H. Perner

Ein bisschen Italien-Feeling in der Lintschinger Sonne - bei ,,Ernes-

to" und seiner Familie.

BILD: MIGU




