Freizeitpark ohne Fritteuse
Waldwelt Skywalk Allgäu schafft die Pommes ab

SCHEIDEGG –  Nach dem ersten Gasthof ohne Alkohol gibt es jetzt den ersten Freizeitpark ohne Pommes: Das Restaurant der Waldwelt Skywalk Allgäu ist ohne Fritteusen in die Sommersaison gestartet. „Bei uns stehen ausgewogene, vitaminreiche Gerichte, die schmecken auf der Speisekarte“, erklärt Betriebsleiter Alexander Unold das neue Konzept. Statt ungesunden, fettigen Speisen gibt es hier eine Fülle von Salaten, Gemüse und Kräutern. 

Das Restaurant mit Panorama-Terrasse bringt die ganze Vielfalt der Natur auf den Tisch. Das Verblüffende: „Es schmeckt den Gästen – auch den kleinen“, sagt Alexander Unold, der letzten Herbst mit seinem Küchenteam Stück für Stück die ganze Speisekarte umgekrempelt hat.

Zwei Beispiele: Die Waldwelt-Currywurst ist im Skywalk aus Wild – serviert mit einer hausgemachten Sanddorn-Currysauce, Bärlauch-Kartoffel-Wedges und frischem Kräuter-Dip. Statt Pommes backt das Restaurant lieber Rösti. Mit einem bunten Salat, Waldpilzen, Wasserkresse, Wildkräutern, Sprossen und Sonnenblumenkernen garniert.

Wilde Geschichte? Stimmt! „Wir waren am Anfang auch ein bisschen aufgeregt, ob das wirklich funktioniert“, sagt Alexander Unold. Aber selbst die heikelsten Skeptiker scheint das neue Programm zu überzeugen. „Das muss man auch einfach mal probieren – das ist köstlich!“, sagt der Chef.

Die Idee, ungesunde Gerichte abzuschaffen und die Aromen des Waldes in den Mittelpunkt zu rücken, liegt dem Team des Freizeitparks schon lange am Herzen: „Familien sind uns wichtig. Den richtigen Zeitpunkt zu finden, um sich von bewährten, gut funktionierenden Gerichten zu lösen, ist eine echte Herausforderung – und ein großes Risiko“, sagt Stefan Oberdorfer, Stellvertretender-Leiter des Küchenteams und Mitentwickler der neuen Richtung.

Unkomplizierte und preiswerte Speisen stehen dort, wo sich Familien bewegen, normal immer im Vordergrund – meistens frittiert und aus der Tüte. Schließlich soll es schnell gehen, wenn viele Menschen in der Schlange stehen. Schmecken muss es außerdem – und zwar am besten allen.

„Currywurst, Schnitzel und Pommes generieren überall hohe Umsätze. Die Freizeitpark-Industrie weiß, dass die Menschen das mögen, deshalb ändert niemand etwas an diesem Angebot“, sagt Alexander Unold und fügt hinzu: „Wir wollen neue Wege gehen und aufzeigen, wie man es besser machen kann.“

Ein mutiger Schritt. Denn bis zu 900 Essen wandern in der Waldwelt Skywalk an Spitzentagen über die Theke. „Bei dieser Anzahl frisch zu kochen und nicht nur Tüten aufzureißen, ist eine echte Herausforderung“, sagt Stefan Oberdorfer. Convenience-Produkte, wie sie in der Gastronomie an vielen Stellen üblich sind, verwendet er nur noch zu einem ganz kleinen Teil – „und wenn dann ohne Zusatzstoffe“. Und: „Wir achten hier und ganz generell bei allen Produkten auf Regionalität.“

Während anfangs noch eine schrittweise Umstellung des Angebots zur Diskussion stand, bringt jetzt bereits wirklich jedes Essen einen Bezug zum Wald mit – von herzhaft bis süß. Vom Wald-Teller mit Kräuter-Wildschweinbratwurst mit Thymian-Jus und Spätzle bis zur Waldversuchung mit Rösti. Und im Anschluss: Waldbeerengrütze mit Vanilleeis. 

Eine Speisekarte, entgegen dem allgemeinen Trend in der Freizeitpark-Branche. Kommt das bei den Besucher:innen an? Die Resonanz sei sehr gut, sagt Alexander Unold. „Wir sind ins kalte Wasser gesprungen – und belohnt worden.“ Die Erstbesucher:innen freuen sich genau so wie die Stammgäste. „Vor allem junge Familien sich von der kreativen und gesunden Auswahl begeistert.“
