
 
Waldgasthaus Chalet Saalhöhe 

 

Geschichte 
Jurka Lucek und sein Team heissen Sie in unserem Hause herzlich willkommen. 

Geniessen Sie unsere marktfrischen Speisen, die auserlesenen Weine und die, mit viel 

Liebe eingerichtete Gemütlichkeit. 

Das Gasthaus wurde 1926 von einem Buser, Schreiner und Zimmermann aus 

Erlinsbach, welcher eine Rippstein aus Kienberg geheiratet hatte, als Wohnhaus und 

Werkstatt erbaut. Er konnte somit in „beiden Talseiten“ arbeiten. 

In den 40ger Jahren erwarb Birrmann die Liegenschaft, welcher sie als Herberge mit 

Massenlager und wenigen Tischen für Gäste der Barmelweid und Passgänger nutzte. 

01.07.1955 kam der Betrieb durch den Kauf von Angela Lucek-Kessler in unsere 

Familie und wurde 1958 zum vollständigen Restaurationsbetrieb umgebaut. 

Claudia und Jurka Lucek-Schneider übernahmen den Familienbetrieb 1992, 

renovierten und bauten um. Das Restaurant, wie auch der Speisesaal im 1. Stock sind 

rollstuhlgängig erreichbar, inklusive entsprechender Toiletten.  

Seit dem Tod meiner Frau Claudia 2009 führe ich den Betrieb alleine weiter, mit 

tatkräftiger Unterstützung meines Teams. 

2014/15 wurde die Gartenanlage und die Gartenwirtschaft neu gestaltet, rollstuhlgängig. 
 

Regionales 
In unserem heimeligen, gemütlichen Familienbetrieb legen wir viel Wert auf eine 

saisongerechte Küche. Regionale und frische Produkte sind das oberste Gebot. 

Heimische wie auch Weine aus Europa befinden sich in unserem Weinkeller und werden 

laufend den Trends angepasst. Lassen Sie sich von unseren ausgesuchten und selbst 

importierten Weinen der besten Châteaus aus dem Languedoc begeistern. 

 

Saisonales 
Im Frühling vermögen unsere Spargelkreationen den Gaumen zu erfreuen. 

Im Sommer verwöhnen wir Sie in unserer lauschigen Gartenterrasse mitten im Grünen. 

Beliebt als Ausflugsziel, Wandergebiet oder als Erholungsoase während den heissen 

Sommertagen.  

Im Herbst sind wir mit 800 MüM über der Nebelgrenze. Die Jagd ist angesagt. 

Wildgerichte auch aus heimischer Jagd und die dazugehörenden Weine lassen das 

kulinarische Herz höher schlagen. 

Der Winter verzaubert „d’Salhöchi“ in eine Märchenlandschaft. Sei es die Sonne, welche 

durch die verschneiten Bäume scheint, oder abends das Strahlen des Lichtermeeres. Ein 

Fondue rundet das Erlebnis ab, Romantik pur. 

 

Ihre Gastgeber Jurka Lucek mit seinem Team freuen sich, Sie kulinarisch verwöhnen 

zu dürfen und geniessen Sie die einzigartige Ambiente. 

„en Guete“ 



 

 
 

 

Kalte Vorspeisen 
 

Crevetten-Cocktail, Toast Fr. 18.00 

Rauchlachs auf Toast Fr. 18.00 

 

 

Suppen 
 

Tagessuppe Fr.   7.50 

Tomatenrahmsuppe Fr.   9.50 

Kraftbrühe mit Ei Fr.   8.50 

Kraftbrühe mit Mark Fr. 10.50 

Kraftbrühe mit Sherry und Flädli Fr.   9.50 

Französische Zwiebelsuppe gratiniert Fr. 12.50 

 

 

Warme Vorspeisen 
 

Champignonschnitte  Fr. 16.00 

Burgunderschnecken, 6 Stück Fr. 15.00 

Felchenfilet gebraten mit Dill und Zitronenpfeffer 

und Mandeln, 

Salzkartoffeln und Tatarsauce Fr. 18.50 

Frittierte Champignons mit Tatarsauce  Fr. 16.00 

 

 

Erfrischende Salate 
  klein 

Bunter Blattsalat Fr.   8.50 Fr.   6.50 

Gemischter Salat Fr. 12.00 Fr.   9.50 

Blattsalat mit Roquefort Fr. 14.50 

Salat Vaquero 

Blattsalat mit Riesenkrevetten Fr. 18.50 Fr. 14.50 

 

 

 



 

 

Fischgerichte 
 

Felchenfilet aus dem Bodensee   klein 

gebraten mit Dill, Zitronenpfeffer und Mandeln 

Salzkartoffeln und Tatarsauce Fr. 33.00  Fr. 25.00 

 

Ganze Forelle gebraten Müllerinnenart 

( CH / IT ) 

garniert mit gerösteten Mandeln und brauner Butter 

Salzkartoffeln Fr. 32.00 

 

Pangasius Fisch – Knusperlis (Vietnam) mit Tatarsauce 

Salzkartoffeln  Fr. 28.50  Fr. 22.00 

 

Black Tiger-Pfanne 
Riesencrevetten (Thailand) gebraten mit Zwiebeln, Knoblauch und Gemüse  

Trockenreis Fr. 44.00  

 

 

 

 

Gerichte ohne Fleisch 
 

Gemüseteller mit Salzkartoffeln und Spiegelei Fr. 25.50  Fr. 19.50 

 

Pilz Stroganoff mit Kroketten und Gemüse Fr. 28.00  Fr. 22.00 

 

Früchte - Casimir, mild oder rassig 

im Reisring serviert, mit Früchten garniert Fr. 25.50  Fr. 19.00 

 

Rösti Diabolo  

mit Zwiebeln, Knoblauch, Peperoni und Champignons,  

an Rahmsauce, rassig Fr. 28.00 

 

Pastetli gefüllt mit Steinpilzragout  

an Zwiebeln, Knoblauch Rahmsauce 

Butternudeln und Gemüse Fr. 33.00 

 

Curry – Pfanne 

Gemüse-Curry-Pfanne, rassig 

Trockenreis Fr. 27.00 

 

 

 

 

 

 



Unsere Klassiker ab 2 Personen 

 
 

Fleischfondues pro Person 

 

Fondue Bourgouignonne mit Rindsfiletwürfel Fr. 54.00 * 

 

Fondue Chinoise  

mit Rindsfilet in feine Scheiben geschnitten  

Gemüse Fr. 54.00 * 

 

Fondue Chinoise Chalet mit 250 Gramm Fleisch 

mit Rind, Schwein und Poulet in feine Scheiben geschnitten 

Gemüse Fr. 48.00 * 

 

Fondue Chinoise Chalet mit 200 Gramm Fleisch Fr. 40.00 *  

 

Zur Suppe, nach Wunsch, servieren wir Ihnen 

den klassischen Reiswein    « Sake » Fr.   5.50 

 

Suplement Fleisch, pro Portion Fr. 17.00 

 

 

 

 

Flambiert 

 
Chateaubriand flambiert 

Rindsfilet am Stück gebraten, am Tisch flambiert und tranchiert 

Sauce Béarnaise 

Gemüse 62.00 * 

 

 

 

 

*Beilagen nach Wahl: 
   Pommes-frites, Kartoffelkroketten, Salzkartoffeln, Trockenreis 

   oder Butternudeln 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Vom Rind 
 

Filet ( 180 Gramm ) mit Kräuterbutter   klein 

Gemüse Fr. 52.00 * 

 

Filet Madagaskar mit grünem Pfeffer an sämiger Rahmsauce 

Gemüse Fr. 54.00 * 

 

Filet Patron an feuriger Pfefferrahmsauce 

Gemüse Fr. 55.00 * 

 

Filetgulasch Stroganoff 

Rindsfiletwürfel kurz sautiert, an Paprikarahmsauce 

mit Zwiebeln, Knoblauch, Gurkenstreifen, Peperoni und Champignons 

Gemüse Fr. 48.00 * Fr. 37.50 

 

Hohrückensteak an Champignonrahmsauce 

Gemüse Fr. 44.00 * 

 

 

 

Heisser Stein 
 

Entrecôte mit Kräuterbutter, Knoblisauce und PfefferPreiselbeeren 

Pommes-frites Fr. 44.50  

 

 

 

Einfach und gut 
 

Unser Hausgemachter Hackbraten Jägerart 

Butternudeln 

Gemüse Fr. 25.00  Fr. 20.50 

 

 

 

 

 

* Beilagen nach Wahl: 
    Pommes-frites, Kartoffelkroketten, Salzkartoffeln, Trockenreis 

    oder Butternudeln 



Vom Kalb 
   klein 

Cordon-bleu  

Gemüse Fr. 44.50 * 

 

Wienerschnitzel  

Gemüse Fr. 39.50 * Fr. 29.50 

 

Rahmschnitzel an Champignonrahmsauce 

Gemüse Fr. 38.00 * Fr. 28.00 

 

Kalbschnitzel mit Kräuterbutter 

Gemüse Fr. 36.50 * Fr. 27.00 

 

Kalbsgeschnetzeltes Zürcher Art 

an Champignonrahmsauce und Rösti Fr. 38.50  Fr. 29.50 

 

Riz Casimir 

Geschnetzeltes Kalbfleisch an Currysauce, mild oder rassig 

im Reisring angerichtet, mit Früchten garniert Fr. 38.50  Fr. 29.50 

 

Frische Kalbsnierli  

geschnetzelt an Whisky-Senfrahmsauce Fr. 36.00 * Fr. 27.00 

 

 

Vom Schwein 
 

Schweinssteak mit Pfefferrahmsauce 

Gemüse Fr. 35.00 * 

 

Schweins Cordon-bleu  

Gemüse Fr. 33.50 * 

 

Schweins Cordon-bleu „Försterart“ 

gefüllt mit Schinken, Käse und Champignons 

Gemüse Fr. 36.00 * 

 

Schweins Cordon-bleu „Chrütermandli“ 

gefüllt mit Rohschinken, Kräuter und Käse 

Gemüse Fr. 38.50   * 

 

Schweinsschnitzel mit Kräuterbutter 

Gemüse Fr. 28.50 * Fr. 22.50 

 

 

* Beilagen nach Wahl 
    Pommes, Kroketten, Salzkartoffeln, Reis oder Butternudeln 

 

  Gluten Intoleranz! Bestellen Sie ihr paniertes Gluten frei 


