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Das Magazin fur Salzburger Leber‘smlttel

und echtes Genuss-Handwerk
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Mit besten Zutaten und Produkten aus Salzburg
wird die Weihnachtszeit zur Genusszeit.
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‘Das Wohl unserer Kiihe is{ uns und

unseren Bauern ein ganz besonderes
Anliegen. RegelméBige Gesundheits-
Checks, bestes Futter und frisches
Wasser sind Teil unserer einzig-
artigen Tiergesundheitsinitiative.

milch.com/tiergesundheit
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Coverfoto: Gericht gekocht von der Landwirtschaftlichen Fachschule Bruck, Zweig Léindliches Betriebs- und Haushaltsmanagement 3a und 3b
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SALZBURGER
A R
MARKETING

Wissen, wo’s
herkommt.

Editorial

o kommen meine Lebensmittel her und von
wem werden sie produziert? Stammt die
Milch von den Kihen auf unseren Almen
und werden die Tiere artgerecht gehalten? Immer mehr Menschen suchen bewusst nach
regionalen Produkten, da ihnen die Herkunft aus Salzburg wichtig ist. Eine sichere
Orientierung dazu bietet das SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat. Es garantiert, dass
die ausgezeichneten Lebensmittel direkt aus der Region stammen, und schafft damit

Vertrauen und G|aubwijrdigkeit.

Von diesem Trend zur Regionalitat profitieren alle: Die Konsumentinnen und Konsu-
menten, die Frische und hohe Qualitat zu schatzen wissen. Die Gastronomie, die mit
heimischen Spezialitaten arbeiten kann. Und die Wirtschaft — denn wenn wir regional

einkaufen, bleibt die Wertschopfung in der Region und schafft neue Arbeitsplatze.

Entdecken Sie in dieser Ausgabe von ,,Salzburg schmeckt® die kulinarische Vielfalt
Salzburgs. Lesen Sie die Gschichtn der vielen produzierenden Betriebe sowie jener, die
wegbereitende Arbeit leisten und unsere Lebensmittel so einzigartig machen. Und
probieren Sie die zahlreichen traditionellen Rezepte zum Nachkochen und Sammeln.
Denn wo mit besten Zutaten gekocht wird, schmeckt es einfach am besten. Ich wiinsche

Ihnen eine schone Adventzeit!

Herzlichst
lhr Sepp Schwaiger
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DER WERT DER
RECIONALITAT

Tag fur Tag erleben wir, dass gerade jene Produkte aus unserer

unmittelbaren Umgebung einfach gut schmecken. Gut zu wissen,
dass wir mit dem Einkauf von regionalen Lebensmitteln zudem die

heimische Wirtschaft unterstutzen.

ruhling 2020: Das Coronavirus

stellt unser Leben auf den Kopf.

Wahrend die einen sich vielleicht
uber ein Mehr an freier Zeit und den
ungewohnten Stillstand freuen, haben
andere mehr zu tun denn je. So etwa
auch die Bauerinnen und Bauern im
Salzburger Land. Schlieflich zahlen die
heimischen Landwirte zu den wichtigs-
ten Nahversorgern und die erleben in
dieser auBBergewohnlichen Zeit einen
richtigen Boom. Regionalitat ist gefragt
wie nie, die Konsumenten wollen wissen,
woher die Produkte in ihrem Einkaufs-
korb stammen und wer die Menschen
dahinter sind. ,,Gesichter, Geschich-

ten und Gerichte sind es, die in unse-

rer schnelllebigen Zeit Vertrauen und
Glaubwiirdigkeit schenken®, meint dazu

Landesrat Josef Schwaiger.

Regionalitatstrend ist ungebrochen
Liegt Regionalitat im Trend? Ja und
nein. Ja, weil sich die Menschen gerade
in herausfordernden Zeiten wieder star-
ker ihrer Wurzeln bewusst werden und
sich Gedanken machen Gber den Wert
der Lebensmittel. Und nein, weil Regio-
nalitat immer schon da war — und immer
da sein wird. Sie ist die verlassliche Kon-
stante, wie es der Schweizer Dominik
Flammer, der als Vordenker in Sachen
alpiner Kulinarik gilt, formuliert. ,, Das

Bedirfnis nach lokalen Lebensmitteln



Landwirtschaftsministerin Elisabeth Kostinger

und Landesrat Josef Schwaiger setzen auf
Regionalitit, um die Wirtschaft zu stirken.

gibt es in allen Konsumenten- und Ein-
kommensschichten. Regionalitat ist das
Gegengewicht zur Vereinheitlichung
der weltweiten Nahrungsindustrie und
das Wichtigste daran: Regionalitat
unterstutzt die Landwirtschaft und die
Bauern und sorgt damit fiir eine funk-
tionierende regionale Wertschopfungs-

kette“, so Flammer.

Bewusst einkaufen starkt die Region
Dieser Meinung kann sich Landwirt-
schaftsministerin Elisabeth Kostinger
voll und ganz anschlieBen: ,,Wer regio-
nale Lebensmittel kauft, starkt unsere
heimischen Familienbetriebe, schitzt

die Umwelt durch kurze Transportwege

Haubenkoch Vitus
Winkler sammelt als Ver-
treter der alpinen Kiiche
seine Zutaten auch gerne
mal selbst.

und die Wertschopfung bleibt im Land!*
Das bestatigt nun auch eine neue Stu-
die des Wirtschaftsforschungsinstituts
(WIFO) im Auftrag der Landwirt-
schaftskammer Osterreich. ,, Wenn um
1 Prozent mehr heimische Lebensmittel
gekauft werden, dann schafft das 3.100
neue Arbeitsplatze und eine zusatzliche
Wertschopfung von 140 Mio. Euro®,

so Kostinger. ,,Die Studie belegt ganz
klar die Systemrelevanz der heimischen
Landwirtschaft und den Trend zu regio-
nalen Lebensmitteln. Immer mehr Kon-
sumentinnen und Konsumenten wollen
wissen, woher die Produkte stammen,
und legen auf heimische Lebensmittel

Wert®, so Kostinger.

Kleinstrukturierte Betriebe als Vorteil

In Sachen Regionalitat verfugt Salzburg
uiber ein enormes Produktpotenzial.
,Rund 60 Prozent unserer landwirt-
schaftlichen Nutzflachen werden bio-

logisch bewirtschaftet — damit sind wir

07
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‘ Regionalitat

Ob Produkte vom Bauern, der kleinen
Hofmanufaktur oder aus dem Wald, die

Kéche bei den , Festspielen der alpinen

Kiiche® zeigten: ,So schmeckt Salzburg.“

08
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wir auch mit Stolz nach auf3en tragen.
Unsere kleinstrukturierte Landwirt-
schaft liefert eine grofRartige Vielfalt
an Rohstoffen und Lebensmitteln, die
von leidenschaftlichen Genuss-Hand-
werkern zu hochwertigen Produkten
veredelt werden. All das verleiht dem
Salzburger Land ein enormes Potenzial
fir eine regionale, saisonale und einzig-
artige alpine Kiiche, das wir in Zukunft
noch starker und mit vereinten Kraften
nutzen wollen®, meint Landesrat Josef

Schwaiger.

Salzburgs kulinarische Festspiele
Apropos alpine Kiiche. Deren Bedeu-
tung hat langst auch die heimische Tou-
rismuswirtschaft entdeckt. Im Rahmen
der ,Festspiele der alpinen Kiche®, die
im September in Zell am See stattfan-
den, wurden gemeinsam mit den fih-
renden Kochen und Genuss-Handwer-

kern des Salzburger Landes Leitsatze

Bei den ,,Festspielen der alpinen Kiiche® wurden aus

regionalen Zutaten wunderbare Gerichte gezaubert.

formuliert, die die Basis bilden, um die
Region mit ihrer alpinen Kiche interna-
tional als einzigartigen Kultur-, Natur-
und Kulinarikraum zu positionieren.
»Alleine der Name der Veranstaltung
bringt es auf den Punkt®, meint Lan-
desrat Schwaiger, ,,denn bei der alpinen
Kiche trifft sich bodenstandige Kiche
auf Augenhche mit Hochkulinarik.“

Ein Genuss-Netzwerk

Es ist die Philosophie der alpinen
Kiche, alle jene mit einzubeziehen,

die den regionalen Lebensmitteln und
Produkten die gleiche Wertschatzung
entgegenbringen. Es geht um eine Ver-
netzung von Direktvermarktern, klei-
nen Manufakturen, bauerlichen Produ-
zenten und Gastronomen. Viele Koche
im Salzburger Land, wie etwa Andreas
Dollerer, Vitus Winkler oder Andreas
Mayer, machen es vor und der Erfolg

gibt ihnen Recht. Das Salzburger Agrar

Marketing vernetzt heimische Produ-
zenten mit Handel und Gastronomie
und berat bei der Wahl der passenden
Partner. Zudem ist es empfehlens-
wert, sich in der naheren Umgebung
auf den Weg zu machen, um die Vielfalt
der Betriebe und den Geschmack der
Region zu entdecken. ,Diese Zusam-
menarbeit ermoglicht es, Arbeitsplatze
im landlichen Raum zu erhalten oder
iberhaupt erst zu schaffen®, so Landes-
rat Schwaiger. ,So kommen auch klein-
strukturierte Betriebe aus benachtei-
ligten Lagen zum Zug und deren selbst
produzierte, oftmals aul3ergewchn-
liche Kostbarkeiten bekommen einen
passenden Rahmen, um bekannt zu
werden.” Es sei eben zukunftsweisend,
meint Schwaiger, den Wert dessen

zu schatzen, was man hat, und daraus

etwas zu machen.
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Herkunfts-Zertifikat
aus Salzburg

iir bauerliche Direktver- — Qualitdtsprogramm fiir b
markter, Manufakturen liche Direktvermarkter u

und Gastronomie Produkte ab Hof

Bio) ST
i / \ <ofte Qug,»
\ AUSTRIA '_ & AMA K
i | \ ) GUTESIEGEL
\. Y AusTRIM
JUsTRYY

Lebensmittel m

Bio-Lebensmittel mit

ebensmittel, die den
gen Kriterien der BIO gepriifter Qualitit und gezeichneter Qualita
AUSTRIA entsprechen nachvollziebbarer Herkunft nachvollziehbarer Her,

Lebensmittel, bei a

1smittel, bei denen Biologisch produzierte Erzeugnis aus traditioneller

roduktionsschritte Lebensmittel, nach den Zusammensetzung oder wenigstens ein Produkt
einem abgegrenzten Richtlinien der EU-Ver- traditionellem Herstellungs- oder  schritt in einem abgegre
ordnungen hergestellt Verarbeitungsverfahren Gebiet erfolgt

eﬁwnaft : Y

SEIT UBER EINEM JAHR STEHT DAS SALZBURGERLAND HERKUNFTS-ZERTIFIKAT FUR
REGIONALITAT UND HOCHSTEN QUALITATSSTANDARD. DIE
REGIONALITATSPYRAMIDE ZEIGT ANSCHAULICH, AUF WELCHEN BESTEHENDEN
GUTESIEGELN DAS SALZBURGERLAND HERKUNFTS-ZERTIFIKAT BASIERT.

Gebiet erfolgen

Die vier EU-Herkunftskennzeichen Auf der zweiten und dritten Ebene Das SalzburgerLand Herkunfts-

sind die Basis: garantiert geografische stehen die nationalen Giitesiegel: das Zertifikat steht an der Spitze. Wer ein
Angabe, garantierter Ursprung und BIO AUSTRIA-Zeichen, das AMA- Produkt mit dieser Kennzeichnung
garantiert traditionelle Spezialitat Gutesiegel, das AMA-Bio Siegel, die kauft, kann sicher sein, dass alle Quali-
sowie das EU-Bio-Logo. Dieses gilt als ~ AMA-Genussregion und Gutes vom tatskriterien erfillt sind und es aus
Standard fir biologische Produktion. Bauernhof. dem Salzburger Land stammt.

‘ Regionalitat
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Von Vortrdgen iiber Zertifizierungen
bis hin zu Verkostungen — das
Salzburger Agrar Marketing ist der
Partner der heimischen Landwirtschaft.

Salzburger Agrar Marketing

Regionale

Moglichmacher

Von der Wiese bis zum Wirt
begleitet das Team des Salzburger
Agrar Marketing alle relevanten
Interessensgruppen rund um
regionale Lebensmittel. Als
Bindeglied und als Kommunikator

macht es so sichtbar, wo Salzburg

drin ist und wie Salzburg schmeckt.

s ist 07.58 Uhr, der Fruhnebel hangt Gber

den Stallungen des Winklhofes in Oberalm,

die schwere Holzture des 520 Jahre alten
Schloss Winkl knarrt: Gunther Kronberger,
Geschaftsfiihrer des Vereins ,,Salzburger Agrar
Marketing®, beginnt seinen Arbeitstag. Die
schmalen Steintreppen fihren in sein Biro im
ersten Stock. Seit Anfang 2020 hat er hier die
Leitung und wird von seinem Team rund um
Susanne Linecker, Theresa Steiner und Gertraud
Schober ,fachfrauisch” unterstutzt. Seit fast drei
Jahrzehnten ist das Salzburger Agrar Marketing,
kurz SAM, Bindeglied zwischen Produzenten, Ver-

arbeitern, Handel, Tourismus sowie Konsumenten.

Die Geschichtenerzihlerin
Aktuell steigt die Zahl jener Konsumenten, die
genau wissen wollen, woher ihre ,, Mittel zum

Leben® kommen und wie diese produziert werden.

Hier kommt Susanne Linecker ins Spiel. Sie
informiert qualitatsbewusste Kunden uber die
Plattformen ,Salzburg schmeckt® sowie
www.garantiert-regional.at oder durch gezielte
Social-Media- und Medien-Kampagnen und ver-
bessert mit authentischen Geschichten auch die
Sichtweise auf die landwirtschaftlichen Produkte.
»,Besonders in den letzten Monaten ist das
Interesse an regionalen Lebensmitteln enorm
gestiegen. Unsere Klickzahlen haben sich kurzer-
hand verzehnfacht. Rasch haben wir darauf reagiert
und unsere Produktdatenbank mitsamt der
Auflistung regionaler Einkaufsmaoglichkeiten wie

Hofladen und Markte ausgebaut®, erzahlt Linecker.

Die Sinnstifterin
So richtig iberzeugt von regionalen Lebensmitteln
ist Gertraud Schober schon aufgrund ihrer

Familiengeschichte, stammt sie doch aus einer
1
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Salzburger Agrar Marketing
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sind Schnittstelle zu Handel

Gertraud Schober berit
die vielen Produzenten
wie Metzgermeister
Schultes u. a. bei der
Zertifizierung.

Flachgauer Bio-Hofkaserei. Beim SAM fungiert
die 40-jahrige Dreifachmama, Ernahrungs-
trainerin und Wein- sowie Kasesommeliere als
Schnittstelle fur Produzenten zum Handel und
zur Gastronomie. Was sie besonders freut?
,Kurzlich hat mich die Produzentin einer kleinen
Manufaktur angerufen und gemeint: ,Das war die
beste Entscheidung seit Langem, mich bei euch
wegen des
SalzburgerLand Her-
Wir beraten Betriebe uber  kunfts-Zertifikats zu
Vermarktungsformen. Und  melden! So viel kann
ich gar nicht
sowie zur Gastronomie.

Glnther Kronberger, GF SAM

produzieren, wie jetzt
nachgefragt wird.“
Schobers Ziel ist es,
dass ihre Arbeit bei den

Genuss-Handwerkern und bei den Gastronomen,

die ihre Gerichte nun auch zertifizieren lassen
konnen, spurbar ankommt: ,Somit hat meine

Arbeit einen Sinn.“

Social-Media-Profi Susanne
Linecker ist sich sicher: ,, Mit
authentischen Geschichten

erreichen wir die Menschen

am besten.”

Die Netzwerkerin

Die studierte Umwelt- und Bioressourcen-
managerin Theresa Steiner ist seit dem Start im
Jahr 2019 fir die Abwicklung des
»SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikats®
zustandig. Sie ist Dreh- und Angelpunkt nicht
nur fur die Koordination von Beratungen und
Kontrollen, sondern auch fir Produzenten und
die Projektdatenbank. Auch fir die Herausgabe
des ,,Salzburg schmeckt“-Magazins ist die
34-jahrige gebirtige Pinzgauerin mit verantwort-
lich. Hausintern gilt sie als ,,Obernetzwerkerin,
da sie als Landesvernetzungsstelle des national
agierenden ,Netzwerk Kulinarik“ fungiert. Was
Theresa an ihrem Job liebt? ,Hier kann ich mich
beruflich mit dem beschaftigen, was mir auch im
privaten Alltag wichtig ist. Wir konnen als Team
viel bewegen und naturlich freut es mich immer
ganz besonders, wenn uns Produzenten, vor allem
kleine, regionale Betriebe, zur Umsetzung des
Herkunfts-Zertifikats gratulieren®.



Der Stratege
Womit wir jetzt wieder beim Dirigenten des

Teams — der ubrigens auch ausgebildeter
Kapellmeister ist - waren. Strategisch halt
Glnther Kronberger alle Faden in der Hand
und ist fir Konzepte, Partner und den Aul3en-
auftritt zustandig. ,Wir beraten die Betriebe
iber Vermarktungsformen, sind Schnittstelle
zu Handel und Gastronomie, helfen bei Ver-
tragen und schauen, ob die Produkte fit fur
den Verkauf sind“, so der Nebenerwerbsland-
wirt, der zudem auch Geschaftsfihrer der
Salzburger Direktvermarkter ist. Zusammen-
gefasst zielt Kronberger darauf ab, als
Bindeglied und Ideengeber identitatsstiftende
MaRBnahmen fir die Landwirtschaft, die Wirt-
schaft, die Gastronomie, den Tourismus und
auch fur die Politik zu setzen. ,,Denn nur im
Verbund mit allen Kraften bleibt die grof3t-
mogliche Wertschopfung im Salzburger Land®,

so Kronberger.

TV, Newsletter und
o\ das ,Salzburg

schmeckt“-Magazin:
Theresa Steiner freut
sich, dass ,regional®

gefragt ist.

Giinther Kronberger sieht sich als
Bindeglied zwischen den ver-

schiedenen Interessensgruppen,

‘ Salzburger Agrar Marketing

ob Politik, Landwirtschaft,
Tourismus, Wirtschaft oder
Gastronomie.

ok-lmpress;ons bisher jm Jahr 2020

31 Genusstagebijcher

353 BIog—Gschichtn
200 Seiten Ma .




Neues aus der

‘ News

SICH DARAUF ZU BESINNEN, WAS DA IST, DAS IST DIE STARKE DER
SALZBURGER LANDWIRTE. TRADITION TRIFFT AUF INNOVATION, ALT-
BEWAHRTES WIRD MIT NEUEN IDEEN VERKNUPFT UND SO ENTSTEHT

EINE VIELFALT, DIE ZU UBERRASCHEN WEISS. DAS BEWEISEN
SALZBURGS BAUERNSCHAFT UND PRODUZIERENDE BETRIEBE
TAGLICH AUFS NEUE - MIT LEIDENSCHAFT UND ENGAGEMENT.

Wintereinkehr

Die Karalm in St. Martin am Tennengebirge hat dieses Jahr erstmals auch im
Winter geoffnet. Nach einer Skitour auf die Koreinhche oder einer

idyllischen Schneeschuhwanderung schmeckt die Jause auf der Alm gleich

noch einmal so gut. Bei Vollmond ist die Hiitte am Abend langer geoffnet.
T +43 (0)664.1359081

RUND UM DIE UHR

Ob Frischfleisch von Lamm, Wild, Bio-Kalb und
Bio-Rind oder die herrlichen Wurstspezialitaten - im
Tauernlamm-Webshop konnen wir 24 Stunden am
Tag einkaufen. Die Lieferung erfolgt in ganz Oster-
reich. Seit Neuestem bekommt man die feinen

Spezialitaten auch im Food-Automaten in Taxenbach.

shop.tauernlamm.at




HofgreisslerEi

Zuerst waren die Eier, dann kamen die Nudeln dazu -
und jetzt? Jetzt wurde aus dem Kastnerbauer in Anif
eine richtige HofgreisslerEi — noch dazu in Selbst-

bedienung, und das rund um die Uhr. Es gibt Gemiise
vom Dandlhof, Joghurt und Kase vom Schmiedbauer,

Fleisch vom Greilhof und vieles mehr.

T +43 (0)650.3131209

Kemmts eina

Mit diesen Worten wird man nicht
nur freundlich begrif3t, so heil3t
auch der Lungauer Spezialitaten-
laden in Tamsweg. Die Regale des
Bauernladens sind gefillt mit dem
Besten, was die Region zu bieten
hat. Vom Lungauer Rahmkoch
uber Vollkornnudeln bis zum
Zirbenschnaps.

T +43 (0)650.9069983

AUFGETISCHT

Familie Gschwandtl stellt auf ihrem Grofarler
Bauernhof ,regionale, guate Fertiggerichte® wie
Saucen, Suppen, Nocken oder Kaspressknodel
her. Ganz ohne Konservierungsmittel, Farbstoffe
und Geschmacksverstarker, versteht sich. Erhalt-
lich sind die Gerichte ab Hof und am Automaten
mitten in Grof3arl.

www.regional-guat.at

News
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Salzburg schmeckt

der Gastronomie

Heimische Spezialitaten am HOGAST.REGIO-Marktplatz

or knapp zwei Jahren hat die
Einkaufsgenossenschaft
HOGAST den Online-Markt-

platz HOGAST.REGIO ins Leben

gerufen. Hier konnen Salzburger Land-

wirte ihre Produkte prasentieren,
wahrend die rund 650 Mitglieds-
betriebe aus dem gesamten
Bundesland rasch den passenden
Direktvermarkter in ihrer Nahe finden.
»Die enge Zusammenarbeit zwischen
Landwirtschaft und Gastronomie hat
fur alle Vorteile: die rege Nutzung
unserer Plattform durch unsere Mit-
glieder und die dadurch wachsende
Auswahl an original Salzburger
Produkten®, freut sich Walter Hor-
binger, F&B-Bereichsleiter der
HOGAST.

Bestellung mit Herkunftsgarantie

Er ist die treibende Kraft hinter dem
Regional-Schwerpunkt der HOGAST
und hat auch fir die Einflihrung des
SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikats

im unternehmenseigenen Bestellsystem
myHOGAST gesorgt. Das heil3t:
HOGAST-Mitglieder finden und
bestellen SalzburgerLand-Produkte
ganz einfach online - egal, ob sie ein
HOGAST.REGIO-Partner oder ein
Grof3handler im Sortiment hat. ,Wir
freuen uns tber die enge Zusammen-
arbeit mit dem Salzburger Agrar
Marketing. Die Unterstitzung der
kleinstrukturierten, familiengefiihrten
Landwirtschaft und das Herkunfts-
Zertifikat fur die Konsumenten
entsprechen genau der Philosophie der
HOGAST. Deshalb hoffen wir, dass
weitere landwirtschaftliche Direkt-
vermarkter mit herkunftszertifizierten
Produkten HOGAST.REGIO-Partner
werden und die kostenlose Ver-
marktungsmaoglichkeit auf unserer

Plattform nutzen.”

Zusatzliche Absatzmaoglichkeit
Dank HOGAST.REGIO konnen
Produkte, die mit dem SalzburgerLand

IN SALZBURG GIBT ES EINE VIELZAHL
LANDWIRTSCHAFTLICHER DIREKTVERMARKTER MIT
EINER GROSSEN WARENPALETTE. AUCH IN HOTELS
UND GASTSTATTEN SIND HEIMISCHE LEBENSMITTEL
SEHR GEFRAGT. DOCH DIE BESTELLUNG DER
REGIONALEN PRODUKTE WAR LANGE ZEIT
KOMPLIZIERT. DAS HAT DIE HOGAST GEANDERT.

Herkunfts-Zertifikat ausgezeichnet
sind, der gastronomischen Zielgruppe
perfekt prasentiert werden. Landwirte,
deren Produkte sich gut fir die
Gastronomie eignen und die eine
zusatzliche Absatzmoglichkeit nutzen
wollen, konnen sich online oder auch

telefonisch informieren.

" Mein Plus

Q
S
el
]
-

MBI
S (=

4 'y
2, NG

HOGAST.REGIO
Abelina Bend|
5081 Anif
T+43 (0)6246.8963 171
regio(@hogast.at

www.hogast.at/regio
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Wer auch zu Weihnachten auf Regionalitat

und Klimaschutz achten mochte,

schenkt Salzburger Spezialitaten.

Das beliebte SalzburgerLand Genuss-Kister! Dabei lasst das vielfaltige Sortiment der
eignet sich ideal als Weihnachtsgeschenk. echten SalzburgerLand-Produkte keine
Denn die sorgfaltig hergestellten Produkte, Woiinsche offen. Ob Kase, Marmelade, Safte,

ausgestattet mit dem SalzburgerlLand Waurst, Honig, Nudeln, Brot oder besondere
Herkunfts-Zertifikat, garantieren feinsten Eigenkreationen, in jedem Kisterl steckt
Genuss direkt aus der Region. Umwelt- 100 Prozent Salzburg drinnen.

freundlich verpackt in formschonen

Holzkisten machen die Kostlichkeiten zudem  Alle Infos gibt’s unter www.garantiert-

nachhaltig Freude. Befullt werden die regional.at/salzburger-land-genuss-kisterl.
Genuss-Kisterl direkt beim Handler. Ganz Die Liste der zertifzierten Handler finden Sie
individuell ab einem Warenwert von 15 Euro. auch auf Seite 96 in dieser Ausgabe.
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Stielaugen

.. bei Kartoffeln missen mit richtiger Lagerung nicht sein. Am liebsten
mogen es Erdapfel kiihl und dunkel. Der Keller ware also ideal. Wer
keinen hat, lagert die Kartoffeln in einer mit Zeitungspapier aus-
gelegten Kiste an einem kiihlen Platz in der Wohnung. Optimal:

Nur sortenreine Kartoffeln gemeinsam lagern.

Glasweise

Wer keinen Platz zur Kartoffellagerung hat, kann sich der Tradition

des Einkochens besinnen. Dabei werden kleine Kartoffeln gewaschen
und geschalt, wobei alle Schadstellen sowie Augen entfernt werden, fir
etwa 10 bis 15 Minuten in leicht gesalzenem Wasser vorgekocht.

Die Kartoffeln in Glaser fiillen, Salzwasser darubergief3en, verschliefen

und 90 Minuten bei 100 °C im Wasserbad einkochen.

OVelles (droma

Wer am Griinmarkt etwas zu viel gekauft hat, verarbeitet das Gemiuse am
besten zu einer wiirzigen Paste, die nicht nur Suppen das gewisse Extra
verleiht. Einfach 450 g Knollensellerie, 2 rote Zwiebeln,

2 Karotten, 1 Stangensellerie, 1 Lauch, 5 Knoblauchzehen,

2 EL Koriandersamen, 1 Bund glatte Petersilie und 120 g Salz (Menge
abhangig von der Rohmasse) nehmen. Gemse waschen, putzen und in
Stucke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen. Alles (auRer Petersilie
und Salz) in der Kiichenmaschine zu einer feinen Masse zerkleinern.
Kleingehackte Petersilie dazumischen. Rohmasse wiegen und pro 100 g

Gemusemasse 12 g Salz beimengen. Im Kihlschrank lagern.




Das kommt ohne Gemuse nicht aus, und frisch
gekocht schmeckt es einfach am besten. Um
Jjederzeit eine Suppenbasis zu Hause zu haben,
kann man den feinen Gemusefond auch portions-

weise einfrieren. Schmeckt lecker und ist zu

100 Prozent regional.

ZUTATEN
400 g Karotten
1 Stange Lauch
1 Scheibe Knollensellerie
2 mittelgroBe Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
8 Stangel Petersilie
2 Stangel Thymian

Etwas Olivenol

ZUBEREITUNG
Karotten und Lauch waschen. Zwiebeln, Knollen-
sellerie und Knoblauch schalen. Alles in Ringe
oder mittelgrofRe Stiicke schneiden. Mit etwas
Olivenol bei mittlerer Hitze in einem Topf
anbraten, bis die Zwiebeln glasig werden. 2,5 Liter
heilles Wasser zugiel3en, autkochen lassen und auf
niedriger Stufe gut 1 Stunde kocheln lassen.
Krauter dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und fir etwa 30 Minuten bei niedriger
Temperatur kochen lassen. Abseihen, abfiillen

und genief3en.

S Zonen

fur eine optimale

Lagerung im Kuhlschrank

°C: Die kaltesten Zonen befinden
O 8 55ich im Kihlschrank an der Rick-
wand und auf der untersten Ablage tiber dem
Gemusefach. Dort werden leicht verderbliche

Lebensmittel wie Fisch, Fleisch und Wurst
gelagert.

4 5°C: Daruber wird es dann im
a3 Kihlschrank immer weniger kahl.
Fir Milchprodukte wie Joghurt, Kase und Co.

ist die Mitte des Kuhlschranks gerade richtig

temperiert.

6 °C: Im abgetrennten Gemusefach
i ganz unten ist es warmer. Das ist

ideal fur fast alle Gemuse- und Obstsorten.

°C: Offene Speisen wie Konserven mit
O Mais, Glaser mit Gurken oder Ein-
gemachtes brauchen kaum Kihlung und
werden am besten im obersten Fach gelagert.
Hier konnen auch weitere Getranke und grof3e
Sudfrichte wie Ananas oder Melone auf-

bewahrt werden.

1 O 1 5°C: Eier und Butter gehoren
i in die obere Halfte der

Kiihlschranktire. Auch Marmeladen sind hier

gut aufgehoben. Darunter befindet sich eine
Halterung fur Getranke wie Milch, Wasser

sowie Safte.

Tipps
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Dollerers Genusspackerl:
Freude, die am Gaumen zergeht

Kleine und grofle Freudenbringer aus unserer Genusspa-
ckerl-Manufaktur: Viele Ideen, viel Kénnen, immer neue
und spannende Inhalte, liebevolle Uberraschungen, aller-
hand Kostliches und schlussendlich viele Handgriffe stecken
in jedem einzelnen von Dollerers Genusspackerln. Kreieren
Sie mit unserer Hilfe |hr personliches Genusspackerl oder
wahlen Sie aus rund 70 fertigen Geschenkideen.

DOLLERERS WEINHANDELSHAUS
Kellau 160 . 5431 Kuchl

T: +43 (0)6244 20567

E: weinhandel@doellerer.at

Rund um die Uhr (W)EINkaufen:

weinhandelshaus.at

Die Auswahl ist gro3: mehr als 3.000 edle Tropfen namhaftes-
ter Weingiiter und Produzenten aus Osterreich und der ganzen
Welt, Perlendes und Destilliertes vom Feinsten, fruchtige Safte
und aromatische Tees, Sirupe, Marmeladen und Chutneys bis
hin zu Schmankerl aus unserer hauseigenen Feinen Kost. Dazu
geschmackvolle Accessoires fiir Zuhause, schone Blcher, edle
Gléser aus der ,Dollerers Glaskultur”-Linie und natiirlich unsere
Genusspackerl, Gutscheine und Wertkarterl fur alle Anlasse und
Budgets. Lassen Sie den Genuss zu sich nach Hause kommen!

SCHLTES

mein metzger meister

SEIT 1949 STEHT DER METZGERMEISTER SCHULTES FUR
HOCHWERTIGES FRISCHFLEISCH UND
FLEISCHPRODUKTE, DIE IM FAMILIENBETRIEB MIT VIEL
LEIDENSCHAFT UND HANDWERKLICHEM GESCHICK
VERARBEITET WERDEN.

Bereits in der dritten Generation hat man sich bei Schultes der
Qualitat, der Tradition und der Innovationsfreude fir immer neue
Produkte verschrieben. Heimisches Wild, Rind, Schwein und Gefliigel
aus artgerechter Haltung gehoren hier zur breiten Produktpalette
des Metzgermeisters. Geschlachtet wird stressfrei und nach kurzem
Transportweg direkt vor Ort. Da lassen wir uns gerne fiir die Feiertage
oder den Sonntagsbraten von den fachkundigen Mitarbeitern bei

Schultes beraten!



Spitzenqualitat

FLEISCHKAUF ISTVERTRAUENSSACHE, DAHER SETZT SPAR AUF

vom Salzburger Jungrind bei SPAR

‘ Bezahlte Anzeige

QUALITAT AUS DER REGION. IN ENGER ZUSAMMENARBEIT MIT DER
RINDERZUCHT SALZBURG BIETET SPAR EXKLUSIV MEHRMALS IM JAHR
FRISCHFLEISCH VOM SALZBURGER JUNGRIND AN. MITTLERWEILE

HABEN SICH UBER 200 SALZBURGER BAUERLICHE BETRIEBE DER

REGIONALEN VORZEIGEINITIATIVE ANGESCHLOSSEN.

ie Einflhrung des Salzburger
Jungrinds ist eine echte
Erfolgsstory, die sich auch in

den stark steigenden Absatzzahlen ab-
lesen lasst. Mittlerweile fuhren SPAR,
EUROSPAR und INTERSPAR mehr-
mals pro Jahr Aktionsschwerpunkte
rund um das Salzburger Jungrind durch.
Auch fur das Jahr 2021 sind wiederum

vier Verkaufsschwerpunkte geplant.

Hohe Konsumentennachfrage

»Im Jahr 2020 konnten tber 250
Salzburger Jungrinder abgesetzt
werden. Das ist eine enorme
Steigerung gegenuber dem Start vor
iiber 10 Jahren. Uber 200 b3uerliche
Betriebe machen mittlerweile mit und
profitieren von dieser Kooperation.
SPAR ist mit seinen 106 Betrieben im
Bundesland Salzburg ein wichtiger
Vertriebspartner®, erganzt Franz
Zehentner, Geschaftsfuhrer der
Erzeugergemeinschaft Salzburger Rind
GmbH in Maishofen. Die Tiere
stammen ausschliel3lich von Salzburger
Bauernhofen, die meisten sind Bio-
betriebe. Die vorwiegend kleinen
Nebenerwerbsbauern haben durch-

schnittlich rund zehn bis zwolf Kihe im

Familie Nadegger in St. Johann im Pongau ziichtet Rinder fiir das Salzburger Jungrind.

Stall. Durch die spezielle, artgerechte
Aufzucht in Mutterkuh-Haltung und
die Verwendung besten Futters
werden die Grundvoraussetzungen fir
die besondere Qualitat des Salzburger
Jungrindes geschaffen. Das Fleisch
tragt das AMA-Gutesiegel.

Ausgezeichnet mit AMA-Giitesiegel
Grol3er Wert wird auf eine stressfreie
Schlachtung mit kurzen Anfahrts-
wegen innerhalb Salzburgs gelegt. Das
junge Schlachtalter (zwischen acht und
zwolf Monaten) und die spezielle
Futterung verleihen dem Fleisch dabei
seine hellrote Farbe sowie eine
besonders feinfaserige und zarte
Muskelstruktur. Dadurch vereint das
Fleisch samtliche Vorzuge von Kalb-

und Rindfleisch.

Kenner lieben die Fleischspezialitat fur
den feinen Geschmack und die ein-
fache Zubereitung. Aufgrund seiner
Zartheit eignet sich das Frischfleisch
vom Jungrind fur alle Garmethoden
wie Kochen, Braten, Grillen und auch
zum Kurzbraten. Gourmets verfeinern
das Fleisch mit dem eleganten
»Fleisch-Gewdrzsalz“ oder der
Mischung ,,Grillgenuss“ aus der
»Edition Johanna Maier” von SPAR
PREMIUM.
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Herzlich Willkommen
im Saalachtaler
Bauernladen bei
Michaela Hinterseer.

Mitten in der Fullganger-
zone der Einkaufsstadt
Saalfelden befindet sich ein
kleines Juwel: Der
Saalachtaler Bauernladen,
der 2021 sein 20-jahriges

Jubilaum feiern wird,

bindelt hier eine grofRe
Produktvielfalt von rund
30 Bauern aus dem
Salzburger Saalachtal.
Darunter Kuh-, Schaf- und
Ziegenkase von Hollersbach
bis Dienten, frischer und
geraucherter Fisch aus
Leogang, Wurstprodukte
und Frischfleisch direkt aus
der Umgebung und eine
Vielfalt an Spirituosen,
Saften und Marmeladen.
Besonders beliebt sind das
kraftige Bauernbrot vom

Schmiedbauer sowie die

selbstgemachten Knodel
vom Obergriindbichlgut.
Grol3en Platz nimmt auch
das Handwerk ein mit
Strickwaren, Keramik und
Textilien. Wer sich ein Stick
Natur mit nach Hause
nehmen mochte, ist mit den
Krauterprodukten vom
Ebengut und von Hauser
Maria bestens beraten. Und
wer Grund zum Feiern hat,
ist bei den vielen Destillaten
und dem blauen Gin von

Siegfried Herzog genau

richtig.




Biobauernladen Sperlbauer

Okohof Feldinger - Stammhaus

© Bauernhofmarkt Buchbichl (Fr)

@ Bauernmarkt Lagerhaus Elsbethen
(Sa)

© Bauernmarkt Lagerhaus
Eugendorf (Sa)

O Bauernmarkt Lagerhaus Steindorf
(Fn)

@ Bauernmarkt Seekirchen (Sa)

© Bauernmarkt Strobl (Fr)

© Biobauernmarkt Henndorf (Do)

® Biomarkt Schmuckbauer (Do + Fr)

@ Biomarkt Aglassing (Mi, Fr + Sa)

@ Biomarkt Bergheim (Do)

® Flachgauer Schrannenmarkt (Fr)

@ Grinmarkt StraBwalchen (Fr)

® Nussdorfer Schrona (Sa, 19.12.20)

® Wochenmarkt Hof (Sa)

@ Wochenmarkt Oberndorf (Sa)

® Wochenmarkt St. Gilgen (Sa)

® Bauernmarkt Lagerhaus Grodig
(Fn

Biohofladen Erentrudishof
Okohof Feldinger - Rochushof

@ Biobauernmarkt im EUROPARK
(Fr)
@ Biomarkt am Borromauspoint (Fr)

@ Biomarkt am Kajetanerplatz (Fr)
@ Salzburger Griinmarkt (Mo - Sa)
@ Salzburger Schranne (Do)

Der Dorfladen Hallein

Lass dir’s schmeck’n

@ Bauernmarkt Lagerhaus
Annaberg-Lungotz (Fr)

@ Bauernmarkt Winklhof (Mi + Fr)

@ Biomarkt Hallein (Fr)

@ Wochenmarkt Hallein (Sa)

Bioladen Perchthof Unken
Dorfladen Leogang

Heimatgold — Kostbares aus der
Region

Naturgspur

Saalachtaler Bauernladen

Diese Mdrkte finden auch wibrend der Wintersaison statt.

Alle aktuellen Infos gibt es unter www.salzburgschmeckt.at/marktplatz/marktkalender

Bauernladenstuberl - Kreebauer
Echt Guat

Familie Kocher "Steinergut”
Familie Rettensteiner "Astlehen”
Gasteiner Bauernladen
Grol3arler Troadkastn

Gribls Naturgartl

Hoamalm

Huttschlager Bauernladen

Pongauer Bauernladen -
Schwarzach
Pongauer Bauernladen -

St.Johann
Waltraud Kaml "GroRBwidmoos"

Werfenwenger Bauernladen

@ Bauernmarkt Altenmarkt (Fr)

@ Bauernmarkt Lagerhaus Gastein
(Fr + Sa)
@ Markt in Radstadt (Fr)

Lungauer Spezialitatenladen —
,Kemmts eina“

@ Wochenmarkt St. Michael (Fr)
@ Wochenmarkt Tamsweg (Fr)

(18}
(s
D
Legende
Regionalladen
@ Markt
(5¢)

(55}

' Regionalladen und Markte
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chte Kostbarkeiten

Wenn am Weihnachtsabe

® | Gnnten in diesem Jahr do
Geschenke unterm Baum |
gehort die tradi

uf die Frage, was denn am Heiligen Abend gegessen

wird, bekommt man in Salzburg grofteils dieselbe

Antwort: Wiirstelsuppe. Es muss nicht extra
erwahnt werden, dass dabei statt Frankfurter die
traditionellen Mettenwurstel serviert werden. Diese ganz
speziellen frischen Wirste werden von den Salzburger
Metzgern tatsachlich nur zu Weihnachten hergestellt und
sind jedes Jahr heif3 begehrt. Wer auf diese regionale Kost-
lichkeit nicht verzichten will, sollte sie unbedingt rechtzeitig
vorbestellen. Das AuBergewchnliche an Mettenwiursteln ist
das besonders feine Brat. Die genaue Zusammensetzung ist

dabei von Handwerksbetrieb zu Handwerksbetrieb ver-

LN ]
sammenkorpw:,

Kostbarkeiten}als
mit zum Fest g

schieden. Meist ist es ein gut gehltetes geheimes
Familienrezept, das von einer Generation zur nachsten
weitergegeben wird. Das weille Brat besteht jedoch nahezu
uberall vorwiegend aus frischem Kalbfleisch, gemischt mit
Schweinefleisch. Traditionell gewlirzt wird mit Kochsalz,
Ingwer, Piment, Pfeffer und Muskat. Manchmal mischt sich
auch eine feine Zitronennote darunter. Mehr Details sind
nicht zu erfahren, schlieBlich soll das Rezept ein Geheimnis
bleiben. Jetzt heil’t es beim Kochen nur aufpassen, dass die
zarte Haut der Mettenwdirstel nicht aufplatzt. Daher
unbedingt nur mitbrihen und nie ins kochende Wasser

geben.

Foto: iStock/jacoblund




Salzburger

ZUTATEN

600 g Beinfleisch vom Rind
3 Rindermarkknochen

1 Bund Wurzelgemuse

1 groBe Zwiebel

etwas Ol

5| Wasser

2 Lorbeerblatter

1 TL Wacholderbeeren

1TL Pimentkorner

1 TL Pfefferkorner, schwarz
Salz

Suppennudeln

8 Mettenwurstel

Petersilie

ZUBEREITUNG

Waurzelwerk waschen, putzen und grob
schneiden. Zwiebel halbieren, aber
nicht schalen. Etwas Ol in einem
grofBen Topf erhitzen, Zwiebelhalften
mit der angeschnittenen Flache
hineinlegen, Markknochen dazugeben
und alles leicht anrosten. Mit kaltem
Wasser aufgiel3en, Fleisch und Wurzel-
werk sowie Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren, Piment und
Pfefferkorner dazugeben, salzen und
ohne Deckel etwa zwei Stunden
kocheln lassen. Danach Markknochen,

Fleisch und Suppengemuse aus der

Suppe nehmen, Suppe auskihlen
lassen. Fleisch und Suppengemuse fur
die Einlage klein schneiden. Von der
kalten Suppe das Fett abschopfen. Die
Mettensuppe wieder erhitzen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Mettenwurstel hineinlegen und mit-
ziehen lassen. Suppennudeln kochen.
In die heifle Suppe klein geschnittenes
Fleisch und Gemiise sowie gekochte
Suppennudeln geben. In Suppentellern
mit den Einlagen anrichten und mit

frischer Petersilie servieren.

‘ Echte Kostbarkeiten
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‘ Echte Kostbarkeiten

-~ Geschenktipps ~

Oenftuckt

Produziert wird dieses Powermusli aus
Dinkelflocken, getrockneten Apfeln und
Rosinen am Schmetterlingshof des ehe-
maligen Profi-Triathleten Franz Hofer. Er
weild schlieBlich aus eigener Erfahrung,
wie wichtig es ist, kraftvoll und energie-

geladen in den Tag zu starten.
T +43 (0)664.8545965

(4

Lconeum

Der Kase mit dem aufBergewohnlichen
Namen stammt aus der Hofkaserei
Schmiedbauer in Bad Vigaun. Der Krauter-
Viconum ist ein fein-wirziger Kase nach
Tilsiter Art. Die schmackhaften Krauter
sorgen fur das gewisse Extra, das jeden Kase-
liebhaber Gberzeugen wird.

www.schmiedbauer-kas.at
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Bio_Apfel -

Die feinen Teemischungen von
Ernst Kocher aus Radstadt

werden von der Aussaat Uber

die Ernte bis zur Trocknung in
reiner Handarbeit zusammen-
gestellt. Erfrischungstee,
Abendtee, Hals-Kratzer,
Aktivmischung oder Gute-
Laune-Tee - das ist Bioqualitat,
die man schmeckt.

www.biokocher.at

g‘ 0 te

Most hat im Salzburger Land eine lange
Tradition. So auch beim Joglbauer in
Obertrum. Der Erbhof ist schon seit
1776 im Besitz der Familie und seit
damals werden dort Friichte zu Most
verarbeitet. Im Sommer geniel3t man
das leicht alkoholische Getrank als
Erfrischungsgetrank. Im Winter wird
daraus ein schmackhafter Glihmost.

www.hoﬂaden-joglbauer.at

AT-E10-501 2792508
termeichiche i
==
I \.imm{.\
5 [4np

Gluhmost-
Rezept

1 Liter Most

gut 12 EL Zucker
1 Zimtstange

5 Nelken

1 Stuck Sternanis

Den Most mit den
Zutaten in einem Topf
erwarmen, abseihen und

schmecken lassen. Bei

Bedarf nachsifRen.

‘ Echte Kostbarkeiten
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Die Fleischhauerei Obauer in Werfen ist ein echter
Familienbetrieb, der sein Handwerk liebt und auf beste
Zutaten achtet. Seit 1919 werden Feinschmecker mit
hausgemachten Spezialitaten verwohnt. Ein
besonderer Genuss ist der Werfener Schlossschinken,

ein naturgereifter, ungeraucherter Schinken.

www.obauer.at

~ ..".“"m..,—«”b .
@famberger '

Epfi-Genuss™

Apfeltresterpulver

Je nach Jahreszeit entstehen in der Kiiche des Auguts
in Zell am See immer wieder neue Marmeladensorten:
Heidelbeere-Apfel, Preiselbeere-Birne oder Apfel-

strudel. Dem Erfindungsreichtum sind scheinbar keine

Grenzen gesetzt. Es zahlt sich also aus, immer mal

wieder vorbeizuschauen.

www.augut.at

GENIAL NACHHALTIG

Die Bramberger Obstpresse ist bekannt fur ihre hervorragenden, frisch
gepressten Safte. Da der dabei entstehende Pressriickstand viel zu
schade zum Wegwerfen ist, wurde so lange getuftelt, bis das Bramberger
Apfeltresterpulver entstand. Genial, nachhaltig und vielfaltig einsetzbar.
Auch im Pinzgauer Speckdorf Schoppl ist man auf den Geschmack des
Apfels gekommen und hat schmackhaften ,,Pinzgauer Rinderspeck mit
Apfeltrester” kreiert.

www.obstpresse.at




MEISTERHAFT

Die Wurzeln der Meisterwurz gelten als Ginseng der

Alpen. Aus der wertvollen Wurzel entsteht in der

Brennerei am Seiwaldgut in Golling ein edler Schnaps.

Besonders gut konnen sich die Aromen bei einer
Trinktemperatur von 15 bis 18 Grad Celsius entfalten.

www.seiwaldgut.at
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DIRNDL
IM GLAS

Nein, dabei geht es nicht um ein

junges Madel oder um ein Kleidungs-

stick. Gemeint sind fruchtige
Salzburger Kornelkirschen, die am

Furstenhof in Kuchl wie Oliven in

Sonnenblumenal eingelegt werden.

Klingt vielleicht ungewshnlich,

schmeckt jedoch exzellent.

www.fuerstenhof.co.at

Perfekt geeignet fur eine ziinftige Brettljause
sind die herzhaften, mit dem SalzburgerLand
Herkunfts-Zertifikat ausgezeichneten, Bio-
Jausenwurstel vom Greilhof in Tamsweg. Wer
etwas ganz Besonderes auftischen mochte, der
greift zu den hauseigenen Wildwurstel.

www.bio-greilhof.at

‘ Echte Kostbarkeiten
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‘ Bezahlte Anzeige
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OB BEIM WANDERN ODER ALS STARKUNG
ZWISCHENDURCH - DIREKT AUS DEM SALZBURGER
LAND SCHMECKT'S NOCHMALS BESSER.

BIERKASE "

=il Almsenner

PINZGAUER

BIERKASE 4

WURZIGE
ALMWIESEN

In regionalen Spezialitaten wie Kasnocken,
Kaspressknodeln oder auch zur Jause ist der Pinzgauer
Bierkase nicht wegzudenken. Denn der aromatische
Kase von Pinzgau Milch ist ein Stiick Kasekultur.
Hergestellt nach traditioneller Rezeptur aus frischer
Bergbauernmilch zeichnet er

sich durch seinen wirzig-

Ve - N
Pinzgau Milch

kraftigen Geschmack aus.

FRISCHE
BERGLUFT

Die Pinzgauer Bergsalami der Metzgerei Schultes wird

nach altem Familienrezept hergestellt. In der Roh-
wurst steckt Wildfleisch aus der Nationalparkregion
»Hohe Tauern®, Rindfleisch aus eigener Schlachtung

sowie Schweinefleisch vom ,,SalzburgerLand Schwein®.

5CHTLTES

mein metzger meister

Verfeinert mit erlesenen
Gewdirzen trocknet und reift
die Salami in der klaren

Pinzgauer Bergluft.
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Knuspriges Gemuse

Die neuen Soft Fried Chips von BioArt versprechen

Genuss ohne Reue. Durch das innovative Verfahren der

Salzburger Produktschmiede fur Bio-Lebens-
mittel enthalten die Chips weniger Fett bei
vollem Geschmack. Kombiniert mit
Kartoffeln, Gemuse und Gewlrzen aus
kontrolliert biologischer Landwirtschaft ein

nachhaltiger Knabberspal3.




Regionalitat, Qualitat und
Handwerk — 365 Tage im Jahr!

Wissen, worauf es ankommt. Das war Andreas Unterberger junior

bei der Ubernahme des Familienbetriebs das Wichtigste. Seine

Vision: eine nachhaltige sowie regionale Backerei und Konditorei.

Die Bickerei Unterberger aus
Maishofen beliefert die Region seit
mebhr als einem Jabrbundert mit
Spezialbroten und Feingebiick.

as 1893 als Ein-Mann-

Betrieb begann, ist heute

ein erfolgreicher Familien-
betrieb mit 50 Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern. Seit 2017 ist Andreas
Unterberger junior fir den Betrieb in
Maishofen verantwortlich und hat
diesen von Grund auf neugestaltet. So
wurde die Backstube komplett
renoviert und mit modernsten Stein-
ofen - was die besonders knusprige
Brotkruste ermoglicht - ausgestattet.
Das nachhaltige Konzept dazu setzt auf
Handwerk, Handarbeit und Regionali-
tat. Besonders wichtig ist dem
Juniorchef auch das Wohl seiner Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter.
Gearbeitet wird in der Produktion nun
zusatzlich zur Nachtschicht auch in

einer Tagschicht.

Regionale Zutaten, Teigruhe und
Handarbeit mit AMA-Zertifikat
Neben der sorgfaltigen Verarbeitung

garantiert der ausschlief3liche Einsatz

regionaler, gentechnikfreier und frischer
Rohstoffe hochste Qualitat. Der Ver-
zicht auf kinstliche Zusatze ist dabei eine
Selbstverstandlichkeit. Daflr erhielt der
Betrieb auch kurzlich das AMA-
Zertifikat. Die Anspriiche der Familie
Unterberger an die eigenen Produkte
sind hoch: So werden die Natursauer-
teige selbst geziichtet, die Brote zur
Frischhaltung doppelt gebacken, lange
Teigruhezeiten von 24 bis zu 70 Stunden
eingehalten, Saaten eigens gerostet und
Mehlkochstiicke gefertigt, um noch
mehr Geschmack und Frischhaltung in

das Brot zu bringen.

Nachhaltigkeit weitergedacht
Die Produktion endet in der Backerei
Unterberger nicht beim Brot: Altbrot

wird hier gemeinsam mit Wacholder-
beeren zum hauseigenen Unterberger
Gin mit wiirzig-mediterranen Aromen

verarbeitet.

U
lntersergen

Backerei - Cafe - Konditorei

‘ Bezahlte Anzeige

31



Pioniergschichtn




In einer Zeit, als Ab-Hof-Verkauf
noch nicht im Trend lag, begann
Greti Astl am Scharlernhof ihren
Kase selbst zu vermarkten. Und das
im hintersten Eck des Oberpinzgaus,
auf einem Bergbauernhof auf tber
1.000 m Seehohe in Hollersbach.
Heute ist der Weg zum hochst-
gelegenen Bio-Hofladen Salzburgs

aus vielen Grunden eine Reise wert.

Pioniergschichtn
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Mit viel Einsatz, Mut
und vor allem viel
Herzblut gelang es Greti
Astl, immer mebr
Kunden fiir ibren Kise

zu gewinnen.

Is Greti Astl von einem noch hoher gelegenen
Bergbauernhof auf den Scharlernhof
zugeheiratet hat, wurde dort bereits gekast.
Nattirlich Pinzgauer Kas und - fur die damalige
Zeit in der Region sehr besonders — Bergkase,
der auf der hofzugehorigen Baumgartalm, einer
Almgenossenschaft, produziert wurde. Der
Kase wurde dann fir nur finf bis sechs Schilling
pro Kilo an den GroBBhandel verkauft. Das
wollte Greti andern und hat sich unter den

skeptischen Blicken ihrer Schwiegermutter
Anfang der 1990er-Jahre vier Laibe fiir den
Verkauf daheimbehalten.

Miteinander reden und zsammkommen
Es war bei Weitem nicht so, dass die vier Laibe
gleich reienden Absatz fanden. Doch mit viel

Einsatz, Mut und vor allem vielen Gesprachen

gelang es Greti Astl, immer mehr Kunden zu

gewinnen. Der personliche Kontakt, das ,mit-
einander reden und zsammkommen®, ist ihr
immens wichtig. Nach einigen Kasekursen
erweiterte sie die Produktpalette stetig, fuhr
auf Almfeste und Markte, und schon langsam
sprach sich die Qualitat des Kases herum.
»Naturlich haben uns am Anfang viele belachelt
und gefragt, was wir da oben eigentlich wollen®,
erzahlt ihr Mann Peter schmunzelnd. Dass man
inzwischen Uber die harte Anfangszeit lachen
kann, zeigt, dass sich der Weg schlussendlich als
richtig herausstellte. Dieser Meinung kann sich
Landesrat Sepp Schwaiger bei einem Besuch
am Hof voll und ganz anschlieBen. ,Ich ziehe
voller Respekt den Hut vor Greti Astl, die in
einer Zeit, in der Quantitat noch tber Qualitat

stand, das Risiko, zu scheitern, auf sich genom-



men hat und unbeirrt ihren Weg gegangen ist.

Es bedarf schon einer au3erordentlichen
Pionierleistung hier oben, wo sich — wie man so
schon sagt - Fuchs und Henne Gute Nacht
sagen, als Direktvermarkter so erfolgreich zu

sein.”

Gemeinsam starker

Besonders wichtig ist Famile Astl die Ver-
netzung mit anderen Bauern und die
Weiterentwicklung der Direktvermarktung.
Greti Astl war eines der Griindungsmitglieder
des Vereins der Salzburger Direktvermarkter,
der mit der Unterstiitzung vom Land Salzburg
und Landesrat Schwaiger mittlerweile neu
organisiert wurde. Dabei wurde auch die
Zusammenarbeit zwischen dem Landesverein
der Salzburger Direktvermarkter und dem

Salzburger Agrar Marketing intensiviert.

Ruckstandige oder Vorreiter?
Peter Astl, der Seniorbauer, bezeichnet sich
selbst als ,,rlickstandigen Bauern®, der

Pinzgauer Kiihe halt und nur Heu fittert.

Die Kombination aus aufSergewdohnlicher

Anreise, guten Bioprodukten und dem
Einblick ins Hofgeschehen macht die
Fahrt zum Scharlernhof eine Reise wert.

Heute konnte man auch sagen, dass er damit
genau den Puls der Zeit trifft. Auch, dass die
Astls bereits seit 1993 bio-zertifiziert sind und
sogar ihr ganzes Hofladen-Sortiment der
strengen Biokontrolle standhalt, spiegelt ihre
Uberzeugung fir naturnahes Wirtschaften
wider. ,,Die beiden wurden, als sie mit der
Direktvermarktung begonnen haben, von den
Einheimischen belachelt®, erzahlt Landesrat
Schwaiger. ,,Die Gaste waren da schon viel
schneller zu begeistern und haben den Wert

des kostlichen Kases zu schatzen gewusst.”

AusschlieBlich Selbstgemachtes

Seit 2011 befindet sich am Scharlernhof auch
ein Hofladen, der wie der ganze Hof ein
richtiges Familienprojekt ist. Greti in der
Produktion, die Manner Peter und Hans Peter
machen die Landwirtschaft und Jungbauerin
Bettina ist im Verkauf. Als ,,Quereinsteigerin®
~ Bettina war urspringlich im Buro tatig -
brachte sie zusatzlich neue Ideen und frischen
Schwung mit an den Hof. Im Laden finden

Besucher ausschlieBlich Selbstgemachtes.

‘ Pioniergschichtn
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»Zugekauft werden nur Zucker, Korn, Mehl und

Gewlrze“, erzahlt Greti. Neben dem kostlichen
Kase, gibt es Fleisch- und Selchwaren von den
eigenen Rindern und Schweinen, haus-
gemachte Likore, Schnaps und fruchtige
Marmeladen. Die vielen Auszeichnungen
bestatigen die Qualitat der Produkte. Das
Geheimnis? Neben der klassischen Hand-
werkskunst viel Intuition und Liebe fur

Lebensmittel.

Ein Gesamtpaket

Was ist es jetzt, was Besucher dazu fihrt, die
weite Reise auf den Bergbauernhof zum
hochstgelegenen Bio-Hofladen Salzburgs auf
1.070 m Seehohe auf sich zu nehmen? ,,Das
Gesamtambiente®, sagt Bettina lachelnd

und meint damit die Kombination aus der
auBergewshnlichen Anreise, den guten Bio-
produkten und dem Einblick ins Hofgeschehen.
Landesrat Schwaiger bringt es aus seiner Sicht
auf den Punkt. ,Es steckt unglaublich viel
Herzblut im Scharlernhof und einmal mehr
wird bewiesen, dass man das, was man gerne
macht, auch gut macht.“ Mit den OFFnungs—
zeiten nimmt es Familie Astl Ubrigens nicht
ganz so genau. Auch auBerhalb der offiziellen

Zeiten ist oft wer zuhause und freut sich tber

Neben dem kostlichen Kdse gibt’s fiir Besucher wie

Landesrat Josef Schwaiger am Scharlernhof Fleisch-
und Selchwaren von den eigenen Rindern und
Schweinen, aber auch hausgemachte Likore,
Schnaps und fruchtige Marmeladen.

Besucher. Und wer von weiter weg die Kost-
barkeiten vom Scharlernhof genieflen mochte,
lasst sich diese in den Wintermonaten einfach

per Post schicken.
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Am Biohof Astl sind zahlreiche
Produkte zertifiziert: Unter anderem
Fruchtaufstriche wie Granggn mit
PAff, Geselchtes vom Rind und Wild,
Obstschnapse sowie Schnittkase und
der Bio Alm Bergkase.

Fam. Astl, Scharlernhof
Bettina und Hans Peter Astl
Jochberg 9
5731 Jochberg
T +43 (0)664.1286080

‘ Pioniergschichtn
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‘ Hofgschichtn

In der kalten Jahreszeit hat die klassische
Huhnersuppe Hochsaison. Gut zu
wissen, dass das Suppenhuhn von

BIO AUSTRIA-zertifizierten

Bauernhofen von

allerbester
Qualitat

38



ange bevor sie von Ernahrungsexperten

der traditionellen chinesischen Medizin

auch hierzulande empfohlen wurde,
wussten schon unsere UrgroBmutter den
Wert einer frisch gekochten Hihnersuppe zu
schatzen. Unzahlige Rezepte finden sich heute
in Kochbuchern mit Variationen der Zuberei-
tung, was das beigefiigte Gemiise und die
Gewiirze betrifft. Die Hauptzutat ist und bleibt
aber naturlich das langsam und lang gekochte
Suppenhuhn. Denn nur so erhalt die Suppe den
unvergleichlichen Geschmack. So wird aus der
Legehenne nochmals etwas Hochwertiges
produziert. Zum Gliick besinnen sich viele
Menschen wieder dieser alten Tradition und so
steigt die Nachfrage nach dem Suppenhuhn

kontinuierlich.

Direkt vom Hof
Bei den Biobauern des Verbandes BIO
AUSTRIA gibt es schon lange Direktver-

‘ Hofgschichtn

Drei mobile Hiihnerstille sorgen
dafiir, dass jede Woche eine neue
Fliche frisches Gras vorhanden ist.

markter, wie die Familien Haitzmann in
Saalfelden, Muhltaler in Kuchl, Steger in der
Stadt Salzburg, Enn in Leogang, Sturm in
Mattsee und neuerdings Familie Schlager in
Bad Vigaun. Sie bieten Suppenhuhner — meist

auf Bestellung — an.

Vom gliicklichen Leben der Biohenne

Das Leben einer Biohenne startet in der
Bruiterei. Im Alter von 18 Wochen kommen die
biozertifizierten Hihner auf den Bauernhof. So
auch zu Familie Schlager auf den Biohof
Mayrhof in Bad Vigaun. Dort wachsen sie art-
gerecht heran und konnen nach Herzenslust im
Auslauf picken und scharren. In der Biofrei-
landhaltung stehen jeder Henne tagsiber
mindestens zehn Quadratmeter begriinter
Auslauf uneingeschrankt zur Verfiigung. Drei
mobile Hihnerstalle sorgen dafiir, dass jede
Woche eine neue Flache frisches Gras vor-

handen ist. Und im Stall bietet Familie Schlager
39
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Nach einem Rezept vom

Biohof Enn

ZUTATEN

72 Biosuppenhuhn

3 - 4 Liter Wasser

Wourzelwerk wie Petersilie, Karotten,
Sellerie, Zwiebel,

Lorbeerblatt, Nelken

Pfefferkorner und etwas Salz

ZUBEREITUNG

Biosuppenhuhn mit kaltem Wasser und
Salz in einem grofen Topf zum Kochen
bringen. Wenn das Wasser sprudelt, die
Hitze reduzieren. Den Schaum auf der
Oberflache mit einer Schaumkelle
abschopfen und bis auf einen Spaltbreit
zugedeckt kochen. Nach einer Stunde
Waurzelwerk und Gewtirze hinzufiugen.
Damit eine kraftige, nahrhafte Hihner-
suppe entsteht, sollte man diese drei bis
vier Stunden auf niedriger Stufe kocheln
lassen. Wenn die Suppe fertig ist, das
Huhn herausnehmen und das Fleisch
herauslosen. Die Suppe durch ein

Sieb gieBen. Hihnerfleisch in mund-
gerechte Stiicke schneiden, in einen
Teller geben und mit heiler Hihner-
suppe aufgiefen.

40

ihren Legehennen vollen Komfort mit Sitz-

stangen und natlrlichem Material fur den
Nestbau. Hier werden taglich bis zu 650 Eier

eingesammelt, sortiert und verkauft.

Kontrolle der gesamten Produktionskette
Gefuttert werden die Tiere mit Futtermitteln,
die den strengen BIO AUSTRIA-Standards
entsprechen. Der gesamte Warenfluss zwischen
Biolandwirten, Futterproduzenten, reinen Bio-
mischfutterwerken und Handel wird durch
unabhangige Kontrollstellen zertifiziert. Damit
sind Herkunft und Rohstoffe jederzeit nach-
vollziehbar und deren GVO- und
Pestizidfreiheit gesichert. Denn BIO AUSTRIA
steht fir bio, sicher und regional. Alles andere
wurde nicht zur Uberzeugung der Biobauern
passen. Fur sie ist es wichtig, moglichst
umweltschonend und tiergerecht zu
wirtschaften - fur das Wohlergehen der ihnen
anvertrauten Tiere und der Menschen. Und das
schmeckt man nicht nur bei den frischen Eiern,

sondern eben auch bei der Hihnersuppe.

Familie Schlager hilt
am Biohof Mayrhof
ibre Hiihner in
Biofreilandhaltung
nach den strengen
Richtlinien der

BIO AUSTRIA.

Bio

AUSTRIA
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Die Hihner am Biohof Mayrhof in
Bad Vigaun fuhren ein glickliches
Leben mit jeder Menge Freilauf und
viel Grinfutter. Das ist auch der
Grund, warum die SalzburgerlLand
zertifizierten Bioeier so gut
schmecken. Zertifiziert sind auch die
Biowachteleier.

Biohof Mayrhof
Georg und Irene Schlager
Mayrhofweg 170
5424 Bad Vigaun
T+43 (0)664.73877620
schlager(@mayrhof-bio.at

www.mayrhof-bio.at

BIO AUSTRIA ist der Verband der
osterreichischen Biobauerinnen
und Biobauern und damit den Grund-
satzen der biologischen Landwirtschaft
und deren Werten und ldealen ver-
pflichtet.

www.bio-austria.at

‘ Hofgschichtn
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Heimat ist
Herzenssache

Das Salzburger Lagerhaus ist dem Land
und seinen Menschen seitjeher
verbunden und setzt nicht nur beim

Sortiment voll und ganz auf Regionalitét.

Dr."m Anna Doblhofer-Bachleitner (Salzburger
Lagerbaus, l.) und Mag.* Isabella Hirscher
(Salzburger Lagerhaus, r.) iibergaben Nicole
Leitner, Vorsitzende der Salzburger Seminar-

eimische Spezialitaten aus

nachhaltiger Produktion und

traditionelle Genusskultur: Auf
diesen Saulen ruht die Philosophie des
Salzburger Lagerhauses nicht erst seit
gestern, denn die Unterstitzung der
Landwirtschaft und der Vertrieb ihrer
hochwertigen Erzeugnisse waren schon
immer eine Herzensangelegenheit fur
das Unternehmen. Im Sinne der Ganz-
heitlichkeit baut das Salzburger
Lagerhaus die Kooperation mit den

Salzburger Bauern laufend weiter aus.

Genuss-Handwerk in der Kiste
Zahlreiche Schmankerl von Salzburger
Landwirten wurden mit dem Her-
kunfts-Zertifikat ausgezeichnet.
Zahlreiche dieser Produkte sind in den
»Feines aus der Region“-Regalen der
Salzburger Lagerhauser zu finden. In
den Standorten Bergheim, St. Johann
und Saalfelden ist auflerdem eine
erlesene Auswahl davon im Salzburger

Genuss-Kisterl, wahlweise in groBer

biuerinnen, einen Gutschein.

oder kleiner Ausfihrung, erhaltlich.
Getfillt sind die Kisterl mit Salzburger
Spezialitaten, vom Pinzgauer Karree-
speck Uber kostlichen Bienenhonig bis
hin zum Biotee. Ubrigens auch perfekt

als Geschenk geeignet!

Vom Feld bis auf den Teller

Um die Themen bewusste Ernahrung
und heimische Genusskultur auch der
Salzburger Jugend naherbringen zu
konnen, unterstitzt das Salzburger
Lagerhaus seit Herbst 2020 Koch-
und Backworkshops der Salzburger
Seminarbauerinnen. In Kursen wie
»Mein Essen, meine Zukunft“ oder
»Meine gesunde Schuljause® soll

bei Kindern und Jugendlichen nicht
nur das Bewusstsein fur gesunde
Ernahrung, sondern auch fir
nachhaltige Produktionswege von
Lebensmitteln gescharft werden.
Fortsetzung folgt - fur die Zukunft
plant das Salzburger Lagerhaus noch
weitere Kooperationen im Zeichen

der Regionalitat.

LAGERHAUS

Wir leben Ndhe

salzburger-lagerhaus.at

6O
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) geschwarn%t und erklart,‘u@ru

sich a|s Tep_l é‘megé(remlﬁea sieht.

Foto: Salzburger Jigerschaft



err Mayr-Melnhof, was macht
fir Sie die Jagd aus?

Ich sage immer: ,,Jagd ist
gelebter Naturschutz. Die Form
der heutigen Jagdwirtschaft ist
fur die Erhaltung unserer Kultur-
landschaft und den Schutz des
Wildes und der Wildlebensraume
maligeblich. Es ist ein Leben und
Arbeiten mit der Natur. Wir sind
fur die Wildtiere da und nutzen
sie nachhaltig. Ich sehe uns Jager
als aktiven Teil eines naturlichen
Kreislaufs. Schlief3lich ist die
Jagd zur Nahrungsbeschaffung
schon so alt wie die Menschheit

selbst.

Wie steht es denn um das
heimische Wild?

Das Wild im Salzburger Land hat
vor allem im Winter kaum mehr
Ruhezonen. Die vielseitige
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Achtung und Respekt vor unseren groffen und kleinen Tieren, dem Eigentum und der Natur — das ist es, was sich Maximilian Mayr-
Melnhof wiinscht.

Wir haben den Lebensraum des
Wildes, die Natur, von unseren Vor-
fahren bekommen. Das ist eine
Verpflichtung, die weitergegeben
wurde. Es liegt an uns, diese mit

nachhaltigen We%en weitgehend zu

bewahren.”
Maximilian Mayr-Melnhof

Natur als Fitnessgerat und Freizeitraum
drangt unser Wild immer mehr zurick.
Vor allem beim Rotwild droht die Gefahr
von Verbiss- und Schalschaden an den
Schutz- und Bannwaldern.
Sobald ich den Wald
betrete, bin ich nur Gast.
Achtung und Respekt vor
unseren grof3en und
kleinen Tieren, dem Eigen-
tum und der Natur - das
ist es, was ich mir fur die

Zukunft wiinsche.

2017 haben Sie das Amt des
Salzburger Landesjagermeisters
ubernommen. Welche Bedeutung
kommt der Salzburger Jagerschaft zu?
Wir vertreten die Interessen der
Salzburger Jagerinnen und Jager.

Daruber hinaus fallt alles, was mit

Hege und Pflege der Jagd sowie der
Erhaltung und Entwicklung eines
artenreichen und gesunden Wildbe-
standes zu tun hat, in unseren
Tatigkeitsbereich. Wir kimmern uns
auch um die Aus- und Fortbildung, die
Pflege und Forderung der weid-
mannischen Sitten und des jagdlichen
Brauchtums, die Durchfiihrung von
Hegeschauen und die 6ffentliche
Begutachtung der Jagdbetriebs-
fihrung.

Wildbret ist ein sehr hochwertiges
Fleisch. Was macht diese Qualitat aus?
Unsere heimischen Wildtiere ernahren
sich ausschlie8lich von Grasern und
Krautern, bewegen sich viel und fihren
ein artgerechtes Leben in der Natur.
Das schmeckt man im Wildbret.

Geschatzt wird es vor allem fur seinen

Foto: Christoph Burgstaller



Fotos: SalzburgLand Tourismus (li.), Jagd Osterreich (re.)

hohen Nahrstoff- und geringen

Fettanteil. Eine naturlichere Fleisch-

nahrungsquelle gibt es nicht.

Wie kommt man als Nicht-Jager am
besten zum heimischen Wildbret?
Der Lockdown der Gastronomie und
Hotellerie hat unsere Vermarktungs-
strategie verandert. In dieser Zeit
haben wir die Website www.wildes-
salzburg.at ins Leben gerufen. Hier
trifft Angebot auf Nachfrage.
Besonderen Wert legen wir darauf,
dass nur regionales Wildbret aus den

Salzburger Revieren vermarktet wird.

Ist regionaler Genuss auch fiir Sie
personlich wichtig?

Ich beziehe das, was ich esse, fast aus-
schlieBlich von Produkten aus der

Region. Als kleiner Wildbret-

Die Jagdwirtschaft leistet einen wichtigen

Beitrag zur Erbaltung der Kulturlandschaft
und schiitzt nachhaltig den Lebensrraum
des Wildes. So leben Mensch und Tier im
Einklang mit der Natur.

Produktionsbetrieb mit eigener
Metzgerei kommen natlrlich die haus-

eigenen Fleischprodukte auf den Tisch.

Gibt es etwas, was Sie sich von den
Menschen in Bezug auf Wald und
Wild wiinschen wiirden?

Wir haben den Lebensraum des
Wildes, die Natur, von unseren Vor-
fahren bekommen. Das ist eine
Verpflichtung, die weitergegeben
wurde. Es liegt an uns, diese mit nach-
haltigen Wegen weitgehend zu
bewahren. Unsere Kinder und Enkel-
kinder und deren Kinder und
Enkelkinder sollen sich an der grof3en
Artenvielfalt an Wildtieren und oy
Pflanzen erfreuen konnen. Die Natur W| | deg gﬁ:}
Salzburg

= Wild-salzburg.at

ist unwiederbringlich.

‘ Jagdgschichtn
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— MIT INNOVATIVEN ZUTATEN, IDEENREICHTUM
UND VIEL LIEBE ZUM PRODUKT - AUF
UNSEREN TISCH KOMMT NUR DAS BESTE
AUS DEM SALZBURGER LAND.
i
B
i
i~
A SMOOTHIE
Vf':,;}é’ Gewiirzzubereitu;
f/
Mit MYSPICE von der Christl Gewlirze GmbH
'M TR EN D gibt es jede Menge Neues zu entdecken. Denn
hinter den einzelnen Kurzeln versteckt sich jeweils
Luftig und knusprig zugleich. Der neue Pizzateig von eine eigene Geschmackswelt. Die 140 Mischungen
Tante Fanny hebt mit seinem typisch aromatischen Sauer- sind stilvoll in nachhaltigen Wei8blechdosen ver-
teiggeschmack jede selbstbelegte Kreation in den packt und lassen sich auch ideal kombinieren.
Pizzahimmel. Die nattrliche Zugabe von Sauerteig Einfach den Farbcodes
verleiht dem frischen Teig Knusprigkeit, Aroma und ein folgen und die Vielfalt .
typisch italienisches Pizzaerlebnis. des Wirzens erleben. GewiriTechnologie
Wertvoll  ffusi e
Der Bio-Dinkelgriel3 der Lerchenmihle Golling wird aus \
dem ganzen Korn gewonnen und zeichnet sich durch einen —
leicht nussigen Geschmack aus. Durch die schonende Ver- -f;':'?g?r
arbeitung verflgt er Uber einen besonders hohen Gehalt an A/
Mineral- und Ballaststoffen, was ihn ideal fur eine gesunde BIO-DINKELGRIESS ~ X
Vollwerternahrung macht. Wunderbar fur alle GrieBspeisen, NATURREIN ——
_ Nockerln oder auch Nudeln geeignet. e b == =
48 M —




DIE ERSTE SAH NE-BASIS

QimiQ Sahne-Basis 1. Backtemperatur: 180 °C @

220 g warme geschmolzene Butter (Umluft). QimiQ Sahne-Basis,
5 Eigelb Butter, Eigelb und Vanillezu-
1 Pka. Vanillezucker cker gut vermischen. Eiweil3 sehlave
the C"ea“‘\“Y 95 Eoin mit Zucker und Salz steif
a
bqse comp 2209 Zucker SChIagen.
1 Prise Salz 2. Backpulver, Mehl und Kakao-
Y Pkg. Backpulver pulver vermischen, zligig
2509 Mehl, glatt unter die Masse riihren und
259 Kakaopulver das Eiweil3 unterheben.
Butter, fiir die Backform 3. Die Masse in eine befettete
Zucker, fiir die Backform und bezuckerte Form fiillen.

www.QimiQ.com
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dgelbe Waben, voll mit
derbarem Honig. Der wird

7 kerei ]\@/rho s
250 Bienenstocken sor.

gewonnen.




und Kerzenduft

Imkerin Andrea und Imker Reinhard Mayrhofer sind
fleiBig wie ihre Bienen in den 250 Bienenstocken.
Doch was passiert in der Imkerei eigentlich im
Winter, wenn die Bienenstocke unterm Schnee

versteckt sind?

eterhoch liegt der Schnee

auf den Wiesen und die

Bienenstocke der Familie
Mayrhofer in Bischofshofen sind bei-
nahe verschwunden. Das Summen der
Bienen ist jetzt fast verstummt, nur
ganz leise sind sie im Bienenstock zu
horen. Die sogenannten Winterbienen
sind in ihrer Winterwohnung, fliegen
kaum aus und pflegen keine Brut.
Dicht zusammengekuschelt verharren
sie in einer Traube und naschen an den
Honigvorraten. ,,In dieser Zeit bin ich
ein stiller Beobachter, erklart Imker-
meister Reinhard Mayrhofer, ,ich
sorge dafir, dass die Bienen in der
Winterzeit nicht gestort werden. Eine
wichtige Aufgabe des Imkers im
Winter ist es, die Bienenstande auf
etwaige Storenfriede zu kontrollieren
und zu tberprufen, ob sie gegen Wind

und Wetter gesichert sind.

‘ Handwerksgschichtn
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Reinhard Mayrhofer ist Imker aus Leidenschaft. Gemeinsam mit seiner Familie ver-

arbeitet er den Honig auf schonende Weise zu kistlichen Produkten.

Faszinierende Bienen

Mit rund 100 Volkern starteten
Andrea und Reinhard gemeinsam ihre
Bienenzucht. Heute, 16 Jahre und
drei gemeinsame Kinder spater,
arbeiten sie beide hauptberuflich in der
familiengefiihrten Imkerei. Reinhard
Mayrhofer hat seine Faszination fur
Bienen bereits als 13-jahriger Bub
entdeckt. Seitdem hat ihn die Begeis-
terung fur die eifrigen Insekten nicht
mehr losgelassen. ,,Sogar meine Frau
habe ich damit angesteckt®, schmun-
zelt er. ,Gemeinsam haben wir die

Fachausbildung absolviert.“ Das eigens

errichtete Imkerei-Betriebsgebaude
liegt hoch uber Bischofshofen auf
1.000 Meter Seehohe und ist der
Hauptstandort der 250 Bienenstocke

von Familie Mayrhofer.

Werkstattluft und Kerzenduft

Im Winter findet die Arbeit der Imker
hauptsachlich in den Innenraumen
statt. Die Rahmchen werden gereinigt
und mit neuen Wachsplatten besttickt,
zudem werden alte oder beschadigte
Teile der Bienenwohnungen sorgfaltig
erneuert. Reinhard Mayrhofer erledigt

dies alles in seiner eigenen Holzwerk-

statt. Wahrend ihr Mann in der
Werkstatt beschaftigt ist, kimmert
sich Andrea gemeinsam mit ihrer
alteren Tochter um die Kerzen-
produktion. Aus dem Uberschuss an
Bienenwachs stellen sie hochwertige
Produkte her. ,Unsere Kerzen sind zu
100 Prozent aus unserem eigenen
Bienenwachs gefertigt®, ist Andrea
Mayrhofer stolz. In Handarbeit reinigt
und klart sie das Wachs und verwendet
dieses fur ihre Bienenwachskerzen.
Diese werden gedreht, in verschiedene
Formen gegossen und von ihnen

anschlieBend per Hand bemalt.



Andrea Mayrhofers Liebe gilt
der Kerzenproduktion. Auch
diese sind mit dem
SalzburgerLand Herkunfts-
Zertifikat ausgezeichnet.

Im Winter ist Zeit fiir nétige
Ausbesserungen. So werden
unter anderem die Rabmen
gereinigt und neu mit
Wachsplatten bestiickt.

Besondere Lebensmittel aus dem
Bienenstock

Jeder Bienenhonig kristallisiert friher
oder spater. Wer das nicht machte,
greift zum Cremehonig. Die Her-
stellung dieses Bienenproduktes findet
in der kalten Jahreszeit statt, denn das
ist eine zeitintensive Arbeit in einem
kuhlen Raum. Die Imkerin erklart:
»Wenn der Honig kristallisiert, ent-
stehen grol3e Kristalle, diese zerreibt
man durch sorgfaltiges Rihren.“ Bis zu
14 Tage lang ruhren die Mayrhofers ein
bis zweimal am Tag den Blitenhonig -

so lange, bis eine cremige Konsistenz

entsteht. Im hauseigenen Hofladen
gibt es noch weitere kostliche Bienen-
produkte: Bliten- und Waldhonig, das
beliebte Bienengold, eine Mischung
aus Cremehonig mit Propolis, Gelee
Royale und Blutenpollen, Propolis-
Tropfen, Honigwaben, Honigessig,
Honigwein sowie Honigpunsch und das
besondere Perga — auch Bienenbrot
genannt. Probieren ist sehr zu

empfehlen!

Die handgemachten

‘ Handwerksgschichtn

Produkte fertigen Andrea
und Reinhard Mayrhofer
zu 100 Prozent aus
eigenem Bienenwachs.
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Die Bienenstocke herkunfts-
zertifizierter Bienenprodukte
mussen im Salzburger Land
stehen. Auch die gesamte
Verarbeitung findet aus-
schliellich hier statt.

Imkerei Mayrhofer
Bischofshofen
Reinhard und Andrea
Mayrhofer
Haidberg 37
5500 Bischofshofen
T+43 (0)664.5058578

www.imkerei-mayrhofer.at
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NUR ZUR
WEIHNACHT

Die traditionellen Mettenwurstel

werden frisch zu den Feiertagen
gemacht, roh verkauft und zu
Hause erstmals Gberbriht. Genau
das macht ihren feinen Geschmack
aus. Ein frischer Genuss, direkt aus
der Fleischhauerei Urban. Und sehr
beliebt! Darum rechtzeitig an eine

Vorbestellung denken.

—m_
urban

= DIE FLEISCHEREl ==

FEINE SPEZIALITATEN UND PRODUKTE
AUS DER REGION MACHEN JEDEN ANLASS 7ZU
ETWAS GANZ BESONDEREM.

Fruhstuck ==

ist fertig! e

langer frisch

Wiirzige Krauter im Sommer und sonnen-
getrocknetes Heu im Winter — ein Mendj,
das Kihe lieben und auch wir Menschen.
Denn die Heumilch, wie etwa die Premium
Frihsticks-Heumilch von SalzburgMilch,

schmeckt einfach kostlich!

SalzburgMilch

' Selbst
: gebacken

N 44

Tlse Fischer ~ Alexandra Picker

» BROT&BIER
TRAPITION MIT GENUSS In dem neuen Nachschlagewerk
,Brot und Bier” verraten Kult-Backer
wie Helmut Gragger und Stargastro-
nomen wie Andreas Dadllerer ihre
besten Rezepte und kreativen
Gerichte rund um das Lebensmittel
Nr. 1. Das perfekte Geschenk fir alle
Brot-Aficionados und die, die es noch
werden wollen. Erhaltlich im gut

sortierten Fachhandel.




GELINGT IMMER

PERFEKTES

AROMA

Der neue Stand-Kaffeevollautomat
CM 5310 Silence von Miele bietet
jederzeit perfekten Kaffee. Durch die

innovative ,,OneTouch for Two“-
Bedienung konnen zudem zwei
Spezialitaten gleichzeitig zubereitet
werden. Mit modernem Design und
leisem Mahlwerk macht der kompakte
Vollautomat Uberall eine gute Figur,

wo es um Kaffeegenuss geht.
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Das Salzburger Unter- g
nehmen QimiQ hat sein 5
Sortiment erweitert. ;
Neben der bekannten %
Produktpalette gibt es jetzt @
mit QimiQ Whip Kaffee -
eine weitere fixfertige
Dessert-Creme fur die
stiBe Kiche. Einfach auf-
schlagen und loffeln!
— -
-
_E

Die hibschen Motivroulad

en mit Stern, Glockchen

oder Tannenbaum der Fleischhauerei Ablinger aus

Oberndorf dirfen zur Wei

hnachtszeit auf keinem

Festtagstisch fehlen. Ob zum

Frihstick oder am Weih-
nachtsabend, sie sind ein
echtes Stlick Salzburger
Metzgerhandwerk! Die Vo
bestellung weihnachtlicher
Spezialitaten ist ab sofort

moglich.
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08/15 ist nicht die Kragenweite von Max Mann aus
Huttau. Der stolze Pongauer ist weder klassischer
Landwirt noch normaler Metzger. Und auch die junge

‘ Handwerksgschichtn

Geschichte seiner Dorfmetzgerei ist einzigartig.
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startete die Erfolgsgeschichte von
Max Mann und seiner Regionali-
tats-Philosophie. Er ibernahm
nicht nur den Bauernhof von
seinen Eltern Max senior und
Marianne in Huttau, sondern
grindete im selben Jahr auch seine
eigene Fleischhauerei am Sonn-
berg 5. Dabei setzte er von Anfang
an auf beste Qualitat aus der
Region. Heute ist die Dorfmetz-
gerei Mann aus dem Pongau nicht
mehr wegzudenken und die
Produkte werden ebenso in der
(internationalen , Fleisch-Szene“

geschatzt.

Ausgezeichnete Qualitat von
daheim

Max Mann kennt beide Seiten der
Fleischverarbeitung und weild des-

halb genau, worauf es dabei

ankommt. ,,Als Landwirt ist es eine
Freude zu sehen, wenn es den
Tieren gut geht. Und als Metzger
macht es Spal3, mit Lebensmitteln
zu arbeiten, von denen man weil3,
dass die Tiere ein schones Leben
gehabt haben®, bringt er seine
Qualitats-Philosophie auf den
Punkt. ,,Ob Mutterkihe oder
Freilandschweine: Bei uns in
Huttau liegt von der Geburt bis
zum fertigen Produkt alles in
unserer Hand“, betont der Chef
des Familienunternehmens.
Neben Tieren aus der eigenen
Landwirtschaft verarbeiten Max
Mann und sein Team vor allem
Tiere aus der Umgebung. Ob
Rind-, Pferde- oder Schweine-
fleisch - alles stammt aus
artgerechter Haltung, mit kurzen

Transportwegen und stressfreier

‘ Handwerksgschichtn
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Schlachtung. Zudem werden in der Metzgerei
Max Mann auch Wildprodukte angeboten.

Premium-Rindfleisch aus der Region

100 Prozent regional ist zum Beispiel auch das
Pongauer Almrind. Das Premium-Fleisch
stammt ausschlief3lich von Kalbinnen und
Ochsen heimischer Rassen aus dem eigenen
Betrieb oder nahen Landwirtschaften. ,,Das
Pongauer Almrind ist im Pongau geboren,
aufgezogen, wird mindestens einen Sommer
gealpt und stressfrei in unserem Betrieb
geschlachtet®, betont Max Mann. Durch die
Haltung in naturlicher Umgebung und das
langsame Wachstum liefern die Tiere Fleisch
von hochster Qualitat. ,Unsere Kunden leisten
beim Kauf dieser regionalen Fleischspezialitat
zudem einen Beitrag zu Umweltschutz und

|u

Tierwoh

Delikatesse ,,Fritztaler Freilandschwein®
,»lch war auch beim Schweinefleisch immer auf

der Suche nach einer besonderen Qualitat und

Das Fritztaler Freilandschwein ist eine Ziichtung
von Max Mann aus Duroc-Eber und Schwdbisch-
Hallischem Landschwein. Die Qualitit von Fleisch
& Co. bringt viele zum Schwdrmen. 100 Prozent
regional und 100 Prozent Premium ist das
Pongauer Almrind und stammt aus dem eigenen

Betrieb oder nahen Landwirtschaften.

einem einzigartigen Fleisch, bin aber nie so
richtig findig geworden. Da ich ja selbst eine
Landwirtschaft betreibe, habe ich dann
angefangen, meine eigene Schweinerasse zu
zlichten®, erzahlt Max Mann. Die Schweine
wachsen in Freilandhaltung auf und werden
ausschlief3lich mit Gras, Heu und einer
speziellen Futtermischung gefiittert. Von der
Fleischqualitat ist der Metzger selbst begeis-
tert: ,Das Fritztaler Freilandschwein ist eine
Kreuzung zwischen der bedrohten Rasse
Schwabisch-Hallisches Landschwein und einem
Duroc-Eber. Egal ob Frischfleisch, Natur-
Edelschinken, Speck, Salami oder andere
Spezialitaten — die Konsistenz sowie der
Geschmack sind so Uberzeugend, dass jeder

Fleischkenner ins Schwarmen gerat.”
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Uber 200 Goldmedaillen bei den
Fachwettbewerben for 3
Fleisch- und Wurstwaren zeigen den ho

Qualitatsstandard im Hause Urban seifs
1968!

Wir bieten zahlreiche mit dem N
BONUS .Salzburger Land Herkunftssiegel s
Gy’ NATURLICH GUT zertifizierte Produktel

NA":!RI'ICH FRISCH Die hohen Quoli’rétgs’rondords
NATURLICH URBAN der Bonusfleischer Osterreichsl”

info@urbiss.at  Die Fleischerei . Entscheiden Sle_,SIC.h fir den
inSt. Johann  UNverfdlscht echten, natirlichen Genuss aus
www.urbiss.at im Pongau! unserer Region!
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Mit Leichtigkeit und Eleganz

zur kulinarischen Exzellenz

Die neuen Miele-Einbaugerite der Generation 7000 in der Designlinie VitroLine.

Guter Geschmack beginnt

beim Design

Klare Formen, hochwertiges Material
und exzellente Verarbeitung: Das
zeichnet alle drei Designlinien der
Generation 7000 aus. Pureline bietet
eine moderne Anmutung mit massivem
Griff, einer zurickhaltenden Edelstahl-
applikation und einer Glasfront in
Obsidianschwarz. VitrolLine unter-
streicht seinen dezent-integrativen Stil
durch einen Griff in Geratefarbe, und
ArtLine verzichtet im Sinne maximaler
Reduktion vollstandig auf den
klassischen Turgriff.

Intuitive Technik lasst mehr Raum
fir Kreativitat

FlieBende Abliufe sowie individuelle
Nutzungsmoglichkeiten halten beim
Kochen den Blick aufs Wesentliche
frei: die Kreativitat. Bei den Geraten
sind wichtige Funktionstasten und

Displays produktibergreifend an

gleicher Stelle auf der Blende
angeordnet und die Bedienablaufe auf-
einander abgestimmt. Die intuitive

Handhabung unterstreicht Miele mit

dem innovativen Feature MotionReact:

Wenn gewtinscht, ahnen die Miele-
Gerate den nachsten Bedienschritt
voraus und schalten bei Annaherung

automatisch in den Betriebsmodus.

FoodView im Backofen: Vernetzung
bringt Bilder auf das Smartphone
Alle Gerate der Generation 7000
sind vernetzt, wodurch Uber Smart-
phone oder Tablet zahlreiche
Funktionen bequem gesteuert werden
konnen. Auf dem Weg zum bestmaog-
lichen Ergebnis unterstutzt FoodView
mit einer Kamera in einigen Backofen-
Modellen. Die Bilder werden in
HD-Qualitat direkt auf Tablet oder
Smartphone lbertragen. Von dort aus
lassen sich auch Temperatur und

Garzeit bequem nachregeln.

‘ Bezahlte Anzeige

DIE NEUE GENERATION 7000
VON MIELE UBERRASCHT

MIT FASZINIERENDER, NIE
DAGEWESENER TECHNIK BEI
GEWOHNT PERFEKTEN
ERGEBNISSEN. MIT DREI NEUEN
DESIGNLINIEN BIETET DIE
GENERATION 7000
INSPIRATION FUR NAHEZU
JEDEN EINRICHTUNGSSTIL.

Mit FoodView den Backofen immer im
Blick und bei Bedarf Temperatur oder Zeit
per Smartphone nachjustieren.

Die Welt von Miele erleben
Inspiration der besonderen Art bietet
das Miele Experience Center Wals bei
Salzburg. Einfach vorbeikommen, die
Ausstellung erleben und eine
individuelle Beratung zu den

innovativen Haushaltsgeraten erhalten.
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Selbst echte Geniel3er werden in der Stub’n in
Mariapfarr von den einzigartigen Kreationen, die

Patron Michael Bogensperger in seiner Kuche

zaubert, uberrascht.

in begeisterter Feinschmecker

lieB vor einiger Zeit verlauten, im

Lungau ,kulinarische Juwelen®
entdeckt zu haben. Offensichtlich war
besagter Gourmet schwer beeindruckt
von den Geschmackserlebnissen, die
ihm in der Stub’n in Mariapfarr
kredenzt wurden. Kichenchef Michael
Bogensperger findet diesen Vergleich
fast schon ein wenig tbertrieben,
schlieBlich gehort es zu seinem Beruf,

mit abwechslungsreichen Zutaten zu

KULINARISGHE JUWELEN

jonglieren und zu experimentieren,
um seine Gaste immer wieder von
Neuem Uberraschen zu konnen.
Gemeinsam mit seiner Frau Stefanie
werkt und wirkt Michael Bogensperger
seit 2007 im Salzburger Lungau. Die
beiden sind Gastgeber aus Leiden-
schaft und das ist in jedem Detail
spurbar. Getreu dem Motto ,,Kein
Genuss ist vorubergehend, denn der
Eindruck, den er hinterlasst, ist
bleibend“ werden Genussmomente
zelebriert. Aufgekocht und aufgetischt
wird, was Wiesen, Felder, Walder und
Gewasser hergeben. Wie es sich fur
einen richtigen Kiichenchef gehort,
werden aber nicht nur Edelteile
verwendet, sondern alles von ,nose to
tail“ und von der ,Schale bis zum
Kern®. Die Geschichte des Hauses
lasst sich Gbrigens bis ins Jahr 1002

zuruckverfolgen. Erst viel spater, um

Fotos: Familie Bogensperger



1842, wurde die Bauernstube errichtet,
in der wir es uns heute gemitlich

machen konnen.

AuBergewshnliche Kreationen

Wer in der Stub’n nach einer Speise-
karte fragt, erntet ein charmantes
Lacheln. Viel schoner ist es doch, sich
Uberraschen zu lassen. So durfen sich
die Gaste ganz einfach fir das 3-, 4-
oder 5-Gang-Meni entscheiden und
warten dann gespannt, was da kommen
mag. Die Uberraschung gelingt
Kiichenchef Bogensperger nahezu
immer — mit wirklich auBergewchn-
lichen Gerichten wie zum Beispiel
Sashimi aus Alpenlachs mit Frischkase
oder Schweinsfilet mit Salzpflaumen
und Steinpilztee. Die variantenreiche
Kiche legt vor allem Wert auf
regionale Zutaten, Uberrascht aber

auch gerne mit exotischen Raritaten.

Auch bei den Landwirten in der
naheren Umgebung hat sich herum-
gesprochen, dass nicht nur Lungauer
Eachtling, sondern auch nahezu alle
anderen regionalen Produkte in der

Kiiche der Stub’n gefragt sind.

Hohe Kichenkunst

Michael Bogensperger hat die feine
Kiche in vielen Wanderjahren erlernt
und war unter anderem am Aufstieg
des Restaurants Pfefferschiff in
Salzburg beteiligt. Gourmetkritiker
zahlreicher Restaurantfuhrer loben

seine vielfaltigen Geschmacks-

variationen und exzellente Kochkunst.

Zudem ist der Kichenchef als
anerkannter Weinhandler tatig,
weshalb die Speisen auch immer die

passenden Weine begleiten.

AUS DEMLUNGAU
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SalzburgerLand herkunfts-
zertifiziert sind etwa Gerichte
aus dem Lungauer Schweine-

bauch. Da bewusst auf eine

Speisekarte verzichtet wird,

lassen wir uns immer wieder

neu von zertifzierten
Gerichten Uberraschen.

Die Stub’n: Stefanie und
Michael Bogensperger
Pichl 12, 5571 Mariapfarr
5324 Faistenau
T+43 (0)664.5464690
office(@stubn.at

www.stubn.at

‘ Wirtshausgschichtn
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Der Regionalitat

5STERNE, 4 HAUBEN, 4 GABELN,
,KOCH DES JAHRES 2020“ - ANDREAS
DOLLERER ZAHLT ZU DEN BESTEN
KOCHEN OSTERREICHS. SEIN
ERFOLGSREZEPT: AUTHENTIZITAT,
KREATIVITAT UND VOR ALLEM

LEIDENSCHAFT FUR REGIONALE

er Name Andreas Dollerer
steht bis weit Uber die Grenzen
des Landes Salzburg und

Osterreichs fir Spitzenkiiche und
Regionalitat. Mit seiner ,,Cuisine
Alpine“ entwickelte er das Restaurant
in Golling, ausgezeichnet mit dem
AMA-Gastrosiegel,
zum angesagten Treff-
punkt fir Gourmets.
Kredenzt werden hier
regionale Lebens-
mittel in hochster
Veredelung. Die Liebe
zu regionalen
Produkten und die
Zusammenarbeit mit Produzenten und
Direktvermarktern aus dem Salzburger
Land und dem Alpenraum ist keine
kurzfristige ldee. Die ,,Cuisine Alpine®,
wie sie Dollerer seit Jahren in seiner

Kiche zelebriert, ist das Fundament,

LEBENSMITTEL!

worauf die Kichen-Philosophie der
»Dollerers Genusswelten“ ful3t. Ob
Wirtshaus, Restaurant, Hotel, Fein-
kostladen oder Weinhandel — Familie
Dollerer setzt in jedem Aspekt auf
besondere Qualitat. Und das gilt nicht
nur fir das vielfach ausgezeichnete
Restaurant. Auch im Wirtshaus und
beim legendaren Dallerer-

Frihstick, bei dem Schinken und
Waurst im angeschlossenen Feinkost-
laden frisch aufschnitten werden, steht
die Regionalitat im Mittelpunkt. ,Wir
produzieren die Wurstwaren nicht
mehr selbst im Haus, aber sie werden
nach unseren Rezepten bei lokalen

Produzenten hergestellt.”

Beste Produkte als Basis
Von klein auf in einem Haus mit
Gastronomie und Metzgerei auf-

gewachsen, hat Andreas Dollerer sehr

Fotos: Déllerers Genusswelten



viel Bezug zu den Grundprodukten,

die er spater in seiner Kiiche zu
kulinarischen Highlights veredelt. Der
Spitzenkoch ist es gewohnt, in der
unmittelbaren Umgebung nach hoch-
wertigen Produkten und regionalen
Genuss-Handwerkern zu suchen. Sei
es Fischzlichter Sigi Schatteiner, der
Fischer im Bluntautal, Kaser Niki
Rettenbacher von der Biohofkaserei
,Furstenhof, die Tauernlamm-
Genossenschaft oder der feine Kaviar

von Walter Griill. Ganz neu im Reper-

toire: der Myoga-Ingwer vom Dandlhof

im Wals.

Gastronom sucht Produzent

»lch habe dieses Jahr im Janner in
Tokio ein Gericht mit Myoga-Ingwer
gegessen. Dass es diese Knolle jetzt
auch von einem Salzburger Gemiise-

bauern gibt, hat mich uberrascht.

Aber genau diese Innovationskraft
und Qualitatsgetriebenheit brauchen
wir im Salzburger Land®, betont
Andreas Dollerer. ,,Ich kann nur
jedem Produzenten empfehlen:
Melde dich bei den Gastronomen in
deinem Umkreis. Wir konnen nicht
immer alles im Blick haben und sind
froh uber zuverlassige Lieferanten
von hochwertigen Lebensmitteln.”
Genau diese Spezialitaten lie8 der
Spitzenkoch nach und nach in

seine Kiichenphilosophie einflieBen
und erschuf so eine einzigartige
regionale Kuche. Damit zahlt
Andreas Dollerer nicht nur als
Gastronom zu einem der wichtigsten
Aushangeschilder Osterreichs,
sondern auch als Botschafter der
regionalen Produkte aus dem

Salzburger Land.
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Dollerers Genusswelten
sind SalzburgerlLand
herkunftszertifiziert.

Sowohl im Wirtshaus als

auch im Restaurant wird zur

Saison passend regional

aufgetischt.

Dollerers Genusswelten
Markt 56
5440 Golling
T +43 (0)6244.42200
office@doellerer.at

www.doellerer.at

‘ Wirtshausgschichtn
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ATEMBERAUBENDE AUSBLICKE AUF DIE UMLIEGENDE
BERGWELT UND DEN ZELLER SEE SOWIE JEDE MENGE
KULINARISCHE HIGHLIGHTS BEGEISTERN IM
PANORAMA- UND FAMILIENSKIGEBIET
SCHMITTENHOHE GROSS UND KLEIN.

icht nur Familien kommen bei

dem vielseitigen Angebot auf

der Schmittenhohe ins
Schwarmen, auch sportliche Skifahrer
und Adrenalinjunkies schatzen die
weitldufigen Pisten und anspruchs-
vollen Abfahrten. Alle vier
Talstationen bieten naturlich Ski-in &
Ski-out - ein superbequemes Skierleb-
nis, das mit dem zellamseeXpress als
Verbindung zwischen Zell am See und
Saalbach ins unendliche Pistenver-
gnugen fuhrt. Zu bremsen ist das
Skivergnugen nur von einem Genuss-
Stopp an einer der zahlreichen Hiitten
und Berggasthafe, die mit sonnigen
Terrassen und regionalen Spezialitaten

zu begeistern wissen.

Kulinarische Erlebnisse mit
Gipfelblick

... gerade davon gibt es auf der
Schmittenhche unzahlige, welche mit
regionaler Kiiche, schmackhaften
Pinzgauer Spezialitaten und feinen
Drinks einen perfekten Skitag genuss-
voll abrunden. Im gesamten Skigebiet
findet man uber 20 Hutten und Gast-
hofe, die ihre Gaste tagtaglich mit

feinen hausgemachten Spezialitaten
und bodenstandiger Pinzgauer Kiche
verwohnen. Die AreitAlm, die
AreitLounge, das Franzl und das
Sonnkogel Restaurant zdhlen zu den
vier Genuss-Stationen auf der
Schmittenhohe und stehen mit diesem
Empfehlungssiegel fiir erstklassige
Qualitat und eine geschmackvolle
Vielfalt — ein harmonisches Gesamt-

paket, das Gaste zu begeistern weil3.

Durch den Pulverschnee zum Brunch
Nicht nur wahrend des Tages lasst sich
auf 2.000 Metern genusstechnisch
einiges erleben, am Zeller Hausberg
weild man die Gaste auch mit
kreativen Genuss-Events zu
begeistern. Ein beliebtes Highlight ist
der im Janner und Februar
donnerstags stattfindende
Ski'n’Brunch, bei dem Frihaufsteher
mit einem unvergesslichen Bergerleb-
nis belohnt werden. Unverspurte
Pisten, ein atemberaubender Sonnen-
aufgang und personliche Begleitung
durch Skiguides und die Schmitten
Geschaftsleitung mit anschlieBendem

feinen Bergbrunch in einer der teil-

nehmenden Berghutten sind die

exklusiven Ingredienzien des

Ski'n’Brunch.

Romantisches Dinner im Mondschein
Alle Nachtschwarmer kommen am
28. Janner und am 27. Februar 2021
voll auf ihre Kosten, wenn einmal in
der AreitAlm und einmal im Franzl
zum Mondschein-Dinner geladen wird.
Dieses Jahr in seiner ersten Auflage,
durfen sich die Besucher dieser
Genuss-Events auf eine romantische
Auffahrt mit Blick auf die beleuchtete
Stadt und auf ein unvergleichliches
Ambiente bei der Ankunft am Berg
freuen. In stimmungsvoller
Atmosphdre werden jeweils feine
Fondue-Variationen sowie die

passenden Drinks serviert.

A4

SCHMITTEN

Zell am See-Kaprun

Schmittenhohebahn AG
Postfach 8, 5700 Zell am See

www.schmitten.at
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Bezahlte Anzeige

AreitAlm: Alpiner Lifestyle trifft regionale
Spezialitaten

Ob schick-moderne Gastlichkeit am offenen Kamin mit
Panoramablick oder alpin-gemutliches Ambiente in der
originalen Zirbenstube, die AreitAlm verwchnt ihre
Gaste mit einer herausragenden Kiche und edlen

Tropfen aus aller Welt!

AreitLounge: Einen Hauch von alpinem Chic gefallig?
Chilligen Sound in Kombination mit stylischem
Ambiente und einem atemberaubenden Ausblick
bekommt man in der AreitLounge sozusagen als Beilage
mitgeliefert. In der Lounge weil} man Gaste mit
feinsten Speisen aus aller Welt und neu interpretierten

Klassikern zu begeistern.

Franzl: Kaiserblicke zwischen Backhenderl und
alpinem Lifestyle

Im Franzl steckt eine kaiserliche Geschichte und das
spurt man, beginnend von der gemutlichen Franzl Bar
bis hin zur traumhaften Panoramaterrasse. Kulinarisch
erwartet einen ein Streifzug durch die Spezialitaten der
osterreichischen k. u. k. Schmankerl zwischen Triest

und Bohmen.

Sonnkogel Restaurant: Das Berg-Wirtshaus mit
regionaler Krauterkuchl

Das Wirtshaus am Berg besticht durch seine
kulinarisch-bodenstandige Kiiche und ein gemitliches
Ambiente. Auf der Speisekarte finden sich regionale
Spezialitaten wie Heimisches vom Wild und eine einzig-
artige Auswahl an kreativen und neu interpretierten

Bergkrauter-Spezialitaten.

Details unter www.genuss-station.at
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Bei Josef Lindner werden die
Weihnachtssterne sorgsam bis zur
Ausbildung der charakteristisch-
bunten Blitter gepflegt, die sich
‘nals Ende September

béginnen zu verfarben.
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Mit ihrem SalzburgerLand
herkunftszertifizierten Weih-
nachtsstern geht die Gartnerei
Lindner neue Wege. Damit sind
erstmals nicht mehr nur
Lebensmittel mit dem
Herkunfts-Zertifikat aus-
gezeichnet.

Gartnerei Lindner
Grenzstralle 27
5071 Siezenheim
T +43 (0)662.850079
info(@gaertnereilindner.at
www.gaertnereilindner.at
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ER GEHORT ZUR ADVENTZEIT

WIE DER CHRISTBAUM UND DER ADVENTKRANZ:

DER WEIHNACHTSSTERN.

DIE GARTNEREI LINDNER KULTIVIERT IN
SALZBURG DIE BELIEBTE ZIMMERPFLANZE MIT
DEN PRACHTIGEN BLATTERN.

otaniker bezeichnen ihn als ,,Euphorbia
B pulcherrima®. Besser bekannt ist er als

Weihnachts-, Advent- oder Christstern.
In der Vorweihnachtszeit gehort die urspring-
lich aus Mittelamerika stammende Pflanze zur
farbenfrohen Dekoration in den Wohn-
zimmern. ,,Besonders beliebt ist der rote
Weihnachtsstern, weil3 Josef Lindner, der die
traditionsreiche Gartnerei in Siezenheim bei

Salzburg fuhrt.

Wenn die Tage kiirzer werden

»Die auffallige Farbe tragen die Hochblatter®,

erklart Lindner. ,,Die eigentlichen Bliiten ver-

stecken sich im Inneren und sind erst auf den
9«';‘ zweiten Blick erkennbar.“ Im Pflanzen-

- reich dienen die gefarbten Blatter

'\

‘ dazu, Insekten fir die Bestaubung
= anzulocken. Bereits im Sommer
- " sind Josef Lindner und sein Team
mit der Aufzucht des Weih-
nachtssterns beschaftigt. Die

L

kleinen Stecklinge benotigen rund
drei Monate, bis sie die gewiinschte Grofe
erreicht haben. In den Glashausern der
Gartnerei haben sie die optimalen
Bedingungen fiir ein gesundes und kraftiges
Wachstum. Ende September, wenn die Tage
kirzer werden und weniger Tageslicht vor-
handen ist, beginnt die Verfarbung der
Hochblatter. Denn der Weihnachtsstern ist

DERSTERN
DER WEIHNACHT

‘ Gartnergschichtn

eine Kurztagspflanze. Er bildet nur dann die
charakteristisch-bunten Blatter aus, wenn er
rund acht Wochen mindestens zwolf Stunden

lang vollige Dunkelheit hat.

Regionale Qualitat

Nicht nur beim Kauf von Lebensmitteln spielt
die regionale Herkunft eine entscheidende
Rolle. Auch bei Topfpflanzen, Schnittblumen
oder Gemusepflanzen ist es ratsam, sich in
spezialisierten heimischen Betrieben beraten zu
lassen. In der familiengefihrten Gartnerei
Lindner wachst der Weihnachtsstern sorgsam
gepflegt heran. Die richtige Temperatur, das
passende Verhaltnis von Dunkelheit und Licht
sowie der Einsatz von Nutzlingen zur chemie-
freien Pflege zeichnen diese Kultur aus.
Aulerdem ist der Transport bis zum Kunden
nach Hause verhaltnismaRig kurz. ,,Unsere
Weihnachtssterne mussen nicht um die halbe
Welt reisen, bis sie im Wohnzimmer stehen®,

betont Josef Lindner.

So bleibt der Weihnachtsstern schon

Beim Kauf wird jeder Weihnachtsstern sorg-
faltig mit Papier eingepackt, um die Pflanze
bestmaglich zu schutzen. Denn oft sind Kalte
und Zugluft ausschlaggebend, wenn die
Zimmerpflanze ihre Blatter verliert. ,Am
besten gedeiht der Weihnachtsstern an einem
hellen Standort ohne direkte Sonne. Es sollte
nicht zu warm sein. Zwischen 15 und 22 Grad
ist die ideale Zimmertemperatur!®, rat der
erfahrene Gartner. Direkte Heizungsluft, wie
zum Beispiel auf einem Heizkorper oder
Kachelofen, vertragt der Weihnachtsstern
ebenso wenig wie zu viel Feuchtigkeit oder
Staunasse. Und: ,Nur jeden zweiten Tag

giellen”, empfiehlt der Profi.
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‘ Genusswochenende

Genusswochenende

SOBALD DER ERSTE SCHNEE GEFALLEN IST,
VERWANDELT SICH FILZMOOS IM PONGAU IN EINE
RICHTIGE MARCHENLANDSCHAFT. DOCH BEVOR ES
HINEIN INS WINTERVERGNUGEN GEHT, STEHT EIN
GENUSSFRUHSTUCK AM PROGRAMM.

ristallklare Luft,
eine dicht ver-
schneite Landschaft

und strahlend blauer
Himmel. Damit bezaubern
die ersten Wintertage
immer wieder aufs Neue
und locken zu einem Aus-
flug ins Salzburger Land.

Besonders stimmungsvoll

zeigt sich der Winter in
der Pongauer Gemeinde
Filzmoos, wenn es mit dem Pferde-
schlitten zu den Hofalmen geht. Wer
aus dem Ausflug ein richtiges
Geniel3erwochenende machen will, der
quartiert sich etwa im Neubergerhof
ein. Dort wird man einfach herrlich

verwohnt.

Der perfekte Start in den Tag

Das beginnt schon beim reichhaltigen
Friuhsticksbuffet, in dessen Genuss
man ubrigens auch als Tagesgast
kommen kann. Das liebevoll

angerichtete Frihstlck im Neuberger-
70

hof lasst keine Winsche offen. Und das
Beste dabei: Nahezu alle Produkte sind
mit dem SalzburgerLand Herkunfts-
Zertifikat ausgezeichnet. Das heif3t,

dass alle damit ausgezeichneten
Lebensmittel aus kleinstrukturierten,
familiengefihrten Landwirtschaften
aus dem Salzburger Land stammen.
Und das schmeckt man schon beim
ersten Kaffee. Denn die Milch wird
direkt vom benachbarten Lettenhof
auf kurzestem Weg geliefert und
kommt sozusagen frisch gemolken auf

den Tisch.

Regionalitat, die schmeckt

Die Auswahl am Buffet zeigt dann die
grofe kulinarische Vielfalt, die unsere
regionalen Erzeuger bieten. Ob feinste
Schinkenspezialitaten der Dorf-
metzgerei Max Mann, die seit rund

30 Jahren den Neubergerhof mit ihren
Kostlichkeiten beliefert, oder aus-
gewahlte Kasesorten von den
umliegenden Hofen. Ein besonderer

Tipp ist der Bergkase vom



Fotos: SelinaFlaschPhotography (3)

Kirchgasshof, der Ziegenmilchfrisch-
kdse vom Schoberhof oder der
Frischkase vom Wolflehenbauern. Brot
und Geback dazu kommen direkt vom
Backer im Ort. Eine weitere
Besonderheit im Neubergerhof ist das
»Eierbuffet®, bei dem Ruhrei, Spiegelei
oder Omelett ganz nach Wunsch frisch
zubereitet werden. Ebenso wie die
herrlichen Waffeln, die noch warm auf
den Teller kommen. Bevor es hinaus an
die frische Luft geht, wird im haus-
eigenen Hofladen noch ein feines
Jausenpaket fir zu Hause zusammen-

gepackt.

Willkommen im Winter-Wunderland
Mit dem kostenlosen Skibus geht es
ins rund sieben Kilometer entfernte
Ortszentrum von Filzmoos und beim
urigen Fiakerwirt wartet bereits der
Pferdeschlitten mit zwei sanften
Norikerpferden. Fest in warme Decken
gekuschelt geht es durch die tiefver-
schneite Landschaft weiter Richtung

Hofalmen im Filzmooser Talschluss.

Die Kufen knirschen im Schnee, die
Rosser schnauben und leise platschert
ein Bach vor sich hin - sonst herrscht
wunderbare Stille. Links und rechts des
Weges liegt der Winterwald, ab und an
ist der Schnee durchkreuzt von Hasen-
und Rotwildspuren. Zwischendurch
blinzeln vereinzelte Sonnenstrahlen
durch die Wipfel der Baume. Kraftvoll
ziehen die Rosser den Schlitten durch
den Schnee. Die Baume werden lichter
und schon bald offnet sich eine Land-
schaftskulisse von atemberaubender
Schonheit. Das eindrucksvolle Massiv
der Bischofsmitze, umrahmt von
glitzernden Schneeflachen. Bis zum
Talschluss dauert es von hier noch rund
60 Minuten. Die braven Pferde durfen
verschnaufen, wahrend wir uns auf eine
flotte Wanderung um den Almsee
begeben. Danach wartet bereits der
nachste Genuss-Hohepunkt: Eine
Pfanne kostlichen Kaiserschmarrns mit
Ausblick auf die tief verschneite
Bischofsmiutze. So herrlich ist unser

Salzburger Land!

Fiakerwirt
Filzmoos 23
5532 Filzmoos
T+43 (0)6453.8209
office(@fiakerwirt.co.at
fiakerwirt.co.at
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Beim Neubergerhof wird eine
vielfaltige Auswahl an
SalzburgerlLand herkunfts-
zertifizierten Produkten
geboten.

Hotel Neubergerhof
Familie Reiter
Neuberg 84
5532 Filzmoos
T +43 (0)6453.8381
urlaub@neubergerhof.at

WWW.neu bergerhof.at
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BioArt AG-Die Kunst zu leben.
Die BioArt AG ist ein innovatives Salzburger Unternehmen fiir Bio-Lebensmittel der ersten Stunde.

Robert Rosenstatter, Griinder und Geschaftsfiihrer, hat BioArt mit einer sympathischen Mission ge-
grindet: Genuss und Bio zusammenzubringen. Seit 1997 entwickelt BioArt deshalb Bio-Lebensmittel,
die man nicht nur mit gutem Gewissen, sondern mit groBem Genuss essen kann. Die Grundstoffe
kommen von regionalen Erzeugern aus kontrolliert biologischem Anbau. Wie zum Beispiel Salzbur-
ger Bio Heumilch, die in handgeschopfte Schokoladen verwandelt wird. Oder auch der dazu nétige
Kakao - der kommt iber den Fair Trade-Handel.

Kontakt fiir Riickfragen oder Warenproben: www.bioart.at



* Alle Informationen zum Gewinnspiel und die Teilnahmebedingungen gibt es online unter salzburg-schmeckt.at
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#ichbinregional
Im druckfrischen Kochbuch verraten

Salzburger Biuerinnen ibre Lieblings-
rezepte und geben jede Menge Tipps
und Informationen aus ibrer Land-

wirtschaft.

Genuss-Kisterl

So schmeckt die kulinarische Viel-
falt Salzburgs! Lassen Sie sich von
feinsten Kostlichkeiten, aus-
gezeichnet mit dem SalzburgerLand

Herkunfts-Zertifikat, iiberraschen.

iﬁ,"

Fruhstuck im Heffterhof

Mit dem Friibstiick aus SalzburgerLand-her-
kunftszertifizierten Spezialititen, liebevoll
angerichtet von Sebastian Braun und seinem
Kiichenteam, kann es nur ein guter Start in den

Tag werden. Gewinn giiltig fiir zwei Personen.

gewmnen

MIT DEM ,SALZBURG SCHMECKT*-
NEWSLETTER DIE KULINARISCHE
VIELFALT DES SALZBURGER LANDES
ENTDECKEN. TRADITIONELL, REGIONAL

www.salzburg-schmeckt.at abonnieren!
Alle Neuanmeldungen, die sich bis
31. Janner 2021 registrieren, nehmen am

‘ Gewinnspiel

Alexandra Picker

I BROT&BIER

TRADITION MIT GENUSS

UND IMMER WIEDER NEU.

Jetzt Newsletter unter 4, \
- Saws T
e \

Brot & Bier
Ein wunderbares Nachschlagewerk

fiir alle Brotliebhaber und Hobby-

Gewinnspiel” teil.

bdcker, mit feinen Brotrezepten und

kreativen Ideen fiir Gerichte rund

um Brot und Bier.

Mondschein-Dinner

Im sanften Licht des Vollmonds bietet das
Skigebiet Schmittenhohe eindrucksvolle Aus-
blicke. Dieses Ereignis ldsst sich bei einem
romantischen Dinner inklusive Berg- und Talfahrt wunderbar

geniefSen. Giiltig fiir 2 Personen am 28.01.2021 oder 27.02.2021.

Pferdeschlittenfahrt

im Lungau

Wenn die Pferde vom
Samerhof durch die ver-
schneite Landschaft rund um
Mariapfarr schnauben, wird

der Winter zum besonderen

Erlebnis. Gewinn giiltig fiir

eine Fabrt mit vier Personen.
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‘ Bezahlte Anzeige
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Frisch gemahlen

SEIT UBER 500 JAHREN WIRD IN DER GOLLINGER LERCHENMUHLE

KORN ZU MEHL GEMAHLEN. AUCH HEUTE STEHT HIER DAS
TRADITIONELLE HANDWERK NOCH IM VORDERGRUND, SEITE AN

SEITE MIT MODERNER TECHNIK.

ir schreiben das Jahr 1495.

In der kleinen Mihle am

Torrener Bach in Golling
dreht sich unermudlich das Muhlrad.
Unter dem wachsamen Auge des
Mdllers wird Mehl fir niemand
Geringeren als den damaligen Furst-
erzbischof Leonhard von Keutschach
gemahlen. Abgesehen davon, dass man
zu dieser Zeit das Mehl nicht einfach
im nachsten Supermarkt kaufen
konnte, wusste man damals schon die
Qualitat guten Mehls zu schatzen.
Daran hat sich bis heute nichts
geandert — im Gegenteil. Brotbacken
liegt nach wie vor im Trend und wer
sich und seine Familie mit frischem
Brot und Geback versorgt, will dafiir

die besten Zutaten verwenden.

Biologisch, regional, vielfiltig
Heute, mehr als 500 Jahre nach der
ersten urkundlichen Erwahnung, ist die

Lerchenmubhle fest in der Hand von

Gerhard Wieser, dessen Urgrof3vater
die Muhle 1898 ubernahm. Seither

wurde naturlich immer wieder in die

technische Ausstattung investiert,
sodass die Lerchenmuhle zwar nach wie
vor eine recht kleine Muhle ist, durch
die zwei getrennt laufenden Mahlwerke
aber sehr flexibel arbeiten kann. Gut
fir die zahlreichen Kunden, denn
dadurch kann ein derartig vielfaltiges
Sortiment angeboten werden. So
stehen im Muhlenladen verschiedenste
Weizen-, Roggen- und Dinkelmehle
neben Mais, Maisprodukten, Cerealien
und weiteren 250 regionalen
Produkten.

Af‘“ﬁ LERCHENMUHLE

SEIT 1495

ALt
(Anp=

‘0. S
Tantiert-reS.




Sufe Rezepte

cd
fur die Wintertage

Wenn es drauf3en so richtig kalt ist, darf auch hin und wieder
eine Extra-Portion an suBBen Kostlichkeiten genascht werden.
Mit Klassikern wie Kletzenbrot, Lebkuchen und Bratapfel
zieht der Duft des Winters bei uns ein.

ie Welt hillt sich in eine dicke Schnee-  Selbst gebackene Lebkuchen oder das saftige

decke und wir sehnen uns nach einem Kletzenbrot schmecken auch nach den
kuscheligen Platz im Warmen und Feiertagen noch kostlich, wenn alle
einer Tasse heillem Tee. Zu Hause erwartet uns ~ Weihnachtskekse schon vernascht wurden.
nicht nur ein warmendes Getrank, sondern Und so ein Bratapfel, frisch aus dem Ofen - so
auch hausgemachte Kostlichkeiten. kostlich schmeckt eben nur der Winter!

Wer éfter Niisse knabbert, wird zwar nicht gleich
ein Genie. Die kleinen Leckerbissen sind aber
jedenfalls ein toller Snack fiir Zwischendurch.

Aufgrund der festen Konsistenz und des
kriftigeren Geschmacks, eignet sich
Roggenmebl nicht nur hervorragend zum
Backen von Lebkuchen, sondern auch von

wiirzigem Bauernbrot.

Gedorrte Birnen oder Kletzen?

Nicht jeder weifs, dass Kletzen und gedérrte Birnen
dasselbe sind. Im Vergleich zu klassischem Dérrobst,
werden Birnen im Ganzen gedorrt und bebalten
dadurch ihren herrlichen Geschmack.

Viel Freude und gutes Gelingen wiinscht
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LERCHENMUHLE

7 o 5 ‘M@hle immer vor Wirme
- gesehiitzt und'trocken lagern.
vIdeal sind-8 bis 10 Grad.

, Ty
\

ZUTATEN

250 g gedorrte Birnen

100 g Dorrzwetschken

Jje SO g Rosinen, Aranzini, Zitronat,
getrocknete Feigen und Datteln
100 g geriebene Walnusse

90 ml Rum (38 %)

50 g Honig

0,5 TL gemahlener Zimt
Zitronenschalen, unbehandelt

1 Prise gemahlene Piment

1 Prise getrockneter Ingwer

20 g Germ

155 ml lauwarme Milch

125 g Weizenmehl

125 g Roggenmehl

0,5 TL Salz

1TL Backpulver

ZUBEREITUNG

Die Kletzen (Dorrbirnen) tiber Nacht in Wasser
einweichen und am nachsten Tag weichkochen. Eine
weitere Nacht in Rotwein einweichen, nudelig
schneiden und mit den anderen geschnittenen Zutaten
gut vermischen. Diese Fruchtmischung wieder einige

Stunden ziehen lassen. 1 TL Backpulver dazugeben.

Fur den Brotteig den Germ in lauwarmer Milch auf-
losen, Mehle mischen und mit Salz zu einem weichen
Teig verkneten. Etwa 1 Std. gehen lassen. Den Brotteig
in kleinen Portionen zur Kletzenmasse kneten und
rasten lassen. Drei ovale Striezel formen, mit Ei-Mehl-
Gemisch bestreichen, mit Walnussen belegen und
nochmals aufgehlen lassen. Bei 180 °C 45 Min. backen.

b



‘ Sufle Rezepte

3 1 k \ 7 AN A
L Joereitungs,, ZUTATEN A\
49 7, 4 e Lo
'. 7S 4 Apfel whe o
3 2 EL geriebene Walnusse i ’F\" .ﬁ > )
: 2 EL beliebige Marmelade - N e
e i 15/2 TL gemahlener Zimt '9. &*} - :
22 o} Yiiths 0 . auce: T f".. &
il ¥ 500 ml Milch &
¥y d 2 EL Maisstarke
Duirch .di;z exakte Feuchtezugabe im 1 EL Zucker
" Miele Combigarer, wird der Brat- 1/2 TL Vanillemark

- apfel in kurzer Zeit herrlich braun
und am Punkt gegart.

ZUBEREITUNG

Apfel waschen und Gehause heraUsstechen paeraby. s

-schneiden. Nusse hacken und mit der Marmelade undi " s
Zimt mischen. Apfel damit fiillen und in eine feuerfeste '/ -

Form geben. Bei 160 °C 25 bis 30 Min. braten. - - = !

Fur die Vanillesauce die Milch erhitzenr.. Ein wenig :

Milch in einem seperaten Gefald mit .N\aissté'rke, Vanille

und Zucker vermischen. Das Starkegemisch in die

kochende Milch unterrihren und so lange verquirlen, 7 14

bis sich eine saucenartige Konsistenz bildet.
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‘ SuBe Rezepte

blecher

ZUTATEN
500 g Roggenmehl
300 g Rohzucker
200 g Walnusse
100 g Aranzini
100 g Rosinen
2 TL Natron
; 2 EL Lebkuchengewiirz
Zitronenschale, unbehandelt, abgerieben
100 g Honig
5 Eier
geschalte Mandeln

kandierte Kirschen

ZUBEREITUNG

Die Nusse mit dem Nudelwalker zerkleinern. Alle
‘trockenen Zutaten auf einem Nudelbrett vermischen.

In der Mitte eine Mulde formen, flissigen Honig und
_vier Eier dazugeben und so lange kneten, bis ein gleich-

maliger Teig entsteht. Diesen etwa 1 cm dick ausrollen

—und auf ein- mit Backpépier ausgelegtes Blech legen.

- Mit dem letzten verquirlten Ei bestreichen und mit
geschalten Mandeln und kandierten Kirschen belegen.
; m vo-rgeheizten Rohr bei 180 °C ca. 30 Min. backen.
A :Ad-skiihlen lassen, in Stiicke schneiden und genief3en!

Q\_.erche,,,h‘;_

| LERCHENMUHLE

Roggenmebhl verleibt den
Lebkuchen einen kriftigeren
Geschmack und eine natiir-
liche Weichheit.
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Sufle Rezepte

Dénke! Uber 30 Rezepte wurden beim Faceboo!(—AuFruF zum | ¥ ;
Lieblingskeks-Rezept der ,,Salzburg schmeckt“-Community 1 SR

eingereicht. Drei davon haben es ins Magazin geschafft! b J
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Rumkuge'n_#.]ohnny Cash Butter und Schokolade im Wasserbad

ZUTATEN

150 g Butter

200 g Schokolade

Rum

100 g gemahlene Haselnusse
100 g gemahlene Mandeln
Kokosflocken, bunte Streusel,

geriebene Haselnusse

Petits Fours_#Frank Boes

ZUTATEN

250 g weiche Butter oder /\/\.argar'ine

150 g Zucker

1 Packerl Vanillezucker

5 Eier (GroRe M),

300¢g Weizenmehl

3 gestrichene TL Backpulver
100 ml Eierlikor
Schokolade

Streusel

Gemahlene Haselnisse und gemahlene

¥ \

erwarmen, bis die Schokolade flussig ist. (Ist
sie zu fest, einfach einen Schuss Obers dazu-

geben). Rum je nach Geschmack hinzugeben.

Mandeln unterrihren bis die Masse etwas
eingedickt ist. Kalt stellen. Kugeln formen
und diese nach Belieben in Kokosflocken,
bunten Streuseln oder geriebenen Hasel-

nussen walzen und wieder kihlen.

TR T "

Mehl mit kalter Butter verbroseln,

Linzeraugen_#Eva Gumpold

die restlichen Zutaten dazugeben

ZUTATEN und zu einem Murbteig ver-

300 g glattes Mehl arbeiten. In Klarsichtfolie

200 g kalte Butter einwickeln und eine halbe Stunde
100 g Staubzucker rasten lassen. Teig ausroller und. §
2 Dotter -~ Kekse ausstechen. Bei 160 °C hell
Salz backen. Mit passierter Marillen-

Vanillezucker marmelade oder Ribiselgelee

Zitronenschale zusammensetzen.

Butter oder Margarine in einer Rihr-
schissel mit einem Mixer geschmeidig
rihren. Nach und nach Zucker und
Vanillezucker unter Rihren hinzu-
flgen, bis eine gebundene Masse ?
entsteht. Jedes Ei etwa 1/2 Min. auf |
hochster Stufe unterrihren. Mehl mit

Backpulver mischen und portions-

weise abwechselnd mit dem Eierlikér
auf mittlerer Stufe unterrihren. Teig
in eine Spritztulle fullen und auf ein mit Backpapler ausgelegtes Blech dreSS|eren
Bei 180 °C etwa 8 Min. backen. Auskiihlen lassen, in geschmolzene Schokolade

tunken und mit bunten Streuseln bestreuen. AgEE s S EROA
79.



DAS ORIGINAL REXGLAS

Selbstgemachtes
transportieren, anrichten,
aufbewahren & haltbar machen.

Nachhaltig, praktisch
& plastikfrei.

—————————

rexglas.at

exklusiv bei

4 ) Milller Glas



Traditionelle Rezepte

Of Jamals

& heute gut

So wiejede Region hat auch das Salzburger Land seine ganz
besonderen Spezialitaten. Traditionelle Rezepte, die von
Generation zu Generation weitergegeben wurden und zum

Gluck nicht in Vergessenheit geraten sind.

inzgau, Pongau, Lungau, Tennengau, traditionellen Rezepte, die - teils modern

Flachgau und die Stadt Salzburg - die interpretiert, teils wie zu Uromas Zeiten - auf

Regionen des Salzburger Landes kénnten  den Tisch kommen. Begeben wir uns auf eine
unterschiedlicher nicht sein - von stadtischem  Reise durch das Salzburger Land und lassen uns
Flair iber sanfte Seen bis zu schneebedeckten  von der Vielfalt inspirieren. Von einfach bis
Dreitausendern. Genauso vielfaltig wie die aufwandig, aber immer traditionell und vor

unterschiedlichen Landschaften sind auch die allem regional. Guten Appetit!

Ob Wald-, Almkriuter- oder Fichtenzapfen-
honig. Honig ist ideal zum Siiffen von Tee oder
weibnachtlichem Lebkuchen.

Unterschieden wird zwischen Rotwild-, Rebwild
und Gamswild. Die feinen Krauter der alpinen
'\_ W\ Flora machen das Fleisch besonders schmackhaft.

Der Tauernroggen ist eine alpine Getreidesorte, die
schon immer im Lungau angebaut wurde. Zu Mehl
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gemablen wird daraus ein kostliches Brot.




‘ Traditionelle Rezepte

Bachlkoch

ZUTATEN
1,5 | kalte Vollmilch
Salz
140 g Mehl
. 80 g Butter
Honig
Je nach Belieben gemahlener Mohn, Zimt oder

Kakao zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Mehl mit 500 ml der kalten Milch gut verriihren
1 i und salzen. Restliche Milch in einem Topf

zustellen, aufkochen lassen und das Mehl-Milch-

Gemisch unter standigem Rihren eingieBen.

Langsam weiterkochen, bis das Koch eingedickt

ist und Blasen wirft.

Etwas Butter zerlassen, nach Belieben Honig ein-
ruhren und Uber das fertige Koch giefBen: Mit

| Mohn bestreuen und geniel3en.




Rohrnudel
mit Tunk

ZUTATEN

500 g glattes Mehl
30 g Zucker

1TL Salz

100 g Rosinen

50 g zerlassene Butter
250 ml lauwarme Milch
1Ei

1 Eidotter

1/2 Wurfel Germ

200 ml Obers

ZUBEREITUNG

Trockene Zutaten wie Mehl, Zucker, Salz
und Rosinen in einer Rihrschussel ver-
mengen. Restliche Zutaten wie
geschmolzene Butter, lauwarme Milch,

Ei, Dotter und den frischen Germ
zugeben. Alles zu einem glatten Teig ver-

mischen und gut abschlagen.

Germteig abgedeckt an einem warmen
Ort zweimal gehen lassen, nochmals gut
durchkneten. Eine Auflaufform aus-
buttern, Teig einlegen und in das kalte

Backrohr geben, bei 180 °C Ober-/

Unterhitze braun backen.

Obers cremig schlagen und zur auf-

geschnittenen Rohrnudel servieren.
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Hasenohrl mit Sauerkraut

ZUTATEN
500 g Lungauer

Tauernroggenvollmehl
1TL Salz

1/4 | kalte Vollmilch
500 g Biosauerkraut
100 g Bauchspeck

1 Zwiebel

ZUBEREITUNG

500 g Lungauer Tauernroggenvollmehl
mit 1 TL Salz vermischen und mit ca.
1/4 | kalter Vollmilch zuerst in einer
Schussel, dann am Backbrett zum gut
knetbaren Teig verkneten. Etwa 3 mm
dick ausrollen und 10 x 10 cm grofe
Rechtecke ausradeln. Teigblatter in
eine Pfanne mit 5 cm hoch heillem
Fett (Butterschmalz, Schweinefett,
on geben und Uberschopfen, sodass
schone Polster entstehen. Beidseitig

goldgelb backen und abtropfen lassen.

500 g Biosauerkraut erhitzen, 100 g
Bauchspeck wiirfeln, 1 grof3e Zwiebel
fein schneiden, Speck und Zwiebel
gemeinsam anrosten und damit das
Sauerkraut verfeinern. Hasenohrl heil3
servieren und bei Tisch Sauerkraut in
die Teigpolster fullen, zusammen-

klappen und genief3en.



- Traditionelle Rezepte

Ténnengauer

Almbraten

ZUTATEN
500 g Faschiertes
100 g Knodelbrot
Milch
1Ei
Majoran
Thymian
Knoblauch z{_"
Senf Eq’ —
o
(7]

Urbigy

s BSTRD

ders gug
o m,
\OQ" /f‘;

gehackte Petersilie
Salz

gemahlener Pfeffer
250 g Topfen

250 g Mehl

200 g Butter

1 Ei zum Bestreichen

oR°
Uoa uat\

ZUBEREITUNG

Die Semmelwtrfel in Milch einweichen, Faschiertes
dazugeben, mit dem Ei und den Gewlirzen gut durch-
mischen. Mehl, Topfen und Butter zu einem Teig
verarbeiten, rechteckig ausrollen, Faschiertes zu einer
Rolle formen, auf den Teig geben und zusammenrollen.
Mit Ei bestreichen, einer Gabel anstechen und bei 180
°C etwa 1Std. backen. Beilagen-Tipp: Kartoffelstampf mit

karamellisierten Zwiebeln und Sauerrahmsof3e. 1L SRR
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‘ Traditionelle Rezepte

g3 .
ZUTATEN
SChwel nSbra ten 1,5 kg Schulter mit Schwarte
2 EL Sal
: 1EL P:e;er, schwarz
¢o‘°°‘e't""g‘f{o 1EL Kimmel

%
4 Knoblauchzehen

Im Miele-Backofen mit der 8 Erdépfe|
Betriebsart Klimagaren und 3 Karotten

Bratautomatik erzielen Sie ein- 3 Zwiebeln
b kte Krust d p
fach perfekie Krusten un 4 EL Schweineschmalz

saftiges Fleisch.

ZUBEREITUNG
Schwarte vom Fleischstiick rautenformig ein-
schneiden. Fleisch mit Salz, Pfeffer, Knoblauch

und Kummel wiirzen. Mehr Gewdrze sind nicht

notig, da das Fleisch einen guten Eigen-
geschmack hat. Mit der Schwarte nach oben in
eine grol3e Pfanne legen. Geschalte, halbierte
Erdapfel, Zwiebeln und Karotten dazugeben.
Etwas Wasser und Schweineschmalz fur die
Sauce, zwischendurch 2- bis 3-mal aufgiel3en
und zum Schluss noch etwas eindicken. Bevor die
Pfanne bei 180 bis 200 °C Heif3luft fur ca. 2,5
Std. ins Rohr kommt, mit Alufolie abdecken.
Erst am Ende der Garzeit entfernen. So wird der
Braten schon knusprig und doch saftig.

Kostlich dazu: Semmelknodel und ein Radisalat!




‘ Traditionelle Rezepte

ZUTATEN
Rehvogerl:

1 ausgeloste Rehstelze

(X)) ® 1 Karotte
Rehvogerl mit |-
2 Zwiebeln

s L4 L Rapsol
E rd d P'Fe I ni d (] R

500 ml Gemusesuppe

ZUBEREITUNG 2 EL Preiselbeermarmelade
Rehvogerl: 1 Msp. Paprikapulver
Gemise schalen und grob schneiden. Vogerl mit dem 4 Wacholderbeeren
Gemiise scharf mit Rapsol im Brater anbraten. Tomaten- 1 Lorbeerblatt

mark zugeben, kurz mitbraten. Mit Rotwein und 4 Pimentkorner
Gemusesuppe aufgieBen. Gewtrze zugeben, bei 170 °C 1/2 TL Kimmel

zugedeckt im Rohr ca. 3 Std. schmoren, bis das Fleisch Salz

weich ist. Rehstelze zerteilen und warm halten. Sauce Pfeffer

abgieBen und abschmecken.

Erdapfelnidei:
Erdapfelnidei: 1kg gekochte Erdapfel
Am Vortag gekochte Erdapfel schalen und pressen. Rest- 1TL Salz
liche Zutaten zu Erdapfeln geben und zum geschmeidigen 1 Msp. geriebener Muskat
Teig verkneten. Strange formen und ca. 3 cm lange Stuicke 40 g zerlassene Butter
abschneiden, daraus fingerlange Nudeln formen. In leicht 250 g doppelgrifiges Mehl
wallendem Salzwasser etwa 10 Min. ziehen lassen. Nidei 2 Eidotter

abseihen und in einer Pfanne in heifler Butter anbraten. Butter zum Braten




Festtagsmenii

Festtagsmenu

Dem Zauber der Weihnachtszeit kann sich wohl kaumjemand
entziehen. Vor allem dann, wenn die Familie zusammenkommt,
der Tisch festlich gedeckt ist und wir es uns gemeinsam

schmecken lassen.

ie Weihnachtgeschenke sind alle ver- Was gibt es Schoneres, als seine Lieben dann mit

packt, die letzten Einkaufe erledigt und einem Festmahl zu verwohnen? Dazu ein Glas

dann sind sie auch schon da, die herbei- Wein und angeregte Gesprache in der warmen
gesehnten Feiertage. Zeit, langsam zur Ruhe zu Stube. Damit wird Weihnachten zu einem Fest

kommen und die Tage mit den Menschen zu ver-  fir alle. Dieses 3-gangige Meni zaubert unseren

bringen, die einem am Herzen liegen. Gasten sicher ein Lacheln auf ihr Gesicht.

Rohmilch wird bei Raumtemperatur innerhalb von
ein bis zwei Tagen sauer und stockt. So wurde Sauer-
milch friiher meist selbst hergestellt.

-

Im Winter muss man keineswegs auf frischen Salat

verzichten. Zum Beispiel machen dem Endivien-

4 salat die kalten Temperaturen gar nichts aus.
a4
g

|

—"

Essig gibt jedem Salat eine besondere Geschmacksnote
— ob mit Apfel, Birne oder Kirsche. Probier-Tipp:
Heidelbeer- und Brombeerbalsamessig.
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1. Festtagsmeni.

ZUTATEN : ' 'F :
250gWe|chkase(Camembert) ' au warmem 3

1 Packung Blatterteig - W|ntersa|at

1 Ei zum Bestreichen des Blatterteigs
Fur den Wintersalat: : -
1 kleiner Chinakohl, 1 kleiner Endiviensalat, 12 Kohlsp_rdsserin-. :
(Rosenkohl), 100 g Rucola, 1 Rote Riibe, eine Handvoll .
Walnusse, 2 kleine Karotten, 1 Apfel, 1 Birne, 5 EL Joghurt
2 EL Honig

Fur das Dressing: :
Je 60 ml Apfelessig, Sonnenblumendl, Sesamol und Wasser, 6 T
1 Prise Salz, Pfeffer nach Geschmack, 2 EL Senf, 2 EL
Mayonnaise, fein gehackte Petersilie, fein geschnlttener

Schnittlauch

ZUBEREITUNG
Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Weichkase und Blatter- -
teig in vier gleiche Stiicke teilen. Weichkase auf Bl'aitterteig g
geben und zu Packchen drehen. Mit Ei bestreichen und fur
15 Min. im vorgeheizten Rohr goldbraun backen. Chinakohl
putzen, waschen und in diinne Streifen schneiden. Joghurf, Fis :
Ol, Essig, Salz und Pfeffer vermengen und Chinakohl
daruntermischen. 15 bis 20 Min. ziehen lassen. Endivie
vierteln, Strunk sowie obere Blatter entfernen, in feine
Streifen schneiden, mit kaltem Wasser waschen und i
abtropfen lassen. Rosenkohl putzen, auBere Blattchen und
Stengelansatz entfernen. Nach dem Putzen mit kaltem
Wasser waschen, 10 Min. kochen ohne ,,zudeckeln®.

Tipp: Wer es nicht so bitter mag, 2 Essloffel Milch und 1 bis.
2 Teeloffel Zucker zum Wasser zugeben. Mit kaltem Wasser
abschrecken und in Butter schwenken. Mit Salz, Pfeffer und
geriebener Muskatnuss abschmecken. Restliches Gemise -
und Rucola waschen, abtropfen lassen. Die vorgekochte Rote
Rube, Apfel und Birne wiirfelig und Karotten in diinne
Scheiben schneiden. Fir das Dressing Ole, Essig, Wasser ver-
mengen, mit Senf, Mayonnaise, Salz, Pfeffer, Petersilie und
Schnittlauch mit einem Stabmixer dickflissig mixen. Wal-
nusskerne in Ol anrosten, Honig zugeben und die Nisse
karamellisieren. Salate mit Dressing betraufeln und anrichten.
Geschnittenes Gemuse, Obst und Rosenkohl sowie

karamellisierte Walniisse und Kasepackchen dazusetzen.



vom Pinzgauer Rind

ZUTATEN

Ca. 2,5 kg hinterer Wadschinken

Ca. 1,2 - 1,5 kg Rieddeckel

Wurzelgemuse (1 Karotte; 1 Zwiebel; 1/4 Sellerie;

‘ Festtagsmenii

1/2 Stange Lauch - geschalt und geschnitten)

1 EL Tomatenmark

1/2 | Rotwein (nicht zu trocken)

Salz, Pfeffer, Butter zum Anbraten

Ca. 2| Rindsuppe oder Gemusefond zum Aufgiel3en

1 EL Traubenkernmehl zum Binden

ZUBEREITUNG

In einem niedrigen, breiten Topf die Butter zergehen
lassen und das Wadfleisch rundum anbraten. Heraus-
nehmen und auf einen Teller geben. Im gleichen Topf
das Wurzelgemise anbraten, bis es eine schone
braune Farbe bekommt. Tomatenmark zugeben, kurz
mitrosten und mit Rotwein abloschen. Das Fleisch
dazugeben und den Wein langsam einreduzieren
lassen. Mit der Suppe aufgieBen, bis das Fleisch fast
bedeckt ist. Den Topf mit Backpapier abdecken und
bei 160 °C Ober-/Unterhitze im Rohr ca. 2 Std.
schmoren lassen. Zur Probe mit einer Gabel in das
Fleisch stechen, ist kein Widerstand spurbar, ist das
Fleisch fertig. Den fertigen Wadschinken abgedeckt
an einem warmen Ort ruhen lassen. Die Sauce mit
Traubenkernmehl binden und anschliefRend
abschmecken. Durch ein feines Sieb passieren, das

Gemiuse durchdrucken und warm stellen.




mit géﬁillter

cofeloonlide

ZUTATEN ZUBEREITUNG ERDAPFELROULADE
Geschalte Kartoffeln weichkochen, abseihen und mit Deckel Blaufrinkisch Ried
Teig: dampfen lassen. Erdapfel pressen und mit allen Zutaten zum Teig Lebmgrube 2018

1/2 kg mehlige

verarbeiten. Fein geschnittene Zwiebel, Schweinefleisch und

Weingut Franz
Sommer

Kartoffeln Petersilie in 1 EL Butter anschwitzen, abkuhlen lassen und Morbisch!

120 g grifhiges Mehl anschlieBend den Schotten vorsichtig einrihren. Teig auf einer aLtjtha(Zartgsc

30 g Grie3 Klarsichtfolie zum Dreieck ausrollen, mit Fiille bestreichen und

2 Dotter dann mit Hilfe der Klarsichtfolie aufrollen. Tipp: Nudelholz mit Ein herrlicher Blau-

1 EL zerlassene Butter

Klarsichtfolie umwickeln, dann bleibt der Teig nicht kleben. Rolle

frinkisch mit Dichte
und Struktur. Dunkle

Salz; Muskat fest in Frischhaltefolie und danach in Alufolie einwickeln. .
10 Min. in kochendem Wasser simmern lassen. Beerenfriichte geben

= den Ton an, dazu

Falle: . > )
feine Gewiirze wie

1 kleine Zwiebel Wade in ca. 2 - 3 cm dicke Scheiben schneiden und in der Zimt und Pfeffer,
100 g Schweinefleisch Bratensauce erwarmen. Erdapfelroulade vorsichtig auspacken, in sowie ein Hauch
Petersilie, gehackt Scheiben schneiden und in Butter goldbraun anbraten. Auf den Nougat. Im Abgang
1 EL Butter vorgewarmten Tellern die Wade mit der Sauce nappieren und Seielf el iAo
50 g geraucherter Roulade an der Seite anrichten. Mit geriihrten Preiselbeeren und

‘ Festtagsmendu

Schotten, fein gerieben frischem Gemuse servieren.

Zz
c:
o
S : tf'Q
ZUTATEN 1 EL Weilwein ZUBEREITUNG
250 ml Schlagobers Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen. Edel-Sauermilch mit
500 ml Sauermilch 1EL Honig Orangenzeste, Vanille und Zucker oder Honig leicht verrihren.

1/8 | Hollersaft /

Hollerbeeren-Dolden

5 Blatt Gelatine

Bio-Orangenschalen, Schlagobers nicht zu steif schlagen. Gelatine in Weilwein auf-

gerieben

1/2 Vanilleschote

losen, etwas Sauermilch einrihren und vorsichtig in die
Sauermilchmischung geben. Dann das geschlagene Obers unter-
heben. In Dessertglaser abfullen und kalt stellen. Weitere
Gelatine einweichen. Hollersaft erwarmen und Gelatine ein-

rihren, abkihlen lassen und auf das Sauermilchmousse giel3en.

VARIATION 1: Einfach Beeren aller Art verwenden: Beeren
purieren, passieren, leicht sullen, erwarmen, Gelatine einrthren

und aufs Mousse giel3en.

VARIATION 2: Wer Gelatine sparen will, kann die Fruchtmasse
mit 1 TL Vanille-Puddingpulver verrihren, in kaltem Wasser
binden und alles aufkochen lassen. Schmeckt cremiger.

SERVIER-TIPP: Mousse als kleine Nockerl ausstechen.




Carletto Photography

Da bin i daheim.

QUALITAT AUS OSTERREICH

BEI SALZBURGER NUDELNOCKERL

Was gibt es Schoneres, als gemeinsam mit der Familie zu kochen und zu genieBen, was man am liebsten
isst? Ein dampfender Teller Nudeln und gemiitliches Beisammensein geben uns ein gutes, vertrautes

Gefiihl. In den Produkten von Recheis stecken 100 % osterreichische Zutaten, viel Liebe und Sorgfalt. Mit
Recheis Nudeln schmeckt die moderne und klassische Nudelkiiche Osterreichs genau so, wie wir sie lieben.

I Zubereitung’:

1. Recheis L|.ng'ume N°8 laut Packungsanlei-
tungin gesalzenem Wasser bissfest kochen,
~ abseihenund sehr gut abtropfen lassen.

iy - 2.Die Zucchml waschen und fein wurfeln Ein

i a3 paar Wurfel fur dleGarmtur zur Selte steIIen
3.Die’ Nudeln mit den Zucchmlwurfeln Elern I

Schlagobers Salzund Pfeffer vermischen. Die
fein gehackten Kra erheben

35Minuten / 4 Personen

Zutaten:

1Zucchini

2 Eier

Schuss Schlagobers
Salz & Pfeffer

4.Die Linguine mit einer Anrichtegabel zu
NockerIn oder Nudelnestern formen und auf
ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Die
gewaschenen Cherrytomaten dazugeben und
im vorgeheizten Backofen bei 170 °C HeiBluft
fiir 15-18 Minuten gratinieren.

5.Fiir die Kasesauce: Die Butter in einem Topf
schmelzen. AnschlieBend das Mehl unter
standigem Rithren zur Butter geben. Die
Milch dazugeben und fest rithren, sodass

300 g Recheis Goldmarke Linguine N°8

frischer Thymian, Rosmarin, Petersilie

Salzburger Nudelnockerl

100 g geriebener Salzburger Bergkase
25 Butter

30 g Mehl

475 ml Milch

100 g Cherrytomaten

frische Krauter zum Garnieren

keine Klumpen entstehen. AbschlieBend noch
den Kése unter standigem Riihren beimengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Die Kasesauce in tiefe Teller geben und die
Nudelnockerln mit Cherrytomaten zur Sauce
geben. Mit Krautern und Zucchiniwiirfel gar-
nieren und servieren.



as vor knapp einem Jahr mit einer ambitionierten

|dee begann, hat sich mittlerweile zum guten

Standard am Markt entwickelt. So findet das
SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat sowohl auf Hersteller-

als auch auf Konsumentenseite groen Zuspruch. Mehr als

tndlt Galbery_§

Betrieb

Dorfmetzgerei Helmut Karl
Farmersclub - Reitgut Berger
SalzburgMilch GmbH

Gartnerei Zmugg

Haiml Herbert — Babingerbauer
Putz Evelin - Edtgut

Putzhammer Maria — Gabelmacher

Qﬁw@%@

Betrieb

Backerei & Konditorei Erich Necker
Backerei Gotthard Obauer
Backerei Pfold GmbH

Bamberger Eva-Maria und Rudolf -
Stocklbauer

Bauernhofmarkt Betriebs GmbH - Fuchserei
Berger Rupert — Stefflhans

Biohof Stranzenhof

Bioimkerei Hinterhauser

Buachberger’s Mili - Buchbergbauer
Buttenhauser Christoph — Bindergiit
Deisl’s Bio-Schafmilch — Huberbauer
Ederbrot GmbH

Eisl Gastronomieservice GmbH (Handler)
Erlebnishof Kehlbauer

Familie Eisl GmbH

Familie Leberer — Gois

Familie Salzmann - Oberbrandstatt
Flachgauer Biopilze

Fleischhauerei Fuchs

Frenkenberger Johann - Lechnergut
Gaisbergwasser GmbH

Gartenbau Gastager

Gartenbau Winklhofer

Gastagwirt GmbH & Co KG - Maislinger

Hans Frauenlob Hochmuhle

Produkte

Fleisch

Fleisch, Eier, Wurst und Schinken
Mileh und Milchprodukte
Weihnachtsstern und Krauter
Gemiise

Milchprodukte und Eier

Gemiise und Eingelegtes

Produkte

Brot

Brot und Geback

Brot

Getreide und Getreideprodukte

Fleisch

Gemdise

Marmelade, Sirup und Chutney
Honig

Milch

Eier

Schafmilchprodukte, Edelbrande
Brot und Geback

Gemise und Obst
Schafmilchprodukte
Schafmilchprodukte

Eier

Eier

Pilze

Fleisch

Eier

Quellwasser mit/ohne Kohlensaure
Weihnachtsstern

Pflanzen, Gemiise und Kauter

Eier, Rind, Schwein und Lamm

Mehl und Getreide

Bio

Bio

Adresse

Lieferinger Hauptstrafle 102
Reitgutweg 23

MilchstraRe 1

Kobergerweg 1

Kirchengasse 11

Lanzingweg 10

Torringstrasse 14

Adresse

Bahnstralle 93
Steinkliftstralle 3
Christophorusstraf3e 62
BauernstraBe 16

Gartenauerstrale 9
Stefflhansenweg 2
Waseneggstralle 7
Dorfbeuern 64
Buchberg 1

Doppl 6
Willischwandstrale 11
DorfstraRe 5
Grenzstralle 3
Hinterschroffenaustralle 5
Farchen 24
Wurmassing 3
Brandstattsiedlung 9
Dorfleiten 8
Dorfstra3e 3
Kolomannstral3e 14
Ahornstraf3e 21/EG
Oberaustral3e 20
Viehhauserstral3e 28
Alte Wiener Stral3e 37

Dorf 15

PLZ

5020
5026
5020
5020
5020
5020
5020

PLZ
5350
5340
5062
513

5083
5071
5303
5152
5163
5162
5321
5324
5071
5322
5342
5102
5303
5162
5321
5303
5081
5071
5071
5031

5325

Produzentenverzeichnis

160 Produzenten und mittlerweile Uber 950 zertifizierte
Produkte schrieben eine Erfolgsgeschichte, die noch lange
nicht zu Ende ist. Wer sich einen Uberblick verschaffen
mochte, findet alle teilnehmenden Betriebe und ihre

Angebote natirlich auch unter www.garantiert-regional.at

Ort

Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg

Ort

Strobl

St. Gilgen
Elsbethen
St. Georgen

St. Leonhard
Wals

Thalgau
Michaelbeuern
Mattsee
Obertrum
Koppl
Faistenau
Siezenheim
Hof

Abersee
Anthering
Thalgau
Obertrum
Koppl

Thalgau

Anif
Wals-Siezenheim
Wals

Eugendorf bei
Salzburg

Plainfeld 93
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Betrieb

Harl Regina - Steinerwirt

Haslauer Hofkaserei — Oberhohenwald
Hillerzeder Maria und Josef — Sperlbauer
Hofer Katharina und Robert — Joglbauer

Imkerei Brand|
Imkerei Strasser
Itzlinger’s Biobackerei GmbH

Késereigenossenschaft Elixhausen reg.
Gen.mbH

Klaushofer Brigitta und Simon -
Oberhinteregg

Koltringer Johannes — Huberbauer
Kreiseder Hans-Peter — Knotzingerbauer
Langwallner Andrea und Anton

Leitner Nicole - Kastnerbauer
Loiperdinger Andreas — Bauernbauer
Mattigtaler Kase GmbH - Krimpelstatter
Mésl Georg - Frankgut

Kernei’s Mostheuriger

Okohof Feldinger Rochushof GmbH & Co KG
Plackner Elisabeth — Tischler

QimiQ Handels GmbH

Schmetterlingshof ~ Familie Hofer

Teufl Silvia und Andreas - Riegerbauer
Walkner Andreas Gmbh & Co KG

Warndl Eva und Georg ~ Biohof Holzlbauer
Wuppinger Marianne — Gasbachbauer

Betrieb

Abtenauer Wiesenei — Untermoas
Aschbacher Christina - Scharfetter
Bio-Freilandhof Putzgrub
Bio-Hofkaserei Fiirstenhof
Bioarche Rocherbauer — Quehenberger
Biobergbauernhof Krispl

Brunnauer Josef — Langwies
Dorfkaserei Potzelsberger

Familie Schlager Irene und Georg — Biohof
Mayrhof

Gartnerei Pleitner
Handkaserei Wimmer am Winklhof
Harlander Gertraud — Seiwaldbauer

Hedegger Anneliese und Johann -
Kleinschorghof

Hofkaserei Schmiedbauer

Imkerei Goffriller

Lanner Christian — Biohof Karner
Lerchenmuhle Wieser GmbH
Metzgerei Buchsteiner GmbH & Co KG
Neureiter Rupert — Schlenggenbauer
Polzleitner Rupert — Vorderweinaugut
Salzmanufaktur Salitri GmbH
Sonnenhuhn - Bergerhof

Struber Johann

Unterschlag Quehenberger

Wallinger Johanna - Fischhof

Windhofer Christine und Peter —
Thalgerhof

Winklhof Metzgerei Peter Gschaider

Produkte Bio
Rind und Schwein

Milch und Milchprodukte

Fleisch

Eier, Milch, Obstprodukte, Gemdse,
Getreide und Getranke

Honig

Honig

Brot und Geback
Milchprodukte

Milchprodukte, Honig und Kauter

Bodenhaltungseier

Eier

Rind, Kirbis und Schnittblumen
Eier

Freilandeier

Milchprodukte

Eier

Fleischprodukte und Schnapse
Kresse

Honig

Milchprodukte

Getreide

Fleisch

Kase

Eier, Ganse und Masthihner
Fleisch

Produkte Bio
Eier

Fleisch

Freilandeier

Milch und Milchprodukte

Fleisch

Lamm, Huhn, Tee und Honig
Fleischprodukte

Kase

Eier und Schnaps

Weihnachtsstern

Kase, Joghurt und Topfen
Rind und Sirup
Weideganse und Kartoffeln

Milchprodukte

Honig

Fleisch

Mehl

Fleisch

Lamm

Eier

Handgeschopftes Siedesalz
Eier

Honig

Bodenhaltungseier

Ziegen und Milchprodukte

Bodenhaltungseier

Fleisch

Adresse

Salzburger Stralle 25
Hohenwald 2
Wurmassing 4
Hohengarten 3

Wankham 1
Weiherweg 7
Karlmihlweg 9
Kasereiweg 4

TiefbrunnaustralRe 17

Molkham 6

Knotzing 1
Viehhauserstral3e 43
Firstenweg 40
Bauernweg 3
Kraiham 9
Mayerlehen 4
Bahnhofstral3e 11
WalserfeldstraBe 13
Dorfleiten 11
Lettlweg S
Helmbergerstralle 21
Schonaustralle 47
Asperting 8

Hof 25
Wiesnerstralle 15

Adresse

Au 41
Georgenberg 28
Kehlhof 3
Firstenweg 15
Unterberg 7
GaiBau 3
Langwies 22
Waidach 27
Mayrhofweg 170

SchloRallee 51
WinkelhofstraRe 10
Haarbergweg 340
Au 2

Kreuzangerweg 15
Oberplaickweg 3
Moartalstral3e 407
Torren 43
Hefenscher 88
Scheffau 6a
Braunotzhof 2
Kaserermihlweg 3/3
Wolfgrubweg 1
Weienbach 8a
Salfelden 12
Salfelden 13

Rigaus 16

Winklhofstral3e 10

PLZ
5084
5061
5102
5162

5302
5162
5324
5161

5324

5205
512
5071
5081
5110
5201
5201
5102
5071
5162
5322
513
5324
5164
5302
5301

PLZ
5441
5431
5441
5431
5441
5425
5424
5421
5424

5400
5411
5440
5441

5424
5422
5440
5440
5524
5440
5524
5411
5400
5431
5441
5524
5441

5411

Ort
Groflgmain
Elsbethen
Anthering

Obertrum am See

Henndorf
Obertrum
Faistenau

Elixhausen
Faistenau

Schleedorf
Lamprechtshausen
Wals-Siezenheim
Anif

Oberndorf
Seekirchen
Seekirchen
Anthering

Wals

Obertrum

Hof bei Salzburg
Lamprechtshausen
Faistenau

Seeham

Henndorf a. S.
Eugendorf

Ort
Abtenau
Kuchl
Abtenau
Kuchl
Abtenau
Krispl

Bad Vigaun
Adnet

Bad Vigaun

Hallein
Oberalm
Golling
Abtenau

Bad Vigaun
Bad Dirnberg
Golling
Golling
Annaberg
Scheffau
Annaberg
Oberalm
Hallein
Kuchl
Abtenau
Annaberg
Abtenau

Oberalm



Betrieb
BijoFarm - Schattbacher Birgit und Josef

Bio Honig Herzog

Ellmauer Manuela — Obermoosen

EZG Salzburger Rind GmbH

Fischzucht Kehlbach

Fischzucht Schwaiger

Fleischhauerei Firstauer GmbH & Co KG

Harlander Margit und Gerhard -
Unterbachrainhof

Henasteig'n & Haus Rohrmoser — Ober-

moos
Hochlandrinderzucht Pirchner
Hollersbacher Krautergarten
Imkerei Martin Handl
Landwirtschaftsschule Piffgut

Obst- und Gartenbauverein Bramberg
Obstpresse Leitner

Pichler Melanie - Augut

Pinzga Kas Mobil — Dankl

Pinzgau Milch Produktions GmbH
Pinzgauer Naturzauberwerke

Rathgeb Klaus Hermann

Rauter Iris

Rinderzuchtgemeinschaft Leogang
Rohrmoser Friederike und Hannes
Scheiber Hans - Sinnlehenhof
Schultes GmbH

Smaragdei ~ Kaferhof

Tauernlamm Verwertung reg. Gen.mbH

Lo (30

Betrieb

Betriebsgemeinschaft Ortsschuster
Bio-Kinderbauernhof ,,Stand|“
Familie Aigner

Familie Rotschopf - Sagmeisterhof
Familie Stss — Boar

Familie Wieland - Sauschneiderhof
Gruber Martina — Davidhof

Jager Johann - Pirstlhof

Kassar Gerhild - Bacher

Kocher Roswitha und Rupert — Schoberhof

Landwirtschaftliche Fachschule Tamsweg -

Standlhof

Lasshofer Paul - Goral

Leitner/Hiasn

Lungauer Saatzucht- und Saatbauverein
Lungaugold GmbH — Tromorthof
Minimolk

Schitter Heidi und Hans - Tonibauer
Schitter Agnes und Rupert ~ Zehnerhof
Wind Philip - Greilhof
Wirtschaftsverein Tamsweg (Handler)

Produkte

Rosenprodukte und Cebufleisch

Honig

Milch und Zirbenprodukte
Vermarktung Nutztiere/Schlachtvieh

Fisch

Fisch

Fleisch

Milch und Kase

Eier

Hochlandrinder
Krauter

Honig

Fleisch, Honig und Schnapse

Safte und Obstprodukte
Sirup, Safte und Essig
Fleisch- und Milchprodukte

Kase

Milch und Milchprodukte

Krauterprodukte
Fleisch

Krautersirupe, Honig und Tee

Milch, Getreide und Kartoffeln

Angus

Kase- und Milchprodukte

Fleisch
Eier und Milch
Fleisch

Produkte

Rind

Milch und Fleisch
Honig

Getreide und Eachtling

Getreide
Fleisch

Kitz, Rind und Eachtling

Eier
Fleisch

Fleisch, Eachtling und Getreide
Fleisch und Eachtling

Schaffleisch

Fleisch

Kartoffeln

Fleisch

Milch

Fleisch und Eier
Aronia und Getreide

Fleisch und Fleischprodukte

Fleisch

Bio

Bio

Adresse
GlocknerstraBe 74

Unterreit 31
Moosenweg 14
Mayerhofenstralle 12
Kehlbach 63
Kohlengasse 41
Ritzenseestral3e 2

Taxberg 3

Wildmoos 48

Alte Buchebenstralle 33

Jochberg 2
Harham 66
BahnhofstralRe 5

Weichseldorf 27 a
Grabenbackweg 37
Sonnbergweg 4
Walchen 319
Saalfeldnerstrale 2
SchulstraBe 285
Weidachweg 104

Embachwiesensiedlung 133

Otting 7

Reithweg 70
Hirnreit 8

Alte Landesstraf3e 12
Schweinegg 2
Eschenau 16

Adresse

St. Martiner Stral3e 10

Seitling 77
Haltgasse 152
Staig 39
Pichlern 61
Fanning 106
DorfstralRe 49
Purstimoos 24
Markt 182
Lintsching 93
Wolting 58

Lessach 40
Vordergoriach 61
Amtsgasse 8
Gewerbestraf3e 580
Wolting 2

Einod 1

Zankwarn 4
Mortelsdorf 39
Kuenburgstralle 4

PLZ
5671

5751
5661
5751
5760
5760
5760
5660

5092

5661
5731
5760
5671

5733
5721
5700
5721
5751
5721
5661
5672

5771
5753
5771
5700
5732
5660

PLZ
5582
5571
5585
5581
5581
5571
5585
5571
5570
5572
5580

5575
5574
5580
5582
5580
5580
5571

5580
5580

Ort

Fusch an der

Grofglocknerstral3e
Maishofen

Rauris

Maishofen
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden

Taxenbach
St. Martin/Lofer

Rauris
Hollersbach
Saalfelden

Bruck an der
Grol3glocknerstral3e

Bramberg
Piesendorf
Zell am See
Piesendorf
Maishofen
Piesendorf
Rauris

Fusch an der
Grol3glocknerstral3e

Leogang
Saalbach
Leogang
Zell am See
Muhlbach
Taxenbach

Ort

St. Michael
Mariapfarr
Unternberg

St. Margarethen
St. Margarethen
Mariapfarr
Unternberg
Mariapfarr
Mauterndorf
St. Andra

Tamsweg

Lessach
Goriach
Tamsweg

St. Michael
Tamsweg
Tamsweg
Mariapfarr
Mortelsdorf

Tamsweg

Produzentenverzeichnis
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Aigner Siegfried

Backerei Konditorei Steinbauer e.u.
Bio-Bergbauernhof Steinmannbauer
Bio aus dem Tal

Biobauernhof Schreckbauer
Biohofkaserei Kreuzer

Biohofkaserei Lercher Heidi und Peter
Diegruber Mathias — Waisengut
Dorfmetzgerei Max Mann

Familie Gruber - Gut Grub & Schiedstein
Familie Laner — Lehengut

Familie Rohrmoser — Klausbauer
Familie Taxer — Untergolleghof
Filzmoosalm - Prommegg
Fleischhauerei Obauer GmbH
Gartenbau Tautermann

Gasteiner Mineralwasser GmbH
Hofdestillerie Lackner

Hofkaserei Hubmiihle — Echt Kasig
Honigtraum Winkler Christian
Hiittschlager Bauernladenstiber!
Imkerei Mayrhofer

Kanins Armin

Lackner Johannes — Zehenthof
Metzgerei Rettensteiner-Scharfetter
Schmaranzgut - Wieden

Steffner Jakob

Urban GmbH & Co KG

Kaswurm Christine ~ Unterfarnwang

Produkte

Fleisch

Brot und Geback

Milch und Fleisch

Kase

Fleisch

Schafmilchprodukte
Milchprodukte

Puten und Masthihner
Fleisch

Milchprodukte
Schafmilchprodukte

Milch und Fleisch

Schnapse, Likére und Rinderfleisch
Fleisch und Milchprodukte
Fleisch

Weihnachtsstern
Mineralwasser

Schnapse

Schafmilchprodukte

Honig

Milchprodukte

Honig und Bienenwachskerzen
Honig

Milchprodukte, Speck und Eier
Fleisch

Eier

Honig

Fleisch

Fleisch und Milchprodukte

Betrieb

Kastnerbauer
Sperlbauer

Kernei’s Mostheuriger

Lagerhaus Bergheim

Imkerei Mayerhofer
Dorfladen Hallein
Steinmannbauer
Bio-Hofkaserei Furstenhof
Joglbauer

Feinkost Finstermann

Lagerhaus Saalfelden

marktninjas.at
Pongauer Bauernladen Schwarzach
Mattigtaler Kase

Metzgerei Rettensteiner-Scharfetter
Lagerhaus St. Johann

Pongauer Bauernladen St. Johann
Echt guat
Hofladen Augut

Adresse

Romerstral3e 8

PLZ
5081
5102
5102
5101

Wurmassing 4
Bahnhofstral3e 11
Lamprechtshausener Strafl3e 4

5500
5400
5612
5431
5162
5760
5760

Haidberg 37
Kornsteinplatz 11
Huttschlag 57
Furstenweg 15
Hohengarten 3
Obsmarkstrale 1
Otto-Gruber-Straf3e 3

5020
5620
5201

Imbergstrafle 9
Salzburger Stral3e 20
Kraiham 9

5600
5600

Hans Kappacherstrafe 9
Industriestraf3e 8

5600
5522
5700

Ing.-Ludwig-Pech-Stral3e 1
DorfstrafRe 15
Sonnbergweg 4

Bio Adresse PLZ Ort
Ellmau 53 5611 GroRarl
Markt 93 5602  Wagrain
Huttschlag 57 5612  Huttschlag
Ployergasse 17 5603 Kleinarl
Gainfeld 7 5500 Bischofshofen
Hubdorf 9 5611 GroRarl
Hasling 4a 5622  Goldegg
Nasenweg 41/2 5522 St. Martin
Sonnberg 5 5511 Huttau
Alpendorfstralle 7 5600  St. Johann im Pongau
Reitsam 11 5452  Pfarrwerfen
Ellmau 74 5611 Grolarl
Eggried 2 5611 Grolarl
Ellmau 41 5611 Grolarl
Markt 36 5450 Werfen
Kastenhofweg 7 5600 St.Johann
Erlengrundstrafle 14 5640 Bad Gastein
Niederuntersberg 50 5621  St. Veit
ErzstraBe 39 5500 Bischofshofen
Weng 92 5622  Goldegg
See 42 5612  Huttschlag
Haidberg 37 5500 Bischofshofen
Farbergasse 15 5600 St.Johann
Zehenthofweg 22 5542  Flachau
Hans Kappacherstral3e 9 5600 St.Johann
Wieden 76 5630 Bad Hofgastein
Habersattwiesenweg 14 5541  Altenmarkt
Hauptstralle 32 5600 St.Johann
Farnwangweg 5 5550 Radstadt
Ort Webseite
Anif nb.leitner(@cablelink.at
Anthering www.sperlbauer.bio
Anthering www.kernei.at
Bergheim www.salzburger-lagerhaus.at/standorte/
lagerhaus-bergheim-bei-salzburg~s129
Bischofshofen www.imkerei-mayerhofer.at
Hallein www.der-dorfladen.at
Huttschlag www.steinmannbauer.at
Kuchl www.fuerstenhof.co.at
Obertrum www.hofladen-joglbauer.at
Saalfelden www.feinkost-finstermann.at
Saalfelden www.salzburger-lagerhaus.at/standorte/
lagerhaus-saalfelden~s37379
Salzburg www.marktninjas.at
Schwarzach www.pongauer-bauernladen.at
Seekirchen am www.mattigtaler.at
Wallersee
St. Johann www.metzgerei-rettensteiner-scharfetter.at
St. Johann www.salzburger-lagerhaus.at/standorte/
lagerhaus-st.johann~s175
St. Johann www.pongauer-bauernladen.at
St. Martin am Tgb.
Zell am See www.augut.at



Gastronomen

und 70 Salzburger Gastronomen

bieten bereits Gerichte an, die ganz

oder vorwiegend mit Produkten aus
dem Salzburger Land zubereitet werden.
Erkennbar in der Speisekarte durch die Aus-
zeichnung mit dem Herkunfts-Zertifikat.

Dasselbe gilt auch fur das Frihstucksbuffet.
Hier konnen sich Genussliebhaber garantiert
regionale Produkte und Spezialitaten
schmecken lassen. Ob Kase, Schinken, Brot,
Honig oder Marmelade - so fangt jeder Tag
gut an.

%I‘ i

Betrieb Adresse PLZ Ort

Hubertushof Leikermoser GmbH Alpenstraf3e 110 5081 Anif

Kaiserhof Salzachtal-Bundesstra3e 135 5081 Anif

Kernei’s Mostheuriger Bahnhofstral3e 11 5102  Anthering
Ammerhauser DorfstraBe 1 5102  Anthering
Himmelwandhiitte Kotschachtal 5640 Bad Gastein
Valeriehaus Nassfeld 5 5640 Bad Gastein
Landgasthof Bertahof Vorderschneeberg 15 5630 Bad Hofgastein

Cafe Rock Kirchplatz 8 5630 Bad Hofgastein
Gastein Alm Schlossgasse 1 5630 Bad Hofgastein

Pro Ge Urlaub & Seminar GmbH Hotel Bad Hofgastein Rudolf-Bachbauer-Gasse 7 5630 Bad Hofgastein
Wirtshaus Schweizerhof Pyrkerstrale 26 5630 Bad Hofgastein

Hotel Langwies Bad Vigaun Langwies 22 5424  Bad Vigaun

Gasthof Biirglhch Laideregg 51 5500 Bischofshofen

Hotel Gasthof Lukashansl| Salzburgerstrafie 1 5671 Bruck

Biirglalm Sonnberg 21 5652  Dienten am Hochkonig
Ubergossene Alm Resort Sonnberg 23 5652  Dienten am Hochkonig
Romerhof Romerplatz 2 5632  Dorfgastein

Landhotel Berger Hauptstral3e 387 5531 Eben

Gasthof Gastagwirt Alte Wiener Stral3e 37 5031  Eugendorf bei Salzburg
Neubergerhof Neuberg 84 5532  Filzmoos
Sulzenalm-Krahlehenalm Neuberg 30 5532  Filzmoos

Winterbauer GmbH Am Feuersang 28 5542  Flachau

Zum Holzwurm Hofgasse 248 5542  Flachau

Dollerer Genusswelten GmbH Am Marktplatz 56 5440  Golling an der Salzach
Loosbuhlalm Ellmau 74 561 Grolarl

Steinerwirt Hotel & Gastronomie Salzburger StralRe 25 5084  Groflgmain

Die Genusskramerei Gollingertorgasse 1 5400 Hallein
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Betrieb

Alpenoase Sonnhof
Der Auhof
Guggenbichl

Kitzsteinhorn — Gletscherbahnen Kaprun AG

Krimmler Tauernhaus
Gasthof Sagwirt

Wirtshaus Backerwirt

Good Life Resort Riederalm
Hotel Krallerhof

Hotel Salzburger Hof

Hotel Wachter

Gasthof zum Schweizer

Ferienwelt Bogensperger & Die Stub’n

Gasthof Weitgasser
Meilinger Taverne

Hotel Bergheimat
Gasthaus Stockenbaum
Gasthof Kroll

Hotel Panorama

Hotel Schneider GmbH
Lazy Flamingo

Andrelwirt

Gusto - Das Restaurant
Tiroler Buam

Gasthof Brandlwirt
ROOTS Cafe Bistro

BiJo Farm - Rosencafe
Doktorwirt

Gasthof Holle

Heffterhof Salzburg
Humboldt - BioRestaurant & Bar
Pointwirt

Risottomas

Gasthof Schorn

Der Lockerwirt
Genusszentrale Lungaugold
Wastlwirt

Gasthof Hotel Weberhausel
Taxenbacher Hof

Gasthof Saalachstubn
Zauchenseehof

Der Sonnberg

Restaurant Kraftwerk

Schloss Prielau

i

Adresse
Martenweg 135
Augasse 4
Guggenbichlweg 11
Kitzsteinhornplatz 1a
Krimmler Achental
GaiBau 58
Leogang 1

Rain 100

Rain 6

Sonnberg 170
Rosental 8

Lofer 44

Pichl 12

Markt 106
Stadtplatz 10
Mandlwandstraf3e 159
Sonnberg 53
Steindorf - Au 5
Brettsteinstralle 1
Brettsteinstralle 2
Romerstraf3e 53
Dorfstraf3e 19
DorfstraRe 22
Vorderglemm 267
Ritzenseestralle 1
Kirchgasse 2
Steingasse 4
Glaserstral3e 9

Dr.-Adolf-Altmann-Stralle 2
Maria-Cebotari-Stralle 1 - 7

Gstattengasse 4 - 6
Scheffau 53
Fischtaging 81

St. Leonhard Straf3e 1
DorfstraBe 25
Gewerbestra3e 580
Poststralle 3
Postalmstrale 5
Raiffeisenstralle 6
Kaferheimerstraf3e 152
Zauchensee 12
Sonnbergstralle 57
SchmittenstralBe 12A
Hofmannsthalstrale 10

PLZ
5754
5710
5710
5710
5743
5425
5771
5771
5771
5771
5771
5090
5571
5570
5730
5505
5741
5722
5562
5562
5562
5661
5661
5753
5760
5760
5020
5026
5020
5020
5020
5440
5201
5083
5581
5582
5582
5350
5660
5071
5541
5700
5700
5700

Ort
Hinterglemm
Kaprun
Kaprun
Kaprun
Krimml

Krispl
Leogang
Leogang
Leogang
Leogang
Leogang
Lofer
Mariapfarr
Mauterndorf
Mittersill
Mihlbach am Hochkanig

Neukirchen am Grof3venediger

Niedernsill
Obertauern
Obertauern
Obertauern
Rauris
Rauris
Saalbach
Saalfelden
Saalfelden
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Scheffau
Seekirchen
St. Leonhard bei Salzburg
St. Margarethen
St. Michael
St. Michael
Strobl
Taxenbach
Wals
Zauchensee
Zell am See
Zell am See

Zell am See

Weitere Infos zu den Produkten & Betrieben gibt’s im

7

Web unter
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CHRISEL
natriumreduziertes Meersals

Und du bist es, der das Neue kreiert. Ein leichtes Spiel mit der
Vielfalt der Gewlirze von MYSPICE. Eine sichere Sache

mit der handverarbeiteten Qualitat. Folge den Kirzeln auf

den stylischen Weil3blechdosen zu den Urspriingen aller

Geschmacksrichtungen und hol sie dir in deine Kiiche.

Christl Gewlirze GmbH « Gewerbepark Ost 5 « 5141 Moosdorf « Osterreich myspice.at n myspice myspice.at
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