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Im Land Salzburg steckt
- viel Gutes drin.
Schau aufs runde Siegel!
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der cremige Frischkase

Unwiderstehlich cremig, angenehm frisch und auBerst vielseitig — das ist Almfrisch,
der neue SalzburgMilch Premium Frischkase. Erhaltlich in den beliebten Geschmacks-
varianten Natur, Schnittlauch und Liptauer bringt die innovative Frischkadse-Kreation
nun genussvolle Abwechslung. Egal ob zum Streichen, Dippen oder Verfeinern ver-
schiedenster Gerichte, Almfrisch sorgt fiir unvergleichliche Geschmackserlebnisse.

milch.com
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser,

wir feiern dieses Jahr funf Jahre SalzburgerLand Her-
kunfts-Zertifikat und mochten uns bei allen herzlich
bedanken, die dazu beigetragen haben, aus einer
Vision eine gelebte Bewegung zu machen: bei unseren Genuss-Handwerkerinnen
und Handwerkern, die mit Einsatzfreude und Konnen Tag fir Tag zum vielfaltigen
Angebot aus Salzburg beitragen, bei allen Unternehmen und Handelspartnern,
die diese hochwertigen Produkte in ihrem Sortiment fiihren, bei den vielen Gast-
geberinnen und Gastgebern, die aus regionalen Zutaten genussvolle Gerichte
machen, bei allen Gemeinschaftskiichen, die zeigen, dass Masse auch mit Klasse
machbar ist. Und bei all jenen, die ganz bewusst regional einkaufen und unseren

Produzentinnen und Produzenten ihr Vertrauen schenken.

Die aktuelle Ausgabe von ,,Salzburg schmeckt stellt wieder beispielhaft die
Menschen hinter unseren Lebensmitteln und Produkten vor. So setzt Familie
Hintermann seit 30 Jahren auf Biogemuse und Backermeister Peter PfoB3 teilt
die Leidenschaft fur Regionalitat mit seinen Lieferantinnen und Lieferanten.
Zudem erfahren wir, warum sich Familie Lanner fir Hochlandrinder entschieden
hat. Michael ,,Kas Michi“ Gassner zeigt vor, dass Gutes nicht mehr braucht als die
richtige Einstellung. Warum sie vorzugsweise mit regionalen Zutaten kochen,
erzahlen uns diesmal Familie Sendlhofer von Luke’s Wohnzimmer, Brandlwirtin

Rosemarie Mehr und Andreas Auer vom Bauchladen.

Wir wiinschen ganz viele Genuss-Momente!

LR Sepp Schwaiger und Gunther Kronberger

Vielseitige

Rezepte mit
regionalen Zutaten ab
Seite 79
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Am Hintermanngutl im Gasteinertal wachsen '

rund 40 Sorten bestes Biogemuse. Die
igste Voraussetzung dafur? Ein ,lebendiger®
, wie Jungbauer Michael erklart. Und den

ot Familie Stuhler seit mehr als 30 Jahren.

Text: Giinter Baumgartner, Fotos: Chris Rogl



Grafik Hintergrund: Maria.Epine — stock.adobe.com

Das Gasteinertal ist vor allem fur seine

zahlreichen Ausflugsziele und als
variantenreiches Skigebiet bekannt.
Aber die Region in den Hohen Tauern
ist auch ein fruchtbarer Boden fur
ambitionierte Landwirtschaften. Wie
zum Beispiel von Familie Stuhler, die
sich mit ihrem Biogemusehof und der
hohen Qualitat ihrer Produkte einen
hervorragenden Ruf erarbeitet hat.
Annemarie und Michael Stuhler senior
zahlten in den 1990er-Jahren zu den
Biopionieren im Land Salzburg. Heute
sorgt die generationenibergreifende
Zusammenarbeit mit Sohn Michael fur
ein gelungenes Zusammenspiel aus
uberzeugter Biotradition und neuen
Vermarktungsideen. Auf rund einem
Hektar Flache wachsen hier von Marz
bis November rund 40 verschiedene
Gemlsesorten sowie diverse Krauter.
Dazu kommt rund ein halber Hektar fir

Erdapfel und die Gewachshauser, die

SALZBURG SCHMECKT ﬂ HOFGSCHICHTN

Michael Stubler
arbeitet nach Bio-

richtlinien. Aus
Tradition und aus
Uberzeugung.

dafiir sorgen, dass das sogenannte
Hintermanngutl das ganze Jahr tber ein
vielfaltiges Sortiment an BiogemUse
anbieten kann. ,Wir probieren auch
immer wieder Neues aus. Zum Beispiel
Melonen oder heuer zum ersten Mal
Stlkartoffeln®, erzahlt Michael junior.

Der Boden ist unsere Zukunft

Fur das gute Gedeihen setzt Familie
Stuhler ausschlieBlich auf natirliche
Wirkstoffe wie Schafmist, der durch die
Mutterschafthaltung mit rund 70 Tieren
am Hof verfugbar ist. ,Wir verzichten
ganzlich auf chemisch-synthetische
Diinge-, Lager- und Pflanzenschutz-
mittel. Das ist fir uns eine Selbstver-
standlichkeit®, betont der Junggemise-
bauer. ,Fur uns ist der Boden das
grofite Gut und wir miissen mit ihm in
Einklang arbeiten und nicht gegen ihn -
etwa durch einseitige Bewirtschaftung

oder kiinstliche Dingemittel.
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Freundin Angelika
Héller (rechts im
Bild) hilft auch im
Betrieb mit,

ob im Verkauf,

beim Anbau oder

der Ernte.

Humus und Kompost sowie eine sinn-
volle Fruchtfolge sorgen dabei nach-
haltig fur einen lebendigen Boden.

,Wir versuchen auRerdem, die Boden-
verdichtung so gering wie moglich zu
halten. Denn fruchtbare Boden sind das
Fundament hochwertiger Qualitat -
auch fur die nachsten Generationen®,

ist Michael Uberzeugt.

»Rollender“ Biobauernladen

Um das BiogemUse zu vermarkten,

hat sich Familie Stuhler neben dem
eigenen Hofladen noch weitere Stand-
beine geschaffen. So machen sie mit
ihrem rollenden Biobauernladen in
Bad Hofgastein und in Bad Gastein
Halt und versorgen so die Region mit
ihrem frischen Biogemuse. Zusatzlich
gibt es auch eigenes Lammfleisch,
Krautersalz, Suppenwiirze und Edel-
brande von den Obstbaumen rund um
den Hof. Vor finf Jahren hatte Michael
dann die ldee fiir ein Gemusekisterl-
Abo, das je nach Bedarf in ,,Klein

oder Grof3* kostenfrei geliefert wird -

allerdings ausschlieBlich im
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Gasteinertal. Ganz nach Saison und im
Einklang mit der Natur ist der Inhalt
von Woche zu Woche unterschiedlich
und bietet damit viel Abwechslung.
»Das Kisterl wird richtig gut ange-
nommen®, freut sich Michael, dem es
wichtig ist, dass die Menschen noch
mehr auf die Herkunft und die Qualitat
der Produkte achten: ,Direkt ab Hof
einzukaufen fordert die regionale Land-
wirtschaft und reduziert lange Liefer-
wege.“ Und bei so viel Vielfalt wie am
Hintermanngutl machen wir das natur-

lich gerne.

Hintermann Biobauernhof
Familie Michael Stuhler
Gadaunern 70

5630 Bad Hofgastein
bio@hintermann.at
www.hintermann.at
www.gmiasei.land







%‘/&/A é Mit feinsten Zutaten und
viel Liebe zum Produkt
EINES FUR ALLE

Das Dryaged Tomahawk-Steak vom Pinzgauer (©)4 eignet

sich ideal fur den gemeinsamen Grillabend. Die vier-

R EG I O NAI—E wochige Reifezeit macht das Fleisch dabei besonders
aromatisch und verleiht ihm einen leicht nussigen
VIELFALT g

Geschmack. Am Knochen gebraten oder gegrillt, bleibt es

Die Traditionsmetzgerei E. Lettner ist in der zudem wunderbar saftig und zart. Erhaltlich exklusiv in der
Stadt Salzburg bekannt fiir ihre feinen Pinzgauer Metzgerei Schultes.
Fleisch- und Wurstwaren. Ob Schinken,

Knacker, Leberkase, Kasekrainer oder ganze

Stlicke zum Grillen, hier genief3en wir beste

heimische Qualitat! Die passenden Tipps
dazu gibt’s in den Filialen Gnigl und

Guggenthal.

Engelbert Lettner

DER KLASSIKER

Saftige Kasekrainer, kross gebraten, sind das High-
light bei jedem Grillabend. In der Dorfmetzgerei
Helmut Karl sorgen regionales Schweinefleisch und
feinster Emmentaler aus dem Land Salzburg fur
besten Geschmack. Zum Schluss zart tber Buchen-

holz gerauchert - ein echter Genuss.

—
?ﬂ helmut karl

Hintergrund: Giinter Albers — stock.adobe.com, Foto oben links: E. Lettner, Foto oben rechts: freepik.com, Foto unten: AMA Genussregion
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Fiir Fleischliebhaber ein wahres Einkaufsparadies -
das BEEF & more in Salzburg-Maxglan. Die Vielzahl
an speziellen Cuts und Fleischsorten, wie der Name
schon sagt mit Schwerpunkt Rind, lassen das Herz
und den Gaumen von Hobby- und Profikochen sowie
-grillern aufjubeln! Und auch fiir das geschmackvolle
yDrumherum* ist ausreichend gesorgt.

Mit uns schneiden Sie
gut ab - unsere Cuts sind
unvergleichlich!

Es hat die Geschmackswelt enorm berei-
chert, dass die Griller- und Smoker-Szene
die Leidenschaft fiir Special Cuts entdeckt
hat. Man schatzt die Umami-Intensitat, die ein
Stiick Fleisch von Natur aus mitbringt, und wagt
sich an Ausgefallenes. Picanha ist das beste Beispiel:
Geschnitten aus dem Tafelspitz und mit dickem Fettdeckel
schmeckt es gegrillt sensationell! Bei BEEF & more sind Cuts
wie Hanging Tender, Skirt- und Clubsteak, Ribs, T-Bone- und
Tomahawk-Steak und vieles mehr immer vor Ort erhaltlich.
Eine groBe Auswahl phantastischer BBQ-Rubs, Gewiirze und
Saucen fiir den perfekten Grillgenuss natirlich auch.

Ofg0
[=]
ﬁ beefandmore.salzburg

L Fmahaw/e

W0 MAN GUTEN GESCHMACK
KAUFEN KANN

Salzburg-Maxglan, Siezenheimerstrafle 14 b » 0662 42 00 12-0 « beefandmore.at

GUTS

more

Par'/Er House A
Rogﬂ?ggf groReres Filet TBQﬁﬁ .
Lende - [N kleineres Filet
\ [ ]
it Hoak _oN\ RbEpe
V/ ,,@ Entrecote
- S ——
Picanha “\ —
Scheib Tafelspitz
it hoher Fettdeckel g Chuck Steak
Nackensteak
Filet™ Steak .
Tornedos,
Chateaubriand =
RWV’/D Steak Flat™ Tron

g\ P = Schulterscherzel

Club Steak 5 Beef Briskel
Rump Steak mit kurzem @ \ ,?
oder langem Knochen Hﬁ”jmj 7;/70/5(‘

7‘7&”/@ 572&/6 Sklffjﬁak Nierenzapfen, Onglet

Bavette Zwerchfell

Rinderbrust

Den Herstellern verbunden,
der Region verpflichtet,
in Qualitat verliebt

Die BEEF & more ,FoodScouts” sind stets
auf der Suche nach engagierten und ver-
antwortungsvollen Erzeuger-Betrieben mit
innovativen und aulergewdhnlichen Produkten.
Kriterien sind Regionalitat, Tierwohl und herausra-
gender Geschmack. Seit kurzem gibt es bei BEEF & more
auch ausgewahlte Stiicke vom Wagyu-Rind und Bio-Lamm-
fleisch. Beides selbstverstandlich regional. Nicht immer
Lust auf Fleisch? Dann finden Sie hier Fisch aus dem Blun-
tautal oder auf Vorbestellung die ,Salzburg Garnele*.
Salzburg schmeckt und kann es sich schmecken lassen!

%/

BEEF & MORE
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Frisch
geliefert

Text: Ulli Hammerl
Fotos: Fanny Fresh, photo design your life by Stefan Miiller

Regionales Gemuse bis vor die Hausture? Mit ,,Fanny Fresh®
genieBen wir seit Kurzem in der Stadt saisonales Obst und
Gemuse aus Salzburg per Lieferservice. Und werden alle zu
Local Heroes, wie Franziska ihre Kundinnen und Kunden nennt.

12

ie Salzburger Jungunternehmer

Franziska und Michael
Adam-Laubenbacher sind als richtige
Regionalfans fest davon Uberzeugt,
dass die Lebensmittel, die in unserer
unmittelbaren Umgebung wachsen,
einfach besser schmecken. Und das
Angebot an regionalen Produkten
wird erfreulicherweise immer grofer.
Doch nicht alle von uns haben die Zeit
und Moglichkeit, am Wochenmarkt
oder im Hofladen einzukaufen, um

diese Vielfalt auch auszuschopfen.

Die Losung? Ein Lieferservice!

Und genau den haben die beiden im
Vorjahr gegrindet. Seitdem liefert
Fanny Fresh einmal wochentlich in der
Stadt Salzburg und in die Umgebung.
Ganz dem Nachhaltigkeitsgedanken
verpflichtet, naturlich per E-Lastenrad
oder bei langeren Wegen per E-Auto.
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Als junge Eltern legen
Franziska und Michael
besonderen Wert auf
Zero Waste, Nachhaltig-

N
‘ \)es‘e};n" keit und Klimaschutz.
\)0* el
% ?‘obt e© !
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Neues ausprobieren

Mindestens acht Gemuse- und Obst-

sorten aus einem Umbkreis von maximal

60 Kilometern werden jede Woche

handisch in die klappbaren Pfandkisten
geschichtet. ,Das

ist“, raumt Franziska

Wir sind Uberzeugt,
dass jede einzelne
Bestellung zu einer nach-
haltigen fﬁutzung unserer
Ressourcen beitragt.”
Franziska Adam-Laubenbacher

ein, ,vor allem in
der kalten Jahres-
zeit gar nicht so ein-
fach. Denn der
Inhalt soll ja vari-

antenreich sein.”

Neugierde und

Flexibilitat sind

dabei gute Rat-
geber. ,Es gibt bei uns auch spannende
Gemdusesorten wie Ingwer, Suf3-
kartoffeln, Wassermelonen, Yacon-
Waurzeln oder Chioggia-Ruben. Und
auch alte Sorten wie Kipfler oder lila

Urkarotten kommen in unsere Kisterl.”

13

Hier
R\ erhaltlich!

Kisterlweise frisches
Obst und Gemiise
direkt nach Hause:
So geht Regionalitit!

Rezeptideen inklusive

Damit wir wissen, was wir daraus kochen
konnen, steckt in jeder Lieferung das
passende Rezept von Franziska, die als
Absolventin der Tourismusschule
Klessheim auch leidenschaftlich gern

mit regionalen Zutaten kocht.

Wissen, wo’s herkommt

Und weil alles garantiert aus der Region
kommt, ziert seit Kurzem das runde
SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat
das Lastenrad von Fanny Fresh. Ein
Grof3teil der Partner wie der Dandlhof
und der Okohof Feldinger aus Wals oder
der Lenzenbauer aus Hallwang fiihren
ebenfalls das Siegel. ,Und die Betriebe,
die noch nicht zertifiziert sind, versuche
ich zu iberzeugen®, lacht Franziska. Von
wem das Obst und Gemlse stammt,
erfahren wir ganz transparent auf:

www.fanny-fresh.com
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SAISONAL,
REGIONAL,

FGAL?

14

Warum es eine Rolle
spielt, woher unsere
Lebensmittel stammen
und wie wir ihre Herkunft
beim Einkauf bestmoglich
herausfinden: ,Land

schafft Leben® hat die

Antworten.

Die Vielfalt an Lebensmitteln, die uns
tagtaglich zur Verfligung stehen, ist
nahezu unuberschaubar. Woher sie
kommen, muss jedoch nur unter
bestimmten Umstanden angegeben
werden. Gerade bei verarbeiteten
Lebensmitteln und ,,Convenience-
Produkten® - wie Tiefkihlpizza,
essfertigen Salaten oder auch Wurst-
waren — erfahren wir kaum etwas Uber

die Herkunft der Zutaten.

Von heimlich bis heimisch

Dabei gilt zumeist: Wo nicht Oster-
reich draufsteht, ist aller Wahrschein-
lichkeit nach auch nicht Osterreich
drin. Schlie8lich werden viele unserer
heimischen Lebensmittel unter Ein-
haltung strengerer Qualitatsstandards
hergestellt, was nicht nur ein Ver-
kaufsargument ist, sondern auch
hohere Kosten nach sich zieht. Wahlt
eine Herstellerin oder ein Hersteller

also osterreichische Qualitat, halt sie

Fotos: kegfire-design - stock.adobe.com



Foto: Land schafft Leben
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bzw. er mit der Herkunft im Regelfall
nicht hinterm Berg und kommuniziert
dies klar auf der Verpackung. Fir uns
als Konsumentinnen und Konsu-
menten bedeutet das: Sicherheit, was
die Einhaltung sozialer Standards und
die Arbeitsbedingungen bei der Her-
stellung angeht. Aber teilweise auch
bessere Haltungsbedingungen fur
Nutztiere wie Huhner und Puten, wo
unser Standard zur Weltspitze zahlt.
Und nicht zuletzt das Wissen, dass
beim Anbau und auch in der Futter-
wirtschaft etwa der Einsatz von
Pflanzenschutzmitteln & Co streng
kontrolliert wird. Diesbeztgliche
Regelungen gibt es selbstverstandlich
auch in anderen Landern, doch wissen
wir dariber oft wenig bis gar nicht
Bescheid - ebenso wenig wie darlber,
ob sie wirklich eingehalten werden.
Sind uns bestimmte Standards wichtig,
dann konnen wir sie jedenfalls durch

den bewussten Einkauf von

sk 1 /el i

heimischen Lebensmitteln fordern.
Denn die Nachfrage bestimmt immer

auch das Angebot.

Schauen, fragen, entscheiden

Bei der Herkunft sollten wir also, genau
wie bei der saisonalen Verfugbarkeit,
genau hinsehen. So wird zum Beispiel
importierter Spargel oft Wochen vor
der heimischen Saison angeboten,
wahrend Erdbeeren inzwischen sogar
ganzjahrig verfugbar sind. Nicht selten
werden sie dabei als heimische Produkte
wahrgenommen. Aber nur bei diesen
konnen wir uns der vergleichsweise
guten Umweltbilanz beim Anbau sowie
der gliltigen Arbeits- und Sozial-
standards bei der Ernte sicher sein.

Im Grunde lohnt es sich also bei allen
Lebensmitteln und Produkten auf die
Herkunft zu achten oder nachzufragen,
wo’s herkommt: ob im Supermarkt,
beim Handler ums Eck oder am Markt-

stand.

15
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BEI WELCHEN LEBENS-
MITTELN GILT DIE HER-
KUNFTSKENNZEICHNUNG
(NICHT)?

Bei frischem Obst und Gemdise,
frischen Eiern, verpacktem
Fleisch sowie unverpacktem Rind-
fleisch muss die Herkunft klar
deklariert sein. Bei Fleisch muss
dartber hinaus der Ursprung oder
angefihrt sein, wo das Tier auf-
gezogen und geschlachtet wurde.
Fir Biolebensmittel gilt ebenfalls
eine verpflichtende Herkunfts-
kennzeichnung. Bei verarbeiteten
Produkten wie Tiefkiihlpizza und
Schinken, aber auch bei
gewaschen verpacktem Salat oder
gefdrbten Eiern missen die
Zutaten nicht gekennzeichnet
werden. Hier lohnt sich ein
genauer Blick, denn Angaben wie
»Hergestellt in Osterreich®
bedeuten nicht zwingend, dass die
Zutaten auch aus Osterreich

kommen.

Lese-Tipp: Weitere
Infos gibt’s auf
landschafftleben.at
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Regionale Produkte und hochwertige
Lebensmittel, alle ausgezeichnet mit dem
SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat,
finden sich in den SalzburgerLand
Genuss-KisterIn. Eine perfekte
Geschenkidee fur alle Regionalfans und
solche, die es werden wollen.

Im Thalgauer
Kramerladen
finden wir
einen bunte
Auswabl an
regionalen
Produkten.

16

Lisa Maria Frenkenberger ist eine
E I der Genuss-Kisterl Partnerinnen.

elche feinen Spezialitaten in den SalzburgerlLand

Genuss-Kisterln Platz finden, hangt von den Winschen
der Kundinnen und Kunden ab. Regionalitat und Saisonalitat
haben dabei aber jedenfalls Vorrang. Erhaltlich sind die
hibschen Holzboxen in rund 20 Regionalladen im Land

Salzburg (siehe Ubersicht auf S. 104).

Eine der Genuss-Kister| Partnerinnen ist ,,d’Kramerin®

Lisa Maria Frenkenberger. In ihrem Kramerladen in Thalgau
gibt es alles, was wir uns fir den regional ausgerichteten Alltag
wunschen: von Brot und Geback tber Milchprodukte, Wurst-
waren und Frischfleisch bis hin zu Obst und Gemuse sowie
Mehl und Nudeln. Jedes dieser hochwertigen Produkte wurde
von Lisa sorgfaltig ausgewahlt — und auch die Salzburger
Produzentinnen und Landwirte kennt sie alle personlich.

Bei so viel Liebe fiir Regionalitat und hochste Qualitat war es
fur Lisa ein logischer Schritt, auch ein SalzburgerLand Genuss-
Kisterl anzubieten. So diirfen wir uns Uber ein vielfaltig
gefllltes Kisterl mit Flachgauer Biopilzen, diversen Chutneys
und Pestos, Marmeladen und Sirupen, Schaf-Cabanossi vom

Stranzenhof oder Mattigtaler Kase freuen.

Tipp: Ab sofort gibt’s das ,,d’Kramerin® Genuss-Kisterl auch im
Online-Shop. Versand nach ganz Osterreich und EU-weit!

Mehr Infos unter: www.kramerin.at

Fotos Kramerladen: Stefan Zauner



5 GENERATIONEN wm RLE 1 LEIDENSCHAFT

18 89

ondyeer - ZUPFBROT

mit Kdse und Krdutern

Zutaten: (fir 4 Portionen) Hier geht's zur
Schrittfir-Schritt Anleitung

* 1 kleiner Brotlaib

* 300g WOERLE Mondseer

* 100g Butter

» 4 Knoblauchzehen

* Getrocknete Tomaten

* Handvoll Kréuter aus dem
Garten oder ein Bund Petersilie



SALZBURG SCHMECKT W PIONIERGSCHICHTN

SALZBURGER
 HIGHLANDER




WAS MACHT

HOCHLANDRINDER

SO BESONDERS?

365 Tage Freilandhaltung
moglich, auch in kargen
Gebirgsgegenden
Langsames Wachstum,
genlgsam und langlebig
Sehr robuste alte Rinderrasse
Ruhiger und gutmutiger
Charakter
Mutterkuhhaltung in
naturlicher Form

Grofe Farbvielfalt: zotteliges
Fell in Weil, Blond, Dunkel-
rot, Grau oder Schwarz
Lange Horner mit bis zu

1,60 Meter Spannweite
Hochwertiges Fleisch,

leicht marmoriert, mit

aromareichem Geschmack
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Vom traditionellen
Milchvieh zum exotischen

Hochlandrlnd“" a

; - Text Margretﬁorl
r.')tt Fotos: Netzwerﬁl(ulmuuklwﬂdbdd at,
ARGE Hoa‘hlamirmd ‘R’pmnerﬁof
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s ist Morgen am Karnerhof und
Christian Lanner bemerkt bei seinem
Rundgang gleich, dass der Stall iber
Nacht wieder etwas voller geworden ist.
Kuh ,,Heaven” hat ein Kalb bekommen,
das bereits alleine stehen kann und
eifrig die sogenannte Biestmilch trinkt.
Diese reichhaltige Erstmilch ist wichtig
fur die gesunde Entwicklung der Kalber
und schutzt naturlich vor Krankheiten.
,Gott sei Dank lauft es bei den Hoch-
landrindern meistens so ab, dass die
Kihe problemlos kalben und die Jung-
tiere so vital sind, dass sie alleine auf-
stehen und das Euter finden®, sagt der

Landwirt erleichtert.

Reine Geschmackssache

Diese Vitalitat der Kalber und die all-
gemeine Robustheit der Rasse waren
fur Familie Lanner gute Griinde fur die
Umstellung auf Schottische Hochland-
rinder, als sie den Milchviehbetrieb von
Christians Eltern im Jahr 2009 Uber-
nahmen. Daruber hinaus war ihnen die
besondere Fleischqualitat wichtig: ,Wir
wollten und wollen das beste Fleisch
erzeugen. Nach einigen Produktver-
kostungen hat uns die Qualitat der
Hochlandrinder vollends uberzeugt und
wir sind in diese Nische eingestiegen®,
beschreibt Christian die Anfangszeit.
Nach viel Tuftelarbeit wurde ein neuer
Stall gebaut, bei dem Tierwohl an
oberster Stelle steht und der als Vor-

zeigestall in der Zucht gilt. Inzwischen

halt Familie Lanner im Nebenerwerb
eine Herde von rund 30 Hochland-
rindern, darunter zehn Mutterkihe und
ein Zuchtstier. Gewirtschaftet wird
nach den Richtlinien von Bio Austria
sowie mit besonderem Augenmerk auf

die richtige Fltterung.

Uber Stock und Stein auf die Alm
Deshalb ziehen die zotteligen Rinder,
sobald die Tage warmer werden, vom
Stall auf die umliegenden Wiesen
zwischen Lammer und Salzach. Anfang
Juni geht es dann uber das Bluntautal
auf die Hohlriedlalm. Die Anreise ist ein
Erlebnis fur sich, schlief3lich fihrt keine
ForststraBe auf die 1.700 m hoch
gelegene Alm und die Tiere mussen den
letzten Teil des Weges iiber etwa

1,5 Stunden einzeln hintereinander
geflihrt werden. Zu gefahrlich ware es,
sie in der Herde zu treiben. Uber Stock
und Stein, durch Walder und vorbei an
steilen Abhangen fuhrt der Weg, bis
Mensch und Tier schlieBlich auf der
idyllischen Alm ankommen. Hier ver-
bringen die Hochlandrinder den ganzen
Sommer - mit jeder Menge Platz,
naturlichem Futter und immer an der
frischen Luft. Nach dem gelungenen
Auftrieb wird erst einmal mit einem
Schnapserl angestofen und den
Helferinnen und Helfern mit einer
zunftigen Jause, naturlich mit den

eigenen Hofprodukten, gedankt.

Hier geht’s zum
Almauftrieb!
(Youtube-Video)




Das hochwertige Biofleisch vom
Schottischen Hochlandrind,
ausgezeichnet mit dem
SalzburgerlLand Herkunfts-
Zertifikat, gibt’s ab Hof

und im Onlineshop.

Karnerhof

Monika und Christian Lanner
Moartalstral3e 407

5440 Golling

T +43 664 8870 6590
office(@karnerhof.at

www.karnerhof.at
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Kdsemeister Franz Potze
produziert in seiner Dorfkdserei in Adnet
verschiedenste Biokdsesorten.
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Adneter Kasespezialititen

Seit vielen Generationen wird in der Dorfkaserei Potzelsberger nach alten
Familienrezepten aus naturbelassener Heumilch hochwertiger Biokase
hergestellt. Eine feine Auswahl dieser charakteristischen Spezialitaten gibt es

bei SPAR, EUROSPAR und INTERSPAR.

Die Dorfkaserei Potzelsberger im
Tennengau ist ein Betrieb mit langer
Geschichte. Seit 1886 werden hier
nach traditionellem Kasereiverfahren
ausschlie3lich naturbelassene Rohmilch
und naturliche Zugaben verwendet.

Die Landwirtschaften aus der nahen
Umgebung liefern dafiir taglich beste
Heumilch in die Kaserei, wo sie zu kost-

lichen Kasen vearbeitet wird.

Naturgereift in Steinkellern

Eine feine Auswahl dieser Spezialitaten
ist in den SPAR Supermarkten in ganz
Salzburg zu finden. Wie die Bio-Alpen-
perle und der Bio-Heublumenkase, die
ihr besonderes Aroma durch die sorg-
same Reifung mit Rotkultur und durch
weillen Milchschimmelpilz erhalten.
Eine weitere Sorte im SPAR Sortiment

ist der Bio-Dorfkas, ein mild-cremiger

Schnittkase. Die hochwertigen Natur-

produkte reifen in alten Steinkellern bis
zu zwolf Wochen und sind mit dem

SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat

ausgezeichnet.

Biologische Landwirtschaft

Die rund 70 Milchbauern in Adnet
haben sich schon vor vielen Jahren ent-
schlossen, ausschlieBlich biologisch zu
wirtschaften. Auf Silage wird dabei voll-
standig verzichtet - als Futtergrundlage
dient die uppige Vielfalt an Grasern und

23

Krautern, die auf den umliegenden
Feldern und Berghangen wachst. Diese
artgerechte Haltung und Futterung der
Milchkihe machen die gewonnene

Heumilch so besonders wertvoll.

SPAR setzt auf Regionalitat

Patricia Sepetavc, Geschaftsfihrerin von
SPAR Salzburg und Tirol, ist stolz auf
diese Zusammenarbeit: ,,Die Nachfrage
nach heimischen Produkten steigt. Wir
setzen auf eine gute Zusammenarbeit
mit unseren Salzburger Bauerinnen und
Bauern. Gleichzeitig bieten wir unseren
Kundinnen und Kunden Produkte mit

erstklassiger Qualitat.”

_SPARIY
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ GELEBTE REGIONALITAT

Der Bichlhof ist der 350. Betrieb, der
das SalzburgerLand Herkunfts-
Zertifikat verliehen bekommit.
Ein guter Grund fiir Landes-
rat Sepp Schwaiger, person-
lich die griine Tafel zu
iibergeben.

M:it einer gehorigen Portion Mut

und ebenso viel Liebe und Leidenschaft haben
Stefanie und Stefan Altacher am Bichlhof in
Maishofen den Schritt in die Direktvermarktung

gewagt. Heute, nur vier Jahre spater, ist langst

bewiesen, dass dieser der richtige war.

hancen nutzen, wenn sie

sich ergeben — mit dieser

Philosophie haben Steff
und Stefan Altacher sich vor rund
vier Jahren ein neues berufliches
Leben aufgebaut. Denn wahrend
in der Pandemie die Zeit stillzu-
stehen schien, arbeitete es in den
Kopfen von Steffi und Stefan
eifrig weiter. Die gelernte Hotel-
und Gastgewerbe-Fachfrau ist zu
dieser Zeit mit ihren drei Kindern
Christoph, Marianna und Malena
gerade in Karenz, Stefan sorgt
als Schlosser fur das Familienein-
kommen. Mit Oma Julia und
Uroma Maria leben hier vier
Generationen gemeinsam in dem

400 Jahre alten Bauernhaus
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mitten in Maishofen. Rund um
den Hof grasen friedlich Kihe
und auch zwei Hihnermobile

finden sich hier.

Uber die Direktvermarktung vom
Nebenerwerb in den Vollerwerb
In dieser Zeit entstand die Idee in
die Direktvermarktung einzu-
steigen. Mit dem Eierverkauf ging
das ja ganz einfach. Aber wie die
Biomilch selbst verkaufen? Da
wurde zunachst viel probiert und
verkostet bis schlief3lich die
ersten Joghurts bereit waren,
ihren Platz im neuen Hofladen
einzunehmen. Kurz darauf folgte
der Frischkase, und wenig spater
Schnittkase und Butter.
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Das Naturjoghurt und die Butter sind
mit dem SalzburgerLand Herkunfts-
Zertifikat ausgezeichnet.

Vier Generationen
leben auf dem
400 Jahre alten
Bichlgut. Uroma
Maria hat also
viel zu erziblen.

Landesrat Sepp Schwaiger

Wahrend das Joghurt-Herstellen noch

mit Learning by Doing vonstattenging,
absolvierte die Jungbauerin fiir die
Butterproduktion einen Kurs am
Winklhof in Oberalm. Nicht nur, um zu
lernen wie’s geht, sondern auch um die
Qualitatsstandards einhalten zu konnen,
die regelmalig Uberpriift werden. Seit
2021 werden alle Produkte in der
eigenen Hofmolkerei pasteurisiert und
hergestellt. Nur der Schnittkase wird von
Wolfgang Dankl vom Pinzga Kas Mobil
aus Rohmilch gekast. Bei der Abftillung
ab Hof wird auf Mehrweg- und Pfand-
glaser gesetzt und die strapazierfahigen

Etiketten dafur kommen von einer Firma
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aus Zell am See. Denn eine nachhaltige
Produktionsweise ist fir Familie Altacher
ebenso wichtig, wie die biologische
Bewirtschaftung. Heute umfasst die
Palette mehr als 30 Bioprodukte und aus
dem Nebenerwerb ist ein erfolgreicher
Direktvermarkter-Betrieb im Vollerwerb

geworden.

Jetzt wird aufgetischt

Die Anmeldung fir das SalzburgerLand
Herkunfts-Zertifikat war bei so viel
regionaler Vielfalt der nachste Schritt.
,Dass wir der 350. zertifizierte Betrieb
wurden, war einfach Zufall“, lacht Steff.
Und weil zudem das Bio-Vanille-Joghurt
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Freuen sich iiber die Auszeichnung
durch Landesrat Sepp Schwaiger:
Steffi und Stefan Altacher mit
Christoph, Marianna und Malena

Im Bio-Hofladen
gibt es von frischen
Eiern iiber zahl-
reiche Milch-
produkte bis hin zu
hausgemachten
Teigwaren viel

Gutes.

auf Anhieb bei der Salzburger Milch-
produkte-Pramierung 2023 mit dem
Salzburger Theodul ausgezeichnet
wurde, wollte Landesrat und Obmann
des Salzburger Agrar Marketing Sepp
Schwaiger die Hoftafel selbst tiber-
reichen, um sich ein Bild von den kost-
lichen Produkten zu machen. Und diese
wurden am Bichlhof reichlich auf-
getischt. Neben den Milchprodukten
zeigte sich der Landesrat auch von den
selbst gebackenen Schaumspitzen
begeistert. Wie Stefh auf die Idee
gekommen ist? ,, Aus den Dottern
mache ich Eierlikor. Und um das Eiklar

zu verwerten, habe ich mich am

Schaumgeback versucht. Beides findet
im Hofladen reiBend Absatz“, freut sich
die Jungbauerin. Und auch am Tisch

greifen alle gerne zu — selbst Oma Julia
und Uroma Maria, die sich zunachst
lieber im Hintergrund halten. Aber —
2Wenn man die Geschichte eines Hofs
horen will, gehoren schon alle dazu®,
lacht Sepp Schwaiger und bittet die
Damen dazu. ,,Gerade in herausfordern-
den Zeiten ist es so wichtig, zusammen-
zuhalten und sich auf das Authentische
zurlickzubesinnen. Und was gibt es
Ehrlicheres als die Produktion hoch-
wertiger, saisonaler und regionaler

Lebensmittel®, so der Landesrat.
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SJAHRE
SALZBURGERLAND
HERKUNFTS-ZERTIFIKAT

350 Betriebe, die garantiert

regionale Produkte erzeugen

Rund 2.600 Produkte, die

in Salzburg hergestellt werden

155 Gastronomiebetriebe, die

regionale Zutaten verwenden

83 Gemeinschaftskichen, die
taglich Regionales auftischen

Das SalzburgerLand Herkunfts-
Zertifikat wurde vor finf Jahren
von Landesrat Sepp Schwaiger
und LW-Prasident Rupert
Quehenberger aus der Taufe
gehoben. Seit damals steht das
runde Siegel fur garantierte
Regionalitat, echte Nachhaltig-
keit und hochste Qualitat.

Nachvollziehbar gut!
Konsumentinnen und Konsu-
menten konnen beim runden
Siegel darauf vertrauen, dass die
Produkte wirklich aus Salzburg
kommen. Laufende Kontrollen,
der personliche Kontakt und ein
Besuch auf dem Hof geben
Sicherheit.

Beim SalzburgerLand Genuss-
Fest am 26. Mai in Altenmarkt
werden weitere Hoftafeln an

40 der 350 Betriebe uberreicht.

Vorbeikommen und mitfeiern!
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Spezialitaten aus dem Land Salzburg

bringen Abwechslung.ins Leben.

Durchkosten und genief3en.

PREMIUM

9
" \MFRISCy

Schnittlauch

DER GESCHMACK L SONEU SOFRISCH Y
DER BERGE SO ALMFRISCH.

Der neue Grill- und Bratkase aus Gouda von Der neue kostlich cremige Almfrisch bringt
slaste of the Alps“ ist vielseitig einsetzbar. Er Abwechslung in jede Kiiche und sorgt fiir ganz
eignet:sich ideal zum Grillen oder Braten und besondere Geschmackserlebnisse! Erhaltlich in den
_ schmeckt auch hervorragend in‘Veggie- .drei Sorten Nat\ur, Schnittlauch und Liptauer, ist fur
Burgern. Ganz ohne Quietschen und eifrei. 5% jeden Geschmack das Passende dabei. Ob aufs Friih-
Erhaltlich im GroRhandel in den drei Sorten stuicks- oder Jausenbrot, fir Dips und Saucen oder
Natur, Mediterfan und Chili-Paprika. warme Gerichte wie Pasta, Suppen und Risotto: Der
Eine N\ar"ke der Pinzgau Milch. : Almfrisch Frischkase ist das Tupfelchen auf dem i. ‘

Erhaltlich bei Billa Plus und in.vielen Billa Filialen.

SalzburgMilch

SCHEIBENWEISE GENUSS

Hergestellt aus ausgew'a'hlteﬁ Naturkasesorten, sind die neuen High
Protein Scheiben von WOERLE ideal fur alle, die auf eine bewusste
Ern"aihrun'g achten und dabei genie8en wollen. Die fettreduzierten
- Schmelzkdsescheiben sind perfekt fiir die Zubereitung von Toasts,

. Sandwiches und Burgern und punkten mit ihrem nattirlichen

Protein- und Kalziuméehalt.

WOERLE

1889
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Hintergrund: Giinter Albers — stock.adobe.com, Foto oben links: Pinzgau Milch, Foto oben rechts: SalzburgM{lch, Foto unten: Woerle



Die Mitarbeiter:innen von BILLA auf
genussvollem Besuch bei Betrieben.im

Sal:

Fotos: BILLA/Christian Maislinger Photography

ger Land.

BILLA setzt auf rund 2.280 regionale Produkte aus Salzburg. Bei der Lokalitatstour
mit LK-Prasident Rupert Quehenberger zeigten diesmal Pinzgauer Produzent:innen,
wie Wirtschaften im Einklang mit der Natur funktioniert.

In Salzburg setzt BILLA auf eine enge
Zusammenarbeit mit heimischen
Lieferant:innen und stellt in den BILLA
und BILLA PLUS Markten mehr als
2.280 regionale Produkte bereit. Die
Ziefer’s Hofmolkerei in Leogang, der
Thomanhof in Saalfelden und die
Fleischhauerei Rumpold in Stuhlfelden
sind drei dieser regionalen Betriebe, die
mit BILLA kooperieren und die Markte

mit hochwertigen Produkten beliefern.

Salzburger Lokalitatstour

Im Rahmen der BILLA Lokalitatstour
besuchten BILLA und BILLA PLUS
Mitarbeiter:innen die drei Partner-
betriebe im Pinzgau und erhielten Ein-
blicke in die Erzeugung: So wird am
Zieferhof Biomilch zu feinen Joghurts,
Topfen oder Butter verarbeitet, am
Thomanhof genieflen die vielen Hihner
die frische Luft und bestes Biofutter

und in der Fleischerei Rumpold wird

Fleisch aus der Region nach echter
Handwerkskunst veredelt. ,Der
personliche Austausch mit lokalen
Partnerinnen und Partnern ist bei
BILLA ein wichtiger Bestandteil
unserer Arbeit in den Regionen. So
haben wir die Chance, unser Sortiment
noch vielfaltiger zu gestalten und auf
die Kundenwunsche abzustimmen®,
erklart Hannes Gruber, Vertriebs-
direktor von BILLA Salzburg.

Gliickliche Hiihner am Thomanhof der
Familie Imlauer in Saalfelden.
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,Denn auch unsere Kundinnen und
Kunden legen groBen Wert auf

heimische Lebensmittel.”

Faire Partnerschaft

Die Idee der BILLA Lokalitatstouren
entstand in Zusammenarbeit mit dem
Salzburger Agrar Marketing. Auch
LK-Prasident Rupert Quehenberger ist
davon begeistert: ,Die regionalen
Produzentinnen und Produzenten sowie
die landwirtschaftlichen Betriebe
leisten grofartige Arbeit und stellen die
Versorgung mit besten Erzeugnissen
sicher. Mit BILLA haben sie einen
wichtigen und fairen Partner an ihrer
Seite, der sich fir langfristige
Kooperationen einsetzt und den

personlichen Austausch pflegt.
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B | O Text: Peter Zeitlhofer

Fotos: Chris Rogl, Familie Pfoss, PunktFormStrich

Hand drauf!

Peter Pfol3 backt bestes Brot,
Geback und Konditorwaren.
Weil er es kann. Und well er in
seiner Biobackerei nur die
besten Zutaten von Partner-
betrieben aus der Region ver-
wendet. Und das seit mehr als

130 Jahren.

Bereits seit
1888 tragt die
Biickerei den
Namen Pfofs.

Naturlich konnte man sich das Leben
auch einfacher machen und nicht
immer den eigenen Weg gehen.
Wenn man allerdings Uberzeugt ist,
dass es der einzig richtige ist, lohnt
sich jeder Extrameter. Wie bei Peter
Pfol3, der mit seiner Biobackerei in
Elsbethen bei Salzburg nicht nur auf
Bioqualitat hochster Stufe setzt,
sondern ebenso auf die Regionalitat
seiner Partnerbetriebe. Dabei ist er
dem Ziel naher als je zuvor. ,,Nach der
Backerei wollen wir nun endlich auch
unsere Konditorei auf Bio umstellen.
Daran arbeiten wir schon lang “ so
der Backermeister. ,,Das ist der letzte
Schritt, um 100 Prozent Bio zu er-
reichen.” Ein Bestreben, das seinen
Ursprung schon in der Generation

von Peters GroRvater hat.
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Generationenwissen

Dieser war bereits Mitte der 1950er-
Jahre der festen Uberzeugung, dass
heimisches, unbehandeltes Getreide
besser zum Backen geeignet ist und
das Brot auch besser schmeckt. Und
das in einer Zeit, in der es den Begriff
»Bio“ noch nicht einmal gegeben hat.
Gemeinsam mit einem Salzburger
Kriminallabor durchgefihrte Ver-
suche zeigten schon damals, dass
Spritzmittel Uber das Heu tatsachlich
in Kuhmilch nachweisbar sind. ,,Auch
deshalb hat der Opa angefangen, nur
mehr unbehandeltes Getreide zu ver-
arbeiten. Und wir, zuerst mein Vater
und jetzt ich, gehen diesen Weg
konsequent weiter®, erzahlt Peter.
Schnell kam dabei auch die Erkennt-
nis, dass nicht nur die Qualitat,
sondern auch die Herkunft einen
Unterschied macht. ,Je weniger Kilo-
meter zurtickgelegt werden mussen,
desto besser, so Peter. ,Wir glauben,

dass das der einzig richtige Weg ist.”
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_ Peter PfofS (rechts im Bild)
arbeitet vorrangig mit

regionalen Biobetrieben

usammen, wie zum Beispiel
/ mit Joglbauer Robert Hofer

/

" in Obertrum.
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Weil Gutes lange wahrt
Heute arbeitet die Biobackerei, die

mittlerweile gut SO Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter in Salzburg beschaftigt,
mit rund zehn Landwirtschaften aus der
Region zusammen. Viele Kooperationen
stammen noch aus der Zeit von Peters
Vater. Wie die mit Joglbauer Robert
Hofer aus Obertrum, der gemeinsam
mit Frau Katharina den Biodinkel
anbaut, den Familie Pfof3 zu Brot,
Geback und Kuchen verarbeitet.

Auch sein Hof zahlt seit 1979 zu den
Bio-Pionierbetrieben Salzburgs und
setzt diese Philosophie in dritter
Generation fort. Das Getreide wird
ubrigens erst in der Backerei gemahlen,
damit das ganze Korn inklusive Keimling
erhalten bleibt. Dieses gemeinsame

Qualitatsverstandnis verbindet und die

Landwirtschaften haben die Garantie,
dass die Produkte verlasslich abge-
nommen werden, wie Peter ausfuhrt:
»Kooperationen wie diese basieren auf
Handschlag und ich kann mir sicher
sein, dass alles passt. So gewinnen alle.
Auch die Kundinnen und Kunden, die
bei uns darauf vertrauen konnen, dass

drinnen ist, was draufsteht.”

Da steckt Salzburger Biodinkel drin
Das leicht nussige Bio-Dinkelbrot und
das Bio-Dinkellaiberl sind Gbrigens
beide mit dem Salzburger Land
Herkunfts-Zertifikat ausgezeichnet.
Und auch in anderen Produkten wie
dem Bio-Stierwascherweckerl, dem
Bio-Danischen Vollkornbrot oder dem
Bio-Sonntagslaiberl tragt der Dinkel

zum besonderen Geschmack bei.
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5 x Brot aus
Meisterhand

e Zentrale Elsbethen
Christophorusstraf3e 62

« Filiale Glasenbach
F.-W.-Raiffeisen-Stralle 7

» Filiale Salzburg Stadt
Griesgasse 21

« Filiale Parsch
Gaisbergstrale 9b

« Filiale Puch
Halleiner Landesstraf3e 70



Die Filiale in Salzburg-Parsch wurde
erst kiirzlich eréffnet. Hier gibt’s die
feinen Pfoss Backwaren auch im
angeschlossenen Cafe zu geniefSen.

Das Beste aus der Region

Der Einsatz fir Bio und Regionalitat
geht so weit, dass selbst die Saaten fur
die Brotmischung einzeln angeliefert
werden und diese erst in der Backstube
gemischt wird. ,,Dabei gabe es fur alles
eine fertige Mischung, die man nur
mehr backen muss®, so Peter. ,,Bio ist
ein Mehraufwand, den man nicht unter-
schatzen darf.“ Und auch die Ver-
sorgungssicherheit ist immer wieder ein
Thema bei Familie Pfo3. Dem wirkt das
Unternehmen durch langjahrige und
teilweise auch exklusive Kooperationen
entgegen. Und - ,,Man kann aus der
begrenzten Verfiigbarkeit auch eine
Tugend machen®, lacht der Backer.
»Bei uns gibt es Marillenkuchen eben
nur dann, wenn die Marillen Saison

haben. Gleiches gilt fir Erdbeeren.*

Ob Dinkel, Roggen
oder Weizen, die
Brote sind echte
Handwerkskunst.

100 % Bio als groBes Ziel

Die Philosophie stimmt, die Pflicht ist
erledigt. Jetzt folgt noch die Kir:

100 Prozent Bio. Das grofRe Ziel, das
noch in diesem Jahr erreicht wird. Denn
viele kleine Schritte sind bereits
gemacht. Schon jetzt kommt das Bio-
getreide von der Gollinger Lerchen-
muhle und Salzburger Partnerbetrieben,
die Milchprodukte von der Adneter
Dorfkaserei Potzelsberger und die Roh-
milch vom Biobauernhof Moosbauer in
Puch. ,,Im Bereich der Konditorei ist es
noch schwieriger, biologische und
regionale Partner zu finden. Aber auch
das wird klappen®, ist sich Peter Pfof}
sicher. Wer ihn und sein Unternehmen
kennt, der weil, dass auch das nur eine

Frage der Zeit ist.
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M:it feinen Gewurzen, heimischen Zutaten und der richtigen
Zubereitung wird Gutes noch besser gemacht.

CEEECE KOSTLICH

KNUSPRIG

Die Bio Dinkel Back-
erbsen Uberzeugen
mit ihrem feinen natiir-
lichen Geschmack. Ideal
als knusprige Suppen-
einlage, Knabber-Snack
flr zwischendurch oder
Topping fir sommerliche Salate. Fir die
Herstellung werden Ubrigens ausschlieBlich
beste Zutaten aus osterreichischer Bioland-
wirtschaft verwendet. Dadurch schmecken
die Bio Dinkel Backerbsen von LAND-
LEBEN so unnachahmlich!

GANZ EINFACH
VEGGIE!

Die Gewurzmischung AVOCADO ist das
Must-have fur alle Veggie-Fans. Ob bunte
Bowl, schmackhafte Aufstriche oder frische
Rohkost, diese wiirzige Mischung mit
angenehmer Sesamnote bringt Geschmack
und bunte Farbakzente in jedes Gericht. Vom
Frihstlck bis zum Abendessen. Mit Rezept-

heft unter: wiberg.eu/wow-shop

MILCHSAURE HAPPINESS

Jetzt einlegen und sich spater darlber freuen! So bleibt

saisonales Obst und Gemuse nicht nur langer haltbar,

sondern wird auch super schmackhaft und bekommlich.

Denn mithilfe der Milchsaurebakterien zaubert

Fermentiertes vollig neue Geschmackserlebnisse auf

den Teller und fordert dabei die Darmgesundheit.

Mit dem Fermentier Starter-Set von myRex

geht das ganz einfach. Jetzt ausprobieren!




Kon

“MEHR INFO: El AT
f ax.at/fermentierset

JETZT GEHT'S ™
ANS EINGEMACHTE.+

Wir sind die Plattform fir alles Selbstgemachte zum, Elnrexen Eel uns bekommst*du ﬁ;—. , V4 \
nicht nur alle Einmach-Glaser und -Flaschen = ob modern ‘mit Drehverschluss oder 2 e myRex at

Ny
o

klassisch mit Gummi und Klammern - sondern auch wertvolle Tipps, késtliche Rezepte \ ,
und Inspirationen, Etiketten und alles, was du sonst noch zum Einrexen brauchst



SALZBURG SCHMECKT ﬂ ISST GUT

VORAUSGEDACHT GEHT'S

LEICHTER

Leberkassemmerl oder

Kasebrot? So sieht die

b mittags in der Arbeit oder

abends zu Hause — nicht immer
haben wir Zeit oder Lust, eine warme
Mahlzeit zu kochen. Mit ein paar ein-
fachen Tricks konnen wir uns aber auch
mit einer Jause ausgewogen ernahren.
»Jede Mahlzeit sollte Kohlenhydrate,
Eiwei3, hochwertige Fette, Mineral-
stoffe und Vitamine beinhalten®,
erklart Ernahrungsexpertin Maria
Anna Benedikt. ,Das macht satt und
liefert produktive Energie.“ Denn wer
mittags mangels Zeit zum Wurstbrot
oder zur Pizzaschnitte greift, hat den
Hunger zwar gestillt, fihlt sich danach
aber oft mude und unkonzentriert. Und
am Ende des Tages bleibt das Gefuhl,
nichts G’scheites gegessen zu haben.

Was konnen wir also besser machen?
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Entscheidung gerne aus,
wenn wir nur schnell
etwas essen oder nicht
grol3 kochen wollen.
Dabei schmeckt es mit
etwas Vorausplanung
nicht nur besser,
sondern tut auch gut:
ob vielseitige Wraps,
saisonal belegte
Sandwiches oder ein
bunter Salat. Diatologin
Maria Anna Benedikt
weil3, wie die Jause zur
ausgewogenen Mahlzeit wird.

»lch empfehle das gute alte Vorkochen,
das wir heute auch als Meal Prep
kennen®, sagt Maria. Mit der richtigen
Vorausplanung gelingt das auch im oft
hektischen Alltag. Und dann wandert
morgens mit der Jausenbox auch gleich

das Mittagessen mit in die Tasche.

Gute Energielieferanten

Meal Prep, also die Vorbereitung von
Essen, eignet sich dabei nicht nur firs
Biro, wie Maria betont: ,,Auch fiir
Tatigkeiten, bei denen man viel unter-
wegs ist, auf der Baustelle oder im Ver-
kauf, ist diese Art der Jause bestens
geeignet. Wichtig ist zudem, dass wir
uns die Zeit nehmen und nicht nur
schnell nebenbei essen.” Dabei gilt:

Je mehr korperliche Betatigung, desto

Foto: Martina Hofelmaier
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mehr Kohlenhydrate konnen gegessen
werden. Die besten Lieferanten dafur
sind Getreide und Pseudogetreide wie
Quinoa und Hirse, Reis, Pasta und
Kartoffeln. ,,Ein Nudelsalat mit buntem
Gemuse zum Beispiel schmeckt gut,
kann leicht vorbereitet und bei Bedarf
mitgenommen werden®, so die
Diatologin. ,,Fr die Proteinzufuhr
kombiniert man am besten pflanzliche
und tierische Quellen. Das bietet auch
viel Abwechslung.“ So kann ein Salat
mit Hitten- oder Schafsfrischkase ein-
fach aufgepeppt und das Sandwich mit
einem kalten Omelett gefiillt werden.
Besonders wertvoll sind zudem Hilsen-
frichte. ,,Den immer beliebteren
Hummus konnen wir auch aus heimi-

schen Erbsen oder Linsen herstellen.

SALZBURG SCHMECKT ﬂ ISST GUT

Gut getrennt

Besteck mitverstaut werden.

Gut geplant

Gut kombiniert

Labbriger Salat, aufgeweichtes Brot und
ausgelaufene SofSe in der Tasche? Meal Prep
braucht jedenfalls die richtigen Behiltnisse.
Besonders praktisch sind Schraubgliser oder
Lunchboxen mit getrennten Fichern.

Idealerweise kann fiir unterwegs auch gleich das

Bei der Wochenplanung unserer Lunchgerichte
konnen wir auch das Abendessen vom Vortag
beriicksichtigen. Einfach etwas mebhr machen und
am ndchsten Tag mitnebmen. So schmeckt die
Suppe auch als Mittagessen, kénnen die
Palatschinken zu gefiillten Wraps werden und
wandern Gemiise und Hiilsenfriichte in die Bowl.

Auch wenn die Kiiche kalt bleibt, knnen wir uns dennoch

ausgewogen erndhren. Koblenhydrate liefert Brot,

Eiweifs bekommen wir von Kise, Butter und Auf-

Oder wir machen mal einen Bohnen-
aufstrich.“ Wer unter der Woche nicht
auf Fleisch verzichten mochte, fir den
bietet sich gebratene Hihnerbrust
oder geraucherter Fisch an. Und auch
ein kaltes Fleischlaiberl oder ein Rind-
fleischsalat sind, richtig kombiniert, ein
gesundes und genussvolles Essen fir

die Mittagspause.

Vielfalt schmeckt

Jause bedeutet also nicht immer nur
Brot mit Wurst und Kase — ganz im
Gegenteil: Hier erwartet uns eine ganze
Genuss-Vielfalt. Marias Tipp dazu: ,Mit
saisonalen Lebensmitteln aus der
Region schmeckt’s besonders gut.”
|deal sind zum Beispiel Wraps, die ganz

nach Vorliebe gefiillt werden konnen.
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strichen mit Topfen oder aus Hiilsenfriichten. Fiir
Vitamine und Mineralstoffe sorgen Radieschen,
Gurken oder Tomaten und gesunde Fette liefern
Niisse oder Sonnenblumenkerne.

Oder ein bunter Schichtsalat mit dem,
was es gerade am Markt so gibt. Und
wenn etwas vom Grillen oder vom
Sonntagsbraten ubrig bleibt, packen wir

es einfach in ein kostliches Sandwich.

Inspiration dazu im Rezeptteil ab S. 79.

TIPP:

Die 7 Tagesteller der ,,Salzburg
schmeckt*-Initiative ,, Isst gut® bieten
eine gute Orientierung und bringen
uns perfekt durch die Woche!




SALZBURG SCHMECKT ﬂ ISST GUT

DAS 1x1 GESUNDE

Was steckt Gutes in der Milch, welches
Obst wachst bei uns und ist Fleisch
gesund? Beim neuen Schulprojekt
der Initiative ,,Isst gut® lernen
schon die Kleinsten, was uns
guttut und worauf wir bei der
Ernahrung achten sollen. Mit
dabei sind die Salzburger
Seminarbauerinnen und
Genuss-Botschafter Rudi
Pichler.

Bis zu 3 x Gemiise, frische
Kriuter und 2 x Obst tiglich ist

die Regel fiir eine ausgewogene
Erndhrung. Salzburgs Landwirt-
schaften bieten dabei jede Menge

Abwechslung!
Unser Trinkwasser kann direkt aus

der Leitung getrunken werden. Gut

so, denn wir sollten tiglich bis zu
zwei Liter Wasser, ungesiifSten Tee
oder verdiinnte Natursdfte trinken.

Die Basis der Salzburger

Erndhrungspyramide ist das
gemeinsame Essen mit Familie,
Freundinnen und Freunden. Und
natiirlich viel Bewegung an der
frischen Luft. Also, auf geht’s!

Foto rund: RTS, Fotos Film: 24 Millimeter Filmproduktion
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(Vollkorn-)Getreide
liefert wichtige Koblen-
hydrate, die wir tdglich
brauchen. Frisch
gebacken schmeckt’s
besonders gut.

Vor rund zwei Jahren wurde vom
Salzburger Agrar Marketing die
Initiative ,Isst gut® ins Leben gerufen
und mit Diatologin Maria Anna
Benedikt die Salzburger Ernahrungs-
pyramide gestaltet. Diese bietet eine
einfache Orientierung, wie wir uns mit
regionalen Lebensmitteln ausgewogen
und genussvoll ernahren konnen. Und
weil gerade bei Kindern die richtige

Ernahrung wichtig ist, gibt es dazu

SALZBURG SCHMECKT (7 ISST GUT

Tierisches und pflanzliches
EiweifS erhalten wir aus
Fleisch, Fisch, Eiern und
Hiilsenfriichten.

Taéglich 2 bis 3 Portionen Milch-
produkte lautet die Empfehlung: ob
Kdse, Butter, Joghurt, Topfen oder
Milch. Von Kub, Ziege oder Schaf.

Schulworkshops mit den Salzburger
Seminarbauerinnen. Was macht eine
gesunde Jause aus, warum schmeckt
erntefrisches Obst besser und wachsen
bei uns eigentlich auch Bananen? All
das lernen die Schulerinnen und
Schiiler mit vielen Alltagsbeispielen
und mit allen Sinnen: Hier werden
Gemousesticks verkostet, sufe Beeren
genascht und Aufstriche geriihrt, es
wird an frischen Krautern geschnuppert
oder Brotteig geknetet. Beim
anschlieBenden Jausnen zeigt sich
dann, wie gut saisonale Lebensmittel
aus dem Land Salzburg schmecken.
Und naturlich wie viel Spal? das ge-

meinsame Kochen und Essen macht.
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Ein frischer Kaiserschmarren als

Belohnung ist ein besonderer
Genuss. Und auch das ist Teil
der ,Isst gut“-Philosophie:
Essen soll Freude machen!

Genussvolle Gipfelreise
In dem dazu passenden Film ,,Rudi
Pichlers Reise auf den Gipfel der
Salzburger Ernahrungspyramide®
erfahren die Schulerinnen und Schiler
auf unterhaltsame Weise, wie wertvoll
regionale Lebensmittel sind, welche
Lebensmittel unserem Korper guttun und
warum. Rudi Pichler nimmt uns dabei als
Genuss-Botschafter und Spitzenkoch mit
auf eine aufergewchnliche Wanderung:
Vom gemeinsamen Essen mit Freun-
dinnen und Freunden vorbei am impo-
santen Krimmler Wasserfall zum Brot-
backen auf der Alm bis auf Salzburgs
hochsten Gipfel, den 3.657 Meter hohen
Grolvenediger. Mit im Gepack: die Jause
fur unterwegs und eine Bratpfanne. Was
es mit Letzterer auf sich hat, bleibt bis
zum Schluss ein gut
gehutetes Geheim-
nis. Neugierig

geworden?

Hier geht’s zum Film:
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SAISONAL, FRISCH UND VOR ALLEM REGIONAL.
SO PRASENTIEREN SICH DIE FEINEN
GENUSS-STUCKE VON ALPENRIND BEIM GRILLABEND.

Der Frihling ist da und lasst sich mit
allen Sinnen erleben. Man sieht ihn in
der Uberschwanglichen Lebensfreude
der Rinder unserer regionalen Bauern-
hofe. Man spurt ihn in der Frische der
heimischen Krauter, mit denen wir eine
wunderbare Krauterbutter zubereiten.
Schnittlauch, Petersilie und Brenn-
nessel stehen bereits saftig auf unseren
Wiesen und Feldern. Und er liegt in
den Gerlchen, die der Fruhlingswind
umhertragt und bei denen einem das
Wasser im Mund zusammenlauft.
Denn der eine oder andere ist schon
auf die |dee beziehungsweise den

Geschmack des Grillens gekommen.

Tierwohl an oberster Stelle

Als Salzburger Unternehmen und einer
der fuhrenden Rindfleischproduzenten
Osterreichs legt ALPENRIND einen
starken Fokus auf Nachhaltigkeit und
Tierwohl. Die feinen Rindfleisch-
spezialitaten stammen hauptsachlich
von ausgewahlten Bauernhafen.

Das bedeutet: kurze Transportwege

und auch hohe Kontrollstandards.
ALPENRIND strebt danach, Vorreiter
in Sachen Tierwohl und Nachhaltigkeit
in Osterreich zu sein. ,Die Sicher-
stellung des Tierwohls, sowohl wahrend
des Transports als auch im Rahmen der
Schlachtung, ist fir uns eine Selbst-
verstandlichkeit, erklart Geschafts-

fihrer Roland Ackermann.

7

ALPEN

salzbutrg-bayern

An @SS Group Company

ALPENRIND GmbH
Metzgerstralle 67
5020 Salzburg

www.alpenrind.at
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Ideal zum Grillen

Die hohen Qualitatsstandards tragen
auch zum guten Geschmack und der
perfekten Textur der ALPENRIND
Genuss-Stucke bei. Dieser wird unter-
strichen durch krautrig-pikante Frih-
lingsmarinaden, die feine T-Bone-
Steaks, Tomahawk-Steaks oder Filets
in einen wurzigen Mantel hillen. Wer
Jjetzt noch keine Lust bekommen hat,
den wird spatestens beim Gedanken an
laue Abende und kihlen Wein mit
knusprigem Baguette das Grillfieber
packen. Oder er wirft den Smoker an
und genief3t Slow-Food-Kostlichkeiten
wie den Pulled Beef Burger.

Gibt’s wo?

Die passenden Grillpakete fiir jeden
Geschmack gibt es ganz praktisch
online unter www.alpenrind.at/shop.
Weiters sind die saisonalen Fleisch-
spezialitaten von ALPENRIND gut
gekihlt bei BEEF & MORE in
Salzburg-Maxglan erhaltlich.

Foto: freepik.com



Ich bin sowieso der festen
Uberzeugung, dass man nur
etwas produzieren soll, was
einem selber schmeckt und
woran man glaubt. Sonst
kann man es gleich lassen.”
Michael Gassner




ichael Gassner hat eine klare Einstellung
zu seinem Tun: ,,lch bin der festen
Uberzeugung, dass man nur etwas
produzieren soll, was einem selber
schmeckt und woran man glaubt. Sonst
kann man es gleich lassen.“ Und
dennoch oder gerade deshalb ist er einer
der Menschen, die standig auf der
Suche sind und sich und ihr Werk immer
wieder neu erfinden. Dass er dabei die
Basis nie aus den Augen verliert, zeigt
sich, wenn er Uber die vier Generationen
harte Arbeit erzahlt, die den biologisch
gefihrten ,,Hanslbauern® zu dem
gemacht haben, was er heute ist. Eine

Erzahlung, die mit den UrgrofReltern

Die Idee, selbst
Kiise herzustellen,
lag fiir Michael auf
der Hand. Als
einer der wenigen
im Land Salzburg
produziert er aber
neben Frisch-

auch anspruchs-
vollere Schnittkdise.

beginnt und auch heute noch lange

nicht auserzahlt ist. Sie waren es, die
den Hof nach dem Krieg in desolatem
Zustand erwarben und im Laufe ihres
Lebens zu einem ansehnlichen Betrieb
gemacht haben. Die GroBeltern und der
Vater haben ihn dann im Nebenerwerb
weitergefihrt. Bis ihn Michael mit
Jjungen 21 Jahren ubernommen hat und
wieder in den Vollerwerb gegangen ist.
»lch glaube, dass jede Generation ihre
Aufgaben hat", sagt er. ,,Meine ist es,
den Betrieb so weit gesund wachsen zu
lassen, dass er eine Familie ernahren
kann, ohne dass jemand auswarts

arbeiten muss.”



Kase als weiteres Standbein

Als klassischer Milchviehbetrieb stand
der Hof auch vorher auf wirtschaftlich
soliden Beinen. Doch Michaels
Bestreben war es, einen grof3eren Teil
der gesamten Wertschopfung direkt bei
sich im Betrieb abzuwickeln. ,,Die ldee,
Biokase zu machen, war relativ schnell
da. Dadurch konnen wir unser
Urprodukt, die Milch, so veredeln, dass
hier bei uns eine Wertsteigerung
erreicht wird“, beschreibt der Uber-
zeugte Landwirt die Weiterentwicklung.
2019 wurde dann der erste Frischkase
gemacht, der kraftigere Schnittkase
folgte wenig spater. Mit groBem Erfolg.

Der umgebaute Stall ist genau auf das Tierwohl aus-
gerichtet. Gefiittert wird den rund 25 Milchkiiben
nur bestes Gras und Heu.

,Der Schnittkase ist zwar in der Reife
anspruchsvoller, aber es macht mir
groflen Spal3, diesen zu machen. Und
dadurch, dass sich das die wenigsten

zutrauen, hebt uns das von anderen ab“,

so der Kas Michi.

Mehr muss nicht sein

Aktuell wird die Heumilch eines Tages
von 25 Kiihen zum beliebten ,,Hofkas"
in verschiedenen Geschmacksvarianten
verarbeitet. Die Produktionsmenge
passt sich dabei der verfiigbaren Zeit an,
wie Michael erklart: ,,Ich konnte sicher
noch mehr Kase verkaufen, aber
dadurch, dass ich die meiste Arbeit

selber mache, passt das genau.”
Vielleicht ist es auch gerade die Tat-
sache, dass der Kase vom Hanslbauer
nicht im Uberfluss verfugbar ist, die ihn
so begehrt macht. ,,Mein wichtigster
Partner ist das Biorestaurant Weitblick
in Kaprun. Dorthin geht ein Grofteil
meiner Produktion.” Und auch im Hof-
laden vom Jagglbauern in Saalfelden ist
der Kase immer mal wieder erhaltlich.
Wer mochte, kann es auch direkt beim
Michael ab Hof versuchen. Aber:
»Generell bin ich in der gliicklichen
Situation, dass ich mehr Nachfrage
habe, als ich bedienen kann, lacht er.

Bei der guten Qualitat kein Wunder.



Hiihner, Schafe und
frisch geborene
Ferkel tummeln

sich gemeinsam im
Stall. Letztere
werden mit der

Molke gefiittert, die

beim Kasen anfallt.

Gelebte Kreislauf-
wirtschaft eben.

Immer wieder neu

Auf die Frage, wie Landwirtschaft
auch in Zukunft lukrativ sein und
nachhaltig funktionieren kann, wird
Michael nachdenklich und blickt
hinaus auf seine Felder. ,Ich glaube,
dass es fur jeden Betrieb eine Nische
gibt, die funktionieren kann. Auch
wenn die Menschen ein Stuck weit
vergessen haben, was eine gesunde
Landwirtschaft fur die Gesellschaft
bedeutet.“ Um diese Nische zu finden,
bedarf es allerdings auch der Gabe,
umdenken zu konnen und vielleicht

neue Wege zu gehen. So wie damals,
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als Michaels GroRBeltern ihre Zukunft
in einem verfallenen Bauernhof sahen.
Oder als Michael wieder auf den Voll-
erwerb setzte. Oder seit er die durch
die Kaserei anfallende Molke an
eigene Mastschweine verfittert und
sich so ein weiteres Standbein auf-
baute. Sein Antrieb dabei: ,Wer
glaubt, dass es immer so wie heute
weitergehen wird, der irrt sich. Man
muss sich als Landwirt immer wieder
neu erfinden.“ Um Michael und seinen
Hanslbauer-Hof machen wir uns da

keine Sorgen.



Fotos: apollo am Mondsee
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SEEnsiichte im Salzkammergut

Mit dem ,,apollo® gibt es seit Anfang Mai neue
Welten des Mondsees zu entdecken. Ob fur den Urlaub,

Der spannende Name ,,apollo® steht
fur den neuen Hotspot am schonsten
Platz des Mondsees. Sechs Highlights
bilden fir das Mondseeland ein neues
touristisches Gravitationszentrum,
das in seiner Vielfalt und Schonheit in
Osterreich einzigartig ist. Eingebettet
in das dramatische Panorama des
Salzkammerguts, bietet dieser
besondere Ort an der Seepromenade
naturlichen Luxus, Erholung und

Asthetik.

Naturerlebnis, Genuss und Lifestyle
Einheimische und Gaste Uberrascht das
apollo am Mondsee mit dem stylishen
Restaurant ,,AUSSICHTSdeck®, dem
Wirtshaus ,, MONDfleckerl® in der
historischen Villa, dem exklusiven
Design im Hotel , Acht QUARTIER®,
einem modernen Kiosk, einem Apart-

ment sowie weitlaufigen Freiplatzen

den Tagesausflug oder einfach so.

-
| _Las
] -

und Terrassen direkt am See. Selbst
die 150 Jahre bestehende Schifffahrt
mit dem komplett erneuerten Flagg-

schiff ,MS Mondseeland® wurde in

das spektakulare Konzept integriert.
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Ein vollmondiges Gesamterlebnis
Genauso vielfaltig zeigt sich die Gastro-
nomie: von Eis und Snack-Kreationen im
Kiosk ,,Landeplatz” Uber schmackhafte
und saisonale osterreichische Gerichte
bis hin zum exklusiven Dinner vor beein-
druckenden Panoramafenstern. Die
Betreiber Daniel und Juliana Dollerer
erwarten ihre Gaste mit kostlichen
Gerichten aus besten Zutaten aus dem
regionalen Umfeld. ,,Ob das Schlemmen
in einem unserer gastronomischen Out-
lets, das Sonnenbaden im anliegenden
privaten Badebereich oder das Traumen
in einer unserer stilvollen Suiten — wir
haben es uns zur Mission gemacht, fir
jeden einzelnen Gast einen Ort der
Erfillung zu schaffen®, ist das junge

Unternehmerpaar stolz auf sein Angebot.

Die neuen Welten des Mondsees auf

www.apollo-mondsee.at entdecken!
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Jetzt ist es Zeit, den Vorratsschrank mit
feinen Dingen aufzufullen, die in der kalten
Jahreszeit Korper und Seele erfreuen. ldeal
auch zur Restlverwertung. Obst wird zu

SALZBURG SCHMECKT ﬂ LEBENSMITTEL-TIPPS

=BEINOMIT TEL SHND

Marmelade verkocht, Gemuse sauer ein-

gelegt und Salz sommerlich aromatisiert!

WL HE

@%@@Mc

Fur Maiwipferlsalz je 1 bis 2 Tannenwipferl pro Ast sorgsam
abpflicken. Mit der doppelten Menge Salz im Cutter mixen,
trocknen lassen und in ein Schraubglas geben. Passt wunderbar zu
Wildgerichten und ist auch als aromatisches Badesalz verwendbar.
Hinweis: Nur seitliche Triebe sammeln und, wenn nicht vom

eigenen Grund, besser um Erlaubnis fragen!

B  DURSTLOSCHER

2 Handvoll Basilikumblatter, 4 Limetten (Saft und
Schale). Zucker und Wasser aufkochen. Alle ubrigen
Zutaten hinzufugen und abkihlen lassen. 24 Stunden im
Kihlschrank ziehen lassen, abseihen und in Flaschen

abfllen. Als Limo mit Mineralwasser aufspritzen!

B'SOFFENE Ofseeren

1 kg Heidelbeeren, 11 Weinbrand, 4 Rosmarinzweigerl, etwas
Biozitronenschale und 500 g Zucker eine Woche lang in einem
grol3en Gurkenglas stehen lassen und fertig ist

ein herrlicher Likor. Tipp: Die Beeren =
nicht wegwerfen, sondern mit Vanille-

eis (nur fur Erwachsene) genief3en!
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bestbarO

450 g Zucker, 11 Wasser, 2 geriebene Gurken mit Schale,

Hintergrund: Alexandr — stock.adobe.com, Foto Gurken: 7707601 — stock.adobe.com, Foto Beeren: margoSSS$ — stock.adobe.com



Hintergrund: Attitudel - stock.adobe.com, Portraitfoto: Susi Berger — CameraSuspicta

SALZBURG SCHMECKT U LEBENSMITTEL-TIPPS

Eine ideale Losung,
Lebensmittel vor dem
Wegwerfen zu retten,
ist, sie einzufrieren.
Ob roh oder gekocht,
fliissig oder fest,

so geht’s richtig:

Kéchin und Meister-
konditorin Anna T. Wieser
unterrichtet ,,Erndbrung +
Kiichenfiihrung® an der LWS
Winklbhof. Nachhaltigkeit ist ibr
dabei ein besonderes Anliegen.

Sauber + frisch

Gemuse & Co gut waschen und

abtrocknen. Pilze putzen, matschige
Beeren aussortieren und Erbsen aus den

Schoten herauslosen.

Praktisch portioniert

3 Z W In kleineren Portionen geht alles
X e ro 4 a Ste s schneller: das Einfrieren und das Auf-

N der KUChe tauen. Brot in Scheiben und Fleisch in
passende Stlicke schneiden, Suppe in
Plastiksackerl zum Einfrieren, Alufolie fiirs Jausen-
brot und Kiichenrolle fiir dies & das? Brauchen wir
alles nicht — rund um unser Essverhalten gibt es viele

handlichen Mengen abflillen.

Moglichkeiten, den tiglichen Miillberg kleiner Luftdicht + schnell

werden zu lassen. Fertige Speisen und Lebensmittel gut
verschlossen verpacken, um Gefrier-

Mehrwegglas statt Plastikdose brand zu vermeiden. Je schneller der

Glasbehalter sind die Allrounder der Aufbewahrung. Sie Gefrierprozess startet, desto besser.

geben keine Chemikalien ab und nehmen keine Gertiche Ideal ist die Schockfrier-Taste!

auf. Leicht zu reinigen, sind sie zudem eine hygienische

Losung. Und sie kosten uns nichts. Ob leeres Gurken- oder Richtig beschriftet

Honigglas: einfach auf Vorrat sammeln. Um spateres Ratselraten zu vermeiden,
Verpackungen mit Inhalt und Datum

Obst statt Eiswiirfelsackerl beschriften. Denn auch Gefriergut ist

Ob Wasser, Saft oder Cocktail - im Sommer sorgen kiihle nicht endlos haltbar.

Getranke fur Erfrischung. Statt Eiswlirfelbeutel aus Plastik

zu nehmen, frieren wir einfach Beeren oder Obststlicke wie Temperatur-Check

Melonen oder Marillen ein und geben diese ins Glas. Bei —18 °C halten Lebensmittel am

Besonders hubsch fir die Gartenparty! langsten. Je warmer, desto kirzer wird
die Haltbarkeit. Das gilt insbesondere

Fetzerl statt Kiichenrolle firs Eisfach im Kuhlschrank.

Alte Handtuicher und Laiberl sind die heimlichen Helden in

der Kiiche! Super saugfahig, eignen sie sich perfekt zum Langsam auftauen

Aufwischen und ersetzen handlich zurecht geschnitten die Empfindliche Lebensmittel wie Fleisch

Kuchenrolle. Und ganz umweltbewusst gesellen sie sich bei und Fisch uber Nacht im Kuhlschrank

der nachsten Wasche einfach mit in die Maschine. auftauen, sonst konnen sich Bakterien

entwickeln. Fertige Gerichte wie

Lasagne konnen auch direkt ins Rohr.
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DIE REGIONALE
ALTERNATIVE
ZU ANDEREN
ALTERNATIVEN.

Alternativen zu Milch gibt’s viele. Finden wir
stark! Die SIGL Bio Hafer & Gerste sei euch aber
als regionale, von Hand gebraute und zu 100%
konzernfreie Alternative besonders empfohlen.

Die Milchalternative aus der Trumer Privatbrauerei
Jetzt bei dm, SPAR und in regionalen Bioladen

SIGL

Bio
Hafer

& Gerste

DAS BESTE
AUS GETREIDE

SEIT 1601 EFF":E

@sigl.bio %




SALZBURG SCHMECKT ﬂ HOFGSCHICHTN

Unser eigener
Herr sein 2=

ist fur Familie Eigenherr das
grofte Geschenk der Land-
wirtschaft. Was fur sie bei der
Haltung ihrer Huhner, Enten
und schottischen Hochland-
rinder an erster Stelle steht?

Tierwohl und Qualitat.

Text: Margret Horl
Fotos: Chris Rogl
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ HOFGSCHICHTN

ir sind halt ein bisschen anders®,

antworten Monika und Toni

schmunzelnd das ein oder andere
Mal auf die Frage nach dem Warum.
Warum sie zum Beispiel Hochland-
rinder und nicht klassische Fleischrinder
halten? Warum die Schlachtung am
Hof erfolgt und der eigens bestellte
Metzger auch mal wieder tatenlos
heimgeschickt wird? Oder warum sie
uberhaupt einen Huhnerstall gebaut
haben? All das fligt sich bei genauem
Zuhoren zu einer stimmigen Hof- und
Lebensgeschichte zusammen, die die

beiden gemeinsam begonnen haben.

Aufhoren oder Vollgas

Der Bauernhof dazu liegt direkt hinter
der Stadt Salzburg, auf einer wunder-
schonen Anhohe in Koppl. Ein Erbhof,
der bereits in der 13. Generation
gefuhrt wird und dessen Mauern schon
1415 am gleichen Platz gestanden sind.
Toni hat den Betrieb von seinen Eltern
im Jahr 2016 ubernommen. Diese
hatten 2003 mit den Kihen aufgehort
und anschlieBend Einstellpferde
angenommen. Der Jungbauer wollte
aber nicht ausschlief3lich mit Pferden
weitermachen und stand schlie3lich vor
der Entscheidung: aufhoren oder ,mit
Vollgas einsteigen®, wie er sagt.

Man kann sich bereits vorstellen, es
wurde Letzteres. Schlief3lich liebt es der
umtriebige Landwirt, seine Ideen auf
seinem Grund und Boden umsetzen zu
konnen. ,,So, wie wir wollen®, das ist ihm
und Ehefrau Monika wichtig. Dass Toni
als Erstes einen Gefligelstall baute,
stied rundherum auf Skepsis und

Unverstandnis. Die Bauerinnen und
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Bauern in der Nachbarschaft machten
sich Sorgen, weil er auf den schonen
Grinflachen kein Milchvieh halten
wollte, und befiirchteten, dass er
mehrere Tausend Hihner halten wollte,
die laut und geruchsintensiv waren.
Nichts davon bewahrheitete sich. Es
kamen rund 30 Hochlandrinder auf den
Hof, die ganzjahrig drauBen leben, und
bei den Huhnern wurden es 80 Lege-
hennen, die ihren aufBerst grofziigigen
Auslauf zu schatzen wissen. In den
warmeren Jahreszeiten durfen monat-
lich rund 400 Masthuhner einziehen,
weil es ihnen im Winter zu kalt ware —
geheizt wird der Huhnerstall namlich
nicht. Dazu kommen saisonal Enten,
Ganse und Puten dazu. Oder was

Familie Eigenherr sonst noch so einfallt.

Tierwohl ist wichtig

,Tiere durfen nicht leiden®, betont
Bauerin Monika, die sich besonders
fursorglich um die gefiederten Hof-
bewohnerinnen kimmert. Sie tber-
nimmt das tagliche Futtern, sorgt fur
frische Einstreu und sieht naturlich auch
bei den anderen Tieren nach dem
Rechten. Die Freilandeier konnen

ubrigens taglich ab Hof gekauft werden.
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TSNS
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Die Tiere werden auf Bestellung
direkt von am Hof geschlachtet. Auch
hier wird auf das Tierwohl geachtet.

Bei den Hochlandrindern wird regel-
malig der Gesundheitszustand der
Herde kontrolliert und nach dem Nach-
wuchs geschaut. ,,Ich will einen Bezug zu
den Tieren haben®, erzahlt Monika. ,Wir
konnten es uns auch einfacher machen
und das Futtern so automatisieren, dass
wir es nicht taglich machen mussten.
Aber das wollen wir nicht®, flgt sie
hinzu. Ein Roboter fur diverse Tatig-
keiten kame fur Familie Eigenherr
genau deshalb nicht in Frage — auch

wenn es vielleicht praktisch ware.

Eigene Hofschlachtung

Bei Familie Eigenherr wird nur auf
Bestellung und direkt am Hof
geschlachtet. Dazu wurde eigens ein
EU-zertifizierter Schlachtraum gebaut.
Das Schlachten der Masthiihner, Enten
und Puten tbernehmen Toni und
Monika selbst. Die Hihner, die aus-
schlieBlich von osterreichischen
Partnerbetrieben kommen, werden
sieben bis neun Wochen alt und haben
in dieser Zeit ausreichend Platz, um
ihren Bewegungsdrang auszuleben.
Verkauft wird ab Hof, an die Gastro-
nomie und Uber ausgewahlte Partner-
betriebe wie ,,d’Kramerin in Thalgau.
Inhaberin Lisa Maria Frenkenberger ist
von der hohen Fleischqualitat jedenfalls

uberzeugt: ,,Meine Kundinnen und

Kunden fragen den ganzen Winter,
wann’s endlich wieder die guten HendIn
aus Koppl gibt.“ Da Toni kein gelernter
Metzger ist, kommt fir das komplizier-
tere Schlachten der Hochlandrinder ein
Metzger aus der Nachbarschaft zu ihm.
Die Tiere, die durch die freie Haltung
kein Anbinden gewohnt sind, werden
daflr einige Tage vorher im Fangstand
gehalten. Am Schlachttag ist es dann

der Metzger, der das Locken iber-
Bis ins 15. Jabhrhundert reicht die
Geschichte des Hofs zuriick — die Familien-

fibel ist dementsprechend dick.

nimmt. Lasst sich das Rind ruhig
futtern, erfolgt der Schuss. Kommt es
nicht freiwillig, wird an diesem Tag nicht

geschlachtet und der Metzger geht

unverrichteter Dinge wieder. Gewalt &

&
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kommt jedenfalls nicht ins Spiel.

Plane fur die Zukunft
Was heuer oder in den nachsten Jahren
umgesetzt wird, lassen Toni und Monika

noch offen. ,Man kann nie sagen, was

Das Rind- und Geflugelfleisch

das Jahr bringt, meinem Mann fallt sowie die Freilandeier sind mit

dem SalzburgerLand Herkunfts-

immer etwas ein®, lacht Monika und

flgt hinzu: ,Masthihner, Rindfleisch Zertifikat ausgezeichnet.

und Eier sind jedenfalls fix, mal schauen,

was sonst noch dazukommt.“ Sehr froh _ Gefliigelhof Eigenherr
sind die beiden jedenfalls iber den Monika und Ant{;; E'ge”heg
Zusammenhalt in der Familie, denn die 5023 Heutfet:‘::gg/zi%pl
Eltern von Toni helfen weiterhin flei3ig T +43 664 6424 206
mit und auch die Kinder haben bereits info(@eigenherr.at

www.eigenherr.at

ihre Aufgaben am Hof.

52



.........................................................................................................................

Lust auf regionalen Grillgenuss?

SCHELTES

mein metzger meister

Wir empfehlen:
- Verschiedene, hausgemachte Grillwiirste
- Frischfleisch und Grillspezialitaten (auch mariniert)
- Original Schultes ,,Primebeef-Burger*
- Steaks aus unserem Dryager

- Auf Vorbestellung ,,Special Cuts*
vom Rind und Schwein

- Thre Metzgermeister. Alois & Stefan Schultes$

Vom Grill-Weltmeister

Seit mehr als 50 Jahren versorgt die Ob Barbecue oder gemutlicher Grillabend:
Dorfmetzgerei Karl im Salzburger Mit den regionalen Spezialitaten der Dorfmetzgerei Karl

Stadtteil Liefering Genuss-Menschen schmeckt’s einfach.

mit hochwertigem Fleisch und besten

Wurstprodukten aus dem Salzburger
Land. Dabei hat sich die Metzgerei
besonders bei Grill- und Barbecuefans
einen Namen gemacht. Denn hier
gibt’s neben vielfaltigen Grillspeziali-
taten auch hausgemachte Gewdurz-
mischungen und die jeweils passenden
Saucen. Erlernen konnen wir die hohe
Grillkunst dabei beim Weltmeister
Helmut Karl selbst — Tipps und Tricks

inklusive! Infos: www.helmutkarl.at

ﬂhelmub karl

T e

Foto: Dorfmetzgerei Karl



DAS GUTE
LIEGT SO NAH

Hier
SR, crhaltlich!

£ At 2

o N 5
9,:9 >
Llert-rogS™

Hier finden wir regionale und saisonale Produkte - viele davon tragen das SalzburgerLand
Herkunfts-Zertifikat und bei vielen konnen wir auch die Menschen dazu kennenlernen.

Stadt Salzburg
o

Flachgau

Flachgau

Tennengau

Stand: 1. April 2024




000000000000 [ X N J
neSuog 7 7 neSun- 7

neduauus) 7 7 neSzuiyg




it s Ry

MIT GENUSS DURCHS GANZE JAHR.
SO GUT SCHMECKT SALZBURG.
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SonnenMoor

BITTERSUSS

Bereits Hildegard von Bingen wusste um
die Kraft der Bitterstoffe. Mit den neuen
Bio-Krauter Bittertropfen ohne Alkohol
von SonnenMoor kann die innere Nasch-
katze ganz leicht ausgetrickst werden. Die
leichte SuBe sorgt dabei fir einen
harmonischen Ausgleich. Einfach nach
dem Essen oder anstatt eines stif3en

Snacks konsumieren.

SonnenMoor’

natiirlich wirkungsvoll

BEEEEERIG!

Die Lehner Hochbeete zum Selber-
pflicken sind ein wahres Paradies fiir alle
Beerenfans. Neben Erdbeeren gibt’s ab
dieser Saison auch Himbeeren, Heidel-
und Brombeeren, Ribisel sowie Stachel-
beeren. Egal, ob zum Mitnehmen oder
Sofortnaschen! Im neuen Beeren Erleb-

nisgarten warten zudem beerenstarke

Abenteuer fur Klein und GroR3.

GARTEN

Hintergrund: Giinter Albers — stock.adobe.com, Foto links: SonnenMoor, Foto rechts: Lehner Beeren




Hintergrund: Giinter Albers — stock.adobe.com, Foto oben links: Fleischerei Urban, Foto oben rechts: Alpenrind, Foto unten: Lerchenmiible

KULINARISCHE
ENTDECKUNG

Die Fleischerei Urban in St. Johann im
Pongau ist fir ihre feinen Spezialitaten
bekannt, wie zum Beispiel fir die
traditionellen Pongauer Fleischkrapfen.
Hergestellt aus hochwertigem Fleisch aus
der Region und liebevoll von Hand
zubereitet, sind sie besonders saftig und
aromatisch. Ganz ohne Zusatzstoffe, auch
fir Menschen mit Allergien und Unver-

traglichkeiten geeignet.
_m_
urban

—— DIE FLEISCHEREl ——

WIE IN ITALIEN!

Mit dem neuen Pizzamehl Tipo 00 von der
Lerchenmiihle gelingt die perfekte Pizza auch zu
Hause. Durch den hohen Proteingehalt ist es optimal
fur die Zubereitung eines knusprig-luftigen Pizzateigs
geeignet. Hergestellt aus heimischem Qualitatsweizen,
zu 100 % naturrein und ganz ohne Zusatze, sorgt es fir
einen unverfalschten Geschmack. Erhaltlich im

Mihlenladen und in den Salzburger Lagerhausern.

QUALITATSFLEISCH
FREIHAUS

Ob Beiried, Filet oder Rostbraten, als
Sonntagsbraten oder zum Grillen: Die
besten Stlicke vom heimischen Rind
bestellen wir ganz unkompliziert im
ALPENRIND Online-Shop. Denn
unter www.alpenrind.at/shop/

gibt’s je nach Geschmack und

Bedarf unterschiedliche
Fleischpakete zur Auswahl.

Also: Einfach reinklicken

und zu Hause

genieflen!

j LERCHENMUHLE

SEIT 1495




Genuss-Tag in der

Die Stadt Salzburg hat
unzahlige Genusserleb-
nisse zu bieten: weit-
laufige Parks im Suden,
Kunst und Kultur im
Zentrum und uberall
kulinarische Kostlich-
keiten. Wir erkunden
einige davon ganz ent-
spannt mit dem Rad.

Mit leerem Magen radelt es sich nicht
gut, daher beginnen wir den Genuss-Tag
mit einem Brunch im Bio-Restaurant
Humboldtstubn in der Gstattengasse.
Naturbelassenheit steht bei der Kiichen-
linie im Vordergrund, deswegen werden
vorrangig heimische und biologische
Produkte verarbeitet bzw. das, was
gerade Saison hat. Wer ganz genau
wissen will, woher die Lebensmittel
kommen, findet in der Speisekarte eine
detaillierte Auflistung aller Bezugs-
betriebe. Was die Speisen betrifft, fallt
uns die Wahl alles andere als leicht.
Sollen wir eine der vielversprechenden
Bagel-Variationen bestellen oder mit
suf3en Powidl-Pofesen und einem

Wolke 7 Bio-Joghurt in den Tag starten?
Das Bio-Friibstiick
der Humboldtstubn

gibt’s iibrigens auch

Oder nehmen wir doch eine der stiRen
oder pikanten Bowls? Am besten, jede

als Brunchbox und jeder bestellt etwas anderes, damit

Foto oben: Salzburger Land, Foto unten: AdvancedDigital

zum Mitnehmen. wir uns einfach durchkosten konnen.
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Foto oben: exclusive-design — stock.adobe.com, Foto Mitte: Eiswerk, Foto unten: Gasthof ¢& Hotel Hélle

Nach dem Brunch die Kunst

Gestarkt mit diesem wunderbaren
Frihstlck starten wir so richtig in den
Tag. Das Rad darf dabei noch ein wenig
Pause machen, denn zunachst fahren
wir mit dem gegenuberliegenden
Ménchsbergaufzug ins Museum der
Moderne, das heuer ubrigens 20 Jahre
feiert! Denn, wenn man in Salzburg
unterwegs ist, darf auch der Kunst-
genuss nicht zu kurz kommen. Dank der
wechselnden Ausstellungen und der
einzigartigen Aussicht auf die Dacher
der Altstadt lohnt sich ein Abstecher
auf den beliebten Stadtberg immer
wieder. Richtung Untersberg liegt dann
unser Tagesziel - die Parkanlage von
Hellbrunn. Also nichts wie runter in die

Stadt, aufgesattelt und los geht’s!

Nach der Kunst das Picknick

Am Weg machen wir nochmals Halt am
Markt und stellen uns eine feine Jause
zusammen. Je nachdem, an welchem
Wochentag wir zu unserer Kulinariktour
aufbrechen, nehmen wir den Weg tber
den Grinmarkt (Montag bis Freitag,

7 bis 18 Uhr und Samstag bis 13 Uhr),
die Schranne (Donnerstag von 6 bis

13 Uhr) oder den Biomarkt am Kajeta-
nerplatz (Freitag von 8 bis 14 Uhr). Brot
und Geback von ltzlingers Biobackerei,

Fischspezialitaten vom Fisch Krieg,

Kasekostlichkeiten von der Hofkaserei
Schmidbauer und herzhafte Warstel

vom Lungauer Greilhof passen perfekt

in unseren Rucksack.

Auf nach Hellbrunn

Aber jetzt machen wir uns wirklich auf
den Weg. Durchs Kaiviertel, vorbei am
Unipark, radeln wir uber Freisaal weiter
durch die schattige Hellbrunner Allee.
Bevor wir es uns auf einer Picknick-
decke gemutlich machen, starten wir
eine kleine Wanderung tiber den
Hellbrunner Berg. Hinauf zum Monats-
schlossl und weiter zum Steintheater.
Zurlck im Park kihlen wir uns bei der
Kneipp-Anlage ab und suchen uns auf
der grof3en Wiese ein ruhiges Fleckchen
- fur nimmermide Kinder gibt’s hier
zudem einen grof3en Abenteuerspiel-
platz. Wir lassen uns jetzt die Sonne ins
Gesicht scheinen, geniel3en die ent-
spannte Atmosphare und Uberlegen,

ob wir uns im Parkcafé noch ein
erfrischendes Eiswerk-Eis aus besten

Sa|zburger Zutaten holen.
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Uber die Alm zum Abendessen

in den Gastgarten

Zum Glick sind die Sommertage lang
und die Abende lau, denn wir wollen
unseren Genuss-Ausflug mit einem
Abendessen in einem lauschigen Gast-
garten ausklingen lassen. Dafur treten
wir wieder in die Pedale, nehmen dies-
mal aber nicht den Weg durch die Allee,
sondern fahren entlang des Almkanals
zurlck. Dort ist das Wasser auch im
Sommer eiskalt und wer sich traut, wagt
einen Sprung ins kihle Nass. Als wohl-
verdienter Abschluss wartet im Gasthof
Holle ein reservierter Tisch auf uns. Das
Team rund um Wirt Ernst Pihringer
verwohnt seine Gaste mit regionalen
Kostlichkeiten: ob Wirtshausklassiker,
heimische Fischgerichte oder vege-
tarische Speisen. Diese geniefBen wir

unter den alten Kastanienbaumen und

lassen dabei den Tag Revue passieren.
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LANDHOTEL

GSCHIRNWIRT

Auch Gschirnwirt senior
Franz Schinagl (links)
vertraut auf die Beratung
von Alois Eibl, Abteilungs-

leiter Frischfleisch im Euro-

gast Standort in Salzburg.

Die feinen Wurstwaren von E. Lettner
sind nur einige von rund 120 Artikeln,

die direkt aus der Region kommen.

Engelbert Letiner

‘ ieurogast‘
‘ Az.emercmppe w _,%

Fotos: Eurogast Zeller Gruppe, Foto Fleischwaren: E. Lettner

60



SALZBURG SCHMECKT ﬂ BEZAHLTE ANZEIGE

Nab in der Region.
Da fiir die Region.

Als regionaler GroBBhandler und Logistikpartner fur

Thr
osterreichischer
Gastro-
GrofShindler

Die gute Zusammenarbeit mit den
Menschen an jeder Station der
Lieferkette macht die regional ver-
ankerte Eurogast Zeller Gruppe zum
flexiblen Abhol- und Zustellprofi. Es
sind die Nahe und das Standortnetz,
die den regelmafligen Austausch mit
der Gastronomie und Hotellerie, dem
Lebensmittelhandwerk und der Land-
wirtschaft vor Ort starken. Dieses
einwandfreie Zusammenspiel ist es,
das die Eurogast Zeller Gruppe zur
unerlasslichen Schnittstelle zwischen
den produzierenden und den

konsumierenden Menschen macht.

Regionale Lieferkette

Dank des raschen und reibungslosen
Services bei Bestellung, Verrechnung
und Lieferung sparen sich Produzen-
tinnen und Gastronomen viel Aufwand
und Zeit. Dadurch konnen sie sich voll
und ganz auf ihre Kernkompetenzen
konzentrieren: Wertvolles produzieren,
verarbeiten und den puren Genuss
Osterreichs kulinarisch darbieten.
Sowohl einheimische als auch inter-
nationale Gaste schatzen diese Quali-
tat und Genuss-Vielfalt.

Produzenten in die Gastro-Kuchen.

Mit Herkunfts-Garantie

Denn die sorgfaltige Herstellung
schmeckt man! Ob Milch, Kase,
Fleisch, Obst, Gemuse und vieles
mehr - die Eurogast Zeller Gruppe
fuhrt rund 120 Artikel, die das
SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat
tragen. Wie zum Beispiel die feinen
Fleisch- und Wurstspezialitaten der

Traditionsmetzgerei E. Lettner.

Qualitat aus Salzburg

Die Fleischerei wurde im Jahr 1904
gegrundet und ist seither fester
Bestandteil der Salzburger Wurst-

und Fleischkultur. Hier wird in echter
Handwerkskunst Rind-, Schweine- und
Kalbfleisch zu feinen Spezialitaten ver-
edelt. Engelbert Lettner ist im elter-
lichen Betrieb aufgewachsen und weil3
aus Erfahrung, dass hochwertiges
heimisches Fleisch die Basis fur die
Herstellung ausgezeichneter Wurst-
waren ist. Die jahrzehntelange
Zusammenarbeit mit regionalen
Landwirtschaften garantiert dabei,
dass das Fleisch aus artgerechter Tier-
haltung stammt und viele Produkte

das runde Herkunfts-Siegel tragen.
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Gastronomie und Hotellerie bringt die Eurogast Zeller Gruppe
regionale Erzeugnisse von heimischen Produzentinnen und

Echte Gaumenfreuden

Die feinen Wurstwaren von Familie
Lettner genief3en auch die Hotelgaste
vom 4-Sterne-Landhotel Gschirnwirt
in Eugendorf. Denn beim Frihstiick
und im Restaurant wird hoher Wert auf
Regionalitat gelegt. Frische Produkte
aus der Umgebung, saisonal abge-
stimmte Gerichte und die Liebe zu
gutem Essen sind hier die Zutaten

in der Kiiche - und das seit vielen
Generationen. Die Eurogast Zeller
Gruppe ist dabei fur Gschirnwirt senior
Franz Schinagl seit vielen Jahren ein
verlasslicher Partner: ,Wir schatzen die
kompetente Beratung, die freund-
schaftliche Betreuung sowie das
umfangreiche regionale Sortiment.”
Ob in den gemdtlichen Stuben oder im
schonen Gastgarten, ob a la carte oder
bei einem festlichen Menu - im
Gschirnwirt erwarten die Gaste immer

besondere Genuss-Erlebnisse.

eurogast

Zeller Gruppe
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Genuss mit Ausblick

Das Cafe & Restaurant EQ im neuen ErlebnisQuartier der SchafbergBahn
in St. Wolfgang sorgt fur genussvolle Momente und atemberaubende Ausblicke
auf der wohl schonsten Seeterrasse rund um den Wolfgangsee.

Mit seiner modernen Architektur und
idyllischen Lage direkt am Wolfgangsee
garantiert das Café & Restaurant EQ
im neu gestalteten ErlebnisQuartier
der SchafbergBahn in St. Wolfgang
eine absolute Wohlfihl-Atmosphare.
Hier geniellen Gaste und Einheimische
feinste Gerichte aus dem Salzkammer-
gut mit dem gewissen Etwas: ob frisch
gefangener Seefisch, hochwertiges
Fleisch oder sommerlich leichte
vegetarische und vegane Bowls. All das
zubereitet mit saisonalen Zutaten aus
heimischer Landwirtschaft sowie mit

Produkten aus der nahen Umgebung.

Ein besonderer Ort fiir jeden Anlass
Vormittagsjause, Mittagssnack, gemiit-
liche Kaffee-und-Kuchen-Pause oder
romantisches A-la-carte-Dinner? Die

Terrasse mit exklusivem Seeblick bietet

alles, was es fir eine gelungene
kulinarische Begegnung braucht.
Damit ist das Café & Restaurant EQ
auch die ideale Location fur Firmen-
events, Familienfeiern oder spezielle

Anlasse.

Vielseitiges Programm
Unterschiedliche Themenwochen und
saisonale Angebote versprechen im
Café & Restaurant EQ abwechslungs-
reichen Genuss fir jeden Geschmack.
Vom frischen Raucherfisch, immer
freitags, Uber ein genussvolles Frih-
stuck mit regionalen Kostlichkeiten bis
hin zu einem herzhaften Sonntagsbratl
in der Rein oder dem traditionellen
WeiBwurst-Frihschoppen. Und als
Sommer-Highlight gibt es im Juli und

August jeden Donnerstag Live-Cooking

mit Live-Musik auf der Seeterrasse.
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Kulinarik trifft auf Erlebnis

Direkt neben WolfgangseeSchifffahrt
und SchafbergBahn gelegen, ist das
Cafe & Restaurant EQ der ideale
Ausgangspunkt oder ein besonderer
Abschluss fur einzigartige Erlebnisse
rund um den Wolfgangsee.

g

Immer up to date (=] A

Cafe & Restaurant EQ

in der Talstation der
SchafbergBahn

Markt 35, 5360 St. Wolfgang
im Salzkammergut

T+43 662 8884 9720

eq-restaurant.at

Fotos: Albrecht Imanuel Schnabel (Panoramafoto), Salzburg AG Tourismus GmbH (Fotos Gerichte)
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,Das Platzer| vor der
Hutte mit dem wunder-
baren Blick auf das
Mosermandl und den
Riedingspitz ist fur uns ein
echter Kraftplatz.“
Melanie Schlick

SALZBURG SCHMECKT ﬂ ALMGSCHICHTN

Im Keller befindet sich die eigene
Almkiserei, die kreative Spielwiese von
Melanie fiir ibre Kise-Variationen.

Melanie und Edi Schlick sind seit einem Jahr
stolze AlImbauern mit eigener Kaserei. Mit der
frisch renovierten Moosalm haben sie ein echtes
Schmucksttick hoch in den Lungauer Bergen

erschaffen.

Gut Ding braucht Weile. Und es braucht
Personlichkeiten, die mit Gespur fur die
Region und Fingerspitzengefuhl Beste-
hendes mit neuen |deen kombinieren.
Diese Herausforderung haben Melanie
und Edi Schlick auf der Moosalm im Na-
turpark Riedingtal mit Bravour gemeis-
tert. Von 2021 bis 2023 wurde das alte
Almgebaude generalsaniert, seit ver-
gangenem Sommer bewirtschaften
beide gemeinsam mit ihren vier Kindern
die idyllisch gelegene Almhiitte im

Lungau.

Almwirtschaft als Familientradition
Das Moosbauerngut in Zederhaus kennt
Edi schon seit seiner Kindheit, welche er
am Nachbarhof verbrachte. Die dazu-
gehorige Alm wurde 1964 letztmalig
bewirtschaftet. Wahrend sein Bruder
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Jakob den Familienbetrieb Ubernahm,
studierte er Veterinarmedizin und fuhrt
seit nunmehr 25 Jahren eine Tierarzt-
praxis in St. Johann im Pongau. Bis sich
2019 die Chance ergab, den ehemaligen
Nachbarhof zu ibernehmen. ,,Es war
einfach Zufall, dass der Moosbauer in
Pension gehen wollte und keine Nach-
folge fand*, erzahlt Edi. ,Er hat mir
dann die Landwirtschaft zum Kauf
angeboten — und ich habe nach Riick-
sprache mit meiner Familie den Hof und
die Alm Gbernommen.” Dass das Pro-
Jjekt nur gemeinsam umgesetzt werden
kann, war dabei eine klare Sache fur die
beiden. ,Es geht nur, wenn wir alle
zusammenhelfen®, so Melanie. Und der
Neo-Almer erganzt: ,Unsere Kinder
Anna, Viktoria mit Freund Christian,
David und Michael waren von Anfang
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Mit sechs Milchkiihen wurden im
ersten Sommer jeden zweiten Tag
rund 250 Liter Milch verarbeitet.

Auf der Moosalm ist immer was los:

v. l. n. r.: Edi und Melanie mit Tochter
Anna, den Praktikanten Sophie und Moritz
sowie den Séhnen David und Michael mit
Hund Falco. Nicht im Bild sind Tochter
Viktoria und ibr Freund Christian.

an begeistert. Sie haben beim Umbau,
Jje nach Moglichkeiten, tatkraftig mit-
geholfen und sind jetzt alle bei der
Almarbeit dabei. Ich selbst bin drei Tage
in der Woche in der Tierarztpraxis und
vier Tage auf der Alm. In der Zeit mache

ich gemeinsam mit Melanie die Kaserei.”

Regionaler Genuss

Im Juni 2023 sperrte die Moosalm auf
1.641 Meter Seehohe dann zum ersten
Mal auf - und ist seitdem ein beliebtes
Ausflugsziel fir Wanderbegeisterte und
Genussmenschen. ,Unser Ziel war es,
so viele Produkte wie moglich selbst zu
machen. Ich habe mir mit Kursen Know-
how tber das Kasen angeeignet und
unser Sortiment per ,learning by doing’
immer weiter ausgebaut®, sagt die

Seminarbauerin. Neben Butter- und

Krauterkase, Ricotta und Tilsiter gibt es
den sechs Wochen gereiften Mooskase.
Und ab diesem Sommer erstmals auch
den Bergkase. Dieser entfaltet sein
wurziges Aroma uber den Winter auf
der Alm und kann im Juni erstmals ver-
kostet werden. ,Wir sind schon alle sehr
gespannt, lacht Edi. Neben den Kase-
spezialitaten gibt es zur Starkung auch
warme Gerichte wie Wildleberknodel,
Almtoast mit Spiegelei oder einen

frischgemachten Kaiserschmarrn.

Der ,,Salzburg schmeckt“-Tipp:

das Moosalm-Almfrihstick mit selbst
gebackenem Brot, Almbutter und -kase
sowie hausgemachten Marmeladen und
kostlichen Krauteraufstrichen. Nur auf
Vorbestellung und jedenfalls eine

Wanderung wert!
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Ob Moos- oder Bergkase,
Frisch- oder Krauterkase,
Ricotta, Topfen, Joghurt, Butter
oder Molke: Alle tragen das
SalzburgerLand Herkunfts-
Zertifikat.

Moosalm im Riedingtal
Melanie und Eduard Schlick

T +43 676 6213 350
moosalm.riedingtal(@gmail.com
www.instagram.com/
moosalm_riedingtal



SALZBURG SCHMECKT @ GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Gutes
Bauchgefuhl

Text: Angelika Pehab

Fotos: anderskompetent gmbh
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Im Bauchladen und
im Schmaus & Browse
werden tiglich mehr
als 1.200 Portionen
mit frischen Zutaten
fiir Mitarbeitende,
Klientinnen und
Klienten sowie Gdste

Nach dem Motto ,,Transparenz schafft Vertrauen®
wurde der Bauchladen in Salzburg kurzlich mit dem
SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat ausgezeichnet.
Fur das Team von frauenanderskompetent eine klare
Sache - waren doch schon immer Regionalitat und
Nachhaltigkeit hier die Hauptzutaten.

Im Bauchladen in Salzburg-Schallmoos
geht es vor Start des Mittagsgeschafts
schon rege zu. Sieben Damen schalen,
schnippeln und verarbeiten frische
regionale Zutaten zu feinen Mittags-
und wechselnden Tagesgerichten.
Daneben werden Kuchen gebacken und
Sandwiches geflllt, wie das inzwischen
legendare Pastrami- oder Black-Onion-
Pumpkin-Sandwich. ,,Heute gibt’s
Lasagne als Daily Special®, erklart
Gastro-Bereichsleiter Andreas Auer,
der den Kochinnen und Helferinnen
mit Rat und Tat zur Seite steht.

Als sozialokonomischer Betrieb wird
frauenanderskompetent vom
Arbeitsmarktservice Salzburg und

vom Land Salzburg gefordert.

6ﬂ'nungszeiten Bauchladen
Mo.-Do., 11-16 Uhr

Fr.,11-14 Uhr

Auch veggie und vegane Speisen

Barrierefrei zuganglich

»Das Faschierte fir das Sugo kommt
von unserem Fleischer und das Gemse
von den Walser Landwirten, die
Béchamelsauce machen wir aus Butter
und Milch von der SalzburgMilch, von
der wir auch den Kase beziehen®, zahlt
er die heimischen Zutaten auf und
erganzt mit einem Augenzwinkern: ,,So
haben wir einen italienischen Klassiker

total regional interpretiert.”

Botschafterinnen der Regionalitat
Nachhaltig denken und wirtschaften ist
in den Gastronomiebetrieben und der
Gemeinschaftsverpflegung von frauen-
anderskompetent ein erklartes Ziel.

Als sozialokonomischer Betrieb, der
arbeitslose Frauen beim Wiedereinstieg
in den Arbeitsmarkt unterstutzt, fallt es
nicht schwer, Nachhaltigkeit auch dber
den Tellerrand hinaus zu leben. Dass das
Bistro wie sein Schwesterbetrieb
»Schmaus & Browse® in der nahen
Bachstralle nun zur ,, Ausgezeichnet
aufgetischt!“-Familie des Salzburger
Land Herkunfts-Zertifikats zahlt, ist
eine schone Bestatigung fir die
Bemuhungen. ,Natlrlich ware es oft
leichter und glinstiger, nicht regional,

nicht nachhaltig und nicht Gkologisch
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zu wirtschaften. Doch das ist fur uns

keine Option®, erklart Susanne Erhart,
Betriebsleiterin von frauenanders-
kompetent. ,,Schliellich bilden wir
Frauen aus, die das von uns vermittelte
Konnen, das Fachwissen und unsere
Werte auch im Arbeitsmarkt umsetzen

sollen. So multipliziert sich unsere

Philosophie von Regionalitat und Nach-
haltigkeit.

Der Bauchladen kocht bewusst
mit regionalen Zutaten — auch
fur die Gemeinschaftsver-
pflegung. Ob Fleisch, GemUse
oder Milchprodukte.

Bauchladen

Sterneckstralie 35-37
5020 Salzburg

T+43 664 8042 16711
BAUCHLADENSalzburg
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- Genuss und Natur

auf der Schmitten

Ein Highlight jagt das nachste am Genussberg des Pinzgaus:

Nicht nur das sensationelle Panorama der Schmittenhohe lockt

nach Zell am See, sondern auch die zahlreichen Top-Events.

Die Schmitten ist nicht nur im Winter
zum Skifahren, sondern das ganze Jahr
uber ein Erlebnis fur die ganze Familie.
Zahlreiche Attraktionen wie der Off-
road Park, Schmidolin’s Feuertaufe
oder der E-Motocross Park sind mit
den Sommerbergbahnen bequem
erreichbar. Die Zeller Schifffahrt bietet
dabei eine perfekte Erganzung zum

Programm hoch am Berg.

Sonnenaufgang mit Bergfriihstiick
Wer kennt ihn nicht, diesen besonderen
Moment, wenn die Nacht zum Tag
wird? Ein unvergessliches Natur-
schauspiel der Farben nimmt seinen
Lauf und die Sonnenstrahlen beleben
die einzigartige Landschaft (ber dem
Pinzgau. Auf der Schmittenhohe bei
der Sonnenaufgangswanderung mit

Bergfrihstick ist in diesem Moment

eine ganz besondere Atmosphare zu
spuren: Eine schier unendliche Fern-
sicht, die unberthrte Natur und die
heimischen Klange des Alphorns
machen diesen magischen Moment
unvergesslich! Die anschlieBende Ein-
kehr in das Panorama-Restaurant
Franzl zum gemitlich-feinen Bergfrih-

stick rundet den Morgen ab.

Lake’n’Brunch

Wahre Gaumenfreuden und Urlaubs-
feeling garantiert! Ein Highlight fir alle
Gourmets und Genussmenschen ist die
Veranstaltung ,,Lake’n’Brunch® auf dem
Zeller See. Ausschliellich Regionales
wird von der Schiffscrew wahrend der
zweistlindigen Panorama-Rundfahrt auf
den Tisch gezaubert. Ein gschmackiges
Bauernbrot mit Wurst und Kase von

heimischen Produzenten, ein frischer
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Regionaler Genuss beim Lake'n’Brunch

Smoothie, eine herzhafte Waffel oder
eine klassische Stilspeise zum Essen an
Bord oder zum Mitnehmen sind nur
einige der Kreationen, auf die sich die
Gaste freuen konnen. Alle Infos dazu

unter: www.schmitten.at

A4

SCHMITTEN

Zell am See-Kaprun

Fotos: Schmittenhéhebabhn AG/Mr. Offenblende






Die Speisen sind im

Tapas-Style angerichtet
und werden am besten
gemeinsam genossen
und durchprobiert.

Tagesgaste
willkommen!

« Friuhstick 7.30-12 Uhr

« Kiiche 15-22 Uhr

« Bar 12-23 Uhr

+ Kuchen und Kaffee gibt es
all day long!

Das Wohnzimmer ist in den meisten
Hausern und Wohnungen der Ort, an
dem sich alles abspielt. Hierher kommt
man zum Plaudern, Entspannen und
manchmal auch zum Arbeiten. Man
fuhlt sich wohl - egal, was man gerade
tut. In Luke’s Wohnzimmer im Hotel
Sendlhofer’s in Bad Hofgastein sieht das
recht ahnlich aus. Die Geschwister
Martina und Lukas Sendlhofer sowie
Partnerin Eva Goldmann haben hier
2021 auf 1.500 Quadratmetern eine
Location entstehen lassen, die mit einer
Kombination aus klassischen Esstischen,
gemiitlichen Sofas, lassigen Hoch-
tischen und einer sonnigen Terrasse nur
allzu gut an die Gemiitlichkeit der
eigenen vier Wande erinnert. Luke’s
Wohnzimmer ist ein Ort, an dem alle
zusammenkommen. Hier entstehen
Begegnungen zwischen Menschen, die
sich sonst nicht getroffen hatten. So
kann der Landwirt oder die Bauerin dem

Tagesgast bei einem Seiterl an der Bar
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gleich selbst von seinen Produkten
erzahlen und einen Austausch schaffen.
SWir wollen fur den Ort Bad Hof-
gastein und fir alle in der Region ein
,Place to be‘sein. Ein Wohnzimmer mit

Markthallencharakter sozusagen®,

erklart Lukas Sendlhofer.

Das L.U.K.E.S.-Prinzip

Auf den Lebensmitteln und deren Her-
kunft liegt in Luke’s Wohnzimmer
grofBes Augenmerk. Das Motto:
regional, saisonal und nach dem Nose-
to-Tail-Konzept. ,,Wahrend der
Umstrukturierung habe ich mich auf die
Suche nach regionalen Produzentinnen
und Produzenten begeben. Ich war
erstaunt, was es in Gastein, im Land
Salzburg und in Osterreich alles gibt®,
erzahlt Lukas. Da ware zum Beispiel der
Fisch von der Fischerei Bayrhammer
aus Oberalm, das Getreide vom Biohof
Gschwendt aus Bischofshofen, das

Gemuse vom Hintermanngutl aus Bad
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Die Geschwister Martina und Lukas Sendlhofer sowie Partnerin
Eva Goldmann (links im Bild) haben das Hotel aus Familienbesitz
ganz nach ibren Vorstellungen umgestaltet.

In Luke’s Wohn-
zimmer konnen wir
den Tag ganz ent-
spannt verbringen.
Vom ersten Kaffee
bis zum Night-Cup.

Hofgastein oder das Wagyu-Steak von
Beef Alpin aus Goldegg. Und selbst bei
den Getranken hort der regionale
Fokus nicht auf. Aperol? Fehlanzeige.
Stattdessen gibt es coole Signature
Drinks mit heimischem Gin oder
Wermut. Das Menu selbst ist nach dem
Luke’s-Prinzip aufgebaut: L fur Leiden-
schaft, U fur Ursprung, K fir Kreativi-
tat, E fur einheimisch und S fir StRes.
All das vereint, kommt eine Speisekarte
mit bis zu 70 Gerichten im Tapas-Style
zustande. ,Wenn eine Gruppe von ein
paar Leuten kommt, stellen wir gerne
alles in die Mitte. So kann man an

einem Abend richtig viel probieren®,

erklart der Junggastronom das Konzept.

Flexibel bleiben, Neues entdecken
Dabei kann es auch mal sein, dass ein
Gericht einfach aus ist, denn: ,,Lebens-
mittel sind keine Massenprodukte. Ich
denke, wir sollten wieder lernen, dass
wir nicht alles 24/7 haben konnen.

Ein bisschen Verzicht ist oft gar nicht
schlecht®, findet Lukas. ,,Dann ist

einerseits der Genuss viel grof8er und
andererseits konnen wir immer etwas

Neues kennenlernen.”

Wertschatzung fiir Lebensmittel

So anpassungsfahig wie die Gaste ist
auch der Koch selbst: ,Unsere Land-
wirtinnen und Landwirte haben immer
wieder Produkte, die sie selbst nicht
weiterverwenden konnen. Wie zum
Beispiel Knochen. Dann nehmen wir
sie ihnen ab und setzen eine kraftige
Rindsuppe auf die Speisekarte.“ So
werden keine Lebensmittel ver-
schwendet und es andert sich auch die
Grundeinstellung zum Essen. ,Wir
bekommen durch das Prinzip, wie wir es
in Luke’s Wohnzimmer leben, wieder
einen ganz anderen Bezug zum Essen.
Die Wertschatzung gegentber den
einzelnen Lebensmitteln ist viel hoher”,

ist Lukas Sendlhofer Gberzeugt.
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Im Restaurant und im Hotel wird
mit regionalen und saisonalen
Zutaten gekocht.

Wer es genau wissen mochte,
findet Infos in der Speisekarte
oder sonst: einfach nachfragen!

Luke’s Wohnzimmer
Pyrkerstral3e 34

5630 Bad Hofgastein
T+43 643238380
lukes(@sendlhofers.com

www.lukes-wohnzimmer.com
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THERMENSPASS ../%

IN ALTENMARKT

Inmitten der wunderbaren
Salzburger Bergwelt zeigt die
Erlebnis-Therme Amade in
Altenmarkt im Pongau, wie
ein Thermenbesuch zum
einzigartigen Erlebnis wird.

Mit insgesamt elf Becken, funf Themen-
Saunen und spektakuldren Rutschen
bietet die Erlebnis-Therme Amade Bade-
spal und Entspannung fiir die ganze
Familie. Auf die Besucher:innen wartet
eine vielfaltige Bade- und Saunaland-
schaft mit zahlreichen Attraktionen wie

einer funf Meter hohen Wasserkletter-

wand, Wellenbecken und Sprungturm.

Und im grofziigigen AuBenbereich mit

neuem Abenteuerspielplatz und Spiel-
schiff gibt’s auch fir die Kleineren jede
Menge Abwechslung!

Mit funf Themen-Saunen
In der groBziigigen Saunawelt lassen ins-

gesamt fiinf Themen-Saunen das Herz

Erlebnis-Therme Amadé

Altenmarkt im Pongau

THERMEN: =
GENUSS
ERLEBEN

Spafd und Entspannung : ,
fiir die ganze Familie! g

Erlebnis-Therme Amadé
Thermenplatz 1 b
5541 Altenmarkti.Pg.

Tiiglich 9 bis 22 Uhr,
www.thermeaomade.ot

Wet'e'
U[) ter s

2. Lo,
€rney, Y ge/ﬁ,u

aller Gaste, die Erhohlung suchen, hoher-
schlagen. Der Salzruheraum im Ober-
geschoss ist der ideale Riickzugsort, um
ruhige Momente zu genieflen und um
Energie zu tanken. Hier erleben wir ins-
besondere wahrend der Sommermonate
entspannte Abendstunden - umrahmt
vom zauberhaften Bergpanorama der

Umgebung.

Erlebnis-Therme Amade
Thermenplatz 1
5541 Altenmarkt im Pongau
Taglich von 9 bis 22 Uhr

www.thermeamade.at

ERLEBNIS—THERME}

ALTEN MARKT
IM PONGAU,

1.300m? Wasserfliiche
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Text: Nadine Pinezits
Fotos: Netzwerk Kulinarik/wildbild.at

diwirt i rerschmelzen jahrhundertealte®lradition
aler G blut fuhren Rosemarie und Bernhard
Mehr'den Gasthof b er Generation. Und weil auch Tochter
Elisab hon gerne kocht, bleibt der Familienbetrieb bestimmt noch
e bestehen.




FCS

Den Namen
Brandlwirt ver-
dankt der Gasthof
mehbreren Brinden,
die das Gebdude
um die Jahr-
hundertwende
heimsuchten.

Kochen ist mein Leben®, sagt Wirtin
Rosemarie Mehr, die mit Leib und
Seele in der Kiche des Brandlwirts
werkt. Hier kocht sie fast taglich
traditionelle osterreichische Gerichte
und lebt das Wirtshausleben, wie es im
Buche steht. Seit mehr als 100 Jahren
ist der Brandlwirt schon in Familien-
besitz. ,,Meine Grol3eltern waren 60
Jahre lang Wirtsleut, erzahlt sie.
»,2007 haben mein Mann und ich den
Betrieb dann Ubernommen.“ Bernhard
schupft seither mit seinen Mitarbeite-
rinnen den Service, die Kiiche ist ganz
Rosemaries Revier. Die jetzige Ein-
richtung gleicht dabei jener Gaststube,
die die Grofeltern damals aufgebaut
haben. ,Wir wollten, dass dieses Flair
erhalten bleibt. SchlieBlich ist das Gast-
haus unser zweites Wohnzimmer. Da
soll man sich wohlfihlen®, findet
Rosemarie. Ob in der holzvertafelten

Stube oder im herrlichen Gastgarten.
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Regional, saisonal, genial

Auch das Essen hat Wohlfihlcharakter.
»Gulasch koche ich eigentlich am
liebsten. Es ist einfach schon, wenn
man sieht, was aus einem Stuck Fleisch
werden kann, wenn die Qualitat
stimmt®, so die Kochin. Und auf Quali-
tat wird hier grol3ter Wert gelegt. ,Wir
brauchen fur gute Produkte nicht Gber
Salzburg oder Osterreich hinausgehen.
Das Angebot bei uns in der Region ist
so vielfaltig. AuBBerdem finde ich es
schon, andere kleine Betriebe zu unter-
stitzen und somit den regionalen Kreis-
lauf aufrechtzuerhalten®, beschreibt sie
die Einkaufsphilosophie. So stammt das
Fleisch unter anderem vom Metzger
Furstauer, bei dem sich Rosemarie die
Ware zu FuB abholt, oder von ihrem
Schwiegersohn Paul Schwaiger. Milch-
produkte gibt es von der Pinzgau Milch
in Maishofen oder vom Zieferhof in

Leogang. Das Wild schief8t Bernhard
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selbst und auch auf Schwammerl- und
Heidelbeersuche begibt er sich jedes
Jahr hochstpersonlich.

Traditionell mit Liebe gekocht

In der Kuche zaubert Rosemarie dann
aus heimischen Zutaten Gerichte wie
Schnitzel, Beuschel, Schweinsbraten,
Kasnockn oder Zwetschkenpofesen.
Ihre Linie beschreibt sie als ,,Salzburger
Traditionskuche mit regionalem und
saisonalem Fokus“. Die Regionalitat
zieht sich dabei durch den ganzen
Betrieb. Selbst das Geschirr wird von
einer Topferei aus der Nahe hand-
gemacht. Kein Wunder, dass ob dieser
Herangehensweise auch ,,Slow Food
Osterreich“ auf den Gasthof aufmerk-
sam wurde. Mit der roten Slow-Food-
Schnecke werden Betriebe ausge-
zeichnet, die gute, saubere und faire
Lebensmittel verwenden sowie eine

nachhaltige Esskultur fordern.

Die Gastraume des
Brandlwirts sind gemiitlich
und liebevoll eingerichtet.

Rosemarie ist mit
Leib und Seele Wirtin.

»Dieser Leitsatz passt total gut zu uns
und die Aufnahme 2008 war fur uns
Jjedenfalls ein echtes Highlight®, freut
sich die begeisterte Kochin. Dass der
Brandlwirt auch zu den ,,Ausgezeichnet
aufgetischt!“-Gasthausern des
SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikats

zahlt, versteht sich nahezu von selbst.

Zwei Generationen am Werk

Die Leidenschaft furs Kochen hat auch
Tochter Elisabeth vererbt bekommen.
Sie steht neben ihrer Ausbildung an der
Tourismusschule in Bramberg bereits
selbst in der Gasthofkuche, kreiert
eigene Eissorten und hilft Uberall dort
mit, wo sie gebraucht wird. ,,Sie ist eine
richtige Vollblutgastronomin®, sagt
Rosemarie stolz. ,Wenn alles so lauft,
wie geplant, wird sie den Betrieb eines
Tages tbernehmen.” Diese familiare
Leidenschaft kommt auch bei den

vielen Stammgésten an.
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Hier wird mit heimischen
Zutaten gekocht und viele davon
tragen das SalzburgerLand
Herkunfts-Zertifikat. Infos dazu
finden sich in der Speisekarte.

Gasthaus Brandlwirt
Rosemarie und Bernhard Mehr
Ritzenseestrafle 1

5760 Saalfelden

T +43 650 503 7215
info@hotel-saalfelden.com
www.brandlwirt.at

»Wir erfahren eine grofe Wert-
schatzung, vor allem von den Ein-
heimischen®, schildert Rosemarie.
Rund 70 Prozent der Gaste seien aus
der Region. Man kommt einfach
gerne wieder. Nicht nur wegen des
Essens, sondern vor allem wegen der

familidren Atmosphare.
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Ob Wirtshaus, Restaurant, Hotel oder Kantine: Unsere vielen

Gastgeberinnen und Gastgeber achten auf Salzburger Zutaten. 9758 g’%ﬁ‘

Erkennbar am runden Siegel in der Speisekarte!
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Hotel Thurnerhof

Wiesergut

Gasthaus Brandlwirt

Saliter Hof

Taxenbacherhof

Hotel Latini

Areit Alm

Der Schitthof

Mayer’s Restaurant

kraftWERK - restaurant & winebar
Restaurant Sonnkogel

Franzl am Berg — Panoramarestaurant

Heissgut

Reitlehenalm

Der Lausbua
Himmelwandhutte

Hotel Bad Hofgastein

Das Goldberg

Sendlhofer’s mit LUKE’S Wohnzimmer
Weitmoser Schlossalm
Weitmoser Schloss!

Die Weitmoserin

Wirtshaus Schweizerhof im Hotel Germania
Gasthaus Birglhoh

Hotel Ubergossene Alm
Hotel Restaurant Romerhof
Genussplatzl Eben
Landhotel Berger
Kralehenhitte Sulzenalm
Auszeit Filzmoos
Neubergerhof

Restaurant der Guster
Flachauer Gutshof

Saalbach-Hinterglemm
Saalbach-Hinterglemm
Saalfelden
Saalfelden
Taxenbach
Zell am See
Zell am See
Zell am See
Zell am see
Zell am See
Zell am See
Zell am See

Altenmarkt
Altenmarkt
Altenmarkt
Bad Gastein
Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Bischofshofen
Dienten
Dorfgastein
Eben

Eben

Filzmoos
Filzmoos
Filzmoos
Filzmoos
Flachau

83 ZERTIFIZIERTE KUCHEN IN
DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Stadt Salzburg

Flachgau

Kulinarium Salzburg Neue Mitte Lehen
Kulinarium Salzburg Quartier Riedenburg
Landesberufsschule 2

Landeszentrum fiir Hor- und Sehbildung
Salzburger Landeskliniken (SALK)
frauenanderskompetent Bauchladen und
Das Schmaus & Browse

Privatgymnasium der Herz-Jesu-Missionare
Salzburg AG

Salzburg Hort Parsch

Kindergarten Aigen

Kindergarten Am Alterbach

Kindergarten Kleingmain

Kindergarten Lehen 1

Kindergarten Leopoldskron

Kindergarten Liefering 1

Kindergarten Maxglan

Kindergarten und Hort Aiglhof
Kindergarten und Hort Baron Schwarz Park
Kindergarten und Hort Bolaring
Kindergarten und Hort Froschheim
Kindergarten und Hort Josefiau
Kindergarten und Hort Lehen 2
Kindergarten und Hort Liefering 2
Seniorenwohnhaus Hellbrunn
Seniorenwohnhaus ltzling
Seniorenwohnhaus Liefering
Seniorenwohnhaus Nonntal
Seniorenwohnhaus Taxham
Sozial-Padagogisches Zentrum

Seniorenwohnhaus Anif
Palfinger AG

Werkschulheim Felbertal
HBLA Ursprung
Seniorenwohnhaus Elisabeth
Konradinum

Seniorenheim Haus St. Martin
Seniorenwohnheim Grodig
Seniorenwohnhaus Antonius
Palfinger Europe
Seniorenwohnhaus Weyerbucht
HLW Neumarkt
Seniorenwohnhaus St. Nikolaus
Oberndorfer Catering
Landesberufsschulheim Obertrum

Anif
Bergheim
Ebenau
Elixhausen
Elsbethen
Eugendorf
Eugendorf
Grodig
Hallwang
Kostendorf
Mattsee
Neumarkt
Neumarkt
Oberndorf
Obertrum
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Dorfalm & Dorfladen Flachau
Berggasthof Sattelbauer
Hotel Pongauerhof
Waldgasthof Flachau

Hotel Winterbauer
Dampfkessel

Hotel zur Post

Hotel Tauernhof Grof3arl

Das Edelweiss Salzburg Mountain Resort
Hotel Johanneshof
Berggasthof Loosbihelalm
Hotel Moar-Gut

GroRarler Hof

Nesslerhof

Hotel Bergheimat

Alte Alm

Hotel Panorama

Hotel Steiner

Hotel Schneider

Lazy Flamingo

Zum Kaswurm

Alpenoase Sonnhof

Sonnhof Alpendorf
Bar-Restaurat Platzl
Verwohnhotel Berghof
Verwdhnhotel Sonnhof
Vamoos Restaurant

Gut Wenghof ~ Family Resort

Pongau

Gasthof Weitgasser

Wellness Hotel Eggerwirt

Lockerwirt

Backen mit Christina

Restaurant Goldader — Alpine Kulinarik

Lungau

Seniorenwohnheim Jakobushaus
Seniorenwohnhaus St. Rupert
Seniorenwohnhaus Thalgau
Berufsschulheim Walserfeld
LFS Klessheim

Seniorenheim Wals-Siezenheim

Grofkiiche, Seniorenwohnheim und
Krankenhaus Abtenau

Voglauer Gschwandtner & Zwilling GmbH
Medizinisches Zentrum Bad Vigaun
Landesberufsschilerheim Hallein
Landeskrankenhaus Hallein
Seniorenwohnhaus Hallein

Haus der Senioren

Holztechnikum

LFS Winklhof

Seniorenwohnhaus Puch

Seniorenheim Bruck
LFS Bruck

Wohnhaus Prielgut
Tauernklinikum Mittersill
Seniorenansitz Neukirchen
Seniorenwohnheim Piesendorf
Seniorenhaus Farmach
oberrainanderskompetent
Tauernklinikum Zell am See

Seniorenheim Bad Hofgastein mit
Kindergarten Lafen
Tourismusschule Bad Hofgastein
Seniorenpflegeheim Mihlbach
Seniorenzentrum Schwarzach
Berufsschulheim St. Johann
Landesklinik St. Veit (SALK)
Zentralkiche Werfen

Gemeindeverband Marienheim
multiaugustinum
Berufsschulheim Tamsweg
Kinderland Pagitsch — Goldader
Landesklinik Tamsweg

LFS Tamsweg

Flachau
Flachau
Flachau
Flachau
Flachau
Flachau
Goldegg
GroRarl
Grof3arl
Grof3arl
Grofarl
GroRarl
GroRarl
Grof3arl
Mihlbach
Obertauern
Obertauern
Obertauern
Obertauern
Obertauern
Radstadt
Saalbach-Hinterglemm
St. Johann
St. Johann
St. Johann
St. Veit
Wagrain

Werfenweng

Mauterndorf
St. Michael

St. Margarethen
Tamsweg
Tamsweg

Obertrum
Strallwalchen
Thalgau
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim

Abtenau

Abtenau
Bad Vigaun
Hallein
Hallein
Hallein
Kuchl
Kuchl
Oberalm
Puch

Bruck
Bruck

Haus der Senioren Lend - Dienten - Taxenbach Lend

Leogang
Mittersill
Neukirchen
Piesendorf
Saalfelden
Unken

Zell am See

Bad Hofgastein

Bad Hofgastein
Mihlbach
Schwarzach

St. Johann

St. Veit
Werfen

Mariapfarr

St. Margarethen
Tamsweg
Tamsweg
Tamsweg
Tamsweg



WIBERG

MAHARADSCHA

SCHARF INDISCI
INSPIRIERT

CLASSIC
BBQ .

AMERIKANISCH
INSPIRIERT

WIR NEHMEN DICH MIT IN DIE WORLD OF WIBERG

Seit Uber 50 Jahren bringen WIBERG Gewirze mehr Geschmack und mehr Genuss
in die besten Restaurants. Jetzt gibt es die Gewurze der Profis auch fur zuhause.
Mit jeder der kreativen GewiUrzmischungen zauberst du aullergewdhnliche
Geschmackserlebnisse. Einfach gut. Einfach schnell. Einfach anders.

Mit dem Code SALZBURG24 erhiltst du 10 % Rabatt*
auf alle Produkte im WIBERG Onlineshop.
Jetzt einlésen unter: wiberg.eu/wow-shop

*Die Aktion gilt in Osterreich und Deutschland bis 31. Dezember 2024, nur solange der Vorrat reicht. @ @world_of_wiberg



Illustration Hubn: aksol — stock.adobe.com, Illustration Getreide: ~ Bitter ~ — stock.adobe.com, Foto Bobnen: Donald — stock.adobe.com, Foto Mozzarella: Dionisvera — stock.adobe.com

SALZBURG SCHMECKT ﬂ ISST GUT

-GIONALE JAUSE:

Kurze Mittagspause, keine Lust zum Kochen oder zu viel
unterwegs? Oft bleibt da die ausgewogene Ernahrung auf der
Strecke. Wie diese mit etwas Vorausplanung ganz einfach geht,
zeigen die Rezepte mit saisonalen und regionalen Zutaten auf
den nachsten Seiten. Einfach mal ausprobieren!

i/
Natiirlich aus der Region g\ z /:” .\',
Ob Brathendl oder Suppenbubn, Hiibhnerfleisch versorgt den
Korper mit viel Eiweifs, Zink und Eisen — und das ganz
kalorienarm. Damit die Tiere artgerecht aufwachsen, gelten in
Osterreich besonders strenge Vorschriften. Darauf achten

auch Rupert Hollbacher und Lisa Hiittmayr vom Bergerhof in

Hallein. So verbringen ihre Wildmasthiibner ibr Leben am Feld < ;4 ///////,
und bekommen nur natiirliches Futter. Und das tut allen gut. ~2 4 4

Erhaltlich auf Vorbestellung! www.sonnenhubn.at =N

Proteine aus Salzburgs Bergen

Hiilsenfriichte werden nicht nur immer beliebter, sie sind auch

erndbrungswissenschaftlich besonders wertvoll. Wie gut, dass
die kleinen EiweifSlieferanten auch vermehrt im Land Salzburg
angebaut werden. Schwarze Bohnen mit dem schonen Namen
Black Turtle fiir Aufstriche und Eintopfe und Trockenerbsen
fitr Hummus und Co gibt es zum Beispiel am Biohof
Geschwendt von Familie Platzer-Kreuzberger in

Bischofshofen. biohof-gschwendt.at

Mozzarella von der Grof8arler Alm
Gewusst? Mozzarella enthilt nabezu so viel Eiweifs
wie Rindfleisch. Dass es diese Kdsesorte auch aus
Salzburg gibt, verdanken wir unseren innovationsfreudigen
Produzentinnen und Produzenten wie Bettina und Manfred Huber.
Deren Grofarler Mozzarella konnen wir im Sommer auf der
Filzmoosalm verkosten. Und mit ein bisschen Gliick, gibt’s
auch ein Stiickerl fiir daheim. www.filzmoosalm.at

Regional vom Korn an
Das klassische Jausenbrot genieffen wir heutzutage in vielen
Variationen. Und auch beim Brot gibt es eine grofSe regionale Vielfalt.

Ob aus Dinkel, Weizen oder Roggen, Vollkorn- oder WeifSbrot, Bio oder
nicht: Abwechslung ist garantiert. Zum Beispiel von ,,Kaisers Hofbdckerei®
in St. Georgen. Mit dem von Familie Huber selbst angebauten und ver-
mabhlenen Getreide schmeckt ibr Sauerteig-, Roggenvollkorn- oder WeifS-
brot besonders gut. T +43 680 559 1000
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ ISST GUT

SALAT IM GLAS

mit Bohnen, Schafskase, Ei und Dinkelreis

ZUTATEN SALAT
fur 4 grof3e Glaser

e 200 g Bohnen

© 250 g Schafskase

e 4 Eier

¢ 150 g Dinkelreis

¢ 100 g frischer Mais
oder aus dem Glas

o 1 Salatgurke

¢ 100 g Blattsalate

e 2 Karotten

¢ 150 g Tomaten

o Frische Krauter oder Sprossen
(z. B. Petersilie, Kresse oder
Radieschensprossen)

ZUBEREITUNG

Bohnen Gber Nacht einweichen. Am nachsten
Tag bissfest garen (Gardauer richtet sich nach
der Bohnensorte laut Packungsangabe). Dinkel-
reis unter flieBendem Wasser waschen, bis das
Wasser klar ist, dann nach Packungsangaben
garen und auskihlen lassen.

Schafskase wiirfelig schneiden, Eier ca. 8 bis

10 Minuten hart kochen und schalen. Mais
garen und die Maiskorner abrebeln, sonst

aus dem Glas nehmen. Blattsalate waschen,
trockenschleudern und in mundgerechte Sticke
zupfen. Gurke und Tomaten waschen und nach
Belieben in Stlcke schneiden. Karotten bei
Bedarf schalen, in feine Streifen schneiden.
Gewaschene Krauter klein schneiden.

Die Salatkomponenten schichtweise in ein Glas
geben. Mariniert wird kurz vor dem Essen, so

bleibt der Salat schon knackig!

Ist gut.
Schmeckt gut.
Tut gut.

Hiilsenfriichte, Kise und Ei
liefern hochwertiges pflanz-
liches sowie tierisches Eiweifs,
Dinkelreis und Gemiise die
notwendigen Koblenhydrate
und Ballaststoffe dazu.

ZUTATEN DRESSING

e 200 g Joghurt

o 6 EL Apfelessig

e 8 EL Rapsal

e 3 EL Hollersirup (oder 2 TL Honig)

o 1TL Salz

e 2 TL scharfer Senf

e 1 Knoblauchzehe, geschalt und gehackt

e T daumengrofles Stlck Ingwer, geschalt und
gehackt

e 1 Bund Krauter (z. B. Petersilie, Basilikum)

e Abrieb einer halben Biozitrone

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit dem Stabmixer zu einem

homogenen Dressing mixen und in vier kleine
Glaser aufteilen. Tipp: Das Dressing ist im
Kihlschrank bis zu 10 Tage haltbar.

Foto: Martina Hofelmaier, Illustration Petersilie: Svetlana — stock.adobe.com



Fotos: Martina Héofelmaier, Illustration Tomaten: aksol — stock.adobe.com,

SALZBURG SCHMECKT ﬂ ISST GUT

/WEIBROTE TO GO

Sommerliches Sandwich
mit Zucchini, Tomate und

Mozzarella

ZUTATEN fir eine Portion

e 2 Scheiben Weifl3brot

e 1 kleine Zucchini

o 1 Tomate

e 125 g Mozzarella

e Krauterpesto

e Etwas Ol zum Anbraten

ZUBEREITUNG

Zucchini in breite Streifen schneiden, kurz anbraten
und auskuhlen lassen, Tomaten sowie den Mozzarella
in Scheiben schneiden. Beide Brotscheiben mit Pesto
bestreichen und belegen. Schmeckt kostlich als kaltes
Lunchgericht oder warm im Plattengrill oder Backrohr
knusprig gebraten.

Dazu passt zum Beispiel ein Sauerrahm-Dip:

Hierfir 100 g Sauerrahm mit 1 TL Senf und einer

Prise Salz abschmecken.

—
=
<

Hier gebt’s
zum Rezept:
gepickelte Zwiebeln

Schwarzbrot mit
kaltem Schweinsbraten, Senf,

Kren und gepickelten Zwiebeln

ZUTATEN fur eine Portion

e 2 Scheiben Schwarzbrot
e Scharfer Senf zum Bestreichen
e Ca. 100 g Schweinsbraten (oder
andere Bratenreste)
o 1 EL frischer Kren
o Gepickelte rote Zwiebeln (siehe QR-Code)
o Salatblatter

ZUBEREITUNG

Schwarzbrotscheiben mit Senf bestreichen und
mit dinn aufgeschnittenem Schweinsbraten
belegen. Mit frisch geriebenem Kren bestreuen
und mit gepickelten roten Zwiebeln und Salat
garnieren.

Dazu gibt es je nach Saison Radieschen oder
Tomaten, ein hartes Ei oder Eingelegtes wie

Essiggurkerl.

Ist gut.
Schmeckt gut.
Tut gut.

Leicht oder pikant-herzhaft —

mit hochwertigem EiweifS und

einer Portion Kohlenhydrate

versorgt, setzen wir die Arbeit

nach einem solchen Mittag-

essen schwunguvoll fort!
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SOMMERLICHE WRAPS

Dhaps

ZUTATEN fur 8 Stick

e 300 g Weizenmehl glatt, W 700
o 1TL Salz
e 250 g Naturjoghurt

ZUBEREITUNG

Mehl, Joghurt und Salz in eine Schussel geben und zu
einem glatten, eher festen, aber geschmeidigen Teig
verarbeiten. 30 Minuten rasten lassen, in 8 Portionen
teilen und zu dinnen Fladen ausrollen. In einer
beschichteten Pfanne ohne Ol backen. Achtung! Nicht
zu lange drinnen lassen, sonst werden sie trocken.
Zwischendurch die Pfanne mit einem Geschirrtuch
auswischen, um Mehlreste zu entfernen.

FULLUNG O)eggic

mit Huttenkase und

knackigem Gemuse

ZUTATEN FUR 8 WRAPS

e 400 g Huttenkase

¢ 100 g frischer Babyspinat

o 2 Kohlrabi

e 2 Karotten

e 2 Bund Radieschen

o 2 Frihlingszwiebeln

e Schnittlauch, Kresse oder Sprossen

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten bis auf den Huttenkase waschen und gut trocken
tupfen. Kohlrabi und Karotten bei Bedarf schalen.

Kohlrabi, Karotten und Radieschen in feine Scheiben oder mit
einem Gemusehobel in Streifen schneiden. Frihlingszwiebel in
Ringe schneiden. Schnittlauch fein hacken.

Die Fladen mit Hittenkase bestreichen und mit dem GemdUse

und den Krautern und/oder Sprossen fullen. Unteren Rand ein-
schlagen und straff zu einem Wrap formen.
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FULLUNG

OfAlle £ (Hiclien

mit Ratatouille

und Huhnerfleisch

ZUTATEN FUR 8 WRAPS

e 2 rote Zwiebeln
e 2 kleine Zucchini
o 1 Melanzani

e 2 rote Paprika

e Salz, Pfeffer

e Rosmarin, Thymian
e Ol zum Braten

e 3 Hihnerkeulen
e 50 g Rucola

e Salz

e Paprikapulver

e 1 TL Butter

e 100 ml Wasser

ZUBEREITUNG

Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden.
Das restliche GemUse waschen und klein wurfelig
schneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und
Zwiebeln glasig anschwitzen. Gemusewirfel dazu-
geben und rosten, bis das Gemuse Farbe annimmt.
Mit Salz, Pfeffer und Krautern wiirzen.

Huhnerkeulen mit einer Mischung aus Salz und
Paprikapulver einreiben. Mit Butter und Wasser in
eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Back-
rohr bei rund 170 °C ca. 40 Minuten goldbraun
braten. Fur eine krosse Haut immer wieder mit
Bratensaft bepinseln.

Kurz auskuhlen lassen, das Fleisch von den
Knochen I6sen und mit der Haut in mundgerechte
Stiicke zupfen oder schneiden.

Die Wraps mit Rucola, Gemuse und Pulled
Chicken belegen, den untern Rand einschlagen und
straff zu einer Rolle formen.
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Ist gut. |
Schmeckt gut. ‘
Tut gut. £

Ob hochwertiges EiweifS und

reichlich Calcium im Hiitten-

kése oder mit proteinreichem N
Hiibnerfleisch — die Kombi -
mit Gemiise liefert wichtige L

Vitamine und Mineralstoffe! '

Als Topping Kiirbiskerne ohne
Ol anrésten und mit
»BIO Ursalz Kriuter® wiirzen.




Alle News aus der Region auf
einen Blick. Auch online lesen
auf MeinBezirk.at

Aus Liebe zur Region.

Bezirks
Blatter

ﬁ MeinBezirk.at




In den Rezepten der Salzburger Seminarbauerinnen
verbinden sich diesmal nahe und ferne Destinationen
mit regionalen Zutaten. So feiern wir mit
Frihlingsrollen den Beginn der warmen Jahreszeit,
reisen mit Saltimbocca gedanklich nach Rom und
erklimmen mit dem Schwarzbeermuas die Gipfel der
Alpen. Urlaub daheim kann so schon sein ...

»Spring in den Mund!”

Saltimbocca alla Romana schmeckt so késtlich,

dass es wie von selbst in den Mund springt. So

die ungefihre Ubersetzung des Gerichts, das
seinen Ursprung in Italiens Hauptstadt Rom

hat. Feinstes Kalbfleisch, zarter Rohschinken und frischer
Salbei werden dabei kriftig in der Pfanne angebraten. Dabei fiiblen wir

uns wie mitten auf der sommerlichen Piazza — auch wenn die Zutaten
dazu aus dem nahen Hofladen kommen.

Auf in den Frihling

Friihlingsrollen stammen aus China und werden dort
traditionell zum chinesischen Neujabrsfest serviert, um
den Beginn des Friiblings zu feiern. Die Form erinnert

dabei an die Seidenraupen, die zu dieser Zeit
schliipfen. Wir geniefSen die traditionellen Rollen
gefiillt mit saisonalem Gemiise oder feinem
Faschierten und erfreuen uns an den Schmetterlingen

als Friiblingsboten. Dazu gibt’s statt SojasofSe einen

erfrischenden Schnittlauch-Dip.

Gruf von der Alm

Moos- oder Schwarzbeeren werden im Alpenraum die wild-
wachsenden Heidelbeeren genannt. Nicht zu verwechseln mit den
grofleren Zuchtheidelbeeren. Das ,, Muas® wurde friiher wegen
seines hohen Energiegehaltes am Bauernhof zum Friibstiick gegessen
— um fiir die harte Arbeit gestdrkt zu sein. Jetzt lassen wir es uns nach

einer ausgiebigen Wanderung auf der Alm oder zu Hause nach dem
erfolgreichen Moosbeeren-Sammeln mit einem Glas Milch schmecken.




SALTIMBOCC

ZUTATEN

® 4 Kalbsschnitzel

® 4 Scheiben Schinkenspeck
e /-8 Salbeiblatter

© 100 ml Weil3wein

® 50 g Butter

e Ol oder Butterschmalz

zum Anbraten

® Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Kalbsschnitzel moglichst dinn
klopfen oder schon fertig beim
Fleischer kaufen. Mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer

wurzen.

Schnitzel mit dem Speck und
dem Salbei umwickeln und bei
Bedarf mit einem Zahnstocher
fixieren.

Bei mittlerer Hitze pro Seite
ca. 2 Minuten anbraten. Fleisch
aus der Pfanne nehmen und
warm stellen.
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ GERICHTE MIT GESCHICHTE

Seminarbiuerin
Martina Hofelmaier,
Seekirchen

Pl Romee

Bratenrickstand mit Weil3wein
abloschen und einkocheln
lassen. Die Hitze reduzieren
und kalte Butterwirfel ein-
ruhren.

Vor dem Servieren mit Salz und
Pfeffer abschmecken und die
Schnitzel mit der Sof3e
betraufeln.

Dazu passen Bandnudeln mit

Pesto und buntes Sommer- !E%i [=]

gemuse! Rezepte unter:

salzburgschmeckt.at/rezepte El

S %ut mit z(q.

<
¢ %%
& ““ %
& “
Q |

mein metzger meister

Je diinner die Kalbs-
schnitzerl, desto
besser! Am besten
schon beim Metzger
passend vorbereiten
lassen.

Foto Portrait: Salzburger Seminarbiuerinnen, Foto Gericht: Martina Héfelmaier, Illustration Salbei: awispa — stock.adobe.com
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/WEIERLEI

FRUHLINGSROLLEN met QD

Seminarbiuerin

Agnes Gerl,

Dédererbauer in Wals

ZUTATEN ZUBEREITUNG Teig: (kann vorbereitet werden)
Alle Zutaten zu einem kompakten

Teig: Gemuseflle: Teig verkneten. Mit dem Nudelholz

® 500 g Mehl Zwiebel, Zucchini und Paprika dinn ausrollen und in 5x 5cm

o ) Eier klein schneiden. Zwiebel mit Ol grof3e Quadrate schneiden. Die

® 40 g Butter in einer Pfanne anschwitzen, Teigquadrate mit einer der beiden

® 2 TL Salz Zucchini und Paprika dazugeben Fullungen bestreichen und die

e 250 ml Milch und etwas anrosten. Pfanne vom Kanten — am besten mit einer

Foto Portrait: Salzburger Seminarbiuerinnen, Foto Gericht: Agnes Gerl, Illustration Thymian: Ecaterina Sciuchina — stock.adobe.com, Illustration Zwiebel: aksol — stock.adobe.com

® Pflanzendl zum Herausbacken Herd nehmen, mit Salz und

Zitronenthymian abschmecken.

Gabel - gut festdricken.

Gemdsefulle:

® 200 g Paprika
© 100 g Zucchini
® 1 grof3e Zwiebel

Ol'in einem Topf erhitzen.
Fleischfulle:
Zwiebel klein schneiden und in Ol

in einer Pfanne anschwitzen.

Frihlingsrollen vorsichtig ins heil3e
Fett geben. Sobald die Unterseite
braunlich wird, umdrehen und noch

e Zitronenthymian ca. 2 Minuten fertigbacken.

Faschiertes dazugeben und gut

° $_a\z durchbraten. Nach Belieben mit
e Ol Rosmarin oder Thymian wiirzen. Frihligsrollen herausnehmen,

auf Kiichenpapier abtropfen lassen
Fleischfille Vor dem Fullen die jeweilige und im Rohr auf einem Blech

warm stellen.

® 500 g Rindsfaschiertes
® 1 grof3e Zwiebel
® Salz, Pfeffer

e Ol Ideal auch flrs Sommerfest oder

e Krauter (z. B. Rosmarin, Thymian) den Grillabend!

DAZU GIBT'S: Gohnitttuscch-CDip

ZUTATEN: 250 g Sauerrahm, Salz, Pfeffer,
frisch gehackter Schnittlauch und etwas Zitronensaft.

Fullung etwas auskuhlen lassen.

Mit dem Dip servieren.

Y

4 \ A
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Alles gut verrihren und kurz durchziehen lassen.

i
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N
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SalzburgMilch

Z

Wir geniefSen dazu gerne
Gemiisesticks oder einen bunten

Im Dip schmeckt
auch der neue ,, Almfrisch*

Frischkdse mit Friiblingssalat. Das ergibt eine aus-

Schnittlauch kostlich! gewogene Mablzeit!
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Seminarbdiuerin
Andrea Schilchegger,
Windhofgut in Annaberg

ZUTATEN ZUBEREITUNG

© 500 g Weizenmehl Zutaten rasch zu einem Teig verrGhren.

o 1TL Salz

® 0,5 | kochende Milch Grofzugig Butter in einer Pfanne erhitzen, den Teig hinein-
® 50 g Butter geben und bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun
® | Handvoll Schwarzbeeren braten. Dann den Teig mit einer Teigschaufel (Muaser)

mundgerecht zerkleinern.
Zum Schluss Schwarzbeeren dazugeben und kurz unterheben.

Andreas Tipp: Kann je nach Saison mit oder ohne Friichte

gegessen werden. Sehr gut passen auch Kirschen!
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Glattes Weizenmehl
ist vielseitig einsetzbar
und eignet sich sebr
gut fiir alle Pfannen-
gerichte.
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Fotos: Andrea Schilchegger, Illustration Beeren: Maria.Epine — stock.adobe.com



Bildrechte: Mich

LEBENDIGES KULTURDENKMAL
IN EINER EINZIGARTIGEN
NATUR-LANDSCHAFT

Die Grofiglockner Hochalpenstrafe ist zweifellos eine der schonsten
Panommastmﬂen der Welt — nicht umsonst gehort sie 2u den drei
meistbesuchten Ausflugszielen Osterreichs.

Auf einer Lange von 48 Kilometern fuhrt
dieses grandiose Beispiel 6sterreichi-
scher StrafRenbaukunst, das Ubrigens
seit dem Jahr 2015 unter Denkmalschutz
steht, bis auf 2.571 Metern ins Herz des
Nationalpark Hohe Tauern. Und damit di-
rekt zum FuB des héchsten Bergs Oster-
reichs: zum GroBglockner.

Eine StraBe -

unendlich viel zu entdecken

Entlang der Strecke warten zahlreiche
Infopunkte, insgesamt 15 Ausstellungen
und zwolf Erlebnisstationen, viele gemut-
liche Restaurants und urige Hutten sowie
viele Lehr- und Themenwege darauf,

von den Besuchern entdeckt zu werden.
AuBerdem durchzieht ein groRes Netz

von Wanderwegen - von kinderwagen-
tauglichen Spazierwegen bis hin zu
hochalpinen Steigen - die Bergwelt des
Nationalparks Hohe Tauern. Sie endet
dann an der Kaiser-Franz-Josefs-Hohe
in unmittelbarer Nahe des hdchsten Ber-
ges Osterreichs, dem GroBglockner und
hoch Uber der Pasterze, dem ldngsten
Gletscher der Ostalpen.

GroRglockner
HochalpenstraBen AG
Tel. 0043 / 662 873673-0
info@grossglockner.at
www.grossglockner.at



AUS DER REGION

Gelebte Regionalitat ist bei der HLW Neumarkt Teil der
Ausbildung. So kommt das frische Gemuse vom orts-
ansassigen Arcushof und die Kochausbildung ist ganz auf
regionale Zutaten ausgerichtet. Deshalb stehen bei der
Ernahrungslehre die Vorteile saisonaler Gerichte auf dem
Programm. Drei davon gibt’s hier zum Nachkochen!
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Foto: HLW Neumarkt, lllustration Rosmarin links: chekiwart = stock.adobe.com, Illustration Rosmarin rechts, Kohlrabi: aksol—stock.adobe.com

SALZBURG SCHMECKT ﬂ EINFACH REGIONAL

REGIONALES ROASTBEEF

ZUTATEN ROASTBEEF

fir 4 Portionen

/750 g Beiried vom
Salzburger Weiderind

o Grobes Salz

o Pfeffer aus der Mihle

® Rosfmarinzweige

o O) zum Anbraten

ZUTATEN
KOHLRABI-CARPACCIO

® 1 grof3er Kohlrabi (ca. 300 g)
® 6 EL Olivenol oder Walnussol
® 4 EL WeilBweinessig

® Etwas Honig

® | Prise Salz

®/Pfeffer aus der Mihle

® Radieschen- oder andere Sprossen

Kobhlrabiblitter nicht weg-
werfen, sondern klein
gehackt dariiberstrenen
oder fiir einen Smoothie
verwenden. Hier

stecken ganz viele
Vitamine drinnen.

ZUBEREITUNG

Ofen auf 150 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Fleisch von Haut und
Sehnen befreien (oder zugeputzt
kaufen), die oberste Fettschicht
rautenformig einschneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und gut einreiben.
Fleisch in einer Pfanne mit Ol scharf
von allen Seiten anbraten.

ZUBEREITUNG

Kohlrabi schalen und hauchdiinn
hobeln oder mit der Brotschneide-
maschine schneiden.

Dressing mixen und die Kohlrabi-

scheiben damit marinieren. Fir
ca. 30 Minuten kiuhl ziehen lassen.

Yepp
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Mit Rosmarinzweigen in einem Brater
ca. 50 Minuten im Rohr fertigbraten
(Kerntemperatur fir ,medium®:
55-60 °C). Herausnehmen und in
Backpapier ca. 10 Minuten rasten
lassen. Nach dem Auskihlen mit
einem scharfen Messer in sehr dinne
Scheiben schneiden.

Roastbeef auf dem Kohlrabi-

Carpaccio anrichten und mit den

Sprossen gamieren




SALZBURG SCHMECKT ﬂ EINFACH REGIONAL

FRDAPFELKNODERL

MIT BLATTSPINAT-SCHAFSKASEFULLE

ZUTATEN TEIG
fir 10 Knodel

© 500 g mehlige Erdapfel

¢ 130 g griffiges Mehl

e 4 Eidotter

® 50 g Weizengriel3

® 30 g weiche Butter

e Salz

o Etwas geriebene Muskatnuss

ZUTATEN FULLE

o 1kleine Schalotte

¢ 100 g Blattspinat

© 80 g Schafskase

e 50 g Creme fraiche

e Salz, Chili, Knoblauch

o Etwas geriebene Muskatnuss
o Ol oder Butter

¢ 80 g Butter zum Anrichten

Yipp

Schmeckt als
Fingerfood,
berzhafte Vorspeise
oder mit einem
knackigen griinen
Salat kostlich als
gesunde Haupt-
mabhlzeit.

ZUBEREITUNG

Fur den Teig die Erdapfel kochen,
schalen und durch eine Kartoffel-
presse driicken. Mit den restlichen
Zutaten vermengen und rasch ver-
kneten. Sonst wird der Teig zah.

Fur die Fulle Schalotte fein wiirfelig
schneiden und goldbraun anschwit-
zen. Blattspinat in Streifen schneiden,
beigeben und kurz dinsten, bis er
zusammenfallt. Schafskase in Wirfel
schneiden und mit der Creme fraiche
dazugeben. Wirzen und kurz abkih-

len lassen.

Teig zu einer Rolle formen und zehn
gleich grof3e Stlcke abschneiden.
Etwas flach driicken, jeweils ca. T EL
Fulle daraufgeben und zu Knodeln
formen. In Salzwasser ca. 10 bis

15 Minuten kocheln lassen, bis die
Knodel an die Oberflache steigen.

Butter leicht braunen und damit

anrichten.
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ZUTATEN GEMUSE

e 1 Bund Radieschen

e 1 Bund Frihlingszwiebeln
o 1 EL Butter

e 1 Schuss Zitronensaft

e 1 Prise Zucker und Salz

ZUBEREITUNG

Radieschen vierteln und Fruhlings-
zwiebeln in ca. 2 cm lange Stiicke
schneiden. Butter/Zitronen-Gemisch
in einer Pfanne erhitzen, GemUse
dazugeben und ca. 5 Minuten durch-
schwenken, etwas Zucker dazugeben
und mit Salz abschmecken. Noch
warm servieren.

ZUTATEN PESTO

e 200 g Barlauch oder Basilikum
e 25 g geriebener Bergkase

e 25 g geriebene Walnisse

e 1TL Salz

¢ 150 ml Rapsol

ZUBEREITUNG
Krauter waschen, in Streifen

schneiden und mit den anderen
Zutaten im Mixer fein purieren.

Q‘.\sc\'\ha":e.rl'-o'<>
myReXx

Fest im REX-Glas verschlossen
hilt das Pesto im Kiiblschrank
einige Monate. Ideal auch als

kleines Mitbringsel!

Foto: HLW Neumarkt, Illlustration Bérlauch: Sad — stock.adobe.com



Foto: HLW Neumarkt, Illlustration Lavendel links: aksol — stock.adobe.com, Illlustration Lavendel rechts: channarongsds — stock.adobe.com

SALZBURG SCHMECKT ﬂ EINFACH REGIONAL

LAVENDEL-PANNA-COTTA

ZUTATEN PANNA COTTA

fir 4 Portionen

© 400 ml Schlagobers

® 25 g Zucker

e 1 TL Vanillezucker

o 1 EL Lavendelsirup

o 1 Vanilleschote

e 1 Prise Salz

o 4 Blatt Gelatine oder Agar-Agar

ZUBEREITUNG

Gelatine in kaltem Wasser einweichen

bzw. Agar-Agar It. Packung vorbereiten.

Schlagobers, Zucker, Vanillezucker,
Lavendelsirup und Salz in einem Topf
aufkochen. Die Vanilleschote der Lange
nach aufschneiden und das Mark sorg-
faltig auskratzen. Vanillemark dazugeben
und die Masse etwas abkuhlen lassen.

Gelatineblatter gut ausdricken und mit
einem Schneebesen in die lauwarme
Masse zligig einrihren. Alternativ Agar-

Agar-Masse vorher schon mit einrGhren.

In kalt ausgespulte Formchen geben
und mindestens 3 Stunden im Kuihl-
schrank fest werden lassen.
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Pinzgau Milch
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Das Schlagobers wird aus bester
Bergbauern-Milch hergestellt.
Ideal zum Zubereiten und Verfeinern

von Speisen — ob siif§ oder sauer.

ZUTATEN LAVENDELCRACKER

e 50 g weiche Butter
e 50 g Honig

¢ 50 g glattes Mehl
¢ 100 g Staubzucker

e Essbare Lavendelbliten
ZUBEREITUNG

Alle Zutaten gut miteinander verkneten.
Backblech mit Backpapier auslegen und
das Rohr auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)

vorheizen.

Kleine Kugeln formen und aufs Backblech
legen. Dabei genug Abstand lassen, da

die Masse sehr weit auseinanderlauft!

Ca. 5 bis 6 Minuten backen, bis die
Kracker hellbraun sind. Etwas auskihlen
lassen und mit der Panna cotta servieren.

Yepp

Dazu passen wunder-
bar frische Beeren
wie Erd- und

Himbeeren oder
Pfirsichspalten. So
ergibt sich eine
ausgewogene
Mabhlzeit.
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Foto Rezept: Simone Kemptner/cookiteasy

SALZBURG SCHMECKT 0 BEZAHLTE ANZEIGE

KALTE GELBE

TOMATENSUPPE |

ZUTATEN (2 Portionen)

1 weilRe Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

400 g gelbes Tomatenfruchtfleisch
400 ml Gemiusesuppe

1EL Zucker

1 EL weiBer Balsamico-Essig

2 Kugeln Burrata

Frisches Basilikum

Salz, Pfeffer

Toppings:
4 EL LAND-LEBEN Backerbsen
4 EL LAND-LEBEN Croutons

ZUBEREITUNG

Zwiebel sowie Knoblauch schalen und klein
schneiden. Olivenol in einem Topf erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch glasig dunsten.
Tomatenfruchtfleisch zugeben und mit
Gemusesuppe aufgiellen. Zucker und
Balsamico-Essig zur Suppe geben und fur
5 Minuten kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer kraftig abschmecken. Fein purieren,
abkihlen lassen und im Kihlschrank fur
mindestens 1 Stunde kaltstellen.

Tomatensuppe mit je einer Kugel Burrata in
tiefen Tellern anrichten und die Backerbsen
sowie die Croutons daruberstreuen. Frisches
Basilikum sorgt fir das gewisse Extra.

\*\D'LEGQP
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Yepp

Schmeckt auch mit

roten Tomaten kostlich!

Diese kalte Tomatensuppe eignet sich
wunderbar als erfrischendes Sommer-
essen und ist ganz einfach zubereitet.

Mit Backerbsen und Croutons als

Knuspereinlage schmeckt’s der ganzen
Familie!
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Betrieb

Babingerbauer

Bio Fischzucht Krieg
Dorfmetzgerei Helmut Karl
Feinkostmetzgerei Wimmer
Fleisch und Wurstwaren Lettner
Gabelmacher
Genuss.Fleischerei Walter
Salzburger Blumenhof
SalzburgMilch

Stadtimkerei Greimel

Stoibergut

Betrieb

Eisl Bio-Schafmilch-Spezialitaten — Seegut
Friesacherhof

Gaisbergwasser

Kastnerbauer ~ HofgreisslerEi

Biogut Oberwald

Goisbauer - SalzburgerLand Ei

Kernbauer & Kernei’s Mostheuriger

Seppengut

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Handwerkskunst, Leidenschaft und unverfalschte Zutaten — das macht die

Besonderheit unserer hochwertigen Lebensmittel und Produkte aus. Das
SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat garantiert dabei Regionalitat,
Nachhaltigkeit und Transparenz. Rund 2.600 Produkte im ganzen Land
Salzburg tragen bereits das runde Siegel, das zeigt: Hier wird in hochster

Qualitat und mit Leidenschaft produziert. Und es werden laufend mehr.

Alle teilnehmenden Betriebe, Informationen und geltenden Herkunfts-

kriterien auf www.salzburgschmeckt.at

Produkte

Gemiise, Tee/Gewtirz & Krauter
Fisch & Krebs

Fleisch & Wurst

Fleisch & Wurst

Fleisch & Wurst

Gemise

Fleisch & Wurst
Herkunftszertifizierte Produkte fiir Gartnereien
Milch & Kase

Honig & mehr, Obst

Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Eier, Getreide
& Mehl, Geback, Gemise, Tee/Gewlirz &
Krauter, Obst, Getranke

Produkte

Milch & Kase

Fleisch & Wurst, Gemiise

Getranke

Eier, SalzburgerLand Genuss-Kisterl

Getreide & Mehl, Obst, Getranke, Essig,
Non-Food

Eier

Fleisch & Wurst, Fisch & Krebs, Getranke,
SalzburgerLand Genuss-Kisterl

Fleisch & Wurst
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Bio

Bio

Adresse
Kirchengasse 11

Ferdinand-Hanusch-Platz 4
Lieferinger Hauptstraf3e 102
Maxglaner Hauptstrafle 14

WolfgangseestraRe 19
Torringstrale 14
Langmoosweg 1
Mehrlgutweg 29
MilchstraBe 1
Glangasse 9
HinterfeldstraRte 22

Adresse

Farchen 24
Hellbrunnerstrafle 17
Ahornstrafle 21
Romerstrafle 8

Wald 2

Wurmassing 3
Bahnhofstrafle 11

Berg 12

PLZ

5020
5020
5020
5020
5023
5020
5023
5020
5020
5020
5020

PLZ

5342
5081
5081
5081
5102

5102
5102

5102

Ort

Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg

Ort
Abersee
Anif

Anif

Anif
Anthering

Anthering
Anthering

Anthering



Betrieb
Sperlbauer

Lagerhaus Bergheim

Salzburg Garnelen
Bauer z’Feichten
Brot.Wert

Hausl Wall
Dorfmetzgerei Baischer
Bio-Backerei Pfo3
Lehner’s Beerenstad|
Oberhshenwald
Bio-Imkerei Wildblume

Biohof Pertiller Oberwimmpoint

Gasbachbauer

Imkerei Andreas Freundlinger
Biofarm Teufl

Ederbrot

Grogenbauer

Itzlinger’s Biobackerei

Oberhinteregg

Eiswerk

Lenzenbauer

Gartnerei Kral

Grablergut
Holzlbauer
Krapfbauer
Imkerei Tarmann
Karlgut
Kehlbauer

Fleischhauerei Fuchs

Gartnerei Deis!
Gruber Gefligelhof Eigenherr
Imkerhof Salzburg

Gartnerei Frahammer

Hasi’s Schmankerlkasten
Karlbauer

Knotzinger - SalzburgerLand Ei
Riederbauer

Schnapsbrennerei Bruckmoser
Buachberger’s Mili

Mitterhofer Spezialitaten
Bioimkerei Hinterhauser

TRAPP Die Blumen- & Gartenwelt

Biohof Oedt Gut
Derndlbauer
Bauern am Bichl - SalzburgerLand Ei

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte

Fleisch & Wurst, Eier, SalzburgerLand Genuss-
Kisterl

SalzburgerLand Genuss-Kisterl, herkunfts-
zertifizierte Produkte

Garnelen

Eier

Geback

Fleisch & Wurst

Fleisch & Wurst

Geback

Obst

Milch & Kase

Honig & mehr

Gemiise, Tee/Gewiirz & Krauter, Honig &

mehr
Fleisch & Warst

Honig & mehr

Fleisch & Wurst, Honig & mehr, Hundewurst
Gebick

Fleisch & Warst

Gebick

Honig & mehr, Tee/Gewtirz & Krauter,
Getranke, Milch & Kase

Speiseeis, Sorbet

Eier, Bohnen, Nisse & mehr, Obst, Getranke,
Essig

Topfkrauter, Jungpflanzen, Blumen und
Zierpflanzen, Baume und Straucher

Honig & mehr
Eier, Fleisch & Wurst

Fleisch & Wurst, Eier, Obst

Honig & mehr

Milch & Kase

Milch & Kase, Fleisch & Warst, Eier

Fleisch & Wurst, SalzburgerLand Genuss-
Kisterl

Topfkrauter, Blumen und Zierpflanzen
Fleisch & Wurst, Eier
Honig & mehr

Gemiise, Tee/Gewtirz & Krauter, Honig &
mehr, Topfkrauter, Blumen und Zierpflanzen

Eier, Gemise

Eier

Eier

Getrénke, Honig & mehr, Eier, Gemiise, Essig
Getrénke, Honig & mehr

Milch & Kase

Fleisch & Wurst, Getranke

Honig & mehr

Topfkrauter, Blumen und Zierpflanzen,
Jungpflanzen

Fleisch & Wurst, Honig & mehr
Milch & Kase, Fleisch & Wurst
Eier
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Adresse
Waurmassing 4

Lamprechtshausnerstralle 4

Handelszentrum 16
Feichten 4

Am Backerweg 3

Wall 3

DorfstralRe 11
Christophorus Stral3e 62
Aignerstrafle 134
Hohenwald 2
Stettnerstralle 32

Wimpointweg 1

Wiesnerstrale 15
Reitbergstralle 8
Schénaustralle 47
Dorfstrale 5
Grogernweg 5
Karlmihlweg 9

Tiefenbrunnaustral3e 17

Mittergoming 12
Débringstrale 17

Hof 47

Wankham 1

Hof 25

Hintersee 5

Lebachstralle 26
Schroffenaustralle 5
Hinterschroffenaustralle 3

Dorfstrale 3

DorfstraBle 15
Mettigweg S
Wolfgangsee StraRe 108
Tannham 11/2

Kleinkostendorf 7

Gramling 1

Knotzing 1
Franz-Xaver-Gruber-Strale 35
Stockham 7

Buchberg 1/2

Mitterhof 3a

Dorfbeuern 4

Wertheim 50

Reinharting 6
Rottstatt 2

Bauernweg 3

PLZ
5102

5101

5101
5165
5165
5165
5161

5061
5061
5061
5301
5301

5301
5301
5324
5324
5324
5324
5324

514
5300

5302

5302
5302
5324
5322
5322
5322
5321

5321
5023
5321
5203

5203
5203
5112
5112
5112
5163
5163
5152
5202

5165
5151
5110

Ort
Anthering

Bergheim

Bergheim
Berndorf
Berndorf
Berndorf
Elixhausen
Elsbethen
Elsbethen
Elsbethen
Eugendorf
Eugendorf

Eugendorf
Eugendorf
Faistenau
Faistenau
Faistenau
Faistenau

Faistenau

Goming
Hallwang

Henndorf

Henndorf
Henndorf
Hintersee
Hof
Hof
Hof

Koppl

Koppl
Koppl
Koppl

Kostendorf

Kostendorf
Kostendorf
Lamprechtshausen
Lamprechtshausen
Lamprechtshausen
Mattsee

Mattsee
Michaelbeuern

Neumarkt

Nufdorf
Nuf3dorf
Oberndorf



Betrieb

Bergland-Ei OG

Bindergiit! - SalzburgerLand Ei
Flachgauer Biopilze

Imker Kastenauer

Imkerei Strasser

Imkerei Ubertsberger

Joglbauer

Tischlerbauer

Hochmiihle Frauenlob
Huberbauer - SalzburgerlLand Ei
Stoffn Bio-Edelpilze
Aicherbauer

Késerei Walkner

Thurerhof

Bio-Land-Imkerei Mos|
Bioimkerei Doppler

Frankgut - SalzburgerLand Ei
Gliickswachtelei Unterholzhof
Hoamat Honig

Imkerei Janser

Imkerei Roider

Mattigtaler Hofkaserei

Ungerbauer
Unterkapellen

Gartnerei Monger

Graflmann

Biohof Stocklbauer
Grabnergut

Kaiser’s Hofbackerei

Schmetterlingshof

Backerei Obauer
Fuchserei Buchbichlgut
Fleischhauerei Gerbl
Backerei Necker

d’Krémerin Frenkenberger

Kasbach

Landgasthof & Fleischhauerei Santner

Lechnergut - SalzburgerLand Ei
Oberbrandstatt
Obervetterbach

Stranzenhof

Baierlgut

Berznauer

Dandlhof
Dédererbauer

Eisl Gastronomieservice

Eismannhof

Produkte
Eier

Eier

Gemiise
Honig & mehr
Honig & mehr
Honig & mehr

Milch & Kase, Eier, Getreide & Mehl, Gemdse,
Obst, Getranke, Essig, Tee/Gewtirz & Krauter,

SalzburgerLand Genuss-Kister!

Honig & mehr

Getreide & Mehl

Eier

Gemiise

Holzstackerl (Spiel)

Milch & Kise

Fleisch & Wurst, Honig & mehr, Non-Food
Honig & mehr

Honig & mehr

Eier

Eier

Honig & mehr

Honig & mehr

Honig & mehr

Milch & Kise, Getranke, SalzburgerLand

Genuss-Kister!
Milch & Kase, Eier
Milch & Kase, Eier

Tee/Gewiirz & Kréuter, Topfkrauter, Blumen
und Zierpflanzen, Jungpflanzen, Baume und
Straucher

Fleisch & Wurst
Getreide & Mehl
Fleisch & Wurst
Gebéck

Fleisch & Wurst, Eier, Essig, Obst, Getreide &

Mehl, Tee/Gewiirz & Kriuter, Non-Food
Gebick

Fleisch & Wurst

Fleisch & Wurst

Gebick

SalzburgerLand Genuss-Kisterl, herkunfts-
zertifizierte Produkte

Fleisch & Wurst

Fleisch & Wurst

Eier

Eier, Getranke, Obst

Milch & Kase, Obst, Getranke, Non-Food

Milch & Kase, Getranke, Obst, Vorgefertigte
Gerichte, Fleisch & Wurst

Obst, Gemlse

Gemise

Gemlise, Obst

Fleisch & Wurst, Obst, Vorgefertigte Gerichte

Herkunftszertifizierte Produkte fir Gastronomie

Gemuse, Tee/Gewurz & Krauter
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Adresse

Bauernweg 3

Doppl 6

Dorfleiten 8
Pétzelsbergstralie 26
Weiherweg 7
Seestrafle 23

Hohengarten 3

Dorfleiten 11
Dorf15

Mélkham 6

Edt4

Talecker 3
Asperting 8

Tur1

Mayerlehen 91
Mihlbachstral3e 57
Mayerlehen 4
Halberstatten 16
Wallerseestrafle 55b, Top 3
Ried 17
Waldmoosgasse 1
Kraiham 9

Kothgumprechting 1
Schéngumprechting 18
Wallerseestral3e 89

Bayerham 7

Bauernstrafle 16

Holzhauser Stra3e 82

St. Georgener Landesstraf3e 11
Helmberger StraBe 21

Steinkliftstrale 3
Gartenauerstrafle 9
Marktplatz 9
Bahnstrale 5
Salzburger Stra8e 99

Wasenmoosweg 7
Marktplatz 2
Kolomanstrale 12
Brandstattsiedlung 9
Obervetterbach 4
Waseneggstralie 7

Walserstraf3e 12
Walserstral3e 4
Bauernschmiedgasse 8
Griinauerstrafle 3
Grenzstralle 3

Bauerngasse 20

PLZ
5110
5162
5162
5162
5162
5162
5162

5162
5325
5205
5205
5164
5164
5164
5201
5201
5201
5201
5201
5201
5201
5201

5201
5201
5201

5201
513
5113
513
5113

5340
5083
5204
5350
5303

5303
5303
5303
5303
5303
5303

5071
5071
5071
5071
5071
5071

Ort
Oberndorf
Obertrum
Obertrum
Obertrum
Obertrum
Obertrum

Obertrum

Obertrum
Plainfeld
Schleedorf
Schleedorf
Seeham
Seeham
Seeham
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen

Seekirchen

Seekirchen
Seekirchen

Seekirchen

Seekirchen

St. Georgen
St. Georgen
St. Georgen
St. Georgen

St. Gilgen

St. Leonhard
StralBwalchen
Strobl

Thalgau

Thalgau
Thalgau
Thalgau
Thalgau
Thalgau
Thalgau

Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim



Betrieb

Feldinger's Hausgartl
Fleischerei Santner
Fraidigut
FrieBeneggergut
Gartenbau Winkelhofer

Gartnerei Gastager
Gartnerei Lindner
Gemdusebau Esterer
Gerlbauer

Hallerbauer

Hérmannbauer
Jungpflanzen Gerl
Kaindlbauer
Kéniggut

Kracherbauer
Mesnerbauer
Schneiderbauer
Stefflhans

Wirstengut

Betrieb
Bio-Freilandhof Putzgrub

Bioarche Rocherbauer

Kleinschorghof

Leierhof

Thalgerhof - SalzburgerlLand Ei
Untergrub

Untermoas

Obsthof Buchegger/ Oberhaslach
Dorfkaserei Potzelsberger
Motzenhof

Fischhof - Das Ziegenparadies
Hefenscher

MundOrt Metzgerei

Unterschlag - SalzburgerLand Ei
Vorderweinau - Salzburgerland Ei
Hofkaserei Schmiedbauer

Honig Manufaktur Roider
Karnerhof

Lerchenmihle Wieser

Seiwaldgut

Stieglerbauer

Bauernbraugut

Handkaserei Wimmer

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte Bio

Gemise

Fleisch & Wurst
Gemiise, Jungpflanzen
Gemise

Gemiise, Topfkrauter, Jungpflanzen, Tee/
Gewiirz & Krauter, Blumen und Zierpflanzen

Weihnachtsstern

Blumen und Zierpflanzen
Gemlse, Tee/Gewiirz & Krauter
Milch & Kase

Fleisch & Wurst, Vorgefertigte Gerichte, Eier,
Gemuse, Non-Food

Topfkrauter, Gemise
Topfkrauter, Jungpflanzen
Gemiise

Eier, Honig & mehr, Gemiise, Obst, Getranke,
Fleisch & Wurst, Tee/Gewiirz & Krauter

Gemiise, Jungpflanzen
Gemlse, Tee/Gewiirz & Krauter
Gemiise

Gemiise

Eier, Gemuse

Produkte Bio
Eier

Fleisch & Wurst, Schafwollpelletsdiinger,
Futtermittel aus Heu, Holzpellets

Fleisch & Wurst, Gemuse

Honig & mehr, Tee/Gewiirz & Krauter
Eier

Fleisch & Wurst

Eier

Getranke

Milch & Kase

Milch & Kase

Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Honig & mehr
Honig & mehr

Fleisch & Wurst

Eier

Eier

Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Eier
Honig & mehr

Fleisch & Wurst

Getreide & Mehl

Fleisch & Wurst, Obst, Getranke
Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Eier
Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Eier
Milch & Kase
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Adresse
Walserfeldstraf3e 11
Walser Stral3e 24

Loigerstrafe, Himmelreich 61

Bauerngasse 18

Viehhauserstraf3e 28

OberaustraRe 20
GrenazstraBe 27
Kapellenweg 1
Walser StraRe 14
ViehhauserstraRe 43

Kirchenstra3e 20

Loigerstrafe 16

Untere Walserbergstral3e 34

OberfeldstraBe 1

HimmelreichstraBe 1
Oberfeldstrafe 21
Wals 15
Stefflhansenweg 2

Kirchenwagnerweg 6

Adresse
Kehlhof 3
Unterberg 7

Au2

Seydegg 3

Rigaus 16
Méselberg 12

Au 41

Hallseiten 9
Waidach 27

Adnet 59
Salfelden 13
Hefenscher 25
Hefenscher 88
Salfelden 12
Braunotzhof 2
Kreuzangerweg 15
Kleinstockerweg 18a
Moartalstrale 407
Taggerstral3e 43
Haarbergweg 340
Moartalstral3e 79
Bauernbrauweg 1

Salzachtalstralle 64/6

PLZ
5071
5071
5071
5071
5071

5071
5071
5071
5071
5071

5071
5071
5071
5071

5071
5071
5071
5071
5071

PLZ
5441
5441

5441
5441
5441
5441
5441
5441
5421
5421
5524
5524
5524
5524
5524
5424
5424
5440
5440
5440
5440
5400
5400

Ort

Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim

Ort
Abtenau
Abtenau

Abtenau
Abtenau
Abtenau
Abtenau
Abtenau
Abtenau
Adnet
Adnet
Annaberg
Annaberg
Annaberg
Annaberg
Annaberg
Bad Vigaun
Bad Vigaun
Golling
Golling
Golling
Golling
Hallein

Hallein



Betrieb
Sonnenhuhn
Gartnerei Pleitner

JOHANNES Bio-Bergbauernhof Krispl

Bio-Hofkaserei Fiirstenhof

Oberhofbauer - SalzburgerlLand Ei
Pillhof

Scharfetter

Weissenbachmihle

Einauglbauer

Jellgut

LFS Winklhof

Salzmanufaktur Salitri

Biohof Moosbauer
Hollhof

Gartnerei Zmugg
Schlenggenhof

Bachrain

AlmSinn
Da Waldhofer
Mayrhof

Betrieb
Biobauernhof Haslach

Genussregion Bramberger Obstsaft
Salzburger Wollstadel

Gaferlgut

Hintergaferl

LFS Bruck - Landwirtschaftsbetrieb Piffgut

Bijo Farm

Unterhausreit
Woidwerk
Hollersbacher Krautergarten

Scharlern

NOWI Conditor Eis
Bio-Imkerei Brind|
Ottinghof - Leoganger Safran
Sinnlehen

Ziefer’s Hofmolkerei

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte
Eier
Topfkrauter, Blumen und Zierpflanzen

Fleisch & Wurst, Tee/Gewiirz & Krauter,
Honig & mehr

Milch & Kase, Obst, Vorgefertigte Gerichte,
SalzburgerLand Genuss-Kisterl, Honig &
mehr, Tee/Gewlrz & Krauter, Getranke,

Getreide & Mehl
Eier

Fleisch & Wurst
Fleisch & Wurst
Honig & mehr

Eier, Fleisch & Wurst
Milch & Kase, Eier

Honig & mehr, Milch & Kase, Fleisch & Wurst,
Getranke, Essig

Handgeschépftes Siedesalz,
Natursalz-Sole

Gebick, Fleisch & Wurst, Milch & Kase
Fleisch & Wurst

Topfkrauter, Blumen und Zierpflanzen
Fleisch & Wurst

Fleisch & Wurst, SalzburgerLand Genuss-
Kisterl

Sauerhonig
Fleisch & Wurst, Eier, Getranke

Eier, Getranke

Produkte

Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Eier, Obst,
Getranke

Getranke, Obst
Gefilztes

Fleisch & Wurst
Fleisch & Wurst, Eier

Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Getranke,
Honig & mehr, Vorgefertigte Gerichte

Fleisch & Wurst, Vorgefertigte Gerichte,
Getreide & Mehl, Tee/Gewlrz & Krauter,
Getranke, Rosenzucker

Essig, Tee/Gewiirz & Krauter
Honig & mehr
Tee/Gewurz & Krauter

Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Obst,
Getranke

Speiseeis
Honig & mehr
Safran

Milch & Kise

Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Getreide &
Mehl, Geback, Gemuse, Getranke
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Bio

Bio

Adresse
Wolfgrubweg 1
SchlofRallee 51
Gaissau 3

Kellau 15

Georgenberg 19
Moos 1
Georgenberg 28
Weissenbach 8a
Neubach 15
GuglhaidenstraRe 8
WinklhofstraBe 10

Kaserermihlweg 3

Leitnerstrafe 10
Schattau 22
Kobergerweg 1
Scheffau 6
Moosegg 19

Am Dorfplatz 31
Waldhofweg 57
Mayrhofweg 170

Adresse
Sonnberg 85

Wilhelmstall, Weichseldorf 27a
Weichseldorf 27a
Krossenbachstraf3e 23
Krossenbachstrafle 25
Bahnhofstralle 5

Taxenbacher Fusch 31

Niederhof 2
Patschweg 7 b
Jochberg 2
Jochberg 9

Augasse 4
Sinning 36
Otting 3

Hirnreit 8

Otting 7

PLZ

5400
5400
5425

5431

5431
5431
5431
5431
5523
541

5411

5411

5412
5442
5020
5440
5440

5423
5423
5424

PLZ
5733

5733
5733
5671
5671
5671

5672

5662
5662
5731
5731

5710
5771
5771
5771
5771

Ort
Hallein
Hallein

Krispl

Kuchl

Kuchl
Kuchl
Kuchl
Kuchl
Lungétz
Oberalm
Oberalm

Oberalm

Puch
RuBbach
Salzburg
Scheffau
Scheffau

St. Kolomann
St. Kolomann

Vigaun

Ort
Bramberg

Bramberg
Bramberg
Bruck
Bruck
Bruck

Fusch

Gries
Gries
Hollersbach
Hollersbach

Kaprun
Leogang
Leogang
Leogang
Leogang



Betrieb
Fleischhauerei Rass
Stoaberg Smokehouse
Bichlhof

Bio-Imkerei Herzog

Erzeugergemeinschaft Salzburger Rind

Pinzgau Milch
Rinderzuchtverband Salzburg
Unterberger — |hr Backermeister
Hatzbauer

Tischlerbauer

Imkerei Albert Wieser
Wiesberg

Altjudengut

Obstpresse Leitner

Pinzga Kas Mobil

Frohngiitl

Hohnerbauer

Klaus Rathgeb

Kumming

Marolden
Reithgut

Fischzucht Kehlbach
Fischzucht Schwaiger
Fleischhauerei Firstauer
Hanslbauer

Hauserpeterhof

Imkerei Martin Hand|
Jagglhof
Lagerhaus Saalfelden

Misssi Eis

Oberdeutinghof
Orgenbauer

Poltenhof

Thoman

Sunnseitimker

Obermoos

Plattner Blitenflair und Gartenlust
Tauernlamm
Unterbachrainerhof
Kreuzerbauer

Oberrain anderskompetent
Bamer

Pinzga Speckdorf

Augut

Imkerei Michael Egger

Metzgerei Schultes

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte
Fleisch & Wurst
Fleisch & Wurst
Milch & Kase
Honig & mehr

Salzburger Almrind,
Salzburger Jungstier

Milch & Kase

Fleisch & Wurst
Geback

Fleisch & Wurst
Fleisch & Wurst
Honig & mehr

Fleisch & Wurst, Eier
Milch & Kase, Fleisch & Wurst
Getrénke, Essig, Obst
Milch & Kase

Fleisch & Wurst
Fleisch & Wurst
Fleisch & Wurst
Fleisch & Wurst

Eier, Fleisch & Wurst

Fleisch & Wurst, Milch & Kase

Fisch & Krebs
Fisch & Krebs
Fleisch & Wurst
Milch & Kase

Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Eier, Getranke,
Tee/Gewlrz & Krauter, Getreide & Mehl,
Non-Food

Honig & mehr
Fleisch & Wurst, Getreide & Mehl, Eier

SalzburgerLand Genuss-Kisterl, herkunfts-
zertifizierte Produkte

Speiseeis

Fleisch & Wurst, Getranke
Fleisch & Wurst, Getranke
Fleisch & Wurst

Eier

Honig & mehr

Eier, Fleisch & Wurst

Blumen und Zierpflanzen, Jungpflanzen
Fleisch & Wurst

Milch & Kase

Fleisch & Wurst

Gemiise, Tee/Gewlirz & Krauter
Fleisch & Wurst

Fleisch & Wurst

Milch & Kase, Fleisch & Wurst,
Ole & Fette, Obst, SalzburgerLand

Genuss-Kister!
Honig & mehr
Fleisch & Wurst
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Bio

Adresse

Lofer 47
Scheffsnoth 119
Bichlweg 4
Unterreit 31

Mayerhoferstraf3e 12

Saalfeldnerstrale 2
Mayerhoferstrale 12
Dorfstrale 6
Sonnberg 10

Aberg 6
Rettenbachstralle 136
Gaisbichl 43
Schmiedstrale 30
Grabenbackweg 37
Walchen 319

Alte Buchebenstral3e 33
Hundsdorfstrale 40
Weidachweg 104
HundsdorfstraBe 10
Maroldenweg 4

Reithweg 70

Kehlbach 63
Kohlengasse 41
Ritzenseestrafle 2
Ruhgassing 2
Euring 5

Harham 66
Almdorf 7
Otto-Gruber-Straf3e 3

Pfaffing 42
Deuting 2
Ruhgassing 3
Pfaffenhofen 3
Schmieding 4
Steinbachstralle 16
Wildmoos 48
Grubhof 184
Eschenau 16
Taxberg 3

Gfoll 2

Unken 8

Uggl 6
Vorderkrimml 70

Sonnbergweg 4

Seeuferstralle 1

Kitzsteinhornstralle 47 /
Schuttdorf

PLZ
5090
5090
5751
5751
5751

5751
5751
5751
5761
5761
5730
5722
5721
5721
S721
5661
5661
5661
5661
5754

5753

5760
5760
5760
5760
5760

5760
5760
5760

5760
5760
5760
5760
5760
5662
5092
5092
5660
5660
5091

5091

5723

5742
5700

5700
5700

Ort

Lofer
Lofer
Maishofen
Maishofen
Maishofen

Maishofen
Maishofen
Maishofen
Maria Alm
Maria Alm
Mittersill
Niedernsill
Piesendorf
Piesendorf
Piesendorf
Rauris
Rauris
Rauris
Rauris

Saalbach-
Hinterglemm

Saalbach-
Hinterglemm

Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden

Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden

Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden

St. Georgen

St. Martin/Lofer
St. Martin/Lofer
Taxenbach
Taxenbach
Unken

Unken
Uttendorf

Wald

Zell am See

Zell am See

Zell am See



PONGAU (67) ¥

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Betrieb Produkte Bio  Adresse PLZ Ort
Habersattgut Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Fisch & Krebs, Schwemmbergweg 25 5541 Altenmarkt
Eier, Honig & mehr, Getranke
Imkerei Jakob Steffner Honig & mehr Habersattwiesenweg 14 5541 Altenmarkt
Tauerngarten Gemiise-, Krauter- & Blumenhand- Gemlise, Obst, Getranke, Tee/Gewiirz & Zefferergasse 14 5541 Altenmarkt
werk Krauter, Non-Food
Bio-Bauernhof Schmaranz Eier, Fleisch & Wurst, Geback, Getranke, Wieden 76 5630  Bad Hofgastein
Honig & mehr
Fleischhauerei Hutegger Fleisch & Wurst Pyrkerstrale 76 5630  Bad Hofgastein
Veitbauer Milch & Kase Wieden 2 5630  Bad Hofgastein
Biohof Gschwendt Getreide & Mehl, Bohnen, Niisse & mehr, Gainfeld 14 5500  Bischofshofen
Obst, Getranke
Echt kasig Hofkaserei Hubmiihle Milch & Kase Erzstrale 29 5500  Bischofshofen
Echt Schreckbauer Fleisch & Wurst, Ole & Fette Gainfeld 7 5500  Bischofshofen
Imkerei Mayrhofer Honig & mehr Haidberg 37 5500  Bischofshofen
Obersiifgut Fleisch & Wurst, Eier, Obst, Getranke Gasthofberg 17 5531 Eben
Ortnergut Fisch & Krebs, Eier, Milch & Kse, Fleisch & Wurst Hauptstrafle 21 5531 Eben
Sulzenalm Krahlehenhiitte Milch & Kase, Fleisch & Wurst Neuberg 30 5532 Filzmoos
Wexlerhof Gemiise, Obst, Getranke, Tee/Gewiirz & Wexlerweg 2 5532 Filzmoos
Krauter, Honig & mehr
Hundsalzhof Milch & Kase, Honig & mehr Aigenbergweg 39 5542  Flachau
Zehenthof Eier, Milch & Kase, Fleisch & Wurst Zehenthofweg 22 5542 Flachau
Honigtraum Winkler Honig & mehr Weng 92 5622 Goldegg
Mitterurlsberg Milch & Kase Hasling 4a 5622  Goldegg
Aubauer Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Eier, Obst, Aubauernweg 1 5611 Grofarl
Getrénke, Vorgefertigte Gerichte
Bernberg Milch & Kase, Fleisch & Wurst Schiedweg 39 5611 Grofarl
Filzmoosalm Prommegg Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Geback Ellmau 41 5611 Grofarl
Fischmanufaktur Grofarltal Fisch & Krebs Marktstrafle 26 5611 Grofarl
Gerstreit Fleisch & Wurst, Getranke Sonnseitweg 34 5611 Grofarl
GroBarler Genuss Fleisch & Wurst Sonneggweg 1 5611 Grofarl
GroRarler Troadkastn Herkunftszertifizierte Produkte Dorfstral3e 2 5611 Grofarl
Hinterklausberg Fleisch & Wurst Ellmau 53 5611 Grofarl
Klausbauer Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Fisch & Krebs Ellmau 74 5611 Grof3arl
Mitterhub Milch & Kase Hubdorf 9 5611 Grofarl
Oberharbach Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Obst, Oberharbach 4 5611 Grofarl
Getranke, Vorgefertigte Gerichte
Pointgriin Fleisch & Wurst, Eier Rattersberg 20 5611 Grofarl
Untergollegghof Getranke, Fleisch & Wurst Eggried| 2 5611 Grof3arl
Aigenreith Fleisch & Wurst Sonnberg 5 5511 Hittau
Bodenbauer Fleisch & Wurst Bairau 1 551 Huttau
Gut Hiittschlag Fleisch & Wurst Hiittschlag 8 5612 Hittschlag
Oberneuhof Fleisch & Wurst, Eier Karteis 3 5612 Hittschlag
Steinmannbauer Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Getranke, Huttschlag 57 5612 Huttschlag
SalzburgerLand Genuss-Kisterl
Vorderkree Milch & Kase, Fleisch & Wurst See 2 5612 Huttschlag
Bio aus dem Tal Milch & Kase Ployergasse 17 5603  Kleinarl
Backerei Café Konditorei Bauer Geback Dorf 248 5505  Mihlbach
Tauernbrennerei Getranke, Vorgefertigte Gerichte, Obst Alpenstral3e 5 5562 Obertauern
Verein der Salzburger Edelbrandsommeliers Getranke Alpenstrafle 5 5562  Obertauern
Biohof Lehengut Milch & Kase, Eier Reitsam 11a 5452  Pfarrwerfen
Bergbauernlavendel Furtlegg-Gut Lavendelblitenaufstrich, Sirup, Ol, Hydrolat, RoRbrandstrale 30 5550  Radstadt
StrauBerl
Metzgerei Ladinger Fleisch & Wurst Stadtplatz 13 5550  Radstadt
Spitalerhof Tee/Gewiirz & Krauter, Krautersalz, Stubenrauch Miinzgrubweg 13 5550  Radstadt
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Betrieb Produkte Bio  Adresse PLZ Ort
Steinergut — Kocher’s Biohof Fleisch & Wurst, Honig & mehr, Tee/Gewiirz & Steinerweg 4 5550 Radstadt
Krauter
Unterfarnwang Fleisch & Wurst, Ole & Fette, Getranke, Tee/ Farnwangweg 5 5550 Radstadt
Gewlirz & Krauter, SalzburgerLand Genuss-
Kisterl
Genussregion Pongauer Wild Fleisch & Wurst, Vorgefertigte Gerichte Baderstra3e 7 5620 Schwarzach
Pongauer Bio-Bauernladen Schwarzach SalzburgerLand Genuss-Kisterl, herkunfts- Salzburgerstral3e 26 5620 Schwarzach
zertifizierte Produkte
Brennerei Gauger Getranke Froschauweg 2 5600  St.Johann
Gartenbau Tautermann Blumen und Zierpflanzen, Jungpflanzen Kastenhofweg 7 5600  St.Johann
Lagerhaus St. Johann SalzburgerLand Genuss-Kisterl, herkunfts- Industriestralle 8 5600  St.Johann
zertifizierte Produkte
Metzgerei Rettensteiner-Scharfetter Fleisch & Wurst, Ole & Fette, SalzburgerlLand Hans-Kappacherstrafle 9 5600  St.Johann
Genuss-Kisterl
Metzgerei Urban Fleisch & Wurst Hauptstraf3e 32 5600  St.Johann
Pongauer Bio-Bauernladen St. Johann SalzburgerLand Genuss-Kisterl, herkunfts- Ing.-Ludwig-Pech-Strafe 1 5600  St.Johann
zertifizierte Produkte
Echt Guat Bauernladen SalzburgerLand Genuss-Kisterl, herkunfts- Dorfstralle 15 5522 St. Martin / Tgb.
zertifizierte Produkte
Oberedt Fleisch & Wurst, Eier EdtstralRe 27 5522 St. Martin / Tgb.
Spiesshof Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Getranke Lammertalweg 41 5522 St. Martin / Tgb.
Waisengut Fleisch & Wurst Nasenweg 41/2 5522 St. Martin / Tgh.
Bauernhof Sonnenhuab Getréanke, Honig & mehr, Fleisch & Wurst, Niederuntersberg 10a 5621 St. Veit
Non-Food
Die Summerin Honig & mehr Pass Lueg Strafle 3 5451 Tenneck
AlpakaAlm Wollmanufaktur Gefilztes Zollweg 21 5602  Wagrain
Backerei Konditorei Steinbauer Geback Markt 93 5602  Wagrain
GroRwidmoos Fleisch & Wurst, Getranke, Tee/Gewlirz & Widmoosweg 12 5602 Wagrain
Krauter, Honig & mehr
Wagrainer Hiihnerdorf Steinbachhof Fleisch & Wurst, Eier Weberland! 15 5602 Wagrain
Hinterdechantshof Eier, Honig & mehr Reitsam 70 5450  Werfen
wengANGUSta — Hansenbauerngut Fleisch & Wurst Weng 32 5453 Werfenweng
LUNGAU (40) W
Betrieb Produkte Bio  Adresse PLZ Ort
Bienenlehrpfad Goriach Honig & mehr Vordergériach 116 5574 Goriach
Leitner/Hiasn Fleisch & Wurst Vordergériach 61 5574 Gériach
Kinderbauernhof Standlhof Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Eier Seitling 77 5571 Mariapfarr
Poinsit Fleisch & Wurst Fern 36 5571 Mariapfarr
Purst! Eier Plrstimoos 24 5571 Mariapfarr
Samerhof Fleisch & Wurst, GemUse Stranach 34 5571 Mariapfarr
Sauschneider Fleisch & Wurst, Honig & mehr, Gemiise Fanning 106 5571 Mariapfarr
Weberhof Bohnen, Nisse & mehr, Gemiise Grabendorf 55 5571 Mariapfarr
Wielandhof Milch & Kase, Fleisch & Wurst Lignitz 47 5571 Mariapfarr
Zehnerhof Obst, Getranke, Tee/Gewlirz & Krauter, Ess“ig, Zankwarn 4 5571 Mariapfarr
Getreide & Mehl, Bohnen, Niisse & mehr, Ole
& Fette
Bacher Fleisch & Wurst Markt 182 5570 Mauterndorf
Daslerhof Fleisch & Wurst Markt 99 5570 Mauterndorf
Imkerei Kaiser Honig & mehr Markt 342 5570 Mauterndorf
Metzger Hermann Mauser Fleisch & Wurst Markt 22 5570 Mauterndorf
Imkerei Aigner Honig & mehr Hemerach 16 5583 Muhr
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Betrieb Produkte Bio  Adresse PLZ Ort
Schoberhof Fleisch & Wurst, Getreide & Mehl, Gemiise Lintsching 93 5572 St. Andra
Biohof Sauschneider Fleisch & Wurst, Ole & Fette, Getreide & Oberbayrdorf 21 5581 St. Margarethen
Mehl, Geback, Gemiuse, Getranke
Sagmeister Getreide & Mehl, Gemise Staig 39 5581 St. Margarethen
Betriebsgemeinschaft Ortsschuster Fleisch & Wurst St. Martiner-Straf3e 10 5582  St. Michael
Bio-Imkerei Brugger Honig & mehr Fell 52 5582  St. Michael
Eslorg Fleisch & Wurst Dasl 18 5582  St. Michael
Kasperbauerhof Fleisch & Wurst Dasl 17 5582  St. Michael
Orgenhias Milch & Kase, Fleisch & Wurst Dasl 15 5582  St. Michael
Burggerhof Milch & Kase, Eier, Obst, Getranke, Tee/ Refling 27 5580  Tamsweg
Gewlirz & Krauter, Gemiise, Vorgefertigte
Gerichte, StBwaren
Eurospar Wirtschaftsverein Tamsweg Herkunftszertifizierte Produkte Kuenburgstrafle 4 5580  Tamsweg
Genussregion Lungauer Eachtling Gemlise Amtsgasse 8 5580  Tamsweg
Greilhof Fleisch & Wurst, Vorgefertigte Gerichte Mértelsdorf 39 5580  Tamsweg
Langer Fleisch & Wurst Lasaberg 9 5580  Tamsweg
LFS Tamsweg - Standlhof Fleisch & Wurst, Gemuse, Milch & Kase, Walting 58 5580  Tamsweg
Getreide & Mehl, Honig & mehr, Getranke
Lungauer Speis Fleisch & Wurst, Vorgefertigte Gerichte, Non- Preberstrale 7 5580  Tamsweg
Food
Ottinggut Milch & Kase, Gemiise Ottingweg 69 5580  Tamsweg
Prodinger Fleisch & Wurst, Gemuse Proding 3 5580  Tamsweg
Tonibauer Fleisch & Wurst, Fisch & Krebs, Eier, Getranke Einod 1 5580  Tamsweg
Rigele Milch & Kase, Fleisch & Wurst Tauernstrafle 5 5563  Tweng
Betriebsgemeinschaft Graggaber-Urban Milch & Kase, Fleisch & Wurst, Gemiise Neggerndorf 55 5585  Unternberg
Davidhof Fleisch & Wurst, Gemuse Dorfstral3e 49 5585  Unternberg
Imkerei Karl Aigner Honig & mehr Haltgasse 152 5585  Unternberg
Moos Milch & Kase Lamm 39 5584  Zederhaus
Millnerbauer Edelbrande Moser Getranke Zederhaus 49 5584  Zederhaus
Waldhof Kosslergut Eier, Honig & mehr, Fleisch & Wurst Wald 15 5584  Zederhaus
Betrieb Adresse PLZ Ort Website
Kastnerbauer — HofgreisslerEl Romerstrale 8 5081  Anif www.kastnersbioeier.at
Kernei’s Mostheuriger Bahnhofstrafle 11 5102 Anthering www.kernei.at
Sperlbauer Wurmassing 4 5102 Anthering www.sperlbauer.bio
Lagerhaus Bergheim Lamprechtshausnerstrafle 4 5101 Bergheim www.salzburger-lagerhaus.at
Steinmannbauer Hittschlag 57 5612 Hittschlag www.steinmannbauer.at
Fleischhauerei Fuchs DorfstralRe 3 5321 Koppl
Bio-Hofkaserei Fiirstenhof Kellau 15 5431 Kuchl www.fuerstenhof.co.at
Joglbauer Hohengarten 3 5162  Obertrum www.hofladen-joglbauer.at
Genusswirt ,Zum Kaswurm® Farnwangweg 5 5550  Radstadt www.zum-kaswurm.at
Lagerhaus Saalfelden Otto-Gruber-Stral3e 3 5760  Saalfelden www.salzburger-lagerhaus.at
Bachrain Moosegg 19 5440  Scheffau www.bachrain.at
Pongauer Bio-Bauernladen Schwarzach Salzburgerstrale 26 5620  Schwarzach www.pongauer-bauernladen.at
Mattigtaler Hofkaserei Kraiham 9 5201  Seekirchen www.mattigtaler.at
Lagerhaus St. Johann Industriestralle 8 5600  St.Johann www.salzburger-lagerhaus.at
Metzgerei Rettensteiner-Scharfetter Hans-Kappacherstralle 9 5600  St.Johann www.metzgerei-rettensteiner-scharfetter.at
Pongauer Bio-Bauernladen St. Johann Ing.-Ludwig-Pech-StralRe 1 5600  St.Johann www.pongauer-bauernladen.at
Echt Guat Bauernladen Dorfstral3e 15 5522 St. Martin / Tgb.
d’Krémerin - Frenkenberger Salzburger Stral3e 99 5303  Thalgau www.kramerin.at
Hofladen Augut Sonnbergweg 4 5700  Zellam See www.augut.at
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SALZBURG SCHMECKT @ GEWINNSPIEL

Regional gut gekocht
»Das Kochbuch der Biuerin® gilt als Standard-
werk der alpenlindischen Kiiche. Alltagsrezepte

Die gute alpenlindische Kiche

und Klassiker aus regionalen und saisonalen
Produkten, wertvolle Tipps zu Einkauf,

Bereits angemeldet? Dann einfach unter Lagerung und Haltbarmachung sowie die Ver-

www.salzburgschmeckt.at/gewinnspiel bindung der modernen Erndhrungslebre mit

mitmachen! Teilnabmeschluss ist der tiberliefertem biuerlichem Wissen machen es zu

15. Juni 2024* einem unverzichtbaren Utensil in jeder Kiiche.

Gutschein fiir 1 Exemplar.

Erschienen im Verlag Anton Pustet.

So schmeckt die Alm
Die Moosalm im Lungauer
Riedingtal ist ein ganz _
besonderes Fleckerlim - =
Land Salzburg. Und T * *’ "fv
nach der Wanderung =
schmeckt die Almjause ¥ jﬁ/i .
mit selbst gemachtem = _ ' |
Kdse, Butter und Auf- 4
strichen nochmals so gut. b

Gutschein fiir 1 Familien-Almjause.

Giiltig fiir 4 Personen.

Frisch nach Hause geliefert

Saisonal und regional schmeckt’s einfach besser.
Deshalb liefert Fanny Fresh in der Stadt Salzburg
und einigen Umlandgemeinden Obst- und Gemiise-
sorten aus der nahen Umgebung wie zum Beispiel
aus dem Walserfeld. Jetzt ausprobieren!

Gutschein fiir 1 Probebox. Giiltig in der Stadt Salzburg.

Gemeinsam macht’s mehr Spaf}
Die Seminarbiuerinnen im Land Salzburg stehen fiir gelebte Regionalitit,
bewusste Erndhrung und nachhaltigen Genuss. In ihren Koch- und Backkursen

fiir Kinder und Erwachsene geben sie uns dieses Wissen mit viel Freude weiter.

Gutschein fiir einen Seminarbauerinnen-Kurs nach Wunsch.

* Alle Informationen zum Genuss-Gewinnspiel und zu den Teilnabhmebedingungen gibt es online unter www.salzburgschmeckt.at/gewinnspiel.

106

Foto oben: Verlag Anton Pustet, Fotos Mitte: Fanny Fresh, Moosalm, Foto unten: wildbild.at
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Latte Mue. | EISKAFFEE \ N Eeprecso |
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Cremiger, verfiihrerischer Kaffeegeschmack — Der Bergbauem
Ready-to-Drink Eiskaffee ist ein kostlicher Begleiter fiir den
taglichen Genuss, egal ob zu Hause, im Biiro oder unterwegs.
Serviert gekiihlt oder auf Eis.

Erhiltlich in 3 Sorten: Espresso, Cappuccino, Latte



Salzburgerland
Genuss-Fest

ERLEBEN, GENIESSEN, MITFEIERN!

: 9024
96. Mal
10 bis 17 ;Uhl’
ar‘fth atz
2541 Aliermert®

Beim SalzburgerLand Genuss-Fest
mit regionalen Lebensmitteln und
Produkten echten Genuss erleben.

Live-Musik, Handwerks-Vorfiihrungen,
Schau-Backen und vieles mehr.
Infos: www.salzburgschmeckt.at

MARKTGEMEINDE DAS GREEN LAND
Saé(u %«éf ALTENMARKT  0oiGee ‘ SALZBURG

www.salzburg schmeckt.at J IM PONGAU PARADIES
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