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SalzburgMilch

FUR EINE NACHHALTIGE
MILCHWIRTSCHAFT
SORGEN WIR JEDEN TAG.

Premium
§ Frithshicks-

Die griinlandbasierte Wirtschaftsweise, die tagtaglich
von den SalzburgMilch Bauernfamilien gelebt wird,
lasst viel Raum fiir wichtige Artenvielfalt. Sie férdert
die CO2-Speicherung im Boden und unterstiitzt die
Bereitstellung sauberen Trinkwassers.

milch.com/nachhaltigkeit
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser,

Michelin Sterne sind die hochste internationale
Auszeichnung in der Gastronomie. Sie stehen fir
Genuss ebenso wie fur Pioniergeist, Handwerkskunst
und Qualitat. Wir dirfen uns gliicklich schatzen, dass
2025 insgesamt 18 dieser Sterne an 13 Restaurants
im Land Salzburg verliehen wurden. Was mich
besonders freut: dass die ausgezeichneten Betriebe
dabei auch auf hochwertige Lebensmittel und
Produkte aus Salzburg setzen. Denn die hohe Auszeichnung wird ausschlief3lich fiir

das Essen auf dem Teller vergeben.

In unserer Frithjahr/Sommer-Ausgabe stellen wir deshalb wieder Menschen in den
Mittelpunkt, die mit Leidenschaft und Uberzeugung immer neue Genuss-Erlebnisse
ermoglichen. Und das in wachsender Vielfalt und aus heimischer Herstellung.

So gibt es dank Familie Wimberger Salzburgs ersten Bio-Walnusshain, wir geniel3en
bestes Heumilch-Eis von Familie Oberascher und feinste Milchspezialitaten von
Buachberger’s Mili. Dass sich mutige Schritte dabei auszahlen, beweisen Neuein-
steiger wie Valentina Tomsik und Matthias Meinl von der Nationalpark Gartnerei oder
die Tauernlamm-Pioniere Robert und Matthias Zehentner. Echten Genuss erleben
wir zudem im Hotel & Gasthof Furberg am Wolfgangsee mit eigener Fischerei und
im Berggasthof Sattelbauer, der auch als Arche-Hof Verantwortung tibernimmt.

Danke an alle, die Salzburg zu einer ganz besonderen Genuss-Region machen!

Mit herzlichen Grii3en
LR Sepp Schwaiger und
das Team des Salzburger Agrar Marketing

Das feine Eis
vom Cover genieflen wir
beim Schmiedbauer
in Bad Vigaun.
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Heumilchkihe bekommen
im Sommer frische Graser
und Krauter, im Winter Heu.
Diese naturliche Form der
Futterung wirkt sich positiv
auf Umwelt, Tiergesundheit
und Milchqualitat aus.

Kasemeisterinnen und Kasemeister
schworen auf den wertvollen Rohstoff
Heumilch. Seit Generationen werden
traditionelle Spezialitaten wie der
original Bergkase und der original
Emmentaler aus bester Heumilch
hergestellt. Denn sie besitzt genau die
Eigenschaften, die fir die Erzeugung
lang gereifter Kasesorten notwendig
sind. Heumilch enthalt einen sehr
geringen Anteil an Sporen, die bei
langerer Reifung Risse im Kase ver-
ursachen und diesen bitter machen
wurden. Deshalb gilt Heumilch auch
als Spezialmilch fir Kase. Entscheidend
dabei ist die artgemalle Futterung der
Tiere. Im Sommer gibt’s frische Graser
sowie aromatische Krauter und im
Winter nur bestes Heu. Der Einsatz
vergorener Futtermittel wie Silage ist

namlich ganzlich verboten.

Artenreiche Futterquelle

Der Erhalt der Artenvielfalt ist ein
essenzieller Teil der Heuwirtschaft.
Ein GroRteil der Wiesen und Weiden
wird erst gemaht, wenn eine Vielzahl
an Grasern und Krautern in der vollen
Blite steht und die Artenvielfalt am

grof3ten ist. Das ist wichtig fir die
5_

Fotos: ARGE Heumilch, Illustration Wiese: StanMikov — stock.adobe.com




Futtermittel kann Hart- und Schmttku%
-+ohne mechanische Beha dluy hm» =

Ausgezeichnet c;ls f,gar‘unt'iert traditionelle Spezialitdt”
»

Bestaubung und den Fortbestand Weltkulturerbe Heumilch
unterschiedlichster Pflanzen und sorgt Diese besondere Gute fir die Kase-
fir eine artenreiche Fitterung der herstellung war mit ein Grund, dass
Tiere. die traditionelle Heuwirtschaft

von den Vereinten Nationen als erstes Ty
Kase hochster Qualitat slandwirtschaftliches Kulturerbe von ¥
Das Futter fir Kihe, Ziegen und globaler Bedeutung® im deutsch- v; R L
Schafe spielt fir die Qualitat und den sprachigen Raum anerkannt wurde.
Geschmack der Milch eine entschei- Sie ist das einzige Milchsystem welt-
dende Rolle. Durch den konsequenten weit, das diese Auszeichnung tragt.
Verzicht auf Silage lassen sich mit Heu-
milch Kase mit langer Reifezeit, aber Heumilch im Land Salzburg
auch hochwertige Schnitt- oder Weich-  Auch in Salzburg setzen viele Kasereien
kasesorten ohne Zusatz von Konser- auf beste Heumilch fur ihre feinen
vierungsmitteln und ohne intensive Produkte. Darunter WOERLE,
mechanische Behandlung produzieren. SalzburgMilch und Pinzgau Milch,
Die traditionelle Futterungsweise der die Dorfkaserei Potzelsberger oder
Heumilchkihe sorgt auBerdem fiir die Privatkaserei Walkner.
einen vollmundigen Geschmack der
Milch, der auch den Kasespezialitaten Weitere Infos: www.heumilch.com
zugutekommt

) POTZELSBERGER &

DORFKASEREI SEIT 1886
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Ursprunglich waren Kerstin und Dominik
Fimberger nur auf der Suche nach einer
nachhaltigen Bewirtschaftungsform fur ihre
Grunlandflachen in Obertrum. Geworden ist
daraus etwas ganz Besonderes: Salzburgs erster
Bio-Walnusshain. Und eine kleine, feine Auswabhl

an herrlichen Walnussprodukten.



nscheinbar sind sie, die
klassischen Walnusse, die
im Herbst hie und da am
Wegesrand liegen. Und auch die
Baume mit ihren machtigen Kronen
stehen nur vereinzelt bei Hofen, in
Garten und ab und an auf den
Feldern. Im Nusskern verbirgt sich
dabei ein wahres Wunder an hoch-
wertigen Inhaltsstoffen und bestem
Geschmack. Auch Kerstin und
Dominik Fimberger haben erst auf
den zweiten Blick erkannt, wie wert-
voll diese heimische Superfrucht ist.
Auf dem Uber 320 Jahre alten
Peternhansn-Gut in Obertrum ent-
stand bei ausgedehnten Spazier-
gangen die |dee, einen Teil der rund
zehn Hektar groen Grunflache mit

Walnussbaumen zu bewirtschaften.

Walnusshain in Bioqualitat
,90 Prozent der Walnisse in Oster-
reich werden importiert und die
meisten sind fur den Verkauf nach-
behandelt, also geschwefelt oder
gebleicht®, erklart Nusshain-Besitzerin
Kerstin. ,,Dabei ist der Walnussbaum
tief bei uns verwurzelt und im Grunde
die Schale schon der beste Schutz.”
Echte Plantagen wie in anderen
Landern gibt es in Osterreich bisher
nicht und damit fehlen einfach die
grofBen Mengen aus heimischer Erzeu-
gung. Damit sich das zumindest lokal
andert, haben Kerstin und Dominik
2022 einen eigenen Walnusshain mit
mehr als 300 Baumen und 16 Sorten
angelegt, der biologisch bewirtschaftet
wird. Bis die Baume Nusse tragen,

voraussichtlich im Herbst nachsten
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Am Stand wird mit Kerstin nicht
nur nett geplaudert, es gibt auch
Tipps, Rezepte und immer wieder
neue Produkte zu entdecken.

™ . Al

Jahres, sammelt, knackt und verarbeitet

das Paar unter der Marke ,, Trumerseen
Nuss“ WalnUsse aus der nahen Umge-
bung. Je nach Verfugbarkeit und gutem
oder schlechtem Nussjahr sind das mal
mehr und mal weniger, weshalb Kerstin
auch einen kleinen Aufruf startet:

»Wir suchen Anfang Herbst immer
heimische Nusse! Am besten frisch
und noch feucht. Dafur bezahlen wir
den markttiblichen Kilopreis.“ Um die
Qualitat zu halten, Gbernehmen die
Nussbauern die Trocknung gerne selbst,
daflir gibt’s auch einen speziellen

Trockenturm.

Ausgekliigelter Prozess
Damit der Verarbeitungsprozess
schonend und zugleich effektiv ver-

lauft, haben Kerstin und Dominik in

10
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So wie die Walnussbiume wichst
auch der Betrieb von Dominik und

Kerstin langsam und bestandig.

eine moderne Nussknackanlage inves-
tiert, die im ehemaligen Garkeller der
Trumer Privatbrauerei ihre Heimat
gefunden hat. Die ,,Knackline® ist der
Prototyp eines deutschen Maschinen-
bauers, den die Fimbergers laufend mit
ihm weiterentwickeln. ,,Die Walnusse
werden gewaschen, kalibriert, getrock-
net und anschlieBend geknackt. Danach
blast die Anlage die Schalenteile in
einen Sack und legt die Nusskerne auf

ein Forderband®, erklart Dominik.

Alles aus einer Hand

Dort werden dann die letzten Schalen-
reste in Handarbeit von den Kernen
getrennt. Das handische Aussortieren
ist zwar viel Arbeit, zahle sich aber aus,
so Kerstin: ,Wir wollen maoglichst viel

von den wertvollen Nussen ver-
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Die handverlesenen Walniisse werden in der Stempelpresse

behutsam verarbeitet. Durch das traditionelle Kaltpress-
verfabren bleiben die wertvollen Inhaltsstoffe der Nuss erhalten.

werten.” Und mit viel Liebe zum
Produkt und tatkraftiger Mithilfe von
Sohnchen Noah geht es gleich leichter
von der Hand. ,Unser Ziel ist es,
zukunftig auch die Schale als Brenn-
stoff oder fiir Dekorplatten sowie das
Laub als Einstreu zu verwenden,
beschreibt Dominik den ganzheitlichen
Ansatz.

Hochwertige Walnussale

Eine besondere Leidenschaft der bei-
den ist die Veredelung zu Walnussal,
das frei von Konservierungsstoffen oder
Zusatzen ist. Eine Sorte bleibt natur-
belassen, bei der anderen werden die
Kerne gerostet. ,Unsere Ole werden
traditionell kalt gepresst und sind
naturtrub. Wir verzichten bewusst auf

die Filtrierung, um wertvolle Inhalts-

/i

stoffe wie die Omega-3-Sauren zu
erhalten®, so Dominik. ,Wir nehmen
das Ol zu Salat und Pasta genauso
wie ubers Eis und ins Porridge®, lacht
Kerstin. Ihr Tipp: Kurz vor der Ver-
wendung aus dem Kihlschrank
nehmen, damit es sein fein nussiges

Aroma entfaltet.

Ausgezeichneter Geschmack

Wie gut die Ole schmecken, beweisen
die vielen Stammkundinnen und
-kunden sowie mehrfache Auszeich-
nungen. So gab’s beim Genuss.Award
von ,,Garten+Haus“ die Hochstnote
,Weltklasse“ und kurzlich bei der
Messe Wieselburg den 2. Platz fur
das ,Walnussol gerostet® sowie den

3. Platz fur das ,Walnussol Natur®

in der Kategorie Spezialole.

1

fh

Bis das aromatische
Walnussol auf den
Teller kommt, ist
eine aufwendige
Verarbeitung notig.
Moderne Technik
und Handarbeit
erginzen sich dabei
optimal.

Vielfiltige Produkte
Der bei der Herstellung anfallende

Presskuchen wird Gbrigens auch ver-
arbeitet und eignet sich als Mehlersatz.
Zudem gibt’s hausgemachte Walnuss-
nudeln, wird mit Likoren experimen-
tiert, feines Walnusssalz gemischt -
,ohne Rieselhilfe“, wie Kerstin betont
- und ein wunderbarer Lippenbalsam

mit Walnussol hergestellt.

Trumerseen Nuss

Kerstin und Dominik Fimberger
Bischelsroid 10

5162 Obertrum am See

T+43 660 5210 251
info(@trumerseennuss.at
www.trumerseennuss.at
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Baumwart Pauli Kreuzberger
und Bernhard Maurer setzen -
auf Salzburger Wolle




Hllustration Blumen: Maria.Epine — stock.adobe.com
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Wer beim Garteln nicht nur bei den
Pflanzen Wert auf Regionalitat und
Nachhaltigkeit legt, ist zum Beispiel bei
Bernhard Maurer auf der Alpakaalm
genau richtig. In der kleinen Wollmanu-
faktur auf 1.265 Metern Seehche ober-
halb von Wagrain verarbeitet er die
Wolle seiner rund 30 Alpakas sowie
Schaf- und Alpakawolle aus der Region.
Neben kuscheligen Produkten wie
Mutzen oder Socken entstehen hier
auch innovative ldeen fir den Garten:
etwa Pflanzsacke aus Wollvlies. Auch
die Reste der Schaf- und Alpakawolle
werden weiterverarbeitet und als

Gartenmulch angeboten.

Von der Wolle zum Vlies

Fir die Verarbeitung wird die Rohwolle
von den grobsten Verunreinigungen
befreit, dann gewaschen, getrocknet
und in der Kardiermaschine aufgelo-
ckert und gekammt. Dabei werden
kleine Verfilzungen gel6st und die Wolle
wird zu einem feinen Vlies geformt. Fir
Produkte wie eben die Pflanzsacke
werden mehrere Lagen in der Nadel-
filzmaschine weiterverarbeitet, bis die

gewtnschte Filzstarke erreicht ist.

Swm
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Die feine Wolle der Alpakas verarbeitet
Bernhard Maurer in der eigenen Werkstatt.

Was die Wolle so wertvoll macht
Schafwolle enthalt viel Stickstoff — und
eigenet sich damit ideal als organischer
Diunger. Weil sich Wolle im Boden nur
langsam zersetzt, gibt sie die wichtigen
Nahrstoffe gleichmalig ab. Das ver-
bessert nicht nur die Bodenstruktur,
sondern versorgt Pflanzen langfristig
mit Nahrstoffen. Ein weiterer Plus-
punkt: Wolle kann Wasser speichern,
ohne dass Staunasse entsteht. Mit
diesem Wissen experimentierte
Bernhard so lange, bis er seinen Pflanz-
sack in grofBeren Mengen herstellen
konnte. Wertvolle Unterstiitzung

bekam er dabei von Baumwart Pauli
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Um den Stamm gewickelt, ist

Wollvlies ein idealer Kalteschutz
fiir den Winter.

Kreuzberger. Der Obmann des Obst-
und Gartenbauvereins Bischofshofen
arbeitete 35 Jahre als Koch auf der
Mitterfeldalm am Hochkonig und
widmet sich nun in der Pension seiner

zweiten Leidenschaft: den Baumen.

Und so funktioniert’s

Zuerst wird der Schafwoll-Pflanzsack
mit etwas Erde befiillt, dann kommt
der Obstbaum oder Strauch hinein.
Der ganze Sack wird vergraben und
optimalerweise noch etwas gedungt.
»Eine super Erganzung zum Wollvlies
sind die Dungepellets aus Schafwolle
vom Rocherbauer in Abtenau“, meint
der Gartenexperte. Um den Sack
herum sorgen Kiesschichten fir
Stabilitat — und , sie halten auch Mause
fern, so Pauli. Wichtig: ,,Zwischen-
durch gut wassern, damit sich das Vlies
wirklich vollsaugen kann.“ Der Pflanz-
sack eignet sich auch fur den Anbau
von Kartoffeln oder verschiedenen
Gemusesorten auf Balkon oder
Terrasse. Diesen dafur einfach in eine
grofere Schale geben. Der Sack lost
sich im Boden ubrigens vollstandig auf

und liefert hochwertigen Kompost.
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Den ékoﬁlz,_je nach Bedarf in zwei
GrolRen, sowie den Wollfilz-Garten-
mulch gibt’s auf der Alpakaalm, online

und im Shop in Wagrain. Tipp: Wer
die Alpakaalm besucht, kann dabei die
liebenswirdigen Tiere sehen und eine

Hofflhrung buchen.

100 Prozent Schafwolle aus Salzburg
Einer der Pioniere beim Thema Schaf-
wolle ist auch Josef Quehenberger.
Gemal seiner Philosophie ,von und
mit der Natur leben® betreibt er
gemeinsam mit seiner Frau Astrid

in zehnter Generation die Bioarche
Rocherbauer in Abtenau. Neben der
Milchwirtschaft und dem Bewahren
alter Rassen wie dem Pinzgauer Rind
oder dem Braunen Bergschaf hat sich
Josef auf die Herstellung von Biodlinger

aus Salzburger Schafwolle spezialisiert.

Mit Herkunftsgarantie

Allein in Salzburg gibt es rund 33.000
Schafe und folglich jede Menge Schaf-
wolle. Damit dieses wertvolle Produkt
nicht einfach entsorgt wird, hatte der
Archebauer 2022 die Idee, diese zu bio-

logischem Dunger zu verarbeiten.

Gemeinsam mit dem Salzburger Schaf-
und Ziegenzuchtverband wird seither die
hochwertige Wolle gesammelt und am
Hof zu handlichen Schafwollpellets ver-
arbeitet. Unbehandelt gepresst und nur
durch Erhitzung keim- sowie samenfrei
gemacht, ist es ein reines Naturprodukt,
das zudem mit dem SalzburgerLand

Herkunfts-Zertifikat ausgezeichnet ist.

Einfach praktisch

Der Okodijnger eignet sich fur Setzlinge
wie Tomaten, Gurken und Erdbeeren
ebenso wie fur Kiichenkrauter oder
Straucher. ,Unsere Schafwollpellets sind
einfach in der Handhabung, hoch-
konzentriert und gut zu dosieren,
erklart Josef. ,,Durch den langsamen
Zersetzungsprozess, bei dem das Keratin
der Schafwolle abgebaut wird, ist eine
Uberdﬂngung nahezu ausgeschlossen.”
Praktisch dabei: Gediingt werden muss
nur einmal im Sommer. Erhaltlich sind
die Pellets im Online-Shop, in SPAR
und EUROSPAR Markten sowie aus-

gewahlten Gartnerein.

*Aktion giiltig bis 31. Dezember 2025 bzw. solange
der Vorrat reicht.

14

Josef Quehenberger
verarbeitet Schafwolle zu
praktischen Pellets.

Wollmulch und die Dinge-
pellets eignen sich auch firs
Balkonkisterl.

Okoﬁlzeinlagen verhindern das
Auslaufen von GieRwasser.

Garten winterfit machen?
Vliesstreifen um den Stamm
oder die Pflanze wickeln.

Schafwollpellets speichern
Wasser und mussen nur 1 x
eingesetzt werden.

Idealer ph-Wert, nahrstoff-
reich, verbessert die Boden-
beschaffenheit

Weitere Infos zu den Produkten:
www.alpakaalm.at
www.biohof-rocherbauer.at
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SALZBURG SCHMECKT @ BEZAHLTE ANZEIGEN

' SREl
MIT BESTEN ZUTATEN GEHT GENIESSEN GANZ EINFACH%

QUALITATSFLEISCH
FREI HAUS

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 genief3en!

NEU ENTDECKEN

Seit Generationen steht Recheis fur Nudel-
genuss aus Osterreich. Auch die neuen Gold-
marke Muscheln gelingen so, wie wir sie lieben

— zum Beispiel in cremigen Saucen, als Beilage

oder in der bunten Gemusepfanne. Fir
Genuss-Momente, die im Herzen bleiben.
Kostliche Rezeptideen gibt es unter:

www.recheis.com

GENUSS SCHENKEN!

an®
@ In der GenussRegion Tennengau bieten insgesamt

L ( '[gnneng‘é‘:fgschein 42 GenussPartner das ganze Jahr Uber regionale Speziali-

Yo eSS

taten. Ob GenussWirtshaus, GenussLaden oder GenussAlm,
\ hier ist fur jeden Geschmack die richtige Adresse dabei.

@ - EUR Die GenussGutscheine sind das ideale Geschenk fir jeden

E =

Anlass. Erhaltlich im Gasteservice Tennengau sowie in den

ortlichen Tourismusburos. Mehr Infos gibt ;o
es unter: tennengau.com
I ennengau
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KEINE ZEI]
/UM KOCHEN?

Der Zeitfaktor ist das haufigste Argument, wenn es

um den Kauf von Fertigprodukten geht. Sicher, sie sind
bequem — aber zu welchem Preis? Selbst kochen muss

nicht aufwendig sein und bietet echte Vorteile. Der Konsum von Fertigprodukten ist
laut RollAMA in den vergangenen
20 Jahren so stark gestiegen wie bei
keiner anderen Produktgruppe im
Supermarkt. Dazu zahlen neben der
klassischen Tiefkiihlpizza, Packerlsuppen
oder Dosengerichten auch Fertigspatzle,
Cremespinat oder fertige Salate. Natiir-
lich sind diese Gerichte schnell und ein-

Was ist drinz fach zubereitet oder sogar schon ess-

Bei Fertigpro- fertig. Aber: Die schnelle Kiiche geht

dukten muss die
auch selbst gemacht. Das spart Geld

Herkunft der
Zutaten nicht und macht Freude. Gerade, wenn man
angefiibrt sein. gemeinsam kocht und isst.

GROSSTER ZUWACHS BEI FERTIGPRODUKTEN

ENTWICKLUNG DER MARKTANTEILE 2003-2023

MENGE WERT

Eier -16% +62%
N
Fertigprodukte* +85% +133%
\
Obst, Gemiise und Kartoffeln =-34% \ +37%
& 0
|
Fleisch und Wurstwaren -26% % +27%
N SSIR
Milchprodukte =-17% +57% .
m *alle bereits zum Verzehr geelgneten oder nur mit wenlgen Zutaten zu erginzenden Gerichte: frische Fertigp (gekihit), Tiefkihl-Fertigp Mass-Fertigp (z.B. D und
schnm Trocken-Fertigprodukte (2.8, Packerisuppen); Quelle: RollAMA, AMA-Marketing 2023; eigene Berechnung; Stand 11,2024
Leben

16

Foto: Sergey Ryzhov — stock.adobe.com



Foto: Land schafft Leben

SALZBURG SCHMECKT @ GASTBEITRAG

Gemeinsam zu kochen und zu essen, tut auch der Seele gut.

Wissen, was drin ist

Mit frischen, unverarbeiteten Zutaten
konnen wir die grof3e Frage, die sich bei
Fertigprodukten stellt, umgehen: die
nach der Herkunft der Zutaten. Bei ver-
arbeiteten Lebensmitteln muss diese
namlich nicht angegeben werden. Und
das betrifft nicht nur die Salami auf der
Pizza, sondern auch Kekse, Eis oder das
fertig panierte Cordon Bleu. Der grof3e
Vorteil beim Selberkochen: Wir konnen

uns ganz bewusst flir die Zutaten ent-

scheiden und auf deren Herkunft achten.

Und mit dem Kauf heimischer und
saisonaler Lebensmittel unterstutzen wir
auch regionale Produktionsbetriebe.
Aul3erdem konnen wir uns dabei sicher
sein, dass bei der Herstellung bestimmte
Standards eingehalten wurden, wie etwa
bei den Haltungsformen. Beim fertig
gekauften Kuchen kann es zum Beispiel

sein, dass Eier aus Kafighaltung ver-

wendet wurden. In Osterreich ist diese
zwar verboten, der Import von Kafigeiern

aus anderen Landern allerdings nicht.

Bewusst essen, gesund leben
Fertigprodukte missen nicht immer
schlecht sein, vor allem, wenn man auf
den Verarbeitungsgrad und die Nahr-
stoffzusammensetzung achtet. Hochver-
arbeitete Fertigprodukte und generell
Lebensmittel mit einem hohen Fett-,
Zucker- oder Salzanteil sollten jedoch,
auch aus gesundheitlichen Griinden, nicht
Hauptbestandteil unseres Speiseplans
sein. Frisches, selbst gekochtes Essen hat
auch dabei viele Vorteile: So konnen wir
beim Selberbacken den Zuckeranteil ver-
ringern und auf naturliche Zutaten
setzen. Wie so oft ist Ausgewogenheit
der Schlussel zu einem gesunden Essver-
halten - bei fertig gekauftem wie bei

selbst gemachtem Essen.
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Land
schafft
Leben

((WISSEN zUM ESSEN LJ

Maria Fanninger und Hannes
Royer, das Griindungs-Duo von
Land schafft Leben, unterhalten
sich jede Woche mit Personlich-
keiten aus (Land-)Wirtschaft,
Kulinarik, Wissenschaft, Politik
und Bildung und geben spannende
Einblicke hinter die Kulissen
unseres Lebensmittelsystems.
Denn: Wer nichts weif3, muss

alles essen.

Hier geht’s

zum Podcast!
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Qualitat
. aus
Osterreich

Gemeinsam geniefien, da bin i daheim.

Was gibt es Schéneres, als gemeinsam zu kochen, zu lachen und zu genief3en?
Mit Recheis gelingen Osterreichs liebste Nudelgerichte so, wie sie uns am besten
schmecken. FUr Genussmomente, die im Herzen bleiben.

Recheis. Da bin i daheim.
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Verwenden statt
verschwenden!

SPAR Salzburg spendet
nicht mehr verkaufbare,
aber qualitativ einwand-
freie Lebensmittel an
lokale Sozialeinrichtungen

wie die Flachgauer Tafel.

Jedes weggeworfene Lebensmittel ist
eines zu viel — ob zu Hause, im Wirtshaus
oder im Supermarkt. Mit nur ein bis zwei
Prozent ist der Anteil an nicht verkauften
Lebensmitteln bei SPAR erfreulich
gering. Denn das Handelsunternehmen
hat es sich bereits vor vielen Jahren zur
Aufgabe gemacht, nicht mehr verkauf-
bare Ware einem guten Zweck zuzu-
fuhren. Neben der Teilnahme an der
Initiative ,,Too Good To Go“ ist eine der
wesentlichen Saulen dabei die kostenlose
Weitergabe an soziale Einrichtungen aus
der jeweiligen Region. Osterreichweit
sind es rund 200 Kooperationspartner,
an die SPAR Lebensmittel spendet und
damit aktiv einen Beitrag gegen die Ver-

schwendung leistet.

Auch Obertrum ist mit dabei

Durch die lokale Nahe sind die Partner-
schaften eine besonders schone Sache.
So arbeitet das Team des EUROSPAR
in Obertrum fir die Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung eng mit
der Flachgauer Tafel zusammen. ,Wenn
die Produkte qualitativ einwandfrei sind,
aber nicht verkauft werden konnen,
etwa weil das Mindesthaltbarkeitsdatum
erreicht ist, eine Fehletikettierung vor-

liegt oder die Verpackung beschadigt ist,

FM(HC}\UER@TAFEL

i soziaben Alsglelch

EUROSPAR Marktleiter Jiirgen Hormandinger (links) iibergibt die Lebensmittel an
Johann Schmidinger, Obmann der Flachgauer Tafel.

werden diese von unserem Team gesam-
melt. Die Flachgauer Tafel holt die Ware
beim Markt ab und verteilt sie gegen
einen symbolischen Beitrag pro Einkauf
an sozial und wirtschaftlich benachtei-

ligte Menschen und Familien®, freut sich
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Patricia Sepetave, SPAR Geschafts-
flhrerin Salzburg und Tirol, Uber den

sinnvollen Einsatz.

S PAR[Y
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Richtig gutes Eis zu machen, ist eine hohe Kunst, die gelernt sein
will. Gertraud und Josef Oberascher haben diese Herausforderung

angenommen und verarbeiten in jhrer Hofkaserei Schmiedbauer
e — .

er beste Heumilch zu vielseitigen Eissorten.

im Winter! /
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Heumilch-Topfen und
Heidelbeeren vereinen
sich hier zu cremigem
Eisgenuss.

as Abenteuer Milchverarbeitung Eismachen aus Passion

begann beim Schmiedbauer vor Als ein Bekannter dann die Idee hatte,
17 Jahren. 1995 Ubernahm Josef aus der aromatischen Heumilch auch
Oberascher den Hof seiner Eltern im Eis herzustellen, wurde das nachste
Nebenerwerb und beschloss bald Projekt gestartet. ,Wenn wir schon Eis
darauf gemeinsam mit Gertraud, die aus der hofeigenen Milch verkaufen,
hofeigene Milch auch selbst zu ver- dann nur, wenn wir es auch selbst her-
arbeiten. In der Milchkammer stellten stellen®, so Gertraud. Nach der

sie zuerst Frischkase, Joghurt und Aneignung der notwendigen Theorie
Butter her und erweiterten dann wurde gleich in erstklassige

laufend thr Wissen zur Milchver- Produktionsgerate investiert. ,,Mit
arbeitung. Der Hohepunkt war die ____ einem Trabbi kann ich kein

Ausbildung zum Kase-

Formel-1-Rennen gewinnen®,
sommelier, die Gertraud und lacht Josef und ist bis heute

Josef 2012 absolvierten.
Kurz darauf folgte der Ent-

davon uberzeugt, dass das
die richtige Entscheidung
schluss, eine professionelle war. Zwei Jahre lang testeten

Produktion aufzubauen. ,Fir die beiden unzahlige Eisre-

uns war klar: Wenn wir dieses zepte und entwickelten immer

Projekt starten, dann richtig®, erzahlt wieder neue Sorten, bis sie mit ihren
Josef. So entstand eine hochmoderne Kreationen zufrieden waren. ,Wenn
Kasereiproduktion mit Reiferaumen ich das Eis probiere, muss einfach

und einem Hofladen mit Verkaufs- und dieser Wow-Effekt da sein. Andern-

Verkostungsraum auf drei Ebenen. falls sind wir nicht zufrieden®, erklart
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Gertraud die hohen Standards beim
Schmiedbauer. Gestartet wurde mit
zwolf Sorten, darunter Klassiker wie
Vanille, Schokolade und Haselnuss.
Danach fanden andere Eigenprodukte
wie Joghurt und Topfen ihren Weg ins
Eis. So gibt’s auch die erfrischenden
Sorten Joghurt-Honig und Topfen-
Heidelbeere.

Naturlicher Genuss

Fur ein erstklassiges Produkt benotigt
man erstklassige Rohstoffe. Dieses
Credo wird hier bereits bei der Fitte-
rung der Milchkihe umgesetzt. Aus-

Wo gibt's
das?

- Im Hofladen:

Mo. + Fr. 15-17 Ubr

Sa. 9-12 Uhr

- In der Eistrube in der
Hofeinfabrt

- Bei ausgewidhlten Wiederver-
kaufern und in der Gastronomie

Das Sortiment ist iiber die Jabre stetig gewachsen. Die Basis dafiir?

Beste Heumilch, hochwertige Zutaten und viel Leidenschaft.

schlieflich beluftetes Heu sowie etwas
Mais und Luzerne stehen den Kihen
im Stall zur Verfiigung. Auch die
anderen Rohstoffe wahlen die beiden
Eisproduzenten mit groBter Sorgfalt
aus. Hier gibt es keine fertige Schoko-
lade (Kakaobohnen werden mit Scho-
kodrops vermischt), es werden nur
echte Pistazien und Beeren statt
Pasten verwendet und auf Farbstoffe
wird verzichtet. ,Wir produzieren
naturliche Lebensmittel mit natur-
lichen Zutaten. Das macht den guten
Geschmack und die hohe Qualitat

unseres Eises aus”, betont Gertraud.

Mehr als 20 Sorten im Jahr

Derzeit umfasst das Eissortiment

der Hofkaserei Schmiedbauer rund
20 verschiedene Sommer-Eissorten
wie etwa Stracciatella, Joghurt-Honig,
Topfen-Marille und Cappuccino. Im
Winter gibt es rund zwolf Sorten,
darunter Walnuss-Honig, Zwetschke-
Zimt und Eierlikoreis. Welches Eis
die beiden selbst am liebsten mogen?
Fur Gertraud ist Pistazieneis der
erklarte Favorit, wahrend Josef das

Haselnusseis bevorzugt.
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Tipp von den Profis

Fur den perfekten Genuss sollte das
Eis ubrigens nicht zu kalt sein. ,,Die
Eistemperatur sollte so sein, dass ich
den vollmundigen Charakter geniefRen
kann®, erklart Josef. Daher empfiehlt
der Eisexperte, das Eis bei Raum-
temperatur etwas warm werden zu

lassen. So ist bester Genuss garantiert!

us uns
\*5?' ) €re N
b\\
&
Q -

Gl
\ SuNo* s

Zahlreiche Milchprodukte
wie Joghurt, Topfen und Kase
sowie Speck tragen das

SalzburgerLand
Herkunfts-Zertifikat.

Hofkaserei Schmiedbauer
Gertraud und Josef Oberascher
Kreuzangerweg 15

5424 Bad Vigaun

T+43 6601227 503
info(@schmiedbauer-kas.at
www.schmiedbauer-kas.at



Fotos oben: Seegut Eisl, Fotos Mitte: Paul Schreilechner, Fotos unten: Misssi, Karin Mosshammer (Portritfoto)

SALZBURG SCHMECKT ﬂ HANDWERKSGSCHICHTN

EISAUS DEM
LAND SALZBURG

Neben Familie Oberascher produzieren viele weitere
Betriebe feines Speiseeis mit besten Zutaten aus dem Land

Salzburg. Ob mit Milch von Schaf oder Kuh oder direkt von

der Alm - stets in vielseitigen Variationen zu genief3en.

Bio vom See
Kostlich cremig mit einem vollmundigen, mild-feinen Geschmack geniefen wir das
Bio-Schafmilcheis vom Seegut Eisl in Abersee am Wolfgangsee. 100 Prozent Bioqualitat,

echte Fruchte und nur natrliche Zutaten sorgen dabei fir den besonderen

Geschmack. Neben Haselnuss oder Mohn-Himbeer lassen wir uns extravagante
Sorten wie Schafkase-Honigsu3 oder Heidelbeer-Rosmarin schmecken. Das
Eisl Eis gibt’s im ausgewahlten Handel und im Hofladen mit dem passenden
Namen ,WOLKE7“ www.seegut-eisl.at

Mit frischer Almmilch
Eis direkt von der Alm gibt es bei der Krautlhutte in Weilpriach im Lungau.
Huttenwirt Paul Schreilechner verwohnt seine Gaste mit Milchprodukten aus feinster

Almmilch von den Kihen, die rund um die Hutte weiden. Das selbst erzeugte Eis mit Erdbeer-,

Heidelbeer- oder Himbeergeschmack ist im Sommer das absolute Highlight. Das Eis

gibt’s von Anfang Juni bis Ende September direkt auf der Alm
und in der Lungauer Speis auch als GroBpackung.

www.krautlhltte.at

Aus den Alpen
100 Prozent echten Naturgenuss verspricht das kostliche Misssi Premium-Eis

aus Salzburgs Bergen. Die Biomilch dafir kommt von glucklichen, horntragenden

Kihen und die Produktion erfolgt im nachhaltig gebauten Werk in Saalfelden.
Auch bei den ausschlieBlich naturlichen Zutaten wird moglichst auf Regionalitat
gesetzt — ob Friichte, Beeren, Nisse oder Honig. Erhaltlich unter anderem in vielen

SPAR Markten, bei INTERSPAR und EUROSPAR.

www.misssi.at
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Wir sind die Plattform fur élles Selbstgemachte zum Emrexen Be| uns bekom
nicht nur alle Einmach-Glaser und -Flaschen — ob modern mit Drehverschluss oder
klassisch mit Gummi und Klammern — sondern auch wertvolle Tipps, késtliche Rezepte s \ 4
und Inspirationen, Etiketten und alles, was du sonst noch zum Einrexen brauchst.



Fotos: EUROPARK /wildbild, Foto rechts oben: Lebner Beeren
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Frisches

Regionale Produkte, viele davon in

Bioqualitit, gibt es jeden Freitag
beim Bauernmarkt im EUROPARK.

aus der Region

Jeden Freitag ist Bauernmarkt im EUROPARK. Von 9 bis 21 Uhr
gibt’s hier Fleisch, knuspriges Brot, Fischspezialitaten und vieles
mehr von regionalen Anbietern in Bioqualitat zu entdecken.

Seit rund 20 Jahren gibt es den
Bauernmarkt im EUROPARK, der
eine Vielfalt an regionalen Kostlich-
keiten direkt in die Stadt Salzburg
bringt. Von Anfang an mit dabei ist

etwa der Greilhof aus Tamsweg.

Biofleisch aus dem Lungau

Am Stand im EUROPARK verkaufen
die Metzgermeister Philip und Simon
Wind ausschlief3lich Biofleisch, das auf
dem eigenen Hof geschlachtet wurde.
Rind-, Schweine- und Lammfleisch,
dazu je nach Saison Wild von der
Lungauer Jagerschaft. Auch fertige
Spezialitaten wie Beuschel oder Kalbs-
rahmgulasch kommen direkt vom
Greilhof. Im Laufe der Zeit wurde ihr
Sortiment um die Produkte anderer
regionaler Biobauern erweitert,

darunter Honig, verschiedene Kase-

sorten, Milch, Wirstel oder frisches
Gemuse. Beliebt und daher schnell
ausverkauft sind auch die saisonalen
Lungauer Spezialitaten wie Eachtlinge,

Eierschwammerl oder Preiselbeeren.

Fisch vom Waginger See

Am Stand von Kneidl Fisch finden
Genuss-Menschen frischen Fisch aus
Wildfang direkt vom nahen Waginger
See sowie Knodel in verschiedenen
Variationen. Auch Naturkosmetik und
Geschenkartikel gibt es am Stand von

Familie Kneidl zu entdecken.

Brot aus St. Pantaleon

Die Backerei Brandner bringt jeden
Freitag eine Vielfalt an ofenfrischem
Brot und Geback zum Bauernmarkt.
Viele schatzen dabei das saftige
Roggenbrot aus Natur-Sauerteig, das

25

bis zu einer Woche frisch bleibt. Neben
echter Handwerkskunst legt Backer-
meister Florian Brandner grofBen Wert

auf die regionale Herkunft der Zutaten.

Neu dabei: Lehners Beeren

Ob Erdbeeren, Himbeeren oder
Brombeeren, am Stand von Familie
Lehner gibt’s diese frisch oder als feine
Safte. ldeal fur die sife Sommer-
kiche, zum Einkochen oder einfach

so zum Naschen. Direkt von den
Feldern in Elsbethen und aus dem
nahen Mostviertel immer ein nach-
haltiger Genuss. Tipp: Im Frihjahr ist

auch Spargel mit im Sortiment.

Alle Infos dazu: www.europark.at

FUROPARK
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-~ Mitwelchen Kriutern er am

 liebsten kocht, verriet Sternekoch
Vitus Winkler LR Sepp Schwaiger
beim gemeinsamen Spaziergang.




Foto Gericht: Mario Stockhausen

Mit insgesamt 18 Michelin Sternen, die
fur hochste Kochkunst stehen, zeigt sich
eindrucksvoll, wie gut Salzburg schmeckt.
Landesrat Sepp Schwaiger hat eines der
ausgezeichneten Restaurants besucht. Das
Fazit: eine innovative Kuchenlinie,

regionale Zutaten und ein Koch,

der Natur in Kunst verwandelt.

Die Speisen im
4-Hauben-
Restaurant

» Krauterreich by
Vitus Winkler
sind auch optisch
echte Kunstwerke.

s war ein
echter Anlass
zur Freude,
als Ende
Janner die
Bewertungen
des internationalen Fein-
schmeckerfihrers Guide
Michelin fir Osterreich
bekanntgegeben wurden.
Denn dabei konnte die
heimische Gastronomie-
szene einmal mehr ihren
hohen Standard unter
Beweis stellen: 18 der
begehrten Sterne gingen an
insgesamt 13 Restaurants im
Land Salzburg. Dieser grof3e
Erfolg liegt sowohl in dem
exzellenten Handwerk der
Kochinnen und Koche als
auch in der Verwendung

hochwertiger Lebensmittel

aus der Region begrindet.
SWir konnen uns wirklich
gliicklich schatzen®, freut
sich Landesrat und Obmann
des Salzburger Agrar
Marketing Sepp Schwaiger.
»Salzburg bietet eine grofle
Vielfalt an unverfalschten
Produkten, die in echter
Handwerkskunst hergestellt
werden. Und unsere Gastro-
nomen sind sich des grof3en
Werts, den regionale und
saisonale Lebensmittel

haben, durchaus bewusst.

Magier der Krauterkiiche
Einer, der in der obersten
Liga der Salzburger Spitzen-
gastronomie mitspielt, ist
Vitus Winkler. In seinem
Restaurant ,,Krauterreich by
Vitus Winkler” in St. Veit ver-



Ob im Wald, an den vielen
Biichlein oder auf den friih-
lingshaften Wiesen — die

Kriuter sammelt Vitus
Winkler am liebsten selbst.

wandelt er heimische Zutaten und

Wildkrauter in kulinarische Kunstwerke.

Dass er es mit seiner Kiiche zur
Meisterklasse gebracht hat, beweisen

die 4 Hauben von Gault Millau sowie

die 2 Sterne von Guide Michelin.

Als Draufgabe wurde ihm dort
auch der Grune Stern verliehen.
Dieser steht fur eine besonders
nachhaltige Kiichenphilosophie,
die auf enger Zusammenarbeit
mit lokalen Produzentinnen und
Produzenten sowie einem klaren
Fokus auf die Verwendung von
regionalen und saisonalen
Zutaten basiert. Und das zu
Recht, denn bei Vitus Winkler
wird jede Speise zu einem Gesamt-
erlebnis und jedes Gericht zu einem
Kunstwerk am Teller. ,,Meine Gerichte
sollen einfach einen Wow-Effekt aus-

losen®, wiinscht sich der Haubenkoch.

Wertvolles aus der Region

Wer sich selbst solche Vorgaben gibt,
muss auch mit allerbesten Zutaten
arbeiten. ,,Ich beziehe alle Lebensmittel
direkt aus der Umgebung. Meine
Lieferanten sind etwa Tauernlamm in
Taxenbach und die Dorfmetzgerei Max
Mann in Huttau, den Fisch liefert
Othmar Rainer aus Pfarrwerfen und
das Biogemuse kommt vom Stechau-
bauer in Saalfelden®, erzahlt Vitus.
»Letzterer fragt mich inzwischen schon,
welches Gemuse ich brauchen konnte,
und baut dieses dann fur mich an.“ Eine
grofe Rolle spielen in seiner Kiche
auch die unterschiedlichsten Krauter.
Diese wachsen nicht nur im Beet vor
dem Hotel, sondern auch wild auf den
umliegenden Almen und Wiesen, in den
Waldern und an Bachen. , Alle zwei
Tage nehme ich mir personlich Zeit zum

Krautersammeln®, so Vitus.



Auch Blumen bereichern die
saisonale Kiiche. So sind etwa
die jungen Blitter und Bliiten
der Schliisselblume essbar und

konnen im Friibjabr
gesammelt werden.

Kleine Krauterkunde

Welche Krauter wo wachsen und womit
sie am besten kombiniert werden,
erzahlt der Haubenkoch Landesrat
Schwaiger beim Spaziergang durch den
nahen Wald. Ob Brunnenkresse,
Sauerklee, Spitzwegerich, Ganseblim-
chen, Schlisselblumen, Quendel oder
Madesul3, wer genau schaut, findet
immer das richtige Krautlein. ,,Mittler-
weile habe ich genug Erfahrung, um zu
wissen, welche Geschmacker gut
harmonieren®, erklart der Spitzenkoch.
»Zum Beispiel passen Reh, Preiselbeere
und Sauerklee wunderbar zusammen

oder Fisch und Brunnenkresse.”

Balsam fiir die Seele

Fur Landesrat Schwaiger ist die boden-
standige und zugleich innovative Kiiche
von Vitus Winkler ein wunderbares

Beispiel, wie man aus heimischen

Produkten echte Genuss-Momente

schaffen kann. ,,Der Wert unserer
Lebensmittel ist unschatzbar®, so
Schwaiger. Nicht nur in der Hauben-
kiche, sondern in allen Bereichen, wie
er betont: ,,Ein Butterbrot, ein Kaiser-
schmarrn oder das klassische Schnitzel
beim Wirt — die Grundzutaten sind das
Wichtigste.“ Und das ist auch das
Motto von Vitus Winkler. Fir ihn ist
eine wertvolle Zutat Medizin fir den
Korper, Inspiration fur den Geist und

auch Balsam fiir die Seele.

Griine Sterne mit rundem Siegel
Neben dem ,,Krauterreich by Vitus
Winkler® tragen das ,,dahoam® in
Leogang von Andreas Herbst und das
,Weitmoser Schlossel“ von Stefan
Viehauser in Bad Hofgastein jeweils
einen Grinen Michelin Stern und das

SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat.

Vitus Winkler liebt es, Produkte selbst
- herzustellen. Tipp: Im Hotel-Shop gibt
es viele davon auch zum Mitnebhmen.

ANGEBOT? NACHFRAGE?
SO PASST’S ZUSAMMEN

Damit das Zusammenspiel
zwischen regionalem Genuss-
Handwerk und Gastronomie
optimal funktioniert, setzt das
Salzburger Agrar Marketing
gemeinsam mit der Firma Necta
auf ein modernes Warenwirt-
schaftssystem, das speziell auf
die Bedlrfnisse der regionalen

Landwirtschaft abgstimmt ist.

Dieses bietet echten Mehrwert:

o Uberblick tiber regionale
Produkte und Betriebe

eeinfacher Bestellvorgang

o Auswertung Uber den Einkauf

auf Knopfdruck

Fragen dazu gerne an:
office(@salzburgschmeckt.at
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Milchspezialitaten aus dem Land

Salzburg bringen Abwechslung ins

Leben. Durchkosten und geniel3en!
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Helfu__th Brudl von desz'
Salkmanufaktnr Salitri
halt-an der alten Siede-

tradition fest.

Fotos: BILLA AG/Christian Maislinger photography

Seit 2011 stellt die Salzmanufaktur Salitri aus Oberalm das ,,weie Gold“ nach
traditioneller Handwerkskunst her — regional, naturbelassen und in hochster Qualitat.

Wie der Name bereits verrat, hat die
Herstellung von Salz in Salzburg eine
Jjahrtausendealte Tradition. Der Geist
dieser Handwerkskunst lebt auch heute
in modernen Konzepten weiter. Ein Bei-
spiel dafir ist die Salzmanufaktur Salitri
in Oberalm, in der Eva und Helmuth
Brudl seit 2011 wieder naturbelassenes
Salz herstellen. Dabei wird die Sole aus
dem Salzbergwerk Hallein wie friiher bei
niedrigen Temperaturen iiber offenem
Feuer gesotten. Das Ergebnis ist ein
unbehandeltes Salz von hochster Rein-
heit und Qualitat, voll mit wertvollen
Mineralien und Spurenelementen.

,Wir halten an der alten Siedetradition
fest, weil wir davon Uberzeugt sind, dass
sich Qualitat und Regionalitat auszah-
len. Bei uns wird Salz so hergestellt, wie
es Jahrhunderte zuvor Brauch war -

ohne Zusatzstoffe und Maschinen, nur
mit Handwerk und Geduld“, erklart
Mitinhaber Helmuth Brudl.

Regionalitat zum Kennenlernen

Mit ihren hochwertigen Produkten war
die Salzmanufaktur Salitri auch auf der
BILLA Regionalitatsmesse 2024 in
Oberalm vertreten. Durch die Teil-
nahme gewann Salitri zahlreiche neue
BILLA Markte als Vertriebspartner
dazu, die nun die feinen Natursalz-
Produkte in ihren Regalen fihren.
Auch dieses Jahr wird das beliebte
Event wieder stattfinden und lokalen

Betrieben eine Plattform bieten.
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Bei einer
Regionalitiits-
tour iiber-
zeugte sich das
BILLA Team
von der hohen
Qualitdt der
Salitri Salz-
produkte auch
direkt vor Ort.

»Die Regionalitatsmesse vernetzt
Produzierende mit dem Handel und
starkt so die heimische Wertschopfung.
Daruber hinaus ist sie eine Bihne fir
Qualitat und Identitat — zwei Werte,
welche die Salzmanufaktur Salitri ein-

drucksvoll vereint, so Hannes Gruber,

BILLA Vertriebsdirektor in Salzburg.
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Die Liebe zum Produkt verbindet
Generationen. Im Bild (v. l. n. r.):
Eduard und Franziska, Sohn

Alexander und Schwiegertochter
Birgit mit drei der vier Kinder.
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Text: Angelika Pehab
Fotos: Nikolaus Faistauer, Monika Helminger, Netzwerk Kulinarik/wildbild.at

Einen wahren Schatz schafft Familie Aigner mit
ihrer ,,Buachberger’s Mili“ in Mattsee und gibt ihn

behutsam von einer Generation an die nachste 3.30 Uhr morgens. Noch herrscht

weiter. Die Milch der rund 70 Braunvieh-Damen Stille am Hof von Familie Aigner. Nur
ist die hochwertige Basis fur das vielseitige Alexander und Vater Eduard sind schon
Produktsortiment. auf den Beinen und machen sich auf

den Weg zur Milchabfillung. Jeweils
montags und freitags beginnt fur die
beiden der Arbeitstag besonders frih.
Denn um sieben Uhr geht es
mit der Auslieferung der hof-
eigenen Produkten los.
Privathaushalte, Wirtshauser
und Seniorenheime in und
um Mattsee sind damit frisch
und regional bestens ver-
sorgt. Milch, Molke und ver-

schiedenste Joghurtsorten

werden dafur in umwelt-

freundliche Mehrwegglaser

Fiir Alexander ist die

Milchverarbeitung eine abgefullt, Kasespezialitaten gewogen,
hesermdlzrs seldime Adbai. So Butterstiicke verpackt und Eierkartons

kann der Tag gut beginnen. in die zwei Lieferautos geschlichtet.
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Allein neun Sorten Joghurt werden

aus bester Buachberger Mili geriibrt.
Fiir noch mehr Abwechslung sorgt dabei
die ,,Joghurt-Sorte des Monats®.

Und im Sommer gibt’s Frozen Joghurt!

»Die Milchverarbeitung ist meine grof3e
Leidenschaft®, erzahlt der 34-jahrige
Vollerwerbsbauer, wahrend er kurz vor
der Abfahrt die Lieferzettel prift. Basis
dafir ist die Milch der grofen Braun-
vieh-Herde, die hier am Hof
beheimatet ist. Die Rasse
zeichnet sich durch ihre
Milchproduktion und ihre
hohe Anpassungsfahigkeit
aus. Etwa ein Drittel der
Milch wird von Familie
Aigner am Hof verarbeitet
und direkt vermarktet.
Zwei Drittel werden an die

SalzburgMilch geliefert.

Damen unter sich

Um 5.30 Uhr kommt dann
die Verstarkung. Bevor Alexanders
Mutter Franziska ihre beliebten Topfen-

aufstriche wie Liptauer oder Kren-
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aufstrich vorbereitet, fihrt der Weg
gemeinsam mit Schwiegertochter Birgit
in den Stall. ,,Ich geniefBe die Ruhe und
die Nahe zu unseren Tieren in der Fruh
besonders*, erzahlt Birgit. Die gelernte
pharmazeutisch-kaufmannische
Assistentin ist gemeinsam mit ihrem
Mann seit 2021 Betriebsfihrerin und
kummert sich auch um die Produktent-
wicklung. ,Ich habe das Rihren schon in
der Apotheke geliebt — das kann ich bei
unseren vielseitigen Joghurtkreationen
wieder voll ausleben®, lacht die vierfache
Mama, die sich nun auch beeilen muss.
Um sieben Uhr ist es namlich Zeit fur

das Fruhstuck mit den Kindern.

Gemeinsame Zeit nutzen

Wahrend die wichtigsten Vorhaben des
Tages besprochen werden, werden Jau-
senbrote gemacht und Schulrucksacke

gepackt. Sind alle Kinder versorgt, geht
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Fiir vielseitigen Genuss
sorgen neben den Joghurts
feine Kdsesorten wie der
Buachberg Kristall, der
Mattseer Schnittkdse,
Camembert und der
Pfefferbert. Zudem

gibt’s Topfen, Sauerrahm
und Butter.

es nun auch fur Birgit in die Milchver-
arbeitung. ,Am Vormittag finden wir
oft gemeinsame Zeit, wenn wir uns ums
Joghurt kimmern. Da gibt es dann nur
uns zwei®, lachelt Alexander Uber sein
tagliches Date. Und Birgit erganzt: ,Bei
all der vielen Arbeit ist es schon schon,
wenn man Freude damit hat. Ohne
diese Begeisterung, die alle Genera-
tionen hier bei uns am Hof leben, ware

es nicht moglich®, so die Bauerin.

Mehrere Generationen am Werk

Opa Eduard und Oma Melanie helfen
weiterhin mit, wo gerade Bedarf ist: ob
beim Zaunreparieren oder der Kinder-
betreuung. ,Unser Ziel ist es, dass alle
Familienmitglieder gerne hier am Hof
leben und wir unseren Kindern den
Wert regionaler und naturnaher Land-
wirtschaft vermitteln®, sind sich Birgit

und Alexander einig.

Zu tun gibt’s genug

Neben der Milchverarbeitung kimmert
sich Familie Aigner um die Nachzucht
der Herde. So konnen alle Kalber am
Hof bleiben. 64,5 Hektar Grinland,
davon 22 Hektar zur Eigennutzung,
dienen als Futterquelle fur die 70
Milchkihe, 50 weibliche Tiere fir die
Nachzucht und 45 mannliche Mast-
tiere. Weiters bewirtschaftet werden
zwei Hektar Wald und im Sinne der
Nachhaltigkeit betreibt Landwirt-
schaftsmeister Alexander einen
gewerblichen Kompostierbetrieb als
weiteres Standbein. Dort verarbeitet er
Griin- und Strauchschnitt zu Kompost-
erde und verkauft diese ab Hof oder per
Zustellung. Aus den anfanglich wenigen
Legehennen fir den Eigenverbrauch
sind inzwischen ubrigens 90 Huhner
geworden. So wird’s nie langweilig am

schonen Buachberg.
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Herkunftszertifiziert sind
Milch und alle Produkte daraus

wie Joghurt (auBer mit

.

exotischen Zutaten), Butter-
milch, Kase, Molke oder Obers

sowie Aufstriche und Eier.

Buachberger’s Mili
Familie Aigner
Buchberg 1/2

5163 Mattsee

T+43 6219 7128
info(@buchbergmilch.at

www.buchbergmilch.at
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M:it feinen Gewurzen, neuen Zutaten und der richtigen
Zubereitung wird Gutes noch besser gemacht.
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VEGAN

Anlasslich des 30-jahrigen Bestehens
bringt QimiQ erstmals eine vegane Vari-
ante auf den Markt. Diese vereint alle Vor-
teile des Originals: ideale Vermischung mit
Fett, Alkohol und Saure ohne Ausflocken,
gelingsicher beim Kochen und schnell auf-

geschlagen. Ob sul} oder pikant: Genuss

Jjetzt einfach mal pflanzlich!

GANZ EINFACH
ITALIENISCH!

Die Gewurzmischung Pasta/Pizza zaubert im
Handumdrehen das sonnige Flair von ,,Bella
Italia“ auf unsere Teller. So verfeinern wir
Pastagerichte ebenso wie selbst gebackene
Pizza mit besten Krautern und Gewlrzen der
italienischen Kiche.

Rezepte dazu unter: wiberg.eu/wow-shop

EINKOCHEN MIT STIL

Jetzt wird eingekocht wie friher! Das All-In-One

Retro-Marmeladen-Set von myRex enthalt 3 x 6 klassische

Achtkant-Glaser mit passenden Deckeln, Etiketten zum

Selbstbeschriften und einen praktischen Edelstahltrichter
furs saubere Abfillen. Egal, ob Erdbeere, Marille

oder was der Garten so hergibt — mit diesem Set

sind wir bereit fur die sufRe Saison. myRex

NI
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Zutaten: (fir 4 Pdl}tlbr’ ,\)

- Fur ‘den Murbtelg ;
< 400g Mehl il 4
* 200g kalte Butter
* 1Ei
* 2 EL kaltes Wasser
e 1TLSalz

Fir die Fillung:
* 150g WOERLE Emmentaler
* 1/2 Bund griiner Spargel
* 1/2 Bund weifBer Spargel

Hier geht’s zur * 3 Eier

Schritt-fir-Schritt Anleitung : ﬁ%gsézfitfg:ebx;kutnuss

www.woerle.at/rezepte * Salz und Pfeffer
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UNSCHEINBAR,
ABER GUT

Pilze werden in unserer taglichen

ilze sind ein spannendes Lebens-

mittel, das in der Kiiche zumeist

nur sporadisch zum Einsatz
kommt: etwa in der Schwammerlsaison
oder als gebackene Champignons. Dabei
bieten sie vielseitigen Genuss. Die
»Eigenbrotler”, wie sie Diatologin Maria
Anna Benedikt gerne nennt, sind dabei
weder den Pflanzen noch den Tieren
zuzuordnen. ,,Pilze bilden eine ganz
eigene Lebensform. Genetisch sind sie
sogar naher mit Tieren verwandt®, erklart
Benedikt. ,Dennoch werden sie meist als

Gemiise angesehen.”

Ob wild oder aus der Zucht

Pilze aus Wald und Wiese sind seit mehr
als 30.000 Jahren Teil der Ernahrung.
Heute haben wir neben Wildpilzen auch
die Wahl aus feinen Zuchtpilzen wie
Shiitake, Champignons, Austernpilze,
Krauter-, Rosen- oder Zitronenseit-
linge. Der grof3e Vorteil: Wir konnen sie
ganzjahrig genief3en, und das auch aus

regionaler Produktion. Wildpilze hin-

unseren Speiseplan.

gegen haben im Land Salzburg im Juli
und August Hochsaison. Frisch
gesammelt, gibt es diese auf den
Wochenmarkten zu kaufen oder in der
Gastronomie zu geniel3en. Besonders
beliebt sind feine Eierschwammerl und

aromatische Steinpilze.

Schmeckt gut, tut gut

Pilze sind auch ernahrungsphysiologisch
wertvoll. ,,Kalorienarm, ballaststoffreich
und reich an Vitaminen, Mineralstoffen
und Spurenelementen erganzen sie
ideal unsere Ernahrung®, fasst Benedikt
zusammen. Auch ihre positive Wirkung
auf Immunsystem und Stoffwechsel
macht sie zu einer empfehlenswerten
Zutat in der ausgewogenen Ernahrung.
»Je vielfaltiger wir uns ernahren, desto

besser ist es®, so die Diatologin.

Ballaststoffe und Vitamine
Bezlglich der Proteine liegen Pilze zwar
hinter eiweif8reichen Lebensmitteln wie

Hulsenfrichten, dafir bieten sie wert-
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Ernahrung oft unterschatzt.
Dabei bieten sie vielseitige
Verwendungsmoglichkeiten,
echte Genuss-Momente und
tragen zum Wohlbefinden bei,
wie Diatologin Maria Anna
Benedikt erklart. Frisch, eingelegt
oder getrocknet bereichern sie

volle Ballaststoffe, die unsere Ver-
dauung unterstitzen. Mit vielen
B-Vitaminen wirken sie positiv auf
unser Nervensystem und Vitamin D
starkt die Knochen. Zudem liefern Pilze
wichtige Spurenelemente wie Eisen,
Zink oder Selen. Hinsichtlich der
Schadstoffe sind Bio-Zuchtpilze
ubrigens gegeniiber Wildpilzen im Vor-
teil, da diese durch Umwelteinflusse

belastet sein konnen.

Ist gut.
Schmeckt gut.
Tut gut.

Neben ibrer hoben Nébrstoff-
dichte enthalten Pilze bioaktive
Substanzen, die unser Wohlbefinden
positiv beeinflussen. Diese:

o stirken das Immunsystem

e wirken cholesterinsenkend,
entziindungshemmend und
antioxidativ

o schiitzen die Zellen vor
oxidativem Stress
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Salybunsges QPetyiclfutt

Hier die 5 wichtigsten Pilze kurz vorgestellt!

Krauterseitlinge
Bissfest und im Geschmack dhnlich
den Steinpilzen sind sie der ideale
Gangzjahres-Speisepilz. Der hohe
Gebalt an Vitamin B3 und BS tut

dem Nervensystem gut.

Austernpilze
zihlen zu den beliebtesten Speise-
pilzen. Sie haben ein kriftiges
Aroma, das an Kalbfleisch erinnert.
Ibr hoher Proteingehalt macht sie

auch fiir Vegetarier interessant.

Shiitake-Pilze
Die urspriinglich aus China

stammenden Pilze haben ein feines Ob Wild- oder Zuchtpilze:

Aroma und punkten mit hobhem Viele kstliche Rezepte wie

EiweifSgehalt. Zudem enthalten sie eine Pilzlasagne gibe's auf

die Vitamine C und D.

www.salzburgschmeckt.at

Steinpilze
Der Steinpilz wird gerne als Konig

der Pilze bezeichnet und hat ein El N KAU FS_Tl P P

tolles, leicht nussiges Aroma. Sie

besitzen besonders viel Vitamin BS Fir Wildpilze ist der aromatische
und D. Kurz gebraten ein echter Geruch ein Frischekriterium, zudem
Genuss. miussen sie fest und prall sein und

sollten keine Verfarbungen oder

Verletzungen aufweisen. Steinpilze

Eierschwammerl am besten aufgeschnitten kaufen,
Sie bestehen zwar zu 90 Prozent aus um Wurmbefall zu vermeiden.
Wasser, verfiigen aber dennoch iiber Bei Zuchtpilzen gilt im Grunde
wertvolle Inhaltsstoffe wie Beta- das Gleiche: Frisch und regional

Carotin und Eisen. Wunderbar in gekauft, schmeckt’s besser! Fir zu

einer Rabmsauce mit Knideln. Hause gilt: Im Papiersackerl kihl

lagern und bald verarbeiten.
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Dze zze,znde Welt der
- --iFl'achg ,IBmpz[’e hat

Mau,,z A’mza Benedikt bei

]

bl entdeckt.

/\/\A R B
AM SCHAUPLATZ

Andreas Eibl hat den ingebettet in die sanften Hiigel des  begeisterter Schwammerlsucher und

HeiBnbauernhof neu belebt Alpenvorlandes bei Obertrum liegt  stellte sich nach der landwirtschaftlichen

und setzt mit nachhaltiger der Heil3nbauernhof. 2018 hat Ausbildung die Frage, ob es nicht moglich

Pilzzucht auf Regionalitéit, Andreas Eibl den elterlichen Hof tber- ware, Pilze das ganze Jahr Uber regional zu

Qualitat und Innovation. nommen und sich auf die Zucht von Bio- beziehen. Also entschloss sich Andreas,
pilzen spezialisiert. Und das kommt nicht die Zucht einfach am Hof auszuprobieren
von ungefahr: Bereits als Kind war er - und das sehr erfolgreich!
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Vom Myzel zum Pilz

Basis jedes Pilzes ist das sogenannte
»Myzel®, das bei Zuchtpilzen in den Sub-
stratballen verborgen ist. Diese bezieht
Andreas Uibrigens ganz regional aus dem
benachbarten Schleedorf. Dort hat sich
Sebastian Reind| auf die Substratproduk-
tion spezialisiert und Andreas holt die
frisch beimpften Substratblocke direkt
bei Sebastian am Stoff'nhof ab.

Pilze mdgen’s wechselhaft

1.500 Sacke dieser wertvollen Fracht
lagern hier in einem nahezu sterilen, war-
men Raum mit eingebautem Sauerstoff-
filter. In diesem Durchwachsraum bleiben
die Pilze je nach Sorte bis zu 15 Wochen.
Danach geht es weiter in den kiihleren,
feuchten Fruchtungsraum. Durch den
Temperaturwechsel von warm auf kalt,
mit einer hoheren Luftfeuchtigkeit, wird
das Pilzmyzel zur Produktion der Frucht-
korper angeregt. Nach rund zwei Wochen
sind die Shiitake und nach vier Wochen
die Austernpilze sowie die Krauterseit-
linge reif fir die Ernte. Und die kann

sich sehen lassen — mit einer einfachen
Gartenschere ernten Andi, seine Frau

Anna und Mitarbeiter Jordan jeweils

Mitte der Woche rund 200 Kilo.

Geschmackliche Vielfalt

Wie gut die Flachgauer Biopilze schme-
cken, hat sich inzwischen herumgespro-
chen - auch in der Gastronomie, etwa

beim Ammerhauser in Anthering oder in

SALZBURG SCHMECKT ﬂ ISST GUT

der Humboldtstubn in Salzburg, stehen

sie schon auf der Karte. Fur den Hausge-
brauch werden sie immer freitags im
Hofladen verkauft. Zudem finden wir
eine Auswahl auf Markten in der Umge-
bung sowie in Bio- und Regionalladen.
Neu im Sortiment ist der eindrucksvolle
Igelstachelbart. Dieser schneewei3e Pilz
hat einen leicht zitronigen Geschmack,
eignet sich hervorragend zum Kurzbraten
und ist eine spannende Alternative zu
Fleisch. Nicht zu vergessen: die getrock-
neten Pilze, die ideal zum Wirzen sind,
und das Pilzpulver, das Andreas als
»regionales Umani® bezeichnet. Die pas-

senden Pilzerezepte dazu gibt’s ab S. 84!
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Sebastian liefert mit {.««*\‘_‘“\_‘_
dem sporengeimpften { BHQ "I
Substrat die Basis fiir “‘»iusmij

die feinen Pilze von

Andreas und Anna.
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Geerntet wird dienstags und

mittwochs bis zu acht Stunden am
Tag. Dann wachsen die Pilze eine
Woche lang wieder nach.
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Alle Edelpilze und die
Produkte daraus tragen das
runde Salzburgerland
Herkunfts-Zertifikat.

Flachgauer Biopilze

Familie Eibl

Dorfleiten 8

5162 Obertrum

T+43 660 4111 849
office@flachgauer-biopilze.at

www.ﬂachgauer-biopi|ze.at
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{ {| Text: Peter Zeitlhofer
Féto{s: Eva Reifmiiller :
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Vale ina #
setzt dze Radieschen

zwischen den Salat.
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Das schiitzt den Boden
vor dem Austrocknen.
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Es gibt Orte, die beginnen
gerade erst, ihre spannendsten
Kapitel zu schreiben. Wie die
Nationalpark Gartnerei in
Stuhlfelden. Seit Marz 2024
fuhren Valentina Tomsik

und Matthias Meinl diesen
besonderen Betrieb als
nachhaltige Marktgartnerei.
Doch die Geschichte beginnt
lange davor — mit einer Auszeit
in den Bergen, einer zufalligen
Entdeckung und einer mutigen

Entscheidung.

s war die

Liebe zu den

Bergen, die
Valentina und Matthias
in den Pinzgau gefihrt
hat. ,,Eigentlich wollten wir
nur eine Almhdtte fir ein paar Monate
mieten. Doch dann dachten wir uns:
Warum nicht etwas Langfristiges?
Warum nicht hier leben?“, erzahlt
Valentina. Aus der Auszeit wurde ein
Neuanfang, dem im vergangenen Friih-
jahr ein weiteres Kapitel hinzugefiigt
wurde. Jahrelang kauften die beiden
in der Nationalpark Gartnerei ihr
Gemolse, bis sie erfuhren, dass der
Traditionsbetrieb verkauft werden
sollte. ,,Ich hatte es wahnsinnig schade
gefunden, wenn es diese Gartnerei
nicht mehr gegeben hatte®, sagt
Valentina. |hr Mann Matthias, Unter-
nehmer mit Erfahrung beim Sanieren

von Betrieben, erkannte das Potenzial
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Mitten im
schonen
Pinzgau haben
Valentina und
Matthias ibr
neues Leben

begonnen.

und die beiden
beschlossen, die
Herausforderung
anzunehmen. Doch
sie wollten nicht einfach
weitermachen wie bisher -
sie wollten die Gartnerei als Markt-

gartnerei neu erfinden.

Zurick zur Landwirtschaft

Eine sogenannte ,,Marktgartnerei ver-
sorgt eine Region das ganze Jahr Gber
mit frischem Obst und Gemuse, arbei-
tet auf kleiner Flache ohne schwere
Maschinen und basiert hauptsachlich
auf Handarbeit. Unter Vorbesitzer
Johann Altenberger war die Gartnerei
eher auf den Handel ausgerichtet ,,Es
wurde wenig selbst angebaut®, erzahlt
Valentina. ,Wir wollten das drehen.
Zurick zum Eigenanbau, zurtck zu
hochwertigen Lebensmitteln, die direkt

vom Feld kommen.“
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Sind schon ein

eingespieltes Team (v. l. n. r.):
Anton, Matthias,

die Girtnerinnen Svenja und
Gerda und Valentina

»,Unser Gemuse
schmeckt so,
wie es fruher

geschmeckt hat.*

Valentina Tomsik

schutzen den Boden vor der Austrock-

Gesagt, getan

Valentina absolvierte also eine Aus- nung. ,Es ist ein wahnsinnig intensiver

bildung zur Marktgartnerin, lernte
Schritt fur Schritt dazu und stellte den
Betrieb ganz nach ihren Vorstellungen
um. Heute wachsen in der Gartnerei
vorrangig Gemise und Krauter, die

sorgsam von Hand gepﬂegt werden.

Dynamischer, regenerativer Anbau
Dabei dreht sich vieles um den Boden.
»Wenn du ihn gut behandelst, gibt er dir
alles zurtck®, ist sie Uberzeugt. Hier
wird nicht gepfliigt, sondern sanft
beltiftet. Biokompost sorgt fur eine
nahrstoffreiche Erde, Fruchtfolgen
verhindern einseitige Belastungen und
Zwischenkulturen wie Radieschen, die

zwischen den Salatpflanzen wachsen,
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Weg, weil alles in Handarbeit passiert®,
gibt Valentina zu. ,,Aber ich glaube, die
Menschen erkennen den Unterschied.
Unser Gemuse schmeckt so, wie es

friher geschmeckt hat.”

Heimat fur alte Sorten

Ein besonderes Herzensprojekt der
beiden ist der Anbau alter Gemse-
sorten. ,,Die Vielfalt, die wir einmal
hatten, ist unglaublich geschrumpft*,
sagt Valentina. ,,Vor 100 Jahren gab es
50 verschiedene Kohlrabisorten, heute
sind es nur noch funf.“ Die Industrie hat
die Hand fest auf den Sorten und ver-
wendet ausschlielich Hybride, die

nicht weitergezuchtet werden konnen.
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Die Enten sind in der
Marktgirtnerei zur
natiirlichen Schid-
lingsbekdmpfung im
Einsatz.

Auch fiir Nebenerwerbs-

gartner Matthias gibt es

immer genug zu tun.

Besonders stolz sind sie auf die

Pinzgauer Saubohne - eine robuste,
eiweiflreiche Bohne, die lange Zeit fast
in Vergessenheit geraten war. ,Wir
ziehen unsere eigenen Samen und
halten diese alte Sorte am Leben
erzahlt sie. Und auch der Einjahrige
Beiful3, Wilder Sellerie, Erdmandel und
Limonadenpflanzen haben dank der
Nationalpark Gartnerei wieder einen

fixen Platz im Pinzgau.

Ein bewusst anderer Hofladen

Die Gartnerei sei kein Supermarkt, so
Valentina. Hier gibt es keine Avocados
im Winter, keine Erdbeeren im Marz.
»Das war am Anfang nicht leicht®, gibt
sie zu. ,Die Menschen sind es gewohnt,

alles jederzeit zu bekommen. Aber

wenn ich erklare, warum das nicht
nachhaltig ist, dann verstehen sie es.”
Wenn es kalt wird, gibt es Winter-
gemuse, im Frihling erste Radieschen
und im Sommer sonnengereifte
Tomaten. Und wer sich darauf einlasst,

entdeckt Geschmacker wieder neu.

Vision: 70 Prozent Eigenanbau
Valentina und Matthias haben weiterhin
Grol3es vor. lhr Ziel: 70 Prozent Eigen-
anbau, auch im Winter. lhre Philosophie
dabei: ,Es geht nicht darum, immer
grofer, sondern besser zu werden.“ Wer
durch die Gartnerei spaziert, merkt:
Hier wachst nicht nur Gemuse, hier
wachst eine Vision. Fur eine Zukunft, in
der nachhaltige Landwirtschaft keine
Utopie ist, sondern gelebte Realitat.
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Saisonale Gemuse und
Gemolseraritaten sowie Krauter
tragen das runde Herkunfts-
Zertifikat. Zudem gibt’s selbst
gezogene Jungpflanzen der
Pinzgauer Saubohne.

Nationalpark Gartnerei
Valentina Tomsik

und Matthias Meinl

Am Radweg 9

5724 Stuhlfelden

T+43 664 9213 246
office(@nationalpark-gaertnerei.at
[ £] Nationalpark Gartnerei
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Ab in die
Grillsaison

Mit der Metzgerei Schultes liegen nur Produkte
von hochster Qualitat auf unserem Grill.

Wie jede Jahreszeit hat auch der Frihling seine kulinarischen
Schwerpunkte — und so freuen sich Genuss-Menschen schon
jetzt auf die bevorstehende Grillsaison. Die Pinzgauer
Metzgerei Schultes ist dabei der ideale Partner und steht seit
den 1950er-Jahren fiir kompromisslose Qualitat und
Regionalitat, wenn es um die Herstellung hochwertiger
Fleischprodukte geht. Das Ergebnis sind Spezialitaten, die
echten Grillfans mehr als gerecht werden. Ob Rind, Schwein,
Geflugel oder Wurstspezialitaten wie 2025 die neue Bar-
lauchwurst: Die Geschmacksaromen des Pinzgau-Rinds und
des Salzburger Land Schweins kommen bei den hervor-
ragenden Produkten des Familienbetriebs besonders zur
Geltung - frisch verarbeitet und natiirlich nur mit den besten

Zutaten mariniert. Beratung und Tipps gibt’s in der Filiale in

Zell am See. Infos unter: www.metzgerei-schultes.at

Kasekrainer vom Weltmeister

Ob Barbecue oder gemutlicher Grillabend: Mit den regionalen Spezialitaten
von Grillweltmeister Helmut Karl schmeckt’s einfach.

Die Dorfmetzgerei Karl im Salzburger
Stadtteil Liefering hat sich besonders bei
Grill- und Barbecuefans einen Namen
gemacht. Denn hier gibt’s neben viel-

faltigen Grillspezialitaten wie der

saftigen Kasekrainer aus regionalem

Schweinefleisch und feinstem Emmen-

!
taler aus dem Land Salzburg auch haus- } N A 1 "“'
gemachte Gewﬂrzmischungen und die 4':. w # /
Jjeweils passenden Saucen. Erlernen E ; - \

konnen wir die hohe Grillkunst dabei >

>

beim Metzgermeister und Grillwelt-

295

— L Bl

_ -

meister Helmut Karl selbst. Profi-Tricks
inklusive! Aktuelle Termine zu den Grill-

workshops unter: www.helmutkarl.at

‘ﬂ elmub karl

m kochschule | grill & 2ubehér
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Foto: Dorfmetzgerei Karl
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Grundlagen

schaffen

Mit einem neuen modernen Stallgebaude vereint Familie Rettensteiner-Scharfetter
in ihrer Landwirtschaft Tierwohl und beste Qualitat. Das hochwertige Rind- und
Lammfleisch sowie feine Spezialitaten daraus gibt’s in der eigenen Metzgerei

Die Liebe zur Landwirtschaft und die
Leidenschaft fur das Metzger-Hand-

werk sind fur Robert Rettensteiner die

in St. Johann im Pongau.

eigener Wartestall fur das Schlachtvieh,

welches auch von den Landwirtschaften

An die Zukunft gedacht
Mit der Investition hat Familie Retten-

aus der Region geholt wird, integriert. steiner-Scharfetter zugleich die Basis

perfekte Kombination. ,,Bei meinen Dadurch ist eine garantiert stressfreie fur die nachste Generation geschaffen.

Tieren weild ich, wie sie aufwachsen, wie »Unsere Sohne arbeiten bereits in den

Schlachtung moglich.

es ihnen geht und welches Futter sie Betrieben mit und wollen diese auch

bekommen®, erklart der Landwirt und Mehr Tierwohl, mehr Regionalitat weiterfihren®, freut sich Robert. Damit

gelernte Metzgermeister. Das moderne Stallgebaude entspricht konnen sich die vielen Stammkundin-

nen und -kunden weiterhin auf beste

Fotos: Familie Rettensteiner-Scharfetter

Effizientere Betriebsfiihrung

Mit dem neuen Stall, der im Herbst
vergangenen Jahres fertiggestellt
wurde, hat sich Familie Rettensteiner-
Scharfetter einen groBen Wunsch
erfullt. ,,Der Neubau hilft uns, beide
Betriebe effizienter zu fihren und
dartber freue ich mich riesig”, betont
Robert. Denn in den Neubau wurden
auch der Schlachtbetrieb und ein

allen gultigen Tierwohl-Richtlinien und
bietet rund 30 Rindern Platz. Eine
flexible Futterabgabe rund um die Uhr
und der Laufstall garantieren nicht nur
artgerechte Bedingungen fiir die Tiere,
sondern erleichtern auch die Arbeit in
der Landwirtschaft. Damit bleibt mehr
Zeit fur das Genuss-Handwerk der
Metzgerei. Stolz tragt der Pongauer
Betrieb dabei das runde SalzburgerLand
Herkunfts-Zertifikat.
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Qualitat aus Salzburg freuen.
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Rettensteiner Scharfetter

metzgerei / restaurant / café
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Die Natur halt im Frihling mit viel
frischem Grun auch viel Gutes bereit.
Wie wir diese Geschenke nutzen

konnen, verraten uns vier der

»Salzburg schmeckt“-Krauterprofis.

Kriauterexpertin Iris Zitz,

Burggerbof in Tamsweg

ANTI-JUCK!

Auch gegen lastige Gelsen- und schmerzhafte
Bienenstiche ist ein Kraut gewachsen. Spitz-

wegerich wirkt zusammenziehend, antibakteriell,

entzindungshemmend und wundheilungsfordernd.

Jetzt sammeln und fir den Sommer schon vorbereiten!

Spitzwegerich-Tinktur
® 1 Handvoll Spitzwegerich
o Alkohol 40 % vol

Spitzwegerich klein schneiden und in ein Schraubglas fiillen.
Mit Alkohol iibergiefSen, die Pflanzenteile sollen schon
bedeckt sein, und an einem lichtgeschiitzten Ort 4 bis

6 Wochen zieben lassen. Téglich schiitteln, damit die

guten Inhaltsstoffe im Alkohol gesammelt werden.

Abseihen und in einen Roll-on oder eine kleine

Flasche fiillen. Tipp: Mit 5 Tropfen dtherischem

Lavendeldl wird die juckreizlindernde

Fihigkeit unterstiitzt.

Fotos (v. 0. n. u.): olgaarkhipenko — stock.adobe.com, emberiza — stock.adobe.com,Ruckszio — stock.adobe.com

Kleine Kriuterkunde:
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Familie Kocher,

Biohof Kocher in Radstadt

e
GEGEN FRUHJAHRS-
MUDIGKEIT ...

hilft Sauerhonig, auch Oxymel genannt. Dafur wer-

den frische Krauter in ein Honig-Essig-Gemisch ein-
gelegt. Pur wirkt es sanft anregend, mit Wasser aufge-

spritzt ist es ideal fur die ersten heiflen Sommertage.

Oxymel

® 65 % Biohonig v

© 33 % Bioapfelessig
© 30 g Wildkrauter wie Lowenzahn, Gundelrebe,
Schafgarbenblatter, Zitronenmelisse oder Ganse-

blimchen

Honig und Essig im Verhiltnis 1:10 mit kaltem Wasser
verdiinnen. Den Honig-Essig mit frischen Kriutern in
einem Schraubglas ansetzen und 4 Wochen lichtgeschiitzt

stebhen lassen. Jeden zweiten Tag schiitteln.

Wildkriuterexpertin Martina Egger,

AlmSinn in St. Kolomann und Grofigmain

GUT BEI KOPFWEH

Madesuf3 finden wir von Juni bis in den September
bei Bachen und feuchten Orten, erkennbar am leicht
suBlichen Duft. Der Blitentee daraus hilft bei Kopf-
schmerzen und Migrane und wirkt bei einer Sommer-

grippe auch fiebersenkend.

MadesiBR-Tee
®2 EL frische oder 1 EL getrocknete Bliiten
0250 ml Wasser

Frische oder getrocknete Bliiten mit
heiffem, nicht kochendem Wasser
iibergieffen und 15 Minuten

ziehen lassen.
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Familie Dirnberger,

Thurerhof in Seeham

ERFRISCHEND WIE
DAMALS!

Dieses prickelnde Naturgetrank war schon bei unseren
GroBeltern beliebt und tiberzeugt mit seiner feinen
SiRe, dem leichten Zitronenaroma und der sanften
Kohlensaure. Ein natirlicher, selbst gemachter
,Limonaden-Klassiker” ohne kiinstliche Zusatze -

erfrischend, aromatisch und einfach herzustellen!

Holler-Kracherl

06 | Wasser

® 6 Dolden frische Holunderbliten
® 2 Biozitronen

©125 ml Holunderessig
¢ 600 g Biozucker

Holunderbliiten vorsichtig ausschiitteln, um kleine
Insekten zu entfernen, aber nicht waschen, um das Bliiten-
aroma zu erhalten. Zitronen heifS abwaschen und in diinne
Scheiben schneiden. Alle Zutaten in einem groflen Gefafs
vermengen und locker mit einem Tuch abdecken. 2 bis

3 Tage an einem kiihlen Ort ziehen lassen, dabei gelegent-
lich umriibren. Durch ein feines Sieb filtern, in Flaschen

abfiillen und kiiblstellen.

Tipp: Das Holunderbliiten-

Kracherl ist etwa 2 Tage

haltbar. Am besten frisch

geniefSen!

oy
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ PIONIERGSCHICHTN

Mit vielen Schafen und einer Vision begann die

Erfolgsgeschichte der Tauernlamm Genossenschaft.
Von Anfang an mit dabei: Robert Zehentner.
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SALZBURG SCHMECKT @ PIONIERGSCHICHTN

Sohn Matthias Zehentner
leitet die Tauernlamm
Genossenschaft seit 2016.

m Anfang stand wie so oft

eine |dee: Robert Zehentner

und einige Mitstreiterinnen
und Mitstreiter suchten nach neuen
Wegen, um ihre Bergbauernhaofe im
Pinzgau von Vollerwerb auf Neben-
erwerb umzustellen, ohne dabei die
Eigenstandigkeit zu verlieren. Nach
vielen Diskussionen und gemeinsamen
Betriebsbesichtigungen entschieden sie
sich flr die Schafhaltung - ideal fir die
steilen Berghange und das teils raue
Klima des Pinzgaus. Doch rasch zeigte
sich ein zentrales Problem: Die Ver-
marktung der Tiere uber das ganze Jahr
hinweg stellte sich als schwierig heraus.
Die Losung war mutig: eine eigene
Genossenschaft zur Verarbeitung und
Vermarktung der Lammer. Was folgte,
war ein steiniger Weg, der nur dank des
festen Glaubens an die Qualitat ihrer

Produkte gemeistert werden konnte.

In der eigenen Metzgerei

wird geschlachtet sowie

Generationenwechsel mit Weitblick
Die anfanglichen Miihen haben sich
ausgezahlt - die Marke Tauernlamm hat
sich in Salzburg fest etabliert. 2016
ubernahm Sohn Matthias Zehentner
die Geschaftsflihrung — mit groBem
Respekt vor dem Lebenswerk, aber
auch mit frischen ldeen und klaren
Zielen. ,,Mein Vater hat mich nie
gedrangt, die Firma zu Ubernehmen.
Mir war jedoch klar, dass ich dieses
wertvolle Erbe weiterfihren und mit
neuen Impulsen bereichern wollte®,
erzahlt Matthias. Urspringlich
gelernter Tischler, absolvierte er nach-
traglich eine Ausbildung zum Metzger-
meister, um die Qualitat und Eigen-
standigkeit der hauseigenen Metzgerei
in Taxenbach zu garantieren. Neben
Lammfleisch gibt es inzwischen auch
Rind-, Kalb- und Wildfleisch aus der
nahen Umgebung.

52

das Fleisch verarbeitet.

Qualitat aus Respekt

Im Mittelpunkt von Tauernlamm steht
bis heute das traditionelle Metzger-
handwerk, verbunden mit einem
achtsamen Umgang mit den Tieren.
Matthias erklart: ,Wir schlachten
immer nur so viele Tiere, wie wir voll-
standig verwerten konnen.” Die Tiere
stammen zum grof3ten Teil von rund
600 kleinbauerlichen Betrieben in der
Nationalparkregion Hohe Tauern.
Dabei gilt konsequent die Tugend der
Handschlagqualitat. Diese gelebte Ver-
trauenskultur macht die Tauernlamm
Genossenschaft unverwechselbar. Das
Ergebnis dieser Philosophie ist ein
unvergleichlich hochwertiges Produkt.
Die Lammer wachsen langsam heran,
grasen in artgerechter Haltung auf den
saftigen Bergwiesen und auch der
Transport erfolgt moglichst schonend.

Den Unterschied schmeckt man.
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Regional verwurzelt, regional
erfolgreich

Regionalitat ist nicht nur ein Schlag-
wort, sondern gelebte Realitat bei
Tauernlamm. ,Wir wollen unsere
Kundinnen und Kunden kennen und
diese Nahe nie verlieren®, betont
Matthias. So gibt es den Stand auf der
Salzburger Schranne bereits seit 1979.
Zu den langjahrigen Partnern zahlen
renommierte Gastronomiebetriebe und
Spitzenkoche wie die Gebriider Obauer,
Andreas Dollerer oder Martin Kilga vom
Paradoxon. Diese starke Vernetzung
sorgt fir nachhaltige Wertschopfung,
von der die Region und auch der alpen-

landische Kulturraum profitieren.

Nachhaltigkeit als Mission
Matthias blickt dabei bereits weiter
in die Zukunft: Der Ausbau des Bio-

segments steht ganz oben auf seiner

Agenda. Heute stammen rund

60 Prozent der Produkte aus bio-
logischer Landwirtschaft - eine
Zahl, die in den kommenden Jah-
ren noch wachsen soll. Seine Vision:
Regionale und nachhaltige Lebens-
mittel sollen nicht nur in der
Spitzengastronomie, sondern auch in
Seniorenheimen und Krankenhausern
zur Selbstverstandlichkeit werden.
»Qualitat und Nachhaltigkeit sind
konkurrenzfahig — daran habe ich

keinen Zweifel®, ist er Uberzeugt.

Tradition weiterfihren

So bleibt Tauernlamm auch nach
mehr als vier Jahrzehnten ein Unter-
nehmen, das durch seinen Pionier-
geist und klare Werte Uberzeugt.
Eine Geschichte, die Mut macht
und inspiriert — geschrieben mit

Herz und Hand, gestern wie heute.
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Die hochwertigen Fleisch-, Wurst-

und Schinkenprodukte sind u. a. in
der Filiale in Taxenbach erhaltlich.
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Biolamm-, Rind- und Kalb-
fleisch sowie Rotwild sind mit
dem SalzburgerLand Herkunfts-
Zertifikat ausgezeichnet. Zudem
gibt es Wiirste, Schinken, Auf-
schnitt, Sulzen oder Speck.

Tauernlamm Genossenschaft
Eschenau 16

5660 Taxenbach

T+43 6416 7517
office(@tauernlamm.at
www.tauernlamm.at
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Schau aufs runde Siegel!

Das SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat steht fur kontrollierte Herkunft
und Verarbeitung von Lebensmitteln, Produkten und Gerichten aus und in
Salzburg. Damit werden regionale Herkunft, Qualitat und Transparenz
garantiert! Klar erkennbar am runden Siegel.

auf Lebensmitteln ob
Q

und landwirtschaft- Einzelhandel und Regionalladen

lichen Produkten S{-\L({W“f& direkt ab Hof: Hof- und

T
xQ/O- im Handel: Supermarkte,
2

in der Speisekarte ‘AND - Bauernladen, SB-Automaten etc.
beim (Fruhstucks-)Buffet %L N auf regionalen Markten
2 ‘0(\’2) bei Handwerksbetrieben: Metzgerei,

Do \
fentiert'Veg Backerei oder Gartnerei

in Online-Shops u. v. m.

i ' ; ey
o Wenn ThindesTensiene, Erleben, genieBen, mitfeiern!

relevante Zutat des Gerichtes aus

Aufbauend auf dem AMA-Gutesiegel
und der AMA GENUSS REGION
garantiert das SalzburgerlLand
Herkunfts-Zertifikat mit strengen
Kontrollen die regionale Herkunft

Salzburg kommt. Das garantiert

das runde Siegel.

und Herstellung in hochster
Qualitat.

3 1 9 Produzentinnen und Produzenten

Stand: 1. April 2025
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Ilustration: Egor Shilov — stock.adobe.com (Teller)
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SALZBURG SCHMECKT W HERKUNFTSGARANTIE

. Milch und Milchprodukte: gemolken

und verarbeitet in Salzburg

Rind, Schwein und Gefliigel: geboren
in Osterreich, gemastet und
geschlachtet in Salzburg

Kalb, Schaf und Ziege: geboren, gemastet
und geschlachtet in Salzburg

. Wild: erlegt und zerlegt in Salzburg

Fisch: aufgezogen und gefischt
in Salzburg

... Eier: gelegt in Salzburg

.. Getreide: angebaut, gewachsen und
verarbeitet in Salzburg

- Mehl, Brot und Backwaren: Getreide
aus Salzburg

- Gemuse, Obst, Krauter u. a.: gewachsen,
9 ’ g
geerntet und verarbeitet in Salzburg

Honig und Imkereiprodukte: Bienen-
standort in Salzburg

}}"ﬂmmy;

. Getranke, Marmeladen, Sirupe u. a.:
primare Zutat aus Salzburg

Jung- und Zierpflanzen: gewachsen in

Salzburg

Fur Fragen rund um die
Auszeichnung mit dem
SalzburgerLand Herkunfts-
Zertifikat steht das Team des
Salzburger Agrar Marketing

Wolle: geschoren und verarbeitet in
Salzburg

gerne zur Verfugung.

www.garantiert-regional.at

. Holz und Non-Food-Produkte:

gewachsen, geerntet und verarbeitet

uS UNsg,
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SALZBURG SCHMECKT @ GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Regionale Power
fiirs Bundesheer

Text: Giinter Baumgartner

Fotos: Wolfgang Riedlsperger/OBH,

Familie Leitner/Kastnerbauer
Das osterreichische Bundes-
heer geht in Sachen Ver-
pflegung neue Wege und

setzt immer mehr auf
regionale Lebensmittel.
Wie zum Beispiel bei

frischen Bioeiern aus Anif.

" bergkaserne werde
2.200 Portionen zu
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SALZBURG SCHMECKT (7 GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Frische Zutaten aus
der Region — das
geht auch in
groflen Mengen,
wie das Bundes-

heer vorzeigt.

1.167 Kilo Rindfleisch, 6.412 Eier und
uber 5.000 Kilo Gemuse - das ist der
monatliche Durchschnittsverbrauch
des Osterreichischen Bundesheeres im
Land Salzburg. In Summe 32.000
Portionen werden daraus fur die vier
Kasernen in St. Johann, Saalfelden,
Tamsweg und Wals-Siezenheim
zubereitet. Damit erfordert auch die
Verpflegung der Soldatinnen und
Soldaten eine durchdachte Logistik:
Der Speiseplan wird bereits Wochen im
Voraus festgelegt, das Essen wird in der
Hauptkuche in der Schwarzenberg-
kaserne vorbereitet und dann in einer
der sieben Finalisierungskichen im

Land Salzburg frisch fertiggestellt.

Chancen fiir regionale Betriebe

Der Einkauf erfolgt dabei tber die
Bundesbeschaffung GmbH (BBG) -
und diese verfolgt in Salzburg seit 2023
ein ambitioniertes Ziel: mehr regionale
Lebensmittel auf die Teller zu bringen.
Deswegen arbeiten Oberst Rainer
Antesberger und die Teams in den
Heereskiichen gemeinsam mit dem
Salzburger Agrar Marketing intensiv
daran, den Anteil herkunftszertifizierter
Produkte, teilweise in Bioqualitat, anzu-
heben. Damit auch kleine und mittel-
grofBe Betriebe die Moglichkeit haben,
sich an der Versorgung des Bundes-
heeres zu beteiligen, setzt man dabei

auf ein eigenes Beschaffungssystem.

»Die Mengen, die wir fur unsere
Kasernen in Salzburg benotigen, sind
fur kleine Betriebe oft eine zu grofBe
Herausforderung®, erklart Oberst
Antesberger, der als Wirtschaftsofhizier
auch fur die Verpflegung zustandig ist.
»Durch das neue System bieten wir
ihnen die Chance, Lebensmittel auch
in fir sie moglichen Mengen zu liefern.
Sobald ein Betrieb von der BBG
gepruft und genehmigt ist, kann er

seine Produkte anbieten.”

Direkt aus der Region

Viele Grundzutaten stammen immer
ofter von (Klein-)Betrieben aus Salz-
burg. So liefert etwa Familie Leitner
vom Kastnerbauer in Anif zweimal
wochentlich ihre frischen Bioeier direkt
in die Schwarzenbergkaserne. ,,Ich finde
es eine tolle Sache, dass das Bundes-
heer immer mehr regionale Lebens-
mittel einkauft®, freut sich Bauerin
Nicole. Der Prozess dafur ist einfach.
»Wir haben uns im Ausschreibungs-
system registriert und im April dann die
Ruckmeldung erhalten, dass unser
Angebot angenommen wurde.“ Der
Auftrag mit einer fixierten Mindestab-
nahmemenge gilt dabei fur sechs
Monate, dann wird neu ausgeschrieben.
Das bietet den Betrieben neben
Sicherheit auch eine faire Preis-
gestaltung, denn - ,den Preis konnen

wir ja selber kalkulieren, so Nicole.
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Durch das neue Beschaffungssystem

kénnen auch kleinere Betriebe wie

Kastners Bioeier Zulieferer werden.

Mehrwert fur alle

Durch den Fokus auf Regionalitat wird
auch die Versorgungssicherheit in Salz-
burg gestarkt. Denn eine funktionie-
rende Lebensmittelproduktion macht
unabhangiger von Krisen oder inter-
nationalen Lieferschwierigkeiten. Und
wie schmecken die regionalen Gerichte
den Soldatinnen und Soldaten? Das
Feedback ist jedenfalls positiv. Sie
schatzen die Qualitat, die Abwechslung
und den Wert regionaler Produkte. Das
Pilotprojekt in Salzburg zeigt damit ein-
drucksvoll, dass eine nachhaltige und
regionale Verpflegung beim Bundesheer

moglich und erfolgreich umsetzbar ist.



DAS GUTE
LIEGT SO NAH

Regional einkaufen und geniefBen - ob ab Hof, auf und in Markten oder in Regionalladen.
Salzburg bietet eine grofe Vielfalt an hochwertigen Produkten und frischen Lebensmitteln.

STADT SALZBURG

FLACHGAU

FLACHGAU
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ REGIONAL EINKAUFEN

@ Marktstand Lagerhaus Annaberg-Lungdtz (Fr) * Annaberg

Tennengauer Wandermarkt (Sa) *
Bio-Markt Hallein (Fr)
Grinmarkt Hallein (Sa)
Tennengauer Wandermarkt (Sa) *
Bauernmarkt Winklhof (Mi, Fr)
Tennengauer Wandermarkt (Sa) *
Kleinschorghof

Untermoas

Dorfkaserei Potzelsberger
Fischhof — Das Ziegenparadies
Hofkaserei Schmiedbauer
Mayrhof

Stieglerbauer

Bauernbraugut

Bio-Hofkaserei Firstenhof
Oberhofbauer - SalzburgerLand Ei
Jellgut

Biohof Moosbauer

Abtenauer Bauernbogen
Potzelsberger’s Kaslad’n
Lerchenmihle Mihlenladen

Alpiner Genussmarkt am Kirchbichl (Fr) *
Krimmler Dorfmarkt (Mi) *
Mittersiller Wochenmarkt (Fr) *
Dorfmarkt Piesendorf (Do) *
Rauriser Schmankerlmarkt (Do) *
Wochenmarkt Saalfelden (Fr) *
Bauernmarkt Wald im Pinzgau (Fr) *
Stadtmarkt Zell am See (Fr) *
Biobauernhof Haslach
Hintergaferl

Regionalladen Bruck

Scharlern

Bio-Imkerei Brindl

Ziefer’s Hofmolkerei

Bichlhof

Bio-Imkerei Herzog

NeuhZusl

Obstpresse Leitner

Pinzga Kas Mobil
Hauserpeterhof

Hausl

Jagglhof

Thoman

Stechaubauer

Nationalpark Gartnerei

Oberrain anderskompetent
Perchthof

Augut

Dorfladen Leogang

Milch- und Kaseladen Maishofen
COOPinzgau Regionalladen Mittersill
Saalachtaler Bauernladen
Feinkost Schmiderer
Heimatgold Zell am See

Golling
Hallein
Hallein
Kuchl
Oberalm
St. Kolomann
Abtenau
Abtenau
Adnet
Annaberg
Bad Vigaun
Bad Vigaun
Golling
Hallein
Kuchl
Kuchl
Oberalm
Puch
Abtenau
Adnet
Golling

Kaprun
Krimml
Mittersill
Piesendorf
Rauris
Saalfelden
Wald

Zell am See
Bramberg
Bruck
Bruck
Hollersbach
Leogang
Leogang
Maishofen
Maishofen
Piesendorf
Piesendorf
Piesendorf
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden
Stuhlfelden
Unken
Unken

Zell am See
Leogang
Maishofen
Mittersill
Saalfelden
Zell am See
Zell am See

® Wochenmarkt Altenmarkt (Fr)
® Rollender Bio-Bauernladen (Fr)
® Gasteiner Bauernladen (Fr, Sa)

® Rollender Bio-Bauernladen (Mi, Sa)
® Maximiliansmarkt Bischofshofen (Fr) *

® Wochenmarkt Radstadt (Fr) *

@ Markttag unter der Linde Wagrain (Do) *

Bio-Bauernhof Schmaranz
Hintermanngutl
Veitbauer

Echt kasig Hofkaserei Hubmuhle
Echt Schreckbauer
OberstiBgut

Hundsalzhof

Zehenthof

Mitterurlsberg
Oberharbach
Oberneuhof

Bio aus dem Tal
Hirschleiten

Biohof Lehengut

Oberedt

Dopplerhof

Wagrainer Hihnerdorf Steinbachhof

Hinterdechantshof
wengANGUSta

Grubls Naturgart!
Tauerngarten Altenmarkt
GroRarler Genuss
Grof3arler Troadkastn
Genuss-Greisslerei

Pongauer Bio-Bauernladen Schwarzach
Pongauer Bio-Bauernladen St. Johann

Echt Guat Bauernladen
Gribls Naturgartl
Genussladen Lehengut
Bauernladen Werfenweng

® Bauernmarkt St. Michael (Fr)
® Tamsweger Wochenmarkt (Fr)
Familie Schiefer OG
Kinderbauernhof Standlhof
Wielandhof
Biohof Sauschneider
Ottinggut
Waldhof Kosslergut

Kemmts eina Laden

Lungauer Bauernmarkt in der Amtsgasse

Lungauer Speis
Mihlenladen Ottingmiihle

Mit * markierte Markte haben nicht ganzjahrig
geoffnet. Informationen zu den Offnungszeiten:
www.salzburgschmeckt.at/marktplatz

Altenmarkt
Bad Gastein
Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Bischofshofen
Radstadt
Wagrain

Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Bischofshofen
Bischofshofen
Eben

Flachau
Flachau
Goldegg
Grolarl
Huttschlag
Kleinarl
Kleinarl
Pfarrwerfen
St. Martin/Tgb.
St. Veit
Wagrain
Werfen
Werfenweng
Altenmarkt
Altenmarkt
Grol3arl
Grof3arl
Schwarzach
Schwarzach

St. Johann

St. Martin/Tgb.
St. Martin/Tgb.
Werfen
Werfenweng

St. Michael
Tamsweg
Mariapfarr
Mariapfarr
Mariapfarr
St. Margarethen
Tamsweg
Zederhaus
Tamsweg
Tamsweg
Tamsweg

Tamsweg

Legende
@ Markt
Hofladen

Regionalladen



SALZBURG SCHMECKT @ BEZAHLTE ANZEIGEN

IM SALZBURGER LAND

IST FUR JEDEN
GESCHMACK DAS RICHTIGE DABEI

REGIONAL 0L KOSTLICH
GEBRAUT @l KNUSPRIG

Der Haferdrink der

Trumer Privatbrauerei aus

"f Hafer & Gerstenmalz wird
HEIFOER ; mit Obertrumer Tief-

brunnenwasser gebraut
&Gerste s

Die Bio Dinkel Back-
erbsen tberzeugen

mit ihrem feinen natur-
lichen Geschmack.

|deal als knusprige

LABUR RS

und kommt garantiert i =~ Suppeneinlage, veganer
ohne kunstliche Zusatz- — L . Knabber-Snack fur
stoffe aus. Ein ganz zwischendurch oder
DIE ORIGINALE | besonderer Geschmack, Topping fiir sommerliche Salate. Fir die

VOM SALIBURGER
FAMILIENUNTERNEHMEN

ideal firs Musli oder ein- Herstellung werden ubrigens ausschlieBlich
fach pur genossen. beste Zutaten aus osterreichischer Bio-

landwirtschaft verwendet. Dadurch

schmecken die Bio Dinkel Backerbsen von

@ LAND-LEBEN so unnachahmlich!

NATURLICH GUT

Wiirzige Graser und Krauter tragen zu der hohen Qualitat

und dem kostlichen Geschmack der Heumilch bei. Besonders
gut eignet sich die aromatische Rohmilch fiir Schnitt- und
Hartkase, die damit ganz ohne Konservierungsmittel und
@ ohne intensive mechanische Behandlung hergestellt werden
i konnen. Wie gut das schmeckt, beweisen die

zahlreichen Heumilch-Produkte im ganzen

Land Salzburg.

Hintergrund: Giinter Albers — stock.adobe.com, Foto oben links: Trumer Privatbrauerei, Foto oben rechts: Land-Leben, Foto unten: Heumilch




Foto: urlaubambauernhof

Foto: Heffterhof

SALZBURG SCHMECKT @ BEZAHLTE ANZEIGEN

Bio erleben — am Bauernhof

Urlaub am Bauernhof im Land Salzburg: regional geniefen, bewusst
entspannen und das echte Landleben mit allen Sinnen erleben.

Im Rahmen von ,,Urlaub am Bauernhof“  Herz. Zahlreiche Gastgeberinnen und
konnen grofBe und kleine Gaste das

echte Landleben bei Uber 450 Betrieben

im Land Salzburg erleben — mit Tieren,

Gastgeber fiihren ihre Hofe nach bio-

logischen Richtlinien und im Einklang
mit der Natur. Hier wird Nachhaltigkeit
gelebt, vom Frihstuck bis zur Stallarbeit.

hausgemachten Spezialitaten und viel

BIOURLAUB GEWINNEN!
Jetzt mitmachen und mit etwas
Glick 3 Nachte auf einem
Biobauernhof im Salzburger Land
genielen. Giiltig fir 2 Kinder und

2 Erwachsene.

Mitmachen und

gewinnen!

b4 AUSTRIA

URLAUB AM
BAUERNHOF

+Wissen wo’s herkommt, denn
Herkunft hat Zukunft® ist die

gelebte Philosophie im ruhig
gelegenen Stadthotel Heffterhof.

Am vielseitigen Bio-Frihsticksbuffet
wahlen Hotel- und Tagesgaste aus
qualitativ hochwertigen Lebensmitteln
aus heimischer Landwirtschaft. Bei
Schonwetter ladt zudem die Garten-
terrasse zum gemutlichen Frihsticken
ein. Kiichenchefin Manuela Moser legt
besonders viel Wert auf Qualitat,

Frische und Regionalitat. Raffiniert Reservierung ] Anfragen:

T+43 662 6419 96 400
office@heffterhof.at
www.heffterhof.at
Maria-Cebotari-Strale 1-7
5020 Salzburg

Gratis Parkplatze!

werden in der Heffterhof-Genusskiiche
traditionelle Gerichte neu interpretiert
und daher sorgen Buffets und Mens
bei jedem Anlass fiir kulinarische
Genussmomente. Der richtige Platz fir
Familienfeierlichkeiten oder Firmen-

events aller Art.
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Fiir alle ,,Salzburg schmeckt*-
Leserinnen und Leser gibt’s
ein besonderes Friibstiicks-

angebot zum Geburtstag! -
* K Kk *

HEFFTERHOF

Salzburg



SALZBURG SCHMECKT ﬂ GENUSS-KISTERL

Im ,,Echt guat Bauern-
laden® in St. Martin am
Tennengebirge geniefen
wir garantiert regionale
Produkte: ob fur zu Hause,
direkt vor Ort oder im
Genuss-Kisterl verpackt.

Weitere Genuss-Kisterl Betriebe auf S. 108

Kathrin (Mitte) und ihre Mitarbeiterinnen Manuela und
Evelyn richten auch gerne Kise- und Wurstplatten ber.

»Echt guat® sind im gleichnamigen
Bauernladen von Kathrin Weil3 nicht
nur Kase, Safte, Brot, Wurst oder
Marmeladen, die vorrangig von land-
wirtschaftlichen Betrieben aus dem
Land Salzburg kommen. Auch der
herzliche Service von Kathrin und
ihren Mitarbeiterinnen Manuela und
Evelyn macht den regionalen Ein-
kauf besonders. Alle drei fiihren das
Geschift mit viel Freude und Uber-
zeugung. ,,Es macht einfach Spal3,
Lebensmittel zu verkaufen, von denen
man weil3, woher sie kommen. Auch
unsere Kundinnen und Kunden schat-
zen das sehr, so Kathrin. Und als
Genuss-Kister| Partnerin steht

Regionalitat sowieso an erster Stelle.

Direkt genieBen

Damit sich alle von der hohen Quali-
tat der Produkte uberzeugen konnen,
gibt’s immer Freitagnachmittag eine
kleine saisonale Verkostung. Viel los
ist zumeist auch um die Mittagszeit,
denn das taglich wechselnde Mit-
tagsmenu kommt gut an. Vor allem
Einheimische finden regelmalig
ihren Weg in den Bauernladen —

und auch Gaste, die sich etwas

»echt Guats“ mit nach Hause
nehmen wollen, freuen sich tUber das

Salzburger Angebot.
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Regionale Vielfalt

Gerne stellt das Echt guat-Team ganz
nach Wunsch auch Genuss-Kisterl
zusammen. Zur Auswahl stehen Speck
der Dorfmetzgerei Max Mann aus
Huttau, Wirste vom Schreckbauer aus
Bischofshofen, Geselchtes von der
Annaberger Metzgerei Mundort, Kase-
spezialitaten vom Fischhof in Annaberg,
von Bio aus dem Tal in Kleinarl, der
Dorfkaserei Potzelsberger in Adnet oder
der HandKaserei Wimmer aus Oberalm,
Lavendelgelee vom Furtlegg-Gut aus
Radstadt oder Tees vom Krautergarten

in Hollersbach.

@b
Q - &

ALZOVIKER
S (AnD

%
()
%

2

~
o

Echt guat Bauernladen
Kathrin Weil3
DorfstraBe 15

5522 St. Martin am Tgb.
T+43 6463 7410
kathrin.weiss@live.at

Oﬁnungszelten:
Di.-Fr. 8-13 Uhr
Mi. + Fr. auch 16-18 Uhr
Sa. 8-12.30 Uhr

Fotos: Echt guat, Max Ampferer/Artofsight, Icons: infinity — stock adobe.com



SALZBURG SCHMECKT (7 BEZAHLTE ANZEIGE

Unvergessliche
Urlaubsmomente

Foto Familienpool: Hotel Riederalm, Creating Click, Foto Restaurant ,daboam*: Hotel Riederalm, Carmen Huter

Mitten in der Leoganger Bergwelt bietet die Riederalm ein einzigartiges Urlaubs-
vergnugen: mit Wellness, familiarer Herzlichkeit und einer Gourmetkuche, die
kurzlich mit 1 Roten und 1 Grunen Michelin Stern ausgezeichnet wurde.

Das Hotel Riederalm liegt direkt an der
Talstation der Asitzbahn und ist damit
zu jeder Jahreszeit der perfekte Aus-
gangspunkt fiir Outdoor-Erlebnisse. Im
Sommer sorgen zum Beispiel 400 km
Wanderwege und mehr als 90 km
Bikerouten fiir Abenteuer, Spald und
Action. Ein besonderes Highlight ist
dabei der Epic Bikepark Leogang.

Wellness fiir GroB und Klein

Pure Entspannung mit Ausblick in die
wunderbare Bergwelt geniel3en die
Gaste im Mountain SPA - exklusiv
fir Erwachsene. Der 20 Meter lange
Thermalpool mit Heilwasser und die
stilvolle Saunalandschaft sorgen fir
ein echtes Wellnesserlebnis. Spiel und
SpaB fur die ganze Familie bietet der
Family Spa. Dabei begeistern der grof3-
zugig gestaltete Innen- und AufRen-
Sportpool mit 20 Metern Lange, die
57 Meter lange Wasserrutsche sowie

die Familiensauna.

Familien-Tipp

Die brandneue Trampolinhalle, der
Erlebnis- und der Verkehrspark fur
Kinder direkt neben dem Restaurant
sowie ein grofBer In- und Outdoor-
Spielplatz bringen Kinderaugen zum
Strahlen, wahrend die Eltern ein ent-

spanntes Abendessen zu zweit geniel3en.

Kulinarischer Hochgenuss
Gastgeber und Kichenchef Andreas
Herbst sorgt fur kulinarische Gaumen-

freuden, die er mit regionalen und

Ob beim Outdoor-Pool oder im Restaurant

saisonalen Zutaten kreiert. Die kreative,

experimentierfreudige Kiiche wurde »dahoam® — der Ausblick ist immer

erst kirzlich mit 1 Roten und 1 Grinen ein Erlebnis.

Michelin Stern sowie 4 Gault Millau

Hauben ausgezeichnet. Das Restaurant

RIEDERALM

good life resort leogang

»dahoam® ist Montag, Dienstag, Freitag
und Samstag ab 18.30 Uhr geoffnet.
www.riederalm.com

www.restaurant-dahoam.com
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Kinderseite \;

((\S \—'i MA/? Wie schlafen eigentlich Huhner?

Hier findest du neben lustigen Rasteln

} - und Selbermach-Tipps auch spannende
D Infos zu unseren Nutztieren wie dem
: Q&) Huhn.

=

S
B BNE

Bei Huhnern gibt es viele verschiedene
Rassen. Auf3erdem unterscheidet man
zwischen Legehennen und Fleischhihnern.
Das Zusammenleben regelt dabei die
Rang- oder Hackordnung. Sie entscheidet,

wer den besten Schlafplatz bekommt oder ()-}
zuerst fressen darf.

%

Wusstest o, dass

% ©) A dUh;;er Locher statt Ohren A;Len')
Huhner sind Allesfresser. Sie picken ihr Futter vom do z; -arbe der Ohrenscheibe erken‘nst
Boden auf oder scharren in der Erde, um Wirmer zu Farh: r'gens, ob das Huhn weille od
. . 4 o arbige Eier [ogt W. oder
finden. Manchmal sind auch kleine Steine dabei. Diese gt.

eiles Oh"’éPPchen -

ﬁ?rbige Eier (braur;, _—
run oder tiirkjs)

weille E;
helfen dabei, die Nahrung im Magen zu zerreiben. €5 rotes =

braun, hellg

Eier enthalten viele gute Nahrstoffe wie Eiweil3, viele °©

®)
Vitamine, Mineralstoffe und Spurenelemente.
X denn c/g

Huhner lieben es, im Sand zu baden, um ihr CQ) QJV 9‘
Gefieder zu pflegen. § Art der Haltung

0 = Bio 5

2 = Boden

herumlaufen konnen.

Am besten ist es fur die Tiere, wenn sie frei éb 1 = Freiland (‘O

In Osterreich gibt es deshalb keine Kafighaltung mehr.

Ausfl ugS—Ti Pp‘.

c
0-AT-1234567
Gehe auf Entdeckungstour und S
lerne interessante Fakten rund % o=
um das Leben und Arbeiten auf \,l/\-’k[,
dem Bauernhof Wousstest du, dass Hihner
= kennen! Die 19 auf Stangen schlafen, um —
[=] [=] s
ﬁ!:l"‘i- Themenwege sich vor Feinden zu schutzen? Kirzel des Herkunfts-
Q% gibt’s im ganzen Urspriinglich schliefen sie landes: AT steht fir ~ Betriebsnummer:
: and Salzburg. eshalb auf Baumen. Dsterreic je nach Betrie
[= Land Salzburg deshalb auf Ba @) h h B b
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Erstellt in Kooperation mit der LK Salzburg, Text: Birgit Koxeder-Hessenberger, Illustrationen: Galina Pilina — stock.adobe.com



SALZBURG SCHMECKT ﬂ SPASS UND WISSEN

a s

Fahre mit einem Buntstift die Linien nach.

Das Quiz 2Zum Yuhn

Mitratseln und 1 x Kinderkurs* mit den Salzburger Seminarbauerinnen

gewinnen! Die Buchstaben in den weiflen Feldern ergeben das Losungswort.

Tipp: Alle Infos dazu findest du bei ,,Rund ums Huhn*

® Zur Federpflege baden Hihner in ...

® Darauf schlafen Huhner ... | |

® Huhner haben statt einem Ohr ein ...

Wie kommt sie wieder zu den anderen auf die Alm?

GEWINNSPIEL zum Quiz:
Bei den Kinderkursen der Salzburger

Seminarbauerinnen dreht sich alles

o Die Rangordnung regelt das ... | | |

| | | | | um regionale Zutaten: ob Brot backen,

® Die 2 steht beim Eier-Code fur ...
o Ein jumges it i @0 = UED ... |

® Hihner laufen am liebsten ...

@ Das Kleid der Huhner heif3t ... | | | | |

* Gewinn: 1 Workshop fiir 6 Kinder bis 14 Jahre und 1 Erwachsenen.

Mebhr Infos unter: www.salzburger-seminarbauerinnen.at

Wie macht man 40—

e A

eiSCY\ﬂiCh Butter? 5= F
probiere es qus' A y

Du brauchst:
1 Glas mit Schraubverschluss

250 g zimmerwarmes Obers

So geht’s:
\. Fiille das Glas zur Hlfte mit Obers und schraube
den Deckel gut zu.
?_. Jetzt heifdt es: Kraftig schitteln! Zuerst wird das
Obers zu Schlagobers.
3. Schiittle weiter, bis ein kleiner Butterklumpen
entsteht.
4. Die ubrige Flussigkeit nennt man Buttermilch.
Du kannst sie abgieRen und probieren.
L. Butter in ein Schiisserl geben und aufs Brot
streichen. Schon ist deine Jause fertig!

TIPP Mit frischem Schnittlauch schmeckt’s

besonders gut!

Foto oben: Agnes Gerl, Foto unten: marysckin— stock.adobe.com
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kochen oder Joghurt machen. Ein
besonderes Erlebnis, das gemeinsam

noch mehr Spaf8 macht! Und so

geht’s: Losungswort bis zum
1. Juni 2025 per Mail einsenden an
office@salzburgschmeckt.at und

mit ein bisschen Gliick gewinnen.

Welches Obst und Gemuse
wichst bei uns?

Hier sind 9 Obst- bzw. Gemusesorten. 6 davon
wachsen in Salzburg. Kennst du sie? Dann mache

einen Kreis herum. Auflosung siehe unten. .

o
208

Wann gibt es bei
uns wasé Schau in
( den Saisonkalender!
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SALZBURG SCHMECKT ¢/ GENUSS-

Ob Cipfeltour oder bescha@ ;

Wanderung - im Land Salz

gibt es zahlreiche N\ogh 7]

die Bergwelt in |h e
orm zu erl

30 basaadarsa re

zahlrﬁén Hutten mit haus-

gemachten Kostlichkeiten!

NENDE

Die Biirglalm ist beriihmt fiir ibren

flaumigen Kaiserschmarrn. Wer’s lieber
pikant mag, wihlt die Wilde Jause.

er Rucksack ist gepackt, die

Wanderschuhe sind geschniirt,

Jjetzt kann’s losgehen. Die noch
kiihle Morgenluft, die ersten Sonnen-
strahlen, die die Berggipfel hoch oben
bereits zum Leuchten bringen, und die
taufrischen Almblumen erfreuen Herz
und Gemut. Und manchmal gentgt
auch schon der Gedanke an die erste
Jause, um den Schritt beschwingter

werden zu lassen.

1, 2, 3 Gipfelerlebnisse

Entlang des Salzburger Almenwegs,

der uber 25 Etappen auf 350 Kilo-
metern zu 120 Hutten fihrt, finden sich
jede Menge dieser Genuss-Erlebnisse.
Je nach Zeit und Wanderlust konnen

die Etappen einzeln oder kombiniert
erwandert werden. Besonders aussichts-
reich ist etwa die Etappe 3 von Dienten
zum Bondlsee mit drei Gipfeln entlang

des Weges.

Genuss-Station Biirglalm

Gestartet wird im Zentrum von Dienten,
das klimaschonend mit offentlichen Ver-
kehrsmitteln erreichbar ist. Uber die
idyllische Burglalm, eine der 14 Krauter-
almen am Hochkonig, geht es in gut drei

Stunden hinauf auf den 1.938 Meter

Foto links: Peak MotionFilms/PaulDeubler



Foto links: Tourismusverband Salzburger Sonnenterrasse

SALZBURG SCHMECKT ﬂ GENUSS-WOCHENENDE

Die Jause auf der Meislsteinalm verwohnt uns mit selbst gemachten Spezialititen.

Und die geniefSen wir in vollen Ziigen. Denn bis zum Sprung in den klaren Bondlsee sind
die 1.000 Schritte nach dem Essen jedenfalls getan.

hoch gelegenen Gipfel des Schneeberg-
kreuz. Belohnt werden wir mit einem
sensationellen Rundumblick Uber die
Alpen. Wer am Weg dorthin schon die
erste Rast einlegen mochte, geniefit

bei Familie Birgler hausgemachte
Kostlichkeiten, viele davon mit dem
SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat
ausgezeichnet. Tipp: der flaumige

Kaiserschmarrn oder die Wilde Jause!

Auf geht’s ...

Gut gestarkt geht es weiter Richtung
Siiden. Uber schmale Grate und vorbei
an kleinen Seen wandern wir abwechs-
lungsreich auf Wald- und Almwegen zum
Gipfel des Hochegg auf 1.470 Metern
Hohe und anschlieBend hinunter tber
blihende Wiesen zum Gamskagerl, dem
Goldegger ,,Hausberg®. Nach so vielen
Gipfelerlebnissen haben wir uns die

nachste Almjause redlich verdient.

Uber die Alm zum See

Jetzt geht es fast nur noch bergab

und mit der Vorfreude auf die haus-
gemachten Buchteln mit Vanillesauce,
die auf der Meislsteinalm kredenzt
werden, geht das Wandern gleich
leichter. Wer es lieber herzhaft mag,

genief3t auf der Sonnenterrasse den

wunderbaren Ausblick Richtung Rauris
bei hausgemachtem Brot, Wurstsalat
und kostlichen Aufstrichen. Nach einem
kleinen Abstecher zur nahen Hirten-
kapelle am Meislstein mit einem Rund-
blick auf das Hochkanigmassiv im
Norden und die Hohen Tauern im Siden
flhrt der Weg gemiitlich weiter in
Richtung Bondlsee. Nach knapp einer
Stunde heil3t es am Etappenende dann
raus aus den Wanderschuhen und hinein
ins kithle Nass — mitten im Naturschutz-
gebiet gelegen und mit bester Wasser-
qualitat der perfekte Abschluss dieser

wunderbaren Wanderung.

Auf ein Neues!

Von Goldegg-Weng aus kann man ent-
weder mit dem (Wander-)Bus zurtick
nach Dienten fahren oder man Uber-
nachtet im Ort Goldegg im Hotel zur
Post und besucht frihmorgens, mit
Bademantel und Handtuch ausgestattet,
die nostalgische Moorbadeanstalt am
Goldegger See - ibrigens eines der
wenigen Larchenholzbader im Land
Salzburg. Erfrischt und nach einem
genussvollen Frihstlck mit herkunfts-
zertifizierten Produkten auch gestarkt,
starten wir zur nachsten Almenweg-

Etappe tber Lend nach Dorfgastein.
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Erlebnis-Therme Amadé ERLEBN'S'THERME)

Altenmarkt im Pongau
ENTSPANNUNG
sguna-Areal in- und outdoor

ERLEBEN
|N ALTEN M ARKT 9 emlgurtlge Themen- Suuen

Salz- Ruheruum mit Punorumuhllck
Gesundhmtsfurdernde Sule (1,5 %)
el SO Wl "

"J‘ Verwihn- Gustrunnmle mit Suunu -Bar
L e e W AR

“'" Belehende Suunu Afgusse hls 9[] I:

Erlebnis- :
bnis-Therme Amadé : Thermenplatz 1: A-5541 Altenmarkt im Pongau

Tiiglich 9 bis 22 Uhr
www.thermeamade.at @



Foto: Predigtstublbabn

SALZBURG SCHMECKT ﬂ BEZAHLTE ANZEIGE

Gipfel der Geniisse

Nostalgische Gondelbahn, kulinarische Spezialitaten und die Ruhe der Natur -
all das bietet die Predigtstuhlbahn in Bad Reichenhall.

Wenn der Sommer ins Land zieht, ist
der Predigtstuhl ein herrlicher Ort
mitten in der wunderbaren Natur des
Lattengebirges. Mit der Predigtstuhl-
bahn, der altesten noch im Original
erhaltenen und ganzjahrig verkehren-
den Grol3kabinenseilbahn der Welt,
geht es in nur 8,5 Minuten auf genau
1.614 Meter. In der klaren Bergluft
angekommen, fihren die gut ausge-
bauten Wanderwege weiter in Richtung
kulinarischer Genuss. Nur 15 Minuten
von der Bergstation entfernt ladt zum
Beispiel die urige Almhitte Schlegel-
mulde zum Verweilen ein. Ob auf

der mit Liegestuhlen ausgestatteten
Sonnenterrasse oder in der gemiitlichen
Stube, hier lassen sich Einkehrende mit
herzhaften Spezialitaten und haus-

gemachten Kuchen verwohnen.

Nostalgie am Berg

Auch das besondere Ambiente des
nostalgischen Bergrestaurants bietet
sich zum Krafttanken abseits des
Alltags an. Auf den originalen Lounge-
sofas aus den 1950er-Jahren ebenso
wie im Kaminzimmer oder der Panora-
materrasse — der Blick reicht weit Uber
den Reichenhaller Talkessel hinaus und
bietet einen unvergesslichen Ausblick.
Auch das Kiichenteam des Berg-
restaurants hat sich dem Stil der
goldenen Epoche verschrieben und

kocht Rezepte aus der guten alten Zeit.

Ob Brunch oder Sundowner

Das Bergrestaurant tberrascht Ein-
heimische und Gaste immer wieder mit
vielfaltigen Veranstaltungs-Highlights.
Vom kostlichen 4-Gang-Menu am

Abend liber den Prosecco-Samstag bis
zum Sonntags-Brunch - der Predigt-
stuhl lasst keine Winsche offen. Ab Juni
finden wahrend der Sommermonate
jeden Donnerstag wieder die beliebten
Sundowner statt. Bei feinen Gerichten
und raffinierten Drinks lasst sich so der

Sonnenuntergang noch besser geniel3en.
www.predigtstuhlbahn.de
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PREDIGTSTUHL

2RI

Gebaut fiir die Ewigkeit!

Die Predigtstuhlbahn in

Bad Reichenhall ist die alteste
Seilbahn der Welt und steht

unter Denkmalschutz.

+ Baujahr: 1927/28

» Streckenlange: 2.380 m

- Hohenunterschied: 1.140 m

+ Fahrgeschwindigkeit: 18 km/h
- Fahrzeit: 8,5 Minuten
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Text: Anke Eder
Fotos: Gasthaus Fiirberg

Das Hotel & Gasthof Furberg liegt malerisch am
Ufer des Wolfgangsees. Hier genieflen wir unter
Kastanienbaumen einen wunderbaren Blick
auf die umliegende Bergwelt und feine
Fischspezialitaten direkt aus dem See. Frisch
gefangen und kostlich zubereitet von Familie Ebner.

Die Fischerei hat bei Familie
Ebner eine lange Tradition.

n den frihen Morgenstunden, Winter. ,,Das ist nicht immer so

wenn der See noch ruhig ist und idyllisch, denn die Arbeit am Wasser ist

der Nebel sanft Uber dem Wasser hart und kraftezehrend®, so Bernhard.
schwebt, fahrt Bernhard Ebner mit »Aber dennoch wunderschon.”

seinem Boot, dem ,,Traunerl®, auf den

neun Meter lange
Holzboot routiniert
Uber das kristallklare
Wasser. ,,Diese
Stimmung in der
Morgendammerung
ist auch fir mich

immer noch atem-

Wolfgangsee hinaus. Seit rund 50 Jah- Fischereirecht im Familienbesitz
ren steuert der Seniorchef des Hotel & Familie Ebner besitzt ein Drittel der
Gasthof Furberg das Fischereirechte am Wolfgangsee - und

das seit 1579. So weit reicht auch die
Geschichte des Hauses zurtick, das hier
seit Generationen im Familienbesitz ist.
Heute ist die Fischerei nicht nur jahr-
hundertealte Tradition, sondern auch
zentraler Bestandteil des Hotel & Gast-
hof Firberg. Jeden Nachmittag werden

die Netze gesetzt und frilhmorgens,

beraubend®, gegen 5.30 Uhr, wieder eingeholt. ,,Es

Bernhard beschreibt der braucht Leidenschaft firs Fischen und

Eb"_er holt passionierte Fischer auch lange Erfahrung, um zu wissen, in
o ]:ZZ:’M;Z seine Faszination fir  welcher Tiefe sich die Fische je nach

o i den See. Bei jedem Wetter und Jahreszeit aufhalten. Auch

Fischerei die
Netze ein.

Wetter ist er am

Wasser — auch im

1

der Mond spielt dabei eine besondere
Rolle®, erzahlt Bernhard.
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Klares Wasser, frische Fische

Die herausragende Qualitat der Fische
im Gasthof Furberg ergibt sich aus dem
See mit Trinkwasserqualitat, der
naturlichen Ernahrung und der
schnellen Verarbeitung in der Kiiche.
»Wildgefangene Fische ernahren sich
selbst, das ist mit Zucht- oder Teich-
fischen nicht vergleichbar®, wei3
Seniorchefin Karin Ebner, die den Fang
sofort frisch verarbeitet. Zuerst werden
die Fische in der Fischerei geschuppt,
ausgenommen und grindlich gespult.
Kiichenfertig kommen verschiedene
Arten wie die Reinanken dann in die
Kiiche. Dort werden sie fiir einige
Stunden in Salzlake eingelegt. ,,Frische
ist das A und O! Unsere Fische sind nie
alter als zwei Tage®, ist Karin stolz. Sollte
der Tagesfang einmal groBer ausfallen,
werden die Tiere kiichenfertig vorbreitet
und schockgefroren, um die hohe

Qualitat zu bewahren.

Karin Ebner achtet

in ihrer Kiiche auf

regionale Zutaten —
ob bei Fisch, Fleisch
oder Gemiise.

Die Fische werden nach dem Fang vor Ort

geschuppt und gleich weiterverarbeitet.

Tradition und Kulinarik

Ob gebraten, gegrillt oder im Ofen
gegart, mit hausgemachten Beilagen,
Zutaten aus der Region oder aroma-
tischen Krautern aus dem Krauter-
garten: Jeder Fisch schmeckt so echt
und gut, wie es nur frisch gefangen geht.
Neben der exzellenten Kiiche tragt
auch die herzliche Atmosphare des
Familienbetriebs dazu bei, dass sich

Jjeder Gast willkommen fuhlt.

Vielseitiger Genuss

Neben Fisch in verschiedenen Varia-
tionen stehen hier auch vegetarische
Speisen wie der fein-cremige Schafs-
kase vom Seegut Eisl sowie Fleisch-
spezialitaten und wechselnde Tagesge-
richte auf der Karte. Egal, ob im
wunderbaren Gastgarten oder in der
hibschen Gaststube genossen — der

Blick auf den See macht den Besuch bei

Familie Ebner immer zu einem Erlebnis.
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Hier wird mit regionalen
Zutaten gekocht. Besonders
fein: die Reinaken aus der
eigenen Fischerei.

Hotel & Gasthof Fiirberg
Familie Ebner
Furbergstrale 30

5340 St. Gilgen

T+43 6227 2385
gasthof(@fuerberg.at

www.fuerberg.at
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Kulinarik trifft
auf Erlebnis

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

Direkt neben der Anlegestelle der
WolfgangseeSchifffahrt und der Tal-
station SchafbergBahn gelegen, ist
das Café & Restaurant EQ der ideale
Ausgangspunkt fir einzigartige Erleb-
nisse. Mit der steilsten Zahnradbahn
Osterreichs geht es hoch hinaus zur
majestatischen Schafbergspitze, wo
atemberaubende Ausblicke in das
Salzkammergut warten. Zurick im Tal
sorgt dann die WolfgangseeSchifffahrt
mit ihrem flexiblen Hop on/Hop off-
Angebot fiir ein nahezu grenzenloses

Seeerlebnis.

Kulinarische Auszeit

Nach einem erlebnisreichen Tag am
Wolfgangsee gibt es keinen schoneren
Ort fir eine genussvolle Pause als die
einladende Seeterrasse im Café &
Restaurant EQ. Dort warten feinste

Gerichte aus dem Salzkammergut:
Von frisch gefangenem Seefisch uber
hochwertiges Fleisch bis hin zu som-
merlich leichten vegetarischen und
veganen Bowls - alles zubereitet mit
saisonalen Zutaten aus heimischer
Landwirtschaft und Produkten aus
der nahen Umgebung.

Saisonale Highlights

Kulinarische Vielfalt kennt im Café &
Restaurant EQ keine Grenzen - und
saisonale Themenwochen sorgen regel-
malig fur frischen Wind auf dem Teller.
So ladt das Team rund um Kichenchef
Mario Kostl beispielsweise ab dem

17. Mai zu den Burger- und Steak-
wochen. Ob saftige Steaks oder beson-
dere Burgerkreationen — mit Blick auf
den Wolfgangsee erleben wir doppelten

Genuss.
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Eventlocation der Extraklasse

Mit seiner modernen Architektur und
der einzigartigen Lage prasentiert sich
das Cafe & Restaurant EQ als exklusive
Location fur Hochzeiten, Familien-
feiern oder Firmenevents. Kombiniert
mit der WolfgangseeSchifffahrt oder
der SchafbergBahn wird jede Feier zu

einem unvergesslichen Erlebnis.

g

Immer up to date (=]

Café & Restaurant EQ

in der Talstation der
SchafbergBahn

Markt 35, 5360 St. Wolfgang
T +43 662 8884 9720

eq-restaurant.at



SALZBURG SCHMECKT ﬂ WIRTSHAUSGSCHICHTN

Text: Giinter Baumgartner
Fotos: Chris Rogl
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Die Dunkle Biene ist ein
Herzensprojekt von Leo
— und eine der Besonder-
heiten seines Arche-Hofs.

s ist ein besonderer Ort, hier oben
auf 1.300 Metern. Allein der herrliche
Ausblick auf den Hausberg und den
Lackenkogel, zum GrieBenkar, weiter
bis zur Bischofsmutze und zum Dach-
steinmassiv belohnt alle, die nach einer
Wanderung oder Montainbike-Tour im
Berggasthof Sattelbauer Rast machen.
Und bei Familie Oberreiter als Gast-
geber splrt man gleich die Leidenschaft
fir das, was sie tun — ob im Service, in

der Kuche oder bei ihren Tieren.

Familienbetrieb als Neuanfang

Leo Oberreiter fihrt den elterlichen
Betrieb seit fiinf Jahren gemeinsam mit
seiner Frau Ulli. Die Ubernahme der
Landwirtschaft samt Berggasthof von
seinen Eltern Susi und Leo senior war
dabei ein Wendepunkt in seinem Leben.
Eine bewusste Entscheidung, es anders
als die anderen zu machen. Und diesen
Weg setzt er seither gemeinsam mit

seiner Familie fort.
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Neuausrichtung zum Arche-Hof

Als Erstes wurde der Sattelbauer zum
Arche-Hof: Dabei steht das Kultivieren
alter und oftmals selten gewordener
Nutztierrassen im Mittelpunkt. Bei

Leo grasen deshalb Pinzgauer Rinder,
Tauernscheckenziegen sowie Alpine
Steinschafe — und sogar ein weil3er
Barockesel weidet rund um den Hof.
Auch die Dunkle Biene hat beim Sattel-
bauer ihre Heimat gefunden. Die Urform
der Honigbiene hat es Leo besonders
angetan, denn von ihr gibt es in Oster-
reich nur noch rund 1.000 Bienenvolker.
30 davon werden hier in Flachau umsorgt
und Produkte wie Honig, Propolis,
Oxymel und Honigschnaps hergestellt.

Im Berggasthof geniefSen wir beste
Hausmannskost mit frischen
Zutaten. So schmeckt Salzburg!
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Mehrwert fur die Gesellschaft

,,Als normaler Bauer stellt man nicht
auf einen Arche-Hof um. Die Land-
wirtschaft rechnet sich auch so kaum.
Daflir muss man schon einen Vogel
haben®, lacht Leo. Denn wahrend die
Hochleistungszucht rein auf Ertrag
ausgerichtet ist, geht es bei alten Nutz-
tierrassen um Robustheit, Anpassungs-
fahigkeit, Qualitat und Lebensleistung.
,In der modernen Milchwirtschaft
werden Kihe oft nur finf Jahre alt, bei
uns werden sie zehn bis 15 Jahre alt.”
Der Uberzeugte Arche-Landwirt sieht
darin auch einen Mehrwert fur die
Gesellschaft: ,Warum sollen alte
Rassen aussterben, nur weil sie ein paar
Liter weniger Milch geben oder langer
zum Wachsen brauchen? Sie sind Teil
unserer Kultur und ein Stick lebendige

Geschichte unserer Region.”

Einfach gut essen

Neben der Landwirtschaft, bei der
auch Vater Leo senior kraftig mithilft,
ist der Gasthof das Herzstuck des
Familienbetriebs. Leo und Ulli sind im
Service und Mutter Susi ist fur die
Kuche zustandig. Ohne dass Jung und

Alt zusammenhelfen, wiirde vieles

Der weifle Barockesel ist eine sehr seltene Rasse, von der es
weltweit nur noch ein paar hundert Tiere gibt.

nicht funktionieren. So greifen alle
Radchen ineinander und die Wert-
schopfung bleibt, so gut es geht, am
Hof. Viele Zutaten stammen aus
eigener Herstellung und Kalbs-
schnitzerl gibt es hier nur, wenn ein
Kalb verfugbar ist. Dabei wird das
Prinzip ,,Nose to Tail“ gelebt und jedes
Tier mit Respekt verarbeitet. Neben
Klassikern wie ,,Susis Buchteln®, selbst
angesetztem Honig- und Zirben-
schnaps oder dem hausgemachten
»Alpen-Iso” stehen auch saisonale
Spezialitaten wie das Kitzbratl auf der
Speisekarte. Besonders kostlich sind
auch die Schweinsripperl, die es

allerdings nur auFVorbesteHung gibt.

Woher kommt’s?

Woher die Zutaten stammen, ist auf
der Speisekarte flir alle Gaste einfach
nachvollziehbar. ,Wir haben dafir ein
Sterne-System eingefiihrt®, erklart Leo,
der selbst eine Kochlehre absolviert hat.
»Ein Stern bedeutet, dass das Produkt
aus Osterreich kommt. Zwei Sterne
kennzeichnen Lebensmittel aus der
Region. Drei Sterne bekommen die
Produkte aus unserer eigenen Land-
wirtschaft.“ So einfach geht das.
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Die Buchteln sind
eine beliebte
Spezialidt.

Mit der eigenen Photovoltaikanlage

inklusive Speicher ist der Hof nun

zu rund 95 Prozent energieautark.

Der Grofteil der Produkte
kommt aus der eigenen Land-
wirtschaft und aus dem Land
Salzburg. Woher genau, ist in

der Speisekarte nachzulesen.

Berggasthof Sattelbauer
Familie Oberreiter
Sattelweg 264

5542 Flachau

T +43 6457 2568
info(@sattelbauer.at
www.sattelbauer.at



eurogast

Zeller Gruppe

Der
regionale
Gastro-
Grofshindler

WIR SIND IHR
HEIMVORTEIL.

Die Besten aus der Region fiir die Region.

Q

Eurogast
Salzburg
e Eurogast Eurogast
Eurogast Zell am See Altenmarkt
Hall in Tirol e
Eurogast

Gasteinertal

VERTRAUEN GENIESSEN. eurogast.at



DER SCHONSTE ORT FUR WEINLIEBHABER!

Dollerers
Enoteca

Dollerers Enoteca in Kuchl ist die perfekte Mischung
aus Weinladen und Weinbar. Sie ist das gesellige Herz
von Dollerers Weinhaus und mit ihrer rundum verlaufen-
den Weinbibliothek und dem groflen Weinkeller der beste
Ort tlir Weinfreunde.

Dort konnen Sie aus einem umfangreichen Sortiment an
Weinen, Schaumweinen, Spirituosen und alkoholfreien
Getranken von Produzenten aus aller Welt und in jeder
Preisklasse wéhlen. Lassen Sie sich vom Enoteca-Team
fachkundig beraten, buchen Sie gefiihrte Verkostungen
zum Thema Ihrer Wahl und geniel3en Sie eine g’schma-
ckige Jause zu Ihrem Wein! Kostliche Alimentari, schone
Accessoires und tolle Geschenkideen runden das Sortiment
ab und laden zum Sttbern, Schmokern und Kaufen ein.

S

KELLAU 160 . A-5431 KUCHL
T . +43 (0)6244 20567

E . ENOTECA@DOELLERER.AT
DOELLERER.AT

OFFNUNGSZEITEN:
DI-DO: 10.00-18.00 UHR
FR: 10.00-23.00 UHR
SA: 9.00-13.00 UHR

SO & MO: GESCHLOSSEN

JAUSE ZUM WEIN -
DAS MUSS SEIN!

Was Sie auf keinen Fall bei einem
Besuch in unserer Enoteca und
einer Weinverkostung verpas-
sen sollten, ist sich eine unserer
kostlichen Osterreichischen oder
italienischen Jausen zu gonnen.
Wahlen Sie aus Leckerbissen wie
Prosciutto, Salami, verschiedenen
Antipasti u. v. m. Wenn’s lieber
herzhaft Osterreichisch sein soll,
dann sind hausgemachter Speck
und verschiedene Wurst- & Kése-
sorten zusammen mit Kostlichkei-
ten der Saison aus der Dollerer-
Kiiche genau das Richtige fir Sie!

e

" AUCH zum



DOLLERERS WEBSHOP

Wein &
Genuss
tur daheim

Gemiitlich (w)einkaufen von zuhause aus,
konnen Sie in Dollerers Webshop.

Die digitale Genusswelt ist mit edlen Tropfen
namhafter Produzenten aus Osterreich und der
ganzen Welt und in jeder Preisklasse gespickt. Fiir
alle, die das Geschmackvolle lieben, gibt es neben
Dollerers Glaskultur auch eine feine Auswahl an
Schmankerln und wunderschénen Accessoires.
Geschenkesuchende wéhlen zwischen vielféltigen
Gutscheinen oder Dollerers Genusspackerln, die
mit kostlichen Inhalten wie Wein, hausgemachten
Spezialitdten und geschmackvollen Accessoires
ganz nach Wunsch, Thema und Budget beftillt
werden konnen. Facettenreich und immer span-
nend ist auch Dollerers Weinabo, das man selbst
geniellen oder weiterverschenken kann.

SCANNEN & -'I
(W)EINKAUFEN: .
SHOP.DOELLERER.AT

WEIN PLAUDERN
IN DOLLERERS ENOTECA

Dollerers Weinplaudereien sind eine wunderba-
re Gelegenheit sich mit anderen Weinfans iiber
die schonste Sache der Welt auszutauschen!
Bei jeder dieser gefiihrten Verkostungen préasentiert
Ihnen das Sommelier-Team aus Dollerers Enoteca
sechs wunderbare Weine zu einem spannenden
Thema und erzéhlt Ihnen alles tiber deren Herkunft,
Weinstil und Hersteller. Und weil Weintrinken im-
mer auch hungrig macht, gibt es dazu ein kostli-
ches Gericht aus Dollerers Wirtshauskiiche. Natiir-
lich kbnnen Sie nach der Verkostung gemtitlich mit
den anderen Weinliebhabern weiterplaudern.

IDEAL FUR DEN GRILLABEND

PODERE IL CARNASCIALE | TOSKANA

Ottantadue Valdarno di Sopra DOCG (SG)

Die intensive Beerenaromatik und die weichen Tannine
passen perfekt zu gegrilltem Fleisch und wiirzigen
Saucen.

LEICHT & FRISCH FUR DIE POOLPARTY

WEINGUT HANNES SABATHI | SUDSTEIERMARK
Fauna Sauvignon Blanc Stidstmk. DAC
Frische Séure, zart-blumige Aromen & dezente

Mineralitat harmonieren wunderbar zu Sonne &
leichten Speisen.

DER PERFEKTE SUNDWONER

WEINGUT WESZELI | KAMPTAL

Pet Nat Rosé Brut Nature (ZW) BIO

Prickelnd mit fruchtigen Kirsch- & Beerenaromen
verleiht der Pet Nat Sommerabenden erfrischende
Leichtigkeit.

FURS PICKNICK AM SEE

MAYER AM PFARRPLATZ | WIEN
Fraulein Rosé vom Dobling (PN)

Zu Salaten oder Fingerfood sind die lebendige Séure
und die Erdbeer- & Himbeeraromen ein sommerliches
Gedicht.

S

NACHSTEN TERMINE:

DO, 5. JUNI 2025 | 18.30-20.00 UHR
»WEISSE UBERRASCHUNGEN
VOM NEUSIEDLERSEE*

DO, 4. JULI 2025 | 18.30-20.00 UHR
~WEINE FURS GRILLFEST*

WEITERE INFOS & TERMINE
FINDEN SIE UNTER
DOELLERER.AT/EVENTKALENDER
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90 ZERTIFIZIERTE KUCHEN IN
DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG
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FLACHGAU

Das Schmaus & Browse

Der Bauchladen

Hort Taxham

Kindergarten Aigen

Kindergarten Am Alterbach

Kindergarten Lehen 1

Kindergarten Leopoldskron

Kindergarten Maxglan

Kindergarten Schallmoos

Kindergarten und Hort Aiglhof
Kindergarten und Hort Baron Schwarzpark
Kindergarten und Hort Bolaring
Kindergarten und Hort Froschheim
Kindergarten und Hort Josefiau
Kindergarten und Hort Liefering 2
Kulinarium Salzburg Neue Mitte Lehen
Kulinarium Salzburg Quartier Riedenburg
Landesberufsschule 2 Salzburg
Landeskrankenhaus Salzburg
Landeszentrum fiir Hor- und Sehbildung
Privatgymnasium der Herz-Jesu-Missionare
Salzburg AG

Seniorentageszentrum Rauchgriinde
Seniorenwohnhaus Hellbrunn
Seniorenwohnhaus Itzling
Seniorenwohnhaus Liefering
Seniorenwohnhaus Nonntal
Seniorenwohnhaus Salzburg ~ Haus des Roten Kreuzes
Seniorenwohnhaus Taxham
Sozial-Padagogisches Zentrum des Landes

Wiberg

Seniorenwohnhaus Anif Anif
Palfinger AG Bergheim Bergheim
Werkschulheim Felbertal Ebenau
HBLA Ursprung Elixhausen
Seniorenwohnhaus Elisabeth Elsbethen
Konradinum Eugendorf
Seniorenheim Haus St. Martin Eugendorf
Seniorenwohnheim Grédig Grodig
Seniorenwohnhaus Antonius Hallwang

Stand: 1. April 2025
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Palfinger Europe

Seniorenwohnhaus Weyerbucht
Dalinger Catering

HLW Neumarkt

Seniorenwohnhaus St. Nikolaus
Oberndorfer Catering Betriebs-GmbH
Seniorenwohnheim Jakobushaus
Seniorenwohnhaus St. Rupert
Seniorenwohnhaus Thalgau
Landesberufsschulheim Walserfeld
Landwirtschaftliche Fachschule Klessheim
Seniorenheim Wals-Siezenheim

Krankenhaus und Seniorenheim Abtenau
Voglauer

Medizinisches Zentrum Bad Vigaun
Landesberufsschilerheim Hallein
Landeskrankenhaus Hallein
Seniorenwohnhaus Hallein

Haus der Senioren Kuchl

Holztechnikum Kuchl
Landwirtschaftliche Fachschule Winklhof
Justizanstalt Urstein

Seniorenwohnhaus Puch

Landwirtschaftliche Fachschule Bruck
Seniorenheim Bruck

Haus der Senioren Lend — Dienten — Taxenbach

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

Seniorenheim Hofgastein
Kindergarten Lafen
Tourismusschule Bad Hofgastein
Seniorenpflegeheim Miihlbach
Seniorenzentrum Schwarzach
Berufsschulheim St. Johann
HLW Elisabethinum
Landesklinik St. Veit

Gasthaus Eisenwerk
Zentralkiche Werfen

Seniorenheim Marienheim
multiaugustinum

Kinderland Pagitsch — Goldader
Landesberufsschulheim Tamsweg
Landesklinik Tamsweg
Landwirtschaftliche Fachschule Tamsweg

Kostendorf
Mattsee
Neumarkt
Neumarkt
Neumarkt
Oberndorf
Obertrum
StralBwalchen
Thalgau
Wals-Siezenheim
Wals Siezenheim
Wals-Siezenheim

Abtenau
Abtenau
Bad Vigaun
Hallein
Hallein
Hallein
Kuchl
Kuchl
Oberalm
Puch
Puch

Bruck
Bruck

Lend
Leogang
Mittersill
Neukirchen
Piesendorf
Saalfelden
Saalfelden
Unken

Zell am See

Bad Hofgastein

Bad Hofgastein
Mihlbach
Schwarzach

St. Johann

St. Johann

St. Veit
Tenneck
Werfen

Mariapfarr

St. Margarethen
Tamsweg
Tamsweg
Tamsweg
Tamsweg

Hlustration: Egor Shilov — stock.adobe.com (Teller)



SALZBURG SCHMECKT ﬂ AUSGEZEICHNET AUFGETISCHT

MEHR ALS 160 GASTRONOMIEBETRIEBE IN GANZ SALZBURG
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FLACHGAU

« Das grune Hotel zur Post

« Doktorwirt

« Gasthof Holle

« Heffterhof

« Hotel Gasthof Brandstatter
« Humboldtstubn

« Restaurant Goldener Hirsch
« Restaurant Herzl

« Villa Verde

Abersee

« Seehotel Huber

Anif

« Hotel Friesacher

« Hotel Restaurant Kaiserhof
« Hubertushof Anif

Anthering

« Hotel Ammerhauser

« Hotel Hammerschmiede
+ Kernei’s Mostheuriger
Bergheim

« Genussdorf Gmachl
Elixhausen

« Romantikhotel Gmachl

Elsbethen
+ Landgasthof Rechenwirt
Eugendorf

+ Gasthof Gastagwirt
« Hotel-Restaurant

Am Hochfuchs
Grodig
« Hotel & Gasthof Schorn
Grof3gmain
« Latschenwirt
« Steinerwirt
Mattsee
« Gasthof Mitterhofer
« Seewirt Mattsee
Neumarkt
+ Gasthaus Kienberg
« Gasthof Gerbl
Obertrum
+ Braugasthof Sigl
Schleedorf
+ Landgasthaus Hofwirt

Seekirchen
+ Gasthof Fischtagging

« RisotTomas

St. Georgen
* Rudi Pichler Catering

St. Gilgen
+ Hotel & Gasthof Fiirberg

StrafBwalchen
« Gasthaus zur Post

Strobl
« Gasthof Kirchenwirt
« Weberhausl

Thalgau

+ Landgasthof Santner
Wals-Siezenheim

« Bistro Okohof Feldinger
« Fuchsbau

+ Hotel Koniggut

TENNENGAU

PINZGAU

Abtenau

« Gasthaus Landhotel
Traunstein

Adnet

« Gasthof Seefeldmuhle

Annaberg

« Postwirt

Bad Vigaun

+ Genussherberge Langwies

Golling
« Dollerers Genusswelten

Hallein

. Café PurPur

« Die Genusskramerei
+ Gasthof Hohlwegwirt
« Stefan’s im Schlossbauer
Krispl

« Gasthof Sagwirt

+ Krisplwirt

« Latschenalm

« Spielbergalm

Kuchl

« Befo Burger

« Jadorferwirt

Puch
« Kirchenwirt

Scheffau
+ Bio-Berggasthof Bachrain
« Pointwirt

Bruck
« Hotel Gasthof Lukashansl

Dienten

- Die Birglalm

Fusch
« Hotel Romerhof

Kaprun

» Gipfel Restaurant
Kitzsteinhorn

- Hotel Auhof

« Hotel Barbarahof

- Kennidi Cafe Restaurant
- Maisi Alm

« Restaurant Gletschermuhle
« Weitblick

Leogang

« Gasthof Wachter

» Good Life Resort Riederalm
+ Hotel Salzburger Hof

« Wirtshaus Backerwirt
Lofer

« Wirts’haus Zum Schweizer
Maria Alm

« Der Sonnenhof

« moser-Hochkonig

« Tom Almhutte

Mittersill

« Restaurant Sunnseit
Neukirchen

+ Alpengasthof Stockenbaum
+ Gasthof Siggen

« Jausenstation Einodhof
Niedernsill

+ Austrian Tapas
« Hotel Gasthof Kroll
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PINZGAU

PONGAU

Rauris

« Gasthof Andrelwirt
« Hotel Rauriser Hof
« Restaurant Gusto

Saalbach-Hinterglemm

+ Alpenoase Sonnhof

« Liebe Heimat

- Gartenhotel Theresia

+ Hotel Eggerhof

« Hotel Thurnerhof

« Hotel Tiroler Buam

« Hotel Vorderronach

« Jufa Alpenhotel Saalbach
+ Wiesergut

Saalfelden
- Gasthaus Brandlwirt
« Saliter Hof

Taxenbach
- Taxenbacherhof

Zell am See
« Areit Alm
« Der Schitthof
« Hotel Latini
« kraftwerk restaurant
& winebar
+ Mayer’s Restaurant
« Panorama Restaurant Franzl
+ Restaurant Sonnkogel

Altenmarkt

* Heissgut

« Reitlehenalm

« Schihiitte Sonnalm

Annaberg
» Salzburger Dolomitenhof

Bad Gastein
« Himmelwandhutte

Bad Hofgastein

+ Das Goldberg

« Die Weitmoserin

+ Hotel Bad Hofgastein
« Luke’s Wohnzimmer

« Weitmoser Schlossalm
» Weitmoser Schlossl

Bischofshofen
« Gasthaus Birglhch

Dienten
- Hotel Ubergossene Alm

Dorfgastein
« Hotel Restaurant Romerhof

Eben
+ Genussplatzl Eben
« Landhotel Berger

Filzmoos

- Auszeit Filzmoos

+ Neubergerhof

« Restaurant der Guster
« Sulzenalm

Flachau

+ Almgasthaus Sattelbauer

+ Dampfkessel

+ Der Pongauerhof

« Dorfalm & Dorfladen Flachau
+ Waldgasthof Flachau

« Hotel Winterbauer

PONGAU

LUNGAU

Goldegg
« Hotel zur Post

GroBarl

« Berggasthof Loosbiihelalm
« Das Edelweiss

+ Alpentaverne

« GrofRarler Hof

« Hotel Johanneshof

« Hotel Moar-Gut

« Nesslerhof

« Tauernhof

Mihlbach
+ Hotel Bergheimat

Obertauern

« Alte Alm

« Hotel Panorama
« Hotel Schneider
« Hotel Steiner

« Lazy Flamingo

Radstadt
+ Forellencamp
« Zum Kaswurm

St. Johann

« Bar-Restaurat Platzl

« Hotel Berghof

+ Sonnhof Alpendorf

St. Martin/Tgb.

« Gasthof Post

St. Veit

+ Sonnhof by Vitus Winkler
Wagrain

« Vamoos Restaurant

Werfenweng
+ Gut Wenghof

Mariapfarr
« Hotel Gasthof Hauserl im Wald

Mauterndorf
+ Gasthof Weitgasser
St. Margarethen

« Lockerwirt

St. Michael/Lg.
+ Wellness Hotel Eggerwirt

Tamsweg
« Backen mit Christina
« Frois Pub

« Restaurant Goldader -
Alpine Kulinarik




SALZBURG SCHMECKT ﬂ BEZAHLTE ANZEIGE

Friithlings-Genuss mit
ALPENRIND

Die Tage werden langer, die Temperaturen steigen — der Frihling liegt mit
seinen frischen Aromen und feinen Nuancen in der Luft. Mit heimischem Rindfleisch
wird die Grillsaison besonders genussvoll.

ALPENRIND steht fur exzellente
Fleischqualitat aus artgerechter
Haltung, handwerkliche Perfektion und
einen Geschmack, der seinesgleichen
sucht. Hier wird dem Fleisch die Reife-
zeit gelassen, die es braucht, um seine
volle Geschmacksfllle zu entwickeln.
Die feinen Fleischstiicke Uberzeugen
dabei durch zarte Marmorierung und
natlrliche Reifung fir ein unvergleich-
lich intensives Aroma. Ob edles
Rinderfilet, butterzarter Rostbraten
oder fein abgestimmtes Beiried: Jedes
Produkt spiegelt die Leidenschaft fir

meisterhafte Handwerkskunst wider.

Genuss, der nach Hause kommt
Ausgewahlte Genuss-Pakete konnen
das ganze Jahr tber im Online-Shop

unter www.alpenrind.at/shop/ bestellt

und bequem nach Hause geliefert
werden. Perfekt fur ein stilvolles Fruh-
lingsdinner zu zweit, fir Familienfeiern
oder den ersten Grillabend mit Freun-
dinnen und Freunden unter freiem

Himmel. Fir Kurzentschlossene gibt’s

ALPENRIND GmbH
Metzgerstrale 67
5020 Salzburg

www.alpenrind.at
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die feinen Stucke von ALPENRIND
zudem rund um die Uhr im ,,24 Stun-
den“-Automaten bei beef & more in

Salzburg-Maxglan.

Tipps fiir saftige Steaks

Fir das perfekte Steak das Fleisch rund
30 Minuten vor Verarbeitung aus dem
Kihlschrank nehmen. AnschliefRend das
Grillgut in 2 bis 3 Zentimeter dicke
Scheiben schneiden, mit einem Kiichen-
tuch abtupfen und salzen. Fiir die
Garstufe Medium Rare etwa 2 bis

3 Minuten pro Seite bei hoher Hitze
grillen. Fir Medium und Well Done die
Garzeit entsprechend verlangern. Steak
einmal wenden, um eine schone Kruste
zu erhalten und den Saft im Fleisch zu
bewahren. Fur den idealen Genuss noch

etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Foto: freepik.com



Salzburgs MeatingPoint
fiir Genussmenschen

B E EF & M n RE Es spricht sich immer mehr herum - wer das Besondere sucht, landet eher
friher als spater bei BEEF & more in der Siezenheimerstrafie 14 b.

Hier beginnt der Genuss - und das nicht nur in Sachen Fleisch! BEEF & more ist ein einziges
Genussparadies mit dem Potential, jeden Einkauf zum unvergesslichen Erlebnis zu gestalten.

Die Grillsaison ist eroffnet!

Mit den ersten warmen Friihlingssonnentagen startet fir
die meisten Menschen die Grillsaison. Die Terrasse wird
geputzt und hergerichtet und als Belohnung gibt es
das erste Steak des Jahres vom Grill - dem in
den nachsten Monaten noch viele folgen. Die
Bandbreite an Mdglichkeiten ist bei BEEF &
more breit gefachert. Das umfangreiche
Sortiment an Special Cuts begeistert
Grillfans ebenso wie die vielen herr-
lichen Gewilirze und das tolle Zubehor,
das man bei BEEF & more findet.

Regionalitat und Qualitat

So freundlich und offen man auf die
Wiinsche der Kunden eingeht - in

diesen 2 Punkten ist man bei BEEF &
more kompromisslos. Die Lieferanten -
wie ALPENRIND mit seinen hochwertigen
Rindfleischspezialitaten - sind handverlesen
und durchlaufen eine strenge Qualitatskontrolle durch

die Chefleut' Elisabeth und Jiirgen Isemann, bevor ihre Information und Inspiration
Produkte im Geschaft landen. Dass BEEF & more trotz-
dem als Schnittstelle zwischen Regionalem und Inter-
nationalem bekannt ist, hat einen anderen Hintergrund.

A Kompromisslos regional - die
erstklassige Fleischqualitat.

» < Die geschmackvollen Geschenkideen
tragt Elisabeth Isemann personlich
aus ganz Europa zusammen.

D'Chefin Elisabeth sorgt nicht nur dafiir, dass sich im mit
Liebe und Hingabe zusammengestellten Sortiment an ori-
ginellen Geschenkideen, Geschirr, Koch- & Grillzubehor
und mehr fiir jeden Geschmack und jede Gelegenheit et-
was findet, sie prasentiert ihre Produkte und fachlichen
Tipps auch personlich in frohlichen Videos auf Facebook
und Instagram. Pradikat: besonders sehenswert

ORIGINELL
UND
AKTUELL

Nichts mehr versaumen:
Folgt uns auf Facebook
und Instagram

A Frische Qualitat zu jeder Tages- und Jahreszeit

BEEF & more GmbH
Salzburg-Maxglan
Siezenheimerstr. 14 b
www.beefandmore.at

Beratung und Bestellungen
unter: 0662 42 0012-0



SALZBURG SCHMECKT ﬂ ISST GUT
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Pilze bereichern unseren Speiseplan, e.

denn Zucht- oder Wildpilze sind kost-
lich, vielfaltig einsetzbar und je nach
Sorte das ganze Jahr frisch verfugbar.
Was ist bei der Verarbeitung zu beach-
ten und wie konnen wir sie zu Hause
haltbar machen? Seminarbauerin

Martina Hofelmaier hat drei Tipps!

Erst braten, dann wirzen!

Zum Braten hitzebestandiges Ol wie Rapsol oder Butter-
schmalz wahlen. Pilze lieber portionsweise, moglichst heil3
und unter sorgfaltigem Rihren braten, bis sie Farbe
annehmen. Ungeeignet sind nasse Pilze, daher lieber gut
putzen statt waschen. Zum Wiirzen eignen sich Salz, Pfeffer,
frische Krauter wie Petersilie oder Thymian und je nach
Gericht auch Knoblauch oder Zitrone. Wichtig: Salz entzieht
den Pilzen Wasser und damit auch den Geschmack. Daher

immer erst zum Schluss salzen.

Gerne einfrieren, aber nicht auftauen!

Nahezu alle Pilze konnen tiefgekiihlt werden. Dafur sorgsam
putzen und zubereitungsfertig einfrieren. Zum Beispiel in
Scheiben geschnitten oder passend zerkleinert. Eine Aus-
nahme sind Eierschwammerl, diese mussen kurz blanchiert
werden und sind erst, wenn sie trocken sind, fertig zum Ein-
frieren. Wichtig: Tiefgekiihlte Schwammerl nicht auftauen

lassen, sondern immer gefroren verarbeiten.

Schonend trocknen, lange genieflen!
Pilze konnen entweder im Backrohr oder im Dorrautomat bei

35 bis 40 °C getrocknet werden. Dazu saubere Pilze in mog-
Ist out. ; g

SChmeC/(t gUt Falls im Rohr, die Tire mit dem Kochloffel einen Spalt offen-
Tut gut halten, damit die Feuchtigkeit entweichen kann. Die Dauer
des Trocknungsprozesses richtet sich nach Ausgangsfeuchtig-

Pilze enthalten viele Mineral- keit und Grof3e der Pilzstiicke und betragt 6 bis 10 Stunden.
stoffe und Vitamine der
B-Gruppe. Manche sogar
Vitamin C oder Vitamin D,
das wir sonst nur durch die verlieren sie ihr Aroma.

lichst gleichmalige Stiicke zerteilen und langsam trocknen.

Die trockenen Pilze in luftdicht verschlossenen Glasern oder

Dosen lagern. Wichtig: Langsam und schonend trocken, sonst

Sonne aufnehmen konnen.




Fotos: Martina Héfelmaier, Illustrationen: aksol — stock.adobe.com

Pinzgau Milch

Die Produkte aus frischer
Bergbauernmilch iiber-
zeugen mit-100 % natur-

- -

reinem Geschi

FRITTATA MIT SHIITAKE-PILZEN

Rezept von Seminarbéuerin Martina Hofelmaier

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

® 8 grofRe Eier

® 100 ml Milch

© 100 ml Obers

© 100 g Speckwiirfel

© 100 g wurziger Kase, fein
gerieben

® 200 g Shiitake-Pilze

® 400 g gekochte Kartoffeln

® Salz, schwarzer Pfeffer

® Schnittlauch, Petersilie

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen.

Eier mit Milch und Obers ver-
sprudeln. Mit Salz, Pfeffer, Schnitt-
lauch und Petersilie verfeinern. Den
geriebenen Kase zugeben und alles
verrihren. Gekochte Kartoffeln
schalen und feinblattig schneiden.
Die Shiitake-Pilze ebenfalls in dinne

Scheiben schneiden.
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Speckwiirfel in einer hitzefesten Pfanne bei
mittlerer Hitze braten, Pilze zugeben und
alles durchrosten. Kartoffeln dazugeben und
dann die Ei-Milch-Mischung dariber giefRen.
Etwa 2 bis 3 Minuten stocken lassen und im
vorgeheizten Rohr ca. 20 Minuten backen.

Zum Anrichten die Frittata auf einen Teller

sturzen und portionieren.

Dazu gibt’s einen sommerlichen Salat.



SALZBURG SCHMECKT ﬂ ISST GUT

GEBRATENER IGELSTACHELBART

mit Krauterbroseln

ZUTATEN
PRO PERSON

® ca. 150 g Igelstachelbart
® Salz, Pfeffer, Zitronensaft

®50 g Semmelbrosel

® 2 Knoblauchzehen

®1/2 Bund frische Petersilie
® 1 EL Butter

ZUBEREITUNG

Pilz in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden, in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze goldbrau braten und wiirzen.

Semmelbrosel mit fein geschnittenem Knoblauch in
der Butter knusprig braten, gehackte Petersilie dazu-
geben und mit dem lgelstachelbart anrichten.

PANIERTE KRAUTERSEITLINGE

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

® 600 g Krauterseitlinge

® 120 g griffiges Mehl

® 3 mittelgrofe Eier

® ctwas Milch

© 130 g Semmelbrosel

® 30 g fein geriebener Bergkase

® Thymian, Salz, Pfeffer, Paprika edelsuf3
® 150 ml Rapsol

ZUBEREITUNG

Krauterseitlinge langs in 0,5 bis 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Semmelbrosel mit dem geriebenen Kase
und 1 TL Thymian (frisch oder getrocknet) vermischen.
Eier aufschlagen und mit der Milch sowie Salz und Pfeffer

verquirlen. 1 TL Paprikapulver und das Rapsol verrihren.

Backrohr auf 180 °C Heif3luft vorheizen und ein Back-
blech mit Backpapier belegen. Die Pilzscheiben nach-

einander in Mehl, Ei und der Broselmischung panieren.

Die Halfte des Paprikacls auf dem Backblech verteilen,
die Pilzscheiben drauflegen und mit Ol bepinseln.
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Auf Sicht ca. 10 bis 12 Minuten im Backrohr backen. Die

Pilzschnitzerl aus dem Rohr nehmen, auf Kiichenpapier legen

und das uberschussige Fett abtropfen lassen.

Dazu passen Petersilienkartoffeln und Preiselbeeren sowie ein
knackiger Salat.



SALZBURG SCHMECKT Q7 ISST GUT
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Petersilie durch frischen
Estragon ersetzen!

Fotos: Martina Hofelmaier, lllustrationen: aksol — stock.adobe.com
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HENDLFILET MIT AUSTERNPILZEN

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

Hendlfilet:

® 4 Hendlfilets

® 1 Zwiebel

® 500 g Austernpilze
® 2 EL Senf

® 150 m| Obers

® 150 ml Weiwein
® 150 ml Brihe

® Salz, Pfeffer

® frische Petersilie
® Butterschmalz

Saisonales Gemuse:

® ca. 800 g Gemise
wie Kaiserschoten,
Kirschtomaten und
Brokkoli

® Rapsol

® Salz, Pfeffer

® Thymian

Rezept von Seminarbauerin Martina Hofelmaier

ZUBEREITUNG

Hendlfilet
Backrohr auf 140 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Hendlfilets salzen und pfeffern. Zwiebel

fein wirfelig und die Austernpilze in feine Streifen schneiden.

Die Filets in Butterschmalz von beiden Seiten jeweils ca. 2 bis 3 Minuten anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und im Bratenruckstand die Zwiebeln glasig anbraten. Geschnittene
Austernpilze dazugeben, unter Rihren anbraten und mit Weil3wein abloschen. Einmal kraftig
aufkochen lassen und dann Obers, Briihe und Senf dazugeben. Hendlfilets hineingeben und
alles im Backrohr etwa 15 Minuten ziehen lassen. Vor dem Servieren geschnittene Petersilie
unterrihren und nach Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Saisonales Gemuse
Brokkoliroschen in Salzwasser bissfest garen. Kaiserschoten fiir
1 bis 2 Minuten in Salzwasser blanchieren, unter kaltem Wasser

Ist gut.

abschrecken und abtropfen lassen. Die Kirschtomaten vierteln. SC/’)mGC/(t ut.

Die Tomaten in einer Pfanne mit Ol gut durchrosten, dann den Tut gut

Brokkoli und zuletzt die Kaiserschoten hinzugeben. Mit Salz,

Pfeffer und Thymian abschmecken. Eine ausgewogene Ernihrung
kombiniert verschiedenste

Dazu passen Nudeln, Reis oder ein frisches Baguette. Nibrstoffe. Pilze sind hierbei

eine gute Erginzung und

bringen gesunde Abwechslung
in den Speiseplan.
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DIE GEWURZE DER PROFIS JETZT AUCH FUR ZUHAUSE.

Genuss kann so einfach sein. Unsere drei neuen Gewirzmischungen bieten dir
die passende Wurze fir viele beliebte Speisen. Mit den neuen Sorten Gemuse,
Gefligel und Kartoffel holst du dir Abwechslung und besten Geschmack

in deine Kiche! Einfach gut. Einfach schnell. Einfach anders.

Mit dem Code SALZBURG25 erhaltst du 10 % Rabatt*

auf alle Produkte im WIBERG Onlineshop.

Jetzt einlésen unter: wiberg.eu/wow-shop

@G @world_of_wiberg

*Die Aktion gilt in Osterreich und Deutschland bis 31. Jinner 2026, nur solange der Vorrat reicht. Nicht mit anderen Aktionen kombinierbar.




Die wichtigste Zutat? Hochwertige Produkte!
Und davon gibt’s im Land Salzburg jede Menge.

Drei von Salzburgs Spitzenkochen zeigen mit ihren
Rezepten vor, wie wir diese zu Hause einfach geniel3en
konnen. Und fur besondere Genuss-Momente besuchen wir
Andreas Dollerer, Vitus Winkler oder Andreas Herbst

in ihren wunderbaren Gourmetrestaurants.

Alpiner Wegbereiter
Ob im Wirtshaus oder im Restaurant: ,,Beim Dollerer” in
Golling wird seit Jahren nach einer klaren Philosophie
gekocht: Regionalitat, Saisonalitat und die bewusste
Zusammenarbeit mit Betrieben aus der Umgebung.

Nicht umsonst gilt Andreas als Wegbereiter der Alpinen
Kiche in Europa.

Querwaldein
Im Gourmetrestaurant Krauterreich und im Wirtshaus
by Vitus Winkler in Sankt Veit i. P. erfindet Vitus Winkler die
heimische Kiiche immer wieder neu. Was gleich bleibt, ist die

Liebe zu regionalen Lebensmitteln, die hier kunstvoll verar-

beitet werden. Ob gebraten, fermentiert oder frisch gesam-

melt: Die Uberaschungsments sind immer ein echter Genuss.

Heimat erleben
Andreas Herbst hat sich der Neuinterpretation und
Weiterentwicklung traditioneller Gerichte verschrie-
ben. In seinem Restaurant ,dahoam® zeigt er die Salz-
burger Kiiche von ihrer besten Seite und auf hochstem
Niveau. So genief3en wir feinste Speisen mit dem Blick

auf genau jene Landschaft, aus der die Zutaten dafir

herkommen.
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Paprikazwiebeln:

Paprika und Zwiebeln in grobe
Streifen schneiden und in einer
Pfanne in Olivenol anschwitzen.
Kurz rosten lassen, mit Wein und
Essig abloschen. Mit den restlichen
Zutaten wurzen und langsam zu
einem Kompott einkochen lassen.
Etwas von-der Masse fiirs Anrich-
ten aufheben.

Essigsud:
Alle Zutaten in‘einem Topf schnell
aufkochen lassen und kaltstellen.

Teufelsroller:

Forellenfilets hauten und der Lange
nach mit einem scharfen Messer
eine Tasche einschneiden. Die
Filets aufklappen, zwischen Frisch-
haltefolie legen und ganz vorsichtig
plattieren, sodass sie Uberall gleich
dinn sind.

Jeweils mit einem Teil der Paprika-
masse bestreichen und der Lange
nach mit Hilfe der Frischhaltefolie
einrollen. Die Enden verknoten und
den Roller mit einer Nadel mehr-
mals einstechen. Im kalten Essigsud
einlegen und bestenfalls drei Tage
im Kihlschrank ziehen lassen.

Am Tag des Anrichtens die ubrigen
Paprikazwiebeln in der Pfanne mit
etwas Tomatensauce verdinnen
und lauwarm auf die Teller geben.
Teufelsroller aus dem Sud nehmen,
auspacken, einmal durchschneiden
und darauf platzieren.

Mit Schwarzbrotchips und

Pfefferoni garnieren.



SELLERIE-PIZZA

ZUBEREITUNG

Sellerie schalen, in Scheiben schneiden und mit einem groflen Ausstecher rund
ausstechen. Mit Krautersalz und Distelol marinieren und im Rohr bei 160 °C
20 Minuten vorbraten.

Fur die Sauce gehackten Knoblauch in Distelol anbraten, Tomaten und klein
geschnittene Paprika dazugeben und alles einkochen. Mit Krautersalz abschmecken.

Den vorgegarten Sellerie mit der Sauce bestreichen und 5 Minuten bei 220 °C
vorbacken. Mit Mozzarella belegen und ca. 5 Minuten fertig backen.

Andreas Restls Tipp: Sellerieschalen im Ofen bei 160 °C fir 1 Stunde rosten,
danach in ein Schraubglas geben, mit heiRem Wasser bedecken und fur einige Tage
in die Kuhlung stellen. Danach abseihen und wie Kaffee weiterverwenden.

Wer kennt Sellerie-Kaffee?

Und was hat das mit
Kardinalschnitten zu tun?
Hier geht’s zum Rezept!




SALZBURG SCHMECKT ﬂ ECHT REGIONAL

Rezept Vitus Winkler, Restaurant Krauterreich, St. Veit im Pongau

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

® 4 Lammhaxen (ca. 1 kg)

e 2 EL Olivenol

e 2 EL Sonnenblumenol

® 400 g Sellerie

e 400 g Karotten

® 200 g Zwiebeln

® 200 g Lauch

o 1EL Ingwer

o 2 Knoblauchzehen

@ 300 ml Rotwein

o 1Schuss Apfel-Balsamessig
® 50 g Tomatenmark

e 2| Salbeitee

® 200 g geschalte Tomaten in Saft
o 2 Lorbeerblatter

o 8 Pfefferkorner

o 2 Wacholderbeeren

o 1 Zweig Thymian

o 1 Zweig Rosmarin
o 1 TL Maizena
e 4 Blatter Salbei

Fur die Polenta:

® 200 ml Wasser

e 10 g getrockneter Thymian
e 150 ml Milch

o 50 ml Obers

® 50 g (weille) Polenta

e geriebene Muskatnuss

e Salz

o frisch gemahlener Pfeffer
© 100 ml Schlagobers

® Abrieb von 1 Zitrone
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Am Knochen gegart wird Lammfleisch
besonders zart und saftig.
Am besten schmeckt’s aus dem
Land Salzburg.

Fotos: Mario Stockhausen, THustration: SpicyTruffel —stock.adobe.com
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SUR oder sauer? Bei Eis ist nahezu alles moglich. So
eniefen wir neben den Klassikern Schokolade und Vanille
auch Geschmacker wie Schafskase oder Alpenkrauter. In

Kombination mit fruchtigen Tartes und erfrischendem Obst
der ideale Begleiter durch den Sommer.
Rezeptideen dazu gibt’s von Anna T. Wieser.

- Eisige Prozentrechnung
_ 4’\ 15 bis 25 Prozent Zucker, 60 bis 70 Prozent Wasser, der
- Y Rest sind Geschmacksstoffe. Das sind die Fakten, damit

-
Eis so gelingt, wie wir es lieben. Denn Konsistenz und

-

Geschmack hangen auch vom Verhiltnis der Zutaten ab.
So lassen Fett, Zucker, Alkohol, Fruchtsauren und Salz das

Eis cremiger werden, weil sie den Gefrierpunkt senken.

Nichts als kalte Luft?
Speiseeis besteht, je nach Eismaschine und Rezept,
zu 30 bis 40 Prozent aus Luft. Bei flufigem Softeis sind es
sogar bis zu 80 Prozent. Da wir zu Hause nicht so viel Luft in
die Masse einarbeiten konnen, ist selbst gemachtes Eis meist
schwerer und gehaltvoller. In industriell hergestelltem Speiseeis

steckt also oftmals einfach viel kalte Luft.

Eis und mehr
Anna T. Wieser ist Kochin und Meisterkonditorin aus
Leidenschaft. lhr Wissen rund um Lebensmittel und
regionalen Genuss gibt sie an die Schilerinnen und
Schiiler der LFS Winklhof im Fach ,,Ernahrung +
Kichenfiihrung® weiter. Dabei liegt Annas Fokus
auf Saisonalitat, Frische und Nachhaltigkeit.




ZUTATEN TARTE
FUR 4 PERSONEN

SALZBURG SCHMECKT ﬂ EINFACH REGIONAL

Rezept Anna T. Wieser fyischen
T

ZUBEREITUNG TARTE

Kalte Butter in grobe Wiirfel schneiden und alle Teigzutaten mit der Hand oder

Fir den Miirbteig: einem Knethaken rasch verkneten. Dabei darauf achten, dass die Butter nicht

© 150 g Mehl warm wird, sonst wird der Teig broselig. Eine Kugel formen und im Kihlschrank

¢ 100 g Butter ca. 1 Stunde rasten lassen. Diinn ausrollen, die Tarteform damit auslegen und den
® 50 g Staubzucker Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen, damit sich dieser nicht aufwolbt.

Fur die Fruchtfulle:

Im Rohr bei 200 °C rund 10 Minuten goldgelb backen.

® 500 g Rhabarber Inzwischen den Rhabarber putzen und in kleine Stiicke schneiden. In die mit dem
® 125 m| Obers Teig vorbereitete Form legen, die anderen Zutaten gut verriihren und die Masse
e 2 Dotter iber den Rhabarber giefen. Die Tarte 30 Minuten bei 200 °C Ober-/Unter-

o 1 TL Maisstarke hitze backen. Optional: 1/3 Rhabarber durch Erdbeeren ersetzen!

0 100 g Zucker

ZUTATEN MILCHEIS

FUR 4 PERSONEN

Milch und Obers aufkochen. Dotter
® 400 ml Milch und Zucker vermischen und ein-
e 100 ml Obers ruhren. Dieses ,,zur Rose abziehen®, - _
e 80 g Dotter d. h. eine cremige Konsistenz =
0 130 g Zucker herstellen. Vom Herd nehmen und in

ZUBEREITUNG MILCHEIS

einer Eismaschine gefrieren lassen.

Foto: marysckin — stock.adobe.com, Illustrationen: Sketch Master — stock.adobe.com

Die Premium Alpenmilch

stammt von Kiiben, die

365 Tage im Jabr unein-

geschrinkte Bewegungs-
freibeit geniefSen.
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SO WIRD’S
SCHON BUNT!

@ Grines Granité
Zitronenmelisse
Minze

Schafgarbe
Zitronensaft

Honig

Wasser

o Oranges Granité
Marillen

Rosmarin

Apfelsaft

@ Rotes Granité
Ribiselsirup

Wasser

@ Violettes Graniteé:

Heidelbeeren
Lavendel (als Tee)
Zitronensaft

Zucker

@ Gelbes Granité
Apfelsaft

Zitronenthymian

BUNTES ,GLETSCHEREIS
grem Geklirfen




Foto: Juefrateam — stock.adobe.com, Illustration Minze: chekiwart — stock.adobe.com

SALZBURG SCHMECKT ﬂ EINFACH REGIONAL

Rezept Anna T. Wieser

ZUTATEN ZUBEREITUNG MELONE
FUR 4 PERSONEN

Melone vierteln und in ca. 2 bis 3 cm dicke Scheiben
® 1 Wassermelone schneiden. Salzen und in Olivencl anbraten oder auf
® 1 Prise Salz den Grill legen. Garzeit eher kurz halten, damit die
® Olivenol zum Anbraten Melone nicht zerfallt. Mit Minze und dem Eis
® frische Minze anrichten.

Fur das Schafskase-Eis:

© 300 g Schafskase ZUBEREITUNG SCHAFSKASE-EIS

® 200 g Milch

o 1TL Honig Alle Zutaten vermengen und das geschlagene Obers
o 1TL Salz

‘ untermischen. In einer Eismaschine gefrieren lassen.
® etwas Zitronensaft

® 200 g geschlagenes Obers

o Nusse zum Garnieren

Mit Nussen garnieren und geniel3en.
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Dinkel
Backerbsen

| Backerbsen

Soup & Snack-Pear

Osterreichische Qualitit und Kompetenz seit 50 Jahren.
Hergestellt aus natlrlichen, regionalen Rohstoffen nach be-
wahrter Rezeptur. Vegan, pflanzlich, organisch und nachhaltig
produziert.

Mehr Infos und Rezeptvorschldge unter www.land-leben.com



Foto und Rezept: Simone Kemptner/cookiteasy

SALZBURG SCHMECKT 0 BEZAHLTE ANZEIGE

MOHNSEMMELKNODEL
MIT GRUNEM SPARGEL
UND SPECKWURFELN

ZUTATEN MOHNSEMMELKNODEL

. ZOQ g LNAND—LEBEN Bio Dinkel Semmelwdrfel "% AR e SR \”&L \)’\‘\
-1 Ei (Groze M) 'L B N : & Y

- 220 ml Milch | gy sn W A\
~85g/\/\e|'1| & Z ; \ ‘5 O [
- 50 g Mohn (Weil3-, Grau- oder Blaumohn) S h '

- 1 Handvoll frische Krauter, grob gehackt

. Salz, Pfeffer, Muskat (nach Geschmack)

ZUTATEN SPARGEL
- 400 g griner Spargel
- 150 g Speckwiirfel

. etwas Olivenol
ZUBEREITUNG

Die LAND-LEBEN Bio Dinkel Semmel-

wirfel in eine grof8e Schissel geben. Ei,

warme Milch, Salz, Mehl, Mohn und

gehackte Krauter hinzufligen. Alles vorsichtig
miteinander vermengen, bis eine formbare Masse
entsteht. Mit feuchten Handen 6 bis 8 Kodel

formen. Diese entweder im Dampfgarer (bei

100 °C, 20 Minuten) oder in siedendem Salz-
S CRE R T SO E Knodel mit geschmolzener Butter

Wahrenddessen den griinen Spargel waschen und betriufeln oder mit gerzebenem

etwaige holzige Enden entfernen. In einer Pfanne Bergkdse verfez'nern.
mit etwas Olivendl anbraten. Nach ein paar
Minuten die Speckwiurfel zugeben und so lange

braten, bis der Spargel gar ist und die Speckwiirfel . . ) 3
knusprig sind. Die LAND-LEBEN Bio Dinkel Semmelwtirfel

werden mit viel Liebe und Sorgfalt hergestellt.

Zum Servieren Spargel und Speckwurfel auf dem

Teller anrichten und die Mohnsemmelknodel N i o
Fur die Zubereitung werden ausschliefllich

darauf setzen.

frisch gebackene Dinkelbrote aus naturlichen,
regionalen Zutaten verwendet.
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Betrieb

Babingerbauer

Dorfmetzgerei Helmut Karl
Fanny Fresh

Feinkostmetzgerei Wimmer
Fleisch und Wurstwaren Lettner
Gabelmacher

Geisbichlgut

Genuss.Fleischerei Walter

Salzburger Blumenhof

Salzburgerland Ei
SalzburgMilch
Stadtimkerei Greimel

Stoibergut

Betrieb
Eisl Bio-Schafmilch-Spezialitaten

Friesacherhof

Gaisbergwasser

Kastnerbauer — HofgreisslerEi
Biogut Oberwald

Goisbauer - Salzburgerland Ei

Kernbauer & Kernei’s Mostheuriger

Seppengut
Sperlbauer

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Handwerkskunst, Leidenschaft und unverfalschte Zutaten —

all das macht unsere hochwertigen Lebensmittel und Produkte
besonders. Das SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat garantiert
Regionalitat, Nachhaltigkeit und Transparenz. Alle teilnehmenden
Betriebe sind nachfolgend aufgelistet. Weitere Informationen

und geltende Herkunftskriterien gibt’s auf www.salzburgschmeckt.at.

Produkte Bio Adresse PLZ

Div. Frischgemiise, Erdapfel, Krauter Kirchengasse 11 5020
Fleisch: Rind, Schwein, Wild, Speck & Wurst Lieferinger Hauptstral3e 102 5020
Div. herkunftszertifizierte Produkte Maierwiesweg 278 5023
Fleisch: Rind, Kalb, Wild Maxglaner Hauptstral3e 14 5020
Grillwurst, Schinken Wolfgangseestralle 19 5023
Div. Frischgemdse, Erdapfel, Krauter, Melone Torringstral3e 14 5020
Joghurt, div. Kase, Rind, Kalb, Schwein, Lamm, Geisbichlweg 10 5023
Eier ...

Fleisch: Rind, Schwein Langmoosweg 1 5023
Div. herkunftszertifizierte Produkte fir Mehrlgutweg 29 5020
Gértnereien

Eier Schwarzstrale 19 5020
Milch, Schlagobers, Joghurt, div. Kasesorten MilchstralRe 1 5020
Div. Honig, Marmelade Glangasse 9 5020
Milch,;Joghurt, div. Kése, div. Frischgemise, HinterfeldstralRe 22 5020
Brot, Apfel

Produkte Bio Adresse PLZ

Alles vom Schaf: Milch, Joghurt, Topfen, Farchen 24 5342
Kase ...

Rindfleisch, Schweinefleisch, Erdapfel Hellbrunnerstralle 17 5081
Gaisbergwasser (still, prickelnd) Ahornstraf3e 21 5081
Bio-Eier Romerstralle 8 5081
Haunsberger Hafer, Binkl, Obst, Obstbaume Wald 2 5102

Eier Wurmassing 3 5102
Fleisch, Wurst, Fisch, Brande Bahnhofstraf3e 11 5102
Bio-Pute, Bio-Gans Berg 12 5102
Schweinefleisch, Eier Wurmassing 4 5102
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Ort

Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg

Salzburg
Salzburg

Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg

Ort
Abersee

Anif
Anif
Anif
Anthering
Anthering
Anthering
Anthering
Anthering



Betrieb

Salzburg Garnelen
Bauer z’Feichten
Brot.Wert

Hausl Wall

Imkerei Hinterhauser

Dorfmetzgerei Baischer

Bio-Backerei Pfol3

Hofkaserei Haslauer

Lehner’s Beerenstad|
Bio-Imkerei Wildblume

Biohof Pertiller Oberwimmpoint
Ederbauer - wild gewachsen
Gasbachbauer

Imkerei Freundlinger

Watzing

Biofarm Teufl/Butcher and Farmer Teufl

Ederbrot
Grogenbauer

Itzlinger’s Biobackerei

Eiswerk
Fuchserei Buchbichlgut

Lenzenbauer

Gartnerei Kral

Grablergut
Halzlbauer
Krapfbauer
Karlgut

Kehlbauer

Fleischhauerei Fuchs

Grtnerei Deis!

Gruber - Gefiigelhof Eigenherr
Imkerhof Salzburg

Gartnerei Frahammer

Hasi’s Schmankerlkasten
Karlbauer

Knotzinger - SalzburgerLand Ei
Riederbauer

Schnapsbrennerei Bruckmoser
Buachberger’s Mili

Mitterhof

Bioimkerei Hinterhauser

TRAPP Die Blumen- & Gartenwelt

Biohof Oedt Gut
Derndlbauer

Bauer am Bichl - SalzburgerLand Ei

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte
Salzburg Garnelen
Eier
Sauerteigbrot
Kalbfleisch

Wald-, Bliten-, Creme-, Akazien- & Linden-
bliitenhonig

Leberkase, Wiirstel, Wurst

Tauernroggenbrot, Bio-Dinkellaiberl, Bio-
Dinkelbrot

Alles vom Schaf: Frischkise, Joghurt, Kse
Heidel-, Erd- & Himmbeeren

Wald-, Creme- & Bliitenhonig

Div. Frischgemiise, Salat, Kohl, Kréuter, Honig
Eier, Honig, Obstler, Blumen

Rindfleisch, Schweinefleisch, Wiirste

Wald-, Creme- & Bliitenhonig

Edelpilze, Laufener Landweizen, Eier

Galloway Rindfleisch, Wiirste, Creme- &
Bliitenhonig, Hundewurst

Bio Tauernroggenbrot, Bio Biertreberbrot
Rindfleisch, Schweinefleisch

Tauernroggenbrot, Laufener Landweizenbrot
(Hell, Vollkorn)

Div. Eissorten und Sorbet
Fleisch: Rind, Kalb, Schwein, Lamm, Kitz
Eier, Walniisse, Obst, Dorrobst, Safte, Apfel-

wein, Cider, Most, Frizzante

Gemiisejungpflanzen, Christbaume, Stauden,
Blumen ...

Creme- & Waldhonig
Bio-Eier, Ganse
Rind-, Schweinefleisch, Eier, Birnen

Frischkase, Bauernkase, Camembert,

Topfenballchen ...

Alles vom Schaf: Milch, Joghurt, Kase, Lamm
Fleisch: Rind, Kalb, Schwein, Lamm

Blumen, Zierpflanzen, Topfkrauter

Eier, Fleisch: Rind, Huhn, Pute

Bliiten-, Creme-, Waldhonig, Oxymel,
Bliitenpollen

Frischgemise, Krauter, Honig, Blumen,
Zierpflanzen ...

Eier, Erdapfel

Freilandeier

Eier

Safte, Honig, Eier, Erdapfel, Essig
Brénde, Likére, Waldhonig

Milch, Butter, Joghurt, Schlagobers, Kse
Fleisch, Wurst, Getranke

Bliiten- & Waldhonig

Blumen, Zierpflanzen, Topfkrauter, Gemiuse-

jungpflanzen
Fleisch: Huhn, Pute, Wald- & Blitenhonig

Naturjoghurt, Topfen, Kase, Schweinefleisch,
Wurst

Eier, Wachteleier, Bliiten- & Waldhonig
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Adresse

Handelszentrum 16
Feichten 4

Am Backerweg 3
Wall 3

Dorfbeuern 112

DorfstralRe 11
Christophorus Straf3e 62

Héhenwald 2
Aignerstrafe 134
Stettnerstrale 32
Wimpointweg 1
Ederweg 3
Wiesnerstraf3e 15
Reitbergstrale 8
Watzingstrale 12
SchonaustralBe 49

Dorfstral3e 5
Grogernweg 5
Karlmihlweg 9

Mittergoming 12
St. Leonhard, Gartenauerstr. 9

Dobringstra3e 17

Hof 47

Wankham 1
Hof 25
Hintersee 5

Schroffenaustrafle 5

Hinterschroffenaustralle 5
Dorfstralle 3

DorfstralRe 15

Mettigweg 5

Wolfgangsee Stral3e 108

Tannham 11/2

Kleinkostendorf 7

Gramling 1

Knotzing 1
Franz-Xaver-Gruber-Strafe 33
Stockham 7

Buchberg 172

Mitterhof 3a

Dorfbeuern 4

Wertheim 50

Reinharting 6

Rottstatt 2

Bauernweg 3

PLZ
5101

5165
5165
5165
5152

5161
5061

5061
5061
5301
5301
5301
5301
5301
5301
5324

5324
5324
5324

514
5083
5300

5302

5302
5302
5324
5322

5322
5321
5321
5023
5321

5203

5203
5203
5112
512
5112
5163
5163
5152
5202

5165
5151

5110

Ort

Bergheim
Berndorf
Berndorf
Berndorf

Dorfbeuern

Elixhausen

Elsbethen

Elsbethen

Elsbethen

Eugendorf
Eugendorf
Eugendorf
Eugendorf
Eugendorf
Eugendorf

Faistenau

Faistenau
Faistenau

Faistenau

Goming
Grodig
Hallwang

Henndorf

Henndorf
Henndorf
Hintersee

Hof

Hof
Koppl
Koppl
Koppl
Koppl

Kostendorf

Kostendorf
Kostendorf
Lamprechtshausen
Lamprechtshausen
Lamprechtshausen
Mattsee

Mattsee
Michaelbeuern

Neumarkt

Nussdorf
Nuf3dorf

Oberndorf



Betrieb
Bergland-Ei OG

Bindergtitl - SalzburgerLand Ei, Bergland Ei
Flachgauer Biopilze

Imker Kastenauer
Imkerei Strasser
Imkerei Ubertsberger
Joglbauer
Tischlerbauer

Hochmihle Frauenlob

Huberbauer - SalzburgerLand Ei
Stoffn Bio-Edelpilze

Aicherbauer
Kaserei Walkner
Kramerei Seeham

Thurerhof

Bio-Land-Imkerei Masl
Bioimkerei Doppler

Frankgut - SalzburgerLand Ei
Glickswachtelei Unterholzhof
Hoamat Honig

Imkerei Janser

Imkerei Roider

Mattigtaler Kase

Ungerbauer

Unterkapellen

Gartnerei Monger

Gral3mann

Bio Bauernmarkt Aglassing
Biohof Stocklbauer

Grabnergut

Schmetterlingshof

Backerei Obauer

Fleischhauerei Gerbl

Backerei Necker

d’Krdmerin

Gitti’s Freilandeier

Kasbach

Landgasthof & Fleischhauerei Santner
Lechnergut - SalzburgerLand Ei

Stranzenhof

Fleischerei Santner

FrieBeneggergut
Schneiderbauer

Baierlgut

Berznauer

Produkte
Eier
Eier

Austernseitlinge, Shiitake (frisch, getrocknet,
eingelegt, pulverisiert)

Wald-, Creme- & Blitenhonig
Wald-, Creme- & Blitenhonig
Wald-, Creme- & Blitenhonig

Milch, Eier, Getreide, Obst, Gemse, Brande ...

Wald-, Creme- & Blitenhonig

Weizenmehl, Laufener Landweizenmehl,
Tauernroggenmehl

Eier

Austernseitlinge, Shiitake (frisch, getr., pulv.),
Zuchtbox, Pilzbrut

Holzstdckerl-Spiel
Emmentaler, Bergkase
Div. herkunfstzertifizierte Produkte

Rindfleisch, Honig, Bio Oxymel, Raucher-

werk ...
Wald-, Creme- & Bliitenhonig

Wald-, Creme- & Blitenhonig

Eier

Wachteleier

Honig, Met, Oxymel, Wachteleier ...
Wald-, Creme- & Bliitenhonig, Met

Wald-, Creme- & Bliitenhonig

Milch, Butter, Joghurt, Kise, Heuliksr, Saft
Rohmilch, Eier

Rohmilch, Naturjoghurt, Eier

Topfkrauter, Jungpflanzen, Zierpflanzen,
Straucher ...

Fleisch: Rind, Pute, Huhn

Rind-, Schweinefleisch, Brot, div. herkunfts-
zertifizierte Produkte

Dinkelreis, Dinkel, Dinkelvollkornnudeln,
Hafer, Haferflocken ...

Schweinefleisch, Speck

Fleisch: Lamm, Huhn, Gans, Eier, Getreide,
Mehl, Tee ...

Landweizenbrot, Tauernroggenbrot
Rindfleisch
Tauernroggen-Landweizenbrot

Div. herkunfstzertifizierte Produkte
Eier

Rindfleisch

Kalbfleisch

Eier

Schafrohmilch, Safte, Pesto, Fruchtaufstriche,
Wurst ...

Rindfleisch

Div. Frischgemiise, Erdapfel, Salat, Rote
Riben, Kraut ...

Div. Frischgemiise, Salat, Erdapfel, Kiirbis,

Sauerkraut ...
Div. Frischgemiise, Erdbeeren, Erdapfel
Erdapfel
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Adresse

Bauernweg 3
Doppl 6
Dorfleiten 8

Ptzelsbergstralle 26
Weiherweg 7
Seestralle 23
Hohengarten 3
Dorfleiten 11

Dorf 15

Molkham 6
Edt 4

Talacker 3
Asperting 8
Hauptstrale 64
Tur 1

Mayerlehen 91
MihlbachstralRe 57
Mayerlehen 4
Halberstatten 16
Hauptstral3e 78
Ried 17
Waldmoosgasse 1
Kraiham 9
Kothgumprechting 1
Schéngumprechting 18
WallerseestralRe 89

Bayerham 7
Wimpassing 2

Bauernstralle 16

Holzhauser Straf8e 82
Helmberger Stral3e 21

SteinklUftstrale 3
Marktplatz 9
Bahnstrale 5
Salzburger Strafle 99
Brandstattsiedlung 9
Wasenmoosweg 7
Marktplatz 2
Kolomanstrale 12

Waseneggstralie 7

Walser Stralle 24

Bauerngasse 18
Wals-Siezenheim 15

Walserstral3e 12
Walserstralle 4

PLZ
5110

5162
5162

5162
5162
5162
5162
5162
5325

5205
5205

5164
5164
5164
5164

5201
5201
5201
5201
5201
5201
5201
5201
5201
5201
5201

5201
513

513

513
513

5340
5204
5350
5303
5303
5303
5303
5303
5303

5071
5071

5071

5071
5071

Ort
Oberndorf

Obertrum

Obertrum

Obertrum
Obertrum
Obertrum
Obertrum
Obertrum
Plainfeld

Schleedorf
Schleedorf

Seeham
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
StraBwalchen
Strobl
Thalgau
Thalgau
Thalgau
Thalgau
Thalgau
Thalgau

Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim



Betrieb
Dandlhof

Dédererbauer

Eisl Gastronomieservice

Eismannhof

Feldinger’s Hausgart!
Fraidlgut
Gartenbau Winklhofer

Gartnerei Gastager
Gartnerei Lindner
Gemdusebau Esterer

Gerlbauer

Hallerbauer

Hérmannbauer

Jungpflanzen Gerl
Kaindlbauer

Koniggut

Kracherbauer

Landesgut KleBheim (LFS)

Mesnerbauer

Stefflhans

Wirstengut

Betrieb

Bioarche Rocherbauer

Biohof Hasenpoint

Freilandhof Putzgrub

Leierhof

Thalgerhof - SalzburgerLand Ei
Untergrub

Untermoas

Obsthof Buchegger
Dorfkaserei Potzelsberger
Motzenhof

Fischhof - Das Ziegenparadies

MundOrt Metzgerei

Unterschlag - SalzburgerLand Ei, Bergland Ei
Vorderweinau - SalzburgerlLand Ei, Bergland Ei
Hofkaserei Schmiedbauer

Honig Manufaktur Roider

Mayrhof

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte Bio
Div. Frischgemiise, Erdapfel, Oca, Melone ...

Fleisch: Rind, Schwein, Huhn, Pute, Wurst,
Pesto & Co.

Herkunftszert. Sortiment fir Gastronomie:
Gemlse, Obst, Krauter

Div. Frischgemiise, Salat, Krauter, Bohnen,

Erdapfel ...

Kresse Keimsprossen

Gemisejungpflanzen, Frischgemise, Erdapfel
Div. Frischgemiise, Kurbis, Erdapfel, Salat,

Jungpflanzen, Krauter
Weihnachtsstern

Blumen und Zierpflanzen

Div. Frischgemiise, Salate, Krauter

Milch, Butter, Naturjoghurt, Topfen, Schnitt-
kase

Rindfleisch, Leberknodel, Eier, Kiirbis, Schnitt-
blumen

Kohl, Zwiebel, Wurzelgemiise, Fruchtgemiise,
Krauter

Topfkrauter, Gemisejungpflanzen, Erdbeeren
Div. Frischgemiise, Erdapfel

Eier, Honig, Gemiise, Obst, Suppenhuhn,
Schwein ...

Div. Frischgemiise, Erdapfel, Gemiisejung-
pflanzen

Div. herkunftszertifizierte Produkte zur Schul-

versorgung

Div. Frischgemiise, Salat, Kirbis, Erdapfel,
Krauter

Erdapfel, Karotten, Kraut
Eier, Erdapfel

Produkte Bio

Fleisch: Rind, Kalb, Lamm, Pute, Holzpellets,
Schafwolldiinger

Krautertee, Krautersalz, div. Sirupe,
Rauchermischungen

Bergbauern-Freilandeier
Oxymel, Tee, Brennesselsamen

Eier

Fleisch: Rind, Schwein, Pute, Waurst, Speck
Eier

Apfelsaft, Phillipsbirnenbrand

Div. Schnitt- & Hartkise, Schweinefleisch
Rohmilch-Heurmnilch

Alles von der Ziege: Milch, div. Kase,
Kitzfleisch, Honig

Fleisch: Rind, Kalb, Lamm, Wild
Eier

Eier

Div. Kise, Topfen- & Joghurteis, Warst, Eier
Bliiten-, Wald- & Cremehonig

Bio-Eier, Wachteleier, Obstler
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Adresse
Bauernschmiedgasse 8

Grinauerstrafe 3

Grenzstrafle 3

Bauerngasse 20

WalserfeldstraBBe 11
Loigerstrafe, Himmelreich 61
Viehhauserstra3e 28

Oberaustralle 20
Grenzstralle 27
Kapellenweg 1
Walser Strafle 14

Viehhauserstra3e 43

Kirchenstra3e 20

Loigerstrafle 16
Untere Walserbergstral3e 34
Oberfeldstralle 1

Himmelreichstralle 1

Klessheimerstraf3e 5

Oberfeldstralle 21

Stefflhansenweg 2

Kirchenwagnerweg 6

Adresse
Unterberg 7

Wallingwinkl 12

Kehlhof 3
Seydegg 3
Rigaus 16
Méselberg 12
Au 41
Hallseiten 9
Waidach 27
Adnet 59
Salfelden 13

Hefenscher 88
Salfelden 12
Braunétzhof 2
Kreuzangerweg 15
Kleinstockerweg 18a

Mayrhofweg 170

PLZ
5071

5071

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
5424
5424
5424

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

Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim

Ort
Abtenau

Abtenau

Abtenau
Abtenau
Abtenau
Abtenau
Abtenau
Abtenau
Adnet
Adnet
Annaberg

Annaberg
Annaberg
Annaberg
Bad Vigaun
Bad Vigaun
Bad Vigaun



Betrieb
Karnerhof

Lerchenmiihle Wieser
Seiwaldgut
Stieglerbauer
Bauernbraugut

Gartnerei Pleitner

Sonnenhuhn
JOHANNES Bio-Bergbauernhof Krispl

Bio-Hofkaserei Fiirstenhof

Fleischerei Gumpold
Oberhofbauer - SalzburgerlLand Ei
Pillhof

Scharfetter

Weissenbachmiihle

Einauglbauer

Handkaserei Wimmer

Jellgut

LFS Winklhof

Salzmanufaktur Salitri

Biohof Moosbauer

Hollhof
Gaértnerei Zmugg
Schlenggenhof

Bachrain

AlmSinn
Da Waldhofer

Betrieb
Biobauernhof Haslach

Obstpresse Bramberg

Salzburger Wollstadel

Gaferlgut

Hintergaferl

LFS Bruck - Landwirtschaftsbetrieb Piffgut
Metzgerei-Genossenschaft Bruck

Bijo Farm

Unterhausreit
Woidwerk

Hollersbacher Krautergarten

Scharlern

NOWI Conditor Eis
Bio-Imkerei Briind|
Ottinghof

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte
Highlandbeef, Wurst, gerauchertes Bio-Rind-

fleisch, Brennholz

Tauernroggenmehl, Laufener Landweizenmehl
Rindfleisch, Fruchtaufstriche, Sirup
Bio-Rohmilch, Kalbfleisch, Bio-Eier
Rohmilch, Kalbfleisch, Eier

Blumen, Zierpflanzen, Topfkrauter, Jung-
pflanzen

Eier
Lamm, Huhn, Tee, Wald- & Blitenhonig

Div. Kase, Konfitiire, Chutney, Getreide,
Honig, Nudeln ...

Rindfleisch

Eier

Rindfleisch

Salzburger Bio-Naturbeef, Eier
Bio-Blitenhonig, Bio-Waldhonig

Fleisch: Huhn, Wild, Eier

Joghurt, Topfen, div. Weich- & Schnittkase
Joghurt, Topfen, div. Frischkase, Eier

Div. herkunftszertifizierte Produkte zur Schul-
versorgung

Handgeschopftes Salz

Tauernroggenbrot, Gansl, Rind, Rohmilch,
Joghurt, Topfen

Rindfleisch
Blumen, Zierpflanzen, Topfkrauter
Lammfleisch, Lammschinken

Fleisch: Rind, Kalb, Schwein, Kitz, Wild,

Innereien
AlmSinn Sauerhonig, Suppenwiirze, Krautertee

Fleisch: Rind, Huhn, geselchtes Rindfleisch,
Eier, Schnaps

Produkte

Rohmilch, div. Kése, Speck, Eier, Fruchtauf-
strich, Obstler

Apfelsaft, Apfeltresterpulver

Sitzkissen, Filzpatschen & -hiite

Rind, Grillwiirstel, Burger-Patties
Suppenhuhn, Jungrind, Eier

Rohmilch, div. Kése, Fleisch, Saft, Honig ...
Fleisch: Rind, Kalb, Schwein, Lamm, Wurst

Cebufleisch & -wurst, Chutney, Misli, Tee,
Sirup

Apfelessig , Krdutertee
Bliten- & Waldhonig

Div. Tees: Balance, Blitenzauber, Juchizza,
Krautersalz ...

Div. Kase, Wurst,Fruchtaufstrich, Sirup
Div. Speiseeissorten
Bliiten-, Wald-, Creme- & Almrosenhonig

Leoganger Safran
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Bio

Bio

Adresse
Moartalstralle 407

Taggerstral3e 43
Haarbergweg 336
Moartalstrale 79
Bauernbrauweg 1

Rif, SchloRallee 51

Wolfgrubweg 1
Gaissau 3
Kellau 15

Markt 127
Georgenberg 19
Moos 1
Georgenberg 28
Weissenbach 8a
Neubach 15
Winklhofstral3e 10
Guglhaidenstrafle 8
Winklhofstra3e 10

Kaserermuhlweg 3

Leitnerstraf3e 10

Schattau 22
Kobergerweg 1
Scheffau 6
Moosegg 19

Am Dorfplatz 31
Waldhofweg 57

Adresse
Sonnberg 85

Wilhelmstall, Weichseldorf 27 a
Weichseldorf 27a
Krdssenbachstrafle 23
Krdssenbachstrafle 25
Bahnhofstralle 5
Bahnhofstralle 5

Taxenbacher Fusch 31

Niederhof 2
Patschweg 7 b
Jochberg 2

Jochberg 9
Augasse 4
Sinning 36
Otting 3

PLZ
5440

5440
5440
5440
5400
5400

5400
5425
5431

5431
5431
5431
5431
5431
5523
5411
541
5411

5411
5412

5442
5020
5440
5440

5423
5423

PLZ
5733

5733
5733
5671
5671
5671
5671
5672

5662
5662
5731

5731
5710
5771
5771

Ort
Golling

Golling
Golling
Golling
Hallein

Hallein

Hallein
Krispl
Kuchl

Kuchl
Kuchl
Kuchl
Kuchl
Kuchl
Lungétz
Oberalm
Oberalm
Oberalm

Oberalm
Puch

RuBbach
Salzburg
Scheffau
Scheffau

St. Koloman

St. Koloman

Ort
Bramberg

Bramberg
Bramberg
Bruck
Bruck
Bruck
Bruck
Fusch

Gries
Gries
Hollersbach

Hollersbach
Kaprun
Leogang
Leogang



Betrieb
Sinnlehen

Ziefer’s Hofmolkerei

Fleischhauerei Rass
Stoaberg Smokehouse
Bichlhof

Bio-Imkerei Herzog
Pinzgau Milch
Rinderzuchtverband Salzburg
Unterberger Brot
Hatzbauer
Tischlerbauer

Imkerei Albert Wieser
Wiesberg

Altjudengut

Obstpresse Leitner
Pinzga Kas Mobil
Frohngut!
Hohnerbauer
Klaus Rathgeb
Kumming
Obermoosen

Marolden
Reithgut
Fischzucht Kehlbach

Fischzucht Schwaiger
Fleischhauerei Furstauer
Hanslbauer

Hauserpeterhof

Imkerei Martin Hand|

Jagglhof

Misssi AlpenEis

érgenbauer

Poltenhof

Thoman

Oberdeutinghof

Sunnseitimker

Obermoos

Plattner Blitenflair und Gartenlust
Nationalpark Gartnerei
Tauernlamm Verwertung - Eschenau
Unterbachrainerhof

Kreuzerbauer

Oberrain anderskompetent

Bamer

Pinzga Speckdorf

Augut

Imkerei Michael Egger

Metzgerei Schultes

Produkte

Butter, div. Kasesorten

Milch, Topfen, Weichkase, Getreide, Erdapfel,
Saft, Rind

Fleisch: Huhn, Pute, Gans, Ente
Pulled Beef

Milch, Kase, Eier, Cremelikor, Huhn
Bliten-, Wald- & Cremehonig
Milch, Buttermilch, Joghurt, div. Kasesorten
Sbg. Almrind & Jungstier
Tauernroggenweckerl

Rindfleisch, Rinderrohschinken
Rindfleisch, Rinderrohschinken
Bliten-, Wald- & Cremehonig
Fleisch: Rind, Lamm, Gansl, Eier

Div. Kasesorten, Rind, Kalb, Wurst, geselchtes
Rindfleisch

Sifte & Sirup, Essig, Apfelchips
Naturjoghurt, Frischkise, div. Kase
Rindfleisch

Fleisch: Rind, Kalb, Lamm

Fleisch: Wild, Rind, Lamm, Kalb
Fleisch: Rind, Kalb, Lamm, Kitz, Wild
Div. Kise, Zirbengelee, Brande,

Eier, Masthiihner, Ochsenfleisch

Milch, Rind, Lamm

Forelle, Saibling, Kaviar, Flusskrebse, Besatz-
fische

Forelle, Saibling, Kaviar, Besatzfisch
Fleisch: Rind, Kalb, Lamm, Wild
Frischkase, Schnittkase

Rohmilch, div. Kase, Wurst, Eier, Wachteleier,
Nudeln, Getreide ...

Bliiten-, Wald- & Cremehonig
Jungrind, Innereien, Roggen, Dinkel, Eier
Div. Speiseeissorten

Rindfleisch, Obstler

Rindfleisch

Eier

Jungrindfleisch, Obstler

Bliiten-, Wald- & Cremehonig, Met ...
Eier, Suppenhuhn

Schnittblumen, Blumen, Zierpflanzen
Div. Frischgemiise, Chili, Krauter ...
Fleisch: Rind, Kalb, Lamm, Wild
Topfen, div. Kasesorten

Rindfleisch

Div. Frischgemiise, Salat, Krauter, Tee
Rindfleisch

Rind: Fleisch,Wurst, Speck

Milch, Kase, Rind, Kalb, Schwein, Wild, Wurst,
Schmalz, Aufstriche

Wald-Blitenhonig
Fleisch: Rind, Kalb, Lamm, Wild, Speck, Wurst
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Adresse
Hirnreit 8
Otting 7

Lofer 47
Scheffsnoth 119
Bichlweg 4
Unterreit 31
Saalfeldnerstralle 2
Mayerhoferstrafle 12
DorfstralRe 6
Sonnberg 10

Aberg 6
Rettenbachstralle 136
Gaisbichl 43
Schmiedstrafle 30

Grabenbackweg 37
Walchen 319

Alte Buchebenstral3e 33
Hundsdorfstral3e 40
Weidachweg 104
Sportstralle 14/10
Moosenweg 14
Maroldenweg 4

Reithweg 70

Kehlbach 63

Kohlengasse 41
Ritzenseestrafle 2
Ruhgassing 2
Euring 5

Harham 66
Almdorf 7
Pfaffing 42
Ruhgassing 3
Pfaffenhofen 3
Schmieding 4
Deuting 2
Steinbachstrale 16
Wildmoos 48
Grubhof 184

Am Radweg 9
Eschenau 16
Taxberg 3

Gfoll 2

Unken 8

Uggl 6
Vorderkrimml| 70

Sonnbergweg 4

Seeuferstralle 1

Kitzsteinhornstralle 47/
Schiittdorf

PLZ
5771
5771

5090
5090
5751
5751
5751
5751
5751
5761
5761
5730
5722
5721

5721
5721
5661
5661
5661
5661
5661
5754

5753

5760

5760
5760
5760
5760

5760
5760
5760
5760
5760
5760
5760
5662
5092
5092
5724
5660
5660
5091

5091

5723

5742
5700

5700
5700

Ort
Leogang
Leogang

Lofer
Lofer
Maishofen
Maishofen
Maishofen
Maishofen
Maishofen
Maria Alm
Maria Alm
Mittersill
Niedernsill

Piesendorf

Piesendorf
Piesendorf
Rauris
Rauris
Rauris
Rauris
Rauris

Saalbach-

Hinterglemm

Saalbach-

Hinterglemm

Saalfelden

Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden

Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden

St. Georgen/Pzg.
St. Martin/Lofer
St. Martin/Lofer
Stuhlfelden
Taxenbach
Taxenbach
Unken

Unken
Uttendorf

Wald

Zell am See

Zell am See

Zell am See



PONGAU (67 BETRIEBE) W

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort
Habersattgut Fleisch: Rind, Schwein, Schaf, Wild, Milch, Schwemmbergweg 25 5541 Altenmarkt
Eier, Fisch ...
Konwald Frischkdse, Schnittkase, Ziegenfleisch Konwaldweg 3 5541 Altenmarkt
Tauerngarten Div. Frischgemiise, Obst, Aufstriche, Saft, Zefferergasse 14 5541 Altenmarkt
Krauter
Imkerei Jakob Steffner Bliten- & Cremehonig Habersattwiesenweg 14 5541 Altenmarkt
Bio-Bauernhof Schmaranz Eier Wieden 76 5630 Bad Hofgastein
Fleischhauerei Hutegger Fleisch: Kalb, Rind, Lamm, Schwein, Wild, Pyrkerstrale 76 5630  Bad Hofgastein
Kitz, Wurst
Veitbauer Joghurt-Topfen, Naturjoghurt, Frischmilch Wieden 2 5630  Bad Hofgastein
Echt kasig Hofkaserei Hubmiihle Alles vom Schaf: div. Kase., Joghurt, Topfen Erzstralle 29 5500 Bischofshofen
Echt Schreckbauer Fleisch: Lamm, Rind, Kalb, Schwein, Pute, Gainfeld 7 5500  Bischofshofen
Wurst
Imkerei Mayrhofer Walnuss-, Bliiten-, Waldhonig, Honigessig, Haidberg 37 5500  Bischofshofen
Oxymel ...
Biohof Gschwendt Rollgerste, Dinkel, Hafer, Roggen, Trocken- Gainfeld 14 5500  Bischofshofen
bohnen ...
ObersiiRgut Rindfleisch, Eier, Fruchtaufstrich, Saft, Sirup Gasthofberg 17 5531 Eben
Ortnergut Fleisch: Huhn, Gans, Pute, Schwein, Forelle, Hauptstraf3e 21 5531 Eben
Eier, Rohmilch
Sulzenalm Krahlehenhiitte Rohmilch, div. Kasesorten, Rindfleisch Neuberg 30 5532 Filzmoos
Wexlerhof Div. Frischgemiise, Krauter, Pilze, Honig, Likor Wexlerweg 2 5532 Filzmoos
Hundsalzhof Joghurt, Topfem, div. Kése, Honig Aigenbergweg 39 5542 Flachau
Zehenthof Eier, Butter, Sennkase, Berkase, Speck Zehenthofweg 22 5542  Flachau
Honigtraum Winkler Bliiten-, Wald- & Cremehonig, Met Weng 92 5622  Goldegg
Mitterurlsberg Rohmilch, Butter, Butterschmalz, Schotten, Hasling 4a 5622  Goldegg
div. Kase
3rla Fischmanufaktur Grofarltal Forelle, Saibling (frisch, gerduchert, gesalzen), Kossler 5 5611 GroBarl
Fischaufstrich
Aubauer Milch, div. Kase, Rind, Almschwein, Wurst, Aubauernweg 1 5611 GroBarl
Eier, Pesto ...
Bernberg Butter, Joghurt, div. Kase, Rind, Pute Schiedweg 39 5611 GroBarl
Filzmoosalm Prommegg Milch, Butter, Joghurt, div. Kase, Brot Ellmau 41 5611 GroBarl
Gerstreit Rind, Lamm, Vogelbeerbrand Sonnseitweg 34 5611 GroBarl
GroBarler Genuss Rindfleisch, Special Cuts, Wurst Sonneggweg 1 5611 GroBarl
GroBarler Troadkastn Div. herkunftszertifizuerte Produkte DorfstralRe 2 5611 GroBarl
Hinterklausberg Rind- & Lammfleisch Ellmau 53 5611 GroBarl
Klausbauer Butter, div. Kase, Kitzfleisch, Wurst, Forelle Ellmau 74 5611 GroBarl
Mitterhub Bio-Lammfleisch Hubdorf 9 5611 GroBarl
Oberharbach Butter, div. Kase, Wurst, Fleisch: Rind, Oberharbach 4 5611 GroBarl
Schwein, Lamm, Sirup ...
Pointgriin Fleisch: Rind, Kalb, Lamm, Eier Rattersberg 20 5611 GroBarl
Untergollegghof Schnépse, Likér, Kitz- & Rindfleisch Eggriedl 2 5611 GroBarl
Aigenreith Fritztaler Freilandschwein Sonnberg 5 551 Hittau
Bodenbauer Fleisch: Rind, Huhn, Pute, Wild Bairau 1 5511 Hiittau
Paller Bliten- & Waldhonig Hittau 10 5511 Hittau
Gut Hiittschlag Wildfleisch, Wurst Hiittschlag 8 5112 Hittschlag
Oberneuhof Fleisch: Rind, Schwein, Lamm, Suppenhuhn, Karteis 3 5612 Huttschlag
Eier
Steinmannbauer Milch, Butter, div. Kase, Schnapse, Schwein, Huttschlag 57 5612 Huttschlag
Rind ...
Bio aus dem Tal Div. Kasesorten Ployergasse 17 5603  Kleinarl
Backerei Café Konditorei Bauer Bio Dinkeleckerl, Dinkelhandsemmel Dorf 248 5505  Mihlbach
Tauernbrennerei Likér, Brande, Chutney, Gelees ... Alpenstrafle 5 5562 Obertauern
Verein der Salzburger Edelbrandsommeliers Amadeo Salzburg Alpenstralle 5 5562  Obertauern
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort
Biohof Lehengut Alles vom Schaf: Milch, Joghurt, div. Kase, Eier Reitsam 11a 5452  Pfarrwerfen
Bergbauernlavendel Furtlegg-Gut Lavendel: getr., Ol, Sirup, Hydrolat, Aufstrich RoRbrandstrale 30 5550  Radstadt
Metzgerei Ladinger Rindfleisch Stadtplatz 13 5550  Radstadt
Steinergut - Kocher’s Biohof Rindfleisch, Wildhend|, Honig, Krauter & Tee Steinerweg 4 5550  Radstadt
Unterfarnwang Rind, Kalb, Wurst, Saft, Schmalz, Tee Farnwangweg 5 5550  Radstadt
Genussregion Pongauer Wild Fleisch: alles vom Wild, vorgef. Gerichte Baderstralle 7 5620  Schwarzach
Pongauer Bio-Bauernladen Schwarzach Div. herkunftszertifizierte Produkte Salzburgerstral3e 26 5620  Schwarzach
Brennerei Gauger Vogelbeer-, Birnenbrand, Obstler Froschauweg 2 5600  St.Johann
Gartenbau Tautermann Blumen, Zierpflanzen, Jungpflanzen Kastenhofweg 7 5600  St.Johann
Metzgerei Rettensteiner-Scharfetter Fleisch: Wild, Rind, Kalb, Lamm, Schwein, Hans-Kappacherstrale 9 5600  St.Johann
Wurst & Speck
Pongauer Bio-Bauernladen St. Johann Div. herkunftszertifizierte Produkte Ing.-Ludwig-Pech-Strale 1 5600  St.Johann
Metzgerei Urban Fleisch: Rind, Kalb, Lamm, Kitz, Wild, Wurst Hauptstrafle 32 5600  St.Johann
Echt Guat Bauernladen Div. herkunftszertifizierte Produkte DorfstralRe 15 5522 St. Martin/Tgb.
Oberedt Rind, Lamm, Eier, Honig Edtstrale 27 5522 St. Martin/Tgb.
Spiesshof Rohmilch, Butter, div. Kase, Speck, Schnaps Lammertalweg 41 5522 St. Martin/Tgb.
Waisengut Fleisch: Huhn, Pute Nasenweg 41/2 5522 St. Martin/Tgb.
Bauernhof Sonnenhuab Schnapse, Honig, Rind, Lippenbalsam Niederuntersberg 10a 5621 St. Veit
Die Summerin Bliten-, Wald- & Cremehonig Pass Lueg Strale 3 5451 Tenneck
AlpakaAlm Wollmanufaktur Alles vom Alpaka: Pflanzsack, Business-Sohle Zollweg 21 5602 Wagrain
Backerei Konditorei Steinbauer Tauernroggenlaib, Laufener Landweizenbrot Markt 93 5602  Wagrain
Beermoos Rindfleisch (")bristweg 65 5602  Wagrain
GroBwidmoos Fleisch: Pute, Huhn, Sirup, Schnaps, Krauter, Widmoosweg 12 5602  Wagrain
Tee, Honig
Wagrainer Hihnerdorf Steinbachhof Fleisch: Huhn, Lamm, Suppenhiihner, Eier Weberlandl 15 5602  Wagrain
Hinterdechantshof Eier, Bliten-, Wald- & Cremehonig Reitsam 70 5450  Werfen
wengANGUSta Rindfleisch Weng 32 5453  Werfenweng
LUNGAU (42 BETRIEBE) W
Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort
Hiasn Div. Kase, Getreide, Krauterprodukte Fern 31 5574  Goriach
Leitner/Hiasn Rindfleisch Vordergoriach 61 5574  Goriach
Leonhard Gruber Bliiten-, Creme-, Wald- & Léwenzahnhonig Vordergériach 116 5574 Goriach
Familie Schiefer OG Honig, Oxymel, Teigwaren, Mehl, Brande ... Bruckdorf 608 5571 Mariapfarr
Kinderbauernhof Standlhof Rohmilch, Rindfleisch, Eier Seitling 77 5571 Mariapfarr
Poinsit Hihnerfleisch Fern 36 5571 Mariapfarr
Prestlhof Fleisch, Wurst Fern 38 5571 Mariapfarr
Purstl Eier Pirstlmoos 24 5571 Mariapfarr
Sauschneider Rind, Lamm, Huhn, Pute, Honig, Erdapfel Fanning 106 5571 Mariapfarr
Weberhof Lungauer Saubohne, Erdapfel Grabendorf 55 5571 Mariapfarr
Wielandhof Frischkase, Schnittkase, Bergkase, Rindfleisch Lignitz 47 5571 Mariapfarr
Zehnerhof Produkte aus Aroniabeeren, Getreide, Hanf ... Zankwarn 4 5571 Mariapfarr
Bacher Rindfleisch Markt 182 5570 Mauterndorf
Daslerhof Kalbfleisch Markt 99 5570  Mauterndorf
Imkerei Kaiser Bliiten-, Wald-, Cremehonig, Bienenwachs Markt 342 5570 Mauterndorf
Metzger Kalbfleisch Markt 22 5570  Mauterndorf
Imkerei Aigner Bliten- & Cremehonig Hemerach 16 5583  Muhr
Schoberhof Rindfleisch, Roggen, Dinkel, Eachtling Lintsching 93 5572 St. Andra
Biohof Sauschneider Schwein, Getreide, Nudeln, Brot, Erdapfel, Oberbayrdorf 21 5581 St. Margarethen
Hanfal, Brotschnaps ...
Sagmeister Tauernroggen, Indigoweizen, Dinkel, Eachtling Staig 39 5581 St. Margarethen
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort

Biohof Brugger Gans, Huhn, div. Honig, Oxymel, Bienenwachs Fell 52 5582  St. Michael

Eslorg Rindfleisch Dasl 18 5582  St. Michael

Orgenhias Rind, Butter, Topfen, Frisch-, Sauermilchkase Dasl 15 5582  St. Michael

Kasparbauerhof Rindfleisch Dasl 17 5582 St. Michael

Burggerhof Butter, Sauermilchkase, Eier, Beeren, Sirup, Refling 27 5580  Tamsweg
Tee, Pilze ...

Das Blumenhaus Blumen, Zier- & Gemiisejungpflanzen Kuenburgstrafe 13 5580  Tamsweg

Genussregion Lungauer Eachtling Eachtling div. Sorten Amtsgasse 8 5580  Tamsweg

Greilhof Fleisch: Rind, Schwein, Lamm, Wild, Wurst, Martelsdorf 39 5580  Tamsweg
vorgef. Fleischgerichte

Langer Rindfleisch Lasaberg 9 5580  Tamsweg

LFS Tamsweg - Standlhof Fleisch: Rind, Schwein, Lamm, Milchprod., Walting 58 5580  Tamsweg
Binkel, Honig, Brande ...

Lungauer Speis Fleisch: Rind, Schwein, Lamm, vorgef. Fleisch- Preberstrale 7 5580  Tamsweg
gerichte, Tierfutter ...

Ottinggut Milch, Butter, Joghurt, Topfen, Erdapfel Ottingweg 69 5580  Tamsweg

Tonibauer Fleisch: Rind, Lamm, Speck, Saibling, Eier, Einod 1 5580  Tamsweg
Sirup, Brande

Trimminger Joghurt, div. Kase, Lammfleisch, Getreide, Sauerfeld 40 5580  Tamsweg
Schnaps, Likor

Rigele Rind, Kitz, Wild, Rohmilch, Schnittkase ... TauernstralRe 5 5563  Tweng

Betriebsgemeinschaft Graggaber-Urban Rohmilch, Rind, Erdapfel Neggerndorf 55 5585  Unternberg

Davidhof Fleisch: Rind, Kitz, Erdapfel div. Sorten DorfstralRe 49 5585  Unternberg

Imkerei Karl Aigner Almrosen-, Bliten-, Waldhonig Haltgasse 152 5585  Unternberg

Krautlhitte Rohmilch, Butter, div. Kase, Eis, Erdapfel Fanningberg 155 5572 WeiRpriach

Moos Rohmilch, Butter, div. Kase, Joghurt, Eier Lamm 39 5584  Zederhaus

Edelbrande Moser Brande: Wodka, Troad, Enzian Zederhaus 49 5584  Zederhaus

Waldhof Késslergut Eier, Honig, Suppenhuhn Wald 15 5584  Zederhaus

Betrieb Adresse PLZ Ort Website

Kastnerbauer — HofgreisslerEi Romerstrafle 8 5081  Anif www.kastnersbioeier.at

Kernbauer & Kernei’s Mostheuriger Bahnhofstrale 11 5102  Anthering www.kernei.at

Sperlbauer Wurmassing 4 5102 Anthering www.sperlbauer.bio

Steinmannbauer Huttschlag 57 5612 Hittschlag www.steinmannbauer.at

Hotel Auhof Augasse 4 5710 Kaprun www.derauhof.at

Fleischhauerei Fuchs DorfstralRe 3 5321 Koppl

Imkerhof Salzburg Wolfgangsee Strale 108 5321 Koppl www.imkerhof-salzburg.at

Bio-Hofkaserei Fiirstenhof Kellau 15 5431 Kuchl www.fuerstenhof.co.at

Familie Schiefer OG Bruckdorf 608 5571 Mariapfarr www.familie-schiefer.com

Joglbauer Hohengarten 3 5162  Obertrum www.hofladen-joglbauer.at

Unterfarnwang Farnwangweg 5 5550  Radstadt www.zum-kaswurm.at

Bachrain Moosegg 19 5440  Scheffau www.bachrain.at

Bio-Bauernladen Schwarzach Salzburgerstral3e 26 5620  Schwarzach www.pongauer-bauernladen.at

Kramerei Seeham Hauptstralle 64 5164  Seeham

Mattigtaler Kase Kraiham 9 5201  Seekirchen www.mattigtaler.at

Bio-Bauernladen St. Johann Ing.-Ludwig-Pech-Stral3e 1 5600  St.Johann www.pongauer-bauernladen.at

Metzgerei Rettensteiner-Scharfetter Hans-Kappacherstrale 9 5600  St.Johann www.metzgerei-rettensteiner-scharfetter.at

Echt Guat Bauernladen DorfstralRe 15 5522 St. Martin/Tgb.

Burggerhof Refling 27 5580 Tamsweg www.burggerhof.at

d’Krémerin Salzburger Stral3e 99 5303  Thalgau www.kramerin.at

Genussladen Lehengut Markt 22 a 5450  Werfen www.genussladen-lehengut.at

Augut Sonnbergweg 4 5700  Zellam See www.augut.at
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SALZBURG SCHMECKT @ GEWINNSPIEL

Regionaler Genuss
100 Prozent Land Salzburg -

so genieBen wir unsere

Lebensmittel am
liebsten. Eine vielseitige
Auswahl gibt’s in den
Genuss-Kisterln zu ent-
decken. Alle Partner-

betriebe auf:

www.salzburgschmeckt.at

Gutschein giiltig fiir 1 Genuss-Kisterl
medium. Erbiltlich bei allen Genuss-
Kisterl Partnern.

Pilzzucht, leicht gemacht!

Mit der ,,Stoff’n Frische-Pilze-Box, ausgezeichnet von
Biorama als Bioprodukt des Jahres 2024, konnen wir im
Wohnzimmer, der Kiiche oder im Biro selbst Edelpilze
ziichten. Fur die Theorie gibt’s das Buch ,,Faszination
Pilzzucht“ mit Tipps und Rezepten von Pilzexperte Sebastian
Reindl und Michaela Friedl mit dazu! stoffn.at

Gewinn: 1 , Frische-Pilze-Box“ + 1 Buch ,,Pilzzucht“
(ISBN 978-3-7020-2252-5)

Feine Schafmilchprodukte ...

finden wir im Selbstbedienungs-Bio-Hofladen WOLKE7 von Eis| Eis in
Abersee. Neben den eigenen hochwertigen Schafmilchprodukten wie
Frischkase und Joghurt gibt’s auch Bioerzeugnisse aus Osterreich. Und
nattrlich das beliebte Bio-Schafmilcheis! www.seegut-eisl.at

Gewinn: 1 Einkaufsgutschein iiber 30 Euro. Auch Hauszustellung moglich.

* Alle Informationen zum Genuss-Gewinnspiel und zu den Teilnahmebedingungen gibt es online unter www.salzburgschmeckt.at/gewinnspiel.
Eine Barablose der Gewinne ist nicht moglich.
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Halbharter Schnittkase "Gouda Art", 50 % Fett in Tr.

Das Salzburger Meisterstiick wird aus frischer Bergbauernmilch hergestellt. Durch seine mind.

8 - monatige Reifezeit sowie den eingesetzten Gouda Kulturen, entwickelt dieser neue Kasetyp seine
cremige Struktur und sein unverwechselbares, wiirzig kraftiges Aroma. Er hebt sich dadurch deutlich
von den klassischen Schnittkasesorten ab. Charakteristisch fir diesen Typ Kase ist ein geschlossener,

fester und buttergeloer Teig und der harmonisch wiirzig, fruchtige Geschmack im Abgang.

R CHEESE

s/

SILVER

Die Meisterstick-Kollektion verspricht mit ihren international prémésrten
Speziaititen hoe}atm Hnm % In Vollandung. e handveriesenen Laibe werdsn
n k aus bester pelckat und
im Raifelager von Maistarhard mit Sargfait und Geduld gapfiagt
Ben Sie Stick fir Stick diesss Maisterstiick

0% FiT.

o — g
g ¥
e

Eine Marke der Pinzgau Milch
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Salzburgerland
%enuss-‘;l—-est
in Obertrum am See

ERLEBEN, GENIESSEN, MITFEIERN!

erplatz
g;z; @gertrum am See

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

e = e

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

von der
Union

n Bund, Lindern und Européischer Union -
ndes

and- u rstwirtschaft, WI leben I-aﬂd

egions Kollarulert

Nasserwirtschaft Gemeiniame Agrarpolitik Guterrsich
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