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SALZBURG SCHMECKT ﬂ EDITORIAL
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Im Salzburger Land & %)
steckt viel Gutes drin. | Wﬁ,ﬂg&“&

Schau aufs runde Siegel! %, &
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Liebe Leserinnen und Leser,

»Salzburg schmeckt“! Das kdnnen wir Tag fur Tag erleben:
beim Einkauf in den zahlreichen Hofladen, auf den vielen
Grunmarkten oder in den Regionalregalen der Super-
markte. In der neuen Ausgabe unseres Magazins stellen wir
wieder jene Menschen in den Mittelpunkt, die hinter diesen
hochwertigen Produkten stehen. Ob feldfrisches Biogemiise aus dem Pinzgau, beste
Selchwaren aus dem Lungau oder regionales Landbier aus dem Flachgau. Ob Kése-
genuss direkt auf der Alm oder Fine Dining am See — alle Mitglieder der grof3en
»Salzburg schmeckt“-Familie tragen zu echtem Genuss aus dem Land Salzburg bei.

Als neuer Agrarlandesrat und Obmann des Salzburger Agrar Marketing freue ich
mich sehr, Teil davon zu sein. Viele Produzentinnen und Produzenten habe ich etwa
auf der Salzburger Schranne (s. Seite 26) bereits personlich kennengelernt. Eine
weitere Gelegenheit, Regionalitét genussvoll zu erleben, bietet das ,,SalzburgerLand
Genuss-Fest* am 31. Mai in Altenmarkt. Dazu mdchten wir Sie sehr herzlich einladen!

Ihr LR und Obmann Maximilian Aigner
und das Team des Salzburger Agrar Marketing

Feine Rezepte
fars Grillen mit
regionalen Zutaten
gibt’s ab Seite 82!
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HIER WACHST DONNERSTAG ALMEN UND SCHAU AUFS
VIELFALT IST MARKTTAG TOURISMUS RUNDE SIEGEL
Gemiseanbau beim Mit LR Maximilian Gastbeitrag Alle Kriterien fiirs
Stechaubauer Aigner auf der Schranne ,Land scha tLeben* Herkunfts-Zertifikat
ERBE, DAS HIER RUHT'S ISST GUT: BIER MIT
WEITERLEBT GUT RINDFLEISCH ALTEN WURZELN
Am Prestlhof Sauerteigbrot von der Hochwertiges Fleisch Salzburger Braugerste
in Mariapfarr Backerei Unterberger hat’s in sich neu entdeckt
TAUSENDE DIE NAH- MARIA AM DAS GUTE LIEGT
PFLANZCHEN VERSORGERIN SCHAUPLATZ SO NAH

wachsen im Gartenbau  Lisis Speis Besuch bei der Hofladen und Markte
Gastager in Golling Fleischerei Hutegger auf einen Blick

kY bas Osterreichische Umweltzeichen
fur Druckerzeugnisse, UZ 24, UW 686
Ferdinand Berger & Sihne GmbH.



56

66

ECHTER SCHMECKT!
ALMGENUSS Regional Schulkantine
Auf der Riedlalm an der LFS Winklhof
wird selbst gekast

60 DOLCE VITA
SPASS UND AM SEE

WISSEN beim Seewirt

Alles rund um die Ziege am Mattsee
GENUSS- FREUDE

TOUR AM TUN
Unterwegs im Der Lockerwirt
Tennengau im Lungau

GSCHICHTN

/8

AUSGEZEICHNET
AUFGETISCHT
Garantiert regional
essen im Land Salzburg

100

DA STECKT
SALZBURG DRIN
Alle Betriebe mit
Herkunfts-Zertifikat

MEHR REGIONALE

AUF DER WEBSITE
ENTDECKEN!

www.salzburgschmeckt.at

REZEPTE

82
AUSGEWOGENER
GRILL-GENUSS
Ob mit Fleisch,
Gemiise oder Kése

89

REGIONAL
GENIESSEN

Mit besten Zutaten
aus der Region

110

GENUSS-
GEWINNSPIEL
Mitmachen und

tolle Preise gewinnen!

94

EINFACH ZUM
NACHKOCHEN
Sommerrezepte der
Seminarbduerinnen




SALZBURG SCHMECKT U BEZAHLTE ANZEIGE

Ob jeden Tag zur Jause oder fur
besondere Feste und Feiern — mit
den feinen Heumilch-K&sesorten
wird jede Kaseplatte zum besonderen
Geschmackserlebnis.

Die Grundlage fiir den besonderen Geschmack von Heu-
milch ist die artgerechte Futterung der Tiere. Die Kihe
bekommen im Sommer frische Gréser und Krduter sowie
duftendes Heu im Winter. Diese traditionelle Fiitterungs-
weise sorgt fiir den vollmundigen Geschmack der Milch, der
auch den Késespezialitdten zugutekommt. Vergorene Futter-
mittel wie Silage sind dabei strengstens verboten. Dadurch

konnen aus Heumilch speziell K&sesorten mit langer Reife-
zeit, aber auch hochwertige Schnitt- oder Weichkése ohne
Zusatz von Konservierungsmitteln und ohne intensive
mechanische Behandlung produziert werden.

Tipps zum Anrichten der Késeplatte
Damit die hohe Quialitat ideal zur Geltung kommt, sollte beim
Vorbereiten und Anrichten Folgendes beachtet werden:

Als Hauptspeise sind pro Person 200 bis 250 g Heu-
milchkase ausreichend. Als Teil eines Bu ets oder nach dem
Dessert kann die Menge auf 100 bis 150 g verringert werden.

Besonders bewahrt hat sich das
Schneiden in Dreiecke. So besteht jedes Stiick sowohl aus
Rinde als auch aus Kaseteig und das Aroma kann sich im Mund
optimal entfalten.

Mit dem Anrichten auf der Platte 1 Stunde vor
dem Essen beginnen, so ist der K&se ideal temperiert. Dabei
mit Hart- und Schnittkasesorten anfangen, dann folgt
gereifter Weichkase, da er schneller zu ,,rinnen* beginnt.

Fruchte wie Weintrauben oder Birnen,
Trockenfriichte und Niisse passen zu Schnitt- und Hartkése,
Erdbeeren und Heidelbeeren zu Weichkése. Sauer eingelegtes
Gemiise, etwa Essiggurken, ist ungeeignet, da der Sduregehalt
nicht mit den feinen Milchprodukten harmoniert.

Heumilch aus dem Land Salzburg

Auch in Salzburg setzen viele Ké&sereien auf beste Heumilch
fur ihre feinen Produkte. Darunter die SalzburgMilch,
Woerle, die Pinzgau Milch, die Dor &serei Potzelsberger
und die Privatkaserei Walkner.

Viele weitere Tipps zur Schneidetechnik und zu
Késeplatten fiir verschiedene Anlasse gibt's auf:

Foto: ARGE Heumilch/Robert Staudinger



% ¥\
Tl L-.
_- b " fGr r, Krd tter
‘ q' i ng sorgen fur
__ : ﬁgr qgequalltat
”* B R R hrch o velSicht auf vergoré E\_: 8

gy Futtermittel kann Hart- und Schnittkdse == ”
/—- +ohne mechamsche Behundlung und ¢ ohne» .

-

L
1

‘ | Il \
W(I.RLE ' . Jlii @ POTZELSBERGER SalzburgMilch C’* ——"

DORFKASEREI SEIT 1886
‘ 1889

=
5]
o
=
5
<
=
o
=
\3
L
©
T
&
g
g
2
E
24
Z
2
3]
T

.p“




SALZBURG SCHMECKT ﬂ HOFGSCHICHTN

Text: Anke Eder, Fotos: Chris Rogl
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Séi mehr alsJGO Jahren

setzt Familie Haitzmann auf biologische
Landwirtschaft und vereint auf inrem Hof
bewusst GemUseanbau und Tierhaltung.
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Gemise frisch vom Feld.
Damit mdchte Martina
Haizmann Menschen von
Bio Uberzeugen.
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Stechaubauer
Familie Haitzmann
Wiesersberg 3

5760 Saalfelden
T+43 658273394
bio@stechaubauer.at
www.stechaubauer.at
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Das hat einen \Wert.

Entdecken Sie kulinarische Spezialitaten von
Direktvermarktern und Manufakturen oder lassen Sie
sich von einem Gasthaus in Ihrer Nahe verwodhnen.
Alle qualitatsgepriften Betriebe finden Sie unter:

genussregionen.at

Mit Unterstutzung von Bund, Landern und Europdaischer Union

* X %
* *
* *
"= Bundesministerium D, ot
Land- und Forstwirtschaft, Ieben Land *
Klima- und Umweltschutz, Kofinanziert von der

Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich Européischen Union



Foto oben: AMA GENUSS REGION

Wo Regionalitat auf den
Teller kommt

Wenn regional draufsteht, muss auch Regionalitat drin sein. Das Glitesiegel
der AMA GENUSS REGION zeigt, welche Gastronomiebetriebe auf
geprifte Herkunft und regionale Zutaten setzen.

Regionale Lebensmittel gewinnen
weiter an Bedeutung — doch fiir Gaste
im Wirtshaus oder Restaurant ist oft
schwer erkennbar, woher die Zutaten
stammen. Genau hier setzt das staatlich
anerkannte Gutesiegel AMA GENUSS
REGION an. Es macht sichtbar, welche
Betriebe freiwillig auf kontrollierte
Qualitat und Herkunft setzen.

Klare Orientierung

Ausgezeichnet werden landwirtschaft-
liche Direktvermarktungsbetriebe,
Lebensmittelmanufakturen und
Gastronomiebetriebe, die klare
Kriterien erflllen. Dazu zdhlen die
nachvollziehbare Herkunft der ein-
gesetzten Lebensmittel sowie regel-
méfige unabhdéngige Kontrollen.

Fur Konsumentinnen und Konsu-
menten bedeutet das vor allem eines:
eine verlassliche Orientierung.

Regionaler Genuss im Gasthaus
Besonders genussvoll zeigt sich
Regionalitat in den Gastronomie-
betrieben, die mit dem Gitesiegel
AMA GENUSS REGION ausge-
zeichnet sind. Hier werden regionale
Produkte und Lebensmittel bewusst
eingesetzt und saisonal, frisch und
mit viel handwerklichem Kénnen ver-
arbeitet. So entstehen Gerichte, die
gut schmecken und zugleich die kuli-
narische ldentitat der Region wider-
spiegeln. ,,Die Gastronomie nimmt in
der AMA GENUSS REGION eine
besondere Schliisselrolle ein: Sie macht
regionale Qualitat fir Gaste unmittel-
bar erlebbar*, so Julia Géschelbauer,
Projektleiterin Kulinarik des AMA-
Marketings. ,,Wenn die Gastronomie-
betriebe bewusst mit Produkten aus
ihrer Umgebung arbeiten, profitieren
alle: die Géste, die Betriebe und die

13

regionalen Produzentinnen und
Produzenten.” Damit starkt das
Programm nicht nur die regionale
Kiiche, sondern auch die Zusammen-
arbeit entlang der gesamten Wert-
schopfungskette, vom landwirtschaft-
lichen Betrieb Uber die Manufaktur
bis zum Gasthaus.

Alle Betriebe im Uberblick

Wer regionale Qualitat bewusst
genieBen mdchte, findet zahlreiche
ausgezeichnete Betriebe im ganzen
Land. Alle teilnehmenden Betriebe
gibt es unter: genussregionen.at

—— AMA ——

GENUSS

REGION
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Text: Peter Zeitlhofer, Fotos: Chris Rogl

Eigene Produktion
und eigene Ver-
marktung — das ist
am Prestlhof in
Mariapfarr gelebte
Familientradition.
Rupert Mullner flhrt
Hof und Handwerk
genau so weiter. Und
das aus Uberzeugung.

Rupert Mllner ist wichtig, dass es
seinen Schweinen gut geht. Mit der
naturlichen Stroheinstreu kénnen sie
ihrem Wuhlinstinkt nachgehen oder sich
bis Uiber die Ohren eingraben.

15



Alle Fleisch- und Wurst-
erzeugnisse werden in der
Hofmetzgerei hergestellt.
Dafur gab’s kiirzlich bei der
Alpen-Adria-Pramierung
3x Bronze und 1x Silber.

Fern 38 in Mariapfarr: Lang ist’s her.
Seit damals wird hier am Prestlhof
gearbeitet, gelebt, weitergegeben.
Heute fuhrt Rupert Millner den Hof
seiner Vorfahren —und in allem spiirt
man seine Handschrift. Eine Landwirt-
schaft ist fir ihn Verpflichtung: gegen-
Uber den Tieren, gegentiber der Heimat
und gegentiber dem, was seine Familie
ihm hinterlassen hat. Dabei setzt er
ganz auf die Direktvermarktung. Fir
den Lungauer bedeutet das vor allem
Nahe. ,,Es gibt mir ein gutes Gewissen,
die Motivation fur Neues, und bringt
mir die Wertschatzung der Kunden
ein“, bringt er es auf den Punkt. Eine
Einstellung, die erklart, warum hier so
viel Zeit im Detail steckt: weil ein gutes
Produkt nicht nur verkauft, sondern
auch vertreten werden muss.

Salzburger Schweinefleisch? Gibt's!
Am Prestlhof bleibt die Wertschdpfung
dort, wo sie hingehort: am Hof. Rinder
gehen im Sommer auf die AlIm in
Zederhaus, Schweine werden besonders
schwer gemastet — weil Rupert weif3,
welche Qualitat er am Ende in Handen
halten will. Und weil er zu den wenigen
im Land Salzburg z&hlt, die Schweine

16
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halten und Schweinefleisch anbieten,
ist diese Arbeit auch ein Bekenntnis.
Geschlachtet wird im Gemeinschafts-
schlachtraum in Wélting, zerlegt und
verarbeitet wird ebenso selbst. Das
Ergebnis: Frischfleisch, Innereien,
Wirstel, Speck, Schinken — eine breite
Palette, die nach Handwerk schmeckt.
Sein Anspruch dabei: ,,naturnahe
Produkte ohne kiinstliche Zusatze*.

Die Heimat schmecken

Fir Rupert ist Qualitat kein Zufall,
sondern die Summe vieler kleiner Ent-
scheidungen: Ruhe im Umgang mit den
Tieren, sauberes Arbeiten, Geduld bei
Reife und Wiirzung — und die Bereit-
schaft, Verantwortung nicht aus der
Hand zu geben. Er spricht aus, was viele
nur denken: dass man Heimat tatséch-
lich schmecken kann.
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In die Kasewurst kommt ausschlieBlich
Heumilch-Emmentaler aus Salzburg.

Bauch-, Karree- und Schinkenspeck oder
der fiir den Lungau etwas auRergewohn-
liche Seitenspeck: Am Prestlhof gibt’s eine
grofle Auswahl fur die herzhafte Jause.

Alles nutzen, nichts vergessen

Die Wertschatzung gegeniiber dem
Leben der Tiere zeigt sich auch darin,
ob man das groBe Ganze sieht. Am
Prestlhof gehdrt die Verwertung von
Innereien ganz selbstverstandlich dazu,
weil Respekt nicht beim Edelteilstlick
endet. Die Gastronomie nimmt alle
Innereien ab und macht daraus
regionale Spezialitaten. So bleibt das
Tier ganz — und die Arbeit sinnvoll.
Dabei setzt Rupert auf kulinarische
Entdeckungen: die ,,Fledermaus” vom
Rind, klein und saftig, zart wie ein Filet.
Beim Schwein empfiehlt er die Backe,
denn langsam geschmort, wird sie
butterweich. Und seine personliche
Messlatte beim Geschmack liegt hoch:
»Besonders stolz sind wir auf unseren
Kochschinken: rundes Aroma, saftig,
einfach herrlich!“

Nachvollziehbare Herkunft

Der Prestlhof ist seit Kurzem auch mit
dem SalzburgerLand Herkunfts-Zerti-
fikat ausgezeichnet — als sichtbares Ver-
sprechen fiir klare Herkunft, Salzburger
Hauptzutaten und Zusammenarbeit in
der Region. Rupert achtet auch privat
stark auf diese Werte und will diese
Transparenz deshalb fiir seine Kund-
schaft nachvollziehbar machen. Und
ganz ehrlich? Das schmeckt man!

Ruperts Grill-Tipps!

Chili-Késekrainer, Tomahawk-Steak vom
Schwein und marinierter Schopf. Die
Empfehlung: 2 bis 24 Stunden vorher
marinieren, berschussige Marinade
abwischen, 30 bis 60 Minuten vor dem
Grillen temperieren. Bei Kohle warten,
bis die Glut ,,weil3* ist, sonst wird’s aulRen
schwarz und innen nicht richtig durch.
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Am Prestlhof sind Rind- und
Schweinefleisch, Innereien
sowie alle selbst hergestellten
Wiirste, Schinken und Speck
seit 2025 herkunftszertifiziert.

Prestlhof

Rupert Miliner

Fern 38

5571 Mariapfarr

T+43 664 43618 74
prestihof.mariapfarr@gmail.com



Deckel drauf,
Liebe drin.
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Wir sind lhr verlasslicher Komplettanbieter fur die
Verpackung von Selbstgemachtem. Ob verschiedenste

Flaschen und Verschlusse, Trinkglaser, Einmachglaser m

und Utensilien, Kartonverpackungen oder sonstiges

Zubehor - bei uns ist wirklich alles drin. Das gilt auch u e r a S
fur die Bedruckung, Zustellung, fachkundige Beratung

und viele weitere Services. Verpackung fir Selbstgemachtes

muellerglas.at




Foto oben: Rambdck, Foto unten: Tatiana Maramygina — stock.adobe.com
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Genuss aus dem Garten

Vom regionalen Feinkost-Geheimtipp bis zum perfekten
Start ins eigene Gartenprojekt: Das Salzburger Lagerhaus
vereint Genuss, Qualitdt und kompetente Beratung.

Das Salzburger Lagerhaus hat sich mit
den Produkten der Linie ,,Feines aus
der Region“ langst einen Namen als
Geheimtipp fiir hochwertige, regionale
Spezialitdten gemacht. Doch das Sorti-
ment reicht weit darliber hinaus: Wer
selbst aktiv werden mdchte, findet hier
alles, was es fur einen erfolgreichen

Start ins eigene Gartenprojekt braucht.

Eigenanbau leicht gemacht

Ob Gemisebeet, Obstgarten oder
blihende Oase — das Lagerhaus bietet
eine beeindruckende Vielfalt an
Produkten. Hochbeete in unterschied-
lichen Materialien ermdglichen dabei
den einfachen Einstieg in den Eigen-
anbau. Ergénzt wird das Sortiment
durch hochwertige heimische Erden
wie ,,Gartenpracht” oder ,,Terra Alpin“,
abgestimmt auf die jeweiligen Gege-
benheiten. Dazu kommt eine grofl3e

Auch Erdbeeren eignen sich ideal furs
Hochbeet. Mitte Mai als Pflanzchen
gesetzt, tragen sie im Juni stBe Friichte.

Auswahl an regionalen Pflanzen, Saat-
gut und Diingern — fiir eine individuelle
Anpassung an den Boden und ganz
nach Bedarf. Auch Bodentests unter-
stiitzen dabei, optimale Bedingungen
flr gesundes Wachstum zu scha en.

19

Immer gut beraten

Neben der groRen Produktvielfalt
bietet das Lagerhaus persénliche
Beratung und umfassenden Service.
RegelmaRige Vortrage, vom ,,Selbst-
versorgergarten“ iber ,,Beerenvielfalt”
bis zu ,,Gesundes Gdrtnern*®, liefern
wertvolle Tipps direkt von Gartenprofis
und machen Lust darauf, selbst aktiv

zu werden. So wird das Lagerhaus zur
ersten Anlaufstelle fur alle, die ihren
Garten nicht nur gestalten, sondern als
echtes Genussprojekt erleben méchten.

Mehr dazu unter: salzburger-lagerhaus.at

LAGERHAUS
Mehr dahinter
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TAUSENDE
PFLANZCHEN

Text: Angelika Pehab, Fotos: Gartenbau Gastager

Gartenbau Gastager gibt es seit
1929. Stefan (rechts) hat den
Betrieb 2019 Glbernommen.

Vom Knirps zwischen Tomatenranken
zum Geschéftsfiihrer eines der groften Zier-
und Jungpflanzenproduzenten Osterreichs:
In der Gértnerei von Stefan Gastager wachst,
was Garten, Balkon und Klima guttut.
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