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Feine Rezepte  
fürs Grillen mit  

regionalen Zutaten  
gibt’s ab Seite 82!

Liebe Leserinnen und Leser, 

„Salzburg schmeckt“! Das können wir Tag für Tag erleben: 
beim Einkauf in den zahlreichen Hofläden, auf den vielen 
Grünmärkten oder in den Regionalregalen der Super-
märkte. In der neuen Ausgabe unseres Magazins stellen wir 
wieder jene Menschen in den Mittelpunkt, die hinter diesen 

hochwertigen Produkten stehen. Ob feldfrisches Biogemüse aus dem Pinzgau, beste 
Selchwaren aus dem Lungau oder regionales Landbier aus dem Flachgau. Ob Käse-
genuss direkt auf der Alm oder Fine Dining am See – alle Mitglieder der großen  
„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 persönlich kennengelernt. Eine 
weitere Gelegenheit, Regionalität genussvoll zu erleben, bietet das „SalzburgerLand 
Genuss-Fest“ am 31. Mai in Altenmarkt. Dazu möchten wir Sie sehr herzlich einladen!

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

Im Salzburger Land  
steckt viel Gutes drin. 

Schau aufs runde Siegel!
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Käseplatte: ein 
runder Genuss! 
Ob jeden Tag zur Jause oder für 
besondere Feste und Feiern – mit  
den feinen Heumilch-Käsesorten  
wird jede Käseplatte zum besonderen 
Geschmackserlebnis. 

Die Grundlage für den besonderen Geschmack von Heu-
milch ist die artgerechte Fütterung der Tiere. Die Kühe 
bekommen im Sommer frische Gräser und Kräuter sowie 
duftendes Heu im Winter. Diese traditionelle Fütterungs-
weise sorgt für den vollmundigen Geschmack der Milch, der 
auch den Käsespezialitäten zugutekommt. Vergorene Futter-
mittel wie Silage sind dabei strengstens verboten. Dadurch 

können aus Heumilch speziell Käsesorten mit langer Reife-
zeit, aber auch hochwertige Schnitt- oder Weichkäse ohne 
Zusatz von Konservierungsmitteln und ohne intensive 
mechanische Behandlung produziert werden. 

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

● Menge: Als Hauptspeise sind pro Person 200 bis 250 g Heu-
milchkäse ausreichend. Als Teil eines Buffets oder nach dem 
Dessert kann die Menge auf 100 bis 150 g verringert werden. 

● Schneidetechnik: Besonders bewährt hat sich das 
Schneiden in Dreiecke. So besteht jedes Stück sowohl aus 
Rinde als auch aus Käseteig und das Aroma kann sich im Mund 
optimal entfalten. 

● Reihenfolge: Mit dem Anrichten auf der Platte 1 Stunde vor 
dem Essen beginnen, so ist der Käse ideal temperiert. Dabei 
mit Hart- und Schnittkäsesorten anfangen, dann folgt 
gereifter Weichkäse, da er schneller zu „rinnen“ beginnt.  

● Ideale Begleiter: Früchte wie Weintrauben oder Birnen, 
Trockenfrüchte und Nüsse passen zu Schnitt- und Hartkäse, 
Erdbeeren und Heidelbeeren zu Weichkäse. Sauer eingelegtes 
Gemüse, etwa Essiggurken, ist ungeeignet, da der Säuregehalt 
nicht mit den feinen Milchprodukten harmoniert. 

Heumilch aus dem Land Salzburg
Auch in Salzburg setzen viele Käsereien auf beste Heumilch 
für ihre feinen Produkte. Darunter die SalzburgMilch, 
Woerle, die Pinzgau Milch, die Dorfkäserei Pötzelsberger 
und die Privatkäserei Walkner.

Viele weitere Tipps zur Schneidetechnik und zu 
Käseplatten für verschiedene Anlässe gibt’s auf: Fo
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Heumilch. So macht man Milch.

Erst Gräser, Kräuter
und Heu sorgen für
beste Käsequalität.

Denn nur durch den Verzicht auf vergorene
Futtermittel kann Hart– und Schnittkäse
ohne mechanische Behandlung und ohne

Konservierungsstoffe hergestellt werden.
Mehr auf heumilch.com

Ausgezeichnet als „garantiert traditionelle Spezialität“.



Seit mehr als 60 Jahren  
setzt Familie Haitzmann auf biologische 

Landwirtschaft und vereint auf ihrem Hof 
bewusst Gemüseanbau und Tierhaltung. 

HIER
WÄCHST 
VIELFALT

Text: Anke Eder, Fotos: Chris Rogl
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Gemüse frisch vom Feld. 
Damit möchte Martina 
Haizmann Menschen von  
Bio überzeugen.

Der Stechaubauer liegt im 
Saalfeldner Becken, im 
Ortsteil Wiesersberg, auf 

einer Seehöhe von 744 m. Familie 
Haitzmann bewirtschaftet den 
Hof seit den 1960er-Jahren aus-
schließlich biologisch. Großvater 
Michael senior war es schon 
damals ein Anliegen, nachhaltige 
Kreisläufe zwischen Tierhaltung 
und Pflanzenbau zu schließen. 
Schon früh setzte er auf frucht-
bare Böden, artgerechte Tier-
haltung und Vielfalt auf den 
Feldern. Prinzipien, die bis heute 
das Fundament des Hofes bilden.

Gutes weiterführen
Heute wird der Stechaubauer in 
dritter Generation von Michaela 
und Martin geführt. Ihre fünf 
Kinder Simon, Franziska, 
Veronika, Miriam und Quirin 
sowie die Großeltern vervoll-
ständigen das Familiennetzwerk, 
das den Betrieb lebendig hält. 
„Wir sind stolz, die Familien-
tradition weiterzuführen, aber 
auch neue Ideen einzubringen“,  
erklärt Martin. „Nachhaltigkeit 
bedeutet für uns, dass Tiere, 
Pflanzen und Böden im Einklang 
wachsen.“ Und Michaela ergänzt: 
„Es ist ein gutes Gefühl, zu sehen, 
wie unsere Produkte frisch vom 
Feld direkt zu den Menschen 
kommen.“ Die Direktvermarktung 
ab Hof ist ein wichtiger Teil dieser 
Philosophie.
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Zwölf Sorten  
Erdäpfel wachsen 

auf den Feldern. Bei 
der Ernte hilft die 
ganze Familie mit.

Vielfalt im Stall
Ursprünglich als klassische Milchvieh-
haltung gestartet, wurde der Hof im 
Laufe der Jahre immer vielseitiger. 
Heute sind schwarze Angus-Rinder, 
Biolegehennen, die in mobilen Ställen 
leben, und der umfangreiche Gemüse-
anbau die Standbeine des Betriebs. Zu 
den Schwerpunkten zählen dabei Erd-
äpfel und Lagergemüse wie Karotten. 
„Somit können wir unsere Kundinnen 
und Kunden das ganze Jahr über mit 
unseren Produkten versorgen“, sagt 
Martin.

... und Vielfalt am Feld
Auf rund fünf Hektar wachsen zwölf  
verschiedene Erdäpfelsorten und auf 
weiteren fünf Hektar gedeiht unter-
schiedlichstes Freilandgemüse: von 
Artischocken über Salate und Wurzel-
gemüse bis hin zu Zwiebeln. In den 
1.300 Quadratmetern Folientunnel 
wachsen zudem im Sommer Tomaten, 
Paprika oder Gurken und im Winter 
Vogerlsalat, Asiasalate sowie Spinat. 
„Wir probieren laufend neue Sorten 
und Kulturen aus“, beschreibt Michaela 
die Vielseitigkeit. Jede Pflanze wird 

„Nachhaltigkeit 
bedeutet für uns, 

dass Tiere und 
Pflanzen im Ein-
klang wachsen.“

Martin Haitzmann

S A L Z B U R G  S C H M E C K T     H O F G S C H I C H T N
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Lorem ipsum dolor 
sconsectetuer adipiscing 
elit. Aenean commodo 
ligula eget dolor.

Auf den Frei-
flächen, im 

Folientunnel und 
im Glashaus 

wächst beste Bio-
qualität.

dabei sorgfältig gepflegt, vom Säen bis 
zur Ernte. Das erhöht Qualität und 
Geschmack deutlich. 

Regionale Direktvermarktung
Die Vermarktung von Gemüse, Erd-
äpfeln, Fleisch und Eiern erfolgt aus-
schließlich regional. Frisch und direkt 
finden die Erzeugnisse über den Hof-
laden, die SB-Gemüsehütte oder Ver-
kaufsstellen in Saalfelden ihren Weg  
zur Kundschaft. Auch lokale Gastro-
nomiebetriebe, die Wert auf heimische 
Qualität und saisonale Produkte legen, 

beziehen ihre Zutaten vom Stechau-
bauer. „Es ist uns wichtig, dass die 
Menschen beim Einkauf sehen, wo ihre 
Lebensmittel herkommen“, so Martin. 

Bio tut allen gut 
Nachhaltigkeit, Verantwortung für die 
Böden und die Tiere sowie höchste 
Produktqualität stehen dabei immer 
im Mittelpunkt. Bio ist dafür die klare 
Grundlage. „Wir sind überzeugt von 
dem, was wir tun, und tun es mit 
Leidenschaft“, erklärt Michaela. „Wir 
wollen zeigen, dass Bio aus dem Pinzgau 

die Umwelt schützt und gleichzeitig 
richtig gut schmeckt.“ Damit bleibt der 
Stechaubauer auch in Zukunft ein 
Beispiel für verantwortungsbewusste 
Landwirtschaft und regionalen Genuss.

Stechaubauer 
Familie Haitzmann 

Wiesersberg 3 
5760 Saalfelden 

T +43 6582 73 394 
bio@stechaubauer.at 
www.stechaubauer.at

Martin und 
Michaela mit ihren 

fünf Kindern, die 
bereits bei der 

Ernte mithelfen.

Di + Fr Ab-Hof-Verkauf 

Gemüsehütte durchgehend 

geöffnet!

Tipp
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Mit Unterstützung von Bund, Ländern und Europäischer Union

Entdecken Sie kulinarische Spezialitäten von
Direktvermarktern und Manufakturen oder lassen Sie

sich von einem Gasthaus in Ihrer Nähe verwöhnen.
Alle qualitätsgeprüften Betriebe finden Sie unter:

genussregionen.at
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Regionale Lebensmittel gewinnen 
weiter an Bedeutung – doch für Gäste 
im Wirtshaus oder Restaurant ist oft 
schwer erkennbar, woher die Zutaten 
stammen. Genau hier setzt das staatlich 
anerkannte Gütesiegel AMA GENUSS 
REGION an. Es macht sichtbar, welche 
Betriebe freiwillig auf kontrollierte 
Qualität und Herkunft setzen.

Klare Orientierung 
Ausgezeichnet werden landwirtschaft­
liche Direktvermarktungsbetriebe, 
Lebensmittelmanufakturen und 
Gastronomiebetriebe, die klare 
Kriterien erfüllen. Dazu zählen die 
nachvollziehbare Herkunft der ein­
gesetzten Lebensmittel sowie regel­
mäßige unabhängige Kontrollen.  
Für Konsumentinnen und Konsu­
menten bedeutet das vor allem eines: 
eine verlässliche Orientierung. 

Regionaler Genuss im Gasthaus 
Besonders genussvoll zeigt sich 
Regionalität in den Gastronomie­
betrieben, die mit dem Gütesiegel 
AMA GENUSS REGION ausge­
zeichnet sind. Hier werden regionale 
Produkte und Lebensmittel bewusst 
eingesetzt und saisonal, frisch und 
mit viel handwerklichem Können ver­
arbeitet. So entstehen Gerichte, die 
gut schmecken und zugleich die kuli­
narische Identität der Region wider­
spiegeln. „Die Gastronomie nimmt in 
der AMA GENUSS REGION eine 
besondere Schlüsselrolle ein: Sie macht 
regionale Qualität für Gäste unmittel­
bar erlebbar“, so Julia Göschelbauer, 
Projektleiterin Kulinarik des AMA-
Marketings. „Wenn die Gastronomie­
betriebe bewusst mit Produkten aus 
ihrer Umgebung arbeiten, profitieren 
alle: die Gäste, die Betriebe und die 

regionalen Produzentinnen und 
Produzenten.“ Damit stärkt das 
Programm nicht nur die regionale 
Küche, sondern auch die Zusammen­
arbeit entlang der gesamten Wert­
schöpfungskette, vom landwirtschaft­
lichen Betrieb über die Manufaktur 
bis zum Gasthaus.

Alle Betriebe im Überblick 
Wer regionale Qualität bewusst 
genießen möchte, findet zahlreiche 
ausgezeichnete Betriebe im ganzen 
Land. Alle teilnehmenden Betriebe 
gibt es unter: genussregionen.at

Wo Regionalität auf den 
Teller kommt 

Wenn regional draufsteht, muss auch Regionalität drin sein. Das Gütesiegel 
der AMA GENUSS REGION zeigt, welche Gastronomiebetriebe auf 

geprüfte Herkunft und regionale Zutaten setzen.
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ERBE,
Eigene Produktion 
und eigene Ver- 
marktung – das ist 
am Prestlhof in 
Mariapfarr gelebte 
Familientradition. 
Rupert Müllner führt 
Hof und Handwerk 
genau so weiter. Und 
das aus Überzeugung. 

Text: Peter Zeitlhofer, Fotos: Chris Rogl

das  
weiterlebt

Rupert Müllner ist wichtig, dass es 
seinen Schweinen gut geht. Mit der 

natürlichen Stroheinstreu können sie 
ihrem Wühlinstinkt nachgehen oder sich 

bis über die Ohren eingraben.
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Alle Fleisch- und Wurst- 
erzeugnisse werden in der 
Hofmetzgerei hergestellt. 

Dafür gab’s kürzlich bei der  
Alpen-Adria-Prämierung   
3x Bronze und 1x Silber.

Wo gibt’s  
das?

Wer echte Lungauer Fleisch-
spezialitäten schätzt, bestellt  
telefonisch oder via WhatsApp.

Oder besucht den Stand am 
Maximiliansmarkt in 
Bischofshofen oder auf der 
Schranne in der Stadt Salzburg. 

Ab einer gewissen Menge wird 
auch geliefert oder per Post  
verschickt. Einfach fragen!

1927,
Fern 38 in Mariapfarr: Lang ist’s her. 
Seit damals wird hier am Prestlhof 
gearbeitet, gelebt, weitergegeben. 
Heute führt Rupert Müllner den Hof 
seiner Vorfahren – und in allem spürt 
man seine Handschrift. Eine Landwirt-
schaft ist für ihn Verpflichtung: gegen-
über den Tieren, gegenüber der Heimat 
und gegenüber dem, was seine Familie 
ihm hinterlassen hat. Dabei setzt er 
ganz auf die Direktvermarktung. Für 
den Lungauer bedeutet das vor allem 
Nähe. „Es gibt mir ein gutes Gewissen, 
die Motivation für Neues, und bringt 
mir die Wertschätzung der Kunden 
ein“, bringt er es auf den Punkt. Eine 
Einstellung, die erklärt, 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 Wertschöpfung 
dort, wo sie hingehört: am Hof. Rinder 
gehen im Sommer auf die Alm in 
Zederhaus, Schweine werden besonders 
schwer gemästet – weil Rupert weiß, 
welche Qualität er am Ende in Händen 
halten will. Und weil er zu den wenigen 
im Land Salzburg zählt, die Schweine 

halten und Schweinefleisch anbieten, 
ist diese Arbeit auch ein Bekenntnis. 
Geschlachtet wird im Gemeinschafts-
schlachtraum in Wölting, zerlegt und 
verarbeitet wird ebenso selbst. Das 
Ergebnis: Frischfleisch, Innereien, 
Würstel, Speck, Schinken – eine breite 
Palette, die nach Handwerk schmeckt. 
Sein Anspruch dabei: „naturnahe 
Produkte ohne künstliche Zusätze“.

Die Heimat schmecken
Für Rupert ist Qualität kein Zufall, 
sondern die Summe vieler kleiner Ent-
scheidungen: Ruhe im Umgang mit den 
Tieren, sauberes Arbeiten, Geduld bei 
Reife und Würzung – und die Bereit-
schaft, Verantwortung nicht aus der 
Hand zu geben. Er spricht aus, was viele 
nur denken: dass man Heimat tatsäch-
lich schmecken kann. 

S A L Z B U R G  S C H M E C K T     H O F G S C H I C H T N
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In die Käsewurst kommt ausschließlich 
Heumilch-Emmentaler aus Salzburg. 

Bauch-, Karree- und Schinkenspeck oder 
der für den Lungau etwas außergewöhn-

liche Seitenspeck: Am Prestlhof gibt’s eine 
große Auswahl für die herzhafte Jause.

Alles nutzen, nichts vergessen
Die Wertschätzung gegenüber dem 
Leben der Tiere zeigt sich auch darin, 
ob man das große Ganze sieht. Am 
Prestlhof gehört die Verwertung von 
Innereien ganz selbstverständlich dazu, 
weil Respekt nicht beim Edelteilstück 
endet. Die Gastronomie nimmt alle 
Innereien ab und macht daraus 
regionale Spezialitäten. 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 persönliche 
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 für klare Herkunft, Salzburger 
Hauptzutaten und Zusammenarbeit in 
der Region. Rupert achtet auch privat 
stark auf diese Werte und will diese 
Transparenz deshalb für seine Kund-
schaft nachvollziehbar machen. Und 
ganz ehrlich? Das schmeckt man!

Ruperts Grill-Tipps! 
Chili-Käsekrainer, Tomahawk-Steak vom 
Schwein und marinierter Schopf. Die 
Empfehlung: 2 bis 24 Stunden vorher 
marinieren, überschüssige Marinade 
abwischen, 30 bis 60 Minuten vor dem 
Grillen temperieren. Bei Kohle warten, 
bis die Glut „weiß“ ist, sonst wird’s außen 
schwarz und innen nicht richtig durch.

Am Prestlhof sind Rind- und 
Schweinefleisch, Innereien 

sowie alle selbst hergestellten 
Würste, Schinken und Speck 

seit 2025 herkunftszertifiziert.

Prestlhof 
Rupert Müllner 

Fern 38 
5571 Mariapfarr 

T +43 664 436 18 74 
prestlhof.mariapfarr@gmail.com
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Müller Glas 

Deckel drauf,
Liebe drin.

Wir sind Ihr verlässlicher Komplettanbieter für die  
Verpackung von Selbstgemachtem. Ob verschiedenste  
Flaschen und Verschlüsse, Trinkgläser, Einmachgläser 
und Utensilien, Kartonverpackungen oder sonstiges 
Zubehör – bei uns ist wirklich alles drin. Das gilt auch 
für die Bedruckung, Zustellung, fachkundige Beratung 
und viele weitere Services.

muellerglas.at
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Das Salzburger Lagerhaus hat sich mit 
den Produkten der Linie „Feines aus 
der Region“ längst einen Namen als 
Geheimtipp für hochwertige, regionale 
Spezialitäten gemacht. Doch das Sorti­
ment reicht weit darüber hinaus: Wer 
selbst aktiv werden möchte, findet hier 
alles, was es für einen erfolgreichen 
Start ins eigene Gartenprojekt braucht.

Eigenanbau leicht gemacht
Ob Gemüsebeet, Obstgarten oder 
blühende Oase – das Lagerhaus bietet 
eine beeindruckende Vielfalt an 
Produkten. Hochbeete in unterschied­
lichen Materialien ermöglichen dabei 
den einfachen Einstieg in den Eigen­
anbau. Ergänzt wird das Sortiment 
durch hochwertige heimische Erden 
wie „Gartenpracht“ oder „Terra Alpin“, 
abgestimmt auf die jeweiligen Gege­
benheiten. Dazu kommt eine große 

Auswahl an regionalen Pflanzen, Saat­
gut und Düngern – für eine individuelle 
Anpassung an den Boden und ganz 
nach Bedarf. Auch Bodentests unter­
stützen dabei, optimale Bedingungen 
für gesundes Wachstum zu schaffen.

Immer gut beraten
Neben der großen Produktvielfalt 
bietet das Lagerhaus persönliche 
Beratung und umfassenden Service. 
Regelmäßige Vorträge, vom „Selbst­
versorgergarten“ über „Beerenvielfalt“ 
bis zu „Gesundes Gärtnern“, liefern 
wertvolle Tipps direkt von Gartenprofis 
und machen Lust darauf, selbst aktiv 
zu werden. So wird das Lagerhaus zur 
ersten Anlaufstelle für alle, die ihren 
Garten nicht nur gestalten, sondern als 
echtes Genussprojekt erleben möchten.

Mehr dazu unter: salzburger-lagerhaus.at

Genuss aus dem Garten 
Vom regionalen Feinkost-Geheimtipp bis zum perfekten  

Start ins eigene Gartenprojekt: Das Salzburger Lagerhaus  
vereint Genuss, Qualität und kompetente Beratung.
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Auch Erdbeeren eignen sich ideal fürs 
Hochbeet. Mitte Mai als Pflänzchen 
gesetzt, tragen sie im Juni süße Früchte.



Vom Knirps zwischen Tomatenranken  
zum Geschäftsführer eines der größten Zier- 
und Jungpflanzenproduzenten Österreichs:  

In der Gärtnerei von Stefan Gastager wächst, 
was Garten, Balkon und Klima guttut.

TAUSENDE  
PFLÄNZCHEN

Text: Angelika Pehab, Fotos: Gartenbau Gastager

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

S A L Z B U R G  S C H M E C K T     G Ä R T N E R E I G S C H I C H T N
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