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Im Salzburger Land & _ . %
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Schau aufs runde Siegel! %, &

Prantieri-ed

Liebe Leserinnen und Leser,

»Salzburg schmeckt®! Das konnen wir Tag fir Tag erleben:
beim Einkauf in den zahlreichen Hofladen, auf den vielen
Grinmarkten 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 Kase-
genuss direkt auf der Alm oder Fine Dining am See - alle Mitglieder der grof3en

»oalzburg 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, Regionalitat genussvoll zu erleben, bietet das ,,SalzburgerLand

Genuss-Fest” am 31. Mai in Altenmarkt. Dazu mochten wir Sie sehr herzlich einladen!

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

Feine Rezepte
fiirs 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
Gemuseanbau beim Mit LR Maximilian Gastbeitrag Alle Kriterien furs
Stechaubauer Aigner auf der Schranne  ,Land schafft Leben® 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

L) bas Osterreichische Umweltzeichen
fur Druckerzeugnisse, UZ 24, UW 686
Ferdinand Berger & Sihne GmbH.
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Ob jeden Tag zur Jause oder fur
besondere Feste und Feiern — mit
den feinen Heumilch-Kasesorten
wird jede Kaseplatte zum besonderen
Geschmackserlebnis.

Die Grundlage fiir den besonderen Geschmack von Heu-
milch ist die artgerechte Futterung der Tiere. Die Kiihe
bekommen im Sommer frische Graser und Krauter sowie
duftendes Heu im Winter. Diese traditionelle Fiitterungs-
weise sorgt fur den vollmundigen Geschmack der Milch, der
auch den Kasespezialitaten zugutekommt. Vergorene Futter-

mittel wie Silage sind dabei strengstens verboten. Dadurch

konnen aus Heumilch speziell Kasesorten mit langer Reife-
zeit, aber auch hochwertige Schnitt- oder Weichkase ohne
Zusatz von Konservierungsmitteln und ohne intensive

mechanische Behandlung produziert werden.

Tipps zum Anrichten der Kaseplatte
Damit die hohe Qualitat 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 Buffets 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 Stuick 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 Kase ideal temperiert. Dabei
mit Hart- und Schnittkasesorten anfangen, dann folgt

gereifter Weichkase, da er schneller zu ,,rinnen® beginnt.

Frichte wie Weintrauben oder Birnen,
Trockenfrichte und Nisse passen zu Schnitt- und Hartkase,
Erdbeeren und Heidelbeeren zu Weichkase. Sauer eingelegtes
Gemdse, etwa Essiggurken, ist ungeeignet, da der Sauregehalt

nicht mit den feinen Milchprodukten harmoniert.

Heumilch aus dem Land Salzburg

Auch in Salzburg setzen viele Kasereien auf beste Heumilch
fur ihre feinen Produkte. Darunter die SalzburgMilch,
Woerle, die Pinzgau Milch, die Dorfkaserei Potzelsberger

und die Privatkaserei Walkner.

Viele weitere Tipps zur Schneidetechnik und zu

Kaseplatten fir verschiedene Anlasse gibt’s auf:

Foto: ARGE Heumilch/Robert Staudinger
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Text: Anke Eder, Fotos: Chris Rogl

Seit mehr als 60 Jahren
setzt Familie Haitzmann auf biologische
Landwirtschaft und vereint auf ihrem Hof
bewusst Gemuseanbau und Tierhaltung.
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Gemiise frisch vom Feld.

Damit méchte Martina
Haizmann Menschen von

Bio iiberzeugen.
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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 Spezialitdten von
Direktvermarktern und Manufakturen oder lassen Sie
sich von einem Gasthaus in Ihrer Nahe verwohnen.
Alle qualitatsgepriiften Betriebe finden Sie unter:

genussregionen.at
Mit Unterstiitzung von Bund, Lindern und Europdischer Union o
"= Bundesministerium :* *:
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 Regionalitit auf den
Teller kommt

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

geprufte Herkunft und regionale Zutaten setzen.

Regionale Lebensmittel gewinnen
weiter an Bedeutung - doch fir 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 erfullen. Dazu zihlen die
nachvollziehbare Herkunft der ein-
gesetzten Lebensmittel sowie regel-
malige unabhangige 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 Gutesiegel
AMA GENUSS REGION ausge-
zeichnet sind. Hier werden regionale
Produkte und Lebensmittel bewusst
eingesetzt und saisonal, frisch und
mit viel handwerklichem Konnen ver-
arbeitet. So entstehen Gerichte, die
gut schmecken und zugleich die kuli-
narische Identitat der Region wider-
spiegeln. ,,Die Gastronomie nimmt in
der AMA GENUSS REGION eine
besondere Schlisselrolle ein: Sie macht
regionale Qualitat fir Gaste unmittel-
bar erlebbar”, so Julia Goschelbauer,
Projektleiterin Kulinarik des AMA-
Marketings. ,Wenn die Gastronomie-
betriebe bewusst mit Produkten aus
ihrer Umgebung arbeiten, profitieren
alle: die Gaste, die Betriebe und die

13

regionalen Produzentinnen und
Produzenten.“ Damit starkt das
Programm nicht nur die regionale
Kiche, 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
geniel3en mochte, 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 fuhrt
Hof und Handwerk
genau so weiter. Und

das aus Uberzeugung.

Rupert Miillner ist wichtig, dass es
seinen Schweinen gut geht. Mit der
natiirlichen Stroheinstreu konnen sie

ihrem Wiiblinstinkt nachgeben oder sich

bis iiber die Ohren eingraben.

15



Alle Fleisch- und Wurst-
erzeugnisse werden in der
Hofmetzgerei hergestellt.
Daffiir 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 fihrt Rupert Miillner den Hof
seiner Vorfahren — und in allem spiirt
man seine Handschrift. Eine Landwirt-
schaft ist fur ihn Verpflichtung: gegen-
uber den Tieren, gegenuber der Heimat
und gegentiber dem, was seine Familie
ihm hinterlassen hat. Dabei setzt er
ganz auf die Direktvermarktung. Fur
den Lungauer bedeutet das vor allem
Nahe. ,,Es gibt mir ein gutes Gewissen,
die Motivation fir 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 Wertschopfung
dort, wo sie hingehort: am Hof. Rinder
gehen im Sommer auf die Alm in
Zederhaus, Schweine werden besonders
schwer gemastet — weil Rupert weif,
welche Qualitat er am Ende in Handen
halten will. Und weil er zu den wenigen

im Land Salzburg zahlt, die Schweine

16
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halten und Schweinefleisch anbieten,

ist diese Arbeit auch ein Bekenntnis.
Geschlachtet wird im Gemeinschafts-
schlachtraum in Wolting, zerlegt und
verarbeitet wird ebenso selbst. Das
Ergebnis: Frischfleisch, Innereien,
Wiirstel, Speck, Schinken - eine breite
Palette, die nach Handwerk schmeckt.
Sein Anspruch dabei: ,naturnahe
Produkte ohne kunstliche Zusatze®.

Die Heimat schmecken

Fur 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 tatsach-

lich schmecken kann.
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In die Kdsewurst kommt ausschlieflich
Heumilch-Emmentaler aus Salzburg.

Bauch-, Karree- und Schinkenspeck oder
der fiir den Lungau etwas aufSergewohn-
liche Seitenspeck: Am Prestlhof gibt’s eine

grofSe Auswabhl fiir die herzhafte Jause.

Alles nutzen, nichts vergessen

Die Wertschatzung gegentber dem
Leben der Tiere zeigt sich auch darin,
ob man das grofe Ganze sieht. Am
Prestlhof gehort die Verwertung von
Innereien ganz selbstverstandlich dazu,
weil Respekt nicht beim Edelteilstiick
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 fur 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-Kasekrainer, Tomahawk-Steak vom
Schwein und marinierter Schopf. Die
Empfehlung: 2 bis 24 Stunden vorher
marinieren, Uberschussige Marinade
abwischen, 30 bis 60 Minuten vor dem
Grillen temperieren. Bei Kohle warten,
bis die Glut ,weiB“ ist, sonst wird’s auRen

schwarz und innen nicht richtig durch.

17

Am Prestlhof sind Rind- und

Schweinefleisch, Innereien

sowie alle selbst hergestellten
Wirste, Schinken und Speck
seit 2025 herkunftszertifiziert.

Prestlhof

Rupert Miillner

Fern 38

5571 Mariapfarr

T+43 664 43618 74
prestlhof.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: Rambéck, Foto unten: Tatiana Maramygina — stock.adobe.com

enuss aus d

em Garten

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

Das Salzburger Lagerhaus hat sich mit
den Produkten der Linie ,Feines aus
der Region® langst einen Namen als
Geheimtipp fir hochwertige, regionale
Spezialitaten gemacht. Doch das Sorti-
ment reicht weit daruber hinaus: Wer
selbst aktiv werden mochte, findet hier

alles, was es fir einen erfolgreichen

Start ins eigene Gartenprojekt braucht.

Eigenanbau leicht gemacht

Ob Gemiisebeet, Obstgarten oder
blihende Oase - das Lagerhaus bietet
eine beeindruckende Vielfalt an
Produkten. Hochbeete in unterschied-
lichen Materialien erméglichen dabei
den einfachen Einstieg in den Eigen-
anbau. Erganzt wird das Sortiment
durch hochwertige heimische Erden
wie ,,Gartenpracht” oder ,,Terra Alpin®,
abgestimmt auf die jeweiligen Gege-

benheiten. Dazu kommt eine grofe

Auch Erdbeeren eignen sich ideal fiirs
Hochbeet. Mitte Mai als Pflanzchen

gesetzt, tragen sie im Juni siifSe Friichte.

Auswahl an regionalen Pflanzen, Saat-
gut und Diingern - fiir eine individuelle
Anpassung an den Boden und ganz
nach Bedarf. Auch Bodentests unter-
stutzen dabei, optimale Bedingungen

fur gesundes Wachstum zu schaffen.

19

Immer gut beraten

Neben der grol3en Produktvielfalt
bietet das Lagerhaus personliche
Beratung und umfassenden Service.
Regelmalige Vortrage, vom ,,Selbst-
versorgergarten” Uber ,Beerenvielfalt®
bis zu ,,Gesundes Gartnern®, 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 mochten.

Mehr dazu unter: salzburger-lagerhaus.at

LAGERHAUS
Mehr dahinter
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TAUSENDE
PFLANZCHEN

Text: Angelika Pehab, Fotos: Gartenbau Gastager

4

Gartenbau Gastager gibt es seit
19209. Stefan (rechts) hat den
Betrieb 2019 iibernommen. ‘

Vom Knirps zwischen Tomatenranken

zum Geschaftsfuhrer eines der grof3ten Zier-
und Jungpflanzenproduzenten Osterreichs:
In der Gartnerei von Stefan Gastager wachst,
was Garten, Balkon und Klima guttut.

20
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Auf einer Gesamtfliche von

knapp 30.000 m? werden Jung-
pflanzen fiir Gartnereien und Fach-
betriebe in ganz Osterreich gezogen.

enn Stefan Gastager erzahlt,

wie alles begann, klingt

es nach unbeschwerten
Sommertagen. Als Dreijahriger flitzte
er durch die Jungpflanzenreihen im
Betrieb seiner Grof3eltern im Walser
Ortsteil Loig und naschte Tomaten
direkt vom Strauch. Immer dabei: der
Geruch von Erde und feuchter Warme
in den Glashausern. Diese fruhe Nahe
zur Natur lief3 ihn nie los. Nach der
Ausbildung an der Gartenbaufach-
schule HBLFA Schonbrunn mit Matura
und einem Betriebswirtschaftsstudium
ubernahm er 2019 den Familienbetrieb
in dritter Generation. ,,Der Standort
hat sich verandert, die Vision nicht
sagt er. ,Wir wollen qualitativ hoch-
wertige Jungpflanzen produzieren —

nachhaltig und zukunftsorientiert.”

Von Loig nach Siezenheim

Die Wurzeln reichen zurlick bis 1929.
Stefans Urgroeltern fiihrten in Loig
einen Gemuse- und Gartenbaubetrieb.
Mit den Jahren wuchs die Spezialisie-
rung auf Zierpflanzen. Vor 35 Jahren

wagten seine Eltern Katharina und
Josef dann den groflen Schritt und
errichteten einen neuen Standort in
Siezenheim. In mehreren Bauabschnit-
ten wuchs die Gewachshausflache von
7.000 auf rund 30.000 m” unter Glas
plus 3.500 m’ Folienflache. Heute ist
der Betrieb einer der fiihrenden oster-
reichischen Hersteller von Jung- und
Zierpflanzen. Rund acht Millionen
davon verlassen jahrlich den familien-
gefuhrten Gartnereibetrieb. Vom
unbewurzelten Steckling bis zur ver-

kaufsfertigen Blihpflanze.

Bliten, die Klima konnen

Der Verkaufsschlager? Pelargonien.
Sie machen rund die Halfte des
Umsatzes aus. Sehr gefragt sind auch
insektenfreundliche Sorten. Im Sinne
des ,,Naturgarten“-Konzepts sind etwa
Lavendel, Prachtkerzen oder Salbei
besonders beliebt bei Bienen und
Schmetterlingen. ,Wir achten sehr auf
klimafitte Sorten®, so Stefan. Hitze-
tolerante Pflanzen wie Wolfsmilch oder

aufrecht wachsende Pelargonien

21
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Der Betrieb ist hochmodern
ausgestattet. Der schonende Umgang
mit Ressourcen steht dabei im Vorder-
grund. So wird zum Beispiel Regen-
wasser gesammelt und fiir die
Bewiisserung genutzt.
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Handarbeit ziblt in dem Familien-
betrieb ebenso zum Selbstverstindnis
wie der Einsatz von Niitzlingen und die
natiirliche Pflanzenstirkung.

" ‘ y = 1

In dem grofSen Schaugarten kénnen
Hindlerinnen und Handler Neubeiten
begutachten und direkt bestellen.

trotzen heiBen Sommern. Und Blatt-
schmuckpflanzen kommen mit
Trockenphasen gut zurecht. Zudem
weild der zweifache Familienvater um
den Vorteil regionaler Produktion:

Die Pflanzen sind an Licht und Klima
des Alpenraums gewohnt. Kurze Trans-
portwege schonen die Umwelt und
erhdhen die Widerstandskraft. Uber
den Grofhandel finden die Zierpflanzen
ihren Weg in Gartnereien und Garten-
fachcenter in ganz Osterreich sowie
Lagerhauser in Salzburg und vereinzelt

in Tirol.

Wenn der Friihling ruft

Ab Ende April beginnt die Hochsaison
der Balkonblumen. ,Die beste Pflanz-
zeit ist nach den Eisheiligen - also im
Mai. Wer dabei auf Regionalitat setzt,
profitiert von robusteren Pflanzen und
unterstlitzt heimische Arbeitsplatze®,
erklart Stefan. Mit Ende Mai beginnt
zudem bereits die Anzucht der Weih-
nachtssterne. Diese tragen das

SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat.

Familie als Fundament

Ganzjahrig sind im Betrieb rund 16 Mit-
arbeitende beschaftigt, in Spitzenzeiten
bis zu 35. Die Eltern Katharina und
Josef sind zwar schon in Pension, helfen
aber beide noch tatkraftig mit. Stefans
Frau Cornelia ist Lehrerin, die Kinder
Simon und Eva wachsen wie ihr Vater
zwischen Pflanzen auf. Was hier
gedeiht, ist ein Stiick gelebte Regionali-
tat. ,,Ich freue mich jedes Mal, wenn

ich eine Pflanze vom unbewurzelten
Steckling bis hin zur auslieferfertigen
Ware begleiten darf. Es ist schon, wenn
eine Kultur funktioniert®, so Stefan

Uber seinen Beruf.
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Die Gartnerei zieht und ver-
kauft regionale Jungpflanzen.
Der Weihnachtsstern ist mit
dem SalzburgerLand Herkunfts-
Zertifikat ausgezeichnet.

Gastager Gartenbau

Familie Gastager
Oberaustrafle 20

5071 Wals-Siezenheim
office(@gastager-gartenbau.at
T+43 662853442

www.gastager—gartenbau.at
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SO SCHMECKT
HEIMAT.

Unsere Kiihe kennen kein Silofutter, aber
jedes Kréutlein auf der Weide. lhre Heumilch
ist das Geheimnis unseres Emmentalers: Mild
im Geschmack, stark im Charakter - genau
wie die Bauerinnen und Bauern, die ihn
méglich machen.
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Ob geschenkt, selbstgemacht oder einfach bestellt:

Echter Genuss ist immer dabet!
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TENNERORUER
ALMKASE & BERSLAEH

QUALITATSFLEISCH
FREI HAUS

Ob Beiried, Rostbraten oder Filet, als

GENUSS SCHENKEN!

In der GenussRegion Tennengau bieten mehr als

40 GenussPartner das ganze Jahr Uber regionale

Spezialitaten. Ob GenussWirtshaus, GenussLaden oder
GenussAlm — hier ist fur jeden Geschmack die richtige
Adresse dabei. Die GenussGutscheine sind das ideale
Geschenk fur jeden Anlass. Erhaltlich im Gasteservice
Tennengau sowie in den ortlichen Tourismusburos.

Mehr Infos unter: www.tennengau.com

Sonntagsbraten oder zum Grillfest - die besten
Stucke vom heimischen Rind bestellen wir ganz
unkompliziert im ALPENRIND Online-Shop.
Unter www.alpenrind.at/shop gibt’s je nach
Geschmack und Bedarf unterschiedliche

Fleischpakete zur Auswahl. Also: Einfach

reinklicken und zu Hause geniel3en!

ennengau

Natur - Kultur « Genuss

HAUSGEMACHTES GLUCK

Das All-in-one-Marmeladen-Set von Muller Glas vereint nos-
talgisches Design mit absoluter Praktikabilitat. Enthalten sind

18 klassische Achtkant-Glaser inklusive Deckel, hiibsche Etiketten
zum Selbstbeschriften und ein robuster Edelstahl-Trichter fur
sauberes Abflllen. Egal, was die Obsternte hergibt — mit diesem
Komplett-Package starten wir bestens ausgestattet in die stf8e Saison.

Jetzt kann das Einkochen beginnen!

Foto oben links: GenussRegion Tennengau, Foto oben rechts: midjourney.com, Foto unten: Miiller Glas




Fotos: SPAR

Kisemeister Franz Potzelsberger
produziert in seiner Dorfkdserei in Adnet

verschiedenste Biokdsesorten.

Adneter Kdasespezialititen

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

bei SPAR, EUROSPAR und INTERSPAR.

Die Dorfkaserei Potzelsberger im
Tennengau ist ein Betrieb mit langer
Geschichte. Seit 1886 werden hier
nach traditionellem Kasereiverfahren
ausschlief3lich naturbelassene Rohmilch
und natirliche Zugaben verwendet.
Die Landwirtschaften aus der nahen
Umgebung liefern ihre Milch taglich in
die Kaserei, wo sie frisch verarbeitet
wird. Die naturlich gewonnene Heu-
milch bietet beste Voraussetzungen fir

die Erzeugung kostlicher Kaseprodukte.

Naturgereift in Steinkellern

Eine feine Auswahl gibt es in den SPAR
Supermarkten in ganz Salzburg, etwa
die aromatische ,,Bio-Alpenperle® und
den ,,Bio-Heublumenkas®“. Das Ge-
heimnis liegt in der sorgsamen Reifung.

Die hochwertigen Naturprodukte

reifen bis zu zwolf Wochen in alten
Steinkellern. Durch die Rotkultur und

den weien Milchschimmelpilz erhalten

sie ihren einzigartigen Charakter. Eine
weitere Sorte, die bei SPAR erhaltlich
ist, ist der ,,Bio-Dorfkas“, ein mild-

wiirziger Schnittkase.

Biologische Landwirtschaft

Die 70 Milchbauern in Adnet haben
sich bereits vor vielen Jahren ent-
schlossen, ausschlieBlich biologisch zu
wirtschaften. Auf Silage wird dabei voll-
standig verzichtet — als Futtergrundlage
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dient die Uppige Vielfalt an Grasern
und Krautern, die auf den umliegenden
Feldern und Berghangen wachst. Diese
artgerechte Haltung und Futterung
der Milchkihe macht die Heumilch

so besonders wertvoll: Sie schmeckt
nicht nur gut, sie hat auch, wie eine
Studie der Universitat fir Bodenkultur
in Wien bestatigt, einen rund doppelt so
hohen Wert an Omega-3-Fettsauren wie
herkommliche Milch. Diese mehrfach
ungesattigten Fettsauren sind lebens-
notwendig, weil sie vom menschlichen
Korper nicht produziert werden konnen.
Umso wichtiger ist es, dass sie durch die
Ernahrung aufgenommen werden. Dabei

sind Heumilchprodukte die erste Wahl.

S PARIY



SALZBURG SCHMECKT ﬂ GELEBTE REGIONALITAT

Text: Ulli Hammerl, Fotos: Chris Rogl

Ein fruher Donnerstagmorgen auf der Schranne
ist fur viele Menschen in der Stadt Salzburg ein
Fixpunkt fur den Wocheneinkauf. Gemeinsam mit
Agrarlandesrat Maximilian Aigner und Genuss-
Botschafterin Mirjam Puchner entdecken

wir regionale Vielfalt.

risch ist es in den frihen Morgenstunden,

doch die Standlerinnen und Standler sind

schon bereit: buntes Gemuse, frisches
Brot, verschiedenste Fleisch- und Kasespeziali-
taten — viele davon aus eigener Produktion und
von den eigenen Feldern. Die Schranne ist ein

Landesrat Maximilian Aigner
Ort, an dem sich die Vielfalt von heimischen

beim Schrannenbummel mit
Skirennliuferin Mirjam Puchner. Lebensmitteln und Produkten erleben lasst. Und
sie ist ein Ort der Begegnung. Hier
wird geplaudert, verkostet und nach
der richtigen Zubereitung gefragt.
Die Stammkundinnen und -kunden
kennen dabei die Marktstande ihres
Vertrauens. Diesmal mittendrin:
Agrarlandesrat Maximilian Aigner.
Fir ihn ist es der erste Besuch auf
Salzburgs grofitem Wochenmarkt in

seiner neuen Funktion als Obmann

HOCHSTLR STUTL

R des Salzburger Agrar Marketing und

MICHKAL

er unterstreicht damit, wie wichtig
ihm Regionalitat, bauerliche Wert-
schopfung und die Nahe zu Salzburgs

Produzentinnen und Produzenten

sind.
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Landesrat Maximilian
Aigner zeigt sich im
Gesprich mit den
Standlerinnen und

Standlern begeistert von
der Produktvielfalt.
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ GELEBTE REGIONALITAT

Personliche Beratung gehort beim
Einkauf am Wochenmarkt dazu.

Nur zu gerne lassen sich
Maximilian Aigner und
Mirjam Puchner von den Begegnungen, die verbinden Element. Er verrat, dass er sie in allen

hochwertigen Produkten Gemeinsam mit Genuss-Botschafterin Variationen liebt. Auch wenn ihm im

der Salzburger Biuerinnen und Skirennlauferin Mirjam Puchner Alltag die Zeit zum Kochen fehlt.

R B TGP schlendert Landesrat Aigner von
Stand zu Stand. Immer wieder Inspirierende Vielfalt

LL bleiben die beiden stehen, Mirjam Puchner genief3t es, nach einer

kommen mit den intensiven Skisaison wieder Zeit fur
Produzentinnen und einen Einkaufsbummel zu haben. ,Ich
Produzenten ins lasse mich gerne inspirieren und
Gesprach. Genau das probiere Neues aus. Es gibt eine so
macht die Schranne grofe Auswahl an frischen, saisonalen
aus: Man kennt sich Lebensmitteln®, erzahlt sie begeistert.
und weil3, woher die Genau diese Vielfalt zeigt sich an den
Produkte kommen. Standen: Eier, Gefligel und Lungauer
»Als Lungauer ist es fir Eachtling vom Purstlhof aus Mariapfarr,
mich selbstverstandlich, zu frisches Gemuse vom Babingerbauern
wissen, woher die Lebensmittel aus Liefering oder hochwertige
stammen, die zu Hause aufgetischt Produkte aus der Genuss-Region
werden®, erzahlt LR Aigner. ,Wir haben  Pongauer Wild. Und das sind nur drei
in Salzburg eine Fiille an kleinbauer- der Betriebe, die auf der Schranne
lichen Betrieben, die hervorragende stehen und mit dem SalzburgerLand
Arbeit leisten. Sie erzeugen aul3er- Herkunfts-Zertifikat ausgezeichnet
gewohnliche Produkte und tragen dazu sind. Kurze Transportwege, die nach-
bei, unsere Versorgung zu sichern.” vollziehbare Herkunft und handwerk-
Beim Stand mit den Lungauer liche Verarbeitung machen den
Eachtlingen ist er ganz in seinem Unterschied, den man schmeckt.
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ GELEBTE REGIONALITAT

Neo-Agrarlandesrat Aigner ist von
der Produktvielfalt beeindruckt.

,Regionalitat ist
wichtiger denn je: Die
Politik kann die ent-
sprechenden Rahmen-
bedingungen schaffen
un§ zugleich das
Bewusstsein dafur
starken.

LR Maximilian Aigner

Ein Markt, wie er sein soll

Globale Krisen, steigende Preise und
unsichere Markte fithren vor Augen, wie
verletzlich die Lebensmittelversorgung
ist. In Salzburg sorgt jedoch die klein-
bauerliche, familiengepragte Struktur
fur eine hohe Versorgungs- und auch
Preissicherheit. Viele Betriebe wirt-
schaften weitgehend unabhéngig von
internationalen Markten, etwa beim
Kunstdunger, den sie nur wenig oder
gar nicht einsetzen. So kommen gut
90 % der Salzburger Betriebe ganzlich
ohne Kunstdunger aus. Auch das
SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat
tragt zur Transparenz bei. ,,Das
Herkunfts-Zertifikat ist so wertvoll,

wenn es um Sichtbarkeit und Trans-
parenz geht. Mehr als 2.800 Produkte
tragen dieses Siegel - das ist eine beein-
druckende Entwicklung®, so Aigner. Was
anfangs erklarungsbedurftig war, ist heu-
te fest in den Kopfen der Konsumen-

tinnen und Konsumenten verankert.

Lust aufs Selberkochen

Wahrend sie weiter Uber den Markt
bummeln, tiberlegen Aigner und
Puchner, welches Men sie aus den
angebotenen Produkten zaubern
wirden. Denn die Schranne macht
Gusto — auf frische Zutaten, aufs
Kochen und auf bewussten Genuss.

»Wenn wir wollen, dass Salzburgs Land-
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Vom frischen Bauernbrot bis zur
saisonalen Gemiisevielfalt — die

Schranne ist ein perfekter Nahversorger.

Statt Blumen gibt es an diesem Morgen

einen Topf Basilikum fiir den Landesrat.

wirtschaft auch kunftig lebendig und
vielfaltig bleibt, dann missen wir heute
handeln. Greifen wir zu regionalen,
saisonalen Produkten - und geben wir
unseren Bauern die Zukunft, die sie
verdienen, appelliert Aigner. Wir als
Konsumentinnen und Konsumenten
haben jeden Tag aufs Neue den Hebel
in der Hand.

(\>!EI.‘EI
;

Alle Betriebe unter:
salzburgschmeckt.at E



SALZBURG SCHMECKT @ BEZAHLTE ANZEIGEN

DER GESCHMACK
DER BERGE

Ob vom Grill oder aus der Pfanne, zu

sommerlichen Salaten oder im Veggie-
Burger — der ,,Grill- und Bratkase von Taste
of the Alpes schmeckt immer hervorragend.
Hergestellt aus echtem Gouda, ganz eifrei
und jetzt mit neuer Rezeptur! Erhaltlich im
GrofRhandel in den drei Sorten Natur,
Mediterran und Chili-Paprika.
Eine Marke der Pinzgau Milch.

LASST DEM GENUSS

FREIEN LAUF!

Milchspezialitaten aus dem Land
Salzburg bringen Abwechslung ins

Leben. Durchkosten und geniel3en!

KRAUTERFRISCHE
ZUM STREICHEN

Cremig, fein und vielseitig einsetzbar:

Der ,Frischkase Krauter von WOERLE wird aus
tagesfrischer Heumilch in Bioqualitat besonders
schonend hergestellt und uberzeugt mit zart-
cremiger Konsistenz. Die fein ausgewahlten Krauter
bringen eine angenehm frische Wiirze aufs Brot.
Der Frischkase eignet sich auch wunderbar als Dip
oder zum Verfeinern verschiedenster Speisen. Mild
und zart schmelzend, ist er in ,,Natur® zudem im

ausgewahlten Biofachhandel erhaltlich.

WOERLE

1889

In jeder Packung ,,Premium Alpenmilch® oder ,,Premium Frische Alpenmilch steckt

eine ganz besondere Milch. Denn sie stammt von Kihen, die 365 Tage im Jahr nicht

nur uneingeschrankte Bewegungsfreiheit, sondern auch Auflenklima in Form von

Auslauf, Weide oder Offenfrontstall genieRen. Jetzt mit neuer Verpackung!

SalzburgMilch

Foto links oben: Pinzgau Milch, Foto rechts oben: WOERLE, Foto unten: SalzburgMilch



Fotos: Christian Maislinger photography

Rund 50 Betriebe aus Salzburg und Tirol stellten bei der BILLA Regionalitatsmesse

ihre Produkte vor. Das gegenseitige Kennenlernen und jede N\enge regionaler Genuss

Mitte Marz stand das Messezentrum
Salzburg ganz im Zeichen der Koope-
ration zwischen regionaler Landwirt-
schaft und dem Lebensmittelhandel.
Im Rahmen der BILLA Regionalitats-
messe nutzten nahezu 50 Lieferantin-
nen und Lieferanten aus Salzburg und
Tirol die Gelegenheit, ihre Produkte
zu prasentieren und die BILLA Markt-
manager:innen personlich kennenzu-
lernen. ,Bei dieser Messe steht der
Austausch mit unseren regionalen
Partnerinnen und Partnern im Mittel-
punkt, erklart Kurt Aschbacher,
BILLA Vertriebsdirektor fir Salzburg,
Tirol, Karnten und Osttirol. ,Gerade
der direkte Dialog ist entscheidend,
um bestehende Kooperationen weiter-
zuentwickeln und die regionale Lebens-
mittelversorgung in Salzburg und Tirol

nachhaltig zu starken.”

standen dabei im Mittelpunkt.

Einer der vielen BILLA Lieferanten
ist Helmuth Brudl von der Oberalmer
Salzmanufaktur Salitri.

Vielfiltiges Angebot

In den BILLA und BILLA PLUS
Markten in Salzburg und Tirol finden
sich knapp 2.500 Artikel von mehr als
230 regionalen Lieferantinnen und
Lieferanten. Viele davon sind in der
unmittelbaren Umgebung der Markte
angesiedelt, was kurze Transportwege,

eine enge Zusammenarbeit und ein
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vielfaltiges lokales Sortiment ermog-
licht. Gleichzeitig leistet BILLA damit
einen wichtigen Beitrag zur regionalen
Wertschopfung und starkt heimische
Betriebe und Landwirtschaften.

Intakte Natur als Basis

Regionalitat bedeutet fur BILLA auch,
Verantwortung fir die Natur zu Uber-
nehmen. Mit der BILLA Stiftung
,Blihendes Osterreich® wird die
heimische Biodiversitat in Kooperation
mit Landwirtschaft, Gemeinden und
NGOs erhalten und damit langfristig
die Grundlage fiir vielfaltige, regionale

Lebensmittel geschaFFen.
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ HANDWERKSGSCHICHTN

Dem Brot die Zeit geben, die es braucht.
Keine Nachtarbeit und kein Gramm

Backmischung. Andreas Unterberger

interpretierte das Backerhandwerk fur

sich neu — und der Erfolg gibt ihm recht.

ndreas Unterberger bricht

Krusten auf. Als Backer im

wahrsten Sinne des Wortes
und auch beim Wandel eines Pinzgauer
Familienbetriebs von der Dorfbackerei
hin zum modernen Betrieb. Als Erstes
anderte er den traditionellen Arbeits-
rhythmus: War das Backerhandwerk
bisher ein Nachtberuf, wird in der
Backerei in Maishofen jetzt nur mehr
tagsuber gebacken. Die Umstellung
hatte viele praktische Griinde und
einen fir Andreas besonders wichtigen:
»Wer sich mit dem menschlichen
Korper und der Organuhr beschaftigt,
weil3, dass Nachtarbeit auf Dauer nicht

gesund ist.“ Seit einigen Jahren beginnt

die Hauptproduktion deshalb am frihen
Morgen und endet am frihen Nach-
mittag. Die lange Teigfihrung, die ein
weiterer Teil der Umstellung war, macht
es moglich, dass die Uhren hier nun
anders ticken. Dazu kamen Investitio-
nen in Kihltechnik, Garvollautomaten
und in die Infrastruktur. ,Es waren viele
Schritte zu gehen, aber jeder einzelne

davon hat sich ausgezahlt®, betont er.

Der Umkrempler

Andreas ist 36 Jahre alt und kein
klassischer Backermeister, der seit
der Lehre in der Backstube steht.
Dreizehn Jahre arbeitete er als Ver-

sicherungskaufmann und Vermogens-



SALZBURG SCHMECKT ﬂ HANDWERKSGSCHICHTN
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Jeder Handgriff sitzt.
Andreas Unterberger pflegt in seiner
Backstube echte Handwerkskunst.

Durch die lange Teigrube und den
hauseigenen Natursauerteig ist das
Brot bekémmlicher, langer haltbar
und hat einen volleren Geschmack.

5x Backerei Unterberger

® Dorfstraffe 6, Maishofen

e Dorfstrafie 205, Hinterglemm

o Glemmtaler Landesstr. 339,
Saalbach

e ThorerstrafSe 1, Saalfelden

e Postplatz 4, Zell am See

3x Untes Cafes

In Maria Alm, Schiittdorf
und Saalbach. Genuss-Tipp:
das hausgemachte Eis!

berater, bevor er 2018 den Betrieb
erwarb. Als finfter Andreas in Folge,
der die Backerei leitet, lautete er dabei
eine neue Ara ein. Es war genau dieser
Blick von auf3en, der notwendig war, um
mutige Schritte zu setzen. ,,Ich wollte
Brot so machen, wie ich es als Kunde
gerne kaufen wiirde®, sagt er. ,,Kein
Verklaren, kein ,Das war immer schon
so', sondern die ehrliche Frage: Was

wurde ich mir selbst winschen?“

Mit Reinheitsgebot

Wer sich das Unterberger-Brot und
-Geback schmecken lasst, kann sich
zudem sicher sein, dass keine Back-

mischungen oder Industriehefen ent-
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halten sind. Auch das ist die neue
Handschrift. Stattdessen vertraut

Andreas auf hochwertige Mehle, tag-
lich gefihrten Natursauerteig und
selbst geziichtete Hefen. Die lange
Teigruhe von 18 bis 36 Stunden gibt
den Enzymen ausreichend Zeit, ihre
Arbeit zu tun und das Brot bekomm-
licher zu machen. ,,Das Backerhand-
werk ist sehr komplex, wenn man auf
Qualitat und Handarbeit achtet, denn
Brot ist ein Naturprodukt®, erklart
Andreas. ,Die lange Teigfihrung
erfordert Arbeit und ein Gesplr fiir
Sauerteige.“ Zudem wirken sich
schwankende Temperaturen und das

Wetter auf den Teig aus.



SALZBURG SCHMECKT ﬂ HANDWERKSGSCHICHTN

Von Brot iber Feingeback bis Gin
Dinkel- und Roggenmehl sind in der

Pinzgauer Backerei die Getreide-Stars.
Daraus entstehen etwa das Rustico,

ein doppelt gebackenes Roggenbrot mit
starker Kruste, das Dinkel-Karotten-
Brot, das ganz ohne Weizen auskommt
sowie der beliebte weiche Dinkeltoast.
Gebacken wird alles im Steinofen, der
auch fiir die knusprigen Handsemmeln,
handgewickelten Buttercroissants und
das franzosisch inspirierte Landbaguette
die perfekte Temperatur bietet. Auch
die Focaccia gelingt hier prachtig und
sorgt fur mediterrane Genuss-Momente.
Im Sinne einer gelebten Kreislaufwirt-

schaft wird alles, was in der Produktion

und Kekse.

oder im Verkauf Ubrig bleibt, weiter-
verarbeitet. So entsteht aus Altbrot

sogar ein Gin, der in Kooperation mit
der Destillerie Vinobile aus Saalbach

hergestellt und vertrieben wird.

Backerei als Ort des Handwerks

Bei allen neuen Ideen ist es Andreas
wichtig, eine Tradition zu bewahren:

Die Backerei soll ein Anlaufpunkt in der
Region bleiben. ,,Eine Backerei ist einer
der wenigen verbliebenen Orte, an
denen man oft noch per Namen begruif3t
wird.“ Sie ist fir Andreas der Gegenent-
wurf zur Selbstbedienungswelt und stellt
dabei das handwerklich erzeugte Produkt
in den Mittelpunkt. ,,Brot hat es immer

35

In den Bickereien und Untes
Cafés gibt’s Brot und Gebdck
sowie handgemachte Kuchen

schon gegeben. Es war tiber Genera-

tionen hinweg wichtiges Grundnah-
rungsmittel. Und Brot wird es immer
geben®, sagt er. ,,Mir ist es wichtig, dass
wir ihm die Wertschatzung geben, die es
verdient. Als Backer und Backerin sowie

als Konsument und Konsumentin.“

Backerei Unterberger
Andreas Unterberger
DorfstralRe 6

5751 Maishofen

T+43 6542 68 228
baeckerei(@unterberger.at
www.unterberger.at



GENUSS-VIELFALT
SCHENKEN .

macht Freude. Denn in jedem SalzburgerLand
Genuss-Kisterl stecken echte Handwerkskunst, viel Liebe
zum Produkt und beste Zutaten.

Individuell zusammengestellt und in verschiedenen Grol3en erhaltlich!
Mehr Infos und weitere Verkaufsstellen unter: www.salzburgschmeckt.at
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E NAHVERSO

Der personliche Kontakt zu ihren Kundinnen und Kunden macht Lisi besondere Freude.

Was Anfang April 2025 eroffnet wurde,
ist fur Elisabeth ,Lisi“ Ess| die Erfillung
eines lang gehegten Traums. Nach vie-
len Jahren in der Gastronomie und im

Tourismus wagte sie mit dem Bioladen

Lisis Speis
Markt 52

5440 Golling
T+43 624420924
info@lisis-speis.at
lisis-speis.at

C')H"nungszeiten:

Mo + Fr: 08:30-12:30 Uhr
15:00-18:00 Uhr

Di + Do: 08:30-12:30 Uhr
Sa: 08:30-12:00 Uhr

Mi geschlossen

den Schritt in die Selbststandigkeit.
Mittlerweile ist Lisi zur wichtigen Nah-
versorgerin und ihre Speis ein beliebter
Treffpunkt in Golling geworden. Die
Kundschaft ist bunt gemischt und viele
sind dankbar, wieder direkt im Ort ein-

kaufen zu konnen.

Wissen, wo’s herkommt

Besonderes Augenmerk legt sie auf
Salzburger Lebensmittel, die klare
Nachvollziehbarkeit bei der Herkunft
sowie ein saisonales Obst- und Gem(-
sesortiment, das moglichst ohne
Verpackung auskommt. ,,Ich mochte
selbst wissen, woher die Produkte und
Lebensmittel stammen - und das sollen
auch meine Kundinnen und Kunden
erfahren, so Lisi. In den Regalen fin-
den sich daher ausschlieflich Erzeug-
nisse, von deren Qualitat sie uberzeugt
ist. Der Kontakt zu den Menschen, die
die Produkte herstellen, ist ihr ebenso
wichtig wie die personliche Beratung
im Geschaft.
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Der feinsortierte Regional-
laden ,,Lisis Speis® mitten

in Golling setzt auf Bio und
gelebte Wertschatzung fur
heimische Betriebe. Damit
ist jeder Einkauf ein klares
Bekenntnis zur Regionalitat.

Ab ins Genuss-Kisterl

Neben dem taglichen Einkauf konnen
in Lisis Speis auch Geschenkkorbe und
das SalzburgerLand Genuss-Kisterl mit
Spezialitaten ausgewahlter heimischer
Produzentinnen und Produzenten
gefullt werden. Tipp: Ideal als Geschenk
oder Salzburger Mitbringsel!
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Osterreich zahlt zu den

beliebtesten Urlaubslandern

weltweit. Gerade im Sommer
hat das vor allem einen Grund:
die schone Landschaft und die
damit verbundenen Freizeit-
moglichkeiten. Aber welche
Rolle spielt die Landwirtschaft
dabei?

URLAUB IN OSTERREICH

LANDSCHAFT IST HERAUSRAGENDER URLAUBSGRUND

Entspannung/Wellness

Almen sind ein beliebtes Wanderziel fiir
Einheimische und Urlaubsgdste.

Hotel/Unterkunft

Natur/Landschaft

S CrEEEEE D A0 enn wir umgangssprachlich

. «
Regionale Einzigartigkeit von der schonen ,,Natur

Sehenswiindigkeiten/Kultun in Osterreich sprechen,

Sportméglichkeiten meinen wir eigentlich die ,,Kulturland-

. . . . S . . .
Touristisches (Freizeit-)Angebot B Winter schaft”. Denn die heimische Landschaft
L T e e e T ist mensche ngema cht: Vor 8.000

Jahren gab es hier hauptsachlich dichte
Walder und vergleichsweise wenig

offene Flachen wie etwa Wiesen. Erst

LAN DSCHAFTSELEMENTE: WERT‘,OLL durch die Arbeit der Bauerinnen und
F“R Blonl"ERSITﬁT UHD TOURISMUS Bauern wurde die Landschaft kultiviert.

So entstand die Grundlage fiir den
Einzelbiume Tourismus in Osterreich — und ist es

bis heute.

Stadln

Feld- und

\. Hahlueg;@ﬁ
, : Was ist eine ,,schone Landschaft“?

Halboffene, abwechslungsreiche Land-

Hecken Fischteiche Streuobstwiesen Feldraine Weinberge  Bache schaften wirken sich POSitiV auf die

Artenvielfalt aus und sind zugleich

bapd_ m ey P — besonders attraktiv fur das Auge. Kein
schafft

Fotos und Grafiken: Land schafft Leben

=, Wunder also, dass unsere vielseitige
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Eine vielseitige Landschaft unterstiitzt die Artenvielfalt und erfreut unser

Auge. Die Landwirtschaft trigt einen wichtigen Teil dazu bei.

Landschaft mit Bergen, Seen, Wiesen,
Feldern und Waldern jahrlich Hundert-
tausende Touristinnen und Touristen
anzieht. Gerade die griinen Almen in
Kombination mit der beeindruckenden
Bergwelt sind ein wahres Highlight. Ein
Aufenthalt im Grunen kann sich auch
positiv auf die Gesundheit auswirken: Das
Wohlbefinden nimmt zu, Stress wird
gemindert. Almen sind aulerdem ein
wichtiger Lebensraum fiir Tiere und
Pflanzen und senken das Risiko fur
Naturgefahren. Und nicht zuletzt liefern
Almen Fleisch, Milch, Kase und andere
hochwertige Lebensmittel aus nach-

haltiger, regionaler Produktion.

Landwirtschaft als Basis
Ohne die Arbeit unserer Bauerinnen und
Bauern, die die Kulturlandschaft pflegen,

fehlt diese Basis fiir den Tourismus.

Umgekehrt profitiert auch unsere
kleinstrukturierte Landwirtschaft von
den Urlaubsgasten: ob ,,Urlaub am
Bauernhof® oder nebenberufliche
Beschaftigung in Hotel-, Seilbahn- oder
anderen Tourismusbetrieben. Generell
ist der Tourismus maf3geblich ver-
antwortlich fur den Wohlstand vieler

Regionen in Osterreich.

Geben und nehmen

Es ist also ein Geben und Nehmen -
ein lebendiger Kreislauf, der nur
bestehen kann, wenn die Produkte der
Bauerinnen und Bauern, die deren
Lebensgrundlage sind, auch gekauft
werden. Um mehr Salzburg auf den
Teller und in unsere Kiichen zu bringen,
konnen wir als Privatpersonen alle etwas
beitragen, genauso wie Hotels, Wirts-

hauser, Almhutten oder Restaurants.
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((WISSEN zUM ESSEN LJ

Der Verein Land schafft Leben
bietet vielseitige Infos und Hinter-
grundwissen rund um die Themen
Landwirtschaft, Kulinarik, Wissen-
schaft oder Bildung. Im Podcast
»Wer nichts weif, muss alles
essen” gibt es zudem spannende
Einblicke hinter die Kulissen

unseres Lebensmittelsystems.

Hier geht’s zum
Report ,,Landwirt-

schaft, Lebensraum

und Tourismus®
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Gutes vom Rind

Rindfleisch aus dem Salzburger Land ist eine ideale Erganzung

fur eine ausgewogene Ernahrung. Was alles darin steckt,
erklart Diatologin Maria Anna Benedikt.

indfleisch enthalt viele gute

Inhaltstoffe, weild Diatologin

Maria Anna Benedikt: ,,Ein
Stiick hochwertiges Fleisch einmal pro
Woche genugt, um unseren Korper mit
wertvollen Nahrstoffen zu versorgen.”
Es liefert unter anderem hochwertiges
Eiweill mit allen essenziellen Amino-
sauren: ,,Das sind die Bausteine unseres
Lebens®, erklart sie. ,,Sie sorgen fir die
Zellerneuerung und sind wesentlicher

Bestandteil von Organen, Knochen,

Blut und Muskeln.“

Mit einer Portion Rindfleisch kann der
Tagesbearf an B12 gedeckt werden.
Dieses fordert die Blutbildung und
Zellregeneration. Zudem unterstutzt
es Nervensystem, Wachstum und die
geistige Leistungsfahigkeit. Vitamin
B6, Niacin und Riboflavin sind zudem
gut fir den Energiestoffwechsel.

Zink spielt eine zentrale Rolle fiir
Immunabwehr, Wundheilung und
Zellschutz. Das sogenannte Ham-
Eisen aus tierischen Lebensmitteln
kann vom Korper deutlich besser
aufgenommen werden als pflanz-
liches Eisen. Ideal in Kombination
mit GemUse oder Obst.

Mageres Rindfleisch versorgt uns mit
einem ausgewogenen Verhaltnis von
gesattigten sowie einfach und mehrfach
ungesattigten Fettsauren. Die ent-
haltenen B-Vitamine, besonders das
B12, sind essentiell fur die Blutbildung,
Nervenfunktion und Energie. Weiters
ist Rindfleisch reich an Zink, gut ver-
fugbarem Eisen und L-Carnitin. Das
unterstitzt den Energiestoffwechsel
und die korperliche Leistungsfahigkeit.
Welche Inhaltstoffe wofir wichtig sind,
zeigt die untenstehende Ubersicht.

Diese vitaminahnliche Substanz ist
unverzichtbar fir den Energiestoff-
wechsel. Mit etwa 80 bis 90 mg
L-Carnitin pro 100 g zahlt Rind-
fleisch zu den besten nattrlichen
Quellen und unterstitzt damit den
Muskelstoffwechsel und die korper-
liche Leistungsfahigkeit.

Entscheidend fur den gesundheitlichen
Wert sind jedenfalls Qualitat, eine Her-
kunft mit artgerechter Haltung und die
richtige Zubereitung. Am wertvollsten
ist es als frisch zubereitetes Fleisch —
schonend gekocht, geschmort oder
kurzgebraten. So bleiben die Nahrstoffe
bestmaglich erhalten und das Rind-
fleisch kann seinen vollen gesundheit-
lichen Nutzen entfalten. Bei Fleisch-
und Wurstwaren ist es wichtig, auf

eine hochwertige Verarbeitung mit

moglichst wenigen Zusatzen zu achten.

Rindfleisch ist auch eine ideale
Quelle fiir hochwertiges Eiweif3.
Das ist wichtig fur die Zell-
erneuerung. Es starkt unser
Immunsystem und fordert zudem
die Konzentration. Auch die
Hormon- und Enzymbildung

werden positiv beeinflusst.

Das ausgewogene Fettsauremuster
im Rindfleisch hat eine positive
Wirkung auf den Fettstoffwechsel
und unser Immunsystem. Zudem
kann es, in Mal8en genossen, das
Risiko fur Herzkreislauferkrankungen

und Stoffwechselstorungen mindern.

Hintergrund: Gala — stock.adobe.com, Illustrationen: Bitter — stock.adobe.com



*Quelle: Statistik Austria

SALZBURG SCHMECKT ﬂ ISST GUT

Das steckt drin:

Nahrwert Muskelfleisch fettarm (pro Portion 150 g roh)

Eiweil} /

Cholesterin /

Kohlenhydrate /

Welches Teil woftirs

Kurzbraten und Grillen
Edelteile wie Lungenbraten, Beiried, Rost-

braten und Hiferlscherzl

Schmoren und Kochen
Saftige Stlicke wie Tafelspitz, Schulterscherzel,
Wade, Brust oder Ochsenschlepp

Besser regional
Fleisch aus artgerechter Haltung mit
regionaler Weidewirtschaft und Griin-

futter weist eine bessere Fettsaure-

zusammensetzung auf. Es zeichnet sich

durch seinen guten Geschmack aus und
entspricht einem verantwortungsvollen

und nachhaltigen Ernahrungskonzept.

Brennwert /

Mineralstoffe:

Faschiertes

Nur das Beste wie das Filet — ganz frisch | i i

Hochwertiges Muskelfleisch mit
einem Fettanteil von bis zu 20 % Fett
Roh genossen

und am gleichen Tag geniel3en
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Text: Ulli Hammerl
Fotos: Chris Rogl

AM SCHAUPLAIZ

Handwerk mit Herkunft -
das zeichnet die Pongauer
Fleischhauerei Hutegger
aus. Diatologin Maria Anna
Benedikt hat sich vor Ort
davon uberzeugt.

ei der Fleischhauerei Hutegger
B in Bad Hofgastein vereint sich

traditionelles Metzgerhandwerk
mit den Anforderungen eines moder-

nen GrofR3betriebs. Denn zwei Drittel

der Produktion werden an Gasthauser,

Hotels und Grof3kiichen in ganz
Salzburg geliefert. Ein Drittel wird im
eigenen Geschaft und tber den Einzel-
handel verkauft. Der Standort mitten
im Gasteinertal ermoglicht dabei kurze

Transportwege. Diese sind Teil der



B

B
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,Die Zusammenarbeit
mit Salzburgs Land-
wirten bildet die
Grundlage unserer Vor-

Philosophie von
Metzgermeister
Hannes Hutegger,
der den in den
1950er-Jahren
gegrindeten Familienbetrieb fihrt.
Neben Rindern werden in der Fleisch-
hauerei Schweine, Kalber, Limmer oder
auch Ziegen verarbeitet. Die Tiere fur
die Fleisch- und Wurstproduktion kom-
men grof3teils aus dem Pongau und
Pinzgau. Sie werden mit den eigenen

Transportfahrzeugen direkt bei den

stellung vom ehrlichen
Lebensmitte

Hannes Hutegger

Hofen abgeholt und

« .
[ konnen vor der

Schlachtung im

Wartestall ausruhen.

Einmal pro Woche
wird in Gruppen geschlachtet - auch
das tragt dazu bei, den Stress fir die

Tiere moglichst gering zu halten.

Jedes Stuick vom Tier ist wertvoll

In Salzburg steht bei der Tierhaltung
die Milchproduktion im Vordergrund.
Junge Masttiere in gleichbleibender

Qualitat sind selten in ausreichender
Menge verfigbar. Der regionale
Schlachtviehmarkt besteht hauptsach-
lich aus Tieren, die fir die Milchwirt-
schaft nicht oder nicht mehr geeignet
sind. Genau hier setzt Hannes an:
»Unser Ziel ist es, die komplette Wert-
schopfung vor Ort zu halten. Das
gelingt uns durch Schlachtung und
Produktion in entsprechendem Maf3-
stab. Die Gastronomie als starker
Partner und idealer Absatzmarkt
schlieBt den Kreis.”



»Wir erzeugen nahezu alles, was eine
Fleischhauerei herstellen kann®, erklart
der Metzgermeister. ,Vom Schnitzel
bis zum Burgerpatty.“ Schinken-,
Waurst- und Speckspezialitaten
erganzen das Sortiment. Eine davon ist
die Bratwurst ,, Tauern Friauli“, die mit
Spitzenkoch Jorg Worther entwickelt
wurde. Inspiriert von einer Salsiccia
aus dem Friaul, wird sie aus Schweine-
fleisch und frischen Krautern her-
gestellt. Eine weitere Eigenkreation
sind die ,Gasteiner Berggeister®. Die
Produktlinie umfasst von Pfefferwurstl
bis Kaminwurzen mehrere Sorten und

eignet sich ideal als Wanderproviant.

Echte Handarbeit

Um die verschiedensten Produktions-
anforderungen zu erfiillen, wurde der
Pongauer Betrieb erst kirzlich um
neue Raucherkammern und zusatz-
liche Produktionsflachen erweitert.
Gemeinsam mit Metzgermeister
Hannes arbeiten hier zehn bis finfzehn
Fachkrafte. Denn trotz modernster
Technik bleibt vieles Handarbeit. Beim
Zerlegen der Tiere, beim Fullen oder
Reifen der Wiirste ist Erfahrung
gefragt. Handwerkliches Wissen und
sorgfaltige Verarbeitung stehen im
Mittelpunkt. Und das macht den ent-

scheidenden Unterschied.

Nur Gutes drin

In der Wurstproduktion garantieren
kurze Wege Frische, hochwertige Roh-
stoffe die Qualitat und Handwerkskunst
den Geschmack. ,,Die vielen ver-
schiedenen Wurst-, Schinken- und
Speckspezialitaten werden mit natur-
lichen Zutaten nach traditionellen
Rezepturen erzeugt. Unser Team leistet
dabei taglich erstklassige Arbeit®, ist

Hannes stolz.

Nachvollziehbare Herkunft
Woher ein Tier stammt und wie es ver-
arbeitet wurde, lasst sich mit moderner

Computertechnik genau zuriickver-



folgen. Das ist fir die Gastronomie-
betriebe ebenso wichtig wie fir deren
Gaste. Die Zusammenarbeit mit
regionalen Grof3kiichen pragt dabei die
Produktion. ,,Die Gastronomie sagt
uns, was sie braucht, und wir haben die
Maglichkeiten, den Vorstellungen,
Qualitaten und auch Mengen gerecht

zu werden®, erklart Hannes dazu.

Wertschopfung fiir die Region

Dass Qualitat und Handwerk stimmen,
zeigen auch mehrfache Auszeichnun-
gen. Beim Internationalen Fachwett-
bewerb fur Fleisch- und Wurstwaren

konnte die Fleischhauerei Hutegger

bereits mehrfach den Seriensieg
erringen. Das beweist, dass eine nach-
haltige Produktion auch wirtschaftlich
funktioniert. Und dass regionale
Fleischverarbeitung viele Facetten hat.

Es geht nicht nur um den Verkauf

einzelner Premium-Stiicke, sondern um

die vollstandige Nutzung des Tieres —
und um stabile Partnerschaften mit
Landwirtschaft und Gastronomie. So
bleibt das Fleischerhandwerk auch im
21. Jahrhundert ein wichtiger Bestand-
teil der heimischen Lebensmittelkultur.
In Bad Hofgastein zeigt sich eindrucks-
voll, wie Tradition, Handwerk und

moderne Produktion zusammenfinden.

&
. 0
Praniert-reS

Das Fleisch von Rind Gber
Lamm bis zum Ziegenkitz ist
ebenso herkunftszertifiziert wie
das verarbeitete Wildfleisch.

Fleischhauerei Hutegger
Hannes Hutegger
Pyrkerstraf3e 76

5630 Bad Hofgastein
T+43 6432 6755

fleischhauerei@hutegger.at

www.hutegger.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.

. S @3 | $
auf Lebensmitteln o KX im Handel: Supermarkte,
Q& e

und landwirtschaft- Einzelhandel und Regionalladen

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

in der Speisekarte ‘AND . Bauernladen, SB-Automaten etc.
beim (Fruhstucks-)Buffet %L %? auf regionalen Markten
Lb\g@f . (S\O(\ bei Handwerksbetrieben:
Intjert-1€ Metzgerei, Backerei oder Gartnerei

in Onlineshops u. v. m.

Erleben, genieBen, mitfeiern!

Ja, wenn mindestens eine.

relevante Zutat des Gerichts aus

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

369 Produzentinnen und Produzenten

Salzburg kommt. Das garantiert

das runde Siegel.

und Herstellung in hochster
Qualitat.

Stand: 1. April 2026
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Ilustration: Egor Shilov — stock.adobe.com (Teller)



Tllustrationen: pronick — stock.adobe.com (Kise, Kanne, Henne, Kuh, Eier, Abre li.), aksol — stock.adobe.com (Schaf, Ziege, Reh, Brot, Kriuter, Apfel, Riibe, Marmelade),

dmitry375 — stock.adobe.com (Fisch), Elegant Solution — stock.adobe.com (Abre), berdsigns — stock.adobe.com (Biene), aninna — stock.adobe.com (GiefSkanne),

jenesesimre — stock.adobe.com (Wolle), ONYXprj — stock.adobe.com (Holzscheit)
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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

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-regiona|.at

Holz und Non-Food-Produkte:

gewachsen, geerntet und verarbeitet

S Uns,
«e? ere,

S %,
e
28 o=

N
&

. ¥
rantiert-1e%.

in Salzburg
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mit alten

Wurzeln

Text: Peter Zeitlhofer
Fotos: Trumer Privatbrauerei, Markus Rohrbacher, Zuparino
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Am Anfang standen 1.000 Korner Braugerste.

Am Ende stand Salzburgs erstes herkunftszertifziertes Bier.
Mit viel Einsatz haben die Trumer Privatbrauerei, die HBLA
Ursprung und drei Biohofe regionale Braugerste rekultiviert und
machen Herkunft im Glas schmeckbar.

ar der Getreideanbau im Flachgau
friher selbstverstandlich, ist er
heute vielerorts nur Erinnerung.

Genau dort setzt ein ambitioniertes
Projekt an, das nach Zukunft schmeckt,
weil es sich zuerst um die Vergangenheit
kimmert. Die Trumer Privatbrauerei, die
HBLA Ursprung und drei Biobetriebe
aus dem Salzburger Seenland holen alte
Braugerste nach Salzburg zurick. Ge-
meinsames Ziel: das erste Bier zu brauen,
welches das SalzburgerLand Herkunfts-
Zertifikat tragt — und damit wirklich von
hier ist. Fur die Privatbrauerei aus Ober-
trum ging es dabei nicht um Nostalgie,
sondern um Rohstoffqualitat und
Regionalitat. Braumeister Felix Bussler
beschreibt, wonach sie gesucht haben:
AWir sind mit Hofen zusammen-
gekommen, die eine eigene Vision
haben. Bei einem Projekt wie diesem
bedarf es auch einer gewissen Risiko-
bereitschaft und dem gegenseitigen Ver-

trauen aller teilnehmenden Partner.”
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Bernhard Mésl aus Seekirchen
hat als einer von drei Biobauern
wieder Braugerste angepflanzt.

Im September konnte
die erste Braugerste
geerntet werden.

| B

Warum der Anbau von Braugerste im

Land Salzburg bisher kaum moglich
war? Weil zu einer Idee auch die Um-
setzung gehort: die passenden Maschi-
nen, Einrichtungen zur Trocknung,
Reinigung und Lagerung, moglichst
kurze Wege und vor allem Menschen,
die das Handwerk noch konnen. Brau-
meister Felix Bussler sagt es offen:
»Das Trocknen, Putzen und Lagern
ist kompliziert, schlieBlich haben wir
den Troadanbau, also den Getreidean-
bau, in diesem Gebiet fast ein wenig

verlernt.”
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Die HBLA Ursprung
war mit ihrem Lebr-
betrieb ein wesentlicher
Baustein des Projekts.
Auch 2026 wird auf
ihren Feldern wieder

Braugerste angebaut.

pViwswiw /7

Saatgut ist geduldig

Damit diese Vision Uberhaupt eine
Chance bekommt, braucht es zuerst
Korner - und dann Jahre. Stefan
Graggaber von der HBLA Ursprung
erzahlt von einem Weg, der winzig
begann: flnf historische Sorten, jeweils
1.000 Korner. Ab 2019 wurden diese
vermehrt, gepriift, wieder vermehrt.
Aus 3-m*-Versuchsflachen wurden 30,
dann 300, dann 3.000 m”. Hagel warf
das Team zuruck, kurze Erntefenster
verlangten Prazision, die Gerste musste

immer wieder nachgetrocknet werden.

Foto oben links: Familie M6sl, Foto oben: HBLA Ursprung, Foto unten: Alexander Diethard
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Freuen sich iiber das neue Bier: (v. l.)
Landwirt Robert Scheffenacker,
Franz Griessner (HBLA), Privatbrauer Seppi
Sigl, Stefan Graggaber (HBLA),

die Landwirte Bernhard Mésl und Alexander
Diethard und Braumeister Felix Bussler

Am Ende standen

zumindest braufahige
Mengen und die nachste
Erkenntnis: Die wiederent-
deckte Braugerstensorte
,»lsaria Nova“
lich, die Sorte ,,Union“ brachte den
Ertrag. ,,Arbeiten mit der Natur

benotigt Ausdauer, Risikobereitschaft

: uberzeugte geschmack-

und ldealismus®, fasst es Stefan

Graggaber Zusammen.

Am Feld zahlt Handwerk

Was im Schaugarten funktioniert, muss
sich dann drauf3en auf dem Feld erst
beweisen. Alexander Diethard, Bio-

bauer in Anthering, ist einer der drei
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Bei Familie Diethard vom ,,Hof der alten
Sorten” steht der Erhalt vergessener
Getreidesorten im Mittelpunkt.

Landwirte, die mit dabei sind. Er kennt
den Wert alter Sorten aus Erfahrung.
Fur ihn ist klar: ,,Der Erhalt heimischer
Urgetreidesorten steht fir uns als ,Hof
der alten Sorten‘ ganz oben auf der
Prioritatenliste.“ Doch alte Braugerste
ist kein Selbstlaufer. Sie wird als
Sommergetreide angebaut, braucht ein
passendes Saatbeet und verlangt im
Bioanbau besonders viel mechanische
Pflege. Der Unkrautdruck ist hoher, die
mechanische Bekampfung, genannt
»otriegeln®, wird zur Schlisselarbeit -
zuerst vor dem Kornwachstum und
dann noch mal im Dreiblattstadium.
Und ja: Die Erntemengen liegen unter

denen moderner Hybridsorten.
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SALZBURGER
LANDBIER

Gerste, Hopfen, Wasser und Hefe
braucht man fiirs Bier. Der Hopfen
widchst direkt bei der Trumer Privat-
brauerei, das Wasser kommt aus der
hauseigenen Quelle.

Fir die engagierten Landwirte war es
eine bewusste Entscheidung. Denn
Geschmack und Inhaltsstoffe sprechen
fir alte Sorten — wenn man bereit ist,

den Weg zu gehen.

Herkunft im Glas

2025 wurde die Gerste erstmals
angebaut. Das Ergebnis war je nach
Betrieb unterschiedlich, aber stark
genug, um den nachsten Schritt zu
gehen. Im Frihjahr 2026 entstand
daraus das ,,Salzburger Landbier*.
Wenn man dem Braumeister zuhort,
bekommt diese Pionierarbeit Farbe:

»Die Sorten bringen eine spurbare

Beim ,, Zwickeln® priift
Braumeister Felix Bussler die

Bierqualitit direkt am Tank.

Tiefe und Komplexitat ins Glas. Feine
Noten von Honig und getrockneten
Frichten, dazu nussige Nuancen,
beschreibt Felix Bussler den Geschmack.
»Die kraftig goldene Farbe erinnert
mich an das Abendrot Uber dem Salz-
burger Seenland.“ Vielleicht ist das die
Essenz dieses Pionierprojekts: Dass aus
einem gemeinsamen Verstandnis viel
Neues entstehen kann. Das neue Bier
gibt es beim ,,SalzburgerLand Genuss-
Fest“ in Altenmarkt am 31. Mai erst-
mals zu verkosten. Und ab Mitte Juni ist
es exklusiv bei SPAR, EUROSPAR und
INTERSPAR in Tirol und Salzburg
erhiltlich. Solange der Vorrat reicht ...
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Wenn sich regionale Betriebe
zusammentun, kann viel Neues
entstehen. Gemeinsam mit drei

Flachgauer Biobetrieben und

dem Lehrbetrieb der HBLA
Ursprung liel die Trumer
Privatbrauerei historische Brau-
gerstensorten auf Salzburgs
Feldern aufleben.

2019-2024

Maturaprojekt der

HBLA Ursprung:

Aus 1.000 gefrorenen Karnern
vom Sortenamt Linz aus den
Jahren 1910 bis 1940 wurde

1 Tonne Saatgut gewonnen.

Mai 2024
Aufruf der
Trumer Privatbrauerei
Griindung der Arbeits-

gemeinschaft

Marz 2025
Anbau des Saatguts

bei den vier Biobetrieben

August 2025

Die erste Ernte

der rekultivierten
Braugerste wird eingeholt.

April 2026
Das ,,Salzburger Landbier*
wird abgefiillt.

Mai 2026
Die Verleihung

des Salzburgerland
Herkunft-Zertifikats

Die Pioniere beim Wiederanbau
alter Getreidesorten:
Alexander Diethard, Anthering
Bernhard Mosl, Seekirchen
Robert Scheffenacker, Obertrum
HBLA Lehrbetrieb, Elixhausen

Trumer Privatbrauerei, Obertrum



OPPLit besten

Im Land Salzburg ist
fur jeden Geschmack

das Richtige dabei!

PASTA
S PizzA

e ”

KNUSPRIG

Die ,,Bio Dinkel Backerbsen® iberzeugen

mit ihrem feinen naturlichen Geschmack.

GANZ EI N FACH Ideal als knusprige Suppeneinlage, veganer
|TA Ll E N I SC H | Knabber-Snack fiir zwischendurch oder Topping

fur sommerliche Salate. Fiir die Herstellung

Die Gewurzmischung ,,Pasta/Pizza“ zaubert werden ubrigens ausschlief3lich beste Zutaten aus

im Handumdrehen das sonnige Flair von osterreichischer Biolandwirtschaft verwendet.

,Bella ltalia“ auf unsere Teller. So verfeinern Dadurch schmecken die ,,Bio Dinkel Backerbsen®

wir Pastagerichte ebenso wie selbstgebackene von LAND-LEBEN so unnachahmlich!

Pizza mit besten Krautern und Gewtirzen der
italienischen Kiche.

Rezepte dazu unter: wiberg.eu/wow-shop

NATURLICH GUT

Bei der Heuwirtschaft handelt es sich um die urspriinglichste Form
der Milcherzeugung. Heumilchkihe bekommen frische Graser und
Krauter im Sommer sowie Heu im Winter. Das Heumilch-Gutesiegel
garantiert die Herstellung von Produkten aus bester Milch, die ganz-
lich ohne vergorene Futtermittel wie Silage erzeugt werden.

Wie gut das schmeckt, beweisen die zahlreichen

Heumilchprodukte im ganzen Land Salzburg.
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SALZBURG SCHMECKT (ﬂ REGIONAL EINKAUFEN

® Bauernmarkt Europark (Fr) Salzburg Gruber - Monika und Anton Eigenherr Koppl

® Bio-Bauernmarkt Kajetanerp|atz (Fn Sa|zburg Sbg. |mkergen. - Imkerhof Kopp|

@ Bio-Markt am Borromauspoint (Fr) Salzburg Hasi’s Schmankerlkasten - Thomas Kostendorf

® Salzburger Griinmarkt (Do) Salzburg Hasenschwandtper -

® Salzburger Schranne (Do) Salzburg K'arlbauer - Karin und Aﬁdreas Srandhuber Kostendorf
e e e e G ey Riederbauer - Annemarie Achleitner Lamprechtshausen
Gabelmacher - Maria Putzhammer Salzburg S;;:E%,%i;';?ii;(;eﬁ/\agdalena und Lamprechtshausen
Stadtimkerei Greimel - Karoline Greimel Salzburg Buachberger’s Mili - Birgit und Alexander Mattsee
Geisbichlgut ~ Katharina Lettner Salzburg Ai_gner
Fanny Fresh Lieferdienst Salzburg Mitterhof — Franz Gruber Mattsee
Nonnberger Erentrudishof Bio-Hofladen Salzburg EZ!Zt;i;%:rt?nd Ei - Gabriele und Andreas Oberndorf
SalzburgMilch Milchladen Salzburg Flaghgauegr Biopilze — Andreas Eibl Obertrum

Imkerei Ubertsberger - Josef Ubertsberger Obertrum

® Biomarkt Bergheim (Do) Bergheim Joglbauer — Robert und Katharina Hofer Obertrum

® Marktstand Lagerhaus Elsbethen (Sa) Elsbethen SalzburgerLand Ei - Christoph Buttenhauser ~ Obertrum

® Marktstand Lagerhaus Eugendorf (Sa) Eugendorf Stoffn Bio-Edelpilze - Sebastian Reindl| und Schleedorf

@ Marktstand Lagerhaus Gradig (Fr) Grodig Lisa Fuchs

@ Bauernmarkt Fuchserei Buchbichlgut (F)  Grédig/St. Leonhard Thurerhof ~ Claudia und Johann Dirnberger  Seeham

® Bio-Bauernmarkt Henndorf (Do) Henndorf Hoamat Honig — André Arnold Seekirchen

® Wochenmarkt Hof (Sa) Hof Mattigtaler Kase — Familie Mangelberger Seekirchen

@ NuBdorfer Schrona (Fr) NuRdorf Mosterei Loaster — Familie Zweimiiller Seekirchen

® Wochenmarkt Oberndorf (Sa) Oberndorf SalzburgerLand Ei - Georg Mas! Seekirchen

O) Charmumar Bavaimmen: (50) Ol Ungerbauer - Familie Fallenecker Seekirchen

@ Bio-Markt Seekirchen (Sa) S Unterkapellen - Gertraud Stang| Seekirchen

@ Wochenmarkt St. Gilgen (Fr) St. Gilgen Biohof Stocklbauer — Eva-Maria Bamberger  St. Georgen

O) Crinmens Suabaaksen (G Stralwalchen Fleischhauerei Gerbl - Anton Gerbl Strallwalchen

@ Marktstand Lagerhaus Steindorf (Fr) StralBwalchen Baierlgut — Matthias Brotzner Wals-Siezenheim

@ Flachgauer Schranne (Fr) T S o Dandlhof -~ Georg und Monika Anna Reiter Wals-Siezenheim

@ Bauernmarkt Strobl (F) Strobl Fraidlgut — Johann Hasenchrl Wals-Siezenheim

® Wochenmarkt Thalgau (Fr) Thalgau Gartenbau Winklhofer - Johann Winklhofer ~ Wals-Siezenheim
EISL - Bio-Schafmilch-Spezialitaten/Seegut Eisl Abersee Gerlbauer - Christina Gastager Wals-Siezenheim

Kastnerbauer — Nicole und Bernhard Leitner ~ Anif Hallerbauer — Andrea und Anton Langwallner ~ Wals-Siezenheim

Sa|zburger|_and Ei - Familie Leberer Anthering KBniggut - Familie Reiter Wals-Siezenheim

Bauer ’Feichten — Franz und Kirsten Kreiseder Berndorf Kracherbauer - Elisabeth und Martin Brotzner Wals-Siezenheim

Gut Miihlichen - Familie Huber Elixhausen Stefflhans ~ Rupert Berger Wals-Siezenheim
[Py o ——— R Wirstengut — Andrea und Stefan Brotzner Wals-Siezenheim
Biohof Pertiller - Philipp Pertiller Eugendorf Selbstbedienungs Bio-Hofladen WOLKE7  Abersee
Bio-Imkerei Wildblume - Mattia Rainoldi Eugendorf Backerei Pfof3 Elsbethen
Ederbauer - Brigitte Dérner Eugendorf Bruno unverpackt Eugendorf
Gasbachbauer — Marianne Wuppinger Eugendorf Dorﬂat‘ienbox Eu’gendorF- Eugendorf
Imkerei Andreas Freundlinger Eugendorf gﬁ:g;lt;creeggers Erlebnisbauernhof und Faistenau
Watzing - Martin Sommerauer Eugendorf Mitterhofer Spezialitaten — Wirts'laden Mattsee
Biofarm/Butcher & Farmer - Familie Teufl Faistenau Dorfladenbox Mondsee Mondsee
Fuchserei Buchbichlgut — Stephan Fuchs Grodig T Saaaihes Oharaum
Lenzenbauer - Hannes und Elfriede Golser Hallwang M erEeen Redmite Eaveics BE T
Neubauer - Franz Kreuzer Hallwang Bioladen Seeham Seeham
Grablergut Imkerei Brandl - Andreas Brandl ~ Henndorf e [ — T
Erlebnishof Kehlbauer — Thomas Lief Hof Kramerei Seeham T —
Hofkaserei Karlgut — Familie Oberascher Hof Hofladen Mosterei Loaster T —

Stand: 1. April 2026 54



Hllustration: canicula— stock.adobe.com

SALZBURG SCHMECKT ﬂ REGIONAL EINKAUFEN

Biobauernmarkt Aglassing
d’Krdmerin - Online-Shop
Bio-Markt im Okohof Feldinger
Hofladen Gartenbau Winklhofer

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 - Franz Kaserer
Hintergaferl — Jakob und Anja Schwab
Scharlern - Bettina und Hans-Peter Astl
Bio-Imkerei Alfred Briind|

Ziefer’s Hofmolkerei

Bichlhof - Stefanie und Stefan Altacher
Bio-Imkerei Herzog — Angelika Schukraft
Obstpresse Leitner

Pinzga Kas Mobil - Wolfgang Dankl
Hauserpeterhof - Familie Heugenhauser
érgenbauer »Die Schattberger® — Alois Horl
Thoman - Regina Imlauer

Ennsmanngut — Thomas Willberger
Oberrain anderskompetent

Augut — Melanie Pichler

Regionalladen Bruck

Dorfladen Leogang

Milch- und Kaseladen Maishofen
COOPinzgau Regionalladen Mittersill

Saalachtaler Bauernladen

Wochenmarkt Altenmarkt (Fr)
Gasteiner Bauernladen (Fr, Sa)
Rollender Bio — Bauernladen (Mi, Sa)*
Bauernmarkt Bad Hofgastein (Mi)*
Maximiliansmarkt Bischofshofen (Fr)*
Wochenmarkt Radstadt (Fr)*

Markttag unter der Linde Wagrain (Fo*

Bio-Bauernhof Schmaranzgut - Martina
Berghammer
Veitbauer - Doreen Schmidt

Echt kasig Hofkaserei Hubmiihle - Elisabeth
und Robert HodImoser
Echt Schreckbauer — Josef Mayer

Biohof Gschwendt - Familie Platzer-Kreuz-
berger
ObersiBgut — Renate Zitz

Zehenthof - Johannes Lackner
Mitterurlsberg Biohofkaserei Lercher — Heidi

Lercher

Oberharbach - Ambros Gschwandt!
Untergollegghof ~ Josef Taxer

Bodenbauer — Andreas Steinberger

Gut Hiittschlag — Alexander Draxler
Oberneuhof/Berg(er)wiesen — Leonie Berger
Steinmannbauer - Familie Huttegger

Bio aus dem Tal

Verein der Salzburger Edelbrandsommeliers
Biohof Lehengut ~ Birgit und Thomas Laner
Brennerei Gauger — Konrad Gauger
Oberedt - Sophia und Hans Peter Kronberger
Spiesshof — Marianne Lanner-Aigner
Waisengut — Matthias Diegruber

Die Summerin - Armin Kanins

Beermoos - Elisabeth und Markus Palle
GroRwidmoos - Waltraud Kaml

Wagrainer Hihnerdorf Steinbachhof
wengANGUSta - Alexandra Ganglberger

St. Georgen
Thalgau
Wals

Wals-Siezenheim

Kaprun
Krimml
Mittersill
Piesendorf
Rauris
Saalfelden
Wald/Pzg.
Zell am See
Bramberg
Bruck
Hollersbach
Leogang
Leogang
Maishofen
Maishofen
Piesendorf
Piesendorf
Saalfelden
Saalfelden
Saalfelden
Unken
Unken

Zell am See
Bruck
Leogang
Maishofen
Mittersill
Saalfelden

Altenmarkt
Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Bad Hofgstein
Bischofshofen
Radstadt
Wagrain

Bad Hofgastein

Bad Hofgastein
Bischofshofen

Bischofshofen
Bischofshofen

Eben
Flachau
Goldegg

GrofRarl
Grof3arl
Hittau
Huttschlag
Huttschlag
Hittschlag
Kleinarl
Obertauern
Pfarrwerfen
St. Johann

St. Martin/Tgb.
St. Martin/Tgb.
St. Martin/Tgb.
Tenneck
Wagrain
Wagrain
Wagrain
Werfenweng
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Blumen Zachhalmel
Griibls Naturgartl
Tauerngarten
GrofBarler Genuss
Grof3arler Troadkastn

GenussGreisslerei der Genussregion
Pongauer Wild
Pongauer BIO-Bauernladen Schwarzach

Pongauer BIO-Bauernladen St. Johann
Gartencenter Zachhalmel

Echt Guat Bauernladen

Grbls Naturgartl

Blumen Zachhalmel

Genussladen Lehengut

Bauernladen Werfenweng

Tauern Genussladen

Abtenau
Altenmarkt
Altenmarkt
Grofarl
Grof3arl
Schwarzach

Schwarzach

St. Johann

St. Johann

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

Obertauern

® Marktstand Lagerhaus Annaberg»Lungétz (Fn* Annaberg

® Bio-Markt Hallein (Fr)

® Grinmarkt Hallein (Sa)

® Bauernmarkt Winklhof (Mi, Fr)

® Tennengauer Wandermarkt (Sa)*
Dorfkaserei Potzelsberger
Motzenhof - Sibylle Krispler
Fischhof — Familie Johanna Wallinger

Hofkaserei Schmiedbauer — Gertraud und
Josef Oberascher

Mayrhof - Irene und Georg Schlager
Stieglerbauer — Margret Bernhofer

Bio-Hofkaserei Furstenhof — Nikolaus
Rettenbacher
SalzburgerLand Ei - Familie Putz

Jellgut — Christine und Dionys Ebner
Biohof Moosbauer - Stefan Meif3!
Schlenggenhof - Rupert Neureiter
Abtenauer Bauernbogen
Potzelsberger’s Kaslad’'n

Lisis Speis

Lerchenmihle Mihlenladen

@ Bauernmarkt St. Michael (Fr)

® Tamsweger Wochenmarkt (Fr)
Hiasnhof - Klara Naynar
Leitner/Hiasn — Simone Rottensteiner
Familie Schiefer OG
Kinderbauernhof Standlhof - Anna

Schreilechner

Wielandhof - Johannes Perner
Aignerhof ~ Thomas Aigner

Biohof Sauschneider - Matthias Locker
Moosalm - Familie Schlick

Waldhof Kosslergut — Markus Prodinger

Hallein
Hallein
Oberalm

St. Koloman
Adnet
Adnet
Annaberg
Bad Vigaun

Bad Vigaun
Golling
Kuchl

Kuchl
Oberalm
Puch
Scheffau
Abtenau
Adnet
Golling
Golling

St. Michael
Tamsweg
Goriach
Goriach
Mariapfarr
Mariapfarr

Mariapfarr
Muhr

St. Margarethen
Zederhaus
Zederhaus

Kemmts eina Laden - Lungauer Regionalladen Tamsweg

Lungauer Bauernmarkt in der Amtsgasse
Lungauer Speis Hofladen
Mihlenladen Ottingmiihle

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

Tamsweg
Tamsweg
Tamsweg

Legende
@ Markt
Hofladen

Regionalladen



Text: Anke Eder, Fotos: Roswitha Hartl, Christine Mooslechner

Roswitha hat ibre Leidenschaft fiir das
Kisen entdeckt. Seit 2023 entstehen alle

Kasesorten direkt auf der Alm.




In und vor

der gemiitlichen
Hiitte geniefSen
Wandersleute echte
Spezialidten und
einen wunderbaren

Ausblick.

er Duft von frischem Brot, das

entfernte Lauten einer Kuh-

glocke und auf dem Tisch vor
der Hiitte eine vielseitige Brettljause -
so lasst sich der Sommer geniefRen. Die
verschiedenen Kasesorten, die kost-
lichen Aufstriche und der feinwurzige
Speck dazu kommen aus eigener
Produktion. Wer auf der Riedlalm nach
rund einer Stunde gemutlicher Wan-
derung ab dem Parkplatz Brandebengut
ankommt, kann sich also auf echte

Genuss-Momente freuen.

Ein lang gehegter Traum

Der Wunsch nach einer eigenen Alm
mit Bewirtschaftung begleitete Familie
Hartl schon lange. Ihre Landwirtschaft
hatte keine eigene Almflache, doch der
Schwiegervater hielt stets Ausschau
nach einer passenden Gelegenheit. Als
sich dann der Kontakt zu Familie Durn-

berger, Inhaber der Riedlalm, ergab, war
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SALZBURG SCHMECKT (7 ALMGSCHICHTN

fir Roswitha und Anton schnell klar:
Das ist die richtige Alm! ,Wir haben
uns vom ersten Moment an in die
Riedlalm verliebt. In den Ausblick, die
Weideflachen und die Moglichkeit, hier
als Familie zu arbeiten®, erzahlt

Roswitha. 2017 kam zuerst das Jung-

vieh auf die Almweiden, wahrend die

Hutte noch von den Besitzern genutzt
wurde. 2020 ubernahmen die Hartls
schlieBlich selbst den Almbetrieb.

Almkise von Hand gemacht

Mit der Pachtibernahme begann eine
intensive Umbauphase. Die Hiitte
wurde renoviert und der bestehende
Verarbeitungs- und Reiferaum fur die
Kaseherstellung modernisiert. Als die
Alm 2021 erstmals offnete, wurde der
Kase noch uber eine Lohnkaserei her-
gestellt. Doch Roswitha, eigentlich aus-
gebildete Krankenschwester, wollte das

Kasereihandwerk selbst Ubernehmen.



SALZBURG SCHMECKT ﬂ ALMGSCHICHTN

Gemolken wird von Toni direkt auf
der Weide. Die Almkriuter machen
den besonderen Geschmack von

Roswithas Kdsespezialititen aus.

Neben den Milchkiiben freuen
sich auch vier Schweine iiber viel
Auslauf in der Natur.

Sie besuchte mehrere Kurse und
begann mit der Milchverarbeitung.
»Am Anfang war viel zu lernen. Aber es
hat erstaunlich schnell funktioniert und
heute macht es mir unglaublich viel
Freude®, erzahlt die Almerin begeistert.
Seit 2023 entsteht der gesamte Kase
oben am Berg. Rund zehn Schnittkase-
sorten, vier Frischkasevarianten, Butter,
Topfen und verschiedene Aufstriche

gehoren mittlerweile zum Sortiment.

4x Gold, 5x Silber beim Theodul

Die Kasespezialitaten von der Riedlalm
iberzeugen inzwischen auf ganzer Linie.
2025 wurden sie mehrfach bei der
Salzburger Milchprodukte-Pramierung,
dem Theodul, ausgezeichnet. Darunter
der ,,Schnittkase mit Barlauch®, der
,Bierkase®, der naturbelassene
,Riedlalmer” sowie der ,,Frischkase mit
Barlauch®. ,,Darauf sind wir naturlich
besonders stolz, sagt Anton, ,vor allem,

weil der Kase hier oben entsteht.”

Eine Brettljause, wie’s sich gehort

Im Sommer sind 18 Milchkihe auf

der Alm, gemolken wird direkt auf

der Weide mit einem mobilen Melk-
stand. Nur diese frische Almmilch bil-
det die Grundlage fur Kase, Butter und
weitere Spezialitaten. ,Wenn wir das

machen, wollen wir sagen konnen: Das

ist alles unser eigenes, erklart Roswitha.

Neben den vielseitigen Milchprodukten
stammen zudem viele Fleischspezia-
litaten aus eigener Herstellung. So
verbringen auch vier Schweine die
Sommermonate am Berg und trinken
die Molke, die bei der Kaseproduktion
abfillt. Im Herbst werden deren Fleisch
und das Rindfleisch unten am Hof

zu Speck verarbeitet. Im September
ladt Familie Hartl am letzten Sonntag
der Saison zum traditionellen Alm-
ausklang. ,,Das ist immer ein schoner
Abschluss vom Almsommer. Mit Musik,
guten Gesprachen und vielen Stamm-

gasten®, so Anton.
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Brettljause mit eigenen
Produkten. Die Schnitt- und
Frischkase tragen das runde

Herkunfts-Zertifikat.

Riedlalm

Familie Hartl
Breitenberg

5630 Bad Hofgastein
T+43 664 54 53 091

Geoffnet:
Mitte Juni bis Mitte Sept.
9 Uhr bis 20 Uhr



WIE SELBSTGEMACHT

Seit 95 Jabren produziert die Tiroler Friichtekiiche in ibrer Manufaktur in
Osttirol hochwertige Marmeladen aus ausgewdbhlten Friichten. Geschitzt von
Biickereien und Konditoren in ganz

Osterreich, perfekt auch fiir den v’

Genuss beim Friihstiick zu Hause.

www.fruechtekueche.at TirO].er FI‘ iicht ekiiche

Uber den
- Tellerrand

GLUTEN
FREIO

Penne //\

P ten i

N 3 % STEIRISCHER

VIELFALT : REIS
AMTELLER ezermark e

wRecheis Glutenfrei” bringt Vielfalt

ohne Kompromisse auf den Teller.

Die neuen ,,Glutenfrei Penne* A RS EN FR El
begeistern mit bestem Biss und

vollem Geschmack. Hergestellt aus Der erstklassige Risottoreis aus
ausgesuchten Mais- und Reissorten, A 1 der Steiermark iiberzeugt mit
sind sie zu 100 % frei von Weizen, : ' Qualitit und Sicherbeit: arsen-
gelingen wie klassische Nudeln und frei, regional angebaut und ideal
passen perfekt zu vielen Lieblings- fiir cremige Gerichte oder Sushi.
gerichten. Mehr Infos und Rezept- Gesund und voll im Geschmack,

ideen entdecken auf: perfekt fiir den bewussten
Genuss in der modernen Kiiche.

Vielfalt online entdecken auf:

www.recheis.com

www.steirischerreis.at

Foto: SteirerReis by Fuchs
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Kinderseite

\b%“ d'e . Warum stehen Ziegen gerne auf dem Dach?

Auf diesen Seiten findest du neben lustigen

Ratseln und Selbermach-Tipps auch
_) spannende Infos zu unserer Hausziege.

I\

N
S
oL

vy
Im Land Salzburg werden rund 7.000 Ziegen gehalten.
Es gibt Milch- und Fleischziegen sowie Gebirgsziegen. Die \((-
Rassen haben so schone Namen wie Tauernschecke, v
Pfauenziege oder Pinzgauer Strahlenziege. A /
€ € € \K_ ((6\ g)\ — /)

? - MCC\‘W‘ eck! Meckm eck!
"

Ziegen meckern, um sich zu unterhalten. R N\ge \L\e’g’ce‘er
Droht Gefahr, sto3en sie einen Warnpfiff aus. e %esc r\Ne%s,Dort A
e
Haben sie Angst, bloken sie. l\e%e“ d SGe\'é“ nee ofan en U
! .
and ¥ (e WUt wiese

Ziegen sind freundlich, gesellig und \ma\)\o ns nsode

leben gerne in Herden zusammen. 9“6%e
Sie konnen auch enge Freundschaften mit H\ I ’ ( \

anderen Tieren wie Pferden schliel3en. l } )
Ziegen sind intelligent, neugierig und suchen sich gerne 9\'\"'. Ziegen sind wasserscheu und
erhohte Platze. Das schutzt sie auch vor Feinden. mogen keinen Regen.

Ziegen ernahren sich rein pflanzlich und W d
: edorks usstest du, dass ...

gehoren zu den Wiederkauern.
man aus Ziegenmi\ch auch Butter, Topfen

. 2
. oy machen kann?
Dabei sind sie sehr wahlerisch und fressen und Kase

nur das, was ihnen schmeckt.

AMSHMSS—‘I—.‘PP‘ Ziege”Werdenl'ni?.Llj an Zle en,’)

Gehe auf Entdeckungstour und lerne EAEAE
das Leben auf dem Bauernhof kennen! ﬁl

24 Themenwege gibt’s im Land Salzburg. Q‘% %Z)
Einfach QR-Code scannen: (=] - (V ” ()l)(
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Erstellt in Zusammenarbeit mit der LK Salzburg und mit Inbhalten der Land- und Forstwirtschaftlichen Schautafeln der Salzburger Biuerinnen.



Foto oben: Salzburger Seminarbiuerinnen, Foto unten: Pixel-Shot — stock.adobe.co

SALZBURG SCHMECKT ﬂ SPASS UND WISSEN

Wirres Tier-Durcheinander

Kannst du helfen? Verbinde die Kopfe mit den passenden Korpern.

—CA

Mecker—-Quiz

Mitratseln und 1x Kinderkurs mit den Salzburger Seminarbauerinnen

gewinnen! Die Buchstaben in den weillen Feldern ergeben das Losungswort.
Tipp: Alle Infos dazu findest du bei ,,Rund um die Ziege® auf der Seite gegenuber.

(A=AE, O=OE, U=UE, [=SS)

® Eine weibliche Ziege heil3t ... | |

® Wie unterhalten sich Ziegen? Durch ...

o Zlegen leben in ... Gewinn*: 1 Back-Workshop fiir 6 Kinder

® Sie mégen keinen Regen und sind | | | | | (bis 14 Jahre) und 1 Erwachsenen. Einfach das
Losungswort bis zum 1. Juli 2026 per Mail an

® Wenn Ziegen bloken, haben sie ...

office@salzburgschmeckt.at senden und mit ein
® Ein Produkt aus Ziegenmilch ... bisschen Gliick gewinnen.

Mwmwmhh .
Se\bs‘rgemaCMes Evdbeereis'

Du brauchst: 500 g reife, siiBe Erdbeeren, 3-4 EL Staubzucker

je nach Geschmack, Eislutscherformen/-steckerl

So einfach geht’s:
\. Erdbeeren waschen und die Stiele entfernen.

2. Beeren und Zucker im Mixer purieren.

4. Piree in die Formen fiillen und Eissteckerl hineingeben.
4. Fur mindestens 6 Stunden in den Tiefkihler geben

E. Gleich essen oder in Sackerln im Tiefkuhler aufbewahren.

i
fl

:Sunsoyny

* Eine Barablose ist nicht moglich.
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Dollerer

GENUSS-TOU

SALZBURG SCHMECKT ﬂ GENUSS-TOUR

Genuss-Radeln im Tennengau

TENNENGAU

Zwischen Dorfkaserei und Gastgarten, Wasserfall und Marmor-
museum: Diese Genuss- und Ausflugstipps machen die Vielfalt
des Tennengaus erlebbar - ob als Radtour, Tagesausflug oder

kleiner Genuss-Abstecher.

ir starten in Golling genuss-

voll mit einem Frihstick in

Dollerers ,,Feine Kost“ —
mit duftendem Kaffee, handgemachten
Semmeln sowie feinen Wurst-,
Schinken- und Kasespezialitaten aus
den hauseigenen ,,Genusswelten®. Wer
es noch ein bisschen ausgedehnter und
spezieller mag, wahlt am besten das
vielseitige Frihstick ,,Alpine Cuisine®.
Fur ein Picknick unterwegs schauen wir
danach im Ort bei Lisis Speis vorbei und
lassen uns frisches Brot und regionale

Spezialitaten in den Rucksack packen.

Wer in Golling und Umgebung bleiben
maochte, kommt auch zu Fuld gut voran.
Kulturell lohnt sich zum Beispiel die Burg
Golling mit ihrem Museum. Weiter geht
es in die wunderbare Natur. Ob Gollinger
Wasserfall oder die smaragdgriinen
Bluntauseen, hier finden wir im Sommer
schattige Platzchen und erfrischendes
Nass. Tipp: Ideal auch mit Kindern!

Am Heimwg lohnt sich ein Besuch im
liebevoll gestalten Mihlenladen der
Lerchenmiihle. Hier gibt es nicht nur
frisch gemahlene Mehle, sondern auch

viele weitere regionale Spezialitéiten.

Bluntauseen
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Foto oben: Bernhard Moser, Fotos links.:Déllerer/]6rg Lebmann, SalzburgerLand Tourismus, Fotos unten v.l.: Gisteservice Tennengau, Lerchenmiible



Fotos oben (v. 1.): SalzburgerLand Tourismus, Jadorferwirt, Gisteservice Tennengau. Fotos unten (v. l.): Martina Siebenhandl, Chris Rogl, Studio Vorbild

Kuchl: Kase, Wirtshaus, Kultur
Fur jene, die mit dem Rad die Gegend

erkunden, geht es sportlich weiter
Richtung Kuchl. Ein Stopp bei der
Hofkaserei Firstenhof bringt Kase-
vielfalt der Jersey-Rinder ins Gepack.
Mittags kehren wir beim Jadorferwirt
ein und genief3en saisonale Gerichte
im sommerlichen Gastgarten. Nur
einen Katzensprung entfernt liegt der
Oberhofbauer mit dem Qualitats-
produkt ,SalzburgerLand Ei - wer
sich traut, legt sorgsam ein paar frische
Eier in den Gepackkorb. Ein Besuch
im Regionalmuseum Kuchl rundet den
Aufenthalt kulturell ab, wahrend es
weiter nach Bad Vigaun geht.

Genuss-Weg nach Bad Vigaun

Hier wartet suBer Genuss: In der
Genussherberge Langwies gibt’s
Kaffee und Kuchen und beim
Schmiedbauer ums Eck cremiges
Bauernhofeis. Erfrischung und Ruhe
finden wir am Tauglgries mit Schotter-
banken und kristallklarem Wasser
zwischen Kuchl und Bad Vigaun. Wer
will, kann jetzt noch einen Abstecher

zur Honig-Manufaktur Roider machen

SALZBURG SCHMECKT ﬂ GENUSS-TOUR

und sich das eine oder andere Glas
goldenen Honig mit nach Hause

nehmen.

Uber Adnet nach Hallein

Unsere Route fuhrt nun weiter nach
Adnet. In der Dorfkaserei Potzels-
berger wandert feinster Biokase

uber den Ladentisch. Zum Ausklang
radeln wir entspannt und voll bepackt
mit kulinarischen Spezialitaten nach
Hallein. Ein Bummel durch die histo-
rische Altstadt mit ihren schmalen
Gassen und bunten Fassaden gehort
einfach dazu. Den wohlverdienten
Abschluss bildet ein Besuch im
Gastgarten der Genusskramerei
Hallein. Zwischen regionalen Delika-
tessen lassen wir den Tag Revue pas-
sieren — erflllt von Natur, Bewegung
und dem guten Geschmack des

Tennengaus.

Tipps fiirs Genuss-Radeln:

Anreise: Mit der S-Bahn (Linie S3) bis
zur Station Bahnhof Golling-Abtenau.
Abfahrt: S-Bahn-Station Hallein

Die Fahrradmitnahme ist kostenlos

nach Stellplatzverfiigbarkeit maglich.

Sc/omi:z'z;-uer
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GENUSS-TIPPS:

GOLLING

Dollerer, Markt 56

Lisis Speis, Markt 52
Lerchenmiihle, Taggerstralle 43

KUCHL

Furstenhof, Kellau 15
Jadorferwirt, Jadorf 9
Oberhofbauer, Georgenberg 19

BAD VIGAUN

Genussherberge, Langwies 22
Schmiedbauer, Kreuzangerweg 15
Roider, Kleinstockerweg 18a

ADNET
Pstzelsberger, Waidach 27

HALLEIN

Genusskramerei, Gollingertorg. 1

AUSFLUGS-TIPPS

- Burg Golling

- Gollinger Wasserfall
- Bluntautal

- Museum Kuchl

- Tauglgries

- Halleiner Altstadt
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HUTEGGER

Fleischhauerei

HERKUNFT. HANDWERK. HALTUNG.

MAN SCHMECKT,
WER DAHINTERSTECKT.

Schneebedeckte Gipfel, saftige Almwiesen und kristallklares Wasser — das
Gasteinertal bietet den Rahmen.

Unser EU-Schlachthof als klares Bekenntnis zur Heimat und ein moderner
Produktionsbetrieb als Werkzeug bilden die Grundlage.

Menschen, die Tag fur Tag Sorgfalt, Erfahrung und viel Leidenschaft
dazugeben machen den Unterschied.

.,/ 00!

t,--' 3 '-‘.'

- - . & 4

o PFEFFERWURSTL S R BISWURSTE B caBMoss!
ke DAY s M o I B
J wl -

Bergfeuer Hirschbeisser Pfefferwiirstl Kaminwurzen Landjager Hauswdrstl Cabanossi
Bertl Hiasl Peter Kathi Lisl Hans Carli

Unsere Original Berggeister
und weitere Produkte sind im
Online-Shop erhadltlich.

Ein starkes Stuck. Ein starker Partner.

Ein starkes Stiick. Ein starker Partner.

Vom Schinkenspeck bis zum Huftsteak — natiirlich Hutegger. Wir sind Partner der Gastronomie und
Hotellerie im Salzburger Land und darliber hinaus. Unkompliziert und flexibel in der Zusammenarbeit,
schlagkrdftig und verlasslich in der Umsetzung mit Produkten, die nach Heimat schmecken.

Unser Name als Anspruch fiir wertvolle Lebensmittel. N . /] @ﬂﬂ@

Y + "__._’___.--""' rh?ﬁ#

hutegger.at

Hannes Hutegger

<27 mit aufwind.co.at



Fotos: Kathrin Gollackner
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Weltreise am Grill

Vier Lander, vier Geschmacker: Die Salzburger Fleischer bringen eine neue,
kreative und geschmackvolle Bratwurstl-Kollektion auf den Grill.

Mit der neuen Bratwurstl-Kollektion
setzen die Salzburger Fleischer ein
bewusstes Zeichen fur Vielfalt und
Handwerk. Vier Sorten — inspiriert von
Mexiko, der Schweiz, Osterreich und
Italien - bringen unterschiedliche
Geschmackswelten auf den Grill, bleiben

aber klar in der Region verankert.

Handwerk mit gemeinsamer Idee

Das Besondere: Die Rezepturen wurden
gemeinsam entwickelt und stehen allen
Salzburger Fleischern zur Verfiigung.
Damit gehen sie bewusst einen neuen
Weg: hin zu mehr Zusammenarbeit.
Kundinnen und Kunden konnen die
neuen Bratwurstl bei der Fleischerei
ihres Vertrauens beziehen — handwerk-
lich hergestellt, mit personlicher Note.
Gleichzeitig soll die neue Kollektion ein
Zeichen dafur setzen, wie stark
regionale Betriebe gemeinsam auf-

treten konnen.

Vier Lander, ein Anspruch

Die ,Feurigen Mexikaner” bringen mit
Jalapenos eine angenehme Scharfe auf
den Rost. Die ,Speckigen Schweizer
verbinden wiirzigen Speck mit feinem
Emmentaler. Betont klassisch bleiben
die ,G’schmackigen Osterreicher,
wahrend die ,Mediterranen ltaliener®
mit Tomate und Mozzarella sommer-
liche Leichtigkeit versprechen. Jede
Sorte steht dabei fir eine eigene
Geschmacksrichtung — und fir die

Sorgfalt, mit der sie hergestellt wird.

Qualitat aus Salzburg
Mit der Bratwurstl-Kollektion wollen die

Die ,,G ‘schmackigen Osterreicher*,
versprechen bewdhrten klassichen Genuss.

Die ,Mediterranen Italiener mit Tomaten
und Mozzarella verbreiten Urlaubsflair.

Salzburger Fleischer neue Impulse fiir
die Grillsaison setzen. Im Mittelpunkt
steht neben dem Geschmack das
Bewusstsein fur regionale Qualitat.
Lokale Fleischereien sichern zudem
Arbeitsplatze, pflegen handwerkliches
Wissen und stehen fir Transparenz in
der Herstellung. Die neue Kollektion

zeigt, wie sich Tradition und neue ldeen

65

Mit Speck und Emmentaler sind die
. Speckigen Schweizer” besonders herzhaft.

Durch die Beigabe von Jalapefios bieten die
. Feurigen Mexikaner® angenehme Schirfe.

verbinden lassen - direkt aus Salzburg,

fir genussvolle Momente am Grill.

WIK|S| &8

Die Lebensmittelgewerbe

2 SALZBURGER
B FLEISCHER



SALZBURG SCHMECKT @ GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Text: Ulli Hammerl
Fotos: Chris Rogl

Schmeckt!

Die Landwirtschaftliche Fachschule Winklhof zeigt vor,
wie eine regional orientierte Gemeinschaftsverpflegung an
Schulen gelingen kann - und dabei allen schmeckt.

Heimische Zutaten in

der GrofSkiiche? Fiir Gastkoch
Rudi Pichler und Kiichenchef
Thomas Huber eine klare Sache.

Die Schiilerinnen und Schiiler
kénnen mittags vom Buffet
wibhlen. Ob Fleisch oder Veggie
— jedenfalls frisch gekocht.




SALZBURG SCHMECKT W GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Das Team der LFS Winklhof hat das Vorzeigeprojekt ,,Genuss aus der Region® erfolgreich abgeschlossen.

risch gekocht mit heimischen

Zutaten ganz nach Saison - das ist

an der LFS Winklhof in Ober-
alm gelebter Alltag. Taglich kocht das
Kuchenteam fir rund 250 Schilerinnen
und Schiler. Ziel ist es, moglichst viele
Zutaten aus der unmittelbaren Umge-
bung zu verwenden. Kurze Wege und
nachvollziehbare Herkunft spielen dabei
eine zentrale Rolle. Ein Teil der Lebens-
mittel, etwa das Biorindfleisch, kommt
dabei sogar aus der schuleigenen Land-
wirtschaft. Das Gemuse wird unter

anderem vom Dandlhof in Wals bezogen.

Lebensmittel sind wertvoll

Bis um 11:30 Uhr die ersten hungrigen
Schulerinnen und Schuler erwartet
werden, hat das sechskopfige Team
rund um Kichenchef Thomas Huber
alle Hande voll zu tun. Gemuse wird
frisch geschnitten, Saucen werden vor-
bereitet. Besonders wichtig ist dabei
eine gute Planung. Nach dem Motto
»Es gibt keinen Abfall, sondern nur
Abschnitte legt der Koch grof3en Wert
darauf, dass maoglichst alles verwertet
wird. So werden Gemuseschalen etwa
fir Suppen und Fonds verwendet. Fix-
punkt im Wochenplan ist der ,, Allerlei-
Abend“ am Donnerstag. Dann ent-
stehen aus Ubrig gebliebenen Zutaten
neue Gerichte. ,Die Jugendlichen
kennen und lieben dieses Konzept*,
erklart Wirtschaftsleiterin Martina

Thalbauer. Nachhaltig und achtsam zu
geniel3en, lernen die Schiilerinnen und
Schuler zudem durch den Buffet-
betrieb, der auch dazu dient, Abfalle

gering zu halten.

Neue Ideen fiir den Speiseplan

Im Marz wurde gemeinsam mit der
Initiative ,,Salzburg schmeckt” des
Salzburger Agrar Marketing ein neues
Projekt gestartet. Dabei geht es darum,
mit saisonalen Salzburger Zutaten neue
Gerichte fur Grof3kiichen zu entwickeln.
Diese wurden von Koch und Genuss-
Botschafter Rudi Pichler mit Kichenchef
Thomas Huber erarbeitet und beim Test-
essen in der Schule umgesetzt. Dazu

zahlten Braten vom Biorind mit Kartoffel-

Sellerie-Puree, Linsenlaibchen mit
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Coleslaw und Moussaka mit Suf3-
kartoffeln. Tipp: Alle drei Gerichte sind
auch zu Hause einfach nachkochbar!

Rezepte dazu gibt’s auf Seite 89.

Wie schmeckt’s euch?

Natlrlich wurde die Zielgruppe befragt,
ob die Gerichte auch schmecken. Das
erfreuliche Ergebnis: Die neuen
Rezepte fanden durchwegs grof3en
Anklang. Generell bewerteten 94 Pro-
zent der Jugendlichen das vorrangig

regionale Schulessen positiv.

Praxiswissen fiir GroBBkuchen

Fir ,,Salzburg schmeckt sind diese
Erfahrung und die direkten Riick-
meldungen von grofBer Bedeutung:

Denn sie helfen dabei, praxisnahe
Empfehlungen fir GrofRkiichen zu ent-
wickeln. Beraterin Elisabeth Schwarzl

und Rudi Pichler unterstiitzen im Auftrag
von ,,Salzburg schmeckt” Kiichen, die das
SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat
tragen, bei Fragen rund um die Regionali-
tat. Die Erkenntnisse aus diesem Projekt
liefern ihnen wertvolle Erfahrungswerte
— etwa beim Einkauf regionaler Produkte,
bei der praktischen Umsetzung neuer
Gerichte oder bei der Kalkulation im

Klchenbetrieb.

Die Linsenlaibchen sind bei den

jungen Gdsten gut angekommen.



Metzgermeister Alois und
Sibylle Schultes fiibren den
Familienbetrieb gemeinsam.

Mzt Special Cuts in die
Grillsaison 2026

Qualitat und Genuss sind hoch im Kurs, vor allem, wenn es um den Start
in die Grillsaison geht. In der Metzgerei Schultes in Zell am See weil3 das
Team, wie es die Kundinnen und Kunden mit Top-Produkten und fach-
licher Beratung Uberzeugt, insbesondere bei Spezialwinschen.

Metzgermeister Alois Schultes und
sein Team verfugen ber viel Know-
how und Erfahrung. Sie entsprechen
damit einer steigenden Zahl an
Winschen der Kundinnen und
Kunden, vor allem, wenn es um Fach-
begriffe oder ,Special Cuts* aus der
hippen Welt des Fleisches auf Insta-
gram & Co. geht. ,Wir bei Schultes

bemerken einen deutlichen Anstieg

>

S CHLTES

mein metzger meister

der Nachfrage nach ,Special Cuts'.
Viele Grillfans erfahren im Internet
von trendigen Produkten, die sie

selbst ausprobieren wollen, dabei sind
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sie auf qualitative Produkte und vor
allem fachmannische Beratung

angewiesen®, weil3 Alois Schultes.

Beratung auf hochstem Niveau

Diese personliche Beratung ist es, die
Metzgereibetriebe wie Schultes von
Supermarkten und Discountern
unterscheidet. Bei Special Cuts, wie

z. B. Bauchripperl vom Salzburger

Foto: Johannes Felsch



Foto oben: ARGE Pinzgauer
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Hobe Qualitit und
fachliche Beratung werden
in der Metzgerei Schultes

grofigeschrieben.

Land Schwein, auch ,,St. Louis Cut”
genannt, sollten wir in puncto Quali-
tat und Herkunft keine Kompro-
misse machen. So wird es besonders
schmackhaft und bekommlich.
Metzgermeister Alois Schultes hat
diesen Trend erkannt und den Namen
kurzerhand in ,,St. Lois Cut® gean-
dert. Und neben fachmanni-

scher Beratung sowie Know-how
liefert er auch noch das haus-

gemachte Grillgewurz dazu.

-

Schultes!
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bI
metzgerei-schultes.at  bestellung@schultes-kg.aot.  +43 6542 / 20561

s CHELIES

mein metzger meister

Erlebbares Handwerk

Ideenreichtum und Kreativitat zeigen
einmal mehr, wie es gelingen kann,
traditionelles Handwerk mit Inno-
vation und einen Blick in die Zukunft
aufzuladen. Regionale Qualitats-
produkte stellen das Riickgrat der
Genuss-Region Salzburger Land dar
und es sind Handwerker wie Alois
Schultes, die diese fur alle greifbar
und erlebbar machen. Wer sich in der

Grillsaison gerne von der Welt der
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Fleischsommeliers inspirieren lasst
und bei Qualitat und Herkunft keine
Kompromisse eingehen will, der
kommt zur Metzgerei Schultes - eine

echte Salzburger Erfolgsgeschichte!

Beratung & Verkauf:
www.metzgerei-schultes.at
bestellung@schultes-kg.at

T +43 6542 205 61

germeister 1\ A

i
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Dolce Vita

Text: Nadine Pinezits, Fotos: Seewirt, Michael Gréssinger
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Der Seewirt pragt seit mehr als 100 Jahren das

Leben am Mattsee. Heute zeigt das Haus, wie

Regionalitat, kulinarische Raffinesse und ein Hauch

Dolce Vita miteinander verschmelzen konnen.

\

’k
}/(/ 1

eit 1912 ist der Seewirt fixer Bestand-
teil der Mattseer Uferpromenade.
Nach einer behutsamen Erneuerung
zeigt sich der Familienbetrieb nun als
Seeside Hotel — Seewirt Mattsee.
Der neue Name wirkt moderner, die
Wourzeln sind jedoch
nicht vergessen. ,Die
Lage am See, der Fokus
auf Genuss und das
Adults-only-Konzept
sind geblieben, nur
die Uberschrift wurde
gescharft®, erklart
Helmut Bluthl,
Geschaftsfuhrer,
Inhaber und auch Kichenchef. Das
Seeside Hotel verbindet nun seine
einzigartige Lage mit zeitgemalBem
Lebensgefiihl und die Gaste geniefen
unter dem Motto ,,Dolce See” Salz-
burger Dolce-Vita-Flair direkt am
Wasser. Im Hintergrund sorgt die
Gastgeberfamilie dafur, dass alles rund
lauft: Helmut lenkt Kiche, Gaste-

Holmut B
f- Helmut Bliithl

N L8 st Gastgeber

und Kiichen-

chef in einem.

| 4

erlebnis und Tagesbetrieb, sein Vater
kimmert sich um alles rund ums Haus
und seine Frau unterstutzt gelegent-

lich als vielseitiger Joker.

Genuss, der von Herzen kommt
Kulinarisch bietet das Seeside zwei
Restaurants mit unterschiedlichen
Ansatzen: Das ,,Overture® folgt dem
Fine-Dining-Konzept und schafft mit
exklusiven vier Tischen eine intime
Atmosphare mit traumhaftem See-
blick. Das ,Seeside Restaurant® ver-
bindet regionale Spezialitaten mit
internationalen Einflissen. Helmut,
der unter anderem in der Stadt Salz-
burg im Schloss Monchstein und

im Restaurant lkarus im Hangar-7
gekocht hat, hat eine entspannte
Kichenlinie. ,,Ich koche das, worauf
ich Lust habe und was mir selbst
schmeckt®, lacht er — ob Apfelstrudel
nach Familienrezept oder verschie-
denste Fischgerichte wie Saibling

oder Forelle aus dem Seengebiet.
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Im Seewirt kann man fein essen

und auch iibernachten. Ideal fiir eine

Auszeit am Wasser.

Heimisches, das tberzeugt

Deshalb kommen viele Zutaten aus
dem Land Salzburg, einige davon
tragen das SalzburgerLand Herkunfts-
Zertifikat. Der Kase kommt vom
Mattigtaler, Milch und Joghurt von der
Buachberg Mili, Erdapfel und Gemise
vom Eisl. Eier liefern der Kollerbauer
sowie Familie Koltringer aus Schlee-
dorf. Die Bioimkerei Wildblume sorgt
fur feinen Honig und die Fischerei
Kapeller fur frische Fische. ,Am Teller
soll man schmecken, wo man isst.
Darum setzen wir lieber auf Betriebe
aus der Umgebung als auf lange

Wege®, so Helmut.

Bewusst nachhaltig

Dass der Seewirt 2024 mit dem
Osterreichischen Umweltzeichen
pramiert wurde, ist fir ihn die

Bestatigung einer tber Jahre

gewachsenen Philosophie. ,Lange
bevor wir iber ein Siegel nachgedacht
haben, haben wir Photovoltaik instal-
liert, Gebaude klimafit gemacht,
bewusst Energie gespart und Liefer-
wege kurz gehalten®, erklart Helmut.
Beim Seewirt Mattsee fugt sich damit
alles harmonisch zusammen: der See,
die Geschichte und die Liebe zum
Handwerk. Denn: ,,Jeder Besuch bei
uns soll besonders, entspannt und
voller Geschmack sein. Der Rest

ergibt sich ganz von selbst.”
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In den beiden
Restaurants und
beim Friibstiick
genieflen die
Gaste Gutes
aus Salzburg.

}\uggezeichnet
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Mit vorrangig regionalen
Zutaten wird hier auf 2-Hauben-

Niveau und mit viel Liebe zum
Detail gekocht. Immer mit

dabei: der Seeblick!

4* Seeside Hotel
Seewirt Mattsee
Familie Bluthl
Seestralle 4

5163 Mattsee

T+43 6217 52 71
hallo(@seesidehotel.at
www.seesidehotel.at
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illkommen im Lungauer Klein-

od fiir regionale Genief3e-

rinnen und Geniel3er! Der
Lockerwirt war schon immer ein belieb-
ter Treffpunkt fir Genuss-Menschen.
Mit dem stilvollen, mit viel Fingerspit-
zengefuhl umgesetzten Umbau haben
Tina und Leo Locker noch ein i-Tupfel-
chen draufgesetzt. ,,Bei uns sind alle
willkommen, die das Gemitliche und
Bodenstandige, das Erdende und Bele-
bende lieben®, bringt es Tina auf den

Punkt.

Aus eigener Biolandwirtschaft
Beim Lockerwirt verbinden sich bio-
logisch geflihrte Landwirtschaft und

Gastronomie auf besondere Weise.

a‘ﬁ?%

Denn das Herzstuck ist
nur wenige Meter vom
Haupthaus entfernt: der
Stall. Angus-Rinder,
Schafe, Hihner, Ganse,
Enten oder Ziegen
gehoren zur Landwirt-
schaft, bei der Seniorchef
Johann tatkraftig mithilft.
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Hereinspaziert heifSt es auch am
offen gefiihrten Biobauernhof.
Ein Erlebnis, das besonders bei
den Kleinen beliebt ist.

Angebaut werden zudem Kartoffeln
und Getreide. ,,Da wir alle Jager sind,
wird auch das Wildfleisch selbst ver-
edelt®, fuhrt Leo aus. Eine Besonder-
heit ist der eigene Schlachtraum: ,,Mein
Vater und ich dirfen zu Hause schlachten.
Teilweise holen wir einen befreundeten

Metzger dazu, der uns unterstutzt.

So schmeckt der Lungau

Die eigenen Erzeugnisse spielen auch
im Restaurant die Hauptrolle. ,Wir
verwenden seit jeher Produkte von
unserem Biohof und aus der Region.
Das garantiert kurze Wege und wir
konnen ,from nose to tail alles ver-
arbeiten®, sagt Leo. ,,Das wissen unsere
Gaste zu schatzen. Zu uns kommen
Menschen, denen Regionalitat,
Saisonalitat und Qualitat genauso
wichtig sind wie uns. Durch das
SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat
wird dies unterstrichen.“ Die Karte
bietet eine feine Auswahl an Fleisch-,
Fisch- und vegetarischen Gerichten
sowie traditionelle Spezialitaten wie das

Lungauer Rahmkoch.
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frisch aus der nabhen Umgebung.

Seniorchefin Flora schopft aus ibrem
reichhaltigen Kriutergarten und kreiert
damit Rezepte und Produkte.

GenieBlen und erleben
»Der personliche Kontakt ist uns sehr
wichtig®, betont Tina. ,,Bei uns konnen

die Gaste mit in den Stall gehen und

sehen, woher unsere Produkte kommen.

Dazu muss man dann gar nicht viel
erklaren, denn sie erleben selbst, wie
Regionalitat aus dem Salzburger Land
schmeckt.“ Wer sich den Genuss fir zu
Hause mitnehmen mochte, kann aus
dem gut bestiickten ,Mitbringskast!*
wahlen. Die Auswahl reicht von haus-
gemachtem Apfelsaft und Marmeladen
uber Leos Zirbenschnaps bis hin zum

Krautersalz von Seniorchefin Flora.

Beim Lockerwirt kommen die saisonalen Zutaten

Fur Kinder und Krauterfans
,,Ba ins deafn Kinder no Kinder sei!“
Unter diesem Motto schuf Tina als aus-
gebildete Kindergartenpadagogin im
Lockerwirt besondere Angebote fiir
Familien. Wie etwa den Kind-sein-
Raum ,,Pippilotta® mit Kreativwand,
Backnische und Ruhe-Ecke. Und fur
Krauterliebhaberinnen und -liebhaber
ist Flora Locker die perfekte Ansprech-
partnerin. Sie ist diplomierte TEH-
Praktikerin und ,die Krauterfee“ des
Hauses. |hr Wissen fliet auch in die
Kiche mit ein und der eigene Krauter-

garten liefert dafir die besten Zutaten.
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Der Grofteil der Zutaten
kommt aus der eigenen
Landwirtschaft. Frisch, echt und
in nattrlicher Bioqualitat.

Lockerwirt

Familie Locker
DorfstraBe 25

5581 St. Margarethen
T+43 6476 212
info@loeckerwirt.at
www.loeckerwirt.at
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Auf der Schmittenhihbe
und am Zeller See erleben&u .

Fotos: Schmittenhéhebabn AG, oben rechts: Mr. Offenblende

en Sommer mit

-
=

b W
-

SALZBURG SCHMECKT (0

o N

p
-y a
¥

"

Sommer-Genuss am Berg

Genuss-Momente mit Aussicht: Die Gastronomiebetriebe der Schmittenhche ver-
binden regionale Kuche, kreative Leichtigkeit und beeindruckende Panoramen.

Wenn die Temperaturen steigen,
beginnt auf der Schmittenhche die Zeit
des Genusses. Zwischen saftig griinen
Almwiesen und imposanten Gipfeln
entfaltet sich eine kulinarische Vielfalt,
die keine Winsche offenlasst. Ob
leichte Sommerkuche, traditionelle
Pinzgauer Spezialitaten oder moderne
Interpretationen, die Gastronomie-
betriebe am Berg laden ein, den

Sommer mit allen Sinnen zu erleben.

Genuss mit Panorama

Jeder Betrieb hat dabei seinen ganz
eigenen Charakter: Die AreitLounge
begeistert mit urbanem Ambiente,
chilligen Sounds und einer kreativen,
leichten Kiiche, ein Treffpunkt fir
Geniellerinnen und Genieler, die
entspanntes Bergfeeling schatzen.
Hoch hinaus geht es im Berghotel
Schmittenhohe, in der Genussalm,
wo auf rund 2.000 Metern regionale
Zutaten raffiniert in Szene gesetzt

werden und ein einzigartiger 360°-

Auch kleine Gaste kommen auf ibre
Kosten: Mit Schmidolins Stempelpass
wird jeder Einkehrstopp zum Abenteuer.

Panoramablick das kulinarische Erlebnis
abrundet. Im Sonnkogel Restaurant
erwartet Gaste authentische Pinzgauer
Kiche mit viel Liebe zum Detail. Fur
eine genussvolle Pause oder einen ent-
spannten Ausklang sorgt die
WunderBAR mit kihlen Drinks und
lockerer Atmosphare. Neu in diesem
Sommer: das erweiterte Frihsttcks-

bzw. Brunchangebot in der Areit-
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Lounge, im Berghotel Schmittenhohe

und im Sonnkogel Restaurant.

Genuss fiir die ganze Familie

Auch kleine Gaste kommen auf ihre
Kosten: Mit Schmidolins Stempelpass
wird jeder Einkehrstopp zum Abenteuer.
Wer an drei verschiedenen Tagen in den
Bergrestaurants konsumiert, sammelt
Stempel und erhalt am Ende eine kleine
Uberraschung. Abgerundet wird das
kulinarische Angebot durch die Schiff-
fahrt am Zeller See, wo ebenfalls hoch-
wertige Gastronomie geboten wird.
Hier lasst sich ein Frihstick am Wasser
geniefen, mit Blick auf die umliegende
Bergwelt. So wird der Sommer auf der
Schmittenhche zur unvergesslichen

Auszeit zwischen Berg und See.

A4

SCHMITTEN

Zell am See-Kaprun
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FLACHGAU

Bildungscampus Gnigl

Das Schmaus & Browse

Der Bauchladen

Geschiitzte Werkstatten Salzburg

Hort Taxham

Kindergarten Aigen

Kindergarten Alterbach

Kindergarten Kleingmain

Kindergarten Lehen 1

Kindergarten Leopoldskron

Kindergarten Maxglan

Kindergarten Schallmoos

Kindergarten Taxham

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
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 ltzling
Seniorenwohnhaus Lehen
Seniorenwohnhaus Liefering
Seniorenwohnhaus Salzburg
Seniorenwohnhaus Taxham
Sozial-Padagogisches Zentrum des Landes
WIBERG Salzburg

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

Stand: 1. April 2026

78

PINZGAU TENNENGAU FLACHGAU

PONGAU

Dalinger Catering

HLW Neumarkt
Seniorenwohnhaus Neumarkt
Oberndorfer Catering
Landesberufsschulheim Obertrum
Seniorenwohnheim Jakobushaus
Seniorenwohnhaus St. Rupert
Seniorenwohnhaus Thalgau
Landesberufsschulheim Walserfeld
Landwirtschaftliche Fachschule KleBheim
Seniorenheim Wals-Siezenheim

Krankenhaus und Seniorenwohnheim
Voglauer

Medizinisches Zentrum Bad Vigaun
Landesberufsschiilerheim Hallein
Landeskrankenhaus Hallein
Seniorenwohnhaus Hallein

Haus der Senioren

Holztechnikum

Landwirtschaftliche Fachschule Winklhof

Seniorenwohnhaus Puch

Seniorenheim Bruck
Landwirtschaftliche Fachschule 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

Tourismusschule Bad Hofgastein
Seniorenheim & Kindergarten Lafen
Seniorenpflegeheim Mihlbach
Seniorenzentrum Schwarzach
Berufsschulheim St. Johann

HLW Elisabethinum

Landesklinik St. Veit

Gasthaus Eisenwerk

Zentralkiche Werfen

Seniorenheim Marienheim
multiaugustinum

Landesberufsschulheim Tamsweg
Landesklinik Tamsweg
Landwirtschaftliche Fachschule Tamsweg

Neumarkt
Neumarkt
Neumarkt
Oberndorf
Obertrum
Obertrum
Strallwalchen
Thalgau
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim

Abtenau
Abtenau
Bad Vigaun
Hallein
Hallein
Hallein
Kuchl
Kuchl
Oberalm
Puch

Bruck
Bruck

Lend
Leogang
Mittersill
Neukirchen
Piesendorf
Saalfelden
Saalfelden
Unken

Zell am See

Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Mdihlbach
Schwarzach

St. Johann

St. Johann

St. Veit
Tenneck

Werfen

Mariapfarr

St. Margarethen
Tamsweg
Tamsweg
Tamsweg

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

« Backerei Pfoss Filiale Parsch

« Das griine Hotel zur Post

« Doktorwirt

« Gasthof Holle

« Heffterhof

« Hotel Gasthof Brandstatter

« Humboldt. Bio-Restaurant & Bar
« 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

+ Romantik Spa Hotel Elixhauser
Wirt

Elsbethen
« Landgasthof Rechenwirt

Eugendorf
« Gasthof Gastagwirt
« Am Hochfuchs

Fuschl

« Lilycrépes

Grodig

« Hotel & Gasthof Schorn
Grof3gmain

« Latschenwirt

« Steinerwirt

Mattsee
« Gasthof Mitterhof
« Seeside Hotel Seewirt Mattsee

Neumarkt
+ Gasthaus Kienberg
« Gasthof Gerbl

Obertrum
« Braugasthof Sig|

Schleedorf
« Landgasthaus Hofwirt

Seekirchen
+ Gasthof Fischtagging
« RisotTomas

St. Georgen
+ Rudi Pichler Catering

St. Gilgen
+ Hotel & Gasthof Firberg

StraBwalchen
« Gasthaus zur Post

Strobl
« Gasthof Kirchenwirt
« Hotel Garni Weberh3us|

Thalgau
« Landgasthof Santner

Wals-Siezenheim

« Bistro Okohof Feldinger
« Fuchsbau

« Hotel Koniggut

TENNENGAU

PINZGAU

Abtenau
« Gasthaus Landhotel Traunstein

Adnet
- Gasthof Seefeldmuhle

Annaberg

+ Landhotel Salzburger
Dolomitenhof

Bad Vigaun

+ Genussherberge Langwies

Golling

+ Déllerer’s Genusswelten

Hallein

« Aarons Genusskramerei

« Café PurPur

+ Gasthof Hohlwegwirt

« Stefan’s im Schlossbauer
Krispl

+ Gasthaus Krisplwirt

+ Gasthiitte Spielbergalm

« Latschenalm

Kuchl
« Jadorferwirt
« Befo Burger

Puch

« Kirchenwirt Puch

Scheffau
+ Bio-Berggasthof Bachrain
« Pointwirt

Bruck
« Hotel Gasthof Lukashansl|

Dienten
« Die Biirglalm
« Hotel Ubergossene Alm

Fusch
« Hotel Romerhof

Kaprun
« Alpine Superior Hotel Barbarahof

« Gipfel Restaurant am Kitzstein-
horn

« Hotel Auhof

- Kennidi Cafe Restaurant

« Maisi Alm

« Restaurant Gletschermuhle
Leogang

« Gasthof Wachter

« Good Life Resort Riederalm
« Hotel Salzburger Hof

« Wirtshaus Backerwirt

Lofer

» Wirts’haus Zum Schweizer

Maria Alm

« Der Sonnenhof

« moser-Hochkonig
« Tom Almhiitte

Mittersill
+ Restaurant Sunnseit

Neukirchen
+ Alpengasthof Stockenbaum
« Gasthof Siggen

« Jausenstation Einodhof
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Niedernsill
« Austrian Tapas
« Hotel Gasthof Kroll

Rauris

» Gasthof Andrelwirt

« gusto Restaurant im Wortherhof
« Hotel Rauriserhof

Saalbach-Hinterglemm

« Alpenoase Sonnhof

« Familien- & Gartenhotel Theresia
« Hotel Eggerhof

« Hotel Thurnerhof

« Hotel Tiroler Buam

« Hotel Vorderronach

« Jufa Alpenhotel Saalbach

« Wiesergut

« Wirtshaus Liebe Heimat

Saalfelden
« Gasthaus Brandlwirt
« Saliter Hof

Taxenbach
« Taxenbacherhof

Unken
« Fort Kniepass - Kulinarik

Zell am See

« Areit Alm

« Der Schiitthof

« Hotel Latini

« kraftWERK - restaurant &

winebar
« Panorama Restaurant Franzl

« Restaurant Sonnkogel

Altenmarkt

« Heissgut

« Reitlehenalm

« Schihitte Sonnalm

Bad Gastein

« Himmelwandhutte

Bad Hofgastein

+ Das Goldberg

« Die Weitmoserin

« Hotel Bad Hofgastein
« Luke’s Wohnzimmer

» Weitmoser Schlossalm

« Weitmoser Schloss!

Bischofshofen
« Gasthaus Biirglhch
« Beefman’s Restaurant

Dorfgastein
« Hotel Restaurant Romerhof

Eben
« Genussplatzl Eben
« Landhotel Berger

Filzmoos

« Auszeit Filzmoos

« Krahlehenhitte Sulzenalm
+ Neubergerhof

« Restaurant der Guster

Flachau

« Berggasthof Sattelbauer

« Dampfkessel

« Der Pongauerhof

« Dorfalm & Dorfladen Flachau
« Hotel Winterbauer

+ Waldgasthof Flachau

PONGAU
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Grofarl

« Berggasthof Loosbiihelalm
+ Gasthof Alpentaverne

- Grofarler Hof

« Hotel Johanneshof

« Hotel Moar-Gut

« Hotel Nesslerhof

« Hotel Tauernhof

Mihlbach
« Hotel Meine Bergheimat

Obertauern

« Alte Alm

« Hotel Panorama
« Hotel Schneider
« Hotel Steiner

Radstadt
« Forellencamp

« Zum Kaswurm

Schwarzach

+ Genussregion Pongauer Wild

St. Johann

« Bar-Restaurat Platzl
« der.Genuss.Specht
+ Der Venediger

« Hotel Berghof

+ Sonnhof Alpendorf

St. Martin/Tgb.
« Gasthof Post

St. Veit

+ Sonnhof by Vitus Winkler
Wagrain

« Vamoos Restaurant

Werfenweng
+ Gut Wenghof - Mountain Resort

Mariapfarr
« Hotel Gasthof Hauserl im Wald

Mauterndorf
+ Gasthof Weitgasser

St. Margarethen

« Lockerwirt

St. Michael/Lg.
+ Wellness Hotel Eggerwirt

Tamsweg
« Backen mit Christina

« Restaurant Goldader - Alpine
Kulinarik
« Frois Pub
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Jetzt wird’s wild: Mit dem Maibock startet die
Wildbret-Saison — und die bringt feine Speziali-
taten direkt aus dem Wald auf den Teller.

Salzburger Jagerinnen und Jager verbringen das Jahr tber
unzahlige Stunden in ihren Revieren. Mit grolem Engagement
hegen sie das Wild, errichten Biotope, bringen Salzsteine aus
und unterstutzen Wildtiere in Notzeiten. Neben diesen
wichtigen Aufgaben leisten sie zudem einen bedeutenden
Beitrag zur regionalen Lebensmittelversorgung: Salzburgs
Jagerinnen und Jager liefern hochwertiges Wildbret — ein

Naturprodukt von besonderer Qualitat.

Maibock als Friihlingsbote

Mit den langer werdenden Tagen riickt auch die Zeit des
Wildgenusses naher. Traditionell wird die Wildbret-Saison durch
den Maibock eroffnet. Sein zartes, feines Fleisch gilt als wahre
Gaumenfreude. Doch Wildbret Uberzeugt nicht nur geschmack-
lich, auch aus ernahrungsphysiologischer Sicht ist es kaum zu
ubertreffen. Es zeichnet sich durch einen hohen Gehalt an
Eiweil3, Mineralstoffen und Vitaminen aus. Gleichzeitig ist es
mit weniger als 8 Prozent Fettanteil besonders fettarm und

findet daher auch in der Diatkiiche grof3en Anklang.

Die besten Stiicke vom Wild

Die Qualitat von Wildbret zeigt sich auch in seiner Vielseitigkeit.
Je nach Beschaffenheit eignen sich unterschiedliche Fleischteile
fur verschiedene Gerichte — von kurzgebratenen Edelstlcken
bis hin zu herzhaften Schmorgerichten. Die folgende Ubersicht
hilft bei der richtigen Auswahl.

% schulter

Schlogel (Keule): zum Braten,
Schmoren oder Grillen

Fleisch von Schulter bzw. Blatt:

fur Ragout oder Rollbraten

Fleisch vom Ricken:
zum Grillen oder Kurzbraten

Filet: sehr edel, am besten als

Medaillon

Bauchfleisch: fur Faschiertes,
Eintopf oder Bratenfond

Fleisch vom Hals:

ideal fir Gulasch

;e
¥, 4
i}
Salzburger

Jagerschaft
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Foto oben: ysbrandcosijn — stock.adobe.com, Illustration: Jagd Osterreich
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Friihling auf dem Teller:
Rehriicken vom Maibock
mit Bérlauchsoufflé, Spargel

und aromatischem Wildjus

ROSA REHRUCKEN vom 97226

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Rehricken

® 1kg Rehricken

® Thymian, Rosmarin
® ctwas Ol

Erdapfel-Barlauch-Soufflé
® 3 Eigelb

® 30 g Butter

® 70 g Topfen

® 70 g gekochte Kartoffeln
® 4 TL gehackter Barlauch
® 3 Eiweil

® 1 EL Maizena

Spargel
® 500 g griiner Spargel

® ctwas Gemﬂsesuppe

Wildjus

® ) EL Kristallzucker

® 125 ml Rotwein

® 500 ml Wildfond

® ctwas Maizena

® 1Schuss Orangensaft

Zusatzlich

® Butter fir Rehricken,
Spargel und Wildjus

® Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG

Rehriicken:

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Thymian sowie Rosmarin
kurz anbraten. Bei 160 °C Heiluft
8 bis 10 Min. ins Rohr geben. Dabei
den Rehriicken auf den Rost legen
und darunter einen Tropfschutz
schieben. Rehriicken mit Gitterrost
und Tropfschutz herausnehmen,
mit Tuchern abdecken und mind.
10 Min. rasten lassen. Vor dem
Anrichten nochmals fiir 2 Min. bei
160 °C HeiBluft ins Rohr geben

und in heifler Butter schwenken.

Erdapfel-Barlauch-Soufflé:
Eigelb und Butter schaumig
schlagen, Topfen, Kartoffeln und
Barlauch dazugeben. Eiweil’ zu
Schnee schlagen und unterheben.
Etwas Maizena dazugeben und mit
Salz, Pfeffer sowie Muskat wirzen.
Die Masse in Souffléeformen fillen
und im Wasserbad bei 180 °C
HeiBluft ca. 15 Min. backen.

Griiner Spargel:

Die Spargelenden ca. 1 cm breit
abschneiden, den Spargel in einer
Pfanne in Butter anbraten, etwas
Gemiisesuppe dazugeben und
braten, bis der Spargel bissfest ist.
Mit Salz wurzen.

Wildjus:

Kristallzucker in einem Topf
schmelzen und braunen, die
Halfte des Rotweins eingieflen
und einreduzieren lassen, einen
Schopfer Wildfond dazugeben und
wiederum einreduzieren lassen.
Den Vorgang wiederholen, den
restlichen Wildfond dazugief3en
und kocheln lassen. Mit Maizena
binden, mit Orangensaft
abschmecken und 3 kleine
Buttersticke in die heil3e Sauce
einmontieren. Nun sollte die
Sauce nicht mehr aufkochen.

Tipp: Den Rehriicken bis zu 2 Stunden rasten lassen. Je langer
die Rastzeit, desto besser kann das Fleisch den Fleischsaft wieder

aufnehmen. Gutes Gelingen!
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Grillen ist eine wunderbare Moglich-
keit, um den Sommer kulinarisch in
allen Facetten zu geniellen. Denn auf
den Grill kommt das, was uns

schmeckt.

Faschiertes, Fleisch und Co.

Hochwertiges Fleisch und eine handwerkliche Ver-
arbeitung von Salzburger Genuss-Betrieben sind die beste
Basis fur unser Grillgut. So konnen wir darauf vertrauen,
dass das Fleisch von Hofen kommt, die auf Tierwohl und
Nachhaltigkeit achten. Und durch die handwerkliche Ver-
arbeitung kommen beste Zutaten statt kunstlicher
Inhaltsstoffe in Kasekrainer, Bratwirste und Burgerlaib-

chen.

Grillkase und Gemiise

Krauterseitlinge, Zucchini, StiBkartoffeln, Paprika,
Melanzani, Tomaten, Fenchel, Spargel und sogar
Artischocken: All das eignet sich fiir den Grill und bringt
Abwechlsung auf den Teller. Fettarm und kurz gegart,
bleiben zudem die guten Nahrstoffe erhalten. Erganzt mit
feinem Grillkase, ergibt sich dabei eine ausgewogene und
vollstandige Mahlzeit. Bunte Veggie-Spiefe sind zudem

besonders hiibsch anzusehen.

Von Brot bis Dips
Mit den passenden Beilagen konnen wir alle wichtigen
lSt Ut Bestandoteile einer ausgewogenen Mahlzeit erganzen.
g . Denn das ,Isst Gut“-Tellerprinzip klappt auch beim
SChmGth gut Grillen. Bunte Salate liefern Vitamine und Mineralstoffe,
Tut gut Brot und Kartoffeln sind reich an Kohlenhydraten.
Dips und Saucen mit Topfen, Joghurt oder
Auch beim Grillen gilt: Frischkase lassen sich vielseitig gestalten

Qualitit und Vielfalt tragen und enthalten wertvolles Eiweil3.

zu ausgewogenem Genuss bei.
2/3 Gemiise, Kdse und Brot
1/3 eher mageres Fleisch,
feine Wiirstel oder Fisch
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Foto: Martina Hofelmaier

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

Fleischlaibchen

® 500 g Rinderfaschiertes
® 2 altbackene Semmeln
® 150 ml heiBe Milch

® 1kleine Zwiebel

o 1Ei

® 2 EL gehackte Petersilie
® Salz, Pfeffer

® '/, TL Piment

® gemahle Muskatnuss

® 1 TL scharfer Senf

® Rapsol zum Braten

Rezept von Martina Hofelmaier

FASCHIERTE LAIBCHEN

ZUBEREITUNG

Krauterseitlinge
® 500 g Krauterseitlinge
® Salz, Pfeffer

Dip

® 125 g Joghurt

® 125 g Skyr

® Salz

® Abrieb und Saft einer
halben Zitrone

o Chiliflocken

® gehackte Minze
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Semmeln wiirfelig schneiden (ca. 1x1 cm), mit heiBer
Milch GbergieBen und ca. 15 Minuten einweichen.
Die Zwiebel schalen und ebenfalls fein wiirfelig
schneiden. Masse ausdriicken und in einer Schussel
mit Faschiertem, Ei, Zwiebeln, Gewlrzen und der
Petersilie gut vermischen.

Mit feuchten Handen 8 Laibchen formen und

kiihl stellen. Mit Ol bepinseln und in der Grillpfanne
oder am Grill bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten
beidseitig braten.

Die Pilze blattrig schneiden, grillen oder in heiflem
Ol braten. Am Ende mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur den Dip alle Zutaten vermischen und eher
wurzig abschmecken.
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Rezept von Martina Hofelmaier

VIELSEITIGER GRILLTELLER

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

Gemuse

® 800 g gemischtes
Gemouse der Saison
z. B. Zucchini, Paprika,
Tomaten, rote Zwiebeln

® 2 Knoblauchzehen

o 3 EL Pflanzenol

® frischer Thymian,
Zitronenthymian,
Rosmarin, Basilikum

® Salz, Pfeffer

Grillkase
® 200 g Grillkase

Wiirstel
® 2 Paar Kalbsbrat- oder
Schweinsbratwiirstel

® Holzspielle

Fleisch
® 4 Schweinemedaillons

(aca. 50 g)

® 4 Scheiben Bauchspeck

zum Umwickeln

® Salz, Pfeffer
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Dazu passen die
Barbecue-Saucen
und Gewiirze von
Grill-Weltmeister

Helmut Karl.

ZUBEREITUNG

Gemuse waschen. Zucchini in Scheiben schneiden. Paprika zuputzen und in ca. 2 cm
grof3e Stucke schneiden. Tomaten halbieren, Zwiebeln schalen und in ca. 2-3 mm
dicke Ringe schneiden. Knoblauch schalen und fein blattrig schneiden.

Das Gemiise mit O, gehackten Krautern, Knoblauch, Salz und Pfeffer wirzen.
Grillkase in Scheiben schneiden. Wurstel dritteln und jedes Wurstel auf einem Holz-
spiel3 aufspielen. Schweinemedaillons mit Speck umwickeln, mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Alles in der Grillpfanne oder direkt am Grill braten.

Dazu schmecken verschiedene Dips und selbstgebackenes Wurzelbrot.
Vielseitige Rezepte dazu gibt’s auf www.salzburgschmeckt.at:




SALZBURG SCHMECKT ﬂ ISST GUT

Rezept von Martina Héfelmaier

SOMMERLICHE SPIESSE

ZUTATEN
FUR 4-6 SPIESSE

Kése-Zucchini-Spiefle
® 2 kleine Zucchini

® 300 g Grillkase

® 12 Cocktailtomaten
® Salz, Pfeffer

HendlspieRe mit Speck

® 300 g Hendlfilet

® 12 dinne Scheiben
Bauchspeck

® 1 kleine rote Zwiebel

® Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Kase-Zucchini-Spiefle

Zucchini mit einem Hobel in sehr diinne Streifen schneiden (wenn moglich ca.
1 mm Starke), so konnen die Zucchinistreifen perfekt geformt werden. Kase in
gleichmallig grofle Stiicke schneiden. Zuerst eine Cocktailtomate aufspielen,
dann zwei Streifen Zucchini ziehharmonikaartig zusammenfalten und auf-
spieBen. Es folgt ein Stiick Kase. Abwechselnd alle Zutaten aufspief3en, bis der
Spiel} voll ist und mit einer Cocktailtomate abschlieen.

HendlspieBe mit Speck

Das Fleisch in ca. 3 cm grof3e Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zwiebel in Stiicke schneiden. Fiir eine besondere Optik wird der Speck
immer abwechselnd und schlangenfrmig um das Fleisch gewickelt (siehe
Foto). In dieser Abfolge werden so lange Spiefle gewickelt, bis Fleisch,
Zwiebeln und Speck aufgebraucht sind.

Die Spiefe grillen oder in der Pfanne bei mittlere Hitze braten.

Dazu passen gebratene Kartoffeln und ein bunter Sommersalat.
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O astines Jepp

Sauerrahm-Curry-Sauce

250 g Sauerrahm, Salz, 1 TL Senf,
1 Prise Zucker, 1 TL Curry und

7 TL Kurkuma gut vermengen
und gekuihlt servieren.
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Der Bauchspeck vom
Fritztaler Freilandschwein
aus dem Pongau ist auch fiir
Grillgerichte ideal.



ANZEIGE

Gangz Salzburg grillt!

Wenn in Salzburg die Sonne wieder warmer wird, steigt die Vorfreude aufs
Grillvergnigen. Bestes Rindfleisch von ALPENRIND, saftig und regional,

macht den Fruhling zum Geschmackserlebnis.

Kaum zwitschern die Vogel wieder
lauter, zischt es schon leise Uber den
Rost: Es ist Frihling in Salzburg, und
die Grillsaison ist eroffnet. Fur viele
Genussmenschen heil3t das: hinaus an
die frische Luft, Feuer an und das beste
Fleisch von ALPENRIND auflegen.
Denn bei dem Salzburger Betrieb, der
Tradition und Handwerk vereint, wird
das Fleisch mit Sorgfalt behandelt -
und das schmeckt man. Die Tiere
stammen aus der Region, die Reifung
erfolgt langsam und die Auswahl ist auf
hochste Qualitat ausgelegt. Besonders
beliebt in dieser Jahreszeit sind die drei
Klassiker Beiried, Rostbraten und Filet.

Drei Stiicke, groBe Wirkung
Die Beiried punktet mit saftiger Struk-

tur und intensivem Aroma — ein echter

Klassiker fur den Grill. Der Rostbraten
bringt dank feiner Marmorierung Zart-
heit und bleibt auch bei starker Hitze
saftig. Das Filet wiederum ist besonders
zart, fast schmelzend, und iberzeugt
schon nach kurzer Grillzeit. Der Profi-
Tipp aus der Metzgerei dazu: das Fleisch
rechtzeitig aus dem Kuhlschrank
nehmen, salzen und nach dem Grillen
kurz ruhen lassen. So wird jedes Stiick

besonders saftig und aromatisch.

Guat, regional, gschmackig

Ob fiir ein spontanes Grillfest oder
gemutliche Sommerabende — mit
diesen drei Cuts wird jeder ,,Rost"-
Abend zum Genuss. Die Grillspeziali-
taten sind auch im Online-Shop unter
www.alpenrind.at/shop/ bestellbar und

werden direkt nach Hause geliefert.
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Und fiir alle Kurzentschlossenen gibt es
bei BEEF & more in der Siezenheimer-
straf3e 14B zudem den 24-Stunden-
Automaten. So schmeckt der Frihling
in Salzburg: ehrlich, regional und richtig
guat!

An @SS Group Company

ALPENRIND GmbH
Metzgerstralle 67
5020 Salzburg

www.alpenrind.at

Foto: HLPhoto - stock.adobe.com



JEDEN SAMSTAG
GENUSSVERKOSTUNG

Vorbeikommen, verschiedenste
Produkte direkt vor Ort
probieren, den Unterschied
erleben und verstehen, warum
.andere'so schwarmen.

e - 11.30-14.00 v

VIT SICHERHEIT DAS BESTE

Wer einmal im Genussmarkt BEEF & more einkaufen war, kennt den Unterschied.

BEEF & more ist nicht einfach irgendein Laden, in dem Fleisch gekauft werden kann. Es
- ist ein Fachgeschatft fur alle, die das wirklich Gute schatzen und sicher sein wollen, das

auch zu bekommen: Hochwertige Cuts, fachliche Beratung, beste Qualitat. Mit Sicherheit!

8, $
SS-Verk®

EIN KONGENIALES TEAM
Mr. BEEF ...

Jiirgen Isemann ist eine Koryphae in
Sachen Fleisch. Seine umfang-
reiche Expertise gibt er gerne an =
die Kunden weiter - sowohl bei Rooa4 ¥ =
den gut besuchten Samstags- ‘ A
verkostungen als auch in
> diversen Videos, die regel-
. maBig auf den Kanalen von
BEEF & more online gehen.

... und Mrs. MORE

Elisabeth Isemann sorgt dafiir,
dass alles passt: Fleisch, Gewiir-
ze, Geschirr, Tischdeko - denn
bekanntlich isst ja auch das
Auge mit. Ein Geschmackserleb-
nis der besonderen Art, mit viel
Frohlichkeit und Esprit serviert
- sowohl in natura im Geschaft

als auch in ihren beliebten Social-

Erstklassige Qualitat, Media-Beitragen als ,d'Chefin.

die man erleben kann

| > Premium Fleisch: Dry Aged, Special Cuts ——— . GRILLEN
vom Rind, Wagyu, Schwein, Wild, Gefliigel, FEIERN
Fisch und vieles mehr
> BBAQ - alles rund ums Grillen KOCHEN
» Feinkost, Beilagen & Delikatessen SCHENKEN
> Stilvolle Geschenke fiir jeden Anlass GENIESSEN
» Messerschleifen innerhalb von 48 Stunden. FREUDE BEREITEN

Alles sorgfaltig ausgewahlt.

Nichts dem Zufall tiberlassen. BEEF & more GmbH

Salzburg-Maxglan
Siezenheimerstr. 14 B

0662 42 00 12-0

www.beefandmore.at

>>> Folge BEEF & more auf Social Media
Erlebe neue Ideen, Produkte & Einblicke humorvoll
prasentiert von Mrs. MORE und Mr. BEEF




Mit einem Scan zu allen Infos aus Stadt
und Land Salzburg. News genau so, wie
du sie willst.

Aus Liebe zur Region. f::: MeinBezirk



Fotos (v. 0. n. u.): Hapifl KoBanb — stock.adobe.com, HandmadePictures — stock.adobe.com, Maksim Shebeko — stock.adobe.com

SALZBURG SCHMECKT @ REGIONALE REZEPTE

tleine N

Genuss-Botschafter Rudi Pichler
und Koch Thomas Winkler haben drei Klassiker
mit Salzburger Zutaten neu interpretiert.
Denn was in Grof3kichen wie der LFS Winklhof

funktioniert, schmeckt auch zu Hause.

Kali Orexi! Guten Appetit!
Moussaka kennen wir vor allem aus Griechenland und
der Turkei. Mit Suf3kartoffeln statt Melanzani schmeckt
die Winklhof-Version noch vollmundiger. Ob in kleinen
oder grollen Mengen - das einfache Ofengericht lasst
sich auch gut vorbereiten. Tipp: Im Sommer lauwarm und

p «Li"r\\

mit grinem Salat servieren.

Heute mal kein Fleisch
Linsen sind ein kostenglinstiger und schmackhafter Ersatz
fur Faschiertes und liefern dazu jede Menge Eiweil3 -
ideal fir Laibchen oder Burgerpattys. Kombiniert mit
einem cremigen Coleslaw, braucht es zudem keine
weiteren Saucen. Schnell gemacht in der Pfanne oder

am Grill, kann die Menge einfach angepasst werden.

Wenn Gaste kommen
Ab ins Rohr und genug Zeit zum Vorbereiten -
dafir ist ein Schmorbraten ideal. Denn die lange
Garzeit bei niedriger Temperatur macht das Fleisch
besonders zart. Ein Erdapfel-Sellerie-Pliree gibt
dem Gericht eine erfrischende Note und harmoniert
fein mit dem Fleisch. Restl-Tipp: Der Braten

schmeckt auch am nachsten Tag wunderbar.
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ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

Moussaka

® 600 g Erdapfel
® 100 g Zwiebeln

® 600 g Rinderfaschiertes

® 400 g Tomaten,
gewdirfelt mit Saft

® 420 g Tomatenmark

® 10 g Knoblauch

® 20 g Honig

® 5gZimt

® 5 g Majoran

® 1 gute Prise Salz

® | Lorbeerblatt

® ctwas Pflanzendl

® 600 g Sulkartoffeln

® 100 g Kase, gerieben

Bechamelsauce
® 100 g Butter
® 100 g Mehl

® 400 g Milch

® Salz, Pfeffer

® Muskat

SALZBURG SCHMECKT @ REGIONALE REZEPTE

MOUSSAKA

m

wémo{(b&

Rezept von Rudi Pichler, Genuss-Botschafter , Salzburg schmeckt®

ZUBEREITUNG

Erdapfel schalen und in 5 mm
dicke Scheiben schneiden.

In einer Schiissel mit Ol und
Salz vermengen und in eine
gebutterte Auflaufform
schlichten. Bei 180 °C im
Rohr vorbacken. Zwiebeln fein
schneiden und in einer groflen
Pfanne in Butter goldbraun
anbraten. Das Faschierte
dazugeben und weiterbraten,
bis der Fleischsaft eingekocht
ist. Nun das Tomatenmark
kurz mitrosten. Die Tomaten-
wirfel dazugeben und
gehackten Knoblauch, Honig,
Zimt, Majoran, Lorbeerblatt
und Salz beifiigen. Alles rund
45 Minuten. leicht kocheln

lassen.

Fur die Béchamelsauce die
Butter im Topf leicht braunen,
Mebhl einrihren, kurz weiter
braunen lassen und mit Milch
aufgieBen. Unter standigem
Ruhren zu einer cremigen
Sauce verkochen, mit Salz,
Pfeffer und einer Prise

Muskat abschmecken.

Die SuRkartoffeln schalen

und in Scheiben schneiden.

Zum Anrichten eine Schicht
Erdapfel in eine Auflaufform
legen und mit einem Drittel
der Béchamelsauce bestrei-
chen. Eine Schicht SuR3-
kartoffeln darauflegen und
mit Faschiertem bedecken,

dann folgt noch eine Schicht
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SuBkartoffeln und zum
Abschluss die restliche
Béchamelsauce. Mit Kase
bestreuen und bei 180 °C
Ober-/Unterhitze rund
45 Minuten backen.

Vor dem Servieren kurz

»setzen® lassen.

Dazu schmeckt ein griner
Salat!

Fotos: Chris Rogl, llustration: Foxylmage — stock.adobe.com,Veronika — stock.adobe.com



Fotos: Chris Rogl, llustration: aksol — stock.adobe.com, Rudzhan — stock.adobe.com

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

Linsenbratlinge

® | mittlere Zwiebel

® 250 g gekochte rote Linsen
® 150 g Dinkelflocken

® 150 g Shiitakepilze

® 1 Knoblauchzehe

® 2 Eier

® gehackte Petersilie

® Salz, Pfeffer

® Pflanzenol zum Braten

® Deko: Sonnenblumenkerne

Coleslaw

® 1kg Weillkraut

® 3 Karotten

® 1 Zitrone

® 150 g Joghurt

® 100 g Mayonnaise
® 100 ml Buttermilch
® 50 ml Apfelessig
® 20 g Senf

® 20 g Zucker

® Salz, Pfeffer

® gehackte Petersilie

SALZBURG SCHMECKT @ REGIONALE REZEPTE

LINSENBRATLINGE

mit Calsbusges Colesterw

Rezept von Rudi Pichler, Genuss-Botschafter , Salzburg schmeckt*

ZUBEREITUNG

Fur den Coleslaw das
Weilkraut fein schneiden,
geputzte Karotten raspeln
und mit den restlichen
Zutaten gut vermengen.

Im Kuihlschrank mehrere
Stunden durchziehen lassen
und mit gehackter Petersilie

anrichten.

Fur die Laibchen gehackte
Zwiebeln und Pilze in Butter
anbraten. Knoblauch dazu-
geben und leicht mitrosten.
Die Masse mit gekochten
Linsen und Dinkelflocken
im Kutter leicht mixen. Die
Eier und die Petersilie
untermischen und mit den

Gewlirzen abschmecken.
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Mit feuchten Handen
kleinere Laibchen formen
und in der Pfanne bei
mittlerer Hitze goldgelb
braten. Rudis Tipp: Geht
auch einfach im Rohr oder

am Grill!

Die Bratlinge mit geroste-
ten Sonnenblumenkernen
toppen und mit dem

Coleslaw anrichten.

Gewusst? Coleslaw ist die
amerikanische Version
unseres Krautsalats und

ein Klassiker beim Barbecue.
Die cremige Beilage passt zu

allen Laibchen, ob Fleisch
oder Veggie, und schmeckt

auch kostlich im Burger!




ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

Rinderbraten

® 1,2 kg Schulter-
scherzel vom Rind

® 10 g Salz

® 50 g Butter-
schmalz

® 2 | Rotwein

® 2 Zwiebeln

® 1 Knolle Knoblauch

® 3 Lorbeerblatter

® 5 Wacholder-
beeren

® 20-50 g Mehl

® 100 g Butter

® 2 EL Honig

Erdapfel-Sellerie-

Plree

® 800 g mehlige
Erdapfel

® 200 g Sellerie

® 100 g Butter

® Salz, Pfeffer

® 1 Prise Muskat

® ctwas Milch

SALZBURG SCHMECKT @ REGIONALE REZEPTE

RINDERBRATEN

Rezept von Rudi Pichler, Genuss-Botschafter , Salzburg schmeckt®

ZUBEREITUNG

Am Vortag den Rinderbraten
mit dem Salz einreiben und
von allen Seiten in Butter-
schmalz kraftig anbraten.

In einen Brater geben und mit
Rotwein bedecken. Zwiebeln
und Knoblauch mit der Schale
halbieren und Lorbeerblatter
und Wacholderbeeren dazu-
geben. Im Kuhlschrank uber
Nacht ziehen lassen.

Am nachsten Tag bei 220 °C
Anfangstemperatur 1 Stunde
im Rohr schmurgeln lassen.
Auf 180 °C reduzieren und
nochmals gut 1 Stunde

schmoren.

Rudis Garprobe: Braten mit
einer Gabel anstechen, wenn
sich das Fleisch lost, ist er

fertig. Braten herausnehmen

und abgedeckt warm stellen.

Fur die Sauce den Sud durch
ein Sieb in einen Topf pressen,
sodass Zwiebeln und Knob-
lauch Teil der Sauce werden.
Bei mittlerer Hitze auf die
Halfte einreduzieren. Mehl
mit 3 EL kaltem Wasser ver-
mengen und die Sauce damit
abbinden. Kalte Butterstucke
einrtihren und mit Honig und

Salz abschmecken.

Fur das Puree Erdapfel und
Sellerie schalen, weichkochen,
abseihen und durch eine
Kartoffelpresse driicken.
Butter in einem Topf braunen
und Uber den Stampf gielRen.
Salz, Pfeffer und Muskat dazu-
geben. Je nach Konsistenz

noch etwas Milch einrthren.

Dazu schmeckt feines
Stocklkraut oder saisonales

Gemuse!

Zum Rezept fur
das Stocklkraut:

Foto: Chris Rogl, llustration: chien — stock.adobe.com, reza — stock.adobe.com



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



SALZBURG SCHMECKT ﬂ REGIONALE REZEPTE

Die Salzburger Seminarbauerinnen verstehen sich
als Botschafterinnen fur Gerichte aus
heimischen Lebensmitteln. Ob fruchtiges Kirschmuas,
herzhafter Almeintopf oder alpin inspiriertes Sushi,
die folgenden Rezepte zeigen: Regional und

Beygmﬁller vegetarisch passen wunderbar zusammen.
o

Ein Hoch auf regionale Produkte
Die rund 45 Seminarbauerinnen aus dem
Land Salzburg stellen bei ihren Rezepten,
Workshops und Seminaren saisonale Lebens-
mittel und Produkte aus unserer Region
in den Mittelpunkt.

Selbst gekocht? So geht’s!

Mit Freude und Begeisterung teilen die Seminar-
bauerinnen ihr Wissen. Ob Brot backen, Sushi
rollen oder Likor ansetzen, die Kurse sind so viel-
faltig wie die Rezepte. Infos gibt’s unter:

salzburger-seminarbauerinnen.at

Garantiert aus Salzburg
Wer sicher sein mochte, dass die Produkte
aus Salzburg kommen, kauft am besten auf Markten,
in Regionalladen oder heimisch sortierten Super-

markten ein. Orientierung bietet zudem das runde

SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat.
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Fotos (v. 0. n. u.): Sabrina Bergmiiller, Herzal Fotografie, Sabrina Radacher



Foto: Sabrina Radacher

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

Muas

® 500 g Mehl

e 500 ml Milch

® 300 g Kirschen

® | Prise Salz

® Zucker, Staubzucker

® Butter zum Heraus-
backen

ZUBEREITUNG

Milch aufkochen, in eine
Schussel mit dem Mehl und
dem Salz geben und rasch
zu einem klumpigen Teig

verruhren.

Reichlich Butter in einer
Pfanne erhitzen. Teig

hineingeben und anbraten.

Mit einer Teigschaufel
(,Muaser®) in kleine Stticke
zerstechen. Gewaschene
Kirschen unterheben und
mit Zucker bestreuen.

In einer ,,Muaspfanne®

servieren und mit einem

Glas Milch genieBRen.

Sabrinas Tipp: Besonders
gut wird das Muas mit
St. Veiter Pfelzkirschen!

SALZBURG SCHMECKT ﬂ REGIONALE REZEPTE

Rezept von Seminarbduerin Sabrina Radacher aus St. Veit im Pongau
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ REGIONALE REZEPTE

Rezept von Seminarbauerin Eva-Maria Lintschinger aus Tamsweg

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

Almeintopf

® 500 g festkochende
Kartoffeln

® 1Stange Lauch

® 1 Knoblauchzehe

e 2 EL Pflanzenol

e 800 ml Wasser

® 4 TL Gemusebruhe

® 150 g Frischkase natur

® 100 g Obers

® 2 Prisen Krautersalz

® 2 Prisen Pfeffer

® 1 Prise Muskat

® Speckwirfel (bei
Bedarf)

Zum Garnieren
® gehackte Petersilie
® Brotscheiben

Das Schlagobers wird aus

bester Bergbauern Milch
hergestellt. Ideal zum
Verfeinern vieler Gerichte:

von siifS bis sauer.
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ZUBEREITUNG

Kartoffeln schalen und

in 1 cm kleine Wirfel
schneiden. Lauch waschen
und in dinne Ringe
schneiden. Pflanzenol in
einem Topf erhitzen und die
Kartoffelwurfel sowie den
Lauch bei mittlerer Hitze
2-3 Minuten anbraten.
Mit Gemusebruhe auf-
gielen. Mit Krautersalz,
Pfeffer und Muskat
abschmecken und bei
mittlerer Hitze rund

15 Minuten kocheln.

Frischkase einrtihren und
5 Minuten einkochen
lassen. Dann das Obers
dazugeben und nochmals

5 Minuten. kocheln lassen.

Optional Speckwiirfel in

einer Pfanne ohne zusatz-

liches Ol knusprig anbraten.

Eintopf mit Speckwiirfeln,
Petersilie und frischen

Brotscheiben anrichten.

Foto : Eva-Maria Lintschinger



Foto: Sabrina Bergmiiller

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

Reis

® 250 g Sushireis
® 330 g Wasser

Marinade

® 40 g weilBer Balsamico-Essig

® 20 g Zucker
® 10 g WeiBwein, lieblich
e 1TL Salz

Belag

® 8-10 Blatter Mangold

® 100 g Schafsfrischkase
® 1-2 Karotten

® 1-2 ungeschalte Apfel

® Rucola

Deko
® Sprossen
® essbare Bluten

Hilfsmittel
® Bambusmatte
® Frischhaltefolie

c'\d‘besond@r\'r
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Steire

Der ,,SteirerREIS weif$“
ist aus Osterreich
und eignet sich
hervorragend fiir Sushi.

SALZBURG SCHMECKT ﬂ REGIONALE REZEPTE

Rezept von Seminarbduerin Sabrina Bergmiiller aus Eben

OVeggic-Cllpersushi

ZUBEREITUNG

Reis nach Anleitung zubereiten

und in einer Schussel etwas aus-
kihlen lassen. Fur die Marinade alle
Zutaten gut vermischen und mit
einem Kochloffel unterheben.

Fur die Weiterverarbeitung soll

der Reis lauwarm sein.

Mangoldblatter blanchieren und

im Eiswasser abschrecken. Schafs-
frischkase in Streifen schneiden.
Karotten 5 Minuten dampfen und in
Sticks schneiden, Rucola waschen
und trocken tupfen. Apfel fein
blattrig schneiden und eventuell

auch 5 Minuten dampfen.

Pro Rolle je ein Mangoldblatt auf
einem Stuck Frischhaltefolie aus-
breiten. Eine dinne Schicht Reis
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Video mit Anleitung

darauf geben und leicht festdricken.
Die Bambusmatte mit Frischhalte-
folie einwickeln und auf den Reis
legen, etwas festdriicken und die
gesamte Platte wenden, sodass das
Mangoldblatt auf der Oberseite ist.
Das untere Drittel mit Rucola,
Schafskase und Karottensticks
belegen. Nicht zu viel Fille nehmen!
Mit Gefuhl und etwas Druck zu
einer Rolle formen (siehe Video-
anleitung). Rolle mit Apfeln belegen
und diese leicht festdriicken.

Mit einem scharfen glatten Messer
ca. 2 cm grofBe Stiicke schneiden.
Tipp: Messer nach jedem Schnitt mit

kaltem Wasser absptilen.

Mit Sprossen oder essbaren

Bliten anrichten.
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Aus Liebe zum gutem Essen.
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LAND-LEBEN steht seit tiber 5 Jahrzenten flir Regionalitat,
Qualitat und natirlich fir zufriedene Kunden.

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



Foto und Rezept: Simone Kemptner/cookiteasy

SALZBURG SCHMECKT

RUCKZUCK-
TOMATENSUPPE

ZUTATEN (4 PERSONEN)

-6 EL LAND-LEBEN Backerbsen
- 2 kg reife Tomaten

. 2 Knoblauchzehen

- 5 EL Olivendl

- 1 rote Zwiebel

. 2 EL Tomatenmark

- 4 EL Balsamico-Essig

- 200 ml Gemusebrihe

- 2 EL frisch gehacktes Basilikum

- 1TL Oregano

- Salz und Pfeffer zum Abschmecken

. 2 EL Sauerrahm zum Garnieren

ZUBEREITUNG
Backrohr auf 220 °C Heifl3luft

vorheizen.

Die Tomaten waschen, vierteln
und in eine ofenfeste Form
geben. Knoblauchzehen abziehen und zu den
Tomaten in die Form geben. Mit Olivenal
betraufeln und fir 15-20 Minuten im Backrohr

schmoren.

In der Zwischenzeit die Zwiebel fein wirfeln und
in etwas Olivenol anschwitzen. Tomatenmark
dazugeben, mit Balsamico abloschen und mit
Gemiisebriihe aufgieflen. Auf kleiner Flamme
kocheln lassen.

Nun die Tomaten aus dem Ofen nehmen und zur
Gemusebruhe geben. Gehacktes Basilikum und

Oregano einrlihren und mit dem Stabmixer sehr
fein purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren mit knusprigen
LAND-LEBEN Backerbsen toppen und mit

frischem Basilikum und Sauerrahm garnieren.

Im Sommer darf eine fruchtige
Tomatensuppe auf keinem Speiseplan fehlen.
Dieses Rezept schmeckt nach Sommer pur,
ist ruckzuck zubereitet und auch bei Kindern
sehr beliebt.

Zu viel Suppe gekocht? Dann verwandeln
wir sie am ndichsten Tag einfach in eine
leckere Tomatensauce zur Lieblingspasta.
Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest
kochen. Die Suppe aufkochen und mit

2 EL frisch geriebenem Parmesan binden.
Nudeln zur Sauce geben, fertig ist ein
kostliches ,, Leftover®-Gericht“!

99



Betrieb
Babingerbauer

Der Bienenschwarm
Dorfmetzgerei Helmut Karl

Fanny Fresh Salzburg

Feinkostmetzgerei Wimmer
Gabelmacher

Gartnerei Zmugg
Geisbichlgut
Genuss.Fleischerei Walter
Metzgerei Lettner
Salzburger Blumenhof
SalzburgerLand Ei
SalzburgMilch

Stadtimkerei Greimel

Stoibergut

Betrieb

Eisl Bio-Schafmilch-Spezialitaten

Frutteria - Obst und Gemlise

Kastnerbauer - HofgreisslerEi

Goisbauer - SalzburgerLand Ei
Hof der alten Sorten - Biogut Oberwald

Kernbauer & Kernei’s Mostheuriger

Seppengut
Sperlbauer

Bauer z’Feichten

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

Frischgemise, Salat, Krauter, Spinat, Erdapfel Kirchengasse 11 5020
div. Honigsorten, Bienenwachskerzen Kreuzbricklweg 9/8 5020
Rind, Wild, Spanferkel, Speck, Wurst, Sulze u. a. Lieferinger HauptstraB3e 102 5020
div. herkunftszertifizierte Produkte in Fresh-, Lastenrad Zustellung 5020
Snack- oder Obstbox

Kalb- und Rindfleisch, Wildfleisch Maxglaner Hauptstrafle 14 5020
Gemiise, Salate, Fruchtgemiise, Melonen u. a. Torringstrafle 14 5020
Blumen und Zierpflanzen, Topfkrauter Kobergerweg 1 5020
Eier, Joghurt, Kase, Rind, Kalb, Lamm u. a. Geisbichlweg 10 5023
Rindfleisch, Schweinefleisch Langmoosweg 1 5023
Sbg. Grillwurst, Ruperti-, Rauchschinken u. a. Wolfgangseestrafle 19 5023
herkunftszertifizierte Produkte fiir Gartnereien Mehrlgutweg 29 5020
Eier SchwarzstraBe 19 5020
Milch, Buttermilch, Schlagobers, Joghurt, Kase Milchstrale 1 5020
Salzburger Stadthonig, Bienenweidesamen u. a. Glangasse 9 5020
Milch, Kase, Rind, Kalb, Eier, Weizen, Obst u. a. HinterfeldstraBe 22 5020
Produkte Bio Adresse PLZ

alles vom Schaf: Milch, Joghurt, Topfen, Kase Farchen 24 5342
Gemiise-, Obst- und Krauter-Sortiment Sonystrafle 8 5081
Eier, SalzburgerLand Genuss-Kisterl Romerstrafle 8 5081
Eier Waurmassing 3 5102
Getreide, Obst, Safte, Most, Essig, Baume Wald 2 5102
Fleisch, Wurst, Fisch, Brande, SalzburgerLand Bahnhofstraf3e 11 5102
Genuss-Kisterl

Pute, Gans Berg 12 5102
Schweinefleisch, SalzburgerLand Genuss-Kister! Wurmassing 4 5102
Eier Feichten 4 5165
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Ort
Salzburg
Salzburg
Salzburg
in Salzburg

Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg

Ort
Abersee
Anif

Anif
Anthering
Anthering
Anthering

Anthering
Anthering
Berndorf



Betrieb

Brot.Wert

Hausl Wall

Imkerei Martin Hinterhauser
Dorfmetzgerei Baischer

Gut Mihllehen

Bio-Backerei PfoR3

Hofkaserei Haslauer - Oberhchenwald
Lehner’s Beerenstad|
Bio-Imkerei Wildblume

Biohof Pertiller Oberwimmpoint
Ederbauer - wild gewachsen
Gasbachbauer

Imkerei Freundlinger

Watzing

Biofarm Teufl/Butcher and Farmer Teufl
Ederbrot

Grogenbauer

Eiswerk

Fuchserei Buchbichlgut
Lenzenbauer

Neubauer

Gartnerei Kral

Grablergut

Holzlbauer

Krapfbauer

Erlebnishof Kehlbauer
Hofkaserei Karlgut

Fleischhauerei Fuchs

Gartnerei Deisl

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
Bergland-Ei

Bindergtitl - SalzburgerLand Ei, Bergland Ei
Flachgauer Biopilze

Imker Kastenauer
Imkerei Strasser
Imkerei Ubertsberger

Joglbauer

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte

Sauerteigbrot

Kalbfleisch

Wald-, Bliten-, Akazie-, Lindenblitenhonig
Leberkase, Wiirstel, Wurst (div. Sorten)
Rindfleisch, Forelle, Saibling, Raucherfisch
Tauernroggenbrot, Sbg. Bio-Dinkellaiberl
Alles vom Schaf: Joghurt, Kase, Frischkase
Heidelbeere, Himbeere, Erdbeere

Wald-, Creme-, Bliiten- und Wiesenhonig
div. Frischgemse, Salat, Kohl, Krauter, Honig
Eier, Obstbrand, Wald-, Bliitenhonig, Blumen
Rind-, Schweinefleisch, Wurst (div. Sorten)
Bliiten-, Wald-, Cremehonig

Eier, Hafer, Weizen, Erdapfel, Pilze
Galloway-Rindfleisch, div. Wurst, Honig
Tauernroggenbrot, Biertreberbrot
Rindfleisch, Schweinefleisch

div. Eissorten & Sorbet

Fleisch: Rind, Kalb, Schwein, Lamm, Kitz
Eier, Walnusse, Obst, Essig, Safte, Cider
Naturjoghurt, Topfen, Frisch-, Schnittkase
Gemisejungpflanzen, Blumen, Christbaume u. a.
Cremehonig, Wabenhonig

Freilandeier, Weideganse, Mast-, Suppenhihner
Rindfleisch, Schweinefleisch, Eier, Birne

alles vom Schaf: Milch, Topfen, Kase, Fleisch
Frischkase, Camembert, Topfenballchen

Kalb, Rind, Schwein, Lamm, SalzburgerLand

Genuss-Kisterl
Blumen und Zierpflanzen, Topfkrauter

Rindfleisch, Hihnerfleisch, Putenfleisch, Eier

Honig, Oxymel, Bliitenpollen, SalzburgerLand
Genuss-Kisterl

Frischgemise, Krauter, Blumen, Stauden

Eier, Erdapfel

Freilandeier

Eier

Schaf-Vollmilch, Schafwolle, Honig, Eier u. a.
Brand und Likér (div. Sorten), Waldhonig
Milch, Sirahmbutter, Joghurt, Sauerrahm u. a.
div. Fleisch- und Wurstprodukte

Blitenhonig, Waldhonig

Blumen und Zierpflanzen, Topfkrauter u. a.
Huhner-, Putenfleisch, Wald- und Blitenhonig
Naturjoghurt, Topfen, Kase, Schweinefleisch
Eier, Wachteleier, Blitenhonig, Waldhonig
Eier

Eier

Pilze: Austernpilze, Krauterseitlinge, Shiitake,
Nameko, Reishi u. a.

Bliiten-, Wald-, Creme-, Bliiten- mit Waldhonig
Waldhonig, Cremehonig, Bliitenhonig

Bliiten-, Creme-, Waldhonig, Bliiten-Waldhonig
Weidemilch, Eier, Roggen, Dinkel, Essig u. a.
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Bio

Adresse

Am Backerweg 3

Wall 3

Dorfbeuern 112
Dorfstral3e 11

Mattseer Landesstral3e 11
Christophorus Stral3e 62
Héhenwald 2
Aignerstralle 134
Stettnerstrafle 32
Wimpointweg 1

Ederweg 3
Wiesnerstrale 15
Reitbergstralle 8
Watzingstrale 12
Schonaustrafle 47
Dorfstrale 5
Grogernweg 5
Mittergoming 12

St. Leonhard/Gartenauerstr. 9
Débringstrale 17
Kirchenstrale 12/4

Hof 47

Wankham 1

Hof 25

Hintersee 5
Hinterschroffenaustralle 5
Schroffenaustralle 5
Dorfstral3e 3

Dorfstral3e 15
Mettigweg 5

Wolfgangsee Strafle 108

Tannham 11/2
Kleinkostendorf 7
Gramling 1
Knotzing 1
Franz-Xaver-Gruber-Strafle 33
Stockham 7
Buchberg 1/2
Mitterhof 3a
Dorfbeuern 4
Wertheim 50
Reinharting 6
Rottstatt 2
Bauernweg 3
Bauernweg 3
Doppl 6
Dorfleiten 8

Potzelsbergstralle 26
Weiherweg 7
Seestrafle 23

Hohengarten 3

PLZ
5165
5165
5152
5161
5161
5061
5061
5061
5301
5301
5301
5301
5301
5301
5324
5324
5324
5114
5083
5300
5300
5302
5302
5302
5324
5322
5322
5321

5321
5321

5321

5203
5203
5203
512
5112
512
5163
5163
5152
5202
5165
5151
5110
5110
5162
5162

5162
5162
5162
5162

Ort
Berndorf
Berndorf
Dorfbeuern
Elixhausen
Elixhausen
Elsbethen
Elsbethen
Elsbethen
Eugendorf
Eugendorf
Eugendorf
Eugendorf
Eugendorf
Eugendorf
Faistenau
Faistenau
Faistenau
Goming
Grodig
Hallwang
Hallwang
Henndorf
Henndorf
Henndorf
Hintersee
Hof

Hof

Koppl

Koppl
Koppl

Koppl

Késtendorf
Kostendorf
Késtendorf
Lamprechtshausen
Lamprechtshausen
Lamprechtshausen
Mattsee

Mattsee
Michaelbeuern
Neumarkt
Nussdorf
NuBdorf
Oberndorf
Oberndorf
Obertrum

Obertrum

Obertrum
Obertrum
Obertrum

Obertrum



Betrieb

Mdillnerhansl - Trumer Schmankerlhof
Tischlerbauer
Trumer Privatbrauerei

Hochmihle Frauenlob

Huberbauer - SalzburgerlLand Ei
Stoffn Bio-Edelpilze
Aicherbauer

Kaserei Walkner

Kramerei Seeham

Thurerhof

Bio Land Imkerei & homattroad

Bioimkerei Doppler

Blumen Harasek

Frankgut - SalzburgerLand Ei
Gartnerei Monger
Glickswachtelei Unterholzhof
Graflmann

Hoamat Honig

Imkerei Janser

Imkerei Roider
Mattigtaler Kase GmbH
Mosterei Loaster
Ungerbauer
Unterkapellen

Biohof Stocklbauer

Grabnergut

Schmetterlingshof

Backerei Obauer

Wallnerhof

Fleischhauerei Gerbl

Backerei Necker

d’Krdmerin - Online-Shop
Kasbach

Landgasthof & Fleischhauerei Santner
Lechnergut - SalzburgerLand Ei
Oberbrandstatt

Stranzenhof

Baierlgut

Berznauer

Brotznerbauer

Dandlhof

Dadererhof

Eisl Gastronomieservice

Eismannhof
Feldinger’s Hausgartl
Fleischerei Santner

Fraidlgut

FrieBeneggergut

Produkte

div. Fleisch, Wurst, Innereien

Bliten-, Wald-, Creme-, Wald- und Bliitenhonig
Salzburger Landbier

Korn/Mehl: Laufener Landweizen, Tauern-
roggen, Snack Knusperfreude

Eier

Austernpilze, Zitronenseitlinge, Shiitake u. a.
Holzstockerl-Spiel

Emmentaler, Bergkase

div. herkunftszertifizierte Produkte
Rindfleisch, Honig, Oxymel, Raucherwerk u. a.
Bliten-, Wald-, Cremehonig, Haunsberger

Roggen, Rotweizen

Bliten-, Creme, Wald-, Wald- und Bliitenhonig
Blumen und Zierpflanzen, Topfkriuter

Eier

Topfkriuter, Jungpflanzen, Blumen, Biume
Wachteleier

Rindfleisch, Putenfleisch, Hihnerfleisch

Honig, Met, Oxymel, Zwetschkenmarmelade,
Wachteleier

Wald-, Creme-, Bliitenhonig, Met
Bliiten- u. Waldhonig, Cremehonig, Waldhonig
Vollmilch, Butter, Joghurt, Topfen, div. Kise
Apfelsaft, Bio-Apfelsaft

Rohmilch , Eier

Rohmilch, Naturjoghurt, Eier

Dinkel, Dinkelreis, Dinkelvollkornnudeln,
Hafer, Haferflocken

Schweinefleisch, Speck

Fleisch (Lamm, Huhn, Gansl), Eier, Essig u. a.
Landweizenbrot, Tauernroggenbrot
Putenfleisch

Rindfleisch

Tauernroggen-Landweizenbrot

div. herkunftszertifizierte Produkte

Rindfleisch

Kalbfleisch

Eier

Eier, Sirupe, Marmeladen

Schafrohmilch, Kase, Wurst, Saft, Dorrobst u. a.
Erdbeeren, Erdapfel, div. Frischgemiise
Erdapfel

Blumen und Zierpflanzen

Frischgemtise, Salat, Erdapfel, Oca, Topinambur
Rind, Schwein, Weidehenderl, Pute, Wurst u. a.

herkunftszertifiziertes Gemuse-, Obst-,
Krauter-Sortiment fir Gastronomie

div. Frischgemiise, Salat, Krauter, Lauch u. a.
Kresse Keimsprossen
Rindfleisch

Gemiisejungpflanzen, Blattsalate, Erdapfel,
div. Gemuse

div. Frischgemiise, Erdapfel, Blattsalat, Kraut,
Rote Riben, Brokkoli u. a.
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Adresse
MdihlstralRe 18

Dorfleiten 11
Brauhausgasse 2

Dorf 15

Mélkham 6
Edt 4

Talacker 3
Asperting 8
Hauptstral3e 64
Tur 1
Mayerlehen 91

Mihlbachstral3e 57
Moosstralle 36
Mayerlehen 4
Wallerseestraf3e 89
Halberstatten 16
Bayerham 7
Hauptstralle 78

Ried 17
Waldmoosgasse 13
Kraiham 9

Zaisberg 4
Kothgumprechting 1
Schngumprechting 18

Bauernstrale 16

Holzhauser Strafle 82
Helmberger StraBe 21
SteinklUftstrale 3
Segewald 2
Marktplatz 9
BahnstraBe 5

Wasenmoosweg 7
Marktplatz 2
Kolomanstrale 12
Brandstattsiedlung 9
Waseneggstrafle 7
Walserstraf3e 12
Hofweg 2
Himmelreich 3
Bauernschmiedgasse 8
Griinauerstrafle 3

Grenzstralle 3

Bauerngasse 20
Walserfeldstral3e 11
Walser Straf3e 24

Loigerstrafe, Himmelreich 61

Bauerngasse 18

PLZ
5162

5162
6162
5325

5205
5205
5164
5164
5164
5164
5201

5201
5201
5201
5201
5201
5201
5201

5201
5201
5201
5201
5201
5201
5113

5113
513
5340
5340
5204
5350
5303
5303
5303
5303
5303
5303
5071
5071
5071
5071
5071
5071

5071
5071
5071
5071

5071

Ort

Obertrum
Obertrum
Obertrum

Plainfeld

Schleedorf
Schleedorf
Seeham
Seeham
Seeham
Seeham

Seekirchen

Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen

Seekirchen

Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen

St. Georgen

St. Georgen

St. Georgen

St. Gilgen

St. Gilgen
StraBwalchen
Strobl

Thalgau

Thalgau

Thalgau

Thalgau

Thalgau

Thalgau
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim

Wals-Siezenheim



Betrieb
Gartenbau Winklhofer

Gartnerei Gastager
Gartnerei Lindner
Gemusebau Esterer
Gerlbauer

Hallerbauer

Hormannbauer

Jungpflanzen Gerl

Kaindlbauer
Koniggut

Kracherbauer
Landesgut Klessheim
Mesnerbauer
Schneiderbauer
Stefflhans

Wirstengut

Betrieb

Bioarche Rocherbauer
Freilandhof Putzgrub
Hasenpoint

Leierhof

Thalgerhof - SalzburgerLand Ei

Untergrub

Untermoas Abtenauer Wiesenei
Obsthof Buchegger/Oberhaslach
Dorfkaserei Potzelsberger
Motzenhof

Fischhof - Das Ziegenparadies

MundOrt Metzgerei

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

Honig Manufaktur Roider

Mayrhof

Karnerhof

Lerchenmihle Wieser

Lisis Speis

Seiwaldgut

Stieglerbauer

Bauernbraugut

Gartnerei Pleitner

Sonnenhuhn

Johannes Bio-Bergbauernhof Krispl

Bio-Hofkaserei Fiirstenhof

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte
div. Frischgemuse, Kiirbis, Erdapfel, Salat,

Bienenwiese Setzpflanzen u. a.
Weihnachtsstern

Blumen und Zierpflanzen

div. Frischgemuse, Salate, Krauter

Rohmilch, Frischmilch, Butter, Joghurt u. a.
Rindfleisch, Leberknodel, Eier, Kurbis, Schnitt-

blumen
Kohl-, Zwiebel-, Wurzel-, Fruchtgemuse, Krauter

Topfkrauter, Gemisejungpflanzen, Krauter,
Erdbeeren div. Sorten

Wurzel-, Zwiebel-, Kohlgemise, Erdapfel u. a.

Eier, Honig, Gemiise, Sirup, Suppenhiihner,
Schwein, Speck, Krauter

Gemiise-Jungpflanzen, Salat, Frischgemiise
Frischmilch, Dinkel, Apfelsaft, Blitenhonig
Frischgemiise, Salat, Kiirbis, Erdapfel, Krauter
Frischgemise, Blattsalat, Kiirbis, Zucchini u. a.
Erdapfel, Karotten, Kraut

Eier, Erdapfel

Produkte

Kalb, Rind, Lamm, Pute, Heufuttermittel u. a.
Bergbauern-Freilandeier

div. Sirupe, Krautersalz, Krautertee

Oxymel, Tees, Brennnesselsamen

Eier

Rindfleisch, Schweinefleisch, Putenfleisch,
Grillwirstel, Wurst, Speck

Eier

Apfelsaft, Phillipsbirnenbrand
div. Kasesorten, Schweinefleisch
Rohmilch-Heumilch

alles von der Ziege: Topfen, div. Kase,
Kitzfleisch, Ziegen-Schinken, Honig

Kalb- u. Rindfleisch, geselchtes Rindfleisch u. a.
Eier

Eier

div. Késesorten, Butter, Eis, Joghurt, Wurst, Eier
div. Honigsorten

Eier, Wachteleier, Obstler

Highlandbeef, Hauswirstel, Kasekrainer u. a.

Lung. Tauernroggen, Laufener Landweizenmehl

(Biokorn, Mehl)

div. herkunftszertifizierte Produkte
Rindfleisch, Fruchtaufstrich, Edelbrande u. a.
Rohmilch, Kalbfleisch, Eier

Rohmilch, Kalbfleisch, Eier
Gemiisejungpflanzen, Blumen, Topfkrauter u. a.
Eier

Lamm-, Hihnerfleisch, Bergkrautertee, Honig
Dinkel (Korn, Mehl, Nudeln, Reis), Kase u. a.
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Bio

Bio

Adresse
Viehhauserstrale 28

Oberaustralle 20
Grenzstralle 27
Kapellenweg 1
Walser Straf3e 14
Viehhauserstralle 43

KirchenstraBe 20

Loigerstrafle 16

Untere Walserbergstral3e 34

Oberfeldstralle 1

Himmelreichstrafle 1
Klessheimerstrale 5
Oberfeldstrale 21
Wals-Siezenheim 15
Stefflhansenweg 2

Kirchenwagnerweg 6

Adresse
Unterberg 7
Kehlhof 3
Wallingwinkl 12
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
Moartalstrale 407

Taggerstral3e 43

Markt 52
Haarbergweg 336
Moartalstrafe 79
Bauernbrauweg 1
Rif/ SchloRallee 51
Wolfgrubweg 1
Gaissau 3

Kellau 15

PLZ
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
5440
5440

5440
5440
5440
5400
5400
5400
5425
5431

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

Ort
Abtenau

Abtenau
Abtenau
Abtenau
Abtenau
Abtenau

Abtenau
Abtenau
Adnet
Adnet
Annaberg

Annaberg
Annaberg
Annaberg
Bad Vigaun
Bad Vigaun
Bad Vigaun
Golling
Golling

Golling
Golling
Golling
Hallein
Hallein
Hallein
Krispl

Kuch



Betrieb

Fleischerei Gumpold
Oberhofbauer - SalzburgerLand Ei
Pillhof

Scharfetter

Weissenbachmiuhle

Einsuglbauer

Handkaserei Wimmer

Jeligut

Landwirtschaftsbetrieb Winklhof

Salzmanufaktur Salitri

Biohof Moosbauer
Hollhof

Bachrain
Metzgerei Siller
Schlenggenhof
AlmSinn

Da Waldhofer

Betrieb
Biobauernhof Haslach

Genussregion Bramberger Obstsaft
Gaferlgut

Hintergaferl
Landwirtschaftsbetrieb Piffgut

Metzgerei Genossenschaft Bruck
Bijo Farm

Unterhausreit
Woidwerk

Hollersbacher Krautergarten

Scharlern

NOWI Conditor Eis
Bio-Imkerei Briindl
Ottinghof - Leoganger Safran

Sinnlehen
Ziefer’s Hofmolkerei

Fleischhauerei Rass
Stoaberg Smokehouse
Bichlhof

Bio-Imkerei Herzog
Erzeugergemeinschaft Salzburger Rind
Pinzgau Milch

Hatzbauer
Tischlerbauer

Imkerei Albert Wieser
Wiesberghof

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte

Rindfleisch

Eier

Rindfleisch

Salzburger Bio-Naturbeef, Eier

Bliitenhonig, Waldhonig

Eier, Hiihnerfleisch, Rehwild, Rotwild, Gams
Naturjoghurt, Vollmilchtopfen, div. Kise

Eier

Honig, Milch, Butter, Joghurt, Essig, Fleisch u. a.

handgeschopftes Siedesalz (pur, Krauter),
Sbg. Natursalz-Sole

Tauernroggenbrot, Gansl, Rind, Rohmilch u. a.
Hochlandrind

Kalb, Rind, Schwein, Kitz, Wild, Gams, Innereien
Fleisch und Wirste

Lammfleisch, Lammschinken

Sauerhonig, Suppenwiirze mit Wildkrautern

Rindfleisch, Huhn, Eier, Brande u. a.

Produkte
Rohmilch, Pinzgauerkase, Eier, Obstler

Apfelsaft, Apfeltresterpulver

Rindfleisch, Grillwiirstel, Burger-Patties
Suppenhiihner, Jungrind, Eier

Rohmilch, Butter, Joghurt, Molke, div. Kase

div. Fleisch: Rind, Kalb, Schwein, Lamm, Kitz,
Ziege, Pferd, Wild, Wurst

Cebufleisch, -Wurst (div. Sorten), aus Rosen:
Chutney, Misli, Tee, Sirup

Apfelessig, Krautertee
Blitenhonig, Waldhonig, Oxymel

div. Tees: Hollersbacher Balance, Blitenzauber,
Juchizza, Krautersalz

div. Kasesorten, Wurst, Fruchtaufstrich, Brand
div. Speiseeissorten

Bliten-, Almrosen-, Wald-, Cremehonig
Safran

Butter, div. Kase (Schneerose, Barlauchkase,
Bergkase)

Milch, Kase, Rind, Roggen, Dinkel (Grief3,
Mehl), Dinkelreis, -nudeln u. a.

Huhn, Pute, Gans, Ente
Pulled Beef

Milch & Kase, Butter, Sauerrahm, Hihner-
fleisch, Eier, Cremelikor

Bliten-, Wald-, Creme-, Wald- und Bliitenhonig
Salzburger Almrind, Salzburger Jungstier

Milch, Buttermilch, Joghurt, Butter,
Schlagobers, div. Kasesorten

Rindfleisch, Rinderrohschinken
Rindfleisch, Rinderrohschinken

Wald-, Creme-, Bliiten-, Wald- u. Bliitenhonig
Rindfleisch, Lammfleisch , Ganslfleisch, Eier
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Bio

Bio

Adresse

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

Kaserermuhlweg 3

Leitnerstra3e 10
Schattau 22
Moosegg 19
Moosegg 19
Scheffau 6

Am Dorfplatz 31
Waldhofweg 57

Adresse
Sonnberg 85

Wilhelmstall, Weichseldorf 27a

Krossenbachstrafle 23
Krossenbachstrafle 25
Bahnhofstrafe 5
Bahnhofstrale 5

Taxenbacher Fusch 31

Niederhof 2
Patschweg 7b
Jochberg 2

Jochberg 9
Augasse 4
Sinning 36
Otting 3

Hirnreit 8

Otting 7

Lofer 47
Scheffsnoth 119
Bichlweg 4

Unterreit 31
Mayerhoferstral3e 12
Saalfeldnerstralle 2

Sonnberg 10

Aberg 6
Rettenbachstralle 136
Gaisbichl 43

PLZ
5431
5431
5431
5431
5431
5523
5411
5411
5411
5411

5412
5442
5440
5440
5440
5423
5423

PLZ
5733

5733
5671
5671
5671
5671

5672

5662
5662
5731

5731
5710
5771
5771
5771

5771

5090
5090
5751

5751
5751
5751

5761
5761
5730
5722

Ort
Kuchl
Kuchl
Kuchl
Kuchl
Kuchl
Lungotz
Oberalm
Oberalm
Oberalm
Oberalm

Puch
RuBbach
Scheffau
Scheffau
Scheffau
St. Koloman

St. Koloman

Ort
Bramberg
Bramberg
Bruck
Bruck
Bruck
Bruck

Fusch

Gries
Gries
Hollersbach

Hollersbach
Kaprun
Leogang
Leogang
Leogang

Leogang

Lofer
Lofer
Maishofen

Maishofen
Maishofen
Maishofen

Maria Alm
Maria Alm
Mittersill

Niedernsill



SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort
Altjudengut div. Kase, Kalb, Wurst, geselchtes Rindfleisch Schmiedstrale 30 5721 Piesendorf
Obstpresse Leitner Safte, Sirup & Essig (div. Sorten), Apfelchips Grabenbackweg 37 5721 Piesendorf
Pinzga Kas Mobil Naturjoghurt, Frischkase, Kase (div. Sorten) Walchen 319 5721 Piesendorf
Frohngiit! Hochlandrindfleisch Alte BuchebenstralRe 33 5661 Rauris
Klaus Rathgeb Wildfleisch, Kalb- und Rindfleisch, Lammfleisch Weidachweg 104 5661 Rauris
Kumming Fleisch: Kalb, Rind, Lamm, Kitz, Reh, Rotwild Sportstrale 14/10 5661 Rauris
Obermoosen Frisch- & Weichkase, Zirbengelee, Zirbensirup, Moosenweg 14 5661 Rauris
Brande
Marolden Eier, Masthihner, Ochsenfleisch Maroldenweg 4 5754  Saalbach-
Hinterglemm
Fischzucht Kehlbach Forelle, Saibling, Saiblings-Kaviar, Flusskrebse, Kehlbach 63 5760 Saalfelden
Besatzfische
Fischzucht Schwaiger Saibling, Forelle, Saiblings-Kaviar, Besatzfische Kohlengasse 41 5760 Saalfelden
Fleischhauerei Fiirstauer Kalb, Rindfleisch, Lammfleisch, Rehwild, RitzenseestralRe 2 5760  Saalfelden
Rotwild, Gamsfleisch
Hauserpeterhof Milch, Kase, Wurst, Hihner-, Wachteleier u. a. Euring 5 5760  Saalfelden
Jagglhof ,Die Schattberger® Jungrindfleisch, Leber, Herz, Roggen, Dinkel Almdorf 7 5760  Saalfelden
Misssi AlpenEis div. Speiseeissorten Pfaffing 42 5760  Saalfelden
Oberdeutinghof ,,Die Schattberger Jungrindfleisch, Obstler Deuting 2 5760 Saalfelden
Orgenbauer ,Die Schattberger® Rindfleisch, Obstler Ruhgassing 3 5760  Saalfelden
Poltenhof Rindfleisch Pfaffenhofen 3 5760 Saalfelden
Thoman Eier Schmieding 4 5760  Saalfelden
Sunnseitimker Bliitenhonig, Waldhonig, Cremehonig, Met SteinbachstraRe 16 5662 St Georgen/Pzg,
Obermoos Eier, Suppenhiihner Wildmoos 48 5092  St. Martin/Lofer
Plattner Blutenflair und Gartenlust Schnittblumen, Blumen und Zierpflanzen Grubhof 184 5092 St. Martin/Lofer
Donisbauer Butter, Weichkase, Schnittkase, Bergkase Eschenau 97 5660  Taxenbach
Tauernlamm Fleisch von Rind, Kalb, Lamm, Reh-, Rotwild Eschenau 16 5660 Taxenbach
Unterbachrainerhof Topfen, div. Kase, Taxbocher Woachkas Taxberg 3 5660  Taxenbach
Ennsmanngut Schnittkése, Wild, Forelle, Saibling, Raucherfisch Niederland 10 5091 Unken
Kreuzerbauer Rindfleisch Gfoll 2 5091 Unken
Oberrain anderskompetent Frischgemise, Salat, Krauter, Kohlsprossen Unken 8 5091 Unken
Bamer Rindfleisch Uggl 6 5723 Uttendorf
Pinzga Speckdorf Rindfleisch, Rinderspeck mit Apfeltrester Vorderkrimml 70 5742  Wald
Augut Milch & Kase, Kalb, Schwein, Wild, Wurst Sonnbergweg 4 5700  Zellam See
Imkerei Michael Egger Wald-Bliitenhonig Seeuferstrafle 1 5700  Zellam See
Metzgerei Schultes Kalb- und Rindfleisch, Lammfleisch, Rehwild, Kitzsteinhornstrafle 47 / 5700  Zellam See
Rotwild, Wurst, Grillwirstl Schittdorf
PONGAU 71 BETRIEBE) ﬂ
Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort
Habersattgut Rohmilch, Eier, Honig, Brande, Forelle, Rind, Schwemmbergweg 25 5541 Altenmarkt
Schwein, Schaf, Wild
Imkerei Steffner Blitenhonig, Cremehonig Habersattwiesenweg 14 5541 Altenmarkt
Konwald Frischkasezubereitungen in O, Kitzfleisch Konwaldweg 3 5541 Altenmarkt
Tauerngarten Wurzel-, Zwiebel- & Kohlgemise, Saft u. a. Zefferergasse 14 5541 Altenmarkt
Bio-Bauernhof Schmaranz Eier Wieden 76 5630 Bad Hofgastein
Fleischhauerei Hutegger Fleisch: Schwein, Kalb, Rind, Lamm, Kitz, Pyrkerstrale 76 5630  Bad Hofgastein
Wild, Tauern Friauli
Riedlalm div. Kase (u. a. Hartkase, Apfelweinkase) Breitenberg 5630 Bad Hofgastein
Veitbauer Joghurt, Topfen, Naturjoghurt, Frischmilch Wieden 2 5630  Bad Hofgastein
Biohof Gschwendt Rollgerste, Dinkel, Hafer, Weizen, Roggen u. a. Gainfeld 14 5500 Bischofshofen
Echt kasig Hofkaserei Hubmiihle alles vom Schaf: Joghurt, Topfen, Kase Erzstrale 29 5500  Bischofshofen
Echt Schreckbauer Lamm, Kalb, Rind, Schwein, Pute, Wurst Gainfeld 7 5500  Bischofshofen
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Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort
Imkerei Mayrhofer Honig, Honigessig, Bienenwachskerzen, Haidberg 37 5500  Bischofshofen
Oxymel, Perga, Walnusshonig
ObersiRgut Rindfleisch, Eier, Fruchtaufstrich, Apfelsaft Gasthofberg 17 5531 Eben
Ortnergut Forelle, Eier, Rohmilch, Gansl, Pute, Huhn, Hauptstraf3e 21 5531 Eben
Schweinefleisch
Sulzenalm Krahlehenhitte Rohmilch, div. Kase, Rind Neuberg 30 5532 Filzmoos
Wexlerhof Frischgemise, Krauter, Beeren, Spargel u. a. Wexlerweg 2 5532 Filzmoos
Hundsalzhof Joghurt, Topfen, Frisch-, Schnittkase, Honig Aigenbergweg 39 5542 Flachau
Zehenthof Eier, Almbutter, Sennkése, Bergkase, Speck Zehenthofweg 22 5542 Flachau
Honigtraum Winkler Bliten-, Wald-, Cremehonig, Met Weng 92 5622  Goldegg
Mitterurlsberg Biohofkaserei Rohmilch, Butter, Butterschmalz, Schotten u. a. Hasling 4a 5622 Goldegg
arla Fischmanufaktur Grofarltal Forelle, Saibling, Fischaufstrich Késsler 5 5611 GroBarl
Aubauer Milch & Kase, Rind, Almschwein, Wurst, Eier, Aubauernweg 1 5611 GroBarl
Fruchtaufstrich, Sirup, Pesto
Bernberg Butter, Joghurt, div. Kase, Rind, Pute Schiedweg 39 5611 Grofarl
Filzmoosalm Prommegg Milch, Butter, Joghurt, Kase, Wurst, Brot, Rind Ellmau 41 5611 GroBarl
Gerstreit Rindfleisch, Lammfleisch, Vogelbeerbrand Sonnseitweg 34 5611 Grof3arl
GroBarler Genuss GroRarler Rindfleisch & Wurst, Special Cuts Sonneggweg 1 5611 GroBarl
Grofarler Troadkastn div. herkunftszertifizierte Produkte Dorfstral3e 2 5611 Grol3arl
Klausbauer Butter, Kase, Kitzfleisch, Wurst, Speck, Saibling Ellmau 74 5611 GroBarl
Maurachhof Butter, Kése, Rind, Wurst, Eier, Obst, Likor u. a. Maurachweg 14 5611 Grol3arl
Mitterhub Lammfleisch Hubdorf 9 5611 GroBarl
Oberharbach Milch, Kése, Rind, Schwein, Lamm, Sirup u. a. Oberharbach 4 5611 Grol3arl
Pointgriin Sirup, vorgefertigte Gerichte u. a. Rattersberg 20 5611 GroBarl
Untergollegghof Brand, Zirbenlikor, Ziegenkitzfleisch Eggriedl 2 5611 Grol3arl
Aigenreith Fritztaler Freilandschwein Sonnberg 5 5511 Hittau
Bodenbauer Rindfleisch, Rotwild, Hihnerfleisch, Putenfleisch Bairau 1 5511 Hittau
Dorfmetzgerei Max Mann Fleisch, Speck und Wurst vom Fritztaler Sonnberg 5 5511 Hittau
Freilandschwein
Pallerbauer Blitenhonig, Waldhonig Hittau 10 5511 Hittau
Gut Hittschlag Rehwild, Rotwild, Gams, Salami, Hauswiirstel roh Hiittschlag 8 5612 Hittschlag
Oberneuhof/Berg(er)wiesen Fleisch von Rind, Schwein, Lamm, Suppenhuhn Karteis 3 5612 Huttschlag
Steinmannbauer Milch, Butter, Joghurt, Kase, Rind, Brand u. a. Hittschlag 57 5612 Hiittschlag
Bio aus dem Tal div. Kasesorten (Dorfkonig, Krauterprinz u. a.) Ployergasse 17 5603  Kleinarl
Backerei Café Konditorei Bauer Bio-Dinkeleckerl, Dinkelhandsemmel Dorf 248 5505  Mihlbach
Tauernbrennerei Likdre, Schnaps, Fruchtaufstriche u. a. Alpenstralle 5 5562  Obertauern
Verein der Salzburger Edelbrandsommeliers Amadeo Salzburg Alpenstralle 5 5562  Obertauern
Biohof Lehengut Alles vom Schaf: Milch, Butter, Joghurt u. a. Reitsam 11a 5452  Pfarrwerfen
Bergbauernlavendel Furtlegg-Gut Blitenaufstrich, Sirup, Ol, Duftsickchen u. a. RoRbrandstrale 30 5550  Radstadt
Metzgerei Ladinger Rindfleisch Stadtplatz 13 5550  Radstadt
Steinergut - Kocher’s Biohof Rind-, Wildhendlfleisch, Honig, Krautertee Steinerweg 4 5550  Radstadt
Unterfarnwang Rind, Kalb, Wurst, Schmalz, Saft, Tee Farnwangweg 5 5550  Radstadt
Genussregion Pongauer Wild Reh, Hirschkalb, Hirsch, Gams Baderstralle 7 5620  Schwarzach
Pongauer Bio-Bauernladen Schwarzach div. herkunftszertifizierte Produkte Salzburgerstrafle 26 5620  Schwarzach
Brennerei Gauger Vogelbeerbrand, Birnenbrand, Obstler Froschauweg 2 5600  St.Johann
Gartenbau Tautermann Blumen, Zierpflanzen, Jungpflanzen, Erdbeeren Kastenhofweg 7 5600  St.Johann
Gartencenter Zachhalmel Blumen und Zierpflanzen, Topfkrauter IndustrieBstralBe 5 5600  St.Johann
Metzgerei Rettensteiner-Scharfetter Rotwild, Rehwild, Gams, Kalb, Rind, Lamm Hans-Kappacherstrafle 9 5600  St.Johann
Metzgerei Urban Kalb, Rind, Lamm, Kitz, Reh, Rotwild, Wurst Hauptstrafle 32 5600  St.Johann
Pongauer Bio-Bauernladen St. Johann div. herkunftszertifizierte Produkte Ing.-Ludwig-Pech-Strale 1 5600  St.Johann
Echt Guat Bauernladen div. herkunftszertifizierte Produkte DorfstralRe 15 5522 St. Martin/Tgb.
Edelhuat - Biopilzzucht Neubach Austernseitlinge, Krauterseitlinge, Shiitake-Pilze Oberbachstrafle 6 5522 St. Martin/Tgb.
Oberedt Eier, Rindfleisch, Lammfleisch, Honig Edtstrale 27 5522 St. Martin/Tgb.
Spiesshof Roh-, Buttermilch, Topfen, Kase, Wurst u. a. Lammertalweg 41 5522 St. Martin/Tgb.
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Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort
Waisengut Hihnerfleisch, Putenfleisch Nasenweg 41/2 5522 St. Martin/Tgb.
Bauernhof Sonnenhuab Brande, Honig, Rindfleisch Niederuntersberg 10a 5621 St. Veit
Die Summerin Bliiten-, Wald-, Cremehonig Pass Lueg StralRe 3 5451 Tenneck
AlpakaAlm Wollmanufaktur Pflanzsack, Business-Sohle Zollweg 21 5602  Wagrain
Backerei Konditorei Steinbauer Tauernroggenlaib, Weizenbrot aus Laufener Markt 93 5602  Wagrain
Landweizen
Beermoos Rindfleisch Obristweg 65 5602  Wagrain
GroRwidmoos Huhn, Pute, Kréutersirup, Obstler, Tees u. a. Widmoosweg 12 5602  Wagrain
Wagrainer Hihnerdorf Steinbachhof Lamm-, Hihnerfleisch, Suppenhiihner, Eier Weberland| 15 5602  Wagrain
Hinterdechantshof div. Frischgemiise, Eier & Honig Reitsam 70 5450  Werfen
wengANGUSta Rindfleisch Weng 247 5453  Werfenweng
LUNGAU (37 BETRIEBE) W
Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort
Bienenlehrpfad Goriach Bliten-, Wald-, Creme-, Léwenzahnhonig Vordergoriach 116 5574  Goriach
Hiasnhof Butter, Kase, Apfelsaft, Krautertee, Kitzfleisch Fern 31 5574  Goriach
Familie Schiefer OG Honig, Oxymel, Teigwaren, Vollkornmehl u. a. Bruckdorf 608 5571 Mariapfarr
Kinderbauernhof Standlhof Rohmilch, Rindfleisch, Eier, Erdapfel Seitling 77 5571 Mariapfarr
Poinsitgut Hihnerfleisch Fern 36 5571 Mariapfarr
Prestlhof Rind-, Schweinefleisch, div. Wurst, Speck, Eier Fern 38 5571 Mariapfarr
Prstl Eier Pirstimoos 24 5571 Mariapfarr
Sauschneider Rind, Lamm, Hihner, Puten, Bliitenhonig Fanning 106 5571 Mariapfarr
Weberhof Lungauer Saubohne, Erdapfel Grabendorf 55 5571 Mariapfarr
Wielandhof Frischkase in Ol, Schnitt-, Bergkése, Rindfleisch Lignitz 47 5571 Mariapfarr
Zehnerhof Aronia, Getreide, Hanf, Buchweizen Zankwarn 4 5571 Mariapfarr
Daslerhof Kalbfleisch Markt 99 5570  Mauterndorf
Imkerei Kaiser div. Honig, Honig mit Pollen, Bienenwachs Markt 342 5570 Mauterndorf
Metzger Kalbfleisch Markt 22 5570  Mauterndorf
Aignerhof Rind-, Schweine-, Wildfleisch, Wurst, Speck Hemerach 15 5583  Muhr
Schoberhof Rind, Roggen, Dinkel, Eachtling ,,Dita“ Lintsching 93 5572 St. Andra
Biohof Sauschneider Schwein, Wurst, Tauernroggen, Nudeln u. a. Oberbayrdorf 21 5581 St. Margarethen
Sagmeister Tauernroggen, Indigoweizen, Dinkel, Eachtling Staig 39 5581 St. Margarethen
Biohof Brugger div. Honig, Bienenwachs, Oxymel, Weidegans Fell 52 5582  St. Michael
Orgenhias Butter, Topfen, Frischkase, Rindfleisch Dasl 15 5582  St. Michael
Burggerhof Butter, Buttermilch, Topfen, Sauermilchkase Refling 27 5580  Tamsweg
Das Blumenhaus Blumen- und Zierpflanzen, Jungpflanzen Kuenburgstrafe 13 5580  Tamsweg
Genussregion Lungauer Eachtling Husar, Anuschka, Ditta, Ostara, Evita u. a. Amtsgasse 8 5580  Tamsweg
Greilhof Jungrind, Schwein, Wild, Lamm, Wurst, Sulze Martelsdorf 39 5580  Tamsweg
Landwirtschaftsbetrieb Standlhof div. Fleisch, Wurst, Erdapfel, Milch, Kase Wolting 58 5580  Tamsweg
Lungauer Speis Rind, Schwein, Lamm, Wurst, Burger-Patties Preberstrale 7 5580  Tamsweg
Ottinggut Milch, Butter, Molke, Joghurt, Buttermilch Ottingweg 69 5580  Tamsweg
Tonibauer Rind-, Lammfleisch, Wurst & Speck, Saibling Einod 1 5580  Tamsweg
Trimminger Joghurt, Kése, Produkte vom Schaf Sauerfeld 40 5580  Tamsweg
Rigele Rohmilch, Butter, Buttermilch, Topfen, TauernstralRe 5 5563  Tweng
Schnittkase, Rind, Kitz, Wild
Betriebsgemeinschaft Graggaber-Urban Rohmilch, Rindfleisch, Erdapfel Neggerndorf 55 5585  Unternberg
Davidhof Jungrind, Ziegenkitzfleisch, Erdapfel DorfstralBe 49 5585  Unternberg
Imkerei Aigner Bliten- m. Waldhonig, Almrosen(creme)honig Haltgasse 152 5585  Unternberg
Krautlhitte Rohmilch, Butter, Milchmischgetranke u. a. Fanningberg 155 5572 Wei3priach
Moosalm Rohmilch, Butter, Kase, Joghurt, Eier u. a. Lamm 39 5584  Zederhaus
Miillnerbauer - Edelbrande Moser Woodka, Troad, Enzian Zederhaus 49 5584  Zederhaus
Waldhof Kosslergut Freilandeier, Honig, Suppenhiihner Wald 15 5584  Zederhaus
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Betrieb Adresse PLZ Ort Website

Kastnerbauer - HofgreisslerEi Romerstralle 8 5081  Anif www.kastnersbioeier.at
Kernbauer & Kernei’s Mostheuriger Bahnhofstral3e 11 5102  Anthering www.kernei.at

Sperlbauer Wurmassing 4 5102 Anthering www.sperlbauer.bio

Lisis Speis Markt 52 5440  Golling lisis-speis.at
Steinmannbauer Hiittschlag 57 5612 Hiittschlag www.steinmannbauer.at
Hotel Auhof Augasse 4 5710 Kaprun www.derauhof.at
Fleischhauerei Fuchs Dorfstralle 3 5321 Kopp!

Imkerhof Salzburg Wolfgangsee Strale 108 5321 Koppl www.imkerhof-salzburg.at
Bio-Hofkaserei Firstenhof Kellau 15 5431 Kuchl www.fuerstenhof.co.at
Familie Schiefer OG Bruckdorf 608 5571 Mariapfarr www.familie-schiefer.com
Tauernbrennerei Alpenstraf3e 5 5562  Obertauern www.tauernbrennerei.at
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
Pongauer Bio-Bauernladen Schwarzach Salzburgerstral3e 26 5620  Schwarzach pongauer-bauernladen.at
Kramerei Seeham Hauptstrale 64 5164  Seeham kramerei.co.at
Mattigtaler Kase Kraiham 9 5201  Seekirchen www.mattigtaler.at
Metzgerei Rettensteiner-Scharfetter Hans-Kappacherstrale 9 5600  St.Johann www.metzgerei-rettensteiner-scharfetter.at
Pongauer Bio-Bauernladen St. Johann Ing.-Ludwig-Pech-Stral3e 1 5600  St.Johann pongauer-bauernladen.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

Augut Sonnbergweg 4 5700  Zellam See www.augut.at

Kdsekrainer vom Weltmeister

Helis Kasekrainer wurden auf der Messe Wieselburg 2026 mit Gold ausgezeichnet.
Ein besonderer Genuss furs regionale Barbecue oder den gemutlichen Grillabend.

Die Dorfmetzgerei Karl im Salzburger
Stadtteil Liefering hat sich besonders bei
Grill- und Barbecue-Fans 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-
gemachte Gewurzmischungen und die
Jjeweils dazu passenden Saucen. Erlernen
konnen wir die hohe Grillkunst dabei
vom Metzgermeister und Grillwelt-
meister Helmut Karl selbst. Profi-Tricks
inklusive! Aktuelle Termine zu den Grill-

workshops unter: www.helmutkarl.at

‘ﬂ elmub karl

m kochschule | gril & 2ulehée

108

Foto: Dorfmetzgerei Karl



O ATs

REGIONAL TV SALZBURG

Sport Magazin

jeden Dienstag . o . = g
b 18:30 neu - = |,

Salzburg AT S Rund um die Uhr in
m;‘:l"z’iﬂ Magazin . R § Salzburgs Kabelnetzen,
. jeden Mittwoch _ . 1 auf Al Explore TV
ﬁ,dfréggnffu ob 18:30 e B g g und im Livestream auf;
. www.rts-salzburg.at
T R
oder via Satellit
taglich von:
15:00 - 16:00 und
21:00 - 22.00 Uhr
auf R9 Osterreich HD

7\ Cﬂf&'ﬁ RG!

ﬁémze

SALZBURG

FLACHGAU 1028 MHz 89,3 MHz 1066 MHz SALZBURG STADT 952 MHz LOFER 106.7 MHz
TENNENGAU 106.6 MHz ABTENAU 106.7 MHz SAALFELDEN 106.7 MHz RADSTADT 106,7 MHz
SAALBACH 106.7 MHz SCHWARZACH 106,7 MHz ZELL AM SEE 106,7 MHz OBERTAUERN 106.7 MHz



Genuss-

GEWINNSPIEL

Almjausen-
Gutschein

Genuss- B
Kisterl

WERDE TEIL DER ,,SALZBURG SCHMECKT“-FAMILIE!

MAGAZIN + GUIDE: AUF SOCIAL MEDIA FOLGEN: JETZT 0| Ol
salzburgschmeckt.at/magazin . NEWSLETTER o "'t'.?
www.instagram.com/salzburgschmeckt

+ MAGAZIN :‘Eﬁﬂﬁ
MEHR INFOS: o www.facebook.com/salzburgschmeckt ABONNIEREN: EE3HA
salzburgschmeckt.at




Ve 7

Pinzgau Milch

""---_! et — > -
—~%n
J -~
o
Yy
R
Py

=/ M

=/

=

Szl Lo AGEFET"
/ h
,{
v
/4

) 3 /)
2| BERGBAUERN (¥ (M T —
| EISKAFFEE |2 (R

BERGBAUERN
fpvecso | EISKAFFEE

%\‘ Latte Muccliats

(==

e T
'3

N EISKAFFEE |

Cappussing

. §
X
S
N X
¢ \
\
v
N

EISKAFFEE

Cremiger, verfiihrerischer Kaffeegenuss- unser Bergbauern Ready-to-Drink-Kaffee ist
ein kostlicher Eiskaffee fiir den taglichen Genuss, ob zu Hause, im Biiro oder
unterwegs. Fiir eine personliche Note einfach gekiihlt oder mit Eis servieren. Pure
Verwdhnung, wo immer du bist. Diese Drinks sind ungekiihlt lagerbar und bis zu 12

Monate haltbar.

Erhdltlich in den Sorten: Espresso, Cappuccino, Latte Macchiato
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Salzburgerland
Genuss-%est
in Altenmarkt

ERLEBEN, GENIESSEN, MITFEIERN!

Beim SalzburgerLand Genuss-Fest 42’% Live-Musik, Handwerksvorfiihrungen,

- .t
mit regionalen Lebensmitteln und S{-\L{W“ﬁ(\ Schaubacken und vieles mehr.
Produkten echten Genuss erleben. RN\ Infos: www.salzburgschmeckt.at
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