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Liebe Leserinnen und Leser,

die Direktvermarktung ist ein wichtiges Standbein fur
Salzburgs Landwirtschaft. Besonders freut mich, dass
immer mehr junge Menschen diese Form des Einkaufens
(wieder)entdecken. Und das sowohl seitens der Betriebe als auch seitens der Kun-
dinnen und Kunden. Aber auch der Handel ist ein verlasslicher Partner, wenn es
darum geht, regionales Einkaufen fiir alle zu ermoglichen und unsere Produzentinnen
und Produzenten zu unterstitzen. Die Erfolgsgeschichte des ,,SalzburgerLand-Ei“

(ab Seite 48) zeigt dies eindrucksvoll.

In ,,Salzburg schmeckt® stellen wir beispielhaft Menschen und Betriebe vor, die
Tag fiir Tag daflir sorgen, dass wir hochwertige Lebensmittel aus Salzburg geniel3en
konnen. Mit neuen Ideen, viel Leidenschaft und mutiger Pionierarbeit: Ob Bio-
krauter vom Berg, Fische aus dem Wald oder Milch aus Wals. Ob als Griinder,

Nachfolgerin oder weil es immer so war.

Damit Salzburg schmeckt, brauchen wir auch Gastgeberinnen und Gastgeber,
bei denen wir Handwerk erleben und geniel3en konnen. Und naturlich Rezepte

zum Nachkochen (ab Seite 80). Dabei wiinschen wir viel Vergnigen!

lhr LR und Obmann Maximilian Aigner
und das Team des Salzburger Agrar Marketing
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Kalbsstelze aus dem Ofen
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Wie lasst sich ein kleiner Biobetrieb breiter aufstellen?
Familie Kaml aus Wagrain hat 2018 darauf ihre Antwort
gefunden. Heute gehoren Kuchen-, Heil- und Teekrauter

fix zum Angebot am GrofSwidmoos.

ie Landwirtschaft erfindet sich immer
wieder neu. Denn Struktur- und Klima-
wandel sowie eine veranderte Nachfrage

stellen viele heimische Betriebe vor neue
Herausforderungen. Frische Ideen konnen
helfen, einen Hof zukunftsfahig zu machen.
Am Grof3widmoos ist Familie Kaml genau das
gelungen. Der Biobetrieb hat sich uber die
Jahre vielseitig aufgestellt: Neben der Tier-
haltung gehoren Honig, Schnaps und die
»Schule am Bauernhof“ zu den fixen Stand-
beinen. Seit 2018 ist der Krauteranbau Teil

dieser Vielfalt. Ausgangs-
punkt daflir war der
Kontakt zu einem Bauern
aus der Umgebung, der
nach jahrzehntelanger
Teeproduktion eine Nach-
folge suchte. Waltraud
Kaml und Tochter Viktoria
Strickner griffen die Idee
auf und entwickelten
daraus einen weiteren
Betriebszweig. Das Krau-
terwissen hat sich das
Mutter-Tochter-Gespann

Schritt fur Schritt angeeignet: Waltraud
absolvierte die Ausbildung zur Krauter-
padagogin, Viktoria die zur TEH-Praktikerin.
Rund 30 verschiedene Krauter gehoren
mittlerweile zum Sortiment. Etwa ein Drittel
kommt vom eigenen Krauteracker, der Rest

stammt aus der Wildsammlung.

Handarbeit bis in die Tasse

Die Herstellung der Krauterprodukte ist dabei
echtes Handwerk. ,,Nach der Ernte werden die
Krauter sorgfaltig sortiert®, erklart Waltraud.
»Wir kontrollieren die
einzelnen Stangel und
zupfen die hochwertigen
Blatter von Hand ab.“ Nur
diese Auslese kommt in die
eigene Trocknungsanlage.
Die Temperatur wird dabei
stetig kontrolliert, damit
Inhaltsstoffe und atheri-
sche Ole erhalten bleiben.
Danach kommen sie in die
Lagerbehalter, werden
beschriftet und zusatzlich

tiefgekihlt.
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Ob Ringelblume, Minze, Malve, Salbei, Melisse
oder Rosmarin — alles wird von Waltraud und
Viktoria handisch gepfliickt und verarbeitet.

»Mein Favorit ist
unser selbst
gemischtes Krauter-
der-Provence-Salz.“
Waltraud Kaml

Erst bei Bedarf entstehen daraus die Aroma fur die Winterkiiche
verschiedenen Tee- und Krauter- Getrocknete Krauter bringen gerade in

mischungen. ,,Wir produzieren nicht auf  der kalten Jahreszeit Abwechslung in die

Vorrat, sondern fillen nur das ab, was Kiche. Besonders gerne verwendet
wir brauchen. So vermeiden wir, dass Waltraud Bestandteile mit mediterra-
Produkte unverkauft bleiben®, erklart nen Aromen wie Basilikum, Rosmarin
Tochter Viktoria. Das Hauptprodukt und Thymian. ,,Mein Favorit ist unser
am Hof sind bunte Teemischungen aus selbst gemischtes Krauter-der-Pro-
Himbeerblattern, Zitronenmelisse, vence-Salz%, lacht sie. Auch getrocknete
verschiedenen Minzsorten, Linden- Bliten bringen Farbe in die Winter-
und Hollerbluten, Ringelblumen, monate: ,,Die Konigskerze behalt auch
Goldmelisse oder Schafgarbe. Auch beim Trocknen ihre leuchtend gelbe
Krautersalze, Gartensalz, Oxymel Farbe. In der dunklen Jahreszeit bringt
und Likor gehoren zum Angebot. sie damit ein Sttick Sommer zurtick.”
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Handverlesen und mit

viel Fachwissen werden die
Kriuter gemischt und erst bei
Bedarf verpackt.

Die rund 14 bunten Tee-
mischungen sind wohltuend
und wohlschmeckend.

Vielfalt schafft Stabilitat

Das vielseitige Angebot hat echte
Vorteile. Fallt ein Bereich weg, kann die
Familie auf andere ausweichen. ,,Das
hat sich wahrend der Pandemie gezeigt,
als die Schule am Bauernhof nicht statt-
finden konnte. In dieser Zeit haben wir
andere Standbeine starker genutzt®,
erzahlt Waltraud. Auch beim Krauter-
anbau ist es wichtig, auf unterschied-
liche Rahmenbedingungen flexibel
reagieren zu konnen. Die Witterung ist
dabei eine der groten Unbekannten.

Trockenperioden lassen sich am Grof3-

widmoos dank der vorhandenen
Bewasserungsmoglichkeit noch gut
uberbriicken. Deutlich schwieriger sind
fir den kleinen Betrieb Extremwetter-
ereignisse. ,,Besonders die Unwetter
bereiten uns Sorgen. Wenn es hagelt,
kann die gesamte Krauterernte verloren
gehen, so Viktoria. Auch mit diesen
Herausforderungen bleibt der Krauter-
anbau weiter ein wichtiger Bestandeteil
des Hofs. Das beweist: Manchmal
braucht es fur ein zusatzliches Stand-
bein weder mehr Flache noch mehr

Tiere, sondern einfach eine gute Idee.

z, ‘00"’.
3, \
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Ausgewahlte Krauter- und Tee-
mischungen, diverse Sirupe und
Schnaps sowie Honige tragen

das Herkunfts-Siegel.

Groflwidmoos
Waltraud Kaml
Widmoosweg 12
5602 Wagrain
info(@wildmoos.at
T+43 664 52 94179

www.wildmoos.at
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Ob geschenkt, selbstgemacht oder einfach bestellt:

Echter Genuss ist immer dabet!

GENUSS SCHENKEN!

In der Genuss-Region Tennengau bieten mehr als
40 Genuss-Partner das ganze Jahr lber regionale
Spezialitaten. Ob Genuss-Wirtshaus, Genuss-Laden
oder Genuss-Alm - hier ist fur jeden Geschmack die
richtige Adresse dabei. Die Genuss-Gutscheine sind das
ideale Geschenk fur jeden Anlass. Erhaltlich im Gaste-
service Tennengau und in den ortlichen Tourismusbtros.

Mehr Infos unter: www.tennengau.com

ennengau

Natur - Kultur « Genuss

QUALITATSFLEISCH
FREI HAUS

Die besten Stiicke vom heimischen Rind
ganz unkompliziert im ALPENRIND
Onlineshop bestellen.

Unter www.alpenrind.at/shop gibt’s je nach
Geschmack und Bedarf unterschiedliche
Fleischpakete zur Auswahl. Also: Einfach rein-

klicken und zu Hause geniel3en!

AUF DIE PLATZE. FERTIG. BLUBB.

Rein ins Glas, raus aus der Geschmacksroutine: Mit etwas Zeit

werden aus frischen Zutaten tberraschend wurzige, fein sauerliche

Kostlichkeiten. Fermentieren ladt zum Experimentieren ein und lasst

U chrmeRey
— L N,

CEMacHy | : b uns unsere Lieblingszutaten langer geniefBen. Ein Glas, ein bisschen

Neugier — und schon kann es losgehen. Jetzt blubbern lassen und das

Fermentieren mit dem Starter-Set von Muller Glas entdecken.

Foto oben links: Genuss-Region Tennengau, Foto oben rechts: midjourney.com, Foto unten: Miiller Glas
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VERANTWORTUNG,
DIE SCHMECKT

Als &sterreichische Traditionsmarke verbindet WOERLE hohe Qualitatsanspriiche
mit stetig wachsenden Anforderungen an verantwortungsvolles Wirtschaften.
Dafir wurden wir von EcoVadis mit der héchsten Auszeichnungsstufe Platin
bewertet - als einziges Unternehmen der 6sterreichischen Milchwirtschaft®.

Fir unsere Konsument:innen und Handelspartner bedeutet das: die bewusste
Entscheidung fir Verantwortung, nachvollziehbare Informationen und besten
Geschmack. Fijr uns ist es einfach: Leidenschaft fir besten Salzburger Kése

*Stand 04.10.2026

PLATINUM gE& ) » =

-

ecovadis

Sustainability Rating

AUG 2026

UNSER NACHHALTIGKEITSF‘OGRAMM
WWW.WOERLE.AT/WIRKTWEITER
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Seit 1677 ist der Gerlbauer in
Familienhand. Nun hat mit Sabine und
Alois Ramsauer die nachste Generation
den Hof ubernommen - und fuhrt

Bewahrtes und Neues zusammen.

4 ¥ Syt 7 oY %%ﬁ%mw@%

Alois und Sabine, Sabines Eltern Christina und Manfred
sowie ihre GrofSeltern Johann und Gertraude Reischl
leben alle gemeinsam am Gerlhof.

12

er Gerlbauer in Wals besteht seit

dem 17. Jahrhundert. Mehr als

340 Jahre und 16 Generationen
spater wird hier noch immer Landwirtschaft
betrieben. Damit gehort er zu den traditions-
reichsten Betrieben in Salzburg und tragt das
Pradikat ,,Erbhof®. Im April haben Sabine und
Alois Ramsauer den Hof GUbernommen. Sabine
fihrt als Tochter die Familientradition weiter,
Alois bringt neben der Erfahrung als Hafner
und Fliesenleger die Ausbildung zum landwirt-
schaftlichen Facharbeiter mit. Jetzt bauen sie

sich gemeinsam ihre Zukunft auf.

Milch statt Gemuse

Die Region Wals bei Salzburg ist vor allem fir
besonders gutes Gemuse bekannt. Dass mitten
im Ort auch ein Milchviehbetrieb wirtschaftet,
ist etwas Besonderes. Rund 60 Rinder stehen
am Hof, darunter etwa 35 Milchkihe. Die
schwarz-weil3en Holstein-Friesian-Kihe sind
eine klassische Milchviehrasse und werden am
Hof aufgezogen. Auch das Futter fiir die Tiere

kommt weitgehend von den eigenen Flachen.

Hand in Hand

Drei Generationen leben und arbeiten am Hof.
Gemeinsam halten sie den Betrieb am Laufen:
Alois und Manfred kimmern sich vor allem

um die Stall- und Feldarbeit, Sabines Mutter
Christina hilft bei der Produktion und der
Direktvermarktung. Auch die Grofeltern
arbeiten mit, wo sie konnen. Landwirtschaft ist

hier Familienarbeit und war es schon immer.
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Frische Milch
direkt ab Hof.

Was viele Menschen
noch von friiher
kennen, ist beute

wieder gefragt.




Die Milch stammt von den

eigenen Kiihen, die Heu
und Grassilage zu fressen
bekommen. Der Laufstall

sorgt fiir Bewegung.

SALZBURG SCHMECKT (7 HOFGSCHICHTN

gehoren ebenso zum Sortiment wie
Natur- und Fruchtjoghurts, Topfen,
Butter sowie Eiskaffee und Kakao.

Alle Milchprodukte kommen aus
eigener Erzeugung - nur beim Schnitt-
kase arbeitet die Familie mit einem
Partner zusammen. Im Dorf ist die
Hutte gut bekannt. Viele sagen einfach
,Gerei“ oder ,Gereis SB-Hutte". Fur
die Kundinnen und Kunden ist sie eine
gute Moglichkeit, Lebensmittel dort
einzukaufen, wo sie entstehen. Denn
was im Stall und in der kleinen

Produktionsanlage handisch erzeugt

wird, wird direkt ab Hof verkauft.

Frisch vom Hof Zuruck zur ,,Millibitschn“?

Die Direktvermarktung hat beim Die Selbstbedienungshitte erinnert
Gerlbauer ebenfalls lange Tradition. dabei durchaus an eine alte Form des
1997 begannen Sabines Grol3eltern Milchverkaufs: die ,,Millibitschn®, mit
Johann und Gertraude Reischl, die der man die Milch morgens und abends
eigenen Erzeugnisse an Kundinnen und direkt am Hof geholt hat. Auch die
Kunden zu verkaufen. Spater baute Rohmilch erfreut sich groBer Beliebt-
Christina die Direktvermarktung weiter  heit. Sie wird nicht pasteurisiert oder
aus. 2020 folgte der nachste Schritt: homogenisiert und viele Kundinnen und
Die Selbstbedienungshutte wurde Kunden schatzen ihren urspringlichen

eroffnet. Dort gibt es taglich von 6 bis Geschmack. Fur beste Qualitat wird die
21 Uhr verschiedenste Milchprodukte: Rohmilch ab Hof durchgehend gekiihlt
Rohmilch und pasteurisierte Milch und sorgfaltig behandelt.

14

Hintergrund: klyaksun — stock.adobe.com
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Im neuen Look
Mit der Hoflibernahme von Sabine

und Alois wurde auch das Erschei-

nungsbild der Produkte aufgefrischt.
Die Etiketten wurden modernisiert
und haben ein zeitgemal3es Design
erhalten. Das vertraute Kuh-Logo
blieb dabei bestehen. Es stammt aus
der Zeit von Sabines Eltern und gehort
zur ldentitat des Hofes. Der neue
Auftritt ist damit kein Bruch mit der
Vergangenheit, sondern vielmehr ein
kleines ,,Fresh-up®: Bewahrtes bleibt,
Neues kommt dazu. Genau wie am

Hof selbst.

Gemeinsam weiterbauen

Aus der Landwirtschaft friherer
Generationen wurde so Uber die Jahre
ein moderner Milchviehbetrieb. Tech-
nik, Stallhaltung und Vermarktung
haben sich laufend weiterentwickelt.
Geblieben ist die Arbeit mit und fir
die Tiere — und die Verantwortung
gegeniiber dem Hof. Auch Sabine und
Alois wollen nicht einfach alles neu
machen. Vielmehr geht es darum,
Bewahrtes weiterzufihren und gleich-

zeitig Moglichkeiten fur die Zukunft zu

Die Produktvielfalt beim Gerlbauer ist grofS. Neben Milch, Butter, Topfen und unterschied-
lichsten Joghurts gibt es auch Besonderbeiten wie handgeriibrten Kakao und Eiskaffee.

Wissen, wo’s herkommt:
Auch Kochin Paula Briindl
schatzt den Einkauf ab Hof.
Was sie damit macht?
Rezepte ab Seite 84.

schaffen. 340 Jahre Familien-
geschichte bedeuten also nicht Still-
stand, im Gegenteil: Ein Erbhof kann
nur dann so lange bestehen, wenn jede
Generation ihren eigenen Weg findet,
ihn weiterzufihren. Der Gerlbauer ist

ein schones Beispiel dafiir.
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Roh- und Vollmilch, Butter,
Naturjoghurt und Topfen sowie
Schnittkase tragen das runde

Herkunfts-Siegel.

Gerlbauer

Sabine und Alois Ramsauer
Walser Straf3e 14

5071 Wals-Siezenheim
T+43 664 4115 297

ramsauer.milchprodukte(@sbg.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

17

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: www.genussregionen.at

—— AMA ——

GENUSS

REGION
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Gutes
fiir Hund und Katze

Text: Ulli Hammerl

Sie sind treue Begleittiere und

|iebgewonnene Familienmitglieder.

Bei Hund und Katze achten wir deshalb

besonders auf eine gute Ernéhrung.

Regionales im Futternapf ruckt dabei

zunehmend in den Blick.

undebesitzerinnen und Katzenfreunde
kennen das - in den Regalen reihen sich
unzahlige Futtervarianten aneinander.
Die Inhaltsstoffe versprechen dabei nur das Beste fiir
Bello und Mitzi, doch Regionales finden wir selten auf
den Zutatenlisten. Wie gut, dass es einige Betriebe im
Land Salzburg gibt, die auch Tiernahrung aus eigener

Produktion anbieten.

Wissen, wo’s herkommt

Wer bei der eigenen Ernahrung Wert auf heimische
Lebensmittel legt, denkt zunehmend auch bei der
Tiernahrung um. Immer mehr Herrchen und Frauerl
setzen dabei auf Produkte aus der Umgebung, eine
nachvollziehbare Herkunft und regionale Herstellung.
Ob vom Metzger ums Eck oder als eigene Marke, das
Futter schmeckt nicht nur den vierbeinigen Familien-
mitgliedern, sondern tragt zu einer moglichst voll-
standigen Verwertung des Tieres bei. Viele Fleisch-
stucke, die bei Menschen weniger beliebt sind, wie
Innereien, Sehnen, Knochen und Knorpel sind fir
Hunde und Katzen besonders geeignet. Das hat vor
allem mit deren nattrlicher Ernahrungsweise zu tun.
Denn als Nachfahren des Wolfs sind Hunde auch
heute noch dafir bestimmt, ein Beutetier nahezu voll-

standig zu fressen.

Jedem Tier sein Lieblingsfutter

Ob Nass- oder Trockenfutter, roh oder gekocht, Rind,
Lamm oder Ziege - nicht zu vergessen, die vielen
Leckerli - das Um und Auf ist auch beim Haustier eine
bedarfsgerechte Fiitterung. Neben diesen klassischen
Futterarten gibt es auch das ,,Barfen. BARF steht fur
»Biologisch Artgerechtes Rohes Futter und bedeutet,
dass Hunde mit rohen Zutaten gefiittert werden. Ahn-
lich wie ihre wilden Vorfahren, so der Ansatz, der
allerdings nicht wissenschaftlich belegt ist. Dabei
werden Fleisch, Innereien, Knochen und Gemuse
kombiniert. Je nach Bedurfnissen des Tieres, Grol3e,
Alter, Aktivitat oder besonderen Anforderungen kann

die Zusammenstellung angepasst werden.

Foto: stock adobe-Zelma



Fotos: stock adobe-inkevalentin (Knochen), Jobanna Wallinger (2), Helmut Karl, Armin Djubic

SALZBURG SCHMECKT ﬂ GARANTIERT AUS SALZBURG

Wenn Herkunft und Qualitdt
usammenkommen, bleibt die Wert-
schopfung in der Region — und wir
wissen genau, was im Napf unserer Lieb-
linge landet.

Frisch vom Metzger

Jeden Dienstag wird in der Dorf-
metzgerei im Salzburger Stadt-
teil Lieferung auch Hunde-
futter frisch produziert.
Von grob faschiertem
Rindfleisch tuber Kutteln
bis zu BARF-Mischungen.
,Wir machen dabei keine
Restlverwertung, sondern
stellen hochwertige Tier-
nahrung her, erklart Metzger-

meister und Hundebesitzer Helmut Karl. Die
Mischungen gibt’s auf Wunsch auch tiefgekihlt!

Kontakt: www.helmutkarl.at

Vielfalt im Futternapf

Ob Pansen, Kutteln oder Leber, vom Lamm,
Rind oder Wild, im Ganzen oder
faschiert: Bei der Metzgerei
Tauernlamm gibt es eine
grofBe Futterauswahl.

' Und alles wird mit Sorgfalt
verarbeitet. Auch Knochen
und Beuschel sind auf Vor-
bestellung erhaltlich.
Onlinebestellungen konnen
auf der Schranne Salzburg, am
Wochenmarkt Zell am See und in

Taxenbach abgeholt werden. Infos: www.tauernlamm.at

R
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Ziege? Schmeckt!

»Wir wollten das ganze Tier ver-
werten und sind so auf die Idee
fur Tiernahrung gekom-
men“, erklart Johanna
Wallinger vom Ziegen-
paradies Fischhof in
Annaberg. Seither werden
bei der Kitzverarbeitung
BARF-Produkte mither-
gestellt. Fleisch, Knochen und
Abschnitte werden tiefgefroren,

zerkleinert und zu einer Paste vearbeitet.
Das Futter gibt es abgepackt in zwei GroBRen.
Bestellung unter: T +43 664 75 06 76 44

Tiergliick im Glas
In der Lungauer Speis in Tamsweg werden
faschierte Innereien vom Rind bei
90 Grad schonend gegart und

in Glaser abgefullt. Gedacht

fir Hunde, findet es oft

auch andere vierbeinige
Liebhaber. ,,Auch Katzen

maogen unser Futter,

lacht Peter Mauser. ,,Es

wird mit Liebe aus 100 %
Lungauer Zutaten hergestellt.”

Wer sichergehen will, bestellt das

»lierglick® am besten vor: www.lungauerspeis.at




SALZBURG SCHMECKT @ HERKUNFT SCHMECKT

HONIGMILCH

Zutaten
250 ml Milch
2 EL Honig

So einfach geht’s: Milch erwarmen.
Den Honig in eine Tasse geben, die
warme Milch darlbergieBen und alles
gut verruhren. Passt wunderbar zu

murben Keksen.

Tipp: Mit Honig aus dem Land

Salzburg ein besonderer Genuss.

Dass dieser wirklich von
heimischen Bienen kommt,
garantiert das neue Quali-
tatssiegel des Landesver-

bands fur Imkerei und

Bienenzucht.

©

ARONIAPUNSCH

Zutaten

500 ml Aroniasaft

11 naturtriber Apfelsaft
Honig nach Belieben

2 Stangen Zimt

2 Gewlrznelken

Apfel- und Aroniasaft ver-
mischen und Gewlrze dazu-
geben. Erhitzen (aber nicht
kochen) und 15 Minuten
ziehen lassen. Gewurze

entfernen, mit Honig

suflen und geniefBen.

Gewusst? Pionier fur
heimischen Aroniasaft
aus Kaltpressung ist der
Zehnerhof im Lungau.
Den feinherben Saft gibt’s
ab Hof und im Handel.

www.zehnerhof.at

SOOO KUSCHELIG!

Ob Haube, Faustlinge oder Socken:
Mit Alpakawolle wird’s besonders
kuschelig. Die feinen Naturgarne gibt’s

in Naturweif3, Anthrazit, Grau oder Braun meliert in der Wagrainer Wollwelt oder im

Alpakaalm-Onlineshop: alpakaalm.at/onlineshop. Tipp: Produkte aus Alpakawolle gibt es

dort auch fertig zu kaufen. Die leichte Wolldecke ist etwa genau das Richtige fir den

gemutlichen Couchabend und die Schuheinlagen sorgen fur warme Fii3e!
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Foto links: LK/Christine Mooslechner, Foto rechts: Zehnerhof, Foto unten: AlpakaAlm Wollmanufaktur



Fotos: Lagerbaus

Weibnachten wie friiher

Fur einen stimmungsvollen Advent und ein entspanntes Fest
gibt’s im Lagerhaus Gestecke und Adventkranze, Christbaume,
besonderen Baumschmuck und vieles mehr.

Im Salzburger Lagerhaus gibt es alles
fir die schonste Zeit im Jahr. Vom
Floristenhandwerk wie Gestecke und
Kranze bis hin zu osterreichischen
Christbaumen. Ob grof3 und mit aus-
ladenden Zweigen oder etwas kleiner:
Der passende Baum sowie Stander mit
Wasserbehalter sind im Lagerhaus
erhaltlich. Beim Schmicken dirfen
dann die liebsten Traditionen nicht
fehlen: Strohsterne, Lebkuchen und
bunte Kugeln oder auch alter Weih-
nachtsschmuck, der uns besonders am
Herzen liegt. Besonders hubschen
Christbaumschmuck gibt es auch in den

Adventmarkten in den Lagerhausern.

Kuschelig warm

Damit es an den Feiertagen wohlig
warm bleibt, am besten jetzt schon den
Heizvorrat anlegen. Auch hier bietet

das Lagerhaus eine grof3e Auswahl.

In den Adventmdirkten in den Lager-

hausern gibt es traditionellen Baum-
schmuck und viel Handgemachtes.

Mit Lagerhausgutscheinen, etwas
Personlichem aus den Weihnachts-
markten und Spielzeug fir die Kinder
kann zudem der Geschenkeinkauf
entspannt und zeitgerecht erledigt

werden — praktisch an einem Ort.
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Gemeinsam Kekserl backen

Was ware die Weihnachtszeit ohne
Kekse? In den ,,Feines aus der
Region“-Regalen finden sich Mehle der
Gollinger Lerchenmiihle und viele weitere
feine Dinge zum gemeinsamen Backen.
Ob fiir Vanillekipferl, Mirbteigkekse
oder das Familienrezept von der Oma:
Mit Zutaten aus der Region schmecken
die Weihnachtskekse noch mehr nach
Heimat. Tipp: In eine hibsche Dose
gefiillt ein liebevolles Mitbringsel fir
den Adventbesuch.

Mehr dazu unter: salzburger-lagerhaus.at

LAGERHAUS
Mehr dahinter



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
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ARSENFREI IMMER
Der erstklassige Risottoreis aus der SCH O G UAT

Steiermark iiberzeugt mit Qualitit und

Sicherheit: arsenfrei, regional angebaut Jede Menge Food-Hypes — aber auf dem Teller soll es

und ideal fiir cremige Gerichte oder einfach guat sein? Genau dafiir gibt’s die neuen Recheis
Sushi. Gesund und voll im Geschmack, Original Tyroler Teigwaren: vegane Fleckerl, Hornchen,
perfekt fiir den bewussten Genuss in Spiralen sowie Spaghetti aus dsterreichischem Hartweizen
der modernen Kiiche. Vielfalt online und Tiroler Gebirgswasser. Fiir unkomplizierte Gerichte,
entdecken auf: die einfach gelingen und guat schmecken.
www.steirischerreis.at Die bunten Retro-Packungen der

Tiroler Nudelspezialisten bringen

mit dem Hafelekar als Bergmotiv
auch optisch ein Stiick Tirol mit.

www.recheis.com

Foto: Recheis
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SCHAUMWEINE

Die gesamte Familie unterstiitzt den leidenschaftlichen SPAR-Kaufmann Henrik Schriimpf in Hinterglemm.

Treffounkt im Ort

Ein SPAR-Supermarkt ist mehr als ein Ort fur den téglichen Einkauf.
Er sichert die Nahversorgung, schafft Arbeitsplatze und ist beliebter
Treffpunkt. Die selbststandigen SPAR-Kaufleute bieten regionale Produkten

und stehen in enger Verbundenheit mit der Gemeinde.

In Osterreich werden 678 SPAR-
Standorte von selbststandigen Kauf-
leuten gefihrt. Einer von ihnen ist
Henrik Schrimpf in Hinterglemm -
und das Kaufmannsein hat bei ihm
Familientradition. ,SPAR begleitet
mich schon mein ganzes Leben. Ich
bin in einer SPAR-Familie grof}
geworden und habe frih erlebt, wie
wichtig ein Nahversorger fir die
Gemeinde ist“ erzahlt Hendrik. Seit
2003 flhrt er nun seinen eigenen
Supermarkt — und das sehr erfolg-
reich. So stellte der leidenschaftliche
Kaufmann mit der Erweiterung und
Modernisierung seines Marktes 2021
bereits frihzeitig die Weichen fir die
Zukunft des Standorts und wurde fir

seine Leistungen mit der ,Goldenen
Tanne 2023“ als bester SPAR-Kauf-

mann Salzburgs ausgezeichnet.

Viele Salzburger Produkte

Das Sortiment von SPAR Schriimpf
bietet eine grofle Auswahl an Lebens-
mitteln und Produkten aus dem Land
Salzburg sowie speziell aus dem
Pinzgau. Zudem gibt es taglich frisches
Brot und Geback regionaler Backereien
sowie Wurst- und Kasespezialitaten aus
der grof3zligigen Feinkostabteilung.
Durch die personliche Betreuung und
die vielfaltigen Services ist der SPAR-
Supermarkt fester Bestandteil des

Dorflebens und beschaftigt mehr als
20 Mitarbeitende.
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Der Mensch im Mittelpunkt

Wer selbst Kauffrau oder Kaufmann
werden mochte, dem bietet SPAR im
Pinzgau echte Perspektiven. Ob direkt
aus der groflen SPAR-Familie, aus dem
Handel oder der Gastronomie kommend,
entscheidend sind Unternehmergeist,
wirtschaftliches Denken und Freude am
Umgang mit Menschen. SPAR-Kauf-
leute sind zudem hervorragend in ihrer
Region vernetzt und schaffen durch
diese Verbundenheit jene Orte, die
mehr sind als ein reiner Supermarkt.
Anfragen unter: T +43 664 26 50 701

oder per Mail an: mein-markt(@spar.at

S PARIY



SALZBURG SCHMECKT ﬂ GELEBTE REGIONALITAT

Text: Ulli Hammerl, Fotos: Chris Rogl

Regionalitat, die nachvollziehbar ist: In der Dorfalm

Flachau uberzeugen sich Landesrat Aigner und

Landwirtschaftskammer-Prasident Quehenberger
davon, wie das SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat

Landwirtschaft, Gastronomie und Genuss verbindet.

Die Kiihe stehen nur wenige Schritte
vom Restaurant entfernt im Stall, die
Huhner scharren auf der Wiese und im
Dorfladen warten Milch, Eier, Kase,
Speck und mehr aus Salzburg. In der
Dorfalm in Flachau muss man nicht
lange erklaren, was ,regional“ bedeutet.
Man kann es sehen, schmecken und
den Weg der Lebensmittel nachvoll-
ziehen. Genau deshalb sind Agrar-
landesrat Maximilian Aigner und Land-
wirtschaftskammer-Prasident Rupert
Quehenberger zu Besuch. Aufgetischt

wird eine typische Jause mit Produkten,

die grofteils aus der eigenen Landwirt-
schaft stammen — und zum Abschluss
gibt es eine Pfanne Kaiserschmarrn.
Mit am Tisch sitzen Simon und Martina
Schiefer, die erzahlen, was ihren Betrieb
besonders macht. Landwirtschaft,
Direktvermarktung, Gastronomie und
Tourismus greifen hier unmittelbar
ineinander. ,Was es bei uns gibt, sei es
im Restaurant oder im Hofladen, hat
eine klare Herkunft. Die Produkte
stammen direkt von unserem Hof oder
von Nachbarbetrieben, betont Familie

Schiefer. Fir Aigner ein Paradebeispiel

Hintergrund: Naturestock — stock.adobe.com



SALZBURG SCHMECKT ﬂ GELEBTE REGIONALITAT

Agrar-LR Maximilian Aigner (Mitte)
und Rupert Quehenberger, Prisident der
Landwirtschaftskammer Salzburg, mit
Martina Schiefer im Dorfladen Flachau

estellung entscheiden wir mitg e -
~welche Landwirtschaft und® =
welche Lebensmittelprodukti

wir morgen noch haben.” -
LR Maximilian Aigner
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ GELEBTE REGIONALITAT

dafur, wie Kreislaufe innerhalb Salzburgs

funktionieren konnen: ,Landwirtschaft
produziert, Gastronomie verarbeitet und
der Gast genief3t. Wenn diese Bereiche
vor Ort zusammenspielen, bleibt mehr
Wertschopfung in der Region und
unsere bauerlichen Familienbetriebe

profitieren.”

Wissen, wo es herkommt

»Wir wollen nicht nur von Regionalitat
reden, sondern sie auch uberprifbar
machen. Das SalzburgerLand Her-
kunfts-Zertifikat schafft dafur die
Grundlage®, sagt Aigner. Das Land Salz-
burg ermaoglicht mit seiner finanziellen
Unterstutzung den organisatorischen
Rahmen - von Zertifizierung und Quali-
tatssicherung bis zu Information und
Bewerbung. So wird die Herkunft aus
Salzburg sichtbar und nachvollziehbar
und Produzenten konnen die Herkunft
ihrer Lebensmittel glaubwiirdig nach
aufBen tragen. Wie wichtig dieses

Wissen ist, zeigt sich beim Rundgang.

Gemeinsam mit Familie Schiefer
besuchen Aigner und Quehenberger
Kihe und Kalber im Stall, schauen beim
mobilen Hihnerstall vorbei und werfen
einen Blick in den Dorfladen. Regionali-
tat bekommt konkrete Bilder: Wer
morgens ein Eivon den freilaufenden
Huihnern auf der Wiese nebenan
serviert bekommt, verbindet damit

mehr als Geschmack und Preis.
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Beim Rundgang durch

den Betrieb besuchen

LR Maximilian Aigner
und LK-Prisident Rupert
Quehenberger auch die
Kalber im Stall.

Den Wert erkennen

Genau diese Nahe zur Produktion halt
Quehenberger fur wertvoll. Beim
direkten Einkauf gehe es um mehr als
das Lebensmittel selbst. Ein Gesprach
mit den Bauern oder ein Blick in den
Stall vermittle Einblicke, die heute
selten geworden sind. ,,Hier entsteht
gegenseitiges Verstandnis, ist er tber-
zeugt. ,Fur Lebensmittel, die garantiert
aus der Region stammen, ist man auch
bereit, ein wenig mehr zu bezahlen, weil
man den Wert dahinter besser erkennt.”
Das SalzburgerLand Herkunfts-Zerti-
fikat gibt dabei Orientierung. Denn
Begriffe wie ,regional oder ,,heimisch®
allein sagen noch nicht zwingend etwas
darUber aus, wo ein Produkt tatsachlich
erzeugt wurde. Das Zertifikat verbindet
Herkunft aus Salzburg mit klaren

Kriterien und Kontrolle.

Mehr Wert am Bauernhof

Fur viele Salzburger Bauernhofe ist die
Direktvermarktung eine Chance, mehr
Wertschopfung am eigenen Betrieb zu
halten. Gerade kleinstrukturierte Hofe
verfligen oft nur dber begrenzte
Flachen. Wer Produkte selbst ver-
arbeitet und direkt verkauft, kann sich

Hintergrund: Naturestock — stock.adobe.com
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bin von altem
Jagdhundstamm

bin nicht Riese

damit ein zusatzliches wirtschaftliches
Standbein schaffen. Doch damit
kommen neue Aufgaben hinzu: von
Hygiene und Kennzeichnung uber
Kalkulation und Steuerrecht bis zur Ver-
marktung. Hier unterstutzt die Land-
wirtschaftskammer mit Beratung und
praktischem Know-how. Kunftig sollen
diese Angebote noch starker tber die
Bezirksbauernkammern zuganglich sein.
»Als Einsteiger in die Direktver-
marktung muss man nicht alles neu
erfinden, man kann auf einen riesigen
Wissensschatz zurlickgreifen®, sagt
Quehenberger. Die Berater kennen
viele Hofe und die jeweiligen Rahmen-

bedingungen vor Ort.

Jeder Einkauf zahlt

Damit Kreislaufe innerhalb Salzburgs
langfristig funktionieren, braucht es
nicht nur Landwirtschaft und Gastro-
nomie. Eine entscheidende Rolle spielen
jene, die im Dorfladen einkaufen, im
Gasthaus bestellen oder beim Frihstiick
im Urlaub entscheiden, was auf ihren
Teller kommt. ,Mit jedem Einkauf und
Jjeder Bestellung entscheiden wir mit,
welche Landwirtschaft und welche

Lebensmittelproduktion wir morgen

(7
e - 83

Bei der Jause in der Dorfalm sind sich

alle einig: So gut schmeckt Salzburg.

noch haben, sagt Landesrat Aigner.
»Wer regional kauft, starkt unsere
bauerlichen Familienbetriebe und die
Wertschopfung vor Ort. In der
Dorfalm wird sichtbar, was damit
gemeint ist: vom Bauernhof in die
Kiche und den Dorfladen, von dort auf
den Teller - und schlief3lich zum Gast.
Das Herkunfts-Zertifikat sorgt dafir,
dass dieser Weg nachvollziehbar wird.
Denn wer sich bewusst fur Lebensmittel
aus Salzburg entscheiden machte, muss

wissen, woher sein Essen kommt.
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Milchspezialitaten aus dem Land
Salzburg bringen Abwechslung ins

Leben. Durchkosten und geniel3en!

»

GENUSS MIT NATURLICH GUT
CHARAKTER

Bei der Heuwirtschaft handelt es sich um die ursprung-

Der Premium Salzburger Bergkase der lichste Form der Milcherzeugung. Heumilchkiihe
SalzburgMilch bietet vielfach ausgezeichnete bekommen frische Graser und Krauter im Sommer
Qualitat und herzhaften Genuss aus Heu- sowie Heu im Winter. Das Heumilch-Giitesiegel
milch. Drei Monate Reifezeit auf Fichtenholz garantiert die Herstellung von Produkten aus bester

und die Pflege mit Rotkulturen bringen Milch, die ganzlich ohne vergorene Futtermittel wie
seinen wurzigen Charakter zur vollen Ent- Silage erzeugt werden. Wie gut das schmeckt,
faltung. Perfekt fir die Kasejause oder um beweisen die zahlreichen Heumilchprodukte
Ofengerichten und Gratins eine besondere im ganzen Land Salzburg.

Note zu verleihen.

SalzburgMilch y

DER KLASSIKER: AUCH IN BIO!

Schon gewusst? Osterreichs beliebtesten Heumilch-Emmentaler gibt es auch
in Bio! Der WOERLE-Klassiker aus bester Bioheumilch ist von Natur aus laktose-

frei und reich an Kalzium. Mit seinem mild-nussigen Geschmack ist er ideal fir Auf-
laufe, aufs Brot — oder zum ,,Einfach-so-Geniefen®. Erhaltlich im ausgewahlten

Fachhandel sowie bei WOERLE vor Ort in Henndorf!

WOERLE

1889

28

Foto links oben: SalzburgMilch, Foto rechts oben: Heumilch, Foto unten: WOERLE
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- Andreas Walkner
prdsentierte seine

Spezialititen
bei der BILLA
Regionalitdtsmesse.

= &“ﬁ_‘ = s :

e —

Die Kaserei Walkner aus Seeham steht fur Salzburger Kasehandwerk, regionale
Qualitat und hochwertige Spezialitaten aus Heumilch.

z

Q§L Seit mehr als 110 Jahren ist die Kaserei Der personliche Austausch mit den

:f Walkner fest im Salzburger Flachgau Produzentinnen und Produzenten spielt
& verwurzelt. lhren Anfang nahm die bei BILLA eine wichtige Rolle. So

§ Geschichte des Unternehmens 1912, prasentierte die Kaserei Walkner ihre

%: als Andreas Walkner in Ansfelden, Spezialitaten auch bei der BILLA

~§ einem Ortsteil von Seeham, mit der Regionalitatsmesse und kam dort mit

Z%‘ Herstellung von Butter und Kase Der Emmentaler von Familie Walkner Vertreterinnen und Vertretern weiterer
‘%‘ begann. Heute fihren Andreas Walkner ;14 4us bester Heumilch hergestellt. BILLA Markte ins Gesprach. ,,Betriebe
% jun.und seine Frau Petra den Familien- wie die Kaserei Walkner zeigen, wie viel
fé: betrieb in vierter Generation und ver- Erfahrung, Sorgfalt und Leidenschaft Qualitat und handwerkliches Konnen

‘é binden die gewachsene Tradition mit entstehen Kaseprodukte, die fiir im Land Salzburg zu Hause sind. Uns ist
§: einer zeitgemalen Produktion. echten Geschmack und regionale es wichtig, regionalen Waren in unseren
é Qualitat stehen®, erklart Geschafts- Markten entsprechende Sichtbarkeit zu
_§ Mit Sorgfalt hergestellt flhrer Andreas Walkner. geben®, so Kurt Aschbacher, BILLA

g Im Mittelpunkt stehen Emmentaler Vertriebsdirektor fir Salzburg, Tirol,

§ und Bio-Bergkase aus Heumilch, die Mit BILLA regional vernetzt Karnten und Osttirol.

E mit viel Passion hergestellt werden. Seit Herbst 2023 gibt es den Emmen-

i »Seit Uber 110 Jahren ist unser hand- taler und den feinwlirzigen Bergkase

§o werklicher Ansatz das Herzstlick der Kaserei Walkner auch in ausge-

£ unserer taglichen Arbeit. Mit viel wahlten BILLA Markten.

29



SALZBURG SCHMECKT ﬂ HANDWERKSGSCHICHTN

Text: Peter Zeitlhofer, Fotos: & Rogl

AUS RESPEKT
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ HANDWERKSGSCHICHTN

Johannes Siller ist Mitte 20 und seit
Kurzem eigenstandiger Metzgermeister.
Eine nicht mehr ganz alltagliche
Berufswahl, die er aus Uberzeugung

getroffen hat.

Am Bio-Bauernhof
Bachrain leben
Rinder, Kilber,

Schweine und
Damuwild.
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s riecht nach Gewurzen, nach
Rauch, nach Handwerk. Hier wird
gerade geschnitten, gewolft und
gefullt. Jeder Handgriff sitzt in
der Metzgerei in Scheffau — aber
Qualitat braucht auch Erfahrung und
Gefuhl. Johannes kennt diese Welt bei-
nahe sein ganzes Leben. Auf dem elter-

lichen Biobauernhof wurde immer

schon geschlachtet und selbst ver-

arbeitet. Als Bub war er dabei,
spater half er mit, und irgendwann
wurde aus der Neugier eine
Berufung. Einen bestimmten
Moment, in dem fiir Johannes
feststand, Metzger zu werden, gab
es nicht. ,,Fir mich war der ganze
Weg vom lebenden Tier im Stall bis
hin zum verarbeiteten Produkt auf dem
Teller sehr interessant®, sagt er. Nach
der Matura an der HBLA Ursprung
2020 entschied er sich deshalb bewusst
fir den Beruf Metzger. 2024 folgte die
Meisterprifung, heute fuhrt er seine

eigene Metzgerei.



SALZBURG SCHMECKT ﬂ HANDWERKSGSCHICHTN

Die Wurstauswabhl in der Metzgerei Siller
ist groff — ob WeifSwurst, Polnische oder
Blutwurst, Brat- und Grillwiirstel oder

Wo gibts
das?

Ab Hof: beim Bio-Berggasthof
Bachrain nebenan

In Golling: bei Lisis Speis
und beim Stieglerbauer

Fleischverkauf: derzeit auch
iiber E-Mail-Verteiler

Wild-Dauerwiirstel.

Besonders stolz ist Johannes auf die Ent-
wicklung des grof3en Sortiments. Gerade
bei den Biowurstwaren hat er in den ver-
gangenen Jahren viel ausprobiert und
gelernt. Beim Wursten zeigt sich fur ihn
auch besonders gut, wie viel Wissen und
Gespir fur die richtige Verarbeitung im
Metzgerhandwerk stecken: Temperatur
und Konsistenz des Brats missen
stimmen, die Wiirzung ebenso und beim

Fullen braucht es je Sorte die passenden

HandgriFFe.

Respekt bis zum Schluss

Johannes verarbeitet die Tiere vom
eigenen Biohof und von Betrieben aus
der Umgebung - aber ausschlief3lich
jene, die er selbst geschlachtet hat. Sorg-
falt bei Haltung, Futterung und Auf-
wachsen sind fur ihn die Grundlage fir

gutes Fleisch. Gleichzeitig erzeugt die

32

[

Nahe zu den Tieren ein Gefuhl von Ver-

antwortung. ,,Nattrlich ist es auch fur
mich nicht immer einfach, etwa eine Kuh
aus unserem Stall zu schlachten.” Dass
ihm sein Beruf Freude macht, wird
manchmal missverstanden. Aber: ,Wenn
man Fleisch isst, muss man sich bewusst
sein, dass dafir ein Tier geschlachtet
werden muss”, formuliert Johannes es
nuchtern. Genau deshalb mochte er
diesen Schritt selbst Ubernehmen und
eine respektvolle, moglichst stressfreie

Schlachtung gewahrleisten.

Kalbfleisch darf Farbe haben

Auch bei den Kalbern bleibt der Kreislauf
am Bachrain kurz. Tiere, die nicht fur die
Aufzucht vorgesehen sind, bleiben am
Hof, werden dort geflttert, geschlachtet
und verarbeitet. Neben Milch bekom-

men sie Heu und/oder anderes Griin-



SALZBURG SCHMECKT ﬂ HANDWERKSGSCHICHTN

Aus einem ganzen
Rind werden ver-
schiedenste Produkte
gemacht. So kann
nahezu alles verwertet
werden.

|

futter. Nahezu weilRes Kalbfleisch, wie es
vom Gast oft gefordert wird, sieht der
Jjunge Metzger kritisch: ,,Ich bin kein Fan
von extrem hellem Kalbfleisch.“ Die
Kalber erhalten Milch und Heu - die
daraus folgende kraftigere Fleischfarbe
ist kein Makel, sondern liegt unter
anderem an der Art der Fitterung. Dass
viele heimische Kalber nicht in Salzburg
auf den Tellern landen, ist fur Johannes
eine Frage der Wirtschaftlichkeit. Durch
Almwirtschaft und saisonale Kalbungen
schwanke das Angebot. Vor allem aber
brauche es Abnehmerinnen und Abneh-
mer, die bereit sind, einen Preis zu
bezahlen, der die aufwendige Haltung
und Arbeit abbildet.

Das ganze Tier zahlt
Wertschatzung endet in der Metzgerei
Siller nicht beim Filetsttick: ,,Fir mich

ist es extrem wichtig, das Tier im

Gesamten zu verwerten.” Beim Kalb
schatzt er deshalb Beuschel und
Innereien — Produkte, die vielerorts bei-
nahe zur Besonderheit geworden sind.
Auch bei den Wurstwaren setzt
Johannes auf Naturlichkeit und arbeitet
auf biologischer Basis ohne Zusatze.
Dass sich wieder mehr Menschen fur
Herkunft, Verarbeitung und echtes
Handwerk interessieren, stimmt ihn
zuversichtlich. Sein Wunsch fur die
Zukunft ist dabei bodenstandig: mehr
Menschen von seinen Produkten zu
uberzeugen und so dazu beizutragen,
dass regionale Betriebe geschatzt
werden. Und was empfiehlt der junge
Metzgermeister der Kundschaft als
Herbstgericht? Eine Kalbsstelze aus dem
Ofen mit Knodeln und Gemiuse. Das
passende Rezept gibt’s auf Seite 87.
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Praniert-reS

Biofleisch von Rind, Kalb,
Schwein, Wild und Ziege,
Innereien sowie verschiedenste
Wirste und Speck sind her-

kunftszertifiziert.

Metzgerei Siller
Johannes Siller
Moosegg 19

5440 Scheffau

T+43 664 45 83 920

metzgereisiller(@gmail.com




Festlich geniefSen

Kaum ist das letzte Laub gefallen, beginnt in Salzburg die schonste Zeit
am Esstisch: die Feiertage. Besonders beliebt sind dabei die drei
ALPENRIND Kilassiker Tafelspitz, Beiried und Filet.

Von Allerheiligen bis zum Heiligen
Abend kommt die Familie zusammen,
und wenn alle beisammen sind, gehort
etwas Besonderes auf den Teller. Fur
viele Genuss-Menschen heift das:
Festtafel decken, Ofen vorheizen und
das beste Fleisch von ALPENRIND
auftischen. Bei dem Salzburger Betrieb,
der Tradition und Handwerk vereint,
wird das Fleisch mit Sorgfalt behandelt
- und das schmeckt man. Die Reifung
erfolgt langsam und die Auswahl ist auf
hochste Qualitat ausgelegt.

Drei Stucke fur die Festtafel

Der Tafelspitz ist der Klassiker fur das
Feiertagsessen: langsam gekocht,
butterzart und mit einer kraftigen
Suppe als Vorspeise gleich dazu. Die

Beiried im Ganzen wird im Ofen zum

saftigen Roastbeef und macht sich
hervorragend am Weihnachts- oder
Silvesterbuffet. Das zarte Filet ist der
Hohepunkt jedes Festments: ob als
Braten, im Blatterteigmantel oder fiirs
Fondue. Der Profi-Tipp dazu: Das
Fleisch rechtzeitig aus dem Kuhlschrank
nehmen, bei niedriger Temperatur garen
und vor dem Aufschneiden kurz ruhen
lassen. So gelingt jedes Stlick, auch

wenn in der Kuche gerade viel los ist.

Guat, zart, gschmackig

Mit diesen drei Cuts werden die Feier-
tage jedenfalls zum Genuss. Die feinen
Spezialitaten sind auch online im Shop
unter www.alpenrind.at/shop/ bestellbar
und werden direkt nach Hause gelie-
fert. Und fur alle Kurzentschlossenen
gibt es den 24-Stunden-Automaten bei
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BEEF & more in der Siezenheimer-
stralBe 14B. ldeal, wenn mehr Gaste
als erwartet vor der Tur stehen. So
schmecken die Feiertage in Salzburg:

ehrlich, festlich und richtig guat!

'

ALPEN

ALPENRIND GmbH
Metzgerstrale 67
5020 Salzburg

www.alpenrind.at

Foto: magnific.com



DER GENUSS-MARKT IN SALZBURG-MAXGLAN

WEIHNAGHTEN,
WIE ES SCHMECKT. BEEF | UORE

Geschenke mit Geschmack, Festtagsbraten zum Vorbestellen —und ein
Adventfest, bei dem ganz Maxglan zusammenruckt.

Wenn drauf3en die Lichter angehen, wird es bei BEEF&MORE
besonders gemutlich: D'Chefin Elisabeth Isemann hat
zusammengetragen, was Weihnachten schéner macht — vom
besten Stuck Fleisch bis zum Geschenk mit Herz.

.Ich habe zwei grof3e Leidenschaften: guten Geschmack
und gliuckliche Kunden!”
ELISABETH ISEMANN

ELISABETHS MESSE-FUNDSTUCKE

Ob Munchen, Paris oder Frankfurt: Elisabeth bringt von Europas
groBen Messen mit, was man nicht an jeder Ecke findet. Dazu
Genuss-Gutscheine und Geschenkkdrbe, schon verpackt.

FESTTAGSBRATEN &
DRY AGED STEAKS

Wild, Bauerngans und -ente,
Tomahawk und feinstes Rind —
rechtzeitig vorbestellen:

0662 42 00 12-0

ZWEIMAL ELISABETH

Die Chefin — und ihre Animationsfigur aus dem
neuen BEEF&MORE-Musikvideo.

Rechte Figur: Kl-generiert

WENN DIE LICHTER ANGEHEN

ADVENTFEST

MITTWOCH, 25. NOVEMBER - AB 17 UHR

Zu Sankt Kathrein laden wir in die Siezenheimer
StraBe: Lichterzauber unter den Ziegelbdgen,
knisternde Feuerschalen und gute Gesellschaft.
Kommen Sie vorbei!

UNSER SONG: MUSIKVIDEO & KLINGELTON

Elisabeth singt selbst — und wird zur Animationsfigur. Den Song gibt's auch
als Klingelton flirs Handy — gratis zum Herunterladen.
Scannen, anschauen, mitsingen!
Bilder: KI-generiert SCANNEN & ANSEHEN

BEEF & MORE - Siezenheimer Straf3e 14 B - 5020 Salzburg 0662 42 00 12-0 - office@beefandmore.at Di-Fr 9-18 - Sa 9-15 - 24/7 Frische-Automat
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Unsere Ernahrung beeinflusst nicht nur
unseren Korper, sondern ist auch eng
mit unserem psychischen Wohlbefinden
verbunden. Achtsamkeit beim Essen und

Genuss spielen dabei eine wichtige Rolle.

ssen ist weit mehr als nur eine

tagliche Routine und die Ver-

sorgung mit Nahrstoffen. Wer
sich einmal genauer mit seinem Essver-
halten auseinandersetzt, wird schnell
merken: Wir essen nicht nur, weil unser
Korper gerade Energie und Nahrstoffe

braucht, sondern auch zwischendurch.

Hunger ist nicht gleich Hunger

Der ,echte” Hunger entsteht durch ver-
schiedene Signale des Korpers und zeigt
uns, dass er Energie benatigt. Deshalb
wird er auch korperlicher oder physio-
logischer Hunger genannt. Aber das
Bedurfnis nach Essen kann auch andere
Ursachen haben. Appetit etwa ist die
Lust auf ein bestimmtes Lebensmittel
oder eine bestimmte Geschmacks-
richtung. Das kann zum Beispiel durch
Gewohnheiten, Gerliche oder Emotionen
wie Trauer, Langeweile oder Stress aus-
gelost werden. Es konnen demnach ver-

schiedene Arten von Hunger unter-

schieden werden (siehe Grafik S. 37).

SALZBURG SCHMECKT @ GASTBEITRAG

SIST,
DU

Oft reicht

schon der Geruch
von Schokolade,
um Gliicksgefiible
auszuldsen.

Darm und Gehirn - eingespieltes Duo
Uber die sogenannte Darm-Hirn-Achse
stehen unsere Verdauung und unser
Gehirn im standigen Austausch. Eine
wichtige Rolle spielt dabei das Darm-
mikrobiom. Das sind Bakterien, Viren
und Pilze, die im Darm miteinander leben
und interagieren. Sie produzieren unter
anderem Stoffe, die sich auf verschiedene
Prozesse im Korper und damit auch

auf Stimmung, Appetit und kognitive
Funktionen auswirken konnen. Eine
abwechslungsreiche, ausgewogene
Ernahrung kann ein vielfaltiges Darm-
mikrobiom gtinstig beeinflussen und

so das psychische Wohlbefinden unter-
stitzen. Besonders forderlich konnen
pflanzliche, ballaststoffreiche Lebens-
mittel wie Gemuse, Obst, Hulsenfrichte
und Nusse sowie fermentierte Produkte,

am besten saisonal geerntet, sein.
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Darm und Gebirn haben einen
direkten Draht zueinander.

Uber diese Verbindung steben sie im
stindigen wechselseitigen Austausch.

Fotos und Grafiken: Land schafft Leben



SALZBURG SCHMECKT @ GASTBEITRAG

DIE 7 ARTEN DES HUNGERS

oS

kérperlicher Hunger

)y

v
Augenhungenr Nasenhungenr
emotionaler Hunger Kulturhunger

Mundhungenr

&

geistiger Hunger

Quelle: eigene Darstellung nach Bays, J. C. (2009): Mindful Eating: A
Guide to Rediscovering a Healthy and Joyful Relationship with Food.

Shambhala Publications (modifiziert), Stand 01/2025

Welche Hungerarten gibt es? Korperlicher Hunger fordert Néihrstoff-Nachschub und wird auch als ,,echter Hunger bezeichnet.

Augen-, Nasen- und Mundhunger werden durch das Sehen und Riechen von Speisen sowie deren Geschmack und Konsistenz ausgeldst.

Emotionaler Hunger entsteht durch Gefiible wie Stress und Freude. Wenn wir einem kulturellen Essmuster folgen, wie etwa der

Kuchenjause am Nachmittag, ist das Kulturbunger, und beim geistigen Hunger entscheidet hiufig der Kopf: etwa die Vorstellung,

bestimmte Lebensmittel seien besonders gesund.

Achtsam essen

Sich mit seinem Essverhalten aus-
einanderzusetzen, kann neben dem
korperlichen auch das psychische
Wohlbefinden verbessern. Intuitives,
achtsames Essen ist dabei Ubungs-

sache: Wer auf die Signale des eigenen

Korpers achtet, kann Hunger und

Appetit besser erkennen und unter-
scheiden. Wer sich, vorzugsweise
gemeinsam, an den Tisch setzt, sich Zeit
nimmt und sich mit allen Sinnen aufs
Essen konzentriert, kann Geschmack,
Geruch und Konsistenz bewusster
wahrnehmen. Auch Genuss und Freude

sollten beim Essen nie zu kurz kommen!
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Land
schafft
Leben

((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
,»Essen und

Psyche:




SALZBURG SCHMECKT ﬂ ISST GUT

Fisch, bitte!

Proteine stehen bei den Ernahrungstrends gerade ganz oben.

Heimischer Fisch wie Forelle und Saibling sind eine aus-

gezeichnete Quelle dafur, weifs Maria Anna Benedikt.

eben ihrem ausgezeichneten
Geschmack versorgen uns
heimische Fische mit wert-

vollen Inhaltsstoffe. Unter anderem
sind sie eine naturliche Quelle fur
hochwertiges Protein und wichtige

Omega-3-Fettsauren.

Heimischer Fisch statt High Protein
»Um unseren taglichen Proteinbedarf
zu decken, reicht eine ausgewogene
Ernahrung", widerspricht Maria Anna
Benedikt dem aktuellen Trend zu High-
Protein-Produkten. ,,Fisch, der im

See oder in Aquakulturen unter natur-
nahen Gegebenheiten aufwachst, ent-
halt hochwertiges Protein, das unser

Korper sehr gut umsetzen kann.*

Fett 4,8 g

Eiwei8 35,1 g
Kohlenhydrate 0 g
Cholesterin 56 mg

Omega-3-Fettsiuren 1,4 mg

Vitamine: B3, B6, B12, D

Vielfaltig gefischt

Osterreichs Gewasser beherbergen
mehr als 100 Suf3wasserfischarten und
bieten damit eine beeindruckende Viel-
falt. Kulinarisch geschatzt werden
Salmoniden wie Bachforelle oder Saib-
ling. Ebenso erfreuen sich Karpfen,
Schleie und Barbe grofRer Beliebtheit.
Auch Hecht, Zander und Wels haben
mit ihrem festen, geschmackvollen
Fleisch einen fixen Platz in heimischen

Kichen und auf Speisekarten.

2 x pro Woche Fisch

In Kombination mit Gemdse oder Salat
tragen heimische Fische zu einer aus-
gewogenen Ernahrung bei und leisten

einen wertvollen Beitrag zu unserer

Das steckt drin:

Nahrwerte Forelle oder Saibling (a 180 g)

Brennwert ca. 200 kcal
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Versorgung mit Mineralstoffen, erklart
Maria Anna Benedikt weiter. Laut
osterreichischer Ernahrungs-
empfehlung sollte Fisch zweimal pro
Woche auf dem Speiseplan stehen.
»Mit dem regelmaligen Konsum von
rund zwei Portionen pro Woche kénnen
wir unseren Omega-3-Bedarf nattirlich

decken®, so die Ernahrungsexpertin.

Genuss zu jeder Jahreszeit

Die Vielfalt von Fisch zeigt sich auch in
der Zubereitung. Roh, gebeizt oder
gerauchert eignet er sich wunderbar fir
die kalte Kiiche. Gekocht, gedampft
oder gebraten sorgt er mit GemUsebei-
lage fir eine ausgewogene Erndhrung.

Tipp: drei Rezepte dazu ab Seite 80.

Hintergrund: Gala — stock.adobe.com, Illustration Fisch: aksol — stock.adobe.com
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O

Vitamin D

Eine ausreichende

Omega-3-Fett-
sauren
Omega-3-Fettsauren (EPA und
DHA) sind gut firs Herz-Kreislauf-
System. Sie konnen Blutfette

Vitamin-D-Versorgung ist
wichtig fir gesunde Knochen.
Vitamin D kann auch das
Erkaltungsrisiko senken und

Stoffwechselsto
regulieren und starken das Immun- SR et T ond

T, . mindern.
system. Zudem unterstitzen sie

Leistungsfahigkeit und Denk-

vermogen.

B-Vitamine
sind wichtig fiir den Auf- und
Abbau von Kohlenhydraten, Fett-

sauren und Aminosauren sowie den
Energiestoffwechsel und die Zell-
teilung. Sie starken Immun- und

Nervensystem und fordern die

Leistungsfahigkeit.

Mineralstoffe
Kalium, Phosphor, Magnesium,

Hochwertiges Eiweil8 (Protein)
mit essentiellen Aminosauren im

Fisch deckt die tagliche Eiweilzufuhr

je nach Korpergewicht zu einem Drrittel

Eisen, Jod und Selen unterstitzen den
Elektrolythaushalt, den Aufbau und

Erhalt der Knochen, die Herzfunktion, ab — leicht verdaulich die beste

das Immunsystem sowie die Schild- EiweiBquelle und wichtig fir den

Aufbau von Zellen.

drusenfunktion.

Fisch lieber aus Wildfang oder Zucht? Betrie_be ﬁ:dem

Ob direkt aus dem See oder aus sorgsam gefuhrter Zucht - auch beim Fisch gilt: Aus der

Region schmeckt’s besser. Kurze Wege im Direktverkauf sorgen fir Frische, klares Wasser
sorgt fir hohe Qualitat und gelerntes Handwerk fur die richtige Zubereitung. Wurde der Fisch
in Salzburg aufgezogen oder gefischt, tragt er das runde SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat.
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Sommer musste der Teich abgelassen
werden. Neue Fische gibt’s ab 2027!

Die Saiblinge und Forellen mach
aktuell Pause. Durch
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Kleines Bild rechts: Familie Huber

SALZBURG SCHMECKT ﬂ ISST GUT

DER BAUME

Im Teich des Muhllehenguts
in Elixhausen tummeln sich
bald wieder Saiblinge und
Bachforellen. Im Ganzen,
filetiert oder gerauchert
gibt’s die , Waldfische® auf
Vorbestellung.

eit 1680 wird der Hof Gut &
Mautmuhle zu Muhllehen als

reiner Familienbetrieb bewirt-

schaftet. Heute ziehen hier drei Gene-

rationen Hubers an einem Strang:
Elfealeih windl Sk, Salhn Jelbamnes Filetieren will gelernt sein. Didtologin Maria Anna Benedikt lernt
)

. . unter Anleitung von Marlene, wie man die Schnitte prazise setzt.
und Schwiegertocher Marlene sowie

Oma Elisabeth. Gemeinsam kiimmern

sie sich um die Fischzucht, die Mur- Fische und desto besser schmecken sie.  ihren zartrosa Farbton. Mehrere

bodner Biorinder, die Pferde fur Durch die extreme Hitze musste dies- Nachsetzungen sorgen laufend fir

Kutschfahrten und den eigenen Wald mal erstmals der Teich ausgelassen und Nachwuchs und so gibt es die

mit Zimmerei und Brennholzverkauf. mit der Fischzucht pausiert werden. Ab  Waldfische das ganze Jahr hindurch.

Eines verbindet alle Bereiche: Das 2027 soll es wieder weitergehen.

Wohl der Tiere und der respektvolle Handwerk will gelernt sein

Umgang mit der Natur Eigener Teich Fur die Fische ist Marlene zustandig.

stehen an erster Stelle. ,,F'Lir uns stehen das  Der Vorteil des Am Bauernhof aufgewachsen, hat sie
Wohl der Tiere und eigenen Teichs liegt  am Muhllehengut ihre Leidenschaft

Je kalter, desto besser die hohe Wassergijte dabei auf der fur die Fischverarbeitung entdeckt:

Ihre Waldfische, wie Familie im Vordergrund. Hand: Die

Huber die Bachforellen und Beides trégt zum Kontrolle Gber

Bachsaiblinge nennt, hervorragenden Wasser, Besatz und

wachsen im Teich hinter Geschmack bel.” Ernahrung

dem Hof heran. Das kiihle, Marlene Huber ermoglicht eine

klare Quellwasser unter den gleichbleibend

grofBen Kronen des Mischwaldes ist hohe Qualitat. Gefuttert wird mit

dabei Garant fir die auf3ergewchnliche spezieller Nahrung, die unter anderem

Fleischqualitat. Denn: Je kalter das Betacarotin enthalt. Der naturliche

Wasser, desto langsamer wachsen die Farbstoff gibt den Saiblingsfilets auch
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Beim Réiuchern sind

Temperatur und Dauer

ebenso wichtig

vom Fang mit dem Kescher Uber

das fachgerechte Filetieren bis zur
Bedienung des Raucherofens, der
immer freitags fir zartgeraucherte
Kostlichkeiten sorgt. ,Wenn sich die
Bauchflosse leicht losen lasst, ist der
Raucherfisch perfekt®, erklart sie.
Auch das Filetieren will gelernt sein,
wie Maria Anna Benedikt vor Ort lernt

- mit prazise gesetzten Schnitten.

Frisch oder gerauchert

Angeboten werden ganze Fische,
filetierte Portionen und Raucherfisch.
,Die Forelle hat ein festes, fettarmes
Fleisch und schmeckt sehr aromatisch.

Der Bachsaibling ist ebenso fettarm,

wie die Erfabrung.

aber zarter und damit feiner im
Geschmack®, erklart Marlene. Dass
viele Kundinnen und Kunden immer
wieder kommen, ist fur Familie Huber
das schonste Kompliment. Auch der
Kirchenwirt in Puch oder der Fischtag-
ginger Wirt in Seekirchen vertrauen auf

die hohe Qualitat der Waldfische und

setzen sie gerne auf ihre Speisekarten.

Genuss-Tipp: Die Vakuumverpackung
sichert die Frische fir mindestens drei
Tage. Wer nicht gleich kocht, kann diese
problemlos einfrieren. ,Vor der
Zubereitung einfach kurz im Wasserbad
auftauen®, so Marlene. Dann sind dem

Genuss keine Grenzen gesetzt.
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Saiblinge und Forellen, fang-

frisch oder gerauchtert, tragen

das runde Herkunfts-Siegel,

ebenso wie das Rindfleisch.

Hubers Waldfische
Familie Huber

Mattseer Landesstral3e 11
5161 Elixhausen

T+43 6645280418
info@gut-muehllehen.at]|

www.gut-muehllehen.at




Verpackung fur Selbstgemachtes muellerglas.at



SALZBURG SCHMECKT ﬂ HERKUNFTSGARANTIE

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 Herkunft, Qualitat und Transparenz garantiert!
Klar erkennbar am runden Siegel.

& A
: o ® : :
auf Lebensmitteln o KX im Handel: Supermarkte,
Q< e

und landwirtschaft- Einzelhandel und Regionalladen

lichen Produkten SAL{W&(E& direkt ab Hof: Hof- und

in der Speisekarte ‘AND . Bauernladen, SB-Automaten etc.
beim (Fruhstucks-)Buffet %L %"?7 auf Grun- und Wochenmarkten
Lb.\g&f . @\0(\ bei Handwerksbetrieben:
Intjert-1€ Metzgerei, Backerei oder Gartnerei

in Onlineshops u. v. m.

Erleben, genieBen, mitfeiern!

Ja, wenn Salzburger Lebensmittel

verwendet, ihre Herkunft

Ob auf Basis der AMA GENUSS
REGION oder GUT ZU WISSEN,
das SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat

macht regionale Herkunft nachvollziehbar.

transparent ausgewiesen und die
regionalen Betriebe sichtbar

gemacht werden.

Regelmé@ige unabhangige Kontrollen
stellen das sicher.

Stand: 1. September 2026
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Illustration: Egor Shilov — stock.adobe.com (Teller)



SALZBURG SCHMECKT @ HERKUNFTSGARANTIE

Milch und Milchprodukte: gemolken

und verarbeitet in Salzburg

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

geschlachtet in Salzburg

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

Wild: erlegt und zerlegt in Salzburg

Fisch: aufgezogen und gefischt
in Salzburg

Eier: gelegt in Salzburg

" Getreide: angebaut, gewachsen und

verarbeitet in Salzburg
Brot und Backwaren: Mehl aus Salzburg

Gemiise, Obst, Krauter u. a.: gewachsen,

geerntet und verarbeitet in Salzburg

Honig und Imkereiprodukte: Bienen-

standort in Salzburg

N

=% lltmnly;
LV

Getranke, Marmeladen, Sirupe u. a.:

" primare Zutat aus Salzburg

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

Jung- und Zierpﬂanzen: gewachsen in

Salzburg

gerne zur Verfugung.

Non-Food-Produkte: gewachsen,

www.salzburgschmeckt.at
eavsUnser, geerntet und verarbeitet in Salzburg
SN

& )
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&

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




Fotos: Familie Schiefer

SALZBURG SCHMECKT ﬂ GENUSS-KISTERL

Regionalitit, Wertschatzung und echtes Handwerk — dafiir stebt Familie Schiefer.

M:it viel Gespur fir regionale Rohstoffe
erzeugt Familie Schiefer Honig und
Bienenprodukte, Oxymel und Krauter-
spezialitaten, Edelbrande und Likore

sowie Vollkornnudeln und Weizenvoll-
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"antjert-1e2

Familie Schiefer

Bruckdorf 608

5571 Mariapfarr
T+4366475014817
office(@familie-schiefer.com
www.familie-schiefer.com

Die Spezialitaten sind im Laden,
beim SPAR Tamsweg und in der
Lungauer Speis, am Bauern-
markt Tamsweg und dem
Bauernmarkt Schlogelberger
sowie im Onlineshop erhaltlich.

kornmehl. ,,Die Verbindung aus
traditionellem Wissen, handwerklicher
Verarbeitung und Liebe zur Natur pragt
unsere Arbeit ebenso wie die Freude an

dem, was wir tun®, so Hans Schiefer.

Zahlreiche Pramierungen

Dass Qualitatsbewusstsein und Hand-
werkskunst zu echtem Genuss fihren,
zeigen die Erfolge bei der Alpe-Adria-
Pramierung: 2026 wurden der Bier-
brand mit Gold und der im Zirbenfass
gelagerte Rum mit Bronze ausge-
zeichnet. Bereits im Vorjahr gab es
Gold und Silber fiir den Birnen- und
den Zwetschkenbrand. Die pramierten
Edelbrande gibt’s im eigenen Regional-
laden zu kaufen, ebenso wie weitere
Eigenerzeugnisse und individuell
gestaltete Geschenke. Zudem gibt es
Fachbedarf fiir Imkerei, Schnaps-
brennen und Obstanbau - personliche
Beratung inklusive, denn Hans ist auch
zertifizierter Baumwart und wird im
Betrieb von Edith unterstutzt.
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Edith und Hans Schiefer
widmen sich mit viel
Leidenschaft der Imkerei,
dem Obstbau und der

Schnapsbrennerei.

Echten Genuss schenken

Viele der feinen Spezialitaten wie
Honig, Edelbrande, Likore und
Krauterspezialitaten finden sich im
SalzburgerLand Genuss-Kisterl, das
ganz nach Wunsch zusammengestellt
werden kann. Alle Produkte tragen das
runde Herkunfts-Siegel. Weitere
Genuss-Kisterl-Betriebe auf Seite 104.
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ PIONIERGSCHICHTN

Die Mitbegriinder
Andreas Mésl und
Alois Ebrenreich mit
Vorstandsmitglied
Hans-Peter Kreiseder
und Geschiftsfiibrer
Christoph Buttenhauser

2004 taten sich rund ein Dutzend Salzburger Eierbauern
zusammen, um gemeinsam neue Wege zu gehen.
Heute ist das ,,SalzburgerLand-Ei“ eine starke regionale

Marke, die zeigt, was Pioniergeist bewirken kann.

n Karton mit regionalen Eiern aus

Freilandhaltung im Regal ist nahezu
etwas Selbstverstandliches — und das
ist mit ein Verdienst von Salzburgs
Eierbauern. Denn das SalzburgerLand-
Ei entstand nicht am Reif3brett einer
grofBen Marke, sondern aus dem Mut
bauerlicher Betriebe, gemeinsam etwas

Neues zu wagen. Im Juni 2004

schlossen sich 13 Salzburger
Direktvermarkter zu einer
Genossenschaft zusammen.
Die Kafighaltung bei Gefliigel
war damals noch erlaubt,
gleichzeitig begann sich die
Nachfrage schon zu andern.
Gluckliche Hihner sowie Boden-
und Freilandhaltung rickten starker ins
Bewusstsein. Die Eierbauern erkannten
diese Entwicklung zeitgerecht — und

entschieden sich, diese mitzugestalten.
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SALZBURG SCHMECKT @ PIONIERGSCHICHTN

}

Es kommt auf die Haltung an
Gemeinsam auftreten, die Vermarktung
bundeln und verlassliche Partner finden:

———

Das waren wichtige Ziele. Dahinter

stand aber noch etwas Grundsatz-
licheres. ,,Die Land-Ei-Betriebe
waren Pioniere in der Alter-
nativhaltung®, erzahlt
Geschaftsfihrer Christoph
Buttenhauser. Einer davon
war Andreas Mosl aus See-
kirchen. Sein Familienbetrieb,
das Frankengut, hatte sich 1982
§S ke auf Hihnerhaltung spezialisiert,

packt, so wie

R T Sty ) seit 1988 werden dort Hennen im

e o, Freiland gehalten. Bei Familie Mosl wird
seit den Anfangen der Genossenschaft

zudem sortiert und verpackt.
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Bei Familie Mosl in Seekirchen

werden die Genossenschaftseier

sortiert, gepriift und verpackt.

Pionier Andreas Mosl hat
den Betrieb inzwischen an
Sohn Georg iibergeben —
wie auch einige andere der
Griinderviter.

So ist der Hof bis heute ein Ort, an dem

aus der grofBen |dee tagliche Arbeit wird.

»Ein professioneller Markenauftritt und
eine verlassliche Belieferung grofRerer
Kundschaften waren fur unsere kleinen
bauerlichen Betriebe allein kaum mog-

lich gewesen*, sagt Mosl riickblickend.

Ein Partner, der mitging

Pionierarbeit braucht auch Partner,
die neue Wege mitgehen. Fiir das
SalzburgerLand-Ei war SPAR der erste

wichtige Partner im Lebensmittelhandel.

Auch dort erkannte man frih den
Bedarf an Eiern aus alternativen
Haltungsformen. Daraus entwickelte
sich eine Zusammenarbeit, die bis heute
Bestand hat. ,,Der Handel weil3, wie

Hintergrund: VaniLinka — stock.adobe.com



SALZBURG SCHMECKT @ PIONIERGSCHICHTN

Das Durchleuchten dient der Sicherbeit
und Qualititspriifung. So werden zum
Beispiel kleinere Risse erkannt und die

betreffenden Eier aussortiert.
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wichtig es ist, regionale Produkte im

Regal zu haben, sagt Buttenhauser. Was

also wie selbstverstandlich im SPAR-
Regal liegt, musste damals erst

gemeinsam aufgebaut werden.

,/1.000 Hennen

legen jahrlich etwa

21,3 Millionen Eier.

Christoph Buttenhauser

Bis zu 14.000 Hennen am Hof
Heute bilden zwolf bauerliche
Familienbetriebe das Herz der
Genossenschaft. ,Gemeinsam
halten sie rund 71.000 Lege-
hennen, die jahrlich etwa

21,3 Millionen Eier legen. Und
das unter einer Marke®, fasst es
Buttenhauser zusammen. Rund 38.000
Hennen leben in Freiland-, etwa 33.000
in Bodenhaltung. Der Trend geht dabei
deutlich Richtung Freiland, auch weil
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Gastronomie und Hotellerie verstarkt

danach fragen. Die einzelnen Betriebe
bleiben dabei bewusst unterschiedlich:
vom Hof mit rund 1.000 bis zu jenem
mit 14.000 Legehennen. Was sie ver-
bindet, ist nicht ihre Grol3e, sondern ihre

Einstellung zur Sache.

Ein Manifest mit sieben Versprechen
Diese ist in sieben Kriterien festge-
schrieben: ein Wohlfuhlstall mit viel
Licht, Luft und Auslauf, die Fitterung
iberwiegend mit heimischem Getreide,
die Salzburger Herkunft der Eier, eine
unabhangige tierarztliche Betreuung,
sorgfaltige Hygiene, die kontrollierte
Aufzucht der Hennen und die Tradition

der Eierbauerinnen und -bauern.



SALZBURG SCHMECKT @ PIONIERGSCHICHTN

Gastronomie und
Handel sind
wichtige Partner.
Sie ermoglichen,
dass Regionalitdt
zum Alltag wird.

Dazu kommen das AMA-Gutesiegel,
gentechnikfreie Futterung und die
freiwillige Kontrolle durch das
SalzburgerlLand Herkunfts-Zertifikat.
Gerade dieses Herkunftsversprechen
habe, so Buttenhauser, eine neue
Nachfrage bewirkt, besonders in der

Gastronomie.

Frischer geht’s kaum

Wie frisch ein Ei ist, lasst sich auch an

seiner Reise zu den Menschen ablesen.

Die Eier werden taglich aus den Lege-
nestern gesammelt, nach Gewicht
sortiert, verpackt und ausgeliefert.

In den eigenen Hofladen werden sie
sogar noch am selben Tag verkauft.
Zweimal pro Woche geht Ware in die

Zentrallager des Lebensmittelhandels,

am nachsten Tag liegt sie bereits in

zahlreichen Salzburger Supermarkten.
»Kaum gelegt, schon im Regal® ist des-
halb mehr als ein eingangiger Slogan
der Genossenschaft. Er ist ein klares
Versprechen. Vielleicht liegt darin auch
das schonste Fazit dieser Pionier-
geschichte: Die SalzburgerLand-Ei-
Hofe mussten nie zu einem grofBen
Betrieb werden, um etwas Grol3es zu
schaffen. Sie blieben eigenstandige
Familienhofe und fanden dabei eine
gemeinsame Sprache, gemeinsame
Regeln und gemeinsame Partner. Mehr
als zwei Jahrzehnte spater ist aus
diesem Schulterschluss eine Marke
geworden. Und aus einer Entscheidung,
die Mut brauchte, etwas, das heute

erfreulich selbstverstandlich wirkt.
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WO GIBT’S DAS
SALZBURGERLAND-EI?

Im Handel u. a. bei ADEG,
Lagerhaus, Maximarkt,
METRO, MPREIS, SPAR,
EUROSPAR, INTERSPAR,
BILLA und Eurogast.

Zudem verkaufen viele
SalzburgerLand—Ei—Betriebe
ihre Eier direkt ab Hof.

12 BETRIEBE AUF

EINEN BLICK

Familie Windhofer, Abtenau
Familie Polzleitner, Annaberg
Familie Quehenberger, Annaberg
Familie Leberer, Anthering
Familie Promegger, Grofarl
Familie Putz, Kuchl

Familie Kreiseder,
Lamprechtshausen

Familie Loiperdinger, Oberndorf
Familie Buttenhauser, Obertrum
Familie Mosl, Seekirchen
Familie Koltringer, Schleedorf
Familie Frenkenberger, Thalgau

www.salzburgerland-ei.at

Hintergrund: VaniLinka — stock.adobe.com



SALZBURG SCHMECKT (7 BEZAHLTE ANZEIGE

Regional und glutenfrei? Ja!

100 % aus Osterreich
Alle Produkte der Lerchen-

muhle stammen aus oster-

Mit der neuen gluten-
freien Produktlinie
verbindet die
Lerchenmuhle reichischer Biolandwirtschaft
bewussten Genuss mit und werden nach hochsten

regionaler Herkunft. Qualitatsstandards verarbeitet.

Allen voran das Bio- Die enge Zusammenarbeit mit

Teffmehl: Die auch als heimischen Biobetrieben steht
Zwerghirse bekannte Kulturpflanze zahlt dabei im Mittelpunkt.

zu den kleinsten Getreidearten der Welt.  Weitere glutenfreie Produkte der

Da das volle Korn vermahlen wird, tber- Lerchenmiihle:

zeugt es durch seinen vollmundigen Viele Rezeptideen unter:
Geschmack und vielseitige Einsatzmag- Bio-Buchweizenmehl

lichkeiten in der modernen Kiche. Bio-Maismehl

Bio-Goldhirsemehl

‘t\' g LERCH ENMU H |_ E Bio-Kichererbsenmehl geréstet

Foto: Lerchenmiible

SEIT 1495

REGIONAL.
BIO.
GLUTENFREI.

LERCHENMUHLE

Volles Korn. Voller Geschmack. Unser fein
@ vermahlendes Bio-Teffmehl besteht zu 100% aus
B1O e in Osterreich angebautem Teff.

Mit seinem mild-nussigen Geschmack ist es als
@ GLUTENFRE| Ballaststoffquelle ein echter Allrounder in der
# BALLASTSTOFF - & EISENQUELLE e E = . .
@ VOLLES KORN. VOLLER GESCHMACK Kuche - ideal fur glutenfreies Brot, feines

Geback, Teigwaren oder zum Binden von Sol3en.

Auch die inneren Werte Uberzeugen: Eisen tragt
zu einer normalen Funktion des Immunsystems
bei - perfekt fur einen aktiven Lebensstil.

VOLLES KORN.
VOLLER GESCHMACK.

LERCHENMUHLE WIESER GMBH

‘§ 4 LERCHENM U HLE Taggerstrafle 43 - 5440 Golling

SEIT 1495 www.lerchenmuehle.at +43 6244 4249 @lerchenmuehle



SALZBURG SCHMECKT (ﬂ REGIONAL EINKAUFEN

® Bauernmarkt Europark (Fr)

® Bio-Bauernmarkt Kajetanerplatz (Fr)

@ Bio-Markt am Borromauspoint (Fr)

@ Salzburger Griinmarkt (Do)

[ ) Salzburger Schranne (Do)
Babingerbauer - Herbert Haiml
Erentrudishof - Stift Nonnberg
Gabelmacher - Maria Putzhammer
Geisbichlgut - Katharina Lettner
Glasergut — Familie Schroffner
Stadtimkerei Greimel - Karoline Greimel
Anna’s Hoﬂaden am ErentrudishoF
Fanny Fresh Lieferdienst
Hofladen Putzhammer

SalzburgMilch Milchladen

@ Biomarkt Bergheim (Do)

@ Marktstand Lagerhaus Elsbethen (Sa)

@ Marktstand Lagerhaus Eugendorf (Sa)

® Marktstand Lagerhaus Grodig (Fr)

@ Bauernmarkt Fuchserei Buchbichlgut (Fr)

® Bio-Bauernmarkt Henndorf (Do)

® Wochenmarkt Hof (Sa)

@® NuRdorfer Schrona (Fr)

® Wochenmarkt Oberndorf (Sa)

@® Obertrumer Bauernmarkt (Fr)

@ Bio-Markt Seekirchen (Sa)

® Wochenmarkt St. Gilgen (Fr)

@ Grinmarkt StralRwalchen (Fr)

@ Marktstand Lagerhaus Steindorf (Fr)

@ Flachgauer Schranne (Fr)

@ Bauernmarkt Strobl (Fr)

® Wochenmarkt Thalgau (Fr)
Seegut Eisl - Familie Eisl
Kastnerbauer — Familie Leitner
SalzburgerLand-Ei ~ Familie Leberer
Bauer z’Feichten - Familie Kreiseder
Lehner’s Beerenstad|
Biohof Pertiller — Philipp Pertiller
Ederbauer - Brigitte Dérner
Gasbachbauer - Marianne Wuppinger
Imkerei Andreas Freundlinger
Biofarm/Butcher & Farmer - Familie Teufl
Fuchserei Buchbichlgut — Stephan Fuchs
Lenzenbauer - Familie Golser
Neubauer - Franz Kreuzer
Grablergut Imkerei Brand| - Andreas Brandl
Erlebnishof Kehlbauer - Thomas Lief3
Hofkaserei Karlgut — Familie Oberascher
Imkerhof - Shg. Imkergenossenschaft
Gruber - Familie Eigenherr

Hasi’s Schmankerlkasten

Stand: 1. Oktober 2026

Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg

Bergheim
Elsbethen
Eugendorf
Grodig
Grodig/St. Leonhard
Henndorf
Hof

Nuf3dorf
Oberndorf
Obertrum
Seekirchen
St. Gilgen
StralBwalchen
StraBwalchen
StraBwalchen
Strobl
Thalgau
Abersee

Anif
Anthering
Berndorf
Elsbethen
Eugendorf
Eugendorf
Eugendorf
Eugendorf
Faistenau
Grodig
Hallwang
Hallwang
Henndorf
Hof

Hof

Koppl

Koppl
Kostendorf
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Karlbauer — Familie Brandhuber
Riederbauer - Annemarie Achleitner
SalzburgerLand-Ei - Familie Kreiseder
Buachberger’s Mili - Familie Aigner
Mitterhof - Franz Gruber

Samshofbauer — Familie Sams
SalzburgerLand-Ei - Familie Loiperdinger
Schmuckbauer - Familie Pichler
Flachgauer Biopilze - Familie Eibl
Imkerei Ubertsberger - Josef Ubertsberger
Joglbauer — Familie Hofer

Trumer SChmankerlhOF - Mﬂ||nerhans|
Stoffn Bio-Edelpilze -~ Reindl & Fuchs
Thurerhof — Familie Dirnberger

Hoamat Honig - André Arnold
Mattigtaler Kase - Familie Mangelberger
Mosterei Loaster — Familie Zweimdiller
Keamosen - Christine Schwarzenberger
Mosterei Loaster — Familie Zweimiiller
SalzburgerLand-Ei - Georg Masl
Ungerbauer - Familie Fallenecker
Unterkapellen - Gertraud Stang|

Biohof Stocklbauer ~ Eva-Maria Bamberger
Spitzauerbauer - Familie Giglmayr
Groberhof - Monika Grober

Baierlgut — Matthias Brotzner
Dandlhof - Familie Reiter

Fraidlgut ~ Johann Hasenchrl

Gartenbau Winklhofer - Johann Winklhofer
Gerlbauer — Familie Ramsauer
Hallerbauer — Familie Langwallner
Hormannbauer - Martin Punz

Koniggut ~ Familie Reiter
Schneiderbauer - Familie Reiter
Selbstbedienungs Bio-Hofladen WOLKE7
Backerei Pfol3

Bruno unverpackt

Dorfladenbox Eugendorf
Oberhinteregger’s Erlebnisbauernhof und
Blumencafe

Mitterhofer Spezialitaten — Wirts'laden
Dorfladenbox Mondsee

Trumer Schmankerlhof

Mihlenladen Hochmihle Frauenlob
Bioladen Seeham

Kaserei Walkner

Kramerei Seeham

Hofladen Mosterei Loaster
Biobauernmarkt Aglassing

d’Kramerin — Online-Shop

Bio-Markt im Okohof Feldinger
Hofladen Gartenbau Winklhofer

Kostendorf
Lamprechtshausen
Lamprechtshausen
Mattsee

Mattsee
Neumarkt
Oberndorf
Oberndorf
Obertrum
Obertrum
Obertrum
Obertrum
Schleedorf
Seeham
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen
Seekirchen

St. Georgen

St. Georgen
Strawalchen
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Wals-Siezenheim
Abersee
Elsbethen
Eugendorf
Eugendorf

Faistenau

Mattsee
Mondsee
Obertrum
Plainfeld
Seeham
Seeham
Seeham
Seekirchen
St. Georgen
Thalgau
Wals
Wals-Siezenheim
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ REGIONAL EINKAUFEN

Alpiner Genussmarkt am Kirchbichl (Fr)*
Krimmler Dorfmarkt (Mi)*

Mittersiller Wochenmarkt (FD*
Dorfmarkt Piesendorf (Do)*

Rauriser Schmankerlmarkt (Do)*
Wochenmarkt Saalfelden (Fr)*
Bauernmarkt Wald im Pinzgau (Fr)*
Stadtmarkt Zell am See (FO*
Biobauernhof Haslach - Franz Kaserer
Hintergaferl — Familie Schwab

Scharlern - Familie Astl

Bio-Imkerei Alfred Brind|

Ziefer’s Hofmolkerei

Bichlhof — Familie Altacher

Neuhaus| - Christopher Hetz-Altenberger
Obstpresse Leitner

Hauserpeterhof ~ Familie Heugenhauser
Jagglhof — Familie Horl-Pokriefke
Thoman - Regina Imlauer

Stechaubauer - Martin Haitzmann
Schafferbauer — Stephan Schmiderer
Ennsmanngut — Thomas Willberger
Gartencenter 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 (Fr)*

Bio-Bauernhof Schmaranzgut — Martina Berg-

hammer
Hintermanngutl — Michael Stuhler

Hoislbauerngut ~ Familie Dankl
Veitbauer - Doreen Schmidt
Echt kasig Hofkaserei Hubmiihle - Familie

Hodlmoser

Echt Schreckbauer — Josef Mayer
ObersiBgut — Renate Zitz

Zehenthof - Johannes Lackner
Scharfetthof - Holleis & Buchensteiner
Mitterurlsberg Biohofkaserei Lercher
Oberharbach - Ambros Gschwandt!
Oberneuhof - Leonie Berger
Steinmannbauer ~ Familie Huttegger
Bio aus dem Tal - Markus Schaidreiter
Biohof Lehengut — Familie Laner
Oberedt ~ Familie Kronberger
Dopplerhof — Richard Donauer
Wagrainer Hihnerdorf Steinbachhof
Blumen Zachhalmel

Griibls Naturgartl

Tauerngarten

Grof3arler Genuss

GrofRarler Troadkastn

Tauern Genussladen

GenussGreisslerei Pongau Wild
Pongauer BIO-Bauernladen Schwarzach
Pongauer BIO-Bauernladen St. Johann
Gartencenter Zachhalmel

Echt Guat Bauernladen

Griibls Naturgartl

Blumen Zachhalmel

Genussladen Lehengut

Bauernladen Werfenweng

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

Zell am See
Bruck
Leogang
Maishofen
Mittersill
Saalfelden

Altenmarkt
Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Bad Hofgstein
Bischofshofen
Radstadt
Wagrain

Bad Hofgastein

Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Bad Hofgastein
Bischofshofen

Bischofshofen
Eben

Flachau
Flachau
Goldegg
GroRarl
Huttschlag
Huttschlag
Kleinarl
Pfarrwerfen
St. Martin/Tgb.
St. Veit
Wagrain
Abtenau
Altenmarkt
Altenmarkt
Grof3arl
GroRarl
Obertauern
Schwarzach
Schwarzach

St. Johann

St. Johann

St. Martin/Tgb.
St. Martin/Tgb.
Wagrain
Werfen
Werfenweng
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@ Marktstand Lagerhaus Annaberg-Lungétz (Fr)* Annaberg

® Bio-Markt Hallein (Fr) Hallein

® Grinmarkt Hallein (Sa) Hallein

@® Marktstand Schneiderbauer Autohaus Kuchl
Wenger (Sa)

@ Bauernmarkt Winklhof (Mi, Fr) Oberalm

® Tennengauer Wandermarkt (Sa)* St. Koloman
Dorfkaserei Potzelsberger - Adnet

Franz Potzelsberger

Hofkaserei Schmiedbauer - Gertraud und Bad Vigaun
Josef Oberascher
Bio-Hofkaserei Furstenhof — Kuchl
Nikolaus Rettenbacher
Biohof Moosbauer — Stefan Meif3! Puch
Abtenauer Bauernbogen Abtenau
Potzelsberger’s Kaslad’'n Adnet
Lisis Speis Golling
Lerchenmihle Mihlenladen Golling
® Bauernmarkt St. Michael (Fr) St. Michael
® Tamsweger Wochenmarkt (Fr) Tamsweg
Hiasnhof - Klara Naynar Goriach
Familie Schiefer OG Mariapfarr
Standlhof — Anna Schreilechner Mariapfarr
Prestlhof - Rupert Millner Mariapfarr
Wielandhof - Johannes Perner Mariapfarr

Aignerhof ~ Thomas Aigner Muhr
Kemmts eina Laden - Lungauer Regionalladen Tamsweg

Lungauer Bauernmarkt in der Amtsgasse Tamsweg
Lungauer Speis Hofladen Tamsweg
Mihlenladen Ottingmiihle Tamsweg

Legende
@ Markt
Hofladen
Regionalladen
Als Hofladen gelten Verkaufsstellen mit fixen éffnungszeiten sowie SB-Laden,

Abholhitten und Automaten. Ab-Hof-Verkauf nur nach Vereinbarung ist nicht
angeflhrt.

Mit * markierte Méarkte haben nicht ganzjshrig gesffnet. Informationen zu den
Offnungszeiten: www.salzburgschmeckt.at/marktplatz



SALZBURG SCHMECKT ﬂ HOFGSCHICHTN

Ein Hof mit langer Geschichte
Der Name des rund 600 Jahre
alten Gaferlguts geht auf eine
alte Uber“eferung zuruck, der
zufolge die Bauern von
7 Gaferlgut und Woferlgut als p—
Anfihrer am Bauernaufstand

von 1526 beteiligt waren. Nach

ihrer Hinrichtung erhielten sie
kein christliches Grab. Zum <ulli i ——
Gedenken wurden angeblich .

" zwei Baume bei beiden Hofen e |
gepflanzt. Die fast 500 Jahre
alte Linde beim Gaferlgut fiel
2009 einem Fohnsturm zum
Opfer, die Eiche beim Nach-
barhof steht nach wie vor als

majestatische Erinnerung an

-

diese Legende.

Text: Anke Eder
Fotos: Familie Hutter, Matthias Kendler, Karin Pfisterer
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Biorindfleisch, frische
Milch und Eier aus dem
Nest: Am Gaferlgut

im Pinzgau wird Land-
wirtschaft zum Genuss.
Wer bei Familie Hutter
Urlaub macht, erlebt
den Hof und seine
Produkte hautnah.

: e | v.\j 1|
\ AUSTRIA J
A y.

o

Die Rinder diirfen auch im Winter
auf die Felder. Denn Bio bedeutet
auch viel Auslauf und frische Luft.

aria und Hans leben mit

ihren Schnen Anton und

Andreas am Gaferlgut.
Gleich nebenan wohnen Oma Maridi
und Opa Sepp. Rinder und Kalber,
Pferde und Ponys sowie Hihner und
der Hahn Krah-Gor gehoren auch fast
mit zur Familie. Der Familienbetrieb
verbindet gepruftes biologisches
Wirtschaften mit Direktvermarktung
und ,,Urlaub am Bauernhof®. Dahinter
steht ein verbindender Gedanke: Land-

wirtschaft soll nachvollziehbar bleiben,
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ HOFGSCHICHTN

Lebensmittel sollen einen Wert haben
und Gaste sollen erleben konnen, wie

ein Bauernhof tatsachlich funktioniert.

Bauer und Bauerin als Entscheidung
Hans ist geprufter Meister der Land-
wirtschaft und hat in seiner Jugend in
Norddeutschland und den Nieder-
landen gearbeitet. ,Dort hatten die
Bauern Milchtanks mit Tausenden
Litern Volumen. Aber keiner wusste,
wie man aus Milch Kase macht. Und
die Butter wurde im Supermarkt
gekauft. So wollte ich meinen Betrieb
spater nicht fuhren®, erzahlt er.

Maria kommt aus Oberosterreich, ist
ausgebildete Padagogin und Bauerin
mit Herzblut. Dazwischen war sie
Landesratin fir Bildung und Natur-
schutz und lebt diese Verbindung als
Lehrerin an der Landwirtschaftlichen
Fachschule Bruck weiter. Die Landwirt-
schaft beschaftigt sie auch als Vor-
sitzende des Landlichen Fortbildungs-
instituts Osterreich und Vizeprasidentin

des Ressourcen Forum Austria.



SALZBURG SCHMECKT ﬂ HOFGSCHICHTN

Einblicke ins echte Leben
Das Angebot ,,Urlaub am Bauernhof*

ist ein weiteres wichtiges Standbein

von Familie Hutter. Die liebevoll ein-
gerichteten Ferienwohnungen bieten
Gasten ein Zuhause auf Zeit. Mitten

in der Pinzgauer Bergwelt, in nachster
Nahe zu Zell am See und Kaprun.

Wer mochte, darf sein Frihstucksei
selbst aus dem Nest im Huhnerstall
holen, dazu gibt’s frische Milch. Die
Gaste konnen auch beim Melken
zusehen, Kalbchen fittern oder die
Tiere auf der Alm besuchen. So wird aus
dem Urlaub ein Einblick ins echte
Leben am Bauernhof. Und auch Maria
und Hans bekommen dabei neue Ein-
blicke. ,Viele Gaste, die einmal hier
waren, kommen wieder! Das ist das
schonste Kompliment fir uns®, freut
sich Maria. ,Wir kommen nicht so oft
weg vom Hof und so kommt ein Teil der
Welt zu uns!“ Und Hans erganzt: ,Es ist

schon, Menschen kennenzulernen und

auf dem Hausbankerl Gber Gott und die
Welt zu plaudern. Die Gaste kommen
als Fremde und verabschieden sich oft

als Freunde.”

Landwirtschaft macht gliicklich
Landwirtschaft und Urlaub sind hier
eng miteinander verknipft: Die Tiere
liefern Milch und Fleisch und sind
gleichzeitig Teil des Hoferlebnisses.
Die Alm ist Produktionsort und Aus-
flugsziel zugleich. Was den Hof fur
Hans besonders auszeichnet? , Dass alle
Generationen an einem Strang ziehen.
Fur einen Wimpernschlag in der langen
Geschichte des Hofes darf ich diese
Landwirtschaft betreiben - das erfullt
mich mit Demut.“ Und seine
Begeisterung fiir das bauerliche Leben
in allen Facetten ist spurbar: ,Der
Bauernhof ist mein Leben. Wenn ich
aus dem Haus gehe, fallen mir zwanzig
Dinge ein, die ich gern mache. Wir

haben viele Standbeine und das
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Beim Gaferlgut beginnt
die Loipe gleich gegen-
iiber.

Im Sommer wird
gemeinsam gegrillt:
Das Biofleisch dafiir
kommt vom Hof.

macht mich glucklich. Als Familie
haben wir schon so viel geschafft -

wer weil3, was uns noch alles einfallt!“

Rindfleisch, Grillwurstel und
Burger-Patties tragen das runde
Herkunfts-Zertifikat. Erhaltlich
auf Anfrage ab Hof!

Gaferlgut

Familie Hutter
Krossenbachstralle 23
5671 Bruck
T+43680 3048128
urlaub(@gaferlgut.at

www.gaferlgut.at



Foto: urlaubambauernhof

Foto: Dorfmetzgerei Karl

SALZBURG SCHMECKT (7 BEZAHLTE ANZEIGE

Salzburger Winterzauber

Urlaub am Bio-Bauernhof im SalzburgerLand: Raus aus

dem Alltag, hinein in den Schnee! WINTERURLAUB

Wenn die Natur zur Ruhe kommt, ist die  spaziergangen rund um den Hof - es GEWINNEN!

ideale Zeit fir eine geruhsame Auszeit gibt viel zu entdecken. Frische Milch, Jetzt mitmachen und 3 Nachte
am Bio-Bauernhof. Im SalzburgerLand Eier und hofeigene Biospezialitaten auf einem Bio-Bauernhof im
erleben Gaste den Winter mit echter sorgen fur echten Geschmack direkt SalzburgerLand gewinnen. Giiltig
Gastfreundschaft, regionalen Kostlich- vom Bauernhof. Die Gastgeberinnen fir 2 Erwachsene und 2 Kinder.
keiten und viel Raum zum Erholen. Ob und Gastgeber sowie die Besuche bei

beim Futtern der Tiere, Kennenlernen den Tieren machen einen Urlaub am

J

des bauerlichen Alltags oder bei Winter- Bio-Bauernhof zu etwas Besonderem.
Mitmachen und

gewinnen!

URLAUB AM -
BAUERNHOF
b4 AUSTRIA

on,,
MIRlebentond| 4 SALZBURG

Saumeiserl vom Dorfmetzger

In Sauerkraut aufgewarmt und mit Kartoffelpuree serviert,
schmeckt diese Spezialitat von Helmut Karl besonders im Winter.

In der traditionsreichen Metzgerei im Herzen
Lieferings steht echtes Handwerk an erster
Stelle. Seit Generationen gibt es hier feinste
Fleisch- und Wurstspezialitaten aus eigener
Herstellung - regional, frisch und mit viel
Liebe zum Detail zubereitet. Ob fiir den tag-
lichen Genuss, besondere Anlasse oder den
Grillabend - denn Helmut Karl hat sich auch
als Grillweltmeister in Salzburg einen Namen
gemacht. Genuss-Tipp: die saftigen Sau-
meiserl aus regionalem Schweinefleisch,
umbhdllt von einem Schweinenetz und Uber
Buchenholz gerauchert. Auch im Online-

Shop erhaltlich unter: www.helmutkarl.at
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SALZBURG SCHMECKT ﬂ SPASS UND WISSEN

Im Land Salzburg wird wieder mehr Getreide
angebaut. Dabei gibt es auch besondere Sorten,
die nur an bestimmten Orten wachsen, etwa wie

der Tauernroggen, der Laufener Landweizen

oder der Haunsberger Hafer.
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Fast ein ganzes Jahr braucht Getreide
zum Wachsen. Im Herbst wird gesat

und im Spatsommer darauf geerntet.

Die Korner wachsen in Ahren heran.

Wenn diese goldgelb sind, ist es Zeit fur die Ernte.

Dazu wird ein grof3er Mahdrescher verwendet.

Er trennt die Korner vom Halm.

Oft werden die Getreidekorner zu Mehl vermahlen.

Damit backen wir Brot, Kuchen oder Pizza.

In einem Kilo Mehl stecken rund

26.000 Weizenkorner. Das sind ganz schon viele!

Getreide dient auch als Futter fir die Tiere.

Pferde mogen Hafer besonders gerne.

Inhalte erstellt in Zusammenarbeit mit der LK Salzburg und den Land- und Forstwirtschaftlichen Schautafeln der Salzburger Biuerinnen.



Foto oben: Salzburger Seminarbiuerinnen, Foto unten: Nicole Leitner

SALZBURG SCHMECKT ﬂ SPASS UND WISSEN

Wer versteckt sich da zwischen den A\(\ren?

® Pferde mogen gerne ..

® Damit backen wir Brot ...

® Im Sommer werden die Ahren |

® Eine Getreidesorte mit D ... Gewinn*: 1 Back-Workshop fiir 6 Kinder
(von 6 bis 14 Jahre) und 1 Erwachsenen.
Das Lésungswort bis zum 1. Februar 2027

® Die Korner reifen in der ... | |

® Daraus wachst Getreide ... | per Mail an office@salzburgschmeckt.at
senden und mit ein bisschen Gliick

gewinnen.

) e\bj‘rge\mach’r e Dinkelweckerl

(Rezept von Seminarbauerin Nicole Leitner)

Du brauchst: 100 g Weizenmehl und 400 g Dinkelmehl,
300 ml lauwarmes Wasser, 1 Pkg. Trockengerm, 2 TL Salz

Zum Bestreuen: Sonnenblumenkerne, Mohn

So einfach geht’s:
\. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.
7. Weckerl formen und auf ein Backblech legen.
5. Mit einem Kiichentuch zudecken und
20 Minuten aufgehen lassen.
4. Mit etwas Wasser bestreichen und nach Wunsch bestreuen.
L. Im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C ca. 25 Minuten backen.

* Eine Barablése ist nicht méglich. (oun|quio)] Qun|quyoON) uomn|q 7 “(211344ay 4ofpyudtv N ‘ouurds ‘Snouip|a ] ‘osvqpla ‘winmuasay 1PIquH) 24941, £ :piqqong Sunsoyny
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Early Birds
konnen auf der
Schmitten bereits
vor Sonnenauf-
gang starten.

m so richtig in den Wintertag

zu starten, genief3en wir am

liebsten schon das Frihstuck
am Berg. Im Bergrestaurant Sonnkogel
etwa konnen Gaste wahrend der Win-
tersaison jeden Dienstag von 9 bis
11 Uhr zum Brunch einkehren. Auf
den Tisch kommen feine Produkte aus
dem Pinzgau. So stammen Milch und
Milchprodukte von der Pinzgau Milch
und Fleisch und Wurst etwa vom Augut
und der Metzgerei Schultes in Zell am
See. Tagstber gibt’s hier typische
Spezialitaten wie Pinzgauer Schott-
nocken. Heimisches Wild und frische
Krauter spielen in der Kiiche ebenso
eine wichtige Rolle. Die Herkunft der
Zutaten ist dabei klar nachvollziehbar,
zahlt das Sonnkogel doch zu den ,,Aus-
gezeichnet aufgetischt“-Betrieben.

Ski-Tipp fiir Early Birds

Jeden Donnerstag von 7. Janner bis
1. Mérz konnen Skibegeisterte beim
Ski'n’Brunch hier die Winterwelt
schon frihmorgens erleben: Mit der
Schmittenhchebahn geht es bereits
vor Sonnenaufgang auf den Gipfel.

SALZBURG SCHMECKT ﬂ GENUSS-TAG

Berghotel Schmittenhohe

NTERLICHER
GENUSS-TAG -

Fruhstuck mit Bergblick, Wintererlebnis und
hausgemachte Gerichte: Auf der Schmittenhohe in
Zell am See lasst sich ein Tag im Schnee wunderbar
mit genussvollen Einkehrschwiingen verbinden.

Dann heif3t es: Ski anlegen, die ersten
Schwiinge im Pulverschnee ziehen
und der Sonne zusehen, wie sie Uber
den Bergricken blinzelt. Der ausgie-
bige Brunch danach in Blaickner’s
Sonnalm, der Schmiedhof Alm oder
dem Sonnkogel Restaurant ist redlich
verdient und starkt zugleich fur die

Pistenkilometer, die vor uns liegen.

Winterzeit mit Aussicht

Wer mit den Skiern unterwegs ist,
findet auf der Schmittenhohe bestens
praparierte Pisten und immer wieder
beeindruckende Ausblicke auf den
Zeller See und die umliegende Berg-
welt. Doch auch ohne Ski lasst sich
der Zeller Hausberg entdecken. Die
rund 2,4 Kilometer lange Hohen-
promenade eignet sich fir einen
gemitlichen Winterspaziergang mit
der ganzen Familie. Auch Schnee-
schuhwandern gehort zu den vielen
Méoglichkeiten, den Berg abseits

der Pisten zu erleben.
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Mittagessen auf 2.000 Metern
Spatestens mittags ist es Zeit fur den
nachsten Genuss-Stopp. Direkt an der
Bergstation der Schmittenhchebahn
liegt auf rund 2.000 Metern das
traditionsreiche Berghotel Schmitten-
hohe. In der Genuss-Alm und im
Marktrestaurant stehen osterreichi-
sche Speisen im Mittelpunkt - und
auf der Sonnenterrasse gibt es das
Bergpanorama gleich dazu. Wer aus
dem Genuss-Tag eine kleine Auszeit
machen mochte, kann hier auch
ubernachten. Das Berghotel bietet

56 Zimmer und Suiten und liegt direkt
an der Piste. Ski-in/Ski-out macht den
Start in den nachsten Skitag besonders

unkompliziert.

Einkehr mit Geschichte

Noch ein paar Schwinge, noch einmal
das Winterpanorama in vollen Ziigen
geniel3en: Vor der letzten Talabfahrt
kehren wir bei Blaickner’s Sonnalm auf
1.400 Metern ein. Bereits in dritter

Fotos: Schmittenhshebahn AG



Fotos: Blaikner’s Sonnalm (3), Blaikner’s Sonnalm/Max Briindl (1), Johannes Kopf (1), Schmittenhéhebahn AG (2)

SALZBURG SCHMECKT ﬂ GENUSS-TAG

Bergrestaurant Sonnkogel

Generation geflhrt, hat sich die
Sonnalm viel von ihrem urspriinglichen
Charakter bewahrt. Offener Kamin,
Holzwande und liebevolle Details
erzahlen von ihrer Geschichte, die 1957
mit Irmgard und Kurt Blaickner begann.
Gekocht wird bevorzugt mit biologischen
Zutaten. Zu den Gerichten gehoren etwa
Krauterpalatschinken mit Forellenfilet
oder Grostl mit Spiegelei und Krautsalat.
Zum stf3en Abschluss empfiehlt Gast-
geberin Marie den hausgemachten
Kaiserschmarrn oder den handgezo-
genen Apfelstrudel. Als ,, Ausgezeichnet
aufgetischt®-Betrieb ist fir sie die
Zusammenarbeit mit regionalen Liefe-
ranten selbstverstandlich. So kommen
die Zutaten unter anderem von Ziefers
Hofmolkerei aus Leogang, vom Hinter-
gaferlgut in Bruck oder vom Tauern-
lamm. Und vielleicht fallt die Talabfahrt
ja einfach aus. Denn auch in Blaickner’s
Sonnalm konnen wir die Nacht am Berg
verbringen. Jedes der Zimmer ist indi-

viduell mit viel Handwerkskunst gestaltet

- einige mit Blick auf den Zeller See und

in die Berge. Wenn abends dann Ruhe
einkehrt, genieflen Hotelgaste ein Vier-
Gange-Menu. Am nachsten Morgen
wartet ein reichhaltiges Frahstuck,
bevor es wieder hinaus in den Schnee
geht. Ein Kurzurlaub in unserer Berg-
welt, der einmal mehr zeigt, wie gut

Salzburg schmeckt!
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Aussicht von der Sonnalm

ins winterliche Tal
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REGIONALER
GENUSS AM BERG

BRUNCH & MEHR
Regionaler Genuss im
Sonnkogel Restaurant

T+43 6542789 223

SONNENTERRASSE
Mittagessen oder Chill-out im
Berghotel Schmittenhohe
berghotel-schmittenhoehe.at

HAUS- & TAGESGASTE
Hausgemachte Bioqualitat in
Blaikner’s Sonnalm
www.hotelsonnalm.at

GOURMET-TIPP
Genuss-Skitage im Marz 2027:
Live-Cooking, Gourmet-Brunch
und BBQ. Regionale Produkte
und alpine Kiiche machen den
Einkehrschwung zum kulinari-
schen Erlebnis.

www.schmitten.at



SALZBURG SCHMECKT ﬁ GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Text: Angelika Pehab
Fotos: LZHS

Genuss-Inse

Frisch gekochte Lieblingsgerichte, Gemuse aus dem eigenen
Garten und Jugendliche, die hier den Kochberuf erlernen: Im
Landeszentrum fur Hor- und Sehbildung Salzburg ist Regionalitat
Teil des Alltags. Und eine echte Zukunftslektion.

Das Team um Kiichenchef Im Garten wird neben Blumen

Christian Prenninger kocht mit auch das eigene Gemiise fiir die

vielen Zutaten aus Salzburg. Schulkiiche angebaut.
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SALZBURG SCHMECKT @ GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

er am Gailenbachweg

unterwegs ist, ahnt kaum,

was sich inmitten der vielen
Grunflachen verbirgt. Das Landes-
zentrum fir Hor- und Sehbildung
(LZHS) |iegt wie eine kleine Insel in
der Stadt Salzburg. Mehrere Gebaude,
ein weitlaufiger Park und ein biologisch
bewirtschafteter Gemisegarten mit
Gewachshaus bilden dieses Refugium.
Neben der mobilen Frihforderung fur
Horen und Sehen und einem inklusiv
gefihrten Kindergarten mit 36 Kindern
gehort auch die integrative Berufsaus-
bildung in Kiche, Gartnerei und
Tischlerei mit 25 Lehrplatzen dazu.
Ebenfalls am Gelande befindet sich die
Josef-Rehrl-Schule mit in Summe rund
150 Kindern. Die Gebardensprache
gehort hier selbstverstandlich zum
Alltag — immer mit dem Ziel, Selbst-
standigkeit zu fordern und Inklusion

zu leben.

Lernen fuirs Leben

Diese Selbststandigkeit gilt auch in

der Kiche. Punkt 7 Uhr starten acht
Integrations-Kochlehrlinge gemeinsam
mit Kichenchef Christian Prenninger
und seinem vierkopfigen Ausbildungs-
team. Das Gemiise wurde im eigenen
Garten geerntet, dann werden Zwiebeln
geschnitten, Suppen angesetzt und
Teige geknetet. Bis 16 Uhr wird fir etwa
120 Mittagsgaste gekocht, vorbereitet
und gelernt. Neben der Kochausbildung
gibt es im LZHS auch die Maglichkeit,
eine Gartner- oder Tischlerlehre zu

machen.

Mit Gemuse aus dem Garten

Es ist Mittag. Im Speisesaal kehrt Leben
ein. Ein paar Kinder plaudern in
Gebardensprache, andere lachen laut.
An der Essensausgabe wird heute

zwischen Burger mit Pommes, einer

Die saisonalen Gerichte sorgen fiir Abwechslung und tragen zu einer ausgewogenen

Erndbrung bei — ob bei den Schiilerinnen und Schiilern oder den Lehrenden.

vegetarischen Alternative und knacki-
gem Salat gewahlt. Alle holen sich ihr
Mittagessen selbst und raumen danach
Teller und Besteck ordentlich weg.
Mitten darunter die Leiterin des Lan-
deszentrums Christina Eder. |hrist
Regionalitat ein besonderes Anliegen.
,Der Grofiteil unserer Lebensmittel
stammt aus Salzburg. Gemiise, Krauter
und Salate wachsen direkt vor der
Kichentur im eigenen Garten. Im
Sommer sorgte eine Riesenzucchini
fur staunende Blicke®, lacht sie. Was
nicht selbst geerntet wird, kommt von
Partnerbetrieben. Viele dieser Produkte

tragen ebenfalls das runde Salzburger

Land Herkunfts-Zertifikat.

Eier, Brot und Wurst

Dabei setzt das LZHS auf regionale
Betriebe: Gemuse kommt etwa von
Familie Haiml vom Babingerbauern,
Eier von Familie Mosl, Fleisch von der
Fleischerei Renner sowie Brot und
Geback von der Backerei Leimdiller.
»Auch beim Einkauf im Grof3handel
achten wir auf die Herkunft®, erklart
Eder. ,,Damit starken wir unsere Land-
wirtschaft.” Dass Kinder heute Erd-
beeren oder Tomaten nicht das ganze
Jahr Gber kaufen konnen, sieht sie als
Lehrauftrag. ,Wir mochten zeigen,

welchen Wert saisonale Lebensmittel
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haben.“ Deshalb wird schon im Kinder-
garten gemeinsam mit frischen Zutaten

gekocht und gebacken.

Auszeichnung als Bestitigung
Besonders stolz ist sie auf das Kiichen-
team. ,,Christian Prenninger legt seit
Jahren grof3en Wert auf Salzburger
Produkte und hat ein beeindruckendes
Netzwerk an Lieferantinnen und
Lieferanten aufgebaut. Dieses Enga-
gement wird durch die Teilnahme an
»Ausgezeichnet aufgetischt” und das
SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat
sichtbar. ,,Das Schonste daran ist, dass
wir unsere Arbeitsweise dafir gar nicht
verandern mussten®, erzahlt Christina
Eder. ,,Die Auszeichnung bestatigt uns

darin, dass unser Weg der richtige ist.

Frisch gekocht und liebevoll zubreitet,

schmeckt’s gleich besser.



SALZBURG SCHMECKT ﬂ WIRTSHAUSGSCHICHTN

Nah am
Ursprung

Text: Nadine Pinezits
Fotos: Familie Eschbacher

Beim Winterbauer in
Flachau beginnt Genuss
nicht erst in der Kuche.
Er wachst auf den
eigenen Wiesen, entsteht
aus regionalen Zutaten
und erinnert an die
Wurzeln, mit denen

alles begann.

anchmal beginnt eine
Erfolgsgeschichte mit
etwas ganz Einfachem:

einem Butterbrot. Beim Winterbauer
in Flachau lockte genau das einst die
ersten Gaste an. Wahrend drauflen
der erste Schlepplift der Region seine
Runden drehte, servierte Familie
Eschbacher in der Stube Roggenbrot

aus dem Holzofen, die eigene Butter

und auf Wunsch ein Glas frische Milch.

Das Mehl wurde selbst gemahlen,

das Getreide auf den eigenen Feldern
angebaut. Heute ist der Winterbauer
ein modernes Vier-Sterne-Hotel.
Doch wer glaubt, die Wurzeln seien
dabei verloren gegangen, irrt. Im
Gegenteil: Die Geschichte des Hauses
wird stetig weitergeschrieben. ,Wir
flhren den Betrieb als dritte Gene-
ration. Tradition ist fur uns nichts,

das man einfach nur bewahrt, sie
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Isabella und Johann
Eschbacher haben
den Betrieb mit
Bedacht auf seine
Geschichte laufend

modernisert.

entwickelt sich standig mit uns weiter®,
sagt Eigentimer und Kichenchef
Johann. Nach Stationen in renom-
mierten Hausern in Salzburg, Wien
und im Ausland kehrte er Anfang der
2000er-Jahre zurtck in den elter-
lichen Betrieb, den er heute mit seiner
Familie fuhrt. Dabei ist er weit mehr
als Hotelier: Wer ihn sucht, findet ihn
mal in der Kiche, mal am Traktor, im

Stall oder beim Schneeraumen.



Bergpanorama
auflen, feiner

Genuss innen.

5 hauseigenen Restaurant Wiaz’haus  gen und frischem Liebstockl aus
: genavso wnder wie in der Gourmet- dem eigenen Krautergarten. Auch
die gereiften Steaks und die Burger
schmecken nach einem Tag an der
frischen Luft besonders gut. Ein
-.a_uBergewohnllcher Genuss ist auch
 der ' narrn vom Holzofen.
/ahrend vielerorts langst moderne
- Technlk ubernimmt, wird hier noch
 wie frither gearbeitet. Durchaus

eine kleine Herausforderung, wie



SALZBURG SCHMECKT ﬂ WIRTSHAUSGSCHICHTN

vorrangig mit heimischen Zutaten.

Johann erklart: ,,Mit einem Holzofen
zu kochen, ist echtes Handwerk. So
eine ursprungliche Hitze macht einen
Riesenunterschied.“ Fir Familie
Eschbacher ist das Teil ihrer Betriebs-
philosophie: ,,Man muss nicht immer
alles machen, weil es wirtschaftlich
sinnvoll ist. Manchmal tut man Dinge
einfach, weil sie etwas Besonderes
sind und eine Leidenschaft dahinter-
steht.“ Bei den Zutaten setzt der
Winterbauer auf kurze Wege: Das
Biorindfleisch stammt vom eigenen
Hof, Obst und Gemise unter ande-
rem von Familie Hauthaler in Wals,
die Milchprodukte vom Hundsalzhof
in Flachau und der SalzburgMilch,
das Getreide von der Lerchenmuhle
in Golling und die Eier von Familie

Polzleitner in Abtenau.

Ob fiirs Restaurant Wiaz’haus oder
die Gourmet-Halbpension, gekocht wird

Zwischen Ruhepol und Erlebnisraum
Wer im Hotel Winterbauer Urlaub
macht, findet Ruhe, Genuss und
Natur. ,Unsere Gaste wollen Berge
und Raum zum Atmen, aber trotzdem
die Moglichkeit haben, etwas zu
erleben.” Wanderwege, Skipisten und
Thermen liegen in unmittelbarer Nahe.
Im Winter sorgt die rund zwei Kilo-
meter lange hauseigene Zipfelbob-
Rodelbahn fir lustige Momente -
auch bei Erwachsenen. ,Man glaubt
gar nicht, wie viele iber Sechzigjahrige
da mit einem Grinsen herunterfahren®,
erzahlt Johann. Drei Worte fallen
Eschbacher zum Abschluss noch zu
seinem Haus ein: ,Kleinod, familiar
und durchaus interessant.“ Wer einmal
hier war, wird wohl noch ein viertes

erganzen: authentisch.
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Der Winterbauer ist seit 1909 das

Zuhause von Familie Eschbacher. Jetzt

auch fiir die néichste Generation.

}Q\uggezeicﬁnet
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aufgetiscﬁt.’

Hier kocht der Chef

personlich! Vorrangig mit

regionalen Zutaten, viele davon

stammen aus der eigenen
Biolandwirtschaft.

Hotel Winterbauer

Familie Eschbacher

Am Feuersang 28
5542 Flachau

T+43 6452 42 480
info(@winterbauer.at
www.winterbauer.at
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In der Genuss-Pension geben

regionale Zutaten den Takt vor.

Ort der Geniisse

Vom Treffpunkt fur Fuhrleute zum urbanen Dorf fur Genuss-
Nomaden: Das Genussdorf Gmachl vereint Handwerk, regionale
Kiche, Wirtshauskultur und Wellness.

Manche Orte entwickeln sich
laufend weiter, ohne dabei ihre
Waurzeln aus den Augen zu
verlieren. Das Genussdorf
Gmachl in Bergheim bei Salz-
burg ist so ein Ort. Seit 1787
wird das Haus von Familie
Gmachl gefihrt, mittlerweile
bereits in achter Generation. Aus
einem traditionsreichen Gasthof und
der angeschlossenen Landwirtschaft
ist Uber die Jahrhunderte ein
4-Sterne-Superior-Wellnesshotel
gewachsen und damit ein kleines Dorf
des Genusses entstanden. Bewahrtes

darf bleiben, Neues dazukommen.

Viele Seiten des Genusses

Kulinarik zeigt sich im Haus in ganz
unterschiedlichen Facetten. In der
Hotelkiche steht die Genuss-Pension
im Mittelpunkt: vom ausgedehnten
Fruhstick Uber die Nachmittagsjause
bis zum 5-Géange-Menl am Abend.
Viel Regionalitat und Saisonalitat
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geben dabei den Takt vor,
gutes Handwerk den Rahmen.
Doch Genuss endet hier nicht
an der Hoteltur. Fleisch wird in
der eigenen Metzgerei ver-
arbeitet, in der Dorfbrauerei
entsteht mit FRANZ. Der
Brauer das eigene Zwicklbier
und im Wirtshaus FRANZ. Der Wirt
kommen osterreichische Wirtshaus-
klassiker auf den Tisch. Fleisch-
strudelsuppe, Backhendlsalat oder
Bratwurst treffen dort auf Bier aus
der eigenen Brauerei und Produkte
aus der eigenen Metzgerei - auch

zum Mitnehmen fur daheim.

Fotos: Genussdorf Gmachl/patrese
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Der Infinity-Pool bietet eine grandiose Aussicht

auf die Festung Hobensalzburg und die Berge.

So entstehen ganz unterschiedliche
Genuss-Momente: einmal fein und
mehrgangig, einmal unkompliziert und
bodenstandig, einmal bei einer Jause
am Nachmittag oder bei einem frisch
gezapften Bier. Was sie alle verbindet,
sind gute Zutaten, kurze Wege, hand-
werkliches Konnen und ein bewusster
Umgang mit dem, was verarbeitet

wird.

Wellness mit Salzburger Weitblick
Auch abseits der Kulinarik zeigt sich
die Vielfalt. Auf rund 5.000
Quadratmetern verteilen sich mit
DachSPA, HangSPA und GartenSPA
drei eigenstandige Wellnesswelten.
Im Infinity-Pool hoch iber den

Dachern von Bergheim reicht der

Blick bis zur Festung Hohensalzburg

und in die nahe Bergwelt. Eine
Panoramasauna und ruhige Ruckzugs-
orte pragen das DachSPA. Im
HangSPA warten unter anderem
Teich Sauna, Teich Whirlpool und
Gradierwerk, wahrend im GartenSPA
der 25-Meter-Aul3enpool, Natur-
badeteich, Saunen und viel Grin

Raum fur eine Auszeit schaffen.

n

Vielfalt zum Genieflen

Mit den Dachhausern ist ein weiteres
Stick Genussdorf hinzugekommen.
Naturliche Materialien und klare
Architektur verbinden sich dort mit
eigener Sauna, Whirlpool und Terrasse
- und mit viel Blick in die Ferne.

Was das Genussdorf Gmachl aus-
macht, ist damit nicht eine einzelne
Idee, sondern die Vielfalt dahinter:
Wellness und Wirtshaus, feine Kiiche
und ehrliches Handwerk, Rickzug
und Geselligkeit, jahrhundertealte
Familiengeschichte und neue
Gedanken. Ein Dorf, das seit
Generationen gewachsen ist. Und
eines, das sich auch heute noch gerne
weiterentwickelt, ohne zu vergessen,

wo es herkommt.



Von friih
bis spiit

Fotos: Familie Mauser Miihlthaler
Im Jugend- und Familiengastehaus Mauser Muhltaler
in Mauterndorf steht Regionalitét nicht nur auf dem
Speiseplan, sie kann auch auf der hofeigenen Alm erlebt

werden. Ein Wow-Effekt fur Grol3 und Klein.

eit mehr als 30 Jahren fuhren

Elisabeth und Hubert Mauser

das Jugend- und Familiengaste-
haus Mauser Mihltaler im Lungauer
Mauterndorf. Wahrend Elisabeth als
gute Seele des Hauses die Rolle der
Gastgeberin tbernimmt, fihrt Hubert
den angeschlossenen Bauernhof. Auch
die vier Sohne Christian, Simon,
Maximilian und Peter bringen ihre
Talente in den Familienbetrieb ein.
Das herzliche ,Gastgeberin-Sein® hat
Elisabeth dabei in die Wiege gelegt
bekommen. Aufgewachsen ist die
heute 60-Jahrige nur einen Kilometer

entfernt auf einem Bauernhof mit

Ferienwohnungen. Nach der Koch/
Kellner-Lehre war sie acht Jahre in der
Gastronomie tatig und hat dabei viel
gesehen und gelernt. Der Liebe wegen
kehrte sie heim. lhr Mann ibernahm
den Betrieb seiner Eltern und gemein-
sam haben sie diesen Schritt fur

Schritt weiterentwickelt.

Mit neuen Ideen

Im Jugendhotel, im Apartmenthaus
und in der ,Villa® gibt es heute Platz
fir nahezu alle Winsche. ,,Im Winter
war das Haus schon immer gut
gebucht®, erzahlt Elisabeth. ,Aber

im Sommer war es relativ ruhig.”
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Deshalb hat sie das ganzjahrige
Geschaft mit Schulklassen und Grof3-
gruppen von Grund auf und mit viel
Leidenschaft aufgebaut. Heute zahlen
Mai, Juni sowie September und
Oktober zu den starksten Monaten.

Immer frisch gekocht

Einer der Griinde fur den Erfolg ist
sicherlich Elisabeths Kichenkonzept:
»Wir legen viel Wert auf eine gesunde,
genussvolle und abwechslungsreiche
Ernahrung — fir uns und unsere Gaste®,

so die gelernte Kochin. ,,Grundlage sind

die Produkte aus unserer Landwirt-
schaft. Ob beim Frihstucksbuffet, beim
Mittagessen oder Abendessen.“ Neben
Spaghetti Bolognese oder Schnitzel
kommen auch Gerichte wie Beuschel,

Leberknodel oder Kasknodel mit

eigenem Graukase auf den Tisch.

Besonders beliebt ist der ,,Mountain
Burger® mit Fleisch und Kase aus
eigener Herstellung. Auch das Fleisch
der Lungauer Bratwiirste zu Weih-
nachten stammt ausschlief3lich vom
eigenen Hof. ,Ich merke bei vielen

Kindern, die bei uns zu Gast sind, wie

'

jihlhaier bier

[l

Mauterndorf |




SALZBURG SCHMECKT ﬂ WIRTSHAUSGSCHICHTN

S Vom Frihstuck

on @
ntiert-red®

bis zum Abendessen

stehen hier heimische Produkte
und eigene Erzeugnisse

im Mittelpunkt.

Familien- und Jugendgastehaus
Mauser Muhltaler

Markt 86

5579 Mauterndorf

T+43 64727312
office@mauser.cc
WWWw.mauser.cc
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DEIN HANDY. DEINE
INF£:S AUS SALZBURG.

AKTUELLES. MENSCHEN. BILDER.
GESCHICHTEN. EVENTS. PREISE.

m '

r

[=]

Aus Liebe zur Region. ﬁ MeinBezirk

d



89 GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNGEN

SALZBURG SCHMECKT ﬂ AUSGEZEICHNET AUFGETISCHT

MIT ZERTIFIZIERTEN KUCHEN

Y]
o
]
o
]
-
<
w
-
[a]
i
wn

FLACHGAU

Bildungscampus Gnigl

Das Schmaus & Browse

Der Bauchladen

Geschiitzte Werkstatten Salzburg

Hort Taxham

Kindergarten Aigen

Kindergarten Alterbach

Kindergarten Kleingmain

Kindergarten Lehen 2

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

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

Seniorenwohnhaus Anif
Palfinger AG Bergheim
Werkschulheim Felbertal
HBLA Ursprung
Seniorenwohnhaus Elisabeth
Seniorenheim Haus St. Martin
Seniorenwohnheim Grodig
Seniorenwohnhaus Antonius
Palfinger Europe Kostendorf
Seniorenwohnhaus Weyerbucht
Dalinger Catering

HLW Neumarkt

Seniorenwohnhaus Neumarkt

Stand 1. September 2026

Anif
Bergheim
Ebenau
Elixhausen
Elsbethen
Eugendorf
Grodig
Hallwang
Kostendorf
Mattsee
Neumarkt
Neumarkt
Neumarkt
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LUNGAU PONGAU PINZGAU TENNENGAU FLACHGAU

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

Seniorenwohnheim und Krankenhaus
Voglauer

Medizinisches Zentrum Bad Vigaun
Landesberufsschilerheim Hallein
Landeskrankenhaus Hallein
Seniorenwohnhaus Hallein

Haus der Senioren

Holztechnikum

Landwirtschaftliche Fachschule Winklhof
Seniorenwohnhaus Puch

Seniorenheim Bruck
Landwirtschaftliche Fachschule Bruck
Haus der Senioren

Wohnhaus Prielgut
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

Zentralkiiche Werfen

Seniorenheim Marienheim
multiaugustinum

Berufsschulheim Tamsweg

Landesklinik Tamsweg
Landwirtschaftliche Fachschule Tamsweg

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
Mihlbach
Schwarzach

St. Johann

St. Johann

St. Veit
Tenneck

Werfen

Mariapfarr

St. Margarethen
Tamsweg
Tamsweg
Tamsweg

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



Hllustration: aksol — stock.adobe.com (Tasse)
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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
« Hotel 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

« Bistro16by Christian Reschner
« Genussdorf Gmachl

Elixhausen

« Romantik Spa Hotel Elixhauser
Wirt

Elsbethen

« Landgasthof Rechenwirt

Eugendorf

+ Gasthof Gastagwirt

« Am Hochfuchs

Fuschl

« Lilycrépes

Grodig

« Hotel & Gasthof Schorn
Grof3gmain

« Latschenwirt

Mattsee
« Gasthof Mitterhof
« Seeside Hotel Seewirt Mattsee

Neumarkt
+ Gasthaus Kienberg

Obertrum
« Braugasthof Sigl

Schleedorf
« Landgasthaus Hofwirt

Seekirchen
« Gasthof Fischtagging

« RisotTomas

St. Georgen
+ Rudi Pichler Catering

St. Gilgen

« Hotel & Gasthof Firberg
StrafBwalchen

- Gasthaus zur Post

Strobl
« Gasthof Kirchenwirt
« Hotel Garni Weberhausl

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

« Dollerer’s Genusswelten

Hallein

« Aarons Genusskramerei
« Café PurPur

+ Gasthof Hohlwegwirt
Krispl

» Gasthaus Krisplwirt

+ Gasthiitte Spielbergalm
« Latschenalm

Kuchl
+ Befo Burger
«Jadorferwirt

Puch
« Kirchenwirt Puch

Scheffau
- Bio-Berggasthof Bachrain

« Pointwirt

Bruck
« Hotel Gasthof Lukashansl|

Dienten

« Die Burglalm

+ Hotel Hochkonig

« Hotel Ubergossene Alm

Fusch
» Hotel Romerhof

Kaprun

« Alpine Superior Hotel Barbarahof
« Hotel Auhof

« Kennidi Cafe Restaurant

+ Weitblick Kaprun

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

Niedernsill

+ Austrian Tapas

« Hotel Gasthof Kroll

Rauris

« Gasthof Andrelwirt

+ gusto Restaurant im Wértherhof
+ Hotel Rauriserhof
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PINZGAU

PONGAU

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

« Berghotel Blaikner’s Sonnalm
« Der Schiitthof

« Hotel Latini

« kraftWERK - restaurant &

winebar
« Panorama Restaurant Franz|

« Restaurant Sonnkogel

Altenmarkt

« Heissgut

« Hotel Salzburger Hof
« Reitlehenalm

« Schihitte Sonnalm

Bad Gastein

« Himmelwandhutte

Bad Hofgastein

« Das Goldberg

« Die Weitmoserin

« Hotel Bad Hofgastein
« Luke’s Wohnzimmer

« Weitmoser Schlossalm
« Weitmoser Schloss|

Bischofshofen
« Beefman’s Restaurant
+ Gasthaus Birglhch

Dorfgastein
« Hotel Restaurant Romerhof

Eben
« Genussplatzl Eben
« Landhotel Berger

Filzmoos

« Auszeit Filzmoos

« Krahlehenhutte Sulzenalm
« Neubergerhof

« Restaurant der Guster

Flachau

« Berggasthof Sattelbauer

« Dampfkessel

« Der Pongauerhof

« Dorfalm & Dorfladen Flachau
« Hotel loj

« Hotel Winterbauer

+ Waldgasthof Flachau

Grofarl

« Berggasthof Loosbiihelalm
« Gasthof Alpentaverne

« GroBarler Hof

« Hotel Johanneshof

[el\[e7\V]

LUNGAU

« Hotel Moar-Gut
« Hotel Nesslerhof
« Hotel Tauernhof

Miuhlbach
+ Hotel Meine Bergheimat

Obertauern

« Alte Alm

« Hotel Panorama
« Hotel Schneider
« Hotel Steiner

Radstadt
« Forellencamp
« Zum Kaswurm

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

« Hotel Sonne

« Vamoos Restaurant

Werfenweng
+ Gut Wenghof - Mountain Resort
+JUFA Werfenweng

Mariapfarr

« Hotel Gasthof Hauserl im Wald
Mauterndorf

+ Gasthof Weitgasser

St. Margarethen

« Lockerwirt

St. Michael/Lg.
+ Wellness Hotel Eggerwirt

Tamsweg
« Backen mit Christina
« Frois Pub

« Gellnwirt
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Herbstzeit ist Wildzeit!

Qualitat, Genuss und Regionalitat sind seit Generationen tief in der DNA
der Metzgerei Schultes in Zell am See verankert. Das zeigt sich im Herbst

Der Herbst ist eine herrliche Zeit,
besonders wenn es um regionale
Produkte geht, die die Genuss-Region
Pinzgau so besonders machen. Inter-
essant wird die Sache bei heimischen
Wildspezialitaten, die von der Pinzgauer
Jagerschaft geliefert werden. Diese
werden in der Metzgerei Schultes von
einem Team erfahrener Experten zu
hochqualitativen Produkten verarbeitet
und dann in der Filiale Schittorf zum
Verkauf angeboten. Klingt wie in der
guten alten Zeit? Ist es auch, denn jene
Werte, die das Zeller Traditionsunter-
nehmen uber Generationen erfolgreich
gemacht haben, werden von Alois

Schultes nach wie vor hochgehalten.

Qualitat durch Handwerkskunst

2Wir schatzen unsere Lieferantinnen und
Lieferanten und achten bei allen Arbeits-
prozessen strikt darauf, die hohe Qualitat
der Grundprodukte zu bewahren®, erklart
Metzgermeister Alois und erwahnt
dabei, dass Juniorchef Stefan Schultes
selbst begeisterter Jager ist. Achtung
vor der Natur und echte Handwerks-
kunst sind beiden besonders wichtig und
so wundert es kaum, dass das ,Who’s
who" der heimischen Gastronomie zur
Kundschaft zahlt. ,Wir sind sehr stolz,
viele der bekanntesten Gastronomie-
und Hotelleriebetriebe im Land Salzburg
mit unseren Produkten und unserem
Know-how zu versorgen, freut sich
Alois. ,,Dabei sind wir uns unserer Ver-
antwortung bewusst. Mit unserer Arbeit
schaffen wir die Basis fur die viel zitierte

Regionalitat im heimischen Tourismus!“

Und die ist in aller Munde.

mit hochwertigen Wildspezialitaten.

Die Metzgerei von Alois und Sybille Schultes setzt seit der Griindung 1949 auf Qualitit
aus Salzburg. Viele der Produkte tragen auch das SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat.

Personliche Beratung

Ein Blick in die Schiittorfer Filiale zeigt,
dass auch viele Einheimische die
besondere Qualitat der Metzgerei
schatzen. Geht es um feine Wildspeziali-
taten, die jetzt im Herbst Saison haben,
sind fachmannische Beratung und gute
Tipps besonders wichtig. Neben dem
Fokus auf Regionalitat treffen auch die
weitgehend plastikfreien Verpackungen
den Zeitgeist. Auch das unterscheide den
Einkauf bei Schultes von anderen, so der

Metzgermeister. In dem Traditions-
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betrieb wird zwar nichts neu erfunden,
Familie Schultes interpretiert allerdings
zeitgemal3, worum es schon immer
gegangen ist: regionale Qualitat und das
Bewusstsein fur natlrliche Ablaufe.

www.metzgerei-schultes.at

>

S CHTLTES

mein metzger meister



SALZBURG SCHMECKT (7 ISST GUT

Ob festlich in der Salzkruste,
als feine Fulle fur Pasta oder
kalt zum Abendbrot: Fisch

schmeckt uns auch im Winter!

Fisch in der Salzkruste ist ein Gericht fur
alle Sinne. Unter der Salzdecke bleibt das
Fleisch herrlich zart und saftig. Die Krauter
verleihen ihm dabei ein feines Aroma.

Und das Aufklopfen der Kruste am Tisch

macht den Genuss zum kleinen Erlebnis.

Fur Seminarbauerin Martina Hofelmaier
eine perfekte Art, um Fisch zu garen.
Dieses und zwei weitere Rezepte hat sie

zum Nachkochen fiir uns vorbereitet.

Frischen Fisch erkennen

Auch hier geht’s um alle Sinne: Klare Augen,
neutraler Geruch, festes Fleisch, leuchtende
Kiemen und glanzende Schuppen sind Zeichen,
dass der Fisch ganz frisch ist. Am besten direkt

beim Fischereibetrieb kaufen!
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Ist gut.
Schmeckt gut.

Tut gut

Heimischer Fisch ist leicht
verdaulich, verfiigt iiber viel
hochwertiges EiweifS und ist
Teil einer ausgewogenen

Erndbrung. Mehr dazu auf
den Seiten 38/39.

Fotos: Martina Héfelmaier



Oforelle in des Galslsoste

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

® 2 grof3e Forellen
® Salz

® 1 Bund Petersilie
e 1 Bund Dill

® 1,5 kg grobes Steinsalz
® 2 Eiweil}

Auch ein Fenchel-
Karotten-Salat passt
wunderbar dazu!

ZUBEREITUNG

Fische waschen und den Bauchraum salzen.

Krauter grob hacken und die Fische mit
den Krautern fullen. Backrohr auf

180 °C HeiBluft vorheizen.

Steinsalz mit Eiweil3 vermischen. Einen
Teil in einer Auflaufform verteilen und
fur jeden Fisch eine eigene Salzkruste
herstellen. Masse gut andricken.

Ins vorgeheizte Backrohr schieben. Als
Faustregel gilt: 15-20 Minuten Garzeit
pro 500 g Fisch, 1kg Fisch braucht also
ca. 30-40 Minuten.
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Aus dem Rohr nehmen und die Salz-
kruste sorgsam aufklopfen — am besten
mit einem Schnitzelklopfer. Fisch von
der Haut losen und die Mittelgrate ent-
fernen.

Dazu passt herbstliches Ofengemuse:
Erdapfel- und Kurbisstticke mit
Olivendl, Rosmarin, Thymian und Salz

ca. 30-40 Minuten im Rohr garen.
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Auch griffiges Weizenmehl
eignet sich sebr gut zum

Pastamachen.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
FUR 4 PERSONEN

Nudelteig %tuuw %
Nudelteig Alle Zutaten zu einem eher festen Teig Die Ravioli kénnen auch in
® 300 g Hartweizenmehl vermengen, 10 Minuten kneten und Krauterbutter geschwenkt
® 3-4 Eier 30 Minuten in Frischhaltefolie rasten werden. Dazu Butter in einer
e 2 EL Olivenol lassen. Tipps zum Ravioliformen gibt’s Pfanne aufschaumen und
e Salz unter: salzburgschmeckt.at/rezepte Teekrauter wie Salbei oder

getrocknete Bliten einstreuen.
Fillung Fillung Sieht hubsch aus und gibt ein
® 250 g Topfen Topfen glattrihren, Raucherfischfilet feines Aromal!
® 1 Raucherfischfilet (ca. 100 g) entgraten und fein hacken. Jung-
® 1 Jungzwiebel zwiebel in sehr dinne Ringe schneiden,
e 1ELDiIll Dill und Petersilie waschen und fein R
o 1 EL Petersilie hacken. Alles vermischen und mit den Fertige Ravioli bis zum Kochen auf §
® Salz, Pfeffer Gewiirzen kraftig abschmecken. Masse  Backpapier zwischenlagern. In gut 2
® ; Biozitrone (Saft und Abrieb) mit Semmelbroseln binden. Sie sollte gesalzenem Wasser 3-4 Minuten E
® ca. 1-2 EL Semmelbrosel gut formbar sein und nicht mehr ziehen lassen und vor dem Servieren E
® ctwas Butter zum Anrichten kleben. Ravioli fillen und formen. in etwas Butter schwenken. i
2
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ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

Filets mit Frischhaltefolie abdecken, fest
andricken und beschweren, z. B. mit
einem Brett. Mindestens 8-12 Stunden
im Kuhlschrank durchziehen lassen.

® 4 Saiblings- oder Lachsforellenfilets

entgratet, mit Haut
(ca. 120-150 g pro Person)

Fisch trockentupfen, von der Haut

° 1 gunj Ei” . befreien und mit einem scharfen Messer
¢ ! Bund Fetersilie in dinne Scheiben schneiden.
® 70 g Salz

® 30 g Zucker Auf einer Scheibe Roggensauerteigbrot,

mit Frischkase bestrichen, servieren.

ZUBEREITUNG Wichtig: Am gleichen Tag essen!

N Dill und Petersilie fein hacken. Salz und %M g~

§ Zucker in eine Schissel geben und mit /[\ ¢ as Py '

§  denKrautern zu einer Beize vermischen. , - FUI.' mehr Farbe am Teller eine
= v Als vitaminreiche kleine g“ekochte un.d gerfaspelte
‘§ Etwas davon in eine Auflaufform geben, Beilage gibt’s einen R?te Ribe unter die Beize ‘

E die Filets mit der Haut nach unten Zuckerbut-Salat mit mischen. Sprossen als Topping!
& darauflegen und mit Beize bedecken. Apfelstiicken.
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SALZBURG SCHMECKT @ ZU GAST

/u Gast bel =
Paula Brund|

Die Pinzgauerin hat ihre Liebe zu regionalen
Lebensmitteln und zur Heimatkiche durch ihre
Mama und ihre Wurzeln am Bauernhof in Stid-
tirol entdeckt. Als freie Kochin hat sie seither
viele Rezepte und ein Kochbuch verfasst. Fiir
»Salzburg schmeckt” gibt’s zwei Ofengerichte,

die zeigen: ,,One Pot® hat eine lange Tradition.

84

Fotos: Giinther Freund



Fotos: Paula Briindl, Illustration: aksol — stock.adobe.com

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

Nidei

® 600 g mehlige Erdapfel
(gekocht und gepresst)

® 300 g griffiges Mehl

® 200 g Topfen

® 2 kleine Eier

e 1Eigelb

® Salz, Muskat

® Butter furs Reind|

Gerostetes Kraut

® 1kleiner Kopf Spitzkraut

® Salz, Pfeffer

® 1 EL Paprikapulver edelsiif3
o 1 TL Kimmel

® 3 EL neutrales Ol

® 1 Stick Pinzgauer Raucherschotten

SALZBURG SCHMECKT @ ZU GAST

ZUBEREITUNG

Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen.

Fur die Nidei alle Zutaten behutsam zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
In drei Stlicke teilen und auf einer gut
bemehlten (grifiges Mehl!) Arbeits-
flache zu ca. 2 cm dicken Schlangen
formen. Mit einer Teigkarte im Abstand
von 2 cm jeweils ein Stuick abstechen
und zu Kugeln formen.

Reindl mit etwas Butter ausstreichen
und die Teigkugeln hineingeben. Mit

etwas zerlassener Butter bestreichen
und fur 40-45 Minuten im Ofen bei
190 °C Ober-/Unterhitze backen.
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Fur die Beilage Spitzkraut fein schneiden
und in einer Schissel mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver, Kimmel und Ol
marinieren. Nach ca. 20 Minuten das
Kraut mit dazu ins Reindl geben.

Sobald die Nidei leicht gebraunt sind und
das Kraut gut gerostet ist, kann das
Reind| aus dem Ofen genommen
werden. Mit frisch geriebenem Raucher-
schotten garnieren und genief3en.




ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

® 1 Glas Sauerkirschen

® etwas Butter und Zucker fir die Form

® 6 Eier

® 5 EL Staubzucker (plus etwas mehr
zum Bestreuen)

® 1 Prise Salz

® 250 g Topfen

® 1 Schuss Rum

® Abrieb von 1 Zitrone
und 1 Orange

® 150 ml Milch

® 3 EL Buchweizenmehl

® 100 g geriebene Walnusse

® 1TL Backpulver

® 1EL Lebkuchengewiirz

SALZBURG SCHMECKT @ ZU GAST

ZUBEREITUNG

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Ein Reindl mit Butter
ausstreichen und mit Zucker
bestreuen. Die Sauerkirschen
abtropfen lassen und im Reind| ver-
teilen.

Die Eier in einen Ruhrkessel geben
und mit dem Staubzucker sowie einer
Prise Salz ca. 5 Minuten kraftig

schlagen.

Den Topfen mit Rum (kann man fir
Kinder weglassen), Zitronen- und
Orangenabrieb sowie der Milch glatt
ruhren. Das Buchweizenmehl mit den
geriebenen Walnissen, Backpulver
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und dem Lebkuchengewtlirz ver-
mengen. Ein Drittel des Schnees und
die Halfte der Trockenzutaten mit der
Topfenmasse glatt rihren. Dann den
restlichen Schnee und die librigen
Trockenzutaten vorsichtig unterheben.

Die Masse ins Reindl| Gber die Sauer-
kirschen gielen. Fir ca. 30 Minuten
im vorgeheizten

Backofen goldbraun

backen.

Mit Staubzucker und
nach Wunsch einer
Kugel Sauerrahmeis
servieren.

Fotos: Paula Briindl, Illustration: aksol — stock.adobe.com
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SALZBURG SCHMECKT (7 BEZAHLTE ANZEIGE

Metzgermeister Sepp

Mayer ist einer der vielen

regionalen Partner der
Eurogast Zeller Gruppe.

Ndbe,

die man schmeckt!

Damit Regionales auf den Teller kommt, mussen die richtigen Partner
zusammenfinden. Als verlasslicher Grol3handler und Logistikpartner
verbindet die Eurogast Zeller Gruppe heimische Produzentinnen und
Produzenten mit der Gastronomie und sorgt dafur, dass hochwertige
Lebensmittel frisch in der Kiche ankommen.

Gerade einmal 35 Kilometer liegen
zwischen dem Pongauer Biobauernhof
Schreckbauer im Gainfeld bei
Bischofshofen und dem Landhotel
Taxenbacherhof im Pinzgau. An dem
einen Ort produziert Bauer und
Metzgermeister Josef ,,Sepp” Mayer
mit seiner Familie hochwertiges Bio-
und Premium-Fleisch. Am anderen
kreiert Haubenkoch Wolfgang Brugger
aus ausgewahlten Zutaten eine Kiiche,
die heimische Wirtshauskultur mit zeit-
gemallem Genuss verbindet. Dafur,

dass beide zusammenfinden, sorgt die

Eurogast Zeller Gruppe. Als regional
verankerter Grof3handler und Logistik-
partner unterstiitzt man beide Seiten:
Jjene, die mit viel Sorgfalt Lebensmittel
erzeugen, und jene, die diese in der

Gastronomie verarbeiten.

Frisch vom Biobauernhof

Auf dem Gber 300 Jahre alten Hof
von Familie Mayer gehéren Landwirt-
schaft und Metzgerhandwerk untrenn-
bar zusammen. Mit viel Sorgfalt zieht
die Familie ihre Tiere auf. In der hof-

eigenen Metzgerei werden sie ge-

schlachtet und das Fleisch anschlief3end
verarbeitet und verpackt. ,Nur wer die
Erzeugung von Beginn an versteht,
kann Fleisch mit gutem Gewissen und
in hochster Qualitat anbieten, ist Sepp
Mayer lberzeugt. Diese Haltung pragt
auch sein Sortiment: Von handver-
edeltem Speck und saftigen Burger-
Patties bis hin zu exklusivem Wagyu-
Fleisch reicht die Palette an Bio- und
Premium-Spezialitaten. Mayer tiftelt
gerne an Rezepturen, probiert Neues
aus und entwickelt besondere Krea-

tionen. Langst finden seine Produkte

Fotos: Eurogast Zeller Gruppe, Echt Schreckbauer GmbH, Taxenbacherhof



SALZBURG SCHMECKT (7 BEZAHLTE ANZEIGE

Wolfgang Brugger setzt in der Kiiche auf regionale Herkunft
und hiochste Qualitiit.

auch in der gehobenen Gastronomie
groBBen Anklang. Doch hochwertige
Lebensmittel frisch und zuverlassig zu
liefern, bedeutet gerade fiir einen
Direktvermarkter grof3en organisa-
torischen Aufwand. Hier wird die Euro-
gast Zeller Gruppe zum entscheidenden
Partner: Sie Ubernimmt die wichtige
Rolle als Bindeglied zwischen Hof und
Kiche. Sie biindelt die Logistik, verein-
facht Bestell- und Lieferablaufe und
sorgt daflr, dass das Fleisch dort
ankommt, wo es geschatzt und ent-

sprechend weiterverarbeitet wird.

Die Biorinder vom Schreckbauer
weiden im Sommer auf den
Pongauer Almwiesen. Auch das
trdgt zur Premium-Qualitdt bei.

Der Taxenbacherhof liegt idyllisch am Rande des National-

parks Hobe Tauern im Salzburger Pinzgau.

Regionale Qualitat auf dem Teller

Wie gut diese Verbindungsachse
funktioniert, zeigt die Zusammenarbeit
mit dem Taxenbacherhof. Das familien-
gefiihrte Landhotel mit Hauben-
restaurant steht fir eine Kiiche, in der
heimische Produkte den Ton angeben.
Das Fleisch von ,,Echt Schreckbauer
passt genau zur Philosophie von Gast-
geber Wolfgang Brugger. Auf seiner
Speisekarte verbindet er traditionelle
Wirtshausklche mit kreativen Ideen
und setzt dabei bewusst auf hoch-

wertige Zutaten aus der Region.
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Aller guten Partner sind drei

So bringt die Eurogast Zeller Gruppe
zwei Familienbetriebe zusammen, die
die Liebe zum Handwerk und den An-
spruch an hochste Qualitat teilen. Aus
kurzen Wegen, personlichem Vertrauen
und gelebter Partnerschaft entsteht ein

echter Heimvorteil fir alle.

eurogast

Zeller Gruppe



SALZBURG SCHMECKT ﬂ TRADITION

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

® 360 ml Milch

® 2 Packerl Trockengerm (1 Wiirfel Frischgerm)
® 50 g Zucker

® 2 TL Vanillezucker

® 200 g zimmerwarme Butter

® 500 g Mehl

® 2 Eier

® 2 Prisen Salz

e etwas Ol

ZUBEREITUNG

1. Milch, Germ, Zucker und Vanillezucker lauwarm
(ca. 37 °C) in einem Topf erwdarmen bzw. mit
Zimmertemperatur verwenden und verrihren.

2. Das Milchgemisch in einen Mixtopf geben und
mit Butter, Mehl, Eiern und Salz zu einem glatten
Teig kneten.

3. Eine grof3e Schussel mit etwas Ol ausstreichen
und den Teig umfillen. Schussel luftdicht mit
Deckel oder Frischhaltefolie abschlieRen.

4. Den Teig bei Zimmertemperatur gehen lassen, bis
sich das Volumen verdoppelt hat. Die Gehzeit
daflr betragt mindestens 40 Minuten.

e‘fi” NiCO/e{

A
0 = ezz:}

Die Salzburger Seminarbauerinnen
verbinden in ihren Rezepten Genuss
und Regionalitat. Die folgenden
drei Gerichte sind eine Hommage
an die traditionelle Kuche!

ORechteln mit OYPlarmelade

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

® SuBer Germteig (siehe Grundrezept)
® 50 g Butter
® ca. 150 g Marmelade (Powidl oder Marille)

® Staubzucker
ZUBEREITUNG

Germteig laut Anleitung (siehe Siiler Germteig) zubereiten.
50 g Butter schmelzen lassen. Eine groe Auflaufform ein-
fetten.

Den fertigen Teig in zwei Halften schneiden. Die erste Halfte
auf der bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck ausrollen
und in 8 Stuicke schneiden.

Auf jedes Quadrat 1 EL Marmelade geben und die Rander
oben zusammendrucken. Die Buchteln einzeln in die
geschmolzene Butter tauchen und in die Auflaufform setzen.
Achtung: Abstand beachten, da der Teig beim Backen auf-
geht! Mit der zweiten Teighalfte wiederholen.

Nun die Buchteln in der Form mit einem Geschirrtuch
abdecken und noch einmal ca. 30 Minuten gehen lassen. Im
vorgeheizten Backrohr bei 180 °C goldbraun backen und

abkuhlen lassen.

Mit Staubzucker bestreuen und mit Vanillesauce servieren.
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Fotos Gericht: Nicole Leitner, Portrait: wildbild
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Gut zu wissen!

Nicoles Tipps zum Nachkochen:

Germteig ist ein echter Allrounder und
eignet sich fur viele Gerichte. Wenn wir
einige Dinge bei der Zubereitung
beachten, kann dabei nichts schiefgehen.

Mein erstes Gebot: Zeit nehmen!

Germteig funktioniert nicht schnell. Je
mehr Zeit er hat, desto fluffiger wird er
und desto mehr Freude hat man damit.

Mein zweites Gebot: Zimmertemperatur!
Wenn alle Zutaten Zimmertemperatur
haben, lassen sie sich sehr gut ver-
arbeiten. Man kann die Milch auch
erwarmen. Hier ist Vorsicht geboten,
denn der Germ kann in der Milch ,ver-
brennen® — der Teig geht dann nicht auf.

Mein drittes Gebot: Platz lassen!

Wir wissen, dass Germteig sich ausdehnt,
das heil3t: Egal, was man zubereitet — wir
geben unserem Werk auch Platz. Sei es
im Reind| oder am Blech!

g




SALZBURG SCHMECKT ﬂ TRADITION
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Eachtlinge sind
vielseitig

in der Kiiche einsetzbar.

mit Sauerkraut und Sauerrahmdip

ZUTATEN ZUBEREITUNG
FUR 4 PERSONEN Erdapfellaibchen?

Erdapfel in Salzwasser weichkochen. Waren im Alpenraum ein
Erdapfellaibchen Die gekochten Erdapfel durch eine klassisches Restl-Gericht.
[ ] 800 g Erdapfel, Festkochend Karto'FFelPresse durchdrucken und etwas Erdapfel, d|e vom Essen ubng
® 1grof3es Ei abkihlen lassen. waren, wurden zu einem Teig
® 3 EL Weizengriel3 verarbeitet und in Schmalz
® 100 g Mehl Fir den Sauerrahmdip alle Zutaten herausgebacken. Eine einfache
® 2 TL Salz vermengen und durchziehen lassen. und kraftige Mahlzeit.
® 1 Prise Pfeffer und Muskatnuss
® Butterschmalz Ei, Grie3, Mehl und Gewturze unter die

Erdapfelmasse mischen. Alles zu einem
Sauerrahmdip kompakten Teig verkneten. Wenn er T
® 200 g Sauerrahm noch klebrig iss etwas mehr Mehl unter- %M %

Wer es gerne herzhafter mag,

® Salz, Pfeffer

e Krauter nach Belieben

mengen.
mischt einfach Speckwiirfel

HandtellergrofRe Laibchen formen und unter den Erdapfelteig.

in einer Pfanne in Butterschmalz gold-
braun braten. Mit Sauerkraut und dem

Foto Gericht: Irmgard Liirzer, Portrait: lisa-seidl-fotografie

Sm&erkmut:
Dip anrichten.
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Foto Gericht: Erika Neureiter, Portrait: Nikolaus Faistauer

Die Suppe im Glas anzu-

richten, sieht hiibsch aus und

hilt diese zudem warm,

bis alle am Tisch sitzen.

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

® 300 g Wurst oder Speck
® 500 g Mehl

® 3 Eier

e 1TL Salz

® 300 ml Wasser

Zum Anrichten
® Rind- oder Gemsesuppe
® Schnittlauch oder Petersilie

Ubriggebliebene Farferl kurz

anbraten und mit Salat servieren.

SALZBURG SCHMECKT ﬂ TRADITION

ZUBEREITUNG

Waurst oder Speck kleinwirfelig
schneiden und in einer Schussel mit
Mehl vermengen. Eier dazugeben, salzen
und gut durchrihren. Kaltes Wasser
dazugeben und zu einem geschmeidigen
Teig verrihren.

Leicht gesalzenes Wasser in einem Topf
zum Kochen bringen. Mit einem Loffel
in der Hand Nockerl formen und diese
ins wallende Wasser geben, bis sie oben
schwimmen. Ab und zu umruihren, damit
sie nicht am Boden kleben bleiben. Rund
20 Minuten kochen lassen.

Farferl in eine klare Suppe geben und
mit Krautern bestreut servieren.
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Farferl?

Sind ein Gericht aus der
traditionellen osterreichischen
Kiche (vor allem in Salzburg,
Karnten und der Steiermark).

Zu Nocker| geformt, werden
sie als deftige Suppeneinlage
oder als einfaches Haupt-
gericht serviert.

Friher waren sie ein glnstiges
,Arme-Leute-Essen”, heute
sind sie als traditionelle
Spezialitat beliebt.

Weitere Namen: Farfel, Farvei



Cesten

Im Land Salzburg ist
fur jeden Geschmack

das Richtige dabei!
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Bgckerbsen

Soup & Snack-Pearls®

ERNAHRUNGS- SALZBURG SCHMECKT
BEWUSST NACH LAND-LEBEN

Die Lerchenmuhle verbindet mit threm Die Backerbse - ein vertrauter Begleiter seit

Bio-Teffmehl aus Osterreich moderne Generationen. Ob zum Knabbern, als crunchy

Ernahrungsbedurfnisse mit regionaler Wert- Suppeneinlage oder vielleicht doch etwas auf-
schopfung. Gemeinsam mit dem vielfaltigen geweicht — jeder geniel3t sie auf seine Art.

glutenfreien Sortiment steht es flir genuss- Der blaue Klassiker weckt Kindheitserinnerungen

volle Qualitit aus Osterreich. und ist jederzeit fur die schnelle Kiiche bereit.
Jetzt erhaltlich im Muhlenladen in Golling.

KARTOFFELN AUS DEM GEBIRGE

Auf ber 1.000 Metern Seehohe wachst der Lungauer Eachtling.

Das alpine Klima, der Boden und die Zeit geben ihm seinen einzig-
artigen Geschmack. Nach Uberlieferter Anbautradition reifen hier
exzellente Qualitatsspeisekartoffeln. Mit
seinem hohen Nahrwert und seinen viel-

" seitigen Verwendungsmaglichkeiten erfiillt

der Lungauer Eachtling hochste Anspriche. LUP%%%%ETI}JNG

Die natiirliche Kartgffel




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.
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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



Betrieb

Babingerbauer

Der Bienenschwarm
Dorfmetzgerei Helmut Karl
Fanny Fresh Salzburg
Feinkostmetzgerei Wimmer
Gabelmacher

Gaértnerei Zmugg
Geisbichlgut
Genuss.Fleischerei Walter
Metzgerei Lettner
Salzburger Blumenhof
SalzburgerlLand-Ei
SalzburgMilch
Stadtimkerei Greimel

Stoibergut

Betrieb
Adambauer

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

Verein Flachgauer Troadkultur

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
Frischgemuse, Salat, Krauter, Spinat, Erdapfel Kirchengasse 11 5020
div. Honigsorten, Bienenwachskerzen Kreuzbriicklweg 9/8 5020
Rind, Wild, Spanferkel, Speck, Wurst, Sulze u. a. Lieferinger Hauptstral3e 102 5020
div. Produkte in Fresh-, Snack- oder Obstbox Lastenrad Zustellung 5020
Kalb- und Rindfleisch, Wildfleisch Maxglaner Hauptstraf3e 14 5020
Gemiise, Salate, Fruchtgemiise, Melonen u. a. Térringstrafie 14 5020
Blumen und Zierpflanzen, Topfkriuter Kobergerweg 1 5020
Eier, Joghurt, Kse, Rind, Kalb, Lamm u. a. Geisbichlweg 10 5023
Rindfleisch, Schweinefleisch Langmoosweg 1 5023
Sbg. Grillwurst, Ruperti-, Rauchschinken u. a. Wolfgangseestrae 19 5023
herkunftszertifizierte Produkte fiir Gartnereien Mehrlgutweg 29 5020
Eier Schwarzstraf3e 19 5020
Milch, Buttermilch, Schiagobers, Joghurt, Kise Milchstraie 1 5020
Salzburger Stadthonig, Bienenweidesamen u. a. Glangasse 9 5020
Milch, Kise, Rind, Kalb, Eier, Weizen, Obst u. a. HinterfeldstraRe 22 5020
Produkte Bio Adresse PLZ
Eier Adamgasse 3 5342
alles vom Schaf: Milch, Joghurt, Topfen, Kise Farchen 24 5342
Gemiise-, Obst- und Krauter-Sortiment Sonystrafle 8 5081
Eier, SalzburgerLand Genuss-Kisterl Romerstralle 8 5081
Eier Wurmassing 3 5102
Getreide, Obst, Safte, Most, Essig, Biume Wald 2 5102
Fleisch, Wurst, Fisch, Brande Bahnhofstrafe 11 5102
Pute, Gans Berg 12 5102
Schweinefleisch, Eierl Wurmassing 4 5102
Haunsberger Getreide Wald1&2 5102
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Ort
Salzburg
Salzburg
Salzburg
in Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
Salzburg
-
Salzburg
Salzburg

Ort
Abersee
Abersee
Anif

Anif
Anthering
Anthering
Anthering
Anthering
Anthering
Anthering



Betrieb

Bauer z’Feichten

Brot.Wert

Hausl Wall

Meistergut Flachgauer Troad
Imkerei Martin Hinterhauser
Dorfmetzgerei Baischer
Gut Mihllehen
Bio-Backerei Pfo3

Hofkaserei Haslauer - Oberhohenwald

Lehner’s Beerenstadl|
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 - Gefligelhof 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

Bindergitl - SalzburgerLand-Ei, Bergland Ei

Flachgauer Biopilze

Imker Kastenauer
Imkerei Strasser
Imkerei Ubertsberger

Joglbauer

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte

Eier

Sauerteigbrot

Kalbfleisch

Honig, Kartoffel

Wald-, Bliten-, Akazie-, Lindenblitenhonig
Leberkase, Wirstel, 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-, Schnittkdse
Gemiisejungpflanzen, 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

Blumen und Zierpflanzen, Topfkrauter

Rindfleisch, Hihnerfleisch, Putenfleisch, Eier

Honig, Oxymel, Bliitenpollen

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, Blitenhonig

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

Adresse

Feichten 4

Am Backerweg 3

Wall 3

Schwand 5

Dorfbeuern 112
DorfstralRe 11

Mattseer Landesstrafl3e 11
Christophorus Stral3e 62
Hohenwald 2
Aignerstralle 134
Stettnerstrale 32
Wimpointweg 1

Ederweg 3
Wiesnerstrafl3e 15
Reitbergstralle 8
Watzingstrale 12
Schonaustralle 47
DorfstralRe 5
Grogernweg 5
Mittergoming 12

St. Leonhard/Gartenauerstr. 9
Débringstrafe 17
KirchenstralRe 12/4

Hof 47

Wankham 1

Hof 25

Hintersee 5
Hinterschroffenaustrale 5
Schroffenaustralle 5
DorfstralRe 3
DorfstralRe 15
Mettigweg 5
Wolfgangsee StralRe 108
Tannham 11/2
Kleinkostendorf 7
Gramling 1

Knotzing 1
Franz-Xaver-Gruber-Str. 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
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
5112
5163
5163
5152
5202
5165
5151
5110
5110
5162
5162

5162
5162
5162
5162

Ort
Berndorf
Berndorf
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
NuRdorf
Oberndorf
Oberndorf
Obertrum

Obertrum

Obertrum
Obertrum
Obertrum

Obertrum



Betrieb

Mdllnerhansl - Trumer Schmankerlhof
Tischlerbauer

Trumer Privatbrauerei

Hochmihle Frauenlob

Huberbauer - SalzburgerLand-Ei
Stoffn Bio-Edelpilze

Aicherbauer

Kaserei Walkner

Kramerei Seeham

Thurerhof

Bio Land Imkerei & HOAMATTROAD
Bioimkerei Doppler

Blumen Harasek

Frankgut - SalzburgerLand-Ei
Gartnerei Monger

Glickswachtelei Unterholzhof
Gral3mann

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

Dédererhof

Eisl Gastronomieservice

Eismannhof
Feldinger’s Hausgart!
Fleischerei Santner

Fraidlgut

FrieBeneggergut

Gartenbau Winklhofer

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte

div. Fleisch, Wurst, Innereien

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

Laufener Landweizen, Tauernroggen u. a.

Eier

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

Emmentaler, Bergkase

div. herkunftszertifizierte Produkte
Rindfleisch, Honig, Oxymel, Raucherwerk u. a.
div. Honige, Haunsberger Roggen, Rotweizen
Bliiten-, Creme-, Wald-, Wald- und Blitenhonig
Blumen und Zierpflanzen, Topfkrauter

Eier

Topfkrauter, Jungpflanzen, Blumen, Baume
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

Frischgemiise, 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. Gemise

div. Frischgemiise, Erdapfel, Blattsalat, Kraut,
Rote Riben, Brokkoli u. a.

div. Frischgemiise, Kiirbis, Erdapfel, Salat,

Bienenwiese Setzpflanzen u. a.
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Bio

Adresse
Mihlstrale 18
Dorfleiten 11
Brauhausgasse 2
Dorf 15

Maolkham 6

Edt 4

Talacker 3
Asperting 8
Hauptstralle 64
Tur 1

Mayerlehen 91
Mihlbachstrafle 57
Moosstralle 36
Mayerlehen 4
Wallerseestraf3e 89
Halberstatten 16
Bayerham 7
Hauptstralle 78

Ried 17
Waldmoosgasse 13
Kraiham 9

Zaisberg 4
Kothgumprechting 1
Schongumprechting 18

Bauernstralle 16

Holzhauser Strafe 82
Helmberger StralRe 21
Steinkliftstrale 3
Segewald 2
Marktplatz 9
Bahnstrale 5

Wasenmoosweg 7
Marktplatz 2
Kolomanstrafe 12
Brandstattsiedlung 9
Waseneggstrafle 7
Walserstral3e 12
Hofweg 2
Himmelreich 3
Bauernschmiedgasse 8
Griinauerstrafle 3

Grenzstralle 3

Bauerngasse 20
Walserfeldstrafe 11
Walser Straf3e 24

Loigerstrale, Himmelreich 61

Bauerngasse 18

Viehhauserstralle 28

PLZ
5162
5162
5162
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

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

Wals-Siezenheim



Betrieb

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 - SalzburgerLand-Ei, Bergland Ei
Hofkaserei Schmiedbauer

Honig Manufaktur Roider

Mayrhof

Karnerhof

Lerchenmihle Wieser

Lisis Speis

Seiwaldgut

Stieglerbauer

Bauernbraugut

Gértnerei Pleitner

Sonnenhuhn

Johannes Bio-Bergbauernhof Krispl
Biohof Bachbauer

Bio-Hofkaserei Firstenhof
Fleischerei Gumpold
Oberhofbauer - SalzburgerLand-Ei

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte

Weihnachtssterne

Blumen und Zierpflanzen

div. Frischgemiise, Salate, Krauter

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

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

Topfkrauter, Gemisejungpflanzen, Krauter,
Erdbeeren div. Sorten

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

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

Gemiise-Jungpflanzen, Salat, Frischgemiise
Frischmilch, Dinkel, Apfelsaft, Blitenhonig
Frischgemiise, Salat, Kiirbis, Erdapfel, Krauter
Frischgemse, 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. Kisesorten, Schweinefleisch
Rohmilch-Heurnilch

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, Hauswrstel, 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
Eier, Getreide, Fleisch, Obst, Gemiise
Dinkel (Korn, Mehl, Nudeln, Reis), Kase u. a.
Rindfleisch
Eier
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Bio

Bio

Adresse
Oberaustralle 20
Grenzstralle 27
Kapellenweg 1
Walser Straf3e 14
Viehhauserstralle 43

Kirchenstralle 20
Loigerstrafle 16

Untere Walserbergstral3e 34
Oberfeldstrale 1

Himmelreichstralle 1
Klessheimerstrale 5
Oberfeldstra3e 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
Moartalstrale 79
Bauernbrauweg 1
Rif/SchloRallee 51
Wolfgrubweg 1
Gaissau 3
Georgenberg 1
Kellau 15

Markt 127
Georgenberg 19

PLZ
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
5431
5431
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

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
Kuch
Kuch
Kuch



Betrieb

Pillhof

Scharfetter

Weissenbachmiihle

Einauglbauer

Jellgut

Landwirtschaftsbetrieb Winklhof

Salzmanufaktur Salitri

Biohof Moosbauer
Héllhof

Bachrain
Metzgerei Siller

Schlenggenhof
AlmSinn

Da Waldhofer

Betrieb
Biobauernhof Haslach

Obstpresse Bramberg
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

Unterberger Brot
Hatzbauer
Tischlerbauer

Imkerei Albert Wieser
Wiesberghof
Altjudengut

SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Produkte

Rindfleisch

Salzburger Bio-Naturbeef, Eier, Honig
Bliitenhonig, Waldhonig

Eier, Hihnerfleisch, Rehwild, Rotwild, Gams
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 Wiirste

Lammfleisch, Lammschinken

Krautertee, 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, Msli, Tee, Sirup
Apfelessig, Krautertee
Bliitenhonig, Waldhonig, Oxymel

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

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

Bliten-, Almrosen-, Wald-, Cremehonig
Safran

Butter, div. Kase (Schneerose, Barlauchkase,

Bergkise)

Milch, Kase, Rind, Roggen, Dinkel (GrieR3,
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

Tauernroggenbrot

Rindfleisch, Rinderrohschinken

Rindfleisch, Rinderrohschinken

Wald-, Creme-, Bliiten-, Wald- u. Bliitenhonig
Rindfleisch, Lammfleisch, Ganslfleisch, Eier
div. Kase, Kalb, Wurst, geselchtes Rindfleisch
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Bio

Bio

Adresse

Moos 1
Georgenberg 28
Weissenbach 8a
Neubach 15
Guglhaidenstrafie 8
WinklhofstraBe 10

Kaserermihlweg 3

Leitnerstrafe 10
Schattau 22
Moosegg 19
Moosegg 19
Scheffau 6

Am Dorfplatz 31

Waldhofweg 57

Adresse

Sonnberg 85

Wilhelmstall, Weichseldorf 27a
Krdssenbachstrafle 23
Krossenbachstrafle 25
BahnhofstraBe 5
BahnhofstralBe 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
Mayerhoferstrafl3e 12

Saalfeldnerstralle 2

Dorfstrale 6
Sonnberg 10

Aberg 6
Rettenbachstrale 136
Gaisbichl 43
Schmiedstral3e 30

PLZ
5431
5431
5431
5523
5411
5411
5411

5412

5442
5440
5440
5440
5423

5423

PLZ
5733
5733
5671
5671
5671
5671

5672

5662
5662
5731

5731
5710
S771
5771
S771

5771

5090
5090
5751

5751
5751
5751

5751
5761
5761
5730
5722
5721

Ort
Kuchl
Kuchl
Kuchl
Lungotz
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

Maishofen
Maria Alm
Maria Alm
Mittersill

Niedernsill

Piesendorf



SALZBURG SCHMECKT ﬂ DA KOMMT’S HER

Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort
Obstpresse Leitner Safte, Sirup & Essig (div. Sorten), Apfelchips Grabenbackweg 37 5721 Piesendorf
Pinzga Kas Mobil Naturjoghurt, Frischkase, Kase (div. Sorten) Walchen 319 5721 Piesendorf
Frohngtit 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 Sportstralle 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, Rot- Ritzenseestralle 2 5760  Saalfelden
wild, 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,
Plattner Blitenflair und Gartenlust Schnittblumen, Blumen und Zierpflanzen Grubhof 184 5092 St. Martin/Lofer
Donisbauer Butter, Weichkése, Schnittkése, 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 Schnittkase, Wild, Forelle, Saibling, Réucherfisch 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
Augut Milch & Kase, Kalb, Schwein, Wild, Wurst Sonnbergweg 4 5700  Zellam See
Imkerei Michael Egger Wald-Blitenhonig Seeuferstrafle 1 5700  Zellam See
Metzgerei Schultes Kalb- und Rindfleisch, Lammfleisch, Rehwild, KitzsteinhornstraBe 47/Schitt- 5700 Zell am See
Rotwild, Wurst, Grillwirst! dorf
PONGAU (72 BETRIEBE) W
Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort
Habersatter Brot Tauernroggenbrot Millergasse 11 5541 Altenmarkt
Habersattgut Rohmilch, Eier, Honig, Brande, Forelle, Rind, Schwemmbergweg 25 5541 Altenmarkt
Schwein, Schaf, Wild
Imkerei Steffner Bliitenhonig, Cremehonig Habersattwiesenweg 14 5541 Altenmarkt
Konwald Frischkasezubereitungen in O, Kitzfleisch Konwaldweg 3 5541 Altenmarkt
Tauerngarten Wurzel-, Zwiebel- & Kohlgemiise, Saft u. a. Zefferergasse 14 5541 Altenmarkt
Bio-Bauernhof Schmaranz Eier Wieden 76 5630  Bad Hofgastein
Fleischhauerei Hutegger Fleisch: Schwein, Kalb, Rind, Lamm, Kitz, Pyrkerstralle 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 Hubmuhle alles vom Schaf: Joghurt, Topfen, Kase Erzstrale 29 5500  Bischofshofen
Echt Schreckbauer Lamm, Kalb, Rind, Schwein, Pute, Wurst Gainfeld 7 5500  Bischofshofen
Imkerei Mayrhofer Honig, Honigessig, Bienenwachskerzen, Haidberg 37 5500  Bischofshofen

Oxymel, Perga, Walnusshonig
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Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort
ObersiRgut Rindfleisch, Eier, Fruchtaufstrich, Apfelsaft Gasthofberg 17 5531 Eben
Ortnergut Forelle, Eier, Rohmilch, Gansl, Pute, Huhn Hauptstraf3e 21 5531 Eben
Sulzenalm Krahlehenhiitte Rohmilch, div. Kase, Rind Neuberg 30 5532 Filzmoos
Wexlerhof Frischgemiise, Krauter, Beeren, Spargel u. a. Wexlerweg 2 5532 Filzmoos
Hundsalzhof Joghurt, Topfen, Frisch-, Schnittkase, Honig Aigenbergweg 39 5542 Flachau
Zehenthof Eier, Almbutter, Sennkase, 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
Aubauer Milch & Kase, Rind, Almschwein, Wurst, Eier, Aubauernweg 1 5611 Grofarl
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 Grofarl
GroBarler Genuss GroRarler Rindfleisch & Wurst, Special Cuts Sonneggweg 1 5611 Grofarl
Grof3arler Troadkastn div. herkunftszertifizierte Produkte Dorfstral3e 2 5611 Grol3arl
Klausbauer Butter, Kase, Kitzfleisch, Wurst, Speck, Saibling Ellmau 74 5611 Grofarl
Maurachhof Butter, Kase, Rind, Wurst, Eier, Obst, Likor u. a. Maurachweg 14 5611 Grofarl
Mitterhub Lammfleisch Hubdorf 9 5611 Grofarl
Oberharbach Milch, Kése, Rind, Schwein, Lamm, Sirup u. a. Oberharbach 4 5611 Grofarl
Pointgriin Sirup, vorgefertigte Gerichte u. a. Rattersberg 20 5611 Grofarl
Untergollegghof Brand, Zirbenlikor, Ziegenkitzfleisch Eggriedl 2 5611 Grof3arl
Aigenreith Fritztaler Freilandschwein Sonnberg 5 5511 Hittau
Bodenbauer Rindfleisch, Rotwild, Hihnerfleisch, Putenfleisch Bairau 1 551 Hittau
Dorfmetzgerei Max Mann Fleisch, Speck und Wurst Sonnberg 5 5511 Hittau
Pallerbauer Blitenhonig, Waldhonig Hittau 10 551 Hittau
Gut Hittschlag Rehwild, Rotwild, Gams, Salami, Hauswiirstel roh Hittschlag 8 5612 Huttschlag
Oberneuhof/Berg(er)wiesen Fleisch von Rind, Schwein, Lamm, Suppenhuhn Karteis 3 5612 Hiittschlag
Steinmannbauer Milch, Butter, Joghurt, Kase, Rind, Brand u. a. Hittschlag 57 5612 Hittschlag
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
Schlsglgut Eier, Rindfleisch, Sirupe, Marmelade Schléglberg 16 5505  Mihlbach
Tauernbrennerei Likore, Schnaps, Fruchtaufstriche u. a. Alpenstralie 5 5562  Obertauern
Verein der Salzburger Edelbrandsommeliers Amadeo Salzburg Alpenstrale 5 5562  Obertauern
Biohof Lehengut Alles vom Schaf: Milch, Butter, Joghurt u. a. Reitsam 11a 5452  Pfarrwerfen
Bergbauernlavendel Furtlegg-Gut Bliitenaufstrich, Sirup, Ol, Duftsickchen u. a. RoRbrandstrale 30 5550  Radstadt
Metzgerei Ladinger Rindfleisch Stadtplatz 13 5550  Radstadt
Steinergut - Kocher’s Biohof Rind-, WildhendIfleisch, 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-Kappacherstrale 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 Austernpilze, Krauterseitlinge, Shiitake Oberbachstrale 6 5522 St. Martin/Tgb.
Oberedt Eier, Rindfleisch, Lammfleisch, Honig Edtstrale 27 5522 St. Martin/Tgh.
Spiesshof Roh-, Buttermilch, Topfen, Kase, Wurst u. a. Lammertalweg 41 5522 St. Martin/Tgb.
Waisengut Huhnerfleisch, Putenfleisch Nasenweg 41/2 5522 St. Martin/Tgh.
Bauernhof Sonnenhuab Brénde, Honig, Rindfleisch Niederuntersberg 10a 5621 St. Veit
Die Summerin Bliiten-, Wald-, Cremehonig Pass Lueg Strafle 3 5451 Tenneck
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Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort
AlpakaAlm Wollmanufaktur Pflanzsack, Business-Sohle Zollweg 21 5602  Wagrain
Backerei Konditorei Steinbauer Tauernroggenlaib, Laufener Landweizenbrot Markt 93 5602  Wagrain
Beermoos Rindfleisch Obristweg 65 5602  Wagrain
GrofBwidmoos Huhn, Pute, Krautersirup, Obstler, Tees u. a. Widmoosweg 12 5602  Wagrain
Wagrainer Hihnerdorf Steinbachhof Lamm-, Hihnerfleisch, Suppenhiihner, Eier Weberlandl 15 5602  Wagrain
Hinterdechantshof div. Frischgemiise, Eier & Honig Reitsam 70 5450  Werfen
wengANGUSta Rindfleisch Weng 247 5453  Werfenweng
LUNGAU (40 BETRIEBE) W
Betrieb Produkte Bio Adresse PLZ Ort
Bienenlehrpfad Goriach Bliten-, Wald-, Creme-, Lowenzahnhonig Vordergoriach 116 5574  Goriach
Hiasnhof Erdapfel, Butter, Kase, Apfelsaft, Krautertee, Fern 31 5574  Goriach
Kitzfleisch
Familie Schiefer OG Honig, Oxymel, Teigwaren, Vollkornmehl u. a. Bruckdorf 608 5571 Mariapfarr
Kinderbauernhof Standlhof Rohmilch, Rindfleisch, Eier, Erdapfel Seitling 77 5571 Mariapfarr
Muhlhauser Erdapfel, Getreide Althofen 43 5571 Mariapfarr
Poinsitgut Hihnerfleisch Fern 36 5571 Mariapfarr
Prestlhof Rind-, Schweinefleisch, div. Wurst, Speck, Eier Fern 38 5571 Mariapfarr
Pirstl Eier Pirstlmoos 24 5571 Mariapfarr
Sauschneider Rind, Lamm, Hiihner, Puten, Blitenhonig Fanning 106 5571 Mariapfarr
Ulnhof Erdapfel, Rindfleisch, Tauernroggen Althofen 46 5571 Mariapfarr
Weberhof Lungauer Saubohne, Erdapfel Grabendorf 55 5571 Mariapfarr
Wielandhof Frischkase in Ol, Schnitt-, Bergkase, 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 Kuenburgstra3e 13 5580  Tamsweg
Genussregion Lungauer Eachtling Husar, Anuschka, Ditta, Ostara, Evita u. a. Amtsgasse 8 5580  Tamsweg
Greilhof Jungrind, Schwein, Wild, Lamm, Wurst, Sulze Mortelsdorf 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
Frois Pub Lungauer Jerky - vom Beef und Wild Sauerfeld 28 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
Twengeralm - Rigele Rohmilch, Butter, Schnittkase, Rind, Kitz, Wild Tauernstral3e 5 5563  Tweng
Betriebsgemeinschaft Graggaber-Urban Rohmilch, Rindfleisch, Erdapfel Neggerndorf 55 5585  Unternberg
Davidhof Jungrind, Ziegenkitzfleisch, Erdapfel Dorfstral3e 49 5585  Unternberg
Imkerei Aigner Bliten- m. Waldhonig, Almrosen(creme)honig Haltgasse 152 5585  Unternberg
Krautlhitte Rohmilch, Butter, Milchmischgetranke u. a. Fanningberg 155 5572 Weilpriach
Moosalm Rohmilch, Butter, Kase, Joghurt, Eier u. a. Lamm 39 5584  Zederhaus
Millnerbauer - Edelbrande Moser Woodka, Troad, Enzian Zederhaus 49 5584  Zederhaus
Waldhof Kosslergut Freilandeier, Honig, Suppenhiihner Wald 15 5584  Zederhaus
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GENUSS-KISTERL (23 BETRIEBE) W

Betrieb Adresse PLZ Ort Website

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

Lisis Speis Markt 52 5440  Golling lisis-speis.at
Steinmannbauer Hittschlag 57 5612  Hittschlag www.steinmannbauer.at
Hotel Auhof Augasse 4 5710 Kaprun www.derauhof.at
Fleischhauerei Fuchs Dorfstrae 3 5321 Koppl

Imkerhof Salzburg Wolfgangsee Strale 108 5321 Koppl www.imkerhof-salzburg.at
Bio-Hofkaserei Fiirstenhof Kellau 15 5431 Kuchl www.fuerstenhof.co.at
Familie Schiefer OG Bruckdorf 608 5571 Mariapfarr www.familie-schiefer.com
Tauern Genussladen Alpenstrale 5 5562  Obertauern www.tauerngenussladen.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 Salzburgerstrafle 26 5620  Schwarzach pongauer-bauernladen.at
Kramerei Seeham Hauptstralle 64 5164  Seeham kramerei.co.at

Mattigtaler Kase Kraiham 9 5201  Seekirchen www.mattigtaler.at
Metzgerei Rettensteiner-Scharfetter Hans-Kappacherstrafle 9 5600  St.Johann www.metzgerei-rettensteiner-scharfetter.at
Pongauer Bio-Bauernladen St. Johann Ing.-Ludwig-Pech-Strale 1 5600  St.Johann pongauer-bauernladen.at
Echt Guat Bauernladen Dorfstrale 15 5522 St. Martin/Tgb.

Burggerhof Refling 27 5580  Tamsweg www.burggerhof.at
d’Krémerin 5303  Thalgau www.kramerin.at
Genussladen Lehengut - Birgit Laner Markt 22a 5450  Werfen www.genussladen-lehengut.at

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

JETZT ,SALZBURG SCHMECKT“-NEWSLETTER ABONNIEREN
UND MIT ETWAS GLUCK TOLLE PREISE GEWINNEN!

Bereits beim Newsletter angemeldet?
Dann einfach online unter www.salzburgschmeckt.at/gewinnspiel mitmachen!

Teilnahmeschluss ist der 15. Janner 2027.

Waiarmende Tees

Wenn drauf3en der Nordwind
weht, machen wir es uns drinnen
gemiitlich. Zum Beispiel mit
einer Tasse Biokrautertee

vom GrolRwidmoos.

Gewinn: 1 Genuss-Paket mit drei Teesorten

Genussvoller Einkehrschwung

Im Land Salzburg steckt viel
Gutes drin. Eine vielseitige
Auswahl davon gibt’s in den
SalzburgerLand Genuss-
Kisterln zu entdecken.

Alle Partnerbetriebe auf:

www.salzburgschmeckt.at

Hoch in den Bergen den Winter genielRen
oder den Skitag entspannt ausklingen lassen.
Dazu gibt’s Spezialitaten aus der Region.

Giiltig fiir einen Hiitten-Einkehrschwung fiir 2 Personen

Gutschein fiir 1 Genuss-Kisterl medium

MAGAZIN + GUIDE: AUF SOCIAL MEDIA FOLGEN: JETZT
salzburgschmeckt.at/magazin www.instagram.com/salzburgschmeckt NEWSLETTER

) ’ + MAGAZIN
MEHR INFOS: www.Facebook.com/salzburgschmeckt ABONNIEREN:

salzburgschmeckt.at

* Alle Informationen zum Genuss-Gewinnspiel und zu den Teilnabmebedingungen gibt es online unter www.salzburgschmeckt.at/gewinnspiel.
Eine Barablose der Gewinne ist nicht moglich.
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Foto links: Johannes Kopf/Schmitten, Foto oben: Familie Kamel



SALZBURG SCHMECKT NACH LAND-LEBEN.

Backerbsen

Soup & Sna(_:-l-uPear!‘

www.land-leben.com




Mit Zutaten aus Salzburg schmeckt’s einfach besser.
Das SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat bietet dabei die
Sicherheit, dass die Lebensmittel und Produkte garantiert aus

unserer Region kommen. Alle Produkte im Uberblick, die

Gschichtn dahinter sowie vielseitige Rezeptideen gibt’s auf:

www.salzburgschmeckt.at
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