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SCHMECKT ALLEN,
DENEN NICHT ALLES
SCHMECKT.

Foto: susi@fotostudio-graf.com

Ein Mann in seinen besten Jahren, am Zenit seines Erfolges ange-
langt, ist ruchlos. Die Bedurftigkeit der Menschen um sich nimmt er
nicht wahr, dazu fehlt ihm die Zeit, das Verstandnis, das Mitgefuhl.
Zur Tischrunde bei seinem Festgelage erscheint ein ungebetener
Gast und ab diesem Zeitpunkt ist alles anders.

Wir alle kennen diese Geschichte, am 22. August 2020 werden wir
das 100-jghrige Jubildum der Erstauffuhrung des ,Jedermann’ -
gleichzeitig die Geburtsstunde der Salzburger Festspiele — feiern.
Was bei Hofrannsthals Komposition der Tischgesellschaft aus gas-
tronomischer Sicht interessant erscheint, ist die Fixierung auf Jeder-
mann und die Isolation dieser moralisch ziemlich mittelmaBigen
Gestalten. Ist diese Tischgesellschaft Uberhaupt denkbar ohne Jeder-
mann und seine Macht, von der sie angezogen wird? Wirden die an-
deren Figuren mit oder ohne diesen Bezugspunkt irgendwann so
etwas wie Interesse aneinander finden konnen? Wie verliefe das Fest,
wenn nicht Jedermanns Todesahnung eine ganzlich andere Dyna-
mik eingefihrt hatte?

Menschen, die an einem Tisch Platz nehmen, sind noch keine
Tischgesellschaft und noch lange keine Tischgemeinschaft. Dazu
braucht es ein fein austariertes System sozialer Codierungen und
eine Kultur des Miteinanders. In einer Welt sich rasch verandernder
Verhaltensweisen, in deren ,Unterwegs-Gesellschaft” (Zukunftsins-
titut) wir unser Leben auf maglichst effiziente Weise bis zur Sinn-
losigkeit beschleunigen, bendtigen wir Orte der Verbundenheit und
der Gemeinschaft, Platze, die uns berthrende Erlebnisse schenken
und unseren Alltag bereichern.

Die Absicht von eat&meet ist, dass Besucher, Produzenten, Vortra-
gende einander mit Interesse naherkommen und dabei fur alle Ge-
nuss herauskommit. Es gibt Menschen, die eine sinnstiftende Tatig-
keit darin sehen, diese Orte mit Mehrwert fUr andere zu schaffen.
Wir nennen sie Gastronomen. In diese Berufsbezeichnung schlie3e
ich auch alle unsere Mitarbeiter und Auszubildenden ein, die es sich
taglich zur Aufgabe machen, mit ihrem Kénnen das Wertvollste zu
gestalten, Uber das Sie verflgen: lhre Zeit.

Mogen |hnen unzahlige schone Momente an den Tafeln der Salz-
burger Altstadt beschert sein.

Viel Freude bei eat&meet!

Andreas Gfrerer
Obmann Altstadtverband
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Wildshuter
Werkstatten

Lernen Sie bei unseren Wildshuter Werkstitten mebr iibers
Brotbhacken & Bierbrauen und was die Natur in Wald und Wiese
fiir Sie bereithdlt. Unter Anleitung unserer Profis verbringen
Sie spannende Stunden am Stiegl-Gut Wildshut.

13.03. & 3.4.2020
Wildshuter Wildshuter

Brotstube Kriuterhex’

Selbstgemachtes Brot  Kriuter aus Wald & Wiese ~ Bierbrauen lernen von

im Holzofen backen.  sammeln und daraus ein ~ Stiegl-Kreativbraumeister
Menii zaubern. Markus Trinker.

25.4. £9 8.5.2020 17.4. £ 26.6.2020
Wildshuter

Brauwerkstatt

Weitere Informationen auf www.biergut.at

Anmeldung unter: biergut@stiegl.at oder +43 6277 641414

STIEGL-GUT WILDSHUT
WILDSHUT 8 - 5120 ST. PANTALEON

Foto: SWM © Susi Graf, Foto: llse Fischer © LEO/Neumayr

Essen ist langst viel mehr als Hunger stillen oder das Auffillen
unserer Energiespeicher. Es ist ein sinnliches Vergnigen, eine
Kunstform und im besten Fall etwas Gemeinsames. Der Duft der
Speisen gehort ebenso dazu wie die optische Inszenierung - ein
angenehmes Ambiente, schones Geschirr und ebensolche Glaser,
gute Gesprache, zusammengefasst: die Tischkultur. Die Klche ist
wieder, wie friher, der Mittelpunkt des Hauses oder der Wohnung
und immer mehr Gastgeber punkten mit ihren Kochkunsten.

Die Restaurants, Gasthauser und Bars in der Salzburger Altstadt
sind nicht nur wahrend des Festivals im Marz perfekte Gastgeber
fur alle, die den Wert einer guten Kiche und einer besonderen In-
szenierung schatzen.

Da ist zum einen die anspruchsvolle Gourmetkiche, die mit immer
neuen Geschmackserlebnissen auf der Kochbuhne auftritt. Da aber
jeder Trend die Sehnsucht nach seinem Gegenteil weckt, gibt es
neben dieser Gourmetkiche auch die Ruckbesinnung auf das Ein-
fache und Bodenstandige. Regionalitat boomt und kulinarische Tra-
ditionen werden wiederentdeckt und erfahren eine Renaissance.
Flr den danischen Bestsellerautor und Therapeuten Jesper Juul ist
der Tisch das Herz der Familie, der Gemeinschaft. ,O0hne gemein-
sames Essen geht diese Einheit verloren®, sagt er. Und, dass eine
entsprechende Tischkultur dabei eine groBe Rolle spiele und fast
kleine Wunder bewirke.

Solche , kleinen Wunder” konnen Sie einen ganzen Monat lang beim
Kulinarik-Festival eat&meet erleben. Das Programmm ist bunt und
umfangreich. Vom einfachen Brot bis zum mehrgangigen Mend,
vom Glas Wein mit Tapas bis zu Abenden mit besonderen Gasten
haben wir lhnen gemeinsam mit den Gastronomen und Unterneh-
mern der Altstadt eine ,Speisekarte der Vielfalt" geschrieben. Und
wir hoffen, dass fir Sie genau das dabei ist, was Sie mogen.

Dr. Sandra Woglar-Meyer
Geschaftsfuhrerin Altstadt Verband

llse Fischer
Falstaff-Redakteurin/Kommunikationsexpertin
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SLAUE GANS
HHASSERIE

MO 02. BIS DI 31. MARZ 2020

DAS EAT&MEET MENU ZUM KULINARIK-FESTIVAL
Gastgeber: Andreas Gfrerer & Kiichenchef Martin Bauernfeind

Salzburg — Venedig, das ist eine beliebte Strecke, die manch erho-
lungsbedurftiger Salzburger mehrmals im Jahr zurtcklegt, um die
VorzUge dessen zu nutzen, was es in der an Attraktionen reichen Mo-
zartstadt skandaloserweise nicht gibt: das Meer. Historisch betrachtet
ist diese Beziehung weniger eine touristische als eine handelsoko-
nomische. Die ,Serenissima*“ war Umschlagplatz fur die begehrten
Produkte des Stdens wie O, Zitrusfriichte und Gewtirze, welche die
Salzburger gegen Erzeugnisse des alpinen Raums, etwa Leder, Felle
und Rohstoffe, eintauschten. Die Hausgrtinder der Blauen Gans wur-
denim 14.und 15. Jahrhundert mit dem Venedig-Handel vermogend
und legten den Grundstein fur deren Entwicklung bis heute. Grund
genug, der ,Erlauchtesten” mit einem Menu zu huldigen.

BLAUEGANS

SALIBURE

“12-

BLAUE GANS - BRASSERIE

GEMUSE-MENU

Eingelegte Artischocken mit Zitrone und hausgemachter Pizza Bianca

* %k

Minestrone della Nonna

Radicchio-Ravioli aus der Eigenproduktion mit
Castelmagno, Orangen und Pistazien
oder

Kleine geschmorte Zwiebeln auf cremiger Polenta
wahlweise mit gebratenem Kotelett vom Milchkalb

* %k

Affogato di Caffe

PREIS PRO PERSON EUR 54,00
4 Gange, exklusive Gedeck und Getranke
Mit Kalbskotelett EUR 66,00

Um Reservierung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG
BLAUE GANS

Getreidegasse 41-43 | 5020 Salzburg

T +43662842491-54
office@blauegans.at | www.blauegans.at
Offnungszeiten: Mo bis Sa 12-01 Uhr

-13-



eat&meet

DAS KULINARIK-FESTIVAL

Die Tapas-Teller zum Festival.

Powered by
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CAFE
WERNBACHER

SO 01. &08. & 15. & 22. & 29. MARZ 2020
9-14 UHR

Gastgeber: Bernhard Huemer | Renate Wurm

Ein Sonntag wie er sein soll. Vorher ein ausgiebiger Wernbacher-
Brunch mit allem, was Herz und Gaumen begehren, und anschlie-
Bend ins Kino oder fur Spataufsteher zuerst ins Kino und dann ins
Wernbacher — ganz nach Belieben. Besser kann ein Altstadt-Sonntag
nicht sein.

0.00 UHR: MARIANNE & LEONARD: WORDS OF LOVE
0.30 UHR: KNIVES OUT - MORD IST FAMILIENSACHE
2.00 UHR: MILES DAVIS: BIRTH OF THE COOL

3.00 UHR: DAS PERFEKTE GEHEIMNIS

10.45 UHR: JUDY
11.00 UHR: LITTLE WOMEN
13.00 UHR: MARRIAGE STORY

10.40 UHR: DAS PERFEKTE GEHEIMNIS
11.00 UHR: MARRIAGE STORY
13.00 UHR: BUT BEAUTIFUL

-16-

CAFE WERNBACHER

10.30 UHR: KNIVES OUT — MORD IST FAMILIENSACHE
11.00 UHR: MARRIAGE STORY
13.00 UHR: LITTLE WOMEN

10.40 UHR: DAS PERFEKTE GEHEIMNIS
11.00 UHR: LITTLE WOMEN
13.00 UHR: KNIVES OUT — MORD IST FAMILIENSACHE

Die genauen Programmdetails finden Sie unter www.daskino.at.

PREIS PRO PERSON EUR 24,50
KOMBI-PREIS Film & Brunchbuffet

Karten im DAS KINO sowie Tisch im Café Wernbacher unbedingt
reservieren!

INFORMATION & RESERVIERUNG

Franz-Josef-StraBe 5 | 5020 Salzburg

T.+43662881099

info@cafewernbacher.at | www.cafewernbacher.at
Offnungszeiten: Montag bis Sa 9-24 Uhr | So 9-18 Uhr

Giselakai 1115020 Salzburg
T.+43 662 873100
Online-Reservierung fur lhre Kinokarte unter www.daskino.at
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© DomQuartier Salzburg

DOWICIU AT
SALZEUR

S0 01. & 29. MARZ 2020 | 9 UHR
SA07. & 21. MARZ 2020 | 9 UHR

Gastgeber: Elisabeth Resmann & Team

Vor 100 Jahren wurden die Salzburger Festspiele gegriindet, drei
Jahre spater die Residenzgalerie Salzburg. ,Von der Muse gekisst’
schuf Ovid einst die Metamorphosen und Homer die Odyssee - bei-
des Quellen der Inspiration fUr Malerfirsten wie Theaterleute. Gotter
und Helden bevélkern oftmals Gemélde. Ebenso eroberten sie die
Bihnen. Auch grofle Liebesgeschichten, das Leben eines Erzbi-
schofs oder gar eines Heiligen sind Inhalt von Bihnenstticken und
Bildern. Wie wurden diese Geschichten umgesetzt? Das erfahren Sie
bei einer exklusiven Fuhrung durch die Ausstellung Der Kuss der
Musen. Festspiele gottlicher Inspiration. Vorher aber genief3en Sie
an diesem schonen Ort ein besonderes Fruhstlck. Aufgetischt haben
wir fur Sie: Kaffee von Herrn Werner, Tee vom Krauterhof, Brot &
Brioche vom Funder in Nonntal, Marmeladen vom Marktstand Aller-
berger, Salzburger Cremehonig mit Natursalz und ein Glas Ménchs-
berg Sparkling. Kunst macht hungrig, Sie aber gehen gestarkt in die
wunderbare Ausstellung.

~18-

DOMQUARTIER SALZBURG

PREIS PRO PERSON EUR 28,00
SN-CARD und DQS-Jahreskarten PREIS PRO PERSON EUR 18,00

Salzburger Fruhsttck mit 1 Glas Monchsberg Sparkling & Fuhrung

Eine spannende Fihrung durch die Ausstellung, in der Gemalde der
Residenzgalerie Fotografien, Kostimfigurinen und Biihnenbildent-
wirfen aus Auffihrungen der Salzburger Festspiele gegentiberge-
stellt werden.

INFORMATION & RESERVIERUNG

Residenzplatz 1 | Domplatz 1a | 5020 Salzburg
T.+4366280422109

office@domaquartier.at

www.domquartier.at

(; DomQuartier
Salzburg

Mehr als ein Museum



@ .(%2 COFFEEHOUSE SALZBURG

S0 01. & 08. & 15. & 22. & 29. MARZ 2020 |
ab 9.30 UHR

SONNTAGSBRUNCH MIT ,,HONIG, KRAUTERN & TAPAS*
Gastgeber: Andreas Gappmaier & das Team vom Coffeehouse

Ein weiteres Mal hat sich das Coffeehouse Salzburg, situiert im idylli-
schen Bruderhof in der Linzergasse, fir das eat&meet Kulinarik-
Festival etwas Besonderes einfallen lassen. Passend zum diesjahri-
gen Motto ,Honig, Krauter & Tapas” prasentiert das Frithstickslokal
ein Buffett der Extraklasse. Mit hausgemachten stidamerikanischen
Frihstlcks-Tapas und verschiedenen Aufstrich-Variationen mit re-
gionalen Bio-Krautern sowie aromatische Krauterole — da ist fur je-
den etwas dabei. AuBerdem konnen Sie hier diverse Honigspeziali-
taten aus dem Salzburger Hochkoniggebiet, produziert von Familie
Fersterer, genieen. Sehr beliebt ist auch der von dort stammende
Honig-Likor. Fur den besonderen Kaffeegenuss sorgt die italienische
Familienrosterei Corsini, die fir das Coffeehouse eigene Kaffeemi-
schungen produziert.

Ob Sie erstklassige Fleischwaren lieben oder doch lieber vegetarisch
oder vegan genie3en —im Coffeehouse konnen Sie aus einer reichen
Auswahl an regionalen Kostlichkeiten in Bio-Qualitat wahlen. So fin-
det jeder Frithsticksliebhaber im Coffeehouse hochsten Genuss.

PREIS PRO PERSON EUR 24,90
inklusive 1 Kaffee/Tee

Die Teilnehmeranzahl ist begrenzt. Um Reservierung wird gebeten.
INFORMATION & RESERVIERUNG

COFFEEHOUSE SALZBURG

Linzergasse 39 | 5020 Salzburg | T. +43 662 874300

reservierung@coffeehouse.at | www.coffeehouse.at
Offnungszeiten: Mi bis Sa 9-22 Uhr, So bis Di 9-20 Uhr
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DARWIN'S

ALTSTADT

SALZBURG

www.salzburg-altstadt.at

DARWIN'S

S0 01.BIS DI 31. MARZ 2020 | AB 19 UHR

DARWIN’S UND DIE FLEISSIGEN BIENCHEN
GIN BIEN TRIFFT HONIG VOM KAPUZINERBERG

Gastgeber: Andreas Allesch und sein Team

Dort, wo die Linzer Gasse und die Steingasse aufeinandertreffen, gibt
es einen feinen Platz fir GenieBer: das Darwin's am Platzl. Das Dar-
win’s ist bekannt dafur, klassischen Cocktails einen , Twist" zu verpas-
sen. Auch eine Art von Evolution, die sowohl neugierigen Anfangern
wie Kennern Freude bereitet. Im Rahmen des eat&meet Kulinarik-
Festivals 2020 werden in Zusammenarbeit mit dem Verein Bienenlieb
SCAN ME den ganzen Marz Uber verschiedene Cocktailspezialitédten rund um
E_, y die Kernzutaten Honig, Krauter und Bitter angeboten. Verwendet wird

dabei neben dem Salzburger Gin Bien oder Honigwein auch der haus-
eigene Honig vom Kapuzinerberg, produziert von Bienen, die der Ver-
ein Bienenlieb im Garten des Kapuzinerklosters betreut.

Am Sonntag 08. und 22. 03. gibt es jeweils um 17 Uhr einen kosten-
losen Workshop. Gemeinsam entdecken wir den vielfaltigen Einsatz
der Bienenprodukte in Drinks und Cocktails.

Gleich online bestellen! Anmeldung erforderlich!

Uber 600 Shopping- und Genussmaglichkeiten!

INFORMATION & RESERVIERUNG
Erhéltlich bei: Tourismusinfo, ausgewahlten Banken der Altstadt DARWIN’S

Salzburg, Altstadt Verband und beim ServiceCenter Verkehr Steingasse 15020 Salzburg | T. +436509217484

(Alpenstrafie, Lokalbahnhof, MénchsbergAufzug). office@darwins-salzburg.at | www.darwins-salzburg.at

www.salzburg-altstadt.at/de/gutscheine Offnungszeiten: So bis Do 9—00 Uhr | Frund Sa 9-2 Uhr
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SALZBURGER MARKT-
UND STADTLEBEN IM MARZ

Herb, sUf3 oder wirzig, grin und bunt, duftend, quirlig, einzig-
artig. Das sind nur einige der Begriffe, die einem einfallen,
wenn man den Grunmarkt in Salzburgs Innenstadt beschreibt.
Dieser Markt und seine Aromen sind ein kostliches Universum
der Besonderheiten, erschaffen von den Marktbetreiberinnen
und Marktbetreibern, die taglich, samstags sind es noch viele
mehr, diesen Genussort zum Leben erwecken. Mitten in der
Salzburger Barockstadt ist der Markt ein Schmelztiegel aus
Menschen, Geschmackern und bunten Standen. Besondere
Aromen finden Sie auch in den Gasthausern, die im Marz ein
spezielles eat&meet Gericht anbieten. Und in den kleinen L&-
den gibt es eine wunderbare Auswahl an einzigartigen Produk-
ten, die fur das Kulinarik-Festival kreiert wurden.

Es ist also vieles angerichtet fur Ihre besonderen Besuche
wahrend des Kulinarik-Festivals eat&meet in der Salzburger
Altstadt.

ALLERBERGER AM GRUNMARKT
Bruni's Basilikumpesto & besondere Krauter &
einige eat&meet Editionen

AZWANGER AM GRUNMARKT
Alle eat&meet Editionen

BIO-FISCHZUCHT KRIEG AM GRUNMARKT
Fisch-Tapas, z.B. Heringssalate und Saibling gebeizt
in Orange-Ingwer

CONFISERIE BRAUN CHURFURSTSTRASSE
Honig-Salz-Bienchen & Salzburger Cremehonig
mit Natursalz aus Hallein

SALZBURGER HEIMATWERK
POP-UP-STORE mit Produkten von Bienenlieb & vielen eat&meet
Editionen

KASLOCHL AM HAGENAUERPLATZ
Kaseempfehlungen & Salzburger Cremehonig
mit Natursalz aus Hallein und Bruni's Basilikumpesto

LA STELLA IM STERNBRAU
Frihlingspizza mit Shrimps, Frihlingszwiebeln und
frischem Barlauch

MANEKI NEKO IN DER KAIGASSE
eat&meet Yaki Gyoza mit Lowenzahnblattern, Rindfleisch & Honig

'SFACHL IN DER KAIGASSE
Alle eat&meet Editionen

SPORER LIKOR- UND PUNSCHMANUFAKTUR
IN DER GETREIDEGASSE
Sporer Bitter & Fruchtgelees ,Sporer Bitter & Sporer Zitronenlikor”

ZUCKERLWERKSTATT IN DER
WIENER-PHILHARMONIKER-GASSE
Fruchtgelees , eat&meet” mit Sporer Bitter, Sporer Zitronenlikér
und Bienenlieb-Honig & -Propolis.
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DIE CABRERAS

DIE CABREHAS

DI 03., Ml 4., D005, DI10.,MI'11.,D0O 12.,
DI'17.,MI118., D0 19., DI 24., M1 25., DO 26.,
DI 31. MARZ 2020 | jeweils ab 16 UHR

Gastgeber: Abraham Cabrera und Eva Cabrera-Kéltringer

Ein Ort zum Leben, um Freunde zu finden, Uber Liebe und Herz-
schmerz zu sprechen, um zu singen, die Welt zu reparieren oder ein-
fach, um die Umgebung zu genieBen: Seit 1800 sind die Kantinen ein
historisches Erbe Mexikos. Ein Ort ohne Klassenunterschiede, wo
man es genie3t—, Echando un trago” — sich einen Drink zu genehmi-
gen. Das Aquivalent zu spanischen Tapas in Mexiko sind ,Las Bota-
nas". Das sind kleine Portionen warmer Speisen aus Fleisch, Fisch,
Suppen und allem, was der Ideenreichtum der mexikanischen Kiche
hergibt. Natdrlich immer , picosito” — leicht scharf, damit der Alkohol
nicht gleich zu Kopf steigt. Neugierig geworden? Dann kommen Sie
doch an einem der Abende und lassen sich von Abraham Cabrera
und Eva Cabrera-Koltringer kulinarisch nach Mexiko entfihren. Je-
der, der im Rahmen des eat&meat Kulinarik-Festivals einen Cocktail
bestellt, erhalt dazu eine ,Botana“ zum Sonderpreis von EUR 1,00.

INFORMATION & RESERVIERUNG

Priesterhausgasse 20 | 5020 Salzburg
T.+43699 10886555 | hello@diecabreras.com | www.diecabreras.com
Offnungszeiten: Di bis Fr 16-22 Uhr | Sa 10-22 Uhr
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PINKERNELLS WHISKY MARKET

00O

PINKERNELLS
WEISKY MIARKE]

DI 03. & 24. MARZ 2020 | 18 UHR

PROFI-MIXOLOGE MIT ZERO-WASTE-PHILOSOPHIE
ATTILA SZELHOFFER SETZT HONIG, KRAUTER & BITTER IN
RAFFINIERTEN DRINKS IN SZENE.

Gastgeber: Dorothee Hoffmann-Gebhardt & Attila Szelhoffer

Honig, Krauter, Bitter — diesen starken Aromen wird in der Welt der
feinen Spirituosen im Pinkernells Whisky Market auf die Spur gegan-
gen. Zur Verkostung stehen dabei auch verschiedene Destillate, die
mit besten natirlichen Zutaten und viel Liebe zum Genuss hergestellt
wurden. Profi-Mixologe Attila Szelhoffer von der Burdock Punch &
Cocktail Bar in Salzburg-Schallmoos serviert dazu eigens kreierte
Drinks von einfach bis raffiniert, die nach seinem Rezept auch zuhau-
se gelingen. Der Barvirtuose ist gebirtiger Ungar und schon viel ge-
reist. Diese internationalen Einflisse spiegeln sich auch in seinen
Cocktailkreationen wider. Und da wir in Zeiten wie diesen nichts ver-
schwenden wollen, zeigt Attila Szelhoffer, wie man im Sinne des , Zero
Waste-Gedankens auch die Reste von der Zubereitung noch genuss-
voll verarbeiten kann. Ein ganz besonderer Abend mit Mehrwert also.

PREIS PRO PERSON EUR 30,00
inklusive Drinks, Dauer ca. 2,5 Stunden

Die Teilnehmerzahlist begrenzt. Um Reservierung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

PINKERNELLS WHISKY MARKET

Alter Markt 1| 5020 Salzburg

T.+43662 845305 | info@pinkernells.at | www.pinkernells.at
Offnungszeiten: Mo bis Fr 11-13.30 Uhr und 14-18 Unhr | Sa 10-14 Uhr
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SALZBURGER FESTSPIELE
18. JULI - 30. AUGUST 2020

www.salzburgfestival.at
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GOLDENER HIRSCH

0

GOLDENER HIRSCH
AR

DI 03. & 10. & 17. & 24. & 31. MARZ 2020 |
18-22 UHR

DER GOLDENE HIRSCH GIBT SICH DIE EHRE
RAFFINIERTE COCKTAILS & SALZBURGER TAPAS

Gastgeber: Wolfgang Putz & das Team des Goldenen Hirschen

Der ,Goldene Hirsch" ist eine Salzburger Institution und erstrahlt seit
dem Sommer 2019 in einem schonen neuen Gewand. Generationen
von Einheimischen und Gasten, bekannte und weniger bekannte, ge-
nossen und genieBen hier die besondere Tradition mit Charme. Das
neue Outfit der Salzburger Hotelikone ,kleidet” auch die bertihmte Bar
des Hauses. Alles wurde sorgsam restauriert und die geschmackvol-
len Mdbel erzahlen die 600 Jahre alte Geschichte des Hauses, das mit
seiner Lage an Salzburgs bertihmter Getreidegasse zum UNESCO-
Weltkulturerbe zahlt und unter Denkmalschutz steht. Urspriinglich
war die Bar ein Innenhof, in dem die Pferde auf die Ruckkehr ihrer
Besitzer warteten, heute gilt sie als eines der am besten ausgestatte-
ten ,Bauernstil'-Zimmer der Welt. Hier treffen sich die Salzburger, die
vielen Stamsnmgaste, die internationale High Society und weltberihm-
te KUnstler aus aller Welt in ganz entspannter Atmosphare. Wahrend
des Kulinarik-Festivals eat&meet mochten wir Sie einladen, diesen
einzigartigen Ort in Ihrer Stadt kennenzulernen. Lassen Sie sich inspi-
rieren von einem Cocktail mit Krautern, Honig und Bitters und genie-
Ben Sie dazu acht heimische Tapas-Spezialitaten. Wichtigste Zutat
des Abends: Freunde, mit denen man die Tapas teilen kann!

PREIS PRO PERSON EUR 25,00
Um Reservierung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

GOLDENER HIRSCH BAR

Getreidegasse 37 | 5020 Salzburg | T. +43 6628084861
goldenerhirsch@luxurycollection.com | www.goldenerhirsch.com
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DI 03. & 24. MARZ 2020 | 18.30 UHR

Gastgeber: YaoYao & Jessica Hu

Eigentlich sind , Yaki Gyoza“ Teigtaschen, die stichtig machen und mit
ihren verschiedenen Fillungen — Fleisch, Fisch, Meeresfriichte und
natdrlich Gemise und Krauter — vielfaltige Auftrittsmoglichkeiten
haben. Ihre Geschichte ist lang, manchmal verwirrend und reicht von
China Uber Korea bis Japan und, wie es sich fir gute Geschichten
gehart, sind sie immer ein wenig anders. Vor 2600 Jahren spielte da
schon der Arzt Bian Que eine Rolle, aber auch Su Qiaosheng, Leib-
koch eines chinesischen Kaisers, hat einen Beitrag dazu geleistet
und sein 100. Gericht fir den Kaiser daraus gemacht.

Der GroBmeister der asiatischen Kiche in Salzburg YaoYao Hu wird
lhnen bei den Workshops manches Geheimnis verraten und viele Ge-
schichten erzahlen. Aber Sie natirlich auch in die Zubereitung der be-
rihmten Teigtaschen einfuhren. Drei verschiedene stehen auf dem
Genuss-Stundenplan, eine hat er speziell fur das Kulinarik-Festival
eat&meet kreiert: Griine Yaki Gyoza mit Lowenzahnblattern, Rind-
fleisch und Honig. Die gibt es nur im Mérz. Oder dann bei Ihnen da-
heim, wenn Sie alles vom Kichenmeister gelernt haben. Wer mag,
kann dazu den neuen Kult-Drink von Herrn Hu probieren: JAMU, den
(fast) Alleskonner mit Ingwer, Tamarinde, Honig und Krautern.

-30-

MANEKI NEKO

PREIS PRO PERSON EUR 48,00
Workshop & 3 x 3 Yaki Gyozas
Als Getrank gibt es einen hausgemachten JAMU.

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Um Anmeldung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

Kaigasse 34 | 5020 Salzburg

T.+43 662840898

www.manekineko.at

Offnungszeiten: Mo bis Sa 11.30-14.30 Uhr & 17.30-22 Uhr
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HERBERT'S BAR

MI 04. & 18. MARZ 2020 | 18.30 UHR

EINE REISE MIT BERUHMTEN KLASSIKERN
VON BITTER BIS GIN

Gastgeber: Patric Roth

Die Bar tragt einen groBen Namen. Der Vorname Herbert und die Ad-
resse ,gehdren” zu Maestro Herbert von Karajan, einst im nahen Fest-
spielhaus fur unzahlige musikalische Sternstunden verantwortlich.
Klassik in allerbestem Wortsinn war sein Metier. Klassische Cocktails
sind heuer das Thema bei Patric Roth. Er wird mit bitteren Aromen und
Gins mit Krautergeschmack mit hnen eine Reise zu den besonderen
Cocktails der Welt machen. Auf der Bihne vor allem Cocktails aus den
1920er Jahren, die Sinnbild fUr grofe Mixturen waren und heute wieder
von vielen Bartendern hinter den Tresen der Welt gemixt werden. El Pre-
sidente oder Sidecar? Der eine entstand 1920 im berthmten Jockey
Club in Havanna, der andere ist das Sinnbild der Roaring Twenties, des
klassischen Jazz Age. Auf Augenhohe mit den Manhattans und Marti-
nis ist auch der Algonquin Cocktail, eine Homnmage an die Blutezeit des
gleichnamigen New Yorker Hotels. Wer ihn wann mixte, ist nicht dber-
liefert. Einen ,Affenhoden” in einer Bar zu bestellen, ist sicher nicht gera-
de alltéglich. Genau dies macht man aber, wenn man einen Monkey
Gland bestellt. Als Harry McElhone ihn in Harry's New York Bar in Paris
das erste Mal zubereitete, passte dieser Name perfekt zum Pariser Zeit-
geist der 20er. Zum Zeitgeist des Ortes der Herbert's Bar und des The-
mas im heurigen Jahr passen Bitter und Gin genauso perfekt. Lassen
Sie sich also Uberraschen, was der Abend fUr Sie bereithalt.

PREIS PRO PERSON EUR 28,00
Verkostungsreise: Bitter. Krauter. Klassiker

Um Anmeldung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG
HERBERT'’S BAR
Herbert-von-Karajan-Platz 1 | 5020 Salzburg
T. +43676 6606609 | info@hospitare.com
Offnungszeiten: Di bis Sa ab 18 Uhr
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www.salzburg-altstadt.at

ACADEMY BAR

ACADEMY BAR

MI 04. MARZ 2020 | 18.30-20.30 UHR

Gastgeber: Phil Zezula & Peter Kreyci & Axel Kiesbye

Seit mehr als 6000 Jahren wird dieses edle Gesdff, das wir heute Bier
nennen, von den Menschen hergestellt. Dass beim Bierbrauen friher
- aufgrund fehlender technischer Maglichkeiten — vieles anders war
und die Biere auch anders schmeckten, liegt auf der Hand. Gose,
Geuze, Grut- und Waldbiere oder rauchige Spezialitdten zeugen auch
heute noch von den alten Zeiten, in denen Brauer ohne Elektrizitat,
Kihlschrank oder auch Hopfen ihr Auslangen finden mussten.

Auf der academy-Buhne reden Phil Zezula und Peter Kreyci von
Brauton mit dem Naturbrauer und Grunder der Biersommelier-Be-
wegung Axel Kiesbye Uber die 6000-jahrige Geschichte der Brau-
kunst. DarUber, wie Biere friher schmeckten und welche Rolle Krau-
ter, Honig und andere vergessene Zutaten damals und heute beim
Brauvorgang spielen. Dazu gibt's ausgewahlte und ausgefallene Biere
zu verkosten, die uns in die Braukunst vergangener Zeiten entftihren.

PREIS PRO PERSON EUR 10,00
INFORMATION & RESERVIERUNG
Franz-Josef-StraBe 4 | 5020 Salzburg | T. +43 662875797

phil@academy-salzburg.at | www.academy-salzburg.at
Offnungszeiten: Mo bis Fr 16 - 24 Uhr | Sa ab 18 Uhr
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@ SONNENTOR SALZBURG

SONNENTOR
SALZBURG

DO 05. & 12. & 19. & 26. MARZ 2020 | 9.30-18 UHR

Gastgeber: Gerald Dominik und das Sonnentor-Team

Was der alles kann! Die Kulturpflanze Hanf wird seit Jahrtausenden
verwendet und sorgt trotzdem immer noch fir Gesprachsstoff. Die
Hanfpflanze wird seit vielen tausend Jahren von den Menschen genutzt
und ist so vielseitig einsetzbar wie kaum eine andere Pflanze. Schon
der lateinische Name ,cannabis sativa“ bedeutet der ,nutzliche Hanf".
Dieser ist jetzt in der Mitte der Gesellschaft angekommen und man
braucht fur seine Produkte keine Dealer-Mentalitat. Im Gegenteil. Bei
Sonnentor wartet zum Beispiel ein CBD-Hanftee darauf, von Ihnen ent-
deckt zu werden. Dazu finden Interessierte hier naturlich besondere
Krautertees und auBergewohnliche Honige. Da ist einmal der goldene
Kurkuma-Honig - ,Golden Honey" wird die wohltuende Mischung aus
Cremehonig und Kurkuma genannt, die Energie bringt. Nicht schlecht
im Fruhling. Und der Diamant unter den Honigen ist der Bio-Manuka-
Honig. Schon die Maori wussten um die auBergewohnlichen Eigen-
schaften des Strauchs und jetzt konnen auch die Européer die vielen
Heilkrafte dieses speziellen Honigs nutzen. Einfach probieren. Gerald
Dominik und sein Team wird Ihnen damit an den Donnerstagen im
Marz nicht nur denTag, sondern vielleicht sogar das Leben versufen.

KOSTENLOSE VERKOSTUNGEN
Tees, Honige, Dankeschon-Cracker

INFORMATION & RESERVIERUNG

Linzergasse 35 | 5020 Salzburg | T. +43 662 844003
salzburg@sonnentor-shop.at | www.sonnentor.com
Offnungszeiten: Mo bis Sa 9.30-18 Uhr
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SHRIMPS BAR & RESTAURANT

DO5.&12. & 19. & 26. MARZ 2020 | ab 17 UHR

Gastgeber: Raphael Murray & die Teams von Shrimps Bar und
Pepe Cocktailbar

Die Shrimps Bar ladt im Rahmen des diesjahrigen eat&meet Kulina-
rik-Festivals an jedem Donnerstag im Marz zu einem speziellen Ta-
pas-Abend ein, der kulinarischen und cineastischen Genuss verbin-
det. Zur BegriiBung wird den Gasten ein Glas spanischer Wein oder
eine Cocktail-Kreation serviert und dazu gibt's eine Tapas-Variation
mit vier verschiedenen Kostlichkeiten. Zur Auswahl stehen dabei ge-
grillte Garnelen, Fleischballchen in Tomatensauce, Piemientos de
Padron, Mammut-Oliven, halbgetrocknete Tomaten, Serrano-Schin-
ken, Knoblauch-Champignons, Manchego-Kase und Chorizo.

Wer Lust hat, kann im Anschluss daran — oder zu einem spéteren
Zeitpunkt — gleich gegenuber im Das Kino ausgewahlte Filmkultur
genieBen. Und ab 21 Uhr im neu gestalteten Pepe bei lateinamerika-
nischer Musik mit einem bitterstiBen Cocktail diesen besonderen
Abend stimmungsvoll ausklingen lassen.

-38-

o PEPE COCKTAILBAR

PREIS PRO PERSON EUR 29,00

inklusive Willkommensgetrank, 1 Tapas-Variation, 1 Cocktail im
Pepe &

1 Kinokarte (Film und Termin nach Wahl) im ,Das Kino"

Um Reservierung wird gebeten.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch.

INFORMATION & RESERVIERUNG

Steingasse 5 | 5020 Salzburg
T.+43 662 874484
gast@shrimps.at
www.shrimps.at

Offnungszeiten: taglich ab 17 Uhr

?‘6«!@
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"SHRII\/IPS PEPE

'l RESTAURAI

- COCKTAIL BAR =~
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DO 05. MARZ 2020 | 18-20 UHR

Gastgeber: Michaela Schirlbauer & Yves Weisang

Misc.Fashion lasst sich am besten mit , verschiedenartige, vielseitige,
diverse” Mode Ubersetzen. Das ist fir uns Programm und wir moch-
ten unseren Kunden auch immer wieder Neues und Uberraschen-
des prasentieren. Die Farben der aktuellen Friihjahrskollektion ha-
ben uns dazu inspiriert, einen ganz besonderen Abend zu gestalten.
Mit unserem Mix aus der Vorstellung der Mode Friihjahr/Sommer
2020 und einem farblich passenden Tapas-Menu von Maitre Yves
Weisang konnen Sie die neue Kollektion nicht nur sehen, sondern
auch schmecken und probieren.

Yves Weisang, der international bekannte Haubenkoch aus Frank-
reich, und Michaela Schirlbauer, die immer fur neue Ideen und Krea-
tivitat steht, bilden an diesem Abend ein ganz besonderes Duo, das
mit Farben, Formen und Texturen spielen wird. Die beiden kreativen
Kopfe — jeder in seinem Metier ein Perfektionist — prasentieren Ihnen
die neuen Fruhjahrskollektionen 2020 auf eine genussvolle Art und
Weise. Genief3en Sie die Farben und lassen Sie sich diese auf der
Zunge zergehen.

_40-

MISC.FASHION AM MOZARTPLATZ

GRASGRUN
Urban Jungle Algensalat mit Jakobsmuscheln

* %k

SAFRANGELB
Sonnige Fischsuppe mit Safranfaden

* %k

RADIESCHENROT
Farbenfrohe Zucchinibliten gefullt mit Kalbfleisch-Zander-Mousse

* kK

VEILCHENBLAU
in flussiger Form

* %k

Begleitet von edlem Cremant

PREIS PRO PERSON EUR 48,00
exklusive Getranke

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Um Reservierung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

Mozartplatz 5 | 5020 Salzburg

T +43662 845076

boutique@misc-fashion.at | www.misc-fashion.at
Offnungszeiten: Mo bis Fr 10-18 Uhr und Sa 10-16 Uhr
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ERZABTEI ST. PETER

Marco Riebler

©
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ERZRBTE ST. PETéR 7\ 4/

ABTEISA Ay
N: —

A den Sangerinnen und Séngern Uberlassen. An einer der schonsten
DO 05. MARZ 2020 | 19 UHR Tafeln der Stadt konnen Sie Teil einer auBergewdhnlichen Tischge-
BROT & SPIELE sellschaft sein.
EIN ABEND DER PREMIEREN i
Gastgeber: Erzabt Korbinian Birnbacher &
Solisten des Landestheaters Aperitif Sporer Bitter
Der Abend in der Erzabtei St. Peter ist eine einzige Premiere. Zum Benediktiner-Omelette
ersten Mal empfangt Erzabt Korbinian Birnbacher Sangerinnen und o
Sanger des Landestheaters zu einem Theater-Abend mit Genuss. Oeoeer Honig-Gewiirz-Wiirstel
Als Ausblick auf ein Theater-Ereignis, das in Kirze seine Urauffih- Rubenkraut. Schwarzbeer-Senf. St. Peter Brot
rung hat, prasentieren Sangerinnen und Sanger des Salzburger e
Landestheater ,Mysterien. Ein Salzburger groBes Welttheater". Da- Kihle Stinde

bei horen Sie Auszlge aus Joseph Haydns ,Schépfung” kombiniert
mit Texten aus dem Mehrspartenprojekt ,Mysterien. Uber den Ur-
sprung der menschlichen Existenz’. Premiere und Urauffihrung im
Salzburger Landestheater ist am 21. Marz 2020.

PREIS PRO PERSON EUR 65,00
Aperitif ,Sporer Bitter”, Ment, Wein, Wasser, Theater-Auffiihrung

Der kulinarische Genuss kommt aus der Kiiche des Stiftes und wird Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Um Reservierung wird gebeten.
von Stifts-Koch Hannes Schmieder fur Sie zubereitet. Wir haben ein-

fache Speisen mit kleinen Geschichten fur Sie ausgesucht, die mit INFORMATION & RESERVIERUNG

dem feinen Sporer Bitter als Aperitif starten. Als Weine servieren wir ALTSTADT VERBAND SALZBURG

einen Gemischten Satz aus dem Stift Sankt Peter Dornbach und ei- MUnzgasse 15020 Salzburg

nen gehaltvollen Rotwein vom Weingut Turk aus dem Kremstal. T. +43662845453-0

Erzabt Korbinian wird Ihnen Spannendes und Unerwartetes Uber die office@salzburg-altstadt.at LANELZBLACER L
bedeutende Geschichte der Erzabtei erzéhlen und dann die ,Buhne® www.salzburg-altstadt.at samssmourne \ [LL1
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Wir iiberraschen Sie nicht nur mit Salzburger
Cremehonig, dem die Spitzenkdoche Rudi und Karl
Obauer Natursalz aus Hallein beigefiigt haben,
sondern auch mit vielen Honig-Besonderheiten
fir Feinschme- cker. Vom kom-
pletten Ho- nig-Menii bis
zu Verkos- tungen von
beson- deren

Drinks u n d
Spei- sen mit
Honig, V o n
d e n siiBen
Salz- Honig-
Bien - chen bis
Zu wun- derbaren
Frucht- gelees mit
Honig und Propolis st
fir jeden etwas dabei. Und dazu

erfahren Sie viel Wissenswertes iiber den einzig-
artigen ,,Rohstoff*.

— fifh

2298 731
25e2e20392

b

R‘\fhnlm

R-{ Aleksanc

erstoc

UNIG

L
g
P..f

v
\

v

DER GESCHMACK
DER LANDSCHAFT

,Honig ist der Geschmack der Landschaft. Je bunter und viel-
faltiger sie ist, umso spannender ist der Honig®, beschreibt
Bio-Imker Dietmar Niessner aus Wien den Nektar der Gotter.
Honig ist jedenfalls ein Trendprodukt. Und beschrankt sich
schon lange nicht mehr auf das Land, denn auch im st&dti-
schen Raum sind die Bedingungen fir Bienenprodukte sehr
gut. Auf den Dachern vieler Opernhauser, auf Stadtbergen, in
Parks oder Museen stehen Stocke fur die fleiBigen Bienen be-
reit, um daraus besondere Stadthonige zu kreieren. Honig be-
sitzt eine mythische Aura, ist der Inbegriff von unbelasteter
Natur und war schon immer da. Es gibt nur ganz wenige Le-
bensmittel, die imagemaBig an Honig heranreichen. Und die
jetzige ,Honig-Mode" ist damit eigentlich eine alte Kultur. Heu-
te gibt es allerdings vermehrt Landschaftshonige — Honige
also, die zu gewissen Jahreszeiten in gewissen Landschaften
gesammelt werden und somit so etwas wie ,Terroir” be-
sitzen. Der Ursprung dieser ,Honig-Crus” durfte in
Frankreich gewesen sein, wo sie schon in den
90er-Jahren erhaltlich waren. Die Palette der
Stadt- und Landschaftshonige ist aber auch

in Osterreich umfangreich.
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RADISSON 8LU
EIOTEL ALTSTAD

DO 05. MARZ 2020 | 19 UHR

RADISSON BLU HOTEL ALTSTADT TRIFFT WINZER
Gastgeber: Radisson Blu Hotel Altstadt

GenieBen Sie zu einem feinen Menu besondere , Tropferl” ausge-
wahlter Winzer. Zu Gast an diesem Abend ist Sommelier Franz Ker-
mec vom Weinhandelshaus Morandell. Die exquisite Speisenfolge,
die wir lhnen im Wintergarten unseres Restaurant Symphonie ser-
vieren, wird unter anderem von Weinen der Weinguter Robert Golde-
nits, Walter Glatzer sowie Hans Tschida begleitet. Und weil hinter ei-
nem guten Wein oft auch eine spezielle Philosophie steckt, steht
lhnen Weinexperte Franz Kermec den ganzen Abend lang zum
Fachsimpeln zur Verflgung. Insgesamt ist es die Kombination aus
kompromisslosem Qualitatsdenken, umfangreichem Know-how
und viel Fingerspitzengefuhl, welche die Weine dieses Abends so
auBergewohnlich macht.

Gerne wird an diesem Abend eine Hotelfiihrung durch die ge-
schichtstréchtigen Raumlichkeiten des Hauses angeboten.

~4b -

@ RADISSON BLU HOTEL ALTSTADT

Gruf aus der Kiche

*Kk

Chorizo-Tapas | Tomaten | Oliven | Paprika

* kK

Brunnenkresseschaumsuppchen | gebratener Spargelschinken

* %k

Pochiertes Saiblingsfilet im Krautermantel
Salzkartoffel | Wurzelgemiise

* Kk

Hirschricken rosa gebraten | Weichselsauce | Pilzravioli
Apfelrotkraut | Preiselbeerschaum

* %k

Sorbet von Kaki und Blutorange
Waldbeeren | Limettenschaum | Mandelhonig-Hippe

PREIS PRO PERSON EUR 85,00
inklusive Weinbegleitung, Wasser und Kaffee

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Bitte nur mit Voranmeldung.

INFORMATION & RESERVIERUNG

RADISSON BLU HOTEL ALTSTADT

Rudolfskai 28 | Judengasse 15 | 5020 Salzburg

T. +43 662848571 | info.altstadt@radissonblu.com
www.radissonblu.com/de/hotel-salzburg

Offnungszeiten: Restaurant Symphonie taglich 18-22 Uhr,
mittags auf Anfrage | Café Altstadt taglich 8—22 Uhr
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SALZBURGER
FIEIMATWERK

DO 05. M_,_'A'RZ 2020 | 19 UHR

MI 11. MARZ 2020 | 19 UHR

BIENENLIEB POP-UP-STORE & MEHR

BIENENPRODUKTE UND WISSENSWERTES RUND UM DIE BIENE
Gastgeber: Hans Kohl & Daniel Pfeifenberger

Eilnachricht fur Bienenfreunde: Im Marz verwandelt sich ein Teil des
Salzburger Heimatwerkes in einen Bienenstock! Mit allen Sinnen
tauchen wir in die Welt der Bienen ein, im Gewdlbe gibt es eine inter-
aktive Bienenwelt fur alle Altersgruppen. Dazu gibt es zwei Vortrage
mit anschlieBender Verkostung von Met, Gin, Honigbutter und ande-
ren Leckereien. In einem besonderen POP-UP-STORE wird eine Viel-
falt an Bienenlieb-Produkten Einzug ins Heimatwerk halten und
auch die eat&meet Editionen 2020 sind hier versammelt. Auch bei
diesen spielt Honig immer wieder eine Rolle. Die Hauptrolle bei den
Vortragen von Daniel Pfeifenberger spielen aber die Bienen. Sie sind
seine grofBe Leidenschaft und diese wird er nicht nur dem Hausherrn
Hans Kohl vermitteln, sondern allen, die gerne in die wunderbare
Welt der Bienen eintauchen mochten.
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@ SALZBURGER HEIMATWERK

PROGRAMM

Do 05. Marz 2020 | 19 Uhr
Er6ffnung der Ausstellung Salzburg: Ein Paradies fir Bienen & Insekten?
Vortrag Daniel Pfeifenberger: Wie konnen wir Bienen & Insekten helfen?

Mi 11. Méarz 2020 | 19 Uhr

Vortrag Daniel Pfeifenberger: Gesundes von Bienen fir Kérper und
Kuche

AnschlieBend Verkostung und Ausklang

Der POP-UP-STORE ist bis Mitte April zu Gast im Salzburger
Heimatwerk.

Das Kulinarik-Festival eat&meet in der Verlangerung!
Do 09. April 2020 | 19 Uhr
Vortrag Daniel Pfeifenberger: Geheimes von den Salzburger Stadtbienen

Kostenlos, bitte um Anmeldung!

INFORMATION & RESERVIERUNG
SALZBURGER HEIMATWERK

Residenzplatz 9 | 5020 Salzburg

T.+43 662 844110

www.salzburgerheimatwerk.at

Offnungszeiten: Mo bis Fr 10-18 Uhr | Sa 10-17 Uhr
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vomFASS

MI 05. MARZ 2020 | 19 UHR

SAUER MACHT LUSTIG UND SCHON
ESSIG- & OL-WORKSHOP

Gastgeber: Sascha Ecker & Team

L VOMFASS” ist nicht nur der Name der Geschafte, in denen man her-
vorragende Essige, Ole, Gins und mehr probieren kann, sondern die
Fasser aus verschiedenen Materialien bestimmen auch das Erschei-
nungsbild der schonen Laden. Um thnen Lust zu machen, tolle Essige
und Ole in Ihren Frihlingsspeiseplan zu integrieren, wird es einen be-
sonderen Workshop geben, der Lust macht, nur mehr Salate zu essen.
Mit Sascha Ecker und seinem engagierten ,vomFASS"“-Team wer-
den bunte Salate mit kostlichen Dressings verkostet — griine Tapas
sozusagen. Zum Dressing-Einsatz kommen Krauteressig, Honig-
Balsam, Feige- und Cranberry-Balsam — als Essige, versteht sich.
Welches Ol am besten dazu schmeckt, das wird mit Ihnen, liebe Gas-
te, ausprobiert. Und wer Lust auf ein Brot mit Krauterbutter hat, der
findet eine groBe Auswahl an Krautern vor und kann seine eigene
Butter mischen.

Zum Einstieg gibt es ein Glas Prosecco mit Absinth, auch das ein be-
sonderer Geschmack, den Sie so vielleicht noch nie probiert haben.
Jedenfalls ist Geschmack das Thema an diesem Abend, jede Menge
besonderer Informationen rund um das Thema Essig und Ol inklusive.
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PREIS PRO PERSON EUR 29,00
Essig-Ol-Krauterbutter-Verkostung & Salat-Tapas
3er-Kombi 2 x Essig & 1 x Ol (240 ml) &1 Tapas-Teller
zum Mitnehmen

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Um Anmeldung im Geschaft wird gebeten.

INFORMATION & ANMELDUNG
vomFASS

Linzergasse 68 | 5020 Salzburg
T.+4366287327611
vomfass-salzburg@gmx.at
www.facebook.com/vomfasssalzburg
Offnungszeiten: Mo bis Sa 9.30-18 Uhr
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VOM FASS

© Marco Riebler.




RESTAURANT ESSZIMMER

RESTAURAN
ESSZIMMIER

DO 05. &12. & 19. & 26. MARZ 2020 | MITTAGS

STUDIEREN & DINIEREN
DER KULINARISCHE MITTAGSTISCH

Lasst Euch Uberraschen und genief3t Salzburgs kreative Kiche in ei-
nem der besten Restaurants der Stadt: dem ESSZIMMER. Und das zu
einem wahrlich tollen Preis!

Die aufregenden Kreationen aus hochwertigen Zutaten versprechen
Gaumenfreuden auf hochstem Niveau. Bei einem abwechslungsrei-
chen Mittagsment wird man schnell zum ambitionierten Feinspitz.
Im Marz, wahrend des Kulinarik-Festivals eat&meet, kocht Spitzen-
koch Andreas Kaiblinger fur die studentischen Gaste von morgen
feine Speisen mit besonderen Ideen von heute.

Bitte unbedingt reservieren, sonst klappt's nicht!

Vorspeise

Hauptgang

Dessert

PREIS PRO PERSON EUR 35,00
inklusive 1 Glas Wein/1 alkoholfreies Getrank, Espresso/Cappuccino

Telefonische Reservierung ist unbedingt erforderlich.
Aktion gegen Vorweis des Studenten- bzw. Lehrlingsausweises.
Allergien oder Abneigungen im VORFELD bekannt geben.

INFORMATION & RESERVIERUNG

ESSZIMMER

MUllner HauptstraBe 33| 5020 Salzburg

T.+43 662870899 | www.esszimmer.com
Offnungszeiten: Dibis Sa 12-14 Uhr | 18.30-21.30 Uhr
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AUSTRIA GUIDES

FR 06.& 13. & 20. MARZ 2020 | 15-ca. 18 UHR

Gastgeberinnen: Astrid Zehentmayer, Michaela Muhr, Inez Reichl

Drehen Sie doch mit uns eine besondere Runde ... Es erwartet Sie ein
,After-Work-Genuss-Spaziergang' im schonen Andraviertel. Die
einzige Konstante ist hier die standige Veranderung. Also: let's move
into young start-ups, die neben traditionellem Handwerk die Szene
bereichern, und entdecken Sie mit uns Neues, AuBBergewohnliches,
Unkonventionelles. Wir genieBen Happchen von pikant bis zucker-
sUB, probieren bitter drinks und lokale sowie internationale Tapas.

Begleitet von originellen Geschichten prasentieren wir lhnen ein ku-
linar(r)isches ,up-date’ dieses charmanten Viertels.
Mitzubringen sind wie immer Gusto & viel gute Laune!

AUSTRIA GUIDES

PREIS PRO PERSON EUR 65,00

StadtViertelFiihrung inklusive kulinarische Kostproben und
Schmankerl-Sackerl

Dauer ca. 25-3 Stunden
Treffpunkt: 15 Uhr Sebastianskirche, Linzergasse

Anmeldung erforderlich! (max. 12 Personen)

INFORMATION & RESERVIERUNG

T.+43 69918820001
office@kulinarische-abenteuer.at
www kulinarische-abenteuer.at

© Marco Riebler




PAN EVIN

FR 06. MARZ 2020 | ab 19 UHR

Gastgeber: Jirgen Buchsteiner & das Team vom Pan e Vin

Das Felsengewdlbe mit dem Almkanal, der durch den Raum flief3t,
machen den Besuch im ,,Pan e Vin" immer wieder zu einem beson-
deren Erlebnis. Kiichenchef Jiirgen Buchsteiner und sein Team be-
reiten fUr das eat&meet Kulinarik-Festival in diesem Jahr wieder
Kostlichkeiten mit Fisch, Meeresfriichten und mediterranen Krau-
tern in Verbindung mit heimischen Gerichten zu.

Thunfisch-Tartar mit marinierten Gurken

* kK

Ravioli vom Milchkalb mit Truffelsauce und Lauchgemuse

* %%

Oliven-Vodka-Risotto mit Loup de Mer

* kK

Filet vom Alm-Ochsen & Black-Tiger-Garnele
mit sautiertem Gemuse und Puree

*k ok

Topfen-Heidelbeer-Schmarren mit Vanille-Eis

PREIS PRO PERSON EUR 69,00
MenU inklusive Aperitif
MenU inklusive Aperitif & Weinbegleitung EUR 107,00

Begrenzte Teilnehmerzahl, Reservierung erforderlich!
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SA 14. MARZ 2020 | ab 19 UHR

Gastgeber: Jirgen Buchsteiner & das Team vom Pan e Vin

An diesem Abend werden sieben klassisch italienische und mediter-
rane Kostlichkeiten von A wie Antipasti bis Z wie Zabaione serviert.
Lassen Sie sich Uberraschen!

Antipasti serviert in 3 Gangen

* %k

Seezungen-Lasagne mit Hummerschaum

*kk

Zitronen-Krauter-Risotto mit Scampi

* %k

Osso Bucco mit Polenta

* Kk

Zabaione mit eingelegten Friichten und Panna cotta

PREIS PRO PERSON EUR 69,00
MenU inklusive Aperitif
Men inklusive Apertitif & Weinbegleitung EUR 107,00

Begrenzte Teilnehmerzahl, Reservierung erforderlich!
INFORMATION & RESERVIERUNG
Gstattengasse 115020 Salzburg | T. +43 662 844666

info@panevin.at [www.panevin.at
Offnungszeiten: Mo bis Sa 12-14 Uhr & 18-23 Uhr
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SOTTILE'S CAFE & BAR

@060

SOTTILE'S CAFE &

HAR

FR 06. MARZ 2020 | 17 UHR

Gastgeber: Oscar Sottile

Wer noch nie probiert hat, wie gut Bier und Tapas harmonieren, hat
jetzt im Rahmen des eat&meet Kulinarik-Festivals Gelegenheit
dazu. Oscar Sottile serviert Ihnen Wieninger Bier aus dem Holzfass
und dazu Nachos mit Kase, Guacamole und der stidamerikanischen
scharfen Sauce Pico de gallo.

PREIS PRO PERSON EUR 8,90
1 groBes Bier (0,50) im Steinkrug & 1 Portion Nachos, Guacamole &
Pico de gallo

FR 13. MARZ 2020 | 17 UHR

Gastgeber: Oscar Sottile
Der 2. eat&meet Abend steht dann ganz im Zeichen des Mittelmeers,
es werden Cava, Gin und spanische Pasteten prasentiert.

PREIS PRO PERSON
1 Glas Cava natur & 1 Portion Baguette & Pasteten: EUR 10,00
1 Glas Gin Tonic & 1 Portion Baguette & Pasteten: EUR 15,00

INFORMATION & RESERVIERUNG

Linzergasse 60 | 5020 Salzburg | T. +43 676 412998
info@sottiles.com | www.sottiles.com
Offnungszeiten: taglich von 11-23 Uhr
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o VOM FASS

vOMFASS

FR 06. MARZ 2020 | 19 UHR

MY PRIVATE GIN
GIN-WORKSHOP & TAPAS

Gastgeber: Sascha Ecker & Team

Die Geschichte des Gin ist eine der Tradition und des Erfolgs. Als der fl&-
mische Arzt Franciscus Sylvius im 17. Jahrhundert einen ersten Wach-
holderschnaps namens Genever brannte, ahnte er allerdings noch nicht,
welchen Siegeszug dieses Getrank einst haben wirde, eine wechselvolle
und spannende Geschichte inklusive. Heute ist der Gin schon lange als
Klassiker in der Welt der Spirituosen und an den Bartheken rund um den
Globus angekommen. Sascha Ecker & sein Team haben ganz besondere
Gins im Angebot. Davon konnen Sie sich an diesem Abend Uberzeugen,
wenn Sie drei davon mit und ohne Tonic verkosten werden. Den Laurin's
Gin aus Sudtirol mit den intensiven Krauteraromen, den besonderen Gin
des deux Léopards, der aus der Region Calvados stannmt, oder den in der
hauseigenen Manufaktur hergestellten Longwood17. Als ,Unterlage”
werden Tapas serviert, die sich nach dem Marktangebot richten. Aber das
ist noch nicht der Hohepunkt des Abends. Denn das ist die Herstellung
lhres ,private Gin" mit anschlieBender Destillation, den Sie dann auch
nach Hause nehmen kénnen. Genuss-Verlangerung sozusagen.

PREIS PRO PERSON EUR 36,00
Verkostung & Tapas nach Marktangebot
Eine 40-ml-Flasche des ,private Gin“ & 1 Tapas-Teller zum Mitnehmen

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Um Anmeldung im Geschaft wird gebeten.

INFORMATION & ANMELDUNG

vomFASS

Linzergasse 685020 Salzburg | T. +43 66287327611
vomfass-salzburg@gmx.at | www.facebook.com/vomfasssalzburg
Offnungszeiten: Mo bis Sa 9.30-18 Uhr
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MY INDIGO STAATSBRUCKE ‘%

MY INDIGO
STAATSBRUCKE

SA 07. & 21. MARZ 2020 | jeweils ganztags

Gastgeber: my Indigo Staatsbriicke mit Fridolin Schrempp & Team

Richtige Appetithappen sind die prall gefillten Bowls von my Indigo
- mit Stil und Geschmack. Und auch mit richtig viel Gemse! Denn
die Feel-Good-Formel von my Indigo lautet: ,Taglich frisch, schnell,
leicht & ohne kinstliche Zusatzstoffe.”

Tauchen Sie ein in die Welt des Genusses und kosten Sie die Vielfalt
der Bowls. Das speziell zusammengestellte ,Tasting Menu” spiegelt
die Philosophie der ,Natural Energy Kitchen" in urbanem Wohlfihl-
Style wider. Das macht my Indigo zu einer wahren Oase, wo man
Energie und Lebensfreude tanken kann. Inspiriert von Einflissen aus
der ganzen Welt, sind diese trendigen Lifestyle-Gerichte gesund, viel-
seitig und zugleich ideal fur alle, die wenig Zeit haben, sich aber trotz-
dem bewusst und hochwertig erndhren maochten. Schauen Sie vor-
bei und geniefen Sie das absolute Bowl-Feeling.

PREIS PRO PERSON EUR 11,90
TASTING MENU ,my Taste of my Indigo*
1 Poke Bowl, 1 Salad Bowl & 1 my Indigo Bowl nach Wahl

Keine Reservierung notwendig!
INFORMATION & RESERVIERUNG
Rudolfskai 815020 Salzburg | T. +43 662 843480

IND-S-Staatsbruecke@soulkitchen.world | www.myindigo.com
Offnungszeiten: Mo bis Sa 11-22 Uhr | So 12-21 Uhr
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@ o AUSTRIA GUIDES

AUSTRIA GUIDES

SA 07.& 14. & 21. MARZ 2020 | 10-ca. 13 UHR

KLEIN - FEIN - WEIN
RESCHER & PFIFFIGER & SUSSER HAPPCHEN-GENUSS
IN DER ALTSTADT

Gastgeberinnen: Astrid Zehentmayer, Michaela Muhr, Inez Reichl

Erleben Sie mit uns eine Tapas-Tour in der Altstadt ... es gibt Neues
zu sehen, Kdstliches zu probieren, Traditionelles wiederzuentdecken
und zwischendurch historische Details und lustige Geschichten. Die
Happchen variieren zwischen wiirzig, fruchtig, sprudelig, hochpro-
zentig, bitter und zucker-sif ...

Es erwarten Sie kostliche Schmankerl, garniert mit kulinarischen
Tipps. Fullen Sie mit uns wahrend dieses auBergewshnlichen Spa-
ziergangs lhre Schmankerl-Sackerl mit Leckereien!

Besondere Anekdoten geben wir noch extra dazu.
Mitzubringen sind Gusto & viel gute Laune!

PREIS PRO PERSON EUR 65,00

StadtViertelFuhrung inklusive kulinarische Kostproben und
Schmankerl-Sackerl

Dauer ca. 25-3 Stunden
Treffpunkt: 10 Uhr beim Festspielshop/Hofstallgasse
Anmeldung erforderlich! (max. 12 Personen)

INFORMATION & RESERVIERUNG
KULINARISCHES TEAM DER AUSTRIA GUIDES
Astrid Zehentmayer, Michaela Muhr, Inez Reichl
T.+43 69918820001

office@kulinarische-abenteuer.at

www .kulinarische-abenteuer.at
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Bitter ist neben siiBB, sauer, salzig und umami
eine der fiinf Geschmacksrichtungen, die wir
schmecken konnen. Fein dosiert verleihen bittere
Zutaten Speisen und Getranken das ,,gewisse Et-
was*“. Bittere Krauter und ver-
gessene Ge- miise mit viel
Bitterstof- fen treten
gerade ihren Sie-
geszug auf den
Tellern an, bit-
tere Drinks

sind schon

lange Klassi-
ker in den Bars
dieser Welt. Viel
Neues rund um diese
»bittere* Lie- be erfahren
Sie im Marz bei den Gastronomin-
nen und Gastronomen in der Salzburger Altstadt.

rar
\
A
e

EINE LIEBESERKLARUNG
DER BESONDEREN ART

Im Italienischen heiBen die Bitter ,Amari’, was Ubersetzt ein-
fach ,bitter” bedeutet und fir einen Krauterlikor steht. Aber fur
uns klingt das Wort , Amaro” auch wie eine Liebeserklarung. In
ltalien sind sie so beliebt, dass es eine ganze Reihe davon gibt.
Einige davon sind weltweit bekannt und beliebt. Allen voran
gehoren Ramazzotti, Averna, Fernet-Branca oder Punt e Mes
zum festen Bestand von Bars in aller Welt.

Aber auch der franzdsische Chartreuse, Angostura Bitter oder
Peychaud’s Orange Bitter gehoren hier dazu. Viele beriihmte
Krauterlikore starteten ihre Karriere als medizinische Elixiere
und Tonics. Bisweilen wurde daraus groBer Genuss, manch-
mal auch Kult und fast jedes Land hat daher seinen Klassiker.
Die Apotheker entwickelten aber nicht nur die Rezepturen vie-
ler Krauterbitter, sie waren als Meister des Mischens von Es-
senzen auch die Wegbereiter der Cocktailkultur. Und dabei ka-
men nicht zuletzt die Bitter zum Einsatz. Nicht nur der
berlhmteste unter ihnen, der Campari, lasst sich

blendend kombinieren. Viele moderne Bartender

greifen auch heute beim Mixen gerne zu alten

und neuen Bitters. Schon vor mehr als 2000

Jahren schuf der rémische Feinschmecker

Apicius einen Wein aus Honig, Nelken und

Gewdrzen, der die Verdauung ins Lot brin-

gen sollte, und damit den ersten Bitter.
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SPORER LIKOR- &
PUNSCH-
MANUFAKTUR

SA07. & 14. & 21. & 28. MARZ 2020 | 11-16 UHR

TAPASZEIT BEI SPORER
Gastgeber: Susanne und Michael Sporer & das Sporer-Team

Es ist schon eine schone Tradition, dass Susanne und Michael
Sporer jedes Jahr fur das Kulinarik-Festival eat&meet eine neue
Kreation erschaffen. Nach dem Erfolg des Zitronenlikors und des
Wermuts gibt es in diesem Jahr einen SPORER BITTER. Und wie-
der ist es eine Besonderheit und wohl Uberlegte Komposition, die in
einer geschmackvollen wei3en Steingut-Flasche mit blutroter Auf-
schrift daherkommt. Das, was sich in ihrem Inneren verbirgt, ist
eine perfekte Mischung, die aber ein gut gehiitetes Geheimnis der
Sporers bleiben wird. Jedenfalls sind ALLE Zutaten naturlich.

Vergessen Sie Campari, Aperol oder wie all die bekannten und be-
liebten Bittergetranke heifen, jetzt ist ein neues In-Getrank da: der
Sporer Bitter, der darauf wartet, von Ihnen probiert zu werden. Ge-
meinsam mit drei besonderen Tapas, die je nach Marktangebot
wechseln, ist das ein ganz vorzlgliches Vergntgen an den Sams-
tagen im Marz.

SPORER LIKOR- & PUNSCHMANUFAKTUR

PREIS PRO PERSON EUR 19,90

1 Glas Sporer Bitter + 3 Tapas nach Marktangebot +
Kostprobe Fruchtgelee ,Sporer Bitter & Sporer Zitronenlikor”
von der Zuckerlwerkstatt

Alle anderen Getranke laut Karte.

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Um Reservierung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

SPORER LIKOR- & PUNSCHMANUFAKTUR
Getreidegasse 39 | 5020 Salzburg

T.+43 662845431

office@sporer.at, www.sporer.at

Offnungszeiten: Mo bis Fr 9.30-19 Uhr,
Sa830-17 Uhr

© Marco Riebler




BARENWIRT

MO 09. & 16. MARZ 2020 | 17.30 UHR

Gastgeber: Roland Pieran

Der Barenwirt Roland Pieran heif3t Sie herzlich willkommen und l&dt
Sie zum Aperitif ein. AnschlieBend gibt es eine Besichtigung des Au-
gustiner Brau Kloster Mulln. Auf den Spuren von Hopfen und Malz
bietet der Barenwirt etwas ganz Besonderes. Gefiihrt von Braumeis-
ter Johannes Hoplinger schauen Sie hinter die Kulissen der Brauerei.
Sie durchwandern den Weg des Bieres vom Sudhaus bis zur Abful-
lung. Danach geht es wieder zurtck in den Barenwirt, wo Sie oster-
reichische Tapas genieB3en kénnen.

BARENWIRT

Aperitif im Barenwirt
Besichtigung des Augustiner Brau Kloster Mulln und Fuhrung
durch die Brauerei mit Braumeister Johannes Hoplinger
Anschlieend serviert der Barenwirt eine Variation
osterreichischer Tapas
Bierschaumsuppe
Backhendlsalat
Bierschopfbrat'l

* %k

Nougatknodel

PREIS PRO PERSON EUR 45,00
Reservierung erforderlich!

INFORMATION & RESERVIERUNG
Mullner HauptstraBe 85020 Salzburg | T. +43 662 422404

prost@baerenwirt-salzburg.at | www.baerenwirt-salzburg.at
Offnungszeiten: taglich 11-23 Uhr
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WILLKOMMEN | BENVENUTO |
WELCOME | BIENVENUE !

SLOW FOOD IST IN
SALZBURG ANGEKOMMEN.

Wir freuen uns Uber Ihr Interesse!

SLOW FOOD CONVIVIUM SALZBURG
Otto-Pflanzl-StraBe 14 | 5020 Salzburg
office@picker-pr.at
www.picker-pr.at/slowfood
T. +436641102525 oder +43 6645455437
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% CAFE GETREIDEGASSE

CABE
OETREIDEGASSE

MO 09.-14. MARZ 2020 | 12-15 UHR

Gastgeber: Bernhard Mittermayer

Was ist der klassische Lieblingsimbiss der Franzosen? Ganz sicher
ein Stick Quiche Lorraine. Gehaltvoll ist der késtliche Speckkuchen
aus Lothringen, denn Butter, Eier und Creme fraiche gehdren ebenso
hinein wie eine Prise Muskatnuss. Die franzdsische Bezeichnung
,Quiche” wurde um 1845 vom lothringischen Wort ,Kichel/Kuechel*
abgeleitet, das dem deutschen Wort Kuchen entspricht. Also passt
der ,Kuchen® dann auch wieder sehr gut in das Café Getreidegasse.
Wahrend des eat&meet Kulinarik-Festivals serviert Ihnen Bernhard
Mittermayer zu einer kleinen kulinarisch-wiirzigen Auszeit im Her-
zen der Stadt verschiedene eat&meet Quiches, bei denen sich das
franzdsische Originalrezept gekonnt mit Salzburger Krautern nach
Marktangebot verbindet. In Frankreich sagt man zu so einer perfek-
ten Verbindung , L "accord parfait’, man spricht also von einem Gleich-
klang der besonderen Art fur einen besonderen Genuss. Und wer
Lust hat, kann ja danach immer noch zu einer Tasse Kaffee die her-
vorragenden Mehlspeisen und den bertihmten Strudel probieren.

PREIS PRO PERSON EUR 10,00
1 Portion eat&meet Quiche + 1 Glas Wein (1/8l)
Alle weiteren Speisen laut Karte.

INFORMATION & ANMELDUNG

Getreidegasse 27 | 5020 Salzburg
T.+43662841150
Offnungszeiten: Mo bis Sa 8-20 Uhr | So 10-20 Uhr
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FASTIES FOOD, WINE & COFFEE & BUCHHANDLUNG STIERLE

WINE & COFFEES: | AMA!
BUCHER STTERLE

MO 09. MARZ 2020 | 18.30 UHR
KULINARISCHES ZWISCHENSPIEL

MIT KLAUS RANZENBERGER, AMARA, CICCHETTI & WEIN PREIS PRO PERSON EUR 28,00

Gastgeber: Manuela Moser & Das Team von Biicher Stierle AMARASPRITZ mit Mini-Tramezzini, Lesung, 4 Cicchetti, 2 Glas Wein
1 eat&meet Tapas-Teller zum Mitnehmen

.Meine Tante Jolesch heift Onkel Franz. Hier wandelt der Onkel in Alle weiteren Getranke laut Karte.

sehr groBen Schuhen. Beim verehrten Vorbild Friedrich Torberg be- Treffpunkt: Fasties

eindruckt mich vor allem die Macht der Feder”, sagt der Autor und
Karikaturist Klaus Ranzenberger. Mit Akribie und Feinsinn be-
schreibt er — im Hauptberuf selbststandiger Friseur — die Menschen,

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Um Anmeldung wird gebeten.

diehKleinsstvadt, die P;o;hvcgg.'a'ngg.. DLer gUtO; L|,I_ﬂd seinthklell_'Franz INFORMATION & RESERVIERUNG
nehmen Sie mit ag eine Reise, die Land un eute_mlt_ vie _umor FASTIES FOOD, WINE & COFFEE
und Herz beschreibt. Und manche besondere Kulinarik zwischen

: ) . . S Pfeifergasse 35020 Salzburg
Mediterranem und dem Innviertel einflieBen lasst. Sie durfen ge- T +43662 844774

spannt sein, wo hier die Verbindung ist. Dieses Geheimnis wird bei
der Lesung bei Biicher Stierle geliftet. An diesem Abend erwarten
die Gaste auch ein auBergewohnlicher Aperitif mit AMARA, dem be-
sonderen sizilianischen Bitter, feine Cicchetti nach Marktangebot (die

fastiespfeifergasse@gmx.at
www fasties-altstadt.at
Offnungszeiten: Mo bis Fr 8-21 Uhr | Sa 9-17 Unhr

venezianischen Tapas) und guter Wein. Das alles haben Manuela BUCHER STIERLE

Moser und ihr Team fir Sie komponiert und servieren es wie immer Kaigasse 1| 5020 Salzburg

mit Charme. Ein Feinspitz ist er so gesehen nicht, der Onkel Franz, T.+43662840114

jedoch ein GenieBer, sagt sein Erfinder Ranzenberger. Und auch Sie internet@buecher-stierle.at

durfen natirlich besonders geniefen an diesem Abend zwischen www.buecher-stierle.at

Fasties und Buchhandlung Stierle: eat, meet and come together ... Offnungszeiten: Mo bis Fr 9-18 Uhr | Sa 10-17 Uhr
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MIELE EXPERIENCE
CENTER

-

DI 10. MARZ 2020 | 18.30 UHR

ZEIT. SLOW FOOD-MARKT & KOCHEVENT
ANDREAS DOLLERER LADT SICH GASTE EIN UND KOCHT MIT
IHNEN.

Gastgeber: Andreas Ddollerer, Miele Experience Center, Slow Food
Salzburg

Slow Food ist eine ganz besondere Ess-Philosophie und nun auch
prominent in Salzburg vertreten. Dieser Abend ist ganz dem Genuss
und der Zeit gewidmet. Spitzenkoch Andreas Ddllerer, der auch
Slow-Food-Vize-Prasident des Conviviums Salzburg ist, hat sich
zwei Koch-Gaste eingeladen, mit denen er ganz besonders feine Ta-
pas zubereiten wird. Da ist einmal die groBartige Patissiere und Kon-
ditor-Weltmeisterin Eveline Wild aus St. Kathrein, bekannt aus
,Schmeckt perfekt”, und dann Hannes Miller, Slow Food-Koch am
WeiBensee und Mitglied der ersten Slow Food-Travel-Region im
Kérntner Gailtal. Eine Patissiére, zwei Kdche, EINE Gemeinsamkeit:
Qualitatsbewusstsein. Dazu kommen nachhaltiges Denken und gro-
Bes Konnen. Auf dem Marktplatz werden Produzenten aus Oster-
reich, Italien und Slowenien ihre Slow Food-Produkte vorstellen, Ver-
kostung inklusive. Sie kénnen alle Produkte auch vor Ort kaufen. Aus
einigen der Produkte werden Eveline Wild, Andreas Dollerer und
Hannes Muller ihre Tapas-Gerichte zaubern. FUr den Genuss stehen
die Damen und Herren am Herd. Zeit und Lust, an einem besonderen
genussvollen Abend teilzuhaben, missen SIE mitbringen.
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@ MIELE EXPERIENCE CENTER

TAPAS-MENU

3 Tapas-Gerichte nach Marktangebot

*Kk

Osterreichischer Wein

* kK

1 eat&meet Tapas-Teller zum Mitnehmen

* %k

Marktstand-Kostproben

UNKOSTENBEITRAG PRO PERSON EUR 27,00

Einlass ab 17.30 Uhr
Anmeldung unbedingt erforderlich!

INFORMATION & RESERVIERUNG

MIELE EXPERIENCE CENTER , e
MielestraBe 105071 Wals Slow FoodSalzburg
T, +4350800800

www.miele-veranstaltungen.at m
www.miele.at
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DI 10. MARZ 2020 | 18.30 UHR

BITTER-SUSS
EINE GANZ BESONDERE VERBINDUNG

Gastgeber: Roland Huber & Gaste

Bei Lebensmitteln ist es wie Uberall, es gibt eindeutig Trends. So wird
derzeit StiBes zunehmend salziger und bitterer. Wir laden Sie ein, an
diesem Abend in eine besondere Geschmackswelt einzutauchen.
Dabei werden auch Rudi & Karl Obauer zu Gast sein. Die beiden Spit-
zenkoche, die schon immer eine besondere Beziehung zu Honig
hatten, kreierten fur das Kulinarik-Festival eat&meet heuer einen
Cremehonig mit Halleiner Natursalz, der ganz hervorragend zu den
wlrzigen Kasen aus dem Kaslochl passt. Der Salzburger Honig
stammt von der Stadtimkerin Karoline Greimel, die gemeinsam mit
Roland Huber und den Géasten Uber das Thema Honig philosophie-
ren wird. Markus Pletzer von Tauerngold aus dem Pinzgau bringt
nicht nur die eat&meet Edition einer zweifarbigen Schokolade mit
Honig-Mandeln mit, sondern erzahlt auch von seinem , Schokolade-
Leben”. Die Reise in die Welt des Bittersi3en erganzt der ungewohn-
liche Krauterlikor Kalé. Wer ihn nicht kennt, diesen Krauterlikor aus
Wien, wird von seinem fein aromatischen Geschmack Uberrascht
sein. Ob pur oder als Longdrink genossen — seine Hersteller sagen,

~7L -

o 'S FACHL

er mache hellwach und habe zugleich eine entspannende und erfri-
schende Wirkung. Das ist eine gute Voraussetzung fur diesen Abend
der Geschmacks-Vielfalt im 's Fachl in der Kaigasse. Und dann
kommt auch noch Bruni’'s Basilikumpesto mit Honig und Nussen
auf das Brot, das Nina Salchegger vom Gemisestand Allerberger
mitbringen wird. Wieder ein feiner Ausflug in eine Genuss-Welt, in
der eat&meet auch das Kennenlernen von neuen Aromen und den
Menschen dahinter bedeutet.

PREIS PRO PERSON EUR 19,00

Verkostung und Mini-Tapas. Salz-Honig, K&se aus dem Kaslochl, Ba-
silikumpesto mit Honig und Nussen, Tauerngold Schokolade & Krau-
terlikor Kalé, Kaffee & Wein bzw. weitere Getranke laut Karte im Lokal

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Um Anmeldung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

'S FACHL

Kaigasse 13| 5020 Salzburg

T.+43662276196

salzburg®@fachlat | www.fachlat

Offnungszeiten: Mo bis Fr 10-18 Uhr | Sa 10-17 Uhr
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Basilikum, Léwenzahn und ihre krduter-wiirzigen
Schwestern und Briider kommen wahrend des
Kulinarik-Festivals in die Salzburger Altstadt.
Und in die Kochtopfe, auf die Teller und in die
Glaser der Salz- burger Gastrono-
men. Ein aro- matisches Ge-

nuss-Reich eroffnet
sich fiur alle, die
d e n Friihling
gesund und mit

viel fri- schem
Grin begrii-
B e n moch-
ten. Cock-
tails mit Krautern?
Ein kostli- ches Basi-
likumpesto mit Honig und
Niissen? Oder fei- ne Gerichte mit
Pfiff und Krautern? Es ist angerichtet.

DIE QUINTESSENZ DER KUCHE

Die Geschichte der Krauter ist so alt wie die Geschichte der
Menschheit. Im Namen von Pflanzen wurden Kriege gefihrt
und Lander erobert. Heutzutage sind sie Bestandteil jeder Ki-
che und bereichern in ihrer Vielfalt und ihrem Geschmack viele
Gerichte. Eine Frage: Kennen Sie Thomas und Ruth Roy? Viel-
leicht nicht dem Namen nach. Aber vielleicht das, was sie er-
sonnen haben. Denn die beiden haben eine ganz Reihe von
kuriosen Feiertagen in die Welt gesetzt, die mittlerweile nicht
nur mehr in den USA ihren Platz im Jahreskalender finden. In
der Palette der Besonderheiten gibt es zum Beispiel einen Tag
des Chop Suey oder des Zitronensaftes. Am 29. August wird
jahrlich der ,Krauter-statt-Salz-Tag" gefeiert. Und auch wenn
wir solche Tage nicht ganz so ernst nehmen, sind Krauter doch
nicht mehr aus unserer Kiche wegzudenken. Klassiker wie
Basilikum, Petersilie, Koriander, Schnittlauch, Liebstockel oder
Kerbel wandern ebenso in die Kochtopfe wie einstiges ,Un-
kraut®, die Brennnessel oder der Wermut zum Beispiel. So
wundert es daher nicht, dass es auch einen Tag der Krau-

ter (1. Samstag im Mai) und einen Ehrentag des Un-

krauts (28. Marz) gibt.




SARASTRO

SARAS RO

MI H.MARZIW UHR
FR 13. MARZ |17 UHR

Gastgeber: Helmut & Walter & das Sarastro-Team

Flrst Sarastro, Charakterfigur aus der Mozart-Oper ,Die Zauberflo-
te”, hatte wohl seine Freude mit diesen beiden eat&meet Veranstal-
tungen gehabt. Denn da kénnen die Gaste zwischen den kulinari-
schen Genussen auch einen Blick hinter die Kulissen des
benachbarten Festspielhauses werfen. Als BegriBungsdrink gibt's
einen spritzigen ,Rosenkavalier”, bevor die FUhrung durchs grof3e
Festspielhaus interessante Eindriicke und Einblicke in das Buhnen-
leben des renommierten Hauses bietet. Danach kredenzt das Saras-
tro-Team Klassiker aus vergangenen Festspielzeiten in Form von
Tapas und kleinen Speisen — Kdstlichkeiten, die vielleicht auch schon
Festspiel-Stars wie Anna Netrebko, Rolando Villazén & Co in ihren
Pausen hier genossen haben.

Erleben Sie einen einzigartigen, unterhaltsam-genussvollen Abend
inmitten des pulsierenden Kulturlebens der Salzburger Altstadt.

PREIS PRO PERSON EUR 34,00
inklusive BegrtiBungs-Drink, Fiihrung &Tapas-Variation
Weitere Getranke laut Karte.

Die Teilnehmerzahl st begrenzt. Um Reservierung wird gebeten.
INFORMATION & RESERVIERUNG
Wiener-Philharmoniker-Gasse 9 | 5020 Salzburg

T.+43 662 843532 | info@sarastro.co.at | www.sarastro.co.at
Offnungszeiten: Di bis Sa 10-22 Uhr | So und Feiertag 10-18 Uhr
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GABLERBRAU

L

GABLERBRAU

MI 11. MARZ 2020 | 18.30 UHR

DER GANZ ANDERE ABEND
MINDESTENS HALTBAR BIS UND NICHT TODLICH AB!!!

Gastgeber: Sophie Riegler & das Team vom Gablerbrau

Essen unter arztlicher Aufsicht? Vor allem in Privathaushalten wan-
dern viel zu viele Lebensmittel, bei denen das Mindesthaltbarkeits-
datum bereits erreicht ist, in den Mull - und das, obwohl sie noch
einwandfrei verzehrt werden konnen. Das Gablerbrau-Team mochte
nun wahrend des Kulinarik-Festivals eat&meet Ihr Bewusstsein auf
diese Problematik richten. Klichenchef Andreas Zemasch wird klei-
ne Tapas-Gerichte zum Probieren anrichten, das genaue Menl hangt
natdrlich davon ab, was an bereits abgelaufenen Lebensmitteln zur
Verfligung steht. Um den Abend abzurunden, wird die Betriebsarztin
Dr. Olivia Patsch-Seidl manch Wissenswertes zum Thema vermit-
teln und Thomas Gahr vom Verein Zero Waste Austria gibt lhnen
Tipps, wie Sie als Privatperson das Wegwerfen von Lebensmitteln
vermeiden konnen. Und dann erzahlt noch Markus Brandstatter von
Oller & Brandstétter Interessantes tber die Lebensmittelproduktion.
Ein in der Tat ungewohnlicher eat&meet Abend.

PREIS PRO PERSON EUR 6,00 regulér | EUR 4,00 fiir Studenten
Tapas-Mend ja nach Tageslebensmitteln, exklusive Getranke

Um Anmeldung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG
GABLERBRAU

Linzergasse 9 | 5020 Salzburg

T.+43 662 88965

office@gablerbrau.at | www.gablerbrau.at
Offnungszeiten: Mo bis So 11.30-00 Uhr

-79 -



MIELE EXPERIENCE CENTER

MIELE EX
CENTER

PERIENCE

MI 11. MARZ 2020 | 18.30 UHR

Gastgeber: Roland Essl, Miele Experience Center, Verlag Anton Pustet

Roland Essl ist Koch aus Leidenschaft und Gastrosoph. Er hat viele
Jahre seine Kochkunst im Gasthof Weiserhof zelebriert. Nun ist er
auf Geschmacks-Wanderschaft, um der alpinen Kulinarik auf die
Spur zu kommen. FUr einen Abend macht er jetzt in Salzburg Stati-
on, um sein Buch ,Geschmackssache” zu prasentieren. In diesem
Kompendium hat er 300 seiner erprobten Rezepte aufgeschrieben
und zusammengefasst. Einige dieser auBergewohnlichen Gerichte
konnen Sie an diesem Abend verkosten — Tipps des Meisterkochs
inklusive. Kochen ohne Kompromisse: MittelmaBigkeit liegt Roland
Essl nicht. Jedem einzelnen Detail seiner Gerichte widmet er beson-
deres Augenmerk. ,An der Kunst zu kochen soll man standig arbei-
ten, denn Kochen ist Leidenschatft, es ist Liebe."

Seien Sie gespannt, was sich hinter diesen Kostproben verbirgt!
Schwarzbrotschnitte mit Erdapfelradikas, Hoargneistnidei, Stinkerkno-
del, Schottnocken mit Pinzgauer Schottengirgei, Polentakrapferl, Hena-
krapfen mit KUrbiskraut, Pinzgauer Topfennudeln mit Preiselbeeren.

UNKOSTENBEITRAG PRO PERSON EUR 20,00
Einlass ab 18 Uhr | Anmeldung unbedingt erforderlich!

INFORMATION & RESERVIERUNG

MielestraBe 105071 Wals | T. +4350800800 A‘) m
www.miele.at/roland-essl | www.miele.at
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MONKEYS

MI 11. & 25. MARZ 2020 | 19 UHR

HONIG UMS MAUL SCHMIEREN:
SINNLICHE GAUMENFREUDEN

Gastgeber: Bobby Ahmadian und Anna Kroiss

Eingebettet zwischen Salzach und Imbergstraf3e gibt es eine kleine
Oase des Genusses: das Monkeys! Neben dem bezaubernden Gast-
garten (ganzjahrig geoffnet) mit Fluss- und Altstadtblick, ist eine
schéne Bar in dem kleinen Steinhaus untergebracht, die ganz be-
sondere Drinks zaubert. An den Abenden des Kulinarik-Festivals
eat&meet haben wir — ganz im Gegenteil zur Redewendung ,Honig
ums Maul schmieren” - nur einen Hintergedanken: namlich unsere
Gaste zu verwohnen. Wir bieten kleine Gaumenfreuden in Form von
Tapas. Dazu servieren wir klassische und neue Drinks.

-82-

oo

WAS SAURES:
Tomaten-Mozzarella-SpieBe in Honig-Balsamico-Dressing
Dazu servieren wir einen Campari Soda oder Campari Orange.
WAS KNUSPRIGES:

Krauterciabatta mit Pico de gallo
Dazu servieren wir einen Gin Tonic mit Rosmarinzweig.
WAS SPECKIGES:

Datteln und Pflaumen im Speckmantel
Dazu servieren wir einen Vodka Honig Mule.

WAS SUSSES:

Uberraschung unter dem Motto: ,Kindheitserinnerungen"

PREIS PRO PERSON EUR 32,00
Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Um Reservierung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

MONKEYS CAFE BAR

ImbergstraBe 2a | 5020 Salzburg | T. +43 650 2268260
office®@monkeys-salzburg.at | www.monkeys-salzburg.at
Offnungszeiten: So bis Do 11.30~1 Uhr | Fr und Sa 11.30-2 Uhr
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LUDWIG
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MI 11. MARZ 2020 | 18 UHR

LUDWIG MEETS WEINGUT ESTERHAZY
Gastgeber: Jorg Kallinger

Bei Esterhazy blickt man auf Uber 250 Jahre Weinbautradition im
nordlichen Burgenland zurlick. Das Weingut in Trausdorf ist mit sei-
ner Grundung 2006 hingegen noch recht jung. Von Beginn an wurden
hier mit Leidenschaft und viel Know-how ausgewogene, prazise und
vielschichtige Weine erzeugt. Auf etwa 90 Hektar eigener Weinberge
wird heute eine breite Palette an Rebsorten produziert. Als einer der
bedeutendsten Betriebe in der Leithaberg-DAC-Region legt man hier
den Fokus auf den heimischen Blaufrankischen und die internatio-
nale Rebsorte Chardonnay. Egal ob Stahltankausbau, Holzreifung,
Ausbau im Granitfass oder gar in kleinen Keramikeiern — es gibt
keine Tabus im modernen Weinkeller.

Passend dazu kann man im Ludwig — situiert im Herzen Salzburgs
— echte Burgerkunst genief3en. Hier werden perfekte Burger — im-
mer frisch zubereitet aus regionalen Zutaten und feinstem Bio-Rind-
fleisch — in modernem Ambiente serviert. An diesem Abend mit
perfekter Weinbegleitung.

PREIS PRO PERSON EUR 52,00
4-Gange-Mend inklusive Weinbegleitung.
Die Teilnehmerzahlist begrenzt. Um Reservierung wird gebeten.
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LUDWIG [DAS BURGER RESTAURANT]

MI 18. MARZ 2020 | 18 UHR

VIER SLIDERS MIT AUSGEWAHLTEM GEMUSE &
KRAUTERSPEZIALITATEN VON JOHANNES EISL

Gastgeber: Jorg Kallinger

Seit bereits vier Generationen wird bei den Eisls mit Obst & Gemuse
gehandelt und produziert. Schon 1946 hat GroBvater Johann Eisl die
Salzburger Gastronomie mit frischem GemUse aus eigenem Anbau
versorgt. Heute wie damals werden Produkte — wenn maglich — von
regionalen Gemdisebauern bezogen. Langjdhrige internationale
Kontakte ermaglichen zusatzlich einen Direktimport von Obst- & Ge-
musespezialitdten aus den Garten dieser Welt. Der Arbeitstag be-
ginnt bei Eisl bereits um 3 Uhr morgens, auch an Feiertagen steht
das Rad dabei nicht still. Auch im Burgerlokal Ludwig im Salzburger
Bruderhof spielen regionale Zutaten eine grof3e Rolle. Bei den nattr-
lich selbstgemachten Burger-Kreationen riickt der Begriff Fast Food
in weite Ferne. SchlieBlich steht Ludwig nicht nur fir feinstes Bio-
Rindfleisch, sondern auch fir eine frische und liebevolle Zubereitung.

PREIS PRO PERSON EUR 42,00
4-Gange-Menu
Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Um Reservierung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

LUDWIG [DAS BURGER RESTAURANT]

Bruderhof, Linzergasse 39 | 5020 Salzburg | T. + 43662872500
salzburg@ludwig-burgerat | www.ludwig-burger.at
Offnungszeiten: Dibis Fr 11-22 Uhr | Sa und So 9-22 Uhr

-85-



TRATTORIA LA
CANMPANA DA ENZO
LINDYS WEIN-= &
APEROBAR

MI 11. MARZ 2020 | ab 18.30 UHR

Gastgeber: Enzo Zafferano & Lindy Leitner

Auch beim diesjahrigen eat&meet Kulinarik-Festival prasentiert Ih-
nen Chef Enzo von der Trattoria ,La Campana da Enzo" italienische
Spezialitéten, die ihren Ursprung in verschiedenen Regionen Italiens
haben und perfekt zum Thema ,Primavera Magica” passen. Ganz
getreu dem Motto des Abends, aber ein bisschen anders inszeniert
und serviert. Enzo Ubersetzt dabei die klassische spanische ,Tapa“
ins Italienische und sorgt fir ein facettenreiches Menu in acht kleine-
ren Gangen. Ein kulinarischer Streifzug durch ltalien — mit einer klei-
nen spanischen Note. ,Vicino® Lindy von der gleichnamigen Weinbar
sorgt zum Auftakt fir einen schonen Bitter-Aperitif und die entspre-
chenden, passenden Weine zum Meni. Der perfekte Abend also, um
genussvoll in einen zauberhaften Fruhling zu starten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

Schanzlgasse 2 | 5020 Salzburg
T.+43662845391 | irmi.zafferano@gmx.at
Offnungszeiten: Di bis Sa 11.30-14.30 & 18-22.30 Uhr
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@ o ‘% ENZO & LINDY'S

Bruschetta

Tris di Pesci

* Kk

Prosciutto e Salame

*k ok

Gnocchi in Salsa Primavera

*kk

Penne Salsiccia e Rosmarino

* %k

Trofie al Pesto

*k ok

Salmone in Crosta di Erbe

* %k

Formaggio oppure Panna cotta al Limoncello e Miele

PREIS PRO PERSON EUR 62,00
MenU inklusive Apertitif, exklusive Getrénke

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Reservierung erforderlich!
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MI 11. MARZ 2020 | 18-23 UHR

ITALIAN SZENE
Gastgeber: Alex Amann & Team

Wo konnte man kulinarische Highlights besser in Szene setzen als in
einem Szenelokal - sorry, als in dem SZENE Lokal? An diesem Ort
mit Geschichte vereint man Tradition und Zeitgeist, indem man sich
der Anfange des Hauses als Burger-Grillbar besinnt und nun im
neuen Gewand prasentiert. In den 50er Jahren servierte man hier
eine kulinarische Neuheit, den Hamburger. Das gefiel Salzburgs jun-
ger Generation, die damit Weltoffenheit zeigte, und naturlich den
US-Gls, fur die das ein Stiick Heimat bedeutete. Nehmen Sie Teil am
groBen Burger-Revival und kosten Sie im Rahmen des eat&meet
Kulinarik-Festivals das speziell zusammengestellte ,Tasting Menu®,
das u.a. auch mit Burgern — pikant und suf3 — aufwartet.

TASTING MENU

Karamellisierter Ziegenkase mit Honig-Feigen-Chutney

* %%

Mini ltalian Beef Burger mit Mozzarella, Pesto und Rucola

* kK

Mini suBer Burger mit Sweet Cottage

PREIS PRO PERSON EUR 12,90
3-Gang Tasting Menu
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o SZENE LOKAL

SZENE LONAL

MI 18. MARZ 2020 | 18-24 UHR

CAMPARI SZENE
Gastgeber: Alex Amann & Team

Und wer’s bei den Drinks gerne bitter mag, der ist hier auch am rich-
tigen Platz, denn bei der ,Campari Szene" gibt es verschiedenste
Campari-Specials inklusive lassigem DJ-Sound. Zur Auswahl ste-
hen Negroni, Campari Spritz, Americano, Campari Lover Kiss und
Campari Tonic. Also einfach vorbeikommen, genief3en, chillen und
das besondere Ambiente genieB3en!

5 Campari-Klassiker zu je EUR 4,90

INFORMATION & RESERVIERUNG

SZENE LOKAL

Anton-Neumayr-Platz 2 | 5020 Salzburg

T.+43 662 276515

SZ-5-Szene@soulkitchen.world

www.szene-lokal.at

Offnungszeiten: So bis Do 11-24 Uhr | Fr bis Sa 11-2 Uhr

© AdobeStock - T. Kéhler
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,Ich habe einen ganz einfachen Geschmack: Ich bin immer mit
dem Besten zufrieden.  (Oscar Wilde)

Dieser berihmte Satz konnte Uber den Genuss-Editionen
e&m stehen, die es seit drei Jahren wahrend des Kulinarik-
Festivals gibt. Manche von ihnen haben auch das Zeug dazu, es
ganzjahrig in die Regale der Delikatessen-Geschafte zu schaffen.
Natdrlich haben wir uns mit den Produzenten auch fiir das Jahr
2020 wieder einige Besonderheiten einfallen lassen. Und wir freu-
en uns, diese Kastlichkeiten flr SIE bei einigen Veranstaltungen in
Szene zu setzen. Aber naturlich kénnen Sie diese einzigartigen,
fein komponierten Kostlichkeiten auch an ausgewahlten Orten
erwerben.

e
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BASILIKUMPESTO MIT HONIG UND NUSSEN

KRAUTER EAT&MEET CORNER
NINA SALCHEGGER BY ALLERBERGER AM GRUNMARKT

1 Glas Basilikumpesto 200 Gramm EUR 9,40

Gibt es nur bei
AZWANGER, Getreidegasse und Grunmarkt
S'FACHL, Kaigasse
HEIMATWERK. eat&meet POP-UP-STORE
KASLOCHL, Hagenauerplatz
und bei ausgewahlten Veranstaltungen



ALLERLEY SPECEREYEN

SALZBURGER CREMEHONIG MIT NATURSALZ AUS HALLEIN BITTER. SPORER
KOMPONIERT VON OBAUERS, Werfen Von Susanne & Michael Sporer
Stadtimkerei Greimel, Salzburg 0,75 L in der Steingutflasche EUR 23,90
1 Glas 120 Gramm EUR 5,50 . .
Gibt es nur bei
Gibt es nur bei SPORER, Getreidegasse
AZWANGER, Getreidegasse und Grunmarkt AZWANGER, Getreidegasse und Griinmarkt
S'FACHL, Kaigasse S'FACHL, Kaigasse
KASLOCHL, Hagenauerplatz HEIMATWERK, eat&meet POP-UP-STORE
Confiserie BRAUN, ChurfdrststraBe und bei ausgewahlten Veranstaltungen
NINA SALCHEGGER BY ALLERBERGER AM GRUNMARKT .
OBAUERS, Werfen =
und bei ausgewahlten Veranstaltungen Eg
. =
g o
©
STORFILET IN OLIVENOL VON WALTER GRULL
Lowenzahnwurzel. Honig. Kari Gosse HONIG-SALZ-BIENCHEN
Dose 200 Gramm EUR 19,90 Konfekt von Gerd Braun, Hallein
1 Bienchen im Cellophan-Sackerl EUR 2,90
Gibt es nur bei 5 Bienchen im farbigen Kartonschuber EUR 16,00
AZWANGER, Getreidegasse und Grunmarkt . .
SFACHL, Kaigasse  ClReHEUE
GRULL FISCHHANDEL, Gradig Confiserie BRAUN, Churfurststral3e
Confiserie BRAUN, Hallein

HEIMATWERK, eat&meet POP-UP-STORE
SPORER, Getreidegasse
NINA SALCHEGGER BY ALLERBERGER AM GRUNMARKT
und bei ausgewahlten Veranstaltungen

AZWANGER, Getreidegasse und Grunmarkt
und bei ausgewahlten Veranstaltungen

© Marco Riebler
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ALLERLEY SPECEREYEN

ALTSTADT
FRUCHTGELEES EAT&MEET 2020 S A L Z B U R G

Sporer Bitter & Sporer Zitronenlikor & Bienenlieb Honig und Propolis
. . , 2 - www.salzburg-altstadt.at
Gemischte Box 150 Gramm EUR 8,90

Gibt es nur bei
ZUCKERLWERKSTATT, WIENER-PHILHARONIKER-GASSE
AZWANGER, Getreidegasse und Grunmarkt
S'FACHL, Kaigasse
HEIMATWERK. eat&meet POP-UP-STORE
KASLOCHL, Hagenauerplatz
und bei ausgewahlten Veranstaltungen

© Marco Riebler

GLEICH REINKLICKEN

ALTSTADT
SCHAUFENSTER

TAUERNGIPFEL. SCHOKOLADE
Duo von dunkler Schokolade mit Karamellschokolade.
Honig. Mandeln.

Tafel 75 Gramm EUR 5,20

Gibt es nur bei
AZWANGER, Getreidegasse und Grunmarkt
S'FACHL, Kaigasse
HEIMATWERK. Eat&meet POP-UP-STORE
KASLOCHL, Hagenauerplatz
und bei ausgewahlten Veranstaltungen

© Marco Riebler

Viele Fashion-Teile, coole Marken und
individuelle Produkte online entdecken und
in der Salzburger Altstadt shoppen.

‘www.salzburg-altstadt.at/de/schaufenster

S04 -



MIARKTEBESUCH:
SCrIRANNE &

ORUNMARKI

DO 12. MARZ 2020 | 10 UHR
SA 14.MARZ 2020 | 11 UHR

Gastgeber: Andreas Gfrerer

Andreas Gfrerer ist Hotelier der Blauen Gans, Kunstliebhaber, Ge-
nussmensch und profunder Salzburg-Kenner, und er liebt die beiden
Markte. FUr das Kulinarik-Festival eat&meet hat er sich auch in die-
sem Jahr zwei ganz besondere Marktspaziergange einfallen lassen.
Dabei werden Sie nicht nur die beiden traditionsreichen Markte der
Stadt Salzburg, sondern auch ganz besondere Marktstande und vor
allem die Menschen dahinter kennenlernen. Da gibt es manch’ feine
Produkte zu verkosten, Koch-Tipps aus der Blaue-Gans-Kuche und
tolle Informationen zu saisonalen und regionalen Lebensmitteln in-
klusive.

Der Grinmarkt-Rundgang ist heuer vor allem der nachsten Genera-
tion der GenieBBer gewidmet. Andreas Gfrerer wird gemeinsam mit
seinen Tochtern Antonina und Victoria einen Marktbesuch fur Kin-
der gestalten. Naturlich durfen auch die Eltern mitkommen und sich
von der Familienkiiche der Gfrerers anregen lassen.

S04 -

MARKTBESUCHE SCHRANNE & GRUNMARKT

DO 12. MARZ 2020 | 10 UHR

Treffounkt: Salzburg Panorama Tours, Hubert-Sattler-Gasse/Ecke
Mirabellplatz

SA 14.MARZ 2020 | 11 UHR

Treffpunkt: Gastgarten Blaue Gans, Herbert-von-Karajan-Platz 3
Diese Veranstaltungen sind kostenlos!
Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Bitte unbedingt anmelden!

INFORMATION & RESERVIERUNG

T.+ 43662845453
office@salzburg-altstadt.at
www.salzburg-altstadt.at

-97 -



SOLIMIAN'S BAR
IMI ELEEAN|

DO 12. & 26. MARZ 2020 | 18 & 19 UHR

Gastgeber: Roland Gruber mit seiner Schwester Elly Gruber

,Eine Bar ist ein Ort, den man als Wohnzimmer betrachtet. Wo man
zuU Hause ist und trotzdem gehen kann, wann man will.*

Charles Schumann
Fihlen Sie sich in ,Soliman’s Bar” im Elefant wie zu Hause und kre-
ieren Sie lhre eigenen Cocktails unter der Anleitung unseres Bar-
Chefs Mano. Lernen Sie unter seiner kundigen Anleitung die Grund-
begriffe der Cocktailkunde kennen. Aperitif oder Digestif, Basis,
Modifier, Flavoring Part, Mixer oder Filler? Sie werden staunen, was
sich hinter diesen bekannten und weniger bekannten Begriffen ver-
birgt. Naturlich gibt es auch Feines zu verkosten, z.B. besondere
Kreationen kombiniert mit dem einzigartigen Geschmack von Krau-
tern — erfrischend anders.
Dazu servieren wir lhnen Tapas unserer Special Cuts — Tenderloin
und Ribeye — vom Dry Aged Beef. Unser Kiichenchef Rupert verréat
Ihnen dabei alles Uber die Besonderheit des ,gereiften” Fleisches, der
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SOLIMAN'S BAR IM ELEFANT

Neuheit aus dem ,DRY AGER®“-Fleisch-Reifeschrank im Elefant.
Jedenfalls ein Abend mit auBBergewdhnlichem Potential.

Slot 1: Start 18 Uhr/Slot 2: Start 19 Uhr
Der Mix-Kurs dauert ca. 1,5 Stunden. Lassen Sie danach den Abend
in der Bar ausklingen.

PREIS PRO PERSON EUR 44,90

Krauter-Aperitif, 2 DIY-Cocktails

Tapas vom Dry Aged Beef: Je ein Stuick vom Tenderloin & Ribeye
mit Krauterkruste, Jus, Speckbohnen und Kartoffelgratin.

Die Teilnehmerzahl st begrenzt. Um Reservierung wird gebeten.
INFORMATION & RESERVIERUNG

Sigmund-Haffner-Gasse 4| 5020 Salzburg
T.+43 662844020

info@solimans-bar.at
www.solimans-bar.at

Offnungszeiten: Mi bis Sa 18-01 Uhr
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© Marco Riebler

BRAUGASTHOF KRIMPELSTATTER

060

SRAUOASTFIO}
KRIMPELSTATTER

DO 12. MARZ 2020 | 19 UHR

ZUM SISYPHOS. EIN ABENDMAHL.
RAUER MONOLOG DES WIRTS GARNIERT MIT FEINEN
SCHLUTZKRAPFEN

Gastgeber: Die Bachmann Buam

Ein leeres Wirtshaus. Kein Gast weit und breit, es ist mucksmaus-
chenstill, nur der Wirt, der redet. Wie um sein Leben. Er hat Hof-
mannsthal und Handke gelesen und schimpft seine Gaste in schons-
ter Thomas-Bernhard-Tradition aus. Die szenische Lesung von
Albert Ostermaier ,Zum Sisyphos. Ein Abendmahl” wird gelesen und
gespielt vom Krimpelstatter-Wirt hdchstpersonlich. Unterstitzt wird
Hannes Bachmann beim Einstudieren der Lesung von Tobias Moret-
ti, der diese im Zuge der Salzburger Festspiele 2019 am Monchsberg
eindrucksvoll zum Besten gab. Die musikalische Umrahmung des
Monologs inszeniert Josh Vanderberg. Aus der Krimpelstatter'schen
Traditionskiche kulinarisch begleitet wird der Abend mit der Salz-
burger Tapas-Interpretation von feinen Pinzgauer Schlutzkrapfen
und herausgebackenen Bauernkrapfen ,suf3 und sauer”. Bei suf3
kommt der Honig ins Spiel und die bittere Krapfen-Variante wird mit
Endiviensalat sowie mit einem warmen Erdapfelsalat serviert.

PREIS PRO PERSON EUR 15,90
Die Teilnehmerzahl st begrenzt. Um Reservierung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

AUGUSTINER BRAUGASTHOF KRIMPELSTATTER
Mullner HauptstraBe 31| 5020 Salzburg

T.+43662 43224 | gasthof@krimpelstatterat
Offnungszeiten: Di bis Sa 11-23 Uhr

-100 -

DIE GEHEIME SPECEREY
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DO 12. MARZ 2020 | 18.30 UHR

BITTER & SWEET - SHERRY & PORT
Gastgeber: Andreas Felleis

Wein-Afficionados aufgepasst! Diese Veranstaltung verspricht, ein
Abend der Extraklasse zu werden. Andreas Felleis von der Gehei-
men Specerey hat daflr Johannes Einzenberger, einen der profun-
desten Kenner der internationalen Weinszene und Importeur von
edlen Sherrys und Portweinen, geladen. Der Diplom-Sommelier
wird Sie durch den Abend begleiten und Ihnen die perfekte Kombina-
tion von Speisen und Getranken prasentieren. Kosten Sie Sherry von
Valdespino — ein Name, der fur Sherry von hochster Qualitét steht,
und eine andalusische Spezialitat, die bereits in europdischen Ko-
nigshausern vorztglich mundete. Oder Portwein aus dem Traditi-
onshaus Rozes im Weinbaugebiet des Douro-Tals, wo Winzer Anto-
nio Saraiva mit seinem einzigartigen Wissen und seinem breit
gefacherten Sortiment fur unbeschreibliche Genussmomente sorgt.
Dazu werden die 12 klassischen Tapas der Geheimen Specerey ser-
viert, mit feinstem Lardo und Beinschinken vom Weideschwein aus
eigener Zucht, Thunfisch-Ventresca aus dem Hause La Brujula,
hauseigene Salzacher-Wurstl, Grulls Storfilet und weitere Kostlich-
keiten. Den stiBen Abschluss bilden Variationen vom Honig.

PREIS PRO PERSON EUR 75,00
Menu inklusive Wein, Wasser und Kaffee

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Reservierung erforderlich!

INFORMATION & RESERVIERUNG

DIE GEHEIME SPECEREY

Sigmund-Haffner-Gasse 165020 Salzburg | T. +43 699 17501806
specerey@weinundthunfisch.at | www felleis-knittelfelder.at
Offnungszeiten: Mo bis Sa 11-24 Uhr
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STIEGL-BRAUWELT

STIEGL=-BRAUWELT
FR 13. MARZ 2020 | 17 UHR

Gastgeber: Stiegl-Brauwelt Kiichenchef Matthias Mackner
mit Biersommelier

Tapas” - die kleinen, kostlichen Appetithdppchen aus Spanien — werden
auch gerne zu Bier gereicht. Die Stiegl-Brauwelt &dt diesmal zu einem
genussvollen Abend mit dsterreichischen Tapas und Bierverkostung.

Treffounkt ist um 17 Uhr in der Bierbar Stieglitz, von dort begeben Sie
sich mit einem der diplomierten Stiegl-Biersommeliers in den haus-
eigenen Verkostungskeller, wo zur BegriiBung ein bieriger Aperitif
gereicht wird. Mehr als 8.000 Flaschen (inter-)nationaler Bierspeziali-
taten bieten hier Biervielfalt vom Feinsten. Der Biersommelier gibt
lhnen interessante Einblicke in die Welt des Gerstensaftes und freut
sich auf den gemeinsamen Austausch. Im Anschluss bittet Kichen-
chef Matthias Mackner im Stieglitz zu einer genussvollen Reise mit
kostlichen Tapas, welche eigens fur diesen besonderen Abend kreiert
wurden. Dazu wird eine perfekt abgestimmte Bierbegleitung aus dem
groBen Sortiment serviert. Es erwartet Sie ein entspannter Abend in
lockerer Atmosphare mit kulinarischen und bierigen Leckerbissen.

PREIS PRO PERSON EUR 29,90

inklusive osterreichische Tapas und Bierbegleitung
Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Um Reservierung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

BrauhausstraBe 9 | 5020 Salzburg | T. +4350 1492-1492
brauwelt@stiegl.at | www.brauwelt.at
Offnungszeiten: taglich 10—24 Uhr
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AZWANGER AM
ORUNMARKI

FR 13. MARZ 2020 | 16-20 UHR
TRADITION TRIFFT LEIDENSCHAFT
EINE UBERRASCHENDE GENUSSREISE

Gastgeber: Das Azwanger-Team & Walter Grill &
Daniel Pfeifenberger

Die Gastgeber verbindet eines: DIE LEIDENSCHAFT fur das, was sie
tun. Das schmeckt und spurt man. Deshalb wird das Zusammen-
treffen an diesem Freitag ein ganz besonderes Genusserlebnis. Seine
Leidenschaft fur Bienen und die Vorliebe fiir Gin brachten Daniel Pfei-
fenberger auf die Idee des Gin Bien. Eigener Honig von seiner Bio-
Imkerei Bienenlieb und Bienenwachs sind die besonderen Botanicals
in diesem Bio-Gin. Neben Wacholder stehen dann noch Kréuter, Bee-
ren und Fruchte im Rezept. Den Feinschliff bekommt er in der Destil-
le des Stiegl-Gut Wildshut. Walter Grill und seine Leidenschaft fur
Fische sind legendar. Aber nicht nur sein Kaviar ist ein aufergewdhn-
liches Produkt. Alles, was der Fischmagier macht, ist einzigartig.
Zum Beispiel sein Caviar Vodka, der eine Weltneuheit ist und zur Ver-
kostung bereitsteht. Aber dazu erzahlt er selber mehr. Wir haben
auch wieder eine Dose Storfilet mit besonderen Ingredienzien ver-
bunden und als eat&meet Edition 2020 auf die Reise geschickt. Auch
ein Muss zum Probieren.

Das Azwanger-Team hat die Leidenschaft fir gute Dinge und perfek-
te Beratung schon in seiner DNA. Das Traditionshaus gibt es bereits
seit 1656 und es ist damit das éalteste Delikatessengeschaft der Stadt.

@ o AZWANGER AM GRUNMARKT

A
A4

PREIS PRO PERSON EUR 19,90

Verkostung Caviar Vodka + Gin Bien

+ 1 Dose Storfilet. Lowenzahnwurzel. Honig. Kari Gosse
mit Baguette

Alle weiteren Getranke & Speisen laut Bar-Karte.
Um Anmeldung wird gebeten.

INFORMATION

AZWANGER AM GRUNMARKT

Universitatsplatz 11| 5020 Salzburg

T.+43 662843394

info@azwanger.at

www.azwanger.at

Offnungszeiten: Mo bis Fr 10-18 Uhr | Sa 1017 Uhr



TRUMER & BRAUTON @ MUSIKLADEN o

IRUMIER & BRAUTON
) MIUSIKLADEN

FR 13. MARZ 2020 | 18.30 UHR
BITTERSWEET SYMPHONY
BIERVERKOSTUNG MIT MUSIKBEGLEITUNG

Gastgeber: Joe Huber/Isle of Tone, Felix Bussler/Trumer Privat-
brauerei, Peter Kreyci und Phil Zezula/Brauton

Bier und Musik — zwei kongeniale Partner, die noch viel mehr ge-
meinsam haben als einen gewissen Wohlfthlfaktor. Warum manche
Biere zu ausgewahlten Liedern besonders gut passen und nicht nur
viele Songs von Bier inspiriert wurden, sondern auch umgekehrt, er-
fahren Sie an diesem Abend mit drei musikaffinen Brauern und ei-
nem leidenschaftlichen Musikkenner.

Zwei von Hobby- zu Craftbrauern mutierte Freunde, die ihr , Bier mit
Musikgeschmack” beim Brauen mit Musik beschallen, ein musikaf-
finer Braumeister, der sein Bier am liebsten bei guter Musik verkos-
tet, und ein bierbegeisterter Musikexperte, der in so gut wie allen
Genres sattelfest ist, servieren Ihnen an diesem Abend die passen-
den Biere zu Feinsten vom Plattenteller. Aufgelegt wird Musik von
den 60ern bis in die Neuzeit, serviert mit Bieren von herb bis fruchtig.
A bittersweet symphony!

UNKOSTENBEITRAG PRO PERSON EUR 18,00
Inklusive 8 Bierproben

Reservierung erforderlich (begrenzte Teilnehmerzahl),
um punktliches Erscheinen wird gebeten!

INFORMATION & RESERVIERUNG

MUSIKLADEN / Peter Kreyci

Linzergasse 58 1 5020 Salzburg

T.+43 699 12275003 | peter@musikladen-salzburg.at
Offnungszeiten: Mo bis Fr 10-18 Uhr | Sa 10-17 Uhr
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BLAUE GANS =
WEINARCFHIIV

FR 13. MARZ 2020 | 19 UHR

DER GANZE TISCH IST BUHNE!

RUPERT HENNING UBER DIE DRAMATURGIE DER TAFEL.
EIN KULINARISCHES TISCHGESPRACH MIT MENU, GESTALTET
VON HEDWIG KAINBERGER

Gastgeber: Andreas Gfrerer & Kiichenchef Martin Bauernfeind

Oft wird in Zusammenhang mit Gastronomie von Inszenierung ge-
sprochen. Etwas wird im Ubertragenen Sinn auf die Buhne gebracht,
eine Vorstellung wird gegeben. Die Vorstellung eines anderen Le-
bens vielleicht? LeichtfUBiger, beschwingter, eleganter, sinnlicher,
irgendwie intensiver?

SN-Kulturchefin Hedwig Kainberger begibt sich mit dem Schau-
spieler, Dramatiker, Drehbuchautor (,Als ich lernte, bei mir Kind zu
sein’) und Regisseur Rupert Henning auf die Suche nach den Me-
chanismen jener zauberhaften Momente, die uns ein gelungener
Theaterabend oder ein Restaurantbesuch schenken, und streift dabei
bekannte Tafelrunden in Film und Theater.

Ein kulinarisch-vergnuglicher Sprung auf die Bretter, die die Welt be-
deuten, seien sie Buhne oder Tisch. Kichenchef Martin Bauernfeind
schmiert Ihnen — ganz im Sinne des Festivalthemas — mit einer gut
abgestimmten Szenenfolge Honig ums Maul.

@ BLAUE GANS - WEINARCHIV

Reinanke mit Whiskey und Honig

* Kk

Zitronen-Germ-Suppe mit Honig-Senf-Stangerl

* Kk

Wildfangzander mit Zwiebel, Honig, Sherry und Nussen

* %k

Honigente mit Schwarzwurzeln und Datteln

* %k

Milch & Honig mit Apfel

PREIS PRO PERSON EUR 69,00
Meni exklusive Getranke und Gedeck

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Um Anmeldung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

BLAUE GANS
Getreidegasse 41-43 15020 Salzburg g
T.+43662842491-54 "

office@blauegans.at | www.blauegans.at STILLSEGLER



VINOTHEK DE GUSTIBUS

VINOTFIE K
DE GUSTIEUS

SA 14.MARZ 2020 | 17 UHR

Gastgeber: Karl-Heinz Robitschko

Wissen Sie noch, damals in der guten alten Zeit? Als Mutter zur kuli-
narischen Untermalung von Partys und Anlassen aller Art Kaseigel
und Jagerwecken, Gabelbissen, Schinkenrollen, Wurstplatten und Co
auftischte? Herrlich ungesund, dickmachend und cholesterinwert-
sprengend — aber sooo kostlich!

Wir laden Sie zu einem Abend voller g'schmackig-guter, selignma-
chender Erinnerungen. Zu einer Hommage an die traditionsreichen
Imbisse der 70er und 80er Jahre des vorigen Jahrhunderts. Co-Stars
auf der herzhaften Buffetbiihne sind Weine, die hierzulande ebenfalls
seit Menschengedenken zur Jause gereicht werden: Poysdorfer Sau-
russel, Weststeirischer Schilcher, Blauer Portugieser aus dem Wein-
viertel und weitere Weine von weif3 bis rot, von rustikal bis elegant.
Verstecken Sie Ihre Waage, ziehen Sie sich bequeme, dehnbare Klei-
dung an, werfen Sie fUr ein paar Stunden |hre Diatziele Gber Bord und
kommen Sie zu unserer genussvollen Schlemmerei!

PS: Ein Krauterlikor zum anschlieBenden Magen-Einrenken ist vor-
handen.

PREIS PRO PERSON EUR 29,00
Dauer: ca. 2 Stunden

Die Teilnehmerzahl st begrenzt. Um Reservierung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

Bergstrale 145020 Salzburg | T. +43 662 276151
vinothek@degustibus.at | www.degustibus.at
Offnungszeiten: Mo bis Fr 11-20 Uhr
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FASTIES FOOD, WINE & COFFEE

SA 14. MARZ 2020 | 9 UHR

Gastgeberinnen: Manuela Moser & Ute Proll-Strobl

Gute Nachrichten am Morgen! Es gibt Duftnoten, die uns glicklich
machen. Das wussten Sie schon? Aber wissen Sie auch, welche Es-
senzen uns ein besonderes Lacheln ins Gesicht zaubern? Nein?
Dann lassen Sie sich von Ute Proll-Strobl an diesem Vormittag in
die magische Welt der Dufte einfihren und komponieren dann mit
ihr Thre ganz personliche Duftmischung. Ohne Frage, Dufte konnen
unsere Stimmung beeinflussen, uns anregen, warmen, erfreuen.
Ganz weit vorne bei den Glicksmachern sind Zitrusnoten verschie-
denster Art, die Bergamotte zum Beispiel, Vanille oder Lavendel.
Aber auch viele Blumendfte verzaubern den Tag, nicht nur zum
Fruhlingserwachen. Glicklich macht dann auch ganz sicher das Ta-
pas-Fruhstlck von Manuela Moser und ihrem Team. Sie kombinie-
ren Feines vom Markt mit herrlichen S&ften und groBartigen Tees
und Kaffees. Morgenstund' hat in diesem Fall ein gutes Frihstick im
Mund und in der Nase tolle Dufte.

PREIS PRO PERSON EUR 22,00

Tapas-Frihstuck, Duft-Workshop inklusive personliche Duftmi-
schung zum Mitnehmen, 1 eat&meet Tapas-Teller zum Mitnehmen
exklusive HeiBgetranke

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Um Anmeldung wird gebeten.
INFORMATION & RESERVIERUNG
Pfeifergasse 3| 5020 Salzburg / T. +43662 844774

fastiespfeifergasse@gmx.at | www.fasties-altstadt.at
Offnungszeiten: Mo bis Fr 9-21 Uhr | Sa 9-17 Uhr
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SPIELZEUG MUSEUM

SA 14. & 21. MARZ 2020 | 15 UHR

Gastgeber: Daniel ,Bienenlieb” & das Team des Spielzeug Museum

Wolltest Du immer schon wissen, was los ist im Bienenstock? Was
denkst Du, machen die bis zu 80.000 Bienen in der Honigblase oder
der Wabenzelle? Daniel Pfeifenberger von Bienenlieb wird Euch vie-
les von Pollen-Hosen, Honigarten, Koéniginnen und flotten Bienen
erzahlen. Wer viel lernt, der wird auch hungrig. Daher macht ihr mit
Daniel seine tolle Honigbutter. Das ist eine Mischung aus Bio-Honig
und Bio-Butter, sonst nichts. Bei Kindern ist sie besonders beliebt,
nicht nur, weil beim Essen nichts vom Brot tropft. Fur diese Butter hat
Daniel einen Preis bekommen. Seine Bienen leben an den verschie-
densten Platzen, und zwar mitten in der Stadt Salzburg, und natdrlich
konnt ihr ihn auch in seiner Bio-Imkerei in der Membergerstral3e be-
suchen. Aber vorher trefft ihr ihn ja schon einmal im Spielzeug Mu-
seum und kénnt dann mit ihm etwas ausmachen. lhr werdet stau-
nen, welch spannende Dinge er rund um die Biene und den Honig
weif3. Eines aber schon vorab: , Viele denken bei Bienen nur an den
Honig", sagt er, ,der macht aber nur sechs Prozent ihres Nutzwerts
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aus. Den deutlich gréBeren Anteil hat die Bestdubung mit 35 Prozent.
AuBerdem dienen die schwarz-gelben Insekten als wertvolle Bio-
masse.” Das ist natUrlich total angesagt in Zeiten der Klimakrise. Und
ihr seid dabei. Und macht an diesem Nachmittag dazu auch noch
spannende Sachen.

PREIS PRO KIND EUR 5,00
+ 1 Glas Honigbutter mit selbstgestaltetem Etikett zum Mitnehmen
Veranstaltung fir Kinder ab 6 Jahren

Der Eintritt ins Spielzeug Museum ist fur Kinder & Begleitpersonen
gratis.

Die Eltern werden in die Tee-Bar eingeladen, damit ihre Kinder un-
gestort arbeiten konnen. Bitte unbedingt anmelden, die Teilnehmer-
zahlist begrenzt.

INFORMATION & RESERVIERUNG

Birgerspitalgasse 2 | 5020 Salzburg
T.+ 43 662 620808300
spielzeug@spielzeugmuseum.at
www.spielzeugmuseum.at
Offnungszeiten: Di bis So 9-17 Uhr

SALZBURG
MUSEUM

Spielzeug Museum
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FEINKOST
SALZBURG

SA 14.MARZ 2020 | 14-18 UHR

Gastgeber: Anton Gruber & Wolfgang Steinmetz

Die Maison Gosset wurde im Jahr 1584 in Ay gegriindet und ist das
alteste Weinhandelshaus der Champagne. Zur damaligen Zeit wur-
den ausschlieBlich Stillweine produziert, erst ab dem 18. Jahrhundert
begannen die Weine zu sprudeln und zu prickeln, und dies war die
Geburtsstunde des bertihmtesten Schaumweines der Welt — dem
Champagner! Monsieur Eric Bompard wird an diesem besonderen
Nachmittag personlich vor Ort sein und gemeinsam mit der national
und international anerkannten ersten dsterreichischen Champag-
nerbotschafterin Elisabeth Eder die Vielfalt des Champagnerhauses
Gosset prasentieren. Und da Champagner mehr als nur ein Anlass-
getrank ist, kredenzen wir die einzelnen Champagner jeweils mit
ausgewahlten, delikaten Kasen aus dem Feinkostsortiment unseres
Geschaftes. Champagner & Kase — ein Wagnis? Keineswegs, beto-
nen Wolfgang Steinmetz und Toni Gruber, Sie werden Uberrascht
sein, wie gut die beiden zusammenpassen.
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FEINKOST SALZBURG

PREIS PRO PERSON EUR 48,00
Champagnerverkostung der Maison Gosset

mit dem jeweils korrespondierenden Kase

Begrenzte Teilnehmerzahl. Verbindliche Platzreservierung
ausschlieBlich nach Bezahlung mittels Kreditkarte/Anzahlung!

INFORMATION & RESERVIERUNG

Dreifaltigkeitsgasse 9 | 5020 Salzburg

T.+43 662874550

office@feinkost-salzburg.com

Offnungszeiten: Di bis Fr 10-18 Uhr | Sa 10-14 Uhr
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@ CAFE SACHER SALZBURG

MO 16. MARZ BIS SO 22. MARZ 2020 10-11 UHR

WIE KOMMT DER HONIG IN DEN WURFEL?
KUCHEN- UND TORTENTRICKS MIT VIELEN GUTEN TIPPS AUS
DER PATISSERIE

Gastgeber: Chef-Patissiére Krista Fertl

Das Sacher steht fur die besondere Original Sacher-Torte, die weltweit
bekannt ist. Die Patissiers der neuen Generation haben mit ihnrem Kénnen
zudem eine grandiose Palette an stiRen Verfihrungen zur Tradition hin-
zugefugt. Eine Woche lang wartet auf die Besucher eine einzigartige Vor-
fuhrung an Backkunstwerken, versehen mit Profi-Tipps im Café in der
SchwarzstraB3e. Chef-Patissiére Krista Fertl hat heuer noch einen kostli-
chen Punkt namens , Bienenkonigin® draufgesetzt und fur das Kulinarik-
Festival eat&meet einen besonderen Wirfel kreiert, der honigsu3 und
verfUhrerisch darauf wartet, von Ihnen verkostet zu werden. Wie auch die
anderen Kostlichkeiten, die live zubereitet werden, tolle Tricks inklusive.
Ob es auch daheim so gut gelingt, wissen wir nicht, aber hier erfahren Sie
(fast) alles, wie es maglich werden konnte. Nicht nur eine EinfUhrung in
Mehlspeisenklassiker, sondern auch in die neue Leichtigkeit.

PREIS PRO PERSON je nach Konsumation

Der Sacher-Wirfel ,Bienenkénigin® Edition eat&meet ist eine feine
Komposition aus Schokoladenboden und Honigmousse mit einem
Kern aus weiflem Tee. Es gibt ihn den ganzen Marz im Café und im
Sacher Grill zum Preis von EUR 4,80 pro Stuck.

Die Teilnehmerzahlist begrenzt. Um Anmeldung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

HOTEL SACHER SALZBURG

SchwarzstraBe 5-7 | 5020 Salzburg | T. +43 662 88977-2555
reservierung.salzburg@sacher.com | www.sacher.com

-17-



ReS TAURANT ZUM
EULENSPIEGEL

DI 17. & MI 18. MARZ 2020 | 18 UHR

Gastgeber: Walter Ritzberger-Wimmer

Im Restaurant ,Zum Eulenspiegel” ist die Tradition daheim und die
wird auch heuer wieder beim Kulinarik-Festival eat&meet gefeiert.
Und Anlésse dazu gibt es genug. 1949 wurde der besondere Ort mit
seinen ungewdhnlichen Wandgemalden und kleinen Stuben eroff-
net, 1989 hat die Familie Ritzberger-Wimmer das Restaurant tber-
nommen und seit 10 Jahren kommen die GemUse und Krauter von
der &ltesten Bio-Farm Osterreichs in Pucking. Hier ist Bio nicht nur
ein Schlagwort, sondern schon seit 1966 ein Thema. Ein Thema im
Eulenspiegel ist naturlich auch die Zukunft. Und so wird das Culinari-
um mit den Produkten der Bio-Farm stets erweitert und zu den 134
verschiedenen Krautern sind Hanfprodukte und Schlafmohn dazu-
gekommen. Nicht nur diese beiden auBergewohnlichen Produkte
werden bei den Abenden mit einem feinen Dinner eine Rolle spielen.
Die Gaste werden auch ein Ment der Extraklasse genie3en, in dem
zum Beispiel Cannabis-Platzchen zur Suppe gereicht werden. Gln-
ther Soukup vom ,Kaslochl” wird eine Kaseauswahl zum Verkosten
mitbringen und mit Gastgeber Walter Ritzberger-Wimmer Uber be-
sondere kulinarische Verbindungen sprechen.

o RESTAURANT ZUM EULENSPIEGEL

APERO: Bio-Kirschlikdr mit seiner Frucht, dazu Bitter-Kreation HP
Seibold
TAPAS: Vom schottischen Lachs a la Lord of Glencoe und
mariniertem Saibling mit seinem Kaviar
SUPPE: Topinambur-Suppe mit Safranfaden,
Cannabis-Platzchen und Chili-Habanero-Chips
ROTI: Rosa gebratene Tournedos vom Rinderfilet an Biogemuse
und Krautern von unserer Bio-Farm
SUSS: Honig-Parfait mit marinierten Feigen und
gerosteten Pinienkernen

KASE: Einladung von unserem ,Kasléchl” im Lochlbogen
zu diversen Kostproben

PREIS PRO PERSON EUR 56,00
Aperitif, MenU, exklusive Getranke

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Um Anmeldung wird gebeten.
INFORMATION & RESERVIERUNG

Hagenauerplatz 2 | 5020 Salzburg | T. +43 662843180
restaurant@zum-eulenspiegel.at | www.zum-eulenspiegel.at
Offnungszeiten: Mo bis So 12-23 Uhr
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STERNLOUNGE
IM STERNBRAU

MI 18. MARZ 2020 | 18 UHR

BLAUE STUNDE
KOSTLICHKEITEN, DIE DAS LEBEN FEIERN & ABENDKLANGE

Gastgeber: Michael Pratter & Stevan Paul & Harald Kratzer

,Die Blaue Stunde ist ein magischer Moment’, sagt Stevan Paul. Er
ist Autor und Food-Journalist. Und er ist der besondere Gast in der
SternLounge im Sternbrau, wo er mit Ihnen eine Tapas-Reise mit
vielen genussvollen und spannenden Geschichten machen wird. Auf
seinen kulinarischen Reisen auf der ganzen Welt erlebt er immer
wieder den besonderen Zauber, wenn sich Menschen zur Blauen
Stunde zu einem entspannten Genuss treffen. Mit diesem auBerge-
wohnlichen Abend im Sternbrau mochten wir Sie auf diese wunder-
bare Barfood-Kultur einstimmen und Ihnen diese ans Herz legen.
Der beginnende Friihling ware doch die passende Zeit, sie auch in Ihr
Leben zu integrieren. Was meinen Sie? Stevan Paul gibt Innen seine
Leidenschaft, sein Wissen und seine Ideen mit auf den Weg, Kuichen-
chef Michael Pratter zaubert ein Tapas-Menu der feinen Art und
Thomas Lahr von SAX-LA begleitet den Abend mit Lounge-Klangen
auf seinem Saxophon. Zum Auftakt gibt es einen Bier-Aperitif, der
Sternbier und Campari verbindet. Und nicht nur der ist eine kulinari-
sche Entdeckung wert. Stevan Paul empfiehlt, auch die neue Feier-
abendkiche zu entdecken. Sie werden sehen, es lohnt sich. Der
Abend gehort lhnen.

o STERNLOUNGE IM STERNBRAU

TAPAS-MENU

Gegrilltes Gemuse mit Kalbsrickenscheiben und Schafsfrischkase
WeiBes Wallerfilet im Artischocken-Tomatensud mit Sellerie

,Navarin vom Tauernlamm mit Frihlingsmorcheln

*k ok

Créme brdlée im Glas mit Rhabarber

PREIS PRO PERSON EUR 34,00
Bier-Aperitif und Meni exklusive Getranke

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Um Anmeldung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG
STERNBRAU

Griesgasse 23 | 5020 Salzburg
T.+43662842140

office@sternbrau.at | www.sternbrau.com
Offnungszeiten: taglich 9-24 Unhr
(warme Kiche 11.30 — 22.30 Uhr)
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AUS PUR MIOZAK
SALZHUKRG KULISS:

DO 19. MARZ 2020 | 19 UHR

Gastgeber: Helga Rabl-Stadler, Sandra Woglar-Meyer &
Andreas Gfrerer

Donna Leon und Helga Rabl-Stadler muss man nicht vorstellen.
Beide sind in ihren jeweiligen Genres auBergewohnlich und aufBer-
gewohnlich erfolgreich. Die Gastgeberin des Abends ist DIE Botschaf-
terin der Festspiele auf der ganzen Welt, ihr Gast Donna Leon ist
Dozentin fur Literatur und eine der bekanntesten Schriftstellerinnen,
nicht nur im deutschen Sprachraum.

Mit ,Venezianisches Finale” erweckte sie ihre Hauptfigur, den Ermitt-
ler Guido Brunetti, zum Leben - einen Feinschmecker, Familienmen-
schen und typischen Sohn seiner Stadt, gelassen, mit trockenem
Humor und einem gewissen Hang zum Zynismus, der in Venedig zur
Sprachkultur gehort. Der Commissario und das Flair der Lagunen-
stadt sind die Wirze ihrer Romane — und einer der Schlissel zu ih-
rem groBen Erfolg. Im Mai erscheint Band 29 der Krimireihe auf
Deutsch. Donna Leon ist aber auch eine bekennende Operliebhaberin
und hat, wie Guido Brunetti, eine Vorliebe fur die Kiche Venedigs.
Eine mehr als spannende Themenvielfalt fir einen Abend der Extra-
klasse. Kulinarisch wird es daher auch eine kleine Reise in die Lagu-
nenstadt. ,Un" ombra" ist einer der schonsten venezianischen Brau-
che. Der Begriff leitet sich vom Wort ,,ombra” (ital. Schatten) ab. Man
geht auf ein kleines Glas Wein in den Schatten — in eine der zahlrei-
chen Bars. Dazu gibt es Cicchetti, die venezianischen Kleinigkeiten,
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HAUS FUR MOZART - SALZBURG KULISSE

die auch Brunetti und seine Erfinderin so lieben. Das Kiichenteam der
Blauen Gans verwandelt die Salzburg Kulisse in einen veneziani-
schen Bacaro.

Zur BegriiBung: Crostini mit Baccala Mantecato &
Pizza Bianca/Tomate/Basilikum

* kK

Sarde in Saor | Carciofi al Limone | Vitello Tonnato

* Kk

Zuppetta di Pesce

* %k

Risotto al Nero di Seppia con Moscardini

* %k

Affogato di Caffé

PREIS PRO PERSON EUR 95,00
inklusive alkoholfreie Getranke, Prosecco, Wein

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Vorauszahlung erforderlich.
Reservierung nur schriftlich an: fb@blauegans.at

INFORMATION

Getreidegasse 41-43 15020 Salzburg

T. +43662842491-54 | J

office@blauegans.at BLAUEGANS

www.blauegans.at STILLSEGLER
-125-



FEINERLEI CONCEPT STORE
Sigmund-Haffner-Gasse 6 | 5020 Salzburg
T.+43 662 840243 | www . feinerlei.at

© Atelier Holl

GEHMACHER HOME

E re Z L el G2l Alter Markt 2 | 5020 Salzburg
C [ [ = /A [ 5 (/ " T.+43 662 845506 | www.gehmacher.at
Wo kann man Vergangenheit, Gegenwart und Zukunft besser dis- 5

kutieren als bei einem guten Essen an einem schon gedeckten
Tisch? Nirgendwo. In Gesellschaft von Freunden und Familie lassen
sich so harmonische Auszeiten schaffen und l&sst sich Kraft tanken
far den Alltag. Eines ist dabei sicher: Das Auge isst immer mit und es
schmeckt deshalb an einem besonderen Tisch noch viel besser. Eine
originelle Dekoration oder eine festliche Tafel mit schénem Geschirr
und hochwertigen Glésern l&sst viele Moglichkeiten fur den individu-
ellen Geschmack und Stil offen.

Heute hat die Esskultur wieder neue Bedeutung. Das Essen mit Fa-
milie und Freunden wird zum Gemeinschaftserlebnis und das Ge-

nieBen und Schmecken wird zelebriert. STILLSEGLER

Wir laden Sie deshalb ein, an drei besonderen Orten in der Salz- Herbert-von-Karajan-Platz 3 | 5020 Salzburg
burger Altstadt ganz besondere Tische zu entdecken und von den T +43 662 840458 | wwwi stillseglerat
Experten zu erfahren, welche Trends es beim Tischdecken gibt,
welche Traditionen wichtig sind und vieles mehr.

© Marco Riebler

Tisch-Kultur mit Ideen zum Anschauen und Nachmachen bei

g GEHMACHER
STILLSEGLER Schindeit feber.
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A LTSTA DT o COOK & WINE
SALZBURG

www.salzburg-altstadt.at

COOK & WINE
RESTAURANT

A’ l KOCFISCHIULE | WEINSAR

DO 19. MARZ 2020 | 19 UHR

ALPENTAPAS UND WEIN AUS GSTERREICH
DAS BESTE DER REGIONALEN KUCHE NEU INTERPRETIERT

Gastgeber: Glinther Grahammer

Die osterreichische Kiche ist weltweit bekannt fur ihre auBerge-

wohnlichen Schmankerl. Und so serviert Giinther Grahammer vom

=~ / ') Cook&Wine in der Kaigasse gemeinsam mit seinem Team im Rah-

/ —1— ] 1Q j ') men des eat&meet Kulinarik-Festivals ein 9-Gange-Menu aus hei-

() o D1S L . ° ) . . S ” !

mischen Tapas-Variationen: osterreichische Klassiker mit dem ge-

C . '-) wissen Pep neu interpretiert. In geselliger Runde werden die Speisen

un d " A b]s O = A mit der passenden Weinbegleitung osterreichischer Winzer kredenzt.

Von bitter bis st und von herb bis frisch wird an diesem sehr be-
sonderen Abend der Gaumen Uberrascht.

PREIS PRO PERSON EUR 79,00
9-Gange-Menu inklusive Weinbegleitung

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Um Reservierung wird gebeten.

SCAN MICH! INFORMATION & RESERVIERUNG

COOK & WINE — RESTAURANT | KOCHSCHULE | WEINBAR
Kaigasse 43| 5020 Salzburg

T +43662231606

office@cookandwine.at

www.cookandwine.at

Offnungszeiten: Di bis Sa 10-24 Uhr
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@ o ﬁ@@ SOTTILE'S CAFE & BAR

SOTTILE'S CAFE &
AR

FR 20. MARZ 2020 | 16 UHR

HONIGSUSSE RUMVERKOSTUNG
Gastgeber: Oscar Sottile

Diese Rumverkostung sorgt flr besondere Genussmomente: Es er-
warten sie die besten Rumsorten Venezuelas - begleitet von kostli-
chen SuBspeisen aus Osterreichischem Honig.

PREIS PRO PERSON EUR 35,00
4 Rumsorten von Diplématico aus Venezuela (je 0,2 cl) &
1 Portion SuBes

FR 27. MARZ 2020 | 17 UHR

MOJITOS ZU BEGINN DER SOMMERZEIT
Gastgeber: Oscar Sottile

Am letzten Wochenende im Marz starten wir wieder in die Sommer-
zeit, zumindest was die Uhrzeit betrifft. Und das feiern wir mit unserer
traditionellen Mojito-Party. Kommen Sie und erleben Sie den Ge-
schmack und die Frische des Mojitos, kombiniert mit einem saftigen
Ceviche de pescado - die stidamerikanische Version von Sushi — und
kostlichen Tacos!

PREIS PRO PERSON EUR 15,00
1 Mojito & 1 Portion Ceviche

INFORMATION & RESERVIERUNG

SOTTILE’S CAFE & BAR

Linzergasse 60 | 5020 Salzburg | T. +43 676 412998
info@sottiles.com | www.sottiles.com
Offnungszeiten: taglich von 11-23 Uhr
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FIOTEL SCrILOSS
MIONGEISTEIN

FR 20./21. & SA 21./22. MARZ 2020
FR 27./28. & SA 28./29. MARZ 2020

Gastgeber: Hotel Schloss Mdnchstein — Samantha Teufel

Waren Sie schon einmal Hotelgast in Ihrer eigenen Stadt? Nein, wahr-
scheinlich nicht. Das Hotel Schloss Mdnchstein mdchte Sie nun dazu
einladen, Ihre Stadt einmal aus einer anderen Perspektive zu erleben.
Das konnen Sie im besten Wortsinn vom Maénchsberg aus und vor
allem vom Restaurant The Glass Garden. Kiichenchef Markus Mayr
hat fr Sie ein Fruhlings-Menu kreiert, in dem die Krauter eine Haupt-
rolle spielen. Vorher genief3en Sie an der Bar einen Lillet Berry, den
derzeit absolut trendigen Aperitif, der optisch und geschmacklich ein
Highlight ist. Inrem Rundum-Genuss vom Manchstein SPA bis zum
schonen Zimmer mit perfektem Service steht naturlich auch nichts
im Wege. Es ist eigentlich ganz einfach: Buchen und genief3en Sie ein-
mal ein Finf-Sterne-Superior-Haus in der Stadt, in der Sie daheim
sind, und die eine der schonsten Stadte der Welt ist.

INFORMATION & RESERVIERUNG

www.monchstein.at

Reservierungen ausschlieBlich Uber die Homepage
shop.e-guma.ch/hotel-schloss-moenchstein/de/events
Offnungszeiten Restaurant: Mo bis So 12-13.30 Uhr & 18-21.30 Uhr

-132-

o HOTEL SCHLOSS MONCHSTEIN

Aperitif Lillet Berry
GruB aus der Kiiche & Brot & Buttervariationen

* %k

Wiesenkrauter Artischocken, Pilze, Triiffel

Milchkalb Kerbel, Pinienkerne, Spargel
oder
Bulgur Karotte, Sanddorn, Koriander
oder
Huchen Kerbel, Pinienkerne, Spargel

Basilikum Bauernjoghurt, Rhabarber, Himbeere
SuiBer Abschluss

PREIS FUR 2 PERSONEN EUR 350,00

1 Ubernachtung fir 2 Personen im schénen Doppelzimmer

1 Monchstein-Cocktail Lillet Berry

Couvert ,Superior” mit 3-Gang-Gourmet-MenU

Reichhaltiges Fruhstucksbuffet
Monchstein-BegruBungskompliment & exklusive Auswahl an
Accessoires | freie Benutzung des Monchstein SPA

Um rechtzeitige Reservierung wird gebeten.
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HOTEL SACHER SALZBURG
SACHER GRILL

FR 20. MARZ 2020 | 18.30 UHR

Gastgeber: Michael Gahleitner & das Sacher-Team

Aus der einstigen Institution ,Salzach Grill" ist seit einem Jahr der
,Sacher Grill" geworden, der einen frischen (Genuss-)Wind in die Tra-
ditionsraume gebracht hat und schon jetzt auf dem besten Wege ist,
seinen Vorganger in den Schatten zu stellen. Frischen Wind und wir-
zige Krauter gibt es auch auf der Karte des Culinary Table @ Sacher
Grill wahrend des Kulinarik-Festivals eat&meet.

Kichenchef Michael Gahleitner komponiert traditionelle Kdstlich-
keiten mit griinem Beiwerk, ganz wie es derzeit in Osterreich Mode
geworden ist. Die kulinarischen Erben der legendaren Anna Sacher
vereinen gekonnt Tradition und das bertihmte Flair mit Leichtigkeit
und neuen Ideen. Ein Beispiel daftr ist ganz sicher der auBerge-
wohnliche Tisch im Sacher Grill, aus dem eine grine Welt der Krau-
ter wachst und schon dadurch Lust macht, die neue Leichtigkeit des
Seins zu genieBen. Fur einen stfen Abschluss bleibt immer noch
genug Platz. Vor allem, wenn dieser — wie im Culinary Table @ Sa-
cher Grill - so leicht ist. Und ein Stiick der berthmten Original Sa-
cher-Torte kann man ja immer noch mit nach Hause nehmen.

LACHSFORELLE
Spinat | Radieschen

* Kk

HENDLESSENZ
Champignon | Lauch | Krauter

* %k

ZANDER ,ESTERHAZY"
Erdapfel | Rieslingsauce

* Kk

MAISHENDL
Chicoree | Zwiebeln

* %k

FROZEN JOGHURT
Rhabarber/ Erdbeere

PREIS PRO PERSON EUR 79,00
MenU inklusive Weinbegleitung

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Um Anmeldung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG
Schwarzstral3e 5-7 | 5020 Salzburg
T.+4366288977-2555

reservierung.salzburg@sacher.com | www.sacher.com
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IRUMIERE]

FR 20. MARZ 2020 | 18.30 UHR

Gastgeberin: Diplom-Biersommeliére Johanna Panholzer,
Trumer Privatbrauerei

GenieBen Sie eine Bierverkostung der anderen Art: Beim ,Beer &
Food Pairing” im urbanen Ambiente der Trumerei stellt Diplom-Bier-
sommeliere Johanna Panholzer sechs spannende Bierspezialitaten
der Trumer Privatbrauerei in Kombination mit einem flinfgangigen
MenU aus der Trumerei-Kuche vor.

Mit viel Herzlichkeit und Charme begleitet Sie die leidenschaftliche
Bierexpertin durch einen Abend voller kulinarischer Kostlichkeiten.
Johanna Panholzer ist eine der ersten weiblichen Diplom-Biersom-
meliéres Osterreichs und begeistert mit ihrem umfassenden Wissen
zum Thema ,Bier als Speisebegleiter”. Erleben Sie eine sensorische
Entdeckungsreise voller Genuss und neuer Geschmacksdimensio-
nen, garniert mit unterhaltsamen Anekdoten, kurzweiligen Erzah-
lungen und viel Wissenswertem zum Thema Bier(-Genuss). Ein
spannender Abend sowohl fir , gelibte” Bierliebhaber als auch fir
neugierige Einsteiger ist garantiert!

TRUMEREI

Aperitif: Obertrumer Bio-Radler, Zitronenverbene 2,6 vol. %
Fruhlingskrautersalat | Marinierter Huchen
Trumer Hopfenspiel, Session Pils 2,9 vol. %

Barlauchschaumsuppe | Ziegenkase-Tascherl
Trumer Hopfenernte 2019, Grinhopfenpils 5,0 vol. %
Gnocchi | Saubohnen/Rote Ruben | Zitronenthymian
Obertrumer Original, Marzen-Zwickl 4,8 vol. %
Maisl vom Pinzgauer Bio-Kalb | Peterwurzenpuree | Dirndl-Glace
Trumer Pils, Premium Classic 4,9 vol.%
Topfen meets Hopfen
Trumer Imperial, Imperial Pils 6,2 vol.%

PREIS PRO PERSON EUR 45,00
Inklusive 5-Gange-Ment und 6 Biere

Reservierung erforderlich, um punkiliches Erscheinen wird gebeten!
INFORMATION & RESERVIERUNG
Strubergasse 26 | 5020 Salzburg | T. +43 662 265432

bier@trumerei.at | www.trumerei.at
Offnungszeiten: Mo bis Fr 9.30-24 Uhr
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COOK & WINE

COOK & WINE
RESTAURNNI
WKCOCHISCHIULE | WEINE A\

SA 21. MARZ 2020 | 10 UHR

Gastgeber: Glinther Grahammer

Alles rund ums Essen. Vom richtigen Einkauf bis zum gelungenen
Endprodukt. Glinther Grahammer flaniert mit lhnen Uber den wun-
derschénen Grinmarkt und erklart, worauf man bereits beim Kauf
von Lebensmitteln achten sollte. Im Anschluss geht es mit vollen
Einkaufstaschen in die Cook&Wine-Kochschule, wo aus den erstan-
denen Produkten ein kostliches 4-Gange-Menu zubereitet wird. Ei-
nes, das man auch zuhause ganz einfach nachkochen kann. Damit
das gelingt, gibt's dazu naturlich Tipps und Tricks vom Profi!

PREIS PRO PERSON EUR 125,00
Treffpunkt: Metzgerei Kriechbaum

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Um Reservierung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

Kaigasse 43 | 5020 Salzburg

T.+43662 231606

office@cookandwine.at

www.cookandwine.at

Offnungszeiten: Dibis Sa 10— 24 Uhr | So und Mo Ruhetag
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TRUMER PRIVATBRAUEREI

IRUVIER
PRIVATESHAUERE]

SA 21. MARZ 2020 | 16 UHR

Gastgeber: Privatbrauer Seppi Sigl &
Trumer Braumeister Felix Bussler

Die Zeiten, in denen Craft Bier in Salzburg schwer zu finden war, sind
lange vorbei. An vielen Orten in der Stadt kann man mittlerweile
Bierspezialitdten genieBen und Biervielfalt entdecken. TRUMER hat
fur das Kulinarik-Festival eat&meet eine ganz besondere Tour fur
Sie zusammengestellt, bei der Sie gemeinsam mit Privatbrauer
Seppi Sigl und Braumeister Felix Bussler durch die Stadt wandern
und in sechs spannenden Locations verschiedene Trumer Bierspe-
zialitdten vom Feinsten inklusive kleine Bierhappchen genief3en
konnen. Wir starten bei der Trumerei und beenden unsere Tour
durch die Altstadt im Kaiviertel. Kenner und auch Craft Bier-Neulin-
ge werden Uberrascht sein, wie vielféltig die Welt der Biere sein
kann.

PREIS PRO PERSON EUR 25,00
inklusive Biere und Happchen

Treffounkt: Trumerei, Strubergasse 26
Die Teilnehmerzahl ist begrenzt, Anmeldung erforderlich.

INFORMATION & RESERVIERUNG
Brauhausgasse 2 | 5162 Obertrum

T.+43 6219 7411-0 (Fr. Fallenegger)
beer@trumer.at | www.trumer.at

S141 -
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STIEGL=GU

WILDSFHUT

SA 21.MARZ 2020 | ab 17 UHR

KULINARISCH-KREATIVE AUSZEIT
Gastgeber: das Stiegl-Gut Wildshut-Team

Auszeit gefallig? Auf Gut Wildshut an der salzburgisch-oberosterrei-
chischen Grenze gehen die Uhren anders. Denn hier auf dem 1. Bier-
gut Europas (und vermutlich der Welt) nimmt man sich ausreichend
Zeit, zum Beispiel zum Bierbrauen. Die Zutaten fur den Bio-Gersten-
saft, der hier entsteht, wachsen auf den eigenen Feldern.

In Wildshut verliert man gern ein bisschen das Gefuhl fur Raum und
Zeit, zum Beispiel wenn man sich auf eine kleine Erkundungstour
(gerne werden Sie von einem Wildshut-Mitarbeiter dabei begleitet!)
Uber das Bio-Gut begibt. Zu entdecken gibt es hier einiges, etwa die
einst in unseren Breitengraden heimische Dunkle Biene oder ein
Gartl mit alten Heil- und Gewirzkréautern sowie alten Gemusesor-
ten. Im Rahmen des eat&meet Kulinarik-Festivals kommen beim
ersten ,Wildshuter Ohrenschmaus” am 21. M&rz neben dem Gau-
men auch die Ohren auf ihre Kosten. Ein Ensemble von Elisabeth
Fuchs® Philharmonie Salzburg begleitet Sie mit jazzig-swingigen
Klangen auf lhrem kulinarischen Spaziergang rund um Bier, Tapas,
Honig und Krauter. Dabei kénnen Sie an den einzelnen — am Areal
verstreuten Stationen — gustieren und probieren.

Vielleicht mochten Sie sich am Holzofen mit Sauerkrautbreatlan
selbst bedienen? Sich am Lagerfeuer aus dem Kupferkessel einen
Gersteneintopf holen oder einmal ausprobieren, wie Liwanzen und
Fenchelpollen schmecken?

Kulinarischer Spaziergang

Sauerkrautbreatlan mit gesmoktem Mangalitzafleisch

* Kk

Gersteneintopf aus dem Kupferkessel mit flambierter Entenleber

Malz-Bierschinken mit eingelegtem Gemuse und Anis-Knusperbrot
Buchweizensalat mit Lardo

* kK

Karamellisierter Ziegenkase mit Bittersalaten

*k ok

Saiblingsfilet mit Honig-Urgetreidemdisli und Bauernjoghurt

* %k

Wildshuter Tapas — Bierbergschnecken, Mark vom Pinzgauer Rind &
Krautroulade gefullt mit Beef Tatar

Fenchelpollen mit Blauschimmelkadse

* %k

Wildshuter Sortenspiel, Wildshuter Gmahde Wiesn &
Wildshuter Mannerschokolade

PREIS PRO PERSON EUR 80,00
samtliche Speisen inklusive Bierbegleitung

INFORMATION & RESERVIERUNG
STIEGL-GUT WILDSHUT

Wildshut 815120 St. Pantaleon| T. +43 6277 64141
biergut@stiegl.at | www.biergut.at
Offnungszeiten: Mi bis So & Feiertag 10-22 Uhr

S143-
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eat&meet

DAS KULINARIK-FESTIVAL

Zwei Salzburger Theater zu Gast
beim Kulinarik-Festival.

Salzburger Landestheater
www.salzburger-landestheater.at

am 5. Méarz im Abteilsaal
der Erzabtei St. Peter

Salzburger Marionettentheater
www.marionetten.at

am 25. Mérz im Abteisaal
der Erzabtei St. Peter

Wir freuen uns Uber die Kooperationen.

Das gesamte Programm
des Kulinarik-Festivals eat&meet:

o JAKOB'S ESSKULTUR

JAKOB'S
ESSKULTUR

SA 21.MARZ 2020 | 12 UHR

TAPAS BEI JAKOB’S ESSKULTUR
Gastgeber: Elisabeth Krones-Frey und Jakob Krones

ESSKULTUR ist laut Definition nicht nur die Kultur des Essens, son-
dern umfasst immer auch eine kulturelle Identifikation mit den Spei-
sen und der Umgebung. Wenn ein Restaurant diesen Begriff schon in
seinem Namen tragt, dann genief3t man an diesem Ort ganz sicher
besonders. Und wenn dann, wie beim Kulinarik-Festival eat&meet,
noch feine Kooperationen mit Altstadt-Produzenten eingegangen
werden, dann ist das im besten Wortsinn ein gemeinsames Zuberei-
ten, Treffen und Essen: eat&meet at its best. Und SIE konnen daran
teilhaben. Elisabeth Krones-Frey und Jakob Krones servieren an
diesem Tapas-Samstag zur BegrifBung die eat&meet Edition des
neuen Bitter von Susanne und Michael Sporer. Nach diesem Aperitif

wird im schonen Lokal ein viergangiges Tapas-Menu serviert, bei

dem unter anderem Bruni's Basilikumpesto vom Gemisestand Al-
lerberger am Grunmarkt eine Rolle spielen wird. Und wer noch mehr
Lust auf auBergewdhnliche Kostlichkeiten hat, der kann glasweise

wunderbare Weine aus Magnum-Flaschen probieren.

PREIS PRO PERSON EUR 29,00

4-Gang-Tapas-Ment inklusive Aperitif ,.Sporer Bitter” und Wasser
Alle anderen Getranke und Kaffee laut Karte

Zusatzlich zum umfangreichen Weinangebot wird es an diesem
Samstag glasweise besondere Weine aus Magnum-Flaschen geben.

Anmeldung unbedingt erforderlich.

INFORMATION & RESERVIERUNG

JAKOB’S ESSKULTUR

Chiemseegasse 5 | 5020 Salzburg | T. +43 662 257977

www.restaurant-esskultur.at

Offnungszeiten: Di bis Frab 18 Uhr | Sa 11.30-15.30 Uhr, ab 18 Uhr
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S0 22. MARZ 2020 | 10-14 UHR

FEINE KOST AM KAPUZINERBERG
FRUHLINGSBEGINN AM SCHLOSSL

Gastgeber: Anton Gruber & Wolfgang Steinmetz

Mit einem exklusiven Brunch am ersten Sonntag im Frihling startet
das Franziskischlossl nicht nur ins eat&meet Festival, sondern auch
in sein Jubildumsjahr, denn heuer feiert man im Schlossl am Kapu-
zinerberg das zehnjahrige Bestehen. Das feine Brunch-Buffet bietet
eine Auswahl an hauseigenen Spezereien und Produkten von krea-
tiven Produzenten — Regionalitat wird dabei nattrlich groBgeschrie-
ben. Dazu werden auch Spezialitdten aus sudlichen Landern kre-
denzt. Schmankerlim Glas, Happchen und kleine Kostlichkeiten - fein
angerichtet — laden zum Probieren, Gustieren oder einfach nur zum
GenieBen ein. Naschen Sie von der einzigartigen, bio-ausgezeichne-
ten Honigbutter von Bienenlieb — produziert von unseren Bienen am
Franziskischlossl. GenieBen Sie an der Krauterbar den Duft der wun-
derbaren Teemischungen von Bioteaque oder kosten Sie den Bio-
Schinken von Thum und den kostlichen Cotto-Campagna-Schinken
von der Metzgerei Walter. Unser eigenes, im Schldssl produziertes
Bio-Roggenbrot ist an diesem Tag auch kauflich erwerbbar.
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/-RANZISRISCHIOSS !

FRANZISKISCHLOSSL

PREIS PRO PERSON EUR 35,00
inklusive BegrtBungsaperitif, exklusive Getranke

Begrenzte Teilnehmerzahl
Reservierung nur mit Kreditkarte/Anzahlung maéglich!

INFORMATION & RESERVIERUNG
FRANZISKISCHLOSSL
Kapuzinerberg 9 | 5020 Salzburg
T.+43662872595
salzburg@franziskischloessl.at
www.franziskischloessl.at
Offnungszeiten: Mi bis So 11-17 Uhr
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RADISSON BLU
HOTEL ALTSTADT

DI 24. MARZ 2020 | 19 UHR

ALTDEUTSCHE STUBE & RENAISSANCE SAAL
BIERGESCHICHTEN

Gastgeber: Radisson Blu Hotel Altstadt

Die Geschichte des heutigen 5-Sterne-Hotels ist auch eine Geschich-
te des Bieres. Im Jahr 1449 wird das Gebdude in der Judengasse
erstmals als , prewhaus”, Brauhaus, im Eigentum von Michael Lau-
binger genannt. Neben dem Guglbréu war es damals das zweite
Brauhaus der Gasse mit Geschichte. Im 18. Jahrhundert war das
LHollbrau® ein typischer Salzburger Braugasthof, wo man das Bier
selbst braute, und erst im Jahr 1922 wurde der Brauereibetrieb ein-
gestellt. Nach etwa sieben Jahrzehnten, in den 1990er Jahren, wurde
das Hollbrau bzw. der ,Gasthof zur Hélle" behutsam saniert. Auf den
Spuren der Biervorfahren laden wir Sie ein, das Haus und seine
(Bier-)Geschichte neu zu entdecken. Passend zum diesjahrigen
eat&meet Motto hat unser Kuchenteam ein kdstliches Mend kreiert,
welches von erlesenen Bierspezialitaten begleitet wird.

Gerne wird an diesem Abend eine Hotelfihrung durch die ge-
schichtstrachtigen Raumlichkeiten des Hauses angeboten.

@ RADISSON BLU HOTEL ALTSTADT

Hausgebeizter Graved Lachs | Honigsenf | Vollkorn-Blini | Feldsalat

* Kk

Spanferkel in der Krauterkruste | Biersauce
Laugenserviettenknodel | lauwarmer Speckkrautsalat

* %k

SiiBe Tapas von Erdbeere & Himbeere | Schokolade | Basilikum

PREIS PRO PERSON EUR 34,00
inklusive Bierbegleitung

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Bitte nur mit Voranmeldung.

INFORMATION & RESERVIERUNG

RADISSON BLU HOTEL ALTSTADT

Rudolfskai 28 | Judengasse 15 | 5020 Salzburg
T.+43662848571

info.altstadt@radissonblu.com
www.radissonblu.com/de/hotel-salzburg

Offnungszeiten: Restaurant Symphonie taglich 18-22 Uhr,
mittags auf Anfrage | Café Altstadt taglich 8—22 Uhr



MI 25. MARZ 2020 | 19 UHR
BROT & SPIELE
NOCH EIN ABEND DER PREMIEREN

Gastgeber: Erzabt Korbinian Birnbacher &
Marionettentheater Salzburg

Auch der zweite Abend in der Erzabtei St. Peter ist eine Premiere,
wenn auch ,nur”im Kinstlerischen. Alles andere ist wie beim ersten
Mal - genussvoll und einzigartig. Auch das Salzburger Marionetten-
theater empfangt Erzabt Korbinian Birnbacher zum ersten Mal in
seinen Raumen in der Erzabtei St. Peter. Barbara Heuberger wird ei-
nige besondere Figuren und drei wunderbare Puppenspieler mitbrin-
gen. Sie werden |lhnen Geschichten erzahlen vom Leben mit ihren
Puppen und dem Leben vor und hinter der Buhne des Marionetten-
theaters. Der kulinarische Genuss kommt auch dieses Mal aus der
Klche des Stiftes und wird wie beim ersten Abend von Stifts-Koch
Hannes Schmieder fir Sie zubereitet werden. Wir haben einfache
Speisen mit kleinen Geschichten fur Sie ausgesucht, die mit dem fei-
nen Sporer Bitter als Aperitif starten. Als Weine servieren wir einen
Gemischten Satz aus dem Stift Sankt Peter Dornbach und einen ge-
haltvollen Rotwein vom Weingut Turk aus dem Kremstal.

Erzabt Korbinian wird Ihnen Spannendes und Unerwartetes Uber die
bedeutende Geschichte der Erzabtei erzéhlen und dann immer wie-
der die ,Bihne" den Spielern und ihren Marionetten Uberlassen, die
Sie Uberraschen werden. An einer der schonsten Tafeln der Stadt und
ganz exklusiv konnen Sie auch an diesem Abend Teil einer mehr als
auBergewohnlichen Tischgesellschaft sein.
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ERZABTEI ST. PETER

Aperitif Sporer Bitter

* %k

Benediktiner-Omelette

* %k

O Honig-Gewiirz-Wiirstel
Rubenkraut. Schwarzbeer-Senf. St. Peter Brot

*k ok

Kuhle Sunde

PREIS PRO PERSON EUR 65,00
Aperitif ,Sporer Bitter", Mend, Wein, Wasser, Theater-Auffihrung

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Um Reservierung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG
ALTSTADT VERBAND SALZBURG
Muinzgasse 115020 Salzburg
T.+43662845453-0
office@salzburg-altstadt.at

www. salzburg-altstadt.at
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o ENZO & LINDY'S

MI 25. MARZ 2020 | ab 18.30 UHR

Gastgeber: Enzo Zafferano & Lindy Leitner

Auch beim zweiten eat&meet Termin in Lindy’s Wein- und Apérobar
sowie der Trattoria La Campana da Enzo kommen die ,Tifosi" der
italienischen Kiche wieder voll auf ihre Rechnung. Erleben Sie einen
magischen Abend des Genusses!

Tris di Bruschette

Proscwutt*o*; Salame
Mine*s*t*rone
Ravioli B::r*o e Salvia
Troﬁe*;L*Pesto
Filetto di Maiale ;l*éalsam\co e Miele
Filetto di P*o*ll*o alle Erbe

* Kk

Formaggio oppure Pannacotta al Limoncello e Miele

PREIS PRO PERSON EUR 62,00
MenU inklusive Apertitif, exklusive Getranke

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Reservierung erforderlich!
INFORMATION & RESERVIERUNG
Schanzlgasse 2 | 5020 Salzburg

T.+43662845391 | irmi.zafferano@gmx.at
Offnungszeiten: Di bis Sa 11.30-14.30 & 18-22.30 Uhr

-193-



MI 25. & DO 26. & FR 27. MARZ 2020 | 19.30 UHR

DER CIRQUE DU SOLEIL DES BUCHHANDELS?
DIE WAGNER'SCHE BUCHHANDLUNG FEIERT MIT BUCHER
STIERLE UND IHNEN.

Gastgeber: Markus und Robert Renk & das Team von Biicher Stierle

Mit einem dreitdgigen Fest wird im Marz etwas ganz Besonderes
gefeiert: der Fortbestand einer alteingesessenen Buchhandlung in
der Salzburger Altstadt.

Alt, aber neu ist das Motto. Seit Jahresbeginn segelt Biicher Stierle
unter dem Dach der Wagner'schen Universitatsbuchhandlung Inns-
bruck. Markus und Robert Renk und das Team von Bucher Stierle
haben eine Leidenschaft: Sie lieben und verkaufen gerne Bucher.
Durch den neuen Eigentimer bleibt dem bekannten Team in Salz-
burg jetzt mehr Zeit fir das Wesentliche: die Kunden. Die Wagner'-
sche ist die alteste Buchhandlung Tirols. Schon 1639 erhielt der
Buchdruckergeselle Michael Wagner von der Landesfirstin Claudia
von Medici die offizielle Erlaubnis, Bucher zu drucken und zu verkau-
fen. Seit 2015 fUhren die Renks die historisch verankerte Innsbrucker
Buchhandlung in eine moderne Zukunft. Und zu ihrem Konzept, ein
,Cirque du Soleil" des Buchhandels zu sein, passt Bucher Stierle per-
fekt dazu.

Feiern Sie mit uns und einem groBartigen Programm!
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BUCHER STIERLE

EIN FEST DER LITERATUR!

Mi 25. Marz 2020 | 19.30 Uhr
»Salzburg meets Tirol“: Laura Freudenthaler & Robert Prosser
Moderation: Katharina J. Ferner & Robert Renk

Do 26. Marz 2020 | 19.30 Uhr
Bernhard Aichner liest aus ,,Der Fund*“ (btb Verlag)
Moderation: Robert Renk

Fr 27. Marz 2020 | 19.30 Uhr
Vea Kaiser liest aus ,Riickwartswalzer (Kiepenheuer & Witsch)
Moderation: Robert Renk

PREIS PRO PERSON EUR 8,00 pro Abend

Kartenvorverkauf bei Bicher Stierle
Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.

INFORMATION & RESERVIERUNG

BUCHER STIERLE

Kaigasse 1| 5020 Salzburg

T +43662840114

internet@buecher-stierle.at

www . buecher-stierle.at

Offnungszeiten: Mo bis Fr 9-18 Uhr | Sa 10-17 Uhr
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LUDWIG [DAS BURGER RESTAURANT]

LUDWIG

IDAS JURGER RES

TNURANIT)

MI 25. MARZ 2020 | 18 UHR

WER IST DIESER LUDWIG?
Gastgeber: Angela Hauser, Erich Hauser & Jorg Kallinger

Seit bereits funf Jahren betreiben Angela, Erich und Jorg zwei Bur-
ger-Restaurants in Salzburg und Innsbruck. Die Idee dafir entstand
sozusagen aus dem Bauch heraus. Als der Tiroler Erich Hauser nach
einer Wanderung einen Hei3hunger auf Burger verspirte, wurde ihm
klar, was in Osterreich noch fehlte — ein guter Burgerladen, mit fri-
schem Bio-Fleisch und richtig geilen Zutaten, in dem alles frisch ge-
macht wird. Seine Frau Angela und Schwager Jorg teilen seine Lei-
denschaft fur Kulinarik und waren leicht zu Uberzeugen. Und so
entstand das Burger-Konzept LUDWIG, das in Qualitét und kulinari-
schem Handwerk kaum zu Ubertreffen ist.

Die Inhaber freuen sich darauf, Ihnen ihre personlichen Lieblings-
schmankerl aus aller Welt zu servieren. In entspannter Atmosphére
teilen sie gerne ihre Erfahrungen auf der Suche nach dem perfekten
Burger und verraten, wie es ihnen gelingt, kulinarisch im Trend zu
bleiben.

PREIS PRO PERSON EUR 42,00
4-Gange-MenU
Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Um Reservierung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

LUDWIG [DAS BURGER RESTAURANT]

Bruderhof, Linzer Gasse 39 | 5020 Salzburg | T. + 43 662872500
salzburg@ludwig-burgerat | www.ludwig-burgerat
Offnungszeiten: Di bis Fr 1122 Uhr | Sa und So 9-22 Uhr
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5LAUE OANS
WEINARCFIY

DO 26. MARZ 2020 | 19 UHR

ALLES GUTE: KAMEEL TRIFFT GANS
Gastgeber: Andreas Gfrerer & Peter Friese

Der Autor und Kolumnist Christian Seiler ist an den Tischen dieser
Welt — von Ottakring bis Osaka — zuhause. Seine Suche, die er in dem
Buch ,Alles Gute” auf vergnugliche und teils selbstreflexive Weise
protokolliert hat, gilt aber nicht vornehmlich den sterneumrankten
Tempeln der Gourmetblase, sondern gleichwertig und mit fast noch
mehr Inbrunst den Ursprungsorten der einfachen Genusse, deren
Herstellung oftmals geheimnisumwittert und alles andere als ein-
fach ist. Seilers Streifzlige durch seine Heimatstadt Wien, die er fur
die Kurier-Kolumne ,Seiler geht” unternimmt, flhren ihn in steter
RegelmaBigkeit in eine echte Wiener Institution: Peter Frieses ,Zum
Schwarzen Kameel’, dessen Portrét er verfasst hat. Das ,Kameel"
(ja, mit zwel e) ist weniger ein Lokal als ein Wunderwerk des Beson-
deren, das seit dem 17. Jahrhundert aus einer Feinkosthandlung
hervorging und dessen Geschichte voller Abenteuer ist - bis heute.
Eine Institution zu sein, so Friese, sei eine Verpflichtung. , Jeder Gas-
tronom weif3, dass ein guter Ruf taglich neu erarbeitet werden muss
—und wir sperren jeden Tag punktlich um acht Uhr auf.”

Es erwartet Sie ein Abend mit vertauschten Rollen: Der Journalist
Seiler wird zum Befragten, der perfekte Gastgeber Friese zum Gast
und der Hausherr Andreas Gfrerer zum Moderator. Martin Bauern-
feind serviert hnen dazu ein schonungslos klassisches Menl aus
dem Buch ,Zum Schwarzen Kameel" und aus dem eigenen Kanon.
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o BLAUE GANS - WEINARCHIV

KAMEEL TRIFFT GANS

Handgeschnittener Beinschinken mit Schinkensaftmarinade
(Schwarzes Kameel)

Tatar vom Naturrind (Blaue Gans)

Kalbsgulyas mit Nockerln (Schwarzes Kameel)
Kalbsleber aus den Tauern mit Erdapfel-Puree (Blaue Gans)

* kK

Marillenpalatschinken mit Marillenroster (Schwarzes Kameel)

PREIS PRO PERSON EUR 69,00
Campari-Aperitif, exklusive weitere Getranke/Gedeck

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Um Anmeldung wird gebeten.

INFORMATION & RESERVIERUNG

BLAUE GANS
Getreidegasse 41-43 15020 Salzburg
T.+43662842491-54 ‘

office@blauegans.at | www.blauegans.at STILLSEGLER
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SPORER GETREIDEGASSE
AZWANGER AM GRUNMARKT

FR 27. MARZ 2020 | 16-20 UHR

ANTONELLA NONINO’S PERSONAL BITTER DRINKS!

Gastgeber: Antonella Nonino & Susanne und Michael Sporer &
das Azwanger-Team

Bitter heiit im Italienischen AMARO. Und das klingt ja schon wie eine
Liebeserklarung. Einer der elegantesten Amari ist der Amaro Nonino
Quintessentia. Nonino Grappa reift funf Jahre lang mit ausgewahlten
Alpenkrautern und ein wenig Orangenschale in franzosischen Eichen-
fassern. Ein kleines Geheimnis ist auch dabel, aber das wird Antonella
Nonino vielleicht an diesem Tag fur die Gaste lUften. Was er alles kann,
zeigt sie mit ihren Cocktails, die sie bei Sporer und Azwanger mixen wird.
Besser und personlicher geht es eigentlich nicht, denken Sie? Doch,
denn Antonella Nonino wird zum Auftakt in der Sporer Likér- und
Punschmanufaktur einen besonderen eat&meet Cocktail zubereiten, bei
dem sie den Sporer Bitter mit dem Amaro Nonino verbinden wird. Ein
echtes , drink&meet”. Dazu werden zwei ihrer Lieblings-Cicchetti ser-
viert. Mit Prosciutto cotto mit Kren, Kase mit Salz-Honig, Raucherfisch
oder Lardo mit Bruni's Basilikumpesto mit Honig. Dann gehen die Gaste,
die Antonella Nonino sicher gerne durch die Getreidegasse begleiten, zu
Azwanger, wo Antonella die Klassiker aus ihremn Familien-Barbuch mi-
xen wird. Cicchetti gibt es auch hier dazu, ebenfalls nach Rezepten der
Grappa-Lady aus Friaul. Lassen Sie sich Uberraschen! Und dazu gibt es
natdrlich jede Menge Geschichten rund um das Lieblingsthema aller
Noninos: Grappa, Grappa und ,la famiglia”. Auch das ist ein Geheimnis
des Erfolgs. Und verbindet sie wieder mit Azwanger und Sporer.
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o AZWANGER AM GRUNMARKT | SPORER GETREIDEGASSE

Sporer. 1 eat&meet Cocktail + 2 Cicchetti ,Antonella’
PREIS PRO PERSON EUR 12,50

Azwanger. 1 eat&meet Cocktail + 2 Cicchetti ,Antonella”
PREIS PRO PERSON EUR 12,50

Alle weiteren Getranke an beiden Orten laut Karte.
Um Anmeldung wird gebeten.

INFORMATION

AZWANGER AM GRUNMARKT

Universitatsplatz 115020 Salzburg

T.+43662 843394

info@azwanger.at | www.azwanger.at
Offnungszeiten: Mi bis Fr 11-19 Uhr 1 Sa 10-17 Uhr

SPORER LIKOR- & PUNSCHMANUFAKTUR
Getreidegasse 39 | 5020 Salzburg

T.+43662 845431

office@sporerat | www.sporer.at

Offnungszeiten: Mo bis Fr 9.30-19 Uhr, Sa 8.30-17 Uhr
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FRANZISKISCHLOSSL

ERANZISKISCH [H0SS|E

FR 27. MARZ 2020 | 19-23 UHR

A BLUATIGE G’SCHICHT AM SCHLOSSL
Gastgeber: Anton Gruber & Wolfgang Steinmetz

Blutwurst in all ihren Facetten — von der Vorspeise bis zum Dessert
dreht sich an diesem Abend alles um die blutige Wurst. Von der Pista-
zien-Blutwurst bis hin zur Apfel-Calvados-Blutwurst kreiert das Ki-
chenteam von Anton Gruber ein unvergessliches und in dieser Form
noch nie dagewesenes BlutwurstmenU. Die ,Hauptzutat” dieses spezi-
ellen Menus wird vom fiinffachen Blutwurstweltmeister Franz Dormay-
er aus Langenzersdorf produziert, der an diesem Abend hochst person-
lich alles Wissenswerte rund um die Blutwurst erzahlt. Fur die passende
Weinbegleitung sorgt die fachlich kompetente ,Weinflisterin® Elisabeth
Eder. Die auBergewohnliche Weinreise — von kraftig bis s — ist perfekt
auf jeden einzelnen Gang abgestimmt.

UNKOSTENBEITRAG PRO PERSON EUR 110,10
Gedeck, 6-Gange-Meni mit Weinbegleitung &
Shuttle-Service von/bis Gablerbrau, Linzer Gasse
Shuttlebeginn: 18 Uhr, Mentbeginn: 19 Uhr

Begrenzte Teilnehmerzahl. Verbindliche Platzreservierung aus-
schlieBlich nach Bezahlung des gesamten MenUpreises mittels
Kreditkarte/Anzahlung!

INFORMATION & RESERVIERUNG
FRANZISKISCHLOSSL

Kapuzinerberg 9| 5020 Salzburg | T. +43 662872595
salzburg@franziskischloessl.at | www.franziskischloessl.at
Offnungszeiten: Mi bis So 11-17 Uhr
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BRAUTON

SA 28. MARZ 2020 | 10-18 UHR

Gastgeber: Peter Kreyci und Phil Zezula

CGrutbiere hiefen einst die Biere, die vor Einflhrung des Reinheits-
gebots mit Krautern statt Hopfen gewurzt wurden. Und auch Honig
ist als Extraktgeber seit jeher eine altbekannte Braubeigabe. In ei-
nem gemeinsamen Brau-Workshop begeben Sie sich mit Peter
Kreyci und Phil Zezula von Brauton auf eine Zeitreise in die Bier-Ver-
gangenheit. Im Bier-Proberaum in der Arnogasse 5 kreieren wir ge-
meinsam zwei 40-Liter-Sude eines einzigartigen Gebraus. Inspiriert
von alter Musik wird zuerst ein urspringliches Bier-Rezept kompo-
niert. AnschlieBend werden vom Schroten des Malzes Ubers Einmai-
schen und Ablautern bis hin zur Hefegabe alle Schritte des Bierbrau-
ens anschaulich und unterhaltsam erklart und ausgefuhrt.

Dazu gibt's ausgewahlte Biere zu verkosten, Musik aus der Platten-
sammlung sowie eine abwechslungsreiche kulinarische Begleitung.
Brauton ist das erste Bier mit Musikgeschmack. Das Bier wird auf
musikalische Weise gebraut und wahrend des Brauprozesses zu-
satzlich mit Musik beschallt.
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PREIS PRO PERSON EUR 99,00
inklusive Bier & Verkdstigung

Die Teilnehmerzahl st begrenzt auf 15 Personen.

Anmeldung erforderlich!
INFORMATION & RESERVIERUNG

Arnogasse 5 | 5020 Salzburg
T.+43699 12275003
bier@brauton.at

www brauton.at

Offnungszeiten: nach Vereinbarung
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