


, , | | Sind Sie ein
Die Faszination Migle Vegourmet?

lasst sich nicht einfacnh

Thr kulinarisches Herz fiir Gemiise schligt,

i dann lautet die Antwort: ,,Ja!“.
S O b e S C h re | b e n | Mit eat&meet greifen wir in diesem Jahr
Impulse fur eine zukunftsfihige Ernahrungsweise
auf. Wir schliefen uns damit dem unaufhaltsamen
und wichtigen Trend der Nachhaltigkeit an.
Im Zentrum steht der Genuss. Bei iiber 70 Veranstal-
tungen erleben Sie Salzburg von seiner schmackhaf-
ten Seite.
Kochinnen und Kéche, Patissiéres und Patissiers,
Gastronominnen und Gastronomen machen sich
ans Werk, um Sie zu begeistern — mit Leidenschaft,
grofartigem Handwerk und sehr viel FleiR. Das
gelingt nicht zuletzt auch durch die Produzenten, die
ganzjihrig eine Vielfalt an hochwertigen Erzeugnis-
sen aus der Region liefern konnen.

ADEr UMso .
Besonders freue ich mich iiber die inspirierende
e . 11 Zusammenarbeit mit Foodtrendforscherin Hanni
B deutlicher spuren. )
r:

Riitzler. Es ist ihr gelungen, uns und unsere Partne-
Y,
= W

rinnen und Partner fiir die neue, kreative Gemiise-
.

| kiiche zu begeistern. Foto © Susi Graf
Einen Monat lang konnen Sie im wahrsten Sinne

iiber den Tellerrand blicken. Besuchen Sie Orte, an

denen Sie noch nie waren. Probieren Sie Gerichte,

die Sie noch nie gegessen haben. Treffen Sie Men-

schen, die —wie Sie — Gutes genieften wollen.

r

Ich wiinsche Thnen wohlschmeckende Erlebnisse
und bereichernde Begegnungen bei eat&meet 2023.

Thre Dr. Sandra Woglar-Meyer
Geschiftsfihrerin Altstadt Salzburg

Er|ebeﬂ Sle d |e FaSZ| ﬂaJ[lOﬂ . Entdecken. Erleben. GenieBen. Wir prasentieren Marketing GmbH

; ; Ihnen die gesamte Produktpalette von Miele und
M |e ‘ e Expeﬂ eﬁ Ce Ce nter bieten perfekte Betreuung: Von der Inspiration bis zur
Beratung, von der Information bis zum Kochevent.
5071 Wals, MielestraBe 10

Mo~Fr 9.00-18.00 Uhr, Sa 9.00-13.00 Uhr

. miele.at
Miele. Immer Besser. s



Foto © Nicole Heiling

»AUCH EIN APFEL
KANN SPANNEND

Die Zukunft der dsterreichischen Kulinarik

und Obst, sagt Hanni Riitzler. Sie erforscht

Food Trends und hat den Begriff ,Vegourmets*

entwickelt. Sie ist iiberzeugt, dass der Bedarf

an kreativen pflanzlichen Gerichten immer gréBer wird. Wir haben
Hanni Riitzler fiir eat&meet 2023 interviewt.

eat&meet: Gesunde Ernahrung und Nachhaltigkeit
sind nur zwel Griinde, warum viele Menschen nicht
odernicht ausschlieplich Fleisch essen wollen.
Aberwas hat die dsterreichische Kiiche jenseits von
Schnitzel und Schweinebraten iiberhaupt zu bieten?
Hanni Riitzler: Das hiingt davon ab, wo man
wohnt. In Wien habe ich eine riesige Vielfalt an
internationalen Kiichen. Da kann man, wenn
man sich pflanzlich ernihren will, aus dem
Vollen schopfen. In Salzburg, tiberhaupt in den
touristischen Gebieten, ist die Gastronomie tra-
ditionell sehr fleischorientiert. Da gibt es einen

»Das Fleisch hat seine Poleposition
eingebiift

starken Fokus auf die k. u. k. Kiiche. Aber auch
hier ist man sich bewusst, dass viele Menschen
nicht immer Fleisch essen wollen.

eat&meet: In den Speisekarten traditioneller Restau-
rants spielen vegetarische Gerichte kaum eine Rolle...
Hanni Ritzler: Genau, meistens gibt es Vegeta-
risches nur in Form von Beilagen oder Gebacke-
nem. Hier fehlen oft noch attraktive Alternativen.
Es gibt aber schon einige junge Kchinnen und
Kache, die sehr engagiert das vegetarische Poten-
zial der Gsterreichischen Kiiche erkunden.

eat&meet: Woher kommt dieser Fokus auf Fleisch?
Zu Grofmutters Zeiten kam schlieRlich auch nur
einmal pro Woche ein Braten auf den Tisch.

Hanni Riitzler: Der alpine und voralpine Raum
war traditionell eine Getreide-Milch-Landschaft
und lange Zeit von Armut geprigt. Fleisch war in
unserem Kulturraum iiber Jahrhunderte etwas
Rares, Teures. Es war als Alltagsspeise nur den
hoheren sozialen Schichten vorbehalten. Nach
dem Krieg —in den Sechzigern, Siebzigern und
Achtzigern — ging es los mit der Industrialisie-
rung der Landwirtschaft: Futtermittel wurden
importiert, es gab eine Umstellung auf ertrag-
reichere Rassen. Auch die Haltungsbedingungen
haben sich geiindert. Heute gehen weltweit etwa
40 % der Weizenernte ins Tierfutter. Diese In-
tensivierung der Tierhaltung hat dazu gefiihrt,
dass sich alle Teile der Gesellschaft Fleisch
leisten konnen. In den letzten paar Jahren hat
Fleisch aber seine Poleposition wieder eingebiilt.
Jetzt fehlt uns nur oft die Fantasie, was wir essen
konnten, wenn wir das Fleisch weglassen.

eat&meet: Vor allem junge Menschen essen lieber
vegetarisch odervegan. Ist Gemiise nurwas fiir junge
Leute?

Hanni Riitzler: Ja, die Entwicklung zu Plant-
Based-Eating wird vor allem von jiingeren und

o



urbanen Gruppen angefiihrt. Aber mit
Vegourmets sind nicht nur Veganer oder
Vegetarier gemeint. Es geht dabei um alle
Menschen, die das grofe kulinarische Poten-
zial pflanzlicher Ausgangsprodukte auskosten
wollen. Auch in den regionalen Kiichen
Osterreichs gibt es Vieles zu entdecken, das
sich noch weiterentwickeln lisst. Vielleicht

wKriutersind das Um und Aufin
der Gemiisekiiche “

gibt es eine spannende Gemiisepfanne oder
ein leckeres Ofengericht —und das kann man
dann mit und ohne Steak oder Gefliigel essen.
Vegourmets stehen fiir Genuss und einen
wertschitzenden Umgang mit pflanzlichen
Produkten. Wichtig dabei ist die Suche nach
neuen Rezepten. Es geht auch um einen lie-
bevollen Blick auf Salate und Kréuter. Kréuter
sind so wahnsinnig wichtig in der Gemiise-
kiiche.

»Bei Vegourmets spielt das Gemiise
die Hauptrolle*

eat&meet: Was brauchen wir, damit diese
neue, kreative Gemiisekiiche mit regionalen
Produkten gelingt?

Hanni Riitzler: Neugierde, Fantasie und ein
bisschen Mut — bei Kochen wie bei Gisten.

Es gibt sehr viele Kohl-Arten und viel gutes
Lagergemiise. Daraus lassen sich auch im
Winter wunderbare Gerichte zaubern. Es gibt
nicht nur Karotten, Zwiebeln und Sellerie.
Viele Salate gedeihen im Winter im Glas-
haus, ohne Heizung. Eine andere spannende
Entwicklung sind die sogenannten ,,Local
Exotics“. Das ist ein Trend, der durch den
Klimawandel und durch neue Technologien
angeschoben wird. Das heift, dass wir regi-
onal Garnelen ziichten kénnen. Wir kénnen
Reis anbauen, Artischocken oder Zitronen
—alles Produkte, die frither importiert wer-

den mussten. Eine Erfolgsgeschichte ist zum
Beispiel der Ingwer, der regional gezogen
und jung geerntet sensationell schmeckt.
Das heift, Regionalitit entwickelt sich auch
weiter.

eat&meet: Eigentlich gibt es keinen Grund,
dass wir uns langweilen beim Essen?

Hanni Riitzler: Nein, iberhaupt nicht. Wir
miissen schauen, was in Salzburg wéchst,
welche Moglichkeiten wir haben. Wer die
innovativen Bauern und Girtnereien sind. Es
geht auch um Kriuter und um Obst. Sogar ein
Apfel kann spannend sein. Man muss wissen
welche Sorte —und wie man sie einsetzt. Im
Dessert- und im Saft-Bereich findet sich

viel fiir Vegourmets. Bei den Pilzen gibt es
grokartige Produzenten. In Osterreich giht
es 4500 verschiedene Pilzsorten. Nicht alle
sind esshar, aber es sind viele essbhare dabei.
Wenn man mit pflanzlichen Gerichten punk-
ten will, muss man iiber das Getreidelaibchen
hinausdenken. Von diesem Image miissen
wir weg.

. Wir miissen wegkommen vom
Image des Getreidelaibchens

eat&meet: Vielen Menschen geht es beim Essen
auch um Nachhaltigkeit. Leckere Avocados aus
Mexiko oder Paprika aus der Tiirkei passen da
eigentlich nicht ins Bild. Auch Milchersatzpro-
dukte z.B. aus Soja sind nicht so gut wie ihr Ruf.
Hanni Riitzler: Es gibt Donau-Soja und sehr
viele osterreichische Bio-Soja-Produzenten.
Da muss man ein bisschen differenzieren.
Paprika wichst auch im Burgenland. Hiil-
senfriichte haben eine lange Tradition. In
den dsterreichischen Kiichen gibt es noch
zu wenige Rezepturen, um sie kulinarisch
iiberzeugend zuzubereiten. Nur mit Salz und
Pfeffer ist es wirklich ein bisschen fad. Da
lohnt sich ein Blick in Kochbiicher anderer
Lander.

eat&meet: Im Food Report 2015 schreiben

Sie: ,, Die hohe Schule der Gemiisekiiche kommt
ohne Fleischersatzprodukte aus. “ Was spricht
dagegen, Fleisch durch Fleischersatzprodukte zu
ersetzen?

Hanni Riitzler: Der Grofteil der Fleischer-
satzprodukte kommt von der Nahrungsmit-
telindustrie. Aber fir die Gastronomie sehe

,Die hohe Schule der Gemiisekiiche
lkommt ohne Fleischersatzprodukte

«

aus

ich da ein Problem. Jeder kann diese Pro-
dukte im Supermarkt kaufen, da stellt sich
die Frage, warum man tiberhaupt noch ins
Restaurant geht. In manchen kulinarischen
Bereichen ist das kein Problem, aber wenn
ichin Salzburg essen gehe, dann erwarte
ich, dass es frisch ist und kein Convenience-
Produkt.

LT -

Mag. Hanni Riitzler
Erndhrungswissenschaftlerin und
Foodtrendforscherin, Wien

Mit ihrem multidiszipliniren Zugang zu Fragen des
Ess- und Trinkverhaltens hat sich Hanni Riitzler iiber
Osterreichs Grenzen hinaus einen Namen als fithrende
Foodtrendforscherin gemacht. Als Referentin auf
Tagungen und Kongressen, als erfahrene Leiterin von
Workshops sowie als Ernihrungsexpertin in Fernsehen
und Printmedien wird sie vor allem wegen ihrer Qua-
litdten als Vermittlerin zwischen Theorie und Praxis
sehr geschitzt. Sie versteht es, die unterschiedlichen
.Logiken® von Gastronomie und Landwirtschaft, von
Gesundheitspolitik und Lebensmittelindustrie, von
Ernihrungswissenschaft und Konsumenten profund
zu vermitteln und damit Food&Beverage-Unterneh-
men wichtige Impulse fiir innovative Entwicklungen

zu geben.

Foto ® Thomas Wunderlich
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Zur Knddelparty!

Ins Gourmet-Restaurant!

Kreative Jause fiir Kinder!

Kulinarischer Stadtspaziergang!

Ganz gemiitlich speisen...
Mal wieder schick essen gehen...

Gute Weine verkosten...

[deen zum Selberkochen

Etwas Neues ausprobieren!

Salzburg schmecken...

70 Veranstaltungen im Marz und April -
fiir jeden Geschmack etwas dabei.




SCHULERINNEN UND SCHULER DER
HTL SALZBURG

FRAGEN AN DAS GEMUSE

LIVE-PERFORMANCES AUF DER
SCHRANNE UND AUF DEM GRUN-
MARKT

er Griinmarkt wihrend der Woche und

die Schranne am Donnerstag sind in

Salzburg jene Orte, wo seit tiber 100

Jahren landwirtschaftliche Produkte
aus der Region angeboten werden. Nicht nur
versorgen die Mirkte die Stadt mit frischen
Lebensmitteln, sie sind auch beliebte
Treffpunkte. Auf den Markten begegnen sich
Erzeuger:innen und Verbraucher:innen — ganz
anders, als das in Supermérkten der Fall ist.
Die Schiillerinnen und Schiiler der Abteilung
Grafikdesign und Multimedia der HTL Salzburg
haben sich mit der besonderen Rolle, die die
beiden Markte im Leben der Stadt spielen,
beschiftigt. Sie fragen nach der Herkunft der
Lebensmittel und wollen wissen, wie und unter
welchen Bedingungen sie produziert werden.
Wie viele andere junge Menschen gehen sie
hochst bewusst mit den Dingen um, die sie
essen. Mit neugierigem und prizisem Blick be-
gegnen sie ihrer Umgebung. Sie fragen, welche
Auswirkungen die Lebensmittelproduktion auf
die Umwelt hat.
Fiir eat&meet machen sich die Schiilerinnen
und Schiiler auf die Suche nach Antworten
auf ihre Fragen. Dass es hier keine einfachen
Antworten gibt, regt die Kreativitit der Jugend-
lichen an. Aus ihren Beobachtungen heraus
entwickeln sie Performances und fithren sie
auf den Mirkten vor.
Sie iibersetzen ihre 2.3.2023,9-11 UHR:
Erkenntnisse in eine SCHRANNE RUND UM
sinnliche Spracheund ~ DIE ANDRAKIRCHE
lassen die Zuschauen- 3.3.2023,9-11 UHR:
den daran teilhaben. GRUNMARKT AUF DEM

UNIVERSITATSPLATZ

O Gottfried Goiginger




EVENT ZUR EROFFNUNG VON EAT&MEET 2023
KUNST MEETS KULINARIK

GASTGEBER: SEPP SCHELLHORN UND SEIN
KUCHENCHEF ANTON FRITZENWALLNER

nter Geweihen im m32 zu tafeln, bringt Kulinarik-Fans allein schon geografisch ganz

nah an die Kunst heran.

Dass Kultur und Essen miteinander zu tun haben, braucht man in Salzburg nicht zu

erklaren. Essen als Gemeinschaftserlebnis, Kunstgenuss als Nahrung fiir Geist und
Seele. Kreativitat und Kiiche, Kunst und Korper —was wire das eine ohne das andere.

DER BLICK UBER DEN TELLERRAND

Kunst und Kulinarik fordern uns und unseren Geschmackssinn immer wieder aufs Neue
heraus. Sie bringen uns dazu, Vorurteile zu iiberdenken und — im wahrsten Sinne — tiber den
Tellerrand zu blicken.

0b es darum geht, aktuelle Trends aufzugreifen oder gesellschaftlich relevante Fragen zu
stellen (Wie wollen wir leben? Wie wollen wir uns ernihren?) — Kunst und Kulinarik schaffen
Raum fiir unkonventionelle Ideen und neue Konzepte. Der Auftakt zu eat&meet 2023 steht
ganz im Zeichen dieser faszinierenden Verbindung.

LESUNG MIT HELENA ADLER
Thr widerspenstiger Roman ,,Die Infantin tragt den Scheitel links® (Jung und Jung Verlag) hat
es 2020 auf die Longlist des Deutschen Buchpreises geschafft. Mit ,,Fretten® gelang ihr 2022
zum zweiten Mal die Platzierung auf der Shortlist des Osterreichischen Buchpreises. Beim
Eréffnungsevent zu eat&meet 2023 liest die Salzburger Autorin einen noch unversffentlich-
ten Text.

DONNERSTAG, 2.3.2023

SPEIS UND TRANK Ab 18 Uhr Sekt- und Bierempfang
Kiichenchef Anton Fritzenwallner und sein 18:30 Uhr Beginn
Team verwohnen die Géste mit einem liebe-  Kosten: 69 € pro Person
voll zubereiteten Menii. Zu jedem Gang gibt ~ Inkludierte Leistungen: Berg- und Talfahrt
es eine kurze Einfithrung. mit dem Monchsberglift, 3-Ginge Menii,
Fiir den Signature Drink sorgt Salzburgs Empfangsgetrank und Lesung von Helena
Spezialist fiir Spirituosen, Likore und Pun-  Adler
sche — Michael Sporer hichstpersonlich.

INFO
Meni: 0662 84 54 53 20 oder
Gemiisegalaxie mit Frihlingskrautern event@salzburg-altstadt.at
xAK M32, Monchsherg 32
Rocket Wellington Tickets buchbar unter
xRk www.salzburg-altstadt.at
Nugat-Mango-Dessert Einlass nur mit giiltigem Ticket.

Begrenzte Teilnehmeranzahl.
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CAFE SACHER

VEGANE, GLUTENFREIE
KUCHEN & VEGANES,
ZUCKERFREIES
FRUHSTUCK

m wunderbaren Ambiente des Café Sa-
cher an der Salzach lasst sich das Leben
geniefen und die Welt da draufen fiir
eine Weile vergessen. Das Café Sacher
Salzburg stellt den idealen Rahmen dar, um
die typische Atmosphire 6sterreichischer
Kaffeehauskultur zu geniefsen. Natiirlich
auch, um sich mit einem Stiick Original
Sacher-Torte zu verwohnen. Dies ist aber
bei weitem nicht alles, was das Café Sacher
zu bieten hat:
Gerade die leckersten Sufspeisen sind
fiir Menschen, die auf tierische Produk-
te verzichten wollen, oft unerreichbare
Kostlichkeiten. Dass Stifes auch ohne Ei
wunderbar schmeckt und dass man Kuchen auch glutenfrei backen kann, zeigt das Café Sacher
im Rahmen von eat&meet. Auch fiihrt es vor, wie Siikspeisen ohne Zucker gelingen.
An drei Terminen ladt die Patisserie des Hauses zur Kuchen-Show — jedes Mal zu einem ande-
ren Thema. Auf ein zuckerfreies, veganes Frithstiick diirfen sich Giste beim vierten Termin
freuen.
Trotz der Liebe zur Tradition geht das Café Sacher auch mit der Zeit und interessiert sich fiir die
vielfaltigen Bediirfnisse seiner osterreichischen und internationalen Giste. So bietet das Café
Sacher im Marz taglich ein veganes Frithstiick an.

Foto © Krista Ferstl

1.-31.3: taglich veganes Frihstick (von 8:30 bis 11 Uhr)
3.3.,10 Uhr Kuchen-Show: StBe Verfihrung ohne Ei
10.3., 10 Uhr Kuchen-Show: StBe Verfiihrung

glutenfrei INFO & ANMELDUNG:
17.3.,10 Uhr Kuchen-Show: StBe Verfuhrung ohne Die Veranstaltungen sind kostenfrei, eine Anmel-
Zucker dung ist gewtinscht unter 0662 889772555 oder via

24.3,.10 Uhr Veganes Frihstick ohne Zucker E-Mail: reservierung.salzburg@sacher.com
TOP-TIPP FUR VEGANER UND VEGETARIER:

Im Sacher Grill gibt es téglich eine eigene Speise-
karte mit regionalen veganen und vegetarischen
Gerichten
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Foto © Steinterrasse

STEINTERRASSE INSPIRED BY SENNS - GREEN DINNER
GRUNE IMPULSE AUF DER STEINTERRASSE

or bald drei Jahren wurde die ,berithmteste Dachterrasse der Salzburger Innenstadt®
wiedererdffnet. Das kulinarische Konzept der Steinterrasse inspired by Senns hat
Sterne-Koch Andreas Senn gestaltet, der im Gusswerk sein SENNS. Restaurant erfolg-
reich fiihrt.
Hohe Qualitit zu einem leistharen Preis ist das Motto der Steinterrasse. So zichen Lounge,
Restaurant und Bar vom Friihstiick iibers Lunch bis zum Late-Night-Event Giste aus Salzburg
und Umgebung an.
Die Location mit dem besonderen urbanen Feeling bietet einiges fiir Menschen, die Gutes
geniefen wollen —sei es ein Aperitif oder ein mehrgéingiges Menii.
Ein Green Dinner erwartet die Giste, die der Steinterrasse im Rahmen von eat&meet einen
Besuch abstatten.
»Vegourmet ist fiir uns eine Herausforderung, die wir gerne annehmen*, erklart Event-Ma-
nagerin Lisa Gamer. ,,Wir haben meistens eine vegetarische Hauptspeise, aber vegane Speisen
hatten wir, abgesehen von den Desserts, noch nicht im Menti. Wir sind offen fiir Neues.“
Nachhaltigkeit und der nétige Respekt im Umgang mit den besten Produkten liegen den Be-
treibern sehr am Herzen. ,,Die meisten Lieferanten kennen wir personlich®, sagt Lisa Gamer.
Seine Kreativitit hat Chefkoch Roman Burger schon in Restaurants wie im ,, Ikarus®, auf dem
»Stllberg” in Hamburg und im ,,Aurelio” in Lech unter
Christian Rescher bewiesen. FREITAG, 3.3.2023,AB 17:30 UHR
Damit das dreigingige Menii nicht nur kulinarisch zu einem  Steinterrasse inspired by Senns
sinnlichen Erlebnis wird, darf auch der Live-D] nicht fehlen.  Giselakai 3-5
Eine ,,plant-based night with smokey sounds* in einer Tel. +43 662 877 277
besonderen Location. www.steinterrasse.com



ST. PETER STIFTSKULINARIUM
GASTGEBER:INNEN:
VERONIKA KIRCHMAIR UND
CLAUS HASLAUER

EINE SCENTSATION IN
SALZBURG -

WO DUFTE UND
KULINARIK
VERSCHMELZEN

as St. Peter Stiftskulinarium
liebt vegetarischen Genuss. Ganz
nach dem diesjahrigen eat&meet
Motto ,,Vegourmets® werden hier
am 3. Mirz natiirlich(e) Plant-based
Geschmackswunder aufgetischt. Das
Besondere: Inspiriert ist der einmali-
ge Abend vom Duftsinn. Gemeinsam
mit Duft-Expertin Valentina Baruffa
kreieren die Gaste im Rahmen des
Events ihre eigenen Diifte. Dazu kénnen
sie sich - passend zu den eigenen Kre-
ationen —von der Haubenkiiche des St.
Peter Stiftskulinariums mit auferge-
wohnlichen pflanzlichen Kostlichkeiten

und edlem

veganen ST. PETER STIFTSKULINARIUM

Wein 3.3.2023,18 UHR

verwohnen — Um Reservierung wird gebeten —

lassen. die Anzahl der Teilnehmenden ist

begrenzt.

+43 6628412 68-0
reservierung@stpeter.at
Kosten: 89 € pro Person

Foto © Bianca Hochenauer
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MUS.CAFE MUSEUM
SAMSTAG, KNODELTAG!

eder kennt sie, jeder liebt sie: Knodel. Meistens spielen sie eher die Nebenrolle — als Beilage zum

Sonntagsbraten, als Begleiter zur Schwammerlsauce oder als Einlage in der Suppe. Bei der samstigli-

chen Knodelparty im MUS.Café Museum sind sie die Stars.

Vegetarische Knodel in verschiedensten Variationen kommen hier auf die Teller. Fleisch oder Fisch
gibt es auf Wunsch als Topping. Dazu gibt es einen griinen Salat.
Aber woher stammen die leckeren Knédel eigentlich —und warum sind sie gar so beliebt? Machen wir
eine kleine Zeitreise:
Schriftlich erwahnt wurde der Knodel erstmals in mittelalterlichen Pergamentschriften. Archéologische Fun-
de in der Mondsee-Region zeigen allerdings, dass es schon in der Jungsteinzeit in Osterreich Knédel gab.
Wihrend die drmere Landbevélkerung vor allem Brotknodel afs, speiste man in den gehobeneren Schich-
ten gerne Fisch- und Fleischknddel. Letztere waren in der Fastenzeit besonders beliebt.
Das Grundrezept besteht meist aus Kartoffeln, Semmeln, Topfen, Brot oder Mehl. Der Knodel wird in
Salzwasser pochiert oder in Schmalz herausgebacken. Und es gibt ihn in zahlreichen Varianten: gefiillt
oder ungefiillt, grok oder klein, siif oder pikant.

Vor allem in der béuerlichen Kiiche spielt der Knddel traditionell eine wichtige Rolle.

Vom althackenen Brot, das vom Sonntagsschmaus tibriggeblieben war, wur-
den (meistens am nichsten Tag) Knodel gemacht. Nicht umsonst
heilt es im Volkslied: ,,Was is* heut fiir'n Tag? Heut is* Mon-
tag. Heut is Knodeltag. Wenn alle Tag® Montag Knodeltag
war, war’n ma lust’ge Leut.”

INFO & ANMELDUNG
MUS CAFE MUSEUM SALZBURG
Mozartplatz 1
T. +43 662 841620
office@cafemus.at
www.cafemus.at
Offnungszeiten: Tiglich 8:30 - 19 Uhr
TERMINE: 4./11./18./25. 3. 2023
Uhrzeit: 12 bis 18 Uhr.
Wer reserviert, bekommt sicher
einen Platz. Mit ein bisschen
Gliick auch ohne Reservierung.

TIPP: an zwei Samstagen
findet in Kooperation mit dem
Salzburger Heimatwerk eine
Modenschau statt. Infos dazu
erhalten Sie direkt im Café.

Foto © Thomas Genser

Foto © vomFASS

VOMFASS SALZBURG - GIN WORKSHOP
GIN: GENUSS UND GESCHICHTE

inund Tonic haben mehr Engléndern das Leben und den Verstand gerettet als alle Arzte

im Empire*, soll Winston Churchill gesagt haben.

Dass sich Gin nach wie vor grofker Beliebtheit erfreut, zeigen die Zahlen: Der Umsatz im
Gin-Segment betrug 2022 fast 12 Milliarden Euro. Die Briten haben auch heute noch die
Nase vorn, wenn es um den Genuss der farblosen Spirituose geht. Tendenz steigend.
Von James Bonds Martini (,,geschiittelt, nicht geriihrt“) bis zu Audrey Hepburns White Angel —

Ginist ein Fixstern am Cocktail-Himmel.

Wer die Geschichte des beliebten Getranks erfahren will, meldet sich zum Gin Workshop bei

vomFASS in der Linzergasse an. Hier kann man nicht nur
verkosten, sondern auch selbst aktiv werden. Wer gerne mit
Kriutern und Gewlirzen experimentiert, kann einen eigenen
Gin ansetzen —und die Probe mit nach Hause nehmen.

Dazu wartet ein Buffet mit vielen Kostlichkeiten auf die Géste
- mit Antipasti, Suppe, kalten Happchen und Nachspeisen.
Seit fiinf Jahren gibt es das Geschiftslokal des Franchising-
Unternehmens vomFASS nun schon in der Linzergasse.

Die Workshops und Verkostungen mit Sascha Ecker und
seinem Team sind immer wieder ein Erlebnis — doch darf bei
allem Spaf und Genuss die Bildung nicht zu kurz kommen:
Interessante Informationen rund um den kultigen Wachol -
derschnaps gehoren deshalb zum Workshop dazu.

INFO & ANMELDUNG

TERMIN: 4.3.2023 GIN-WORKSHOP
BEGINN: 19 UHR

VOMFASS

Linzer Gasse 68

Preis: 59 € pro Person:

Verkostung von ca. 6 Gin, Herstellung
eines eigenen Gins (Private Gin), eine
Flasche fiir jeden zum Mitnehmen, reich-
haltiges Buffet.

Anmeldungen ausschlieflich im Geschift
von Mo.-Sa. 10-18 Uhr



Rottmayr, Gottermahl anldsslich der Hochzeit der Thetis © DQS/Stlirzenbaum

WAS HABEN DIE MENSCHEN VOR 400 JAHREN GEGESSEN?
GENUSSVOLLER BAROCK - THEMENFUHRUNG

IM DOMQUARTIER

ur Zeit, als noch die Erzbischéfe in Salzburg residierten, wurde nicht nur viel gebaut,

sondern auch gut gegessen. Im DomQuartier, mit seinen faszinierenden Barock-Bauten

und Sammlungen, finden sich dafiir zahlreiche Zeugnisse aus der bildenden Kunst.

Bei rauschenden Banketten liefben sich die Kleriker die feinsten Speisen schmecken.
Auch in der Fastenzeit verzichteten sie, trotz strenger Vorschriften, nicht auf kulinarische

Geniisse.

In der bildenden Kunst spielte das Essen eine grofe Rolle, ob im barocken Stillleben oder in
den Darstellungen von Festen und Feiern am erzhischéflichen Hof.

Was damals auf den Tisch kam, klingt fiir heutige Ohren teil -
weise gewohnungsbediirftig: geddmpftes Kalbsviertel, tirkische
Hihner mit Krebsen, Singvigel, Eichhornchen und vieles
mehr. Aukerdem kannte man bereits exotische Friichte wie Kiwi
und Ananas. Wein und milchsauer vergorenes Bier durften na-
tiirlich nicht fehlen. Das einfache Volk begniigte sich hingegen
mit Eintopf, Brot und Gemiise.

Im Rahmen der spannenden Fithrung im DomQuartier warten
nicht nur Kunstgenuss und geistige Nahrung auf die Besuche-
rinnen und Besucher, sondern auch Hippchen und Getrinke.
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SONNTAG, 5.3.2023, 15 BIS CA. 16:30 UHR
Treffpunkt: Innenhof der Residenz, Herkules-
brunnen

Erwachsene: Eintrittskarte ermfbigt (10 €)

+ Fithrung: 9 € (inkl. Hippchen und einem
Getrink)

Anmeldung: anmeldung@domquartier.at
Infos: +43 662 8042 2109

Restplitze konnen an der Tageskassa im Dom-
Quartier erfragt werden.

Fotos ©® Johannes Hofmann
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JOHANNES HOFMANN: EIN STADTSPAZIERGANG ZUM THEMA
ERNAHRUNG IN DER GESCHICHTE SALZBURGS

VON EIGENEM BROT UND FREMDEM BRATEN

om romischen Garum (dem “Ketchup” der Antike) tiber Austern mit italienischem
Meersalz bis hin zu Wachteleiern und Schwanenbraten, die bei den legendiren Ban-
ketten der Erzbischéfe serviert wurden: Die Erndhrungsgeschichte Salzburgs verbindet

man nicht auf den ersten Blick mit Begriffen wie ,,regional“ und

L
»grin®.

Der Grofsteil der Bevolkerung war jedoch von exotischen Gaumenfreuden ausgenommen und
ernihrte sich vorwiegend vegetarisch, regional und saisonal. Was heutzutage als gesund und
nachhaltig gilt, kam damals weniger aus Bewusstsein als aus Notwendigkeit auf den Tisch.

Viele Strakennamen und Plitze in der Altstadt erinnern heute
noch an die alten Mirkte, Bickereien, Brauereien und Han-
delsplitze fiir Lebensmittel aller Art.
Johannes Hofmann spaziert mit Ihnen
gemeinsam zu diesen Orten und
erklart anhand historischer Rezepte
und Geschichten, wie Einkaufen,
Kochen und Essen in einer Zeit ,,vor
Supermirkten und Lieferdiensten®
funktioniert haben.

Die Frage, was man essen soll, kann
und darf, hat Menschen zu allen Zeiten
umgetrieben. Manch ein berithmter
Salzburger wird im Rahmen der Fiih-
rung zu Wort kommen.

INFO & ANMELDUNG

TERMINE:

MONTAG, 6.3.2023
DIENSTAG, 14.3.2023
MONTAG, 20.3.2023
DIENSTAG, 28.3.2023
Treffpunkt jeweils um 16:30 Uhr bei der
Mozartstatue

Dauer: etwa 1 Stunde

Kosten: 10 € pro Person
Anmeldung unter
event@salzburg-altstadt.at

oder +43 662 84 54 53 20.

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
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TRUMER PRIVATBRAUERE!I @ RESTAURANT PARADOXON
DAS BESTE AUS GETREIDE

s wichst auf den Feldern und wird in Krisenzeiten schon mal zum Politikum — Getreide.
Daraus lassen sich vielfaltige Nahrungsmittel erzeugen. Eines der beliebtesten ist ein
Getrank namens Bier, bekannt seit ungefdhr 6000 Jahren, erstmals aufgetaucht in Meso-
potamien. Die Geschichte geht so: Ein sumerischer Brothacker lsst den Teig zu lange in
der Sonne stehen. Durch die Hefekulturen setzt sich ein Gérprozess in Gang. Das Bier, oder so
etwas Ahnliches, ist erfunden.
Bier gebraut wird seit etwa 400 Jahren auch in Obertrum am See, in der achten Generation im
Familienbetrieb. Dass heutige Bierbrauer erfindungsreich sind, beweist der Haferdrink Sigl
Bio Hafer&Gerste der Privathrauerei Trumer, der seit gut einem halben Jahr auf dem Markt ist.
Getreide ist eben sehr vielseitig, ob frisch gezapft oder im Kaffee.
Getreide spielt nicht nur in Form von Flissignahrung eine Rolle. Der Anbau und die Verar-
beitung von Getreide sind fixe Bestandteile der Erndhrungsgeschichte des Salzburger Landes.
Gebacken oder gekocht, gemahlen oder geschrotet — ohne Getreide geht fast nichts.
Martin Kilga interpretiert Klassiker aus der Fast Food Kiiche
neu, auf Getreidebasis — das heifst gesund und nachhaltig. Das INFO & ANMELDUNG
Motto: Aus Soul Food wird SOIL FOOD. TERMIN: 7.3.2023, 18 UHR
Dass an dem Abend im Restaurant Paradoxon nicht nur der RESTAURANT PARADOXON
Geschmacksinn angesprochen wird, verrit Martin Kilga schon  Zugallistrake 7
vorweg. Er kreiert an dem Abend ein ,,multisensorisches Dinner ~ Reservierung: restaurant.paradoxon@gmx.at
zum Thema Getreide.” Man kann also davon ausgehen, dass +43 664 1616191
nicht nur das Essen spannend wird. Preis: 99 € inkl. Bierbegleitung
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Foto links © Trumer, rechts © Paradoxon
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TEE AM ECK - DAS TEE ATELIER IM KAIVIERTEL
SALZBURG TRINKT GRUN

Foto © Birgit Probst

ee trinken in China oder in Japan — zwei Welten, die nicht unterschiedlicher sein konn-
ten. Wihrend die japanische Teezeremonie strengen Regeln folgt, ist die chinesische
eher flexibel. Auch in der Herstellung der Tees gibt es Unterschiede: Wahrend in China
die Oxidation durch Erhitzen der Blitter im Wok gestoppt wird, verwendet man in Japan

daftir Dampf.

Tee am Eck widmet sich in zwei Veranstaltungen dem Griintee. Dabei werden verschiedene Tees
verkostet, sodass die Giste die geschmacklichen Unterschiede feststellen konnen.

Genuss und Wohlbefinden héingen beim Teetrinken eng
zusammen. Die wohltuende Warme und der Duft konnen
sowohl beruhigend als auch stimulierend sein.

Die Erkenntnis, dass man Tee nicht nur trinken, sondern
auch zum Kochen verwenden kann, hat sich in der geho-
benen Gastronomie schon verbreitet. Nadja Huber-Ress
bereitet aus den Blittern von japanischem Griintee eine feine
Vorspeise zu.

Nach einer Aushildung als Tee Sommeliére hat sie 2021 ihren
Traum verwirklicht und ein Tee Atelier in Salzburg erdffnet.
Der kleine, aber feine Laden lddt ein zum Probieren und
Entdecken. Auch das Zubehor fir die eigene Teezubereitung
gibt es bei Tee am Eck zu erwerben. Ein heifer Tipp fiir alle,
die Tee auf ganz besondere Art und Weise geniefben wollen.

INFO & ANMELDUNG
DIENSTAG, 7.3.2023
DIENSTAG, 21.3.2023
Beginn: 19 Uhr

Kosten: 12 €

TEE AM ECK

Kaigasse 13
www.tee-am-eck-salzburg.at
info@tee-am-eck.at

+43 6604550 590
Offnungszeiten:
Dienstag-Freitag: 10-18 Uhr
Samstag: 10-17 Uhr
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STUDIEREN & DINIEREN IM RESTAURANT ESSZIMMER
WENN DER KOPF RAUCHT UND
DER MAGEN KNURRT

GASTGEBER:INNEN: ANDREA UND ANDREAS KAIBLINGER

ie wire es, sich nach bestandener Priifung etwas Schones zu
génnen? Zum Jahrestag mit der oder dem Liebsten wirklich
gut essen zu gehen? Oder mit der besten Freundin einen ganz
onderen Abend zu verbringen?
Neben Ausbildung und Job bleibt oft nicht genug Zeit fir gesunde Ernih-
rung. Die wenigsten Studierenden haben am Ende des Monats noch genug
Geld ibrig, um es in einen tollen Restaurant-Besuch zu investieren.
Genau hier setzen die beiden Inhaber des Restaurants ESSZIMMER an. Fiir

eat&meet bieten sie an fiinf Abenden im Mérz gehobene Kiiche zu einem er-
schwinglichen Preis. Nach Vorlage des Studenten- oder Lehrling i
genielt man das dreigingige vegetarische Menii zum Spezialtarif.

.Das Angebot machen wir seit mehreren Jahren, und es ist immer sehr

gut angekommen*®, sagt Andrea Kaiblinger. Sie und ihr Mann Andreas
filhren das ESSZIMMER seit 19 Jahren. Sie liehen gesundes Essen, das

S en wahre
Gaumenfreuden. Die angenehme Atmosphire in ihrem Restaurant ist ein
wohltuender Kont stressigen Alltag.
Die beiden ronomen aus Leidenschaft haben ihr Restaurant in der
Miillner Hauptstrafe liehevoll eingerichtet und als gemiitliche Wohlfiihl-
Oase gestaltet. Ihre Mission ist, nicht nur gut, sondern auch gesund zu

hen. Dabel haben sie auch an Menschen mit Lebensmittel-Unver
i dacht.
gliicklich machen®, erklirt Andrea Kaiblinger —und hat

einen Tipp fiir ihre Géste: ,Wenn Sie vorher Bescheid sagen, was Sie nicht
vertragen, konnen wir uns gerne darauf einstellen.”
Seit 19 Jahren hilt das ESSZIMMER einen Michelin-Stern — eine Auszeich-
nung, auf die das Ehepaar Kaiblinger stolz ist. Fiir wissbegierige jung
Gourmets also der perfekte Einstieg in die Haute Cuisine. Im ESSZIMMER
konnen sie dem rauchenden Kopf eine Pause genehmigen und sich, mit
gutem Gewissen, kulinarischen Gentissen hingeben.

INFO & ANMELDUNG

ESSZIMMER

Miillner Hauptstral

TERMINE: 8.,15., 22.,29.3.2023, JEWEILS 18 UHR
Preis pro Person: 45 € (Vorspeise, Hauptgang, Dessert,
inklusive 1 Glas Wein & 1 Aperitif)

Reservierung: +43 662 87 08 99 oder office@esszimmer.com
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g4 SPIELZEUG MUSEUM - ,FUNNY FOOD - : - M
EINE LUSTIG-GESUNDE JAUSE* ] .

FAST ZU SCHON ZUM ESSEN

it dem Essen spielt man nicht, hie® es frither einmal. Lingst ist erwiesen, dass die

Beschiftigung mit Essen fiir Kinder ruhig kreativ und spielerisch sein darf. Und

auch kiinstlerische Gestaltung ist erlaubt —umso mehr, wenn man die fertigen

Kunstwerke dann gleich verspeisen darf.
Wie bringt man Kinder zu gesundem Essen? An dieser Aufgabe verzweifeln manche Eltern,
denen gesunde Erndhrung wichtig ist. Das Spielzeug Museum geht
kreativ an die Sache heran —und lisst die Kinder selbst ans Werk.
In der Kreativzone im 1. Stock, wo sonst gemalt oder gebastelt INFO & ANMELDUNG
wird, dreht sich dieses Mal alles um die gesunde Jause. Was sich SPIELZEUG MUSEUM - KREATIVZONE,
aus Lebensmitteln wohl so alles gestalten lisst? 1. STOCK
Wenige Zutaten und eine Portion Kreativitit reichen aus, um Tiere, ~ Biirgerspitalgasse 2
Gesichter, Landschaften oder auch Ornamente zu zaubern. So Tel.: +43 662 62 08 08 300
macht das Essen Spak, und die Kinder werden ganz nebenbei fiir -~ www.spielzeugmuseum.at
gesunde Ernihrung begeistert — denn alle Produkte sind hiound ~ Offnungszeiten: Dienstag his Sonntag,
vegetarisch. 9-17 Uhr
Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer wihlen aus, womit sie ihre Die Workshops finden von 8.3. bis In der Salzbu rger Altstadt shoppen,
Esskunstwerke gestalten wollen. Natiirlich diirfen sie auch selbst  29.3.2023 jeden Mittwoch von Parkticket der Altstadtgarage A+B lochen
schnippeln und auf dem Teller drapieren. Mit Essen kreativ sein: 15-16:30 Uhr statt. lassen und bis 4 Stunden um € 4,- und
Was in den Gourmetkiichen gang und gebe ist, konnen Kinderim  Die Anzahl der Teilnehmenden (ab 3 Jah-
Spielzeug Museum ausprobieren. ren) ist begrenzt. Anmeldung bitte unter
Der Workshop regt sicher zum Nachmachen zu Hause an — ganzim  spielzeug@salzburgmuseum.at Den Aktionsaufkleber bei 400
Sinne der alten Weisheit: Das Auge isst mit. Kosten: 4 €

bis 8 Stunden um € 6,- parken.

teilnehmenden Betrieben beachten!
2




HUMBOLDT BIO-RESTAURANT, CAFE & BAR
EIN ABEND MIT VITUS WINKLER

KRAUTER UND PFLANZEN UNSERER STADT

m Fule der schroff abfallenden Felsen des Monchsbergs, nur wenige Schritte vom Auf-
zug entfernt, liegt das HUMBOLDT Bio-Restaurant, Café & Bar in der Gstittengasse.
Bio steckt im Namen, bio ist die Mission. Vom Frithstiick bis zum Dinner legen die
Betreiber der ,,Humboldtstubn“ Wert auf Regionalitit.
»Wir haben das Lokal im Herbst 2018 iibernommen und auf 100 % biologische und biodynami-
sche Rohstoffe umgestellt”, erzihlt Geschiftsfithrer Martin Sonmezay.
Das Essen muss nicht nur schmecken und gesund sein — auch die Herkunft spielt eine Rolle.
Fairness gegeniiber Menschen, Tieren und Pflanzen und ein respektvoller Umgang mit natiir-
lichen Ressourcen haben oberste Prioritit.
»Alle unsere Zutaten beziehen wir aus Landwirtschaften, die genau nach diesem Ehrenkodex
arbeiten®, so Sonmezay. ,, Wir mochten diesen wertvollen Protagonisten mit unserem Restau-
rant eine Plattform bieten.*
Mit Vitus Winkler hat das Restaurant einen kongenialen Partner fiir einen gleichermafken
schmackhaften und spannenden Abend gefunden. Der 4-Hauben-Koch betreibt das Hotel
Sonnhof in St. Veit im Pongau. In seinem Restaurant ,,Krauterreich serviert er mittags und
abends das, was er in der Frith auf den Pongauer Almwiesen

gesammelt hat. INFO & ANMELDUNG
Was die , HUMBOLDT* mit dem Gourmetkoch verbindet, erkldrt EIN ABEND MIT VITUS WINKLER:
Martin Sonmezay: ,,Vitus Winkler ist ein guter Freund des 8.3.2023, 19 UHR

Hauses und groRartiger Botschafter fiir das Auseinandersetzen — Vegourmet Menii + Weinbegleitung mit
mit den Pflanzen und Kriutern, die vor unserer Haustiire, auf veganen Bio-Weinen aus Osterreich
unseren Wiesen und unseren Bergen wachsen. Reservierung unter +43 662 84 31 71 oder
Welche Krauter und Pflanzen im Marz so auf dem Monchsberg  info@humboldtstubn.at

gedeihen, verrat Sonmezay: ,, Tendenziell sind die ersten Bliiten

Cstittengasse 4-6
www.humboldtstubn.at

und Pflanzen Spitzwegerich, Barlauch, Ginsebliimchen und §
Lowenzahn. Die Art und Weise, wie wir kochen, bedeutet aber,  Taglich von 1. bis 31.3. gibt es ein 3
dass wir das im Voraus nicht genau sagen konnen. Wir kochen ~, eat&meet - Vegourmet®-Gericht E
somit wirklich saisonal, frisch und unbelastet.“ HUMBOLDT BIO-RESTAURANT, <
CAFE & BAR 5

©
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Foto © Birgit Probst

BALTRAM - FEINE PATISSERIE
WEINVIERTLER WEIN UND VEGANE PRALINEN

atissier Gerald Baltram ist beruflich herumgekommen: Aufgewachsen im Weinviertel,
fithrte ihn die Aushildung nach Wien. Nach Stationen in der Wachau, Salzburg, der
Schweiz und Stidtirol, hat er vor zwei Jahren seine eigene Patisserie in Salzburg Miilln
eroffnet.
Im Rahmen von eat&meet 2023 ladt Baltram — Feine Patisserie zu einer Wein- und Pralinen-
verkostung ein. Besonders spannend: Es wird sowohl herkdmmliche als auch vegane Pralinen
geben.
Seine Zutaten wihlt Gerald Baltram stets mit Bedacht aus. Thm ist wichtig, dass seine Gaste auch
feine geschmackliche Unterschiede wahrnehmen.
Die Schokolade bezieht er von Valrhona. Das franzésische Unternehmen gibt es seit 100 Jah-
ren, und es beliefert nur ausgesuchte Feinkostladen, Restaurants und Konditoreien.
Die Weine, die Gerald Baltram verkosten lisst, kommen alle aus dem Weinviertel. ,, Ich will
zeigen, dass es im Weinviertel nicht bloR Grimen Veltliner gibt*, erzdhlt er. ,,Es gibt auch
richtig gute andere Weine — Gelben Traminer, Roten Muskatel-
ler, Griinen Sylvaner, Weikburgunder Reserve, Sauvignon Blanc  INFO & ANMELDUNG
Reserve, aber auch traditionellen Sekt brut, der sich nicht vor DONNERSTAG, 9.3.2023, 16:30 UHR

einem Champagner verstecken muss.“ Preis pro Person 38 €
Nicht nur bei Weinen, auch bei Schokolade hat jedes Anbau- BALTRAM - FEINE PATISSERIE
gebiet seine eigene Charakteristik. Ob man den Unterschied Miillner Hauptstrake 28

zwischen veganen und herkmmlichen Pralinen schmeckt, will ~ +43 660 7708478
Gerald Baltram seine Giiste bei der Verkostung selbst herausfin-  Anmeldungen bitte per Mail: info@baltram.at
den lassen. www.baltram.at

30

Foto © Birgit Probst

STERNBRAU
IM ZEICHEN
DES KRAUTS

| o —
o~
ie deutsche Sprache 'H . u
hat so ihre Eigenhei-
ten — zumal, wenn es
um sterreichische
Spezialititen geht. Was
hierzulande als Kraut gilt,
gilt andernorts als Kohl. Was
man in Osterreich als Kohl
bezeichnet, heilst in der
neuhochdeutschen Standard-
sprache Wirsing. Hochste
Zeit, den Kraut- und Kohlgewichsen einmal etwas Aufmerksamkeit zu schenken.
Wenn etwas das Kraut (oder den Kohl) nicht fett macht, spielt es keine grofe Rolle. Wie Kraut
und Riiben sieht es nicht nur in so manchem Kinderzimmer aus.
Etwas, das ins Kraut schiet, verbreitet sich tiberaus schnell. Es gibt Dinge, gegen die kein
Kraut gewachsen ist. In diesen Fillen ist jedenfalls nicht von der Pflanze die Rede, deren Blit-
ter man fein geschnitten fiir Krautstrudel oder Krautfleckerl verwendet.
Ob nun Kohl oder Kraut, die dsterreichische Kiiche liebt das vielseitige und gesunde Winterge-
miise. Zu Fisch oder Fleisch ist Kraut ein vitaminreicher und wohlschmeckender Begleiter.
Seit 1542 gibt es das Sternbrau —schon Mozart soll dort gespeist haben. Als Gaststitte mit
eigenem Bier (das Sternbier wird seit 2014 in der Brauerei Kaltenhausen gebraut) schafft das
Sternbriu bis heute miihelos den Spagat zwischen Tradition und Moderne.
Fiir eat&meet widmet sich Kiichenchef Michael Pratter verschiedenen Sorten von Kraut (Kohl)
und Kraut (krautige Pflanzen). Zusammen mit seinem Team zaubert er Gerichte mit Rotkraut,
Weikkraut, Wirsing und Olivenkraut auf die Teller.
Krautsuppe, Wirsinglaiberl, mariniertes Rotkraut: Die Gerichte ,,rund um das Kraut“ gibt es in
Form eines fiinfgéngigen Mentis und dariiber hinaus auch einzeln a la carte zu bestellen.

Meni INFO & RESERVIERUNG

Terrine von der Wachtel mit mariniertem Rotkraut Das Menii und die einzelnen Speisen gibt
*hx es taglich von Freitag, 10.3.2023, bis
Krautsuppe ,Klassik" einschlieflich Sonntag, 19.3.2023.
Kkx Menii: 60 €

Zanderfilet auf kandiertem Olivenkraut mit Flusskrebstascherl STERNBRAU GMBH

Kxx Griesgasse 23

Pikantes Tauernlamm-Ragout mit Erdniissen, Chili und Wir- www.sterbrau.com

singlaiberl +43 662 84 21 40

el office@sternbrau.at
Erdbeer-Tiramisu im Glas Offnungszeiten: Tiglich 9-24 Uhr
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STEINTERRASSE INSPIRED BY SENNS - BE|A|ET AFFAIRS
VON BEETS UND BEATS

enuss geht gemeinsam besser, das gilt fiirs Musikhoren und fiirs Menii gleichermafen.

Mit Sharing Plates greift die Steinterrasse einen beliebten Trend auf, der nach Zeiten

des Social distancing eine besondere Art des Geniefsens verspricht.

Das Motto: ,,all about the be(e)at! — da steckt ,eat” genauso drin wie die Beats und
wbeet”, die Ritbe. Um sie dreht sich alles beim Sharing Menii.
Was auf den Tisch kommt, wird gegessen —von allen gemeinsam. Da ist fiir jeden was dabet,
man kostet sich durch, greift zu und isst wie in alten Zeiten, in denen das Essen noch zu den
Hohepunkten des gesellschaftlichen und familidren Lebens zéhlte. Durch die Vielfalt der
Speisen und die verschiedenen Geschmacksrichtungen wird das Essen zum kulinarischen
Abenteuer.
Die Steinterrasse ist nicht nur wegen der phinomenalen Aussicht beliebt. Mit einem an-
sprechenden Food Concept bewegt sie sich im mittleren Preis-Segment, macht aber bei der

Foto © Verena Schierl

BUCHER STIERLE - LESUNG
MIT WLADA KOLOSOWA

» DER HAUSMANN «

hea arbeitet fiir ein Unternehmen, das
veganes Hundefutter herstellt. Tim ist
freier Illustrator, schmeilst den Haus-
halt und versucht, an seiner Graphic
Novel zu arbeiten. Maxim, gefliichtet aus der
Ostukraine, wohnt im selben Haus wie die
beiden und lernt gerade Deutsch.
Am Stadtrand von Berlin, ,,vier Haltestellen
hinter dem S-Bahn-Ring®, hausen Thea und
Tim in einer Zweizimmerwohnung. Zwischen
Umzugschaos, Kapitalismus und Kunst leben
sie ihr prekires Leben, als plotzlich jemand
an der Tur klingelt. Als Tim 6ffnet, schligt
ihm ein fremder Mann mit der Faust ins
Gesicht.
»Der Hausmann*® ist als Mischung aus Roman
und Graphic Novel gestaltet. Wlada Kolosowa
hat die Geschichte ,,in flott erzihlten, bis-
weilen ins Groteske, aber jederzeit Rea-
listische gesteigerten Episoden* (Berliner
Zeitung) geschrieben.
Die Autorin ist in St. Petershurg geboren und
lebt seit ihrem 12. Lebensjahr in Deutsch-
land. Nach Studien in Berlin und New York
arbeitete sie als Redakteurin bei DIE ZEIT,
SPIEGEL Online und anderen Medien. ,,Der
Hausmann* ist im August 2022 im Leykam
Verlag erschienen.
Ganz im Sinne von eat&meet gibt es zur
Lesung ein veganes Kuchenbuffet. Bereit-
gestellt wird es von The Neighborhood Café,

Foto © Mario Heller

Qualitit keine Abstriche. das sich seit seiner Eroffnung kurz vor dem INFO & ANMELDUNG

Chefkoch Roman Burger kochte einst im ,,Ikarus“ im Hangar 7. Nach Stationen in Hamburg ersten Lockdown zu einem Hot Spot in Lehen TERMIN: 10.3.2023, 19 UHR

und in Lech bereitet er auf der Steinterrasse den Salzburgerinnen entwickelt hat. ,,Heimelige Atmosphéire Preis: 17 €

und Salzburgern mit seinem Team Gaumenfreunden mit interna- ~ FREITAG, 10.3.2023 AB 17:30 UHR erfiillt den Raum — fast wie bei Freunden BUCHER STIERLE

tionalem Touch. STEINTERRASSE INSPIRED BY SENNS oder beim Familienbesuch!“ (Falstaff Café Kaigasse 1 / Mozartplatz

Da Essen auch ein Event ist, gehért die Musik dazu, in dem Fall Giselakai 3-5 Guide 2023) Um Anmeldung wird gebeten

kommt sie von den Plattentellern des Live DJs. Tel. +43 662 877 277 +43 662 840114 oder buch@buecher-stierle.at

www.steinterrasse.com www.huecher-stierle.at
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FUR FEINSCHMECKER
UND BESSERESSER.

MITTAGSPLANER
ALTSTADT SALLOURY

Foto © Verkehrsbhuero Hospitaliy

RADISSON BLU HOTEL ALTSTADT - RESTAURANT SYMPHONIE

FEINES MENU MIT WEIN UND
BLICK AUF DIE SALZACH

as Radisson Blu Hotel Altstadt befindet sich in einem Haus mit Geschichte — bis ins
Jahr 1377 lasst sich seine Chronik zurtickverfolgen. Noch heute tragen edle Holzverti-
felungen, feine Stuckverzierungen und Deckengewdlbe zum Charme des Hauses in der
Judengasse bei.
Im 15. Jahrhundert wurde es in ein Briuhaus verwandelt, das die Stadt mit frischem Bier
versorgte.
Mit Beginn der 90er Jahre umgebaut, erfreut es sich seither international dem Ruf eines aus-
gezeichneten 5-Sterne-Hotels. Die Lage zwischen Judengasse und Rudolfskai lockt viele Gaste
nach Salzburg, die die Nihe zu den wichtigsten Sehenswiirdigkeiten der Stadt schitzen.
Fiir eat&meet 2023 l4dt das Radisson Blu Hotel in das Restaurant Symphonie ein - zu einem
feinen 5-Ginge-Ment mit Weinbegleitung. Ergattert man
einen Fensterplatz, kann man beim Essen den Blick iiber die
abendliche Salzach schweifen lassen — vom Mozartsteg bis iher ~ DONNERSTAG, 16.3.2023
den Kapuzinerberg. AB 19 UHR
Das Menti gibt es in einer vegetarischen Variante, aber auch RADISSON BLU HOTEL ALTSTADT
Fleisch- und Fischliebhaber sollen auf ihre Kosten kommen. Rudolfskai 28 / Judengasse 15
Fiir den passenden Wein und die dazugehorigen Fachgesprache — Preis pro Person: 85 € inkl. Weinbeglei-
ist Sommelier Franz Kermec vom Weinhandelshaus Morandell tung, Wasser und Kaffee
vor Ort. Einem stilvollen kulinarischen Abend steht also nichts ~ Reservierung unter +43 662 84 85 71 oder
im Wege. info.altstadt@radissonblu.com

GLEICH KOSTENLOSE APP DOWNLOADEN UND
DAS PASSENDE MITTAGSMENU FINDEN!

mittag.salzburg-altstadt.at/de
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SCHMANKERL-TOUR MIT
MICHAELA MUHR & ASTRID ZEHENTMAYER

TREFFPUNKT BEI DEN GURKEN

s gibt wohl kaum einen besseren Ausgangspunkt
fiir eine vegetarische Schmankerl-Tour als den
Wilhelm-Furtwangler-Park mit Erwin Wurms
Gurken-Skulpturen. Als hitte der Kiinstler geahnt,
dass es bei einem Salzburger Kulinarik-Festival im Jahr
2023 einmal nicht um die Wurst, sondern ums Gemiise
gehen wiirde.
An den Gurken habe ihn die Vielfalt der Formen
fasziniert, so ein Zitat des Kiinstlers. Ahnlich wie die
Menschen sei jede Gurke anders und doch als Gurke
erkennbar.
Zuverkosten und zu entdecken gibt es einiges in den gut
drei Stunden mit Michaela Muhr und Astrid Zehentmay-
er. Salzburg hat eben auch an vegetarischen Kostlichkei-
ten viel zu bieten.
Seit zehn Jahren arbeiten die beiden Fremdenfithrerin-
nen zusammen. Thre Gemeinsamkeit: Eine Schwiiche fiir
Salzburger Schmankerln.
Die besonderen Seiten der Stadt zu zeigen, ist ihre Lei-
denschaft. Sie beeindrucken ihre Géste mit ihrem Wissen
tiber die Kultur und Geschichte der Salz-Stadt und wissen auch Unterhaltsames und Kurioses
zu erzihlen. Die Gastro-Betriebe der Altstadt — hidufig im Familienbesitz — sind ihnen bestens
vertraut.
»Lu jedem Gericht gibt es eine Geschichte®, erzihlen die beiden. ,Vom weiken Gold bis zum
bunten Gemiise bietet Salzburg eine Vielzahl an kulturellen und kulinarischen Schmankerln.
Da findet sich etwas fiir jeden Geschmack.”
Die Giste kosten sich auf dem Spaziergang durch das kulinarische Angebot der Stadt. Besuche
in Lokalen entlang der drei dltesten Handelsstrafben Salzburgs — der Getreidegasse, der
Linzergasse und der Steingasse — gehoren ebenso zur Schmankerl-Tour wie ein Abstecher zum
Griinmarkt.
Verkostet werden vegetarische/vegane Happchen,

dazu gibt es Geschichten und interessante In-
formationen aus dem riesigen Wissensschatz von
Michaela und Astrid. Siiftes wie Marmeladen und
Bonbons fiir Zwischendurch und ein erfrischen-
der Cocktail diirfen nicht fehlen, bevor die Tour
in einem Restaurant mit einem vegetari-

schen Gericht zum Abschluss kommt.
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TERMINE: 17. & 31.3.2023 VON 16-19:30 UHR
Treffpunkt: Furtwénglerpark bei den ,,Gurken®
von Erwin Wurm

Anzahl: max. 10 Personen pro Gruppe

Kosten: 85 € pro Person

INFO & ANMELDUNG

+43 699 18820001
office@kulinarische-abenteuer.at

Mo -Fr 8-

Sa % JETZT FUR
{ EUR 9.990,-
BUCHEN!

DER NEUE DIGITALE
PREMIUM SCREEN!

Wer braucht den Time Square, wenn man die Premium Screens der Progress haben kann?
Sichern Sie sich jetzt ihren hochfrequentierten Premium Screen an den besten Standorten.

Jetzt buchen und in einer Woche 1 Million Kontakte erreichen.

Die Top Standorte der Premium Screens: Doppelseitige Screens: Aigner Strafle
geq. 60 (Bhf. Aigen), AlpenstraBe 75, B1 Innsbrucker BundesstraBe 142, Europark
geq. IKEA, Linzer BundesstraRRe 12, Miinchner Bundesstral3e 35, VogelweiderstraBBe 65,
Minchner BundesstraBe 142, Mega Premium Screen an der A1 Westautobahn zw.
Abfahrt Salzburg West und Flughafen, Einseitige Screens: Himmelreich 1, Innsbrucker
Bundesstrale 10, Bergerbrauhofstralle 41, Kletzlgutweg 3 in Hallein

PROGRESS AuBBenwerbung Ges.m.b.H | +43 662 43 92 24 0
office@progress-werbung.at | www.progress-werbung.at

Vorbehaltlich Satz- und Druckfehler, Stand 13.01.2023
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VOMFASS SALZBURG - ESSIG & 6L WORKSHOP
HIER HABEN SIE (NICHT NUR) DEN SALAT

as man mit Essigund 0l alles machen kann, zeigen Sascha Ecker und seine Part-

nerin Tanja Kunert im Geschiftslokal in der Linzergasse. Und dabei geht es um viel

mehr als Salat.

»Gerade Essig ist unheimlich vielseitig, er ldsst sich als siuerliche Wiirze zu pikan-
ten Speisen verwenden oder als fruchtiger Kontrast zu Siifspeisen, erklart Sascha Ecker. ,,Wir
wollen noch nicht alles verraten, aber wir werden selbst Butter schiitteln und sogar Cocktails
mit Essig verfeinern.*

So diirfen die Teilnehmenden beim Workshop selbst anrichten, wiirzen und natiirlich ausgie-

big verkosten. Vom Aperitif iiher warme Gerichte, Salate bis zur siiften Nachspeise dreht sich

alles um die vielfiltigen Einsatzméglichkeiten von Essigund Ol.

Dazu geben Sascha Eckert und Tanja Kunert ausfithrliche Informationen zu verschiedenen

Arten von Essigen und Olen und ihren Rezepturen.

Je nach Jahreszeit gibt es bei vomFASS Essig in unterschiedlichen Geschmacksrichtungen. Ob

mit Beeren, Krautern oder mit Honig verfeinert, eig-

nen sich die hochwertigen Essige als vielseitige

Begleiter in der kalten und warmen

Kiiche.

Schon ein paar kleine Tricks

reichen, um auch zuhause
bekannten Speisen ein

bisschen Kreativitit

und neue geschmack-
liche Nuancen zu
verleihen. Davon
gibt es beim Essig
& Ol Workshop
sicherlich einige,
die es wert sind,
ausprobiert zu
werden.

INFO & ANMELDUNG
18.3.2023 ESSIG & OL
WORKSHOP
Beginnum 19 Uhr
Preis 49 € pro Person
Anmeldungen ausschlieflich im
Geschiift von Mo.—Sa. 10-18 Uhr
VOMFASS
Linzer Gasse 68

© Gottfried Goiginger

Foto © DAS

NUR DAS BESTE FOR DIE GASTE
TISCHLEIN DECK DICH! —
FAMILIENFUHRUNG IM DOMQUARTIER

enn der Fursterzbischof zum Essen lud, ging es rund in der Kiiche. Alles musste

perfekt sein. Die Speisen, die Getrinke, die festlich geschmiickte Tafel. In 300 Jah-

re alten Kochbiichern sind die abenteuerlichsten Rezepte aus der Zeit iiberliefert.

Wie tippig die reichen Kirchenménner damals speisten, konnen wir heute noch auf
den beeindruckenden Gemilden aus der Barockzeit
sehen: Rebhiihner, Fasane, Ginse, Enten, exotische SONNTAG, 19.3.2023, 15-16:30 UHR
Friichte, Wein und Bier kamen auf den Tisch. Treffpunkt: Herkuleshrunnen, Innenhof der
Die Tafeln waren aufwindig gedeckt mit prunkvol- Residenz
len Glisern, glanzend polierten Kelchen und hiibsch Kinder bis 5 Jahre: 1 €
bemalten Schiisseln. Kinder ab 6 Jahren: 5 €
Im Rahmen der Familienfithrung warten spannende Erwachsene: Eintrittskarte erméfigt (10 €) +
Geschichten und prunkvolle Malereien auf die Besu- Fithrung: 4 €
cherinnen und Besucher. Beim Kreativteil konnendie ~ Anmeldung: anmeldung@domquartier.at
Kinder selbst aktiv werden und eine Zeitreise in die Infos: +43 662 8042 2109
Vergangenheit unternehmen. Restplitze konnen an der Tageskassa im Dom-

Quartier erfragt werden.
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KOLLER+KOLLER )
SALZBURGER KLASSIKER GRUN INTERPRETIERT

ie Salzburger Kiiche hat zu Unrecht den Ruf, eher fleischlastig zu sein. Schon frither
standen die vielfiltigen Erzeugnisse aus der Landwirtschaft auf den Speiseplinen der
Salzburgerinnen und Salzburger, seien es Kartoffeln, Kiirbis, Getreideprodukte oder die
unzihligen heimischen Gemiisesorten. Seit Jahren florieren Griinmérkte und Bio-Hofe.
Einfliisse der mediterranen oder den verschiedenen asiatischen Kiichen gehoren lingst zum
Alltag in den Restaurantkiichen. Vom Salat tiber Fisch und Meeresfriichte, von der Suppe bis

zum Risotto - vieles im kulinarischen Angebot des -
Restaurants Koller+Koller ist bereits vegetarisch. B 1 D

Das Restaurant am Waagplatz punktet mit der zent-

ralen Lage und den vielseitigen Riumlichkeiten, wo H a E r
sich nicht nur ausgezeichnet speisen, sondern auch

out fei . T . I &GEI-H[E
gut feiern lasst. Ob in der stylischen Tagesbar, in ei -

ner der gemiitlichen Gaststuben oder im historische
Freysauff Keller: Im Koller+Koller steht Wohlfiihlen 4
an erster Stelle. Dass in dem denkmalgeschiitzten aeeh G RIS
Haus die Zeit nicht stehengeblieben ist, zeigen meh-
rere Awards fiir Design und innovative Architektur.
Kiichenchef Hubert Posch und sein Team kreieren
fiir eat&meet zehn Tage lang vegetarische Interpre- —
tationen von Salzburger Klassikern — ganz im Sinne
von Koller+Koller
mit regionalen und INFO & ANMELDUNG
saisonalen Zutaten. 21.3.- 31.3.2023

Dienstag-Samstag von 12-21 Uhr.

é Reservierungen: talk@kollerkoller.com
g K+K HOSPITALITY GMBH
3 Waagplatz 2
© T. +43 662 842156 Als Trumer Privatbrauerei ist es seit Gber 400 Jahren unser Anspruch, das Beste aus Getreide o 1@
:g_ www.kollerkoller.com herzustellen. Mit diesem Wissen sind wir der Uberzeugung, dass wir pflanzliche Lebensmittel u-l$—‘ L]
noch besser und natlrlicher machen kénnen. Wir tun das, weil wir als Salzburger Familienunter- ard) 5’3‘
40 nehmen regional, unabhangig und in Generationen denken. Mehr erfahren auf: sigl.bio Ei: r
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RUPERTUS BUCHHANDLUNG:
BUCHPRASENTATION MIT
KATHARINA SEISER

VEGANE REZEPTE
SCHNELL GEKOCHT

Fotos © Verlag Christian Brandstatter

esund und schmackhaft zu kochen, hort sich fiir viele Menschen nach grokem Aufwand
an. Vegane Rezepte, die gut fiir den Korper sind, gut schmecken und auch noch schnell
gehen, hat Katharina Seiser in ihrem neuen Kochbuch ,,Schnell mal vegan. 30-Minu-
ten-Rezepte“ (Brandstitter Verlag, 2022) verdffentlicht.
Sie ist gelernte Kochin, Kommunikationswissenschaftlerin, Kochbuchautorin und Kulinarik-
Journalistin. Selbst isst sie gerne Fleisch — wie sie in der Einleitung von ,,Schnell mal vegan*®
verrit. Trotzdem hat sie mehrere vegetarische und vegane Kochbticher herausgegeben. Mit
.Osterreich vegetarisch (2021 in der 8. Auflage erschienen) zeigt sie, dass die osterreichische
Kiiche mehr zu bieten hat als Schnitzel und Tafelspitz.
Empfehlenswert fiir Kulinarik-Fans ist ihre Website esskultur.at — ein Sammelsurium an
Rezepten, Blog-Beitrigen und Kiichentipps.
In,,Schnell mal vegan“ gibt sie Antworten auf die Frage: Was essen wir, wenn wir weniger
Fleisch essen? Denn dass wir weniger Fleisch essen sollen, ist den meisten Menschen bewusst.
Nachhaltigkeit, Klimaschutz, Tierwohl und Menschenwohl kénnen wir nur erreichen, wenn wir
die Fleischproduktion drosseln und auf Qualitit statt Quantitt setzen.
Die Alternativen sind so vielfiltig wie originell: Vom Wurzelgemiise
tber Blattgewdchse bis hin zu Pilzen und Hiilsenfriichten, Salaten und
Knollen.
Katharina Seiser hat ihr Kochbuch nach Saisonen gegliedert. Gebratene
Kichererbsen mit Fenchel und Orange
gibt es etwa im Winter. Im Friihling freut ~ INFO & ANMELDUNG
man sich auf Spinatsalat mit Dattelnund ~ DONNERSTAG, 23.3.2023, 19:30 UHR

Bei einem Einkauf erhalten Sie in

Mandeln. ORT: RUPERTUS BUCHHANDLUNG Betrieben der Altstad

Auch Rezepte fiir alle vier Jahreszeiten Dreifaltigkeitsgasse 12 fur lhren Heimweg E s

klingen verlockend, so zum Beispiel www.rupertushuch.at —snal I S R R - :
Linsen mit Nudeln und karamellisierten ~ Anmeldung unter info@rupertusbuch.at www.sa lzburg-altstadt.at/ de/ shopplng-bus-tlcket
Zwiebeln. oder +43 662 87 87 33 i :

*Einzelfahrschein-giiltig;in.der Salzbu'.rger Kernzone.




's FACHL UND TOMMY EDERS ,SOY & SOUL“
DIE SEELE DES STARKEN GESCHMACKS

ur geschmackliche Reize tut Tommy Eder fast alles: ,,Es darf niemals
langweilig sein. Jeder Gang, jedes Gericht muss anders schmecken®,
erzihlt er.

Als Kiichenchef im mittlerweile legendéren Ikarus im Hangar-7 wird ihm
nicht langweilig — aufer es ist gerade Lockdown. So gewesen vor zwei Jahren,
als er zuhause saf und ,.ein bisschen anstrengend® wurde. Also fing er an, in
seiner Kiiche selbst Soja-Saucen herzustellen.

Daraus geworden ist eine Reihe von hochwertigen Produkten —und seine
eigene Marke: Soy & Soul. Seine Liebe zum Detail und sein enormes Fachwis-
sen schmeckt man an den Saucen, die mit Gemiise- oder Zitrus-Nuancen die
Geschmacksnerven kitzeln.

Beim Stichwort Glutamat gerit der Gourmet-Koch in Fahrt: ,,Glutamat hat
einen schlechten Ruf, aber es gibt auch nattrliches Glutamat. Der Effekt des
Geschmacksverstirkers entsteht einfach durch Reifung und durch Salze. Beim
Parmesan zum Beispiel entwickelt sich nach einiger Zeit das Glutamat von
selbst. Das Schlimme sind nicht Clutamate, sondern kiinstliche Konservie-
rungsstoffe. Solche sind in meinen Produkten nicht drin®, erzihlt er. Somit
sind seine Saucen gut vertriglich — auch fiir Leute, denen beim Wort Glutamat
normalerweise die Haare zu Berge stehen.

Geeignet sind seine Soja-Saucen bei weitem nicht nur als Dip fiir Sushi. ,,Sie
passen iiberall dazu®, erklirt er, ,,zum Steak, zu Sashimi, einfach tiberall.*
Roland Huber ist iiber einen Zeitungsartikel auf das Saucen-Start-up aufmerk -
sam geworden. Dass die Produkte etwas fiir 's Fachl seien, war ihm sofort klar.
Schlieklich ist der Gedanke ja, Kleinunternehmen heim Vertrieb zu unterstiitzen.
Fiir eat&meet haben sich die beiden etwas einfallen lassen. Tommy Eder berei-
tet im Geschiftslokal in der Kaigasse live seine Soja-Saucen zu. Verkosten kann
man die Saucen zusammen mit besonderen Happchen.

»Wer einmal gedorrte rote Ritben isst, braucht kein Fleisch mehr®, erklart der
leidenschaftliche Koch. Aulerdem gibt es Daikon-Rollchen (eine Art Rettich)
und Papadam mit fermentierten Zitronen und Chili-Tofu.

Weitere kulinarische Uberraschungen wollen die beiden nicht vorher verraten,
aber so viel sei gesagt: Wer dabei ist, darf auch mitmachen. Die interaktive
Kochshow mit Verkostung ist genau nach Tommys Geschmack - stark, authen-
tisch und in jedem Sinne

ein Event. INFO & ANMELDUNG

Die Einnahmen des Abends  TERMIN: 24.3.2023 UM 19 UHR
werden fir einen guten ORT: 's FACHL

Zweck gespendet. Kaigasse 13

Kosten: 29 € (inkl. Fingerfood)
Anmeldung: 0662 276196 / salzburg@fachl.at
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SAINT CHARLES STORE SALZBURG
DIE KRAFT DER KRAUTER

n der Kiiche zum Verfeinern, als natiirliche Pflege oder als Arzneimittel — Krauter sind aus
vielen Lebensbereichen nicht wegzudenken. Mit dem richtigen Wissen eingesetzt, lasst sich
die Kraft der Pflanzen vielfiltig nutzen.
Das Praktische daran: Sie wachsen direkt in unserer Nihe, im Wald und auf den Wiesen. Die
traditionelle Medizin nutzt sie ebenso wie Kochinnen und Koche oder die Naturkosmetik.
Der Saint Charles Store Salzburg wurde im Juli 2022 eroffnet. Er bietet eine Bandbreite von
Produkten aus Naturkosmetik, Aromatherapie und Pflanzenheilkunde. Ganz im Sinne von
Saint Charles, werden fiir die Herstellung vor allem regionale und natiirliche Zutaten verwen-
det.
Unter dem Motto ,,Heilkréuter erleben” prasentiert Nina Salchegger hochwertige Pflanzendcle,
feine Kriuterspirituosen und wohlschmeckende Tees, die es an dem Abend auch zum Verkosten
gibt.
Saint Charles hat eine lange Geschichte —und eine ebenso lange Tradition, den Menschen die
Kraft der Pflanzen zugénglich zu machen.
Ende des 19. Jahrhunderts gegriindet, gehort die Wiener Saint Charles Apotheke mittlerweile
zum Kulturgut. Alexander Ehrmann, der die Apotheke 2006
iibernommen hat, etablierte mit Saint Charles eine Marke, INFO & ANMELDUNG
die tiher die Grenzen der Apotheke hinaus fiir ganzheitliches TERMIN: 28.3.2023, 18 UHR

Wohlbefinden sorgt. Eintritt frei

Allein schon wegen der exklusiven Einrichtung aus nattirlichen ~ Begrenzte Plitze — Anmeldung unter:
Materialien — von Handwerkern aus der Region gestaltet — ist store.salzburg@saint-charles.eu

der Saint Charles Store Salzburg am Universitatsplatz einen ORT: SAINT CHARLES STORE

Besuch wert. Universititsplatz 5
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RESTAURANT JOJA
GESCHMACK LASST SICH TEILEN

osef Hausner und Jakob Kartner teilen so einiges. Zum Beispiel
ihre Vision von einem Restaurant, in dem sie selbst gerne essen
gehen wiirden. Diese Vision haben sie mit dem JOJA sogleich
in die Tat umgesetzt. In der Werbekampagne fiir ihr Restaurant

teilen sie aukerdem eine Unterhose, einen durchgekauten Kaugummi und eine Zahnbiirste mit

Zahnpaste. Die Aufmerksamkeit auf Social Media ist thnen damit schon einmal sicher.

Gemeinsam mit Wiebe DeSmeth haben Josef und Jakob (daher der Name JOJA) ihr Lokal im

ehemaligen Café Gliixfall eingerichtet. Das Konzept ist so einfach wie abenteuerlich: Taste 2

Share. Im JOJA teilen die Giste, nimlich das Essen. ,Fremde werden zu Freunden, Freunde

werden zur Familie“, so die Betreiber.

Ein Sharing Menii mit Produkten von Produzentinnen und Produzenten aus dem Salzburger

Seenland steht an dem Abend im JOJA auf dem Programm. Vegetarische Spezialitéiten wie Bio-

Pilze von Flachgauer Biopilze, Kise aus der Hofkaserei Mattigtaler in Seekirchen und Niisse von

Trumerseen Nuss gibt es zum Geniefben. Das Gemiise stammt von Felis Hof in Obertrum.

Die einzelnen Gerichte des mehrgingigen Mentis kommen in die Mitte des Tisches, und jeder

nimmt sich, was er mag. Fliissiges von der Trumer Privathrauerei darf natiirlich nicht fehlen.

Die Obertrumer Brauerei produziert seit Kurzem auch einen Haferdrink,

die SIGL Bio Hafer&Gerste. INFO & ANMELDUNG

Jungen Landwirt:innen eine Bithne zu geben, ist den Betreibern des JOJA'  TERMIN: 28.3.2023, 18 UHR

eine Herzensangelegenheit. Denn Die Next Generation von Produzentin- RESTAURANT JOJA

nen und Produzenten aus dem Salzburger Seenland setzt alles daran, die Franz-Josef-Kai 11

Landwirtschaft zukunftsfit zu machen — mit kreativen Konzepten und Anmeldung unter office@joja.at oder

mutigen Ideen, die schlieflich auf unseren Tellern landen. +43 676 7554160

www.joja.at
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BLAUE GANS
GANSEHAUT-SALON: »WARUM WIR TIERE ESSEN. «

GASTGEBER: ANDREAS GFRERER

homas Macho hat bereits 2015 mit seinem Buch ,,Schweine. Ein Portrait“ fiir Aufmerk-
samkeit in den Feuilletons gesorgt. Der Kulturwissenschaftler und Philosoph beschiftigt
sich seit Jahren mit der Beziehung zwischen Menschen und Tieren. 2022 ist sein Buch
»Warum wir Tiere essen® im Molden Verlag erschienen. Er thematisiert darin, wie sehr
die Industrialisierung unsere Beziehung zu den Tieren gepragt hat, und wie sehr wir uns als
Konsumentinnen und Konsumenten mit dem, was wir essen, vom Ursprung — dem Lebewesen
—entfremdet haben.
Im Gesprich mit dem Kolumnisten, Autor und Verleger Christian Seiler stellt Macho die Frage,
wie wir unsere Beziehungen zu Tieren anders gestalten konnen.
Letztlich geht es immer wieder darum, wie sich der weltweite Fleischkonsum reduzieren
lisst, um das Leiden der Tiere und die verheerenden Folgen, die die Massentierhaltung fiir
die Umwelt hat, zu verringern. Thomas Macho und Christian Seiler beleuchten die Kulturge-
schichte des Fleischkonsums, von der Jagd iiber das religiése Opfer bis zur Schlachtung. Wie
unterschiedlich der Mensch mit Tieren umgeht, wird sofort klar, wenn man an Haustiere denkt
—oder an Mastvieh.
Die GANSEHAUT-GESPRACHE sind eine Initiative des Restaurants Blaue Gans, die es auch als
Podcast zu horen gibt. ,,Schon 2016 fihrten Thomas Macho und
Christian Seiler ein Gesprach®, erklirt der Geschiftsfithrer INFO & ANMELDUNG
der Blauen Gans, Andreas Girerer. ,,Ein dhnlich unterhaltsa- TERMIN: DIENSTAG, 28.3.2023, 19 UHR
mer, kluger und geistreicher Abend verspricht die diesjéhrige ARTHOTEL BLAUE GANS
Veranstaltung zu werden.“ Getreidegasse 41-43
Dazu werden verschiedene fleischlose Speisen und Gemiise- office@blauegans.at
gerichte in mehreren Géngen serviert. Das gemeinsame Essen +43 662 8424910
und das Beisammensein — in Verbindung mit einem spannen- Tischgesprich inklusive Essen,
den Gesprichsthema — stehen im Zentrum des Abends. Weinbegleitung und Wasser
Kosten: 69 € pro Person.
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SPORER LIKOR- & PUNSCHMANUFAKTUR &
MARTIN KILGA - PARADOXON

WAS SICH ESSEN LASST, LASST
SICH AUCH DESTILLIEREN

in kulinarischer Nachmittag mit zwei auergewchnlichen
Menschen: Michael Sporer und Martin Kilga. Der eine
erfindet Drinks und stellt allerlei Hochprozentiges
Familienbetrieb her. Der andere fithrt mit klarer Linie
und viel Erfindungsreichtum das Restaurant PARADOXON im
Nonntal.
So unterschiedlich die beiden Betriebe auch sind, Sporer
und Kilga finden einen gemeinsamen Nenner. Fiir eat&meet
b tigen sie sich mit essharen Pflanzen. Wihrend Sporer
ein Destillat aus Krautern und Gewiirzen herstellt, kocht Kilga
Pho, eine traditionelle vietname
Pho gibt es in Vietnam auch zum Friihs meist wird die
Suppe als Rinderbrithe mit Reisnudeln und weiteren variablen
Zutaten zubereitet. Martin Kilga kocht Pho rein vegetarisch auf

fonat
lang bei Sporer als eat&meet Edition zu erwerben. Martin Kilga
und sein Team kreieren daraus aukerdem einen Longdrink.
Der Geschmack der Drinks soll zum
,Das Destillat soll auch etw

sondern auch eine gemeinsame Einstellung: ,,Bei eat&meet

sollte es um Synergien gehen®, stellt Martin Kilga fest. ,,Es soll
nicht jeder allein sein Stippchen kochen, sondern wir sollten
eitig unterstiitzen und auch fordern. Nur so kénnen
eln.”
Weil das Auge bekanntlich auch ein Genuss-Organ ist,
haben die beiden Christian

Foto © Birgit Probst

Steinwender von studio- TERMIN: MITTWOCH, 29.3.2023

steinwender mit ins Boot VON 15-21 UHR
geholt. Er sorgt mit einer SPORER LIKOR- &
Wk rischen Inte ti- PUNSCHMANUFAKTUR GMBH
llen Teil der ~ Getreidegasse 39
Veranstaltung. www.sporer.at
.restaurant-paradoxon.com
Anmeldung ist nicht erforderlich
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VERLAG ANTON PUSTET & VINOTHEK DE GUSTIBUS
WEIN UND BUCHER - EINE GLUCKLICHE LIEBE

enn einem beim Durchblittern schon das Wasser im Mund zusammenliuft, muss
es sich bei dem Werk wohl um ein Kochbuch handeln. Davon sind etliche im Verlag
Anton Pustet erschienen. Die Geschichte dieses Salzburger Verlags reicht bis ins
Jahr 1592 zuriick.
Die Bandbreite der Biicher tibers Essen und Trinken ist beeindruckend: von Barocker Koch-
kunst bis biuerliche Kiiche, vom Kochbuch der Familie Trapp bis zum Bier-Kochbuch. Der
Fokus liegt klar auf sterreichischer Kultur und Kulinarik.
Auch optisch eine Augenweide sind die Biicher, die von Koch-Poesie, vom Brotbacken oder von
geheimen Stinden aus der Klosterkiiche erzihlen.
Im Rahmen von eat&meet lddt der Anton Pustet Verlag zur grofken Kochbuchausstellung mit
Gewinnspiel in die Bergstrafe ein. Dazu gibt es veganen Wein, kleine Kostlichkeiten und ein
Uberraschungsgeschenk aus der Vinothek De Gustibus, die sich

gleich im Nachbarhaus befindet. INFO & ANMELDUNG

,»Ein guter Wein ist wie ein gutes Buch: Er erzahlt uns eine TERMIN: DONNERSTAG, 30.3.2023
Geschichte. So liest man auf der Website von De Gustibus. VON 10-17 UHR

Auch in der Vinothek kann man bei einem Achterl gemiitlich ORT: VERLAG ANTON PUSTET

in Biichern iiber Essen und Trinken schmékern. Denn, so die Bergstralte 12

Meinung von De Gustibus Inhaber Karl-Heinz Robitschko: ,Das  Kosten: 29 € pro Person

Leben ist zu kurz fiir schlechten Wein und schlechte Biicher.* Anmeldung bis 15. 3. unter

Wer wiirde da widersprechen. vinothek@degustibus.at

52

JOSEPH BROT
LEBENDIGE BROTE AUS DEM WALDVIERTEL

ie Frage ,Mensch oder Maschine?“ hat Josef Weghaupt bereits bei der Griindung von
Joseph Brot im Jahr 2009 klar und deutlich beantwortet: ,,Ich investiere lieber in
Menschen als in Maschinen. Echtes, lebendiges Brot gibt es nur mit Menschen, in einer
echten Bickerei, mit intelligentem Handwerk. Jeder einzelne Handgriff steigert bei uns
die Qualitit. In jedem Handgriff liegt das Gefiihl unserer Bickerinnen und Béicker fiir lebendi-
ges Brot und Gebick. Das kann keine Maschine leisten.
Heute sind es 91 Bickerinnen und Bicker, die gemeinsam mit Josef Weghaupt in Burgschlei-
nitz im Waldviertel ihre Begeisterung fiir echtes Handwerk leben. Im Mittelpunkt der Bickerei
steht die ,, Tafel”, ein Béickertisch, wo alle Teige gemeinsam aufgearbeitet werden. Es sind
perfekt balancierte Bio Sauer- und Bio Hauptteige mit den Aromen alter, biodiverser Kultur-
getreidesorten wie etwa dem Waldstaudenroggen. Bis zu vier Tage werden die Teige gefiihrt, bis
sie dann von Hand ausgebrochen und zu Broten und Gebécken
gewirkt, gefaltet, gestiirzt und gestiipfelt werden. Eine vollig

neue Lebensmittelqualitit, echtes Leben, das man schmecken, — INFO& TERMIN

riechen und spiiren kann. TERMIN: 30.3.2023 VON 15-18 UHR
Im Rahmen von eat&meet liddt Joseph Brot zur Brotverkostung ~ JOSEPH BROT BACKEREI PATISSERIE
mit veganen Aufstrichen und Naturweinen ein. Miinzgasse 2

www.joseph.co.at



Fotos: Thomas Hofer © BERGERGUT Culinariat Thomas-Hofer - Vitus Winkler © Mario Stockhausen - Hannes Miiller © Lukas Kirchgasser

MIELE EXPERIENCE CENTER: JEUNES RESTAURATEURS OSTERREICH
UND HANNI RUTZLER

»VEGOURMETS « MEETS JRE-HAUBENKUCHE

Gastgeber: Vitus Winkler, Thomas Hofer, Hannes Miller, Miele Experience Center

echendorf am Weissensee, Oberafies] im oberen Mithlviertel und St. Veit im Pongau ha-

ben eines gemeinsam: In jeder dieser drei Gemeinden befindet sich ein Geniefterhotel,

in dem ein Spitzenkoch fiir kulinarische Hohenfliige sorgt.

Im Miele Experience Center in Salzburg Wals treffen sich Thomas Hofer, Hannes Miiller
und Vitus Winkler, um jeweils einen Gang des insgesamt dreigingigen vegetarischen Meniis zu
inszenieren.

Alle drei Kéche sind Mitglieder der Jeunes Restaurateurs (JRE) — eine internationale Verei-
nigung von Spitzengastronomen, Kiichenchefinnen und -chefs. Und alle drei pflegen einen
besonders liebevollen Umgang mit pflanzlichen Nahrungsmitteln.

Thomas Hofer schwingt normalerweise den Kochloffel im Genieferhotel Bergergut im Miihlvier-
tel, ungefihr 50 Autominuten nordlich von Linz, unweit der tschechischen Grenze. Er kreiert
den ersten Gang des Vegourmets-Meniis.

Den zweiten Gang kocht der Kartner Hannes Miiller, der sich im Genieferhotel Die Forelle am
Weissensee in die Herzen seiner Giste kocht. Auch er ist bekannt fiir seine Liebe zu hochwerti-
gen regionalen Produkten.

In Vitus Winklers Kiichenphilosophie dreht sich alles um esshare Wildpflanzen und Kréuter.
Der Pongauer, der sonst im Sonnhof by Vitus Winkler kocht, bereitet den dritten Gang zu.
Foodtrendforscherin Hanni Riitzler gibt Impulse und Inputs zum Thema ,,Vegourmets®. Sie
beschiftigt sich mit der Frage, wie wir uns nachhaltig, gesund und regional ernihren konnen.
Die Weiterentwicklung der Kulinarik, die Besinnung auf Qualitit und Regionalitit sind die
Grundgedanken der JRE —und Hanni Riitzlers Forschungsthema.

Der Abend bietet die einmalige Gelegenheit, vier Personlichkeiten der sterreichischen
Kulinarik-Szene hautnah zu erleben, etwas iiber aktuelle Food Trends zu erfahren und ein
kreatives vegetarisches Gemeinschaftsmenii zu geniefen.

Men
Thomas Hofer — GenieBerhotel BERGERGUT:
Rote Beete » geeister Kren o Haselnuss o Geraucherter Ziegenkase

Hannes Miller - GenieBerhotel DIE FORELLE
Schwarzwurzel » Apfel » Lauchasche » Nussbutter » Buchweizen

Vitus Winkler — GenieBerhotel SONNHOF BY VITUS WINKLER  INFO & ANMELDUNG

Birne im Bienenwachs » Krauterschokolade » Blitenpollen » TERMIN: 30.3.2023, 18.30 UHR

Preiselbeere Unkostenbeitrag pro Person: 27 €
MIELE EXPERIENCE CENTER
Mielestrake 10, 5071 Wals
Anmeldung unter www.miele.at/events
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VEGANES FLYING DINNER UND EXQUISITE DRINKS

MACARONS

ie Sacher Bar und Lounge empfangt ihre Géste mit einer Kombination aus Gemiitlichkeit E XQ UI SIT

und zeitloser Eleganz. Das raffinierte Lichtdesign und die erlesenen Mobel schaffen s

eine ideale Umgebung fiir Gesprache, bei einer groken Auswahl an exquisiten Cocktails. T m

Eines ist sie, die Sacher Bar: Ein Juwel der dsterreichischen Bar-Landschaft. Hier mixen O p I n a u r

Barchef Andreas Portz und sein Team innovative Drinks. Mit ihrer spiirharen Leidenschaft .

verzaubern sie ihre Giste. S e 11 erie
Beim Abschluss-Event zu eat&meet lidt Michael Gahleitner, Kiichenchef
des Hotel Sachers Salzburg, seinen Kollegen Anton Pozeg ein, der seit
Oktober 2022 im Wiener Sacher als Kiichenchef agiert. Zusammen erar-
beiten sie kulinarische Impulse und verwéhnen ihre Géste mit veganen
Speisen bei einem Flying Dinner. Dabei sind auch eine Weinfithrung mit
Winzer Johann Donabaum vom gleichnamigen Weingut aus der Wachau
und eine Bierbegleitung in Zusammenarbeit mit der Privatbrauerei Tru-
mer. Dazu gibt es Live-Musik von Richie Loidl und seiner Band, welche
zum Tanzen und Feiern animiert.

SACHER BAR:

31.3. AB 18 UHR MIT FLYING-DINNER
UND DRINKS

Kosten fiir Getranke und Speisen zwi-
schen 18 und 20:30 Uhr: 60 €

Ab 20:30 Uhr gelten wieder a la carte
Preise.

Um Reservierung wird gebeten unter
0662 889772555 oder reservierung.

salzburg@sacher.com 7

© Gottfried Goiginger




eat{&meet PRODUKTE

Foto © Birgit Probst

" BALTRAM - FEINE PATISSERIE

VEGANES TORTCHEN ZUM
FRUHLINGSBEGINN

chon als Kind wusste Gerald Baltram, dass er
spiter einmal Zuckerbicker werden wiirde. Die
Stationen seiner Karriere sind dementsprechend
beeindruckend: Das Ikarus im Hangar 7, das Café
Central in Wien oder das pramierte Landhaus Bacher
in der Wachau, wo er 2019 zum ,,Patissier des Jahres*
gewdhlt wurde.
Vor zwei Jahren hat er in der Miillner Hauptstrale seine
eigene Patisserie eroffnet. Diese ist als Schaukondito-
rei aufgebaut — man kann ihn also live bei der Arbeit
beobachten.
Fiir seine stifben Kreationen verwendet er immer wieder
Zutaten, die nicht klassisch fiir die Konditorei sind. ,,Die
Verbindung von Siikem mit Kréutern oder Gemiise ist
bei Desserts in der gehobenen Gastronomie durchaus
iiblich“, erkldrt Baltram. ,,Warum also nicht auch in der
Konditorei?*
Das Tortchen, das Gerald Baltram fiir eat&meet kreiert
hat, verbindet vegane Haubenkiiche mit der Kunst der
Patisserie. Es besteht aus einem Schokoladenstreusel,
dunklem Schokoladenmousse, Haselnussganache, ge-
schmorter Topinambur und kandierten Meyer-Zitronen,
einer Kreuzung von Zitrone und Orange oder Mandarine.
,Die Kombination dieser Zutaten habe ich im Landhaus
Bacher fiir ein Dessert schon ausprobiert“, erzihlt er.
,Damals war die Idee, ein Dessert zu machen, das auf
den Ubergang vom Winter auf den Frithling einstimmt.
Topinambur ist ein Wintergemiise. Zusammen mit der
Schokolade ist das Ganze etwas
deftiger und intensiver. Um BALTRAM - FEINE PATISSERIE
das aufzulockern und den Miillner Hauptstrafke 28
Frithling hineinzubringen, Tel. +43 660 7708478
kommen die Meyer-Zitronen www.baltram.at
dazu. Sie haben eine angeneh- OFFNUNGSZEITEN:
mere Saure und ein schones Dienstag bis Freitag 8-18 Uhr
florales Aroma, passend zum Samstag 9-18 Uhr
Frithlingsheginn.

Foto © Birgit Probst

ZUCKERLWERKSTATT
SUSSES AUS GEMUSE

on der Wiener-Philharmoniker-Gasse zum Griitnmarkt ist es nur ein Katzensprung.

Dort holt sich Johanna Sommerauer die Zutaten fiir ihre Gemiise-Frucht-Gelees. Den

ausgepressten Saft vermischt sie mit Zucker und erhitzt ihn. Auf einer Granitplatte wird

die abgekiihlte Masse in kleine weiche Wiirfel geschnitten.
150 kg Zuckerln stellen Johanna Sommerauer und ihre zwei Kolleginnen im Schnitt pro Woche
her. Am beliebtesten seien die Gelees — gut geeignet zum Zwischendurch-Naschen. Das konnen
sich auch die drei Zuckerlmacherinnen nicht verkneifen. ,Wir miissen ja alle kosten®, erklaren
sie.
Wihrend in der Vorweihnachtszeit Punsch-Gelees und Kreationen wie Pflaume mit Schokolade
oder Hibiskus-Orangen-Bitter gefragt sind, hat sich Johanna Sommerauer fiir eat&meet drei
spannende Kombinationen aus Winter-Gemiise und Obst einfallen lassen. ,,Blaukraut-Apfel
wird eher die Farbe des Blaukrauts haben®, erzihlt sie, ,,wihrend Karotte-Orange natiirlich
orange wird und Sellerie-Zitrone gelb.“ Auf Farbstoffe kann sie dabei verzichten. ,,Unsere
Produkte sind alle vegan®, sagt sie. Als Geliermittel kommt Apfelpektin zum Einsatz.
Fingerspitzengefiihl, Kraft und Kreativitit sollte man als Zuckerlma-

cherin mithringen, erklirt Johanna Sommeraver. Sie arbeitet seit 2016 ZUCKERLWERKSTATT SALZBURG
im Geschift in der Salzburger Innenstadt. In einer dicken, schwarzen ~ Wiener-Philharmoniker-Gasse 3

Mappe sammelt sie alle Rezepte. ,,Wir haben fiir jedes Zuckerl einen T. 0662 840 505

genauen Plan.” www.zuckerlwerkstatt.at
Auf die Frage, ob so viel Zucker denn nicht ungesund sei, lacht sie: OFFNUNGSZEITEN:
~Mein Zahnarzt kommt regelméfig vorbei und kauft bei uns ein.* Montag bis Freitag 10~18 Uhr und

Samstag 9-17 Uhr



eat(&meet PRODUKTE

Foto © The Green Garden

THE GREEN GARDEN
VEGANE LUNCH-BOX

ber 50.000 Follower bei Instagram kénnen sich nicht irren. Die veganen und vege-

tarischen Produkte von The Green Garden sehen so lecker aus, dass man schon beim

Anschauen gar nicht genug davon kriegen kann.

Die Onoboxen gibt es in vielen Varianten, ob als Frithstiick, als Lunchpaket, als Ganz-
tagesverpflegung oder als Dessert. Besonders bunt und appetitlich sind sie gestaltet —und mit
durch und durch gesunden Dingen befillt.

Fiir eat&meet kreiert The Green Garden eine eigene Box — zu bestellen gibt es diese tiber die
Website. Sie ist als Lunch-Box fiir eine Person konzipiert — ideal fiir die Mittagspause im Biiro
oder im Homeoffice.

Tipp: Wer vor 19 Uhr bestellt, kann sich am folgenden Tag tiber ein gesundes Mittagessen aus
der Box freuen.

Frisches Obst und Gemiise, fleischlose Wraps und so verfiihrerische Kombinationen wie Rote
Beete mit Wasabi, dazu ein Ingwer Shot und eine Nachspeise: Mit der Lunchbox kommen
Veganerinnen und Veganer voll auf ihre Kosten — aber

auch als Nichtveganer vermisst man hier mit Sicherheit  INFO & BESTELLUNG

nichts. WWW.ONOBOX.AT

Das Restaurant in der Nonntaler Hauptstrafe ist derzeit — Preis: 20 € pro Box (exkl. Versand)
im Umbau und erdffnet im April wieder. THE GREEN GARDEN

Nonntaler Hauptstrafke 16
onobox@thegreengarden.at

+43 662 841201

M PASSIONE '
VEGANES AUS DER
FEINBACKERFI

artin Studeny lieht Herausforde-
rungen. Ob bei internationalen
Patisserie-Wetthewerben oder in
seiner Werkstatt. Langweilig wird
es dem weltoffenen Salzburger nie, denn es
gibt immer was zu tun: Pralinen-Formen
gieken, Fruchtreduktionen einkochen,
Bliitenaromen extrahieren, Nusskrokant
herstellen ... Er macht alles selbst, bis auf die
Schokolade.
Fiir eat&meet stellt er sich einer weiteren
Herausforderung: vegane und zuckerfreie
Patisserie auf hochstem Niveau. Damit man
bei veganen Tortchen geschmacklich keine
Kompromisse eingehen muss, braucht es
einiges an Know-how: ,,Mit handwerklichem
Geschick und den richtigen Zutaten merkt
man meist keinen oder nur einen ganz klei- 'r
nen Unterschied®, erklart Studeny.
Bei den Zutaten achtet er genau auf Herkunft

o
und Qualitit - regional, saisonal und nach -
Moglichkeit bio. Das merkt man auch im Café MALTIA TTET
in der Wolf-Dietrich-Strake. ,,Ich verwende

nur Bio-Heumilch aus dem Pinzgau, der

Cappuccino schmeckt dadurch noch mal besser.“

Was braucht man eigentlich, um sich in der Stadt der Mozartkugeln und Sacher Torten als
Patissier einen Namen zu machen?

»Wir haben unseren eigenen Stil, den unsere Kundinnen und Kunden sehr schitzen®, sagt
Martin Studeny. ,,Wir kombinieren die Gsterreichische Kaffeehauskul-

tur mit franzosischen und italienischen Einfliissen.“ M PASSIONE

Dazu kommen noch Kreativitit, Neugier und — wie der Name schon Wolf-Dietrich-Strake 17

vermuten lisst — Leidenschaft. Ob beeindruckende Hochzeitstorten, Tel. 0660 40 17 947

kostliche Eclairs aus Brandteig oder luftig-knusprige Macarons —der  office@mpassione.com

Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Wwww.mpassione.com
Das vegane Tortchen stellt Martin Studeny speziell fiir eat&meet her. OFFNUNGSZEITEN

Da er bei allen seinen Produkten auf tierische Gelatine verzichtet, Dienstag-Freitag: 11-17:30 Uhr
Samstag & Sonntag: 11-16 Uhr

konnen Vegetarier im M Passione bedenkenlos zubeilken.
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THE GLASS GARDEN AT HOTEL SCHLOSS MONCHSTEIN*****§
IN KOOPERATION MIT DEM WEINGUT PLODER ROSENBERG

WO DER LUXUS WOHNT

ier stimmt einfach alles: das Ambiente, die hervorragende Lage, der
Service —und natiirlich das Essen. Mit vier Hauben und einem Michelin-
Stern ausgezeichnet, zihlt The Glass Garden zu den Top-Restaurants der
Stadt. ,,High Quality Cooking —worth a stop!“, titelt der MICHELIN Guide.
Die Location im Schlosschen auf Salzburgs wunderschonem Stadtberg ist aber
auch einzigartig. Hoch oben thront das Hotel, das seinen Gasten vom SPA bis zur
Bar beinahe jeden Luxus bietet.
Unter der Glaskuppel im Glass Garden zu speisen, bedeutet, das atemberaubende
Panorama einzuatmen, das exklusive Interior-Design zu geniefsen und sich auf
das kreative Menti von Kiichenchef Markus Mayr zu freuen.
Um die Géste kulinarisch und optisch immer wieder zu iiberraschen, setzt Mar-
kus Mayr auf eine Kombination aus regionalen und internationalen Produkten.
»Vegourmet gehdrt bei uns zum Tagesgeschift, erzahlt er. ,Ein viergingiges
veganes Menti steht bei uns auf der Karte. Es ist immer spannend, aus pflanzli-
chen Produkten Gerichte zu kreieren, die begeistern.
Fiir die beiden Veranstaltungen im April hat er sich ein besonderes veganes
Menii einfallen lassen, bei dem Kulinarik-Liebhaber auch ohne tierische Zutaten
voll auf ihre Kosten kommen.

Zur griinen Gourmet-Linie werden ausgewéhlte Naturweine vom stidsteirischen
Weingut Ploder Rosenberg aus dem Steirischen Vulkanland serviert. Die Wein-
berge befinden sich in St. Peter am Ottershach, nur weniger Kilometer von der
slowenischen Grenze entfernt. Bereits in der dritten Generation gefiihrt, pflegt
der Familienbetrieb hier den biodynamischen Weinbau.

Im Rahmen von eat&meet konnen die Giste die Naturweine aus dem Steirischen
Vulkanland auf dem Salzburger Monchsherg verkosten.

Foto © Hotel Schloss Mdnchstein

TERMINE:

SAMSTAG, 15.4.2023

SONNTAG, 16.4.2023

Beginn 12 Uhr mit einem Aperitif

Meet: Markus Mayr & das Weingut Ploder Rosenberg

12:30 Uhr

Veganer Mittagslunch im Michelin Stern gekronten Restaurant
"THE GLASS GARDEN"

Preis pro Person: 130 €

Um Reservierung wird gebeten unter: salzburg@monchstein.at
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Veganer Einstieg
Amuse geule

MENU

Pilze

Barlauch, Sauerklee, Fichte
* )k

Junge Karotte

,Samtsuppe”

Spinat, Ingwer, Chermoula
* k x

Brennessel

,Gnocchi"

Krauter, Erbsen, Wilder Broccoli
* k% x

Veilchensorbet

Himbeere, Quinoa, Schokolade
Petit four

Aperitif, 4 gangiges veganes Mittagsmeni,
Mineralwasser & Weinverkostung

Anderungen vorbehalten.
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Do, 2. Méarz Fr,3.Marz Sa, 4.Marz So, 5. Mérz Mo, 6. Méarz
Die dekonstruierte Schranne : Der dekonstruierte Samstag, Knddeltag! DomQuartier Salzburg Von eigenem Brot und
Projekt der HTL-Salzburg Griinmarkt Knddel-Partyim MUS.Café Genussvoller fremdem Braten
ab9Uhr Projekt der HTL-Salzburg Museum Barock - Themen- Stadtspaziergang mit Johannes
ab9Uhr 12 bis 18 Uhr fithrung Hofmann
(Fuhrung fiir Erwachsene) 16:30 Uhr
15Uhr Treffpunkt: Mozartstatue
Eréffnung des Kulinarik- Café Sacher vomFASS Salzburg
Festivals eat&meet 2023 SiiBe Verfiihrung ohne Ei Gin-Workshop
m32/18:30 Uhr 10Uhr 19 Uhr
Green Dinner auf der Stein-
terrasse ab17:30 Uhr

St. Peter Stiftskulinarium
Vegetarisches Menii mit
Diiften 18 Uhr

Di, 7. Méarz Mi, 8. Marz Do, 9. Marz Fr,10. Mérz Sa, 11. Marz
Trumer X Paradoxon Studieren & Dinieren: Feine Patisserie Baltram Café Sacher Samstag, Knddeltag!
Soil Food - das Beste aus Haubenkiiche 16.30 Uhr SiiBe Verfiihrung glutenfrei Knddel-Partyim MUS.Café
Getreide fiir die Gourmets von morgen Schokoladen- und Weinver- : 10Uhr Museum
18 Uhr, Restaurant Paradoxon Esszimmer /18 Uhr kostung 12 bis18 Uhr
Salzburg trinkt griin Funny Food - eine lustig- Sternbrau Sternbrau
Teeam Eck gesunde Jause Alles Kraut! Alles Kraut!
19 Uhr 8.3.-29.3.2023 10.-19.3.2023 10.-19.3.2023
15-16:30 Uhr
Spielzeug Museum
Von Beets and Beats auf der
Steinterrasse ab17:30 Uhr
Kréuter und Pflanzen Biicher Stierle
unserer Stadt. Hostet by Lesung:
Vitus Winkler. Wilada Kolosowa
Humboldt Bio-Restaurant Der Hausmann
19Uhr 19 Uhr
So,12.Mérz Mo, 13. Mérz Di, 14.Mérz Mi, 15. Marz Do, 16. Méarz
Sternbrau Von eigenem Brot und Funny Food - eine lustig- Sternbrau
Alles Kraut! fremdem Braten gesunde Jause Alles Kraut!
10.-19.3.2023 Stadtspaziergang mit Johannes  : 8.3.-29.3.2023 10.-19.3.2023
Hofmann 15-16:30 Uhr
16.30 Uhr Spielzeug Museum
Treffpunkt: Mozartstatue
Sternbrau Sternbrau Studieren & Dinieren: Radisson Blu Hotel Altstadt
Alles Kraut! Alles Kraut! Haubenkiiche ab19Uhr
10.-19.3.2023 10.-19.3.2023 fiir die Gourmets von morgen Radisson Blu Hotel Altstadt
Esszimmer /18 Uhr trifft Winzer
Sternbrau
Alles Kraut!
10.-19.3.2023
Impressum:
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Miinzgasse 1/11 1 5020 Salzburg | +43 662 84 54 53-0
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Fr,17.Mérz Sa,18.Marz So,19.Mérz Mo, 20. Mérz Di, 21. Mérz
Café Sacher Samstag, Knddeltag! DomQuartier Salzburg Von eigenem Brot und Koller+Koller Waagplatz
SiiBe Verfiihrung ohne Knddel-Partyim MUS.Café 15 Uhr - Tischlein deck Dich! : fremdem Braten Salzburger Klassiker griin
Zucker Museum (Fuhrungfiir dieganze Familie) ~ : Stadtspaziergang mit Johannes : interpretiert
10 Uhr 12bis18 Uhr Hofmann 12bis 21Uhr
16:30 Uhr
Treffpunkt: Mozartstatue
A G'richt - a G’schicht vomFASS Salzburg Sternbrau Salzburg trinkt griin
Schmankerltour mit M. Muhr 19 Uhr Alles Kraut! Teeam Eck
&A. Zehentmayer Essig&0I-Workshop 10.-19.3.2023 19 Uhr
16 bis19:30 Uhr
Sternbrau Sternbrau
Alles Kraut! Alles Kraut!
10.-19.3.2023 10.-19.3.2023
Mi, 22. Marz Do, 23. Marz Fr, 24.Méarz Sa, 25. Marz So, 26. Marz
Funny Food - eine lustig- Koller+Koller Waagplatz Café Sacher Samstag, Knodeltag! Koller+Koller Waagplatz
gesunde Jause Salzburger Klassiker griin Veganes Friihstiick ohne Knodel-Partyim MUS.Café Salzburger Klassiker griin
08.03.-22.03.2023 interpretiert Zucker Museum interpretiert
15-16:30 Uhr 12 bis 21Uhr 10Uhr 12 bis 18 Uhr 12bis 21 Uhr

Spielzeug Museum

Studieren & Dinieren:
Haubenkiiche

fiir die Gourmets von morgen
Esszimmer /18 Uhr

Buchprasentation mit
Katharina Seiser:

Schnell mal vegan!

Rupertus Buchhandlung, 19:30 Uhr

Womit/wie verstérke ich
meinen Geschmack

Ein Abend mit Tommy Eder &
Roland Huber

's Fachl Salzburg /19 Uhr

Koller+Koller Waagplatz
Salzburger Klassiker griin
interpretiert

12bis 21 Uhr

Koller+Koller Waagplatz
Salzburger Klassiker griin

Koller+Koller Waagplatz
Salzburger Klassiker griin

interpretiert interpretiert
12bis 21 Uhr 12 bis 21 Uhr
Mo, 27.Mérz Di, 28. Marz Mi, 29. Marz Do, 30. Mérz Fr, 31.Mérz
Koller+Koller Waagplatz Koller+Koller Waagplatz Studieren & Dinieren: Koller+Koller Waagplatz Koller+Koller Waagplatz
Salzburger Klassiker griin Salzburger Klassiker griin Haubenkiiche Salzburger Klassiker griin Salzburger Klassiker griin
interpretiert interpretiert fiir die Gourmets von morgen interpretiert interpretiert
12bis 21 Uhr 12bis 21Uhr Esszimmer /18 Uhr 12 bis 21 Uhr 12bis 21 Uhr
Von eigenem Brot und Martin Kilgas vietname- Verlag Anton Pustet zu Gastbei A G'richt —a G’schicht
fremdem Braten sische Pop-Up-Kiiche bei DeGustibus Schmankerltour mit M. Muhr

Stadtspaziergang mit Johannes i Michael Sporer Kochbuchausstellung mit &A. Zehentmayer

Hofmann 15 bis 21Uhr Gewinnspiel 16 bis19:30 Uhr

16:30 Uhr 10 bis 17 Uhr

Treffpunkt: Mozartstatue

Heilkrauter erleben Funny Food - eine lustig- Joseph Brot Flying Dinnerin der Sacher Bar

Saint Charles Store gesunde Jause 15 bis 18 Uhr ab18 Uhr:

18 Uhr 8.3.-29.3.2023 Alles vegan! Brote, Abschlussevent mit Flying-
15-16:30 Uhr Aufstriche, Wein Speisen und Bargetrénken
SpielzeugMuseum (Gastkoch Anton Pozeg

Junge Produzenten vegeta- | Koller+Koller Waagplatz VEGOURMETS meets JRE-
rischer Spezialitdten zu Gast : Salzburger Klassiker griin Haubenkiiche

imJOJA interpretiert Miele Experience Center

18 Uhr 12 bis 21Uhr 18:30 Uhr

Blaue Gans

Ein Abend mit Thomas
Macho und Christian Seiler
19 Uhr

Samstag, 15. April 2023

Post-Event:
Hotel Schloss Mdnchstein

Sonntag, 16. April 2023

: Post-Event:
: Hotel Schloss Mdnchstein




ALTSTADT SALZBURG [« )

o BALTRAM - FEINE PATISSERIE
MULLNER HAUPTSTRASSE 28

e BLAUE GANS | RESTAURANT & BAR
GETREIDEGASSE 41-43

(3] BUCHER STIERLE
KAIGASSE 1

© DIE ZUCKERLWERKSTATT
WIENER-PHILHARMONIKER-GASSE 3
DOMQUARTIER SALZBURG
RESIDENZPLATZ 1

o ESSZIMMER
MULLNER HAUPTSTRASSE 33

o GRUNMARKT
HOTEL SACHER SALZBURG /
CAFE SACHER SALZBURG
SCHWARZSTRASSE 5-7

o HUMBOLDT BIO-RESTAURANT & BAR
GSTATTENGASSE 4

@ JOJA SALZBURG
FRANZ-JOSEF-KAI 11

0 JOSEPH BROT
MUNZGASSE 2

@ KOLLER+KOLLER AM WAAGPLATZ |
RESTAURANT & TAGESBAR
WAAGPLATZ 2

@ M PASSIONE - PATISSERIE &

CONFISERIE
WOLF-DIETRICH-STRASSE 17

M32
MONCHSBERG 32
MUS CAFE MUSEUM SALZBURG
MOZARTPLATZ 1

@ RADISSON BLU HOTEL ALTSTADT
RUDOLFSKAI 28 / JUDENGASSE 15

@ RESTAURANT PARADOXON
ZUGALLISTRASSE 7

@ RUPERTUS BUCHHANDLUNG
DREIFALTIGKEITSGASSE 12

@ SAINT CHARLES STORE SALZBURG
UNIVERSITATSPLATZ 5

§
D SCHRANNE &
@) SPIELZEUG MUSEUM ~
BURGERSPITALGASSE 2
(® SPORER LIKOR- & PUNSCH-
MANUFAKTUR
GETREIDEGASSE 39
@ ST. PETER STIFTSKULINARIUM |
ST. PETER-BEZIRK 1/4
¢ STEINTERRASSE INSPIRED BY SENNS
GISELAKAI 3 /7. ETAGE IM HOTEL STEIN
(ROOFTOP)

(26) STERNBRAU
GRIESGASSE 23

@ TEE AM ECK - DAS TEE ATELIER
IM KAIVIERTEL
KAIGASSE 13

@ THE GLASS GARDEN IM
HOTEL SCHLOSS MONCHSTEIN

MONCHSBERG PARK 26

@ THE GREEN GARDEN
NONNTALER HAUPTSTRASSE 16

@ VINOTHEK DE GUSTIBUS
BERGSTRASSE 14

VOM FASS SALZBURG
LINZER GASSE 68

TREFFPUNKTE FUHRUNGEN

@ VON EIGENEM BROT UND
FREMDEN BRATEN
MOZARTSTATUE

@ TREFFPUNKT BEI DEN GURKEN
FURTWANGLERPARK

NeutorstraBe

AUSSERHALB DES ALTSTADTGEBIETES

MIELE EXPERIENCE CENTER
MIELESTRASSE 10, 5071 WALS
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PARKPIATZE / GARAGEN
A = MONCHSBERG A | B= MONCHSBERG B | C = BARMHERZIGE BRUDER | D = LINZER GASSE / KAPUZINERBERG

ALTSTADT E=MULLN | F = MIRABELL | G = ROT-KREUZ-PARKPIATZ | H - IMBERGSTRASSFE
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f DETAILINFORMATIONEN UNTER:
facebook.com/Salzburg.Altstadt www. SA LZ B U R G 'ALTSTADT.AT instagram.com/altstadt.salzburg
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