So schmeckt das SalzburgerLand
Einzigartige kulinarische Vielfalt von den Almen bis zu den Seen

Genauso wunderbar facettenreich wie die Landschaft des
SalzburgerLandes ist auch seine Kulinarik. Mal ganz einfach und
traditionell, mal ganz mutig und innovativ interpretiert. Doch egal, ob
simple Kost oder raffiniertes Menl im Sternerestaurant — die gemeinsamen
Nenner hinter der Alpinen Kiiche sind immer die Liebe zum Produkt, die
hohe Qualitat und die Wertschatzung des Regionalen und Saisonalen.
Diese Quintessenz des Genusses kann man sich im SalzburgerLand
sprichwortlich auf der Zunge zergehen lassen.

Wer sich aufmacht, um das SalzburgerLand zu ,erschmecken®, wird tberrascht
sein, wie hoch hier die Dichte an au3ergewthnlichen und beeindruckenden
Geschmackserlebnissen ist. Man erkennt, dass ,das Gute so nah liegt“ und das
SalzburgerLand uberaus reich an kulinarischen Schétzen ist: ob auf den Spuren
der Alpinen Kiche, auf den Genusswegen der Via Culinaria, bei einer gefuhrten
Kulinarik-Reise, am wochentlichen Bauernmarkt, beim Besuch einer Almhtte, im
traditionsreichen Restaurant oder bei den ,Jungen Wilden“ — den aufstrebenden,
innovativen Spitzenkdch*innen.

Das kulinarische Erbe der Alpinen Kiche

Das Gute kann manchmal so verbliffend einfach sein, wie ein traditionelles
Muas, G’flllte BladIin oder Schwarzbeernockn auf Almen und in
Traditionswirtshdusern. Aber auch raffiniert und mutig — kreiert von
Spitzenkdch*innen und kreativen Genuss-Handwerker*innen. Die Alpine Kulinarik
bringt nicht nur auf den Tisch, was vor unserer Haustir auf Wiesen, Feldern und
in Waldern und Seen gedeiht. Sie ist auch ein Schatz unserer Vorfahren, ein
kulinarisches Erbe, das bewahrt und geehrt wird. Dabei darf sie durchaus auch
neu interpretiert und verfeinert werden. Die Alpine Kiche ist saisonal, regional,
frisch und von héchster Qualitat. Garniert mit Hingabe, Tradition und den
Geschichten der lokalen Produzent*innen, die auf einer kulinarischen Reise
durch das SalzburgerLand entdeckt werden wollen. Wie schmecken etwa die
Butterflechte im Lungau oder die Flusskrebse im Pinzgau? Wie zart zergeht das
Tauernlamm auf der Zunge? Wie vielseitig duftet Kdse von den Tennengauer
Kasealmen? Mit der Alpinen Kiiche ist das SalzburgerLand auf dem Weg zur
kulinarischen Spitzendestination! www.alpine-kueche.com

Die Ruckkehr der Sterne

2025 kehrte der weltweit bedeutendste Restaurantfihrer Guide Michelin erstmals
seit 2009 mit einem kompletten Landerguide zuriick nach Osterreich. Dass das
SalzburgerLand bei der Vergabe der Michelin-Sterne glanzte, war dabei keine
Uberraschung. Nicht nur, dass das SalzburgerLand uiber hervorragende
Gastronomen verfluigt, auch die Dichte an Biobauern als Produzenten von
hochwertigen Lebensmitteln ist nirgendwo in Europa so hoch wie hier. Dieser
regionale Warenkorb von saisonalen Produkten ist flr viele Koche das
Fundament fur ihre kreativen Gerichte, durch die das SalzburgerLand zu einer
beliebten Genuss-Destination wurde. Dies zeigt sich auch an den insgesamt 17
Sternen (funf 2-Sterne-Restaurants und acht 1-Stern-Restaurants), davon vier
Grune Sterne und dem Sommelier Award 2025 (fur Alexander Koblinger vom
Restaurant Déllerer). Es beweist eindrucksvoll die hohe Dichte an Spitzenkdchen
und Top-Restaurants im gesamten Bundesland. Durch die Bewertung in der
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http://www.alpine-kueche.com/
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internationalen "Genuss-Bibel" z&hlt das SalzburgerLand nun auch offiziell zu
den besten Kulinarik-Adressen der Welt. guide.michelin.com/at/de

Genusswege entdecken mit der Via Culinaria

Wer thematisch aufbereitete Genusswege durchs SalzburgerLand beschreiten will, wéhlt aus zehn
verschiedenen Wegen fir nachhaltig-kulinarische Urlaubseindriicke: So findet man hier unter anderem
den Genussweg fur Feinspitze mit den besten Kéchen des Landes, den Genussweg fur Fleischtiger, fur
Fischfans, fur Bierverkoster und Schnapsfreunde, fir Hittenhocker, fir Biogeniel3er, fur
Krauterliebhaber, fur Kasefreaks, fur Wirtshausfreunde oder fiir Naschkatzen. Seit nunmehr 16 Jahren
ist der 234 Seiten starke Via-Culinaria-Guide im Taschenformat auch ein Nachschlagwerk fiir Gber 350
Kulinarik-Adressen im SalzburgerLand. Darunter befinden sich leidenschaftliche Kéch*innen — viele mit
Hauben gekront —, genauso wie Landwirt*innen und Genusshandwerker*innen, Produzent*innen,
Krauterexpert*innen und herzliche Gastgeber*innen. www.via-culinaria.com

Das SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat: Wissen, wo‘s herkommt

Zwischen den schoénsten Almen, glasklaren Seen und mystischen Waldern produziert man in Stadt
und Land Salzburg die feinsten kulinarischen Nahrungsmittel — ehrlich, nachhaltig und traditionell.
Das verbirgt das SalzburgerLand Herkunfts-Zertifikat. Seit Mai 2019 weist dieses Qualitats-Siegel
Uber 2.600 garantiert regionale Produkte von mehr als 350 Salzburger Lebensmittel-
Produzent*innen und tber 150 Gastronomiebetrieben aus dem SalzburgerLand aus. All diese
Betriebe achten mit viel Herzblut und Liebe besonders auf Regionalitat, kurze Wege und beste
Qualitat. Dabei arbeiten Landwirtschaft und Tourismus bestens Hand in Hand, denn frische
Produkte aus den bauerlichen Betrieben finden auf kiirzestem Weg in die Klichen heimischer
Gastronomiebetriebe, wo sie mit groRer Handwerkskunst verkocht und veredelt werden.
www.salzburgschmeckt.at

Okologisch-korrekter Urlaubsgenuss mit dem BioParadies SalzburgerLand

Rund 60 Prozent der landwirtschaftlichen Flachen im SalzburgerLand werden biologisch
bewirtschaftet — und zwar mittendrin in den schénsten Ferienregionen des Landes. So urlaubt man
nachhaltig im BioParadies SalzburgerLand. EIf biozertifizierte Hotels, vier Gastronomiebetriebe,
sechs Bio-Bauernhofe, eine Pension und zusétzlich 31 Bio-Schaubauernhofe garantieren
Okologisch korrekten Urlaubsgenuss. Modernes Design trifft dabei traditionellen Charme, denn die
Vielfalt an Urlaubsmdglichkeiten reicht von Almhuitten-Chalets tber schicke Design-Hotels bis zu
jahrhundertalten Bauernhéfen oder modernen Stadthotels. bioparadies.salzburgerland.com

Seit 2022 bietet der BioArt Campus ein spannendes Kompetenzzentrum von europaischem
Format flr Bio, Innovation und Nachhaltigkeit mitten in der Bio-Haupstadt Europas, Seeham.
www.bioartcampus.at

Auf kulinarischer Zeitreise in historischen Gaststatten

Was die dicken Mauern der historischen Restaurants im SalzburgerLand wohl alles erzéhlen
kénnten? Wer hier etwa schon gespeist und getafelt hat? Die dltesten Genussorte des
SalzburgerLandes bringen aber nicht nur Uberlieferte Speisen auf den Tisch, sondern kredenzen
mit Tradition und langer Geschichte garnierte Hochgeniisse der Alpinen Kiiche. Das
Stiftskulinarium St. Peter in der Mozartstadt Salzburg wurde im Jahr 803 erstmals erwahnt und ist
somit Europas alteste Gaststatte. Aber auch in der Blauen Gans in der Stadt Salzburg oder im
Hauslwirt in Golling treffen sich seit 1350 Feinspitze. Der Kirchenwirt ,K1326" in Leogang tragt sein
Alter schon im Namen und auch der Weyerhof in Bramberg zahlt mit Ersterwdhnung im Jahr 1130
zu den kulinarischen Traditions-Orten im SalzburgerLand. Bei einem Besuch sollte man unbedingt
zwischen zwei Gangen ins ehrwirdige Gemauer lauschen, vielleicht gibt es Erinnerungen preis?

Das SalzburgerLand schmecken und entdecken
Far kulinarische Entdeckungen lassen sich ,Foodies® und kulinarische Feinspitze ab diesem
Sommer mit elf Reiseinspirationen und zehn buchbaren Genussreise-Angeboten durch das
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SalzburgerLand fuhren. Jeden Tag stehen spannende Ausfliige zu Produzent*innen, Kdch*innen,
Genuss-Handwerker*innen, Manufakturen, Landwirt*innen und Huttenwirt*innen am Programm. Es
wird gekocht, erzahlt, gewandert, entdeckt und nattrlich ganz fein gegessen. Jeder dieser Genuss-
Trips steht unter einem speziellen Thema. Highlights sind finf kulinarische Leuchttirme:

~Prof. Eckart Witzigmann Grand-Tour, ,Bio-Liebe®, ,Almgenuss-Tour, ,Eine kulinarische Zeitreise®
und eine ,,Chef‘s-Tour mit Franz Meilinger®. Wer sich auf diese kdstlichen Touren einlasst, wird mit
regionalen Raritaten, einzigartigen kulinarischen Besonderheiten und absoluten Hochgeniissen
Uberrascht. genussreisen.salzburgerland.com

Extreme Bedingungen fir héchste Qualitat: Tauernroggen, Tauernlamm & Alpenlachs

Unter extremen Bedingungen gedeihen wunderbare Pflanzen und Lebewesen. Der Lungauer
Tauernroggen etwa ist eine winterfeste Getreidesorte, die schon vor Gber 300 Jahren auf bis zu
1.500 Meter Seehohe angebaut wurde. Zwischenzeitlich fast von den Ackern verschwunden, wird
der Tauernroggen heute zum Beispiel am Biobauernhof Sauschneider wieder in Bioqualitat
angebaut und zu Brot, Lebkuchen, Nudeln, Korn-Schnaps und Whisky verarbeitet. Weiter nordlich,
im Pinzgau, werden unter dem Qualitatssiegel ,Tauernlamm® Fleischprodukte aus der
Nationalparkregion Hohe Tauern vermarktet. Die Tiere wachsen mit viel Bewegung in der
einzigartigen Umgebung des Nationalparks, auf Giber Jahrhunderte gehegten und gepflegten
alpinen Landschaften und Bergbauernhéfen, heran. Dieses gesunde und langsame Heranwachsen
sichert hochste Qualitat. Auch der Alpenlachs aus dem Bluntautal ist eine besondere Spezialitat im
SalzburgerLand. Hier reifen die Fische behutsam, gesund und nachhaltig. Das kristallklare
turkisgrine Quellwasser aus dem Gebirge sorgt fir den intensiven und aromatischen Geschmack
und macht den Alpenlachs aus dem Naturschutzgebiet Bluntautal in Golling zum Hauptdarsteller
auf dem Teller. www.sauschneider.at, www.tauernlamm.at, www.bluntaufisch.at
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