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Zwischen Wnrtshaus und alpmer Hochkuche
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| ochsi afetnides Landes: '
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Unsere Top drei

Eine personliche, daher rein subjektive Auswahl:

1 AUF DER GROSSGLOCKNER-HOCHALPENSTRASSE
Imposante Gipfel, tiefe Taler und machtige Gletscher: Die Route steigt auf
fast 2600 m. U. M. und ist eine der spektakularsten Strassen tberhaupt.

Fantastische Naturkulisse:

. Die Grossglockner-Hochalpen-- _ . V\
2 DIENEUE ALPINE KUCHE ENTDECKEN —_strasse bietet Highlightsam ., =
li‘ Wie die Kéche Andreas Déllerer und Vitus Winkler die lokalen Produkte - "~ Laufmeter / Bergidylle in Golling
des Alpenraums zubereiten, ist eine grandiose kulinarische Erfahrung. T Py (gr. Bild).

3 ZUM GOLLINGER WASSERFALL
Dieser Wasserfall tost in zwei Fallstufen beeindruckende 76 Hohenmeter
wx=x  zu Tal; eines der attraktivsten Naturdenkmaler des Landes.
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Die Pasterze, Osterrei

in eiskalter Wind weht tber das Gebirge und treibt dunkle
Wolken vor sich her, wirft ein Mosaik aus Licht und Schatten iber
diese karge Wiiste aus Geroll, Eis und Schnee. Wir sind an der Pas-
terze, einem der grossten Gletscher der Alpen und dem grossten des
Landes - einer der zahlreichen Hohepunkte, die entlang der Gross-
glockner-Hochalpenstrasse zu bestaunen sind. Dass dieses impo-
sante Eismeer im Grossglocknermassiv auch in kulinarischer Hin-
sicht fir Aufsehen sorgen konnte, war bis vor ein paar Jahren kaum
vorstellbar, bis Koche wie Andreas Dollerer diese Grenze des Vor-
stellbaren einfach mal verschoben haben: mit einer neuen alpi-
nen Kiiche, welche die Produkte des Alpenraums mit einer nie da
gewesenen Kreativitat nutzt. «Kochen mit dem Berg» ist bei Dolle-
rer wortwortlich zu nehmen, etwa wenn er aus dem Gletscherschliff
der Pasterze, also dem Gestein, das im Laufe der Jahrmillionen vom
_ Druck des Eises zu Mehl gemahlen wird, einen Teig knetet und darin

iy emiise backt, um ihm eine unvergleichlich mineralische Wﬁw

§

e Art und Weise, wie Andreas Dollerer un
raums kochen, ist aufregend, kreativ und eine

kulinarische Erfahrung.

zu verleihen. Das Stammhaus der Familie Do
sich tiber Generationen hinweg von einer Met
haus und schliesslich zu einem Hotspot gastro
tat entwickelt. Irgendwann hatte Andreas Dollerer ei genug
von den klassischen Luxusprodukten wie Wolfsbarsch, Gansele-
ber oder Jakobsmuschel und musste sich der Frage stellen: «Wer
braucht hier schon Meerfisch, wenn es vor der Haustur so hervor-
ragende Saiblinge gibt?» Als einer der Ersten, der sich in Oster-
reich zu einer hundertprozentig regionalen Spitzenkiiche bekannt
hat, ist Andreas entsprechend stolz auf seine Heimat: «Das Salz-
burger Land ist reich an grossartigen Produkten; wir mussen uns da
keineswegs verstecken!» Das Menu «Golluberquerung» entpuppt
sich als eine grandiose Sinfonie von Kreativitat, Purismus und rei-
nem Wohlgeschmack. Lauwarm marinierter Bluntau-Saibling mit
sauer eingelegtem Rettich, Sauerklee und Sauerkleewurzeln (diese
herrlich knackige Saure!). Eine ganze Rande wird zwei Stunden im



Gletscherteig gebacken, herausgebrochen,

getrocknet, in Randensaft rehydriert und i 1
intensiviert und schliesslich auf einem Sem- oL
melknédelsoufflée mit Randenglace, Meer- 3
rettich und Holunder serviert — mineralisch, {
komplex, wiirzig und vollmundig. Als gros-
sartige Tauschung erweist sich die «Alpine
Jakobsmuschel», denn in der echten Muschel-
schale schwimmt keine Meeresfrucht, sondern
eine Scheibe Ochsenmark vom Angusrind! Ein
confiertes Eigelb und ein Tupfer Mark-Mayonnaise
bringen Schmelz und Tiefe, fermentierter Knoblauch und
grillierter Spitzkohl sorgen fiir die Wiirze, und zum Schluss
eingegossene Dashi sorgt fir die finale Prise umami.
Weniger puristisch, dafur aber spurbar avantgardistisch
kocht Vitus Winkler in St. Veit im Pongau. Ein Gang bei 4
Winkler besteht nicht aus einem Teller, sondern aus einer .,l"
Neue alpine Kuche, das heisst e

Kochen mit dem Berg - und zwar
wortwortlich. 3

Vielzahl kleiner Gerichte, die ein bestimmtes Thema kunst-
voll variieren; ein stimulierendes Arrangement, opulent wie
eine blihende Wiese. Das ist keineswegs ein Zufall, denn

im Restaurant «Krauterreich» spielen Wildpflanzen, Krau-
ter und Wurzeln die Hauptrolle. «Wir sammeln hier alles
selbst», so Winkler, das sei natirlich sehr aufwendig, aber
so konne der Gast stets etwas Neues erleben. Ein Menu im
Krauterreich folgt einem ausgekligelten Konzept; es orien-
tiert sich an den verschiedenen Hohen- und Vegetations-
zonen des Alpenraums und den jeweils verfligbaren Pro-
dukten: vom Dorf tber das Feld und die Walder, hinauf zur
Baumgrenze, auf die Alm bis zum Gipfel. Vitus Winkler ver-
arbeitet wirklich alles, was die Alpen hergeben, und es ist
kaum maglich, den ganzen Reichtum eines solchen Mens
wiederzugeben. Da gibt es Gams-Tatar mit Flechten-Es-
puma und frittierter Flechte, gebackene Lowenzahnbliite
mit Lowenzahnstangel-Kimchi-Mayo, dem Motto «Innere
Werten folgt die gepokelte und heissgeraucherte Kalbs-
zunge mit Alpen-Teriyaki-Lack, Heumilchbrioche, Leber-
Glace und Blutsauce - ein fulminanter Gang! Sogar ein
fast unwirklich luftiges Fondue mit Bergkase, geraucherter
Birne und Heublumenbrot wird aufgetischt und das siisse
Finale serviert den Bergwald in Form von Fichten-Mousse,
Fichten-Creme-brulée, Himbeerstrauch-Glace und Lat-
schenkiefer-Fichten-Sabayon.

DOLLERER

Puristisch, komplex und unvergleichlich gut;
ein kulinarisches Erlebnis.
www.doellerer.at/restaurant

KRAUTERREICH

Ausgekligelt und enorm kreativ; ein wirk-
lich beeindruckendes Mendi.
www.sonnhof-vituswinkler.at/de/kulinarik/
gourmetrestaurant/

KOCHEN
10/2023



Ty
e ] |

iq{r’\ jgrsey- R:é.p_dern.

! 2]

Die Genusshandwerker

Egal, ob wurziger Kase, edle Brande oder
bestes Getreide - im Salzburger Land finden
sich herausragende Produkte von leiden-
schaftlichen Erzeugern.

an hort das tiefdrohnende Grol-
len bereits auf dem Pfad, der sich durch den
Wald schlangelt. Und dann taucht er plotz-
lich auf aus einer tanzenden Wolke aus Gischt,
ein gewaltiger Berg aus Wasser, der direkt aus
dem Felsen hervorzuschiessen scheint. Es gibt
keinen Hinweis darauf, dass der Maler Caspar
David Friedrich jemals in Golling zu Besuch war
— doch am Gollinger Wasserfall hatte er wohl
seine wahre Freude gehabt. Mit einer Gesamt-
fallhohe von etwa 76 Metern donnern hier die
Wassermassen Uber zwei «Terrassen» ins Tal; die
Viktoria Fuschlberger, die oberste Stufe lasst sich sogar Uber eine schmale
Zuckerbackerin. Briicke Uberqueren — kurzum, dieser Ort wirkt
wie der Inbegriff eines romantischen Gemal-
des, die reine Verkorperung einer marchen-
haft-magischen Natur. Das Salzburger Land
war auch immer schon ein Land der Wasser-
falle und des Wassers. Das weiss man nur zu
gut, etwa in der Lerchenmiihle in Golling, die
1495 das erste Mal urkundlich erwahnt wird
und schon seit jeher durch das Wasser gespeist
wird. «Wir versorgen uns zu fast 100 Prozent
aus eigener Wasserkraft», sagt Gerhard Wie-
ser, der den Betrieb zusammen mit seiner Frau
Ulrike seit 1989 fihrt. In der kleinen Muhle hat
man sich auf Bio-Produkte spezialisiert: Alte,
regionale Getreidesorten in kleinen Mengen
werden zu Weizen-, Roggen- und Dinkelmeh-
len vermahlen, aber auch Griess und Maismehl
gehoren mittlerweile zum Sortiment. Aus voller
Uberzeugung setzt Gerhard Wieser auf regio-
nale Landwirtschaft und bezieht seine Roh-
stoffe von sorgsam ausgewahlten Bauern: «Der
Konsument soll und will wieder wissen, woher
die Produkte kommen», sagt der Miiller. Kein
Wunder also, sind die Mehle der Lerchenmuhle
heute sehr gefragt und werden nicht nur im
eigenen Laden in der Mihle verkauft, sondern
auch an Geschafte und Béckereien geliefert.
Dazu gehort auch die «Viktoria Zuckerbacke-
rei» in Hallein, wo die Konditormeisterin Vikto-
ria Fuschlberger aus hochwertigen und regio-
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nalen Produkten hochst kunstvolle Torten und
Naschereien herstellt. Kreativ war Viktoria, die
eigentlich Malerin werden wollte, schon immer,
aber es war die Patisserie, die zu ihrer wahren
Leidenschaft geworden ist. In ihrer Backstube
mit angegliedertem Café gibt es allerlei susse
Kostlichkeiten, doch besonders ihre auf indivi-
duellen Wunsch angefertigten Torten, speziell
die gefiillten Gugelhupf-Kreationen, sind wahre
Kunstwerke.

Ein Kinstler der anderen Art ist Niki
Rettenbacher. In Kuchl betreibt er zusam-
men mit seiner Frau Maria die Bio-Hofka-
serei «Furstenhof» und hat sich dem Thema

KOCHEN
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Nachhaltigkeit mit Leib und Seele ver-
schrieben. «lch bin Bauer, ich produziere
Lebensmittel, also bin ich in der Lage, etwas
zu verandern», so Rettenbacher, der des-

wegen als einer der Ersten in der Salzbur-
ger Region damit begann, Jersey-Rinder zu
zlchten: eine reine Milchrasse, die nicht nur
rund ein Drittel weniger Futter als andere
Milchrassen benétigt und auch viel weniger
klimaschadigendes Methan ausstosst. Die
Milch, die diese Kiihe produzieren, ist enorm
fett- und proteinreich, was den daraus
gewonnenen Kase besonders geschmackvoll
macht. Auf jede seiner Kreationen ist Niki,

Der Gollinger Wasserfall
ist ein imposantes Natur-
denkmal.

der Kaser und diplomierte Kasesommelier
stolz, vom Jersey Gold nature (nussig und
mild) Gber den aromatisch-reifen Salzachta-
ler bis hin zum charaktervollen Freiecker,
der durch Blauschimmelkulturen eine herr-
lich markante Wurze erhalt.

Ein paar Kilometer nordlich liegt in Rich-
tung Salzburg die alte Stadt Hallein: Nicht
nur wegen ihrer Vergangenheit als Salinen-
stadt und als Wohnort von Franz Xaver Gru-
ber (der mit «Stille Nacht, heilige Nacht»
die Melodie des wohl bekanntesten Weih-
nachtslieds der Welt komponiert hat) ein
geschichtstrachtiger Ort - in Hallein liegt




mit dem «Guglhof» auch die alteste Bren-
nerei des Landes. Der Guglhof, 1641 von
einem Halleiner Ratsherren als Gutshof
errichtet, entwickelte sich aus der bauer-
lichen Tradition des Schnapsbrennens zu
einer der angesehensten Destillerien von
Osterreich. Gegriindet und auch heute
noch geflihrt wird die eigentliche Brenne-
rei von der Familie Vogl — mittlerweile in
der dritten Generation von Anton Vogl und
seinen beiden Sohnen. «Das Wissen, das

so weitergegeben wird, ist von unschatzba-
rem Werty, ist der Patron uberzeugt. Das
Markenzeichen des Guglhofs sind die Jahr-
gangsobstbrande, fiir welche ausschliesslich
reife und frische Frichte alter Obstsorten
aus der Region Verwendung finden. Destil-
liert wird jeweils doppelt und sehr behutsam
in kleinen Kupferbrennblasen. Das bedeute
zwar mehr Aufwand, so Vog|, aber auch

mehr Geschmack. Zu den ehernen Grund-
satzen der Brennerei gehort, dass weder der
Maische noch dem Destillat irgendwelcher
Zucker oder Aromenzusatze beigefiigt wer-
den. Doch erst die jahrelange Reifung sorgt
letzten Endes fir den Unterschied. Bei den
Jahrgangsbranden reicht das Sortiment
von Altem Apfel Uber Schlehe, Mirabelle,
Vogelbeere bis hin zu Quitte und Wildkir-
sche, aber als innovative Brennerei hat man
sich auch am Gin versucht und wurde mit
dem «Gin Alpin» gleich mehrfach ausge-
zeichnet. Doch damit nicht genug: Neben
Rum, Wodka, Single Malt und Krauterbit-
ter hat man auch einen Premium Wermut
im Angebot — wenn das keine Leidenschaft
1st ...

LERCHENMUHLE

Bestes Mehl aus regionalem Getreide; grosse
Auswahl im hauseigenen Geschaft.
www.lerchenmuehle.at

VIKTORIA ZUCKERBACKEREI

Perfekt fur einen Kaffee und etwas Susses.
Auf Vorbestellung gibt es meisterhafte
Torten.

www.zuckerbaeckerei.eu

FURSTENHOF
Bio-Hofkaserei mit besten Produkten.
www.fuerstenhof.shop

GUGLHOF

Die alteste Brennerei des Landes stellt eine
enorme Bandbreite an Schnapsen, Likéren
und weiteren Spirituosen her.

www.guglhof.at

Bei «Guglhof» wird in kleinen Kupferbrennblasen gebrannt; das sei zwar aufwendiger, mache aber geschmacklich einen riesigen
Unterschied, so Patron und Brennmeister Anton Vogl.




Tisch o erhaltlich in zwei Grossen Stuhl
Food Eiche massiv, gedlt Vienna Stoff moos oder grau,
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Boxbett

Marco Stoff grau, inkl. Taschenfederkernmatratze (H3)
und Komfortschaum-Topper,

Liegeflache 140 x 200 cm  949.-

Liegeflache 160 x 200 cm  999.-

Liegeflache 180 x 200 cm 1049.-

Bettkastenfunktion
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Beim «Jadorferwirt» (grosses Bild) findet man neben Wirtshausklassikern auch Raffiniertes wie gebeizte Lachssforelle mit Kopfsalat und Buttermilch (r. oben) /
Schweinebauch mit Sauerkraut bei «Fredls» Mittagstisch (r. unten).

Frischer Wind in alten Hausern

Im Salzburger Land ist die Wirtshauskultur lebendiger denn je - und dort besonders
spannend, wo die ndchste Generation das Zepter iibernimmt.

s gibt sie noch, diese Dreh- und
Angelpunkte des sozialen und kulinarischen
Lebens, wo jeder sich willkommen fihlt und
(so gut wie) jeder etwas auf der Karte findet.
Das Wirtshaus als Inbegriff von Gastfreund-
schaft, Bodenstandigkeit und Gemiitlichkeit.
Auch im Salzburger Land fiihren noch alle Wege
dorthin, was sich etwa beim Besuch der «Rein-
bachstube» in St. Johann im Pongau zeigt: «Hier
essen alle, vom Arbeiter bis zum Banker», sagt
Alfred Rohmoser, der den Familienbetrieb kiirz-
lich von seinem Vater, Alfred Rohmoser senior,
Ubernommen hat. Tatsachlich ist die Gaststube
bei unserem Besuch am Mittag randvoll und
nur dank einer Reservierung kommen wir in den
Genuss von «Fredls» Mittagstisch. Nach dem
Motto «Das Gute bewahren, ohne sich dem
Zeitgeist zu verschliessen» geht der Junior sei-
nen ganz eigenen Weg: «Ich koche ehrlich, offen
und kreativ, aber stets mit den Wurzeln in der

Heimat». Am Abend gibt’s ein Finf-Gange-

80

Ment mit Weinbegleitung, wahrend etwa jeden
Sonntagmittag die gute alte Kiiche wie bei der
Grossmutter zelebriert wird. So oder so: Die
Zutaten kommen aus der Region; das Kalb
kommt vom benachbarten Bauern und wenn
moglich wird immer das ganze Tier verarbeitet.
Bei unserem Besuch tischt uns Fredl zuerst ein
Krauterrisotto mit Kase und geraucherter
Forelle auf, gefolgt von butterzart gekochtem
Rind mit Cremespinat, Selleriestampf und
Meerrettich, und als Hauptgang knusprigen
Schweinebauch im eigenen Saftl mit Sauer-
kraut - deftig auf der einen, raffiniert auf der
anderen Seite. Auch beim «Jadorferwirt» in
Kuchl vollzieht man diesen kulinarischen Spa-
gat. Die frihsommerlichen Temperaturen erlau-
ben einen ersten Abend auf der idyllischen Ter-
rasse, die sich nach und nach bis auf den letzten
Platz fiillt. Seit 1887 gibt es diesen Familienbe-
trieb, bei dem Josef Ramsauer senior und junior
mittlerweile gemeinsam in der Kiiche stehen.

Und weil der Sohn unter anderem bei Sterne-
koch Martin Fauster in Miinchen sein Hand-
werk erlernt hat, sorgt das fiir eine grossartige
Mischung: Neben Klassikern wie Zwiebelrost-
braten und gerosteter Leber finden sich auf der
Karte auch feinsinnig austarierte Kompositionen
wie diese gebeizte Lachsforelle mit Kopfsalat,
Buttermilch und geraucherter Créme fraiche
oder gebratene Ente mit Kirschsauce und
Germknédeln, die mit dem geschmorten und
gezupften Fleisch der Entenkeulen gefiillt sind.

REINBACHSTUBE

Am Mittag mit moderner Wirtshauskiiche,
am Abend mit Mehrgangemenii und Wein-
begleitung. www.reinbachstube.at

JADORFERWIRT
Herrlich klassisches Wirtshaus, das aber auch
sehr raffinierte Kreationen auf der Karte hat.

www.jadorferwirt.at
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Reisen

Einkaufen

Gelegenheiten, sich mit kostlichen
Mitbringseln einzudecken, gibt es viele.
Hier eine kleine Auswabhl:

DOLLERER WEINHAUS

Hier lagern bis zu 400 000 Flaschen von tber 230
Produzenten sowie Schaumwein- und Spiri@yosenerzeugern
aus aller Welt - und selbstverstandlich aus Osterreich.
www.doellerer.at/weinhaus-in-kuchl

PONGAUER BIO-BAUERNLADEN

Bio-Lebensmittel von den Bauern aus dem Salzachtal und sei-
nen Seitentalern: von Fleisch und Wurst Uber Gemuse bis hin
zu Schmankerl aus der bauerlichen Kiche.

www.pongauer-bauernladen.at
HOFLADEN FURSTENHOF

Feinste Kasesorten aus eigener Produktion sowie passende
Marmeladen, Chutneys, Essige, Ole, Nudeln, Schokoladen und
sogar Kosmetik.

www.uerstenho.sho

GUGLHOF

Der Guglhof ist die alteste Brennerei des Landes; bekannt
fir ihre Edelbrande, in den typischen Kupferbrennblasen
destilliert, sowie fiir Jahrgangsbrande, die Uber viele Jahre
hinweg lagern drfen.

www.guglhof.at

KOCHEN
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Unser Reiseredaktor Nicolas Bollinger
interessiert sich stets fur die kleinen
feinen kulturellen Unterschiede, die

einem beim Reisen auffallen.

3 3 Uber

Zuverlassigkeit

«Wir verbringen unsere Ferien in Oster-
reich; da kriegt man einfach mehr fiir sein
Geld.» Diesen Satz hore ich tatsachlich
immer wieder ... und wissen Sie was? Ich bin
geneigt, dem zuzustimmen. Jedes Mal, wenn
feststeht, dass ich wieder nach Osterreich reisen
darf, setzt bei mir umgehend dieses Gefiihl der Beruhigung
ein, denn in meiner Erfahrung hat es sich stets bewahr-
heitet: Egal, was kommt, es kommt gut ... Osterreich eben.
Bei der Reise ins Salzburger Land war das wieder der Fall.
Eigentlich wollten wir eine Alphitte besuchen, was jedoch
durch das schlechte Wetter verunmoglicht wurde: Der
daraufhin improvisierte Besuch der Brennerei Guglhof
erwies sich als Volltreffer, genauso wie die spontane Fahrt
auf der Grossglockner-Hochalpenstrasse. Beim Essen ist
das nicht anders. Wer ein typisches Wirtshaus aufsucht,
wird so gut wie nie enttauscht; lieblose, vor Fett triefende
Ausflugsgastronomie? Fehlanzeige! Ich vergleiche das
gerne mit |talien, wo man gefahrlos eine x-beliebige Trattoria
aufsuchen kann und in der Regel sehr gut isst. Es ist diese
Zuverlassigkeit, die ich an Osterreich so schatze. Wenn ich
mich fiir regionale Produkte interessiere, muss ich nicht
Jjeden Produzenten einzeln heraussuchen, da die sich so-
wieso schon alle perfekt organisiert haben, so wie im Salz-
burger Land mit der «Via Culinaria». Nattirlich wiirde ich
nie so weit gehen zu behaupten, bei unseren Nachbarn sei
pauschal alles besser. Sie als Leser konnten mir bestimmt
von furchtbaren Erlebnissen berichten und ich hatte bisher
einfach nur Glick. Nun, wenn das so ist, hoffe ich, dass
diese Gliicksstrahne niemals abreissen moge ...

Ein Schnappschuss

Der spontane Besuch bei der Brennerei «Guglhof» hat
sich als wahrer Gluckstreffer erwiesen.
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