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Salzburg 100−
dasMagazin
fürGenuss
und Lebensstil
Salzburg sprüht vor Kreativität! Dass das
Leben für viele ausmehr als Arbeiten, Ein-
kaufen undSchlafen besteht, zeigen uns die
Protagonisten undProtagonistinnen dieser
Ausgabe.Ob als Profitänzer, Visagistinnen
oder Illustratoren, viele jungeMenschen
packen neben ihren täglichen Aufgaben
noch jedeMengeLeidenschaft in einProjekt
und verschönern damit unser Leben hier in
Salzburg undUmgebung. Sei es durch her-
vorragenden Kaffee, durch ein Lokalmit
einer vollkommen neuen Essenstradition
oder durchWimmelbilder, die derzeit in der
ganzen Stadt zu sehen sind. Apropos ver-
schönern: AllenModebegeisterten stellen
wir das Konzept der CapsuleWardrobe vor.
Durch diesesminimalistische System kann
jeder zu einem zeitlosen persönlichen Stil
finden. Ideen liefern Stücke österreichischer
beziehungsweise nachhaltig produzieren-
der Designerinnen undDesigner.
Also: Lassen auch Sie sich inspirieren und
entdecken Sie Salzburg neu!

Viel Vergnügen beim Lesen!
AnnaMaier

ANNAMAIER
Editorial
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FooddesignerMartin Eder setzt sichmit dem
Thema Ernährung kritisch auseinander. 4–6

Herr Werner achtet in seiner Kaffeerösterei
auf eine schonende Röstung. 11–12

Hinter den eleganten Bewegungen von
Spitzentänzern steckt harte Arbeit. 15–16

Durchmedizinisches Schminken können
Hautkrankheiten verdeckt werden. 19–20

Illustrator Clemens Birsak hat die Salzburger
Wimmelbilder gestaltet. 25–26

Mit einer CapsuleWardrobe istman auchmit
wenigen Teilen immer gut gekleidet. 8–9
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ANNAMAIER

Martin Eder steht hinter der Theke seines vor Kurzemeröff-
neten Lokals Furo. Der Namebedeutet übersetzt „kleiner
Fluss“ und steht dafür, dass alles immer in Bewegung ist,
wasman alsMartin Eders Lebensmotto bezeichnen könn-
te. Der 35-jährige Salzburgermagdie Veränderung. Nach
derMatura ist er ins Ausland gegangen, war eine Zeit in
Kitzbühel, dann als Barchef und F&B-Manager auf einem
Schiff, imBrand-Management einer Destillerie und zuletzt
alsMarketingleiter bei einer Salzburger Fast-Food-Gruppe
tätig.Dazwischengründete ermehrerePop-up-Stores und
studierte Fooddesign. Für ihn bedeutet Fooddesign, einen
Ort zu eröffnen, den es so in Salzburg noch nicht gegeben
hat. Herausgekommen ist ein Lokal in der Lasserstraße, in
dem levantinisch-mediterraneKüche angebotenwird.

Herr Eder,meiner Vorstellungnach steht ein Foodde-
signerdenganzenTag inderKücheundüberlegt,wie
er seinGericht noch schöner präsentieren könnte.
Martin Eder:WennSie so jemanden suchen,müssen sie
ins Restaurant Brunnauer gehen oder in denHangar-7. Da
stehen24Köche für 22Sitzplätze, jedermit einerPinzette in
der Hand. Jedes Stück Blumenkohl und jedeBlütewird im
richtigenWinkel drapiert und dekoriert. Dann gibt es noch
die Foodstylisten, die einen ausschließlich optischen Zu-
gang zu demThemahaben.Meistens sind das Fotografen
oder Köchemit einemFotofokus. Der Apfelsaft ist dann ein
Essigwasser und dasBurgerpatty ist schon lange kalt und
mit 10.000 Zahnstochern fixiert.

Was ist also ein Fooddesigner?
Fooddesigner setzen sich kritischmit demThemaErnäh-
rung auseinander und entwerfen Konzepte für Gastrono-
mie oder Lebensmittelproduzenten. Lebensmittelfirmen
haben unterschiedliche Anliegen, die sie nicht selbst lösen
können. „Unser Sortiment hat einenwahnsinnig schlech-
tenCO2-Fußabdruck, was könnenwir verbessern?“ oder
„In unserer Schokoladenfabrik erreichenwir fast aus-
schließlich dieGeneration 50 plus, wie könnenwir die
Zielgruppe der 25-Jährigen gewinnen?“ sind klassische
Fragen. Fooddesigner haben eine beratende Tätigkeit. Ein
weiteres Aufgabenfeld besteht in der Erstellung vonGas-

tronomiekonzepten. Es ist jedenfalls ein unglaublichweiter
Begriff, denman nicht so genau definieren kann.

Warumbraucht es eigens einenStudiengang, der
sichmit Essenbeschäftigt?
MeinerAnsicht nachhat FooddesigneinenAuftragundder
ist klipp und klar imSinnes desUnworts Nachhaltigkeit.
Fooddesign ist alles,wasunsereWahrnehmungstärkt:Wir
wissen, sowiewir jetzt handeln, könnenwir nichtweiterma-
chen. EinNo-Go ist fürmich beispielsweise geradewieder
dieser Instagram-Hype.Wir alle essenAcai-Bowlsmit Hei-
delbeeren. DieseHeidelbeeren kommen aus Peru, kosten
1,99 Euro die 250Gramm.Da frage ichmich schon – ich
war zwar noch nie in Peru, aber allein der Flug kostetmich
über 800 Euro –wie soll das auf eine umweltfreundliche Art
geschehen?DieWare kommt vomSchiff oder vomFlug-
zeug in denKühllaster und dann zu uns rüber. EineHeidel-
beere hat auch keine langeHaltbarkeit. DieDinger sind so
großwieHimbeeren, schmecken tun sie nachnichts.Muss
ich sie dann unbedingt haben?Nein,muss ich nicht.

Waswir essen, hängt also stark vonTrendsab?
Essenwird nur wichtig, wenn es irgendwie schick ist. Also
wenn es gerade ein Trend ist, dass ich jetztmeine Papaya
mit Kokosflocken esse, dann ist eswichtig.WennEssen
aber nicht im Fokus steht, ist eswahnsinnig bequemund
muss schnell gehen. Allein waswir uns alles von Liefer-
diensten nachHause liefern lassen. Natürlich bekommen
wir daBauchweh, natürlich kriegenwir da Allergien.Weil
wir unsmit unseren Lebensmitteln nicht auseinanderset-
zen. AlsOttoNormalverbraucher ist uns gar nicht bewusst,
wie der Preis für ein Packerl Hendl zustande kommt. Essen
ist für vieleeineNotwendigkeit, dassollteesabernicht sein.

OhneEssenwürdees aber auchnicht gehen.
Essen soll keineNotwendigkeit sein.Wir sind so getrieben
von unseremAlltag, haben so viel Stress.Wir gehen ins Fit-
nessstudio, haben soziale Verpflichtungen, amAbendge-
henwir aus. Irgendwann gründenwir eine Familie, neben-
beimüssenwir immer online sein, über die neuesten
TrendsBescheidwissen, und in demMoment, woEssen
nicht schick ist, sprich, ich esnichtmit derÖffentlichkeit tei-
len kann, ist es eineNotwendigkeit. Und das ist falsch.Wir

Furo-Inhaber Martin Eder plädiert dafür, Essen mehr wertzuschätzen. Irrtümlicherweise glauben viele, dass man als Fooddesigner für
die Optik der Gerichte zuständig ist. Dabei geht es aber eher um ein Gesamtkonzept hinter unserer Ernährung. BILDER: SN/ANDREAS EDER (4)

„Essen soll keine„Essen soll keine
Notwendigkeit sein“Notwendigkeit sein“
Martin Eder spricht im Interview über unser Essverhalten und erklärt,Martin Eder spricht im Interview über unser Essverhalten und erklärt,

warum man als Fooddesigner ein Architekt der Lebensmittelbranche ist.warum man als Fooddesigner ein Architekt der Lebensmittelbranche ist.



tronomiekonzepten. Es ist jedenfalls ein unglaublichweiter
Begriff, denman nicht so genau definieren kann.

Warumbraucht es eigens einenStudiengang, der
sichmit Essenbeschäftigt?
MeinerAnsicht nachhat FooddesigneinenAuftragundder
ist klipp und klar imSinnes desUnwortsNachhaltigkeit.
Fooddesign ist alles,wasunsereWahrnehmungstärkt:Wir
wissen, sowiewir jetzt handeln, könnenwir nichtweiterma-
chen. EinNo-Go ist fürmich beispielsweise geradewieder
dieser Instagram-Hype.Wir alle essenAcai-Bowlsmit Hei-
delbeeren. DieseHeidelbeeren kommen aus Peru, kosten
1,99 Euro die 250Gramm.Da frage ichmich schon – ich
war zwar noch nie in Peru, aber allein der Flug kostetmich
über 800 Euro –wie soll das auf eine umweltfreundliche Art
geschehen?DieWare kommt vomSchiff oder vomFlug-
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großwieHimbeeren, schmecken tun sie nachnichts.Muss
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ballernsovieleungesundeDinge inuns rein,
essen das ärgste Essen und versuchen
dann, es auf einemanderenWegwieder
runter zu bekommenund rennen 15Mal in
derWoche ins Fitnessstudio. Dasmacht für
mich keinen Sinn.Wirmüssen immer alle so
optimiert sein – ein anderes Thema.Muss
ichmichgrenzenlos optimieren?Mussmein
Essen immer dieNotwendigkeit haben,
dass es perfekt ist?Oder darf es auchmal
eine Leberkässemmel sein? Ich freuemich
jedenfalls schonauf dieSchnitzel, die es am
Sonntag beimeinerMamagibt.

Wie solltenwir also essen?
Für vielemuss Essen schnell gehen, billig
sein, viel sein. Somüsstenwir eigentlich
nicht essen.Manmuss es vielmehr wert-
schätzen. Ausgewogenes Essen ist sehr
wichtig, Verzicht ist fürmich immer ganz
schwierig. Ich könnte beispielsweise nie auf
Schokolade verzichten, obwohl das eigent-
lich ein sehr arges Lebensmittel ist. Da gibt
esMenschenhandel, da gibt es Kinderhan-
del, da steckt Sklaverei drinnen. Und trotz-
demesse ichsiegern.EinweiteresProblem:
Wir essenalle so viel Fleisch, obwohlwir das
gar nichtmüssten. Unser Fleischkonsum
muss in ein gesünderes Verhältnis rücken.
Wenn ich Fleisch esse, dannwenigstens
aus artgerechter Haltung. DasHendl darf
ruhig schonmal echtenBoden oder echte

Wiese berührt haben. Das zahltman, aber
das finde ichauch richtig. Von21Mahlzeiten
in derWochebeinhalten 14Fleisch.Müssen
eswirklich 14 sein oder reichen auch drei
oder vier? Alles, was zu radikal in eineRich-

tung geht, zumBeispiel vegane Ernährung,
überzeugtmich nicht zu hundert Prozent.
DieMengemacht denUnterschied und
kann eine großeWirkung schaffen. Es geht
umsGleichgewicht. Als Fooddesigner ist
manwie ein Architekt in der Lebensmittel-
branche. Unter Design verstehen viele et-
wasSchönes, aberDesignsollteaucheinen
Konflikt lösen. Fooddesign fragt, was esse
ich, warumesse ich undwie esse ich.

Inwiefern spielt dasWie eineRolle?
Dasbeginnt schon beimGeschirr. Bei-
spielsweise habenmeineGläser einen spe-
ziellen Rand, der nach außen gebogen ist.
Das hilft beim Trinkfluss. Bei einemKaffee-
geschirr aus Keramikwird dieHitze anders
gespeichert. Oder wennwir uns dieGrößen
von Tellern anschauen: In den 80er-Jahren
hat einHauptspeisenteller einenDurchmes-
ser von 23 bis 25 Zentimetern gehabt.Mitte
der 90er-Jahre ist die durchschnittliche Tel-
lergröße schon auf 27 bis 30 Zentimeter an-
gewachsen.Wennmansich kurzmitMathe-
matik beschäftigt, weißman, was der Radi-
us für einenUnterschied beimVolumen
macht, undmuss sich fragen:Warumessen
wir denn alle falsch und so viel?Weil unsere
Teller sogroßsindundwir diese immernoch
leer habenwollen. Das alles sindDinge,mit
denen sich Fooddesigner und Fooddesig-
nerinnen auseinandersetzen.

Im Furo wird levantinisch-mediterrane
Küche angeboten. BILD: SN/ANDREAS EDER
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Genuss ist reineGeschmackssache!
DerUrbankeller ist ein wahres „Abwechs-
lungs-Reich“. Das architektonische Juwel
amFuße desKapuzinerbergs bietet unter-
schiedliche gastronomische Top-Locati-
ons für jedenGeschmack – von der urigen
Wirtsstube über das historischeGewölbe-
restaurant bis hin zurmodernen Eisturm-
bar und einemder schönstenGastgärten
der Stadt. Ebenso variantenreich präsen-
tiert sich die Küche desHauses.Oböster-
reichische Traditionsgerichte, internatio-
nale Spezialitäten oder vegetarisch und
vegan – imUrbankeller kommt Vielfalt auf
den Tisch. Saisonale Schwerpunkte sor-
gen für zusätzliche Abwechslung im kuli-
narischenAngebot. Bei der Auswahl der
Zutatenwird höchsterWert auf regionale

Das Leben richtig genießen: Salzburgs erstes biozertifiziertesWirtshaus
begeistert mit kulinarischer und kultureller Vielfalt!

Info & Kontakt
Urbankeller Salzburg

Schallmooser Hauptstraße 50
5020Salzburg
Tel.: +43 (0) 662 / 87 08 94
E-Mail:OFFICE@URBANKELLER.COM
WWW.URBANKELLER.COM

Gratis-Parken fürGäste!

Urbankeller

Herkunft undBioqualität gelegt. Die sorg-
fältig ausgesuchten Partner und Lieferan-
ten garantieren feinstenGenussmit bes-
temGewissen. Für diese kompromisslose
Qualitätsphilosophiewurde der Urbankel-
lermit einer Reihewichtiger Bio- undUm-
welt-Zertifikate ausgezeichnet. Auch das
Getränkeangebot zeichnet sichdurcheine
große Fülle anKöstlichkeiten in Bioqualität
aus–vonKaffeeundTeeüberSäfteundLi-
monaden bis hin zu österreichischen Top-
weinen und handverlesenenBierspeziali-
täten aus Salzburg undBayern. Das haus-
eigene, Demeter-zertifizierte BIO-Stein-
bier aus demBrauhausGusswerk erhält
seinen besonderenGeschmack durch die
Zugabe heißer Steine vomKapuzinerberg
zur Bierwürze.

Kulturgenuss trifft Genusskultur
DerUrbankeller ist in jeder Hinsicht ein at-
traktiver Treffpunktmit besonderemAmbi-
ente. Seit vielen Jahren finden hier – in di-
rekter Nachbarschaft zumkleinen theater
und zumRockhouse– vielfältigeKulturver-
anstaltungen statt. Jazz- undPopkonzerte
finden hier ebenso ein begeistertes Publi-
kumwieKlassik,Kabarett undTanz.Natür-
lichkönnendieBühne imGewölbeundalle
Locations auf Anfrage auch für eigeneKul-
turevents genutzt werden. Die Räumlich-
keiten desUrbankellers sindwie geschaf-
fen für Veranstaltungen undFeiern in jeder
Größenordnung: Informieren Sie sich über
Ihr Businessevent, ihre Firmenfeiern und
Seminare oder Ihr privates Fest imUrban-
keller – wir unterstützen Sie sehr gerne!
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MinimalistischerModetrend

ANNAMAIER

DerNameCapsuleWardrobe geht auf die Londoner Boutique-Inha-
berin Susie Faux zurück und bezeichnet einenminimalistischen und
zeitlosenModestil. In derRegel sind es 37Kleidungsstücke, die eine
CapsuleWardrobe beinhaltet. Unterwäsche, Taschen undAcces-
soireswerdenmeistens nichtmitgezählt. Ziel des Konzepts ist es, in
qualitativ hochwertige Kleidungsstücke zu investieren, die eine lan-
ge Lebensdauer haben undgutmiteinander zu kombinieren sind.
EineCapsuleWardrobe soll demÜberkonsumentgegenwirken,

erklärtMichaelSellinger, Fachvorstand fürModeanderModeschule
Hallein. In seinerBranchesiehter,wieproduziert undgearbeitetwird:
„Vieles ist darauf ausgerichtet, nur eineSaisongetragen zuwerden.“
Nach zehn bis zwanzigMal waschen lasse dieQualität der Klei-
dungsstücke deutlich nach. Durch häufigwechselndeKollektionen,
Sonderangebote und Fashion-Influencer auf den Social-Media-
Kanälenwird zumÜberkonsumangeregt. Shoppen geheman
längst nichtmehr,weilmaneinennotwendigenBedarf deckenwolle,
sondern aus Spaß oder zumZeitvertreib, sagt SophieWörther. Die
21-jährige Absolventin desModekollegs inHallein hat sich in ihrer
Diplomarbeitmit demThemaFast Fashion auseinandergesetzt.
Durch die günstigen Preise landen viele trendige Teile imKleider-
schrank, die aber nicht gutmit der vorhandenenGarderobe kombi-
nierbar sind unddaher oft nicht getragenwerden. Ressourcen, Zeit
undGeldwerden so verschwendet. Der Kleiderschrank ist dadurch
übervoll und dieWahl des täglichenOutfits wird zur Herausforde-

rung. Daher ist es sinnvoll, ausschließlich in Kleidung zu investieren,
die übersaisonal tragbar ist, sich nicht auf Trends festlegt und dem
eigenenStil entspricht – so das Prinzip der CapsuleWardrobe.
Dochwie ambesten vorgehen? „DasAussortieren ist der wich-

tigsteSchritt für dieBildungeineseinheitlichenundminimalistischen
Kleiderschranks“, so SophieWörther. Der Kleiderschrank sollte
komplett leer geräumtwerden, um ihndannwieder taktisch zu füllen.
Ziel sei es, die Kleidung nicht als Einzelstücke imKasten hängen zu
haben, sondern als Einheit. Ein Farbkonzept sollte erstellt werden,
umdie Stücke gutmiteinander kombinieren zu können. Neutrale Tö-
newieWeiß, Schwarz undGrau sind alsGrundfarben gut geeignet,
Akzentfarben sorgen für einenHingucker. Auch die Lebenssituation
sollte analysiert werden:Mache ich viel Sport? Bin ich oft draußen?
Besuche ich viele Abendveranstaltungen?Dannwird begonnen,
fehlendeKleidungsstücke aufzufüllen. BlindesDrauflosshoppen
gibt es ab sofort nichtmehr. Einkaufen ist nun vielmehr das Suchen
nacheinembestimmtenStück. Ziel undPlan sollten vor demEinkauf
feststehen.Wasbrauche ichund inwelchemGeschäftwerde ichda-
nach suchen? „Im Laden selbstmuss alles andere ignoriert werden,
umnichts Unbrauchbares zu kaufen“, soWörther. Das gefundene
Kleidungsstückmuss bestimmtenKriterien standhalten: Es darf
nicht gekauft werden, wenn schon etwas Ähnliches imBesitz ist, es
sollte pflegeleicht und vielfältig einsetzbar sein.Wer nun tiefer in die
Tasche greifenmuss, umsich die guteQualität leisten zu können,
darf beruhigt sein. „EineCapsuleWardrobe ist zwar in der Anschaf-
fung teuerer, hält aber insgesamt länger“, soMichael Sellinger.

Mit 37 Kleidungsstücken durchs Leben: Das Prinzip der Capsule Wardrobe
verspricht einen ressourcenschonenden und befreienden Kleidungsstil.
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WeißesT-Shirt
Ob für Arbeit, Freizeit oder zumSport – je
nachdemwieman es kombiniert, kann
man einweißes T-Shirt in verschiedenen
Settings tragen. ZumBeispiel elegant un-
ter demSakko oder leger zur Jeans. Dabei
kannman sich sicher sein: Aus derMode
kommt es nie!
T-Shirt: Wood Fashion, 39 Euro

DezenterHoodie
Das Leben besteht zumGlück nicht nur
ausBüro. In einemHoodie kannmanwun-
derbar die Samstagnachmittage verbrin-
gen, shoppen gehen oder sichmit Freun-
den treffen. Er ist ein lässiges, cooles Klei-
dungsstück, das sich sportlichmitMütze
oder Sneaker kombinieren lässt.
Hoodie: Erdbär, 110 Euro

Sakko inDunkelblau
Auchwer es beruflich nicht braucht, hat es
gern imSchrank hängen: das Sakko in
Dunkelblau. Für viele Anlässe ist es ein un-
verzichtbarerBegleiter.Konzertbesuchen,
Hochzeiten oder Vernissagen verleiht es
die nötige Feierlichkeit. Ambesten kauft
man es gleichmit der passendenHose.
Anzug: Boglioli, 1150 Euro

DunkleChino
ImBüro kannmanmit einer dunklenChino
nichts falschmachen. Sie bietet unzählige
Kombinationsmöglichkeiten: ob zur Le-
derjacke oder zumSakko,mit Sneakers
oderWildlederschuhen –mit einer Chino
istman immer gut gekleidet. Außerdem
wirkt sie etwas edler als eine Jeans.
Chino: Viktoria & Viktor, 198 Euro

WeißesHemd
Hemdenaus festerBaumwolleeignensich
zumTragen auch ohneSakko. ImKnitter-
lookwird dasHemd sogar freizeittauglich.
OffeneHemdknöpfe schaffen einen lässi-
gen Look. Aber auch für feierliche Anlässe
darf ein weißesHemdnicht fehlen, es ist
schließlich der Klassiker zumAnzug.
Hemd: hessnatur, 109 Euro

WeißeBluse
Dieweiße Bluse gehört in jedenKleider-
schrank. Sie sollte schlicht und bequem
geschnitten sein und ist sowohl büro- als
auch freizeittauglich.DieQualität desStof-
fes ist sehr wichtig. DasMaterial entschei-
det über den Look: Seidewirkt elegant,
Baumwolle kann leger wirken.
Bluse: Consches, 179 Euro

KleinesSchwarzes
Der Klassiker imSchrank einer jeden Frau:
Das kleine Schwarze. Es kann sehr formal
sein, locker geschnitten oder verspielt. Je
nachStyling eignet es sichmal fürs Thea-
ter,mal für dieDisco. Schwarz passt ein-
fach immer und überall. Sneakermachen
es sportlich, hohe Schuhe elegant.
Kleid: Callisti Fashion, 349 Euro

Blue Jeans
Kein Kleiderschrank ohne Jeans! Die
Hosen ausDenimstoff zählen diemeisten
wohl zu ihren Favoriten. In einer Capsule
Wardrobe ist eswichtig, sich nicht auf ei-
nenTrend festzulegen.Hier zählt diePass-
formandie eigeneFigur. Das kann je nach
KörperbauHighWaist oder Slim fit sein.
Jeans: Mac, 109,95 Euro

WeißesT-Shirt
Obunter einemBlazer oder als Sommer-
outfit zumLedermini: Dasweiße T-Shirt
lässt sich zu allem kombinieren. „Was ist
ikonischer und repräsentativer für jeden
Tag als ein klassischesweißes T-Shirt und
eineBluejeans?“, schreibt die „Vogue“
und hebt es damit in neueModesphären.
T-Shirt: hessnatur, 32,95 Euro

Trenchcoat
Der Trenchcoat bildet die goldeneMitte
zwischen formell und casual. Entworfen
wurde er vor über 100 Jahren – ursprüng-
lich alsMilitärmantel – von dembritischen
Modedesigner ThomasBurberry. In sei-
nemtypischenbeigenFarbton lässter sich
mit beinahe allen Farben kombinieren.
Trenchcoat: Harris Wharf, 569 Euro

Fünf Basics für Ihre Capsule Wardrobe
BI
LD

:S
N/

KK
HO

SS
FÜ

R
CO

NS
CH

ES
BI
LD

:S
N/

CA
LL
IS
TI

FA
SH

IO
N/

W
O
LF

ST
EI
NE

R
BI
LD

:S
N/

@M
AC

BI
LD

:S
N/

HE
SS

NA
TU

R
BI
LD

:S
N/

DA
NT

EN
DO

RF
ER

BI
LD

:S
N/

HE
SS

NA
TU

R
BI
LD

:S
N/

M
AN

UE
LA

SC
HA

UE
R

BI
LD

:S
N/

W
O
O
D

FA
SH

IO
N

BI
LD

:S
N/

ER
DB

ÄR
BI
LD

:S
N/

CH
RI
ST

IA
N

AN
W
AN

DE
R

FÜ
R

DA
NT

EN
DO

RF
ER



10 SALZBURG100

ANZEIGE

Etwas versteckt liegt er schon, der kleine
Laden inmitten der Salzburger Altstadt. Im
Durchhaus zwischenMontblanc amAlten
Markt undmyIndigo amRudolfskai – den
Einheimischenauchals „Hutpassage“be-
kannt – tut sich einwahresWhisky-Para-
dies auf. Etwa 500Sorten des köstlichen
Lebenswassersdrängensich indenRega-
len. VonAwie Aberfeldy bisWwieWood-
ford reicht dasweltumspannendeSorti-
ment. AusSchottland,demWhisky-Mekka
schlechthin, stammt freilich der größte Teil
des Angebots, doch auch „exotischere“
Herkunftsländer wie Indien, Australien
oder Norwegen sind vertreten. Und natür-
lich gibt es hier auchWhisky aus heimi-

scher Produktion zu erstehen. Ergänzt
wird diese Vielfalt außerdemdurch ver-
schiedenste feine SortenGin, Rum,Wein-
brände und Liköre.
DasHauptaugenmerk liegt bei alldem

auf demBesonderen,RarenundAußerge-
wöhnlichen: AlsGeneralimporteur holt
Inhaber Klaus Pinkernell, unterstützt durch
Niederlassungsleiterin DorotheeHoff-
mann-Gebhardt, bevorzugt kleine, junge
Destillerien und unabhängige Abfüller
nachÖsterreich, deren Produkte kaum
irgendwo sonst zu bekommensind.Dane-
ben betätigt er sichmitunter selbst als Ab-
füller undBlendmaster – undbald auchals
Whiskyproduzent. Denn in der kürzlich

Feinste Spirituosen aus Schottland und aller Welt im Herzen von Salzburg.

PinkernellsWhiskyMarket

AlterMarkt 1 (in der Hutpassage)
5020 Salzburg
Tel.: +43 (0) 662 / 84 53 05
INFO@PINKERNELLS.AT
WWW.PINKERNELLS-SHOP.AT

Öffnungszeiten:Mo.–Fr. 11–13.30&
14–18Uhr, Sa. 10–14Uhr

Info & Kontakt

Pinkernells Whisky Market

übernommenenPfarrhof-Brauerei in
Schönbach imWaldviertel wird Pinkernell
künftig nicht nur das beliebte Bier brauen,
sondern auch destillieren.
Bei aller Experimentierfreude amwich-

tigstenbleibt aberderGenuss,undderge-
lingt bekanntlich ambesten inGesell-
schaft. GemeinsameVerkostungsabende
(Tastings) stehen daher sowohl imSalz-
burger Laden als auch in der Brauerei re-
gelmäßig amProgramm. Für kleinesGeld
können Interessierte dabei immerwieder
Neues probieren und ihrenHorizont erwei-
tern. So erschließt sichmit jedemMal ein
weiteres Stück der faszinierendenWelt
desWhiskys. Slàintemhath!
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Der Reiz des Kaffees:
Herr Werner ist ihm verfallen

ANNAMAIER

InOberalm imKeller seines Einfamilienhau-
ses hat sichWerner Brunner sein Reich ge-
schaffen: Eine eigeneKaffeerösterei. In Alu-
kisten stapeln sich 70Kilogrammschwere
Jutesäcke, gefüllt mit Kaffeebohnen. In Re-
galen aufgereiht, warten die in Papiersäcken
abgefüllten Kaffeebohnen auf die Ausliefe-
rung und in derMitte desRaums steht die
Röstmaschine, quasi dasHerz desRaums.
Aus denKellerschächtenweht der süßliche
Duft der Kaffeebohnen bis in denGarten.
Werner Brunner – oder HerrWerner, wie er
seine Rösterei nennt – hat sich hier seinen
Traumerfüllt.
Nach 23 Jahren imöffentlichenDienst hat

der 47-Jährige seinenBürojob vor fünf Jah-
ren fürdieGründungseiner eigenenRösterei
aufgegeben. „Es hatMut gebraucht, aus
diesemsicheren Systemauszusteigen“,
sagt er. „Aber esgibt einemauch viel zurück,
aus gewohnten Strukturen auszubrechen
und neueWege zu gehen.“ In weißemHemd
undmit Turnschuhen sitzt er in seinemGar-

ten, vor ihmein frisch gebrühter Kaffee. Er
wirkt zufrieden, seineRösterei läuft gut, im
Herbst wird seine Frau in dasGeschäft ein-
steigen. Derzeit ist er ausschließlich als fah-
renderRöster unterwegs: ImGarten ist seine
Kaffeebar aufgebaut. Aus einer ausgedien-
ten Skigondel hat er sich seinmobilesCafé
gezaubert. Bei Hochzeiten, den Festspielen
und anderen Events kann er denGästen so
frisch gemahlenenKaffee anbieten.
Brunner bietet ausschließlich Specialty

Coffee an. Der Begriff beschreibt hochwerti-
genKaffeemit besonderenGeschmacks-
profilen. DieQualität desRohkaffeeswird in
sogenanntenCuppings nach einem interna-
tionalen Punktesystembewertet. Kaffees ab
einemCupping Score von über 80 gelten als
Spezialitätenkaffees.
DerGeschmack desKaffeeswird durch

verschiedeneFaktoren beeinflusst. Die Aus-
wahl der Kaffeebohnen (eine Kaffeekirsche
enthält zwei Bohnen), dasRöstverfahren
unddie Art der Zubereitung entscheiden
über das Aroma.Obwohlmehr als 100 ver-
schiedeneKaffeearten bekannt sind, sind

Ein Moment für alle Sinne. So wird der Genuss von Kaffee oft beworben. Ein Röster

aus Oberalm erklärt, wie aus den Kaffeekirschen das beste Aroma gewonnen wird.

für Kaffeetrinker nur die beiden Sorten Ara-
bica undRobusta relevant. Arabica-Bohnen
schmecken imGegensatz zu denRobusta-
Bohnen fruchtiger und aromatischer und
enthaltenweniger Bitterstoffe.
In seinemRöstzimmer legt Brunner eine

Lederschürze an, öffnet einen Jutesack und
füllt fünf Kilogramm frischeKaffeebohnen
aus demäthiopischenRegenwaldmit einer
kleinenMetallschaufel in einenBehälter.
Dann schüttet er die Bohnen in den gussei-
sernen Trommelröster. „Kaffeerösten ist für
mich etwasmeditatives“, sagt er. DenOfen
hat er vor einer halbenStunde aufgeheizt. Es
ist der kleinste Röstofen, den er bekommen
konnte. „Der Einzige, denwir über die Stiege
bekommenhaben.“ DieHerrWerner Röste-
rei ist eine der kleinsten in Salzburg, einige
Tonnen hat Brunner im vorigen Jahr gerös-
tet. ImSalzburger Raum ist der Kaffeemarkt
hart umkämpft, die Konkurrenz groß.
Daher sei eswichtig, dass das jeweilige

Produkt zurpersönlichenPhilosophiepasse.
InderHerrWernerRöstereiwarklar,dassder
Kaffee Bioqualität haben unddieHerkunft

Für Gastrokunden hat Kaffeeröster Werner Brunner die Brewing-Station als nachhaltige Brühlösung für Hotelzimmer entwickelt.
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einwandfrei seinmuss. „Vor der Pandemie
wollte ich eigentlich nachMexiko fliegen –
Mexiko ist der letzte Breitengrad, woman
Kaffee anbauen kann – aber dann ist Coro-
na gekommen. Also habe ichmich online
mit denKaffeebauern getroffen. Eswar eine
super Skype-Konferenz. Ich habe denBau-
ern gesehen und seine Frau, wir hatten ein
schönesGespräch.MeinGefühl zu der Fa-
milie war so gut, dass ich gesagt habe:
,Schickt die Palettenweg, das passt.‘“
Brunner hat seinenFokusauf kleineChar-

gen bei höchsterQualität gelegt. Industrie-
kaffeewirdsehrkurzundsehrheiß in180Se-
kunden bei durchschnittlichen 600Grad
Celsiusgeröstet. Kleinröster achtenauf eine
langsameund schonendeRöstung: In 15
bis20Minutenundbei einer Temperatur von
höchsten 230Grad erhalten die Kaffeeboh-
nen ihre typische braune Farbe. Durch das
schonendereVerfahrenbleibt der ursprüng-
licheCharakter der reifen Kaffeekirschen
erhalten, der Kaffeewird geschmacklich in-
tensiverund ist verträglicher.Dieschädliche
Chlorogensäurewird bei einer längeren
Röstzeit und ab einer Temperatur von 208
GradCelsius abgebaut, was besonders
Menschen zugute kommt, die säureemp-

findlich sind. Ähnlichwie beiWein, Zigarren
undanderenGenussproduktengibtesauch
beimKaffee verschiedeneGeschmacks-
nuancen. Je nachHerkunftsland variieren
diese. „Mal gehen sie ins Fruchtige oder Zi-

tronige, dannwieder eher ins Schokoladi-
ge.“ Kaffee ausBrasilien schmecke nach
Erdnuss oderMilchschokolade, jener aus
Äthiopien hingegen nach Zitrusfrüchten.
„Die Kunst besteht darin, denKaffee so zu
rösten, wie der Bauer imHerkunftsland ihn
habenmöchte.“ Einfluss auf denGe-
schmack kannmandurch die Einstellung
der Röstkurve nehmen. Zwar gibt es spezi-
elleComputerprogramme, die denRöstvor-
gang automatisiert steuern, Brunner setzt
aber lieber auf seine Sinne. Alle paarMinu-
tenöffnet erdenRöster undentnimmteinige
Kaffeebohnen.Geruch und Farbe geben
Hinweise, ob die Temperatur nachkorrigiert
werdenmuss. Brunner genießt die Ruhe
unddie Konzentration, die ihn bei der Arbeit
begleiten. ImVergleich zu seinem früheren
Job, wo er den ganzen Tag vor drei Compu-
terbildschirmen gesessen sei, beanspru-
che diese Tätigkeit seine ganze Sensorik.
„Das ist das Schöne, wenn du bei der Ar-

beit was in der Hand hast“, sagt er, als er die
fertig gerösteten und ausgekühlten Bohnen
in Papiersäcke füllt. Jeweils 1000Gramm
kommen in ein Päckchen, ehe er sie versie-
gelt und in dieHolzregale einsortiert. Heute
Nachmittagwird er sie noch ausliefern.

Werner Brunner hat seine Kaffeerösterei
im Frühjahr 2017 gegründet.

SalzburgsKaffeehäuser haben sich als
sozialeOrte indenvergangenenJahrhun-
derten immerwieder gewandelt und an
die Bedürfnisse ihrer Besucherinnen und
Besucherangepasst.Siewarennurselten
allein ein Lokal, sondern immer auch
Treffpunkt für verschiedenste soziale
Gruppen. Bis AnfangSeptember stehen
die Kaffeebohne und ihr Konsum imMit-
telpunkt einer Ausstellung imSalzburg
Museum in der NeuenResidenz. Gemüt-

Ausstellung im Salzburg Museum: Café Salzburg – Orte. Menschen. Geschichten.

liches Zusammensitzen undder Konsum
desWachmacherswaren bereits vor
Mozarts Zeiten eine beliebte Freizeitbe-
schäftigung der Salzburgerinnen und
Salzburger. Bereits im Jahr 1700 konnte
man imCafegewölb Fontaine in derGold-
gasse gesellige Stunden erleben. Diese
322 Jahre alte Tradition imBundesland
war immerwiedermit neuenStrömungen,
Trends, Verhaltensweisen oder Krisen
konfrontiert, auchwährend der Corona-

pandemie. Coffee-to-gowurde noch be-
liebter und neueGeschäftsideen setzten
sich durch. DieGeschichte desKaffees
kann alsoweitererzählt werden.

ÖffnungszeitenderAusstellung
Die Ausstellung läuft bis 4. September
2022 imSalzburgMuseum in der
NeuenResidenz. Sie ist vonDienstag
bis Sonntag von 9 bis 17Uhr geöffnet,
letzter Einlass um16.30Uhr.

Der Tomaselli-Kiosk im Jahr 1910. Gemalt von Theodor Ethofer (1849–1915), Tempera auf Karton.
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ANZEIGE

Anfang 2012 erfüllte sich Peter Prodinger,
der vielen aus verschiedenenGastrobe-
trieben inWals-Siezenheim schon ein Be-
griffwar, endlichden langersehntenTraum
einer eigenenBar und übernahmdas
schon damals über dieGrenzenHalleins
hinaus bekannte Buena Vista gegenüber
demHalleiner Kino. Nach kurzer Renovie-
rungwurde der charmantenBar schnell
wieder Leben eingehaucht. Seither genie-
ßendieGästedasgemütlicheZusammen-
sitzen bei einemguten Tropfen. Angebo-
tenwerden nicht nur die Bierspezialitäten
der Brauerei Kaltenhausen, sondern auch

diverseCidersorten und unzähligeCock-
tails. Die Snacks für den kleinen oder auch
größerenHunger zwischendurchgibt’sbis
3.30Uhrmorgens sogar zumMitnehmen.

Die Feste feiern,wie sie fallen
DasBuena Vista lädt darüber hinaus
selbstverständlich auch zu legendären
Partynächten, unvergesslichenGeburts-
tags-, Après-Weihnachtsfeiern oder lusti-
genPolterabendenein. EinenBesuchwert
ist natürlich auch das jährlicheKrampus-
kränzchen.Musikalisch ist für jede Stim-
mung und jedeGeschmacksrichtung

Die vielseitige Bar des Biersommeliers Peter Prodinger im Herzen von Hallein.

BuenaVista

Kuffergasse 5, 5400Hallein
Tel.: +43 (0) 6245 / 220 70
WWW.FACEBOOK.COM/
BUENAVISTAHALLEIN

Öffnungszeiten
Mo. bis Do. 17 bis 1Uhr
Fr. undSa. 17 bis 3Uhr
Parkmöglichkeiten an der Straße oder
auf der Pernerinsel (ab 18Uhr frei).

Info & Kontakt

Das Buena Vista
etwas dabei: VonRock über Pop bis hin
zu Partysongs, bei denen jedermitsingen
kann, erstreckt sich die Bandbreite. Nach
demUmbau 2017,mit demder komplette
Barbereich erneuert wurde, erstrahlt das
Buena Vista in einemganz neuen,moder-
nenAmbiente! Die Bar umfasst zirka 60
Sitzplätze im Innenbereich, imSommer
weitere 40 Plätze imGastgarten und ist
sechs Tage dieWoche ab 17Uhr geöffnet.
Parkmöglichkeiten bieten sich entweder
direkt an der Straße oder auf der Perner-
insel (fünfMinutenFußweg, ab18 Uhr kos-
tenlos). Hasta la (Buena) Vista!
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Ziel des Salzburger Topduos Sonja Gschwendtner undMartin Rohal ist es, Österreichs bestes Paar im 10-Tänze-Bewerb zu werden.

ANNAMAIER

Tanzen hat etwasmit Ästhetik zu tun. Das
blaueKleid der Damewird herumgewirbelt,
derHerrneben ihr folgt jederBewegungmü-
helos. Die Stimmung ist ausgelassen, die
beiden reißen das Publikummit. Heute sind
sie inWalserfeld bei der 10-Tänze-Staats-
meisterschaft amStart – und siewerden am
Endeder Veranstaltung als Landesmeister
ganz oben auf demSiegertreppchen ste-
hen. SonjaGschwendtner undMartin Rohal
sind Salzburgs Topduo, die beidenwollen
es österreichweit an die Spitze schaffen.
Das blaueDesignerkleid, dasMake-up,

der Tanzfrack undder Trubel der ganzen
Veranstaltung liegen noch ein paar Tage in
der Zukunft, das Paar sitztmit einembe-
freundeten Tänzer an einemTisch imCafé
220Grad. In zwei Stunden beginnt ihr Trai-
ning. In ihrenSportoutfits undmit ihren Turn-
schuhenwürdemandas Tanzpaar von den
Bildern fast nicht wiedererkennen.Martin

Rohal kommt gerade von der Uni, der 22-
Jährige studiert Sport undWerken im Lehr-
amt, seine Partnerin SonjaGschwendtner
Lehramt Biologie undEnglisch. Die 22-Jäh-
rige ist eigens für das Training aus Inns-
bruck gekommen, dasmacht sie jedeWo-
che so.Reisen ist für dasPaar keinProblem,
die beiden sind es gewohnt, an denWo-
chenenden ständig unterwegs zu sein: auf
Turnieren, in Trainingscamps oder um
Tanzstunden zu nehmen.Gschwendtner
undRohal sind Salzburgs beste Tänzer. Die
beiden tanzen Standard und Latein in der A-
Klasse, darüber liegt nur noch die S-Klasse.

Zeit undGeldmachendenUnterschied
Dochwas unterscheidet Profitänzer von
Amateuren?„Zeit undGeld“, sagtJohannes
Keil. Der 24-Jährige ist ein Freundder bei-
den, tanzt ebenfalls in der A-Klasse. Derzeit
belässt er esaberbei denTrainingsstunden,
für Turniere fehlt ihmeine Partnerin. Seit
über zwei Jahren sucht er aktiv, aber erfolg-

Sonja Gschwendtner und Martin Rohal sind Salzburgs Topduo im Tanzen. Ihr
Ziel ist es, Staatsmeister zu werden. Dafür investieren sie ihre komplette Zeit.

los – je höher die Kategorie, desto schwieri-
ger ist es, jemandenzu finden. Zeit undGeld
sind nötig, umaus einemHobbytänzer ei-
nen Profi zu formen. Der Aufwand ist enorm,
das Training, die Turniere und Trainingsla-
ger zeitintensiv. Einzelstunden, Fahrtkosten
undKleidung kosten viel Geld.

Tanzkleider imvierstelligenBereich
„Wennman auf allerhöchstemNiveau tanzt,
hatman eigeneDesigner, die Kleidermaß-
schneidern“, sagtMartin Rohal. Designer
stellendieKleider fürdieTopdamenher,wo-
durch sie dasKleid vermarkten. Nach den
Turnierenwürden diese oft auf Instagram
präsentiert undweiterverkauft. Sonja
Gschwendtner hat sich ein solches gekauft,
secondhand habe es immer noch 900 Euro
gekostet. 1800 Eurowar der Neupreis. Für
Herren ist FrackStandard. „Ichhabemeinen
zu einemguten Preis bekommenund 800
Euro dafür bezahlt“, sagt Rohal. Doch die
Kleidung ist natürlich nur einMittel, umden

Das Leben der Elitetänzer
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Tepito Steaks&moreHallein

Eine kleine Auszeit vomAlltag gefällig?
Dazu vielleicht ein bisschen feuriges süd-
amerikanisches Flair und herzhafte Spe-
zialitäten?Wenndas so ist, sollten Sie
schnellstens das Steakhouse Tepito im
Halleiner Stadtzentrumbesuchen. Hier
erwartet Sie neben temperamentvoller
Küche für ein paar Stunden das Lebens-
gefühl und der RhythmusSüdamerikas.
Obwohl dasRestaurant vor allemdurch

Das Steakhouse Tepito in Hallein begeistert die Gäste mit kulinarischen Köstlichkeiten.

ANZEIGE

seine bestens sortierte Steakkarte glänzt,
kommen hier auch Vegetarier voll auf ihre
Kosten.ObSpareribs oderOfenkartoffeln
mit verschiedenen Füllungen, gegrillte
Gambas, Spaghettivariationen, Nachos,
Tacos, Piementos, Fajitas zumSelberfül-
len und -rollen, verschiedeneChilis: Das
Steakhouse Tepito bietet für alleGenießer
etwasBesonderes. HabenSie Lust be-
kommen?Dann: „Hasta luego imTepito!“

SteakhouseTepitoHallein
ImStadthotel Hafnerwirt
Salzachstraße 3, 5400Hallein
Tel.:+43 (0) 6245 / 803 19
Tel.:+43 (0) 6245 / 857 44
WWW.TEPITO.AT
WWW.HAFNERWIRT.COM

Info & Kontakt

Tanz auszudrücken. ImVordergrund steht
dieBewegung.DieguteHaltung vonTänze-
rinnen und Tänzern sei auch imAlltag nicht
zu übersehen. „Man bewegt sich schon an-
ders“, sagt JohannesKeil. „Wenn ich Ski
fahren gehe, sagen die Leute: Du fährst wie
ein Tänzer.“ Sonja: „Mir ist dasmal beim
Kellnern passiert. Da hatmich jemandge-
fragt, ob ich tanze. ,Ja, warum?‘, habe ich
gefragt. ,Weil du dich so schön bewegst‘,
war dann die Antwort.“

Parademenschendarstellen
DieHaltung ist die Essenz des Tanzens. Als
Tänzer habeman ein Auge für Bewegun-
gen. „Wennmir imAlltagMenschen entge-
genkommen, schaue ich immer: Sind die
Beinachsen gerade, ist dieWirbelsäule auf-
recht?Hat er einHohlkreuz?Man ist sehr
sensibilisiert auf denKörper“, soRohal.
Durch den Fokus auf dieHaltung entwickle
man ein gewisses Auftreten. „Im Tanzsport
präsentiertman sich unddieDame.Das
färbtab:Wenn ich Interviews fürsFernsehen
gebe oder für dieUni Referate haltenmuss,
profitiere ich dadurch sehr.“ Trotzdemach-
tetman imTanzsport darauf, einemöglichst
natürlicheHaltung anzunehmen. Ziel eines
guten Tänzers sei es, einen Parademen-
schen darzustellen.
Generell sei das Tanzen Schauspielerei.

„DieCharakteristik des Tanzesmussdarge-
stellt werden“, sagt Keil. Der Cha-Cha-Cha

sei beispielsweise ein spritziger, flirtiger
Tanz, diese Emotionenmüssemandem
Publikum vermitteln, soGschwendtner.
„Es geht imEndeffekt umdie beste Perfor-
mance.“ Die eigeneStimmungmüsseman
daher während des Auftritts komplett aus-
blenden, was gerade nach einer anstren-
gendenAnfahrt und der Hektik vorOrt nicht
immer einfach sei. Trotzdem: „Der Tänzer
dientdemTanz.Esgehtnichtdrum,dassdu
dich im Tanz ausdrückst, sondern dass du
den Tanz ausdrückst“, so Keil. Umerfolg-

reich zu bleiben, braucht es Ehrgeiz. Das
Salzburger Duo ist österreichweit unter-
wegs, nunwill es international auftreten.
Beim Tanzenwerden viele Fähigkeiten

verlangt: die richtige Bewegung, das Acht-
gebenaufdenPartner, eingutesTaktgefühl,
die Kontrolle derMimik. „Tanzen ist eine der
wenigen Sportarten, womanden Zuschau-
er einbeziehen kann“, sagt Sonja
Gschwendtner. „Das Schöne an der Sache
ist, dasseszweiMenschenschaffen, sichzu
einerMusik auszudrücken, und dadurch
viele schöneDinge entstehen können – bei
den Zuschauern und beimPaar selbst.“

LiebeundSport nicht immer zu trennen
DieHarmoniemit demPartner sei daher
sehr wichtig. „Auf professioneller Ebene be-
trachtet spielt man ein angehendes Liebes-
paar.“Mit seinemTanzpartnermüsse es so
gut passen, dassmanden Zuschauern das
zumindest vermitteln könne. Bei Sonja
Gschwendtner undMartin Rohal kein The-
ma – die beiden sind auch imPrivaten ein
Paar. Dass aus Tanzpaaren auch impriva-
ten Beziehungen entstünden, sei keinWun-
der. „Dadurch, dassman viel Zeitmiteinan-
der verbringt und auf sportlicher Ebene
ziemlich intimwird, entstehen oft realeGe-
fühle“, sagt Rohal. EineGratwanderung:
Viele Tänzerkarrieren enden, weil die Bezie-
hungenwieder auseinandergehen. „Ganz
trennen kannmandasGanze eben nicht.“

Sonja Gschwendtner und Martin Rohal
sind auch im echten Leben ein Paar.

BI
LD

ER
:S

N/
TE

PI
TO

(2
)

BI
LD

:S
N/

SC
HN

AB
LE

R
BI
LD

:S
N/

BR
AN

IS
LA

V
RO

HA
L



Kevin’s Bar in Hallein
Eine Abwechslung für alle Sinne mit erlesenen Drinks, Cocktails und Zigarren.

Kevin’sBar

Kuffergasse 5/2, 5400Hallein
Tel.: 0664 / 94 70 952

OFFICE@KEVINS-BAR.AT
WWW.KEVINS-BAR.AT

Öffnungszeiten:
Di .– Do. 17 bis 1Uhr
Fr. – Sa. 17 bis 3Uhr

Info & Kontakt

ANZEIGE

EinPlatz ander Sonne
fürGenießer aller Art
Wir, das TeamvonKevin’s Bar inHallein,
haben es uns zur Aufgabegemacht, unse-
renGästeneinkleinesHideawayderetwas
anderen Art zu bieten. Bei uns sind Sie an
der richtigen Adresse in Salzburg, wenn
Sie denmonotonenAlltag einfach hinter
sich lassen und ein bis dato selten da ge-
wesenesBarerlebnis genießenmöchten.
Bei uns verbindet sichPassionmit Kenner-
undKönnerschaft – eine Kombination, die

nach feinster Abwechslung für alle Sinne
schmeckt. Alle unsereDrinks undCock-
tails sind erleseneKreationenmit viel Herz
und einer übergroßenPortion Leiden-
schaft.WennSiehingegenerleseneWeine
bevorzugen,dannentführtSieunser jewei-
liger Barkeeper des Tagesmit seiner
Fachberatung in die geschmackvolleWelt
der exklusivenRebensäfte, die Ihnen in
Kevin’sBar zur Auswahl stehen. Aber auch
in punctoWhiskey und Zigarrewissen un-
sereGäste die Empfehlungen unseres

Teams zu schätzen und zu genießen.

Kunstvolles für dieKehle,
denGaumenund für dasAuge
Daneben steht Kevin’s Bar in Salzburg für
denGenuss der kunstvollen Art. Mit regel-
mäßigwechselndenAusstellungen geben
wirKünstlernvielRaumfür ihre faszinieren-
denWerke: Diese Eyecatcher kredenzen
wir unserenGästen natürlich kostenlos –
tagsüber genießen, abends feiern und
jederzeitmit allen Sinnen relaxen!
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Salzburgs Kochkunst glänzt
im Gasthof Goldgasse
Das hat Salzburg lange gefehlt: ein Restaurant, das die österreichische Küche

so zeitgeistig und so leidenschaftlich interpretiert.

GasthofGoldgasse

Goldgasse 10, 5020 Salzburg
Tel.: +43 662 / 84 82 00
INFO@GASTHOFGOLDGASSE.AT
WWW.GASTHOFGOLDGASSE.AT

40 Sitzplätze imRestaurant
30 Sitzplätze imGastgarten
Geöffnet 7–23Uhr (Di. geschlossen)

Info & Kontakt

ANZEIGE

Wasdarf es für Sie sein? Ein Ausseer
Fischsupperl imKupfertopf, barocke
Tascherlmit Ofengemüse, ein Chateau-
briand amTisch vorgelegt,mit feiner
Sauce béarnaise undSolospargel?Oder
doch ein exzellenter Tafelspitz, ein knusp-
rig paniertes Backhendl, ein zarter Fisch
vomSalzstein?Oder Salzburgs beste
Bratwurst, die exklusiv für denGasthof
Goldgasse im Lungau produziert wird?
Köstlichkeitenwie diesewerden in kom-

promissloserQualität in bester Lagemit-
ten in der Salzburger Altstadt kredenzt. Im
besonderen Ambiente einerGewölbestu-
bemit Holzvertäfelungen undBöden aus
original erhaltener, gehackter heimischer
Eiche.Mit einem zuvorkommenden, un-
aufdringlichen Service und einemgut aus-
gesuchten Sortiment an korrespondieren-
denWeinenwerdenGäste verwöhnt.

VonBarockbis SlowFood
BeimKüchenteamstehenQualität, Saiso-
nalität undRegionalität ganz oben auf der
Karte. Die Küchewurde von dem renom-
miertenRestaurantführer „Gault &Millau“
mit einer Haube bedacht. Seit Jahren ist
derGasthofGoldgasse im „SlowFood
Guide“ gelistet. Neu interpretiert werden
auch alte Rezepte vonConradHagger,
dem fürsterzbischöflichen Leibkoch aus
der Barockzeit. Sein „Neues Saltzburgi-
schesKochbuch“ aus demJahr 1719 ist
imOriginal in derGaststube ausgestellt.
Besonders interessant für Geschichtsinte-
ressierte: Das rund 700 Jahre alte Haus
selbst beherbergte über Jahrhunderte hin-
wegeineKupferschmiede.AndieseTradi-
tion knüpft derGasthofGoldgassemit
Speisen an, die demAmbiente entspre-
chend imKupfertopf serviert werden.

Guter Start in derGoldgasse
Beliebt sind die Frühstücks-Etageren, die
es als klassisches Salzburger Frühstück
und als vital-vollwertige Variante gibt. Der
GasthofGoldgasse – eine Empfehlung für
Freunde gehobenerGastlichkeit.
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ThePower ofMake-up

ANNAMAIER

Camouflage-Make-up istMake-up für die
Seele. So sehen das einige Visagistinnen.
Das stark deckendeMake-up hilft ihnen,
Hautkrankheiten, Hautanomalien und opti-
scheMakel ihrer Kundinnen undKunden zu
überdecken. Akne undPickel, aber auch
Feuermale und großflächige Pigment-
flecken können damit kaschiert werden.

Mehr Sicherheit imAlltag
AuchMake-upArtist SandraHalper vom
Schminkstudio iluMake-up aus Eben im
Pongau bietetmedizinisches Schminken
an.Wer nach einemUnfall Narben hat oder
nach an einer schwerenKrankheit sichtbare
Male hat, kann sich von ihr beraten lassen.
Mit einfachen Tipps und Tricks zeigt die
Visagistin, wieman zuHause ein tolles
Make-up zaubern kann. Dadurch verhilft sie
ihren Kundinnen – oft Frauen, immer häufi-
ger aber auchMänner – zu einembesseren
Körpergefühl undmehr Sicherheit imAlltag.
„MitMake-upkann ich jedemdieFreiheit ge-

Medizinisches Make-up gibt Menschen die Möglichkeit, Narben zu verdecken.

ben, sich zu entscheiden, ob er seineNar-
ben heute lieber verstecken oder zeigen
möchte“, sagt die 33-Jährige, die 2019 ihre
Visagistik-Ausbildung inWien gemacht hat.
AuchNejra Zulcic profitiert von der Tech-

nik desCamouflage-Make-ups. „Sobald ich
meine Augen aufmache, kleistere ichmich
zuundgebedasMake-uperstwieder 15Mi-
nuten vor demSchlafengehen runter“, sagt
sie. Die junge Fraumit den langen, braunen
Haaren hat seit ihrer Pubertät Problememit
ihrer Haut. DieUnreinheiten stören sie so
sehr, dass es für sie eine starkeÜberwin-
dungdarstellt, ungeschminkt aus dem
Haus zu gehen.MitMake-up, sagt sie, fühlt
sie sich besser. Es gebe ihr dasGefühl, ein
andererMensch zu sein. „Ohne fühle ich
mich nackt.“ Es gibt kaumTage, an denen
sie sich nicht schminkt. Bevor sie einkaufen
odermit ihrenHunden spazieren gehe,
schminke sie sich. Die einzige Person, ab-
gesehen von den engsten Familienmitglie-
dern, die ihr Gesicht ohneMake-up kennt,
ist ihr Freund. Visagistin SandraHalper er-
klärt an Zulcics Beispiel Schritt für Schritt,

wie dasMake-up aufgetragenwird (siehe
Seite 19). DieDauer des Auftragens variiert
je nachHauttyp beziehungsweiseMake-
up-Look, denman habenmöchte.

Verzweifeln imDrogeriemarkt
Camouflage-Make-up hat einen hohenAn-
teil an Pigmenten, wodurch es eine höhere
Deckkraft als Foundationbesitzt. So können
auch Tätowierungen,Muttermale oder
Dehnungsstreifen überschminkt werden.
In ihrenWorkshops hilft SandraHalper Kun-
dinnen undKunden, auf den eigenen Typ
abgestimmtesMake-up zu verwenden. Au-
ßerdemempfiehlt sie hochwertige Produkte
undgibt damit einewichtigeOrientierungs-
hilfe. „Viele stehen in einemDrogeriemarkt
undwissen nicht, welches Produkt sie ver-
wenden sollen undwelcher Farbton zu ih-
nen passt.“ Ihre Arbeit ist ihr eineHerzens-
angelegenheit. „DerMensch ist ein visuelles
Lebewesen und nimmt im erstenMoment
nur das Äußerlichewahr.“ Siemöchte die
Möglichkeit geben, selbst entscheiden zu
können, wieman auftretenmöchte.

Make-up Artist Sandra Halper zeigt amModel Nejra Zulcic, welcheWirkung Camouflage-Make-up hat. BILD: SN/SCHNABLER
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1Nachder auf denKunden abgestimm-
ten Tagespflege, die dieHaut vor dem
Austrocknen schützt, wird der Founda-

tion Primer in einer dünnenSchicht aufge-
tragen. Dieser wirkt wie ein Puffer zwischen
Haut undMake-up und enthält Vitamin E,
dasderHautalterungentgegenwirkt. Um für
eine längereHaltbarkeit desMake-ups zu
sorgen, wird der Foundation Primer in dün-
nen Schichten aufgebracht.

2 In einemzweitenSchrittwirddieGrun-
dierungaufgetragen –dasCamoufla-
ge-Make-up kommt nun zumEinsatz.

DurchseinenhohenAnteil anPigmentenhat
eseinestarkdeckendeund langanhaltende
Wirkung. Es kann sowohl imGesicht als
auch an anderenKörperstellen aufgetragen
werden. Für Flecken oder Augenringewird
es aber auch punktuell verwendet undmit
anderen Produktenwie Foundation kombi-
niert. Esmuss also nicht immer auf das gan-
zeGesicht aufgetragenwerden. BeimAuf-
tragen der Produkte ist es essenziell, den
richtigenHautton zu treffen. Ambesten pro-
biertman dasMake-up zuerst amHals aus.
Auf dasUmgebungslicht sollte geachtet
werden: Künstliches Licht beimSchminken
kann den Farbton verfälschen. Profis ver-
wenden zumAuftragen einen Pinsel. Für
hygienisches Arbeiten zuHause empfiehlt
sich, das Produktmit einemSpatel aus der
Dose zu nehmen. Ideal ist es, die Founda-
tion von derGesichtsmitte aus nach außen
aufzutragen. So kann sie schöner verblen-
det werden. BesondererWert sollte auf die
Ohrengelegtwerden:Weil sie auf denFotos
sonst oft rötlichwirken, sollten sie immer
mitgeschminkt werden.Mit Loose-Puder
wird dasMake-up schließlich abrollendmit
einer Puderquaste fixiert.

Visagistin Sandra Halper erklärt in fünf Schritten, wie Make-up am besten aufgetragen wird

3 Nungeht es ansModellieren desGe-
sichts. DasKonturieren undHighligh-
ten ist eineMake-up-Technik,mit der

mandurch Licht undSchatten dieGesichts-
konturen betonen oder verdunkeln kann. So
wird demGesichtmehr Ausdruck gegeben.
Da es verschiedeneGesichtsformengibt,
sollte dasMake-up für jede Person individu-
ell abgestimmtwerden.Wichtig ist gutes
Verblenden, um für schöneÜbergänge zu
sorgen. Nach demModellieren desGe-
sichtskanndasRougeaufgetragenwerden.
Dies verleiht der Haut Frische. Es sollte eine
Farbe ausgewählt werden, die auf den je-
weiligenHauttyp abgestimmt ist. Rouge
verblendetman von vorn nach hinten. Ein
besonderer Effekt entsteht, wennman am
Schluss helleres Rouge darüber gibt.

Mit Camouflage-Make-up können Hautkrankheiten aller Art verdeckt werden.
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4 Augenbrauen formen dasGesicht.
Wenn sie betont sind, entsteht ein
gewisserWow-Effekt. Besonders

wichtig ist hier das symmetrische Arbeiten.
Augenbrauenmodellieren dasGesicht, sie
gehören zumGesamtkonzept dazu.

5 Es ist Zeit für den Lidschatten. Dazu
wird der Primer gut eingetupft. Helle
Farbenwerden auf das bewegliche

Lid aufgetragen und sanft verblendet, dunk-
leNuancenwerdenvomäußerenAugenwin-
kel bis in die Lidfalte gegeben undwieder
verblendet. Highlights setztman im inneren
Augenwinkel, umdasAuge optisch zu öff-
nen. Last but not least werden die Lippen
gemacht. Zuerst wirdmit einemLipliner ge-
arbeitet, dann die Lippenfarbe aufgetragen.
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LandhotelMoorhof
Entspannen Sie sich bei einem reichhaltigen Frühstück oder beimWellnessen.

ANZEIGE

Infos & Kontakt
LandhotelMoorhof

Dorfibm2
5131 Franking

Tel:+43 (0) 6277 / 8188
E-Mail: INFO@HOTEL-MOORHOF.COM
WWW.HOTEL-MOORHOF.COM

Öffnungszeiten:
Frühstück: Fr. bis So. von 8 bis 11Uhr
Restaurant: Fr. undSa. von 18.30 bis
22Uhr

digkeiten sindGründe, warumdieMen-
schen ins LandhotelMoorhof kommen.

Frühstück à la carte
Jeder perfekte Tag beginntmit einemor-
dentlichen Frühstück. Hotelgäste können
sich an einem reichhaltigen Frühstücks-
buffetmit Früchten, verschiedenenSäften,
Schinken, Speck, Käse, warmenEierge-
richten und vielemmehr erfreuen. Für Ta-
gesgäste gibt es amFreitag, Samstagund
Sonntag auf Vorreservierung von 8 bis 11
Uhr ein Frühstück à la carte.

Ankommenundabschalten
Abseits der touristischen Trampelpfade,
unweit der Festspielstadt Salzburg liegt
eine der schönstenKulturlandschaften
Österreichs. Das LandhotelMoorhof in
Franking, einer kleinenGemeinde im
Innviertel, gilt als eines der Hotelsmit dem
besten Preis-Leistungs-Verhältnis. Die
Gäste schätzen die persönlicheBetreu-
ung unddie ausgezeichnete Küche des
familiengeführtenUnternehmens. Die
herrliche Landschaft, die Ruhe, dieNähe
zur Stadt Salzburg und viele Sehenswür-

Erholungstage imMoorhof
Abschalten undGenießen – das gelingt
besonders gutmit den „2Day Spa“-Pro-
grammen.Genießen Sie beim „Moorhof-
Erholungstag“ für 105 Euro eine Teilmas-
sage, die Ruhe imWellnessbereich, ein
reichhaltiges Frühstück sowie ein viergän-
gigesGenießer-Menü. Beim „Bierbad-Er-
holungstag“ für 149 Euro dreht sich alles
umdenwertvollenGerstensaft. Neben ei-
nemBierbad und einer Teilmassage steht
unter anderemein viergängigesBiermenü
mit Bierprobe auf demProgramm.
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Geschichten ohneWorte

JUDITHNEUHUBER

Wie lassen sich die vielfältigen Leistungen
der Stadtverwaltung ambesten denSalz-
burgerinnen undSalzburgern näherbrin-
gen?Mit einemWimmelbild! Ein solches ist
zurzeit auf Plakatwänden, Litfaßsäulen und
in denMedien der Stadt zu sehen.Während
derWartezeit auf den nächstenBus zum
Beispiel lassen sich bei einemgenauen
Blick 305Menschen, zwei Geister, drei
„Soizl“, also vermenschlichte Salzburger
Stiere, und zahlreiche Tiere entdecken. Die
gezeigten städtischen Leistungen reichen
von der klassischenBehördenverwaltung
über die Schul- undKulturverwaltung, die
Seniorenhäuser und die Freizeitbetriebe bis
hin zur Feuerwehr undMüllabfuhr. Schöpfer
desWimmelbilds ist der Salzburger Illustra-
tor undKinderbuchautor ClemensBirsak.

VonderSkizze zum fertigenBild
„Ichbin in einemkünstlerischenKontext auf-
gewachsen“, erzählt der 28-Jährige. Die
Mutter aus Australien ist eine studierte Töp-
ferin, der Salzburger VaterMusiker – das

Was sich in Salzburg alles tut, hat Clemens Birsak in einemWimmelbild festgehalten.

war die Basis dafür, dass Birsak zurGeige
griff und imKunstunterricht in der Schule
guteNoten hatte. Schließlichmusste er sich
entscheiden:Musik oder Kunst studieren?
Eswurde dasMultimedia Art-Studiummit
SchwerpunktMediendesign an der Fach-
hochschuleSalzburg.NachdemAbschluss
arbeitete Birsak in einerWerbeagentur. An-
fang Juli 2021machte er sich selbstständig,
umseiner Leidenschaft, der Illustration und
2D-Animation, nachgehenzukönnen. Inder
Regel wird er vonWerbeagenturen für Illus-
trationen gebucht. Auf dieseWeise ent-
stand auch der Kontakt zur AcademyWer-
beagentur &Bar,mit der er zusammendie
Kampagne „Da tut sichwas!“ in Formdes
Wimmelbilds für das Informationszentrum
der Stadt Salzburg umgesetzt hat.
FürClemensBirsakwaresdasersteWim-

melbild überhaupt. Rückblickend spricht er
von einemTraumprojekt und einemGlücks-
fall. Zumeinen passte dieChemie zwischen
allen Projektpartnern, zumanderen hatte er
nahezu freie Hand. „Ich erzähle am liebsten
Geschichten und vermittle Emotionen.Mein
Werkzeug dafür ist die Illustration. In dem

Wimmelbild sind viele Situationen darge-
stellt, die in sich geschlosseneGeschichten
erzählen undEmotionen auslösen“, erklärt
Birsak, der sich sicher ist: „ImWimmelbild
findet jeder etwas, das ihmgefällt.“ Viel-
leicht sinddas jadiesogarnicht ungeheuer-
lichenGespenster, die sich neben Toten-
gräbern auf einemFriedhof tummeln. Oder
der Alphornbläser unterhalb der Festung
mit seinen dickenBacken.Oder der Elektri-
ker, dessenHaare zuBerge stehen undder
einenSatzmacht, weil er einenStromschlag
bekommt.
Von jeder Figur, jedemTier, jedemGe-

bäude hat ClemensBirsak zunächst Blei-
stiftskizzen auf Papier angefertigt. „Die Fi-
guren habe ich frei erfunden.Manche sind
an realeMenschen angelehnt, die erkennt
man auch, wie etwaBürgermeister Harald
Preuner und Vizebürgermeister Bernhard
Auinger.“FürdieabgebildetenOrteundGe-
bäudearbeitete ermit Fotovorlagen. Zudem
recherchierte er die Kleidung der einzelnen
Berufsgruppen, damit diese eindeutig zu er-
kennen sind. Anschließend scannte Birsak
die Skizzen und bearbeitete sie digital. „Ich

SchlossMirabell, Gärtner imMirabellgarten und ein paar Lokalpolitiker sind Details aus Clemens BirsaksWimmelbild.
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arbeite gern digital, aber nicht gleich von
Anfang an. DieDynamik der Figurenwürde
sonst verloren gehen“, erklärt der Illustrator.
Von der Skizze bis zur fertigen Figur benö-
tigte er rund 30Minuten. Bei 305 Figuren
läppert sich das.
Typisch für einWimmelbild ist die Ansicht

vonschrägoben,dieFigurenhingegenwer-
den von vorn dargestellt. Zunächst war es
für Birsak eineHerausforderung, die einzel-
nenOrteaufdemWimmelbildzuplanen.Für
Gebäude und Fahrzeugewar eine perspek-
tivischeDarstellung nötig, für die Figuren
nicht. Letztere könnten ausgetauscht und
imPrinzip überall auf demWimmelbild plat-
ziert werden,währenddas fürGebäude und
Fahrzeuge nichtmöglich ist.
Betrachter desWimmelbilds suchen ver-

geblich nach demNamendesUrhebers.
ClemensBirsak hatte zwar das Angebot,
seinWerk zu signieren, lehnte das aber ab.
Stattdessen hat er sich als Figur auf seinem
Bild verewigt:Mit Skizzenblock undStift sitzt
er an eine Laterne gelehnt und zeichnet. Al-
so Augen auf und viel Spaß bei der Suche!

Kindheitserinnerungen inspirierten
Mit Birsaks Bild wimmelt es nicht das erste
Mal in Salzburg. 2018 erschien das „Salz-
burgWimmelbuch“ von Peter Engel, ein
Jahr später folgte „Salzburgwimmelt“ von
Gabrielle Heras-Gehart. Neu auf demMarkt
ist „WimmelbuchSalzburg“,dasdieBerline-
rin Julia Kotulla illustriert hat. Hauptdarstel-
lerin ist die Salzburger Buchhändlerin Car-
menSchwarz.
Als „Vater derWimmelbücher“ gilt der

gelernteGrafiker Ali Mitgutsch, der eigent-

lich Alfons hieß. Er ist am10. Jänner dieses
Jahres imAlter von 86 Jahren gestorben.
Geborenwurde er am21. August 1935 in
München. Die Liebe zumGeschichtener-
zählen hatteMitgutsch von seinerMutter.
Sie konnte ihmund seinenGeschwistern
zwar keinwohlhabendes Elternhaus bieten,
dafür aber umsomehr Fantasie. „Egal wie
steil derWegwar, ob großeHitze oder bitte-
re Kälte herrschte oder vonwelcher Not un-
sere kleine Familie gerade heimgesucht
wurde –Mutter behütete uns auf ihre ganz
eigeneArtmit ihrenGeschichten und lockte
unsmit ihnen in eine andere, wundersame
Welt“, schreibtMitgutsch in seinenKind-
heitserinnerungen „Herzanzünder“.
In den letzten Jahren des zweitenWelt-

kriegsmusste die FamilieMitgutschwegen
der vielen Bombenangriffe ihreMünchner
Wohnung verlassen. Sie suchte Schutz auf
demLand, wo sie ungeliebte Flüchtlinge
waren undder schüchterne Ali vonKindern
gedemütigt wurde. Nach demKrieg kehrte
die Familie in die Stadt zurück. Ali spieltemit
seinenGeschwistern zwischen den Trüm-
mern und ausgebombtenKellern.
Ein Erlebnis prägte sich beiMitgutsch

dauerhaft ein. Eswar die Fahrtmit demRie-
senrad auf demMünchner Kirtag Auer Dult.
Was er aus derGondel sah, faszinierte ihn.
„EswarenBildermit vielenDetails, es pas-
sierte so viel gleichzeitig, dieGeschichten
gingen nicht aus:Menschen liefen über den
Platz, kamenzuGruppenzusammen, lösten
sichwieder auf, Kinder jagten hintereinan-
der her, Karrenwurden gezogen, eine Frau
sammelte ihrenEinkauf vomPflaster undein
Bub kletterte einen Laternenmast hinauf“,

erinnert sichMitgutsch in seinemBuch.
Vieles davon findet sich in seineBildernwie-
der, auch dasRiesenrad in seinemersten
Buch „Rundherum inmeiner Stadt“, das
1968 erschienen ist. „Die Aufsicht auf Dinge
undSituationen blieb fürmich ein Leben
lang ein spannendes Thema. Siewurde die
Perspektive all meinerWimmelbilder“, er-
klärteMitgutsch zu Lebzeiten.

AliMitgutsch schuf neuesGenre
Als er ein paar Ideen undSkizzen für Kinder-
bücher demVerlagRavensburger ge-
schickte hatte, erkannte eineRedakteurin
das Potenzial des neuartigen Illustrations-
stilsmit seiner farbenfrohen Lebendigkeit,
der Fröhlichkeit und dem ironischenBlick
auch auf Kleinigkeiten undmenschliche
Schwächen. Das Innovative von „Rundhe-
rum inmeiner Stadt“ fiel auch der Fachwelt
auf. 1969 erhielt Mitgutsch dafür denDeut-
schen Jugendpreis. Seitdem ist sein Illus-
trationsstil unverkennbar.Mehr als 70Bü-
cher, Poster undPuzzleserschienenmit sei-
nen Figuren und Zeichnungen.Mit den
Wimmelbüchern hatte er ein neuesGenre
geschaffen. Für seinWerk erhielt Mitgutsch
2018 das Verdienstkreuz amBande der
Bundesrepublik Deutschland.
MitgutschsWerkesind inzwischenKlassi-

ker. Allein in Deutschlandwurdenmehr als
fünfMillionenBücher verkauft, imAusland
mehr als dreiMillionen. Anlässlich seines
80.GeburtstagssagteAliMitgutsch: „Jedes
einzelneWimmelbild ist ein Teil vonmir.
MeineWimmelbilder sind gemacht, umdie
Kinder in dieGärten der Fantasie zu führen,
dass sie selbst weitermachen.“

Clemens Birsak bearbeitet eine gescannte Skizze amComputer. Der Anfang: eine händische Skizze.
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DenBulls’ Corner neu erleben!
Lust auf etwas Klassisches, das mit frischemWind und neuem Aussehen lockt?
Nach den Umbauarbeiten im letzten Jahr gibt es hier jede Menge Spannendes zu
entdecken, selbstverständlich auch im kulinarischen Sinne!

ANZEIGE

Info & Kontakt
RestaurantBulls’ Corner

Stadionstraße 4/2
5071Wals-Siezenheim
Tel.+43 (0) 662 / 43 33 34-4512
WILLKOMMEN@BULLSCORNER.AT
WWW.BULLSCORNER.AT

Mo.–Sa., 8.30– 22Uhr, sonn- und fei-
ertags sowie anHeimspieltagen des
FCRedBull Salzburg geschlossen

daswohl der beste Burger Salzburgs sei?
Ambestenvorbeikommenundausprobie-
ren! BesonderesAugenmerkwird imBulls’
Corner auch aufQualität undRegionalität
gelegt: Frische Produkte aus der Umge-
bung haben einen hohenStellenwert. Das
Biofleischwird vonBauern ausÖsterreich
geliefert, dasGemüse kommt aus umlie-
genden Feldern. Undwo lässt sich das
Angebotbesserauskostenals imeinzigar-
tigen, vonPalmenumrahmtenGastgarten,
der direkt Urlaubsflair verbreitet! EinGe-
heimtipp: Dank der Ausrichtung genWes-
ten könnenSie hier dieSonnenstrahlenbis
zumSonnenuntergang bei gemütlichen
Feierabend-Drinks oder einemhervorra-

DasRestaurantBulls’Corner verwöhnt von
morgens bis abends: Angefangen vom
köstlichen Frühstück à la carte unter der
Woche über das vielfältige Frühstücks-
buffet in der neuenShowküche jeden
Samstagvormittag bis hin zumschmack-
haftenBusiness-Lunchodereinemausge-
lassenenAbendessenmit wechselnden
Saisonempfehlungen – imWesttrakt der
RedBull Arena ist für alle etwas dabei!
Überzeugt wird hiermit einemgroßartigen
Mix aus typisch österreichischenSchman-
kerln sowie spannenden internationalen
Köstlichkeiten. Die Spezialität desHauses
bleibt jedoch nachwie vor der altbekannte
„Bullen Burger“ – eswird gemunkelt, ob

gendenAbendessengenießen! Für unver-
gessliche Events aller Art bieten sich dank
desUmbaus die neuenRäumlichkeiten
wiedie „ChampionsLounge“oderdie „VIP
Lounge“ an.Hier werdenFirmenveranstal-
tungenwieTagungenoderWeihnachtsfei-
ernmit bis zu 230Personen organisiert.
Für kleinereGruppen gibt es auch „Sky-
boxen“, dieeserlauben,Meetings inatem-
beraubender Kulisse abzuhalten – außer
sie dienen gerade bei Heimspielen als ex-
klusive VIP-Bereiche zumFußballfiebern.
Wenn also in der RedBull Arena kein Fuß-
ballspiel stattfindet, lädt dasBulls’ Corner
TeamzumVorbeikommen, Entdecken
undGenießen ein!
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28 SALZBURG100

Vorteils-
pass 100
Der Gutschein muss im Unternehmen
vor der Bestellung vorgewiesen werden.

Anleitung:
1. Einen der sechs teilnehmenden Betriebe auswählen.
2. Bei der Reservierung das Stichwort
„Vorteilspass 100“ anführen.

3. Den Vorteilspass-100-Gutschein vor der
Bestellung vorweisen.

4. Nicht mit anderen Ermäßigungen kombinierbar.
5. Beim Besuch kann nur ein Gutschein pro Person eingelöst
werden – nur gültig bei Vorlage der SN-Card.

6. Öffnungszeiten sind auf den einzelnen
Gutscheinen nachzulesen.

7. Aktionszeitraum der Partner ist auf dem
jeweiligen Gutschein nachzulesen.

Nutzungshinweise:
Das Berücksichtigen der Anleitung ist unerlässlich, um Ihren
Besuch für Sie möglichst angenehm und reibungslos zu gestal-
ten. Bei Nichtbefolgung ist der Partner nicht verpflichtet, Ihren
Gutschein einzulösen. Wir bitten um Ihr Verständnis, dass es bei
einigen teilnehmenden Betrieben teilweise zu Reservierungs-
engpässen kommen kann. Nur Originalgutscheine sind einlös-
bar (keine Kopien gültig). Rückerstattungen sind grundsätzlich
nicht möglich. Keine Barablöse bei Nichteinlösungen.

Rechtliches:
Die Nutzungsrechte aller Fotos liegen bei den in den Vorteilspässen 100 vertretenen
Partnern. Irrtümer sowie Druck- und Satzfehler vorbehalten, alle Angaben ohneGewähr!

Info unter:
Tel. +43 662 / 8373-222 bzw. sncard@sn.at
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SN-Card-Vorteil:
1 Tagesgericht + 1 gratis

Gasthof
Goldgasse

Aktion gültig vonMontag bis Freitag von
12.00 bis 14.00 Uhr, Dienstag Ruhetag.

SN-Card-Vorteil:
2 Standard-Pizzen
zum Preis von 1

Pizza Mann

Gültig täglich von 11.00 bis 24.00 Uhr
bis 30. 12. 2022. Das günstigere oder
wertgleiche Gericht ist gratis.

SN-Card-Vorteil:
1 Tagesgericht

+ 1 gratis

Urbankeller

Aktion gültig Mittwoch und Donnerstag
bis 23. September 2022. Das zweite Haupt-
gericht ist gratis imWert vonmax. 15 Euro.

✃
✃

✃

BILDER: SN/CATALIN CUCU, MICHAEL GRÖßINGER UND LUIGI CAPUTO.

BILDER: SN/COPYRIGHT ELECTRIC ARTS
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Gasthof Goldgasse
Goldgasse 10
5020 Salzburg
Tel.:+43 662 / 84 82 00
info@gasthofgoldgasse.at
www.gasthofgoldgasse.at

Öffnungszeiten: Täglich 7.00 bis
23.00 Uhr (warme Küche bis 22.00 Uhr)

Der Gasthof Goldgasse steht für seltenen kulinarischen Genuss, für herausragende und
spannende Küche mit besten heimischen Zutaten, ein erlesenes Sortiment an österrei-
chischen Weinen und für Gastfreundschaft, gepaart mit Professionalität, die jeden Besuch
unvergesslich macht.

Besonderheiten: Aktion gültig von Montag bis Freitag von 12.00 bis 14.00 Uhr, Dienstag
Ruhetag. Der Gutschein gilt ausschließlich mit einer Reservierung bis 15. Juli 2022.

Pizza Mann
Aiglhofstraße 1
5020 Salzburg
Tel.: 050 / 10 10 10
service@pizzamann.at
www.pizzamann.at

Öffnungszeiten:
Täglich von 11.00 bis 24.00 Uhr

Gültig täglich von 11 bis 24 Uhr bis 30.12. 2022 gegen Abgabe des Gutscheins bei telefoni-
scher oder Onlinebestellung unter www.pizzamann.at. Dieser Gutschein ist nicht in Verbin-
dungmit anderen Aktionen oder Preisnachlässen einlösbar. Bei der Onlinebestellung tragen
Sie denCode „1556“ ein undder Rabatt wird automatisch abgezogen. KeineMindestbestell-
summe. EUR 3,90 Zustellgebühr.
Als Standard-Pizza bezeichnet man „ITALIAN“ oder „AMERICAN Pizza for one“.

Urbankeller
Schallmooser Hauptstraße 50
5020 Salzburg
Tel.: +43 662 / 87 08 94
office@urbankeller.com
www.urbankeller.com
Öffnungszeiten bis 31. 8. 2022:
Mittwoch bis Samstag, 17.00 bis 24.00 Uhr
Sonntag, 12.00 bis 24.00 Uhr

Reinste Geschmackssache: Als erstes biozertifiziertes Wirtshaus der Stadt ist der Urban-
keller ein Garant für ehrliche Genusskultur. Das beliebte Stadtwirtshaus bietet eine sorg-
same Auswahl der besten Lieferanten, die Wertschätzung für den bewussten Umgang mit
Lebensmitteln und die Liebe zum qualitätsvollen Produkt. Man schmeckt die Philosophie
des Urbankellers bei jedem Bissen und mit jedem Schluck – von der regionalen Küche mit
traditionellen und veganen Gerichten bis hin zum köstlichen Biobier undWein.






