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Editorial
CONSTANZE EBNER

Salzburg 100−
dasMagazin
fürGenuss
und Lebensstil

Salzburg hat viel zu bieten. Viel Handwerkli-

ches, viel Traditionelles, aber auch viel Inno-

vatives. Auch diesenHerbst habenwir uns

wieder auf die Suchenach spannendenPro-

jektenvonSalzburgerinnenundSalzburgern

gemacht. Fündig geworden sindwir zum

Beispiel bei Christina Roth, deren Leben von

einer Handtasche auf den Kopf gestellt wur-

de, bei JosefWeghaupt und FranzGrabmer,

die sichbeideauf ihre jeweils eigeneArt dem

Brot verschrieben haben, oder bei Sophia

Vonier, gebürtige Vorarlbergerin, die heute

nicht nur eine eigeneGalerie in Salzburg

führt, sondern zusammenmit anderen Salz-

burger Frauen einen ganz besonderenCity-

guide herausgegeben hat. Außerdem legen

wir in dieser Ausgabe von „Salzburg 100“ ein

besonderes Augenmerk auf die Salzburger

Kaffeehauskultur. Wasmacht sie aus, wel-

cheRolle spielen die laufenden Trends und

warumgingen die Leute früher eigentlich ins

Café, umdenWetterbericht zu hören?

Viel Vergnügen beim Lesen!

Constanze Ebner

BI
LD

:
SN

/C
H
RI
ST

O
PH

H
AB

N
ER

BI
LD

:
SN

BI
LD

:
SN

/J
U
D
IT
H

N
EU

H
U
BE

R

BI
LD

:
SN

/M
IC
H
AE

LA
H
ES

SE
N
BE

RG
ER

BI
LD

:
SN

/R
IC
KY

KN
O
LL

BI
LD

:
SN

/S
AN

D
RA

BE
RN

H
O
FE

R

SALZBURGSALZBURG

100100



04 SALZBURG100

CONSTANZE EBNER

Frau Brandstätter, was macht sie aus, unsere
sogenannte Kaffeehauskultur?
Evelyn Brandstätter:Diese typische Alt-Wiener
Kaffeehauskultur, wie wir sie beispielsweise im
Tomaselli oder bei uns imBazar haben, die gibt es
ja eigentlich nur inÖsterreich. Die findetman nicht
mal in Bayern; das ist schonwas ganz Spezielles.

Was ist das Spezielle daran?
EinenwichtigenPunkt finde ich zumBeispiel, dass
man auch gut alleine ins Kaffeehaus gehen kann,
sich hinsetzen und Zeitung lesen kann, ohne dass
mandabei komisch auffällt. Viele Leute sagen
auch, dasCafé ist für siewie ein zweitesWohnzim-
mer. Das Zeitungsangebot ist auch einwichtiger
Aspekt der Kaffeehauskultur. Nicht immer nur ins
Handy zu schauen, sondern das Zeitungspapier
noch in der Hand zu halten und beimUmblättern
dasRascheln zu hören –wenn das einmal nicht
mehr ist, dann geht, glaube ich, auch imKaffee-
haus ganz viel verloren.Was sicher auch zu unse-
rer Kaffeehauskultur gehört, ist das traditionelle
Interieur. VielenGästen, auchmir selbst, impo-
niert, dass es vor 100 Jahren hier drinnen fast
gleich ausgesehen hat wie heute.

Ist das Handy im Café ein No-Go?
Nein, heutzutage gar nichtmehr. Ich kannmich
aber noch daran erinnern, als ich vor 20 Jahren im
Bazar angefangen habe, da hing hier noch ein
Schildmit einemSpruch, der sinngemäß lautete:
Wennman ins Bazar geht, dann solleman seinem
Handy doch eine Pause gönnen. Das geht heute
natürlich nichtmehr. Aber es stört auch nicht – und
läuten tut es eigentlich nie, da geben dieGäste
schon darauf acht…

Zu welchem Anlass gehen die Salzburgerin-
nen und Salzburger ins Café?
EigentlichzuallenAnlässen.Dasgeht schon inder

Seit gut 20 Jahren ist Evelyn Brandstätter Chefin im Café Bazar.

Mit den SN spricht sie über die Kaffeehauskultur der Salzburger.

Plaudern, Zeitung
lesen&Kaffee trinken

FrühmitdemFrühstück los.Frühstückengehen ist
ja erst in den letzten 10 oder 20 Jahren „in“ gewor-
den. Ich glaube, das Fingerloswar das ersteCafé,
das diesen Trend in Salzburg etabliert hat. Alle an-
deren habendann nachgezogen. Auchmittags ist
bei uns viel los, das hängt natürlich auchmit unse-
rer kleinen feinenKüche zusammen. Nachmittag
kommendie Leute dann zuKaffee undKuchen
und am frühenAbend auf einGlaserlWein oder
nochmal auf eine Kleinigkeit zumEssen.

Was ist der Lieblingskaffee der Salzburger?
Mir fällt amMonatsende immer auf, dass der Cap-
puccino der Renner ist. Und unser Hauskaffee,
den trinke ich selbst auch am liebsten. Das ist ein
starkerFilterkaffeemitMilchundSchlagobers.Der
schmeckt vor allem zumFrühstück sehr gut.

Die Lieblingsmehlspeise?
Das sind sicher die Strudel, die dürfen nie fehlen.
Vor allemunser Topfenstrudel ist wahnsinnig
beliebt. Ichpersönlichmagüberhaupt keinenTop-
fenstrudel, aber viele unsererGäste behaupten,
unser Topfenstrudel sei der beste, den sie jemals
gegessen hätten.

Cappuccino mit Toppings, Cold Brew Coffee,
pflanzliche Milchalternativen … Inwieweit
geht das Bazar mit den Trends?
Grundsätzlich habenwir bis heute ein relativ tradi-
tionelles Kaffeeangebot. EinenChai-Latte oder
Kaffeemit zusätzlichenGeschmäckern gibt es bei
uns nicht. Cold BrewCoffee habenwir heuer das
ersteMal ausprobiert, allerdings sind es in erster
Linie Touristen, die danach fragen. Ich glaube
aber, dasswir generell nicht unbedingt das Publi-
kumhaben, das einenCappuccinomit Vanilletop-
ping bestellt. Bei Trendswie Sojamilch oder lakto-
sefreierMilch gehenwir natürlichmit.Wir haben
aucheineveganeMargarineundglutenfreiesBrot.
Also auch ein Veganer – ein Vegetarier sowieso –
oder jemandmit Unverträglichkeiten findet etwas



Evelyn Brandstätter führt

seit gut 20 Jahren

das Café Bazar.

BILD: SN/CHRISTOPH HAUBNER
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bei uns.Wobeiwir dannnicht zehn verschie-
deneAlternativen anbieten, sondern halt
einen glutenfreien Toast.

Laut einer aktuellen Studie greifen 8 von
10 Österreicherinnen und Österrei-
chern zu Coffee to go. Ist der Kaffee
zum Mitnehmen eine Konkurrenz für
das Kaffeehaus?
Nein, Coffee to go sehe ich überhaupt nicht
als Konkurrenz. Ich denke, das ist der Zeit-
geist von heute, denman einfach anneh-
menmuss.Obman esmagoder nicht, ist
dabei jedemselbst überlassen. Ich glaube
auch nicht, dass es bestimmteGäste-
schichten oder Altersgruppen sind, die ent-
weder einenKaffee bei Starbucks holen
oder zuuns insBazar kommen.Meineältes-
te Tochter ist 20 und das beste Beispiel da-
für, dass beides geht. Sie ist ein großer Star-
bucks-Fan, aber sie liebt es genauso,mit
ihren Freundinnen insBazar zu kommen. Es
ist wohl eher der Anlass, der beeinflusst, wo
die Leute zumKaffeetrinken hingehen.
Wir haben zumBeispiel gleich amAnfang

meiner Tätigkeit imBazar den sogenannten
Stehespresso an der Bar eingeführt. Der ist
dann ein bisschen billiger, sowie es auch in
Italienüblich ist.DiesesAngebotwurdeaber
bei uns gar nicht angenommen. Dafür steht
dasBazar einfach nicht.Wer zu uns kommt,
will sich zumindest eine halbe Stunde oder
Stunde in Ruhe hersetzen, ratschen oder
Zeitung lesen.

Welche Rolle spielen Fairtrade, Nach-
haltigkeit und Regionalität im Bazar?
Mir persönlich ist daswahnsinnigwichtig.
Privat sowieso, aber auch in denBetrieben
versuchenwir, diese Aspekte bestmöglich
durchzusetzen.Dasgelingt aber leider nicht

in allen Bereichen.Wir haben seit 20 Jahren
Illy-Kaffee,meinerMeinung nach der beste
Kaffee. Das ist zwar kein Fairtrade-Kaffee,
aber sicherlich eine guteMarke. Sehr gro-
ßenWert legenwir auf Regionalität.Wir ko-
chen immer saisonal und versuchen, alles
waswir brauchen–dasGemüse, dieSalate,
sogarMelonen – bei unseren regionalen
Bauern inLieferingzubekommen.Esgibtal-
lerdings immerwieder Artikel, die wir ander-
weitig zukaufenmüssen. ZumBeispiel die
Orangen, die kommen jetzt gerade aus
Südafrika. Ich kann unserenGästen nicht
einfach sagen, sie kriegen heute keinen
frisch gepresstenOrangensaft bei uns, weil
ich keineOrangen ausSüdafrika kaufenwill.
Daswäre zu extrem.
Worauf ich noch ganz großenWert lege,

ist, keine Lebensmittel zu verschwenden.
Bei unswirdwirklich kaumetwaswegge-
schmissen; wenn etwas übrig bleibt, ver-
wertenwir es anderweitig, verkochen das
Obst z.B. zuMarmelade, oder unsereMitar-
beiter können sich etwasmitnehmen. Aber
wir schmeißen sicher keineWaren, die in
Ordnung sind, in denMistkübel.

Das Bazar ist beliebt bei Jung und Alt,
bei Einheimischen, Touristen, Künst-

lern und Geschäftsleuten. Was ist das
Geheimrezept?
Ich glaube, das sind unsereMitarbeiter. Ich
finde es persönlich amwichtigsten in unse-
remBeruf,dass immer jederGastgleichnett
bedient wird. Egal ob das zumBeispiel der
Herr Lanz ist, der dreiMal amTag auf einen
Kaffee zu uns kommtundunserNachbar ist,
oder ob das ein Tourist aus Saudi-Arabien
oder Amerika ist, der nur ein einzigesMal im
Leben ins Bazar geht. Jedermuss gleich
und vor allem zuvorkommend und freund-
lich bedient werden. Natürlich habenwir ein
schönes Ambiente und der Kaffee
schmeckt hoffentlich gut. Aber einen guten
KaffeeundeinschönesAmbientehabenan-
dere Lokale auch. Ich denke, es kommt auf
die persönlicheNote an. JederGast soll bei
uns dasGefühl haben, dass er willkommen
ist und gerne bedient wird. Schließlich sind
wir auch nicht ganz billig – amEndemuss
einfach das Ergebnis passen.
Es ist schließlich unsere Aufgabe in der

Gastronomie undHotellerie, denGästen
eine oder zwei schöneStunden zu bereiten
undsie zufriedenzustellen.Dasdarfmannie
aus denAugen verlieren.

Wo gehen Sie privat gerne auf einen
Kaffee?
Wenn ich–waszwar seltenderFall ist – früh-
stücken gehe, dann gerne ins Auersperg,
weil ich das Frühstücken dort unglaublich
nett finde. Da ist alles biologisch und super
gut.Mir gefällt die Atmosphäre und ichmag
die Bediener sehr gerne.
InsCafé gehe ichwirklich kaum.Mir fehlt

zumeinen leider dieZeit, zumanderenhabe
ich nur wenig dasBedürfnis danach.
Schließlich bin ich täglich imBazar und trin-
ke sowieso immer hiermeinenKaffee.Blick aus dem Wintergarten.

Das Interieur im Café ist heute noch dasselbe wie vor 100 Jahren. Das imponiert.

Im Gespräch über Tradition und Trends.

Mehlspeisen dürfen im Café nicht fehlen.
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Ein Salzburger Wahrzeichen für
Salzburg und die ganze Welt
DasHotelGoldenerHirsch istmit Salzburg
so verwurzelt wie die bekannteGetreide-
gasse, in der es sich befindet.
DasHaus bringt dieGästemit dem

bezauberndenCharakter der Stadt in
Berührung – dank erstklassiger Lage an
den Festspielhäusern und nur wenige
Schritte vonMozartsGeburtshaus ent-
fernt.

Wo die österreichische Gastfreund-
schaft weltweit geliebt wird
„JederGast bei uns ist ein Freunddes
Hauses“, so lautet das herzlicheMotto im
Hotel Goldener Hirsch.
Seit 1407 ein Inbegriff der Salzburger

Gastlichkeit, gibt dasHaus durch seine
persönliche Atmosphäre nicht nur interna-
tionalenGästen, sondern auchSalzbur-
gern einGefühl des familiärenWillkom-
menseins.
Die beiden authentischen österreichi-

schenRestaurants und die renommierte
Bar gehören zu Salzburgs beliebtesten
Lokalen für einenBesuch vor oder nach
demTheater und sind eineHommage an
das künstlerische Erbe der Stadt.

Ein Augenschmaus im Unesco-
Weltkulturerbe und zeitlose Gaumen-
freuden der Unvergesslichkeit
Immit zweiHaubenprämiertenFineDining
RestaurantGoldener Hirsch und imurig-
gemütlichenHerzl wird Kochkunst auf
höchstemNiveau zelebriert.
Das Ambiente ist geschichtsträchtig,

denn dank seines 600-jährigenBestehens
steht dasHotel unter Denkmalschutz – so
vielHistorie bedeutet aber nicht, dassman
sich kulinarisch nicht immerwieder neu
erfindet.
Seit 2021 hat DanielMild als Chefkoch

dieGeschicke in der Hand undmit der
Event-Reihe „Mild kocht“ ein neuesHigh-
light im kulinarischenKalender geschaffen
–nächsterTermin ist am16.Novemberun-
ter demMottoMild kocht "feinste Trüffel".

Das Hotel Goldener Hirsch in Salzburg ist ein Ort, an dem ewige Augenblicke entstehen,

Mythen erfunden und unvergessliche Momente zum Teil der Geschichte des Hauses

werden. Es hat gute Gründe.

Hotel Goldener Hirsch
ALuxuryCollectionHotel
Getreidegasse 37
5020Salzburg

T el.:+43 (0) 662 / 808 42 90
GOLDENERHIRSCH.COM

Info & Kontakt

Hotel Goldener Hirsch –
Storymaking seit 1407
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„In den 30ern gingman
zumRadiohören insCafé“

CONSTANZE EBNER

WarumdieMenschen ins Kaffeehaus ge-
hen, hat vieleGründe.Oft steht dabei ein
geselliger Aspekt imVordergrund.Wo
sonst als imCafé kannman entspannt zu-
sammensitzen, Zeitung lesen undplau-
dern, die Zeit vergessen und ab und zu an
einemKaffee nippen.
Bereits im Jahr 1700wurde das erste

Kaffeehaus in Salzburg eröffnet. Und zwar
von demaus Frankreich stammenden
Jean Fontaine, der am31.März dieGe-
nehmigung zumVerkauf von Tee, Kaffee
undSchokolade beziehungsweise Kakao
erhalten hatte. Eine geeignete Räumlich-
keit fand er in einemGewölbe in derGold-
gasse 40, der heutigenNummer 5. Nach
Fontaines Todwechselte dasKaffeege-
wölbemehrfach denBesitzer, bevor es
1753 vonAntonStaiger übernommenwur-
de und 1764 auf denAltenMarkt übersie-
delte. DasCafé Staiger, wie es nun hieß,
wurde das erste großeKaffeehaus der
Stadt. 1852 übernahmder Zuckerbäcker
Carl Tomaselli dasCafé und benannte es
inCafé Tomaselli um.
Inden1860ernkamesschließlich zueiner

Welle vonKaffeehausneugründungen, her-
vorgerufen durch eine neue, gelockerteGe-
werbeordnung. Rasch entwickelten sich die
zahlreichenCafés zumTreffpunkt der unter-
schiedlichen sozialenGruppen des Salz-
burgerBürgertums.Nicht nurdasGetränke-
angebot, auch dargebotene Livemusik und
ein vielfältiges Angebot an Spielen luden
zumVerweilen ein. Vor allemBillardtische
zählten lange Zeit zurGrundausstattung ei-
nesCafés, selbst in FontainesCafégewölbe
gab es bereits einenBillardtisch.

Zum Zeitunglesen ins Café
Cafés dienten aber nicht nur der Unterhal-
tung der Bevölkerung, sondernwaren im-
mer schonStätten der Information und
Kommunikation. Bereits in den 1830er-Jah-
ren bot das – damals noch –Café Staiger
denGästenzwei französischeZeitungenan.
Darüber hinaus gab es – auch in anderen
Kaffeehäusern der Stadt –meist deutsche
und österreichische Tages-,Wochen- und
Monatszeitungen. „Die Leute haben auf-

grundderKostenundaufgrundderAuswahl
anZeitungenundZeitschriften, die es in den
Cafés gab, imKaffeehaus gelesen“, weiß
Christian Flandera vomSalzburgMuseum.
„Sich eine Zeitung beziehungsweise ein
Abo zu leistenwar damals durchaus teuer.
MancheKaffeehäuser haben sogar ver-
sucht, vor allemdieWochenzeitungen über
Annoncenweiterzuverkaufen, sobald die
nächste Ausgabe herausgekommen ist, um
so einen Teil ihrer Investitionen zurückzube-
kommen.“
Auch vomCafé Lobmayr, 1839 von

Simon Lobmayr imRitzerbogengebäude
amUniversitätsplatz eröffnet, ist überliefert,
dass es von der bürgerlichen Elite neben
demSpiel (nebenBillardwaren auch ver-
schiedeneKarten- undBrettspiele beliebte
Spiele, die in nahezu allenKaffeehäusern zu
findenwaren) vor allemauch zur Konversa-
tion und zur Lektüre genutzt wurde. 1870,
nach demTod Lobmayrs, übernahmder
Cafetier Heinrich Endres die Lokalität, die er

Zeitungen, Radio- und Fernsehgeräte waren lange Zeit kostspielige Anschaffungen.

Zum Nachrichtenhören oder für denWetterbericht traf man sich im Kaffeehaus.

–modernisiert und vergrößert – 1876 unter
altemNamen neu eröffnete. Er bewarb sein
Café nicht nurmit „vorzüglichenKaffee-
hausgetränken“, „aufmerksamer Bedie-
nung“ und „ganz neuemBillard“, sondern
auchmit „zahlreichen Zeitungen“, die im
Kaffeehaus auflägen. Und „zahlreich“ war
hier wirklich nicht übertrieben. Neben den
lokalen Presseerzeugnissen gab es diverse
überregionale Blätter, Zeitungen aus dem
deutschenAusland sowie regionale Blätter
aus Tirol undOberösterreich. EinGroßteil
der Lektürewar dabei deutschnational bis
deutschradikal. Neben den Zeitungen gab
es außerdemnochWitz- undSatireblätter,
manche davon eher erotischer Natur, aber
auch illustrierte Boulevardzeitschriften.
In den 20ern des 20. Jahrhunderts wurde

den Zeitungen gar noch ein anderer Zweck
für Kaffeehausbesucher – und inzwischen
auchKaffeehausbesucherinnen – zuteil.
Und zwar kommunizierten diese zumTeil
über Zeitungsannoncenmiteinander. Be-

Salzburger Fußballfreunde verfolgen ein Fußballländerspiel im Café Engljähringer.

Foto vom 4. Dezember 1954 in den „Salzburger Nachrichten“.



kannt ist beispielsweise eine Annonce, in
der zwei Damen, die sich zu einembe-
stimmten Zeitpunkt imCafé Lohr befunden
hätten, um „ehrbare Bekanntschaft“ gebe-
tenwurden.

Radio und Fernsehen locken Gäste an
Ab1930 fanden die erstenRadios Einzug in
SalzburgsCafésundwurdendort zumwich-
tigenBestandteil des Kaffeehausangebots.
So lieferte etwa der RadiosalonMorawetz
am9.November 1930 stündlich die neuen
Wahlergebnisse der Nationalratswahl an
spezielle Kaffeehäuser der Stadt. Für die
Bewohner Salzburgs einwichtiges und at-
traktives Angebot, schließlich konnte sich
kaumein privater Haushalt zur damaligen
Zeit selbst ein Radiogerät leisten.
„In den 30er-Jahren istman zumRadio-

hören insCafégegangen“, erzählt Flandera,
„die Cafés haben ihr Radioangebot auch in
den Zeitungen fleißig beworben, dasCafé
Pitter zumBeispiel hat immer annonciert,
wann ein Fußballländerspiel übertragen
wird.“ DasCafé Krimmel bot bisweilen gar
Radiokonzerte an unddasCafé Lohr warb
mit der Radioübertragungdes täglichen
Wetterberichts um22Uhr.
1947wurde dasCaféWinkler am

Mönchsberg eröffnet.Mit seinem vielfälti-
gen Angebot an Live- und Tanzmusik traf es
ganz und gar denGeschmack der Leute,

die sich nachdemKrieg nachungezwunge-
ner Unterhaltung sehnten. Auch dieMedien
spielten dabei einewichtige Rolle. Nicht nur
veröffentlichten die Salzburger Tageszei-
tungen regelmäßig Berichte über diverse
Konzertangebote, sondern es fanden auch
populäre Veranstaltungen unterMitwirkung
der lokalenMedien statt. Sowurden etwa
bunte Tanzabende des Senders Rot-Weiß-
Rot imCaféWinklermoderiert, auch Lieder-
abende fandenunterMitwirkungdesRadio-
senders imWinkler statt.

1954 gab es schließlich imCafé Engljäh-
ringer inMaxglan den ersten Fernseher in
Salzburg. Eine neueAttraktion, die laut
Christian Flanderawiederum vieleGäste
anlockte. ObWetterbericht, Fußballspiel
oder politischeNachrichtenwieWahlergeb-
nisse – „all diese Sachen, die uns heute
selbstverständlich und über Internet und
Handy sofort verfügbar sind, hatmanda-
mals quasi nur dann livemitbekommen,
wennmanzumRadiohörenoderFernsehen
ins Kaffeehaus gegangen ist.“

Zeitungsausschnitt aus den SN von 1955.
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Taschen, Träume, Tradition

JUDITH NEUHUBER

Waswäre eine Frau ohne ihreHandtasche?
Geldbörse, Handy, Lippenstift, Taschentü-
cher – allerlei Nützliches undUnwichtiges
sammelt sich darin. So kann einiges an
Gewicht zusammenkommen, was fraumit
sich trägt. Doch eine Tasche ist nicht nur ein
Accessoire. ImFall vonChristina Roth hat
eine Tasche ein ganzes Leben verändert.
Ursprünglichwar die gebürtige Südost-

steirerin beruflich auf der Karriereleiter auf
demWegnach oben. Als Projektmanagerin
bei RedBull in Salzburgmit Personal- und
Budgetverantwortunghatte sie zweiMaster-
abschlüsse in der Tasche und einige Aus-
landsaufenthalte absolviert. Nach dem
zweitenWirtschaftsstudiumwollte sichRoth
selbstmit einer Tasche belohnen. „Ich bin
aber keinMarkenmädchen“, sagt die 35-
Jährige über sich selbst. Eine Tasche von
der Stange, bei derman auch für denNa-
men zahlt, kamalso nicht infrage. InWien

fandRoth eine Taschnerin, die ihr eine
Tasche nach ihren Vorstellungen anfertigte.

Liebe auf den ersten Blick
Diegefiel letztlichnicht nur ihr, sondernauch
anderen. Vor ihremwirtschaftlichenHinter-
grund kamRoth die Idee,mehrere dieser
Taschen herstellen zu lassen unddiese
dann zu verkaufen.Dochmit der Taschnerin
inWien konnte sie nichtmehr rechnen, denn
die hatte inzwischen aufgehört. Schließlich
stieß sie auf den TaschnerMark Kainberger
in Salzburg. „Als ich in seineWerkstatt rein
bin, war es Liebe auf den erstenBlick: der
Ledergeruch,der knarrendeHolzboden,die
erdige Arbeit“, erinnert sich Roth. Eswar ein
Kontakt zueiner anderenWelt, undRothwar
bis dahin nicht bewusst, dass diese andere
Welt sie so anziehenwürde.
Christina Rothwar dermaßen begeistert

von der Arbeitmit Leder, dass sich in ihr ein
aus heutiger Sicht naiverGedanke festsetz-
te: „Das kann nicht so schwer sein. Das

Christina Roth ist eine der wenigen Ledergalanteriewarenerzeugerinnen Österreichs.

Für ihre Liebe zum Handwerk hat sie ihr altes Leben hinter sich gelassen.

kann ich auch.“ Kurzerhand fuhr sie zu ei-
nemBaumarkt, kaufte sich dort Schere und
Kleber und besorgte sich noch Leder. Doch
so einfach, wie Roth sich die Arbeit vorge-
stellt hatte, war sie doch nicht, wie sie
schnell herausfand. Sie probierte zumBei-
spiel 15 verschiedeneKleber aus, bis sie
wusste,mit welchemsie arbeiten konnte.
Tipps von Ledergalanteriewarenerzeugern,
wie diese Taschner-Sparte offiziell heißt,
konnte sichRoth nicht holen, weil es nur
mehr wenige dieser Handwerker gibt. Und
auch im Internet ist nicht viel über diesen
alten Beruf zu finden. TrotzdembliebRoth
dran. „Ich habe eine richtigeObsession ent-
wickelt“, erzählt sie. Dawar sieMitte 20. Sie
opferte für ihre Leidenschaft Freizeit undUr-
laubundhattedaneben ihren regulärenJob.
„Ich habe beideBerufe exzessiv betrieben“,
stellt Roth fest. Doch dann stand sie vor
einemScheideweg.Will man inÖsterreich
Produkte aus Leder verkaufen, brauchtman
dafür eineGewerbeberechtigung. Die gibt

Christina Roth setzt in ihrer Ledermanufaktur auf Handarbeit.
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Bier gehört seit Tausenden von Jahren zur
Geschichte derMenschheit. Und so gibt
es rund umdas älteste Kulturgetränk der
Welt viel Interessantes zu erzählen und zu
entdecken. Für alle, die gernemehr darü-
ber erfahrenmöchten, bietet die Stiegl-
Brauwelt vielfältigeMöglichkeiten, Biermit
allen Sinnen zu erleben.
DieBiererlebniswelt amSitzderBrauerei

in Salzburg-Maxglan zählt zu den span-
nendsten Attraktionen der Stadt und ver-
bindet überlieferte Braukunstmit gelebter
Innovation sowie regionaler Lebenskultur.

Aufmehr als 5000m²Ausstellungsfläche
bietet dasMuseumdenBesucherInnen
faszinierende,multivisuelle Erlebnissewie
das Stiegl-Braukino, ein einzigartiges Er-
lebniskinomit 270-Grad-Rundum-Blick
undBodenprojektion.
Eine Führung durch die Produktion ge-

währt interessanteEinblicke indas topmo-
derne Sudhaus unddie Flaschenabfüll-
halle, wo pro Stunde 90.000 Flaschen
Stiegl-Bier abgefüllt werden.
Darüber hinaus verfügt die Biererlebnis-

welt über eine typisch „bierige“Gastrono-

Die Biererlebniswelt in Salzburg zählt zu den spannendsten Attraktionen der Stadt.

Stiegl-Brauwelt
ÖffnungszeitenGastronomie:
Täglich 10 – 24Uhr
(warmeKüche von 11– 22Uhr)
ÖffnungszeitenMuseum:
Täglich 10 – 18.30Uhr
(Mai–Oktober 10 – 20Uhr)
Allgemeine Führungen:
Täglich 10.30Uhr, 13& 15.30Uhr
(Mai–Oktober zusätzlich 14& 16Uhr)
WWW.BRAUWELT.AT

Reservierung: BRAUWELT@STIEGL.AT

oder Tel.:+43 (0) 50 / 1492 1492

Info & Kontakt

Stiegl-Brauwelt
mie. ImBräustüberl und imdazugehörigen
Biergartenwerden in gemütlicher, braue-
reitypischer Atmosphäre Klassiker der ös-
terreichischenKüche und eine vielfältige
Auswahl an Stiegl-Bierspezialitäten ser-
viert. Gleich nebenan, im exklusivenRes-
taurant Paracelsusstube, könnendieGäs-
te österreichischeGourmetküche auf
höchstemNiveau genießen.
Ein Abstecher in denStiegl-Braushop

rundet das Erlebnis ab undbietet eine gro-
ße Auswahl an Stiegl-Fanartikeln für Klein
undGroß.
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es aber nurmit einer entsprechendenAus-
bildung. Also den gut bezahlten Job aufge-
ben und in die Berufsschule gehen?
Roth entschied sich für diesen Schritt. Sie

besuchte die Berufsschule in Lilienfeld und
saß als einzige Ledergalanteriewarenerzeu-
gerinmit Reitsport- undAutosattlern in der
Klasse. Praktische Erfahrung konnte Roth
allerdings nicht in einerWerkstatt sammeln,
denn: „Fürmichgabes keinenLehrbetrieb.“
Also zog sie auf eigene Faust los,machte
Praktika in Frankreich und Japan, bei einem
der besten Taschner derWelt. Undweil sie
keinen Lehrbetrieb hatte,musste sie auch
die Schulkosten sowie die Reise- undÜber-
nachtungskosten aus eigener Tasche be-
zahlen. Sie finanzierte das und ihren Le-
bensunterhaltmit Erspartem. Seit 2019,
nach der Lehrabschlussprüfung, ist Christi-
naRothnuneinederwenigenLedergalante-
riewarenerzeugerinnen inÖsterreich.

Werkstatt in der Getreidegasse
Anfang 2020der nächste Schritt: Roth eröff-
nete in derGetreidegasse in Salzburg ihre
eigeneWerkstatt. Einmessingfarbenes
Schild an einer Holztür weist Kunden den
Weg. Er führt über eineHolztreppe und ei-
nen Fußboden aus AdneterMarmor in den
ersten Stock vonHausNummer 30. Ihre Le-
dermanufaktur war ursprünglich ein Lager

und die Arbeit gerade im erstenWinter ohne
Heizung sehrmühsam. Schließlich braucht
Roth für ihreArbeit warmeFinger. „Ichwollte
aber unbedingt wohin, wo dasUmfeld zum
Handwerk passt“, erklärt die 35-Jährige.
DasHaus, in demsie ihre Produkte herstellt,
hat eine 500-jährigeGeschichte. Christian
Wiebermit seiner Schlosserei undMesser-
macher Richard Kappeller befinden sich in
der Nachbarschaft.
In RothsWerkstatt entsteht alles aus Le-

der, was nicht zumAnziehen ist. Taschen,
Geldbörsen, Schlüsselanhänger oderGür-
tel werden ausschließlich inHandarbeit ge-
fertigt. Zwar gibt es auch zwei Nähmaschi-
nen imRaum, die kommen aber nur bei Re-
paraturen undbeimAnfertigen vonPrototy-
pen zumEinsatz. Roth hat sich inzwischen
einenNamengemacht undstellt Prototypen
für dieMassenproduktion her, sei es für den
funktionellen Bereich oder fürModedesi-
gner.Dassdannnicht ihrNameauf denPro-
dukten steht, ist Roth nicht sowichtig. Ihr
geht es umdasHandwerkliche.
„Wir sind imdeutschsprachigenRaum

die Einzigen, die Feinlederwaren und Ta-
schen vonHandmit der traditionellen Satt-
lernaht nähen“, berichtet Roth. Sie spricht in
derMehrzahl, denn sie beschäftigt inzwi-
schen auch eine Auszubildende. „Wenn du
mit denHändenwasmachst, steckst du

Energie rein. Das Produkt ist dann anders
aufgeladen“, ist die Taschnerin überzeugt.
„Das, waswirmachen, ist etwasBesonde-
res.Wir konkurrieren nichtmit demMassen-
markt.“ Ob Leder vonKarpfen, Schlange,
Kalb, Schwein, Ziege oder Krokodil – natür-
lich zertifiziert –, verwendet wird, was dem
Kunden gefällt und für das gewünschte Pro-
dukt geeignet ist. NachdemzumBeispiel
die Einzelteile einer Tasche zugeschnitten
sind, wird das Leder inWien gespaltet, zu-
rück nachSalzburg geschickt und dort zu-
sammengefügt.Dafür braucht die Taschne-
rin Fingerfertigkeit, Geduld und Feingefühl.
Die Arbeit ist körperlich durchaus anstren-
gend, da viel zu heben ist, aber auch ge-
hämmert, gezogen, geschnitten und ge-
drückt wird. Zahlreiche Arbeitsschritte und
-stunden stecken in einem fertigen Produkt.
Wer eine Tasche vonChristina Roth haben
will,mussmindestens sechsMonatedarauf
warten. Auch für Reparaturen gibt es eine
Wartezeit.
Nach ihrenWünschen für die Zukunft ge-

fragt, sagtdieTaschnerin: „Ichwill, dassdas
Handwerkweiterlebt undwieder wächst.“
Sie gibt deshalb ihr Fachwissen inWork-
shopsweiter undwill weiterhin Lehrlinge
ausbilden. Ihr persönliches Ziel: „Ichwürde
gerne zu den fachlich besten Lederhand-
werkerinnen in Europa gehören.“
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Wer möchte, kann seine Initialen ins Leder prägen lassen (links). Zeitintensiv: Die Taschnerin näht alles mit der Sattlernaht.

Die Einzelteile werden zugeschnitten (rechts), zusammengefügt und die Kanten abgeschliffen.
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FineDining in Sneakers und Jeans – im
Schrei erlebenwir eine harmonische Ver-
mählung von bislang unvereinbarGe-
glaubtem: Zwei junge, von ihrer Hand-
werkskunst beseelteGastgeber ersinnen,
bereiten und servieren ihre Kreationen als
(bis zusechsgängige)Überraschungsme-
nüs auf sehr hohemNiveau – in einer erfri-
schendenAtmosphäreentspannter Leich-
tigkeit. Und sehr persönlich: DennSpeise-
karte gibt es keine imSchrei, dafür indivi-
duelle Beratung undBetreuung amTisch.
Individuell und kreativ ist auch dieWein-
auswahl: viel Biodynamisches, aber auch
etablierte Klassiker;mehr als 70 Positio-
nen, allesamt persönlich verkostet. Jakob
Schmid undDaniel Reifecker überlassen
nichts demZufall. Die beidenKöche leben
ihre Vision einer neuenGastgeberkultur
mit spürbarer Begeisterung.

Geschmacklich immer am Punkt
BeimBetreten desRestaurantsmag sich
somancher zurückversetzt fühlen in des-
sen Zeitmit Dartautomat, Bier undBosna.
Jedoch verfliegt dieser Eindruck spätes-
tens, nachdemman amTisch Platz ge-
nommen hat und der Schrei-Effekt ein-
setzt: keine Bierdeckel, Maßkrüge oder
Schlagermusikmehr, stattdessen Zalto-
Gläser und handgetöpferte Teller. Die
Gerichte der beidenKöche sprechen eine
klare Sprache:Geschmacklich bestimmt
und immer amPunkt, fokussiert auf die
Produkte unddenKnalleffekt amGaumen.
Genau diesenGeschmack haben die bei-
den in den letzten Jahren gemeinsament-
wickelt und geprägt. Ausgehend von ei-
nemSalzburger Sternerestaurant führte
sie derWeg unter anderem zumRote
WandChef’s Table – unter der Führung
vonKoch des JahresMaxNatmessnig –
und insHamburger 3-Sterne-Restaurant
The Table by Kevin Fehling. Diese Einflüs-
se verarbeiten die beidenGastronomen
nun in einem lockeren undqualitativ hoch-
wertigen „Casual fine dining“-Konzept.

Neues Restaurant bereits in Planung
Dochwie der Name „ Pop-up-Restaurant“
schon sagt, wirdman nicht für immer im
Aiglhofer „Edelbeisl“ bleiben: Jakob und
Daniel planen bereitsmit Begeisterung ihr
neuesRestaurant, welchesmöglichst
nahtlos zumEndedes Schrei-Pop-ups
eröffnet werden und neueMaßstäbe in
SachenGastronomie setzen soll.

Zwei junge Köche bieten Köstlichkeiten auf höchstem Niveau im Pop-up-Restaurant.

Das Schrei

Rudolf-Biebl-Straße 3a
5020Salzburg
RESTAURANT@DAS-SCHREI.AT

Tel.:+43 (0) 660 / 154 11 02
WWW.DAS-SCHREI.AT

Öffnungszeiten:
Montag bis Freitag: 18.30–22.30Uhr

Info & Kontakt

FineDining im „Das Schrei“
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Dem
besten
Brot
auf der
Spur

MICHAELA HESSENBERGER

Wenn JosefWeghaupt über Brot spricht,
hält ihn nichts amKaffeetisch vor seinem
modernen Laden, den er Ende 2021 in der
SalzburgerMünzgasse eröffnet hat. Sechs
Filialen hat er inWien, produziert wird in der
Brotmanufaktur imWaldviertel. SeinEspres-
sowird kalt, während er auf seinemHandy
Fotos sucht, auf denen zu sehen ist, welche
StrukturenMikroorganismen in seinen Teig
bringen.Oderwie dieMasse sichbeimKne-
ten verhält. Oder wie der spezielle Roggen
seinenBauern überragt. DerGründer von
JosephBrot, ein 41 Jahre alterWaldviertler,
macht nicht irgendeinen Job. Er lebt für
seine Idee. Dabei ist er Fleischer. Doch der
Reihe nach.
DemWunsch seines Vaters folgend be-

suchteWeghaupt, ein gebürtigerWiener
undgelernterMetzger, eineHTL für Lebens-
mitteltechnologie. So führte ihn seinWeg in
denWienerMagistrat. „Ich habe für die

Zwei Männer, zwei

Herangehensweisen, eine

Mission: JosefWeghaupt

und Franz Grabmer backen

natürliches Brot. Die SN

haben beide Backstuben

besucht und nach Trends

und Traditionen gefragt.

Josef Weghaupt in seiner Salzburger Filiale von „Joseph Brot vom Pheinsten“.
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Lebensmittelaufsicht gearbeitet. Aber ich
bin kein Typ, der gern amSchreibtisch sitzt“,
sagt der heute verheiratete Vater dreier Kin-
der.Mit 21 Jahren, also Anfang der 2000er-
Jahre, kamWeghaupt dazu, in einer großen
Bäckerei anzufangen. Dabei hat er die
Chancebekommen,MarketingundVertrieb
zu übernehmen,Wissen aus Forschung
kennenzulernen.

Zeit, sein eigenes Ding zu machen
FrühmerkteWeghaupt, dass es nicht sein
Antriebwar, über den billigsten Preis nach-
zugrübeln. Besser: ehrlichesBrot in Hand-
arbeit. 2009 gründete er JosephBrot und
machte sich von äußeren Einflüssen unab-
hängig. „Ich bin ein hundertprozentiger
Handwerker, aber ichmach intelligentes
Handwerk. Inmeiner Bäckerei gibt es drei
Mischmaschinen und einenHubkneter.
Aus. Ich bin kein Fundamentalist, doch alle
anderenHandgriffe, die anfallen, haben
Sinn.Sie steigerndieQualität derProdukte.“
Er wischtmit seinemFinger in der Fotogale-
rie seines Smartphones. „Der Hauptteig
lebt“, sagt der Verfechter von gutem, ehrli-
chemSauerteig. Ein feinesGerüst ausGlu-
ten undSauerstoff ist zu sehen, alles sieht
elastisch aus – und es lebt und bewegt sich,
wie ein Videomitten unter den Fotos zeigt.
„Wir fermentieren alle Teige. Das gibtmehr
Geschmack unddas Produkt hält länger.
Und es tut demKörper gut, wenn die Stärke
aufgeschlossen ist“, erklärtWeghaupt.

Drei Zutaten für den Verkaufsschlager
Schauplatzwechsel in den Stiftsbezirk von
St. Peter amFuße desMönchsbergs. Franz
Grabmer hat die Stiftsbäckerei samtMühle
undWasserrad von denBenediktinermön-
chen gepachtet.Wenn er über Brot spricht,
dann tut er das ohneSchnörkel. So stellt
sich auch das Angebot imVerkaufsraum
dar: eine Sorte Brot ausRoggen, einDinkel-
zopf, Brioche undRoggenvintschgerlmit
Gewürzen – das ist die Produktpalette, die
ermit seinemTeamTag für Tag (außerMitt-
woch, da stehtmanwegen desRuhetags
vergebens vor der Pforte) herstellt. Was ihm
das geschichtsträchtigeHaus bietet: selbst
gemahlenesGetreide aus der Stiftsmühle
undUnabhängigkeit von denEnergieprei-
sen durch dasWasserrad. „Fremdenergie
brauchenwir nicht, wir versorgen rund
20 Haushaltemit“, sagtGrabmer.
Was für ihn gutes Brot ausmacht? „Natür-

licheRohstoffe!Wir verwendenBioroggen
für unser Holzofenbrot und natürlichen Sau-
erteig, der nicht konserviert ist.“Obwohl das
Mehl Vollkornmehl sei, sehe das „Peterer
Brot“ nicht dunkel aus, beschreibt der frühe-
re Innungsmeister der SalzburgerMüller
seinNummer-eins-Produkt. Bei seinen
Kreationen setzt er auf Schlichtheit. „Ich
mache einfacheRezepte. Ins Brioche kom-
menMehl, Eier, Butter,Milch und Zucker.
Kein Eipulver, keine Emulgatoren, die zwar

alles lockerermachen, aber nicht wirklich
gesund sind.“
EinGeheimnismachtGrabmer umseine

Zutatenliste nicht. Rezepte könneman in
jedemLehrbuch finden. „Die Teigruhezei-
ten sind entscheidend“, erklärt er. „Wir
mischen abends und lassen dann alles in
Ruhe liegen. Das kann die Industrie nicht,
die Zeit hat sie nicht. Unser Sauerteig geht
also über dieNacht, das sorgt für denGe-
schmack. Dennmehr alsMehl,Wasser und
Salzkommtbeiunsnicht vor.“Weil dieStifts-
bäckerei St. Peter um vier Uhr frühmit dem
Einheizen desBackofens beginnt und die
Dinge eben ihre Zeit brauchen, gibt es vor
neunUhr amVormittag kein frischesBrot zu
kaufen.

Das Beste aus dem Salzburger Land
JosefWeghauptmuss sich die Frage gefal-
len lassen, warumes seinWaldviertler Brot
nun in Salzburg zu kaufen gibt. Die Antwort
kommt, nachdemer das passende Foto auf
demHandy parat hat: Der Joseph-Brot-
Gründer ist ein vernetzterMann und einer
der wenigenBio-Austria-Bäcker, von denen
diemeisten in Salzburg sitzen.Was dieses
Label bedeutet? DassWeghaupts Rohware
ausschließlich und zu 100Prozent von
österreichischenBiolandwirten stammt,
die nichts Konventionelles nebenbei produ-
zieren.
Warumer „mehr als bio“ seinwill? „Es

gehtmir darum,wiemanmit Boden und
Natur umgeht. Und ichweiß, wohermein
Roggen,Weizen, Amaranth undder Einkorn
kommen.“ VomSauschneiderhof im Lun-
gauer St.Margarethen beispielsweise, wo

Kurt Michlmair, Franz Grabmer und Ahmed Hussaini in der Stiftsbäckerei St. Peter.

Peter Löcker seinen Tauernroggen anbaut.
Auf einemHandyfoto siehtman, dass der
Roggen anders aussieht, alsman ihn kennt.
Die Ähren sind viel höher als der Landwirt,
sie überragen ihnweit. Nochmehr Salz-
burg-Bezug gibt es über Stiegl, dennWilds-
hutmälzt fürWeghaupt.
Doch (vor)gebackenwirdweiterhin in

Niederösterreich, Transportwege inklusive.
Weil in Salzburg derzeit keine gut ausgebil-
detenBäcker zu finden sind, werden das
vorgebackeneBrot und die grün-gekühlten
Semmeln undSalzstangerl hier ein zweites
Mal gebacken. Vorteil dieserMethode, die
Weghaupt auch in denWiener Filialen an-
wendet: Die Kruste ist resch, der Kern saftig
und dasBrot bleibt frisch.

Schlicht oder lieber kreativ?
DasBrot aus der Stiftsbäckerei St. Peter
kannman nicht nur in der Salzburger Alt-
stadt kaufen, sondern auch bei ausgewähl-
tenSupermärkten. „Salzburg ist keinGetrei-
deland,mein Roggen kommt ausNieder-
österreich“, erzählt FranzGrabmer. Er und
JosefWeghaupt gehen in SachenMehlbe-
schaffung also genau entgegengesetzte
Wege.Grabmer: „Unser Bauer baut für uns
exklusiv zehn bis 15Hektar Bioroggen an.“
Was er von Tradition hält? „Da bin ich voll
dafür –wenn sie sinnvoll ist. Fast nochwich-
tiger istmir die Authentizität. Unser Brot ist
natürlich und rückverfolgbar. DieMühle
steht imHaus und in der Backstube kann
uns jeder besuchen.“Wer sich der Bäckerei
indenMorgenstundennähert,derhatmitten
in einer Landeshauptstadt denGeruch des
Holzofens unddes frischenBrotes in der
Nase.
FürGrabmer ist das kleine, feine Sorti-

ment ein Erfolgsgeheimnis. „Wir backen
20 Dinkelzöpfe, wenn sie aus sind, sind sie
aus.“ In dieselbeKerbe schlägt JosefWeg-
haupt.Aucherwill tunlichst vermeiden,dass
Brot weggeworfenwird. ZumThemaTradi-
tionsagtderErfindereinesLavendel-Honig-
Brotes: „Teilweise fühle ichmichwie einEnt-
decker undErfinder. Doch eigentlich ist
nichts neu. Es ist bloß eine alte Tradition, die
ich umsetze.“Vintschgerl duften in St. Peter.
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RICKY KNOLL

Städteführer gibt es bereits genug,möchte
manmeinen.Abereinenspeziell fürFrauen?
Nein, den gab es bislang noch nicht. Nun
hat ihnHerausgeberinNicole Adlermit Hilfe
von Andrea Leitner sowie denSalzburgerin-
nen Tina Laske undSophia Vonier vorge-
legt. „Salzburg forWomenonly“ prangt in
goldenen Lettern auf demUmschlag, ge-
ziert von einer ebenso goldenenMozart-
kugelmit einemsehr femininen Antlitz.
Der Inhalt? Alles, was Frauen lieben:

Mode&Design, Kunst &Kultur, Essen&
Ausgehen und natürlich dürfen Escapes&
Beauty nicht fehlen. „Wir haben hier nicht
den klassischenKunst- undKulturführer,
der alle Sehenswürdigkeiten vorstellt, ge-
schaffen. Sondern eher einen, der Insider-
tippsweitergibt von jenen, die in Salzburg
leben oder es gut kennen. Er ist von Frauen
für Frauen – und selbstverständlich dürfen

auchMänner hineinlesen“, erzählt Sophia
Voniermit Augenzwinkern.

Zur Wahlsalzburgerin geworden
Die gebürtige Vorarlbergerin aus demMon-
tafon kamursprünglich zumStudiumder
Kunstgeschichte indieMozartstadt –und ist
hier hängen geblieben, wie sie es bezeich-
net. „Der Planwar jedoch, dass ich nach
demAbschlusswieder zurückgehe. Ich ha-
be aber bereits während des Studiums so
viele Praktika absolviert, hier gearbeitet und
schließlich kamdasAngebot einer Fixan-
stellung,weshalb ichdochblieb“, erklärt sie.
Bis schließlich derWunsch reifte, sichmit

einer eigenenGalerie selbstständig zuma-
chen. Daswar 2019,mit einerGalerie unter
eigenemNamen inderWiener-Philharmoni-
ker-Gasse. „DenPlatz habe ich zufällig über
Empfehlung von Freunden gefunden und er
ist perfekt – nicht einfach, zumBespielen
eineHerausforderung, aber gut und ver-

Einen etwas anderen Städteführer haben vier Frauen vorgelegt. Abseits der

üblichen Sehenswürdigkeiten verraten sie ihre persönlichen Geheimtipps.

gleichsweise leistbar in dieser Lage. Ich bin
sehr gerne hier“, betont sie.

In einer Reihe mit Wien, Berlin & Co.
Schon vormehr als zweieinhalb Jahren
standenKonzept, Inhalt und Texte des
Buchs fertig zur Veröffentlichung. Doch die
Covidpandemiemachte einen Strich durch
die Rechnung. Untätig blieben die umtriebi-
gen Frauen jedoch nicht, überarbeiteten
währenddessen alle Texte undbrachten die
Informationen auf den letzten Stand.
AnfangAugust 2022 ist dasBuch „Salz-

burg forWomenonly“ imBrandstätter-Ver-
lag erschienen. Es reiht sich ein in die „For
Womenonly“-Buchserie, dieNicole Adler
bereits überWien, Berlin, Hamburg,Mün-
chen und Zürich herausgegeben hat. „Die-
se Bücher haben sich zuBestsellern entwi-
ckelt“, berichtet siemit Freude. „Warum?
Weil es einenBedarf gibt.Weil sie sehr gut
recherchiert sind undweil sie sehr viel

Weiblicher Blick auf Salzburg
Einer der Salzburg-Geheimtipps ist die Galerie von Sophia Vonier – die selbst am Buch mitgeschrieben hat. BILD: SN/RICKY KNOLL
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DasRestaurantBulls’Corner verwöhnt von
morgens bis abends: Angefangen beim
köstlichen Frühstück à la carte unter der
Woche über das vielfältige Frühstücksbuf-
fet in der neuenShowküche jedenSams-
tagvormittag bis hin zumschmackhaften
Business-Lunch oder einemausgelasse-
nenAbendessenmit regelmäßigwech-
selnden Saisonempfehlungen – imWest-
trakt der RedBull Arena ist für alle etwas
dabei!Überzeugtwirdhiermit einemgroß-
artigenMix aus typisch österreichischen
Schmankerln sowie spannenden interna-
tionalenKöstlichkeiten.DieSpezialität des
Hausesschlechthinbleibt jedochnachwie

vor der altbekannte „Bullen Burger“ – es
wird gemunkelt, ob daswohl der beste
Burger Salzburgs sei? Ambesten vorbei-
kommen und selbst probieren!
Besonderes Augenmerkwird imBulls’
Corner auch aufQualität undRegionalität
gelegt: Frische Produkte aus der Umge-
bung haben einen äußerst hohen Stellen-
wert. DasBiofleischwird vonBauern aus
Österreich geliefert, dasGemüse kommt
aus umliegenden Feldern.

Perfekte Bühne für Ihre Veranstaltung
Für unvergessliche Events aller Art bieten
sich dank desUmbaus nun vor allemdie

Lust auf etwas Klassisches, das mit frischem Wind und neuem Aussehen lockt?

Nach den Umbauarbeiten im letzten Jahr gibt es hier jede Menge Spannendes zu

entdecken, selbstverständlich auch im kulinarischen Sinne!

Restaurant Bulls’ Corner
Stadionstraße 4/2
5071Wals-Siezenheim
Tel.:+43 (0)662 / 43 33 34-4512
WILLKOMMEN@BULLSCORNER.AT

WWW.BULLSCORNER.AT

Mo.bisSa. 8.30–22Uhr, sonn-& feier-
tags sowie anHeimspieltagen des
FCRedBull Salzburg geschlossen

Info & Kontakt

neuenRäumlichkeitenwie die „Cham-
pions Lounge“ oder die „Organics
Lounge“an.HierwerdengerneFirmenver-
anstaltungenwie Produktvorstellungen
oderWeihnachtsfeiernmit bis zu 250 Per-
sonen organisiert. Für kleinereGruppen
gibt es auch „Sky Boxen“, die es erlauben,
Meetingsmit atemberaubender Aussicht
ins Stadion abzuhalten – außer sie dienen
gerade bei Heimspielen als exklusive VIP-
Bereiche zumFußballfiebern.
Wenn also in der RedBull Arena kein Fuß-
ballspiel stattfindet, lädt dasBulls’ Corner
Teamein zumVorbeikommen, Entdecken
undGenießen!

DenBulls’ Corner neu erleben!
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Insiderwissenbeinhalten“, ist siesichsicher.
Vor allemder weiblicheBlick auf ihre Stadt
mache denUnterschied. „Frauen haben ein
gutesGespür, einen gutenBlick auf ihre
Umgebung. Sie suchendieGemeinsamkei-
ten, auch zwischen denGenerationen, und
vernetzen sich gern“, betont Adler, die gro-
ßenWert auf solidesHandwerk bei der
Arbeit amBuch legt.Sieselbst kommteben-
falls aus demJournalismus und hat sich
umfassendmit denBereichenMode, Kunst
und Lebensstil befasst.

Erfolgreiche Frauenkooperation
MitMitautorin Andrea Leitner, Spezialistin
für Kommunikation undPRebenfalls in die-
senBereichen, hat Nicole Adler bereits zu-
vor erfolgreich zusammengearbeitet, wes-
halb eine neuerlicheKooperation nahelie-
gend erschien. Sophia Vonier lernte sie bei
einemBesuchderSalzburger Festspiele, zu
denen sie regelmäßig und seit Jahren
kommt, kennen. „Ichwar sofort von ihrem
feministischenAnsatz in derGaleriearbeit
begeistert. Denn sie fördert und unterstützt
junge, aufstrebendeKünstlerinnen, wo es
nur geht.“ DenKontakt zu Tina Laske als
Kultur- undGesellschaftsjournalistin stellten
Leitner und Vonier her.„Als überzeugte
Frauennetzwerkerin bin ich geübt darin, die
Gemeinsamkeiten herauszufinden und zu
sehen, wie gut wir zusammenpassen. Und
in diesemFall war das die perfekte Kombi-
nation“, freut sich Adler.

Salzburg ist vielseitig
Nachwie vor begeistert die Herausgeberin
die Vielseitigkeit derMozartstadt. Nicht nur
Kunst undHochkultur sind hier zu finden,
sondern ebenfalls eine äußerst lebhafte De-
signszene sowie eine ganzeReihe von jun-
gen Leuten, diemit neuen Ideen für frischen
Wind sorgen, Nachhaltigkeitmit Überzeu-
gung leben und insgesamt eine enormeDy-
namik in die Stadt bringen. „Ichwar schon
zuvor ein Salzburg-Fan, aber jetzt bin ich es

umsomehr. Vor allemhabe ich nun selbst
eine ganz neueSicht auf diesewundervolle
Stadt. Ich habe viele tolle Frauen hier ken-
nengelernt, diemir einenBlick hinter die
Kulissen gestattet haben. Das ist wirklich
wunderbar“, gerät sie ins Schwärmen.

Im Handtaschenformat
DerCityguide imHandtaschenformat por-
trätiert inspirierendeSalzburgerinnen, die
auch ihre Lieblingsplätze undGeheimtipps
verraten. ImMittelpunkt stehen ausgewähl-
teOrte, lauschige und hippe Locations so-
wie viele handverlesene Tipps, umdie Fest-
spielstadt auch abseits der bekannten Pfa-
de zuentdeckenundzuerleben.Esgeht um

alles,wasFrauenanspricht.Mode&Beauty,
Kunst &Kultur, Cafés&Genuss, Entspan-
nung&Salzburger Neuentdeckungen. Eine
bunteMischung, die Begegnungen von
Frauenmit Frauen an den für sie schönsten
Orten der Stadt initiiert – und die selbst Salz-
burg-Insiderinnen noch überrascht.
In den einzelnen Abschnitten sind die je-

weiligenGeheimtipps ausführlich vorge-
stellt, ergänzt umnützlicheDetails wieÖff-
nungszeiten, Adresse und Telefonnummer
bzw. Internetadresse. Zusätzliche Tipps,
wie beispielsweise für dieWeihnachtszeit,
oder Infos, wie etwa zu den neuen Formen
des kreativen Arbeitens z. B. imCoworking
Salzburg, runden das umfangreiche Ange-
bot ab.

Dynamische Frauen
Lust auf diesesMehrmachen die Interviews
mit so dynamischen Frauenwie Buhlschaft
VerenaAltenberger, Bazar-Gastgeberin
Evelyn Brandstätter, Blumenkünstlerin Ca-
rolin Doll, den „Tassel Tales“-Gründerinnen
Alexandra undSophie Eisl sowie Stephanie
Klein, Produkt- und Interior-Designerin Bar-
baraGollackner, Gastronomin sowie
Jazz&TheCity-Intendantin TinaHeine,
Social-Media-Expertin AlexandraHautha-
ler, Bierbräuin Alexandra Kiener,Mode-
label-Gründerin SophiaMoser, Zukunfts-
agentur-Inhaberin Anne-Liese Prem, Fest-
spielpräsidentin a. D. HelgaRabl-Stadler,
Designerin&Madl-Couture-InhaberinCaro-
lin Sinemus,Gründerin einer veganenBio-
hautpflege Petra Schröckeneder, Hotelierin
AnnaSigl, Galeristin Sophia Vonier und
Sacher-Miteigentümerin AlexandraWinkler.
Fotografisch festgehalten hat sämtliche

Inhalte TheresaKaindl. Für zusätzlicheBei-
träge haben nebenNicole Adler, Raffaela
von Salis, Ilse Fischer, Alexandra Picker-
RußwurmundDoina-Maria Husiatynski ge-
sorgt, abgerundetmit den Illustrationen von
ThuanNguyen-Tien sowie demGrafikde-
sign vonChristine Fischer.

Sophia Vonier versteht die Arbeit in ihrer

Galerie u. a. als feministischen Auftrag

und setzt den Schwerpunkt auf Kunst und

Malerei von aufstrebenden Künstlerinnen.

Besser, höher, schneller, weiter ist
nicht das Ansinnen von „Salzburg for
Womenonly“.

Der Stadtführer imHandtaschenfor-
mat will vielmehr Lust auf das Salzburg
hinter denKulissenmachen.

Wozeigt sichdieMozartstadt von ihrer
schönsten Seite?Wo ist kulinarischer
Genuss daheim?WelcheDesign- und
Interior-Adressen sind zu empfehlen?
Oder jene für nachhaltigeMode?

Insidertipps und somanche geheime
Eckeder Stadt finden sich in demBuch.

Wenn Frauen einen
Blick auf eine Stadt werfen

Tolles Frauenteam: Sophia Vonier, Andrea Leitner, Tina Laske, Nicole Adler. BILD: SN/WILDBILD
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Bei CrossFit Hallein wird in kleinenGrup-
pen trainiert. Jede Stundewird von einem
erfahrenen und top ausgebildetenCoach
angeleitet. Der Coach ist hier – imGegen-
satz zumTraining allein oder imFitness-
studio – besonderswichtig. Er sorgt für
korrekteHaltung undPositionen sowie die
richtige Ausführung der Übungen.
Warum ist daswichtig? Eine falsche

Technik steht deinemFortschritt imWeg
und kann langfristig zu gesundheitlichen
Schäden führen. Darüber hinausmotiviert
deinCoach dich undpasst dieÜbungen
individuell deinemLevel an.

Routine & Langeweile
ausgeschlossen
CrossFit bietet ein ständigwechselndes
Programmmit immer neuenWorkouts.
Routine und Langeweile sind somit aus-
geschlossen – anders, als in einemher-
kömmlichen Trainingmit starremPlan,
wo jeder sein eigenes Programmalleine
abstottert. CrossFit, sowiewir es verste-
hen, ist funktional und gesundheitsorien-
tiert.Wir helfen dir, die Kraft undBeweg-

lichkeit zu entwickeln, die du für deinenAll-
tag unddeine Sportarten brauchst.Wir
bringen deinen Stoffwechsel in Schwung
und verbessern deine Sportleistung und
Ausdauer.

CrossFit ist Gemeinschaft,
Abwechslung und Effektivität
Bei uns bist du nie allein. Anfänger trainie-
ren neben erfahrenenAthleten, Jung und
Alt arbeiten gemeinsaman ihren Zielen.
CrossFit ist ein Trainingmit Freunden,
aber auf individuellemNiveau. Es ist ein
respektvolles, sportlichesMiteinander,
das Spaßmacht!
Unsere erfahrenenCoaches unterstüt-

zen dich und holen dich dort ab, wo du
dichmit deinemFitnesslevel geradebefin-
dest. Du bekommst stündlich Tipps für
deine Technik oder Unterstützung für die
Arbeit an deinerMobilität. Elemente aus
demTurnen (Gymnastics), Übungen aus
demolympischenGewichtheben und
Power Lifting (Weightlifting) sowie vielfälti-
ge Ausdauerübungen (Cardio)machen
CrossFit zu so einer effektiven und attrakti-

CrossFit ist für jede(n) die richtige Sportart. Ideal um fit zu werden und fit zu bleiben,

ist Crossfit dein Weg zu einem aktiven und gesünderen Leben!

CrossFit Hallein
Kalkofenweg 4
5400Hallein
Tel.: +43 (0) 650 / 31 93 910
OFFICE@CROSSFIT-HALLEIN.AT

Info & Kontakt

The World’s Best Fitness
Program – jetzt in Hallein!

ven Sportart. Mit CrossFit wird deinWork-
out zur besten Stunde des Tages!

Wer steckt hinter CrossFit Hallein?
Wir sind ein junges, dynamisches Team
ausSportwissenschaftern und Fitness-
Coaches.Wir teilen die Leidenschaft zu
Sport und Fitness und bringen viel Erfah-
rung als Athleten in unterschiedlichen
Sportartenmit.
Wir geben jeden Tag unser Bestes und

lieben es, diese Freude zu teilen.Wir sind
stolz, euch in unserer brandneuenBox zu
einemkostenlosen Probetraining begrü-
ßen zu dürfen. Kommvorbei und plaudere
mit uns!WIR freuen uns auf DICH!
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CONSTANZE EBNER

DerDuft erinnert an frisch bedrucktes Pa-
pier, gleichzeitig an alte, in Leder gebunde-
neBücher, sogardie frischeTintemeintman
wahrzunehmen, wennman an der gläser-
nenPhiole schnuppert, in der Anamaria Ste-
cher, Geschäftsführerin der Salzburger Par-
fümerieMaisonColloredo, denDuft „Biblio-
teca deBabel“ von Fueguia präsentiert. Der
Duft hat etwas Trockenes, Holziges, darü-
ber legt sich allerdings dieNuance einer
unerwartetenFrische.LautStechereinBest-
seller jetzt imdiesjährigenWinter und so-
wohl für sie als auch für ihn geeignet.
Überhaupt sindeseher die holzigen, erdi-

gen, aber auchwürzigen und orientalischen
Duftnoten, die in der kühleren Jahreszeit an-
genehmeGeborgenheit undwohligeWär-
me verbreiten. Patschuli, Moschus,Weih-
rauch, Tabak, Zedernholz oder Amber sind

beliebteDuftsequenzen, die in vielenwinter-
lichen Parfüms nicht fehlen dürfen. „Vor al-
lembeiMoschus fühlenwir uns sehr wohl,
weil es auf der Haut sehr balsamisch, sehr
weichwirkt“, klärt uns die Inhaberin von
MaisonColloredo auf.WeitereDuftnoten,
die sehr balsamischwirken, sind beispiels-
weise Tanne, Patschuli oder ein Accord von
Leder, der demDuft beigefügt wird.

Sinnliche Vanille & feuriger Pfeffer
Ganz besonders imolfaktorischen Trend
dieserWintersaison liegen übrigensGour-
mand-Düfte. Gemeint sind damit jene Aro-
men, die Assoziationen zu – vor allemsüßen
–Nahrungsmitteln in unswecken.
Süße Vanille, wärmend-weiche Tonkaboh-
ne, feurigeChili, Honig, Schokolade, Kara-
mell undnatürlich die klassischenWinterge-
würzewie Zimt, Nelke, KardamomundKori-
ander wappnen unswunderbar gegen die

Was nach herrlicher Weihnachtsbäckerei klingt, sind einige der angesagten

Gourmand-Düfte, die jetzt in der kalten Jahreszeit besonders beliebt sind.

kalten Temperaturen und erinnern zudem
andie herrlichstenGerüche rund umdie
Weihnachtszeit und ihre Köstlichkeiten.
EinDuft, der zwar nicht neu ist, aber indie-

serWintersaison sehr angesagt bleibt, ist
laut Tanja Schuster, Filialleiterin der Nägele-
&-Strubell-Parfümerie amUniversitätsplatz,
„Dark Vanilla“ vonMontale. SinnlicheNoten
von Vanille, Amber undGewürzen verleihen
demDuft einenorientalischen, holzig-würzi-
gen Touch. Dementsprechend ist das Par-
fümauch einUnisexduft. „,Dark Vanilla‘
spricht auch junge Leute stark an, vor allem
Nischenmarkenliebhaber“, verrät Schuster
und ergänzt: „Der Duft ist sehrmondän,
aber nicht süß, undwird gerade auf Insta-
gram ziemlich gehypt.“
Ein weiterer Tipp der Duftexpertin, dies-

mal einHerrenduft, ist Creed „Viking“, das
mit einemMix aus Pfefferminze und Vetiver
sowie feurigen Pfeffernoten sehr frisch und
würzig daherkommt. „,Viking‘ ist einmal et-
waswirklich ganz anderes. EinDuft für
Abenteuermänner, die voll im Leben ste-
hen“, empfiehlt Schuster.
AuchAnamaria Stechermöchte denHer-

ren in dieserWintersaison einen besonde-
ren, neuenDuft ansHerz legen, „Apex“ von
Roja Parfums. „Ein frischer Chypreduftmit
erdigenNotenwie Eichenmoos,Wachol-
derbeere und in der Tiefe etwasWildem,
Animalischemmit Amber,Moschus und
einer Ledernote.“ Laut Stecher sindChypre-
düfte allgemein sehr beliebt bei denHerren.
Gemein ist den Parfümsdieser Duftfamilie
eine kontrastreicheMischung aus frischen
Zitrusnoten, würzigemLabdanumund erdi-
gemEichenmoos.

Zitrusdüfte halten den Sommer fest
Apropos frische Zitrusnoten: ImPotpourri
derWinterdüftesindnatürlichauch fruchtige
Duftnoten vertreten. Besonders beliebt sind
Bergamotte, Zitrone,Orange oderMandari-
ne. Immerhin gelten die frischen Frucht-
nuancenalswahreStimmungsaufheller und
lassen sich dementsprechend auch an den
oft tristerenkühlenTagenwunderbar tragen.
„Viele wollen ja gerade jetzt imHerbst noch
die Sonne oder denHauch einerMeeresbri-
se verspüren und sichmit einem zitrischen
oder blumigenDuft zurück in denSommer
versetzt fühlen“, erzählt Stecher.
Ob frische Sommer- oder erdigeWinter-

düfte –wenndie beidenDuftconnaisseusen
Stecher undSchuster ins Schwärmen über

Vanille, Honig, Tonkabohne

Im Winter greifen wir gerne zu wohlig-wärmenden Düften. BILD: SN/VICTORIA CHUDINOVA - STOCK.ADOBE
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mARTin Kainers exklusiveDesigngrills
sind nach den Vulkanen des zirkum-
pazifischen Feuergürtels RINGOFFIRE
benannt. DiemodernenGrill- & Feuerstel-
len sind qualitativ aus hochwertigstenMa-
terialienwie Edel- undCortenstahl herge-
stellt und somit ein lebenslanger Begleiter.

Santa Maria
DerDesigngrill SantaMaria hat eineHöhe
von 30 cmund eignet sich perfekt für ge-
mütliche Sitzecken, beispielsweise eine
Lounge.AlleDesigngrills bietenzudemdie
Möglichkeit, siemit einemNamenoder
Logo zu individualisieren.

Fuego
Mit seiner Höhe von 40 cmeignet sich der
FuegoDesigngrill perfekt als dekorative

Feuerstelle und für ein gemütlichesCome
Together.

Lascar
Mit seiner dunklen Patina setzt der Lascar
Designgrill denCortenstahl besonders in
Szene. Der aufwendigste und komplexes-
te Designgrill der „Ring of Fire“-Kollektion
bietet nebenseinerFunktionalsPlattengrill
und Feuerstelle nochweitereMöglichkei-
ten zumKochen, was ihmdenStellenwert
einerOutdoorküche verleiht. Der Lascar
wurde 2021mit dem ICONICAWARD,
Kategorie Innovative Interior, prämiert. Der
Award gilt als DAS Trendbarometer der
Einrichtungsbranche.

Dragon Cone
DerDragonCone dient nicht nur alsmo-

Weltweit einzigartiges Design, handgefertigt in Tirol: die mARTin Kainer Designgrills.

mARTin Kainer DESIGNGRILL
Ing.Martin Kainer
Gerlosberg 74, 6280 Zell amZiller
Tel.: +43 (0) 650 / 940 17 77
MARTINKAINER11@YAHOO.DE

WWW.MARTINKAINER-DESIGNGRILL.COM

WWW.MARTINKAINER.COM

Info & Kontakt

The New Age of Grilling
mARTin Kainer DESIGNGRILL. BILDER: SN/MARTIN KAINER (5)

dernerGrill, sondern auch als Feuerstelle,
was ihn zu einemAllrounder für das ganze
Jahrmacht.Mit seinen circa 90 cmHöhe
eignet er sich für das klassische Stehver-
halten beimGrillen.

Mit allenDesigngrills ist dasGrillen für 20
bis 30 Personen eine Leichtigkeit. Zudem
sind alle Designgrills aus der Kollektion
„Ring of Fire“ individualisierbar undwer-
den so zu einembesonderen Einzelstück!

Über mARTin Kainer
mARTin Kainer entwirft nicht nur hochwer-
tigeDesigngrills, sondernarbeitet auchals
Künstler: www.martinkainer.com
mARTinKainerhataufLinkedInbereits24k
Follower sowie Zigtausend Follower auf
Instagram, Facebook undPinterest.
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das ein oder andere Parfümgeraten, dann
steigen einemschnell Bilder vomherbstli-
chenWaldspaziergang oder dem letzten
Sommerurlaub vors geistige Auge. Bei so
mancher winterlichenDuftbeschreibung
läuft einemgardasWasser imMundzusam-
men – so sehr erinnern einige der Duftkom-
positionen eher an köstlicheWeihnachts-
kekse als an Parfüms.
Doch auchwenn speziell die Klassiker

unter denWinterdüften vonwürzig-warmen,
oft opulentenDuftnoten – auchMyrrhe und
Sandelholz seien an dieser Stelle noch er-
wähnt – beherrscht werden, so sei grund-
sätzlich doch eineswichtig, betont Anama-
ria Stecher: „Die Individualität steht beim
Duft immer imVordergrund, egal zuwelcher
Jahreszeit.“ Denn auch beimParfüm kom-
meeswie bei derGarderobedarauf an, wel-
cher Typman sei, in welcher Lebenslage
oder Stimmungman sich gerade befinde
oder zuwelchemAnlass der Duft getragen
werden soll. Dazu kämen natürlich noch die
persönlichen Vorlieben. „Es gibt Leute, die
mögen zumBeispiel keine frischenDüfte.
Umgekehrt habenwir Kunden, die auch im
Winter zitrischeundMeeresdüfte lieben,ob-
wohl es draußen kalt ist. DieGeschmäcker
gehen da ganzweit auseinander.“
Zuletzt räumt die Expertin nochmit einem

Gerücht auf, das sich hartnäckig rund ums
Thema „Winterdüfte“ hält. Nämlich dass
frischeDüfte imWinter angeblich viel zu
schnell verfliegen. „Damuss ichwiderspre-
chen“, schmunzelt Stecher, „ dennwennwir
von Parfümsmit reinen ätherischenÖlen
oder vonExtraits de Parfumsprechen, dann
habenwir eine so starkeDuftkonzentration,
dass auch ein zitrischer oder blumiger Duft
wunderbar haftet.“

Amberbedeutet Bernstein und ist ursprünglich ein Stoffwechselprodukt von Pottwa-
len. Heutewird der warme, holzigeDuft nurmehr synthetisch hergestellt. Mit seinen
leicht süßlichen undwürzigen Anteilen verströmt er orientalisches Flair.

Moschuswurde früher aus denDuftdrüsen desMoschushirsches gewonnen, wird je-
doch heute synthetisch hergestellt. Der Duft zeichnet sich durch eine animalischeNote
aus,gepaartmit einernatürlichenSüße.MoschushaftetgutaufderHautundstrahlt eine
gewisseGeborgenheit aus.

Patschuli ist ein erdiger, holzig-herber Duft, der zugleich einwenig balsamische Süße
verströmt. Der Duft, der als ätherischesÖl aus den getrocknetenBlättern des Strauch-
gewächsesgewonnenwird,hateinegewisseSchwereund lässtParfümsgeheimnisvoll
und verführerischwirken.

Sandelholzwird von denBäumenderGattungSantalumgewonnen. Es duftet samtig,
warm, balsamisch-süß und nachwürzigemHolz. Der Duft von Sandelholz ist sinnlich
und exotisch undgilt gemeinhin alsmaskulin.

Tonkabohnen sind die Samendes südamerikanischen Tonkabaums. Ihr Duft verleiht
Parfüms einenwarm-süßen, holzigenDuft und ist demder Vanille sehr ähnlich, aller-
dingsmit einemHauch vonBittermandel undKaramell.

VanillewirdausdenSchotensüdamerikanischerOrchideengewonnen. Ihr einmaliger
Geruch ist geprägt von einer warmen,milden, süßlichenWürze, außerdemwird ihrem
Aromaeine entspannendeWirkung nachgesagt. Vanilledüfte sind sehr vielseitig und
sowohlmit blumigen als auchmit erdigen oder holzigenNoten kombinierbar.

Vetiverwird aus denWurzeln eines tropischenSüßgrases gewonnen. Es gilt als
schwerer Duft, der nachWald undErde riecht und einewarmeAtmosphäre schafft.

Zedernholz verströmt einen holzigen, warmenGeruch undwird häufig inHerrenpar-
füms verwendet. Je nach Zedernart ist der Duft entweder von holzig-süßemoder von
würzig-pinienartigemCharakter.

Zitrusdüfte sorgen in Parfüms für eine erfrischendeNote und heben nachweislich die
Stimmung. Beispiele sindOrange, Zitrone, Bergamotte, Limette oderGrapefruit.

Beliebte Duftnoten in der kühlen Jahreszeit

BI
LD

:
SN

/P
H
O
TO

C
RE

W
-
ST

O
C
K.
AD

O
BE

.C
O
M

BI
LD

:
SN

/P
H
O
TO

C
RE

W
-
ST

O
C
K.
AD

O
BE

.C
O
M



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-Weihnachts-Feiern oder lus-
tigen Polterabenden ein. EinenBesuch
wert ist natürlich auch das jährlicheKram-
puskränzchen.Musikalisch ist für jede
Stimmung und jedeGeschmacksrichtung

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

Buena Vista
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 Popbis 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 circa 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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Wo die Kreativität daheim ist

SANDRA BERNHOFER

Die Zweige derWeide tanzen im Takt der
Rotorblätter.Wie vieleAufnahmendasKnat-
tern desRettungshubschraubers schon rui-
niert hat, daran kannsichBenjamin Lageder
nichterinnern.Aberesmüsseneinigegewe-
sen sein,meint er schmunzelnd. Benjamin
Lageder ist in der SalzburgerMusikszene
auch alsMagicDelphin bekannt. Vor ziem-
lich genau einemJahr hat er sein Studio im
ehemaligen Personalhaus der Landesklini-
kenbezogen.Mit Lageder nutzen35weitere
Kreative dieGarçonnièren in dem lachsfar-
benenGebäude an der Aiglhofkreuzung als
Spielwiese. AbNovember sollen im vierten
Stock zwölf weitere Ateliers vergebenwer-
den. „Gerade in Salzburg ist Raumsehr teu-
er. Unser Ziel ist es, vorübergehend leer ste-
hendeRäume für eine kreative Zwischen-
nutzung zu öffnen“, erklärt StefanHeizinger
von der Kulturinitiative Super die Idee. „Wir
setzen uns dafür ein, dass die heranwach-
sendeSzenePlatz für ihr kreatives Schaffen
hat.“ Seit 2015 hat die Super-Initiativemehr
als 50 Projekte initiiert und begleitet. Das
Personalhaus ist das bisher größte. Seine
Räumebleiben bis voraussichtlich Ende
2024Studios undProduktionsstätten. Dann
wird dasHaus abgerissen.

Auf der Suche nach dem Hit
Lageder sitzt auf einemSchemel, seine
FingerwandernüberdieSaiten seinerBass-
gitarre. Beinahe beiläufig wirkt es, wie er da
vor sich hin improvisiert. Sein Schaffen sei
ein Prozess, erklärt er: Einmal dreht er an
Reglern, dannwieder entfremdet er seine
Instrumente, klopft und schlägt und kratzt,
wo er eigentlich zupfen oder klimpern sollte.
„Ich schaue, was daherkommt.Wennmir
etwas taugt, nehme ich es auf“, sagt er.Mit
diesen Versatzstücken arbeitet er weiter,
feilt, zerstückelt und verändert, jagt die Pas-
sagen durch Effekte. Seinen Schaffenspro-
zess teilt derMusiker in eine Sammelphase
ein und in eine, in der er ausarbeitet, arran-
giert, in Formbringt. Sein Tagesablauf klingt
fast zu klassisch für einenKünstler: Spätes-
tens um9Uhr steht er in seinemStudio und
arbeitet die To-do-Liste für den Tag ab.
„WasdasPersonalhaussosupermacht?Es
ist schönzuwissen, dassüber, neben, unter
dir auchgerade Leute sind, die arbeiten und
etwasKreatives auf die Beine stellen.“ Ins

Leer stehende Gebäude sind der Super-Initiative ein Dorn im Auge. Deshalb macht

sie diese zu Räumen auf Zeit für Künstlerinnen und Künstler. Bisher größtes Projekt:

das Personalhaus mit 36 Ateliers. In zwei davon haben wir hineingeschaut.

Astrid Eder in ihrem Studio: Großformatige Bilder von Wesen sind ihr Markenzeichen.
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Mit Full-Speeddie langeGerade entlang-
flitzen, denDaumen fest amHandregler
und immer dieGegner imAuge behalten:
JedeMengeRennspaß erwartet High-
Speed-Fans in der neuenCarreraWORLD
in Puch bei Hallein.

Spannende Abenteuer für jedes Alter
Die drei großen, rasantenDIGITAL 132
Autorennbahnen in denDesigns Trioval,
NeonCity undDesert Racing laden die
großen und kleinenRennfahrer ab 8 Jah-
ren dazu ein, Vollgas zu geben. Bis zu
6 Fahrer treten hier an einer Bahn an und
flitzen umdieWette.

Die beidenCarreraGO!!! Rennbahnen
mit Loopings undSteilkurven für Kinder ab
6 Jahren sowie dieCarrera FIRSTSpiel-
bahn für die jüngerenGeschwister ab 3
Jahren laden zu spannendenAbenteuern
ein. An beidenRennbahnen erleben die
Spieler zu zweit jedeMengeRennvergnü-
gen. Auf demParcours für ferngesteuerte
Fahrzeuge kanndie ganze Familie zusam-
mencooleCarreraRCAutosausprobieren
– perfekt, um sich für sein Lieblingsmodell
für Outdoor-Rennen zu entscheiden!
ImCarrera Shop finden die Fans alles,

was dasRennfahrer-Herz begehrt. Coole
AutorennbahnenundheißeRCFahrzeuge

Rasante Rennen für die ganze Familie warten auf fast 100 Metern Streckenlänge.

Carrera WORLD
RennbahnAllee 1
5412Puch bei Hallein
Tickets unter: CARRERA-WORLD.COM

Öffnungszeiten der CarreraWORLD:
Mi., Do. &So.: 10–18Uhr
Fr. & Sa.: 10–19Uhr

Info & Kontakt

Salzburg gibt in der
Carrera WORLD Gas!

sind das perfekte Souvenir nach einem
Renntag. Außerdemsind viele weitere
Spielsachen vonRevell und PUSTEFIX
erhältlich.

Tickets jederzeit online buchbar
Tickets können ab sofort auf carrera-
world.comgebucht werden. Besonders
fürGruppen lohnt sich der gemeinsame
Ausflug: Die Bahn-Mietewird nur einMal
fällig – egal, wie viele Freunde und Famili-
enmitglieder rasante Rennen austragen.
Der Zugang zumShop sowie dieNut-

zung desRCParcours und der Carrera
FIRSTRennbahn sind kostenlos.
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Musikerleben sei er hineingerutscht, erzählt
der 37-Jährige, über den älterenBruder;
später lebte er in einerMusiker-WG.Die
ersteGitarre hielt ermit 14 in denHänden.
Seitdemhat er sein Repertoire erweitert: In
seinemStudio haben sich analoge Synthe-
sizer angesammelt, Drumcomputer undGi-
tarrenverstärker, Effektgeräte, Gitarren.Wie
er allein aus sich selbst und seinenAlltags-
erfahrungenheraus immerwiederNeueser-
schaffenkönne, habeererst lernenmüssen.
Und freilich auch, dass nicht jede Idee ein
Hit ist: „Von hundert kannman zwei verwer-
ten.Wennmir etwas nicht peinlich ist, veröf-
fentliche ich es – das istmeine Schwelle.“
Neu imStudiosindetlichealteRadiogerä-

te. Denn gerade hat Lageder eine Soundin-
stallation entworfen, die nunein Jahr lang im
RadiomuseumGrödig in SurroundSound
zu hören ist: „Wellenrauschen“ heißt das
Werk. Es ist Teil der Reihe „Simultan“ von
LandSalzburg undderGalerie Periscope,
die zeitgenössischeMusik in Regionalmu-
seen bringt. „Fürmich hat dasMuseum
Wes-Anderson-Flair. Den Zauber, den ich
dort sehe, habe ichmit Geräuschen einer
längst vergangenen Zeit untermalt: analo-
gesRauschen, Knistern, Knacksen“, erklärt
der Soundbastler.
Von derMusik kann Lagedermittlerweile

leben. Er räumt aber ein: „Ich habe keine
Kinder, kein Auto.“ Ins Studio fährt ermit
demRad. Demhat er auch einmusikali-
schesDenkmalgesetzt. „IchundmeinFahr-
rad, wir sind die besten Freunde“, heißt es in
einemSong, den er für ein Kinderkonzert in
Kooperationmit demToihaus geschrieben
hat. Neben der experimentellenMusik und
der Theatermusik ist der Indiepop sein drit-
tes Standbein. Auch jener für Kinder. „Noch
Wochen nach demKinderkonzert habe ich
vonBekannten und Fans Videos bekom-
men, wo ihreDrei-, Fünf-, Sechsjährigen
meine Lieder singen. Das ist das Schönste,
wasmirpassierenkann.“Kindersind fürden
Musiker das dankbarste, weil ehrlichste Pu-
blikum. „Sie schreien schoneinmal Aus! En-
de! Heimgehen! oder weinen, wenn ihnen
etwas zuunheimlich ist.Genauso zeigen sie
aber ihre Freude und tanzen ungehemmt.“
Die Lieder aus diesemKonzertmöchte
Lageder demnächst auf einemTonträger
herausbringen.

Zwischenwelten in Rot
Musik wummertmitunter auch durch das
Atelier von Astrid Eder. Nicht weil sie eben-
fallsMusikerin wäre, sondernweil sie das in
ihrer Arbeit inspiriert. Astrid Eder hockt auf
demBoden, in einemschwarzen „Nightma-
re beforeChristmas“-Hoodie, die rosaroten
Haare zu einemstrengenPferdeschwanz
gebunden.Gerademalt sie die Augen an
einer rundlichenKreatur schwarz. „Meine
Wesen stehen immer für Emotionen und
Energien“, erklärt sie. Auch der Tod undder
Übergang in andereDimensionen sind The-

ma: „WirMenschen sehen nur das Leben
undwissen nicht, was es sonst gibt. Im Tod
könntenwir ja auch in eine andere, coole
Sphäre eintauchen.“ Inspiration findet die
Künstlerin in Animes, Filmen,Musikvideos
oder beimMaler, Grafiker undBildhauer
Max Ernst.
„KreativesChaos“ ist das Erste, was ei-

nem in denSinn kommt, wennmandieGar-
çonnière derMalerin betritt: Farbtiegel, -tu-
ben und -dosen liegen auf einer Plane; Stifte
finden sich hier, Pinsel, Plastikdosenmit
Pigment, dasEder in dieAcrylfarbenmischt,
umein besonders leuchtendes Ergebnis zu
bekommen.Wenn sie zumalen beginnt,
muss sie erst einmal umräumen: denSessel
wegunddiebereits getrocknetenBilder, die
an einer Kommode lehnen. Hier kann sie
sich ausbreiten,muss sich keineGedanken
über Flecken auf demBodenmachen. Und
auch der Lackgeruch stört weniger, weil sie
abends nachHause kann.
In der Herangehensweise arbeitet Astrid

Eder, derenKünstlernameEsbeka, SBK
oder Stylebreak lautet, experimentell: Auf

die Leinwand kämen nebenSchichten von
Lacken, Kreide undMarkern schon einmal
Farben, die sie auf demSperrmüll gefunden
habe, erzählt sie, und holt ein kleines
Fläschchenmit abgegriffenem, auf Italie-
nisch bedrucktemEtikett hervor. Den roten
Vogel, der dasZimmer dominiert, hat siemit
dieser Farbe gemalt. Überhaupt ist Rot von
großer Bedeutung für sie, steht für das Le-
ben. „Die Farbe löst nachweislich etwas im
Menschen aus, beschleunigt den Puls“,
sagt sie. Und etwas auslösen – das ist es,
was siemit ihrer Kunst will. Deshalbmalt sie
auch gerne großformatige Bilder, wie für ihr
Diplomprojekt „Der FliegendeHolländer“:
Die sieben eineinhalbmal zweiMetermes-
sendenBilder zeigen den ewigenKreislauf
des Aufbäumens und Zusammensackens
der Hoffnung. „Sie sind absichtlich so groß,
damit sich der Betrachtermit ihnen identifi-
zieren kann“, sagt sie während sie in ihrem
Diplombuch blättert. Auch hier vorherr-
schend: die FarbeRot.
Als Kindwollte die 35-Jährige, die aus

einerSalzburger Juristenfamilie stammt, im-
mer etwaswerden, dasSicherheit garantiert
– Notarin etwa.Warumsie sich dennoch für
die Kunst entschieden hat? „Weil ich nicht
anders kann.“ Die kleineNähmaschine auf
demTisch erzählt, wo Eders künstlerische
Wurzeln liegen: Sie hat Bühnen- undKos-
tümgestaltung amMozarteumstudiert. Zur
Malerei gekommen sei sie zufällig. „Ich ha-
be schon als Kindmit einer solchen Selbst-
verständlichkeit gezeichnet, dass ich nichts
Besonderes darin gesehen habe.“ Im Inter-
net sind ihreWerke übrigens kaumzu fin-
den. „Absicht“, sagt sie, „ichwill meine Ar-
beitenunauffällig vorbereitenunddanngroß
präsentieren.“

Benjamin Lageder findet es schön zu wissen, dass über, neben, unter ihm auch gerade

Leute sind, die etwas Kreatives auf die Beine stellen.

Im Studio von Benjamin Lageder hat sich

einiges an Equipment angesammelt.
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Chillig, trendig und etwas ganzBesonde-
res ist dasRestaurant DasWolfgang im
zweiten Stock des Flughafenterminals.
DieOpen-Air-Dachterrasse bietet beim
Konsumieren der frisch zubereiteten Spei-
sen undGetränke einen einmaligen Aus-
blick direkt auf das Vorfeld des Flughafens
und auf die wunderbare Bergwelt.

Frische und mediterrane Küche
Nachder Renovierung imFrühjahr 2022
begrüßt die Panorama-LoungeDasWolf-
gang ihreGäste täglichmit einer vielfälti-
gen Speisekartemit saisonalenGerichten
von regionalen Premiumlieferanten. Das
Hauptaugenmerk liegt dabei auf frischer
KüchemitmediterranemTouch sowie
Köstlichkeiten vomOutdoor-Grill.
Die Speisekarte lässt das Feinschme-

ckerherz höherschlagen undbietet vom
saftigen Simmentaler Bio-Beiried über
warme und kalte Tapas und veganeBur-
ger bis zumhausgemachtenWindbeutel
eine leckere Auswahl.Momentan ergän-
zen unsere Speisekarte köstlicheHerbst-
gerichtewieein lauwarmegeräucherteEn-

tenbrustmit Herbstsalat, Pilzen und kara-
mellisiertenWalnusskernen oder hausge-
machteHirsch-Laiberl im Laugen-Knopf-
brot, Senfhonig-Dip, Camembert, Salat,
gegrillter Hokkaidokürbis, Süßkartoffel-
Pommes und Trüffelmayonnaise.

Gefragte Location für jeden Anlass
DasWolfgang istmit insgesamt 120Out-
door- und rund 40 Indoor-Sitzplätzen nicht
nur die perfekte Location für ein entspann-
tesEssenzuMittagoder ein chilligesAfter-
Work-Treffen, sondern auch für einen be-
sonderen Anlass imprivatenRahmen so-
wie für Firmenfeiern aller Art. Vomkulinari-
schenErlebnis bis zumAbfeiern bei der
„Flyme to themoon“-Party – auf derDach-
terrasse des Flughafens ist das allesmög-
lich. DurchgängigeMarkisen schützen bei
SonneundbeiRegen.DieVeranstaltungs-
räume imersten Stock des Flughafens er-
gänzen das vielfältige Angebot und er-
möglichensogarEventsundVeranstaltun-
gen bis zu 300Personen.Der faszinieren-
deBlick auf das Flughafenvorfeld schafft
eine inspirierendeAtmosphäre und ist der

Ob ein entspanntes Mittagessen, Firmenevent, Weihnachtsfeier, private Feste oder ein

besonderer Anlass, das alles ist im Das Wolfgang am Airport Salzburg möglich.

Lagardère Travel Retail Austria
GmbH, Terminal 1
Innsbrucker Bundesstraße 95
5020Salzburg
Anfragen Veranstaltung:
Tel.: +43 (0) 662 / 852 751-12
SALZBURG@LAGARDERE-TR.AT

TischreservierungDasWolfgang:
Tel.: +43 (0) 662 / 852 751-17
DASWOLFGANG@LAGARDERE-TR.AT

Info & Kontakt

DasWolfgang: Dem
Himmel zumGreifen nahe

richtige Rahmen für Festlichkeitenwie Fir-
menfeiernoderprivateFestesowieTagun-
gen undWorkshops.
Egal ob Sie noch vor demAbflug ein

schnellesMittagessen,mit denKindern
Flugzeuge schauen oder einen besonde-
ren Abend imDasWolfgang genießen
möchten, wir freuen uns sehr auf IhrenBe-
such undplanen auch gerne Ihre Veran-
staltung so, dass sie bestimmt zu einem
unvergesslichen Erlebnis wird!
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ImBusinessmacht esmanchmal einfach
Sinn, sich aus demAlltagsumfeld rauszu-
nehmen und sich an einemneutralenOrt
zusammenzusetzen.OhneAblenkungs-
faktoren und völlig ungestört kann so das
gesetzteZiel produktiv undkonzentriert er-
reicht werden.
Durch seine Lage –mitten in der Stadt

Salzburg unddoch imGrünen – ist das
ARCOTELCastellani der ideale Partner für
Seminare,Workshops undCo. Kreative
Themenfindung geht hier wie von selbst.
Die hochwertigenModerationstools und
Tagungsmaterialien erleichtern den
Workflow.

Verona, Dresden, Reims und Vilnius:
Die vier neu renovierten Seminarräume im
ARCOTELCastellani heißen dieGäste hell
und freundlichwillkommen. Hochauflö-
sendeScreens, LED-Walls und eine inte-
grierte Tonanlage sorgen für optimales Ar-
beitsklima und einen angenehmenSound.
Auf 370m²Gesamtfläche finden hier Fir-
men-EventsundprivateFestewie romanti-
scheHochzeiten und Familienfeiern groß-
zügig Platz.
Die Köpfe sind voll und eine Pause ist

angesagt? FrischesObst, hausgemachte
Snacks sowie Brain Foodgibt es direkt im
Foyer des Veranstaltungszentrums!

Mit dem Namen ARCOTEL Castellani verbindet man in Salzburg

seit vielen Jahren Veranstaltungen im großen Stil.

ARCOTEL Castellani

Alpenstraße 6
5020Salzburg

Tel.: +43 (0) 662 / 20 60 -708
CONVENTION.CASTELLANI@ARCOTEL.COM

CASTELLANI.ARCOTEL.COM

Info & Kontakt

MEETME in Salzburg!

Rundum-Service
„Wir, ElisabethMaibaumundPetraWin-
derlich, vomARCOTELCastellani Con-
vention-Team, sind Ihre persönlichenAn-
sprechpartnerinnen. KennenSie schon
unsere Angebote?Wir laden Sie herzlich
zu uns ein! Gerne zeigen und erzählenwir
Ihnendie fast unbegrenztenMöglichkeiten
in unseremHaus, wiewir aus Ihrer Idee ein
maßgeschneidertes Eventmachen.
Unsere Tagungs- undEventangebote

sindmit Sicherheit so flexibel wie unser
Teamund unsere großzügigen Veranstal-
tungsräumlichkeiten.
Wir freuen uns auf Sie!“
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SN-Card-Vorteil:

10% Ermäßigung für

eine einmalige Buchung

einer der Carrera-Autorenn-

bahnen in der CarreraWorld.

Carrera World

Laufzeit: 28. Oktober 2022
bis 31. Jänner 2023 ~

Vorteils-
pass 100
Der Gutschein muss im Unternehmen

vor der Bestellung vorgewiesen werden.

Anleitung:

1. Bei der Reservierung das Stichwort
„Vorteilspass 100“ anführen.

2. Den Vorteilspass-100-Gutschein vor der Bestellung vorweisen.
3. Nicht mit anderen Ermäßigungen kombinierbar.
4. Beim Besuch kann nur ein Gutschein pro Person eingelöst
werden – nur gültig bei Vorlage der SN-Card.

5. Öffnungszeiten sind auf demGutschein nachzulesen.
6. Aktionszeitraum ist auf demGutschein nachzulesen.

Nutzungshinweise:

Das Berücksichtigen der Anleitung ist unerlässlich, um Ihren Besuch für
Sie möglichst angenehm und reibungslos zu gestalten. Bei Nichtbefol-
gung ist man nicht verpflichtet, Ihren Gutschein einzulösen. Wir bitten
um Ihr Verständnis, dass es bei dem teilnehmenden Betrieb eventuell
zu Reservierungsengpässen kommen kann. Nur der Originalgutschein
ist einlösbar (keine Kopien gültig). Rückerstattungen sind grundsätzlich
nicht möglich. Keine Barablöse bei Nichteinlösung.

Rechtliches:
Die Nutzungsrechte aller Fotos liegen bei dem im Vorteilspass 100 vertretenen Partner.
Irrtümer sowie Druck- und Satzfehler vorbehalten; alle Angaben ohne Gewähr!

Info unter:
Tel. +43 662 / 8373-222 bzw. sncard@sn.at
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CarreraWorld
Rennbahn Allee 1
5412 Puch bei Hallein
Tel.:+43 662 / 88 92 16 00
info@carrera-world.com

Öffnungszeiten: Mi., Do., So.: 10 bis 18 Uhr;
Fr., Sa.: 10 bis 19 Uhr.

Die CarreraWORLD lockt Autorennbahn-Fans!
Heiße Rennen auf über 900m²: Die CarreraWORLD in Puch bei Hallein lädt Motorsport- und
Rennfans zu jeder Menge Action ein. Auf 3 rasanten „Carrera DIGITAL 132“-Strecken toben
sich bis zu 6 Fahrer gleichzeitig aus. Kleine Rennfahrer ab 6 Jahren kommen auf den beiden
„CarreraGO!!!“- Rennbahnen auf ihre Kosten. Der Zugang zumShop sowie dieNutzungdes
Parcours für ferngesteuerte Fahrzeuge und der „Carrera FIRST“-Rennbahn sind kostenlos.

Buchungen unter: carrera-world.commit dem Code: SALZBURG100
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