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Im Naturraum der Ferienregion Dachstein Salzkammergut herrscht
der Dachsteingletscher liber ein Schmankerl-Paradies, das bei
naherer Betrachtung einen ungeahnten Reichtum entfaltet.
Exquisit, individuell und verfihrerisch sind die Delikatessen, die
das Dachstein Salzkammergut fiir jeden Gusto zu bieten hat.

Blattern Sie durch unsere Broschire und tauchen Sie in die
kulinarische Welt des Inneren Salzkammergutes ein! Erfahren Sie
mehr Uber Traditionen und Geschichten zu Gerichten und holen
Sie sich Rezepttipps von Einheimischen aus den vier Orten.

Schauen Sie auch auf unserer Website vorbei! Neben unseren
kulinarischen Highlights finden Sie hier weitere Informationen zu
Aktivitaten und Ausflugszielen der Region!
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GESCHICHTEN ZU GERICHTEN

Traditionen, die unsere Region pragen
Generationen Uber Generationen




Traditionell werden die Pofesen im Salzkammergut am Karfreitag
gegessen. Die einen meinten, der Karfreitag sei der hochste Feier-
tag und all jene, die brav zur Beichte gehen, diirfen sich Mittags
bei einem Schnitzel laben, alle anderen nur bei der ,Armenspeise“
- den Pofesen. Andererseits geht das Gerlicht um, dass die Pofese
aufgrund des weiBen Weckens eher eine Festtagsspeise war.

Um originale Pofesen zu genieBBen, empfehlen wir eine Wande-
rung zu den Schleifsteinbriichen in Gosau und eine Einkehr bei
der Badstumhiitte. Hlttenwirtin Linde bereitet die Pofesen nach
altem Familienrezept zu!

Der Kaiser begab sich im Dachstein Salzkammergut auf die Jagd.
Dabei wurde er vom Schlechtwetter Uberrascht und er such-
te bei einer Bauernfamilie Schutz. Der Kaiser hatte Hunger und
fragte die Bauerin, ob sie nicht etwas fiir ihn zaubern kénnte. Sie
hatte nur Eier, Milch, Mehl und Frichte und machte daraus einen
Schmarrn. Der Kaiser lobte das Gericht in den héchsten Tonen.
Die Béuerin erwiderte darauf, dass dies doch nur ein Schmarrn
sei. Darauf meinte der Kaiser: ,Ja! Aber ein Kaiserschmarrn!“
...und so entstand die SiiBspeise aus Osterreich.

05



Die Sennerinnen haben im Herbst alles verwertet was auf den
Almen noch ubrig geblieben ist wie zum Beispiel Rahm und Mehl.
Daraus haben sie unter anderem Schneeballen gebacken. Diese
wurden dann beim Almabtrieb an die Zuschauer verteilt. Heute
werden Sie noch traditionell zum Beispiel auf der Raschberghiitte
zubereitet.

Das Beugerl oder auch Beigerl ist das Sinnbild der Fastenzeit.
Die runde Form der Backware soll die Sonne und somit das Licht
der Welt symbolisieren. Aber ein Beugerl isst man nicht einfach
nur so.. Vorher wird noch das beliebte ,,Beugerl reissen® vollzogen!
Zwei Personen nehmen jeweils ein Beugerl und reissen es durch
ziehen auseinander. Derjenige dem die gréBere Halfte bleibt, hat
gewonnen.
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Zubereitet wurden damals die Holzknechtnocken von den Holz-
knechten, Arbeitern und Bergleuten sowie Sennerinnen auf
der Alm. Nach getaner Arbeit wurden die Nocken aufgetischt.
Auch heute noch wird das Gericht zu besonderen Anlassen gerne
gekocht und serviert. Ob mit Sauerkraut oder Apfelmus...

Zu den Goiserer Gamsjagatagen, welche im August in Bad Goisern
stattfinden, werden die beliebten Nocken von den Damen der Gold-
hauben im Holzknechtmuseum zubereitet. Auch bei Adventmark-
ten und Krampuslaufen wird die Speise angeboten.
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Die Hohe Kunst des Schnapsbren-
nens ist im Dachstein Salzkam-
mergut noch weit verbreitet. Den
besten Tropfen zu produzieren
ist allerdings nicht einfach, son-
dern erfordert Erfahrung und Ge-
schick und vorallem eine feine Nase!
Das Schnapsbrennen ist staatlicher
Weise streng reglementiert und
genauso streng nehmen die heimi-
schen Bauern das Schnapsbrennen
auch. SchlieBlich hat jeder das bes-
te Obst und muss dem Jahr fiir Jahr
gerecht werden.

Jeder hat in seinem Brennstiberl
seine eigene fast geheimnisvolle Pro-
zedur und sein eigenes Rezept fiir
seinen eigenen einzigartigen Tropfen
Schnaps. So ist von den vielfachen
Winterbeschaftigungen des Bauern
die ,edelste“ erhalten geblieben!




Das  Salzkammergut ist mit  seiner  7.000-jahrigen
Geschichte des Salzabbaus die &lteste Kulturregion der Welt.
Um das Salz von Hallstatt nach Ebensee transportieren zu
kénnen, wurde vor Uber 400 Jahren die 40 Kilometer lange
Soleleitung errichtet, die heute die alteste Pipeline der Welt ist.

Noch heute hat das Salz einen grof3en Stellenwert in der Region, so
kann in den Salzwelten in Hallstatt, dem altesten Schaubergwerk
der Welt, die Geschichte des Salzabbaus hautnah erlebt werden.
Das Speisesalz hat sich in den letzten Jahren von einer
reinen Kochzutat zu einem Lifestyle-Produkt entwickelt und auch
Salz-Gewlrzmischungen mit Krautern sind heutzutage sehr
gefragt. Das Natursalz wird traditionell bergmannisch gewonnen
und erfillt so das Bediirfnis nach einem regionalen Produkt. So-
wohl beim Salzkontor in Hallstatt, als auch im Salzwelten-Shop an
der Talstation erhalt man hochwertige Produkte fiir Kérper und
Seele. Ob ein schénes Souvenir als Andenken, Salz-Zusatze fiir ein
gesundes Vollbad oder Produkte aus der hochwertigen Natursalz-
linie der Salinen Austria AG zum Kochen, hier ist gewiss fiir Jede
und Jeden etwas Passendes dabei!

SALZWELTEN HALLSTATT # SALZIWELTEN SH0P

Die Salzwelten Hallstatt sind ein Bergwerk der Superlative.
Reisen Sie 7000 Jahre durch die Zeit und erfahren Sie alles Uber die
Geschichte des Salzabbaus im Salzkammergut.
Das hochwertige Salz kdnnen Sie zum Beispiel im Besucherzentrum Hallstatt
im beliebten Salzwelten-Shop erwerben!

Salzwelten GmbH
SalzbergstraBie 21
4830 Hallstatt
+43 6132 200 24 96 oder +43 6132 200 24 00
shop@salzwelten.at
www.salzwelten.at
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WOCHENTLICHE MARKTE

Treffpunkt fir Jung und Alt
Frische, regionale Produkte




Wann: jeden Dienstag von 08:00 bis 11:00 Uhr

Wo: Badeinsel Hallstatt

Beim Hallstatter Wochenmarkt erhalten Sie frische Produkte wie
Brot, Fisch, Gemuse, Honig und vieles mehr.

Wann: jeden Dienstag von 07:00 bis 12:00 Uhr

Wo: Baumhaus Bad Goisern am Hallstattersee

Ein kleiner, feiner Gemise- und Obststand versorgt Sie mit frischen
Gemdise- und Obstsorten sowie Goiserer Schafmilchprodukten.

Wann: Donnerstags von 07:00 bis 12:00 Uhr

Wo: Marktplatz Bad Goisern am Hallstéittersee

Der Goiserer Wochenmarkt ist ein beliebter Treffpunkt fir Jung
und Alt und bietet frische Produkte wie Fisch, Brot, Gemiise, Honig,
Eier und vieles mehr.
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UNSERE KULINARIK BETRIEBE UND PRODUKTE

Von Herzen handgemacht
Regionale Produkte von unseren Einheimischen fiir Sie




Wohlfiihlhotel Goiserer Miihle
KurparkstrafBBe 9

4822 Bad Goisern

+43 6135 8206
office@hotel-goiserermuehle.at
www.hotel-goiserermuehle.at

Viele Kostlichkeiten, Natirlichkeiten und AuBBergewohnlichkeiten gibt es fiir Sie
im Eingangsbereich des Wohlfiihlhotels Goiserer Miihle!
Alles natiirlich, regional, oft sogar lokal und unaufgeregt ehrlich.

Auch kleine Souvenirs und Besonderheiten aus der Gegend, die als perfektes
Mitbringsel und Urlaubserinnerungen die Augen zum Strahlen bringen, finden
Sie in der Goiserer Muhle.

Gosauer Speiserei
Gosauseestrafle 2

4824 Gosau am Dachstein
+43 6136 2009911
office@gosauer-speiserei.at
www.gosauer-speiserei.at

Wir produzieren als eine der letzten kleinen regionalen Fleischhauereien und
Feinkostmanufakturen in Gosau am Dachstein ausschlieBlich mit Rind aus
der Umgebung und Strohschwein aus dem Voralpenland. Wertschatzung von
Mensch und Tier bestimmt unsere Arbeit, mit der wir qualitativ hochwertige und
vertrauenswiirdige Produkte kreieren. Freuen Sie sich in unserem Laden auf fei-
ne Fleisch- und Wurstprodukte aus hauseigener Meister-Manufaktur, tégliches
Mittagessen, frisch gekocht mit regionalen Zutaten und immer mit einer Prise
Liebe zum Leben und Freude am Genuss, heimische Kase-, Milch-, Backerei- und
Gemliisewaren, allerlei Gutes flir die Speis “und liebevolles fiir Gastfreundschaft
und Tischkultur.
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Senferei AnnaMax
St. Agatha 38
4822 Bad Goisern
+43 6135 50723
info@senferei.at

& : — %'* i
Ob Senf Handwerk ist? Allerdings! Rainer H. Baumgartner ist ein Handwerker
wie aus dem Bilderbuch! In der Senferei ANNAMAX kredenzt er Senfin mehr als
20 verschiedenen Geschmackssorten! Hier steckt Handarbeit in jedem einzel-
nen Glas!

Dass sein Senf so aromatisch schmeckt, liegt defintiv an der Verarbeitung, denn
der Senf wird nicht liber 30 Grad erhitzt so wie es die meisten Hersteller ma-
chen.

Backerei & Konditorei Maislinger
Bad Goisern, Steeg,

Hallstatt und Obertraun

+43 6135 8216
maislinger@keltenbrot.at
www.maislinger-baecker.at

Liebe zum Handwerk ist die Voraussetzung fiir die hervorragende Qualitat unse-
res Back- und Guazalwerks. Da wir unserem Teig die nétige Zeit zum Reifen ge-
ben ist der Begpriff Brotzeit in unserem Tun stark verwurzelt und garantiert einen
unverwechselbaren Brotgenuss!

Guazal ist der heimische Uberbegriff fiir alles SiiBe, und GUAZALWERK, das ist
die Backerei Maislinger mit all Ihren siiBen Geheimnissen.

.




Janu Schnaps & Holz

Badergraben

4830 Hallstatt

+43 6134 8298
dachsteinsport.janu@sport2000.at
www.dachsteinsport.at

Im Badergraben in Hallstatt befindet sich die Drechslerei von Drechslermeister
Johannes Janu!

Hier werden neben dem Verkauf von Handelswaren aus Holz auch hochwertige
Kunstartikel gefertigt.

Schnépse von den Obstbauern stehen ebenfalls zum Verkauf.

Hrovat‘s - Mag. Barbara Hrovat-Forstinger
Kreuzplatz 19

4820 Bad Ischl

+43 6132 27120

kaffee@hrovatsroestet.at
www.hrovatsroestet.at

Bohnen von den besten Kaffeebauern der Welt, fair gehandelt, von Hrovat's auf
dem Holzfeuer gerdstet: In einem alten Renaissancegewdlbe am FulBBe des Pét-
schenpasses in Bad Goisern entstehen die Aromen der verschiedensten Kaffee-
sorten die die ROsterei anbietet.

Kaufen kdnnen Sie den Kaffee in der Ferienregion in der Apotheke im Baumhaus
oder im Geschéft im Hand.Werk.Haus Bad Goisern!
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Dorfladen

VordertalstraBe 1

4824 Gosau

+43 6136 8240
info@dachstein-salzkammergut.at
www.dachstein-salzkammergut.at

Jeden Freitag ist Markttag mit der Fleischhauerei Zauner im Gosauer Dorfladen,
wo Sie immer in familidarer Umgebung Ihre Einkaufe tatigen kdnnen. AuBBerdem
gibt es hier den Postpartner, eine Lotto-Annahmestelle und eine Trafik.

Als erweitertes Angebot werden Blumen in allen Variationen und auch kleine
Erinnerungsstiicke angeboten.

Hallstatt Shop
Badergraben 188
4830 Hallstatt

+43 6134 20031
hallstatt@cp.zebau.at
www.hallstattshop.at

Nehmen auch Sie ein Stiick Salzkammergut mit nach Hause!

Neben Gin vom Wolfgangsee gibt es bei uns viele Souvenirs. Stobern Sie einfach
in unserem Geschaft, es ist auch fiir Sie das richtige Mitbringsel dabei.

Hier gibt‘s: Keramikwaren, Schnapse und Likore, kilhle Softdrinks, Kosmetikar-
tikel (Seifen, Badekugeln, Badesalz, Duschgeld, Cremes, ...), Duftwachs, Ischler
Salzspezialitdten und vieles mehr.




Fleischhauerei Zauner

Untere MarktstraBie 24

4822 Bad Goisern

+43 6135 8215
office@fleischhauereizauner.at
www.fleischhauereizauner.at

Unsere Welterberegion hat nicht nur fiir den Mensch optimale Landschafts-
bedingungen, sondern durch die zahlreichen Almen und Bergbauern fiihlt sich
auch unser Almvieh sichtlich wohl.

Diese Weidetiere werden von einer der letzten Metzgereien im Inneren Salzkam-
mergut mit eigener Schlachtung, persénlich und mit eigenem Lebendtiertrans-
porter vom Bauern abgeholt, um fiir einen schonenden und strapazenfreien
Transport fUr das Tier zu sorgen.

Schloss Neuwildenstein
Rudolf-von-Alt Weg 6
4822 Bad Goisern

+43 6135 50815
office@handwerkhaus.at
www.handwerkhaus.at

Im Geschaft im Hand.Werk.Haus Salzkammergut findet echte Qualitat ihren
Platz. Von Kopf bis FuB, fir (fast) alle Lebenslagen findet man hier Angebote aus
handwerklicher Produktion. Geschenke fiir sich selbst und fiir andere.

Das Geschéft ist aber auch Anlaufstelle fir alle, die Informationen rund um das
regionale Handwerk brauchen.




Metzgerwirt Vieh Heli
Au17

4822 Bad Goisern
+43 664 1129718
office@viehheli.at
www.viehheli.com

Restaurant - Imbiss - Catering - Metzgerei

Unsere Wurst-und Fleischspezialitdten erhalten Sie nicht nurin unserer Metzge-
rei vor Ort sondern auch iber unseren Online-Shop! Bestellen Sie bequem von
zu Hause aus unsere Produkte wie: Hamburger Speck, Bauernspeck, Schinken-
speck auch verschiedenste Wiirste wie Kaminwurzen, Wiener Wurst oder unse-
re feurig scharfe Jalapena Wurst - alles made in Austria.

Salzkontor und Benediktiner Seifenmanufaktur §
Seestralle 116

4830 Hallstatt

+43 6138 3027
office@salzkontor.at
www.salzkontor.at

,Wiirze des Lebens®

Natursalz aus dem Salzkammergut aus dem Hause SALZKONTOR

Die Familie Tucek hat sich vor Gber 20 Jahren diesem edlen Produkt gewidmet. Aus
der anfanglichen Idee, ein authentisches und regionales Produkt aus dem Salzkam-
mergut anzubieten, wurde eine Passion, die bis heute mit viel Liebe und Herzblut
ausgelebt wird. Viel Handarbeit, Sorgfalt und eine ausgewogene Portion an Krea-
tivitdt machen das Sortiment an Bio-Krauter- und Gewdlrzsalzen einzigartig und
interessant.




Salzhaus Hallstatt
Oberer Marktplatz 54
4830 Hallstatt

+43 6138 3027
office@salzkontor.at
www.salzkontor.at

Wirze des Lebens“

Natursalz aus dem Salzkammergut aus dem Hause SALZKONTOR

Die Familie Tucek hat sich vor tGiber 20 Jahren diesem edlen Produkt gewidmet. Aus
der anfanglichen Idee, ein authentisches und regionales Produkt aus dem Salzkam-
mergut anzubieten, wurde eine Passion, die bis heute mit viel Liebe und Herzblut
ausgelebt wird. Viel Handarbeit, Sorgfalt und eine ausgewogene Portion an Krea-
tivitdt machen das Sortiment an Bio-Krauter- und Gewdrzsalzen einzigartig und
interessant.

Genusswerk Schrempf
BahnhofstraBBe 14

4822 Bad Goisern

+43 664 3643479
office@genusswerk-schrempf.at
www.genusswerk-schrempf.at

Die Firma Schrempf- GeNUSSwerk befindet sich in Bad Goisern am Hallstattersee,im
Herzen des Salzkammergutes und bietet ein reichhaltiges Angebot an Misli‘s, Niissen
und getrockneten Friichten. Das Sortiment ist flr Sportler gleichermalen geeignet,
wie auch fiir Schokoliebhaber und den Gastronomiebereich. Der Firmenzusatz ,,Ge-
NUSSwerk“istunser Credo,wonach wirdas Sortiment firunsere Kunden auswahlen!
Unser Shop hat von Montag bis Freitag von 08:00 bis 12:00 Uhr gedffnet. Hier finden
Sie auch Geschenkartikel die mit Liebe hergestellt wurden.
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Cook and Grill - Gewiirzmanufaktur
BundesstraBBe 74b

4822 Bad Goisern
office@cookandgrill.at
www.cookandgprill.at

Regionalitdt ist unser groBes Anliegen, daher sind die Rohstoffe unserer Ge-
wiirze groBtenteils regional, die handverlesenen Krauter zu 100% von unse-
rer Plantage geerntet. Unsere Produkte sind 100 % aus der Natur - keine Kon-
servierungsstoffe, keine Trennmittel, keine Aromen, keine Mikroplastiken
- von Hand produziert und abgefillt in wiederverwendbare Aroma-Glaser. Wir
machen keine Kompromisse bei der Qualitdt und das macht uns so einzigartig.
Jahrzehntelange Erfahrung sind in unsere Gewilrzmischung eingeflossen - und das
schmeckt man. Kaufen kdnnen Sie unsere Produkte in unserem Online Shop!

BAck ‘
Bickerei Leitner L] UE ER' E ! ;
Untere MarktstraBle 34
4830 Hallstatt

+43 6135 8332
office@kurtiscafe.at
www.kurtiscafe.at

Die kleine, feine Backerei von Kurt Leitner jun. im Zentrum von Bad Goisern bie-
tet ihnen taglich frisches Brot und Geback sowie hausgemachte Mehlspeisen.

Sehr beliebt sind unter anderem Kurti‘s Piroschka (gefiillte Wurstweckerl) und
nur in der Fastenzeit die traditionellen Beigerl.




Kurti‘s Cafe im Baumhaus
BundesstraBe 112

4822 Bad Goisern

+43 6135 20038
office@kurtiscafe.at
www.kurtiscafe.at

Das gemdtliche Café mit herrlichem Brot und wunderbaren Mehlspeisen aus
der eigenen Backstube! In Kurti‘s Café konnen Sie ein herrliches Friihstiick in
verschiedenen Variationen mit hausgemachten Geback, Schinken-Kése-Platten
und sonstigen Leckereien genieBBen. Zu Mittag erwarten Sie frisch zubereitete
Snacks. Die mit Liebe zubereiteten Mehlspeisen, Kuchen und Torten laden zum
gemdtlichen Kaffeekranzchen ein.

Ze-Café
Gosauseestrafle 57
4824 Gosau

+43 6136 20610
office@zekaffee.at
www.zekaffee.at

Wir verwdOhnen Sie gerne mit Frihstlicksvariationen, kleinen Imbissen und
Suppen sowie Kaffee- und Teespezialitdten mit kdstlichen Torten und Mehlspei-
sen aus der Goiserer Backstube!

Pl

3 .
Weitere Informationen zu unseren Kulinarik-Betrieben
finden Sie auf unserer Website: www.dachstein-salzkammergut.at
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WELTERBETALER 2.0

Der Welterbetaler ist ein beliebtes regionales Zahlungsmittel, das
in den Welterbegemeinden Bad Goisern am Hallstattersee, Gosau
am Dachstein, Hallstatt und Obertraun giiltig ist.

Um aktuellen Entwicklungen Rechnung zu tragen, wird unser
Welterbetaler unter dem Titel Welterbetaler 2.0 gerade auf digitale
Beine gestellt. Die bisher genutzten Taler sind natlirlich nach wie
vor gliltig.

Der neue, quadratische Welterbetaler
ist natlrlich wieder aus Holz und wird
direkt in Bad Goisern produziert.

Die neuenTalerwerden ab Mitte Dezember
2020 in den Biiros des Tourismusverban-
des Inneres Salzkammergut und im Fall
groBerer Mengen direkt beim Wirtschafts-
verein erhaltlich sein.

www.welterbetaler.at

- REGIONAL EINKAUFEN

undy damilheimische Bélriche wnlerstidzen!




Gerichte die Sie im
Dachstein Salzkammergut
unbedingt probieren sollten:

TRADITIONELLE
HOLZKNECHTNOCKEN

FRISCHER FISCH
AUS HEIMISCHEN
GEWASSERN

TRADITIONELLE
POFESEN

BRATL
IN DER REIN

TRADITIONELLE
SCHNEEBALLEN
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LUMNACHKOCHEN

Unsere Lieblingsrezepte!
Fir Sie gesammelt und niedergeschrieben




Ein Bezefitaus dem Kochbpuoh: Griserer Bauernkochhuch,

Zutaten:
Mehl glatt

Salz [ kAD/IMkafZ[p]

Butterschmalz

Zubereitung:

8 Schopfer glattes Mehl salzen und mit 7 bis 8 Schopfern kochendem
Wasser abbriihen. Sofort zu einem Teig verarbeiten. Nocka formen und
in leicht gesalzenes, kochendes Wasser geben. Solange kochen bis die
Nocka an die Oberflache aufsteigen. Abseihen und nebeneinander in
heiBes Butterschmalz legen, sodass sich ein Kranz bildet. Wenn die
Nocka auf einer Seite schén braun sind, den ganzen Kranz wenden und
die zweite Seite ebenfalls schén Goldbraun werden lassen.

Dazu wird Sauerkraut oder Apfelmus gegessen.

Im Sommer Schwarzbeeren oder andere Beerenvariationen.




servieiim Speckmasilel; auff Ginsance undKiirbisrisslly
Ein Beoefptvom L andinilel Agathamwids

Zutaten fiir 4 Personen:
16 Stk. Bio-Hahn-Briste (Das Landhotel verwendet Bio-Hahn aus
Kremsmiinster)

16 Stk. Speck geschnitten

Salz, Pfeffer

400 g Kiirbis — gwirfelt in ca. 1 cm grofl3e Stiicke

1Zwiebel

2 EL Olivenol

2 EL Butter

300 g Risottoreis

100 ml WeiBwein

11 Gemiisebrihe

50 g Parmesan gerieben

10 g Wacholderbeeren

200 ml Bratensaft

20 Stk Cherrytomaten mit Rispe

Zubereitung:

Fir den HAHN im Speckmantel jeweils 2 Briiste mit 2 Scheiben Speck
umwickeln - so dass sich insgesamt 8 Stk. Hahn im Speckmantel ergeben
- mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen Seiten kross anbraten.

Flr das Kirbisrisotto das Ol erhitzen, die Butter darin zerlassen, Zwiebel
und Kiirbis zugeben, diinsten, den Reis einstreuen und auch kurz mit-
diinsten. Mit dem WeilBwein aufgieBen und aufkochen. Nach und nach die
Briihe eingielBen und den Reis ca. 20 min kécheln lassen. Den Parmesan
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Cherrytomaten anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

GUTEN APPETIT WUNSCHT KICHENCHEF KLAUS DEMMEL!

UM HAPTGRNG
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Ein Bezefiyvom Sechitel Griimer Boawm in Hodlsinlt

Zutaten:

1,5 kg Fisch gemischt im Ganzen (Saibling, Reinanke, Forelle)
1kleine Stange Lauch

1Zwiebel

1 gelbe Ribe

1Packung Suppengemiise

3 mittlere festkochende Erdapfel

4 Fenchelsamen, 8 weilBe Pfefferkdrner, 1 Lorbeerblatt, 8 Korianderkdr-
ner und 4 Wacholderbeeren

1Knoblauchzehe fein gehackt und 1 Zweig Thymian

1 EL Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer und Zucker

Zubereitung:

Die Fische filetieren und die Karkassen (Gratengerippe mit
Kopf) in einem Topf mit einem Liter Wasser langsam mit den
Gewirzen und dem Suppengemiise aufwallen lassen, ab-
schdumen und 20 Minuten ziehen lassen. Durch einfeines Sieb passieren.
Die Kartoffeln, Zwiebel, gelbe Riibe und den Lauch in ganz feine Wirfel
schneiden und mit Ol anbraten. Mit dem Fischfond auffiillen und dabei
langsam reduzieren bis es gar ist. Die filetierten Fischseiten in Stlicke
schneiden und ebenfalls im Sud gar ziehen. Das Ganze mit ein paar Faden

Safran und einem Dillzweig verfeinern.
VoW Fiscy
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Ein Rezeibvom Ze-Caf Grsaw

Zutaten fiir den Teig: Zutaten fiir die Fiille:

300¢g Milch 250ml Milch

60g Hefe 200g Zucker

1000g Weizenmehl 100g Butter

120g Zucker 500g Niisse oder Mohn gerieben
2 Eidotter 200¢g Biskuitbrosel

10g Salz 40g Rum

400g Butter (kalt) Schale einer halben Zitrone
Vanille, Zitrone (gerieben), Zimt, Vanille

Streiche: 2 Dotter, 1 Ei

Zubereitung Beugel:

Festen Teig nach dem Kneten in Sticke teilen (40g). Zu Kugeln formen
und kurz rasten lassen. Stiicke oval ausrollen und ca. 50g Nuss- oder
Mohnfiille aufdressieren. Den Teig straff dariiber ziehen, andriicken und
zigarrenformig rollen. Beugel formen und auf ein mit Trennpapier beleg-
egtes Blech mit dem Schluss nach unten wegsetzen. Mit Dotter bestrei-
chen. Abtrocknen lassen und mit ganzen Eiern bestreichen. Wieder ab-
trocknen lassen. Ohne Dampf fir 15-20 Minuten auf 200°C Ober- und
Unterhitze backen.

Zubereitung Fiille:
Milch mit Zucker aufkochen. Die Gibrigen Zutaten dazugeben und einriih-
ren. Abschmecken! Fertig




Ein Bezefityvom Gudvun L aserer, %Whﬂf

Zutaten: Fiir die Form:

6 Eier Formboden mit Milch be-
4 Essloffel Zucker deckt am Ofen erhitzen,
2 Essloffel Mehl 1 Essloffel Butter dazu und je-
eine Hand voll Schwarzbeeren weils 1 Essl6ffel Preiselbee-
2 Essloffel Preiselbeeren ren an jedes Ende der Form
1 Essloffel Butter / Margarine hineingeben.

Zubereitung:

Die 6 Eier sorgfaltig trennen, das Eiklar in die Rihrschis-
sel geben und auf hochster Stufe zu einem Eischnee schla-
gen, nach und nach vorsichtig den Zucker untermengen bis sich
der Schnee festigt. In der Zwischenzeit den Eidotter verquirlen.
Ist der Schnee fest geschlagen, kommen drei Essloffel vom Dotter, zwei
Essloffel Mehl und die Handvoll Schwarzbeeren dazu. Die luftige Masse
mit den Zutaten vorsichtig unterheben und in die vorbereitete, erhitzte
Form geben. Im Ofen bei 180° Grad ohne Umluft fiir 12 Minuten backen.
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mil, Sleinppilzrisilly wnd Sadal,
Ein Rezetil vm AnjouKresst; Funiar Chefin Zeishafadm
Zutaten:
Steinpilze (frisch oder getrocknet)
1Zwiebel

1/8l WeiBwein
1/21 Gemiisesuppe

LM PTG
Salz, Pfeffer
Butter

Frische Krauter

Zubereitung:

Fiir das Risotto den Zwiebel fein hacken und in einem Topf mit Butter an-
schwitzen. Den Risottoreis dazugeben und kurz mit anrésten. Mit Weil3-
wein abléschen und die Gemusesuppe nach und nach dazugeben. In der
Zwischenzeit das Lamm in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden und mit
Salz, Pfeffer und Krdutern wiirzen.Die Steinpilze in Scheiben schneiden
und kurz bevor das Risotto fertig ist dazugeben.

Eine Pfanne mit Bratcreme auf mittlere Stufe erhitzen und dann das
Lamm auf beiden Seiten ca. 3 Minuten anbraten. Das Risotto am Teller
noch mit geriebenen Kéase und frischen Krautern verfeinern und das
Lamm dazu anrichten. Gemeinsam mit Salat nach Wahl servieren und
genielen.
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Ein Reoetsvom Kndlur ool und, Restnuward Wlaislinsyer

Zutaten Flammerie: Zutaten Marmelade:

250 ml Milch 250 gr klein wiirfelig ge-

50 gr Griess schnittener Hokkaido Kiirbis
Salz 60 ml Wasser

Vanille 60 ml Weinessig

Geriebene Zitronenschale 300 gr Zucker

2 Dotter 2 Nelken

50 gr Staubzucker 1kleines Stlick Zimt

2 Bl Gelatine 1 Quitte klein wiirfelig ge-
125 ml Schlagobers schnitten

Zubereitung:

Gelatine einweichen im kaltem Wasser. Griess mit Milch und Salz
verkochen und eingeweichte Gelatine einrihren, Uberkuhlen.
Dotter mit Zucker, Vanille und Zitronenschale warm-kalt schlagen
und mit geschlagenem Obers unterheben. In Férmchen fiillen und
uber Nacht kaltstellen.

Fur die Marmelade: Kurbis Uber Nacht in Wasser und Essig ein-
legen. Mit den restlichen Zutaten weichkochen und abseihen. Saft
zur gewilinschten Konsistenz einkochen. Kirbis und Quitten bei-
geben eventuell noch etwas reduzieren. Kalt stellen und weiter
verwenden.
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Ein Beoefit einer Einheimischen aus Bad Goisern

Zutaten:
ros e e (EKSERLRELEPT
100g Staubzucker

100g geschalte, fein geriebene Mandeln
Vanilleschote und Staubzucker zum Uberzuckern

Zubereitung:

Aus Mehl, Butter, Staubzucker und Mandeln einen Miirbteig zubereiten.
Die Zubereitung kann per Hand oder mit der Klichenmaschine erfolgen.
Danach 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen!

Langliche, ca.1cm dicke Rollen formen undin ca.5cm lange Stiicke schnei-
den. Daraus Kipferl formen, auf ein Backpapier belegtes Blech legen und
im auf 170° Grad vorgeheiztem Backrohr ungefahr 20 Minuten lang ba-
cken. Die Backzeit und Temperatur kann je nach Backrohr variieren.

Die Vanilleschote entlang der Mitte aufschneiden und das Innere mit dem
Staubzucker mischen. Die noch heilen Kipferl mit der Vanille-Staubzu-
ckermischung bestreuen.
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Ein Reaefp einerr Einheimischen aus dev Beggion

Zutaten:
1kg glattes Mehl
Salz

oner RADITIONSRE 769y

eine handvoll Zucker
1/4| Sauerrahm
1Pkg. Backpulver
1Pkg. Vanillezucker

Zubereitung:

Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten, rasten lassen, teilen
und messerrickendick auswalken.

Man braucht Rechtecke von ca. 6x8 cm Seitenlange. In die Rechtecke
fingerbreite Einschnitte radeln, sodass die Rédnder ganz bleiben. Einen
Kochléffelstiel zwischen die Teigstreifen schieben, dass immer ein Strei-
fen auf und der néchste unter dem Stiel liegt. Die Streifen zusammen-
schieben, dass sie einander nicht beriihren und den ersten Streifen vor-
sichtig Gber den letzten ziehen.
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Bad Goisern am Hallstattersee

’
Restasrants ¢ Wortshiuser
@@ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

St. Agatha 10

4822 Bad Goisern am Hallstéattersee

Tel. +43 6135 8341

www.agathawirt.at

Das gibt‘s: Fische aus dem Hallstattersee, Bio-Hahn und Bio-Ente
Ruhetage: Montags und Dienstags

@ Barzahlung
Bahnhofstral3e 20

4822 Bad Goisern am Hallstéttersee

Tel. +43 6135 8440

Das gibt‘s: Hausmannskost

Spezialitat: Kasspatzen

Besonderheiten: Besuchen Sie uns im Strandbad Untersee

Barzahlung / Kreditkarte

BundesstrafBe 76

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 6135 8181

Das gibt‘s: Ausgesuchte chinesische Spezialitdten
Spezialitaten: Ente

Ruhetage: Montags (aul3er Feiertags)

@ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

BahnhofstraBe 8

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 6135 8311

www.hotel-goisererhof.at

Das gibts: Leichte, regionale, saisonale und vollwertige Kiiche, die heimische Produkte einbezieht

Ruhetage: Montags und Dienstags
@ @ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

KurparkstrafBe 9

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 6135 8206

www.hotel-goiserermuehle.at

Das gibt‘s: Gerichte aus natlrlichen Produkten von Bauern und Produzenten aus der Umgebung

Ruhetage: variabel
@ @ @ Barzahlung / Bankomatkarte

Untere Marktstra3e 4

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 6135 20562

www.keltenbrot.at

Das gibt‘s: variantenreiches Frihstiick, Kaffeespezialitdten, hausgemachte Mehlspeisen, warme
Vitalkiiche, take away & bake away: Jause und Speisen warm und kalt

Ruhetage: Sonntags
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Bad Goisern am Hallstattersee

@@@ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

Kirchengasse 6
4822 Bad Goisern am Hallstattersee
Tel. +43 6135 8231
www.moserwirt.at
Das gibt‘s: Frisches vom Grill, Schmankerl aus dem Salzkammergut mit vielen heimischen Zutaten
Besonderheiten: Wochenspecials wie Kisten-Bratl und Volksmusik, Abhol- und Lieferservice
Ruhetage: Mittwochs
@ @ Barzahlung
Obere MarktstraBe 12
4822 Bad Goisern am Hallstattersee
Tel. +43 6135 211118 0
www.pizzeria-peppone.at

Das gibt‘s: Pizzaspezialitaten, Nudelgerichte, Salatbuffet
Ruhetage: Dienstags

@ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte
Kirchengasse 8
4822 Bad Goisern am Hallstattersee
Tel. +43 6135 8252
Das gibt‘s: Pizza, Nudelgerichte, Salate, Bruschettas
Ruhetage: Montags

@ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte
Unterjoch 38
4822 Bad Goisern am Hallstattersee
Tel. +43 6135 728 50
Das gibt‘s: gutblrgerliche Kiiche
Ruhetage: keine

@ @ Barzahlung
Obersee 41

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 676 433 12 63

www.seeraunzn.at

Das gibt‘s: Salzkammergut-Kiiche mit fangfrischen Fischen und Produkten aus der Region
Spezialitaten: selbstgebackenes Brot

Ruhetage: Mittwochs und bei Regenwetter (Saison von Mai bis Oktober)

[ = n = =
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Bad Goisern am Hallstattersee

@@ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

Au 12

4822 Bad Goisern am Hallstéattersee

Tel. +43 6135 8302

www.steegwirt.at

Das gibt‘s: Traditionelle Kochkunst modern und weltoffen interpretiert
Spezialitaten: Gamsschinken

Besonderheiten: Mittwochs Fischtag, Freitags Steak-Abend

Ruhetage: Mittwochs
@@ Barzahlung
Au 17
4822 Bad Goisern am Hallstattersee
Tel. +43 664 112 9718
www.viehheli.com
Das gibt‘s: Regionale Gerichte aus der hauseigenen Fleischerei, Mittagsmenii

Ruhetage: Sonntags
@@ Barzahlung
Weissenbach 17

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 664 1523312

www.weissenbachwirt.at

Das gibt‘s: Hausmannskost, taglich wechselnde Speisen

Ruhetage: Montags, Dienstags
@@ Barzahlung / Bankomatkarte

Au 30

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 6135 8483

www.gh-post.at

Das gibt‘s: Regionale Spezialitaten, selbstgemachte Pizza, internationale Kiiche
Ruhetage: Mittwochs

6“1{“' Eissalons, Baws ¢ Imbisse
Untere MarktstraB3e 1 @® Barzahlung

4822 Bad Goisern am Hallstéattersee

Tel. +43 699 17063525

Das gibt‘s: Hausgemachte Eissorten seit 1995

Ruhetage: Keine, in den Sommermonaten gedffnet, ab September je nach Witterung

@ Barzahlung

Untere MarktstraB3e 1

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 664 5203237

Das gibt‘s: Leckeres Friihstlick und Kaffeespezialitdten, ab Mittags hausgemachte Kdstlichkeiten
Ruhetage: Montags
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Bad Goisern am Hallstattersee

@ @ @ Barzahlung

Untere Marktstra3e 12

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 660 5633030

Das gibt‘s: Schlaraffenland-Friihstlick, Jause, Snacks, Kuchen

Spezialitaten: Selbstgemachte Focaccia, Karottenkuchen, Latschenkracherl, Wacholderspritzer
Ruhetage: Dienstags

Barzahlung
Untere Marktstral3e 17
4822 Bad Goisern am Hallstattersee
Tel. +43 699 19990111
Das gibt*s: kleine Snacks von 20:00 Uhr bis 02:00 Uhr

Ruhetage: Sonntag bis Donnerstag
@ Barzahlung
Obere Marktstra3e 8
4822 Bad Goisern am Hallstéattersee
Tel. +43 660 5999638
Das gibt's: Italienische Eis-Spezialitaten

Barzahlung
Gottlieb Oberhauser Strale 1
4822 Bad Goisern am Hallstattersee
Tel. +43 699 19990111
Das gibt‘s: Snacks
Ruhetage: Montag bis Mittwoch

@ @ Barzahlung
KurparkstraBBe 9

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 6135 8206

www.hotel-goiserermuehle.at

Das gibt‘s: Hausgemachte Mehlspeisen und Eis sowie kleine Gerichte

Ruhetage: variabel
@ @ Barzahlung / Bankomatkarte
Bundesstral3e 112
4822 Bad Goisern am Hallstattersee
Tel. +43 6135 20038
www.kurtiscafe.at
Das gibt's: taglich frisches Brot, Geback und Mehlspeisen
Ruhetage: Donnerstags und Feiertags




Bad Goisern am Hallstattersee

@ @ @ Barzahlung / Bankomatkarte

Untere MarktstraB3e 4

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 6135 20562

www.keltenbrot.at

Das gibt‘s: variantenreiches Friihstiick, Kaffeespezialitdten, hausgemachte Mehlspeisen, warme
Vitalkliche, take away & bake away: Jause und Speisen warm und kalt

Ruhetage: Sonntags

@ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte
Au 55
4822 Bad Goisern am Hallstattersee
Tel. +43 6135 8216
www.keltenbrot.at
Das gibt's: feinstes Back & Guazalwerk, honigsiiBe Lebkuchen, handgeschopfte Schokolade
Ruhetage: Sonntags, Feiertags

@ Barzahlung
Kirchengasse 12
4822 Bad Goisern am Hallstattersee
Tel. +43 677 61426933
Das gibt‘s: Spezialitdten aus Syrien: Hummus, Falafel, Kabab, Fladenbrot, Kibbah und Burger
Ruhetage: Montags, Dienstags

@@ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte
Rudolf von Alt-Weg 6

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43

www.werkstattbeisl.at

Das gibt‘s: Aufstriche unserer Goiserer Bauerinnen, Wurstiges vom Goiserer Fleischhauer
Besonderheiten: Wochenteilen

Ruhetage: Sonntags und Montags

@ Barzahlung

Rudolf von Alt-Weg 6

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 664 5190856
www.kredenz.business.site

Das gibt‘s: Gekocht wird, was dem Koch einfallt
Besonderheiten: Dienstags ist Pizzatag

@ Barzahlung

Wartburggasse 5

4822 Bad Goisern am Hallstattersee
Tel. +43 650 2047468

Das gibt‘s: Pizza, Kebap, Diirim
Ruhetage: Samstags
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Bad Goisern am Hallstattersee

Hiitler, Atmen 7 Bergrestarants

@@@ @ Barzahlung

Ramsau 51

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 6135 21450

www.goisererhuette.at

Das gibt‘s: Abwechslungsreiches Angebot je nach Saison, Mehlspeisen wie Strudl und Torten

@@ Barzahlung
Pichlern 18

4822 Bad Goisern am Hallstéattersee

Tel. +43 6135 8122

Das gibt‘s: Hausmannskost und gutbiirgerliche Kiiche
Spezialitaten: Traditionelle Holzknechtnocken

Ruhetage: Montags und Dienstags
@@@ Barzahlung

Almgebiet Hltteneck

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 6135 21456

www.huetteneckalm.at

Das gibt‘s: Heimische Schmankerl vom Holzofen, hausgemachte Mehlspeisen
Ruhetage: Montags und Dienstags, im Winter nur am Samstag und Sonntag gedffnet

@ Barzahlung
Pichlern 36

4822 Bad Goisern am Hallstéattersee

Tel. +43 664 4330971

Spezialitaten: ,Schneeballen®, Holzkistenbratl auf Vorbestellung, kalte Jause
Ruhetage: Montags bis Freitags, nurin den Sommermonaten gedffnet

@@ Barzahlung
Wurmstein 2

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 6135 6293

Das gibt‘s: bodenstandige Kiiche mit regionalen Produkten, selbstgemachte Mehlspeisen
Spezialitaten: Gosinger Saibling

Ruhetage: Montags und Dienstags

RlojolorTy

Trockentann Rodelbahn

4822 Bad Goisern am Hallstattersee

Tel. +43 676 6062870

Das gibt"s: kleine Jausen, Imbisse und selbstgemachte Mehlspeisen

Ruhetage: Gedffnet Samstags, Sonntags, Feiertags von 24. Mai bis 25. Oktober

H



Gosau am Dachstein

Bestamwants ¢ Niilshiuser
@@ @) sarceving  kcitarte

Echoweg 9

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8560

www.gasthaus-echo.at

Das gibt‘s: 6sterreichische Kiiche mit Produkten aus der Region
Spezialitaten: saisonelle Gerichte von Bérlauch, Spargel, Lamm, Wild, etc.
Ruhetage: Im Marz, April, Mai, Juni und September immer Dienstags

@ @ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

Gosauseestrale 39

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8229

www.gosauerhof.at

Das gibt‘s: regional, 6sterreichische Kiiche

Besonderheiten: Panoramablick, Veranstaltungsort fiir Festlichkeiten wie Taufen und Geburtstage
Spezialitaten: Unsere Gosaukammnockerl, Einheimisches Mostbratl vom Gosauer Aimrind,
Gosauer Forellen / Saiblinge

@ @ @ Barzahlung

Gosauseestrafle 152

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8514

www.gasthof-gosausee.at

Das gibt‘s: internationale und 6sterreichische Kiiche ergénzt durch Spezialitdten der Region

clclolone

GosauseestrafBe 131

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8513

www.gosauschmied.at

Das gibt‘s: 6sterreichische Hausmannskost, internationale Gerichte, hausgemachte Pizzen, haus-
gemachtes Eis

Spezialitaten: saisonale Fischgerichte

@ @ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

Wirtsweg 18

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8196

www.kirchenwirt-peham.at

Das gibt‘s: regionale und internationale Kiiche

@ @ Barzahlung

Schulstrale 18

4824 Gosau

Tel. +43 6136 20079

www.siena-pizzeria.at

Das gibts: taglich frisch gemachte Pizzen & Nudeln und knackige Salate
Ruhetage: Montags und Dienstags
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Gosau am Dachstein

oo

GosauseestraBBe 50

4824 Gosau

Tel. +43 664 4283444
www.gasthaussumara.elisting.at
Das gibt‘s: gute Hausmannskost

@ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

Steinermiihlenweg 18

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8811

www.vitalhotelgosau.at

Das gibt"s: typisch 0sterreichische Kiiche

qu{éf, Eissalons, Baws und Imbisse

@ Barzahlung

Gosauseestralie 57

4824 Gosau

Tel. +43 676 5088924

Das gibt"s: kleine Snacks und Pizza

Besonderheiten: Konzerte an einzelnen Wochenenden
Ruhetage: Montags, Dienstags, Mittwochs

@ Barzahlung

Gosauseestrale 131

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8513

www.gosauschmied.at

Das gibt's: kleine Snacks

Ruhetage: Im Sommer nur fiir Veranstaltungen gedffnet, Im Winter Sonntags und Montags

@ @ @ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

GosauseestraBBe 57

4824 Gosau

Tel. +43 6136 20610

www.zekaffee.at

Das gibt‘s: Hauseigene Konditorei und Béckerei, Original Ischler Lebkuchen, GroB3e Friihstiickskarte

@ Barzahlung

Talstation Zwieselalm

4824 Gosau

Tel. +43 664 1326373

www.cafezeitlos.at

Ruhetage: nur in den Wintermonaten gedffnet
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Gosau am Dachstein

Hiilllen, Altmen  Bergrestarants

clelolor

am Gosaugletscher

4824 Gosau

Tel. +43 664 5473481

www.adamek.at

Das gibt's: taglich wechselnde Speisen, frisch gebackene Mehlspeisen
Ruhetage: nurim Sommer geodffnet

ooy

Zwieselalm

4824 Gosau

Tel. +43 664 4428675

www.ausblick.me

Das gibt‘s: hausgemachte Speisen und Kostlichkeiten
Spezialitaten: selbstgemachter Apfel- und Topfenstrudel

@ @ Barzahlung

Lockenmoos / Schleifsteinbriiche

4824 Gosau

Tel. +43 664 3547722

Das gibt‘s: typisch 6sterreichische Spezialitaten
Spezialitaten: hausgemachte Pofesen
Ruhetage: nurim Sommer geodffnet

ooy

VordertalstraBBe 118

4824 Gosau

Tel. +43 664 1145113

Das gibt‘s: deftige Speisen und kleine Jause

Ruhetage: im Sommer geschlossen, im Winter immer Mittwochs

OO @i

Nr. 48

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8506

Das gibt‘s: taglich selbstgemachte Kostlichkeiten und Hiittenjause fiir den kleinen Hunger

@ @ @ Barzahlung
4824 Gosau

Tel. +43 676 7233717

www.ebenalm-gosau.at

Das gibt‘s: herzhafte regionale Spezialitaten und hausgemachte Mehlspeisen
Besonderheiten: Wochenspecial Almfriihstiick

Ruhetage: nur im Sommer geéffnet

lolololn

Gosau 445

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8465

www.gablonzerhuette.at

Das gibt‘s: traditionelle, 6sterreichische Gerichte und frische, saisonale Ideen
Besonderheiten: Wochenspecial AImfrihstiick
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Gosau am Dachstein

OO @

4824 Gosau

Tel. +43 6136 20617

Das gibt‘s: Vom Schnitzel iiber ziinftige Kasspotzn bis zur SiiBen Nachspeise
Ruhetage: nur im Winter get6ffnet

@ @ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

Skihttte am Hornspitz (mit dem Skilift oder zu Fuf3 erreichbar)

4824 Gosau

Tel. +43 699 11496538

www.gogosau.at

Das gibt‘s: 6sterreichisch, traditionell, Burger & Steaks, Pizza & Salate, Wein- & Champagnerkarte
Besonderheiten: kontaktlose Bestellung durch QR-Code am Tisch

und Bezahlung online per Kreditkarte

Ruhetage: gedffnet von Dezember bis April, jeweilige Skisaison

ololor

4824 Gosau

Tel. +43 664 1145113

Das gibt‘s: regionale Spezialitaten und kleine Jause
Ruhetage: Mittwochs, im Sommer, bei Schonwetter gedffnet

clololorny

Obergauweg 17

4824 Gosau

Tel. +43 664 73215188

Das gibt‘s: Kleine Jause und selbstgemachte Mehlspeisen
Ruhetage: Dienstags, im Sommer, bei Schénwetter gedffnet

leloler

Plankenstein

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8773

Das gibt's: regionale Kdstlichkeiten und selbstgemachte Schmankerin
Besonderheiten: selbstgemachter Butter und Kése

Ruhetage: nur im Sommer geoffnet

oo

GosauseestraBBe 56

4824 Gosau

Tel. +43 6136 20657

Das gibt‘s: regionale Spezialitaten und Snacks
Ruhetage: Dienstags
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Gosau am Dachstein

ool

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8781

Das gibt‘s: selbstgemachte Schmankerl aus eigener Landwirtschaft
Ruhetage: Donnerstags, nur im Sommer geéffnet

ooy

Vorderer Gosausee

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8407

Das gibt‘s: frische AlImprodukte und Almschmankerl
Ruhetage: nur im Sommer geoffnet

@ @ @ @ Barzahlung / Bankomat / Kreditkarte
4824 Gosau

Tel. +43 664 5445697

www.sonnenalm-gosau.at

Das gibt‘s: hausgemachte Knddel, Salate, SiiBspeisen wie Kaiserschmarrn und vieles mehr
Besonderheiten: Alle Speisen werden mit Eiern vom eigenen Hof zubereitet

Ruhetage: Montags in den Sommermonaten

ol

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8291

Das gibt"s: traditionelle Gerichte sowie hausgemachte Mehlspeisen, Wuchteln
Besonderheiten: Kistenbratl fiir 15 Personen auf Vorbestellung

Ruhetage: von Ende Juni bis Ende September ohne Ruhetage getffnet

@ @ @ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

Hornspitz

4824 Gosau

Tel. +43 6136 20505

Das gibt‘s: regionale und saisonale Schmankerl
Besonderheiten: Hofeigene Produkte

OOD® s

4824 Gosau

Tel. +43 6136 8389

Das gibt‘s: 6sterreichische Gerichte, auf dem Holzofen zubereitet
Besonderheiten: Aimfriihstiick

Ruhetage: nur im Sommer geoffnet

%0



Hallstatt

Bestawrants ¢ Wiitshiiuser
® @ @ s

SeestrafBe 120

4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 20673

www.brauhaus-lobisser.com

Das gibt‘s: gut biirgerliche Kiiche, Fische aus dem See

@ Barzahlung

Lahn1

4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 20037

www.bella-milano.at

Das gibt's: kulinarische Genlisse der slidldndischen italienischen Kiiche

O® @ ssire

Marktplatz 61

4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 8240

www.derbl.at

Das gibt‘s: regionale und gut biirgerliche Schmankerl der Region
Spezialitaten: Hallstatt Bier

Ruhetage: Donnerstags und Freitags

@ @ @ @ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

Marktplatz 104

4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 8263

www.gruenerbaum.cc

Das gibt‘s: Internationale, regionale und saisonale Gerichte wie zum Beispiel Martinigansl etc

Spezialitaten: regionale Kiiche mit Schwerpunkt Fisch
EOOOO®

Landungsplatz 101 Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte
4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 20036

www.hotel-hallstatt.com

Das gibt's: klassische 6sterreichische Kdstlichkeiten und regionale Spezialitaten

@ @ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

Kirchenweg 36

4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 8318

www.hallstatturlaub.at

Das gibt‘s: Bodensténdige Hausmannskost, italienische Spezialitdten und hausgemachte Pizza
Ruhetage: Dienstags und Sonntags
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Hallstatt

@ @ @ Barzahlung / Bankomat / Kreditkarte

Salzberg 1

4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 8811-0

www.rudolfsturmhallstatt.at

Das gibt's: traditionelle &sterreichische Kiiche

Ruhetage: Gedffnet im Sommer und Winter wihrend der Offnungszeiten der Standseilbahn

OO O @ s

Wolfengasse 105

4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 8231

www.gasthof-simony.at

Das gibt‘s: kostliche Gerichte aus der Region

®OO

Dr‘.—F.—Mortonweg 166 Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte
4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 8311

www.weisses-lamm.at

Das gibt‘s: regionale Hausmannskost und Fische aus der Region

@ @ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

Marktplatz 51

4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 8246

www.seewirt-zauner.at

Das gibt‘s: regionale Kdstlichkeiten aus dem Salzkammergut
Spezialitaten: ,das“ Fischrestaurant im Inneren Salzkammergut
Ruhetage: Mittwochs

(]



Hallstatt

Ca&és, Lissalons, Baws und Imbisse

@ Barzahlung

Oberer Marktplatz 53

4830 Hallstatt

Tel. +43 676 5348519

Das gibt‘s: ganztagig warme Kiiche und Mehlspeisen
Ruhetage: Montags und Dienstags

O @ @ sovsire

Marktplatz 61

4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 8240

www.derbl.at

Das gibt‘s: regionale und gut biirgerliche Schmankerl der Region
Spezialitaten: Hallstatt Bier

Ruhetage: Donnerstags und Freitags

OO @

Wolfengasse 105

4830 Hallstatt

Tel. +43 699 12026050
www.eis-giovanni.at

Das gibt‘s: hausgemachtes Eis
Ruhetage: nur im Sommer getffnet

@ @ Barzahlung

Kernmagazinplatz 23
4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 8226
Das gibt‘s: Snacks

@ Barzahlung

Lahn 201

4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 8322

www.camping-hallstatt.at

Das gibt‘s: Osterreichische und amerikanische Kiiche, Imbisse, Fast Food, Pizzeria, Snacks, Buffet

@ @ @ Barzahlung

SeestrafBe 155

4830 Hallstatt

Tel. +43 660 5078131

Das gibt‘s: kostliche Burger und Snacks

@ Barzahlung / Bankomatkarte
SeestrafBe 156
4830 Hallstatt
Tel. +43 6134 20004
www.keltenbrot.at
Das gibt‘s: Brot und Geback, Mehlspeisen und Kaffees
Ruhetage: Sonntags, Feiertags
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Hallstatt
@ Barzahlung

Marktplatz 59

4830 Hallstatt

Tel. +43 6134 20017

Das gibt‘s: hausgemachte warme und kalte Snacks
Ruhetage: in den Wintermonaten Mittwochs

@ Barzahlung

SeestrafBe 139
4830 Hallstatt
Tel. +43 664 1225530
Das gibt‘s: kostliche Speisen, im Sommer Eis
Ruhetage: Montags und Dienstags
@ Barzahlung

SeestrafBe 179

4830 Hallstatt

Tel. +43 664 1445203

Das gibt‘s: frisch gebackene Schaumrollen, Croissants, Brezeln, Apfeltaschen, Habsburger

@ Barzahlung
Seestraflle 169
4830 Hallstatt
Tel. +43 664 4311749
Das gibt‘s: hausgemachte Flammkuchen und téaglich frische hausgemachte Suppen, Pulled Pork
Burger, taglich frische hausgemachte Mehlspeisen, gute Auswahl an Weinen und Bieren

@ Barzahlung

Seestralle 145

4830 Hallstatt

Tel. +43 660 6318773
Das gibt‘s: warme Kiiche

Hilen, Almen % Bergrestamrants

O® @ s

Hallstatter Gletscher

4830 Hallstatt

Tel. +43 3622 52322

Das gibt‘s: Bodenstéandige Verpflegung

@ @ @ Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte

4830 Hallstatt

Tel. +43 664 1211370

www.wiesberghaus.at

Das gibt‘s: heimische Schmankerl aus der Region
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Obertraun

Bestawrants ¢ Weidshiuser
OO @ -

Obertraun 302

4831 Obertraun

Tel. +43 6131222333

www.resortobertraun.eu

Das gibt‘s: européische Kiiche, Hausmannskost
Ruhetage: Dienstags

@ @ Barzahlung

Dachstein Hohlenwelt, Winkl 34

4831 Obertraun

Tel. +43 6131 53112601

www.schoenbergalm.at

Das gibt‘s: hausgemachte Nudeln, ziinftige Pfannengerichte, wertvolle Bioprodukte aus der Region

@ @ Barzahlung / Bankomatkarte

Obertraun 329

4831 Obertraun

Tel. +43 6131 394

www.hoellwirt.at

Das gibt‘s: Hausmannskost mit Produkten aus der Region

Spezialitaten: Wild, Fisch, Pfandl‘n & Steaks, sowie vegetarische Gerichte

@ @ Barzahlung / Bankomatkarte

Obertraun 178

4831 Obertraun

Tel. +43 6131335

Das gibt‘s: Pizzaspezialitaten, vielfaltige Nudelgerichte, frische Salate sowie Hausmannskost

Barzahlung / Bankomatkarte / Kreditkarte
Nr. 123
4831 Obertraun
Tel. +43 6131 231
www.koppenrast.at
Das gibt‘s: saisonell kreative Kiiche, heimische und mediterrane Spezialtitaten
Ruhetage: Montags und Dienstags

601665‘, Eissalons, Baws und Imbisse

Barzahlung
Bahnhofstraf3e 88
4831 Obertraun
Tel. +43 660 4231888
Das gibt‘s: Imbisse und Snacks
Ruhetage: Montags

Sl



Obertraun

Barzahlung / Bankomatkarte
Obertraun 175
4831 Obertraun
Tel. +43 6134 20004
www.keltenbrot.at
Das gibt‘s: Gebéck, Mehlspeisen, Milchprodukte, Kaffee

Ruhetage: Sonntags
@ @ @ Barzahlung

Obertraun 301

4831 Obertraun

Tel. +43 650 6177165

www.navia.at

Das gibt‘s: warme Speisen, Salate, Giovanni Eis, hausgemachte Mehlspeisen

@ Barzahlung

Winkl 49

4831 Obertraun

Tel. +43 6131 239

Das gibt's: leckeres Mittags- bzw. Abendbuffet sowie Kaffee und Kuchen

@ Barzahlung

Winkl 34

4831 Obertraun

Tel. +43 50140 12700

Das gibt‘s: Snacks und Imbisse

Hiilllen, Altmen ¢ Bergrestamrants

@ @ @ Barzahlung

Winkl 51

4831 Obertraun

Tel. +43 6131 53112611
www.bergrestaurantkrippenstein.at

Das gibt‘s: regionale und italienische Schmankerl

O@ @ i

Krippenstein

4831 Obertraun

Tel. +43 6131 21801

www.lodge.at

Das gibt‘s: Hausmannskost, hauseigene Kuchen und Marmeladen

@ @ Barzahlung

Winkl 18

4831 Obertraun

Tel. +43 3687 81209
www.alpenverein.at/seethalerhuette
Das gibt‘s: regionale Kiiche
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Weitere Informationen zu unseren Betrieben wie zum
Beispiel die genauen Offnungszeiten finden Sie hier:

Restawanits ¢ Weidshiuser




; 5 VON HERZEN i

DIE GENUSSBOX DER FERIENREGION DACHSTEIN SALZKAMMERGUT

Gonnen Sie sich eine Portion Herzlichkeit fir Ihr Zuhause: Die Genuss-
box der Ferienregion Dachstein Salzkammergut macht‘s moglich - das
ideale Geschenk oder Mitbringsel fiir alle, die das Salzkammergut lieben.
GenieBBen Sie regionale Produkte, schmecken Sie die Wiirze der Natur
und verwdhnen Sie sich mit dem heilsamen Salz, das der ganzen Region
den Namen gegeben hat. Von unseren Einheimischen mit Liebe hand-
gemacht sind die sorgféltig ausgesuchten Produkte dieser Genussbox.
Sie vereinen Tradition und Handwerk mit neuen kreativen ldeen und sind
authentisch und echt wie die Menschen selbst!

ERHALTLICH IN DEN TOURISMUSBUROS
DER FERIENREGION %%SI]I‘E)IN SALZKAMMERGUT
€

Die Produkte kénnen je nach Saison und Verfiigbarkeit variieren!
Welche Produkte momentan in den Boxen enthalten sind,
kénnen Sie auf unserer Website nachlesen!

WWWDACHSTEIN-SALZKAMMERGUT AT /HANDGEMACHT

5¢



[HRE ANREISE IN'DIE FERIENREGION

Egal ob mit Auto, Bus, Bahn oder dem Flugzeug - Sie erreichen
uns auf vielen Wegen. Um Ihnen die Anreise in die Welterbere-
gion Hallstatt-Dachstein/Salzkammergut zu erleichtern, haben
wir auf unserer Website die Anreisemdglichkeiten zusammen-
gefasst. So kommen Sie nach Bad Goisern am Hallstattersee,
Gosau am Dachstein, Hallstatt und Obertraun.

@® @
PASSAU, LINZ, WIEN

REGENSBURG

O,

MUNCHEN

MONDSEE O GMUNDEN

THALGAU
Q

SALZBURG

DACHSTEN
WEST
- A (O.BAD AUSSEE

FREESPORTS-ARENA  QOSTAINACH
KRIPPENSTEIN

@ LIEZEN
GRAZ @

Q) VILLACH

SALZBUR

ANREISE HIER PLANEN.

5¢
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dachstein-salzkammergut.at



