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Die Justizanstalt Salzburg in Puch-Urstein mit dem stv. Leiter Kontroll-
inspektor Johann Schnoll, Leiter Oberst Dipl.-Pad. Dietmar Knebel, Mag.
Katharina Tidl (LKO), dem Mitarbeiter im Kiichenbereich Kontrollor Gerhard
Zachbauer, Ktichenchef Bezirksinspektor Wilhelm Baubock und LK-Prasi-

dent Rupert Quehenberger (von links)
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Alexander Stangassinger, Alexandra Winter (GF Gasteservice Tennengau),
LK-Prasident Rupert Quehenberger, Kiichenchef Stefan Buhk, Geschéftsfihrer
Axel Hofmann-Buhk, Mag. Katharina Tidl (LKO), Rainer Candido (GF Tourismus-
verband Hallein) und Gunther Kronberger (GF Salzburger Agrar Marketing)

Betriebe setzen auf Regionalitat

Die Familie der Vorbild-Gastronomiebetriebe, die sich fir regionale Lebensmittel einsetzen, wachst.

Ing. Michael Hatheier
Redaktion Salzburger Bauer

So unterschiedlich wie die
ausgezeichneten Betriebe
sind, eines verbindet sie bei-
de: ,Wissen, wo s herkommt*“
- diesen Leitspruch haben
sich zwei Gastronomiebetrie-
be im Tennengau freiwillig
auf die Fahnen geheftet und
kochen mit regionalen Zuta-
ten.

Justizanstalt Salzburg
setzt auf Regionalitat

In der Kantine der Justiz-
anstalt Salzburg (JVA) werden
taglich rund 400 Essensporti-
onen fiur die Insassen, die Be-
legschaft sowie die Exekutive
und das Hilfswerk gekocht.

In der Kiiche des Ki-
chenchefs Bezirksinspek-
tor Wilhelm Baubock ste-
hen ausschliefilich  Insas-
sen, die verschiedenste Me-
niis kochen. Normale Voll-,
vegetarische und Schonkost,

aber auch auf verschiedens-
te Allergiker abgestimmte
Speisen stehen auf der Kar-
te. Der Anstaltsleitung rund
um Oberst Dietmar Knebel
ist dabei die regionale Her-
kunft der verwendeten Zuta-
ten sehr wichtig und man lief§
sich iiber die Plattform ,Gut
zu wissen“ der LK Osterreich

zertifizieren. Nach positivem
Abschluss der Priifung ist die

Katharina Tidl (LKO) und Prasident
Rupert Quehenberger.

JVA Salzburg nun Teil der tiber
1.250 Betriebe in Osterreich,
die ebenso auf regionale Zuta-
ten setzen.

Herkunftszertifikat fur
Halleiner Restaurant

Im ,Stefan’s im Schlossbau-
er“ in Hallein dreht sich alles
um regionalen Genuss. Das
mit ,,zwei Gabeln“ von Fals-

Axel Hofmann-Buhk und Stafan
Buhk wurden ausgezeichnet.

taff bewertete Restaurant im
altehrwiirdigen Schloss Alt-
dorf setzt vor allem auf fri-
sches, saisonales Gemiise aus
der Region. Das Lokal steht
fir eine innovative Gourmet-
kiiche, die auf regionalen,
hochwertigen Zutaten basiert
und dabei klassische Gerichte
neu interpretiert.

»Wir kreieren tdglich kuli-
narische Highlights, die so-
wohl die Vielfalt der heimi-
schen Kiiche als auch interna-
tionale Einfliisse widerspie-
geln. Besonders am Herzen
liegen uns dabei die hochwer-
tigen Lebensmittel des Salz-
burger Landes“, so der gebiir-
tige  Baden-Wirttemberger
Kiichenchef Stefan Buhk. In
Anbetracht dieses Einsatzes
und der freiwilligen Zertifi-
zierung tiberreichte der Prasi-
dent der LK Salzburg, Rupert
Quehenberger, dem Kiichen-
chef und dem Geschiftstiih-
rer Axel Hofmann-Buhk das
»SalzburgerLand-Herkunfts-
zertifikat - ausgezeichnet auf-
getischt“.



