Mehr als eine gelungene Komposition

Salzburg verfiihrt die Sinne mit kulturellem Glanz, feinen Mozartkugeln, ausgezeichneter Kochkunst und einem paradiesischen Umland

Von Silke Liebig-Braunholz

alzburg verzaubert -
nicht nur, weil seine
prunkvolle Vergangen-
heit hier noch allgegenwartig
ist, sondern gerade wegen sei-
ner modernen Lebensart. Ne-
ben romantischen schmalen
Gassen, prachtigen Bauten des
Barock sowie jahrhunderteal-
ten Biirgerhausern hat sich in
dieser Stadt in den vergange-
nen zehn Jahren gerade die ge-
hobene Gastronomie einen
Namen gemacht. Fiir die meis-
ten der rund 6,9 Millionen
Salzburg-Touristen pro Jahr
gehort deshalb heute nicht nur
der Besuch  vom Mozart-
Wohnhaus, der Festung Ho-
hensalzburg oder des Hell-
brunner Schlossparks mit den
Wasserspielen zum Pflicht-
programm, sondern auch das
GenieBen feiner Lebensart.
Das Schlendern durch die
charmante Getreidegasse, in
derWolfgang Amadeus Mozart
als wohl bekanntester Sohn

SiiBe Siinde: Norbert Furst fahrt
das Vermachtnis seines UrgroB-
vaters fort und produziert die
originalen Mozartkugeln.

der Stadt am 24. Januar 1756
geboren wurde, hat dabei Tra-
dition. Hier trinkt man den
Kaffee am besten in seinem
gut erhaltenen Geburtshaus,
in dem sich heute die Hage-
nauerstuben befinden, und
harrt der kistlichen Dinge, die
da kommen: eine Salzburger
Mozartkugel dabei zum Mo-
zartkaffee serviert zu bekom-
men, kann eine Siinde sein. Sie
anschliefiend in jener Kondi-
torei einzukaufen, in der sie
im Jahre 1890 erfunden wur-
de, ist ein Muss. ,,Auch wenn
mein Urgrofvater Paul sich
diese kleine Nougat-Kugel
einst nicht hat patentierenlas-
sen, wurde sie doch weltbe-
rithmt. Schauen Sie, die Tou-
risten kommen téglichin Stré-
men und kaufen die Praline
als Mitbringsel ein“, erzihlt
Norbert Fiirst, der das Erbe
seiner Vorfahren in 4. Genera-
tion fort fithrt. In seiner Kon-

Der Kern wird in
Nougat eingehiillt

ditorei werden die originalen
Mozartkugeln auch heute
noch in Handarbeit nach der
herkémmlichen Rezeptur her-
gestellt und in blau-silberner
Stanniolfolie verpackt. ,Der
Kern besteht aus einer Pista-
zie, die in Litbecker Marzipan
eingehiillt wird. AnschlieBend
tauchen wir ihn auf einem
Stibchen in feinem selbst ge-
machten Nougat ein und las-
sen ihn auf einem Brett erstar-
ren®, erklirt er. So entsteht je-
de einzelne der rund eine Mil-
lion originalen Mozartkugeln
pro Jahr, die die Konditorei
ausschlieBlich in ihren Salz-
burger Geschiften und iiber
das Internet in Osterreich und
Europa vertreibt, nach der al-
ten handwerklichen Kunst.

Den feinen Unterschied zur
industriell hergestellten Mo-
zartkugel erkennen nur Weni-
ge - neben der edleren Verpa-
ckung erkennt man die echten
auch am eigenen Nougatver-

schen Geschlossenheit im Jah-
re 1997 von der UNESCO zum
Weltkulturerbe ernannte -
Altstadt mit weiteren Sehens-
wiirdigkeiten wie etwa dem
Monchsberg,  Herbert-von-
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Allgegenwdrtig: Der groBte Stern der Stadt hat seine Strahlkraft

nie verloren. Wolfgang Amadeus Mozart scheint in Salzburg fast

lebendig.

schluss, der das Loch um-
schlieit, in der vorher das
Stébchen steckte.

Jene liebenswerte Landes-
hauptstadt an der Salzach hat
aber noch mehr zu bieten. So
etwa eines der grifiten und be-
deutendsten Festivals der Welt
- die Salzburger Festspiele
sind lange schon Treffpunlkt
der kiinstlerischen und musi-
kalischen Elite. Oder aber eine
- wegen ihrer architektoni-
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Karajan-Platz oder dem Mo-
zartplatz. Und natiirlich die
nicht nur unter den Festspiel-
gésten so beliebte Haute Cui-
sine, die Liebhaber gepflegter
Gastronomie in Salzburg und
im Salzburger Land immer
wieder neu tuberrascht, Nur
wenige Regionen in Osterreich
konnen mit einer derart statt-
lichen Anzahl an haubenpri-
mierten Restaurants und in-
ternational ausgezeichneten

Kochkiinstlern

aufwarten. Fir
die  Gastgeber
sind Speisen wie
etwa delikate
Amuse bouches,
das Filet und
Timbale vom
Pinzgauer Rind,
die Lammkronen
in Eierschwam-
merlkruste mit
gefiillter  Arti-
schocke und das
Bitterschokola-
dendessert im-
mer ein Zeichen

der Gastfreund-

schaft. So bei- Purer Genuss: Angelika und Wolfgang Zema-

spielsweise auc
fiir Andreas Dél-
lerer, Kiichenchef im 3 Gault
Millau-Hauben-Restaurant

Déllerer in Golling. ,, Far mich
ist es ein Handwerk, das ich
taglich ausiibe, um meine Géas-
te zu verwohnen. Dieses
Handwerk muss man beherr-
schen, um kreativ sein zu kon-
nen. Denn die Gourmetfreu-
den beginnen zunichst bei der
optischen Darstellung und
miissen dann vor allem die
Zunge iiberzeugen®, be-
schreibt er die Selbstver-
stidndlichkeit, mit der er die

Die Zunge muss
begeistert sein

Gaéste mit seinen bodenstidn-
dig verwurzelten aber zu-
gleich mediterran inspirierten
Kreationen verwohnt.

Wer sich nach einem Aus-
flug in einen der Gourmettem-
pel noch in Salzburgs Umge-
bung umschaut, die unter an-
derem eines der attraktivsten
Gletscherskigebiete am Kitz-
steinhorn und = zahlreiche
Golfplédtze bietet, hat danach
zweifellos aufgetankt. (NH)

h nek aus Wien lassen sich gern im 5-Sterne-
Hotel Salzburgerhof in Zell am See verwdhnen.

Informationen

Allgemein: Wissenswertes
tiber die Stadt und die Salz-
burg-Card, mit der man vie-
le Sehenswiirdigkeiten zum
Nulltarif erkunden kann
unter www.salzburg.info,
@ 0043 / 662 / 889870, Mo-
zartwoche 2005 vom 21. bis
30. Januar, www.mozarte-
umn.at, Salzburger Festspiele
2005 vom 25. Juli bis 31. Au-
gust, www.salzburgfesti-
val.at.

Gourmettipps: Geniellerres-

taurant Pfefferschiff in
Hallwang, www.pfeffer-
schiff.at, GenieBlerrestau-

rant Déllerer in Golling,
www.doellerer.at, Gasthaus
zu Schloss Hellbrunn in
Salzburg, www.taste-gass-
ner.com.

Hoteltipps: Hotel Gasthof
Gmachl in Bergheim,
www.gmachl.at, Wellness-
Golf- & Geniellerhotel Salz-
burgerhof in Zell am See,
www.salzburgerhof.at.



