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DAS KULINARIK-FESTIVAL

Salzburg, 1. Marz 2024

15. Kulinarik-Festival eat&meet 2024 ist eroffnet!

Vom 29. Februar bis 29. Marz gibt es rund 60 kulinarische Abenteuer mit
.Local Exotics” in der Salzburger Altstadt zu erleben.

Unter dem Motto , Local Exotics...denn das Ferne wichst so nah” dreht sich vier Wochen lang,
vom 29. Februar bis zum 29. Marz 2024, beim Kulinarik-Festival eat&meet in der Salzburger
Altstadt alles um sinnliche Gaumengeniisse in Kombination mit exotischen Ingredienzien aus
regionaler Produktion gewiirzt mit erlebnisreichen Begegnungen. Das erste kulinarische Ge-
nuss-Event fand am Donnerstagabend, 29. Februar, im Rahmen der offiziellen eat&meet Eroff-
nung im Restaurant Stiegl-Keller statt. Altstadtverbands-Geschaftsfihrer Roland Aigner be-
griiBte rund 120 Gaste aus der lokalen Wirtschaft, Politik, Kunst und Kultur. Im Mittelpunkt der
gestrigen Veranstaltung standen vier heimische Produzent:innen regional angebauter Lebens-
mittel, die Menschen hinter den , Local Exotics”. Die ehemalige Falstaff-Chefredakteurin Elisa-
beth Brandlmaier fuhrte charmant und unterhaltsam durch den kulinarisch exotischen
eat&meet-Eraoffnungsabend.

Kulinarik-Erlebnis fir alle Sinne: Markt meets Menii

Selten war der Weg von marktfrischen Zutaten bis zum Drei-Gange-Mend kurzer. Die Protagonist:in-
nen hinter jenen Local Exotics - den regional angebauten Lebensmitteln - die genussvoll von Stiegl-
Keller Chefkoch Alex Nagy auf den Tellern des heurigen eat&meet Ergffnungsmenis kredenzt wur-
den, brachten ihre Erzeugnisse in den Stiegl-Keller mit. So wurde das Restaurant auch gleichzeitig
zum Marktplatz. Passend zum Festivalmotto , Local Exotics...denn das Ferne wichst so nah” gab es
als Zwischengang informative Gesprachsrunden unter anderem mit den ,lokal-exotischen” Produ-
zentinnen und Produzenten, wie Monika und Georg Reiter vom Dandlhof, Biofarm-Geschaftsfiihrer
Andreas Teufl und Flachgauer Biopilz-Hersteller Andreas Eibl, die tiber die Herkunft und Herstellung
ihrer landwirtschaftlichen Erzeugnisse erzahlten. Mit viel Charme und Humor fihrte Elisabeth
Brandlmaier, Journalistin, Autorin und ehemalige Falstaff-Chefredakteurin, als Moderatorin durch
die Auftaktveranstaltung der insgesamt rund 60 eat&meet-Events in der Salzburger Altstadt. ,Regi-
onal essen und doch Kostlichkeiten aus aller Welt zu genief3en, ist kein Paradoxon, wie uns das er-
lebnis- und abwechslungsreiche eat&meet Programm 2024 zeigt. Das Genuss-Festival, in Koopera-
tion mit 30 Partnerbetrieben, soll das vorwiegend heimische Publikum mit den Produzent:innen re-
gionaler Kulinarik-Raritaten und den lokalen Gastronom:innen zusammenbringen. Die eat&meet-
Festivalbesucher:innen sollen sich dabei auf die Altstadt einlassen, ganz nach dem Credo: Sinnlich.
Genuss. Erlebnis”, erklarte Altstadtverbands-Geschiftsfiihrer Roland Aigner bei der Eréffnung den
rund 120 geladenen Gasten, die den Abend, der Nahrung fiir alle Sinne bot, in vollen Zligen genossen.

Aus Fremden werden Freunde made in Austria

Als Veranstalter des alljghrlichen Kulinarik-Festival hat sich der Altstadtverband Salzburg heuer zur
Aufgabe gemacht hat, den Foodtrend ,Local Exotics” - exotische Lebensmittel aus heimischer Pro-
duktion - kulinarisch Interessierten schmackhaft zu machen. Das Genief3er- und Gourmet-Festival
eat&meet mochte nicht nur Trendsetter sein, vielmehr soll das Veranstaltungsformat die Neugierde
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der Festivalbesucher:innen wecken und die Salzburger:innen animieren, die Altstadt mit ihrem ab-
wechslungsreichen Gastronomieangebot zu besuchen und Neues zu entdecken. Das gesellige Mitei-
nander und der informative Austausch mit den lokalen Produzent:innen, den Kiichenverantwortli-
chen und Erndhrungsexpert:innen in den gemiitlichen Gastronomiestatten sowie lokalen Kulturein-
richtungen sollen dabei nicht zu kurz kommen. Das sinnliche Genussfest eat&meet vereint perfekt
die Ess-, Trink- und Gesprachskultur!

30 Partner bieten 60 Local Exotics-Events in der Salzburger Altstadt

Passend fir Jung & Alt und jedes Budget erwartet die eat&meet-Festivalbesucher:innen ein von
namhaften Spitzenkdchen kreiertes Kulinarik-Angebot. So ladt Michael Gahleitner an drei Abenden
im Marz jeweils einen renommierten Gastkoch in das Hotel Sacher Restaurant Zirbenzimmer ein.
Vier Hande fir ein Fiinf-Gange-Menl, bei dem die Wertschatzung fir regionale Zutaten im Zentrum
stehen. Auch bei Miele treffen sich drei Haubenkdche und inszenieren gemeinsam ein dreigangiges
Local Exotic-Meni auf hochstem Niveau. Tommy Eder und Martin Eder gestalten mit ,international
dishes” einen gemeinsamen eat&meet-Abend im Gablerbrau, das zu diesem Zweck einmalig aufge-
sperrt wird. Beim Local Sushi-Workshop gewahren ,Fisch-Krieg“-Hausherr Dominik Krieg und See-
Sushi-Mastermind Dominik Edlinger Einblicke in die Welt der Stilwasser-Sushi. Dabei setzen sie auf
die hervorragende Qualitat heimischer Fische. Local Exotic-Kulinarik, Braukunst und Soul prasen-
tiert Michael Pratter im Sternbrau. Im Radission Blu Hotel Altstadt erwartet die eat&meet Gaste ein
feines Fiinf-Gange-Menl mit ausgesuchten Local Exotics und Weinbegleitung. Fiir Studierende und
Lehrlinge bietet das Restaurant Esszimmer drei Abende mit gehobener Kiiche zu einem erschwing-
lichen Preis. Johannes Hofmann spaziert mit Kulinarik-Interessierten durch die Altstadt und erklart
anhand historischer Rezepte und spannender Geschichten, wie Einkaufen, Kochen und Essenin einer
Zeit vor Supermarkten und Lieferdiensten funktionierten. Unter dem Motto ,,Genussvolle lokale Exo-
tik und Romantik auf Radern” bieten die Salzburg Guides kulinarische Touren durch Salzburg. Alles
Yuzu heif3t es bei Patissier Martin Studeny, der ein spezielles Brandteigtdrtchen eigens fiir eat&meet
kreiert hat. Im MUS.Café Museum in Kooperation mit dem Salzburger Heimatwerk geht es unter dem
Motto ,it's wrapped - du deafst Strudel zu mir sagen”, ums Wickeln und Entbl&ttern.

Das Kulinarik-Festival eat&meet bittet zu Tisch! Das Programm 2024 sorgt im Marz fur vielfaltige
und auBlergewdhnliche kulinarische Genussmomente in der Salzburger Altstadt - lokal exotische
Gaumenfreuden sind garantiert!

Kulinarik-Festival eat&meet .Local Exotics...denn das Ferne wichst so nah” in der Salzburger
Altstadt:29. Februar bis 29. Marz 2024
Details zum aktuellen Programm unter: www.salzburg-altstadt.at/de/eat-meet

Altstadtverband Salzburg [Tourismusverband Salzburger Altstadt K6R] kompakt:

Der Altstadtverband ist die Interessensvertretung der Unternehmen, Bewohner:innen und Beschéftigten in der
Altstadt Salzburg. Der Verband betreibt Standortmarketing, um die Lebens-, Arbeits- und Aufenthalts- bzw. Er-
lebnisqualitdt der streng geschiitzten Altstadt zu sichern. Die Salzburger Altstadt steht fir ein genussvolles
Erlebnis mit allen Sinnen mitten im lebendigen Weltkulturerbe. Die rund 1.600 Mitgliedsbetriebe vom Mirabell-
platz bis ins Nonntal arbeiten Uberwiegend in Hotellerie, Gastronomie, Einzelhandel, Handwerk, Kreativwirt-
schaft oder sind Dienstleister. Im November 2022 wurde Christian Wieber, Eigentiimer der Schlosserei Wieber
in der Getreidegasse, zum Obmann gewéhlt. Seit 16. Oktober 2023 ist Roland Aigner, MBA, neuer Geschéftsfiih-
rer des Altstadtverbandes Salzburg und der Altstadt Salzburg Marketing GmbH.

Tourismusverband Salzburger Altstadt | Kérperschaft 6ffentlichen Rechts | Miinzgasse 1/11 | A-5020 Salzburg
T. +43 662 84 54 53 | office@salzburg-altstadt.at | www.salzburg-altstadt.at

UID-Nr. ATU 56808547 | Gerichtsstand Salzburg | Geschaftsfihrung Roland Aigner, MBA
Bankverbindung: Raiffeisenverband Salzburg | IBAN AT 54 3500 0000 4310 3944 | SWIFT (BIC) RVSAAT2S


https://www.salzburg-altstadt.at/de/eat-meet

ALTSTADT

SALZBURG

Sinnlich.Genuss.Erlebnis.

eat&meet

DAS KULINARIK-FESTIVAL

Presse-Information und Bildmaterial:
Zum Download unter: www.salzburg-altstadt.at/de/presse/text-download
Verdffentlichung bei Nennung des Rechteinhabers honorarfrei.

15. Kulinarik-Festival eat&meet 2024 wurde am 29. Februar 2024 im
Stiegl-Keller eréffnet: Local Exotic-Produzent:innen Andreas Eibl, Mo-
nika Reiter, Altstadtverbands-GF Roland Aigner, Andreas Teufl, Stiegl-
Keller Kiichenchef Alex Nagy

©Andreas Kolarik

Kulinarische Local Exotic-Abenteuer gibt es bei eat&meet 2024 vom 29.
Februar bis 29. M&rz 2024 in der Salzburger Altstadt zu entdecken. Eli-
sabeth Brandlmaier fiihrte als Moderatorin durch den Eréffnungsabend.
©Andreas Kolarik

Exotische Lebensmittel aus heimischer Produktion wurden vor Ort pré&-
sentiert: Kulinarischer Local Exotic-Marktstand vom Dandlhof
©Andreas Kolarik

Roland Aigner, Geschéftsfiihrer des Altstadtverbandes Salzburg, Sandra
Schuder, Regina Wieber und Christian Wieber, Obmann des Altstadtver-
bandes Salzburg

©Andreas Kolarik

Auch Géste aus der Stadtpolitik waren bei der Eréffnung: Blirgermeis-
ter-Stellvertreter Dr. Florian Kreibich, Stadtratin Anna Schiester, Blr-
germeister-Stellvertreter Bernhard Auinger

©Andreas Kolarik

Foodforscherin und eat&meet-Impulsgeberin Hanni Riitzler und Chris-
tian Wieber, Obmann des Altstadtverbandes Salzburg genossen den Er-
dffnungsabend.

©Andreas Kolarik

Stadtratin Anna Schiester kam in Begleitung mit Bundesminister Johan-
nes Rauch.
©Andreas Kolarik

Zahlreiche Géaste aus der Wirtschaft waren bei der Eréffnung: Wolfgang
Putz, Goldener Hirsch, Susanne und Michael Sporer, Sporer Likér- und
Punschmanufaktur und Christoph Bachleitner, Raiffeisenverband Salz-
burg

©Andreas Kolarik
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Hildegund Schirlbauer, Salzburger Heimatwerk, Christine Schénhuber,
Tourismus Salzburg GmbH und Manuela Moser, MUS Café Museum
©Andreas Kolarik

Brigitte und Tina Hirschegger, Via Venty, Eva Kratzer-Burgstaller und
Harald Kratzer, Sternbréu
©Andreas Kolarik

Anna und Andreas Eibl, Flachgauer Biopilze und Michaela Schirlbauer,
Misc.Fashion
©Andreas Kolarik

Dr. Hans Rathgeb, Prdsident Landesgericht Salzburg, Altstadtverbands-
GF Roland Aigner, Leo Bauernberger, Salzburg Land Tourismus
©Andreas Kolarik

Monika Egger und Albert Graf, Radission Blu Altstadt Hotel
©Andreas Kolarik

Josef Sigl, Trummer Privatbrauerei und Roland Aigner, Geschéftsfiihrer
des Altstadtverbandes Salzburg
©Andreas Kolarik

Klaudia Griind|, Michaela Griindler, Apropos, Martin Riegler, Museum
der Moderne Salzburg
©Andreas Kolarik

DJ Troy Savoy sorgte fiir musikalische Unterhaltung bei der eat&meet-
Eréffnung 2024
©Andreas Kolarik

Katharina Macheiner und Manuel vom 2020 Grad Café und Dr. Hans
Rathgeb im Gespréch
©Andreas Kolarik
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Tanja Kunert, vomFass Salzburg, Suzanne Schliesselberger, Lederhaus
Schliesselberger und Martina Baumgartner, Agentur zweibaum
©Andreas Kolarik

Stiegl-Keller Kiichenchef Alex Nagy und sein Team bei der 3-Génge
eat&meet-Erdffnungsmenii-Vorbereitung.
©Andreas Kolarik

Als Vorspeise gab es Nigiri von der Alpengarnele mit OsterReis, einge-
legtem Ingwer vom Biohof aus der Steiermark, Wasabi aus Oberwart
und Dunkler Bio-Sojasauce aus Oberdsterreich

©Andreas Kolarik

Als Hauptspeise: 3erlei vom Galloway Rind [Raviolo vom geschmorten
Backerl, Rosa gebratener Ricken & gebackene Leber] mit Bio-Kirbis-
creme und Obertrumer Pak Choi

©Andreas Kolarik

Ruckfragehinweis:

Pressekontakt

Mag. Ursula Maier

Tourismusverband Salzburger Altstadt
Presse

Mobil: +43 (0)664-4280262

Mail: presseldsalzburg-altstadt.at
Miinzgasse 1/II | A-5020 Salzburg
www.salzburg-altstadt.at/de
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