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Koffeinhaltiger Durchstarter in der Pandemie

Keine Frage. Corona zwang einige Marken in die Knie.
Doch nicht alle beugten sich der Krisenstimmung: der
regionale Kaffeehersteller Da Salzburger heizte seinen
(Röst)ofen merklich an und fährt seitdem auf der
gastronomischen Überholspur.

Ganze 20 neue Partner entschieden sich in jenem Jahr als die
Branche still stand dazu, ihren Gästen zukünftig die Bohnen
aus der Saalfeldner Kaffeewerkstatt zu servieren.
www.dasalzburger.at

Man nehme ein ehrliches qualitatives Produkt, kombiniere es
mit transparenter Markenphilosophie sowie
unternehmerischem Rückgrat und bleibe – ganz besonders in
der Krise – ein beständiger starker Partner für seine Kunden.

„wenn Du in Krisenzeiten einen kühlen Kopf bewahrst und nicht nur für Familie und Mitarbeiter- sondern auch für
Deine Kunden da bist, spricht sich das herum. Besonders in der Gastronomiebranche“ so Rafael Schärf, Gründer
von Da Salzburger und weiter „Als regionales Unternehmen stellen wir individuelle Produktlösungen vor kalkulierte
Verkaufstabellen. Die persönliche Nähe zum Kunden, ist der entscheidende Faktor.“

Das Team setzte darum auf persönlichen Austausch mit jedem einzelnen Gastronomiekunden, um individuelle
Lösungen ausarbeiten zu können. „Natürlich bedeutete das zu Beginn, einen erhöhten internen Aufwand für uns.
Gleichermaßen konnten wir dadurch aber auch einen besonders detaillierten Einblick in unterschiedlichste
Herausforderungen erfassen. Aus den ursprünglichen Krisengesprächen wurden letztlich individuelle
Gastronomielösungen, die wir nun weiter ausarbeiten- und für alle Kunden anbieten können. Beispielsweise trägt
die entwickelte „no worry cup“ mittlerweile einen großen Anteil des Unternehmenserfolgs“ so Schärf.

„Authentizität spricht sich halt herum“
Da Salzburger intensivierte nicht nur bestehenden Kooperationen, sondern konnte während der Corona-Krise, als
die Branche gänzlich still stand, sogar mehr als 20 neue Partner aus Gastronomie- und Hotellerie für sich
begeistern, ohne dabei ein kulinarisches Genre auszulassen. Allein im April 2021 verzeichnet Da Salzburger
namhafte Neuzugänge: So servieren u.a. das beliebte Restaurant für gute Hausmannskost, Hotel & Gasthof
Grünauerhof in Wals oder die frischgebackene Cafeteria Coolinarik mit urbanem Cityflair, zukünftig regionalen Da
Salzburger Kaffee für ihre Gäste. Dem nicht genug, findet man die nachhaltig hergestellten Bohnen auch in den
Regalen der aufstrebenden Salzburger Patisserie Baltram sowie in einer der hochgelobtesten Eissalons
Salzburgs‘. Ob kleines Cafe oder Sternerestaurant: die Fangemeinde wächst nahezu täglich.

„Mit Da Salzburger positionieren wir uns natürlich seit Markengründung in der Salzburger Region mit
Produktqualität, schonender Herstellung sowie nachhaltigem Vision Statement. Entscheidend für den starken
Zuwachs ist aus unserer Sicht, ein ganz einfacher Faktor: wir halten, was wir versprechen.“ so Rafael Schärf.

www.dasalzburger.at
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#RAFAEL

Nichts geht über eine gute 
Tasse Kaffee! Wir haben uns 

mit dem CEO & Founder 
„Da Salzburger“ getroffen 
und uns über sein Unter-

nehmen, seine Firmenphilo-
sophie und seine Zukunfts-

pläne unterhalten.

Text Elisabeth Trauner
Foto Ralf Weichselbaumer

S
eit rund zwei Jahren gibt 
es eine neue Marke am re-
gionalen Kaffeemarkt. „Da 
Salzburger“  in Saalfelden 
positioniert sich bewusst 

gegen die zunehmende Branchen-In-
dustrialisierung und hebt sich durch 
ein spezielles Auswahlverfahren, effi-
ziente Logistik, perfekt abgestimmte 
Röstverfahren und Nachhaltigkeit bei 
der Produktion und in dem gesamten 
Geschäftsmodell von der Masse ab. 
 (www.dasalzburger.at)

MIT DIESER PERSON WÜRDE 
ICH GERNE EINMAL EINE 
TASSE KAFFEE TRINKEN ...
... MIT MEINER VERSTORBENEN 
SCHWESTER.
GENUSS BEDEUTET ...
... ZEIT DAFÜR ZU HABEN
DAS JAHR 2020 WAR ...
... EXTREM BELASTEND, ABER 
AUCH SEHR SPANNEND.
MEIN LIEBLINGSPLATZ IN 
SALZBURG IST ...
... DA GIBT ES VIELE, DIE 
FRANZ-JOSEF-STRASSE, STUDIO 
GOLLACKNER, BOULDERBAR. 
ABER WAHRSCHEINLICH DOCH 
MEIN GARTEN.
MEINE BEKANNTEN BE-
SCHREIBEN MICH ALS ...
... KEINE AHNUNG, DA MUSS 
MAN SIE FRAGEN.  ICH WÜRDE 
MICH SELBST ALS ENTSCHLOS-
SEN BEZEICHNEN.
STOLZ BIN ICH, ...
... DASS ICH SCHON ÖFTERS 
BEWIESEN HABE, IN SCHWIERI-
GEN SITUATIONEN MEINEN 
WERTVORSTELLUNGEN TREU 
ZU BLEIBEN UND NICHT IMMER 
DER NÄCHSTGRÖSSEREN 
KAROTTE NACHZULAUFEN.
MEINE LEBENSPHILOSOPHIE 
IST ... 
... TU ES!

WORDRAP

SCHÄRF
Unser look! Salzburg: Herr 

Schärf, was waren Ihre Beweggründe, 
Ihr Unternehmen „Da Salzburger“ zu 
gründen?

Rafael Schärf: Bitte nennen Sie 
mich nur Rafael, „Herr Schärf “ sind 
70-jährige Anzugträger, das bin ich 
nicht. Ich wollte mit der Marke „Da 
Salzburger“ schauen, was passiert, 
wenn man als 
H a u p t a n s a t z 
nicht Umsatz 
und Gewinn 
wählt, sondern 
Werte wie hoch-
wertig, ehr-
lich, nachhaltig 
nimmt. Ohne 
Rücksicht auf 
Aufwand oder 
Margen, einfach 
kompromisslos 
durchziehen. Es 
war, ehrlich ge-
sagt, am Anfang 
mehr ein per-
sönliches Projekt 
und ich habe da-
durch auch sehr 
viel über Wertig-
keit und Partner-
schaften gelernt.

Was macht 
„Da Salzburger“ 
besonders? Worin liegt der Unterschied 
zu anderen Marken?

„Da Salzburger“ wurde nicht von 
einer Marketingfirma mit Geld kreiert, 
es ist mehr oder weniger passiert und 
es stehen immer die Wertvorstellun-
gen vor Bilanzen. Die Qualität und das 
Nachhaltigkeitskonzept im Gesamten 
sind ziemlich einzigartig. Wir wollen 
nicht die Größten, aber die Besten und 
Ehrlichsten sein. Das ist in einer fürch-
terlichen Branche wie Kaffee, wo Des-
information und Konzerne herrschen, 
schon sehr besonders. Auf Grund un-
serer Rösttechnik und des Röstgrads 
gehen wir auch geschmacklich neue 
Wege.

Was ist das Geheimnis einer Rös-
tung und was macht einen richtig gu-
ten Kaffee aus?

Dass er schmeckt und bekömmlich 
ist. Zweites ist messbarer. Ich würde 
nie sagen, unsere Kaffees schmecken 
besser oder am besten. Das kann man 
nicht, Geschmack ist relativ und des-

sen Wahrnehmung wirklich sehr un-
terschiedlich. Was ich zu 100 Prozent 
sagen kann, ist, dass die Qualität des 
ganzen Prozesses auf höchstem Niveau 
stattfindet. Ob das Ergebnis schmeckt, 
muss jeder für sich selber herausfin-
den. Nachdem wir kein Start-up sind 
und das schon sehr lange machen, wis-
sen wir schon, was wir machen. Wir 

rösten nach ei-
nem sehr speziel-
len Vorgang und 
haben sieben ver-
schiedene Variati-
onen. Am besten, 
man kommt zu 
uns in die Rös-
terei nach Saal-
felden und schaut 
zu. Keywords: 
100 Prozent Ara-
bica, French Ro-
ast, Single Blend 
Langzeitröstung, 
Sensorsteuerun-
gen, …

Na c h h a l t i g -
keit ist für Sie ein 
großes Thema. In-
wiefern setzen Sie 
das in Ihrem Un-
ternehmen um?

E i g e n t l i c h 
kann ich das Wort 

„Nachhaltigkeit“ schon nicht mehr hö-
ren. Es wurde wie vieles von Konzer-
nen und großen Unternehmen derma-
ßen missbraucht, das einem schlecht 
werden könnte – Stichwort: „Green-
washing“. Es ist schon erstaunlich, dass 
Alukapseln plötzlich nachhaltig sind!? 
Für mich ist Nachhaltigkeit nicht nur 
die Verpackung oder die Bio-Zertifizie-
rung, es ist der Umgang mit den Mitar-
beiterinnen und Mitarbeitern, mit den 
Kundinnen und Kunden, Lieferantin-
nen und Lieferanten, einfach das ganze 
Geschäftsmodell. Und wir stellen uns 
die Fragen: Ist es auf Wachstum und 
Verbrauch oder auf Erhalten und Ver-
werten ausgelegt? Was für Monitore, 
Handys, Software verwendet man? Das 
Thema ist zu wertvoll und zu komplex, 
um es in wenigen Sätzen zu beantwor-
ten. Ich bemühe mich jedoch, in die-
sem Bereich sehr ins Detail zu gehen, 
und es gibt immer und überall Ver-
besserungsmöglichkeiten. Der größte 
Wahnsinn sind Einzelverpackungen 

„Für mich ist
Nachhaltigkeit nicht 
nur die Verpackung 
oder die Bio-Zerti-
fizierung, sondern 
auch der Umgang 
mit den Menschen 
und dem ganzen

Geschäftsmodell.“
Rafael Schärf,

CEO & Founder „Da Salzburger“

und Wegwerfverpackung („to go“)! Das 
haben wir komplett eliminiert und ge-
hen genau den anderen Weg.

Welche Pläne haben Sie für „Da 
Salzburger“? Wo sehen Sie sich mit dem 
Unternehmen in den nächsten Jahren?

Jetzt muss man mit aller Finesse 
und Kraft durch diese Krise durch, das 
werden wir schaffen! Ich habe schon 
die nächsten Überraschungen für „Da 
Salzburger“ in Vorbereitung. Es wird 
sicher nicht langweilig werden. Was 
das ganze Unternehmen betrifft, bin 
ich trotz der schwierigen Situation vol-
ler Motivation und Selbstvertrauen. 
Denn jetzt können wir genau unsere 
Stärken ausspielen: schnell, flexibel 
und besonders – und das stellen wir ge-
rade mit www.coffeerence.com – #the-
nextbigthing unter Beweis.   

83 82 
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Konzerthalle Gaumen
Hat man sich bis dato in Salzburg mehrheitlich seriös & fein der Klassik 
gewidmet, kann man Dank der Kaffeemarke „Da Salzburger“ sich nun auch 
laut & schrill dem Funk, frech & fair dem Indi Pop, verspielt & komplex dem Jazz, 
unverfälscht & gediegen dem Blues und intensiv & echt dem Soul hingeben. Neue 
Kaffeearomen aus der Saalfeldener Kaffeewerkstatt, lassen Geschmackssinne 
hören und den Kaffeegenuss tanzen.

Raffiniert nachgeschärft
Der Salzburger Rafael Schärf erweitert mit „Da Salzburger“ (getreu der Firmen-
philosophie - sämtliche Spektren für vollendeten Kaffeegenuss abzudecken) 
via Kaffee die Salzburger Musikbühne um eine Vielzahl weiterer beliebter Mu-
sikgenres. Durch eine neue Röststeuerung und Sensorik kann die Temperatur 
der Bohnen im Inneren des Röstofens gemessen werden, dadurch gezielt der 
Röstpunkt bzw. die Entwicklungsphase nach dem „First Crack“ hinauszögern 
werden um so die „Musik“ in die Bohnen zu bringen. Durch dieses schonende 
und sehr langsame Röstverfahren werden die Bohnen nicht zu heiß geröstet, 
die Aromen verdampfen nicht und es bleibt der individuelle natürliche Ge-
schmack, der von den einzelnen Anbaugebieten geprägt ist. Alle „Da Salzbur-
ger“-Sorten werden im Single-Blend-Verfahren bis zum French-Roast-Röstgrad 
geröstet. Das Ergebnis ist ein sehr bekömmlicher Kaffee mit wenigen Bitter-
stoffen und natürlichem Kaffeearoma.

 

Zukunft ist ein Unikat
Es gibt nur die eine lebenswerte Zukunft welche von Rafael durch die indi-
viduelle Verpackung der Kaffeesorten per Hand und Kennzeichnung durch 
einen Holzstempel besonders geschützt wird. So können zusätzliche Trans-
portwege für Verpackungsmaterialien und auch Müll vermieden werden. Wie 
die Zukunft allgemein ist jedes Bohnensackerl ein Unikat, was man sieht und 
auch spürt. Verpackungsökonomisch motiviert will man für die Gastronomie 
überhaupt darauf verzichten und beliefert sie mit speziellen Aroma-Eimern, 
welche 4 und 10 Kilogramm fassen können. Die Musiksorten wie beispiels-
weise „Funk“ und „Indi Pop“ (welche in zertifizierter Bioqualität zur Verfügung 
stehen) werden zu 100 Prozent in Salzburg geröstet und verarbeitet. Kaffee 
der die Bühne verdient! 
www.dasalzburger.at
  Robert K. Oberndorfer

Kaffeegenuss
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SAALFELDEN. „Wir pflegen 

einen wertschätzenden Um-

gang mit unseren Mitmen-

schen und unserem Umfeld. 

Darum sprechen wir nicht nur 

von Nachhaltigkeit, sondern 

setzen sie auch um“, erklärt 

Rafael Schärf, Mitgründer des 

Kaffeeunternehmens „Da Salz-

burger“. Der Betrieb mit Stand-

ort in Saalfelden versucht, mit 

Qualität und Nachhaltigkeit 

den Geschmack Salzburgs ins 

„Häferl“ zu bringen. Und um 

Kaffee-Fans weiter für den 

Muntermacher zu begeistern, 

bietet „Da Salzburger“ auch 

Lehrgänge für Enthusiasten, 

Experten und einen zertifizier-

ten Barista-Kurs an. 

Foto: Da Salzburger

Ein Häferl gefüllt  
mit Regionalität
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w
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Salzburger Kaffee
ist ein Erfolg
Kurz vor Ausbruch der Pande-
mie brachte Rafael Schärf ei-
nen im Pinzgau gerösteten
Kaffee mit dem Namen „Da
Salzburger“ auf den Markt.
Das hat sich in der Krise aus-
gezahlt. Seiten 14, 15

In einer durch Corona am Boden liegenden
Branche denkt Rafael Schärf ans Ausbauen.
Ein Grund dafür ist der Kaffee „Da Salzburger“.

ANTON KAINDL

SAALFELDEN. Der Markt für
professionelle Kaffeemaschi-
nen ist komplett eingebro-
chen. Die durch die Coronakri-
se gebeutelte Gastronomie hat
andere Sorgen als den Kauf
einer neuen Espressomaschi-
ne. „Die Zeit ist belastend,
aber ich bin in Aufbruchstim-
mung“, sagt Rafael Schärf. Sei-
ne Familie Schärf GmbH mit
Sitz im Gewerbegebiet Har-
ham in Saalfelden verkauft
hochwertige Kaffeemaschi-
nen. Und seit einem Jahr auch
selbst gerösteten Kaffee und
Tee unter dem Markennamen
„Da Salzburger“. Das erwies
sich in der Krise als Glücksfall.
Wäre es wie früher gelaufen,
also nur mit dem Verkauf der
Maschinen, hätte man ein Rie-
senproblem.

Der Absatz des selbst gerös-
teten Kaffees betrug im ersten
Jahr zwölf Tonnen. „Für das
Coronajahr sehr gut“, sagt
Schärf. Im eigenen Webshop,
in Harham und im Rochushof
in Salzburg ist „Da Salzburger“
auch für Privatkunden erhält-
lich. Hauptabnehmer ist aber
die Gastronomie. Die Röstma-
schine in Harham hat eine Ka-
pazität von 15 Tonnen im Jahr
und ist bald zu klein. Schärf
will ausbauen, um 80 Tonnen
zu ermöglichen.

Den Webshop hat Schärf am
Beginn der Coronakrise eröff-
net. Gleichzeitig forcierte er
ein neues Mietmodell für Kaf-
feemaschinen. Die Firma stellt
die Maschinen zur Verfügung

Salzburger
Weg hat
sich bewährt

und liefert den Kaffee. Bezahlt
wird nicht monatlich, sondern
pro verkaufter Tasse Kaffee. Hat
der Gastronom keinen Umsatz,
hat er auch keine Kosten. Schärf:
„Wenn man mit seinen Partnern
gut umgegangen ist, dann be-
kommt man es jetzt zurück.“

Eine Firma sei mehr, als Geld
zu machen, sagt Schärf. Für ihn
zählen die Mitarbeiter, Qualität,
Umweltschutz, regionales Ein-
kaufen, finanzielle Unabhängig-
keit und Nachhaltigkeit. Nicht
erst seit Corona, wo Regionalität
zum Marketinginstrument ge-
worden sei. Die Familie Schärf
GmbH ging aus der Alexander

Schärf & Söhne GmbH in Wr.
Neustadt hervor, die im April In-
solvenz anmelden musste. Die
Mutterfirma setzte auf Wachs-
tum und weltweites Engagement.
Rafael Schärfs Vater übernahm
Mitte der 1980er-Jahre die Filiale
im Pinzgau, weil er gern Ski fährt.
1992 trennte er sich mit der Fami-
lie Schärf GmbH komplett vom
Mutterunternehmen und kon-
zentrierte sich auf Salzburg. Sein
Sohn Rafael versuchte sich als
Tennisprofi und Weltverbesserer
in Afrika, bis er mit wenig Begeis-
terung 2009 die Firma über-
nahm. Aber er biss sich fest, fand
Gefallen, ging neue Wege, ver-
stärkte die Regionalisierung, hat-
te Erfolg und verkauft neben Ma-
schinen auch Kaffee. „Mein Vater
hasst Kaffee“, sagt er.

MIT MUT
durch dieKrise

Rafael Schärf
schaut opti-
mistisch in
die Zukunft.
BILD: SN/FAMILIE SCHÄRF

GMBH
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Da Salzburger  
Tee & Kaffee
Seit Anfang 2020 macht „Da Salzburger“  
als regionale Kaffeemarke in ganz Österreich 
auf sich aufmerksam. 

Nur vier Monate später, hat das Team rund um Gründer Ra-
fael Schärf bereits den nächsten kulinarischen Getränkeclou 
parat: aufgrund der großen Nachfrage, wird nun auch Bio-

Tee in 12 Sorten angeboten. Bei der Produktgruppe Tee bleibt man 
der Unternehmensphilosophie treu: „Wir setzen bei der Herstellung 
kompromisslos auf Ehrlichkeit, Transparenz und gelebte Nachhal-
tigkeit“, schildert Rafael Schärf. Auf Einzelverpackungen verzichtet 
man, um möglichst müllfrei und nachhaltig arbeiten zu können. 

Online verfügbar
Coronabedingt hat auch die Familie Schärf schnell reagiert und 
seine Produkte über einen Onlineshop für Gastronomen zugäng-
lich gemacht.  „Besonders die Gastronomie ist von dieser Krise 
massiv betroffen. Wir bemerkten die gesteigerte Nachfrage nach 
Onlineverfügbarkeit und haben darauf entsprechend reagiert“.

Das Auge trinkt mit
Das Konzept von „Da Salzburger“ ist mit Absicht auch ein opti-
scher Blickfang,  denn herausragende Qualität darf man ebenso 
herausragend präsentieren. Das Präsentationsboard aus massivem 
Echtholz bietet in seinen Vertiefungen Platz für die einzelnen 
durchsichtigen Aromaschutzgläser und informiert den Gast über 
Inhalt, Dosierung und Ziehzeit, um eine autarke Bedienbarkeit zu 
ermöglichen. Handgemacht doppelwandige Teegläser und Tee-
kannen runden das Konzept inhaltlich wie auch optisch ab.  Ge-
meinsam mit der heimischen Designerin  Barbara Gollackner 
arbeitet das Team an weiteren eindrucksvollen Präsentations-
möglichkeiten für die Gastronomie.   Von Sonja G. Wasner
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1. Bergkäse Ist nicht nur auf dem Käseteller ein Genuss, sondern eignet sich auch wunderbar zum Kochen  
von würziger Hausmannskost. 2. Da Salzburger Die neue heimische Kafeewerkstat aus Saalfelden setzt auf 
Kafeegenuss, Nachhaltigkeit und Regionalität und legt besonderen Wert auf einen schonenden Röstvorgang.  
3. Momentum German Dry Gin Die markante Basilikumnote sorgt für einen aromatischen Impuls beim üblichen 
Gin Tonic und bei Basil-Cocktails. 4. Rote Rüben Die farbenfrohen Schönheiten bringen Vitamine und Farbe auf 
den Teller und lassen viel Kreativität in der Küche zu (Rezepte ab S. 60).  

Lieblingsprodukte 
im Februar

4.

5.

2.

3.

1.
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Salzburg    

Das Geschäft mit der Bohne 
wird von „Da Salzburger“ 
völlig neu geröstet.

Salzburg. Die neue Kaf-
feemarke „Da Salzburger“ 
punktet in Handel und 
Gastronomie mit neuarti-
gem Konzept. Seit Novem-
ber 2019 zählt die Kaffee-
industrie eine neue Brand 
am heimischen Markt und 
das, obwohl sich „Da Salz-
burger“ als Kaffeemarke 
ganz bewusst entgegen 
der aktuellen Branchenin-
dustrialisierung positio-
niert. 

Für Feinschmecker. Mit 
spezifischem Auswahl-
verfahren, effizienter 
 Logistik, Aroma erhalten-
dem Röstverfahren und 
besonders innovativem 
Packaging, spricht „Da 

Salzburger“ all jene Gast-
ronomen, Einkäufer und 
Kaffee-Aficionados an, die 
nicht nur von Qualität 
sprechen, sondern Quali-
tät auch tatsächlich mei-
nen. 

Eigene Werkstatt „Unsere 
Kaffeewerkstatt in der 
u. a. auch ‚Da Salzburger‘ 
hergestellt wird,  entstand 
als Antwort auf die zuneh-
mende Industrialisierung 
der Kaffeeproduktion. 
Qualitätsanspruch und 
Produkt werden inner-
halb der Branche oftmals 
hinter Verkaufstabellen 
und Gewinnoptimierung 
gereiht. Fehlende- oder 
gar Desinformationen 
beim Konsumenten be-
stimmen den Markt. Von 
dieser Philosophie gren-

Neue Röstung rockt Kaffee-Markt

Original 
 Salzburger 

Kaffee- 
Genuss.

zen wir uns ganz klar ab“, 
so Rafael Schärf. Mit nach-
haltigen Herstellungspro-
zessen, umweltschonen-
dem Packaging sowie Un-
ternehmenstransparenz 
kommt „Da Salzburger“ 
der steigenden Nachfrage 
zu gesunden und nachhal-
tigen Kaffeeprodukten 
nach und trifft damit zu 
100 % den Zeitgeist. 

Salzburg röstet 
jetzt seinen 
eigenen Kaffee
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Gerade jetzt, wo sich die kalte Jah-

reszeit immer stärker bemerkbar 

macht, greifen viele zum Tee. Und 

den gibt es schon seit längerem 

in höchster Qualität und zu 100 

Prozent bio bei einem heimischen 

Unternehmen. Die Saalfeldner Fir-

ma „Da Salzburger“ bemüht sich, 

der zunehmenden Globalisierung 

der Kaffee- und Teebranche ent-

gegenzuwirken und setzt deshalb 

auf die heimische Produkte. „Mar-

keting, Gewinnoptimierung und 

Desinformation bestimmen den 

Markt. Wir wollen da nicht mehr 

mitmachen: Denn auch als klei-

nes Unternehmen, das Produkte 

und Lösungen vor Marketing und 

Verkaufstabellen stellt, kann man 

erfolgreich sein – davon sind wir 

überzeugt“, sagt man seitens des 

in Saalfelden ansässigen Betriebs.

Um für alle Tee-Liebhaber et-

was im Angebot zu haben, bietet 

„Da Salzburger“ verschiedenste 

Geschmacksrichtungen – vom 

weltbekannten Earl Grey bis zum 

Darjeeling – und die Gewissheit, 

dass es sich um ein Bio-Produkt 

handelt. Dabei verzichtet der Be-

trieb auf unnötige Verpackung 

und schont damit zugleich die 

Umwelt. (pew)

Foto: pixabay

Pinzgauer Tee setzt 
auf Nachhaltigkeit 
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Ein neuer Kaffeeanbieter aus 
Saalfelden versucht seit Novem-
ber in der Gastronomie und im 
Handel Fuß zu fassen: „Da Salz-
burger“ will mit spezifischem 
Auswahlverfahren, effizienter 
Logistik, aromaerhaltendem 
Röstverfahren und innovativer 
Verpackung punkten. Geschäfts-
führer Rafael Schärf: „Unsere 
Kaffeewerkstatt, in der unter an-
derem auch 'Da Salzburger' herge-
stellt wird, entstand als Antwort 
auf die zunehmende Industria-
lisierung der Kaffeeproduktion. 
Qualitätsanspruch und Produkt 
werden innerhalb der Branche 
oftmals hinter Verkaufstabellen 
und Gewinnoptimierung gereiht. 
Von dieser Philosophie grenzen 
wir uns ganz klar ab.“ (jop)

Foto: DaSalzburger

Frischer Kaffee 
aus Saalfelden
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#gettogether mit Abstand 
Vom 9. bis 13. November lud die Familie Schärf GmbH zur Hausmesse in ihre Rösterei. Für 
ausreichende Corona Sicherheitsmaßnahmen sorgte neben zahlreichen Vorkehrungen vor 
Ort, auch ein eigens entwickeltes Anmeldetool. Messebesucher wurden #mitabstand über die 
neuesten Innovationen des Unternehmens informiert. 

Die Hausmesse der Familie Schärf GmbH 
in Saalfelden informierte Partner und 
Kunden über neueste Entwicklungen der „All 
inclusive“-Kaffeelösung sowie Markenvor-
stellung des #localhero „Da Salzburger“ und 
dem neuesten Kaffeestreich „Coffeerence“, 
Philosophie und Besonderheiten der Rösterei, 
neue Vollautomatenlösungen, Apro Kassen-
systeme und Ambach Herdanlagen. Gesamt 
avancierte die Hausmesse von Schärf zur 
brancheninternen Plattform von Gastrono-
men und Medien. 

„Die erneut verstärkten Coronamaßnahmen 
sind speziell für Gastronomen eine enorme 
Herausforderung. Umso mehr sehen wir 
uns jetzt in der Rolle, unseren Kunden ein 
beständiger und lösungsorientierter Partner 
zu sein“, erklärt Firmeninhaber Rafael Schärf. 

Die Hausmesse wurde unter strengsten 
Sicherheitsmaßnahmen umgesetzt. „Für 
die Anmeldung wurde eigens ein digitales 
Anmeldetool entwickelt, um angemeldete 
Besucher in verschiedene Zeitslots einteilen 
zu können“, so der Chef des in Ansfelden 
ansässigen Unternehmens.

MIT QUALITÄT GEGEN DEN STROM
Seit rund einem Jahr rangiert eine neue 
Kaffeemarke am heimischen Markt. Mit „Da 
Salzburger“ als Kaffeemarke will sich Rafael 
Schärf „ganz bewusst entgegen der aktuellen 
Branchenindustrialisierung“ positionieren. 
„Mit spezifischem Auswahlverfahren, effizien-
ter Logistik, aromaerhaltendem Röstverfahren 
und besonders innovativem Packaging richten 

wir uns an all jene Gastronomen, Einkäufer 
und Kaffee-Aficionados, die nicht nur von 
Qualität sprechen, sondern Qualität auch 
tatsächlich meinen“, freut sich Rafael Schärf.

MUSIK AM GAUMEN
Da Salzburger setzt ausschließlich auf 
Arabica-Bohnen und ist in den Sorten 
„Klassic“, „Blues“, „Jazz“, „Pop“, „Indie Pop“, 
„Funk“ und „Soul“ erhältlich. Aufgrund einer 
innovativen Röststeuerung und Sensorik, 
kann die Temperatur der Bohne im Inneren 
des Röstofens genau gemessen - und so die 
Entwicklungsphase nach dem „First Crack“ 
gezielt bis zum French-Roast-Röstgrad gesteu-
ert werden. Aromastoffe verdampfen nicht 
und der individuell natürliche Geschmack 
der Bohne kann mit wenig Bitterstoffen und 
natürlicher Süße erhalten bleiben. Schärf 
dazu: „Im Gegensatz zu internationalen 
Massenanbietern beziehen wir die einzelnen 
Grünkaffeesorten bewusst nicht fertig 
gemischt, sondern rösten jede Reinsorte 
separat im Single-Blend-Verfahren. Nur so 
kann der individuelle Geschmack der Bohnen 
hervorgehoben werden.“

Rafael Schärf, Geschäftsführender Gesellschafter
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Salzburger mit Röstgeschmack
Seit vergangenem November ist 
„Da Salzburger“ auf dem Markt. 
Die neue Kaffeemarke positio-
niere sich bewusst gegen die 
zunehmende Industrialisierung 
der Branche, sagt Rafael Schärf, 
Geschäftsführer der Familie 
Schärf GmbH in Saalfelden: „Wir 
sprechen Gastronomen, Einkäu-
fer und begeisterte Kaffeetrinker 
an, für die Qualität nicht nur ein 
Schlagwort ist.“

„Da Salzburger“ hebe sich durch 
sein besonderes Röstverfahren von 
der Masse ab. „Im Gegensatz zu 
internationalen Massenanbietern 
beziehen wir die einzelnen Grün-
kaffeesorten nicht fertig gemischt, 
sondern rösten jede Reinsorte 
separat im Single-Blend-Verfah-

ren. Nur so kann der individuelle 
Geschmack der Bohnen hervorge-
hoben werden“, erklärt Schärf.

Produziert werden die sieben 
„Da Salzburger“-Sorten in der tra-
ditionsreichen Kaffeewerkstatt in 
Saalfelden. Bei der Verpackung 
wird großer Wert auf Nachhaltig-
keit und Müllvermeidung gelegt. 
„500- und 1.000-Gramm-Formate 
werden ausschließlich in Kraft-
papier mit Aromaventil und 
ohne Aluminiumbeschichtung 
abgefüllt. Großabnehmern und 
der Gastronomie bieten wir mit 
eigens entwickelten und wieder-
befüllbaren Aroma-Eimern ein 
fast müllfreies Verpackungssys-
tem“, betont Schärf.

www.dasalzburger.at

Der Kaffee für die sieben Sorten 
von „Da Salzburger“ wird erst 
nach der Röstung gemischt.
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SAALFELDEN. Erst vor wenigen 
Monaten gelauncht, erobert die 
Kaffeemarke „Da Salzburger“ 
Handel und Gastronomie mit 
Arabica-Röstungen wie „Blues“, 
„Jazz“ und der Bio- & Fairtra-
de-Röstung „Indie Pop“ wie im 
Sturm. 

So eingeschlagen hat der 
in Saalfelden geröstete und 

verarbeitete Kaffee, dass das 
Sortiment nun um eine zwölf 
Geschmäcker umfassende Tee-
Range aus 100% biologischem 
Anbau erweitert wurde.

Online erhältlich
Coronabedingt hat die dahinter-
stehende Familie Schärf GmbH 
– nicht zu verwechseln mit der 

Burgenländischen Schärf Group, 
die kürzlich Insolvenz anmelde-
te – kurzerhand einen Online-
shop ins Leben gerufen und so 
seine Produktgruppen Kaffee & 
Tee für Gastronomen, Handel 
und Endverbraucher zugänglich 
gemacht. Versandt wird öster-
reichweit gratis, bald soll auch 
EU-weit geliefert werden. (red)
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„Da Salzburger“ wächst
Die regionale Kaffeemarke erweitert ihr Sortiment um  
eine Tee-Range und setzt jetzt auch auf Onlinevertrieb.

100% Bio: Die neue Range umfasst Kräuter-, Früchte-, Rooibos-, Schwarz- und Grünteemischungen.
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W
ärmespender, Ent-

spannungshelfer und 

Kräftestärker: Tees 

sind aufgrund ihrer 

einzigartigen Wir-

kung in keinem Haushalt mehr weg-

zudenken und bekommen vor allem 

in der kälteren Jahreszeit einen hohen 

Stellenwert. Denn Hand aufs Herz: 

Was gibt es Schöneres als bei Schnee-

gestöber eine große Tasse Tee im War-

men zu genießen? Die dazu passende 

Tee-Vielfalt liefert uns dabei das baye-

rische Unternehmen „Da Salzburger“. 

IT’S TEATIME!

G’sund und umweltfreundlich. Mit 

zwölf Geschmackskreationen wird 

jedem Teeliebhaber nicht nur eine 

große Geschmacksauswahl geboten, 

sondern ebenso die Gewissheit, ein 

gesundes Bioprodukt mit umwelt-

freundlicher Verpackung zu genießen. 

Alle Sorten überzeugen dabei mit in-

tensiven Nuancen und langanhalten-

den Aromen. 

Teeluxe! Die Sorten? Vielfältig! 

Neben den Teeklassikern wie Kamil-

lenblüte, Pfeferminze, Darjeeling oder 
Earl Grey inden Teeliebhaber auch eine 
große Auswahl an einzigartigen Kreati-

onen wie Almkräuter, Grüntee Wellness 

oder Rooibos Honey Balance. Die edlen 

Mischungen versprechen einen Genuss 

auf allen Ebenen und haben eine beson-

dere Wirkung auf Körper und Geist. 

Die richtige Zubereitung. Bevor es 

jedoch an den einzigartigen Teegenuss 

geht, ist die richtige Zubereitung ge-

fragt. Für eine ideale Entfaltung von Ge-

schmack und Wirkung kochen Sie circa 

0,75 Liter Wasser auf und mengen Sie 

danach 0,25 Liter kaltes Wasser bei. 

Gießen Sie anschließend die Wassermi-

schung auf drei bis vier Teelöfel Tee und 
rühren Sie während der Ziehzeit mehr-

mals um. Danach steht dem einzigarti-

gen Teeerlebnis nichts mehr im Wege! 

Die Bio-Tees sind erhältlich unter 

www.dasalzburger.at  

GEWINN-

SPIEL
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Winterzeit ist Teezeit. Mit den Bio-Tees von „Da Salzburger“ sind wir  

bestens gerüstet für die schönste und kälteste Zeit im Jahr.

Wir verlosen 12 x 1 Packung  
                          „Da Salzburger“ Bio-Tee! 
Das Gewinnspiel finden Sie unter  
www.dieoberoesterreicherin.at  
Teilnahmeschluss ist der 16. Dezember 2020.
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nen im Tausch gegen leere Hotelzimmer 
anbieten.« Im Grunde funktioniert diese 
Finanzierung wie ein Leasing, nur eben mit 
Hotelgutscheinen als Währung. Ein innovati-
ves Geschäftsmodell, das bereits zahlreiche 
Top-Hoteliers nutzen – vom »Alpine Palace« 
in Saalbach-Hinterglemm bis zum »Hotel 
Eder« am Hochkönig.

Was beim Leasing zu beachten ist: Geleas-
ter Gastronomiebedarf ist kein Eigentum. 
Kommt es während der Nutzung zu Beschä-
digungen, werden diese unter Umständen 
nach Ablauf des Leasingvertrages angerech-
net. Hierfür haftet der Leasingnehmer. Es ist 
also durchaus von Vorteil, sich die einzelnen 
Klauseln im Leasingvertrag durchzulesen. 
Hier wird beispielsweise festgelegt, inwieweit 
Spuren von Abnutzung bzw. Gebrauchsspu-
ren nicht als Beschädigungen zählen und 
somit nicht angerechnet werden. Ansonsten 
könnte es durchaus teuer werden. Oftmals 
kann auch direkt im Voraus geplant werden, 
wie hoch die anfallenden Kosten für Wartun-
gen und Reparaturen sind. So sind in den 
Leasingverträgen auch Wartungen für sämtli-
che Geräte und Maschinen wie etwa Kaffee-
automaten und Spülmaschinen enthalten.

Eine Variante, die auch der Kaffeemaschi-
nen-Spezialist Da Salzburger anbietet. Inha-
ber Rafael Schärf hat ausgelöst durch die 
Corona-Krise ein neuartiges, nachhaltiges 
und kostenoptimiertes All-inclusive-Kaffee-
konzept für die Gastronomie und Hotellerie 
kreiert, das wie Leasing funktioniert: »Statt 
großen Investitionen für Wartung oder Tech-
nik, kann der Gastronom eine monatliche 
Fixsumme abhängig von Verbrauch, Maschi-
nenart und Bruttoverkaufspreis kalkulieren, 
die als Mietkosten zur Gänze abschreibbar 
sind.« Nach nur wenigen Wochen konnte 
man mit diesem Modell bereits mehr als  
120 Gastronomiepartner im deutschsprachi-
gen Raum gewinnen. Eine Rechnung, die 
aufgeht: So kann eine Siebträgermaschine 
inklusive Wartung bereits mit einer Monats-
rate ab 290 Euro geleast werden, was in etwa 
dem Monatserlös von fünf Tassen Kaffee pro 
Tag entspricht. Schärf: »Wirtschaftlichkeit 
im gastronomischen Alltag war noch nie so 
wichtig wie heute. Die Finanzierungen müs-
sen sich immer besser an den Bedarf der Gas-
tronomen anpassen. Leasing wird somit zu 
einem wesentlichen Faktor für die Zukunft 
der gesamten Branche.«
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»Die Finanzierungen müssen 
sich immer besser an den 
Bedarf der gastronomen 
 anpassen. leasing ist ein 
 Zukunftsmodell.«   
Rafael schäRf  geschäftsführer Da salzburger

Kaffee auf »Pump«: 
Perfekte Kalkulation durch leasing.
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STATT GROSSER INVESTITIONEN FUR 

WARTUNG ODER TECHNIK KANN DER 

GASTRONOM EINE MONATLICHE 

FIXSUMME ABHANGIG VON 

VERBRAUCH, MASCHINENART 
UND BRUTTOVERKAUFSPREIS 

KALKULIEREN, DIE ALS MIETKOSTEN 

ZUR GANZE ABSCHREIBBAR SIND 

Alles fiir die Bohne 
Urn den gastronomischen Alitag zu erleichtem, hat der Kaffeeanbieter 

Da Salzburger eine „All inklusive"-Kaffeelosung kreiert, die sowohl 

schonend gerostete Bohnen in umweltileundlicher Verpackung als 

auch Kaffeemaschinen, Zubehor, Schulungen und Services umfasst 

„Wer semen Gasten gute Kaffeekreationen 
servieren mochte, muss mehr tun, als 
einfach guten Kaffee zu kaufen. Zustand, 
Einstellung und Pflege der Kaffeemaschi-
ne entscheiden maEgeblich -fiber Top 
oder Flop des schwarzen Wachmachers", 
erzahlt Rafael Scharf, Founder und Inha-
ber von Da Salzburger. 
Damit Vollautomaten, Siebtrager und 
Mahlwerke ohne Ausfallveiten arbeiten 
und das Beste aus der Bohne herausholen 
konnen, ist neben Barista-Know-how 
auch technisches Wissen gefragt. Inmit-
ten des arbeitsintensiven Gastronomie-
alltages stellt jedoch genau these Kombi-
nation oftmals eine grolle Herausforde-
rung dar. 

Mit wenig Aufwand viel Kaffee 
Genau an diesem Punkt setzt „Da Salz-
burger" an: Der Anbieter von regionalem 
Kaffee sowie Kaffeetechnik und Service 
ermoglicht osterreichweit eine ,,All In-
klusive"-Losung. 
„Sechs Jahrzehnte Erfahrung und samt-
liche Aspekte einer modemen und erfol-
greichen Gastronomie sind darin vereint", 
erzahlt Scharf. „Nicht oder schlecht ge-
wartete Maschinen, fehlerhafter Umgang 
mit Reinigungsmitteln, verstopfte Mich-
aufschaumer oder fehlerhafte Maschinen-
einstellungem Im gastronomischen Alltag 
fehlt oftmals die Zeit fiir wichtige War-
tungs- und Reinigungsarbeiten. Unsere 
Losung soil eine Win-Win Situation dar-
stellen bei der mit wenig Aufwand, mog-
lichst vie! Kaffee verkauft werden kann", 
so Scharf. 

Voile Kostenkontrolle 
„Kaffeemaschinen sollen Kaffee machen 
anstatt Sorgen", betont Scharf. „Sicherheit 
und voile Kostenkontrolle sind aktuell 
wichtiger denn je." Daher kOnnen sich 
Gastronomiepartner von Da Salzburger 
auf ihre Kemkompetenzen konzentrieren. 
Urn Kaffee, Kaffeemaschinen sowie des-
sen Full-Service (Beratung fur passende 
Kaffeemaschine, Lieferung, Montage, 
Wartung, Jahresservice, Ersatzteile, Not-
dienst), Reinigungsmittel, Filter sowie 
Schulungen und Zubehor ktimmert sich 
Da Salzburger als Support-Partner. 
Ausgaben far Groginvestitionen, War-
tungen oder Neuanschaffungen fallen 
weg. Mit kalkuliertem Kaffee- oder  

Tassenverbrauch wird em n gleichbleiben-
des Budget erredmet, das als monatlicher 
Mietposten oder Kosten pro Tasse abge-
schrieben werden kann. Diese ,,All Inldu-
sive"-Losung eignet sich gleichermailen 
für Siebtragermaschinen und Vollauto-
maten mit jeder Kaffeemenge. 

Qualitat und NachhaltigIceit 
Mit einem anspruchsvollen Qualitatsbe-
wusstsein in puncto Kaffee, Maschinen 
und Service kann sich der Gastronom 
auf eine reibungslose Zusammenarbeit 
verlassen. 
Dartiber hinaus nimmt Nachhaltigkeit 
einen hohen Stellenwert ein: Ms Oster-
reichischer Familienbetrieb zahlt Da Salz-
burger aus dem Haus der Famine Scharf 
GmbH zu den erfahrensten regionalen 
Kaffeeanbietem Osterreichs mit zahlrei-
chen Bio-Zertifikaten. 

www.dasalzburgenat 

- 
Die Bestandteile der „All Inklusive"-
Kaffeelosung im Detail: 

1.Kaffeemaschinen (Vollautomaten oder 
Siebtrager) 
2.Kaffee (100% Hochland Arabica oder 
100% Arabica) 
3. Full Service (inkl. Montage, Jahres-
service, Ersatzteile, Arbeitszeit und An-
fahrt) 
4. Reinigungsmittel (Kaffee & Milch-
reiniger) 
5.Wasserfilter (Brita Technologie) 
6.Geschirr (hochwertigstes Porzellan-
geschirr in vier GrOBen) 
7.WerbemaBnahmen wie Servietten, 
Karten, Plakate, Tischaufsteller etc. 
8.Halbtagige Produkt- und Maschinen-
schulung, ganztagige Kaffee-Experten-
Schulung oder mehrtagige SCAE-zerti-
fizierte Baristalehrgange 
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Da Salzburger

MUSIKALISCHER KAFFEE
Die Familie Schärf GmbH aus Saalfel-

den präsentiert mit der Kaffee-Marke 

„Da Salzburger“ ein neuartiges Kon-

zept. Die sieben Geschmäcker, von 

„Klassik“ über „Jazz“ und „Blues“ bis 

„Funk“, werden mit einem beson-

deren Röstverfahren hergestellt, 

bei dem jede Reinsorte separat im 

Single-Blend Verfahren geröstet wird. 

So kann der individuelle Geschmack aus den ein-

zelnen Reinsorten herausgeholt werden – erst 

danach werden die Bohnen für die sieben Sorten 

vereint. Durch die innovative Röststeuerung 

verdampfen die Aromastoffe nicht und der Ge-

schmack der Bohne bleibt mit wenig Bitterstof-

fen und seiner natürlichen Süße erhalten. Für die 

Verpackungen im 500g- und 1.000g-Format wird 

Kraftpapier mit Aromaventil ohne Aluminiumbe-

schichtung verwendet. Für Gastronomiekunden 

gibt es eigens entwickelte und wiederbefüllbare 

Aroma-Eimer ab 4.000g – ein fast müllfreies Pa-

ckagingsystem. www.dasalzburger.at 
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DA SALZBURGER 

Kaffee ist nicht genug 
Cuter Kaffee ist langst nicht nur 

eine Frage der Kaffeebohne. 

Zustand und Handhabung einer 

funktionierenden Kaffeemaschi-

ne beeinflussen die Quantal des 

schwarzen Wachmachers maB-

geblich. Der Hersteller von Da 

Salzburger hat eine all inclusive 

Service-Losung geschaffen, die 

mit gesteigerter Produktqualitat 

und besserer Wirtschaftlichkeit 

den gastronomischen Alltag er-

leichtert. Damit Vollautomaten, 

Siebtrager und Mahlwerke ohne 
Ausfallszeiten arbeiten und zu-

dem das Beste aus der Bohne 

herausholen konnen, ist neben 

Barista-Know-how auch techni-

sches Wissen gefragt. lnmitten 

des arbeitsintensiven Gastrono-

rniealltags stellt jedoch genau 

diese Kombination oftmals eine 

groBe Herausforderung dar. 
„Wer semen Casten gute Kaf-
feekreationen servieren mochte, 

muss mehr tun, als einfach Kaf-

fee zu kaufen. Zustand, Einstel-

lung und Pflege der Kaffeema-

schine entscheiden maBgeblich 

Ober Top oder Flop des schwarzen 

Wachmachers", erklart Rafael 

Scharf, Inhaber von Da Salzbur-
ger. Der Anbieter von regionalem 
Kaffee sowie Kaffeetechnik 

Service ermoglicht deshalb os-
terreichweit eine All-Inklusive-Lo-

sung. „Kaffeemaschinen sollen 
Kaffee machen, anstatt Sorgen", 

so Scharf. 

Gastronomiepartner von Da Salz-

burger konnen sich auf ihre Kern-

kompetenzen konzentrieren. Um 

Kaffee, Kaffeemaschinen sowie 
dessen Full Service von Montage 
Ober Wartung bis zum Notdienst 

sowie Schulungen und Zubehor 

kOmmert sich Da Salzburger als 

Support-Partner. 
Bei der Planung hat das Team 
von Da Salzburger Qualitat, Wirt-

schaftlichkeit und Nachhaltigkeit 
als die drei wichtigsten Fakto-
ren der Gastronomie definiert 
und entsprechende LOsungen 
gefunden. Mit hochwertigsten 
Kaffeequalitaten sowie Maschi-
nenqualitat, Qualitatssicherung 
durch einzigartige Servicestruk-

tur sowie individualisierter Per-

sonalschulung ist der Gastronom 
auf der sicheren Seite. Statt gro-

Ber Investitionen in Wartung und 
Technik kann der Gastronom eine 
monatliche Fixsumme abhangig 
von Verbrauch, Maschinenart 
und Bruttoverkaufspreis kalkulie-
ren, die als Mietkosten zur Gdnze 
abschreibbar sind. Als 6sterrei-
chischer Familienbetrieb zahlt 
Da Salzburger aus dem Haus der 
Familie Scharf GmbH mit zahl-

reichen Bio-Zertifikaten zu den 
hochwertigen regionalen Kaffee-

anbietern Osterreichs. 

„Nicht oder schlecht gewartete 
Maschinen, fehlerhafter Umgang 
mit Reinigungsmitteln, verstopfte 

Milchaufschaumer oder fehler-
hafte Maschineneinstellungen: 
Im gastronomischen Alltag fehlt 
oftmals die Zeit fur wichtige 
Wartungs- und Reinigungsar-
beiten. Unsere Losung soli eine 

Win-win-Situation darstellen, bei 

der mit wenig Aufwand moglichst 
viel Kaffee verkauft werden kann. 
Das ist unser Antrieb fur den Kun-
den", so Rafael Scharf. 

Ausgaben fur GroBinvestitionen, 
Wartung oder Neuanschaffung 
fallen weg. Mit kalkuliertem Kaf-
fee- oder Tassenverbrauch wird 
em n gleichbleibendes Budget 
errechnet, das als monatlicher 
Mietposten oder Kosten pro Tas-
se abgeschrieben werden kann. 
Die All-Inklusive-Losung eignet 
sich fur Siebtragermaschinen 
und Vollautomaten mit jeder Kaf-
feemenge gleichermaBen." 

www.dasalzburger.at  
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SAALFELDEN (jop). „Abwarten 
und Tee trinken“ – das bedeutet 
normalerweise, geduldig abzu-
warten, was passiert. Für Rafael 
Schärf ist es jedoch ein Genuss. 
Der Gründer von „Da Salzbur-
ger“ ist überzeugt: Wer den rich-
tigen Tee trinkt, tut sich viel Gu-

tes. Im Gewerbepark in Harham 
(Saalfelden) findet man seine 
Kaffeewerkstatt „Da Salzburger“. 
Ihr Gründer setzt auf Ehrlich-

keit, Qualität, Transparenz und 
gelebte Nachhaltigkeit – bei Tee 
und Kaffee. Das Team von „Da 
Salzburger“ hat seine Kaffee- 
und Teesorten bis vor kurzem 
ausschließlich für Österreichs 
Gastronomie und Hotellerie an-
geboten, doch: „Die Coronakrise 
schaffte ein neues Bewusstsein 
in der Gesellschaft für gesunde 
und nachhaltige Ernährung“, ist 

Rafael Schärf überzeugt. „Wir ha-
ben immer mehr Anfragen von 
Privatpersonen nach unseren 
Bio-Tees und auch Kaffee erhal-
ten und kurzerhand beschlos-
sen, diese im Online-Shop anzu-
bieten“, erklärt er.

„Tee ist ein Naturtalent“

„Tee schmeckt nicht nur, son-
dern tut auch gut“, ist man in 

 Ruck-Zuck-Eistee:    gut, gesund

Rafael Schärf (rechts) und sein Cousin Simon in der Kaffeewerkstatt 

„Da Salzburger“ in Saalfelden. Foto: Da Salzburger

„Da Salzburger“-Grün-
der Rafael Schärf setzt 
auf Ehrlichkeit und 
Qualität. Er verrät sein 
Rezept für heiße Tage.

R A FA E L  S C H Ä R F

„Menschen machen detox, kau-
fen bio, vegan […], aber trinken 
 ihren Kaffee, ohne zu hinterfra-
gen, was sie zu sich nehmen.“

der Kaffee- und Teewerkstatt in 
Saalfelden überzeugt. So stärken 
manche Teesorten die Abwehr-
kräfte und unterstützen das Im-
munsystem. „Wir haben uns lan-
ge mit der Zusammenstellung 
der einzelnen Sorten beschäf-
tigt, um eine breite Auswahl an 
verschiedenen Teemischungen 
bieten zu können“, so Rafael 
Schärf. Er erklärt, dass zum Bei-
spiel Lemongras unter anderem 
eine antibakterielle und krampf-
lösende Wirkung hat und die 
Blüten von Ringelblumen als 
entzündungshemmend gelten. 
Wer seine Verdauung anregen 
möchte, dem helfen laut Rafa-
el Schärf Fenchel- oder Pfef-
ferminztee; Brombeerblätter, 
Salbei und Kamille stärken die 
Abwehrkräfte. „Tee kann also ein 
wahres Naturtalent sein, wenn 
man bereits vorbeugend seinen 
Körper bei der Immunabwehr 
unterstützen möchte“, ist Rafael 
Schärf überzeugt.

Schnell, einfach, gesund

„Da Salzburger“ hat neben den 
Klassikern wie Kamille, Pfeffer-
minz und Schwarztee auch fri-
sche, saisonale Teesorten im An-
gebot. Wer auch, oder gerade, im 
Sommer nicht auf Tee verzich-
ten möchte, für den hat Rafael 
Schärf einen besonderen Tipp: 
„Aus unseren Teesorten kann 
man auch ganz einfach einen 
Eistee bereiten. Unser 'Bio Früch-
te Tee', der 'Bio Kräuter Vital Tee' 
und der  'Bio Rooibos Harmonie 
Tee'  eignen sich besonders da-
für.“ Dafür jeweils 2 Teelöffel da-
von mit 300 ml heißem Wasser 
übergießen und ziehen lassen. 
Einen Teelöffel Fruchtsirup oder 
Honig in ein zu drei Vierteln mit 
Eiswürfeln gefülltes Glas geben, 
den Tee darüber gießen und mit 
Minze oder Melisse garnieren. 
„Der Eistee schmeckt super und 
ist eine tolle Alternative zu den 
oft ungesunden Produkten im 
Supermarkt.“

Ruck-Zuck-Eistee:    gut, gesund
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SOMMER,
SONNE,

-ZEIT
Egal ob im Büro oder zuhause –
im Sommer kommt man oft or-
dentlich ins Schwitzen. Was der
Körper an Flüssigkeit verliert,
sollte ihm in regelmäßigen Ab-
ständen wieder zugeführt wer-
den.DennfürKreislaufundKon-
zentration ist ausreichend Flüs-
sigkeit von großer Bedeutung.
Vergisst man leicht aufs Trinken,
kann es hilfreich sein, am Mor-
gen einen frisch gefüllten Was-
serkrug gut sichtbar am (Büro-)
Tisch zu platzieren.

Die Menge allein macht’s aber
nicht aus – was wir trinken, ent-
scheidet mindestens genauso
stark über unser Wohlbefinden.
Hier gilt: möglichst zuckerfrei
und natürlich. Wem Wasser ge-
schmacklich zu langweilig ist,
der kann es zum Beispiel mit
selbstgemachtem Eistee als
Durstlöscher versuchen. Wäh-
rend die Produkte aus dem Su-
permarkt oft massenhaft Zu-
cker enthalten, hat man bei der
eigenen Herstellung die Mög-
lichkeit, die Süße selbst festzule-
gen.

Neben dem Klassiker aus
schwarzem oder grünem Tee
kann man Eistee auch mit Kräu-
ter- und Früchtetees zuberei-
ten. Weil diesen der Munterma-
cher – Tein – fehlt, empfiehlt sich
das vor allem auch bei Kindern.

Rezepte für Eistees finden
sichreichlich imInternet.Aberes
gibt sie auch aus Profihand. Ra-
fael Schärf, Gründer des Saalfel-
dener Kaffee- und Teeunter-

nehmens „Da Salzburger“ hat
passend für den Sommer spezi-
elle Teemischungen erstellt, die
auch als Eistee munden. Tees
haben neben dem guten Ge-

schmack weitere Vorteile, sagt
Rafael Schärf: „Manche Teesor-
ten stärken die Abwehrkräfte
und unterstützen das menschli-
che Immunsystem merklich.“
Während Lemongras unter an-
derem antibakteriell sowie
krampflösend wirke, gelten bei-
spielsweise Ringelblumenblü-
ten als entzündungshemmend
oder die Blüten der Malve stark
reizlindernd, weiß der Teeexper-
te. Wer seine Verdauung anre-
gen möchte, greift zu Fenchel-
oder Pfefferminztee. Brom-
beerblätter, Salbei und Kamille
wiederum stärken die Abwehr-
kräfte.

Bei der Zubereitung der Eis-
tees setzt Schärf auf das Süßen
mit Fruchtsirup – zu Kräutertees
passt etwa Zitronenverbene-Si-
rup, zu Früchtetees Brombeer-
oder Himbeer-Sirup. Hat man
diese nicht zur Hand, so leistet
auch Honig gute Dienste.

Die Herstellung selbst ist ein
Kinderspiel: Zuerst lässt man
den Tee nach Anleitung ziehen
(2 Teelöffel auf 300 ml). Dann
gibtmanzirkaeinenTeelöffelSi-
rup oder Honig ins Glas, füllt es
zu drei Vierteln mit Eiswürfeln
auf und gießt den Tee ein. Als
optischer Aufputz macht sich
ein Minze- oder Melissenblatt
hervorragend. ps
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Voller Service für Gastronomen
„Da Salzburger“ hat ein nachhalti-
ges und kostenoptimiertes Kaffee-
konzept für die Gastronomie und 
Hotellerie entwickelt. Damit sei 
es gelungen, innerhalb weniger 
Wochen 120 Gastronomiepartner 
zu gewinnen, sagt Rafael Schärf. 
Er ist Gründer und Inhaber des 
Unternehmens, das zur Familie 
Schärf GmbH in Saalfelden gehört. 
„Unsere Partner können sich auf 

ihre Kernkompetenzen konzentrie-
ren. Um Kaffee, Kaffeemaschinen 
sowie den Full Service, zu dem 
neben Montage, Wartung und 
Notdienst auch Reinigungsmittel 
und Zubehör gehören, kümmern 
wir uns. Darüber hinaus können 
sich die Gastronomen auf eine 
hundertprozentige Kostenkont-
rolle verlassen“, verspricht Schärf.

www.dasalzburger.at

„Da Salz-
burger“ bietet 
seinen Kunden 
auch eine Art 
Leasingsystem 
für Kaffee-
maschinen. 
Foto: Da Salzburger
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Neuer Kaffee
kommt aus
dem Pinzgau

b

SAALFELDEN. Die Familie
Schärf in Saalfelden, die seit
Jahrzehnten Kaffeeautomaten
verkauft, hat im November ei-
ne eigene Kaffeemarke auf den
Markt gebracht. Er heißt „Da
Salzburger“. Es gibt sieben
verschiedene Sorten. Sie wer-
den an die Gastronomie und
an private Abnehmer verkauft.
Erhältlich ist der Kaffee im Be-
trieb im Gewerbegebiet Har-
ham, online und beim Ökohof
Feldinger in Wals.

Die Saalfeldner wollen sich
von der Masse abheben und
setzen nach eigenen Angaben
auf Qualität und Nachhaltig-
keit. Jede Kaffeesorte werde
separat geröstet. Verpackt ist
der Kaffee in Papier mit Aro-
maventil und ohne Alumini-
umbeschichtung. Die Auf-
schrift wird gestempelt. Auch
die Pads sind aus Papier.

„Da Salzburger“
ist in sieben Sorten
erhältlich.
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Konditor gewährt Einblick

BARBARA HAIMERL

SALZBURG-STADT. Das Liebes-
glück von Konditormeister
Gerald Baltram ist auch für Salz-
burger Naschkatzen ein Glücks-
fall. Der Niederösterreicher ist zu
seiner Freundin übersiedelt und
erfüllt sich in der Landeshaupt-
stadt nach vielen Stationen in der
Spitzengastronomie, darunter im
Hangar-7, den Traum von der
Selbstständigkeit. Das österrei-
chische Gastronomie-Fachmaga-
zin „Rolling Pin“ hat Baltram 2019
zum Patissier des Jahres gekürt.

Am Montag eröffnet der
31-Jährige am Müllner Hügel in
einem historischen Gemäuer
eine Schaukonditorei mit ange-
schlossenem Verkaufsraum und
Café. Die 17 Sitzplätze bleiben
zwar coronabedingt vorerst leer,
den Kaffee – er stammt aus der
Kaffeewerkstatt Da Salzburger in
Saalfelden – gibt es aber auch
zum Mitnehmen. „Schöner kann
eine Produktionsstätte nicht
sein“, schwärmt Baltram und
lässt den Blick durch die spätgoti-
sche Gewölbehalle schweifen, die
bei der 2015 abgeschlossenen Re-
vitalisierung des alten Bürger-
hauses in der Müllner Hauptstra-
ße 28 freigelegt worden ist. Frü-
her war im Erdgeschoß die Bü-
cherei Sorger zu Hause.

Passanten können dem Patis-
sier und drei Gesellinnen vom Bä-
rengässchen aus durch ein fünf
Quadratmeter großes Schaufens-
ter bei der Arbeit zuschauen und
beobachten, wie die Pralinen,
Torten und Macarons entstehen.
Die Halle ist auch vom Stiegen-
haus sowie vom Geschäft und

In Spitzenrestaurants
hat Patissier Gerald
Baltram sein Handwerk
perfektioniert. Jetzt
eröffnet er eine
Schaukonditorei in
Salzburg-Mülln.

Gerald Baltram
mit den Pralinen
Apfelstrudel,
Mozart, Kürbis-
kern, Sachertorte
und Salzburger
Nockerl (v. l.).
Unten der Blick
vom Stiegenhaus
in das Gewölbe
mit der Produk-
tion. Rechts das
Fenster zum Bä-
rengässchen.
BILDER: SN/ROBERT RATZER

in sein Reich
Café aus einsehbar. Baltram will
den Schaulustigen nicht nur
Gusto auf seine Naschereien ma-
chen, sondern ihnen zugleich die
Kunst des Konditorhandwerks
vor Augen führen. „Österreich
hat eine ausgeprägte Mehlspei-
senkultur, ich möchte sie in eine
moderne Richtung weiterentwi-
ckeln und auch den Flair der fran-
zösischen Patisserie nach Salz-
burg holen.“

Verwöhnen wird Baltram die
Kunden mit seinen Eigenkreatio-
nen. Dazu gehört die Ribiseltorte
mit einem Hauch Ribiselessig, die
ihm 2015 beim Zuckerbäckerball
in der Hofburg den Titel „Vienna
Cakemaster“ eingebracht hatte.
Außerdem verspricht Baltram
seinen Gästen Plundergebäck
und Buttercroissants, wie man sie

sonst nur in Frankreich finde.
„Ich verwende nur natürliche Zu-
taten und koche auch die Marme-
laden aus österreichischem Obst
selbst ein.“

Baltram hat zwölf Pralinen er-
sonnen, die allesamt eine geome-
trische Form haben und meist
doppelt gefüllt sind: fruchtig und
zugleich schokoladig. Beißt man
etwa in die Salzburger-Nockerl-
Praline, offenbart sich eine Mi-
schung aus Preiselbeermarmela-
de und Vanilleganache. In der Ap-
felstrudel-Praline steckt eine Fül-
lung aus Zimtäpfeln und Sauer-
rahmganache, und in der Kürbis-
kern-Praline treffen eine Kürbis-
paste, karamellisierte Kürbisker-
ne und Kürbiskernöl aufeinan-
der.

Die Form der Pralinen findet
sich auch beim Interieur sowie im
Logo wieder. Markenzeichen ist
ein Bär – passend zum Bären-
gässchen, in dem 1562 ein Bär an-
geschwemmt worden sein soll.

„Mich hat es gewissermaßen
auch hier in Salzburg ange-
schwemmt“, scherzt Baltram.
Schon als Bub habe er Süßes und
Torten geliebt. Der Großvater sei-
nes Cousins sei Bäcker und Kon-
ditor gewesen. „Wir waren immer
bei ihm in der Backstube und
haben genascht.“ Seine Lehrzeit
hat Baltram in Wien in der Kur-
konditorei Oberlaa absolviert,
dann wechselte er ins Tiroler
Posthotel Achenkirch. Seine wei-
teren Stationen waren der Han-
gar-7 in Salzburg, die Acherer
Patisserie Blumen in Bruneck
(Südtirol), das Gourmetrestau-
rant Schloss Schauenstein in der
Schweiz und das Wiener Café
Central. Zuletzt war Baltram
Chefpatissier im Landhaus Ba-
cher in der Wachau.

Beim Blick durch die Glas-
scheibe in die Produktion kön-
nen Neugierige zugleich die
mehr als 700 Jahre alte einstige
Außenmauer des Salzburger Bür-
gerhauses bestaunen. Es besteht
im Kern aus zwei gotischen Häu-
sern des 15. und 16. Jahrhunderts,
die später miteinander verbun-
den wurden. Auf der linken Seite
des Haupteingangs, wo früher die
Schusterei Huber zu finden war,
wird Baltram im Sommer auch
mit einer Eisproduktion samt
Gassenverkauf starten. Seine Pra-
linen möchte er auch Salzburger
Spitzengastronomen als Dessert
schmackhaft machen. Das Res-
taurant Esszimmer in Mülln hat
er schon als Kunden gewonnen.
Außer seinen Mehlspeisen ver-
kauft Baltram in der Patisserie die
„Brote mit Charakter“ der Bäcke-
rei Öfferl aus dem Waldviertel,
die mit drei Geschäften in Wien
vertreten ist. Beliebte Sorten sind
„Madame Crousto“ mit der dop-
pelt gebackenen Kruste und „Ul-
rich Urkorn“.

Info: Die Baltram Feine Patisserie
in der Müllner Hauptstraße 28 ist
von Montag bis Samstag (7.30 bis
19 Uhr ) geöffnet. Im Advent auch
sonntags.

„Die Leute können uns
beim Produzieren
zuschauen.“
Gerald Baltram, Konditormeister
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Kaffee und Kaffeemaschinen aus Saalfelden gibt es in Zukunft in ganz
Österreich. Die Familie Schärf GmbH ist trotz Corona optimistisch.

SAALFELDEN. Zum Teil herrscht
Verwirrung. Deshalb betont die
Familie Schärf GmbH in Saalfel-
den, dass es keinerlei wirtschaft-
lichen Zusammenhang mit der
Alexander Schärf & Söhne
GmbH in Neusiedl gibt, die sich
ebenfalls mit dem Rösten und
dem Verkauf von Kaffee und Tee
sowie hochwertigen Kaffee- und
anderen Gastromaschinen be-
schäftigte. Die Alexander Schärf
GmbH ist insolvent.

Rafael Schärf, Geschäftsführer
in Saalfelden, sagt: „Das Unter-
nehmen ist von meinem Großva-
ter Alexander Schärf gegründet
worden. Mein Vater, sein ältester

Schärf übernimmt
Gebiet von Schärf

Sohn, hat in Kaprun einen eige-
nen Filialbetrieb gegründet, der
seit 1992 zu 100 Prozent unab-
hängig ist. Ich habe vor elf, zwölf
Jahren die Trennung vervollstän-
digt, indem ich die eigene Marke
Familie Schärf gegründet habe
und mich auf Salzburg und die
angrenzenden Bundesländer fo-
kussiert habe. Die Insolvenz
steht mit unserem Unternehmen
in keinerlei Zusammenhang.“

Um die Verortung in Salzburg
zu unterstreichen, hat Rafael
Schärf im Herbst einen selbst ge-
rösteten Kaffee mit dem Namen
„Da Salzburger“ auf den Markt
gebracht. Diesen kann man jetzt

auch im Internet (webshop.da-
salzburger.at) bestellen.

Die Familie Schärf GmbH wird
nach der Insolvenz der Alexan-
der Schärf GmbH auch in Ostös-
terreich tätig sein. Das habe auch
technische Gründe, so Rafael
Schärf. Ein Teil der von der Firma
Alexander Schärf gelieferten Ma-
schinen könne sonst von nie-
mandem gewartet werden. Ob
man auch Mitarbeiter überneh-
me, sei unklar. Die Coronakrise
macht Rafael Schärf derzeit noch
keine großen Sorgen. Er sagt:
„Die Firma hat in den vergange-
nen Jahren eine extrem gute Ent-
wicklung gemacht.“ kain
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Genuss & Kultur. 

Seelen-Troster 
Da Salzbur er 
webshop.dasalzbur  •  er.at  

Perfekt fiir lange Wintertage 
zu Hause: Eine Tasse heiBer 
Tee. Und wenn er dann 
auch noch Bio-Qualitat auf-
weist, kann es mit der Lau-
ne nur noch aufwarts gehen. 
Aus 12 Bio-Tees wahlt man 
bei Da Salzburger Kaffee-
handwerk aus dem Salz-
burger Saalfelden aus. Und 
wer sich zur Abwechslung 
einen Kaffee gonnen will, 
findet im Webshop auch ftir 
diesen Genuss bekommliche 
Sorten. 

Herzhaft 
Vulcano Schinkenmanufaktur 
www.vulcano.at 
Das Wohl der Tiere und der Geschmack 
des Schinkens — das sind die beiden Fak-
toren, die dem Erfolgsrezept der Vulcano 
Schinkenmanufaktur zugrunde liegen. 
Seine Heimat hat der Familienbetrieb im 
Steirischen Vulkanland. Die Kreationen ge-
hen von Prosciutto iiber Jausenpackerl bis 
zu Speck und Gerauchertem — zu bestellen 
auch als Geschenkspakete. 

Hochvvertiger Genuss 
EinStuckLand www.einstueckland.de  

Die artgerechte Aufzucht der Tiere wird bei „EinStiickLand" 
ernst genommen: Die einzelnen Bauern, Ziichter und Land-
wirte, von deren Betrieben die Tiere kommen, werden genau 
ausgewahlt und regelmaBig besucht. Damit ist bei „EinStiick-
Land" fur Transparenz gesorgt. Tiere werden iibrigens zur 
Ganze verwertet, womit Verschwendung em n Riegel vorge-
schoben wird. So wird Fleisch wieder zu einem besonderen 
Genuss. Rezepte fur tolle Gerichte auf der Homepage! 

Nachhaltig kostlich 
K&K Batth an Osterreich 
www.wein. ut-batth an .at 

Nahe der osterreichischen Grenze zu Un-
garn entstehen moderne Rot-, Wei13- und 

Roseweine — und weil Nachhal-
tigkeit am Weingut Batthyany 
groB geschrieben wird, wird fur 
jede verkaufte Flasche des 
WeiBwein-Cuvee „Bellalou" emn 
neuer Baum gepflanzt. Im 

j familieneigenen Forstbetrieb 
finden auch die Bienenstocke 

lokaler Imker ihre Heimat, 
sodass im Online-Shop 
neben edlen Tropfen auch 
wohlschmeckender Honig 
angeboten wird. 
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A
ngegriffene 
Atemwege, 
Schnupfen und 
leichtes Fieber – 

es vergeht kaum ein Jahr, in 
dem uns diese Symptome 

nicht begleiten. Die 
Pandemie hat uns 
nach wie vor im 
Griff, daher ist es 
besonders im 

Winter 2020 wichtig, 
sein Immunsystem 

zu stärken „Das 
geht mit einfachen 
Mitteln“, ist sich 

Roland Pejcl sicher. 
Der Heilmasseur 

und Sportthera-
peut setzt bei sei-

nen Behand-
lungen 

auch auf heimische Heilmit-
tel nach der Traditionellen 
Europäischen Heilkunde 
(TEH). Er ist davon über-
zeugt, dass in unserer Region 
für fast alles ein natürliches 
„Kraut“ wächst.

Körper & Geist. Wer fit 
und gesund durch den  
Winter kommen will, muss 
sowohl auf seine physische 
als auch psychische Ge-
sundheit achten. In den kal-
ten Monaten wird es früher 
dunkel und wir sind weni-
ger draußen unterwegs, das 
kann zu Vitamin D-Mangel 
führen. „Bei ausreichender 

Sonnenbestrahlung kann 
der Körper den Großteil des 
benötigten Vitamins selbst   
produzieren“, weiß Roland 
Pejcl. Sollte das nicht der 
Fall sein, macht es durchaus 
Sinn, den Vitamin D-Spiegel 

bei seinem Hausarzt über-
prüfen zu lassen. Daher 
sind frische Luft und Bewe-
gung unabdinglich, um die 
Grippezeit gut zu überste-
hen. Sportarten mit zykli-
schem Ablauf, wie Walken, 
Ski-Touren gehen, Schnee-
schuhwandern oder klassi-
scher Langlauf, eignen sich 
besonders gut dafür. 

 
„Wer sich Zeit für sich  

selbst nimmt und sein Umfeld  
entschleunigt, kann mit Heilmitteln 
aus der Natur fit und gesund durch  

den Winter kommen.”

Roland Pejcl  
TEH-Berater, Heilmasseur, Sporttherapeut  

und Lehrbeauftragter WIFI Salzburg

LEBENSART

Gesund 
durch
den Winter
IMMUNBOOSTER. Den Körper mit natürlichen Hilfsmitteln stär-
ken und vor lästigen Erkältungen schützen – wie das geht, erklärt 
uns Heilmasseur Roland Pejcl. Von Tanja Fürstauer

Kräuter 
Vital
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Kaltwasseranwendungen. Mit Käl-
te Viren den Kampf ansagen – klingt 
ungewöhnlich, kann aber durchaus 
helfen. Im Sommer die Füße in einen 
kalten Bach zu tauchen, belebt und 
verschafft Abkühlung. Dass man das 
auch im Winter machen kann, wird  

einigen neu erscheinen. Barfuß eine 
Runde durch den Schnee laufen, bis 
man ein angenehmes Prickeln spürt. 
„Hier geht es darum, das Selbsthei-
lungspotenzial des Körpers zu aktivie-
ren“, fügt der Heilmasseur hinzu. Mit 
leichten Reizen, wie kaltem Was-

WINTERZEIT = TEEZEIT

Bei den 12 Bio-Tees von „DaSalzburger“ haben Tee-Liebhaber nicht nur 

eine große Geschmacksauswahl, sondern ebenso die Gewissheit, ein ge-

sundes Bio-Produkt mit umweltfreundlicher Verpackung zu genießen. 

n  Grüntee Wellness Bio
 Für ultimative Erholung im Kopf sorgt diese Mischung mit Karotten-, 

Apfel-, Bananen- und Ananas sowie grünem und weißem Tee aus  

biologischem Anbau. 

n   Kräuter Vital 
 Als lüssiger Wachmacher ist er der perfekte Begleiter für bewegte 

Momente. Ingwer, Lemongras, Ananas, Rosenblüten, Pfeffer, Cardamon 

sowie Apfelstücke und Orangenschalen sagen Trübsinn den Kampf an 

und bringen Frische in den abwechslungsreichen Alltag. 

n Rooibos Harmonie 

 Mit Apfelstücken, Holunder- und Brombeerblättern sowie Erdbeer- 

stücken entfacht dieser Tee Superkräfte für die Seele. Die antioxidative 

Wirkung schützt den menschlichen Organismus vor freien Radikalen 

und stärkt die Abwehrkräfte. 

n Rooibos Honey Balance 

 Bananenchips, Apfelstücke, Honeybush, Lemongras und Ringelblumen-

blüten liefern eine Hommage an die Liebe. Diese Kombination wärmt 

mit satten roten Farben das Gemüt und ebenso den Körper. 

 www.dasalzburger.at

Rooibos 
Honey 
Balance

Rooibos 
Harmonie

Grüntee Wellness Bio
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| LÖSUNG | Guter Kaffee ist l¤ngst
nicht nur eine Frage der Kaffeebohne.
Zustand und Handhabung einer funktio-
nierenden Kaffeemaschine beeinªussen
die Qualit¤t des schwarzen Wachma-
chers ma£geblich. Der Hersteller von
©Da Salzburger¨ hat eine ©all inclusive
L¥sung¨ kreiert, die mit gesteigerter
Produktqualit¤t und besserer Wirtschaft-
lichkeit den gastronomischen Alltag de-
«nitiv erleichtert. In ¡sterreichs Gastro-
nomiebetrieben wandern pro Gast
durchschnittlich ein bis drei Tassen Kaf-
fee ¦ber den Tisch. Espresso, Cappuc-
cino, Latte macchiato, uvm. Bei einem
ungef¤hren Verkauf zwischen 7.000 und
120.000 Portionen Kaffee pro Jahr und

einem ungef¤hren Gesamtumsatz von
3.132 Millionen Euro in ¡sterreichs
Gastst¤tten nimmt das Gesch¤ft mit
dem Kaffee einen wesentlichen Platz in
der heimischen Gastronomie ein. mm
Foto: iStock.com/RyanJLane
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Zimmer frei!
 HOTEL SACHER: 
   So kämpft Österreichs 
        berühmteste Herberge 
      um neue Gäste und um 
            ihre Zukunft 

             Und warum die Wiener jetzt 
eine Nacht im Sacher verbringen sollen

Das große 
trend-Ranking:
Österreichs 
250 beste 
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DIE EIGENTÜMERFAMILIE: Elisabeth Gürtler, Georg Gürtler, Alexandra Winkler, Matthias Winkler
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Radio ORF Salzburg Interview

Radio Antenne Interview

https://1drv.ms/u/s!As1vUEtd-xsjhZFhaADKQquh_NK8UA?e=qoIqdl
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