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Samstag, 27. April bis Sonntag, 5. Mai 2019



Wer is(s)t, ist Teil
der Landwirtschaft  

Entdecken, genießen, eintauchen mit allen Sinnen

Die „Woche der Landwirtschaft“ soll gerade für jene neue Einblicke bringen, 
die vielleicht nur selten mit der Landwirtschaft in direkten Kontakt kommen. 

Blickt man ein wenig hinter die Kulissen, erkennt man rasch, dass man eigentlich 
tagtäglich mit der Land- und Forstwirtschaft in enger Verbindung steht. 
Das beginnt am Morgen mit dem Frühstück, betrifft die Möbel und die Einrichtung, 
die meist aus Holz sind, und endet nicht zuletzt bei unserer einzigartigen Landschaft, 
die wir alle „nützen“ und die erst durch die Arbeit der Bäuerinnen und Bauern 
ihr gewohntes Aussehen erhält. 

„Wer isst, ist Teil der Landwirtschaft“ – dieses Motto kann man jedenfalls beliebig 
weiterspinnen. Oder wussten Sie, dass Naturkautschuk, der aus der Löwenzahnwurzel 
gewonnen wird, immer öfter Bestandteil unserer Autoreifen ist?

Lebensmittel aus Salzburg schmecken nicht nur einzigartig gut, sie haben auch einen 
klaren Mehrwert. Man weiß, woher das Essen kommt, wie es produziert wird, und 
man kennt die Menschen, die dahinter stehen: Familienbetriebe mit langer Tradition. 

Landwirtschaft ist somit mehr als nur die Produktion von Lebensmitteln; 
ebenso geht der Wert der Forstwirtschaft weit über den reinen Holzpreis hinaus. 

Die „Woche der Landwirtschaft“ will hier vielfältige Informationen zum Anfassen 
und zum Mitmachen für alle Salzburgerinnen und Salzburger anbieten. 

Viel Spaß beim Entdecken und Genießen!

Landesbäuerin
Elisabeth Hölzl  

LK-Präsident 
Rupert Quehenberger 

Landesrat Dipl.-Ing. 
Dr. Josef Schwaiger



BESTE
FREUNDE

13-19 Uhr
Insekten & Pflanzen

von Daniel Pfeifenberger

Mit Anke Eder über die Verwendung von 
Insektenkräutern in der Küche

Viehhauserstr. 28 | 5071 Wals
www.gartenbau-winklhofer.com

von Franz Großhagauer

„Wofür brauchen wir 
Insekten und Bienen?“

„Kräuter pfl anzen 
und pfl egen.“

IMPULSVORTRÄGE:
+14 Uhr00 17 Uhr00



Ein Besuch beim Gärtner lohnt sich, 

will man rasch Farbe und Duft 

in den Garten oder auf Balkon 

und Terrasse bringen.

INFORMATIONEN:
• www.salzburgergaertner.at

• www.facebook.com/LVSGG

Susy Rose®

„Thunbergia alata“

Tag der offenen 
Gärtnerei 
Samstag, 27. April 2019

Blumedes Jahres2019

sgg_plakat_susyrose_a1.indd   1 13.03.19   12:59
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Tag der offenen Gärtnerei

Besuch beim 
regionalen Gärtner
Samstag, 27. April, in Stadt und Land Salzburg

Nach dem Winter geht’s jetzt mit dem Sommersortiment  
bei den Gärtnern und Gartenfreunden so richtig los. 
Ende April starten die heimischen Gartenbaubetriebe 
in die Beet- und Balkonpflanzensaison. Diese trägt ungefähr 
35 bis 50 % zum Jahresumsatz in den Gärtnereien bei. 

Fachmännische Beratung, hilfreiche Tipps 
und standortgerechte Pflanzen. Rund 100 verschiedene 
Gattungen, Arten und Sorten führt ein durchschnittlicher Gärtner. 
Mehr als ein Drittel davon entfällt auf Balkonpflanzen, 
rund 25 % auf Beetpflanzen. Gemüsepflanzen und Kräuter 
zum Selberernten stehen hoch im Kurs und werden immer 
mehr nachgefragt: Viele Hobbygärtner möchten sich ihre 
eigenen Vitaminlieferanten nach Hause holen.

Nicht nur am „Tag der offenen Gärtnerei“ informieren die 
Meister mit dem grünen Daumen über Pflanzenneuheiten und 
beraten über eine standortgerechte Auswahl, die garantiert lange 
Freude bereitet. Ganz nebenbei erhalten die Besucher einen Blick 
hinter die Kulissen der Gärtnerarbeit: Was passiert in einer 
Gärtnerei? Was macht diese Berufung zum Beruf? 

Wie jedes Jahr bieten zahlreiche Betriebe neben der bunten 
Blütenpracht ein buntes Rahmenprogramm an, z. B. Vorträge, 
Betriebsführungen, Blumen- und Gartenbewerbe oder Gewinn
spiele. Kulinarische Angebote und Attraktionen für Kinder sind 
besondere Specials einiger Betriebe an diesem Tag.
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Schaf- und  

 Ziegenpräsentation 

70 Jahre Rinderzucht 
Grossarl-Hüttschlag 

Jubiläumsschau 

 

Sonntag, 28. April 2019 
Am Parkplatz der Großarler 
Bergbahnen 
 

• Beginn: 9:00 Uhr 
• ca. 150 Kühe aller Rassen 
• ca. 40 Schafe und Ziegen 
• Bambinivorführung 
• Tombola mit wertvollen Preisen 
• für das leibliche Wohl sorgt die Grossarler 

Gastwirtevereinigung 
• im Anschluss sorgt die Pongauer Sonntagsmusi 

für Unterhaltung 
• die Großarler und Hüttschlager  Bauernschaft 

freut sich auf euren Besuch! 
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Mitten im Frühling

St. Veiter Kirschblütenfest
Das Aufleben einer 			 
regionalen Wiederentdeckung

Sonntag, 28. April, von 10 bis 17 Uhr

bei der Gärtnerei Tautermann, Schwarzach

Die rote St. Veiter Kirsche ist eine alte, aromatische Sorte, 
die im Klima der Region hervorragend gedeihen kann. 

In der Gegend um St. Veit, Schwarzach und Goldegg stellte diese 
Kirsche in der Vergangenheit einen wichtigen Wirtschaftszweig dar. 
Mit der Zeit veränderte sich die Bedeutung der alten Sorte — 
doch vor wenigen Jahren wurde sie wiederentdeckt und wird 
seither auch vermehrt wieder angebaut. 

Beim St. Veiter Kirschblütenfest steht diese 
aufstrebende Kirschensorte im Mittelpunkt

Neben interessanten Fachvorträgen kommt 
natürlich auch die Kulinarik mit Edelbränden, 
Torten und „Kirschmuas“ nicht zu kurz. 

Für die kleinen Gäste wird bei dem Fest 
ein buntes Kinderprogramm geboten.

Gärtnerei Tautermann, Salzburgerstraße 6, 5620 Schwarzach



Tag der offenen Stalltür

Drei bäuerliche Betriebe 
öffnen ihre Stalltüren

Sonntag, 28. April, von 10 bis 17 Uhr in Hof, Oberalm und Göriach



Im FLACHGAU: Vorderreith in Hof bei Salzburg 

Spielerisch die 
Landwirtschaft im 
„Wunschstall“ entdecken
Sonntag, 28. April, von 10 bis 17 Uhr  

beim BAUERNHOF VORDERREITH von Familie Putz, 

Reithstraße 1, 5322 Hof bei Salzburg

Familie Putz bewirtschaftet in Hof bei Salzburg einen Heumilch-
Betrieb mit 22 ha und 20 Milchkühen. 

Der Nebenerwerbsbetrieb legt viel Wert auf Qualitätsverbesserung 
des Grundfutters und der Lebensqualität. 

Letztes Jahr konnte sich die Familie einen Wunsch erfüllen, 
denn der alte Stall wurde zu einer neuen, komfortablen Anlage 
umgebaut. Nicht nur die Kühe, Ziegen und Hühner, sondern 
auch die Familie ist voll und ganz zufrieden.

Ab Hof kann man rund um die Uhr die frischen Milchprodukte 
des Betriebes kaufen. 

Ortsbäuerin Petra Putz möchte der Jugend ein attraktives und 
realistisches Bild der bäuerlichen Betriebe weitergeben. Seit etwas 
mehr als einem Jahr bietet sie „Schule am Bauernhof“ an, und 
auch in den Ferien gibt es Programme für Kinder und Jugendliche. 

Am „Tag der offenen Stalltür“ wird beim 
Bauernhof Vorderreith kulinarisch und 
spielerisch einiges geboten.1



2Im TENNENGAU: Schobergut in Oberalm

Tiergesundheit und 
Nachhaltigkeit am 	
Bio-Heumilchbetrieb
Sonntag, 28. April, von 10 bis 17 Uhr  

beim ERBHOF SCHOBERGUT von Familie Zuckerstätter, 

Wiestalstraße 36, 5411 Oberalm

Familie Zuckerstätter bewirtschaftet in Oberalm einen 
Bio-Heumilchbetrieb mit 38 Kühen. Der Stall wurde mehrmals 
umgebaut und steht einem Neubau wohl nicht um viel nach: 

Viel frische Luft für die Tiere, kurze Arbeitswege und ein 
Melkroboter sind das Ergebnis der Entwicklungen. 

Die Tiergesundheit liegt der Familie sehr am Herzen, deshalb 
wird zur Kühlung der Tiere mit EM-Bakterien versetztes Wasser 
versprüht — wodurch zugleich die Gülle aufgewertet wird. 

Auch das Thema Nachhaltigkeit wird groß geschrieben. 
Eine Photovoltaik-Anlage und ein Solarkollektor sorgen für 
Strom und Wasser. 

Und natürlich darf der Baustoff Holz 
bei Baumeister Anton Zuckerstätter nicht fehlen.

Ein buntes Programm mit kulinarischen Köstlichkeiten 
erwartet die Gäste am „Tag der offenen Stalltür“ 
beim Erbhof Schobergut.



3Im LUNGAU: Zehenthof in Göriach

Regionalität im reinen Lungau
Sonntag, 28. April, von 10 bis 17 Uhr 

beim ZEHENTHOF von Fam. Lankmayer, Wassering 19, 5574 Göriach

Auf 1.200 m Seehöhe bewirtschaftet die Familie Lankmayer
ihren Betrieb mit 70 reinrassigen Pinzgauer Rindern und 
ca. 90 Tiroler Bergschafen. Die Rinder befinden sich im 
Sommer auf der Alm und im Winter im Laufstall. 

Mit seiner extensiven Bewirtschaftungsweise ist der Zehenthof 
Teil des Projekts „Reine Lungau – Milch aus dem Biosphärenpark“. 

Ihr Rind- und Lammfleisch vermarktet die Familie Lankmayer direkt. 
Es werden Gerste und Hafer angebaut, und auch der Wald und 
die Jagd spielen mit 170 ha eine große Rolle am Zehenthof.

Ein besonderes Highlight am „Tag der offenen Stalltür“ 
beim Zehenthof ist die Besichtigung der historischen, 
450 Jahre alten Zirbenstube und des Hausaltars. 



Referentin: Eva Lipp

Teilnehmer: mind. 10, max. 12 Personen

Einheiten: ganztags

Kosten: 85 Euro pro Person, 

inkl. Lebensmittelkosten

Im Kursangebot enthalten: 
• Rezeptheft

• gemeinsam hergestellte Produkte

Mitzubringen: Kochschürze, 

kleine Schüssel für Sauerteig, 

Geschirrtuch, Transportbehälter

ANMELDUNG: bis Di., 23. April 12 Uhr,

TELEFON 0664/7504859-9 oder auf

www.lungauerkochwerk.at 

KURSORT: Lungauer Kochwerk, 

Rossbacherhof, Keusching 12, 

5580 Tamsweg

Brot und Gebäck selber backen  

Brotback-Kurs: Klassisch 
und reich an Varianten
Lungauer Kochwerk mit Eva Lipp
Montag, 29. April und Dienstag, 30. April,

jeweils ab 9 Uhr am Rossbacherhof in Tamsweg

Neue, natürliche Zutaten und neue 
Teigführungen zieren den Brotbackhimmel
Im Mittelpunkt steht neben der klassischen Natursauerteig-
führung die Verwendung eiweißreicher, mineralstoffreicher 
Ölsaatenmehle oder auch Sprossen. Hinsichtlich Teigführungen 
geht es um die Verwendung von Poolish, Weizensauerteigen 
oder auch Hefewasser. 

Diese neuen Wege ergeben sehr aromatische und gesunde 
Brote hinsichtlich erweiterter Zutaten und anderer Teigführungen. 
Und wie immer: Dies alles ist sehr gut machbar und kann auch 
leicht umgesetzt werden. Es werden neben Broten ebenso 
Kleingebäcke zubereitet.

Das Vollkornbrot und seine vielen Geschmäcker
Durch die besonders gute Mehlqualität wird es in Zukunft immer 
wichtiger, dass die Mehle durch Vorbereitungsmaßnahmen dem 
Brot einen noch besseren Geschmack verleihen und es richtig 
saftig werden lassen. Dazu stelllen wir ganz bewusst Quellstücke, 
Brühstücke oder auch Kochstücke her. 

Abgerundet wird der Kurs durch kreative Kleingebäcke aus Voll-
kornmehlen — es stehen viele neue Rezepte auf dem Programm.



Gegenwart und Zukunft 

• Wie werden sich die regionalen 

Strukturen verändern und welche 

Maßnahmen braucht es jetzt schon 	

für ein nachhaltiges Wirtschaften? 

• Wie wird der Fortbestand der 

regionalen Produzenten und Land-

wirte durch das Kaufverhalten der 

Konsumenten beeinflusst? 

• Was ist uns bei den „Mitteln zum 

Leben“ in einigen Jahren wichtig 		

und welchen zukünftigen Foodtrends 

können wir in Salzburg einen 	

Schritt voraus sein? 

Gemeinsame Synergien 
erkennen und nutzen

Rund um den offiziellen Teil der 

Veranstaltung gibt es die nicht minder 

wichtige Möglichkeit, sich untereinander 

im persönlichen Gespräch zu vernetzen. 

Denn Salzburg bietet so viel, dass mit 

gebündelten Kräften die Positionierung 

als Spitzendestination für Genuss und 

Kulinarik auf nationaler und internatio

naler Ebene in greifbarer Nähe ist. 

Die Zukunft passiert jetzt.

Gutes auch für die Zukunft erhalten

Nacht des Salzburger 
Genusshandwerks 
Gemeinsam erste Schritte setzen
Dienstag, 30. April, um 19 Uhr im SN-Saal in Salzburg

Der „Spezialitätenladen“ im Herzen Europas
„Das garantiert Wertvollste aus den Händen der Salzburger 
Lebensmittelproduzenten als Ergebnis ehrlicher und 
traditioneller Arbeit im Jahreskreis“ — das beschreibt, 
was bei den Kunden in Salzburg zunehmend gefragt und mittler-
weile in aller Munde ist. Und so diskutieren hochkarätige Experten 
am Podium nicht nur, wie sich die gegenwärtige Situation rund 
um Kulinarik, Ernährungsbewusstsein oder Rahmenbedingungen 
für regionale Produzenten abbildet, sondern auch, was uns 
die Zukunft ins Körberl des guten Geschmacks legt.

Gipfeltreffen der Genusshandwerker
Neben einer angeregten Diskussion zwischen Experten und 
dem ausgewählten Publikum wird an diesem Abend auch eine 
neue Initiative vorgestellt, die Bauern, Produzenten, Tourismus, 
Gastronomie, Handel und Konsumenten besser untereinander 
verbindet. Künftig wird es damit effizientere Chancen und 
Möglichkeiten für Lebensmittelproduzenten aus Salzburg geben, 
um ihre regionalen Produkte und die enorme Leistungsfähigkeit 
in gebündelter Kompetenz zu präsentieren. Es geht auch darum, 
unverfälscht echten Genuss sichtbar zu machen, der aus dem 
Fleiß, der Überzeugung und dem traditionellen Handwerk 
der regionalen Produzenten entstanden ist.

Nur mit ANMELDUNG: www.salzburgerlandwirtschaft.at/woche
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Am Wochenmarkt für Landesprodukte

Schrannenwalk
mit Elfi Geiblinger
Donnerstag, 2. Mai, um 8.30 Uhr

auf der Schranne im Salzburger Andräviertel

Keine kennt das kulinarische Salzburg besser 
als Elfi Geiblinger … Die Schranne war viele Jahre Teil 
ihrer Arbeit. Für die Salzburger Konsumenten entdeckte sie die 
besten Schmankerl, feine Rezepte und saisonale Besonderheiten. 

In der „Woche der Salzburger Landwirtschaft“ gibt es die 
exklusive Gelegenheit, gemeinsam mit Elfi Geiblinger 
die Salzburger Schranne zu erkunden. 
 
Während eines spannenden Spaziergangs durch den traditionellen 
Wochenmarkt lernen Genießer und Bewusstesser Salzburg 
von einer besonders schmackhaften Seite kennen. 

Die Teilnahme an dieser besonderen 
Veranstaltung gibt es zu gewinnen:

Schicken Sie eine POSTKARTE oder senden Sie eine E-MAIL an 

Hannah Mösenbichler, Kleßheimerstraße 8, 5071 Wals-Siezenheim,

hannah.moesenbichler@lk-salzburg.at

KENNWORT: „Schrannenwalk“

EINSENDESCHLUSS: Montag, 22. April

Bitte geben Sie Namen, Adresse und Telefonnummer an. 

Die Gewinner werden telefonisch verständigt.



ANMELDUNG per E-MAIL: 
landjugend@lk-salzburg.at

VERANSTALTUNGSORT: 
Kultur- und Kongresshaus Am Dom, 

Leo-Neumayer-Platz 1, 5600 St. Johann

Feste feiern ohne Risiko

Daheim kauf ich ein —
auch für deine Veranstaltung
Donnerstag, 2. Mai, um 19 Uhr

im Kultur- und Kongresshaus Am Dom in St. Johann

Das österreichweite Schwerpunktthema „Daheim kauf ich ein!“ 
der Österreichischen Landjugend geht 2019 in die dritte Runde. 
Es soll damit bis zu jedem einzelnen Mitglied der größten Jugend-
organisation des ländlichen Raumes in Österreich vordringen 
und umgesetzt werden.

„Wir als Landjugend sollten in einer Vorreiterrolle nach dem Bestbieter- anstatt 
nach dem Billigstbieterprinzip handeln: weg von der ‚Geiz ist geil‘-Gesellschaft. 
Beim Einkauf nicht automatisch das günstigste Produkt wählen, sondern über- 
legen: Wo wird das Produkt produziert? Welche Rohstoffe werden verwendet? 
Trägt es ein Gütesiegel? etc. und entsprechend diesen Kriterien entscheiden — 
auch wenn es sich um ein etwas teureres Markenprodukt handelt.“
Helene Binder, Bundesleiterin der Landjugend Österreich

— Wie diese Prinzipien hinsichtlich Verpflegung, elektronischem 
und technischem Equipment sowie der Dekoration von Veranstal
tungen umgesetzt werden können, veranschaulicht Helene Binder 
im Rahmen der Veranstaltung „Feste feiern ohne Risiko“.

Neben ersten Schritten, die bei der Organisation einer 
Veranstaltung zu bewältigen sind, werden Tipps in 
Bezug auf Behördengänge, Hygienevorschriften, 
Aufsichtspflicht und Co. gegeben.

Begrenzte Teilnehmerzahl!
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EINTAUCHEN und GENIESSEN!

Die Workshops werden 

von der Landwirtschaftskammer 

Salzburg vergeben. 

Anreisekosten werden übernommen.

DAUER: ca. 8 bis 13 Uhr 

(einschließlich Mittagessen)

ANMELDUNG: bis Freitag, 19. April

bei Hannah Mösenbichler, 

TELEFON 0662/457365-513,

E-MAIL hannah.moesenbichler@
lk-salzburg.at 

Max. 30 Personen

Für die Anmeldung gilt: 

„First come – first serve!“

Aktionstage der Landwirtschaftlichen Fachschulen

Workshops für Schulklassen
Die Natur entdecken und 
Landwirtschaft hautnah erleben

Freitag, 3. Mai, von ca. 8 bis 13 Uhr

an den vier LFS im Land Salzburg

Exkursionstipp für die 7. und 8. Schulstufe!
Wie wichtig der respektvolle Umgang mit Tieren im Stall, 
die Fütterung, der Lebensraum oder die regionalen Lebensmittel 
sind, das wissen die Schülerinnen und Schüler der Landwirtschaft-
lichen Fachschulen in Salzburg. Dieses Wissen wollen die jungen 
Experten gerne teilen und bieten ihre Aktionstage mit unterschied
lichen Schwerpunktthemen an:

WORKSHOP „Milky Way“ (Kleßheim und Tamsweg)

In der LFS Klessheim und in der LFS Tamsweg wird der 
respektvolle Umgang mit Tieren erlernt. Neben der Pflege und 
Fütterung kann man hier wettmelken, einfach Milchprodukte 
selber herstellen, verkosten und mit nach Hause nehmen.

WORKSHOP „Easy Rider“ (Oberalm)

Wie man Pferde sattelt und reitet, lernt man in der LFS Winklhof 
kennen. Auch eine Runde auf der Kutsche darf dabei nicht fehlen.

WORKSHOP „Clean Cooking“ (Bruck)

Regionale Lebensmittel sowie Obst, Gemüse und Getreide 
aus dem Schulgarten werden in der LFS Bruck verarbeitet. 
Und beim anschließenden gemeinsamen Essen werden 
die Gerichte auch gleich verkostet. 
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Tag der Salzburger Bauern- und Hofläden  

Einkaufen beim Nachbarn
Willkommen in der 
Lebensmittelwerkstatt!

Samstag, 4. Mai, im ganzen Land Salzburg

An diesem Samstag bietet sich die Gelegenheit, 
einen Blick in die Salzburger Hofläden zu werfen und 
den Bauern über die Schulter zu schauen. 

Mit gemeinsamem Brotbacken oder Verkostungen 
in gemütlicher Atmosphäre bieten die Direktvermarkter 
unterschiedliche Aktivitäten zum gemeinsamen Erleben an. 

Nutzen Sie die Chance und lernen Sie 
die Bauern in Ihrer Umgebung kennen
Vom Ab-Hof-Verkauf in Großarl bis hin zum Bauernladen 
in der Stadt Salzburg — jeder Anbieter sorgt mit seinen 
Spezialitäten für Genuss aus der Region. 

Qualität direkt vom Erzeuger aus der Region
Selbstverständlich können Sie die qualitativ hochwertigen 
Lebensmittel auch gleich vor Ort einkaufen und 
mit nach Hause nehmen!

Alle INFORMATIONEN zu den teilnehmenden Betrieben 

sowie das detaillierte PROGRAMM finden Sie auf

www.salzburgerlandwirtschaft.at/bauernhoftag
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Viel Spaß werden die Kinder 
beim Holzstöckerlbauen und beim 
Kräuterquiz „Kräuter4kids“ haben. 

Bio-Heu-Region Trumer Seenland

7. Blütenfest und 
KRÄUTERleben-Fest
Regionale Produkte und 
Schmankerl im Biodorf Seeham

Sonntag, 5. Mai, von 10 bis 17 Uhr 

im Schmiedbauerstadl/Gemeindezentrum Seeham

Die bäuerlichen Bio-Direktvermarkter aus der Bio-Heu-Region 
Trumer Seenland, Fachaussteller und Kräuterexperten präsentieren 
ihre Produkte von und für Bienen und rund ums „Garteln“. 

Einen besonderen Stellenwert 
erhalten bienenfreundliche Bepflanzung 
sowie Gemüseraritäten (Arche-Noah-Pflanzen). 

Das bunte Programm umfasst zahlreiche Workshops zu den 
Themen Kräuter, Garten und natürliche Blühflächen. Beim Fest zu 
bestaunen gibt es die neuen Bilder des Künstlers Pete Kilkenny. 

Kulinarische Highlights sind die 
Schokolade aus der Bio-Heu-Milchregion 
und das erst kürzlich präsentierte Heumilch-Eis. 

Außerdem können die Besucher aus 
zahlreichen wunderbaren Bio-Schmankerln 
von verschiedenen Anbietern wählen.

INFORMATIONEN und PROGRAMM: www.seeham-info.at



B
ild

er
: T

ou
ri

sm
us

ve
rb

an
d 

Se
eh

am
/A

lb
er

t M
os

er

©
 D

or
a 

Ze
tt,

 fo
to

lia
.c

om

Sonntag, 5. Mai, von 10 bis 17 Uhr

Salzburger Freilichtmuseum, Großgmain

Die Natur in all ihren Facetten ist das große Thema, 
zu dem das LFI Salzburg das jährliche Bildungsprogramm erstellt. 

Zum Abschluss der „Woche der Salzburger Landwirtschaft“ 
zeigen wir einen Auszug aus dem Kursangebot des LFI: 
• Brot backen mit den Seminarbäuerinnen 
• Butter schütteln beim Milchlehrpfad 
• Richtig räuchern, Kräuterführungen und Herstellung 
   von Hilfsmitteln aus der Natur mit Kräuterpädagoginnen 
• Flechten von Weidenkugeln

Die Europameisterin im Sensenmähen zeigt, wie’s geht. — 
Edelbrandsommeliers stellen ihre „Selbstgebrannten“ vor. — 
Der Landesverband für Obst- und Gartenbau berät zu allem rund um 
Obstbaumschnitt und -pflege. — Alles um Bewegung dreht sich 
beim Work-Out mit „smoveys“ der Sozialversicherung der Bauern. 
— Es wird außerdem auch gezeigt, wie mithilfe der Motorsäge aus 
einem Baumstamm eine Holzskulptur entsteht — und wie man 
aus alten Büchern noch schöne Dinge herstellen kann.

Das Salzburger Freilichtmuseum ist die perfekte 
Umgebung, um Ihnen altes Handwerk und das Wissen 
um unsere Natur wieder näher zu bringen. 
Das gesamte PROGRAMM gibt es auf www.sbg.lko.at 

Abschlussfest

Wer erfolgreich sein will 

muss sich täglich der beruflichen, 

persönlichen und gesellschaftlichen 

Entwicklung stellen. 

Fachliches Wissen, 

soziale Kompetenz und Empathie 

sind Schlüsselqualifikationen im 

Berufsalltag. Lebenslanges Lernen wird 

heutzutage von vielen Unternehmen 

vorausgesetzt, um im Beruf 

erfolgreich zu sein. 

Die Bereitschaft zur Weiterbildung, 

gepaart mit einer sehr guten fachlichen 

Ausbildung, Begeisterung für das, 

was Sie tun und ein aktives Netzwerk 

sind heutzutage „Must-haves“! 

Im abwechslungsreichen 

Kursangebot  des LFI Salzburg 

finden Sie all diese wichtigen 

Faktoren vereint: eine hohe 

Qualifikation und Kompetenz der 

Trainer und Trainerinnen, bestens 

organisierte Kurse und Lehrgänge, 

die Möglichkeit, neue Leute kennen

zulernen und damit Ihr persönliches 

und berufliches Netzwerk zu erweitern. 

Die Lehrgänge und Kurse des 

LFI Salzburg können von allen 

gebucht werden, die Interesse 

an unserer Natur und Umwelt, 

an Ernährung, Gesundheit und 

Persönlichkeitsbildung haben. 

Die ANGEBOTSPALETTE 
des LFI Salzburg ist groß —

surfen Sie auf der Bildungswelle 

unter www.sbg.lfi.at  

Maria-Cebotari-Straße 5, 5020 Salzburg

TELEFON: 0662/641248

E-MAIL: lfi@lk-salzburg.at



www.sbg.lko.at

www.facebook.com/LKSalzburg
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