
 

 

Die Wirtshauskultur lebt … 

Die Gastronomie verbindet – sie bringt Menschen zusammen. 

Und das wird immer wichtiger, sowohl für die Wirte als auch für die Gäste. Gesucht 

werden  häusliche Geborgenheit und Stuben mit Stammtischen in bewusst 

gepflegter, aber dennoch „altmodischer“ Atmosphäre. 

Nur dort, wo die Wirtsleute selbst wieder Kontakt zu den Gästen finden, kann so 

eine schöne Tradition fortgesetzt werden. 

Diese neue Wirtshausgesinnung möchten wir mittragen, nämlich das Bewusstsein, 

dass das „gute alte Wirtshaus“ ein ganz wesentlicher Bestandteil unserer Kultur ist 

- ein Ort, wo Leib und Seele zusammenfinden. 

Renovierung und Ergänzung der alten Substanz hat Vorrang vor einer neuen 

Einrichtung. Eine seit Jahren oder Jahrzehnten gewachsene Stimmung sollte nicht 

zerstört werden. Dies ist uns bei der Renovierung dieses Hauses gelungen. 

 

Mit viel Liebe und Platz für alle Altersschichten und vor allem für die einheimische 

Bevölkerung bilden die „alten Wirtshäuser“ auch künftig gesellschaftliche 

Treffpunkte. 

Das Haus wurde von uns im Jahr 1986 von Familie Berndl erworben und  

unter Bewahrung der Atmosphäre alter Häuser liebevoll restauriert. 

 



 

 

                    

 

“Das Berndl” 

 

Unser traditionelles Haus, im Mittelalter zum Stift Rein bei Graz gehörig und 

daher in enger Verbindung zum Salzbergwerk, scheint in den Urbaren des 

Klosters als „ältestes steinernes Haus“ auf. 

Durch eine Stiftung des Traungauers und Markgrafen der Steiermark Otakar III, 

haben die Reiner Mönche von 1147 bis 1211 erstmals seit der Römerzeit 

hier Salz abgebaut. Als dann der Betrieb erfolgreich lief, nahmen die 

Babenberger diese Schenkung den Reiner Mönchen ab und machten daraus ein 

Kameralgut - daher auch der Name Salzkammergut. Abgefertigt wurden die 

Mönche bis zum Jahre 1920 mit einer Naturallieferung von jährlich zwei Faß 

Salz. Das Stift Rein ließ sich dann diese Natural-Leistung einmalig abgelten. 

Das Haus wurde von uns im Jahr 1986 von Familie Berndl erworben und  

unter Bewahrung der Atmosphäre alter Häuser liebevoll restauriert. 

Begünstigt durch die zentrale Lage im Ort spielt sich in diesem Haus seit jeher  

gesellschaftliches  Leben ab. 

Nach Persönlichkeiten wie Richard Strauss, Friedrich Torberg, Wilhelm Kienzl, 

Erzherzog Johann, Anna Plochl und Kaiserin Sissi wurden die individuell 

eingerichteten Romantik-Gästezimmer des Hauses benannt. 

Aber auch eine Barbarastube, Salzbergstube, Knappenstube und eine Suite 

Salzbaron laden zum Verweilen und Entspannen im besonderen Ambiente ein. 

Buchungen, Fotos und weitere Information über www.villa-salis.at! 

http://www.villa-salis.at/


 

 

Vorspeisen 
Haussülzchen  

an Blattsalaten, Zwiebel, Kernölmarinade, Landbrot   

Geräucherte Streifen von der Lachsforelle  

Oberskren, Weißbrottoast           

 

Suppen 

Klare Rindsuppe mit einer Einlage 

Leberknödel, Grießnockerl, 
                             Frittaten, Nudeln  

 
Kaspress-Knödel-Suppe 

                       mit Gemüsestreifen   
 
 

“Ausseer Festtags-Suppe” 
nach Rezept der „Anna Plochl „ 

mit Grießnockerl, Leberknöderl,  
                        Wurzelgemüse-Streifen    

 
 

Kürbiscremesuppe 
  mit Obershauberl , Kernöldip  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

            

Traditionelles 
aus der steirischen Küche ........  
 

 
„Ausseer Knödelteller“ 
Rauchkuchlknödel ( Selchfleischknödel ) und 
Grammelknödel 
serviert mit warmem Speck-Krautsalat      
 
Spinat- Knödel  
auf Rahm-Kräutersauce mit Butterreis     
 
hausgemachte Bauernbratwurst  
( aus dem landw. Betrieb Alois Mayr, Bad Aussee ) 
Röstkartofferl, Speckkrautsalat      
  
Specklinsengemüse „Bauernart“ 
mit Röstkartofferl, gebratenem Würstel      
 
Blunzngröstl  
mit warmem Speckkraut      
 
Steirisches Wurzelfleisch  
mit frisch geriebenem Kren, Wurzelstreifen,  
Salzerdäpfel     
 
Schnitzerl auf südsteirische Art   
in der Kürbiskernpanade mit Petersilkartofferl  
& Preiselbeeren, Käferbohnensalat      
 
Gordon bleu vom Schwein auf steirische Art  
in der Kürbiskernpanade, 
Petersilkartofferl, Preiselbeeren              
 
 
 
 



 
 
 
 
 

 
                                                                     
                                                                      Wir sind ein Mitgliedsbetrieb der  
                                                          SALZKAMMERGUT FISCHRESTAURANTS und  
                                                „ Genussregion Ausseerland „ mit dem Produkt SAIBLING 
 

Ausseerland Seesaibling  

Schon im 13. Jahrhundert wusste der Steirische Landesfürst um die Köstlichkeit im 

Ausseerland. Nur wenige Personen kamen in den Genuss des von Natur gewachsenen 

Fisches.  

Der Ausseerland Seesaibling ist nicht nur für seine wunderschöne Zeichnung der Flossen, 

nämlich weiß und rot, bekannt, sondern ganz besonders für sein zartes Fleisch, reich an 

natürlichen Omega-3-Fettsäuren. 

In den meisten Fällen zart rosa, jedoch kein Muss, sondern im Jahreslauf einmal stärker 

dann wieder weniger, hängt es doch von einer speziellen Nahrung ab.  

Er ist an die sieben Jahre alt, wenn er mit Netzen gefangen und tagesfrisch an die 

Gastronomie ausgeliefert wird.  

 
Ausseer Saibling  

mit frischem Knoblauch gebraten  
Petersilkartofferl     
 
Bachforelle aus den Traun flüssen  

mit Mandelblättchen 
Kräuterkartofferl       
 
Lachsnudeln  

Tagliatelle mit Lachsforellen-Streifen  
in feiner Rahmsauce      
 

 
frisch aus unserem Rauchofen  –auf Buchenspänen geräuchert: 
Ausseer Saibling  oder Bachforelle  
dazu servieren wir Petersilkartofferl, Oberskren     

 
 
 
 

 

 



Süßer Abschluss ....... 
 

 

Gebackene Griesschnitte  
nach Art des Hauses 
mit hausgemachtem Zwetschkenröster   
 
Gebackene Apfelscheiben mit Vanilleeis     
 
leichte Topfennockerl 
an Fruchtspiegel von Beeren der Jahreszeit   
 
Palatschinke auf Waldviertler Art 
mit Mohnfülle, Powidlmus,  
Obershauberl     
 
Kaiserschmarrn karamelisiert 
mit Apfelmus vom steirischen Bauernapfel   
 
Variation von hausgemachtem Eisparfait - 
Kürbiskern- und Lebkucheneisparfait 
auf Beerenspiegel, Obershauberl     
 
gezogener Apfelstrudel 
Vanilleeis, Schlagobers     
 
hausgemachter Topfenstrudel 
serviert mit Vanillecreme     
 
 
 Als Digestif  
 unser beliebter „Haselnuss-Schnaps  
 Marillen- oder Williamsbrand 
 Zwetschkenschnaps von der Hauszwetschke 
 Heidelbeerschnaps - 


