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Familie Salzano

Hatte ich in meiner Jugendzeit mehr auf mei-
ne Mutter gehort, ware mein Wissen um die
wilden Krauter, Pflanzen und Blumen heute
viel grésser. FUr fast jedes Leiden hatte mei-
ne Mutter das passende Krautchen bereit.
Tatsachlich half es auch, aber so richtig ein-
gestehen wollte ich es nicht. Ich durfte | oder
musste | damals mit meiner Mutter auf Krau-
tersuche gehen. Mein Interesse an den wilden
Pflanzen und Blumen hielt sich aber in Gren-
zen. Erst in spateren Jahren habe ich gelernt,
die Natur gebihrend zu schatzen und auch
mehr auf die Erndhrung zu achten. Seit eini-
ger Zeit fasziniert mich das Thema umso mehr.
Zum Gluck ist doch einiges von meiner Mutter
h&ngen geblieben.

Sonja Salzano

Wenn ich im Wald, am Bach und in den Bergen
auf Krauter- und Blumensuche gehe, kann ich
komplett abschalten. Dieser Ausflug in die Na-
tur ist beruhigend und inspirierend zugleich.
Beim Entdecken von Wildkrautern und Blu-
men spUre ich die Kraft der Natur. Das macht
mich gltcklich. Friher konnte ich mir nie die
Zeit nehmen, um mich bewusst mit essbaren
Wildkrautern zu befassen. Seit ich angefangen
habe, mein Wissen rund um das Thema zu er-
weitern, habe ich gelernt, die Natur intensiver
zu splren und das zu schatzen, was sie uns
hergibt und was man als Nahrung verwenden
kann. Jeden Monat und zu jeder Jahreszeit
schenkt uns die Natur neues | und ich bin sehr
dankbar dafur.

La dove il corpo, I‘anima e la natura trovano il
loro equilibrio necessario.

In der Natur sind Kérper und Seele vereint, in
der Natur finden sie die ndtige Ausgeglichen-
heit.

Patrizio Salzano



Kiichenphilosophie

Die Idee zu unserer neuen Kichenphilosophie
entstand eigentlich beim Bau von unserem
SPA-Bereich. Wir haben viel Herzblut in unse-
rern alpinen SPA-Bereich investiert. Viel Holz
auch Altholz, natlrliche Materialien, Steine,
Heu, Arve, Getreide, Krauter, warme ruhige
Farben und viele kleine Details prédgen unse-
ren Salzano SPA. Jedes kleinste Detail, jeder
Farbton kommt aus unserer Hand.

So lag es auf der Hand, mit der Kliche in die-
selbe Richtung zu gehen. Angefangen haben
wir mit Eichenholzsuppe und Tannennadeleis.
Das Echo von unseren Stammgasten war
mehr als positiv - nein, sie animierten uns
richtig zum Weitermachen. Sie haben Lust auf
Natur, welche beim essen splrbar is(s)t!

Natur in der Kliche und im SPA -
in harmonischer Symbiose!

Alpine Kiche der Vergangenheit aufgreifen
und neu interpretieren, mit Blick in die Zu-
kunft, innovativ, kreativ und voller Uberra-
schungen. Die Beschaffung der Lebensmittel
aus nachster Umgebung ist allerdings eine
neue Herausforderung flr uns, welche sich
nicht ganz einfach gestaltet. Saisonale und
Lokale Produkte sind in unseren Bergregionen
nur beschrankt verfagbar.

Damit unsere Vision in Form von Gerichten
auf die Teller kommen, braucht es die rich-
tigen Personen dazu. Unser Klchenteam ist
mit seiner grossen Liebe zur Natur, mehr als
pradestiniert dazu. Frisch zubereiten bedeu-
tet aber nicht nur hohe Qualitat, sondern auch
grosseren Arbeitsaufwand; fUr Sie vielleicht
einmal etwas langere Wartezeiten.

Danke fur Ihr Verstandnis.

Wir verwdhnen Sie aus Leidenschaft.






Brot ist nicht Selbstverstandlich...

So selbstverstandlich wir heute im gesamten
Alpenraum Brot in Hulle und Fulle und in un-
zahligen Variationen geniessen, so kostbar
und begehrt war es bis weit in die Neuzeit
hinein. FlUr die Mehrheit der Alpenbewohner
war der Kampf um Getreide einer der gross-
ten Sorgen Uberhaupt.

Entsprechend tief verankert sind in vielen Tei-
len der Alpen bis heute religidse Rituale, mit
deren Hilfe gutes Wetter und eine gute Ernte
herbei gewlinscht werden. Ernteausfalle fahr-
ten Preisschwankungen herbei, dies fUhrte zu
Aufstanden und Krieg. Getreidemangel war
in den Alpenregionen mehr verbreitet als in
den tiefer liegenden Regionen Europas. Die
Viehwirtschaft hat sich ausgebreitet und so
den Ackeranbau, insbesondere Getreide, stark
verdrangt. Die dominante Viehwirtschaft mit
eiweisshaltigen Produkten wie Fleisch und
Kase pragt bis heute das Bild des Alpenraums.

Brotsorten welche nun wieder den Markt
erobern waren friher schon sehr beliebt.
Einige Beispiele sind Roggen, Dinkel, Einkorn
und Emmer. Dinkel fand friher eine grosse

Beliebtheit, das robuste Getreide, welches
bekannt wurde fUr Spatzle- und Knodelteig,
hat bessere Eigenschaften als Weizenmehl.
Die Schweiz hatte ab dem 14. Jahrhundert
grossen Bedarf und dies fuhrte dazu, das in
Deutschland viele Regionen Dinkel anbauten
und an die Schweiz exportierten.

Das Knowhow der Sauerteiggdhrung ging
beim Niedergang des R&mischen Reichs
verloren. Die erneute Verbreitung von Sau-
erteig setzte sich in Regionen der Westalpen
durch. Da sich besonders in Gegenden Uber
2000 M.U.M. das Roggengetreide besser an-
bauen liess und sich Roggen fur die Sauert-
eiggarung wesentlich besser eignet als Wei-

zen.

Das heutige Brotangebot wird wieder ver-
mehrt mit ,alten” Getreidesorten hergestellt.
Das Korn wird bei diesen Arten vom harten
Spelz umgeben, diese und einige andere Ei-
genschaften dieser Kérner sind sehr gesund
und Ballaststoffreich.




Kiichenchef Jan-Philipp Wesemann

Seit August 2021 ist Jan-Philipp We-
semann der neue Kichenchef im Sal-
zano: Er kommt aus der Spitzengas-
tronomie und war die letzten sechs
Jahre am Zurichsee tatig: «Das in-
novative, naturnahe Kichenkonzept
begeistert mich total, es entspricht
meiner Wesensart. Hier kann ich
meine gastronomischen Erfahrun-
gen nutzen, kann experimentieren
und meiner kreativen Ader freien
Lauf lassen. Aussergewdhnliche Pro-
dukte aus der Natur reizen mich und
die Natur hier ist ein Paradies!»

Durch die Lombachalp

Lassen Sie sich von uns Uberraschen!
Erleben Sie eine kulinarische Reise durch Wald und Wiesen, welche unser
Kichenchef Jan-Philipp Wesemann und sein Team flr Sie kreiert.

Sie haben die Wahl zwischen drei, funf oder sieben Gangen.
Vegetarische Optionen sind moglich

3 - Gang Menii | 75
Vorspeise | Hauptgang | Dessert

5 - Gang Menii | 115
2 Vorspeisen | Suppe | Hauptgang | Dessert

7 - Gang Menii | 155
3 Vorspeisen | Fisch | Fleisch Hauptgang | Kase | Dessert

Bestellungen

3 - Gang Men( bis 20:30 Uhr
5 - Gang Men bis 20:00 Uhr
7 - Gang Men bis 19:00 Uhr

Bei Unvertraglichkeiten oder Allergien wenden Sie sich bitte an unsere
Servicemitarbeiter.

Um den Genuss von auserlesenen Speisen perfekt abzurunden, gehért na-
tarlich auch ein feiner Tropfen Wein dazu. Verschiedenste Geschmacksnoten
unserer Weine sollen auch Sie begeistern und auf lhrer kulinarischen Reise
begleiten. Priscilla Maytner und unser Serviceteam beraten Sie gerne.



Ziegenkdse auf heissen Lombachstein, der Gaste-Liebling unserer Vorspeisen. Wen wundert es,
der Ziegenkadse kommt vom ,, anet em Lombach” und nimmt die Steine gleich mit.

Die einzigartige Larche gehort zu den Kiefergewéachsen und besitzt das harteste Holz von den
Nadelbdaumen. Sie ist eine Besonderheit unter den Nadelbdumen, da sie als einzige im Winter
lhre Nadeln verliert. Sie wachst vor allem im Gebirgsraum bis auf 2400 Meter Hohe.

Unsere Larche im Garten beschUtzt das kleine Chalet Bergromantik. Ihr Duft ist harzig und sanft
zu gleich, eben wie ein richtiger Bergler.

Dass sie auch eine vielseitige Heilpflanze ist, ist nicht sehr bekannt. Schon im Mittelalter wusste
man die heilende Wirkung der Larche zu schéatzen. Sie wirkt stimmungsaufhellend, besonders
bei Grippe und Erkaltung wirkt sie antibakteriell und schleimlésend und vieles mehr.

FUr unsere Gerichte verwenden wir vor allem, die jungen Sprossen, und die Samen aus den
kleinen Zapfen.

Wilde Krauter aus unserem Garten

Spitzwegerich

Wussten Sie, dass man den Spitzwegerich problemlos essen kann? Die ganze Pflanze von der
Wurzel bis zur Bllte ist essbar und kann roh oder gekocht verspeist werden. Besonders beliebt
sind aber die Spitzwegerich-Knospen, die roh einen leicht nussigen, angerdstet einen eher pil-
zahnlichen Geschmack aufweisen.

Tipp: Spitzwegerichblatter zur Linderung von Insektenstichen; einfach zerdricken und auf dem
Insektenstich verreiben.

Schafgarbe eines der schdnsten Unkrauter im Garten. Sie hat einen leicht bitteren Geschmack
und eine aromatische Note, welche an die Kamille erinnert. Die jungen Blatter sind besonders
schmackhaft. Auch als Heilpflanze ist die Schafgarbe beliebt, denn sie hilft bei Unterleibsschmer-
zen, Verdauungsstérungen und wirkt antientztndlich.

Giersch

Nervt Sie der Giersch als lastiges Unkraut in lThrem Garten? Dann betrachten Sie mal seine posi-
tive Seite als Gewdlrz in die Klche. Das leicht scharf schmeckende Kraut eignet sich ausgezeich-
net als GewdUrz in vielen Gerichten und ist Reich an Vitamin C. Also statt ausreissen und in die

Grunabfuhr schmeissen, verdient es auch ein Platz in der Klche.




Verkohlte Nahrungsmittel wurden schon im Mittelalter verspiesen. Oft wurde in der Natur ein
Loch gegraben, das tote Tier in das Loch gelegt, Aste darUber verteilt und diese angeziindet.
Eine Garmethode welche heute in einigen Gebieten noch angewendet wird.

Birke

Die Birke ist leicht erkennbar mit ihrem weiss- schwarzem Stamm. Wussten Sie, dass die Birke
auch oft als Heilpflanze eingesetzt wird? Sie hilft zum Beispiel bei vielen Hautproblemen und

schmerzhaften Erkrankungen.

Die Birke eignet sich auch als Nahrungsmittel und hat einen hohen Vitamin-C-Gehalt.

Wir verwenden vor allem die Birkenknospen und Birkenblatter in der naturnahen Kiche, aber
auch bei Behandlungen im Spabereich und als Tee.

Bachsaibling aus ndchster Nahe

Unser Bachsaibling gedeiht im nahe gelegenen Lombach. Das Quellgebiet des Lombachs liegt
auf etwa 1564 m U. M. auf der Alp Lombach unterhalb des Augstmatthorns. Der Saibling be-
vorzugt kalte und sauerstoffreiche Gewasser, die Kraft der Natur und das frische Quellwasser
bieten dem Saibling hier ein idealer abgestimmter Lebensraum.

Der Bachsaibling ist ein reichhaltiger, hochwertiger Fisch mit mehrfach ungesattigten Omega-3-
und Omega-6-Fettsauren.

Dinkel, das Urgetreide aus der Bronzezeit, hat Eigenschaften, um die es die meisten anderen
Nahrungsmittel beneiden kénnen: Dinkel ist bekdémmlich, kraftigend und stimmt heiter. Er ist

ein hervorragender Proteinlieferant und eine wichtige Quelle essenzieller Aminosauren. Unser

Dinkel stammt vom nahegelegen B&nigen und Wilderswil.




Diifte

Unsere Nase arbeitet taglich auf Hochtou-
ren. Hatten Sie gedacht, dass wir mit ihr rund
10.000 verschiedene Difte wahrnehmen kon-
nen? Da ist unser Geschmacksinn, der ledig-
lich sUss, salzig, sauer und bitter wahrnehmen
kann, ein richtiger Faulpelz. Nachdem wir ei-
nen Duft erkannt haben, geht es aber erst rich-
tig los. Wir unterscheiden nicht nur zwischen
gutem oder schlechtem Duft. Auch hier gibt es
wieder Nuancen: Difte kénnen uns glicklich
oder traurig machen, angstlich oder aggres-
siv, sie kdbnnen uns vor etwas warnen, Freu-
de ausldsen, uns beflligeln oder einfach nur
beruhigen.

Fichte

jeher als
So hel-
rheu-

Fichte und Tanne werden seit
wirksame Heilpflanzen geschatzt.
fen Sie bei Erkaltungskrankheiten,
matischen Beschwerden, wirken durchblu-

tungsférdernd und enthalten viel Vitamin C.

Wir verwenden Fichte in der Kuche in vie-
len Gerichten, zum Beispiel in unserem Brot.
Im Wellnessbereich, bei Massagen und Be-
handlungen oder als kraftiger Saunaaufguss.

Beim Inhalieren als Tee oder Sirup kann
die Fichte EntzUndungen im Hals oder der
Rachenraum, Husten, Grippe oder Bronchitis
lindern.

Probieren Sie Sonjas Fichtentrank, dieser ist

auch ohne Erkaltung ein Genuss.
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Mit der Kraft der Natur

,Die Natur ist die beste Fuhrerin des Lebens”: Dieses Zitat des réomischen Philosophen Cicero
begleitet uns taglich bei unserer taglichen Arbeit. Aus gutem Grund: Denn Mutter Erde ist nicht
nur ein perfekter Ratgeber, sondern hélt auch eine lange und wertvolle Liste an Schatzen fur
uns bereit. Krauter, Heilpflanzen und -blUten, erlesene Frichte, reichhaltiges Moor, hochwertige
Pflegedle, Ziegenbutter oder Salze. Kommen Sie auf Entdeckungsreise und verwdhnen Sie lhren
Koérper mit den wertvollen Kurland-Produkten - mit der Kraft der Natur.

Salzano Garten
Wir sind in der gllcklichen Lage, dass wir viele Krauter, Beeren und Frlchte in unserem Garten
ernten durfen.

Ruedi‘s Obstgarten

Prachtig, idyllisch am Stdhang des Brienzersees liegt der Bio-Hochstamm-Obstgarten von Rue-
di Huggler auf einer Flache von 7000 m2 oberhalb des Dorfes Brienz. Seine Lage ist einzigar-
tig. Er befindet sich damit noch in einer intakten Gegend, ohne chemische Einflussnahme und
Plastik- Abdeckungen. Alte Obstsorten gedeihen in diesem Obstgarten ohne den Einsatz von
chemischen Mitteln und Kunstdiinger. Hier im Alpengebiet umgeben von vielen Blumenarten
besteht noch der Kreislauf der Biodiversitat.

Noch erkennt man im «Louwelli» die alte Kulturlandschaft oberhalb der Dorfkernzone von Bri-
enz. Bis in die 1950-er Jahre war Brienz umgeben von einer reichen Kulturlandschaft mit unzah-
ligen Hochstamm-Obstbaumen, welche die Lebensgrundlage fur die Dorfbewohner darstellten.

Der Obstgarten stellt ein letztes Relikt aus dieser Zeit dar. Er wurde deshalb 1977 zum Schutz-
objekt der Gemeinde Brienz erklart. Mit der letzten Ortsplanrevision wurde die Bauzone jedoch
bis an die Rander des Obstgartens ausgedehnt und das Schutzobjekt aufgehoben.




Das Brechelbad und seine Herkunft

Das Brechelbad gilt als wertvolles Kulturerbe des gesamten Alpenraumes. In der freien Natur
ist es zwar noch selten anzutreffen, benutzen lasst sich diese segensreiche Einrichtung jedoch
schon lange nicht mehr.

Hanf und Flachs waren seit jeher - neben der Wolle - die einzigen Fasern, die der einfachen Be-
vOlkerung fur ihre Bekleidung zur Verflgung standen. Meist war es der eigene Boden, auf dem
sie gediehen, das eigene Spinnrad, auf dem sie zu Garn versponnen wurden und der eigene
Webstuhl in der Stube, der es zu wertvollem Leinen verarbeitete. Doch vor all den Arbeitsschrit-
ten stand das R&sten der Stengel in einer abseits errichteten Hutte. Hier wurden sie dann in der
,Brechel“ - daher der Name - gebrochen, um letztendlich mehrmals bedampft zu werden. Heitere
Lieder gaben den Takt der Brecheln vor und auch sonst war diese Tatigkeit von geselligem Cha-
rakter gepragt. Wie viele geniale Entdeckungen, entwickelte sich auch das Brechelbad durch Zu-
fall zur wohltatigen Einrichtung, ohne die eine wirkungsvolle Volksheilkunde unvorstellbar ware.
Die angenehm dunstige, schweisstreibende Atmosphare weckte Behaglichkeit. Es roch nach
wlrzigen Krautern, da man es mit der Sortierung nicht so genau nahm, und bald trat der so-
eben erkannte ,,Sekundar-Nutzen” in den Vordergrund. Somit waren wir wieder dort, wo wir
hinwollten: Im Brechelbad, wo sich ,ganzlich unbekleidete Personen beiderlei Gschlechts” zum
schwitzen versammelten.

Unser Brechelbad

Ein dichter Teppich aus Tannenzweigen - sie stimulieren die Fussreflexzone - liegt auf dem
beheizten Fussboden. Krauterdampfschibe steigen auf, herbwirzige Aromen des Waldes wer-
den frei, der Dampf gelangt Uber die Seitenwé&nde nach unten, um sanft Gber Ihren Ricken zu
streichen.
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Legende

Deklaration Herkunft:
Fleisch: Berner Oberland - Schweiz
Fisch: Berner Oberland - Schweiz

Allergene: Unsere Mitarbeiter beraten Sie gerne bezlglich Nahrungsmittelallergien.

Unsere Lieferanten:

Fleisch: Blaue Kuh, Matten | Michel Comestibles, Unterseen

Fisch: Michel Comestibles | Tropenhaus Frutigen | Fischverein Unterseen

Gemuse: Gourmador ,vis-a-vis“ | Verschiedene Bauern aus der Umgebung

Frichte: Gourmador | Hotelgarten | Ruedi‘s Obstgarten Brienz | Bauern aus der Region
Mehl: Bauernhof Hofladeli Bénigen

Eier: Daniel Niederhauser

Krauter: Bergwiesen | unserem Garten | Swiss Alpine Herbs Dérstetten

Kase: Bauern aus der Nachbarschaft | Chas Fritz, Interlaken

Brot: eigene Produktion

Unsere Partner:
Swiss Alpine Herbs Darstetten
Saline de Bex - Salzbergwerk Bex

Karte:

Rezepte: Jan-Philipp Wesemann

Bilder: Dolores Rupa | Monika Oberli | Fabian Salzano
Layout: Sandro Salzano

Preise: CHF inklusive 7.7% MwSt.

SALZANO

Hotel - Spa - Restaurant
Seestrasse 108, 3800 Interlaken - Unterseen, Schweiz | www.salzano.ch | +41 (0)33 821 00 70







