
Das Gute liegt so nah.



www.kitzbuehel-alpen.com

Die Seitentäler des Brixentals
Erlebe den Reiz einer intakten Naturlandschaft!



Die BRIXENTALER KochArt

... ist eine Vereinigung von Wirten, die Produkte von heimischen Bauern und Produzenten verwendet 

und besonders gekennzeichnet in ihrer Speisekarte ausweist. Die �BRIXENTALER KochArt� bietet ihren 

Gästen mehrmals im Jahr besondere Aktionswochen zu Schwerpunktthemen wie zB. Rind, Lamm, 

Wild, Käse und mehr. 

 

In speziellen Koch-Workshops werden traditionelle und innovative Zubereitungsmethoden vermittelt 

und trainiert. Besonderes Augenmerk wird darauf gelegt, bereits vergessene Spezialitäten der regio-

nalen und der österreichischen Küche wieder zu entdecken und anzubieten.

Die �BRIXENTALER KochArt� möchte einen wesentlichen Beitrag dazu leisten, das Brixental als  

kulinarische Region zu positionieren. Qualitätsprodukte aus der Region und die Zusammenarbeit mit 

der heimischen Landwirtschaft stehen dabei im Mittelpunkt. 

v.l.n.r.: Peter und Hildegard Erber (Restaurant Kupferstub�n), Harald und Hanni Klingsbigl (Alpengasthof Labalm 
und Restaurant Seefeldstub�n), Martin Fecksberger (Gasthaus Staudachstub�n), Alois Wahrstätter (Restaurant 
Reitlwirt), Michael und Agata Gra� (Gasthaus Steinberg), Andreas Beihammer (Restaurant Loipenstub�n), Klaus 
und Annelies Wallner (Restaurant Thalhof)



BRIXENTALER KochArt Spezialitätenwochen

Während der BRIXENTALER KochArt Spezialitäten-
wochen wollen wir unsere Gäste mit besonderen 
Schmankerln verwöhnen und so auf die hohe 
Qualität der Produkte unserer heimischen Bauern 
und Produzenten aufmerksam machen. In diesen 
Aktionswochen werden wir im Jahr 2009 zu den 
Themen Rind, Kalb und Lamm innovative Gerichte 
und nicht alltägliche Köstlichkeiten aus der traditi-
onellen Küche anbieten. Setzen Sie auf heimische 
Qualität � den Unterschied schmeckt man einfach! 
Wir freuen uns auf Ihren Besuch.

Die Wirte der  BRIXENTALER KochArt

Das Gute liegt so nah.

08. � 18.01. 2009
Lammwochen

25.06. � 05.07. 2009
Brixentaler Jungrind &
Kalb�eischwochen

24.09. � 04.10. 2009
Rind�eischwochen

Die Schafzucht hat Tradition im 
Brixental und Gourmets wissen deren 
hohe Qualität bei zartem Lamm�eisch 
zu schätzen. Höchste Zeit, Lamm-
Delikatessen eine eigene Woche zu 
widmen.

Saftige Wiesen und die Vielzahl an 
Kräutern auf den heimischen Almen 
machen das Fleisch der Brixentaler 
Rinder besonders zart und schmack-
haft. Sie werden staunen welche 
tollen Gerichte sich daraus zaubern 
lassen. Dazu servieren wir ausge-
wählte österreichische Weine. 

Das rosa Fleisch vom Brixentaler Kalb 
und Jungrind schmeckt besonders 
zart und hat ein mildes Aroma. Freuen 
Sie sich auf feine Rouladen, saftige 
Braten, Kalbshaxerl, Geschmortes, 
uvm., das wir mit heimischen Kräutern 
und Beilagen verfeinern.



Im Gegensatz zur industriellen Landwirt-
schaft des außeralpinen Raumes arbeiten 
die Bauern hierzulande immer noch so un-
mittelbar in und mit der Natur wie keine 
andere Berufsgruppe. Ihnen verdanken wir 
die in jahrundertelanger Arbeit gestaltete 
Kultur- und Naturlandschaft des Brixentals 
mit ihren gep�egten Wiesen, Wäldern, Almen 
und natürlichen Lebensräumen.

Viel Handarbeit braucht es auch heute noch 
auf den oftmals weit über dem Tal gelege-
nen Bauernhöfen. Ob bei der Heuernte in den 
Steilhängen, bei der Aufzucht der Kälber oder 
bei der Verarbeitung der bäuerlichen Produkte. 
Zahlreiche Bauern, allen voran die Bergbauern,  
können sich heute nur mehr im Nebenerwerb 
behaupten. Qualität statt Quantität heißt das 
Lebensmotto, welches gleichzeitig als einzige 

Chance zum Überleben kleinbäuerlicher Struk-
turen in den alpinen Regionen gesehen werden 
kann. Eine Chance für die Landwirtschaft, aber 
auch eine Chance für den Tourismus und die 
Wirtschaft im Allgemeinen.

Das wesentlichste Landschaftselement der 
Brixentaler Bergwelt sind die Almen. Diese 
�natürlichen� Weiden bieten eine wichtige und 
gesunde Nahrungsquelle für das Almvieh. Von 
Ende Mai bis Ende September verbringen Rind 
und Schaf ihre Zeit damit, sich frei zu bewegen 
und sich an der Vielzahl duftender Almkräutern 
satt zu fressen. Dies spiegelt sich selbstver-
ständlich in der hohen Qualität der regionalen 
Produkte wider � nicht umsonst wird Österreich 
gerne als Feinkostladen Europas bezeichnet. 
Warum also in die Ferne schweifen? Das Gute 
liegt so nah!

Die Kitzbüheler Alpen �
Ursprung unverwechselbarer Qualität



Restaurant Thalhof

Seit 20 Jahren ein echter Geheimtipp für jeden, der 
noch dem ehrlichen kulinarischen Genuss sucht und 
dazu Gemütlichkeit, stimmungsvolles Ambiente, 
Herzlichkeit und echte Gastfreundschaft erleben will. 
Stüberl für Festlichkeiten.

Öffnungszeiten: Vom 4.12.2008 bis 14.6.2009, vom 
8.7. 2009 bis 26.10.2009. Dienstag Ruhetag. Küche 
von 17.00 � 21.00 Uhr. An Sonn- und Feiertagen 
ganztägig geöffnet.

Regionale Produkte: Rind-, Kalb-, Lamm- und Wild-
�eisch. Kräuter, Obst und Gemüse, Milchprodukte, 
Speck und Almkäse. Hausgemachte Nudeln, Brot und 
Eis. Ausgewählte österr. Weine heimische Destillate.

Küche: Gaumengenuss wird hier GROSS geschrie-
ben: wir legen höchsten Wert auf die Verwendung 
von besten Zutaten, die direkt aus der unmittelbaren 
Region kommen. Alles was frisch von Wald, Acker, 
See und Fluss kommt, wird variantenreich, raf�niert 
und trotzdem bodenständig und ehrlich zubereitet. 
Tafelspitzsülzchen, Lachsforelle mit hausgemachten 
Nudeln und Steinpilzen, Rehmedaillons mit Wachol-
dersauce u.v.m.

Restaurant Thalhof
Annelies & Klaus Wallner
6364 Brixen im Thale, Schwimmbadweg 8
Telefon +43 (0)5334 8468
www.thalhof.at

Restaurant-Hotel Reitlwirt

Ihr gemütliches und familiär geführtes Haus in 
den Kitzbüheler Alpen! Der traditionell, gemütliche  
Charakter des Hauses mit seinen warmen Stuben 
lässt einen in die romantische Zeit der alten Wirts-
haustradition entgleiten.

Öffnungszeiten: Winter: 11.00 � 24.00 Uhr, 
warme Küche 11.00 � 14.00 und 17.00 � 21.00 Uhr. 
Sommer: 15.00 � 24.00 Uhr, warme Küche 17.00 � 
21.00 Uhr.

Regionale Produkte: Rind�eisch, Wild, Lamm aus der 
Region. Heimische Käsesorten, Schnaps, Obst und 
Gemüse. Frische Forellen aus der eigenen Zucht am 
Jochstub�nsee in 1.600 m Seehöhe. Wein von der 
Familie Waltschek aus Kirchberg.

Küche: Die bekannt gutbürgerliche Küche wird Sie 
mit typischen �Tiroler Spezialitäten� oder Österreichs 
Küche verwöhnen. Genießen Sie das Leben in einer 
herzlichen Atmosphäre, denn dazu bietet der �Reitl-
wirt� das Beste aus Küche und Keller. Eine schmack-
hafte Tiroler Jause, ein erlesener Schluck Wein oder 
ein Gourmet-Menü � ganz nach Ihren Wünschen. 

Restaurant Reitlwirt
Familie Wahrstätter/Beihammer
6364 Brixen im Thale, Dorfstraße 31
Telefon +43 (0)5334 8119
www.reitlwirt.at



Restaurant-Hotel Loipenstub�n

Wir verwöhnen Sie mit heimischen Spezialitäten vom 
Rind, Kalb, Lamm und Wild, sowie mit bodenständi-
gen Schmankerl aus der Brixentaler Küche. Unsere 
herrliche Sonnenterrasse und unsere gemütlichen 
Stüberl sind ein beliebeter Treffpunkt zum Genießen 
und Feiern.

Öffnungszeiten: von 03.12. 2008 bis 31. 03. 2009 
und von 10.05. bis 15.10. 2009. Warme Küche von 
11.00 � 22.00 Uhr, kein Ruhetag.

Regionale Produkte: Speck, Käse, Butter und Eier 
beziehen wir von heimischen Bauern. Feinstes Wild, 
Rind-, Kalb- und Lamm�eisch natürlich aus der 
Region.

Küche: Schon früh morgens verwöhnen wir unsere 
Gäste mit einem reichhaltigen Frühstücksbuffet aus 
heimischen Produkten.
Im allseits beliebten Æ la carte Restaurant  kochen wir 
bodenständige Tiroler Köstlichkeiten genauso wie in-
ternationale Spezialtäten. Die Rohprodukte stammen 
nach Möglichkeit natürlich aus der Region.
Bekannt ist die Loipenstub�n auch für die herrlichen  
selbstgebackenen Kuchen und Torten.

Restaurant Loipenstub�n
Fam. Beihammer
6364 Brixen im Thale, Feuringweg 36
Telefon +43 (0)5334 8381
www.loipenstubn.at

Restaurant Kupferstub�n

Wo man auch Platz nimmt, in den 3 Stuben unseres 
Restaurants � entweder im irischen Stil, im edlen 
Design oder im urigen Gewölbe � in der Kupferstub�n 
ist es überall gemütlich und heimelig.

Öffnungszeiten: Mitte Mai bis Ende Oktober und 
von Anfang Dezember bis Ende April geöffnet von 
16.00 � 24.00 Uhr. Mittwoch Ruhetag.

Regionale Produkte: Rind�eisch von heimischen 
Bauern, Lamm vom Onkel Andrä. Rinderspeck vom 
Brigglbauer. Tiroler Obst, Gemüse uvm. Regionalität 
liegt uns am Herzen � überzeugen Sie sich vom aus-
gezeichneten Geschmack.

Küche: Mit Liebe gemacht � mit Liebe gebracht! Die 
Liebe zum Kochen übernimmt unser Chef Peter. Ob 
saftige Steaks, knackige Salate, herrliche Ofenkar-
toffel, frischer Fisch oder eines unserer traumhaften 
Desserts, bei uns bekommt jeder sein ganz speziel-
les Schmankerl! Die Liebe im Service übernimmt die 
Che�n Hildegard ganz persönlich! Herz was willst du 
mehr, das versprechen wir bei unserer Ehr!

Restaurant Kupferstub�n
Hildegard & Peter Erber
6365 Kirchberg in Tirol, Kitzbühelerstraße 9
Telefon +43 (0)5357 2335
www.kupferstube.at














