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Die Mühle – Der Eingang mit dem dahinterliegenden Wasserrad, das 
die Mühle der Bäckerei antreibt. Die vermahlt den Roggen, der auf ei-
gens gepachteten 20 Hektar im Waldviertel von einem Biobauern ange-
baut wird, da in Salzburg selbst nicht genug Roggen wächst.

Der Ofen – Danach wird das Mehl zu einem Natursauerteig verarbei-
tet, der ganz viel Zeit, aber keinerlei Backhilfsmittel bekommt. Bereits 
um vier Uhr früh wird der Holzofen angeheizt und danach das Brot in 
dem direkt befeuerten Ofen gebacken.

Das Brot – Die ersten frischen Brote gibt es ab sieben Uhr früh, wenn 
die Bäckerei ihre Tore öffnet. Der Sauerteig schützt übrigens auf natürliche 
Weise vor frühzeitiger Schimmelbildung. Es lässt sich viele Tage genießen, 
Brot vom Vortag schmeckt sogar oft noch besser als ofenfrisches.

Seit November 2018 hat Thomas Salzburger seine Gold-
schmiede in der Sigmund-Haffner-Gasse 16, wo dieses 
Handwerk schon seit knapp hundert Jahren ausgeübt 
wird. Der gebürtige Tiroler legte 1994 seine Meister-
prüfung ab, ehe er sich kurze Zeit später für ein Leben 
im Kloster Gut Aich am Wolfgangsee entschied, wo er 
14 Jahre als Benediktinermönch lebte und eine kloster-
eigene Goldschmiedewerkstatt aufbaute.  

Ein Tiroler namens 
SALZBURGER

Eine Zeit, die den Goldschmied sehr geprägt 
hat, ist er doch auch nach seinem Klosteraus-

tritt der Kirche mit seinem Handwerk verbunden 
geblieben. So fertigte er mehrere Bischofs stäbe, 
Evangeliare und Primizkelche an, der ehemalige 
Erzbischof Alois Kothgasser trägt ein Kreuz und  
Erzabt Korbinian Birnbacher vom Stift St. Peter 
einen Pontifikalring aus seiner Goldschmiede. „Ich 
bilde mir darauf nichts ein, aber dennoch bin ich 
glücklich, dass ich diese Arbeiten machen durfte. 
Nicht viele bekommen diese Chance und ich weiß, 
dass auf diese Sachen geschaut wird und es diese 
auch noch in ein paar hundert Jahren geben wird.“ 
Aber auch mit Vergänglichem hatte er zu tun. So 
kam eine Dame mit ihrem verstorbenen Mann in 
sein Geschäft – in Form eines Diamanten, der 
aus der Asche des Gatten gefertigt worden war. 

Salzburger schliff daraus einen Brillanten und 
fertigte einen Ring für die Witwe an. „Das war 
natürlich schon ein nicht alltäglicher Wunsch. 
Aber ich versuche alles so umzusetzen, wie es 
der Kunde haben will. Die Basis ist auch hier 
ein weißes Blatt Papier, darauf skizziere ich und 
hole dann die diversen Steine und Materialien. 
Meistens schaffe ich es schnell, die Vorstellungen 
fast zu 100 Prozent auf den Punkt zu bringen.“  
Egal ob Reparatur oder Neuanfertigung, es sei so 
wie bei allen Dingen im Leben, man würde ein-
fach merken, wenn es mit Liebe und Hingabe ge-
macht werde. „Die Leute spüren die Energie, die 
ich da hineinstecke.“ Wenn Thomas Salzburger 
über sein Handwerk spricht, glänzen seine Augen 
mindestens genauso wie das Gold und die Edel-
steine auf seiner Werkbank.    

Handwerk

Thomas Salzburger bei der Arbeit, die übrigens durch 
das Schaufenster in der Sigmund-Haffner-Gasse verfolgt werden kann.

Schmuck: Anhänger mit Boulder- 
Opal und Ring mit Paraiba-Turmalin

Ein Mann sieht Brot

Eine Nahverbindung war schon immer da, war 
der 73-Jährige doch viele Jahre auch Geschäfts-
führer der Stifts- und Salzachmühle, wo heute 
noch Bio-Roggen aus dem Waldviertel gereinigt 
wird, bevor die Wassermühle vor Ort das Getreide 
zu Vollkornmehl mahlt. Eben wegen des Mühl-
rads aus Holz ist die Stiftsbäckerei mittlerweile 
auch ein Touristenmagnet. „Neben den Einheimi-
schen machen wir mit den Touristen heutzutage 
sicherlich 40 Prozent vom Umsatz. Das ist wegen 
unserer nicht ganz einfachen örtlichen Erreichbar-
keit auch wichtig. Aber bitte nur mit Backwaren“, 
ergänzt Grabmer. „Wenn wir auch Dosenbier und 

Mozartkugeln im Angebot hätten, wäre das hier 
eine Gelddruckmaschine. Aber das wollen weder 
wir noch das Kloster.“ Und somit gibt es am Fuße 
der Festung weiterhin nur Natursauerteigbrot, 
Vintschgerl, Brioche, Milchbrotstriezel und in 
der Weihnachtszeit auch Früchtebrot. So lange es 
geht, will sich der ehemalige Innungsmeister der 
Müller um den Betrieb kümmern. „Meine Frau 
hilft ja mit, also ein paar Jahre sind sicher noch 
drin. Aber dann würde ich mir irgendwann zu 
Weihnachten wünschen, den passenden Nachfol-
ger zu finden, damit diese Traditionsbäckerei auch 
in Zukunft so weitergeführt werden kann.“ 

Bereits seit über 700 Jahren wird in der Stiftsbäckerei St. Peter Brot gebacken, seit 
nunmehr zwölf Jahren ist Franz Grabmer Pächter der ältesten Bäckerei Salzburgs. 

Weitere Workshops, Rundgänge & Vorträge 
der handwerklichen Betriebe in der Altstadt:

SALZBURG-ALTSTADT.AT/DE/HAND-KOPF-WERK
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