.FRANZ-JOSEF"
Wia z' Haus

Fir alle, die mit dem
Hubschrauber anreisen:
LA >13°17'40"0

BR > 47°59'27"N

Offnungszeiten Wirtshaus:
Mittwoch bis Sonntag,

Kiichenschluss Mi bis Sa 21.00 Uhr
Kiichenschluss So 15.00 Uhr

Brany-Josef

Brunn 2 - A-5204 StraBwalchen
Telefon: ++43(0)6215/8243
E-Mail: of fice@franz-josef.at
Internet: www.franz-josef.at

Bar-Offnungszeiten
September bis Juli:
Mittwoch bis Samstag
und vor Feiertagen

ab 19.00 Uhr

Rest siehe Homepage
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Kurje Chronik unseres Gasthanses:

Geschichtlich wurde das Gasthaus in friiheren Jahrhunderten als . Taverne
zu Watzlberg" erwdhnt. Die wichtige Verkehrsverbindung zwischen Salz-
burg-Wien war durch zwei Verkehrsbehinderungen in unmittelbarer Ndhe
von uns gefiirchtet. Besonders die Fuhrleute friiherer Jahre verfluchten
die sogenannte ,Spreng” und den ,Radhberg” wegen deren Steigungen.

Als Einkehrwirtshaus, zum Umspannen und Fiittern der Rasser, zur Ver-
kostigung der Fuhrleute, als Wagen- und Hufschmiede und zur Instand-
setzung der Fuhrwerke hatte unser Wirtshaus eine wichtige Funktion.

Postkuriere und Reisende wurden beherbergt.

In der Nacht wurde an Vorbeiziehende durch ein Loch neben der Haus-
tiir Suppe und Brot, oft auch unentgeltlich, gereicht. Pliinderer und
Wegelagerer waren gefiirchtet. Durch den Bau der Eisenbahn am Ende des
19. Jahrhunderts (1860), sowie die einsetzende Motorisierung, dnderte
sich das Bild des StraBenverkehrs.

Aus dem ehemaligen Vierkanthof wurde 1904 das Gebdude in seiner heu-
tigen Grundform errichtet. Mit der Bayrischen Leit'n entlang der Bundes-
strafe ist nicht nur die Verbindung Salzburg-Bayern-Innviertel vorhanden.

Der Familienname ,Haushofer” hat seine Wurzeln in Niederbayern - Spu-
ren in Sprache, Kultur und Kost sind heute in unserer Umgebung iiberall
zu finden.

Unser Hofbier gibt es schon seit vielen Jahren. Friiher musste jedoch Eis
aus dem nahen See geschnitten werden, um das Bier auch im Sommer zu
geniefen. 1873 erfand Carl Linde die Kiihlung und so war es maglich, ohne
Eis, das ganze Jahr Bier zu frinken.

Seit Generationen bewirtschaften die Haushofers dieses Anwesen 3 km
astlich von StraBwalchen. An der Wiener Bundesstrae zur Landesgrenze
Salzburg und Oberdsterreich gelegen, kochen die Wirtsleute mit Erzeug-
nissen der eigenen Landwirtschaft sowie aus Garten und Wald. Unseren
Tieren geht es gut. Schweine, Hiihner, Hasen, Katzen, usw. haben wir im
Haus. Natiirlich wdre es einfacher und vielleicht auch billiger, Fleisch von
XY zu kaufen. Wir versuchen daher, solche Produkte zu verwenden, bei
denen wir wissen was drin ist - und wo's herkommt.

Der heute noch vorhandene Bierkeller befindet sich gegeniiber dem
Wirtshaus. Er wurde mit Eisblocken ausgekleidet und diente in friiheren
Jahren zur Bierlagerung. Zudem war es immer wieder ein gefdhrliches
Unterfangen, die Fasser iiber die Strafe zu beférdern. Dabei waren schon
einige starke Knechte von Noten, die diese ,Schwerstarbeit”, aber sicher
nicht ohne Eigennutz, erledigten...

Warum Mdrzenbier? Wir wissen es.

Aus einem Dekret des Jahres 1553 geht hervor, dass Bier nur in einem
bestimmten Zeitraum gebraut werden durfte, ndmlich vom 29. September
(Michaeli) bis zum 23. April (HI. Georg) - deshalb auch der Name ,Mdrzen-
bier". Grund dafiir war die erhshte Brandgefahr in den Sommermonaten.

Warum Biergarten? Auch das wissen wir.

Auch die Erkldrung, wie der Name ,Biergarten” entstand, ist dusserst inter-
essant. Die Brauereien lagerten wihrend der Sommermonate ihr Bier in einem
mit Eis ausgekleideten Felsenkeller. Um die Sonneneinstrahlung maglichst
gering zu halten, wurden bevorzugt Kastanienbdume gepflanzt. Warum Kas-
tanien? Als Flachwurzler stellten Sie keine Gefahr fiir die Kellerdecke dar.

Ubrigens ist die Seniorchefin seit 2017 diplomierte Krduterpddagogin.

In unserer Kiiche wird traditionell und naturnah gekocht, mit Produk-
ten aus unserer Hofmetzgerei, unseren Gemisebauern und unserem
Krdutergarten.

Gekocht wird im Wechsel der Jahreszeiten, ,Gutes muss gut bleiben".
Keiner soll hungrig oder durstig bleiben - daher lasst's Euch schmecken!

Viel zu erzdhlen!

Im Herbst 2021 neu errichteter Kinderspielplatz beim Troadkostn
hinterm Haus.

Die Hauswasser-Entkalkung wurde im Sommer 2021 von BWT neu installiert.

Im November 2021 feiern wir das 10-jdhrige Bestehen der Rock'n Roll
Bar Suzieq.

Neuer hocheffizienter Hackschnitzelkessel der Fa. Windhager, Seekirchen
2024 feiern wir unser 120-jdhriges Bestehen des Wirtshauses

Nachhaltig > Okologischer Fingerabdruck!

Okologisch, seit 1994 Biomasse-Heizwerk fiir Wasser und Heizung. Was-
serversorgung: Hausbrunnen, belebtes Wasser mit Grander-Technologie.

Wir beziehen unsere Produkte ausschlieflich aus heimischen Betrieben
in der Ndhe. 90 Prozent unserer Batterien sind wiederaufladbar. Wir
bewirtschaften Mischwald. Aus unserem Frittierfett wird wieder Bio-
diesel erzeugt.
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niese Speisekary
Ohhen Sie gerne

Frei nach dem Motto: Nicht Geiz, sondern Qualitdt ist geil!






Wo kommts her? DA kommts her, wir sagens Euch!
Nachhaltig, schon seit langem, aus Liebe zur Heimat

Mehl: Kunstmiihle Vocklabruck, Hochegger Aurolzmiinster, Schwechat
Semmel, Gebdck, Panierbrésel: Bdckerei Leimiiller StraBwalchen,
Bdckerei Heinzl Friedburg, Fischer Brot

Frischei: Lippenbauer Lengau

Milch, Kdse, Joghurt: Salzburg, Oberésterreich

Bier: Zipf, Uttendorf, Kaltenhausen, Obertrum, Oberhofen, Bayern,...

Weine: Niederdsterreich, Burgenland,...

Bio-Most: Meingassner - Zell an der Pram, Henndorf

. Bio-SiiBmost: Gattermaier - Zell an der Pram, Henndorf

Limonaden: Frankenmarkt, Vorarlberg, Lannach

Schweinefleisch: Schneegattern, Friedburg, StraBwalchen und selbst

Hiihner, Hiihnerfilet, Truthahnbrust: Pfaffstdtt Oberdsterreich, Wech Kdrnten
Gemiise, Obst, Erddpfel: Eferding, Sauwald, Bayern

Reinigungs-/Putzmittel, Papier, Hygieneartikel: Zell am See, Neumarkt am Wallersee

i ' eisatz:
___mal keine Zeit zum Kochen? Bayrischer Dr

" '« fiir Di 'S DIR! Erst dean ma
Der ,Franz-Josef' macht's fir Dich HOL'S D e

o . | ]
_> Wir bieten auch Catering-Service an: ot aB ma
amoi schaun,
n
= und donn wear
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Bei der Rindsuppe miissen mehr Augen
herausschauen, als hinein.
Suppen - Vorspeisen:
Rindsuppe mit

Krduterfritatten (mit Krdutern aus unserem Krdutergarten,
fein abgeschmeckt)

Lebernockerlsuppe, mit viel Majoran aus unserem Krdutergarten
abgeschmeckt

knusprig braun gebratener Kaspressknodel
Fleischstrudel eingefascht im Teigmantel

Fiir Salattiger!
Unsere Salate haben mehr als 3 Zutaten, also meinen wir es ernst!

Kaiser-Salat: Ein grofler gemischter Salat mit Stiicken vom Hiihnerfilet
fein mit Sesam paniert, iibergossen mit Kiirbiskernal

Hirter-Bua: Ein groBer gemischter Salat mit Schafskdsewiirfel und

gebratenem Speck Q?hOben - aber
Sonnen-Salat: Ein groBer, gemischter Salat mit gerdsteten Sonnenblumen- hicht abgehOben
kernen und Streifen vom Hihnerfilet gekonm- - aber
Beilagen- oder Vorspeisensalat nicht gekijns‘rel‘r
Fleischverweigerer - die mégen wir auch: traditionell und
/SNESS Fir immer jung - Gesundheitsteller - viel frisches Gemise mit an doch modern
= * S Ofenerdapfel und Sauerrahmdip
l\_ @g@ oder mit einem Stiick natur gebratenem Truthahnschnitzel
1 Gemiisestrudel - mit griinem Salat und Sauerrahmdip Alles zu seiner
" Kartoffel-Gemiise-Gréstl mit Sauerrahmdip Zeit - nicht alles

3ederzei'r.



schwein und dem

Dem aucht
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Aus unserer Wurstkuchl:
Des Schweines Ende ist der Wurst Anfang (Wilhelm Busch)

Die extralangen Riesen-Griller vom Edtbauer in Friedburg,
kross gegrillt mit Erddpfelsalat oder Pommes frites

Hauptspeisen:
Musikusschnitzl:
eine Eigenkreation der Senior-Wirtin, das man auch Cordon Bleu verkehrt
nennt, wo der Schinken und der Kdse auBen sind, mit Petersilerddpfel
und Preiselbeeren aus’'m ,Weck"

Salzburger Wirtshauspfandl - Krenfleisch .

.Schweinefleisch im Sud tut immer gut und ist gesund” C;i/\ 7

von der Schweinsschulter, gekocht im Sud, mit Wurzelgemiise
und Salzerddpfel, vollendet mit frisch geriebenem Kren

Das Kaiser-Schnitzl vom Schwein
DER Klassiker der Wirtshauskiiche mit Petersilerddpfel

Kaiser-Ribbs - fein mit unserer Hausbeize mariniert
und an Ofenerddpfel

Grillteller - verschiedenes Fleisch mit Gemiise, Pommes frites
und unserer sauguaden Grillsauce

Eine Fuhre Mist fiir 2, die sich nicht streiten...
In der urigen Truhe, verschiedenes Fleisch am Spie8, .
Pommes, Salat, ...mehr sog i ned

Knusprig braune Flugobjekte:
Gutes muss gut bleiben, deshalb:

Der Hahn im Korb!
1/2 knuspriges Backhend| mit Pommes frites und mit Salat
kleine Portion mit Pommes frites und mit Salat

Knusper-Henn-SpieB - Mit Gemiisereis und unserer haus-
gemachten Currysauce - brutal guad

Truthahn-Burger - feinste Truthahnbrust paniert mit Cornflakes,
einem Salat und ein Glasl Pommes frites

Beilagen- oder Vorspeisensalat

das Hend| anbrennt...

Koch
WL side of the Huhn!

The dark

L

g// Kleine Portion méglich!




auf Eis!

..wird mit an Tupfer Schlagobers serviert ...

Heib Eis - Dessert
Liebesknochen mit Schlagobers und Friichten der Saison

ein Stiick Eispalatschinke frisch gemacht, gefiillt mit cremigem
Bauernhofeis und sdmiger Schokosauce

ein Stiick Palatschinke frisch gemacht, mit séwa
gmochta Marillenmarmelade 4

i
Hausgemachte Apfelradin mit einer Kugel Bauernhofeis und
an Tupfer Schlagobers

__mal keine Zeit zum Kochen? =
Der ,Franz-Josef" macht's fiir Dich HOL'S DIR!

_s Wir bieten auch Catering-Service an!

) o Heimat
Kaffee - HeiBgetrdnke Uber unsgre i
ff Bg Dei Hitz is net Zgrimmi,
Franz-Josef-Kaffee e

Net Z'groaB is dein Frost.
mit Schlagobers und an Schuss Eierlikor ... kaiserlich Unsa Tr‘aub'n hoaBt HOPf n

{Unsan Wein nennt ma
GroBer Brauner Most!

Verldngerter Brauner

e Und zun Bier und zun MosT,
ren e Schmeckt a kraftige Kost,
Und dd wachst olli Jahr,

Cappuccino Mit da Noath hat's koan
mit Milchschaum oder Schlagobers G fahr!"

(Franz Stelzhamer)

Portion Kaffee

Tasse Tee
Krduter, Schwarz (Russisch), Kamille, Hagebutte, Griin

Kdnnchen Tee

HeiBe Schokolade
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Seen ‘ ‘Mattsee Freibad
StralRwalchen

Falls Thr mal eine Feier habt
-> We can Hend! it!

Egal ob Stube, Saal, Terrasse oder Bar

Kreuzkombinationen bei den einzelhen Zutaten sowie tech-
nisch unvermeidbaren Verunreinigungen bei den einzelnen
Produkten kannen nicht ausgeschlossen werden. Wir lehnen
jede Verantwortung ab fiir Angaben, die von Zulieferern
oder Dritten zur Verfiigung gestellt werden.
Rezepturdnderungen werden in regelmaBigen Abstdnden in
der Allergen-Karte beriicksichtigt.

Wallersee /

Tauernautobahn

Salzburg

Zeller \_‘“-\z-w.‘en e A

See
Attersee
Mondsee
Fuschlsee

~N
[ Wolfgangsee
Hintersee \.\ gl
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Getrdnkekarte
Wer dieses Bier getrunken hat, spiirt den tiefen Drang es wieder zu tun.

.Schoad um den schen Durscht”, hod da Lehrling gsogt, und trinkt a Kracherl...

Bei mia z'Haus

bin i nia zZHaus,
aber im Wirtshaus
bin i wia z’Haus.

Kehrst du begliickt

von dieser Rast

zuriick ins traute Heim,
dann komm doch wieder
mal als Gast zum
.Franz-Josef" herein.
(Die Wirtsleut')

Beachte noch die kleine Zeile
- gut Ding braucht Weile.

Fragen kost nix! Wer
nicht fragt, stirbt dumm
(Professor Schnauzbart)

Fragt's auch nach unserer

Whiskey- und Rumkarte!

,Bettstatt”

Falls Thr einmal keine Lust zum
Heimfahren habt, konnen wir
Euch ein Zimmer anbieten!

1/2 Hofbier (wiirzig, siiffig und spritzig)

1/3 Hofbier

1/2 Radler mit Zitronenlimonade

0,5 | Hefeweizen hell vom Fass oder dunkel aus der Flasche
0,33 | Uttendorfer Pils

Spezialbier vom Fass homma a - frogn kost' nix!

alkoholfreies Bieriges

Flasche alkoholfreies Weizenbier 0,5 |
(D'Sportler trinken das auch gerne, weils isotonisch is.)
0,5 0 Komma Josef (echt guad)

Da Wein heiBt bei uns Most - Bio - Logisch!!
kommt von unserem Hofwinzer Karl Vélker aus Gobelsburg/Krems.

1/4 Bio-Most pur

1/2 Bio-Most geblendet mit Granderwasser aus unserem Brunnen
1/8 Hauswein wei, vom Vélker, Gobelsburg

1/8 Hauswein, Zweigelt

1/4 G'spritzter weill geblendet mit Granderwasser aus unserem Brunnen
1/4 G'spritzter rot, auch SOZI G'spritzter genannt

1/4 Sommerg'spritzter mit 1 Teil Wein und 3 Teilen Tafelwasser

Alkoholfreies zu 1/41
Cola, Orangenlimo, Krduterlimo, Spezi
0,33 | Coca Cola light
0,35 | Almdudler original
0,25 | Schartner Bombe original aus der kultigen Flasche
Mineralwasser wird von uns selbst hergestellt. Granderwasser aus
unserem Hausbrunnen mit Kohlensdure veredelt in der Karaffe
Die 1/2 Liter Karaffe
0,5 | Limo gespritzt
0,5 | Johannisbeer geblendet mit Tafelwasser

aus unserem Saftladen

1/4 Bio-naturtriber Apfelsaft
1/4 Bio-naturtriber Apfelsaft geblendet mit unserem Tafelwasser
1/4 Orange-Karotte vom Schmidhuber aus Henndorf

in Spiritus... zu 2cl
Dem Franz-Josef sein Sautreiber .. den gibt's so nur bei uns.
Vom Maxlbauer - Pfenniglanden-StraBwalchen:
Marillenbrand
Obstler
Williamsbirne
Vom Buroiders Brennkuchl - KobernauBerwald-Mettmach:
Zirbenlikor angesetzt
Vogelbeerbrand

Wussten Sie, dass: Fiir 2 Liter Vogelbeerbrand braucht man ca. 110 Liter
Maische. Die Friichte miissen per Hand geerntet werden und das Trennen

der Beeren von den Dolden (Gerbstoffe) ist auch Handarbeit.

selbst angesetzte Likdre zu 2 cl
Nussana, Holler, 4 Kanter weifl oder rot

Weitere krautige und klare Késtlichkeiten halten wir an der Bar fiir Sie bereit!

Bis ausgetrunken ist - wir machen wieder Likére!

Preisdnderungen/Druckfehler vorbehalten! Schreib-, Druck- und Satzfehler sind bewusst gewollt

und kahnen behalten werden! Preise inklusive aller Abgaben und Steuern.



