
Das Lungauer Rahmkoch ist eine typische, traditionelle Süß-
speise des Lungau, des südlichsten Bezirkes im Land Salzburg. 
Das Rahmkoch wird nach wie vor nur im Lungau hergestellt 
und ist sicherlich die traditionellste Speise der Region.
Sie wurde hauptsächlich auf den Almen im Sommer von den 
Sennerinnen zu festlichen Anlässen, etwa zum Feiern des Alm-
abtriebes oder auch zur Bewirtung von Gästen hergestellt. Da 
die Zutaten in früheren Zeiten kostbar und rar waren, war das 
Rahmkoch nie eine Alltagskost. Für die Herstellung gab und 
gibt es kein verbindliches Rezept, jede Bäuerin und Sennerin 
machte ihr Rahmkoch nach der Tradition des Hofes und gab 
diese an die Jungen weiter, so dass es in den Feinheiten viele 
verschiedene Herstellungsweisen und Geschmacksrichtungen 
gibt.
Die grundlegenden Zutaten sind Süß- (aber manchmal auch 
Sauer-) Rahm, Butter, Zucker, Weizenmehl, Rosinen, manch-
mal Eier, Gewürze wie Zimt und Anis. Die zerlassene Butter 
wird nach und nach mit den anderen Zutaten bei kleinem 
Feuer am Herd verrührt bis sich eine cremige Masse gebildet 
hat, die nach Erkalten in einer Form in dünne Scheiben ge-
schnitten wird.
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Lungauer Rahmkoch

Historisch belegte Region der Produktion: Lungau, Land Salzburg; in al-
len Gemeinden

Kontakt: 

Gunther und Margarethe Naynar 
Hiasnhof, Fern 31, A- 5574 Göriach
E-Mail: hiasnhof@aon.at


