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Begeben 
Sie sich mit 
uns auf eine 
kulinarische 
Reise.



Köstl-iche Regionalität  
mit internationalem Touch

Nachdem Mario eine klassische Kochlehre in der  
Steiermark absolviert hatte, zog es den jungen Steirer 
mit 19 Jahren in die Ferne: In Sydney sammelte er 
Koch- und Lebenserfahrung und in Washington 
kochte er für Barack Obama. Wieder zurück in Öster-
reich war er sieben Jahre durchgehend auf Saison quer 
durchs Land. Dann führte ihn sein Weg nach Wien 
und schließlich nach Oberösterreich. In den letzten 
Jahren hat der Küchen-Kosmopolit in St. Wolfgang 
und Bad Goisern – nicht nur – seine kulinarische  
Liebe zum Salzkammergut entdeckt.

Delectable regionality with  
an international touch

After completing a classic culinary apprenticeship in 
Styria, Mario left his home province at 19 years of age to 
seek his fortune: he gained cooking and life experience in 
Sydney and even cooked for Barack Obama in Washing-
ton. Upon returning to Austria, he spent seven years 
traveling around the country working seasonal jobs. 
His path eventually led him to Vienna, then to Upper 
Austria. In recent years, this culinary cosmopolitan has 
discovered his love for Salzkammergut cuisine in such 
places as St. Wolfgang and Bad Goisern.

UNSER KÜCHENCHEF  
MARIO KÖSTL
OUR CHEF MARIO KÖSTL

Kochen – das ist  
Leidenschaft  
und Kreativität!
 Cooking – it is  
 passion and creativity!
Mario Köstl

Unsere Genuss-
Partner:innen 
in der Region

–  frischer Seefisch von der Wolfgangsee Fischerei
– milder Schafskäse vom Seegut Eisl
– cremiges Eis von Fischer DAS Eis
–  bestes Fleisch von Salzburger und  

Oberösterreichischen Bauern

Bei der Kreation unserer Gerichte legen wir großen 
Wert auf Regionalität. Deshalb bezieht das Res- 
taurant EQ saisonale Produkte von ausgewählten 
Partner:innen aus der Region:
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