[image: image1.jpg]Karnten Werbung Marketing &
Innovationsmanagement GmbH
Casinoplatz 1- 9220 Velden
Austria

T +43 (0)

2./

F +43 (0)

27

/ 52100
/ 52 100-50

info@kaernten.at
www.kaernten.at

Ein Unternehmen der Karntner Landesholding Gruppe (KLH-Gruppe)
Firmenbuchnummer: FN 106911 y Firmenbuchgericht: Landesgericht
Klagenfurt - UID-Nr.: ATU 37307302 - Unsere AGB's finden Sie unter
www.touris.kaernten.at



[image: image2.jpg]CARINTHIA

THE JOY OF LIVING




[image: image3.emf]


T +43 (0)463 3000
F +43 (0)463 3000-50
info@kaernten.at
www.kaernten.at



Kärnten Werbung Marketing & 
Innovationsmanagement GmbH
Völkermarkter Ring 21 – 23
9020 Klagenfurt am Wörthersee
Österreich



Firmenbuchnummer: FN106911 y 
Firmenbuchgericht: Landesgericht Klagenfurt 
UID-Nr: ATU 37307302 
Unsere AGB‘s finden Sie unter www.tourismus.kaernten.at
















[image: image4.png]KARNTEN

It's my life!









Kulinarik Kärnten 2020

7 typische Kärntner Gerichte, 

die man probiert haben sollte! 

1. Käsnudel
Kärntner Nudeln sind die „Königsklasse“ der Kärntner Gerichte. In einen dünnen Nudelteig wird eine Fülle aus Bröseltopfen, Erdäpfeln, brauner Minze und Kerbelkraut eingeschlagen. Damit sie beim Kochen nicht austritt, wird der Rand „gekrendelt“ (kunstvoll verschlossen - „A Madl, des net krendeln konn, des kriagt kann Monn“, heißt es auf gut kärntnerisch.). Serviert werden die Kärntner Nudeln mit brauner Butter oder gerösteten Grammerln.  
2. Fisch aus Kärnten
Mit seinen engagierten Züchtern wartet Kärnten mit einer hohen Eigenproduktion von Süßwasserfischen auf. Eine ganz besondere Spezialität ist seit jeher die sogenannte Kärntner Lax’n, eine Seeforelle, die bereits im 14. Jahrhundert in der Region heimisch war und seit einigen Jahren wieder erfolgreich in Kärnten gezüchtet wird. Schonend zubereitet, mit regionalen Produkten verfeinert, sind diese Fisch-Kreationen aus der Kärntner Alpen-Adria-Küche nicht mehr wegzudenken. Am besten schmecken heimische Saiblinge, Forellen, Kärntner Låxn, Huchen, Reinanken, Karpfen und Flusskrebse auf einer der zahlreichen Kärntner Seeterrassen. Im Sommer widmet die Gemeinde Feld am See dem Fisch sogar ein eigenes Fest. 
3. Reindling 
In Italien heißt er Gubbana, in Slowenien Pohaca und in Kärnten Reindling. Gemeint ist ein köstliches Germteig-Gebäck, das mit Zucker, Rosinen und Zimt gefüllt wird. Woher der Name kommt? Der zusammengerollte Teig wird in eine gusseiserne „Rein“ oder in eine Gugelhupfform gelegt. Vor dem Backen werden geschmolzene Butter und Zucker aufgestrichen, die beim Backen zu einer süß-knusprigen Glasur zerschmelzen. Dieses typische Kärntner Gepäck wird nicht nur zum Frühstück oder Kaffee geliebt – seinen großen Auftritt hat der Reindling auch zu Ostern und zum Kirchtag. 
4. Kärntner Spargel 
Zwischen April und Juni ist Hochsaison für gesundheitsbewusste Genießer in Kärnten. Im Kammerhof oder Spargelhof Sternath im Lavanttal wird frühmorgens Spargel gestochen und sogleich an Restaurants oder den Handel geliefert. Mittlerweile fahren Kärntner Köche zur Hochform auf, wenn es um kreative Spargelrezepte geht. Insgesamt wird Kärntner Spargel auf rund 50 Hektar angebaut, was für eine Ernte von rund 180 Tonnen sorgt.
5. Kärntner Jause 
Eine hochwertige Kärntner Brettljause - am besten schmeckt sie in einer der urigen Kärntner Buschenschenken - umfasst alles, was gut und selbst gemacht ist: Gekochten und/oder geräucherten Schinken, geräucherten oder luftgetrockneten Speck, Käse, gewürzten Topfen, Streichwurst, Selchwurst, Salami und die typischen Kärntner Trockenwürsteln. Je nach Saison und Buschenschenke kommen Köstlichkeiten aus der unmittelbaren Umgebung dazu, z. B. Jauntaler Salami, Gailtaler Almkäse oder Gailtaler und Gurktaler Speck. Den krönenden Abschluss bildet nicht selten ein Stamperl Zirbenschnaps oder Obstbrand. 
6. Kärntner Kirchtagssuppe
Mehrere Sorten Fleisch und Gemüse werden wie eine Rindsuppe zubereitet und schließlich mit Rahm, Obers, Eiern, Gewürzen und Safran verfeinert. Je nach Rezept kommen das klein geschnittene und gekochte Fleisch und Gemüse in den Suppenteller. Feine Abweichungen von den Zutaten je nach Region, Tal und Familie sorgen dafür, dass diese gelbe, gehaltvolle Suppe nirgendwo in Kärnten gleich schmeckt. Was hingegen überall gleich praktiziert wird, dass zur pikanten Suppe der süße Kärntner Reindling gegessen wird. Die Kirchtagssuppe wird nicht nur zu den Kirchtagen sondern auch bei Hochzeiten oder großen Familienfesten serviert. 
7. Kärntner Osterjause 
Ein dichtes Programm an Bräuchen, Riten und kulinarischen Traditionen prägt in Kärnten die Tage rund ums Osterfest. Am Karsamstag oder am Morgen des Ostersonntags wird die zuvor in der Kirche geweihte Osterjause im Kreise der Familie und mit Freunden verzehrt. Die köstlichen Bestandteile dieser Osterjause sind geräucherter Schinken, Kren, gekochte gefärbte Ostereier, Selchwürste und gekochte Rinderzunge sowie süßer Reindling aus Germteig, der mit Zimt, Zucker und Rosinen gefüllt ist. Je nach Region werden auch gefüllte Butter (mit Mohn, Honig, Rosinen) und Eierkren (Mix aus Eiern, Kren, Essig und Öl) zur Osterjause gereicht. 
Bier und Wein aus Kärnten
Kombinieren lassen sich die Köstlichkeiten aus der Kärntner Küche hervorragend mit heimischen Getränken. Und davon gibt es in Österreichs südlichem Bundesland eine reiche Auswahl. 

Neben den respektablen und östereichweit bekannten Brauereien Villacher, Schleppe und Hirter sollte man auf jeden Fall kleinerer Spezialitätenbrauerein wie z. B. Loncium, Wimitzbräu oder Breznik ausprobieren. 

Auch in Sachen Wein ist Kärnten, wo der Weinanbau schon im Mittelalter Tradition hatte und bis in die 1970er Jahre in Vergessenheit geraten ist, auf Überholspur: Auf 130 Hektar werden vor allem Weißweine kultiviert. Manche der Winzer, die meisten von ihnen mit nur einigen wenigen Hektar Anbaufläche, warten mit erstklassigen Ergebnissen auch bei nationalen Bewertungen auf. Kärntner Weingüter sind u.a. Weingut Burg Taggenbrunn (mit 40 Hektar das größte Unternehmen), Domäne Lilienberg (10 Hektar), Weingut Karnburg, Trippelgut oder Vinum Virunum.  

Für alle jene, die ein gelungenes Essen hochgeistig und mit Genuss abschließen möchten: zu den ausgezeichneten regionalen Destillerien zählen z. B.  Pfau Brand, Spendel Schnaps oder Edeldestillerie Weber.
  
Slow Food Guide 2020

Mit dem neuen Slow Food Kärnten Guide holt Kärnten all jene Betriebe ins Rampenlicht, die nicht nur auf heimische, saisonale Lebensmittel und auf eine gesunde Zubereitung setzen, sondern auch die Zusammenarbeit mit den heimischen Produzenten als wichtigen Beitrag zur Nachhaltigkeit und Kreislaufwirtschaft in Kärnten sehen. Bewertet wurde nach den Slow Food Kriterien „gut, sauber, fair“ – die 50köpfige Jury hat insgesamt 101 Restaurants, 51 Almhütten und Buschenschenken sowie 40 Hofläden und Spezialitätengeschäfte unter die Lupe genommen. Zudem finden sich im erstmals erschienenen Slow Food Kärnten Guide Tipps zu kulinarischen Märkten und Festen, Aktivitäten rund um Slow Food Travel und Slow Food Village sowie kulinarische Wochenendtipps. Der Guide ist kostenlos bei der Kärnten Werbung unter +43 / (0)463 / 3000 oder Online unter www.slowfoodguide.kaernten.at erhältlich.  
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