Kennen Sie das Geflihl, beim Essen
einen Zauber zu verspliren? Nein?
Dann laden wir Sie ein, mit uns einen
besonderen Landstrich kulinarisch zu
erkunden. Dort, wo man der Nahrung
gibt, was sie vor allem braucht - Zeit!




FOOD-TRIP NACH KARNTEN
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HUTTENSCHMANKERL

¥ Am Wolayersee, mit Iei:ch-
namiger Hutte (1960 m), fuhrt
\ der Karnische Hdhepwej
entlang, der viele kulinarische
IEW Spezialitaten bereithdlt

ECHTES SUPERFOOD
Auf Schloss Leifling wird
auch Buchweizen ange-
baut: proteinreich und

interessant fiir Zoliakie-
Patienten. glawischnig.at

SCHWARZES GOLD
Durch Fermentation
gereifter Knoblauch,
mit einem milden und
leicht stiBen Aroma.
holzer-austria com

BESTES VOM SCHAF
. wie der Blauschimmel-
| kise aus Rohmilch,
, | unter Insidern auch

L Karntner Roquefort.
genannt. nuart.ot

»
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TRADITIONSBEWUSST

o Im sidlichen Lesachtal
b wird der jahrhundertealte

" Brauch des Brotbackens in

hauseigenen Ofen gepflegt ’Qu; &
,- »

~ lesachtalerbrot at by

o BN

72 GENUSSLICH REISEN
Klare Bergluft, sattgrune

g Wiesen, hofeigene Produkte
4 und der Blick auf den
Millstdtter See - so geht

Urlaub auf dem Bauernhof

Im Ort Marnia Luggau hat
man einige Muhlen zur
Brotherstellung erhalten

‘enn man richtig gutes, ehrliches Essen
zu sich nimmt, steckt darin etwas Magi-
sches. Leider vergessen wir das oft. Der
Genuss an sich und die Kombination von
Aromen - sicher, beides ist kulinarische Zierde und
nicht unwichtig. Aber erst die Zutaten, die die Natur her-
vorgebracht hat, machen unsere Nahrung zum Erlebnis,
Die Slow-Food-Bewegung hat es sich zum Ziel gesetzt,
heimatliche Grundzutaten zu schitzen und zu erhalten.
Eine Philosophie, die man auch iberall in Karnten
findet, jenem reizvollen siidosterreichischen Fleckchen
Erde, das im Norden an die Stelermark und Salzburg
und im Stiden an Slowenien grenzt. Hiesige Landwirte,
Winzer, Imker oder Kaser legen grofien Wert auf die
Lebensmittel, die in threr Region wachsen - und das
bitte in threm ganz nattirlichen Rhythmus! Denn man
weift hier, dass gute Produkte ihre Zeit brauchen, und
greift nur dann respektvoll ein, wenn es wirklich er-
forderich ist. Das mediterrane Klima in Kirnten
tut ein Ubriges, dass die ,Schatze® gedeihen.

Die Karntner Brothandwerker etwa haben die alten
Rezepte und das Wissen der GrofSeltern- und Elternge-
neration in die neue Zeit gerettet und auf ihre Welse
wiederaufleben lassen. Heimische Rohstoffe bekom-
men den Vorzug, alte Getreidesorten werden wieder

M, sohwowger Eretylavoh
sohpweckl nach Eavagnell)!

kultiviert. Das Brot, das so entsteht, wird sowohl von
den Einheimischen als auch von Besuchern geschiitzt.
Doch es gibt auch Menschen wie die ehemalige
Tourismus-Expertin und landwirtschaftliche Querein-
steigerin Margit Holzer, die Klima und Landschaft
nutzen, um Exoten zu kultivieren. Mit Innovationsgeist
baut sie im Lavanttal Zutaten an, die man hier eigent-
lich nicht antrifft. Bei ihr wachsen Hommelonen -
eine Pflanzenart aus der Familie der Kiirbisgewiichse,
die In Europa als Kiwano gehandelt werden -, Safran
oder auch Knoblauch. Okay, der ist nun nicht unbe-
dingt exotisch, aber Margits Umgang damit auf jeden
Fall. Denn aus einigen Knollen macht sie den soge
nannten Black Garlie: Durch Fermentation erscheint
er nach mehreren Monaten tlefschwarz, Wie das
schmeckt? Nach Vanille und Karamell sowie ein wenig
Pflaume und Balsamico! Butterweich lasst er sich
direkt aufs Brot streichen. Und keine Angst vor dem

es Puch, Marun Steinthaler/

tinefoto com, Sam Strauss: Text Vera Vaelske
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starken Geruch, denn den dfinsten die fermentierten
schwarzen Knoblauchzehen kaum noch aus.

Eine Wanderung vom Grofglockner im Norden bis
zum Klagenfurter Becken im Stiden ist also nicht nur
wegen der pittoresken Landschaft ein echtes Erlebnis,
sondern auch durch all die Almhiitten, Hofladen und

MALERISCHE AUSSICHT

e @ Der Weissensee Ist ein
Hotspot fur Angler. 22 Arten
gibt es hier zu fischen, z B.
Hecht oder Barsch
weissensee.com/de

s Am Ufer des Worthersees lasst es
sich wunderbar genieien, etwa im
Restaurant ,Rosé" villabulfon at

NUSSIG & WORZIG
wird der Kuchen, wenn
er mit Buchweizen oder
.Had'n", wie hier die

g Sudkarntner sagen,
o gemacht wird

2
b

Gourmet-Restaurants, die Slow-Food tatsachlich
.leben®: nicht als Unterhaltungsprogramm far
Touristen, sondern als uralte Tradition. Denn alle
Food-Produzenten wissen nur zu gut, dass sie
aufdie Ressourcen der Erde angewiesen sind.
Wir wiinschen genussvolle Ferien!

LIEGL AM HIEGL, ST. GEORGEN

Fiir Elisabeth Warmuth-Liegl und ihre
Familie gilt der Grundsatz: ,,Nur aus
und selbst Produziertem im Hofladen

neuen Anstrich. lieglamhiegl.at

KRAUTERDORF IRSCHEN
Gibt’s etwas Schoneres, als beim

zu finden und den Ausblick auf Berg

Gutem wird auch Gutes". In ihrem Famili-
enbetrieb mit Haubenkiiche im Gasthof

bekommen alte Werte einen liebevollen

Wandern Heilkrauter und Wildpflanzen

und Tal zu geniefRen? Im Krauterdorf ist

SLOW FOOD ZUM ERLEBEN

beides Programm. Das alte Wissen

und die Erfahrungen tber die vielfaltige
Verwendung und Verarbeitung von
lokalen Krautern und Heilpflanzen
werden hier in Flihrungen und Semina-
ren an interessierte Gaste weitergege-
ben. kraeuterdorf-irschen.com

ALEXANDERALM, NOCKBERGE

Zuerst den Sonnenaufgang und dann
das fulminante Almfriihstiick auf der
Aussichtsveranda geniefien! Wanderer
erwartet eine regionale Hiittenkiiche mit
Bio-Produkten aus eigener Landwirt-

schaft und Weitblicke auf den Millstitter
See. Schon urig iibernachten kann man
auf 1780 Metern Hohe natiirlich auch
alexanderalm.at

.. UND NOCH GANZ VIEL MEHR GENUSS
Ganz Karnten ist Kulinarik. Das Beste
aus dem Alpe-Adria-Raum ist im

+Slow Food Guide Karnten* versam-
melt: Betriebe, die man unbedingt
kennenlernen solite, wenn man auf
ursprunglichen Genuss und Urlaub mit
MuBe steht. koermen.ot/slowfoodguide
und slowfood-kaernten.at
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