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Slow-Food-Travel-Region
Mittelkdrnten.
Stelldichein auf einem
bunten Marktplatz, sieben
Besuche bei talentierten
Charakterkopfen.

BARBARA HUTTER

uf seine Slow-Food-Mit-
gliedsnummer 1 ist er
schon ein wenig stolz.
Bereits 1989 hat sich
Gottfried Bachler als
Erster in Kirnten je-
ner Bewegung ange-
schlossen, die fiir gut, sauber und fair
produzierte Lebensmittel einsteht.
Was damals noch ein Nischenpro-
gramm fiir verstreute Visiondre war,
ist heute — durchaus wortlich zu neh-
men — in aller Munde.

Gottfried und seine Frau Ingrid
sind zwei jener Charakterkopfe, die
mit Weitblick und der notwendigen
Portion Eigensinn den Marktplatz
Mittelkdarnten entstehen lieflen, der
nun auch zur Slow-Food-Travel-Regi-
on geworden ist. Auf Umwegen, denn
nach dem Studium in Wien iiberneh-
men die beiden erst einmal
spontan ein Hotel. Und
auch sich selbst ein we-
nig, bekennt Ingrid
Bachler und ver-
dreht lachend die
Augen: ,Wir hat-
ten keine Ahnung
von der Hotelle-
rie.“ Der Erfolg
stellt sich dennoch
ein. Dann finden
sie eine verfallene
Villa in Althofen, die
sie mit viel Liebe und
Hingabe zum Gastro-
nomiebetrieb mit
bestsortiertem Wein-

Leidenschaft fii.

Ingrid und Go*tfried Bachler.
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Im schlauen
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Kinderfesten und'zum Burgkirchtag.
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keller ausbauen. Junge Produzenten
in ihrer Umgebung fordern sie. ,Es
war immer unser Ziel, eines Tages un-
ter die 100 besten Restaurants in
Osterreich zu kommen.“
Bald erkochen die Bach-
lers ihre erste Haube —
ein Aushéngeschild.
Das (und ihr priva-
ter Kulturverein
mit Ausstellungen
und Konzerten)
bringt Giste und
die Region mit ih-
ren Geheimtipps ins
Gesprich, macht ,das
Bachler” zum Treff-
punkt. Vor zwei Jahren
haben sie auch das an
den Nagel gehingt,
die Leidenschaft ist

o

Kase und Wein:

Burg Hochosterwitz ladt zu Ritter-und

geblieben. Das heif3t: Kochkurse, Ca-
terings, kulinarische Reisen und Ver-
kostungen. Und natiirlich das Engage-
ment fiir Slow Food.

Unter dem Titel ,Kdse und Wein“
wird ausgesuchter Rohmilchkise zu
den passenden Weinen kredenzt.
Oder besser: den passenden Getridn-
ken. Die Sommeliére schmunzelt und
zeigt, was sie vorbereitet hat: Da passt
auch ein Schluck frischer Karotten-
saft mit Sonnenblumendl zum Schaf-
brie aus dem Hause Nuart oder ein
gekiihlter Lindenbliiten-Melissen-Tee
zum gereiften Bergkdse aus der Kas-
labn. Es muss ja nicht immer Alkohol
sein. Aber es darf, denn die Weine aus
den Mittelkdrntner Rieden, von Ling-
see bis Burg Taggenbrunn, von Karn-
burg bis Vinum Virunum, sind echte
Entdeckungen.
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Und man erfihrt, wie Gras zu fein
schmelzendem Kiése wird. Es geht um
gutes Futter und zufriedene Tiere, um
den Umgang mit Rohmilch und um
Reifestufen. Es geht um Aufmerksam-
keit und Konzentration, aber dazwi-
schen auch einfach darum, ein Stiick
Kidse in den Mund schieben und dort
zergehen zu lassen, um den Aromen
von Grisern, Bliiten und Milchkara-
mell nachzuspiiren.

Begehrt, umkiampft, reich: Um das
Land zwischen Friesach und Worther-
see ist es seit jeher ein Griss. Adelsfa-
milien siedeln in diesem ,Mittelkdrn-
ten“, Burgen werden errichtet, Kloster
gegriindet — und Biere gebraut.

In Hirt sogar seit 1270, wie es ein
Register des nahen Gurker Doms ver-
zeichnet. Niki Riegler ist einer der
beiden Eigentiimer der Brauerei, zum
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Familienbesitz
seit 1846 zihlen
auch 250 Hektar
Land- und Forst-
wirtschaft und —
ganz wichtig — ganze
24 Wasserquellen hin-
ter dem Hiigel. Weiches,
urgesteinsgefiltertes
Wasser, mit einem
Hirtegrad von 6,5.
Ideal, so der 44-Jdhri-
ge, weil ,das weiche Wasser die Aro-
mastoffe besser aufnimmt“. Das sei
gut fiir den Charakter. Den der Biere.
Die Biobraugerste wird selbst produ-
ziert, der Rest kommt von den umlie-
genden Hofen, mit Preisgarantie fiir
die Bauern. 13 Biere, 13 Rezepte — je-
des Bier wird eigens eingebraut. ,Malz
gibt Farbe und Charakteristik, Hopfen

«~Fassprobe” mit dem Chef per-
sonlich: Niki Riegler in Hirt.

~ stabilisiert das
Mikroklima, wir
pasteurisieren das
Bier ja nicht.” Es ist
ein staunenswertes
Konglomerat aus Be-
wahrenswertem und
Innovation, wie ein
Rundgang in der
Brauerei zeigt. Die
Abwirme der Bier-
kiithlung versorgt die
Gebidude mit Warmwasser und Hei-
zungswirme. Die lange Lagerung der
Biere macht sie bekommlicher, was
ein echtes Hirter Bockbier sein will,
bleibt gar ein halbes Jahr lang liegen.
Von solchen ,,Slow Brewing“-Braue-
reien gebe es in Osterreich nur vier,
sagt der Chef, in ganz Europa nur 32.
Es geht wieder einmal um die Zeit.
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Vierbeinige Landschaftsgartner arbeite

Die braucht auch der Mensch. Als
Jugendlicher wollte Niki Riegler
nichts mit dem Biergeschift zu tun
haben, nach Jahren im internationa-
len Marketing hat er doch heimgefun-
den. Und ist froh dariiber. Seit 2011
packt er in Hirt mit an, tiiftelt an Pro-
jekten, setzt Neuerungen um. Etwa
die neue Lagerhalle aus Holz, mit
Austauschpumpe und Photovoltaik.
Oder die geplante neue Flaschenfiill-
anlage. Aber jetzt geht es erst einmal
mit den Gisten auf ein Glas vom na-
turtriitben Zwickel in den Hirter Brau-
keller — ein ausgezeichneter Slow-
Food-Betrieb.

Das Schlaraffenland ist bekanntlich
ein Ort, an dem Milch und Honig flie-
Ren. In Mittelkidrnten flieBen
dariiber hinaus auch Bier
und Wein. ,Ich hab ent-
deckt, was guttut und
was mir guttut.”
Marcus Gruze, in
den 1990ern noch
Koch, heute bio-
dynamischer Win-
zer, nickt zufrie-
den. Die lauten To-
ne liberldsst er den
anderen. Weniger ist
mehr. Aus seinem El-
ternhaus am Lingsee
hat er mit seiner Frau
Uta Slamanig eine
wohltuende Herberge

Behutsam zu Boden und Wein:
Winzer Marcus Gruze.
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Marcus Gruze am Langsee; in der Burgen

gemacht, mit Lehmputz und nachhal-
tiger Energie, bald ist auch das Gast-
haus fertig. Auf Andreas Katona, den
Spitzensommelier, freut er sich
schon. Und auf das Restaurant mit
den 20 Plidtzen und dem langen Tisch.
2008 hat er den ersten Weingarten
ausgepflanzt. ,In Neuseeland habe
ich meinen griinen Daumen entdeckt,
und das hat mir gefallen.” Nach seiner
Riickkehr kamen die Ausbildung in
der Weinbauschule Silberberg, die Be-
kanntschaft mit Fredi Ploder und
auch gleich ein Praktikum bei dem
Biowinzer. Kontakte zu anderen Win-
zern und zum franzdsischen Deme-
ter-Papst Pierre Masson fithrten zum
feinstofflichen Arbeiten. Aber stets
mit Bodenhaftung. ,Es niitzt mir
nichts, die Mondphasen zu
kennen, wenn ich das
Handwerkszeug nicht
habe.“ Also hinho-
ren, hineinfiihlen,
mit den Pflanzen
@ kommunizieren.

In der eiszeitli-
chen Kuhle des
Lingsees, dem

Dreieck Stift St. Ge-
orgen, Weingut Geor-
gium und Gruzes
Weingirten — mit Blick
zu Saualpe und Zir-
bitzkogel — hilt ein
spezielles Mikroklima
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stadt Friesach gibt's den mittelalterlichen , Friesacl
iiber dem See schwere Unwetter ab.

Ein Gliick. Zwischen den Rebzeilen

grasen seit 2011 wollige Shropshire-
Schafe, bearbeitet wird das Terrain
bodenschonend mit Pferden. ,Es ist

die tédgliche Wahl, ob ich den leichten

oder den schwierigen Weg gehe”, fin-

det auch Gruzes Frau Uta.

Aus drei Hektar Rieden werden
jahrlich bis zu 15.000 Flaschen ge-
wonnen, ausschlieRlich Burgunder-
sorten, die er lange auf der Maische
liegen ldsst, die das Jahr und den Ort
schmeckbar machen. Dass der alte
Name fiir Georgien ,Grusien” ist, ist
vielleicht nur ein interessanter Zufall.
Wein ist jedenfalls fiir Marcus Gruze
Medizin. Die wohldosiert ihre Wir-
kung entfaltet.

Hochst stimmungsaufhellend soll
auch ein ganz anderes Genussmittel
wirken — Schokolade. Der ungewhn-
liche Familienname, so Hanna Craig-
her, komme von den irischen Vorfah-
ren, die es Mitte des 19. Jahrhunderts
nach Italien und weiter nach Kirnten
verschlagen habe. Seit 1914 — damals
als Kirntens erste Dampfbickerei —
steht der Traditionsbetrieb im Herzen
der Burgenstadt Friesach und wird
heute in dritter und vierter Generati-
on gefiihrt. Vielfach ausgezeichnete
Schokomanufaktur seit 2008, beher-
bergt das Haus seit 2017 auch ein
Schokomuseum, mit Audioguide wird
der Kakaobohne nachgespiirt, von
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er Pfennig” aus feiner Craigher-Schokolade.

Schokomuseum, mit Audioguide wird
der Kakaobohne nachgespiirt, von
Christoph Kolumbus bis zu vielen
Kostproben. Und wer mdochte, deckt
sich hier auch gleich mit bunten
Schokohasen ein.

Doch nur naschen geht auch nicht,
Zeit also fiir einen hochgeistigen Aus-
flug an den Stadtrand von Klagenfurt.
Zum Auftakt gibt’s einen ,,Pfau Ro-
yal“: Valentin Latschen spriiht einen
Hauch von Edelbrand in das Sektglas
und fiillt mit Schaumwein auf. Was
bleibt, ist nur der Duft und kaum das
Hochprozentige selbst — ein beleben-

Hanna Craigher vor der bun-
ten Schokohasenfamilie.

der Auftakt fiir ei-
nen Besuch in einer
auflergewohnli-
chen Destillerie.
Auch dem Meister-
brenner war das
Destillieren nicht in
die Wiege gelegt,
nach Lehr- und Wan-
derjahren in der Hotel-
lerie kehrt er ins elterli-
che Gasthaus und den Obst-
garten seines Vaters im Kérntner
Jauntal zuriick, ldsst sich zum Obst-
bau- und Weinkellermeister ausbilden
und merkt sich den Spruch seines
Winzerfreundes Manfred Tement:
Qualitdt wichst im Garten. Bald ldsst
er sich den Hofnamen ,Pfau“ als Mar-
ke schiitzen, auch wenn ihn alle bela-
cheln. Er erfindet Obstbaum-Paten-
schaften und beginnt erstmals, Friich-
te einzumaischen und zu destillieren.
Seinen ersten Himbeerbrand, erinnert
sich der 66-Jihrige, stellt sein Freund
und Hotelier Hans Melcher bei einem
Gourmetevent vor, danach schieRen
die Verkdufe in die Hohe. Bald sind
die Edelbrinde von ,Pfau” in den bes-
ten Hdusern zu finden, 1993 ist er
Mitbegriinder der ,Quinta Essentia“
mit hochsten Qualitdtsanspriichen.
Heute bringt der feingeistige Aro-
menjiger in seiner Destillerie in der
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ESSEN & SCHLAFEN

Prechtlhof:

Gediegenes Landhaushotel im histo-
rischen Kern von Althofen, auBerge-
wohnlich Gbernachten lasst sich im
Heuzimmer (mit Infrarotkabine und
Whirlpool) und im Baumhaus, hoch
tiber den Dachern mit wunderbarem
Fernblick.

www.prechtlhof.com

Liegl am Hiegi:

Malerisch gelegener Slow-Food-
Gasthof mit exzellenter Kliche, Zuta-
ten aus eigenem Garten und Land-
wirtschaft oder umliegenden Hofen,
die Desserts von Elisabeth Warmuth-
Liegl sind beriihmt.
www.lieglamhiegl.at

Georgium:

Winzerzimmer mit Lehmputz und
Holzmébeln, neues Restaurant mit
Spitzensommelier Andreas Katona.
www.georgium.at
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oder, wie er sagt, ,einfach nur die Na-
tur ins Glas“. Ohne Zucker, keine
glattgebiigelten Einheitsgeschmicker.
,Destillate haben Ecken und Kanten,
wie der Mensch, der sie herstellt.“ Er
lachelt und blickt zufrieden auf seine
Fisser im Gewolbe des 400 Jahre alten
Eiskellers der Brauerei.

So lange hat der Germteig bei Ha-
rald Taupe nicht Zeit. Das ,,Dampfl*
aus Germ, lauwarmer Milch und Zu-
cker, in Osterreichs Mehlspeiskiiche
bestens bekannt, geht bereits. Vor-
freude macht sich breit — und Unruhe.
Ein Germteig! Einmal wird’s was,
dann wieder nicht, dariiber klagte
schon die Mitzi-Tant’. ,,Aber
was", wischt der 53-jahrige
Meisterbédcker die Ein-
winde beiseite, ,man
muss halt auf ein
paar Dinge achten.”

Das verrit er
gern beim Work-
shop, aber erst
geht’s ans Kneten,
Rasten und Fiillen.
Gutes braucht Zeit.
Und beim Reindling
auch Grof3ziigigkeit.
Beim Auspinseln der
Backform mit Butter-
schmalz ebenso wie
beim iippigen Fiillen

Natur pur im Kessel: Meisterbrenner Valentin Latschen gewinnt di

Er liebt Eis, sie macht’s: Petra
und Bernd Pobaschnig.

mit Zimtzucker und Rumrosinen. Ha-
rald Taupe bemerkt das Staunen und
grinst. ,Ein Reindling ist keine Fasten-
speise!”

Taupe ist in einer Béackerei grof? ge-
worden, aber als Beruf? Lieber nicht.
Dennoch hat er 2004 sein Café in St.
Veit an der Glan erdffnet, 2009 die
Schaubickerei. Der Reindling hat ihm
immer schon geschmeckt, aber es hat
nie so ganz gepasst. Dann der Ent-
schluss: Ein eigenes Rezept muss her.
»1ch hab einen Monat lang jeden Tag
einen Reindling gebacken.“ Jetzt
passt’s, und in seiner neuen Béckerei
im Stadtkern fiihlt er sich wohl. Wer

mochte, bucht einen Kurzlehr-
gang oder sieht ihm einfach
beim Backen zu. ,Alles
ist einsehbar.“
\ Abkiihlung gefil-

lig? In Zeindorf am
ah Df/ ; 1 Krappfeld liegt der
9, 0rael®

Kiltepol Mittel-
karntens. Nicht
klimatisch, aber
kulinarisch. Seit
zehn Jahren werden
hier bis zu
70 Sorten Eiscreme
: hergestellt, mit viel Sorg-
e falt und je nach Sai-
son. Von Rhabarber
im Friihling bis Lebku-

BILDER: SN/ELIAS JERUSALEM, UWE NESEMANN (2)

Poptt

e Essenz der Frucht; Kdrntens siiBe Seite zeigt Harald Taupe.

chen im Winter. ,,Aber Klassiker wie
Erdbeere haben wir immer*, sagt Pet-
ra Pobaschnig mit einem sonnigen Li-
cheln.

Eigentlich sei ja ihr Mann Bernd
schuld, der so gern Eis isst. Als die
47-Jahrige nach der Karenz wieder ins
Berufsleben einsteigen wollte, kam
man als Erstes auf die Ziege. Aber wo-
hin mit der vielen Milch im Sommer?
Natiirlich in die Eismaschine! Nach
ersten Versuchen finden sich rasch
Abnehmer, die Nachfrage steigt, die
erste Selbstbedienungshiitte wird ein-
gerichtet. Bauernhofeis als regionale
Spezialitit, das findet begeisterte Zu-
stimmung. Die Eismacherin nickt.
»Ich mdchte verarbeiten, was hier in
Kirnten wéchst. Man muss halt recht-
zeitig die Friichte einlagern.”

Und die Nachhaltigkeit gehe noch
weiter, fiigt ihr Mann Bernd hinzu:
»WIir sind fast energieautark.” Heute
kommt die Milch statt von Ziegen von
den hofeigenen Kiihen, das fertige
Speiseeis gibt’s in der Gastronomie
und in den 30 Selbstbedienungshiit-
ten, die bis an den Millstitter See ver-
teilt sind. Auf die Frage nach dem Pu-
blikumsliebling abgesehen von den
Klassikern schmunzelt Petra Pobasch-
nig: ,Mein Reindling-Eis natiirlich.“
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SLOW FOOD TRAVEL & ANDERE KOSTLICHE ERLEBNISSE

Bachlers ,Kdse und Wein":

In Bachlers Genussschule in Althofen werden kleine Stiicke
perfekt gereifter Rohmilchkase aus Karnten mit ausgesuch-
ten Weinen kombiniert und verkostet. Darunter so manche
Uberraschung und viel Kase- und Weinwissen von Ingrid und
Gottfried Bachler. Besonderer Tipp: die unkonventionellen,
eingelegten Kostlichkeiten aus dem Shop.

bachlers.at

Brautag in der Brauerei Hirt:

Fiir einen gepflegten Brautag unter
Freunden und Freundinnen — maxi-
mal zwolf Personen — begibt man sich
einen Tag in die Versuchsbrauanlage
in Osterreichs iltester Privatbrauerei.
Ein Biertyp wird gewahlt, dann geht's
selbst ans Brauen, dazu wird viel Wis-
sen rund um Rohstoffe und Bierstile
vermittelt. Danach folgt ein Bierkuli-
narium, eine Gallone Bier gibt's zum
Mitnehmen. Tipp: Frithlingsfestam
Hirter Dorfplatz am 27. April.
www.hirterbier.at/genussakade-

~Master of Reindling” in Taupes Genussschmiede:
SuBes Karnten: Zuckerreinkerl, Reindling und Co. sind die
Hauptdarsteller beim Backkurs von Harald Taupe. Gemeinsam
wird ein wunderbarer Germteig zubereitet, werden Tipps und
Tricks verraten, und in weiterer Folge Reindling und Reinkerl ge-
backen. Dazu gibt's Kaffee aus der eigenen Résterei und da-
nach ein Diplom fur frischgebackene ,,Masters of Reindling.
www.facebook.com/taupes.genussschmiede

Genuss in der Pfau-Brennerei:
Esistein Erlebnis, Valentin Latschen beim
Destillieren zuzusehen. Er flihrt die Gaste
durch die Brennereiim Schleppe-Keller,
erklart, zeigt und lasst schnuppern und
kosten. Zum Abschluss gibt's einen Ge-
schenkkarton Marktplatz Mittelkarnten
(Karntner Mostbirne und Apfel vom Fass)
zum Mitnehmen.

www.pfau.at

Krappfelder Bauernhofeis machen:
Gemeinsam mit Petra Pobaschnig wird
an drei Eissorten gettftelt, danach wird
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mie/brautag Hirt: Bierkulinarium nach dem Brautag. verkostet und abgefiillt, den Kiihen ein

Auf siBen Spuren in der Craigher Schokomanufaktur:
Die Erlebnis-Manufaktur zeigt den Weg von der Kakaobohne
zur handgeschopften Schokolade, mit Aug’, Ohr (Audiogui-
de) und Gaumen. Von der Entdeckung zu Zeiten der Maya
und Azteken lGiber weltweite Anbaugebiete bis zur Verede-
lung —in Giber 20 Verkostungsstationen zeigt die Schokolade
ihre aufwendige, arbeitsintensive wie kostliche Seite. Ideal
auch fur Kinder, bis vier Jahre gratis.
www.craigher.com/erlebnismanufaktur

Besuch abgestattet und bei Kaffee und
Kuchen noch ein wenig geplaudert. Inklusive zehn Becher der
eigenen Eiscreme zum Mitnehmen.
www.krappfeldereis.at

Information und Kontakte:

Weiterfiihrendes zu Unterkiinften, buchbaren Erlebnissen,
spannenden Produzenten und Genussadressen unter
www.mittelkaernten.at/packages/#/erlebnisse
www.slowfood-kaernten.at
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