Wo es im Sommer eisig ist

Entlang des Mains in Franken ¢ffnen Keller
und Bunker ihre Turen fir Neugierige. Aus-

flige in die Unterwelt. Im Innern

Wo Kénigs-Protea bliihen

Die Inseln im Lago Maggiore entfiihren in
eine andere Welt. Zu Besuch in exotischen
Gérten und pomposen Paldsten. Im Innern
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Von Bernd Kamleitner

ie Sprechstunden der vier
Doktoren sind durchgehend.
Auch am Wochenende stehen
sie zur Verfiigung. Ohne Re-
zept und ohne Wartezeit.
Georg Lexer spricht von seinen Helden.
Zu diesen zahlt er tiber Jahrhunderte ge-
wachsene Kulturlandschaften wie hoch
gelegene Wiesen und Almen. ,, Almen
sind die Gesundheitslandschaft der Zu-
kunft®, prophezeit der Chirurg und lang-
jahrige Klinikleiter. Er benennt die vier
Doktoren: Dr. Wald, Dr. Wasser, Dr. Wiese
und Dr. Alm. Ausgesprochen gut funktio-
niert fiir ihn die Zusammenarbeit mit ih-
nen im Lesachtal im Stiden Kérntens.
Lexer beschéftigt sich seit Jahrzehnten
mit Praventivmedizin. Wenn er von sei-
ner osterreichischen Heimat Lesachtal
erzdhlt, dann spricht er von einer heilsa-
men Landschaft. Sie hat sowohl korper-
lich als auch psychisch eine gesundheits-
fordernde Wirkung auf die Menschen.

Kréauter
und Blumen
wachsen im Lesachtal
auf einem Quadratmeter
Wiese.

Abschalten und zur Ruhe kommen, das
erwartet Gaste im knapp 1.300 Einwoh-
ner zéhlenden Tal. Bis zu 500 Kréauter
und Blumen wachsen auf einem Qua-
dratmeter Wiese. Eine 6kologische Viel-
falt, die es zu schiitzen gilt. Laut Lexer
wurden etwa Produkte von acht Hofen
im Lesachtal auf Pestizide und Schwer-
metalle untersucht. , Alle Werte waren
praktisch ideal“, sagt der Mediziner.

Hier, so scheint es, ist die Welt noch in
Ordnung. Die Farben der Natur und das
Platschern der Gewaisser verstarken zu-
dem positive Gefiihle. Vogelgezwitscher
habe zusétzlich eine angstlosende Wir-
kung. Lexer ist davon iiberzeugt: ,Die
positiven Faktoren der ,vier Doktoren’
wirken sich nachweislich gesundheits-
fordernd aus!“

Alltagsstress, Schlafstérungen und
Konzentrationsschwiche, all diese Er-
scheinungen sind fir Lexer oft die Folge
mentaler und korperlicher Unausgewo-
genheit: ,,Wir sind alle mehr auf Senden
als auf Empfangen.“ Beim Spaziergang
in der Natur sinken dagegen Blutdruck
und Herzfrequenz, und die Immunpoli-
zei im Korper erholt sich. ,,Wir miissen
unser natiirliches Leben wiederfinden,
empfiehlt der engagierte Mediziner.

Vor gut 30 Jahren kiirten Reisejourna-
listen das Lesachtal mit seinen Hauptor-
ten Maria Luggau, St. Lorenzen, Liesing
und Birnbaum zur naturbelassensten
Landschaft Europas. Die bé&uerlichen
Familienbetriebe pflegen bis heute auch
Almen und hoch gelegene Wiesen. Dane-
ben ist der Tourismus eine wesentliche
Einnahmequelle. ,,Das eine funktioniert
ohne das andere nicht®, sagt Christian
Unterguggenberger vom Tourismusver-
band Lesachtal. Es gibt aber nicht mehr
Gastebetten als Einwohner. Keine Seil-
bahn, keinen Skilift. Und keinen Mas-
sentourismus. Mit einem rund 350 Kilo-

y 5 i, LA

bl

i e ! Ny A tiiale

Am Mihlenweg im &sterreichischen Marienwallfahrtsort Maria Luggau erleben Besucher noch alte Miihlen in Funktion. Sie wurden frither
von den Bauern betrieben, um Getreide zu mahlen.

Dr. Wald und Dr. Alm
sind immer da

Lesachtal in Karnten ist Slow-Food-Travel-Region

meter langen Wegenetz ist das Tal dage-
gen ein Paradies fiir Wanderer. Im Winter
werden rund 60 Kilometer Loipen ge-
spurt.

Mittlerweile nennt sich das zwischen
den Karnischen Alpen und den Lienzer
Dolomiten eingebettete Tal mit dem be-
nachbarten Gailtal und WeiBlensee die
erste Slow-Food-Travel-Region der Welt.
Dabei geht es nicht nur um die Kultur des
langsamen Genie3ens, sondern auch um
die nachvollziehbare Herkunft der Le-
bensmittel sowie um faire Preise und
Wertschétzung fiir die, die sie produzie-
ren. Nachhaltigkeit ist die Maxime. Ur-
spriinglich stammt die Slow-Food-Be-
wegung aus Italien. Im Lesachtal kann
der Gast auf eine spannende Slow-Food-
Entdeckungsreise gehen.

Baéuerin Kathrin Unterwegger produziert auf dem Jérgishof Rohmilchkése, Joghurt, Topfen

und Butter. Der kleine Betrieb hat sich Slow Food verschrieben.
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Zum Beispiel auf dem Jorgishof auf
1.350 Meter Hohe und mit prachtiger
Aussicht. ,,Wir sind ein Kleinbetrieb mit
zwoOlf Kiithen“, sagt Bauerin Kathrin Un-
terweger. Mit ihrem Mann Martin und
Schwiegermutter Elfriede produziert sie
etwa Rohmilchkése und Topfen. Die Pro-
dukte werden im Tal vermarktet und bei
Verkostigungen auf dem Hof verzehrt.
Ein weiteres Standbein sind die Géaste-
zimmer, eine Ferienwohnung und eine
Almbhiitte. ,,Durch unsere Géiste holen
wir uns das Leben ins Haus“, betont die
lebensfrohe Bauerin und Mutter von drei
Kindern. Urlaub hat die Familie selten.

Klara Obernosterer kennt die Geheim-
nisse der Natur im Lesachtal wie kaum
eine andere. Die Kriuterpiddagogin war
in der Gastronomie tatig. Mit 48 Jahren

Reisetipps

Anreise: Mit dem Auto sind es ab
Karlsruhe rund 580 Kilometer bis
nach St. Lorenzen. Wer unabhangig
sein will, sollte auch wegen der zum
Teil etwas abseits gelegenen Unter-
kiinfte diese Variante wahlen. Der
néchste Flughafen ist Klagenfurt. Die
Zuganreise ist kompliziert.

Heilklimatischer Wanderweg: Wan-
derwege gibt es im Lesachtal viele.
Mit Schautafeln und Hinweisschil-
dern ist die rund 8,2 Kilometer lange
Strecke von Niedergail zur Nieder-
gailer Aim ausgestattet. Rund 3,5
Stunden Gehzeit, 500 Hohenmeter.

Info: www.lesachtal.com

Die Recherche wurde unterstitzt von
Kérnten Werbung und dem Almwell-
ness Ressort Tuffbad. Inhalt und
Tendenz des Artikels bestimmt allein
die Redaktion.
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hat sieneu angefangen,ist in ihre Heimat
zuriickgekehrt und hat sich als Krauter-
expertin selbststandig gemacht. Sie bie-
tet Fihrungen an und verarbeitet ge-
meinsam mit Gasten das im Garten der
Natur Gesammelte zu Kostlichkeiten.

Schon ihre Mutter kannte sich in der
Natur bestens aus. Das Wissen hat sie an
die Kinder weitergegeben. ,, Wir wussten
genau, was essbar ist und was nicht“, er-
zdhlt Klara Obernosterer und betont:
Kréuter fordern die Verdauung und un-
terstiitzen das Immunsystem. Auch ihr
Unternehmen ist Teil der Slow-Food-
Travel-Region.

Gewissermallen der Leitbetrieb der
Slow-Food-Philosophie ist das Almwell-
ness Ressort Tuffbad. Wellness hat an
diesem Ort Tradition. Schon die Patres

vom Kloster Luggau badeten vor tiber
250 Jahren hier im Wasser aus der Quelle.
, Wir haben das Hotel so konzipiert, wie
wir uns Urlaub vorstellen“, sagt Eva Ma-
ria Oberluggauer. Mit 23 Jahren ist sie in
den elterlichen Betrieb eingestiegen und
fithrt das 2003 erbaute Hotel mit ihrem
Mann Egon. Es wurde gerade als bestes
Wellness-Hotel Kérntens ausgezeichnet
und als drittbestes in Osterreich.

Die Herberge liegt inmitten von Wald
und Wiesen, mit Blick auf die Karnischen
Alpen und die Lienzer Dolomiten. Die
Kiiche verarbeitet regionale Produkte.
Die Tradition des Brotbackens wird
ebenfalls gepflegt. Das Hotel bietet elf re-
gionale Brotsorten an. Darunter das Ori-
ginal Lesachtaler Brot.

Seine Herstellung ist seit 2014 immate-
rielles Weltkulturerbe. Das Korn wird im
Tal in historischen Wassermiihlen ge-
mahlen, wertvolle Inhaltsstoffe bleiben
erhalten. Bergbiuerin Anita Stoffler ist
dafiir im Hotel zusténdig. Ein gutes Brot
braucht nicht viel, sagt sie. Beim Brotba-

Miihlen
von einst
200 gibt es
heute noch im
Lesachtal.

ckenmit Gasten zeigt sie, wie es geht. Das
Lesachtaler Brot aus Natursauerteig ist
etwas Besonderes: ein Brot mit markan-
ter Saurenote, leichter Salzigkeit und
nussigen Leinsamenaromen. ,Mein Brot
hat eine Seele“, sagt Anita Stoffler.

Dabei war die Prognose fiir das Lesach-
tal vor rund 70 Jahren diister. Spatestens
in einem Jahrzehnt werden die einst fir
die Bauern so wertvollen Miihlen im Tal
fir immer stillstehen. So verheif3t es der
Sprecher in einem Beitrag mit histori-
schen Aufnahmen aus den Jahren 1952
bis 1954 im Mihlenkino. Es ist die letzte
Station auf dem rund 500 Meter langen
Miithlenweg in Maria Luggau. Der Ort ist
einer der bekanntesten Marienwall-
fahrtsorte in Osterreich. An die 200 Miih-
len klapperten einst an den Béchen. Des-
halb ist das Lesachtal auch als Tal der
100 Miihlen bekannt.

Die Bauern nutzten die Kraft des Was-
sers zum Mahlen von Getreide. Mit dem
Siegeszug der Elektrizitdt wurden die
Miihlen tiberfliissig. Ganz verschwunden
sind sie nicht. Ein Miihlenverein hat finf
davon entlang des Wegs funktionstiichtig
erhalten. Die Familie Lugger, deren Bau-
ernhof im Wiesengrund ebenfalls ein Teil
des Slow-Food-Erlebnisses im Lesachtal
ist, betreut seit vielen Jahren eine Miihle.
,Die Slow-Food-Bewegung hat einen
Bewusstseinsprozess in Gang gebracht®,
sagt Helena Luugger. Sie war eine der Vor-
reiterinnen, als Betriebe gesucht wurden,
die das bauerliche Handwerk noch pfle-
gen. Ganz einfach war das aber nicht.

Nikolaus Lanner ist ehrenamtlicher
Tourismusobmann der Region. ,,Das Le-
sachtal hat seine Wurzeln nie verlassen®,
sagt der Betreiber des Alpenhotels Wan-
derniki in Obergail. Die bauerliche
Struktur mit Familienbetrieben sei er-
halten geblieben. ,,Das macht die Her-
zenswirme, die der Gast hier findet.
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Im Lesachtal ist der wahre Held die Natur. Die Slow-Food-Travel-Region legt Wert auf eine

nachhaltige und ékologische Erzeugung von Lebensmitteln.
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