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It's my life!

Zielgebiete —
Die gesamte deutschsprachige Schweiz (Ostschweiz)

Ferienordnung

Sportferien Schweiz 2025 24.01.2026 - 02.03.2026
Frihlingsferien Schweiz 2025 27.03.2026 - 01.05.2026
Sommerferien Schweiz 2025 19.06.2026 - 1/7.08.2025

Aktuelle Feiertage/Ferientermine: https://www.austriatourism.com/ferienkalender/

Status quo

« Nach langerer Pause in der Marktbearbeitung seit 2024 Wiederaufnahme in
Zusammenarbeit mit Regionen und OW

« Marktbearbeitung nur im Sommer, da der Mitbewerb fur den Winter zu grol3 ist

« Im Sommer betrachtliche Zuwachse vor allem in den Seeregionen

- Hohes Potential da Preis/Leistungsverhaltnis optimal


http://www.kaernten.at/
https://www.austriatourism.com/ferienkalender/
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 Its my lite!

M a rkEtl ng Marktpotenziale und Herausforderungen —

« Die rund 9 Millionen Schweizer:innen produzieren rund 15 Millionen Auslandsreisen im
Jahr, das Potential ist daher sehr hoch

« Bedingt durch das europaweit 2. hochste BIP ist die Schweiz ein stark umworbener
Quellmarkt

« Die hohe Ausgabenfreudigkeit geht allerdings einher mit einem hohen Qualitatsanspruch,
fur den Schweizer Gast kommen nur Unterkunfte der gehobenen Kategorie in Frage

« Die Anreise ist mit dem PKW recht weit, die taglichen Direktverbindungen zum Flughafen
Ljubljana waren ein Argument fur eine einfacherer Anreise

« Das Angebot Karntens ist ahnlich dem der Schweiz, das kann Vorteil aber auch Nachteil in
der Vermarktung sein

« Karnten hat mit sein Slow Food Angebot und den zahlreichen Spitzenkochen ein gutes
kulinarisches Angebot zu fur den starken Schweizer Franken gunstigen Preisen

www.kaernten.at
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Marketing

www.karyntia.pl

KARNTEN
|| \’[!S my “fel.
Der Schweizer Gast

« Der Schweizer Gast schatzt Authentizitat und Eingehen auf seine Winsche

« Die Erwartungshaltung ist hoch, daher sollte das Versprechen einer gehobenen
Servicequalitat eingehalten werden

« Die Tagesausgaben pro Gastim Sommer € 196,-, im Winter € 229,-

« Durch die grol3e Entfernung (8h im Auto) wird eine Anreise mit Flugzeug

(Direktverbindung Zurich - Ljubljana) oder Bahn (Nachtzug nach Villach uber Feldkirch)
positiv gesehen

e Im Sommer sind es meist Paare die nach Osterreich in den Urlaub kommen

« Die Informationsquellen sind Internet, Suchmaschinen, Mundpropaganda/Trends, SM,
Print.

« Besonders geschatzt wird Entspannung, Erholung, Verwohnt werden. Daher ist auch
Kulinarik sehr wichtig

» Nachhaltigkeit ist ein groBes Thema 68% der Osterreich-Urlauber:innen nennen dies als
auschlaggebenden Aspekt bei der Buchung der Reise


http://www.korutany.com/
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Statistik —

Markt auswahlen: Bundesland wahlen: Jahr wahlen:
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Statistik

) Monatsstatistik
Karnten 2024

Quelle Statistik Austria

Markt auswahlen: Bundesland wahlen: Jahr wahlen:
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Statistik

Sommer
Nachtigungen nach Tourismusregionen (7

Worthersee

21,53 Tsd.

4 Nachtigungsstatistik Karnten 2024

Nassfeld-Pressegger See/Lesachtal... - 12,61 Tsd.
. . . Millstatter See 12,10 Tsd.
Nachtigungen nach Regionen Sommer -
Quelle Statistik Austria Klopeiner See - Siidkarnten - 8.49 Tsd.
Hohe Tauern - die Nationalparkregio... - 8,43 Tsd.
Klagenfurt - 8,08 Tsd.

Bad Kleinkirchheim . 4,02 Tsd.
Carnica Region Rosental I 2,38 Tsd.
Nockberge I 2,32 Tsd
Karnten-Mitte I 2,03 Tsd.
Lavanttal I 1,71 Tsd.
Katschberg-Rennweg I 1,28 Tsd.
Lieser- und Maltatal I 1,14 Tsd.

0 Tsd. 20 Tsd. 40 Tsd.
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Schweiz Sommer 2014 - 2024
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Bundesland @Karnten @Oberosterreich @ Salzburg @ Steiermark @ Tirol

. Schweiz 3.19 Mio
) Benchmark Mitbewerber

Anteile 2014 und 2024

Schweiz

Quelle Statistik Austria

Schweiz 2.91 Mio.
Schweiz
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Marketingthemen-/Kampagnen 2025

» GroBRe Kooperation mit Osterreich Werbung und Regionen
« Thema: Aktiver Sommerurlaub zwischen Berg und See
« Schwerpunkte auf Rad und Kulinarik

Marketinginstrumente 2025

« Klassische Kampagnen - DOOH, Anzeigen, Advertorials, Fahrgastfernsehen

Onlinemarketing

Verkaufsforderung - Reiseveranstalterkooperationen, Salestouren,
Schulung von Reiseburomitarbeiter:inen mit Webinaren
Messeauftritt

Presseaktivitaten - Pressekonferenzen, Presseaussendungen,
Einzelrecherchen, Préasenz auf OW Veranstaltung
Kulinarikveranstaltung



http://www.kaernten.at/

Printkooperationen

4/1 Seiten in 4 Seasons Magazin Marz 2025

40.000 Auflage

Text Ingo Hibner & Noah Scholz

LEICHTES
LEBEN

Nationalpark Hohe Tauern, warme Badeseen,
sanfte Hiigel mit Weinreben. Karnten im Siiden
Osterreichs, das ist gelebte Leichtigkeit. Sechs
Tipps fiirden Frilhsommer, den die autofreie
Veranstaltung «Velovista» Ende Mai einlautet.

60

14

HOHE TAUERN

Uber allem ruht das Murmeltier

Was ist das fur ein schrilles Pfeifen? Bergfithrer Franz grinst
breit und zeigt auf einen braunen Fleck inmitten des Berg-
hangs: Die Augen stellen scharf, das helle Licht mit der Hand
an der Stimn abschirmend - ein Murmeltier. Schon seit einiger
Zeit krelsen Bartgeier im Blau Uber uns. «Das Murmeltier
warnt seine Artgenossen vor moglicher Gefahrs, erklan
Franz. Mit Franz sind wir auf dem Tauernhdhenweg auf
Wandertour und Tierschau, konnte man sagen. Zum Einstieg
gibtes im Nationalpark gefahrte Halbtagestouren, fir Profis
das volle Programm. Der Tauernhshenweg ist der ultimative
Weg in den Hohen Tauern, verlangt aber einiges an Tritt-
sicherheit: Wir sind schrmale Grate entlangbalanciert, haben
in die Tiefe geblickt. Aber dafir belohnt er, allein schon das
betarende Panorama macht stichtig. Und natirlich mit den
kleinen sdissen Augenblicken: Sonnt sich das Murmeltier
jetzt doch wieder und gahnt ganz ungenlert.

Mehr unter: nationalpark-hohetauern.at

WEISSENSEE

Langsam gehen, mehr sehen

Eingebettet in die Kulisse der Gailtaler Alpen und bekannt
fur sein betérend turkisblaues klares Wasser mutet dey Wels-
sensee fast wie ein Fjord an. Nichts steht hier zwischen dem
See, den Bergen und uns, knapp neun Kilometer Uferweg,
schén langsam. Immer wieder blit2t das Turkis zwischen den
Baumen durch. Dann, in der Tschilankofel-Bucht, kénnen
wir den Weissensee endlich ganz uberblicken. Michtig und
still liegt er da, weiter draussen gleitet ein Schiff zum Ost-
ufer. Wir wollen mehr Entschleunigung,. Passend dazu gibt
es noch den «Slow Trails um den nahen Pressegger See eine
meditative Runde durchs Schilfmeer. Das klingt total ent-
schleunigt, was will man mehr? Vielleicht noch den ganzen
Karnischen Hohenweg langsam gehen. Auf 150 Kilometer
Linge ist ewig Zeit fur eine kleine Meditation Und naturlich
warten entlang des Weges zahlreiche Bergseen, die ebenfalls
2um Innehalten oder einfach nur Schauen etnladen.

Mehr unter: weissensee.com
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KLAGENFURT

Mediterranes Altstadtflair

Dominant prisentiert sich der sechs Tonnen schwere Lind-
wurm, mit aufgerissenem Maul und angelegten Fligeln,
Zum Glack ist er aus Schiefer.

Der Lindwurmbrunnen, das Wahrzeichen der Stadt, thront
majestitisch auf dem Neuen Platz, wihrend der Benedtk-
tiner Markt mit seinen Didften und Farben an italienische
Mercati erinnert.

Wir entdecken Klagenfurt durch die verwinkelten Gassen,
vorbel an historischen Burgerhiusern und gemutlichen
Strassencafés. Die Boutiguen und kleinen Geschifte laden
zum Bummeln ein Renalssancefassaden und barocke Muster
erzihlen von der bewegten Geschichte der Stadt Auch sonst
ist dex kulturelle Einfluss aus dem Dret-Linder-Eck sehr pri-
sent. Auf den Mirkten finden wir regionale Spezialititen so-
wie slowenische und italienische Kostlichkeiten. Hier sparen
wir das velle Leben — mit Zelt und einem Hauch von Suden.
Mehr untey: visitklagenfurt at

WORTHERSEE

Rundherum mit Genuss

Einfach mal Sommerfeeling in vollen Zugen leben? Das Pro-
menadenbad von Partschach ist der perfekte Ort dafitr. Wiah-
rend wir auf einem der Holzstege La Dolce Vita gentessen
und Sonne tanken, fragen wir uns, was rund um den Worther-
see noch auf uns wartet.

Die Antwort gibt die ebenso lassige See-Radrunde. Von Pért-
schach gehts durch Krumpendorf mit einem weiteren
Strandbad, das pure Ferlenstimmung verspriht, uber Kla-
genfurt und welter ins Keutschacher Vier-Seen-Tal bis nach
Velden. Dann uber das Sadufer zurack. 50 Kilometer Velo-
genuss mit ausgezeichneten Ausblicken auf die Karawanken,
Im mondinen Velden mit seinem Casine und Schlosshotel
gonnen wir uns eine stilvolle Pause. Entlang des Sadufers
begleitet uns der Pyramlidenkogel, dessen spektakulirer
Holzturm immer wieder ins Blickfeld ruckt Einfach ein Er-
lebnis far alle Sinne!

Mehr unter: woerthersee.com

KLOPEINER SEE

Karntens Karibik

Nicht nur einen, nein, sage und schreibe siebeneinhalb Seen
glbt es in Sudkirnten. Der grosste und bekannteste unter
Ihnen ist die See-Tkone Klopeiner See — dey wirmste Badesee
Europas. Hier dreht sich flr uns alles ums Eintauchen und
Dahingleiten Das Wasser erreicht im Sommer angenehme
29 Grad - tdeal fur ausgedehnte Schwimmrunden vom Ufer
in die Mitte des Sees, wo das Blau am tiefsten schimmert
Wer es entspannter mag, steigt auf ein Stand-up-Paddle-
Board und lasst sich tiber die glatte Oberflache tretben Frith-
morgens, wenn der See noch schlift, ist das ein fast medita-
tives, spirituelles Erlebnis.

Am Abend, wenn die Sonne langsam hinter Bergen ver-
schwindet, ist die Stimmung abermals perfekt fr eine letzte
Schwimmrunde oder eine entspannte Paddeltour im golde-
nen Licht Der Klopeiner See ist nicht nur warm, sondern
auch ein Ort der Bewegung — ruhig fliessend, erfrischend
Mehr unter: suedkaernten.at

VILLACH

Geschmeidige Panorama-Abfahrt

Der Trail taucht in den Wald ein, schattig-fliessend geht es
2wischen Baumstammen durch. Wir treten langsamey, atmen
tief durch — der Duft von Moos und Wald. Vor uns windet
sich der Weg einen Hang hinauf Der Anstleg ist fordernd,
aber der anschliessende Elick auf den Ossiacher See macht
alles wett. Oben angekommen, lassen wir es rollen. Wurzeln,
enge Kurven, wieder flowige Passagen — pure Freude! Adre-
nalin schiesst durch unsere Korper, als wir tiber eine kleine
Rampe springen Wieder offnet sich der Wald und gibt den
Blick auf die Karawanken frei.

Spater am Faaker See: kristallklares Wasser, tirkis leuchtend.
Nichts wie rein. Ein unglaubliches Gefith]l von Gegenwart.
Die Trails hier, ob auf der Baumgartnerhéhe oder rund um
den Ossiacher See, sind so was von abwechslungsrelch —von
technisch bis verspielt Und dann auch noch das Baden Das
Motto «lake bike» hilt wirklich, was es verspricht.

Mehr unter: lake bike

OSTERREICH
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/ Lebensgefiihl
Osterreich

Die unentdeckten
Seiten jenseits
der Klischees

Osterreich ist mehr als Alpenidylle, Kaiserschmarrn
und Trachten. Abseits der bekannten Pfade entfaltet
sich das Land veller Uberraschungen. Hier treffen
unerwartete Qutdoor-Abenteuer auf kulturelle
Schatze und ruhige Platze in der Natur - oft das
ganze Jahr Uber. Das osterreichische Lebensgefihl
zelgt sich in besonderen Begegnungen und Erleb-
nissen: Eisfischen auf Alpenseen, Flussbaden in
versteckten Auen, Stand-Up-Paddeln unter dem

15

Gletscher oder Wandern mit tierischen Begleitern
laden dazu ein, Osterreich aus neuen Perspektiven zu
erleben. Jedes Erlebnis bringt eine neue Dimension
der Verbundenheit mit Natur, Kultur und den
Menschen. Se entstehen Momente, die sowohl das
eigene Erleben als auch das Land spurbar machen.
austria.info

Karnten: Wasserwelten
und pure Lebensfreude

Karnten ist das Land des Wassers - von funkelnden
Alpenseen Uber rauschende Gebirgsbache bis

zu warmen Badeseen und naturlichen Thermal-
quellen. Hier treffen Natur, Entspannung, Genuss
und Abenteuer aufeinander. Sechs unvergess-

liche Wassererlebnisse warten darauf, entdeckt zu
werden.

ich W rbung | Lingta S chdffier, Aleocen der Naller

Frons Gorel. Gert Pereer, Mic

Foroe or ks na

Abenteuer zwischen
Gletscher und Fluss

Im Nationalpark Hohe Tauern thront der Gross-
glockner, umgeben von einer spektakularen Wasser-
welt. Die Pasterze, Osterreichs grésster Gletscher,
speist die kristallklare MalL - perfekt fir eine ge-
fuhrte Gletschertour oder actionreiches Rafting auf
der MolL Wer es ruhiger mag. kann sich bei einer
Ranger-Tour auf die Suche nach Wildtieren begeben
und dabeil die Kraft des Wassers in seiner natir-
lichsten Form erleben. Auch fur Fotegrafen bietet
die imposante Kulisse ein Paradies, das sich je nach
Tageszeit in wechselndem Licht prasentiert. Zahl-
reiche Hitten entlang der Wanderwege laden zu
regionalen Kostlichkeiten ein.

nationalpark-hohetouern.at

Weissensee, Nassfeld & Lesachtal:

Naturjuwelen mit Genussfaktor

Der Welssensee, ein Naturjuwel mit reinem Trink-
wasser inmitten unberihrter Natur, ladt im Sommer
zum Schwimmen, Tauchen und Stand-Up-Paddling
ein. Im Winter wird er hingegen zur grossten Natur-
eislaufflache Europas. Die Region ist ausserdem ein
Geheimtipp fur Feinschmecker - erst kurzlich haben
mehrere Auszeichnungen im Guide Michelin auch
Feinschmecker auf sich aufmerksam gemacht. Nicht
weit entfernt vom Weissensee bietet das Nassfeld
Bergerlebnisse fir die gesamte Familie, wahrend
man im Lesachtal auf einsamen Wegen in einem der
naturbelassensten Taler Europas unterwegs ist.

weissensee.com
nassfeld.at
lesachtal.com

Region Villach:
Thermalquellen & Seenvielfalt

Die Region Villach vereint mediterranes Flair mit
alpiner Frische und ist eine Hochburg des Wohl-
befindens. Im Warmbad sprudelt seit Jahrhunderten
heilendes Thermalwasser aus der Tiefe - ideal zur
Regeneration nach sportlichen Abenteuern. Der
turkisblau schimmernde Faaker See mit seinem
idyllischen Schilfglrtel ladt zum Entspannen ein,
wihrend der Ossiacher See am Fusse der Gerlitzen
Alpe mit einer einzigartigen Mischung aus Natur-
genuss und Kultur begeistert. Vele- und Wander-
wege entlang der Drau und Gail bieten aktive
Erholung mit beeindruckenden Seepanoramen.
Und die Stadt Villach lockt mit Shoppingerlebnis,
malerischen Fussgangerzonen und charmanten
Cafés.

visitvillach.at

Worthersee:
Die Osterreichische Riviera

Der grosste See in Kamnten ist eine lkone: Turkis-
blaues Wasser, charmante Uferpromenaden und

ein Hauch von Dolce Vita - der Warthersee ist der
Inbegriff von Lebensgenuss. Hier kann man sich dem
Wassersport hingeben oder auf einer der zahlreichen
Terrassen ein Glas Wein mit Blick auf den Sonnen-
untergang geniessen. Fur Abenteuerlustige gibt es
zahlreiche Wassersportmoglichkeiten, von Wake-
boarding bis Kajaktouren. Wer noch mehr erleben
mochte, kann Velotouren mit spektakularen See-
blicken unternehmen, mit dem Schiff von einem Ufer
zum anderen pendeln oder beim Sundowner in einer
der angesagten Seebars chillen. Am Wérthersee ver-
schmelzen Natur und Lifestyle perfekt.

woerthersee.com

o Links 0 aeh rechs) Michon| SEabeethel rer, Rngion VLach Tours s Gt | Martin Hofmann, Garct Feciser, Martin Soeithoke

Frons Gorel. Micheel Sabertho rar, Gart Perouct, Sishirmten

Klagenfurt: Stadt & See -
die perfekte Mischung

Klagenfurt am Warthersee vereint seine
Renaissance-Altstadt mit sidlichem Flair. Der
Lendkanal fihrt von der Innenstadt direkt zum
Worthersee - ideal fur Paddeltouren oder gemut-
liche Spaziergange. In der Ostbucht des Worther-
sees locken Strande, Cafés und das eindrucksvolle
Schless Maria Loretto. Ein perfekter Ort, um das
Leben in vollen Zigen zu geniessen. Zusatzlich
bietet Klagenfurt zahlreiche kulturelle Highlghts,
darunter Museen, Galerien und das Stadttheater.
Beliebter Treffpunkt ist der Benediktinermarkt, we
Produzenten aus Karnten, [talien und Slowenien
ihre Waren anbieten. Fir Velofahrer ist die Stadt ein
idealer Ausgangspunkt fiir genussvolle Touren.
Neu: das Velovista Radopening vom 21. bis 25. Mai.
Tipp: die 8. Tage der Alpen-Adria Kiche mit Spitzen-
kochen vom 4. bis 21. September.

visitklagenfurt.at

Klopeiner See:
Europas wdrmster Badesee

Bis zu 29 Grad Wassertemperatur machen den
Klopeiner See zur perfekten Badedestination

und den warmsten Badesee Europas. Auch bei
schlechtem Wetter muss niemand auf Wellness
verzichten: Das moderne Badehaus am See bietet
Entspannung mit Blick aufs Wasser. Oder man begibt
sich gleich auf Kanufahrt im nahen Bergwerk. Ein
weiteres Highlight: Die Region ist perfekt flr eine
Veloreise entlang der sidlichsten Seen Karntens

und dem Draufluss. Neben zahlreichen Freizeit-
maoglichkeiten bietet die Umgebung auch kulturelle
und kulinarische Erlebnisse, die jeden Aufenthalt
unvergesslich machen. Die traumhafte Kulisse ladt
2u ausgedehnten Spaziergangen entlang des Ufers
ein, wahrend gemitliche Strandbéader fir entspannte
Tage am Wasser sorgen.

klopeinersee.at
suedkaernten.at
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Report Kéarnten

Was die Branche von
Anja-Margaretha Moritz
und Roman Pichler
abschauen kann

Fussball-EM Frauen

Der Spielplan in der Heft-
mitte zum Herausnehmen

16

Schwerpunkt

S M

GASTRONOMIE

«Die Kundschaft hat
sich irrsinnig geandert»

Auf den nichsten Seiten folgt der grosse Karnten-Report mit Trends und
Tipps fiir das Schweizer Gastgewerbe: Anja-Margaretha Moritz und Roman
Pichler haben sich vor 16 Jahren mit dem Restaurant Moritz selbststindig
gemacht. Das Konzept: eine ehrliche Kiiche mit regionalen Lebensmitteln
auf héchstem Niveau. Der Michelin zeichnet diese mit einem Stern aus.

INTERVIEW UND FOTO RETO E.WILD

Anja-Margaretha Moritz, Sie haben sich gemeinsam mit
Ihrem Mann Roman entschieden, nur noch Mehrganger
anzubieten und kein A la carte. Wieso?

ANJA-MARGARETHA MORY Aehrere Faktoren fiihrten zu
diesem Entschluss. Wir stehen dafiir ein, unseren Gisten einen
genussvollen Abend zu bieten und stellen dazu unsere Meniis
vor. Nur ein Gang wird unseren Gedanken zu Slow Food und un-
seren Gedanken zur Region und Natur nicht gerecht. Wir wol-
len unseren Gasten Zeit fir Kulinarik bieten und damit Mo-
mente schaffen, den Alltag fiir kurze Zeit hinter sich zu lassen.

Und die anderen Faktoren?

ANJA-MARGARETHA MORITZ: Im Service mit A la carte ver-
liert ein Gericht aufgrund der Portionengrésse seine Raffi-
nesse. Denken Sie an die Vorspeise mit den Randen! Ware die-
ser als A la carte doppelt so gross, hitte das Gericht keine
Asthetik mehr. Nur ein Gericht zu wahlen, heisst fiir uns, sich
nicht Zeit zu nehmen, um uns kennenzulernen. In einem sol-
chen Fall geht es meist darum, in kurzer Zeit satt zu werden.
Unser Grundgedanke geht so verloren.

Sie haben im Januar 2025 einen Michelin-Stern und einen
griinen Michelin erhalten. Welcher bedeutet Ihnen mehr?

nt Moritz (von Dienstag bis Samstag
ab 17 Uhr gedffnet) befindet sich im landlichen Grafen-
stein rund 20 Fahrminuten stlich von Klagenfurt. Es
bietet mit 25 Sitzplatzen und einem riesigen Garten
die ideale Kulisse fir die Slow-Food-Philosophie von
Kiichenchef Roman Pichler (43), der das Restaurant
mit seiner Frau Anja-Margaretha Moritz (40) leitet. Sie
kiimmert sich als Sommeliére ums Restaurant und die
Getrinkebegleitung mit hausgemachten Zutaten.
Sohn Moritz Pichler (4) méchte einst «Koch und
Kellnerin» werden. Der Guide Michelin hat das moder-
ne Gourmetiokal mit einem Stern und dem griinen
Stern dank den Zutaten aus Karnten ausgezeichnet.

Familienferien
am Ossiacher See

2019 kaufte der deutsche Konzern
TUI den Robinson Landskron mit
seinen 157 Zimmern am Kérntner
Ossiacher See und einem Geldnde
von 29000 Quadratmetern.

Text Reto E.Wild

Andreas Wittmann ist im sechsten Jahr
Clubchef des zum TUI-Konzern gehoren-
den Robinson Landskron. Im Winter
lockt dieser Skitouristen an, die vom
Komplettpaket mit Skipass und -kurs
profitieren. «Zur warmen Jahreszeit sind
wir eine klassische Sommerdestination
mit einem hohen Familienanteil. Dann
sind wir durch die Lage am Ossiacher See

ROMAN PICHLER: Fiir mich sind beide sehr wichtig. Generell
muss ein Umdenken stattfinden. Es darf nicht mehr sein, dass
wir - koste es, was es wolle - die besten Produkte vom anderen
Ende der Welt vor die Haustiire liefern lassen. Wir miissen uns
zuriickbesinnen, wie es die frilheren Generationen machten.
Das Essen spielt bei der Gesundheit eine grosse Rolle. Wir mis-
sen die Augen 5ffnen und probieren. Die Fermentierung bei-
spielsweise ist supergesund und keine Neuerfindung. Sie ist
aber mit der Industrialisierung verschwunden. Wir wollen eine
ehrliche Kiche mit ehrlichen regionalen Lebensmitteln auf
hochstem Niveau.

Ihre Gerichte sind gleichermassen innovativ und mit dem
Terroir verbunden. Der Spargelgang vom Lavasteingrill, die
Lachsforelle mit der besten Vinaigrette meines Lebens und
der angesprochene Randengang waren sensationell. Wofir
steht die Kérntner Kiiche eigentlich?

ROMAN PICHLER: Wir versuchen sehr bodenstindig zu ko-
chen, verwenden aber auch Produkte aus anderen Bundes-
lindern wie das steirische Kirbiskerndl. Ich bin ja selbst ein
Steirer. Das kann ein Wiener Schnitzel vom Lamm mit Kriuter-
mayonnaise oder ein Wildtomatensalat mit Kernol sein. Ob das
nun fur Kirnten, die Steiermark oder die Wiener Kiiche steht,
liegt im Auge des Betrachters. Die dsterreichische Kiiche hat
einen Weltruf, wird aberin der gehobenen Gastronomie viel zu
wenig praktiziert.

Wie meinen Sie das?

ROMAN PICHLER: Unser Dorfwirtshaus wird es wohl nie in
eine grosse Schweizer Tageszeitung schaffen. Das sind jene,
welche die Cuisine alpine praktizieren wie Andreas Déllerer,
Vitus Winkler oder Hannes Miiller. Es liegt jetzt an uns, den
Ball in die Welt hinauszuspielen.

Und was ist nun das Typische der Karntner Kiiche?

ROMAN PICHLER: Etwa Karntner Reindling. Das ist ein Napf-
kuchen mit Zucker, Rosinen und Niissen. Oder Kirntner Kis-
nudeln oder Ritschert mit Rollgerste. Da werden Bohnen und
Rollgerste getrennt fiir rund sechs Stunden in kaltem Wasser

Der Robinson Lands-
kron befindet sich
am Ossiacher See,
dem drittgrossten
See Karntens.

Er ist fUr seine
smaragdgrine
Farbe bekannt.

Roman Pichler und
Anja-Margaretha
Moritz in ihrem Res-
taurant Moritz, das
von einem rlesigen
Garten umgeben it

eingeweicht und spater im Selchrippenfond (ger3ucherter Rin-
derrippenfond, Anmerkung der Redaktion) und mit klein ge-
schnittenem Gemiise suppenartig und etwas dicker gekocht.
Das ist ein uraltes Rezept mit Zutaten, die jeder Hof hatte. Nun
sind wir wieder bei dieser DNA angelangt. Deshalb gab es im
Friihling bei uns Ritschert von der Raucherforelle als Amuse
bouche.

Sie haben den Betrieb vor iiber zehn Jahren von den Eltern
Ihrer Frau ibernommen. Wie hat sich die Kundschaft seither
veréndert?

ROMAN PICHLER: Sie hat sich irrsinnig gerindert. Unsere
Giste wollen nur beste Qualitit und legen Wert, von wo das
Produkt kommt. Der Wunsch nach Regionalem steht bei unse-
ren Gasten weit oben. Wiirde ich Atlantikhummer zubereiten,
wilrde das nicht zu uns passen. Mittlerweile ist es so, dass viele
Giste nach unserem Besuch zu den Produzenten fahren und
dort fiir zu Hause einkaufen.

Zu welchen Produzenten?

ROMAN PICHLE eispielsweise zur Familie Nuart, die seit
fast 4o Jahren eine Leidenschaft fiir Kisekunst hat und auch
ein wunderbares Joghurt produziert. Der Betrieb war einer der
ersten biologischen Landwirtschaften, die Limmer mit Be-
wusstsein zur Natur und Respekt aufgezogen hat. Das
schmeckt man, wenn man das Fleisch isst.

Wie wichtig ist Saisonalitat fir Sie?

ROMAN PicHLER: Wir arbeiten mit den Jahreszeiten saisonal
und regional. Lamm von den Nuarts gibt es bei uns von Ende
Mai bis August. Sonst verlieren die Lebensmittel einen be-
stimmten Stellenwert, wenn sie ganzjihrig verfiigbar sind. An-
ders ist das beim Fisch: Da kénnen wir fast immer auf die Fel-

chen, Hechte oder Zander aus dem Worthersee von Fischer
Maxi Rosenberger zuriickgreifen.

Stichwort Siisswasserfisch: Anja-Margaretha Moritz, lhr
Grossvater Primus Moritz war der Erste, der eine Forellen-

i Und Ihr Elternhaus war einer der

in Unterkarnten.

ANJA-MARGARETHA MORITZ: J3, so hat alles angefangen:
Die Idee war, ein Gasthaus zu fithren, wo sich die Forellen ver-
kaufen lassen. Das war im [uni 1969. Spater hat meine Mutter
den Betrieb iibernommen, ein paar Zimmer angeboten und bis
200 gefiihrt. Dann haben wir mit anfangs nur 15 Sitzplitzen
erdffnet und von Anfang an auf Qualitat gesetzt, wobei wir
seither keine Zimmer mehr anbieten. Wir wollten selbststan:
sein.

Wieso?

ROMAN PICHLER: Ich wollte wissen, ob wir es in der Selbst-
stindigkeit schaffen. Als Kiichenchef ist man ansonsten im-
mer Angestellter, selbst wenn man viel Erfolg hat. Die Ent-
scheidungen kann man nie allein treffen — wir hingegen
schon.

ANJA-MARGARETHA MORITZ: Wir waren zuerst nur ein
Vierhandebetrieb: Roman in der Kiiche und ich im Service.
Zum Gliick erhielten wir sehr rasch hohen Zuspruch. In einem
nachsten Schritt wollten wir ein Lokal, wo die Gaste das ganze
Jahr wie in einem Garten sitzen. Das haben wir spiter mit dem
Umbau realisiert. Heute ist diese Art von Betrieb einzigartig in
Karnten, Wirwussten aber, dass wir das nicht bis ins hohe Alter
nur zu zweit schaffen. Jetzt haben wir ein kleines, junges und
motiviertes Team und arbeiten zu dritt in der Kiiche und zu
zweit im Service. Manchmal unternehmen wir gemeinsame

«Der Luxus muss
sich neu erfinden»

Ursula Karner fiihrt den Karnerhof
am idyllischen Faaker See in dritter
Generation. lhre Triimpfe: ein
Strandbad, eine Seesauna und
Liegewiesen mit viiiel Platz.

Text Reto E.Wild

«Am Ufer des tirkisblauen Faaker Sees,
mit Blick auf die majestitischen Kar:
wanken, liegt eines der bemerkenswer-
testen Hotels Kirntens: der Karnerhof»,
schreibt die OGZ, die fihrende Gastro-
nomie- und Hotelfachzeitung Oster-
reichs. Was 1930 als einfache Gastwirt-

gen Rundweg ist der Sommer die wic
tigste Saison. «Anfangs Mai hatten wir
noch eine Belegung um die 50 Prozent.
Im Sommer haben wir fiir unsere g4 Zim-
mer bis zu go Angestellte und sind zur
Spitze voll belegt mit Familien mit Kin-
dern. Unter dem Jahr sind es fast nur Er-
wachsene, die bei uns Urlaub machens,
sagt die Geschiftsfiihrerin. Zur Spitze
heisst: Es kann dann mal inklusive Kin-
der 230 Gaste haben. Im November/
Dezember sowie im Marz/April seien das
vorwiegend Wellness-, im Mai/Juni und
im Oktober Aktivurlauber.

Die Preise starten in der Nebensai-
son ab 140 Euro pro Person inklusive
Frahstiick und Abendessen mit einen
Abendmenii und dem erwihnten Salat-

Ausfliige zu den Produzenten.

Udine (70) oder Triest (gegen zwei Stun-
den) an. Und selbstverstindlich die
Schénheiten Kirntens, wobei selbst die
regionalen Tourismuswerber auf die at-
traktiven Orte im Dreilindereck auf-
merksam machen. Karnten selbst gilt
mit seinen Giber 1000 Gewassern, darun-
ter gut 4o kontrollierten Badeseen, als
Osterreichs erstes Seenland.

Natur an erster Stelle

Ursula Karner zahlt auf: «Seemotionen
stehen bei uns im Zentrum. 71 Prozent
unserer Gaste reisen wegen der Naturan,
Zeit mit Familie und Freunden ist im-
merhin fiir 48 Prozent wichtig. Der Lu-
xus muss sich neu erfinden, denn was
wir wirklich brauchen, sind die besonde-

mit einem mediterranen Club vergleich-
bar», sagter.

«Ein sehr deutsches Produkt»

95 Prozent aller Gaste der bis zum 26, Ok-
tober gebffneten Anlage reist aus
Deutschland an. «Wir sind ein sehr deut-
sches Produkt und haben 110 Mitarbei-
tende, die sogenannten Robins», erklirt
der General Manager weiter, der zuvor

«Regionalitét in
all unserem Tun»

Das Hotel Sandwirth im Zentrum
von Klagenfurt ist ein Familienbe-
trieb im besten Sinn. Ein Gesprich
mit der Hausherrin Helvig Kanduth.

Text und Foto Reto E.Wild

Regionalitit ist fiir Helvig Kanduth,
die erfolgreiche Geschaftsfithrerin des
Stadthotels Sandwirth, nicht einfach ein
Lippenbekenntnis. «Meine Mama fiihrte
einen Bauernhof, und auch wir halten
Duroc-Schweine, die im Lavanttal (zwi-
schen Klagenfurt und Graz, Anmerkung

fiir die gleiche Marke auf Fuerteventura
arbeitete. «Von allen Robinsons haben
wir das breiteste Freizeitangebot», wirbt
Wittmann. Das reiche von an der Sonne
liegen iiber Segeln, Surfen bis Wandern
und Biken, auch bis nach Italien oder
Slowenien. Wer eine risikoreichere
Sportart sucht, kann auch auf die Berge
in der Region hochfahren und dann mit
dem Gleitschirm runterfliegen. Die Win-

wir einkaufen an Lebensmitteln und Ge-
tranken ist aus dem Umfeld. Wir sind ein
Slow-Food-Betrieb.»

Zusitzlich befinden sich vor dem
Haupteingang des neoklassizistischen
Gebaudes sowie im Innenhof Hochbeete
mit  Hildegard-von-Bingen-Krautern.
Beim Frithstiicksbuffet gibt es Mohnbut-
ter zur Auswahl. Das Produkt war in
Kirnten einst nur zur Osterzeit sehr
wichtig. Und 2024 hat das Hotel einen
Slow-Food-Garer entwickelt — aus einer
iiber 100 Jahre alten Kochmethode. Nun
wird in einer Garkiste Gulasch, Kirch-

tergaste wiirden durchschnittlich eine
Woche Ferien im Landskron verbringen,
jene im Sommer sogar zehn Tage.

Im Hauptrestaurant verpflegen sich
die Gaste zum Frithstick, mittags und
abends vom Buffet. Tischweine, Bier und
Soft Drinks sind inklusive. Passend zum
Clubgedanken gibt es viele Sechser- und
Achtertische. «Aber Zweier- und Vierer-
tische werden immer gefragter.»

tagssuppe, Selchfleisch oder Rollgerste
zubereitet, was die Gaste im Hotelres-
taurant geniessen kdnnen. «Mit diesem
Gerat entfalten sich die Aromen langsa-
mer», erklart Kanduth .

Auf der Lohnliste des Hotels mit sei-
nen 106 Zimmern und Suiten befinden
sich 55 Angestellte — 10 davon in der Kii-
che. Das Sandwirth kommt auf rund
40000 Ubernachtungen pro Jahr, «vor-
wiegend aus den DACH-Lindern. Hoch-
saison ist im Juli und im August, wobei
die Saison immer langer wird», erginzt
die Hausherrin.

*Seemotionens, ein Wortspiel aus See und Emotionen, respektive die Natur am und um den Faaker See ist zu 71 Prozent der Grund, weshalb

die Gaste im Kamerhof einchecken.

schaft mit Landwirtschaft begann, ist buffet als Vorspeise und einem reichhal- ren Augenblicke der Geborgenheit.» Die

der Redaktion) in einem alten Obstgar-
ten frei herumlaufen. Der Kiichenchef
arbeitet eng mit dem Fleischhauer zu-
sammen. Diese Tiere leben doppelt so
lange wie Mastschweine.» Wird daraus
ein Wienerschnitzel zubereitet, erinnere
das an Kalbfleisch. Sie wirden nach
«Nose to Tail» arbeiten und in enger Ko-
operation mit dem Kiichenchef alles
verarbeiten: Salami, Speck, Lardo, Schin-
ken oder Leberaufstrich bis hin zum
Schweinsbraten und Koteletten.
Kanduth betont: «Wir leben Regio-
nalitit in all unserem Tun. Wir arbeiten
mit regionalen Anbietern, Handwerkern
und Produzenten zusammen. Alles, was

Geschaftsfuhrerin
Helvig Kanduth st
stolz auf den Slow-
Food-Garer des Sand-
wirths.

heute ein Viersterne-Geniesserhotel, das
von Mirz bis Anfang Januar gedffnet ist.
Ursula Karner, die das Haus 2013 in drit-
ter Generation von ihrem Vater Hans
Melcher iibernommen hatte, ist als Ge-
schaftsfuhrerin die treibende Kraft. Ty-
pisch Familienbetrieb: Ihr 83-jahriger
Vater hilft noch immer bei den Blattsala-
ten am Salatbuffet aus. Das macht er
schon seit 30 Jahren. Thr Bruder Andreas
Melcher kiimmert sich um die Rezeption
und die Technik.

90 Angestellte fiir bis zu 230 Gaste
Fur das Geniesserhotel am Faaker See
mit seinem knapp zehn Kilometer lan-

tigen Kisebuffet. «Es gibt nur wenig
Giste, die auswirts essen mdchten»,
unterstreicht die Hoteliére. Diese wiir-
den zur grossen Mehrheit aus Deutsch-
land und Osterreich anreisen. Die
Schweiz und Italien folgen dahinter. Die
Berliner und Hamburger wiirden bis zu
zwei Wochen an den Gestaden des idylli-
schen Sees bleiben.

Zur heissesten Zeit wirmt sich der
See bis auf 27 Grad auf. Entsprechend
stehen Wassersportarten wie Stand-up-
Padling, Rudern und neuerdings E-Boot-
Fahren bei den Gisten hoch im Kurs. Als
Ausflug bieten sich das slowenische Lju-
bljana (55 Autominuten bis ins Zentrum),

Familie Karner entwickelte den Ort am
Nordufer des Faakers Sees mit seinen
Blau-, Turkis- und Grinténen schon
frith zum Feinsinn fiir Kunst und Kulina-
rik, was die vielen, teils originellen
Kunstgegenstande in den Gingen und
an den Wanden beweisen.

Doch den eigentlichen Trumpf stellt
«das sehr grosse Grundstiick am See mit
Strandbad, Seesauna und Liegewiesen
mit 100000 Quadratmetern und zwei
Aussen- und Innenpools» dar. Es dirfte
im Interesse der Saunaginger sein, dass
das erwihnte Grundstiick privat und
nicht Teil des Rundwegs ist.

Florentina und Laura:
essbare Freundinnen

Biobauer Michael Ceron aus Faak
am See beschiiftigte sich einst mit
Geranien fiir Hotels. Jetzt ist er der
Spezialist fiir Zitrusfriichte in
Europa - wie Niels Rodin aus Nyon.

Text und Foto Reto E. Wild

Biobauer Michael Ceron ist ein Zitronen-
siichtiger. In seinem &ffentlich zuging-
lichen Zitrusgarten in Karnten mit jihr-
lich 40 000 Besuchern kultiviert er mehr
als 300 Sorten und produziert daraus
auch Lebensmittel. Starkoch Hubert
Wallner, einer seiner Kunden, sagt: «Zit-
ronen sind vielseitige und sehr span-
nende Lebensmittel.» Und Chocolatier
Josef Zotter urteilt: «Michael Ceron

Schnecken zum
Zwischengang

Rund 20 Betriebe kaufen die Pro-
dukte von Christoph Salanda aus
Krumpendorf: Er ist Ziichter der

ersten Kérntner Feinschneckerei.

Text und Foto Reto E. Wild

«Es hat mir keiner geglaubt, ich hatte nur
Gegenwind, blickt Christoph Salanda
beim Treffen mit dem Gastrojournal zu-
riick. Thn hat es gestért, dass die feinen
Restaurants in der Umgebung nur im-
portierte Schnecken aus der Tirkei und
aus Pakistan auf der Speisekarte fithrten.
«Wirste werden auch selbst gemacht.
Bei den Kriutern und beim Gemuse wis-
sen wir ebenfalls, woher es kommt. Ich
will wissen, was ich esse.»

So startete Salanda 2018 im Garten
vor dem eigenen Wohnhaus mit der
Zucht von drei Schneckenarten: Helir
aspersa Petit Gris (die gefleckte Wein-
bergschnecke), Helir aspersa maxima
(wichst schneller und tragt ein dunkles
Haus mit Streifen) sowie die Helix pro-
matia (Weinbergschnecke), «wobei Letz-
tere nicht fiir die Gastronomie bestimmt
ist. Ich wollte, dass die Leute den Unter-
schied zwischen Zucht und einheimi-
schen Schnecken erkennen.»

Schneckenwecken mit Wallner

Rund 20 Betriebe gehdren zu den Kun-
den von Salanda; die Gastronomie sorgt
fiir g5 Prozent des Absatzes. Starkoch
Hubert Wallner sei beispielsweise im
Fruhling beim Schneckenwecken dabei
gewesen. Die Weichtiere werden dann
allerdings nicht in Wallners Gourmet-

hatte eine verriickte Idee und verzaubert
damit Menschen.» Im Laden vor dem
Zitrusgarten gibt es tatsichlich Zotter-
Zitruspralinen und allerlei andere Pro-
dukte wie einen Zitrolino, Cerons Version
eines Limoncello, allerdings ohne fal-
sche Zutaten und wirklich rein, was sich
beim Preis von 32 Euro fiir einen halben
Liter niederschlagt.

330 Zitrussorten - Versand in Europa

Doch lassen wir nun Ceron sprechen, der
genauso ein Unikat ist wie seine Zitro-
nenbaume: «Wir sind ein reiner Biobe-
trieb mit iiber 330 verschiedenen Zitrus-
sorten, die wir zwischen Dezember und
April emnten, was von den Wirmestun-
den des Vorjahres abhingt. Die Zitronen-
baume versenden wir nach ganz Europa.
Die teuersten Friichte kosten 280 Euro
pro Kilogramm.» Als einziger Betrieb in

Europa verkaufe er auch viele Biume in
die Schweiz, wobei vor allem Privatleute
bestellen wiirden.

Angefangen hat Ceron als Blumen-
girtner. Das hat dann allerdings oft we-
nig mit Okologie zu tun, wie der Spezia-
list ausfiihrt: «Blumen sind okologisch
gesehen eine Katastrophe. Im Mai wer-
den fur die Hotels die Blumenkisten be-
stiickt und im September wird das Ganze
kompostiert. Damals wusste ich, dass
das nicht meine Lebensaufgabe sein
kann.» Und als er in der Toskana erst-
mals riesige Zitrusfriichte gesehen hat,
war es um ihn geschehen. Er habe das
Gliick gehabt, dass die Presse auf ihn
aufmerksam geworden ist. 31 TV-Filme
und -Berichte seien seither ausgestrahlt
worden und machten den Biobauer zu
einer regionalen Prominenz. Das Story-
telling kénnte nicht besser sein.

Schneckenzichter Christoph Salanda in seinem Garten in Krumpendorf am Worthersee: Sein

Slogan lautet sSchnecken aus besterm Hauss.

restaurant, sondern in seinem Bistro
Seensucht zubereitet. Schneckenziichter
Salanda riumt ein: «Ohne die enorme
Restaurantdichte am Warthersee wiirde
mein Geschiftsmodell nicht funktionie-
ren. Das Tolle ist, dass es fiir die Schne-
cken an unserem See eine grosse Bithne
mit schénen Platzerl gibt.»

Nur: Wieso braucht es Schnecken in
der Gastronomie? Salanda rithrt die Wer-
betrommel: Die Schnecken haben wenig
Fett, aber mehr Omega-3-Fettsiuren als
Fisch. Drei Weinbergschnecken kénnen
den taglichen Bedarf von 200 Milli-
gramm Omega 3 decken. Dafiir enthal-
ten sie wenig Cholesterin und brauchen
hochgerechnet sieben Mal weniger Fut-
ter als ein Kilogramm Rindfleisch. Dazu
kommt: «Schneckenfleisch schmeckt
nach Champignons, Moos und Waldge-
schmack. Die Kombination mit Triiffel,

Barlauch und Knoblauch geht immer gut.
Wir in der Familie essen zweimal wb-
chentlich Schnecken als Vorspeise.»

Bevor sie auf den Tisch oder auf den
Teller kommen, wachsen jeweils rund
80000 Weichtiere im 6000 Quadratme-
ter grossen Garten der Salandas zwi-
schen Schneckenziunen auf. «Nachdem
wir ihnen zehn Tage nichts zu trinken
und zu fressen geben, fallen sie in einen
Schlaf. Dann nehmen wir sie behutsam
auf, und sie sterben nach zwei bis dr
Sekunden im siedenden Wasser», erklirt
der Ziichter. Die Kriechtiere wiirden
nichts davon spiiren. Das siedende Was-
ser sei nétig, um Parasiten abzutbten.
«Pro Stunde verarbeiten wir danach von
Hand rund 1000 Weichtiere.» Einge-
weide, Schneckenleber und Filet werden
getrennt. «Wir zerlegen die Schnecken
mit dem Daumen.»

«Gutes, ehrliches Essen wird sich
auch in Zukunft durchsetzen»

Hubert Wallner ist mit seinem Gourmetrestaurant seit Jahren Kirntens Vorzeigekoch. Im
September 2025 erdffnet der 49-Jahrige in Klagenfurt einen zweiten Betrieb, wo er die Gastrono-
mie mit einem ungewéhnlichen Konzept neu denkt. Sein Sohn Sebastian sichert die Nachfolge.

Interview und Foto Reto E.Wild

Hubert Wallner, wir haben uns mit
hrigen Sohn Sebastian vor

der Kochlehre. Wie geht es ihm?
HUBERT WALLNER: Es geht ihm sehr
gut. Er hat in der Schule mit lauter Ein-
sen abgeschlossen. Es gefillt ihm in un-
serem Gourmetrestaurant sehr; die
Nachfolgeregelung ist gesichert!

Sie expandieren mit einem neuen
Betrieb in Klagenfurt.

Ja, nach der Hauptsaison am Wérthersee
eréffnen wir in der Hauptstadt im Sep-
tember. Im Erdgeschoss wird es ein Bis-
tro geben, im funften Stock «casual
funky design».

Was heisst das?

Im Bistro werden wir frische, junge und
freche Bistrokiche fiir jeden Tag inklu-
sive Take-away zubereiten. Weiter oben
gibt es entspannte Gourmetkuche -
ohne den Aufwand eines Gourmetres-
taurants mit gebiigelten Tischdecken.
Die Gerichte sind zum Teilen, mit einem
DJ im Hintergrund. Das Haus befindet
sich am Hauptsitz der Sparkasse. Das Lo-
kal oben heisst Marie und richtet sichan
Junge und Junggebliebene und jenes im
Erdgeschoss George fiir eher schnelles
Essen. Die Terrasse ist sensationell und
eignet sich zum Grillieren, oder ein Pas-
takoch gibt dort Kurse. Kurz: Wir wollten
etwas aufzichen, das es in Klagenfurt
noch nicht gibt. Das Gourmetessen soll
fiirdie breite Bevolkerung einfacher und
zugénglicher werden.

Was bedeutet das fiir das Gourmetres-
taurant Hubert Wallner?

Es bleibt, so wie es ist, unser Flaggschiff.
Wir wollen unseren Gisten weiterhin
den hohen Aufwand bieten. Allerdings
gehen wir in die Winterpause, weil Kla-
genfurt ein Ganzjahresbetrieb wird.

Wie organisieren Sie sich?
Am 5. Si ber g

CHEF'S TAB

Hubert Wallner mit seinem Sohn Sebastian: «Ich Uberlasse es meinen Kindern, ob sie den
gleichen Weg gehen machten oder eine abgespeckte Gourmetvariante bevorzugen.»

Team von gut 50 Angestellten nach Kla-
genfurt. Mir liegt viel daran, dass Kla-
genfurt funktioniert und wir gemein-
sam erdffnen.

Direkt am Worthersee befindet sich

das Bistro Siidsee «by Kerstin & Hubert

Wallners.

Ja, das ist die beste Lage am See mit den
schonsten Sonnenuntergangen. Ums
Suidsee kiimmert sich meine Ex-Frau, die
beruflich mit nach Klagenfurt zieht. Wir
haben in diesem Bistro nur eine Bele-

t

kimmern konnen. Er kann sich bei uns
erholen und abschalten und den Abend
geniessen. Mittags und abends bieten
wir die gleiche Speisekarte an. Die Off-
nungszeiten sind identisch mit dem
Gourmetrestaurant. Heuer haben wir im
Sudsee etwas mehr an Fischgerichten.

Welche Produkte aus der Region haben

Sie am liebsten?

Dazu gehért der Fisch vom See, die Zit-

rusfriichte von Michael Ceron (lesen Sie

dazu die Seiten 18 und 19), und es ist Lis-
ig, dass wir nun in Kirnt en Sch:

Der Anfang war allerdings schwer. Er
habe lange gebraucht, bis er Pflanzen
kultivieren konnte, die jede Wetterlage
ausgleichen. Zudem verlangt die EU-
Birokratie, dass eine Biopflanze zuerst
im Mutterboden wachsen muss.

Es gebe gegen 600 Speisezitronen
mit Namen, rund 200 davon seien orange.
«Das sind die Besten.» Zitronatzitronen
wie Florentina sind bei den Kochen am
beliebtesten, weil sie von Natur aus keine
Saure, aber einen intensiven Geschmack
aufweisen. Ein Wiener Schnitzel konne
man auf 300 verschiedene Arten wiirzen.
«Diese Speisezitronen sind so unter-
schiedlich, wie das bei den Apfeln der
Fallist», vergleicht Ceron. «Zitrusfriichte
kénnen jedoch nur am Baum reifen. So
werden Bitter- und Saurestoffe abgebaut
und der Geschmack aufgebaut. Das
weiss niemand, der keine Biume pflegt.»

Der junge Mann
und der Worthersee

Maximilian Orsini-Rosenberg ist
Berufsfischer am Worthersee und
mit dem mehr als 50 Jahre dlteren
Josef Huainigg sieben Tage pro
Woche «da draussens.

Text und Foto Reto £ Wild

Maximilian Orsini-Rosenberg (36) ist
eine gewinnende Persénlichkeit, bei der
schon nach wenigen Minuten Gesprich
das Gefiihl von Verbundenheit entsteht,
als ob das Gegeniber ein guter alter
Freund sei. Er «bewirtschaftet» zusam-
men mit Josef Huainigg (g0) rund ein
Drittel des Warthersees. «Bewirtschaf-
ten heisst, taglich nachzuschauen, wie
viele 5- bis 6-jihrige Fische in den Netz-
maschen hingenbleiben. Die kleineren
Fische schliipfen durch.

Der Hauptfisch im 2000 Hektaren
grossen Gewdsser sind die Reinanke,
die in der Schweiz als Felchen bekannt
sind. «Sie werden zwischen 350 und
500 Gramm schwer. Wir fangen taglich
30 bis 6o Kilogramm Fisch, an guten Ta-
gen doppelt so viel», weiss der Berufs-
fischer vom Wérthersee. Im Sommer ist
das Wasser fiir die Forellenfische selbst
in einer Seetiefe von 12 Metern zu warm.
«Wir bleiben bei unserer strikten Regel:
pro Kopf drei Netze.»

Start mit gerducherten Felchen
Den zweiten Kopf stellt der go-jahrige
Josef Huainigg, der seit dem 12. Lebens-
jahr Berufsfischer ist. Ihn lernte Orsini-
Rosenberg iiber Huainiggs inzwischen
verstorbene Frau kennen. «Friiher unter-

ckenproduzenten haben. Das Fleisch der
Alpenrinder vom Nockberg ist sehr gut.
Auch beim Gemiise kann Kirnten alles
abdecken. Regional sind fiir mich aber
ebenfalls Produkte aus Italien, das nur
20 Fahrminuten entfernt ist.

Vor Jahresfrist sagten Sie dem Gastro-
Journal, dass ie Resultate des
Guide Michelin abwarten und danach
allenfalls neue Konzepte einfihren.

Ja, das haben wir nun mit Klagenfurt
aufgegleist. Die Erwartungshaltung in
Osterreich ist gross, dass dank Michelin
mehr Gourmetreisende zu uns kommen.
In Kirnten diirfte sich das vor allem im
Sommer bemerkbar machen. Klagenfurt
hat das Potenzial fiir einen Bib Gour-
mand. Letztlich kann es in unserem Un-
ternehmen jedoch nur ein Aushange-
schild mit einem Gourmetkoch geben.
Ich Giberlasse es meinen Kindern, ob sie
den gleichen Weg gehen michten oder
ob sie eine abgespeckte Gourmetvari-
ante bevorzugen. Du kannst es dir nicht
leisten, nur go Prozent zu geben.

Ihr Sohn scheint alles zu geben.

Ja, die Vorspeise mit dem Hamachi ist zu
100 Prozent von ihm. Wir wollen bewusst
nicht nur Siisswasserfische zubereiten
und fir einen leichten Schwenk zur asia-
tischen Kiiche sorgen.

Was halten Sie von den Michelin-Resul-
taten? Osterreich ist von einer Schwei-
zer Michelin-Dichte weit entfernt.

Ich glaube, dass Michelin im ersten Jahr
mit dem Testen nicht fertig wurde. Die
eine oder andere Bewertung kann man
nicht nachvollziehen. Osterreich hat sich
mehr als nur zwei Restaurants mit drei
Sternen verdient, und mir tut es extrem
weh, dass in ganz Kirnten und in der

richtete ich Golf. Im ersten Jahr kam eine
75-jdhrige Frau zu mir, die Golf mit ih-
rem Enkel spielen sollte. Sie bedankte
sich nach dem Unterricht mit einer
raucherten Reinanke», erzahlt der i
gere der beiden Berufsfischer. «Ich war
begeistert vom Fisch. Sie fragte, ob ich
mal mit ihrem Mann auf den See fahren
maéchte. Wir haben uns vom ersten Tag
an bestens verstanden. Das war vor zwdlf
Jahren der Startschuss.»

Mit der Zeit habe er seinem Mentor
geholfen, seine Fische zu verkaufen und
die Regionalitit am See mit Wildfang zu
unterstitzen. «Daraus ist eine Freund-
schaft entstanden. Wir haben uns seither
nie gestritten. Er hat mir das ganze
Know-how beigebracht und erklirt, wie
der See und die Natur funktionieren»,
fihrt Orsini-Rosenberg, der unter
Schwerharigkeit leidet, weiter aus.

Die Zitronen hinter
Michael Ceron heis-
sen Buddhas Hand.
«Zitronatzitronen
sind bei den Kochen
am beliebtesten,
weil sie keine Shure
haben.»

«Wir sind taglich draussen. Was ich auf
dem See mache, ist keine Arbeit. Es ist
Lebensqualitat. Jeden Tag haben wir eine

nerduo verkauft den Fang an die Restau-
rants rund um den Warthersee oder in
Klagenfurt. Da viele von den Lokalen am
Wochenanfang Ruhetag haben, versu-
chen die Fischer, ihre Beute gerecht auf-
zuteilen und fiir zwei bis drei Abnehmer
pro Tag zu sorgen. Damit das Gleichge-
wicht gewihrt ist, setzen die Fischer jahr-
lich zehn Millionen Fischbabys aus, von
denen nur drei Prozent durchkommen.
Nach dem Fang werden die Fische
mit dem Auto ausgeliefert. «Wenn an-
dere schlafen, habe ich abgeschlossen»,
resiimiert Orsini-Rosenberg, der sagt,
«seit einem Jahr gliicklicher Single» zu
sein. «Ich komme vom See nicht weg».

Das Revier von Maximilian Orsini-Rosenberg ist der 2000 Hektaren grosse Worthersee, wo er
und Josef Huainigg taglich 30 bis 60 Kilogramm Felchen fangen.

Steiermark kein Restaurant zwei Sterne
erreicht haben soll.

Weshalb ist das passiert?

Wir haben bei Michelin einen Bewer-
tungsbogen angefordert und nichts er-
halten. Michelin argumentierte, sie wiir-
den keine Bewertungen mehr machen.
Wir sind froh, dass wir wenigstens einen
Stern erhalten haben, sind aber durch-
aus zweisterneverdichtig. Nun, eigent-
lich geht mir das am Riicken vorbei. Wir
kochen fiir jeden Gast gleich, als ob un-

«lch glaube, dass
Michelin im ersten
Jahr in Osterreich
mit dem Testen
nicht fertig wurde.»
Hubert Wallner

sere Familie im Restaurant sitzen wiirde.
Wir sind seit nunmehr iiber zehn Jahren
die Nummer eins in Kirnten.

Was ist die Herausforderung?

Mit der Inflation sitzt das Geld bei den
Gisten nicht mehr so locker wie vor Jah-
ren. Die Warenkosten sind exorbitant ge-
stiegen. In Osterreich ist es schwierig,
dies 1:1 an die Kunden weiterzugeben.
Eigentlich miissten wir fiir das Gourmet-
menii 500 Euro verlangen. Das geht hier

sich durchsetzen. Wir befinden uns in
einem Jahr der Sauberung. Wenn die Be-
triebe nicht ehrlich wirtschaften, kann
das das Aus bedeuten. Wir sind mit unse-
ren Betrieben jedoch super unterwegs.

Ausgewiihite Kirnten-Adressen

Hotel Sandwirth in Klagenfurt
Klagenfurt ist die Hauptstadt des Bundes-
landes Kérnten. Dort befindet sich das Vier-
stemehotel Sandwirth mit seinen 106 Zim-
mern und Suiten im Zentrum. Das Hotel-
restaurant fuhrt viele Schmankerl und ist
auf Slow Food ausgerichtet. Unbedingt vor-
merken: vom 5. bis 21. September 2025
findet das Genussfestival «Tage der Alpen
- Adria Kiiches in Klagenfurt statt.

Hotel Karnerhof am Faaker See

Das familiengefuhrte Vierstermeresort
Karnerhof mit seinen 94 Zimmern befindet
sich hoch Uber dem Faaker See und beein-
druckt durch seinen privaten Seeanstoss
mit Seegarten und Seebad, den Infinitypool
und die grosse Wellnesslandschaft. Das
Haus zahlt zu den gefragtesten Adressen.

Villa Rainer und Restaurant Mundschenk
Bel der Villa Rainer handelt es sich um ein
Hotel mit vier Sternen, das sich auf einer
Halbinsel direkt am Worthersee mit einem
13000 Quadratmeter grossen Park In der
Nahe von Pértschach befindet. Die 35 Zim-
mes - alle mit Sicht auf den See - sind zwar
schon etwas in die Jahre gekommen. Dafir
Ist das Hotelrestaurant «Der Mundschenks
an der Spitze der Halbinsel brandneu. Gast-
geber ist der in Karnten bekannte
Branchenprofi Andreas Katona, dem einsti-
gen Sommelier von Hubert Wallner. Guter
Wein ist deshalb schon mal garantiert.

Fur Familien ist der Robinson Landskron di-
rekt am Osslacher See - im Dredlindereck
Osterreich-italien-Slowenien - mit Panora-
mablick auf die Berge eine tolle Adresse.
Im Preis inbegriffen sind Buffets zum Frih-
stick, Mittag- und Abendessen, Getranke
2u den Hauptmahizeiten, Kuchen am Nach-
mittag, Sportangebote, Baby- und Kinder-
betreuung und ein 29 000 Quadratmeter
grosses Gelande als Ferienparadies.

Restaurant Moritz in Grafenstein

Dieses Gourmetrestaurant, von Michelin
mit elnem Stern und einem grinen Stern
susgezeichnet, befindet sich susserhalb
von Grafenstein. Die Giste haben im hel-
len, modernen Wintergarten Sicht auf ei-
nen riesigen Garten. Roman Pichler ist fr
die Kiche verantwortlich, selne Frau flr die
Getranke. Wieitere Infos auf Seite 14.

Gourmetrestaurant Hubert Wallner
Hubert Wallner ist seit (ber zehn Jahren re-
nommierter Karntner Spitzenkoch, der in
seinem von Michelin mit einem Stern aus-
gezeichneten Flaggschiff oberhalb des
Wérthersees immer wieder fUr neue Kreatl-
onen sorgt. Im Sommer ladt eine Panora-
materrasse mit stimmiger Seesicht ein. Mit
dem neu gestalteten Chef's Table setzt
Familie Wallner genussvolle Akzente.




Digital Out of Home
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‘ It's my life!

Zukunftige Marktbearbeitung -

Auf Basis der Nachtigungsentwicklung der letzten 10 Jahre gibt es positive Prognosen fur
die Zukunft.

- Die Kooperation mit Regionen und OW ist auf 3 Jahre ausgelegt und wird bei nachhaltig
positiver Entwicklung fortgesetzt

* Durch den Fokus auf Urlaub fur Paare sowie der Themen Rad und Kulinarik kann verstarkt
in den Schultersaisonen geworben werden

« Aufgrund der Klimaanderung werden Bergdestinationen im Sommer mehr nachgefragt
werden - dazu bietet Karnten die besten Voraussetzungen

« Der starke Franken ist ein gutes Verkaufsargument, leider hat 2025 die hohe Inflation in
Osterreich, gepaart mit schlechtem Wetter im Juli ein Steigen der Nachtigungszahlen
verhindert

www.kaernten.at



http://www.kaernten.at/
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Markt Schweiz

Kontakt:

Karnten Werbung GmbH
Elke Maidic
elke.maidic@kaernten.at
Tel.: +43 463 3000-226
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