


chen einen speziellen Boden. Daher
musste Brandstdtter das herkdmm-
liche Kunstdiingersystem durch
roten Mist und Holzasche ersetzen.
Heute gilt sein Landmais jedoch als
erhaltenswerte, von der EU aner-
kannte Kulturpflanze. Und das
Produkt des Bauern, der das Korn
selber mahlt, ist geschmacklich
iiberragend: Die daraus gekochte
Polenta schmeckt himmlisch.

Slow Food als Label fiir die Region
Damit verkorpern Brandstitter und
sein Mais die Philosophie von Slow
Food geradezu vorbildlich. Die 1986
in Piemont gegriindete Organisa-
tion zielt einerseits auf eine Forde-
rung regionaler Produkte und loka-
ler Herstellungsmethoden sowie
die Bewahrung traditioneller Re-
zepte, andererseits aber auch dar-
auf, Klein- und Kleinstproduzenten
faire Preise zu garantieren. Zudem
will man den Konsumenten den
Ursprung von Lebensmitteln ndher-
bringen. Die daraus entstehenden
Spezialitdten sind wahre Kulturgii-
ter. Und regionale Produkte erleben
einen riesigen Boom - auch weil es
beim Konsum von Lebensmitteln
um Vertrauen geht. Und beim Mais-
produzenten aus dem Gailtal darf
man vorbeigehen und ihm iiber die
Schulter schauen.

Karnten will sein kulinarisches
Erbe deshalb kiinftig auch touris-
tisch nutzen. Das Bundesland wird
im nédchsten Jahr die erste Slow-
Food-Reisedestination der Welt.
Nicht ohne Grund: Im Gailtal und
im Lesachtal mit ihrer intakten
Natur gibt es eine hohe Dichte an
hochwertigen Produkten, die von
engagierten Kleinbauern fabriziert
werden. Dank diesen idealen Vor-
aussetzungen habe Kédrnten die
Initiative ergriffen und sei mit dem
Anliegen bei Slow Food auf offene
Ohren gestossen, sagt Gertrude
Ortner von der Karnten-Werbung.
Fiir das Pionierprojekt soll ein
neues Logo geschaffen werden.

Erste Reisearrangements kom-
men im nichsten Frithjahr auf den
Markt. «Wir hoffen, dank dieser Ko-
operation, die Gegend als Lebens-
raum erhalten zu konnen», sagt
Niklaus Lanner, Vorsitzender der
Arbeitsgemeinschaft Slow Food
Travel Alpe Adria. Eingebunden in

das Projekt sind nicht nur Bauern,
sondern auch Hotels und Gaststét-
ten. Das vollkommen neue touristi-
sche Angebot soll die Géste zu Co-
Produzenten machen. Der Gast darf
Mais ernten, kisen oder den Teig
fiir das Brot selber kneten. Die Er-
fahrung lohnt sich: Mit der Hilfe der
Lanner-Oma, wie sich die riistige
Béuerin im Alpenhotel «Zum Wan-
derniki» im Lesachtal nennt, und
einem alten Rezept haben wir ein
schmackhaftes, lange haltbares Brot
gebacken - schlichtes Handwerk
statt grosser, uniibersichtlicher Le-
bensmittelindustrie.

Was bei einem Streifzug durch
Kérnten auffallt, ist die grosse Zahl
an engagierten, offenen Bauern und
Kleinproduzenten, die sich fiir un-
terschiedliche, qualitativ hochwer-
tige Lebensmittel einsetzen. Nicht
umsonst wird der hinterste Winkel
des Osterreichischen Bundeslandes
«das kostlichste Eck Karntens» ge-
nannt. Es sind oftmals Querkopfe,
Vordenker, die zahlreiche Wider-
stdnde tiberwinden mussten, um
ans Ziel zu gelangen.

Der Biobauer und Marktfahrer
Markus Steiner produziert im Gail-
tal auf seinem auf'iiber 1000 Meter
iiber Meer gelegenen Hof fast alles
selber. Hinter dem Haus haben
Hirsche Auslauf. Wer bei nassem
Wetter die etwas abseits liegende
Forellenzucht besichtigen will, tragt
am besten Gummistiefel. Im Stall
gackern Hiihner, im Hofladen wer-
den hausgemachte Nudeln und
ofenftrisches Brot feilgeboten.

Erfindungsreiche Produzenten
Hubert Zankl, ebenfalls aus dem
Gailtal, arbeitet sehr fokussiert. Er
entschloss sich, ausschliesslich
Rohmilchkise zu produzieren.
Zehn Kiihe, die nur Heu und Gras
fressen, liefern 25 000 Liter Milch.
Daraus entstehen ein wiirziger
Bergkise, ein kraftiger Rotschmier-
kise sowie der cremige Weiss-
schimmelkédse Camenberg. «Wir
produzieren mit der Natur und
leben den Slow-Food-Gedankeny,
sagt Zankl bei der Degustation sei-
ner schmackhaften Erzeugnisse.
Das gleiche Motto hat sich Metz-
ger Markus Salcher aus dem Lesach-
tal, das vom Gailtal iber kurvige
Strassen in einer Stunde erreich- »

Links: Der Gailtaler
Landmais des Biobauern
Sepp Brandstitter ist eine
seltene Kulturpflanze.
Unten: Der Naturpark
Weissenseein der
Slow-Food- Region Gailtal.
Linke Seite: Brettljause mit
Almkdse, Speck und Brot.

Auf einen Blick

Anreise

Ab Zirich mit dem
Autozug nach Klagen-
furt oder mit der Swiss
nach Ljubljana, von dort
weiter mit dem Auto.
Produzenten

Sepp Brandstdtter:
Gailtaler Landmais;
alpin-brandy.com
Markus Salcher:
Lesachtaler Fleisch;
lesachtaler-fleisch.at
Hubert Zankl: Kase;
urerlebnisse.at
Brauerei Loncium: Bier;
loncium.at

Helmut Thurner: Kaf-
feerdsterei San Giusto;
sangiusto.at

Herwig Ertl: Feinkost-
geschaft; herwig-ertl.at
Hotels

Biohotel Der Daberer.
Charmantes Wellness-
Hotelin Dellach mit
grossziilgigem Spa-Be-
reich und vorziglicher
regionaler Kiiche. DZ ab
91Euro pro Person, je
nach Zimmertyp und
Saison mit «34-Pensiony;
biohotel-daberer.at

Hotel Erlenhof. Familiar
geflihrtes Hotel mit

guter Kiiche und einhei-

mischen Schmankerin
in Kétschach-Mauthen.
DZ ab 40 Euro pro Per-
son (inkl. Frihstlck);
erlenhof.at

Schléssl Lerchenhof.
Herrschaftliches Hotel
in Hermagor mit eige-
ner Speck-Produktion,
DZ ab 44 Euro (inkl.
Frihstiick);
lerchenhof.at
Restaurants
Restaurant Landhaus
Sonnleitner. Sissy Sonn-
leitner zahlt mit einem

Spittal
an der Drau

L Kétschach-
€sachtal Mauthen
L ]

Gailtg

ITALIEN

Friaul

50 km Udine

Michelin-Stern zu den
besten Koéchinnen
Osterreichs. Zusammen
mit ihrer Tochter Stefa-
nie pflegt sieinihrem
Lokal in Kétschach-
Mauthen eine hoch-
stehende Kiiche mit
regionalen Produkten;
sissy-sonnleitner.at
Gasthof Griinwald.

Das Restaurant in Del-
lachist bekannt fiir das
«Nudl Kudl Mudl»:
Karntner Nudelnin

35 Variationen;
gruenwald.dellach.at
Weitere Infos
kaernten.at

OSTERREICH

Kéarnten

Villach Klagenfurt
[ ] [ ]
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Ganz oben: Die Bierbrauer
Alois Pfanner und Klaus
Feistritzer sind erfolgreiche
Quereinsteiger.

Oben: Spezialitdtenbiere aus
der Brauerei Loncium.

60

Das neue touristische
Angebot soll die Gaste zu
Co-Produzenten machen.
Man darf Mais ernten,
kdsen oder den Teig flur
das Brot selber kneten.

9

20 | NZZ am Sonntag | 13. Dezember 2015

<« Dbarist, auf die Fahne geschrie-
ben. Fiir ihn ist der Umgang mit
dem Tier ein Qualititsmerkmal.
Die eigenen Schweine werden mit
Ackerbohnen und Erbsen statt mit
Soja gefiittert. Die Schlachtung der
Tiere erfolgt so schonend wie mog-
lich und wird in Abstimmung mit
den Mondphasen durchgefiihrt.

Samtliche Produkte produziert
Salcher im Hause. Die Wurstwaren
werden nach traditionellen Rezep-
ten und ohne Geschmacksverstar-
ker fabriziert. Spezialitdt der Metz-
gereiist der Lesachtaler Speck, der
wahrend drei Wochen schonend ge-
rauchert wird. Wer die wunderbare
Theke mit Frischfleisch gesehen
und die Wiirste verkostet hat, kauft
kein anderes Fleisch mehr.

Zu einem guten Stiick Fleisch ge-
horen Kartoffeln. Einzigartig ist die
Vielfalt im Kartoffelhof vom Zerza-
Bauern. Heimo Oberauner aus dem
Gailtal kam vor fiinf Jahren auf die
Idee, seltene Sorten anzubauen -
etwa die Schwarze Ungarin, die
Linzer Blaue oder die Hermes, eine
Zichtung aus dem Jahr 1973. Heute
vermarktet der innovative Bauer
nicht weniger als 16 Sorten, die sich
geschmacklich stark unterscheiden.
Oberauner betreibt eine extensive
Bewirtschaftung ohne Spritzmittel.

In der kostlichsten Ecke Karntens
muss auch niemand verdursten.
Die Biermanufaktur Loncium in
Kotschach-Mauthen etwa ist in
einem alten Stadel untergebracht
und besteht aus einem 20-Hekto-
liter-Sudhaus. Alois Pfanner und

Klaus Feistritzer sind Quereinstei-
ger und holten guten Rat bei be-
freundeten Braumeistern. Bereits
im 17. Jahrhundert wurde hier ge-
braut. An diese Tradition wollen die
beiden Osterreicher ankniipfen und
handwerklich erzeugte Biere brauen,
etwa einen Barrique-Gerstensaft
oder ein Weizenbock in einem ge-
brauchten Whiskyfass.

Trotz dem eher zu kiihlen Klima
des Gailtals wird auf einer kleinen
Flache auch Rebbau betrieben. Der
ehemalige Lehrer Werner Holzfeind
hat hinter seinem Haus auf einer
Hohe von 750 Metern nur 700 Sto-
cke gepflanzt, konventionelle Sor-
ten wie Merlot und Weissburgun-
der, aber auch pilzresistente Ziich-
tungen wie Cabertin und Pinotin.
320 Liter betrigt die jahrliche Aus-
beute. Diese ist schnell verkauft,
denn der Hobbywinzer legt Wert
auf authentische Weine, die ohne
Zusatzstoffe vinifiziert werden.

Zum perfekten Abschluss passt
ein Espresso aus der KaffeerGsterei
San Giusto. Helmut Thuner be-
schafft sich die besten Arabica-
bohnen aus Peru, Guatemala und
Kenya. Vietnam kommt nicht infra-
ge, weil die Boden dioxinverseucht
seien. 25 Minuten werden die Boh-
nen gerostet, damit moglichst viele
der tausend Aromen riechbar sind.
Der Test iiberzeugt: Sein Espresso
schmeckt kraftig, aber nicht bitter.

Kérnten ist wahrlich ein Slow-
Food-Dorado und ist in jedem Fall
eine Reise zu den Wurzeln des
guten Geschmacks wert. Peter Keller

Ein etwas
unkonventioneller
Botschafter

Herwig Ertl fUhrt in Kétschach-
Mauthen einen einzigartigen Fein-
kostladen. In Osterreich wird er

als «<Edel-Greisler» bezeichnet. Ertl
bietet regionale, authentische und
unverfalschte Produkte aus Karn-
ten, aber auch aus den Nachbar-
landern Italien und Slowenien an.
Gesucht werden stets die besten
Produzenten aus dem sogenann-
ten Alpen-Adria-Raum. Wer das
Geschaft des Delikatessenhand-
lers betritt, findet sich in einem
kulinarischen Paradies wieder: Ole,
Essige, Kase, Fleisch, Weine und
vieles mehr lassen das Herz von
Profi- und Hobbykdchen hoher
schlagen. «Wir verkaufen, was viele
gerne hatten und nicht tberall
bekommen», sagt Ertl, der sich

als Genussbotschafter versteht.

Er liebt unkonventionelle Auftritte
und wird in seiner Heimat als
originell, mitreissend oder zuwei-
len gar revolutionar beschrieben.
Daneben ist Herwig Ertl Initiant
der Genussfestspiele. Die kulina-
risch hochstehenden Veranstal-
tungen bringen Produzenten und
Konsumenten an einen Tisch.
Genuss wird zelebriert. Den Gasten
sollen Emotionen, Erfahrungen
und neue Geschmacker mit auf
den Weg gegeben werden. Auch
in seinem Laden flihrt der etwas
verrlckte Ertl Degustationen mit
Lebensmitteln in ungewdhnlichen
Kombinationen durch, beispiels-
weise Schwiegermutter-Zungen
mit Schinkenspeck und Radicchio
in Olivendl oder Biolachs mit Senf,
Ingwer und Ananas. (kep.)
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