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KARNTEN: Slow Food Travel im Nachbarsland

Yom Sterne-Hotel zum Schnecken-Restaurant

In Kdrnten (A) existiert
eine enge Zusammenar-
beit zwischen Bauern und
Gastwirten, die regionale
Produkte verarbeiten. Das
ist gewinnbringend fiir
Kleinbauern. Konsumen-
ten lernen, Lebensmittel
bewusster zu geniessen.

CHRISTIAN ZUFFEREY

«Essen Sie den Gailtaler Speck
mit den Fingern», ridt Hans Stein-
wender seinen Giésten vom
Schlosshotel Lerchenhof in Her-
magor  (Kirnten/Osterreich),
«damit Sie das Fleisch spiiren,
wenn Sie es erst an der Nase vor-
bei fiihren, wihrend sich der Ma-
gen langsam auf die Ankunft der
Speise vorbereitet.» Dann rit
Steinwender, den Speck langsam
zu kauen sowie die vier Speck-
sorten auf dem Teller entspre-
chend ihrer Reifezeit zu essen,
angefangen beim jiingsten, acht
Wochen gereiften bis schliesslich
zum iiber 12 Monate gereiften
Speck.

Null Kilometer

Lebensmittel zu geniessen, will
gelernt sein, ist Steinwender
iiberzeugt. Mit ein Grund, warum
er und sogar schon sein Vater am
Gegentrend zum Fast Food teil-
haben, dem Slow Food - genau-
genommen schon lange bevor
der Italiener Carlo Petrini die in-
zwischen weltweit titige Slow-
Food-Bewegung gegriindet hat.

«Schon als mein Vater den Be-
trieb im Jahr 1959 iibernommen
und das Schlosshotel zu einem
Gastronomiebetrieb  erweitert
hat, begann er die Bewirtschaf-
tung seiner 46 Hektar grossen
Ackerbaufliche danach auszu-
richten, diese 46 Hektaren auf die
Teller vom Restaurant zu brin-
gen», erzihlt Steinwender. Dazu
hat er einen Stall fiir Schweine
gebaut, fiir die er Getreide an-
baut, sogar mit eigenem
Schlachthaus, um dem Grund-
satz vom «Null-Kilometer-Res-
taurant» zu folgen.

Steinwender gehort mit zu den
Pionieren, die ab 2014 die Idee
von Slow Food Travel zu entwi-
ckeln begannen - das «Reisen zu
den Wurzeln des guten Ge-
schmacks», so der Slogan, und in
eine Region, die «etwas ab vom
Schuss» liegt, wie Steinwender
sich ausdriickt. «Ohne Ballungs-
zentren, ohne Hauptverkehrs-
adern, ohne Party-Meilen, dafiir
aber mit intakter Natur und au-
thentischer Landwirtschaft.» So
wurden die Téler um Hermagor,
namentlich das Gailtal, das
Gitschtal und das Lesachtal, zur
ersten Slow-Food-Travel-Desti-
nation der Welt.Die Reisenden
sollen jedoch mehr als nur den
traditionellen Lebensmittel-
Handwerkern iiber die Schultern
schauen, sondern womaglich so-
gar selbst mit Hand anlegen.

Hans Steinwender verarbeitet die im eigenen Hof-Schlachthaus geschlachteten Schweine selbst zu Gailtaler Speck.

(Bilder: Christian Zufferey)
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Projekileiter Eckart Mandler und Martina P}

lamenig haiaen

die erste Slow-Food-Travel-Destination der Welt initiiert.

Null-Kilometer-Restaurant: Hans Steinwender serviert
Schweinefleisch vom eigenen Hof mit Schlachthaus.

«Wer selbst einmal Butter ge-
rithrt, Teig geknetet oder Wild-
krauter gesammelt hat, versteht
es, bewusster zu geniessen», so
die Uberzeugung von Projektlei-
ter Eckart Mandler. Zwar sind die
buchbaren Angebote nicht gratis,
wenden Bauern oder Verarbeiter
doch mit jeder Fithrung mindes-
tens zwei Stunden Arbeitszeit
auf. «Trotzdem werden jéhrlich
bereits um 250 Einzelbausteine
gebucht», weiss Mandler. Hans
Steinwenders Giste etwa diirfen
sowohl einen Blick in den
Schweinestall werfen, als auch
lernen, dass seine Null-Kilome-
ter-Philosophie nicht nur dem
authentischen Geschmack, son-

dern auch dem Tierwohl zu Gute
kommt. Weil die Tiere ndmlich
im eigenen Schlachthaus ge-
schlachtet werden, verspiiren sie
weder den Stress, kilometerweit
in einen Schlachthof transpor-
tiert zu werden, wo taglich bis zu
40000 Schweine geschlachtet
werden, noch dort darauf warten
zu miissen, bis sie dran sind, get6-
tet zu werden. «Das Adrenalin,
das die Tiere in dieser Zeit aus-
schiitten, hat massgebenden Ein-
fluss auf das Aroma vom Speck»,
ist Steinwender iiberzeugt.

Weisser Landmais

Nicht alle Bauern haben aber
das Gliick, ein eigenes Vier-Ster-

ank Slow Food Travel konnen Leopold Feichtinger und Ulri-

ke Petschacher aus Hermagor als Vollerwerbsbauern leben.

Sepp Brandstitter auf
seinem Landmais-Acker.

ne-Schlosshotel zu besitzen, wo
sie ihre Produkte absetzen kon-
nen. In Wiirmlach im hinteren
Gailtal produziert etwa Sepp
Brandstitter, der einen 10-Hekt-
ar-Betrieb bewirtschaftet, Gailta-
ler Weissen Landmais. «Die Be-
triebsgrosse ist gerade gross ge-
nug, um nicht davon leben zu
konnen», sagt er, weshalb er auch
noch als Bergfithrer und mit der
Vermietung von Ferienwohnun-
gen etwas verdient. Doch er emp-
fangt auch Slow-Food-Reisende,
erkldrt ihnen die Wiederentde-
ckung der alten Maissorte, die zu-
gunsten rentablerer Sorten fast in
Vergessenheit geraten wire - fiir
die er dafiir aber das Saatgut

selbst produzieren muss. Er er-
klédrt auch, warum die Fruchtfol-
ge mindestens drei Jahre betrégt,
weshalb er auch zehn Mutterkii-
he hat, um die Acker dazwischen
als Weiden zu nutzen. Deren
Mist, vermischt mit Holzasche,
verwendet er als einzigen Diin-
ger. Schliesslich erklért er: «Die
Samenkdrner miissen sehr sorg-
faltig und tiefer als beim gew6hn-
lichen Mais unter den Boden ge-
bracht werden, namlich etwa sie-
ben, acht Zentimeter tief. Tief ge-
nug, damit ich das Unkraut nach
der Aussaat durch Blindstriegeln
nahe an der Oberfliche mecha-
nisch bekdampfen kann.»

Vollerwerb auf 3 ha

Noch kleiner, ndmlich gerade
mal drei Hektaren gross, ist der
Bauernhof eines jungen Ehe-
paars aus Hermagor. Beide sind
eigentlich ausgebildete Biologen.
Dank Slow Food Travel ist es ih-
nen aber gelungen, ihren Lebens-
traum zu verwirklichen und Voll-
erwerbs-Landwirte zu werden,
obschon sie nur gerade etwas
Griinland mit Streuobstwiesen
erwerben konnten. Das Obst ver-
arbeiten sie zu Dorrobst — wie-
derum ein Handwerk, das beina-
he ausgestorben war - und sie ha-
ben maximal 12 Liter Schaf-

milch, die sie verkésen konnen.
Doch Leopold Feichtinger und
Ehefrau Ulrike Petschacher ha-
ben sich fiir eine alte Dreinut-
zungs-Rasse entschieden, das
Krainer Steinschaf, das Wolle,
Fleisch und Milch liefert. Diese
lassen sie inmitten der Hoch-
stammbdume weiden, wobei ihr
Kot den Bdumen die Nahrung
liefert, um Birnen wachsen zu
lassen. Die Schotte aus der Kése-
produktion wiederum verfiittern
sie an Mangalica-Schweine, eine
langsam wachsende alte Land-
rasse. Ausser im eigenen Hofla-
den verkaufen sie ihr Lamm- und
Schweinefleisch einem Gastwirt
am Ort, der bereit ist, den auf-
grund der hoherer Produktions-
kosten hoheren Preis zu bezah-
len, zumal auch der Nahrwert
den Preis rechtfertige. Insgesamt
finden Bauern bereits in iiber 150
Gasthédusern in ganz Kédrnten, die
in einem handlichen Guide zu-
sammengefasst sind, verlassliche
Partner. Dabei bewertet eine Jury
die Slow-Food-Affinitét der ein-
zelnen Betriebe mit bis zu fiinf
Schnecken: Je hoher der Anteil
an regionalen Produkten, umso
hoher die Bewertung. Steinwen-
ders 4-Sterne-Schlosshotel Ler-
chenhof etwa erhielt die zweit-
hochstmégliche  Auszeichnung:
41/ Schnecken.

AUCH IM WALLIS

Auf den in Kédrnten funktio-
nierenden Slow Food Travel
wurde auch Jean-Marc Im-
hof von Slow Food Schweiz
aufmerksam. «Fiir uns ist das
Beispiel Kirntens inspirie-
rend, und wir wollen diesel-
be Dynamik nun auch in der
Schweiz umsetzen», erklart
der Projektleiter. Auf offene
Ohren stiess Imhof vorerst
im Kanton Wallis, wo das
Weinbaudorf Fully und die
Tdler am Grossen St. Ber-
nard, wo Slow Food Schweiz
Ende August zum Mitglie-
derkongress nach Le Chéble
geladen hat, die ersten Slow-
Food-Travel-Destinationen
der Schweiz entstehen. «Ei-
ne erste Testreise hat diesen
Sommer bereits stattgefun-
den», erzéhlt Imhof. Das Val
d’Hérens und das Val d’Illiez
im Unterwallis sowie das Ag-
ro Espace Leuk-Raron und
das Goms im deutschspra-
chigen Oberwallis sollen
noch hinzukommen. Alle-
samt Regionen, wo bereits
Projekte zur Regionalen Ent-
wicklung (PRE) umgesetzt
wurden oder noch werden.
«Die Idee besteht nun darin,
in die getatigten Investitio-
nen Leben einzuhauchen,
sodass sie als touristische
Produkte auch von auslandi-
schen Reiseveranstaltern an-
geboten werden», erginzt
Imhof. czb
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