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Es gibt Orte, an denen Genuss mehr ist als ein kur-
zer Moment. Orte, an denen Lebensmittel Geschich-
ten erzihlen — von Menschen, von handwerklichem
Kénnen und von einer Landschaft, die iiber Genera-
tionen gewachsen ist. Das Gailtal, das Gitschtal, das
Lesachtal und der Weissensee gehoren zu diesen be-
sonderen Orten. Gemeinsam bilden sie die weltweit
erste Slow Food Travel Region.

Im Mittelpunkt stehen die Genusshandwerker:innen
der Region: Biuerinnen und Bauern, Kiser, Bicker,
Imkerinnen, Kéchinnen und Veredler. Sie arbeiten
mit Respekt vor der alpinen Kulturlandschaft, mit
tiberliefertem Wissen und mit grofRer Leidenschaft
fiir Lebensmittel, die den Grundsitzen
von Slow Food folgen — gut, sauber und
fair.

Hier entstehen Produkte mit unver-
wechselbarem Charakter — vom Le-
sachtaler Brot tiber Gailtaler Speck bis
zu Kise, Honig oder alten Getreidesor-
ten. Viele dieser Spezialititen sind eng
mit der Geschichte und Identitit der Region verbun-
den.

Slow Food Travel lidt dazu ein, den Ursprung des gu-
ten Geschmacks selbst zu erleben: beim Brotbacken,
Kisen oder bei der Ernte direkt bei den Produzent:in-
nen. Giste werden zu Co-Produzent:innen, lernen
die Menschen hinter den Lebensmitteln kennen und
entdecken, wie viel Zeit, Wissen und Hingabe in ech-
ten Lebensmitteln steckt.

Diese Broschiire lidt Sie ein, die Genusshandwer-
ker:innen unserer Region kennenzulernen - Men-
schen, die mit ihrem Handwerk den Geschmack der
Tiler bewahren.

WILLKOMMEN

in der weltweit ersten Slow
Food Travel Region.

WELCOME

to the world'’s fiirst Slow Food Travel Region.

There are places where enjoyment is more than just a flee-
ting moment. Places where food tells stories — of people, of
craftsmanship, and of a landscape that has evolved over ge-
nerations. The Gailtal, Gitschtal, Lesachtal and Weissensee
valleys are among these special places. Together, they form
the world’s first Slow Food Travel Region.

The focus is on the region's artisans of flavour: farmers,
cheesemakers, bakers, beekeepers, cooks and food proces-
sors. They work with respect for the Alpine
cultural landscape, drawing on traditional
knowledge and a deep passion for food that
adheres to the principles of Slow Food —
good, clean and fair.

This is where products with a distinctive

character are created — from Lesachtal
bread and Gailtal bacon to cheese, honey and ancient grain
varieties. Many of these specialities are closely linked to the
region’s history and identity.

Slow Food Travel invites you to experience the origins of
good taste for yourself: through bread-baking, cheese-ma-
king or harvesting directly with the producers. Guests beco-
me co-producers, get to know the people behind the food and
discover how much time, knowledge and dedication goes
into real food.

This brochure invites you to get to know the artisans of our
region — people who preserve the flavours of the valleys
through their craft.



Verantwortungsvoll in die
Zukunft.

Slow Food wurde 1989 vom italienischen Journalis-
ten Carlo Petrini im Piemont gegriindet. Aus einer
Protestbewegung gegen die zunehmende Verein-
heitlichung unserer Esskultur entwickelte sich eine
weltweite Initiative, die sich fiir Lebensmittel ein-
setzt, die gut, sauber und fair produziert werden.
Slow Food engagiert sich fiir den Erhalt regionaler
Spezialititen, traditioneller Herstellungsweisen und
der biologischen Vielfalt.

Die Basis der Bewegung bilden weltweit sogenannte
Convivien — regionale Gemeinschaften von Mitglie-
dern, Produzent:innen, Koch:innen und engagierten
Konsument:innen. Sie organisieren Veranstaltun-
gen, fordern Lebensmittelhandwerk und machen
regionale Esskultur sichtbar.

Im Kirntner Gailtal entstand daraus 2015 das Slow
Food Convivium Alpe Adria, das von engagierten
Personlichkeiten der Region initiiert wurde, um

die kulinarische Vielfalt der Region zu stirken und
Produzent:innen miteinander zu vernetzen. Zu den
pragenden Initiatoren zihlt Edelgreifiler Herwig
Ertl, der gemeinsam mit Mitstreiter:innen aus Land-
wirtschaft, Gastronomie und Tourismus die Idee von
Slow Food in der Region weiterentwickelte.

Aus dieser starken regionalen Gemeinschaft ent-
standen zahlreiche Initiativen — darunter Presidi-
Projekte, Bildungsprogramme und schliefdlich die
Slow Food Travel Region Alpe Adria Kirnten, die
heute international als Modell fiir genussvolles und
bewusstes Reisen gilt. Die Slow Food Presidi sind ein
zentraler Bestandteil der Slow Food Travel Region
Alpe Adria Kirnten. Sie stehen fiir den Schutz be-
sonderer regionaler Lebensmittel, fiir handwerkliche
Herstellung und fiir das Wissen jener Genusshand-
werker:innen, die diese Produkte seit Generationen
pflegen und weiterentwickeln.







Presidi sind internationale Projekte der Slow Food Bewegung. Sie unterstiitzen Produ-

zent:innen, die traditionelle Lebensmittel herstellen, alte Sorten bewahren und mit grof3er
S LOW ‘:0 0 D Sorgfalt und Verantwortung arbeiten. Ziel der weltweiten Slow Food Stiftung fiir biologi-
sche Vielfalt ist es, regionale Spezialititen zu erhalten, nachhaltige Produktionsweisen zu
P K E SI D I fordern und das iiberlieferte Wissen rund um Anbau, Verarbeitung und Veredelung leben-
dig zu halten.

Die Schatze unserer Region.

In der Slow Food Travel Region gehoren dazu mehrere herausragende Beispiele regionaler
Lebensmittelkultur. Das Lesachtaler Brot verbindet Getreideanbau, Mithlenhandwerk und biuerliche Backtradi-
tion zu einem einzigartigen Gesamtsystem. Der Gailtaler Almkase g.U. steht fir die jahrhundertealte Almwirt-
schaft der Karnischen und Gailtaler Alpen, bei der aus silofreier Milch auf den Almen ein charaktervoller Kise
entsteht. Auch die Kletzenbirne, eine alte Birnensorte des Alpen-Adria-Raumes, wird im Rahmen eines transna-
tionalen Presidio-Projekts bewahrt und zu traditionellen Spezialititen verarbeitet.

Die Presidi zeigen eindrucksvoll, wie eng guter Geschmack mit Herkunft, Kulturlandschaft und handwerklichem
Wissen verbunden ist. Sie stirken die Arbeit der Genusshandwerker:innen der Region und tragen dazu bei, dass
wertvolle Lebensmittel, alte Sorten und traditionelle Herstellungsweisen auch fiir kommende Generationen er-
halten bleiben.






L. SLOW FOOD
AKADEMIE
DER ALPEN

Bildungsprogramme fiir eine
nachhaltige, gesunde Erndh-
rungs- und Esskultur.

Die 1. Slow Food Akademie der Al-
pen in der Slow Food Travel Region
Alpe Adria Kirnten ist eine beson-
dere Plattform fiir Wissen, Aus-
tausch und Inspiration rund um
gute, saubere und faire Lebensmit-
tel. Sie findet nicht an einem ein-
zelnen Ort statt, sondern an vielen
unterschiedlichen  Schauplitzen
der Region — bei Genusshandwer-
ker:innen, in Betrieben, in Kiichen,
auf Bauernhofen oder in Bildungs-
einrichtungen.

In Workshops, Vortrigen und
praktischen Formaten wird Wissen
tiber nachhaltige Landwirtschaft,
handwerkliche Verarbeitung und
bewusste Ernihrung vermittelt.
Ein wichtiger Teil der Akademie
ist dabei die Einbindung der regio-
nalen Bevolkerung und besonders
der Schulen. Kinder, Jugendliche
und Erwachsene sollen gleicher-
maflen verstehen, wo Lebensmit-
tel herkommen und welchen Wert
sie haben. So wird Genusswissen
weitergegeben und eine lebendige
Esskultur fir kommende Genera-
tionen gestarkt.
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VIELFALT

BEGINNT

BEL DER
LANDSCHAFT

Die Region
Nassfeld-Pressegger See -
Lesachtal - Weissensee

Die Region Nassfeld-Pressegger
See, Lesachtal und Weissensee ver-
eint auf engem Raum eine beein-
druckende Vielfalt alpiner Lebens-
riume. Sanfte Almwiesen treffen
auf schroffe Gipfel der Karnischen
Alpen, Gailtaler Alpen und Lienzer
Dolomiten, dazwischen liegen kla-
re Seen und sonnige Téler.

Das Lesachtal gilt mit seinen ver-
streuten Bergbauernhéfen und
kleinen Feldern als eine der ur-
spriinglichsten  Kulturlandschaf-
ten Europas und rithmt sich sogar
der Auszeichnung ,naturbelas-
senstes Tal Europas®.

Im Naturpark Weissensee spiegelt
sich die Ruhe des hochstgelegenen
Badesees der Alpen, wihrend das
Nassfeld mit seiner Grenzlage seit
jeher kultureller Begegnungsraum
zwischen Alpen und Adria ist. Die-
se Region ist gepragt von gelebter
Tradition, biuerlicher Arbeit und
einer Landschaft, die durch Gene-
rationen behutsam gestaltet und
selbstbewusst bewahrt wurde.
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LESACHTALER
KORN UND
MUHLEN

Im Lesachtal hat das Zusammenspiel von Korn,
Mithlen und Brot eine jahrhundertealte Tradition.
Auf den steilen Hingen wachsen robuste Getreide-
sorten wie Oberkdrntner Winterroggen und Weizen
der Sorte , Kirntner Frither“, angepasst an das alpine
Klima.

Die besondere Bedeutung entstand auch durch die
frithere Abgeschiedenheit des Tales, die die Selbst-
versorgung notwendig machte. Das Korn wird in
den historischen, wasserbetriebenen Miihlen des
,Tals der hundert Mithlen* schonend zu Mehl ver-
mabhlen. Diese Mithlen sind bis heute Ausdruck einer
lebendigen biuerlichen Selbstversorgung.

Aus dem Mehl entsteht das charakteristische Lesach-
taler Brot — ein Sauerteigbrot, dessen Herstellung als
immaterielles UNESCO-Kulturerbe anerkannt ist.
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BROTBACKEN BET BACKER - UND BAUER:INNEN
BAKING BREAD WLTH BAKERS AND FARMERS

Beim Brotbacken bei Bicker- und Biuerinnen wird
ein alltigliches Lebensmittel zum besonderen Erleb-
nis.

Vom Ansetzen des Sauerteigs bis zum Ein-
schiefien in den Ofen erleben Giste Schritt
fiir Schritt, wie aus regionalem Getreide
echtes Brot, Landmaisbaguettes oder ande-
re kreative Brotbackwaren entstehen. Dabei
geht es nicht nur ums Mitmachen, sondern
auch um das Verstehen von Handwerk, Zeit und Tra-
dition — und um den unverwechselbaren Duft von
frisch gebackenem Brot.
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MUHLENVEREIN MARIA LUGGAU

Familie Lugger
9655 Maria Luggau 15
T+43 (0)4716 268 | E lugger.mario@aon.at

©v

Der Mithlenverein Maria Luggau bewahrt das jahr-
hundertealte Wissen rund um das Mahlen von Ge-
treide und macht es erlebbar. In den liebevoll erhal-
tenen, wasserbetriebenen Mithlen wird Korn noch
heute schonend verarbeitet. Entlang des Miihlen-
wanderwegs lassen sich mehrere dieser historischen
Mithlen entdecken. So wird sichtbar, wie eng Hand-
werk, biuerliche Kultur und intakte Landschaft im
Lesachtal miteinander verbunden sind.
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Familie Oberluggauer

9654 St. Lorenzen, Tuffbad 3

T+43 (0)4716 622 | Einfo@almwellness.com
www.almwellness.com

@ M

Im Almwellness-Resort Tuftbad wird Brotbacken zur
genussvollen Entdeckungsreise. Mit Brotsomme-
liére Anita tauchen Giste in die Welt des Sauerteigs
und der Aromen ein. Mit viel Wissen und Gespiir
vermittelt sie die Kunst des Brotbackens — vom Teig
bis zum fertigen Laib. Dabei geht es nicht nur ums
Handwerk, sondern auch um Geschmack, Herkunft
und die Wertschitzung eines der urspriinglichsten
Lebensmittel.



BACKEREI STIEFLBACK

Thomas Matitz

9640 Kotschach-Mauthen, Kotschach 24
T+43(0)4715357 | E info@baeckerei-matitz.at
baeckerei-matitz.at

®6ev e

Die Bickerei Stieflbick in Kétschach-Mauthen steht
fiir echtes Bickerhandwerk und gelebte Tradition.
Mit viel Erfahrung und Leidenschaft werden hier
Brote und Gebick aus regionalen Zutaten herge-
stellt. In den Backkursen gibt Bickermeister Thomas
Matitz Einblicke in sein Handwerk und zeigt, wie
aus einfachen Zutaten mit Zeit und Kénnen beson-
dere Brote entstehen. Ein Ort, an dem Wissen wei-
tergegeben und Genuss spiirbar wird.

The Stieflbick bakery in Kotschach-Mauthen embodies
authentic baking craftsmanship and living tradition. Dra-
wing on a wealth of experience and passion, the bakery pro-
duces bread and pastries using regional ingredients. In his
baking courses, master baker Thomas Matitz offers insights
into his craft and demonstrates how simple ingredients,
combined with time and skill, can be transformed into ex-
ceptional breads. It is a place where knowledge is passed on
and the joy of good food is truly felt.

21

VEREIN LESACHTALER BROT

Lesachtaler Brothackhaus: 9653 Liesing 15
Kontakt via Obmann: Hans Unterguggenberger
T+43(0)4716 283| E joehrerhof@gmx.at
www.lesachtalerbrot.at

O 6v

Der Verein Lesachtaler Brot bewahrt ein einzig-
artiges Stiick alpiner Esskultur und gibt das Wissen
rund um das traditionelle Sauerteigbrot aktiv weiter.
Beim Kurs , Brotbacken im Holzofen“im Lesachtaler
Brotbackhaus in Liesing tauchen Giste tief in dieses
Handwerk ein: Vom Ansetzen des Teigs bis zum Ba-
cken im Holzofen wird jeder Schritt nachvollziehbar.
Dabei entsteht nicht nur aromatisches Brot, sondern
auch ein Verstindnis fiir Zeit, Geduld und die Quali-
tit regionaler Zutaten.

The Lesachtaler Brot association preserves a unique aspect
of Alpine culinary culture and actively passes on knowledge
about traditional sourdough bread. On the ‘Bread Baking
in a Wood-Fired Oven’ course at the Lesachtaler Brot bakery
in Liesing, guests immerse themselves deeply in this craft:
from preparing the dough to baking in the wood-fired oven,
every step is clearly explained. The result is not only aroma-
tic bread, but also an appreciation for time, patience and the
quality of regional ingredients.




DER STANDORT UND DIE
METHODE MACHEN DEN
UNTERSCHIED

Der Standort und die Produktionsmethoden prigen
mafigeblich die Qualitit von Lebensmitteln. Boden-
beschaffenheit, Klima, Hohenlage und Sonnenein-
strahlung beeinflussen den Gehalt an Mikronihr-
stoffen ebenso wie die Entwicklung von Aromen und
sekundiren Pflanzenstoffen. Pflanzen, die langsam
wachsen und optimal an ihre Umgebung angepasst
sind, weisen oft eine hohere Nihrstoffdichte auf.

Ebenso entscheidend ist die Art der Bewirtschaf-
tung: Schonende Landwirtschaft, gesunde Bdden
und handwerkliche Verarbeitung tragen dazu bei,
wertvolle Inhaltsstoffe zu erhalten. Zeit fur Reifung
und natiirliche Prozesse férdern Qualitit und Be-
kommlichkeit — und machen den Unterschied im
Geschmack spiirbar.
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GESUNDES AUS GARTEN, WALDERN UND ACKERN
HEALTHY PRODUCE FROM GARDENS, WOODS AND HELDS

Die Erde spiiren, Maiskolben abreiben, Beeren
pfliicken und Krauter ernten - mit eigenen
Hinden die wertvollen Friichte von Ackern,
Strauchern und Bergwiesen ernten und da-
bei die gesunde Wirkung unserer Lebens-
mittel verkosten. Mitmachen und mehr iiber
die Kraft natirlicher und naturbelassener
Lebensmittel oder altiiberlieferter Heilme-
thoden und Wirkungen erfahren.

Begib dich auf die Spuren traditioneller ,Super-
foods“im Alpenraum.
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LESACHTALER KRAUTERHAUSL

Klara Obernosterer

9654 St. Lorenzen 71

T+43(0)650 5558369 | E klara.obernosterer@gmx.at
www.wildkraut-lesachtal.at

o6 5

Im Lesachtaler Kriuterhiusl widmet sich Klara
Obernosterer mit grofer Leidenschaft der Welt
der Wild- und Gartenkriuter. Aus handverlesenen
Pflanzen entstehen Tees, Salze, Sirupe und Natur-
produkte, die das Wissen traditioneller Kriuterkun-
de bewahren. In Workshops gibt sie die Krauterpad-
agogin ihr Wissen weiter und zeigt, wie vielfiltig die
Schitze der umliegenden Kulturlandschaft genutzt
werden konnen.

At the Lesachtaler Krauterhiusl, Klara Obernosterer is
passionately dedicated to the world of wild and garden
herbs. She uses hand-picked plants to create teas, salts,
syrups and natural products that preserve the knowledge
of traditional herbalism. In her workshops, the herbalist
shares her expertise and demonstrates the many ways in
which the treasures of the surrounding cultural landscape
can be utilised.

24
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KARNISCHE GEBIRGSARONIA

Ingrid Toulali

9640 Kotschach-Mauthen, Wiimlach 5

T+49 (0)766 1265252 | E ingrid.toulali@outlook.de
www.hollaronia.at

D 6v

Die Karnische Gebirgsaronia steht fir besondere
Qualitit aus dem Gailtal. Auf sonnigen Standorten
reifen die Aroniabeeren zu aromatischen Friichten
mit hohem Gehalt an wertvollen Inhaltsstoffen. Mit
viel Sorgfalt werden sie zu Siften, Sirupen und wei-
teren Spezialititen verarbeitet. Die Produkte verbin-
den traditionelle Handarbeit mit innovativen Ideen
und zeigen, wie aus einer robusten Beere echte Ge-
nussprodukte entstehen.

The Carnic Mountain Aronia is synonymous with exceptio-
nal quality from the Gailtal valley. In sunny locations, the
aronia berries ripen into aromatic fruits rich in valuable
nutrients. They are carefully processed into juices, syrups
and other specialities. The products combine traditional
craftsmanship with innovative ideas, demonstrating how
a hardy berry can be transformed into truly delicious pro-
ducts.
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GAILTALER WEISSER LANDMAIS

Biobauernhof Familie Brandstatter

9640 Kotschach-Mauthen, Wiimlach 37
T+43(0)670 509516 | E info@landmais.com
www.landmais.com

(15 M)W

Der Gailtaler Weifde Landmais ist eine alte, regionale
Maissorte mit langer Tradition. Auf den Feldern des
Gailtals wichst er unter besonderen klimatischen
Bedingungen heran und wird sorgfiltig kultiviert.
Schonend vermahlen entsteht daraus ein feines bei-
ologisches Mehl, das die Grundlage fiir Polenta, Brot
und Mehlspeisen bildet. Sein charakteristischer Ge-
schmack und die handwerkliche Verarbeitung ma-
chen ihn zu einem wertvollen, vollig glutenfreien Be-
standteil der regionalen Esskultur.
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Heimo Oberrauner
9632 Kirchbach, TreRdorf 11
T+43(0)699 12387791 | E zerza-bauer@gmx.at

(21 MO\ ]

Beim Zerza-Bauer im Gailtal dreht sich alles um die
Vielfalt der Kartoffel. Mit grofder Leidenschaft wid-
met sich der Betrieb dem Anbau alter und besonde-
rer Sorten, die sich durch unterschiedliche Farben,
Formen und Geschmicker auszeichnen. Gemeinsam
mit Bicker Matitz wird kostliches Kartoffelbrot ge-
backen. So entsteht ein authentisches Erlebnis, das
Landwirtschaft, Handwerk und Genuss unmittelbar
verbindet.




HEPILODGE

Helene und Josef Klingesherger

9653 Liesing, Obergail 10

T+43(0)699 17220374 | E office@hepilodge.at
www.hepilodge.at

O 6 M

In der Hepilodge bei Helene und Pepi in Obergail
dreht sich alles um die vielseitige Hanfpflanze. Bei
der Obergailer Hanfkulinarik wird gezeigt, wie Hanf
als regionaler Rohstoff in der Kiiche eingesetzt wer-
den kann - von herzhaft bis siif3. Mit viel Kreativitit
entstehen besondere Gerichte, die Geschmack und
Nihrwert verbinden. Gaste erfahren dabei Wissens-
wertes iber Anbau, Verarbeitung und die kulinari-
schen Moglichkeiten einer alten Kulturpflanze.

At the Hepilodge, run by Helene and Pepi in Obergail, ever-
ything revolves around the versatile hemp plant. The Ober-
gail hemp culinary experience demonstrates how hemp can
be used as a regional ingredient in the kitchen — from sa-
voury to sweet. With plenty of creativity, unique dishes are
created that combine flavour and nutritional value. Guests
learn interesting facts about the cultivation, processing and
culinary possibilities of this ancient crop.
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BIENENHIRTE HANS HERMANN

Bioimkerei Hans Hermann
9620 Hermagor, Unterméschach 8
T+43(0)664 4130081 | E hans@bienenhirte.at

D 6V

Bei Hans Hermann dreht sich alles um die faszinie-
rende Welt der Bienen. Als erfahrener Bio-Imker gibt
er Einblicke in das Leben der Carnica-Bienen und die
Entstehung von hochwertigem Berghonig. Mit viel
Wissen und Begeisterung zeigt er, wie eng Natur,
Handwerk und Geduld miteinander verbunden sind.
Besucher erleben hautnah, wie aus dem Zusammen-
spiel tausender Bienen einzigartige Naturprodukte
entsteht.

For Hans Hermann, everything revolves around the fasci-
nating world of bees. As an experienced organic beekeeper,
he offers insights into the life of Carnica bees and the pro-
duction of high-quality mountain honey. With a wealth of
knowledge and enthusiasm, he demonstrates how closely
nature, craftsmanship and patience are intertwined. Visi-
tors experience first-hand how the interplay of thousands of
bees gives rise to several natural products.



. GENUSS FUR ALLE SINNE
ATREATROR ALL THE SENSES

Genuss zeigt sich hier in seiner ganzen Vielfalt — mit
allen Sinnen erlebbar. Ob wiirziges Fleisch
aus dem Lesachtal, feine Alpe-Adria Spe-
zialititen beim Edelgreifiler, handwerklich
gebrautes Bier oder der charaktervolle Gail-
taler Speck: Hinter jedem Produkt stehen
Menschen, die mit Leidenschaft und Sorg-
falt arbeiten. Zugleich geht es immer auch
um Geschmacksschulung — um bewusstes
Wahrnehmen, Verstehen und Vergleichen.
Eine geniissliche Symbiose aus Geschmack, Her-
kunft und Handwerk der Region.
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LESACHTALER FLEISCH

Metzgerei Markus Salcher

9654 St. Lorenzen 42

T+43 (0)4716 227 | E info@lesachtaler-fleisch.at
www.lesachtaler-fleisch.at

O6 M &

Bei Markus Salcher im Lesachtal steht Fleisch fiir
Qualitit, Herkunft und Respekt vor dem Tier. Als
Biobauer und Metzger verbindet er artgerechte Tier-
haltung mit handwerklicher Verarbeitung. Mit viel
Sorgfalt entstehen Fleisch- und Wurstprodukte, die
den Charakter der Region widerspiegeln. In seinen
Workshops vermittelt er Wissen iiber Verarbeitung,
Zubereitung und bewussten Fleischkonsum - ehr-
lich, nachvollziehbar und mit viel Gespiir fiir guten
Geschmack.
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EDELGREISSLER HERWIG ERTL
Herwig Ertl

9640 Kotschach-Mauthen, Kotschach 19
T+43(0)650 5540080 | E ertl@herwig-ertl.at
www.herwig-ertl.at

DOV &

Beim Edelgreifller Herwig Ertl wird Einkaufen zum
genussvollen Erlebnis. Mit viel Gespilr fiir Qualitit
und Regionalitit prisentiert er eine feine Auswahl
besonderer Lebensmittel aus der Region und darii-
ber hinaus. Dabei geht es nicht nur ums Probieren,
sondern auch um das Verstehen von Geschmack. In
seinen Verkostungen vermittelt er Wissen, schirft
die Sinne und zeigt, wie vielfiltig und tiberraschend
gute Produkte sein kénnen.



A%
BIERMANUFAKTUR LONCIUM

Klaus Feistritzer

9640 Kotschach-Mauthen, Mauthen 60
T+43(0) 664 83941055 | E bier@loncium.at
www.loncium.at

6V &

In der Biermanufaktur Loncium wird Bier mit Lei-
denschaft und handwerklichem Anspruch gebraut.
Nach den Prinzipien des Slow Brewing entstehen
hier charaktervolle Biere, die Zeit, Sorgfalt und hoch-
wertige Zutaten vereinen. Regionale Rohstoffe und
schonende Herstellungsverfahren prigen den Ge-
schmack. Besucher erhalten Einblicke in den Brau-
prozess und erleben, wie aus Wasser, Malz, Hopfen
und Hefe besondere Genussmomente entstehen.
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Familie Steinwender

9620 Hermagor, Untermdschach 8

T+43 (0)4282 2100| E info@lerchenhof.at
www.lerchenhof.at

DO N =B

Im Hotel Schloss Lerchenhof wird der Gailtaler
Speck g.g.A. in vielfiltigen Varianten mit grof3er
Sorgfalt hergestellt. Entscheidend ist dabei vor allem
eines: Zeit. In der hauseigenen Selcherei reifen die
Stiicke langsam und entwickeln so ihr unverwech-
selbares Aroma. Besucher erleben, wie Geduld, Er-
fahrung und Handwerk zusammenwirken, um aus
bestem Fleisch eine besondere regionale Spezialitit
entstehen zu lassen.




LRHALT UND PFLEGE ALPINER
KULTURLANDSCHAFT

Die Almwirtschaft ist ein zentraler Bestandteil der
alpinen Kulturlandschaft und prigt diese seit Jahr-
hunderten. Durch die extensive Beweidung bleiben
Almen offen, artenreich und vielfiltig — eine wich-
tige Voraussetzung fir eine hohe Biodiversitit mit
zahlreichen Pflanzen- und Tierarten. Ohne diese
Form der Bewirtschaftung witrden viele Flichen ver-
buschen oder verwalden und wertvolle Lebensriume
verloren gehen.

Gleichzeitig sichert die Almwirtschaft traditionelle
Nutzungsformen und das Wissen der Biuerinnen
und Bauern. Dariiber hinaus sind Almen bedeutende
Freiriume fiir Erholung und Bewegung. Sie verbin-
den landwirtschaftliche Nutzung mit Naturerlebnis
und machen die Alpen als Lebens-, Wirtschafts- und
Erholungsraum gleichermafien erfahrbar.

PRESERVATION AND- MAINTENANCE OF THE
ALPINE CULTURAL LANDSCAPE

Alpine farming is a central component of the Alpine cul-
tural landscape and has shaped it for centuries. Extensive
grazing keeps alpine pastures open, rich in species and di-
verse — a key prerequisite for high biodiversity, supporting
numerous plant and animal species. Without this form of
management, many areas would become overgrown with
scrub or forest, and valuable habitats would be lost. At the
same time, alpine farming preserves traditional land-use
practices and the knowledge of farmers. Furthermore, al-
pine pastures are important open spaces for recreation and
exercise. They combine agricultural use with the experience
of nature and allow people to experience the Alps as a living,
economic and recreational space in equal measure.
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ON BERGBAUERNMILCH
MOUNTAIN FARM MILK

DER GUTE C[S(HMA[KO}/

[HE DELICIOU TASE

Milch von Kithen, Schafen und Ziegen, die auf ge-
pflegten Wiesen und Almen weiden, ist das fliis-
sige Gold der Biobergbauern der Region. Beim
Selbermachen von Kise oder beim Verkosten
vielfiltiger Rohmilchkisesorten und fruchtiger :
Bauerneisspezialititen wird diese Qualitit un-
mittelbar erlebbar. Entlang der Milchstrafde am
Karnischen Hohenweg 6ffnet sich ein authenti- /:J‘
scher Einblick in die Welt der Almwirtschaft - ®

im Kontext des Gailtaler Almkise g.U., von der
Weide bis zum fertigen Produkt.
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BIOBERGBAUERNHOF EDERHIAS

Familie Guist

9653 Liesing, Obergail 17

T+43 (0)4716 292 | E ederhias@aon.at
www.ederhias.at

e M =~ &

Bei Familie Guist steht die Bio-Wiesenmilch im Mit-
telpunkt — gewonnen von Kithen, die auf artenrei-
chen Bergwiesen grasen. Diese natiirliche Fiitterung
verleiht der Milch ihren besonderen Geschmack und
ihre hohe Qualitit an Inhaltsstoffen. Mit viel Sorgfalt
wird sie am Hof verarbeitet und erlebbar gemacht.
Besucher erhalten Einblicke in die Berglandwirt-
schaft und erfahren, wie eng Tierwohl, Landschaft
und Lebensmittelqualitit miteinander verbunden
sind.

32

JORGISHOF

Familie Unterweger

9653 Liesing, Tscheltsch 5

T+43 (0)650 5801384 | E joergishof@aon.at
www.joergishof.info

e =

Am Jorgishof im Lesachtal wird Slow Food spiirbar:
Hier lebt Familie Unterweger eine Landwirtschaft
im Einklang mit der alpinen Kulturlandschaft. Aus
frischer Bio-Rohmilch entstehen mit viel Sorgfalt
und handwerklichem Konnen feine Kisespezialiti-
ten. Giste sind eingeladen, den Hof kennenzuler-
nen, zu verkosten und den Weg von der Milch zum
Kise mitzuerleben — ehrlich, urspriinglich und voller
Geschmack.



LISSIS KUHLES BAUERNEIS

Elisabeth Neuwirth

9634 Gundersheim, Goderschach 3

T+43 (0)664 73860597 | E info@kuhles-eis.at
www.kuhles-gis.at

e =

Bei Lissis kuhlem Bauerneis wird aus frischer Milch
und natiirlichen Zutaten ein besonderer Genuss.
Mit viel Kreativitit entstehen Eissorten, die den Ge-
schmack der Region widerspiegeln — oft verfeinert
mit Friichten und Kriutern aus dem eigenen Garten.
In der Herstellung wird grofler Wert auf Qualitit
und Handarbeit gelegt. So wird aus einfachen Zu-
taten ein Eis, das durch Frische, Natiirlichkeit und
authentischen Geschmack tiberzeugt.
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BIOHOF ECHT KRASS

Leopold Feichtinger & Ulrike Petschar
9620 Hermagor, Kral8 2

T+43 (0)699 10778746 E hof@echtkrass.at
www.echtkrass.at

e &

Am Biohof Echt Kraf von Leopold und Ulrike steht die
Schafmilch im Mittelpunkt: Mit viel Fingerspitzenge-
fithl entstehen daraus feine Joghurts, Frischkise und
charaktervolle Spezialititen. Die Tiere leben artge-
recht, die Verarbeitung erfolgt direkt am Hof - trans-
parent und handwerklich geprigt. Erginzt wird das
Sortiment durch Streuobst und vor allem der Kletzen-
birne, eine alte, aromatische Sorte, die als Slow Food
Presidio die kulinarische Vielfalt der Region bewahrt.




DER BIO-KASEHOF DABERER

Valentin Daberer

9635 Dellach im Gailtal, Stollwitz 3

T+43 (0)664 4145669 | E valentindaberer@gmail.com
derbiokaesehof.at

e =

Am Biokisehof von Valentin Daberer im Gailtal ent-
steht aus bester Bio-Heumilch feinster Rohmilchki-
se mit Charakter. Mit viel Gespiir fiir Handwerk und
Reifung entwickelt jeder Laib im Gewdlbekeller sein
eigenes Aroma — gepragt von Zeit, Sorgfalt und der
besonderen Kulturlandschaft der Region. Wer hier
zu Gast ist, taucht ein in die Welt des Kisemachens,
verkostet Vielfalt und erlebt, wie aus Milch echte Ge-
nusskultur wird.
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GAILTALER ALMKASE g.U.

Obfrau: Elisabeth Buchacher
T+43(0)650 3910520 | E office.gailtaleralmkaese@gmail.com
Alle Infos, Almen und Verkaufsstellen: www.gailtaler-almkaese.at

o &

Der Gailtaler Almkise g.U. ist Ausdruck gelebter
Almwirtschaft und regionaler Identitit. Die Milch
stammt ausschliefSlich von Kithen, die mindestens
90 Tage im Jahr auf den 13 Almen der Karnischen und
Gailtaler Alpen weiden. Dort entsteht aus silofrei-
er Rohmilch ein charaktervoller Kise mit wiirzigem
Aroma. Als Slow Food Presidio steht er fiir handwerk-
liche Herstellung, Qualitit und den Erhalt der alpinen
Kulturlandschaft.

Gailtaler Almkise PDO is a testament to active alpine
farming and regional identity. The milk comes exclusively
from cows that graze for at least 90 days a year on the 13 al-
pine pastures of the Carnic and Gailtal Alps. There, silage-
free raw milk is transformed into a distinctive cheese with
a spicy aroma. As part of a Slow Food Presidium, it stands
forartisanal production, quality and the preservation of the
alpine cultural landscape.




NICHTS NEUES,

ABER VOLL IM TREND.

Die Zubereitungsmethoden haben groflen Einfluss
auf die Inhaltsstoffe von Lebensmitteln. Gerade tra-
ditionelle Techniken wie Fermentieren, Trocknen,
Einlegen oder langsames Garen tragen dazu bei,
wertvolle Nahrstoffe zu erhalten oder sogar besser
verfiigbar zu machen. Durch natiirliche Prozesse
entstehen zusitzliche Vitamine, Enzyme und Aro-
men, wihrend gleichzeitig die Bekémmlichkeit
steigt.

Alte Methoden setzen auf Zeit, Erfahrung und scho-
nende Verarbeitung statt auf hohe Temperaturen
oder schnelle industrielle Abldufe. So bleiben Mikro-
nihrstoffe weitgehend erhalten, und Lebensmittel
entwickeln ihre volle geschmackliche und ernih-
rungsphysiologische Qualitit — ein Wissen, das heu-
te wieder an Bedeutung gewinnt.
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NOTHING NEW, BUTVERY MUCH IN VOGUE

Preparation methods have a significant impact on the nu-
tritional content of food. Traditional techniques in particu-
lar - such as fermentation, drying, pickling or slow cooking
— help to preserve valuable nutrients or even make them
more readily available. Natural processes create additional
vitamins, enzymes and flavours, whilst at the same time
improving digestibility. Traditional methods rely on time,
experience and gentle processing vather than high tempera-
tures or vapid industrial processes. This ensures that micro-
nutrients are largely preserved, and foods develop their full
flavour and nutritional quality — a body of knowledge that
is regaining importance today.




KOCHEN MLT SLOW
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0D KOCH:INNEN
COOKING WITH SLOW FOOD CHEFS

Kochen mit Slow Food Koéch:innen bedeutet, den Ur-
sprung guter Zutaten neu zu entdecken und ihre Qua-
litit in den Mittelpunkt zu stellen. Mit Gespir fur Ge-
schmack, Saisonalitit und Handwerk entstehen
Gerichte, die einfach und zugleich raffiniert sind.

Dabei geht es nicht nur ums Nachkochen, son- \ {
dern um das Verstehen von Lebensmitteln — von ‘s

ihrer Herkunft bis zur richtigen Zubereitung.
Gemeinsam wird gekocht und verkostet. So ent-
steht ein Austausch, der Wissen vermittelt, die
Sinne schirft und zeigt, wie aus regionalen Produkten
echter Genuss entsteht, was auch Auszeichnungen in
Restaurantsguides mehrfach bestitigen.
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GUGGENBERGERHOF

Tanja Guggenberger

9655 Maria Luggau, Rauth 4

T+43(0)664 4207377 | E tanja_guggenbergerhof@gmx.at
www.guggenbergerhof.at

©v

Am Guggenbergerhof wird die Osttirol-Kirntne-
rische Grenzkiiche authentisch erlebbar. Hier ver-
schmelzen alpine Traditionen beider Regionen zu
einer bodenstindigen, geschmackvollen Kiiche. Ver-
arbeitet werden saisonale, regionale Zutaten — oft
direkt vom eigenen Hof oder aus der Umgebung. In
gemeinsamer Zubereitung und Verkostung entde-
cken Giste typische Gerichte und erfahren, wie stark
Landschaft, Geschichte und biuerliches Leben den
Charakter dieser besonderen Kiiche prigen.
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PEINTNERHOF

Andrea Unterguggenberger & Dr. Georg Lexer

9653 Liesing, Niedergail 3

T+43 (0)650 4111802 | E peintnerhof@auszeithof.com
www.peintnerhof.at

(10 MO V= R e

Am Peintnerhofim Lesachtal wird gelebte Landwirt-
schaft mit genussvoller Wissensvermittlung verbun-
den. Hier entstehen aus eigenen Rohstoffen hoch-
wertige Lebensmittel — vom Getreide bis zum Brot.
In Workshops erleben Giste, wie eng Ernihrung,
Gesundheit und Handwerk zusammenhingen. Mit
viel Erfahrung und Leidenschaft wird gezeigt, wie
aus einfachen Zutaten durch Zeit und Kénnen wert-
volle Lebensmittel entstehen.



GASTHOF GRUNWALD

Ingeborg & Gudrun Daberer

9635 Dellach im Gailtal, St. Daniel 17

T+43 (0)4718-677 | E info@gasthof-gruenwald.at
www.gruenwald.dellach.at

DO Med S

Der Gasthof Griinwald in St. Daniel ist ein Ort, an dem
traditionelle Karntner Kiiche lebendig bleibt. Hier wird
mit viel Gespiir fiir regionale Produkte und handwerk-
liche Zubereitung gekocht — oft inspiriert von alten
Rezepten, die behutsam weiterentwickelt werden. Be-
sonders erlebbar wird dies bei den Slow Food Travel-
Erlebnissen wie dem ,Nudlkrendeln‘, bei dem Giste
selbst Hand anlegen und die Kunst der Kirntner Nudel
entdecken. So verbindet der Gasthof Genuss, Wissen
und echte Begegnung mit der regionalen Esskultur.
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DER DABERER. DAS BIOHOTEL

Marianne & Christian Daberer

9635 Dellach im Gailtal, St. Daniel 32

T+43 (0)4718 590| E info@biohotel-daberer.at
www.hiohotel-daberer.at

® 6 1 TEE®

Der Daberer in St. Daniel ist Inbegrift gelebter
Nachhaltigkeit. Als Pionier des biologischen Tou-
rismus setzt der Betrieb konsequent auf regionale,
saisonale Zutaten und enge Zusammenarbeit mit
Genusshandwerker:innen. In Kochkursen wird die-
ses Wissen greifbar: Giste lernen, wie aus einfachen,
hochwertigen Produkten geschmackvolle Gerichte
entstehen. Dabei geht es nicht nur ums Kochen, son-
dern um ein tieferes Verstindnis fiir Lebensmittel,
ihre Herkunft und den achtsamen Umgang damit.



GASTHOF BARENWIRT

Claudia & Manuel Ressi

9620 Hermagor, HauptstraBe 17

T+43 (0)4282 2052 | E mail@baerenwirt.info
www.baerenwirt-hermagor.at

2« NOVEMI="H=lll { { } {8

Der Gasthof Birenwirt in Hermagor, gefithrt von Ma-
nuel und Claudia Ressi, vereint regionale Verwurze-
lung mit internationaler Erfahrung. Manuel sammelte
in renommierten Kiichen sein Handwerk, bevor er in
die Heimat zuriickkehrte und dem Birenwirt eine kla-
re kulinarische Handschrift gab. Seine Kiiche verbindet
alpine Tradition mit kreativen Impulsen. In Kochkur-
sen teilt er dieses Wissen praxisnah — vom bewussten
Umgang mit Produkten bis zur feinen Zubereitung,
immer im Sinne der Slow Food Philosophie.
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GENIESSERHOTEL ,DIE FORELLE"

Hannes & Monika Miiller

9762 Weissensee, Techendorf 80

T+43 (0)4713 2356 | E info@dieforelle.at
www.dieforelle.at

DO MKrd SEEESO

Das Genief3erhotel , Die Forelle* am Weissensee steht
fiir eine feinsinnige Kiiche, die eng mit der Region
verbunden ist. Gastgeber und Kiichenchef Hannes
Miiller, Koch des Jahres 2025, prigt das Haus mit
seiner klaren, produktfokussierten Handschrift. Im
Mittelpunkt stehen Fische aus dem Weissensee und
Zutaten von regionalen Genusshandwerker:innen.
So entstehen Gerichte, die die alpine Kulturland-
schaft schmeckbar machen — puristisch, prazise und
voller Tiefe.



HOTEL ARLBERGERHOF VITAL
Familie Schwarzenbacher

9762 Weissensee, Gatschach 47

T+43 (0)4718-677 | Einfo@arlbergerhof.at
www.arlbergerhof.at

DO M 4

Der Arlbergerhof Vital am Weissensee, gefiihrt von der
Familie Schwarzenbacher, verbindet herzliche Gast-
lichkeit mit regional verwurzelter Kiiche. Besonderes
Augenmerk liegt auf der Verarbeitung von Wild aus
den umliegenden Wildern des Weissensees. Mit Res-
pekt vor dem Produkt und viel handwerklichem Kén-
nen entstehen daraus fein abgestimmte Gerichte — von
klassischen Zubereitungen bis zu modernen Interpre-
tationen. So wird die Qualitit des Wildes in seiner gan-
zen Tiefe und Urspriinglichkeit erlebbar.
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HOTEL ,,ZUM WEISSENSEE"

Familie Koch

9762 Weissensee, Gatschach 3

T+43 (0)4718 590 | E info@zumweissensee.at
Www.zumweissensee.at

D G 1

Das Hotel zum Weissensee verbindet genussvolle
Gastlichkeit mit echter Handwerkskunst. Kiichen-
chef, Konditor- und Bickermeister Franziskus ver-
eint in seiner Kiiche gleich mehrere Disziplinen:
Vom Brot bis zum Dessert entsteht vieles im Haus
selbst. Mit grofler Sorgfalt verarbeitet er regionale
Zutaten zu feinen Gerichten und siifen Kreationen.
Seine Handschrift steht fiir Prizision, Kreativitit
und ein tiefes Verstindnis fiir Lebensmittel — spiir-
bar in jedem Detail und jedem Geschmack.
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HOTEL , DAS LEONHARD"

Nicola Christian Miiller

9762 Weissensee, Techendorf 82
T+43(0)4713 2167 | E info@das-leonhard.at
www.das-leonhard.at

D 6 7 —d e

Das Leonhard am Weissensee verbindet stilvolle Gast-
lichkeit mit echter Slow Food Haltung. Hier wird der
Genuss bis ins Detail gedacht — etwa bei besonderen
Formaten wie dem ,,Slow Food Dessert“, das die Vielfalt
regionaler Zutaten auf siifle Weise interpretiert. In en-
ger Zusammenarbeit mit Produzent:innen entstehen
Kreationen, die Saison, Handwerk und Geschmack
vereinen. Ein Ort, an dem feine Kiiche und die Ruhe des
Weissensees harmonisch zusammenfinden.
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RETSEPROGRAMME &
EXKURSTONEN

Slow Food ganz individuell.

Die Reiseprogramme von Slow Food Travel Alpe Adria
Kérnten lassen sich individuell firr unterschiedlichste
Zielgruppen gestalten — von genussaffinen Individual-
reisenden bis hin zu Fachgruppen oder Unternehmen.
Ob gefithrte Exkursionen zu Genusshandwerker:in-
nen, thematische Schwerpunkte wie Brot, Kise oder
Krauter oder mafdgeschneiderte Mehrtagesprogram-
me: Im Mittelpunkt steht immer das unmittelbare
Erleben. Auf Wunsch begleiten erfahrene Guides die
Gaste, vermitteln Hintergriinde und 6ffnen Tiiren zu
Hofen, Kiichen und Werkstitten. So entstehen inten-
sive Einblicke, personliche Begegnungen und ein tiefes
Verstindnis fir gutes, sauberes und faires Essen.

Nehmen Sie dazu gerne mit uns Kontakt auf:
info@nlw.at
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FAMILIENHOTEL KREUZWIRT
Familie Aigner

9762 Weissensee, Kreuzberg 2

T+43 (0)4713 2206 | E info@hotelkreuzwirt.at
www.hotelkreuzwirt.at
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HOTEL ,,DAS LEONHARD"

Nlcola Christian Miiller

9762 Weissensee, Techendorf 82

T+43 (0)4713 2167 | E info@das-leonhard.at
www.das-leonhard.at
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HOTEL HANSBAUERHOF

Familie Schaar

9631 Tropolach, Rattendorf 11

T+43 (0)4285504 | E info@hansbauerhof.at
www.hanshauerhof.at

DO S

BARENWIRT - DER KLEINE BAR

Claudia & Manuel Ressi

9620 Hermagor, HauptstraBe 17

T+43 (0)4282 2052 | E mail@baerenwirt.info
www.haerenwirt-hermagor.at
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HOTEL ,,ZUM WEISSENSEE"

Familie Schwarzenbacher Familie Koch

9762 Weissensee, Gatschach 47 9762 Weissensee, Gatschach 3

T+43 (0)4718-677 | Einfo@arlbergerhof.at T+43 (0)4718 590 | E info@zumweissensee.at
www.arlbergerhof.at www.zumweissensee.at
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5LOW FO0D TRAVEL UNTERKUNFTE e

9635 Dellach im Gailtal, St. Daniel 32
Slow Food Travel Unterkiinfte sind Orte ge- T+43 (0)4718 590| E info@biohotel-daberer.at
lebter Genusskultur. Gastgeber:innen arbei- www.biohotel-daberer.at

ten eng mit regionalen Genusshandwer- @ @g ?"i]q ] L 2 5 B &

ker:innen zusammen und machen Herkunft

erlebbar. Beim Slow Food Friihstiick stehen -

saisonale, handwerklich hergestellte Produk- .,
te im Mittelpunkt — ehrlich, vielfiltig und tief -
in der Region verwurzelt.

00 1000 TRAVEL ACOMODATIONS

Slow Food Travel accommodation is a place whe- M '.!EI_:ll-i;"'-i;u'-- —
re the culture of good food and drink comes to life. AT [ g ——
Hosts work closely with local artisans to bring the 2

origins of the food to life. The Slow Food breakfast -

focuses on seasonal, artisanal products — authentic,
diverse and deeply rooted in the local region.
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PEINTNERHOF
Andrea Unterguggenberger & Dr. Georg Lexer
9653 Liesing, Niedergail 3

T+43(0)650 4111802 | E peintnerhof@auszeithof.com
www.peintnerhof.at
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HOTEL SCHLOSS LERCHENHOF

Familie Steinwender

9620 Hermagor, Untermdschach 8
T+43(0)4282 2100| E info@lerchenhof.at
www.lerchenhof.at
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GASTHOF GRUNWALD

Ingeborg & Gudrun Daberer

9635 Dellach im Gailtal, St. Daniel 17
T+43(0)4718-677 | E info@gasthof-gruenwald.at
www.gruenwald.dellach.at

DO M4 S

BIOBERGBAUERNHOF EDERHIAS

Familie Guist

9653 Liesing, Obergail 17
T+43(0)4716 292 | E ederhias@aon.at
www.ederhias.at

@ M8




49

VR e

WERKSKUCHE ,,ZUR SAGE"

Anna-Maria Thurner

9640 Kotschach-Mauthen, Kotschach 249
T+43 (0)4715 8126-48 | E essen@zursaege.at
Www.zursaege.at
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GENIESSERHOTEL ,,DIE FORELLE"

Hannes & Monika Miiller

9762 Weissensee, Techendorf 80
T+43(0)4713 2356 | E info@dieforelle.at
www.dieforelle.at
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SLOW FOOD ERLEBNISSE BUCHEN
BOOK SLOW FOOD EXPERIENCES
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SLOW F00D ERLEBNTS- UND BILDUNGSPROGRAMME 2024

MAT J0Js

05.05.
08.05.
11.05.
12.05.
13.05.
15.05.
18.05.
19.05.
20.05.
21.05.
25.05.
27.05.
29.05.
29.05.

JUNT 207

01.06.
02.06.
03.06.
03.06.
05.06.
05.06.
08.06.
10.06.
11.06.

12..06.

15.06.

15.06.

16.06.

18.06.

22.06.
22.06.
23.06.
24.06.
26.06.
27.06.
29.06.

Nudlkrendeln leicht erlernt
Einkaufen mit dem Edelgreiller

Brotbacken im Holzofen
Die Kraft wilder Bergkrauter

Der Schatz im Ofen
Medizin, die aus der Kiiche kommt
Slow Fisch am Weissensee

Die Gaben der Bienen
Ausgezeichnete Craftbier-Brauer setzen auf Bio
Bock auf Wild

)

Nudlkrendeln leicht erlernt

Die Osttirol-Kirntnerische Grenzkiiche
Die Kraft wilder Bergkriuter
Einkaufen mit dem Edelgreiller

Die Gaben der Bienen

Obergailer Hanfkulinarik am Steinhang
Saisonales Siif3es vom Meister
Slow Fisch am Weissensee

Slow Food Gemiisekiiche

Der Schatz im Ofen

Medizin, die aus der Kiiche kommt
Korn mahlen in Maria Luggau

JULT 2026

01.07.
01.07.
02.07.
03.07.
04.07.
06.07.
06.07.
07.07.
08.07.
08.07.
10.07.
13.07.
13.07.
14.07.
15.07.
15.07.
16.07.
17.07:
17.07.
20.07.
20.07.
21.07.
22.07.
22.07.
23.07.
24.07.
27.07.
27.07.
29.07.
30.07.
31.07.

Die Kraft wilder Bergkriuter

Slow Fisch am Weissensee
Einkaufen mit dem Edelgreifller

Nudlkrendeln leicht erlernt

Medizin, die aus der Kiiche kommt

Backen fiir Grof® und Klein mit dem Bickermeister

Die Osttirol-Kirntnerische Grenzkiiche

Die Gaben der Bienen

Korn mahlen in Maria Luggau

Ausgezeichnete Craftbier-Brauer setzen auf Bio
Der Schatz im Ofen

Erdipfel frisch aus dem Acker beim Zerza-Bauer
Slow Fisch am Weissensee

Essbarer Wald

Genuss von Castellovino, Wurzelspeck und Heuspeck

Gasthaus Griinwald, Ingeborg Daberer
Edelgreisslerei, Herwig Ertl
Bergbauernhof Ederhias

Lesachtaler Brotbackverein

Klara Obernosterer

Bio Hof Echt Kraf3

Bergbauernhof Ederhias
Almwellnesshotel Tuffbad

Peintnerhof

GenieRerhotel die Forelle
Bergbauernhof Ederhias

Hans Hermann beim Hotel Schloss Lerchenhof
Biermanufaktur Loncium
Arlbergerhof ,Vital“

Bergbauernhof Ederhias

Gasthaus Griinwald, Ingeborg Daberer
Guggenbergerhof

Klara Obernosterer

Edelgreisslerei, Herwig Ertl

Bio Hof Echt Kraf3

Bergbauernhof Ederhias

Hans Hermann beim Hotel Schloss Lerchenhof
Biokisehof, Valentin Daberer
Bauernhof Lissi Neuwirth
Bergbauernhof Ederhias

Hepi Lodge

Hotel zum Weissensee

GenieRerhotel die Forelle
Bergbauernhof Ederhias

Der kleine Bir

Almwellnesshotel Tuffbad

Peintnerhof

Miihlenverein, Mario Lugger

Gailtaler Almkise g.U. | Trépolacher Alm
Bergbauernhof Ederhias

Klara Obernosterer

Gailtaler Almkise g.U. l Watschiger Alm
GenieRerhotel die Forelle
Edelgreisslerei, Herwig Ertl
Gailtaler Almkise g.U. | Tropolacher Alm
Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm
Bergbauernhof Ederhias

Gasthaus Griinwald, Ingeborg Daberer
Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm
Peintnerhof

Bickerei Stiefelbick, Thomas Matitz
Bergbauernhof Ederhias

Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm
Guggenbergerhof

Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm
Hans Hermann beim Hotel Schloss Lerchenhof
Biokisehof, Valentin Daberer
Miihlenverein, Mario Lugger
Biermanufaktur Loncium, Feistritzer
Bergbauernhof Ederhias

Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm
Almwellnesshotel Tuffbad, Obernosterer
Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm
Zerza Bauer, Heimo Oberrauner
GeniefRerhotel die Forelle

Bauernhof Lissi Neuwirth
Bergbauernhof Ederhias

Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm
Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm
d téiaberer. das biohotel

Heg €l

| Schloss Lerchenhof, Fam. Steinwender

1%

St. Daniel
Kétschach
Obergail
Liesing

St. Lorenzen
Krass
Obergail

St. Lorenzeni. L.
Niedergail
Techendorf
Obergail
Maschach
Mauthen
Gatschach

Obergail

St. Daniel
Raut/Maria Luggau
St. Lorenzen
Kétschach

Krass

Obergail
Moschach
Stollwitz
Goderschach
Obergail
Obergail
Gatschach
Techendorf
Obergail
Hermagor

St. Lorenzeni. L.
Niedergail
Maria Luggau
Trépolacher Alm
Obergail

St. Lorenzen
Watschiger Alm
Techendorf
Kotschach
Tropolacher Alm
Watschiger Alm
Obergail

St. Daniel
Watschiger Alm
Niedergail
Kotschach
Obergail
Watschiger Alm
Raut/Maria Luggau
Watschiger Alm
Méschach
Stollwitz

Maria Luggau
Mauthen
Obergail
Watschiger Alm
St. Lorenzeni. L.
Watschiger Alm
Tressdorf
Techendorf
Goderschach
Obergail
Watschiger Alm
Watschiger Alm
St. Daniel
Moschach

€ 65,--
3Zrs
€35,--
€75,--
€50,--
€54,--
€35,--
€69,--
€85,--
€63,
€35,--
€29,--
€39,--
€65,--

€.35,2=
€ 65,--
€48,--
€50,--
3
€54,--
£.35=
€29,--
€55,==
€40,--
€35,--
€45,--
€50,--
€63,
€35,--
€50,--
€69,--
€85,--
€30,--
€30,--
30

€50,--
€25,--
€ 63,--
€3
€30,--
€25,--
S
€ 65,--
€25,--
€ 85,--
€48,--
€35,--
€25,--
€48,--
€25,--
€29,
€53
€30,--
€39,--
€35,--
€25,--
€69,--
€25,--
S8
€63,-=
€40,--
€35,--
€25,
€25,--
€ 46,--
€51,--
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03.08. Bergbauernhof Ederhias Obergail €35,--
03.08. Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm Watschiger Alm €25,--
04.08. Nudlkrendeln leicht erlernt Gasthaus Griinwald, Ingeborg Daberer St. Daniel € 65,--
05.08. Erdipfel frisch aus dem Acker beim Zerza-Bauer Zerza Bauer, Heimo Oberrauner Tressdorf €35,
05.08. Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm Watschiger Alm €25,--
06.08. Biokisehof, Valentin Daberer Stollwitz €55,--
07.08. Einkaufen mit dem Edelgreifler Edelgreisslerei, Herwig Ertl Kotschach €35,--
08.08. Die Karnische Gebirgsaronia Ingrid Toulali Wiirmlach €55,--
10.08. Bergbauernhof Ederhias Obergail €35,--
10.08. Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm Watschiger Alm €25,--
12.08. Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm Watschiger Alm €25,--
12.08. Die Kraft wilder Bergkrauter Klara Obernosterer St. Lorenzen €50,--
13.08. Slow Fisch am Weissensee Genieflerhotel die Forelle Techendorf €63,--
14.08. Backen fiir Gro und Klein mit dem Biackermeister Bickerei Stiefelbick, Thomas Matitz Kétschach €48,--
17.08. Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm Watschiger Alm €25,--
17.08. Bergbauernhof Ederhias Obergail €35,
19.08. Die Gaben der Bienen Hans Hermann beim Hotel Schloss Lerchenhof Méschach €29,--
19.08. Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm Watschiger Alm €25,--
20.08. Essbarer Wald der daberer. das biohotel St. Daniel € 46,--
21.08. Bauernhof Lissi Neuwirth Goderschach €40,--
22.08. Die Karnische Gebirgsaronia Ingrid Toulali Wiirmlach €55,--
24.08. Bergbauernhof Ederhias Obergail €35,--
24.08. Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm Watschiger Alm €25,--
25.08. Brotbacken im Holzofen Lesachtaler Brotbackverein Liesin, €75,--
26.08. Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm Watschiger Alm €25,--
28.08. Korn mahlen in Maria Luggau Miihlenverein, Mario Lugger Maria Luggau €30,--
31.08. Gailtaler Almkise g.U. | Watschiger Alm Watschiger Alm €25,--
31.08. Obergailer Hanfkulinarik am Steinhang Hepi Lodge Obergail €45,--
01.09. Die Osttirol-Kirntnerische Grenzkiiche Guggenbergerhof Raut/Maria Luggau €48,--
02.09. Die Kraft wilder Bergkrauter Klara Obernosterer St. Lorenzen €50,--
03.09. Slow Fisch am Weissensee GeniefSerhotel die Forelle Techendorf €63,--
04.09. Ausgezeichnete Craftbier-Brauer setzen auf Bio Biermanufaktur Loncium Mauthen €39,--
07.09. Bergbauernhof Ederhias Obergail €35,--
08.09. Nudlkrendeln leicht erlernt Gasthaus Griinwald, Ingeborg Daberer St. Daniel €65,--
08.09. Saisonales Siifies vom Meister Hotel zum Weissensee Gatschach €50,--
09.09. Medizin, die aus der Kiiche kommt Peintnerhof Niedergail €85,--
10.09. Biokisehof, Valentin Daberer Stollwitz €55,--
11.09. Genuss von Castellovino, Wurzelspeck und Heuspeck Hotel Schloss Lerchenhof, Fam. Steinwender Méschach €51,--
11.09. Korn mahlen in Maria Luggau Miihlenverein, Mario Lugger Maria Luggau €30,--
14.09. I Bergbauernhof Ederhias Obergail €35,--
14.09. Slow Food Gemiisekiiche Der kleine Bir Hermagor €50,--
15.09. Der Schatz im Ofen Almwellnesshotel Tuffbad St. Lorenzeni. L. €69,--
17.09. Essbarer Wald der daberer. das biohotel St. Daniel € 46,--
18.09. Einkaufen mit dem Edelgreifller Edelgreisslerei, Herwig Ertl Kétschach €35,--
21.09. Bergbauernhof Ederhias Obergail €35,--
22.09. Die Geschichte des Gailtaler WeifSen Landmais Landmais Brandstitter Wiirmlach €30,--
24.09. Das Slow Food Dessert Das Leonhard am Weissensee Techendorf €55,
28.09. Bergbauernhof Ederhias Obergail €35,--
Ol.10. Das Slow Food Dessert Das Leonhard am Weissensee Techendorf £550-—
02.10. Bock auf Wild Arlbergerhof ,Vital Gatschach €65,--
02.10. Einkaufen mit dem Edelgreifller Edelgreisslerei, Herwig Ertl Kotschach €35,--
05.10. Slow Food Gemiisekiiche Der kleine Bir Hermagor €50,--
06.10. Nudlkrendeln leicht erlernt Gasthaus Griinwald, Ingeborg Daberer St. Daniel €65,--
07.10. Die Kraft wilder Bergkriuter Klara Obernosterer St. Lorenzen €50,--
08.10. Das Slow Food Dessert Das Leonhard am Weissensee Techendorf €.55)==
09.10. Ausgezeichnete Craftbier-Brauer setzen auf Bio Biermanufaktur Loncium Mauthen €39,--
13.10. Der Schatz im Ofen Almwellnesshotel Tuffbad St. Lorenzeni. L. € 69,--
13.10. Die Geschichte des Gailtaler WeifSen Landmais Landmais Brandstitter Wiirmlach €30,--
T6-11. Dér Schatz im Ofen Almwellnesshotel Tuffbad St. Lorenzeni. L. €69,--

BROTBACKEN BEI BACKER- UND BAUER:INNEN
k GESUNDES AUS GARTEN, WALDERN UND ACKERN Informationen und Buchung

;T' GENUSS FUR ALLE SINNE slowfood.travel/erlebnisse

4. KOCHEN MIT SLOW FOOD KOCH:INNEN

Anderungen und Fehler vorbehalten.
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