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Ein altes Sprichwort lautet: Sag mir, was du isst,
und ich sage dir, wer du bist! Dieser Spruch gibt
noch heute unser Verstandnis, unsere Auffassung
und unsere Erfahrungen von all dem wieder, was
man unter Gastronomie versteht. Man isst, um zu
leben, doch man lebt nicht nur, um zu essen!
Wenn man also neue Speisen und Getrénke
entdeckt und kennen lernt, lernt man dartber
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hinaus noch viel mehr. Man lernt, die &rtlichen,
lokalen und regionalen kulturellen Eigenheiten
und Verschiedenheiten zu entdecken und durch
die Speisen und den Verzehr der Speisen die
Brauche und Sitten kennen. Man erféhrt aber
auch vieles (iber die wirtschaftlichen
Bestrebungen der Menschen und ihre
Verbundenheit mit der Natur, tiber den Ursprung
der geschichtlichen Entwicklung, tber die
Schicksale der hiesigen Menschen und deren
Gemeinsamkeiten und Differenzen. Man lernt
verschiedene Geriiche kennen, den Duft der
Wélder, Felder, Wiesen und Almen und den
Geschmack von all dem, was der Mensch anbaut
und als Speisen auf den Alltags- oder
Festtagstisch stellt. Weil der moderne Mensch
immer mehr mit den Augen isst, wird es immer
wichtiger, dass das Kennenlernen der
gastronomischen Besonderheiten, Unterschiede

und Ahnlichkeiten zu einer Komponente des
Kennenlernens und Entdeckens der kulturellen
Vielfalt im Allgemeinen wird, zumal diese Vielfalt
in der mehr oder weniger globalisierten Welt das
wertvollste Gut darstellt. Das Entdecken und das
Kennenlernen dieser Vielfalt bedeutet eine
eigene Form des geistigen und kulturellen



Vorwort und Karte der
gastronomischen Regionen

Gorenjska
Kérnten

Oberes Savinja-Tal

Celje, Unteres Savinja-Tal,
Saleska-Tal

Koroska

Pohorje, Drava-Tal, Kozjak,
Maribor

Haloze, das Land unter den
Gipfeln Donacka Gora und Bo¢,
Ptujsko polje

Kozjansko

Prlekija

Slovenske Gorice

Prekmurje

Sehr geehrte Genuss-Reisende,

in dem vorliegenden Prospekt stellen wir Ihnen
die interessantesten gastronomischen Erlebnisse
aus dem grenziiberschreitenden Gebiet vor, das
sich von Gorenjska und Kérnten bis Prekmurje
erstreckt. Mit dem Prospekt und den 170
touristischen Programmen, die Sie unter
www.slovenia.info/grenzenlosgeniessen und
www.grenzenlosgeniessen.at finden,
prasentieren wir Ihnen einen umfassenden
Reisefiihrer mit Tipps fiir kulinarische
Genusstouren, Entdeckungsreisen und Urlaub am
Bauernhof. Gemeinsam mit den Vertretern des
Verbandes Urlaub am Bauernhof in Kérnten, die
das Projekt "Grenzenlos geniefRen" ins Leben
gerufen haben, wurden tiber 1100 Anbieter aus
beiden Landern sorgfaltig ausgewahlt und in den
Genuss-Tipps vorgestellt. Auf den
gastfreundlichen Bauernhdfen und in den
Landgasthausern kdnnen Sie eine Fiille der
lokalen und regionalen Késtlichkeiten und
Getrénke genielen und lhre Erlebnisse durch
Besuche gastronomischer Events und
Erkundungen von Natur und Kultur abrunden.

Die Projektmitarbeiterinnen bedanken sich auf
diesem Wege bei allen Beraterlnnen der land-
und forstwirtschaftlichen Institute und bei den
zahlreichen Workshop-Teilnehmerlnnen fiir lhre
Hilfe und Zusammenarbeit. In den Workshops
wurde in historischen Aufzeichnungen geforscht
und so manche schon vergessene Speise wieder
ins kulinarische Leben gerufen. Es wurden
Verzeichnisse der regionalen Spezialitdten
erstellt, die Zubereitungsarten festgeschrieben
und einige von Hausfrauen zubereitete
Spezialitdten durch Fotos dokumentiert. Danke
auch an all jene, die ihre Aufzeichnungen der
lokalen gastronomischen Besonderheiten zur
Verfligung stellten und an all jene, die - wie auch
immer - unsere Bemithungen wohlwollend
unterstitzten.

Liebe Leserinnen und Leser, wir sind iiberzeugt,
dass Sie beim Lesen dieses Prospekts und beim
Surfen durch die Webseiten viele niitzliche Tipps
flr kulinarische Erlebnisse und fir Begegnungen
mit den Menschen auf dem Land, mit ihren
Traditionen und Brauchen finden werden.

Projektmitarbeiterinnen
Grenzenlos genielSen
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Reichtums, also einer Komponente in unserem
Leben, an der es uns in der modernen Welt am
haufigsten mangelt.

Das grenziiberschreitende Gebiet in Slowenien
und Osterreich, das in diesem Prospekt vorgestellt
wird, weist unzahlige Ahnlichkeiten und
Unterschiedlichkeiten in der alltaglichen und
festlichen Erahrung auf. Letztendlich handelt es
sich um die Folge des langen Miteinanders tber
Jahrhunderte in diesem Teil Europas mit haufig
dhnlichen geschichtlichen Schicksalen. Obwohl
man viele Speisen sowohl in Kdrnten wie
Slowenien kennt oder diese von dem Nachbarn
ibernommen hat, kann jede gastronomische
Region auf eine Fiille drtlicher und lokaler
Spezialitaten verweisen. Man konnte sagen, dass
sich die Menschen die Speisen nach ihrem Mafy
zugeschnitten oder an ihre Lebensbediirfnisse
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angepasst haben. So entwickelten sich {iber
Jahrhunderte gastronomische Besonderheiten
und Unterschiede, die die Vielfalt des
gegenstandlichen Raumes ausmachen. Einige

Speisen unterscheiden sich nur nach dem Namen,

andere wiederum nach der Form oder der
Zubereitungsart, den verwendeten Zutaten, sogar
nach den Gelegenheiten, ob Alltag oder Fest, zu
denen die Speisen zubereitet werden. Durch das
Vermischen und Kombinieren der Zutaten
entstand aus ganz ahnlichen Speisen eine breite
Palette an Varianten. Aufgrund der
Besonderheiten in der Erndhrung und bestimmter
Varianten, durch die sich aus gastronomischer
Sicht ein Gebiet von dem anderen abgrenzt,
wurden die einzelnen, in dem vorliegenden
Prospekt vorgestellten gastronomische Regionen
festgelegt.

Auf touristischen Bauernhdfen und einigen
Landgasthdusern wird dieses Erbe nicht nur auf
"museale” Art, als Wiederbelebung der
geschichtlichen Erinnerungen bewahrt und
entwickelt, sondern vor allem als Ansatz und
Weiterentwicklung fir die moderne Erndhrung.
Zahlreiche Speisen aus dem so genannten Kultur-
und Erndhrungserbe haben in der Gegenwart eine
neue Bedeutung und eine neue Rolle in der
alltaglichen Ernahrung erfahren. Struklji zum
Beispiel wurden bis zur Mitte des 20.
Jahrhunderts mit Grammeln abgeschmalzt zum
Friihstiick oder vor groReren anstrengenden
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Arbeiten verzehrt. Heute sind sie ein kdstliches
Dessert, mit Semmelbréseln und Zucker
verfeinert. Sie bleiben aber weiterhin Struklji und
sie unterscheiden sich noch immer nach dem
Teig, den Fiillungen und den Zubereitungsarten.
Trotz ihrer Vielfaltigkeit lassen sich noch immer
die einzelnen gastronomischen Regionen
erkennen! Eine grolSe Besonderheit und vor allem
ein groRer Wert des gastronomischen Angebotes
auf den Bauernhdfen und in den Dorfern im
Projektgebiet sind die natirlichen und an den
Hofen angebauten Zutaten fiir die Zubereitung
der Speisen.

Fir die gastronomische Unterscheidbarkeit sind
auch die Getranke von Bedeutung. In Gorenjska,
in Karnten, im Oberen Savinja-Tal und in Koroska
werden Natursafte, Apfelmost und/oder
Birnenmost, Obstbrand, Waldfruchtbrand und
Krauterbrand produziert. Andere Regionen, die in




der vorliegenden Publikation vorgestellt werden,

zeichnen sich wiederum durch erstklassige Weif3-

und Rotweine aus, die zum Renommee der
Weinbauregion Podravje beitragen. Diese teilt
sich in zwei Weinanbaugebiete: Stajerska
Slovenija und Prekmurje. Von den Weinreben und
den Weinen leben in diesem Gebiet rund 20.000
Weinbauer und Winzer, die dank des giinstigen
Klimas und der geeigneten Bodenbeschaffenheit
eine Vielfalt an Weinsorten produzieren. Deshalb
ist es wahrscheinlich kein Zufall, dass gerade in
Maribor die &lteste Weinrebe auf der Welt
gedeiht, die mit ihren dber 400 vitalen Jahren
noch immer edle Tropfen hergibt. Das warme und
trockene Klima ermdglicht die Produktion von
guten trockenen und halbtrockenen
Qualitatsweinen und vor allem auRerordentlichen
halbstiBen und siiBen Spitzenweinen
verschiedener Sorten aus besten Lagen und der
besten Jahrgange, die an der Spitze des
slowenischen Weinangebotes stehen. Einzigartig
sind auch Archiv-Spitzenweine und die
vorziiglichen, nach der traditionellen
Champagner-Methode produzierten
Schaumweine.

Die gastronomischen Streifziige durch das
grenziiberschreitende Gebiet von Gorenjska und

Kérnten bis Prekmurje ermdglichen eine Fiille von
kulinarischen Erlebnissen in der alltaglichen und
festlichen Ernahrung. So hat die Faschingszeit
ihre eigenen Faschingskdstlichkeiten, Ostern
bietet besonders festliche kulinarische Geniisse
mit Symbolbedeutung, zu Dorffesten, Kirchweihen
und Brauchtumsveranstaltungen sind die Tische
mit traditionellen Schmankerln gut gefiillt, zu
Martini wird in den Weinkellern der Wein
gesegnet und die (ppige Weinernte gefeiert, und
zu Weihnachten und Neujahr schreibt man wieder
neue kulinarische Geschichten und neue
gastronomische Besonderheiten. Die Esskultur ist
vor allem eine Kultur des Genusses und der
Aufgeschlossenheit neue Eindriicke zu sammeln,
deshalb lassen Sie uns die kulinarischen
Kdstlichkeiten grenzenlos genieRen!

Niitzliche Adressen:

Verband der touristischen Bauernhdfe
Sloweniens

T. +386 3 491 64 81

ztks@siol.net, www.slovenia.info/touristfarms

Slowenische Fremdenverkehrszentrale,
Ljubljana

T.+386 1 589 18 40

www.slovenia.info, info@slovenia.info

Slowenisches Tourismusbiiro
Opernring 1/R/4/447, A-1010 Wien,
T. +43 1 7154 010, info@slovenia-tourism.at

Slowenisches Fremdenverkehrsamt
Maximiliansplatz 12a, D-80333 Miinchen,
T.+4989 29 16 12 02, slowenien.fva@t-online.de

Urlaub am Bauernhof in Kéarnten
T. +43-463-33 00 99, www.urlaubambauernhof.com

Kérnten Information
T. +43 463 3000, www.kaernten.at

Slowenische Land- und Forstwirtschaftskammer
T. +386 01 51 36 600, www.kgzs.si

Verband der 6kologischen Landwirte
Sloweniens
T. +386 1 230 12 01, zveza.ekokmet@zveza-ekokmet.si

Entwicklungs- und Forschungsagentur fiir
Gastronomie und Landwirtschaft SloVino
T. +386 2 228 30 30, marketing@slovino.com

Verband fiir Vermarktung und Schutz der
Spezialitaten von Prekmurje (Warenmarke:
"Disi po Prekmurju" - Es duftet nach Prekmurje)
T. +386 2 526 14 35

dpzpd@siol.net, www.disi-po-prekmurju.si

CELK, Zentrum fiir die Entwicklung des
léndlichen Raums (Warenmarke "Dobrote
izpod Pece" - Kdstlichkeiten vom Petzenland)
T. +386 2 82 40 030

info@celk.si, dobroteizpodpece@alppeca.si

Entwicklungsagentur Sora GmbH
T. +386 4 50 60 220, info@ra-sora.si

Institution "Wege des Kulturerbes"
Slowenien - Projekt (Un)bekanntes Grenzland
T.+386 4 533 61 20

pkdslovenia@gmail.com, www.ustanova-pkd.si

Slowenisches Kultur- und Informationszentrum
in Ungarn, Monoster/ Szentgotthard

T. +36 94 383 060

hotel@lipa.axelero.net, www.lipa.sztg.hu

Slovenska gospodarska zveza/Slowenischer
Wirtschaftsverband, Klagenfurt - Celovec
T. +43 463 508 802, office@sgz.at, www.sgz.at

Bio Ernte Austria - Karnten
T. +43-463-33 262, www.bio-austria.at

Landesverband der bauerlichen
Direktvermarkter Karnten
T. +43-463-5850-1393 www.buschenschenken.at




i

A Der Biohof Pr' Gorjup in Bohinj bietet Bohinjer Sasaka, Mohant Kase und andere Késtlichkeiten an

Die Julischen Alpen, die Karawanken,
ein Teil der Savinja-Alpen und das
Mittelgebirge von Skofja Loka - all diese
Berge mit ihren vielen Talern pragen die
Region Gorenjska, die schon seit jeher in
der Entwicklung einen Schritt voraus war.

¥ Krainer Wurst
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Die Kiiche der Region Gorenjska stiitzt sich auf
Milch und Milchprodukte, Getreide und hier
speziell Buchweizen, Hirse und Graupen, auf Kraut
und Riiben sowie einige Schlachtprodukte.
Gorenjska ist eine Region, die die Entwicklung des
Tourismus in Slowenien, dessen Anfange in das
Ende des 18. Jh. reichen, aktiv mitgestaltet hat.
Schon vor dieser Zeit pilgerten Erholungssuchende
nach Bled, wegen des malerischen Alpensees und

der Kirche auf der Insel, die eines der dltesten
Heiligenstatten in Slowenien ist. In der zweiten
Hélfte des 19. Jh. begannen die Bauernhdfe ihre
Turen fir Urlaubsgdste zu 6ffnen. Die gab es in
dem vornehmen Bled zur Geniige, ebenso
Golfspieler, die schon vor dem Il. Weltkrieg auf
dem altesten slowenischen Golfplatz in der Nahe
von Bled, der Gibrigens einer der attraktivsten ist,
die Balle abschlugen.

In Gorenjska bietet eine Reihe von
ausgezeichneten touristischen Bauernhofen
typische regionale Spezialitdten an. Genau
genommen ist Gorenjska keine einheitliche
gastronomische Region, sondern besteht aus
mehreren kleineren, von denen jede ihre
Eigenheiten aufweist. Das obere Sava-Tal
empfiehlt sich mit Nudeln, die in dhnlichen
Varianten auch in Kdrnten angesiedelt sind:
Kletzennudeln (auf Slowenisch: Kocovi krapi)
sind Teigtaschen mit einer Fiillung aus
Trockenbirnen, die Rateski krapi sind mit Topfen
und Polenta gefiillt und die Podkorenski krapi
mit Topfen und Trockenobst. Auf Weidealmen
bieten die Senner Sauermilch und Topfen an.
Topfen und Erstmilch sind auch die typischen
Fillungen fir Buchweizennudeln, die in ganz
Gorenjska als Beilage oder Hauptspeise verbreitet



sind. Die kulinarische Attraktion von Bled ist die
Bleder Cremeschnitte, die nach einem
Originalrezept aus der Zeit nach Kriegsende
zubereitet wird. Ein Bled-Besuch ohne
Cremeschnitte ist wie ein Himmel ohne Geigen.
Gorenjska ist die Heimat der beliebtesten
slowenischen Wurst, der Krainer Wurst
(Kranjska klobasa), die tber die Grenzen hinweg
bekannt ist. Am Anfang des 19. Jh. trat sie ihren
Siegeszug zuerst im Gebiet der Osterreichisch-
Ungarischen Monarchie an und eroberte von dort
aus andere Kontinente.

Gorenjska kann noch mit einem weiteren
idyllischen See aufwarten, dem Bohinjer See, der
am Schnittpunkt des Oberen und des Unteren

V¥ Gorenjska prata

Y Gorenjski Zelodec

Bohinj-Tales liegt. Das gesamte Gebiet nennt sich
einfach Bohinj. Bohinj ist in Slowenien das
Synonym fiir Almwirtschaft und Sennerei. Nur
hier gibt es den beriihmten Kuhball, der jedes
Jahr zum Almabtrieb Scharen von Besuchern
anlockt. Und nur hier gibt es eine Kdsespezialitat,
den pikanten Bohinjer Mohant, eine geschiitzte,
echte Feinschmecker-Raritét, die zu gekochten
Kartoffeln, aufs Brot gestrichen oder einfach nur
so genossen wird. Die Bohinjer Bauern sind
wahre Meister in der Zubereitung des
gerducherten Verhackerten oder Zaseka, wie es
auf Slowenisch heiRt. Ubrigens kennt man das
Zaseka im Osterreichischen Grenzgebiet als
Sasaka. Das Bohinjer Sasaka wird entweder

¥ Kuhball in Bohinj

A Bleder See
¥ Topfen-Struklji

A Verkostung und Verkauf des Kadses von der
¥ Rateski krapi Laz-Alm auf der Veranstaltung Kuhball




A Bohinjer Mohant

als Brotaufstrich oder zum Abschmalzen des
berlihmten Bohinjer Maissterzes aus
rotbraunem Mais verwendet. Maissterz,
Buchweizensterz, aber auch Kartoffelsterz
und Weizensterz ist nicht nur in Gorenjska
verbreitet, sondern in ganz Slowenien.
Abgeschmalzt mit Sasaka oder Grammeln, auch in
Kombination mit Riihreiern, die auf den Sterz
gelegt werden (Jurjeva kapa) ist der Sterz die
typischste Spezialitat im slowenischen
Alpenraum. Gegessen wird er als Hauptspeise,
als Beilage zu Sauermilch, Joghurt oder

¥ Loske smojke
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V¥ Drazgoski kruhek

StiRmilch, zu Suppen und Eintdpfen, Saucen und
Braten, Sauerriiben und Sauerkraut. Die
gastronomische Region Gorenjska kann

noch auf einige andere Besonderheiten
verweisen. Dazu gehort zweifellos der
Govnac, ein dicker Brei aus frischem Kraut
und Kartoffeln und etwas Grammelschmalz,
der als Hauptgericht oder Beilage zu
gekochtem Rindfleisch und Braten gegessen
wird. Aus Buchweizen- oder Maismehl, das in
Sauerrahm oder SiiRrahm eingekocht wird, wird
der Masovnik zubereitet, eine sehr alte Speise,
die zu Schwarzbrot oder Sterz gereicht wird. Auf
der Alm Velika planina oberhalb von Kamnik gibt
es einen besonderen Kéase, Trni¢ genannt, eine
handtellergroRRe Késekugel, die mit
Reliefstdbchen aus Holz oder mit "Schriften”
verziert ist. Derart dekoriert, wird der Kése
getrocknet und als echte
Feinschmeckerspezialitdt genossen.

Zu den Winterspezialitdten der Region Gorenjska
gehoren vor allem Speisen, die typisch fir
Schlachtungen sind. Etwa Maischerln (MavZlji
oder Mazeljni), in Schweinenetz gehiillte und im
Backofen gebratene Fleischknddeln, die mit
Sauerkraut oder Saueriiben gegessen werden.
Oder Bratwiirste und Blutwiirste, aber auch
Godla, eine Suppe, in der Blutwiirste gekocht
oder zerkocht werden. Eine weitere Spezialitat ist
Gorenjska prata oder Budl, ein Braten aus
geselchtem Schweinefleisch und Weilbrot, zu
einem Wecken geformt oder in Rinderdarm
geflillt. Auch bei dem Gorenjska-Magen

¥ Visoska pec¢enka und Govnaé

(Gorenjski Zelodec oder
Danka) wird Fleisch in den Darm gefiillt,
hier kommt jedoch noch Hirse hinzu. Nicht damit
zu vergleichen ist eine Spezialitat aus TrZi¢ und
Umgebung, die Trziska brZola, eine Art Eintopf
aus Lamm und Gemise, der an die einst beliebte
Sennerspeise auf den Almweiden oberhalb von
TrZi€ erinnert.
Im Spatsommer und im Herbst sind Pilze
angesagt. In unzahligen Variationen, auch in
Kombination mit Buchweizenbrei, sind sie ein
allgemein beliebtes Essen. Der GroRraum Skofja
Loka kann mit einigen typischen lokalen
Spezialitaten aufwarten wie etwa LoSka
smojka, mit Hirse gefiillte Riiben, die entweder
als Vorspeise, Hauptspeise oder Beilage gereicht
werden. Aus Buchweizenmehl und Gemiise wird
die Loska mesta zubereitet, die mit Grammeln
abgeschmalzt oder in neuerer Zeit mit Butter
verfeinert als Hauptspeise oder Beilage zu Fleisch
verzehrt wird. Ebenfalls mit Butter oder Grammeln
angemacht ist die LoSka medla oder midla, die




A Bohinjer Sasaka

aus Hirse oder Buchweizen zubereitet wird. Aus
dem Ort Visoko im Poljanska-Tal kommt ein ganz
besonders kostlicher Braten - VisoSka pecenka
- aus gefiillten Schweinerippchen. In DraZgoSe
und in Zelezniki hat die Lebkuchenerzeugung
Tradition. Noch immer werden figurale und
verzierte Lebkuchen handgemacht und unter der
Marke Drazgoski kruhki verkauft. Honig und
Honigprodukte sind sowieso das Produkt von
Gorenjska. Zahlreiche Bauernhof machen ihren
eigenen Honig, was daher riihrt, dass die Region
Gorenjska als Wiege der slowenischen und auch
européischen Imkerei angesehen wird. Wie in
anderen Regionen auch, sind Potica und Struklji in
verschiedenen Varianten die Leibspeise der
hiesigen Bevélkerung. Zum Schiuss sei noch zu
erwahnen, dass in Gorenjska késtliche heimische
Apfel- und andere Obstsorten gedeihen, die zu

¥ Gorenjski tepkovec

y =

B

A Buchweizensterz A Trziska brzola

Obstler (wie etwa der geschiitzte Gorenjski Gastronomische Veranstaltungen
tepkovec), Obstsaften und Honigschnapsen
verarbeitet werden.

« Landwoche in Skofja Loka, erster Samstag
im Juni

« Venus-Weg in Skofja Loka, Juni

« Treffen der Landfrauen auf dem Blegos, Juli

* Erntedankfest auf dem Javort, letztes
Waochenende im Juli

* Unter der Dorflinde in Hotavlje, erste Augusthalfte

* Schaferball in Jezersko, August

+ Tag der Getreidedrescherinnen in Skofja Loka,
August

« Tourismustage in Skofja Loka, zweite
Septemberhélfte

* Kuhball in Bohinj, zweiter oder dritter Sonntag
im September

« Andreasmarkt in Zelezniki, letzter Samstag in
November

« Bauernmarkt in Skofja Loka, Gorenja vas,
Zelezniki und Ziri, jeden Samstag

V¥ Nuss-Potica

¥ Honigverkostung auf dem Hof Pr' Jakuc in

Srednja vas bei Skofja Loka Y Bratwurst mit Sauerkraut
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Karnten

Eine Genusskof

A Karntner Speckgenuss

,Grenzenlos geniellen” heilt auch
Reisen zu den schonsten und kulinarisch
interessantesten Platzen Kérntens. Man

begibt sich auf interessante Genuss-

Touren, verkostet feinste Produkte aus
landwirtschaftlichen Rohstoffen der
einzelnen Regionen, ibernachtet auf
kuscheligen Karntner Bauernhdfen oder
kehrt in gemiitliche Gasthdfe ein.

¥ Urlaub am Bauernhof - ein kulinarischer
Genuss und ein echtes Erlebnis

ition der \

Urlaub auf einem qualitdtsgepriiften Bauernhof in
Karnten - hier tauscht man den Stress des Alltags
gegen Erholung. Man erlebt natiirliche Vielfalt bei
echten Menschen in echter Natur. Auf Karntens
Urlaubsbauernhdfe sind Wohlfiihlangebote ein
starkes Thema, von der Krautersauna mit Dusche
unter dem Wasserfall iber Heuhimmelbetten bis
zur Therapie mit natiirlichen Krauteraromen. An
lauen Sommerabenden am Lagerfeuer den selbst
gefangenen Fisch braten, die biologischen
Produkte, die am Hof erzeugt werden einkaufen
und als Mitbringsel mit nach Hause nehmen. Ein
Angebot fiir jeden Geschmack.

Essen, trinken und die Seele in Karntens schoner
Landschaft zwischen Bergen und Seen baumeln
lassen. Was ware das Gailtal ohne seinen
Almkase und den aromatischen Speck, das
Jauntal ohne seine Hadn-Spezialitdten, das
Lavanttal ohne Apfelmost oder das Maélltal ohne
die zarten Lammgerichte? Das Glocknerlamm aus
Heiligenblut darf zur Spitze der Gsterreichischen
Lammqualitat gezahlt werden. Stress kommt bei
den natiirlich gehaltenen Tieren keiner auf, daher
ist das Fleisch auch zart und wohlschmeckend. Das
ideale Mikroklima von Irschen ldsst Krduter

A Tressdorfer Aimkdsepalette

besonders gedeihen. In dem weithin bekannten
Krauterdorf beschaftigt sich ein Krauterverein
intensiv mit der Wirkung von Krautern.

Im Lesachtal wird das Brotbacken wieder
kultiviert. Man kennt dort viele verschiedene
Brotrezepte, die jede Jause zu einem Hochgenuss
machen.

Das Gailtal durchweht ein besonderer Cocktail
aus Adria- und Alpenluft. Das macht den Speck
und den Almké&se von 14 Almen besonders
aromatisch und schmackhaft.



Die Carnica-Biene, eine besonders fleikige und
sanftmiitige Biene, ist in den Karawanken und
den Karnischen Alpen beheimatet. Rund um die
Carnica Biene wurde eine Palette aus schmack-
haften Honigspezialitdten aufgebaut.

Hunderte Salamispezialitaten nach alten
Hausrezepten werden im Jauntal hergestellt und
einmal im Jahr gekirt.

Am Bio-Bauernhof Nuart in Unterkdrnten
erzeugen drei Generationen voll Engagement
Spezialitaten aus Schafmilch.

Die Norische Region mit ihrem Karntner
Blondvieh, den verschiedenen Most-, Schnaps-,
Schinkenspezialitdten ist zum Feinkostladen
Karntens gediehen. Hier ist auch das Epizentrum
der Karntner Nudeln angesiedelt. Aus der uralten
Feldfrucht werden im Jauntal weithin geschétzte
Spezialitaten wie Hadnnudeln, Hadntorte oder
Hadnsterz gekocht und in den Wirtshdusern der
Umgebung serviert.

Im Lavanttal gedieh schon immer das schonste
Obst. Diese Fille an hervorragender Qualitét hat
zu den besten Most-, Schnaps-, Essig- und
Obstsafterzeugnissen gefiihrt. Der Verein der
Mostharkeiten macht es sich zur Aufgabe,
hochwertige Qualitatsprodukte anzubieten. Ein
GroRteil der Karntner Bauern hat sich der
nachhaltigen biologischen Landwirtschaft
verschrieben und liefert beste Lebensmittel.

Bauernmarkt, beste gastronomische Bewirtung,
Brauchtum und Musik - das sind die Standbeine
eines jeden kulinarischen Festes. Ganz Karnten,
von Heiligenblut bis Lavamiind, ist - von Mai bis
Oktober - eingebunden in diesen genussvollen
Reigen.

il |

A Karntner Brettljause

Herbst in Kérnten ist eine besondere Zeit. Alle
Elemente der Volkskultur wie Kirchtag, Tanz,
Musik, Handwerk, Essen und Trinken, altes
Brauchtum und Bauernmarkte verweben sich
unter dem Motto "HeimatHerbst" von Mitte
August bis Ende Oktober zu einer bunten
Veranstaltungsreihe.

V¥ Genussvolles Picknick mit Blick auf einen der
zahlreichen Kéarntner Badeseen




A Die touristischen Bauernhdfe bieten den ausgezeichneten Savinja-Magen an

Auf diesen Seiten prasentieren wir hnen
das umfangreiche Angebot der
kulinarischen Spezialitaten aus dem
Bereich des Oberlaufs der Savinja. Diese
Gegend wird als Oberes Savinja-Tal
bezeichnet, auch wenn es sich genau
genommen um mehrere tiefe Taler der
Savinjske Alpe (Sanntaler Alpen) handelt,
in denen die Menschen seit
Jahrhunderten im Einklang mit der Natur
leben.

¥ Mohovt
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Viele Bauernhéfe dieser Region, von denen einige
schon seit ldngerer Zeit auch touristische
Aktivitaten anbieten, sind regelrechte
Bergkdnigreiche auf weit tiber 1000 m Seehdhe.
Diese Hochgebirgsregion mit Wiesen, Weiden und
Waldern bietet eine Fiille verschiedenster
Heilkrduter und Waldbeeren, aus denen
Teemischungen, S&fte oder Schnaps zubereitet
werden. Das Obere Savinja-Tal kdnnen Sie von
zwei Seiten her erreichen: Uber eine StraRe aus
Richtung Celje, oder aus Richtung Osterreich tiber
eine malerische BergstraRe, die sich von
Volkermarkt zum Grenziibergang Paulitschsattel
hinauf windet und auf der anderen Seite zu einem
der schonsten Alpentéler hinunter fiihrt: dem
Logarska dolina (Logar-Tal). Aber auch die
Seitentaler Matkov kot, Robanov kot und das Tal
in Richtung Podvolovljek sind wunderschén. Uber
eine herrliche Panoramastraf3e kommt man in die
benachbarte Region Koro$ka, und die Straf3e tber
den Podvolovljek und den Kranjski rak ist die
rascheste Verbindung nach Ljubljana.

Das gastronomische Angebot des Savinja-Tals
beruht vor allem auf den touristischen
Bauernhdfen und einigen Gasthofen. Ganz oben
auf der Liste der Spezialitaten dieser
gastronomischen Region Sloweniens steht
natlrlich der Zgornjesavinjski zelodec (Magen
aus dem Oberen Savinja-Tal, oder kurz Savinja-
Magen), eine kostliche getrocknete
Fleischspezialitat aus hochwertigem

A logar-Tal

Schweinefleisch und Speck. Diese traditionelle
Spezialitat des Oberen Savinja-Tals tragt das
Giitesiegel "Geschitzte geographische Angabe”
und wird in diinn aufgeschnittenen Scheiben
serviert, mit Brot und Beilagen - obwohl die
Beilagen eigentlich gar nicht notwendig wéren!
Eine der typischen Beilagen zu dieser kostlichen
Fleischspezialitdt ist Topfen auf Soléava-Art
(Soltavski sirnek), der aus Magermilchtopfen,
Kiimmel, Salz und Sauerrahm zubereitet wird.
Durch das Reifen bekommt dieser Aufstrich, der
nicht nur als Beilage serviert wird, einen leicht
pikanten Geschmack. Er passt vorziiglich zu
Schwarzbrot, wird aber auch mit Apfeln und
Marmelade serviert. AuRerdem dient er als Basis
fir samige Cremesuppen wie die Sirnica (eine Art
Topfensuppe), eine weitere Spezialitat der Region.
Das kulinarische Angebot des Oberen Savinja-Tals
zeichnet sich durch einige ganz spezielle



A Blick auf die Raduha von der Alm Veza-Ravni
aus

Besonderheiten aus, die Teil des gastronomischen
Erbes dieser Region Sloweniens und eine
Herausforderung fiir die moderne Emahrung sind.
Die hiesige Tradition ergénzt sich dabei vorziglich
mit neuen kulinarischen Ansétzen und der
mitteleuropaischen Kiiche. Eine weitere regionale
Spezialitat ist Ajdnek, ein Buchweizenkuchen, der
aus einem leichten Buchweizen-Hefeteig
zubereitet wird. Der Teig wird dabei in drei
Schichten in eine Backform gefiillt, wobei jede
Schicht mit gemahlenen Niissen bestreut und mit
Honig betrdufelt wird. Der Ajdnek schmeckt warm
oder kalt.

Vor allem in der Schlachtzeit sehr beliebt ist Firus,
eine Suppeneinlage aus Buchweizenmehl und
frischem Schweineblut in NockerInform. Ein
typisches Hirtengericht ist der Obrnjenik, der
auch Ubrnenik genannt wird und gewisse
Ahnlichkeiten mit dem Maselnik der Region
Gorenjska aufweist. Diese Mehlspeise wird aus
geréstetem Weizen-, Buchweizen- oder Maismehl
zubereitet und mit siedendheilRer gesalzener Milch
aufgegossen, wobei die Milch zuvor mit Stlkrahm
oder Butter verfeinert wurde. Dann werden Knédel
oder gréRere Striezel geformt, die zum Friihstiick
warm mit Milchkaffee oder kalt mit Sauermilch
serviert werden.

V¥ Die touristischen Bauernhofe in der Umgebung
von Ljubno und Gornji Grad bieten den kdstlichen
Ajdnek an

Ahnlich wie der pikante Kase Mohant der Region
um Bohinj wird im Oberen Savinja-Tal der Mohovt
zubereitet, ein typischer gesalzener und gewdirzter
Topfenkase. Einige Bauernhofe stellen auch
verschiedenste andere Késesorten aus Kuh- und
Schafmilch her, die teilweise mit Krautern
verfeinert werden.

Eine weitere Spezialitat der Region, die sich vor
allem ideal als ziinftiges Friihstiick eignet, ist
Zdrkanka, ein Weizenschrotbrei, der auch
Polzkova godlja oder Ujenik genannt wird. Der
gebrochene Weizen wird in Milch gekocht, mit
Butter tibergossen und auf Wunsch mit
Trockenpflaumen und Zimt verfeinert. Die
zahlreichen touristischen Bauernhofe bereiten
natirlich auch die allgemein bekannten Fleisch-
und Wildgerichte, Gemise und Mehlspeisen zu,
die sich hier besonders durch die natiirlichen
Zutaten auszeichnen und sorgfaltig auf Basis
vorziiglicher Kochkenntnisse zubereitet werden.
Der mittlere und der untere Bereich des Savinja-
Tals bieten wieder ganz andere kulinarische
Spezialitaten als das Obere Savinja-Tal, das damit
eine eigenstandige gastronomische Region
Sloweniens bildet. Aber nicht nur die vorziigliche
Kiiche macht das Obere Savinja-Tal zu einem
attraktiven Ziel fiir Besucher und Géste von nah
und fern: Hier erwarten Sie zahlreiche
Maglichkeiten fiir Ausfliige und Bergtouren,
Mountainbiking oder ein Besuch der beriihmten
Grotten Snezna jama am Siidwesthang des
Raduha-Berges, einer der groRten
Tropfsteinhohlen Sloweniens, und Potogka zijalka
unter dem Grat OlSeva, mit interessanten
préhistorischen Funden (Knochenreste und
Werkzeuge aus der Steinzeit). Auch der Wasserfall
Rinka ist ein herrliches Ausflugsziel, und das klare
Wasser der Savinja mit ihren Stromschnellen und
tiefen Stellen bietet wunderbare
Angelmadglichkeiten, die jeden Angler begeistern.

¥ Obrnjenik

A Zgornjesavinjski Zelodec
¥ Sirnek reift mindestens drei Wochen
=

Gastronomische Veranstaltungen

« Tourismustage der Region Solgavsko, letztes
Wochenende im Juli

« Traditionelles FloRer-Fest in Ljubno, erster
Sonntag im August

» Schafer-Fest in Smihel nad Mozirjem, drittes
Wochenende im August

* Leonhard-Markt in Re€ica ob Savinji, Anfang
Oktober




A Kostlicher Schafskase, den man beim Besuch des museal eingerichteten Geburtshauses des Dichters
Anton Askerc in SenoZeti bei Rimske Toplice verkosten kann

Die gastronomische Region, die den
GroBraum Celje bis Zidani most, das
Untere Savinja-Tal und das Saleska-Tal
umfasst, ist sehr fortgeschritten und
industrialisiert, aber dennoch
beschaftigen sich viele mit der
Landwirtschaft und im Unteren Savinja-
Tal vor allem mit dem Hopfenanbau.

In diesem Teil Sloweniens sind es die
touristischen Bauernhtfe, die die traditionelle
regionale Kiiche aufrechterhalten. In den eigenen
Landwirtschaften werden knuspriges Holzofenbrot
und Potica gebacken, schmackhafte Wiirste und
Schinken erzeugt und aus aromatischer Milch
wiirziger Kase bereitet. Daneben wird gesundes
Selbstgemachtes ab Hof zum Verkauf angeboten:
heimischer Honig, Apfelessig, Gemiise aus Bio-
Anbau, Forellen aus der eigenen Zucht und noch

so manche Kostbarkeit. Reprasentativ fiir diese
gastronomische Region ist die Miihle Sorzev
mlin in PolZe bei Nova Cerkev. Dabei handelt es
sich um eine alte Wassermiihle, die zum
touristischen Bauernhof mit Ubernachtungs-
mdglichkeiten umgebaut wurde und eine Fiille an
erstklassigen Getreideprodukten ab Hof verkauft.
Weil sich in dieser fortgeschrittenen Region in den
letzten 200 Jahren zahlreiche Einflisse aus der
internationalen Kiiche festgesetzt haben, sind
viele traditionelle, bauerliche Speisen nicht mehr
lokal wieder erkennbar. Diejenigen, die sich ihre
lokale Wiedererkennbarkeit erhalten haben, sind
daftir beispiellos und lokal wertvoll, wie etwa
frittierte Hopfenspitzen, die zur Hopfenernte im
Hopfenanbaugehiet groRen Anklang finden.

Die Bauerinnen kochen mit Vorliebe Suppen mit
mehligen Suppeneinlagen wie Reibgerstel und
Eintropf, der hier Forflci genannt wird. Mit Obst
und Milch verfeinerte Reibgerstel wird in
Birnenmus gekocht. Im Saleska-Tal verbreitet ist
die Milchsuppe mit Eintropf und
Trockenpflaumen (Mlecna forflcova Zupa), in der
hie und da Hirse mitgekocht wird. Reibgerstel oder
Eintropf finden sogar in Pilzsuppen Verwendung.
Als Suppeneinlagen sind dariiber hinaus
verschiedene Fleischnudeln und zweiférbige
Fanclji, gebratene Mehl- und Leberwiirfel,
beliebt.

Der beliebteste Salat ist der so genannte
Specksalat. Der wird aus Endiviensalat oder
Léwenzahnsalat zubereitet und mit gebratenen
Speckwiirfeln, Knoblauch, Sauerrahm und Essig
angemacht. Wie in anderen Regionen auch, wird
oft Sterz gekocht, entweder Gerstensterz,
Weizen- oder weiBer Sterz, Kartoffelsterz und
gelber Sterz aus MaisgrieR. Die Potica wird hier

V¥ Sorzev-Miihle




mit Fillungen aus Sonnenblumenkernen oder
Kiirbiskernen, aufgewiarmtem Rahm,
Grammeln, Haselniissen, Estragon und Minze
zubereitet. Natiirlich darf die Nuss-Potica nicht
fehlen, die generell in ganz Slowenien verbreitet
ist und die man im dsterreichischen Grenzgebiet
als Potitze, auch Potizze geschrieben, kennt. Die
Nummer eins bei den warmen Desserts sind die
Gluhi struklji, die in Wirklichkeit gekochte
Germknddel sind. Diese werden mit zerlassener
Butter, Niissen und Zucker verfeinert und mit siiRer
Obstsauce (ibergossen. Und wenn schon gerade
von StRem die Rede ist, kommt man nicht umhin,
das beste slowenische Schokoladeatelier
Dobnik in Pongrac bei GriZe zu erwahnen. Hier
werden ausgezeichnete Pralinen handgemacht
ebenso wie die slowenische Besonderheit, Fige
Presernove, das sind in weilRe und dunkle

V¥ Tatjana Solar aus Strmce bei Lasko beim
Lebkuchenverzieren

Schokolade getauchte Feigen, die dem gréBten
slowenischen Dichter France PreSeren (1800-1849)
gewidmet sind. PreSerens Feigen sind ein
gastronomisches Souvenir mit hohem
Wiedererkennungswert.

Diese gastronomische Region bietet sich fiir
Ausfliige und Erkundungen an, zahlreiche
natiirliche und kulturelle Sehenswiirdigkeiten
sowie Museen und Museumssammlungen laden
zu Besichtigungen ein. Besonders besuchenswert
ist der Kavénik-Hof in Zavodnje bei Sostanj, der
eine Rauchstube beherbergt, die als siidlichste in
Europa erhalten geblieben ist. Diese Rauchstube
ist Teil des gastronomischen Erbes und der
Uberlieferung, wie sich die Menschen in alten
Zeiten erndhrt haben.

¥ Am touristischen Bauernhof Kozmus in Panece
bei JurkloSter wird ein Hochzeitskuchen
gebacken, der das Giitesiegel Kdstlichkeiten
von slowenischen Bauernhdfen tragt.

¥ Erkundungen der natiirlichen und kulturellen Sehenswiirdigkeiten von Jurkloster und Umgebung mit

dem Pferdegespann

£

A Hopfenspitzen




A Bewirtung auf touristischen Bauernhofen: Quark mit Zwiebeln und Kernél auf Koroska-Art, kdstliche Brettljause, Roggenbrot und Most

Die Bauernhdfe in der Region KoroSka
entdeckten in den 60er Jahren des letzten
Jahrhunderts den Tourismus fr sich.

Schon die ersten Géste, die das Angebot vom
Urlaub am Bauernhof in Anspruch nahmen, waren
vom ausgezeichneten Roggenbret begeistert,
besonders wenn es mit Trockenobst gemacht war.
Aber auch andere regionale Spezialitaten, ob
einfache alltagliche Speisen oder Festtagsmends,
fanden breite Zustimmung. Eine davon ist Topfen
auf Koroska-Art mit Zwiebeln und Kirbiskerndl,

¥ Kletzennudeln
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der zum Friihstiick, als Vorspeise oder als gesunde
Jause genossen wird. AuRer Kiirbiskerndl findet in
der regionalen Kiiche das Leindotterol
Verwendung. Eine weitere regionale Spezialitat ist
Kruhov hren, eine dickfliissige Krensauce aus
Rindsuppe, wiirfelig geschnittenem Weilbrot und
frisch geriebenem Kren, die ausgezeichnet zu
gekochtem Rindfleisch, Braten und Réstkartoffeln
passt.

Zur Schlachtzeit werden Fleischgrammeln
gemacht, die im regionalen Dialekt Tovsti grumpi
heilen und entweder warm oder kalt mit Brot

verzehrt werden. Die Grammeln sind sozusagen ein
Begleitprodukt bei Hausschlachtungen, ebenso wie
die weit verbreitete Spezialitdt, Mezerle oder
Mezerli, eine warme Speise aus faschierten
Innereien, Weilbrot, das zuvor in Milch
eingeweicht und wiirfelig geschnitten wurde,
Eiern, Rahm und Gewiirzen. Die fertige
Innereienmasse wird zu Knddeln geformt oder in
eine Backform gegossen und gebraten. In einigen
Gegenden werden die Knédel in Schweinenetzhaut
gehiillt und erinnern somit an die im gesamten
Alpenraum verbreiteten MaischerIn (Slowenisch:
MavZlji). Sie schmecken am besten mit
Kartoffelsalat oder Rdstkartoffeln. Sowohl MeZerli
wie MavZlji wurden in friiheren Zeiten aus
Lamminnereien zubereitet und als ziinftige Jause
bei groReren bauerlichen Arbeiten gereicht. Die
hiesigen Hausfrauen sind wahre Meisterinnen im
Zubereiten von Teigtaschen oder Krapfen aus
Nudelteig, die in unzdhligen Varianten, st} oder
salzig, aus der regionalen Kiiche nicht
wegzudenken sind. Gemein haben sie nur den
Namen Nudlni, die Fillungen hingegen kdnnen
nicht unterschiedlicher sein: getrocknete Birnen,
die gekocht und gestiRt und hie und da mit
Schnaps verfeinert werden, in Kletzennudeln,
frisch gekochte oder fein geschnittene getrocknete
Zwetschken in Zwetschkennudeln, frisch
geriebene Apfel oder getrocknete Apfel in



A Povitnek

Apfelnudeln, Topfen mit Ei und Estragon
vermischt in Kasenudeln, zerdriickte gekochte
Kartoffeln mit Butter, Eiern, Grammeln, Pfeffer und
Majoran verriihrt in Kartoffelnudeln, um nur
einige zu nennen. Aus Nudelteig werden
auRerdem Povitneki gemacht. Das sind Teigrollen
mit verschiedenen Fiillungen, die salzig oder siif§
verzehrt werden. Gekochte frische Zwetschken
sind die Grundzutat fiir die Zwetschkensuppe
(Cvedplova Zupa). Ansonsten sind noch zwei
Suppen typisch fir diese Region - Kartoffelsuppe
(Rpiteva Zupa) und MaisgrieBsuppe mit
geschnittenem Schnittlauch (Turska Zupa). Als
Beilage oder Hauptspeise werden Nockerin
(Neklce) und Teigflecken (Flike) genossen. Die
Teigflecken werden mit Grammeln abgeschmalzt.
Von den Kuchen heben sich vor allem zwei ab: der
salzige Trenta oder Postrzek, ein runder Kuchen
aus Brotteigresten, mit warmen und abgeseihten

¥ Jamnica

A Mezerli

Grammeln bestreut und der Tirk n tomrli, ein
gegossener Kuchen aus gekochtem Maismehl, der
nach dem Backen in Scheiben geschnitten und mit
Marmelade bestrichen wird. Die Region Koroska
mit ihren hohen Bergen und tiefen Talern ist kein
Weinland. Most ist hier das Getrank Nummer eins,
ohne Alkohol oder mit wenig Alkohol, aus
gepressten Apfeln oder Birnen, wobei nur das
beste einheimische Obst verwendet wird. Aus
Heidelbeeren wird Crniéevec, ein
Heidelbeerschnaps gebrannt, der sehr selten ist.
Der Heidelbeerschnaps, der praktisch auf jedem
Bauernhof zum oder nach dem Dessert gereicht
wird, ist genau genommen ein Heidelbeerlikor - ein
Schnaps, in den gezuckerte Heidelbeeren eingelegt
sind. Aber lassen Sie sich nicht zu sehr vom siiBen
Heidelbeerlikor verfihren, damit Sie nicht den
Kénig MatjaZz wecken, der unter der Peca/Petzen
fest schlaft!

¥ Roggenfeld in Jamnica

ﬂﬁﬁn al gi‘ll ff!f.m EE&J&H

¥ Beider Krauterfrau Fanika Jeromel in Velika Mislinja

il

A Zubere|tung der Kletzennudeln

Gastronomische Veranstaltungen

+ Traditionelle Tourismuswoche in Crna na
Koroskem, Mitte August

« Andreasfeier, Wahl der Mostkonigin an der
Moststrale, letzter Samstag im November

« Herbstbegegnungen in Prevalje, Mitte
September

¥ Gekochtes Rindfleisch mit Krensauce und
Rostkartoffeln
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A Pohorska bunka

Das Pohorje ist das grofite Gebirge im
Nordosten Sloweniens und bildet
zusammen mit dem Drava-Tal, dem Berg
Kozjak und dem GrofRraum Maribor eine
gastronomische Region.
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Der Tourismus in dieser Region ist zwar rund um
das Pohorje-Gebirge mit den zwei grofen
Skigebieten Rogla und Mariborsko Pohorje
angesiedelt, er basiert aber auch auf den
ausgezeichneten touristischen Bauernhdfen.
Neben den Bauernhsfen mit Ubernachtungs-
mdglichkeiten bieten viele "Bauernhéfe der
offenen Tiir" Selbstgemachtes, verschiedene

Fleischprodukte, Aufschnitte und andere Speisen,

A Am Lent in Maribor gedeiht der dlteste Rebstock auf
der Welt

offene Tiiren findet man aber auch in den
unzahligen Weinschenken an der Podpohorje- und
der Maribor-WeinstraRRe.

Viele Bauernhdfe locken zu besonderen Anldssen
wie Fasching, Ostern, Weihnachten und Neujahr,
aber auch in der Schlachtzeit und zum hl. Martin,
mit besonderen anlassbedingten Angeboten.
Besonders viele Bauernhdfe haben sich fiir den
biologischen Anbau entschieden. Rund um Skalce
bei Slovenske Konjice ist eine gute Lage fir
ausgezeichnete Weine. Aber auch am Fule des
Mariborsko Pohorje erstrecken sich Weinberge, die
schon vor Jahrhunderten zu Ruhm gelangten. Am
berlihmtesten ist zweifellos die iber 400 Jahre
alte Rebe im Mariborer Stadtteil Lent, die als
altester Weinstock im Guinness Buch der Rekorde
vermerkt ist. Die Weinlese dieser alten Rebe wird
als Event zelebriert. Im nahen Slovenske Konjice
befindet sich die beriihmte Kartause Zite aus dem
11. Jahrhundert, die eine Zeitlang das europdische
Zentrum der Kartduser war. Das Kloster, das
schrittweise saniert wird, stellt eines der
kulturellen Schiisseldenkméler Sloweniens dar.
Ganz oben auf der Liste der regionalen
Spezialitaten steht die Stajerska kisla juha, eine
Saure Suppe auf Stajerska-Art, die aus
Schweinshaxen, Schweineschwanz und Teilen vom
Schweinekopf zusammen mit Suppengemiise

¥ Saure Suppe auf Stajerska-Art




A Kartause Zite

A Weinberge in Male¢nik bei Maribor

mit nattirlichem Darm umwickelt, verschniirt und
geselcht - am typischsten fiir diese Region, in der
ein Aufschnitt ohne Bunka undenkbar wére. Eine
andere Art von konserviertem Fleisch ist das
Kiibelfleisch (Kibl flaj$) - gebratenes feines
Schweinefleisch, in einem Holzbottich oder Kiibel
eingelegt und in verflissigtem Verhackerten
haltbar gemacht. Eine Mehlspeise, die typisch fiir
diese Region ist, sind die Stajerski kuhani
— Schw Struklji. Dazu wird ausgerollter Strudelteig mit
einer Masse aus Topfen, verquirlten Eiern,
e -

gekocht wird. Die Suppe wird dann mit Weillwein
oder Essig eingesauert und mit Sauerrahm
verfeinert. Auf diese Suppe schwdren vor allem
jene, die am Vortag zu tief ins Glas geschaut
haben. Der Pohorski pisker ist ein samiger
Gemdise- und Fleischeintopf aus Schwein, Rind
und Lamm, zu dem Pilze und Buchweizengerste
dazu gegeben werden. Von den Selchprodukten
ist Pohorska bunka - aus geptkeltem
hochwertigem
eine-fleisch,

Grammeln und Schnittlauch belegt, zu einem
Strutz gerollt und im Salzwasser gekocht.
Diese Struklji werden mit dem
Kochwasser gegessen. Auf dem
Pohorje wird Sterz, der hier Olbi¢
oder Pohorski Zganci heil3t, auf
eine eigene Art aus Kartoffeln und

Maismehl zubereitet. Abgeschmalzt
wird er hingegen wie tberall in
Slowenien - mit Grammeln. Einen
besonderen Stellenwert nimmt die
Pohorska omleta (Pohorje-Omelette)
ein, eine StilBspeise aus Biskuitteig mit
Preiselbeerfiillung. Die Omelette wird auch

mit anderen Obstfiillungen und mit

Schlagsahne zubereitet.

g

A Pohorski lonec

Y Marko Stergar stellt auf seinem Biohof auch
Gebrauchsgegenstéande aus Holz her

A Rogla - Luftkurort, Erholungs- und Skigebiet

Gastronomische Veranstaltungen

= Josefsonntag, Rebenschnitt des Dorfweinstockes
und Weinverkostung, in Svetina auf dem
Andrejev-Platz, Méarz

* Bauernfest in Loce, Ende Juli

= "Holcerija" - Holzerfest im Zentrum von Vitanje,
erster Sonntag im August

« Aufstellung des stédtischen Klapotetz auf dem
Mestni vrh in Maribor, August

* Bilder der Bauernhdfe von Bistrica und
Ausstellung der regionalen Spezialitaten, Weine
und Krauter sowie Brauchtumsschau in
Slovenska Bistrica, September

« Traditionelle Weinleseverkiindung im Zentrum
von Slovenske Konjice, Mitte September

* Fest der Alten Rebe und feierliche Weinlese
des dltesten Weinstocks auf der Welt im
Mariborer Stadtteil Lent, Ende September

« Schaukochen der Meisterkéche in Kesselkochen
und Présentation der Weine aus dem
Weinanbaugebiet Maribor, Ende September

* Fest der slowenischen Biohdfe in Maribor, Ende
September

- Tag der Bauernspiele, Kostlichkeiten und Weine
in Kamnica, Oktober

* Obst-, Wein- und Blumenfest in Pesnica, Oktober

« Martinifest in Maribor, Zgornja Kungota, Limbus,
Svetina, Slovenske Konjice, Oplotnica und in
zahlreichen anderen Orten, November.



Haloze, das Land unter den
-_feI  Donacka'gora und Boc,

A Haloska gibanica

Haloze nennt sich das siidlichste Ptuj ist nicht nur die dlteste slowenische Stadt, im  sprudeln die heilsamen Mineralwasserquellen
Weinanbaugebiet im Nordosten Weinkgller von Ptyj Iagert auch der dlteste Donat Mg, Tempgl und Styria, die schon vor
slowenische Archivwein. Im nahen Jahrhunderten Heilung und Linderung
Sloweniens, das sich durch erlesene Minoritenkloster findet jedes Jahr die gréRte verschafften. Kein Wunder, dass die Therme
WeiRweine auszeichnet. Deshalb kulinarische Ausstellung "Kdstlichkeiten von Rogaska Slatina als einer der altesten
verwundert es nicht, dass schon die slowenischgn Bauemhtﬁfen” s.tatt. Qas Flachland slowenischen Ur|aub§orte schon im 19. '
rund um Ptuj, das Ptujsko polje (Ptujer Becken), wo  Jahrhundert ausgezeichnete Kurhotels und einen
Romer diese Gegend rund um Ptuj fir die geschmackvolle Zwiebel (von den Kristallsaal fiir anspruchsvolle Géste aus ganz
sich entdeckt haben! Einheimischen "lik" genannt) angebaut wird, hat Europa erhalten hatte. Die sanierte und neu
viel Ahnlichkeit mit der pannonischen gestaltete Erfassung der Konigsquelle in
Gastronomie. Am anderen Ende der Kostrivnica zeugt von der reichen Kurtradition und

gastronomischen Region, in Rogaska Slatina o . .
V¥ Ernte der Kiirbiskerne fiir das hochwertige

Kernél
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A Mineralwasserquelle Kénigsquelle (Kraljevi
vrelec) in Spodnja Kostrivnica

A Der Dominkova-Hof in GoriSnica bei Ptuj ist ein
Museum

ist zugleich eine Gelegenheit fir ein modernes
Erlebnis dieses natirlichen Reichtums.

Die zentrale Spezialitat der gastronomischen
Region Haloze ist die Halo$ka gibanica. Dieser
stiBe oder salzige Kuchen aus Hefeteig, der mit

einer Masse aus Quark, Eidotter und Sauerrahm
belegt wird, schmeckt besonders kdstlich, wenn er
nach dem Backen noch warm serviert wird. Ein
anderer Kuchen aus dieser Region trégt viele
ahnlich klingende Namen - Erpica, Gerpa oder
Jerpica. Dieser salzige runde Kuchen aus
Hefeteig wird mit Mischmehl und Kleien
zubereitet, mit abgeschépftem Rahm oder Rahm
aus abgekochter Milch bestrichen und mit
Grammeln bestreut. Auch dieser Kuchen schmeckt
warm am besten und harmoniert hervorragend mit
den Weinen der Region. Friiher einmal wurde er
zum Abschluss der Emte oder der Weinlese
gebacken.

Eine andere Spezialitat - HaloSka bunka aus
geptkeltem Schweinefleisch, mit natiirlichem
Darm umwickelt, verschniirt und luftgetrocknet -
ist in ahnlicher Form in der gastronomischen
Region Pohorje unter dem Namen Pohorska bunka
bekannt. Aus Riiben und Kartoffeln wird die
dickflissige Suppe Krhljanka gekocht und zum
Schluss mit Kimmel gewiirzt sowie mit Grammeln
oder Schmalz abgeschmeckt. In der Region
zwischen den steilen Halozer Higeln und den
Ebenen des Ptujsko polje findet man &hnliche
Gerichte wie in anderen Regionen mit
pannonischen Kulturmerkmalen. GenieRen kann
man diese Spezialitaten auf touristischen
Bauernhdfen ebenso wie auf den Ausflugshéfen,

A Ziegenkése bei der Reifung auf dem Ziegenhof
Bedraé

A Freilichtmuseum in Rogatec - der gréBte in
Slowenien

wo aufBerdem ausgezeichnete Weine und andere
Hausspezialitaten zum Verkosten angeboten und
ab Hof verkauft werden. Zahlreiche Bauerinnen
backen noch immer verschiedene Brotsorten,
einige pressen hochwertiges Kiirbiskerndl, andere
wiederum ziichten Forellen in eigenen Teichen.
Wenn Sie erfahren wollen, wie die Menschen in
dieser Region einst gelebt und sich erndhrt haben,
sollten Sie das grolite slowenische Freilicht-
museum in Rogatec und den Junez-Hof im
ehemaligen Dorf TrZiS¢e bei Rogaska Slatina
aufsuchen. Beide Museen veranstalten
interessante und lehrreiche Schauwerkstatten und
Workshops. Und wenn Sie gerade in dieser
Weingegend sind, vergessen Sie nicht den Wein
in geeigneten Gldsern zu verkosten. Diese werden
in der Kristallmanufaktur in Rogaska Slatina
hergestellt, wo Sie die Glashldser und
Glasschleifer bei ihrer Arbeit bewundern und die
hochwertigen Produkte im Fabrikverkauf erwerben
kénnen.

¥ Williamshirnen und Birnenschnaps in den
gravierten Flaschen aus der Glasmanufaktur
Rogaska Slatina

Dieses Zeichen tragen alle Produkte, die
bei der Ausstellung "Kdstlichkeiten von
slowenischen Bauernhéfen" pramiert wurden.
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Kozjansk

"Hijgelig, malerisch, mit Wein

aufgemischt

A Krauterernte auf dem Kalan Hof in Kalobje

Y Milinéevka wird in Kozjansko, Bizeljsko und
Posavje zubereitet
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Wenn Sie von der Burg Podsreda, einer
der am besten erhaltenen
mittelalterlichen Burgen in Slowenien,
die Landschaft von Kozjansko
betrachten, sehen Sie Hiigel und

. Anhohen, Weinberge und Obstgarten.

Die Unbertihrtheit dieser Gegend, die erst
ach dem Ende des Il. Weltkrieges den
Namen Kozjansko erhalten hat, erweist

‘sich als ein groRer Vorteil. Die intakte
Natur, die tkologische Landwirtschaft,
e Bio-Produkte, die kdstliche Kiiche und
2 sprichwadrtliche Gastfreundschaft der

Menschen sind Attribute, die Neugierde auf
Streifziige durch die Kozjansko-Weinberge
wecken. So heilt namlich ein Reisepaket, mit
dem man diese gastronomische Region
Sloweniens erkunden kann. Jeden Tag ein
anderer Ausflug, andere Erlebnisse und andere
Begegnungen mit Menschen und kulinarischen
Spezialitaten, die von den touristischen
Bauernhéfen angeboten werden. Hier kénnen Sie
zahlreiche regionale Spezialitaten kennen lernen
und die edlen Weine des Weinanbaugebiets
Smarje-Virstajn verkosten.

Eine der Spezialitaten der gastronomischen
Region Kozjansko ist ein Kuchen, Zafrkjaéa oder
Zafrknjaéa genannt. Das Besondere an diesem
kostlichen runden Kuchen aus Hefeteig, der mit
einem Quarkmasse belegt wird, ist der
aufgestilpte Teigrand. Ebenso typisch sind die
Kozjanski krapi, eine besondere Art von
Teigtaschen aus Buchweizen, die mit Hirse gefiillt
und mit Grammeln und Sauerrahm abgeschmalzt
werden. Sie eignen sich hervorragend als
eigenstandiges Gericht ebenso wie als Beilage zu
Fleisch in Sauce. Ein beispielloses Meisterwerk!
Kozjansko kann nattirlich auch eine Suppe bzw.
einen Eintopf sein eigen nennen, das ist der
Koréjevec, ein Bohneneintopf mit gelben und
roten Karotten. Sehr beliebt ist in dieser Region
der Kohlrabi, der entweder zu késtlichen Suppen
verarbeitet oder zusammen mit Kartoffeln gekocht
und mit Grammeln abgeschmalzt wird. Eine
weitere Spezialitat ist Kozjanska kruhova
potica, ein Bratkuchen, der die vergangenen
schwierigen wirtschaftlichen Verhaltnisse in
dieser entlegenen Region widerspiegelt.
Zubereitet zu festlichen Anldssen, wurden
mehrere Schichten in Milch getranktem und mit
aufgewarmter Sahne bestrichenem Brot

Y Weinberge in Tinsko



(Zutaten fiir 10 Personen: Teig - 500 g
Buchweizenmehl, Salz, Sauerrahm nach Bedarf;
Fiillung - 100 g Hirse, 300 g Quark, 1 Ei, 1 Eigelb,
Salz; zum Abschmecken - 100 g Grammeln, 2 EL
Sauerrahm)

Buchweizenmehl mit gesalzenem, siedend heilem
Wasser aufgieRen, die Zutaten beimengen und zu
einem Teig verkneten. Den Teig fingerdick ausrollen
und mit einer runden Form Scheiben ausstechen.
Auf jede Scheibe etwas Fille legen,
halbmondférmig zusammenschlagen und die Rénder
fest gegeneinander driicken. Fir die Fiillung Hirse
kochen, abseihen und auskiihlen lassen. Trockenen
Quark, etwas Salz, ein Ei und ein Eigelb dazu geben
und verriihren. Die Nudeln in kochendes Salzwasser
legen und 20 Minuten vorsichtig kochen lassen. Aus
dem Wasser nehmen, mit Grammeln schmalzen und
mit Sauerrahm servieren.

libereinander gestapelt und gebacken. Zu
erwahnen sei nur noch ein Kuchen, Pr§jaca
genannt, um nicht zu viel des Guten zu verraten.
Neben den Weinen sind es vor allem die
Obstsafte und der Saft der Wunderpflanze Aronia,
die kennzeichnend fiir diese Region sind, aber
auch die Therme Olimia, der Ziegenkése des
Ziegenbauers Videc und die ausgezeichneten
Obstbrande verschiedener Brennereien. Wenn Sie
Anfang Oktober in die gastronomische Region

Kozjansko reisen, sollten Sie das Kozjansko-
Apfelfest in Podsreda nicht verpassen. Hier
werden die ausgezeichneten Apfelsorten aus
Wiesenobstgarten gewiirdigt. Zu Martini finden
in Kozjansko zahlreiche Martinifeste statt, so
auch in Virstanj, wo Martiniwanderungen durch
die Weingarten organisiert werden.

¥ Ziegenkise aus der Kaserei Videc aus Vodruz bei Sentjur

- . - ‘_ . 1/
A Anbau der Wunderpflanze Aronia auf dem
Biohof Smalcic in Trebce
Gastronomische Veranstaltungen

« Aufstellen des Klopatec (Klapotetz) am Klapotetz-
Sonntag in Virstanj, erster Sonntag im August

« Eroffnung der Weinlese in Smarie pri Jel3ah,
September

« Kozjansko-Apfelfest im Regionalpark Kozjansko,
zweite Oktoberwache

« Martiniwanderung von Weinberg zu \Weinberg
und Martinifest in VirStanj, am Martinisamstag
im November

VY Zafrk(n)jaca




A PrleSka gibanica

Im Prlekija, dessen grofte Stadt Ljutomer ist, wird
der Landwirtschaft schon seit jeher groRer Wert
beigemessen. Es sind vor allem der Weinbau, die

Y Ajdov krapec

Die e erstgﬂ._bePdE‘r‘A"Fb

s

die ersterrbeim Essen

Schweinezucht und die Pferdezucht, die die
Menschen in dieser Region erndhrten. Beriihmt
sind die Traberpferde aus Ljutomer; und die
Pferderennen, die hier veranstaltet werden, sind
ein Publikumsmagnet. Die regionale Kiiche
basiert auf dem reichen Erbe der traditionellen
regionalen Gastronomie. Und die ware ohne Wein
nicht auszudenken. Liegen doch die beriihmten
Lagen rund um Jeruzalem in diesem Gebiet. Wie
Jeruzalem zu seinem Namen kam, erzahlt die
Legende (ber die Kreuzritter, die auf ihrer
Heimreise aus dem Heiligen Land in dieser
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weinreichen Gegend tiberwintert haben und
einige sogar fir immer geblieben sind. Ob
Legende oder Wahrheit, Folgendes stimmt
garantiert: Die sprichwortliche Gastfreundschaft
der Menschen, die sympathische weibliche
Bevdlkerung, die ausgezeichnete Kiiche und die
edlen Weine waren die Hauptmotive, dass die
berlihmten Kreuzritter so lange in dieser
malerischen Gegend verweilten.

Der Vorzeigewein dieser Weingegend ist der
Sipon, der in Ungarn Furmint heiRt. Weil diese
Rebsorte das spatere Lesen ermdglicht, ist dieser
Wein extraktreich, harmonisch und rassig.
Jahrgang 1983 war einer der besten sowohl fiir
den §ip0n wie auch den Beli Pinot (WeiRer Pinot).
Natirlich gedeihen in den bevorzugten sonnigen
Lagen Zelezne dveri, Kajzar, Brebrovnik, Slamnjak,
Jeruzalem, Radomerscak, Kog, Vinski vrh und
Strmec noch weitere ausgezeichnete Rebsorten
wie Laski rizling (Welschriesling), Renski rizling
(Rheinriesling), Sauvignon, Rulandec (Rulénder),
Muskat otonel (Muskat Ottonel), Rumeni muskat
(Gelber Muskateller) und Traminec (Traminer). Um
eine moglichst ertragreiche Ernte in den
ausgezeichneten Lagen einzufahren, wurde
vermutlich in der zweiten Halfte des 18.
Jahrhunderts der Klopotec (in der
Stdsteiermark: Klapotetz) erfunden, ein
mehrfliigeliges Windrad mit Schlagbrett und
Schlagwerk, dessen rhythmisches Geklapper die



A Jeruzalem

Vogel von den reifen Weintrauben vertreiben soll.
So hat jedes Weinanbaugebiet in Nordosten
Sloweniens seinen eigenen Klopotec. Fiir den
Prlekija-Klopotec sind 4 Schlagbretter typisch
im Gegensatz zu dem aus Haloze, der mit sechs
Schlagbrettern klappert.

Eine geschiitzte Fleischspezialitat ist das Prleska
tiinka - Kiibelfleisch auf Prlekija-Art, fir das die
heimische Schweinezucht das Grundprodukt
liefert. Dazu werden bessere Stiicke vom Schwein
(Keule, Filet, Nacken) leicht gebeizt und geselcht
oder gebriiht, dann angebraten, abgekiihlt und in
Holzbottiche gelegt und mit fliissigem
Verhackerten griindlich ibergossen. Auf diese
althergebrachte Methode haltbar gemacht, bleibt
das Fleisch besonders zart und saftig. Diinn
aufgeschnitten zu Schwarzbrot, Zwiebel und
Paprika ist es eine echte Delikatesse, und
harmaonisiert mit den edlen regionalen
Weilweinen ideal.

Eine weitere Spezialitat dieser Region, die
Prleska gibanica, lasst ihre Anhédnger auf die
Bauernhéfe und in die Landgasthauser pilgern.
Aus weillem Strudelteig in vier diinne Schichten
gelegt, die mit einer Fillung aus Topfen, Eiern und
Sauerrahm belegt werden, kann sie salzig oder

V Prleska tiinka

v .
i

A Prlekija-Klapotetz

stiR verzehrt werden. In der siiBen Variante
werden in letzter Zeit oft Rosinen beigegeben.
Wie in anderen gastronomischen Regionen ist
auch hier der Hefekuchen Pogaca sehr beliebt und
wird auf diverse Arten zubereitet und
unterschiedlich benannt (Pestrzjaca, Ajdova
pogaca, Zlevanka, Kvasenica). Typisch fir
Prlekija hingegen ist der salzige oder siiRe Ajdov
krapec. Der Hefeteig aus Buchweizenmehl wird
diinn kreisférmig ausgerollt, mit gesalzenem
Topfen und Sauerrahm bestrichen und im
Holzofen oder Backrohr gebacken. Viele GenielRer
schworen darauf, dass der noch warme Ajdov
krapec am besten zu den edlen Prlekija-Weinen
schmeckt. Fiir andere wiederum harmonieren die
heimischen Weine am besten mit den Sireki, den
kegelformigen, in der Sonne getrockneten
Késestiicken. In der Winterzeit sind es die
deftigen Curke - Wiirste, die mit
Buchweizengerste, Schweinefleisch und
gebratenem Schweineblut gefiillt und gut gewdirzt
sind -, die auf den Bauernhdfen angeboten
werden.

Das malerische Prlekija verzaubert nicht nur mit
kostlicher Kiiche und Spitzenweinen, sondern
auch mit Brauchtum. In den Dérfern und Weilern

V¥ Prleska tiinka - Aufschnitt
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A Kréuterernte auf dem Prapotnik Hof in Kog

wird das traditionelle Handwerk aufrechterhalten
und in Schauwerkstatten gezeigt. Ein
Vorzeigebetrieb ist die Topferwerkstatt Zuman in
Ljutomer, wo man den Tépfern beim Werken
zusehen und unter anderem die traditionelle
Tonbackform fiir die Prleska gibanica kaufen kann.

¥ Weingut Curin-Prapotnik in Kog




Blovenske gorice

-

Kostlichkeiten zwischen Mur und BDrava

A Getrocknete Sireki aus der Késerei Kekec, Naturbio, d.o.o., aus Sveta Trojica

26 -27 | www.slovenia.info/grenzenlosgeniessen

Die Landschaft ist ausgesprochen hiigelig, die
Flusstaler Stavnica und Pesnica erweitern sich zu
breiten Becken (Ptujsko polje und Mursko polje).
Rund um den Ort Radenci und im Pesnica-Tal
sprudeln mehrere Mineralwasserquellen. Dieses
Mineralwasser mit Wein vermischt, trinken die
Einheimischen schon Jahrhunderte lang als
weillen Spritzer. Von all den Mineralwassern ist
das Radenska aus Radenci am bekanntesten.
Nachdem in Radenci die heilsamen Quellen
entdeckt wurden, begann in der zweiten Hélfte
des 19. Jahrhunderts die Entwicklung zum
Heilbad. Vor allem nach 1960, als mehrere
Kurhotels erbaut wurden, stieg Radenci zu einem
renommierten und beliebten Heilbad- und
Thermenzentrum auf.

Im Weinbaugebiet Slovenske gorice produziert
eine Reihe von Weinbauern und Winzern erlesene
Spitzenweine. Seit 1852 wird in Gornja Radgona
ein nach der klassischen Champagner-Methode
erzeugter Schaumwein abgefiillt. Zu den Weinen
schmecken am besten die traditionellen
Spezialitaten, die auf den Bauernhéfen und in
Landgasthausern angeboten werden.

Wie in Prlekija werden auch in Slovenske gorice
Sireki zubereitet, das sind kegelférmige, an der
Sonne oder im Ofen getrocknete Kasestlicke aus
Topfen, Salz, Kiimmel und Paprikapulver. Die
pikanten Happchen schmecken besonders gut zu

A 400 Jahre alter Weinkeller am Belak Hof in
Radenski Vrh

Brot und Weiwein. Die zwei typischen Kuchen
nennen sich Kipjena pogaca oder Kvasenica
und Gibanica. Beide werden zwar aus
verschiedenen Teigarten zubereitet, der erste aus
Hefeteig und der zweite aus Strudelteig, die
Fiillung ist aber bei beiden gleich: Topfen und
Sauerrahm. Urspriinglich wurden beide Kuchen
nur zu besonderen Anldssen vornehmlich in
salziger Variante zubereitet. Heute sind sie
sowohl salzig wie siil} sehr beliebt.

Ohne Kiirbiskerndl ist die Kiiche in dieser
gastronomischen Region im Nordosten
Sloweniens undenkbar. Das geschiitzte Kerndl ist
ein Grundlebensmittel in der Zubereitung der



A Kvasenica

regionalen Speisen. Das merkt man schon an den
unzahligen gréReren und kleineren Olpressen, die
fast in jedem Dorf zu finden sind. Die Olpresse
Kocbek 1929 in Stara Gora bei Sv. Juriju ob
Stavnici steht fiir absolute Spitzenqualitat fiir alle
ihre unterschiedlichen, auch kaltgepressten
Kerndle. Die Betreiber verkaufen nicht nur das
hochwertige Kernél, sondern bieten auch
interessante Olverkostungen mit WeiRbrot an.
Mit dem Kerndl wird Salat abgeschmeckt, Gebéck
zubereitet und gekocht.

Eine weitere Spezialitat sind Sahnegurken
(Smetanove murke), eine Speise aus kalten
Gurken und Sahne, die besonders in der
Sommerhitze sehr bekémmlich ist. Sahne wird
{iberhaupt viel fiir Milchsuppen oder zum
Verfeinern von Suppen verwendet. Eine
Besonderheit ist die Milchsuppe mit Pflaumen
(Slivova juha), die von den Béuerinnen aus
Destrnik zubereitet besonders kdstlich schmeckt.
Die Spezialitdt aus Sterz heif3t in dieser Region
0Zejeni zganki und wird aus einem Gemisch aus
Kartoffeln und Weizenmehl gekocht, in eine
Schiissel geschabt und mit Grammeln
abgeschmalzt. Daneben wird Buchweizensterz
(Hajdinski Zganki) gekocht, der sich in der
Zubereitung nicht von den anderen slowenischen
Regionen unterscheidet.

Typisch fiir diese malerische hiigelige Landschaft
sind die Weinberge, in die Dérfer und Kirchen
eingebettet sind. Zwei davon - beide
Wallfahrtskirchen - sind ein absolutes Muss. Die
eine ist die spatgotische Kirche HI. Drei Kénige
oberhalb von Benedikt und die zweite die
Barockkirche HI. Dreifaltigkeit mit 3 Kirchttirmen
und einem Franziskanerkloster im Ort Sveta
Trojica, wo an groeren Feiertagen und
Wallfahrten Jahrmérkte stattfinden.

A Museumssammlung des Gasthauses Siker

Gastronomische Veranstaltungen
in Slovenske gorice und Prlekija

* Karneval im Zentrum von OrmoZ, Faschingsumziige
in Cvetkovei, Sredisce ob Dravi und Ljutomer

* Fest der regionalen Kiiche und der Weine in Podgorci,
April/Mai

* Jahrmarkt bei der Weinpresse in Kapela, Mai

« Petrusmarkt in Gornja Radgona, Ende Juni

* Erntefest in Polensak, Juli

« Tag der Ahrenlese in Stara Gora, Juli

« Klapotetz-Ball in Zavrh, letzter Samstag im Juli

* Aufstellung des Klapotetz bei der Weinpresse
in Kapela und in Grajens¢ak, August

* Pogaca-Fest in Pristava bei Ljutomer, September

= Weinlesefest in Svetinje bei Ivanjkovci, Mitte

September
‘ I * Présentation der Verarbeitung von Kiirbissen zu

Kerndl, Ausstellung von Speisen aus Kiirbis und
Kiirbiskerndl in der Olpresse in Sredigte ob Dravi,
Ende September

* Martinifest mit Mosttaufe in Gornja Radgona,
Lenart, Destrnik, Ljutomer, OrmoZ, Sredisge ob
Dravi, am Martinisamstag, November

« Leopoldmarkt in Gornja Radgona, November

V Auf der Obststralle in Voli¢ina bei Lenart
P, e ey
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A Gotterspeise Prekmurska gibanica

Dieser duRerste norddstliche Zipfel Sloweniens,
der sich vom linken Mura-Ufer bis zur
Landesgrenze erstreckt, zeichnet sich durch
fruchtbare Gegenden aus: die Ebenen Délinsko
und Ravénsko sowie die Higellandschaften
Goritko und Lendavske gorice. Die Gastronomie
dieser Region weist zwar eine gewisse Ahnlichkeit
mit der weiteren pannonischen Tiefebene auf,
einige Besonderheiten aber riihren aus den
Jahrhunderte langem Leben und Bestreben nach
wirtschaftlicher Anerkennung.

¥ Mohnfiillung, mit Sauerrahm betréufelt - eine der Fiillungen fiir die Prekmurska gibanica
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Die grolten Festtage sind fir die Prekmurjer
Bevolkerung die Tage, wenn Geschlachtetes auf
den Tisch kemmt. An Schlachttagen werden
frische Produkte, Dauer- und Halbdauerwaren
erzeugt: typisch sind Blutwiirste mit Fiillungen aus
Hirse, Buchweizen, Semmeln oder WeilRbrot, aber
auch gebratenes Blut, frittiertes Hirn und
Waurstsuppe. Dartiber hinaus zahlen zu den
Schlachtkdstlichkeiten gefiillter Schweinedarm
(Baba), gefiillter Magen (Ded), verschiedene
Wirste und Salamis, Presswiirste und Siilzen,




A Schinken aus Prekmurje

Grammeln, Brotaufstrich aus wiirzigem
Selchspeck, Verhackertes oder Schmalz (Zabeu).
Die Krone der kulinarischen Meisterwerke trdgt
der Schinken auf Prekmurjer Art, Prekmurska
Sunka, der mit dem Giitesiegel Geschiitze
Ursprungsbezeichnung” ausgezeichnet ist. In guten
Gasthdusern und auf den touristischen
Bauernhdfen wird Bogra€ gekocht, ein kostlicher,
dem Gulasch dhnlicher Eintopf, der aus Schwein,
Rind und Wild sowie Kartoffeln und im Herbst
auch mit Pilzen zubereitet wird. Der Bogra¢ wird
haufig in einem Kessel serviert, nach dem er den
Namen erhalten hat. Weit verbreitet ist eine
Spezialitdt aus sauren Riiben, die Buijta repa, die
entweder als Beilage zur Schlachtplatte oder als
Eintopf gegessen wird. Die geriebenen sauren
Riiben werden mit einigen Stiicken
Schweinefleisch gekocht, mit Hirse und einer

¥ Goricko

A Bograc¢ und Pereci, in Kranzform geflochten

V¥ Pereci
Einbrenn aus Schmalz, Mehl und Zwiebeln

eingedickt und mit Majoran, Knoblauch, Zwiebeln
und Essig verfeinert. Die Bujta repa ist eine
regionale Spezialitat aus dem Prekmurje und ist in
anderen slowenischen gastronomischen Regionen
nicht bekannt. Sehr wohl bekannt ist eine weitere
Spezialitat aus Prekmurje, die heutzutage in ganz
Slowenien zubereitet wird - die geschitze
Prekmurska Gibanica. Diese sii%e
mehrschichtige Kostbarkeit der Prekmurjer Kiiche
ist eine wahre Gétterspeise. Der Kuchenboden ist
aus Mrbeteig, die Schichten aus Strudelteig
werden mit Mohn, Quark (in letzter Zeit samt
Rosinen), Niissen und Apfeln gefiillt und in
derselben Reihenfolge noch einmal wiederholt,
mit Sauerrahm bestrichen und gebacken. Der
Name Gibanica kommt von "guba” oder "giiba"
(auf Deutsch: Falten), weil der Teig in mehreren
Schichten gefaltet wird. Traditionell wird die

V¥ Bujta repa mit Schlachtspezialitaten




A Vrtanek

Gibanica in einer runden Tonbackform gebacken,
die heute meistens durch rechteckige ersetzt
waurde. Runde oder eckige Backformen aus Ton
sind nur eines der typischen Produkte, die von den
Prekmurjer Topfern (in Pegarovci, Bogojina, Filovci,
TeSanovci) in Schauwerkstatten hergestellt
werden. Nicht nur die Tépfer, die vor allem fiir
schwarze Tonwaren bekannt sind, présentieren das
traditionelle Gewerbe von Prekmuje, sondern auch
eine Reihe von Kunsthandwerkerlnnen, die sich mit
Stroh- und Lieschenflechten, Weben,
Lebkuchenbacken, Sticken, Ostereierfarben
beschéftigen, um nur einige zu nennen.

Die Gibanica ist nattirlich nicht die einzige

S
Topfen-Retas

Gezogener Strudelteig: 400 g glattes Mehl, 1 Ei, 2
TL Salz, 0,1 | lauwarmes Wasser, 1 EL zerlassene,
lauwarme Butter oder Margarine. Die Zutaten zu
einem weichen Teig verkneten, einen Laib formen,
auf ein befeuchtetes Tuch legen und den Teig
zudecken, damit sich auf der Oberflache keine Kruste
bildet. Den Teig rund 30 Minuten im Warmen rasten
lassen.

Topfenfiillung: 500 g gut abgetropfter frischer

Topfen, % | dickfliissiger Sauerrahm, 2 Eier, 4 EL
zerlassene lauwarme Margarine oder ebensoviel O,
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Prekmurjer Mehlspeise. Die Hausfrauen backen
eine Reihe von Kuchen mit verschiedenen
Fillungen und klingenden Namen wie Idinjaca,
Repnjaca, Tikvaéa, Zlejvanka, Posolanka,
Krapci, Biba, Gibice und andere. Eine
besondere Spezialitat sind die leckeren Strudel,
die hier Retasi genannt werden. Ausgerollter
Germ- oder Strudelteig wird mit verschiedenen
Fillungen belegt, gerollt und gebacken. Typische
Fiillungen sind Kirbisse, Quark, Ribisel, Mohn,
Weintrauben, Kirbiskerne, Riiben, Kraut und
andere Zutaten.

Im getreidereichen Prekmurje haben Brot
und Mehlspeisen eine lange
Tradition. Das Brot war in
Prekmurje schon immer
Gegenstand
besonderer
Achtung,
Symbol des
Wobhlstands,
der
alltaglichen
und festlichen
Rituale. e

4 EL ausgelesene und gewaschene Rosinen, 1 Pk
Vanillezucker, 2 bis 3 TL Zucker.

Den Topfen in einer Schiissel auflockern. Den
Sauerrahm und die Eidotter in einem groReren Heferl
gut vermischen. Das Eiweil zu Schnee schlagen und
mit dem Sauerrahm-Eidotter-Gemisch vorsichtig
vermengen. Die Halfte der Masse tiber den Topfen
gieBen und mit einer Gabel leicht verriihren.

Auf einem weilRen, mit griffigem Mehl bestéubten
Tischtuch den Teig zu einer 1 cm dicken Scheibe

AuRer den tiblichen Brotsorten backt man hier
Honigbrot, Obstbrot, Roggenbrot mit Kiirbiskernen
oder Niissen, Brot mit Ackerbohnen,
Kiirbissauerteigbrot, Leinsamenbrot, Kartoffelbrot,
Haferbrot, Kastanienbrot u.a.

Zu Hochzeiten oder Taufen werden groRe weile
Brotwecken, Bosman genannt, gebacken, die mit
geflochtenen Zopfen und anderen Dekorationen
verziert sind. Andere Festtags- oder
Alltagshrotsorten sind grolRe geflochtene Krénze,
Vrtanek

A Bosman

ausziehen und mit dem flssigen Fett bepinseln. Mit
den Handflachen den Teig méglichst diinn zu einer
GréRe eines mittelgrolen rechteckigen Tisches
ausziehen, dabei darauf achten, dass keine Locher
entstehen. Eine Halfte des Teiges der Tischlange
nach mit Topfen bestreuen. Den Rest der Sauerrahm-
Eiermasse auf den Topfen und auf die obere Halfte
des leeren Teigs traufeln, jedoch nicht ganz bis zum
Rand. Mit dem restlichen Fett betraufeln und je nach
Geschmack mit Zucker siiBen. Den dicken Teigrand
am Belag der Lange nach mit einem stumpfen
Messer abschneiden oder abreilen. Die Rosinen
darliber streuen und den Teig vorsichtig mit Hilfe der
Tischdecke bis zum anderen dicken Teigrand
einrollen und diesen ebenfalls abschneiden oder
abreif3en. Mit einem maglichst dicken, jedoch
geraden Tellerrand Stiicke in Backformldange
abtrennen und in die eingefettete Backform legen.
Die Teigrollen mit Sauerrahm bestreichen und in den
230° C heifen Backofen schieben. Wenn die
Oberflache goldgelb wird, den Ofen auf 200° C
zurtickdrehen und zu Ende backen. Den Retas etwas
abkiihlen lassen und vor dem Servieren mit Zucker
bestreuen.

Mohn-Retas

Fiillung: 300 g fein gemahlener Mohn, Sauerrahm, 1
Ei und Margarine oder Ol wie fiir den Topfen-Retas.
StiBen nach Belieben. Die weitere Zubereitung so
wie beim Topfen-Retas. Wenn man zu wenig
Sauerrahm zum UbergieBen nimmt oder zu viele Eier
beigibt, wird der Reta$ hart und trocken.



A In Prekmurje kdnnen Sie die ausgezeichneten Weine von den Weinlagen Goricko und Lendavske

gorice verkosten

genannt, und kleine Brotzépfe, Perec genannt. Im
Winter und zu besonderen Anlédssen werden
kleinere Brotlaibe gebacken, die wegen ihrer
Hauptzutaten Ocvirkova pogacica
(Grammelnkuchen) und Salova pogacica
(Speckkuchen) genannt werden. Diese werden
gerne bei Weinverkostungen gereicht. Aus dem
Teig werden Bandnudeln, Mlinci (Brotfladen) und
recheckige Teigfleckerln geschnitten, die
Flikice oder auch Kiilinji heien. Zubereitet
werden sie auf diverse Arten, mit Mohn,
Sauerrahm, Kraut, Niissen, Quark und anderen
Zutaten.

Der Mohn hat in der Prekmurjer Kiiche einen
besonderen Stellenwert. Er ist nicht nur bei der

¥ Am touristischen Bauernhof Zelko wird auch
getopfert

A Schwimmende Miihle auf der Mura bei
|Zakovci

Gastronomische Veranstaltungen

* Karneval in Murska Sobota und Lendava, Februar

- Ostereierausstellung in Dobrovnik, Mérz

« Préasentation von Osterbrauchen und
Handarbeiten in Bogojina, Anfang April

* Bograt-Fest in Murska Sobota, Mai

* Bograc-Fest in Lendava, September

« Pereci-Fest in Dobrovnik, September

« Ausstellung von Maisgerichten in Ganéani,
September

« Kiirbisausstellung in Lipovci und Gradiste,
September

« Kulinarikausstellung "Zlata kijanca" und
Dadoli-Fest in Puconci, September

= Most, Wein und Kastanien in Gerlinci bei
Cankova, Oktober

« Weinlesefest in Lendava, September

« Kirbisfest in Bodonci, September

» Honigfest (Verkaufsausstellung) in Grad,
Ende Oktober

- Martinifeste in Lendava, Dobrovnik, Turnisce,
Melinci, Beltinci, November

A Ocvirkove pogacice

Zubereitung von Gibanica, Retasi und Mohnnudeln
unerldsslich, sondern auch wichtigster Bestandteil
der Mohn-Potizze (Makova potica), die in der
Fiille der slowenischen Potizzen die fiir Premurje
typischste ist. Aus griffigem Weizenmehl, aber
auch aus Kfartoffe.ln wird der Prgkmurjer S.terz odgr v Produkte vom Obstbauer Cifer
Daddole, wie er hier genannt wird, zubereitet. Mit = =
Grammeln abgeschmalzt eignet er sich sowohl als
Hauptgericht wie auch als Beilage.

Die fiir Prekmurje typischste Suppe ist die
Milchsuppe (Mlecna juha oder Mleigna Zupa in
der Umgangssprache), die sich durch die
jeweiligen Suppeneinlagen unterscheidet:
Milchsuppe mit Buchweizen und Pilzen,
Kartoffelmilchsuppe, Topfenmilchsuppe und
Bohnenmilchsuppe. Sauerrahm ist die Basis fr
Buchweizenmilchbrei (Mlecna ajdova kasa),
Milchriiben (Mlecna repa) und Milchkraut
(Mlegno zelje).

Wenn Sie sich auf eine Gourmettour durch
Prekmurje begeben, kinnen Sie ganz einfache,
aber umso kdstlichere Speisen entdecken, wie
etwa Pajani kruh, das sind angergstete
Schwarzbrotscheiben, mit Knoblauch eingerieben !
und Verhackertem bestrichen. Und dazu ein Glas ; L“f‘f‘_l_mﬂ
guten Prekmurjer Wein und das kulinarische

Erlebnis ist perfekt!

N il ‘ _'1#5-
ST KIS ARy & a1 SOK




The Republic of Slovenia
Government Office for Local
Self-Government and Regional Policy

Association of Tourist Farms of Slovenia

%% Slowenien

www.slovenia.info

Informationen zu den in den Tipps fir
gastronomische Reisen genannten
Anbietern, die auf der Webseite
www.slovenia.info/grenzenlosgeniessen
vorgestellt sind, erhalten Sie beim Verband
der touristischen Bauernhéfe Sloweniens,
wo Sie aullerdem einen kostenlosen Katalog
touristischer Bauernhdfe bestellen konnen.

ZdruZenije turistiénih kmetij Slovenije
Verband der touristischen Bauernhofe Sloweniens

Trnoveljska cesta 1, SI-3000 Celje

T. +386 3 491 64 81

ztks@siol.net
www.slovenia.info/touristfarms
www.slovenia.info/grenzenlosgeniessen

Die nationale Verwaltungsbehtrde der EU-Gemeinschaftsinitiative
INTERREG Il A Slowenien - Osterreich (2000-2006) ist das
Government Office for Local Self-Government and Regional Policy.

Fiir den Inhalt ist ausschlieRlich die Slowenische Land- und
Forstwirtschaftskammer, Land- und Forstwirtschaftsinstitut Celje
verantwortlich und gibt in keinem Fall den Standpunkt der
Européischen Union wieder.




