


Wiener Schnitzel, Apfelstrudel und Sachertorte: Wer Osterreichs
Speisenangebot auf diese Dreifaltigkeit reduziert, iibersieht die
kulinarischen Schitze, die in den iiber Jahrhunderte gewachsenen
regionalen Kiichen der Bundeslinder verborgen sind.

Von der pannonischen Tiefebene im Osten bis zum Hochgebirge
im Westen beherbergt Osterreich alles, was das kochende Herz
begehit. Dabei verbindet die Bundeslinderkiichen oft das Aufei-
nandertreffen von bauerlichen Wurzeln und feineren, teils k.uw k.-
hifischen Gerichten. Neben den vielen dsterreichweiten Gemein-
samkeiten funden sich aber immer wieder besondere Vorlieben und
Schwerpunkte in den Bundeslindern.

So ist Vorarlberg iiberdurchschniitlich reich an Kasegerichten -
von Suppen bis zu den berithmien Kisespitzle, die auf die Be-
deutung der Sennerei hinweisen. Diese ist in Tirol nicht weruger
wichtig. Kise, etwa der Graukis und Topfen werden hier gerne
zu Krapfen, Nudeln oder Knideln verarbeitet, iibrigens ebenso
wie Spinat und Fleisch. Die raumliche Nahe zu ltalien kinnte als
Indiz herangezogen werden, dass die ,Karniner Kasnudel” - ein
iiberdimensionales Raviolo mit ewner ganz charakteristischen fiille
aus Briseltopfen - wiederum zu enem Nationalgericht von Karnten
wurde.

Salzburg hat nicht nur die festspiele, sondern auch seine Nockerln
- die zarten Gebilde aus Eischnee und Zucker sollen an die Alpen
erinnern. Daber gibt es in der Welt der Nocken und Nockerl in
Salzburg weit mehr als die luftige Sorte. Bodenstindiger wird es
in Oberdsterreich, wo der zwar in ganz Osterreich beliebte Knodel
defunitiy seine Zentrale hat. Durch ihre landwirtschaftlichen Pro-
dukte und thre nicht immer so wohlhabende Vergangenheit stark
geprégl ist die Stetermark mit threm Kernil als Exportschlager ge-
nauso wie den Sterzen, die besonders gerne in Suppen gegessen
werden.

Als , Suppenschwaben” bezeichnete man frither Bewohner_unen
des Burgenlands, weil sie so gerne Suppen aBen - eine Vorliebe,
die man bis heute in einer Vielzahl von Suppenrezepten erken-
nen kann, die oft emen ungarischen, serbischen oder kroatischen
Touch haben. Ein wahres fiilthorn an hochwertigen Produkien
fundet man in Niederdsterreich: ob Waldviertler Mohn, Wachauer
Marille oder Marchfelder Spargel. Die Nihe zu so hervorragenden
landwirtschaftlichen Flichen bzw. die eigene Stadtlandwirtschaft
war auch ewer der Faktoren, dem die ,Wiener Kiiche* ihren Ruf
verdankt. Eune Weltstadt als kulinarischer Schmelztiegel zu sewn,
half selbstverstindlich ebenso, was Gerichte wie Schneckengulasch
plitzlich weit weruger exotisch klingen Lasst. Es muss nicht immer
Tafelspitz oder Wiener Schiutzel sein. Womit wir wieder an den
Anfang unserer kulinarischen Rundreise zuriickkehren.
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Wiener Schneckengulasch
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Ausgezeichnet regional essen

Ein Besuch im Supermarkt Lisst een schnell in der Unmenge an
Angeboten und Vielfalt verschiedener Nahrungsmiitel schwelgen -
zuweilen fast bis zur ﬂberforduung. Nur ist Qualitit bekanntlich
keineswegs mit Quantitat gleichzusetzen.

Ein Wegweisersystem, um sich besser zurechizufinden, bieten
.Lebensmittel mit geschiitzter Herkunftshezeichnung”.

Pollauer Hurschbirne g.U., Waldviertler Graumohn g.U., Stewrischer
Kren g.g.A. oder Heumlich ¢.t.S. sind nur e paar Beispiele fiir
geschiitzte Lebensmiftel, die sich nicht nur durch hichste Quali-
tat auszeichnen. ,Geschiitzte Ursprungsbezeichnung” (g.U.), ,ge-
schiitzte geografische Angabe (g.9.A.) und ,garantiert traditionel-
le Spezialitit” (g.1.9): diese Bezeichnungen diirfen Produkie nur
dann tragen, wenn sie produkiionshezogenen und geografischen
Kritierien entsprechen (g.U. und g.g.A.) beziehungsweise eine tra-
ditionelle Herstellung oder Zusammensetzung aufweisen (g.1.5.).

Und diese regionale Herkunft sieht man nicht nur am Siegel, son-
dern man schmeckt sie auch.

www.svgh.at

Trodutionelles Wissen, erfrischend akfuell

Wieder wissen, wo unser Essen herkommt. Alte Rezepte und kuli-
narische Traditionen zu neuem Leben erwecken. Ein Gefithl dafiir
bekommen, welche Produkte wann in unserer Umgebung reifen und
wie Man sie am besten verarbeitel und haltbar macht.

Immer ofter entsteht in unserer Zeit hochverarbeiteter Lebensmiitel
der Wunsch danach, mehr iiber unsere Nahrung und thre Herkunft
zu erfahren. Und die findet sich in sehr vielen Fillen am Bauern-
hof.

Die Seminarbiuerinnen haben sich als Gruppe von Botschafterin-
nen gefunden, die es auch all jenen ermiglichen, in eme Welt
ezutauchen, die fiir die meisten Konsument _unnen oft weit weg
erschewnt. Ihr Ziel ist es, mif threr Leidenschaft fiir traditionelle
Lebensweisen, Kiichenweisheiten und. ihrem Wissen zu Landwirt-

schaft miglichst viele nachhaltig zu begeistern.

Dazu laden sie in Kursen ein, an ihren wertvollen Erfahrungs-
schitzen teilzuhaben. Ob Kochseminar, Lebensmittelberatung oder
Schulkurs: Der Blick auf unsere tagliche Ernahrung wird nachher
e anderer sein.

www.seminar-baeuertnnen.at
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