
Einstgab
esnurnoch

18
KrainerSteinschafe

in
ganz

Ö
sterreich.

»Sm
allisbeautiful,das

m
öchte

ich
auch

den
anderen

gern
zeigen.«

W
eingutFaber-Köchl

Zw
eigeltN

iederösterreich
20
19

€
9
60

D
asRezept

VO
N

B
.

B
AY

R
H

A
M

M
ER

K
äse-Paniniausdem

G
rilleisen

Zutaten:2
K

noblauchzehen,16
Scheiben

W
eißbrot

oder
Toastbrot,

200
g

B
ergkäse,

in
8

Scheiben
ge-

schnitten
oder

grob
geraspelt,

A
ntipasti-G

em
üse

(siehe
unten),

Rucola,
8

Scheiben
roher

Schinken
nach

B
elieben,Sandw

ich-G
rilleisen

(alternativ:ein
W

endebräteroderkürzerdirektaufden
G

rill)

Zubereitung:
D

en
G

rill
rechtzeitig

für
direkte

H
itze

(200–230
°C

)
vorbereiten.

D
afür

die
G

rillkohle
an-

zünden
und

durchglühen
lassen,

anschließend
flach

aufder
gesam

ten
Fläche

verteilen.D
ie

K
nob-

lauchzehen
sam

t
Schale

halbieren
und

jede
B

rot-
scheibe

m
it

K
noblauch

einreiben.
Je

eine
K

äse-
scheibe

oder
etw

as
R

aspelkäse,
G

em
üse,

Rucola
und

eine
Scheibe

Schinken
auf

acht
B

rotscheiben
verteilen,

eine
zw

eite
B

rotscheibe
darauflegen.

Je
ein

Panino
in

das
Sandw

ich-G
rilleisen

legen,dieses
verschließen

und
in

die
G

lutlegen.D
as

Panino
ei-

nige
M

inuten
goldbraun

grillen,
dann

herausneh-
m

en
und

zum
Servieren

in
Stücke

schneiden.D
ie

übrigen
Paniniebenso

grillen.

Garnierung:D
as

R
ezeptstam

m
taus

„The
G

reatO
ut-

doors
–

H
ello

N
ature“

von
M

arkus
Säm

m
er

(siehe
B

uchtipp
unten).Für

das
A

ntipasti-G
em

üse
bräter

Paprika
im

O
fen

und
grilltZucchiniund

M
elanzani

in
der

Pfanne.
Zum

Füllen
eignet

sich
auch

jeder
andere

w
ürzige

und
gut

schm
elzende

K
äse

–
es

dürfen
aberauch

gem
ischte

K
äsereste

sein.

Einkaufen
V

O
N

B
.

B
AY

R
H

A
M

M
ER

Handw
erkliche

M
ilchprodukte

gibtesin
O

berkärnten
nichtnurbeiLeopold

Feichtinger
und

Ulrike
Petschacher,die

ihre
Schafm

ilch
verarbeiten:eine

Ausw
ahl,von

Kuh
bisZiege.

1
Jörgishof,Tscheltsch

5,9653
Liesing.Hofladen

M
o–Fr

9–12.00
Uhr.)

04716-743,w
w

w
.joergishof.info

A
uf

1350
M

eter
Seehöhe

stellt
Fam

ilie
U

nterw
eger

in
der

H
ofkäsereiim

Lesachtalaus
der

M
ilch

ihrer
K

ühe
verschiedene

Bio-Produkte
her:

von
B

utter
und

Topfen
überSchnittkäse

bis
zu

G
lundnerK

äse.

2
Bio-KäsehofZankl,Stollw

itz
3,A-9635

Dellach.Hofla-
den

nach
tel.Vereinbarung

)
0660-6625061,w

eitere
Verkaufsstellen

aufw
w

w
.derbiokaesehof.at

In
Stollw

itz
hoch

überdem
G

ailtalproduziertFam
i-

lie
ZanklBiokäse

aus
der

M
ilch

ihrer
elfK

ühe:H
of-

käse,B
ergkäse

und
C

am
em

berg
(!).U

nd
m

anchm
al

m
achtJungbauerLukas

Zanklauch
Experim

ente.

3
ZiegenkäsereiFuchs-Zerbst,

Bach
12,9612

St.Geor-
gen.

Bestellungen
über

w
w

w
.ziegenkaese.fuchs-

zerbst.at,vorO
rtnach

Vereinbarung
)

0664-4641289.
D

ie
Q

uereinsteigerin
A

strid
Fuchs-Zerbst

stellt
in

der
N

aturparkregion
D

obratsch
Ziegenw

eichkäse
aus

R
ohm

ilch
nach

französischem
V

orbild
her.D

a-
runteristetw

a
derC

rottin
(„Pferdeapfel“).

4
Edelgreissler

Herw
ig

Ertl,
Hauptplatz

19,
9640

Köt-
schach-M

authen,
M

o–Fr
8.15–12.15

und
14.30–18.00

Uhr,Sa
8.15–12.15

Uhr.w
w

w
.herw

ig-ertl.at
Er

isteine
Institution

im
G

ailtal:Edelgreissler
H

er-
w

ig
Ertl,derin

seinem
G

eschäfteine
handverlesene

A
usw

ahlan
feinen

Produkten,die
m

eisten
aus

Ö
s-

terreich,Slow
enien

und
Italien,verkauft–

darunter
selbstverständlich

auch
regionalen

K
äse.

Buchtipp
V

O
N

B
.

B
AY

R
H

A
M

M
ER

„The
GreatO

utdoors–
Hello

Nature“
M

arkusSäm
m

er.Dorling
Kindersley

2021.272
Seiten,

35
Euro.

D
ass

M
arkus

Säm
m

er
ein

gro-
ßer

O
utdoorfan

ist,hat
er

m
it

seinen
beiden

ersten
B

üchern
bew

iesen.Im
nunm

ehrdritten
gehtes

nichtm
ehrnurum

s
K

ochen
im

Freien,son-
dern

noch
stärker

darum
,w

as
m

an
verkocht.M

ög-
lichst

regionalund
nachhaltig

sollte
das

sein,inso-
fern

gibt
es

zw
ischen

vielfältigen
R

ezepten
w

ie
To-

m
aten-M

arillen-K
etchup,Steinpilzpancakes,gefüll-

tem
H

uhn,Pulled
W

ildschw
ein

oderStachelbeerku-
chen

auch
K

apitelüberden
eigenen

G
em

üsegarten,
H

ühnerhaltung
oderJagd.Liegtdefinitiv

im
Trend.

U
nter20

Euro
M

EHR
KÜCHE

FÜR
W

EN
IGER

GELD

DerGasthofGrünw
ald

in
St.Danielisteine

Pilgerstätte
fürLiebhaberderKärntnerNudeln.

Auch
andere

kom
m

en
hieraberdurchausauf

ihre
Kosten.

!
V

O
N

B
E

R
N

A
D

E
T

T
E

B
A

Y
R

H
A

M
M

E
R

W
er

die
K

ärntner
N

udel
schätzt,

dem
ist

der
G

asthof
G

rünw
ald

im
G

ailtal
w

ahrscheinlich
sow

ieso
ein

B
egriff:

Für
viele

ist
er

die
ultim

ative
Pilger-

stätte,w
enn

es
um

die
regionaltypi-

sche
Spezialität

geht.
N

icht
um

sonst
w

erden
hier

pro
Jahrzw

ischen
50.000

und
70.000

(!)N
udeln

her-
gestellt:von

H
and

natürlich,perfektgekrendeltund
entsprechend

derSlow
-Food-Philosophie

aus
regio-

nalen
Produkten,m

anche
w

ie
EieroderErdäpfelso-

gar
aus

der
eigenen

Bio-Landw
irtschaft.G

anz
vorn

stehen
klarerw

eise
die

klassischen
K

ärntner
N

udeln
m

it
brauner

Butter
–

m
it

festem
Biss

und
gschm

a-
ckigerFülle

aus
Erdäpfeln,B

röseltopfen,K
erbelund

N
udelm

inze
(zw

ei
Stück

als
V

orspeise
sechs

Euro,
vierStück

m
itSalatals

H
auptspeise

12,50
Euro).

D
ie

Schw
estern

Ingeborg
und

G
udrun

D
aberer

haben
das

Spektrum
an

Füllungen
aberziem

lich
er-

w
eitert:

N
eben

traditionellen
Fleischnudeln

(12,50
Euro)

gibtes
etw

a
auch

N
udeln

m
itSpinat,Polenta,

Rucola–Parm
esan

oder
Tom

ate–M
ozzarella

(je
eine,

um
13,50

Euro).U
nd

auch
das

D
essertlässtsich

ge-
krendeltbestreiten:m

itden
klassischen

K
letzennu-

deln
oderauch

m
itR

ibiseln,M
ohn-N

ougatoderA
p-

fel,m
itB

röselbutter
ein

echtes
G

edicht(7,50
Euro).

W
er

keine
N

udeln
(m

ehr)
essen

w
ill,

kom
m

t
auch

aufseine
K

osten:m
itgutgem

achten
W

irtshausklas-
sikern

von
der

Frittatensuppe
(4,50

Euro)
über

den
feinen

G
rillteller

m
it

Erdäpfellaibchen
und

hausge-
m

achtem
K

etchup
(19,50

Euro)
bis

zum
Salat

m
it

knuspriger
H

ühnerbrust
(13,50

Euro).
D

ie
beiden

letzteren
G

erichte
gibtesam

M
ontag

übrigensnicht:
D

a
istdie

K
arte

näm
lich

rein
vegetarisch.

Für
jene,die

(noch
m

ehr)
Lustaufdie

teilw
eise

neu
interpretierte

K
ärntner

N
udel

bekom
m

en
ha-

ben:
B

eim
N

udl-Kudl-M
udl

im
H

erbst
(ab

29.9.)
servieren

die
Schw

estern
eine

schier
unendliche

Zahl
an

N
udelvariationen,

über
Slow

Food
Travel

geben
sie

regelm
äßig

N
udelw

orkshops.
U

nd
falls

m
an

glaubt,dass
m

an
das

K
rendeln

auch
ohne

A
n-

leitung
hinbekom

m
t:

D
as

R
ezept

für
ihre

klassi-
schen

K
ärntnerN

udeln
stehtaufderH

om
epage.

G
asthofG

rünw
ald,St.D

aniel17,9635
D

ellach.
M

ittw
och

bis
M

ontag:
8–23

U
hr.

)
04718-677.

w
w

w
.gruenw

ald.dellach.at
"
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D
ie

W
iederbelebung

derK
letzenbirne

Die
Herstellung

von
gedörrten

Birnen
istim

Gailtalnahezu
verschw

unden.Leopold
Feichtingerw

ill
dasändern.Und

dam
itauch

die
regionale

Sortenvielfalterhalten.
!

V
O

N
B

ER
N

A
D

ETTE
B

A
Y

R
H

A
M

M
ER

A
ls

Leopold
Feichtinger

ins
K

ärntner
G

ailtal
zog,

um
dort

m
it

seiner
Frau

einen
kleinen

B
auernhof

zu
betreiben

(siehe
A

rtikel
oben),

fiel
ihm

alsbald
das

Them
a

K
letzen

auf.Im
m

erhin
sind

die
gedörrten

Birnen
hier

essenzieller
B

estandteil
einer

regionalen
Speziali-

tät,derK
letzennudeln.N

ur:Produziert
w

urden
sie

im
G

ailtalzuletzteigentlich
kaum

m
ehr.

Feichtinger
hat

sich
die

K
letzenbirne

daher
sozusagen

zum
Steckenpferd

gem
acht–

und
w

illsie
in

derR
egion

w
iederaufleben

lassen.
„D

ie
Streuobstw

iesen
rund

um
die

H
öfe

w
urden

ursprünglich
zur

bäuerli-
chen

Selbstversorgung
genutzt“,sagter,

der
selbst

36
eigene

und
m

ehr
als

200
w

eitere
B

äum
e

in
der

R
egion

bew
irt-

schaftet.U
nter

der
V

ielfaltan
O

bstbäu-
m

en
–

von
A

pfel
und

Zw
etschke

bis
N

uss
und

Q
uitte

–
fanden

sich
m

eist

auch
Birnbäum

e,
deren

Früchte
als

K
letzenbirne

bezeichnetund
als

V
orrat

für
den

W
inter

zu
D

örrfrüchten
verar-

beitet
w

urden,
traditionellerw

eise
m

it
Butz

und
Stingel,also

im
G

anzen.U
m

fürdie
V

erarbeitung
zu

den
süßen

K
let-

zennudeln
erst

eingew
eicht

und
dann

faschiertzu
w

erden.

Birnen
sind

nicht
lagerfähig.

D
as

Pro-
blem

an
den

K
letzenbirnen:

Ernten
bzw

.
verarbeiten

kann
m

an
sie

nur,
w

enn
sie

vollreif
vom

B
aum

fallen
–

und
dann

m
uss

es
sehr

schnellgehen.
D

enn
lagerfähig

sind
die

Birnen
nicht.

„Fürdie
m

eisten
istdas

nurlästig“,sagt
Leopold

Feichtinger.„W
enn

die
Birnen

nicht
sofort

aufgeklaubt
und

verarbei-
tet

w
erden,w

erden
sie

zu
G

atsch,das
zieht

dann
W

espen
und

Bienen
an.

N
icht

zuletzt
desw

egen
w

erden
diese

B
äum

e
oft

irgendw
ann

um
geschnit-

ten.“
D

as
bedeutetaber

auch,dass
die

Sorten,die
in

der
R

egion
über

G
enera-

tionen
hinw

eg
zur

H
erstellung

der
K

letzen
genutzt

w
urden,

nach
und

nach
aussterben.D

enn
genetisch

iden-
te

Birnbäum
e

bekom
m

t
m

an
nur

aus
einjährigen

R
eisern

der
B

äum
e

–
und

w
enn

kein
B

aum
m

ehrda
ist,dann

gibt
es

auch
die

nichtm
ehr.

U
nterstützung

bei
der

R
ettung

der
K

letzenbirne
im

G
ailtalhatFeichtinger

von
der

U
niversität

für
B

odenkultur
in

W
ien

bekom
m

en.Für
seine

D
iplom

ar-
beit

m
achte

sich
A

grarw
issenschaftler

Philipp
B

odner
vergangenes

Jahr
auf

die
Suche

nach
K

letzenbirnbäum
en

in
der

R
egion,um

herauszufin-
den,

w
ie

es
um

das
Sorten-

spektrum
der

Birne
steht.

V
on

insgesam
t

16
unter-

schiedlichen
für

die
H

erstellung
der

K
letzen

genutzten
Birnensorten

hat
er

im
Zuge

dessen
Edelreiser

abgenom
-

m
en,um

B
äum

e
nachzuziehen.

In
w

eiterer
Folge

sollen
in

den
O

rt-
schaften

H
erm

agor
und

K
ötschach

in
Zukunft

zw
ei

Sortengärten
entstehen,

die
dem

Them
a

K
letzenbirne

gew
id-

m
et

sind.
„D

a
w

ollen
w

ir,
vielleicht

auch
m

it
Schulen

und
K

indergärten,
B

äum
e

auspflanzen
und

so
auch

ein
B

ew
usstsein

schaffen“,
sagt

Feichtin-
ger.

Irgendw
ann

könnten
auch

die
Früchte

dieser
B

äum
e

zu
K

letzen
ver-

arbeitetund
verm

arktetw
erden.

Als
Produkt

etablieren.A
ußerdem

soll
sich

künftig
ein

Slow
-Food-Presidio-

Projekt
um

die
gedörrten

Birnen
dre-

hen
–

erstm
als

grenzüberschreitend,
denn

im
angrenzenden

Italien
gibt

es
ebenfalls

eine
K

letzentradition,die
vor

dem
V

ergessen
bew

ahrt
w

erden
soll.

„Insgesam
tgehtes

darum
,die

K
letzen

auch
als

V
erm

arktungsprodukt
w

ieder
hinter

dem
V

orhang
hervorzuholen

und
zu

etablieren“,
sagt

Feichtinger.
D

enn
nur

so
kann

letztlich
ihre

Pro-
duktion

erhalten
w

erden.
U

nd
dam

it

die
V

ielfalt
an

Birnbaum
sorten,

die
sonst

w
om

öglich
um

geschnitten
w

ür-
den

und
verloren

gingen.
„W

ir
w

ollen
versuchen,

das
w

ie-
derzubeleben“,

sagt
Feichtinger

über
sein

Steckenpferd.
Ein

Stück
w

eit
ge-

lingt
es

ihm
jedenfalls

schon:
H

euer
liefert

er
zum

zw
eiten

M
alseine

selbst
produzierte

K
letzen

an
das

für
ihre

V
ielfalt

an
K

ärntner
N

udeln
bekannte

G
asthaus

G
rünw

ald
in

St.D
aniel(siehe

Lokaltipp
links).

"

Schafe,Streuobst–und
Potenzialfürdie

Zukunft
In

Herm
agorverarbeiten

Leopold
Feichtingerund

Ulrike
Petschacherunter

anderem
die

M
ilch

von
21Schafen.Und

lassen
dabeieine

gefährdete
Rasse

w
iederaufleben.

!
V

O
N

B
E

R
N

A
D

E
T

T
E

B
A

Y
R

H
A

M
M

E
R

K
aum

haben
die

Schafe
die

w
e-

nigen
H

andvollG
etreide

auf-
gefressen,m

it
denen

sie
Leo-

pold
Feichtinger

aufdie
W

ei-
de

gelockt
hat,zischen

sie
auch

schon
w

ieder
ab

in
R

ichtung
Stall–

m
iteiner

V
ehem

enz,die
m

an
den

eher
ruhigen

Tieren
gar

nichtzutrauen
w

ürde:In
ih-

rem
dunklen

W
ollkleid

istihnen
in

der
Sonne

einfach
zu

heiß.U
nd

so
verbrin-

gen
sie

diese
Tage

lieber
im

schattigen
Stall.

U
m

dann
gegen

A
bend

auf
die

W
iese

auszuström
en

und
sich

dort
am

frischen
G

ras
zu

laben.
D

avon
gibt

es
rund

um
den

H
of,

den
Feichtinger

und
seine

Frau,U
lrike

Petschacher,betreiben,genügend.U
nd

noch
viel

m
ehr

dazu.W
enige

A
utom

i-
nuten

vom
Zentrum

H
erm

agors
ent-

fernt
findet

m
an

sich
hier

in
einem

echten
Landidyllw

ieder:ein
altes

H
of-

gebäude,rundherum
O

bstbäum
e

aller
A

rt,ein
G

em
üsegarten,H

im
beersträu-

cher
und

eben
der

nach
traditioneller

K
ärntner

Façon
aus

H
olz

gebaute
Stall,

in
dem

die
21

M
elkschafe

von
A

ntoi-
nette

bis
Zita

den
Schatten

genießen.
Rund

fünf
Jahre

ist
es

her,
dass

Feichtinger
und

Petschacher
m

itihren
K

indern
hierhergezogen

sind.Ein
biss-

chen
haben

sie
dam

it
einen

Traum
w

ahr
gem

acht,den
viele

haben,die
ir-

gendw
o

in
der

Stadt
leben

und
tagein,

tagaus
ins

B
üro

gehen:zurück
zur

N
a-

tur,
den

Schreibtisch
ersetzen

gegen
ein

Leben
im

R
hythm

us
der

Jahreszei-
ten

und
A

rbeitm
itden

H
änden,dabei

auch
noch

gute
Lebensm

ittel
produ-

zieren
–

auch
w

enn
die

R
ealität

natür-
lich

nichtim
m

erganz
so

idyllisch
ist.

Der
GAU.

„M
anchm

al
denke

ich
m

ir
schon,

w
ir

haben
uns

den
G

AU
schlechthin

gegeben,ein
geregeltes

Le-
ben

aufzugeben,zw
eiJobs

links
liegen

zu
lassen,um

in
eine

B
austelle

einzu-
ziehen

und
dann

noch
ein

drittes
K

ind
dazu

zu
kriegen“,sagt

Petschacher
la-

chend
über

die
A

nfänge
aufdem

B
au-

ernhof
vor

einigen
Jahren.

„D
as

N
ette

ist,
dass

m
an

vorher
nicht

w
eiß,

w
as

das
tatsächlich

heißt,sonstw
ürde

m
an

es
nichttun“,ergänztihrM

ann.
Eigentlich

haben
sie

beide
in

W
ien

Biologie
studiert,später

beiU
m

w
eltor-

ganisationen
gearbeitet.„A

ber
den

Pol-
dihates

nichtlosgelassen,irgendw
ann

aufeinem
Bauernhofzu

arbeiten“,sagt
Petschacher.Er

verbringt
zw

eiJahre
in

einem
D

em
eter-W

inzerbetrieb
in

N
ie-

derösterreich,m
itderC

onclusio:Land-
w

irtschaft
ja

–
aber

w
enn,dann

solles
ein

eigenes
Projektsein.D

as
einige

Jah-
re

später
W

irklichkeit
w

ird,
m

it
ihrem

H
of,aufdem

sie
in

einer
kleinen

K
äse-

rei
seitdem

Bio-Schafm
ilchprodukte

herstellen,von
Joghurtüber

Frischkäse
und

Feta
bis

zu
einem

C
am

em
bert(sie-

he
Faktenkasten

unten).
U

nd
zugleich

eine
alte,zeitw

eise
fastin

V
ergessenheit

geratene
Schafrasse

w
iederbeleben.

Ihre
kleine

H
erde

–
m

it
den

Jung-
tieren

und
den

nichtG
em

olkenen
sind

es
rund

50
Tiere

–
besteht

aus
K

rainer
Steinschafen.A

ls
sogenannte

D
reinut-

zungsschafe
für

M
ilch,

Fleisch
und

W
olle

w
aren

diese
im

D
reiländereck

zw
ischen

K
ärnten,Slow

enien
und

Fri-
auleinstw

eitverbreitet,bis
sie

irgend-
w

ann
w

irtschaftlich
uninteressantw

ur-
den.„Es

gab
einm

alnur
noch

18
Tiere

in
Ö

sterreich“,
sagt

Feichtinger.
M

it
rund

3500
Tieren

zählt
das

K
rainer

Steinschaf,
dessen

W
ollkleid

neben
schw

arz
und

grau
auch

w
eiß

oder
ge-

scheckt
sein

kann,
bis

heute
zu

den
stark

gefährdeten
R

assen.
W

arum
sie

sich
für

diese
entschie-

den
haben?

„W
eil

sie
hübsch

sind“,
sagt

Feichtinger.
A

ußerdem
sind

sie
eher

klein
und

w
eniger

scheu
als

m
an-

che
andere.

„U
nd

w
ir

w
ollten

keine
Schafe,in

die
m

an
Tonnen

von
K

raft-
futter

hineinpum
pen

m
uss.“

H
ier

be-
kom

m
en

sie
im

W
esentlichen

G
ras

und
H

eu
–

und
K

raftfutter
nur

in
geringen

D
osen:

etw
a,

um
sie

(an
w

eniger
hei-

ßen
Tagen)

von
der

W
eide

in
den

Stall
zu

locken,w
o

sie
gem

olken
w

erden.
W

obei
nicht

sofort
klar

w
ar,

dass
w

irklich
m

it
M

ilch
gearbeitet

w
erden

soll–
w

as
ja

auch
be-

deutet:
zw

ei
M

al
täglich

zu
m

elken.„D
as

haben
w

ir
uns

sehr
lang

überlegt,w
eilw

ir
beide

sehr
freiheitsliebende

M
enschen

sind“,sagt
Petschacher.U

nd
es

seiauch
ein

W
er-

m
utstropfen,den

K
indern

nichtin
dem

A
usm

aß
die

W
elt

zeigen
zu

können,
w

ie
sie

es
gern

w
ürden.U

nteranderem
angesichts

der
geringen

Fläche
sei

die
Entscheidung

dann
aber

gefallen.U
nd:

„W
ir

w
ollten

auch
nicht

in
so

großer
D

im
ension

Fleisch
produzieren.“

Fleisch
–

und
O

bst.Teildes
G

anzen
ist

das
Fleisch

allerdings
dennoch

–
logi-

scherw
eise:

Für
die

M
ilch

braucht
es

Läm
m

er,die
m

it
acht

bis
zehn

M
ona-

ten
geschlachtet

und
w

ie
auch

K
äse

und
Joghurt

direkt
verm

arktetw
erden.

Sie
dürfen

die
ersten

Lebensw
ochen

Tag
und

N
achtbeider

M
utter

verbrin-
gen

und
auch

später
noch

m
ittrinken.

U
nd

grasen
inzw

ischen
auf

Streuobst-
w

iesen
in

der
ganzen

G
egend,

eine
Idee,

die
sich

gerade
zum

zw
eiten

Standbein
des

H
ofs

entw
ickelt.

„W
ir

selbst
haben

rund
um

den
H

of36
O

bstbäum
e.U

nd
ich

bin
drauf-

gekom
m

en,
dass

es
rundherum

noch
viele

alte
O

bstgärten
gibt,

die
unge-

nutztsind“,sagtFeichtinger.D
iese

be-
w

irtschaftet
er

jetzt:
Er

küm
m

ert
sich

m
ithilfe

seiner
Schafe

darum
,dass

sie
nicht

verw
ildern,

er
schneidet

und
pflegtdie

B
äum

e
–

und
erntetdafürdas

O
bst

von
m

ittlerw
eile

rund
250

Stück:
vor

allem
Ä

pfelund
Birnen,aber

auch
Schlibitzen

–
K

irschpflaum
en,m

anch-
m

alfälschlicherw
eise

als
K

riecherlbe-
zeichnet–,

Zw
etschken,

N
üsse,

V
ogel-

beeren
oderQ

uitten.

D
ie

w
erden

zu
Saft,

Schnaps
oder

M
ostverarbeitet–

ein
Produkt,für

das
sich

Feichtinger
übrigens

m
ehr

W
ert-

schätzung
w

ünscht–,
und

neuerdings
auch

zu
C

idre,den
ervergangenes

Jahr
zum

ersten
M

al
ausprobiert

hat
und

den
es

nach
dem

gelungenen
Experi-

m
entauch

in
Zukunftgeben

w
ird.A

u-
ßerdem

w
idm

et
sich

Feichtinger
seit

einer
W

eile
auch

den
K

letzen,
deren

Produktion
in

der
R

egion
er

w
iederbe-

leben
w

ill(siehe
A

rtikelunten).

Die
M

otivation.Insofern
gibt

es
im

m
er

etw
as

zu
tun,auch

in
derM

elkpause
im

H
erbstbzw

.W
inter.W

as
der

M
otor

da-
für

ist?
„D

ie
Frage

stellen
w

ir
uns

auch
im

m
er

w
ieder,

aber
ich

könnt’s
nicht

lassen,w
eiles

einfach
Leben

ist,w
eiles

lebendig
m

acht“,
sagt

U
lrike

Petscha-
cher.

„U
nd

in
m

einer
V

orstellung
ist

das
auch

ein
Potenzialfür

die
Zukunft:

kleinräum
igere

Zellen,die
sich

versor-
gen.Ich

sehe
uns

insofern
als

K
eim

zel-
le

oder
als

V
ersuchsobjekt,

und
ich

w
ürde

m
ir

w
ünschen,dass

daraus
ein

regionales
N

etzw
erk

entsteht,m
it

dem
m

an
von

dem
G

roßen
w

egkom
m

t.“
„Eine

große
M

otivation,
das

so
zu

betreiben,w
ie

w
ir

das
tun,ist,dass

ich
auch

den
anderen

gern
zeigen

w
ill:

Sm
all

is
beautiful“,

sagt
auch

Leopold
Feichtinger.„D

ass
m

an
auch

m
iteiner

K
leinstlandw

irtschaft
leben

kann,dass
m

an
produktiv

sein,
innovative

Pro-
dukte

m
achen

und
davon

leben
kann.“

D
as

istsicher
nichtganz

leicht.A
ber

es
scheintzu

funktionieren.
"

Die
Krainer

Steinschafe
von

Leopold
Feichtinger

und
Ulrike

Petschacherlassen
sich

an
heißen

Tagen
nurm

itM
ühe

ausdem
Stall

locken
–

und
auch

dann
interessieren

sie
sich

nichtfürs
Foto,sondern

nur
fürsFutter.Ausihrer
M

ilch
w

erden
Joghurtund
verschiedene

Käse,
ausdem

Streuobst
w

ird
unteranderem

Saft,M
ost–

und
neuerdingsCidre.
"

DanielJézéquel
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B
A

U
E

R
N

H
O

F

ECH
T

KRA
SS

So
heißtderBio-Hofvon

Leopold
Feichtingerund

seinerFrau,Ulrike
Petschacher–

benanntnach
dem

O
rtsteilvon

Herm
agor,in

dem
ersich

befindet.Die
beiden

stellen
dortin

der
kleinen

Hofkäsereieine
Vielfaltan

Schafm
ilchprodukten

her:von
Joghurt

überFrischkäse
und

Feta
biszu

einer
ArtCam

em
bert.Zw

eitesStandbein
ist

dasStreuobst,dasu.a.zu
Saft,M

ost
oderSchnapsund

neuerdingsauch
zu

Cidre
verarbeitetw

ird.Im
Herbstgibt

eszudem
Lam

m
fleisch.

Zu
kaufen

gibtesdie
Produkte

im
m

er
sam

stagsvon
neun

biszw
ölfUhrauf

dem
Bauernm

arktin
Herm

agorsow
ie

nach
telefonischerVereinbarung

auch
im

Hofladen
in

Kraß
2,9620

Herm
agor.

M
ostund

Cidre
w

erden
auch

in
der

Edelgreisslereivon
Herw

ig
Ertlin

Kötschach-M
authen

verkauft.Fleisch
kann

m
an

perE-M
ailvorbestellen.Alle

Infosunterw
w

w
.echtkrass.at

Die
Birnen

w
erden

üblicherw
eise

im
Ganzen

gedörrt,m
itButzund

Stingel.
"

Jézéquel

H
IN

W
EIS

Ein
TeildesAufenthaltserfolgte

aufEin-
ladung

derK
ärnten

W
erbung.


