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Typisches Bild in S/oweien: An diesen ratioe//en Gestellen wurde

Ernten getrocknet.

ine gedeckte Tafel mit

Kostlichkeiten erwartet die

Géste zum Auftakt einer

spannenden Reise auf ei-
nem Hof in der Ndhe von Bled
mit seinem einzigartigen See. In-
teressiert kosten sie vom tradi-
tionellen Buchweizensterz und
sind begeistert.

Slowenien ist im Herbst 2011
das Reiseziel fiir eine Gruppe
von Beratern (-innen) und weite-
ren Interessierten im Bereich
Agrotourismus/Direktvermark-
tung. Besonders eindriicklich
sind die zahlreichen regionalen
Spezialitdten, die hdufig auf dem
Teller von Bauernhéfen mit Gis-
tebewirtung zu finden sind. Ge-
rade auch beziiglich Promotion
von regionalen Spezialitdten
kann sich die Schweiz hier inspi-
rieren lassen.

Was sind Struklji und
Prekmurska gibanica?

Slowenisch ist fiir uns Schwei-
zer eine unverstdndliche Spra-
che. Wer kann sich denn schon
etwas vorstellen unter «Prek-
murska gibanica»? Es wire scha-
de, wenn man diese Kostlichkeit
nicht degustieren wiirde! Han-
delt es sich doch um die regiona-
le Spezialitét. Sie ist mit dem Gii-
tesiegel «Garantiert traditionelle
Spezialitdt» geschiitzt und kann
daher unter diesem Namen nur
bei genauer Einhaltung des ge-
schiitzten Originalrezepts zube-
reitet werden.

Unverstdndliche Bezeichnun-
gen? Kein Problem: Hilfreich
sind hier Broschiiren wie «Gren-
zenlos geniessen», die die Spe-
zialitdten vorstellen mit Bild und
Beschreibung, die Homepage
(auf Deutsch!) www.slove-
nia.info/grenzen-
losgeniessen

oder weiteres Promotionsmate-
rial. Dies hilft Gédsten beim Be-
stellen und Ausprobieren.
Eigentlich ist die Saittigung
nach einem Stiick «Prekmurska
gibanica» erreicht, eine Siissig-
keit mit Mohn, Apfeln, Quark,
Niissen, die nahrhaft ist. Doch es
gibt noch zahllose andere Dinge
zum Ausprobieren! Struklji kom-
men auf der Reise mehrfach,
aber in Variationen auf den Tisch.

Sie bestehen aus verschiedenen
Teigsorten mit unterschiedlicher
Fiillung, wie Quark, Mohn und
sind gebraten oder gekocht. Auf-
fallend, mit welcher Liebe diese
traditionellen Rezepte verwen-
det werden. Dies ist auch das Re-
sultat von Initiativen in der land-
wirtschaftlichen Beratung.

«Es riecht nach Prekmurje» ist
ein Fordersystem fiir geografi-
sche Herkunftsangaben und
Produkteschutz bei traditionel-
len Spezialitdten. Das Giitesiegel
soll Vertrauen schaffen und Qua-
litat zusichern. Die «Prekmurska
gibanica» hat dieses Giitesiegel
auch mit EU-Kennzeichnung.
«Dobrote slovenskih kmetij» ist
ein nationales Label fiir sloweni-
sche Kostlichkeiten. Die Berater
investieren viel Motivations-
arbeit, um die Landwirte zu mo-
tivieren, an einer Ausstellung mit
Wettbewerb fiir Produkte teilzu-
nehmen.

Aktive Forderung
der regionalen Spezialitdten

Vesna Cuéek informiert die
Reiseteilnehmer(innen) iiber die
Forderprogramme fiir region-
ale Spezialitdten. Sie ist Chefin
des Beratungsdepartements der
Land- und Forstwirtschaftskam-
mer des Instituts fiir Land- und
Forstwirtschaft von Celje, einer
Region eher im Norden Slowe-
niens: «Slowenien hat grosse An-
strengungen unternommen im
Bereich Agrotourismus und re-
gionale Spezialititen, zum Teil
unterstiitzt mit EU-Geldern. Es
gibt kostenlose Workshops fiir
Anbieter lokaler Gastronomie
zu den traditionellen Gerichten
der Region. Auf Qualitdt wird
grossen Wert gelegt» Es gibt
50 spezialisierte Be-

rater fiir

Zusatzaktivitdten auf dem Bau-
ernhof. Die Berater helfen auch,
lokale und regionale Feste und
Ausstellungen zu organisieren.
Fiir Zeitungen gibt es wochentli-
che Beitrdge mit einem Rezept
und dem Tipp, welcher Bauern-
hof dies im Angebot hat.

Das Land in der Stadt: viermal
jahrlich gibt es einen Markt mit
landlichen Produkten in Stadten
wie Ljubljana, fiir die Organisa-

da

s Heu und andere
(Bilder Tomo Jesenitnik)

Die Landwirte kénnen mit ihren Produkten an einem
werden von den Beratern dazu animiert.

Regionale Spezialitaten / Im EU-Land
liegen Agrotourismus und Paralandwirtschaft im Trend
und bieten ein breites Angebot.
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Ktirbiskernend! wird auch in Slowenien héufig hergestellt. Aber auch Agrotourismus hat in Slowenien Tradition
und zudem eine viel versprechende Zukunft.

tion ist die Kammer fiir Land-
und Forstwirtschaft Sloweniens
zustandig.

Wer Vesna Cucek zuhért, mit
welchem Enthusiasmus und
grosser Herzlichkeit sie von den
slowenischen Betrieben mit ei-
nem Zusatzangebot erzihlt, der
wird unweigerlich angesteckt.
Auch die Betriebsinhaber strah-
len Optimismus aus. Hangt dies
damit zusammen, dass die Slo-

wenen nun seit wenigen Jahren
einen eigenen Staat haben und
ihre Zukunft selber bestimmen
konnen?

Gemiisekonserven im Glas
und Lachyoga

Puksi¢ Zvonko wohnt mit
Sicht auf die Grenze zu Kroatien.
Auch er gehort zu den innovati-
ven Landwirten Sloweniens. Sein
Betrieb ist sehr speziell ausge-

richtet, denn er produziert Gla-
ser mit Gemiisekonserven in
Handarbeit. Angesiedelt ist die
Verarbeitung in der Garage des
Wohnhauses und angrenzenden
Réumlichkeiten. Sein Lager-
raum ist im Herbst randvoll mit
Glasern voll konserviertem Ge-
miise. Diese verkauft er auf dem
Markt: Paprika im Glas, Essiggur-
ken, Pilze, Bohnen, Mischgemii-
se und vieles mehr. Ein Drittel
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jéhrlichen Wettbewerb teilnehmen und

seiner Produktion setzt er aber
iibers Internet ab. Dabei hat er
auch Spezialititen im Hoch-
preissegment: Essiggemiise in
altem, hochwertigem Balsami-
coessig fertigt
er auf Nachfrage fiir spezielle
Kunden an. Puksi¢ Zvonko er-
teilt zudem Kurse in Lachyoga.
Die Reisegruppe profitiert von
einer kurzen Ubung, und alle be-
ginnen herzlich zu lachen.

Regiomaten
statt Hofladen

Auf dem Betrieb Bedra¢ ha-
ben Frauen das Sagen. Mutter
und Tocher Bedrac verkaufen ih-
ren Ziegenkdse unter dem natio-
nalen Markennamen «Dobrote
slovenskih kmetij».

Die Tochter wird den Betrieb
voraussichtlich ~ {ibernehmen.
Sie ist mit Freude dabei und pra-
sentiert uns stolz Produkte wie
eine Roulade mit Ziegenfrisch-
kdse und Kiirbiskerndl. Zu Be-
ginn musste die Beratung bei
Mutter Bedra¢ Uberzeugungsar-
beit leisten, dass sie in die Zie-
genhaltung einstieg. Nun ist sie
mit Selbstbewusstsein dabei und
stellt ausgezeichnete Produkte
aus der Ziegenmilch her.

Im Gegensatz zum Agrotou-
rismus sind Hofldden nicht so
stark verbreitet. Meist wird am
Wochenmarkt verkauft. Trotz-
dem gibt es nachahmenswerte
Beispiele. Der Betrieb Lipic Pas-
sero hat ein breites paraland-
wirtschaftliches Angebot mit ei-
ner Besenbeiz mitten in den
Weinbergen, Wohnungen fiir Fe-
rien auf dem Bauernhof und ei-
nem Hofladen mit einem exzel-
lenten Angebot. Auch hier ist die
Nachfolge gesichert. Die Jungen
bringen neue Ideen ein, Produk-
te rund um Kiirbis und Schoko-
lade werden entwickelt. Erwidh-
nenswert ist hier das Pesto aus
Kiirbiskernen, das als Mitbring-
sel in der Schweiz auf grosses
Echo stiess. Der Betrieb hat eine
eigene Metzgerei, eine Béickerei
und auch die Weine werden sel-
ber gekeltert. Das Ganze prédsen-
tiert sich dusserst professionell.

Um Kunden in Eile zu bedie-
nen, wurde von einem weiteren
Direktvermarkter ein Regiomat
direkt an einer viel befahrenen
Strasse installiert mit einem An-
gebot an Milchprodukten. Biker
erstehen sich auf ihrer Tour ei-
nen Joghurtdrink, gestresste An-
gestellte auf jhrem Heimweg
Milch und K&se. Der Regiomat
wirft nicht einen riesigen Ge-
winn ab, deckt aber ein Segment
ab, das sonst brach liegen wiirde.

Ruth Bossardt



