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Slow Food worldwide
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Was bedeutet Slow Food?
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Slow Food eine weltwelte Food
Bewegung
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Uber100.000 Slow FoeMiitglieder in Uber 150 Landern;

Mitglied kann jeder Mensch werden, der die Philosophie von Slow Food teilt und

bereitist einen kleinen finanziellen Beitrag zu leisten;

Mitgliedschaft beim Slow FodBonviviuml £ LIS ! RNA L (12a0S0G ¢
Uber 1.500Convivierweltweit, 17 Convivienn Osterreich, 84Convivierin DE

Slow Food International mit Sitz BralPiemont organisiert weltweit Initiativen

zur Erhaltung der regionalen Vielfalt von Lebensmitteln und des guten Geschmac
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Wofir steht Slow Fo&t S.n?;;ﬂde
Gut Sauber Fair !

{f2¢6 C22R aiuSKi TNNJ@OM.;Q
Adie Erhaltung deVielfalt von Lebensmitteln ' &%
und Landwirtschaft
Atraditionelle Erzeugung von Nahrungsmitte| ;: =
Aregionale Kiicherund Esstradition
AGeschmacksvielfalt beim Essen und Trinke

AUnterstltzung handwerklicher und
bauerlicher Lebensmittelproduzenten

Aaktive Zusammenarbeit von Verbrauchern
und Produzenten
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A X  dwiskeh, woher das, was wir auf unserem Teller haben, kommt:
(Herkunft)

AX RIF&a RSY 9NJ SdzASNY SAY FIFANBNI t
Nahrung nicht durch eineruinésenPreiskampf in ihrer Qualitat
verschlechtert wird(faire Preise)

AX ALINAOKG &AO0OK AY {AYYS RSN bl OKF
und Okologischelebensmittelerzeugung audjachhaltigkeit)

AX GNAROGO FTNNI SAYS yIFIOKKIFfOGAIS dzy R
(Umweltschutz)

AX GNN3IG [ dzNJ . Sg KNHzy3 €211t SNI dzy |
(Bewahrung traditioneller Lebensmitte)

A DieProduzierendermiissen wieder inZentrum der Aufmerksamkeit
stehen, sodass ihr&rbeit wieder wertgeschatztvird und die
Erhaltung alter Tierrassen Gemusé&\Vurst, Kasesorten etc.
Anerkennung erfahren
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SLOW FOOTRAVEi st eine O
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AX { f 2 élLelie@sanitieln, die in der Region nach
den Prinzipien von GUT.SAUBER.FAIR hergestellt
und von Lebensmittelhandwerkern/ Produzenten In
der traditionellen Art in der Region veredelt werden
und

AX Erlebnissen fiir Menschedie durch eine aktive
Teillnahme praktisch erlebt werden kdonnen;




O

SLOW FOODwW ! + 9 [  fwd”

A... tragt zur Wissensvermittlung bei;

AX &aOKI FF0 SAYS ié
lokale und regionale Landwirtschait
und das Lebensmittelhandwerk;

AX aSyarorifAaArSNI
traditionelle Produktion und die T
Verarbeitungsmethoden,; f—

AX YI OKG RSY DNads

et T

Methoden der Herstellung zuganglich

AX T ASE O | dz¥ é)\yé
des Konsumverhaltens im  _

9N¥NKN@N3§OSMBAO%MM“
Aschafft eine Transferleistung zwischer. |

Natur und denlellnehmerinnen




Slowfood TraveProdukte
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AX Menschen die die Slow FoeBhilosophie
mittragen und Mitglied im regionalen
ConviviumAlpe Adria sind,

AX Lebensmittelproduzentennd

Slow Food arbeiten:

Lebensmittelhandwerkedie im Sinne von e B '_
§ ond

AX Gastronomendie Slow Food taugliche | * "

Lebensmittel mit Uberzeugung dem Gast =
handwerklicher Art zubereiten und die
Geschmacksvielfalt pflegen,

AX Unterkiinfte die das Slow Food Travel
Programm mitentwickeln und gestalten
(Anforderungen an naturnahes,
Okologisches Reisen),

T 030 bt i Cmmee Locza
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guten Geschmacks, zu den S
Wurzeln der regionalen S
Lebensmittel und zu den
Produktionsstatten der
bauerlichen Spezialitaten.




Slow Food
Travel

ganz nach
Konfuzius

,Erzahle mir, und ich
vergesse.

Zeige mir, und ich
erinnere.

Lass es mich tun, und
ich verstehe.”
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Dieveltwelt eStom
Food Travel Regior
befindet sich im
Karntrieaultal
Lesachtal

Slow Food Travdledeutet:

AReisen zu den Wurzeln des
guten Geschmacks.

AAktive Teilnahme und
Wissensvermittiung sowie
gute, saubere und faire
Produkte aus der regionalen
Landwirtschatft.
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RETSEN 7U DEN WURZELN
DES GUTEN GESCHMACKS
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Karnische Alpen

Karnische Alpen g |

DIE ERLEBNIS STATIONEN

Das Lesachtaler Korn o Zelebrierter Slow Food-Genuss beim Edelgreissier o Die Gailtaler Almbutter @ Lissis Kuhles Bauerneis selber machen
Die Ernte des Getreides und das Mahlen in den Wassermihien Verkosten und genieBen beim Slow Food-Fionier in Frizch aus dem Butterfass: Buttermachen auf der urigen Der Bauerin Lissi beim Eismachen dber die Schuiter geschaut
van Maria Luggau mit Familie Lugger Katschach-Mauthen Bischofalm in den Karnischen Alpen » s
g Q Tolle Knollen - Erdapfel begreifen
Das Lesachtaler Brot @ Das Slow Food-Brothandwerk @ Das Nudi-Kudi-Mudi-Erlebnis Geschmacksvielfait auf dem Erdapfelacker beim Zerzs-Bauer
Traditionelles Bratbacken mit dem original Lesachtaler Landmaizbag und H fricch aus der Backstubn Karntner Nudin selber machen im Slow Food-Gasthof Grinwald in Tresdarf
Natursauerteig belm Wandernii in Obergall Backworkshop mit Backermeister Thomas Matitz in in St Daniel
Katschach-Mauthen 0 Slow Food Fingerfood aus dem Bauerngarten
Der Lesachtaler Bienenhonig o Duftender Gaumenkitzel aus dem Biogarten Einfzche Kreationen fir zuhause leicht gemacht
Die traditionzlle Hanigproduktion der Lesachtaler Imker o Spurensuche mit dem Kochioffel Aroma fiir Nase und Gaumen auf dem Tisch im Biohote! - .
in Obergail Kochen mit den Slow Food-¥achinnen Sissy und Stefanie .der daberer” in St. Danied Q Richtig Schwein gehabt
. - Sonnleitner in Kdtschach-Mauthen Wie der kistliche Speck am Lerchenhof in Hermagor reift
Die Lesachtaler Bergkrauter €D Gut gereift ist halb gewonnen - Rohmilchkise . )
Ernte und Kochen mit den widrzigen Bergkrautern im Klginen o Bierbrauen im Gailtal Lust auf frischen Kise bei den Zankls n St. Dzniel .7 Convivium Slow Food Alpe Adria
Berghote! in Liesing/Xizbas Zu Besuch bei den Loncium-8i 7 in Kotschach-Mauth o Der Biemenboni dem Gailtal
ienenhonig aus dem Gail
Von der Bioheumilch zum Kase o Der Gailtaler WeiBe Landmais Vom Blii b zum reinsten Naturp : die Arbeit der VON INION

¢
Buttern und Kisen mit der Bargbauerin am Jorgishaf in Vom Maisacker zur Polenta: Ernts und Verarbeitung 2m Bienen am Bienenlehrpfad in Dellach becbach fﬁd |

v
Tscheltsch/Liesing Bauernhof Brandstattar in Wirmlach _i’ifi_l bmmm — E -_-_-:_::_-"-f:



Kriterienkataloge flur Partnerschaften Slo§500d®

von Slow Food Travel Alpe Adria Lt
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ALebensmittelproduzenten,
Lebensmittelhandwerker o

AGastronomie; e

ABeherbergung (Hotels, s
Gasthofe UaB; —

AFerienwohnungen; =
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Spezielles region&ypisches
SlowFood Travel Fruhstick aus der Region
Galltal& LesaChtaI | A Hausgebackenes oder regionales Brot/Geback, mit

Sauerteig

A Bauernbutter aus der Region

A mind. 1 hausgemachte / regional hergestellte
Marmelade

A Bienenhonig aus der Region

A mind. 1 hausgemachter / regionaler Brotaufstrich

A mind. 1 Specloder Wurstspezialitat aus der Region

A )r?ipd. 1 regionale Kasespezialitétihkase Frischkase,

0
A Fruhstiickseier aus der Region (von Kleinerzeugern)

A mind. 1 regionaler Krautertee

A Kaffee regional produziert oder aus nachhaltiger
Produktion

A mind. 1 hausgemachter oder aus heimischen Friichten
hergestellter Saft

A keine Einwegverpackungen fur Lebensmittel
(Mullvermeidung)

A Kennzeichnung der Produkte am Buffet / Tisch mit @’

Angabe des Erzeugers Slow Food'
Travel
LPE ADRIY KARNIEN




Die ersten Hotels flr Slow Food Trewdébnisse
Ankommen und Innehalten

O Alpenhotel ,,Zum Wanderniki“ O derdaberer dasbiohotel

9653 Liesingl +43 4716 294 9635Dellach ( +43 4718 590
www.wanderniki.at www.biohoteldaberer.at

© Genusswerkstatt Sonnleitner 0 BiedermeietrSchléssLerchenhof
9640Kotschach( +43 4715 269 9620Hermagor ( +43 4282 2100
www.sissysonnleitner.at www.lerchenhof.at

@ Gasthof Grinwald o BU(HUNG;E:J;:eI
9635Dellach ( +43 4718 677 www.slowfood.

www.gruenwald.dellach.at +43 4282 31310




Die Wiederentdeckung der Langsamkeit, des
Innehaltenaund desGenieldens der Landschaft
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Einige Tipps zu Platzen in besonderen
Landschaften:

Wirklich geniel3en statt nur
Eindriicke sammeln

Mihlenweg Maria_uggauim
Lesachtal

~-vom Korn zum Getreide® in einzigartiger
Kulturlandschaft

KraftquelleRadegundm Lesachtal
Wasser, Natur, Kultur und Religion ilresachtgldem
naturbelassensten Tal Europas

Die Mussenim Gail und Lesachtal
Der Blumenberg Karntens mit tiber 500
Pflanzenarten (%

Slow F'ood”
Iravel



Die Wiederentdeckung der Langsamkeit, des
Innehaltenaund desGeniel3ensler Landschaft
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Einige Tipps zu Platzen in besonderen
Landschaften:

Achtsamkeit und
Eintauchen in den Moment

Seeuferweg ,,Slow Trail® am

Weissensee

WasserWiese- Wald eine unvergessliche
Symbiose (Tipp: Ruckfahrt mit dem Hybridschiff
»Alpenperle®)

Garnitzenklammbei Hermagor
Kraft tanken und erholen am Gebirgsbach im
GeoparkKarnische Alpen ...und 500 Mio. Jahre

Erdgeschichte erleben
Slow Food’
Travel
LOTE ADRIY KARNTIEN



i RETSEN ZU DEN WURZELN
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Galitaler Alpen

Karnische Rlpen

Karnixche Alpen

DLE ERCEBNVIS STATIONEN
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ALPE ADR & SARNTER

AReiseprogramme fur

Kleingruppen und _ e
ndividualreisende mit ‘%_ﬁ e B4R
nteresse fir regionale Juah & =°
Klche, bewusste Erndhrung - b —

und nachhaltigenhebensstil

KARNTEN



e

Slow Food®

Information und Buchung

Slow Food Travel Alpe Adria Karnten

m 4 ~ ﬁ - g;{ A Informationen und Buchungen

Info & Servicecenter

ARGE Betriebskooperation Slow Food
Travel Alpe Adria

Wulfeniaplatzl, 9620 Hermagor,

Osterreich
Telefon:+43 (0)4282 31310

EMail: info@nlw.at

www.slowfood.travel
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Ein Projekt von Karnten Werbung, NLW Tourismus Marketing GmbH, Tourismusvessanital
undden Gemeinden Kirchbach Buailtal Dellach inGailtalund KétschaciMauthen

MIT UNTERSTUTZUNG VON BUND UND EUROPAISCHER UNION
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mailto:info@nlw.at
http://www.slowfood.travel/

Ausgezeichnetes o Food

Tourismusprojekt

AGewinn des PRIMUS 204.7
Wirtschaftspreis der KLEINEN
ZEITUNG

Kategorie
TOURISMUS

AGewinn des Osterreichischen
Staatspreises fur Marketing In
der Kat. Kleinunternehmen

KARNTEN
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Herzlichen Dank fir lhre
Aufmerksamkeuit!

Eckart Mandler
Projektleiter Slow Food Travel;

Mandler Projekt Management

23.Juni 2017
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