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Die steirischen und slowenischen Projektpartner wollen Produkte der Region noch besser positionieren

Kulinarik starkt Tourismus

interreg W

SLOVENIJA - AVSTmm

TRUMMER

Neun regionale Produkte werden von steirischen und slowenischen Part-
nern so entwickelt, dass sie zu neuen Attraktionen fiir die Giste werden.

REGINA TRUMMER

ne, Holunder, Kren, Brot,
Milch, Honig sowie Ther-
men- und Mineralwasser fein
schmecken, ist bekannt. Hierzu-
lande jedenfalls. Ein neues Pro-
jekt, das steirische und sloweni-
sche Partner unter Federfithrung
der Qualifizierungsagentur Ost-
steiermark (Qua) vereint, wollen
diese neun ,Flagship Products”
nun neu positionieren und ver-
markten.
., Wir wollen unseren besonde-
ren regionalen Kulturen mehr
- Wertigkeit geben und das Be-
wusstsein dafiir schirfen, um sie
im Tourismus besser verwerten
zu konnen*, erklirt Anton Gangl
(Region Siidoststeiermark) das

D ass Apfel, Kiirbis, Kiferboh-

Ziel des auf drei Jahre angelegten

1,8 Millionen-Euro-Projekts und
ist stolz, dass man unter insge-
samt 52 Einreichungen ausge-
wihlt wurde. Neue Perspektiven
sollen sich, so Hubert Lang (Re-
gion Oststeiermark), auch fiir die
Landwirtschaft ergeben: ,Die
Anbaugebiete konnen sich mit
den neun Leitprodukten iiber die
Grenzen hinweg als einzigartige
Kulinarikregion national und in-
ternational positionieréen.”

Zur Motivation, das Projekt an-
zugehen, meint Dietmar Fuchs
(Qua): ,Giste sagen uns, dass
man die Kiferbohne, die zu 94
Prozent in der Siidoststeier pro-
duziert wird, im Gasthaus nicht
bekommt. Das wollen wir mit der
Entwicklung konkreter touristi-
scher Angebote dndern.”

Ein wichtiger Ansatz fiir die
Zukunft ist der Beitrag, den die

touristischen Kaderschmieden in
Bad Gleichenberg und im slowe-
nischen Radenci mit der Ausbil-
dung junger Gastgeber leisten.
Denn auch Marko Kac (Institut
fiir Innovation, Slowenien) be-
kriftigt: ,Wir wollen mehr regio-
nale Produkte im Tourismus.*
Konkrete neue und interessan-
te Angebote erwartet sich Eva Lu-

ckerbauer (Oststeiermark Tou-

rismus) zum Beispiel fiir die Ap-
felstrafbe. Schon auf Schiene ist
auch die Verarbeitung des Kiir-
bisdlkuchens zu glutenfreiem
Mehl. Wolfgang Riener (Ther-
menland Steiermark): ,Unsere
Giiste sind hochinteressiert an
traditionellen Produkten, die nun
neu aufgeladen werden. Wir er-
warten dadurch eine deutliche
Erweiterung der Wertschdp-
fungskette in der Region.“
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Hochste Zeit

it einiger Lebenserfah-

rung weifs man grund-
sitzlich, dass Kiferbohnen
mit Rettich und Kerndl aufge-
tischt werden miissen, Kiirbis
nach Omas Rezept unter den
Delikatessen meilenweit vor
Hummer und Co. kommt und
ein Apfeltommerl als Nach-
speise kaum zu toppen ist.

Fiir junge Leute, die ihren
Geschmack vorwiegend bei
Schachtelwirt und Pizzaboten
geschirft haben, mutet das
traditionelle Essen der Region
freilich fast ein bisschen
auferirdisch an,

Deshalb ist es héchste Zeit,
dass ein Projekt sich mit den
regionalen Kostlichkeiten
beschiftigt. Und zwar vom
Acker bis auf den Teller. Denn
selbst hervorragend gewach-
sene Erdidpfel kann manin der
Kiiche noch immer ruinieren.

Einen wichtigen Part am
steirisch-slowenischen
Interreg-Projekt ,,Flagship
Products” iibernehmen die
Tourismusschulen,

Geben wir nimlich die

regionalen Kostlich-
keiten und ihre Zubereitung
nicht an die Jungen weiter,
konnten sie bald vollig
vergessen sein,
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