Projekt: Spezialitäten mit dem Lesachtaler Brot

Seit 25 Jahren gibt es das Lesachtaler Dorf- und Brotfest. In den vergangenen Jahren haben sich Wirte zusammengesetzt um Brot zum Ganzjahresthema zu machen.

Als erstes entstand die „Kulinarische Wanderung“
Projektbeschreibung:

Liesinger Wirte haben sich zusammengeschlossen und bieten jeden Mittwoch, von Mai bis Oktober eine „Kulinarische Wanderung“ an.

Auf einer sehr gemütlichen Tageswanderung kann man sich kulinarisch mit einem 4 Gang Menü verwöhnen lassen und erlebt dabei die Schönheit unserer Landschaft sowie die Vielfalt an Wald und Wiesenblumen! 

Beginn der Wanderung bzw. Treffpunkt ist beim Café-Restaurant Badstub´n um 9:30 Uhr. Nach einer gemütlichen Gailwanderung (3/4h) kehren wir beim ersten Wirt, Gasthof Waldfriede, in Niedergail ein, wo eine Liesinger Kartoffelsuppe serviert wird. Weiter geht es leicht ansteigend durch den Niedergailer Wald. Nach ca. 1 Stunde sind wir bei Anna auf die Steineckenalm, wo es eine Brettljause mit heimischem Brot gibt. Nach dieser stärkenden Jause und mit einem herrlichen Blick auf das Lesachtal setzen wir unsere Wanderung in Richtung Obergail fort. 

Der Forststraße folgend, gelangen wir nach einer weiteren 3/4h zum Lahnerhof. Hier kommt die Hauptspeise auf den Tisch, wobei zwischen einem vegetarischen Gericht (Lesachtaler Schlipfkrapfen) und einem Fleischgericht (Heimisches Kalbssteak) gewählt werden kann. Den Abschluss setzt nach der letzten Etappe, wobei es fast immer bergab geht, die Badstub´n. Wir genießen zum Dessert die feinen Lesachtaler Schwarzbeertaschen mit Vanilleeis. 
Die Speisenauswahl wird dem jeweiligen Wirt überlassen, oben angeführt sind nur ein paar Beispiele.
Im Durchschnitt nehmen an dieser Wanderung wöchentlich 20-30 Gäste teil.

Ermutigt durch den Erfolg der kulinarischen Wanderung kreierten die Wirte eine eigene „Brotkarte“.
Mit dem Duft frischen Brotes und kreativen neuen Brotgerichten punkten die Wirte bei Gästen - Liesinger Wirte setzen auf Brot!
Projektbeschreibung: 

Vier Liesinger Wirte haben sich im Vorjahr zu den "Brotwirten" zusammengeschlossen. „Die erste Bilanz kann sich sehen lassen“, sagt Michael Egartner vom Restaurant Badstub'n, „das Lesachtaler Brotfest im Herbst war uns zu wenig. Das ganze Jahr hindurch soll das Brot ein Thema sein.“
Speisen rund ums Brot - In der Tat war jeder der Wirte kreativ und hat die Menükarte um Brotgerichte erweitert. "Bei uns sind der Bauerntoast mit Lesachtaler Brot und Schweinsbraten mit Kraut und Brot die beliebtesten Brotgerichte", sagt Egartner, der Initiator dieser Idee. "Hauseigenes Brot auf dem Frühstückstisch schätzen die Gäste bei uns“, erzählt Marion Stabentheiner vom Gasthof Lahnerhof, "und bei der Brettljaus'n darf es nicht fehlen.“ Für täglich frisches Brot sorgt Seniorchefin Annemarie Stabentheiner. So muss auch beim "Wanderniki" Rosa Lanner zwei- bis dreimal pro Woche im Backofen gleich neben der Gaststube Brot backen. "Wir können hier das Brotbacken erleben und der wunderbare Duft erfüllt das ganze Haus", schwärmt ein Gast. "Bei unserer Brot-Auswahl wird nach den Semmeln kaum noch nachgefragt", sagt Wirt Nikolaus Lanner. 

Produkte aus der Region: "Die Idee der Brotwirte kam uns sehr entgegen", erzählt Gabi Windbichler vom Mühlenstüberl, "in unserer Küche werden hauptsächlich Produkte, die im Tal erzeugt werden, verwendet. Brotsuppe, Schlipfkrapfen mit Brot und Käsefülle und das Schnitzel mit Brotkruste sind begehrte Speisen auf unserer vielfältigen Karte."
Nachhaltigkeit und Anreiz zur Nachahmung:

Rund um das Dorf- und Brotfest hat es im September eigene Brotwochen gegeben. In Zusammenarbeit mit dem Tourismusverein Lesachtal wurden Pauschalen rund ums Dorf- und Brotfest ausgearbeitet. Beim Dorf- und Brotfest, veranstaltet von den Liesinger Kulturvereinen haben die Brotwirte ihre Menüs angeboten.

Die Wirtegemeinschaft erlebt seit dem Zusammenschluss einen vermehrten Besucherzuspruch. „Unsere Menüs machen anscheinend Lust auf mehr“, sagt Michael Egartner. Er beobachtet, dass Urlaubsgäste und Einheimische die verschiedenen Brotwirte besuchen, um die schmackhaften Kreationen zu probieren. Dadurch ist auch in der Vor und Nachsaison eine spürbare Belebung ins Tal gekommen.
Nach der ersten Saison haben sich die „Jausenstation Steineckenalm“ und das Hochweißsteinhaus der Initiative der Brotwirte angeschlossen. „Die Wanderer staunen nicht schlecht“, sagt die Hochweißsteinwirtin Ingeborg Guggenberger, „wenn sie auf unserer Hütte (1.860 m) einkehren, frisches Brot bekommen und verschiedene Brotgerichte auf der Speisekarte angeboten werden“.

Die Brotwirte in Zusammenarbeit mit dem Dorf- u. Brotfest zeichnen sich auch für spezielle Veranstaltungen zum Thema Brot wie. z.B. „Lesachtaler Brot und Kärntner Wein“ verantwortlich.
PR-Wirkung:

Die Veranstalter des Dorf- und Brotfestes (Kulturvereine Liesing) und die Brotwirte bewerben sich gegenseitig, d.h. die Brotwirte machen das ganze Jahr Werbung für das Dorf- und Brotfest, andererseits wird bei der Bewerbung des Dorf- und Brotfestes die Idee der Brotwirte und der kulinarischen Wanderungen mittransportiert.
Im September 2009 wurde das Buch „Brot - Teil des Lebens“ von Dr. Eiko Funada (Ethnologin der Universität in Tokio) vorgestellt. Darin wird nicht nur das Lesachtaler Brot vorgestellt, sondern auch die Kultur, die sich rund ums Brot in den vielen Jahrhunderten entwickelt hat.
Überregionale Bedeutung:

Da es in Tokio seit einem Jahr ein Brotbackhaus nach Lesachtaler Vorbild gibt, wird auch dort Brot gebacken. Rezepte von Lesachtaler Brotspezialitäten hat eine japanische Delegation bei ihrem Besuch im Vorjahr mit in das Land der aufgehenden Sonne genommen. Seit Weihnachten gibt es im Restaurant neben dem Brotbackhaus nicht nur Brot nach Lesachtaler Art, sondern auch Lesachtaler Brotsuppe, Lesachtaler Brottoast und es werden keine Weißbrotbrösel für japanische Gerichte mehr verwendet, sondern Schwarzbrotbrösel. Gleichzeitig mit dem Lesachtaler Dorf- und Brotfest wurde im September 2009 auch in Tokio das erste Brotfest gefeiert. 
Für Frühjahr 2010 hat sich eine japanische Delegation angekündigt um weitere Brotspezialitäten von den Brotwirten zu verkosten, und diese dann in ihrem
Restaurant „ko-no-ha“ den Gästen anbieten zu können. Eigentlich kann man sagen, dass in dem japanischen Restaurant schon jetzt die Lesachtaler Spezialitäten sehr gut angenommen werden.
Aus dieser Beziehung zu Japan entstand auch der Verein „Brot fürs Leben“, dem Almaz Böhm bzw. Werner Lexer vorstehen.

Auch die TK-Liesing widmet in Ihrer neuen CD-Produktion (4. Tonträger) den Konzertmarsch – „Die Sonne geht auf“, den Freunden aus Japan. Dieser wird bereits gerne im japanischen Rundfunk gespielt.
In der Olympiastadt Nagano soll nächstes Jahr das zweite Brotbackhaus nach Lesachtaler Art entstehen und in Betrieb gehen. Zwei Bäckermeisterinnen aus Japan werden eigens dafür in einer bekannten Osttiroler Bäckerei eingeschult.
