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Das Essen und dessen Zubereitung ist eine
wesentliche Kulturleistung des Menschen.
Erst durch deren Aufbereitung werden Nah-
rungsmittel verfeinert und fiihren zum Genuss.
Allerdings: Der (ibersteigerte Genuss - die Volle-
rei - zahlt auch zu den sieben Todsiinden.
Und das Gegenteil davon, das Fasten, hat in allen
Religionen eine besondere Bedeutung.
Die Nahrungsaufnahme im gelungenen humanen
Sinne war und ist immer auch ein gemeinschaft-
liches Erlebnis. Zudem werden liber das Essen
Identitaten definiert, sowohl individuelle als
auch die von Gruppen: Sage mir, was du isst,
und ich sage dir, wer du bist.
So haben sich Nationalspeisen, die ganz
bestimmten Landern und deren Bewohner*innen
zugeordnet werden konnen, entwickelt.
Dann gibt es aber auch Gerichte die internatio-
nal sind und in vielen Kulturen dhnlich zubereitet
werden. Gefiillte Teigtaschen sind ein Beispiel
fiir so eine kulinarische Weltreise: von russi-
schen Wareniki Gber chinesische Dim Sum, turki-
sche Manti, indischen Samosas, spanischen
Empanadas, finnischen Pierogge, somalischen
Sambusas, tibetischen Momos zu italienischen
Ravioli und unseren Kérntner Nudeln.
Alles in allem ist Essen ein hochemotionales
Erlebnis: Nicht von ungefahr geht ja bekanntlich
eines der schonsten Gefiihle - die Liebe - durch
den Magen.
@ Stephanie Thaler
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Hrana in njena priprava je ¢lovekov bistven kul-
turni dosezek. Sele s pripravo se hrana izboljsa
in nas popelje do uzitka. Vendar je pretirano uzi-
vanje - pozresnost - tudi eden od sedmih
smrtnih grehov. Post, njeno nasprotje, pa ima v
vseh verah poseben pomen.
UZivanje hrane v uspeSnem humanem smislu je
bilo in Se vedno je druzabna izku$nja. Hrana
opredeljuje tudi identitete, tako individualne kot
skupinske: Povej mi, kaj jes, in povem ti, kdo si.
Tako so se razvile nacionalne jedi, ki jih lahko
dodelimo zelo specifiénim drzavam in njihovim
prebivalcem.
Obstajajo pa tudi jedi, ki so mednarodne in se v
mnogih kulturah pripravljajo na podoben nacin.
Polnjeni Zepki so primer takega kulinaricnega
potovanja okoli sveta: od ruskih Wareniki, do
kitajskih Dim Sum, turskih Manti, indijskih samo-
sas, Spanskih empanadas, finskih Pierogge,
somalijskih Sambusas, tibetanskih Momos do
italijanskih raviolov in nasih koroskih krapov.
Hrana je nedvomno zelo ¢ustvena izkusnja: ni
nakljucje, da gre skozi Zelodec eden najlepsih
obcéutkov - ljubezen.
@ Stephanie Thaler

v imenu uredniSke ekipe.
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Lesachtaler Brot. Foto: Daniel Zupanc

Lesachtaler Brot

Immaterielles Kulturerbe

Die traditionelle Herstellung des Lesachtaler Brotes pragt seit Jahrhunderten den Lebens-
zyklus der Bewohner*innen im Tal - ein wichtiger Bestandteil der lokalen Kultur sowie ein
gelebter Brauch, der sich im Kreislauf von der Aussaat des Korns bis hin zum Brotbacken
widerspiegelt. Die Lesachtaler Brotherstellung wurde im Jahr 2010 als traditionelles Hand-
werk von der UNESCO zum immateriellen Kulturerbe erklart, um das notwendige Wissen
zum Bau von Miihlen und Brotbacken in den hauseigenen Ofen zu sichern. Damit verbunden
ist auch der Erhalt von regionalen Einzigartigkeiten, Gemeinschaftssinn und der nachhaltige
Umgang mit Ressourcen. Zudem wurde das Lesachtaler Brot als erstes Karntner Lebens-
mittel von Slow Food International mit dem Presidio-Siegel als ,besonders schiitzenswert*
ausgezeichnet.
Die Hofe der Lesachtaler Bergbauernfamilien liegen in bis zu 1.427 m Seehohe und die
Wege zu Méarkten und Stadten waren noch bis Mitte des 20. Jahrhunderts kaum zugéanglich
- sie sind teilweise noch heute in den Wintermonaten schwer passierbar. So bleiben der
Anbau und die Verarbeitung von Getreide, vor allem von Weizen und Roggen, zur Selbstver-
sorgung wesentlich fiir die Region.
Die einzigartige Note - den feinen und reichhaltigen Geschmack - liefert das Mehl zur Brot-
erzeugung. Das Getreide wachst im Tal, wird hier geerntet und teilweise noch in den was-
serbetriebenen Mihlen vor Ort schonend vermahlen. Neben den traditionellen Handwerks-
schritten werden seit geraumer Zeit moderne Techniken integriert. Im Haus findet sich oft-
mals ein Elektro-Steinofen anstatt eines Holzofens und auf dem Feld trifft man langst auf
Maschinen anstelle von Zugtieren.
Das Brotbacken {ibernehmen in der Regel die Bauerinnen auf dem heimatlichen Hof und
schlieBen somit den Kreislauf. Was mit der Saat begann, endet mit dem Brot auf dem Tisch.
Das Wissen um diesen jahrhundertalten Brauch ging liber die regionalen Grenzen hinaus und
wurde nach Japan ,exportiert“, wo mit Lesachtaler Unterstlitzung ein originaler Brotbackofen
entstand. Jahrlich finden im August das Miihlenfest in Maria Luggau sowie am ersten Sep-
temberwochenende das Lesachtaler Dorf- und Brotfest statt, um die Bedeutung der Kultur-
landschaftspflege, des Handwerkes sowie das Bewahren von typischen Dialektausdriicken zu
vermitteln.
@ Christine Galler
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Ein Augenblick Briicke

Das Bild zeigt eine Arbeiterin auf einer Teeplantage

in Sri Lanka. Nahrungsmittel sind Bindeglieder zweier
verschiedener Lebensrealitaten, welche beim Verzehr
fur einen Augenblick verschmelzen.

@ Leopold Fuchs

* 1983 geboren, gebiirtiger Klagenfurter. Ist als freischaffender Cinemato-
grapher und Regisseur, hauptséchlich im dokumentarischen und kulturellen
Genre in und um Europa, tétig. Der stark visuell orientierte Kiinstler filmt
analog (16 + 35mm) und digital, fotografiert hauptsédchlich analog und
betreibt auch sein eigenes kleines Entwicklungslabor.

Teeplantagenarbeiterin, Sri Lanka. Foto: Leopold Fuchs
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