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Kulinarik Kärnten 2025
Kärnten punktet mit kulinarischem Handwerk und nachhaltigem Genuss
Die Landschaft, das Klima, das Essen und die Menschen. Kärnten lockt immer mehr Gourmets in den Süden Österreichs, nicht zuletzt durch die mehrfach ausgezeichnete Spitzengastronomie, einem breit gestreuten Nachhaltigkeitsgedanken und einer starken Slow Food Initiative. 2025 heimst Kärnten eine kulinarische Auszeichnung nach der anderen ein und wird jetzt auch von Guide Michelin bewertet. Rund um die Seen und hoch auf den Bergen trumpfen Spitzenköche mit einzigartiger Kärntner Alpen-Adria-Küche auf. Dabei ist die Vielfalt an regionalen Lebensmitteln genauso so groß wie die unterschiedlichen Kulinarikerlebnisse mit einem erfrischenden Mix aus Tradition und Moderne. 

Im Süden Österreichs begeistert Kärnten nicht nur durch seine malerischen Seen und sanften Alpen, sondern vor allem auch mit seinem guten Essen. Die authentische Küche wie ein Lavanttaler Mostbraten, eine Frigga, ein Speck-Käse-Omelette aus dem Gailtal oder der süße Reindling mit Zimt und Zucker wecken Erinnerungen an die Kindheit und zaubert unvergessliche Geschmackserlebnisse auf den Teller. Die Kärntner Alpen-Adria-Küche mit ihren Einflüssen aus den Nachbarländern Italien und Slowenien wird von Gourmets besonders geschätzt – angefangen von Seeforellen mit Petersilienwurzel bis hin zu zarten Spargelspitzen auf Polenta. Entsprechend ist Kärnten nach zahlreichen Auszeichnungen und Top-Bewertungen von Gourmetführern in die Liga der Top-Gastronomie-Destinationen Europas aufgestiegen. Zum einen kochen hier viele der besten Köche Österreichs in tollen Restaurants auf, zum anderen wird mit Slow Food und Kulinarikfesten in den Dörfern im Kreislauf der Natur gekocht und verwöhnt. Vom Haubenkoch bis zum Dorfwirt – alle verbindet die Liebe zu ihrer Heimat. Das spürt und schmeckt man.
Wo viele Spitzenköche Österreichs zu Hause sind
2025 freut sich Kärnten gleich über mehrere kulinarische Auszeichnungen und über die Bewertung von Guide Michelin, der in diesem Jahr erstmals wieder auch nach Kärnten zurückkehrt. Die ausgezeichneten Sterne-Betriebe sind: 
Ein Michelin-Stern:

· Hubert Wallner, „Gourmetrestaurant Hubert Wallner“, Maria Wörth

· Hannes Müller, Genießerhotel „Die Forelle“, Weißensee

· Roman Pichler, „Restaurant Moritz“, Grafenstein

· Stefan Glantschnig, „Rouge Noir“, Weißensee
Grüner Michelin-Stern für Nachhaltigkeit:

· Hannes Müller, „Genießerhotel Die Forelle“, Weißensee

· Roman Pichler, „Das Moritz“, Grafenstein

· Michael Sicher, „Fischrestaurant Sicher“, Tainach

· Manuel Ressi, „Restaurant Bärenwirt“, Hermagor

· Martin Nuart, „Restaurant Bär & Schaf Wirtschaft“, Völkermarkt
Bib Gourmands (für besonders gutes Preis-Leistungsverhältnis):

· Ralph Kollnitzer, „Reiterhof Stückler“, Wolfsberg

Kulinarische Höhenflüge mit starken Wurzeln in der Region
Die grünen Sterne, Hauben und Auszeichnungen sind der Beweis, dass Kärnten mit der Slow Food Philosophie und dem nachhaltigen Weg in der Kulinarik nicht nur Zeitgeist trifft, sondern auch den Geschmack der Menschen trifft. Die hochwertigen Produkte der Landwirte schaffen durch die gekonnte Zubereitung der Speisen durch die Spitzenköche ein neues Bewusstsein für Regionalität und klimaschonende Saisonalität. Die Stärke der Kärntner Alpen-Adria-Kulinarik liegt damit ganz klar auf der kreativen Verarbeitung und dem kulinarischen Handwerk, welches eine tiefe Verbindung zur Ursprungsgegend und Herkunft schafft. Die Essenz einer Region spiegelt sich so in authentischen und unverwechselbaren Gerichten wider. Die besonderen Charaktere von Lebensmitteln werden hervor gehoben und vermitteln ein besseres Verständnis von echtem Genuss. 

Bestes Beispiel für das neue Denken in der Spitzengastronomie ist unter anderem auch Hannes Müller. Mit seiner Berg-See.Kulinarik und seiner kompromisslosen nachhaltigen Küchenphilosophie wurde Hannes Müller vom Restaurant „Die Forelle“ am Weissensee als „Bester Koch des Jahres“ von Gault&Millau geehrt. Inzwischen ist er bereits der zweite Kärntner, der sich über diese Auszeichnung freut. Auch Hubert Wallner vom Wörthersee begeistert Gourmets immer wieder aufs Neue mit seinen kulinarischen Kreationen und der geschmacklichen Präzession der Gerichte. 
Gleich vier Kärntner Restaurants tragen vier Hauben, 14 Restaurants schafften über 90 Punkte bei Falstaff und auch bei A la Carte ist die Liste der Spitzenrestaurants aus Kärnten lang. Wohlfühlen beim Essen und im Urlaub ist genauso wichtig wie ein gutes Essen. So wurde das Restaurant Moritz in Südkärnten von Gault&Millau als Restaurant mit besonderem Ambiente ausgezeichnet, das Mountain Resort Feuerberg wurde zum „Hotel des Jahres“ und das „Hotel zum Weißensee“ holte sich den Future Award für besonders Bewusstsein für Herkunft, regionale Tradition, Qualität und Gastfreundschaft. 
Sonnenuntergangsmomente und regionale Spezialitäten: Genuss aus und am See
Kaum wo anders gibt es so eine hohe Dichte an kulinarischen Erlebnissen rund um die Seen. Diniert wird auf den romantischen Seeterrassen mit Blick auf das türkisfarbene Wasser. Wo es viel reines Wasser gibt, gibt es auch außergewöhnlich gute Fische. Fischspezialitäten wie die Kärntner Seeforelle, die als Kärntner Laxn bekannt ist, sind ein Hochgenuss – egal ob mit Kräutern gebraten, mit frischem Gemüse geschmort, im Holzofen geräuchert oder als Tartar serviert. Eine andere Spezialität in Kärnten ist der Saiblingskaviar, zu dem wunderbar ein Glas Wein aus Kärnten passt. 
So schmeckt Kärntner Leidenschaft

Auf die lange Weinbautradition wurde fast vergessen, aber seit einigen Jahren lebt das Winzertum wieder auf. Weingüter wie jene auf Burg Taggenbrunn, die Domäne Lilienberg, Karnburg oder Trippelgut am Maltschacher See erhielten bereits hoch dekorierte Auszeichnungen für ihre Weine, ein Großteil davon umfasst Weißweine. Zudem gibt es in Kärnten eine Reihe von Weinbauern, die auf PIWI-Sorten setzen. Diese Rebsorten sind besonders widerstandsfähig gegen Pilzerkrankungen und brauchen keinen bis wenig Pflanzenschutz. Das Weinland Kärnten hat eine Anbaufläche von rund 150 Hektar und eine Jahresproduktion rund 500.000 Flaschen.
Köstliche Wirthausküche


Wer es lieber urig mag, lässt sich die traditionelle Wirtshausküche nicht entgehen. Angefangen vom Essigfleisch vom Kärntner Rind über die Kirchtagssuppe bis hin zum Ritschert, einem würzigen Eintopf, oder den beliebten Kasnudeln. Bestimmte regionale Rezepte werden seit Generationen in der Familie weitergegeben und sind garantiert eine Freude für den Gaumen. Auf der Suche nach dem Bodenständigem kommen Gäste direkt zur Kärntner Jause, die in den Buschenschenken mit selbst gebackenem Brot, Blick auf den See oder die Berge, und einem Glas Most serviert wird. Neben Speck, Sasaka und Salami wird mancherorts auch frischer Fisch serviert wie im Forellenhof Jorde bei Klagenfurt oder bei Zerza im Gailtal.
Slow Food: Wegweiser zu kulinarischen Erlebnisplätzen
Quer verteilt über das Land haben sich mehr als 3.000 Menschen aus Landwirtschaft, Gastronomie, Tourismus und der Bevölkerung zusammengeschlossen, um die kulinarische Vielfalt zu erhalten und regionale Küche mit Slow Food auf besondere Art und Weise erlebbar zu machen. Slow Food vereint Genuss und Verantwortungsbewusstsein. Die Slow Food-Bewegung wurde 1989 von Carlo Petrini als Prostest gegen die Fast Food-Industrie gegründet. Der Kern von Slow Food basiert auf nachhaltigen, natürlichen Produkten aus der Region, mit Qualität, Authentizität und Geschichte. Mehr als 100 Slow-Food-Erlebnisse sind, inzwischen buchbar – vom Brot backen bis hin zur Waldküche.

Federführend sind hierbei die drei Slow Food Travel Regionen: Nassfeld mit Gailtal, Pressegger See, dem Lesachtal, der Markplatz Mittelkärnten und Lavanttal. Jede Region hat ihre eigenen kulinarischen Leitprodukte, eingebettet in andere Landschaften. Vom luftgetrocknetem Speck aus den Bergen über Wein rund um mittelalterliche Burgen bis hin zu alten Obstsorten auf Streuobstwiesen neben Seen und Flüssen. Tipp für den Urlaub: Selbstentdecker kehren mithilfe des Slow Food Kärnten Guides bei Slow Food Restaurants, Buschenschenken und Hofläden ein. Online bestellbar auf www.slowfood.guide.
Kulinarische Festivals: Zeit zum Zelebrieren 
Irgendwo gibt es in Kärnten immer ein kulinarisches Fest oder einen Markt. Produzenten laden zum Gustieren ein und auch so mancher Spitzenkoch kredenzt Köstlichkeiten auf wie zum Beispiel in Klagenfurt bei den Tagen der Alpen-Adria-Küche. Die See-Ess-Spiele führen rund um den Wörthersee in eine Zirkusmanege, während in Villach Köche beim Küchenkult ihr Bestes zeigen. Das Fischfest in Feld am See oder die kulinarischen Nächte in Bad Kleinkirchheim sind weitere Genuss-Fixstarter im Kalender. KunstSinn in Neuhaus verbindet regionale Kulinarik mit der Kunst. Jeder Bissen ist eine Hommage an die Verbundenheit mit der Natur und den Traditionen, aber immer wieder neu interpretiert. Inspiriert von magischen Orten und abwechslungsreicher Vielfalt.

Ausgewählte Kulinarikfest-Highlights
· See.Ess.Spiele am Wörthersee, 1. bis 12. Mai 2025, www.see-ess-spiele.com 

· Küchenkult in der Region Villach – Faaker See – Ossiacher See, Mai/Juni 2025, www.kuechenkult.at 

· Gailtaler Speckfest in Hermagor, Juni 2025, https://gailtalerspeck.at/speck-events/ 
· Kräuterfestival Irschen, 5. Juli 2025, https://www.kraeuterdorf-irschen.com/irschen/veranstaltungen 
· Fischfest in Feld am See, 12. Juli 2025, https://www.feldamsee.at/de/gastro-genuss/fischfest/940-fischfest 

· Villacher Kirchtag, 27. Juli bis 3. August 2025, www.villacherkirchtag.at 
· Honigfest in Hermagor, 15. bis 17. August, https://www.honigfest.at/de 
· Gackern in St. Andrä, August 2025, www.gackern.net 

· Brotfest im Lesachtal, Anfang September 2025, www.lesachtal.com 

· Kulinarische Nächte, Bad Kleinkirchheim, Mitte September bis Mitte Oktober 2025, https://www.badkleinkirchheim.at/de/kulinarische-naechte/ 

· Tage der Alpen-Adria-Küche in Klagenfurt, 5. bis 21. September 2025, https://www.visitklagenfurt.at/de/die-tage-der-alpen-adria-kueche/ 

· KunstSinn in Neuhaus, September 2025, https://www.suedkaernten.at/event/kunstsinnneuhaus/ 

Weitere kulinarische Feste, Märkte, Restaurants, Buschenschenken und Hofläden gibt es im Slow Food Kärnten Guide online auf www.slowfood.guide.

Noch mehr Inspirationen, Rezepte und Erlebnisse sind online auf www.kaernten.at/kulinarik zu finden.
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