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ie Cetina ist ein

Fluss, der den
dramatischen Auftritt
liebt. Wenn sie nach
rund 100 Kilometern
bei Omis$ in die Adria
miindet, hat sie steile
Schluchten, einen
40 Metern hohen
Wasserfall oder ein
Sumpfgebiet passiert,
sich in Serpentinen
geschlingelt und auf
ihrem Weg Kajakern,
Raftern und anderen
Wassersportlern min-
destens einen Adrena-
linkick beschert.

Aber der eindrucks-
vollste Abschnitt, der
liegt ganz am Anfang
ihrer Reise durch
Dalmatien: Die Cetina
entspringt im Karst,
nahe dem gleich-
namigen Dorf am
Fufde des Dinarischen
Gebirges, aus einem
Hohlensystem. Glavas
heifst die Quelle, die in
stiller Andacht von
einer kleinen ortho-
doxen Kirche und steil
aufragenden Fels-
winden behiitet wird.

i Warum man sie auch

i das ,,Blaue Auge* oder
i das,,Auge der Welt“

i nennt, wird auf den

i ersten Blick klar. Wo

i das Wasser an die

i Oberflidche tritt, tut

i es das in knallendem

i Blau und krachendem

i Ttirkis. Glasklar ist die
{ Sicht auf die Konturen
i der Felsen in dem

{ Krater mit knapp 40

i Metern Durchmesser -
{ dann beginnt der

i schwarze Schlund, der
i Eingang in das rund 115
i Meter tiefe Labyrinth.

i Es ist Besuchern mit

i Pressluftflaschen

i vorbehalten, wage-

i mutige Hohlentaucher
i trauen sich hinunter,

i flankiert von der neu-

i gierigen, dort endemi-
i schen Cetin-Forelle.

Aber die meisten

i Besucher kommen

i einfach zum Staunen.

i Und zum Schwimmen -
i aber Vorsicht, das

i Wasser ist mit rund

i 10 Grad Celsius selbst

{ im Sommer ziemlich

i frisch.
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Das ,,BIaue Auge”am FuB des Dlnarlschen Geblrges

Die Liga der Ge-
nuss-Kiinstler:
Christian Gelter,
Nikolaus Rieg-
ler, Valentin
Latschen und
Harald Taupe
servieren
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Die kostbare
Verkostung
der Langsamkeit

Das Gute liegt nah: In Mittelkarnten sind
die Pioniere der Slow-Food-Bewegung heute
fein vernetzt - sehr zur Freude aller Gaumen.

Von Ernst Sittinger

ie Entdeckung der

Langsamkeit hat in der

Kulinarik Tradition.

Seit,,Slow Food“1986in
Italien entstand, steht der Be-
griff fiir Genuss, Nachhaltigkeit
und regionale Versorgung. Be-
seelte Pioniere standen am Be-
ginn dieses Trends, zum Bei-
spiel Gottfried Bachler vom
gleichnamigen Kulturwirtshaus
in Althofen. Heute sind sie bes-
tens vernetzt - sie beliefern, be-
raten und befruchten einander
und werden gemeinsam immer
stiarker. Das kann man hdchst
eindrucksvoll in Kirnten be-
sichtigen.

Das Gute liegt also in diesem
Fall besonders nah. Wer buch-
stablich an der Wurzel begin-
nen will, klopft zum Beispiel bei
Christina Wildhaber in Briickl
an. Die Kriuterpidagogin be-
treibt in einem idyllischen Tal-
schluss einen kleinen Gemiise-
garten, der auf den ersten Blick
wie eine Brachflache wirkt: kei-
ne Beetreihen, keine Maschi-
nen, Regenwiirmer statt Diin-
ger, Bewisserung nur per Giefs-

kanne. Dafiir jede Menge Wild-
beete und seltene Pflanzensor-
ten: Wasabi, Oca-Wurzel, Ya-
con-Knolle, aber auch Loffel-
kraut, Blutampfer, Gundelrebe,
Taubnessel. Das Prinzip: Durch
Mulchen, Fruchtfolge und
Mischkultur so lange wie mog-
lich Frisches aus dem Garten.

Das kann man als Parabel auf
die ganze Weltwirtschaft lesen.
Hier wird dem Boden nichts mit
Gewalt abgepresst, sondern nur
regional und saisonal entnom-
men, was die Natur von sich aus
gibt. Der kostbare Ertrag geht
an ausgesuchte Abnehmer, zum
Beispiel ins Restaurant ,,Leiten*
im Weingut Karnburg bei Kla-
genfurt. Weinbauer Georg Le-
xer setzt nicht nur bei Chardon-
nay und Grauburgunder auf
Transparenz. In der Gaststube
liegen alle Lieferscheine auf, da-
mit jeder Gast die Lieferkette
kennt - Slow Food vom Reins-
ten und Feinsten. Eines der Kel-
lergeheimnisse sind die welt-
weit begehrten Holzfisser aus
den Vogesen. Pro Jahr hat man
ein Bezugsrecht fiir ein Stiick.



