
Der Alpen- und Mittelmeer-Anrainer
Slowenien ist landschaftlich und
kulinarisch ausgesprochen
facettenreich. 150 Spitzkehren, feines
Olivenöl, guter Wein und die beste
Köchin der Welt sorgen für die perfekte
Genuss-Tour zum Nachfahren

Geniesser-Kurven
Text: Peter Pfänder   Fotos: Frank Heuer

Great Soča Gorge: Irre Blautöne in einer wilden
Klamm. Der Wanderweg Soška Pot verbindet die
Highlights entlang des Flusses



Nockalmstraße: 52 Spitzkehren und Kurven 
und ein wunderbares altes Bauernbad. In den
Nockbergen wächst die Heilpflanze Speick
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Bleder See: Den besten Blick hat
man vom gut 300 Meter höher

gelegenen Velika Osojnica 
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innerkremS > nockalmStraSSe >
WörtherSee

52 SPITZKEHREN UND KURVEN. 90 KILOMETER.

Wäre es nicht so ein heißer Tag, machte ein längerer stopp sinn.
einige spitzkehren hinter der eisentalhöhe, in der spitzkehre
(„reidn“) nummer 24 der nockalmstraße, liegt das älteste Bau-
ernbad europas. Das „Karlbad“ ist ein echter Wellness-Pionier:
seit über 200 Jahren werden Tag für Tag steine aus dem Bach
hinterm Haus geholt, klein geschlagen und in einem infernali-
schen Lärchenfeuer auf fast 1.000 Grad erhitzt. Die steine landen
glühend in den 14 wuchtigen Holztrögen voll kaltem Quellwas -
ser, wo sie zerplatzen. Mit „Boooooooodn!“ ruft der Wirt dann
seine Gäste in die Wannen. Die gelösten Mineralien und der
leicht schweflige Dampf sollen eine Wohltat sein, wie mir unser
reporter robert Haidinger erzählt hat, der das Karlbad vor ein
paar Jahren getestet hat. 

uns bleibt für ein uriges schwitzbad leider keine Zeit, nicht
mal für eine Jause. Die 52 spitzkehren und Kurven der nockalm-
straße dienen nach einer faden Anreise von München als Auf-
wärmübung für unsere Tour. und wir werden schon in unserem
ersten etappenziel erwartet, dem „Falkensteiner schlosshotel
velden“ am Wörthersee, das offenbar hoch in der Gunst reicher
Chinesen und russen steht. nach einem schnellen Lunch im

„seespitz“ schippert uns robert in einer Motorjacht übers
Wasser des Lago di Bonzo. An dessen ufern prangen die stets
pompösen, aber selten ästhetischen residenzen von Großin-
dustriellen, meist hinter sehr hohen Mauern. Piëch, Flick,
Horten, Glock, Quandt, Porsche, stronach und andere schwer -
reiche und Halbschwerreiche haben dort ihren sitz.

Die Hotellerie rund um den see hingegen scheint bis auf
wenige Ausnahmen in jenen Zeiten vergessen worden zu sein,
in denen roy Black mit Filmchen wie „Hilfe, ich liebe Zwil-
linge!“ oder „Wenn mein schätzchen auf die Pauke haut“ dem
see zu großer Beliebtheit verhalf. viele Gasthöfe und Hotels
stehen leer, dafür wird vor allem das südufer umso unge-
hemmter mit austauschbaren Beton-Glas-stahl-Kuben zu-
betoniert, deren Penthouse-Wohnungen für höhere sieben-
stellige Beträge in den schaufenstern der Makler hängen. 

WörtherSee >vršič-paSS > 
manGart-paSS > Spodnja idrija

84 SPITZKEHREN. 210 KILOMETER.

Deutlich uriger beginnt der zweite Tag. Der vršič im sloweni-
schen Triglav-nationalpark zählt 50 Haarnadelkurven und
ist der höchste Pass des Landes. er wartet mit einer rarität
auf: Alle Kurven und spitzkehren zwischen Kranjska Gora

Gehen Sie mit unSerem roadbook auf kulinariSche und 
automobile GenuSSreiSe – durch die SchönSten kurven und Spitzkehren

von den berGen anS meer bei piran
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und der Passhöhe sind kopfsteingepflastert. eine feine Grund -
lage, um frühmorgens im leichten, heckgetriebenen MX 5 durch
die Kurven zu driften, sobald Fotograf Frank Heuer via Walkie
Talkie „Freie Bahn!“ meldet. 

Bergab geht es durch das Tal des Flusses soča, auch als isonzo
bekannt. Der zeigt sich in der rund 800 Meter langen und bis zu
20 Meter tiefen Great soča Gorge (dem verkehrsschild Lepena
valley folgen) in geradezu überirdischen Blau- und Türkistönen.
Die soča-schlucht zieht auch Canyoning-Fans an, die sich als
schwarze neopren-Würste im sekundentakt ins Wasser stürzen.

nervenkitzel anderer Art hält der 55 Kilometer entfernte
(und mautpflichtige) Mangart-Pass bereit. Bis auf 2.055 Meter
Höhe hangelt und kurvt sich die wunderschöne sackgasse durch
grandiose Landschaft nach oben. extrem schmal ist die straße,
die man sich mit unzähligen Motorradfahrern teilt, die oft wie
Lebensmüde durch die 17 spitzkehren und fünf unbeleuchtete
Tunnel brettern. Der Blick von oben ist grandios. im norden
leuchten die Fusine-seen, im süden erstreckt sich der mehr als
fünf Kilometer lange Kamm der Loška-stena-nordwand. 

Kurz nach unserem Lunch im Dörfchen Log Pod Mangartom,
wo es eine mehr als gehaltvolle, sämige Jota, den typischen ein-
topf der region, gibt, geht ein gewaltiges Gewitter mit dicken Ha-
gelkörnern nieder. Wir sind froh, dieses unwetter nicht auf dem
Mangart erleben zu müssen, und bangen lediglich 30 Minuten
um scheiben und Karosserie unserer Autos.

entspannt kurven wir durch das Tal der unwirklich türkisen
soča, einem fast schon überlaufenen Hotspot für rafting- und
Kajakabenteurer, bis zum städtchen Most na soči. Das thront
malerisch über dem Zusammenfluss der soča mit dem Fluss
idrija. 35 entspannte Kilometer später rollen wir vor dem „relais
& Châteaux Kendov Dvorec“ in spodnja idrija vor. Der Ort lebte
früher vor allem vom Quecksilberbergbau und Klöppelarbeiten.
Heute sind der Autozulieferer Hidria und der Werkzeugbauer
vine wichtigste Arbeitgeber, erzählt uns Helena Pregelj Tušar.
sie ist die Maître de Maison des charmanten Hotels, das in einem
alten Bauernhaus aus dem Jahr 1377 untergebracht ist. 

Das Dinner, das Franci Pivk und Klavdij Pirih auf die Teller
zaubern, ist famos. Dies gilt vor allem für ihre reminiszenzen an

die lokale Küche wie etwa mit Quark und Kräutern gefüllte Šli-
krofi oder das Lamm in der kräftigen Bakalca-soße, die über
zwei Tage hinweg durchgekocht und reduziert wird, für die Žli-
krofi-Pasta und die Forelle aus dem Fluss Trebušica. 

Die passende Begleitung durch Weine aus der region macht
Freude. uns hat es der rebula besonders angetan, ein Weißwein,
der einer über 200 Jahre alten Tradition folgend mazeriert
wird. Das ist heutzutage en vogue und wird wegen des Farbtons
als Orange Wine gefeiert. Der rebula kommt aus dem vipava-
Tal, wo die Besitzer des „Kendov Dvorec“, edvard und ivi svet -
lik, ein eigenes Weingut besitzen, dessen rebula neben dem von
Batič auf der gut sortierten Karte steht. 

Spodnja idrija > bled > 
paulitSchSattel > loGar-tal

32 SPITZKEHREN. SCHOTTER. 180 KILOMETER. 

nach einem längeren stopp am staugeplagten Bleder see, den
man am besten vom Aussichtspunkt velika Osojnica auf 756
Meter Höhe genießt, fahren wir durch das idyllische Kokra-Tal.
von dort schrauben sich fünf spitzkehren auf die Passhöhe des
erfreulich wenig befahrenen, 1.216 Meter hohen seebergsattel
und 15 spitzkehren hinunter in richtung Bad vellach bis zur
haarscharfen Abzweigung des Landsträßchens zum Paulitsch-
sattel. Weitere zwölf spitzkehren und Kurven später rollen wir
unter wolkenschwerem regenhimmel auf dem 1.339 Meter ho-
hen Paulitschsattel über die Grenze zurück nach slowenien. 

Dann wird es rau, sehr urig und holprig. Die Landstraße 927
bringt uns ins malerische, von einem Gletscher ausgehobelte
Logar-Tal (Logarska Dolina) in den Kamniker Alpen. nicht
mehr als 40 Menschen leben in diesem Tal, die meisten von ihnen
in Podolševa mit seiner markanten Heilig-Geist-Kirche aus
dem 17. Jahrhundert. 

Die strecke führt weitgehend über so groben schotter, dass
man glaubt, durch unachtsamkeit die straße verpasst und einen
Waldweg genommen zu haben, der bald als schotterschüttung
im nirgendwo enden wird. Die Zeiten der schotterpiste aber
dürften gezählt sein: ein großes stück der Landstraße 926 bis
zum Dorf solčava ist schon breit ausgebaut, mit wuchtigen Leit-
planken und frisch geteert. Bei strömendem regen erreichen
wir Luče. Dort, fast direkt am munter gurgelnden Fluss savinja,
steht das „Hiša raduha“, das auch für die gute Küche von Mar -
tina Breznik gerühmt wird. Die slow-Food-Kö chin war 2005 so-
gar sloweniens Köchin des Jahres. „Meine Familie führt seit
1875 diesen Gasthof. Wir sind hier verwurzelt und beziehen
auch einen Großteil der nahrungsmittel von Bauern und Züch-
tern aus der umgebung.“ 

egal, ob Forellenfilet mit Topfen, Brennnesselsuppe mit
Teigtaschen oder Forelle mit Petersiliencreme – alles schmeckt
wunderbar und das zu Preisen, die auch die Angler, die hier oft
zwei, drei Wochen verbringen, um sich beim Fliegenfischen (die
Fänge werden alle wieder freigelassen!) zu erholen, nicht arm
machen werden. neben der wilden natur in der umgebung und
dem guten essen im „raduha“ lockt noch etwas reisende ins
Örtchen Luče: Die drei Baumhäuser des „raduha“ – jeweils mit

„Nebesa Chalets“: Moderne Architektur
und großartiger Blick übers Soča-Tal
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privatem Jacuzzi auf der kleinen Terrasse – und der wunderbar
umgebaute, rundum verglaste Heustadl, den Matjaz Breznik vor
25 Jahren vor dem Abriss bewahrte und in ihrem eigenen Garten
wieder aufbaute, sind auch einen längeren Abstecher über die
kurvigen, schmalen Landstraßen wert.

luče > ljubljana > kobarid 
KEINE SPITZKEHREN. EIN SPITZENKOCH. 215 KILOMETER. 

Über die Landstraße 924 und am städtchen Kamnik vorbei in die
Hauptstadt Ljubljana und dort hinauf zur Burg Ljubljana Grad.
im rundturm der Festung wartet das „strelec“, in dem igor Ja-
godic, sloweniens Koch des Jahres 2019, und dessen sous-Chef
Jure Kralj wirken. Die 59 euro für das fünfgängige Degustations-
menü sind bestens angelegt. Dafür genießt man etwa marinier -
tes Beef mit Haselnuss-Mayonnaise, Blumenkohl (gebacken,
roh und als Cauliflower-Creme) oder seeigel-Knoblauch-Püree
mit Tintenfisch, rohem Pastateig, eingelegtem Glaskraut und
schwar zem Knoblauchpulver oder steinbutt-Filet mit „Crusty
fish skin“, Pinien und Polenta.

ein guter Auftakt zum kulinarischen Höhepunkt unserer rei-
se, dem Dinner im „Hiša Franko“ bei der besten Köchin der Welt,
Ana roš in Kobarid. seit sie zum World’s Best Female Chef 2017
auserkoren und 2016 in der netflix-serie „Chef’s Table“ porträ-
tiert wurde, rennen ihr Feinschmecker aus aller Welt die Bude
des unprätentiösen Gasthofs am rand von Kobarid ein.

Schlemmen bei ana roš 
18 GÄNGE. 4 GLÄSER MODRI PINOT UND BELO ORANGE.

Das essen an diesem Abend schlägt fast alles, was ich bis dato an
Feinschmeck erleben durfte. Kleinste Portionen als filigrane
Kunstwerke, die ein extrem junges Küchenteam aus aller Welt
unter Aufsicht von Ana auf die Teller bringt. 18 Gänge, bei denen
wir aus dem staunen und rätseln nicht mehr herauskommen.
Kompromisslos ist das Konzept von Ana: „90 Prozent dessen,
was bei uns seit vielen Jahren auf den Tisch kommt, stammt aus
der umgebung und ist streng saisonal. etwas anderes kommt für

mich nicht infrage. Aber die Leute in der Küche hassen mich oft
für diese strenge und rigidität. Fisch und seafood beziehen wir
aus der Laguna di Marano, gut 70 Kilometer entfernt, die Mar-
morata-Forelle kommt aus dem soča-Tal. Über die letzten 15
Jahre haben wir 100 Lieferanten aufgebaut, denen wir absolut
vertrauen und vertrauen können, seien es der Kräuter- und Pilz-
sammler, der Käser oben in unseren Bergen sowie die Jäger oder
Fischer im Tal.“

Wie alles begann, will ich wissen. „Mein Mann valter und ich
waren viel unterwegs in der Welt. Dann, vor 15 Jahren, mit zwei
Kindern und der verantwortung für das restaurant meiner
schwiegereltern, hatten wir plötzlich keine Zeit und kein Geld
mehr für reisen. Also habe ich meine ideen und inspirationen
bei uns im Tal gesucht und gefunden.“

Ana und valter, der übrigens als erster damit begonnen hat,
im eigenen Keller den Tolminc-Käse bis zu drei Jahre reifen zu
lassen, was im ganzen Tal bis dato unbekannt war, lassen sich
längst wieder durch reisen inspirieren, besonders gern durch
Australien und südostasien. „Dabei gibt es ein, zwei Mal Fine Di-
ning auf empfehlung von Kollegen vor Ort, den rest machen wir
spontan, am liebsten und häufigsten essen wir streetfood, etwa
in singapur, von wo ich erst gestern zurückgekommen bin, oder
in vietnam. Das hinterlässt spuren im umgang mit Gemüse und
Fisch“, sagt Ana und nimmt einen schluck Weißwein. „ebenso
wichtig sind lokale Traditionen und Familiengebräuche. Mein
vater hat immer gesagt, salamizipfel wandern nicht in den Müll,
die kann man wunderbar auskochen.“ Das resultat bekommen
wir kurze Zeit später serviert, als „My Dad’s no-waste salami
Brooth“, in der etwas stachelmakrele „schwimmt“.

Auf dem Menü stehen an diesem Abend unter anderem: Ka-
lamari na žaru mit Höhlenkäse. Melonenkern-Meringue mit Fo-
rellenleber. Lammhirn mit Cranberry-Beignet. Languste und Ja-
kobsmuschel mit Wassermelone und Fenchel-Muschel-Brühe.
Pulled Dreznica-Lamm mit Krabben-Wrap, Lammbrühe und
anchoviegefülltes eigelb. Mit schweinefett glasierter Dumpling,
gefüllt mit Pastinake, Apfel, Walnuss, schweineschwarte, dazu
geräucherte schweine-Crème-Brûlée, Pflaumen und Meerret-
tich. Dry-aged-Kalb mit Austern-emulsion, Tomate, Mandel und
reisschaum. Marmorata-Forelle mit Buttermilch, salat aus wil-
den Lilienblüten und eingelegtem steinpilz. Jedes Gericht eine
kunstvolle Miniatur von unfassbarem Geschmackskaliber. 

Für die Weinbegleitung (75 euro) ist Anas Mann valter zu-
ständig: „Wir schenken ausschließlich Bioweine aus, vor allem
aus dem vipava-Tal und der region um Maribor, aber auch aus
der Küstenregion Primorska.“ Zum Wine Pairing kann ich nicht
viel sagen – das essen verlangte die volle Aufmerksamkeit und
forderte die Geschmacksknospen auf das Äußerste. Allein der
Šumenjak Modri Pinot aus der region um Maribor und der herr-
liche, mazerierte Belo Orange Wine aus Malvasia, sauvignon und
der Pinot Gris von Gordia, einem Weingut in Ankaran unweit der
Küste, sind namentlich und bestens in erinnerung geblieben.

Was die essenz ihres schaffens sei, will ich von der Autodi-
daktin wissen, die vor ihrer Zeit in der Gastronomie internatio-
nale Beziehungen studiert hat und auf eine Karriere in der eu-
Kommission zusteuerte, bis sie sich in den Gastwirtssohn valter

Koper: Am Hauptplatz der 
Hafenstadt, dem Titov Trg
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coltura‘ von Alessandro Morettini und pflanzte 600 Bäume. ein
Jahr später kam extremer Frost und alle, wirklich alle Bäume
gingen ein. Meine Kreditrückzahlung musste auf zehn Jahre ver-
längert werden. Das war meine rettung. Durch die enorme in-
flation ende der 1980er schrumpfte meine verbindlichkeit auf
zwei Monatsgehälter, so hat mich die Frostkatastrophe gerettet.
Die 90er-Jahre waren harte Lehrjahre, ab 2000 erst war die Qua-
lität meines Öls einigermaßen gut.“

Aktuell produziert vanja mit seinen insgesamt 1.200 Oliven-
bäumen pro Jahr um die 20 Tonnen Oliven 20 verschiedener
sorten. „Wenn wir im Oktober ernten, muss alles blitzschnell ge-
hen, damit die Oli ven nicht oxidieren und die gesunden Bestand-
teile nicht kaputtgehen. um 7 uhr morgens wird gepflückt, bis
abends um 7 muss alles gewaschen, zerkleinert, gepresst und ge-
filtert sein! Dabei kommt es nicht nur aufs Tempo an, sondern
auch auf die perfekte einstellung der Mühle. und das beherrscht
keiner wie mein Freund Babič sandi.“

in dessen Mühle verkosten wir später einige der Öle. Das aus
der autochthonen sorte istrian White (istarska Bjelica) sei be-
sonders gesund wegen des extrem hohen Gehalts an Polypheno-
len von 1.500 Milligramm pro Liter und vielen gesunden anti -
oxidativen Tocopherolen. „Dieses Öl schmeckt scharf, ist bitter
und brennt im Gaumen, ist recht pfeffrig. Das mögen viele Kun -
den nicht, es ist aber das mit Abstand gesündeste“, so vanja. 

Weitere wichtige sorten sind Maurino, Leccino und itrana.
Manche wie das weniger würzig-bittere Maurino und das milde
itrana, aber auch Bjelica füllt vanja sortenrein ab. Das meiste Öl
sind aber Cuvées aus bis zu 15 sorten, meist mit nicht mehr als
30 Prozent istrian White. „ihr müsst den Becher mit dem Öl ein
wenig in der Hand wärmen, die ideale Temperatur fürs verkos -
ten liegt bei 29 Grad.“ 

Faszinierend, wie sehr sich die Öle in Farbe (von giftgrün bis
hellgelb) und Duft unterscheiden. „Gutes, frisches Öl riecht we -
der nach altem Gras noch nach Holz“, sagt vanja. Alles gut mit
dem sortenreinen istrian White in meinem Mund. es duftet
herrlich nach Kräutern, frisch geschnittenem Gras und Pfeffer,
ist extrem würzig und ganz klar mein Favorit

Die Preise für vanjas Öl sind hoch, fast 30 euro pro Liter. „Wir
haben mal kalkuliert, dass die reinen Produktionskosten schon
12 euro pro Liter betragen“, verrät vanja. nein, das sei kein Ge-
schäft, bei dem man reich werden könne, sagt er, als er zum Ab-
schluss unseres Treffens noch butterzart gekochten Tintenfisch
mit Kräuterkartoffeln serviert – zubereitet mit seinem Öl. 

Mit dieser feinen, inneren Ölung trete ich dann die rund 550
Kilometer lange rückreise nach Herrsching an. Ganz entspannt.
Muss an den Polyphenolen liegen … und an der sonne, die mir
den nacken wärmt. Mit offenem verdeck geht es auf der Auto -
bahn über die Berge. Aber ohne sloweniens spitzkehren macht
das „Oben ohne“ im roadster nur halb so viel spaß.

Slowenien

Kramer verliebte und einige Jahre später mit ihm den Betrieb
der schwiegereltern übernahm. Kurzes Zögern: „Dig in the past
and bring it in the future!“ ihre Küche speise sich aus den Pro-
dukten der umgebung, der Jahreszeit und ihrem Wesen – und
ist damit widersprüchlich und unerschrocken-neugierig. 

Alles läuft wie ein perfekt geschmiertes uhrwerk. Zack, zack
geht es in der Küche zu, und zack, zack ist auch der service. ins-
gesamt sind 45 Frauen und Männer konzentriert und fokussiert
an der Arbeit. Der restaurantchef scheint seine Augen wirklich
an jedem Tisch gleichzeitig zu haben, ihm entgeht nichts. Das
junge Personal – der schnitt liegt bei 28 Jahren, wie uns Ana er-
zählt – ist ausnahmslos vielsprachig. 

Allein unser englisches Gastro-vokabular ist unzureichend.
Der Augenschein und die Geschmackssinne helfen oft auch nicht
weiter, bleibt also nur der ständige Blick auf das Menü-Blatt –
und großes staunen, großes Glück. 

„Genau dort, wo ihr heute Abend übernachten werdet, haben
meine schwester und ich ski fahren gelernt“, verrät Ana. Auch
dafür muss sie ein Talent besitzen, trat sie doch in der Jugosla-
wischen Jugend-nationalmannschaft an. Trainiert wurde am
Lift von Livek. Der wurde wegen schneemangels abgerissen,
Anas eltern Bojan und Katja roš haben den Grund gekauft und
ein einzigartiges Berg-Hideaway aufgebaut. Heute managt vor
allem Anas schwester Maja die vier architektonisch mehr als ge-
lungenen „nebesa Chalets“ auf einem Bergrücken knapp 900
Me ter über dem soča-Tal. Maja tut dies mit Charme, viel Gelas-
senheit und jeder Menge guter Laune. Der name nebesa, slowe-
nisch für Himmel, passt. Man fühlt sich hier oben schnell erha -
ben, losgelöst und beflügelt. 

livek > šmarto > piran 
140 KILOMETER. EIN HAUCH VON TOSKANA. 20 OLIVENSORTEN.

Zum Abschied gibt Maja uns noch eine routenempfehlung für
die Weiterfahrt an die Küste: „Die schönste Panoramaroute führt
immer auf dem rücken des Bergzugs Kanalski Kolovrat entlang
von Livek über die Landstraßen 605, 604 und 606 über Kambreš -
ko, Lig und Korada bis Šmartno, das noch vollständig von einer
stadtmauer umgeben ist und hübsch in einer toskana-ähnlichen
Landschaft liegt.“ von Šmartno sind es nur 100 Kilometer bis
zum schmalen Küstenstreifen des Landes. 

Das malerische Hafenstädtchen Piran ist Anfang Juli schon
mehr als gut besucht und allemal einen längeren Bummel wert.
Auch im guten restaurant „rizibizi“ im benachbarten urlaubs-
ort Portorož ist abends kein Tisch mehr frei. 

Am Folgetag wartet die finale Ölung auf uns: Wir treffen vanja
Dujc, den international hochgelobten Olivenölkönig des Landes,
und seinen Geschäftspartner Babič sandi, einen talentierten Oli-
venölmühlen-Betreiber und Hobbywinzer, der im Dorf Babiči
eine hochmoderne Ölpresse betreibt – alle Maschinen „Made in
Tuscany“. 

vanja Dujc besucht mit uns seinen Hain hoch über der Küste.
Der 71-Jährige ist studierter Maschinenbauer und stieg 1984 in
das Geschäft mit Oliven ein: „ich hatte keine Ahnung, war total
naiv. nahm einen riesen-Kredit auf, kaufte mir das Buch ,Olivi-

10 reportergetestete Unterkunfts- und Restaurant-Tipps an der

Genießerroute finden Sie zusammen mit Karte, Kostencheck, Klima-

tabelle und Reiseplaner ab Seite 80

INFO
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Panoramafahrt auf dem Kanalski Kolovrat
über die Landstraßen 605, 604 und 606 



modernen Zimmern. Küchenchef
thomas Gruber bekocht seit Juli
2018 die Gäste des „schlossstern“:
moderne alpe-adria-Küche mit
leichtem asia-touch. er verantwor-
tet auch das „seespitz“, das bei
unserem besuch nicht ganz zu
überzeugen vermochte, aber einen
famosen blick über den see bietet.
Zum entspannen 3.600 Quadrat -
me ter großer Wellness- und beauty-
bereich „acquapura“, Me dical spa
sowie hoteleigene Jacht für aus -
fahrten. DZ/F ab 259 Euro

ÜBERNACHTEN

1 Falkensteiner 
Schlosshotel Velden 
Velden am Wörthersee, falken
steiner.com/schlosshotel-velden

Luxuriöses Haus mit über 100
Zimmern und suiten direkt am see.
Große stil-bandbreite zwischen
dem traditionsreichen schloss-
trakt und dem kreativ angeschlos-
senen neubau mit großen und

„Relais & Château Kendov Dvorec“:
Ehrwürdig-altes Bauernhaus

2 Relais & Châteaux 
Kendov Dvorec 
Spodnja Idrija, kendov-dvorec.com

das gemütliche Hideaway in einem
bauernhaus aus dem 14. Jahrhun-
dert ist Mitglied bei „relais &
Châteaux“, der Vereinigung von
Gourmet-restaurants und
Luxushotels. individuell mit anti -
quitäten eingerichtete Zimmer,
knarzig-charmant, aber klimati-
siert. in der Küche sorgen die Chefs
Franci Pivk und Klavdij Pirih für
tollen, regional geprägten ess -
genuss auf der basis lokaler
Produkte wie schlickkrapfen oder
das Lammfleisch-schmorgericht
„bakalca“. DZ ab 144 Euro

3 Hiša Raduha 
Luče, Savinja-Tal, raduha.com

Man übernachtet in einem der
baumhäuser, einem mit Glas
verklei deten früheren Heustadel, 
einem gemütlich-modern um -
gebauten früheren stall oder in den
klassi schen, schlichten Pensions-
zimmern. beste slow-Food-Küche
von Martina breznik im Mitte 2019
komplett umgebauten, neuen
restaurant. DZ/HP ab 148 Euro,
Baumhaus mit Frühstück ab 
218 Euro/Nacht bei zwei nächten.
Zuschlag für Vier-Gänge-Dinner 
42 Euro/Person

4 Vintage Vacation 
Kokleiske Kaste 
Luče, Savinja-Tal
vintage-vacation.si

sechs umgebaute, gemütliche
Getreidespeicher. die Gäste
bekommen zum Frühstück Käse,
Milch, schinken und eier des
familieneigenen bio-bauernhofs
von ana Kaker. Ü ab 120 Euro

5 Nebesa Chalets
Livek 39, Kobarid, nebesa.si/de

Vier moderne Chalets für je zwei
Personen mit terrasse hoch über
dem soča-tal. do-it-yourself-Früh-
stück auf der basis hochwertiger
Produkte aus der region. abends
zapft man sich Wein aus dem Fass
im Keller – oder greift ins Weinregal
der Familie roš. schöne sauna.
tipps für bergtouren bekommt
man von den Gastgebern. Chalet
ab 240 Euro/Nacht inklusive
snacks, Frühstück und Getränke
sowie nutzung der Mountainbikes

6 Mind Hotel Slovenija
Portorož, lifeclass.net

Großes Hotel an der Promenade
mit beach-Club. Manche suiten
haben sogar eine eigene sauna.
Gutes Frühstück, nettes Personal
und hoteleigene Park plät ze be zie -

Info Slowenien
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AUS DEM ROADBOOK UNSERES REPORTERS 

Wissenwertes für die Genießer-
Tour: Hotels, kulinarische 
Highlights und Reise-Tipps

KOSTENCHECK

ANREISE
Flug ab 150 Euro

VIER-STERNE- HOTEL
DZ ab 100 Euro

HAUPTSPEISE
ab 10 Euro

IMBISS
ab 4 Euro

BIER
ab 3 Euro

MIETWAGEN
ab 64 Euro/Woche

PAUSCHAL
ab 600 Euro/Woche
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„Falkensteiner Schlosshotel
Velden“: Direkt am Wörthersee

1
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„Hiša Raduha“: Baumhaus,
Heustadel oder Pension

„Pri Lojzetu“: Avantgardeküche 
mit fantasievollen Kreationen

3 9

Feinschmeckern aus aller Welt
gestürmt. rechtzeitig reservieren!
das Menü aus fünf „Finger bites“,
14 „table bites“ und zwei „sweet
bites“ ist ein Fest für alle sinne.
stark an der saison ausgerichtet
kostet es 150 Euro pro Person, das
Wine Pairing dazu ab 75 Euro

9 Pri Lojzetu 
Zemono, prilojzetu.si/en

das restaurant zählt zu den besten
des Landes – leider konn ten wir es
(Montag und dienstag ruhetag)
selbst nicht genießen. es wurde
uns aber von mehreren Gourmets
im Lande empfohlen: avantgarde-
küche mit verrückten Kreationen
wie Vipava-Forelle und rogen mit
Kirsche aromatisiert und rauch-
espuma, gekohltes bonbon mit 
Kä se füllung oder suppe aus Purp le-
Haze-Karotten mit Ochsenschwanz,

hungsweise Parkgarage. direkter
Zu gang zur angeschlossenen ther -
me Portorož. DZ/F ab 140 Euro

GENIESSEN

7 Strelec
Ljubljana
kaval-group.si/strelec.asp

auf der burg von Ljubljana ver zau -
bert igor Jagodic, sloweniens Koch
des Jahres 2019, seine Gäste mit
raffinierten Kreationen, die sich an
Ljubljaner Gastro-traditionen ori en -
tieren. Gehobenes Preisniveau

8 Hiša Franko
Kobarid, hisafranko.com

das reich von ana roš (World’s
best Female Chef 2017) wird von

geräuchert. Fünf gän gi ges Tasting
Menue 75 Euro

10 Rizibizi
Portorož, Vilfanova 10, rizibizi.si

Gute seafood-Küche auf Panorama-
terrasse zwischen Portorož und
Piran. Gehobenes Preisniveau

AUSFLUGS-TIPP

Vintage Gourmet Tour
lisjak.com

Man fährt von Koper aus drei bis
vier stunden in Vintage-Fahrzeu-
gen die Küste entlang und durchs
Hinter land, verkostet Olivenöl und
schlemmt in Weinbergen. nicht
günstig: 200 Euro pro Person

„Hiša Franko“: Ein Paradies für
Feinschmecker aus aller Welt

8
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REISEPLANER

ANREISE
Mautgebühr für autobahnen in
Österreich: 9,20 euro für zehn
tage, zwei Monate 26,80 euro. Für
die Fahrt auf den slowenischen
autobahnen Wochenvignette für 
15 euro (Pkw), Monatsvignette für
30 euro. Karawankentunnel einfach
7,40 euro. Mit der bahn beispiels-
weise von Frankfurt in zehn stun -
den über München ab 49,90 euro
(sparpreis). Mit Lufthansa direkt ab
Frankfurt (75 Minuten) oder Mün -
chen (eine stunde) ab 150 euro.

dars.si/tolling | bahn.de | lh.com

EINREISE
reisepass oder Personalausweis

GELD
Landeswährung ist der euro. das
abhe ben von bargeld an Geldauto-
maten und das bezahlen mit Kre -
dit karte sind überall möglich

VOR ORT UNTERWEGS
Kleinwagen ab 64 euro (im Juni)
für eine Woche ab Flughafen
Ljubljana über autoeurope.de

LESEN
aktueller reiseführer „slowenien“
aus dem trescher Verlag (2019,
384 seiten, 16,95 euro) mit 30
stadtplänen und Übersichtskarten

VERANSTALTER
aktivreisen etwa bei asi, Wikinger
oder Hauser. asi-reisen.de | hauser-
exkursionen.de | wikinger-reisen.de

WEB
touren-tipps für Foodies, sportler
sowie back ground-Wissen und
Links zu nütz lichen apps auf der
seite des tourismusbüros. unter
„slovenia unique experiences“
findet man dort neben aktivitäten
auch kuriose unterkünfte etwa in
früheren Weinberghäuschen.

slovenia.info/de 

Beste Reisezeit: in slowenien ist das Wetter zu allen vier Jahreszeiten und in den verschiedenen Gebieten unterschiedlich. 
in der bergwelt überwiegt das strenge alpen klima, die Küstenregion prägt das submediterrane Klima, während in den ebenen 
im nordosten des Landes das Kontinentalklima herrscht. im Frühjahr fällt der meiste niederschlag bei milden temperaturen. 
im sommer bietet sich im ganzen Land eine Fülle an Möglichkeiten. Für badeurlaub an der Küste ist die Zeit von Juni bis
september ideal. Outdoor-unternehmungen sind in den alpen je nach Höhenlage von Juni bis september sehr gut möglich




