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Kletzenbirnen Das Presidio

Friher typischer Bestandteil der Streuobstwiesen im ~ Das Presidio nimmt sich des Verschwindens der Kletzenbirnbdume im Dreildndereck an.
Dreiléndereck Kérnten-Friaul-Slowenien sind Bir-  Die Verarbeitung der Kletzenbime ist eigenwillig und aufwandig — anders als die
nenbaume, deren Friichte sich zum Trocknen eignen, Speisebirne muss diese vom Baum fallen und dann nachreifen — erst dann kann sie
nun rar geworden. Die Baumbestande sind rlicklau- ~ weiterverarbeitet werden. Im Rahmen der grenziiberschreitender Kooperation fiir das
fig und Uberaltert. Eine Erhebung identifizierte rund ~ Presidio wurden erstmals Baumbestand und Sortenvielfalt erforscht. Weitere Schritte

20 Sorten wie Rote Pichelbirne, Speckbirne und innerhalb des Projekts sind das Nachziehen der Sorten in Baumschulen, das Anlegen von
Weinbirne, die fiir die Kletzenherstellung verwendet  Sortengérten, die Errichtung einer gemeinschaftlichen Dérranlage, gezielte Offentlich-
wurden. Erst nachgereifte und handselektierte  keitsarbeit und Griindung regionialer Obstbauvereine. Ziel ist es, das Bewusstsein fiir die
Frichte konnen gedorrt werden. Im Winter waren Kletzenbirnen als Teil der regionalen, kulinarischen Identitat zu schérfen und deren
sie Nascherei und Vitaminspender. Heute findetman ~ Wertschdtzung wie auch Wertschopfung zu ereuern. Das Presidio mdchte die
sie noch in traditionellen Rezepten wie ,Kletzen-  Sortenvielfalt der Kletzenbirnen und deren traditionelle Verarbeitung und Zubereitung fir
nudeln”, Ravioli, ,, Bovski krafi” und Kletzenbrot. zukiinftige Generationen erhalten.
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