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POROČILO O ORGANIZACIJI 

STROKOVNE EKSKURZIJE S PRIMERI DOBRE PRAKSE 

 

KULINARISCHES VULKANLAND – OGLEDI Z 

DEGUSTACIJAMI V OBMOČJU »KULINARIČNIH 9« 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Člani LAS Dolenjska in Bela krajina so se v ponedeljek, 16. junija 2014, z avtobusom odpravili 
na strokovno ekskurzijo s primeri dobre prakse: KulinarischesVulkanland – ogledi z 
degustacijami v območju »Kulinaričnih 9« v organizaciji Zavoda za trajnostni razvoj 
Temeniške in Mirnske doline in Dobrot Dolenjske. 
 

 
 
Strokovne ekskurzije se je udeležilo 32 udeležencev, ki so najprej obiskali 
GenusshotelRiegersburg in zajtrkovali izbrane certificirane pridelke in izdelke iz regije 
KulinarischesVulkanland in si ogledali velneški hotel.  
 

 

 



 

Lastnik hotela je eno največjih gonil razvoja regije . Alojz Goellles, ki je spoznal, da so izdelki 

»Kulinaričnih 9« in ostalih ponudnikov v Vulkanlandu, tako kakovostni, da presegajo nivo 

kakovosti prenočitvenih obratov. Kupil je zemljo sredi vinogradov in vzpostavil okolju 

prijazno grajen hotel, ki ga je načrtoval lokalni arhitekt, vsi mojstri pa prav tako prihajajo iz 

neposredne okolice, kakor tudi zaposleni. Hotel in njegovi zaposleni so ambasadorji regije – 

odličnih lokalnih kulinaričnih izdelkov. V dobaviteljski mreži ni niti enega velikega dobavitelja 

– grosista. Poslujejo z več kot 70 majhnimi lokalnimi ponudniki. Vsaka hotelska soba ponuja 

odlično panoramsko sliko na grad Riegersburg, katerega silhueta je upodobljena v znamki 

Vulkanland.  

Po zajtrku in ogledu hotela so se udeleženci odpravili v kisarno in žganjarno Goelles 

Manufaktur, kjer so si ogledali skladišče in degustirali kise, žganja in likerje. Alojz Goelles je 

tretja generacija, ki predeluje svoje sadje in sadje sosednjih kmetij v odlična žganja in likerje. 

Pred nekaj manj kot 30 leti je pričel s kisarno in danes lahko ponudi 25 let staran jabolčni 

balzamični kis in druge kise, kot so: klasični (jabolčni, vinski) in kreativni (paradižnik, maline, 

češnje …).  

 

 

Po ogledu kisarne in žganjarne so se udeleženci odpravili v vasico Auersbach, kjer so si 

ogledali VulcanoScinkenmanufaktur, kjer redijo vulcano prašiče. Po ogledu animirane 

projekcije so si udeleženci ogledali tudi hleve s prašiči in degustirali Vulcano mesnine.  

 



 

Ogledu VulcanoScinkenmanufakture je sledil obisk čokoladniceZotter. Ogledali smo si 

predstavitvena filma in ročno izdelavo čokolade in čokoladnih izdelkov. Degustirali smo 

surovine in polproizvode v celotnem procesu izdelave čokolade.  

 

Posladkali smo se s čokolado v čokoladnih vrelcih, poskusili čokoladni napitek in se zvrstili ob 

tekočem traku gotovih čokolad in s čokolado oblitih sadežev in oreščkov. Ogledali smo si tudi 

novi živalski vrt s permakulturnim vrtom. Zotter je odličen primer družbeno odgovornega 

podjetja, saj so z nakupom vsake čokoladice prispevali za eno malico osnovnošolskega otroka 

na območju plantaž, od koder prihaja bio pridelan kakav.  

Po ogledu čokoladnice so se udeleženci napotili v Delikateso Fink in Haberl v vasici 

Waltersdorf, kjer so si ogledali predelovalne prostore in poskusili nekaj njihovih izdelkov. 

Bettina Haberl je v družino pripeljala slavnega kuharja Hans Petra Finka in skupaj z bratom 

nadaljuje družinsko tradicijo gostilničarstva, kateremu je dodana tudi delikatesa. Hans 



Petrove kuharske delavnic in kreacije kulinaričnih večerov, opravičujejo status nekdanjega 

glavnega kuharja v hotelu Sacher na Dunaju. Njihov največji doprinos h kulinarični regiji 

predstavlja vključevanje lokalnih pridelkov v delikateso in gostilno, kjer jih kulinarično 

oplemenitijo.  

 

Po večerji smo se odpeljali proti domu in strokovno ekskurzijo zaključili v torek ob 1.05. 

 


