.Genussbotschafter*in Otztal™ 2019/20
Ein Ausbildungs- und Kooperationsprojekt von Otztal Tourismus,

Genusswerkstatt/WKO, AK Tirol und erbe kulturraum solden

PROJEKTVORLAUF 2018

Seit 2018 beschaftigt sich der erbe kulturraum solden - ein 2010 eingerichteter
Ausstellungs- und Diskussionsraum der Raiffeisenbank Sélden fur gesellschaftlich und
kulturhistorisch relevante Fragestellungen des Otztals - mit dem Zukunftsthema ,Regionale
Otztaler Kiiche". Die Generalversammlung der RB Sélden im Juli 2018 schaffte eine erste
Offentlichkeit fiir die Positionierung dieses Themas: 100 geladene OtztalerInnen wurden durch
einen Impulsvortrag von Reinhard Steger, dem Prasidenten des Stdtiroler
Kocheverbandes, fur die Bedeutung regionaler authentischer Kiuche und lokaler, saisonaler
Produkte flr das Selbstbewusstsein der Talbevolkerung und in Folge auch als Mehrwert fir den
Tourismus sensibilisiert. Kulinarisch vertieft wurde das Thema durch das von vier Otztaler
Jungkochen kreierte und zubereitete Abendmenii mit Zirbennusssuppe, Otztaler

Bergschaf, Almkase vom heimischen Grauvieh, Grantenwasser und vielen weiteren

ausschlieBlich lokalen Kostlichkeiten.

Klichenmeister Reinhard Steger stellt den Gdsten der RB Generalversammlung die vier Otztaler Jungkéche vor.

Reinhard Steger, Lukas Griiner, Maximilian Griiner, Samuel Gstrein, Lukas Klotz (v.l.n.r.)

Die vielen positiven Rickmeldungen auf diese Veranstaltung haben den erbe kulturraum darin
bestarkt eine Folgeveranstaltung zu organisieren: Am 5. November 2018 fand eine
Podiumsdiskussion zum Thema , Otztaler Genusserlebnisse — der regionale Weg zu
besserer Wertschopfung in der Gastronomie™ statt, wo heimische Produzenten und
Hoteliers sich mit Vertretern zustéandiger offentlicher Stellen wie Wirtschaftskammer Tirol oder
Arbeiterkammer Tirol im Rahmen eines moderierten Podiums austauschen konnten bzw. mit

dem anwesenden Publikum (ber ein positives Zukunftsszenario im Otztal beraten konnten.



Das Interesse der Hoteliers und Produzenten an der Podiumsdiskussion im erbe kulturraum solden war groB.
Foto links (v.l.n.r.): Peter Schumacher/AK Tirol, Kathrin Plorer/Ortsbauerin Solden, Ronald Ribis/Hotelier und Landwirt
in Obergurgl, Benjamin Erhard/Hotelier in Sélden, Hannes Schlosser/Moderation, Ewald Schmid/Otztal Tourismus,
Philipp Stohner/Lehrgangsleiter Klichenmeisterausbildung WIFI Tirol und Vizeprasident Verband der Kéche Osterreichs,
Lukas Gruner/Jungkoch Sélden, Reinhard Steger

Foto rechts (v.l.n.r.): Ewald Schmid, Philipp Stohner, Lukas Griiner, Reinhard Steger

Konkretes Ergebnis der diversen vorbereitenden Gesprache zu oben beschriebenen
Veranstaltungen und der Diskussion mit dem anwesenden Publikum bestehend aus Hoteliers,
LandwirtInnen, ProduzentInnen, Ausbildnern etc. ist das Anliegen insbesondere die
Bindung der jungen Gastronomie-Lehrlinge zu ihrem Tal, zum umgebenden
Naturraum, zur Talgeschichte, zu den lokalen Besonderheiten und Produkten, zu den
Produzenten stirken zu wollen - dieses zentrale Anliegen liegt dem folgenden Projekt und

Ausbildungskonzept zugrunde.

PILOTPROJEKT ,,Ausbildung Genussbotschafter*in Otztal™ 2019/20
Flr die konkrete Umsetzung des zentralen Anliegens, namlich eine nachhaltige Bindung der
Gastronomie-Lehrlinge zum Otztal und seinen Besonderheiten zu initiieren und zu férdern,
konnte der erbe kulturraum solden kompetente Partner aus den Bereichen Tourismus,
Wirtschaft und Ausbildung flr ein gemeinsames Projekt gewinnen und zusammenflihren. Seit
Beginn des Jahres arbeitet folgende Arbeitsgruppe an der Realisierung eines

Ausbildungsverbundes:

+  Hermann Riml und Claus Scheiber/Vorstand Raiffeisenbank Soiden

+  Petra Paolazzi/erbe kulturraum solden

+  Philipp Stohner und Norbert Schopf/WKO und Genusswerkstatt WIFI

- Helmut Wittmer/WKO

« Peter Schumacher/AK Tirol

« Dominik Linser und Sarah Wilhelm/Otztal Tourismus

+  Weitere Gesprachspartner: Alexander Walser/Agrarmarketing Tirol,
Reinhard Steger/Kocheverband Siidtirol

Ausbildung
Das Ausbildungsangebot zur/zum , Genussbotschafter*in Otztal" besteht aus folgenden

drei Ausbildungsmodulen (Detailentwurf Ausbildungsprogramm siehe Beilage):




Modul 1 ,schlachten, zerteilen, verarbeiten und zubereiten*"
Modul 2 ,almwirtschaft mit tiroler grauvieh, kase und foodhunting*"
Modul 3  kultur & natur im 6tztal, zubereiten regionaler 6tztaler gerichte*"

Feierliches Abschlussevent ,Genussbotschafter*in Otztal®

*das Ausblidungsangebot befindet sich aktuell in Ausarbeitung, alle Veranstaltungstitel daher ARBEITSTITEL"

Jedes Modul erstreckt sich lber fiinf aufeinanderfolgende Tage mit insgesamt

40 Ausbildungsstunden pro Modul.

Tag 1-3: Begegnung mit Produzenten* bzw. Mitarbeit in Otztaler Betrieben

Tag 4-5: konkrete Ausbildungsworkshops (in Otztaler Kiichen und Raumlichkeiten); die
Lehrlinge arbeiten hier mit Coaches der Genusswerkstatt des WIFI, um das bei den

Produzenten Kennengelernte weiter zu verarbeiten und kulinarisch zu veredeln

* fur die Durchfihrung aben beschriebener Module bestehen bereits Zusagen von lokalen ProduzentInnen

Zielgruppe
Gastronomie-Lehrlinge folgender Kategorien:

Koch/Kochin,
Gastronomiefachmann/frau,
Restaurantfachmann/frau,
Hotelkaufmann/frau,

Hotel- und Gastgewerbeassistenz

Ingesamt stehen aktuell im Otztal 55 Lehrlinge in diesen Berufen in Ausbildung.
Das Ausbildungsangebot soll auch eine konkrete Hilfestellung flr die Ausbildungsbetriebe des
Otztals darstellen, zumal die Betriebe auch wahrend der saisonalen SchiieBzeiten des Betriebs

far die Ausbildung ihrer Lehrlinge verantwortlich sind.

Zentrale Projektziele

+ Sensibilisierung der Lehrlinge fiir ihr regionales Umfeld, fiir Besonderheiten des
Otztals (Kultur, Naturraum, Menschen, Produkte ...)

- Personliche Begegnung, Vernetzung der Lehrlinge mit lokalen ProduzentInnen und
das umfassende Kennenlernen regionaler Produkte durch Mitarbeit in Betrieben, durch
Information aus erster Hand, durch Verkostungen etc. und vice versa die Schaffung
neuer Absatzmoglichkeiten fiir lokale und bauerliche Produkte

- Schulung der Lehrlinge in div. Verarbeitungstechniken flr diese regionalen Produkte
(Fleischzerteilung, Kaseherstellung etc.) sowie Schulung im Hinblick auf die kulinarische
Veredelung dieser Produkte (z.B. Zubereitung regionaler, traditioneller Gerichte)

« Starkung/Imageaufwertung der Gastronomie-Lehre durch zusatzliche Kompetenzen

- Sensibilisierung der Otztaler Gastbetriebe fiir die Bedeutung und das

Zukunftspotential von Regionalitat, von regionalen Produkten





