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,Bewusst Tirol”
Projektbeschreibung

Einreichung von , Bewusst Tirol” zum Wettbewerb ,Tourismus trifft Landwirtschaft”

Das Projekt ,Bewusst Tirol” fordert den verstarkten Einsatz heimischer Lebensmittel in der
Hotellerie und Gastronomie und damit die Zusammenarbeit von Tourismus und Landwirtschaft.
.Bewusst Tirol” ist bei der Agrarmarketing Tirol angesiedelt und wird als Kooperation mit starken
Partnern aus Tourismus, Gastronomie, Handel und Landwirtschaft durchgefiihrt. In Vertretung der
Kooperationspartner reichen die Agrarmarketing Tirol und

- Mag. Harald Ultsch, Vertreter des Tourismus

- Josef Hackl, Vertreter der Gastronomie

- Manfred Furtner, Vertreter der Osterreichischen Hoteliervereinigung OHV

- KommR Leopold Wedl, Vertreter des GastrogroRhandels

das Projekt ,,Bewusst Tirol” zum Wettbewerb , Tourismus trifft Landwirtschaft” ein.

Ziel des Projekts

~Bewusst Tirol” wurde 2009 als gemeinsame Initiative von Agrarmarketing Tirol, Land Tirol und
Tirol Werbung ins Leben gerufen. Das Projekt ist auf die Steigerung des Verbrauchs heimischer
Lebensmittel in der Hotellerie und Gastronomie ausgerichtet. Damit fordert es Projekt den Absatz
fiir die Bauern, starkt den GastrogroRhandel, die heimische Wirtschaft, und vergroRert die Vielfalt
des kulinarischen Angebots.

Ausgangslage und Handlungsbedarf

Tirol verfiigt tber eine leistungsfahige Tourismusinfrastruktur und ist mit tiber 40 Millionen
Néchtigungen das Tourismusland Nummer 1 in Osterreich. Der ausgeprigte Tourismus ist ein
groRes Absatzpotential fiir heimische Lebensmittel. Die Tiroler Bauern pflegen und erhalten die
typische Kulturlandschaft und produzieren auf Almen, Wiesen und Feldern hervorragende
Lebensmittel.

Milch und Milchprodukte werden in ganz Tirol hergestellt. Sie sind fiir die Gastronomie liber den
GastrogroBhandel, Sennereien und Direktvermarkter ganzjdhrig in ausreichender Menge verfiigbar.
Mit dem Projekt ,Bewusst Tirol” hat die Agrarmarketing Tirol ein System entwickelt, das den
Einkauf von Tiroler Produkten - im ersten Projektschritt Milch und Milchprodukte - transparent,
einfach und attraktiv macht. Daraus ergibt sich ein zukunftsweisender Schulterschluss von
Tourismus und Landwirtschaft und eine Steigerung der Wertschépfung im Land.



Ablauf

Teilnahmeberechtigt am Projekt ,Bewusst Tirol” sind Hotellerie- und Gastronomiebetriebe mit 3, 4
oder 5 Sternen sowie Mitgliedsbetriebe der Tiroler Wirtshauskuttur. Die Anmeldung zum Projekt
erfolgt durch das Unterzeichnen der ,Bewusst Tirol” Zustimmungserklarung. Damit geben die
Betriebe ihre Lieferanten bekannt und ermachtigen die Agrarmarketing Tirol, Lieferdaten zu
heimischen Produkten tber die Lieferanten abzufragen. Die Gastrogrof3handler werten monatlich
die Mengen an heimischen Milch und Milchprodukten aus, die sie an die angemeldeten Betriebe
liefern. Diese Daten iibermitteln sie an die Agrarmarketing Tirol, die sie in einer Datenbank erfasst
und auswertet.

Aus den Lieferantendaten von GastrogroRhéndlern, Sennereien und Direktvermarktern erstellt die
Agrarmarketing Tirol fiir jeden teilnehmenden Betrieb ein Mengenprofil der heimischen Milch und
Milchprodukte, und rechnet sie in die BezugsgréRe Milchdquivalent um. Das Milchdquivalent wird
in kg angegeben und heschreibt jene Menge Milch, die zur Herstellung des jeweiligen
Milchprodukts notwendig ist. So hat zum Beispiel 1 kg Kase ein Milchdquivalent von 11 kg Milch.
Die , Bewusst Tirol” Auszeichnung erhalten jene Betriebe, welche pro ausgegebener Mahlzeit
mindestens 0,3 kg Milchaquivalent verbrauchen. Ein Betrieb kann nach dem Beobachtungszeitraum
von einem Jahr erstmals, und dann jahrlich pramiert werden. Erreicht ein angemeldeter Betrieb
obigen Grenzwert nicht, wird er nicht ausgezeichnet und aus dem Projekt ausgeschlossen.
Pramierte Betriebe haben Zugang zu einem Dienstleistungsangebot mit gezielten
WerbemaRnahmen, Veranstaltungen sowie speziell entwickelten Prasentationstools wie zB das
Tiroler Genusspfandl.

Als erste Weiterentwicklung des Projekts startete die Agrarmarketing Tirol 2012 erstmals die
~Kalbli-Wochen” als saisonalen Schwerpunkt. Die teilnehmenden ,Bewusst Tirol” Betriebe bieten
in dieser Zeit vermehrt Speisen mit Fleisch vom Tiroler Vollmilchkalb an, mit besonderem
Augenmerk wird auf die Kreativitat der Koche. Die Agrarmarketing Tirol bewirbt diese Betriebe mit
gezielten Aktivitdaten und unterstiitzt die Logistik und Verfligbarkeit vom Fleisch vom Kalbli.

Kooperationspartner

Im Projekt ,Bewusst Tirol” arbeitet die Agrarmarketing Tirol eng mit den teilnehmenden Hotellerie-
und Gastronomiebetrieben und ihren Lieferanten zusammen.

2011 pramierte die Agrarmarketing Tirol erstmals 129 ,,Bewusst Tirol” Betriebe. 11 Anwarterbetriebe
sind 2012 neu aufgenommen worden, 3 Betriebe wurden vom Projekt ausgeschlossen. Derzeit tragen
137 Hotels und Restaurants die Auszeichnung als ,,Bewusst Tirol” Betrieb. 25 weitere Betriebe sind
derzeit im Beobachtungsstatus und Anwarter auf die Pramierungen von 2013 und 2014.

Die als ,Bewusst Tirol” Partner ausgezeichneten 35 GastrogroRhandler versorgen die Hotellerie- und
Gastronomiebetriebe {iber ihre hochentwickelte Logistik. AuRerdem liefern etwa 60 Sennereien und
Direktvermarkter ihre Erzeugnisse direkt an die am Projekt teilnehmenden Hotellerie- und
Gastronomiebetriebe.



Synergien des Projekts ,Bewusst Tirol”

Ein durchschnittlicher Tiroler Milchbauer produziert mit 9 Kiihen jahrlich etwa 55.000 | Milch.
Deutlich mehr als diese Milchmenge verarbeitet ein einzelner erfolgreicher Hotelier. Daraus ergibt
sich ein beachtliches Absatzpotential fiir Tiroler Milchbauern.

Die ganzjéhrige Nachfrage von Milch und Milchprodukten in der Gastronomie schafft
Absatzsicherheit bei Milch und Milchprodukten, die fiir Produzenten, Direktvermarkter und
GroRhéndler eine wichtige wirtschaftliche Bedeutung hat und Arbeitspldtze sichert.

Der GastrogroRhandel ist logistisch perfekt aufgestellt und beliefert die Hotellerie und
Gastronomie mit dem kompletten Sortiment. Durch die Listung heimischer Produkte hebt er sich
von Mitbewerbern ab und punktet bei Betrieben, die auf Qualitatstourismus setzen.

Der konsequente Einsatz und die authentische Inszenierung heimischer Produkte fithren zum
nachhaltigen Imagegewinn fiir die heimische Hotellerie und Gastronomie und zur kulinarischen
Positionierung Tirols.

Aktivititen
Die Agrarmarketing Tirol bietet fiir ,Bewusst Tirol” Betriebe und Partner ein vielfdltiges Angebot
(Auszug):

- Ausrichtung der ,Bewusst Tirol” Pramierung

- Schulungen zur ,Kasrunde” (Kdse-Gastrosortiment)

- Abgabe von gebrandeten Prasentationsplatten und des ,Tiroler Genusspfandls”

- Werbeaktivitdten im Rahmen von Medienkooperationen und PR-Schaltungen

- Organisation von medial begleiteten Kochworkshops bei den Bezirkssiegern

- Erstellung und Ubergabe von Betriebsfilmen an die Bezirkssieger (Beispiel unter

http://www.youtube.com/watch?v=jY7ZphW98Us )
- Unterstiitzung des GastrogroRhandels bei der Listung und Bewerbung regionaler Produkte

Ausblick

Das Projekt ,Bewusst Tirol” soll durch die laufende Aufnahme neuer Betriebe erweitert werden. Auch
die Zusammenarbeit mit Handlern, Verarbeitern und Direktvermarktern soll ausgebaut und
intensiviert werden.

Kiinftig soll das Mengenerhebungssystem auf weitere Produktgruppen, darunter Fleisch, ausgeweitet
werden. Nach dem Vorbild der ,Kalbli-Wochen” im Mai werden ab heuer auch die ,Lammwochen” im
Herbst als jahrliche Fixpunkte etabliert.

Die gelebte Regionalitdt in ,Bewusst Tirol” Betrieben und die Kreativitat der Kdche verstdrken den
Trend zu heimischen Lebensmitteln. Dies fiihrt zur kulinarischen Positionierung der Tiroler
Gastronomie und Hotellerie auf einem gehobenen Niveau.

Kontakt:
DI Wendelin Juen, Agrarmarketing Tirol, Tel. +43 664/28 44 799



Bezirksblatter Tirol

28. November 2012

Bekenntnis zur Tiroler Qualitat
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Kronen Zeitung

9. Mai 2013

" In den 18 , Bewusst Ti-
| rol“.Betrieben  starten
heute die ,Kalbi-Wo-
chen®. Bis zum 26. Mal |
werden in diesen Wirts-
hiusarn  Kalbfleisch-Spe-
zialitaten serviert. Einen
Vorgeschmack darauf gab |
es Dienstag auf der Villa |
Blanka, wo Stefan Adier |
2, v, links, Hotel Karlwirt, |
ereisau) und Alexander
Junker (Hotel Grauer Bir,
Innsbruck) grof3 aufkoch-
ten. Begeisterr: L(HStv.
Anton Steixner (Ii.) und
Initiator Wendelin Juen ‘
(Agrarmarketing Tirol).

Fele Sgramuakadiogew s yandoty com !
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Im Hotel Sonnenhof ist Familie Programm: Richard und Marlies Miiller (Seniorchefs), die Gastgeber Rainer und Christina Miiller mit ihrem
Sohn Luis, Kiichenchef Patrick Miiller mit Freundin Madeleine Gorgas und Agrarmarketing-Geschéaftsfihrer Wendelin Juen.

Im Namen der Regionalitat

Das Hotel Sonnenhof in Grdan im wunderschénen Tannheimertal hat sich den regionalen Produkten verschrieben.
Davon durften auch die TIROLERIN-Gewinner des ,Bewusst Tirol” Kochworkshops profitieren.

hne Wenn und Aber werden den

Gisten vom Hotel Sonnenhof -
dank der Philosophie der Gastgeber
Rainer und Christina Miiller - kulina-
rische Kostlichkeiten vorwiegend aus
der Region serviert. Unter anderem zah-
len zu den regionalen Lieferanten des
Hauses die Késerei Biedermann in Grin,
die Dorfbickerei Ruepp in Tannheim
oder der Landwirt Gerhard Miiller in
Gran. Der konsequente Einsatz hei-
mischer Produkte brachte dem Hotel
Sonnenhof den Bezirkssieg der ,Be-
wusst Tirol® Pramierung seitens der
Agrarmarketing Tirol ein. Ganz im Zei-
chen des ,Qualitit Tirol* Produktes
»Kalbli* stand das kostliche Menii, das

132 | TIROLERIN Juli 2013

den ,Bewusst Tirol" Kochworkshop-
Teilnehmern serviert wurde. Dabei galt
es das Allerbesle vom Qualititsfleisch
wie Kalbsbeuscherl mit Semmelknédel,
gefolgt von Kalbsfilet im Lardomantel
gebacken auf Kartoffelcarpaccio und ge-
rollten  Kalbsbauch  mit  Butter-
milchspitzle und Karottengemiise, zu
verkosten. Den krénenden Abschluss
bildeten Erdbeeren mit hausgemachtem
Sauerrahmeis, Minze und Pfeffer. Zuvor
durften noch die begeisterten Hobbyké-
che Kiichenchef Patrick Miiller bei der
Zubereitung des Kalbsbeuscherls tiber
die Schulter schauen. Den Gasten dieses
Abends war klar: der Bezirkssieger
macht seinem Namen alle Ehre!

— ) hqlb—

Hotel Sonnenhof****

Familie Miiller
Fiissenei-Jochie-Strafle 5
A-6677 Gron / Tannheimer Tat
Tel.. (0)5G75/6375
Fax.. (0)5675/63755
www.sonnenhof-tiral.com
postiasonnenhof-tirol.com

foies TIROLERIN/Weiland, Haueis-Tinxl

Werbung
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TIROLERIN-Gewinnerin Barbara Untermair Andrea Speckbacher und Giinther Rahling TIROLERIN-Gewinnerin Margit Schneider
wurde von ihrer Freundin Barbara Sock- (beide Eurogast Speckbacher) forcieren wird oft von ihrem Mann Norbert
Brambéck begleitet, regionale Produkte in ihrem Betrieb. Schneider bekocht.

Otto Biedermann und seine Gattin Danica Biedermann Regionalmanager (REA) Giinther TIROLERIN-Gewinnerin Sabine Leuprecht und
(beide Kaserei Biedermann) beliefarn den Sonnenhof  Salchner fachsimpelte mit Agrar- Melanie Valier waren vom Hotel Sonnenhof
mit Milch und Kése. marketing Tirol-GF Wendelin Juen. ganz begeistert.

Kiichenchef Patrick Miiller zeigte den Hobby-Kéchen die Zubereitung des im Anschluss
servierten Kalbsbeuscherls.

Gewachsen und veredelt in Tirof

Wollen auch Sie einmal Tiroler Qualitatsprodukte und ihre
Verarbeitung im Zuge eines Koch vorkshops mit anschiiefiender
Degustation kennenlemen? Dann 1nachen Sie mit! Die TIROLERIN verlost
je 3 x 2 Karten. Der Termm sowre der Verlosungszeitraurn werden Anfang Juli
unter wwwi.tirolerin.at bekannt gegeben

Bewusst Tirol

genussvoll speisen.

Linsendungen an gewinnsprel@!.rolerin.ot
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