Bar & Restaurant

»die Wilderin" in der Altstadt alpine Kulinarik der

etwas anderen Art und Weise. Nahezu samtliche
Lebensmittel werden direkt bei den landwirtschaftlichen
Produzenten in der Alpenregion —Tirol & den angrenzen-
den Regionen — eingekauft. Entsprechend dem aktuellem
Angebot an Fleisch, Fisch, Gemiise und weiteren Nah-
rungsmitteln der Alpen variiert auch die Speisekarte bei-
nahe tiglich.

Wichtig ist dabei, dass sowohl beim Einkauf als auch bei
der Verarbeitung der Lebensmittel sowie in der Kommuni-
kation mit den Gasten stets die unvergleichliche Qualitat
beziehungsweise die Einzigartigkeit der landwirtschaftlichen
Ausgangsprodukte im Vordergrund steht. Fleisch soll noch
nach Fleisch schmecken, Gemiise nur regional/saisonal sei-
ne Stirken ausspielen. Und das Wichtigste:Was es nicht in
den Alpen gibt, gibt es auch in der Wilderin nicht - eine
dezente Absage an die Globalisierung der Lebensmittel, ein

- S eit Frihjahr 2012 bietet das Innsbrucker Restaurant

Zuriick zu den landwirtschaftlichen Produkten der Region.

Zum Wohle der Produzenten und der Konsumenten.

Wettbewerb
Tourismus trifft Landwirtschaft 2013
Tirol | Stdtirol/Alto Adige | Trentino

Nach nunmehr (ber eineinhalb Jahren kann ,die Wil-
derin” mit diesem Zugang auf ein voll funktionierendes
Konzept verweisen. Nach einigen Anstrengungen, um den
Einkauf moglichst vollstindig auf die regionalen Produk-
te umzustellen, kann mittlerweile auf ein umfassendes
Netzwerk an landwirtschaftlichen Produzenten in Tirol
und Umgebung zuriickgegriffen werden. Entsprechend
eindeutig ist auch die Ressonanz der Gaste des Innsbru-
cker Restaurants: Der Bezug zu den Ausgangsprodukten
wird mehr als geschitzt, das Wissen um die Herkunft
jedes einzelnen Ausgangsproduktes der Kiiche der Wil-
derin ist eine willkommene Abwechslung zum oftmals
undurchschaubaren Labyrinth von GroBhandels-/Indus-
trie-Lebensmitteln.

,die Wilderin* sieht sich somit weniger rein als Restau-
rant, sondern versteht sich als verantwortungsbewusste
Zwischenstufe zwischen Produzenten von Lebensmitteln
im Alpenraum und Konsumenten, welche sich mehr und
mehr einen klaren, ehrlichen und nachhaltigen Bezug zu
ihren Lebensmitteln erwarten und wiinschen.



das Konzept‘

wenig bis gar nichts wert sind, wenn die Grundidee hinter dem nachhaltigen Zugang zu zukunftsweisender

Kulinarik und somit zur Gastronomie nicht tagtiglich von allen Beteiligten gelebt wird. Hierbei ist ein seit
lingerer Zeit verloren gegangener Umstand von immenser Bedeutung: der Bezug zu den verwendeten Lebensmit-
teln. Die Alpenregion Tirol und Umgebung lebt zum Gliick noch von groBteils kleinbauerlichen Betrieben, welche mit
ihrer Arbeit eine Fiille an ausgezeichneten Lebensmitteln — ob im Naturzustand, oder bereits nach der ersten Verar-
beitungsstufe — und somit mit einer Vielzahl an Qualititen punkten kénnen, Allerdings erschwert hier ein Umstand
einen gewohnten, gastronomischen Zugang: Diese Produkte sind zumeist nur regional erhiltlich, richten sich nicht
nach einem quer uber das fahr gleichbleibenden Angebot, sondern sind an die jeweiligen Jahreszeiten, Witterungen
und Produktionsmoglichkeiten gebunden.

Fir ,,die Wilderin“ bedeutet dies, dass keinesfalls eine immer gleichbleibende Speisekarte mit immer gleichen
Ausgangsprodukten geboten werden kann, sondern die gefertigten Gerichte sich nach dem verfiigbaren Angebot an
heimischen Lebensmitteln richten. Zwar bedeutet dies sowohl im Einkauf, in der Organisation als auch in der Kiiche
bzw. Kommunikation mit dem Gast einen erheblichen Mehraufwand. Auf der anderen Seite kann nur dadurch der
gewlinschte nétige und nachhaltige Bezug zu den Lebensmitteln, zu den Produzenten und vor allem zu den sich stets
veranderten Rahmenbedingungen der Region hergestellt werden.

Am wichtigsten dabei: Sowoh| im Umgang mit den Produzenten als auch mit den Konsumenten wird und muss von
der ersten Minute an absolute Ehrlichkeit an den Tag gelegt werden. Nur wenn mit vollig offenen Karten gespielt
wird, kann in der heimischen Gastronomie der Bezug zu den verwendeten landwirtschaftlichen Produkten aufgebaut
werden — nur so kann die Verbindung zwischen Landwirtschaft und Gastronomie langsam wieder etabliert werden.

R egional/Saisonal — Slow Food — Farm to table.Wunderbare Schiagworte der modernen Kiiche, welche jedoch

der Einkauf

ie bereits erwihnt, ist die Tiroler Landwirt-
W schaft —zum Gliick — noch groBteils kleinbau-
erlich strukturiert. Dies ist flir den Einkauf
von authentischen Lebensmitteln insofern ein immenser
Vorteil, weil so nicht nur die Beziehung zwischen dem
Landwirt und seinen Produkten sicher gestellt ist, son-
dern sich dadurch auch eine immense und diversifizierte
Angebotsvielfalt zeigt. Diese Vorteile nutzt ,,die Wilde-
rin® in ihrem Einkauf, um nicht nur beste Produkte zu
erlangen, sondern auch Produkt fiir Produkt mit einem
umfassenden Wissen tiber Produktionsbedingungen, Pro-
dukteigenheiten, Handhabung und alledem ausgestattet
zu sein. Dieses Wissen ist nicht nur in der Verarbeitung
der Produkte von immensem Vorteil, sondern kann eins
zu eins dem Gast der Wilderin weitergegeben werden -
welcher somit wirklich weiB, was vor ihm auf dem Teller
liegt.
Beim Einkauf der Wilderin gibt es einige Fixpunkte.
Gelauft wird, was es in den Alpen gibt. Was es im alpi-
nen Raum, der alpinen Landwirtschaft nicht gibt — das

gibt es auch in der Wilderin nicht. Das heif3t Renke statt
Thunfisch, Pustertaler Sprinzen statt Argentinischem He-
reford, Tiroler Wintergemiise statt spanischen Glashaus-
tomaten.

Besonderes Augenmerk wird natiirlich auf den Einkauf
von Tieren gelegt. Diese werden im Ganzen von den Land-
wirten eingekauft, nach organisierter, fachmannischer Zer-
legung werden samtliche Stilicke der Tiere in der Wilderin
verarbeitet — von den Innereien Uber die Fulle an Moglich-
keiten der diversen Fleischstiicke bis hin zu unbekannte-
ren Gustostiicken wie Kronfleisch und gstutze Ripp‘n.

Ein ebenso wichtiger Aspekt wie der nachhaltige Ein-
kauf, der verantwortungsvolle Umgang mit den Produk-
ten, ist der faire Umgang mit den landwirtschaftlichen
Produzenten: Hier gibt es keinen Preisdruck, hier muss
und wird ein fairer Preis flir die Erzeugnisse gezahlt. Im-
merhin ist das gesamte Konzept der Wilderin auf einen
fairen Kreislauf zwischen Produzenten, Konsumenten
und der Wilderin aufgebaut — hier darf keine der drei
Komponenten aufgrund des Preisdrucks ausscheiden.



folgenden Landwirten/Produzenten aus dem Al-

B is dato durfte ,,die Wilderin® mit Produkten von
penraum arbeiten:

«  Agnes & Peter Erler (Almschweine, Tuxer Bergkds), Juns/Tux
*  Andrea Schreiner (Ldmmer, Kdse, foghurt), Arzl

*  Bdckerei Kroll (Brot), Innsbruck

*  Bernd Jurschitsch (Speck/Metzer/Verarbeitung), Flie3

*  Christian Strasser (Pustertaler Sprinzen), Absam

*  Christoph Klockner (Gemiise), Omnes/Axam

* Clemens Lutz (Knoblauch), Fritzens

*  Elisabeth Kustatscher (Ldmmer), Reutte

Fischerei Leutasch (FischelZucht), Leutasch

Franz Sponring (Grauvieh), Weerberg

* Josef Glatzl (MehllGetreideprodukte), Haiming

* Labonca Biohof (Sonnenschweine), Burgau

» Landmetzgerei Piegger (Metzger/Verarbeitung), Sistrans
* lustenauer Senf (Senf), Lustenau

*  Manfred Kratzer (Apfel, Apfelsaft, Honig), Gnadenwald
¢ Markus Wechselberger (Eier), Weerberg

die Partner

Mary Hacket (Krduter), Kematen

Matthias Astl (Speck/Metzger/Verarbeitung), Weerberg
*  Maxnhof (Haflinger, Kaninchen), Arz!

*  Monika Brunner (Eier), Rum

*  Obstbau Saurwein (Apfelsaft/Apfelessig), Rum

*  Peter Senftlechner (Ziegen, Kase, Eis), Ehrwald

*  Petra Haag (Kuvertiire), Landeck

*  Plank Gemiise (Gemiise), Thaur

*  Romed Wach (Gemiise), Thaur

»  Sebastian Huber (Hiihner), Rieden/Antdorf

«  Sennerei Schnifis (Kdse), Schnifis

» Sennerei Zillertal (Milch, Butter, Joghurt), Mayrhofen

»  Stefan Magg (Flusskrebse, Fisch/Wildfang), Saalfelden
» Stefan Mair (Beeren), Rietz

*  Susanne Huber (Fische/Wildfang), Starnberger See

*  Thomas Lex (Fische/Wildfang), Chiemsee

*  Toni Widmann (Hochlandrinder), Scheffau

»  Werner Bangratz (Grauvieh), Gunglgriin/imst

*  Noch zu organisieren: Reis (Tessin), Zitrusfriichte (Siidti-
rol, Trentino), Kapern/Kapernersatz, Olivend], Ole.

die Nutzung

-

ie hohe Qualitit, die oftmals gegebene Einzigar-
D tigkeit der zur Verfligung stehenden Ausgangs-

produlkte bringt im tagtiglichen Ablauf eines Re-
staurants etliche Méoglichkeiten und Chancen, aber auch
einiges an héherem Aufwand mit sich.

Begonnen wird in der Kiiche, welche sich aufgrund
des stets abwechselnden Angebotes an Lebensmittein
mit einer sehr abwechselnden Speisekarte prisentiert.
Nahezu taglich variieren die Gericht der kleinen Karte
(vier Vor- & Hauptspeisen) — dies nicht nur aufgrund des
saisonalen Wechsels an Gemiise oder Friichten, sondern
vor allem auch aufgrund der Verarbeitung von ganzen
Tieren.Wenn die sogenannten ,,Edelteile” einer Kuh ver-
speist sind, bleiben noch immer einige Kilo Rindfleisch
lubrig — welches mit ,,jungem® Zugang von Kiichenchef
Alexander Reis auf moderne und zugleich traditionelle
Art und Weise verkocht werden.

Neben der Kulinarik am Teller ist beim Umgang mit den
ausgezeichneten Lebensmitteln aus dem Alpenraum auch
von A bis Z ein verantwortungsvolles Arbeiten notwen-

dig. Das beginnt bei einer umfassend organisierten La-
gerhaltung, geht tiber die moglichst umfassende Nutzung
aller Lebensmittel zur Vermeidung unnotigen Schwundes
bis hin zur Kommunikation am Gast. Hier ist allen Betei-

ligten klar, dass keine austauschbaren Industrieprodukte
eingekauft, verkocht und verspeist werden, sondern klar
erkennbare, ehrliche Produkte der Landwirtschaft aus
dem Alpenraum.

Das gesamte Team der Wilderin sieht diesen Zugang
bei weitem nicht nur als offentlichkeitswirksames Allein-
stellungsmerkmal in der Innsbrucker Gastronomieszene,
sondern vielmehr darin, wertvollen Lebensmitteln auch
in weiterer Folge einen Wert zu geben. Dies aber nicht
in Form von hoch angesetzter Preisgestaltung, sondern
vielmehr als einen emotionalen und moralischen Wert.
In einer Zeit, in der im GroBhandel, Supermarkt oder
Gastronomie Lebensmittel nur als ,Ware" gehandhabt
werden, ist der Bezug, die Achtung und die Verantwor-
tung fiur ehrliche, landwirtschaftliche Produkte nétiger
als je zuvor.



die Resonanz

der Wilderin zu Lebensmitteln, zur Kulinarik und
zur Gastronomie von den Kunden, Partnern ver-
standen, mitgetragen und aufgenommen.

E rfreulicherweise wird der etwas andere Zugang

»Herrlich unkonventionelles und vielversprechendes
Frischkiichen-Konzept von Claudia und Michael Kogler,
bei dem auch die regionalen Lieferanten gewtirdigt wer-
den." Falstaff 2013

,Die Zusammenarbeit mit dem unkomplizierten, innova-
tiven weil regionalen Konzept der Wilderin ist fiir mich per-
sonlich sehr erfreulich, weil hier meine Produkte, die Leitli-
nie meines Betriebes — der Fokus auf gesunde Lebensmittel
— gewlirdigt werden." Andrea Schreiner, Mallnhof

»¥YWenn man sich hier Fleisch bestellt, schmeckt das noch
nach Fleisch. Fast ein wenig nach Bauernhof (wie meine
Begleitung meinte), aber im positiven Sinn: Man hat wirk-
lich das Gefiihl nicht nur gutes, sondern auch reines, ech-

tes Essen serviert zu bekommen, was fiir viele sicher mal
eine groBe Abwechslung zum normalen Einheitsbrei dar-
stellen wird.” tripadvisor Profibewerter ,,Suffix”“ Mdrz 2013

»Die Zusammenarbeit mit der Wilderin ist nicht nur
sehr personlich und dadurch unkompliziert sonder si-
chert mir auch gute 20 Prozent meines Einkommens.*
Werner Bangratz, Grauviehziichter Imst

,Haufig werden bei den Produkten die Herkunftsorte
genannt. Freude an nicht hochgestochenen, manchmal an
Oma erinnernden Rezepten mit vor allem Tiroler Kost-
lichkeiten ist das Hauptmotiv der Wilderin.* Tiroler Kronge.,
2012

wDem Prinzip der Frische und Regionalitit bleibt das
Kiichenteam auch bei Obst und Gemise treu: Auf den
Tisch kommt, was die Felder, Baume, Straucher und Wie-
sen aktuell hergeben — die kleine Speisekarte des Lokals
wechselt daher fast tiglich." Osterreich Werbung, 2013

der Ausblick

Diese Fiille an Produzenten und ihren Produkten ermaglicht es, in weiterer Folge im Rahmen der Wilderin nicht

| nnerhalb von eineinhalb Jahren wuchs rund um ,,die Wilderin® ein breit aufgestelites Netzwerk an Landwirtei..

nur weiter an der gastronomischen Nutzung zu arbeiten, sondern auch ein Mehr zu bieten.

BEWUSSTSEIN AUSBAUEN

Auch in einer Uberschaubaren Stadt
wie Innsbruck fehlt vielen Konsumen-
ten der Bezug zu ihren Lebensmitteln.
Im Zuge des Konzeptes der Wilderin
wird diese Verbindung zwischen dem
Menschen, seiner Nahrung und de-
ren Produzenten wieder in den Mit-
telpunkt geriickt, Dabei ergeben sich
fur die Zukunft etliche Moglichkeiten,
das im Aufbau befindliche Netzwerk
zwischen Produzenten am Land und
Konsumenten in der Stadt auf ebenso
klare und ehrliche Weise — aber auf
anderen Wegen — zu nutzen.

PRODUKTE AUSBAUEN

Nachdem es fiir den ein oder anderen
Landwirt — aus eigener Erfahrung —
nicht vollig klar ist, welchen Wert seine
Produkte in der Gastronomie, in der
Stadt, beim Konsumenten haben ist es
erklartes Ziel der Wilderin, gemein-
sam mit ihren Partnern aus der Land-
wirtschaft an der gegebenen Wert-
schatzung der produzierten Produkte
zu arbeiten. Ziel ist es, die Wertigkeit
der ,,ehrlichen" Produkte klar und ver-
standlich zu kommunizieren und somit
immer mehr Gastronomen und Kon-
sumenten daflir zu begeistern.

WVISSEN AUSBAUEN

Obwohl ,,die Wilderin* seit eineinhalb
Jahren diesen Weg geht, ist es noch
immer ein sehr lernintensives Unter-
fangen. Dieses stete Lernen rund um
die Gegebenheiten und Méoglichkei-
ten von regionaler Kooperation vieler
Produzenten und Konsumenten kann
und wird nicht nur im Wissensaufbau
in der Kiche, im Einkauf oder in der
Handhabung umgesetzt, sondern sollte
in weiterer Folge auch im konsequen-
ten Aufbau des regionalen Netzwerkes
vielfiltig umgesetzt und auch gelernt
werden.



