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Otztal vernetzt: Erfolg beim ersten
Treffen von Touristikern und Erzeugern
&#8211; Gastronomen und Produzenten
im Dialog.
Rund 30 Otztaler Produzenten & Gastronomen vernetzen

sich, um regionale Produkte besser und effektiver auf die
Teller in der Gastronomie zu bringen.

—
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Klichenchef Sven Delarosa von den Riml Gastrobe_trieben hat mit dem Tiroler
Almrind bereits gute Erfahrungen gemacht. © Otztal Tourismus / Markus
Geisler

In einer inspirierenden Veranstaltung trafen sich jungst rund 30
heimische Erzeuger und Gastronomen im Otztal, um neue
Wege der Zusammenarbeit zu erkunden und heimische
Produkte verstarkt in der Gastronomie zu integrieren. Das erste
Vernetzungstreffen, organisiert vom Lebensraum Otztal, bot
nicht nur einen Raum fur Best-Practice-Beispiele, sondern
forderte auch den direkten Austausch Uber die Bedurfnisse der
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verschiedenen Akteure. Dieses positive Debut soll kunftig
fortgefuhrt werden.

Angesichts der bevorstehenden Wintersportsaison, die
zehntausende Skifahrer zum Weltcupauftakt am
Rettenbachgletscher anzieht, ist die Notwendigkeit groSer
denn je, mehr lokale Produkte auf die Teller der Gaste zu
bringen. ,Wir besitzen im Otztal bereits eine bemerkenswerte
Auswahl an regionalen Produkten, die wir fur die Gastronomie
nutzen konnen“, erklarte Raphael Kuen, Manager von
Lebensraum Otztal. Mit jahrlich 4,2 Millionen Nachtigungen im
Otztal ist die Nachfrage nach regionalen Lebensmitteln enorm
und erfordert kreatives und kooperatives Handeln.

Gemeinsam flr mehr heimische Produkte auf dem Teller: Raphael Kuen (Lebensraum
Otztal), Clemens Mair (Agrarmarketing Tirol), Florian Wedde (Riml Gastrobetriebe) und
Simon Wolf (BIO vom BERG) (v.l.n.r.). © Otztal Tourismus / Markus Geisler

Regionale Wertschopfung starken

Ein erfolgreiches Beispiel fur eine intakte regionale
Wertschopfungskette ist das Tiroler Almrind-Projekt des Riml
Gastrobetriebes, geleitet von Geschaftsfuhrer Florian Wedde.
»FUr uns Gastronomen ist die Garantie von Qualitat und
Verfugbarkeit unerlasslich. Nur durch einen engen
Zusammenhalt zwischen Produzenten, Verarbeitern und uns als
Abnehmer wird dies moglich”, so Wedde. Dieses
Grundverstandnis soll die Basis fur kunftige Projekte bilden.
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Der Langenfelder Anton Holzknecht von der Hofkaserei im
Gsteide hob die Bedeutung der Gastronomie hervor: ,Der
Vertrieb unserer Produkte im Tourismus fordert die Planbarkeit
und sichert einen konstanten Absatz. Bis man Uber
Direktvermarktung grolse Mengen absetzen kann, bendtigt es
Geduld.“ Das Otztaler Gastronomieumfeld, vertreten durch
Personlichkeiten wie Wedde, zeigt sich offen fur einen
schrittweisen Ansatz zur Zusammenarbeit. ,,Ein langsames
Wachstum ist wanschenswert - nicht sofort grolSe Mengen,
sondern feine Schritte in der Kooperation*, erganzt Wedde.

Innovative Kooperationen fur die Zukunft

Auch Gastroleiter Bjorn Posch von der AREA 47 aulert einen
klaren Wunsch nach verstarktem Einsatz regionaler Produkte.
»In der Gastronomie sind wir gefordert, unsere Gaste von der
Herkunft der Lebensmittel zu Uberzeugen und Anreize zu
schaffen”, betont Posch. Martin Gruner, Betreiber des Goaskas
in Obergurgl, berichtet von seinen Erfahrungen mit derzeit 30
Abnehmern aus der heimischen Hotellerie und Gastronomie.
»Wir haben uns bemuht, stets nur so viele Kunden zu bedienen,
wie wir verlasslich beliefern konnen”, erlautert Griner und
betont die Wichtigkeit stabiler Geschaftsbeziehungen.

Eine wegweisende Initiative zur Bewaltigung grolser
Absatzmengen ist die Zusammenarbeit zwischen
Agrarmarketing Tirol und der Erzeugergenossenschaft
Bioalpin. Laut Clemens Mair, stellvertretender Geschaftsfihrer
der Agrarmarketing Tirol, wird hier eine Plattform fur Tiroler
Bauernprodukte geschaffen. Diese bundelt nicht nur
hochwertiges Angebot von Tiroler Produzenten, sondern stellt
auch die notwendige Logistik bereit, um den GroRhandel far die
Gastronomie zu erschlieSen. Das klar definierte Ziel besteht
darin, die Wertschopfung fur die Tiroler Landwirtschaft und
Gastronomie entscheidend zu erhohen.

Weitere Informationen: Lebensraum Otztal

Besuchen Sie uns auf: fleischundco.at
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