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Verleihung der &#039;Grinen Hauben&#039; im
REDUCE Gesundheitsresort Bad Tatzmannsdorf

Unter dem Titel &quot; GRUNZEUG MIT HAUBE&quot; fand die
feierliche Verleihung der &quot;Griinen Hauben&quot; im REDUCE
Gesundheitsresort Bad Tatzmannsdorf statt. Die Veranstaltung
wiurdigte die beiden 4*Superior Thermenhotels und ihre
Bemuhungen in Bezug auf Nachhaltigkeit. Durch die
Zusammenarbeit mit Lieferanten und Produzenten aus der Region
sowie das Engagement der Mitarbeiter wird die Vision von
Nachhaltigkeit Stick fur Stick verwirklicht.
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Die &quot;Griine Haube&quot; geht an das REDUCE HOTEL THERMAL und das
&quot;REDUCE HOTEL VITAL&quot;(©Reduce Gesundheitsresort Bad Tatzmannsdorf
/ Pendl)

Applaus gab es dabei im Beisein von Ehrengésten, Freunden und
Gasten des Resorts fur das Kuchenteam und naturlich fur die
regionalen (BIO) Lieferant:innen und Produzent:innen, die lhre
Produkte im Rahmen der Verleihung prasentierten.



-wenn alle mitmachen, kommen wir unserer Vision von
Nachhaltigkeit Stick fur Stick naher. Wir als Leitbetrieb, unsere
Mitarbeiter:innen als unsere Botschafter:innen, unsere
Lieferant:innen als wichtigste Ressource und unsere Gaste als
naturbewusste Menschen, denen die Zukunft der nachsten
Generation am Herzen liegt”, so Geschaftsfihrer Andreas
Leitner und unterstreicht vor allem die wirtschaftliche
Bedeutung des Leitbetriebes und die Wertschéatzung fur
Produkte in Biogualitat aus dem regionalen Raum.

Die Grune Haube kront zwei REDUCE
4*Superior Hotels

Im November letzten Jahres wurde den beiden Hotels: REDUCE
Hotel Vital ****S und REDUCE Hotel Thermal ****S von Styria
Vitalis die Grune Haube verliehen. Genuss und Kulinarik durch
die grune Brille erkunden. Was den Gasten hervorragend
schmeckt, schiutzt auch das Klima. Und daruber hinaus génnt
man dem Korper und dem Darm eine Vielfalt an vitalen
Nahrstoffen.

Das Kichenteam der beiden REDUCE 4*Superior Hotels unter
der neuen Leitung von Manuel Maier Holzinger inspiriert die
Gaste immer wieder aufs Neue mit Kostlichkeiten aus der
pflanzlichen Kiche. Besonderen Wert gelegt wird dabei auf die
grundliche Selektion der Lebensmittel. Diese werden bevorzugt
aus der Region in ausgezeichneter Qualitat bevorzugt in BIO
bezogen. Der geblrtige Wiener Manuel Maier-Holzinger ist dabei
mit aller Liebe dem Sitdburgenland zugetan und hat sich hier
auch mit seiner kleinen Familie wohnhaft gemacht. ,,Wir
hinterlassen Spuren mit Allem, was wir tun und wie wir handeln.
Angefangen von der Produktion bis hin zur Anlieferung kdnnen
wir viele Prozesse in der Gastronomie neu denken und
ausrichten. Unsere heimischen Lieferanten liefern eine
ausgezeichnete Qualitat mit viel Geschmack. Davon moéchte ich
unsere Gaste uberzeugen.“



Die Grune Haube: Qualitatskriterien und
Auszeichnung

,»Grune Haube* Gerichte werden aus vollwertigen,
naturbelassenen Zutaten, die hauptséachlich aus der Region
stammen und der Saison entsprechen, zubereitet. Frische Salate
aus Saisongemuse, Vollkornbrot und direkt gepresste Obst- oder
Gemusesafte laden zum Geniel3en ein. Bei der Zubereitung wird
auf den sparsamen Einsatz von Fetten, Olen und Salz geachtet,
frische Krauter, Nusse und Olsaaten werden reichlich verwendet.
Bei Desserts und Mehlspeisen wird der Zuckeranteil reduziert.
Die griunen Genusse vereinen gesundes Essen in Top-Qualitat
mit sinnlichen Gaumenfreuden auf héchstem Niveau.

»Die Mitarbeiter*innen in ,,Grine Haube* Kuchen sind bestens
geschult in Angebot und Beratung hinsichtlich spezieller
diatetischer Bedurfnisse (z.B. laktose- und glutenfreie Gerichte)
und bilden sich regelmafig fort. Diese Bedingungen verstehen
sich als Mindestanforderung und als Zusatzangebot.
Verpflichtend ist seit 2006 die Biozertifizierung der Betriebe, das
heil3t: Kontrolle einer unabhéangigen, staatlich anerkannten
Kontrollstelle des Bundes zusatzlich zu den regelmaligen
Kontrollen von Styria Vitalis®, erlautert Sura-Maria Dreier von
Styria Vitalis die Qualitatskriterien der Auszeichnung.

Die Beratung fur eine qualitatsorientierte Auswahl der Produkte,
deren Zubereitung und Prasentation nehmen dabei einen hohen
Stellenwert ein. Vor allem die Herkunft der Produkte ist aus
zahlreichen Grinden sehr wichtig: Nachvollziehbarkeit,
okologische Orientierung, Ehrlichkeit, erndhrungsphysiologische
Qualitat, Geschmack, Seriositat sowie die Forderung der
heimischen Landwirtschaft. Die vollwertig-vegetarischen
Kriterien, der Einsatz von gering verarbeiteten, saisonal-
regionalen und biologischen Lebensmitteln und die
Unterstitzung des fairen Handels, machen die Grine Haube zu
einer nachhaltigen Marke.
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