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BODENSEE

Initiative, mit dem Ziel die kulinarische Vielfalt und Qualitat der
alpinen Regionen, inshesondere in Vorarlberg, zu fordern und zu
prasentieren.

 Verwendung lokaler Zutaten o
- traditionelle Rezepte
 enge Zusammenarbelt mit regionalen Produzenten,

um ein authentisches und hochwertiges kulinarisches Erlebnis
fir Einheimische und Touristen gleichermalden zu schaffen.

H | |f3m |tte| IECHTENSTEIN ‘» o
- Webseiten und Marketingmaterialien - -
- Veranstaltungen und Festivals

- Kulinarische Einrichtungen: Restaurants, Hotels,
Partner:innen die sich auf lokale Produkte und traditionelle
Rezepte
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2 Vorarlberg - Tourismusstrategie 2030

Authentische Gastfreundschaft

@ Nachhaltige Entwicklung
@ Faire Kooperation

Weltoffene Regionalitat

Kernziel 4: Regionalitat stérken und Kulinarik-Marke etablieren
- verstarkte Nachfrage nach regionalen und authentisch
erzeugten Produkten -> touristische und landwirtschaftliche
Betriebe miissen mehr und mehr kooperieren
- Bewusstsein von Bevilkerung & Gésten flir nachhaltige und
biologische Produktion steigt -> Umdenken bei Akteur:innen
verstarkte netzwerkartige regionale Zusammenarbeit ->
Definition einer ,Kulinarik auf Vorarlberger Art” als
verbindendes inhaltliches Fundament W K OILj
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02 Vorarlberg - Tourismusstrategie 2030

Malnahmen:
Forcierung der
Regionalitat durch
Bewusstseinsbildung
& Steigerung des
Anteils an regionalen
Produkten im
Tourismus

Zentrale Vernetzungs-, Koordinierungs- und Servicestelle

Initiierung von Partnerschaften fir eine , Regionalitats-Allianz”

Nutzung von Regionalitats- und Herkunftskennzeichnungen im Tourismus
Ausbau der regionalen Produktvielfalt

Bewusstseinshildung und ,Storytelling” zur Regionalitat

Integration von , Regionalitat” in Aus- und Weiterbildung
Wirtschaftliche Allianzen in den Bergregionen
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2 Vorarlberg - Tourismusstrategie 2030

Malnahmen:
Positionierung des
Landes durch die
Entwicklung und
Umsetzung einer
Innovativen
Vorarlberger Marke
der alpinen Kulinarik

Entwicklung einer Vibg. Marke fiir alpine Kulinarik mit klar definierten Qualitdtsstandards
Erweiterung des Programms ,vorarlberg isst” durch eine verstarkte Integration der Themen
rund um ,,Kulinarik”

Unterstiitzung von Partnerschaften zwischen kleinen Produzenten und Manufakturen mit
Veredler:innen sowie Gastronom:innen

Aufbau und Betrieb eines Kulinarik- bzw. Produktideen- und Genuss-Labors (Kulinarik-
Campus) inklusive gastronomischem Workspace mit einem Pool an interessierten Gast- und
Landwirt:innen, Lebensmittelverarbeiter:innen, Sommeliers und Produktveredler:innen

TOURISMUS - FREIZEIT



3 Kulinarisches Erbe & ldentitat

- Traditionelle Rezepte, Zutaten, Zubereitungen und
Essgewohnheiten

- Weitergabe von Generation zu Generation

- Spiegelung von |dentitdt und Geschichte einer Gemeinschaft

- Tell des kulturellen Erbes einer Region

- Einfluss historischer, geografischer, sozialer und klimatischer
Bedingungen

- Bewusstsein (iber die kulinarische ldentitat Vorarlbergs

- Differenzierung zu anderen Alpenkulinarikmarken

 Bedeutung flir den Tourismus und die lokale Wirtschaft

Spargelsalat

Zirbennusse - Arvenkerne

e

Asche - hochalpiner Raum Trlsche

EntWI C kl u n g e I n er D ate n ba n k n a Ch S C hwe I Ze r VO rb I | d Extrem differenzierter, aromatischer Geschmack der an Fast vollig in Vergessenheit geraten in VIbg. Der Geschmack
Thymian erinnert. und die Konsistenz des Fiscras erinnert an Seezunge oder
: . b . b b b b . Bei zu viel Hitze verliert er fast vollig das Aroma - Seeteufel. Seine Leber ist eifje hochst selten Delikatesse und
Patrl mOIne CU ||na|re SUlSSG PatrImOIne CU |Ina|re maximal glasig zubereiten Kann es mit Ganse- oder Entenleber aufnehmen.
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PRODUKTE

i} Aktuelle Initiativen

Landle Produkte Gltesiegel, Vermarktungsplattform, Kooperationspartner (Auszug der Produkte)
« Landle Alpschwein: 18 Sennalpen, 418 Tiere inkl. Direktvermarktung

Landle Apfel: 9 Landwirte, 277 Tonnen Erntemenge

« Landle Beeren: 3 Landwirte, 71,8 T Erntemenge (Erdbeeren und Heidelbeeren)

Vorarlberg am Teller

Vorarlberg Isst - Landle Dinkel: 11 Landwirte, 121 T
o  Landle Eier: 7 Landwirte, 6,3 Mio. Frischel, 1,6 Mio Flissigel
Xinis - Landle Gemiise: 12 Landwirte, 32,7 Hektar Anbauflache
) ) « Landle Kalbshratwurst: 5 Produzenten, 793.160 Wiirste
Kulinarik Hackathaon . Landle Kartoftel: 16\Landwirte, 897

« L&ndle Milchprodukte: 11 Sennereien / Vertriebspartner 918 Milchlieferanten
- Landle Rind / Alprind: 81 Landwirte, 727 Tiere exkl. Direktvermarktung W K O[]
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% AM TELLER SAS S

1]} Aktuelle Initiativen

Landle Produkte DIE IDEE
Mehr hochwertige, heimische Lebensmittel auf dem Teller — damit fordern wir eine gesunde

Vorarlberg am Teller Erndhrung. Und die heimische Landwirtschaft. Vorarlberg am Teller macht sich stark fiir Regio-
Vorarlberg Isst und Bioprodukte in der Gemeinschaftsverpflegung und ist ein Gitesiegel, welche den Anteil an
regionalen Produkten auszeichnet.

Xinis
L 3,4 Mio. Regionale Gerichte pro Jahr g, = N Z2N 1 22
Kulinarik Hackathon : . ’ w_) (al) | (sg y_
« 78 Partnerbetriebe " e

. 100 % Zufriedene Gaste = - T IEE
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L&ndle Produkte
Vorarlberg am Teller
Vorarlberg Isst

Xinis

Kulinarik Hackathon

Etablierte Marke — zahlreiche Initiativen in der Vergangenheit: Erlebnistestesser,

04 e

Ausgezeichnete Betriebe, Plattform, Genuss-Gutschein -> Vorarlberg Isst wird zur Dachmarke

der Alpinen Kulinarikmarke

Vorarlberg isst ...

.. regional am Teller
.. Xinis

.. ausgezeichnet

.. ausgebildet

.. Innovativ
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[
VORARLBERG [

XINIS

ALPINER
KULINARIK
HAPPA
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| Andle Produkte Wo Alpenkulinarik auf Geschichtenerzdhlen trifft:

VORARLBERG XINIS sind mehr als nur kdstliche Happa — sie sind die Verkdrperung des
kulinarischen Erbes Vorarlbergs. Sie erzahlen die Geschichten von regionalen Lebensmitteln,
Vorarlberg Isst ihrer Herkunft, von der Handwerkskunst und dem Kénnen der Kdche in Vorarlberg.

Vorarlberg am Teller

Xinis Xinis setzen den Vorarlberger Geschmack und die Kreativitat in den Fokus. Diese alpinen
Kulinarik Hackathon Kulinarik Happa sind so konzipiert, dass sie in einem einzigen Bissen erlebbar sind und den

Gaumen mit ihrem Aroma verzaubem.... regional am Teller.
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SAVE THE
5 Auf zu neuen Ufern  D70° o 2

NS

---------------------------
nnnnnnnnnnnnn

2024 ALPINER

KULINARIK
HAPPA

Kulinarik Hackathon
Die Gastronomie in Vorarlberg steht vor groRen
Herausforderungen und ist im Umbruch. Kreative,

Mehr dazu unter:

| | S in 24 =f Vi g e
Innovative und neugierige Képfe aus ganz Vorarlberg Stunden - > ) A EEE

. . . gemeinsam : ' ~ o
kommen zusammen, um die kulinarische Landschaft Neues

gestalten

neu zu denken und mitzugestalten.
Gastgeben auf
Vorarlberger Art
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Herausforderung 1: XINIS-Labor: Gemeinsam mit deinem  Herausforderung 2: Wir geben aktuellen Themen und

Team entwickelst du mindestens 2 pikante und 1 siiRes Herausforderungen der Branche einen Rahmen. Du
XINI. Ihr iberlegt euch, wie es das XINI auf eure eigene hast die Maglichkeit deine Anliegen und Ideen

Speisekarte und auf die anderer Gastronomiebetriebe ubr der dich var Ort insgir |
schaffen kann. Was ein XINI ist, erfahrst du hier. NI ST IGAT QIRIER QLI el AL U pRTE el 2L LSS
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Bis bald auf ein
Xinis in Vorarlberg

Mag.(FH) Kerstin Biedermann-Smith

biedermann-smith.kerstin@wkv.at
T +43 5522 305 92
www.starteam.at www.vorarlberg-isst.at

Fotos mit freundlicher Genehmigung von: www.vorarlbergamteller.at,

Vorarlberg Tourismus GmbH www.vorarlberg.travel, LOM, WKV

Fachgruppe Gastronomie, Weissengruber & Partner, Christoph Pallinger, [V][Z4[e]
manuelpaul.com, Frederick Sams
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