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KochArt 2.0

LAND- UND FORSTWIRTSCHAFT INKL.
WERTSCHOPFUNGSKETTE | BASISDIENSTLEISTUNGEN, LEADER, GEMEINDEN | UMWELT,
BIODIVERSITAT, NATURSCHUTZ | KULINARIK

WERTSCHOPFUNG | KURZE

VERSORGUNGSKETTEN | TOURISMUS | BETRIEBSWIRTSCHAFT
WISSENSTRANSFER | INNOVATION | KULINARIK | VERMARKTUNG UND
VERTRIEB | GASTRONOMIE

TIROL

LE 14-20
9/15-6/18 (GEPLANTES PROJEKTENDE)
109.442,00€
65.665,00€
ZUSAMMENARBEIT

16.3 ZUSAMMENARBEIT ZWISCHEN KLEINEN
WIRTSCHAFTSTEILNEHMERN BEI DER ORGANISATION VON GEMEINSAMEN
ARBEITSABLAUFEN UND DER GEMEINSAMEN NUTZUNG VON ANLAGEN UND
RESSOURCEN SOWIE DER ENTWICKLUNG UND DER VERMARKTUNG VON TOURISMUS

16.03.1. A) ZUSAMMENARBEIT VON KLEINEN
WIRTSCHAFTSTEILNEHMERINNEN - ARBEITSABLAUFE, RESSOURCENNUTZUNG UND
TOURISMUSDIENSTLEISTUNGEN - BMLFUW

VEREIN BRIXENTALER KOCHART

Der Verein KochArt ist eine Vereinigung von Wirten, die Produkte von heimischen Bauern und
Produzenten verarbeiten und besonders gekennzeichnet in ihrer Spei sekarte auswel sen.

Die KochArt Wirte bieten ihren Gasten mehrmals im Jahr gemeinsame Spezialitétenwochen mit
dem Schwerpunkt regionaler Erzeugnisse. In speziellen Kochworkshops werden traditionelle und
innovative Zubereitungsmethoden trainiert.

Die KochArt Wirte mdchten einen wesentlichen Beitrag dazu leisten, die Kitzbihler Alpen ads
kulinarische Region zu positionieren. Heimische Qualitétsprodukte und die Zusammenarbeit mit
Bauern vor Ort und dem Tourismus stehen dabel im Mittel punkt.

Der Verein Brixentaler KochArt wurde 2008 gegriindet. Die Mitglieder des Vereins haben sich
dem Thema der Regionalitét in ihren Gastronomiebetrieben verschrieben. Die Mitglieder der
Restaurantgruppe wissen, dass der Einkauf von regionalen Produkten tarifméaliig héher, jedoch der
Gast bereit ist, diesen Mehrpreis zu bezahlen, vorausgesetzt, die entsprechenden Informationen
werden in einer glaubhaften und professionellen Welse mitkommuniziert. Erstkontakte mit
regionalen Produzenten sowie die gemeinsame Arbeit an logistischen Herausforderungen, waren
wesentliche Bestandteile der ersten Projektphase. Parallel dazu wurden begleitenden

K ochworkshops sowie die Sensibilisierungsmaf3nahmen der Bevolkerung und eine entsprechende
Offentlichkeitsarbeit durchgefiihrt.
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Regionalitét verringert den Transport von Lebensmitteln quer durch Europa.

Regionalitét gewahrleistet eine artgerechte Tierhaltung.

Regionalitét schafft gesunde wirtschaftliche V oraussetzungen und Arbeitspldtze in der Region.
Regionalitét bedeutet Fairness und Zusammenhalt.

Regionalitét wirkt nachhaltig fur kommende Generationen.

Regionalitdt schmeckt gut, ist gesund und macht stolz auf die Heimat.

PROJEKTUMSETZUNG UND MASSNAHMEN

Im neuen Projekt ,,KochArt 2.0" soll eine neue Kooperation mit der Arche Austria gegriindet
werden — welche eine grofRe Unterstiitzung beim Finden regionaler Produzenten bewirken soll. Die
Sensibilisierung der Zielgruppe zum Thema Regionalitdt im Restaurantbereich soll verstéarkt und
langfristig abgesichert werden. Einmal jahrlich soll ein Symposium mit Fachexpertinnen mit
begleitenden Podiumsdi skussionen wesentlich dazu beitragen, die Region als ,, Die Regionale
Kulinarische Region“ abzusichern.

Das Themaregionaler Einkauf flr Restaurantbetriebe soll verjiingt werden. Eineintensive
Zusammenarbeit mit den Schillerlnnen und dem Lehrpersonal der Hotelfachschule unserer Region
sowie gemeinsame K ochworkshops sollen Bestandteil des neuen Projektantrages sein. Fir die
Aktionswaochen, die ebenso ein wichtiger Bestandteil des Forderantrages sein sollen, werden neue
regionale Produkte herangezogen, um den Gasten neue Geschmacksrichtungen prasentieren zu
konnen.

Begleitend soll den Kdchen der beteiligten Betriebe wiederum die Mglichkeit fir die Teilnahme
an Kochworkshops geboten werden. Dies soll langfristig das Defizit fir das Wissen der
Zubereitung von nicht Edelteilen reduzieren.

Verein Brixentaler KochArt
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