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1 MEHRWERT FUR ALLE - Kurzbericht

1.1 Die Ausgangssituation

— Rasante Zunahme in der AuRRer-Haus-Verpflegung und steigende Zahl an jungen (im Zuge
der Ganztagsbetreuung essen immer mehr Kinder bereits ab dem Alter von einem Jahr an
bis zu funf Wochentagen in Betreuungseinrichtungen = Pragung von Essgewohnheiten),

— Kostendruck und geringe Wertschatzung von Lebensmitteln,

— fleischlastige Kiiche und groRe Menge an Lebensmittelabfallen in der AuRer-Haus-
Verpflegung und deren Folgen (Kosten, Gesundheit, Klima),

— hoher Anteil an salz-, zucker- und fettreichen Fertigprodukten in der AuBer-Haus-
Verpflegung,

— wenig Knowhow und fehlende Fertigkeiten fiir pflanzenbasierte Kiiche und
Ganztierverwertung,

— geringe Vernetzung von Kiiche und Landwirtschaft.

1.2 Die Entwicklung

Beteiligungsprozess mit 35 Partnerinnen aus den Bereichen Gesundheit, Gastronomie,
Tourismus, Landwirtschaft und Bildung, geleitet von Ernst Schwald (Bodenseeakademie),
Gerhard Kerber (damaliger Kiichenleiter LBS Lochau, Dipl. Didtkoch) und Angelika Stockler.

1.3 Die Ziele
,Mehr gesunde, frisch zubereitete Speisen aus der Region auf unsere Teller zu bringen.”

— Forderung der Gesundheit der Allgemeinheit durch ein abwechslungsreiches, frisch
zubereitetes Verpflegungsangebotes in Gastronomie und Gemeinschaftsrestaurants in
ganz Vorarlberg.

— Starkung des Bewusstseins fir den Wert hochwertiger, gesunder Lebensmittel in der
Bevolkerung.

— Vernetzung von Kiiche und Landwirtschaft.

— Vermittlung von Knowhow und Kiichenfertigkeiten.

1.4 Die Zielgruppen

Fachleute und Multiplikatoren aus Tourismus, Gastronomie, Gemeinschaftskiichen,
Landwirtschaft und dem Bildungsbereich und der Politik.
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1.5 Der Projekttrager

Gemeinn. Verein zur Férderung von Regionalitdt und Gesundheit in Gastronomie, Tourismus
und Gemeinschaftsverpflegung (VRG)

Etabliert, um die positiven Erfahrungen aus dem 2008-2012 an der Landesberufsschule fiir
das Gastgewerbe in Lochau (LBS) umgesetzten Gesundheitsforderungsprojektes ,Mehrwert
flr Kérper und Geist” im Sinne von ,,Health in all Policies” in ganz Vorarlberg zu
multiplizieren und die Gesundheit der Allgemeinheit durch ein gesundes, saisonales,
regionales und pflanzenbetontes Essensangebot in der AulRer-Haus-Verpflegung zu fordern,
denn liber 40% der tiglichen Energie nehmen die Osterreicherinnen bereits in Restaurants
und Gemeinschaftsverpflegungsbetrieben ein?.

Vorstand:

Obmann: Birgermeister Walter Rauch (Regio IM WALGAU)
Stellvertreter: ElImar Herburger (Spartenobmann Tourismus)
Schriftfiihrerin: Dir. Andrea Mc Gowan (Schulleitung LBS Lochau)
Kassier: Bertram Martin (Martinshof)

Andrea Schwarzmann

1.6 Das MEHRWERT-Team

Projektleitung: Mag. Angelika Stockler MPH, Padagogin, Gesundheits- und
Ernahrungswissenschafterin

MEHRWERT-Beauftragter: Alexander Kowarc, Koch, Diatkoch mit internationaler
Praxiserfahrung

Projektassistenz: Sylvia Hiebeler (Nov. 2016 bis Jul. 2017), Juliane Feurstein (ab Aug. 2017)

1.7 Die Evaluatorinnen

Sinnfabrik — Praxis flir Arbeitspsychologie und Gesundheitsmanagement
MMag. Cornelia Bauer

Mag. Alexandra Wucher MPH

1 Osterreichischer Erndhrungsbericht 2017. Herausgegeben vom Bundesministerium fiir Gesundheit und Frauen (2017)
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Gesundheitsziele
Osterreich?

GESUNDHEITS
ELE OSTERREICH

Weiter denken. Weiter kemmen,

Gesunde Erndhrung mit qualitativ hochwertigen
Lebensmitteln fir alle zuganglich machen

Die Gesundheitskompetenz der Bevolkerung starken

Die natiirlichen Lebensgrundlagen wie Luft, Wasser und
Boden sowie alle unsere Lebensrdaume auch fir kiinftige
Generationen nachhaltig gestalten und sichern

Nationaler Aktionsplan
Erndhrung?

"= Bundesministarium
Arbeit, Soziales, Gesundheit
und Kensumentenschutz

Q G S(hE‘Ii L. \und

Die gesiindere Wahl muss fiir alle Osterreicherlnnen die
leichtere werden

Starkung des Bereichs Ernahrung in allen
gesellschaftlichen Bereichen

Verbesserter Zugang zu gesunder Erndhrung fir alle

Tourismusstrategie?

Nachhaltigkeit

Regionalitat in der Kulinarik

,Erhéhung der
Wertschopfung in der
agrarischen
Lebensmittelproduktion”

,Der gemeinsame Weg in e
die touristische Zukunft Einbindung regionaler Kultur, saisonale Struktur und
auf Vorarlberger Art” Naturqualitat
. Verstarkung von Partnerschaften
5
Landwirtschaft lal’ldWll_ll‘tfft (Gemeinschaftsverpflegung, Gastronomie)
I
e]]i@gﬁ, Wertschatzung flir Menschen, Tiere, Natur, Lebensmittel
. Systemische Vernetzung und neue Formen der
Innovationsanalyse des netzwerk Zusammenarbeit
Netzwerks Zukunftsraum ZUkIR tsrfa';“;
Land 2017/2018° LE 14-20 Digitale Vernetzung

Ausrichtung der bauerlichen Produktion am Bedarf

Angebotsliicken durch neue pflanzliche Produkte aus
regionalem Anbau fillen

Tierische Lebensmittel mit hohem Tierwohl

NaBe-Aktionsplan’

Nnase,

Osterreichischer Aktionsplan zur
nachhaltigen dffentlichen Beschaffung

Sicherstellung einer gesunden, bedarfsgerechten
Erndhrung in der Gemeinschaftsgastronomie

Einkauf von saisonalem Obst und Gemise

Mindestens 25 % 0kologisch erzeugte Lebensmittel in der
Gemeinschaftsgastronomie

Information tber Herkunft tierischer Produkte

2 https://gesundheitsziele-oesterreich.at/10-ziele/

3 https://www.sozialministerium.at/site/Gesundheit/Reiseinfos_Verbrauchergesundheit/Ernaehrung_und_Lebensmittel/

Aktionsplan_Ernaehrung/

4 http://tourismus2020.at/tourismusstrategie/

5 https://vorarlberg.at

6 https://www.zukunftsraumland.at/seiten/192

7 http://www.nachhaltigebeschaffung.at/
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1.9 Der Umsetzungszeitraum
November 2016 bis April 2019

1.10 Die Fordergeber

Forderungen
(457 T Euro fiir 2,5 Jahre)

B Fonds Gesundes Osterreich (FGO)
m Gesundheitsférderungsfonds Vorarlberg
m Abteilung Landwirtschaft (Va)

m Abteilung Allgemeine Wirtschaftsangelegenheiten (Via)

1.11 Die MEHRWERT-Leistungen

— Kulinarische Vernetzungsveranstaltungen fiir Landwirtlnnen, Gastronomlnnen und
Kéchinnen

— Vernetzung, Austausch und gemeinsame Weiterentwicklung mit Partner-Initiativen

— Beratung zur Erweiterung des regionalen Verpflegungsangebotes in
Gemeinschaftskiichen und Gastronomie

— Vermittlung von Knowhow und kiichentechnischen Fertigkeiten zur fachgerechten
Verarbeitung und Prasentation heimischer Lebensmittel

— Entwicklung von Rezepten zur rationellen Verarbeitung und Zubereitung heimischer
Lebensmittel

— Information Giber Vorarlberger Qualitatslebensmittel
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1.12 Die MEHRWERT-Veranstaltungen im Uberblick

Kochworkshops, Vernetzungs- und Regionalentwicklungsveranstaltungen Datum TN
1 | Kochworkshop und Genusstraining flr Kinderbetreuerlnnen und Tageseltern 26.11.2016 16
2 | Kochworkshop fiir OGV-Obleute ,S’Landle im Glas” 30.11.2016 19
3 | MEHRWERT-Auftaktveranstaltung 23.01.2017 180
4 Kochworkshop ,,Gesundes und Regionales fiir Naschkatzen” 22.02.2017 8
5 | Kreativstammtisch 23.02.2017 5
6 | Kochworkshop ,Coole Kindergerichte” 15.03.2017 13
7 | Kochworkshop ,Frische, freche, pikante Snacks” 25.03.2017 14
8 | Kochworkshop ,Frische, freche, pikante Snacks” 01.04.2017 16
9 | Blrgermeister kochen fiir MA der Sozialzentren, Gemeinschaftskiichen und Gemeinden 06.04.2017 192
10 | Kochworkshop , Kochen ist kinderleicht” 22.04.2017 16
11 | Koch- und Vernetzungsworkshop , Freches aus Sennerei-Spezialitdten und Bliten” 04.05.2017 11
12 | Kochworkshop ,Alles Kase” 10.05.2017 7
13 | Kochworkshop , Poly-Landeswettbewerb” 16.05.2017 32
14 | Kochworkshop ,,Kuchen und siiRe Imbisse” 17.05.2017 8
15 | Kochworkshop , Leichter, gesiinder, moderner kochen” 19.05.2017 13
16 | Kochworkshop ,Fermentieren & Haltbarmachen” 31.05.2017 7
17 | Kochworkshop , Vegetarisches und Veganes fiir Kinder” 10.06.2017 14
18 | Vernetzung und Erfahrungsaustausch , Kiiche trifft Landwirtschaft am Eichenberg” 27.06.2017 36
19 | Kochworkshop ,Breikost regional 04.07.2017
20 | Kreativstammtisch Bildung & GV 05.07.2017 8
21 | Kreativstammtisch 11.07.2017 10
22 | Kochworkshop ,Von der Erde auf den Teller 04.09.2017 17
23 | MEHRWERT/Bienen machen Schule/BSBZ 7.-9.9-2017 150
24 | Kochworkshop ,Vegetarisches und Veganes fir Kinder 16.09.2017 14
25 | Kochworkshop ,Vegetarisches und Veganes fiir Gastro und Gemeinschaftsgastronomie” 27.09.2017 12
26 | Vernetzung und Erfahrungsaustausch ,Kiiche trifft Bio-Landwirtschaft in Doren” 10.10.2017 50
27 | Kochworkshop ,Kreatives aus Kiirbis und Kohlkdépfen 14.10.2017 11
28 | Kreativstammtisch 08.11.2017 8
29 | Kochworkshop fiir Tageseltern und Kinderbetreuerinnen 11.11.2017 10
30 | Alles Kase - Exkursion Vorarlberg Milch 16.11.2017 13
31 | Impulsstammtisch fir Gemeinschaftskdche 21.11.2017 16
32 | Kochworkshop ,Wintergemiise und Wintersalate 10.01.2018 26
33 | Kochworkshop ,Althergebrachtes neu entdecken: Wintergemise und Wintersalate” 24.01.2018 17
34 | Vernetzung ,Kiche trifft Landwirtschaft: Vielfalt der Bodenseefische” 30.01.2018 38
35 | Kreativstammtisch 14.02.2018 5
36 | Vortrag ,Lust auf gutes Essen” im ORF in Kooperation mit der Bodenseeakademie 15.03.2018 130
37 | Kochworkshop zur Vorbereitung auf den Poly Landesbewerb 28.02.2018 18
38 | Kochworkshop ,Schuljause: cool, gesund & regional” 13.03.2018 18
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39 | Kochworkshop ,,Die flippige Jause to go —schnell — einfach — nahrhaft” 17.03.2018 8
40 | Kreativstammtisch 28.03.2018 6
41 | Kochworkshop ,Regional, saisonal, kreativ und preiswert” fir Kochlehrerinnen 04.04.2018 6
42 | Kreativstammtisch 18.04.2018 5
43 | Kochworkshop ,frisch- gesund- regional kochen* 26.04.2018 18
44 | Kochworkshop ,Nose to Tail” 07.05.2018 24
45 | Vernetzung und Erfahrungsaustausch , Kiche trifft Landwirtschaft: Yak & Spargel” 22.05.2018 31
46 | Vernetzung und Erfahrungsaustausch ,Kiiche trifft Landwirtschaft: Alpe Buchen® 04.06.2018 30
47 | Vernetzung und Erfahrungsaustausch , Kiche trifft Landwirtschaft: Freiburger Hutte” 27.06.2018 34
48 | Kochworkshop ,Nattrlich konservieren” - Gasthof Mohren/OGV 16.07.2018 60
49 | Vernetzung ,Kiiche trifft Landwirtschaft: Bio Berg Vielfalt am Dunserberg” 18.09.2018 35
50 | Vernetzung ,Kiiche trifft Landwirtschaft: Wasserbiffel und Krauter im Rheindelta” 24.09.2018 43
51 | Vernetzung ,Kiiche trifft Landwirtschaft: Wildes Vergniigen Kleinwalsertal” 15.10.2018 24
52 | Regional-Genuss-Messe Rankweil 23.10.2018 350
53 | Vernetzung und Erfahrungsaustausch , Kiiche trifft Landwirtschaft: Vorderwald“ 07.11.2018 47
54 | Kochworkshop ,Vegetarisches und Veganes fur Kinder” 10.11.2018 12
55 | Kreativstammtisch 18.04.2018 6
56 | Kochworkshop ,Schuljause - schnell - einfach — gesund” 28.11.2018 16
57 | Vortrag Gemeinschaftsverpflegung fir Kinder in VIbg: ,Was gibt’s zu essen?” - Inatura 23.01.2019 150
58 | ,Kuche trifft Landwirtschaft: Knackig frisch durch die Winterzeit 1“ 29.01.2019 24
59 | ,Kuche trifft Landwirtschaft: Knackig frisch durch die Winterzeit 11“ 30.01.2019 21
60 | Abschlussveranstaltung 13.03.2019 300
61 | Kochworkshop ,Vegetarische Kiiche - kindgerecht gekocht” 30.03.2019 15
TEILNEHMER gesamt 2450
1.13  Teilnehmerstatistik nach Berufsgruppen
Von 1254 Veranstaltungsteilnehmerlinnen ist die Berufszugehorigkeit bekannt und ergibt folgende Aufteilung:
Fachleute/Auszubildende aus den Bereichen Absolut %
Padagogik 395 31
Landwirtschaft 217 | 17
Schiilerinnen GASCHT, LBS, HLW, BSBZ 214 17
Tourismus/Gastronomie 159 13
Gemeinschaftskiichen 153 | 12
Sonstiges 46
Handel/Metzgerei 42
Politik 23
Gesundheit 5 0
1254 | 100

11




M E H R GUT ESSEN
E N E RT GESUND LEBEN

FUR ALLE RN Clen=Y

1.14 MEHRWERT-Prasentationen und Mitwirkung bei Veranstaltungen von
Kooperationspartnern

Veranstaltung

1 Konferenz der Gentechnikfreien Regionen am Bodensee, 10./11.11.2016

2 MEHRWERT-Pradsentation in der LBS Lochau, 25. und 26.1.2017

3 ARGE Kuchenleitung Impulsstammtisch Sozialzentrum Hoérbranz, 24.1.2017

4 MEHRWERT bei der Veranstaltung der Bodenseeakademie ,Landwirtschaft verstehen”, 26.1.2017

5 MEHRWERT- Info in der Paddagogischen Hochschule Vorarlberg, Feldkirch, 7.2.2017

6 MEHRWERT bei der Talenteborse, 2.3.2017

7 MEHRWERT- Info im Kompetenztraining Schilerbetreuung an der VHS Hohenems, 22.4.2017

8 MEHRWERT bei Rotary, 11.5.2017

9 MEHRWERT beim Thementag , Regionalitdt & Nachhaltigkeit” in Lech am Arlberg 1.7.2017

10 MEHRWERT bei ,, Koch sucht Bauer” 30.7.2017

11 MEHRWERT bei Workshop ,Vertragslandwirtschaft®, 13.9.2017

12 MEHRWERT- Info fiir Kindergartenassistentinnen, Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Lochau, 20.9.2017
13 Impulsstammtisch ARGE Kiichenleitung, 29.9.2017

14 MEHRWERT-Présentation beim FGO-Biirgermeisterseminar, 20.10.2017

15 ARGE Kiichenleitung ,, Kochsession”, 7.11.2017

16 ARGE Kiichenleitung , Kochsession“, Sulz-Réthis, 21.11.2017

17 MEHRWERT-Impuls bei Tiroler Tourismustag, 22.11.2017

18 MEHRWERT beim ARGE Impulsstammtisch, 21.11.2017

19 MEHRWERT trifft Sozialzentren der Regio ImWalgau, 29.11.2017

20 MEHRWERT- Info fir Kindergartenassistentlnnen, Verwaltungsakademie Schloss Hofen, VHS Gétzis, 20.2.2018
21 ARGE-Kiichenleitung , Tag der Gemeinschaftsverpflegung”, 22.2.2018

22 MEHRWERT bei der Kost.Bar, 6.3.2018

23 MEHRWERT bei Gastgeben auf Vorarlberger Art, 12.3.2018

24 MEHRWERT fur Elternvereinsobleute, 13.3.2018

25 MEHRWERT- Info in der Padagogischen Hochschule Vorarlberg, Feldkirch, 20.3.2018

26 MEHRWERT bei JHV des Vereins vom LandleBur, 22.3.2018

27 MEHRWERT- Info fir Kindergartenassistentlnnen, Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Lochau, 5.5.2018
28 MEHRWERT beim Stammtisch der ARGE Kiichenleitung, 15.5.2018

29 Genusskrone, 25.5.2018

30 MEHRWERT- Info fir Kindergartenassistentinnen , Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Lochau, 26.5.2018
31 Tourismusform Vorarlberg, 12.6.2018

32 BOCCA — Austausch und Weiterbildung fir Kiichenexperten, 19.6.2018

33 Gastgeben auf Vorarlberger Art, Treffen am 21.6.2018

34 GVA: Offenes ERFA-Treffen, Bregenz, 9.10.2018

35 MEHRWERT- Info fir Kindergartenassistentinnen, Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Ludesch, 17.10.2018
36 Besichtigung Transgourmet Schwarzach, 25.6.2018

37 Diskussion Vertragslandwirtschaft & Schlachthof, 27.6.2018
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Veranstaltung

38 MEHRWERT bei der Delegiertenversammlung der Regio im Walgau, 28.6.2018

39 MEHRWERT- Info fir Kindergartenassistentinnen, Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Lochau, 10.9.2018
40 MEHRWERT- Info fir Kindergartenassistentinnen, Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Ludesch, 17.10.2018
41 MEHRWERT-Info im Kompetenztraining Schiilerbetreuung, Hohenems, 20.10.2018

42 MEHRWERT beim Apfel-Kartoffel-Fest der Regio im Walgau, 26.10.2018

43 Konferenz der gentechnikfreien Bodenseeregion, 21-23.11.2018

44 MEHRWERT- Info fir Kindergartenassistentinnen, Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Lochau, 29.1.2019
45 Bundestagung der Genuss Region Osterreich, 31.1. — 1.2.2019

46 MEHRWERT-Prdsentation e5-Gemeinden, 5.2.2019

47 MEHRWERT- Info fir Kindergartenassistentlnnen, Verwaltungsakademie, Kolpinghaus Dornbirn, 9.3.2019

48 MEHRWERT bei ,,GVA zu Gast" im Hornlingen, Rankweil, 11.3.2019

49 Biirgermeisterseminar FGO, 20.- 22.3.2019

50 MEHRWERT- Info in der Pddagogischen Hochschule Vorarlberg, Feldkirch, 26.3.2019

51 Netzwerk Kulinarik, Landeskonferenz Vorarlberg, 29.3.2019

52 MEHRWERT- Info flr Kindergartenassistentinnen, Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Freihof Sulz, 6.4.2019

53 Impulsvortrag, Veranstaltung der Bodenseeakademie ,,Erndhrungssouveranitdt” in der Inatura, 25.4.2019

54 Kompetenztraining Schiilerbetreuung, VHS Hohenems, 26.4.2019

1.15 Beratung in Gemeinschaftskiichen, Gemeinden, Schulen

MEHRWERT Beratung in Gemeinschaftskiichen

1 VorderlandHUS, Sulz Rothis 13.-15.12.2016

2 Sozialzentrum Josefsheim, Horbranz 20.-21.12.2016

3 Landhausrestaurant 01.03.2017

4 Kuche des Krankenhauses Dornbirn 16.03.2017

5 Sozialzentrum Haus Nenzing 25.04.2017

6 Borg Lauterach 11.5.2017/7.6.2017

7 Erholungsheim Maria Hilf, St. Gallenkirch: http://www.mariahilf-montafon.at/ 12.-13.6.2017

8 Mittelschule & Sportmittelschule Niziders 19./22.6.2017

9 Sozialzentrum Frastanz 16.-17.10.2017

10 Schulheim Mader 18.-19.10.2017

11 Betriebskiiche der HLW Marienberg 11.-13.11.2017

12 Kantine BG Bludenz 30.11.2017

13 Oberst Bilgeri Kaserne Bregenz 10.-11.4. 2018

14 Schulzentrum Vandans 28.5.2018, 2.10.-29.11.2018
15 Regio-Walgau, Beratung flir Angebotsgestaltung Apfel-Kartoffel-Fest am 26.10. | 05.09.2018

16 Beratung zur Gestaltung der Schiilerverpflegung Gemeinde Satteins 19.7., 23.7. bis Nov. 2018
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MaRnahmen Geplant fiir 30 Monate Erreicht im Projektzeitraum

Zielgruppenerreichung 600 TN in MEHRWERT- 2600 (430%)
Veranstaltungen

MEHRWERT-Auftaktveranstaltung 23.1.2017

MEHRWET-Abschlussfeier 13.3.2019

Koch-Veranstaltungen fiir Fachleute aus
Tourismus, Gastronomie, Kiichen, Bildung
und Landwirtschaft

20 Kochkurse pro Jahr (50 im
gesamten Projektverlauf)

600 TN

38 Kochworkshops
14 ,Kiche trifft Landwirtschaft

Kreativstammtische

2-3 Stammtische im
Projektzeitraum

9 Kreativstammtische

Beratungsangebot fiir Gemeinden und
Schulen, Gemeinschaftsgastronomie und
Landwirtschaft

80 Tage/Jahr, alleinige Aufgabe
des MW-Beauftragten

22 Beratungen, siehe Punkt 7
Beratung in Gemeinschaftskiichen

MEHRWERT-Prasentationen und
Mitwirkung bei Veranstaltungen von
Partnerorganisationen

5 Veranstaltungen

54 Veranstaltungen

Kommunikation: Win-Win-Effekt durch
gesteigerte Verwendung heimischer
Lebensmittel, Kommunikationsstrukturen
vom Erzeuger zum Gast, MalRnahmen
gegen Lebensmittelverschwendung.

30 Tage/Jahr MEHRWERT-
Beauftragter

8 Tage/Jahr Projektleitung

50 Anbieter landwirtschaftlicher
Produkte prasentieren ihr
Sortiment auf der MEHRWERT-
Website

Auszeichnung von Bewahrtem und Neuem
im Rahmen eines bestehenden Formates

2 Veranstaltungen im
Projektzeitraum

Mitwirkung bei Konzept und
Umsetzung der V5-Zertifizierung;
Zertifizierung wird seit 2017
durchgefihrt. Auszeichnungen sind
in zwei Veranstaltungen erfolgt.

Austausch und Vernetzung mit
Partnerorganisationen

15 Tage/Jahr MEHRWERT-
Beauftragter

100% umgesetzt -siehe Punkt 8
Vernetzung und Aktivitdten mit
Partnerorganisationen

Offentlichkeitsarbeit

7 Tage pro Jahr Projektleitung,
Budget fir Offentlichkeitsarbeit
wurde von Fordergebern
gestrichen.

Website, Veranstaltungen, Neues
bei Neustatter, Medienberichte ...

> 50 Medienberichte
(Evaluationsbericht: ,vorbildhafte
Offentlichkeitsarbeit”).
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MaRnahmen Geplant fur 30 Monate Erreicht im Projektzeitraum
Website mit MEHRWERT- von Férdergebern gestrichen War dennoch fur die
Veranstaltungen, Berichten und Rezepten Projektumsetzung

und Veranstaltungsmanagement (Veranstaltungsausschreibungen,

Anmeldemanagement, Berichte ...)
erforderlich und wurde daher
installiert und laufend betreut.

Netzwerk mit Fachleuten aus Kiiche, Netzwerk mit Gber 1200
Landwirtschaft, Padagogik und Politik, das Partnerinnen
laufend dber MEHRWERT informiert wird.

Partnerschaften mit Institutionen und Entwicklung mit Vernetzung/gemeinsame
Betrieben 35 Partnerinstitutionen Umsetzung mit Partnern:

27 Gemeinschaftsgastronomie
21 Landwirtschaft

12 Bildung

14 Tourismus

6 Regionalpartnern

1.17 Die Fakten im Uberblick

VRG/MEHRWERT-Aktivitaten 2016-2018

61 MEHRWERT-Veranstaltungen (Kochworkshops, Vernetzungs- und
Regionalentwicklungsveranstaltungen) mit 2450 Teilnehmerlinnen (Multiplikatorinnen und jungen
Menschen in Ausbildung aus den Bereichen Bildung, Kiiche, Landwirtschaft, Politik und
Gesundbheit).

54 MEHRWERT-Prasentation/Mitwirkung bei Veranstaltungen von Kooperationspartnern.

16 MEHRWERT-Beratungen/-Hospitationen in Gemeinschaftskiichen/Gemeinden/Schulen zur
Gestaltung eines gesundheitsforderlichen Angebotes.

Aufbau eines Netzwerks von Gber 1200 Partnerinnen aus Tourismus, Gemeinschaftskiichen,
Landwirtschaft, Bildung, Gesundheit und Politik.

Detaillierte Berichte: www.mehrwert-fuer-alle.at
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:

1.18 Verdichtete Ergebnisse der externen Evaluation

Was hat MEHRWERT fir die Bevolkerung/fiirs Land gebracht?
— Mehrwert ist eine konkrete UmsetzungsmaRnahme im Rahmen der Okolandstrategie

— Initiierung starker Impulse gegliickt u.a. auch durch mediale Auftritte (Abfallvermeidung,
Vertragslandwirtschaft in kleinem Rahmen — Schulkantinen, Anbietermesse, ...)

— Schaffung eines hoheren Bewusstseins fiir regionale und saisonale Lebensmittel

— Bildung einer Plattform flir Vernetzungsaktivitaten zwischen Zielgruppen wie:
Landwirtschaft, Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung

Was hat MEHRWERT fiir Gemeinschaftsgastronomie, Gastronomie/Tourismus und
Landwirtschaft sowie den Bildungsbereich gebracht?

— Schaffung eines hoheren Bewusstseins fiir regionale und saisonale Lebensmittel
— Sensibilisierung zu regionaler, saisonaler Erndahrung

— Verwendung von regionalen Lebensmitteln fiir einen Teil der Gastronomie und der
Landwirte bereits verankert — Logistik als thematische Herausforderung

— Konkrete Angebote, wie Kochkurse, Rezeptentwicklung, Praxisberatung

— Vernetzung, Austauschtreffen und Kreativstammtische mit den Zielgruppen
— Anbieterplattform auf Homepage, Vertragslandwirtschaft

— Aufzeigen bereits erfolgreicher Projektinitiativen

— Versuch der Vernetzung mit anderen Projektinitiativen

— Zielgruppen sprechen von vorbildhafter Offentlichkeitsarbeit

— Gastronomie betont die Ndhe zu den K6chen und Landwirten

— Landwirte heben die Praxisnahe durch die Kochworkshops und die Vermittlung neuer
Moglichkeiten jeweiliger Produkte hervor
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Empfehlungen fir die Zukunft — an die Politik gerichtet

— Klare Positionierung der Politik erforderlich und Vorgabe sowie Schaffung notwendiger
Strukturen

— Analyse, Bundelung und Koordination aller bestehenden Initiativen, um teure
Uberschneidungen zu vermeiden (z.B. Vorarlberg auf dem Teller, Gastgeben in
Vorarlberg, Mehrwert fir alle, ...)

— Intensivere Zusammenarbeit und noch bessere Vernetzung bestehender Initiativen bzw.
vorhandener Strukturen sollte gezielt gefordert und umgesetzt werden

— V5-Zertifizierungen ausbauen und Okolandstrategie kontinuierlich umsetzen

— Weiterhin geeignete systematische Zugange zu Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung (auch Bildungsbereich) finden, damit Bewusstsein zum Thema
auch bei denjenigen gescharft wird, die noch nicht erreicht werden konnten

— Thema Regionalitdt noch breiter diskutieren (Mullvermeidung, kurze Wege, soziale
Aspekte, ...)

— Starkere Verankerung des Themas in der Ausbildung (LBS und BSZB, GASCHT,
Tourismusschulen)
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Die Projektumsetzung

2 Anfang und Ende

2.1 MEHRWERT-Auftakt, 23.1.2017

120 Gaste aus den Bereichen Bildung (38), Gastronomie (8), Gemeinschaftsgastronomie (36),
Landwirtschaft (25), Politik (8) und Gesundheit (4) sowie 60 Schiilerinnen der LBS Lochau
feierten am 23.1.2017 gemeinsam den MEHRWERT-Auftakt. Details: http://MEHRWERT-
fuer-alle.at/kulinarischer-MEHRWERT-auftakt/

2.2 MEHRWERT-Abschlussfest, 13.3.2019

MEHRWERT FUR ALLE ging nach zweieinhalb Jahren erfolgreich zu Ende und feierte den
Abschluss mit 300 Gasten im Rahmen der Veranstaltungsreihe , Landwirtschaft verstehen”
am 13.3.2019 im Spannrahmen in Hard.

,Projektziel war —im Sinne der Gesundheitsférderungs-, Landwirtschafts- und
Tourismusstrategien — das Bewusstsein fiir den Wert gesunder Lebensmittel zu starken,
Klche und Landwirtschaft zu vernetzen und noch mehr Vorarlberger Qualitatsprodukte auf
die Teller zu bringen,” leitete die Moderatorin Jasmin Olz die Veranstaltung ein. ,,Kéche
haben keine Zeit Bauernhofe abzuklappern und Landwirte kommen nur selten in Kiichen,”
stellte Projektleiterin Angelika Stockler fest und freute sich, dass es gelungen ist, viele
Netzwerke zu knlipfen und Beziehungen aufzubauen. Die Erfolgsbilanz prasentierten
Alexander Kowarc und Juliane Feurstein: 60 Veranstaltungen mit 2400 Fachleuten aus
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Landwirtschaft, Tourismus, Bildung, Gesundheit und Politik. Weiters eine Plattform, auf der
Uber 50 landwirtschaftliche Betriebe ihre Angebote prasentieren und eine Sammlung
bewahrter Rezepte. ,Vertragslandwirtschaft” Gber jahrlich 20 Tonnen Bio-Fleisch aus
Vorarlberg flr den Schiilermittagstisch — unterstiitzt von den Landgenossen und der Stiftung
,usr Boda” —und viele neue Partnerschaften zwischen Direktvermarktern und der
Gastronomie.

Lsth. Karlheinz Rudisser und LR Christian Gantner lobten die Initiative und betonten, dass,
aufbauend auf den MEHRWERT-Erfahrungen, die Vernetzung von Kiiche und Landwirtschaft
weiter vorangetrieben wird.

Beispiele aus der Praxis

Dass die bewusstseinsbildende Arbeit und die Vernetzungen Friichte tragen, zeigte das
Projektteam bei der Abschlussfeier anhand von ausgewahlten Beispielen:

Jurgen Denk vom Wirtshaus Hoheneck im Kleinwalsertal berichtete Gber die erfolgreiche
Zusammenarbeit mit MEHRWERT bei der Ausrichtung ihrer Regional-Genuss-Messe und

gemeinsamer Koch- und Genuss-Workshops, liber die es gelungen ist, mehr Lebensmittel
aus Vorarlberg in die Walser Gastronomie zu bringen. Ihre guten Erfahrungen wollen die
Kleinwalsertaler zukiinftig an ihre Partnerregion GroRwalsertal weitergeben.

Evelyn Stoiser, Direktorin der VS Vandans schwarmte von der hilfreichen Unterstiitzung, u.a.
auch bei der Planung zur Neugestaltung ihrer Schulkiiche und der Speiseraume.
Lebensmittel aus der ndachsten Umgebung haben nun einen hohen Stellenwert in ihrer
Einrichtung, Kliche, Mittagsbetreuung, Schule und Gemeinde arbeiten gut zusammen und
die Essensgaste sind mit dem Angebot sehr zufrieden.

Sandra Jovanovic und Andreas Mikula vom Schulzentrum Schendlingen berichteten von
einem Wettbewerb, mit dem sie die Kinder beim Mittagstisch zur Vermeidung von
Lebensmittelabfallen motivierten. Abfalle wurden mehrere Wochen lang taglich gewogen.
SchlielRlich konnten 80 g pro Kind eingespart werden, was bedeutet, dass pro Schuljahr tGber
zwei Tonnen weniger Lebensmittel im Mull landen. Mit dem Umweltinstitut wurden im
nachsten Schritt Wege gesucht, nicht verzehrte Menlis — unter Einhaltung der Vorschriften —
an Dritte weiterzugeben.

Arnold Feuerstein von den Landgenossen, Manuel Kirisits von Bio-Vorarlberg und die
Klchenleiter der Lebenshilfe, der Aqua Mihle und von Mama bringt’s prasentierten ein
Beispiel der Vertragslandwirtschaft. Jahrlich kommen mehr als 20 Tonnen Bio-Fleisch und
viele Tonnen Bio-Feldfriichte aus Vorarlberg in der Gemeinschaftsverpflegung von Kindern
und Jugendlichen auf den Tisch.

Kulinarisches

Verwohnt wurden die Gaste von Schiilerinnen und Schiilern der Landesberufsschule fiir das
Gastgewerbe in Lochau, angeleitet von Brigitte Horn und Fabian Marte. Sie boten zur
BegriRRung Kostlichkeiten auf dem MEHRWERT-Brett und luden im Anschluss zum Vernetzen
und GenielRen auf einen bunten Marktplatz ein. Biohof Lingenhel, Dietrichs Kostbarkeiten,
Fischerei Bosch, Flotzerhof, GenussRegion Kleinwalsertal, Walserstolz, Herbert’s Dorfmetzg,
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Martinshof und Weingut Mo6th prasentierten eine beeindruckende Vielfalt an Vorarlberger
Spezialitaten.

Das Projektteam dankte allen, die zum Projekt MEHRWERT und zum Gelingen der
Abschlussfeier beigetragen haben, insbesondere der Landle Qualitatsprodukte Marketing
GmbH, der Firma Walserstolz und der WKV fiir ihren Beitrag zur Veranstaltung.

Die Veranstaltung wurde im Rahmen der Reihe Landwirtschaft verstehen aufgenommen und
in Radio Vorarlberg in Umwelt aktuell gesendet. Zum Nachhoéren stehen die Beitrdage bereit
unter: http://www.bodenseeakademie.at/

3 SCHAU-Kochen und KOCH-Workshops

3.1 KOCH-Workshop und Genusstraining, 26.11.2016

15 Tagesmiitter bereiteten gemeinsam mit Alex und Angelika leckere Brotaufstriche zu,
backten Brotchen und kochten schnelle, vegetarische und preiswerte Familiengerichte.
Begleitet von Erndahrungsinformationen, Genuss- und Achtsamkeitstraining war der Tag fur
alle Beteiligten eine rundum gelungene und praxistaugliche Sache.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/koch-workshop-und-achtsamkeitstraining/
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3.2 S’Landle im Glas, 30.11.2016

In Zusammenarbeit mit dem Obst- und Gartenbauverein fand am 30.11.2016 in den
Raumlichkeiten des OGV Wolfurt ein besonderer Kochkurs statt. Alexander Kowarc kochte
mit 19 OGV-Obleuten aus ganz Vorarlberg regionale Spezialitaten im Glas. Nach einer
Randigsuppe mit Apfel-Krenschaum gab es unter anderem Hafaloab mit sauren Riiben und
Mostbraten. Abgerundet wurde das Feinschmeckermenid mit heil’en Bratdpfeln.

,Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer waren sichtlich begeistert und ich denke, es wird
Wunderbares in den einzelnen Vereinen entstehen,” fasste Renate Moosbrugger, OGV-
Landesobmann-Stellvertreterin, den gelungenen Abend zusammen. Details:
http://MEHRWERT-fuer-alle.at/slaendle-im-glas/

— e o

33 Gesundes & Regionales fiir Naschkatzen, 22.2.2017

Kreative Desserts fiir Kids, die auch mit weniger Zucker schmecken, lockten neun
Padagoginnen, Studierende der PH und Baurinnen zum KOCH-Workshop in die Fachschule
fir wirtschaftliche Berufe der Stadt Dornbirn. Neben Apfeltaschen bereiteten sie u.a. einen
Brioche-Flan mit Vanillecreme, knusprige Musliriegel, Beerenschaumchen und Gelee-Wiirfel
zu. Christian Suter kochte eifrig mit und machte zahlreiche Interviews fiir seine Radio-
Sendung Suti kocht.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/koch-workshop-gesundes-regionales-fuer-
naschkatzen-am-22-2-2017/
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34 Coole Kindergerichte, 15.3.2017

Unter dem Motto ,,Was Kinder mogen und Eltern freut!” prasentierte Alex in der Kiiche der
aqua mihle im Messegeldande, unterstiitzt von Thomas Wachter und seinem Kiichenteam,
kindgerechte Speisen, die schnell und einfach zuzubereiten sind und mit Pep serviert werden
konnen.

Die 16 beteiligten Kochlnnen aus der Gemeinschaftsgastronomie, Padagoginnen,
Studierenden der Padagogischen Hochschule Vorarlberg, Baurinnen und Mitglieder des OGV
freuten sich lber die Gelegenheit, Einblick in die GroRkiiche der aqua miihle zu bekommen
und nahmen viele praktische Anregungen fir die Kinderkiiche in der
Gemeinschaftsgastronomie und im Schulunterricht mit.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/coole-kindergerichte/

3.5 Frische, freche, pikante Snacks, 25.3.2017

Beim Workshop und Erfahrungsaustausch im BSBZ Hohenems waren 16 Kdchlnnen aus
Gemeinschaftsgastronomie und Tourismus, Tageseltern, Mittags-/Tagesbetreuerinnen,
Freizeitpadagoglnnen und Partnerinnen aus der Landwirtschaft dabei. Neben anderen
Kostlichkeiten bereiteten sie Gemusetartar, Kichererbsen Fladen, pikante Topfenlaibchen und
mediterrane Waffeln zu. Die schnellen Zubereitungsarten und frechen Prasentationen machten Lust
auf mehr und bringen mit Sicherheit Abwechslung in so manche Kiiche.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/frische-freche-pikante-snacks-koch-ws-am-25-3-2017/
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3.6 Frische, freche, pikante Snacks, 1.4.2017

Aufgrund des grolRen Interesses wurde der Kochworkshop ,Frische, freche, pikante Snacks”
wiederholt. Am Workshop und Erfahrungsaustausch im BSBZ Hohenems waren auch beim
zweiten Mal wieder 16 Kdchinnen aus Gemeinschaftsgastronomie und Tourismus,
Tageseltern, Mittags-/Tagesbetreuerinnen, Freizeitpadagoginnen und Partnerinnen aus der
Landwirtschaft dabei. Die gemeinsame Zubereitung machte sichtlich Spals und die Rezepte
fanden viel Anklang.

3.7 Kochen ist kinderleicht, 22.4.2017

In der Kinderkiiche ist Alex dank seinen fiinfjahrigen Zwillingen so richtig zu Hause. Mit
Bildrezepten zeigte er den 16 Padagoginnen, Kinderbetreuerinnen und Baurinnen in der
Klche des BSBZ Hohenems wie Kindern Spall am Kochen und Backen vermittelt werden
kann.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/kochen-ist-kinderleicht-22-4-2017/
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3.8  Freches aus Sennerei-Spezialitaten und Bliten, 4.5.2017

Nach einer Fiihrung von Peter Diinser durch die Sennerei Schnifis, zeigte Alex Kowarc, wie
aus Milch- und Kdse-Spezialitdaten kreative Gerichte werden. Zur Freude der 12 Veran-
staltungsteilnehmerlnnen aus Landwirtschaft, Gastronomie und Padagogik veredelte er
Topfenpralinen, Brennesselsuppe, geflillte Champignonkopfe und Sauerrahmeis mit
essbaren Bliiten und Krautern.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/freches-aus-sennereispezialitaeten-und-blueten-4-5-
2017/

3.9 Alles Kase, 10.5.2017

Christian Grass von der Vorarlberg Milch prasentierte regionale Kasespezialitaten und lud zur
Verkostung ein. Anschliellend ging es an die gemeinsame Zubereitung schneller, kreativer
Kasegerichte. Mit seiner Rezeptauswahl von Feigensenfdressing zum Kase bis Ziegenkdseeis
faszinierte Alex die interessierten Gemeinschaftskochinnen und Kochlehrerinnen
gleichermalen.

Herzlichen Dank an Christian Grass sowie die Leiterin und Padagoglinnen der FW Dornbirn fir
die gute Zusammenarbeit!

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/alles-kaese-10-5-2017/
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3.10 MEHRWERT beim Poly Landeswettbewerb, 16.5.2017

Die besten Koch-Teams der polytechnischen Schulen Vorarlbergs trafen sich zur
Landesausscheidung in der LBS Lochau. Alexander Kowarc war als Juror sowie Eventmanager
in der Kiiche dabei und prasentierte MEHRWERT FUR ALLE. Unter den geladenen Gésten
waren Berufsorientierungslehrerinnen sowie Schulinspektorinnen der Pflichtschulen. Die
Sieger des Landeswettbewerbes qualifizierten sich als Teilnehmerlnnen fiir den
Bundeswettbewerb am 20.06.2017 in Karnten.

Alex unterstiitzte die Padagoglnnen und Schiilerinnen mit Ideen und Tipps fir die
Zubereitung des dreigangigen Mens. Leider war die Zeit im Vorfeld zu knapp und die
Vorbereitung schon so weit fortgeschritten, dass der Regionalitatsgedanke sich nur mehr
ansatzweise im Meni wiederspiegelte. Bei einer zukilinftigen Zusammenarbeit soll dies
jedoch unbedingt starker bertcksichtigt werden. Laut Alex sind die Padagoglnnen hochst
motiviert und bringen viel Einsatz und die Schiilerinnen sind sehr begabt, brauchen jedoch
dringend Unterstitzung bei der Umsetzung. AuBerdem sollten die Rahmenbedingungen
adaptiert werden.

3.11 Kuchen und siiRe Imbisse, 17.5.2017

Kochlnnen aus Gemeinschaftsgastronomie und Tourismus tauschten in der LBS-Lochau ihre
Ideen zum Thema Kuchen und siiRe Imbisse aus regionalen Zutaten aus. Alex demonstrierte
unter anderem, wie Leinsamen Kuchen mit Omega-3-Fettsauren und Ballaststoffen
anreichern, saftig machen und zugleich Eier einsparen lassen. Weniger, dafir wertvolle Eier
aus der Region zu verwenden, ist eines der MEHRWERT-Ziele, dem diese Veranstaltung
diente. Weiters zeigte Alex, wie sich aus Restchen im Handumdrehen siiBe Verfiihrungen
zaubern lassen.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/gesundes-regionales-naschkatzen-17-5-2017/
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3.12 Leichter, gesiunder, moderner kochen, 19.5.2017

Beim SCHAU-Kochen fiir Pddagoglnnen der polytechnischen Schulen Vorarlbergs zeigte Alex,
wie man das vorgegebene Meni beim Bundesbewerb in Karnten mit ein paar Tricks,
leichter, gesiinder und moderner kochen und prasentieren kann. Neben den Lehrerlnnen
waren auch die Gewinnerlnnen des Landesbewerbes dabei, um sich Anregungen fiir den
Bundesbewerb zu holen.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/leichter-gesuender-moderner/

3.13 Fermentieren & Haltbarmachen, 31.5.2017

Fermentieren, die dlteste Art der Haltbarmachung, wird zurzeit als Trend gefeiert. Sie ist
Motor fiir kulinarische und kulturelle Entwicklungen, denn schlieflich sind ein Drittel der
weltweit erzeugten Lebensmittel fermentiert. Sanjay Bosch — Fermentationsspezialist mit
Erfahrung aus dem asiatischen Raum — zeigte den Kéchinnen und Kéchen, wie saisonale
Lebensmittel durch Einsduern veredelt und haltbar werden. Daneben demonstrierte Alex,
wie Kuchen im Weckglas frisch bleiben.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/fermentieren-einwecken/
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3.14 Vegetarisches und Veganes fir Kinder, 10.6.2017

Im Kochworkshop fir alle jene, die Gemuseauflauf und Eintopf satt haben, zeigte Alexander
preisglnstige und schnelle Gerichte aus regionalen Zutaten. Gekonnt bereiteten
Gemeinschaftskochinnen und Kéche sowie Kinderbetreuerinnen in kleinen Tépfen
farbenfrohe Kindergerichte zu. Besonders positiv bewerteten die Teilnehmenden neben dem
gemeinsamen Kochen und GenieRen auch die Vernetzung und den Erfahrungsaustausch.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/vegetarisches-und-veganes-fuer-kinder-10-6-2017/

3.15 Breikost aus regionalen Zutaten, 4.7.2017

Beim MEHRWERT-SCHAU-Kochen im Sozialzentrum Nenzing bereitete Alex Kowarc ein
Breikostmeni zu und bot u.a. in Form gebrachten Mozzarella mit Tomaten, eine fruchtige
Karottensuppe sowie geschmortes Huhn mit Einkorn-Talern zur Verkostung an. Begleitend
informierte Erndahrungswissenschafterin Angelika Stockler Giber Herkunft,
Anwendungsmoglichkeiten, Wirkungen und Nebenwirkungen von Verdickungs- und
SuBungsmitteln. Im Kreis der anwesenden Fachleute wurde Uiber die Bedeutung der engen
Zusammenarbeit mit dem Pflegepersonal diskutiert, um die Breikost optimal auf die
individuellen Bedirfnisse der Essensgdste abzustimmen.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/breikost-aus-regionalen-zutaten-4-7-2017/
I8} AR s - T o] = & W
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3.16 Vonder Erde auf den Teller, 4.9.2017

Bei dieser gemeinsamen Veranstaltung mit den Gartenfreunden Bezau-Reuthe, die unter
dem Motto ,,Gemiise ohne Kilometer” anbauen, ging es nach einer kurzen Flihrung von
Isabella Moosbrugger durch den Bahnhofsgarten in der Werkstatte der Lebenshilfe in Bezau
weiter. Alex machte mit Unterstiitzung unserer neuen Projektassistentin Juliane Feurstein
Sauerkraut ein und zeigte in einem abwechslungsreichen SCHAU-Kochen Kreatives aus frisch
geernteten Lebensmitteln. Es gab viel zum Kosten und Sauerkraut im Glas zum Mitnehmen.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/garten-auf-teller/

—

3.17 Bienen machen Schule, 7.-9.9.2017

Erstmals stand die Melifera-Tagung ,,Bienen machen Schule”, ein beliebtes,
landeribergreifendes Forum fiir praxisbezogene Umweltbildung, kulinarisch ganz unter dem
Motto MEHRWERT FUR ALLE. Angelika Stéckler prasentierte das Projekt MEHRWERT den
150 Teilnehmerlnnen der Veranstaltung und Alexander Kowarc unterstiitzte Franz
Kienberger und sein Kiichenteam vom Bauerlichen Schul- und Bildungszentrum Vorarlberg,
die Tagungsgdste nach MEHRWERT-Grundsdtzen zu verwdhnen. Die Teilnehmerlnnen der
Tagung waren von der MEHRWERT-Initiative hochst begeistert.

Details: http://www.bienen-
schule.de/schule/schule.termine.2/schule.termine.2.2.2.2/index.html

www.mellifera.de
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3.18 Vegetarisches und Veganes fir Kinder, 16.9.2017

Ungebrochen ist das Interesse von Padagoglnnen, Kinderbetreuerlnnen und Baurlnnen an
der vegetarischen und veganen Kiiche. Alexander begeisterte die Teilnehmerlnnen mit
preisglnstigen und schnellen Gerichten aus regionalen Zutaten. Dabei legte er besonderen
Wert auf eine bunte, kreative Prasentation, die Kinder anspricht.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/vegan-fuer-kinder/

e

3.19 Vegetarisches und Veganes fir die Gastronomie, 27.9.2017

Die gemeinsame Veranstaltung mit dem Sozialzentrum Schiitzengarten in Lustenau startete
mit einer spannenden Flhrung von Dr. Hedwig Natter durchs Haus. Danach beleuchtete
Angelika Stockler die Vor- und Nachteile des Verzichtes auf tierische Produkte aus
ernahrungswissenschaftlicher Sicht und diskutierte mit den Teilnehmenden aktuelle
Entwicklungen und die damit verbundenen Herausforderungen fiir die Gastronomie.
Alexander Kowarc demonstrierte —in Zusammenarbeit mit Kurt Hofer und seinem Team vom
Schitzengarten — die Zubereitung vegetarischer und veganer Gerichte und bot sie den
hochst interessierten Teilnehmerinnen zur Verkostung an.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/vegetarisches-und-veganes-fuer-die-gastronomie-27-

9-2017/
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3.20 Kreatives aus Kirbis und Kohlkdpfen, 14.10.2017

Dass man mit Kiirbis, Kohlkdpfen und anderem Herbst-Gemiise ohne groBen Aufwand viele
leckere Gerichte zaubern kann, zeigte Alexander Kowarc in diesem Workshop in der VS
Unterfeld in Lauterach. Kirbis-Quitten-Konfekt, Wirsingrisotto, gebackene Mangoldrollen,
Klrbismuffins und viele andere Kostlichkeiten wurden von den Kursteilnehmerlnnen vor Ort
zubereitet und fanden bei allen grofRen Anklang.

Besonders interessant war auch die geschmackliche Veranderung diverser Gemiuisesorten,
wie z.B. bei der fast schon in Vergessenheit geratenen Zichorienwurzel, durch
unterschiedliche Zubereitungsmethoden.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/kuerbis-kohlkoepfe/

V" R |

3.21 Koch- und Genussworkshop fur Tagesmiitter, 11.11.2017

In Zusammenarbeit mit der Verwaltungsakademie Schloss Hofen wurden Tageseltern zum
Kochen regionaler Gerichte eingeladen. Im speziell auf ihre Bediirfnisse zugeschnittenen
MEHRWERT-Koch- und Genussworkshop bearbeitete Angelika Stockler mit den
Teilnehmerlnnen die Themen "Mahlzeitengestaltung", "Genussforderung" und "Kindern
Gesundes schmackhaft machen". Bei gemeinsamen Achtsamkeits- und Sensorik-Ubungen
wurde deutlich, dass Esserfahrungen aus der Kindheit die Vorlieben, die Abneigungen und
die Bereitschaft Neues zu probieren bis ins Erwachsenenalter pragen. Im Kochworkshop
leitete Alex Kowarc die Tagesmiutter zur Zubereitung farbenfroher Gerichte fiir die ganze
Familie an. Vom leckeren Friihstlicksmusli Gber knusprige Waffeln bis zur herzhaften
Gemisequiche spannte er einen bunten Reigen bewahrter MEHRWERT-Rezepte und gab

viele Hinweise fir die rationelle Zubereitung und die Vermeidung von Lebensmittelabfallen.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/koch-und-genussworkshop-fuer-tagesmuetter-11-
11-2017/

30


http://mehrwert-fuer-alle.at/kuerbis-kohlkoepfe/
http://mehrwert-fuer-alle.at/koch-und-genussworkshop-fuer-tagesmuetter-11-11-2017/
http://mehrwert-fuer-alle.at/koch-und-genussworkshop-fuer-tagesmuetter-11-11-2017/

M E H R GUT ESSEN
N E RT GESUND LEBEN

FUR ALLE RN Clen=Y

:

3.22 “Alles Kase” — Exkursion — Genuss — Diskussion, 16.11.2017

Unter dem Motto “alles Kdase” luden MEHRWERT und die Vorarlberg Milch Interessierte aus
der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung nach Feldkirch ein. Christian Grass fuhrte
die Teilnehmerlinnen aus Tourismus, Gemeinschaftsgastronomie und Handel durch den
Produktionsbereich der Vorarlberg Milch. Er informierte liber die Zusammenarbeit mit
regionalen Landwirten und bot eine Auswahl aus der reichhaltigen Produktpalette zur
Verkostung an. In der anschlieBenden Diskussion wurde der Bedarf an Hartkase in Scheiben
und Bio-Bergkase (heild begehrt flir den Export in den Miinchner Raum) besonders deutlich.
Obwohl ungliicklich Gber die enormen Mengen an Plastikabfall, zeigten die Teilnehmerlnnen
Verstandnis dafiir, dass die Vorarlberg Milch ihre Frischmilch aus hygienischen Griinden nun
in Einwegklibeln anbietet. Angelika Stockler informierte Gber aktuelle Trends im
Zusammenhang mit dem Verzehr von Milch und Milchprodukten und Alex Kowarc bot
delikat gefillte Champignonkopfe, herzhafte Zucchini-Kase-Muffins und kostlichen
Kasekuchen mit Birnen und “suram Kas” zum Geniel3en an.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/alles-kaese-exkursion-genuss-diskussion-16-11-2017/

3.23 Impulsstammtisch fiir Gemeinschaftskoche, 21.11.2017

Beim ARGE Impulsstammtisch der Heimkéche im VorderlandHus in Sulz-Réthis drehte sich
alles um die rationelle Zubereitung von frischen Speisen aus heimischen Zutaten und um die
sinnvolle Verarbeitung von Lebensmittelresten. Maria Stockler, Gerhard Nachbaur und
Alexander Kowarc zeigten innovative Gerichte, die sich fiir die Gemeinschaftsgastronomie
eignen.
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3.24 Wintergemiuse und Wintersalate, 10.01.2018

Der Vetterhof in Lustenau ist der ideale Veranstaltungspartner, um zu zeigen, welche
pflanzlichen Lebensmittel auch im Winter bei uns zur Verfliigung stehen. Vielen der 26
Teilnehmerlnnen aus Gastronomie, Gemeinschaftsverpflegung und Bildung war gar nicht
bewusst, wie reichhaltig das Sortiment ist und was aus Griinkohl, Stockriiben, Flower
Sprouts, Yacon und den vielen anderen Sorten alles gemacht werden kann. Die
Teilnehmenden zeigten sich hochst interessiert an der Hoffihrung und den fachlichen
Ausfiihrungen von Simon Vetter, Angelika Stockler und Alexander Kowarc und sie genossen
die Verkostung sowie den Erfahrungsaustausch.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/wintergemuese-und-wintersalate-10-1-2018/

3.25 Althergebrachtes Wintergemise wiederentdecken, 24.1.2018

Die gemeinsame Veranstaltung mit den Riedenburger Schulen sowie dem Obst- und
Gartenbauverein richtete sich an Fachleute aus den Bereichen Landwirtschaft, Garten und
Bildung. Es ging um die Vielfalt an heimischem Wintergemiise und wie man aus den
Vitaminspendern im Handumdrehen kreative, abwechslungsreiche Gerichte zubereiten
kann. Von Topinamburpliree mit Schnittlauchsprossen bis zu knusprigen Griinkohlchips
konnten die Teilnehmerinnen zahlreiche Ideen mitnehmen und sich vernetzen.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/wintergemuese2/

Wr A
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3.26  Vorbereitung fur Poly Landeswettbewerb, 28.2.2018

Alexander Kowarc bereitete Pddagoglnnen und Schiilerlnnen der polytechnischen Schulen
Vorarlbergs auf das Priifungskochen beim Landeswettbewerb vor. Besonderes Anliegen war,
mit einem modernen und gesunden Meni das Bewusstsein fur regionale und saisonale
Lebensmittel zu starken. Alex achtete auf die perfekte Prasentation und Brigitte Horn leitete
die Schilerlnnen an, die Speisen professionell zu servieren.

<5,

N

3.27 Schuljause — cool, gesund & regional, 13.3.2018

Speziell fir Elternvereinsobleute, die sich fiir ein gesundes und regionales Jausenangebot in
Schulen engagieren, stellte Alex Kowarc ein buntes Schuljausenprogramm zusammen und
berlicksichtigte folgende Kriterien:

cool & spannend fiir Kinder, regional & saisonal, preisgiinstig & gesund, rationelle
Zubereitung — auch fir eine groRere Kinderschar, klingende Namen & tolle Prasentation

Mit Fachinformation zur gesunden Kindererndhrung und zur Umsetzung eines gesunden
Angebotes in Schulen bereicherte Angelika Stockler die Veranstaltung. In der neuen Kiiche
des Schulcampus Schendlingen lieBen sich 18 hochst interessierte Elternvertreterinnen von
den Anregungen und bunten Rezepten inspirieren und kochten eifrig mit.

Restiimee: Die Teilnehmerinnen waren begeistert von den vielseitigen Rezepten und
Zubereitungsmoglichkeiten. Einerseits schatzten sie die Anregungen fir die Familie,
andererseits Uberlegten sie, wie sie die kreativen Jausenvorschlage im Rahmen ihrer leider
meist sehr begrenzten Moglichkeiten (rdumlich und ausstattungsmaRig) in Schulen
umsetzen kénnen, um Abwechslung ins Jausenprogramm zu bringen.
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3.28 ,Lust auf gutes Essen in Schule, Kindergarten und Familie®, 15.3.2018

,Lust auf gutes Essen in Schule, Kindergarten und Familie — Gesundheit und Regionalitat =
MEHRWERT FUR ALLE“ lautete das Thema der Kooperationsveranstaltung mit der
Bodenseeakademie im ORF Dornbirn. Angelika Stockler prasentierte vor rund 130 Personen
das Projekt MEHRWERT und Erfahrungen aus der praktischen Umsetzung.

3.29 Die flippige Jause ,to go“, 17.3.2018

Gemeinsam mit Manuela Tschann und Roberto Segantin von den Caritas-Werkstatten
Bludenz begriiRten wir die Teilnehmerlnnen mit frisch gepresstem Randig-Apfelsaft und
zeigten damit eine Resteverwertung von Obst- und Gemuseabschnitten und eine
schmackhafte Alternative zu Smoothies.

Im Vordergrund stand die einfache und schnelle Herstellung von Jausen aus regionalen
Lebensmitteln, mit zusatzlichen Tipps fiir Prasentation und Verpackungsmoglichkeiten. Der
Mix aus Demonstrationen durch Alexander Kowarc und der gemeinsamen Zubereitung von
stiRen und pikanten Zwischenmahlzeiten begeisterte die Teilnehmerlnnen. Sie schatzten die
Vielzahl an Rezepten und freuten sich darauf, diese nachzukochen.

Alle Teilnehmerlnnen waren sich einig, dass Bewusstseinsbildung fiir regionale und saisonale
Lebensmittel unbedingt in der Schulbildung und damit schon in der padagogischen
Ausbildung verankert werden muss.
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3.30 Regional, saisonal, kreativ und preiswert, 4.4.2018

Im Workshop in der Fachschule fiir wirtschaftliche Berufe stand ein schnelles, dreigangiges
Meni auf dem Programm, das speziell fir den Unterricht und Prifungskochen geeignet ist.
Saisonal, regional, beste Ausgangswaren, dennoch kostengtlinstig, schnell in der Zubereitung
und ein top Ergebnis auf dem Teller waren die Kriterien.

MEHRWERT-Beauftragter Alexander Kowarc zeigte vorab die wichtigsten
Zubereitungsschritte und gab Tipps zur Verarbeitung der Lebensmittel und zur Vermeidung
von Abfallen.

Menii: Zupfsalat mit Frischkdse-Krautermousse und gerdsteten WalnUissen
Rosa Huftsteak vom Rind mit Chili-Gremolata, gebratenem Spargel und Rahm-Bramata
Topfengratin mit marinierten Erdbeeren und Rhabarber, garniert mit Blitzeis

3.31 MEHRWERT beim Poly-Landeswettbewerb, 26.4.2018

Die Schilerlnnen und Schiler der polytechnischen Schulen zeigten beim Landeswettbewerb
in der Landesberufsschule fiir das Gastgewerbe in Lochau ihr Kbnnen und begeisterten mit
ihrem MEHRWERT-Men die geladenen Gaste aus dem Tourismus, die Inspektorinnen des
Landesschulrates und ihre Lehrpersonen gleichermalien.
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3.32 ,Nose to Tail“ 7.5.2018

MEHRWERT-Veranstaltung begeisterte Fachleute aus Gastronomie, Hotellerie, Kiiche,
Landwirtschaft und Metzgerei. Fiir authentische Genusse, effiziente Fleischverarbeitung und
hohere Wertschatzung des Tieres organisierte Alexander Kowarc (MEHRWERT-Beauftragter)
mit Christian Beck und Florian Roth (Metzgerei Beck & Raucherkammer), Jeremias Riezler
(Walserstuba) und Grillprofi Tom Heinzle eine kulinarische Weiterbildungsveranstaltung im
Kleinwalsertal. Unterstiitzt wurden sie von Gaby und Anton Fetz (Schlacht- und
Zerlegebetrieb) sowie Marc Bosche (Bodensee Pure).

Metzgermeister Florian Roth demonstrierte die ,,Special Cuts” der Fleischzerlegung vom
,GroRen Bavette” Gber ,Skirt” bis zu ,Flat Iron“ und gab Wissenswertes libers Schlachten
und Zerlegen weiter. AnschlieRend bereiteten Haubenkoch Jeremias Riezler und Grillprofi
Tom Heinzle in gekonnter Manier traditionelle und innovative Gerichte aus regionalem
Rindfleisch zu und Christian Beck lud zur Besichtigung seines Verkaufslokals
,Raucherkammer” ein.

Beeindruckt von den Demonstrationen sowie der perfekten Mischung der
Zubereitungsmethoden und schlieBlich den harmonischen Geschmackskompositionen waren
Andreas Franz (Freestyle BBQ), Hannes Konzett (Genussziele), Jirgen Denk (Wirtshaus
Hoheneck), Herbert Koch und Claudia Hinterauer (Herbert’s Dorfmetzg), Michael Wurm
(Landgasthof Alpenbliite, Salem), Bernd Gerer (Heldernhof), Judith und Egon Netzer
(Olmihle), Stefan Gmeiner (Natur und Genuss), Christina Rusch und Sigrid Gasser (LFl),
Bernd Nussbaumer und Sven Sudor, Anna Lins (MO Catering) und Patrick Brugger, Robert
Fontain (Metzgerei Fontain) sowie Angelika Stockler (MEHRWERT).
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Bericht in Vorarlberg heute, 20.5.2018: http://tvthek.orf.at/profile/Vorarlberg-
heute/70024/Vorarlberg-heute/13977425/Fleischverarbeitung-und-vermarktung/14303346
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3.33 MEHRWERT bei, Natirlich konservieren“ des OGV, 16.7.2018

,Nattrlich konservieren — der grofSe Einmachkurs fiir Fortgeschrittene”, organisiert durch
den OGV Landesverband, fand im Gasthof Mohren in Rankweil statt. Bei dieser
Sommerveranstaltung wurden verschiedenste Moéglichkeiten des Haltbarmachens von
Lebensmitteln gezeigt.

Alexander Kowarc demonstrierte dies mit ,griinem Paprika sowie Basilikum & Kirbis einmal
anders”. Rosemarie Zehetgruber zeigte Aufstriche, Sugo, Gemise, Stifungs- und Gelierarten
und ging auf den richtigen Einsatz von Weck, Rex, Twist-off und Flaschen ein. Die Elfenkiiche
zeigte, wie Suppen und Eintopfe konserviert werden kdnnen und Thorsten Probost legte
Gemdse slR-sauer ein, demonstrierte das Einlegen und Trocknen von Pilzen, zeigte wie
Fermentieren funktioniert und Pflanzen restlos verwertet werden kdénnen.

In vier Durchgangen konnten die 60 Teilnehmer an den vier verschiedenen Stationen selbst
Hand anlegen. Am Nachmittag fand ein interessanter Vortrag zum Thema
,Direktvermarktung und Lebensmittelbeschriftung” von Elisabeth Zeiner-Salzmann (Verein
vom Landle Bur) statt.
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3.34 Vegetarisches und veganes fir Kinder,10.11.2018

Ungebrochen ist das Interesse an vegetarischen und veganen Gerichten fir Kinder. Auch
diesmal haben wieder zwolf Gemeinschaftskdchinnen, Tagesmiitter und Tagesbetreuerinnen
gemeinsam mit MEHRWERT-Projektbeauftragtem Alexander Kowarc den Kochloffel
geschwungen.

Originelle, preisglinstige und schnelle Speisen aus regionalen Zutaten wurden gemeinsam
gekocht. Dabei legte Alex besonderes Augenmerk auf eine farbenfrohe Zusammenstellung
und eine kreative Prasentation. Die Rezepte bringen Abwechslung in den Speiseplan, waren
sich die begeisterten Teilnehmerinnen einig und fragten gleich nach einer Fortsetzung im
kommenden Jahr.

Auf dem Speiseplan standen unter anderem gebratene Kartoffel-Tomatenknddel,
Karfiolpizza, vegane Polenta-Laibchen, Kartoffeltortillas, Gemiselberraschung, Spinatzuckerl|
und viele weitere pflanzliche Kostlichkeiten.

3.35 Schuljause schnell — einfach - nahrhaft, 28.11.2018

Alexander Kowarc stellte fir diesen Workshop, der in Zusammenarbeit mit der
Padagogischen Hochschule ausgerichtet wurde, ein gesundes, buntes Schuljausenprogramm
zusammen, welches neben der rationellen Zubereitung auch mit regionalen, saisonalen,
preisglinstigen und gesunden Produkten punktete.

Schlemmertoast, Energiekugeln, Pizzaschnecken, Kasecrostinis mit rotem und griinem
Humus, Apfel-Topfen-Muffins, Milchschnitte uvm standen auf dem Speiseplan und
Alexander gab zahlreiche Tipps und Tricks flr eine schnelle Zubereitung. Aus den nach der
Zubereitung verbleibenden Obst- bzw. Gemiise-"ResterIn" wurde gemeinsam noch ein
leckerer, erfrischender Smoothie gemixt.

16 begeisterte Kursteilnehmerinnen liellen sich von den vielfdltigen, bunten Rezepten
inspirieren und bringen nun Abwechslung in die Schuljause.
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3.36 ,Was gibt’s zu essen?”, 23.1.2019
Enormes Interesse beim ersten Vortrag im Rahmen der Sonderausstellung der Inatura.

150 Fachleute aus Gemeinschaftsgastronomie, Schulen, Mittagsbetreuung, Gemeinden und
Organisationen beteiligten sich an der Flihrung durch die Ausstellung ,,Wir essen die Welt“.

Nach einer Starkung mit regionalen Kostlichkeiten — zubereitet von Alexander Kowarc und
serviert von Renate Bautz und ihren Schilerinnen der FW Dornbirn — lauschten sie gespannt
der BegriiRung durch Markus Hartmann (Landtagsabgeordneter) und der Einfiihrung von
Ruth Swoboda (Direktorin der Inatura). ,,Es braucht nur 12 % der Bevdélkerung, die
nachhaltigen, regionalen Konsum leben, um wesentliche Veranderungen zu erzielen”,
lautete ihre Kernbotschaft.

Geballte Kraft ...

Diese geht ohne Zweifel von den Gemeinschaftsverpflegungsbetrieben aus. 11 Vorarlberger
Verpflegungsanbieter (Aqua Mihle, SeneCura Lauterach, Sozialzentrum Nenzing,
Sozialzentrum Frastanz, Landesberufsschule Lochau, Landle Gastronomie, BSBZ Hohenems,
Kantine L, Kindercampus Hochst, Riedenburger Schulen und mama bringt’s) prasentierten
sich und ihr Angebot in charmanter und beeindruckender Weise. Rund 10 Tonnen
Lebensmittel verarbeiten sie wochentlich zu 25.000 Mittagsmahlzeiten fir Kinder und
Jugendliche.

Gemeinsames Essen ist Teil des Bildungskonzeptes ...

Angelika Stockler wies auf die Bedeutung gemeinsamer Mahlzeiten zur Pragung gesunder
Essmuster hin. Sie betonte die Kommunikation und Kooperation aller Systempartner als
Basis fiir gelingende Gemeinschaftsverpflegung. ,Die Patentlosung gibt es nicht, doch die
Ziele sind klar: Gesunde Kinder, eine intakte Umwelt und Lebensqualitat weltweit. Danke
allen, die mit auf diese Ziele zusteuern!”

Friedrich Klinger von der amtlichen Lebensmittelkontrolle des Umweltinstitutes informierte
Uber MaRgebliches zur Sicherung einwandfreier Qualitat in der Gemeinschaftsverpflegung
und beim padagogischen Kochen und verwies auf die gemeinsam verfassten
Hygienerichtlinien im Wegweiser Gemeinschaftsverpflegung.

Kulinarisches

— Mirabellensaft, direkt gepresst vom Biohof Lingenhel, Doren

— ,Der Herbert” aus Kalbfleisch, Rapsdl und Leinsamen von Herbert’s Dorfmetzg

— im Dinkelbrotchen von der Backerei Matt, Gotzis

—  Chili sin Carne mit Steckriiben

— Bio-Kalbshackballchen aus Fleisch von Bio Vorarlberg, zubereitet mit Gemiise, Dinkel,
Leinsamen und Bulgur

— ,Grlner Frosch im Tomatenland” — Griinkohlmalfatti mit Tomatenragout
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3.37 Vegetarische Kiiche — kinderecht gekocht, 30.3.2019

Das Interesse an vegetarischen Gerichten fur Kinder blieb ungebrochen. 14 Tagesmiutter
zauberten diesmal gemeinsam mit MEHRWERT-Beauftragtem Alexander Kowarc in der
Schulkiiche des BSBZ Hohenems kdstliche Gerichte aus regionalen und saisonalen Zutaten,
die nicht nur Kindern schmecken.

Alexander entwickelte dafiir einfache, originelle, preisgiinstige Rezepte, die auch gemeinsam
mit den Kindern zubereitet werden konnen. Gekocht wurden u.a. Kartoffelpizza,
Randigknodel, Flammkuchentaschen von WALSERSTOLZ, Dinkellaibchen, Gebratene
Kartoffel-Tomatenknddel auf Spargel-Pilzgrostl, Gemisetaschen usw.

Die Teilnehmerlnnen waren begeistert von den originellen Rezeptideen!
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4 MEHRWERT-Vernetzung: Kiiche trifft Landwirtschaft

Auf besonderes Interesse seitens der Gastronomie und Landwirtschaft stoRen die
Vernetzungstreffen , Kiche trifft Landwirtschaft”. Sie geben den Gastronomen Einblick in die
Arbeitsweise Landwirtschaftlicher Betriebe. Umgekehrt erfahren die Landwirte was und in
welcher Form die Waren in der Gastronomie gebraucht wird. Es entstehen direkte
Partnerschaften und Landwirte erhalten wertvolle Information fiir die zukiinftige
Ausrichtung. Die Nachfrage an den Vernetzungstreffen libertrifft unsere Erwartungen. Bei
allen Veranstaltungen war die Teilnehmerzahl doppelt so hoch wie geplant und erforderte
einen hdochst engagierten Einsatz des kleinen MEHRWERT-Teams.

4.1 Blirgermeister kochen in der REGIO IM WALGAU, 6.4.2017

Unter dem Motto MEHRWERT FUR ALLE kochten am 6.4.2017 im Wiesenbachsaal in Schlins
12 Birgermeister der Regio IM WALGAU. Mit viel Einsatz bereiteten und servierten sie ein
pfiffiges MEHRWERT-Mend fiir 180 geladene Gaste der Sozialzentren und der
Krankenpflegevereine des Walgaus sowie die Landwirtinnen der Region. Unterstitzt wurden
sie vom MEHRWERT-Team und Schiilerlnnen sowie Lehrpersonen der Tourismusschule
Bludenz. Abgerundet wurde der bewusstseinsfordernde Genussabend kabarettistisch und
durch die Prasentation des Projektes MEHRWERT FUR ALLE.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/buergermeister-kochen-im-walgau-6-4-2017/
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4.2 “Kiche trifft Landwirtschaft” am Eichenberg, 27.6.2017

Uberwiltigt vom groRen Interesse und dem konstruktiven Austausch ...

Fiir 16 Personen geplant, aufgestockt auf 25, waren es schlielRlich 45 Landwirtinnen,
Gastronomlnnen und Kochlnnen, die sich bei Karlheinz und Monika Hehle im Hotel
Schonblick am Eichenberg zur Vernetzung und zum Austausch trafen.

,Wie kommen Kiiche und heimische Landwirtschaft gemeinsam zum Erfolg?“ war das Thema
der von Angelika Stockler moderierten Veranstaltung. Landwirtinnen stellten ihre Produkte
vor und informierten Uber ihre Philosophie und Arbeitsweise, wahrend MEHRWERT-Koch
Alexander Kowarc und Dominik Hehle aus den mitgebrachten Lebensmitteln einfache
Gerichte zubereiteten und zum Kosten anboten. So wurde die reiche Palette
unterschiedlichster Lebensmittel von Bioweiderindern tber Enten, Ganse, Eier und
Milchprodukte bis zu Getreide, Krautern, Spargel, Nudeln, Marmeladen, Saften und vielem
mehr eindrucksvoll prasentiert.

Gastronomen berichteten liber bereits funktionierende Kooperationen und informierten
Uber ihren Bedarf an einzelnen Lebensmitteln. Damit boten sie insbesondere Jungbauern
wertvolle Hinweise fir ihre zuklnftige Ausrichtung.

Alle Anwesenden aus Gastronomie und Landwirtschaft waren sich einig, dass sich
partnerschaftliche Beziehungen fiir beide Seiten lohnen, denn nur so kdnnen wir auch tbers
Essen die Einzigartigkeit unserer Region prasentieren und uns vom weltweiten
Einheitsgeschmack abheben. Zum Gelingen tragen sorgsam in der Landwirtschaft
hergestellte Lebensmittel, die gekonnte Zubereitung in der Gastronomie und die
wertschatzende Prasentation fir die Gaste gleichermaRen bei.

Weitere Vernetzungsveranstaltungen und Workshops nach dem Modell ,Kiche trifft
Landwirtschaft”, ,,Kéche und Kellner betatigen sich in landwirtschaftlichen Betrieben” und
,Landwirte prasentieren ihre Lebensmittel direkt dem Gast”, wurden als Wege zur
Forderung der Zusammenarbeit ausgemacht. Das MEHRWERT-Team freut sich liber den
grofRen Anklang der ersten Veranstaltung , Kiiche trifft Landwirtschaft” und die zahlreichen
Kooperationsangebote, die Veranstaltungsreihe landesweit weiterzufihren.

Im Anschluss ans Vernetzungstreffen lud der junge Winzer Michael Nachbauer aus Réthis zur
Verkostung seiner Bio-Weine ein und der Hausherr Karlheinz Hehle bot ein spezielles
MEHWERT-Mend fiir seine Gaste an.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/kueche-trifft-landwirtschaft-am-eichenberg-27-6-

2017/
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4.3 ,Kiche trifft Bio-Landwirtschaft” in Doren, 10.10.2017

Unter dem Motto ,VERNETZUNG und GENUSS“ trafen sich 50 KéchInnen und Landwirtinnen,
die biologisch wirtschaften oder daran interessiert sind, im Biohof Lingenhel in Doren zur
Abstimmung, welche Produkte in der Gastronomie gefragt sind. Einigkeit bestand darin, dass
immer mehr Gaste Wert auf nachhaltig und gesund hergestellte Lebensmittel legen.

Kathrin und Florian Mittermayer berichteten begeistert, wie sie die auf knapp 2000 Metern
gelegene Freiburger Hitte ohne Fertigprodukte und Wienerschnitzel bewirtschaften. Sie
haben sich ein Netzwerk von zuverldssigen Partnern auf der Alpe, im Landle und fir einzelne
Zutaten auch osterreichweit aufgebaut und sind mit ihrer Gewinnspanne hochst zufrieden.

Beim ,,suche — biete” Austausch kamen alle Teilnehmerinnen zu Wort: Melanie vom Almhof
Schneider sucht regionale Anbieter und interessiert sich fir MEHRWERT-Schulungen firs
Kichenpersonal. Michael von der Krone in Hittisau ist stets auf der Suche nach heimischen
Zutaten, wie Klaus und Elisa von Pleifer’s Engel in Hard, die Wintergemiise brauchen. Das
bietet Michael Kiihne von Lisilis Bio-Hof. Eva Schaper vom Schonsteinhof hat noch ein
bisschen Kapazitat und orientiert sich bei der weiteren Ausrichtung an den Wiinschen der
Gastronomen. Einige Wirte haben direkt ihre Landwirte gefunden und umgekehrt. Andere
waren dabei, um ihre zukiinftige Ausrichtung auszuloten, Ideen zu sammeln und sich zu
vernetzen. Zusammenfassung ,,suche — biete”: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/kueche-trifft-
bio-landwirtschaft-10-10-2017/

Kaspar Kohler gestand ,,Wir Bauern sind keine Vermarktungsprofis und via Internet nur
schwer auffindbar. Um erfolgreich zu sein, miissen wir uns zusammentun®. Die steigende
Nachfrage heimischer Qualitatslebensmittel bestatigte auch Bertram Martin, der mit der
Eierlieferung fast nicht mehr nachkommt. Es ist wichtig gemeinsam zu planen, denn in der
Landwirtschaft kann man keinen Turbo zuschalten.

Fiir den Genuss sorgte MEHRWERT-Beauftragter Alexander Kowarc, der ein feines Bio-Menli
aus den von den Gasten und vom Biohof Lingenhel bereitgestellten Zutaten zubereitete.
Charmant serviert wurde es von Schiilerinnen der HLW Riedenburg unter der Anleitung von
Gerda Kramer. Die Mitveranstalter Manuel Kirisits und Florian Timmermann von Bio-Austria
Vorarlberg sowie die Gastgeber Agathe und Karl Lingenhel freuten sich iber das grolRe
Interesse und die gelungene Vernetzung. Unmittelbar bei der Veranstaltung sind
Partnerschaften zwischen Kiiche und Landwirtschaft entstanden. Projektleiterin Angelika
Stockler flihrte durch das Programm und fasste zusammen: ,,Wir haben das Glick, dass zu
den MEHRWERT-Vernetzungen wirklich interessierte und innovative Kéchlnnen und
Landwirtlnnen kommen und wir miteinander mafRgeblich zu einer nachhaltigen
Regionalentwicklung beitragen kénnen.”

[—— . o ——
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4.4 ,Kiche trifft Landwirtschaft” am Bodensee, 30.1.2018

Um die Vielfalt der Bodenseefische ging es in der gemeinsamen Veranstaltung mit den
Vorarlberger Berufsfischern im Landesfischereizentrum in Hard. Mag. Nikolaus Schotzko
(Fachbereich Fischerei und Gewasserdkologie beim Amt der Landesregierung) und DI Albert
Bdsch (Obmann des Vereins der Vorarlberger Berufsfischer) zeigten auf, wie die heimischen
Fischereibetriebe arbeiten und informierten lber eine Vielzahl der insgesamt 30 im
Bodensee beheimateten Fischarten. Nach einer spannenden Fiihrung durch die Brutanlage
des Landesfischereizentrums luden Alexander Kowarc (Projekt MEHRWERT) und Albert
Bosch zu einer Verkostung saisonaler Fischspezialitaten ein.

Unter den 40 Gasten der ausgebuchten Veranstaltung waren die Berufsfischer Regula Bosch,
Roman Schneider und Franz Blum, Peter Mayrhofer (Prasident des Fischereiverbands),
Gunter Hdmmerle (Gasthof Schéafle, Rankweil), Pascal Lang und Mathias Enzenhofer
(Gasthaus Mohren, Rankweil), Susanne Denk mit ihrem Team (Hotel Schwarzler, Bregenz),
Jurgen und Kirsten Denk (Wirtshaus Hoheneck, Mittelberg), Lukas Buttazoni mit seinem
Team (Pier 69, Bregenz) und Grillmeister Tom Heinzle. Mit groBem Interesse waren auch
Fachleute aus dem Bildungs- und Gemeinschaftsverpflegungsbereich dabei, unter ihnen
Thomas Hilbrand (Tourismusschulen Bludenz), Monika Matt (VMS Haselstauden), Daniel
Reidl (Kindercampus Hochst), Bernadette Hartmann (Stiftung Liebenau), Maria Spieler und
Alexander Heer (LBS Lochau).

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/vielfalt-der-bodenseefische-30-1-2018/

Im Anschluss an die Veranstaltung im Landesfischereizentrum kochten Klaus Pleifer und sein
Team gemeinsam mit Alexander Kowarc grol3 auf. Gerdauchertes vom Aal, Felchenkaviar,
knuspriger Giebel, Wels an Blunzengrostl und vieles mehr lieBen die Herzen der Liebhaber
von Bodenseefischen hoherschlagen. In den kulinarischen Pausen informierte Albert Bésch
(Obmann des Fischereiverbandes) Uber die Bodenseefischerei und die Besonderheiten
weniger bekannter Fischsorten.

Den Weg in Pleifer’s Engel fanden unter vielen anderen Jirgen und Kirsten Denk (Wirtshaus
Hoheneck, Mittelberg), Hannes Konzett (Genussziele) und Dieter Koschina (Vila Joya,
Algarve), Alexander Heer und Maria Spieler (LBS Lochau), Lukas Buttazoni und sein Team
(Pier 69, Hafenrestaurant Bregenz), Berufsfischerin Regula Bosch sowie Judith und Klaus
Flatz (Puten Flatz, Hard).

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/bodenseefische-in-pleifers-engel-in-hard-30-1-2018/
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4.5 Tourismus trifft Landwirtschaft bei Yak und Spargel, 22.5.2018

Um die Regionalitdt als Starke unserer Tourismusstrategie hervorzuheben und um
Landwirtschaft und Kiiche zu vernetzen, lud MEHRWERT FUR ALLE in Zusammenarbeit mit
Bodensee-Vorarlberg Tourismus Hoteliers, Gastronomlnnen, Kéchinnen zur Besichtigung von
zwei auBergewdhnlichen landwirtschaftlichen Betrieben ein. Der junge Landwirt Lukas Elbs
bewirtschaftet gemeinsam mit seinem GroRvater den ElbsHof in Hohenweiler und baut dort
Spargel an. Die Familie Hotz-Diem halt am Halden iber Lochau 40 Yaks, 60 Freilandhihner,
Puten, Schweine und vieles mehr. lhre Spezialitaten reichen von allerlei Wiirsten lber Eier
und hausgemachte Marmeladen bis zu Trockenfriichten, die sie ab Hof anbietet.

Der Einladung folgten Peter Taudes (Kiichenleiter Liebherr), Dominik Baitz (Martinspark
Dornbirn), Gitti und Heinz Birk (Hotel Stafeli), Marc Bosche (Bodenseepure), Karlheinz Hehle
(Hotel Schonblick), Alexander Heer (LBS Lochau), Daniela KeRler-Kirchmayr
(Landwirtschaftskammer), Tamara Rohner (Bioladen Dreierlei), Urs Treuthardt und Corinna
Schweizer (Bodensee-Vorarlberg Tourismus, Lothar Eiler und Helene (Taube
Alberschwende), das Team der Kochlehrerinnen der HLW Marienberg und zahlreiche weitere
Gaste.

Nach einem BegriiBungscocktail aus Spargel, Apfel und Mango informierte der 19jahrige
Lukas Elbs (iber seine ersten Erfahrungen mit dem Spargelanbau. Jessica und Luki fihrten
anschlieRend zu StraulRen, Schweinen und Yaks und boten ein Sortiment an Yakwurst,
Schinken, Milztaschchen und Radieschenblatterchips zur Verkostung an. Alex servierte im
Sous-vide-Verfahren zubereitetes Yak-Fleisch auf knackigem Griinspargel.

Herzlichen Dank an Bodensee-Vorarlberg Tourismus, Familie Elbs sowie Familie Diem und
allen anderen, die durch ihre Mitwirkung zum Gelingen dieser vielseitigen Veranstaltung
beigetragen haben!

Einladung tber BVT: http://wlk-
ems.com/crm/service/nlweb?bpid=2286771416&mid=100758961&nlid=2286499389&langu

age=de&chk=iSD0O3hSh31&preview=true
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4.6 Natur pur — einzigartiger Geschmack — perfekt fiir die Umwelt, 4.6.2018

Die 27 Teilnehmerlnnen aus Landwirtschaft, Gastronomie, Tourismus und Kiiche erwartete
auf der Alpe Buchen tber Mellau eine atemberaubende Aussicht auf die Berge und Taler des
Bregenzerwaldes. Zwar nicht vom Wettergliick, doch mit Késtlichkeiten vom Demeterhof
und der Alpe verwohnt, erhielten sie Einblick in die Arbeitsweise von Manuela und Rainer
Held.

Die Familie Held zieht auf ihrem Hof auf einer Sidanhéhe iber Schwarzenberg Grau- und
Braunvieh mit Hérnern, muttergebunden und ohne Kraftfutter auf. Daneben tummeln sich
Toggenburger Ziegen, schwabisch-hallische Schweine und Sundheimer Hilhner auf ihrem
idyllischen Demeterhof. In der kleinen hofeigenen Sennerei stellt Manuela aus frischer
Ziegenmilch ,Goallkasle” her, die es selbstverstandlich zu kosten gab.

Von Ende Mai bis Anfang Oktober bewirtschaftet die Familie Held die Alpe Buchen tber
Mellau, mitten im Naturschutzgebiet zwischen First und Hohe Kugel. Die seit fast 100 Jahren
im Familienbesitz befindliche Alphtte liegt auf 850 Metern und das Alpgebiet erstreckt sich
bis auf 1300 Meter. Mit Stolz berichteten Rainer und Manuela, dass ihre Tiere langsam und
stressfrei wachsen dirfen, das gesamte Futter von eigenen Flachen stammt und seit Jahren
weder Kraftfutter noch Antibiotika eingesetzt wird. Auf diese Weise stellen sie
umweltschonend Lebensmittel von besonderer Qualitdt und einzigartigem Geschmack her.

Die bunt gemischte Gasteschar aus Gastronomie, Gemeinschaftskiichen und Landwirtschaft,
darunter auch Bio-Landwirte aus dem Allgdu, tauschten Fachinformation aus und nutzten
die Gelegenheit zum Netzwerken.

Ein herzliches Dankeschon gilt der Familie Held fiir ihre Gastfreundschaft und den
vermittelten Einblick sowie Claudia Siebert und Daniel Rupfle vom Restaurant Valentin in
Lindau fir ihre spannende Information.

Wir danken auch unseren Partnern von der Vorarlberg Tourismus GmbH und Gastgeben auf
Vorarlberger Art, insbesondere Katrin Preufl’ und Verena Hetzenauer, die speziell fir diese

MEHRWERT-Veranstaltung ein Video liber die Familie Held und ihren Hof am Schwarzenberg
gedreht haben: https://vorarlberg-stream.eyebase.com/vod/vlbgt/1/20/00096662 1.mp4
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4.7 Klche trifft Landwirtschaft auf der Freiburger Hitte, 27.6.2018

Kathrin und Florian Mittermayer bewirtschaften die auf knapp 2000 Metern gelegene
Freiburger Hitte unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit. Fir ihre Gaste haben sie ein
naturnahes Angebot, ohne Fertigprodukte, Schnitzel, Pommes und Cola zusammengestellt.
Ihre Waren erwerben sie bei zuverldssigen Partnern auf der Alpe, in Vorarlberg und einzelne
Zutaten auch 6sterreichweit. Knowhow, Engagement, eine ausgekliigelte Vorratshaltung und
gute Beziehungen zu den Produzenten ihrer Lebensmittel sind die Basis fir ihren Erfolg. Mit
ihrem Netzwerk, das sie sich Uber Jahre aufgebaut haben und mit ihrer Gewinnspanne sind
die jungen Huttenwirte hochst zufrieden. Die beiden gaben im Rahmen dieser MEHRWERT-
Veranstaltung gerne Einblick in ihre Arbeitsweise und demonstrierten auf eindriickliche
Weise, wie sie unter nachhaltigen und regionalen Aspekten bis zu 10.000 Nachtigungsgaste
und 30.000 Tagesgdaste pro Saison verpflegen.

Unter den 34 begeisterten Teilnehmerlnnen aus Tourismus, Gastronomie, Kiiche und
Landwirtschaft waren Christian Rescher (Aurelio), Monika Ebenhoch (BurPur), Toni Kiing,
Willi Sieber, Klaus Pleifer (Pleifer’s Engel), Thomas Lampert, Eva Scharper (Schénsteinhof),
Anton Fetz (Schlachthof Dornbirn), Julia und Josef Berlinger (Ziegenhof) und Helene Zoller
und Lothar Eiler (Gasthof Taube).

, R

4.8 Bio Berg Vielfalt am Diinserberg, 2018-09-18

28 Fachleute aus Gastronomie, Tourismus und Landwirtschaft waren der Einladung auf den
Diinserberg gefolgt. Nach der BegriiRung durch Walter Rauch (Birgermeister und Obmann
des MEHRWERT-Tragervereins) und einer von Angelika Stockler moderierten
Vorstellungsrunde ging es weiter zur Besichtigung von zwei beeindruckenden Bio-Betrieben.

In ihrem “Krauterdorotheum® zeigten Dorothea und Armin Rauch eindrucksvoll, wie 180
Obst- und Gemisesorten im Berggarten gedeihen. Neben Maroni, Kiwi, Indianerbananen,
Granatapfeln, Pastinaken, Artischocken und vielem mehr zogen sie aus eigenem Saatgut 60
verschiedene Tomatensorten, die in voller Reife und SiiRe zum Kosten verlockten.

Am Biohof von Margit, Walter und Christian Sohm kamen dann vor allem die
Fleischliebhaber auf ihre Kosten. Kalbfleisch, Freilandschweine und Wildhiihner sind nur eine
kleine Auswahl ihres Angebotes. Die Familie Sohm greift den Oko-Gedanken aber auch in
anderer Hinsicht auf: So haben sie ein eigenes Sonnenkraftwerk errichtet, mit dem der Bio-
Hof mit Strom versorgt wird.
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Zum Abschluss bot Alexander Kowarc mit Unterstltzung von Ingrid und Melanie Plank im
“Luag Ahe” feinsten Schweinebraten und geschmortes Huhn mit Haferwurzeln im
Portweinsud und Mairtiben. Mit intensivem Austausch von Kontakten und Knowhow lielRen
die Teilnehmerinnen den spannenden Nachmittag ausklingen.

MEHR
B% WERT | %
- FUR ALLE Y,

Berichte: VN Heimat Walgau (20.9.2018) ; VN ,,Kulinarische Vielfalt am Dinserberg”
(6.10.2018)

4.9 Bei Wasserbiiffeln und Krautern im Rheindelta, 2018-24-09

Zur Vernetzung von Landwirtschaft und Kiiche sowie zur Besichtigung von zwei innovativen
landwirtschaftlichen Betrieben fanden sich rund 40 interessierte Gaste aus der Gastronomie,
der Landwirtschaft sowie aus dem Gesundheitsbereich aus dem ganzen Land im Rheindelta
ein. Nach einer ersten Starkung mit Salami und Frischkdase vom Wasserbliffel tauschten die
Teilnehmer und Teilnehmerinnen im Seerestaurant Glashaus Wissenswertes Gber ihre
unterschiedlichen Betatigungsfelder aus, bevor es zum Heldernhof nach Hochst ging. Dort
halt Bernd Gerer seit 2015 fiir Vorarlberg sehr untypische Wasserbffel. Die Tiere liefern
nicht nur Fleisch, sondern auch Milch, welche zu Biiffelmozarella verarbeitet wird. Fasziniert
von den gutmutigen Biffeln, die sich gerne streicheln lieSen und danach in den
Schlamml6chern badeten, wurde die Haltungsweise der Paarhufer erklart.

Ein ganz anderes Terrain der Landwirtschaft erlebten die Exkursionsteilnehmerinnen auf
dem Mahlerhof, der ein beeindruckendes Krautersortiment zu bieten hat. Martin Brunner
fUhrte die Gruppe der MEHRWERT-Veranstaltung durch die Glashauser, informierte tber die
Bewasserungsanlage und zeigte auf, wie viel Handarbeit hinter den Jungpflanzen steckt.
Neben den Krautern und Pflanzen interessierten sich die Teilnehmer und Teilnehmerinnen,
darunter u.a. Jeremias und Bettina Riezler (Biohotel Walserstube, Riezlern), Dominik Mayer
(Mayer-Rauch OG), Karlheinz Hehle (Schonblick, Eichenberg), Sandra Dreher, Dietmar Gotze,
Peter Schenk und Anton Simma (Gasthof Lamm, Bregenz), Anna Lins und Patrik Brugger
(MO-Catering), Helene und Angelika Zoller (Gasthof Taube, Alberschwende), Gertrud
Baumgartner (Gertrud’s Garten), Dennis Brunner (Benevit Hochst), auch speziell fiir den
Einsatz diverser Nitzlinge zum Schutz der Pflanzen.
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Wieder zurlick im Glashaus reichte Alexander Kowarc — mit Unterstlitzung des Teams vom
Seerestaurant — Carpaccio und Fleischlaibchen sowie Joghurt und Eis vom Wasserb(iffel mit
perfekt harmonierenden Krautern. Unterstlitzt wurde die Veranstaltung vom Bodensee
Vorarlberg Tourismus.

Berichte: https://www.vol.at/von-wasserbueffeln-und-kraeutern/5956367 und VN Heimat

(13.10.2018)

4.10 WILDES Vergnigen & Genuss-Messe Kleinwalsertal, 2018-10-15

In Zusammenarbeit mit Jirgen Denk vom Wirtshaus Hoheneck und Sascha Kemmerer vom
Ifenhotel lud das MEHRWERT-Team ins Kleinwalsertal ein. Vormittags erwartete die
Teilnehmerlnnen ,,WILDES Vergniligen” bei Kirsten und Jirgen Denk. Nach einer
ausfiihrlichen Information Gber Wild von Hegeobmann Glinter Graf und Gernot Heigl von
der Vorarlberger Jagerschaft prasentierte Herbert Edlinger veredelte Naturprodukte von der
Vogelbeere bis zum Lowenzahngelee. Wahrend Angelika Stockler Wild und Wildfriichte
ernahrungswissenschaftlich beleuchtete, servierten Jiirgen und Kirsten Denk, unterstiitzt
von Alexander Kowarc und Juliane Feurstein, feinste Wildgerichte mit interessantem
Wildobst.

Mittags erwartete die Teilnehmerinnen ,, WILDER Genuss aus der Hauben- und Sternekiiche
im Ifenhotel”. Sascha Kemmerer (Ifenhotel, Hirschegg), Jeremias Riezler (Walserstuba,
Riezlern) und Kai Schneller (Sonnenalp, Allgdu) kochten und prasentierten ein kleines
regionales Menil mit Lebermousse vom Reh und Waldheidelbeeren, Rehriicken mit
Herbstpilzen und Hirschschulter mit Gerstenrisotto.

49


https://www.vol.at/von-wasserbueffeln-und-kraeutern/5956367

M E H R GUT ESSEN
N E RT GESUND LEBEN

FUR ALLE RN Clen=Y

i

Im Anschluss besuchten die Gaste die Messe der GenussRegion Kleinwalsertal und tauschten
sich mit den Anbietern aus. Begeistert vom reichhaltigen Angebot der Region waren
Brunhilde und Peter Mayrhofer (Fischereiverband), Lothar Eiler und Helene Zoller (Taube
Alberschwende), Katrin Berchtold (Kleinwalsertaltourismus), Simone Aberer (Verein vom
Landle-Bur), Wolfgang Dietrich (Jagdpachter Lauterach und Ebnit) und viele weitere
Besucherlnnen.

ORF Beitrag: https://tvthek.orf.at/profile/Vorarlberg-heute/70024/Vorarlberg-

heute/13992294/Fachmesse-Gelebte-Regionalitaet-im-Kleinwalsertal/14381035

4.11 Regional-Genuss-Messe , Klche trifft Landwirtschaft®, 2018-10-23

500 Interessierte bei ,Kiiche trifft Landwirtschaft”

Am 23. Oktober fand die erste Regional-Genuss-Messe ,Kiche trifft Landwirtschaft” im
Vinomnasaal in Rankweil statt. Veranstaltet wurde sie von MEHRWERT FUR ALLE, dem
Verein vom Landle Bur, dem Regionalmarkt Vorderland-Walgau-Bludenz und Gstach “sich
sau wohlftihlen’. 38 Aussteller aus den Bereichen Landwirtschaft, Gartnerei, Molkerei,
Fischerei, Backerei, Metzgerei und der Veredelung landwirtschaftlicher Lebensmittel
prasentierten ihr eindrucksvolles Sortiment an heimischen Waren. Rund 500 Gaste — viele
von ihnen aus Gastronomie, Gemeinschaftsverpflegung, gastronomischer Ausbildung,
Landwirtschaft, Bildung und Politik — informierten sich bei den Ausstellern. Die Kiichenteams
vom Rankweiler Hof, Gasthof Mohren, Hornlinger, Gasthaus Schafle und Herbert's
Dorfmetzg bereiteten aus den Lebensmitteln der Aussteller feinste Gerichte zu und luden
zum GenielRen mit allen Sinnen ein.

Besucher aus Landwirtschaft und Kiiche

Karin Stecher fihrte durch das Programm und interviewte bei ihrem Messerundgang
Aussteller und Gaste, unter ihnen LR Christian Gantner, Andrea Schwarzmann (Landes- und
Bundesbaurin), Gebhard Bechter (Dir. Landwirtschaftskammer), Wolfgang Kohlberger und
sein Team (Haus Nofels), Heike Burger und Daniela Schoder (Schulkiiche Vandans),
Alexander Heer (LBS Lochau), Roberto Segantin und sein Kiichenteam (Werkst&tte Bludenz),
Hannes Konzett (Genussziele), Corinna Schweizer (Bodensee Vorarlberg Tourismus), Sabine
Hackl-Schatzmann (Slow Food) und Peirong Chen (Chens und MANGA Restaurants).
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Zufriedene Aussteller und Gaste

»,Derzeit kommen wir mit dem Liefern der Biffelmilchprodukte gar nicht mehr nach”
resimierte Bernd Gerer erfreut. Dominik und Karin Baldauf waren (berrascht, dass neben
ihren Wachteleiern auch die Wachteln selbst gefragt sind: ,Jetzt brauchen wir nur noch eine
Losung fur’s Schlachten der kleinen Vogel.” Gerhard Nachbauer vom Vorderlandhus war von
Herberts Kalbsleberkase begeistert: ,,Da dieser ohne Schweinefett auskommt, kann ich ihn
auch den Kindern migrantischer Herkunft anbieten, plante er den ,geslinderen Leberkadse”
gleich in die Schiilerverpflegung ein.

Gastronomie am Zug gesund und regional zu kochen

Thomas Hilbrand und seine Schulklasse der GASCHT waren begeistert: ,,Schén zu sehen,
welche erstklassigen und gesunde Produkte die heimische Landwirtschaft zur Verfliigung
stellt. Jetzt liegt es an uns von der Gastronomie diese auch zu verwenden.” Ursula Schnell
begleitete ihre Schiilerinnen der HLW Rankweil (die u.a. zu Kase- und Weinsommeliers
ausgebildet werden) zur Genuss-Messe. Alina Rieder, Lisa Rieder, Anna Fraisl und Leonie
Dobler waren vom Angebot und der Prasentation begeistert und haben uns einen kurzen
Bericht geschickt: Siehe http://mehrwert-fuer-alle.at/regional-genuss-messe-kueche-trifft-
landwirtschaft-2018-10-23/

Nicht nur die Besucher, sondern auch die Aussteller selbst waren beeindruckt von der
bunten Vielfalt an Lebensmitteln, die in unserem Land wachsen und hergestellt werden. Die
Veranstalter freuten sich Gber das groRe Interesse und waren sich einig, das Ziel «Kiiche und
Landwirtschaft auf kurzem Wege zusammenzubringen und die Wertschatzung heimischer
Lebensmittel zu steigern» erreicht zu haben.

Bericht Regional-Genuss-Messe Rankweil Landle TV:
https://www.youtube.com/watch?v=be-AWIh-00c

4.12  Kiche trifft Landwirtschaft im Vorderwald, 2018-11-07
Uberragendes Interesse von Vorderwilder und Allgiuer Betrieben

50 Personen aus Landwirtschaft, Gastronomie und Politik folgten am 7. November der
Einladung von MEHRWERT FUR ALLE, Naturpark Nagelfluhkette und Energieregion
Vorderwald, um sich bei der Exkursion zu informieren und miteinander ins Gesprach zu
kommen.

Das Besichtigungsprogramm fiihrte zur Naturpark-Partner Metzgerei und Fleischveredelung
Moosmann in Doren, einer noch jungen Genossenschaftsmetzgerei, sowie zum
Hirschbihlhof in Krumbach, auf dem Stephan und Andrea Hirschbiihl Dexterrinder zur
Fleischgewinnung aufziehen. Im Seminarhotel Krone in Langenegg traf sich die Gruppe zum
moderierten Austausch und starkte sich mit von Manfred Nussbaumer (Krone) und
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Alexander Kowarc (MEHWERT) modern interpretierten regionalen und traditionellen
Kostlichkeiten.

Naturpark Vollmilchkalb und Artenvielfalt

Wiesen, die dominierende Milchproduktion und Fleischnutzung hdangen unmittelbar
zusammen. Ein Thema bewegte die Gemiter ganz besonders: ,,Was tun mit den mannlichen
Kalbern, die fir die Milchgewinnung nicht gebraucht werden?“

»Der Naturpark Nagelfluhkette méchte hier eine Antwort geben und mit der
Naturparkmarke Vollmilchkalb die Vermarktung der Kalber in der Region voranbringen®,
informierte Carina Niedermair vom Naturpark Nagelfluhkette. Mit Rainer Moosmann gibt es
im Vorderwald einen Partner, der die Schlachtung und Zerlegung libernimmt. Vermarktet
wird das Vollmilchkalb von der Genossenschaft Metzgerei Naturpark Nagelfluhkette. ,,Damit
ist die Basis fiir regionale Kreislaufe geschaffen”, ist Obmann Ulrich Schmelzenbach
Uberzeugt.

Kleine Strukturen starken die Regionen

Mit dem Erhalt der kleinstrukturierten Land- und Alpwirtschaft kann auch die
Kulturlandschaft mit ihrer hohen Artenvielfalt und ihren seltenen Arten weiterhin Bestand
haben. Zahlreiche Teilnehmerlnnen, unter ihnen Bundesbaurin Andrea Schwarzmann und
Martin Staudinger (SPO) sowie Biirgermeister des Vorderwaldes und aus dem Allgéu,
sprachen sich fiir den Erhalt und Ausbau der kleinen Strukturen sowie fiir die Vernetzung
von Landwirtschaft und Tourismus aus, um auf sozialer und 6kologischer Ebene die Region
zu starken. In den Gasthausern finden die heimischen Spezialitaiten enormen Zuspruch: ,Wir
bekommen sehr viel erfreute Rlickmeldungen von unseren Gasten®, kommentiert Jirgen
Hirschbiihl vom Gasthof Adler in Krumbach.

Regionalitat fiir Gesundheit, nachhaltige Entwicklung und Klimaschutz

,Mehr heimische, gesunde und frisch zubereitete Lebensmittel auf unsere Teller zu bringen
ist Ziel von MEHRWERT FUR ALLE“, informierte Projektleiterin Angelika Stdckler. Das deckt
sich damit mit dem Interesse der Energieregion Vorderwald, die sich flr die Starkung
regionaler Warenkreislaufe engagiert. ,Die Erndhrung ist fir rund ein Viertel der
klimaerwarmenden Treibhausgase verantwortlich und hat damit eine ahnliche Dimension,
wie der gesamte Verkehr”, machte Monika Forster Zusammenhé&nge deutlich. Regionale und
saisonale Lebensmittel helfen Klimagase zu verringern, genauso wie ein maBvoller Umgang
mit tierischen Lebensmitteln — also gesundheitsbewusste Erndhrung mit qualitativ
hochwertigen Lebensmitteln aus der Region.

Resiimee

Das groRe Interesse — wir haben die Teilnehmerzahl von urspriinglich 30 auf 50 Personen
erhoht und mussten dennoch zahlreiche abweisen — unterstreicht den Stellenwert des
Themas und wie wichtig gesunde regionale Lebensmittel sind. Auch die weit liber das
offizielle Ende der Veranstaltung hinausreichende Diskussion zeigte die grolRe Bereitschaft
verschiedener Akteure, hier in Zukunft noch mehr bewegen zu wollen.
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4.13  Knackig frisch durch die Winterzeit — Vom Acker bis zum Teller,
29.1.2019

Wie vielfaltig das heimische Wintergemise sein kann, zeigten wir am 29.1.2019 beim Biohof
Lisilis zusammen mit dem LFI, Bio Vorarlberg und der Inatura. Nach der Vorstellung des
Biohofes Lisilis im eigenen Bio-Laden und einer kurzen Hof-Fihrung durch Michael und Karl
Kihne konnten die Teilnehmer im Folientunnel verschiedene Wintersalate ernten und
verkosten. Karl Kithne gab interessante Einblicke in die Arbeit eines Bio-Bauern und
prasentierte interessante Fakten zur Bewirtschaftung des Bodens, Schadlingsbekdampfung,
Humusgewinnung u.v.m.

Im Anschluss zeigten Dominic Mayer und Philip Limpl (Wirtshaus Hornlingen, Rankweil) und
MEHRWERT-Beauftragter Alexander Kowarc wie man aus den frisch geernteten
Vitaminspendern abwechslungsreiche, kreative Wintergerichte zubereiten und auch
vermeintliche “Gemiiseresteln” zu einem geschmackvollen Hightlight verarbeiten kann.

Die Teilnehmer waren begeistert von der groRen Auswahl und den vielfaltigen
Zubereitungsmoglichkeiten des Wintergemiuises und der Moéglichkeit der “Veredelung” von
vermeintlichen Lebensmittelabfallen.

Ein herzliches Dankeschon an dieser Stelle nochmals an unsere Mitveranstalter Biohof Lisilis,
LFI, Bio Vorarlberg und Inatura Dornbirn.
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4.14 Knackig frisch durch die Winterzeit — Kindern Wintergemiuse
schmackhaft machen, 30.1.2019

Am zweiten Tag der Veranstaltungsreihe “Knackig frisch durch die Winterzeit”, welche
gemeinsam mit dem LFI, Bio Vorarlberg und der Inatura Dornbirn veranstaltet wurde, waren
insbesondere Padagogen, Kinderbetreuer und Landwirte vor Ort, um Wissenswertes zum
Thema Wintergemise zu erfahren und mit welchem Moglichkeiten dieses Kindern
schmackhaft gemacht werden kann.

Nach einer Vorstellung des Biohofs Lisilis durch Michael Kiihne im hauseigenen Bio-Laden,
konnten die Teilnehmer verschiedene Wintersalate im Folientunnel ernten und erhielten
dabei interessante Fakten zur biologischen Bodenbewirtschaftung.

MEHRWERT-Beauftragter Alexander Kowarc zeigte beim anschlieBenden Schaukochen, wie
aus dem frisch geernteten heimischen Wintergemiuise sowie aus vermeintlichen
Lebensmittelabfallen (wie z.B. Krautstrunch) Abwechslung in den Speiseplan gebracht
werden kann. Die Teilnehmer waren begeistert von den Rezeptideen und der einfachen,
unkomplizierten Zubereitung.

Ein herzliches Dankeschon an dieser Stelle nochmals an unsere Mitveranstalter Biohof Lisilis,
LFI, Bio Vorarlberg und Inatura Dornbirn.

==
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5 Kreativstammtische

Im Projektzeitraum waren 2 Kreativstammtische geplant. Insgesamt fanden neun
Kreativtreffen, darunter auch zwei runde Tische mit unseren Entwicklungspartnerinnen aus
den Bereichen Landwirtschaft, Gemeinschaftsgastronomie und Bildung, statt.

5.1 Tourismus

Zum ersten Kreativstammtisch traf sich das MEHRWERT-Team am 23.2.2017 mit
Spartenobmann Elmar Herburger, Bertram Rhomberg (Madrisa) und Joschi Walch (Rote
Wand, WKV) im Mohren in Rankweil. Synergien mit dem Tourismus wurden ausgelotet.
MEHRWERT wurde in der Folge im Rahmen einer Regionalveranstaltung in der Roten Wand
prasentiert.

5.2 Bildung und Gemeinschaftsverpflegung

Der erste runde Tisch zum Informationsaustausch mit Partnerinnen aus dem Bildungs- und
Gemeinschaftsverpflegungsbereich fand am 5.7.2017 in der LBS Lochau.

5.3 Landwirtschaft

Um den aktuellen Projektverlauf zu diskutieren, Synergien auszuloten und die Weiterfiihrung
von MEHRWERT gemeinsam abzustecken, fand am 11.7.2017 ein Informationsaustausch mit
Vertreterinnen der LWK (Dir. Bechter), Vertreterlnnen diverser Abteilungen, der Landle
Qualitatsprodukte Marketing GmbH, Bio-Austria-Vorarlberg, des Landlichen
Fortbildungsinstitutes, Vertretern der Regios usw. statt

5.4 Tragerverein und Berater

Am 8.11.2017 fand der zweite Stammtisch mit Spartenobmann Elmar Herburger,
Blirgermeister Walter Rauch, Bertram Martin vom Martinshof Buch und Ernst Schwald von
der Bodenseeakademie statt. Inhalte waren zentrale Inhalte der Projektumsetzung und
Finanzierungssicherung.

5.5 Regio im Walgau

Am 14.2.2018 wurde in der Regio im Walgau kreativ geplant. Mit von der Partie waren Georg
Geutze, Bgm. Walter Rauch, Birgit Werle und Alexander Kowarc. Es wurde ausgelotet, wie
MEHRWERT-Impulse die Aktivitaten der Regio in Richtung einer nachhaltigen Entwicklung
befligeln kdnnen. Mehrere gemeinsame Veranstaltungen wurden geplant.
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5.6 Wirtschaftskammer und Berater

Den nachsten Stammtisch gab es am 28.3.2018 im Schiff in Hittisau. Gemeinsam mit
Wirtschaftskammerprasident Hans Peter Metzler, Spartenobmann Elmar Herburger,
Obmann des Tragervereins Bgm. Walter Rauch und Ernst Schwald von der
Bodenseeakademie wurden Themen wie Schwerpunktsetzung, Zielgruppenerreichung und
Weiterfiihrung nach der Projektphase bearbeitet.

5.7 Naturschutzrat und Bodensee Vorarlberg Tourismus

Am 18.4.2018 fand ein Kreativstammtisch mit Willi Sieber und Karlheinz Hehle
(Naturschutzrat und Bodensee Vorarlberg Tourismus) im Hotel Schénblick am Eichenberg
statt. Thema war, wie wir mit Good Practice Beispielen einen Sog erzeugen kdnnen, fir mehr
Wertschatzung landwirtschaftlicher Lebensmittel, Kommunikation vom Erzeuger bis zum
Gast und eine bessere Vernetzung zur Direktvermarktung. Gemeinsame Veranstaltung flr
Janner 2019 wurde geplant.

5.8 Kreativstammtisch , Weiterfihrung”

Planungsgesprach zur Weiterfihrung von MEHRWERT nach der Projektphase am 14.11.2018
in Ludesch mit Matthias Ammann, Ernst Schwald und Bertram Martin.

Was hat sich bewahrt? Welche Varianten gibt es fiir eine Weiterfiihrung?

5.9 Kreativstammtisch , Weiterfihrung” nach Projektende

25.11.2018 im Mohren in Rankweil. GASCHT, MEHRWERT, Plane im Tourismus — wie geht es
gemeinsam weiter? Kreativstammtisch mit den Vorstandsmitgliedern des Tragervereins und
dem Projektentwickler und Begleiter Ernst Schwald von der Bodenseeakademie.
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6 MEHRWERT-Prasentationen und Kooperationen

6.1 Konferenz der Gentechnikfreien Regionen am Bodensee,
10./11.11.2016

Prasentation des Projektes MEHRWERT im Rahmen der Konferenz unter dem Titel ,,Werte
schaffen — Regionen starken”.

6.2 MEHRWERT-Prasentation in der LBS Lochau, 25. und 26.1.2017

Einladung der Padagogen und des Hauspersonals der LBS Lochau zu einer MEHRWERT-
Information mit MEHRWERT-Genlissen

6.3 ARGE Impulsstammtisch SZ Hérbranz, 24.1.2017

MEHRWERT zu Gast beim Impulsstammtisch mit Pascal Melone und Klaus Grober.

6.4 Landwirtschaft verstehen, 26.1.2017

,Die Fischerei am Bodensee — Wissenswertes rund um die Bodenseefische” war das Thema
der Veranstaltung im ORF Dornbirn, bei der u.a. MEHRWERT von Angelika Stockler als
geladene Diskussionspartnerin eingebracht wurde.

6.5 MEHRWERT- Info in der PH Vorarlberg, Feldkirch, 7.2.2017

Im Zuge des Hochschullehrgangs Freizeitpadagogik wurden 20 angehende
Freizeitpadagoglnnen Giber MEHRWERT informiert und zu den Praxisworkshops sowie zur
Vernetzung mit landwirtschaftlichen Betrieben eingeladen.

6.6 MEHRWERT bei der Talenteborse, 2.3.2017

Angehende Kochinnen und Restaurantfachleute der 2. Klassen der LBS Lochau zeigten ihr
Kénnen. Alexander prasentierte den zum Mittagessen geladenen Lehrlingsausbildnern sowie
den beteiligten Schiilerinnen das Projekt MEHRWERT FUR ALLE.

6.7 MEHRWERT- Info im Kompetenztraining Schiilerbetreuung an der VHS
Hohenems, 22.4.2017

MEHRWERT-Info und Einladung der 15 Schiilerbetreuerinnen zu den Praxisworkshops.
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6.8 MEHRWERT bei Rotary, 11.5.2017

Angelika Stockler prasentierte auf Einladung von Daniel Mutschlechner MEHRWERT bei
Rotary Dornbirn, sorgte damit fir reichlich Diskussionsstoff und erntete viel Anerkennung
und Motivation fiir das Projekt.

6.9 Thementag ,Regionalitat & Nachhaltigkeit” in Lech am Arlberg 1.7.2017

Im Rahmen des GENUSS FESTIVALS VORARLBERG 2017 stellt Angelika MEHRWERT FUR ALLE
beim Diskussionsforum in der Roten Wand in Lech vor. www.genuss-festival.com

6.10 MEHRWERT bei, Koch sucht Bauer” 30.7.2017

Auf Anregung von Heinz Reitbauer beim Forum Genuss Alpen in Lech laden Bettina Lenz (Pilz
Lenz) und Christian Rescher (Kiichenchef Hotel Aurelio) unter der Bezeichnung ,Arlberg &
Friends” und dem Motto , Koch sucht Bauer” zu einer ganztagigen Exkursion in regionale
Betriebe ein. Alex beteiligt sich, stellt MEHRWERT FUR ALLE vor und kniipft Kontakte.

6.11 MEHRWERT bei Workshop , Vertragslandwirtschaft”, 13.9.2017

Angelika Stockler und Alexander Kowarc brachten ihre Erfahrungen aus dem Projekt
MEHRWERT beim Workshop des Naturschutzrates zum Thema Vertragslandwirtschaft ein.

6.12 Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Lochau, 20.9.2017

MEHRWERT-Info und Einladung der 18 Kindergartenassistentinnen zu den Praxisworkshops.

6.13 Impulsstammtisch ARGE Kiichenleitung, 29.9.2017

MEHRWERT ist zu Gast beim Impulsstammtisch der ARGE Kiichenleitung zum Thema
Fermentieren in der GV (Vortrag Gerhard Kerber).

6.14 MEHRWERT-Prisentation beim FGO-Biirgermeisterseminar, 20.10.2017

Angelika Stockler diskutierte mit Biirgermeisterinnen im Rahmen des FGO-
Blirgermeisterseminars in Loipersdorf Zusammenhange von Regionalentwicklung und
Gesundheitsférderung und bringt MEHRWERT FUR ALLE als Beispiel ein. Biirgermeisterinnen
sind duBerst interessiert am Projekt und u.a. begeistert von der Zusammenarbeit von
MEHRWERT und Blirgermeisterinnen im Landle.
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6.15 ARGE Kiichenleitung ,Kochsession®, 7.11.2017

Alex wirkt beim Probekochen im VorderlandHus fiir ,ARGE Kochsession” mit.

6.16 ARGE Kiichenleitung , Kochsession®, Sulz-Réthis, 21.11.2017

Gemeinsames Schaukochen mit Gerhard Nachbaur und Team vom VorderlandHus Sulz-
Rothis sowie Maria Stockler fir Kiichenleiter der ARGE.

6.17 MEHRWERT-Impuls bei Tiroler Tourismustag, 22.11.2017

Unser Entwicklungspartner Ernst Schwald von der Bodenseeakademie prasentiert beim
Tiroler Tourismustag neben anderen Beispielen auch das MEHRWERT-Projekt als
Vorzeigebeispiel von Regionalitat & Nachhaltigkeit. Er erntete von einem hoch interessierten
Publikum (Schiilerinnen + Padagoglnnen und Direktorinnen aller finf Tiroler
Tourismusschulen, Verteterlnnen von Tirolwerbung und Wirtschaftskammer) viele gute
Rickmeldungen.

6.18 MEHRWERT beim ARGE Impulsstammtisch, 21.11.2017

Der MEHRWERT-Beauftragte engagierte sich beim ARGE Impulsstammtisch fir
Gemeinschaftskoche im VorderlandHus in Sulz-Rothis.

6.19 MEHRWERT trifft Sozialzentren der Regio ImWalgau, 29.11.2017

Angelika Stockler und Alexander Kowarc tauschten sich in einer Arbeitssitzung mit
Leiterlnnen der Sozialzentren und der Heimkiichen der Regio ImWalgau sowie Vertretern
des Regionalmarktes aus.

6.20 Verwaltungsakademie Schloss Hofen, VHS Gotzis, 20.2.2018

MEHRWERT-Info in der Ausbildung Kinderbetreuung an der Verwaltungsakademie Schloss
Hofen und Einladung der 18 Kindergartenassistentinnen zu den Praxisworkshops.

6.21 ARGE-Kiichenleitung ,Tag der Gemeinschaftsverpflegung®, 22.2.2018

Der Gemeinschaftsverpflegungstag 2018 wurde in einer Kooperation der ARGE und
MEHRWERT ausgerichtet. MEHRWERT sorgte mit Beratung des BSBZ und eigener
Zubereitung fiir den kulinarischen Rahmen der Veranstaltung und Angelika Stéckler und
Alexander Kowarc prasentieren MEHRWERT unter dem Titel ,Vernetzung und Kiichen-
Knowhow fir gutes Essen”. Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/3-tag-der-
gemeinschaftsverpflegung-22-2-2018/
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6.22 MEHRWERT bei der Kost.Bar, 6.3.2018

Evy Halder und Andrea Huber (LK Baurinnenorganisation) organisieren die Kost.Bar zum
Thema,,Iss dich gllicklich!”, zu der rund 150 Gaste aus dem landwirtschaftlichen Bereich
erwartet werden. MEHRWERT wird dabei von Alexander Kowarc und Juliane Feurstein mit
einem Stand prasentiert.

6.23 MEHRWERT bei Gastgeben auf Vorarlberger Art, 12.3.2018

Angelika Stockler beteiligte sich beim Einstiegsworkshop ,,Gastgeben auf Vorarlberger Art”,
um mehr Uber die Initiative und die Beteiligten zu erfahren und MEHRWERT vorzustellen.

6.24 MEHRWERT fir Elternvereinsobleute, 13.3.2018

Die Kooperation mit dem Landesverband der Elternvereine miindete in einer gemeinsamen
Veranstaltung, um Elternvereinsobleute bei der Gestaltung gesunder, regionaler
Verpflegungsangebote fiir groRere Gruppen zu unterstitzen.

6.25 MEHRWERT- Info in der PH Vorarlberg, Feldkirch, 20.3.2018

Im Zuge des Hochschullehrgangs Freizeitpadagogik wurden 24 angehende
Freizeitpadagoglnnen Gber MEHRWERT informiert und zu den Praxisworkshops sowie zur
Vernetzung mit landwirtschaftlichen Betrieben eingeladen.

6.26 MEHRWERT bei JHV des Vereins vom LandleBur, 22.3.2018

Bei der Jahreshauptversammlung des Vereins vom Landle Bur spannte Angelika Stockler mit
ihrem Referat ,Gut, regional und gesund essen - MEHRWERT FUR ALLE“ einen Bogen vom
gesundheitlichen (iber den gesellschaftspolitischen Wert von gutem, regionalem Essen und
prasentierte die Initiative MEHRWERT FUR ALLE. Alexander Kowarc kochte im LuagAhe am
Diinserberg ein kreatives MEHRWERT-Mendi fir die Teilnehmerlnnen der Versammlung.

6.27 Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Lochau, 5.5.2018

MEHRWERT-Info in der Ausbildung Kinderbetreuung an der Verwaltungsakademie Schloss
Hofen und Einladung der 18 Kindergartenassistentinnen zu den Praxisworkshops.

6.28 MEHRWERT beim Stammtisch der ARGE Kiichenleitung, 15.5.2018

Fachaustausch und Praxis mit Gemeinschaftskéchen und Daniel Raidl am Kindercampus
Hochst. (Hinweis: War das letzte Treffen der ARGE Kiichenleitung im Projektzeitraum.
Weitere Stammtische wurden aufgrund zu geringer Beteiligung abgesagt.)
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6.29 Genusskrone, 25.5.2018

MEHRWERT-Vernetzung mit Direktvermarktern im Ramschwagsaal in Nenzing

6.30 Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Lochau, 26.5.2018

MEHRWERT-Info in der Ausbildung Kinderbetreuung an der Verwaltungsakademie Schloss
Hofen und Einladung der 21 Kindergartenassistentinnen zu den Praxisworkshops.

6.31 Tourismusform Vorarlberg, 12.6.2018

Austausch mit Fachleuten aus Gastronomen, Hotellerie und Politik.

6.32 BOCCA — Austausch und Weiterbildung fiir Kiichenexperten, 19.6.2018

Information, neue Kochmethoden und Vernetzung waren die zentralen Themen des
Kochetreffs.

6.33  Gastgeben auf Vorarlberger Art, Treffen am 21.6.2018
Alexander Kowarc stellt MEHRWERT beim Workshop ,,Gastgeben auf Vorarlberger Art“ vor.

6.34 GVA: Offenes ERFA-Treffen, Bregenz, 9.10.2018
Alex beteiligt sich als Diskussionsteilnehmer und bringt MEHRWERT Erfahrung ein.

6.35 Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Ludesch, 17.10.2018

MEHRWERT-Info in der Ausbildung Kinderbetreuung an der Verwaltungsakademie Schloss
Hofen, durchgefihrt im Gemeindezentrum Ludesch, und Einladung der 21
Kindergartenassistentinnen zu den Praxisworkshops.

6.36 Chef’s Table, Besichtigung Transgourmet Schwarzach mit VRG,
25.6.2018

Diskussion: Trends und Entwicklungen im Bereich der Regionalitdat mit Vorstand des
MEHRWERT-Tragervereins und Partnern aus dem landwirtschaftlichen Bereich.
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6.37 Vertragslandwirtschaft & Schlachthof, 27.6.2018

Im Austausch mit dem MEHRWERT-Team, Landwirten und Metzgern wurde (iber den
»Schlachthof als zentrale Drehscheibe fiir heimisches Fleisch in Gemeinschaftsgastronomie
und Tourismus” im Schlacht- und Zerlegebetrieb Tone Fetz in Andelsbuch diskutiert.

6.38 Delegiertenversammlung der Regio im Walgau, 28.6.2018

Die 11. Delegiertenversammlung der ,,Regio im Walgau®, unter Mitwirkung von MEHRWERT
im kulinarischen Bereich und MEHREWERT-Prasentation zu “Regionale Produkte in
GroRkichen”, fand auf dem , Larchenhof” in Thiiringen statt. Neben interessanten Referaten
lieferten die rund 80 Beteiligten wertvolle Inputs flir Diskussionen und Gesprache in
Richtung einer nachhaltigen und gesunden Entwicklung.

6.39 Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Lochau, 10.9.2018

MEHRWERT-Info in der Ausbildung Kinderbetreuung an der Verwaltungsakademie Schloss
Hofen und Einladung der 20 Kindergartenassistentinnen zu den Praxisworkshops.

6.40 Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Ludesch, 17.10.2018

MEHRWERT-Info in der Ausbildung Kinderbetreuung an der Verwaltungsakademie Schloss
Hofen und Einladung der 21 Kindergartenassistentinnen zu den Praxisworkshops.

6.41 Kompetenztraining Schilerbetreuung, Hohenems, 20.10.2018

Die 18 Teilnehmerinnen des Kompetenztrainings Schilerbetreuung wurden an der VHS
Hohenems (iber MEHRWERT informiert und zu den Praxisworkshops eingeladen.

6.42 Apfel-Kartoffel-Fest der Regio im Walgau, 26.10.2018
MEHRWERT-Beratung zur Angebotsgestaltung und Teilnahme am Fest.
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6.43 Konferenz der gentechnikfreien Bodenseeregion, 21-23.11.2018

Impulsreferate ,,Gemeinschaftsverpflegung mit MEHRWERT als Kultur gestaltende
Handlung” und ,,Pilotprojekt MEHRWERT FUR ALLE” Gesundheit und Regionalitét in
Gemeinschaftsverpflegung und Tourismus. Projektprdsentation und Moderation des
Dialogkreises ,,Gemeinschaftsgastronomie”.

Bericht: http://www.gentechnikfreie-bodenseeregion.org/8-konferenz/

6.44 Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Lochau, 29.1.2019

MEHRWERT-Info in der Ausbildung Kinderbetreuung an der Verwaltungsakademie Schloss
Hofen und Einladung der 19 Kindergartenassistentinnen zu den Praxisworkshops.

6.45 Bundestagung der Genuss Region Osterreich, 31.1. — 1.2.2019

Mit der Thematik ,,Wie viel Regionalitat vertragt die Zukunft? — Auf zu 2030“ beschaftigten
sich 120 Teilnehmerinnen auf der Bundestagung in Mellau. Jirgen Denk prasentierte die
erfolgreiche Kooperation Kleinwalsertal & MEHRWERT FUR ALLE.

6.46 MEHRWERT-Prasentation e5-Gemeinden, 5.2.2019

Auf Einladung von Monika Forster vom Energieinstitut stellte Angelika Stockler den
Bereichsleitern der e5-Gemeinden MEHRWERT vor. Klimaschutz und regionale, gesunde
Erndahrung weisen viele Synergien auf. Potentiale fur kiinftige Zusammenarbeit werden
ausgelotet. Gemeinsamer Workshop mit Energieregion Vorderwald findet am 15.5.2019
statt.

6.47 Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Kolpinghaus Dornbirn, 9.3.2019

MEHRWERT-Info in der Ausbildung Kinderbetreuung an der Verwaltungsakademie Schloss
Hofen und Einladung der 20 Kindergartenassistentinnen zu den Praxisworkshops.
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6.48 MEHRWERT bei , GVA zu Gast" im Hornlingen, 11.3.2019

Thema "Wirtshaus neu gedacht" — Diskussionsteilnehmer, Input fiir Konzepte und
Alleinstellungsmerkmale

6.49 Birgermeisterseminar FGO, 20.- 22.3.2019

Angelika prasentierte das Projekt MEHRWERT im Rahmen des Blrgermeisterseminars in
Karnten. Zahlreiche Biirgermeisterinnen nahmen die Anregungen begeistert auf und
Uberlegten, wie sie selbst im Bereich der Vernetzung von Landwirtschaft und Kiiche Impulse
geben kdnnen.

6.50 MEHRWERT- Info in der PH Vorarlberg, Feldkirch, 26.3.2019

Im Zuge des Hochschullehrgangs Freizeitpadagogik wurden 13 angehende
Freizeitpadagoglnnen Gber MEHRWERT informiert und zu den Praxisworkshops eingeladen
sowie zur Vernetzung mit landwirtschaftlichen Betrieben motiviert.

6.51 Netzwerk Kulinarik, Landeskonferenz Vorarlberg, 29.3.2019

Alexander Kowarc und Angelika Stockler wirken an der Erarbeitung eines gemeinsamen
Landesprogrammes fir Vorarlberg im Landhaus in Bregenz mit.

6.52 Verwaltungsakademie Schloss Hofen, Freihof Sulz, 6.4.2019

MEHRWERT-Info in der Ausbildung Kinderbetreuung an der Verwaltungsakademie Schloss
Hofen und Einladung der 20 Kindergartenassistentinnen zu den Praxisworkshops.

6.53 Landwirtschaft verstehen: Ernahrungssouveranitat, 25.4.2019

Angelika Stockler referierte zum Thema ,,Gutes Essen fiir alle — hierzulande und weltweit” in
der Inatura und Alexander Kowarc beteiligte sich an der Diskussion.

6.54 Kompetenztraining Schilerbetreuung, VHS Hohenems, 26.4.2019

Die 18 Teilnehmerinnen des Kompetenztrainings Schilerbetreuung wurden an der VHS
Hohenems (iber MEHRWERT und die Weiterfiihrung unter neuem Namen informiert.
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7 Beratung in Gemeinschaftskiichen

7.1 Rahmenbedingungen

Der Vorarlberger Landtag hat in seiner Sitzung am 4. Mai 2017 beschlossen, dass die
Vorarlberger Landesregierung im Sinne der Landwirtschaftsstrategie 2020 ,Okoland
Vorarlberg — regional und fair” ersucht wird

1. den Anteil regionaler Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung unter Einbindung der
Systempartner (z.B. Landle Qualitatsprodukte Marketing GmbH, ARGE Kiichenleitung
Vorarlberg) zu erheben und weiter auszubauen. Hierbei sollen die Anteile von Produkten mit
regionaler Wertschopfung auf Erzeugungs- bzw. Verarbeitungsebene und von Produkten mit
regionaler Herkunft gemaR der 3 G-Strategie sowie von Bio-Produkten jeweils im Verhaltnis
zum Gesamtwareneinsatz dargelegt werden,

2. die Vermittlung von Anbietern von regionalen Produkten gemaR der 3 G-Strategie sowie
von Bio-Produkten fiir die Gemeinschaftskiichen durch die Systempartner (z.B. Landle
Qualitatsprodukte Marketing GmbH) zu forcieren,

3. die Beratung der Leiterinnen und Leiter von Gemeinschaftskiichen zur verstarkten
Verwendung von regionalen Produkten gemal der 3 G-Strategie sowie von Bio-Produkten
durch die Systempartner (z.B. Projekt MEHRWERT) weiter auszubauen,

4. ein System zur Zertifizierung von Gemeinschaftskiichen fiir den vorbildlichen Einsatz von
regionalen und biologischen Lebensmitteln einzufihren.

https://www.vorarlberg.at/vorarlberg/landwirtschaft_forst/landwirtschaft/landwirtschaft/w
eitereinformationen/oekolandvorarlberg/mehrregionalelebensmittel.htm

7.2 Ubersicht der Mitarbeit/Hospitationen/Beratungen in Kiichen

Der MEHRWERT-Beauftragte wirkte in zahlreichen Kiichen mit und vernetzte sich mit
Klchenleitern, hinterfragte Ablaufe und vermittelte Qualitatslebensmittel aus der regionalen
Landwirtschaft.

Ubersicht Mitwirkung

13.-15.12.2016 VorderlandHUS, Sulz Réthis
20.-21.12.2016 Sozialzentrum Josefsheim, Hérbranz
1.3.2017 Landhausrestaurant

16.3.2017 Kiiche des Krankenhauses Dornbirn
25.4.2017 Sozialzentrum Haus Nenzing
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11.5.2017/7.6.2017 Borg Lauterach

12.-13.6.2017 Erholungsheim Maria Hilf, St. Gallenkirch: http://www.mariahilf-
montafon.at/

19./22.6.2017 Mittelschule & Sportmittelschule Niziders
16.-17.10.2017 Sozialzentrum Frastanz

18.-19.10.2017 Schulheim Mader

11.-13.11.2017 Betriebskiiche der HLW Marienberg
30.11.2017 Kantine BG Bludenz

10.-11.4. 2018 Oberst Bilgeri Kaserne Bregenz

28.5.2018, 2.10.-29.11.2018 Schulzentrum Vandans

5.9.2018 Regio-Walgau, Beratung fur Angebotsgestaltung beim Apfel-Kartoffel-Fest
am 26.10.

Beratung zur Gestaltung der Schilerverpflegung

19.7., 23.7. bis Nov. 2018 Gemeinde Satteins

Beratungsgesprache mit folgenden Parnerinnen:

6.4/30.4.2018 Schulzentrum und Gemeinde Doren
3.5.2018 Betriebsrestaurant Fa. Schelling, Schwarzach
25.1.2018 Betriebsrestaurant Fa. Haberkorn

9.5.2018 Wirtshaus Taube Alberschwende
29.11.2017, 17.3.2018, Caritas-Kantinen

9.11.2018

25.7.2018 Bio-Austria-Vorarlberg/Landle Gastronomie
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7.3 Beispiele

BORG Lauterach 11.5./7.6.2017

Ill

Das Jausenangebot ,regional & cool” aufzupeppen, war der Anspruch des ersten
Beratungstages im BORG Lauterach. Die Verpflegungsanbieter Gottlieb und Maria nahmen
die Vorschlage von Alex gerne auf und gestalteten ein buntes Buffet mit frisch gepressten
Saften. U.a. entstand eine tolle Idee zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen: Joghurts aus
dem Automaten werden zu Mixgetranken verarbeitet, bevor das Mindesthaltbarkeitsdatum
erreicht ist und sie von Schilerlnnen ublicherweise nicht mehr konsumiert werden. Ein
Folgetermin mit den Verpflegungsanbietern und Dir. Schelling ist fiir September vereinbart.

Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/schulkantine-borg-lauterach/

Mittelschule Nuziders

100 Schiilerinnen werden von 2 Kéchinnen aus der kleinen Kiiche mit Tiefkiihimenis aus

St. Pélten und selbst zubereiteten Salaten ab und zu auch einfachen Hauptspeisen verpflegt.
Hohe Larmbelastungen im Speisesaal und Spannungen zwischen Kiichenpersonal und
Mittagsbetreuerinnen sind an der Tagesordnung. Moglichkeiten eines abwechslungsreichen,
einfachen Angebotes aus regionalen Zutaten werden ausgelotet.

Gemeinsam mit Blirgermeister Peter Neier, Isabell Rudolf Esch (Gemeinde Nuziders,
zustandig flir Schilerbetreuung), den Kéchinnen (Susanne, Brigitte), einer Schiilerbetreuerin
und der Koordinatorin (Verein Tagesbetreuung) sowie dem Schulwart Wilfried wurden
Verbesserungsmoglichkeiten ausgelotet. Kéchinnen wurden zur Speiseplangestaltung
beraten und beteiligten sich an einer Hygieneschulung.
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Kiche des Bundesheers

In der Kaserne in Bregenz wird taglich flir 80- 120 Personen und in der Kaserne im Walgau
flir bis zu 400 Personen gekocht. Der Wareneinsatz fiir ein Mittagessen betragt 2,5 Euro.
Major Markus Tschanun (Leiter Referat Wirtschaftsdienst) ist daran interessiert, mehr
heimische Lebensmittel zu verwenden und anzubieten. LR Erich Schwarzler bittet das
MEHRWERT-Team die Klichenverantwortlichen des Bundesheers zu beraten.

Wenig beeindruckt vom Probeessen und Lokalaugenschein des Vorratslagers am 21.3.2018
haben wir die Moglichkeiten lokaler Bestellungen ausgelotet und Major Markus Tschanun
hat die Angelegenheit mit Engagement vorangetrieben. In der 3. Marzwoche gab es erstmals
Milchprodukte aus Vorarlberg in der Bregenzer Kaserne.

Seither geht es kontinuierlich voran.
Gemise wird vom Kloster Gwiggen
geliefert und auch sonst kommen einige . ‘ ,
heimische Anbieter zur Versorgung des & > V
Bundesheers zum Zug. x

Regionales und frisch gekochtes wird u.a.
sichtbar bei der Angelobung am 30.5.2018
in der Kaserne im Walgau. Major Tschanun
berichtet stolz: ,,100% Vorarlberg aus der
Feldkiiche bei der Angelobung in LUDESCH
- Kasspatzle mit Kartoffelsalat!“

Gemeinde, Kindergarten, Volksschule und Schulzentrum Vandans

Aufgrund des bevorstehenden Umbaus wurden wir vom MEHRWERT-Team am 28.5.2018
zum Lokalaugenschein und zur Beratung eingeladen. Nach eingehenden Gesprachen und
einer Situationsanalyse haben wir Empfehlungen flir den Umbau an Schule und Gemeinde
abgegeben. Die geplante Kiosklésung wurde infolge der Beratung verworfen, da fir die
Verpflegung von Kindergarten- und Schulkindern ungeeignet. Stattdessen wird das Essen mit
Wagen ausgegeben und die jungen Essensgaste dirfen sich an ,,Familientischen” selbst
bedienen.
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Im Zuge des Umbaus wird ein Verpflegungsangebot fiir 380 Mitarbeitende geplant. In der
Besprechung vom 30.5.2018 mit Isabella Venc und Elisa Hefel wurde der Schwerpunkt auf
ein regionales Angebot, mit einem nachweislich hohen Anteil an heimischen und
biologischen Zutaten, gelegt. Die beiden jungen Damen sind (iberzeugt, mit regionaler
Wertschopfung und einer guten und gesunden Kiiche bei der Geschaftsleitung und den
Mitarbeitenden gleichermallen zu punkten, und sehen sich nun nach regionalen Anbietern
anstelle von weitgereistem Tiefkiihlessen und den geplanten Mikrowellengerdaten um.

Gemeinschaftsverpflegung Firma Schelling Schwarzach

Beratung Gemeinschaftskiichen Caritas

In Abstimmung mit Dietmar Hagen, Firma Essenszeiten beriet Alexander das Kiichenteam
der Caritas.
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8 Vernetzung und Aktivitdten mit Partnerorganisationen

Das MEHRWERT-Team pflegt regen Austausch mit Partnerinstitutionen und stimmt sich
laufend ab, um Synergien zu nutzen und Doppelgleisigkeiten zu vermeiden.

8.1 Beispiele von Partnerschaften im landwirtschaftlichen Bereich

— Landwirtschaftskammer: Mitwirkung bei der Projektentwicklung, Abstimmung
MEHRWERT-Umsetzung im Juli 2017, Andrea Huber informierte Baurlnnen tber
MEHRWERT-Veranstaltungen und lud zu Vernetzungsworkshops ein.

— Landle Qualitatsprodukte Marketing GmbH: Austausch mit Mag. Marcel Strauss und
Benjamin Hehle.

— Bio Vorarlberg/Bio Austria Vorarlberg: Zusammenarbeit mit Manuel Kirisits und seinem
Team bei Vernetzungsworkshops , Kiche trifft Landwirtschaft”.http://www.bio-
austria.at/bio-konsument/aktuelles/termine/

— Obst- und Gartenbauverein: Gemeinsam wurden Veranstaltungen durchgefiihrt.

— Vorarlberg Milch: MEHRWERT-Veranstaltung , Alles Kase” im Mai 2017 mit Christian
Grass und gemeinsame Veranstaltung bei der Vorarlberg Milch im Oktober 2017.

— Sennerei Schnifis: Gemeinsames MEHRWERT-SCHAU-Kochen am 4.5.2017.

— Martinshof Buch: Gemeinsame Projektentwicklung und MEHRWERT-Veranstaltungen,
Bertram Martin ist Kassier im MEHRWERT-Tragerverein VRG.

— Agathe und Karl Lingenhel: Gemeinsame Veranstaltung , Klche trifft Landwirtschaft” und
Vernetzung mit Klaus Pleifer (Pleifer’s Engel, Hard).

— Markus Metzler: Planung einer Zusammenarbeit , Kiiche trifft Landwirtschaft”

— Baurinnen Leiblachtal: Planung der Zusammenarbeit im Rahmen von ,Kiiche trifft
Landwirtschaft” mit Brigitte Seeberger.

— Landesfischereizentrum und Berufsfischer: Gemeinsame Veranstaltung am 30.1.2018.

— Flétzerhof Wolfurt, Mathishof Laterns und Ziegenzuchtverein: Mitwirkung bei diversen
Veranstaltungen

— Landgenossen: Zusammenarbeit zur Belieferung von
Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen fir Kinder und Jugendlichen mit heimischen
Bio-Lebensmitteln.
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— Regionalmarkt Vorderland-Walgau-Bludenz: Gemeinsame Umsetzung der Regional-
Genuss-Messe, Vermittlung an Gemeinschaftsverpfleger und Gastronomen.

— Gstach Schweinemast: Gemeinsame Umsetzung der Regional-Genuss-Messe.

— Verein vom Landle Bur: Elisabeth Zeiner-Salzmann mdchte mit MEHRWERT einen
»Marktplatz“ zur Prasentation heimischer Landwirte gestalten und Gastronomen
einladen. Sie verweist in ihren Rundschreiben auf MEHRWERT-Veranstaltungen.

— Gertruds Garten, Dornbirn: Zusammenarbeit bei der Veranstaltung Wintergemuse im
Janner 2018.

— Vetterhof Lustenau: Gemeinsame Veranstaltung zum Thema Wintergemiise im Jan. 2018.

— Dietrichs Kostbarkeiten: Alexander Kowarc entwickelt mit Richard Dietrich einen Riebel-
Burger fur Veranstaltungen.

— Metzgerei Beck, Kleinwalsertal: Setzte mit uns gemeinsam die Veranstaltung ,,Nose to
Tail“ um.

— Bio Ziegenhof Berlinger: setzte mit uns gemeinsam die Veranstaltung auf der , Freiburger
Hutte” am 27.6.2018 um.

8.2 Beispiele von Partnerschaften mit Gemeinschaftsgastronomie

— ARGE Kiichenleitung: Birgit Hofert informierte via Newsletter und Website die
Heimkdche iber MEHRWERT-Veranstaltungen und es wurden Veranstaltungen mit
MEHRWERT-Beteiligung ausgerichtet. Darunter der Gemeinschaftsverpflegungstag 2018.
Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/3-tag-der-gemeinschaftsverpflegung-22-2-2018/.

— V5-Zertifizierung: Angelika Stockler wirkte bei der Ausarbeitung der Richtlinien mit und
MEHRWERT-Beauftragter Alexander Kowarc steht zur Vermittlung von Kiichen-Knowhow
und zur Rezeptentwicklung fiir Betriebe zur Verfligung, die sich zertifizieren lassen wollen.

— aqua miihle: Zusammenarbeit mit Thomas Wachter und Ulrike Schmid Santer — KOCH-
Workshops in der Kiiche der aqua muihle im Messegeldande und im aqua Garten.

— Landle Gastronomie: Zusammenarbeit mit Stefan Hechenberger — Alexander Kowarc
wirkt bei vegetarischen Tagen am 1./2.3.2017 im Landhaus mit und sammelt Erfahrungen.

— Vorderlandhus, Sulz Réthis: Zusammenarbeit mit Gerhard Nachbauer — Hospitation und
Erfahrungsaustausch im Janner 2017.

— Sozialzentrum Frastanz: Austausch und Zusammenarbeit mit Michaela Huber Schiefer zur
Rezeptentwicklung.
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Sozialzentrum Josefsheim, Leiblachtal: Gemeinsame Veranstaltung mit Kiichenleiter
Pascal Melone (Nov. 2017).

Aqua Miihle: Zusammenarbeit bei diversen Veranstaltungen.

Sozialzentrum Haus Nenzing: Durchfiihrung eines gemeinsamen Workshops mit
Kichenleiter Walter Kreiner (er war mit seinem Kiichenteam am 6.4.2017 beim
Birgermeisterkochen der Regio Im Walgau zu Gast und ist von MEHRWERT begeistert).
Alex arbeitete am 25.4.2017 in seiner Kiiche mit. Weitere Kooperation ist geplant.
Interesse an V5-Zertifizierung ist geweckt.

Sozialzentrum Schiitzengarten Lustenau: In Zusammenarbeit mit dem Kichenleiter Kurt
Huber vom Sozialzentrum Lustenau fand am 27.9.2017 ein Kochworkshop fur
Gemeinschaftsgastronomen statt, an dem auch die Leiterin des Sozialzentrums, Dr.
Hedwig Natter, mit groBem Interesse dabei war. Details: http://MEHRWERT-fuer-
alle.at/vegetarisches-und-veganes-fuer-die-gastronomie-27-9-2017/

Benevit Sozialzentrum Alberschwende: Kiichenleiter beteiligt sich regelmaRig an
MEHRWERT-Weiterbildungen.

Landhausrestaurant: MEHRWERT-Beauftragter arbeitet am 1.3.2017 einen Tag mit und
tauscht sich mit Stefan Hechenberger und seinem Team aus.

Kantine L: Mit den Verantwortlichen der Gemeinschaftsverpflegung der Vorarlberger
Lebenshilfe findet regelmaliger Austausch statt. Die Kochlnnen nehmen an zahlreichen
Weiterbildungen teil und haben geplant, Alexander zu Beratungen vor Ort einzuladen.

Caritas: Gemeinsamer Koch-Workshop mit Waltraud Valentin (Caritaskiiche Bludenz) und
Manuela Tschann (Kantine des BG Bludenz) in der Kiiche der Caritas-Werkstatte Bludenz
(17.3.2018).

BSBZ Hohenems: Planungsgesprach mit Dr. Markus Schwarzler und Kiichenleiter Franz
Kienberger, Zusammenarbeit in der Kiiche und bei der Veranstaltung ,,Bienen machen
Schule” (7. —-9.9.2017) sowie beim Tag der Gemeinschaftsverpflegung (22.2.2018).
http://MEHRWERT-fuer-alle.at/MEHRWERT-bei-bienen-machen-schule-7-9-9-2017/ und
http://MEHRWERT-fuer-alle.at/3-tag-der-gemeinschaftsverpflegung-22-2-2018/

Kindercampus Hochst: Mit Kiichenchef Daniel Reidl pflegen wir regelmafigen Austausch.
Er und seine Mitarbeiterinnen nehmen an MEHRWERT-Weiterbildungen teil.

Mama bringt’s in Dornbirn: Mit Kiichenleiter Roland Blichele tauschen wir uns
regelmaRig aus. Er und seine Mitarbeiter besuchen MEHRWERT-Vernetzungstreffen mit
Anbietern landwirtschaftlicher Produkte.
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Schulheim Mader: Zusammenarbeit mit Kiichenleiterin Maria Stockler 18./19.10.2017.
Gemeinsamer Workshop folgte zum Thema regionale Breikost (4.7.2018), wie sie in
Senioreneinrichtungen und im Schulheim Mader taglich auf dem Speiseplan steht/stehen
soll.

Marienberger Schulen Bregenz: Beratung zur Angebotsgestaltung in der Betriebskiiche
im Nov. 2017, Padagoglnnen beteiligen sich an MEHRWERT-Veranstaltungen.

Krankenhaus Dornbirn: Hospitation am 16.3.2017, Kiichemitarbeiterinnen nehmen
regelmalkig an MEHRWERT-Veranstaltungen teil.

Arbogast: Planung mit Daniel Mutschlechner und Iris Lins. Planung von gemeinsamen
Veranstaltungen.

Borg Lauterach: MEHRWERT-Beauftragter begleitete Kiichenteam zwei Tage lang und
beriet zur Gestaltung eines geslinderen und attraktiveren Angebotes.

Sportmittelschule Niiziders/Gemeinde Niiziders: Kochinnen Brigitte Burtscher und
Susanne Dietrich bitten Alexander Kowarc um Unterstiitzung fiir die Zubereitung des
Mittagessens fiir 90 Schilerinnen (geben derzeit vorwiegend TK-Mens aus St. Pélten
aus; Zusammenarbeit mit Vorarlberger Tagesmiitter gGmbH). Gesprache mit
Blrgermeister und Beratungen haben stattgefunden. Beratung zur Menugestaltung und
Hygieneschulung sind erfolgt.

Hard (Gemeinde, VS, MS): Hat Interesse an MEHRWERT fiir die Gestaltung ihres
Verpflegungsangebotes fir ihre Schilerinnen im Zuge des Schulneubaus angemeldet.
Blirgermeister Kohlmeier ist Partner bei der ,, MEHRWERT-Landwirtschaft verstehen”
Veranstaltung im Marz 2018 im ORF. In Kooperation mit den Landgenossen und der
Stiftung ,Usa Boda“ organisierte MEHRWERT, dass die Kantine L in Hard und an all ihren
weiteren Standorten der Schilerverpflegung Rind- und Kalbfleisch und vorhandene
Feldfriichte zu 100 % aus Vorarlberg und in Bio-Qualitat einkauft.

LBS Lochau: Der neue Internatskiichenleiter Alexander Heer hat Mittwoch zum
MEHRWERT-Tag erklart, kocht regional und informiert seine Essensgdste darlber und liel3
die Kuiche V5-zertifizieren.

Vandans (Gemeinde, KG, VS, Schulzentrum): Beratung erfolgte anlasslich des Umbaus
des Gemeinschaftsverpflegungsbereiches fir rund 60 Kinder und Jugendliche (Mai 2018).
Plane wurden adaptiert. Menligestaltung und Abldufe wurden optimiert. Regionaler
Einkauf hat neuen Stellenwert erhalten.

Pension Mariahilf, St. Gallenkirch: Beratung am 12./13.7.2017

Kaserne Bregenz: Beratungen am 10./11. 4.2018; Besprechungen mit Markus Taschnun,
Beratung Walgaukaserne geplant.
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8.3 Beispiele von Partnerschaften mit Tourismus

—  Wirtschaftskammer/Sparte Tourismus: Spartenobmann Elmar Herburger, Katharina
Godula und Harald Furtner unterstiitzen uns bei der Veranstaltungsinformation fur
Gastronomen. Wirtschaftskammer unterstiitzt MEHRWERT auch finanziell. Z.B. News
Flash: http://wkv-tourismus.at/einladung-zu-kueche-trifft-landwirtschaft

— Bodensee Vorarlberg Tourismus (BVT): Urs Treuthardt und Corinna Schweizer
organisieren mit uns gemeinsame MEHRWERT-Veranstaltungen fur Mitglieder des
Bodensee Vorarlberg Tourismus. 60 Gastronomen werden auf Bauernhofe gefiihrt und
eingeladen, sich beim kulinarischen Austausch mit den Bauern zu vernetzen.

— Vorarlberg Tourismus GmbH: Christian Schitzinger und Verena Hetzenauer betreuen
derzeit knapp 30 Betriebe als Gastgeber auf Vorarlberger Art und wollen die Anzahl auf
200 steigern. Sie stimmen sich mit uns ab, um gemeinsam die Vernetzung von Gastwirten
und Landwirten sowie die weitere Vorgangsweise zu planen. Sie informieren ihre
Partnerbetriebe Gber MEHRWERT-Angebote und Veranstaltungen. www.bodensee-
vorarlberg.com

— Naturschutzrat: Abstimmung mit Karlheinz Hehle, Ruth Swoboda und Willi Sieber und
Mitwirkung beim Vernetzungstreffen , Vertragslandwirtschaft“ (13.9.2017).

— Bewusst Montafon: Vernetzung mit Manuel Bitschnau.

— BODENSEE PURE: Marc Bosche ist Partner bei der MEHRWERT-Veranstaltung ,,Nose to
Tail“ im Kleinwalsertal (7.5.2018), bei ,Yak&Spargel“ (22.5.2018) und bei weiteren
Veranstaltungen. http://www.bodenseepure.com/

— Pleifers Engel, Hard: Angeregt durch den MEHRWERT-Auftakt vernetzt sich Klaus Pleifer
mit regionalen Partnern und organisiert Veranstaltungsreihe “Vom Hof auf den Teller”
und lasst dort auch seine Landwirte zu Wort kommen. Gemeinsame Veranstaltung
»Vielfalt der Bodenseefische” am 30.1.2018. Details: www.pleifersengel.at und
http://MEHRWERT-fuer-alle.at/vielfalt-der-bodenseefische-30-1-2018/

— Hotel Schonblick, Eichenberg: Gemeinsame Veranstaltung ,Klche trifft Landwirtschaft”
am 27.6.2017 am Eichenberg. Details: http://MEHRWERT-fuer-alle.at/kueche-trifft-
landwirtschaft-am-eichenberg-27-6-2017/

— Wirtshaus Hoheneck, Mittelberg: Jirgen und Kirsten Denk besuchten mehrere
MEHRWERT-Veranstaltungen, die sie veranlassten, im Kleinwalsertal am 4.12.2017 das
Forum , Gelebte Regionalitat” zu veranstalten (bei der auch Alexander Kowarc mitwirkte),
um Geschaftsbeziehungen mit weiteren Partnern aus dem Landle anzubahnen. Bertram
Martin und weitere Landwirte liefern nun auch ins Kleinwalsertal. Gemeinsame
Veranstaltung mit Walser Bura und Wirten.
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— Mohren Rankweil: Kiichenleiter Matthias Enzenhofer und Pascal Lang nehmen an
MEHRWERT-Veranstaltungen teil und stehen als Partner fir ORF-Aufnahmen zur
Verfligung. Sommerschulung des Obst- und Gartenbauvereins in Zusammenarbeit mit
MEHRWERT FUR ALLE wird im Juli 2018 im Mohren ausgerichtet.

— Pier 69, Bregenz: Kiichenteam sucht bei MEHRWERT-Veranstaltungen
Partner/Lieferanten aus der heimischen Landwirtschaft.

— Stift Maria Hilf: Alexander Kowarc hat Dietmar Lorenzin hinsichtlich der Ausrichtung und
Speiseplanung im Kiichenbereich unterstitzt und die Moglichkeiten der Vernetzung mit
Kooperationspartnern aus der Gastronomie und Landwirtschaft ausgelotet.

|ll

— Restaurant Walserstube: Gemeinsame Veranstaltung ,Nose to Tail“ mit Jeremias Riezler.

— Gasthof Taube Alberschwende: Beratung fiir eine nachhaltige Regionalentwicklung.

8.4 Beispiele von Partnerschaften mit dem Bildungsbereich

Familypoint: Karin Vogler gab Informationen an alle Kinderbetreuerlnnen des Landes
weiter und nimmt sie in den Veranstaltungskalender des Familypoints auf.

FW Dornbirn: Gemeinsame MEHRWERT-Workshops. Details: http://MEHRWERT-fuer-
alle.at/vegi-fuer-kinder/

Landesverband der Elternvereine: Weiterbildungsveranstaltung fiir Obleute der
Elternvereine am 13.3.2018, Ziel: Mehr regionale Lebensmittel ins Jausenangebot in
Schulen zu bringen. Geschaftsfihrerin Sandra Lang hat die Aufgabe der Kassapriferin im
MEHRWERT-Tragerverein GUbernommen

— LBS-Lochau: Zusammenarbeit mit Lehrpersonen und Internatskiiche im Rahmen diverser
MEHRWERT-Veranstaltungen. http://MEHRWERT-fuer-alle.at/kulinarischer-MEHRWERT-
auftakt/, http://MEHRWERT-fuer-alle.at/1-MEHRWERT-zwischenbericht/ und
http://MEHRWERT-fuer-alle.at/2-generalversammlung-des-MEHRWERT-traegervereins-
vrg/

Internatskiichenleiter und Padagoglnnen nehmen an MEHRWERT-Veranstaltungen teil.
MWFA wird auf der Website der Schule prasentiert unter http://www.lbs-
lochau.at/projekte/MEHRWERT-fuer-alle/

— PH-Vorarlberg: Zusammenarbeit mit Klara Schranz — Lehrende und Studierende der PH
nehmen gemeinsam an MEHRWERT-Workshops teil. MW-Kochen fiir den 28.11.2018 in
der FW Dornbirn geplant.
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Polytechnische Schulen: Jasmine Grabher bat eine Weiterbildung im Sinne von
MEHRWERT FUR ALLE fiir PAdagoglnnen der polytechnischen Schulen und um
Unterstlitzung fir Lehrpersonen und Schilerinnen zur Vorbereitung auf den
Landesbewerb. Durchgefiihrt im Mai 2017 und 2018. Details: http://MEHRWERT-fuer-
alle.at/MEHRWERT-beim-poly-landesbewerb/ und http://MEHRWERT-fuer-
alle.at/leichter-gesuender-moderner/

Riedenburger Schulen: Zusammenarbeit bei der Veranstaltung , Klche trifft Bio-
Landwirtschaft” (10.10.2017) und Durchfiihrung eines gemeinsamen Kochworkshops zum
Thema ,althergebrachtes Wintergemiise neu entdecken” (24.1.2018). Details:
http://MEHRWERT-fuer-alle.at/kueche-trifft-bio-landwirtschaft-10-10-2017/ und
http://MEHRWERT-fuer-alle.at/wintergemuese2/

Marienberger Schulen: Alexander Kowarc hat die Schulen bezliglich Gemeinschaftskiiche
begleitet und beraten. Kolping ist an einer weiteren Zusammenarbeit mit MEHRWERT,
auch Uber die Projektphase hinaus, sehr interessiert. Die Padagoglinnen der Schulen
nehmen regelmaRig an MEHRWERT-Veranstaltungen teil.

Tourismusschulen Bludenz: Zusammenarbeit mit Hermann Koélly, weiteren Lehrpersonen
und Schilerlnnen im Rahmen des Birgermeisterkochens am 6.4.2017. Details:
http://MEHRWERT-fuer-alle.at/buergermeister-kochen-im-walgau-6-4-2017/

Padagogen der Tourismusschule nehmen an MEHRWERT-Veranstaltungen teil.

Verein der Tagesmiitter Feldkirch: Manuela Propener hat uns gebeten, zwei
Kochveranstaltungen fiir Tagesmiitter anzubieten (10.11. und 17.11.2018).

Verwaltungsakademie Schloss Hofen: Zusammenarbeit in den
Spezialisierungslehrgangen fir die Kinder-Tagesbetreuung und Durchfiihrung von Koch
und Genussworkshops (16.11.2016, 11.11.2017 und 24.11.2018). Details siehe:
http://MEHRWERT-fuer-alle.at/koch-workshop-und-achtsamkeitstraining/ und
http://MEHRWERT-fuer-alle.at/koch-und-genussworkshop-fuer-tagesmuetter-11-11-

2017/

VS Lauterach Unterfeld und Gemeinde Lauterach: Auf Wunsche der
Mittagsbetreuerinnen der Gemeinde Lauterach fand die Weiterbildung ,Kreatives aus
Kurbis und Kohlkdpfen (14.10.2017) in der VS Unterfeld statt. Details: http://MEHRWERT-
fuer-alle.at/kuerbis-kohlkoepfe/
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8.5 Beispiele regionaler und Gberregionaler Partnerschaften

— Gemeindeverband/Umweltverband: Kerstin Formanek macht MEHRWERT-
Veranstaltungen tiber den Veranstaltungskalender des Gemeindeverbandes publik.
www.umweltv.at/kalender

— Energieinstitut Vorarlberg: DI Monika Forster (Modellregionsmanagerin Energieregion
Vorderwald) tragt nach Vorgesprachen mit Angelika und dem Tag der
Gemeinschaftsverpflegung den Wunsch an uns heran, gemeinsam ein MEHRWERT-
Vernetzungstreffen zu veranstalten. MEHRWERT wurde Gemeindevertretern des
Vorderwaldes prasentiert. Gemeinsame Veranstaltungen fir Herbst 2018 sind geplant.

— Regio IM WALGAU: Vernetzung mit Regio (Birgit Werle), Kochevent mit Blirgermeistern
aus 13 Gemeinden, die flir Mitarbeitende der Sozialzentren und Gemeinden kochten
(6.4.2017) und gemeinsame Planung von MEHRWERT-Veranstaltungen.

— Regionalmarkt Vorderland Walgau Bludenz: Gemeinsamer ,,Marktplatz” in Rankweil fiir
den 23.10.2018 geplant.

— Region Brandnertal, Alpenstadt Bludenz, Klostertal und Biosphdrenpark GroBes
Walsertal: Sie unterstitzen uns bei der Veranstaltung auf der Freiburger Hitte und sind
an einer weiteren Zusammenarbeit interessiert.

— Naturpark Nagelfluhkette: Kiiche trifft Landwirtschaft im Hotel Krone am 7.11.2018.
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9 Offentlichkeitsarbeit

9.1 MEHRWERT-Mailings

Gezielte Informationen Uber Veranstaltungen und Vernetzungstreffen an die jeweiligen
Zielgruppen aus Gastronomie, Gemeinschaftsverpflegung, Landwirtschaft, Bildung ...

Der Verteiler umfasst Giber 1200 Adressen. An diese senden wir regelmaRig eine Information
Uber Veranstaltungen und aktuelle Angebote.

9.2 MEHRWERT-Website

Unter www.MEHRWERT-fuer-alle.at werden die MEHRWERT-Initiative, Veranstaltungen und
Projektangebote sowie Veranstaltungsberichte und Rezepte prasentiert. Auch die
Anmeldungen zu den Veranstaltungen wurde lber die Website abgewickelt.

MEHRWERT FUR ALLE  VERANSTALTUNGEN BERICHTE REZEPTE DAS PROJEKT Q

VERANSTALTUNGEN

Rund ums Ziegenkitz

Fur GastronomInnen, Kochinnen und Hilfskéchinnen aus Tourismus und Gemeinschaftsgastronomie sowie flir Landwirtinnen Nach einer Fihrung durch den
Mathishof werden Cornelia Mathis, der Ziegenzuchtverband Vorarlberg sowie Bernd Horfarter vom Flotzerhof Interessantes rund ums Ziegenkitz berichten...

6. Marz 2018 / 14:30 - 17:30 - Mathishof

Schuljause: cool, gesund & regional - fir Elternvereinsobleute

Speziell fur Elternvereinsobleute hat Alex Kowarc ein buntes Schul programm 2. 1gestellt. Dabei hat er folgende Kriterien beriicksichtigt: cool &
spannend flr Kinder regional & saisonal preisgiinstig & gesund rationelle Zubereitung - auch flr eine grofiere Kinderschar ..

Sowohl die Veranstaltungsinformation als auch die Anmeldungen via Website wurden von
unseren Zielgruppen sehr gut wahr- und angenommen.
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Auf der Website werden die Berichte samtlicher Veranstaltungen anschaulich prasentiert.
Hier ein beispielhafter Auszug:

MEHRWERT FUR ALLE WORKSHOPS BERICHTE UMSETZUNGSPARTNER DAS PROJEKT KONTAKT Q

BERICHTE

Bodenseefische in Pleifer’s Engel in Hard, 30.1.2018
Vielfalt der Bodenseefische, 301218 Im Anschluss an die Veranstaltung im Landesfischereizentrum kochten
Klaus Pleifer und sein Team gemeinsam mit Alexander Kowarc groB auf.

In der gemeinsamen Veranstaltung mit den Vorarlberger Berufsfischern im Gerduchertes vom Aal, Felchenkaviar, knuspriger Giebel, Wels an
Landesfischereizentrum in Hard berichteten Mag. Nikolaus Schotzko Blunzengrostl und vieles ...

(Fachbereich Fischerei und Gewasserdkologie beim Amt der
Landesregierung) und DI Albert Bosch (Obmann des ...

2. Februar 2018 / Angelika Stockler

2. Februar 2018 / Angelika Stockler
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9.3 Anbieter-Datenbank

Im Zuge der Regional-Genuss-Messe haben wir den Anbietern unsere Plattform zur
Prasentation ihres Angebotes bereitgestellt. Weitere Interessenten wurden in der Folge
eingeladen ihr Sortiment hier kostenlos zu prasentieren: http://mehrwert-fuer-
alle.at/lieferanten-suchen/

Aktuell prasentieren 50 landwirtschaftliche Betriebe und Kleinproduzenten ihr Angebot in
der Anbieter-Datenbank. Wie uns Partnerinnen aus der Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung riickmeldeten, bietet ihnen die Plattform Einblick in das
vielseitige Sortiment kleiner Produzenten und ist sehr hilfreich bei der Suche nach Anbietern
regionaler Lebensmittel.

10 Medienbeitrage (Ausziige)

10.1 ORF - Vorarlberg heute

— Beitrag tiber MEHRWERT FUR ALLE im Rahmen des Biirgermeisterkochens im Walgau am
7.4.2017.
http://MEHRWERT-fuer-alle.at/buergermeister-kochen-im-walgau-6-4-2017/

— Beitrag , Kiiche trifft Bio-Landwirtschaft”, 10.10.2017
http://MEHRWERT-fuer-alle.at/kueche-trifft-bio-landwirtschaft-10-10-2017/

http://apasfpd.apa.at/cms-
worldwide/online/d5d534c5640fe4bb76918b1c6dd49c42/1508213037/2017-10-
10 1900 tl 29 Vorarlberg-heut Aktion--Kueche-

13949051 o 5200991285 514150488 8 VHiRes 19101319P 19115910P Q8C.m

pa
— Beitrag zu ,Nose to Tail“ vom 7.5.2018, ausgestrahlt am 20.5.2018:

http://tvthek.orf.at/profile/Vorarlberg-heute/70024/Vorarlberg-
heute/13977425/Fleischverarbeitung-und-vermarktung/14303346

— Beitrag ,,WILDER Genuss“ Kleinwalsertal vom 15.10.2018, ausgestrahlt am 16.10.2018

— MEHRWERT Abschluss 13.3.2019: https://tvthek.orf.at/profile/Vorarlberg-
heute/70024/Vorarlberg-heute/14007342/Mehrwert-fuer-alle/14462434
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10.2 Radio Vorarlberg

— MEHRWERT-Prasentation und Aufnahmen/Interviews von Christian Suter aus dem
Kochworkshop ,,Gesundes & Regionales fiir Naschkatzen” vom 22.2.2017 wurden am
22.3.und 29.3. in Radio Vorarlberg gesendet.
http://vorarlberg.orf.at/radio/stories/2832140/
http://vorarlberg.orf.at/radio/stories/2833649/

— Christian Suter sendet MEHRWERT-Beitrag mit Alexander Kowarc und Klaus Pleifer zum
Thema Bodenseefische mit Rezept ,Giebel” 21.2.2018

— Gutes Essen in Schule, Kindergarten und Familie - 15.3.2018. Die Dokumentation der
Veranstaltung — die gezeigten Prdsentationen, die begleitenden Sendungen von ORF
Vorarlberg sowie einzelne Presseartikel finden Sie unter
http://www.bodenseeakademie.at/aktuelles_und_berichte.html. Die Nachbereitung der
Veranstaltung vom 15.3. Gutes Essen in Schule, Kindergarten und Familie erfolgt im
Rahmen von ,,Umwelt aktuell” (ca. 20 min) in der Sendung ,,Radio Vorarlberg
Kulturmagazin“ am 9.4.2018 um 20:00 Uhr. Der komplette Mitschnitt des Abends inkl.
Publikumsgesprach kann bei der Bodenseeakademie angefordert werden.

— Neues bei Neustatter: 22.10.2018 anlasslich der Regional-Genuss-Messe ,Kiiche trifft
Landwirtschaft“ am 23.10.2018 im Vinomnasaal in Rankweil.

— Neues bei Neustatter: 12.3.2019 anlasslich des MEHRWERT-Abschlusses. ,,Essen Sie
vegetarisch?”

— Umwelt aktuell: anlasslich des MEHRWERT-Abschlusses
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10.3 Wann & Wo
— ,Mehr Produkte aus dem Land” — Beitrag anlasslich MEHRWERT-Auftakt, 25.1.2017
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10.4 Vorarlberger Nachrichten

— Wie der ,,MEHRWERT" auf den Teller kommen soll -MEHRWERT-Auftakt, 25.1.2017
— Gelebte Regionalpartnerschaft: ,Vorarlberg isst ...“ erfolgreich. 16.12.2017

— Eine reiche Palette an regionalen Produkten, 30.6.2017

— Projekt MEHRWERT fur Alle” im Hotel Schonblick, Juli 2017
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— Vernetzung von Kiiche und Landwirtschaft, 21.11.2018

— ,Was gbits zu essen, 25.1.2019
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Wie der ,Mehrwert* auf
4hﬂwmmmmmmu

3

Regionaitit &

Gelebte Regionalpartner-
schaft: ,Vorarlbergisst ...”
erfolgreich

Was vor zehn Jahren als
Qualitiits- und
Wirtschaftsoffensive
beganu, ist heute breiter
Genuss gesunder Le-
bensmittel.

FeLoKman
Fachgruppenobmann And
rew Nussbaumer und
Tourismus- Spu(cngcsdmllsﬁdm Harald Furtner von der Wirt

riberg isst .." ins
Leben gerufen, um zu mgm dass man niclit nur im Havbenlo
Kal, sondern auch im Dorfgasthaus anfhohem Niveau gut essen
Kann.

Mebrser i ske” Projestietarn Angeia Stscler

P

Guites Essen braucht gute Zitaten, und die Initiative setzie von
Anfa gelebte zwischen Produzen-
ten, Veredlern und Konsumenten. ,, Die Giiste wollen wissen, wo-

Eine reiche Palettean
regionalen Produkten

EICHENBERG. Kiirzlich trafen
sich im Rahmen des Projek-

men und Kbdm bei Moniia
und Karthelnz Hehle im Hotel
Schonblick, ,Wie kommen
Kiiche und heimische Land-
wirtschaft

on  Biowei-

MEHR
7 | WERT

FUR ALLE

GUT ESSEN

GESUND LEBEN
REGIONAL KOCHEN

ImRahmen des Projektes ,Mehrwert fOr
Alle* trafen sich 45 Landwirte,
Gastronomen und Kéche im Hotel
Schénblick.

AORAaE

EICHENBERG. (sic) ,Wie kommen Kiiche
und heimische Landwirtschaft
gemeinsam zum Erfolg?* war das
Thema der von Angelika Stockier
moderierten Veranstaltung,

Landwirtinnen stellten ihre Produkte  Kadund Agsthe Lingeshel.

vor und informierten iiber ihre

Philosophie und Arbeitsweise,

withrend -Koch den ‘brach
Lebensmitteln einfache Gerichte zubemtcze und zum Kosten anbot Sowurde
die reiche Palette ittel von Bioweide-Rindern iiber

Enten, Ginse, Fier und M‘Irhproduk!e bis zu Getreide, Krautern, Spargel,
Nudeln, Marmeladen, Siften und vielem mehr eindrucksvoll pnscnnen Alle

darunter
h hof), Die sieben Bauern), d Caprice Innaver,
(Innauer Hof), Jnnglandwl.r\ mssbsmhund Rainer Held, (Demeterhof),
und Hof),
(BurPur), freestyl

BBQ). (Ki

Eier und Milchprodukte bis
hin zu Getreide, Krautem,
Spargel, Nudeln, Marmela-

Monika Flatz (Sennhaf) und 60n-

(Okims-K Food) und
(Wirtshaus Hoheneck), zeigten sich von der Vernetzungsveranstaltung sehr
begeistert.

OKOLAND VORARLEFRC Regionalitat & Lebensqualitét

Mit reglonalen Lebensmltteln ein Mehrwert fir alle

Das Okoland Vorarlberg
ist regional und fair in
Bewegung.

sssome. (vd) JFar die Lan-
deskrankenhauser  wollen
wir den Bezug von reglonalen
Lebensmitteln fiir einen ge-
sunden spetsephn erreichen

stel . Bio Austria moos in Bezau. .Vorariberg
vorarlberg bietet Tierwohl- bekenm sich zur lebendigen
schului an, damit ein pra- - und Alpwirtschaft und
xisorientienter Leitfaden und den fur ihren

Einsarz*, sagt LR
entwickelt werden konnen. S(hwamef Die Vertragsland-
Fitr den ger Tier- Obst und
schutzpreis haben sich hever  Gemiise wird a ut, und
28 Teilnehmer angemelder, Bikdung als Basis fur mehr Le-

~Schau zum Bauernhof* i

und somit
deutlich mMM" informiert
Landesrat Schwarz-

Jer, Man sel auf gutem Weg,
meint der Agrarsprecher des
Landes, ,aber noch nicht am
Ziel". Das Projekt Mehrwert
fur alle* vermitelte bereits
zum Auftakt im Janner bei
120 Parinern aus den Berel-
chen Bildung, Gastronomie,

und

bieter die Moglichkeit, in die
vielfaltige welk des Bmhnd
baus e

Anbsu von

lehmesvon')bsu Uhr:
Biofest beim Sparkassen-
plaz in Feldkirch. Um beim
Fleisch die Eigenversorgung

zu steigem, wird durch die
Vollmilch-Kalbermastaktion
hochwertiges Fleisch @ber

Geumnscharlwaslmnumle. geisterte Geniefer im Hotel von e 1 Land bei und =ine Metzgerel in Vorariberg
tik, Ge- am ar Vermarkmung von z. B Frel-  vermarkiet. Die Kilber erhal-
sundhebl sowie bei 60 Schi- landbeel und Bioweiderind ten ausschlielich Vollmilch,
iemd:ﬁ ul:hs l.ocn;xddle ge Verlrdgsland- Blobetriebe und Tierwohl be;mm Unterstitzung sm:’l aul Einstreu ;:nv;um
sune e eutung o 25neue ibt. L und missen im -
T ian wirtschaft far 2 = )2 erwerden.
und bereitet den Boden fur  QbStund Zusammenfahrung des Ver erhaiten den kostenlosen
gelebte Pantnerschaft und eins Blo Austria Blocheck sow
mehr Lebensqualitat. Nach Gemuse wird ! und der Genossenschaft Bio  beltrag zu den Bio-Kontroll- . Tag der Alpe® heifit esam 4.
dem Mnluwen Motto . gut dUSg;’DdUl Vorariberg hat sich berelts be-  kosten und eine zusazliche  August auf der Alpe Saluver
essen, d leben, 1egi0- ey wiht, da Synergien verst Beihilfe zur OPUL-Bi ie  in Laterns und am 2. Septem:
nal lmmerr' konnlen sichbe-  sCHwARzLER genutzt werden und es vom  fir die etwa zwelidhnige Um-  ber auf der Alpe Kassa WM-

Beerenobst und Gemiise un-
ter Glas. Im Herbst wird der
Schwerpunkt Gemase- und
Obstbau fur die Fachschule

ausbildung wurde im Mai go-
startet. Dis Ausbildung wur-
de vom LFT gemeinsam mit
der inatura entwickelt und
umfasst fe ein Modul in den
Schutzgebieten Rheindelta,
Naturpark  Nagelfiuhketre,
Biospharenpark Groes wal
sertal und Europaschurzge-
it Verwall.

1 Nahers Informationan snter.
oerg, X
wiwwmsrwert-fuer-ale at
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| Mauptiommissar Voss in, Der Alte”,
«Kost.bar” im

P§ TREFFPUNKT: DALAAS
~Mehrwert fiir alle” auf der Freiburger Hiitte

Kulinarik auf 2000
Metern Hohe

m Rahmen des Projekts
wMehrwert fiir alle" lud Pro-
jektleiterin Angelika Stackler
zu einer besonderen Veran-
staltung in dic auf knapp 2000 Me-
tern gelegene Freiburger Hiitte. Mit
feinen Zutaten, vorwicgend aus der
Region und in bester Bio-Qualitiit,
gab das Wirtepaar Kathein und Flo-
rian Mittermayr den rund 40 Teil
nehmern aus Tourismus, Gastro-
nomie, Kiiche und Landwirtschaft
cinen Finblick in ihr naturnahes
kulinarisches Angebot. Unter an-
derem zeigten sich Haubenkoch
Christian Rescher (Aurelio), Moni-
ka Ebenhoch, Toni Kiing, Okonom
y ’ Wili Sieber, Klaus Pleifer (Pleifers

Engel), Thomas Lampert und Eva
Kulinarisch und gesundheitlich Wertvolles bieten

Schaper (Schinsteinhof) von der
hausgemachten Limonade und den

Schmankerln am schonsten Platz  Anton Fetz (Schiachthof Dormbien)und
. 5 Osterreichs begeister
Storytelling macht Scld o e Bedersecaads witichaft uod Kiiche 7 verndam, e s s
= mie, Gerhar rber und ich dann laden Mehrwert fur alle" und Be i
v‘.",aﬂbe‘ger Land . Mehrwert firalle" entwickelt. Der densec-Vorarlber. Tourtsmus =
wirtschaft, Gastrono- Kompetnte und cgagire Koch
xander Kowarc iﬁ!il\lwiwlwﬂ shnkic i

mie und Tounsmus Gerhard Kerber ab. Die perfek- e proge Lot ki i B
interessant. te Erginaung in unserem Keincn sein Groyater bewirischatien den

Team st Juliane Feurstein, die das ElbsHofin Hohenweiler und bascn Dinserbe:
BREGENZ ,bereils jeder Drilte ,Mchrwort™-Biiro charmant und Sparge] an, die Familic Hoz-Diem n m"p“h n..l'(ud':'-lrllﬂ'
i o Moo o T fn - Fofssioncl] i, Aogesdet Halden-Hof Gher 1ocha Tt St I
Restaurants Kantinen ein.

~Mchrwert* beim gemeinnitzigen

U 3. 40 Yaks, 60 Freilandhtiner, :
‘Tendens steigend. Daber kommen  Verein fir Regonalitit uad Ge- Phten und Schwsiae, Ive Spaaiai !
" induscri " sundbiit an des LBS Lochal dem titen reichen von allerlei Warsten I h v 'If
e S e Kulinarische Vielfal
steh, Unser Ziel it cin gtsmde;. rockenfrichien,die sieab Hofan- 3
egionales und saisonales Speisen. bieter. D be
, SR e am Diinser rg
[ ommic und Tourismus sowie gestei- Alpe Bachen her Wellau, s 19. .
[ % gerte regi Juni rach
s Qualititslebensmitzel™
t i gesumden Natwrprodukten.
B n*uumuﬂu fohren in Rankweil,
B i Land istdic Ko erviblen kinnen, suf welcher Wie-  lung bicten wir Vemctzungsver~  am 18, Sepiember nach Diaser-
| e wink o Voo ki Landwizochll it s s Trograsen und e s g tuagen Gl Tand  bergnd e Wasscealn o m
Gas NAChWERT far Kor- ihscr Vielfald an Lebensmitels”, Taken werden. Storytelling bringt  wirtschaft, bt denen sich Kiche i man sichamas.
| perund Gt dsichgomeinam bt Angela Secke, . Gosrnonis i Landsartetal  und Dasern bt i oiaueciony | Sepiece on Rickelcis vo
“Gutes genicRen  zusammen und micht wnser Land  sondem gemeinzam hochwertige R e
Kerber und Kochlchrer Wolfgang m e Tulomcs, sehave o Mtcremant. Ty Sinne ,veratbe
Ponics von 2000 bis o1 an des  en” heib. sDanit kounen wic i ciner nachbuligen Weterntvick:  gemeinsam ochen U Land- L fevsioan
fir das Gast- vom Einheits nack, der

weltweit breit macht, abheben.
Die leute wollen wissen, vioher
die Lebensmittel stammen, viel-
che Landwirte dahinterstchen und
wic sie wirtschaften. Immer

Gastronomen crkennen, dass ihren
Giisten etwa der Zicgenkiise noch
besser schmeckt, wenn sie ihnen

Montag, 15. Oktober 2018
Vorariberger Nachrichten

Von braven Wasserbiiffeln
und vielfiltigen Krautern

Vorarlberger Gastronomen informierten sich im Rheindelta.

WBCHST Zur Vemetzung von Land-
virtschaft und Kiiche sowie zur
Besichtigung von 7wei innovaliven
Jandwirtschaftlichen Betieben fan-
den sich rund 40 interessierte Giiste
aus der Gustronomie, der Landwirt-
schalt sowie aus dem Gesundhefts-
bereich sus dem ganzen land im
Rheindelta ein. Nach ciner etsten
Stirkung mit Salami und Frischki-
s vom Wesserhiffel tauschren
dic Teilnchmer im Seerestaurant
Glashaus Wissenswertes iiber ihre
unterschiedlichen  Betitigungsfel-
der aus, bevor es zum Heldemhot
nach Hochst ging, Dort bk Bemd
Gerer seit 2015 fiir Vorarlberg sehr
untypisehe Wasserbiiffel. Dic ‘Liere
licfern nicht mur Fleisch, sondemn

auch Milch, die zu Bis

verarbeitet wird, Fasaniert von den
putmitigen Biiffeln, dic sich geme
streicheln lieen und danach in den
Schlammichern badeten, wurde die  Lng duch die Gl

--us-«hw

Nppe der ,,mehmn"

Zukunft gestalten!

Jetzt mitmachen unter klima.vol.at
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InErrrue
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Mehrwert“-Veranstaltung .Wlldnr Genuss” im Kleinwalsertal

| MEHR
WERT

tethin Hestand haben. Zshirciche
‘Teilnehmer, witer fhnen Bandes-
biuerin Andrea Schwarzmann und
tin Staudinger (SPO) sowie

ister des

legung tibernimmt. Vermarktet
das Volimilchkalb von der Ge-

elfiuhkete. , Damitist die Basis

i lage iy
filhr-  fiir regionalc Kreisliufe geschaf-
fen’, ist Obmann Ulrich Schmel-
zenbach tiberzeugt.

und aus dem Allgiu, sprachen sich
fiir den Exhalt und Ausbau der klci-
nen Strukiuren sowie fir die Ver-
netzung von Landwirtschal und

die heimischen Spesialitaten enoe-
men Zuspruch. ,Wie_bekommen
schr viel erfreute Riickmeldungen
von unscren Gisten', so Jisgen
Hirschbiihl yom Gasthof® Adler in

o BAcH h ey

MEHR
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GroBkiichen liefern

25.0

Aufler-Haus-Ver-
pflegung fiir Kinder
und Jugendliche
verzeichnet auch in
Vorarlberg steigende
Nachfrage.

PORNBIRN. \Was pibt's heute zu
gen sich 25,000 Vor-
arlberger Kinder, Jugendiiche und
Erwachsene, die sich in Schulen,
Kindergirten oder sozialen Ein.
richtungen zum gemeinsamen Mit-
tagessen, zubereitet von Anbietern
aus dem ganzen Land, treffen,

eniis aus

Bestatteten, Ein Ziel verfolgen alle: |
Der Kundschaft muss das
schmecken. Dazu ist Fantasie go- |
fragt, wissen die Kéche, die pro Wo-
che zwischen 300 und 8000 Meniis
2ubereiten und ausliefern.

Viele Anbieter

Anbicter gibt es im ganzen Land,
von Aqua Miihle {iber das BSBZ
Hohenems, die Lebenshilfe, den
Kindercampus Hochst, die Lindie-
Gastronomie, die Landesberufs-
schule Lochau, ,Mama bringt's",
Senccura, die Sozialzentren Fra.
stanz und Nenzing bis zu den
Riedenburger Schulen. Thre Ver-
treteri und Vertreter stehen

DasE: h "
Unter dem Titel ,,Ess-Erlebnis in
Kinderbetreuung,  Kindergarten
und Schule” wurde in der inatura,
in der gerade die Sonderausstel-
lung ,Wir essen die Welt" gezeigt
wird, die Gemeif

tagtiglich vor einer groRen Her-
ausforderung, um der Kundschaft
in den Schulen oder Kindergrten
Leckeres und Gesundes servieren
zu konnen. Grofiter Wert wird auf
die Verarbeitung von Rohstoffen |

gung unter die Lupe genommen,
Organisatorin  Angelika Stockler,
Gesundheits- und Ernihrungswis-
senschafterin, lud gemeinsam mit
»MEHRWERT" eine Reihe von Be-
treibern von GroRkiichen ein, die

aus h Produktion gelegt, |
sofern dies mglich ist, versichern
die Kiichenchefs unisono.

Dass sich die Lieblingsspeise
fiir jeden Einzelnen nicht immer
ausgeht, liegt in der Natur der Sa-
che, weiff Angelika Stockler. Sie ist

dass i Es-

dem zahlreich ersch Publi-
kum einen Blick in ihre Kochtopfe

sen durchaus seine Vorteile haben
kann: ,Kinder lernen die Vielfalt

aber nicht alle Vegetarier werden'
will Stockler das Schnitzel nicht
komplettvom Teller verbannen.

GUT ESSEN

GESUND LEBEN
REGIONAL KOCHEN
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13, 94w 2019
raerger Macheiciten

Wertebewah rer

jonalitat ein.
Alexander Kowarc setzt sich fiir Regio
wenlg, well visle Tt dez Pt

Samstag/Sonntag. 23.126. Mﬁl’l_ZD]Q

12 Klimaschutzpreis 2020

Der ,,Mehrwert fiir alle” bleibt

Das erfolgreiche Netzwerk-Projekt ,,Mehrwert fiir alle wurde gefeiert und wird fortgesetzt.

HARD Im Spannrahmen Hard wur-
de kiirzlich mit 300 Gisten der
Abschluss der ersten ieinhalb
Jahre gefeiert. Das Mehrwert-Team
mit Angelika Stockler, Alexander
Kowarc, Juliane Feurstein und der
Vorstand des Tragervereins mit
Elmar Herburger (Spartenobmann
Tourismus), Bertram Martin (Mar-
tinshof Buch), Andrea Mc Gowan
(Direktorin der LBS Lochau) und
Andrea Schwarzmann (Landes-und
Bundesbauerin) sowie Projektlei

Emst Schwand (Bodenseeakade-
mie) freuten sich einmal mehr iiber
das enorme Interesse. ,,Koche ha-
ben keine Zeit, Bauernhofe abzu-
klappern und Landwirte kommen
nur selten in Kiichen,” stellte Pro-
jektleiterin Angelika Stockler fest
und freute sich, dass es gelungen
ist, viele Netzwerke zu kniipfen und

Beziehungen aufzubauen.
Sehr gute Zusammenarbeit
Die Erfolgsbilanz: 60 Veranstaltun-
gen mit 2400 Fachleuten aus Land-
wirtschaft, Tourismus, Bildung, Ge-
sundheit und Politik. Weiters eine
Plattform, auf der iiber 50 landwirt-
schaftliche Betriebe ihre Angebote I T S
prasenti und eine lung  gewerbe in Lochau, leitet von  Spezialita .Wie es weiterget Gi dheit und Kli h im  nend fir kulmansch interessierte
bewit Rezepte. ,Vertragsland-  Brigitte Horn und Fabian Marte.  bleibt sp d. Ein Nachfolg Fokus, die von Kennt- Gistejs} zwelf‘ello:s d.le v‘eme1_zlmg
wirtschaft“ iiber jahrlich 20 Tonnen ~ Sie boten zur BegriiSung Kostlich-  haben gibt's, wartetjedochnochauf  nissen und Kii ertigkeiten - v.  von Kleineren lan haftlichen
Bio-Fleisch und viele Tonnen Bio-  keiten auf dem MEHRWERT-Brett  griines Licht von politischer Seite, . auch im veg Bereich, e mit Kiichen. Hier haben
Feldfriichte aus Vorarlberg fiir den  und luden im Anschluss zum Ver-  informiert Angelika Stockler. ,Fiir ~ Vermei von Leb ittelab wir noch weJAPotelmal. Idgaler—
Schiilermittagstisch - i netzen und Geniefen auf einen mich personlich bleibt gutes Essen  fallen und eine vorausschauende wenscﬂs)nlltenwnrdaﬁ:rsc}mnu;::r
von den Landgenossen und der bunten Marktplatz ein. Biohof Lin-  aus unserer nich Umgebung ~ Gestaltung der inschaft <}er 2 :( 5
Stiftung ,fisr Boda“ - sowie unzih-  genhel, Dietrichs Kostbarkeiten, Fi-  weiterhin ein les Thema. pflegung sehe ich als zentrale He-  und Landuirte d;e.,s,mmem's e
lige neue Partnerschaften zwischen  scherei Bosch, Flotzerhof, Genuss-  Ich esse gerne gut und schitze die  rausforderungen bei uns im Land. wecken und dlefﬁrﬂ men
Direktvermarktern und der Gastro- - Region Kleinwalsertal, Herbert’s Vielfalt an heimischen Lebensmit- Und wie wir im Projekt MEHR- aufallen Ebenen fordern.
nomie. Verwshnt wurden die Gaste ~ Dorfmetzg, Martinshof und Wein-  teln. Bewusstseinsbildung fiir den ~ WERT festgestellt haben, geht es  pugyen IR inter

immer wieder um Kommunikation RN e e

von Schiilerinnen und Schiilern der
Landesberufsschule fir das Gast-

gut Moth prisentierten eine beein-

Viclfalt an B

tatsiichlichen Wert von Lebens-

mitteln, Ernidhrungsbildung - mit

und Vernetaung, Besonders span-
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B2 Lokal Bregenz

TREFFPUNKT: HARD

Abschlussveranstaltung ,Mehrwert fiir Alle”

Bewusstsein fiir gesunde
Lebensmittel starken

HARD Im Rahmen einer Abschluss-
feier im Spannrahmen in Hard ging
kiirzlich das erfolgreiche Projekt
»MEHRWERT FUR ALLE“ zu
Ende. Das Ziel war - im Sinne der
Landwirtschafts- und Tourismus-
strategie -, das Bewusstsein fiir den
Wert gesunder Lebensmittel zu
stirken, Kiiche und Landwirtschaft
zu vernetzen und mehr Vorarl-
berger Qualititsprodukte auf den
Tisch zu bringen. ,Koche haben
keine Zeit, Bauernhofe abzuklap-
pern, und Landwirte kommen nur
selten in Kiichen®, stellte Projekt-
leiterin Angelika Stockler fest und
freute sich, dass es in den vergan-
genen zweieinhalb Jahren gelun-
gen ist, viele Netzwerke zu kniipfen
und Beziehungen aufzubauen. Die
Erfolgsbilanz: 60 Veranstaltungen
mit 2400 Fachleuten aus Land-

ne Dietrich.

wirtschaft, Tourismus, Bildung,
Gesundheit und Politik. Eine Platt-
form, auf der 50 landwirtschaft-
liche Betriebe ihre Angebote pra-
sentieren. Allen Grund zum Feiern
hatten MEHRWERT-Beauftragter
Alexander Kowarc, Projektassis-
tentin Juliane Feurstein und der
Vorstand des MEHRWERT-Tréager-
vereins Spartenobmann Elmar Her-
burger mit Gattin Gerda, Bertram
Martin (Martinshof Buch), Andrea
Mc Gowan (Direktorin der LBS Lo-
chau) und Bundesbduerin Andrea
Schwarzmann. Unter den 300 Gis-
ten waren neben LSth. Karlheinz
Riidisser, LR Christian Gantner und
Giinter Osl (Abteilung Landwirt-
schaft) auch Emnst Schwald (Boden-
seeakademie), Matthias Ammann,
Marcel Strauss sowie Guido Flatz
(Bgm. Doren). SIE

?\Ili

2

Jiirgen Denk (Wirtshaus Hoheneck), Her-
bert Edlinger (EinfachGut Naturprodukte).

N
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VN-TIERSCHUTZPREIS 2019. Gleich

is@vn.at

lden unter

Tierfreunde sind heuer wieder gefragt

Liebevoll mit Tieren
um-und mit gutem
Beispiel vorangehen.

BREGENZ Ab sofort haben wieder
alle Tierfreunde in zwei Katego-
rien die Moglichkeit, sich um den
Vorarlberger Tierschutzpreis 2019
zu bewerben. Und zwar ,im eh-
renamtlichen Einsatz im Umgang
mit Tieren“ und ,,im beruflichen
Engagement fiirs Tierwohl®. Ein-
fach eine Kurzbeschreibung und

W STATEMENTS

Dem Tierwohl weist die
\ Landwirtschaftsstrategie
' Landwirt.schafft.Leben’
einen hohen Stellenwert
2u. Bei ihrer tiglichen ver-
antwortungsvollen Arbeit erbringen un-
sere Tierhalter groBe Leistungen. Diese
zeichnet der Tierschutzpreis stellver-
tretend fir viele vorbildliche Tierhaiter
aus. Dafilr gilt mein respektvoller Dank.
Chy Landesrat

ein bis funf Fotos an tierschutz-
preis@vn.at schicken. Ein Beispiel:
Die Tierschutzpreistrager Jessica
und Lukas mit ihrer ganzen Fa-
milie Hotz-Diem bewirtschaften
in Lochau ihren Yak Halden Hof
(www.yakhalten.at) in erster Linie
zur Fleischproduktion. ,Aber auch
Knochen, Innereien, Fell und Hor-
ner der Yaks werden-ganzim Sinne
der Gesamtverwertung - verwen-

liefern reichlich Eier. Artgerechte
Haltung und viel Auslauf im Freien
sind Selbstverstindlichkeit. Zudem
werden auf dem Yak Halden Hof
Apfel, Zwetschgen, Trauben und
Birnen zu Siften, Dorrobst, Mar-
melade und Mus verarbeitet. Alle
Produkte konnen ab Hof erworben
werden. ,,Damit méchten wir zur
e T

MEHR
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g
und den regionalen und saisona-

det. Im Sommer werden Sch

und Truthdhne aufgezogen. Hiih-
ner, Ganse und Straufle tragen zur
Vielfalt auf dem Selbstversorgerhof
bei, fithlen sich sichtlich wohl und

Verantwortungsvolle,
artgerechte Tierhaltung
und das Bewusstsein,
durch eigene Gewohnhei-
ten in puncto Ernahrung
und

len Leb fordern.
Das niitzt nicht nur der heimischen
Wirtschaft, sondern schiitzt durch
regional kurze Transportwege auch
die Umwelt. Und die Kunden haben

Der Umgang mit ihren
Schutzbefohlenen hilt
. jeder Gesellschaft den
Spiegel vor. Tiere sind
fiihlende Wesen, und ihre
liebevolle und ihr Wohler-

nachhaltige und gesunde Landwirt-
schaft zu unterstiitzen und damit zu
férdern, sind wesentliche Komponenten
2zum Erhalt unserer Lebensgrundlagen.
Chrie Landesrat

Vorarlberg

unserLand

gehen tut nicht nur der Natur - unserer
Lebensgrundlage -, sondern ganz be-
sonders auch uns Menschen gut. Tiere
sind auf vielfache Art und Weise unsere
Freunde. TSP-Initiatoril

Projekts fle”. Im ch:

die Moglichkeit, sich selbst ein Bild  die Vernetzungsreihe von Angelika
von den Produktionsbedingung Stockler ,,Meh fiir alle” mach-
zu machen®, lidt Familie Hotz- te auf dem Yak Halden Hof Station
Diem Interessierte gerne ein. Auch - die Géste waren begeistert. ,,Das

Der Vorarlberger Tier-
schutzpreis vom Land und
den Vorarlberger Nach-
richten ist eine positive
Herangehensweise an das
Thema Tierwohl und Tierschutz. Jedes
Jahr werden herausragende Leistungen
fiir unsere Mitgeschdpfe prisentiert

und Fleisch achtsam zu genieRen,
das ist nicht nur gut fiir unsere Ge-

und vorbildlicher Umgang
le Haltung unserer Tiere ausgezeichnet.
L

VORARLBERGER TIERSCHUTZPREIS 2019

Das herausragende ehrenamtliche Engagement und der vorbildliche berufliche Um:
besonders tierfreundliche Haltungen, gut umgesetzte Tie

werden durch den Vorarlberge,
itte bis spates

Bewerbung

Tiersehutzpreis
31. Mai 2019 :

Preistrager zeigen, wie's
geht: Gliickliche Tiere in
Vorarlberg.

BREGENZ Die leidige Geschichte und Dis-
kussion um Kalbertransporte/Tierleid und
Systemabhéngigkeit scheint vorerst bei uns,

(¥ aber auch in Tirol, ein gutes Ende zu finden.
E Immer mehr Landwirte setzen auf Mutter-
oy bei Mil e

6901 Breg 43 &

| wie etwa das oder

robuste Tiere wie Angus-, oder
Charolais-Rinder oder auch Yaks. Das Motto
lautet genauso Vielfalt statt Einfalt - zusitz-

liche Kleintierhaltung sowie Obst-, Gemiise-
~ und Futtermittelanbau -, wie auch Tierwohl

E

was fiirs Kalb gut ist* Genauso wie auf dem
Biohof Ingo Vaschauner in Satteins, der auch
als selbststindiger Landschaftspfleger titig
ist. Mi fiir Milch und Fleisch sind

im kreislauf. Es werden
~ tions-, Kooperations- und Vermarktungs-
b mbglichkeiten geschaffen, w.a. via Hofliden,
~ Miirkten, ,MEHRWERT fiir alle“-Aktionen
~ oder Events und Vermittlung durchLBIO
3 1 Ti

fiir sie alle ganz logische Selbstverstandlich-
keit. Auf dem Weissenbach-Hof ist inmitten
der Herde ein schoner Charolais-Zuchtstier

von der Familie Breuss in Ubersaxen. Ge- |

niigsame Angus-Rinder fiihlen sich auf den

lberg. Unsere 1] S
eistriger sind hier gute Beispiele. Qualitit
statt itat, lautet das M der Fa-
‘milie Caprice und Stefan Innauer in Eichen-
berg. Eine liebevolle Haltung in der Aufzuf:h‘f
ist - dlich ; b

Der

Bio-Hofen von Angelika und Bernhard Feis- |

tenauer in Meiningen und bei Ulrike und Mi-
chael GaRner in St. Gerold sichtlich wohl. Fa-
milie Lingenhel in Doren und Reinhard Bir
in Andelsbuch halten liebevoll b

der Familie Bickle in Rankweil fasst 50 Tie-
re, die bereits 2016 zu 80 Prozent aus Vorarl-
berger Mutterkuhbetricben kamen. Eigene
Futtermittel werden angebaut. Dass sich
- Tierwohl mit viel Einstreu und Iﬁametluc;;

rechnet®, kann dic Familie Bockle jedem In-
teressierten schwarz auf weif§ gerne zeigen.

rte in Rothis ist viel Fliche mit reichlich
fstreu fiir ihre handzahmen Bullen obers-
Diesen Wohlfiihlfaktor halt au‘\'ch

Braunvieh. Auf Vielfalt, Ticrwohl und mehre-
re Standbeine wird besonders auch aufgrund
vieler Vorbilder vermehrt umgestellt, so
auch auf gesunde Produkte von gliicklk:heu
Ziegen, Schafen und etwa Duroc-Schweinen
wie auf den ausgezeichneten Hofen von Ingo
Metzlerin Egg, Yak Halden Lochau eder dem
Flotzerhof von Bernd Horfarter in Wol_l’urn
Sobald dieses neue Bewusstsein auch bei den
Konsumenten breit greift, sind wir auf dem
ichtigen Weg,

nc]: fen beidgen Kategorien Ehreflan\tlicher
vorbildlicher Umgang mit Ticren' \5nd ,.Bc;
ruflicher Einsatz fiir gehx:hencs 'Lnerwul\l
ko ich alle Ti

und Fo-

Auch Elmar

wuf Mutterkuhhaltung und

,Die Kuh weift am besten,

i

Tl i
tos) bis Ende Mai an: tierschutzpreis@vn.at

A

BayWa Bau §
Schetbensir

schutz-lde:

net
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10.5
— Gemeinsamer Einsatz zum Wohl der Kinder, 22.11.2018
— Vernetzung von Kiiche und Landwirtschaft, 23.3.2019

rom e

VN Heimat

Hofsteig

VORARLBERGER [y hensalt

HOCHZEITEN
NACHRICHTEN 12. Weche, 21. Mirz 2019 Nachrichten aus Geheiratet
| den Vereinen»ae | haben ... »27

wen — Nehr Schutz fiir das
Lauteracher Ried

In die bis Ende 2025 giiltige Schutzverordnung wurden
auch neue Mafnahmen aufgenommen. »

terach
Letate Moglichkeit, die Ausstel:
tung ,Grenzland vor dem Arlberg’
2ubesichtigen, ist am Sonntag bei
freiem Eintritt, »2

Hard ‘

gesunder
Das Projekt ,Mehnwert fiir alle”
ging nach zweicinhalb fahren 7
Ende und feierte den Abschluss
mit 300 Gisten in Hard. »&

Wolfurt

Der Friihlmg héilt Emzug

Gestern, 20. Mirz, war der

Kanal.services

N

MEHR
WERT

FUR ALLE

GUT ESSEN

Landwirtschaft

cin. .Kache haben keine Zeit,
Bauemhdfe abzuklappern und
Landwirte kommen nur selten in
Kiichen", stellee Projekleiterin
Angelika Stédder fest und freutc
sich, dass es gelungen ist, viele
Neawerke zu kniipten und Be-
Ziebungen aufrubauen. Dic Er-
folgshilanz: 60 Veranstaltungen
mit 2400 Fachleuten aus Land-
wirtschaft, Tourismus, Bildung,
Gesundheit und Poliik. Weiters
cine Plattform, auf der dber 50

te aus Vorarlberg fiir den Schii-
lermittagstisch - unterstiitzt
von den Landgenossen und der
Stiftung st Bods® - sowie un-
cihlige neue Partnerschaften
Zwischen Direktvermarktern und
der Gastronomie.

Lsth. Kartheinz und
LR Christian Gantner loblen die
Tnidiative und betonten, dass,

Donnecstag, 21 Mirz2019
YN Heimat Hotsteia.

Vernetzung von Kiiche und

Erfolgreiche Beziehungen zwischen Kochen und Landwirten hergestellt.

genetbe i Tochan, angeleitet
von Brigitte Hor Mar-

te.

Sic boten zur Begrilfung Kost-
lichkeiten auf dem Mehrwerr-
Brett und luden im Anschluss
Zun Vernetzen und GenieRen
auf cinen bunten Markml:v
sin, Biohof Lingenhel, Dictric
Koslbarhenen, Fischerei nm\.,

Klein:

Erfahrungen, dic Venetzung von
Kiiche und ‘Landwitschaft im

wa.lmlzl. “Herbert's Dorfmetag,
Martinshof und Weingut Moth

Angebote plucnnclm und eine.

Rezepte.
Vertssgalanduistschai® _iber
jahelich 20 Tonnen Bio-Fleisch
und viele Tonnen Bio-Feldfiiich-

Land weiter

Kulinarisches

‘Verwohnt wurden die Gaste von
Schilerinnen und Schilem der
2 !

Spenallmzn

Details 2um Projekt und
L@J 2ur Veranstaltung: www.
.t

nmumml.ndnmm

mﬁ mlnnmmwmﬂhmmmmn
an Dritte zu ermoglichen.
mit 35 Partnerinnen aus Gesundheit, 8-

ebensmittelabfallen und Kooperation
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10.6  Walgaublatt
Walgaus Gemeinde-Chefs baten zu Tisch, 13.4.2017

AL207

FoTos s

Walgaus Gemeinde-
Chefs baten zu Tisch

unter dem Moo ,Dan-
ke & Mehrwert fur alle”.
‘Wahrend die

ter der Regio Im Walgau®
im JNr zo14 wikiafug Birglt Werle, sowie der ser, Zusizndig fur regiona-
beim Exhalt der Mager- Mag. Al

-
gelika Stckler das Projekt
.Mehrwert far alle* vor-
gestellr. Dieses steht fur

‘wiesen und 2015 bei der
Isolierung  des  Nerzin-

imWalgau, erzahlen ﬂbel
ihre Erfahrungen mit

aus mw

10.7 Regio ImWalgau

— Die Burgermeister der Regio Im Walgau baten zu Tisch, 21.4.2017

RV g 20 s 007 i g 2

TAWALGAL CHMINDR grmetimars

Die Biirgermeister der Regio Im Walgau baten zu Tisch ...

...und rund 200 Gaste lieBen sich mit

regionalen Kostlichkeiten verwshnen!
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10.8 Inatura Sonderschau ,Wir essen die Welt“ ab 2.10.2018

Offense
;th/sch/an»

10.9 NEUE

24| Vorariberg

— Wie Bauern und Gastronomen
kulinarische Plane schieden” -
Klche trifft Bio-Landwirtschaft
am Biohof Lingenhel in Doren.
MEHRWERT-Veranstaltung in
Zusammenarbeit mit Bio-Austria
Vorarlberg, Biohof Lingenhel und
den Riedenburger Schulen.
http://MEHRWERT-fuer-
alle.at/kueche-trifft-bio-
landwirtschaft-10-10-2017/

REGIONAL-GENUSS-MESSE IN RANKWEIL

— Mehrwert fir alle, 7.11.2018
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Wie Bauern und Gastronomen

Crararsisg, 12. Ohdster 2007 Donvarstag. 2 Cinoder 2007

kulinarische Plane schmieden

Kusche trifft Bio- Mehrwert fiir alle

Landwirtschatt” . - <
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10.10 VOL.AT
,Nose to Tail“-Event, 10.5.2018
,MEHRWERT auf der Freiburger Hltte”, 27.6.2018

— MEHRWERT bei Wasserbiffeln und Krautern im Rheindelta, 10.10.2018
https://www.vol.at/von-wasserbueffeln-und-kraeutern/5956367

8 VN HIGHSPEED WEEMAIL VOLMOBIL JOB IMMO AUTO ANZEIGER | ANMELDEN

VOL.AT e VOL.AT Home Lauterach News Sport Video Service Freizeit

GEMEINDE
DALAAS

"Nose to Tail" - Event
Besondere Veranstaltung auf
miomnaue Y07 GeMeindereporter Veronika Hotx - 10.05.2018 1132 de' "eib“'ge' "ﬁtle

Von il Sigrid Juen - 3.07.2018 16:24 (~

vk Adsxandar Kowarc, Mare Basche, Jorarmias Riszier end Tom Heinzis ©Angatka Sticlor und Marc Bascha

Fachleute aus i llerie, Kiiche,
Landwirtschaft und Metzgerei waren am Montag, 7. Mai zu Gast
beim Workshop im Kleinwalsertal.

Wirtepaar Kathrin und Florian Mittermayer mit Projektleiterin Angelika tickler und Berater Alexander Kowarc
(Mehrwert fir alle) ©sigrid juen

BB “Nose to tail" in Riezlern Mai 2018 Riezerin Fur authentische Genusse, effiziente

£ und hahere Wer des Im Rahmen der Veranstaltungsreihe MEHRWERT FUR ALLE lud

kiirzlich Projektleiterin Angelika Stockler zu einer besonderen

Veranstaltung in die auf knapp 2000 Meter gelegene Freiburger
itte.

Tieres organisierte Alexander Kowarc (MEHRWERT-Beauftragter) gemeinsam mit
Bodensee PURE, Christian Beck und Florian Roth (Metzgerei Beck & Raucherkammer),
Jeremias Riezler (Walserstuba) und Griliprofl Tom Heinzle eine kulinarische
Welterbildungsveranstaltung Im Kleinwalsertal, Unterstiitzt wurden sle von Gaby und @ “Mehrwert fir alleauf der Freiburg...  DALAAS Mit feinen Zutaten, vorwiegend aus der
Anton Fetz (Schlacht- und Zerlegebetrieb) sowie Marc Bosche (Bodensee Pure). Regionund ¥ bestes Bo-Qalitat gob das

Wirtepaar Kathrin und Florian den rund 40 aus Tourismus,
. Gastronomie, Kiiche und Landwirtschaft einen Einblick in ihr naturnahes kulinarisches
Metzgermelster Florlan Roth demonstrierte die ,Special Cuts® der Flefschzerlegung vom Angebot.

.GroBen Bavette® uber ,Skirt" bis zu ,Flat Iron* und gab Wissenswertes abers Schlachten Unter anderen zeigten sich Haubenkoch Christian Rescher (Aurelio), Monika Ebenhoch,

und Zerlegen weiter. AnschlieRend bersiteten Haubenkoch Jeremias Riezler und Grillprofi Toni Kiing, Okanom Willi Sieber, Klaus Pleifer (Pleifers Engel), Thomas Lampert, Eva

Tom Heinzle in gekonnter Manier traditionelle und innovative Gerichte aus regionalem Schaper (Schonsteinhof), Katharina Wille, Bernd Harfarter (Flotzerhof) und Lukas

Rindfleisch zu und Christian Beck lud zur Besichtigung seines verkaufsiokals Morscher von der Limonade und den am schonsten Platz
Raucherkammer= ein; Osterreichs begeistert. SIE

(Quelle: Bodensee Pure)
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Auf Tuchfiiblung mit den Wasserbiffein. Mebrwert

Im Rahmen der MEHRWERT-Veranstaltungsreihe , Kiiche trifft
Landwirtschaft“ traf man sich im Rheindelta.

B mchrwert Zur Vernetzung von Landwirtschsft und Kiche
sowie zur Besichtigung von zwei innovstiven
landwirtschaftiichen Betrieben fanden sich rund 40 interessierte Gaste sus der
e, der Landwi sowie aus dem i a1z dem ganzen
Land im Rheindelta ein. Nach siner ersten Stirkung mit Salami und Frisch
Waszerbiiffel tauschten die Teilnehmer und Teilnehmerinnen im Seerestaurant Glashsus

ze vom

Gber ihee aus, bevor e3 zum
Heldernhef nach Hichst ging. Dort hilt Bernd Gerer seit 2015 fiir Verariberg sehr
untypische Wasserbiiffel. Die Tiere liefern nicht nur Fleisch, sondern auch Milch, welche
2u Baffeimozarella verarbeitet wird. Fasziniert von den gutmitigen Biiffeln, die sich gerne
streichein lieien und danach in den Schismmischern badeten, wurde die Haltungsweize
Ger Paarhufer erklirt.

Interessanter Austausch

Ein ganz anderes Terrain der erlebten die ionstei auf dem
Mhierhof, der ein beeindruckendes Kriutersortiment zu bieten hat. Martin Brunner
fiihrte die Gruppe der MEHRWERT-Veranstaltung durch die GlashSuser, informierte Gber
Gie Bewisserungzanlage und zeigte auf, wie viel Handarbeit hinter den jungpfisnzen
steckt. Neben den Kriutern und Pflanzen interessierten sich die Teilnehmer und
Teinehmerinnen, derunter s, jeremias und Bettina Riezler (8iohotel Walserstube,
Riezlern), Dominik Mayer (Mayer-Rauch OG), Karlheinz Hehie (schénblick, Eichenberg),
Sandra Dreher, Distmar Gétze, Peter Schenk und Anton Simma (Gesthof Lamm, Bregenz),
Anna Ling und Patrik Brugger (MO-Catering), Helene und Angelika Zoller (Gasthof Taube,
Alberschwende), Gertrud Baumgartner (Gertrud's Garten), Dennis Brunner (Benevit
Hochst), Susanne, Julis, Jessica und Jonathan Hotz (vak Halden, Lachsu), Meniks
Ebenhoch (Bur Pur, Rithiz) sowi its- und Ems i in Mg,
Angelika Stéckler, auch speziell fir den Einsatz diverser Nitzlinge zum Schutz der
Pilanzen. Wieder zuriick im Glashaus reichte Alexander Kowarc - mit Unterstiitzung des
Teams vom - Carpaccio und sowie joghurt und Eis ver
it perfekt 2 Kriutern. iitzt wurde die

vom Bodensee Vorariberg Tourismus. Die néchste Veranstaltung aus dieser Reihe findet
am 23. Oktober im Vinomnazasl in Rankweil 25 19.30 Uhr statt. Bei freiem Eintritt kann die

kulinarisch i = bei der Regil bei

degustieren sowie viele heimische Aussteller und deren Produkte kennen lemen.

10.11 Bio Austria Vorarlberg

M E H R GUT ESSEN
E N E RT GESUND LEBEN

FUR ALLE RN Clen=Y

or NLINE VN WIGHSPEED WESMAIL VOLMOBIL JOB IMMO AUTO ANZEIGER | ANMELDEN

T Home Lauterach News Sport Video Service Freizeit

von i Sigrid Juen - 21.10.2018 19:45 (%

‘Angelika Stockler und Alex Kowarc (MW-Beauftragter) Sigrid juen

Kiiche trifft Landwirtschaft

Am Dienstag, den 23. Oktober 2018 veranstaltet das Projekt MEHRWERT FURALLE in
Zusammenarbeit mit dem Verein vom Landle-Bur, dem Regionalmarkt Vorderland-
Walgau-Bludenz und Gstach ‘sich sau wohifiihlen im Vinomnasaal die Regional-Genuss-
Messe.
Filr Kulinarisches sorgen renommierte Kache aus der Region in Zusammenarbet mit

des bauerichen Bil (8582).
15:00 bis 16:30 Uhr Gastro-Fachmesse
Fachleute aus Kiiche, Gastronomie, Tourismus und Landwirtschaft werden empfangen
und sind zum GenieRen und zur Vernetzung mit Landwirten und Herstellern heimischer
Lebensmittel geladen.
16:30 bis 19:00 Uhr Publikumsmesse
Im zweiten Teil &ffnet die Messe ,Kiiche trifft Landwirtschaft* die Tore fir die kulinarisch
interessierte Bevolkerung.

Weitere Informationen und Anmeldung fiir die Gastro-Fachmesse:

pif/ fuer-alle.at ff irtschaft/

Anmeldung fiir Schiilergruppen zur Gastro-Fachmesse
Bei Juliane Feurstein: office@mehrwert-fuer-alle.at, 0660/6103460

— Veranstaltungsankiindigung MEHRWERT-Bio-Austria Vorarlberg, 16.5.2017

¥ | MEHR R
‘QF WERT [

SLRNRNE ccionaw nocken

MO 22. MAI 2017, 14:00 - 16.30 UHR
Kiiche trifft Landwirtschaft -
GENUSS & VERNETZUNG
ORT: BIOHOF LINGENHEL, DOREN

Vernetzungsworkshops fiir Landwirt-
schaft und Gastronomie: Wie kommen
Gastronomen und Landwirte gemein-
sam zum Erfolg? In gemiitlichemn, kuli-
narischem Rahmen sind Landwirtinnen
eingeladen, ihre Produkte vorzustellen
und Gastronomlinnen ihren Bedarf und
ihre Wiinsche zu artikulieren.
Detaillierte Infos, weitere Veranstal-
tungen und Anmeldung unter: http://
mehrwert-fuer-alle.at/workshops/
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10.12 Statement LR Gantner im Facebook

£ Christian Gantners Beitrag vee

Wir haben in der Vorarlberger Landwirtschaft
hervorragende Produzenten und ebenso
haben wir vielerorts eine groBartige
Gastronomie, die viel Wert auf Qualitat legt.
Unser Ziel muss es sein diese
Erfolgszwillinge noch starker zusammen zu
bringen. Die Regional-Genuss-Messe ,Kliche
trifft Landwirtschaft” in Rankweil war hier ein
Vorzeigeprojekt. Vielen Dank den
Organisatoren und allen Teilnehmern auf
Produzenten- und Konsumentenseite! (Foto:
D. Mathis)

Walgau-
Apfelsaft

Al Shvmbos o e

Streuobstwiesen mit
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Mehrwert fir alle

Apfelbdumen blihen bunt, erndhren Insekten,
bieten vielen Végeln einen Lebensraum ... und
gehéren gepflegt. Diese Arbeit wird leider viel
zu wenig geschatzt und deshalb ist es der Regio
Im Walgau wichtig, dafiir das Bewusstsein zu
scharfen. Das jahrliche walgauweite Apfel- und
Kartoffelfest mit AusstellerInnen aus fast allen
Regm-Mmghedsgememden und fad\lichen
Inputs sowie lg Isaft aus
Streucbst sind Aktlonen, mit denen W|r eine
breite Bevélkerung erreichen méchten. Der
Walgau-Apfelsaft wird vom Bovelhof Diins in
iL-Glasflaschen sowie von der Mosterei
Schnetzer Bludesch in 3L-Bag-in-Box
hergestellt.

Fachlich ergénzt wurde das heurige Apfel- und
Kartoffelfest mit praktischer kulinarischer
Beratung des Projektpartners ,Mehrwert fiir
alle". Gut gelungen ist uns die Abfall-Situation
- dank tatkrdftiger Unterstiitzung durch
Pfadfinder, ,Flichtlinge helfen™ und Leihgeschirr
der Gemeinde Géfis konnten wir fir unser
drittes Apfel- und Kartoffelfest das Label
~ghorig feschta” unser eigen nennen.
Logistisch findet die .Vennar‘ktungsplattform
Vorderland - ! -

mit den Iandw:rtsd\aftllchen Pmduzenten und
GroBabnehmern  wie Izentren  oder
Gastronomie gute Losungen und vernetzt
bereits bestehende Initiativen.

10.13 Stadt Dornbirn -Gemeindeblatt

Elisabeth Haschberger berichtet im Gemeindeblatt tGber
MEHRWERT-Kochworkshop vom 22.2.2017 in der FW

Dornbirn.

10.14 Dinserberg - Gemeindeblatt

MEHRWERT beim Apfel-Kartoffelfest, 12.2018

10.15 Hittisau

Berufe In Dormbirm

Kinder lieben SUfles. Und das muss nicht immer unguund
sein.In

The! d g
Unter Leitung von Koch Alexander Kowarc zauberten die
Tellnehmerinnen kreative Desserts, die auch mit wenig
Zucker hervorragend schmecken.

Gutes Essen beginnt mit den richtigen Zutaten ~
regionol und

.Es muss nicht immer Gelatine sein", sagt Tellnehmerin
Renate, .Wir hoben heute viele neve natirliche Dickungs-
mittel kennengelernt.* Das Schokomousse aus dem
Sahneboy wird sie zuhause gleich ausprobieren. ,Die
Stimmung ist zudem hervorrogend”, erghnzt Angolika, , Oie
gute Mischung der Teilnehmenden mocht das wohl aus."
mit Erfahmng,

a und

L
rihron, mixen, fillen und straichen gemeinsam. Ganz
nebenbei werden Know-how, bewahrte Rezopte und gute

ideen und
Tipps si0 von den Profis,

Alexander Kowarc und Christian Suter. Beim Kochwork-
shop in de: for d

Rodio Vorariberg Koch Christian Suter pockt mit an.

e

NEUES AUS DEM NATURPARK

Kiiche trifft Landwirtschaft, 11, 2018 Jktiche trifit Landwirtschaft«

 sus Landwistschatt Gastonomie  Gstens Kommentis g scbihlvora
November  Gasthof Adler in Krumbach.
Natur-  Gestartet wurde bei der Naturpark-Partuer-
metsgerel Fleschvecedelang, Moasmans. in|
- Es folgte ein Besuch auf dem Mirsch- g
billhot in Krumbach, aat dem Sicphan und 5

95



M EH R GUT ESSEN
w E RT GESUND LEBEN

FUR ALLE RN Clen=Y

:

11 Ausblick/Weiterfiihrung

Die gewonnenen Erfahrungen und das Netzwerk sollen in eine geplante Regional-
Genossenschaft einflieen und dort zum Nutzen der Allgemeinheit weiter in die Praxis

gebracht werden.

96



