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Eine Aktion der:

Der Sieger des Salzburger
Regionalitatspreises in der
Kategorie Gastronomie
heiBt ,,Alpen-Kulinarik:

So schmeckt die Region®.
Ziele des Projekts sind
Aufbau und Pflege
grenziiberschreitender
und doch regionaler
Netzwerke zwischen
Lebensmittelproduzenten
und Gastronomiebetrieben.

»Wir wenden uns an Lebensmit-
telproduzenten und Gastrono-
miebetriebe aus den Regionen
Salzburgs und Oberbayerns.
Diese Menschen versuchen wir
zusammen zu bringen und ihnen
die Moglichkeit zu geben, sich
auszutauschen und untereinander
zu vernetzen', erklart Dr. Thomas
Mohrs vom Zentrum fir Gas-
trosophie in Salzburg und Lead-
partner des INTERREG-Projekts
»Alpen-Kulinarik: So schmeckt
die Region®

Netzwerke aufbauen und pflegen

Um die wichtigsten Themen zu
ermitteln, wurden in jeder Regi-
on Vorgespriche gefiihrt. ,Di-
ese Themen sind vielfiltig. Ein
Koch will fiir den Wareneinkauf
nicht jedes Mal mit zehn Bauern
telefonieren miissen — ein logi-
stisches Problem. Oder ein Gas-
tronomiebetrieb hat Probleme,
den Kunden zu erkliren, warum
regionale Lebensmittel etwas

., Alpen-Kulinarik*
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Preistridger in der Kategorie Gastronomie: Leadpartner Dr. Thomas Mohrs, Projektkoordinatorin Mag.
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Dorothea Gmeiner-Jahn und Dr. Lothar Kolmer, Leiter des Zentrums fiir Gastrosophie in Salzburg mit der

Siegerurkunde fiir das tiberregionale Projekt ,,Alpen-Kulinarik: So schmeckt die Region®.

teurer sind - eine Marketingfra-
ge®, so Mohrs. Bei zahlreichen
Veranstaltungen, ~ Workshops
und Impulsvortrigen wird dann
versucht, die richtigen Partner
fiir die Losung solcher Probleme
zusammen zu bringen oder wenn
moglich mit eigenem Knowhow
zu helfen. Eine Besonderheit
sind die sogenannten Kochate-
liers: ,,Dabei versuchen wir ge-
meinsam, traditionelle, oftmals
recht fettige und kalorienreiche
Gerichte neu und zeitgemifd zu
interpretieren®, so Mohrs.

Vernetzung sichert Existenzen

In weiterer Folge wolle man auch
versuchen, den Handel mit in
das Projekt einzubinden. ,Man
konnte zum Beispiel die Fleisch-
hauer einbinden und schon hitte
man einen wunderbaren lokalen
Kreislauf, denkt Mohrs schon
weiter; ,Durch diese Vernetzung
wird nicht nur die Existenz lo-
kaler Betriebe gesichert, son-

So schmeckt die Region

vernetzt Gastronomie und Lebensmittelproduzenten

dern auch ein Schritt weg von
der industriellen Erzeugung von
Lebensmitteln gesetzt.“ Durch
die gestirkten lokalen Kreisliufe
seien kleine Unternehmen auch
nicht mehr so stark dem globali-
sierten Markt ausgeliefert.

Grenziiberschreitend

»Unser Schwerpunkt liegt ganz
klar auf der Region - nur dass
sich Regionen bisweilen nicht an
Staatsgrenzen halten, stellt Dr.
Lothar Kolmer, Leiter des Zen-
trums fiir Gastrosophie an der
Universitat Salzburg, fest. Darum
bemiihe sich das Projekt nicht
nur im Salzburger Land, sondern
auch im angrenzenden Oberbay-
ern ,netzwerkend“ titig zu sein.
»Wir sehen das ganz undogma-
tisch.“

Die ,Alpen-Kulinarik® ist ein
von der EU gefordertes INTER-
REG-Projekt, an dem drei Part-
nerinstitutionen beteiligt sind:
Das Zentrum fiir Gastrosophie
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an der Universitit Salzburg, der
Tourismusverband  Miinchen-
Oberbayern e.V. sowie die FH
Salzburg.

Zentrum fiir
Gastrosophie

Das Zentrum fiir Gastrosophie in
Salzburg besteht seit dem Jahr
2008. Seine Aufgaben umfassen
die interdisziplindre Forschung
rund um die Themenbereiche
Erndhrung, Kultur und Gesell-
schaft, den Wissenstransfer als
Briicke zwischen Theorie und
Praxis sowie die Lehre. Aus die-
sem Grund wird seit Herbst 2009
der fiinf Semester dauernde
berufsbegleitende Universitéts-
lehrgang Gastrosophische Wis-
senschaften angeboten. Weitere
Informationen sind im Internet
unter www.gastrosophie.at

bzw. www.alpen-kulinarik.eu zu
finden.




