Kurzprofil - Experimentier- und
Erlebnisraum fiir die alpine Esskultur

Der Experimentier- und Erlebnisraum fur die alpine Esskultur ist Teil der Initiativplattform
AlpenWeitBlick und steht fiir ein kollektives Engagement im Biindner Safiental, das lokal und
regional Chancen fir die Entwicklung des Tals realisiert und damit Ideen und Antworten auf

Uberregionale und grundlegende Herausforderungen zu unterschiedlichsten Facetten liefert.
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Vision

Das Alpine FoodLab im Berghotel Alpenblick Tenna wird viel Raum
und zahlreiche Moglichkeiten bieten, um die Produktinnovation der
Berglandwirtschaft voranzubringen. Dabei sollen nebst den herkomm-
lichen Produkten wie Kise und Fleisch insbesondere neue Produkte
und Kulturen ausprobiert oder alte, traditionelle wieder aufbliihen (Ni-
schenkulturen wie Bergkartoffeln, Quinoa, Stevia, Krduter und Beeren).
Im Alpine FoodLab werden diese Rohstoffe zu Produkten verarbeitet
(Veredeln, Haltbarmachen, Experimentieren, Entwickeln, Forschen
etc.) und die Marktreife und Rentabilitat werden getestet.

Beschreibung

Die Verarbeitung und Veredelung von Roh-
stoffen aus der Berglandwirtschaft soll im
Zentrum stehen. Im Laufe der Grundlagen-
etappe sollen in diesem Bereich das Poten-
zial fir neue Verarbeitungsmethoden und
innovative Produkte sowie das Qualitatsma-

nagement geprift werden.

Im Alpine FoodLab, einem Experimentier-
und Erlebnisraum fiir die alpine Esskultur

im Alpenblick, sollen neue und innovative
Produkte erprobt und entwickelt werden.

Von der Ernte bis auf den Teller werden die
wertvollen, lokalen Rohstoffe zu kreativen
Kostlichkeiten verarbeitet und veredelt.
Auch sollen die natirliche Haltbarmachung
(Trocknen, Einlegen, Fermentieren etc.) und
die Lagerung von Lebensmitteln erforscht
und weiterentwickelt werden. Insbesondere
sollen neue Produkte fiir die Gastronomie so-
wie kreative Artikel fur die Direktvermarktung
und den gemeinsamen Vertrieb des Projekts
zur regionalen Entwicklung (PRE) Safiental

entstehen.

Die Raume des Alpine FoodLab dienen zu-
gleich als Verarbeitungsraum, wo Platz und
Moglichkeiten zur Verarbeitung, Verpackung
und Lagerung von Lebensmitteln fir Land-
wirtinnen und Landwirte aus der Region vor-

handen ist.

Das Alpine FoodLab ermoglicht so die Ent-
wicklung von neuen und vielfaltigen Produk-
ten und Innovationen aus der Berglandwirt-
schaft und treibt diese voran. Befruchtend
wirkt hier der Austausch zwischen Stadt und
Land, zwischen Wissenschaft und Praxis,
zwischen Landwirtschaft, Kiiche, den Gasten
sowie den Gastronominnen und Gastrono-

men.

Damit das Alpine FoodLab mit neuen und
alten Rohstoffen aus der Berglandwirtschaft
experimentieren kann, muss im vorgelager-
ten Bereich (auf dem Feld/Acker, auf den
Bergwiesen und -weiden und in den Stéllen
der Berglandwirtschaftsbetriebe) ebenfalls
ein Impuls erzeugt werden. Genau hier setzt
das nationale Innovations- und Kompetenz-
zentrum fur die Alp- und Berglandwirtschaft
an, indem die Landwirtschaft (u.a. durch
die Teilprojekte des PRE) und die Forschung

Wirkung und Bedeutung

Ein bewusster Umgang mit Ressourcen, der
nachhaltige Anbau in der Landwirtschaft
sowie eine gerechte Tierhaltung sind keine
aktuellen Trends, sondern Erkenntnisse und
Resultate aus der Erfahrung eines Gibermas-
sigen und ricksichtslosen Verhaltens der

vergangenen Jahre.

Der Experimentier- und Erlebnisraum fir die
alpine Esskultur fokussiert auf die Kombina-
tion von nachvollziehbaren Prozessen beim
Anbau und der Gewinnung von Lebensmit-
teln und der innovativen Entwicklung von
neuen Verarbeitungs- und Kombinationsme-
thoden.

Mit den direkten Verbindungen zum Kompe-
tenzzentrum Berglandwirtschaft konnen Syn-
ergien genutzt werden, die fir professionelle
Koche und Gelegenheitskdche, aber auch fir
Laien oder Studierende gewinnbringend sind,
da sie die gesamte Entwicklungskette von
der Entstehung bis zur Prasentation auf dem

Teller mitverfolgen kénnen.

Signifikanz und Rolle fiir das Projekt AlpenWeitBlick

zusammengebracht werden, um gemeinsam
Innovationen fir Produkte und Kulturen aus
der Berglandwirtschaft herbeizufihren.

Die Herstellung von neuen Produkten soll im
Alpine FoodLab, das sich im Berghotel Al-
penblick in Tenna befindet, geschehen. Das
Alpine FoodLab ist ein integraler Bestandteil
des Innovations- und Kompetenzzentrums

fir die Alp- und Berglandwirtschaft.

Durch den Bezug der Rohstoffe aus den Be-
trieben in der Region, die Verarbeitung im
Hotel Alpenblick sowie die Vermarktung von
Produkten wird ein integrales Okosystem
geschaffen, das eine nachhaltige Wertschop-
fung und nicht zuletzt Arbeitsplatze mit sich

bringt.

Durch die Vernetzung mit anderen Institu-
tionen im Bereich Anbau und Kulinarik (z. B.
Culinarium Alpinum, Plantahof etc.) werden
der interregionale Austausch und der Wis-

senstransfer geférdert.



«Die Berglandwirtschaft und die
Lebensmittel innovativ zu verbinden,
fordert die regionale
Wertschopfung und schafft eine
nachhaltige Zukunft im Berggebiet.»
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