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Regionale Note ist der
Trumpf aus der Schulkiiche

An der Landecker Berufsschule trafen sich Partner der regionalen Esskultur,
um Konsumenten fiir einen nachhaltigen Lebensstil zu sensibilisieren.

Von Helmut Wenzel

Landeck — Was heillt schon
regional? Was macht regio-
nale Lebensmittel aus? Wie
grof darf ihr &kologischer
Fulabdruck sein, damit die
Menschen auf dem Planeten
nachhaltig leben und iiber-
leben konnen? — Fragen wie
diese haben sich diese Woche
die Partner einer Kochshow
an der Landecker Fachbe-
rufsschule fiir Tourismus und
Handel (TEBS) gestellt.

Aber nicht Theorie stand
im Vordergrund, sondern der
Kochevent mit starker regio-
naler Note. Mit im Boot: ein
Schiilerteam, Fachlehrer und
,Botschafter fiir Regionali-
tat“ Herbert Osl, bauerliche
Produzenten sowie Gottfried
Mair, Koordinator von ,regio-
nal.tirol“, Plattform fiir einen
nachhaltigen Lebensstil.

»~Auller Kochsalz und eini-

gen Gewiirzen kommen alle

Zutaten aus Tirol“, hob Osl
hervor, der mit den Schii-
lern des Kochworkshops ein
mehrgangiges Menii vorbe-
reitete. Die Rezepte hat er
selbst zusammengestellt und
verfasst. ,Auf jeden Fall sind
Krauter aus den dute

Beispiel den Most zur Most-
schaumsuppe bei und ser-

vierte Apfelsaft aus eigener

Produktion. Auch der Aperitif,

ein ,Erdbeer-Shrub“ stammt

Der Honig und Apfelessig
kommen aus dem Talkessel
Landeck-Zams, Holunderblii-
ten und den Apfel-Frizzante
steuert der Biobetrieb Man-
neshof aus Inzing bei. .

Die regionale Marke ,,,Arl-
berg-Ei“ entwickelt hat Mario
Matt aus Pettneu, verwandt
mit dem Flirscher Ex-Slalom-
weltmeister Mario Matt. An
seinem Hof gackern mehr als
500 gliickliche Hiihner. Sein
Beitrag zum Kochevent ist
das ,pochierte Arlberg-Ei“ (in
Fliissigkeit gegart), serviert
mit Tiroler Specksprossen.

Zudem landete sein ,Pett-
neuer Masthendl“ in der
Pfanne, Grostl und Zucchini
gab es als Beilage. Dass auch
die Nachspeise den regiona-
len Herkunftsnachweis vor-
legen kann, verriet bereits die
Meniibezeichnung ,Kédseme-
lange mit Stanzer Zwetsch-
ken-Chutney*.

Hinweise zum o&kologi-
schen Fulabdruck der Spei-
sen gab Gottfried Mair: ,In
die Berechnung fliet der ge-
samte Transportweg der Le-
bensmittel bis zur Haustiir
des Konsumenten ein. Auch

Produktionsmethoden wie
Freiland oder Gewachshaus
sind berticksichtigt.“ Fazit:
Eine Portion Backhendl mit
Kartoffel-Gurken-Salat verur-
sacht 1,5 Kilo CO,, eine Por-
tion pochiertes Ei mit Tiroler
Speck belastet die Umwelt
mit 0,5 Kilo CO.,.

,Der Konsument wiinscht
sich immer die Giitekriterien
Regionalitat und Saisonali-
tat“, zeigt Mair auf. ,Daher
miissen wir noch viele Ge-
schichten erzdhlen, um den
Menschen regionale Kreis-
ldufe klarzumachen. “
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Die Produzenten Mario Matt (1.) und Sim

YR

on Nothdurfter (2.v..) stellen einen ,Regio-Korb® vor. Kochlehrer Herbe
aus seiner Ideensammlung. 0sl (3.v.1.) présentiert das ,Regio-BackhendI“, Gottfried Mair koordiniert Aktivitaten von ,tirol.regional®. foto: Wenzel
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