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Fin Hoch auf den echten
Bundner Geschmack!

Liebe Veranstalterin,
Lieber Veranstalter

Graubiinden ist eine Event-Hoch-
burg. Jahr fur Jahr finden im
Kanton hunderte Sport- und
Kulturveranstaltungen statt. Viele
dieser Veranstaltungen haben
tiberregionale Ausstrahlung, eine
stattliche Zahl ist gar von natio-
naler und internationaler Wirkung
und Bedeutung.

Allerdings sind manche Veranstal-
tungen inhaltlich — also z.B. vom
sportlichen Charakter her — aus-
tauschbar und nur bedingt mit dem
jeweiligen Ort verbunden. Je langer
je mehr sind wir deshalb gefordert,
differenzierende Elemente zu fin-
den, welche den Bezug zum jewei-
ligen Veranstaltungsort herstellen
und beim Publikum langfristig posi-
tive Image-Effekte auslosen. Der
Megatrend «Food», also Erndhrung
und Verpflegung, bietet sich hier
geradezu beispielhaft an.

Dies zumal Graublnden in fast
allen Bereichen der landwirtschaft-
lichen Produktion und Veredelung,
des kulinarischen Erbes sowie der
regionalen Gastronomie ein tber-
durchschnittliches Potenzial hat.

Damit auch Sie dieses Potenzial,
diesen sprichwortlichen Reichtum
fur Ihre Veranstaltung (noch)
besser und einfacher nutzen
kénnen, haben wir in Zusammen-
arbeit mit ausgewiesenen Experten

und Praktikern einen handlichen
Wegweiser fur die Umsetzung von
Regionalitdt in der Veranstaltungs-
verpflegung erarbeitet.

Der keineswegs abschliessende
Ratgeber zeigt auf, was echte
Regionalitdt bedeutet, welche
Bereiche einer Veranstaltung davon
betroffen sind und wie der «echte
Btindner Geschmack» wirkungsvoll
umgesetzt und inszeniert werden
kann. Neben nttzlichen Praxis-
tipps, Beispielen und Umsetzungs-
ideen verweist der Wegweiser auch
auf weiterfiihrende Informationen,
Checklisten und Anlaufstellen.

Zu Letzteren dirfen Sie gerne
auch uns — die Projektleitung des
Genuss-Programms graubtinden-
VIVA - zdhlen. Als kompetenter
Partner fiir (fast) alle Fragen zum
typisch biindnerischen Genuss ste-
hen wir lhnen mit Rat und Tat zur
Seite, wenn es darum geht, lhrem
Event ein unkopierbares regionales
Gesicht zu verleihen.

In diesem Sinne wiinschen wir Ihnen
viel Freude bei der Umsetzung.

Philipp Biihler

Gesamtprojektleiter
graublindenVIVA
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Unsere Vision:

«Wir uberraschen

und begeistern
Veranstaltungsbesucher
quer durch den Kanton
mit dem echten
Geschmack Graubundens.
Das regional verankerte
Genusserlebnis an grossen
und kleinen Events zielt
auf den Bauch und trifft
ins Herz.»



Regionalitat? Einfach echt!

Regionalitdt zielt im Bereich von Genuss und Erlebnissen auf ausser-
ordentliche Qualitat, auf das Besondere und Exklusive, das nicht aus
fernen Landern importiert wird, sondern vor Ort zu finden ist. Damit
einher geht auch ein vertieftes Verstandnis fur Saisonalitét, Frische und
Nachhaltigkeit.

In Graublinden ist, bedingt durch die Einflisse verschiedener Kulturen,
Uber Jahrhunderte hinweg eine beeindruckende Vielfalt an kulinarischen
Produkten und Gerichten entstanden. Ein kulinarisches Erbe, das es zu
erhalten und bekannt zu machen gilt und das mit allen am echten alpinen
Genuss Interessierten geteilt werden soll.

Bezogen auf die Verpflegung an Veranstaltungen bedeutet dies, den
Besucherinnen und Besuchern hauptsachlich regional erzeugte und
veredelte, und — wo immer moglich - zertifizierte Produkte und Gerichte
anzubieten. Damit dies gelingt, soll das Verpflegungsangebot an Veran-
staltungen so gestaltet werden, dass die lokalen und regionalen Produkte
und Erzeugnisse erkannt werden; dies mit dem Ziel, bei den Besuchern
aus nah und fern Wertschdtzung, Emotion und Bezug zum Veranstal-
tungsort auszuldsen.

Unterstutzt wird dies durch Gberraschendes Storytelling und durch die
differenzierende, sorgféltige Inszenierung des Verpflegungsangebots. All
diese Zutaten gekonnt kombiniert und gelebt, wird die Verpflegung an
Veranstaltungen vom Pflichtprogramm zur erinnerungswirdigen Kiir und
damit zu einem wichtigen Teil des Gesamterlebnisses.

Regionalitat, weil...

..sich Veranstaltungen tiber den Megatrend Erndhrung/Genuss/
Kulinarik differenzieren kénnen und dadurch eine eigenstandige
Profilierung erhalten.

..dadurch ein positiver Image-Effekte/-Transfer fiir die Veranstal-
tung, fur den Veranstalter und die Destination ausgel6st wird.

..das Wissen tber Herkunft, Verarbeitung und Qualitat von
Produkten und Gerichten einem steigenden Konsumentenbedirf-
nis entspricht.

..sie identitatsstiftend ist und fur die heimische Scholle
sensibilisiert.

..neue Netzwerke zwischen Veranstaltern, Landwirtschaft und
regionalen Produzenten geschaffen werden.

...Wertschdtzung und zusatzliche Wertschépfung fir lokale/
regionale Produzenten und Produkte generiert wird.
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«In einer globalisierten Welt kann ich
heute an jedem Punkt der Erde gleich
schmeckende, austauschbare und see-
lenlose Produkte konsumieren. Unsere
Gaste suchen genau das Gegenteil: den
besonderen Geschmack der Konfiture
vom Hofladen, den unverwechselbaren
lokalen Alpkase, das saisonale Gemuse
aus der Region und auch die Geschich-
ten hinter Produkten und Produzenten.
Wir erleben das in unserem Haus Tag
fur Tag. graubundenVIVA bietet nun
die einzigartige Chance, die regionale
Wertschopfung zu steigern und der Fe-
rienregion Graubunden Uber das Thema
Genuss einen unkopierbaren Wettbe-
werbsvorteil zu verschaffen.»

Andreas Zullig,
Prasident hotelleriesuisse,
Hotel Schweizerhof Lenzerheide



«Wir produzieren und kochen wo immer
moglich mit regionalen Produkten und
Zutaten. An der Mountain Bike WM

auf der Lenzerheide konnten wir im
graubundenVIVA-Village SUSTA zeigen,
dass es moglich ist, an einer Grossver-
anstaltung mit fast 100% regionalen
Produkten ein Angebot zu kreieren, dass
hervorragend schmeckt und auch preis-
lich erschwinglich war. Wir werden auch
zukunftig wo immer moglich auf regio-
nale Produkte und Partner setzen.»

Tom Soler,
dr Bergbeizer






Die Bausteine zur
Umsetzung von Regionalitat

So wie ein klassisches Konzert erst durch das perfekte Zusammenspiel
aller Instrumente zum einmaligen Klangerlebnis wird, ist auch Regionali-
tat in der Veranstaltungsverpflegung keine Solonummer. Fur die erfolg-
reiche Umsetzung eines auf Regionalitdt basierenden Konzepts sind

die untestehenden Bausteine zu beachten und zu einem harmonischen
Ganzen zusammenzufligen.

Angebot Produkt

Sortiment Eventtauglich
Tradition Zertifiziert
Interpretiert Verfligbarkeit
Kochbuch Preis

Produzent Logistik

Verfuigbarkeit Infrastruktur
Partnerschaftlich Lagerung
Geografische Verortung Digitalisierung
Saisonalitat Innovation

Prozesse / Ressourcen

— Organisation
— Checklisten

Zu finden auf www.graubuendenviva.ch/wegweiser
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.. die allgemeinen
Vorgaben der Richtlinien
fur Regionalmarken,
vertreten durch alpinavera,
sowie die Anforderungen
der Marke graubunden
bzw. graubundenVIVA

eingehalten werden.



Mindestanforderungen an
das Verpflegungssortiment

Jede Veranstaltung hat ihre eigene Ausrichtung, ihren eigenen Kern, ihr
eigenes Publikum. Damit Regionalitat im Verpflegungsbereich aber greif-
bar und erlebbar wird, braucht es nachvollziehbare Kriterien und gewisse
Ubergreifende Mindestanforderungen. Wir stlitzen uns auf die bewahr-
ten Richtlinien fiir Regionalmarken sowie auf spezifische Vorgaben von
graublindenVIVA.

Vorgabe fiir die Erfiillung von «Regionalitat»

— ein Mindestangebot an regionalen Gerichten und Regionalprodukten
bei der der Event-Verpflegung

— mind. 2/3 der Wertschopfung fir Gewinnung, Veredelung und
Produktion werden im Kanton Graubtinden generiert

Mindestangebot fiir die Eventverpflegung (exemplarisch)*

Grundangebot Mind. 4 regionale Gerichte oder
1/3 des Angebots
Kdseangebot Mind. 3 regionale Kédsesorten
Desserts Mind. 1 regionales Dessert
Frihstick Mind. folgende Produkte mussen
regional sein:
- Milch

2 Milchprodukte

2 Sorten von Kéase

2 weitere Produkte wie Konfitlire,

Honig, Brot, Fleisch, etc.

Getrédnke Mind. folgende Anzahl Getrdnke:
— 1 Mineralwasser oder lokales

«Hahnenwasser»

2 alkoholfreie Getranke

5 Weine

— 2 andere alkoholische Getranke

(Most, Bier, Edelbriande, etc.)

*gemdss alpinavera-Richtlinien
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Spezifische Anforderungen an Gerichte

— Mind. ein Massenanteil von 60% der verwendeten Produkte sind
sogenannte Regionalprodukte.

- Mind. 50% der angebotenen Gerichte sind typische Blindner Gerichte
mit Rezepturen aus Graubiinden, klassisch oder neu interpretiert. Das
kulinarische Erbe, die traditionelle Biindner Kiiche, muss demnach bei
der Halfte des Angebots wiedererkennbar sein.

Definition «Regionalprodukt» oder Produkt in «Regionalmarkenqualitét»
Von alpinavera zertifizierte Regionalprodukte oder Produkte, welche die
Einhaltung der Richtlinien fiir Regionalmarken garantieren:

— zertifizierte Regionalprodukte.
— mittels Herkunftsbescheinigung garantierte und unter Einhaltung der
Regionalmarkenrichtlinien durch einen Lieferanten bezogene Produkte.
— vom Urproduzenten bezogene, nicht zusammengesetzte Produkte.
— nicht zusammengesetzte Produkte aus eigener Produktion
(z.B. Gemuse, Friichte, Fleisch, Milch) oder «Wildsammlung»
(z.B. Wildkrauter, Pilze) innerhalb der Region.

Ausnahmen

Sind in einer oder mehreren der oben aufgeftihrten Kategorien nicht
gentigend Regionalprodukte verftigbar, kann alpinavera auf Antrag in
Einzelfdllen Ausnahmen bewilligen.

Wareneinkaufswert

Der Einkaufswert mit Regionalprodukten muss mindestens 25% an
Lebensmitteln und mindestens 15% an Getrdnken betragen. Die
Kontrolle des Wareneinkaufswertes sowie eine qualitative Priifung des
Angebots erfolgt durch alpinavera oder durch die akkreditierte Kontroll-
und Zertifizierungsstelle.
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Qualitat, Regionalitat und
Saisonalitat im Vordergrund

Bei der Konzeption und Umsetzung von Regionalitat (siehe Seiten 12 und
13) spielen gesellschaftliche Trends eine bedeutende Rolle. Die aktuelle
Esskultur greift in alle Lebensbereiche ein und wird im Grossen und Gan-
zen durch zwei bislang gegensétzliche Aspekte bestimmt: einem hohen
qualitativen, handwerklichen sowie Nachhaltigkeits-Anspruch und einem
gleichzeitig sehr lockeren und unkomplizierten Ambiente.

Diese Entwicklung beeinflusst nebst dem Catering die Gesamtkonzeption
von Veranstaltungen, deren Abldufe sowie die Auswahl und den Einsatz
von Mitarbeitenden und Voluntaris. Die Besucher werden anspruchs-
voller, kennen sich mittlerweile aus, wollen kulinarisch etwas Besonderes
probieren, erleben, etwas lernen und sich nicht zuletzt in den sozialen
Medien mitteilen und profilieren.
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Durch eine kreative und einfache Umsetzung von Regionalitdt an Events
wird den Besuchern das kulinarische Erbe Graublindens ndhergebracht.
Die traditionellen Produkte und Gerichte erhalten so ein Gesicht. Und
ganz nebenbei wird das Vermarktungspotenzial von Regionalitat als Dif-
ferenzierungsmerkmal genutzt und der regionale Absatz gefordert.

Die auf den folgenden Seiten aufgefiihrten Angebotsideen fiir verschie-
dene Anspruchsgruppen bei Events sollen Thnen als Inspiration und
Sortimentsbeispiele dienen.

Regionalitdt an der UCI MTB WM 2018 auf der Lenzerheide

Zusammen mit dem OK wurde ein kleines Dorf — graubtindenVIVA
«Village SUSTA» — auf dem Gelande der UCI MTB WM errichtet. Dem
Besucher wurde ein echtes, geschmackvolles und tiberraschendes
Graubiinden-Angebot prasentiert. Mit der Umsetzung von Regionalitat
wurde der direkte Bezug zur Region hergestellt und ein toller Mehrwert
fur die Gaste wie auch fur die Veranstaltung geschaffen.
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Es ist angerichtet:
Angebotsideen, einmal etwas anders...

Gaste, Besucher

— Rinds-Burger im Alpenheu-Bun mit Maluns

— Bergkésektichlein

- Veganer Eintopf von Gemuse und Puschlaver Pizzoccheri
— Hauswurst vom lokalen Dorfmetzger mit frischem Brot
— Krauterforelle mit Quark und Kartoffel

— Alpkase und Salsiz

— Kartoffelbrot

— Kdsewagen

— Biindner Nusstorte

- Uberbackene Polenta

- Selbstgemachter Alpenkrduter-Eistee

— Quellwasserbrunnen

— Biindner Weine

— Bundner Bier

VIP, geladene Gaste

— Einmachglas mit Speck-Créme und Brot
— Capuns

— Churer Fleischtorte

— Rollgersotto mit Wildragout

— Milchkannen-Brot-Suppe

— Regionale Hacktatschli

— Wildkrauter-Suppe

— Bergkéseravioli mit Kastaniencrunch und Mangold
- Apfelkichlein

— Maluns mit Friichtekompott

— Fuatscha Grassa

— Buindner Weine

— Roteli

- Iva-Schnaps (Schafgarbe)

- Arvenschnaps
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Helfer, Voluntaris

— Bundner Muesli

- Kartoffelsuppe mit Biindner Wurst
— Brotsuppe mit Salsiz

— Bundner Gerstensuppe

— Hauswurst-Kartoffelsalat

— Polenta mit Bohnen

- Maluns mit Apfel und Kase

— Pizzoccheri

— Brotauflauf mit saisonalem Gemiuise
— Friichtekuchen

— Kastanienkuchen / Kastanien mit Rahm
— Bundner Birnenbrot

- Gersten-Apfelsalat

— Holunderblttensirup

Rezepte zum Nachkochen finden Sie in zahlreichen lokalen und regio-
nalen Rezeptbtichern. Eine kleine Auswahl an inspirierenden und guten
Kochbtichern sowie Magazinen haben wir fur Sie hier aufgefuhrt:

| mazzafam, Gianni Bertossa, 2009

— «Arte Cucina», Robert Pazeller und Rudolf Mirer, 2011

— Bundner Kiiche, Jacky Donatz und Chasper Pult, Dritte Auflage 2017
Digl funs an la padeala, Verein PRE Beverin, 2018

Ein schon Kochbuch 1559, Staatsarchiv Graublinden, 2018
Caminada Magazin, Andreas Caminada (erscheint 2 Mal pro Jahr)

Weitere Infos finden Sie auf
www.graubuenden.ch/wegweiser
www.graubuendenviva.ch/rezepte
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«Von Mutter
Natur gemacht,

von Bundnern
veredelt.»



Produkte und Produzenten

Ehrliche Produkte von echten Personlichkeiten.

Sie stehen am Ursprung jeder auf Regionalitdt ausgerichteten Initiative:
unsere Produzentinnen und Produzenten, welche quer durch den ganzen
Kanton verteilt nach Gberprifbaren Richtlinien Regionalprodukte her-
stellen, veredeln und zusammensetzen. Regionale Produkte Giberzeugen
durch echten Geschmack, Qualitdt und Nachverfolgbarkeit. Sie werden
von innovativen Bauerinnen und Produzenten mit fundiertem Wissen,
grossem handwerklichen Kénnen, mit Sorgfalt, Begeisterung und sehr viel
Leidenschaft gewonnen oder hergestellt.

Hinter jedem Produkt und jedem Produzent verbergen sich spannende
Geschichten, innovative Ideen und echte Personlichkeiten. Nutzen Sie all
dies fir Ihre Veranstaltung!

Eine Ubersicht mit Betrieben, die graublindenVIVA/regio.garantie-
zertifizierte Produkte fiihren sowie weitere

regional ausgerichteten Betriebe finden Sie auf
www.graubuendenviva.ch/betriebe
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Infrastruktur und Logistik

Die passende Infrastruktur fur eine gelungene Inszenierung, die Beschaf-
fung von regionalen Produkten in kleineren oder grésseren Mengen,
sowie geeignete Einrichtungen fir die Vorproduktion von Speisen und
Getrédnken stellen viele Veranstalter vor eine echte Herausforderung.
graubtindenVIVA kann lhnen bei diesen Uberlegungen unkompliziert
Know-how, Expertise und ein breites Netzwerk zur Verfligung stellen.
Dies sowohl bei der Konzeption und Evaluation wie auch bei der Beschaf-
fung von geeigneter Infrastruktur und Logistik.
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Ergdnzend zu bestehenden Infrastrukturelementen von alpinavera, den
Regionen und Gemeinden sowie weiteren Partnern, bietet graubiinden-
VIVA im Rahmen von Projektunterstiitzungen folgende Infrastrukturen
und Dienstleistungen an:

— Basisinfrastruktur (z.B. Marktstande, Tischgarnituren, etc.)

— Branding-Infrastruktur (z.B. Kommunikationsmittel, Beschriftung,
Merchandise etc.)

— Signaletik (z.B. Besucherfuihrung, Visuals, etc.)

Weitere Informationen finden Sie auf
www.graubuendenviva.ch/mobiliar
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Nachhaltig und regional

Nachhaltigkeit als Mehrwert

Die Planung, Beschaffung, Umsetzung bzw. Durchfiihrung sowie Nach-
bearbeitung der Veranstaltungen sollen standardisiert und moglichst
einfach nach den Prinzipien der Nachhaltigkeit getatigt werden. Im
Mittelpunkt steht das Ziel, negative 6kologische Auswirkungen moglichst
tief zu halten und wenn moglich zu kompensieren. Gleichzeitig soll ein
optimaler wirtschaftlicher und gesellschaftlicher Nutzen realisiert werden.

Nachhaltigkeit bedeutet, die Bedtirfnisse der heutigen Generation zu
erfullen, ohne diejenigen der kommenden Generation einzuschranken.
Nachhaltigkeit ist daher eine Grundvoraussetzung fir die Umsetzung
von Regionalitdt in der Eventverpflegung. So z.B. beim Verarbeiten von
Produkten aus Graubtinden, die echt, fair und naturnah produziert sind.
So wird u.a. die regionale Wirtschaft gefordert, auf eine intakte Natur
gesetzt, die regionale Kultur integriert, auf die einheimische Bevolkerung
gesetzt und dennoch versucht, die Wiinsche und die Bedurfnisse der
Gaste zu erfullen.

Was macht eine Veranstaltung «nachhaltig»?

Egal welches Format und mit welcher Dauer eine Veranstaltung umge-
setzt wird — all diese Events haben gemeinsam, dass durch die vielen
Besucherinnen und Besucher Energie benétigt wird (fur Licht, Ton,
Heizung oder Kiihlung), Mobilitat und nicht zuletzt einiges an Abfall
verursacht wird. Durch gezielte und strategisch gut durchdachte Mass-
nahmen kann der Veranstalter Energie, Ressourcen, wie auch Geld sparen
und dazu aktiven Umweltschutz betreiben.

Das Motto lautet daher: Reduktion ist gut, Vermeidung ist besser.
Auf der Website von graubtindenVIVA finden Sie eine Checkliste fiir die
nachhaltige Organisation Ihrer Veranstaltung. Die Checkliste, in Form
eines Dashboards wird ganzheitlich und im Kontext der ganzen Veran-
staltung erstellt. Es soll als Zieldefinition sowie zur Qualitdts- und Nach-
haltigkeitssicherung dienen. Aber auch als Umsetzungsrichtlinie oder fuir
die Beurteilung von allfdlligen Finanzierungslticken.

Weitere Informationen finden Sie auf
www.graubuendenviva.ch/wegweiser
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Dank Inszenierung zum Erfolg!

Eine iiberraschende In-
szenierung des Verpfle-
gungsbereichs fordert den
Umsatz und ermdglicht
spannende Verbindungen
zwischen Veranstaltern,
Produzenten und Produk-
ten sowie dem Besucher
und Gast.

24 © 2019 | graubtindenVIVA AG

Das Auge isst (auch an Events) mit
und eine stimmige Prasentation
ist eines der wichtigsten Kriterien
fur die Wahl eines Angebots oder
Gerichts. Nebst dem eigentlichen
(Koch-)Handwerk sind deshalb
Inszenierungsformate gefragt, die
eine Buhne fur Erfahrungen auf
unterschiedlichen Ebenen bieten.

Bei der Konzeption und Organisa-
tion der Veranstaltungsverpflegung
empfehlen wir Inszenierungen,
welche die lokalen Traditionen

und Eigenheiten spiegeln, Bekann-
tes aus einer neuen Perspektive
beleuchten und so die Aufmerk-
samkeit und das Interesse der
adressierten Zielgruppen wecken.



Typische regionale Produkte, wie
auch Buindner Klassiker sollen
anders zur Schau gestellt und ent-
sprechend prasentiert werden. Mit
feinen Lebensmitteln, guten Duften,
stimmungsvollem Ambiente sowie
erinnerungswiirdigen Bildern und
entsprechenden Geschichten sollen
alle Sinne angesprochen werden, so
dass der Event in den Képfen ver-
ankert wird.

Wichtig ist daher, dass die Bemi-
hungen, etwas in Szene zu setzen
und die entsprechenden Geschich-
ten zu erzdhlen, auch verstanden
und honoriert werden.

Das Rezept fiir eine erfolgreiche «Festwirtschaft» bei einer Ver-
anstaltung basiert nicht nur auf der Qualitdt der Produkte, dem
Kénnen der Kéche oder der Servicekompetenz des Servicepersonals.

die jeweilige Kiichenphilosophie zum Ausdruck bringt, erméglicht
den Veranstaltungsbesuchern ein differenzierendes, bleibendes

Genusserlebnis.

' Erst ein gelungenes, integratives und ganzheitliches Design, das
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Verpflegungsformate und
Inszenierungsideen

Als Veranstalter missen wir die Welt nicht neu erfinden. Viele Formate
und Inszenierungselemente haben sich in der Praxis bestens bewéhrt. Den
Unterschied macht die stimmige Kombination, der tiberraschende Farbtup-
fer und die glaubwirdige Abstimmung auf die lokalen Gegebenheiten.

Genussdorf Marktstinde

Imbisswagen («Food Truck») «Chef’s Table»

Die Veranstaltungsverpflegung muss in Zukunft mehr kénnen, als
nur Produkte verkaufen oder unterhalten. Immer hoher wird der
Anspruch, durch Events auf die Entwicklungen um uns herum zu
reagieren. Daher sehnen sich die Menschen nach echt gemeinten
Veranstaltungen mit dem Versprechen eines guten Augenblicks,
eines Erlebnisses und moglicherweise einer besseren Zukunft. Das
alles auch gerne unter Einbindung der Kreativitat der Teilnehmer
und Besucher.
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Street Food Festival Inszenierungen

Picknick Live-Produktionen
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Tonalitat und Branding

Profil scharfen

Die Tonalitdt ist ein Teil der Werbe-  Sie steuert Aufmerksamkeit
botschaft, die tiber Stil und Atmo-  und Identifikation bei den
sphére an den Besucher vermittelt ~ Konsumenten.

wird. Fur die Wirksamkeit der Wer-

bebotschaft ist nicht nur wichtig, Die Tonalitat fuir Regionalitat bei
was Uber die Veranstaltung selber  der Veranstaltungsverpflegung
gesagt wird, sondern auch wie z.B.  in Graubiinden ist an jene des

die Veranstaltungsverpflegung Genussprogramms graubiinden-
prasentiert wird. VIVA angelehnt.

auffallig . dezent
emotional . sachlich
nattrlich o kiinstlich
ernst ‘ zuganglich
elitar . popular
stadtisch o bergig
klassisch . zeitgemass
konservativ . progressiv
tiberraschend . erwartet
traditionell . innovativ
rund . kantig
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Die Macht von Geschichten

Vermittlung iiber Emotionen
und Involvement

Die Faszination an Geschichten
bewegt Menschen seit Jahrtau-
senden — im Mittelalter waren sie
die Form, in der Informationen
verbreitet wurden, und auch die
Religionen bedienen sich ihrer seit
jeher, um ihre Botschaften zu ver-
mitteln. Geschichten transportieren
Inhalte auf eine gut verstéandliche
Art, sie wecken Emotionen, regen
die Fantasie an und prégen sich
dadurch sehr gut ein. Dabei folgt
das Geschichten erzéhlen («Story-
telling») immer den gleichen, all-
gemein bekannten ErzdhImustern,
dringt so besonders gut ins Unter-
bewusstsein ein und hinterldsst ein
Bild, das sich leicht einpragt.

Wie kénnen Events diese Erkennt-
nis fur sich nutzen? Storytelling
bezeichnet die Methode, Infor-

mationen in Form von Geschichten
zu vermitteln. Indem ein Event,

ein Produkt oder eine Inszenierung
in eine Geschichte verpackt wird,
werden sie fur den Besucher greif-
barer und gewinnen an Sympathie
und Wichtigkeit. Mit einem guten
Spannungsbogen kann Interesse
an der «Regionalitat» erzeugt und
langfristig aufrechterhalten werden,
was sich schliesslich auch wirt-
schaftlich niederschlagt.

Bei der Konzeption lhrer Veranstal-
tung sollten Sie deshalb folgende
Fragen beantworten, um gute
Inhalte fur die Kommunikation lhres
Events zu entwickeln:

— Was bieten wir an und wen
wollen wir damit erreichen?

— Welches Bedirfnis befriedigen
wir mit unserem Angebot bzw.
unseren Produkten?

Um moglichst viele Menschen zu

Gerichte und ihre Geschichten

Ein jedes Gericht hat seine Geschichte und erzahlt davon, wie die
Menschen mit den urspriinglich vorhandenen oder spater einge-
fuihrten Lebensmitteln umgegangen sind und daraus eine spezifische
Kultur entwickelt haben. Viele Speisen sind sogar Teile der gespro-
chenen romanischen und italienischen Sprache geworden. So zum
Beispiel die «bizoccal» (Pizokel), die einen Dummkopf oder einen
Knirps bezeichnen oder aus der Surselva der bekannte «andutgel»,
der einen kleinen, dicken Mann oder eine rundliche Frau naher
beschreiben. Dabei ist die Wurst ja von bester Qualitét...
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erreichen, sollte eine Geschichte
gefunden werden, die so universell
und emotional ist, dass sich jeder in
sie hineinversetzen kann. Im besten
Fall regt das Storytelling dazu an,
dass Geschichten weitererzahlt und
Fortsetzungsepisoden ermog-

licht werden. Durch ein dauer-
haftes Engagement zur gewahlten
Geschichte wird diese authentisch
und zu einem festen Teil der Ver-
anstaltung. Dann beginnt sie, ihre
Wirkung zu entfalten.

Eine Orchestrierung und Inte-
gration in die Gesamt-Veran-
staltungskommunikation ist
massgebend flr den Umsetzungs-
erfolg. Denn die Veranstaltungs-
verpflegung ist zuktinftig nicht nur
«reine Nahrungsaufnahme» und
Befriedigung der menschlichen

Grundbedurfnisse, sondern wird
Teil des Event-Erlebnisses.

Aspekte wie Regionalitat, Sensibi-
lisierung und Edukation riicken in
den Vordergrund. Die Kommuni-
kation des Angebots, Information
und Aufklarung mittels relevantem
Storytelling helfen, diesen Aspek-
ten mehr Gewicht zu verleihen.

Die Macht von Geschichten

andere Welt...

Mit gut erzdhlten Geschichten ...

Stellen Sie sich vor: Ein VIP-Anlass einmal ganz anders, inmitten
einer Bilderbuch-Bergkulisse. Beim Eingang ttirmen sich Heuballen,
auf der Seite links und rechts von freundlichen Menschen betriebene
Stande mit herzhaften Biindner Kostlichkeiten. Kase, frisches Brot,
Einmachgladser mit Speck-Creme, Salsiz oder Trockenfleisch in Selbst-
bedienung. Wéhrend die Géste mit Getranken bedient werden und
dabei die lokalen oder regionalen Spezialitdten kosten, kommen sie
in den Genuss einer guten Prise echter Alpenkultur. An Holztischen
oder auf Arvenholzbrettern werden vor den Augen der Géste frische
Speisen zubereitet. Das Erlebnis fiir Gaumen und Auge, umrahmt
von einem speziellen Ambiente, entfiihrt unsere Géste in eine

... nach Graubiinden.
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Regional ...

Finanzierbarkeit und Wirtschaft-
lichkeit sind zentrale Voraussetzun-
gen dafir, dass sich Regionalitat
bei der Veranstaltungsverpflegung
dauerhaft durchsetzen wird.

Wie das Sprichwort sagt, fihren
viele Wege nach Rom: Mit einer
detaillierten und realistischen
Einnahmen- und Kostenplanung
sowie mit der Wahl des fir die
jeweilige Veranstaltung richtigen
Finanzierungsmodells, lasst sich die
Umsetzung von Regionalitét bei
der Verpflegung erfolgreich (lang-
fristig) bewerkstelligen.
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Regionalitat steht fur gute Quali-
tat. Vor diesem Hintergrund sind
die Gaste meist auch bereit, einen
hoheren Preis fiir das Gericht zu
bezahlen. Kommunizieren Sie den
Aufpreis fur regionale Produkte
und Gerichte mit dem héheren
Produktwert.

Einige Massnahmen, um die Kom-
pensation von «Ertragsausfallen»
durch die Umsetzung von regiona-
ler Verpflegung aufzufangen:

— Preisanpassung

- Mengenanpassung

— Sponsoring und Absatzférderung

— Partnerschaften

— Kostenoptimierung

— Gemeinsamer Einkauf

— Innovative und digitalisierte
Prozesse



... und trotzdem wirtschaftlich

Echte Partnerschaften

Der Ruf nach Regionalitét ist ein
gesellschaftliches Phdnomen.

Sie wird von unterschiedlichsten
Organisationen, von der Wirtschaft
und von der Politik gefordert und
gefordert. Sponsoren sind immer
mehr dazu bereit, Anldsse finanziell
zu unterstitzen, falls diese regional
verankert und nach den Prinzi-
pien der Nachhaltigkeit gestaltet
werden.

Regionalitat kann daher als Hebel
bei der erfolgreichen Sponso-
ren-Akquise genutzt werden. Das
involvierte Unternehmen profitiert
von einem Imagegewinn in der
gesamten Region.

Innovation und Inspiration
Durch die frithzeitige Auseinander-
setzung mit den Event-Prozessen
hat der Veranstalter die Méglich-
keit, Kosten durch Innovation zu
optimieren (beispielhaft):

— Zentrale Einkaufs-Plattform nach
dem Bieter-Prinzip (wer kann
was, bis wann zu welchem Preis
liefern)

— Plattform im Sinne einer Auktion
bei der Rickfiihrung von
Lebensmitteln (Vermeidung von
Food-Waste)

— Einbezug von lokalen Anbietern
bei der Infrastruktur-Beschaf-
fung (z.B. wiederverwendbares
Event-Porzellan herstellen
lassen/Geschirr von betreuten
Werkstétten produzieren lassen)
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lhre wichtigsten Anlaufstellen

Hauptanlaufstelle

graubtindenVIVA ist Ihr Hauptansprech-
partner fiir saimtliche Fragestellungen rund
um das Thema Regionalitdt als Differenzie-
rungsmerkmal bei der Veranstaltungsverpfle-
gung. graublindenVIVA unterstutzt Sie mit
Know-how und Fachwissen in der Konzep-
tions- und Implementierungsphase. Dazu
Projektleitung gehort Hilfestellung bei der konzeptionellen
graubiindenVIVA Arbeit (Impulse und Innovationslésungen,
Inszenierungen) oder bei der Erstellung von
Programmen und Erlebniselementen aus dem
graubtindenVIVA-Pool (Modulare Erlebnis-
elemente von hohem Wert). Bei graublinden-
VIVA kann zudem Material und Infrastruktur
(Marktstande, Tischgarnituren, Branding-
Elemente etc.) gemietet oder gekauft werden.

www.graubuendenviva.ch

Fragen zu regionalen Produkten und
Produzenten

alpinavera kann dann untersttitzen, wenn
Landwirtschaftsprodukte und regionale
Spezialitdten aus Graubtinden bezogen,
verarbeitet und absatzférdernde Marketing-
massnahmen umgesetzt werden. Die gefor-

Geschaftsstelle derten Produkte miissen die Richtlinien der

alpinavera «Regionalprodukte» fir Produkte, Gastrono-
mie und Handwerk erfiillen. Dartiber hinaus
kann alpinavera kommunikativ unterstitzen,
ihr breites Netzwerk von Produzenten sowie
Veranstaltungsinfrastruktur zur Verfligung
stellen.
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Amt fiir Wirtschaft
und Tourismus

Geschiftsstelle
Marke graubiinden

DMO
Graubiinden Ferien
Schweiz Tourismus

Veranstaltungsférderung

Der Kanton (Amt fiir Wirtschaft und Touris-
mus, (AWT) fordert gemdss der geltenden
Gesetzgebung zahlreiche Veranstaltungen.
Voraussetzung ist, dass die Veranstaltungen
die touristische Wertschopfung erhhen,
von Uberregionaler Bedeutung sind, ein Ent-
wicklungspotenzial aufweisen und die Marke
graubiinden in das Kommunikationskonzept
miteinbeziehen.

www.awt.gr.ch

Integration und Prasenz Marke graubiinden

Die Marke graublinden berat den Veranstal-
ter im Vorfeld eines Events bei der konkreten
Umsetzung der Integration und Prdsenz der
Marke graubtlinden. Zudem stellt die Marke
graubtinden dem Veranstalter kostenlos
graublinden Brandingmaterial sowie Kom-
munikationsinstrumente zur Verfugung.

www.marke.graubuenden.ch

Kommunikation

Die touristischen Organisationen unter-
stiitzen Sie bei der Kommunikation lhrer
Veranstaltung. Treten Sie mit der regionalen
Tourismusorganisation in Kontakt und infor-
mieren Sie sich Uber die Moglichkeiten einer
Zusammenarbeit.

z.B. www.graubuenden.ch
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Kontakt

graubiindenVIVA AG
Via Nova 37
7017 Flims Dorf

Mehr Informationen zu graubiindenVIVA
erhalten Sie auf www.graubuendenviva.ch
per Telefon +41 (0)81 531 34 22

oder via E-Mail contact@graubuendenviva.ch
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