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i Preistrager des Ideen- und Projektwettbewer bs fiir Okotourismus

mwelt und Tourismus m Einklang

' Heinrich-Kiener-Haus bel . Johann ist Hauptpreistrager des Wettbewerbs, den die
~ Salzburg in Kooperation mit der SLTG und der Tourismus Salzburg GmbH fiir die
en |deen und Projekte im Okotourismus veranstaltet hat. Vergeben wurden auch

i Anerkennungspreise.

Johann im Pongau und
rfenweng sind noch bis
rgen,  Samstag, Schau-
der viertdgigen européi-
V orbereitungskonferenz
Weltdkotourismusgipfel.
sipfel selbst wird im Mai
in Quebec/Kanada statt-
1. Der |deenwettbewerb
im Vorfeld der Vorberei-
konferenz statt. Zugelas-
aren touristische Okopro-
von Salzburger Firmen,
tweder nur als realisierba-
=en Vvorliegen oder inner-
ler vergangenen zwei Jah-
eits verwirklicht wurden.

DSCHUTZHUTTE
ALPENRAUMS
{einrich-Kiener-Haus liegt
800 Meter Seehdhe am
eriindeck bei St. Johann
ongau. Durch die Unter-
wung eines Kooperations-
ges mit dem Biobauern-
nd ,.Erntefir das Leben*
iloss sich Hittenwirt Her-
Hinterholzl. sémtliche
>n und Getrédnke in biolo-
r Qualitidt anzubieten. Ob
o Bergsteigeressen,
jause und Bier, ob Kaiser-
irren, Kuchen oder Kaffee
s stammt aus biologischer
mirtschaft. Der HUttenwirt
von der Austria Bio Ga-
kontrolliert. ob wirklich
I .,Bio drinnenist".
ferund der Lizenzpartner-
mit dem ,Ernte"-Ver-
ig Hinterholzl der Betrei-
ler 1. Bioschutzhiitte im
wraum™. Biologische Le-
uttel zu hihren. war der
Schritt zur gidnzlichen
ygisierung der Schutzhditte.
Herkunft und Verarbei-
Jer Lebensmittel muss fiir
ydste eindeutig nachvoll-
ar sein”. so Hinterholzl.
Ernte'-Verband garantiert
unabhingige Kontrollen
Biobetriebe, seiner Verar-

Das Heinrich-Kiener-Haus {im Bild mit Hiittenwirt Hermann Hinterholzl)ist die 1.

Bioschutzhiitte im Alpenraum und Hauptpreistrager des Ideen- und Projektwett-

hewerbes fiir Gkotourismus.

beitungsbetriebe und  seiner
Gastronomen die liickenlose
Transparenz der Bioprodukte.

Bekannt geworden ist Hinter-
holzl wahrend seiner Zeit ds
Pachter des Matrashauses am
Hochkonig. Auf fast 3000 M eter
Hohe nutzte er Wind- und Son-
nenenergie, um die Schutzhitte
vollig energieautark zu betrei-
ben. Fir seine Ideen erhielt er
1995 und 1996 den .,Européi-
schen Solarpreis”, 1998 den
Osterreichischen ., Zipfer Um-
weltpreis”, um Vorjahr gewann
das Heinnich-Kiener-Haus den
S Johanncr  Umweltpreis
.Oko-Stil™,

FoTo: ERNTE FUR Das LEBEN

WASSER UND

GELD GESPART

Ein Anerkennungspreis ging an
das , TrinkWasserProjekt fir
Tourismusbetriebe. Das Projekt
»Mensch & Wasser" wurde im
Vorjahr gestartet. Schon in der
ersten Phase konnten die Be-
triebskosten der 14 Partnerbe-
triebe von .,Mensch & Wasser"
um insgesamt knapp 300.000 S
pro Jahr gesenkt werden, der
Wasserverbrauch  verringerte
sich um insgesamt 7 Millionen
Liter. Das Besondere an Kon-
zept des |, TrninkWasserProjek-
tes' sind ein umfangreiches
Dienstleistungspaket und die

Auswahl der besten Produkte.
Nach der Erhebung des Ist-Zu-
standes wurde individuel I fir je-
den Betrieb die Wirtschaftlich-
keit von moglichen Maf3nah-
men zur Reduzierung des Trink-
wasserverbrauches berechnet.
In den meisten Fillen rech-
nen sich die vorgeschlagenen
Maf3nahmen innerhalb von vier
Jahren oder weniger. Uber
Sponsoren finanziert ,,Mensch
& Wasser" eine 48-monatige
Teilzahlung fur den Kunden fiir
die erforderlichen Einsparungs-
maBnahmen. Daher verbleibt
dem Hotelier vom ersten Tag an
ein Tell der Betriebskostener-
sparnis bei Wasser, Abwasser
und Heizkosten fir Warmwas-
ser. Zusitzlich bekommen die
Betriebe auch die Maoglichkeit
einer begleitenden Beratung fir
das Umweltzeichen Tourismus.

GENIESSEN MIT

GUTEM GEWISSEN

Einen weiteren Anerkennungs-
preis erhielt der Bioverband
.Emte fir das Leben". Der
Verband setzt mit Uber 1500
Biobauern in Salzburg nicht nur
in der Landwirtschaft, sondern
auch in der Gastronomie auf
Okologische  Wirtschaftsweise
und stellt sicher, das alle einge-
setzten Lebensmittel - vom Ge-
trank biszum Gewrz - biologi-
schen Ursprungs sind.

Die  Gastronomiebetriebe,
die mit dem ,Ernte"-Verband
zusammenarbeiten, werden
nicht nur mit biologischer Qua-
litdt versorgt. Sténdige Bera-
tung und Informationsaus-
tausch zum Biolandbau machen
die Gastronomen zu ,.Bio-Pro-
fis*. Durch ihre regionale Be-
schaffung unterstiitzen sie die
Okologisierung der Salzburger
Landwirtschaft und verkirzen
die Transportwege. Bisher gibt
es im Bundesland Salzburg drei
., Bio-Gastronomen™
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