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Cooks am 14. November 2020
wird zeitgleich das Jubildumsjahr

SKV eingeleitet. 50 Jahre Erfolgs-
50 Jahre Entwicklung des

Kochberufes vom Aussteigerberuf
zum Rockstar am Herd.

facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband

Die Verdnderungen der Fiihrung in Kiichen

Mit «Brigade» ist in der AusfUhrung eigentlich autoritar
(Befehl und Gehorsam) gemeint, das sich gegenwartig
im Laufe der Zeit immer mehr Richtung kooperativ
(Demokratisch entscheiden) verschiebt.

René Schanz

Schweizer Kochverband

Vorteile fiir Mitglieder —
ganz grofd

skv.org/mitglieder/konventionen-fuer-mitglieder

dJ/ol

Mit der 49. Generalversammlung/
Annual-Meeting of South Tyrolean

50 Jahre Siidtiroler K6cheverband-

geschichte Siidtiroler Kécheverband.
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Chefs - The New
Generation

Einsichten. Aussichten & Querdenken

Lieber Siidtiroler Kéchinnen und Kéche, liebe Mitglieder,

Corona macht in allen Bereichen der Gesellschaft nicht zuletzt auch einen
Zeitenwandel sichtbar. Und jeder Zeitenwandel, jeder Wandel am Arbeitsmarkt
bringt immer auch eine neue Nachfrage im Bereich ,,Food & Beverage“ mit sich.
Und hier muss angemerkt werden, dass sich dieser Wertewandel auch in der
gastronomischen Nachfrage schon seit langerer Zeit bemerkbar gemacht hat.
So verliert das Fleisch im Allgemeinen zunehmend bei den Gésten an Bedeutung.
War das Fleisch — und damit der Saucier — die Kdnigsdisziplin im Bereich der
Kiiche, so entstanden und entstehen hier an dieser kulinarischen Front voll-
kommen neue Herausforderungen. Themen wie Veganismus, Vegetarismus, Eat
Smarter, Low-Carb und viele mehr stellen uns jeden Tag vor neue Herausforde-
rungen. Und hier an dieser Front sind nicht zuletzt wir als Chefs, als Vertreter
der ,New Generation“ gefragt, um die richtigen Antworten auf diese Heraus-
forderungen zu finden. Wenn auch ein rosa gebratenes Fleischstiick nach wie
vor aus kulinarischer Sicht hochst spannend ist, so miissen wir uns auch damit
auseinandersetzen, dass Fleisch fiir viele Zielgruppen nicht mehr von zentraler
Bedeutung ist, fast tagtiglich an Faszination verliert.

Und gerade wegen diesem gro3en Wandel auch an der kulinarischen Front haben
wir die Chance ergriffen, einige Vertreter der ,,Chefs — The New Generation“ fiir
einen kulinarischen , Talk“ mit der Redaktion der Zeitschrift , Stidtiroler Koche*
Zu gewinnen.

Nicht zuletzt sind diese personlichen Einblicke, diese personlichen Aussichten,
die personlichen Meinungen von sehr aufstrebenden jungen Personlichkeiten
und Querdenkern fiir die gesamten Vertreter der Siidtiroler Kéchinnen und Ko-
che hochst interessant. Zudem ermoglichen wir damit Ihnen allen, die eigene
Meinung zu vertiefen und sich mit der aktuellen Entwicklung auseinander zu
setzen. Und wir leisten damit als SKV einen entscheidenden Input zu Weiter-
entwicklung der Siidtiroler Kiiche. Denn Stillstand war immer schon gleich-
bedeutend mit Riickschritt.

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasidiumsmitglied
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TERMINE // SAVE THE DATE

14. NOVEMBER 2020
Generalversammlung/Annual Meeting
des SKV-Sudtiroler Kécheverbandes
als Online-Meeting

Starreferent Matthias Hahn,

2021 Nachfolger von Hans Haas

im Restaurant Tantris

in MUnchen.

VERANSTALTUNGEN

IN DEN BEZIRKEN

BEZIRK VINSCHGAU
Asia Cuisine meets South Tyrol by Markus Josef Steger

Der SKV-Bezirk Vinschgau organisiert einen interessanten
Kochkurs mit Markus Josef Steger. Ziel des Kochkurses
ist es, einen Einblick in die asiatische Kiche zu bekommen
und raffinierte Garmethoden anzuwenden, ohne auf die
traditionellen Sudtiroler Produkte zu verzichten.

Der Kochkurs befasst sich mit Fleisch,

Fisch sowie vegetarischen Gerichten.

Zum Beispiel:

- Klassisches Thai Curry/Basmatireis aus dem japanischen
Reiskocher/Gemise/Garnele/Fisch/Huhn

- Tafelspitz Sous-vide gegart/ErdfrichtepUree
- Hausgemachte Cavatelli/Sepie vom Rohner

- Topfennocken/Schittelbrot/Spinatcreme

Termin: Donnerstag, 26. November 2020
Ort: Hotel Zum Mohren/Reschen
Beginn: 9.00 bis 16.00 Uhr
Kostenbeitrag: 80 Euro

Max. Teilnehmeranzahl: 15 Personen
Anmeldung: Dietmar Folie 347 8411966

Auf Euer Kommen freut sich der Bezirk Vinschgau

BEZIRK VINSCHGAU
Traditioneller Herbstausflug des SKV-Bezirks Vinschgau

Der SKV-Bezirk Vinschgau veranstaltet auch dieses Jahr
einen Tagesausflug. Im Laufe des Vormittags kehren wir in
der Bierbrauerei Forst ein. Wir besichtigen die Weinkellerei
St. Michael in Eppan, und am frihen Abend steht noch ein
Torggelen in Lana auf dem Programm.

Termin: Mittwoch, 18. November 2020
Start: 8.30 Uhr ab Reschen

mit einem organisierten Shuttlebus
Beginn: 9.00 bis 16.00 Uhr
Kostenbeitrag: 100 Euro pro Person

fUr den ganzen Tag (wird im Bus kassiert)
Anmeldung: Dietmar Folie 347 84 11 966.

"ACHTUNG!
ACHTUNG:

MaBnahmen zur Eindédmmung

der Ansteckungsgefahr durch COVID-19:
Wir bitten alle Teilnehmer*innen

mit Mundschutz zu erscheinen

und 1 Meter Abstand einzuhalten.

5 // SKV SAFE THE DATE
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14. NOVEMBER 2020

49. Generalversammlung
von 10 bis 12 Uhr

Personliche Einladung des Prisidenten zur
digitalen Generalversammlung

SKV-Prasident
KM Reinhard Steger

Tantris-Chef

Internationaler Starreferent Matthias Hahn

Mit dem neuen Tantris-Chef Matthias Hahn
(16 Jahre die rechte Hand von Alain Ducasse)
bieten wir der Siidtiroler Kiiche einen ,,Wahn-
sinns-Input“. Das Referat: ,,Der neue Aufbruch
im TANTRIS, in der Wiege der Kochkunst,
steht unmittelbar bevor“.

Moderatorin

Auch 2020 wird Petra Rohregger, interna-
tional titige Moderatorin und Schauspiele-
rin, die Generalversammlung moderieren
Aufbruch in eine neue Zeit
Das Motto der

49. Generalversammlung

Livestream, um
Risiken zu minimieren

Sie konnen der Generalversammlung

an jedem beliebigen Punkt der Welt im
. . Petra Rohregger . .

Corona zwingt auch den SKV, die Livestream beiwohnen.

Mitglieder und das Présidium, die

49. Generalversammlung des SKV mit

dem Start in das 50. Jahr (1971-2021)  Diese werden einige Tage vorher eingeladen und die Ehrungen hierbei

neu zu denken, neu zu planen und stilvoll {ibergeben (einschlief3lich Foto- u. eventuelle Videoaufnahmen).

in neuer, digitaler Form umzusetzen. Die Ehrungen selbst werden dann im Rahmen der Generalversammlung

digital eingespielt.

Neue Form

Preistréger, Geehrte & Auszeichnungen. Bitte um Versténdnis

Chancen

Wir als Berufsverband der Siidtiro-
ler K6chinnen und Koche sehen das
nicht als Problem, sondern als grof3e
Chance in Bezug auf Innovation, Wei-
terentwicklung und neue Impulse.

Unsere Partner & Sponsoren

Premiumpartner ***Sterne Partner **Sterne Partner

’
4880 [ "SENONER [EIZINI

NIEDERBACHER

o N

__ambach PR St vieint

MRIEPER

FieraMesse
BolzanoBozen




Der rote Teppich
ist ausgerollt.

Der Desinfektionsspender
steht bereit.

Der Champagner perlt.

Der neue Aufbruch
in der Wiege der
Kochkunst steht
unmittelbar bevor!

Virtuelle
HygienemafBnahmen

Corona & HygienemaBBnahmen

Es wire fatal, wenn sich kurz vor der
Wintersaison eine Reihe von Kochin-
nen, Kochen, Lehrlingen, Kiichenchefs,
Gastronomen und Touristiker anste-
cken wiirden. Daher findet die 49.
Generalversammlung als Livestream
und zugénglich fiir alle statt, um jedes
unnotige Risiko zu vermeiden.

Details bei virtuellen
Abstimmungen

Wortmeldungen

Sind Mitgliedern vorbehalten. Diese
miissen mit Angabe des Vor- und Nach-
namens und der Mitgliedsnummer
(sieche Membercard) im Chat schrift-
lich eingebracht werden.

-l
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w
2
-
X
<
>
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X
~

Abstimmungen
(z.B. zum Kassabericht)

Hier begrenzen wir uns auf Enthaltun-
gen (Handzeichen im Chat) sowie auf
Gegenstimmen. Gegenstimmen mus-
sen ebenso innerhalb von 30 Sekunden
nach Abfrage der Abstimmung mit An-
gabe von Vor- und Nachnamen sowie
Mitgliedsnummer (siehe Membercard)
im Chat aufscheinen bzw. schriftlich
eingebracht werden.

FUr das Prasidium

KM Reinhard Steger
KM Karl Volgger

KM Margareth Lanz
GF Reiner Minnich

KM Patrick Jageregger
Gottfried Maschler

Wie kann ich teilnehmen?
Der virtuelle Eintritt in Am 14. November ab 10 Uhr einfach diesen

die Generalversammlung QR-Code scannen oder folgende Webadresse eingeben.
am 14. November 2020

US02WEB.ZOOM.US/J/81168680307
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Prasidium und Vorstand des Schweizer
Kécheverbandes mit Prasident

Thomas Nussbaumer (vorne, 3. v.r.),
VKO-Préasident Mike P. Pansi (vorne 1.),
VKD-Vizeprasident Manfred Fischer (2. v.r.)
und SKV-Prasident Reinhard Steger (r.)

CHEFS DE CUISINE SUISSES

Erster nationaler
Kadertag

Bei der Tagung «Chefs de
Cuisine Suisses» des Schweizer
Kochverbands haben sich
Kiichenchefs aus der Schweiz
und dem nahen Ausland
getroffen, um sich endlich
wieder auszutauschen.

Der Schweizer Kochverband ist
stolz auf die gelungene Lancierung
im Culinarium Alpinum Stans, dem
neu erdffneten Kompetenzzentrum
fiir alpine Regionalkulinarik. Es wa-
ren zwei unvergessliche Tage voller

Emotionen, mit viel personlichem
Austausch und tollen Referaten und
einem grofRartigen Hauptreferen-
ten: Dominik Flammer. Er hielt ein
Pladoyer fiir die alpine Kiiche im
Alpenraum und die autochthonen
Lebensmittel, verbunden mit der

Kernfrage, warum in der Zwischen-
zeit in der Nordic Cuisine weltweit
am meisten Geld fiir ein Essen aus-
gegeben wird.

Was fiir ein Gesamtbild: An zwei Ta-
gen meldete sich in Stans das ,,Who
is Who“ der Schweizer Kochszene.

«Solche Events sind fur den

Erfahrungsaustausch unerldasslich.»

Prasident Thomas Nussbaumer
bei der BegriBung
der Teilnehmer

Heinz Rufibach, Kichenchef
Grand-Hotel Zermatterhof



Dominik Flammer,
international bekannter
Hauptreferent

Allesamt in weif3er Kochjacke, be-
lebten die Kiichen-Chefs die Gidnge
des ehemaligen Kapuzinerklosters,
schlenderten iiber den Marktplatz
mit regionalen Produkten und ver-
folgten in der Klosterkirche die
Referate.

Christian Jakob, stellvertretender
Geschiftsfithrer des Schweizer
Kochverbands, zeigte sich denn
auch auflerst zufrieden mit der
ersten Kadertagung fiir Koche:
,Die Anzahl der teilnehmenden
Kiichenchefs, Fachlehrpersonen,
Verbandspréasidenten und Ent-
scheidungstrager zeigt, dass wir
den Nerv der Zeit getroffen haben
und ein Anlass dieser Art gerade in
dieser aufSergewohnlichen Zeit ein
grofdes Bediirfnis war.“ Bildung,
Trends und Geschichte waren die
Kernthemen der Kadertagung.

Romeo Brodmann,
Koch & Chefredakteur
«Das Pauli Magazin”

Reinhard Steger

tbau
ustertaler Saatbal
Cgoperativa di Brunico

supbtiroL
Mg

Pustertaler

Saatbaugenossenschaft
Landw. Ges.

Bruneck - G.-Marconistr. 7
Tel. 0474 555 116
Fax 0474 555 338
saatbau@patate-brunico.it
www.saatbau.it
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Urapfelsorten

SCHWEIZ. KOCHAUSBILDUNG NEU

Der Beruf verdndert sich,
uniibersehbar

Die Revision der Kochausbildung: Anlisslich des Beisammenseins
der Chefs de Cuisine Suisses stellt René Schanz, Mitglied der Arbeitsgruppe Koch 2022,
die wesentlichen Anderungen der Kochausbildung vor.

Beruf Kéchin/Koch

Die Anderungen in Kiirze

Die Ausbildung soll einerseits den Betrieben und
Ihren Spezialisierungen (bzw. und was diese (noch)
konnen), angepasst werden und andererseits diese und
die Berufsschulen entlasten. Dazu werden ...

. die schriftlichen Priifungen abgeschafft.
. die Spezialisierung im Sinne von Handlungskom-
petenzen eingefiihrt, wie:

e Zubereiten und Prédsentation
von Speisen und Gerichten
* Gestalten spezieller Gerichte der betrieblichen Praxis
* Sicherheit und Nachhaltigkeit
* Betriebliche und wirtschaftliche Abldufe
* Auftreten und Kommunikation

Naher betrachtet ist der Punkt «Gestalten spezieller
Gerichte der betrieblichen Praxis» von besonderem
Interesse. Es werde immer und aus jeder Optik Sicht-
weisen geben, die nicht ganz damit {ibereinstimmen,
wie sich der Beruf verandert.

Alles was modern ist, ist nicht immer gut. In der Tradi-

7

tion hat es immer noch einige Punkte, an denen wir fest-
halten wollen und die auch nétig sind. Ich méchte aber
eindeutig an dieser Stelle sagen, fiir mich ist Tradition
nicht Protektionismus im Sinne von sich zu schiitzten,
um an Altem festhalten zu konnen, das ware falsch®,

Die Herausforderungen schilderte René Schanz unter
dem Aspekt ,Der Koder muss dem Fisch schmecken
wie folgt:

Standards und Verbindlichkeiten miissen vorhanden
sein, um tiberhaupt etwas vergleichbar und damit mess-
bar zu machen. Hierbei geht es um die Uberpriifbar-
keit der Qualifikationsverfahren (QV). Eine nicht ganz
einfache Aufgabe, wenn die allgemeinen schriftlichen
Priifungen wegfallen. Der «neue Koch» soll eine Arbeits-
marktfahigkeit besitzen, seine Ausbildung soll also
dem Bediirfnis der Gastronomiebetriebe entsprechen.
Das Berufsbild soll nach auf3en eine Attraktivitit aus-
strahlen, um die jungen Menschen fiir diesen Beruf
zu begeistern. Der Plan sollte eine breite Akzeptanz
auslosen und hinsichtlich der Durchgéngigkeit des dua-
len Bildungssystems (HBB) auch den nationalen und
europdischen Qualifikationsrahmen (EQR) entsprechen
und umsetzbar sein.

Das sind die iibergeordneten Punkte der Anderungen,
die in das Vernehmlassungsverfahren des Bundesam-
tes fiir Bildung, Forschung und Innovation (SBFI) im
September oder Oktober 2020 eingegeben werden.
Anschlief3end werden die detaillierten Lehrpléne aus-
gearbeitet. Am 01.01.2022 soll das neue Berufsbild
Koch 2022 in Kraft treten.

Ein Punkt, der besonders im Zentrum stand und doch
einige Fragezeichen hinterlief3, war in Bezug auf die
Standards und Verbindlichkeiten, die Uberpriifbarkeit
und Vergleichbarkeit. Diese nehmen doch hinsichtlich
der Abschaffung von schriftlichen Priifungen und der
Spezialisierung ab. Dazu kommt, bei den miindlichen
und praktischen Priifungen werde mehrheitlich auf die
Spezialisierung fokussiert und diese Leistung mit dem
Notendurchschnitt aus drei Jahren kumuliert. Hierbei
ist zu beachten, dass damit der langjéhrigen Leistung
Rechnung getragen und von einer Tagesform entkop-



pelt werde ... aber. Jemand, der sich einen besonders
groflen Wissensumfang erarbeitet, aber vielleicht von
den Lehrpersonen in drei Jahren eher schlecht bewertet
wurde, hat im Grunde keine Chance mehr, unter Beweis
zu stellen, was er kann.

Die Frage hierbei ist jetzt, wieviel von der Grundausbil-
dung, also von «Zubereiten und Prasentation von Spei-
sen und Gerichten» wird zugunsten der Spezialisierung
,Gestalten spezieller Gerichte der betrieblichen Praxis®,
der «Sicherheit und Nachhaltigkeit», den , betrieblichen
und wirtschaftlichen Abldufen“ und vor allem dem
LYAuftreten und Kommunikation“ weggelassen wird.
Bei letzten Punkt ging René Schanz ins Detail: Auftreten
und Kommunizieren.

* Den eigenen Auftritt gestalten und mit Mitarbei-
tenden, Géasten und Lieferanten kommunizieren.

e Konflikte im Kiichenbereich erkennen und zu Kon-
fliktlosungen beitragen.

* Digitale Kommunikation fiir die Informationsbe-
schaffung und den Informationsaustausch im Kii-
chenbereich sowie fiir die Priasentation in sozialen
Medien einsetzen.

* Mit Mitarbeitenden und Gésten in einer zweiten
Landesprache oder in Englisch kommunizieren.

Dasselbe gilt fiir die gro3en Koche unserer Zeit. Mit
einigen Ausnahmen, welche die Regel bestitigen, zeh-
ren alle von einer grundlegenden Ausbildung in den

Techniken. Ohne Frage sind heute viele Techniken dazu
gekommen, die es zusammen mit physikalischen und
chemischen Grundlagen zu verstehen gilt. Genau des-
halb: Letztendlich geht es um Verstehen, Versténdnis,
Nachvollziehbarkeit. Wer weil3, versteht.

Um nochmals soziologisch auf die Entwicklung der
im Gehen schmatzenden Bevolkerung zu sprechen zu
kommen (siehe Seite 5 dieser Ausgabe). Die iiberge-
ordneten, gesellschaftlichen Stromungen zeigen in eine
vollig andere Richtung als die gegenwértigen Moden.
Mit der Neo-Urbanisierung riicken die Produktionsorte
von Lebensmitteln durch Vertical-, Urban-, Indoor-Far-
ming durch «brutal lokal» und Gourmet Gardening
etc. wieder an uns heran. Mit der Individualisierung
und der damit verbundenen Aufhebungen von 6ko-
nomischen Zwiangen entsteht eine Entschleunigung,
die den Fokus neu wieder auf alte Verfahrenstechniken
und das Handwerke lenkt. Es muss nicht, aber es ist gut
moglich, dass morgen das alte Handwerk des Koches
wieder gefragt ist.

Hier stellt sich jetzt die Frage nach der Gewichtung und
den Anspriichen. Soll ein Koch unter allem anderen auch
ein ausgewiesener Spezialist fiir digitale und analoger
Kommunikation inklusive Social Media, fiir Mediation
und Unterhaltung werden?

René Schanz
Schweizer Kochverband

Groliklchen-Planung in einer neuen Dimension.

www.niederbacher.it

PROJECT

Niederbacher Project geht jetzt
drei Schritte weiter.

Mit Virtual und Augmented Reality
ermoglichen wir, die Planung von Grof3-
kichen- und Gastronomieprojekten real

zu erleben und Planungsfehler frihzeitig

zu minimieren. In unserem Team schaffen
15 Spezialisten zukunftsweisende Konzepte,
beraten Sie professionell und Ubernehmen
die Realisierung.

NIEDERBACHER

GASTROTEC

The CREATUS Group Companies: NIEDERBACHER Gastrotec | NIEDERBACHER Serviceteam | PROSTAHL | GRANDIMPIANTI Noselli | KAAN

n-project.com | mendinidesign
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Menz&Gasser

Dressings leicht gemacht

Seit jeher ist Menz&Gasser der ideale Partner fiir Hotels, Restaurants und Cateringfirmen,
die auf qualitéatsvolle Produkte eines breit geficherten Sortiments zuriickgreifen méchten. Nach wie
vor steht das Unternehmen fiir innovative Produktlésungen zur Erfiillung verschiedenster
Anforderungen und Bediirfnissen von Betrieben und deren Kunden.

Das fiir seine kostbaren und siifen Marmeladen,
Konfitiiren und Aufstriche bekannte Unternehmen stand
auch in den letzten Monaten nicht still und nutzte
die Zeit, um sein Produktsortiment zu erweitern. Bei
Menz&Gasser gilt - ob sii} oder salzig: Mit den neuen
und schmackhaften Salatdressings I CONDIMENTI
miissen Feinschmecker auf nichts mehr verzichten und
kommen jetzt voll und ganz auf ihre Kosten. Dabei
trifft praktische Funktionalitédt auf gewohnt intensiven
Geschmack. Die jahrzehntelange Erfahrung und aus-
gekliigelte Technologie der bewéhrten Verpackungen
in Einzelportionen macht’s méglich: natives Olivenol,
WeiBweinessig und Balsamicoessig aus hochwerti-
gen Rohstoffen und sanftem Herstellungsverfahren als
hygienische und praktische Losung.

Dabei setzt das Unternehmen auf aktuelle Entwick-
lungen und stellt sich auf Verdnderungen des Marktes
ein. Die neue einzigartige Linie kombiniert unverkenn-
baren Genuss mit originellen Eigenschaften und verbin-
det die Handlichkeit einzeln verpackter Portionen mit
der einfachen Handhabung herkdmmlicher Flaschen:

Snap&Squeeze nennt sich die neuartige und innovative
Bedienungsmoglichkeit. Neben der gewohnt praktischen
Verwendung der Einzelportionen durch Abziehen der
Schutzfolie kann der Inhalt so mit nur einem Handgriff
einfach, sauber und prazise auf den Speisen verteilt
werden. Die intelligente und sichere Dosierung ohne
Hilfsmittel schiitzt die Gesundheit Threr Gaste und
bringt hygienische Leichtigkeit auf den Tisch — es sind
schlieflich die kleinen Dinge, die das Leben verédndern.

MENZ&
I CONDIMENTI SNAP&SQUEEZE: GASSER
kleine Details mit oot forl by porl
grofler Wirkung.

WeiBweinessig Balsamicoessig Natives

GANZ LEICHT ZU OFFNEN!

www.menz-gasser.it

Eine HYGIENISCHE, PRAKTISCHE und FUNKTIONELLE Losung,
damit Sie nicht auf lhr Dressing verzichten miissen!

:

L

-
Schén, eine Wowt
samg: ::ss:::ng, So bleibt auch meine
Krawatte sauber.

aus Modena IGP Olivendl extra

Genial auch fiir
meinen Salat.

Offnen ist ein
Kinderspiel.

Menz&Gasser verwendet seine Technologie auch fiir SALATDRESSINGS.

Im Lebensmittelbereich spezialisiertes italienisches Unternehmen. Seit 1935.
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KOCHEN MIT BAUMEN STRAUCHERN UND .
' WILDEN WIESENPFLANZEN . 31_ - ,j i

- chhtkerze Jambon ':'i B

| duJardinieres

o :Ob Commi oder Chef dé

Cuisine, Gardemanger oder

~ Patissier, alle kénnen ,Gértner-

- -die verschiedensten Gerichte:

_ einsetzen. Und das nicht nur

schinken® vulgo Nachtkerze fiir

fiir eine franzosisch inspirierte

- Kiiche, sondern ebenso fiir

ganz traditionelle Gerichte.

- Das Hauptinteresse gilt dabei
 den fleischigen, riibenartigen
: ;Wurzeln die wegen ihrer rosa-

v:werféen Farbung Schinkenwur-

Lo 1ze1n genannt werden

: Kraftgemuse und .
: Llebllngsspelse von Goethe

Anfang des 17. Jahrhunderts

~ wurden die gelb bliihenden
-“Nachtkerzen als reine Zier-

- nischen Garten von Padua
~aus Samen angezogen. Doch
R schon bald entdeckte man 1hre :

pflanzen erstmals im Bota-

Wurzeln als schmackhaftes w1e -

nahrhaftes Gemiise. Als: Ra-

}pontrka oder Gelbe Rapunzeln i
wurden sie angebaut. Geheim-
~ rat Goethe schickte seiner Frau

~ Samen mit Anweisungen, wie

sie diese anzusden hatte.

-} - Die aus Amerika stammenden ': :
B EE Nachtkerzen verw11derten

1 e il
o T N S i

rasch und verbreiteten sich vor

allem entlang der Schlenen-

‘wege iiber ganz Europa. In den
Gartchen der Schrankenwiérter
leuchteten die ,Eisenbahnerla-

ternen“ und lieferten ab Herbst

gehaltvolle: Wurzelnahrung Pro,
Pfund stecke darin mehrals
_ein Zentner Ochsenfleisch, so
: rﬁhmte man dié 'Nziéhtkérzen.»: i

» Wlnterwurzelkuch

, Blertelg ausgebacken

: Cracker mit Nachtkerze

- Auflauf mit Bécham
~da fallen Ih_n_err_ sicher n

' Von der Wurzel bls

le der Nachtkerzen »nu_tzen.
*Junge Blatter, die wie Mang

-Bliitenknospen ahnlich wie

frittiert z.B. zu einer Tomaten-
_essenz, als Tempura; Bliiten
fiir Tee oder Srrup, kandiert
 gesalzen und in Essig marini
| oals Kapern, in Ol elngelegt fur
- Antipasti, gefullt rmt Ricotta--
: ballchen Salbhngstatar oder

hch wie Okra .als Gemuse Sa—
B men w1e Mohn oder Sesam fu

in einer cremigen Suppe daz

sarnen) als Pfannengemuse :
mit Curry und Kokosmllch
klassisch geschmort oder 'als

ganz ander’e Rézeﬁte €

Neben den Wurzeln lassen .
smh auch alle anderen Tei-

schmecken, fiir Spinatgemiise;
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Thomas Tutzer

THE NEW GENERATION

Our Future for the
Gastronomy in South Tyrol

Jung, hungrig und aufstrebend, so die neue Generation an Kéchinnen

und Koche in Sudtirol. Viele haben in ihrer jungen Karriere bereits internationale

Erfahrung sammeln kénnen. Was sie antreibt und was sie

motiviert lesen sie in den weiteren Berichten.

homas Tutzer aus Sarnthein hat bei den World-

Skills Italy 2016 nicht nur Gold in seiner Kategorie

gewonnen, sondern wurde auch als , Best of the
Best“ ausgezeichnet. Dies bedeutet, dass er unter allen
Teilnehmern aus allen Kategorien die héchste Punktzahl
erreicht hat. In Folge arbeitete er im Hotel Bad Schorgau im
Sarntal, wo er zum Koch ausgebildet wurde. 2017 gewann
Siidtirol mit Thomas Tutzer die Berufsweltmeisterschaft im
Kochberuf in Abu Dhabi. Kurz vor dem Start musste er sich
noch einer Blinddarmoperation unterziehen. Im internatio-
nalen Wettbewerb lief Thomas Tutzer dann zur absoluten
Hochstform auf. Was er dort in vier Tagen Wettbewerb auf
hochstem Niveau geleistet hat, war einzigartig. Die gesamte

internationale Konkurrenz (42 Jungkoche aus aller Welt)
liel3 er hinter sich, und gewann die Goldmedaille sowie die
Auszeichnung ,,Best of Nation“.

Derzeitiger Arbeitsplatz?

Gloriette Guesthouse, Oberbozen

Woas sind Deine Hobbys?

* Entspannung in der Natur suchen,
um abschalten zu konnen.
* Wandern mit Freunden.
* In der wenigen Freizeit die Bergwelt genie3en.
* Ich bin begeisterter Fischer.
* Geselliges Beisammensein mit Freunden;
mit ihnen ,,gut“ essen gehen und dazu ein
ygutes Glaschen Wein“ trinken.

Woas war dafir entscheidend, dass
Du Koch geworden bist?

Die Passion fiir den Kochberuf habe ich bereits im Alter von
elf bis zwolf Jahren entdeckt. Inspiriert wurde ich dazu von
meiner Oma, mit der ich gemeinsam gekocht habe, als meine
Eltern arbeiteten. Mit 15 erhielt ich dann die Chance, mit
KM Egon Heiss im Bad Schorgau in der Kiiche zu stehen,
anfangs nur als Aushilfe wéihrend der Schulausbildung. Dort
habe ich viele tolle Sachen von ihm gesehen und sehr viel
gelernt. Das hat mich angespornt, motiviert und neugierig
auf Neues gemacht.

Welchen Ausbildungsweg bist Du gegangen?

* Schnupperlehre im Braunwirt bei Gottfried Messner;

* 1. und 2. Hotelfachschule an der Landesberufsschule
fiir das Gastgewerbe Savoy;

* Besuch der Landeshotelfachschule Kaiserhof;

e Praktikum und Ausbildung bei Egon Heiss im Bad Schorgau;

e Kurzpraktika bei
Andreas Caminada (Schweiz),
Hans Haas im Tantris (Miinchen),

Jan Hartwig im Atelier — Hotel Bayerischer Hof (Miinchen),

Roland Lamprecht im Stroblhof (Eppan).



Das letzte Kochbuch oder Buch,
das Du in der Hand gehalten hast?

Kochbiicher von Daniel Humm
vom Eleven Madison Park in New York City.

Wer sind Deine Vorbilder?

Andreas Caminada, Daniel Humm und Kiichenchefs,
die junge, angehende Koche inspirieren,
motivieren, fordern und begleiten.

Was magst Du an Deinem
Arbeitsplatz - und was nicht?

Positiv: gute, zuverldssige und motivierte Mitarbeiter; Ord-
nung in der Kiiche; Teamfahigkeit unter den Mitarbeitern;
lockeres und gutes Arbeitsklima.

Negativ: Uniibersichtlichkeit, keine Organisation, schmut-
ziger Arbeitsplatz.

Was sind Deine ndchsten Ziele?

Ich mochte mich im Kochberuf stdndig weiterentwickeln
und verbessern, meine eigene Handschrift entwickeln, um in
der Zukunft erfolgreich kochen zu kénnen und diese meine
Ideen in einem Restaurant zu verwirklichen.

Was machst Du in zehn Jahren?

Wichtig ist, dass ich sagen kann, ich habe Spal$ und Freude
am Kochen und dass ich weiterhin erfolgreich den Beruf
praktizieren kann.

Was gefdllt Dir besonders gut am Beruf des Kochs?

* Kreativitat und Vielseitigkeit,

* Zusammenarbeit mit jungen, motivierten Leuten,

* das Arbeiten im Team,

* Menschen mit meinen Gerichten
ein besonderes Erlebnis zu bieten,

* Kennenlernen und Verarbeiten
verschiedener Qualitatsprodukte.
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Was sind die Grinde, dass ein
junger Mensch Koch wird?
* Neugierde,
* Vorbilder, die inspirieren,
e Passion fiirs Kochen,
* Interesse fiir die Kiiche/ihre Produkte und gutes Essen,
* gutes Hindchen* fiir praktisches Arbeiten
im Umgang mit vielfaltigen,
verschiedenen Lebensmitteln/Produkten.

Was hat Dich an der Schule
und Hotelfachschule besonders motiviert?

* Solide allgemeinbildende Ausbildung,

* globale Sicht des Hotelsystems zu erhalten,

* Aus- und Weiterbildung in den Sprachen Deutsch,
Italienisch, Englisch und Franzdsisch,

e erfolgreich im Beruf zu arbeiten.

Gab es hier besondere Schlisselmomente
in der Ausbildung, die fir die
Berufswahl entscheidend waren?

Entscheidend waren die vielen Berufspraktika, die ich im
Laufe meiner Studienzeit gemacht habe. Lehrausgénge
und -ausfliige sowie Lehrfahrten erméglichten es mir, ver-
schiedene gute Restaurants kennen zu lernen, in denen
man vorziglich speisen konnte. Dies alles hat mich stark
gemacht, diesen schonen Beruf auszuiiben.

Was ist fUr einen jungen
Mensch am Arbeitsplatz wichtig?

* Gutes, entspanntes Arbeitsklima,

* Teamféhigkeit, zur Zusammenarbeit bereit zu sein,

* Chefkoche, die junge Koche motivieren, ihnen
ermoglichen das Arbeitsumfeld kennen zu lernen,

* selbst Hand anlegen zu diirfen, Neues auszuprobieren,

» sich stdndig zu verbessern und weiterzubilden,

* Motivation und Ausdauer.

Wie stehst Du zu Themen wie

Low-Carb, Veganismus, Eat Smarter, usw.

Diese Trends interessieren mich wenig. Gute Kiiche heif3t
fiir mich traditionelle, klassische Kiiche mit vielfaltigen
Produkten (alpine ebenso wie mediterrane Kiiche).

AbschlieBend ...

... mochte ich mich beim SKV, im Besonderen bei Reinhard
Steger, bei Christian Pircher (Chefexperte bei den World
Skills) und beim WACS-Juror KM Andreas Kéhne, bedan-
ken, die einen wesentlichen Beitrag zu meiner positiven
Entwicklung im Kochberuf geleistet haben.

SKV-Redaktion

~ Mehl ist im wahrsten Sinne des Wortes ein ,Lebens-Mittel" und

- unverzichtbar beim Kochen und Backen. Aus Liebe zur Tradition
verarbeiten wir in unserer Muhle seit tuber 100 Jahren ausschliefs- -
lich die erlesensten und besten Rohstoffe zu vielen, feinen Mehl-
sorten. Unsere naturlichen, gentechnikfreien Qualitatsmehle ga-

rantieren ein gutes Gelingen!

—— - —
Il
1000ge 000 g S | -
DINKEL WEIZENVOLLKORN
MEHL 1000ge oo ge 1000ge ::::‘LA . ok
FARINA DI -
NTEGRALE :
EARRG h\;IIEI‘EZIE-';L ,\:‘{‘Eﬁi‘ B & |G|° Eﬁu L Dl amo TENERO
FARINA FARINA FARINA s
DI GRANO TENERO 51 GRANO TEMERO DI SEGALE
-+ WRIEPER MRIEPER

g o

“Aeiye

VIRIEPER

A. RIEPER AG - Vintl - www.rieper.com

F =i




Protect

Geprifter Schutz
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Was war entscheidend dafiir,

dass Du Chef Patissiére geworden bist?
Mein Bruder Kevin und ich sind zusammen
in unserem Betrieb grol3 geworden. Fiir uns
stand relativ friih fest, dass wir in den Betrieb

Sty iBuldilicimDie Siillspeisen haben
mich immer schon am meisten fasziniert. A\t

Wunsch unserer Eltern haben wir zuerst die
Matura gemacht, so dass uns immer mehrere
Wege offenstehen. Ich habe mich fiir das Spra-
chenlyzeum in Schlanders entschieden — auch
deshalb, weil manchmal der Wunsch aufkam,
Arztin zu werden, um anderen Menschen zu

idiidsMADber nach der Matura stand fest, dass
ich in die Konditorlehre gehe, welche ich dan
in Meran im Kaffee Konig absolviert habe.

Wer sind Deine Vorbildef?

Meine Vorbilder sind ganz klar meine Eltern.

Einen Familienbetrieb zu fiihren, als Ehepartne
Tag und Nacht zusammen zu leben und zuyj
arbeiten und noch Kinder bei so viel Arbeit

Borofdzuziehen, war sicherlich nicht immer ganz

eicht.

Aber unsere Eltern hatten immer ein offenes
Ohr fiir uns, waren verstandnisvoll und wir wa-
ren nie alleine. Auch haben sie uns gezeigt, dass
man immer stark sein sollte und was gibt es
denn:Schoneres fiir Eltern, als dass die eigenen
Kinder mit ihnen zusammen im Betrieb arbeiten
und sie die Kinder immer sehen kénnen.

NATHALIE TRAFOIER

Restaurant Kuppelrain, -
Kastelbell

Was magst Du sehr am Beruf der Patissiére? X

In meinem Beruf als Konditorin gefillt mir am besten
dass man viele Menschen aus der ganzen Welt kenne
lernt und man kreativ sein kann. s

Meine Liebe gilt hier speziell der Schokolade. Am liebs-
ten stelle ich Pralinen in allen Farben und Formen her.
Das macht mich wahrlich gliicklich bis ins Herz hinein.

Woas waren die Griinde, dass Du Pdatissiére wurdest?

Mein Bruder und ich sind in unserem Familienbetrieb
aufgewachsen und wir sahen immer die ganze Arbeit,

die unsere Eltern hatten. |gilg unsere Eltern aber stand
die Familie immer an erster Stelle RS MM\l

zum Beispiel als Gastkoch ins Ausland gefahren ist,
durften wir ihn immer begleiten und haben viel Neues
und Schones gesehen. ; o :

Ausbildung/Lehrlingsausbildung/Fachschule/
Hotelfachschule. Was ist Dir besonders in
Erinnerung geblieben? Was hat Dich besonders
motiviert? :

Nach meiner Konditorausbildung in Meran im , Kaffee
Konig“ und in der Landesberufsschule , Emma Hellens-
tainer” in Brixen ging ich fiir Praktika in die Schweiz

Vor allem Briissel hat mich sehr
fasziniert mit den wundervollen Chocolaterien. Da
hat mein Schokoladenherz wahrlich hohergeschlagen.

CHEFS — The new Generation
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Was sind Eure Hobbys’

Yoga, Wandern Pilze sammeln, Reisen und Essen

Was war dafiir entscheidend, dass ihr den Beruf
der Kéchin gewdhlt habt?

ir sind in diesem Betrieb aufgewachsen und
: urften schon bei unserer Oma in der Kiiche

© SIS Deshalb ist die Leldenschaft zum Kochen
‘schon sehr frith entstanden.

Das letzte Kochbuch oder Buch, das ihr in der
Hand gehalten habt?

Brot (aus der Reihe ,,So kocht Siidtirol®).

Wer ist ever Vorbild?

Tim Raue und natiirlich unsere Mutter."

Was }iebt ihr am Kochberuf? .

Dass wir unsere Kreativitit voll ausleben kénnen.

Neue Gerichte auszuprobieren, sich Inspirationen zu
holen und einfach zu experimentieren. @hglilnhiEli:

schon ist das!

Was mag man wemger am Kochberuf?

Die Arbeltszelten

Was macht :hr in zehn Jahren’

Idealerweise immer noch dasselbe.

CHEFS - The new Generation

VERENA & BARBARA TRIBUS

Gasthof zur Sonne,
Unsere Liebe Frau im Walde

Woas waren die Griinde dafb’r,
dass junge Menschen wie ihr den Beruf
der Kéchin gewdhlt haben?

Wir sind in einem Gasthof aufgewachsen und
deshalb liegt uns dieser Beruf im Blut.

ganzer Alltag hat sich bisher zwischen Kiiche
und Gaststube abgespielt und somit waren wi
schon frith in Kontakt mit den Gésten.B¥JRiTs

und ist uns eine Freude, unsere Giste mit neuen
Kreationen zu iiberraschen und es ist immer
wieder eine Herausforderung, das Traditionelle
mit dem Modernen zu verbinden, ohne dabei die
Bodenstandigkeit zu verlieren. Der grofRte Lohn
eines Koches ist das Lob des Gastes!

Ausbildung/Lehrlingsausbildung/Fachschule/
Hotelfachschule. Was ist

euch besonders in Erinnerung geblieben?

Was hat euch besonders motiviert?

Die Vielfaltigkeit des Kochberufes.
Gab es hier besondere Schlisselmomente

in der Ausbildung, die fir die
Berufswahl entscheidend waren?

Der praktische Unterricht, der stets interessant
gestaltet und sehr lehrreich war.

Eure Partner: Was mégen sie am Kochberuf?
Was mégen sie nicht?

Das gute Essen wissen unsere Partner sehr zu schét-
zen, die Arbeitszeiten hingegen etwas weniger.

ﬂ&k '
\Hi‘ J
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Eine meiner Kreationen:
Mango, Haselnuss und Salzkaramell
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Welchen Ausbildungsweg
hast Du vollzogen?

Klassische Kochlehre.

Welche Ausbildung besuchst Du derzeit?
Die Ausbildung zum Kiichenmeister.

Woas war entscheidend dafir,

dass Du Koch wirst?

Schon als kleines Kind habe ich meinen Vater Karl-
heinz, der auch Koch ist, 6fters in der Kiiche besucht.

Besonders fasziniert haben mich damals neben de
grolsen Menge und Vielfalt an Lebensmitteln auc
die weilse Kochuniform und die hohen Kochhiite.
Wer sind Deine Vorbilder?

Mein Vater, Karlheinz Falk. AuRerdem Hans Haas,
Eckart Witzigmann und Daniel Humm.

Was inagst Du sehr am Kochberuf?

Fiir mich ist Kochen mehr als ein Beruf, es ist eher
eine Art Lebensstil, mir gefillt dabei, dass ich stan-
dig gefordert bin mich weiter zu entwickeln.
Was magst Du weniger am Kochberuf?

Unsinnige Klischees, die oft {iberzogen sind.

MATTHAUS
FALK

Was waren die Griinde dafir,

dass Du Koch wurdest?:

Es gab keine genauen Griinde, mir wurde damals auf-
grund der {iberdurchschnittlichen Arbeitszeiten eher
abgeraten Koch zu werden. Fiir mich stand aber immer

schon fest: Das will ich machen. NEIUdIRELIR
auch gerade in den ersten Jahren manchmal gezweifelt,

Schlussendlich bin ich aber sehr froh, dass ich ‘dabei-
geblieben bin. :

Was ist Dir von der Ausbildung besonders
in Erinnerung geblieben?
Was hat Dich besonders motiviert?: "

Ich kann mich erinnern, dass wir in der dritten Lehr-
lingsklasse einmal einen Film {iber das Tantris und
Eckart Witzigmann gezeigt bekommen haben.

Das hat mich damals sehr inspiriert, dabei ist mir das
erste Mal die Idee gekommen;,.dass ich unbedingt im
Tantris arbeiten mochte. | v b

Gab es besondere Schliisselmomente-

in der Ausbildung, die fir die

Berufswahl entscheidend waren?

Sicherlich waren mein damaliger Berufschullehrer
Martin Lercher und auch einige andere daran beteiligt,
dass ich mich so fiir meinen Beruf begeistern konnte.

CHEFS — The new Generation




Forestis Food. Eine meiner aktuellen
kulinarischen Kreationen

Was war entscheidend dafir, dass :

Du Koch geworden bist?

Wer ist sind Deine Vorbildér?

Was magst Du sehr

am Kochberuf?

Was waren die Griinde dafiir, dass
Du.Koch geworden bist?

Ausbildung/Lehrlingsausbildung/
Fachschule/Hotelfachschule.

Was ist Dir besonders in Erinnerung
geblieben? Was hat Dich

besonders motiviert?

Gab es besondere
Schliisselmomente in der
Ausbildung, die fir die
Berufswahl entscheidend
waren?

CHEFS - The new Generation

ROLAND LAMPRECHT

Hotel/Restaurant Forestis,
Brixen

Ich interessierte mich immer schon fiirs Kochen, und als 15-Jahriger
durfte ich mal in einer Kiiche helfen, ab da war dann alles klar.

Marco Pierre White und Tohru Nakamura.

Die Moglichkeit, alles tiberall auf der Welt zu machen und dass ich
meine Kreativitit ausleben kann. ich glaube, wenn man diesen Job nicht

mit 100-prozentiger Uberzeugung macht, macht man ihn nicht lange.

Wir hatten zu Hause einen Betrieb, in dem ich zwischendurch in der
Kiiche mitgeholfen habe. Von da an wollte ich nichts anderes mehr
machen. Was genau der Grund fiir meine ‘Berufswahl war, kann ich

nitelactnMEs hat mir einfach von Anfang an Spafs gemacht, im Tea
zu arbeiten und den Gésten etwas Gutes zu tun. :

Ich habe eine klassische Lehrlingsausbildung gemacht. BNl DI

in gut biirgerlichen Betrieben die klassische Siidtiroler Kiiche gelernt,

bis ich dann in die gehobene Gastronomie gewechselt bin. PAGKeHSi

Wechsel war ich noch mehr fasziniert von meiner Arbeit, da mir mein

damaliger Kiichenchef so extrem viele neue Produkte, Techniken und
Arbeitsweisen gezeigt hat. Ich erhielt einen anderen, viel weiteren Blick
auf den Kochberuf. Das hat mich ungemein motiviert in vielen weiteren
Restaurants, auch auf3erhalb von Siidtirol, zu arbeiten.

Als ich in der Ausbildung war, hatte ich die Berufswahl schon ge-

ereyioMich hatte das Gliick, das ich auf meinem Weg viele besondere

Schliisselmomente hatte, die mir bestétigt haben, dass ich mich richtig
Es war nicht immer einfach, weiter zu machen, aber
das Durchhalten hat sich ausgezahlt. Nun blicke ich auf eine wahnsinnig
lehrreiche Zeit mit sehr vielen groRartigen Begegnungen zuriick.
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Was war entscheidend dafir,
dass Du Koch geworden bist?

Die Passion zum Beruf und der Zu-
sammenbhalt in einer Kiiche.

Wer sind Deine Vorbilder?

Viele verschiedene Koche wie Norbert
Niederkofler, Tim Raue, Sergio Her-
mann, aber auch meine ehemaligen
Chefkoche wie Reimund Brunner, NN
und Egon Heiss.

Was magst Du sehr
am Kochberuf?

or allem den Zusammenbhalt in der

Aber da ich sehr motiviert und
passioniert fur den Kochberuf bin, mag
ich sehr vieles dran.

Was magst Du weniger
am Kochberuf?

Dass oft zu viel einfach

selbstverstandlich ist!

Was machts Du in

zehn Jahren?

Immer noch mit derselben Motivation
und Passion in der Kiiche stehen, bis
ich meine Ziele erreicht habe.

DENNIS NEUMAIR '

Waink's Restaurant,
Bruneck

Woas waren die Griinde dafir, f
dass ein junger Mensch wie Du Koch wurde’

Angefangen hat alles mit dem ersten Sommerjob. Weil ich,
ehrlich gesagt, einfach Geld brauchte.

dem Sommerjob schnell mein Traumberuf.§bEBuildsRet:t i}

in der Kiiche sofort motiviert und angesprochen hat und ich
den Zusammenhalt und die Teamarbeit bewundert habe, da
ich das vorher so noch nicht kannte.

Ausbildung/Lehrlingsausbildung/Fachschule/
Hotelfachschule. Was ist Dir besonders

in Erinnerung geblieben?

Was hat Dich besonders motiviert?

Eine Ausbildung ist extrem wichtig, um die Grundkenntnisse
zu erlernen und immer besser zu Werden und um z. B. auch
die Fachausdriicke zu lernen.

Mir ist besonders in Erinnerung geblieben, dass man nicht auf-
geben soll, auch wenn man etwas nicht beim ersten Mal schafft,

Und egal was andere sagen, dass man immer weiter machen
soll. Dann schafft man einfach alles, was man will.

Gab es besondere Schliisselmomente in der Ausbildung,

die fir die Berufswahl entscheidend waren?

Vor allem nach der Schulaﬁsbildung an meinem Curriculum
zu arbeiten und immer weiter zu gehen. Ich durfte in vielen
verschiedenen Restaurants arbeiten und konnte mich immer

jlaginildEilAuch meine Erfahrung fiir die Formel 1 zu koche
in den jeweils verschiedenen Landern hat mir sehr gutgetan. &

waren viele wunderbare Momente bisher. Und weitere werden
noch folgen.

CHEFS — The new Generation




. Lieblingsgerichte derzeit §

Welchen Ausbildungéweg
_hast Du vollzogen? '

~Klassische Kochlehre.
Was war entscheidend dafur,
dass Du Koch geworden bist?

Kochen war bei uns zu Hause immer etwas Beson-
deres — und ist es auch jetzt noch. |BiigdifeERFiTES

Essen, das mir meine Mutter und meine Grof3elter
zubereitet haben, wurde ich neugierig. JREWEEDLE

ich entschieden, diesen Beruf zu erlernen.

Wer ist Dein Vorbild?

Alle Koche, die, Tradltlon Natur und Moderne in
ihren Gerichten umsetzen.

Was magst Du sehr am Kochberuf?:

Die Kreativitéifauszul'eben, die Textur von Produk-
ten, ein tolles und motiviertes Team!

Was magst Du Wenigér am Kochberuf’

Wenn mir ein Gerlcht nicht so gelmgt wie ich es

mir vorgestellt hatte.

Was machts Du in 2ehn Jahren?

Einen eigenen'Betrieb‘ flihren.

CHEFS - The new Generation

ALEX PFATTNER

Hotel Taubers Unterwirt,
Feldthurns

Woas waren die Griinde dafir,
dass Du Koch wurdest?

Meine Eltern und Grof3eltern haben grof3en An-
teil daran, dass ich den Beruf erlernen wollte.

Mein Vater war lange Zeit Kellner und konnte
mir schon in meinen Jugendjahren viele Tipps
geben. All diese Faktoren haben mlch diesen
Beruf auswahlen lassen.

Ausbildung/Lehrlingsausbildung/
Fachschule/Hotelfachschule.

Was ist Dir besonders

in Erinnerung geblieben?

Was hat Dich besonders motiviert?

Ich habe den Grundlehrgang in der Berufs-
schule Emma Hellenstainer absolviert, danach
drei Jahre Blockunterricht fiir Kochlehrlinge.
In Erinnerung sind mir vor allem meine Schul-

&Nl Sl IEhISMESs war sehr motivierend,
mit ihnen die Schule zu besuchen und uns
gegenseitig zu pushen.

Was mag Deine Partnerin am Kochberuf?

Die Leidenschaft, die Kreativitdt und die Viel-
faltigkeit des Berufs.

23 // SKV THEMA




<
=
w
I
=
>
X
wn
X
~
~

Was war entscheidend dafir, dass
Du Koch geworden bist?

Das letzte Kbchbuch oder Buch, das
Du in der Hand gehalten hast?

Wer ist Dein Vorbild?
Was magst Du sehr am Kochberuf?

Was magst Du weniger
- .amKochberuf?

Was machts Du in zehn Jahren?

Was waren die Grinde dafir,
dass ein junger Mensch
wie Du Koch wurde?

Ausbildung/Lehrlingsausbildung/
Fachschule/Hotelfachschule. Was ist Dir
besonders in Erinnerung geblieben?

Was hat Dich besonders motiviert?

Gab es besondere Schlisselmomente
in der Ausbildung, die fir die
Berufswahl entscheidend waren?

Deine Freundin: Was mag sie am
Kochberuf? Was mag sie nicht?

STUEFER PETER

A.nett Hotel,:
Gasteig/Ratschings

Fiir mich war es sehr wichtig, kreativ zu arbeiten und immer wieder
Neues auszuprobieren. ' !

Basis der guten Kiiche.

Chicco Cerea.
Das lockere Arbeitsklima.

Die Arbeitszeiten.

Hoffentlich weiter mit grof3er Passion kochen wie bisher.

Kreatives Arbeiten,

sicherer Arbeitsplatz,

gute Entlohnung,

selbstédndiges Arbeiten. : :
Ich bin in der Gastronomie grof$ geworden. :

Ich habe die Fachschule Emma Hellenstaiﬁer besucht.
Mir hat der praxisorientierte Unterricht sehr gut gefallen.

Wir waren mit der Schulkasse im Hangar 7 zu Gast, die Atmosphére
dort hat mich ungemein angesprochen und beeindruckt.

Meine Freundin mag es, dass ich fiir sie koche und abspiile. Schwieriger ist
fiir sie die Arbeitszeit, da ich abends immer sehr spat nach Hause komme.

CHEFS — The new Generation




Was war entscheidend dafir,
dass Du Koch geworden bist?

Dass der Kochberuf einer der vielseitigsten und
- kreativsten Berufe der Welt ist und man Menschen
“.eine grofde Freude bereiten kann.

Das letzte Kochbuch oder Buch, '
dds Du in der Hand gehalten hast?

Le Calandre, Alajmo.

Wer ist Dein Vorbild?

Meine Mutter — die beste Kochin der Welt. An-
sonsten Gerhard Wieser, weil er mich stark gepragt
hat in meiner Ausbildung und meiner Leidenschaft
als Koch!

Was magst Du sehr am Kochberuf?

Das Arbeiten mit Produkten erster Qualitét, das
Experimentieren mit neuen Kompositionen und das
Zaubern von Geschmackserlebnissen.@atltIigs(Sn

liebe ich es, mein Team zu Hochstleistungen zu
motivieren und zu sehén, wie wir.gemeinsam von
Tag zu Tag besser werden Y

Was magst Du weniger am Kochberuf?

Es gibt nichts am Kochberuf, das ich nicht mag.
jeden Beruf sollte man ihn aus voller Uberzeugung

und Leidenschaft ausiiben

CHEFS - The new Generation

HANNES STUFFER

Hotel Hohenwart,
Schenna

Woas waren die Griinde dafir, dass -

ein junger Mensch wie Du Koch wurde?

Ich habe schon als Kind gemeinsam mit meiner
Mutter gekocht und dank der Lehre war ich dann
iiberzeugt, dass der Kochberuf meine Zukunft sein
wird :

Ausbildung/Lehrlingsausbildung/
Fachschule/Hotelfachschule. Was ist
Dir besonders in Erinnerung-geblieben?
Was hat Dich besonders motiviert?

Mein eigener Ehrgeiz und das Gliick, von den Bes-

ten gelernt zu haben: Mein Lehrbetrieb hat mir
die Teilnahme am Lehrlingswettbewerb der Kéche

SenlelditdildDie Auszeichnung zum besten Lehrling

des Jahres hat mich sehr geehrt und in meine

Ehrgeiz bestarkt.

Gab es besondere Schlisselmomente
in der Ausbildung, die fiir die
Berufswahl entscheidend waren?

Nach Abschluss der Kochlehre hatte ich die Mog-
lichkeit, in der Top-Gastronomie einzusteigen und
dort erstmals Fuf3 zu fassen.

Was braucht eine Partnerin/Freundin?

Eine Partnerin braucht sehr viel Toleranz und Ver-
stdndnis fiir den Beruf und die Leidenschaft zum
Kochen.
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Was sind Deine Hobbys?

Neben verschiedenen Sportarten, den Wald er-
kunden, immer auf der Suche nach neuen, wild-
wachsenden Zutaten.

Woas war entscheidend dafir, dass Du den
Kochberuf gewdhlt hast?

Schon als Bub habe ich meinem Vater Willi, de
auch Koch ist, mit Interesse bei der Arbeit iibe
die Schulter geschaut. M¥fe]e/sSnMiEHIE ¢l

dann dafiir entschieden, die Lehre zum Tischler
zu machen. Nach Abschluss der Tischlerlehre habe
ich zwei spannende Kochkurse besucht, die meine
Leidenschaft und auch das starke Bediirfnis geweckt
haben, den Schritt in einen neuen Lebensabschnitt
zu wagen. Und heute muss ich sagen, das war die
beste Entscheidung, die ich in beruflicher Hinsicht
treffen konnte.

Was magst Du am Kochberuf?

Ich liebe den Umgang mit Lebensmitteln, das Ex-
perimentieren und Schaffen neuer Gerichte. [BY31

Kontakt mit Kochkollegen in einem gut verzweigte
Netzwerk ist inspirierend und angenehm . JUjsl§eEHE

mit meinen Kreationen und meiner handwerklichen
Leistung zu begeistern, ist (m)ein Traum.

Was waren die Griinde, dass Du als junger
Mensch den Beruf Koch gewdhlt hast?

Wahrend meiner Ausbildung zum Tischler, ich war
zwischen 17 und 20 Jahre alt, war ich im Elite
Radteam Stidtirol, wo ich mich auch fiir Nahrungs-
mittelkunde und Erndhrungslehre begeistert habe.

STEPHAN ZIPPL

Parkhotel Holzner,
Gourmetrestgurant 1908;
Ritten i

Nach dem Lehrabschluss musste ich mir eingestehen; dass‘meine
sportlichen Leistungen zum Radprofi nicht ausreichten, und
sah mich nach neuen Interessensfeldern um. YAV NI

spiter war der Knoten geplatzt und ich begann so schnell wiefs :

moglich mit meiner Kochlehre pAtRntSsSngygel el €3 iild Lailigics

ich Martin Lercher kennenlernen, der auch kleinste Unsicher-
heiten aus dem ‘Weg raumte und mir maf3geblich dabei half,
meinen Weg zu finden und bis heute zu gehen.”

Besonders in Erinnerung geblieben sind mir die ganzen sehr
schonen Stunden in der Emma Hellenstainer mit guten Kollegen
und ausgezeichneten Lehrern. Von drei Personen war diese Zeit
besonders gepragt: von KM Martin Lercher, KM Franz Thaler
und KM Jakob Marmsoler. /

Gab es hier besondere Schliisselmoméhte in der Ausbildung,
die fiir die Berufswahl entscheidend waren? :
Schliisselmomente waren fiir mich'die Erfahrungen in beson-
deren Betrieben wie dem Alpina Dolomites unter Chefkoch
Julian Seeber und die erste Exfahrung in einer Sternekiiche,
namlich der Villa Feltrinelli unter Kiichenchef Stefano Baiocco.

eitergetragen hat mich dann mein grof3er Einsatz: Ich stehe
hinter dem, was ich mache, und folge dem Motto ,,Sagen, was
man tut und tun, was man sagt."

Deine Frau: Was mag sie am Kochberuf? Was mag sie nicht?

Meine Frau mag es natiirlich, dass ihr Mann kochen kann. Sie
mag aber auch das stetige Wachsen. Die wenige Zeit, die man
wihrend der Offnungszeiten des Betriebs fiir Partner und Familie
hat, empfindet sie als weniger angenehm.

CHEFS — The new Generation




Fotos: © S.ELSER

Was warl entscheidend dd'ﬁir,
dass Du Koch geworden bist?

Die Liebe zum Kochen, die mir von Oma, Opa, Mama und
Papa mitgegeben worden ist: Ich wollte seit meiner Kind-
heit Koch werden. i :

Das letzte Kochbuch oder Buch,

das Du in der Hand gehalten hast?

Neben dem.eigenen ,Culinary Werd Cup - Der heilige Gral
der Koche®, “The Whole Fish Cookbook”. :

Wer ist Dein Vorbild?

Niemand Bestimmtes. Generell Menschen, die ihr eigenes

Ding machen und gegen den Strom schwimmen.

Was magst Du sehr.am Kochberuf?

Die unterschiedlichen Jahreszeiten, verschiedene Technike

[l BCeYdislN Es wird hier nie langweilig und man hat die
Moglichkeit jeden Tag Géaste, und damit sich selbst, gliick-

lich zu machen.

Was magst Du weniger am Kochberuf?

Wenn mehr genomme_h als gegeben wird. Neben

,harten“ Zeiten muss es.auch einen Ausgleich geben.

Was machts Du in zehn Jahren?

Das kann man nie sagen.. Aber die Leidenschaft am
Kochen lasse ich mir nicht nehmen! :

Was waren die Grinde dafir,
dass Du Koch geworden bist?

ch hatte schon in meiner Kindheit eine enorme Leidenschaft
fiirs Kochen, habe als Jugendlicher viele Biicher und Maga-
zine gelesen und jede Kochsendung verschlungen.gbElt=s

war der Weg zum Koch gegeben. Ich bin der festen Uber-
zeugung: Wenn du deine Leidenschaft zum Beruf machen
kannst, gibst du den Weg vor und wirst erfolgreich sein.

CHEFS - The new Generation

PHILIPP STOHNER

Kichenleiter am
WIFI - Wirtschaftsféderungsinstitut Tirol,
Innsbruck

Ausbildung/Lehrlingsausbildung/
Fachschule/Hotelfachschule.

Was ist Dir besonders in Erinnerung geblieben?
Was hat Dich besonders motiviert?

Meine Ausbildung zum Kiichenmeister hat mich sehr gepragt
und mir sehr viele Tiiren geoffnet. Ebenso meine Lehrjahre und
Zeit im Ausland. An die Lehre wirst du immer wieder erinnert
und die Lehre muss hier mehr Bedeutung und Anerkennung
bekommen. Der Titel ,Koch der Koéche Osterreichs 2016
und der Gewinn der Kochweltmeisterschaft 2018 mit dem
Nationalteam waren sicherlich unbeschreibliche Momente,
die dich ein Leben lang pragen.

Gab es besondere Schliisselmomente in der Ausbildung,
die fir die Berufswahl entscheidend waren?

Man hat hier alle Seiten relativ schnell erlebt und wurde natiir-

lich ins , kalte Wasser geschmissen‘. |{ild st td B lte1anys
Erlebnisse nie dazu gebracht, den Beruf aufzugeben, hochste
den Arbeitsplatz zu wechseln.JaislR@]ojile)i¥e)sts e TR TSl

gab es fiir mich nie. Aber die Gastronomie muss eben auch
noch lernen, dass man ab einem gewissen Alter (evtl. wegen
der Familie) auch neue Wege gehen muss. Alles zu vereinbaren
bzw. ein geregelter Ablauf muss irgendwie moglich sein. Wenn
man einheimisches Personal in der Gastronomie halten méchte
und auf Qualitat setzt, wird man sich anpassen miissen.

Ihre Partnerin: Was mag sie
am Kochberuf? Was mag sie nicht?

Meine Frau ist selbst in der Gastronomie grof3 geworden, da
ihre Eltern ein Hotel haben. Daher hat sie viel Verstédndnis
und kennt auch die Kehrseiten der Gastronomie genau.pAtin

Beispiel legen wir generell keinen groen Wert auf Feiertage
oder Wochenenden und schitzen die gemeinsame Zeit unter
der Woche, da man dort einfach mehr erledigen kann und
alles ruhiger ist. Familie und Beruf muss vereinbar sein, nur
so kann man auch dauerhaft in der Gastronomie alt werden.
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Spitzenleistungen erfordern héchsten Einsatz, im Sport wie in " \
der Herstellung von hochwertigen Lebensmitteln. Das Giitesiegel SubtiroL
»Qualitat Stdtirol“ kennzeichnet nur beste Produkte mit garantierter . ‘ |
Herkunft und geprifter Qualitat. Gonn dir deinen Genussmoment!

www.suedtirolerspezialitaeten.com



Frischer Orangensaft Rauch,
perfekt fiir das Friihstiicksbuffet

RAUCH Juice Bar, die innovative Healthy-Lifestyle Marke der RAUCH Fruchtsédfte GmbH & Co OG,
wurde 2012 als Antwort auf die globalen Trends ins Leben gerufen, in Form von modernen Bars wo nur
frischgepresste Sifte aus den besten Friichten angeboten werden.

Verarbeitet werden heimische und exotische
Friichte, die in kreativen Kombinationen wie
eines ,Vitaminators® oder ,,Happy Hangovers*
echte Fruchterlebnisse bescheren. Mittlerweile
laden 11 Bars in Osterreich (w.a. 2x in Inns-
bruck) sowie Deutschland auf einen Vitaminkick
ein. Und fiir zuhause bietet die Marke RAUCH
Juice Bar auch direkt gepresste Séfte, Smoothies
sowie innovative Tees im Handel an, in Form von
edlen 0,8L-Karaffen sowie kleineren Gebinden
fiir unterwegs. Inspiriert von den RAUCH Juice
Bars, in ,crafted“-Anmutung, und natiirlich ganz
ohne Zuckerzusatz, Stilfungsmitteln oder anderen Zu-
sdtzen. Ein Highlight fiir jedes Friihstiicksbuffet in der
Gastronomie bietet die Marke RAUCH Juice Bar ebenso:

Rauch Juice Bar 100% Orangensaft
direkt gepresst HPP im 2-Liter-Gebinde

Der direkt gepresste Orangensaft besteht zu 100%
aus ca. 6 kg frisch gepressten Saftorangen und wird
nie erhitzt. Statt der Pasteurisation wird das innovative

HPP Hochdruckverfahren angewendet

(high pressure processing), um alle wert-

‘ vollen Néhrstoffe und den vor allem den

Geschmack zu erhalten. Dabei wird Obst

ﬁq gepresst und in Kanister gefiillt. In einem

| Wasserbad wird der Kanister dann 6000

bar Druck ausgesetzt. Dieser Druck elimi-

niert unerwiinschte Bakterien sowie Mikro-

organismen. Die wertvollen Vitamine und

Nahrstoffe bleiben dabei optimal erhalten.

Warum Sie zugreifen sollen? Der Rauch

Juice Bar Orangensaft HPP im praktischen

2,01 Gebinde mit Griff, garantiert sicheres Handling,

schmeckt wie frisch gepresst und passt perfekt zum

Friihstiicksbuffet oder fiir den Offenausschank im Res-
taurant oder an der Bar. Besser geht’s nicht!

Woerndle Interservice ist exklusiver
Vertriebspartner von RAUCH Juice Bar fir die
Gastronomie in Italien

(woerndle.it).

7 GEPRE

alle wertvollen Nahrstoffe und der Geschmack erhalten bleiben.

6kg
frische Saftorangen

Perfekt fors *~ 3
Frohstocksbuffet

100% DIREKT | 1
100% DIRERE 1

Der direkt gepresste Orangensaft besteht zu 100% aus frisch gepressten
Orangen und-wird nie erhitzt. Statt der Pasteurisation verwenden wir das
neue, schonende HPP Hochdruckverfahren (high pressure processing), damit

e /f(,-:m,;w |

: ,&. Praktisches
Handling

E—
EAY

L AT

Exklusiver Vertriebspartner

858 s GranChet
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WORLDSKILLS ITALY

Landesmeisterschaft der Berufe
in der Messe Bozen

115 junge Talente aus Siidtirol und dem Piemont haben sich in 18 verschiedenen Berufen dem
Wettbewerb gestellt. Auch wenn der nationale Berufswettbewerb heuer coronabedingt anders war, die
erstklassigen Leistungen der Teilnehmerinnen und Teilnehmer hat das nicht weiter beeinflusst.

weieinhalb Tage lang haben
Z sich die jungen Siidtiroler
und Piemontesen intensiv
auf ihre Arbeiten konzentriert. Ge-
nauigkeit, mentale Starke und Aus-
dauer waren Eigenschaften, die die
Teilnehmer auf jeden Fall mitbringen
mussten. ,Denn dieser Wettbewerb
ist nicht nur eine gute Vorbereitung
fiir EuroSkills oder WorldSkills Inter-
national, sondern auch ein wertvoller
Testlauf fiir die Qualitaten und Talente
im Berufsalltag.“
Insgesamt wurden 18 Wettbewerbs-

werkstitten aufgebaut, davon eine grof3e Niederbacher-Gastrotec-Kiiche von
Ambach. Positiver Nebeneffekt der WorldSkills Italy: Die Veranstaltung dient als
Informationsplattform fiir Schiiler und Eltern, welche konkrete Auskiinfte iber
eine Ausbildung in den praktischen Berufen einholen mdchten. Viele Mittelschii-
ler mit ihren Eltern haben diesen nationalen Leistungswettbewerb besucht. An
allen drei Tagen konnten natiirlich auch Familien in die Messe Bozen kommen
und in die Welt der Berufe eintauchen. Ebenso kamen auch viele Kiichenchefs
und engagierte Kochinnen und Kéche zum Wettbewerb.

Die Juroren mit WorldSkills-Experte Christian Pircher Verdorfer,
KM Willi Told, int. WACS-Juror KM Roland Kestel
(VKD-Deutschland), Alain Zavolo (Piemont),

Alessandro Ricci (Piemont), SKV-Experte

KM Thomas Kostner und int. WACS-Juror

KM Andreas Kéhne (v.l.)

Foto: LVH.APA/BRANDNAMIC
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Die Sieger bei dem Wettbewerbsberuf Koch/Kéchin Die Wettbewerbsberufe
1. Platz: René Tschager, 20, Véls am Schlern, - Koch/Kéchin
Apfelhotel Torgglerhof, St. Martin in Passeier

2. Platz: Julian Marth, 20, St. Leonhard, Hotel Golf Lodge, St. Martin in Passeier
Niklas Mantinger, 22, Brixen, Hotel Lamm, Kastelruth

3. Platz: Biagio Taddei, 19, Turin, Piemont

Backer*in

Bau- und Galanteriespengler*in
Elektrotechniker*in
Fliesenleger*in

Platten- und Mosaikleger*in
Florist*in

Die weiteren Teilnehmer*innen ohne Platzierung - Friseur*in

Heizungs- LUftungs- und
Sanitdrtechniker*in
KFZ-Mechatroniker*in
Landschaftsgértner*in

Maler und Lackierer*in
Maschinenbaukonstrukteur*in
Berufsbildungsmesse Futurum ° el L DL
Mediendesigner*in
Servierfachkraft*in
Tapezierer/Raumausstatter*in
Tischler*in

- Holzbaumeister*in

und Zimmerer

- Roberta Checcia
Ronja Eschgfeller
Matteo Delvai
Patrick Schélzhorn
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Zeitgleich mit dem Wettbewerb fand die Berufsbildungsmesse Futurum statt,
die dieses Jahr aufgrund von Covid-19 digital umgesetzt wurde. ,,Gemeinsam
mit der Messe Bozen haben die Verbande Ivh.apa und SKV Sicherheitsprotokolle
ausgearbeitet, sodass ein sicherer Besuch der Veranstaltung garantiert werden
konnte. Der Wettbewerb war héchst spannend, ja faszinierend“, wie lvh.apa-
Prasident Martin Haller, SKV-Prasident Reinhard Steger, GF Reiner Miinnich und
Chefexperte Andreas K6hne betonten.

. . ine:
os und Live-Ubertragungen finden Sie onlin

or|dskil|s_itoly/?hl=de)
/worldskillsita|y/)

om/user/wor|dskillsita|y)

Fotos, Vide

ww.instcgrom.com/w
facebook.com

Quelle: lvh.apa / Redaktion SKV

Die Berichterstattungen
www.worldskills.it

Instagram (W
Facebook (Www-
YouTube (www.youtube.c

Shy S

Koche | Cuochi

Foto: SKV/ANDREAS KOHNE
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OTZTAL - THE NEW GENERATION

Jungkoche

Die Teilnehmer mit den
Vertretern der Organisationen
und Referent

KM Philipp Stohner (r.)

als Genussbotschafter

Vier heimische Kochlehrlinge diirfen sich ab sofort offiziell als ,,Otztaler Genussbotschafter“ bezeichnen.
Die jungen Koche haben erfolgreich die gefragte Zusatzqualifikation erworben.
Deren Fokus liegt auf Genuss und Regionalitit. Ihr Wissen konnen sie nun in ihren
Ausbildungsbetrieben gewinnbringend einsetzen.

Endlich geschafft. Nach drei
jeweils einwochigen Modulen freuen
sich die vier Lehrlinge und ihre Aus-
bilder iiber die Qualifikation zum
,Otztaler Genussbotschafter*in“. Im
Rahmen des Projekts erhielten die
jungen Koche und Touristiker span-
nende und unmittelbare Einblicke
in die Welt heimischer Produzenten,
sammelten praxisnahe Erfahrungen
und bildeten sich in artverwandten
Themengebieten weiter. In den ers-
ten zwei Einheiten standen ,,Otztaler
Fleischspezialitdten® sowie ,,Alm-
wirtschaft im Otztal“ auf dem Unter-
richtsplan. Das finale Modul be-
handelte den Komplex ,,Obst, Wein,
Wild, Fisch, Foodhunting, Natur und
Kultur.“ Zum Abschluss ging es beim
dritten Teil im Haiminger Obstlager
zur modernsten Apfelsortieranlage
Osterreichs sowie in die Weingéirten
der Familie Zoller-Saumwald. Food-
hunter Bernd Perdacher zeigte den

Jugendlichen die vielféltigen ess-
baren Ressourcen in der freien Natur
und der Langenfelder Raimund
Mrak berichtete iiber die speziellen
Anforderungen als Fischziichter.
Edith Hessenberger von den Otztaler
Museen vermittelte Wissen {iber tra-
ditionelle Lebensmittel und Rezepte
sowie die Essenskultur im Otztal.
Den hohen Stellenwert natiirlicher
Ressourcen zeigten Thomas Schmar-
da, Geschaftsfithrer vom Naturpark
Otztal, und sein Team auf.

Motivationsschub

Durch ihre Bereitschaft, jungen Mit-
arbeitern und Mitarbeiterinnen die
Zusatzausbildung zu erméglichen,
untermauern die teilnehmenden
Otztaler Tourismusbetriebe ihren
Status als attraktive Arbeitgeber.
,,Uns war sofort klar, dass wir unse-
rem Lehrling diese Chance eré6ffnen.
Neben den fachlichen und prakti-

schen Inhalten sehe ich auch den
Austausch und die Gemeinschaft
mit Nachwuchskraften aus anderen
heimischen Betrieben als Vorteil“,

so Matthias Griiner vom Alpengast-
hof Griiner in Solden. Sein Lehrling
Christian Gritsch kann das Erlernte
nun unmittelbar umsetzen. ,Nach
Abschluss des dritten Moduls darf er
unsere Hoamat-Karte mit regionalen
Gerichten und Produkten gestalten.
Vom Einkauf bis zum angerichteten
Teller werden die Speisen von ihm
kreiert“, berichtet Lehrherr Matthias
Griiner. Support bei der verantwor-
tungsvollen Aufgabe gibt es vom
Team rund um Kiichenchef Marco
Gstrein.

Wertschdtzendes Wissen

Auch Michael Kofler, Kiichenchef

im Fiinf-Sterne-Hotel Das Central
in Solden, schétzt das einzigartige
Projekt. ,Die vermittelten Inhalte



sind ein toller Mehrwert, die auch
mein Faible fiir die Verwendung
lokaler Erzeugnisse widerspiegeln.
Insbesondere durch den Besuch der
verschiedenen Produzenten werden
das Bewusstsein und die Wertschat-
zung von regionalen Lebensmitteln
aufgezeigt“, betont der Haubenkoch.
Projektverantwortlicher Dominik
Linser von Otztal Tourismus setzt
darauf, dass in Zukunft noch viele
weitere , Otztaler Genussbotschaf-
ter*in“ folgen: ,Regionalitédt und
Nachhaltigkeit sind gefragt im Tou-
rismus und stellen fiir Betriebe, die
das auch authentisch leben, einen
Wettbewerbsvorteil dar. Zudem gou-
tieren unsere Géste das Ausschopfen
regionaler Wirtschaftskreislaufe.“

Woirdiger Abschluss

Im Rahmen der Veranstaltung
,vent unplugged* stellten die
neuen Otztaler Genussbotschafter
ihren Lehrherren und einer inter-
essierten Offentlichkeit ihr Konnen
unter Beweis. Nach der feierlichen
Ubergabe der ,,Otztaler Granta“
zauberten die Junggastronomen
alpines Fingerfood auf die Teller.
Die Ausbildungsbetriebe diirfen

als sichtbares Zeichen nach Auflen
eine Plakette mit der Signatur der
,Otztaler Genussbotschafter*in“ an
ihren Eingangstiiren anbringen. Im
Friihjahr 2021 startet die néchste
Ausbildungsrunde.

Einzigartiges Projekt

Die Ausbildung zum ,,Genussbot-
schafter*in Otztal“ besteht aus ins-
gesamt drei einwochigen Modulen.
Die einzigartige Initiative wird von
Otztal Tourismus in Zusammen-
arbeit mit erbe kulturraum soélden,
der Raiffeisenbank S6lden, WKO/
WIFI Tirol, Arbeiterkammer Tirol,
Agrarmarketing Tirol, Otztaler
Museen, Naturpark Otztal, Otztaler
Raiffeisenbanken und Raiffeisen-
bank Silz-Haiming und Umgebung
realisiert.

Mag. Petra Paolazzi

100% REIN.
100% SUDTIROL.

Professionelle Produkte fiir eine saubere Losung.

Als Sldtiroler Traditionsunternehmen entwickeln und produzieren
wir spezialisierte Reinigungsprodukte fir vielfaltigste Anwendungen.
So grindlich wie nétig. So schonend wie moglich.

www.hygan.eu

HYGAN

innovative cleaning products
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Herzhaft und hausgemacht - die Raucher-Spezialitaten von Gottfried

Siebenfércher. Gerauchert nach altem Familienrezept, vollmundig im
Geschmack: Da greift man gerne nochmals zu! G wie Gaumenfreude -
G wie Gottfried. Hochste Qualitat aus der Meraner Familienmetzgerei.
Garantiert gut, seit 1930.

Mehr Infos unter www.g-1930.it

Aus Tradition gut
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Eckart 2020 fiir Innovation
an Norbert Niederkofler

Anlasslich des Eckart 2020 (erstmals in Siidtirol) wurden auch
die Preistréger des Eckart-Witzigmann-Preises bekannt begeben.

Norbert Niederkofler wurde fiir kulinarische Norbert Niederkofler
Innovation ausgezeichnet.

staltungen abgesagt werden, han-  vereine Siidtirols Gastronomie alpi-

delt die Eckart Academy unter der = ne und mediterrane Elemente, die
Leitung von Otto Geisel gegen den Trend:  Siidtirol so einzigartig machen, und
Der Eckart 2020 und das angeschlossene  wiirdige dabei die hohe Qualitét der
kulinarische Fachsymposium haben im  regionalen Produkte, so unisono Eckart Witzigmann und Otto Geisel,
NOI Techpark in Bozen stattgefunden. Der  der Leiter der internationalen Witzigmann Akademie. Uber den Eckart
Eckart 2020 ist deshalb eine besondere Ver- 2020 fiir Innovation durfte sich Norbert Niederkofler freuen. Nach seiner
Ausbildung in Siidtirol sammelte Niederkofler Erfahrungen
bei Alfons Schuhbeck, bei Jorg Miiller auf Sylt, bei Eckart
Witzigmann in Miinchen, bei David Bouley in London und an
einigen weiteren Stationen. Dabei erweiterte er nicht nur sein
handwerkliches K6nnen, sondern ihm wurden die Qualitdten
seiner Heimat immer stirker bewusst. Zuriick in der Heimat,
eroffnete er 1994 mit Férderung von Paul Pizzinini das Restau-
rant ,,St. Hubertus®“. Dort entwickelte er einen Stil, den er ,,Cook
the Mountain“ nennt und in dem er eine moderne Bergkiiche
inszeniert, die sich an der Geschichte, den Kulturen und der
Historie orientiert. Dabei folgt Niederkofler dem Rhythmus der

In einer Zeit, in der fast alle Veran- hin zu der traditionellen Kochkunst
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Eckart Witzigmann, S . . .

Heinz Winkler, Natur und entwickelt seine Gerichte immer um das
| Hans Haas, | Produkt herum. Das Ergebnis ist eine in der Region

Matthias Hahn und mit den Bergen verwurzelte Kiiche, die er mit

,Cook the Mountain“ zur internationalen Marke ge-
macht hat. Konsequent regionale, nachhaltige und
ganzheitlich verwertete Produkte bester Qualitat
bilden die Grundlage seiner Kochkunst. Wichtig
sind ihm dabei der nachhaltige Anbau, dessen so-
ziale Folgen sowie der Respekt vor Produkten und
Produzenten. ,Norbert Niederkofler,“ so die Jury
in ihrer Begriindung, ,steht fiir die modernste und

anstaltung mit einem neuen Kon-
zept: ,,Wir konzentrierten uns auf
das“, so Eckart Witzigmann, ,,was
wir in den letzten Monaten am
meisten vermisst haben: die per-
sonliche Begegnung. Nicht ganz

Urkunde fur

so nah, wie wir gerne mochten, Norbert Niederkofier zurzeit innovativste Regionalkiiche.“
aber vielleicht dafiir umso herz- Hochkardtig moderiert wurde der Eckart 2020 von
licher.“ Dass die Veranstaltung 3-Sterne-Michelin-Koch Jan Hartwig, dem Stargast

stattfand, ist auch dem aullerordentlichen  der Generalversammlung der Siidtiroler Kéche und Kéchinnen 2019.
Engagement des Landes Siidtirol, allen  Als grofRe internationale Géste mit dabei waren alle bisherigen und zu-

voran Landeshauptmann Arno Kompat-  kiinftigen Kiichenchefs vom Tantris: Eckart Witzigmann, Heinz Winkler,
scher, zu verdanken. In Siidtirol zihlen die =~ Hans Haas und der Vertreter der Zukunft, Matthias Hahn.
Landwirtschaft, das kulinarische Erlebnis Zu den bisherigen Preistragern gehéren Massimo Bottura, Dominique

und der Tourismus zu den Grundlagen der Crenn, Ferran Adria, Alain Ducasse, Joél Robuchon, Alex Atala, HRH
Existenz. Stidtirol weist zudem eine hohe Charles Prince of Wales, Elena Arzak, Anne-Sophie Pic.

Kompetenz in der Gastronomie auf. Von
den Exzellenzen der Gourmetkiiche bis

Co-Autor Reinhard Steger
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Wurzel-Krauterwanderung

Mittlerweile gibt es ein starkes Interesse fiir Krduter, Bliiten und Wurzeln.
Die Menschen haben wieder mehr Augen fiir das, was die Natur zu bieten hat,
nicht zuletzt durch die kulinarischen Entwicklungen.

Aus diesem Grund trafen sich Interessierte am Mittwoch,
2. September in Trafoi um gemeinsam mit Georg Gapp in einer un-
gezwungenen Atmosphéare den Wald und dessen Wurzeln, Kriuter
und Bliiten zu erkunden. Bei unserer Wanderung als Kleingruppe

Besichtigung des
Alpinhotel Masl in Vals

Am 22. September ist der SKV nach ldngerer Zeit wieder
,on Tour“ gegangen und hat allen Mitgliedern die
Moglichkeit geboten, das Alpinhotel Masl in Vals zu
besichtigen. Das Hotel befindet sich am Dorfeingang und
wurde in den vergangenen Jahren laufend erneuert und
modernisiert.

Zu Beginn wurden alle Teilnehmer von Familie Messner empfan-
gen und der SKV-Obmann Alfred Putzer, die Firma Worndle sowie
Vertreter der Firma Demetra und der Feinkéserei Capriz sprachen
ihre GrulBworte. Anschlieend wurde eine Hausbesichtigung von
Junior Thomas Messner geleitet, bei der zuerst die ansprechenden
Speisesile und das Front Cooking angeschaut wurden. Gleichzeitig
hat Thomas Messner Einblick in die Organisation der Kiiche und
den Service gegeben, iiber die wochentlichen kulinarischen High-
lights berichtet und tiber den Ablauf des Front Cooking informiert.
Anschlief3end folgte die Besichtigung des Wellnessbereichs mit
Schwimmbad und Ruherdumen, bevor es zum Schluss noch in die
Kiiche ging. Dort erwartete Kiichenchef Helmuth die Teilnehmer

erhielten wir spannende Infos zu den drei
Bereichen Wirkung, Eigenschaften und
Einsatzmoglichkeiten in der Kiiche. Der
Gute Heinrich lasst sich zum Beispiel wie
Spinat verwenden. Wir wanderten mit dem
Krauterguru auf den Spuren von Pastinake,
wilde Karotte bis Baldrian.

Roland Schépf
SKV-Berzirksobmann Vinschgau

_Das SKy
Jahresmotto
2020

Einfnc’h.cut.l(qchen.

Nachhaltig. Fair & Kranty,

und zeigte diesen dann seinen gesamten
Arbeitsbereich.

Zum Abschluss wurden die neuen Produk-
te der Firma Worndle durch die Kaserei
Capriz und die Firma Demetra vorgefiihrt
und verkostet. Bei gemiitlichem Beisam-
mensein wurden viele Erfahrungen aus-
getauscht und es gab viele interessante
Unterhaltungen.

Der Ausschuss des SKV-Eisacktal bedankt
sich bei Familie Messner fiir die Besichti-
gung und bei der Firma Worndle fir die
Vorfithrung der Produkte.

Hannes Pabst
SKV-Jugendvertreter Bezirk Eisacktal
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Einige Ausschussmitglieder
des SKV-Bozen-Uberetsch

Benefizpreiswatten 2020

Dank der zahlreichen Teilnahme am Benefizpreiswatten
im Januar in Vilpian konnte auch heuer wieder eine
beachtliche Summe erspielt werden. Der Erlos wurde nun
an die Familie von Martina Pernthaler aus St. Walburg

im Ultental gespendet, die am 20. Juli 2020 nach kurzer
schwerer Krankheit friedlich eingeschlafen ist.

Sie hinterlisst ihren Mann, Thomas Schwienbacher,

und die zwei Kinder Jana (7) und Emma (4).

Einige Ausschussmitglieder des SKV-Bozen-Uberetsch iiber-
brachten am Sonntag, 13. September der Familie Schwienbacher
eine Summe von 1.800 Euro.

Thomas und seine Kinder haben sich sichtlich gefreut und waren
iiberrascht iiber die grofse Anteilnahme, iiber die selbstlose Bereit-
schaft so vieler, zu helfen, und sagen allen ein herzliches Vergelt's
Gott. Thomas und Jana nahmen sich sogar Zeit, uns an jenem Sonn-
tag zur Riemerbergl Alm zu begleiten, wo wir einen gemiitlichen

GASTROSERVICE FUR PROFIS

Herbsttag genossen. Auf diesem Wege ein
herzliches Dankeschon an alle Beteiligten
und Sponsoren, die dies ermoglicht haben.
Wir hoffen, dass wir das Benefizpreiswat-
ten trotz dieser schwierigen Zeit im néchs-
ten Jahr wieder veranstalten diirfen, und
wiinschen bis dahin: Bleibt’s g’sund und
seid’s wieder dabei.

Markus Tratter
SKV-Berzirksobmann Bozen-Uberetsch

Die Well des gulen Geachmacta!
SEPPI GEBHARD

Uberbrachten der Familie
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‘ PRIVATE CLINIC BRIXSANA

Vorteile fiir Mitglieder
weiter ausgebaut

Archivfoto aus der Zeit vor Corona
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g Der Berufsverband der Siidtiroler Kéche und Kéchinnen SKV hat

> zum Wohle der Mitglieder die Konvention in Form von Preisvorteilen mit der

v ,Private Clinic Brixsana“ in Brixen langfristig verlangert.

X

® Von den Mitgliedern wird diese wieder sehr positive Riickmeldun- dieses Angebot sehr wohlwollend
Konvention (siehe www.skv.org - gen. Im zunehmend anspruchsvollen angenommen. Der Berufsverband
Vorteile fiir Mitglieder) sehr intensiv Berufsleben mit einem damit einher- mochte damit den Mitgliedern auch
genutzt und wir erhalten immer gehenden Mangel an Freizeit wird einen ganz wichtigen Mehrwert

schaffen. Auch Sanitétsdirektor Doz.
Dr. Alexander Gardetto zeigte sich
sehr erfreut dariiber.

Durch die Konvention geniel3en die
SKV-Mitglieder einen entscheiden-
den finanziellen Vorteil bei einer
Vielzahl von medizinischen Leistun-
gen in der Brixsana. Da diese sehr,
sehr umfangreich und vielfaltig sind,
hat die Redaktion die Entscheidung
getroffen, diese auf der SKV-Ho-
mepage www.skv.org im Mitglieder-
bereich zu veroffentlichen. Wichtig:
Um die finanziellen Vorteile zu
erhalten, ist die Ausweisung vor Ort
mit Identitdtskarte und SKV-Ausweis
erforderlich.

Reiner Minnich
SKV-Geschaftsfuhrer

fen, was Ihr langst w

: weitere Vorteile auch unter:
= skv.org/mitglieder/konventionen-fuer-mitglieder
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... gemeinsam gemiitliche S|
mit feinem Weihnachtsbier, t
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Weikmachisbier

CHRISTMAS BREW

Dieses einzigartige Sammlerstiick
in der hochwertigen Glasflasche
wird mit dem kunstvoll gestalteten
Dekor, das die Weihnachtszeit in
il =B der Brauerei darstellt, zum Symbol

ot - ) S Y flir die schonste Zeit des Jahres.

Inhalt 2 (
in der Geschenkpackung

Auf allen Christkindlmdrkten in Siidtirol, bei den FORST-Getrankefachgroffhdndlern,
in den FORST-Braugaststdatten, im FORST Shop oder online auf www.forst.it erhaltlich.
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