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18 Kochinnen und Kéche hat
allein Zwei-Sterne-Koch

KM Gerhard Wieser im

Hotel Castel zum
Kiichenmeister begleitet.

Die Castel-Kiiche ist ein
wahres Kompetenzzentrum

fiir angehende Philipp Stohner Leidenschaft Kochen
Kiichenmeister. ist mehr wie ein Beruf

Andreas Hellrigl
Pionier und Visionar
der Sudtiroler
Kiche
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Investment for the Future

Kuchenmeister

Der Kiichenmeister ist die hochste schulische Ausbildung im Kochberuf und daher
ein vorziigliches, ja das beste INVESTMENT FOR THE FUTURE in den Kochberuf
in Siidtirol sowie in die eigene, personliche Zukunft als Koch/Kdchin. Unser Beruf
ist einem andauernden Wandel ausgesetzt und daher ist es fiir viele Kochinnen und
Koche ungemein herausfordern, ein Berufsleben lang (ordentlich iiber 40 Jahre)
erfolgreich zu sein, ja im Beruf bestehen zu kénnen. Erst 1989 konnten in Siidtirol
die ersten Kiichenmeisterpriifungen nach jahrzehntelangen Bemiihungen abgenom-
men werden. Der damalige Direktor des Kaiserhofs, Dr. Erik Platzer, war, in engster
Zusammenarbeit mit Pionieren im Kochberuf, die treibende Kraft auf Ebene der
Aus- und Weiterbildung, der gesetzlichen Verankerung bis hin zur Eintragung als
Vorzugstitel fiir Kochfachlehrkrafte an den gastgewerblichen Schulen.

Und heute, dank einer vorziiglichen Aufbauarbeit, einer andauernden Qualitats- und
Innovationsoffensive, dem konsequenten Festhalten an hochsten Anspriichen, ist der
Kiichenmeister einer der ganz grof3en Vorzeige-Meistertitel in Siidtirol.

Heute, am 2. Mérz 2021, wenn ich dieses Vorwort schreibe, also genau 50 Jahre nach
der Griindung des Siidtiroler Kécheverbandes in Meran, konnen wir wahrlich stolz
auf das Erreichte zuriickblicken. Andreas Hellrigl und die Griindungsmitglieder haben
die Latte extrem hoch angelegt und die jeweiligen Nachfolger in den verschiedenen
Positionen haben sich vorbildlich iiber Jahrzehnte, ja {iber ein halbes Jahrhundert in
vorziiglicher Weise fiir den Kochberuf in Siidtirol und dessen Entwicklung eingesetzt.

Stolz und erfiillte Freude diirfen jedoch nicht einhergehen mit Ausruhen, Stillstand
und Stagnation. Nein, gerade in der wohl gréf3ten Krise fiir den Kochberuf wollen
wir aufzeigen, dass die Ausbildung zum Kiichenmeister nach wie vor das Beste, das
vorziiglichste INVESTMENT FOR THE FUTURE und somit in die eigene Zukunft ist.
Und gerade deshalb schaffen wir hier in dieser Ausgabe der Zeitschrift einen vor-
zliglichen Ausblick auf grol3e Personlichkeiten im und fiir den Kochberuf, zeigen in
Interviews deren Meinungen auf und geben jungen Menschen einen Einblick, wie
wichtig der Kiichenmeister fiir Stidtirol und die Siidtiroler Gastronomie, Hotellerie,
die Gemeinschaftsverpflegung bis hin zu Spitzenpositionen iiber die Kiiche hinaus ist.

In diesem Sinne sind wir zutiefst {iberzeugt, dass der Kiichenmeister auch in den
néchsten Jahrzehnten ein top INVESTMENT FOR THE FUTURE ist.

KM Reinhard Steger
Prasident
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TERMINE

START 1. JUNI 2021

Kulinarischer Ideenwettbewerb Sidtiroler Urgemuse.
Siehe SKV Facebook Seite Veranstaltungen
https://www.facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband

20. JUNI 2021

The Mountain Chef unplugged 2021 in Ulten

5 Holzherde, 5 Jungkéche, 5 Taschen Ultner und
Sudtiroler Lebensmittel und Handwerkskunst pur,
ohne Strom, ohne Konvektomaten,

siehe SKV Facebook Seite Veranstaltungen
https://bit.ly/3cc9Lro

18.-21. OKTOBER 2021

Messe Hotel, Bozen

20. NOVEMBER 2021

Annual Meeting of the South Tyrolean Cooks
Generalversammlung der Sudtiroler

K&che und Kéchinnen.

50 Jahre Sudtiroler Kécheverband

- Weiterbildung zum/zur Kiichenmeister*in
Der héchsten Ausbildung im Kochberuf.
Infos: Sabine Scherer, Amt fUr Meisterausbildung
Tel. 0471 416 993
E-Mail: sabine.scherer@provinz.bz.it

Weitere Infos unter https://bit.ly/3gW189z

- Weiterbildung Didtetisch geschulte*r Koch/Kéchin
1. Stufe. International zertifiziert Diplomlehrgang.
FrUhjahrstermin abgesagt!

Herbsttermin 27. Oktober bis 18. Dezember 2021.
Infos: Kaiserhof Meran

SKV-ONLINE MEETING

DIENSTAG | 18. MAI 2021

22 Jahre im globalen Tourismus

mit Peter Werth aus Neumarkt, Generalmanager
von Hotels, Ferien-, Club- und Businesshotels
sowie int. Kreuzfahrtschiffen wie AIDA, referiert,
wie man mit 30 Generalmanager auf der AIDA wird
und was wir vom internationalen

Management lernen kénnen.

DIENSTAG | 20. APRIL 2021
Das Spiel mit dem Berg und der Natur

Zwei-Sterne-Koch KM Heinrich Schneider

vom Restaurant TERRA - The Magic Place referiert
zum Thema: Das das faszinierende kulinarische Spiel
mit dem Berg und der Natur u.a. Uber Steine, Flechten,
Wildkrauter, Baumsprossen, WildblUten und die
Entwicklung vom einfachen Berggasthof

zum Zwei-Sterne-Restaurant.

DIENSTAG | 08. JUNI 2021

Manufaktur Salmone Dolomiti

Ein virtueller Besuch in der héchsten Lachsrducherei
Europas von Benedikt Réser am Mittersteinerhof auf
1.200 Meter (Pustertal). Das Thema: ,Wo Leidenschaft
auf Heimat trifft und wo Lachs mit Rauch zu einer
wahren SuUdtiroler Késtlichkeit veredelt wird".

INFOS: Uber skv.org/online-meetings/ oder Gber
n facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband
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s,Schmecken tut
er wie die Milch
auf der Alm.”

Mozzarella, 100% Milch
aus Sudtirol.




HOMEPAGE, FACEBOOK, TWITTER, INSTAGRAM

Neue Wege der Kommunikation

Das Credo 2019 war: Wir begleiten Sie in die Digitalisierung. Und diese Entscheidung wurde vom
Berufsverband der Siidtiroler Kéchinnen und Koche in den vergangenen zwei Jahren und mit Start
der Umsetzungsphase seit 1. Jinner 2020 konsequent verfolgt. Die gesamte Kommunikation zwischen
Berufsverband und Mitgliedern Siidtiroler Kochinnen und Kochen, Gastronomen und
Hoteliers im In- und Ausland wird konsequent neu ausgerichtet.

Zu Beginn von 2020 wurden die Printmedien und
in weiterer Folge die neuen Medien mit Facebook-Seite
und Instagram-Seite aktuell und hochmodern ausge-
richtet. Die Online-Version der neuen Fachzeitschrift
Siidtiroler Kéche (https://skv.org/verband/aktuelles/
skv-fachzeitschrift/) ist ebenso ein vollkommen neuer
Service mit der aktuellsten Ausgabe und dem Archiv.

Online Meetings

15 Sekunden zu Threr knackigen Zukunft. Komplett neu
ist der Bereich mit den Online-Meetings (https://skv.
org/online-meetings/). Hier haben wir ein modernes
System tiber die Website aufgebaut und die Besucheran-
zahl bei den Meetings bestétigt, dass der Weg richtig war.

Twitter

Der SKV ist auch auf Twitter prasent (https://twitter.
com/koecheverband) und damit wurde auch hier eine
moderne Kommunikationsform ertffnet.

Website

Die Website www.skv.org hat ebenso einen umfassenden
Innovationsprozess durchlaufen und wird praktisch an-
dauern erneuert. User finden hier das gesamte Spektrum
der Siidtiroler Kiiche und der Siidtiroler Kdchinnen und

Koche, wobei hier alle neuen Informationsbereiche wie
die Online-Zeitschrift, die Videothek, Ausbildungswege,
die Infos zu Michelin, Gault&Millau, Meister, Ausbil-
der des Jahres, Social-Media-Wall u.v.m. vorzufinden
sind. Vollkommen neu ist der Mitgliederbereich, der
ausschlieflich den Mitgliedern vorbehalten ist, und
wo diese z.B. auch den Zugang zu den Preisvorteilen
in den Bereichen Freizeit, Bewegung, Sport, Medizin,
Gesundheit und Urlaub vorfinden.

Abonnieren

Wichtig fiir Mitglieder, Siidtiroler Kéchinnen und Ko-
che, Lehrlinge und Young Chefs: Wer beruflich optimal
informiert sein mochte, sollte unbedingt die SKV-Ka-
nédle von Facebook, Twitter, Instagram, www.skv.org
usw. abonnieren und groRten Wert darauflegen, dass
die eigenen Daten, vor allem in der Mitgliederdatei,
aktuell sind.

Damit ist jede*r Teil des beruflichen Stdtiroler und
internationalen Networks.

Die Redaktion rs
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GASTBEITRAG

Pionier und Visiondr der
Sudtiroler Kiiche

Vom Siidtiroler Bergbauernbub in Taufers in Miinster zum Pionier
der Siidtiroler Kiiche: Andreas Hellrigl war einer der ersten Sternekdche in Siidtirol und
schliefRlich Koch des Jahres in den USA.

Titelseite aus dem Buch ,,Andreas Hellrigl" von Erik Platzer/ATHESIA

Vor 50 Jahren, am 2. Marz 1971, hat Hellrigl mit

weiteren Siidtiroler Kiichenchefs in Meran in seinem
Sternerestaurant Andrea, dem heutigen Sissy, als Griin-
dungsprésident den Siidtiroler Kécheverband (SKV)
mit aus der Taufe gehoben.
Hellrigl zéhlt zu den bedeutendsten Kochen Stidtirols.
Ein Mann, der Gastronomiegeschichte geschrieben hat.
Er war der Erste, der die Stidtiroler Kiiche weit iiber die
Grenzen hinaus bekannt machte und zum internationa-
len kulinarischen Botschafter Siidtirols wurde. Er war
seiner Zeit weit voraus. Er hat die Globalisierung in der
Welt des Kochens und die Kiiche der Zukunft im Span-
nungsfeld von Tradition und Moderne vorausgesagt.

Die Kindheit: Hunger,

Einsamkeit und Kdlte

Andreas Hellrigl wurde 1932 als Kind von Johanna
Hellrigl in Taufers im Miinstertal geboren. Der Vater
war unbekannt. In d&rmsten Verhéltnissen aufgewachsen,
kam er 1941 mit acht Jahren als Knecht an sehr schlech-
te Arbeitsstellen. Immer konfrontiert mit andauerndem
Hunger. Sein Arbeitstag begann um 4 Uhr morgens.

1988 wurde der in Taufers im Minstertal
geborene Andreas Hellrigl zum Koch

des Jahres in den USA gekirt.

1993 starb er auf dem H&hepunkt seiner
Karriere. Hellrigl war Grindungsmitglied
des Sudtiroler Kécheverbandes,

der vor 50 Jahren aus der Taufe

gehoben wurde.

KM Reinhard
Steger, Prdsident
des Sudtiroler
K&cheverbandes

Sein tégliches Leben war geprégt von Einsamkeit, Kélte
und armseligem Hirtendasein. Eine Empfehlung seiner
Mutter sollte aber sein weiteres Leben pragen: ,,Werde
Koch, dann hast du warm und immer etwas zu essen!*

Der Aufstieg zum
internationalen Starkoch

1948 begann er also mit 16 Jahren die Kochlehre in
Olten, im Kanton Solothurn (Schweiz). Ein gutes Essen
zuzubereiten, wurde nunmehr zu seiner konsequenten
Lebensdevise, von der er durch kein Hindernis mehr
abzubringen war.

Zwischen 1952 und 1953 war Hellrigl im Hotel Vier
Jahreszeiten in Miinchen, bei Kiichenchef Alfred Walter-
spiel, wohl seinem groRten Lehrmeister mit Stationen
in internationalen Grandhotels. Mit 22 Jahren wur-
de Hellrigl Kiichenchef im Hotel Mirabella in Meran
(1954). Danach folgten Saisonen in Venedig und im
Hotel Quirinale in Rom.

1959 eroffnete er sein erstes Restaurant, die Rotisserie
Andrea in Meran. 1965 bekam er den ersten Miche-



linstern fiir seine Kiiche — neu, leicht,
mediterran, aus Siidtirol. Es war der
bis dahin erst zweite Michelin-Stern
iiberhaupt in Siidtirol — nach dem Ho-
tel Elephant in Brixen (1962).

1967 erfolgte die Eroffnung seines
zweiten Restaurants, des Luxus-
Restaurants Andrea in Meran — mit
internationalem Bekanntheitsgrad
und renommierten Gasten wie dem
damaligen Landeshauptmann Silvius
Magnago, dem damaligen Osterreichi-
schen Aullenminister Bruno Kreisky
und dem italienischen Minister bzw.
spateren mehrmaligen Ministerprési-
denten Giulio Andreotti.

Der amerikanische Schriftsteller Jo-
seph Wechsberg schrieb {iber das And-
rea in Meran: , Dieses edle Restaurant
konnte ebenso in New York, Paris oder
Rom stehen.“ Am 8. Mai 1969 leitete
Andreas Hellrigl das Staatsbankett in
der Hofburg in Innsbruck zu Ehren
von Konigin Elisabeth II. von England
und Herzog Philip von Edinburgh.

1979 eroffnete er das kleine Luxus-
hotel Villa Mozart in Meran. Dieses
wurde weltberiihmt fiir seine einzig-
artige Kiiche. Am 29. Juni 1985 lei-
tete Andreas Hellrigl das italienische
Staatsbankett der EG-Regierungschefs
in Mailand.

1986 wagte er den
Sprung nach New York

1986 brach Hellrigl nach Amerika
auf, wo er in New York das Restau-
rant Palio er6ffnete. Das Restaurant
erhielt danach hochste Auszeichnun-
gen. Am 8. Juni 1987 wurde Andreas
Hellrigl das kulinarische Aushénge-
schild beim Weltwirtschaftsgipfel der
G7 in Venedig. 1988 wurde er zum
Koch des Jahres in den USA gekiirt.

Am Hohepunkt seiner Karriere ver-
starb Hellrigl 1993 in New Jersey
(USA). Er war ein Visionér, der unter
Siidtirols Kochen eine Aufbruchstim-
mung ausgelost hatte und Vorbild fiir
Generationen wurde.

Quelle:
ZETT die Zeitung am Sonntag
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SKV HISTORY 1971

Pioniere des Siidtiroler Kocheverbandes
in frohlicher Gesellschaft
im Kurhaus Meran
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v.l.n.r. Andreas Hellrigl, Hans Palfrader, Leo Lampacher, Peter Tappeiner,
Meinhard Walder, Adolf Egger und Frau Walder

SAIRET

GOURMET

DRESSING

AUS FERMENTIERTER MOLKE

CONDIMENTO

A BASE DI SIERO DI LATTE
FERMENTATO

Foto: SKV-ARCHIV

DRESSING

AUS FERMENTIERTER

MOLKE

LAKTOSEFREI

500 ml

Natur ~ Apfel-Molke Krauter

erei Algund
22 Algund (BZ)

www.sennereialgund.it

LSairet* ist eine iiberlie-
ferte Studtiroler Spezialitit
aus hochwertiger, frischer,
fermentierter Molke zum
Wiirzen bekommlicher
Speisen. Sein angenehmer,
einzigartiger Geschmack,
sowie seine delikate Frische
verleihen den Gerichten
einen exklusiven Charak-
ter. Dabei werden in der
schonenden Herstellung des

»Sairet Gourmet Dressing*
keine Farbstoffe, Konser-
vierungsstoffe, Emulgato-
ren, Geschmacksverstirker
oder gentechnisch veridn-
derte Zutaten verwendet.
Die behutsame Verarbei-
tungsweise erhdlt zudem
alle wichtigen Inhalts-
stoffe und garantiert eine
optimale Entfaltung der
Aromen.




NQR - Nationaler
Qualifikationsrahmen

Was ist das?

Durch den nationalen Qualifikationsrahmen (NQR) sol-
len Abschliisse aus allen Bildungsbereichen abgebildet
und eine prinzipielle Gleichwertigkeit von allgemeiner/
akademischer Bildung und Berufsbildung zum Ausdruck
gebracht werden. Bislang sind z.B. in Osterreich erst
wenige Qualifikationen dem NQR zugeordnet: Lehr-
abschliisse und Abschliisse (Fachschulen) auf der Stufe

4, HTL-Abschliisse von Hoheren Technischen Lehran-
stalten auf der Stufe 5, die Ingenieurqualifikation und
Bachelorqualifikation sowie die Meisterpriifungen auf
Stufe 6. Die Kiichenmeisterpriifung am WIFI in Oster-
reich unter der Leitung von Philipp Stohner hat erst-
mals in Osterreich den NQR-6-Standard erhalten. Die
hochschulischen Qualifikationen wie Master und PhD
(,,Bologna-Qualifikationen®) bilden die Stufen 7 und

8. Im Zuge des NQR-Entwicklungsprozesses handelt es
sich aber nicht immer um finale Zuordnungen, sondern
lediglich um erste Hypothesen.

NQR-Niveau-6

Dieses beschreibt Kompetenzen, die zur Planung, Be-
arbeitung und Auswertung von umfassenden fachlichen
Aufgaben- und Problemstellungen sowie zur eigenver-
antwortlichen Steuerung von Prozessen in Teilbereichen
eines wissenschaftlichen Faches oder in einem beruf-
lichen Tatigkeitsfeld benotigt werden.

Kichenmeister NQR6
am WIFI in Innsbruck

Das WIFI in Innsbruck hat bei der Kiichenmeisteraus-
bildung erstmals in Europa und erstmals fiir Osterreich
unter der Leitung von Philipp Stohner das Qualitatslevel
NQR®6 erfolgreich umgesetzt: https://www.tirol.wifi.
at/kurs/80450x-diplom-kuechenmeister

KM & Sidtirol

Diese Standards miissen in der EU immer vom jewei-
ligen Staat genehmigt werden. Deshalb auch NQR —
Nationaler Qualifikationsrahmen. Das Land Siidtirol hat
diesen NQR6-Standard bereits genehmigt. Wir haben
dariiber auch berichtet. Die Herausforderung, die sich
nun stellt, ist diese Standards proaktiv in allen Bereichen
von den Programmen bis zu den Bewertungskriterien
und Qualitatsstandards umzusetzen.

Die Redaktion rs

Quellen

https://news.wko.at/news/oesterreich/NQR---Nationaler-Qualifikationsrahmen

www.bildungssystem.at/nationaler-qualifikationsrahmen

Die Well des guten Geachmackn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS

SKV AKTUELL
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FISH FOR CHEF

Der Fisch fiir die gehobene Gastronomie

Woerndle Interservice ist ein Traditionsunternehmen aus Bozen, welches mit der Marke Gran Chef
Restaurants und Hotels mit hochwertigen Lebensmitteln beliefert.

Die Produkte werden mit grof3-
ter Sorgfalt fiir die Kunden ausge-
wahlt. Deswegen wurden eigene
Marken eingefiihrt und geférdert,
um die hohen Anspriiche und Be-
diirfnisse der Kunden zu erfiillen.

Bekannte Eigenmarken sind
Gran Chef Selection, Diello, Viva
Maria und From The Alps, die fiir
TIhren jeweiligen Einsatzbereich be-
sondere Produkte fiir die Kunden
bereitstellen.

Zu diesen etablierten Marken
gesellt sich nun FISH FOR CHEE
das kiirzlich neu kreiert wurde, um
Qualitatsfisch nach unserem geho-
benen Standard anzubieten.

Dieses neue Angebot wird eine
grofe Auswahl an frischem, ge-
frorenem und konserviertem Fisch
umfassen.

Wie bei allen Eigenmarken
garantiert Woerndle Interservice
strenge Kontrollen bei der Recher-

che und Auswahl der Rohstoffe, mit
entsprechenden Herstellerzertifizie-
rungen und Qualitétstests, bis hin
zur wichtigen Rolle der hauseigenen
Koche, die professionell Verkostun-
gen durchfithren und Vorschlage fiir
die Verwendung der verschiedenen
Produkte geben.

Das Ziel ist immer, gema® der
Firmenphilosophie, Produkte anzu-
bieten, die der gehobenen Gastro-
nomie entsprechen und von hochs-
ter Qualitit sind.

Die ersten Angebote unter der
Marke FISH FOR CHEF sind Tief-
kiihlprodukte, die im Mittelmeer
gefangen und an Bord von ausge-
riisteten Fischerbooten verarbeitet
und sofort eingefroren werden. Die-
se Produkte sind speziell fiir den Ein-
satz in der Gastronomie vorbereitet
und haben dank der schnellen Verar-
beitung dieselben organoleptischen
Eigenschaften wie das frische Pro-

dukt. Die verschiedenen Gro3en sind
sorgfaltig ausgewéhlt und immer
gleichbleibend. Die Verarbeitung ist
optimal, um die Zubereitung in der
Kiiche zu beschleunigen.

Einige ausgewéhlte Produkte,
welche wir unter der Marke FISH
FOR CHEF anbieten werden, sind
z.B.: rote und violette Garnelen,
roter und violetter Garnelentartar
bereits portioniert, Tintenfisch, Se-
pien und Baby-Oktopus, sowie Sta-
chelkalamare, perfekt fiir die Zube-
reitung von Meeresfriichte-Risottos
und exquisiten Gourmet-Gerichten.

Bevor das Angebot mit frischem
Fisch erweitert wird, eignen sich
die Produkte der Marke FISH FOR
CHETF schon jetzt perfekt fiir die Zu-
bereitung hochst erfolgreicher und
innovativer Meniis in den besten
Restaurants unseres Landes, ganz
im Sinne der besten Tradition von
Woerndle Interservice.

FISH ¥ » DER FISCH FUR

FOR
CHEF

Fish For Chef ist die neue
Eigenmarke von Wérndle Interservice
fur Fisch von bester Qualitat

fur die besondere Kiche. Unter
anderem Krebstiere und Weichtiere
aus dem Mittelmeer, die an Bord
von ausgerlsteten Fischerbooten
verarbeitet und gefroren werden,
sorgfaltig sortiert und in konstanter
Qualitat. Perfekt fir die Zubereitung
exquisiter Gerichte.

www.granchefpremiumfood.it

~ DIE GEHOBENE
GASTRONOMIE
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DER LEHRGANG ZUM KUCHENMEISTER

Hochste Qualitdt & Innovation

Der Lehrgang zum Kichenmeister stellt die héchste schulische Ausbildung fir den Kochberuf dar.
Ich selbst durfte diesen Lehrgang nach vielen, vielen Jahren in renommierten Betrieben im Ausland
hier in SUdtirol besuchen und vor einer renommierten Kommission absolvieren. Ich selbst
habe dabei enorm viel gelernt, habe ein vorzUgliches Netzwerk aufgebaut und eine
immense Tiefe in Bezug auf meine Philosophie dazugewonnen. Diese Ausbildung
ist bis zum heutigen Tag eine vorzigliche Zukunftsinvestition.

Fotos: BIRGIT OBERTIMPFLER
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Nachdem ich vor drei Jahren auf Empfehlung
des Siidtiroler Kocheverbandes fiir die Ausbildung
nominiert und in Folge vom Landesrat fiir Schule
und Bildung offiziell ernannt worden war, hatte
ich die grolse Ehre, in die Fuldstapfen
von KM Karl Nestl — einem der ganz
grofRen Pioniere der Kiichenmeister-
ausbildung und Ehrenmitglied des
SKV - zu treten. Zeitgleich wurde
am Ausbildungszentrum Emma
Hellenstainer die Nachfolge von
KM Helmut Bachmann als Lehr-
gangsleiter der Kiichenmeisteraus-
bildung auf den Weg gebracht. Hierfiir
konnte KM Patrick Jageregger gewonnen
werden, der sich in kurzer Zeit ein hohes Ver-
trauen und einen guten Ruf aufbaute. Wir sind
beide in sehr grof3e Ful3stapfen getreten. Nachdem
nun ein Kiichenmeister-Lehrgang trotz Corona auf

hohem Niveau einem guten Abschluss zugefiihrt
wurde, haben wir uns gemeinsam mit dem SKV-
Préasidium und mit den zustidndigen Stellen mit der
Weiterentwicklung des Kiichenmeisters befasst
und arbeiten aktuell intensiv daran. Die

Zeiten haben sich gedndert. Einmal

war splirbar, dass die Teilnehme-

rInnen nicht mehr so wie ehemals

diese innere Einstellung, Motiva-

tion, Prasenzbereitschaft und das
Qualitdtsbewusstsein mitbrachten

in Kombination mit einer neuen, oft

passiven Erwartungskultur. Und ent-

sprechend war die Einbringungskultur

spiirbar riicklaufig. Vor diesem Hinter-

grund galt es, das Erbe von Helmut Bachmann
und Karl Nestl nicht in Gefahr zu bringen. Zeit-
gleich sind begnadete Kiichenmeisterreferenten
wie Martin Lercher, Helmut Bachmann, Karl Nestl

Sternekoch KM Egon Heiss
SKV-Experte und Mitglied der Profungskommission

WeiBer Spargel



Rippchen

und Helmut Rubner ausgeschieden. Im Gegenzug
sind junge Referenten/Lehrkréfte mit Potenzial aus
nahezu allen Gastronomieschulen nachgeriickt.
Und nein, man kann nicht 40 Jahre Erfahrungen
in ein bis zwei Jahren aufholen. Mit KM Patrick
Jageregger konnte eine exellente Nachfolge fiir
Helmut Bachmann fiir diese so zentrale Position in
der Weiterentwicklung des Kochberufs, gefunden
werden.

Jetzt gilt es, dass wir einen neuen Qualitatssprung
machen um das Niveau des Lehrgangs im Sinne
einer Qualititsoffensive weiterzuentwickeln. Und
hier arbeiten wird an folgenden Zielen. Diese wur-
den bei diversen Meetings erarbeitet:

* Passive Lernformen werden gekiirzt und
aktive Lernformen mit hohen Eigenleistungen
forciert. Die Eigenleistungen der Kandidaten
werden bereits im Lehrgang entschieden
erhoht.

* Eigene Homepage fiir die Ausbildung
zum Kiichenmeister: Hier sollte das hohe
Erwartungspotenzial an die TeilnehmerInnen

bereits in der Bildsprache kommuniziert
werden.

* Vorstellungsmeeting der interessierten
Teilnehmer: Mit Lebenslauf, einem
Bewerbungs- und Motivationsgespréch,
einem Wissenstest, einem moglichen
Probekochen aus dem Warenkorb mit
vorgegebener Zeit und entsprechenden
Auflagen.

* Die transparente Vermittlung der
Aufnahmekriterien sowie der
Bewertungskriterien.

* Klare Anforderungsprofile fiir
TeilnehmerInnen, Referenten/Lehrkrifte.

e Klare Vorgaben in Bezug auf die
Kleiderordnung und die Prasenzpflichten.

Die Erwartungshaltungen an die Teilnehmer
werden entscheidend forciert.

Das Prasidium des SKV mit Reinhard Steger be-
schéftigt sich vernetzt bereits seit langerer Zeit mit
dem Zertifizierungsstandard NQR6, den das WIFI
in Innsbruck bereits erhalten hat. Hier arbeiten wir
an einer Kooperation und einer Vernetzung der
Bildungsangebote, um auch in Siidtirol in néchster
Zukunft den NQR-6-Standard einfiihren zu kénnen.
Dazu miissen jedoch die Anforderungskriterien an
die Teilnehmer sowie an die Referenten dement-
sprechend erh6ht werden.

Es gilt nun, diese besondere Zeitphase zu niitzen,
die Ziele umzusetzen und den Lehrgang, das Aus-
bildungsniveau und die Anforderungs- und Erwar-
tungsstandards qualitativ entscheidend zu erhéhen.

Die Redaktion eh
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AUSBILDUNG ZUM KUCHENMEISTER

Investition oder
Zeitverschwendung?

Welche Bedeutung hat die Ausbildung zum Kichenmeister und

was bringt dieser Titel mit sich. Pure Zeitverschwendung oder doch

eine Investition in die Zukunft. Die SKV-Redaktion ging dieser

und anderen Fragen nach und holte Erfahrungen und Meinungen

verschiedenster Protagonisten der Gastronomie

in SUdtirol und der Nachbarldandern ein.

Was bringt der Kiichenmeistertitel?

Der Kiichenmeistertitel bringt nicht nur An-
erkennung und steigert das Ansehen des Beru-
fes, sondern bringt unser Land auch volkswirt-
schaftlich weiter. Ein weiterer Nebeneffekt ist,
dass uns durch das Erlernte erst so richtig klar
wird, dass wir immer Lernende sein werden
und lernen miissen, um uns, unseren Beruf
und die Gastronomie weiterzubringen bzw.
weiterzuentwickeln.

Wie ist Qualitdt in der Ausbildung messbar?

Qualitat hat viele Gesichter. Qualitit in der

Welchen Mehrwert erzielt hohe
Bildungsqualitdt im Bereich
der Hotellerie und Gastronomie?

Ich bin iiberzeugt, dass eine hohe Bildungs-
qualitét einen vielschichtigen Mehrwert bildet:
Aus Sicht des Betriebes: Gut ausgebildete
Mitarbeitende in der Kiiche garantieren eine
hohe und vor allem auch bestédndige Qualitat
in der Produktion. Sie sind zudem Garant fiir

Christa Augsburger
Direktion / Director

Schweizerische
Hotelfachschule
Luzern

Dozent der KM—Ausbildung
am Ausbildungszentrum
Emma Hellenstainer
Lehrkraft fur Kochen

Ausbildung erkennt man am Interesse der Offentlichkeit, deren An-
erkennung und ob und wie man dariiber spricht.

Wie wird Qualitat sichtbar?

Um es mit den Worten von Herrn Prof. Edgar E. Schaetzing zu sagen —
auf die Frage, was Qualitéit in der Hotellerie und Gastronomie bedeutet:
,Qualitit bedeutet, dass der Gast und nicht der Teller zuriickkommt. ||

eine hygienisch einwandfreie Produktion und haben auch das Wissen
tiber die Betriebswirtschaftlichkeit in der Kiiche — ein Punkt, der immer
wichtiger ist fiir die Betriebe: optimaler Einkauf, wirtschaftliche Lage-
rung, einwandfreie Produktion und Vermeidung von Food Waste. Fiir
den Betrieb ergibt sich durch die Ausbildung folglich grof3er Mehrwert.
Zudem nehmen gute Ausbildungsbetriebe auch das Thema Trends und
Innovation in deren Ausbildungsprogramm auf und das iibertrigt sich
dann auch durch die geschulten Mitarbeitenden auf die Betriebe.

Aus Sicht des Mitarbeitenden: Durch hochstehende Ausbildungen
steigert sich die Fachkompetenz im Bereich der Kiiche/Produktion
eines Mitarbeitenden. Durch die Schulung von sozialen Kompetenzen
wie etwa Fiihrung ist der/die Mitarbeitende zudem auch in der Lage,
Fithrungsverantwortung zu iibernehmen und seine Karrierechancen
dadurch zu verbessern. Er/sie lernt, andere Mitarbeitende zu coachen
oder gar selber im Betrieb auszubilden, was wiederum motivierend ist.
Dadurch kann sowohl die Leistungsfdhigkeit als auch die Erhaltung der
Mitarbeitenden im Betrieb erhoht werden. ||



KM Anton Dalvai
Berggasthof Dorfner
Sudtiroler Gasthaus

Montan
Welche Bedeutung hatte die Kiichenmeister
Ausbildung fiir Sie persénlich?
Wiéhrend der Ausbildung habe ich unmittelbar ge-  mittlerweile drei Kochlehrling in meiner Kiiche ausbilden.

spiirt, dass der Austausch mit anderen Kochen in
Kombination mit meiner Téatigkeit im elterlichen
Betrieb geradezu ideal ist.

Die sehr praxisorientierte Ausbildung hat mein  Das brauchen alle, auch ich sowie viele Spitzenkrifte in diesem
Angebot im Dorfner verandert. Sie war der Grund-  Beruf, um immer wieder neu aufzublithen und um verkrusteten
stein fiir viele kleine, aber wichtige Verdnderungen = Ideen neuen Pep zu geben.

wie die verstérkte Verwendung unserer hofeigenen
Produkte.

Warum sollten junge Menschen
andavernd auf Weiterbildung setzen?

Warum sollten junge Menschen
die Ausbildung zum KM absolvieren?

Welche Vorteile haben sich

fir Sie als Unternehmer ergeben? Die Ausbildung stellt eine Vertiefung der Lehrlings- und Basisaus-

bildung dar und zudem ist sie eine Weiterentwicklung der eigenen
Der grof3te Vorteil ist das berufliche Netzwerk, das ~ Personlichkeit. Ich empfehle, frithzeitig damit zu beginnen, denn
sich erdffnet. Als ehemaliger Alleinkoch im Dorfner  sie verlangt von einem Koch, einer Kéchin sehr viel ab. Aber die
habe ich zudem breiten Einblick in andere Kiichen- ~ Kiichenmeisterausbildung gibt am Ende ein Vielfaches dessen zuriick,
fiihrungen bekommen. Mit Leidenschaft darf ich ~ was man an Zeit und Miihe investiert. ||
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Welche Bedeutung hatte die Kichenmeister
Ausbildung fir Sie persénlich?

Die Ausbildung zum Kiichenmeister war fiir mich  interessanten Fachgesprache und
eine sehr schone, groRartige Erfahrung und gleich-  Diskussionen mit den verschiede-
zeitig ein wichtiger Meilenstein hin zu meinem  nen Referenten.

personlichen Erfolg. .
Warum soliten junge

Was ist Ihnen nachhaltig Menschen die Ausbildung
besonders in Erinnerung geblieben? zum KM absolvieren?

Besonders gerne erinnere ich mich an die sehr  Ich glaube, dass die Ausbildung
zum Kiichenmeister eine grol3e
Chance fiir junge Koche darstellt,
sich zu perfektionieren und sich

das wichtige Basiswissen und Kulinarische Kreation von
Werkzeug fiir eine erfolgreiche Zwei-Sterne-Koch KM
Karriere anzueignen. || Heinrich Schneider

Zwei-Sterne—Koch
KM Heinrich Schneider

TERRA - The Magic Plgce
Sarntal
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KM Ben Schneider
Head of Food Technologies
Leitung Kitchen Lab

NOI Techpark Sidtirol / Alto Adige

Welche Bedeutung hat die
Ausbildung zum Kiichenmeister
fir lhre berufliche Tétigkeit

Wer KiichenmeisterIn ist, kann eine eindeutige und
international hochst anerkannte Kompetenz auswei-
sen. In meinem Beruf, in den Netzwerken und bei
den Kundenkontakten, die ich habe, ist das sozusagen
mein ,Pradikat”.

Welche Kernthemen sollten hier

in ndchster Zeit im Sinne einer weiteren
Qualitdtsoptimierung

miteinflieBen?

In dieser Zeit des Wandels und der Umorientierung, in

Welche Bedeutung hat der Kiichenmeister

fir den Kochberuf in Stdtirol?

Es war zu Beginn nicht einfach, diese anspruchsvolle
Priifung bei den K6échen und Kochinnen durchzusetzen,
aber schlussendlich hat es sich gezeigt, dass nur die
Qualitit der Ausbildung und Priiffung langfristig erfolg-
reich sein wird. Heute ist der Kiichenmeistertitel nicht
nur der Garant fiir eine hohe Qualitdt des Kochens,
sondern vermittelt auch viele weitere Kompetenzen,
die unumginglich sind, um eine anspruchsvolle Kiiche
in einem Betrieb zu fithren.

Was bedeutet Qualitdt
in der Ausbildung?

Ich denke, dass die Qualitit einer Ausbildung immer
daran gemessen wird, ob das aktuelle Resultat zeit-
gemdld und effizient ist. Die Ausbildung muss stindig
an die Bediirfnisse der Gastronomie angepasst werden,
damit sie attraktiv fiir die KM-AnwiérterInnen und die

der neue Geschéftsmodelle und Verarbeitungstechnologien im
Hospitality-Bereich Einzug halten, wo die Kiichenleitung mehr
denn je zum wichtigen Sparringpartner fiir die Geschéftsleitung
wird, scheint es mir wichtig, zukiinftige Kiichenmeister*innen
mit den dafiir notwendigen Kompetenzen auszustatten.

Die Digitalisierung wird immer grofiere Grundlage fiir all das
sein. Damit ist sie das oberste Gebot der Stunde: fiir die Branche,
das Berufsbild — und die Ausbildung der Kiichenmeister*innen. ||

KM Helmut Bachmann
Buchautor

Lehrkraft und langjahriger Koordu.nator
der KUchenmeisterousblldung

am Bildungszentrum

Emma Hellenstainer

Gesellschaft ist. Zudem kann man mit dieser Qualifizierung bei
interessanten Arbeitsangeboten den Vorzug bekommen.

Welche Aufgabe hat der
KM gegeniber jungen Menschen?

Ein KM muss Vorbild sein und junge Menschen fiir den Beruf
begeistern konnen. Ich finde, dass ein/e Kiichenchef/in ganz
bewusst die Starken junger Menschen férdern sollte und somit
eine Perspektive 6ffnen kann, die den Anreiz schafft, diesen
Beruf als Berufung zu erleben und aktiv zu leben. Aber auch
Sozial-, Methoden- und Kommunikationskompetenzen sowie
berufsfachliche Kompetenzen sollte er/sie fordern. ||



Welchen Anspruch stellt
strategisches Management
an Fihrungskrdfte im
Bereich Kiiche?

Aus strategischer Sicht ist es wichtig, dass die Fiihrungs-
krafte im Bereich der Kiiche/Produktion die Werte, Ziele
und strategischen Ausrichtungen des Betriebes kennen,
verstehen und verinnerlichen, damit sie diese in ihrem
Bereich der Kiiche verkérpern und umsetzen.

Somit leisten sie einen wichtigen Beitrag in der Erschei-
nung und Wahrnehmung des Betriebes nach aul3en. Ist

Welche Bedeutung hat
die Kichenmeister-Ausbildung
fir Sie persénlich?

Der Titel des Kiichenmeisters ist der hochste Abschluss auf
schulischer Basis fiir unseren Beruf und sollte deshalb fiir
jeden jungen motivierten Koch ein anzustrebendes Ziel
sein. Man kann zu Recht stolz auf dieses Fachdiplom sein,
auch wenn man sich im Berufsalltag unabhéngig davon
tagtaglich beweisen muss.

Was ist Ihnen nachhaltig in
Bezug auf die KM-Ausbildung
besonders in Erinnerung
geblieben?

Ich habe meine KM-Ausbildung in Miinchen absolviert.
Hier in Deutschland liegt der Schwerpunkt auf betriebs-
wirtschaftlichen Themen. Ich fand das sehr interessant,
aber auch sehr fordernd, da man in der tédglichen Praxis
nicht sehr oft mit diesen Themen konfrontiert wird. Es war
auch wieder schon, die Schulbank zu driicken, zu lernen

Timo Albiez

Direktor Stellvertreter
Schweizerische
Hotelfachschule
Luzern

beispielsweise die Nachhaltigkeit ein wichtiger Wert eines
Unternehmens, muss sich dies auch im Einkauf, in der
Produktewahl, auf der Speisekarte und in der Entsorgung
widerspiegeln. Damit dies so ist und passiert, braucht es
gut ausgebildete Mitarbeitende, die sowohl das Verstandnis
als auch die notwendigen Kenntnisse mitbringen und an
ihre Mitarbeitenden weitergeben. ||

KM Matthéus Falk

und mich mit Experten aulierhalb des Betriebes zu treffen
und zu fachsimpeln.

Warum sollten junge Menschen
die Ausbildung zum KM absolvieren?

Ich kann allen, die irgendwann eine Fiihrungsposition iiber-
nehmen oder einen eigenen Betrieb fithren wollen, nur
empfehlen, die Kiichenmeisterausbildung zu absolvieren.
Man eignet sich eine Reihe von Skills an, die man in ver-
antwortlicher Position gut anwenden kann. Man ist mit dem
Diplom nicht unbedingt der bessere Koch, man erweitert aber
ungemein den fachlichen Horizont und die Kompetenzen.
Das ist fiir Koche besonders wichtig, da unser Beruf einem
steten Wandel unterliegt. ||
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KM Stephan Egger
Kichenchef, Vier-Sterne-Hote|
Schenng Resort, Schenng

Warum haben Sie den

Kiichenmeisterlehrgang besucht?

Martin Troi, damals Chef Patissiére bei uns, hat mich
immer wieder ,,angestof3en”, wie wichtig doch standige
Weiterbildung in unserem Beruf sei. Nach reiflicher
Uberlegung und Absprache mit Familie und Arbeitgeber
habe ich mich angemeldet.

Warum ist Weiterbildung so wichtig?

Wir als Kiichenmeister miissen immer wieder als Vorbil-
der aufzeigen, wie kostbar eine fundierte Ausbildung ist.
Natiirlich muss man
sich auch bewusst
sein, dass man hier-

Kulinarische Kreation:
Beef Steak kreativ

Welchen Anspruch stellt die SHL Luzern an einen
Dozenten im Bereich Kiche?

Welche besonderen Kompetenzen zeichnen
einen eidgenéssisch diplomierten Kiichenchef/
Kichenmeister 2021 aus?

Einerseits sind natiirlich hohe Fachkompetenzen im
Bereich der Kiiche/Produktion wichtig: Warenkennt-
nisse, Kalkulation, Kenntnisse der Hygienevorschriften
und -standards, moderne Erndhrungslehre sowie Me-
niikunde. Dazu kommen die Skills in Produktion und
Zubereitung — schlicht und einfach das Kochen mit
Leidenschaft selbst.

Da sich die Kulinarik in den kommenden Jahren wohl
stark wandelt, ist diesbeziiglich auch Wissen im Bereich
der Food-Trends relevant. Das setzt voraus, dass neue
Trends sowie auch innovative Konzepte erkannt werden

zu einige Partner braucht: Familie, Arbeitgeber, die Mitarbeiter
im eigenen Team. Mein Dank geht hier besonders an Familie
Pfostl/Worndle vom Schennaresort, die mich immer geférdert
und unterstiitzt hat. Deshalb mein Appell an alle Arbeitgeber:
Kurzfristig gesehen fehlt der Koch, die Kochin im Betrieb immer
wieder ein paar Wochen, um sich weiterzubilden. Langfristig
profitiert der Betrieb téglich ... Unglaublich, was ich alles in
der Kiichenmeisterausbildung lernen durfte.

Was ist nachhaltig in
Erinnerung geblieben?

Viele hochkaratige Lehrkrafte und Referenten. Ich fithlte mich
nach der Ausbildung viel sicherer in meinem Tun. Der wirt-
schaftsrechtliche Teil der Ausbildung war zuerst sehr trocken, ist
heute fiir mich im beruflichen Alltag nicht mehr wegzudenken.
Der Lehrgang zum Kiichenmeister war bisher die beste und
kostbarste Investition und Ausbildung in meine Zukunft. Nur
damit kann ich auf den andauernden Wandel die richtigen
kulinarischen und wirtschaftlichen Antworten liefern. ||

KM Marc-André Dietrich
Culinary Director
Eidg. Dipl. Kichenchef

miissen und diese auch vermittelt werden. Eine moderne Aus-
bildung in der Kiiche beinhaltet aber auch betriebswirtschaftliche
Kenntnisse wie Finanzmanagement, Marketing, Fithrung und
Personal, Betriebswirtschaft und Recht. Diese Kompetenzen
sind wichtig, damit die Fiithrungspersonlichkeiten in der Kiiche
in ihrem Bereich dem Unternehmen aus wirtschaftlicher Sicht
einen Mehrwert bringen konnen. Fiir die Tatigkeit als Dozent
braucht es zusétzlich ein Wissen iiber Methodik und Didaktik,
damit das eigene Wissen und Kénnen auch in hohem Mal3e an
die Mitarbeitenden — in unserem Fall an die Studierenden -
weitergegeben werden kénnen. ||



Welche Bedeutung hat der
Kichenmeister in der Schweiz?

Der Kiichenmeister heif3t bei uns «eidgendssisch diplomierter
Kiichenchef», ein seit Jahrzehnten anerkannter, geschatzter
und sehr hoch eingestufter Titel. Dieser Titel wird bei uns
in zwei Etappen erlangt. Nach der dreijahrigen beruflichen
Grundbildung muss die junge Koéchin, der junge Koch min-
destens drei Jahre Berufserfahrung sammeln. Anschliefend
gibt es praktische und theoretische Vorbereitungskurse mit
abschlieender Priifung und dem Titel «Chefkoch/Chef-
kochin mit eidgendssischem Fachausweis».

Nach weiteren drei Jahren Berufserfahrung (auch in Kader-
positionen) gibt es theoretische Vorbereitungskurse und
wiederum eine Priifung. Diese findet schriftlich und miindlich
statt. Dazu ist eine umfangreiche Diplomarbeit zu erstellen.
Nach bestandener Priifung darf der geschiitzte Titel «eid-
genossisch diplomierter Kiichenchef» getragen werden. Ich

Was bedeutet die Ausbildung

zum Kichenmeister fir Sie?

Die Ausbildung zum Kiichenmeister ist der hochste schuli-
sche Ausbildungsgrad, den man als Koch erreichen kann.
Es ist sehr wichtig, sich auf hochstem Niveau laufend wei-
terzubilden und auch personlich weiterzuentwickeln. Ich
mochte die Ausbildung spater auch nutzen, um mein Wissen
und meine Fachkompetenz professionell an Lehrlinge und
Jungkoche weiterzugeben.

Warum absolvieren Sie aktuell
die Ausbildung zum Kichenmeister?

Vor allem, um mich weiterzubilden und in meine berufliche
Zukunft zu investieren. In Zeiten der Pandemie habe ich fiir
mich entschieden, diese Zeit zu nutzen. Es ist eine grol3e
Herausforderung und Verantwortung. Ich muss das eigene
Wissen und Kénnen unter Beweis stellen.

Woas fasziniert Sie am Diplom-Lehrgang
zum Kiichenmeister
am WIFI in Innsbruck?

Bereits bei der Ausbildung zum
F&B-Manager hat mich der pra-
xisnahe Unterricht am WIFI Ti-
rol begeistert. Der KM-Lehrgang,
geleitet von Philipp Stohner und
einem tollen Team an Trainern, ist
sehr interessant. Einer der Griinde,

Eidgendssisch diplomierter
KUchenchef/KUchenmeister
prasident des Schweizer
Kochverbandes

erinnere mich sehr gut an meinen ersten Schultag in der
Berufsfachschule. Unser Fachlehrer Heinz Weber hat sich und
seinen Werdegang vorgestellt. Voller Stolz hat er erzahlt, dass
er der jlingste Koch ist, welcher diesen Titel erlangt hat. Fiir
mich war ab dann klar, diesen Titel will ich. Knapp elf Jahre
spater war es soweit. Ich durfte das Diplom voller Stolz in
Empfang nehmen. ||

Hannes Stuffer

Kbchenchef Vier-Sterne—Superior Belvita

Wellnesshotel Hohenwart

Derzeit in der Kbchenmeister,
am WIFI in Innsbruck

warum ich mich fiir das WIFI entschieden habe, ist die
NQR-6-Einstufung der KM-Meister-Absolventen, da dies
den Titel natiirlich qualitativ sehr stark anhebt.

Warum sollten engagierte Kiichenchefs die Ausbildung
zum KM absolvieren?

Ich finde diese Entscheidung sollte jeder Kiichenchef fiir sich
selbst treffen. Und in erster Linie sollte
man so eine Ausbildung fiir sich selbst
machen. Als Zukunftsinvestition. ||

Kulinarische Komposition
Hannes Stuffer

ausbildung

<
=
w
I
=
>
X
0




<
=
w
I
=
>
N4
0

KULINARISCHER LEITARTIKEL

Stillstand ist
Riickschritt

KM MANFRED KOFLER - VOM KOCH
ZUM DIPL. HOTELBETRIEBSWIRT
KUCHENMEISTER UND STERNEKOCH

Nach Abschluss der Kochlehre im renommierten

FUnf-Sterne-Hotel Erika in Dorf Tirol bei

KM Karl Nestl hat Manfred Kofler in vielen

renommierten Betrieben im In- und Ausland eine

breite Kichen-Erfahrung gesammelt.

2004 begann er berufsbegleitend
die Ausbildung zum diplomierten Ho-
telbetriebswirt und schloss diese mit
Auszeichnung ab. Von 2006 bis 2008
absolvierte er die Ausbildung zum Kii-

chenmeister und schloss auch diese
2008 im Winter mit grof3em Erfolg
und ganz groRer personlicher Freude
erfolgreich ab. Zeitgleich begann er
gemeinsam mit Bruder Stefan im Win-

ter 2007/2008 den elterlichen Gast-
hof umzubauen. Daraus entstand das
Restaurant Culinaria im Farmerkreuz.
Die beiden Briider wechselten grundle-
gend das Betriebskonzept und bauten
das Restaurant Jahr fiir Jahr besser
auf. 2017 wurde die Kiiche von Man-
fred Kofler mit einem Stern des Guide
Michelin ausgezeichnet und zeitgleich
wurde er in die Jeunes Restaurateurs
d’Europe aufgenommen.

Manfred Kofler

Geboren in Meran,
wohnhaft in Dorf Tirol

Dein Lebensmotto lautet?

Make it simple and sexy.

Warum hast Du die Ausbildung
zum Kichenmeister absolviert?

Durch meine Ausbildung zum Ho-
telbetriebswirt wurde ich vom wirt-
schaftsrechtlichen Teil und vom Teil
Berufspadagogik befreit. Daher muss-
te ich nur noch den Teil Fachtheorie
und die Fachpraxis im Rahmen der

Sternekoch

KM Manfred Kofler
CULINARIA im Farmerkreuz,
Dorf Tirol

Kiichenmeister-Ausbildung absolvie-




Kulinarische Kreation von
KM Manfred Kofler 2021
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ren. Da fiir mich personlich Stillstand
Riickschritt bedeutet, suche ich immer
nach neuen Herausforderungen auch fiir
mich personlich. Weiterbildung und Ver-
dnderung sind herausfordernd und sexy.

Was war Dein persénlicher
Qualitdtsanspruch an die
Kichenmeisterausbildung?

Mein innerer Ehrgeiz stellte an mich den
Anspruch, den Kiichenmeister so gut wie
moglich abzuschliefen. Die Ausbildung
als solches, Inhalt und Referenten, waren
von allerhéchster Qualitit! Grofse Kompli-
mente.

Welche Teile der Ausbildung waren fir
Dich persénlich besonders interessant?

Ich denke, dass jeder Teil seine Berechti-
gung hat und ebenso wichtig ist. Der fiir
mich wertvollste Teil im Nachhinein war

mit Sicherheit der wirtschaftlich-rechtliche. Als Unternehmer ist es
zu wenig, nur gut kochen zu kénnen.

Warum macht ein Sternekoch die Ausbildung zum
Kichenmeister?

Egal, welche Erfolge man im Leben bereits gefeiert hat oder noch
feiern wird, man hat nie AUSGELERNT! Deshalb — wer von sich
glaubt, der Beste zu sein, hat aufgehort, der Beste zu werden!

Welche Schliisselmomente gab es hierbei fir Dich persénlich?

Die ganze Ausbildung ist mit Sicherheit kein Spaziergang, die Mess-
latte liegt sehr hoch. Was mir jedoch sehr in Erinnerung geblieben
ist, sind die Freundschaften und der Zusammenhalt zwischen uns
Kandidaten.

Wie konntest Du die gesamte Ausbildung
zeitlich mit dem Betrieb unter einen Hut bringen?

Da wir genau wéhrend dieser Zeit das Restaurant umgebaut haben,
war der Betrieb zwar geschlossen, ich aber an den Wochenenden
und am Abend nach den Kursen auf der Baustelle. Dies bedeute-

GANZ LEICHT ZU OFFNEN!

aus Modena IGP Olivendl extra

www.menz-gasser.it

Eine HYGIENISCHE, PRAKTISCHE und FUNKTIONELLE Losung,
damit Sie nicht auf lhr Dressing verzichten miissen!
Gart feod. hoppy people l L l

| > |

Schon, eine Wow!

LT
Genial auch fiir ;

. ' ‘ . . ‘ meinen Salat. Dffnen ist ein
WeiBweinessig Balsamicoessig Natives Kinderspiel.

Menz&Gasser verwendet seine Technologie auch fiir SALATDRESSINGS.

Im Lebensmittelbereich spezialisiertes italienisches Unternehmen. Seit 1935.




Kulinarische Kreation von
Manfred Kofler 2021

te fiir mich um 6 Uhr Start nach Brixen
an die Hellenstainer und nachher gleich
auf die Baustelle. Ungemein anspruchs-
voll, eine Zeit die mich personlich sehr
geprégt hat.

Welche Empfehlung sprichst Du an
mogliche Interessenten aus?

Wenn sich jemand fiir die Ausbildung zum
Kiichenmeister entscheidet, hat er bereits
den ersten Schritt in eine tolle Ausbildung
gemacht. Was ich personlich einem zu-
kiinftigen Kandidaten, einer Kandidatin
empfehlen wiirde: Nicht aufzugeben, wenn
es schwierig wird! Nicht das Anfangen,
sondern das Durchhalten wird belohnt
und man kommt mit sehr vielen neuen
Erfahrungen, Wissen und neuen Freunden
aus den Lehrgiangen wieder heraus.

Woas hat Dir die Ausbildung im
persénlichen Werdegang hin zum
Sternekoch gebracht?

Ein fundiertes Wissen in den Bereichen
Wirtschaftlichkeit, Fachwissen und Mit-
arbeiterfiihrung. Die Ausbildung hat mich
gelehrt, dass nicht das Anfangen, sondern
das Durchhalten belohnt wird!

Du bist auch Prifungsexperte an

der LBS Savoy. War hier die KM-
Ausbildung ein Vorteil fir Dich und die
Absolventen?

Auf jeden Fall. Eine Priifung ist immer eine
besondere Situation im Leben eines Men-
schen und wenn man seine eigenen Priifun-
gen und die damit verbundene Aufregung
reflektiert, kann man meiner Meinung nach
viel objektiver bewerten. Auch das breite
fachlich-schulische Wissen, welches man
als Kiichenmeister erlangt, ist in der Rolle
als Priifungsexperte ein wesentlicher Vorteil.

Woas fasziniert Dich besonders an
Deiner kreativen Kiche im Culinaria im
Farmerkreuz?

Wenn meine Géste begeistert, innerlich

zufrieden und gliicklich nach Hause gehen. Und uns wieder be-
suchen und uns weiterempfehlen.

Woas ist das Besondere an Deiner Kiiche?

Die Einfachheit, die Spanne zwischen der Alpenregion Siidtirol und
dem mediterranen Einfluss. Getreu dem Namen unseres Meniis
,»Alps to sea“.

Was ist das Besondere im Zusammenspiel mit Deinem Bruder
Stefan, der den Service im Sternelokal leitet?

Zum einen, dass wir Briider sind und uns blind vertrauen und uns
kennen. Zum anderen, dass wir beide am selben Strang ziehen,
da wir und unsere Familien von diesem Restaurant leben, ja leben
miissen. Stefan hat das wunderbare Talent, die Botschaft meiner
Kiiche und jedes einzelne Gericht dem Gast néher zu bringen und
es mit seiner Weinbegleitung elegant abzurunden.

Was fdllt Dir beim Begriff Sudtirol ein?

Lebensqualitat, Gastfreundschaft und Heimat!

Deine Empfehlung fir junge Kéche im Allgemeinen?

Den jungen K6chen von morgen wiirde ich wiinschen, dass Sie wieder
das Wesentliche unseres Berufes erkennen; ein gutes Handwerk zu
machen, sich auf den Geschmack zu konzentrieren und vor allem
fiir den Gast zu kochen. Nicht jedem Trend zu folgen und etwas
mehr auf das eigene Bauchgefiihl zu horen!

Die Redaktion rs
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KM Philipp Stohner, Fachbereichsleiter Kiche WIFI Tirol,
WIFI Diplom Kichenmeister NQR6



Dein persénlicher
Werdegang

Aufgewachsen in der schonen Kurpfalz
ohne Gastronomie-Background seitens der
Familie, wollte ich seit meiner Kindheit
Koch werden. Ich habe mit den GroReltern
und Eltern immer gern gekocht und schon
als Jugendlicher samtliche Kochbiicher
verschlungen. Nach meiner Ausbildung
in der Sternegastronomie zog es mich wie
jeden Koch und jede Kochin in die Welt, um
in viele Kochtopfe zu schauen. Wahrend
meiner Lehre entdeckte ich wohl die Liebe
zu Kochwettbewerben. Bei meinem ersten
Kochwettbewerb wurde ich zum zweit-
besten Nachwuchskoch in Deutschland.
Damals wie heute ein grof3er Ansporn,
ganz nach oben zu kommen.

Da ich einen Grof3teil meiner Kindheit in
Tirol verbracht habe, zog es mich vor mitt-
lerweile knapp 20 Jahren dorthin zuriick,
wo ich viele Betriebe kennenlernen durfte.
Ein grolles Ziel war fiir mich immer der
Meistertitel. Angespornt durch meinen
Vater, der ebenso Handwerksmeister ist,
entschied ich mich mit 26 Jahren fiir die-
se Ausbildung, was im Nachhinein der
Schliissel fiir viele Tiiren war.

In dieser Zeit durfte ich als Landestrainer
die ersten Trainings mit unserem Tiroler
Kochnachwuchs bestreiten und wurde im
ersten Jahr auf Anhieb Staatsmeister mit
unserem Team.

Dies war der Beginn einer fiir mich un-
glaublichen Geschichte — mittlerweile war
ich bei iiber 40 Kochwettbewerben als Trai-
ner am Start, darunter waren wir ganze
vier Mal nicht am Podium. Staatsmeis-
tertitel, Europameistertitel, Olympisches
Doppelgold und 2018 der wohl gro3te und
schonste Erfolg — der Gewinn der Weltmeis-
terschaft mit dem jungen Osterreichischen
Nationalteam in Luxemburg. Im Nach-

hinein ist hier ein Kinofilm entstanden, der Osterreichweit gezeigt
wurde, sowie ein Kochbuch, das aktuell im Handel zu bekommen ist.

2016 wurde ich zum ,Koch der Kéche® in Osterreich gewihlt fiir
mein Engagement in der Jugendférderung und die Erfolge fiir den
osterreichischen Kochberuf.

Seit flinf Jahren bin ich Prasident des Tiroler Kochverbandes und
Vizeprasident im Osterreichischen Kochverband.

Mittlerweile bin ich seit iiber zehn Jahren in der Kiichenmeisteraus-
bildung als Priifer, seit fiinf Jahren Lehrgangsleiter in Tirol, wo wir
nach vielen Jahren nun im Sommer 2020 die NQR6-Zertifizierung fiir
den Kiichenmeister erreichen konnten. Ich habe die komplette Ver-
antwortung fiir die Ausbildung unserer Kéche/innen am WIFI Tirol,
wo wir mittlerweile nicht nur die modernsten Ausbildungsstandards
in der Soft- und Hardware in ganz Osterreich haben, sondern auch
rund 1.000 Kursteilnehmer, die sich pro Jahr bei uns weiterbilden.

Kichenmeister zu sein bedeutet neben einem hohen
Fachwissen und Kénnen die Leidenschaft zum Kochen
weiterzugeben. Ein Meisterbrief steht ein Leben lang
fUr Qualitadt und Handwerk. Der Titel ist weltweit bei
der Anstellung von Executive Chefs eine wesentliche

Entscheidungshilfe fur Personalchefs.”

Philipp Stohner

Lehrgangsleiter, Diplom-Kichenmeister,
WACS Global Master Chef
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PINKWHAND

Seit 2015 Lehrgangsleiter
am WIFI Innsbruck

Geboren?

1982 in Schwetzingen (Deutschland)

Wohnhaft in? Einige Gerichte und
. Kreationen vom letzten

Navis (Osterreich) Kichenmeister
Lehrgang

Dein Lebensmotto?

Alle sagten, das geht nicht! Dann kam  dem Lehrbuch. Eine Challenge, der man sich stellen muss, aber die
einer, der wusste das nicht, und hat es danach umso mehr an Wert gewinnt.
einfach gemacht.
NQRé6-Zertifizierung. Was ist das?
Dein Qualitatsanspruch an die

Kiichenmeisterausbildung ist? In Europa werden durch den Européischen Qualifikationsrahmen

EQR die Ausbildungen (Universitdt und Handwerk) miteinander
Maximale internationale Standards. Es  verglichen und gleichgesetzt. Der Kiichenmeister ist nun dem Ba-
muss nicht jeder Kiichenmeister sein, es  chelor gleichgesetzt und voll anerkannt. [Der EQR hat die Funktion
muss ein Titel sein, den man mit Ehre und eines Metarahmens fiir Nationale Qualifikationsrahmen (NQR),
Stolz trégt — als Vorbild fiir Mitarbeiterund ~ Anmerkung der Redaktion.]

Lehrlinge. Man lernt nie aus und das ist

das Spannendste in unserem Beruf. Dazu ~ Welche Anspriiche stellst Du an die Teilnehmer

Praxisndhe und nicht nur Unterricht aus am Kichenmeisterlehrgang?

Aus, den Zubalen unsenen Heimal...

Waldheimweg 10 - 1-39030 Sexten
Tel. +39 0474 710 140
so gut wie hausgemacht!



In erster Linie ein hohes Eigenkénnen und den Willen, diesen Titel
zu erreichen. Wissenshungrig zu sein und vor allem die Leiden-
schaft zum Kochen!

Wie sind die einzelnen Module im Inhalt ausgerichtet?

Ein Grofteil ist nun digitalisiert, z.B. gibt es fiir die komplette Fach-
und Warenkunde eine Onlineplattform mit {iber 1.200 Priifungs-
fragen. Durch den NQR 6 haben wir uns an universitdre Standards
angepasst — gerade der neue BWL/Wirtschaftsteil ist wirklich for-
dernd, aber auch praxisnah. Der Praxisanteil umfasst auch mehr
als 100 Stunden Kochen, da sind wir natiirlich top aktuell am Weg,
wobei wir die Klassik nicht vergessen.

Wie sind die einzelnen Module zeitlich organisiert?

Der Theorieteil ist vor der Praxis zu machen. In der Regel benétigt man
bei uns ein dreiviertel Jahr mit einem Tag in der Woche Ausbildung.
Online und in Présenz — somit neben dem Beruf machbar und sehr
zeitgemal3. In den Saisonspitzenzeiten verzichten wir auf Unterricht
und denken an die Betriebe. In Summe reden wir hier von rund 700
Stunden, wobei wir hier viele Stunden im Selbststudium haben, was
es zeitgemal} macht und wiederum an universitére Standards anpasst.

Welchen Zeitrahmen benétigt die KM-Ausbildung
am WIFI im Idealfall vom Einstieg bis zur Abschlussprifung?

Ein dreiviertel Jahr. Momentan Februar bis November oder Sep-
tember bis Mai.

EDV und Fernstudium: Welches Vorwissen
mussen Teilnehmer mitbringen?

Je mehr Vorwissen, desto besser. EDV-technisch reichen ein Inter-
netzugang und Basiswissen in Office-Programmen. Kochtechnisch
muss man ein hohes Eigenkénnen mitbringen.

Fernstudium, Heimlernen und Lernen in Lerngruppen:
Welche Anspriiche stellt die
NQR-6-Zertifizierung an die Teilnehmer?

In erster Linie eine sehr zeitgemél3e und an die Digitalisierung an-
gepasste. Der Umfang ist sehr grol3, allein der Theoriebereich besteht
aus 13 einzelnen Noten und drei gebundenen Projektarbeiten. Dazu
dreieinhalb volle Tage Praxispriifung.

Praktischer Unterricht: Wie ist hier der Unterricht organisiert?

Mir ist es wichtig, hier in iiber 100 Kochstunden unseren Teilnehmern
sehr viel an Wissen mitzugeben. Hierfiir haben wir auch tiber 13
Toptrainer in Theorie und Praxis im Einsatz. Es gibt fiir jede Priifung
Generalproben, wir machen keine falschen Hoffnungen und keiner
wird ins kalte Wasser geworfen. Mein Motto: GEMEINSAM zum Erfolg.

Praktische Prifung: Wie sieht hier der Standardanspruch
in Bezug auf das Programm aus? Welche Aufgaben werden an
die Teilnehmer gestellt?

Wir haben ein Warenkorbkochen aus einem unbekannten Waren-

korb mit zwolf Produkten, vier Génge,
vier Stunden Zeit. Brotbacken verlangen
wir an allen Priifungstagen. Weiter geht
es mit einem zeitgemé&Ren Buffet fiir acht
Personen inklusive Petit Fours auf Kondi-
tormeister-Niveau. Hierfiir geben wir elf
Stunden Zeit. Der finale Abschlusstag be-
inhaltet ein sechsgéingiges Meistermenii,
zuzubereiten in sechs Stunden, bei dem
wir am liebsten eine eigene Linie sehen.

Welchen Anspruch stellt

die Kommission bei den
Abschlussprifungen an die
angehenden Kichenmeister?

Einen sehr hohen. Die Kommission besteht
selbst nur aus zertifizierten Priifern, die
einen Kiichenmeister haben. Der Titel wird
einem wabhrlich nicht geschenkt, ist aber
fiir jeden mit dem passenden Willen zu
machen. Ein Titel, fiir den man wahrlich
kdmpfen muss, gewinnt nur so an Wert
und sichert vor allem unsere sehr hohen
Ausbildungsstandards, um Wissen fachlich
richtig an unsere Mitarbeiter und Lehrlinge
weiterzugeben, um Vorbild zu sein.
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Erfolg ist FiUr Dich als Studienleiter?

Wenn man Teilnehmer iiber die Kursdauer
enorm wachsen sieht, die Leidenschaft und
das Glanzen in den Augen, wenn’s ums
Kochen geht. Dann gebe ich ebenso alles
fiir unsere Teilnehmer.

Was hat Dich besonders fasziniert,
an den Teilnehmern
am letzten Lehrgang?

Der unbedingte Wille, dies zu schaffen und
der Lernerfolg iiber die Ausbildung hinweg.
Es entsteht hier TEAMGEIST.

Was war Dein
Schlisselerlebnis hierbei?

Eine Kiichenleiterin eines Seniorenwohn-
heims, Mutter von drei Kindern. Ihr Le-
benstraum war der Kiichenmeister. Diesen
Willen, die Weiterentwicklung im Kurs
und der hervorragende Abschluss haben
mir imponiert und gezeigt, dass wir am
richtigen Weg mit unserer Ausbildung sind.

Was fasziniert Dich an Deiner Aufgabe
im WIFI in Innsbruck als Studienleiter?

Der Umgang mit den Menschen und unserer Branche. Es vergeht
kein Tag, an dem ich nicht dazulerne. Durch den grof3en Durchlauf
an Kursen lernen wir ebenso hunderte Betriebe und Kiichenteams
kennen.

Was fallt Dir beim Begriff Sudtirol ein?

Qualitat, Qualitat und nochmals Qualitit. Thr habt die wahre Liebe
zum Produkt, von der ich mir mehr in Nordtirol wiinschen wiirde.
Kulinarik ist Kunst, Handwerk und macht gliicklich, nicht nur satt.

Deine Empfehlung fur junge Kéche im Allgemeinen?

Der Kochberuf zéhlt zu den schonsten der Welt, selbst Weltmeister
kann man darin werden. Dazu darf man mit tollen Produkten arbei-
ten und unheimlich kreativ sein. Man lernt hier nie aus, auch wenn
man einen Meisterbrief in der Tasche hat. Man kann zum Vorbild
werden, von seinen Gésten jeden Tag geschatzt werden — das gelingt
dir hinterm Schreibtisch in der Regel nicht so schnell.

Die Redaktion rs

Vegetarisch snacken im
Miniformat

Kleine gedrehte Blatterteigstangen mit
fein-wiirziger Tomaten-, Kase- oder Spinat-
Lauch-Fiillung nach eigenen Rezepturen.

Je 55 g pro Stiick in drei sortenreinen
Beuteln a 20 Stiick im Karton

wolf
ButterBack

Tiefgekiihlte Premium-Backwaren

Wolf ButterBack KG, Magazinstr. 77
90763 Fiirth, Deutschland
www.butterback.de

Flir Bemusterung wenden Sie Vertrieb durch:
sich bitte an Herrn Andrea Pizzuto: WGorndle InterService S.r.L.
Mobil 348-4611608 www.woerndleiservice.it



Genusszeit Daheim

mit den Sidtiroler Qualitatsprodukten

SIMON GIETL
ALPINIST UND BERGFUHRER



TASTE SUPPORTER

IHR GANZ
PERSONLICHER
KATALOG

Ab sofort konnen Sie auf unserer Homepage www.foppa.com ihren ganz persénlichen
und individuellen Katalog in pdf-Format erstellen. Klicken Sie einfach auf die
gewlinschten Produktkategorien und erstellen Sie im Handumdrehen ihren Katalog;
mit — oder ohne — Bilder. So erhalten Sie eine perfekte Ubersicht iiber unser
umfangreiches Sortiment. Des Weiteren bieten wir unseren Kunden einen liickenlosen

Service, eingehende Beratung und schnelle und piinktliche Lieferung.

FI47F
STEINBUTT GEZUCHTET SPANIEN

225%0

JARSCH 600-8009

PE— TR S

f . FOPPA GMBH Neumarkt | Tel. 0471 820 095 Miihlen in Taufers | Tel. 0474 659 022 ROAT Mezzolombardo | Tel. 0461 604 161



DER KUCHENMEISTER

+Emma Hellenstainer”
Ausbildungszentrum zum

Kichenmeister

Emma Hellenstainer das
Ausbildungszentrum in Brixen

Der Kiichenmeister ist die hochste schulische

Diese sehr anspruchsvolle Ausbil-
dung gibt Kiichenchefs das Riistzeug,
um fiir hohere Fiihrungsaufgaben,
fiir hochste kulinarische Qualititsan-
spriiche, fiir die Selbststdndigkeit als
Gastronomen u.v.m. bestens geriistet
Zu sein.

Die Ausbildung zum

Kichenmeister umfasst

insgesamt vier

Ausbildungsteile

1) Mitarbeiterfihrung und
Lehrlingsausbildung

2) Unternehmensfihrung
im Gastgewerbe

3) Fachtheorie
4) Fachpraxis

Ausbildung im Kochberuf.

Die Vorbereitungskurse

auf die Prifungen werden

in der Regel abwechselnd im
Zwei-Jahres-Rhythmus in
folgenden Themenbereichen
angeboten:

+ Unternehmensfihrung — im WIFI
der Handelskammer Bozen.

» Fachtheorie und Fachpraxis -
im Ausbildungszentrum Emma
Hellenstainer.

» Der Vorbereitungskurs
Mitarbeiterfihrung und
Lehrlingsausbildung wird laufend
angeboten.

Planung - Verkauf « Einbau « Service « Wartung

kthlen - klimatisieren - einrichten

Ungerer
Kiihlanlagen,

die beste Losung fiir
lhre GASTRONOMIE

Mit neuestem Know-how,

fachmannisch & zuverlassig.

1-39020 Partschins/Toll, Tel. 0473 96 8311, info@ungerer.it, www.ungerer.it

Die gesamten Informationen zur Meis-
terausbildung konnen jederzeit digital
unter www.provinz.bz.it/meister ein-
gesehen werden.

Informationen und Ansuchen

um Zulassung zur Meisterprifung
fir Kichenmeister

in Stdtirol

Amt fir Lehrlingswesen

und Meisterausbildung
Bozen, Dantestr. 11

Ansprechpartnerin:

Frau Sabine Scherer
sabine.scherer@provinz.bz.it
Tel. 0471 41 69 93

Wichtig fur

Interessentinnen

Es ist entscheidend, dass man um Zu-
lassung zur Meisterpriifung ansucht.
So wird man immer wieder {iber die
jeweils aktuellen Lehrgangsangebote
informiert.

Die Redaktion rs
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+ECHT GUAT KOCHEN 5.0"

,,The Mountain Chef
unplugged 2021

Fiinf Holzherde, fiinf Jungkoche und fiinf Taschen voll mit
Lebensmitteln aus dem Ultental und aus anderen Gebieten Siidtirols. Mehr braucht es
nicht fiir diese ungewo6hnliche Koch-Challenge.

Holzherde statt Konvektomaten,
Handwerkskunst pur ohne technische
Hilfsmittel gepaart mit einem Schuss
Kreativitat: Dies sind die Zutaten fiir
eine Herausforderung der besonderen
Art. Unter dem Motto ,,Echt guat ko-
chen — The Mountain Chef unplugged
2021“ veranstaltet das Ski- und Wan-
dergebiet Schwemmalm bereits zum
finften Mal gemeinsam mit dem
Stidtiroler Kocheverband diesen ein-
zigartigen Wettbewerb fiir Siidtiroler
Jungkaoche.

Stelle dich der Herausforderung
und werde zum ,,Mountain
Chef unplugged 2021"

Am 20. Juni 2021 werden die Alm-
wiesen des Ski- und Wandergebietes

Schwemmalm zur Biihne fiir diesen
besonderen Kochwettbewerb. Inmitten

der Almwiesen vor den neugierigen
Augen der Besucher und unter den kri-
tischen Blicken der Juroren beweisen
die teilnehmenden Jungkdche ihr Kon-
nen. Die Fachjury unter der Leitung
von KM Andreas Kohne wéahlt dann
unter den Finalisten den ,Mountain
Chef unplugged 2021¢.

Wer kann sich
daran beteiligen?

Jungkoche und Jungkochinnen Jahr-
gang 1996 und jiinger konnen sich an
diesem einzigartigen Kochwettbewerb
beteiligen.

Worum geht es?

Die Kandidaten senden ein kreatives,
regionales Gericht mit dazugehorigem
Rezept ein. Aus allen Einsendungen
werden die Finalisten ermittelt. Diese

kochen dann auf der Schwemmalm auf
Holzherden ohne technische Hilfsmit-
tel ein Gericht aus einem Warenkorb
und prasentieren es der Fachjury. Der
Sieger wird zum ,,Mountain Chef un-
plugged 2021 gekiirt.

Beim Wettbewerb werden alle gesetz-
lichen Covid-19-Verordnungen und
die entsprechenden Manahmen ein-
gehalten.

Alle Details sind auf
www.skv.org zu finden.

Anmeldungen und Fragen
bitte an marketing@ultental.it
oder direkt an den
Wettbewerbsverantwortlichen
Philip Hafner unter

3357350 913.

Ablauf und Reglement
fiir den Wettbewerb

Fiir die Teilnahme am Kochwettbewerb ,,The Mountain Chef unplugged 2021

Teilnehmen diirfen Jungkoche
bzw. Jungkéchinnen und Lehrlinge
des Jahrgangs 1996 und jiinger. Die
Teilnehmer miissen Mitglied beim
SKV sein. Wer noch nicht Mitglied
ist, kann sich vorab auf www.skv.

org oder bei Philip Hafner unter

335 7350913 einschreiben.

Es wird ein selbst kreiertes Gericht

aus Siidtiroler Produkten mit Foto
und Rezept fiir vier Portionen ein-
gereicht. Ausgehend von allen ein-

gereichten Gerichten werden von
einer Jury fiinf Kandidaten ermittelt,
die am Finale teilnehmen diirfen.

Die eingereichten Gerichte werden
nach Regionalitét, Innovation, Ge-
nauigkeit in der Rezeptbeschrei-
bung und dem Schwierigkeitsgrad
unter Beriicksichtigung der Mach-
barkeit bewertet.

Weiters muss ein Foto vom Teilneh-
mer in Kochkleidung und kurzer

Verlauf seines Berufsweges als Koch,
seine Kontaktdaten (Telefonnum-
mer, Adresse, E-Mail), seine aktuelle
Arbeitsstelle und die Konfektions-
grofde der Kockjacke eingereicht
werden.

Anmeldungen und Fragen
bitte an marketing@ultental.it
oder direkt an den
Wettbewerbsverantwortlichen
Philip Hafner unter
3357350913.

ndesch\uss jst der

Einse 5. Mai 2021
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IM MERANER LAND
A MERANO E DINTORNI

5 JUNGKOCHE

5 HOLZHERDE

5 KORBE MIT
SUDTIROLER PRODUKTEN

5 GIOVANI CUOCHI

5 FORNI A LEGNA

5 BORSE CON PRODOTTI
DELL’ALTO ADIGE

10.00 Uhr Erlebnisteich Schwemmalm
ore 10.00 laghetto Schwemmalm

Informationen & Anmeldung fiir Kéche:
+39 335 735 0913 | marketing@ultental.it

d

eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee



w
X
x
N
w
-]
>
X
(%]

SKV ONLINE ON TOUR

Virtueller
Besuch bei
der Fischzucht
Schiefer in
Passeier

Kiirzlich haben iiber 50 Mitglieder,
Kochinnen, Kéche und Gastronomen

im Rahmen einer virtuellen Veranstaltung
die Fischzucht Schiefer in St. Leonhard

in Passeier besucht. Unmittelbar zu Beginn
eines weiteren Lockdowns war der virtuelle

Besuch geradezu eine ideale Form,

um die Familie Schiefer, deren

Fischprodukte - Siiwasserfische - und

verschiedene veredelte Produkte
kennenzulernen und vertiefende
Grundlageninformationen

zu erhalten.

Eines vorweg: Dieser innovative
Weg eines virtuellen Produzenten-
besuchs (erstmals auf den Weg
gebracht und inszeniert vor Wochen
von Martin Ebner in Aldein bei
Kirnig Pilzen) wird von den Kochin-
nen, Kochen, Lehrlingen, Schiilern,
Gastronomen u.v.m. sehr, sehr
positiv angenommen. Nahezu 50
Teilnehmer am Nachmittag waren
vor Corona in der traditionellen
Form eines Produzentenbesuchs nie
moglich gewesen.

Stefan Schiefer fithrte uns und die
virtuellen Besucher in sehr authen-
tischer, offener, sympathischer und
erstmals auch fiir ihn in virtueller
Form durch das Unternehmen, zeig-
te uns die Fischbecken, die Verarbei-
tungsraume und Verpackung. Die
vielen Wortmeldungen der Kéchin-
nen, Koche, Lehrlinge und Gastro-
nomen iiber den Chat wurden von
Stefan wunderbar und sehr fach-
kundig beantwortet. Er zeigte hier

die verschiedensten Schritte vom Ei
bis zum verzehrbaren Fisch auf, die
Herausforderungen und die Ansprii-
che der Gastronomie und Hotellerie,
der Kochinnen und Koéche an ihn
und die Familie. Er informierte auch
dariiber, dass die Familie Schiefer
sich bereits seit Generationen mit
der Fischzucht beschaftig und heute
von dieser auch lebt. Besonders in-
teressant war, dass er hier trotz der
zurzeit aktuellen Krise sehr positiv
in die Zukunft blickt. Besonders
freut ihn und die Familie, dass das
Angebot aus dem Haus Schiefer sehr
trendig ist und von Kochen, Gastro-

nomen, Einheimischen und Ferien-
gasten sehr geschitzt wird. Zudem
ist man dabei, weitere SiiBwasser-
fische und Krebse in das Programm
aufzunehmen. Lokale Produkte von
hochster handwerklicher Qualitét
zusammen mit dem Produzenten

so kennenzulernen, einfach von
zuhause aus, ist ein neues SKV-On-
line-Angebot. Gefehlt hat nur die
Verkostung der Produkte, die aber
gerne auch in kleinen Einheiten bis
in die eigenen vier Wande geschickt
werden.

Fiir uns selbst als Bezirksobménner
war es von der Einladung iiber die
Absprache, Begriifung und Modera-
tion bis hin zur Verabschiedung eine
hochst interessante Lernplattform
und Erfahrung.

Peter Stuefer

Martin Ebner

Philipp Hafner
SKV-Bezirksobmdénner



VIRTUELLE BEZIRKSAUSSCHUSSSITZUNG PUSTERTAL

Chancen erkennen
& Zukunft gestalten

Kiirzlich lud Bezirksobmann KM Martin Tschafeller zur mittlerweile sechsten Online-Bezirks-Ausschusssitzung
im laufenden Jahr. Einleitend zeigte er die Vorteile von Home-Office-Sitzungen auf,
wodurch die Teilnahmen von allen Bezirksausschussmitgliedern und die Einbindung von
Priasidenten Reinhard Steger und Geschiftsfiithrer Reiner Miinnich wunderbar méglich sind.
Besonders hervorzuheben ist, dass sich der Bezirksobmann sehr gut mit dieser
Technik befasst hat und die Meetings top organisiert sind.

Pilinktlich wurden alle Anwesenden begriif3t, die Tagungsordnungspunkte
abgearbeitet und das Protokoll der vorhergehenden Sitzung genehmigt. Der
Bezirksobmann hob hervor, dass Krisen auch Chancen bieten und dass die Be-
zirksausschussmitglieder gerade in diesen Zeiten positives, vorausschauendes
Denken vorleben sollten.

Eleonora Kastlunger, Diplomierte Didtkochin, Bezirksausschussmitglied, Ver-
treterin der Gemeinschaftsverpflegung und Mitglied des Kiichenteams im
Krankenhaus Bruneck, betonte, wie wertvoll Passion, Liebe zum Beruf und ein
sehr gutes Essen fiir Mitarbeiter und Patienten in dieser Zeit sind — sei es im
Krankenhaus, in Pflege- und Altersheimen oder in Kindergarten.

Der Vorsitzende informierte anschlielfend iiber die Mitgliederaktion 2021, {iber
die Konventionen und Vorteile der Mitglieder, die Zugangsmoglichkeiten auf der

Bsackerau 1 39040 Vahrn « www.degust.com « info@degust.com « Tel +39 0472 849873

Website und die wichtigsten Schwer-
punkte auf Landesebene anlisslich
50 Jahre Siidtiroler Kécheverband.
Vollkommen neu sind als Ersatz fiir
die bisherigen Kochetreffs auf Bezirks-
ebene die SKV-Online-Meetings, die
enorm gut ankommen und von den
Mitgliedern/Teilnehmern sehr begriil3t
werden.

Geschéftsfithrer Miinnich und Prési-
dent Steger hoben hervor, wie wich-
tig es sei, dass der Verband ein neues
Denken in der Dienstleistung, der Or-
ganisation, der Strukturierung und
Finanzgebarung auf die Wege bringe.
Der SKV-Président betonte auch die be-
sondere Treue und Unterstiitzung der
SKV-Partner/Sponsoren. Es sei nicht
hoch genug einzuschéatzen, dass diese
auch in so schweren Zeiten zum Ver-
band stehen und wahre Férderer sind.
Dies nur einige der Punkte, die be-
handelt worden sind. Im Anschluss
an den offiziellen Teil fand ein gesell-
schaftlicher Austausch auf virtueller
Ebene statt.

KM Rudolf Leimegger
Bezirksausschussmitglied
und SchriftfUhrer
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SKV-VINSCHGAU IM AUFBRUCH

In seiner ganzen Vielfalt

In einer Folgeserie stellt der Sudtiroler Kécheverband Bezirk Vinschgau die Vielfalt der Generationen,
der Vinschger Menschen, der Vinschger Produkte, Lebensmittel
und der Vinschger Philosophien vor.
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Obervinschger
Wanderhennen

Gegriindet 2020 von den beiden
Jungbauern Peter Bertagnolli
aus Glurns und Simon Stecher
aus Mals.

Was ist eure Philosophie
im Betrieb?

Wir haben uns zum Ziel gesetzt, Eier so
natiirlich und tierfreundlich wie mog-
lich zu produzieren. Um dieser Vision
gerecht zu werden, haben wir uns fiir
Freilandhiihnerhaltung in Mobilstéallen
entschieden.

Mit einem Mobilstall ist eine Hiithner-
haltung in kleinen, tiberschaubaren
Tiergruppen bestens moglich. Den

Tieren kann immer ein frischer Griin-
auslauf, in welchem sie ihr natiirliches
Verhalten bestens ausiiben konnen,
geboten werden. Ist der Griinauslauf
verbraucht, wandert die Hiihnerschar



samt Stall auf eine frische Parzelle.
Dies hat den Vorteil, dass sich der
Boden immer wieder regenerieren
kann und fiir die Tiere keine Krank-
heitserreger aufkommen. Auflerdem
ist belegt, dass Eier von Hithnern mit
immer frischem Griinauslauf gesiinder
und vertraglicher sind und die gelbsten
Dotterfarben enthalten.

Fiir den Bauer bedeutet diese Haltung
einen Mehraufwand an Arbeit, welcher
jedoch gern in Kauf genommen wird.
Denn das Umstellen der Mobilstélle
und die Versorgung der Tiere ist um
einiges aufwiandiger als im automati-
sierten Feststall.

Welches Produkt steht ganz
besonders fur euren Betrieb?

In unsren Betrieben sind die Eier aus
mobiler Freilandhaltung das beson-
dere Produkt. Es stecken jedoch noch
einige Produkte mehr hinter dem
Gesamtkonzept der Obervinschger
Wanderhennen. So sollen zukiinftig
aus Bruch-Eiern Eierteignudel und

Die beiden Jungbauern

Peter Bertagnolli

aus Glurns und Simon Stecher
aus Mals.

nach der Legeperiode als Suppenhuhn
vermarktet.

Welche Persénlichkeiten haben
euch zur Betriebsgriindung bewegt
und beeindruckt?

Uns als Junglandwirte hat die Leiden-
schaft zu den Tieren und der Taten-
drang etwas Neues auszuprobieren
beeindruckt. Die Landwirtschaft im
Vinschgau nachhaltig zu verandern
und vielféltiger zu gestalten hat uns
zur Betriebsgriindung gebracht.

Eure Arbeit ist fir euch?

unsere Vision gemeinsam mit unseren
Tieren und Produkten hinauszutragen
und die Bevolkerung von regionaler
Landwirtschaft zu iiberzeugen.

Was war euer gréfBter
beruflicher Erfolg?

Da wir ein junges Unternehmen sind,
ist in erster Linie der gelungene Start
mit Obervinschger Wanderhennen
unser Erfolg. Es gilt jedoch, sich im-
mer wieder neue Ziel zu setzen und
niemals aufzugeben. Ganz nach dem
Motto: Leidenschaft Landwirtschaft.

Eierlikor hergestellt werden. Auch SKV-Bezirk
ans Huhn wird gedacht, dieses wird  Die Leidenschaft zum Beruf. Jeden Tag ~ Vinschgau
GrolBkichen-Planung in einer neuen Dimension.

Niederbacher Project geht jetzt
drei Schritte weiter.

Mit Virtual und Augmented Reality
ermoglichen wir, die Planung von Grof3-
kiichen- und Gastronomieprojekten real
zu erleben und Planungsfehler frihzeitig
zu minimieren. In unserem Team schaffen
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15 Spezialisten zukunftsweisende Konzepte,
beraten Sie professionell und (bernehmen
die Realisierung.

NIEDERBACHER

GASTROTEC

www.hiederbacher.it

PROJECT

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

n-project.com | mendinidesign




VIRTUELLE KASEVERKOSTUNG

Degust-Traini
mit Hansi Bau
dem ,, Kasepaj

Sudtirols*

Lookdown - dieses Wort kann in Siidtirol schon nie
mehr horen. Hansi Baumgartner nutzte diese Zeit, u
und Freunde zu einem wohl einzigartigen Kasetraini
via Zoom einzuladen. Er schickte ein kleines
Késebrett mit sieben Kasetypen

an alle Beteiligten.

. SKV EVENTS

Dank seiner langjahrigen Erfahrung kombiniert er
zu Kése die begehrtesten Zutaten und kreiert Verede-
lungstechniken, die in traditionellen Konservierungs-
methoden wurzeln, aber gleichzeitig innovativ und
geschmacklich avantgardistisch sind. Was der ideale Ort
ist, um Kése zu verfeinern? Unerléssliches Merkmal, so
Baumgartner, ist die Beibehaltung von Parametern wie
Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Beliiftung und Dunkelheit,
die wahrend des ganzen Jahres konstant sein miissen.
Der Ort hat einen starken Einfluss auf das Endresultat
und es liegt in der Fahigkeit des Affineurs, den richti-
gen Ort zu finden, ihn entsprechend auszustatten und
den Kéasetypologien so anzupassen, dass sie die ideale
Pflege erhalten. Baumgartners Bunker in der Ndhe von
Miihlbach ist dazu geradezu pradestiniert.

Zur Einfiihrung referierte Baumgartner {iber die ver-
schiedenen Kisetypen, die Rassen der Tiere, das be-
sondere Terroir, die verschiedenen Rezepturen, die die
Qualitit eines exklusiven Kises ausmachen. Entschei-
dend sind auch die verschiedenen Technologien, mit
denen ein Bruch geschnitten wird. Zum Beispiel bei
den Weichkasen eher grob, wiahrend bei den Hartkdsen

Fotos: WWW.GUSTELIER.IT

der Bruch eher fein geschnitten wird. Entscheidend
fiir den Geschmack ist auch die Reifung. Die Zeit der
Reifung und die Pflege des einzelnen Produktes. Di-
versitdt entsteht durch die verschiedenen Enzyme und
Aromen. Man unterscheidet primare, sekundire und
tertidre Reifung.

Zur Sensorik des Késes: Hier unterscheiden wir den
Grundgeschmack die verschiedenen Texturen - zart-
schmelzend, elastisch oder hart. Entscheidend fiir die
Wahrnehmung des einzelnen Verkosters ist die Zun-
genlandkarte. Wichtig ist besonders, dass das Produkt
vorher mindestens zwei Stunden temperiert wird. Die
Verkostung begann mit dem Weichkise und endete
mit dem Blauschimmelkise, der leicht angerduchert
den Gaumen wunderbar schmeichelt. Allein schon das
Erzdhlen der Herkunft, der Rasse der Tiere, des Ter-
roirs, der Verarbeitung, der passenden Weinbegleitung
und die Kombination mit Friichten, Marmeladen und
Chutneys lie8 die Teilnehmer in eine ganz besondere
Welt der Aromen eintauchen. Vielfaltige Nuancen wie
zerlassene Butter, der Geschmack verschiedener Krauter
und Bliiten, das Pikieren von Blauschimmelbakterien,
lassen das Grundprodukt Kise zum Trdumen gelangen.

Dieser Abend des Genusses wird somit auch die Zeit
des Wartens auf unsere Géaste und die Freude wieder
arbeiten zu konnen auf jeden Fall kurzweiliger werden
lassen und uns wieder neu inspirieren.

Ein besonderer Dank gilt der Firma Degust mit Hansi
und Edith Baumgartner mit ihren Tochtern Sophie,
Marlies und Antonia, die mit dieser einzigartigen Ini-
tiative die Wunderwelt des Késes neu erleben liel3en.

KM Karl Volgger
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POST an die Redaktion

Verehrte Mitglieder des SKV-Landesvorstands,
lieber Reinhard, lieber Reiner, Hubert
Rechenmacher
ein grofdes Kompliment fiir die interessanten Beitrdge in unserer
Fachzeitschrift Siidtiroler Koche. Viel aufopferungsvolle Zeit steckt
dahinter. Bedenkt man, wie vielseitig ihr unterwegs seid, um unseren
Beruf Koch/Kéchin, unseren Verband, unser Land Siidtirol zu solch
einem Ansehen und solch einer Sichtbarkeit im In- und Ausland zu
verhelfen, verdient dies den grof3ten Respekt. Dafiir euch allen ein
grof3es Dankeschon und meine grofde Wertschatzung.
Mit grol3er Freude habe ich euren Beitrag in der Sonntagszeitung
Zett gelesen, den ihr Andreas Hellrigl gewidmet habt. Wahrlich, er
war ein Pionier in der Siidtiroler Gastronomie. Aber fast 30 Jahre,

nachdem er uns verlassen musste, ist es
nicht selbstverstindlich, dass man ihm
noch so eine Wertschiatzung entgegen-
bringt. Dafiir meinen aufrichtigen Dank.
Damit habt ihr unter Beweis gestellt, wie
viel Wertschatzung ihr auch verstorbenen
Kollegen zukommen lasst.

Mit freundlichen Griif3en an alle
Hubert Rechenmacher, Welschnofen

WORLDCHEFS

World Association
of Chefs' Societies

Die Community WORLDCHEFS World Association of Chefs' Societies (WACS) ist der weltweite
Zusammenschluss der internationalen Kochverbinde. Und der SKV ist Teil dieses Networks und
alleiniger Berechtigter, diese Marke und den Begriff WORLDCHEEFS in Siidtirol zu fiihren.
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Die World Association of Chefs, kurz Worldchefs,
ist ein dynamisches globales Netzwerk von mehr als
100 Kochverbanden, die Koche auf allen Ebenen und in
allen Fachgebieten weltweit vertreten. Es wurde 1928
an der Sorbonne in Paris mit dem ehrwiirdigen August
Escoffier als erstem Ehrenprasidenten gegriindet. Und
auch der Siidtiroler Kécheverband ist aufgrund des
autonomen Statuts von Siidtirol Ende der 90er-Jahre
aufgenommen worden und Teil dieser internationalen

Community der Kochkunst. Worldchefs ist eine globale
Behorde fiir Lebensmittel, die sich folgenden Kern-
themen widmet:

o Bildung - ein wegweisendes Programm zur Anerken-
nung der Qualitit der kulinarischen Bildung und die
weltweit erste globale kulinarische Zertifizierung.

o Networking - Worldchefs bietet ein Tor zu globalen ku-
linarischen Networking-Moglichkeiten und organisiert
alle zwei Jahre den Worldchefs Congress und Expo.

o Wettbewerb - Worldchefs fiihrt eine Liste zertifi-
zierter Richter/Juroren, setzt globale Standards fiir
Wettbewerbsregeln und fiihrt die prestigetréchtige
Global Chefs Challenge durch. Andreas Koéhne ist
fiir den SKV hier international zertifiziert.

¢ Humanitdre Hilfe und Nachhaltigkeit - Die Pro-
gramme ,Feed the Planet“ und ,,World Chefs Without
Borders“ lindern die Nahrungsmittelarmut, leisten
Krisenunterstiitzung und férdern die Nachhaltigkeit
auf der ganzen Welt.

Die Redaktion rs



Mit unserer groBen Auswahl an geschmackvollen Spezialitaten

hinterlassen Sie bei lhren Gasten taglich einen frischen Eindruck.

Wir setzen auf erstklassige Qualitat, hochwertige Produkte und
Uberzeugen durch zuverldssigen Service.

www.gastrofresh.it . info@gastrofresh.it . +39 0471 353 800

/-A

Gastrofresh

\ frisch, regional, erste Wahl
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