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Mit seiner belebenden Frische, seinem vollen und ausgewogenen Geschmack,
ist das neue FORST 0,0% das perfekte alkoholfreie Bier fiir einen besonderen
sowie sportlichen Lifestyle, ohne auf genussvolle Momente zu verzichten.

Entdecken Sie das neue FORST 0,0%
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WORLDCHEFSMEETING

Zwanzig neue Kichenmeister hat
das Land Sudtirol 2022. Im Jahr
des Sudtiroler Apfels. Ja, eigentlich
21, da mit Hannes Stuffer noch ein
weiterer Kichenmeister 2022 dazu
gekommen ist. Der SKV gratuliert
herzlichst und spricht allen einen
groBBen Dank aus, die sich hier als
Referenten, als Direktoren,

als Helfer und UnterstiUtzer
eingebracht haben.

Danke!!!

facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband

SKV-ONLINE MEETINGS

Worldchefs

Online Meetings international
fir SKV-Mitglieder

Der SKV ist Mitglied von WORLDCHEFS -
World Association of Chefs' Societies
(ehemals WACS-Weltbund der Kochverbdande).

SKV-Members sind Teil dieser
internationalen Community
und haben privilegierten Zugang Uber die
SKV-Homepage zu:
// Worldchefs — Webinare
// Worldchefs - Seminare
// Worldchefs - Weiterbildungsprogramme
// Worldchefs — Academy
// Worldchefs - Podcaste
// Worldchefs — Webcaste

Follow us

WORLDCHEFS
Online Meeting

Die Apfel im Topf, die Schmetterlinge
im Kopf und wir sehen rosarot.
Wir waren und wir sind total verliebt in
das KOCHEN. Wir sind glicklich, ’,
wir sind UberglUcklich. Wir kénnten
die Welt umarmen, vor Glick!

Der Sidtiroler Kécheverband - SKV

Der Hirschenwirt und
Maria Theresia Lutz

Seite 31
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VERANDERUNG

Chancen
& Zukunft

Liebe Mitglieder, liebe Freunde der Kochkunst, liebe Leser:innen,

in Zeiten von Corona ist es nicht immer einfach, mutig zu sein. Und trotz-
dem, gerade Krisenzeiten bieten viele Chancen, er6ffnen neue Moglichkeiten
und Krisen geben uns die Kraft, Dinge neu zu denken. Und in einer anderen
Form umzusetzen.

Wir als SKV sind daher dankbar fiir konstruktive Ideen, Anregungen und
Vorschlidge. Und wir sind dankbar, wenn Menschen, Mitglieder proaktiv
tatig werden. Ideen entwickeln, planen, Kochinnen und Kéche dafiir ge-
winnen und die Idee mutig vorantreiben. Der Kochberuf entwickelt dann
seine volle Kraft, seine Visionen, wenn Mitglieder mutig sind. Das haben
die vergangenen Jahrzehnte gezeigt und das wird auch in Zukunft so sein.

Verdnderungen er6ffnen und bieten neue Chancen und sind zeitgleich Ga-
rant fiir eine erfolgreiche Zukunft. Sei es fiir den einzelnen Menschen, fiir
Familien, Betriebe, Verbande und die Gesellschaft.

Ich rufe alle auf, mutig zu sein. Helft mit, einen neuen Aufbruch auszu-
16sen, nach vorne zu blicken, Visionen zu vermitteln und Verdnderung als
Zukunftschance zu sehen. Und als erfolgreiche Zukunft umzusetzen. Dazu
brauchen wir mutige Menschen, mutige Kéchinnen und Koche, mutige
Verbandsvertreter und Menschen, die mit Zuversicht und Wohlwollen in
die Zukunft blicken.

In diesem Sinne danke fiir das Vertrauen, danke fiir die Unterstiitzung, danke
fiir den positiven Blick nach vorne und bitte lassen wir Verdnderungen zu.
Sehen wir gemeinsam die Chancen, die Verdnderungen ausldsen.

Ihr KM Reinhard Steger
SKV-Prasident
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Top Aktuelles fur Kéch:innen,
Gastronomen, Unternehmer:innen, die
beruflich immer auf dem

aktuellsten Stand sein méchten.

Sei auch du Teil eines modernen,
internationalen Networkings.

TERMINE

11. MAI 2022

Artenvielfalt & Biodiversitat
am Arche-Hof Felderer Hof.
Siehe eigener Bericht auf Seite 36.

19. JUNI 2022

«Echt guat kochen 6.0"
«The Mountain Chef unplugged 2022"
im Jahr des SuUdtiroler Apfels.

22. JUNI 2022

Krduterwanderung mit Krduterexperte
Hartmann Plank aus Spinges.

17. BIS 20. OKTOBER 2022

Messe Hotel Bozen.
Die Zukunft der Gastlichkeit ist gron!

17.BIS 19. NOVERMBER 2022

Messe Interpoma.
Preisvergabe KULINARIK KREATIV Férderpreis 2022.

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fur innovative und moderne
Koéch:innen, Gastronomen und Unternehmer:innen.
Networking international mit Worldchefs,
Europechefs & KOCHGS.

BEZIRK VINSCHGAU ON TOUR
SAMSTAG, 25. JUNI 2022

«Fahrradspaghettata” zum Gardasee

Nach ca. 8 Stunden ,radeln”, werden wir gemeinsam
eine wohlverdiente Spaghettata am Gardasee genief3en.
Die RUckfahrt wird mit Kleinbussen (Taxi) organisiert.
Start: 04.00 Uhr

Wo: Reschen

Ruckfahrt: ca. 18.00 Uhr

Kosten fur Ricktransport: ca. 50 Euro

je nach Teilnehmerzahl

FUr die Verpflegung ist jeder selbst verantwortlich.

Anmeldung: Tel. 347 71 85 303
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wenn wir bewusst mit der Klar

ichtfolie 1 umgehen selbst danr
kbnnen wir schnell 50 Prozen A Anmeldeschluss: 15. Juni 2022
an Ressourcen elnsparen

N.b.: FUr Verletzungen oder Sachschaden
wird keine Haftung Ubernommen.
Bei schlechtem Wetter wird die Tour abgesagt.

SKV-ONLINE MEETING

25. MAI 2022
21.45 Uhr Online Buchbesprechung

Mit Mirko Mair, Andreas Peintner, Andrea Irsara

und weiteren Autoren von Genussregion Sudtirol.

Hehkelt, - : Dem neuen Sidtiroler Kochbuch. Ein virtueller Live Stream
inen'bewussten Umgang i in vier Kichen, vier von 11 Autoren/Chefs, vielen Gé&sten in
5 olle,em nachhaltl- : B-P spannenden 91 Minuten am Abend.

Emsparung S erreichen s i INFOS: Uber skv.org/online-meetings/ oder Uber
K3 facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband
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WEIL ICH MEINE GASTE
BEGEISTERN WILL.

Christian Gruber
Laurin Bar & Grifoncino, Bozen

p Setzen auch Sie auf regionale Qualitat und puren Geschmack. Unsere
‘ ) Produktlosungen fir |hr Restaurant und Ihre Kiiche entstehen aus Apfeln

der Region Trentino-Stdtirol. 100 % schmackhafter Genuss ohne Zusatze. w lm Gra;l_(jhef




Foto: REINHARD STEGER

NEWS-WERBEAKTION NEUMITGLIEDER

Leni’s Apfel
Trekking
Bergjause

Verliebt in Leni, verliebt in den Siidtiroler Apfel,
verliebt in den Stidtiroler Kécheverband. Leni, das
lachende Médchen, hat uns zwischen Holunder-
bliiten, Bienen und Schmetterlingen auf die Idee
gebracht, Neumitglieder mit ,,Leni’s Apfel Trekking
Bergjause®, als Geschenk zu iiberraschen. Und dazu
gibt es einen bequemen Trekking-Bergrucksack fiirs
Bike, den Berg, die Wildnis und ...

Das einzigartige Angebotspaket

//  u.Leni's Apfel Trekking Bergjause"
(der Trekking-Rucksack + der Inhalt)

//  Die Mitgliedschaft 2023
// Die Vorteilskarte ,Premium Golden Card"

//  Teil eines weltweiten,
kulinarischen Netzwerkes
WORLDCHEF - Weltbund der
Kochverbdnde" werden

HINWE!

ir ersuchen U
Wir e peaktio

»018. Denn alles

S FOR MITGLIEDER!
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PINKWHAND

Aus, den Zubaten unsenen Heimat..

Topfen aus der Sextner Kdserei, schmackhafter Spinat und die Leidenschaft
unserer Kéche - so sehen die Zutaten fiir ein einmaliges Geschmacks-Erlebnis aus.

Traditionelle Rezepturen und regionale Produkte sind die Basis fir unsere Teigwaren.
Denn nur so schmeckt's

Waldheimweg 10 - 1-39030 Sexten
Tel. +39 0474 710 140
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will.

Omar Visintin,
Sudtiroler Snowboarder,
vertraut auf Stidtiroler Qualitat.
Lebensmittel mit dem
Qualitatszeichen Sidtirol biirgen
nicht nur fiir gesicherte
Herkunft, sondern stehen
ebenso fiir Genuss und
Spitzenleistung.

qualitaetsuedtirol.com
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Schiefer

SKV-OSTERAKTION 2022
Stidtiroler 5 l E lj Nn
Apfel-Osterhasen-Nest W|R

Auf einer Wellenlinge

Qualitat ist uns genauso
wichtig wie Stdtirols Top-
Gastronomie. Schlief3lich
konnen nur aus besten Zutaten
beste Gerichte werden.

Lassen Sie sich inspirieren!

® Wir beraten Sie gern!
8 Hofladen:
o Haselstauder Weg 4,
[a) St. Leonhard in Passeier
5 % T 0473 641231
I .
z www.fischzucht.it
&
8
o
[T

Sidtiroler Apfel Osterhasen Nest

Es war ein voller Erfolg. Uber Nacht geboren, von VOG Products
und dem Siidtiroler Apfelkonsortium unterstiitzt und von Walter
Volgger graphisch und inhaltlich auf den Weg gebracht. Tausende
von Zugriffen auf Facebook, Instagram und weitere Medien.

Die Nest-Aktion des Siidtiroler Kocheverbandes — SKV wurde zu
einem ungemeinen Sympathietrager fiir das SKV-Jahresmotto:

2022. Das Jahr des Sidtiroler Apfels.
Vielfdltig, lustvoll und kreativ interpretiert.

Das Projekt, das ganz im Sinne der Initiative bis Ostersonntag um 12
Uhr gelaufen ist, hat zehn gliickliche GewinnerInnen hervorgebracht.

rs|rm

since , R
(< ..
= OFFNUNGSZEITEN:
- 8-12.30,14-18.30 h
® Projektpartner: e e .

Sidtiroler Kécheverband

............................................................... h B
Worldchefs & KochG5 Network Member . o “ o 1
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Miisli vom Haferspezialisten — aus
Tradition lecker!

Das kennt eigentlich jeder: Nichts ist so wichtig fiir die eigene Tagesform
wie ein gelungener Start in den Tag. Egal ob fiir kérperliche Arbeit an der Luft
oder Biiroarbeit am Schreibtisch - Essen muss langanhaltende Energie bringen und sollte
den Darm nicht durch schwere Kost belasten.

Hierfiir eignet sich die beriihmte
,Erfindung“ von Dr. Bircher-Benner
ganz besonders: das Miisli. Dabei
bewies er viel Geschmack, denn er
waéhlte nussig-aromatischen Hafer
als Grundlage. Bei der Firma Peter
Kolln in Elmshorn bei Hamburg
wird seit rund 200 Jahren Ha-
fer verarbeitet. Mit dieser Erfah-
rung wurde das Unternehmen die
Nummer 1 im deutschen Cerealien-
markt. Die bekannten Kollnflocken-
Variationen reichen von bliitenzart
iiber kernig bis zu leicht 16slichen
Instant Flocken. Eines haben sie alle
gemeinsam - sie alle sind Vollkorn-
flocken, denn ihre Basis ist immer
das ganze Haferkorn einschlie3lich

DAS BESTE AUS HAFER

Exklusiver Vertrieb fir die Gastronomie

CranChef @% et

www.granchefpremiumfood.it

Keim und Randschichten. Auch die
Kolln Miislis, die seit iiber 40 Jahren
vom Haferspezialisten angeboten
werden, basieren auf Kollnflocken.
Dadurch weisen sie immer einen
nennenswerten Gehalt an Vollkorn-
Hafer auf.

Erfinder des
Schoko Mislis

Sein erstes Miisli brachte das nord-
deutsche Unternehmen Mitte der
1970er Jahre auf den Markt. Ende
der 1970er Jahre sorgte Kolln Miisli
Schoko fiir neue Vielfalt im Regal.
Hintergrund fiir diese Idee war die
Vorliebe vieler Verbraucher, ihre all-
morgendlichen Kollnflocken mit Ka-

IN DER FAMILIE ZUHAUSE - SEIT 1820.
8\
NN

kao und Milch zu verzehren. Auf
Basis von Bliitenzarten Kollnflocken
und Echten Kolln Kernigen wurde
dies fiirs Miisli iibersetzt. Schoko
Miisli fand schnell viele Liebhaber
— doch Kolln Miisli Schoko ist das
Original! Sein erstes Knusper Miisli
produzierte das Unternehmen Mitte
der 1990er Jahre — heutzutage um-
fasst das Sortiment eine Vielzahl
klassischer und Knusper Miislis.

Vertrieben werden Kolln Mislis

in Sudtirol vom exklusiven
Vertriebspartner fur den
Gastronomiebereich von der Firma
Woérndle Interservice.

www.granchefpremiumfood.it

PETER K6LL j

\
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Smoothie mit Apfel
und Wildkrautern

Apfelfeine |




12 // SKV THEMA

Menschen dre bewegen
Menschen ie Sewe g™

DIE WEIBERWIRTSCHAFT

Der Hirschenwi.rt und
Maria Theresia Lutz

Vorausgeschickt von der Redaktion: Wir schicken voraus, dass der Hirschenwirt in Jenesien

sich ganz gezielt nach auBen als ,Weiberwirtschaft” positioniert. Daher verwendet auch

die Redaktion der Fachzeitschrift diesen Begriff. Als Redaktion heben wir hervor, dass wir damit

keineswegs die Wertigkeit der Frau in unserem Medium schmalern méchten.

Der Hirschenwirt in Jenesien mit Familie Oberkof-
ler und Kiichenchefin Maria Theresia Lutz (Jahr-
gang 1982) wurde kiirzlich von Michelin Italien
mit dem Griinen Michelin-Stern ausgezeichnet.
Der Griine Stern wurde von Michelin ins Leben
gerufen, um Restaurants, Kéchinnen und Kéche

Wer verkérpert die ,Weiberwirtschaft"

im Hirschenwirt und welche
sind ihre Aufgaben?

Familie Oberkofler: Maria Luise Oberkofler ist
die Seniorchefin und das pulsierende Herz des
Hirschen. Die Chefinnen sind Petra und Maria
Oberkofler. Petras Schwerpunkt ist das lebendige
Gasthaus und Marias das Marketing. Gabriela Ober-
kofler ist die Kiinstlerin der Familie, sie versorgt
den Hirschenwirt mit Kunst (ihrer eigenen & derer
ihrer Kiinstlerfreunde). Maria Theresia Lutz ist Kii-
chenchefin, Brigitte ist fiir die Patisserie zustandig.
Das Serviceteam besteht aus Angelika, Geli, Julia,

auszuzeichnen, die sich durch ihr Engagement fiir
nachhaltige Gastronomie besonders hervorheben.
Sei es in der Arbeitsweise, der Philosophie und der
Saisonalitdt. Die Redaktion hat folgendes Inter-
view mit Familie Oberkofler und Maria Theresia
Lutz gefiihrt.

Martina, Silvia & Sabrina. Charlotte arbeitet im
Biiro, Barbara als Kosmetikerin und Masseurin im
Spa. Fiir den Zimmerservice sind Sonia, Christine,
Maria und Jovanka zustandig.

Wie schafft man es, so viele ,Weiber/Frauen"
mit einer Philosophie zu vereinen? Wie kann

man die Hirschenwirt Philosophie beschreiben?

Die Herzlichkeit vereint uns. Den Hirschen zeichnen

Fortsetzung auf Seite 15

Die Oberkoflers: Gabriela (KUnstlerin),
Maria Luise (Seniorchefin),
Petra & Maria (Chefinnen).



Kuchenchefin

Maria Theresia Lutz , ,

Wenn ich mit Lust
und Liebe koche
und dann ein
gelungenes Gericht
als Ergebnis sehe,
erfUllt mich dies
mit Freude
und Stolz."
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Nudelteigtaschen mit Kirbisfillung.
Samen, Kerne & BlUten




Herzlichkeit, Humor, Flexibilitat und der Mut aus,
sich immer wieder selbst zu hinterfragen. Und jeden
Gast so zu nehmen, wie er ist!

+Weiberwirtschaft”: Warum hat
man sich als Familie fir diesen
so prégenden Begriff entschlossen?

Dieser Begriff wurde von aulien an den Hirschen
herangetragen, da sich die Manner der Familie in
der Gaststube immer ziemlich rar gemacht haben.
Seit vier Generationen findet man diese im haus-
eigenen Reitstall und in der Landwirtschaft. In der
Gaststube und Gastwirtschaft waren also nur die
Frauen der Familie.

Es ist bekannt, dass die ,Weiber" im
Hirschenwirt fir die Gdste ,,das Herz am
rechten Fleck" haben. Und hierbei immer
noch die Zeit fir ein Augenzwinkern finden
und ein offenes Ohr fir die kleinen und groBBen
Sorgen der Gdste haben. Sind das Werte
einer gelebten Sudtiroler Gasthauskultur,

die im Hirschenwirt gestern, heute und

in Zukunft wichtig sind?

Absolut, das ist auch ein wichtiges Kriterium fiir
die Gruppe ,,Siidtiroler Gasthaus“, der der Hirsch-
enwirt angehort. Und es mischen sich seit jeher
Einheimische, also ,Locals“ und Géste zu einer
sympathischen Mischung — im Hirschenwirt erlebt
man wirklich das echte Siidtirol.

Mag man im Hirschenwirt in Jenesien
keine Mdnner?

Aber hallo! Rainer (Hirschen’s Best Man) und Vak-
kas, Demir und Diyari aus der Kiiche sind die besten
Beispiele, dass dem nicht so ist.

Sind die ,Weiber" im Hirschenwirt
allgegenwdrtig? Hat man hier als Mann
Uberhaupt eine Chance?

Ja, die grol3e Chance, Teil eines
wunderbar weiblichen Teams zu sein!

)

.Den Hirschen zeichnen Herzlichkeit,
Humor, Flexibilitdt und der Mut

aus, sich immer wieder selbst zu
hinterfragen."

Gehort es im Hirschenwirt zu Tradition,
dass auch die Kiiche von ,Weibern" gefihrt wird?

Nein, es gab auch schon Chefkéche.
Der letzte Chef brachte die jetzige Kiichenchefin
Maria Theresia Lutz mit.

Woas ist der Kéchin mit dem

obersten Kochléffel in der Kiiche

im Hirschenwirt besonders
wichtig?

Dass alle wirklich Lust haben zu arbeiten
und nicht nur das Notigste tun.

Der Jahrgang von Maria Theresia Lutz?

1982

Maria Theresiq, ihr Lebensmotto?

Maria Theresia Lutz: Hab Freude an der Arbeit,
denn sie ist das halbe Leben!

Welche Ausbildungsweg hast du
im Kochberuf durchlaufen?

Nach der Mittelschule habe ich den Grundlehrgang Gast-
gewerbe besucht, danach das Biennium in Bozen und dann
bin ich in die 2. Klasse fiir Kochlehrlinge eingestiegen. Und

Fortsetzung auf Seite 16

Der Hirschenwirt,
Jenesien

15 // SKV THEMA
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nach der Lehre habe ich mich durch Kurse und
Praktika immer wieder weitergebildet. Das mache
ich auch heute noch sehr gern.

Was war der Schlisselmoment

in deiner Ausbildung?

Wann kam der entscheidende Moment,
K&chin zu werden?

Nach der Mittelschule hatte ich einen Sommerjob
in einer Pension und dort durfte ich auch in der
Kiiche mithelfen. Das war der Moment, in dem
ich mich entschied, K6chin zu werden. Eigentlich
sollte ich ab Herbst den Grundlehrgang Handel
und Verwaltung besuchen, doch das habe ich
dann bleiben lassen.

Seit wann fihrst du, den obersten
+Kochléffel” im Hirschenwirt?

Ich bin seit 2010 Chefkochin im Hirschen.

Wann bist du glicklich beim Kochen?

Wenn ich nicht zu sehr gestresst bin und mich ganz auf das
Kochen konzentrieren kann.

Was bedeutet es fiir dich, Freude
und Emotionen beim Kochen zu erleben?

Kochen héngt wirklich sehr von Emotionen ab! Wenn ich
mal (das ist sehr selten) keinen guten Tag habe, schmecken
meine Gerichte auch nicht so gut. Aber wenn ich mit Lust
und Liebe koche und dann ein gelungenes Gericht als Er-
gebnis sehe, erfiillt mich dies mit Freude und Stolz.

Wie besteht man als Frau im Kochberuf?
Was fasziniert eine gut ausgebildete
junge Fran wie dich am Kochen?

Beim Kochen lernt man nie aus! Und der Beruf ist unglaub-
lich vielseitig: Als Kochin hat man die Moglichkeit, mehrere
Berufskategorien zu vereinen. Man lernt auch als Backerin,
Metzgerin, Konditorin usw. zu arbeiten.

Welchen Anspruch stellst du
an ein besonders Gericht?

Ich versuche immer den besten Geschmack eines Gerichtes

Fortsetzung auf Seite 19

Fohlenfilet. Rosenkohl, Pastinaken-Piree
& Zirbelkieferaroma

WQ§ el l
A op
Hochwertige Kleidung
fiir Beruf & Sport

Schlanders - Haupstr. 33
www.workershop.com

.die Adresse fiir B |
Koch- und Servicekleidung

NEU - Onlineshop auf
shop.workershop.com

. '1 00/0 fiir Mitglieder des SKV

einfach Gutscheincode [LTLELY eingeben
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Hausgemachte Bandnudeln.
Artischocken. Zucchini. Marmorierter
Bergsaibling. BlUten



BIO Hiihner aus Siidtirol

Der groBe Stall am Obersthof in Garn auf einer Meereshéhe von 1.170 m
ist ein kleines Hiihnerparadies: lichtdurchflutet, viel Stroh, jede Menge
Platz zum Scharren und viel Auslauf im Freien auf den griinen Wiesen. Das
Wohlbefinden der Tiere ist dem Bauer Josef Kerschbaumer sehr wichtig.
Das Ergebnis ist bestes BIO Hiihner-Fleisch aus Sudtirol.

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

Gastrofresh

REGIC

Select

/-A

Gastrofresh

frisch, regional, erste Wahl



herauszustellen, am liebsten durch den
Einsatz von frischen Krautern.

Der GriUne Stern von Michelin
fir den Hirschenwirt, eine ganz
besondere Auszeichnung und
Honorierung fir deine Kiiche.
Was hat sich in deinem

Leben gedindert?

Ich fiihle mich bestéatigt. Schon, wenn
unsere Arbeit Anerkennung findet! Der
Griine Stern fiir nachhaltiges Kochen
& Wirtschaften ist ein Zeichen, dass
wir auf dem richtigen Weg sind und
diesen so weiterfiihren sollen.

Woas gibst du jungen Menschen
mit, wenn diese bei dir die

Kochlehre oder ein Praktikum

absolvieren?

Sie sollten auf jeden Fall Freude am
Beruf haben, denn ansonsten wird es
im oft doch sehr fordernden Gastge-
werbe etwas schwierig.

Maria Theresia, was fdllt
dir beim Begriff
Sudtirol ein?

Studtirol bedeutet fiir mich eine sehr
vielseitige Kulinarik. Der Stdtiroler
hat sich die besten Gerichte aus der
mediterranen, deutschen, 6sterreichi-
schen und franzosischen Kiiche heraus-
gesucht und so einen einzigartigen
Mix aus Tradition und Gourmetkiiche
kreiert.

Was fdllt dir beim Begriff
Sidtiroler Kécheverband
spontan ein?

Spontan fallt mir die SKV-Trend- und
Fachzeitschrift ein, die mich immer
sehr informativ iiber das aktuelle Ge-
schehen im Gastgewerbe auf dem
Laufenden halt.

rs|rm
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DAS CREMIGE
EXPRESS-SPEISEEIS
VON GRECI

Unser handwerklich hergestelltes Eis wird
frisch aufgeschlagen.

Seine durch die Verwendung hervorragender
Rohstoffe bedingte natirliche Cremigkeit
wird durch die Expresszubereitung ohne
Lagerung im Gefrierschrank noch verstarkt:
Zum Servieren wird es direkt aus dem
Chargenfroster entnommen.

Unser Eis enthalt weder Palmél noch pflanzli-
che Fette Dolcefreddo richtet sich an Fachleu-
te aus der Gastronomie.

Folgen Sie uns auf

@GrecilndustriaAlimentare
@greci_industriaalimentare

Besuchen Sie unsere Webseite
WWw.greci.com
Schreiben Sie uns
info@greci.it

Kontaktieren
Sie unseren Gebietsleiter
VR VI Trentino und Stdtirol
+39 348 8726501
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Menschen die bewegen
Menschen 1 277G

20 NEUE KUCHENMEISTER IN SUDTIROL

Lehrgang auf
hochstem Niveau.
Garant fiir Erfolg

Die Sudtiroler Hotellerie, Gastronomie und Gemeinschaftskiche

hat neue Kichenmeister gewonnen.

Nachdem der Lehrgang zum Kii-
chenmeister aktualisiert und den
neuen Bediirfnissen angepasst wor-
den war, startete dieser im Auftrag
des Amtes fiir Lehrlingswesen und
Meisterausbildung im Herbst 2021
am Ausbildungszentrum Emma
Hellenstainer in Brixen. Erstmals

Hier angefiihrt
Aichner Bernhard, KM und Fachlehrer

federfiihrend koordiniert von KM
Patrick Jageregger als Koordinator
der Meisterausbildung und feder-
fiihrend begleitet vom nominierten
SKV-Experten, Sternekoch und KM
Egon Heiss. Dem internationalen
Standard entsprechend wurde der
Lehrgang sehr straff gefiihrt. Dies

Allneider Simion, Konditormeister und Fachlehrer

erforderte von den Lehrgangs-
teilnehmern eine sehr, sehr hohe
Leistungsbereitschaft, hochste
Kontinuitit in der Konzentration
und Anwesenheit. Als Referenten
konnten die Besten der Besten aus
der Wirtschaft sowie aus der Schul-
welt gewonnen werden.

Amrain Peter, Restaurant- und Barmeister, Fachlehrer, Beauftragter fUr Arbeitssicherheit

Bachmann Helmut, Kichenmeister und Buchautor
Baroni Mattia, Kichenchef und Gourmetkoch
Baumgartner Hansi, Kase-Affineur und langjéhriger Sternekoch

Baur Reinhard, Restaurant- und Barmeister, Fachlehrer

Cassar Robert, KM und Fachlehrer

D'Ambrosio Luca, Lebensmitteltechniker im Labor fur Lebensmittelanalysen und Produktsicherheit

Delmonego Thomas, Béackermeister und Fachlehrer

Faller Dominik, Lehrkraft for Deutsch

Federspieler René, Okologe und Lehrkraft

Geisel Otto, Koch, Unternehmensberater, Hotelier, Gastro-Experte, Organisator "Eckart-Witzigmann-Preis'

sowie Leiter des Expertenrats Gault&Millau Deutschland

Gilmozzi Alessandro, Sternekoch (1*)

Hahn Matthias, Executive Chef, Tantris Maison Culinaire (2*) und Tantris DNA (1*)
Hecher Martin, Backermeister und Fachlehrer

Heiss Egon, KM und Sternekoch (1*)
Hintner Herbert, Sternekoch (1%*)

Hofer Alexander, CEO der Firma H44.Team (Fachplanung im Bereich Food Service / Kichenplanung)
Jageregger Patrick, KM, Diatetisch geschulter Koch DGK und Fachlehrer
Kerschbaumer Reinhold, KM und Fachlehrer

Kostner Thomas, KM und Kichenchef
Laera Nicola, Sternekoch (1*)
Leitner Martin, KM und Fachlehrer

Mair Margit, KM, Digtetisch geschulte Kéchin DGK und Fachlehrerin
Mairhofer Armin, langj&hriger Sternekoch und Fachlehrer

Mertens Thomas, KM und Unternehmensberater fir IT-Lésungen, digitale Lebensmittelproduktion,
Planungskonzepte, Geschaftsfihrer S.A.M - Strategy Consultants

Oberkalmsteiner Helmut, Chef Patissier

Schmidt Klaus, Abteilungsleiter Unternehmensberatung HGV
Staffler Simon, Fleischermeister und Fachlehrer

Torggler Carmen, Erndghrungswissenschaftlerin und Lehrkraft

Zanotto Tobias, KM und Fachlehrer

Zéssmayr Joachim, EDV Experte, Lehrkraft und Systemadministrator

Fortsetzung auf Seite 22



Lehreinheit mit
Ott Geisel
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KUCHENMEISTER
LEHRGANG
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Beeten Vielfalt

Kulinarische Komposition ,Avocado”

Green & vital

)

Der Diplom-Lehrgang
KUchenmeister:in" richtet
sich an Kéchinnen und Kéche,
die in der Gastronomie an
die Spitze kommen wollen.
Der Meistertitel steht nicht
nur fOr hochstes fachliches
Know-how, sondern auch
fUr betriebswirtschaftliche
Kenntnisse und
FUhrungskompetenzen.

Dr. Cécilia Baumgartner

Abteilungsdirektorin
Amt fur Meisterprifungen

i __i&;linc:rische Kreation
J _/-ous dem KM-Programm

Fortsetzung von Seite 20

Nach Abschluss des Intensiv-Lehrganges
haben die Teilnehmer:innen die prakti-
sche und fachtheoretische Priifung vor
einer hochrangigen Expertenkommis-
sion abgelegt. Der Kommission gehorten
folgende Personlichkeiten an:

Die Mitglieder-Kommission
- KM Jageregger Patrick

+ KM und Sternekoch Heiss Egon
+ KM Nardelli Michele

Experten-Kommissionsmitglieder
(Erweiterung der
Praxiskommission)

- Schneider Heinrich, 2 Michelin-Sterne
- Zippl Stephan, 1 Michelin-Stern

« Bachmann Mathias, 1 Michelin-Stern

Beratungskommission

- Dr. Gasser Da Rui Brigitte
+ KM Bachmann Helmut

+ Mair Wolfgang

» Mumelter Hartwig

+ KM Auver Markus



Foto: HANNES NIEDERKOFLER
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KM und Sternekoch
Egon Heiss

Alle vier Teile der Kichenmeisterprifung abgeschlossen haben nun aus den

iir mich ist es eine Ehre und Freude zugleich, jun-
ge und sehr strebsame Koch:innen im Rahmen der
Kiichenmeisterausbildung begleiten zu diirfen.
Ganz besonders, wenn man bedenkt, wie Globalisierung,
Klimawandel, Vegetarismus und viele andere Themen
unser Berufsbild und die damit zusammenhéngende Ver-
antwortung verdndern. Kiichenmeister von heute sind
nicht nur ausgezeichnete Kdchinnen und Koche, sondern
Fiihrungskréfte, Manager, Unternehmer und Padagogen.
Ich mochte hier einen Teil dazu beitragen, da ich mich als
Kiichenmeister & Kiichenchef tdglich mit Mitarbeitern, sehr
anspruchsvollen Gésten und mit der Betriebswirtschaftlich-
keit beschiftige und damit weil3, welchen Herausforde-
rungen Kiichenchefs /-meister sich taglich stellen miissen.
In diesem Sinne ist es eines unserer gemeinsamen Ziele,
ehrgeizige Menschen, ja Kochinnen, Koche und gastge-
werbliche Unternehmer fiir diese hochste Ausbildung im
Kochberuf zu gewinnen und top zu qualifizieren.

Egon Heiss
KM und Sternekoch

Lehrgéngen 2020, 2021 und 2022 folgende Sudtiroler Kichenmeister:

Name

KM Cernanova Anna

KM Christandl Manuel
KM Federspiel Christian
KM Fuchsbrugger Florian
KM Gatterer Christoph
KM Goegele Martina

KM Heinze Olaf

KM Holzer Markus

KM Imelmann Mattia

KM Koenigsrainer Manfred
KM Lutz Maria Theresia
KM Marmsoler Alexander
KM Netschada Jaqueline
KM Niederbrunner Hubert
KM Pichler Elisabeth

KM Steckholzer Franz Joseph
KM Steinkeller Martin

KM Unterholzner Andreas
KM Unterpertinger Sylvia
KM Waldboth Hildegard

Der Siidtiroler Kocheverband SKV gratuliert
herzlichst und freut sich, wenn die Absolventen
als Multiplikatoren der Kiichenmeisterausbil-
dung tatig werden. Als SKV sind wir tief davon
iiberzeugt, dass wir ein sehr hohes Qualitats-
niveau bei den Priifungen bendtigen. Dies ist der

Prifungsdatum Nr. der Meisterrolle
10.03.2022 90291
26.11.2020 90274
26.11.2020 90275
18.03.2021 90286
25.01.2020 90272
10.03.2022 90292
19.01.2021 90285
26.10.2021 90290
15.03.2021 90287
26.11.2020 90276
10.03.2022 90293
10.03.2022 90052
15.03.2021 90288
10.03.2022 90295
15.03.2021 90289
26.11.2020 90277
26.11.2020 90278
26.11.2020 90279
26.11.2020 90280
09.03.2022 90294

beste Garant, dass die hochste Schulausbildung
im Kiichenbereich auch in Zukunft hochst be-

gehrt ist.

Sudtiroler Kécheverband - SKV
rs|rm
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Menschen die bewegen
Menschen e bemweger

MANUEL HOFER, STOCHAS

,»Dou wescht ginudIt

SKV-Mitglied Manuel Hofer aus Steinhaus hat sich kurz vor der Corona-Pandemie mit dem

Stochas Food & Drinks selbststdndig gemacht. Manuel, geboren 1986 und aufgewachsen

im Hotel Sonnleiten in Steinhaus, hat nach Abschluss der Mittelschule

den Beschluss gefasst, das Kochen zu lernen.

Nachdem er damals noch das
gastgewerbliche Biennium (heute
die 1. und 2. Klasse Hotelfachschule)
in Sand in Taufers absolviert hatte,
stieg er in die 3. Klasse Kochen an
der Emma Hellenstainer in Brixen
ein. Den Lehrabschluss absolvierter

Das Stochas
Food & Drink

er mit Auszeichnung. Sein beruflicher
Werdegang fithrte ihn vom Sporthotel
Linderhof (heute LUNARIS) in Stein-
haus, tiber das Sporthotel Obereggen,
das Vier Jahreszeiten Hamburg, den
Seehofkeller in Kaltern, Taubers Vital-
hotel in Kiens, bis zum Catering by

=~ mmmh Caffé ~

<
=
2
<
S

KAFFEE-SCHAUROSTEREI . COFFEESEUM . KAFFEELADEN . SCHULUNGSZENTRUM
Véls am Schlern - T +39 0471725 65| - www.caroma.info

Schokoladetarte,
Buttermilch, Waldfrichte

Foto: ROTWILD

Willy Winkler mit Stationen in der
Schweiz, in Osterreich, in Deutsch-
land und weit dariiber hinaus mit
Veranstaltungen mit mehr als 3.000
Gésten. Weitere Stationen waren das
Chlosterli in Gstaad mit Sternekoch
Martin Dalsass, das 5-Sterne-Luxus-
hotel Principe Leopoldo in Lugano,
das Sporthotel Panorama in Corvara
und dann der Einstieg in den Fami-
lienbetrieb im Hotel Sonnleiten im
Steinhaus. In weiterer Folge die Er-
offnung sowie Geschaftsfiihrung der
Kristall Alm am Klausberg, 2018 der

Fortsetzung auf Seite 26



VINIHL NS /ST

dIIMLOY ‘0304



Rote Beete, Saibling
und Gezupftes

.?' G-

26 // SKV THEMA

WeiBer Spargel, Beef,
Hollandaise und Grines




Brotchips, Erdbeeren

Nudelruum—dou_

wescht ginudlt

Tortelloni Pasta,

und Kresse

Fortsetzung von Seite 24

Neubau und 2019 die Er6ffnung des Stochas Food
& Drinks in Steinhaus. Heute leitet Manuel Hofer
als Kiichenchef und Geschéftsfiihrer die Betriebe
Sonnleiten und Stochas.

Im Stochas hat Manuel Hofer eine junge, freche,
weltoffene und sehr dynamische Gastronomie ent-

wickelt. Von der hauseigenen Pasta aus der Nudel-
werkstatt, dem Knodel, den frechen Burgern, den
thailandischen Reisnudeln bis hin zu den dynami-
schen Energie-Kicks wird hier ohne Beriihrungs-
dngste viel, viel Neues kreiert und umgesetzt. Von
,Chicken & Beer zu exotischem Sushi und geilen
Burgern“. Nachmittags wird auf der groften of-
fentlichen Rooftop-Terrasse des Ahrntals nur noch
»gechillt“. Und am Abend stehen Longdrinks, der
Wok-Monkeys-Foodtruck, geniale ,Koschtalan®,
die internationale Kiiche im Mix mit typischen
Ahrntaler Gerichten, im Mittelpunkt. Und sehr oft
im kulinarischen Zentrum: der Ahrntaler Graukése.

Das kulinarische Motto von Manuel Hofer: ,Ba ins
gibt’s Power, gute Laune und frisches Essen den
ganzen Tag und die holbe Nocht“

Und wer das Besondere sehr liebt, kann bei Manuel
Hofer im Stochas auch heiraten.

Fiir die SKV-Trend- und Fachzeitschrift hat Manuel
Hofer einige schone Gerichte kreiert.

rs| rm

Die Stocha
Tischkultur

S

Fotos: WISTHALER
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v.l.n.r.

LBS-Savoy-Direktorin Beatrix Kerschbaumer

Sigmund, SKV-Auslandsdelegierter Reiner

Miinnich, Vatel-Club Luxemburg Jessica Sidon,

VKD-Geschaftsfuhrerin Felizitas Laun,

SKV-Prasident Reinhard Steger, Kochfachlehrer
KM Robert Cassar, Vatel-Luxemburg-Prdsident

A.D. Armand Steinmetz, Erasmus-Expertin

Prof. Karin Lindner, European Chefs Union -

Koch G5 und VKO Président Mike Pansi

KOCHAUSBILDUNG QUO VADIS

European Chefs Union - KochGS5.

Europaische Delegation
in Sudtirol

Die europiischen Kochverbinde der deutschsprachigen Linder von Osterreich,
Deutschland, Luxemburg, der Schweiz und Siidtirol, genannt , European Chefs Union - KochG5%,
durchleuchten im Rahmen eines Erasmus-Projektes die Stirken und Schwichen in der dualen
Ausbildung zum/r Koch/Kéchin in den fiinf Landern.

Hierbei geht es um die Kern-
fragen, wie die duale Ausbildung
grenziiberschreitend noch besser
abgestimmt werden kann und wie
individuelle und léanderspezifische
Stérken und Erfahrungen im Rahmen
eines Wissenstransfers optimal ge-
nutzt und umgesetzt werden konnen.

Im Rahmen dieses Erasmus-Projek-
tes wurde vom Siidtiroler Kochever-
band - SKV, federfiihrend von Reiner
Miinnich, dem SKV-Auslandsdele-
gierten, ein ganz besonderes Pro-
gramm aufgebaut und organisiert.

Und in weiterer Folge wurde die De-
legation in Siidtirol durch gastwerb-
liche Schulen, Ausbildungsstatten,
ausgezeichnete Ausbildungsbetriebe
und zu ausgezeichneten Ausbildern
sowie zu Siidtiroler Produzenten ge-
fiihrt. Einige der Stationen, die hier
besucht wurden:

«  Zwei-Sterne-Michelin-Koch
Peter Girtler, Romantikhotel
Stafler in Mauls

« Der Erbhof Nagelehof von
Andreas Stafler in Mauls

- Landesberufsschule
Emma Hellenstainer in Brixen

- Das Haus des Sudtiroler
Apfels in Terlan

- Landesberufsschule
Savoy in Meran

Christian Pircher Verdorfer,
Apfelhotel Torgglerhof in Saltaus

Das gesamte Erasmus-Projekt in
finf Landern wird wissenschaft-
lich begleitet von Prof. Mag. Karin
Lindner, der Erasmus-Expertin der
Padagogischen Hochschule in Ober-
oOsterreich.

Im Vorfeld des direkten Erfahrungs-
austausches vor Ort in den jeweili-



Der neue Weinberg in Passeijer.
Christian Pircher Verdorfer,
Apfelhotel Torgglerhof

gen Landern wurden in Siidtirol, Os-
terreich, Deutschland, der Schweiz
und Luxemburg Kochlehrlinge der
dualen Ausbildung im Rahmen
einer Umfrage kontaktiert und in
diesen Qualitdtsentwicklungspro-
zess proaktiv mittels einer schrift-
lichen Umfrage mit eingebunden.
Und dabei wurde und wird grenz-
iiberschreitend im internationalen
Vergleich ermittelt, wo die Starken
und Schwéchen liegen und wie sich
die Ausbildung in den jeweiligen

Fortsetzung auf Seite 30

v.l.n.r.

v.l.n.r.

In der Zwei-Sterne-Kiche.
SKV-Prasident KM Reinhard Steger,
SKV-Geschaftsfuhrer Reiner Miinnich,
VKD-GeschéftsfUhrerin Felizitas Laun,
European Chefs Union - Koch G5 und
VKO Prasident Mike P. Pansi, Erasmus-
Expertin Prof. Karin Lindner,
Zwei-Sterne-Koch Peter Girtler,
Vatel-Club Luxemburg Jessica Sidon,
Vatel-Luxemburg-Prasident A.D.
Armand Steinmetz

Felizitas Laun, Mike P. Pansi,
Patrick Jageregger, Karin Lindner,
Armand Steinmetz,

Jessica Sidon

und Reiner Minnich

Die Erasmus-Delegation
mit den Vertretungen

aus Sudtirol, CH, D, A

und Luxemburg mit der
Direktion an der LBS Emma
Hellenstainer, Direktorin
Brigitte Gasser Da Rui
(untere Reihe dritte v.r.),
Vizedirektorin Elisabeth Stirz
(Mitte obere Reihe)

und Bildungsexperte

Mit Andreas Stafler
am Nagelehof in Mauls
(dritter v.l.)

Patrick Jageregger
(unten Reihe I.)

e
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In der Kiche der LBS Savoy
in Meran bei der FUhrung

1 B ﬁ“‘*‘

mit Direktorin Beatrix
Kerschbaumer Sigmund

Fortsetzung von Seite 29

Landern unterscheidet. Von zentraler
Bedeutung sind hier die Riickmel-
dungen der Kochlehrlinge selbst. Mit
dem Fokus, wie diese die Ausbildung
jeweils selbst wahrnehmen, sehen,
bewerten und wie sie ihre berufliche
Zukunft einschétzen.

Reinhard Steger in der Eigenschaft
als Prasident des Stidtiroler Koche-
verbandes - SKV hob besonders den
Wissenstransfer und die landeriiber-
greifende Netzwerkarbeit fiir die
Weiterentwicklung des Kochberufs
hervor. Denn es sei entscheidend,
dass wir immer wieder junge Men-
schen fiir den Kochberuf begeistern
und auf der Grundlage von wis-
senschaftlichen Studien, die Aus-
bildungsqualitit laufend Updates
unterwerfen und auf hohem Level
weiterentwickeln. Ganz besonders

Koch- und Servierlehrlinge
mit Lehrkraften und der
Erasmus-Delegation.

entscheidend seien diese Erkennt-
nisse gerade in Zeiten von Corona.
Wo es wahrlich um die Zukunft im
Kochberuf gehe.

Mike P. Pansi, Prasident der Euro-
pean Chefs Union - KochG5 und
Préasident des Verbandes der Koche
Osterreichs — VKO stellt fest: ,,Als
European Chefs Union - KochG5
ist es unser Anspruch, die Kréfte
zu biindeln, um im internationa-
len Wettbewerb und in der strategi-
schen Entwicklung des Kochberufs

Sudtiroler Apfelkonsortium (v.l.):

Koch-G5 und VKO Prasident Mike
P. Pansi, VOG-Products-Obmann
Johannes Runggaldier,
VOG-Obmann Georg Késsler,
SKV-Président KM Reinhard Steger,

Erasmus-Expertin Prof. Karin Lindner,

SKV-Auslanddelegierter

& GF Reiner Minnich,
Vatel-Luxemburg-Prdasident A.D.
Armand Steinmetz

gegeniiber den internationalen Mit-
streitern die richtigen Antworten zu
finden. Wir sehen heute vor allem,
dass wir gegeniiber der enormen
Entwicklung im asiatischen Raum,
die richtigen langfristigen Antwor-
ten finden miissen.“

Reiner Miinnich als SKV-Auslandsde-
legierter bedankt sich fiir das enorme
Engagement der Landesberufsschu-
len, wo sich jeweils die Direktorin-
nen, Direktorinnen-Stellvertreter und
die Fachbereichsleiter und viele Lehr-
linge, Schiiler und Lehrkrafte hoch-
engagiert eingebracht haben. Ein
herausragender Dank geht auch an
Zwei-Sterne-Koch Peter Girtler und
Familie Stafler als zweimaligem Aus-
bilder und Ausbildungsbetrieb des
Jahres, an die Inhaber des Nagele-
hofs und Christian Pircher Verdorfer
sowie Familie Pichler vom Apfelhotel
Torgglerhof.

Sudtiroler Kécheverband - SKV
rm

Vatel-Club Luxemburg Jessica Sidon,



Stidtiroler Gasthaus
LOCANDA SUDTIROLESE

hav)

Jungkochin im Siidtiroler Gasthaus

In Kooperation mit der Gruppe Siidtiroler Gasthaus prisentiert die Fachzeitschrift Siidtiroler Koche
2022 Jungkochinnen und Jungkoéche, die mit Passion und Begeisterung die Siidtiroler Gasthauskiiche
umsetzen. Das Rezept zum Interview finden Sie jeweils in der Online-Ausgabe der Fachzeitschrift
Siidtiroler K6che bequem abrufbar iiber den QR-Code.

Jessica, was hat dich
dazu animiert, den Kochberuf
zvu ergreifen?

Erst wollte ich Konditorin werden
und die Lehre beginnen. Als ich
keine Lehrstelle fand, habe ich
beschlossen, es mit dem Kochen
zu versuchen und die Fachschule
Emma Hellenstainer besucht. Ich
habe sofort gemerkt, dass ich das
als Beruf machen will.

Was war dein bisher
schdnstes Erlebnis
in der Kiiche?

Das schonste Erlebnis war in mei-
ner Lehrzeit. Nach fiinf Monaten
Lehre wurde mir der Gardeman-
ger-Posten iiberlassen. Gleich

am Samstag war das Restaurant
komplett ausgebucht. Ich bin
nicht mehr hinterhergekommen.
Die Gaste mussten teilweise lange
warten. Am Ende kam meine
Chefin zu mir und meinte, ein
Gast wolle mich sehen. Ich bin
rausgegangen und ein Herr hat
zu mir gesagt, dass meine Chefin
ihm meine Situation erklart hitte.
Er hat mich daher kennenlernen
wollen, um mir zu sagen, dass ich
stolz auf mich sein kann und ich
so weitermachen soll. Anschlie-

Jessica Lazzeri
Jahrgang: 1999
Wohnort: Brixen

Kircherhof, Albeins,
Margarethenplatz 3,
www.kircherhof.it

Rend hat mich auch noch mein
Chefkoch gelobt.

Welcher Mensch war
bisher im Kochberuf
besonders wichtig fir dich?

Momentan ist mein Chefkoch
Wolfgang Schmidl besonders
wichtig. Er 1dsst mich sehr viel
ausprobieren.

Was gefillt dir
am Kochberuf?

Die Kreativitdt und die Abwechs-
lung. Man macht nie das Gleiche

und man kann viel ausprobieren.

Ich lerne immer etwas Neues
dazu.

Was ist dir am
Arbeitsplatz besonders
wichtig?

Dass ich mich ausleben kann,
dass meine Ideen beriicksichtigt
werden, dass ich viel ausprobie-
ren darf und dass ich viel Neues
lerne. Gute Teamarbeit und ein
sauberer Arbeitsplatz.

Woas liebst du an deinem
Arbeitsplatz/Betrieb?

Ich habe mich mit der Klimaer-

warmung auseinandergesetzt.
Regional, saisonal, biologisch
anzubauen und einzukaufen ist
fiir mich ein Schritt in die richtige
Richtung, besonders beim Ge-
miise und Fleisch. Deshalb ist
der Kircherhof genau der richtige
Betrieb fiir mich. Ich liebe das
Konzept meines Betriebes. Wir
arbeiten fast ausschlief3lich mit
dem selbst angebauten Gemiise
vom Hof. Das Fleisch ist regional
und das ganze Tier wird verwer-
tet, nicht nur die edelsten Teile.
Mir geféllt es, mit dem zu arbei-
ten, was uns die Natur gibt.

Was ist dein Ziel fur die
weitere Zukunft?

Momentan ist es mein Ziel, so viel
wie moglich zu lernen und aus-
zuprobieren, so dass ich vielleicht
irgendwann ein eigenes kleines
Restaurant aufmachen kann.

Das Rezept dazu finden
Sie in der Online-Ausgabe
der Fachzeitschrift
Sudtiroler Kéche

Nr. 5 - 2022
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Nachgefrag #

Was bewegt junge Menschen

B Ich habe kiirzlich meine Lehre abgeschlossen und bin ungemein gliicklich. Ich bin im
Besitz eines Berufes, einer Zertifizierung, die mir niemand mehr nehmen kann. Deshalb méchte
ich meine Freude auch mit den Lesern der Fachzeitschrift Siidtiroler Koche teilen. Die Teil-
nahme am Kochwettbewerb The Mountain Chef unplugged 2021 war fiir mich eine ungemein
interessante, sehr wertvolle und lehrreiche Erfahrung. Nicht zuletzt und ganz besonders auch
im Hinblick auf meine Lehrabschlusspriifung. Ich kann die Teilnahme
am The Mountain Chef unplugged nur jeder Jungkochin und jedem
Jungkoch empfehlen. Die Teilnahme an einem Wettbewerb ist eine
Lebenserfahrung, die fiir mich ungemein wertvoll war. Ich selbst finde
es sehr schade, dass zurzeit so ein Mangel an qualifizierten Mitarbei-
tern herrscht, da dieser Beruf so viele schone und kreative Seiten hat.
Er bringt kreatives, innovatives Arbeiten, viele neue Freundschaften,
einen guten Verdienst und jeden Tag schone, kreative Erfahrungen
mit sich. Ich wiinsche den Teilnehmern am The Mountain Chef un-
plugged 2022 viel Freude und Spa am Wettbewerb.

Gregor Holzner
Sieger The Mountain Chef unplugged 2021

B Aktuell stehe ich kurz vor meinem Matura-Abschluss an der
Landeshotelfachschule Bruneck. Ich denke oft nach, wie es danach
weitergehen soll. Und wie es sein wird, wenn ich nicht mehr zur
Schule gehe. Welche Entscheidung ich treffe, ist noch offen.
Umso mehr wiinsche ich den heurigen Kandidaten von The Mountain
Chef unplugged 2022 viel Gliick, viel Freude, eine super Motivation
und dass sie wunderschone Gerichte zum Thema Siidtiroler Apfel
kreieren. Kochen ohne Strom, hoch oben in den Bergen in Ulten
ist ein einzigartiges Erlebnis. Mir wird es immer sehr positiv in Er-
innerung bleiben.

Nicole Jones
Teilnehmerin The Mountain Chef unplugged 2021

B Mich fasziniert nicht nur ein Gericht. Ich mochte auch wissen, woher die Zutaten dafiir
kommen. Wo hat das Tier gelebt und wie ist es geschlachtet worden? Woher kommt das Ge-
miise, wer hat dieses geerntet. Ja, ich mochte einfach noch viel mehr iiber die Lebensmittel
selbst wissen. Das sind die Dinge, die mich faszinieren, die mich Tag fiir Tag in der Kiiche
beeindrucken. Ich freue mich immer wieder und tagtéglich, tolle
Gerichte aus Produkten aus nachhaltiger Landwirtschaft und von
tollen Produzenten zubereiten zu diirfen. Ganz besonders, wenn
sich dahinter auch Geschichten und besonderer Erinnerungen
,verstecken”. Den Teilnehmern bei The Mountain Chef unplugged
2022 auf der Schwemmalm wiinsche ich ganz viel Spal$ und dass
sie den Wettbewerb genieen. Mal ganz ohne Strom, hoch oben in
den Bergen in freier Wildnis Gas zu geben und ein tolles Gericht
zu zaubern. Das ist schon etwas ganz Besonders!

Maia Villgrattner
Teilnehmerin The Mountain Chef unplugged 2021

Fotos: REINHARD STEGER



Direktor Georg Weitlahner
(erster von rechts)

und Kichendirektor
Markus Mair am Tinkhof
(dritter von rechts) mit

Fotos: REINHARD STEGER

Das Falkensteiner
Family Resort Lido
bei Nacht

SKV ON TOUR

den Teilnehmern

By Falkensteiner Family Resort.
Premium Collection

Den Tag der Frau nutzten die Pustertaler Kochinnen und Koche fiir eine Betriebsbesichtigung.
Im ,Falkensteiner Family Resort Lido“ in Ehrenburg gab es ausreichend Gelegenheiten, um zu staunen,
zu schauen und sich inspirieren zu lassen.

Das ,,Family Resort Lido“ bietet
nach der im November 2021 ab-
geschlossenen Umbauphase ein vol-
lig neues Konzept. Kiichenmeister
Martin Tschafeller, Bezirksobmann
des Pustertals, lud die Kéchinnen
und Koche dazu ein, sich das Gan-
ze mal genauer anzuschauen. Im
einfithrenden Teil erzdhlte Hotel-
direktor Georg Weitlahner von der
Ausarbeitung des Konzepts, der
Planungs- und der Umbauphase.
Direktor Weitlahner hob bei der
BegriiRung hervor, dass hier die
Corona-Pandemie auch eine Chance
war. Der Umbau konnte ohne grol3e
Schwierigkeiten piinktlich zum Ab-
schluss gebracht werden. Der Be-
trieb hat nun 125 Zimmereinheiten
und richtet sich gezielt an Familien
mit Kindern. AnschlieSend fiihrte
er die vielen Teilnehmer spét in der
Nacht hoch hinaus auf das Erlebnis-
dach des Falkensteiner Resort Lido.
Dort befindet sich ndmlich Sommer

wie Winter die hauseigene Skipiste,
die Trampolinhalle, das Fu3ball-
feld, die Riesen-Erlebnisrutsche und
vieles mehr in freier Natur. Die Teil-
nehmer waren von der Umsetzung
der Idee sehr beeindruckt.

Fiir den gesamten Food-Bereich ist
KM Markus Mair am Tinkhof ver-
antwortlich, der das Food-Konzept
kreiert, plant und durch das Kii-
chenteam umsetzen lésst. Gemein-
sam mit Mirko Predenz, der fiir die
Firma Niederbacher die Showkiiche
und den gesamten Gastro-Bereich
geplant hat, erklarte er den Besu-
chern das kulinarische Konzept des
Hotels. Hierbei ist das ,, 12-Hofe-
Konzept“, die Grundlage des gesam-
ten Food-Bereiches. Laut Markus
Mair am Tinkhof bemiiht man sich,
moglichst viele Stidtiroler Produkte
zu verwenden und hier besonders
Produzenten aus der Umgebung
und aus Italien erfolgreich einzubin-
den. Fleisch von Wippland, Forellen
der Fischzucht Schiefer, Mehle der
Meraner Miihle, Pilze von Kirnig
oder die Apfelsifte von Kohl: Mit
diesen und anderen Unternehmen
setzt Mair am Tinkhof seine Philo-
sophie von lokaler Kiiche um.

Zu Mittag werden kleine Tapas und
kleine Speisen den Gésten angebo-
ten. In der offenen Showkiichen-

Gastronomie nach dem Vorbild von
Slow Food Italy kann sich jeder Gast
selbst bedienen. Am Abend liegt der
Schwerpunkt auf den warmen Zwi-
schengerichten und einem génzlich
offenen Kiichenkonzept. Kéche und
Kochinnen bereiten vor den Augen
der Gaste frische Pasta, Risotti und
italienische Vorspeisen zu. In der
Kiiche arbeiten ca. 25 Mitarbeiter.
Hierbei ein Grofteil in der offenen
Frontkiiche, der andere Teil in der
Produktionskiiche.

Am Ende der Fithrung waren die
Teilnehmer sehr beeindruckt vom
neuartigen Hotelkonzept sowie vom
offenen Food-Konzept. Ein grof3es
Dankeschon gilt an dieser Stelle
dem CEO und Hausherrn Erich Fal-
kensteiner, der den Besuch inner-
halb kiirzester Zeit ermoglicht hat.
Danke fiir das wundervolle kleine
Abschluss-Biiffet, das schone Apero-
Angebot und ein besonderes Danke
geht an Direktor Georg Weitlahner,
Kiichenmeister Markus Mair am
Tinkhof, Gastronomieplaner Mir-
ko Predenz fiir die Zeit zu spater
Nachtstunde.

KM Karl Volgger
rs|rm
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Kellermeister
Gerhard Sanin
und einige der
begeisterten
Teilnehmer

Besichtigung
des Weinguts Moser

Kiirzlich fand auf Initiative des SKV-Bezirks Bozen die Besichtigung des Weinguts Moser
in Unterplanitzing (Kaltern) statt. Mehrere Kollegen lieen sich von Kellermeister Gerhard Sanin durch
den Keller fithren und bewunderten seine Passion und die moderne Technik.

Im Weingut Moser wird ein hervor-
ragender Wein produziert und seit
2020 auch das Mendelbier gebraut.

Weingut

Der neu errichtete Weinkeller des
Weinguts Moser wurde nach neu-
esten technischen Standards ausge-
stattet. Er ermoglicht ein hochpro-
fessionelles Arbeiten mit hdchstem
Hygiene- und Sauberkeitsniveau.
Das ist entscheidend fiir die richtige
Vergarung und lasst den Wein sich
genauso entfalten, wie es Keller-
meister Gerhard Sanin will. Grof3te
Sorgfalt mit moderner Kellertechnik
und der richtigen Expertise sind die
besten Voraussetzungen fiir aus-
gezeichnete Weine. ,Das ist unser
Ort der Magie“, so Gerhard Sanin.
,unsere Rebflichen sind auf die
Weinbaugebiete um den Kalterer
und die Montiggler Seen verteilt.
Die roten Sorten gedeihen perfekt
im mediterranen Klima rund um

den Kalterer See, wihrend unsere
weillen Sorten die mineralischen
Kalkboden bei den Montiggler Seen
lieben. Seit 2018 veredeln wir eine
kleine Selektion der Trauben in dem
neu errichteten Weingut Moser.“ Mit
Kellermeister Gerhard Sanin, der
zuvor in international renommier-
ten Kellereien wie ,,Erste & Neue*
oder ,,Tenuta Ornellaia“ fantastische
Weine kreiert hat, ist ein absoluter
Profi ins Boot geholt worden. Das
Resultat? Unglaublich gute Spitzen-
weine, die nun bereit sind, mit Ge-
nielRern auf eine traumhafte Reise
der Sinne zu gehen.

Bier

Verriickte Ideen muss man haben.
Der Keller des Weinguts Moser, wo
die Jungweine zu edlen Weinen
heranwachsen, wurde 2020 um
eine kleine Bierbrauerei erweitert.
Nicht nur die ungewdhnliche und in
Italien einmalige Kombination aus

Weinkellerei und Bierbrauerei iiber-
rascht, sondern auch die vielseitigen
Talente des Kellermeisters Gerhard,
der neben dem Wein auch das Bier
(und Sekt — aber psssst!) kreiert.
Das Bier wird mit besten Zutaten
und zum Teil mit eigenem Hopfen
aus Kaltern produziert. Naturtriib
und unfiltriert flie(3t es frisch gezapft
aus dem Tank und behilt so seinen
vollen und unverwechselbaren Ge-
schmack. Im Sortiment finden die
Bierinteressierten ein Helles, ein
WeilSbier und ein sich saisonal adn-
derndes Spezialbier.

Ehrliches Bier & edler
Wein - denn so soll's sein

Herzlichen Dank der Familie Moser,
Gerhard Sanin fiir den lehrreichen
und interessanten Nachmittag und
dem Bezirk fiir die Organisation.

Norbert Oberhéller
SKV-Bezirksobmannstellvertreter
Bozen-Uberetsch-Ritten-Gréden
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Foto: KARL VOLGGER
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Die Pflanzenvielfalt

Artenvielfalt & Biodiversitdt
am Arche-Hof

WO
Felderhof, Uttenheim

WANN
11. Mai 2022

ZEIT
16.00- 18.00 Uhr

REFERENTIN

Sabine Schrott,
Verein Arche
Sudtirol - Artenvielfaltshofe

ANMELDUNG

Innerhalb 9. Mai 2022

bei Karl Volgger

Tel. 348 71 53 933 oder bei

Karl Oberlechner
Tel 340 58 95 123

KOSTEN
Freier Zutritt fUr Mitglieder,

mit kleiner FrUhsommeriUberraschung

ANDERE
Kénnen bei der Veranstaltung
Mitglied werden!

DAS ZIEL

Suidtiroler Saaten und ihre Produkte, zurick auf den Tisch.
Denn nur gegessen, werden sie nicht vergessen.

EINIGE INPUTS
Woas sind ,alte” Sorten und was macht sie besonders?
Mal ehrlich - wie viele verschiedene Sorten ...

« .. von Erbsen oder Bohnen kennen Sie?
« ...sind Sorten mit Geschichte und Teil des kulturellen Erbes?

... tragen eine groBe genetische Vielfalt in sich und
sind anpassungs- und entwicklungsf&hig?

... bieten geschmackliche Uberraschungen?
+ ... Uberraschen mit Formen- und Farbenvielfalt?

+ .. bieten gesunde Abwechslung mit einem hohen Gehalt an
Vitaminen, Mineralstoffen, sekunddren Pflanzenstoffen?

. ..sind samenfest und lassen sich im Garten weitervermehren?

Alte Sorten sind stark gefdhrdet

und kdnnen fir immer verloren gehen!

Alte Sorten sind in Vergessenheit geraten, weil sie nicht den Anforde-
rungen der intensiven Agrarproduktion entsprechen, wie z.B. hohem
Ertrag und Transportfdhigkeit. Sie sind stark gefahrdet, fiir immer
verloren zu gehen!

T 0472 412 321
infoldseppi-gebhard.com



Weitere Infos fUr interessierte

u lte nTal Teilnehmer Uber Ablauf,

Bewertungskriterien, Geschirr,
IM MERANER LAND Lebensmittel usw.

A MERANO E DINTORNI

5 JUNGKOCHE
5 HOLZHERDE
"\, 5KORBEMIT
SUDTIROLER PRODUKTEN

10.00 Uhr Erlebnisteich Schwemmalm

Informationen & Anmeldung fiir Kéche:
+39 335 735 0913 | marketing@ultental.it
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7
)‘{ ® Raiffeisen
Sehwemmalm
Unsere Partner & Sponsoren
Premiumpartner ***Sterne Partner **Sterne Partner Projektpartner
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VARNA-VAHRN
Tel. 0472 835701

info@denardo.it

www.denardo.it
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SENONER HOTELBEDARF

Der neue
Produktkatalog
ist da

Schon gesehen? Senoner Hotelbedarf startet
mit einem neuen Kiichenkatalog in die Saison. Es gibt viele neue
und exklusive Produkte zu entdecken.

Mit Pavoni, dem Hersteller von Si-
likonformen schlechthin, bieten wir
unseren Kéchinnen, Koéchen und Gas-
tronomen eine breite Palette an For-
men und Grofden. Die Kreativitit hat
freien Lauf. Fiir die Zubereitung von
Vorspeisen, Hauptspeisen und natiir-
lich Desserts sind die inspirierenden
Formen bestens geeignet. Zudem er-
weitern nun einige professionelle Kii-
chengerite, Kiichenutensilien und Zu-
behor unser Sortiment. Dank der Hilfe,
dem Austausch und der Unterstiitzung
von heimischen, sowie international
anerkannten Koéchinnen und Koéchen,
konnten wir uns in die verschiedenen
Segmente einfiihlen, einleben und
diese in unser Programm aufnehmen.
Senoner ist seit mehr als 20 Jahren
auf den Vertrieb von Premiumproduk-
ten an Glas, Besteck und Porzellan fiir

%% S

Hotellerie, Gastronomie und Patisserie
spezialisiert.

In jedem Detail, jeder Textur und jeder
Losung steckt ein Gedanke, der der Ex-
zellenz der Profis und Innovatoren der
Kiiche gewidmet ist. Es sind die kleinen
Details, die den Unterschied ausma-
chen: Ideen und Patente, welche eine
perfekte Prasentation ermdglichen.

Vielseitigkeit

ist das Schlagwort

Senoner bietet leistungsstarkes Design-
werkzeug fiir Menschen, die es lieben,
ihre Kunden mit Texturen, Aromen,
Geschmacksrichtungen, aber vor allem
mit Formen zu tiberraschen.

Entdecken Sie unsere

neuen ldeen in unserem neuen
Showroom in Kardaun,
Gewerbegebiet 31.

Foto: MARKUS SENONER

Eine Wabenform,
hergestellt in
Zusammenarbeit
mit Kichenchef
Paolo Griffa,

Gewinner des
San Pellegrino
Young Chef
Awards.
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MACARIO
Retro drink

STYLISCHE SOFTDRINKS MADE IN
ITALY IM 50ER JAHRE DESIGN

Eleganti bevande analcoliche italiane anni 50
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Gazzosa

alla Menta

\E¥uINE praLiANSTO® \CENINE [TALIANSTOY

TASTE SUPPORTER

www.foppa.com

n @ FOPPA GMBH “Neumarkt | Tel. 0471 820 095 Miihlen in Taufers | Tel. 0474 659 022 ROAT Mezzolombardo | Tel. 0461604 161



n-project.com | mendinidesign

GrolRkichen-Planung in einer neuen Dimension.

L] B
g ™ S WU

- ..! of o"En .‘-',;-=

Erleben Sie unser
neuestes 3D-Project!

Niederbacher Project geht jetzt drei Schritte weiter.

Mit Virtual und Augmented Reality ermdglichen wir, die Planung von GroR-

ktchen- und Gastronomieprojekten real zu erleben und Planungsfehler frihzei- N I E D E RBAC H E R

tig zu minimieren. In unserem Team schaffen 15 Spezialisten zukunftsweisende

GASTROTEC

Konzepte, beraten Sie professionell und Ubernehmen die Realisierung.

www.niederbacher.it

PROJECT

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



