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Naturbelassene Krauter und Gewdrze sind einfach wunderbar. Bei , ’

verarbeitet. Dafiir steht das ganzheitliches Qualitatskonzept von

Kotanyi werden sie duBerst sorgfaltig zu vielen Qualitatsprodukten G a st rofreSh

Kotanyi, das die hohe Glite der Rohstoffe und Produkte sicherstellt.

frisch, regional, erste Wahl

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




Die Emma Hellenstainer
und das Savoy
nominieren jahrlich
Lehrlinge mit

fachzeitschrift.skv.org Héchstnoten im
Bereich der praktischen

SKV-Fachzeitschrift Abschi oL
; schlussprifung in
C ONLINE . Kochen und der SKV zeichnet sechs

von ihnen aus. Damit werden vom
SKV auBergewdhnliche Leistungen
von jungen Menschen hervorgehoben
und die Bedeutung von hochwertiger
Ausbildung in die breite Sudtiroler
Offentlichkeit hinausgetragen.
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JUNGE MENSCHEN BEGEISTERN

Qualitative Ausbildung
= Schliisselfaktor

Die Kochlehre in einem begeisternden Arbeitsumfeld ist der Schliisselfaktor, um
die hochwertige Stidtiroler Kiiche weiterzuentwickeln, ebenso wie die Siidtiroler
Kochinnen und Koche. In anderen Worten: Wollen Siidtiroler Tourismus, Gastro-
nomie und Hotellerie in eine erfolgreiche Zukunft blicken, braucht es starken
Nachwuchs. Junge Menschen sind deshalb nicht nur fiir ihre Eltern Rohdiamanten,
sondern fiir die Siidtiroler Wirtschaft und die gesamte Siidtiroler Gesellschaft
die Hoffnungstrager der Zukunft.

Aus diesem Grund miissen wir mit diesen Rohdiamanten umgehen, als waren
sie unsere eigenen Kinder. Wie bei einem aufstrebenden Spitzensportler gilt es,
das personliche Umfeld eines Lernenden in den Fokus zu nehmen. So wie ein
Trainerteam im Sportbereich die Verantwortung fiir einen jungen Menschen in
dieser so entscheidenden Phase des Lebens {ibernimmt, ihn positiv beeinflusst,
motiviert, begeistert und steuert.

Jemanden einfach einzustellen, zu sagen: ,Mach das und mach jenes“, reicht
in dieser komplexen Welt nicht mehr aus. Wir miissen unseren Nachwuchs fiir
unseren Beruf begeistern, ihm Werte positiv vorleben, ihn mit Freude und Leiden-
schaft begleiten, ihm Verantwortung libertragen, Vertrauen schenken und Fehler
ermoglichen. Positiv erlebte, qualitativ hochwertige Aus- und Weiterbildung ist
ein Schliisselfaktor fiir die Gegenwart und Zukunft.

Wir alle sind gefragt, positive Akzente zu setzen, unabhingig von unserer Position:
Eltern, Kiichenchefs und —chefinnen, Unternehmerinnen und Unternehmer, Team-
mitglieder. Denn wir alle leisten einen positiven oder auch negativen Beitrag fiir die
Ausbildungsqualitat — sei es in Bezug auf Fach- als auch auf Sozialkompetenzen.
Diese Ausgabe soll dazu anregen, sich mit dem Thema genauer auseinanderzu-
setzen und den Wert der Aus- und Weiterbildung einmal mehr hervorzuheben.

Euer KM Patrick Jageregger
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

07. FEBRUAR 2023

Desserts aus der Haubenkiche.
LBS Savoy (Siehe Janner Ausgabe)

15. FEBRUAR 2023

Kichen- und Hotelbesichtigung
Familienhotel Huber, Vals

02. MARZ 2023

Innovativ kochen mit Bimby. Meran
(Siehe eigener Bericht)

28. MARZ 2023

SKV ON TOUR
Hotelbesichtigung
Hotel Hirben Naturlaub, Niederdorf

1.-21. APRIL 2023
SKV-Neuwahlen > Briefwahl

15.-18. APRIL 2023

Messe Tipworld

18. JUNI 2023
The Mountain Chef unplugged 7.0 Ulten

HERBST

Nachqualifizierungslehrgang LBS Savoy
(Siehe eigener Bericht)

23.-26. OKTOBER 2023

Messe Hotel

18. NOVEMBER 2023

52. Mitgliederversammlung

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fur innovative und moderne
Koéch:innen, Gastronomen und Unternehmer:innen.
Networking international mit Worldchefs,
Europechefs & KochG5.

SKV-ONLINE MEETING

2P | WORLDCHEFS. World Association of Chefs

/ : X societies > WEB-Seminare, Podcasts, Webcasts.
Worldchefs Magazin,

Worldchefs Webinare und Film.

._.Ausblldung von Kochlehrhn-

N fERs SKV-Members/Mitglieder sind zeitgleich
- gen, seiesin den Betrieben - ICIIE runae S auch Mitglied von der World Association of Chefs'
- wie auch in den gastgewerb- - ‘Pramierung nicht ann o EEERE Societies (ehemals WACS).

1chen Schulen unseres Landes - sein konn : Und haben direkten Zugang zu

1 I internationalen Seminaren, Podcasts,
as Zentra € nStrument um Webcasts, Worldchefs Magazinen

len Kochberuf 1nnovat1v ; : und Webinaren:

MEsym |
% Comenpe
=

INFOS: Uber skv.org/online-meetings/ oder Uber
n facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband
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Zielvorgaben 2023

Neubesetzung
der Gremien
des Verbandes

Der Sudtiroler Kécheverband - SKV wurde mit der Statutenreform 2021 auf eine neue gesetzliche
und strukturelle Ebene gestellt. Auf dieser Grundlage werden Sie als Mitglied als ersten Schritt
die Mitglieder des Landesvorstandes im April mittels einer Briefwahl wdhlen.
In weiterer Folge werden vom Landesvorstand das Présidium, die Finanzkommission,
der Landeskassier und alle weiteren Positionen neu gewdhlt und bestimmt.

Inhaltliche Schwerpunkte 2023

6 J/ SKV AKTUELL

Der gesamte Prozess mit der Besetzung der gesamten
Gremien und der Besetzung der Fachkommissionen
wird einiges an Zeit beanspruchen, so dass der Verband
mit der offiziellen Ernennung der Rechnungsrevisoren
durch die Mitgliederversammlung im November 2023
diesen Prozess dann endgiiltig abschlief3en wird.

Neue Verbandsstruktur und
Generationsumbau

Hierbei erfolgt nicht nur eine Neubesetzung der Gre-
mien im Verband selbst, sondern es findet hier auch
ein Generationsumbau statt. Dieser Prozess, der im
Juni 2021 mit dem vorzeitigen Riicktritt des vorher-
gehenden Présidenten Reinhard Steger begonnen hat,
braucht seine Zeit und wir mochten diesen Prozess mit
der notwendigen Tiefe und Weitsicht umsetzen. Was auf
dem Papier einfach erscheint, ist in seiner Gesamtheit
nicht nur eine Losung auf dem Papier, sondern nach
einem Vierteljahrhundert gepragt von Kontinuitét ein
komplexer personeller Umbau des gesamten Verbandes.

Landesvorstand | Bezirksorganisation

Bei der Briefwahl im April werden erstmals auf Landes-
ebene von den Mitgliedern die Vertreter im Landes-
vorstand gewdhlt. Das heil3t, es gibt eine einheitliche
Kandidatenliste fiir ganz Siidtirol und als Mitglied
kann man bis zu sechs Stimmen vergeben. Die Meist-
gewdhlten werden nach der personlichen Annahme

der Wahl den Landesvorstand reprasentieren. Und die
Nachstgewdhlten auf der Liste werden nach Annahme
der Aufgabe die Bezirksvertretungen darstellen. Es gibt
in Zukunft somit die Ebene des Landesvorstandes und
eine weitere, untergeordnete Ebene der Vertreter der
Bezirksorganisation.

Aufgabenstellung und Veranstaltungen

Die vorher angefiihrten Aufgaben und Abléufe sind neu
und allein aufgrund des Generationsumbaus komplex.
Deshalb ersuchen wir um etwas Geduld und Nachsicht,
wenn im Jahr 2023 die eigentliche Kerntatigkeit des
Verbandes etwas begrenzter ausfallen wird. Wir bitten
daher um die aktive Teilnahme an diesem herausfor-
dernden Umbau des Verbandes. Wir sind iiberzeugt,
dass wir damit die richtigen Schritte setzen und dass
damit der Verband fiir die zukiinftigen Aufgaben gut
aufgestellt werden kann.

KM Patrick Jageregger
SKV-Prdsident

KM Roland Schépf
SKV-Vizeprdsident

KM Margareth Lanz
SKV-Vizeprdsidentin

Reiner Minnich
SKV-Geschaftsfuhrer
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NEUWAHLEN

Erneuerung der
SKV-Gremien fiir 2023-2027

Im April stehen die Neuwahlen im Sidtiroler Kécheverband - SKV an,

so wie diese in den Statuten festgelegt sind.

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident

Vom 1. bis 21. April sind alle Mit-
glieder aufgerufen, sich an den Neu-
wahlen zu beteiligen und damit die
Zukunft des Stidtiroler Kécheverban-
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der pure Genuss,
vom Antipasto
bis zum Dessert!
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KM Margareth Lanz )(
SKV-Vizeprdsidentin

des - SKV proaktiv mitzugestalten.
Und wenn auch 2022 viele Positionen,
ausgelost durch Riicktritte, neu be-
stellt worden sind, so werden mit den

kochbz.it

K KM Roland Schépf =
SKV-Vizeprdasident

Neuwahlen alle Fiihrungspositionen
im SKV neu vergeben. Erstmals und
auf der Grundlage der neuen Statuten
werden keine Bezirkswahlen abgehal-
ten, sondern der SKV-Landesvorstand
wird neu gewdhlt. Das heif3t, es gibt
eine einzige Wahlliste fiir ganz Siidtirol
bzw. fiir alle SKV-Mitglieder.

Statutenreform
und Landesvorstand

Auf der Grundlage der neuen SKV-
Statuten konnen alle Mitglieder inner-
halb 1. Mérz schriftlich mit beigeleg-
ter Kopie des Mitgliedsausweises und
der Identitatskarte Kandidatenvor-
schldge einreichen. Der bestehende
Landesvorstand genehmigt die Kan-
didatenliste und in weiterer Folge
sind alle Mitglieder aufgerufen und
eingeladen, sich an der Wahl zu be-
teiligen.
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Pastificio Felicetti

Die Geschichte des Pastificio
Felicetti in Predazzo

Der Beginn der Geschichte des Pastificio Felicetti in Predazzo beginnt vor mehr als
hundert Jahre. Eine Geschichte die vier Generationen iiberdauert hat, Kriege und Krisen iiberwunden
hat, und die Vision des ,,Grof3vaters“ Valentino erfiillt hat.

In diesem Traum von 1908 in-
spiriert sich der Mut, der Wunsch
nur gut gemachte Dinge zu tun, die
Demut immer dazuzulernen sowie
sich den neuen Herausforderungen
zu stellen.

Diese Ziele konnen nur erreicht
werden, indem man von den
besten Rohstoffen ausgeht und
sie sorgfaltig auswahlt. Bio- und
Vollkornhartweizengrief3, Kamut
und Dinkelmehl sind bei den Produ-
zenten, die mit Felicetti das gemein-
same Ziel der hochsten Qualitét tei-
len, sehr gefragt. Diese werden mit
reinstem Quellwasser und sauberer
Luft von den Dolomiten kombiniert.

Das Unternehmen hat sich die

ITALIA

felicetti

DOLOMITI 1908

MONOGRANO

FELICETTI

Verpflichtung genommen in
vollem Respekt zur Umwelt zu
agieren und nach biologischen
Prinzipien zu arbeiten. Ein Vor-
bildliches Beispiel dafiir ist die Mo-
nograno-Linie.

Monograno Felicetti wurde 2004
gegriindet mit dem Ziel die Be-
diirfnisse aller Gastronomen und
Liebhaber guter Kiiche zu verbin-
den, welche sich zunehmend mit
Fragen der Umweltethik auseinan-
dersetzen. Es werden vier Monog-
rano Felicetti Linien vorgeschlagen:
Matt — starke und reiche Sorte von
Hartweizen aus den Feldern Apu-
liens, Kamut Khorasan — Vorfahre
moderner Kérner mit Ursprung im
Mittleren Osten, Dinkel - welcher

Aus der Region,

Mit Pasta Felicetti und Worndle Interservice

sind Sie dem regionalen Genuss naher.

von den Kelten, Agyptern und Etrus-
kern verwendet wurde und heute
vom umbrischen und toskanischen
Bauern angebaut wird, und zu Letzt
die Il Cappelli, reich an hochwerti-
gem Eiweil3 aus Anbauten zwischen
Apulien und Basilikata gewonnen.

Seit 2013 werden Monograno Fe-
licetti in Siidtirol iiber Worndle
Interservice vertrieben. Ein Part-
ner, den die Teigwarenfabrik von
Predazzo fiir die groRe Erfahrung
die sie im Laufe der Jahre gesam-
melt hat, fiir die Professionalitit
die von den Kunden in der Region
anerkannt wird, fiir die Qualitét der
angebotenen Produkte und fiir die
Sorgfiltigkeit ihres Verkaufsnetzes
ausgewahlt hat.

fiir die Region.

Tel. +39 0471 553500 www.woerndle.it




HYGAN-CEO Norbert Gummerer
und SKV-Prasident

KM Patrick Jageregger bei der
Vertragsunterzeichnung

"~ oroduc®
innovative cleani&”

HYGAN & SKV

Drei-Sterne-Partnerschaft

ausgebaut

Kurz vor Jahresende hat die Firma HYGAN mit CEO Norbert Gummerer
an der Spitze die langjidhrige Partnerschaft mit dem Siidtiroler Kécheverband - SKV fiir 2023

Diese Partnerschaft baut auf einer
langjahrigen und sehr erfolgreichen
Kooperation zwischen dem Siidtiroler
Marktfiihrer im Bereich Hygiene und
dem SKV auf. Als Siidtiroler Traditions-
unternehmen entwickelt HYGAN spe-
zialisierte Reinigungs- und Pflegepro-
dukte fiir vielfaltigste Anwendungen.
Hierbei gilt das Motto von CEO Nor-
bert Gummerer: ,,So griindlich wie n6-
tig. So schonend wie mdéglich.” HYGAN
ist das einzige Unternehmen in diesen
Bereichen, das seine Produkte zu 100
Prozent in Siidtirol herstellt. Und hier
einen sehr nachhaltigen Kreislauf im
Sinne der ganzheitlichen und nach-
haltigen Philosophie ,,100 PROZENT
REIN, 100 PROZENT SUDTIROI”
proaktiv lebt. Das Gesamtsortiment
umfasst aktuell die Bereiche Boden,
Kiichenhygiene, Waschehygiene, Ob-

und 2024 erweitert und ausgebaut.

jekthygiene, STOPP Covid-19, Sanitat-
und Waschraumhygiene, Hygiene und
Desinfektion allgemein, EU-Ecolabel-
Produkte, Spezialprodukte, Raumdulft,
Papierwaren, Reinigungsmaschinen,
Reinigungszubehor, Abfallentsorgung,
Kiichenbedarf.

SKV-Prasident KM Patrick Jageregger
begeistert diese Philosophie der nach-
haltigen kleinen Kreislaufe. Er zeigte
sich sehr dankbar, dass das renom-
mierte Haus HYGAN mit CEO Nor-
bert Gummerer den Einsatz und das
Engagement der Siidtiroler Kéchinnen
und Koche weiterhin fordert, unter-
stiitzt und mit seiner so wertvollen
Philosophie bereichert. Der besonde-
re Leitsatz von HYGAN , Nur Qualitit
zahlt“ — eine felsenfeste Uberzeugung
der Firma HYGAN seit dem ersten Tag,
findet auch die volle Zustimmung von

Prasident KM Patrick Jageregger und
des Siidtiroler Kocheverbandes. Zu-
dem, unterstreicht der SKV-Prasident,
sei eine top Hygiene im Kiichenbereich
die Grundvoraussetzung fiir eine er-
folgreiche Kiiche.

Der SKV freut sich auf eine weiterhin
sehr erfolgreiche Zusammenarbeit mit
dem Hause HYGAN, das zudem im
Markenauftritt die nahezu identischen
Kernfarben wie der SKV fiihrt.

Alle weiteren Infos
www.hygan.it

rs|rm

HYGAN

innovative cleaning products
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v.l.n.r. Vizeprdsident
KM Roland Schépf, Ausbilder des
Jahres 2022 KM Anton Dalvai
mit SKV-Pré&sident

KM Patrick Jageregger
und Bildungslandesrat
Philipp Achammer
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ANTON DALVAI

Ausbilder des Jahres 2022

KM Anton Dalvai ist Ausbilder des Jahres 2022 und sein ,,Berggasthof Dorfner"

ist Ausbildungsbetrieb des Jahres. Ein grof3er, ein gro3artiger Erfolg.

Eine starke Botschaft, dass jeder bzw. jede dieses Ziel erreichen kann.

Die Ausbildung von Kochlehrlingen ist heute in Siidtirols Betrieben
und bei Siidtirols Kiichenchefs keine Selbstverstandlichkeit mehr. Und ja,
es gibt viele Ausreden, es gibt viele Argumente, um nicht auszubilden.
Uberzeugend ist hier aber kein einziges. Wenn Anton Dalvai dieses Ziel,
diese Auszeichnung auf {iber 1.000 m Meereshohe in Gschnon erreicht,

Foto: LIVE STYLE AGENCY

Gschnoner OX
e

vom Berg - — A

fernab von Zentren, inmitten der freien Natur,
hoch oben am Berg, wo es zwar Rehe, Wild-
hasen, Fiichse und vieles mehr gibt, aber ganz
wenige Menschen, dann ist das fiir alle anderen
auch umsetzbar. Denn Anton Dalvai muss zu-
erst mal junge Menschen dafiir gewinnen, zu
ihm hoch zu kommen. Als SKV freuen wir uns
sehr, dass erstmals ein Berggasthof, erstmals
ein Stdtiroler Gasthaus, diese Auszeichnung
erhalten hat. Und dazu hat die Redaktion mit
KM Anton Dalvai folgendes Interview gefiihrt:

Woas bedeutet dir die Auszeichnung
als Ausbilder und Ausbildungsbetrieb
des Jahres?

Diese Auszeichnung hat mich auf personlicher
und betrieblicher Ebene sehr gefreut. Sie ist
eine wunderbare Anerkennung fiir unseren Ein-
satz fiir die Ausbildung von jungen Menschen.
Personlich war ich auch sehr geriihrt, es ist eine

Foto: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV



grofde Bestétigung fiir mich. Wie viele
wissen, ist Ausbildung ohne Herzblut
und ohne Herzlichkeit nicht moglich.
Und deshalb bin ich schon sehr stolz,
der Ausbilder des Jahres 2022 zu sein.

Du bringst dich bereits seit vielen

zeiten und so weiter. Denn hier sind
junge Menschen sehr sensibel.

Kochlehrling auszubilden
ist eine Sache. Kochlehrlinge
aber erfolgreich auszubilden,

so dass diese eine hohe

Jahren héchst engagiert in die
Ausbildung von Lehrlingen ein.
Was motiviert dich dabei?

Die grof3te Motivation ist, dass ich Tag
fiir Tag das Potenzial der Jugend sehen
und fordern darf. Das pragt. Und wer
sagt, dass die Jungend nix draufhat,
liegt in seiner Meinung 2022 weit ab
von der Realitét. Die Jugend von heu-
te will nur, wie jeder andere Mensch
auch, wertgeschatzt werden!

Viele Unternehmer und
Kichenchefs klagen, dass sie
keine Lehrlinge finden.

Wie findest du in Gschnon,
hoch oben am Berg,

die Kochlehrlinge?

Bis jetzt hatte ich immer Gliick, Lehr-
linge zu finden. Und ich denke, dass das
auch weiterhin so moglich sein wird.
Ich habe mir aber angewohnt, nicht auf
Nationalitit, Hautfarbe oder auch Spra-
che zu schauen. Wir denken, wir haben
ein buntes und sehr positiv gemischtes
Kiichenteam. Wie heute im Ful3ball.
Und freuen uns jeden Tag, dass diese
Vielfalt unserer Kiiche im Berggasthof
Dorfner sehr guttut und uns téglich
sehr fordert. Auch die Lehrlinge selbst
berichten sehr positiv dariiber in der
Schule. Und daraus resultiert das hohe
Interesse bei anderen Jugendlichen, zu
mir nach Gschnon zu kommen.

Wie wichtig ist fur Lehrlinge

die Wertschdtzung und
Begleitung in dieser so wichtigen
Lebensphase von jungen
Menschen?

Wertschitzung ist das A und O. Diese
baut natiirlich auf Gegenseitigkeit auf.
Die Begleitung ist wichtig, allerdings
ist es auch wichtig, dass von zu Hause
aus, von den Eltern, die notwendi-
ge Unterstiitzung kommt. Das heif3t,
keine negativen Aussagen zu Arbeits-

Fachkompetenz mitbringen
und den Beruf proaktiv leben,
ist nochmals ein wesentlich

héherer Anspruch.
Wie schaffst du das?

Grundsatzlich ist zu sagen, dass dies
zu 90 Prozent vom Lehrling abhéngt,

Fortsetzung auf Seite 15

SuBes aus
Dorfner's Patisserie

Foto: LIVE STYLE AGENCY
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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



wenn er will, geht vieles, Ja, fast alles!
An mir als Ausbilder liegt es, das Feuer,
die intrinsische Motivation zu entfa-
chen. Ich versuche das immer wieder
durchs ,,Tun-Lassen“. Fehler passieren
mir und jedem von uns. Deshalb muss
es auch bei unseren Lehrlingen méglich
sein, Fehler zu machen. Auch ist es fiir
mich wichtig, dass vor dem Gast immer
ich die ,,Schuld“ trage, die Schuld an-
nehme. Auch wenn ich gar nicht in der
Kiiche war, ich trage die Verantwortung
und ich stehe dem Kunden Rede und
Antwort. Ich ibernehme auch Reklama-
tionen. Und in weiterer Folge, darf dar-
aus kein Tadel in der Kiiche entstehen.
Sondern gewiinscht werden von mir
Verbesserungen und Richtigstellungen.
Auch ist es wichtig, jeden Lehrling als
eigene Person, mit einem eigenen Na-
men zu sehen und anzusprechen. Jeder
und jede hat seine Talente und diese gilt
es zu wahrzunehmen, zu finden und zu
fordern. Und Schwierigkeiten sind dazu
da, sich und uns selbst zu verbessern.

Kochlehrlinge und familidres
Umfeld im Dorfner. Welche
Bedeutung hat das fir die jungen
Menschen?

Unsere Mitarbeiter werden alle in der
Familie eingebunden. Zwischendurch
darf der eine oder andere Lehrling
auch mal meiner Mutter im Garten
helfen. Oder auch mal mit unseren
Kindern spielen. Und das machen alle
sehr gerne.

Wie viele Kochlehrlinge hast
du derzeit im Betrieb?

Derzeit habe ich zwei Lehrlinge, die
dieses Jahr die Abschlusspriifung ab-
solviert haben. Ein weiterer Lehrling
besucht die 3. Klasse und ein weiterer
Jugendlicher absolviert bei mir die
acht Monate Praktikum nach der drei-
jahrigen Fachschule fiir Kochen. Fiir
Sommer 2023 ist bereits der néchste
Lehrling in Aussicht.

Wie heifBen deine Lehrlinge und

woher kommen sie?

Leit Jelali hat gerade die Abschlussprii-

)

Diese Auszeichnung hat mich sehr berUhrt und

es ist eine grof3e Bestdtigung fur mich personlich.

Wie viele wissen, ist Ausbildung ohne Herzblut

fung absolviert und kommt aus Auer,
geboren in Tunesien. Gabriel Vescoli
hat ebenso gerade die Abschlussprii-
fung absolviert und kommt aus Salurn.
Manuel Abraham, aktuell Lehrling,
kommt aus Montan und Laurin Selm
hat die dreijahrige Fachschule fiir Ko-
chen absolviert und macht bei mir das
Pflichtpraktikum. Er kommt ebenso
aus Montan.

Was ist dir persénlich bei der
Begleitung und Ausbildung von
jungen Menschen wichtig

Dass sie sich auch fithren lassen. Sie
miissen verstehen, dass ich fiir die Lei-
tung zustandig bin. Dass ich gegeniiber
unseren Gasten in der Verantwortung
stehe.

Wie beurteilst du die Zukunft
von jungen Menschen
im Kochberuf?

Der Kochberuf ist fordernd. Aber ich
spiire, dass jeder Jugendliche gefor-
dert werden will. Die Zukunft ist viel-
versprechend. Aber junge Menschen

' Die Dorfner's
Fagottini

und ohne Herzlichkeit nicht maéglich.
Und deshalb bin ich schon sehr stolz,
der Ausbilder des Jahres 2022 zu sein.

KM Anton Dalvai
Ausbilder des Jahres 2022

brauchen Mut. Um nach der Lehrzeit
ins Ausland zu gehen. Oder hier Er-
fahrungen zu sammeln und dann zu
wachsen. Ob es dann die Positionen
in der Kiiche sind, die Ubernahme des
elterlichen Betriebs oder gar die Pacht
eines Betriebes ist, all dies sind Mog-
lichkeiten und Chancen, die sich aus
einer guten Ausbildung und stetiger
Weiterbildung ergeben.

Wie sieht nun die néchste
Zukunft fur dich und
die Familie bezogen auf

den Betrieb aus?

Wir werden den Betrieb, den wir erst
vor drei Jahren in eine neue Richtung
dirigiert haben, so weiterfiihren. Zu-
friedene Géste sind wichtig, ein gutes
Team ist aber das Allerwichtigste. Was
neu wird, ist, dass wir auch die Aus-
bildung im Service fiir junge Menschen
anstreben. Denn da sehen wir grofde
Potenziale.

rs|rm
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Alex Lanthaler in Kochkleidung
One of the Best Young Chefs 2022
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FUNF-STERNE-HOTEL ANDREUS

Helga Fink, Chefin von
Alex Lanthaler im Interview

Alex Landthaler hat seine Lehre im Hotel Andreus bei Familie Fink absolviert.

Die Andreus-Hotels wurden 2018 als Ausbildungsbetrieb des Jahres ausgezeichnet und

sind bereits seit Jahren immer wieder nominiert fur die Auszeichnung.

ie Griinde hierfiir sind die hervorragen-

D den Ergebnisse der Andreus-Lehrlinge

bei den Abschlusspriifungen sowie die

hohe Anzahl an jungen Menschen, die im Andreus

die Kochlehre absolvieren. Die Redaktion hat sich

auf den Weg gemacht und mit Gastgeberin Helga

Fink folgendes Interview rund um Ausbildung,

Weiterbildung und die Begleitung von jungen Men-
schen gefiihrt.

Frau Fink, was haben Sie als Gastgeberin
und als Familie gefuhlt, als Sie erfahren
haben, dass Alex Lanthaler einer der sechs
ausgezeichneten Lehrlinge "The Best Young
Chefs 2022" ist?

Dankbarkeit! Dankbar, so einen tollen Lehrling in
den vergangenen drei Jahren wachsen gesehen zu
haben, dankbar einen Mitarbeiter wie Alex im Team
zu haben, aber auch dankbar, dass die Kiichen-
chefs David Pixner mit Stefan Pfitscher im Hotel
Andreus und Tobias Nikolussi und Lukas Pixner
in der Golf Lodge sowie die gesamte Kiichencrew
immer motiviert sind, unsere Lehrlinge zu unter-
stiitzen, ihnen viel zu zeigen und sie auszubilden.
Ehrlich gesagt, hat es mich aber nicht iiberrascht,
dass Alex diesen Preis gewonnen hat, weil er alle
Voraussetzungen fiir einen Top-Koch hat.

Was zeichnet Alex Lanthaler als jungen

Menschen im Team vom Hotel Andreus aus?

Alex passt perfekt in das sonst auch recht junge
Kiichenteam, er bringt trotz seines jungen Alters
immer Ruhe und Perfektion in die Arbeit, das spornt
natiirlich alle anderen Mitarbeiter und speziell die
jiingeren Lehrlinge an.

Alex Lanthaler war am 19. November
anldsslich der Prémierung der besten
Kochlehrlinge 2022 aus Krankheitsgrinden
verhindert. Was haben

Sie hierbei gefUhlt?

Sehr, sehr schade, dass Alex den Preis nicht person-
lich entgegennehmen konnte. Denn das eine ist, als
einer der besten Kochlehrlingen ausgezeichnet zu

werden, aber nochmal emotionaler wére es gewesen, auf der
Biihne dafiir geehrt zu werden. Es hat mir sehr leidgetan,
dass Alex diese Ehrung nicht personlich erleben durfte.
Wir haben uns bemiiht, dies auszugleichen und haben Alex
bei uns hochleben lassen, inklusive Fotoshooting mit den
Kiichenchefs und seinen Lehrlingskollegen.

Familie Fink ist in jingster Vergangenheit

vom SKV bereits als Ausbildungsbetrieb des Jahres
ausgezeichnet worden und bereits zum dritten Mal
kommt einer der The Best Young Chefs aus dem
Hause Andreus. Wie sind diese herausragenden
Leistungen in Bezug auf Jugendférderung

und den Wissenstransfer zu erklédren?

Was machen Sie besser als andere?

Vielen Dank fiir das Kompliment und wir freuen uns wirk-
lich sehr, nach Steffi Pichler und Hannes Parth nun mit Alex
Lanthaler zum dritten Mal einen der besten Lehrlinge aus-

Fortsetzung auf Seite 18
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Helga Fink Gastgeberin
im FUnf-Sterne-Hotel Andreus
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Hintere Reihe v.l.n.r.

Helga und Richard Fink,

David Pfitscher, Andre Pfitscher,
Nico Rammlimair, Irina Pixner,
Michaela Auer, Aphisith
Kiriuangchai, Noah Marth,
Christof Pixner,

vordere Reihe v.l.n.r.

Stefan Pfitscher, David Pixner,
Alex Lanthaler, Tobias Nikolussi,

Fotos: ANDREUS GOLFHOTEL GMBH
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gebildet zu haben. Uns ist es wichtig, unsere Lehrlinge
in der Kiiche, Patisserie und auch im Service praxisnahe
auszubilden. Unsere Mitarbeiter geben zuerst das Wich-
tigste weiter: die Leidenschaft zum Beruf. Auferdem
geben wir den Lehrlingen die Chance, sich das Wissen
selbst durch Praxis und Probieren zu erarbeiten — sie
diirfen vom ersten bis zum letzten Schritt in jeder Pro-
duktionsphase dabei sein und auch das fertige Teller
zu sehen, ist ein grofer Motivationspunkt.

Wie viele Lehrlinge in Kiiche und im Service
absolvieren aktuell im Andreus ihre Lehrzeit?

Wie viele Praktikanten haben die
Andreus-Betriebe 2022 beschdaftigt?

Die Andreus Resorts bestehen aus drei Hotels — mit
jeweils eigenem Servicebereich und Kiiche. Insgesamt
sind es in allen drei Hotels der Andreus Resorts aktuell
acht Lehrlinge im Service und acht Lehrlinge in der
Kiiche bei uns in der Ausbildung sowie 25 Praktikanten
— aufgeteilt auf die ganze Saison und auf alle Hotels.

Wo kommen diese jungen Menschen her?
Wo holen sie diese jungen Menschen?
Wie finden Sie diese, wie finden

diese Familie Fink und das Andreus?

Unsere Mitarbeiter sind hauptséchlich aus dem Passeier-
tal bzw. aus der Meraner Gegend. Meistens finden wir

Lukas Pixner

die Lehrlinge durch Empfehlung unserer Stammmit-
arbeiter oder durch Schiiler und Lehrer in den gastge-
werblichen Schulen Siidtirols. Von meiner Mutter habe
ich gelernt, dass es wichtig ist, die Familie des Lehrlings
kennenzulernen und umgekehrt. Eine Mutter schickt
ihr Kind gerne zu uns in die Lehre, denn sie weil3, dass
es bei uns gut aufgehoben ist und die Ausbildung auf
hohem Niveau ist.

Eine personliche Frage: Was bedeutet fur

Sie ein junger Mensch, der sich im Andreus vorstellt

und die Lehre dort absolviert?

Diese jungen Menschen haben bei mir einen hohen
Stellenwert. Leider ist der Lehrberuf in der Gesellschaft
nicht mehr so gut angesehen. Aber fiir mich sind junge
Menschen, die sich schon friih bewusst sind, welchen
Beruf sie ausiiben und diesen von der Pike auf lernen
mochten, starke Personlichkeiten und verdienen sich
Respekt.

Wie vermittelt die Unternehmerfamilie
diese Vision an den Kiichenchef, die Kichenchefs
und die Teams im Andreus?

Die Vision, dass die Lehrlinge die Zukunft des Betriebes
sind, haben unsere Kiichenchefs rund um David Pixner
und Tobias Nikolussi bereits in sich — dies miissen wir
nicht vermitteln.

Auch alle unsere Kiichenchefs durften eine hervorra-
gende Ausbildung genief3en. David Pixner z.B. hat seine
Lehre im Andreus unter den Kiichenchefs Bernhard
Gufler und Daniel Holzeisen absolviert. Und er konnte
an der Seite von Simon Nikolussi kochen und nicht nur
die Verarbeitung heimischer und edler Produkte erler-
nen, sondern auch den Umgang mit den Mitarbeitern
und Lehrlingen {iben und lernen.

Funf-Sterne-Hotel
! Andreus Stammhaus
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.Erfolg ist eine Treppe — und keine Tur" — Wir
wissen, dass es zuerst etwas mehr Zeit braucht,
mit Lehrlingen zu arbeiten. Aber wir sind uns
bewusst, dass wir hervorragende Kéche und
Service-Mitarbeiter ausbilden und da die meisten
unserer Lehrlinge vom Tal sind und sich mit

den Andreus Resorts identifizieren, bleiben

die meisten auch nach dem Abschluss,

als wichtige Mitarbeiter im Betrieb.

Helga Fink
FUnf-Sterne-Hotel Andreus.
Ausbildungsbetrieb

des Jahre 2018

Andreus
Tischkultur
mittags

y et T

St SIS

Es gibt heute ja viele Kiichenchefs und
Unternehmer, die nicht mehr bereit sind, junge
Menschen die Kochlehre zu vermitteln. Warum

ist fUr Sie und die Familie diese doch sehr
anspruchsvolle Aufgabe so wichtig?

,Erfolg ist eine Treppe — und keine Tiir.“ Wir wissen,
dass es zuerst etwas mehr Zeit braucht, mit Lehrlingen
zu arbeiten. Aber wir sind uns bewusst, dass wir hervor-
ragende Koche und Servicemitarbeiter ausbilden und
da die meisten Lehrlinge vom Tal sind und sich mit den
Andreus Resorts identifizieren, bleiben die meisten auch
nach dem Abschluss als wichtige Mitarbeiter im Betrieb.

Welche Erwartungshaltungen hat
lhre Familie an junge Menschen
im Lehrberuf in Kiiche und Service?

Wir erwarten einfach Freude und Interesse am Beruf,
Freude am Lernen, etwas Selbststdndigkeit und Ver-
antwortungsbewusstsein, gerne Gastgeber sein. Wir
geben jedem eine Chance und versuchen das Gute in
jedem Jugendlichen zu finden. Das fachliche Wissen

kommt dann nach und nach von alleine — dafiir geben
wir auch die Zeit.

Welchen Anspruch stellen Sie an die Kichenchefs,
an die Serviceleiter und an das Team in Bezug

auf die Férderungen und den proaktiven
Wissenstransfer gegeniber jungen Menschen?

Wir fordern generell das Arbeiten im Team, den Zu-
sammenbhalt. Fiir unsere Kiichenchefs David und Tobias
und Serviceleitung Max Hofmann, aber auch fiir alle
Mitarbeiter ist es selbstverstdndlich, sich gegenseitig
zu helfen und den Lehrlingen alles beizubringen — das
ist eine Win-win-Situation fiir alle.

Welche Werte zeichnen Sie als Unternehmerfamilie

aus, dass Sie immer wieder so viele
junge Menschen fir einen Lehrberuf in den
Andreus-Betrieben gewinnen?

Uns ist es sehr wichtig, dass sich die Mitarbeiter ge-
nerell bei uns wohl fithlen und sich mit dem Betrieb
identifizieren. Deswegen bieten wir neben schoner
Unterkunft, Verpflegung auch weitere Benefits wie
kostenlose Nutzung der Freizeiteinrichtung, ErmaRi-
gung bei Beautybehandlungen und Massagen sowie
bei Aufenthalten in anderen Top-Wellnesshotels. Ich
personlich mag alle meine Mitarbeiter sehr und bin fiir
jeden Mitarbeiter bei Problemen personlich erreichbar
und versuche jedem zu helfen und ihn zu beraten, als
wdre es mein eigenes Kind.

Woas sind die gréBten gegenwdrtigen und
zukinftigen Herausforderungen als Unternehmen,
um immer wieder junge Menschen als
Mitarbeiter:innen zu gewinnen?

Der Lehrberuf hat allgemein leider zu wenig Stellenwert.
Die Lehre muss in der Gesellschaft mehr anerkannt wer-
den, denn dann entscheiden sich auch mehr Jugendliche
fiir eine Lehre und die Eltern unterstiitzen sie dabei.

Welche strategische Bedeutung hat die Ausbildung
von jungen Menschen fir ein Top-Unternehmen
wie die Andreus-Hotelgruppe?

Wie bereits erwéhnt, bleiben die meisten Lehrlinge
nach Abschluss der Lehre als wichtige Mitarbeiter und
auch als Ausbilder in den Hotels der Andreus Resorts
bestehen. Somit ist eine gute, fachliche und menschliche
Ausbildung natiirlich auch strategisch von Bedeutung.
In einer Zeit, wo Fachkrifte immer mehr Mangelware
sind, ist es doch die beste Losung, die Fachkréfte selbst
auszubilden.

Die Redaktion
rs|rm
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TEACH & TRAIN

Erwartungshaltungen,
Strategien, Zukunft

Die Redaktion hat sich in dieser Ausgabe der SKV-Fachzeitschrift Sudtiroler Kéche ganz dem

Titelthema Aus- und Weiterbildung gewidmet. Wir mochten damit unseren Leserinnen und Lesern die

ganz besondere Bedeutung von Ausbildungsqualitat aufzeigen und vermitteln.

Aus Sicht von jungen Menschen,
aus Sicht von Anton Dalvai, dem Aus-
bilder des Jahres 2022, von Gastgebe-
rin Helga Fink vom Ausbildungsbetrieb
des Jahres 2018 und auch aus Sicht
von internationalen Expertinnen und
Experten wie Inés Blal, der Direktorin
der weltbesten Hotelfachschule. Dazu

Stellung nehmen auch Président KM
Patrick Jageregger sowie Vizeprasident
KM Roland Schopf. Am Beispiel der
Food-Innovation-Konferenz greifen wir
ein Siidtiroler Weiterbildungsangebot
der IDM auf. Wir mochten als Redak-
tion Losungsansitze vermitteln, wie
man der neuen Situation am Arbeits-

markt als Koéchinnen und Koéche, als
Kiichenchef:in, als Betriebe, als Lehr-
krifte, als berufsbildende Schulen und
Unternehmen, als Unternehmerfami-
lien proaktiv begegnen kann.

Die Redaktion
rs|rm



Laura Reiner
One of the Best Young Chefs 2022

Jahrgang: 2004
Wohnort: Freienfeld
Lehrbetrieb: Hotel Schaurhof, Ried/Sterzing
Nominiert: LBS Emma Hellenstainer

Ausgezeichnet: Von Landeshauptmann Arno Kompatscher
und dem Sudtiroler Kocheverband - SKV

Was bedeutet dir die Auszeichnung?

Ich habe mich dariiber sehr gefreut und war stolz.

Wie hat dein Freundeskreis
auf die Auszeichnung reagiert?

Meine Freunde haben sich sehr dariiber gefreut und haben
mir herzlich gratuliert.

Welche Menschen waren firr deine persénliche
berufliche Entwicklung wichtig?

Meine Mutter war fiir meine personliche berufliche Entwick-
lung sehr wichtig, da sie mir die Freude am Kochen zeigte
und mich immer unterstiitzte. In meinem Ausbildungsbe-
trieb, Hotel Schaurhof, wurden mir dann die Grundlagen
im Kochen gelernt und beigebracht, richtig und korrekt mit
den Lebensmitteln umzugehen.

Wie sieht die weitere berufliche Entwicklung aus?
Zurzeit erweitere ich meinen Horizont und mochte andere
Berufe kennenlernen und Interessen ausprobieren.

Woas fasziniert dich am Kochberuf?

Mich fasziniert am Kochen die Kreativitdt. Diese kann man
in jedes einzelne Gericht hineinstreuen und somit eine be-
sondere Abwechslung kreieren.

rs|rm

Kathrin Pircher
One of the Best Young Chefs 2022
und Silbermedaillengewinnerin beim
The Mountain Chef unplugged in Ulten 2022

Jahrgang: 2003
Wohnort: Dorf Tirol
Lehrbetrieb: Lackner Stubn, Algund
Nominiert: LBS Savoy

Ausgezeichnet: Von Landeshauptmann Arno Kompatscher
und dem Sudtiroler Kdcheverband - SKV

Was bedeutet dir die Auszeichnung?

Fiir mich bedeutet die Auszeichnung den ersten, kleinen
Erfolg im Berufsleben gefeiert zu haben. Wichtig ist nun,
mein Ziel nicht aus den Augen zu verlieren.

Wie hat dein Freundeskreis
auf die Auszeichnung reagiert?

Mein Freundeskreis hat sehr positiv darauf reagiert. Ich
habe viele Gliickwiinsche erhalten und alle waren sehr
stolz auf mich. Zudem habe ich sehr viel positives Feedback
bekommen.

Welche Menschen waren fiir deine
persoénliche berufliche Entwicklung wichtig?

Mein Chef Armin Gruber und Antonia Stampfl. Auf3erdem
meine Familie und Freunde. Es ist wichtig, Menschen hinter
sich zu haben, die einen unterstiitzen. Und so durfte ich
von diesen und vielen anderen Menschen sehr viel Unter-
stlitzung erfahren.

Wie sieht die weitere
berufliche Entwicklung aus?

Ich werde immer versuchen, mich laufend weiterzubilden.
Und dabei viel Neues dazuzulernen. Und ich werde immer
versuchen, mein Bestes zu geben.

Was fasziniert dich am Kochberuf?

Der Kochberuf bedeutet fiir mich vor allem Kreativitat.
Sei es beim Zusammenstellen neuer Gerichte oder beim
Anrichten der Teller. Man hat nie ausgelernt, egal wie
alt man ist. Man kann sich immer weiterbilden und neue
Ideen umsetzen. Es braucht Teamgeist, um gemeinsam
Ziele zu erreichen. Man sammelt viele Erfahrungen und
lernt immer neue Leute kennen. Mit gutem Essen zaubert
man den Menschen ein Lacheln ins Gesicht. Und das sind
wunderbare Erfahrungen.

rs|rm
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Jasmin Gufler
One of the Best Young Chefs 2022

Jahrgang: 1998
Wohnort: Naturns
Lehrbetrieb: Ansitz Schulerhof, Plaus
Nominiert: LBS Savoy

Ausgezeichnet: Von Landeshauptmann Arno Kompatscher
und dem Sudtiroler Kocheverband - SKV

Was bedeutet dir die Auszeichnung?

Sie ist eine grof3e Ehre. Besonders, weil ich mit so etwas zu
Beginn meiner Lehrzeit nicht gerechnet hatte. Ich wusste zwar,
dass ich einen guten Abschluss gemacht habe, aber nicht,
dass ich zu den Besten gehore. Fiir mich ist die Auszeichnung
auch eine Bestétigung dafiir, dass ich in meinem Beruf gut bin
und zudem ist sie eine grof3e Motivation, weiterzumachen.

Wie hat dein Freundeskreis
auf die Auszeichnung reagiert?

Meine Freunde, meine Kollegen und das Team im Betrieb
haben sich alle sehr mit mir gefreut.

Welche Menschen waren fir deine
persdnliche berufliche Entwicklung wichtig?

Am wichtigsten war meine Familie. Sie hat mich unterstiitzt,
gefordert und getragen. Ganz besonders meine Mutter und
mein Freund, sie haben mich durch alle meine Héhen und
Tiefen begleitet, mich immer wieder motiviert und unter-
stlitzt. Meine Familienmitglieder waren und sind es noch
heute: meine gro3ten Fans und Kritiker.

Wie sieht die weitere berufliche Entwicklung aus?

Ich mochte gerne in den néchsten Jahren alle Posten in der
Kiiche absolvieren, um mich dann zu spezialisieren. Ich finde es
sehr wichtig, dass man alle Aufgabengebiete beherrscht. Dies
ist ein grofRer Vorteil fiir meine weitere Karriere. In einigen
Jahren mochte ich ndmlich Chefkochin werden und selbst
Verantwortung fiir ein Team {ibernehmen.

Was fasziniert dich am Kochberuf?

Dass man aus allem etwas Leckeres, etwas besonders
Schmackhaftes zaubern kann. Der Kreativitdt und der Fantasie
sind in unserem Beruf keine Grenzen gesetzt. Man kann sich
beim Geschmack wie auch beim Gestalten der Teller richtig
austoben. Es gibt immer etwas Neues zum Ausprobieren und
zum Entdecken. Der Kochberuf ist einfach wunderschon!

rs|rm

Sara Treyer
One of the Best Young Chefs 2022

Jahrgang: 2004
Wohnort: Terenten
Lehrbetrieb: Hotel Elephant, Brixen
Nominiert: LBS Emma Hellenstainer

Ausgezeichnet: Von Landeshauptmann Arno Kompatscher
und dem Sudtiroler Kécheverband - SKV

Was bedeutet dir die Auszeichnung?

Ich habe mich {iber die Auszeichnung sehr gefreut. Ich
habe damit ein wichtiges personliches Ziel erreicht, das
ich mir gesetzt hatte.

Wie hat dein Freundeskreis
auf die Auszeichnung reagiert?

Meine Freunde und Familie sind sehr stolz auf mich und
freuen sich extrem {iber meine Leistung!

Welche Menschen waren fir deine
persénliche berufliche Entwicklung wichtig?

Dazu gehort vor allem meine Mama, die mich auf diesem
Weg immer unterstiitzt und begleitet hat, sowie auch Mat-
thias Bachmann, Chefkoch vom Hotel Elephant. Er hat mir
sehr viel beigebracht und immer das Maximum aus mir
rausgeholt.

Wie sieht die weitere

berufliche Entwicklung aus?

Ich mo6chte meinen Horizont im Gastgewerbe erweitern
und mache dies gerade im Bereich Service.

Was fasziniert dich am Kochberuf?

Der Kochberuf ist meiner Meinung nach einer der kreativs-
ten und vielseitigsten Berufe. Zudem kann man ihn auf der
ganzen Welt ausiiben und sich immer weiterbilden.
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Alex Lanthaler
One of the Best Young Chefs 2022

Jahrgang: 2004
Wohnort: St. Leonhard, Passeier
Lehrbetrieb: Andreus Hotels, St. Leonhard, Passeier
Nominiert: LBS Savoy

Ausgezeichnet: Von Landeshauptmann Arno Kompatscher
und dem Sudtiroler Kécheverband - SKV

Woas bedeutet dir die Auszeichnung?

Die Auszeichnung hat natiirlich einen grof3en Wert fiir
mich, weil es eine ganz besondere Wertschétzung ist. Es
ist zudem eine besondere Anerkennung, dass man sich be-
sonders bemiiht hat und sein Herzblut in den Beruf steckt.

Wie hat dein Freundeskreis
auf die Auszeichnung reagiert?

Ich bekam sehr viele Gratulationen und man merkte, wie
sich alle mit mir freuten. Viele wussten, wie sehr ich den
Kochberuf liebe und dass mir dieser so schone Beruf be-
sonders liegt.

Welche Menschen waren fir deine persénliche
berufliche Entwicklung wichtig?

Jeder Mensch, mit dem ich das Gliick hatte zu arbeiten,
jeder Lehrer der mir etwas beigebracht hat und meine
Chefititen waren eine grof3e Bereicherung fiir mich. Mein
grofStes Dankeschon geht aber vor allem an meinen Tutor
Ayoub und an meinen Lehrer Markus Steger. Sie zeigten
mir, dass man immer tiber den Tellerrand blicken muss und
man nie ausgelernt hat.

Wie sieht die weitere berufliche
Entwicklung aus?

In der heutigen Zeit stehen einem zum Gliick alle Tiiren
offen und das moéchte ich nutzen. Ich méchte neue Kulturen
und Kiichen kennenlernen und mich in der Welt und vor
allem in Siidtirol weiterbilden.

Was fasziniert dich am Kochberuf?

Am Kochberuf liebe ich, dass es keine Grenzen gibt. Sei es
in der Kochkunst selbst, wie auch die Moglichkeit, in der
ganzen Welt zu lernen und zu arbeiten. Es ist alles moglich.
Neue Sachen zu kreieren, neue Geschméicker zu testen und
vor allem mit neuen Menschen zu arbeiten. Es ist einer der
vielfaltigsten Berufe tiberhaupt, in dem man nie ausgelernt
hat. Es ist alles moglich. Ein wahrer Traum.

rs|rm

Elia Eder
One of the Best Young Chefs 2022

Jahrgang: 2004
Wohnort: Uttenheim, Gais
Lehrbetrieb: Boutique Hotel Zum Tanzer, Pfalzen
Nominiert: LBS Emma Hellenstainer

Ausgezeichnet: Von Landeshauptmann Arno Kompatscher
und dem Sudtiroler Kécheverband - SKV

Woas bedeutet dir die Auszeichnung?

Ich bin stolz darauf, so eine wichtige Auszeichnung erhalten
zu haben. Fiir mich war es eine Bestédtigung, dass ich den
richtigen Berufsweg eingeschlagen habe!

Wie haben deine Freunde
auf die Auszeichnung reagiert?

Sie waren stolz auf mich und hatten eine grof3e Freude.

Welche Menschen waren fiir deine
persénliche berufliche Entwicklung wichtig?

In erster Linie war Chefkoch Hannes Baumgartner in mei-
nem Lehrbetrieb sehr wichtig fiir meine Entwicklung. Er hat
mir die Grundlagen vermittelt und mich motiviert, weiter-
zumachen. Wichtig waren auch alle Menschen, die mich
unterstiitzt und an mich geglaubt haben. In der Familie, im
Betrieb, in der Schule und in meinem Umfeld.

Wie sieht die weitere
berufliche Entwicklung aus?

In Zukunft mochte ich mit dem Kochen weitermachen und
mich weiter verbessern und fortbilden.

Was fasziniert dich am Kochberuf?

Am schonsten sind die Kreativitdt und die Abwechslung.
Man hat jeden Tag mit verschiedensten Lebensmitteln zu
tun und kann die verschiedensten Geschmacksrichtungen
kombinieren und neue Gerichte kreieren. Aul’erdem kann
man Menschen mit einem Gericht gro8e Freude bereiten.

rs|rm
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SO SCHMECKT KUCHENSPRACHE!

Das neue Sprachquiz

Die neue Ausgabe des Online-Sprachquiz ,Kennst du deine Sprache?" der Sprachstelle im Sudtiroler
Kulturinstitut ladt dazu ein, das, was wir essen und trinken, sprachlich zu betrachten.

Knifflige Fragen zu schmackhaften
Redewendungen und Wortern, zur
sprachlichen Vielfalt in deutschspra-
chigen Kochtopfen oder zu korrektem
Speisekartendeutsch gilt es zu beant-
worten: Wie viele Sprachen nehmen
wir allein schon beim Friihstiick in den
Mund, wenn wir zu Kaffee, Tee, Ka-
kao, Joghurt oder Miisli greifen? Wie
nennen wir in Siidtirol das, was dem
Schweizer ein , Mistkratzerli“ und dem
Nordostdeutschen ein ,Broiler” ist?
Und warum ist mit manchen Menschen
nicht gut ,Kirschen essen“? Uber 110

Fragen in fiinf Kapiteln erwarten die
Spielenden. Im letzten der fiinf Kapitel
geht es nicht mehr darum, eine richtige
Losung zu finden, sondern die eigene
Wortwahl mit jener anderer Spielender
zu vergleichen: Greifen Sie eher zu
Porree oder zu Lauch, zum Germ- oder
Hefezopf, zu Chips oder Patatine?

Das Spiel ist auf der Internetseite
www.sprachquiz.org fiir Interessierte
aller Altersgruppen kostenlos zugéing-
lich. Schulklassen der 1./2. Klasse
Ober- und Berufsschule, die sich mit

dem Thema befassen, konnen auch
an einem Gewinnspiel teilnehmen.

Weitere Infos:
sprache@kulturinstitut.org,
Tel. 0471 313 820.

Hom mer schun wos gfundn?
Besser aufgetischt

Folge 1 - YouTube

Foto: © SHUTTERSTOCK




-
(]
2
-l
F4
w
N
z
<
-l
'S
o
S
N4
n
X
n
o~

Mit Knospen wirzen




Internationale
Hotelfachschule
Lausanne.

e Die weltweit
jl fihrende
Hotelfachschule

Fotos: FLICKR.COM
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Direktorin der internationalen
Hotelfachschule Lausanne

Inés Blal, 42, ist Dekanin an der Ecole hételiére de Lausanne (EHL). Die Hochschule,

die heuer ihr 125-jahriges Bestehen feiert, ist seit ihrer Grindung im Jahr 1893 ein Sinnbild

fUr schweizerische Gastfreundschaft. Sie gilt weltweit als fUhrende Hotelfachschule,

Hotellerie- und Hospitality-Managementschule.

Die EHL bietet im Rahmen ihrer
Bachelor-, Master- und Zertifikatspro-
gramme Studierenden aus aller Welt
vielfaltige Ausbildungsmoglichkeiten.
Auf dem Campus in Lausanne studieren
derzeit 2.890 Personen aus 119 Lin-
dern. Inés Blal, verheiratet und Mutter
zweier Kinder, hat das Doktorat in Stra-
tegic Management and Tourism an der
Virginia Polytechnic Institute and State
University erworben. Die neue Ziiricher
Zeitung hat kiirzlich folgendes Interview
kiirzlich mit der Direktorin gefiihrt. Die
Redaktion verdffentlicht hier einen Teil-
auszug. Der fehlende Teil kann iiber den
QR-Code nachgelesen werden.

Was konkret raten Sie dem
Berufsnachwuchs?

Bleib dir treu. Handle nach deinen
Werten, aber merke, wann es — ab und
zu — an der Zeit ist, sie etwas «elas-
tisch» auszulegen.

Hat lhnen die Schule das wirklich
Relevante an Sie vermittelt?

Die Schule war fiir mich immer ein
Gliicksfall. Denn ich liebe es zu lernen.
Sich neues Wissen anzueignen, hat
fiir mich bis heute etwas Magisches.
Zuerst weild man nichts, dann strengt
man sich an — und plétzlich kann oder
versteht man etwas viel besser. In der
Schule habe ich nicht nur gelernt,

strukturiert zu denken, sie hat mir
auch gezeigt, dass alles zum Greifen
nah ist, wenn man neugierig ist.

Wie wurden Sie durch
lhre ehemaligen Lehrpersonen
eingeschatzt?

Mir wurde oft gesagt, ich sei ernsthaft.
In der Primarschule nannte man mich
auch gesprachig. Mein Doktorvater
wiederum beschrieb mich als ,sehr
zielorientiert und mit starker Wert-
haltung®.

Wie spiiren Sie die
gegenwdrtige Wirtschaftslage?

Die Geschwindigkeit, mit der sich der
Wandel derzeit vollzieht, stimmt mich
manchmal schon ziemlich nachdenklich.

Darf ein Chef auch
Schwdchen zeigen?

Das ist sogar zentral. Mitarbeitende,
denen man Vertrauen schenkt, geben
von sich aus ihr Bestes. Wenn diese
mitbekommen, dass Vorgesetzte auch
nicht perfekt sind, gehen sie lockerer
mit den eigenen Schwéchen um.

Was geht lhnen auf die Nerven?

Wenig. Viel eher treibt mich im Mo-
ment die Frage um, wie man selbstan-
diges Lernen férdern und Menschen
am besten zum Lernen motivieren

.Sich neues Wissen anzueignen,

hat etwas Magisches”

Inés Blal

kann. Gerade in einer Zeit, in der
Technologie allgegenwirtig ist, und
erst recht in einem multikulturellen
Umfeld wie an der EHL.

Woriber kénnen Sie
so richtig herzlich lachen?

Uber Witze zur Absurditit des Lebens
—und nattirlich tiber die Spésse meiner
Kinder und meines Mannes.

Interview:
Hanspeter Mettler
Quelle:

Neue Ziricher
Zeitung

Das vollstandige
Interview lesen Sie hier.




IDM FOOD INNOVATION CONFERENCE

Alpine Superfood

Woas essen und trinken wir im Jahr 2030? Und welche ,Superfoods"” kommmen nicht aus exotischen

Léndern und sind deshalb eine Chance fur Sudtirol? Diesen und vielen weiteren Fragen rund

um das Thema ,,Food & Drink" ging die Food Innovation Conference von IDM Sudtirol nach,

die kirzlich Uber die BUhne gegangen ist. Internationale und SiUdtiroler Expert:innen

informierten zu den aktuellsten Trends und lieferten Inputs, wie SUdtirols Unternehmen und die

Gastronomie diese erfolgreich fUr sich nutzen kénnen.

In-vitro-Fleisch, das aus tierischen
Stammzellen im Labor geziichtet wird,
Makroalgen in der Suppe und Lachs aus
dem 3-D-Drucker: Die Zukunft unserer
Erndhrung ist héchst innovativ und
technologisch. Gleichzeitig behaupten
sich weiterhin Trends wie Transparenz
entlang der Lieferkette, Nachhaltigkeit
und Regionalitit; dazu kommt eine
konstante Entwicklung in Richtung Ge-
sundheit und Wohlbefinden. , In diesen
Entwicklungen liegt eine grof3e Chance
fiir Siidtirols Unternehmen, denn das
sogenannte ,Alpine Superfood‘ vereint
all diese Trends in sich“, so Vera Leonar-
delli, Direktorin Business Development
von IDM. Mit ,,Superfood“ sind Lebens-
mittel gemeint, deren Inhaltsstoffe als
besonders vorteilhaft fiir die Gesund-
heit gelten, zum Beispiel durch einen
hohen Anteil an Vitaminen, sekundiren
Pflanzenstoffen oder Mineral- und Bal-
laststoffen.

Zum Superfood, das auch in Siidti-
rol angebaut werden kann, zdhlen
Niisse wie Walniisse, Haselniisse und
Kastanien, Samen wie Leinsamen,
Hanf oder Sanddorn, Beerensorten
wie Heidelbeeren, Himbeeren und
Preiselbeeren oder auch bestimmte
Gemiisesorten, darunter Rote Bete
und Sauerkraut. Dazu kommen Shii-
take und Austern-Pilze, Wurzeln oder
auch andere regionale Rohstoffe wie
Krauter, Bachkresse und Hafer. Um
diese ,,Alpine Superfoods“ ab sofort als
solche zu positionieren, hat IDM eine
eigene Broschiire herausgegeben, die
bei der Food Conference vorgestellt
wurde. Darin wird erklart, was mog-
liche Superfoods sind und was sie dazu
macht sowie zu welchen Speisen sie
verarbeitet werden kénnen. Die Bro-
schiire soll Impulsgeber und Inspira-

tion fiir Produktinnovationen sein, die
IDM dann auf Wunsch im Rahmen der
Produktentwicklung begleitet.

Der Gegensatz zwischen den zwei
Megatrends Naturalismus und Techno-
logie stand im Mittelpunkt des Vortrags
von Futurist David Bosshart, Prasident
der Duttweiler-Stiftung. ,Lebensmittel
werden zugleich immer natiirlicher
und immer kiinstlicher. Erndhrung ist

Die Verantwortlichen und Organisatorinnen
der IDM mit einigen der Referenten

immer mehr Hightech und K.I.: Wir ha-
ben noch nie so kiinstlich gegessen wie
heute. Gleichzeitig werden Trends wie
lokal, Nahe, kurze Wege weiterlaufen®,
sagte Bosshart. Pilze wiirden Schritt
fiir Schritt eines der groflen Themen
werden, die mehr sein konnten als
nur Superfood, auch kulinarisch oder
fiir die einfache Massenherstellung.
Dennoch spiele Fleisch als emotionals-
tes und hochwertigstes Gut weiterhin
eine Hauptrolle, denn es habe unser

Wohlstandsgefiihl nachhaltig geprégt.
,Hier stellt sich nun die Frage, wie
wir mit Fleischersatzprodukten, alter-
nativen Proteinen und In-vitro-Fleisch
umgehen werden, was hier realistisch
ist und was eher Hype“.

Wie weit man bei der kiinstlichen Pro-
duktion von Fleisch und bei alternati-
ven Proteinquellen bereits ist, zeigte
Stefano Lattanzi in seinem Beitrag auf,

der neben einem Uberblick des aktu-
ellen Status quo auch die Herausfor-
derungen und Chancen dieses neuen
Trends analysierte. Lattanzi ist Griin-
der und CEO von Bruno Cell in Trient,
dem ersten Start-up-Unternehmen fiir
zell-kultiviertes Fleisch in Italien.

Quelle: Bettina Kdnig,
idm-suedtirol
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Foto: REINHARD STEGER
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Die 15 Teilnehmer am
Nachqualifizierungslehrgang 2022
an der LBS Savoy mit Direktorin
l Beatrix Kerschbaumer,

Lehrkraften und
Vertretern der Schule

Nachqualifizierung
Koch/Kochin

ANMELDUNG BIS 2. MAI - LEHRGANG HERBST 2023

Lehrgang zur Nachqualifizierung
fiir Bedienstete im Kiichenbereich
an der LBS Savoy Meran. Fiir die
Zielgruppe Hilfskoch:innen, die als

Wir suchen ab Mitte Marz

Sous Chef

m/w/s

Koch/Ko6chin arbeiten, aber keinen
Berufstitel besitzen, bietet die Lan-
desberufsschule Savoy diesen Nach-
qualifizierungslehrgang an.

pa‘nc %o{:e|

am See

Dein Aufgabenbereich

* UnterstUtzung des Chefs de Cuisine

» Reibungsloser Betrieb auch ohne Chef de Cuisine
* Einbringen von neuen Ideen

* Zubereiten von warmen Vorspeisen und Gerichten

Mehrere Benefits sowie
Unterkunft in Kaltern

Alle Infos und Benefits auf unserer Webseite E’FE
www.parchotel.info/de/urlaub-am-see/jobs ﬁ

Die wichtigsten Infos

Zielgruppe: Hilfskéchinnen/Hilfskdche
Ziel: Diplom als Kéchin/Koch
Anmeldeschluss: 2. Mai 2023
Wichtig: Die Erreichung der Mindest-
teilnehmerzahl ist Voraussetzung fur
den Start des Lehrgangs.

Wo: LBS Savoy

Wann: Abendlehrgang, Montag bis
Freitag von 16.30 bis 21.30 Uhr
Lehrgang: Zwei Module (Fachpraxis,
Fachtheorie und Allgemeinbildung)
Zugangsvoraussetzung: Mindestens
zwei Jahre Arbeitstatigkeit

im Kichenbetrieb

Infos: Tel. 0473 20 59 00

Anmeldung:
Ibs.me-savoy@schule.suedtirol.it
KursgebUhr: ca. 780 Euro (kostenlose
Teilnahme fiUr Arbeitslose, Personen
in der Lohnausgleichskasse und sozial
benachteiligte Menschen)

Das Motto: Nehmen Sie ihre berufliche
Karriere selbst in die Hand! Die LBS
Savoy und ein tolles Team helfen Ihnen
dabei!

rs|rm



SKV-COOK MEETING
2. MARZ 2023

WEITERBILDUNG

Innovativ Kochen
mit Bimby

Kurz & prédgnant

Referentin: Sabine Redolfi Weiss
Wo: LBS Savoy

Wann: Donnerstag 2. Mérz 2023
Uhrzeiten: 19.00 bis 21.00 Uhr
Wer ist eingeladen: SKV-Mitglieder

Zutritt zur Veranstaltung:
Nur fur SKV-Mitglieder (SKV Member Card)

Fur Andere: Die Golden Card Mitgliedschaft vor Ort, um 55 Euro
Infos und Anmeldung: 335 73 50 913 oder philip.hafner79@gmail.com
Anmeldeschluss: 28. Februar 2023

Wichtig: Zutritt nur mit Anmeldung

Allgemeine Infos

SKV-Mitglied und K6chin Sabine Redolfi Weiss zeigt als Referentin auf,
wie das aktuellste Modell der Kiichenmaschine Bimby hochmodern
eingesetzt werden kann. Sie liefert dazu Ideen, Rezepte, Tipps und
Tricks. Bis hin zum effizienten Kochen mit der Bimby in der kalten,

jaminjar.it
menz-gasser.it

Referentin
Sabine Redolfi Weiss

warmen, siiffen und veganen Kiiche. Besonderes
im Fokus der Referentin steht, wie diese vielseitige
und hochmoderne Kiichenmaschine den téglichen
Kiichenalltag erheblich erleichtern kann.

SKV-Bezirksobmann Philip Hafner
rs|rm

DAS GLUCK EINES PERFEKTEN FRUHSTUCKS.

80 Jahre Tradition, Kenntnis der Rohstoffe, aktive Forschung und Entwicklung.
Qualitat liegt uns am Herzen: Das zeichnet uns aus, dafur werden wir belohnt.

29 // SKV BEZIRKE
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Das Hotel Hirben Naturlaub 7 ;
in Niederdorf

g £’

Hotel Hirben Naturlaub

HOTELBESICHTIGUNG

,

A
SURAAS

in Niederdorf

Kurz & prédgnant

Wo: Hotel Hirben Naturlaub, Niederdorf
Wann: Dienstag, 28. Marz 2023
Beginn: 22.15 Uhr

Teilnahmeberechtigt: SKV-Mitglieder (mit SKV-Member Card 2023)
Fir Andere: Die Golden Card Mitgliedschaft vor Ort, um 55 Euro

Teilnahme nur mit Voranmeldung bei:

Bezirksobmann Martin Tschafeller Tel. 348 70 66 045

Allgemeine Infos

Am letzten Dienstag im Mérz, dem 28.
Marz 2023, um 22.15 Uhr steht die
ndchste SKV-on-Tour-Veranstaltung im
Pustertal an. Ziel ist das Hotel Hirben
Naturlaub. Die SKV-Mitglieder haben
die Moglichkeit, einen tieferen Einblick
in das Konzept des Hirben Naturlaub
zu erhalten. Das Thema Nachhaltigkeit

beschiftigt nicht nur die Kéchinnen
und Koche in der Kiiche, sondern spielt
auch bei der Planung von Hotelan-
lagen eine zunehmend grof3e Rolle.
Das sieht man auch beim Hotel Hirben
Naturlaub. Bei den im Jahr 2022 ab-
geschlossenen Umbauarbeiten wurde
vor allem auf Holz und viele, viele
weitere natiirliche Materialien gro3en
Wert gelegt.

Das Haus, in den 1960er-Jahren er-
baut, fiihrt seit 2006 Familie Stoll in
dritter Generation. Seit 2016 wurde
das Hotel in Teilschritten Stiick fiir
Stiick erneuert und erweitert. Mit 2022
wurde diese Entwicklung vorerst ab-
geschlossen und das Hirben Naturlaub
erstrahlt in einem neuen, hoélzernen

Naturglanz. Stidtiroler Fichtenholz
tragt nun die Hausstruktur und fiir die
Fassade wurde Siidtiroler Larchenholz
verwendet. Das Gesamtkonzept und
die Architektur sind ungewdhnlich,
ja etwas Besonderes. Dies zeigt sich
auch darin, dass die Rezeption und
das Restaurant quasi auf dem Dach
untergebracht wurden.

Die Nachhaltigkeit und Regionalitat
spielen auch beim Speiseangebot eine
grof3e Rolle. Zum Einsatz kommen vor-
wiegend lokale, regionale, saisonale
und teilweise biologische Produkte.
Da das Restaurant im Dachgeschoss
untergebracht ist, bietet sich den Gés-
ten eine einzigartige Aussicht auf die
umliegenden Naturlandschaften.

Familie Stoll gewéhrt den SKV-Mitglie-
dern bei der Fiihrung einen tiefen und
wunderbaren Einblick in das Hirben
Naturlaub. Neben Empfang, Speise-
rdumen, Kiiche und Lagerrdumen wird
wahrscheinlich auch ein Einblick in
den Wellness-Bereich ermoglicht.

SKV-Bezirksobmann
KM Martin Tschafeller

rs|rm

SKV ON TOUR
28. MARZ 2023
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v.l.n.r. Atushi lihoshi, Prasident MURATABI KYUSCHU,
Takuma Anzai, Gymnasialschiler;

KM Anton Dalvai, Eiko Kamimoto,

Prafektur DOM Ooita, Katuhiko Saeki,
Delegationsvertreter Takachiho-Muratabi

und Reiner Miinnich SKV-Geschaftsfihrer

und Auslandsdelegierter

JAPAN - KYUSCHU - SUDTIROL

Internationale Delegation
zu Besuch

Eine internationale, japanische Delegation
hat kirzlich Sudtirol besucht und

auch den direkten Austausch mit dem
Sidtiroler Kécheverband - SKV bem{ht.

32 J/ SKV EVENTS

Der internationale Austausch mit
dem SKV war der japanischen De-
legation deshalb so wichtig, da sich
bis Japan durchgesprochen hat, dass
der SKV eine Vorreiterrolle fiir den
Kochberuf in Siidtirol und in Euro-

pa einnimmt an den Schnittstellen
von Landwirtschaft und Tourismus,
als Vorreiter bei der progressiven
Entwicklung der Kiichenkultur, der
Forderung der Nachhaltigkeit und
der kleinen Kreisldufe, der Jugend-

ungerer

| KUHLANLAGEN

kihlen
klimatisieren
einrichten

Partschins | Tel. 0473968 311 | info@ungerer.it | www.ungerer.it

DIE BESTE LOSUNG FUR
IHRE GASTRONOMIE

Mit neuestem Know-how,
fachméannisch &
zuverldssig.

forderung und der Regionalitét. Die
japanische Delegation reiste von der
Insel Kyuschu an, der siid-westlichsten
der vier Hauptinseln des Landes. Mit
dabei waren Atushi Iihoshi, Prasident
der Vereinigung MURATABI KYUSCHU
und selbst Unternehmer und Bauer,
Takuma Anzai, Schiiler eines renom-
mierten Gymnasiums auf Kyuschu
mit dem Schwerpunkt Erlebnis und
Bildung fiir die nichste Generation,
Eiko Kamimoto von der DOM-Ooi-
ta-Prafektur (Japanische Inselregion)
und Katuhiko Saeki vom Unternehmen
Takachiho-Muratabi.

Das Ziel der Delegation war es, sich am
Beispiel Stidtirol ein Bild zu machen,
wie der Aufbau einer nachhaltigen



und attraktiven Tourismusregion er-
folgen kann und wie man zeitgleich
eine nachhaltige Entwicklung und
Forderung der Landwirtschaft voran-
treiben kann. Die Siidtiroler Erkennt-
nisse mochte man in weiterer Folge in
Japan in die nachhaltige Entwicklung
von Landwirtschaft und Fischerei in
Kombination mit der Tourismusregion
Kyushu einfliel3en lassen.

Die Delegation trat iiber die japanische
Botschaft auch mit dem SKV in Kontakt
und so begleitete Reiner Miinnich in
seiner Eigenschaft als SKV-Auslandsde-
legierter die Delegation durch Stidtirol.
Kernkompetenzen, die hier prasentiert
wurden, waren die Nachhaltigkeit in
der Jugendférderung und in Bezug auf

die Bespielung der kleinen Kreisldufe,
die Netzwerke zwischen Kulinarik und
Landwirtschaft, die Entwicklung der
Gastronomiefiihrer in Siidtirol und
deren Bedeutung fiir die Kiichenkultur
und die junge Generation von Kéchin-
nen und Kéchen sowie die Gesamtent-
wicklung und Forderung der Kulinarik
vom kleinen Berggasthof iiber das Siid-
tiroler Gasthaus, die Haubenrestau-
rants bis hin zu den Sternerestaurants
sowie den Hotelkiichen.

Nach einem intensiven Erfahrungsaus-
tausch der Delegation mit GF Reiner
Miinnich war eines der Ziele der Berg-
gasthof Dorfner (Ausbildungsbetrieb
des Jahres 2022) im Luftkurort Gschnon
im Siidtiroler Unterland bei KM Anton

Die Japan-Delegation bei der Besichtigung der hauseigenen
Fleischverarbeitungsstattevon KM Anton Dalvai im Berggasthof Dorfner

GASTROSERVICE FUR PROFIS

Dalvai (Ausbilder des Jahres 2022). KM
Anton Dalvai nahm sich viel Zeit fiir die
internationale Delegation und fiihrte
diese durch den gesamten Berggasthof,
die anliegende eigene Landwirtschaft
bis hin in die Verarbeitungsraume fiir
die eigenen Produkte vom Hof und von
den umliegenden Produzenten. Hier
kam es zu einem intensiven Erfahrungs-
austausch zwischen den anwesenden
Delegationsvertretern, Anton Dalvai,
dem Dorfner-Team und Geschéftsfiihrer
Reiner Miinnich. Dabei interessierte die
japanische Delegation ganz besonders
die Nachhaltigkeit in Bezug auf den
Wissenstransfer zwischen den Gene-
rationen in der Lehrlingsausbildung an
den Schnittstellen von Landwirtschaft
und Tourismus.

Reiner Minnich
SKV-Geschdaftsfuhrer
rs|rm

Die Well des guten Geachmackn!
SEPPI GEBHARD
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+«THE MOUNTAIN CHEF UNPLUGGED - 18. JUNI 2023"

Echt guat kochen 7.0

Zum siebten Mal wird der einzigartige Kochwettbewerb ,The Mounten Chef unplugged"

in freier alpiner Natur, hoch oben auf der Schwemmalm in Ulten ausgetragen.

Die Besonderheit dieser Kochchal-
lenge liegt einerseits am Austragungs-
ort, der Schwemmalm in Ultental auf
iiber 2000 Metern Meereshohe und um-
geben von einer traumhaften Kulisse,
und anderseits an der Herausforderung
fiir die Jungkochinnen und Jungkoche
auf einer Almwiese am Holzherd ein
Gericht ohne Strom und ohne elekt-
rische Gerite und Hightech-Hilfsmit-
teln zuzubereiten. Handwerkskunst
pur und grenzenlose Kreativitat sind
die Anforderungen an die Kandidaten.
Unter dem Motto ,,Echt guat kochen®
veranstaltet das Ski- und Wanderge-
biet Schwemmalm gemeinsam mit dem
Siidtiroler Kocheverband diesen einzig-
artigen Wettbewerb.

+The Mountain Chef
unplugged 2023"

Stelle dich der Herausforderung bei
diesem Kochwettbewerb. Am Sonntag,
18. Juni 2023 werden die Almwiesen
des Ski- und Wandergebietes Schwem-
malm wieder zur kulinarischen Wett-
bewerbsbiihne. Im Fokus von vielen
neugierigen Besucheraugen und den
kritischen Blicken der Juroren bewei-
sen die teilnehmenden Jungkoch:in-

nen ihr Kénnen. Die Fachjury unter der
Leitung von KM Andreas Kohne wahlt
,,The Mountain Chef unplugged 2023“.

Aufruf an Kichenchef:innen

Motiviert und begeistert Jungkochin-
nen und Jungkéche zur Teilnahme
an diesem kulinarischen Kochwett-
bewerb.

Wer kann sich daran beteiligen?

Jungkoch:innen und Lehrlinge mit
dem Jahrgang 2002 und jiinger kon-
nen sich an diesem einzigartigen Koch-
wettbewerb beteiligen.

Wie kann man sich bewerben?

Interessierte Kochinnen und Koche
bewerben sich mit einem kreativen,
regionalen und nachhaltigen Gericht
mit dazugehorigem Rezept und Foto
per Mail an die unten stehende Mail-
anschrift. Aus den Einsendungen er-
mittelt die Kommission die Finalisten.

Aufgabenstellung

Die Kandiat:innen kochen am Sonntag,
18. Juni hoch oben auf der Schwem-
mal auf der wunderschonen Almwiese

auf tiber 2.000 Metern Meeresh6he am
Holzherden ein selbst gewahltes Ge-
richt aus dem bereitgestellten Waren-
korb. AnschlieRend wird das Gericht
der Fachjury présentiert.

Die Sieger:innen

Die Kommission entscheidet iiber die
Sieger:innen. Sie vergibt den dritten,
zweiten und ersten Platz im Ran-
king und kiirt den/die Sieger:in zum
,Mountain Chef unplugged 2023*. Die
Preise werden wahrscheinlich auch
2023 von Sternekoch und Oliven-
olpapst Martin Dalsass iiberreicht.

Details und weitere Infos

Weitere Details zum Wettbewerb
finden Interessierte in der
ndchsten Ausgabe der
SKV-Fachzeitschrift

Sudtiroler Kéche

Fragen und Infos zum Wettbewerb

Projektleiter Philip Hafner
Tel. 335 73 50 913 oder
E-Mail: philip.hafner79@gmail.com
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Der Nuvola-Reis hat seinen Ursprung in Castel D'Ario, der Heimat
des beruhmten ,Riso alla Pilota“, dem Hauptgericht der mantuanischen Kuche.
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Wir leben Zukunft

GrofRkiche 4.0

Optimierung, Digitalisierung, Automatisierung.

Nutzen Sie schon heute die Vorteile des IOT und
lkassieren Sie einen satten Steuerbeitrag.
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