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SKV FACHZEITSCHRIFT

ALEX PFATTNER
Sein Motto:
Mach es mit Freude
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Qualitat

suUDtirOL
|

Simon Maurberger,
Stdtiroler Skirennldufer,
vertraut auf Stidtiroler Qualitat.
Lebensmittel mit dem
Qualitadtszeichen Siidtirol biirgen
nicht nur fiir gesicherte
Herkunft, sondern stehen
ebenso fiir Genuss und
Spitzenleistung.

qualitaetsuedtirol.com
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Hast deine Kastanien
zu lange gebraten;
Sie sind dir alle

zu Kohle geraten.

Johann Wolfgang von Goethe
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Helmut Tauber, Obmann des
Organisationskomitees der Eisacktaler
Kastanienwochen

FUr die vier Messetage wurden

vier Themenschwerpunkte gewdhlt:
Sustainable Intelligence,

Food, Architecture und

Human Resources

AKTUELL

Hotel 2023 | Die Essenz
nachhaltiger Gastlichkeit A
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EINE REISE DURCH DIE ZEIT

Kulinarische Tradition und die

Vielfalt der Siidtiroler Kiiche

Liebe Kochinnen und Koéche,
liebe Freunde der Kochkunst, sehr geehrte Leserschaft,

in einer sich stetig verdandernden Welt ist es von unschétzbarem Wert,
unsere Wurzeln zu bewahren und die Traditionen, die unsere Kul-

tur gepragt haben, zu wiirdigen. In dieser Ausgabe unserer Zeitung
tauchen wir tief in die reiche Kulturlandschaft Siidtirols ein, um die
Bedeutung von Traditionen, Werten und der traditionellen Siidtiroler
Kiiche zu erkunden. Siidtirol, ein Land von atemberaubender Schoén-
heit und beeindruckender Vielfalt, ist nicht nur fiir seine malerische
Landschaft bekannt, sondern auch fiir die tiefe Verbundenheit seiner
Bewohner mit ihren Traditionen. Diese Traditionen sind das Funda-
ment, auf dem die einzigartige Identitit unserer Region aufgebaut ist.
Von alten Brauchen bis hin zu generationsiibergreifenden Werten spie-
gelt sich das Erbe unseres Landes in jedem Aspekt des Lebens wider.

Ein besonderes Highlight dieser Ausgabe ist das traditionelle Térgge-
len. Die einheimische Gastronomie ist nicht nur eine kulinarische Er-
fahrung, sondern auch ein Fenster in die Geschichte und den Geist des
Landes. Von kostlichen Térggele-Spezialitdten wie Schlutzkrapfen und
Knodeln bis hin zu herzhaften Gerichten wie Kraut und Gselchtem —
die traditionelle Kiiche Siidtirols erzihlt Geschichten von Bauernhoéfen,
Familienrezepten und dem stolzen Erbe unserer alpinen Kultur.

Wir haben uns bemiiht, in dieser Ausgabe Einblicke in die Tradition
zu gewahren. Interviews mit Einheimischen, die ihr Wissen und ihre
Leidenschaft fiir die alten Brauche teilen, sollen dazu beitragen, die
Bedeutung dieser Traditionen in einer modernen Welt zu verstehen.

Wir laden Sie ein, sich auf eine Reise durch die Zeit zu begeben, wih-
rend wir die Schétze der Traditionen, der Werte und der traditionellen
Kiiche Siidtirols enthiillen. Moge diese Ausgabe dazu inspirieren, das
Erbe unserer Vorfahren zu schitzen und weiterzugeben, wihrend

wir gleichzeitig neue Wege finden, sie in unserem modernen Leben
lebendig zu halten.

GenielRen Sie die Lektiire und lassen Sie sich von der Schonheit der
Traditionen verzaubern.

In personlicher Wertschatzung

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident
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Foto: APFELHOTEL TORGGLERHOF

LANDESMEISTERSCHAFT

Kick Off im Vier-Sterne-Apfelhotel

TERMINE J
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Torgglerhof in Saltaus

Lesen Sie weiter
auf Seite 25
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13.-15. OKTOBER 2023

International Young Chefs unplugged in Rankweil (A)

20. OKTOBER 2023

Internationaler Chefs Day /
Internationaler Tag der Kéchinnen und Kéche

23.-26. OKTOBER 2023

Messe Hotel, Bozen

18. NOVEMBER 2023

52. Mitgliederversammlung - Meeting of
the South Tyrolean Chefs, Bozen

SKV ON TOUR

8. NOVEMBER 2023

Térggele-Rundfahrt, Klausen und Umgebung

14.-15. NOVEMBER 2023

Traditioneller Herbstausflug
in die ,Perle der Adria", Triest

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fir innovative

und moderne Sudtiroler Kéchinnen

und Kéche, Lehrlinge, Fachschuler:innen,
Gastronomen und Unternehmer:innen.
Networking international von SKV,
Europechefs KOCH G5

und Worldchefs

VIDEOS

Torggelen in Sudtirol
12 Videos mit dem Stichwort
JTorggelen” - Peer.tv

mam |
0

£

PODCAST

Die Esskastanie - Das
Brot der Armen

SKV-ONLINE MEETING

WORLDCHEFS. World Association of Chefs
societies > WEB-Seminare, Podcasts, Webcasts.
Worldchefs Magazin,

Worldchefs Webinare und Filme.

SKV-Members/Mitglieder sind zeitgleich

auch Mitglied der World Association of Chefs'
Societies (ehemals WACS).

Und haben direkten Zugang zu
internationalen Seminaren, Podcasts,
Webcasts, Worldchefs Magazinen

und Webinaren:

MEum !
Scanne %) I_E'%‘“_Ig

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

5 // SKV SAFE THE DATE



Foto: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV

6 J/ SKV AKTUELL

Archivfoto der Mitgliederversammlung 2022 - Die besten Kochlehrlinge
.The Best Young Chefs of the South Tyrolean Cooks 2022 mit Landeshauptmann
Arno Kompatscher (Bildmitte), SKV-Prasident KM Patrick Jageregger mit
GeschéftsfUhrer Reiner Minnich (l.), den Direktorinnen der Landesberufsschulen
Hellenstainer in Brixen und Savoy in Meran, Dr. Brigitte Gasser Da Rui

und Dr. Beatrix Kerschbaumer Sigmund

und SKV-Vizeprdsident KM Roland Schépf (v.l.)

MITGLIEDERVERSAMMLUNG DES SUDTIROLER KOCHEVERBANDES - SKV

Der kulinarische Szenetreff

SKV-Préasident KM Patrick Jageregger sowie das Présidium, der Landesvorstand

und die Vertreter der Bezirke laden alle Mitglieder des Sudtiroler Kocheverbandes — SKV

herzlich zur alljghrlichen Mitgliederversammlung ein.

Es erwarten Sie spannende Vor-
trdge und eine Podiumsdiskussion
rund um die Themen Nachhaltigkeit,
Fachkrafte, die Zukunftsperspektiven
fiir den Siidtiroler Tourismus und fiir
die Siidtiroler Kulinarik.

Weitere Hohepunkte sind die Auszeich-
nung der besten Kochlehrlinge , The
Best Young Chefs of the South Tyrolean

Cooks 2023” durch den Landeshaupt-
mann und die Auszeichnung des Aus-
bildungsbetriebes und des Ausbilders
des Jahre 2023 durch den Bildungs-
landesrat.

Im Anschluss laden wir alle Mitglieder
zum kulinarischen Beisammensein und
Networking ein.

Wir bitten Sie schon heute den Termin

GASTROSERVICE FUR PROFIS

im Kalender einzutragen. Es lohnt sich,
dabei zu sein!

Die Well den guten Geachmackn!
SEPPI GEBHARD



WELLNESS zum GeniefSen

Verarbeitet und hergestellt in unserem
Produktionsbetrieb in Brixen.
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Die Meraner Miihle

Die Familie Albert und Sigrid von Berg, welche auf 600 Jahre Miillertradition im
bayerischen Ansbach blicken kann, iibernahm zusammen mit Sohn Rudolf im Jahr 1985 die Meraner Miihle
in Lana. In den Folgejahren wurde der Betrieb kontinuierlich erweitert.

Das familiengefiihrte Unter-
nehmen steht heute wie frither
fiir eine besondere Leidenschaft
fiir Getreide aller Art und dessen
traditionelle Verarbeitung, die
es gekonnt mit den Prinzipien
einer fortschrittlichen Produk-
tion vereint: von der sorgfélti-
gen Auswahl der Rohstoffe, iiber
modernste Anlagen und strenge
Kontrollen wihrend des gesam-
ten Herstellungsprozesses bis hin zu
maximaler Orientierung an den Be-
diirfnissen der Kunden.

Die Meraner Miihle bietet eine gro-
Re Vielfalt an Mehlen, Backmischun-
gen, auch Bio und glutenfrei, die eige-
ne Lievito Madre und natiirlich auch
verschiedenste Getreidesorten. Eine
weitere Spezialitat stellt das exklusiv
von der Meraner Miihle gemahlene
Regiokorngetreide dar. Regiokorn steht
fiir Getreide, das ausschlieRlich in Siid-

tirol angebaut und verarbeitet wird. In
Zahlen ausgedriickt, sprechen wir von
iiber 300 Tonnen Ernteertrag, haupt-
séchlich Roggen, aber auch Dinkel und
ein kleiner Teil Gerste; produziert von
ca. 60 Siidtiroler Bauern auf ca. 85
Hektar Anbauflache verteilt auf Vinsch-
gau, Pustertal und Eisacktal.
Regiokorn stérkt das beinahe in Ver-
gessenheit geratene Netzwerk zwischen
Anbau, Verarbeitung und Produktion
und vereint die lokalen Getreidebauern

mit der Meraner Miihle und iiber
40 Béckereien in ganz Siidtirol.
So wird der Getreideanbau in
Stidtirol wiederbelebt, alther-
gebrachtes Wissen und lokale
Getreidesorten bewahrt, die re-
gionale Wertschopfung erhoht
und die gastronomische Kultur
gefordert. Es ist ein Netzwerk,
von dem alle Beteiligten profi-
tieren und das die Renaissance
des Regionalen antreibt. Vom Bauern
bis zum Endkonsumenten.

Die Regiokorn Produkte (ganz oder
vermahlen) sind in verschiedenen Ge-
binden in den am Projekt beteiligten
Béckereien, Wiederverkdufern und der
Meraner Miihle erhaltlich.

Samtliche Produkte der Meraner Muihle
sind Uber unseren langjéhrigen
Vertriebspartner Wérndle Interservice
fUr die Gastronomie

und Hotellerie erhdltlich.

6 neue Mischungen: innovativ, traditionell,
proteinreich oder glutenfrei -
ebenso wie 3 spezielle Pizza-Mehle.

Die Mischungen tberzeugen mit
ausgewahlten Rohstoffen und unserer
hauseigenen Lievito Madre Naturhefe.

Einfache Anwendung und vielseitig einsetzbar.

NEU: Die Mischungen sind in 10kg Gebinden verfiigbar!

UNSERE NEUE PIZZA-LINIE

BEREIT FUR DIE GESCHMACKS-
REVOLUTION?

Fir mehr Informationen kontaktieren Sie bitte Ihren
Vertriebspartner flir Gastronomie und Hotelerie!

MERANER MUHLE GMBH
Industriezone 7| 1-39071 Lana (BZ)

T+39 0473 497297

MERAMER MUHLE www.meranermuehle.it

BACH MO WA RANCE

rrr
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GranChef

8830 [min
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Foto: MESSE BOZEN - MARCOPARISI

HOTEL 2023

Die Essenz

Am Mittwoch, 25. Oktober 2023

prasentieren sich die Mitgliedsbetriebe der Freien Weinbauern
wieder gemeinsam mit einer Gastregion: 2023 ist dies

Collio im 6stlichen Friaul mit seinen groBen WeiBweinen.

nachhaltiger Gastlichkeit

Vom 23. bis 26. Oktober ist es wieder soweit: Die Fachmesse

fUr Hotellerie und Gastronomie 6ffnet ihre Tore.

Fiir die vier Messetage wurden
vier Themenschwerpunkte gewéhlt:
Sustainable Intelligence, Food, Archi-
tecture und Human Resources — alles
unter dem gemeinsamen Dach der
Nachhaltigkeit.

Fleischteil mit Charakter
trifft auf Innovation

Food steht am Dienstag, dem zweiten
Messetag, im Fokus. Nach der Prasenta-

tion des Falstaff Wein- und Restaurant
Guide Siidtirol 2024 geht es um ein
weltweit ebenso dringliches wie leiden-
schaftlich umstrittenes Thema: Fleisch
und Alternativen dazu. Unter dem Titel
Fleisch neu gedacht: Nachhaltige Pers-
pektiven und Entwicklungen“ tauschen
sich Experten zu den wichtigsten Alter-
nativen aus: Laborfleisch, Fleischersatz-
produkte und tierisches Fleisch.

Die Tourismusbranche ist mit einem
enormen Fachkriftemangel konfron-

Holen

tiert. Um dem entgegenzuwirken und
um bestehende Personalressourcen wei-
terhin an die Betriebe zu binden, bedarf
es einer Professionalisierungsoffensive
im Bereich des Personalmanagements.
Dieses Dauerthema beherrscht den letz-
ten Messetag, Donnerstag, den 26. Ok-
tober. Daneben findet sich an allen vier
Messetagen ein eigener Ausstellungs-
bereich ,HR in Gastronomie und Hotel-
lerie“ mit ausgesuchten Dienstleistern,
die Fachbesucher unterstiitzen konnen,
Mitarbeiter zu finden, zu halten und zu
motivieren.

Quelle: Messe Bozen

Hotel 2023
4 Tage
500 Aussteller

20.000 Fachbesucher
aus Hotellerie und Gastronomie

Montag, 23. bis Donnerstag,
26. Oktober | 09.30 - 18.00 Uhr

Infos und Tickets unter
www.fieramesse.com/hotel

o

?] Hotel

Sie sich jetzt
lhr Ticket

gratis!

Internationale Fachmesse
fur Hotellerie und Gastronomie

Die Essenz nachhaltiger Gastlichkeit

Besuchen Sie unseren
Online-Shop und erhalten
Sie mit dem folgenden
Code 1 Gratis-Ticket.

23-26/10/2023
Bozen

lhr Code:
HOT23SKV08000071

FieraMesse fieramesse.com/de/hotel




Moderatorin Silvia Fontanive mit den ‘r‘-ﬂ
beiden Kiichenchefs vom Vier-Sterne Romantikhotel \I 1
Oberwirt in Marling KM Andreas Unterholzner ' T
und Werner Seidner (v.l.) - Archivfoto I. 1‘ -
der Messe Hotel 2022
_ \ & \ESssE HOTEL |

Meetingpoint!

Der Sudtiroler Kécheverband — SKV setzt in diesem Jahr auf mehrere

Schwerpunkte passend zum Motto der Messe ,,Die Essenz nachhaltiger Gastlichkeit”,

wobei der Kochberuf und Food im Mittelpunkt stehen.

Der Herdblock als Treffpunkt zum
Erfahrungsaustausch, Networking
oder auch nur zum Small Talk und
das nicht nur fiir Mitglieder, sondern
fiir alle Interessierten am Kochberuf
und fiir alle Kochbegeisterte.

Live-Cooking-Acts

Im Sinne der nachhaltigen Gastlichkeit
und angesichts des Fachkréftemangels
werden junge aufstrebenden Kochin-
nen und Koéche aus der Siidtiroler
Kochszene und auch die zukiinftigen
Servicemitarbeiter:innen im Vorder-
grund stehen und ihr Kénnen dem
breiten Publikum aufzeigen.

Blick in den Siiden

Gemeinsam mit der Messe Bozen
prasentieren wir zwei Koche, ausge-
zeichnet mit dem Griinen Michelin-
Stern auf der Biihne des Siidtiroler
Kocheverbandes — SKV, Es sind Stefano
Pinciaroli vom Restaurant Villa Petrio-
lo in Florenz/Toskana und Michele
Lazzarini vom Restaurant Contrada
Bricconi in Oltressenda/Bergamo.

Der 2020 ins Leben gerufene Griine
Michelin-Stern ist eine Auszeichnung
fiir Restaurants, die sich durch ihr En-
gagement fiir nachhaltige Gastronomie
besonders hervorheben. Diese werden
von Michelin ausgewahlt. Kommt vor-
bei, wir freuen uns auf euch!

rm

DIE ECHTE ALTERNATIVE
UNTER DEN FROZEN
= *= FOOD PROCESSORS

Messe HOTEL Bozen
©20/04 Halle AL

Exklusiv-Importear fur talien

e fantini rilvano

InfokShop: moussechef.com

Foto: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV
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DIE KASTANIE IN SUDTIROL

Kulturgut zwischen

Tradition und Moderne

Von herbstlichen Aromen bis hin zur kulturellen Bedeutung:

Eine Entdeckungsreise in die verlockende Welt

der Kastanie. Tauchen Sie ein in die reiche Tradition

des Anbaus und der kulinarischen Vielfalt.”

Die urspriinglich aus der Tiirkei stammende Edelkastanie (Casta-
nea sativa) ist der einzige in Europa vorkommende Kastanienbaum
der Gattung Castanea aus der Familie der Buchengewéchse.

Als Nutzpflanze wurde sie bereits im Jahre 500 vor unserer Zeitrech-
nung vor allem ihres witterungs-bestédndigen Holzes wegen angebaut,
welches eine besonders einzigartige Maserung aufweist und als
Dielenboden mit einer Nussholz-Einrichtung effektvoll kontrastiert.

Der meist imposante, rechtsdrehende Laubbaum erreicht eine
Wuchshoéhe von bis zu 25 Metern. Mit 20 bis 30 Jahren erscheint
die erste Infloreszenz.

Der inebriant-wohlriechend bliihende Baum betort im Friihjahr jeden
Wanderer des von Vahrn aus tiber Feldthurns, dem Ritten und Bozen
bis nunmehr nach Vilpian fithrenden Keschtnwegs. In Vahrn steht
zudem mit etwa 700 Jahren Europas dlteste Vertreter seiner Art.

Mit ihrem nektarartigen Geschmackscharakter verwandeln die sublim
duftenden Kastanienbliiten eine daraus hergestellte, den Gaumen
samtweich umschmeichelnde Eiscreme oder ein zart schmelzendes
Parfait in ein nahezu schwindelerregendes, sensorisch irisierendes,
mit einem subtil wahrnehmbaren Hauch von Magie maanderndes
Aromen-Karussell. Aus den Bliiten des Kastanienbaumes erzeugen

Roberts Stube

Im Felienkeller

Umsatzstarkes Restaurant

in bester Lage mit toller Terrasse und romantischen
Felsenkeller aus Altersgrinden

ZU VERPACHTEN!

Objekt: Roberts Stube im Felsenkeller
Objektstatus: Geoffnet
Ausstattung: Vollausstattung gegen Ablése
Innensitzpldtze: 40
AuBensitzpldtze: 20
Parkplétze: 12
Verfigbarkeit: 1. JGnner 2024 oder nach Vereinbarung
Ideal fir Gastronomie-Paar

Fir die Ubernahme dieses Restaurants mit gehobener Kiiche
ist Eigenkapital sowie der Nachweis von Gastronomiefachkenntnisse
unbedingt Vorraussetzung.

Pacht: 4.000 Euro - Infos: 335 10 27 651
1-39019 Dorf Tirol - ZenobergstraBe 14

die Bienen einen der drei bittersiifsen
Honige, wie jenen des auf Sardinien
beheimateten Erdbeerbaumes und des
hierzulande vermehrt anzutreffenden
Buchweizens, der traditionellerweise
flir die Zubereitung von Lebkuchen
Verwendung findet.

Einem weifSen, und demzufolge ohne
Bitterstoffe hergestelltem Kaffeeeis ver-
setzen einige Loffel dieses einzigartig
bittersiis schmeckenden Honigs einen
kulinarischen Tritt ins Schienbein.

Im kleinen Schweizer Bergtal Bergell,
Heimatort des weltbekannten Kiinst-
lers Alberto Giacometti, wo in den
,Cascine“ die begehrten Nuffriichte
nach alter Tradition wochenlang auf
Kastanienholzfeuer getrocknet und
schlieflich zu einem vielseitig einsetz-
baren, glutenfreien und als Ersatz fiir
Weizenmehl verwendetes Mehl ver-
arbeitet werden, erstreckt sich Europas
groRter Kastanienhain.

Die hierzulande allerorts anzutreffen-
de herbstliche Tradition des Toérgge-
lens stammt wohl aus dem Eisacktal,
wo man einst den neuen, aus der
Torggl flieRenden Wein in einem so
bezeichneten Buschenschank, einem
bauerlichen Gastlokal, an welchem
wiéhrend der Offnungszeiten ein ,,Bu-
schen", also ein Blumenstraul$ iiber
die Eingangstiir gehdngt wurde, aus-
schenkte und hierbei allerlei herbst-
liche Erzeugnisse dazu servierte.

Die auf einem offenen Feuer gerdsteten
Keschtn wurden alsdann in einem aus
Kastanienholz und Haselstauden ge-
fertigten Keschtnriggl geschélt.

Fortsetzung auf Seite 15



WUSSTEST DU SCHON?

Am Mittelmeer gehort die Esskastanie schon seit der
Antike zu den Grundnahrungsmitteln. Die Romer haben
die ,sattigende Nuss" nach Mitteleuropa gebracht.

Auf Sardinien wird aus der Kastanie
sogar ein Bier gebraut.

13 // SKV THEMA

Foto: IDM SUDTIROL-ALTO ADIGE/TRICKYTINE



_HALLE O,
STAND21/62

o Hotel

Wir sind dabei!
23-26/10/2023

INSIDE.

Weil die inneren Werte zdhlen.

Alle Rohstoffe unserer spezialisierten Reinigungs-
produkte sind biologisch abbaubar. Entdecken Sie
UNYRAIN ECO, unsere Produktlinie fiir schonende
Grundlichkeit bis unter die Oberflache.

www.ecolabel.eu

EU Ecolabel:1T/020/030

succus.



WUSSTEST DU SCHON?

Eine Keschtnriggl ist ein aus Haselstaude
und Kastanienholz geflochtener Ruttelkorb,
den man in Sudtirol schon seit

Kastanien-Cappuccino

Jahrhunderten zum Schdlen

Foto: ARMIN MAIRHOFER

Aus einer in ihrer natiirlichen Siif3e,
mit einer prizisen Dosierung Salz
abgeschmeckten, harmonischen,
samtweichen Kastaniencremesuppe
ldsst sich ein mit einer luftig leichten
Milchschaumhaube versehener und
mit einem Hauch von Kaffee, Zimt,
Kardamom, Vanille und Tonkaboh-

PR-INFO

ne zartberieselter Cappuccino, ein
Kaleidoskop von bezaubernden Ge-
schmackseindriicken verwirklichen.

Aus der Kastanie werden allerlei
herbstliche Siil3speisen und Beilagen zu
Wildgerichten sowie ein sehr schmack-
hafter Brotaufstrich hergestellt und
Bauernkrapfen sowie schwarzplen-
tene Rouladen damit gefiillt. In der
edlen Darstellung einer Marron glacé,
bzw. in der aus dem Jahre 1948 vom

gebratener Kastanien verwendet.

Konditorlehrling Ivo Moschen stam-
menden und mittlerweile siidtirolweit
zu Weltruhmstatus avancierten Siif3-
speise, dem Kastanienherz, findet sie
jedoch ihre wohl hochste Vollendung.

Armin Mairhofer
Experte im Bereich
Krauter und Lebensmittel

60 Jahre HYGAN

Professionelle Reinigungsprodukte

aus Sudtirol

Das Siidtiroler Familienunternehmen HYGAN entwickelt und produziert seit 1963
Wasch- Reinigungs- und Pflegeprodukte nach héchsten Qualititsstandards.

Seit 60 Jahren steht HYGAN fiir
Innovation und Produkte von héchster
Qualitit. So griindlich wie nétig, so
schonend wie méglich: Dies beschreibt
die Philosophie von HYGAN wohl am
besten. Im Fokus von HYGAN stehen
die vielfaltigen Bediirfnisse der Kun-
den sowie die Ubernahme von Verant-
wortung fiir eine nachhaltige Zukunfts-
gestaltung. So hat das Unternehmen
bereits im Jahr 1986 mit dem , griinen
Blatt“ eine 6kologische Eigenzertifizie-
rung eingefiihrt. In 2013 folgte dann
der Aufbau einer EU-Ecolabel Produkt-
linie. Die zertifizierten Produkte aus
der erfolgreichen UNYRAIN ECO-Linie
decken das komplette Sortiment der
Unterhaltsreinigung ab und erfiillen
hochste professionelle Anspriiche an
Qualitat und Sicherheit. Die 60 Jah-
re Erfahrung im Markt spiegelt sich

wieder in der aullergewohnlichen
Sortimentsbreite und -tiefe. Seien es
hochspezialisierte Reinigungsmittel,
Wasch- und Spiilmittel oder Desinfekti-
onsmittel, HYGAN hat fiir alle Anwen-
dungen und alle Bereiche das passen-
de Produkt. ,Die starke Fokussierung
auf Reinigungsprodukte fiir gezielte
Anwendungen, die bei uns im haus-
eigenen Labor entwickelt und getestet
werden, macht die Reinigung in allen
Bereichen sehr effizient, schont zu-

gleich aber auch Umwelt und Natur®,
erldutert Inhaber Norbert Gummerer
die Strategie seines Unternehmens.
Mit seinen Kindern Rebecca und Igor,
hat er bereits die zweite Generation in
den Familienbetrieb eingefiihrt.

In den letzten Jahren hat sich die
HYGAN Group stetig weiterentwickelt
und ist weiter gewachsen. So konnten
zwei Fachhandelsunternehmen aus
Deutschland {ibernommen und erfolg-
reich in die Gruppe integriert werden.
Zu den fithrenden Kunden des mitt-
lerweile 100-kopfigen Unternehmens
gehoren professionelle Anwender in
Gastgewerbe und Hotellerie, bei Reini-
gungsdienstleistern, Altersheimen und
Krankenhdusern sowie in Industrie
und Gewerbe.

www.hygan.eu
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Helmut Tauber, Obmann des
Organisationskomitees der Eisacktaler
Kastanienwochen

HERBSTGENUSS BEI DEN KASTANIENWOCHEN

Die herzformige Frucht bereichert

Foto: HOTEL TAUBERS UNTERWIRT

die kulinarische Szene

Das malerische Eisacktal wird alljghrlich im Herbst von einem Ereignis

von besonderer kulinarischer Bedeutung erfillt — den Eisacktaler Kastanienwochen,

eine Hommage an die kdstlichen Kastanien.

Die Kombination aus atemberau-
bender Landschaft, herzhafter Gastro-
nomie und kulturellem Erbe macht die
Kastanienwochen zu einem unvergess-
lichen Erlebnis fiir Einheimische und
Gaéste gleichermal3en.

Vom 14. bis 29. Oktober 2023 findet
die 22. Auflage der Eisacktaler Kasta-
nienwochen statt. Die Gastgeberinnen
und Gastgeber der teilnehmenden Be-
triebe geben vielseitige Rezepte zum
Besten, wiahrend ein Rahmenpro-

gramm mit Wanderungen, Ausstellungen und Festen, das Ganze ab-
runden. Mehr Infos unter: www.kastanie.it

Wir haben bei Helmut Tauber, Obmann des Organisationskomitees der
Eisacktaler Kastanienwochen, nachgefragt.

Zum bereits 22. Mal finden heuver die Eisacktaler
Kastanienwochen statt.
Was war zu Beginn die Idee dahinter?

Die Idee war, zunichst der Kastanie einen neuen Stellenwert zu geben,
und diese typische Frucht des Eisacktales mit der lieblichen Landschaft
des Eisacktales und vor allem mit den kulinarischen Geniissen in unseren
Gasthausern zu verbinden. Heute wiirde man das Starkung der regionalen

Fortsetzung auf Seite 17
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Art. 1988*
Dip Mix Minis, 6-fach sortiert
Mini Dip-Mix, 6 varieta

Gewicht - Peso: 19,2 g, 360 St./Kt. - pz_L:@h
fertig gebacken - Gia pronto 3 in

PRODOTTO
ToP

e

Brotchenkiste, 5-fach sortiert
Confezione assortita di panini,
5 varieta

Gewicht - Peso: 38 g, 175 St./Kt. - pz./ct.
vorgebacken - Precotto

PRODOTTO
S T(')P

[ A
cesel
Art. 1695* ‘
Dip-Stick

Bastoncino di pane
MaBe - Misure:L11,5xB35xH25cm
Gewicht - Peso: 20 g, 160 St./Kt. - pz./ct.

vorgebacken - Precotto s
3’5dn-

Art. 10* -
Mini-Doppelweck-Kiste,
5-fach sortiert
Confezione assortita di mini
panini, 5 varieta

Mafe - Misure: L75xB50xH30cm

Gewicht - Peso: 25 g, 250 St./Kt. - pz./ct.
vorgebacken - Precotto

\)
Art. 1070* %

Laugenkonfekt,

4-fach sortiert

Mini confetti ,Laugen®,

4 varieta

Mafe - Misure: L6,0xB35xH1,5cm
Gewicht - Peso: 35 g, 150 St./Kt. - pz./ct.
vorgegart - Prelievitato

PRODOTTO

N 10P i

Art. 1776*
Dip-Balls
Bocconcino di pane

MaBe - Misure:@6,0xH3,8cm

Gewicht - Peso: 20 g, 160 St./Kt. - pz./ct.

vorgebacken - Precotto 7
3-5umin.

Carrée-Brot-Mischkiste,
4-fach, geschnitten

Ass. di pancarré da farcire,

4 varieta, pretagliato

MaBe - Misure: L32,0xB285xH33cm
Gewicht - Peso: 840 g, 4 St./Kt. - pz./ct.

vorgebacken - Precotto s
3-5.4.;.

D P !
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Art. 118*
FF-Mini-Kaiserbroétchen
Mini Rosetta gia pronta
MaBe - Misure: @55xH3,0cm
Gewicht - Peso: 30 g, 80 St./Kt. - pz./ct.

fertig gebacken - Gia pronto :";:E-a



Art. 2356* -
FF-Flying Burger
Mischkiste, 4-fach sortiert

Flying Burger Mix, 4 varieta
MafBe - Misure: @5,0x H3,0cm

Gewicht - Peso: 18 g, 160 St./Kt. -
fertlg gebacken - Gia pronto

‘.E.

A.I

pz./ct.

h_l
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r'\-u
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Art. 1658*
Piccobelli-Mischkiste
Assortimento di piccobelli
MaBe - Misure:@65xH22cm
Gewicht - Peso: 30 g, 160 St./Kt. -
vorgebacken - Precotto

pz./ct.

Art. 95392*

EDNA Portions-Waffelschalchen
Ciotoline di cialda

Mafe - Misure:@4,9xH29cm
Gewicht - Peso: 1,6 g, 1.380 St./Kt. -
W@ Service-Welt - Service-World

Art. 34805* ¢
HUG Mini-Snack-
Tartelettes ,Filigrano®, @ 3,8 cm
Tortine HUG per snack,
+Filigrano“, @ 3,8 cm

MaBe - Misure:@3,8xH 1,8cm
Gewicht - Peso: 6,4 g, 200 St./Kt. -

G pz./ct.
WF Service-Welt - Service-World

pz./ct.

FF-Party Burger
Mischkiste, 4-fach sortiert
PartyBurgerMix, 4 varieta
Mafe - Misure: @6,5xH35cm
Gewicht - Peso: 30 g, 100 St./Kt. -
fertig gebacken - Gia pronto

= o= s '_
bkobéiﬂg’%}
TOPRI

pz./ct.

Art. 1710*
SG- Buttermllchballchen

SG-Palline al latticello
Maf3e - Misure: @ 4,0 cm

Gewicht - Peso: 15 g, 150 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto 33‘;;'

' e
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Art. 70253*
Mini-Waffeln
»Basic Line“, neutral
Mini cialde

coh vassoio a tavolozza
Mafe - Misure:@2,5xL 75 cm
Gewicht - Peso: 3.8 g, 286 St./Kt. -
W@ Service-Welt - Service-World

Art. 35019*
HUG Mini-Snack-Tartelettes
.Oliven-Rosmarin“

Mini tortine ,HUG“ per snack
»,Rosmarino e Olive*“

MaBe - Misure: @ 4,2xH 1,8cm
Gewicht - Peso: 6,4 g, 160 St./Kt. -

G pz./ct.
WF Service-Welt - Service-World

Spedizione
GRATIS

Art. 2357*
FF-Brioche Burger, geschnitten
Burger Brioche tagliato,
gia pronto

MafBe - Misure: @ 12,0xH 45cm
Gewicht - Peso: 100 g, 20 St./Kt. -

pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto

EDNA
Dervice

LA QUALITA

E LA NOSTRA MISSIONE

PRODOTTO'.
(5

o

natural
/ ay
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Art. 54615*

Pidy Mischkarton Splcy Cups*
Confezione mista ,Spicy Cups“
MafBe - Misure:@32xH15cm

Gewicht - Peso: 4 g, 96 St./Kt. - pz./ct.
@ Service-Welt - Service-World

Art. 35021*
HUG Mini-Snack-

Tartelettes ,Tomate/Basilikum*
Mini tortine ,HUG“ per snack,
Pomodoro & Basilico

MaBe - Misure: @ 4,2xH1,8cm
Gewicht - Peso: 6,6 g, 160 St./Kt. -
W Service-Welt - Service-World

pz./ct.




a migliore qualita & il miglior servizio dal vostro PARTNER EDNA.

¢ Innovazione & tradizione

o Tempestivita

o Affidabilita
¢ Flessibilita

Abbiamo la risposta ad ogni richiesta del mercato del ,fuori-casa“ e del foodservice.

CAPONE

frozen food delivery

CAPONE FOOD SRL
Via Copernico 7
39100 Bolzano

TEL 0471 919415
E-MAIL info@capone-food.com

SEGATA SPA

Strada per Sopramonte 40
38123 Trento

TEL 0461 866174
E-MAIL info@segata.com

SONN

LEONARDO

= PREMIUM QUALITY FOODS —

SONN LEONARDO

Viale Fenice 25

38016 Mezzocorona (TN)

TEL 0461 605413

E-MAIL info@sonnleonardo.it

GELCO SRL

Via Trieste 103

31020 Saccon di San Vendemiano (TV)
TEL 0438 777877

E-MAIL info@gelcosurgelati.it

Bestellen Sie jetzt bei lhrem GroBhandler oder direkt bei EDNA!
Ordinate dal vostro grossista o direttamente da EDNA!

EDNA.“ e-Mail info@edna.it

GEBUHRENFREI

- NUMERO VERD
gl 800816862

f O

EDNA International GmbH
GollénhoferstraBe 3
D-86441 Zusmarshausen

Lieferung per TiefkUhl-LKW.
La consegna avviene con camion dei surgelati.

ﬁ Versandkostenfreie Lieferung per Paketversand innerhalb von etwa 5-8 Werkstagen. -
Senza ulteriori spese di spedizione. La consegna awviene tramite spedizione postale
entro 5-8 giorni lavorativi.
2308038 IT

* Weitere Informationen (Inhalte der Mischkisten, Bezeichnung des Lebensmittels, Zutaten, Nahrwertdeklaration, Allergene, Zubereitung) erhalten Sie unter www.edna.it. Auf der Website
im Suchfenster die Artikelnummer eingeben und anschliessend auf die gewtinschten Informationen klicken. Gerne steht Innen unsere kostenlose Service-Hotline 800 816 862 fur we|tere
Informationen zur Verfiigung. Bei einigen Produktabbildungen handelt es sich um Serviervorschlage. Irrtimer und Anderungen vorbehalten, keine Haffung fir Druckfehler.

* Ulteriori informazioni (scheda tecnica, ingredienti, valori nutrizionali, allergeni e modalita di cottura) sono disponibili sul sito www.edna.it. Cliccate sulla nostra pagina internet, inserite
nella finestra Ricerca il codice dell'articolo e riceverete tutte le informazioni richieste. Il nostro centro servizi & a Vostra completa disposizione per tutte le Vostre richieste al numero 800
816 862. Attenzione: gli elementi visivi di questo flyer sono esempi di presentazione” Nessuna responsabilita in caso di errori e/o omissioni di stampa.



Kreisldufe nennen. Vor 22 Jahren ging
es einfach darum, etwas zu unterneh-
men, um Landwirtschaft, Landschaft
und Gastronomie stiarker zu verzahnen.
Ich denke, es ist uns Wirtinnen und
Wirten im Eisacktal sehr gut gelungen,
die Kastanie unsere Umgebung und
schlief8lich unsere Gastbetriebe wih-
rend der Eisacktaler Kastanienwoche
in den Mittelpunkt zu riicken.

Wer waren damals

die fihrenden Initiatoren?

Helmut Tauber: Die Idee ist von mei-
nem Vater, Franz Tauber, ausgegangen.
Er hatte oft dariiber nachgedacht, wie
das Eisacktal, die Kastanie als typische
Herbstfrucht und unsere Gasthiuser,
in denen die Kastanie verarbeitet wird,
aufgewertet werden kénnen. Bald hat
mein Vater unter seinen Wirtskollegen,
aber auch bei den Bauern und bei den
Verantwortlichen der Tourismusver-
eine, Gehor gefunden.

Relativ schnell war klar, dass man Kas-
tanienwochen ins Leben rufen und
sie in all jenen Gemeinden anbieten
sollte, in denen es Kastanienhaine gibt.
Ebenso erschien es sinnvoll, dass man
von Ort zu Ort wandert, um die Land-
schaft, die priachtigen Kastanienhaine
und schlief3lich unsere Gasthiuser zu
erleben. So entstand auch die Idee,
den Ketschnweg durch das Eisacktal
anzulegen und auszuschildern.

Was ist das Geheimnis,
dass sich die Eisacktaler
Kastanienwochen so
lange bewdhrt haben?

Helmut Tauber: Das Geheimnis, wie
Sie es formulieren, liegt sicherlich in
der Symbiose zwischen Landschaft,
Gastronomie, Landwirtschaft und der
Jahreszeit mit den immer noch feinen
Temperaturen zum Wandern, den far-
benprachtigen Wiesen und Waldern

und der gemiitlichen Einkehr in scho-
nen Gasthausstuben, auf Terrassen
und Gastgarten, wo man die typischen
Herbstgerichte des Eisacktales und
seine typischen Weine geniel3t.

Die Wochen haben sich
Uber die Jahre immer

weiterentwickelt,
gibt es bereits neue Ideen
oder Projekte?

Jedes Jahr bemiihen sich die teilneh-
menden Gastbetriebe, ihre Giste mit
neuen und raffinierten Gerichten rund
um die Kastanie zu iiberraschen. Unse-

re Kochinnen und Koéche sind dabei
sehr einfallsreich und tauschen sich
dazu beispielsweise auch mit Sterne-
kochen aus. Es entstehen so neue Brot-
und Grissinirezepte oder fermentierte
Versionen der Kastanie. Und auch im
Getrdnkebereich versuchen wir, die
Kastanie einzubauen. So gibt es neben
dem Kastanienbier auch Kastanienlikor
und sogar Kastaniengin.

Was macht die Eisacktaler
Kastanie so besonders?

Das Eisacktal bietet gute Bedingungen
fiir die Kastanie. Viele fleifSige Bauern

Fortsetzung auf Seite 19
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FACETTENREICHE
KASEAUSWAHL FUR IHREN
GUERIDON

Bsackerau 1, 39040 Vahrn
www.degust.com
info@degust.com

Tel +39 0472 849873

ungerer

| KUHLANLAGEN

kidhlen
klimatisieren
einrichten

DIE BESTE LOSUNG FUR
IHRE GASTRONOMIE

Mit neuestem Know-how,
fachmannisch &

zuverldssig. ali “d

Partschins | Tel. 0473968 311 | info@ungerer.it | www.ungerer.it
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Mit den Eisacktaler Kastanienwochen
wird speziell auf die Tradition der Kastanie
hingewiesen und die vielseitigen
gastronomischen Verwendungsmaoglichkeiten

CHINWEG
SUDTIROE®

der Frucht werden noch mehrin
den Fokus gerickt.

Helmut Tauber

kiimmern sich um die Kastanienhai-  kiinstlerisch mit dem Kastanienholz
ne. Und die Zusammenarbeit mit der auseinandersetzen.

Gastronomie funktioniert schon lange

gut. Aber nicht nur die Frucht, auch =~ Was ist |hr Lieblingsgericht,

das Holz der Kastanie hat einen be-  wenn es um die

sonderen Charakter. So haben wir = Kastanie geht?

letztes Jahr mit Herbert Kerschbau-
mer und Simon Rauter zwei Feld-
thurner mit der ,,Goldenen Kastanie*
ausgezeichnet, die sich schon lange  PJ

Villnésser Brillenschaf mit Kastanien-
pliree und Blaukraut. Ein Genuss.

19 // SKV THEMA
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Die digitale Komplettlosung  EE[E enn'
fur Ihr Hotel und Restaurant E5 D glaCUmUZZ|

www.giacomuzzi.it Mehr unter IT: HOTEL - RESTAURANT




Der SKYV stellt vor:

+Egal wo du kochst,
egal was du kochst,
Hauptsache du kochst
mit Freude”
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Positive Dinge
passieren

mit positiven
Menschen.

ALEX PFATTNER

IM KURZPORTRAIT

Lebensmotto?
Lebe nie ohne zu lachen

Lieblingsort?
Zuhause bei meiner Familie

Beruf - Posten?
Kichenchef

Lieblingsmenschen?
Meine Frau

Lieblingslebensmittel?
Alle Lebensmittel, die richtig
behandelt werden.

Lieblingsgericht?
.Grine Krapfen”

Was ist fir Sie kochen?
Personlichkeit, Motivation,
Disziplin, Ausdauer,
Glucksgefuhl

ALEX PFATTNER

Jahrgang: 1984
Herkunft: Latzfons

Ausbildung und Werdegang:

Foto: HOTEL TAUBERS UNTERWIRT

A\ |

Uber mich

Ich habe durch meine Eltern die Liebe
zum Kochen entdeckt. Meine Mutter
hat zuhause immer bestes, leckeres Es-
sen zubereitet, das mir sehr gefiel und
mich beindruckte. Dadurch habe ich
schon friih fiir mich beschlossen: Das
will ich auch, ich will Koch werden und
meine Leidenschaft, meine Faszination
zu meinem Beruf zu machen. Auch mein
Vater hat einen wesentlichen Beitrag
dazu beigetragen, er arbeitete als Kellner

o Ausbildung am BBZ fUr Gastronomie und Kulinarik ,Emma Hellenstainer”

o Lehrling | Ansitz Steinbock, Villanders

o Lehrling | Restaurant Unterwirt, Gufidaun

o Commis | Restaurant Larcher, Bozen

e Sous Chef | Restaurant Braunwirt, Sarnthein
o Chef Entremetier | Hotel Kiglerhof, Dorf Tirol

o KiUchenchef | Restaurant Larcher, Bozen
o KUchenchef | Hotel Taubers Unterwirt, Feldthurns, seit Dezember 2014

und brachte so die Gastronomie zu mir.
Mir ist Tradition, Innovation und Dis-
ziplin sehr wichtig, was aber auf kei-
nen Fall fehlen darf, ist Lebensfreude.
Und wenn ich mal nicht in der Kiiche
stehe, spiele ich gerne Fuf3ball, laufe,
gehe Radfahren oder Skifahren. Was
ich euch noch mitgeben mochte: Der
Weg ist das Ziel.

Was sagt dein
Betrieb Uber dich?

Wir schétzen uns iiberaus gliicklich,
dass ein so motivierter und talentier-
ter Koch wie Alex zu unserem Team
gehort. Man spiirt seine Leidenschaft
zum Beruf bei jedem Handgriff und
man schmeckt diese natiirlich auch in
seinen Kreationen. Wir konnen iiber
unseren Kiichenchef nur eines sagen:
,Warum in die Ferne schweifen, wenn
das Gute liegt so nah...”

Pi

Mein Lieblingsrezept
finden Sie auf der
Webseite

des SKV

MILESI

WORK FASHION SINCE 1982

H. Sigmundstr. 12A
1-39031 Bruneck (BZ)
www.milesi.bz

Hokkaidokurbis, Ziegenfrischkase,
4 Feige im Blatterteig, gebackene Kastanie
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NUIER ODER SUSER?

Sturm oder Federweifder?

Der teilweise gegorene
Traubenmost wird in Siidtirol
Nuier oder Suser genannt. Es
ist kein Wein, sondern ein aus
weillen oder roten Trauben
gepresster Traubensaft, dessen
alkoholische Garung im Gange
ist. Der ,,Suser“ enthilt nur
wenig Alkohol. Der ,Nuie“
(Neuer) hingegen hat bereits
etwa 7% und mehr Alkoholge-
halt, und wird als weiler und
roter Wein angeboten.

Sturm wird der gegorene

Traubenmost hingegen in
Osterreich genannt. Federwei-
Ber und Federroter trinkt man
in Deutschland. Federweif3er
wird aus den weif3en Trauben
gewonnen. Federroter aus
den roten Trauben.

Doch alle haben sie etwas ge-
meinsam: sie passen hervor-
ragend zu den gebratenen
Kastanien.
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WANDERTIPP

Der ,,Keschtnweg*

Der ,Keschtnweg" ist ein etwa 90 Kilometer langer Fernwanderweg, der vom Augustiner
Chorherrenstift Neustift bei Brixen ldngs der Hange des Eisacktals bis zum Rittner Hochplateau und
hinunter nach Terlan und Vilpian zurickgelegt werden kann.

Das erste Teilstiick des ,,Keschtnwe-
ges“ fiihrt vom Augustiner Chorherren-
stift Neustift iiber die Mittelgebirgs-
terrasse oberhalb von Brixen an den
ostlichen Ausldufern der Sarntaler
Alpen, durch kleine Weiler, vorbei an
schmucken Bauernhofen und einzig-
artigen Kulturdenkmélern bis nach
Feldthurns.

Wir parken unser Auto beim Chor-
herrenstift und nehmen den Weg am
rechten Ufer des Eisacks nordwarts
entlang, der im leichten Gefélle auf

nd einer Straf3e bis nach

o
i e U
B e L i

v"'.,--’"l."

Hotel Unterwirt

4

Vahrn fiihrt. Bald erreicht man den Spi-
lucker Bach, wo der Weg zum Vahrner
Kastanienhain aufsteigt. Bevor wir in
den Wald gelangen, biegen wir kurz
ab und kehren im ,,Hubenbauer* ein,
wo wir eine Marende zu uns nehmen.
Weiter geht’s leicht ab- und anstei-
gend auf einem Forstweg, bevor es
bergauf zum Cyrillushiigel geht. Nach
der Wallfahrtskirche biegen wir rechts
ab Richtung Pinzagen, wo wir uns im
Restaurant , Alpenrose“ starken. Auf
ebenen Feldwegen geht es stidwarts
vorbei am Saderhof bis T6tschling. Nun

Hotel Alpenrose

rechts hinauf durch Féhrenwald zum
Wohrmann-Hof. Auf meist ebenen We-
gen fiihrt der ,,Keschtnweg” durch die
Felder und auf der Schnauderer Strafe
abwaérts nach Feldthurns, wo wir im
Aktiv- und Vitalhotel , Taubers Unter-
wirt“ die Wanderung ausklingen lassen.
Zuriick zum Ausgangspunkt geht es
mit den offentlichen Verkehrsmitteln.

ml
Quellen:

www.meraner-hoehenweg.com
www.klausen.it

Hubenbauer

€) I ()

@ Parkplatz

S Ausgangspunkt
@ ctwa 5 Stunden
A 7650 380

Kloster Neustift

Neustift
\/elaldy!
Pinzagen
Feldthurns

Foto: PIXABAY
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Matthias Waibl, Tobias Rainer
und illux Oberprantacher
(hintere Reihe‘\/.ljh‘.‘i*
Yannik Ennembser, Peter Tutzer und E¥E 5
Ber;j.(_imin Hofer (vorne-\LTj
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DER KICK-OFF

Landesmeisterschaft A\
WorldSkills 2023

Am 4. September wurden alle Teilnehmer der WorldSkills 2023 in das

Vier-Sterne-Hotel Apfelhotel Torgglerhof in Saltaus eingeladen.

Die Teilnehmer, sieben Jungkoche
aus Sidtirol und ein Jungkoch aus
dem Piemont, wurden von den beiden
Hauptverantwortlichen und WorldS-
kills-Experten KM Andreas K6hne und
Christian Pircher Verdorfer empfangen.
Den Teilnehmern wurde das Wettbe-
werbsprogramm vorgestellt und es
wurden alle Besonderheiten, die mit
dem Wettbewerb zusammenhéngen,
mit ihnen besprochen.

Es wurde dabei besonders auf die ge-
forderten Module beim Wettbewerb
eingegangen. Die Aufgaben bestehen
darin, ein Vier-Gang-Menii nach der
klassischen Speisenfolge zur erstel-
len, d.h. eine kalte und eine warme
Vorspeise, eine Hauptspeise und zum
Abschluss das Dessert. Fiir die Haupt-
speise wird eine sogenannten Mystery-
box gestellt, was eine besondere Chal-
lenge fiir die Teilnehmer bedeutet. Die
Teilnehmer bekommen erst zwei Tage
vor den Wettbewerb mitgeteilt, mit

welchen Fleischteilen sie zum Kreieren
der Hauptspeise arbeiten miissen.

Zum Ablauf

An den beiden ersten Wettkampftagen
(Tag eins und Tag zwei) sind jeweils
vier Teilnehmer im Bewerb, an Tag drei
sind alle acht Teilnehmer mit einem
Speed Cooking am Start. Gefordert
werden drei verschiedene Fingerfood
in zweieinhalb Stunden.

Die Besucher konnen sich schon heute
auf einen hochkaratigen Kochwett-
bewerb freuen. Die Ergebnisse der
Landesmeisterschaft werden wir in
der néchsten Ausgabe veroffentlichen.

Das Teilnehmerfeld

hat sich erweitert

Ein weiterer Jungkoch stellt sich jetzt
dieser besonderen Herausforderung.
In der September-Ausgabe der Fach-

AW

world skills
Italy

zeitschrift Siidtiroler Kéche haben wir
bereits sechs Kandidaten vorgestellt.

rm

Matthias Waibl
Alter: 18 Jahre

Hobbys:
Das ganze Jahr
bin ich gerne in der Natur
und ich experimentiere gerne
in der Kuche.

Aufgabe im Betrieb:
Patissier

Unterstitzer:
Kichenchef KM Thomas Kostner
und Hannes Parth

Foto: APFELHOTEL TORGGLERHOF
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BURGHOF

RATSCHINGS

Am Burghof in Ratschings wird mit viel Liebe und Leidenschaft
feinste biologische Ziegenmilch zu wahren Delikatessen verarbeitet.
Nachhaltige und biologische Landwirtschaft, kurze Produktionswe-
ge, sowie die Wertschatzung der Natur, zeichnen diese Produkte aus.

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

\ frisch, regional, erste Wahl



SKV ON TOUR

ANKUNDIGUNG

Torggele-Rundfahrt

Der SKV-Bezirk Eisacktal 14dt herzlich zur Teilnahme an einer erlebnisreichen
Torggele-Rundfahrt im idyllischen Eisacktal ein.

Ablauf der Veranstaltung

Besuch der Teehandelsgesellschaft Viropa. Der Tag beginnt
in der Teemanufaktur Viropa, dabei tauchen wir in die Welt
der Aromen ein. Wir lassen uns von den vielféltigen Tee-
sorten inspirieren und erfahren Interessantes {iber Anbau
und Verarbeitung.

Besichtigung der Eisacktaler Kellerei

Im Anschluss erleben wir eine faszinierende Fithrung durch
die renommierte Eisacktaler Kellerei, dabei wird tiber die
Kunst der Weinherstellung und iiber die sensorischen Eigen-
schaften der Weine berichtet.

Gemeinsames Térggelen

Den Hohepunkt bildet unser gemeinsames Torggele-Erleb-
nis. In gemditlicher Atmosphére geniel3en wir die traditio-
nelle Siidtiroler Kiiche und lassen uns dabei verwéhnen. Wir
laden alle Kochinnen, Koche, Gastronomen, Partner, Freunde

—— PR-INFO

und Forderer des SKV
zu dieser besonderen
SKV-on-Tour-Veranstal-
tung ein. Wir freuen
uns auf eine zahlreiche
Teilnahme.

Ort: Klausen und Umgebung

Datum und Uhrzeit:
08. November ab 14 Uhr

Preis:

50 Euro fir Mitglieder

(inkludiert die Besichtigung und das Essen;
Getrdnke beim Térggelen sind extra zu bezahlen)
70 Euro fir Nicht-Mitglieder

Info: Bei groBer Nachfrage wird ein Kleinbus organisiert.

Fur Fragen und Anmeldung:
Tobias Zanotto, Tel. 393 77 70 632 oder
Leitner Martin, Tel. 335 10 50 997

Gastrofresh setzt auf Umweltschutz

Nachhaltig in die Zukunft: Gastrofresh bezieht dank eigener Photovoltaikanlage
seinen Strombedarf nun mehrheitlich aus Sonnenenergie.

Nachhaltigkeit ist ein grof3es The-
ma bei Gastrofresh. Daher setzt der
Frischelieferant jetzt auf umwelt-
freundliche Energie. Das grof3e Sor-
timent von ca. 5.600 Artikeln findet
in den Lagerhallen von insgesamt
8000 m2 Platz. Dabei kommt es bei
jedem einzelnen Produkt auf die rich-
tige Umgebungstemperatur an. Fiir
die optimale Lagerung und
Vorbereitung bei Auftrags-
vergabe verfiigt Gastrofresh
iiber mehrere Lagerhallen
mit unterschiedlicher Kiih-
lung: So benotigt es z.B. fiir
das Kiihllager der Fleisch-
produkte 0° bis +2°C und
fiir Obst und Gemiise +4°
bis +8°C. Diese Lager ha-
ben einen dementsprechend
hohen Kiihlbedarf und ei-
nen geschitzten jahrlichen
Stromverbrauch von ca. 1,6

Millionen kWh. Diesen Strombedarf
aus regenerativen Energien zu decken
ist Gastrofresh ein grof3es Anliegen.
Weil es am Standort von Gastrofresh
in der kalten Jahreszeit nur wenig
Sonneneinstrahlung gibt, wurde eine
Machbarkeitsstudie in Auftrag gege-
ben. Das Ergebnis dieser Studie war
durchweg positiv und hat gezeigt, dass

die verminderte Sonneneinstrahlung
im Winter auf einen geringeren Bedarf
an Strom trifft und daher ausreichend
ist. In den Sommermonaten hingegen
kann der erhohte Strom- bzw. Kiih-
lungsbedarf aus der vermehrten Son-
neneinstrahlung bezogen werden. Die
Installation einer Photovoltaikanlage
lag also nahe; und somit fiel die Ent-
scheidung bei Gastrofresh
fiir diese nachhaltige und
klimaneutrale Investition.
Planmif3ig nutzt Gastro-
fresh 70% des produzier-
ten Stroms fiir den eige-
nen Verbrauch, wihrend
die restlichen 30% ins Netz
gespeist werden. Mit der
Nutzung von erneuerba-
ren Energien setzt Gastro-
fresh gezielt einen weiteren
Schritt in Richtung Klima-
und Umweltschutz.
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EDITION 2023

Young Chefs Unplugged

Young Chefs Unplugged - be different... das ist ,,the place to be"

fUr leidenschaftliche Nachwuchskdchinnen und -kéche.

Mochtest du dein Wissen erwei-
tern und ein internationales Netzwerk
aufbauen? Dann komm zum Young
Chefs Unplugged, dem Wissenskon-
gress, der speziell fiir junge K6chinnen
und Koche veranstaltet wird. Der Koch

G5, ein Verbund aus den fiinf deutsch-
sprachigen Kochverbanden, 1adt dich
herzlich ein, an diesem inspirieren-
den Event teilzunehmen. Spannenden
Referentinnen und Referenten sowie
kreative Workshops aus und {iber die

Gastrobranche warten auf dich. Bei
Young Chefs Unplugged kannst du in
spannenden Vortragen und Workshops
dein Wissen aus- und dir ein interna-
tionales Netzwerk aufbauen. Gabriel
und Bastian aus Siidtirol berichten

Foto: VKO PHOTOWORKX ANDREAS UHER

Die__TéiInehmer:innen beim Young Chefs
Unplugged / Edition 2022 in Rankweil — Archivfoto
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Wir leben Zukun ft
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Als Sudetirols fuhrender Komplettanbieter fur die Gastronomie stehen wir an lhrer Seite, um
Ihren Erfolg zu gestalten. Von erstklassigen Klichengeraten bis zu malRgeschneiderten Losungen
- Ihre Kiche wird zum Herzschlag |hres Betriebs. Ihr Erfolg ist unsere Leidenschaft!
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vom vergangenen Jahr: ,Wir haben
viel fiir unsere Zukunft gelernt.“ Ajdin
und Annika aus Osterreich ergéinzen:
,Wir hatten das Gefiihl, dass wir Jung-
koche wichtig sind.“

Freue dich auf ein hochkaritiges
Programm, bei dem bis zu 350 Nach-
wuchskoche aus fiinf européischen
Landern zusammenkommen. Mit 30
Referenten, verschiedenen Workshops
und 15 Themenschwerpunkten bist du
sicherlich bestens geriistet, um dein
Konnen weiterzuentwickeln und dich
landeriibergreifend in der Branche zu
vernetzen.

Du kannst vor Ort ganz nach deinem
Interesse auswihlen, welche Work-
shops, Referate oder Live-Shows du
besuchen mochtest.

Deine Teilnahme lohnt sich!

rm
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Wann
vom 13. bis 15. Oktober 2023

ort

Hotel Firmament in Rankweil, Vorarlberg:(A)

Das Programm

Freitag | Anreise und Nationen-Abend

YOUNG,,
ke

Samstag | Referate, Workshops und YCU-Gastro-Premium-Night

Sonntag | Referate und Ruckreise

Tickets
Weekend-Ticket |

Anreise Freitag inkl. zwei Ubernachtungen im Doppelzimmier,
Verpflegung und Teilnahme am #YCU23 /:235,- Euro

Weekend-Ticket Il

Anreise Samstag inkl; siner Ubernachtung im Doppelzimmer,
Verpflegung und Teilnahme ‘am #YCU23 /175,~ Euro

Tages-Ticket

exklusiv Ubernachtung fur SKV-Mitglieder / 80,- Euro

fur Nicht-Mitglieder - 130,- Euro

Information und Anmeldung:
Sudtiroler Kocheverband - SKV
Tel. 0473:211383

info@skv.org

Ideale Fruchtzutaten
aus einwandfreier Lieferkette

VOG Products ist eines der fiihrenden Unternehmen in der Verarbeitung von Apfeln. Die Erzeugerorganisation
mit Sitz in Leifers (Siidtirol, Italien) verarbeitet pro Jahr zwischen 300.000 und 400.000 Tonnen Obst und
beliefert Backereien und Konditoreien mit Produkten wie Fruchtpiirees, Dunstapfelstiicken,
Tiefkiihlapfel in unterschiedlichsten Verpackungen.

1967 wurde das Unternehmen von
Bauern aus der Siidtiroler Obstwirt-
schaft gegriindet und schon bald war
klar, dass neben Apfelsaft-Konzentrat
auch die Dunstépfel ein interessantes
Marktsegment sind. Seit 1974 produzie-
ren die Siidtiroler Dunstépfel in Dosen;
1988 wird die Tiefkiihllinie in Betrieb
genommen. Mittlerweile hat VOG Pro-
ducts eine hohe Expertise in der Verede-
lung von Apfeln zu Mus, Dunstipfeln,
TK-Ware oder zu frischen Produkten.
Selbstverstindlich sind verschiedene
Schnitte je nach Kundenwunsch mog-
lich, wie Hélften, Segmente, Wiirfel,
Pommes, oder Raw Cut.

Das Besondere an VOG Products:
Beste, erntereife Friichte werden auf
unseren hochmodernen Produktions-
linien zu frisch geschnittenen oder
getrockneten Produkten veredelt. Die
Rohware stammt aus der Lieferkette

in der unmittelbaren Umgebung bzw.
von den eigenen Mitgliedern, den Siid-
tiroler und Trentiner Obstgenossen-
schaften. Dahinter stehen meist kleine
Familienbetriebe, die mit viel Hingabe
und langjdhriger Erfahrung ihre Obst-
garten bewirtschaften.

Mit engmaschigen Kontrollen ent-
lang der gesamten Lieferkette garan-
tiert VOG Products sichere, kontrol-
lierte und gesunde Lebensmittel sowie

VOG Products ist ein Spezialist in der
Veredelung von Apfeln zu Mus,
Dunsté&pfeln, TK-Ware

oder zu frischen

Produkten. —

kontinuierliche Verfiigbarkeit und Lie-
fersicherheit rund um das Jahr. Diese
einzigartige Lieferkette fasst VOG Pro-
ducts unter den Namen FROM: Italian
Alps zusammen.

VOG Products verarbeitet vor-
wiegend Apfel, aber auch andere
Friichte, wie z.B. Birnen, werden ver-
edelt. Unseren Kunden stellen wir ein
umfangreiches Produktportfolio zur
Verfiigung, welches von reinsortige
Produkten einer Apfelsorte bis zu ver-
schiedenen Mischungen reicht.

Seit neuestem bietet VOG Products
die Musvarianten nicht nur in Dosen,
sondern auch im praktischen Bag in
Box von 5-25 KG an. Dieses Packaging
besticht durch das einfache Handling,
den wiederverschlie@baren Deckel und
Vorteile in der Entsorgung.

Kontakt: www.vog-products.it
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Vanessa Marquis,
Vorsitzende des
B - Worldchefs

- Committee

Koche haben eine wunderbare
Gelegenheit, einen positiven Einfluss
auf unsere Gemeinschaften zu neh-
men, indem sie diesen besonderen
Tag mit Kindern feiern.

30 §/ SKV SZENE

Jedes Jahr im Oktober kommen Ko-
che zusammen, um die nichste Ge-
neration zu inspirieren und iiber die
Freude am Kochen, gesunde Erndh-
rung und die Bedeutung von Nach-
haltigkeit aufzukldren. Wir konnen
unseren Kindern auf Worldchefs-Art

Wirsuchen =
ab Mitte November
tUchtigen Souschef
und 2. Koch (m/w/s)

Hast du Lust, deine
Kiche in unserem Restaurant
zu prdsentieren?

helfen, indem wir gemeinsam daran
arbeiten, sie auf ein gesundes Leben
vorzubereiten.

Die diesjéhrige Kampagne zum
Internationalen Tag der Koche lautet
,Growing Great Chefs“. Kéche aus
der ganzen Welt sind eingeladen,

in ihrer Region ihren ganz eigenen
Growing-Great-Chefs-Workshop zu
veranstalten. Es kann ein Workshop
fiir die eigenen Kinder sein oder ein
Workshop fiir 300 Kinder, jedes Kind

WIR BIETEN:

Dann komm
zu uns! -

Jahresstelle bei Vollzeit 5 2 Tagewoche

_ Geregelte Arbeitszeiten

Gerne erwarten wir deinen Anruf!
Tel: 348 25 30 895
info@pfeffermuehle.it

_ 3 X 2-wochigen Urlaub (Semesterferien und Juli)

_ 24.und 25. Dezember geschlossen
_ Gutes Betriebsklima

kann von dieser Erfahrung profitie-
ren. Es ist wichtig, diese Gelegenheit
und Botschaft weiterzugeben, damit
jedes Kind etwas Neues lernen und
es geniel3en kann, etwas Neues zu
essen!, so Vanessa Marquis, CEC,
AAC, Vorsitzende des Worldchefs
International Chefs Day Committee
yKinder auf ein gesundes Leben vor-
bereiten®

Die Kampagne ,,Growing Great
Chefs“ verspricht, Neugier, Kreativi-
tat und die Liebe zum Kochen bei
Kindern aus allen Gesellschafts-
schichten zu wecken.

Durch das Teilen der Freuden des
Kochberufs hoffen wir, einen blei-
benden Eindruck in jungen Herzen
zu hinterlassen und das Potenzial
zukiinftiger kulinarischer Fithrungs-
krafte zu férdern.

Quelle: Worldchefs

Weitere
Informationen



Foppa Hotel

TASTE SUPPORTER

BESUCHEN SIE UNS AUF
DER HOTELMESSE IN BOZEN,
VOM 23. BIS 26. OKTOBER!

STAND
D24/34

VENITE A TROVARCI ALLA
@ FIERA HOTEL DI BOLZANO.
DAL 23 AL 26 OTTOBRE!

FOPPA Neumarkt-Egna | 0471 820 095 | Muhlen in Taufers-Molini di Tures | 0474 659 022

@

www.foppa.com
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RED ONE
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DIE NELEN VON AROMICR SIND DAY

Die feinen Gewurzkreationen der neuen AROMICA® Red One Linie bringen die weite Welt
der besonderen Genusse in die Kuche. Die speziellen, ausgewahlten Gewurzmischungen geben
den Speisen herrliche neue Noten aus den unterschiedlichen Kulturen.

Aromica® Red One bringt im mit seinen Neuprodukten ganz besondere Anklange
aus variantenreichen kulinarischen Welten.

www.aromica.de/redone



