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Reines Wasser aus den Quellen der Hochgebirge,
strengste Qualitatskriterien, naturliche Fitterung ohne
chemische Zusatze und respektvoller Umgang mit den
Tieren und der Natur; das sind die besten Voraussetzun-
gen fur hochwertigen Fisch aus der Region.

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

/-A

Gastrofresh

frisch, regional, erste Wahl




SKV-Mitglieder haben dank
der SKV-Konvention

mit Falkensteiner 2019 einen
verglinstigten mehrtagigen
Urlaubsaufenthalt gebucht.

facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband

Ndaheres zur SKV-Konvention mit
Falkensteiner finden Mitglieder unter
www.skv.org/mitglieder/mitglieder-for-
members/konventionspartner/.

Interessierte kénnen Uber
die SKV-Website schnell und
einfach Mitglied werden.

DER ONLINE TIP

" Di Fachzeitschrift
Die SKV firs Netz

Suchen, nachlesen, verteilen

che online.

or Sudtiroler K&
or Sodtir Blick.

Die Fochzeitschrlft i osgaben auf einen

Alle neuen
Thpewa

WEEEERT HINTHER
Jahrs

Nachlesen oder
Artikel suchen.

wﬁu—rmb— . h

vty hAJR i wensderiarnn Einfach auc
e ariashen """"'""::ﬂwl..;rﬂ::n- Artikel in
Sairt s hoch bagehnuen Michafn ST T e FACEBOOK

teilen.

Ausgabe 10172020 Tl m W o
H

SKV-

NFACH DURCHKLlCKEN:
fochzeitschrift.skv.org

Zitat zum Thema Shape - Die Lust zum Gestalten

Alle Stile, Trends und Moden werden sich immer
wieder darauf reduzieren:

Was geben die Jahreszeiten her, was
kann ich mir leisten und was kann der
Koch oder die Kochin!

Drei-Sterne Koch Eckart Witzigmann
Koch und Patissier Restaurant ,Tantris" Restaurant
+Aubergine” Minchen
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So habe
ich meinem
ersten Stern
erreicht

Seite 14

Seite 06
[ % )

Katharina
Schwingshackl
Beste Sommeliére in

Deutschland 2020

TITELTHEMA
15 Sternekoch Mathias Bachmann
So habe ich meinem
ersten Stern erreicht
20 ,Von Tofu-Schnitzel [
halte ich nichts" g
z
AKTUELL <
06 Beste Sommeliere ~
in Deutschland 2020 ™
07 Shape - Die Lust zum Gestalten
09 Internationaler Besuch
in Reischach
10 Der Generationswechsel
im Bezirk Pustertal ist eingeldutet
YOUNG CHEFS
24 Mein Lehrling
25 The Mountain Chef unplugged 2020
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Shape

Die Lust
zum Gestalten

Geschétzte Mitglieder des SKV,
liebe Leserinnen und Leser,

die Lust zum Gestalten ist die Grundvoraussetzung, dass wir in der Gastronomie
und im Kochberuf weiterhin als starke Akteure in Siidtirol wahrgenommen wer-
den. Dahingehend war es entscheidend, neue Menschen und somit neue Akteure
in die Fithrungsmannschaft des Stidtiroler Kécheverbandes einzubringen und
den Verband dadurch auf die Zukunft auszurichten.

Hierbei ist es gelungen in einem idealen Zusammenspiel von Neuem und Be-
wéahrtem, ein starkes Team aufzubauen. Insgesamt geht unser Berufsverband
gestarkt aus den Neuwahlen und der Wahl des Préasidiums hervor. In den Be-
zirken, im Landesausschuss und auch im Prisidium wurden neue Personlich-
keiten fiir die jeweiligen Gremien gewonnen. Auf Kontinuitit konnen wir in der
Geschiftsleitung sowie in der Verwaltung setzen. Dahingehend sind nun alle
Voraussetzungen geschaffen, um gegenwartige und zukiinftige Herausforderungen
mit der notwendigen Passion, Freude und der Lust zum Gestalten anzunehmen.

Mit der neuen SKV-Fachzeitschrift ,,Siidtiroler Kéche“ haben wir diesen Weg
bereits bestritten. Wir wollen hier modern und zukunftsorientiert agieren. Und
wir wollen mit groBer Lust zum Gestalten, den Lesern und Mitgliedern in dieser
Zeit der grofSen Verdnderungen Antworten auf viele Fragen liefern. Die Klima-
diskussion wird auch unser tagliches Tun und Handeln als Koch bzw. Kochin
gegenwartig und zukiinftig in Bezug auf Nachhaltigkeit stark beeinflussen.
Denn hier geht es nicht nur um einen Trend, sondern um eine neue Realitat.
Und gerade deshalb setzen wir mit unserem Leitthema 2020 ,,Einfach.Gut.
Kochen. Nachhaltig. Fair & Kreativ.“ die notwendigen Akzente und Visionen.

In Vertretung fiir das Préasidium und den Landesvorstand

KM Michael Gasser
Landesausschussmitglied und
Bezirksobmann Véls/Schlern
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Foto: GASTRO VISION

Marco Nussbaum
beim Gastro
Vision Kitchen

TERMINE

14.-19.02.2020

Stuttgart, IKA/Olympiade der Kéche
www.olympiade-der-koeche.com

mit Intergastra, Leitmesse fur
Hotellerie & Gastronomie
www.messe-stuttgart.de/intergastra

17.02.2020

Stuttgart, Fachkongress
Gemeinschaftsgastronomie - ICS
Internationales Congresscenter-Intergastra

25.02.2020

Bruneck, Landeshotelfachschule Bruneck,
die Firma Gastrofresh prdsentiert
innovative Produkte

13.-15. 03.2020

Sand in Taufers
Kasefestival 2020

17.03.2020

Zirich, Hotel Sales & Pricing Day,
Digitale Trends in der Hotellerie
www.hotel-sales-pricing-day.ch

18.03.2020

Stuttgart, Kochwettbewerb,
Koch des Jahres
www.kochdesjahres.de

28.-31.03.2020
Stegen/Bruneck,

Messe Tipworld
www.fierabolzano.it/de/tipworld

SAVE THE DATE

ENDE MARZ

BIS ENDE MAI 2020
Weiterbildung zum/zur Diétetisch
geschulten*r Koch/Kéchin DGE

Anmeldung
Hotelfachschule Kaiserhof in Meran

Anmeldeschluss
14.02.2020

VON OKTOBER BIS
MITTE DEZEMBER 2020

Weiterbildung zum/zur Diplomierten
Didtkoch/-kéchin Il. Stufe
Anmeldung

Hotelfachschule Kaiserhof in Meran

Anmeldeschluss
11.09.2020
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KATHARINA SCHWINGSHACKL

Beste

Sommeliere
in Deutschland

2020

2012 wurde sie bereits zur Sommeliére
des Jahres gewihlt, seitdem ist sie jedes Jahr unter

den 50 besten Sommeliers
in Deutschland.

Nun wurde sie nochmals zu
hochsten Ehren gekront. Sie wurde
ein weiteres Mal beste Sommeliére

in Deutschland ,,Sommeliére des Jah-
res 2020“ im Grollen Gourmet- und
Restaurant-Guide. Der Gourmetfiihrer

Erich Schwingshackl

gehort zu den wichtigsten deutschen
Fiihrern und fiihrt die Géste durch die
gehobene Gastronomie.

Ein perfekter Start fiir das vor einem
Jahr eroffnete neue Restaurant des
Sidtirolers Erich Schwingshackl
,Schwingshackl ESSKULTUR®, das vom
Tegernsee nach Bad T6lz umzog und
in dem Katharina Schwingshackl Tag
fiir Tag Thre Géste betreut.

,Natiirlich stehen die grandiosen Ge-
richte meines Mannes Erich Schwings-
hackl bei uns im Mittelpunkt, zu denen
ich die passenden Weine kredenzen
darf. Unsere Weinkarte ist internatio-
nal mit dem Schwerpunkt Deutsch-
land, Frankreich, Italien und natiirlich
meiner ganz personlichen Vorliebe zu
Siidtiroler Weinen gestaltet. Sie verfiigt
iiber bekannte Klassiker, aber auch
viele unbekannte Uberraschungen fiir
die Géste". Fiir unser Team und fiir uns
personlich ist die Auszeichnung eine
riesige Motivation“ sagt die 37Jahrige.

Erich und Katharina Schwingshackl
freuen sich auf viele Géste, die nicht
nur kulinarische Highlights, sondern
auch Weinfreuden auf hochstem Ni-
veau erleben mochten.



DAS NEUE FUHRUNGSTEAM

Shape - Die Lust zum
Gestalten

Der Siidtiroler Kécheverband SKV hat ein neues Priasidium gewéhlt. Der bisherige Prasident Reinhard Steger
bleibt auch in den kommenden vier Jahren an der Spitze des Verbandes.

Ein erster Schritt in Richtung Zukunft war die Tagung ,,Chefs Community

Die neue Zeitschrift ist deshalb auch digital verfiigbar, ausgewéhlte Inhalte N\
werden zudem {iber die sozialen Netzwerke veroffentlicht.

Beim Jahresmotto 2020 besinnt sich der SKV hingegen auf seine Kernkom- i
petenz. Deshalb lautet der Leitsatz fiir das neue Jahr 2020:

2.0%, ein weiterer die Umgestaltung der SKV-Fachzeitschrift ,,Stidtiroler Koche* . Vizeprdsidentin
- "

und in Folge die Neuausrichtung des Fithrungsteams mit Présidium und Landes- o e N KM Margareth Lanz

vorstand. Neben der Print-Ausgabe stirkt der SKV auch seinen Online-Auftritt. -

Einfach.Gut.Kochen.

Nachhaltig. Fair & Kreativ. KM Patrick

Jageregger

Die neuen Gremien des SKV

Président
- KM Reinhard Steger

Présidium
« KM Reinhard Steger, Prasident
- KM Karl Volgger, Vizeprésident
+ KM Margareth Lanz, Vizeprdsidentin
+ KM Patrick Jageregger, Prasidiumsmitglied und Bildungsexperte
- Gottfried Maschler, Prasidiumsmitglied,
Netzwerk Bezirke und Gemeinschaftsverpflegung

Markus
Tratter

Geschéftsleitung
- Reiner MiUnnich .

Landesvorstandsmitglieder
« Markus Tratter, Bezirksobmann Bozen, Ritten, Gréden
- Alfred Putzer, Bezirksobmann Eisacktal
- Armin Gruber, Bezirksobmann Meran/Burggrafenamt
- KM Martin Tschafeller, Bezirksobmann Pustertal/Alta Badia
« Martin Ebner, Bezirksobmann SUdtirols SUden
« Gotthard Paulmichl, Bezirksobmann Vinschgau
« KM Michael Gasser, Bezirksobmann Véls/Schlern
-+ Peter Stuefer, Bezirksobmann Wipptal
- Philipp Hafner, Wettbewerbe und Teamchef
. KM Otto Theiner, Landeskassier

Die Well des gulen Geachmactn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS
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CHRISTOF INNERHOFER
SKIRENNLAUFER

Spitzenleistungen erfordern héchsten Einsatz, im Sport wie in " .
der Herstellung von hochwertigen Lebensmitteln. Das Giitesiegel SUbntiroL
»Qualitat Sudtirol“ kennzeichnet nur beste Produkte mit garantierter . ‘ |

Herkunft und geprifter Qualitat. Gonn dir deinen Genussmoment!

www.suedtirolerspezialitaeten.com



Internationaler
Besuch
in Reischach

Uber einen ganz besonderen Besuch durfte sich kiirzlich
das Vier-Sterne Superior Hotel Majestic in Reischach freuen.
Deutschlands bester italienischer Koch, Mario Gamba,
nutzte die Gelegenheit seines Aufenthalts in Siidtirol,

um den Kiichenchef des Hauses, KM Karl Volgger,

in seiner Funktion als Vizeprésident des

Siidtiroler Kocheverbandes zu treffen.

dies macht uns auch die Menschen,
die zu wahrem Genuss fihig sind, so
sympathisch: Sie lassen es zu, dass
Reize ihr Innerstes beriihren, sie las-
sen Empfindungen an sich heran.“

Gambas Restaurant Acquarello
in Miinchen gilt als Geheimtipp fiir
Feinschmecker. Seine Kochphilo-
sophie lasst sich unter anderem im
Buch ,,Cucina del Sole“ nachlesen.

Gamba fasst seine Idee so zusammen:
,Um Genuss empfinden zu konnen,
miissen wir unser Herz 6ffnen. Und

Karl Volgger und Mario Gamba ver-
einbarten, den Kontakt aufrechtzu-
erhalten und gemeinsame Projekte

JULIUS MEINL & SKV

Andreas Hosp
von Julius Meinl
mit SKV-Prdsident

KM Reinhard
Steger (r.)

Prasident KM Reinhard Steger, das Prasidium und Geschéfts-
fiihrer Reiner Miinnich zeigten sich sehr erfreut, dass diese auch
emotional so wertvolle Zusammenarbeit langfristig bestatigt
werden konnte. Es zeigt sich immer wieder - allein auf Messen, welch hohe
Anziehungskraft Julius Meinl auf die Menschen und die Gastronomie in Siid-
tirol ausiibt und wie diese die Kaffeespezialitdten von Julius Meinl schitzen
und lieben. Andreas Hosp, der offizielle Vertreter des Unternehmens, {iber-
brachte die personlichen GrufSworte der Inhaber Meinl Sen. und Jun. aus
Wien. Sie zeigten sich hoch erfreut, dass die Partnerschaft mit dem Siidtiroler
Kocheverband weiter ausgebaut werden konnte und dass Julius Meinl Kaffee
damit weiterhin eine enorm starke Performance als Kaffeespezialitit, als
Marke aber auch als geschmackgebendes Produkt in der Kulinarik bei Stid-
tirols Kdchen und in der Siidtiroler Gastronomie abliefert. Prasident Reinhard

KM Karl Volgger
mit Mario Gamba (r.)

fiir den Kochberuf voranzutreiben.
Wichtig sind ihnen Initiativen im
Bereich der Aus- und Weiterbildung.
Das internationale Renommee der
Stidtiroler Kiiche ist auch Gamba
nicht entgangen.

SKV-Redaktion

9 // SKV AKTUELL

Partnerschaft
weiter ausgebaut

Der Siidtiroler Kécheverband hat die wertvolle
Partnerschaft mit Julius Meinl kiirzlich
um zwei weitere Jahre bis 2022 verldngert.

Steger hob ausdriicklich hervor,
dass der Siidtiroler Kécheverband
sehr gliicklich dartiber ist, dass die
Vernetzung mit der Wirtschaft, in
diesem Moment mit einem inter-
nationalen Unternehmen wie Julius
Meinl, sehr wertvoll fiir die Weiter-
entwicklung des Kochberufes ist und
dass diese Unterstiitzung vom Siid-
tiroler Kocheverband sehr geschatzt
wird. ,,Der Verband freut sich auf
weitere sehr schone und emotionale
Projekte“, betonte Steger.

SKV-Geschaftsfuhrer
Reiner Minnich
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Der Bezirk Pustertal des Siidtiroler Kocheverbandes

war schon immer einer der aktivsten im Land. Die
beiden hochsten Positionen im SKV sind mit Pustertaler
Kochen besetzt. Kiichenmeister Reinhard Steger ist
Landesprisident und KM Karl Volgger sein Stellvertreter.
Letzterer hat das Amt als Bezirkschef bei den letzten
Wahlen an KM Martin Tschafeller abgegeben. Thm zur
Seite stehen KM Egon Oberleiter und KM Bernhard

Aichner als Vize-Bezirksobmaéanner.
Die drei haben grof3e Ziele.

Das Treffen mit Martin Tschafel-
ler, Egon Oberleiter und Bernhard
Aichner gestaltete sich ganz unkom-
pliziert. Die Kulisse war nattirlich
eine funktionell gut ausgestattete
Grofkiiche. Man sah dem Trio direkt
an, dass sie sich dort — hinter einem

Berg an Topfen und Kiichengeriten
— einfach wohl fithlten. Ganz wie
zu Hause! Das ist schon einmal die
wichtigste Voraussetzung um einen
derartigen Job zu machen. Freude
am Beruf braucht es letztlich auch,
um Verantwortung zu ibernehmen,

: L v
—

Der Generationswechsel
im Bezirk Pustertal
ist eingelautet

fiir einen dermaf3en wichtigen
Berufsverband wie es der Siidtiroler
Kocheverband ist.

Das Fithrungstrio hat sich zum Ziel
gesetzt, bestehende Aktivitdten
weiter auszubauen, neue Mitglieder
zu begeistern und allen kochen-




Egon Oberleiter (rechts).

den Menschen eine Plattform zu
bieten. Gerade die Errichtung der
Landeshotelfachschule in Bruneck
hat neue Akzente gebracht und den
Kochberuf zu einem der am meisten
gewdhlten Berufssparten gemacht.
Die Koche wollen weiterhin von sich
reden machen und ihren Berufs-
stand im Fokus der Offentlichkeit
halten. ,Wir werden weiterhin fiir
Gesprachsstoff sorgen®, so Tscha-
feller schmunzelnd. Zudem will der
Bezirksausschuss einen Art Freun-
des- bzw. Beraterkreis griinden, der
die Arbeit der K6che von aulsen ver-
folgt, beleuchtet und auch kritisch
zu hinterfragen versteht. So sollen
neue Ideen aufgeworfen und der
Weg in die Zukunft bereitet werden.
Und wer weils: Vielleicht hat der
SKV im Pustertal bald sogar eine
eigene Biiro-Niederlassung? Der SKV
hat genauer nachgefragt.

Was sind die Ideen und
Schwerpunkte fir die Zukunft?

Martin Tschafeller: Wir wollen
eine Plattform fiir alle kochenden
Menschen sein und auch den Ver-
band gezielt stirken. Durch eine
fundierte Verbandsarbeit sollen
auch die Interessen der Kochinnen
und Koéche vertreten werden. Wir
wollen den Stellenwert des Essens
steigern und die Esskultur des Lan-
des auf einem hohen Niveau halten.

Egon Oberleiter: Wir mochten wei-
terhin Veranstaltungen auf hochster
Ebene anbieten, unter anderem
auch um technische Innovationen
voranzubringen. So mochten wir das
Berufsbild des Kocheberufes in posi-
tiver Weise nach auf3en tragen.

Bernhard Aichner: Wir wollen die
Wichtigkeit des guten Essens in ei-

ner wichtigen Tourismusregion, wie
es Siidtirol nun einmal ist, unter-
streichen. Denn der Koch von heute
steht nicht mehr allein in der Kiiche.
Er ist Koch, aber auch Gastgeber
zugleich. Denn er macht das Essen
zum Erlebnis, bietet Gesprachsstoff
und die Moglichkeit zum Austausch.
Wenn die Kiiche stimmt, dann ist
auch der Gast zufrieden.

Der Weg in die Zukunft ist
vorgegeben. Was bedeutet aus
lhrer Sicht , Kiche 4.0"?

Martin Tschafeller: Neue Technolo-
gien und die Digitalisierung sind auf
dem Vormarsch. Auch in der Kiiche.
Diese innovativen und technologi-
schen Errungenschaften gilt es op-
timal einzusetzen, wobei Tradition
und Innovation zu einem wertvollen
Ganzen verschmelzen. Tradition und
die eigenen Wurzeln sind wichtig
flir uns Kéche. Wir nutzen auch

gerne das Wissen vieler Vorbilder
und trachten danach, die Aus- und
Weiterbildung standig zu forcieren.
So schliel3t sich der Kreis.

Egon Oberleiter: Es gilt, das Hand-
werk des Kochens zu erhalten im
Sinne von ,,frisch kochen* in Verbin-
dung mit technischen Méglichkei-
ten, die uns den beruflichen Alltag
erleichtern.

Was sind die gréBten
Herausforderungen fiur den
Kéche-Beruf?

Martin Tschafeller: Eine der grof3-
ten Herausforderung ist es, auch

in Zukunft genligend gut ausgebil-
dete Mitarbeiter zu finden. Zudem
sollen mehr Frauen den Kochberuf
ergreifen, denn unser Berufsstand
ist derzeit stark ménnerlastig. Wir
mochten auch danach trachten, den
Kochen ein gerechtes Einkommen zu

FAMILIE

\ 4

Tiroler Friichtekiiche
S/

Fruchtig frischer Krapfengeschmack mit Marillen
aus der Unterweger Friichtekiiche

Unterweger Friichtekiiche GmbH * 9911 Assling-Osttirol-Osterreich » www.fruechtekueche.at
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sichern und eine ausgewogene Life-
Work-Balance zu sichern.

Kiche und Frau am Herd - was ist
zu tun?

Bernhard Aichner: Ich kann die
Aussage von Martin bestatigen,
dass unser Berufsstand derzeit
stark durch Méanner gepragt ist. Wir
wollen aber auch verstarkt Frauen
ins Boot holen. Das ist uns wichtig
und absolut wiinschenswert. Um
mehr Frauen fiir den klassischen
Kochberuf zu begeistern, gilt es aber
noch einige Weichen zu stellen. Wir
miissen den Kochberuf anpassen
und auch die Arbeitszeiten frauen-
gerecht gestalten. Daran wollen wir
arbeiten.

Ein wichtiger Aspekt ist
der Einsatz von heimischen
Produkten. Wie steht es um
die Zusammenarbeit mit
den heimischen Bauern und
Produzenten?

Martin Tschafeller: Wir wollen
frische Produkte nutzen und auch
dariiber gut Bescheid wissen. Wir
wollen schlief3lich ,,Siidtirol auf den
Teller“ bringen und suchen daher
die Zusammenarbeit mit den ein-
heimischen Bauern. Der Gast liebt
es, mit einheimischen Produkten
verwohnt zu werden. So ergibt sich
ein Gesamterlebnis, das rundum
positiv wirkt. Eine wichtige Rolle
hat dabei der Koch, der als Briicken-
bauern zwischen Landwirtschaft und
Tourismus fungieren kann.

des Pustertales

« KM Martin Lercher

+ KM Helmuth Bachmann
« Johann Lercher

« KM Konrad Gartner
Autor:

Reinhard Weger

Quelle: Pustertaler Zeitung

Egon Oberleiter: In Bezug auf die
Zusammenarbeit mit den heimi-

schen Produzenten hat sich in den
vergangenen Jahren wirklich viel ge-
tan. Die Zusammenarbeit wird aber
noch wichtiger werden. Wir wollen
AHA-Effekte und entsprechende
kulinarische Erlebnisse bieten.
Bernhard Aichner: Die Zusammen-
arbeit mit den lokalen Produzenten
ist letztlich auch aktiver Umwelt-
schutz, denn die Produkte werden
nicht in der ganzen Welt herum-
gekarrt. Zudem wollen wir Allein-
stellungsmerkmale — unter anderem
auch durch den Einsatz von Nischen-
produkten — starken.

Reden wir auch von der
Nachhaltigkeit und

der Null-Kilometer-Haubenkiche in
Sudtirol. Wo kann man

sich noch verbessern?

Planung - Verkauf « Einbau « Service « Wartung

ungerer

kiihlen - klimatisieren - einrichten

Ungerer
Kihlanlagen,

die beste Losung fiir
lhre GASTRONOMIE

Mit neuestem Know-how,

fachmannisch & zuverlassig.

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

Die SKV-Bezirksobménner

Seit der Grindung der Sudtiroler Kécheverbandes hat es im Pustertal
diverse Bezirksobmdnner gegeben, die den Verband aktiv gepragt haben.
Sie setzen ihren groBBen Erfahrungsschatz auch heute
noch zum Wohle der Kéchezunft ein.

Folgende Bezirksobmdnner sind heute noch mit dabei:

- Hans Siessl (ehemaliger SKV-Landesprdsident und Ehrenprdsident)

+ KM Reinhard Steger (amtierender SKV-Landesprdsident)

« KM Karl Volgger (amtierender SKV-Vizeprdsident)

Martin Tschafeller: Das Wichtigste
im Bereich der Nachhaltigkeit und
der Null-Kilometer-Kiiche ist die
Ehrlichkeit. Denn wer in diesem
Bereich schummelt, ist schnell weg
vom Fenster. Der Koch ist in diesem
Bereich auch Unternehmer, der auf
seine Zukunft schauen muss. Nach-
haltigkeit, der Einsatz von lokalen
Produkten und aktiver Umwelt-
schutz sind heute Zukunftsthemen,
die im Grunde selbstverstandlich
geworden sind. Sie sind mittlerweile
die Basis fiir erfolgreiches Arbeiten
geworden. Darauf kann man dann
aufbauen.

Wo soll der Bezirks Pustertal des
Suidtiroler Kécheverbandes in zehn
Jahren stehen?

Martin Tschafeller: Wir wollen
noch stirker und als Partner fiir alle
Kochinnen und Kéche agieren. So
wollen wir das Image des Kochbe-
rufes noch weiter stiarken und das
Berufsbild in allen Facetten zu-
kunftsfit machen. Der SKV soll auch
als Ansprechpartner der gesamten
Wirtschaft im Pustertal gelten. Und
warum nicht: Vielleicht haben wir
dann auch schon ein eigenes SKV-
Biiro eroffnet... (lacht)

Interview:
Reinhard Weger
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Mathias Bachmann, junger Chef

der Apostelstube von Brixen,

Uber seinen ,,Durchbruch”,

das Kochen als sportliche Tatigkeit

und seine besondere Vision

von Solimans Reise.

Natiyy,
Backuy,



So habe

ich meinem
ersten Stern

erreicht

Kiirzlich zweiunddreiRig Kerzen auf der Ge-
burtstagstorte ausgepustet und eine wertvolle
Medaille in Rekordzeit gewonnen: Mathias Bach-
mann, Kiichenchef im Restaurant Apostelstube,
hat zusammen mit Inhaber Michael Falk erst vor
zwei Jahren im historischen Hotel Elephant in
Brixen die neue Apostelstube er6ffnet. Nun hat
er seinen ersten Stern von Michelin erhalten. Es
war 2019 die groBe und einzige Neuheit in Stid-
tirols Spitzengastronomie.

Mathias stammt aus Miihlbach und ist Kunst-
sohn. Sein Vater, Helmut Bachmann, berithmter
Koch, war jahrelang in der Landesberufsschule
Emma Hellenstainer in Brixen als Lehrer tatig
und ist Co-Autor des erfolgreichen Rezeptbuches
,,50 kocht Siidtirol“, um nur eine der vielen Pub-
likation zu erwahnen.

Mathias Bachmann, der im Jahre 2007 den SKV,
Stdtirol und Italien bei den Berufsweltmeister-
schaften (WorldSkills) in Japan vertreten hat,
folgt einer exakten Philosophie. Diese wurde bei
einigen der besten Koche der Welt geformt: ,Ich
bevorzuge die Einfachheit im Kochen, indem ich

STERNEKOCH MATHIAS BACHMANN
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tagtéglich versuche, den eigenen Geschmack der
einzelnen Gerichte hervorzuheben. Essen wird so
zu einer Sinnesreise, die eine unauflosbare Spur
in der Zeit hinterlasst“. Dieses Leitmotiv steht im
gastronomischen Mittelpunkt der Apostelstube
im Hotel Elephant in Brixen.

Den ersten Stern vergisst man nie. Erzdhlen
Sie uns, wann Sie erfahren haben, dass Sie es
geschafft haben?

Mathias Bachmann: An einem Freitagabend
sind wir wéihrend des Service von Michelin
angerufen worden. Und als wir das realisiert
haben, dass wir den Stern erhalten haben, war
die Zufriedenheit einzigartig. Der Besuch der
Tester ist natiirlich nicht bekannt und streng
anonym. Wir haben die Personen als Tester
nicht erkannt.

Wie fUhlt man sich mit dieser Auszeichnung,
wenn man erst 32 ist?

Ich bin jung, das stimmt, aber lebe praktisch
seit 18 Jahren in der Kiiche, wo ich andauernd
Erfahrungen in sehr hochwertigen Restaurants
sammeln durfte. Und all diese sehr anspruchs-
vollen Arbeitsjahre haben mir dieses grof3artige
Ergebnis eingebracht. Dieser Stern hat meine
Energie gesteigert, ich habe immer davon ge-
traumt, und ich hatte immer dieses Ziel vor
Augen. Eigentlich sind wir ziemlich rasch zum
Ziel gelangt, wenn wir bedenken, dass wir im
Elephant das Restaurant erst vor zwei Jahren
eroffnet haben.

Wie haben sie gefeiert?

Nichts Besonderes, ich habe mit meinem Team
im Hotel, mit meiner Familie und meiner Freun-
din kurz angestoRen.

Kehren wir zum Ursprung zurick. Wann haben
Sie sich fir diesen Beruf begeistert?

Mein Vater hat eine wesentliche Rolle fiir die
Berufsrichtung gespielt, die ich eingeschlagen
habe. Von ihm habe ich die Leidenschaft fiir die
Kiiche geerbt. Schon als ich klein war, versuchte
ich, sein Handeln und Wirken am Herd mit den
Augen aufzusaugen. Ich bin mit diesem Beruf
aufgewachsen. Der Beruf Koch hat mich immer
fasziniert, er war die einzige Sache, die ich tun
wollte. Ich hatte keinen ,,Plan B“. Und der Traum
ist dann Realitidt geworden. Von meinem Vater

»lch bin jung, das stimmt,
aber lebe praktisch

seit 18 Jahren in der Kiiche,
wo ich andauernd
Erfahrungen in sehr
hochwertigen Restaurants
sammeln durfte. «

habe ich gelernt, dass man alles erreichen kann,
wenn man durchhilt und hart arbeitet.

Und Sie haben schon einen langen Weg hinter
sich. Welche waren lhre Stationen?

Ausgehend von verschiedenen Praktika bei Joa-
chim Wissler (Verdome, K6ln), Sergio Herman
(Oud Sluis, Sluis/Niederlande), Jommie Boer
(De Librije, Zwolle/Niederlande), Sven Elverfeld
(Aqua, Wolfsburg) und Peter Gilmore (Quay,
Sydney), dem besten australischen Koch, habe
ich meine erste Erfahrung im Hotel Stafler in
Mauls gemacht, da bin ich drei Jahre unter dem
Schutz von Peter Girtler herangewachsen. Dann
war ich zwei Jahre bei Karl Baumgartner im
Schoneck bei Pfalzen. Folglich legte ich auch
eine Etappe in Deutschland mit Hans Haas im
Tantris in Miinchen ein. Im Restaurant Torre

del Saracino bei Vico Equense mit Kiichenchef
Gennaro Esposito bin ich ungefahr ein Jahr lang
geblieben, in Dorf Tirol bei Gerhard Wieser im
Restaurant Trenkerstube vom Hotel Castel vier
Jahre, und zum Schluss bin ich im renommierten
Hotel Elephant angekommen.

Wie viel Wert hat die klassische
Ausbildung der Emma Hellenstainer?
Und ist es wichtig, sich die Hérner durch
Auslandsaufenthalte abzustoBen?

Die berufsbildenden Schulen sind sehr, sehr
wichtig. Bevor man ins Ausland umzieht, muss
man die Basis der Kiiche erlernen und sich an-
eignen. Es geht nicht anders. Meiner Meinung
nach sind Auslandsaufenthalte in Folge genauso
wichtig, um andere Techniken, andere Produkte
und andere Gerichte kennenzulernen, sowohl im
Geschmack als auch in der Prasentation. Ich bin
selbst an viele Orte gereist in Australien, Japan,
Nordamerika, Thailand, Europa, und von tiiberall

habe ich etwas mitgebracht. Und was ich gelernt
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habe, setzte ich in der Praxis um. Nur eine regio-
nale Kiiche anzubieten, wiirde ich als einschran-
kend betrachten.

Die KiUche ist Kontamination, nicht wahr?

Meiner Meinung nach schon. Ich habe eigent-
lich keine bestimmte Linie vorausgesetzt und

ich wiinsche sie mir auch nicht. Ich fithle mich
ungemein kreativ und wage sehr viel Neues. Ich
experimentiere mit Garmethoden und auch Pro-
dukten aus Japan, Frankreich, Italien, Tirol und
Siidtirol. Es ist also eine Mischung von gastro-
nomischen Kulturen. AuBerdem folge ich meiner
Fantasie.

Die Philosophie der ,Null Kilometer" ist fir Sie
also keine ,conditio sine qua non".

Ich versuche lokale Produkte zu verwenden, aber
nicht immer. Fiir mich steht die hohe Qualitat

»Die berufsbildenden Schulen

sind sehr, sehr wichtig.

Bevor man ins Ausland umzieht,

muss man die Basis der

Kiche erlernen und

sich aneignen. «

des Rohstoffes an erster Stelle, die Herkunft ist
sekundaér.

Wie kommt ein Gericht vom Chef Mathias
Bachmann zustande?

Manchmal wirklich sehr rasch, ich habe eine
Idee und dann l4uft alles wie in einer geplanten
Choreographie. In anderen Fallen brauche ich
bis zu einem Jahr und mehrere Versuche, bis das
Gericht perfekt ist. In einem Gericht suche ich
die harmonische Abrundung. Ich versuche durch
verschiedene Konsistenzen, das Siille, das Saure,
das Bittere, das Knusprige und das Cremige in
Einklang zu bringen, um alle Sinne zu stimulie-
ren. Ich méchte dem Gast Emotionen schenken,
indem ich auch ein bisschen Geschichte erzéhle.

Was meinen Sie damit?

Ich mache Thnen ein Beispiel. Das Hotel Elephant
wurde als erster Betrieb in Siidtirol im Jahre
1962 mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet.
Dieser Stern wurde vom Hotel bis 1970 ge-



»lch habe eigentlich keine

bestimmte Linie vorausgesetzt
und ich wiinsche sie mir

auch nicht. Ich fihle mich
ungemein kreativ und wage
sehr viel Neues. «

halten. Und jetzt haben wir den Stern wieder-
bekommen. Der Name vom Hotel ist bekannt
und stammt vom Elefanten Soliman, der eine
lange Reise von Indien {iber Lissabon und Genua
in Richtung Alpen nach Brixen unternahm, bis
er endlich Wien erreichte. Ich habe hierzu eine
Aperitif-Beigabe entwickelt, um diese lange
Reise des Dickhauters zu wiirdigen, indem ich
sie kulinarisch interpretiere: Ich habe vier Stadte
ausgewahlt und biete passend zu diesen jeweils
eine typische Speise im Kleinformat an.

Mathias Bachmann

lhr aktuelles kulinarisches ,,Zugspferd"?

Ich wiirde sagen das Spanferkel knusprig gebra-
ten auf Bockbier-Creme mit Kohl und Schwarz-
kiimmelsof3e.

Die Inspirationsquellen kommen
nicht nur von der Kiche selbst,
sondern auch von auBen?

Ja, ich finde sie tiberall. Vor allem in der Natur.
Ich wandere an freien Tagen oft in den Bergen
und fahre haufig mit dem Fahrrad. So lade ich
wieder meine Energiereserven auf und es ent-

stehen vollkommen neue Ideen.

Ist es aktuell schwierig, junge Menschen
fUr den Kochberuf zu finden?

Dieses Problem besteht. Aber ich muss sagen, bis
jetzt hatte ich das Gliick, motivierte und féhige
junge Leute zu finden. Diese Arbeit ist sicher
anspruchsvoll und man muss mit voller Be-
geisterung dabei sein. Viele unterschétzen diese
Arbeit und haben ein unklares Bild vom Koch-
beruf. Insbesondere, seitdem es diese tibertrie-
benen Expositionen von beriihmten Kéchen in
den Kochshows im Fernseher zu sehen gibt. Die
Realitét ist aber anders. Wenn man ein gewisses
Niveau erreichen will, muss man unten beginnen
und viel trainieren — wie im Sport. Sein Ding
entschlossen durchziehen und sich laufend be-
miihen und anstrengen. Nur so erreicht man ein
hohes Niveau und die angestrebten Ziele.

Und wie sieht lhre Zukunft aus?

Ich hoffe, dass ich dem Weg, den ich eingeschla-
gen habe, auch folgen kann. Ich werde weiter
sehr konsequent arbeiten, an der Technik feilen
und versuchen, immer besser zu werden. Und
ich wiinsche mir, dass viele junge Siidtiroler*in-
nen, bei diesem Abenteuer mitmachen.

Quelle:
Sarah Franzosini, salto.bz
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Veggi-Koch Christian Schagerl

,, von Tofu-Schnitzel
halte ich nichts



Herr

Schagerl,

ist es schwieriger, die Gdste
mit vegetarischer Cuisine zu
beeindrucken als mit Rehriicken
und Zander?

Christian Schagerl: Im Gegenteil.
In der Gemiisekiiche konnen wir den

Uberraschungs-Effekt nutzen. Bei
einem Filet Rossini oder Beef Wel-

lington weild jeder, was ihn erwartet,
jeder hat eine Referenz im Kopf. Bei
uns wird es da schon iiberraschen-
der — zumal wir nur die Hauptkom-

ponenten in die Karte schreiben.

Sie haben eine klassische
Kochausbildung und in der
Vergangenheit auch mit Fleisch
und Fisch gearbeitet.

Wie hat es Sie in die
Veggi-Kiiche verschlagen?

Unser kulinarischer Visiondr und

)
z
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Geschaftsfiihrer Paul Ivi¢ hat mich
angeworben, und das war gut so.
Mir geht es da dhnlich wie einem
Maler: Wenn der immer mit Ol auf
Leinwand malt, hat er auch mal Lust
auf Graffiti. Bisher habe ich in fast
allen Kiichen Ahnliches gemacht —
Steinbutt, Gdnseleber und so weiter.
Deshalb schétze ich die Abwechs-
lung hier.

Wirden Sie sagen, dass
die vegetarische Kiiche
anspruchsvoller ist?

Auf jeden Fall. Normal hat man
eine Hauptkomponente wie ein
Stiick Rehriicken, um das man
alle weiteren Teile arrangiert. In
der Gemiisekiiche handelt es sich
dagegen immer um Kombinations-
gerichte, in welchen alle Kom-
ponenten denselben Wert haben.

Aus den Zubaten unsenen Heimat..

so gut wie hausgemacht!

Nach Frankfurt und Berlin
hat jetzt auch MUnchen
ein vegetarisches
Sternerestaurant.

Der 33-jahrige Christian
Schagerl hat fir das
JTian" im Living Hotel
Das Viktualienmarkt den
ersten Stern geholt.

Im Interview spricht

der Chef Uber die
Herausforderungen der
fleischlosen Kiche und
Uber seine Tofu-Abneigung.
Und er verrdt,

ob er selbst

Vegetarier ist.

Diese zusammenzubringen ist nicht
immer einfach. Es birgt aullerdem
eine gewisse Schwierigkeit, die
Geschmackstiefe ohne tierische
Produkte herzustellen. Dafiir
braucht es meist viele Zutaten,
viele Arbeitsschritte und viel Man-
power. Ein Beispiel: Nehmen wir
ein Stlick Thunfisch. Das ist schnell
in 30 Portionen geschnitten. Bis
ich aber zwei Kilogramm Topinam-

Waldheimweg 10 - 1-39030 Sexten
Tel. +39 0474 710 140
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bur nur geschalt habe, dauert das
schon eine Weile.

Wie kreieren Sie die vegetarische
Geschmackstiefe?

Wir bereiten das Gemdiise oft auf
eine Art und Weise zu, wie man

es klassisch mit Fleisch oder Fisch
machen wiirde. Beispielsweise garen
wir es auf Salz oder konfieren es in
Ol

Wie lange davert es, bis Sie ein
Gericht entwickelt haben?

Das ist unterschiedlich. An meinem
Ratatouille, das als glanzende Kugel
auf den Teller kommt, habe ich drei
Jahre lang getiiftelt. Die Schwierig-
keit war, dass die Kugel stabil bleibt.

Und was war am Ende der Trick?

Das verrate ich natiirlich nicht. Aber
so viel kann ich sagen: Die Kugel be-
steht aus Tomatengelee.

Sie versuchen, in der Kiiche so
wenig wie mdglich wegzuwerfen.
Was genau hat es mit dem
Konzept ,Von der Wurzel bis zum
Blatt" auf sich?

Im Prinzip verwerten wir alles von
dem Produkt, das wir vom Bauern
oder von den Gartnereien bekom-
men. Vom Sellerie nehmen wir
beispielsweise die Knolle, die Blatter
und die Stiele. Das Griin schneiden
wir ganz diinn, damit es nicht so
penetrant ist. Im Winter hatten wir

etwa ein Gericht auf der Karte mit
Petersilienpiiree und schwarzem
Triiffel, da kam das Griin zum Ein-
satz.

Aber ganz Idsst sich der
KiUchenabfall nicht vermeiden,
oder?

Nein, Zero Waste geht leider nicht.
Selbst wenn wir aus den Zutaten
einen Fond machen, bleibt ein ge-
wisser Restabfall.

Woas denken Sie, warum achten
immer mehr Menschen darauf,
woher ihre Speisen kommen und
wie sie zubereitet wurden?

Das liegt sicher an den Tierskan-
dalen. Gerade in der Massentier-
haltung wird unfassbares Schind-
luder getrieben. Allerdings sehe
ich das Problem generell nicht bei
den wenigen Sternerestaurants in
Deutschland. Das Problem sind die
Menschen, die sich zu Hause das
Putenschnitzel vom Discounter in
die Pfanne werfen. Schwierig finde
ich auch, wenn es in Kantinen oder
am Bankett Rinderfilet fiir tausend
Leute gibt. Da geht die Masse iiber
den Tisch.

Hand aufs Herz - Sie selbst sind
kein Vegetarier, oder?

Nein, und auch viele unserer Géste

sind nicht per se Vegetarier. Ich per-
sonlich bin mit dem Schweinsbraten
meiner Mutter aufgewachsen —diese
Erinnerung wird immer ein Teil von

SUPPENEINLAGEN

- Hochste Convenience
- Wie hausgemacht

mir bleiben. Aber ich erndhre mich
inzwischen deutlich pflanzenbasier-
ter. Fiinf Tage die Woche esse ich
kein Fleisch. Und an meinen zwei
freien Tagen achte ich darauf, dass
ich nur hochwertige Produkte zu mir
nehme.

Nochmal zuriick zum Restaurant.
Sie haben mit der Veggi-Kiiche

im ,Tian" unléngst einen Stern
verliehen bekommen. Wie hoch ist
lhr persénlicher Druck?

Ich spiire ehrlich gesagt wenig
Druck. Hintergrund ist sicher auch,
dass ich bereits in Zwei- und Drei-
Sterne-Restaurants gearbeitet habe.
Letztlich geht es auch nicht um den
Stern, sondern um den Anspruch,
den man an sich selbst hat. Und
um die Erwartungen der Géste. Bei
Letzterem stehe ich jetzt mehr im
Scheinwerferlicht als zuvor.

Welches sind lhre
ndchsten Ziele?

Der Traum vom eigenen Restaurant
ist nattirlich da. Aber das hat noch
Zeit.

Interview:
Verena Usleber

Quelle:
www.tophotel.de
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Der Ausbilder
Ktuchenchef
Matthias Kirchler
Alter

26 Jahre

Wohnort
Weissenbach/Ahrntal

Mein Lehrling

Lunaris Gourmetrestaurant 1964, Steinhaus

Was bereitet lhnen besondere mentieren, aber auch nicht die
Freude bei der Ausbildung von Freizeit vergessen.
Lehrlingen?
Welche Erwartungen haben
Der Kochberuf kann so vielfaltig, krea- Sie an junge Menschen?
tiv und schon sein, dies mochte ich
meinen Lehrlingen gerne weitergeben.  Ich wiirde sagen, ich erwarte
Am schonsten ist es, wenn man sieht, mir Fleil8 und den Willen,
dass der Lehrling dadurch Freude am Neues zu erlernen, indem man
Erlernen des Berufs hat. nach neuen Rezepten und
Zubereitungsarten fragt.
Wo kommt es im Betrieb bei der AufSerdem Hoflichkeit,
Ausbildung zu Schwierigkeiten? Loyalitiat und vor allem
Piinktlichkeit, die mir
Meiner Ansicht nach bei der Genau- personlich sehr
igkeit. Kein Meister ist vom Himmel wichtig ist.
gefallen, aber manchmal ist es mir
lieber, wenn man sich eine halbe
Minute lédnger Zeit lasst und dadurch
die Arbeit genauer ausfiihrt. Aber
auch diesen Punkt werden wir noch
meistern.
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Welchen Rat geben Sie jungen
Menschen mit, wenn sie die Lehre
absolviert haben?

Immer am Ball bleiben, nach Saison-
sende Betrieb wechseln, Biicher lesen,
neue Sachen probieren und experi-




Der Lehrling

Luttach
Hobbys

Skifahren und
Bergsteigen

Warum und wann ist die
Entscheidung gefallen, den
Kochberuf zu erlernen?

Als wir in der Schule gefragt wurden,
was wir werden wollen, wollte ich
zuerst den Konditorberuf erlernen.
Da viele Freunde sich fiir den Koch-
beruf entschieden haben, und mich
dieser auch sehr interessierte, fiel mir
die Entscheidung dann sehr leicht.

Was ist lhnen als junger
Mensch wichtig?

In erster Linie, viel zu lernen, neue,
kreative Sachen und Rezepte ken-
nenzulernen, ein gutes Arbeitsklima
in der Kiiche unter uns Kollegen,
aber auch Freizeit, um meine Hob-
bys auszuleben.

lhr Ziel?

Vor allem weiter mit Erfolg zu
kochen. Viele Betriebe zu sehen,
neue Menschen kennenzulernen, im
Ausland Erfahrungen zu sammeln
und auch andere Kulturen kennen-
zulernen.

lhr Lieblingsgericht?
Hm, schwierig. Am liebsten ist

mir aber der Kaiserschmarrn mit
,Grantn“ von der Oma.

Hirchler
slantiiss

+ECHT GUAT KOCHEN 5.0"

The Mountain Chef
unplugged 2020

Der wohl hochstgelegene Kochwettbewerb
Siidtirols auf der Schwemmalm in Ulten geht in die fiinfte Runde:
The Mountain Chef unplugged.

Auch in diesem Jahr lauft die Chal-
lenge nach den mittlerweile bewéhr-
ten Regeln ab. Konvektomaten und
elektrische Hilfsmittel gibt es keine,
dafiir Holzherde und pure Hand-
werkskunst. Fiinf Jungkéch*innen
treten unter dem Motto ,Echt guat
kochen“ gegeneinander an. Jede*r
von ihnen erhalt eine Tasche voll mit
Lebensmitteln, die es kreativ zuzu-
bereiten gilt.

Wer darf mitmachen?

Der Siidtiroler Kocheverband ladt
gemeinsam mit der Schwemmalm
alle interessierten Jungkdch*innen
Jahrgang 1995 und jlinger ein, am
Wettbewerb teilzunehmen.

Am 21. Juni 2020 werden die Alm-
wiesen des Ski- und Wandergebiets
Schwemmalm wieder zur Biihne

und die Kandidat*innen kochen vor

einem grof3en Publikum auf. Beur-
teilt werden die Gerichte von einer
Fachjury, die unter den Finalist*in-
nen den ,Mountain Chef unplugged
2020“ wéhlt.

Die Teilnahmebedingungen und das
Reglement werden in der Marzaus-
gabe der Fachzeitschrift Stdtiroler
Koche bekanntgegeben.

SKV-Redaktion

Chef unplugged 2019

Patrick Schélzhorn
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Wérndle Interservice

Regional schlief3t International nicht aus:
die Einfliisse der asiatischen Kiiche

Von chinesisch iiber japanisch bis thaildndisch: Asiatisches Essen liegt im Trend. Kaum
eine Sparte in der Gastronomie wichst so rasant und ist so vielseitig. Die Zutaten sind frisch, die Gerichte
werden fettarm zubereitet und die Aromen haben eine unglaubliche Bandbreite.

Und auch fiir die ,regionale Cross-
over-Kiiche“ bietet Fernost unzéhlige
Moglichkeiten. Landestypische Zutaten
aus verschiedenen Regionen fusionie-
ren, aber auch scheinbar nicht zusam-
menpassende Zutaten verschmelzen in
einem Gericht miteinander. Beispiele
sind ein Apfel-Wasabi-Parfait oder ein
pochierter Zander mit Soja-Espuma.

Worndle Interservice hat mit der
Gran Chef-Produktlinie die besten Zu-
taten fiir die asiatische Kiiche im Sorti-

ment. Im November 2019 hat Wornd-
le eine Zusammenarbeit mit Thai
Fresh Express begonnen, einem der
besten Obst- und Gemiiselieferanten
in Bangkoks Gastronomie. Die Ware
kommt direkt aus Thailand nach Bozen
ohne Zwischenstopp in 48 Stunden.
Durch das effiziente Logistiknetz-
werk kann Worndle seinen
Kunden frisches Obst
und Gemiise direkt von
thaildndischen Bauern
anbieten. Die Produkte
werden sorgféltig nach ihren
Eigenschaften und Verwendungsmog-
lichkeiten in der Siidtiroler und ita-
lienischen Gastronomie ausgewahlt.
Zum Beispiel wurden die Trad-
Srithong-Ananas mit einer diinnen
Haut, einer intensiven gelben Farbe
und einem sehr siilen Geschmack aus

——

from the farm to your fable

fresh from Thailand

T

GranChé

PREMIUM FOOD

i

den 27 in Thailand vorkommenden
Ananassorten ausgewdhlt, die sich von
der bei uns meist verbreitete Ananas
aus Mittelamerika unterscheiden.
Oder die Mango Nam Dok Mai,
eine goldgelbe Frucht mit einer einzig-
artigen ovalen Form, mit einem wei-
chen Fruchtfleisch mit wenig Ballast-
stoffen, dunkelgelben Farbe und
mit einem siifSen Geschmack
und einem einzigartigen Aro-
ma: fiir wahre Kenner der thai-
landischen Kiiche.

Viele der erfahrensten thaildn-
dischen Koche haben sich bereits fiir
diese Produkte entschieden. Lassen
Sie sich von Woérndle Interservice be-
raten: das Sortiment an asiatischen
Produkten ist vielféltig und in stidndi-
ger Entwicklung.

www.woerndle.it

@‘6

ThaiFreshExpress
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BEZIRK BOZEN

Weihnachtsbackerei

Da gab es viele frohliche Gesichter: Peter , Blitz“ Raffeiner backte vor Weihnachten im
Altersheim St. Pauls mit einigen der Bewohner Kekse.

Nachstenliebe schreibt unser Kollege aber nicht nur
zu Weihnachten gro. Des Ofteren besucht im Laufe des
Jahres die Bewohner des Altersheims St. Pauls, um mit
ihnen Kuchen und Brot zuzubereiten. Eine schone Ab-
wechslung fiir die Senioren, die sich am Ende die Kost-
lichkeiten schmecken lassen.

Gottfried Maschler

Peter ,Blitz" Raffeiner
mit einigen Bewohnern des
Altenheimes

BEZIRK BOZEN

Keksebacken im Jesuheim in Girlan

Weihnachten ist die Zeit der Stille, Zeit der Liebe und der Familie, und die Zeit,
in der es iiberall nach selbst gebackenen Keksen riecht.

So war es auch im Jesuheim

zum Duften brachten. Drei Nach-

in Girlan, wo auch heuer wieder
Sepp Raifer und Paul Trébinger mit
seiner Frau Elisabeth die RAume

mittage backten und zauberten sie
in Gottfried Maschlers Kiiche, dass
man so richtig Lust auf das Weih-

39100 Bozen - E.-Ferrari-Stral3e 1

Tel. 0471 25 10 11 - Fax 0471 25 15 88

seit 40 Jahren

info@fantinisilvano.com - www.fantinisilvano.com

g

Paul Trébinger,

Sepp Raifer

und Elisabeth
Trébinger (v.l.)

nachtsfest bekam. Ich finde diese
Geste der Néachstenliebe einfach
Hperig“, und bedanke mich herzlich
im Namen des Bezirksausschusses
Bozen/Uberetsch. Danke, Sepp, Paul
und Elisabeth.

Gottfried Maschler



SKV-Prasident Reinhard Steger,
Erich Amort, Familie Patauner mit
Heinz und Florian Patauner,
Markus Tratter (Hintergrund),
Georg Kréss und

Gottfried Maschler (v.1.)

Neujahrsessen
2020

,Unaufhaltsam dreht sich das Rad der Zeit“.
Unser Bezirk begriiflte das neue Jahr

mit gutem Essen und nettem Beisammensein.
Natiirlich darf dabei etwas ,,Prickeliges®,

ein Glasl Sekt, nicht fehlen,

das spendierte heuer Michael ,,Muggi“
Reiterer von der Sektkellerei

Arunda aus Molten.

gebratenen Kalbsricken,
Kartoffel-Selleriepiree,

Terlaner Steckriben
und Sprossenkohl. 4 =
i
i W | b
H?w * b " I.'Ix-__ .-

*

Treffpunkt war Siebeneich im Restaurant Patauner,
im Volksmund bekannt als ,,Vogelmeierhof* — ein histo-
risch gewachsener Gastbetrieb, der seit 1912 im Besitz
der Familie Patauner ist.

Heinz und Florian begeistern die Géste mit leckeren
Speisen und Vroni kiimmert sich um das Wohl der Géste
bei Tisch. 2012 haben sich das Restaurant , Patauner
und andere Betriebe zur Gruppe ,,Siidtiroler Gasthaus*
zusammengeschlossen mit dem Ziel, vermehrt regionale
Gerichte aufzukochen, und dabei Lebensmittel aus der
Umgebung zu verwenden. Dies kam bei der Menii- Zu-
sammenstellung wunderbar zur Geltung.

Nettes Beisammensein, das ist auch unser Bestreben,
ins Gesprach kommen, auf das vergangene Jahr zuriick-
schauen, und dann doch wieder ,heute sein lassen“ und
morgen wiederbeginnen.

Unser Bezirk Bozen/Uberetsch hat einen neuen
Obmann, Markus Tratter, der herzlich begriiRt wurde.
Den scheidenden Obmann, Gottfried Maschler, wiirdig-
ten wir mit viel Applaus fiir viele Jahre der Obmann-
schaft.

SKV-Geschéftsfiihrer Reiner Miinnich mit Gattin ist auch
heuer unserer Einladung gefolgt, und auch Prasident KM
Reinhard Steger gesellte sich in unsere Runde und iiber-
brachte die besten Wiinsche fiir ein erfolgreiches neues
Jahr.

Auch der Vorstand des Bezirkes Bozen/Uberetsch
wiinscht den Gasten des Abends, allen Mitgliedern
unseres Bezirkes alles Gute. Der Familie Patauner ein
Dankeschon fiir die nette Bewirtung und weiterhin
viel Erfolg.

Erich Amort
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Dieses fand am 12. Dezember
im Restaurant Zum Turm in Kastel-
ruth statt. Es fanden sich an diesem
Abend 40 Mitglieder mit Partnern
an der Bar des traditionsreichen
Gasthofs ein, besonders freute uns
die Anwesenheit des SKV-Geschéfts-
fiihrers Reiner Miinnich, der uns die
WeihnachtsgriiRe vom SKV-Landes-
prasidium tiberbrachte. Wir wurden
vom Wirt Giinther Sader sowie vom
Kiichenchef und SKV-Mitglied Silva-
no Lotto begriif3t, und dabei wurde
uns kostliches Fingerfood
zum Aperitif gereicht.
Auch Bezirksobmann
Michael Gasser wiinschte
frohe Weihnachten und
eine gute Wintersaison.
Anschlief3end begaben wir
uns in die festlich gedeck-
te historische Stube aus
dem Jahre 1880, wo das

Patisserie-Kurs
mit KM Thomas
Kostner

Am 3. Dezember 2019 trafen sich zahlreiche Koche und

Weihnachtsmenii aufgetragen wur-
de. Kollege Silvano Lotto gesellte
sich nach getaner Arbeit zu uns in
die Runde und wurde mit kraftigem
Applaus fiir das kostliche Menii be-
dacht. Nachher wurde noch kréftig
gefachsimpelt und auch von alten
Zeiten gesprochen.

Wiéhrenddessen machte der Hausherr
Giinther Sader die Runde mit seinem
ausgezeichnet bestiickten Schnaps-
wagen und wir durften einige seiner
Qualitdtsschnépse verkosten, Vielen

Stephan Mahlknecht, Gastgeber

Gunther Sader, SKV-GeschdéftsfUhrer
Reiner Munnich, Bezirksobmann
Michael Gasser (stehend v.l.),
Kichenchef Silvano Lotto und

und Karl Mair (sitzend v.l.)

Weihnachtsessen

des Bezirks
Schlern

Wie jedes Jahr organisierte
der Bezirk Schlern auch 2019
wieder ein Weihnachtessen
fiir seine Mitglieder und
deren Partner.

Dank. Schlief3lich iiberreichte Be-
zirksobmann Michael Gasser den
Anwesenden noch ein kleines Priasent
des Siidtiroler Kocheverbandes.
Gegen Mitternacht verabschiedeten
wir uns mit frohen Weih-
nachtwiinschen. Vielen
Dank an Giinther Sader
und sein Team sowie an
Silvano Lotto fiir den
schonen Abend und das
wunderbare Essen.

Stephan Mahlknecht

Die Teilnehmer*innen staunten iiber die auller-

gewohnlichen, teilweise extravaganten Kreationen,

die vom Chefpatissier vorgezeigt wurden. Es wurde
gefachsimpelt, verkostet und diskutiert.

GrofRen Dank an Dietmar Folie mit seinem Team

fiir den reibungslosen Ablauf und die

Bereitstellung der Raumlichkeiten.

Kochinnen aus dem ganzen Vinschgau im Vier-Sterne

Hotel Zum Mohren in Reschen zum Dessertkurs, der
unter dem Motto ,Die moderne Patisserie* stand.

KM Thomas Kostner, Chefpatissier im Fiinf-Sterne Hotel
Castel in Dorf Tirol, stellte interessante Kreationen vor.

Kokosnussmouse
mit Mango

Chefpatissier KM Thomas Kostner

Die Teilnehmer*innen
mit Dietmar Folie (I.) und

Gotthard Paulmichl




BEZIRK EISACKTAL

4.500 Euro
fiir guten Zweck

Beim Keschtnigl-Fest am 9. und
10. November in Feldthurns sowie
bei anderen Veranstaltungen im
Laufe des Jahres kochten Mitglieder
des Bezirks Eisacktal fiir einen guten
Zweck. Beim Keschtnigl-Fest waren
sie mit einem eigenen Stand prasent
und verkauften verschiedene Kas-

Jiingst wurde die Summe von 4.505
Euro an David Hofer, Vorstands-
mitglied des Béuerlichen Notstands-
fonds, tiberreicht.

Ein herzliches Dankeschon geht
auch an die Sponsoren und an die
freiwilligen Mithelfer des Siidtiroler
Kocheverbandes Bezirk Eisacktal.

tanien-Spezialitdten. Der Erlos aus
den Aktionen sollte zwei Familien in
schweren Notlagen zugutekommen.

Michael Goller
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Executive Chef Norbert Kostner
(Bildmitte) mit SKV-Prasident
Reinhard Steger (l.), SKV-Geschaftsfihrer
Reiner MUnnich (r.) und den Sudtiroler
Kdchen Michi Putzer, Julian Kaserer,
Florian Ottl, Jonas Pegger und

Albert Kofler.

KUCHENCHEF NORBERT KOSTNER

Stargast im Forster
Weihnachtswald

Der legendére Siidtiroler Norbert Kostner, iiber 40 Jahre lang Executive Chef im Luxushotel
Mandarin Oriental Bangkok, mehrmals zum besten Hotel der Welt gewihlt, war iiber
Weihnachten und Neujahr leitender Kiichenchef im Temporary Restaurant
Felsenkeller der Spezialbier-Brauerei FORST.

Norbert Kostner begeisterte die Spezialititen, geprédgt von einer Siidtiroler Koche, Michi Putzer,
Gaste aus nah und fern mit seinen ungemeinen Geschmacksnote, -fiille Julian Kaserer, Florian Ottl, Jonas
herausragenden thaildndischen und -vielfalt. Einige engagierte Pegger und Albert Kofler, hatten

die ganz besondere Ehre diese Zeit
gemeinsam mit Chef Norbert am
Herd zu verbringen, und so wichtige
und wunderschone Erfahrungen zu

Ds sammeln.
I YEARS Vom griinem Mango-Salat mit

exotischen Thai-Krautern iiber Tiger-
garnelen oder sautiertem Lamm-
geschnetzelten mit Basilikum und

KOCH Bohnen bis hin zu Tapioka-Schrot

und Klebreisballchen in warmer

Seit 1980 lhre Hilfe in der Kiiche. Kokosnussmilch und vielem mehr: In
-t der Thai-Kiiche von Norbert Kostner
i war von mild bis scharf alles dabei,
-~ "é‘ ?'--1- was der Gaumen begehrte.

Grocehi
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DIE HERZEN VOLLER LICHT

Ein Benefiz-Abend
im Felsenkeller der
Brauerei FORST

Am Dreikonigstag, den 6. Januar, lud Cellina von Mannstein
der Spezialbier-Brauerei FORST zu einem Aperitif in die
Beer Lounge und einem besonderen Galadinner im Temporary
Restaurant Felsenkeller.

. | J .
& Raiffei
pmr FORST .. 604D

-~
T

Der legendére Siidtiroler Chef-
koch Norbert Kostner, fiir mehr als
40 Jahre Executive Chef des Hotels
Mandarin Oriental Bangkok, be-
kochte die anwesenden Giste unter
den Augen der Sternekdche Herbert
Hintner und Andrea Fenoglio.

In Zusammenarbeit mit der Landes-
hotelfachschule Kaiserhof, stellte
Chef Norbert Kostner fiir ein beson-
deres Benefiz-Galadinner nochmal
sein gesamtes Kochrepertoire zur
Schau und servierte dabei traditio-
nelle, thaildndische Kostlichkeiten
kombiniert mit den FORST-Bierspe-
zialitdten. Vier Maturantinnen der
Landeshotelfachschule Kaiserhof,
welche das Thema der thailandi-
schen Kulinarik den anwesenden
Gasten in allen Bereich ndherbrach-
ten, nutzten gleichzeitig den Abend,
um von einem Meister wie Norbert
Kostner zu lernen und Erlerntes fiir
die zukiinftige, berufliche Laufbahn
in die Praxis umzusetzen.

Im Mittelpunkt der Veranstaltung

Siel o - i oo
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Landeshotelfachschule Kaiserhof

mit Executive Chef

| mit Executive Chef |
Norbert Kostner und

Cellina von Mannstein
der Brauerei FORST (v.l.)

stand zudem das Thema Wohltétig-
keit. Im Laufe des Benefiz-Gala-
dinners konnte der Gesamterlos des
Abends in Héhe von 11.000 Euro
dank der zahlreichen, anwesenden
Gaste erzielt werden. Dank weite-
rer Spenden konnte schliel8lich die
Gesamtsumme von 12.000 Euro
erreicht werden.

Forst/Algund

DIESEN ARTIKEL TEILEN
fachzeitschrift.skv.org

thau
stertaler Saatbal
Cf)gperativa \ Brunico

s':l‘nti:otl
Pustertaler

Saatbaugenossenschaft
Landw. Ges.

Bruneck - G.-Marconistr. 7
Tel. 0474 555 116
Fax 0474 555 338
saatbau@patate-brunico.it
www.saatbau.it
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Vom 13. bis 15. Mérz regiert der
Kése. Aber nicht nur: Delikatessen
aus ganz Europa probiert,
schmeckt und kauft man auf

dem 14. Kasefestival in Sand in
Taufers.

Dazu gehort etwa ein intensiv
schmeckender Rosen-Radicchio aus
dem Friaul oder eine aromatische
Karotte in mehreren Farben aus
Kampanien. Dazu gehort auch das
Murge-Hartweizenbrot im Eichen-
holzofen gebacken. Der siile Resia-
Knoblauch ohne typisch bei3ende
Note aus dem Friaul ist dabei,
genauso wie die leuchtend rote

Cavasso-Zwiebel, der antibiotische
und nierenstimulierende Wirkung
nachgesagt wird.

Das Beste fir
Gaumen & Nase

Das Kasefestival in Sand in Taufers
will Lebensmittel présentieren, die
nach tberlieferten und schonenden
Methoden kultiviert, hergestellt und
verarbeitet sind. Die Presidi gehoren
dazu: geschiitzte Lebensmittel, die
dem hohen Slow-Food-Standard
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entsprechen. Das Festival ist daher
seit Langem ein Insider-Treffpunkt.
Koche, Hersteller, Produzenten, Ver-
edler, Referenten, Fachleute, Som-
meliers und Fromeliers treffen sich
hier. Sie laden ein zum Verkosten,
zu Workshops, zu Diskurs-Foren,
zum Austausch von ,Insider-Wissen*
iiber die neuesten Entwicklungen
auf dem Lebensmittelmarkt. Und
natiirlich zum Einkaufen: Ein Sehn-
suchtsland fiir GenielRer tut sich auf,
auf 1.200 Quadratmetern mitten in
Sand in Taufers.

<

Sudtirols Sternekéche:
Die Kéche der Berge

GrofRe Namen und starke Aufstei-
ger sowie die Protagonisten vor Ort
sind auch 2020 wieder mit dabei.
Drei-Sterne-Michelin Koch Norbert
Niederkofler, Zwei-Sterne-Michelin
Koch Peter Girtler, Ein-Stern-Miche-
lin Koch Herbert Hintner, aber auch

The best things
in life are

WOMAN

&
CHEESE!

EFEl ramuT
Qi fa

Drei-Sterne-Michelin
Koch Norbert Niederkofler (r.)

die Haubenkdche Tina Marcelli und
Andreas Schwienbacher geben sich
die Ehre.

Anna Matscher eroffnet die SKV-
Showbiihne. Sie ist Stidtirols einzige
Sterne-Kochin. Die Chefin des Res-
taurants Zum Lowen in Tisens bei
Meran kocht ihr Lieblingsgericht mit
Stidtiroler Kise.

So ein kleiner
Mittagsschlaf ist,
als wiirde man
den Tag

mit Kase
liberbacken.

Jedes Jahr seit 1996 bestétigt der
Gourmetfiithrer Michelin den Stern
des bekannten Pfalzners Karl Baum-
gartner. Er kocht auch im Fernsehen
beim Siidtiroler Format Kuchlfit.

Der vielfach ausgezeichnete Chef
des bekannten Schonecks offenbart
einige seiner Geheimnisse auf der
SKV-Showbiihne.

,Regional, saisonal, bio, fair” lautet
das Motto des Eppaner Edelbrutzlers
Herbert Hintner. Auch er fiihrt einen
Michelin-Stern seit 1995 und kocht
mit Liebe und Philosophie. ,,Kochen
kann verandern®, sagt er. Der Autor

Lt

Haubenkéchin Tina Marcelli (bildmitte

[ mit fhrem Team]

mehrerer Kochbiicher présentiert
sein Lieblingsgericht.

Der begnadete Vahrner Késever-
edler und Sternekoch Hansi Baum-
gartner wird sich am Kisefestival
prasentieren.

Die junge Steinhauserin Tina Mar-
celli gehort zu den Top-Ladies der
Kochszene: Mit Leidenschaft und
grofem Konnen schmort und gart
sie kreativ und naturbewusst, zu be-
wundern auf ihrer eigenen FB-Seite.
Prasent auf dem Festival mit einer
siilen Verfithrung rund um Ahrn-
taler Kés. Sie wurde 2019 erstmals
von Gault-Millau mit einer Haube
ausgezeichnet.

Andreas Schwienbacher, kreativer
Wilder. Er leitet das Online Forum
SKV-Network-Group. Und errang
2019 drei Gault-Millau-Hauben.
Auch die grofRen Siif3speisenkiinst-
ler diirfen nicht fehlen. Vorsicht,
Suchtgefahr! Sieglinde Pircher
verzaubert, verfithrt, verbliifft. Mit
ihren siillen Kreationen erreicht sie
grol3e, kleine, junge, jung gebliebe-
ne Feinschmecker: in ihrem Swee-
tie-Atelier ,,100 Grad“ in Bruneck,
aber auch auf dem Festival in Sand
in Taufers.

Erlebnisse des Geschmacks:
die Workshops

Kasemarkt-Erfinder Martin Pircher
gerdt ins Schwirmen, wenn er von
Dominik Flammer spricht, fiir ihn
einer der besten Kdsebuch-Auto-




Kontakt

Tourismusverein Sand in Taufers
TV Sand in Taufers
info@taufers.com

ren der Welt, ein Kiasekenner wie Mitkochen.... und natiirlich zum
kein anderer. Seine Biicher machen  Mitnaschen! lhr Vorteil
Appetit, man li.est sein'e .Freude am . als SKV-Mitgli ed!
guten Essen mit. Dominik Flammer Feines Tafeln S
ist langjahriger Gast auf dem Festi- mit Kdse & Co Hier finden Sie lhre
val, mit seiner Leidenschaft fiir Kése . privilegierte Eintrittskarte
. . Restaurants und Gasthéduser kochen " :
befeuert er jeden Workshop, jede zum Kasefestival.

Kéas. Zahlreiche Wirte in und um
Sand in Taufers sind dabei beim Kés-
Kochen. Die Koche haben natiirlich

Verkostung. Wir freuen uns auf

lhren Besuch.
Kas fur Kids

Traditionelles, aber auch Neues auf
Die kleinen Feinschmecker und alle, Lager: Die Kasefans diirfen sich auf
die‘s werden wollen, sind allerherz- spannende Kreationen freuen.

lichst eingeladen. Wie immer steht www.kaesefestival.com Sidtiroler Kocheverband
ein Kinder-Kédse-Konzept bereit: zum www.festivaldelformaggio.com

Mitkneten, Mitziehen, Mitriihren, www.facebook.com
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Mitglied im Weltbund der Kochverbande

14°KASE
FESTIVAL

DEL FORMAGGIO PREISREDUZIERUNG
SAND IN TAUFERS PO TURES (Abschnitt abtrennen und an der

FUR DEN EINTRITT ZU EINER
| GEFUHRTEN VERKOSTUNGDES

13-15.03.2020 Al
10.00-19.00 [LDEI

MiFaTE®m Gutsahein erhalten
SKV-Mitglieder den Eintritt zum

Uberreichurchd;gn . @D’
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Hotel Sales
& Pricing
Day 2020

Geballtes digitales Fachwissen | Mix aus
Vortragen und Workshops

Die rasanten Entwicklungen im Bereich
Online-Distribution sind fiir den Tourismus
jeden Tag eine neue Herausforderung.

Der Hotel Sales & Pricing Day bietet
geballtes Wissen rund um diese Themen
an einem Tag an.
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Der Event findet am
17.03. 20 in Zirich statt

Im Mo6venpick Hotel Ziirich Airport findet alles
um die digitalen Trends in der Hotellerie und der
Tourismusbranche statt. Der Fokus liegt hier auf
dem Digital- und Onlinebereich. Fiir die Szene die

perfekte Gelegenheit, sich in einem Tag auf den

neusten Stand zu bringen, erklart Organisator Oliver
Stoldt. Wir mochten unseren Gasten die Moglichkeit
bieten, sich mit allen wichtigen Themen in einem

Tag zu beschaftigen. Egal ob eMarketing oder

Sales & Distribution — die Teilnehmer sollen Mittel

und Losungen erhalten, um neue Géaste und
Kunden zu gewinnen.

Quelle: zVg
www.hotel-sales-pricing-day.ch
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TASTE SUPPORTER

KULINARISCHE
TRADITION AUS
DEM NORDEN

Fir kostlichen Stockfisch bendétigt man den allerbesten Rohstoff,

Fotos: Shutterstock

und der stammt aus den Lofoten. Von Janner bis Februar wird die
gesamte Kiiste der Lofoten zum Leben erweckt. Dort wird unser Ka-
beljau gefangen und anschliefend ausgenommen und gereinigt fiir
drei Monate zum Trocknen aufgehangt.

Von dort kommt er in unseren Betrieb nach Mezzolombardo, wo er

auf traditionelle Weise in einem Kalk-Wasser-Bad rehydriert wird.

Das feste weille Fleisch schmeckt mild und kann frittiert, gebraten,

geschmort oder gegrillt serviert werden.

Entdecken Sie unser vielfaltiges Angebot
an Stockfischprodukten!

n @ FOPPA GMBH Neumarkt/Egna | Tel. 0471 820 095 Miihlen in Taufers/Molini di Tures | Tel. 0474 659 022 ROAT Mezzolombardo | Tel. 0461 604 161



Von der Planung in die Realitat.
Alles aus einer Hand.

L |

In unserem Team schaffen zehn Spezialisten zukunftsweisende Konzepte in der

Planung von GroBkiichen und Gastronomieprojekten unter Berlcksichtigung N I E D E RBAC H E R
von Funktion, Organisation, Betriebswirtschaft und Design. Die Besonderheit von

Niederbacher als Komplettanbieter liegt in der Kombination mit den verschie- GASTROTEC

denen Abteilungen unter einem Dach. So kédnnen komplexe Aufgabenstellungen
im Innenausbau und in der technischen Gebaudeausstattung als Gesamtkonzept
geldst werden.

Wir leben Zukunft

Willkommen bei Niederbacher Gastrotec. Was kénnen wir fiir Sie tun?

PROJECT COOK [ cooL X WASH X SERVICE RENT

Handwerkerzone, 14 | 39052 Kaltern (BZ) | Tel. 0471 96 86 00 | www.niederbacher.it | info@niederbacher.it

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

n-project.com | mendinidesign



