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(. macht Gaumen
olUcklich

Saftig und zart - der Prager Schinken 1930 von Gottfried Siebenforcher.

Nach handwerklicher Tradition hergestellt und streng kontrolliert: Ein
reines Vergntigen fur Ihren Gaumen. G wie Geschmack - G wie Gottfried.
Hochste Qualitat aus der Meraner Familienmetzgerei.

Garantiert gut, seit 1930.

Mehr Infos unter www.g-1930.it

Aus Tradition gut

Nur original mit dem Siegel 1930

2016 oneandseven



Bis 2024 wurde kiirzlich die

. . L Seite
Konvention fiir SKV-Mitglieder
mit den Falkensteinerhotels
verlangert. Der Preisnachlass Das neve

von 25 Prozent gilt sowohl fiir Atlantic
das Mitglied als auch fiir
eine Begleitperson.

facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband

18
22
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er mal
s‘:l\:::es auf 13
wa skV.Org"
+ einfach
SCh(::o\ bei uns 17
digital vorPet
\Wir freven uns! 23
24
Zitat zum Thema Biodiversitét 25
Andrea Knapp vom Hotel Burgfrieden im 7
Tauferer Ahrntal meint dazu:
Die Vielfalt im Kochberuf ist
faszinierend. Ich darf vieles 28
eigenstindig machen und genau das ist
es, was mich gliicklich macht. 31
Somit kann ich tagtdglich 36
am Arbeitsplatz meinem Ausbilder
Florian Mairhofer zeigen,
was ich kann und was ich gelernt habe!
Fachzeitschrift Sudtiroler Kéche online.
Im Internet erreichbar unter:
fachzeitschrift.skv.org
Drinks als

Instagram-Stars

Kurzinterview
mit Antonia Stampfl

26
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Burkhard von Freyberg
Referent Fakultat

fUr Tourismus,
Hochschule Minchen

TITELTHEMA
Biodiversitdt Sudtirol
Nachhaltig. Fair & Kreativ

AKTUELL

Wichtige Hygiene-Informationen
flir Gastronomie

Ein Stern fiir den Gsieser
Kiichenchef und Gastronom
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GENUSS AM MARKT
Lebensmittel | Krauter | Spezialitdten

MARKTPLATZ TECHNIK
Lebensmittel | Krauter | Spezialitdten

YOUNG CHEFS
Internationaler Wissenstransfer
Eine Aufgabe, die zur Berufung wird!

PFLANZENLUST
Kochen mit Baumen, Strauchern
und wilden Wiesenpflanzen

BEZIRKE
Karuna — Schokolade made in Stidtirol

SZENE
Drinks als Instagram-Stars

EVENTS
Olympiade der Koche

in Stuttgart 2020 Olympiade der Kéche
in Stuttgart 2020
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Biodiversitat &

Nachhaltigkeit

Biodiversitit beinhaltet Vielfalt: jene der Gene, der Arten, der Okosysteme
und der Lebensrdume. Siidtirol ist bekannt fiir die Vielfalt der Natur, die Vielfalt
der Lebensmittel und die Vielfalt der Siidtiroler Kiiche. Die Entwicklungen der
jingsten Vergangenheit fiihren uns allen vor Augen, dass der Weg der Vielfalt
und Nachhaltigkeit absolut richtig war.

Als Siidtiroler Kécheverband miissen wir diese Richtung beibehalten, férdern und
unterstiitzen. Gerade die Vielfalt der Siidtiroler Kiichenphilosophien zeigt, dass
es viele kreative Kopfe gibt, die ein Gespiir haben fiir die Vielfalt der regionalen
Naturprodukte, fiir die Vielfalt der Ursorten und die Vielfalt der Lebensmittel.
Thre Originalitdt wird deutlich in ihrem Blick fiir und ihrer unermiidlichen Suche
nach besonderen Produkten der Biodiversitit. Damit stellen sie eine besonders,
spannende und kreative Siidtiroler Kiiche sicher.

In enger Kooperation mit dem Sortengarten Siidtirol — Vielfalt von Obst, Vieh
und Gemiise und der Arche Siidtirol, den Artenvielfaltshofen, startet der Siid-
tiroler Kocheverband deshalb eine Sensibilisierungskampagne. Auf Grundlage
der bereits seit mehreren Jahren laufenden Initiative mit Autorin Karin Greiner
soll das Thema nun noch stirker in den Fokus der Aufmerksamkeit riicken.
Unter dem Motto ,,Wir lieben und leben die Vielfalt!“ werden alle Kochinnen,
Koche und Naturliebhaber aufgerufen, die Initiative zur Vielfalt samenfester,
autochthoner Zucchinisorten zu férdern und zu unterstiitzen — siehe dazu die
Samengut-Initiative, die der SKV in enger Zusammenarbeit mit Sortengarten
Stidtirol und Arche Siidtirol 2020 umsetzt. Als Berufsverband der Siidtiroler
Kochinnen und Koéche wiirden wir es sehr begriiBen, wenn diese viele Unter-
stlitzer und Forderer findet, damit die Vorteile der Biodiversitdt auch auf dem
Teller des Gastes ersichtlich werden.

KM Margareth Lanz
Vizeprdsidentin
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SKV-Geschaftsfuhrer
Reiner Minnich

Ich mochte mich heute und
an dieser Stelle im Namen des

wir die Krise tiberstehen und
ch bin tiberzeugt, dass wir in :

TERMINE

abgesagt oder
verschoben

Auf Grund der jetzigen Situation des
Coronavirus sind alle Veranstaltungen
bis auf weiteres abgesagt oder finden zu
einem spdteren Zeitpunkt statt.

Wir vom Prdsidium bedanken uns bei
allen, die sich fur die Umsetzung dieser
Veranstaltungen eingesetzt haben.

Wir werden Sie liebe Mitglieder
sobald als erlaubt wieder

Uber weitere Bezirksveranstaltungen
informieren.

Hier noch die zurzeit
bestehenden Veranstaltungen!

SAVE THE DATE

21.06.2020

The Mountain-Chef unplugged 2020

«Echt guat kochen 5.0"

Der héchstgelegene Kochwettbewerb Siudtirols
auf der Schwemmalm/Ulten, organisiert

in Zusammenarbeit mit dem

Tourismusverein Ultental, dem

Skigebiet Schwemmalm/Ulten

und dem Sudtiroler Kécheverband

Anmeldeschluss:
30.04.2020

VON OKTOBER BIS

MITTE DEZEMBER 2020
Weiterbildung zum/zur Diplomierten
Didatkoch/Kéchin Il. Stufe

Anmeldung:
Hotelfachschule
Kaiserhof in Meran

Anmeldeschluss:
11.09.2020
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Aufzucht im reinen, eiskalten Polarmeer, ausschlieBlich natdirli-
ches Futter ohne chemische Zusatze und nachhaltige Fischerei
- das zeichnet diesen Premium-Lachs aus. Die Ziichter halten
hochste Qualitatsstandards ein und verpflichten sich, ethische
Grundsatze zu wahren.

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

Natur pur

Premium-Lachs aus Norwegen.

Ga st@esh

frisch, regional, erste Wahl



CORONAVIRUS

Wichtige Hygiene-
Informationen
fur Gastronomie

Wie kann man
sich schiitzen?

Das Einhalten der Personal- und Hén-
dehygiene hat in Gastronomie und
Hotellerie insbesondere im Zusam-
menhang mit der Ausbreitung des
Coronavirus oberste Prioritédt. Dies
gilt auch jederzeit und unabhéngig
von der Ausbreitung des Coronavirus.
Achten Sie insbesondere auf folgende
MafSnahmen:

e FEinhalten der Nies- und
Hustenetikette.

* Hande griindlich waschen und
gegebenenfalls desinfizieren,
vor allem vor Dienstbeginn,
nach Beendigung von
Reinigungsarbeiten, nach
dem Anfassen verschmutzter
Gegenstdnde oder vor dem
Wechsel der Tétigkeit.

* Hénde nach Bearbeitung von
rohem Gefliigel, Fleisch, Ei,
Fisch sowie rohen pflanzlichen
Lebensmitteln waschen und
erforderlichenfalls desinfizieren!

e Schutzhandschuhe sind
rechtzeitig zu wechseln.

Welche HygienemaBnahmen
missen bei der Zubereitung
von rohem Fleisch und
Fleischprodukten beachtet
werden?

Auf die Einhaltung von Hygiene-

regeln im Umgang mit und bei der
Zubereitung von rohem Fleisch und
Fleischprodukten sollte grundsatzlich
geachtet werden, auch im Hinblick
auf andere moglicherweise enthaltene
Krankheitserreger. Dabei gelten folgen-
de allgemeine Hygienevorschriften:

* Rohe Fleischprodukte und
andere Lebensmittel getrennt
lagern und zubereiten,
insbesondere wenn Letztere
nicht noch einmal
erhitzt werden.

e Geratschaften und Oberfldachen,
die mit rohen Fleischprodukten
in Berithrung gekommen sind,
griindlich mit warmem Wasser
und Spiilmittelzusatz reinigen.
Verpackungsmaterialien,
Auftauwasser u. 4. sofort
entsorgen,

* Héinde mit warmem Wasser und
Seife griindlich waschen und

* mit rohen Fleischprodukten
zubereitete Gerichte griindlich
durchgaren, was bedeutet,
dass fiir mindestens 2 Minuten
eine Kerntemperatur von 70 °C
erreicht werden muss.

Quelle:
Stand 31.01.2020
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VORTEILE FUR MITGLIEDER

Partnerschaft mit
Falkensteiner Gruppe bis 2024

Die einzigartigen Vorteile fiir SKV-Mitglieder und deren Partner
bzw. Partnerinnen mit der Gruppe Falkensteiner Hotels in sechs Lindern und mit nahezu
40 Hotels und Residenzen konnte langfristig verldngert werden.

Der SKV konnte nach erfolgreichen Verhandlungen
mit Erich Falkensteiner, dem Vorstandsvorsitzenden der
Falkensteiner Michaeler Tourism Group, die Vorteile
erweitern und bis 2024 verlangern.

Und die Konvention ist top

Die Vorteile konnen zusétzlich auch von Ihrer Partnerin
bzw. Threm Partner in Anspruch genommen werden.

Die Konvention gilt

fiir alle Hotels und Residences der Falkensteiner-Gruppe in

sechs Landern. Sie umfasst City-Hotels in Stadten wie Wien,

Jesolo oder Prag sowie mehrere Family- und Wellness-

héauser im Vier- und Fiinf-Sterne-Segment. Darunter sind

einige bekannte Hotels wie das Falkensteiner ,,Schlosshotel
Velden®“ am Worthersee,
das Falkensteiner Hotel
,Wien Margareten®, das
Falkensteiner Hotel &
Spa ,Iadera“ in Kroatien
und viele mehr.

Erich
Falkensteiner

Der exklusive Reservierungsvorgang
fir SKV-Mitglieder:

1. SKV Mitglieder schicken eine Bilddatei des
aktuellen Jahres-Mitgliedsausweises per
Mail an patrizia.brunner@falkensteiner.com oder
via WhatsApp an 349 36 63 649.

2. Im Anschluss erfolgt die telefonische Reservierung
iiber die Servicenummer fiir SKV-Mitglieder
(0472 975 640) oder per Mail
an patrizia.brunner@falkensteiner.com.

WICHTIG!

Bei der Reservierung und Abrechnung muss die SKV-Mem-
ber-Card vorliegen. Die aktuelle SKV-Vorteils- & Mitglieds-
karte ist zudem bei der Abreise bzw. bei der Bezahlung
bereit zu halten.

Eine einzige Einschrinkung ist zu beachten: Die Hoch-
saisonmonate Februar, August und Dezember sind jeweils
ausgenommen. Aber das sind im Regelfall ohnehin nicht
jene Monate, in denen Kochinnen und Koche bzw. SKV-Mit-
glieder Urlaub machen.

Homepage:
https://skv.org/mitglieder/konventionspartner/



Preisvorteile
beim Autokauf fiir
Mitglieder

Auto Brenner & Motor Union
(vw.autobrenner.it/) und der Schluderns
SKV haben auch 2020 die Konvention
fiir Mitglieder verldangert.

Es sind Preisabschlige

von 3.000 Euro und mehr

auf unterschiedliche

Autos zu erhalten.

Peter Mayrl

Die Preisreduzierungen betref-
fen ausschlie8lich Mitglieder mit
giiltigem SKV-Mitgliedsausweis
(Giiltigkeit 1. Janner bis 31. Dezem-
ber des aktuellen Kalenderjahres).

ndreas Gruber

Operative Abwicklung Martin Klement " Natz-Schabs
Bei Beginn der Verhandlung g¢

und bei der Bestellung miissen Oskar Unterkircher MUGhlbach

ein giiltiger Mitgliedsausweis

(des entsprechenden Kalenderjahres)
des Siidtiroler Kécheverbandes
sowie eine Identitdtskarte

vorgelegt werden.

Freuen Sie sich auf diese

hervorragenden Einsparungen. Maren Griner

Alle Infos finden Mitglieder auf der
SKV-Website unter
www.skv.org/mitglieder/konventionspartner/.
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Spitzenleistungen erfordern héchsten Einsatz, im Sport wie in

der Herstellung von hochwertigen Lebensmitteln. Das Gltesiegel
,Qualitat Studtirol“ kennzeichnet nur beste Produkte mit garantierter
Herkunft und geprifter Qualitat. Gonn dir deinen Genussmoment!

www.suedtirolerspezialitaeten.com

sUDtiroL

M og !

wi3-designkultur.com



v.l.n.r.: Vorstandsmitglied Gottfried Maschler,
SKV-Geschaftsfuhrer Reiner Minnich,
Amtsdirektorin Cécilia Baumgartner,
Landesrat Philipp Achammer
und SKV-Prasident KM Reinhard Steger

ARBEITSTREFFEN MIT BILDUNGSLANDESRAT ACHAMMER

Innovationsoffensive
fiir den Kochberuf

Beim periodischen Arbeitstreffen mit LR Achammer hob der SKV die Bedeutung
der Innovation und den Wissenstransfer fiir den Kochberuf, im gesamten Bereich der Berufsbildung
von der dualen Ausbildung, der Fachschule bis hin zur Hotelfachschule hervor.

Prasident Reinhard Steger ersuchte

den Bildungslandesrat und die Lan-
desregierung, dass diese weiterhin in
die Aus- und Weiterbildung investiert.
Hier muss es ein Kernanliegen sein,
top qualifizierte Praxisfachkrafte fiir
den Lehrberuf zu gewinnen. Zudem
wurden im Rahmen des Arbeitstreffens
folgende Punkte mit Bildungslandesrat
Achammer besprochen:

Planung - Verkauf « Einbau « Service « Wartung

Wissenstransfer & Innovation
sind fiir den Kochberuf von zent-
raler Bedeutung. Und gerade des-
halb ist die direkte Vernetzung des
SKV mit dem NOI Techpark von
zentraler Bedeutung.

Internationale Zusammenarbeit
im Bereich der Bildung mit dem
Staat Luxemburg. Im Rahmen der

internationalen Vernetzung des
SKV mit dem WACS-Weltbund der
Kochverbinde und der G5 (D, A,
CH, L & Siidtirol) mochte Luxem-
burg eine gemeinsame Bildungsof-
fensive mit Siidtirol vorantreiben.

WACS-Weltbund der Kochver-
bande. Hier strebt der SKV eine
weitere Internationalisierung der
Netzwerkarbeit im Bereich der
Aus-, der Weiterbildung und der
Kontakte an. Mit dem Kernziel, von
den Besten der Besten zu lernen.

NQR-Italienischer Qualifikations-
rahmen. Der SKV ersuchte den
Bildungslandesrat und die Landes-
regierung sowie die Vertretungen
in Rom alles daran zu setzen, dass
der Kiichenmeister, ja der Meister-

ungerer

kiihlen - klimatisieren - einrichten

Ungerer
Kuhlanlagen,

die beste Losung fiir
lhre GASTRONOMIE

Mit neuestem Know-how,

fachmannisch & zuverlassig.

1-39020 Partschins/Toll, Tel. 0473 96 83 11, info@ungerer.it, www.ungerer.it

brief im NQR-Italienischen Quali-
fikationsrahmen verankert wird.
Eine entscheidende Zukunftsmal}-
nahme.

Landesmeisterschaft der Berufe
& Worldskills. Sind fiir die inno-
vative Entwicklung des Kochbe-
rufs von grofdter Bedeutung. Der
internationale Wissenstransfer, die
Innovationskraft und der direk-
te Erfahrungsaustausch mit den
weltweit Besten der Besten, sind
fiir Stidtirol Standards, die man
unbedingt weiter pflegen muss.

Hygiene und Lebensmittelquali-
tit. Gerade die Entwicklung der
letzten Wochen in Bezug auf Kon-
trollen im Hygienebereich, haben
gezeigt, dass hier kein Raum fiir
das Nichteinhalten von Standard
gegeben ist. Wir diirfen uns hier
keine entscheidenden Fehler leis-
ten. Deshalb sind Kontrollen der
beste Schutz fiir all jene, die taglich
eine vorziigliche Arbeit, gepragt
von hoher Qualitit, leisten.

KM Reinhard Steger
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Siegerentwurf fUr das

ATLANTIC Hotel Erfurt,

PINKWHAND

Architekturbiro
Delugan Maissl, Wien

ERFURT

Das neue Atlantic

Auf exponierten Grundstiicken, Um den hohen Anspriichen
am Rande des historischen  gerecht zu werden und ein wun-
Zentrums von Erfurt, derschones stddtebauliches sowie

soll das neue Atlantic  architektonisches Ergebnis fiir Er-

Hotel entstehen. furt erzielen zu kénnen, hat die At-

lantic Hotels Management GmbH
einen Architektenwettbewerb aus-
geschrieben.

Als Plan entstanden ist,
,,...ein charaktervolles Gebaude”

Quelle: www.tophotel.de/erfurt-so-wird-das-neuve-atlantic-im-tower-west-aussehen-49460/

Aus den Zubaken unsenen Heimal..

so gut wie hausgemacht!

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




Sternekoch

Erich Schwingshackl

ERNEUTE MICHELIN-AUSZEICHNUNG FUR ERICH SCHWINGSHACKL

Ein Stern fiir den
Gsieser Kiichenchef und
Gastronom

Bad To6lz hat wieder einen Vorzeigekoch. Erich Schwingshackl hat kiirzlich
erneut einen Michelin-Stern verliechen bekommen.

Der 50-jahrige Koch fiihrt zusammen mit seiner
Frau Katharina seit dem 1. Dezember 2018 das Res-
taurant ,,Schwingshackl Esskultur® im ehemaligen
Alten Fahrhaus an der Isarlust. Fiir Erich Schwings-
hackl ist es mittlerweile der dritte Michelin-Stern.
Bereits in der ,,Villa am See“ in Tegernsee sowie in
seinem vormaligen Lokal im Bayerischen Wald hatte
er die stets anonymen Tester des renommierten

Hotel- und Reisefiihrers iiberzeugt. Kein Wunder,
dass das Ehepaar Schwingshackl ganz aus dem
H&auschen war, nachdem die Michelin-Redaktion
vor Kurzem die Verleihung der begehrten Sterne
offentlich gemacht hatte.

Von Alois Ostler

13 // SKV AKTUELL
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Heumilch Mozzarella von Brimi aus frischem Gras, Heu und Wiesenkrautern von den Bauernhofen
inmitten der Sudtiroler Berge. Ein unwiderstehlicher Geschmack fiir anspruchsvolle Genief3er.

brimi.it @ @



IM GEDENKEN

KM Karl Messner

Die Mitteilung, dass KM Karl Messner nicht mehr unter uns weilt, hat uns mitten in der
Coronavirus-Krise zusétzlich einen wahren Tiefschlag versetzt.

KM Karl Messner zéhlte zu den profiliertesten
Verbandsvertretern seit drei Jahrzehnten. Er war bis
zu seinem Tod stets gepragt von einem ungemeinen
Lebenswillen, einer vorbildlichen Einsatzkraft und
von grolsem Ehrgeiz fiir seinen Beruf, vor allem fiir
die wichtigen Anliegen wie die Anerkennung der
Berufstitel. Vorbildlich und legendér sein Einsatz
fiir viele Jugendprojekte, im Besonderen der jahr-
zehntelange Einsatz fiir die Landesmeisterschaften
und WorldSkills. Hier leistete er ungemein viel
Kleinarbeit im Hintergrund.

Herausragend waren auch seine Bemiihungen fiir
die Berufsgruppe der Kéchinnen und Koche in den
Krankenh&dusern, den Alten- und Pflegeheimen
sowie in den Kindergarten. Durch seine Personlich-
keit hat diese Gruppe auf Landesebene ein Gesicht
erhalten. Immer dann, wenn Gesprache mit der
Politik, mit den Gewerkschaften, mit den Vertretern
der jeweiligen Institutionen anstanden, so war er
immer dabei. Aussagen wie ,Ich habe keine Zeit“
oder ,Ich habe viel zu tun“ hat man von Karl nie
gehort. Bei den vielen Verhandlungen war Karl im-
mer ein harter Verhandler. Er hat nicht lamentiert,
sondern hat die Anliegen sehr schnell und prazise
auf den Punkt gebracht und dementsprechend gut
vorbereitet mit Vehemenz und Durchsetzungskraft
verteidigt. Allein das verdient grof3ten Respekt und
Anerkennung, ganz besonders vor dem Hinter-
grund, dass er lange Zeit die Kiiche im Regional-
krankenhaus Bozen, eine der grof3ten in Siidtirol
und an 365 Tagen im Jahr geoffnet, mit groflem
Engagement leitete und als Vorbild fiihrte. Er ge-
noss den Ruf, ein ungemeines Feingefiihl fiir die
jeweiligen Situationen zu besitzen und im richtigen
Moment die richtigen Entscheidungen zu treffen.

Seine ganze Passion gehorte dem Siidtiroler Ko-
cheverband. Er hob immer wieder hervor, dass der
Verband dem Kochberuf in der Siidtiroler Gesell-
schaft ein starkes Image und eine hervorragende
Sichtbarkeit und Ansehen vermittelt. Fiir mich als
Prasident beeindruckend war, als er im Oktober
vergangenen Jahres — bereits stark gezeichnet und
wissend um sein personliches Wohlbefinden — mit
mir gemeinsam noch den gesamten Aufbau des

SKV-Messestandes umgesetzt hat. Es gab in diesen
zurlickliegenden Jahrzehnten keinen Messeaufbau,
wo Karl Messner nicht mit dabei war.

Neben all diesen Tétigkeiten fiihrte er seit vielen
Jahren zusammen mit seiner Frau Bruni eine sehr
gliickliche Ehe und achtete ungemein auf den Zu-
sammenhalt in der Familie.

Ein ganz, ganz grofRes Vorbild fiir den Kochberuf,
eine Personlichkeit, die es in dieser Form immer
seltener gibt, ein Mensch von ganz besonderem
Format, immer gewillt, die Dinge weiter zu bringen.
Selbst in den letzten Jahren, Monaten, Wochen
und Tagen.

Wir driicken seiner Frau Bruni, den Kindern und
Verwandten unser tief empfundenes Beileid und
unsere Hochachtung aus. Zum gegebenen Zeit-
punkt und nach der Coronavirus-Krise, wird der
SKV einen Gedenkgottesdienst mit unserem Pfarrer
Christian Pallhuber in Eppan organisieren und dort
Karl und der Familie unsere Wertschitzung zum
Ausdruck bringen.

KM Karl
Messner
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K&nig der Reissorten

Meracinque, der einzigartige Micro-Natural

Carnaroli Reis

Meracinque ist die Geschichte einer Familie und ihres Landes. Die 5 Schwestern,
Margherita, Benedetta, Silvia, Anna und Vittoria, haben nach vielen Jahren gemeinsam denselben
Wunsch verwirklicht: die Herstellung des besten Carnaroli-Reises.

Der Carnaroli-Reis gilt als
,,KOnig der Reissorten auf-
grund seines perfekten Gleich-
gewichts zwischen innerer
und oberfldachlicher Starke,
die einen perfekten ,,al dente
Biss“ garantieren. Meracinque
wird in Roncoferraro, in der

Provinz Mantua, angebaut und garantiert 100% klassi-

schen Carnaroli-Reis: ein Landstreifen zwischen Venetien

und der Lombardei mit einem lehmigen Boden, der ideal

fiir dieses Getreide ist. Einzigartig in Italien fiir seine

geophysikalischen Eigenschaften. Das Ergebnis ist ein

vollmundiger und

duftender Reis, der

von vielen Kéchen

anerkannt wird.

Meracinque ist

auch der einzige

Reis in Italien, der

mit der Micro-Na-

tural®-Methode

angebaut wird, einer Tech-
nologie der neuesten Gene-
ration, die von einem japani-
schen Agronomen entwickelt
wurde. Das Reisfeld wird mit
MIKRONISIERTEM FELSEN-
STAUB und NATURLICHEN
MIKROORGANISMEN behan-
delt. Diese natiirliche Behandlung bewirkt, dass die
Pflanzen resistent gegen Insekten und Krankheitserreger
sind und schiitzt sie so vor Pilzkrankheiten. Somit wird
jede chemische Behandlung vermieden.

Das Reiskorn ist bissfest, nie teigig und enthilt
keine Riickstinde von Kohlenwasserstoff, dank dem
Trocknen vom Reis in Erdgastrocknern (GNL).

Er wird zudem 12 Monate lang gereift, sodass
der Reis die wertvollsten Néhrstoffe aufnehmen kann.

Carnaroli Classico Meracinque Reis wird insbeson-
dere von Kochen in der Gastronomie wertgeschitzt.
In der Region Trentino-Siidtirol wird das Produkt aus-
schliefSlich von Worndle Interservice vertrieben, der
exklusive Partner in der Gastronomie.

—_
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Biodiversitat
Sudtirol

Biodiversitat beinhaltet die genetische Vielfalt,

die Vielfalt der Arten und die Vielfalt

der Okosysteme bzw. Lebensrdume.

Biodiversitdt beinhaltet auch die Leistungen

und Funktionen der Okosysteme,

welche fUr das Leben auf dem Planeten

unerldsslich sind.




,Die Natur und ihr lebenswichtiger
Beitrag fiir den Menschen, welche zu-
sammen die biologische Vielfalt, Oko-
systemfunktionen und Dienstleistun-
gen ausmachen, verschlechtert sich
weltweit. Die Biosphire, von der die
Menschheit als Ganzes abhangt, wird
auf allen Ebenen in beispiellosem Maf3
verdndert. Die Biodiversitdt nimmt
schneller ab als jemals in der Geschich-
te der Menschheit zuvor.“

Vielfalt von Okosystemen
und Lebensrdumen
Hierzu zédhlen Feuchtgebiete,
Wailder und Wiesenlebensraume.

gehoren Tier- und Pflanzengruppen
wie z. Bsp. die Marmorierte Forelle.
Ein Fisch, der ausschlief3lich in Italien
vorkommt und in Siidtirol die einzige
natiirlich vorkommende Forellenart ist.
Die Marmorierte Forelle vermischt sich
mit den ausgesetzten Bachforellen,
sodass es fast nur noch Hybriden gibt.
Zum anderen zidhlen die artenreiche
Blumenwiesen, welche im Laufe der
Jahrhunderte entstanden sind. Diese
sind in den letzten Jahrzehnten iiberall
in Europa verloren gegangen.

Die genetische Vielfalt bezeichnet
die Genetische Variabilitdt innerhalb
einer Art. Innerhalb von Arten treten
Unterschiede auf (phanotypische und
genotypische). Fiir den Artenschutz
und fiir das Uberleben einer Popu-
lation ist die Erhaltung einer mini-
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,Die Biodiversitat
nimmt schneller
ab als jemals in

der Geschichte der
Menschheit
zuvor."



malen genetischen Variabilitdt zur
Vermeidung von Inzucht und zur
genetischen Anpassung an Umwelt-
veranderungen unerlésslich.
Besonders betroffen vom geneti-
schen Verlust ist auch die Land-
wirtschaft, alte Nutztierrassen und
Kultursorten von Obst und Gemiise
sind vielfach Raritdten oder schon aus-
gestorben. Die industrialisierte Land-
wirtschaft bedient sich einiger weniger
Hochleistungsrassen und Hybriden.
Von den hunderten alten Obstsorten
werden im Handel nur einige weni-
ge angeboten und viele Sorten und
Rassen sucht man in landwirtschaft-
lichen Betrieben vergeblich. In Streu-
obstwiesen sind alte Sorten erhalten
geblieben und Streuobstwiesen sind
auch Lebensraume fiir viele Tier- und
Pflanzenarten.

Quelle:
biodiversitaet.bz.it/
biodiversitaet-suedtirol/

Sudtiroler Kécheverband
und Sortengarten Sudtirol

Der Siidtiroler Kécheverband mochte
gemeinsam mit dem Verein Sortengar-
ten Siidtirol dieser Entwicklung ent-
gegenwirken und hatte mit Start der
Messe Tipworld in Bruneck eine Aktion
unter dem Motto ,,Wir lieben und leben
die Vielfalt! Mach mit und erlebe mit
uns die bunte Welt der Zucchini“ ge-
startet. Leider war es auf Grund des
Coronavirus nicht dazu gekommen
diese Aktion der Offentlichkeit vor-
zustellen und durchzufiihren. Diese
wurde aber nur zeitlich verschoben.

Die Mitglieder der Fachgruppe Vielfalt

Gemiise im Verein Sortengarten Siidtirol
kiimmern sich um die Erhaltung von
Stdtiroler Landsorten, wie z.B. Kartof-
feln, Bohnen, Erbsen, Tomaten, Kohl und
Riiben; Samen aus aller Welt werden
gesammelt und zu Pflanzen gezogen.

Samenfeste Zucchinisorten
fir SUdtirols Kiche

Gerade durch die Hochleistungs-Hyb-
ridsorten werden traditionelle, samen-
feste Sorten verdrangt. Dabei geht ein
groBer Reichtum an Ziichtungsarbeit
und genetischer Vielfalt verloren.
Samenfest bedeutet, dass aus dem
Saatgut dieser Pflanzen, wiederum
Pflanzen mit denselben Eigenschaften
hervorgehen. Wenn aus den samenfes-
ten Sorten immer wieder Saatgut ge-
wonnen wird, passen sich die Pflanzen
und somit das Saatgut an die gegebe-
nen Standortbedingungen, wie z. Bsp.
Klima und Bodenbeschaffenheit, an.
Saatgut aus samenfeste Sorten kann
eigenstdndig weitervermehrt und muss
nicht jedes Jahr neu gekauft werden.
Das ist der Grundsatz zum Erhalt der
Kulturpflanzenvielfalt.

Zucchini grin, gelb, weil3,
orange, gestreift, marmoriert,
keulenférmig, sternenférmig,
kugelférmig, vielfdltig.

Nur gegessen werden
sie nicht vergessen!

Beim Verein Sortengarten arbeiten im
Bereich Gemiise Biuer/-innen und
Hausgértner/-innen vor allem an der
Erhaltung und Vermehrung ,alter lo-
kaler Gemiisesorten“, unter anderem

Etnfagh.G it
.. Nachhaltig. go

auch der Zucchinisorten. Diese bleiben
nur von Nutzen, wenn sie durch regel-
méaRige Vermehrung ,jung® gehalten
werden. Dabei werden einerseits die
sortentypischen Eigenschaften be-
wabhrt, die Sorten werden gleichzeitig
auch an die jeweiligen personlichen
Anspriiche, den eigenen Garten und
das kleinrdumige Klima angepasst.
Letztendlich verhilft die Selektion eige-
ner Gemtisesorten zu mehr Individuali-
tat und Eigenstdndigkeit.

Zucchini ist die Verniedlichungsform
vom italienischen ,zucca“ = Kiirbis
und bedeutet kleiner Kiirbis oder Mi-
nikiirbis. Zucchini sind unreife 8-20
cm lange Friichte, an denen sich noch
Bliiten befinden kénnen. In dieser Gro-
Re finden sie die Hauptverwendung in
der Kiiche. Auch die Zucchinibliite hat
ihren berechtigten Platz in der Kiiche.
Zucchini tragen sowohl méannliche als
auch weibliche Bliiten an einer Pflanze.
Was ist beim Anbau von Zucchini zu
beachten? Zucchinipflanzen sind frost-
empfindlich und warmebediirftig. Die
erste Direktsaat erfolgt somit erst nach
den letzten Frosten: im Weinbaugebiet
ab Ende April, in kiihleren Lagen nach
dem letzten Frost Mitte Mai bis An-
fang Juni. Fiir frithere Pflanztermine
ist eine Voranzucht im Gewdachshaus
erforderlich. Hier sind in der Keim-
phase Temperaturen von 22°C, in der
weiteren Anzucht 15-22°C erforder-
lich. Fiir die Aussaat im Freiland wer-
den zwei Samen pro Pflanzstelle 3 cm
tief gesdt. Wenn sich zwei Samlinge
entwickeln, wird die starkere Pflanze
stehen gelassen und die schwichere
rechtzeitig entfernt.

Eine Liste der Sortenvielfalt und Sortenbeschreibung
der Zucchini und alle weiterne Informationen finden Sie unter

www.sortengarten-suedtirol.it
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EINFACH.GUT.KOCHEN

Nachhaltig.
Fair & Kreativ

Einfach gut kochen - dieser Anspruch kann differenziert
verstanden werden. Wenn wir ihn jedoch mit Nachhaltigkeit,
Fairness und Kreativitdt koppeln, dann wir dieses

Motto sehr anspruchsvoll, ja herausfordern.

Als Berufsverband der Siidtiroler
Kochinnen und Koéche setzen wir
damit fiir 2020 und dariiber hinaus
einen kreativen Impuls, um Kéchin-
nen und Koche in ihrem téglichen
kreativen Tun zu férdern, zu unter-
stiitzen und ihnen personlich einen
nachhaltigen Impuls zu vermitteln.
Nachhaltigkeit im Denken, im
Planen, im Tun und im Prisentieren
von schonen Gerichten ist ein un-
gemein anspruchsvoller Prozess.
Dieser kulinarische Prozess kann
in einer einfachen Kiiche sowie in
einer kreativen Kiiche mit Ge-
schmack und einem besonderen
Geschmackserlebnis umgesetzt
werden. Wenn wir hierbei dann
noch den Produzenten einen fairen
Preis erméglichen, dann ist dies
ein ganzheitlicher Prozess, der eine

Win-win-Situation fiir alle Beteilig-
ten darstellt. In diesem Sinne rufen
wir alle Kéchinnen und Koéche auf,
sich diesen Leitsatz zu eigen zu
machen. Halten wir uns einfach
vor Augen, dass allein schon der
Anspruch, aus einfachen Produkten

SKV-Président
KM Reinhard Steger

etwas Gutes zu kochen, ungemein
hoch ist.

Wir freuen uns sehr, wenn wir dich/
Sie damit inspirieren.

Reinhard Steger
Prasident

The Basic Idea

SUSTAINABILITY - NACHHALTIGKEIT

Wenn wir den Grundgedanken
Nachhaltig Fair & kreativ verfolgen,
sind allein unter dem Thema Nach-
haltigkeit viele Aspekte zu verstehen.
Laut Umfrage von Bookatable (D)
sollen 90 Prozent der Gaste bei der

CAP~ N€

S—

PRODUKTE

v Innerhalb von 24h nach
der Ernte eingefroren

¥ 100% in Italien angebaut

v 100% Saisonal

v So gut wie frisch
geerntet!

Capone-Food, Orogel-Partner!

Capone Pietro SRL  Via Copernico, 7 - 39100 Bolzano (BZ)  T.+39 0471919415 - E. info@capone-food.com

Wahl ihres Restaurants auf dessen
Nachhaltigkeit achten. Nachhaltigkeit
wird in Zukunft bei der Reservierung
vorausgesetzt werden. Nachhaltigkeit
als Marketinginstrument — ja, dies
muss aber zu 100 Prozent gelebt wer-
den. Darunter versteht man auch au-
thentische Umweltfreundlichkeit und
dessen ,richtige” Umsetzung, Food-
waste (Lebensmittelverschwendung,
Minimierung von Lebensmittelabfall)
und Lebensmittelweiterverwertung.
Die Voraussetzung dafiir wird durch
bessere Ressourcenplanung geschaf-
fen werden miissen. Und schluss-
endlich wird auch der Wunsch nach
fleischlosen Alternativen noch eine
grofdere Nachfrage erfahren.

Wir werden uns in den néchsten Aus-
gaben der SKV-Fachzeitschrift diesen
Themen annehmen und dariiber
berichten.

SKV-Geschdaftsfuhrer
Reiner Minnich
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AUS- UND WEITERBILDUNG

Internationaler Wissenstransfer

Wie schon mehrmals hervorgehoben, hat sich der Siidtiroler Kocheverband zur Aufgabe gemacht, in den
Belangen rund um Aus- und Weiterbildung weiterhin zukunftsorientierte Malnahmen und Mal3stibe zu setzen.
Natiirlich beschéftigen wir uns intensiv mit Fragen, welche Moéglichkeiten im Beruf
Koch/Kochin im Zusammenhang mit der Ausbildung stehen.

Um sich in diesen Angelegenheiten weiterentwickeln zu
konnen, bedarf es auch den Blick {iber unsere Landesgrenzen
hinaus. Welche Ansitze verfolgen unsere Nachbarldnder
z.Bsp. in der Lehrlingsausbildung. Welche Entwicklung
und welches Potential steckt noch hinter dem Handwerk
Koch/Kochin und welches sind die Moglichkeiten, weiter
ausgebaut zu werden und welche Chancen ergeben sich
aus den verschiedensten Synergien zur Weiterentwicklung
fiir den heimischen Markt. Wie konnen wir unseren Beruf
so attraktiv gestalten, damit wir morgen noch gute und
motivierte Arbeitnehmer/-innen finden. Fachkrifte, die
sich mit Leidenschaft fiir ihren Beruf in der Gastronomie

einbringen und dafiir brennen. Der Mitarbeiter als h6chstes
Gut, der mit Engagement einen grofen Mehrwert fiir unsere
Gastronomie erbringen kann.

Aus diesem Grund sei es uns erlaubt, auch Thnen werte
Leser/-innen, den Einblick anhand einiger Beispiele in die
internationale Entwicklung zu geben.

SKV-GeschaftsfUhrer
Reiner Minnich

Neue Entwicklung
bei Mitarbeitersuche

INNOVATIVE DENKANSATZE

Neue Employer Branding Kampagne, um Betriebe als attraktiven Arbeitgeber
zu positionieren. Unter dem Claim «Ein guter Beruf» wirbt das Ziiricher Unternehmen mit seinen
Mitarbeitenden iiber ausgewihlte Kanile um Mitarbeitende.

Die ZFV-Unternehmungen entwickeln in Zusammenarbeit
mit der Marketingagentur Trimarca AG eine Kampagne, um
sich als attraktiven und sympathischen Arbeitgeber neu zu
positionieren und den Bekanntheitsgrad weiter zu steigern.

Die Personlichkeit eines jeden Mitarbeitenden, den Team-
geist sowie den Wandel und die Zukunftsfahigkeit des
Unternehmens werden in der neuen Kampagne abgebildet.
«Das Ziel war ein starker, nahbarer und glaubwiirdiger
Auftritt fiir den ZFV als Arbeitgeber zu schaffen». «Mit
der Kampagne mochten wir den Bewerbern ihre echten,
zukiinftigen Kollegen vorstellen und einen authentischen
Blick in die Arbeitswelt bei uns ermoglichen.»

Die Mitarbeitenden sind wortwortlich ein Teil dieser Kampa-
gne. Anlasslich eines Jubildumsanlasses fiir die Mitarbeiter,
hatten diese die Moglichkeit zu sagen, warum ihnen ihr
Beruf so gut gefillt. Uber achtzig Mitarbeitende haben die
Gelegenheit ergriffen und dies aus dem Stehgreif erzahit.

Employer Branding hei3t auf Deutsch Arbeitgebermarken-
bildung. Es ist die Malfnahme eines Unternehmens, um

sich als solches insgesamt als attraktiver Arbeitgeber dar-
zustellen. Die MaBnahme ist eine Mischung aus Marketing,
Markenbildung und Kommunikation, die das Ziel verfolgt,
sich von anderen Wettbewerbern positiv abgrenzen zu
konnen. Das Ziel ist es vorderhand, durch Eigeninitiative
des Unternehmens effiziente, qualifizierte und engagierte
Mitarbeiter zu gewinnen und diese in der Folge durch ho-
here Identifikation und emotionale Bindung langfristig an
das Unternehmen zu binden.

Die ZFV-Unternehmungen, 1894 in Ziirich gegriindet, sind
heute ein schweizweit operierendes Unternehmen mit den
Tatigkeitsschwerpunkten Hotellerie, Gastronomie und Ba-
ckerei-Konditorei. Zum Unternehmen gehoren 18 Hotels,
verschiedene Trend- und Museumsrestaurants, zahlreiche
Mitarbeiterrestaurants, Cafeterias, Universitats- und Schul-
restaurants sowie die Kleiner Backerei-Konditorei.

Quelle:
Pixabay und https://zfv.ch/de/
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LEHRE & AUSBILDER

Burkhard von Freyberg
Referent Fakultat fur Tourismus,
Hochschule MUnchen

Eine Aufgabe, die zur
Berufung wird!

Wenn immer mehr Junge ins Management gehen,
wer macht dann noch die Arbeit am Gast?

Es wird nach wie vor Menschen ge-
ben, die das reine Handwerk am Gast
lieben. Vielfach verschwimmen auch
die Grenzen, auch ein ,Manager* ist
Dienstleister und sollte bei den Gésten
sein. Die Hotellerie muss in Summe
neue kreative Wege finden, die Arbeit
attraktiver zu gestalten. Dafiir gibt es
sehr viele Ansatzpunkte.

Was kénnen Hoteliers und
FiGhrungskr&fte tun, um die
jungen Professionals anzuwerben
und zu halten?

Erst einmal miissen sie sich selbst fra-
gen: An welcher Stelle brauche ich
wen? Was kann ich den Mitarbeitern
bieten? Sie sollten Perspektiven auf-
zeigen. Gehalten wird die heutige
Generation, wenn das Unternehmen

klare Werte vertritt. Ich kenne leider
noch Unternehmer, die insbesondere
aus lauter Profitgier nicht erkennen
wollen, dass man in junge Krafte und
sehr gute Arbeitsbedingungen inves-
tieren muss. Und dass Fiihren auch
eine Dienstleistung ist.

Was raten Sie lhren
Studierenden noch?

Suchen Sie eine Aufgabe, die zur Beru-
fung wird. Wenn man das findet, was ei-
nen begeistert, gibt es kein Arbeitsleid.
Unsere Branche hat vieles zu bieten!

Und was wiinschen Sie sich
2020 fir die Branche?

Dass es nicht so weitergeht mit ,ho-
her, schneller, weiter’. Sondern, dass

mehr Unternehmer intensiv iiber den
enkelgerechten Umgang mit Ressour-
cen nachdenken. Wie man 6kologisch,
6konomisch, sozial gut agiert —auch in
Kooperation mit dem Umfeld.

Wer sind heute die
Vorbilder der Branche?

Vorbilder setzen nicht auf kurzfristige
Gewinne, sondern sind nachhaltige
Arbeitgeber. Wer nur auf den eigenen
Profit aus ist, wird am Ende das Nach-
sehen haben.

Quelle: www.tophotel.de/monotalk-zum-thema-lehresuchen-sie-eine-aufgabe-die-zur-berufung-wird-51994/
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.Jeder Koch ist nur
so gut wie das Team,
das hinter ihm
steht.”

Antonia Stampfl

KURZINTERVIEW MIT ANTONIA STAMPFL /
SPITZENGASTRONOMIE UND KOCHNACHWUCHS

Work-Life-Balance?

In der Spitzengastronomie sind fast ausschlieBlich
Mdnner anzutreffen. Woran liegt das?

Antonia Stampfl: Manche Frauen tun sich schwer, mit
dem Umgangston in der Kiiche klarzukommen. Der kann
durchaus rau sein, aber meist nur in Ausnahmefallen.
Als Koch muss man auf den Punkt abliefern, was natiir-
lich Stress mit sich bringt. Gerade {iber Weihnachten
und Neujahr ist fiir uns eine besonders hektische Zeit,
danach wird es aber auch mal ruhiger. Und: Nach dem
Service geben sich alle die Hand, egal wie stressig es
war. Das darf man nicht personlich nehmen.
Manchmal wird behauptet, als Frau habe man es in der
Kiiche einfacher, weil auf einen besonders Riicksicht
genommen werde. Das stimmt meiner Meinung nach
nicht — im Gegenteil. Als Frau muss man sich teilweise
noch mehr anstrengen, um ernst genommen zu werden.
Ein weiteres Thema ist die Familienplanung. Sobald
man Kinder bekommt, wird die Karriere in den meisten
Fallen eingebremst, aufler man hat einen Partner, der
einen zu 100 Prozent unterstiitzt.

Das klingt so, als wdre die Vereinbarkeit

von Familie und Beruf, aber auch die
Work-Life-Balance allgemein, schwierig
umsetzbar. Welche Verbesserungsmaglichkeiten
sehen Sie in diesem Bereich?

In Hamburg, wo ich derzeit arbeite, sind die Arbeits-
zeiten in der Kiiche besser geregelt. Ich arbeite im
Schichtdienst, was natiirlich nur in einem Betrieb mit
_einer entsprechenden GroRe moglich ist. Es gibt aber

der Gastronomie arbeiten die Menschen
hr Stunden am Tag: Wen

, und tdara'n festhalten:

einteilen lasst, dann sollte der Ausgleich durch einen
zusitzlichen freien Tag geschaffen werden, so dass die
Wochenarbeitszeit wieder passt. Eine andere Moglich-
keit wire, die Uberstunden, die in stressigen Zeiten
angehiuft werden, in ruhigeren wieder abzubauen.
In meinem Ausbildungsbetrieb, der Lackner Stubn in
Algund, hatte ich das Gliick, am Sonntag und Montag
frei zu haben. Einen freien Tag unter der Woche weil3
ich mittlerweile durchaus zu schitzen. Dann kann man
viel besser Erledigungen machen (lacht).

Auf jeden Fall bin ich iiberzeugt, dass die angespro-
chenen Verdnderungen der Arbeitszeiten eine gute
Moglichkeit wiren, mehr junge Menschen fiir diesen
tollen Beruf zu begeistern.

Den Nachwuchs braucht es dringend.
Jahr fir Jahr kommen mehr
Touristen nach Sidtirol.

Haben wir eine Grenze erreicht?

Meiner Meinung nach sollten wir uns {iberlegen, wie
wir weiteres Wachstum ermdglichen wollen. Wir ha-
ben jetzt schon nicht mehr genug Leute, um die ganze
Arbeit zu erledigen. Viele Gastronomiebetriebe sind
unterbesetzt und das Personal kann nicht noch mehr
Stunden machen als ohnehin schon.

Siidtirols Kiiche punktet vor allem mit ihrer Qualitat.

- Gerade in einer Zeit; in der das Bewusstsein fiir gesun- - =
~des Essen steigt; das im besten Fall'auch regional und
 ebenso kleinere Betriebe, die versuchen, gute Bedin- ‘
o - gungen zu bieten, zum Beispiel eine Viertagewoche. Ih; :

nachhaltig ist, sollte man sich das in Erinnerung ru
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Karuna - Schokolade

made in Sudtirol

Eine Gruppe von interessierten Kéchen
besuchte am 3. Mirz eine kleine ,,Werkstatt*
im wunderschonen Eisacktal, wo Armin
Untersteiner und seine Frau Katya etwas
ganz Besonderes herstellen, nidmlich die erste
Schokolade made in Siidtirol, die vom ROsten
der Bohnen bis hin zur fertig verpackten
Tafel nicht den Produktionsort verlésst.

Wem das noch nicht genug ist: Alle Zutaten
sind in hochster Qualitit, absolut ethisch
korrekt und biologisch angebaut.

Fiir Armin, der seine Leidenschaft und sein
Hobby zum Beruf machte, ist nur das Beste gut ge-
nug. Im Gegensatz zum herkdmmlich verwendeten
Industrie-Kakao, der 95 Prozent des weltweiten
Anbaus ausmacht, wird fiir die Schokolade von
Karuna nur Edelkakao verwendet. Dieser macht
gerade einmal 5 Prozent des weltweiten Kakaos aus.
Der Unterschied liegt natiirlich nicht nur in der
Qualitat der Bohnen, sondern auch im Aroma selbst,
das beim Edelkakao weitaus intensiver ist.

Den Edelkakao bezieht Armin aus Lateinamerika,
Asien und Afrika. Zum SiiRen verwendet er Demeter

Armin
Untersteiner

Rohrohrzucker der Firma La Felsina aus Paraguay.
Die Bio-Kakaobutter wird aus biologisch angebau-
tem Nacional Arriba Kakao aus der Gegend um Los
Rios und Esmeraldas in Ecuador gepresst. Fiir die
weifden Fruchtschokoladen wird entoltes Mandel-
mehl aus biologisch angebauten Mandeln verwen-
det. Die Friichte der weillen Fruchtschokoladen
werden biologisch angebaut und gefriergetrocknet.
Die Innenfolie der Schokoladetafeln besteht aus
einer stiarkehaltigen Folie, die zu hundert Prozent
abbaubar ist.

Nach einer zweieinhalbstiindigen Fithrung durften
schlief3lich die edlen Sorten verkostet werden.
Eines haben die verschiedenen Schokoladen ge-
meinsam: Jeder Biss ist eine zartschmelzende Ach-
terbahnfahrt der Geschmaécker: siif3, sduerlich,
cremig, nussig oder sahnig, das alles ohne Aromen
oder sonstige kiinstliche Geschmacksverstéarker und
mit einem erstaunlich niedrigen Anteil an Zucker.
Jede Sorte macht absolut Spaf3 und vor allem Lust
auf mehr.

In diesem Sinne ein herzliches Dankeschon an
Armin fiir diesen eindrucksvollen und siien Nach-
mittag.

Stephan Mahlknecht

Karuma - Schokolade
made in SUdtirol

Die Teilnehmer/-innen der
Betriebsbesichtigung mit Armin Untersteiner

Die Well deo gulen Geachmactn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS



COOK-MEETING

Lebensmittel
aus nah und fern

Am 25. Februar hat an der Landeshotelfachschule Bruneck ein
Cook-Meeting zum Thema Lebensmittel aus nah und fern stattgefunden.
Es fanden sich interessierte Kochinnen und Kéche ein, um sich

iiber die neuesten Trends im Food-Bereich zu informieren.

Anna Huber, Marketingleiterin
der Firma Gastrofresh, stellte kurz
das Unternehmen vor und verwies
auf die Schwerpunkte und Stéarken
des Betriebes. Die Firma Gastrofresh
stellte ein neues Produkt im Firmen-
sortiment vor, auf das man ganz
besonders stolz ist. Patrick Fink,
Fleischeinkaufer im Unternehmen,
prasentierte den Teilnehmern das
Rindfleisch ,,Authentic Angus“ aus
Kanada. Das Besondere an diesem
Fleisch ist, dass die Tiere reinrassi-
ge Black-Angus-Rinder sind, und
dass durch ein ausgekliigeltes Fiit-
terungs-System ein Grof3teil der ge-
zlichteten Tiere eine ausgezeichnete
Marmorierung der Qualitét ,,prime“
erreicht. Die Tiere stammen zudem
aus biologischer Landwirtschaft.

Paul Unterthiner, Inhaber des
Unternehmens ,,Unterthiner Obst &
Gemiise“ aus Lajen, berichtete iiber
die erfolgreiche Kooperation mit der
Firma Gastrofresh, iiber die man
Obst und Gemiise der Firma Unter-
thiner beziehen kann, und iiber sein
neuestes Projekt rund um regionales
Gemiise. Die Firma Unterthiner hat

sich mit 15 Bauern aus dem Vinsch-
gau zusammengeschlossen, um Siid-
tiroler Gemiise zu einem fairen Preis
fiir Bauern und Endabnehmer anzu-
bauen und zu vermarkten. Die Firma
Unterthiner bezieht, wenn vorhan-
den, das Gemiise, die Feldfriichte
wie rote Ronen und diverse bunte
Bete sowie das gesamte Kartoffelsor-
timent aus dem Pustertal. Die Saat-
baugenossenschaft in Bruneck ist fiir
sie der erste Ansprechpartner.

Robert Freund von Aromica infor-
mierte {iber die neue Bio-Linie der
Aromica-Gewlirze, wobei auch hier
Regionalitdt und Nachhaltigkeit im
Mittelpunkt stehen, was man am
umweltfreundlich verpackten Siid-
tiroler Ingwer sehr gut nachvollziehen
kann. Die Firma Aromica ist bereits
seit Jahren ein groBer Forderer des
Berufsverbandes. Robert Freund
stellte auch das Produkt Vital Aktiva
vor. Mit direkten Vergleichen zeigte er
auf, welche Vorteile der Kunde bei der
Anwendung des Produktes erhalt.

Ein herzliches Dankeschon auch an
die Landeshotelfachschule Bruneck
fiir die Zurverfiigungstellung der
Raumlichkeiten. Ein besonderer
Dank gilt der Direktion und KM
Konrad Gartner fiir die Organisation
der Veranstaltung.

KM Egon Oberleiter

Qualitdt

atbau

Pustertaler SaBruch

Cooperativa di

suptiroL

Mg !

4
5

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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Sophia's Bar & Restaurant/
The Charles Hotel Munich
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PEOPLE & BRANDS

Drinks als
Instagram-Stars

Fotos von ,gerducherten” Drinks werden gern auf
Instagram gepostet. Das wei3 auch Profi Pascal Leubecher
aus dem The Charles Hotel in MUnchen. Allein der

Hashtag #drinks wurde auf Instagram schon mehr

als 40 Millionen mal verwendet.

FUr das verlinkte Restaurant bedeutet

jeder Post kostenlose Werbung.

uf der einen Seite
ist die Pflege des
eigenen Instag-
ram-Profils wich-
tig, sagt Marketing-Profi Jens Piesker
von der Agentur Onfire digital. ,Denn
vor allem die Zielgruppe unter 30 Jah-
ren erreichen Gastronomen via Instag-
ram — diese holt sich dort Inspiration.“

Auf der anderen Seite sei es wich-
tig, die Gaste zum Posten zu animie-
ren. ,Speziell die Klientel U30 ist
bereit, o6ffentlich zu machen, was sie
konsumiert — damit zeigen die jungen
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Leute, zu welchem sozialen Milieu sie
sich zugehorig fithlen“, sagt der Ex-
perte. Gastronomen, die wollen, dass
ihre Speisen und Getrdnke fotogra-
fiert und gepostet werden, sollten laut
Jens Piesker eine Faustregel beachten:
Je kreativer und individueller ein
Drink, desto hoher die Wahrschein-
lichkeit, auf Instagram zu landen und
zu punkten.”

Profis darin sind die Bartender
des ,,Sophia’s Restaurant & Bar“ im
The Charles Hotel Miinchen. Mixo-
loge Pascal Leubecher setzt aktuell

kochbz.it

auf Drinks in auBergewohnlichen
Farben. ,Der ,Purple Pine‘ etwa
hebt sich durch seinen pastelligen
Lilaton von den Standard-Cock-
tails ab“, erlautert er. Doch nicht
nur Farbe, sondern auch Rauch ist
ein beliebter Special Effect.

I YEARS

KOCH

winscht

Trushe Do

Seine
Kreation

Die "Smoking Kitty"
einfach nachmixen:

— Rosmarin
— 6 cl Lysholm No. 52
2 cl Fassbin Vielle Framboise

- 3cl Limettensaft

2 cl Ingwersirup

1 cl HimbeerpUree
- 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

Alles mixen und am Ende mit Hilfe einer
Smoking Gun und Buchenholzchips r&u-
chern.

.Smoking Kitty" etwa wird mit Hilfe einer
Smoking Gun, eine Art Pistole, die mit
Holzchips Rauch produziert, unter einer
Glasglocke gerduchert und mit der Ab-
deckung an den Tisch gebracht.

Viele Gaste bestellen sich den Cocktail
ein zweites Mal, um den Showeffekt des
,GlockelUftens' auf ihrem Smartphone
festzuhalten und auf Social Media zu
teilen”, freut sich der Bar Supervisor.

Auf die richtige Verlinkung weist das
LSophia's"-Team im Profiltext der eige-
nen Instagram-Seite hin.

Dort heiBBt es: ,If you eat & drink with
us, tag @SophiasMunich".
www.tophotel.de/



PAUL BOCUSE

Die Geschichte
vom Meister
und seiner

Sippe

Geboren am 11. Februar 1926,
gestorben am 20. Januar 2018
in Colonges-au-Mont-d’Or
nahe Lyon. Er gilt mitunter als
einflussreichster und bester
Koche iiberhaupt.

Seit 1965 ist seine Kiiche in
seinem Restaurant CAuberge du Pont
de Collonges mit drei Michelin-Ster-
nen ausgezeichnet. 1989 wurde er
vom Gault&Millau zum «Koch des
Jahrhunderts» auserwahlt. Er bildete
eine Vielzahl an Kochen aus, die
heute ebenfalls zu den besten der
Welt zédhlen - darunter Eckart Wit-
zigmann und Heinz Winkler. Beide
waren Kiichenchef im legendaren
Restaurant «Tantris» in Miinchen,
und Witzigmann erhielt — neben Fre-
dy Giradet - ebenfalls die Auszeich-
nung als «Koch des Jahrhunderts.»
Bereit im Kriegsjahr 1941 begann
Paul Bocuse als Neunjahriger mit der
Arbeit am Herd seines Vaters. Den
Beruf des Kochs erlernte er bei der
Drei-Sterne-Kochin Eugenie Brazier
in Lyon. Seine wichtigste Lehrzeit
waren die sechs Jahre im Drei-Ster-
ne-Restaurant Pyramid von Fernand
Point in Vienne. Zu Fernand Point
entwickelte sich dariiber hinaus eine
tiefe Freundschaft, die ihn in seinem
Schaffen begleitete.

Doch auch die Familie Bocuse war
nicht vor Problemen gefeit — der
GroRvater von Bocuse verkaufte
seiner Zeit alles, auch den Namen.
Als Bocuse 1965 die drei Sterne fiir
die CAuberge-sur-Collonges erhielt,
hatte er nicht das Recht, seinen
eigenen Namen dafiir zu verwenden.
1966 musste er die Marke «Bocuse»
zuriickkaufen.

Das Pauli Magazin

100% REIN.
100% SUDTIROL.

Professionelle Produkte fiir eine saubere Losung.

Als Stdtiroler Traditionsunternehmen entwickeln und produzieren
wir spezialisierte Reinigungsprodukte fir vielfdltigste Anwendungen.
So grundlich wie notig. So schonend wie moglich.

www.hygan.eu

innovative cleaning products
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uerdenkern, Produktentwick
ung im Lebensmittelbereich

www.elbullifoundation.com

elBullifoundation
wird Wirklichkeit

Der Protagonist der Kiichenavant-
garde und Erfinder der «Spharen
und Perlen» eroffnet nach acht
Jahren das elBulli neu. Dieses
Mal jedoch nicht als Restaurant,
sondern als Hort des Wissens und
der kreativen Entwicklung.

Unter dem Namen der elBulli-
foundation stehen zwei «Rdume»
im Zentrum: Mit der LaBulligra-
fia entsteht ein Archiv-Museum, das
auf dem kreativen Audit des elBul-
lirestaurantes basiert und sich als

seit 40 Jahren

laufendes Projekt weiterentwickeln
soll. Das elBulli1846 ist Ausstel-
lungs-Labor, in dem an Innovations-
effizienz gearbeitet wird und dazu
Ausstellungen als Arbeitsinstrument
genutzt werden soll. Ein Restaurant
per se wird es nicht geben — vor-
derhand jedenfalls nicht. Vielmehr
diirfte es ein Kreativ-Labor sein, in
dem das Paradigma und die Idee
der Philosophischen Entwicklung
und des Uberdenkens der Kiiche
von Ferran Adria weitergelebt und
weitergegeben wird.

Dieser «kulinarischen Kultur-
raum» fiir Ausbildung, Experimente,
Forschung und Entwicklung diirfte
zudem mit einem grof3en Netz-
werk von Architekten, Designern,
Kiinstlern etc. verkniipft werden.
Das ALLES soll FUR ALLE iiber die
digitalen Netzwerke freigegeben
werden. Mit diesem grof3en, um-
sichtigen und Welten iiberspannten
Denken und Handeln, mit solch ei-
nem Ausbildungs-, Entwicklungs-
und Netzwerkzentrum fiir Kéche,
diirfte Spanien die Hoheit der
avantgardistischen Zukunft definitiv
an sich reiBen und langfristig an sich

39100 Bozen - E.-Ferrari-Stral3e 1
Tel. 0471 25 10 11 - Fax 0471 25 15 88
info@fantinisilvano.com - www.fantinisilvano.com

binden. Das «neue» elBulli ist Teil
der elBullifoundation.




n-project.com | mendinidesign

GEMEINSAM ERFOLGREICH

CREATUS

GROUP

Die komplette Branchenlésung unter einem Dach: CREATUS Group

Wer wir sind? Zuallererst sind wir Stdtirols Unternehmensgruppe mit Leidenschaft flr exzellente Umsetzung
anspruchsvoller Projekte in der Gastronomieeinrichtung und -ausstattung. Seit Gber 40 Jahren im Geschaft, mit
Uber 100 Mitarbeitern. Wir sind aber noch viel mehr: CREATUS besteht aus finf Tochtergesellschaften, die alle

an einem Strang ziehen und den Kunden vielseitige Leistungen und effiziente Synergieeffekte bieten.
Gemeinsam stellen wir uns immer digitaler auf und arbeiten an vernetzten Systemldsungen fir die Gastronomie
und Hotellerie der Zukunft. Wir entwickeln smarte Lésungen und Kooperationen und denken ungewéhnliche
Wege der Zusammenarbeit vor.

Wir leben Zukunft.

The CREATUS Group Companies:

@'
e ale) STAHL GRANDII!IIPIANTI ( KI\I\"D

Neosalls

Handwerkerzone 14, Zona Artigianale | 39052 Kaltern - Caldaro (BZ) | Tel. 0471 96 86 00 | www.creatus.it | info@niederbacher.it
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Vom 14. bis 19. Februar 2020
fand die 25. IKA/Olympiade

der Koche statt, und zwar
erstmals in Stuttgart. Rund 2.000
Teilnehmer — 110 Mannschaften
und 800 Einzelaussteller — aus
74 Landern sorgten fiir eine
magische, olympische Stimmung
in den Stuttgarter Messehallen.
Erstmals wurde hier parallel zu
den Fachmessen Intergastra und
Gelatissimo die IKA/Olympiade
der Koche veranstaltet.

Olympiade der Koche
in Stuttgart 2020

ERFAHRUNGSBERICHT VON KM ANDREAS KOHNE,
WACS-JUROR UND SKV-EXPERTE

Die Olympiade setzte
erneut kulinarische Trends

In insgesamt 21 Profikiichen incl.
Kiichen fiir die Gemeinschaftsver-
pflegung, die speziell fiir die IKA
errichtet wurden, kochten die Teams
an den vier Wettbewerbstagen rund
8.000 Meniis fiir die Besucher — und
setzten damit kulinarische Trends.
»,Wiahrend bei der Kocholympiade
vor vier Jahren sehr viel Sous-vide
gegart wurde, fithrte der Trend bei
der IKA 2020 wieder hin zum Garen
mit offener Hitze“, sagt Juryprési-
dent Frank Widmann aus Deutsch-
land. Kulinarisch hat der Trend bei
der diesjahrigen Kocholympiade weg
von ausgefallenen und teuren Pro-
dukten gefiihrt. ,Die Teams haben

WACS Juror und
SKV-Experte

KM Andreas Koehne

es vielmehr geschafft, aus einfa-
chen und regionalen Produkten aus
ihrem Land einen einzigartigen und
hervorragenden Geschmack heraus-
zuholen.”

Erfahrungsgemaf zeigt ein Blick auf
die Teller der Favoritenteams die
zukiinftigen Trends in der Branche
auf. Zumindest gelten die Koche der
Nationalmannschaften als Impulsge-
ber. Beim diesjéhrigen Wettbewerb
waren Storytelling und Sharing
wichtige Themen.

Deshalb gehorte die Food-Ausstel-
lung mit Aspik iiberzogener kalter
Kiiche der Vergangenheit an. Statt-
dessen wurde der ,,Chefs Table“ ein-
gefiihrt. Damit sollten Wettbewerbs-
bedingungen geschaffen werden,
die mehr der Realitdt der Kéche
entspricht. In dieser neuen Kategorie
mussten die Nationalmannschaften
sieben verschiedene Speisenfolgen
fiir zwolf Personen mit Dips, kalten
und heillen Platten sowie Petits
Fours kredenzen. Alle Speisen pré-
sentierte und erklarte der jeweilige
Teamchef den Gasten am Tisch. In
der zweiten Kategorie, dem , Restau-
rant of Nations“, sollten die Teil-
nehmer ein Drei-Gang-Meni fiir 110

Personen zubereiten und servieren.

Auch das war den Kochen aus dem

Restaurantalltag bekannt. Jurorent-
eams aus finf bis sieben erfahrenen
Kollegen bewertete die Kreationen.

Insgesamt 67 Juroren unterstiitzten
Juryprasident Widmann bei der Be-
urteilung der Gerichte.

WACS-Juror auf A-Level

Der SKV-Experte, WACS-Juror und
Kochfachlehrer an der LHF Kaiser-
hof, KM Andreas K6hne aus Schen-
na, nahm mit seiner nun mehr als
20jahrigen internationaler Jury-Er-
fahrung als einziger Juror aus Siidti-
rol an der Olympiade der Koche teil.
Neben ihm gab es nur ein weiteres
Jurymitglied aus Italien.

Ein kompetenter Juror muss am
Puls der Zeit sein und die regionalen
Spezialititen der Teams kennen. In
den USA isst und kocht man einfach
anders als in Asien und es werden
andere Lebensmittel eingesetzt.

In Mexiko wird zum Beispiel ein
schwarzer Pilz verwendet, der auf
Mais wéachst. Dieser wird getrock-
net und gemahlen und dient in der
mexikanischen Kiiche als typisches
Gewlirz fiir viele Gerichte.




Gemeinschaft und
Gdnsehautmomente

Fiir die emotionale Stimmung wéh-
rend der IKA/Olympiade der Koche
sorgten nicht nur die Kochprofis in
Weil3, sondern auch die zahlreichen
Fans, die ihre Teams vor den Glas-
kiichen anfeuerten und mit ihren
Mannschaften mitfieberten. Von der
Eroffnung der IKA am 14. Februar
bis zur groBen Siegerehrung am 19.
Februar erzeugten sie mit Fahnen,
Fangesdngen und Furore Gansehaut-
momente im Sekundentakt. Die IKA
bot nicht nur Gelegenheit fiir Koche,
sich im fairen Wettstreit mit Profis
aus aller Welt zu messen, sondern
auch die Gemeinschaft der weifSen
Zunft zu feiern. ,Die IKA/Olympiade
der Koche ist der perfekte Rahmen
fiir die internationale Kéchefamilie,
um sich zusammenzufinden und um
uns unserer gemeinsamen grofsen
Leidenschaft zu widmen: dem

—— PR-INFO

Kochen®, sagt Richard Beck, Prasi-
dent des VKD. Auch diesmal war
die Kocholympiade wieder ein sehr
bewegendes Erlebnis fiir alle Teil-
nehmer, Besucher und Fans.

Kategorien und Wettbewerbe

Pramiert wurden Teams
in den folgenden Kategorien:

* Nationalmannschaften:
Restaurant of Nations
und Chef’s Table

* Jugendnationalmannschaften:
Restaurant of Nations
und IKA Buffet

* Community-Catering
und Military-Teams:
Restaurant of
Community Catering

* Regionalmannschaften:
Culinary & Pastry Art

Norwegen sicherte sich den Olympia-
sieg in der Kategorie Nationalmann-
schaften, Schweden in der Kate-
gorie Jugendnationalmannschaften
und ,,The National Culinary Team
Denmark” in der Kategorie Commu-
nity-Catering und Military-Teams. ,Le
Cercle des Chefs de Cuisine Lucerne®
holte sich den IKA-Cup in der Kate-
gorie der Regionalmannschaften.
Auflerdem présentierten sich Einzel-
aussteller und Live Carver.

KM Andreas Kéhne
SKV-Redaktion

«Varlaks" Lachs

Premium-Lachs aus Norwegen

Lachs ist eine Delikatesse, die sich duf3erst vielseitig zubereiten und auftischen lésst.
Ob gerduchert, gebraten, gegrillt oder roh — Lachs schmeckt vorziiglich und ist sehr gesund, da er wichtige
Vitamine und einen hohen Anteil an Omega-3-Fettsduren enthilt.

Der Bestand an Lachs ist jedoch
knapp, und die Nachfrage nach diesem
beliebten Speisefisch steigt. Lachse aus
Zuchtfarmen sind umstritten: Die Tiere

werden hiufig mit Antibiotika behan-

delt und mit Hormonen gefiittert.
Mit VARLAKS geht Gastrofresh den

nachhaltigen Weg: Der neu ins Sorti-

ment aufgenommene Lachs kommt aus
dem hohen Norden Norwegens und
stammt aus artgerechter Haltung. Die
Fische werden im eiskalten Polarmeer
so naturnah und ressourcenschonend
wie moglich aufgezogen: Gefiittert
wird ausschlief8lich natiirliche und
gentechnikfreie Nahrung; Pestizide
und Antibiotika kommen nicht zum
Einsatz. Die Spitzenqualitdt und der
frische, feine Geschmack sind der beste
Beweis fiir die intakte Wertschopfungs-
kette. Hier konnen Sie mit gutem Ge-
wissen zugreifen.

Taglich fangfrisch: Gastrofresh
bietet eine breite Produktpalette an
Fisch und Meeresfriichten; das Unter-
nehmen kooperiert zudem mit einer
Fischzucht aus der Region. Von Frisch-
fisch tiber Raucherfisch, von Fischfein-
kost bis hin zu Schalen- und Krusten-
tieren — Gastrofresh ist garantiert die
beste Wahl, jetzt auch beim Lachs!
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IN MEMORIAM

Weinpfarrer
Hans Denk

WEINPFARRER HANS DENK

Der legendare
Weinpfarrer

Unvergesslich sind fiir mich die Jahre und

die vielen Stunden, in denen ich des Ofteren
wunderbare Weine gemeinsam verkostete und mit
Freunden gebannt den humorvollen Erzdahlungen
des Weinpfarrers lauschte.
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Christine Mayer
und Albin Théni

Als Sohn von Landwirten im Wald-
viertel geboren, fiihlte sich Hans Denk
schon in jungen Jahren zum Priester-
tum berufen. Als faszinierender Er-
zdhler mit einem bewundernswerten
Allgemeinwissen fiillte er nicht nur die
ihm anvertrauten Gotteshiuser, son-
dern verstand es auch bestens, wobei
stets unbewusst, bei philosophischen
Diskussionen Menschen in seinen Bann
zu ziehen und sie in eine zur Wirklich-
keit beschriebenen Welt mitzunehmen.

Seine Weinproben waren faszinierend.
Seine weit iiber die Normalitdt hin-
ausgehende Sensorik, sein tiefgriindi-
ges Wissen um den Wein und um die
Menschen dahinter, seine immer von
Respekt dominierten, sehr tiefgriin-
digen Kommentare, machten ihn zu
einem gesuchten und hochgeschatzten
Verkoster. Seine schier unheimliche
Trefferquote bei Blindproben war ein-
zigartig. Weine, die er irgendwo ein-
mal probiert hatte, erkannte er stets
wieder und konnte diese der Rebe,
der Landschaft, dem Jahrgang, dem
Winzer und oftmals sogar der Lage
zuordnen.

Sein stetes Suchen nach Perfektion in
der Verkostung und im Trinkgenuss
lie® in ihm die Idee der Entwicklung
eines perfekten Glases aufflammen.
Ziel dieses iiber Jahre laufenden Pro-
jektes war es, ein Glas zu kreieren,
das dem Wein freien Lauf ohne jegli-
che Einschrinkung lassen sollte. Sein
Spruch: ,Wir brauchen ein Glas, das
uns das Gefiihl gibt, den Wein aus der

Hand zu trinken®, ist fiir mich unver-
gesslich. Seine Serie der Zalto-Denkart
ist inzwischen bei Winzern, Somme-
liers und Weinfreunden das Maf3 aller
Dinge und weltweit jenes Glas, das
bei grofden Proben und in den besten
Restaurants zum Standard wurde.

Wir behalten den Weinpfarrer Hans
Denk als Mensch in Erinnerung, der
auch die weltlichen Geschenke der
Schopfung stets achtete und zu schét-
zen wusste. Sein Charisma und seine
philosophischen, stets gut tiberlegten
Kommentare, lassen ihn stets unter
uns weilen.

Karl Mair
Pretzhof, Pfitsch

Von der Redaktion gekirzt
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