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~_ Bildnach

Abwechslungsreich, vielféltig und echt wie die Natur sind die
wertvollen Stdtiroler Milchprodukte. Die traditionelle Her-
stellung, innovative Rezepte, die Liebe zu den Tieren und der
unverwechselbare Geschmack machen die Qualitdtsprodukte
zu etwas ganz Besonderem.

www.gastrofresh.it . info@gastrofresh.it . +39 0471 353 800
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erreichte Personen
2.929 Interaktionen
und 101 mal geteilt
auf Facebook zum
Posting ,,#Restart“
am 28. April 2020
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Respekt,
Demut & Liebe

Eine neue Zeit

Liebe Kochinnen & Koche, liebe Mitglieder,

Die vergangenen Monate haben uns Menschen auf der ganzen Welt, aber
auch ganz besonders in Siidtirol aufgezeigt, wie schnell man als Gesellschaft,
als Stdtiroler in einer neuen Realitdt ankommt. Wir waren und sind erfolgs-
verwohnt. Wir wurden beneidet. Wir waren hochst begehrt. Und dann: Ein ein-
ziger Virus hat uns in Siidtirol, ja auf der Welt aufgezeigt, wie schnell man am
Boden der Tatsachen ankommt. Jetzt sind Respekt, Demut & Liebe zum Beruf
gefragt. Wir miissen uns alle bewusst sein, wie herausfordern die Situation ist.
Und jeder von uns — in den ganz unterschiedlichen Betrieben und betrieblichen
Situationen - ist aufgefordert, seinen personlichen Beitrag zu leisten, um Siid-
tirol wieder wirtschaftlich flott zu machen. Die Landesregierung allein wird das
niemals hinbekommen.

Hier ist auch jeder von uns, jung oder alter, Frau oder Mann, Lehrling oder
Kiichenchef, Mitarbeiter oder Gastwirt, besonders gefragt. Und gerade deshalb
haben wir als SKV Kéchinnen und Kéche um ein Statement dahingehend fiir
diese Ausgabe der Verbandszeitschrift gebeten. Und wenn hier Anna Matscher als
renommierte Sternekochin schreibt: ,Wir werden uns wieder iiber die einfachen
Dinge freuen“ und dass sie aus Erfahrung wisse, dass man durch Niederlagen
und Probleme immer gestarkt aus der jeweiligen Situation hervorgeht, dann
sind das enorm wichtige Aussagen von Menschen, die auch nicht immer nur die
Schokoladenseite des Lebens kennengelernt haben. Damit méchten wir als Berufs-
verband der Siidtiroler Kochinnen und Kéche Orientierung geben und positive
Kraft vermitteln. Denn mit Lamentieren und Larmen werden wir das Ferienland
Sidtirol und damit die Siidtiroler Kiiche nicht wieder ,flott machen“ kénnen.

In diesem Sinne bitte ich, bitten wir, dass wir uns wiederum auf unsere ureigenen
Krifte berufen und das mit Freude machen, was wir am besten kénnen: begeis-
tert und mit viele Liebe kochen. Und unsere Gaste begeistern! Damit leisten wir
einen enorm wichtigen Beitrag fiir unser Ferienland Siidtirol.

Reinhard Steger
Prasident
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TERMINE // SAVE THE DATE

The Mountain-Chef unplugged 2020

«Echt guat kochen 5.0"

Der hochstgelegene Kochwettbewerb Sudtirols
auf der Schwemmalm/Ulten musste auf Grund der
MaBnahmen zur Einddmmung

des Covid-19 abgesagt werden.

01. - 03. OKTOBER 2020
Landesmeisterschaft der Berufe - WorldSkills Italy 2020
Messezentrum Bozen

Anmeldungen sind méglich:
entweder unter www.worldskills.it
oder fUr den Beruf Koch/Kéchin
direkt bei KM Andreas Kéhne
E-Mail: koehneandreas@rolmail.net
oder beim Buro des Sudtiroler
Kécheverbandes: info@skv.org

Anmeldeschluss: Freitag, 21. August 2020

19. - 22. OKTOBER 2020

Messe Hotel 2020

Internationale Fachmesse fur das Hotel- und
Gastgewerbe im Messezentrum Bozen

14. NOVEMBER 2020
Generalversammlung/Annual Meeting
des Sudtiroler Kocheverbandes

INTERNATIONAL

16. - 18. OKTOBER 2020

Young Chefs Unplugged - Heute wissen,
was morgen Trend ist

Das Event fur Jungkdchinnen

und Jungkéche in Dornbirn/Osterreich.

Information und Anmeldung:
SKV-BUro - info@skv.org
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AUS- UND WEITERBILDUNG
OKTOBER BIS MITTE DEZEMBER 2020

Weiterbildung zum/zur Diplomierten
Di&tkoch/Ké&chin Il. Stufe

Anmeldung: Hotelfachschule Kaiserhof in Meran
Anmeldeschluss: 11.09.2020

Ausbildung zum Kichenmeister

Oktober - Start - Wirtschaftsrechtlicher Teil
UnternehmensfUhrung im Gastgewerbe.
Anmeldung: https://bit.ly/3dnvI40
sabine.scherer@provinz.bz.it

Tel. 0471 416 993

VERANSTALTUNGEN

IN DEN BEZIRKEN

Der Bezirk Eisacktal organisiert einen ,,Kéchewandertag”
zu unserem Kollegen Luis Unterfrauner nach Vals Jochtal.
Es ist ein gemUtlicher Hohenweg von ca. 2 Stunden

mit einem Mittagessen in der Anratterhitte.

Die RUckkehr ist um ca. 15 Uhr geplant.

Alle Kéchinnen und Kéche sind herzlichst eingeladen.
Termin: Montag, 15. Juli 2020

Treffpunkt: 9.00 Uhr, am Parkplatz oberhalb

des Spinges Wetterkreuz
Anmeldungen: Alfred Putzer, Tel 335 1288716
Achtung: Wir bitten alle Teilnehmer/-innen mit

Mundschutz zu erscheinen

und 1 Meter Abstand einzuhalten



RESTART

kommt doch wieder
wie die letzten Tage
Wenn auch nicht i

einstecken miisse

um wieder auf die

Trotz dieser schwie

Siidtiroler Kocheverba

dass dieser Neustart geli

Wir befragten die Kéchinne

Koche unseres Landes, wie sie d
Entwicklung nach dem Restart beurte
Dabei wurden sehr positive Gedanken
und Statements laut, die wir gerne fiir Sie,
liebe Leser*innen festgehalten haben.

Jungkdchin

Andrea Knapp

Hotel Burgfrieden
Gais, Tauferer Ahrntal

And req s Der K?chberuf beg_eistert.
. Auch in Corona-Zeiten!
Fq I ke N stel ner Die Vielfalt im Kochberuf ist fiir mich
faszinierend. Ich darf am Arbeitsplatz vieles
eigenstandig machen und genau das ist es,
was mich so gliicklich macht. Somit kann ich
Der richtige Weg tagtdglich meinem Ausbilder, Kiichenchef
Florian Mairhofer, aufzeigen, was ich kann
und was ich gelernt habe! /

SUdtiroler Gasthaus & Hotel Der Gassenwirt
Kiens/Pustertal

Regionalitét, kleine Kreisldufe und das Wertschétzen
heimischer Lebensmittel sind das Prinzip der Gruppe ,,Siidtiroler
Gasthaus“. Wir, vom Gassenwirt in Kiens, haben uns innerhalb
der Familie und mit den Mitarbeitern intensiv mit den neuen
Bediirfnissen der Géste auseinandergesetzt. Und wir sind
iiberzeugt, dass der Weg, den wir bereits seit einiger Zeit
gemeinsam in der Gruppe ,Siidtiroler Gasthaus“ erfolgreich
gehen, auch in Zukunft der richtige Weg sein wird. //



Sternekoch

Karl Baumgartner

Michelin-Restaurant Schéneck
Pfalzen

Wir sind es gewohnt,
Herausforderungen anzunehmen!

Wir befinden uns derzeit in einer aufler-
gewohnlichen Situation, keine Frage, aber wir
sollten nicht vergessen, dass uns eine Krise
oftmals auch neue Chancen erdffnen kann:
Lebensweisen zu iiberdenken etwa oder sich
neu zu strukturieren und Zukunftskonzepte zu
entwickeln. Gerade in unserem Beruf sind wir
es gewohnt, auch unter harten Bedingungen
zu arbeiten, Herausforderungen anzunehmen
und diese mit Flei® und Kénnen zu meistern.
Ich bin zuversichtlich, dass sich Qualitit, Pro-
fessionalitdt und Durchhaltevermdgen auch in
dieser schwierigen Zeit durchsetzen werden! //

SuUdtirols einzige Sternekdchin

Anna Matscher

Michelin-Restaurant Zum Léwen, Tiesens

Wir werden uns wieder
Uber die einfachen Dinge freuen

Liebe Kollegen, es wire zu schon, wenn es immer
nur nach oben gehen wiirde. Aus Erfahrung weil3 ich,
dass man durch Niederlagen und Probleme immer
gestarkt aus einer Situation herausgeht und so wird es
auch nach Corona sein. Wir werden uns wieder mehr
iiber die einfachen Dinge im Leben freuen. Wir merken,
und haben gemerkt, wie dankbar die Menschen {iber
unseren Genussservice sind bzw. waren. Lasst euch
nicht unterkriegen und ich freue mich, mit euch bei
ndchster Gelegenheit anzustof3en. /

Haubenkoch
Daniel Niederkofler

Restaurant Annona Alpine Cuisine
Steinhaus/Ahrntal

Kurz bevor die Sonne aufgeht

Als wir unser Restaurant schlieRen mussten,
war es so, als ob mein Team und ich plotzlich
all unsere Ziele und Visionen fiir dieses Jahr
aufgeben miissten. Fiir jeden war es befremdend,
von einem Tag auf den anderen nicht mehr in
der Kiiche oder im Service tatig sein zu diirfen.
Die Schliefung war hart, aber nach einiger Zeit und
dem Kauf von einem Dutzend neuer Kochbiicher
nutzten wir unsere Zeit zur Weiterbildung. Da
wir jetzt endlich die Gewissheit haben, dass es
wieder los geht, sind wir motivierter denn je.
Das Sprichwort , Kurz bevor dir Sonne aufgeht,
ist die Nacht am dunkelsten“ war in dieser Zeit
ein stdndiger Begleiter und in diesem Sinne bin
ich mir sicher, dass wir gemeinsam auch diese
Herausforderung meistern werden. //

7 // SKV AKTUELL
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Haubenkoch
Andreas
Schwienbacher

La Maiena Meran Resort
Algund

Mitten ins Herz

Dieses Coronavirus (COVID-19) hat uns mitten ins
Herz getroffen. Menschen, die wir kannten, wurden
krank. Familien, Freunde, Bekannte wurden von die-
sem Virus heimgesucht. Die Wirtschaft hat es so stark
getroffen, wie seit Jahrzehnten nicht mehr. Die Gast-
ronomie stand still, die Straen waren wie leergefegt.
Italien — und damit auch Siidtirol — hat es leider Gottes
ungemein stark, ja extrem, getroffen.

Aber ich bin iiberzeugt, dass nach dieser Pandemie
eine neue Ara startet. Ein passendes Zitat dazu von
Bruce Wayne alias Batman: Warum fallen wir? Damit
wir lernen wieder aufzustehen!

Menschen sehen den Alltag aus einer anderen Perspek-
tive, es wird nicht mehr alles selbstverstandlich sein.
Menschen werden dankbar sein, einen Job zu haben.
Menschen werden dankbar sein, dass sie morgens ge-

Sternekoche

Herbert &
Daniel Hintner

Michelin-Restaurant Zur Rose
Eppan

Mehr Respekt erlernen

Eine Gesellschaft, die so schnell verletzbar
geworden ist, fordert uns auf, den Gemein-
schaftssinn neu zu iiberdenken. Und vielleicht
auch mit mehr Respekt des gegenseitigen Da-
seins neu zu erlernen. //

sund aufstehen konnen. Es wird sich einiges &ndern. Nur
die Frage ist: Wie lange hélt es an? Haben wir daraus
gelernt? Oder ist nach einem Monat wieder alles beim
Alten? Das werden wir sehr bald erfahren.

Ich personlich kann es kaum erwarten, wie die meisten
von uns, wieder arbeiten zu konnen. Meine grof3te
Sorge, und ich bin mir sicher das ist auch eure, ist:
»WIE GEHT ES WEITER?“

Die Situation ist nun mal so und da miissen wir durch.
Aber das schaffen wir auch. Nur miissen wir uns an die
Regeln anpassen und zusammenhalten. //

KM
Martin Lercher

Fachlehrkraft fur Kochen
Landesberufsschule Emma Hellenstainer, Brixen

Demitig, optimistisch
und mit viel Respekt

Gemeinsam haben wir viel erreicht!
Gehen wir also nach dem Lockdown
demiitig, optimistisch und mit viel Res-
pekt in die Zukunft und arbeiten weiter
am Geschmack Stidtirols. Lebenslange
Bildung und Qualitat sind die Grund-
lagen dafiir. /




KM
Thomas Kostner

Chef Patissier & SKV WACS Experte 3
FUnf-Sterne Hotel Castel, Dorf Tirol l

Mit neuer Kraft in die ndchste Runde

Endlich ist es soweit: Nach einer ungewollt verlén-
gerten Winterpause startet langsam wieder das Alltags-
leben. Schritt fiir Schritt geht es zuriick zur Normalitét.
Auch wenn die neue Lage Anpassungen in unseren
Lebensgewohnheiten sowie Arbeitsweisen erfordert, so
war und ist die Stérke der Siidtiroler Gastronomie doch
schon immer, die Fahigkeit aus alten Traditionen heraus,
kombiniert mit aktuellen und neuen Gegebenheiten, zu
neuen Gipfeln (der Kulinarik) emporzusteigen.
Niitzen wir die Moglichkeiten unserer kleinstrukturier-
ten Familienbetriebe, wo die Géste eine individuelle
Betreuung erfahren kénnen und nicht in Kohorten
von Menschenmassen aufeinandertreffen. Niitzen wir
auch noch mehr die Moglichkeiten unserer vielfaltigen
Landwirtschaft, um unser unverwechselbares kulinari-

sches Angebot auszubauen und zu stirken. Die Géste
werden uns fiir das, was Siidtirol ausmacht, mit ihrem
zahlreichen Wieder-Erscheinen danken.

Die Zeit kommt nicht zuriick, also schauen wir das
Beste daraus zu machen, in jeder Situation so gut wie
moglich! In diesem Sinne hoffe ich, ihr konntet wéh-
rend des Boxenstopps ebenfalls viele kreative Ideen
sammeln, um jetzt mit neuer Kraft in die nichsten
Runden zu starten. /

Zwei-Sternekoch - KM
Heinrich Schneider

Michelin-Restaurant Terra — The Magic Place
Sarntal

Mit voller Energie und Kreativitdt

Liebe Siidtirolerinnen und Siidtiroler, das was uns
so besonders macht, sind unser Fleil}, unsere Kreativitit
und unsere Ausdauer. Wir miissen jetzt fest an unsere
Starken denken, an das, was Siidtirol kulinarisch so
einzigartig macht. Packen wir diese schwierige Zeit
gemeinsam an — mit voller Energie und Kreativitét!
Wir werden es schaffen! //

Zwei-Sternekoch

Martin & Marlies
Obermarzoner

Michelin-Restaurant Jasmin Bischofshof
Klausen

Klein, intim & liebevoll

Wir besinnen uns auf das, was wir konnen. Klein,
intim und liebevolle Gastgeber zu sein. Martin kocht mit
ganzer Seele. Wir bleiben unseren essenziellen Werten
mehr denn je treu. Die Krise hat uns gezeigt, dass unser
Weg der fiir uns richtige und einzig gehbare ist. Vielfalt
ist ja was Wunderbares. Diverse Food-Konzepte sind
mittlerweile etabliert. Das wird sich auch in Zukunft
nicht dndern. Vielleicht werden wir nicht mehr ganz so
oft oder ganz so lange das machen, was wir machen.
Sklave fiir ein System, das uns nur in die Schuldenfalle
treibt, werden wir nicht sein. Der Weg zu finanzieller
Eigenstandigkeit ist steiniger denn je! //

9 // SKV AKTUELL
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JAufstehen,

richten und los

Ingrid Mocatti

Bergrefugium Hotel Zum Hirschen
Unsere Ib. Frau im Walde - St. Felix

Die Herausforderung
dieser Zeit meistern

Eine Krise ist immer auch eine Chance, neue
Wege zu gehen! Sich selbst neu zu entdecken
und die eigene Kiiche und Gastronomie weiter-
zuentwickeln. Die Ressourcen und die Produkte
Siidtirols in Kombination mit der kreativen Viel-
falt und Kraft der Gastronomie geben uns die
Moglichkeit, die Herausforderung dieser Zeit
zu meistern. Durch neue Ideen und Impulse.
Wir bleiben nicht stehen! /

Andreas
Messner

SKV-Ausschussmitglied
Bezirk Schlern

Die Viruswelle hat unseren Beruf, Tourismus
und viele andere Sparten in die Knie gezwun-
gen. Jetzt gilt es, wieder aufzustehen, Luft zu
holen und neu zu starten. Ich bin {iberzeugt,
dass wir das mit unseren Fahigkeiten, Kiinsten
in der Kiiche und dem Land Siidtirol schaffen
werden. Ich wiinsche allen einen
guten Start in die Saison und bleibt
gesund. //

Kochhut

geht's.”

Zwei-Sternekoch - KM

Gerhard Wieser

Restaurant Trenkerstube/FUnf-Sterne Hotel Castel
Dorf Tirol

Glaube an dich!

Hier und jetzt ist die beste
Zeit! Glaube an dich! Alles, was du
brauchst um erfolgreich zu sein,
steckt bereits in dir! /

Haubenkoch
Siggi
Tschurtschenthaler

Restaurant Adler (CH)

Wir lieben, was wir tun

Liebe SKV-Kollegen, wir haben einen kreativen, her-

ausfordernden und last but not least den wohl wunder-
barsten Beruf der Welt. Wir konnen diesen nur erfolg-
reich ausiiben, wenn wir lieben, was wir tun, und dies
in guten wie in weniger guten Zeiten.
Die weniger guten Zeiten oder Krisen sind jeweils auch
ein Katalysator des Fortschritts. In solchen Zeiten gilt es,
nach Losungen zu suchen und nicht nach Schuldigen;
denn Krisen sind Weichenstellungen des Lebens. Also,
zuriick zu unserer Kreativitit, zuriick zu
unseren Kampferherzen — und auf zu ku-
linarischen Hohenfliigen. //

Der einzige Weg,
groBartige Arbeit

zu leisten, ist zu lieben,
was man tut!

Steve Jobs,
Mitgrunder von Apple



Florian
Pornbacher

Fachlehrkraft fur Kochen
Landesberufsschule Emma Hellenstainer, Brixen

Das neuartige Coronavirus hat uns heuer in einer
erschreckenden Weise gezeigt, wie fragil unser bis-
heriges System ,hoher, schneller, weiter” im Grunde
ist, wie wenig liberdacht unser bisheriges Konsumver-
halten war, wie wenig uns eine gesunde Umwelt und
nachhaltige Kreisldufe interessierten. Materielle Dinge
und der eigene Wohlstand waren der Mittelpunkt von
sehr vielen Menschen in diesem System. Uns wur-

Sternekoch
Martin Dalsass

Michelin-Restaurant Talvo by Dalsass
ST. Moritz

Bleiben wir auf dem Boden ...

An alle Restaurateure mochte ich sagen, dass man
keine Angst vor der Wiedererdffnung haben muss. Wir
miissen in dieser besonderen Zeit Starke zeigen und
positiv denken. Denn wir haben als Kéche den schonsten
Beruf der Welt, indem wir Leute durch unsere Kulinarik
verwohnen und ihnen Freude bereiten. Bleiben wir auf
dem Boden und motivieren wir unsere Géste, wieder
in den Restaurants essen zu gehen. Wir miissen dieses
Virus vergessen und in unseren Alltag der Kiiche, der
Gastronomie zuriickkehren. Auch wenn die Sicher-
heitsmallnahmen unseren Beruf schwieriger erscheinen
lassen, miissen wir vorwartsschauen und das Beste
daraus machen. Erobern wir gemeinsam unser altes
Leben zuriick. /

de auf einmal bewusst, wie ein Mikroorganismus die
Weltwirtschaft, den Tourismus und sogar die eigenen
Freiheiten lahmlegen kann und wie wenig wir dagegen
unternehmen konnen, auch dass die so hochgepriesene
Globalisierung nicht funktioniert in solchen Zeiten. Sie
fordert eine zu schnelle Verbreitung von Krankheiten
und schwiécht die heimische Wirtschaft in erster Linie,
schafft Abhéangigkeit von Made in China etc.

Die Willkiir vieler Experten, Virologen und Politiker
unter dem Vorwand der Gesundheit alles zu opfern
kann und soll man kritisch hinterfragen, das Aufler-
kraftsetzen von Grundrechten und das Einschridnken
von Freiheiten umso mehr. Kein demokratischer Staat
der Welt hitte aus ethnischen Griinden so ein , Experi-
ment“ zugelassen, wir sollten daraus lernen und nicht
vergessend zum Alltag {ibergehen.

Irgendwie hat es sich wie ein schlechter Film angefiihlt,
fast schon wie Krieg und Chaos, Virologen und Politiker
waren die Generile, Ordnungskrafte die Soldaten, die
Biirger Versuchskaninchen und Opfer, Masken und
Abstriche die Waffen, mit denen einige Skrupellose
Millionengeschéfte gemacht haben und immer noch
machen werden, spitestens wenn ein Impfstoff auf
den Markt kommt.

Es ist uns bewusst geworden, dass ein sicherer Arbeits-
platz, eine gute Ausbildung und Qualitédtsarbeit Garan-
ten in solchen schweren Zeiten sind und wir in naher
Zukunft noch mehr in diese Dinge investieren miissen
als bisher. Bildung kann niemals fiir hundertprozentige
Gesundheit geopfert werden.

Nachhaltigkeit zu schaffen, regionale Kreislaufe zu
fordern, umweltbewusst zu denken, die Ausbildung
der Jugend maximal zu férdern, ist die Zukunft unseres
kleinen Landes, Entschleunigung und Authentizitét sind
Basis eines Qualitdtstourismus.

In diese Richtung sollten wir uns gemeinsam bewegen,
in erster Linie fiir uns selbst und fiir unsere Kinder, fiir
unsere Umwelt, fiir den regionalen, sanften Tourismus
und eine gesunde Wirtschaft, so konnen wir aus dieser
Krise gestarkt und wachsam rauskommen. //

11 // SKV AKTUELL
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Corona hinterlasst Spuren
im SKV-Landesvorstand

MERANER BEZIRKSOBMANN ZURUCKGETRETEN

Liebe Mitglieder, liebe Bezirksaus-
schuss-Mitglieder. Der Siidtiroler
Kocheverband war und ist fiir
mich eine Herzensangelegenheit.
Das Amt des Bezirksobmanns
habe ich hierbei mit groler
Freude und mit groflem Respekt
ausgeiibt.

Corona hat auch unseren Betrieb mit
voller Wucht erfasst. Und um diese
grol3e Herausforderung zu meistern,
muss ich mit sofortiger Wirkung
meinen Riicktritt im SKV erkldren
und auch von allen weiteren Gremien
zuriicktreten.

Es ist, so schwer es mir auch fallt,
nicht mehr moéglich mit der not-
wendigen Leidenschaft und dem
notwendigen Eifer dieses so wichtige
Amt des Bezirksobmanns und des
Mitglieds im Landesvorstand auszu-
iiben und auszufiillen. Die Griinde
sind mehrschichtig und liegen vor
allem in meinem unternehmerischen
Bereich. Dieser fordert aktuell und
in néchster Zeit meine volle Auf-

Armin Gruber

Philipp Hafner

merksamkeit. Denn hier bin ich
verantwortlich fiir meine Mitarbeiter
und nicht zuletzt auch — und ganz

cAPEINE |

PRODUKTE

v Innerhalb von 24h nach
der Ernte eingefroren

v 100% in Italien angebaut

v 100% Saisonal

. ¥ Sogut wie frisch

geerntet!
- ‘1"«
Lo B

5

Capone-Food, Orogel-Partner!

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

besonders - fiir meine Familie. Denn
diese durch Corona ausgeldste Situa-
tion am Markt verlangt wahrlich alles
von mir ab. Und ich kann dieses so
wichtige Amt nicht mehr so austiben,
wie ich das personlich méochte.

Aus diesen Griinden und nach reif-
lichen Uberlegungen gebe ich dieses
so schone und verantwortungsvolle
Amt schweren Herzens, aber unwi-
derruflich ab. In einer gemeinsamen
Bezirksausschusssitzung habe ich
diese Uberlegungen vorgebracht und
ich habe die Bitte ausgesprochen,
dass Philipp Hafner mit sofortiger
Wirkung das Amt des Bezirks-
obmanns wieder annimmt. Mein
Wunsch wurde einstimmig ange-
nommen. Und so bleibt der Bezirks-
ausschuss weiterhin in der gleichen
Form bestehen — ausgenommen
meine Person.

Abschlieend bedanke ich mich sehr
fiir das entgegengebrachte Vertrauen
und die Unterstiitzung.

Armin Gruber

Die Redaktion

Da uns der Riicktritt kurzfristig

vor Redaktionsschluss erreicht

hat, spricht das Prasidium Armin
Gruber in der nichsten Ausgabe

der SKV-Zeitung den Dank fiir sein
Engagement fiir den Berufsstand der
Siidtiroler Kéchinnen

und Koche aus.

RESPEKT
STEHT FUR

»nEhrerbietung,
Achtung,
Anerkennung,
Ansehen«




CORONA & 49. GENERALVERSAMMLUNG AM 14. NOVEMBER 2020

Eine Herausforderung.
Real oder online

Liebe Siidtiroler Kochinnen und Koéche, liebe Mitglieder,

wenn es auch viele nicht wahr-
nehmen wollen, Corona stellt selbst
die Olympiade 2021, aber auch viele
kleine und gréf3ere Veranstaltungen
in Siidtirol in Frage. Und so auch
die 49. Generalversammlung am 14.
November. Wir im Préasidium miissen
in diesen Tagen (heute schreiben wir
den 6. Juni 2020) eine Entscheidung
treffen. Und so wie es zu diesem
Zeitpunkt ausschaut, werden wir
2020, als Start in das Jubildumsjahr
des SKV, die Landesversammlung an-
ders, als Web-Veranstaltung durch-
fithren miissen. Veranstaltungen in
dieser Grollenordnung verlangen,
dass Termine bis zu drei Jahre vor-
her entschieden und Hauptreferen-

ten eineinhalb Jahre frither ange-
fragt werden. Die Detailplanungen
beginnen sechs bis acht Monaten vor
der Veranstaltung, Anzahlungen fiir
Raummiete und dergleichen erfol-
gen vier Monate davor.

Corona stellt an die Verantwortlichen
so grofRe Herausforderungen in Siid-
tirol, aber auch weltweit, dass wir
hier einen vollkommen neuen Weg
beschreiten miissen. Wir werden die
geplanten Ehrungen, Auszeichnun-
gen und Referate real, die Veranstal-
tung selbst mit 99 Prozent jedoch in
Online-Form umsetzen miissen. Das
tut uns zwar sehr, sehr leid, aber es
bleiben uns fast keine anderen Mog-
lichkeiten. Wir bitten die Mitglieder,

die Siidtiroler Kochinnen und Koche,
die Gastronomen, die Freunde und
Forderer der Siidtiroler Koéchinnen
und Koche, sich diesen Termin, 14.
November, bereits jetzt vorzumerken.
Die Veranstaltung wird nach derzei-
tigem Stand als Online-Veranstaltung
live, aber ohne Saalpublikum im
Web {ibertragen, so wie wir dies von
anderen Veranstaltungen bereits seit
einiger Zeit kennen.

Wir freuen uns sehr, wenn mog-
lichst viele dieser Innovation im
positiven Sinne proaktiv beiwohnen
und sich tiber die aktuellsten Ent-
wicklungen informieren.
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MICHELIN
GUIDE &3

21 Prozent der Fine Dining
Restaurants wieder geoffnet

Die Coronakrise trifft alle Ebenen des Gastgewerbes mit voller Wucht,
so auch die Spitzengastronomie. Auf Basis eines neuen Tools des Guide Michelin wird sichtbar,
wieviele Top-Restaurants am 25. Mai offen hatten.

Prominentes Beispiel dafiir, mit
welchen Schwierigkeiten die Ster-
ne-Restaurants aktuell und kiinftig
konfrontiert werden, ist das Relais &
Chéateaux Hotel Burg Schwarzenstein.

Kiirzlich erfolgte die Trennung von
Spitzenkoch Nils Henkel aufgrund von
Sparzwangen: ,,Eine durchschnittliche
Belegung von zehn Gésten im letzten
Jahr in unserem Gourmetrestaurant
hat uns zu dieser Entscheidung ge-
zwungen. Durch die Coronakrise
und die dadurch entstandenen Um-
satzverluste ging uns endgiiltig die

Pm@‘old P

, Brew
‘ é

Guide Michelin
will Wiedereréffnung
transparent
gestalten

Puste aus“, so Michael Teigelkamp,
geschéftsfiihrender Gesellschafter
des Relais & Chateaux Hotels Burg
Schwarzenstein.

Mit 25.05.20 waren nur 21 Prozent
der weltweit 3.000 Restaurants mit
einem Michelin Stern geoffnet. Wir
hoffen, dass wir damit ein Licht auf

—. |

AROMA

DAS SOMMER-
GETRANK!

JETZT BESTELLEN
T 0471725 651

KAFFEE-SCHAUROSTEREI . COFFEESEUM . KAFFEELADEN . SCHULUNGSZENTRUM
Véls am Schlern - www.caroma.info

einen Sektor werfen, dessen Strahl-
kraft weit {iber die Restauranttiiren
hinaus reicht“, sagt Gwendal Poul-
lennec, Internationaler Direktor des
Guide Michelin.

Um in die Liste aufgenommen
zu werden, mussten die Restaurants
nachweisen, dass sie an mindestens
drei direkt vorangegangenen Tagen
gedffnet waren. Die Ubersicht ist unter
guide.michelin.com verfiigbar.

Quelle:
www.tophotel.de
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Corona, die Kiiche & Respekt

MUND-NASEN-SCHUTZ SOWIE ABSTANDSREGELN HOCHST AKTUELL

Corona verlangt auch von uns Kéchinnen und Kéchen im Kiichenbereich alles ab.
So hat erst kiirzlich die Kochin und Gastgeberin Ingrid Mocatti in einem Statement geschrieben:
»Allein die Maskenpflicht ist fiir mich im Kiichenbereich eine enorme Herausforderung.
Es ist heil, es ist stressig, die Giste sind ungeduldig und ich mit Maske

Ja, Corona stellt an uns alle eine
besondere Herausforderung. Und
im Kiichenbereich, dem Herzstiick
der Gastronomie sei es in Restau-
rants, Gasthoéfen, Schutzhiitten,
Hotels, Kindergérten, Pflegeheimen,
Krankenhausern und Altenheimen
ganz besonders. Und wenn auch
eine Ubertragung des Virus {iber
das Essen selbst bis zum aktuellen
Zeitpunkt nicht nachgewiesen ist, so
sind wir als Kéchinnen und Koche
auch Menschen, die ein- und aus-

Verantwortung Gbernehmen

zusammen mit Erwin am heiffen Herd!“

atmen, die husten, die niesen und
damit tiber Tropfchen das unsicht-
bare Virus tibertragen konnen. Sei
es direkt oder {iber Schmierinfek-
tionen. Respekt vor diesem unsicht-
baren Virus ist in jeder Situation
notwendig.

Daher sind nun die gute Hygiene-
praxis, das HACCB die personliche
Hygiene und die Desinfektion von
ganz besonderer und noch groferer
Bedeutung. Sei es fiir uns selbst, fiir
die Mitarbeiter*innen in der Kiiche,

Wir rufen daher alle Kéchinnen und Kéche auf, hier jeden Tag

* bei jedem Service die Vorsichtsmafdnahmen zu setzen,

* eine hervorragende Hygienepraxis auszuiiben,

* durch das HACCP die Mitarbeiter im Kiichenbetrieb
und im Service tagtéglich zu sensibilisieren,

* den Arbeitsplatz, die Kiiche, die Anlieferung, das Lebensmittelager
und den Riicklauf einschlieRlich der Miillentsorgung im Betrieb immer

wieder zu desinfizieren und

e die aktuellen Corona-Vorsorgemalinahmen mit hoher
Verantwortung in der Praxis und im Alltag umzusetzen.

Damit leisten wir alle gemeinsam einen ganz entscheidenden Beitrag, damit
weitere Infektionen vermieden werden konnen.

fiir unsere Familien wie auch fiir
unsere Géste. Hygienesicherheit ist
fiir unsere Géste in den jeweiligen
Strukturen nun sogar noch wichtiger
als das gute, ja hervorragende Essen.

Fir das Ferienland Siudtirol

Und ganz besonders fiir das Ferien-
land Siidtirol. Wenn hier in Kiichen
Corona-Infektionen auftreten oder
durch die Gastronomie ausgelost
werden, dann werden drastische
Hygiene-Mal$nahmen notwendig,
die es jeden Tag zu vermeiden gilt.
Denn das wiirde fiir Siidtirol enorme
Schiden mit sich bringen und die
Arbeitsplatze und die Betriebe total
in Frage stellen.

FUr das SKV-Prasidium
Reinhard Steger

Karl Volgger
Margareth Lanz
Patrick Jageregger
Gottfried Maschler

17 // SKV THEMA



18 // SKV THEMA

Es ist ziemlich genau fiinf Jahre
her, dass sich die kulinarischen Berufs-
verbinde von Siidtirol (SKV), Oster-
reich (VKO), Deutschland (VKD), Lu-
xemburg (Vatel) und der Schweiz (skv)
zur Koch-G5 zusammengeschlossen
haben. Fiir eine Feier dieses kleinen
Jubildums bleibt in diesem Jahr keine
Zeit — die Kolleginnen und Kollegen
in allen fiinf Lindern wurden von der
Corona-Pandemie in den vergangenen

| -

European Chets

Union

Europas Kochverbdande

stehen zusammen

Die Koch-G5 ist in den deutschsprachigen Landern vernetzt.
Gerade jetzt stehen die Berufsverbiinde Siidtirol, Osterreich, Deutschland, Luxemburg
und in der Schweiz, den Kochinnen und Kéchen zur Seite.

Monaten méchtig in Atem gehalten.
Die Herausforderungen in den Ver-
banden dhneln sich.

Ansprechpartner
fir Mitglieder
,Wir sind ein touristisches Land und
jetzt nach der Grenzoffnung liegt uns
viel daran, unsere Mitglieder bestmog-
lich zu informieren. Gemeinsam setzen
wir alles daran, Gasten aus Deutsch-
land und aus anderen Landern einen
gesunden Aufenthalt bieten zu kon-
nen“, sagt Reiner Miinnich, Geschafts-
fiihrer vom Siidtiroler Kécheverband.
,Viele unserer Mitglieder sind im Mo-
ment noch zu Hause im Lohnausgleich
und haben Fragen.“ Als Antwort auf
die aktuelle Situation setzt der SKV auf
digitale Wege: ,Wir bieten Webinare
an, treffen uns mit dem Vorstand in Vi-

deokonferenzen und haben begonnen,
Partner und Produzenten mit digitalen
Produktvorstellungen in unsere inter-
ne Kommunikation einzubinden. Das
kommt gut an.“ Und: ,Wichtig sind
der Austausch und das personliche
Gesprach. Wir verstehen uns als Ge-
meinschaft, sind Ansprechpartner fiir
die Mitglieder und stehen solidarisch
zusammen.“

Auf Kommunikation und webbasierte
Weiterbildung setzt man auch in der
Schweiz, wie Reto Walther, Geschafts-
flihrer des Schweizer Kochverbands
(skv) berichtet: ,Anfangs herrschte
eine grofde Verunsicherung und wir
haben mit einer Mail im Namen des
Verbandsprésidenten alle Mitglieder
personlich angeschrieben und ihnen

Text und Foto: VERBAND DER KOCHE DEUTSCHLANDS E. V. (VKD)



Unterstiitzung angeboten. Auf3erdem
haben wir mehr als 1000 Mitglieder
personlich angerufen und zum Teil
sehr intensive Gespriche gefiihrt.
Besonders nachgefragt ist unsere
Rechtsberatung, mehr als 1500 An-
fragen haben wir in der akuten Zeit
der Krise erhalten.“ Gut funktioniert
haben zudem die Webinare, die relativ
kurzfristig entwickelt und angeboten
wurden, aber: ,,Unser Beruf und unser
Verband basiert auf einem Netzwerk
der personlichen Begegnungen, fiir
uns stehen Austausch und Netzwerken
eindeutig im Vordergrund.“ Das soll
auch bei der bevorstehenden Kiichen-
chefs-Tagung so sein, die im Septem-
ber in einem neuen Event-Format an
einem besonderen Ort mit rund 250
Teilnehmern stattfindet.

Vorfreude auf eine ganz besondere
Veranstaltung herrscht auch in Oster-
reich, wo im Oktober die Young Chefs
Unplugged (YCU) zum Treffpunkt fiir
Jungkoche aus Europa wird. Fiir Mike
Pansi, Priasident des Verbands der Ko-
che Osterreichs (VKO), ist es ein wich-
tiger Schritt zuriick zur Normalitét:
,Wir werden dieses Event machen und
sehen das auch als positives Signal
innerhalb der Koch-G5.“ Diese Sig-
nale seien jetzt besonders wichtig fiir
eine Branche, die zum Teil {iberfordert
und verunsichert ist. ,,Die anfangliche
Kommunikation auf den Social Me-
dia-Kanélen haben wir inzwischen
reduziert, nicht zuletzt, weil sich fast
taglich Informationen und Nachrich-
ten tiberholt haben.“ Die Zuversicht
zum bevorstehenden YCU-Event hin-
gegen passt zur Philosophie des VKO,
in diesen Zeiten neue Wege zu gehen.
Jetzt ist unsere Chance, kreative An-
sdtze und Losungen zu entwickeln®,
betont Mike Pansi. Genauere Infos zu

#YCU20 gibt es demnéchst auch tiber
die VKD-Kanéle.

Eher ruhig und abwartend“ bezeichnet
Alain Hostert, Sekretér des Vatel Club
Luxembourg, die aktuelle Situation
der Kochinnen und Kéchen im Grof3-
herzogtum. ,Jeder befindet sich quasi
im Uberlebensmodus und bemiiht sich
um eine sichere Wiederer6ffnung.“ Die
Regierung des Landes setze alles daran,
dafiir finanzielle und politische Voraus-
setzungen zu schaffen. Viele Berufs-
schulen seien bereits ,,iPad-Schulen®, so
Hostert, ,,und die Umstellung auf digi-
talen Unterricht war problemlos®. Die
Marktbegleiter der Branche hingegen
seien in der Schwebe und finanziell
iiberstrapaziert. Als Organisator des
Culinary World Cup hat der Vatel Club
deshalb auch derzeit mehr Fragen als
Antworten, fiir 2022 seien im Moment
keine Vorhersagen moglich: ,Bedenkt
man, dass beispielsweise La Provencale,
einer der Hauptsponsoren, tiglich hohe
sechsstellige Umsatzverluste beklagt, ist

nicht abzusehen, welche Auswirkungen
die Coronakrise auf den Wettbewerb
haben wird.“

Stimme der
K&chinnen und Kéche
Auf der Suche nach Lésungen sam-
meln die Verbdnde Ideen und Infor-
mationen, um diese an ihre Mitglieder
weiterzugeben. Diesen Weg ist auch
der Verband der Kéche Deutschlands
(VKD) von Beginn an gegangen: ,Be-
reits Mitte Marz haben wir begonnen,
auf einer Corona-Sonderseite Informa-
tionen zu sammeln, Statements aus
dem Verband zu veréffentlichen und in
einer Facebook-Gruppe eine Plattform
zum Austausch zu bieten“, berichtet
Felizitas Laun, Geschéftsfiihrerin des
VKD. Jetzt ginge es vorrangig darum,
die sichere Wiedereroffnung zu beglei-
ten: ,,Als Berufsfachverband sehen wir
unsere Aufgabe darin, den Kéchinnen
und Kochen eine Stimme zu geben.“

Aina Keller
Presse-Projektarbeit fur den VKD

FAMILIE
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Mit der Tiroler Friichtekiiche
Gastrobar
wird jedes Friihstiick zu einem Erlebnis.
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10 Zukunftstrends
nach COVID-19

Der Wandel in der Gastronomie ist in vollem Gange.
Die Krise durch COVID 19 hat diese Verdnderung massiv
beschleunigt. ,,Jetzt kommt die Zeit fiir Macher und Visionére*,
prophezeit Jean-Georges Ploner.

Das Ur-Verlangen nach sozialer Nédhe lasst sich je-
doch nicht unterdriicken. Die Gastronomie als Ort der
Begegnung wird zuriickkehren, davon ist Ploner {iber-
zeugt. Allerdings in Form neuer oder wiederbelebter
Konzepte und Formate, mit mehr Erlebnischarakter
und Emotionalitit, an neuen Orten, mit neuen Regeln
fiir Hygiene und zwischenmenschlichen Umgang, mit
Zugangskontrollen, Tischreservierung und Platzierung.
Sichere Orte wie Zuhause, Essen im Auto oder der

Members Only-Club werden bevorzugt. Outdoor wird
das neue Indoor. Gastronomie-Erlebnisse werden zu
Urlaubsersatz.

Bereits in der Krise hat sich gezeigt: Take Away und
Delivery sind die Gewinner. In Zukunft geht es nicht
mehr darum, was, sondern wie und mit welchem Ge-
samtpaket Essen zu den Menschen kommt, sowie damit
verbunden die Frage der Entsorgung unter Nachhaltig-
keitsaspekten.

10 Trends der Gastronomie von
morgen nach COVID-19

Die Individualitat
verschwindet - der Marktanteil
der Gastronomieketten

e Wadchst

Die durch die Corona-Krise verursachte lange Schlie-
Bung der Gastronomiebetriebe und damit der Wegfall
der geschiftlichen Grundlage werden zu einer Markt-
bereinigung fithren. Die Krise zeigt unerbittlich Starken
und Schwichen auf und fithrt semi-professionell ge-
fithrte Betriebe an die Existenzgrenze. Die Gastronomie
wird um rund ein Viertel schrumpfen.

Die Schere geht auseinander -
Kapital und die Entschlossenheit
zum Uberleben entscheiden

e Uber die Zukunft

Die Grol3en und die ganz Kleinen werden zu Gewin-
nern. Gut finanzierte Betriebe und die internationalen
Restaurantketten nutzen die Schwiache des Marktes
zur Expansion und zur Neu-Aufstellung. Die Rezension
bietet die Chance, alles, wirklich alles zu hinterfragen
und neu zu verhandeln: Standorte, Pachtvertriage, Mit-
arbeiter, Strukturen und Technologie.

Der Kampf um Umsatz - neve
Platz-Quoten pro Gast
erhéhen Druck auf

e Auslastung und Konsum

Abstandsregeln verdndern die Auslastung. Die
neue Platz-Quote pro Gast und der angestrebte Um-
satz resultieren in neu kalkulierten Dinnerzeiten und
Durchschnittbons. Die neue Formel: Den Tisch haufiger
belegen und moglichst viel in kiirzerer Zeit verkaufen.
Positiv ist zu bewerten, dass eine Effizienzsteigerung in
der Gastronomie einhergeht, die nur durch Digitalisie-
rung moglich ist. Ganzheitliche, individuell konfigurier-
bare Losungen fiir datenbasierte Entscheidungen und
Echtzeitanalysen fiir alle Bereiche der Betriebe werden
zum Standard.

Safety First! — Vertrauen
durch sichtbare

MaBnahmen schaffen

Gaste, Mitarbeiter, Lieferanten — alle wollen Sicher-
heit. Deshalb hat die neue Normalitit zwei Prioritdten:
Hygiene und Abstand. Insbesondere beim Neustart
sind beide unverzichtbar, um das Vertrauen der Géste

Take Away wird zum Erlebnis Delivery:
einer von zehn Trends, die Ploner ausgemacht hat.
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zuriick zu gewinnen. Géste wollen nicht nur das Ge-
fithl haben, dass alles fiir ihre Sicherheit getan wird,
sie wollen es auch sehen: Mitarbeiter tragen Hand-
schuhe und Mundschutz, Desinfektionsstidnder stehen
bereit, Einmal-Speisekarten oder Speisekarten-Apps,
bargeldlose Bezahlmdoglichkeiten. Konsequentes Social
Distancing vom Betreten bis Verlassen des Restaurants:
Einlasskontrollen, Wartebereiche, Entzerren der Gaste-
strome, digitalisierte Kommunikation durch Displays,
WhatsApp oder SMS usw. Vertrauen ist der Schliissel
fiir die Riickkehr der Géste!

Take Away
wird zum Erlebnis
Delivery

Take Away und Delivery befreien sich vom Fastfood
Image, werden dafiir aber hochwertiger und erlebnis-
orientierter. Aus der Notlosung — wenn’s schnell und be-
quem gehen soll — wird ein eigenstdndiger Bereich. Fiir
Gastronomen unverzichtbar, weil iiberlebensnotwendig.
Delivery wird zum Standbein und durch Zusatzleistun-
gen attraktiv und wird mittels ganzer Packages, The-
men- und Saison-Specials aufgewertet und emotional
aufgeladen. Lieferdienste entwickeln sich weiter, neue
mobile Konzepte entstehen. Food-Szenarien werden
angeboten. All-Inclusive Ess-Erlebnisse sind tiberall
und genau dort verfiigbar, wo der Gast sich aufhélt.

Die Renaissance des Picknicks - der
Gastbereich wird in den
o6ffentlichen Raum verlagert

Der Aufenthalt im Freien gilt als sicherer als in
Innenrdumen. Géste bevorzugen deshalb Lokale mit
Auf3enbereichen. Die Gastronomie wird es schwer ha-
ben, die Innenbereiche zu belegen. Bestehende Res-
taurants werden sich mit Terrassen erweitern und bei
neuen Lokalen wird der AuRenbereich grofder geplant
als der Innenbereich.

Das Picknick erlebt eine Renaissance, wird aber mo-
derner und stylischer. Die Gastronomie liefert alles auf
Wunsch genau dorthin, wo die Géste sind.

Sicherheit kombiniert mit
Erlebnis — das Auto als
sicherer Ort wird

e zum Mittelpunkt

Erlebnisse werden wichtiger denn je. Gleichzeitig
suchen die Menschen Sicherheit. Das Auto, der Inbegriff
der Mobilitat, erhélt als Ort des Vertrauens einen neuen
Stellenwert. Essen und Erlebnis rund um das Auto und
im Auto erlebt einen Boom.

Die Umkehr des Weges - das
Restauranterlebnis
kommt nach Hause

Neben dem Auto erhélt das eigene Heim einen
neuen Stellenwert. Nicht zum Selberkochen, sondern
um sich das Restauranterlebnis nach Hause kommen zu
lassen. Keine neue Idee, jedoch wird das Modell weiter
ausgebaut und bietet Caterern ein neues Geschaftsfeld:
Umgestellt wird auf kleine individuelle Caterings. In
Kooperation mit Restaurants und Kéchen werden zudem
unterschiedliche Themenwelten angeboten.

Freiheit und Selbstbestimmung
um jeden Preis - Boom
der Dinner-Clubs

Als eine Art Gegenreaktion auf die vielen Einschrédn-
kungen folgt eine Bewegung, die statt Gesundheit Frei-
heit tiber alles stellt. Wo Verbote sind, lockt der Reiz
des Verbotenen. Vergleichbar der Zeit der Prohibition in
den USA entsteht eine Form der geheimen Gastronomie
in Dinner-Clubs und Speak-Easy Bars. Intime Orte fiir
kleine Kreise und Netzwerke abseits der Offentlichkeit.
Zugang gibt es nur fiir Eingeweihte, Trendsetter und/
oder Wohlhabende

Kulinarischer Aufbruch
in die Ferne — Gastronomie
wird zum Urlaubsersatz

Es wird voraussichtlich eine Erholungsphase be-
notigen, um wieder Urlaubsreisen ins Ausland wie
gewohnt planen zu konnen. Entscheidend sind nicht
nur Grenzoffnungen, sondern auch ein Neu-Start der
gesamten Tourismusinfrastruktur. Die Sehnsucht nach
Ferne und Exotik aber bleibt ebenso bestehen, wie der
Wunsch nach Inspiration und neuen Erfahrungen. In
Zukunft werden Reisen kulinarisch unternommen, um
Neues zu erleben oder Erinnerungen wieder zu bele-
ben. Die Kiichen der Welt zaubern fiir einige Stunden
Urlaubsstimmung.

Ploners Fazit: Jetzt kommt die Zeit fiir Macher und
Visiondre. Die Gastronomie erfindet sich neu. Der Weg
wird spannend — und schwierig. Vieles ist moglich. Ent-
scheidend ist, was die Menschen mit Mut, Zuversicht
und Kreativitdt daraus machen.

Quelle:

F&B HEROES,
Jean-Georges Ploner
www.tophotel.de
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IM PORTRAIT

Fabian Eccli

Von der Hellenstainer
in die Welt

Als ich im Juni 2013 die Landesberufsschule fur das Gast- und

Nahrungsmittelgewerbe Emma Hellenstainer in Brixen abgeschlossen hatte,

ging ich nur zwei Wochen spdter nach St. Moritz ins Kulm Hotel,

wo ich im Sommer den Saucier-Posten mit einem weiteren

Berufskollegen Ubernehmen durfte. In der darauffolgenden

Wintersaison besuchte ich zusammen mit dem Zwei-Sterne-Koch

Yoann Conte das St. Moritz Gourmet Festival. Hier hatte ich die Ehre,

mehrere Tage an der Seite verschiedener Spitzenkéche wie Tim Raue,

Wolfgang Puck und Jonnie Boer arbeiten zu durfen.

Nach kleineren Praktika bei Spitzen-
kochen und dem Besuch der ChefAlps
in Zirich ging ich schlief3lich in die
Villa Feltrinelli an den Gardasee zu
Stefano Baiocco, wo ich neun Monate
lang als Gardemanger und spéter als
Saucier tatig war.

Nach etwas mehr als zwei Jahren zog
es mich wieder zuriick nach Siidtirol und ich durfte hier schone
berufliche Erfahrungen in einigen lokalen Betrieben wie dem
Gasthof Sunnegg in Brixen, dem Restaurant Finsterwirt und
dem Hotel Tirler auf der Seiser Alm sammeln. Zudem half ich
immer zwischen den Jahreszeiten mal wieder irgendwo aus und
war so auf zahlreichen Events und Veranstaltungen im In- und
Ausland unterwegs.

Im Frithjahr 2019 wurde in Brixen ein neues Restaurant geplant,
in dem ich seither als Chefkoch tétig bin. Mir wurde komplett
freie Hand gelassen. Ich konnte so auch bei der Planung der
Kiiche mitwirken, bei den Planungen im Restaurant, bei der
Feinarbeit im Konzept und mir mein Kiichenteam komplett
selbst zusammenstellen.

ungerer Ungerer

Kihlanlagen,
kihlen - klimatisieren-eirichten die beste Lasung fiir
ot lhre GASTRONOMIE

Mit neuestem Know-how,

fachmannisch & zuverlassig.

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

Dank eines super Teams in Kiiche und Service haben wir
es geschafft, uns in dieser nur kurzen Zeit einen guten Ruf
und einen guten Namen zu erarbeiten. Und wir werden
stetig mit Fleif$ und Ausdauer weiterarbeiten, dass dies
auch weiterhin der Fall ist und so bleibt.

Auch wenn wir jetzt durch die Coronakrise einige harte
Riickschlédge erleiden, so bin ich doch fest davon iiberzeugt,
dass wir diese Krise gut meistern und umso besser und
konsequenter weiterarbeiten. Was sicher fiir alle Betriebe
in Siidtirol gilt, denn ich denke, dass jede Krise auch etwas
Gutes mit sich bringt. Regionale Betriebe und Héandler
erfahren wieder mehr Zuspruch und die Siidtiroler Bevol-
kerung kauft vermehrt und zu einem gréf3eren Teil wieder
regionale Produkte ein. Und viele haben gemerkt, dass wir
hier eigentlich alles haben, was man zum Leben braucht.

Redaktion: Was ist lhr Lebensmotto?

Fabian Eccli: Ein bestimmtes Lebensmotto habe ich nicht.
Ich finde, dass es etwas vom Wichtigsten ist, wenn man
jeden Tag versucht, sein Bestes zu geben.

Woas bedeutet Glick fur Sie?

Wenn man das liebt, was man macht und arbeitet. Wenn
man es mit Leidenschaft macht und abends, wenn man
ins Bett geht, weild, dass man etwas Besonderes geleistet
und erreicht hat.

Und Erfolg?

Wenn man seine eigenen Ziele erreicht und mit dem zufrie-
den ist, was man selbst leistet und leisten darf.

Was hat Sie schon immer fasziniert?

Mich faszinieren die einfache Art zu kochen und die ein-

fachen Kiichen, wie z.B. die Nordic Cuisine oder auch der
japanische Perfektionismus. Je einfacher ein Gericht ist,
umso schwieriger ist es, dieses perfekt umzusetzen und zu
verwirklichen. Weniger ist hierbei oft mehr.

Was kann man als Siidtiroler in Brixen erleben?
Brixen ist eine Stadt die gastronomisch sehr viel zu bieten
hat, da sich in dieser Stadt sehr viel tut. Sehr zu empfehlen
ist das Wasser-Licht-Festival jahrlich im Mai/Juni, sowie das
Altstadtfest, das alle zwei Jahre stattfindet, aber auch das
Dine and Wine, wo sich viele Brixner Gastbetriebe treffen
und zusammen auf dem Domplatz ein Event mit kleineren
Gerichten und Livemusik veranstalten. Schade, dass heuer
vieles nicht moglich ist.

Was fdllt Ihnen zum Begriff ,Sudtirol” ein?

Die wunderschone Natur, die Berge, die Fliisse und die
vielen kulinarischen Schétze und Rohstoffe, die unser Land
zu bieten hat.

Woas war lhr Schlisselerlebnis, um Koch zu werden?

Dafiir gibt es kein Schliisselerlebnis. Ich liebe das Kochen,
weil es ein Beruf ist, in dem man sich selbst verwirklichen
kann und mit den einfachsten, den besten und schonsten
Produkten, die die Welt zu bieten hat, arbeiten darf!

Ihr Werdegang in den vergangenen Jahren

e 2012-2013 Wahrend der Oberschule
(Sommer und Winter) Praktikum im Restaurant
Traubenwirt in Brixen

* In Folge Einstieg in den Kochberuf

* 2013-2015 Koch und spéter Chef de Partie im
*xxKulm Hotel in St. Moritz mit verschiedenen
und ergdnzenden Praktika
in Schweizer Restaurants

e 2015-2016 Koch im Restaurant
der Villa Feltrinelli am Gardasee

* 2016 Koch im Restaurant Sunnegg in Brixen

e 2017 Koch in der Vinothek Vitis sowie im
Restaurant Finsterwirt in Brixen

° 2017-2019 Koch und Sous Chef
im Tirler — Dolomites Living Hotel

e Seit Mai 2019 Chefkoch im
Restaurant Decantei in Brixen

An die Sudtiroler Kéchinnen, Kéche und
Gastronomen. Falls diese in Brixen sind:

Kommen Sie mich sehr gerne im Restaurant Decantei in
der Hartwiggasse 5 besuchen.

Die SKV -Redaktion
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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



Die 152 Suiten und Z|rnmer_\rr

im Hotel Sacher Wlen R [ T
wurden zue exkluswen

Sacher Sepcrees !

SACHER SEPAREE

Sacher-152 Pop-up-Restaurants
Sacher-Suiten

Bei der Neueroffnung des Hotel Sacher Wien wurden zeitgleich
152 elegante Mini-Restaurants eréffnet. Der Plan: Die Zimmer und Suiten
des Luxushotels werden fiir kurze Zeit zu ,,Sacher Séparées*.
Diese gab es im 19. Jahrhundert schon einmal.
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Die ,,Grande Dame“ des Hauses, Anna Sacher, die
1892 die Leitung tibernahm, machte die Privatsphére
im noblen Ambiente salonfahig. Habsburger, inter-
nationale Politiker, Kiinstler und
virtuose Personlichkeiten gingen
in den sagenumwobenen Sépa-
rées ein- und aus. Abgeschirmt,
exklusiv, elegant und ungestort.
Mit diesen Attributen sollen die
“Sacher Séparées” auch 2020
vermarktet werden, modern ver-
packt im Wording als Pop-up-Restaurants. Und natiirlich
wird Social Distancing garantiert.

Serviert werden
Klassiker von der
Gdnselebermousse
bis hin zur
Sacher-Torte

In der Praxis funktioniert dies wie folgt: Bis zu vier Géste
(und dazu zwei Kinder) beziehen fiir drei Stunden zum
Friihstiick, Lunch oder Dinner ihr Séparée; welche Suite
das ist, bleibt bis zum ,,Check-In“ eine Uberraschung.

,Jedes Zimmer und jede Suite im Sacher ist einzigartig
und anders, die Dekorationen, Wande und Interieurs

erzdhlen spannende Geschichten von 1876, der Zeit
der Erbauung, bis heute, erklart Andreas Keese, der
neue GM des Sacher Wien. Ein privater Butler— stets
aufmerksam und gleichzeitig unaufféllig — serviert Sa-
cher Klassiker von Kiichenchef Markus Krenn, darunter
Génselebermousse, Tafelspitz oder natiirlich ein Stiick
der Original Sacher-Torte.

Quelle: www.tophotel.de

/

Foto: HOTEL SACHER / JAKOB GSOELLPOINTNER)



Produktdetails

RS A M BEEM

Digitalisierung schafft hier Abhilfe,
indem diese Kernprozesse dank
digitaler Hilfsmittel intelligenter,
schneller und einfacher gestaltet
werden. Mit AVISIO geschieht

dies - und vieles mehr.

Mit AVISIO in eine
digitale Zukunft

Nach dem lang ersehnten Restart fiir die Gastronomie und Hotellerie
kann der Blick erneut auf die Zukunft gerichtet werden.

30 // SKV YOUNG CHEFS

Noch vor ein paar Monaten, bevor die Corona- ist, sind die Wiedereréffnungen fiir die Betriebe
Krise in der ganzen Welt Einhalt gezogen hatte, war ~ ein idealer Zeitpunkt, sich wieder mit dem Thema
die Digitalisierung in der Hotellerie und Gastrono-  zu beschiftigen. Gerade nach dem Corona-Schock

mie in aller Munde. Nachdem das Thema wahrend  gilt es jetzt mehr denn je die Effizienz zu steigern.
der Corona-Krise etwas in den Hintergrund geriickt ~ Aus diesem Grund riickt das Thema Warenwirt-

. ) Matthias
} Depenbusch

 Ossanna



schaft verstarkt in den Fokus. Anstatt aber einem
reinen Kontrollinstruments, wie es vor allem in
der Systemgastronomie und der Kettenhotellerie
verwendet wird, schafft AVISIO eine neue digitale
Losung, die gezielt die Mitarbeiter in der Kiiche
und im Service im tiglichen Betrieb unterstiitzt.

Eine vollstdndig
digitale Warenwirtschaft

Von der Bestellung, zur Warenannahme, iiber die
Lagerung bis hin zum Verbrauch - diese Prozesse
sind zumeist zeitraubend und uniibersichtlich. Ge-
pragt durch diese manuellen Prozesse, entstehen
somit Ineffizienzen, die sich durch die gesamte
Warenwirtschaft zieht.

Digitalisierung schafft hier Abhilfe, indem diese
Kernprozesse dank digitaler Hilfsmittel intelligen-
ter, schneller und einfacher gestaltet werden. Mit
AVISIO geschieht dies - und vieles mehr. So kénnen
Hotels und Restaurants bei all Thren Lieferanten
via Computer, Smartphone oder Tablet bestellen.
Wiéhrend des Bestellens konnen Preise zwischen
unterschiedlichen Lieferanten verglichen und aktu-
elle Angebote eingesehen werden. Nach erfolgter
Bestellaufgabe und Anlieferung wird die Ware
digital entgegengenommen. Mit einem Klick kann
die Ware ins Lager gebucht - oder bei Médngeln
direkt beim Lieferant reklamieren. Somit wird eine
laufende Uberwachung des Lagers ermoglicht,
sodass jederzeit eingesehen werden kann was in
welcher Menge noch auf Lager ist.

Chance fir die Sudtiroler
Gastronomie und Hotellerie

Die Siidtiroler Gastronomie und Hotellerie ist ge-
pragt durch drei wesentliche Faktoren: Individuali-
tat, Kreativitat und Qualitit. Diese Aspekte werden
auch in Zukunft wichtige Erkennungsmerkmale fiir
Siidtirol sein. Damit diese aber auch den Vergleich

mit den Nachbarlédndern - vor allem in Hinblick
auf die Wirtschaftlichkeit - standhalten, spielt die
Digitalisierung eine entscheidende Rolle.

Gaéste schitzen an Siidtirol besonders die Indivi-
dualitit der inhabergefiihrten Betriebe. Aber, im
Vergleich zu den grof3eren Betrieben und Ketten in
benachbarten Regionen kann man 6konomisch oft
nicht mithalten. Um diesen Nachteil zu kompensie-
ren, kann die digitale Unterstiitzung von AVISIO
sicherstellen, dass sich Individualitédt auch rechnet.

Gleichzeitig werden neben besseren Einkaufsent-
scheidungen die Bestellung und Lagerverwaltung so
beschleunigt, dass die Kreativitét in der Stidtiroler
Gastronomie auch in Zeiten von Personalmangel
weiterhin ausgelebt werden kann.

Das dritte wesentliche Merkmal der Siidtiroler Kii-
che ist der Qualitdtsgedanke. Entscheidende Rolle
dabei spielt das enge, partnerschaftliche Verhaltnis
mit regionalen Zulieferern und die Sicherstellung
der Qualitat im eigenen Betrieb. Mit AVISIO wird
eine digitale Basis zur Zusammenarbeit geschaffen,
um diese Partnerschaften sowohl noch enger als
auch professioneller zu gestalten.

Uber AVISIO.
Mit Sudtiroler Wurzeln

AVISIO ist ein Wiener Startup mit
Siidtiroler Wurzeln, das von Johannes
Ossanna und Matthias Depenbusch 2019
gegriindet wurde. Mit der AVISIO
Warenwirtschaftslosung gehen Sie
zunachst den deutschsprachigen Hotel-
und Restaurantmarkt an. Unterstiitzt
werden sie dabei unter anderem durch
Erich Falkensteiner, der als Investor

an AVISIO beteiligt ist.

Die Well dea gulen Geachmactn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS
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Praktische L6sung

News aus dem Hause Honigmayr

Reine Natur, die man schmeckt — der Honigspezialist fiir die Gastronomie

Herausragende Honigqualitat sind
seit der Griindung im Jahr 1920 das
Markenzeichen von Honigmayr. Das
fein selektierte Portfolio von Honig-
mayr steht fiir 100 Prozent Natiirlich-
keit. In jedem Glas Honig steckt viel
Know-how, Routine und Leidenschaft
—und das schmeckt man auch! Honig-
mayr bietet in seinem breiten Sortiment
auch eine grofRe Sortenauswahl und
vielfaltige Verpackungslosungen fiir die
Hotellerie und Gastronomie an. Dank
der erfolgreichen Partnerschaft mit
Worndle GranChef konnen auch Thre
Géste in den Genuss der hochwertigen
Spezialitaten aus der Honigmanufaktur
von Honigmayr kommen.

Honigmayr bietet
eine praktische
Lésung fir das
FruhstiUcksbuffet

Honig ist am Friihstiickstisch fiir
viele Gaste ein Muss. Dabei spielt das
passende Sortenangebot sowie eine

DIE IDEALE :
LOSUNG FUR DAS
FRUHSTUCKSBUFFET
IN DER GASTRONOMIE

Vertrieb fiir die Gastronomie durch:

hygienische und praktische Handha-
bung eine grol3e Rolle. Honigmayr
prasentiert nun die ideale Losung fiir
das Friihstiicksbuffet. Ein Display-Auf-
steller aus Holz bietet Platz fiir drei
Honigspender und vereint mehrere
Vorteile. Mit diesem Display kénnen
die drei beliebten Sorten Bliitenhonig,
Waldhonig und Cremebliitenhonig in
praktischer Form und in einem sehr
ansprechenden Design angeboten
werden.

Zufriedene Gdste
durch einfache
und hygienische
Handhabung

Der Gast kann dann am Friihstiicks-
buffet die gewiinschte Honigsorte
selber auswahlen und nach Belieben
portionieren. Die Nachbestiickung
der praktischen Spenderflaschen ist
sehr einfach und erfolgt vom Gas-
tronom selber. Die Partner in der
Gastronomie, die den Aufsteller von

Honigmayr bereits im Einsatz haben,
berichten von zufriedenen Gésten am
Friihstiicksbuffet, die sich nun ihre
Lieblingssorte aussuchen kénnen. Die
Gaste schétzen dabei die einfache und
hygienische Handhabung ganz be-
sonders. So konnen die Géaste besten
Honig aus dem Hause Honigmayr in
vollen Ziigen geniel3en.

honigmayr.at
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1. SKV-WEBINAR des

Sudtiroler Kocheverbandes
auf Landesebene

MASSNAHMEN ZUR EINDAMMUNG DER VERBREITUNG
DES CORONAVIRUS IN DER PHASE DER WIEDERAUFNAHME
DER TATIGKEITEN IN DER GASTRONOMIE

Der SKV organisierte am 2.
Juni von 18.30 bis 20 Uhr sein
erstes Webinar. Die kurzfristig
organisierte Veranstaltung wurde
innerhalb einiger Tage realisiert.
Samtliche Einladungen wurden
iiber SMS verschickt. Interessierte
konnten Thre Mitgliedsnummer
und E-Mail-Adresse an info@skv.
org schicken und erhielten dann
eine Einladung.

Besonders wichtig wire es dem
Berufsverband der Koche*innen,
wenn alle Mitglieder ihre Mobil-
daten und E-Mail-Adressen an
das Verbandsbiiro schicken wiir-
den, damit solche Veranstaltun-

gen nicht nur einem Teil des Mit-
glieder zugutekommen, sondern
dass wir allen die Informationen
zukommen lassen konnen.

Als Referent konnte Dr. Thomas
Kofler von der Sanititseinheit Ost
gewonnen werden.

Gemeinsam mit unseren Partnern
Worndle Interservice & Senoner
Hotelbedarf, die im Anschluss
iiber Mallnahmen zur Desinfek-
tion referierten, wurde dieses
Webinar angeboten.

Punkt 18.30 Uhr begann das
Webinar durch die BegriifSung

des Vizeprasidenten Karl Volgger.

Die Mitglieder des Siidtiroler
Kocheverbandes erhielten von

Dr. Thomas Kofler umfangreiche
Informationen zur Einddmmung
des Coronavirus und zu Préaven-
tivmaf$nahmen. Der enge Kontakt
zu Menschen und Lebensmitteln
birgt besonders bei unseren
Tétigkeiten grofle Gefahren der
Ansteckung. Gezielte Vorbeuge-
mafRnahmen und Kenntnisse tiber
die Verbreitung helfen extrem, die
Pandemie in Grenzen zu halten.

Anhand einer PowerPoint-Prisen-
tation referierte Herr Dr. Thomas



Kofler iiber das aktuelle Thema
Coronavirus — io resto a casa.

Er erklérte einiges {iber die Sym-
ptome, Verhaltensregeln, Sicher-
heitsmafnahmen und Pflichten
eines einzelnen Biirgers und
Mitarbeiters. Es sollte auch an die
Verantwortung jedes Einzelnen
appelliert werden. Auch sprach er
das Thema Normalitiat an, wobei
er anmerkte, dass es wohl langere
Zeit dauern wiirde, bis diese wie-
der einkehrt.

Somit wollten wir vorbeugend,
mit besonderem Fachwissen aus-
gestattet, unseren Mitgliedern die
Materie ndherbringen.

In Vertretung der Firma Worndle
Interservice stellte Erwin Stelzer
ein Desinfektionsmittel der Firma
EMI Control vor. ,Ersa“ in ein
Medizinprodukt der Klasse 1 mit
zertifizierter Wirksamkeit und pa-

tentiertem System. Seine Eigen-
schaften: Es ist unbedenklich fiir
Tier und Mensch, ist geruch- und
farblos und hinterlésst auch keine
Flecken. Hervorzuheben sind
auch die besonders leichte An-
wendung und der unkomplizierte
Einsatz im Gastronomiebereich.

Die Firma Senoner Hotelbedarf
stellte ihr Produkt Swiss Desinfect
Professional vor. Der High-Per-
formance-Luftbefeuchter ist mit
Adaptive-Humidity-Technologie
ausgestattet und adaptiert im
Auto-Modus die Befeuchtungs-
stufe automatisch, um die Ziel
Luftfeuchtigkeit leise und energie-
effizient zu erreichen und beizu-
behalten. Ein externer Sensor, der
gleichzeitig als Fernbedienung
dient, misst die Luftfeuchtigkeit
und ermoglicht eine einfache und
praktische Bedienung. Mit fiinf
Leistungsstufen und wahlbarer
Luftfeuchtigkeit von 30 bis 75

Prozent kann das optimale Raum-
klima geschaffen und SWISS DES-
INFECT AIR effizient ausgebracht
werden.

Wihren einer Fragerunde
konnten sich die Mitglieder iiber
Produkte, Preis, Anwendung und
Verhaltensregeln informieren.

Der SKV-Bezirk Pustertal mochte
sich bei den Partnerfirmen, be-
sonders bei Erwin Stelzer, dem
Verkaufsleiter der Firma Wornd-
le Interservice, der Microsoft
,Teams“ im Hintergrund betreute,
und bei Dr. Thomas Kofler recht
herzlich bedanken.

FUr den Sudtiroler Kécheverband
Bezirksobmann Pustertal
KM Martin Tschafeller
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n-project.com | mendinidesign

Gemeinsam erfolgreich gegen COVID-19.

NIEDERBACHER

CLEANTEC

Gy

GRANDIMPIANTI
Nesall

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

Qualitat. Wirkung. Schutz.

Effiziente und wirkungsvolle
Hygienekonzepte zur

Zimmer- und Raumluftdesinfektion
Oberflachendesinfektion
Manuellen chemischen Desinfektion

Waschedesinfeltion

Profitieren Sie vom Know-how
unserer Firmengruppe!

Wir beraten Sie mit Kompetenz
und gutem Gewissen!

@ ICNANNI
LAUNDRY EGQUIPMENT EXPERT
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DER EVENT FUR JUNGKOCHINNEN
JUNGKOCHE IN DORNBIRN (A)

Workshops Netzwerk, Karrie- und die positiven Seiten des Koch-
re: Young Chefs Unplugged bietet berufs zu erleben. Veranstaltet wird
Jungkochinnen und Jungkochen die der grof3te europaische Wissenskon-

Moglichkeit, die starke Gemeinschaft  gress fiir den Kochnachwuchs von

/
SAVE
THE

16.-18. OKTOBER 20

PARALLEL ZUR GUSTAY
MIT VIELEN PRAKTISCHEN WORKSHOPS

UND SPANNENDEN REFERENTEN AUF
DER HAUPTBUHNE.

Auskunft bei Ihrem Berufsverband

-\:.-1\ A g e
o ) .
@ Wy e L ungnskv o SEVED (1)

oung Chefs nplugged

UND

der Koch G5, dem Zusammenschluss
der deutschsprachigen Kochverbén-
de D A CH Luxemburg und Siidtirol.
Am Freitag, 16. Oktober leitet das
PreOpening samt Meet-and-Greet
den Kongress ein, der am Samstag,
17. und Sonntag, 18. Oktober in der
Messe Dornbirn abgehalten wird.

Das Programm verspricht jede Men-
ge Abwechslung. Die Jungkochinnen
und Jungkéche konnen zwischen
vielseitigen Masterclasses und Work-
shops selbst auswahlen. Daneben
warten Meet-and-Greets mit Spit-
zenkochen, ein hoher Praxisbezug
und europaweites Networking.

Starken konnen sich die Besucher
bei einem kleinen Streetfood-Fes-
tival mit verschiedenen Foodtrucks.
Am Abend hilt die ,,YCU Gastro
Premium Night“ DJ, Live-Musik und
kiihle Drinks bereit.
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POST an die Redaktion

Ich bin begeistert!

Ich halte gerade die neueste Ausgabe unserer neuen Fachzeitschrift ,,Siidtiroler
Koche“ in den Handen und bin begeistert. Tolle Aufmachung, sehr anspre-
chend gestaltet und hochaktuell gehalten. Im Besonderen die Art und Weise
mit dem Thema Covid-19 umzugehen, hat mich sehr beeindruckt!

Thr als Berufsverband und die Redaktion machen uns allen Mut!

Ein groRRes Vergelt’s Gott dafiir! Ein weiteres Highlight ist fiir mich die

Rubrik ,,Pflanzenlust® von Frau Greiner. Ich freue mich jedes Mal auf diesen
ganz speziellen Beitrag! AbschlieRend wiinsche ich dem Redaktionsteam fiir
die Zukunft alles Gute und weiterhin viel Erfolg. Bleibt gesund!

Mit freundlichen Griien

KM Christian Hofer

Lehrkraft Landeshotelfachschule Bruneck

—— PR-INFO

KM Christian Hofer

Tiroler Friichtekiiche - das
perfekte Friihstiickssortiment fiir Thre Gaste

Das Friihstiick ist fiir viele Menschen die wichtigste Mahlzeit des Tages. Marmelade gehort unbedingt dazu:
Fiir die Einen in Rot, fiir Andere in Gelb, siif3 oder sauer, aufs Brot oder ins Joghurt.

Die Unterweger Friichtekiiche hat das
Sortiment fiirs Friihstlick komplettiert
und bietet Konfitiiren mit 55% Frucht-
anteil im Glas und in den bekannten
Gastrobechern — immer in ausgesucht
hoher Qualitat. Der Gastrobecher ist
fiir den Friihstiicksbetrieb die optimale
Losung: Er enthilt beste Konfitiire
mit 55% Fruchtanteil und ohne Kon-
servierungsmittel. Und er erlaubt den
raschen und hygienischen Wechsel des
Bechers im Tontopf.

Nur das Beste aus der Natur

Wer selber Marmelade einkocht weil3,
dass die Qualitédt der Rohstoffe aus-
schlaggebend fiir das Produkt im Glas
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ist. Deshalb ist der Obsteinkauf bei der
Unterweger Friichtekiiche Chefsache.
,Wir wihlen akribisch und kritisch
Marillen, Erdbeeren, Himbeeren und
alle anderen Friichte nach qualitativen
Kriterien aus und verkosten zusétzlich,
denn der Geschmack kann nur bedingt
im Labor bestimmt werden“, betont Mi-

]
[}
%
i
-

chaela Hysek-Unterweger, Eigentiimerin
und Geschéftsfiihrerin des Traditions-
betriebes. Nur die erlesensten Friich-
te schaffen es durch den strengen
Auswahlprozess. Die anschlie3ende
Produktion lauft unter stindiger Aufsicht
der Qualitits- und Geschmackskontrolle.
www.fruechtekueche.at




Darf'sabiss
mehr G.sein?

Vielfaltig und lecker - Aufschnitt-Spezialitdten von Gottfried Siebenforcher.

Hochwertige Rohstoffe, sorgfaltig verarbeitet und streng kontrolliert: Da
kann man sich eine Scheibe abschneiden! G wie Genussvielfalt - G wie Gottfried.
Hochste Qualitat aus der Meraner Familienmetzgerei.

Garantiert gut, seit 1930.

Mehr Infos unter www.g-1930.it

Aus Tradition gut
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Poesia und Supreme UTZ enthalten Kaffee aus Kolumbien
und zelebrieren so auf einzigartige Weise Tradition,
Kulturerbe und exzellenten Geschmack.
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