SKV FACHZEITSCHRIFT

udtiroler

S

c

K

A wie Apel &
A wie Apfelhotel
S. 16

ISw p3idipolsad - ONVZIO8 AN

- %0L

9|P3S0d O0juawbpuoqqy ul auoizipads - yds aupi|p3| 93s0d

DAS JAHR DES SUDTIROLER APR ‘%‘h,

ONVOUHVI "LE // T2OT / 80 AN




&
4
=
<
-
9]
©
]
=
[
o
2
4=
9]
]
c
he}
=

nsere Heimat

Regionalitdt, Frische und hochste Qualitat.

Bei Gastrofresh werden Regionalitat und Authentizitat
grof3geschrieben. Wir setzen verstarkt auf heimische Lebensmittel
und sind stolz darauf, dass viele unserer Produkte aus Sudtirol
stammen. Entdecken Sie unser regionales Sortiment und
servieren Sie lhren Gasten ein Stlick Heimat.

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

/-A

Gastrofresh

frisch, regional, erste Wahl
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7.522 Euro an Forderpreisen
fiir die kulinarische Innovation
& Kreativitatsforderung stellt
der SKV mit den Partnern 2022
zur Verfiigung! Mitmachen

& gewinnen! Das sind die
Losungsworte.

facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband
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Zukunft
gestalten! /

Jahresthema

2021.50

APPLE. DER SUDTIROLER APFEL IM FOKUS

Lust auf mehr ...

Geehrte Mitglieder, geschitzte Freunde, Forderer & Partner,

2021 gehen wir wahrlich durch alle Tiefen und Hohen. Auf die Tiefen mochte
ich nicht weiter eingehen, da hier schon alles gesagt, geschrieben und verfilmt
wurde. Die Hohen: Jetzt, im September, wenn ich dieses Vorwort verfasse, konnen
wir mit grol3er Freude feststellen, dass uns wieder ungemein viele Einheimische
und Gaéste in den Restaurants, Hotels, Gasthofen, Almhiitten, Schutzhiitten und
andernorts durch ihren Besuch beehrt haben. Ja, die Konzentration und die
Hochsaison haben mit so einer Wucht eingeschlagen, dass wir von den ,,Hohen*
wahrlich {iberrascht wurden.

Lust auf mehr ... Zum Zeitpunkt, an dem Sie als Leser die Fachzeitschrift on-
line lesen oder gedruckt in den Hénden halten, werden sicherlich viele froh
sein, wenn sich die Herausforderungen etwas normalisiert haben. Und gerade
deshalb mochten wir rund um das Jahresmotto die Lust auf mehr, die Lust auf
Kreativitat und kulinarische Innovation férdern. Gemeinsam mit unseren Part-
nern haben wir aus diesem Grund Forderpreise auf den Weg gebracht, die Sie
alle als Kochinnen und Koéche dazu motivieren sollen, die Kulinarik rund um
den Stdtiroler Apfel neu zu denken und neue Ideen, neue Gerichte, ja neue
Kreativitit voranzutreiben und zu férdern.

Die Lust auf mehr hat uns aber auch dazu motiviert, Neues zu kreieren und neue
Akzente zu setzen. Die Fachzeitschrift Stidtiroler Koche ist erstmals sowohl als
Print- als auch als Online-Version herausgekommen und hierbei ergdnzen sich
die beiden Erscheinungsformen. So haben Sie als Leser:in erstmals die Moglich-
keit, iiber QR-Codes direkt ergdnzende Artikel wie z.B. Rezepte der Autoren
abzurufen. Auch damit moéchten wir neues Denken, neues Handeln und neue
Wege fordern und unterstiitzen.

Und wenn es uns gelingt, mit diesem Jahresthema 2022 ,Das Jahr des Siid-
tiroler Apfels. Lust auf mehr ...“ bei Thnen allen auszulésen, dann haben wir
einen ganz wichtigen und entscheidenden Impuls gesetzt. Wir freuen uns, {iber
Thre Lust auf mehr ...

Ihr KM Reinhard Steger
Prasident
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Top aktuelles fur Kéch:innen,
Gastronomen, Unternehmer:innen die
beruflich immer auf dem

aktuellsten Stand

sein méchten.

TERMINE

INFOS TERMINE

Diplomausbildung zum/zur Kiichenmeister:in.
Die héchste Ausbildung im Kochberuf.

Infos: Sabine Scherer, Amt fUr Meisterausbildung
Tel. 0471 416 993

E-Mail: sabine.scherer@provinz.bz.it

Weitere Infos unter https://bit.ly/3qW189z

15. OKTOBER 2021

Abschlusstermin

KREATIV LAB-Kulinarischer Ideenwettbewerb
rund um das Sudtiroler Urgemiise.

Siehe www.skv.org und QR Code (Seite 31)

18. BIS 21. OKTOBER 2021

Messe Hotel, Bozen

Der Szenetreff fur Hotellerie u. Gastronomie
16. BIS 18. NOVEMBER 2021

Zum Jubildumsjahr 50 Jahre SKV
DREITAGIGER HERBSTAUSFLUG NACH ROM!
Weitere Infos siehe Seite 42
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20. NOVEMBER 2021

AuBerordentliche Mitgliederversammlung
8.00 Uhr Erste Einberufung
8.15 Uhr Zweite Einberufung wn
Beschlussfassung neue Statuten

20. NOVEMBER 2021

Annual Meeting of the South Tyrolean Cooks
10.00 bis 12.30 Uhr

Mitgliederversammlung der Sudtiroler
K&che und Kéchinnen.

50 Jahre Sudtiroler Kécheverband

START JANNER 2022

Weiterbildung zur/zum
Didtetisch geschulten Kéchin/Koch I. Stufe.
International zertifizierter Diplomlehrgang.

Anmeldung & Infos:
Tel. 0473 203 205

SKV-ONLINE MEETING

09. NOVEMBER 2021

Um 21.45 Uhr mit

Drei-Sterne-Koch Norbert Niederkofler,

St. Hubertus. Cook the Mountain.

Meine Philosophie, meine Visionen, mein neuestes Buch
und die weitere Zukunft von Cook the Mountain.

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




Vizeprdasident Patrick Jageregger,
Pr&sident Reinhard Steger
& Vizeprdsident Karl Volgger

SV

Kl Valggea

suptiraL.
PR

SKV-PRASIDIUM ERWEITERT

Neuer SKV-Vizeprdsident

© Kiirzlich wurde Patrick Jageregger vom Landesvorstand des Siidtiroler Kocheverbandes
einstimmig zum Vizeprasidenten gewihlt. Damit hat der Siidtiroler Kécheverband das Prasidium
weiter ausgebaut und auf Zukunft gestellt.
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um iibernimmt er federfithrend die
Agenden Ausbildung, Weiterbil-
dung, Zukunft und Digitalisierung.
»,Die jungen Menschen und ihre
fundierte, zukunftsorientierte
Aus- und Weiterbildung®, sagt
Jageregger, ,miissen uns ein
Herzensanliegen sein. Das sind

Patrick Jageregger ist Diplom-Kii- A\\‘ Wi i1
chenmeister, Didtetisch geschulter
Koch und Fachbereichsleiter Kii-
che der Landesberufsschule fiir
das Gast- und Nahrungsmittel- '
gewerbe ,Emma Hellenstainer”
in Brixen, wo er auch Koordinator
der Ausbildung zum Kiichenmeis-

ter ist. ¢ die Grundvoraussetzungen dafiir,

5 dass die Stdtiroler Kiiche weiterhin
Jageregger ist 33 Jahre alt, kommt aus ein sehr hohes Entwicklungspotenzial
Deutschnofen und war vor seinem Eintritt als aufweist. Und hier sind alle — die Schule, das
Lehrkraft an der Emma Hellenstainer sehr erfolg-  Elternhaus, die Betriebe, die Ausbilder und die

reich im In- und Ausland tatig. Im SKV-Présidi-  Gesellschaft — gerade in diesen Zeiten besonders
gefordert. Denn Kochen stellt jeden Tag neue He-
rausforderungen an die Menschen, die diesen so
schonen, aber auch ungemein anspruchsvollen
Beruf austiben.“

Das SKV Présidium: Reinhard Steger, Karl Volgger,
Patrick Jageregger, Margareth Lanz und Gottfried
Maschler.

Die SKV-Redaktion



Die Geschichte von Floriamo

beginnt 2016

Giartnermeister Thomas Schuster ist auf der Suche nach neuen Produkten
und stoRt auf essbare Pflanzen fiir die Gastronomie, die zu dieser Zeit vor allem in den
Niederlanden und Israel produziert wurden.

Zusammen dem bekannten Partner
der Gastronomie Worndle Inter-
service Gran Chef wird schnell klar,
dass Kressen (Microgreen), essbare
Bliiten und Blattsalate auch lokal in
Siidtirol produziert werden sollten.
Dafiir wird im Sommer 2016 eine
Gértnerei in Bozen gepachtet. Mit
seiner jahrlangen Erfahrung als
Géartner kann Thomas Schuster
rasch die verschiedenen Kressen
und essbare Bliiten, aber auch Spit-
zen und Blétter von zahlreichen hei-
mischen und exotischen Gewlirzen
und Heilpflanzen anpflanzen.

Die Palette wird Schritt fiir Schritt
vergrofSert, neu kommen spezielle
Wildkrautersalate, besondere Kavi-
ar-Chili, Zitronenkaviar und einige
exotische Pflanzen dazu. Heute be-

liefert Floriamo téglich den heimi-
schen und italienischen Markt mit
iiber 90 verschiedenen Bio-Kressen,
essbaren Bliiten, Spitzen, Bléttern
und Friichten. Die erntefrischen
Pflanzen kénnen durch die Zusam-
menarbeit mit dem Partner Worndle
Interservice Gran Chef auf eine pro-
fessionelle Beratung beim Kunden
und zuverléssige Lieferung zuriick-
greifen. Die Gastronomie wird 6
Tage die Woche frisch beliefert.

Floriamo hat die besonderen Pro-
dukte, die aus jedem Gericht optisch
ein Gemaélde machen. Die Koche
schitzen aber vor allem die Qualitét
des Geschmacks der verschiedenen
Blétter, Bliiten und kleinen Friich-
te. Durch die nachhaltige Produk-
tion unter der energievollen Sonne

Stidtirols wachsen die Pflanzen mit
vielen gesunden Inhaltsstoffen. Der
Geschmack der einzelnen Produkte
ist immer wieder ein neues Erlebnis.
Schon von Anfang an wird die Ver-
packung aus Karton bevorzugt und
groltenteils auf Plastik verzichtet.
Die Produktion ist total pestizidfrei
durch den Einsatz von Niitzlingen
und effektiven Microorganismen.
Die Energie zur Beheizung der Glas-
hauser wird mit zertifizierten Holz-
pellets produziert, und das Licht
kommt von der Kraft der Sonne.

Floriamo ist seit 2016 zusammen
mit Wérndle Interservice Gran Chef
ein verldsslicher Partner

fUr die hochwertige Gastronomie

in Sudtirol und Italien.

www.floriamo.eu

floriamo @
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Nicol Delago
Skirennlduferin

qualitaetsuedtirol.com
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WIFI TIROL

Lust auf Weiterbildung

Als Kooperationspartner des Wifi in Tirol weisen wir
auf interessante Weiterbildungsangebote fiir Kéchinnen,
Koche, Gastronomen hin, die am Wifi in Prasenz oder on-
line angeboten werden.

Alle Infos dazu
sind Uber den
QR-Code
abrufbar.

WIFI-Tirol

Foto: PHILIPP STOHNER

Fachbereichsleiter
Kichenzentrum

KM Philipp Stohner

Diplom-Kichenmeister
Diplom-Gardemanger
Diplom-Patissier
Diplom-Rotisseur
Diplom-Entremetier

Chefs Update: Aktuelle Trends
Chefs Update: Regionalitat

Chefs Update: Vegan/Vegetarisch
Digtetisch geschulter Koch I. Stufe
Diplom-Diatkoch Il. Stufe
Kostenfalle Kichenkalkulation
Tiroler Genussakademie: Steaktime BBQ
Diplom-Fleischsommelier
Diplom-Kdsesommelier
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FEUERSTEIN

NATURE FAMILY RESORT

WERDE TEIL
DES FEUERSTEIN
FAMILY TEAMS!

Wir suchen ab Dezember
oder nach Vereinbarung:

STELLVERTRETENDER
OBERKELLNER (M/w)

mit durchgehender Arbeitszeit

JUNGKOCH /w)

DEMI CHEF
DE PARTIE (M/w)

CHEF DE PARTIE (M/w)
LEHRLING KUCHE (M/w)
CHEF DE RANG (/W)

WIR BIETEN:

» 5-Tage-Woche
+ Gute Bezahlung
« Super Betriebsklima

« Unterkunft im neuen
Mitarbeiterhaus

WIR FREUEN UNS

auf deine aussagekraftige Bewer-
bung unter 342 3501118 oder per
Mail an personal@feuerstein.info.



VON NATUR AUS SPORTLICH.

/,

100% FORST. 0,0% ALCOOL. -

Mit seiner belebenden Frische, seinem vollen und ausgewogenen Geschmack,
ist das neue FORST 0,0% das perfekte alkoholfreie Bier fiir einen besonderen
sowie sportlichen Lifestyle, ohne auf genussvolle Momente zu verzichten.

Entdecken Sie das neue FORST 0,0%

[ f] /BirraForstBier (G @forstbeer www.forst.it




SKV-HISTORY

HISTORY & ZUKUNFT

Aus dem SKV Archiv,
im 50.sten Jubilaumsjahr

Begeisterte Menschen, Koche, Konditoren und Direktoren, die die Ausbildung in Siidtirol iiber Jahrzehnte
geprigt haben und ein junger Aufsteiger, der dorthin will, wo andere waren!
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Um 1985. Sudtirols Praxislehrkrafte
bei einer Schulung an der
Emma Hellenstainer in Brixen.

Die Redaktion rs

ciff gefillt

Hier greift jeder
gerne zu!

Kleine Buttercroissants mit den beliebten
Fillungen Marille, Mandel und Haselnuss-
Kakao. Die perfekte Mischung fiir das
Frihstiicksbuffet!

Je 40 g pro Stiick, 4 x 35 Stiick pro Karton

Fiir Bemusterung wenden Sie

HOteI sich bitte an Herrn Andrea Pizzuto: B u tte r B a c k

Besuchen Sie uns vom Wolf ButterBack KG, Magazinstr. 77  Mobil 348-4611608
18.10.-21.10.21 90763 Fiirth, Deutschland Vertrieb durch:

weil Qualitat verbindet

Halle CD, Stand C20/26 www.butterback.de Waérndle InterService S.r.L. Tiefgekiihlte Premium-Backwaren
www.woerndleiservice.it



SKV AKTUELL

Foto: MARCO PARISI

HOTEL 2021

Nachhaltigkeit
als Kernkompetenz der
Zukunft

Die 45. Auflage der Fachmesse fiir Hotellerie und Gastronomie setzt auf Innovation,
Kreislaufwirtschaft und Regionalitit sowie Architektur und Design - alles unter dem Dach der
Nachhaltigkeit, die auch als roter Faden fiir das viertigige Eventprogramm und den neuen
Award dient. Hotel 2021 findet vom 18. bis 21. Oktober in Bozen statt.

Nachhaltigkeit ist in der Tourismuswirtschaft
langst kein reines Modelabel mehr, sondern vieler-
orts gelebte Realitét. Dies gilt auch fiir Siidtirol:
18 zertifizierte KlimaGemeinden, iiber 10.000
KlimaHé&user sowie 14 KlimaHotels und 19 Green
Events sowie die als erste Hotel-Kooperation {iber-
haupt dem Klimaneutralitatsbiindnis beigetreten
32 Vitalpina Hotels demonstrieren eindriicklich
die Bemiihungen der o6ffentlichen Hand genauso

wie der Privatwirtschaft, dem Ziel des KlimaLandes
Stidtirol stetig ndher zu kommen.

Die Fachmesse fiir Hotellerie und Gastronomie,
Hotel, die vom 18. bis 21. Oktober in den Hallen
der Messe Bozen stattfindet, prasentiert und ver-
starkt diese Entwicklung. Das Thema Nachhaltigkeit
zieht sich wie ein roter Faden durch die gesamte
Veranstaltung und ihre zahlreichen Events, die
auf der Hotel Connects Stage prasentiert werden.



Raviolo. Blattspinat.
Frischkdseschaum

Die Biihne ist mitten im Geschehen zwischen den
Messestdnden platziert und das gesamte Programm
auch online im Live-Streaming verfiigbar. Der Mon-
tag steht im Zeichen der Innovation, der Dienstag
ist der Regionalitit (Kreislaufwirtschaft) gewidmet,
mit besonderem Augenmerk auf Nachhaltigkeit im
Lebensmittelbereich, und am Mittwoch sind Archi-
tektur und Design (mit dem Schwerpunkt Wellness
und Innenarchitektur) an der Reihe. Donnerstag
ist der Tag der Best Practices: Die ,Pioniere“ der
Nachhaltigkeit erzahlen ihre Geschichten, um das
Publikum mit ihren Beispielen aus der Praxis zu
inspirieren.

Dank des Sicherheitsprotokolls #MesseGanzSi-
cher garantieren wir allen Besuchern einen sicheren
Aufenthalt in der Messe Bozen: Fiir den Zugang zum
Messegelédnde ist ein giiltiger Green Pass erforder-
lich. In Zusammenarbeit mit dem Sanitétsbetrieb
und dem Landesrettungsverein Weif3es Kreuz wird

—
L

eine Teststation aufgebaut, in der kostenpflichtige
Schnelltests durchgefiihrt werden. Um die Besu-
cherkapazitdten besser steuern zu konnen, muss
das Ticket vor dem Besuch online gebucht werden.
Das Ticket gilt gleichzeitig stidtirolweit als Gratis-
Fahrschein fiir die 6ffentlichen Verkehrsmittel zum
und vom Messegeldande. Es gelten aul’erdem die
einschligigen bekannten Regeln fiir geschlossene
Raume wie z. B. Maskenpflicht und Abstand.

[M2

Alles weitere zur Messe unter
www.fieramesse.com/hotel

Holen
Sie sich jetzt
lhr Ticket
gratis!

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

Ihr Code:
HOT21SKV10000071308

Internationale Fachmesse
fur Hotellerie und Gastronomie

18-21/10/2021
Bozen

FieraMesse fieramesse.com/hotel




Foto: CARNIEL LUCIA

SKV THEMA

Apfelkreation von
Christian Pircher Verdorfer

Forderpreise
fiir kulinarische
Innovation

Der Paradiesapfel wurde nicht nur
als Frucht der Sinde, sondern auch
als Symbol der VerheiBung

auf Erlésung gesehen.




Der Apfel als Relikt des Paradieses wurde zur
bildhaften Schnittstelle von Altem und Neuem
Testament. Um diese Faszination rund um diese
Frucht zu unterstreichen, haben uns eine Reihe
von Personlichkeiten faszinierende Inputs zur
Verfiigung gestellt.

Gerade diese Urfaszination hat auch uns als SKV
begeistert und motiviert, den Siidtiroler Apfel
als Symbol der Kreativitdt und der Innovation
fiir 2022 auszuwadhlen. Wenn der Apfel in der
Siidtiroler Kiiche primar im sii3en Bereich ein-
gesetzt wird und es hierbei bereits eine Vielzahl
an traditionellen und hoch modernen Gerichten
gibt, lenken wir den kulinarischen Fokus, die ku-
linarische Aufmerksamkeit ganz gezielt auf alle
anderen Schwerpunkte in der kulinarischen An-
gebotsgestaltung. Von der kalten Vorspeise, einer

Mit dem Jahresmotto mochten wir primér den
Blick auf unsere eigenen Produkte (2022 mit dem
Siidtiroler Apfel), Vielfalt & Kreativitat fordern
und kulinarische Innovationen vorantreiben, unter
anderem durch wertvolle Forderpreise, um die
Innovationslust in der Kulinarik noch zusétzlich
zu unterstiitzen und um der Lust auf Innovation
und Kreativitit gerade in dieser Zeit neue Kraft
zu schenken.

Wir wissen und sind zutiefst davon iiberzeugt,
welche Kreativitdt und Innovationskraft in den
Stidtiroler Kéchinnen, Kéchen, Lehrlingen, Fach-
schiilern und Hotelfachschiilern stecken. Und wir
rufen alle, ja wirklich alle dazu auf, sich an dieser
Entwicklung zu beteiligen. Wir moéchten damit

neuen raffinierten Sauce bis hin zu raffinierten
Fischgerichten und ... Dem kreativen Geist rund
um den Apfel sind keine Grenzen gesetzt.

Wir animieren zu freiem Denken, zum freien Kre-
ieren und zur kreativen Innovation. Dazu hat der
SKV eine Reihe von Forderpreisen zur Verfiigung
gestellt, um die kulinarische Innovationskraft im
Kochberuf zu stéarken.

Sudtiroler Kécheverband - SKV

Hier finden Sie,
findest Du alle
Infos zu den
Foérderpreisen im
Wert von

7.500 Euro.

SUDTIR_OLER APFEL,
KREATIVITAT & INNOVATION

Forderpreise,
Hintergriinde & Details

Bereits Griindungsprasident und Sternekoch Andreas Hellrigl hat immer wieder

die Kreativitit, die Innovation, die Erneuerung der Siidtiroler Kiiche und Kéchinnen und
Koche gefordert und geférdert. Wenn er damals auch oft der Zeit voraus war, so ist es
gerade aktuell in Zeiten von Corona, in Zeiten der Unsicherheit enorm wichtig, dass wir als
Berufsverband Orientierung vermitteln und Ziele vorgeben.

eine klare Orientierung geben und die kulinarische
Gestaltungs- & Schaffenskraft positiv steuern!

Mit groBer Vorfreude und Herzlichkeit
in Vertretung des Landesvorstandes der
Sidtiroler Kéchinnen

Reinhard Steger

Prasident

Karl Volgger

Vizeprdsident

Patrick Jageregger

Vizeprdsident

Margareth Lanz

Vizeprdsidentin

Reiner Minnich

Geschaftsfuhrer
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Christian Pircher

Verdorfer

A wie Apfel &
A wie Apfelhotel

CHRISTIAN PIRCHER VERDORFER,
APFELHOTEL TORGGLERHOF

Der Apfel, der Sudtiroler Apfel steht in einem

direkten Zusammenhang mit Christian Pircher Verdorfer

vom Apfelhotel Torgglerhof. Christian, der Herdbezwinger

im Torgglerhof, der im Rhythmus mit der Natur seine

Philosophie ,Hof(cool)inary" inszeniert.

Den Apfel verarbeitet er in Kombination mit

einfachsten Zutaten aus den eigenen

Hofgdrten zu Kostlichkeiten.

Christian hat im vergangenen
Jahrzehnt fiir die Siidtiroler Kiiche,
fiir Stidtirol, fiir den SKV, Kiichenge-
schichte geschrieben. Bereits 2007
beim internationalen Lehrlingswett-
bewerb ,Helmut Leitner” als Sieger
hervorgegangen, gewann er in weite-

rer Folge viele Medaillen bei interna-
tionalen Wettbewerben und ging auch
bei der Landesmeisterschaft der Berufe
als Sieger hervor. Bei den Berufswelt-
meisterschaften holte er als Vertreter
fiir Italien den hervorragenden fiinften
Platz und war damit in den Top Ten
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winterhalter

Wir kitmmern uns ums §p1}1'lem

Perfekte Ergemisse qarantiert

L Famd 3 ' N — o

Noi ¢ preml iame cura
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Apfelkreation von
Christian Pircher Verdorfer

der Internationalitit angekommen.
Im Anschluss trat er die Nachfolge
von ,,Grofmeister“ Andreas Kohne
als WorldSkills-Experte und -Trainer
an. Mit der Unterstiitzung von K6hne
fithrte er Siidtirol bei den WorldSkills
wieder an die Weltspitze. Martin Ebner
wurde 2015 in Sao Paulo hervorragen-
der Fiinfter und Thomas Tutzer 2017
Weltmeister und bester Européer.

Bis heute motiviert Christian immer

wieder junge Menschen dazu, an
Wettbewerben teilzunehmen. So auch
dieses Jahr, als er sein Teammitglied
Yannik Ennemoser fiir The Mountain
Chef unplugged 2021 in Ulten anmel-
dete und ihn dorthin begleitete. Yannik
belegte den zweiten Platz.

Nun widmet sich Christian Pircher Ver-
dorfer als Herdbezwinger mit seiner
ganzen Leidenschaft und Passion der
Kiiche, den Girten und den Apfeln
im Apfelhotel Torgglerhof in Passeier
und (das darf nicht vergessen wer-
den) seiner Frau Maria mit Familie. Im
Rhythmus der Natur am Torgglerhof
inszeniert er tagtdglich mit seiner rech-
ten Hand rechten Hand Markus Prenn,
seinem Sous Chef Rene Tschager und
seinem Team hoch interessante und
spannende kulinarische Apfelerleb-
nisse. ,,Hof(cool)inary“ ist seine Phi-
losophie und die Kostlichkeiten die
daraus hervorgehen, konnen im neu-
en Esszimmer, im Garten unter den
Apfelbdumen, in den Pavillons oder

Apfelhotel

fiir Liebhaber unter der Trauerweide
genossen werden.

Wenn Christian nicht am Herd anzutref-
fen ist, dann ist er mit seinem Radl und

Fotos: EMI MASSMER EMOTIONS

Christian Pircher Verdorfer

einer Kiste Torggler Apfel unterwegs,
auf der Suchen nach Kriutern, Apfeln,
Friichten und Gemiise, im hofeigenen
Shop - oder wieder auf dem Weg in
die Kiiche, um seine Leidenschaft und
Passion zum Kochen zu leben.

Die Redaktion rs

Foto: ALEX FILZ

Torgglerhof
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Gourmetrestaurant
Lunaris 1964

Fotos: FILIPPO GALLUZZI

Matthias
Kirchler

MATTHIAS KIRCHLER & DREI HAUBEN VON GAULT&MILLAU

Lunaris 1964, Steinhaus

Fiir die aktuelle Ausgabe der
Fachzeitschrift Stidtiroler Kéche hat
Matthias Kirchler zwei Apfelkreatio-
nen zur Verfiigung gestellt.

Wer Matthias Kirchler ist und was

er wie macht, beschreibt vorziiglich
der Guide Gault&Millau 2021/2022,
hier wortwortlich von der Redaktion
iibernommen:

Was Matthias Kirchler im Gourmet-
restaurant Lunaris 1964 in Stein-
haus aus seiner Kiiche zaubert, ist
iiberaus eindrucksvoll. Unglaubliche
Klarheit und Asthetik beim An-

richten der Gerichte. Egal ob der

Stdtiroler Apfel, das Kalbsbries

mit Jakobsmuscheln, und ihrem
harmonisch arrangierten Kranz aus
Wildkrautern, die Kombination aus
Roggen, Carabinieros, Buddhas
Hand und Umibudo (eine knackig
griine Alge mit kleinen Trauben)
oder der prazise auf den Punkt ge-
garte Hirsch zum Hauptgang: Bei
keinem der zwolf Gange leistet sich
Kirchler auch nur einen Durchhén-
ger. Das Menii ist wohldosiert und
vor allem meisterhaft zusammen-
gestellt. Auch die Weinauswahl und
-begleitung zeigt, dass hier Nadine

Kugler als Sommeliére mit sicherer
und kundiger Hand arbeitet.

Die Redaktion rs

i Die Rezepte dazu finden

i Siein der Online-Ausgabe
i der Fachzeitschrift

i Sudtiroler Kéche Nr. 8




Philipp
Falkensteiner

PHILIPP FALKENSTEINER
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Siidtiroler Gasthaus
Der Gassenwirt, Kiens

Der Golden Delicious fasziniert

Das Kochen mit Siidtiroler Apfeln  als Tafelobst nicht mehr ganz dem bevorzugt diese Apfelsorte verwen-

fasziniert mich immer wieder aufs aktuellen Zeitgeist entspricht, so det.
Neue. Der Apfel an sich bietet ein- beobachte ich immer wieder, dass . .
fach ungemein viele Verwendungs- Speisenkombinationen mit ihm Die Redaktion rs
moglichkeiten in der Kiiche - von bei unseren Gésten im Siidtiroler
der kalten Vorspeise iiber Suppen, Gasthaus eine sehr breite Akzeptanz
warme Vorspeisen, Hauptgerichte, erzielen. ; Die Rezepte dazu finden

. e . . . . : Sie in der Online-Ausgabe
Késezugaben bis hin zum gelieb- Zudem kann ich auch immer wieder H . .

) . - i der Fachzeitschrift

ten Dessertbereich. Und wenn der beobachten, dass meine Oma bei ¢ Sudtiroler Kéche Nr. 8
Golden Delicious heute speziell vielen {iberlieferten Apfelgerichten :
Sorbet vom

Sudtiroler

Golden Delicious

Foto: A. MARINI
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KM MARKUS HOLZER

Matthias
Kirchler

Jora Mountain Dining,

Innichen

Das Jora Mountain Dining ist
eine Almhiitte mit Gourmetcharak-
ter. Neben den beliebten Klassikern
aus der Siidtiroler Kiiche verwohnt
Markus Holzer speziell am Abend
mit Moutain-Dining-Gourme-
tabenden. Der bekannte Fiihrer
Gault&Millau schreibt dazu in seiner
aktuellsten Ausgabe:

,Der allseits bekannte und geschétz-
te Markus Holzer hat gemeinsam
mit seiner Familie auf beinahe 1.400

Der Bratapfel Jora

Mountain

Metern kulinarische Akzente gesetzt.
Neben den Klassikern wie Press-
knodel auf der Mittagskarte préasen-
tiert Holzer sein ganzes Kénnen im
Abendrestaurant. Dort bietet der
umtriebige Koch einen Shuttleser-
vice fiir all jene an, die den 20-mi-
niitigen FuSmarsch scheuen. Markus
ist durch seine Pasta-Kreationen
bekannt geworden, deren Rezepte
er bereits in zwei Biichern verdffent-
licht hat.“

Die Rezepte dazu finden

der Fachzeitschrift
Sudtiroler Kéche Nr. 8

Sie in der Online-Ausgabe

Markus Holzer dazu: ,Mein Team
und ich lieben es zu kochen. Unser
Hauptaugenmerk liegt dabei stets
auf Qualitat und Herkunft der
Produkte. Die Verbundenheit zur
Heimat gepaart mit der Courage zu
Kreativitat sind die Basis fiir unsere
Leidenschaft und unsere Kiiche.“

Die Redaktion rs




Fotos: MARA THEINER

Philipp
Falkensteiner

MARC BERNHART

Weisses Kreuz,
Burgeis
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Marc Bernhart ist der Prototyp aus Saibling, Apfel und Holunder Fur die Fachzeitschrift Sudtiroler Kéche
eines jungen Stidtiroler Kiichen- oder das Burgeiser Ziegenkitz mit i und zur Thematik SOdtiroler Apfel
chefs. Die groRe Neugierde nach Kohlrabi und Bérlauch ist: Immer ; hat Marc Bernhart zwei

Gerichte kreiert:

den internationalen Kiichen war bestechen die Gerichte durch | Saibling-Apfel-Holunder sowie
stets stiarker als das Heimweh nach Perfektion und Geschmacksin- i Brioche-Apfel-Ingwer.

dem Vinschgau. Die Lehrjahre ver- tensitit. Bravourds meistert Marc

brachte er an der Seite von Bobby Bernhart die Hiirden der Patisserie. i Die Rezepte dazu finden
Brauer, Christopher Engel oder Aullergewohnliche Kreationen von : Siein der Online-Ausgabe

der Fachzeitschrift
Sudtiroler Kéche Nr. 8

Gerhard Wieser. Mit geballtem Wis-  der Vinschger Marille bis hin zum
sen und unbandigem Drang, dieses Vinschger Apfel, die in schier gren-
auch zu offenbaren, kehrte Marc in zenloser Vielfalt zu Protagonisten
die Heimat zuriick. Im Hotel seiner gemacht werden.

Partnerin Mara blickt der junge
Meister weit iiber den Tellerrand
hinaus. Ob es die Kombination

Quelle: Gault&Millau

v.l.n.r. Manuel Steiner,

Armin Spechtenhauser,

Marc Bernhart, Stefanie Mall,
Elena Bockshecker
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Gourmetrestaurant

Armin
Siller

HAUBENKOCH ARMIN SILLER

Gourmetrestaurant Arbor,

Sterzing

Der bekannte Fiihrer Gault&
Millau schreibt dazu in seiner ak-
tuellsten Ausgabe: Selbst gemachte
Grissini, ein Glas Spumante aus
der Toscana und frische Siidtiroler
Butter. So lasst sich ein Abend bei
Armin und Doris angenehm begin-
nen. Und auch kulinarisch iiberzeug-
te Armin und das Arbor. Das Duett
von der Wipptaler Gans — Pastete
und gerducherte Brust — sowie die
Tortellini ai broccoli sollte man un-
bedingt probieren. Gleiches gilt auch
fiir die Fischgerichte. Das Filet von
der Goldbrasse mit Olivengemidise,
ein wahres Gedicht. Zum Dessert,

Arbor

Topfenschmarren und Honigeis,

eine wahre Verfiihrung. Armin Siller,
iiber viele Jahre SKV-Bezirksobmann
im Wipptal und hier zudem sehr
erfolgreiches Mitglied der Siidtiroler
Ausstellermannschaft (mit Einzel- &
Mannschaftsgold und vielen weite-
ren Auszeichnungen), hat {iber viele
Jahre sehr aktiv das Wipptal im Ver-
band gefiihrt und im Landesvorstand
vertreten. Die letzten Jahre hat er
sich nun zusammen mit seiner Frau
Doris auf den Aufbau des Gourmet-
restaurants ARBOR konzentriert.
Fiir die aktuelle Ausgabe dieser
Fachzeitschrift hat Armin Siller

seiner ganzen Kreativitit freien Lauf
gelassen und ein Tartar vom Siid-
tiroler Granny Smith Apfel, dem
Kalbskopf und der Garnele kreiert.
Armin Siller freut es sehr, wenn das
Gericht gefallt und begeistert.

Die Redaktion rs

Die Rezepte dazu finden
i Sie in der Online-Ausgabe
i der Fachzeitschrift
i Sudtiroler Kéche Nr. 8




_Norbert Niederkofler i
3-Sterne-Michelin und ein griner Stern

NORBERT NIEDERKOFLER

Apfel. Apfelpapier. Kochbuch

,,Cook the Mountain” - The nature around you by Norbert Niederkofler. ,,Cook the Mountain”
ist seit Jahren eine Philosophie, die ich mit jeder Faser lebe. Nun habe ich den nachsten Schritt geschafft.
Mit meinem neuen Buch will ich dazu motivieren, Teil dieser Harmonie zwischen Natur, Kultur und
Kiiche zu werden. Und ich wollte auch beim Papier fiir das Buch neue Wege gehen.

Das gesamte Buch ist vollstindig
auf Apfelpapier gedruckt. Durch die
Wiederverwendung dieses Materials,
das sonst meist weggeworfen wird,
vertritt das Buch weiterhin meine Phi-
losophie der Nachhaltigkeit.

Mein neues Buch ist fiir alle, die mit
mir eintauchen wollen in die Welt des
nachhaltigen, regionalen und saiso-
nalen Kochens. Ein Buch fiir alle, die
die Natur schitzen und sich von die-
ser Philosophie neu inspirieren lassen
wollen.

Das Buch besteht aus zwei Bénden:
Ersterer zeigt atemberaubende Foto-

-
|

|

ook the Mountain™

| S A

grafien. Unberiihrte Landschaften,
markante Portréts, landwirtschaftliche
Fortschritte, faszinierende Food-Foto-
grafie — kurz, Siidtirol in 350 Abbil-
dungen auf 396 Seiten. Im passenden
Coffee-Table-Book-Format kommen
die schonsten Orte meiner Heimat

zur besten Geltung. Der zweite Band
beinhaltet viele von meinen besten
Rezepten, eingeteilt in die vier Jahres-
zeiten, welche das Konzept ,,Cook the
Mountain” perfekt reflektieren.

Die Redaktion rs

Anlé&sslich des Jubildums

.50 Jahre Sudtiroler Kécheverband”
werden vier Bicher mit personlicher
Widmung von Norbert Niederkofler unter
den Teilnehmer:innen am Jahresmeeting
als Geschenk Ubergeben. Jeder und
jede hat dieselbe Chance unter
den GLUCKLICHEN zu sein. Gluck ist
auch, im richtigen Moment am richtigen
Ort zu sein.
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Foto: FRANCESCO FERRETTI



sUDtiROL
A 4

| 4

Evelin Frank
T chefiichin

i E _ta;g,l;genschaft ';rifft egj?nale Qualitat.

i



Gericht von
Christian Pircher
Verdorfer

o 7

Foto: CARNIEL LUCIA

DAS KULINARISCHE JAHRESMOTTO 2022
des Sudtiroler Kécheverbandes - SKV

Das Jahr des
Siidtiroler Apfels

Vielfdaltig, lustvoll und kreativ interpretiert.
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Chef de Partie gesucht.

Richtig, wir stellen einige Anspriche an unsere

Mitarbeiter - Qualitdtsbewusstsein zum Beispiel.

Aber wir haben auch einiges zu bieten: Eine gute
Zusammenarbeit auf Augenhéhe ist uns wichtig.
Eine kostenlose Unterkunft im neuen Mitarbei-

terhaus und weit Ubertarifliche Entlohnung sind

WEISSES KREUZ

fur uns selbstverstandlich.

Wir sind auf der Suche nach Teamplayern, die
Freude daran haben, unsere Gaste zu begeistern.
Unsere junge Kiche sucht Verstarkung fur die
kommende Wintersaison 2021/2022.

£

WY

~ xGauIthIiIIau




Fotos: 3 ZINNEN - DOLOMITES / KLAUS PETERLIN

Das Sudtiroler Apfelkichl

mit Vanillesauce

Riese Haunold HUtte, Der Sudtiroler Apfelstrudel

Innichen vom Golden Delicious
Helm Bergrestaurant,
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Die Siidtiroler
Apfelklassiker

In der Siidtiroler Kiiche gibt es  aus der Zeit, zu der Siidtirol noch zum  fiihrerische, siiRe Abwandlungen rund

rund um den Siidtiroler Apfel eine  Osterreichischen Kaiserreich gehorte.  um den Apfel. Die Redaktion wurde im

ganze Reihe von iiberlieferten Ge-  Ganz typisch hierfiir sind der Bratapfel, = Hochpustertal im Helmrestaurant bei

richten, die aus der osterreichischen  der Apfelschmarrn, der Apfelstrudel, Hiittenwirt Daniel Agostini und auf der

Schmankerlkiiche stammen, und zwar ~ die Apfelkiichlein und weitere ver-  Riese Haunold Hiitte bei Hiittenwirt
Alfred Prenn fiindig.

Die Redaktion rs

ungerer Ungerer

Kiihlanlagen,
kiihlen - inmatisieren-einrichtgn die beste Lasung fur
| lhre GASTRONOMIE

Mit neuestem Know-how,
fachmannisch & zuverlassig.

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



Samenschleudern

. SKV PFLANZENLUST

t Dreierlei Ungeduld

Spring-in-die-Tute
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BO-Stellvertreter,
Hannes Papst,

Kochfachlehrer an der
Emma Hellenstainer in ®
Brixen und neuer
BO-Stellvertreter,
KM Tobias Zanotto,
Bezirksobman
Alfred Putzer.

ERNEUERUNG

Tobias Zanotto,
Obmannstellvertreter im

Eisacktal

KM Tobias Zanotto, Fachlehrer fiir Kochen an der ,,Emma Hellenstainer“ in Brixen,
ist kiirzlich auf Vorschlag von BO Alfred Putzer mit einstimmigem Beschluss des Bezirksausschusses zum
SKV-Bezirksobmannstellvertreter im Eisacktal gewéhlt worden.

BO Putzer zeigte sich gemeinsam
mit den Ausschussmitgliedern hoch
erfreut, dass sich Tobias Zanotto dieser
wertvollen und ehrenhaften Aufgabe
stellt und Verantwortung {ibernimmt.
Besonders erfreut zeigte sich Putzer
dariiber, dass damit auch wieder eine
direkte und sehr wertvolle Vernetzung
des Kocheverbandes auf Bezirksebene
mit der Landesberufsschule Hellens-
tainer gegeben ist. Die Schule ist das
Ausbildungszentrum fiir die Gastro-
nomie und Hotellerie im Eisacktal und
Wipptal und bietet viele Moglichkeiten
des Netzwerkens, die von grof3ter Be-
deutung fiir die Entwicklung des Koch-
berufs in den zentralen Télern von
Stdtirol sind. Alfred Putzer bedankte

sich bei den Mitgliedern im Bezirksaus-
schuss fiir das groRe Vertrauen und die
Unterstiitzung. Mit Tobias Zanotto und
Hannes Papst ist nun eine schlagkraf-
tige junge Generation an vorderster
Front im Bezirksausschuss mit dabei.
Damit wurde die Grundlage geschaffen
fiir einen anstehenden Generationen-
iibergang.

Tobias Zanotto in einer
ersten Stellungnahme:

,Aus meiner Sicht miissen Bildung,
Wirtschaft und der Verband noch mehr
zusammenarbeiten, um die junge Ge-
neration der Kéchinnen und Koche zu
fordern und zu unterstiitzen. Zudem
muss immer wieder auf den Stellen-

GASTROSERVICE FUR PROFIS

wert der Schulen, der beruflichen
Aus- und Weiterbildung und deren
Bedeutung hingewiesen werden. Die
duale Ausbildung, die Ausbildung der
Kochlehrlinge muss uns allen, sei es in
der Schule wie auch in den Betrieben,
eine Angelegenheit des Herzens sein.
Kochen ist Passion, Kochen ist Leiden-
schaft und gemeinsam kénnen wir die
junge Generation dazu motivieren den
Kochberuf mit Freude auszuiiben. Eine
gute Ausbildung im Betrieb und in der
Schule schaftt fiir junge Menschen ein
starkes Fundament, das dann die jungen
Menschen weiterentwickeln konnen.“

Die Redaktion rs

Die Well dea gulen Geachmactn!
SEPPI GEBHARD



BESCHLUSS DES LANDESVORSTANDS

Alexander Scherlin,
Beauftragter fiir Groden

Der Landesvorstand hat in seiner letzten Sitzung vor der Sommerpause
Alexander Scherlin als Vertreter des SKV in Groden geschiftsfithrend beauftragt.
Alexander Scherlin ist bereits bei den letzten Sitzungen des Landesausschusses
vertreten gewesen. Es ist dem SKV ein Kernanliegen, Groden und

Alexander
Scherlin

Alexander Scherlin verkorpert die ganz junge und aufstrebende Generation

der Siidtiroler Kochinnen und Koche und hat bereits mit seinen jungen Jahren
einen sehr interessanten beruflichen Werdegang hinter sich.

Wohnhaft in St. Ulrich, Gréden

Absolvent der Emma Hellenstainer in Brixen als Koch bei KM Martin Lercher
**x*%_uxus-Hotel Kulm, St. Moritz, Schweiz

Sterne- & Haubenrestaurant Bad Schérgau bei Sternekoch KM Egon Heiss
Landhaus Bacher, 19 Punkte Gault&Millau, eines der funf

besten Restaurants Osterreichs bei Thomas Dorfer,

einem der kreativsten Kéche der Alpenrepublik und Europas

Sous Chef in der Adler Mountain Lodge auf der Saiseralm
Sommer 2021: Neo-Kichenchef im ****Hotel Welponer in Gréden

Sommer 2021: Forderer und Wegbereiter von Nicole Jones, jungste
Teilnehmerin beim Wettbewerb ,The Mountain Chef unplugged 2021"
auf der Schwemmalm in Ulten

Mit Alexander Scherlin konnte ein ganz junger und kreativer Koch der neuen Gene-
ration der Siidtiroler Kéchinnen und Koche fiir den Berufsverband als Vertreter fiir

PINKHAND

Aus, den Zubaten unsenen Heimat..

so gut wie hausgemacht!

damit Ladinien im Landesvorstand und nach auflen hin
die grofte Sichtbarkeit und Wertigkeit zu schenken.

Groden gewonnen werden. Alexander
Scherlin wird sich im Landesvorstand in
den ndchsten Monaten ein Bild machen,
Erfahrungen sammeln und zeitgleich
junge Grodner Kochinnen und Kéche fiir
den schrittweisen Aufbau einer Bezirks-
organisation fiir sein Team kontaktieren
und ein Team aufbauen. Interessierte
Ko6chinnen und Koéche kénnen sich direkt
an Alexander Scherlin wenden. Sehr
gerne auch iiber Messenger oder die
sozialen Netzwerke.

ylch freue mich auf diese spannende
und zugleich herausfordernde, ehren-
volle und sehr interessante Aufgabe“.

Die Redaktion rs

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

Zehn Jahre Talvo

by Dalsass

Martin Dalsass, der Sudtiroler Sternekoch und Olivendlpapst ist nun

seit zehn Jahren in St. Moritz. Als faszinierender Sternekoch, als Gastronom,

ausgezeichnet mit 18/20 Gault&Millau-Punkten hat er als Sudtiroler

Geschichte geschrieben. Deshalb widmet die Redaktion diesem

faszinierenden Koch und langjahrigen SKV-Mitglied, dem Star

der Engadiner Gourmetszene und in der Form seines Lebens, auf der

Grundlage der Ausfuhrungen der Schweizer Gault&Millau-GréBe

Urs Heller einen ausfUhrlichen Bericht.

DER GAULT&MILLAU 2021
UBER MARTIN DALSASS

Alle zwei Wochen

eine neue Karte

LJmmer nur das gleiche kochen — ich
wiirde durchdrehen!“ Martin Dalsass
mag dem grassierenden Mono-Menii-
Trend nicht folgen, legt in seinem ,,Tal-
vo“ zusétzlich eine unglaubliche Karte
mit 21 Positionen auf. Und damit es ihm
und seiner erstaunlich kleinen Brigade
wirklich nicht langweilig wird, schreibt
er sein Angebot alle 14 Tage neu. Seine
Stammgiste und Freunde registrieren
vergniigt: Der Martin, frisch verliebt
und frisch (wieder-)verheiratet, ist in
der Form seines Lebens. Ehefrau Barba-
ra hilft diskret mit: Sie formt zu Hause
in geduldiger Handarbeit wunderbare
Gnocchi sardi. Kiloweise. 18-Punkte-
chef Dalsass ist im Engadin die sicherste
Bank. Andere Starchefs (Caminada,
Nobu, Cerea, Colagreco, Fliegauf) sind
nur in den lukrativen Wintermonaten
in den Bergen.

Ceviche mit Pfirsich!

Dalsass beobachtet das Marktangebot
aufmerksam, richtet nach dem Lust-
prinzip an. Diesen Sommer hat er
Lust, den Ceviche-Code zu knacken.
Natiirlich verwendet auch er wie die
Kollegen in Peru Peperoncini, Gurke,
Koriander, Ingwer und Zitronengras.
Die Komponenten Limes und Zucker
ersetzt er durch Pfirsichwiirfel. ,Ich
hole die Sii8e lieber mit Friichten, statt
mit Zucker in den Teller”, sagt der
Chef. Auch noch im Teller: ein Pracht-
exemplar von bretonischem Hummer,

perfekt gebraten und léssig angerich-
tet. Genial auch das Carpaccio: Dalsass
schneidet dafiir ein rares Kabier-Filet
(1) vom Appenzeller Bauern Sepp Dah-
ler auf, gibt eine Schnittlauch-Créme-
fraiche, Sommertriiffel und auf be-
sonderen Wunsch auch noch einen
groRBen Loffel Oscietra dazu.

Brennnessel-Risotto

& Kult-Cavatelli

Hochste Zeit fiir die Pasta, hochste
Zeit fur Brennnesseln! Dalsass setzt
das stark unterschétzte Kraut im Som-
mer gerne ein. Fiir einen unglaublich
griinen, unglaublich guten Risotto. Fiir
Trofie mit Eierschwammli. Fiir Gnoc-
chi. Er verrat uns den entscheidenden
Trick: ,,Brennnesseln haben nur kurze
Zeit wirklich Saison. Ich pfliicke sie
kurz vor dem Bliihen, nur dann entwi-
ckeln sie den vollen Geschmack.“ Noch
erfolgreicher sind nur noch seine Ca-
vatelli mit Calamaretti, Miesmuscheln
und Vongole. Dalsass hat diesen Gang
seinen Géasten im Sommer 1990 erst-
mals serviert (damals noch im ,,Sant-
abbondio“ iiber Lugano), und seither
kriegt er die Dinger nicht mehr von
der Karte. Kenner wissen: Je kleiner
die Cavatelli, desto besser!

Das Federstick
vom Wagyu

Was darf’s denn zum Hauptgang sein?
Martin Dalsass hat mindestens drei

spannende Vorschlige auf Lager. Den
Baby-Steinbutt gibt’s fiir zwei, serviert
in zwei Gingen. Die smarte Chef de
Service Lisa Carlevero 16st den Turbot
flink von der Gréte, gief3t eine kriftige
Rotwein-Buttersauce dazu. Aus Ormal-
ingen wird ein Jungschwein ins Enga-
din geliefert; wir kriegen den butter-
zarten Schweinebauch. Und natiirlich
konnte der Chef auch dem neuesten
Angebot seines eigenwilligen Liefe-
ranten Fredy von Escher nicht wider-
stehen: Das Federstiick (!) von einem
Wagyu aus Chile, siindhaft teuer, siind-
haft gut. Dalsass wendet das Edelteil
noch kurz in der heien Pfanne, legt
dann eine Tropea-Zwiebel und 45-jih-
rigen, selber abgefiillten Balsamico
dazu. Im Herbst und Winter wird die
Karte noch attraktiver: Wildvogel sind
die Leidenschaft des Patrons, der am
Herd von seinem Vize Kevin Fernandez
fantastisch unterstiitzt wird.

Granaten im Keller

Sohn Andrea Dalsass wacht iiber
den Keller: Wir entdecken hinter ei-
ner Glasscheibe die unglaublichsten
Grof¥flaschen aus dem Bordeaux, aus
dem Burgund (DRC!) und aus Italien
(Masseto), wohl aus der privaten Kol-
lektion des grofziigigen Hausbesitzers
Peter Spuhler. Die Biindner Herrschaft

w
F4
w
N
("]
S
N4
n




SKV SZENE

<
o™

Name:
Martin Dalsass

Geboren:
1956 in Deutschnofen,
aufgewachsen in Leifers

Kochausbildung & erste Erfahrungen:
Bozen & restliches Sudtirol

Weitere Stationen:
Paris & Schweiz

Erste Station als Kichenchef:
Hotel Bellevue, Gstaad, 1980

Erstes eigenes Restaurant:
Santabbondio bei Lugano, 1985

Michelin-Stern &

18 Punkte Gault&Millau:
Auf Anhieb in unmittelbarer
Folge erhalten

GroBe Auszeichnung:
2001 Koch des Jahres von
Gault&Millau in der Schweiz

Internationale Bezeichnung:
Der Olivendlpapst

Legenddres Gericht:
Olivenél-Schokolademousse

Olivendlinspiration:
Zehn bis zwdlIf Sorten reinstes
Olivendl inspirieren tagtaglich

Markenzeichen:
Der virtuose Umgang mit Olivendl

2011:

Zelte in Lugano abgebrochen
& das geschichtstrdchtige
Talvo by Dalsass in

St. Moritz eréffnet

Philosophie & Kiichenstyle:
Mediterran gepragte Kiche,
ausgerichtet auf spontane
Kreativitdt und die Bewahrung
des Eigengeschmacks der
exzellenten Zutaten

Die Besonderheit:

Im Talvo gibt's die kleinste
Davidoff-Lounge der Welt.
2021:

.In der Form seines Lebens!”,
so der renommierte
Gastro-Kritiker Urs Heller

Foto: XXXXXXXXX

ist auch gut vertreten: Mit Stars wie
Gantenbein und Studach, mit Newco-
mern wie Sven Frohlich, Gault&Mil-
laus ,,Rookie des Jahres“.

Dazu ein Zitat von
Urs Heller Gault&Millau Schweiz

~Martin Dalsass kocht
mit grenzenloser
Leidenschaft im , Talvo"
in St. Moritz-Champfer
(18 Punkte)."

Das Restaurant Talvo by

= Dalsass in St. Moritz

Der Siidtiroler Kécheverband - SKV
gratuliert herzlichst und wiinscht wei-
terhin viel Freude, Begeisterung und
das Feuer fiir diese ganz besondere, ja
herausragende Leidenschaft fiir den
Kochberuf, das Kochen und die wun-
derbare Verarbeitung der Lebensmittel.
Ein besonderer Dank auch dafiir, dass
er diese Werte immer wieder gerne an
viele Siidtiroler weitergibt.

Die Redaktion rs/Gault&Millau
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HEBAD

Wir suchen einen einheimischen

(Jahresstelle)
fiir unser Hotel Heubad
in Vols am Schlern.

Mittags kleine Karte, Abends nur Menu
(kein A-la-Carte), selbstreinigende klimatisierte
Luftungsdecke, Silent-Pass (Kiichenmonitor).

Wir legen Wert auf qualitativ hochwertige
Produkte und auf eine frische
schonende Verarbeitung,
bevorzugt regionale Kiiche.

Bewerbung an: elisabeth@hotelheubad.com
oder Tel. 0471 72 50 20.

Kochin / Koch gesucht!

Haben Sie SpaB} an der Arbeit und verwdhnen Sie unsere Géste gerne mit einheimischer und mediterraner
Kiiche? Bringen Sie Ideen und Kenntnisse ein und sind Sie an einer lingeren Zusammenarbeit interessiert,
dann melden Sie sich unter 0471 706639 oder senden Sie Thre Bewerbung mit Lebenslauf an
office@hotelcastel.it

Wir bieten:

einen vielseitigen Arbeitsbereich & die Moglichkeit zur Mitgestaltung unseres Angebotes

v geregelte Arbeitszeiten
ein familidres Betriebsklima
v Parkplatz direkt am Hotel

und natiirlich ein tolles Team!

Hio'te [ & %
Oswald von Wolkenstein

www.hotelcastel.it




vy

_*‘\ £ )

‘ e Y V - #
LW : ‘l‘»;,' < .“

P s )

o
— KREATIV KITCHEN - LETZTE CHANCE AM 15. OKTOBER

Kulinarischer Ideenwettbewerb.
Urgemiise

Der 15.0ktober ist der letzte Abgabetermin fiir die Teilnahme am Rezept-Kreativwettbewerb
zum Thema Urgemiise. Es winken wunderbare Preise:

Foto: REINHARD STEGER
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¢ Restaurantbesuche fur zwei Personen bei

- Vier-Haubenkoch Stephan Zippl, Parkhotel Holzner & Restaurant 1908
- Drei-Haubenkoch Michael Mayr, Quellenhof Luxury Resort & Restaurant 1897
- Kreativkoch Martin Ebner, Restaurant, Lusthaus & Guesthouse Gloriette

* Wunderschéne Buchpreise
o Jahresabos fiur das Sudtiroler BIO-Kistl

Diese Motivationsfaktoren sollten auch die letzten Unentschlossenen Uberzeugen,
sich noch am Wettbewerb zu beteiligen. Eine Rezeptidee reicht schon aus, um dabei zu sein.

Hier die Infos fir
Spdtentschlossene:

Wir freuen uns gemeinsam mit dem Land Sédetirol,
der Messe Bozen, dem Sidtiroler Bauernbund
und Mein Bauer Uber eine rege Teilnahme.

Die Redaktion rs

Foto: KLAUS PETERLIN
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Bezirksobmann
Martin Tschafeller,
Senator Meinhard
Durnwalder,
EU-Parlamentarier
Herbert Dorfmann,
Direktor Saat-
baugenossenschaft
Hanspeter Felder
und Florian
Egarter v.l.n.r.

VON TRADITION & MODERNE

Von Epfl zi Erdepfl

Die ,,Epfl“ und die ,, Erdepfl“ sind wohl die bekanntesten Grundprodukte aus der traditionellen Tiroler
und Siidtiroler Kiiche. Die Ursachen und Hintergriinde sind vielfiltig. Sie liegen aber auch in der relativ
einfachen Lagerfihigkeit dieser Lebensmittel iiber lingere Zeitrdume im Winter bis hin zu teilweise sehr rauem
Klima in hoheren Lagen. Und daher sind Epfl und Erdepfl sei es in der traditionellen wie auch
in der modernen Kiiche téigliche Hauptnahrungsmittel.

Weil Erdepfl und Epfl vieles ge-
meinsam haben und sich diese Aus-
gabe mit dem Thema Stidtiroler Epfl
befasst, hat die Redaktion ein Inter-
view mit dem ,,Herrn der Puschtra Epfl

bzw. Erdepfl“, Hanspeter Felder, dem
Direktor der Pustertaler Saatbauge-
nossenschaft, gefithrt.

Seit wann werden Erdepfl
in Tirol angebaut?

Es gibt unterschiedliche historische
Hinweise. In Dokumenten findet man
erstmals 1836 den Nachweis iiber den
Kartoffelanbau in Tirol. Die urspriingli-
che Herkunft der Kartoffel liegt in Stid-
amerika, in den Andengebieten. Welt-
weit beriihmt ist hier Peru, bekannt als
,das Frankreich Siidamerikas”.

Seit wann baut

die Pustertaler
Saatbaugenossenschaft
Kartoffeln an?

Seit iiber 70 Jahren. Die Genossen-
schaft wurde 1946 gegriindet, unmit-
telbar nach dem Krieg. Der Kartoffelan-
bau wurde ab Ende der 1940er-Jahre

iiber die Saatbaugenossenschaft auf-
gebaut und organisiert.

Wie viele Sorten Erdepfl
werden heute angebaut?

Da die Felder unserer Mitglieder, unserer
Bauern auf einer Hohe von bis zu 1.300
Metern liegen, konnen wir bis zu 25
verschiedene Kartoffelsorten von hoher
Qualitit anbieten. Diese werden dann
fiir die Kunden sehr praktisch drei Koch-
typen zugeordnet: ,,mehlig, ,,vorwiegend
festkochend“ und , festkochend*.

Kéchinnen, Kéche und
Gastronomen lieben heute die

Sortenvielfalt. Kann hier die
Saatbaugenossenschaft die
richtigen Lésungen

fir die Gegenwart und
Zukunft anbieten?

Ob rund, langlich, weif3, strohgelb, rot,
violett oder auch blau: Wir kénnen die



Pustertaler Kartoffel.
Die weiBBen Truffel
des Pustertals

gesamte Vielfalt sei es in der Form, in
den Farben, wie auch bei den Namen
unter der Marke Pusterer Bergkartof-
feln mit Desirée, Majestic, Sieglinde,
Ditta, Agria und vielen mehr anbieten.

Bio: ein Thema fir die
Saatbaugenossenschaft?

Ja, selbstverstindlich. Der Kunde ist
Ko6nig und der Kunde entscheidet. Und
wir liefern die richtigen Antworten.
Wir sind seit 2002 von Bioland Bio-
zertifiziert. Und wenn die Kunden Bio-
Kartoffeln wiinschen, dann bieten wir
hier mit den Sorten Ditta und Agria
auch Biokartoffeln von ausgesuchten
Bauern an.

Pustertaler Bergkartoffeln: Nach
wie vor als Wurzelgemiise mit Erde
ummantelt im Kartoffelsack und

in der Tite. Oder gibt es hier auch
neue Entwicklungen?

Als Pustertaler Saatbaugenossenschaft
mussten wir auch Antworten auf die
Herausforderungen finden wie Fami-
lien, in denen beide Elternteile be-
rufstitig sind, wenig Mitarbeiter in
den Kiichen, Zeitnot und vieles mehr.
Und ja, wie bieten auch verarbeitete
Kartoffelprodukte an.

Wie kann man sich das

konkret vorstellen?

Seit kurzer Zeit fithren wir auch einen
Original Pusterer Kartoffelsalat, Kar-
toffeln im Scheibenschnitt, geschalt
und vorgekocht, Kartoffeln im Wiirfel-
schnitt, geschélt und vorgekocht und
Kartoffeln ganz, geschélt und gekocht.
Als Gartechnik verwenden wir hier die
Sous-vide-Technik in Kombination mit

siipriroL
Mg

Schockkiihlung. Zudem bieten wir im
nédheren Umfeld als Versuch auch ge-
schélte Kartoffeln an.

Warum verarbeitet Pustertaler
Erdepfl Produkte?

Wir haben einfach gespiirt, dass der
Markt innovative Losungen von uns
erwartet. Wenn Mitarbeiter am Markt
sehr schwierig zu finden sind, dann
entsteht beim Unternehmen das Be-
diirfnis, arbeitsintensive und auch
schmutzige Arbeitsabldufe wie das
Waschen, Schilen und Schneiden teil-
weise auszulagern. Deshalb haben wir
uns intensiv damit auseinandergesetzt,
wie wir Losungen fiir neue Heraus-
forderungen finden kénnen. Unsere
Produkte sind Basis-Produkte, das
heilkt der Koch, die Kéchin kann diese
ganz individuell weiterverarbeiten, ab-
schmecken, verfeinern und veredeln.

Also moderne Lésungen fir eine
besondere Zeit nach Corona?

Eindeutig ja. Allein dahingehend, dass
wenn rohe ungewaschene Kartoffeln
zum Beispiel auf eine Schutzhiitte
transportiert werden miissen, dann
miissen diese auch dort gewaschen,

Orginal Pusterer
Kartoffel- und Rohnensalat

Pustertaler Saatbaugenossenschaft Landw. Ges.

Bruneck - G.-Marconistr. 7
Tel. 0474/555 116 - Fax 0474/555 338

info@saatbau.it - www.saatbau.it

geschalt und die Schalen wieder als
organischer Miill vom Berg herunter-
gebracht werden. Unsere Erdepfl-L6-
sungen sind nicht zuletzt auch sehr
nachhaltig, ressourcensparend bei
Wasser, menschlicher Arbeit usw. Und
ja, wir machen das hoch modern mit
modernen Maschinen. Selbst die Schal-
vorgédnge. Und dadurch kénnen wir
unter Beriicksichtigung der Gesamt-
kosten, wenn auch als Produkt teurer,
den Betrieben kostengiinstigere Losun-
gen unter Beibehaltung der gesamten
Individualitét anbieten.

Wie sieht die Zukunft am
Erdepflmarkt aus?

Insgesamt sehr spannend, herausfor-
dernd und anspruchsvoll im Sinne der
Qualitat. Mit den Pustertaler Bergkar-
toffeln haben wir ein starkes Branding
und unser Ziel ist es, stets transparent
und sehr vertrauenswiirdig zu arbeiten
und dabei unsere Starken Regionalitét,
Qualitdt und garantierten Terroir-Be-
zug zu garantieren. Wir freuen uns
weiterhin sehr, mit so faszinierenden
Produkten Erdepfl-Geschichten der
Gegenwart und Zukunft zu schreiben.

Die Redaktion rs

(1]
=
r4
w
>
w
>
N4
%]




FALKENSTEINER
Hotels & Residences

Urlaub & Freizeit.
GrofSe Preisvorteile

N
}%’ BRIXSANA

> private clinic

Progentuelle
Vorteile bei allen

in 40 Hotels in 6 medizinischen
Ldndern. Behandlungen
falkensteiner.com brixsana.it
(s
w WORLDCHEFS

SOCIETIES

/ WORLD
o/ ASSOCIATION
7( OF CHEFS
N\

SKV Sudtiroler Kécheverband | Tel. 0473 21 13 83 | info@skv.org | www.skv.org

EUROPECHEFS
Mitglied/Member im europdischen Netzwerk der Kochverbande Koch G5

i
-

)

@ Auto Brenner

MMotorUnion

Grofse Preisvorteile
Stidtirolweit

vw.autobrenner.it

Mitglied/Member im internationalen Netzwerk der Kochverbénde

rentond go
SPORT YOURSELF

70 Verleihpunkte
& 40 Skiresorts
mit vielen
Preisvorteilen

rentandgo.it

v Leckere
/ Vorteile!

Members genieflen
besondere Preisvorteile.

www.skv.org/members

FieraMesse

Auf
Gastronomiemessen
freier Zutritt

fierabolzano.it

L
FaLKE 7 BRIXsA
Hme/;&N/eiIS:,szR T Private clini NA @ Auto Brenne,

sGdtiroIer
FrE'iheitSSt

mOtorUnion

K6cheverbqnd
raBe 62, 39012 Meran
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Mitgliederversammlung
an einem Tag

Aufruf zur Anwesenheit. Am 20. November wird der SKV in eine neue Zeit gefiihrt!

49. Mitgliedeerversammlung: AuBerordentliche
Mitgliederversammlung, Mitgliedern vorbehalten

Die 49. Mitgliederversammlung
wird als auBerordentliche Mitglieder-
versammlung in Anwesenheit von No-
tarin Federica Isotti Longi organisiert.
Hier entscheidet die Mitgliederver-
sammlung, also das einzelne Mitglied,

iiber die neuen Statuten und damit
iiber die Zukunft des eigenen Berufs-
verbandes SKV. Nachdem der SKV nach
wie vor auf den Griindungsstatuten
basiert, war es notwendig, diese im
laufenden Jahr durch die interne Ar-

ks 7 1

AUTOCHTHONE VORSPEISE

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

Tel +39 0472 849873

beitsgruppe zu iiberarbeiten, vom Lan-
desvorstand auf der Septembersitzung
zu sichten, priifen und auf den Weg
bringen zu lassen und am 20. Novem-
ber von der Mitgliederversammlung
beschliel3end zu lassen.

50. Mitgliederversammlung:
Jubildumsversammlung fur
Mitglieder & Ehrengdiste

Die 50. Jubildumsversammlung mit Eh-
rengésten wird dann um 10 Uhr nach
einer Kaffeepause den SKV in eine neue
Zeit fithren. Wir rufen alle Mitglieder
auf, diesem Festakt beizuwohnen und
die Zukunft des eigenen Berufsverban-
des personlich und aktiv mitzugestalten.

In Vertretung fUr das
Prasidium & den Landesvorstand

Reinhard Steger
Prasident

Reiner Minnich
Geschaftsfuhrer

Die Redaktion rs
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Neuer Prasident
beim deutschen Kochverband

Der Berliner Koch und bisherige VKD-Vizeprasident Daniel Schade wurde zum neuen
Prisidenten des deutschen Kochverbandes gewahlt.

Daniel Schade ist der neue Prasident des Verbands
der Koche Deutschlands e. V. (VKD). Die VKD-Mit-
glieder haben den Berliner mit deutlicher Mehrheit
gewahlt. Das verkiindete der Verband wéhrend seiner
Mitgliederversammlung (MV) in Frankfurt am Main.
Unterstiitzt wird der neue Prasident von vier Vize-
prasidenten. Thorben Griibnau, Marketa Schellenberg
(die erste Vizeprasidentin ins VKD-Prasidium), Joachim
Elflein und Christian Elflein. ,Ich freue mich darauf, mit
einem komplett neuen Team die Geschicke des Verbands

gemeinsam mit dem Vorstand und der Geschéftsstelle
lenken zu konnen“, sagte Daniel Schade.

Der Sidtiroler Kécheverband - SKV gratuliert

Das Présidium des Siidtiroler Kécheverbandes - SKV
wiinscht dem neuen VKD-Présidenten Daniel Schade
mit seiner Vizeprasidentin und seinen Vizeprésidenten
alles Gute und freut sich auf eine gute Zusammenarbeit
auf internationaler Ebene. ,,Die Wahl von Daniel Schade
garantiert die Kontinuitét in der Weiterentwicklung
des Kochberufes und des Biindnisses der Koch G5,
dem Zusammenschluss der deutschsprachigen Koch-
verbande®, so Reiner Miinnich, Geschéftsfiihrer und
Auslandsdelegierter des Siidtiroler Kécheverbandes.

Die Redaktion vkd/rm

Das neue VKD-Prdasidium (v.l.n.r.):
Christian TUrnich, Marketa Schellenberg,
Daniel Schade, Thorben Gribnau

und Joachim Elflein.

Groliklchen-Planung in einer neuen Dimension.

www.niederbacher.it

PROJECT

Niederbacher Project geht jetzt
drei Schritte weiter.

Mit Virtual und Augmented Reality
ermoglichen wir, die Planung von Grof3-
kichen- und Gastronomieprojekten real

zu erleben und Planungsfehler frihzeitig

zu minimieren. In unserem Team schaffen
15 Spezialisten zukunftsweisende Konzepte,
beraten Sie professionell und Ubernehmen
die Realisierung.

NIEDERBACHER

GASTROTEC

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

n-project.com | mendinidesign
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Herzhaft und hausgemacht - die Raucher-Spezialititen von Gottfried

C

Siebenforcher. Gerduchert nach altem Familienrezept, vollmundig im
Geschmack: Da greift man gerne nochmals zu! G wie Gaumenfreude -
G wie Gottfried. Hochste Qualitat aus der Meraner Familienmetzgerei.

Garantiert gut, seit 1930.

Mehr Infos unter www.g-1930.it

Aus Tradition gut

2021 oneandseven
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IM JUBILAUMSJAHR 50 JAHRE SKV

Dreitdgiger Herbstausflug

nach Rom

Der SKV organisiert zum 50-jahrigen Jubildum unter der Leitung des SKV-Bezirks Vinschgau eine dreitédgige
Fahrt in die ewige Stadt, nach Rom, und zwar vom 16. bis 18. November.

Der Herbstausflug nach Rom und
die Besichtigung aller Sehenswiirdig-
keiten werden von einer Vinschger
Reisefiihrerin begleitet. Sie wird dem
Aufenthalt mit spannenden Erzéhlun-
gen und Erklarungen die besondere
Wiirze verleihen.

Am ersten Tag der Reise nach dem
Check-in im 4-Sterne-Hotel Exe Inter-
nationale Palace steht die Besichtigung
mehrerer Sehenswiirdigkeiten auf
dem Programm, darunter die spani-
sche Treppe, das Pantheon und vieles
mehr. Am Abend wartet ein gemiit-
liches Menii im Restaurant Ad Hoc.

Am zweiten Tag, nach einem ausgie-
bigen Friihstiick, geht die Reise weiter
zum Petersdom, wo eine Papstau-
dienz eingeplant ist. Anschliel3end
werden fiir uns typisch réomische Ge-
richt live gekocht, die wir dann verkos-
ten konnen. Nach der kulinarischen
Verkostigung wartet der Siidtiroler
Kammerabgeordnete Albrecht Plang-
ger mit einer exklusiven Fithrung im
romischen Parlament auf uns. Am
Abend ist ein gemeinsames Essen im
Sterne-Restaurant Sina Bernini Bristol

vorbereitet. Am dritten Tag besichti-  frei zur Verfiigung, um die Heilige
gen wir das weltbekannte Kolosseum.  Stadt zu erkunden. Gegen 14 Uhr
Anschlie8end steht noch ein Zeitraum  geht’s wieder ab nach Hause.

Termin: 16. bis 18. November
Abfahrt: Um Mitternacht in Reschen Richtung Bozen
Kosten: 340 Euro fur Mitglieder

400 Euro fur andere Teilnehmer

Im Preis inbegriffen sind die Fahrt,

zwei Ubernachtungen mit Frohstick im 4-Sterne-Hotel

eine Betriebsbesichtigung mit einer Verkostung, ein Mittagessen,
zwei Abendessen, die FUhrungen und Eintritte zu den
Sehenswuirdigkeiten und natirlich auch die Parlamentsfihrung
sowie die Papstaudienz.

Anmeldeschluss: Montag, 8. November mit Einzahlung auf das Konto:
IBAN: IT 73 G 08244 58920 000400402184
der Raiffeisenkasse Schlanders. Sollte die Veranstaltung wegen
Corona nicht stattfinden kénnen, wird das Geld zurickerstattet.

Weitere Infos und Anmeldungen:
bei Martin Pinggera unter 347 71 85 303
und Dietmar Folie unter 347 84 11 966 (abends)

MaBnahmen zur Eindémmung der Ansteckungsgefahr durch COVID-19

Um an diesem Ausflug teilnehmen zu kénnen, ist der Green Pass verpflichtend. Jeder
trégt fur sich selbst die Verantwortung, die Organisatoren sind von jeder Haftung
ausgeschlossen. \Wenn die konkrete Méglichkeit besteht, auf Personen zu treffen oder
diese zu kreuzen, ohne den zwischenmenschlichen Abstand von einem Meter einhalten
zu kdnnen oder wenn der Abstand von mindestens einem Meter nicht stabil eingehalten
werden kann, dann ist es fr jeden verpflichtend, einen Schutz der Atemwege (Mund- und
Nasenschutz), wie laut Anlage A des Landegesetzes Nr. 4/2020 vorgesehen, zu tragen.

Bezirksobmann Vinschgau Martin Pinggera
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» WIR ERWARTEN
EUCH AUF DER
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EINE WURZIGE REISE LM DIE WELT

Die feinen Gewurzkreationen der neuen AROMICA® Red One Linie bringen die weite Welt
der besonderen Genusse in die Kuche. Die speziellen, ausgewahlten Gewurzmischungen
geben den Speisen herrliche neue Noten aus den unterschiedlichen Kulturen. Aromica®
Red One bringt im Startsortiment ganz besondere Anklange aus den variantenreichen
kulinarischen Welten Japan, Indien, Afrika und Cajun (New Orleans).

Rupertigewiirze GmbH - Seestrale 2/4 - D-83367 Petting - Tel.: +49/(0)8686/98 43 50 - Fax: +49/(0)8686/98 43 529 - info@aromica.de

www.aromica.de/redone



