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Kulinarische Visitenkarte
der Villa Mozart
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Dieses eigens flir die Festtage gebraute
Spezialbier in der hochwertigen,
limitierten Sammlerflasche aus Glas,
prasentiert sich bernsteinfarben,
angenehm gehopft, malzaromatisch
und vollmundig.

In diesem Jahr stellt das edle Dekor
die Heilige Familie und die Geburt
des Jesuskindes in den Mittelpunkt.

Inhalt 2 (
in der praktischen Geschenkpackung

Auf allen Christkindlrndfkten in Stidtirol, bei den FORST-Getrdnkefachgrof3hdndlern,
-+ inden FORST-Braugaststatten, im FORST Shop und im Forster Weihnachtswald erhdltlich. y

E /BirraForstBier @forstbeer www.forst.it
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Wenn Kéchinnen und Kéche so viele

Jahre Mitglied im SKV bleiben und sind,
eroffnet dies dem Kochberuf in Sudtirol die
Moglichkeit, einem einzelnen Berufsbild eine
breite Sichtbarkeit, Pradsenz und Bedeutung
in der Sudtiroler Gesellschaft zu geben.
Jeder Koch, jede Kdchin, jeder Gastronom
und Gastgeber kann hier mit dem
Mitgliedsbeitrag einen wichtigen Beitrag
dazu einbringen und leisten.

SKV-ONLINE MEETINGS

21
Mit der Kochwelt
verbunden 7
11. JANNER 2022
21.45 Uhr Online Meeting 07
Von TEAMSPIRIT, FRAUENPOWER & LEIDENSCHAFT,
mit 3 Haubenkochin Tina Marcelli,

Family Resort Feuerstein 10

My Team - My Family 11
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Gottvertrauen. Ein hoher Wert!

Gottvertrauen brauchen wir bei allem,
was nicht planbar ist im Leben.

Margot K&aBmann

201510, .2

Michelin Stern
fur Tamara Rigo

Andrea
Irsara

Rafael
Gande;
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TITELTHEMA

Gourmethotel Gran Ander
Gourmet Restaurant

StUa dla La by Andrea & Irsara
Alpin & Relax Hotel Das Gerstl
by Kuchenchef Rafael Gande

AKTUELL

Exzellenter Ausbildungsbetrieb
des Jahres

Michelin Stern fiir Tamara Rigo
Ein Gedicht als Geschenk
Ehrung in Corona Zeiten

PFLANZENLUST
Kochen mit BAumen, Strauchern
und wilden Wiesenpflanzen

SZENE
Das neue Tantris
Maison Culinaire

YOUNG CHEFS
Internationales kulinarisches
Fest der Jugend

Kochen

mit Bdumen,
Strduchern

und wilden
Wiesenpflanzen

BEZIRKE
Neue Kiiche Gasthof Steinegger
Falkensteiner Kronplatz
Adults Only

Aktivhotel




-
<
&
o
E
[a]
w
>
<
0

seeecceescccsccescssesssessscssssssnse
eeceeccsecsccsscccscsnes

seeecceesccesccessssesssessscessseesscessssessens

WERTSCHATZUNG, IDENTIFIKATION & VERTRAUEN

Frohe Weihnachten

Sehr geehrte Mitglieder, sehr geehrte Kéchinnen,
Koche und Gastronomen, liebe Leser:innen,

wir leben in einer Zeit des Wandels, der enormen Entwicklung, der Verande-
rung. Diese Entwicklung wurde und wird von Corona noch ganz entscheidend
forciert. Und wir miissen zur Kenntnis nehmen, dass das winzig kleine Siidtirol
auf diese globale Entwicklung nur einen sehr begrenzten Einfluss hat. Umso
mehr zeigt sich, dass {liberlieferte Werte wie Wertschétzung, Identifikation und
Gottvertrauen uns allen einfach auch Halt und Sicherheit vermitteln.

Und wenn vieles von gestern heute auch unmodern und scheinbar als nicht mehr
zeitgemal$ vermittelt wird, so bin ich tief davon {iberzeugt, dass diese scheinbar
nicht mehr aktuellen Werte gerade in dieser Zeit hochmodern sind und bleiben.
Und gerade deshalb und weil Corona viele Feierlichkeiten in Frage stellt und
unméglich macht, mochten wir in dieser Ausgabe ganz besonders fiir unsere
langjahrigen Mitgliedern ein Zeichen der Wertschadtzung zum Ausdruck bringen.
Der Siidtiroler Kocheverband hat ungemein viele Mitglieder die {iber Jahrzehnte
Mitglied im SKV sind und den lebenden Beweis fiir die hochste Identifikation
mit dem eigenen Berufsverband représentieren. Allein 20 sind seit der Griin-
dung 1971 Mitglied im SKV. Und um diesen langjahrigen Mitgliedern unsere
Wertschitzung zum Ausdruck zu bringen, schenken wir diesen zu Weihnachten
eine eigene Plattform hier in der Fachzeitschrift der Siidtiroler Kéchinnen und
Koche. 50, 45, 40, 30, 25, 20, 15 Jahre Mitgliedschaft sind der héchste Beweis
fiir die Identifikation mit dem eigenen Berufsverband. Zeitgleich ist dies auch
ein Maf3stab fiir hochstes Vertrauen in den Siidtiroler Kécheverband.

In diesem Sinne ist es uns eine gro3e Freude und ein hoher Anspruch, dass wir
fiir diese Menschen, diese Mitglieder, unsere Wertschitzung und unsere An-
erkennung fiir diese herausragende Identifikation mit dem Berufsverband zum
Ausdruck bringen und auch sichtbar machen.

In diesem Sinne wiinsche ich allen frohe Weihnachten, einige ruhige Stunden

im Advent und ein hohes Gottvertrauen in die Zukunft.

KM Reinhard Steger
Prasident
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Gebratenes Kaninchen |

Wilde Wiese
www.skv.org

Top aktuelles fur Kéch:innen,
Gastronomen, Unternehmer:innen die
beruflich immer auf dem

aktuellsten Stand

sein méchten.

TERMINE

INFOS TERMINE

Diplomausbildung zum/zur Kichenmeister: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

18. BIS 20. FEBRUAR 2022

Kdasefestival in Sand in Taufers.
Privilegierte Vorteilskarte fir SKV-Mitglieder

02. BIS 05. APRIL 2022

Messe Tipworld in Pustertal Bruneck.
Privilegierte Vorteilskarte fur SKV-Mitglieder

FRUHJAHR 2022

Weiterbildung zum/zur Diétetisch geschulten Koch/Kéchin
Die international zertifizierte Diplomausbildung.

Siehe eigene Ausschreibung

in dieser Zeitschrift Seite 31

Anmeldung & Infos:

LHF Kaiserhof, Meran

Tel. 0473 203 205
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SKV-ONLINE MEETING

14. DEZEMBER 2021
21.45 Uhr Online Meeting

+KUchenmonitor, -software & 3 Hauben Kiiche".
Von Cloud, Dashboard, & la carte,

MenUs und weniger Stress & Hektik.

Mit Sascha Giacomuzzi Software-Experte,
Musikproduzent und 3 Haubenkoch

Matthias Kirchler Lunaris 1964

11. JANNER 2022

21.45 Uhr Online Meeting

Von TEAMSPIRIT, FRAUENPOWER & LEIDENSCHAFT,
mit 3 Haubenkdchin Tina Marcelli,

Family Resort Feuerstein
My Team - My Family

08. FEBRUAR 2022
21.45 Uhr Online Meeting

Mit dem Sidtiroler Gastro-Topunternehmer Roland
Zadra. Vom Landschloss Fasanerie bei Saarbricken.
CEO der Zadra Gruppe mit Uber 300 Mitarbeitern

in Spitzenhotellerie, -gastronomie,

in Wirtshaus, Biergarten, Festhalle,

Outlet Gastronomie und ...........

INFOS: Uber skv.org/online-meetings/ oder Gber
K3 facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband
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EXZELLENTER AUSBILDUNGSBETRIEB DES JAHRES

Roland Zadra mit
Zadra-Gruppe ausgezeichnet

Grof3e Freude fiir den Siidtiroler Roland Zadra in Zweibriicken in Deutschland. Die deutsche
Hoteldirektorenvereinigung (HDV) hat die hervorragende Arbeit der Zadra-Gruppe rund um CEO und
Inhaber Roland Zadra als erstklassiger Ausbildungsbetrieb weit iiber die Grenzen der Region hinaus
durch diese grofe Auszeichnung besonders gewiirdigt und hervorgehoben.

Die Zadra-Gruppe (zwei groRe Hotels und diverse
Gastronomie-Betriebe) hat im Erst-Audit im Zuge der
HDV-Zertifizierung , Exzellente Ausbildung in der Hotel-
lerie” 100 Prozent der Punkte erreicht. Das Giitesiegel
wird nach einem anspruchsvollen Zertifizierungsprozess
vergeben, bei dem eine unabhéngige Priifungsorganisa-

Das Présidium, der Landesvor-
stand, die Geschiftsleitung und die
Bezirksorganisationen wiinschen
allen Mitgliedern, allen Kéchinnen,
Kochen, Lehrlingen, Jungkochen,
Kiichenchefs, Fithrungskraften und

Frohe Weihnachten

Gastgebern eine , Frohe Weihnacht®.
In einem Jahr wo wir alle Tiefen
und Hohen erlebt haben und wo
wir nach wie vor mit vielen Unsi-
cherheiten konfrontiert sind, spre-
chen wir die Hoffnung fiir mehr

tion (DEKRA Assurance Services) als Auditor fungiert.
Die DEKRA-Auditoren hoben sehr lobend hervor, dass
die Hotels der Zadra-Gruppe iiber eine innovative
Nachwuchsférderung verfiigen, die von der Eigentiimer-
familie Zadra engagiert geleitet wird. ,Die Zadra-Grup-
pe zdhlt zu den exzellenten Ausbildungsbetrieben in
Deutschland, in denen junge Leute begeistert arbeiten.“
Zur Zadra-Gruppe gehoren das Romantik Hotel Land-
schloss Fasanerie, das Hotel Restaurant Rosengarten,
Valentins Wirtshaus & Biergarten, die Festhalle Zwei-
briicken sowie die ZETT-Outlet-Gastronomien in Zwei-
briicken. Das gewachsene Familienunternehmen unter
der Leitung von Roland und Franziska Zadra beschaftigt
in der Spitze rund 300 Mitarbeiter, darunter aktuell 16
Auszubildende. Das Prasidium und der Landesvorstand
des SKV gratulieren sehr herzlich.

Die Redaktion rs

Roland Zadra mit seinen
Hotelmitarbeiter:innen

£

Sicherheit und einen gréf3eren Zu-
sammenhalt in der Siidtiroler Ge-
sellschaft aus.

Das SKV-Prasidium

Die Well des guten Geachmackn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS
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n Zonenvertreter
la Christmas Foodbox
mero 0471 820 095.

TASTE SUPPORTER




Kalbfleisch aus der Region

Augezogen, geziichtet, gefiittert von uns

Im Herzen der Rotaliana-Ebene des Etschtales, in Rovere della Luna, wurde die
Geschichte der Familie Ferrari geboren, die, geleitet von einer Leidenschaft fiir Qualitit,
seit 1970 Kilber aufzieht und dessen Fleisch produziert.

Respekt fiir Tiere und Umwelt,
kombiniert mit Kontroll- und
Managementsystemen, garan-
tieren ein gesundes, sicheres
und qualitativ hochwertiges Pro-
dukt, die den Anforderungen der
Verbraucher von zartem Fleisch
entspricht. Ferrari ziichtet nur
ausgewdhlte Tiere aus Stdllen
aus Trentino-Siidtirol. Die Stalle ent-
sprechen den aktuellen europdischen
Vorschriften, die die besten Umwelt-
und Gesundheitsbedingungen fiir das
Tier ermoglichen.

Die Entscheidung des Unternehmens,
die Kélber in grol3en,
beliifteten, hellen Bo-
xen und bei einer an-
gemessenen Temperatur
frei bewegen zu lassen,
ermoglicht ein gesundes
und natiirliches Wachs-

tum der Kalber, die mit gentechnikfrei-
er Milch und Futter gefiittert werden.
Die stdndigen tierarztlichen Kontrollen
sind ein Garant fiir die Sicherheit des
Produktes. Am Ende des Produkti-
onszyklus werden die Kélber mit
dem CE-Zeichen
in den Schlacht-
hof gebracht. Jede
Phase wird von den ASL-
Tierarzten kontrolliert
und dem HACCP-Kon-
trollsystem unterzogen.

AUFGEZOGEN
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TILIERA FERRAR)

Die Philosophie der Vermarktung
geht dem aktuellen Trend "Nose
to Tail" nach: Filiera Ferrari ver-
kauft in einer einzigen Losung alle
Fleischteile des hinteren Viertels
(zum Beispiel: Steakhiifte, Filet,
lange Seite, Haxe) und auch die
anderen Teile, einschlieBlich der
Innereien, die in der Kiiche mit
verschiedenen regionalen und immer
wieder unterschiedlichen Rezepten zu-
bereitet werden konnen. Die verschie-
denen Fleischteile sind verfiigbar beim
exklusiven Vertriebspartner fiir

Gastronomie in Siidtirol Worndle

Interservice - Gran Chef. Dank

seines Vertriebsnetzes garantiert
Worndle Interservice das Kalb-
fleisch von Filiera Ferrari jede Woche
frisch.

www.granchefpremiumfood.it

___—DAL TRENTINO

TWIERA FERRAR, |
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HERZLICHE GRATULATION

Michelin-Stern fiir
Tamara Rigo

Das Préasidium und der Landesvorstand gratulieren SKV-Mitglied
Chef-Patissiere Tamara Rigo sehr herzlich zum Michelin-Stern mit der
Gucci Osteria da Massimo Bottura in Beverly Hills, USA. Mit Kiichenchef
Mattia Agazzi wird italienische Kiiche in Kombination mit der
kalifornischen Atmosphire zelebriert.
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Chef-Patissiére Tamara Rigo be-
reichert das kulinarische Angebot mit
kostlichen Desserts, darunter eines,
das von den beriihmten Sonnenun-
tergédngen am nahe gelegenen Venice
Beach inspiriert wurde. Tamara Rigo
hat mit ihren besonders skurrilen

durch Michelin gehabt. Wobei sie eine
besonders interessante und avantgar-
distische Dessertlinie bespielt.
Herzliche Gratulation von Prasidium
und Landesvorstand an Tamara, Vater
Angelo, die Mutter und die gesamte
Familie.

Desserts fiir sehr viel internationale
Aufmerksamkeit gesorgt und entschei-
denden Anteil an der Auszeichnung

Die Redaktion rs

VARNA-VAHRN
Tel. 0472 835701
inffo@denardo.it
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www.denardo.it

Gucci Osteria da Massimo Bottura
Beverly Hills, USA

v.l.n.r. Ein Teammitglied,

Mattia Agazzi, Tamara Rigo

Planung - Verkauf « Einbau « Service « Wartung

kiihlen - klimatisieren - einrichten

Ungerer
Kuhlanlagen,

die beste Losung fiir
lhre GASTRONOMIE

Mit neuestem Know-how,
fachmannisch & zuverldssig.

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



50 JAHRE SKV

Ein Gedicht als Geschenk

1971, lange Zeit ist es schon her,

trafen sich junge motivierte Koche und wollten mehr.
Um auch in der Offentlichkeit besser prisent zu sein,
griindeten sie den Stidtiroler Kdcheverband — SKV.

Vorausschauend zielstrebig und mit Andreas Hellrigls Vision
traten die jungen Manner in Aktion!

Besuchten Wettbewerbe, Feste und Veranstaltungen auf alle Flle
und organisierten die immer gut ausgebuchten Kéche-Bille!

Der SKV bekam Anerkennung im ganzen Land

und wurde bald in ganz Europa bekannt.

Er schaute stets nach vorne bis tiber den Tellerrand

und wurde Mitglied der ,,WACS-Worldchefs“, dem Koche-Weltverband.

Dem Kocheverband galt der Jugend seine Aufmerksamkeit

und machte sie fiir Europa- und WorldSkills-Meisterschaften bereit.
Man hat, und das ist ungemein wichtig, immer alles gewollt

und Auszeichnungen, 5. Platz, Bronze, Silber und zweimal Gold geholt.

Im Verband vermittelte man das Gefiihl vom Wir,

und gemeinsam stehen sie helfend hinter dir!

Bei den Vorteilen der Firmen und ihren Vergiinstigungen
sowie bei verschiedensten Fragen und Bewerbungen.

Die Technik holt uns alle ein:

Jetzt gibt es schon Meetings ,,via online“.

Man passte sich an und lernte schnell daraus

und holt bekannte Kiichenmeister und Stars in jedes Haus.

Nach 50 Jahren und keinem Halt

hat man die zweitausend Mitglieder (Members) schon bald erreicht.
Wo und wie auch immer man sich bekennt,

ein Koch bleibt immer in seinem Element!

Dabei wiinschen wir dem Prasidium einen vorausschauenden Weitblick,
im Verhandeln mit dem Land, den Sponsoren und Gonnern viel Geschick!
Sowie kreativen Erfolg und kulinarischen Genuss

allen Mitgliedern sowie in den Bezirken dem Ausschuss!

Das sind einige Gedanken
zum 50. Jubildum fiir den SKV. Und man hort sich 50 Jahre spater, 2071.

Georg Kréss, Diatetisch geschulter
Koch & Dipl. Diagtkoch
Bezirksobmann-Stellvertreter
Bozen & Umfeld

SKV AKTUELL
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Die Ehrung langjdhriger
SKV-Mitglieder im MEC
Meeting & Eventcenter
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50 JAHRE SKV

Ehrung in Corona-Zeiten
Danke fiir das Vertrauen

Sehr geehrte langjdhrige Mitglieder des Siidtiroler Kécheverbandes,

Vertrauen ist das Fundament auf
das langjdhrige Beziehungen aufbau-
en, auf dem langjahrige Partnerschaf-
ten beruhen. Nur auf der Grundlage
von hohem Vertrauen konnen eine
Beziehung, eine Ehe, eine Partner-
schaft, ein Berufsverband und ein
Betrieb iiber Jahrzehnte, ja {iber ein
halbes Jahrhundert leben und tiber-
leben. Wie in einer Partnerschaft gibt
es auch in einem Berufsverband Héhen
und Tiefen, Starken und Schwéchen.
Am Ende sind aber der Zusammenhalt
und das Vertrauen entscheidend, dass
ein Berufsverband so lange bestehen
und mit hoher Vitalitdt den Kochberuf
in Siidtirol prédgen kann.

Zum Vertrauen und zum Zusammen-
halt gehoren zuallererst jedoch Mit-
glieder, ja Menschen, die jahrlich
einen Beitrag einbringen und leisten,
damit Initiativen und Projekte fiir den
Kochberuf iiberhaupt finanziert und
vorangebracht werden konnen. Dahin-

gehend mochte ich Thnen allen — un-
abhéngig ob Sie 50, 45, 40, 35, 30,
25, 20, 15 Jahre oder auch ein Jahr
dem Verband angehoren, meinen und
unseren grofRen Respekt als Prasidium
und als Landesvorstand zum Ausdruck
bringen. Wir bedanken uns sehr, dass
Sie dem SKV alljahrlich Thr Vertrauen
schenken und durch Thren Mitglieds-
beitrag dem Stidtiroler Kécheverband
die Berechtigung schenken, sich als
,verband“ zu bezeichnen. Und wenn
wir heute 2021 bzw. 2022 noch 20
Mitglieder mit 50-jahriger Mitglied-
schaft im SKV haben, dann darf uns
das alle besonders freuen und mit Stolz
erfiillen.

Sie als Mitglied, als Mitglieder des
SKV sind es, die als wertvoller Bau-
stein Teil dieses heute internationa-
len Networks von World Chefs, Europe
Chefs & Koch-G5 sind. Thnen gehort
der Siidtiroler Kécheverband, Sie sind
das entscheidende Puzzlestiick, das

Messe Bozen

diesen ,Thren SKV“ zusammenhalt
und denen der Verband auch gehort.
Wir als Verantwortungstrager und ich
als Prasident wissen dieses Vertrauen
sehr zu schitzen. Ja, es ist eine ganz
besondere Ehre und eine hohe Ver-
antwortung, dass wir den Siidtiroler
Kocheverband SKV in Threm Namen
vertreten und reprasentieren diirfen.
Wir wiinschen Thnen allen weiterhin
eine gute Gesundheit, Wohlergehen,
Gottvertrauen und eine besondere
Liebe zur Siidtiroler Kiiche und zum
Siidtiroler Kécheverband, Threm Be-
rufsverband, Threm internationalen
Netzwerk, Threr Standesvertretung als
Kochinnen und Kéche.

In Vertretung fiir das Prasidium, den
Landesvorstand, die Finanzkommis-
sion, den Landeskassier und die Be-
zirksausschiisse

KM Reinhard Steger
Prasident



50 Jahre
SKV-Mitglied

Walter Aichhorner
Luis Blasbichler

Heinz Fischer

Dr. Leo Lampacher
Franz Josef Mairhofer
Hermann Mayr

Hans Palfrader

Karl Radmiller

Max Rauch

Hubert Rechenmacher
Robert Reichegger
Erich Sander

Richard Schwienbacher
Johann Siessl

Franz Simeoni

Paul Tappeiner
Hermann Untergasser
Georg Verdorfer
Martin Von Dellemann
Meinhard Walder

45 Jahre
SKV-Mitglied

Paul Engl

Hans Peter Gasteiger
Heinrich Gasteiger
Konrad Gramm
Karl Kofler

Jakob Marmsoler
Gottfried Maschler
Karl Nestl
Matthias Raich
Josef Siessl

Oskar Steger
Gerhard Tauber

GruBworte
von Landeshauptmann
Arno Kompatscher

Otto Theiner

Paul Trébinger

Karl Unterhofer
Josef Unterholzner
Alfred Wieland

40 Jahre
SKV-Mitglied

Albert Aichholzer
Erich Amort

Helmut Bachmann
Christoph Baumgartner
Hotel & Spa Das Majestic
Gunther Haller

Klaus Kofler
Bernhard Kostner
Bernhard Kihbacher
Rudolf Leimegger
Martin Lercher
Johann Lerchner
Sebastian Mader
Alois Vigil Mair
Hannes Malfertheiner
Peter Mantinger
Josef Noggler

Josef Nussbaumer
Franz Ploner

Alfred Putzer

Kurt Raffeiner
Manfred Rainer
Armin Stricker

Franz Taferner
Norbert Tappeiner
Wilfried Telfser

Ay

arw in Corona ZLerten
— _

Ferdinand Uberbacher
Heinrich Ungerer
Josef Villscheider
Albin Widmann
Hubert Wérndle

35 Jahre
SKV-Mitglied

Harald Aberham
Gottfried Berti

Martin Brunner

Josef Costa

Karlheinz Falk

Johann Holzknecht
Thomas Larcher

Leopold Markart

Egon Matzneller

Robert Plank

Dr. Erik Platzer

Michael Prader
Waltraud Scherlin
Eberhard Schwemberger
Wilhelm Told

Markus Tschurtschenthaler
Helmuth Wegleiter

Dr. Anton Widmair
Siegfried Zelger
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Ehrung

30 Jahre
SKV-Mitglied

Silvester Agreiter
Dieter Ambach

Karl Heinz Ambach
Gunther Angerer
Markus Auer

Josef Azzi

Burkhard Bacher
Oswald Bertagnolli
Albert Brunner
Andreas Birgstaller
Reinhard Dalvai
Martin Ebner
Manfred Fischer
Manfred Gamper
Oskar Geier

Andreas Gétsch
Anton Gufler

Anton Hackhofer
Florian Harder
Hermann Hellweger
Markus Hofer
Hubert Hofer
Herbert Huber
Markus Kerschbaumer
Andreas Kéhne

Peter Paul Komar
Hubert Kompatscher
Hansjorg Ladurner
Georg Lochmann
Walter Lésch

Stefan Mair

Manfred Mair
Walter Marmsoler
Walter Mayrhofer
Roman Obwegs
Richard Pernter
Richard Pfeifer
Rudolf Pichler

Karl Josef Pirpamer
Christian Pixner
Georg Plankensteiner
Roswitha Platzgummer
Hubert Ploner

Karl Rabensteiner
Christian Rainer
Dorothea Reiterer
Josef Schuster
Florian Schweigkofler

ESSKULTUR Schwingshackl Erich

Werner Seidner

GUnther Seyr

Sport & Kurhotel Bad Moos
Bruno Steiner

Elisabeth Steinkasserer
Erich Steinmayr
Margareth Theiner
Wilhelm Unterkalmsteiner
Rinaldo Verginer

Max Vétter

Franz Wallnéfer
Waltraud Wegmann

Luis Widmann

hY Co FoNnA ch\fﬂn

Siegfried Wiedemann
Gerhard Wieser
Giancarlo Zanol

25 Jahre
SKV-Mitglied

Helmuth Siller

Florian Spégler
Franz-Joseph Steckholzer
Franz Steger

Markus Steger

Siegfried Steger

Michael Josef Steiner
Karolina Steinkasserer
Albert Stofner

Werner Strobl

Marlene Stuppner
Wolfgang Taferner
Helmut Tapfer

Maria Luise Taschler

Dr. Friedrich Tasser
Werner Tomasini

Joérg Trafoier

Markus Tratter

Wilfried Trocker

Martin Troi

Martin Tschafeller

Alfred Tschurtschenthaler
Michael Tschurtschenthaler
Oswald Tschurtschenthaler
Ferdinand Unterkalmsteiner
Stefan Unterkircher
GuUnter Franz Veith

Ulrich Videsott

Karl Weger

Jurgen Widmann

Rudi Widmann

Hildegard Wieser

Peter Windisch

Heinrich Zangerle
Manfred Ziernheld

20 Jahre
SKV-Mitglied

Hans Agethle

Walter Agreiter
Franz Josef Agstner
Bernhard Aichner
Klaus Alber

Wilhelm Alber
Christian Auer

Peter Alois Aufderklamm
Herbert Bachmann
Stefan Barbieri
Herbert Baumgartner
Thomas Baumgartner
Frieda Bierbauer
Petra Brunner Markart
Karin Budroni

Carla Clara

Helmuth Corradini
Karin Crazzolara
Martin Dalsass
Hermann Dapoz
Sonja Donat

Florian Egarter

Fritz Rudi Egarter
Manfred Egger
Matthias Egger
Raimund Eppacher
Erich Falkensteiner
Christian Federspiel
Hubert Fischnaller
Roman Folie

Alois Forer

Marianna Forer
Robert Freund

Karl Frisch

Horst Gamper

Lukas Gamper
Roland Gander

Ernst Gasser
Gasthof Zum Hirschen
Christoph Geiser
Silvia Gégele
Anneliese Gorfer
Helmut Graus
Robert Gruber
Bernhard Gufler
Hanspeter Gufler
Franz Gunsch

Lukas Hafner

Paul Hainz

GUnter Haller

Josef Haselrieder
Thomas Haselwanter
Egon Heiss

Martin Hilber



20 Jahre
SKV-Mitglied

Christian Hofer
Thomas Hofer
Bernhard Holzer

Toni Holzer

Bruno Hopfgartner
Brigitte Horwarter
Hotel Dolomiten
Hotel Gissbach

Hotel Meranerhof
Hotel Rainer GmbH
Manfred Irsara

Oskar Irsara

Inge Kaiser

Walter Kanetscheider
Walter Karner
Marianne Kiener

Karl Kirchler

Gerd Kolhaupt
Andreas Kritzinger
Antonino La Marchina
Elisabeth Ladurner
Alois Leitner

Stephan Mahlknecht
Adolf Maria Mair
Herbert Mair

Julia Mair

Paul Mair

Richard Mair

Roland Mair

Siegfried Mair

Florian Mairhofer
Florian Major

Georg Markart
Helene Markart Pircher
Klaus Marmsoler
Thomas Mayr
Elisabeth Menghin
Georg Mittelberger
Peter Morandell

Greti Mutschlechner
Josef Mutschlechner
Richard Mutschlechner
Georg Nagler
Norbert Niederkofler
Sebastian Niederkofler
Nikolaus Niedermair
Karl Niederwolfsgruber
Lorenz Noggler
Waltraud Oberhauser
Franz Oberhofer
Gerhard Oberhofer
Luis Oberhofer

Maria Oberhofer
Veronika Oberhollenzer Pichler
Egon Oberleiter

Erich Oberpertinger
Helmuth Obrist
Hannes Pabst

Albert Pattis

Pension Panorama
Rudi Pescosta
Christine Pfeifer
Nikolaus Pféstl
Andreas Pichler
Elisabeth Pichler
Markus Pichler

Florian Pérnbacher
Gerlinde Pérnbacher
Stephan Pramstrahler
Anton Pranter

Anton Preindl

Dieter Prinoth
Manfred Profanter
Manfred Reichegger
Hermann Hugo Reinstadler
Reipertingerhof GmbH
Michael Muggi Reiterer
Gottfried Resch
Restaurant Romissa
Angelo Rigo

Elmar Sapelza

Markus Schenk
Matthias Schenk
Roland Schenk

Hannes Schmider
Walter Schélzhorn
Luise Schopf

Gertrud Schrétter
Martin Schweigl
Alexander Seibold
Berta Sieder

Kathrin Spechtenhauser
Angelika Stafler
Wolfgang Stauder
Oskar Steck

Markus Josef Steger
Robert Steiner
Reinhold Steinkasserer
Jurgen Steinmann
Helmuth Stocker
Johann Tauber
Christof Telser

Daniel Theiner

Walter Thoni

Markus Thurner

Anton Totmoser
Siegfried Tschurtschenthaler
Markus VerdroBB

Pramierung des
Ausbildungsbetriebes
und des Ausbilders durch
Bildungslandesrat
Philipp Achammer

Eiv’w"ﬂ in Corona Zeiten
Ehrung i Corons

Reinhard Volgger
Evi Weinreich
Urban Weis
Heinrich Weiss
Margareth Wieser
Mirko Wieser
Walter Wiesthaler
Paul Willeit

Alois Winkler
Manfred Winkler
Miriam Winkler
Karl Wolfsgruber
Stefan Zanotto
Raimund Zemmer
Walter Zemmer

15 Jahre
SKV-Mitglied

Hubertus Alpenhotel
Stephan Alpdgger
Helmut Amort
Elisabeth Amort-Ellmenreich
Benjamin Amplatz
Monika Aufderklamm
Peter Aufderklamm
Mathias Bachmann
Andreas Bachmann
OHG Béckerei Gatterer
Baita La Marmotta
Stefanie Baumgartner
Amaten Berggasthof
Bernhard Bergmeister
Marc Bernhart

David Brandlechner
Nikolaus Braun
Elisabeth Brigl

Luis Brunner

Simon Canins

Walter Comploi

Alois Comploi

Simon Peter Complojer
Georg Costabiei
Angelo Costamolig
Maria Crazzolara

Foto: AUS DEM ARCHIV 2018
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Ehrung

Monika Damian
Lukas Dapra
Marcus Decarli
Norbert Delazer
Christiane Dipoli
Peter Ennemoser
Theodor Falser
Stefan Fieg

Konrad Fischnaller
Robert Frenner
Walli Gaiser

Karl Hans Gamper
Simon Gamper
Michael Gasser
Hartmann Gatterer
Lukas Gerstl
Patrick Gégele
Annelies Géller Zéggeler
Andreas Gétsch
Vincenzo Grippa
Armin Gruber
Johannes Gruber
Erich Gruber

UIf Rudolf Gutgsell
Valentin Haas

Alex Hackhofer
Pepi Haidacher
Mirko Haller

Armin Haller
Monika Handgruber
Gerlinde Heinisch
Harald Hilber

Josef Alois Hofer
Josef Hofer

Paul Hofer

Daniel Holzeisen
Josef Holzer
Thomas Hélzl

Hotel Alpen Tesitin
Hotel Gran Risa
Hotel Kronblick
Hotel Marmolada
Hotel Moosmair
Hotel Panorama
Hotel Rudolf

Hotel Weisses Lamm
Hotel Zum Engel
Christian Huber
Christoph Huber
Reinhold Huber
Andreas Irsara
Michaela Irsara
Verena Jaider
Eduard Jesacher
Alexandra Kanetscheider
Martin Kaser
Katrin Kaserer
Andrea Kaserer Steck
André Kassin
Wolfgang Kerschbaumer
Roland Kestel
Martin Kiem
Markus Klécker
Anna Kofler

Klaus Kofler

Marion Kéllemann

hY Co FoNnA ch\fﬂn

Michael Kéllemann
Thomas Kostner
Anton Kronbichler
Josef Kréss

Enes Kurtovic
Adelfia Ladstatter
Markus Ladurner
Ulrich Ladurner
Georg Laimer

Josef Laimer
Christian Lechthaler
Leitlhof KG

Guinther Lercher
Gerhard Lercher
Brigitte Linger

Philip Lochmann
Lunger OHG

Peter Luthi

Werner Mahlknecht
Mathilde Mair
Andreas Mair
Martina Mair

Anton Mair unter der Eggen
Martin Mairhofer
Engelbert Maneschg
Alexander Mayr
Christine Mayr
Siegrid Mayr

Silvia Mayr

Markus Mayr

Oskar Messner
Thomas Messner
Theresia MeBner
Leander Morandell
Ernst Muhr

Norbert Munter
Johann Niederbacher
Simon Nikolussi
Reinhold Notdurfter
Herbert Oberhammer
Roland Oberhofer
Joachim Oberlechner
Margareth Obermair
Andrea Oberparleiter
Carlo Obwegs

Marco Pasotti
Sigmar Pazeller
Maria Pension
Benjamin Perkmann
Matthias Pescolderung
Willibald Piccolruaz
Stefan Pichler
Richard Pichler
Florian Piffer
Marlene Piok Fischnaller
Martin Pircher
Gerhard Pircher
Christian Pircher Verdorfer
Walter Pisching
Maurizio Pitscheider
Manfred Pixner
Walter Plaickner
GuUnther Profanter
Heinz Prousch
Roman Prugger
Georg Putz

Arthur Rainer
Manfred Rainer
Helmut Ramoser
Knut Ratschiller
Marlies Reden
Gerhard Reichhalter
Florian Reider

Klaus Reinstadler
Restaurant Rosmarin
Helmuth Rubner
Anna Rosa Rufinatscha
Hermann Sagmeister
Patrick Santer

Willy Schmid
Heinrich Schneider
Roland Schépf
Elmar Schopf

Adolf Selm

Paul Seppi

Marit Sigbritsdotter
Maria Luisa Sinner
Peter Staffler
Gregor Stampfl
Emma Steiner
Friedrich Steiner
Martin Steinkasserer
Armin Stelzer
Hanspeter Stelzer
Alexander Stolz
Hubert Taferner
Karlheinz Theiner
Richard Théni

Rudolf Théni
Andreas Thurner

Evi Tratter

Peter Trepnau
Barbara Tribus

Klaus Tschigg

Paul Uberbacher
Alois Unterfrauner
Helmuth Unterhofer
Thomas Unterpertinger
Patrick Unterrainer
Paul Valentin
Barbara Vent
Florian Volgger
Alberto Voltolini
Thomas Walcher
Martin Waldthaler
Beate Wallnéfer
Christoph Walzl
Hape Waser
Manfred Weiss
Simon Weissteiner
Ernst Weissteiner
Gabriel Wierer
Meinhard Wolfsgruber
Andreas Wunderer
Matthias Zanol
Walter Zelger
Reinhard Zimmerhofer
Birgit Zéschg
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Dr. Waltraud Deeg und Direktorin.

+ der Landeshotelfachschule

Bruneck Dr. Maria Magdalena
Krcmeb|tter (vI )
' Foud * J W

Jungkéch.innen Brigitte Wieser
und Hunnah Quinz (r.) .
vor der Auszelchnung Best Young

Chefs 2018
J A™ s i

> Bezirksobmann Burggrafenamt und
Teamchef fir Wettbewerbe -
Philip Hafner bei der
BegriBung der Gdste

Zwei-Sternekoch Hubert Hintner (ildmitte)
_mit SKV-Partner Roland Tschimben und Martin Stelzer Hannah Quinz (r.) und
der Firma Wérndle Interservice - Brigitte Wieser (Bildmitte)

Fotos: AUS DEM ARCHIV 2018




11er
Rosti-Dreiecke

mit sous-vide gegartem Kalbs-
tafelspitz, Eierschwammerl,
Rosmarinjuice, Prinzessbohnen
und in Alpenbutter geschmolze-
nen Cherrytomaten.

ROSTI-DREIECKE
MIT SFECK

Goldgelbe Rw-Schmankerl

e

Knusprige Kartoffel-Schmankerl und
goldgelbe Rosti —die beliebte Alpen-
kiiche duftet nach herzhafter Kartoffel
und schmeckt nach traditioneller
Raffinesse. Die 11er Kartoffelspe-
zialitdten aus der Alpenregion sind
ideal fiir die kalte Jahreszeit — ob als
Beilage zu traditionellen Wirtshaus-
gerichten, feinen Gourmet-Meniis
oder auf rustikalen Skihiitten.

Das Beste aus der Kartoffel

Das Osterreichischen Familienunterneh-
men 11er ist der Spezialist, wenn es sich
um das Beste aus der Kartoffel dreht.
Mit jahrzehntelanger Expertise und nach
hausgemachten Rezepturen werden bei
T1er feinste Kartoffelspezialitaten in bes-
ter Qualitat fur die Gastronomie hergestellt.

11er Mini Réstinchen
leicht vorgebacken

mit Rindsragout an
Bockbier-Balsamico

und Sauerampfer.

Die Sorten- und Formenvielfalt ist Gber-
waltigend: von knusprigen Pommes Frites
tber feine Kroketten bis hin zu vielféltigen
Rosti-Variationen.

Trendprodukt Kartoffel

Die Kartoffel ist ein wahrer Alleskonner,
vielseitig einsetzbar und wird durch den
veganen Erndhrungstrend neu entdeckt.
Immer starker etablieren sich dadurch
die groBtenteils veganen und vegetari-
schen 11er Kartoffelspezialitaten von der
klassischen Beilage zum Hauptdarsteller
auf den Tellern. Mit kreativen Ideen und
frischen Zutaten lassen sich kdstliche Ge-
richte fur jeden Geschmack zaubern. Aber
auch fur klassische herzhafte Gerichte fiir
die Winterzeit bietet das 11er Produkt-
portfolio eine auBergewdhnliche Vielfalt.

Ein groBartiges Gastro-
Sortiment an 11er Kartoffel-
und Rosti-Spezialitdten aus
den Alpen.”

100 % klimaneutral

Seit jeher ist 11er darauf bedacht, so na-
turgerecht, wie mdglich zu produzieren.
Als wahrer Pionier in Sachen Nachhaltig-
keit und Klimaschutz sind bereits seit 2015
alle 11er Kartoffelspezialitdten zu 100 %
klimaneutral — vom Acker bis in die Regale
des Handels. Dies gelingt durch die 11er
Klimaschutzinitiative und die ununterbro-
chenen Anstrengungen zur Vermeidung,

ezl

Reduktion und den Ausgleich von CO2
Emissionen entlang der gesamten Wert-
schopfungskette.

11er Rosti
wie hausgemacht
Rosti-Kasspatzle-Burger

mit Balsamico-Senf-Mayo,
Salatherzen, Apfelmus, Preisel-
beeren & Rostzwiebeln.

Qualitat aus Osterreich

Beste Zutaten aus der
Alpenregion

2>
2>
= 100 % klimaneutral
2>
2>

Familienunternehmen
in 3. Generation

Starker und verléssliche_r
Partner der Gastronomie

Entdecken Sie die 11er Genusswelt in den
hochwertigen 11er Food Magazinen und
unter www. 1 Ter.at.
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Tomate mit
Berufkraut -




SKV THEMA

Andrea
Irsara



Lamm | Sellerieknolle |
Rote Zwiebel | Fermentierte
Pflaume | Pastinaken

GOURMETHOTEL GRAN ANDER

Gourmet-Restaurant Stuia dla La
by Andrea Irsara

Andrea Irsara. Eine Frohnatur, ein ungemein
positiv denkender Mensch, ein Familienmensch
und zeitgleich ein ,Unruhegeist®. Stets auf der
Suche nach Innovation, Kreativitit, Geschmack
und ladinischer Kultur. In seinem Gourmet-Restau-

SKV THEMA

i
(o]

Das Silvesterment 2021
in der Stua dla La

Yo ®v Y

Cappelletti | Spanferkel |
Ochsenschwanz-Heureduktion

Tacos mit Entenbrustscheiben | Leicht gerducherte
Wildkrduter, im Haus angepflanzt |
Rote-Bete-Emulsion

* ok Kk ok

Pochiertes Ei | AlImkdsefonduta | Puschtra Kartoffel

und weiBer Alba TrUffel
Cappelletti | Spanferkel |
Ochsenschwanz-Heureduktion

* Kk Kk K

Plin | Topfen | Krduter | Almbutter und Flechten
* k k %
Lamm | Sellerieknolle | Rote Zwiebel | Fermentierte
Pflaume | Pastinaken
* * * %
Kastanien-Petersilieneis | Schokolade |
Bourbonvanille | Sellerie

Gourmet-Restaurant Stia dla La
Gourmethotel Gran Ander
Alta Badia-Dolomiten
www.granander.it

rant Stiia dla La lebt er seine Leidenschaft, seine
Passion und Begeisterung zum Kochen wahrlich
mit ungemeiner Leichtigkeit aus. Wunderbar und
besonders stilvoll im Leben und im Service begleitet
von seiner Frau Evelyn.

Die Stube im Gourmet
Restaurant Stia dla L&
im Gourmethotel

Gran Ander
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Bildnachweis: IDM Sudetirol Frieder Blickle

Unsere Heimat, das Beste aus Siidtirol
Regio Select bietet Ihnen alle Zutaten fiir ein unverfalschtes Geschmack-
serlebnis: Unter diesem neuen Giitesiegel vermarktet Gastrofresh ge-
schmackvolle Qualitdatsprodukte von einheimischen Bauerinnen und
Bauern. Jeden Tag geben wir unser Bestes, um den Gaumen lhrer Gaste
immer wieder aufs Neue zu verwohnen.

www.gastrofresh.it/regioselect . info@gastrofresh.it . +39 0471 353800

Gastrofresh

REGIC

Select

frisch, regional, erste Wahl



zialitdten der traditionellen ladinischen und ita-
lienischen sowie der Kiiche Tirols und tiberlieferte
Rezepte auf innovative und zugleich einfache,
authentische und unverfilschte Art iiberarbeitet
und neu interpretiert.

Seine Kiiche ist sehr an die Natur gebunden, die
tiefen Wurzeln seiner Tradition lasst er in seiner
Art und Weise hochleben. Geprégt von einer be-
sonderen Liebe zu den heimischen Produkten.
Bei Andrea und Evelyn
Irsara kommen die la-
dinische Kultur und
die Natur der Dolomi-
ten mit grof3er Hingabe
und Leidenschaft auf
den Tisch. Andrea be-
hauptet, er sei einer der
gliicklichsten Menschen
auf dieser Welt. Denn
er kann seine Leiden-
schaft, das Kochen, als
tagliche Arbeit ausiiben.

Andrea Irsara

LEBENSLAUF
Kurz & prdgnant

Jahrgang 1974

- Bereits als Kleinkind gemeinsam
mit Oma und Vater Herman
mit Leidenschaft gekocht

- Einige berufliche Stationen
*Restaurant Schéneck, Pfalzen
« **Restaurant Arnolfo bei Siena

*Restaurant StUa de Michil,
Hotel La Perla, Corvara

Die Philosophie von Andrea Irsara Evelyn &

. s - Andrea Irsara
,Eine stdndige Suche nach Authentizitdt und ge-

schmacklicher Harmonie“. Hierbei werden Spe-

—— PR-INFO

SKV THEMA

Regio Select — das neue
Qualitatssiegel von Gastrofresh

Der Frischelieferant Gastrofresh hat ein neues Giitesiegel kreiert: Regio Select bietet
eine reichhaltige Auswahl an erlesenen Produkten von regionalen Bauernhéfen und Produzenten.
Eine transparente Nahrungsmittelkette, kurze Transportwege und der behutsame
Umgang mit den Ressourcen der Natur zeichnen Regio Select aus.

Unter Regio Select findet
man unter anderem vorzigliche
Molkereiprodukte.

personliche Beziehung auf Augenhéohe,
die die lokale Wertschopfungskette
ermoglicht und garantiert. Ressourcen-
schonend und transparent produziert,
qualitativ hochwertig und schonend
verarbeitet profitieren sowohl Land-
als auch Gastwirt von den geschmack-
vollen Produkten. Mit Regio Select
verwohnen Sie Thre Giste mit einem
authentischen und unvergleichlichem
Geschmackserlebnis aus erster Hand.

mitteln werben. Unter Regio
Select findet man vorziigliche
Fleisch- und Molkereiproduk-
te sowie zahlreiche saisonale
Obst- und Gemiisesorten, die
allesamt aus der heimischen
Landwirtschaft stammen:

Qualitét, Wertigkeit und regionale
Herkunft werden immer wichtiger. In
Zeiten von Bewusstseins- und Klima-
wandel sind gesunde und regionale Le-
bensmittel immer mehr in aller Munde.
Gastrofresh hat sich daher mit Regio Se-
lect bewusst fiir ein Giitesiegel entschie-
den, dass diese Veranderungen aufgreift
und will damit gezielt fiir ein neues und
nachhaltiges Verstandnis von Lebens-

fruchtiges Weingelee und Konfitiiren
von Alpe Pragas, saftiges Hithnerfleisch
vom Obersthof in Garn oder die herz-
hafte Késevariation von der Hofkaserei
Eggemoa — um nur einige zu nennen.
Gastrofresh wahlt die Produkte,
die unter Regio Select firmieren, nach
strengen Kriterien aus. In engem Kon-
takt mit den Erzeugern und weiterver-
arbeitenden Betrieben entsteht so eine

Weitere Informationen zum
Genuss mit dem guten Gewissen
und spannende Geschichten
rund um Regio Select finden

Sie auf der Webseite
www.gastrofresh.it/regioselect

Gastro fresh
REGIC
Select



SILVESTERMENU 1988

Restaurant Palio,
Manhatten/New York

BY STERNEKOCH & SKV-GRUNDUNGSPRASIDENT
ANDREAS HELLRIGL

-,

CENA DI SAN SILVESTRO
New Year’s Eve Dinner

CARCIOFI Al FRUTTI DI MARE
Steamed artichoke filled with assorted shelllish

<
s LA ZUPPA DI SAN SILVESTRO
% Lentil soup "San Silvestro"
=
2 .
&
5115;&‘“"5:'[‘; o RAVIOLONE DI FUNGHI E TARTUFI D'ALBA

Ravialo of truffles and wild mushrooms

~
o~

The charge for dinner includes

gratuitics, music, hais & noisemakers. SAN PIETRO AL VAPORE CON CIPOLLE ROSSE
. FONDENTI IN AGRODOLCE
Steamed filet of St.Peter’s fish with braised

All beverages are additional. red onions in sweet and sour sauce

Suggested arrival between FAGIANELLA FARCITA CON CASTAGNE, SALS!CCI:‘\ E VERZA
9:00 and 10:00 pm Roast baby pheasant, chestnut and sausage stulfing,
with savoy cabbage

Black Tie

BABA ALL’AURUM CON GELATO AL MANDARINETTO

Baba Savarin with Aurum Liguor and mandarin ice cream

PASTICCINI
CAFFE

Das Palio-Silvestermeni
von 1988 in der 151 West 51 Street
in Manhattan

Quelle: MARIA PIA HELLRIGL, USA




Andreas Hellrigl war ein interna-
tionaler Spitzenkoch. Der Pionier der
Siidtiroler Gastronomie. Er war der
Erste, der die Siidtiroler Kiiche weit
iiber die Grenzen hinaus bekannt ge-

Sternekoch Andreas Hellrigl
(*1932 - 11993)

1986-1993

1988 Koch des Jahres in den USA

Original Logo vom Restaurant Palio,
Manhatten New York

macht hat und die heimische mit der
mediterranen Kiiche zusammenfiihr-
te. Sein Talent als Koch war geprégt
von aullergewohnlichem Unterneh-
mergeist. Er war seiner Zeit voraus.

Er hat die Globalisierung in der Welt
der Kiiche vorausgesagt und die Kii-
che der Zukunft im Spannungsfeld
zwischen Tradition und Moderne ge-
sehen.

Restaurant Palio, Manhatten/New York. Ausgezeichnet mit den héchsten Ehrungen

1987 Kulinarisches Aushdngeschild Italiens, Weltwirtschaftsgipfel der G7 in Venedig
1985 Leitung Staatsbankett der EG-Regierungschefs in Mailand
1979 Eréffnung des Luxushotels Villa Mozart in Meran

1983-1993

1971 Grindungsprdsident des Sudtiroler Kécheverbandes

Gastronomische FUhrung Kurhaus Meran mit grof3en internationalen Banketten, Konzerten und Events

1970 Prasentation des ersten Kochbuchs ,Siddtiroler Kiche", auch in italienischer Fassung

1969 Vizeprdsident des Hoteliers- und Gastwirteverbandes HGV

1969 Leitung des 6sterreichischen Staatsbankettes fur
Konigin Elisabeth Il. von England und Herzog Philip von Edinburgh

1968 Geburt von Tochter Monika Hellrigl

1967 Eréffnung seines zweiten Restaurants, dem Restaurant Andreaq,
wo er sich zum grofBen internationalen Koch entwickelte

1965 Der erste Michelin-Stern fUr Meran (der zweite fur Studtirol)

1959 Nach Auslandsaufenthalten in der Schweiz, Deutschland Italien eréffnet

er sein erstes Restaurant, die Rotisserie Andrea in Meran

Die Philosophie

Andreas Hellrigl war eine Ausnahmeerscheinung. Er vereinte !
gehobene internationale Gastronomie mit individueller, =
eleganter Architektur. Mit der Villa Mozart erfiillte er sich
einen Traum hochster Gastfreundschaft. Das Restaurant
wurde ein exklusiver Treffpunkt fiir gro3e Géste, die hohe
Kultur des Essens und Trinkens. Und im Restaurant Palio
erfiillte sich der ,,amerikanische Traum“ vom Stdtiroler
Bergbauernbub, der zum Koch des Jahres der USA wurde.

Foto: AUS DEM BUCH

ANDREAS HOLLRIGL

Andreas Hellrigl
am Beginn seiner
amerikanischen
Karriere am
Eingang des
Restaurant

Palio

Unterschrift von
Andreas Hellrigl
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SILVESTERMENU 2021

Alpin & Relax Hotel Das Gerstl
by Kiichenchef Rafael Gander

Die Kiiche im Alpin & Relax Hotel Das Gerstl basiert auf dem R30-Siegel und beinhaltet
die ,,Dahoam Garantie“ die besagt, dass alle Produkte, die mit diesem Siegel versehen sind, aus einem
Umkreis von maximal 30 Kilometern stammen.

| Tischkultur

A Q't L ’_Das—Gerstl

Die grofste Herausforderung zu Beginn der eigenen R30-
Kulinarik war die mangelnde Vielfalt der Produkte und zu-
gleich die der Produzenten. Heute kdnnen wir mit Freude und
Stolz sagen, dass wir mit einer groen Anzahl von Lebens-
mitteln und Produzenten arbeiten konnen, die aus unserer
Umgebung kommen. Wir bekennen uns zu Regionalitit,
Saisonalitdt und mochten durch unsere bewusste Auswahl
der Produzenten die Landwirtschaft im Tal unterstiitzen.

Das Silvestermeni 2021 im Das Gerstl
SILVESTER GALA DINNER DAS GERSTL

Der Aperitif
Griass Enk | Zwetschge | Feta
e
Die Kalte Vorspeise
Currywurst vom hauseigenen Wagyu

¥

Das Siippchen
Topinambur | Kastanie | Wachtel
Die Warme Vorspeise
Risottino | Triffel | Eigelb | Madeira

¥

¥

Das Zwischengericht
Nudelraviolo | Zander | Tomate

¥

Das Sorbet
Veneziano

¥

Das Hauptgericht
Rehriicken | Rote Beete | Schokolade
A
Das Dessert
Karamell | Bratapfel | Mandel
PN

Hausgemacht | Pralinen | Weihnachtsgebdack

ALPIN & RELAX HOTEL DAS GERSTL
Schlinig/ Mals
www.dasgerstl.com

Kichenchef Rafael Gander

LEBENSLAUF
Kurz & prédgnant

Jahrgang 1991

Die Passion fUr den Kochberuf entdeckte ich schon
als Kind und mir war schon immer klar,
dass es fUr mich dieser Weg werden wirde.

Ausbildung zum Koch und schéne berufliche Wanderjahre
in unterschiedlichen Betrieben, wo ich mein
Wissen stdndig erweitern konnte.

2016 Kichenchef im Alpin & Relax Hotel Das Gerstl,
Burgeis. Die Chance meines Lebens als junger Mensch:

Ich bekam die Chance und zugleich das Vertrauen von
meinem Arbeitgeber Lukas Gerstl als Kichenchef in einem
jungen Team arbeiten zu kénnen. Und diese

nahm ich mit voller Begeisterung an.

Die Philosophie von Rafael Gander

Im Laufe der Zeit konnte ich in enger Zusammenarbeit und
Unterstiitzung mit Lukas Gerstl und dem Team unsere R30-
Philosophie weiterentwickeln und so unseren Gerichten eine
eigene Handschrift verleihen. Meine Motivation fiir mich
und mein Team ist es, uns stindig weiterzuentwickeln, zu
verbessern, zu experimentieren und uns neue Techniken
und Arbeitsweisen anzueignen.

Ein weiteres Rezept
dazu finden Sie in der
Online-Ausgabe

der Fachzeitschrift
Sudtiroler Kéche Nr. 10
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Rafael Gander, Lukas Gerstl
und das Kichenteam



KM Wolfgang
Schmidl

\

Foto: PHILIPP SEYRR

SKV THEMA

SILVESTERMENU 2021

Bauern- & Gasthof Kircherhof
by KM Wolfgang Schmidl

Die Kiiche im Kircherhof basiert auf den Traditionen, die die Vorfahren vorgelebt haben. Gleichzeitig
ist das Kircherhof-Team stéindig auf der Suche nach neuen Inspirationen.

o8}
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Daraus ergibt sich ein spannender Austausch  die Familie kennen, und wo man sicher ist, dass sie
zwischen Althergebrachtem und neuen Ideen, der  ihre Arbeit mit derselben Leidenschaft betreiben wie
sich in der Speisekarte wiederfindet. Verwendet  sie selbst. So wird die hohe Qualitit der Zutaten
werden Produkte aus den eigenen Garten und  garantiert und die Nachvollziehbarkeit der Herkunft
Feldern sowie von ausgewéahlten Bauernhofen,  der Produkte gelebt. Beste Voraussetzungen fiir ein
Produzenten und Winzern. Jene, die Wolfgangund  einzigartiges Geschmackserlebnis.

Der letzte Gru3 i}
des Jahres |

!‘ Das Kichenteam (v.l.n.r.):
s __ Ivan Bacher,
. KM Wolfgang Schmidl,

Jessica Lazzeri und
Simon Burger

Foto: PRIVAT
Foto: PRIVAT



LEBENSLAUF
Kurz & prédgnant

KM Wolfgang Schmidl
Jahrgang 1989

seit 2020 KUchenchef bei Bauernhof und Gasthof Kircherhof

2019 Diplomierter Kichenmeister mit ausgezeichnetem Erfolg bestanden
2018-2019 Sous Chef im Bauernhof und Gasthof Kircherhof by Ulrike Heiss

2018 Junior Sous Chef, Restaurant Sonnenberg Zurich

2011-2017 Sous Chef im Naturhotel Forsthofgut***** in Leogang

2008-2011 Chef de Partie in Rainers Wirtshaus

2007 Jungkoch im Hotel Antonius**** in Kaprun

2008 Europameisterschaft (EuroSkills) Gewinner Goldmedaille Koch

2007 Bundeslehrlingswettbewerb Goldmedaille

2004-2007 Lehre im Hotel Antonius Kaprun, Berufsschule mit ausgezeichnetem Erfolg abgeschlossen

Das Silvesterment 2021
im Kircherhof

Der letzte GruBB des Jahres

Die Alpengarnele
SuBkartoffel von unseren Feldern / Hausgemachte
Mayonnaise
Bisque

Schaumsuppe aus hofeigenem Topinambur
Bio-Apfel Kanzi / Knuspriges Kalbsbries
Kerbel

Handgemachte Tortelli
Gans vom Kasserolhof in Teis
Bio-Blaukraut vom Acker / Sellerie

Das Alpenrind - rosa gebraten
Zweierlei von der Bio-Pastinake vom Acker
Hausgemachte Erdapfelfocaccia

Hausgemachtes Feigensorbet
SUppchen aus Sekt Pas Dosé Haderburg

Peters Bio-Marille
WeiBe Schokolade von der Valrhona /
Bio-Marillen vom Hof

Bauernhof und Gasthof
Kircherhof
Albeins/Brixen
www.kircherhof.it

Die Philosophie von
Wolfgang Schmidl im Kircherhof

Zusammen mit Familie Noflatscher leben wir Land-
wirtschaft. Die Grundlage unserer Arbeit am Kircher-
hof in Albeins bildet unser Bauernhof, der uns durch
jede Jahreszeit hindurch mit hofeigenen Produk-
ten versorgt. Unsere Kiiche, die urspriinglich und
zugleich zeitgemal? ist, entspringt der Siidtiroler
und speziell der Eisacktaler Tradition. Auf unserer
Speisekarte stehen saisonale Produkte aus kleinen
Kreisldufen. So garantieren wir die Frische unserer
Zutaten und die Nachvollziehbarkeit ihrer Herkunft.
Einheimische Tiere ganzheitlich zu verwerten, ist
uns ein Herzensanliegen. Von Kopf bis Fuf3. Vom
Muskelfleisch bis zu den Innereien.

= Kircherhof
s Innenraum
Foto: FLORIAN ANDERGASSEN

Ein weiteres Rezept
dazu finden Sie in der
Online-Ausgabe

der Fachzeitschrift
Sudtiroler Kéche Nr. 10

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
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Helmut
Kéllemann

SILVESTERMENU 2021

Berghotel Alpenjuwel alpine relax ***
by Kiichenchef & Hotelier
Helmut Kollemann

Die Kiiche im Alpenjuwel wird von Kiichenchef und Unternehmer Helmut Kéllemann
mit viel Passion und Liebe bespielt. Fiir Helmut Kéllemann ist es tagtéglich eine groRe Freude,
die Giste zu verwéhnen und mit schmackhaften Gerichten in die Welt der Aromen,
Diifte und Lebensmittel zu verfiihren.

Apfel-Rosmarinpiree/Lagreinjus




Berghotel
Alpenjuvel

Kichenchef Helmut Kdllemann

LEBENSLAUF
Kurz & prdgnant

» Jahrgang 1959

+ seit vielen Jahren Gastgeber
und Kichenchef im Alpenjuwel

- 1980: eine besondere Leidenschaft fur das
Kochen, die immer gréBer wird

+ Melag: Ein Ort der Ruhe,
wo man vieles kénnen muss

« Kochen: Eine Lebensaufgabe,
eine Lebensfreude

Die Philosophie von

Helmut Kéllemann im Alpenjuwel

Zusammen mit der eigenen Familie am entferntes-
ten Punkt von Siidtirol ausgehend von Bozen nach
Westen, das Ferienhotel Alpenjuwel als Betrieb zu
fiihren und damit der Familie einen Arbeits- und
Wirtschaftsraum zu schenken und den Feriengésten
eine wunderschone Zeit. Und wo diese spiiren, dass
die Familie dies mit ganzer Leidenschaft umsetzt.
Kochen ist fiir Helmut Kéllemann ein grof3es Stiick
Lebensqualitédt und tégliche Lebensfreude.

Das Silvesterment 2021
im Alpenjuwel

Sizilianische Tomate/Miesmuscheln
Seeteufel-Backe
* Kk kx *
Rindstatar/frittiertes Eigelb
Burratacreme/Brotchip
* k ok *
Saverkraut-Suppe/SuUdtiroler Grauké&se
GewUrzbldtterteig-Kissen
* k k *
Risotto Vialone Nano/Erdnisse/
schwarzer Triffel
Marinierte Gurke/
Gin-Tonic-Sorbet/rosa Pfeffer
* * % %
Kaninchenrickenfilet/Kuirbis/
Apfel-Rosmarinpiree/Lagreinjus
* k k *
Gebackene Nougatpraline/
Holunder-Sekt-Espuma/Waldfrichte/weiBe Schokolade

Berghotel Alpenjuwel alpine relax
Melag - Langtaufers
www.alpenjuwel.it

Ein weiteres Rezept
dazu finden Sie in der
Online-Ausgabe

der Fachzeitschrift
Sudtiroler Kéche Nr. 10

<
=
w
I
=
S
N4
wn

INDUSTRIE

. = - .
* Neuinvestitionen ab 16. November 2020 bis zum 31. Dezember 2022 bei Lieferung und
Inbetriebnahme innerhalb 30.06.2022. Fiir das Jahr 2023 gilt der 40% Steuerbonus.

www.niederbacher.it

PROJECT

Nutzen Sie die einmalige Gelegenheit!

50%

Steuerbonus

fur Anlagen mit
den Merkmalen
Industrie 4.0*

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

\Wir beraten Sie gerne zu den Méglichkeiten
von Industrie 4.0 im Bereich Kiche, Spile,
Wascherei, Kihlung und Klimatechnik.

Unser neues Klchenleitsystem bietet Ihnen neben dem
Vorteil der Steuerersparnis auch ganz neue Perspektiven
hinsichtlich Kontrolle und Service lhrer Anlage.

NIEDERBACHER

GASTROTEC
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Tantris DNA

1971-2021 - DAS TANTRIS IST ZURUCK

Das neue Tantris
Maison Culinaire

Deutschlands wegweisende kulinarische Institution
wieder gedffnet, neuerdings téglich. Nach 10 Monaten
Bauzeit wurde aus dem Restaurant Tantris,

das Tantris Maison Culinaire.

Drei Tantris Konzepte und einem
Dach. Das Menii-Restaurant Tantris,
das Restaurant Tantris DNA und die
Bar Tantris. Tantris Maison Culinaire ist
eine Genussmanufaktur fiir alle Sinne.
Und das sieben Tage die Woche. Mit
dem Tantris Maison Culinaire besin-
nen wir uns auf unsere Wurzeln. Auf
Hummerrot und Triiffelschwarz, Genuss

und Gefiihl. Auf unsere Architektur, die
Jahreszeiten, die Herkunft von Lebens-
mitteln und die Menschen, die mit uns
arbeiten. Auf Saucen, die Zeit brauchen.
Auf Aromen, deren Intensitét sich nur
iiber offenem Feuer entfaltet, so Exeku-
tive Chef Matthias Hahn.

Tantris Maison Culinaire...

..ist ein kulinarisches Zuhause. Ein
Haus, das als grolRes Restaurant gebaut
wurde, um als Ganzes funktionieren zu
konnen: als Manufaktur, in der meh-
rere gastronomische Orte unter einem
Dach zusammenwirken. Mit zwei Res-
taurants, zwei Kiichen, einer Bickerei
und Patisserie und einer Bar im Mit-
telpunkt, wurde nun die urspriinglich
geplante Einheit geschaffen. Auch der

Holzkohlegrill, in den ersten Tantris-
Jahren im Gastraum des Restaurants
platziert, ist wieder da: als Rotisserie.
Der ganzheitliche Ansatz basiert auf
einem umfassenden Verstindnis von
Qualitat. Kiiche, Service und Wein sind
im Tantris Maison Culinaire ebenso
wichtig wie der sorgfiltige Umgang

Fotos: KRUEGERMIKE.COM

Matthias Hahn,
Exekutive Chef



mit respektvoll produzierten Lebens-
mitteln.

TANTRIS DNA. d la carte

Im neuen A-la-carte-Restaurant Tantris
DNA liegt der Schwerpunkt auf der
franzosischen Kochkunst. Kiichenche-
fin Virginie Protat kocht Gerichte der
Haute Cuisine und interpretiert Klas-
siker aus fiinf Jahrzenten Tantris. Eine
zeitlose, auf die besten Produkte der
Saison fokussierte Kiiche. Serviert auf
historischem, restauriertem Tafelsilber
aus der Griindungszeit des Tantris im
neu gestalteten Gartensalon.

Menu Restaurant Tantris

Das Menu Restaurant Tantris ist eine
Reise in die Welt der modernen Haute
Cuisine. Mittags in vier oder sechs,
abends in sechs oder acht Gingen.
Der Geschmack des Produktes steht
fiir Chef de Cuisine Benjamin Chmura
im Mittelpunkt. Sorgfaltig ausgewahlte
Lebensmittel, Saucen, Produkte und
deren Herkunft und Zubereitung ste-
hen fiir ein Handwerk, das gepragt
ist von einem tiefen Versténdnis fiir
Qualitat.

Bar Tantris

Die Bar Tantris ist eine eigene Destina-
tion im Tantris Maison Culinaire. Mit
Kklassischen Cocktails, offenen Weinen
und Champagner aus dem Tantris-Kel-
ler und einer eigenen Speisekarte. Fiir
einen Apéritif, einen Schlummertrunk
oder einen genussvollen Abend. Dort,
wo schon immer eine Bar war, ist der
urspriingliche Mittelpunkt des Tantris
neu entstanden. Intim und geheim-
nisvoll, inspiriert von der visiondren
Gestaltung der 70er-Jahre. Die Bar
Tantris ist taglich fiir alle geoffnet. Die
Bar Tantris steht Gésten der Restau-
rants Tantris und Tantris DNA genauso
offen wie externen Gasten. Walk-ins
sind jederzeit willkommen. Reservie-

== SPECIALITA=—
PER LA RISTORAZIONE

UNSER MEER

Seit unserem Grindungsjahr 1923 wahlen
wir die besten Fischarten von besonders
angesehener Herkunft aus und verarbei-
ten Sie unter strengsten Bedingungen mit
einem hohen Grad an manueller Sorgfalt.
So entsteht unser Sortiment an kichenf-
ertigen  Fischspezialitdten, das von
unserem ausgezeichneten Service und
sicheren Zubereitungskosten abgerundet
wird.

UNSER MEER richtet sich an dynami-
sche Profis des Gaststattengewerbes, die
stets an Neuerungen interessiert sind.
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rungen online www.tantris.de oder @

Tel. +49 89 36 19 59-0. Folgen Sie uns auf Besuchen Sie unsere Webseite Kontaktieren
@GrecilndustriaAlimentare Www.greci.com Sie unseren Gebietsleiter
@greci_industriaalimentare Schreiben Sie uns VR VI Trentino und Stdtirol

Quelle: Tantris, Minchen

info@greci.it +39 348 8726501
tantris.de


http://www.tantris.de

SKV YOUNG CHEFS

~
™

YOUNG CHEFS UNPLUGGED 2021/22

Internationales

kulinarisches
Fest der Jugend

Die Landesberufsschule Savoy prasentiert

Sudtirol beim internationalen kulinarischen Fest

der Jugend in Dornbirn/Osterreich. Die 2. Klasse

der Fachschule fur Kochen mit Kochfachlehrer

KM Roland Schépf hat in Dornbirn/Vorarlberg

Sudtirol reprasentiert. Hierbei hatten

die Fachschuler die Méglichkeiten

viele ganz unterschiedliche

Workshops zu besuchen.

Bereits bei der Ankunft auf der Messe Dornbirn
wurde die Siidtiroler Delegation von der LBS Savoy
von SKV Auslandsdelegierten Reiner Miinnich herz-
lich willkommen geheiffen. In Folge fand eine hoch

Kim Marcelli
und Haubenkdchin
Tina Marecelli (r.)

Christoph Lindpointner
live on stage zum
Thema - Alles aus der
ganzen Kakaobohne




interessante Fiihrung statt, wo den
Fachschiilern aufgezeigt wurde, wo
die verschiedenen Workshops statt-
finden. Nach dem Friihstiick bei einem
sehr guten Kaffee ging es zum ersten
Workshop, der das Thema ,Foodwaste*
behandelte. Dort zeigte ein Schweizer
Koch als Referent auf, wie man aus Ge-
miise, das sonst entsorgt wiirde, eine
Gemiisepaste fiir die Herstellung einer
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Die Teilnehmer: innen beim
Workshop zum
Thema Sensorik

Bouillon herstellt. Dabei zerkleinerten
die Schiiler das Gemdiise mit Hilfe eines
“Veganen Fleischwolf“. In weiterer
Folge wurde die Gemiisemasse mit
hochwertigem Salz im Verhéltnis 70
Prozent Gemiise und 30 Prozent Salz
vermengt. Durch den hohen Salzge-
halt ist die Gemiisepaste bei optimaler
Lagerung bis zu zwei Jahren haltbar.
Die Paste wurde in etikettierte Glaser
gefiillt und auch die Siidtiroler Delega-
tion konnte eine Produktprobe mitneh-
men. In weiterer Folge ging es direkt
in die Gemtiseschnitzerei. Dort wurde
den Fachschiilern mit verschiedenen
Utensilien das Gemiiseschnitzten auf
der Grundlage von Kohlrabi, Riiben,
Radieschen, Karotten und Apfeln vor-
gefithrt und vermittelt. Dann ging es
weiter zum Messerschleifen fiir Profis.
Aufgezeigt wurde hier eine vollkom-
men neue Technik des Messerschlei-
fens, mit hervorragendem Ergebnis.

Nach dem gemeinsamen Mittagessen
(und groflem Abstand in Corona Zei-
ten), folgte der Workshop zum Thema
Sensorik. In diesem Workshop zeigte
uns der Experte der Firma ,Bresc“
aus der Schweiz, welche Auswirkung
unsere fiinf Sinne wihrend des Essens
auf uns als Menschen haben. Die Ge-
schmackknospen der Fachschiiler wur-

den hierbei auf eine besondere Probe
gestellt. Sauer, siil3, salzig, bitter und
umami in einer Blindverkostung zu
testen und zu analysieren, war beson-
ders interessant. Beim abschlieRenden
Workshop ging es um verschiedene
Kresse Sorten, die besprochen, ana-
lysierte und verkostet wurden. Als
High Light und als Abschluss Event
folgte noch ein hoch interessantes

Workshop zum
Thema Foodwaste

Showkochen mit dem Koch aus dem
Kleinwalsertal Herrn Jiirgen Denk vom
Wirtshaus Hoheneck, der die regio-
nale Kiiche Osterreichs prisentierte.
Als besonderer Kronung am Abend,

Die Schiler der
Landesberufsschule
Savoy in Meran beim
Messerschleifen

gab es kostliches Essen von den Food
Trucks. In Folge iibernachteten die
Schiiler im Hotel Schiffele in Dornbirn.
Am nachsten Morgen begann der 2.
Meeting Tag mit einer Kochshow, der

DEGUST

Affinaur

Wethnachton

&

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

Tel +39 0472 849873

SKV YOUNG CHEFS
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Die Resiimees einiger
Sudtiroler Teilnehmer

Philipp Holzner

Es hat mir sehr gut
gefallen und ich konnte
auch sehr viel Neues
und interessantes
lernen und mitnehmen.
Besonders interessant
fand ich die
Workshops.

Ich habe mich bei der
Veranstaltung Young Chefs
unplugged sehr wohl gefuhlt.
Es war auch interessant

bei den Workshops mit
verschiedenen Ethnien an
verschiedenen Aufgaben

und Lebensmitteln

zu arbeiten.

Gemdiseschnitzerei

Schweizer “Sternezwillinge*“ Fabio Toffolon
und Dominik Sato. Sie lieferten eine hoch
interessante , Kochbattle“. Der abschlief3en-
de Workshop eines Kochs aus Frankreich
vermittelte den Teilnehmern die Welt der
Meeresfische.

Besonders beeindruckend war die Quali-
tat der Produkte und die Verkostung der
frischen Austern. Nach besonders lehr-

Bastian Rechenmacher

Ich fand das Event sehr
spannend und lehrreich. Ich

SKV YOUNG CHEFS

reichen zwei Tagen bestiegen alle, voller
Emotionen die Fahrzeuge und fuhren voller
Impressionen nach Siidtirol, Osterreich,

wuirde zu jeder Zeit nochmal
die Veranstaltung Young
Chefs unplugged besuchen,

weil ich den Landeraustausch

Deutschland, Schweiz und Luxemburg der G5 seh ) Gerid]
er senr cool Tand.

zuriick. Die Siidtiroler waren begeistert.
Es war lehrreich, interessant und ein be-
sonderes Erlebnis.

Herzlichen Dank an den SKV, Fachlehrer
Roland Schopf, den Auslandsdelegierten
Reiner Miinnich, die Organisatoren der
Koch-G5 und die LBS Savoy.

Elias Toffalori

FUr mich war der Ausflug eine
einzigartige Erfahrung, man
hat durch die Workshops viele
interessante Sachen gelernt,
und ich kann nur sagen,

wenn man Koch werden will,
geht auf diese Veranstaltung.
Einfach Spitze!

Die Redaktion

Kim Marcelli,
Moderator
Christian Schmit,
Haubenkéchin
Tina Marcelli

Gabriel Pircher

FUr mich personlich war das
eine Erfahrung furs Leben,
denn wenn man einmal in
seinem Leben die Chance zu
so etwas hat, dann sollte man
sie auch nutzen. Ich habe an
diesen zwei Tagen sehr viel
Neues und NuUtzliches fur
meine Zukunft gelernt.




Michael Eisenstecken
(3. v.l.) mit Vertretern des
Bezirksausschuss

/

BESICHTIGUNG

Neue Kiiche
Gasthof Steinegger

Kiirzlich hat der SKV-Bezirk Bozen die neue Kiiche von Niederbacher Gastrotec
im Gasthof Steinegger in Eppan besichtigt. Juniorchef und Koch Michael Eisenstecken fiihrte
voller Enthusiasmus durch den Betrieb und die neue Kiiche.

Die rund 25 Teilnehmer waren von der Ausstattung
sehr beeindruckt und begeistert. Einige Teilnehmer
brachten die Erkenntnisse auf den Punkt: Dieser Kiiche
fehlt es an nichts und es wurden sehr schone Arbeits-
pléatze geschaffen. Es ist spiirbar, dass der Chef selbst
in der Kiiche steht.

Wenn Michael nicht in der Kiiche steht, geht er seiner
zweiten grofen Leidenschaft nach. Der Produktion von
Wein, Sekt und Essig. Dazu verwendet er die Friichte
aus seiner unmittelbaren Umgebung. Sein Hauptaugen-
merk gilt aktuell dem Apfel-Balsam-Essig.

,Hier in unserer Acetaia Steinegger hat der Essig Zeit
und Raum. Wir produzieren verschiedene Essige ganz
langsam und sehr sanft aus eigenen Grundprodukten.
Wir fiihren im Angebot weile und rote Weinessige,
Apfelessig und aromatisierte Essige. Als Raritét fithren
wir seit 2016 den traditionell hergestellten Apfel-Bal-
sam-Essig. Erstmals angesetzt im Jahr 2011 ist nun
der alteste Balsamico mittlerweile im elften Jahr der
Reifung. Wir arbeiten nach der traditionellen Metho-
de, wie sie in Modena ihren Ursprung hat. Hierfiir
verwenden wir unseren Apfelsaft aus verschiedenen
Sorten von Eppan Berg auf 600 Meter Meereshohe.
Dieser wird um zwei Drittel reduziert und dann in ver-
schiedenen Holzfdssern zur Essiggdrung gebracht und
zur Langzeitreifung eingelagert. Bei den Holzsorten fiir
die Veredelung verwenden wir Eiche, Akazie, Kirsche,
Kastanie, Esche, Birne, Wacholder, Maulbeere und
Zirbe. Dies um den Produkten einen alpinen Charakter
zu geben. Jedes Jahr werden die eingelagerten Essige
umgefiillt und aufgefiillt. Die Verdunstung in den Holz-

fassern betrdgt zwischen 20 und 25 Prozent pro Jahr.
Wir haben nur eine kleine Jahresproduktion. Der grofRe
Aufwand entschiddigt durch ein erstklassiges Produkt.
Dieser Apfel-Balsam ist sehr dickfliissig, sii’-sauer,
cremig und reich an Aromen. Am besten passt er zu
verschiedenen reifen Kisesorten wie Parmesan, auf
frischen Erdbeeren oder Himbeeren, auf ein schones
rosa gebratenes Steak oder ein paar Tropfen auf ein
gutes Vanilleeis oder Sahneeis. Fiir Salat empfehlen
wir die bewédhrten Essigsorten oder den jungen Apfel-
balsamico.“

Danke fiir die sehr interessante und lehrreiche Fiihrung.

Markus Tratter
Bezirksobmann. Bozen, Ritten,
Uberetsch & Umfeld

In unserer ,Acetaia"
(Essigwerkstatt) Steinegger

SKV BEZIRKE
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Einige der Teilnehmer ';

bei der Besichtigt)rig der
Produktionskiche

. SKV BEZIRKE

HOTELFUHRUNG

Falkensteiner Kronplatz
Adults Only Aktivhotel

Kiirzlich hat Bezirksobmann KM Martin Tschafeller im Pustertal im Rahmen einer
SKV-on-Tour-Veranstaltung die Besichtigung des neuen 5-Sterne Falkensteiner Kronplatz Adults Only
Aktivhotels organisiert. Das Angebot nahmen iiber 35 Teilnehmer sehr, sehr gerne an.

Nach einer offiziellen BegriifSung
durch Bezirksobmann Martin Tscha-
feller verstand es Direktor Armin
Profanter auch zu spater Nachtstunde
wunderbar, die vielen Teilnehmer sehr
positiv aufzunehmen und durch das
wunderschone neue Hotel zu fiihren.
Dieses neue Hotel der Falkensteiner
Group wurde von Designstar Matteo
Thun als spezielles Aktiv-Hotel eng
verbunden mit dem Kronplatz geplant.
Das Hotel hat 97 lichtdurchflutete Zim-
mer und Suiten. Zudem einen grof3en

und alles Gute

far das Jahr
2022.

kochbz.it

Spa- & Wellness-Bereich, Fitnessrdume
und eine Kletterwand der Extraklasse.
Die vier Baukorper des Hotels bespie-
len die vier Jahreszeiten in Siidtirol.
Das kulinarische Konzept stellt eine in-
teressante Kombination von regionalen
und globalen Einfliissen ferner Lander
dar. Wechselnde Gastkdch:innen sor-
gen gemeinsam mit dem Kiichenteam
fiir reichlich Inspiration und viel Ab-
wechslung.

Zum Abschluss konnten alle Teilneh-
mer an der sehr grof3ziigig gestalteten

~™

Kronplatz Reischach

Bar beim gemeinsamen Fachsimpeln
einen Umtrunk einnehmen und kleine
Kostlichkeiten genief3en.

Der SKV und der Bezirk Pustertal be-
danken sich bei Direktor Armin Pro-
fanter und dem Kooperationspartner
der Falkensteiner Group fiir die sehr
gute und kompetente Fithrung. Schon,
dass dieses Angebot sehr gerne an-
genommen wurde.

FUr den Bezirk SKV-Pustertal
Bezirksobmann Martin Tschafeller

Foto: REINHARD STEGER

Hoteleingang Falkensteiner
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Siudtiroler Kécheverband

WACS. World Chefs Network & Member
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Wir winschen zu den Weihnachtstagen
Besinnlichkeit und Wohlbehagen

und moge das kommende Jahr neue
Hoffnung, neues Licht, neue Gedanken
und neue Wege zum Ziel bringen.

,Jede schwierige Situation,
die du jetzt meisterst,
bleibt dir in der Zukunft erspart.”

Dalai Lama

KM Reinhard Steger KM Karl Volgger KM Margareth Lanz KM Patrick Jagerggger Reiner Minnich
Prdsident Vizeprdésident Vizeprdsidentin )/izeprdsidef Geschdftsfuhrer
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