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A new time
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Riccardo Tonetti,
Stidtiroler Skirennldufer,
vertraut auf Stidtiroler Qualitat.
Lebensmittel mit dem
Qualitatszeichen Siidtirol biirgen
nicht nur fiir gesicherte
Herkunft, sondern stehen
ebenso fiir Genuss und
Spitzenleistung.

qualitaetsuedtirol.com



SKV.ORG/ONLINE-MEETINGS/

heverband l

facebook.com/Suedtiroler.Koec

und anzuerkennen!

SKV-ONLINE MEETINGS

DIENSTAG 8. FEBRUAR 2022
21.45 Uhr Online Meeting
Der Siudtiroler Kécheverband 1&dt herzlich ein, zum
Online Meeting mit dem Sudtiroler
Gastro-Topunternehmer Roland Zadra.

Vom Landschloss Fasanerie bei Saarbricken.
CEO der Zadra Gruppe mit Uber 300 Mitarbeitern
in Spitzenhotellerie, -gastronomie,
Wirtshaus, Biergarten, Festhalle,
Qutlet-Gastronomie und, und ...

START:

10 Min. vor Beginn der Veranstaltung
in den SKV-Warteraum eintreten.

DER EINGANGSLINK:
https://zoom.us/j/95523378048

<— Der SKV-Online
Meeting Room

Neues Jahr 2022
Glickwinsche und Gedanken

Wir winschen allen, dass 2022 ein besseres Jahr
fUr uns alle wird. Dass wir wieder den Blick fur das
Gemeinsame, fUr unsere Familien, fUr unseren
Kochberuf, fur den positiven Blick und fur die
gemeinsame Kraft entwickeln. Die vergangene zwei
Jahre haben uns alle auf eine harte Probe gestellt.
Krisen sind aber auch dazu da, zusammen zu ricken,
die Krafte zu bUndeln, das Blickfeld fur das Gute, fir
das Positive, fur das Wertschatzende ,freizurdumen”,
um auch selbst wachsen zu kénnen. Und hier kann
jeder und jede einen wichtigen Beitrag dazu leisten.
In diesem Sinne winschen wir nicht mehr Gliock,
sondern die Kraft fur positive Gedanken.

Der Landesvorstand

LUZZE

Steht fiir eine neue Zeit. Eine
neue Entwicklung. Fiir eine
positive Kraft und die Fihigkeit,
Leistungen anderer zu wiirdigen
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Gcsthqf Waldruhe,
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Benedikt Réser
Great Taste Award
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Bezirksobmann a. D.

l & Preistrager

Aufbruch.
Eine neue Zeit!
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TITELTHEMA

Oskar Messner: Innovator, Koch,
Gastgeber und Vorbild

Johann Lerchner: Begeisterter Koch,
Unternehmer, Bezirksobmann

a. D. und Preistrdger

Stefan Senfter: Gasthof

Waldruhe, Sexten
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AKTUELL

Die besten Kochlehrlinge des Jahres
Ausbilder und Ausbildungsbetrieb des Jahres
Aufbruch. Eine neue Zeit!

11 kreative Koche

prasentieren ihre Heimat

PFLANZENLUST
Kochen mit Baumen, Strauchern
und wilden Wiesenpflanzen

YOUNG CHEFS
Jungkoch im Siidtiroler Gasthaus

BEZIRKE
Innovative Ideen von Armin Mairhofer

SZENE

Rezeptidee von Franz Mulser,
Gostner Schwaige

Great Taste Award

11 kreative Kéche
prdsentieren
ihre Heimat

34




4 J/ SKV EDITORIAL

A tEl

eawp 0k RS DGR

sl LR AETE

NEUJAHR 2022. HOFFNUNG UND ZUVERSICHT

Grof3e
Herausforderungen

Sehr geehrte Mitglieder, sehr geehrte Koch:innen und Gastronom:innen, liebe
Leser:innen,

Siidtirol, Osterreich, Deutschland, Italien, die Schweiz, ja Europa und die Welt
werden durch Corona vor eine enorme Herausforderung gestellt. Wie bereits
in Zeiten der Pest, der Pocken und der Kinderlahmung werden wir von einer
Pandemie getroffen, die die Gesellschaften in den einzelnen Lindern vor un-
gemeine Herausforderungen stellt. So auch unser Siidtirol, unsere Bevolkerung,
das soziale Leben, die Wirtschaft insgesamt, den Tourismus und ganz besonders
den gesamten Bereich der Sanitét und des Zivilschutzes.

Es geht darum, dass wir das eigene Ich und die Siidtiroler Sturheit etwas zu-
riickstellen, Solidaritét zeigen und ein Grundvertrauen gegeniiber den eigenen
Institutionen, der Medizin und Wissenschaft haben. Dass jeder alles kann, das
ist selbst im Kochberuf nicht moglich.

In diesem Sinne bitten und ersuchen wir alle, dass jeder und jede an seiner
Position, im Kleinen wie im Grof3en, einen Beitrag dazu leistet.

Halten wir zusammen!

Motivieren wir unsere Familien,

unsere Mitarbeitenden mitzuhelfen,

und gemeinsam einen Beitrag fiir unser Land, fiir unser Siidtirol
und gegen Corona zu leisten.

Die Zeit des ,,Ich“ ist vorbei, jetzt geht es um das ,,Wir gemeinsam*!

Und hier kann jede und jeder tagtéglich und zu jeder Stunde einen ganz wichtigen
Teil dazu beitragen, dass Siidtirol wieder besser dasteht. Denn mit Schimpfen,
Kritik, Besserwisserei und endlosem Diskutieren ist noch lange nichts passiert.
Wie auch sonst in vielen anderen Bereichen des privaten, sozialen und wirt-
schaftlichen Lebens.

Wir wiinschen allen ein gutes Jahr 2022, Gesundheit, Wohlergehen, eine innere
Zufriedenheit und Gottvertrauen fiir eine neue Zeit.

KM Reinhard Steger
Prasident

KM Karl Volgger
Vizeprdsident

KM Margareth Lanz
Vizeprdsidentin

Reiner Minnich
Geschaftsfuhrer

KM Patrick Jageregger
Vizeprdsident

Attt ittt i
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Top Aktuelles fur Kéch:innen,
Gastronomen, Unternehmer:innen, die
beruflich immer auf dem

aktuellsten Stand

sein mochten.

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

18. BIS 20. FEBRUAR 2022

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

02. BIS 05. APRIL 2022

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

FRUHJAHR 2022

Weiterbildung zum/zur Diétetisch geschulten Koch/Kéchin.
Die international zertifizierte Diplomausbildung.
Anmeldung und Infos:

LHF Kaiserhof, Meran

Tel. 0473 203 205

SKV-ONLINE MEETING

11. JANNER 2022
21.45 Uhr Online Meeting

Von TEAMSPIRIT, FRAUENPOWER und LEIDENSCHAFT,
mit Drei-Haubenkdchin Tina Marcelli,

Family Resort Feuerstein

My Team - My Family

5 // SKV SAFE THE DATE

08. FEBRUAR 2022
21.45 Uhr Online Meeting

Mit dem Suidtiroler Gastro-Topunternehmer Roland Zadra.
Vom Landschloss Fasanerie bei Saarbricken.

CEO der Zadra Gruppe mit Uber 300 Mitarbeitern

in Spitzenhotellerie, -gastronomie,

Wirtshaus, Biergarten, Festhalle,

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

VERANSTALTUNGEN
IN DEN BEZIRKEN

18. JANUAR 2022

Gaudi-Nachtrodeln

Wenn die Coronazeit es zuldsst, organisiert der Bezirk
Eisacktal ein Gaudi-Nachtrodeln.

Ort: Rodelbahn Eiskanal in Meransen

Beginn: 21.30 Uhr

Unkostenbeitrag fur Mitglieder 10 Euro

fUr Nichtmitglieder 20 Euro

Anmeldung und Information: Alfred Putzer, Tel. 335 12 88 716
Die Teilnahme erfolgt auf eigene Gefahr.

Der SKV Ubernimmt keine Haftung!

Der Super-Greenpass ist fur alle
Teilnehmer:innen verpflichtend.

INFOS: Uber skv.org/online-meetings/ oder Gber
K3 facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband
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THE BEST YOUNG CHEFS

Die besten Kochlehrlinge

des Jahres

Im Rahmen der 50. Generalversammlung wurden zum 28. Mal (seit 1994)
vom SKV The Best Young Chefs durch Landeshauptmann Arno Kompatscher fiir ihre
herausragenden Leistungen geehrt und ausgezeichnet.

(v.l.n.r.) SKV-Prasident KM Reinhard Steger, Claudia Waldner,
Lavrin Rainer, Landeshauptmann Arno Kompatscher,
Manuela Gamper, Kilian Weithaler und SKV-Vizeprdsident

KM Patrick Jageregger

Dem SKV als Berufsverband der Siid-
tiroler Kochinnen und Koche ist es
immer ein besonderes Anliegen, den
Termin mit dem Landeshauptmann
frithzeitig zu sichern und einen ganz
besonderen Rahmen zu organisie-
ren.

Die Auswahl nimmt eine externe Ex-
pertenkommission auf der Grundlage
folgendem Bewertungskriterium vor:
Die Abschlussnote bei der prakti-
schen Abschlusspriifung in Kochen.
Die Daten hierzu werden von den

Namen

Manuela Gamper
Schenna

Emil Hopfgartner
WeiBenbach/Ahrntal

Andreas Munter
Deutschnofen

Jonas Klotz
Ratschings

Laurin Rainer
Freienfeld

Claudia Waldner
Vollan

Kilian Weithaler
Kastelbell

Abschlussnote in der Praxis Kochen

Direktionen der Landesberufsschu-
len Savoy und Emma Hellenstainer
zur Verfiigung gestellt.

Die Ziele der Auszeichnung
aus Sicht des SKV:

e Hohe Leistungsbereitschaft, FleiB3,
Ehrgeiz und Lust auf Erfolg von
jungen Menschen in der Lehre
o6ffentlich und somit sichtbar zu
machen.

¢ Diese hinauszutragen in die
Offentlichkeit und die jungen

Lehrbetrieb

Menschen als Vorbilder zu
prdsentieren.

e Durch die Ehrung durch

den Landeshauptmann der
Spitzenleistung eine besondere
Bedeutung zu geben.

Abschliefend geht ein Dank an die
Expertenkommission unter der Lei-
tung von KM Andreas Koéhne. Ein
besonderer Dank geht an die Di-
rektionen der genannten Schulen.

Die Redaktion rs

Restaurant Lacknerstubn, Algund

10 Bereits zweimal Ausbildungsbetrieb des Jahres
2019, 2014
84 Amonti & Lunaris
! Steinhaus
Romantik Hotel Staffler, Mauls
9.4 Bereits zweimal Ausbildungsbetrieb des Jahres
2017, 2006
Restaurant Zur Traube
8,4 .
Sterzing
Romantik Hotel Staffler, Mauls
9,0 Bereits zweimal Ausbildungsbetrieb des Jahres
2017, 2006
9 Restaurant Mill
Tscherms
9.1 Hotel Lindenhof

Naturs
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SKV-Président

Aufbruch. Eine neue Zeit!

IMPULSREFERAT VON KM REINHARD STEGER, SKV-PRASIDENT

Als SUdtiroler Kécheverband, als Prdsidium, als Landesvorstand

mit der Geschdftsleitung und unter Einbindung vieler Mitglieder, Freunde und Partner

des Sudtiroler Kécheverbandes haben wir diese Zeit 2020 und 2021 genutzt,

Wir haben den SKV als Berufs-
verband auf eine neue rechtliche
Ebene gestellt. Zudem haben wir den
gesamten SKV neu strukturiert. Die
Arbeitsabldufe wurden digitalisiert,
das Landesbiiro von Meran nach
Bozen verlegt, die gesamten SKV-Me-
dien modern ausgerichtet, sowohl
im Digitalen als auch im Print. Alle
Sitzungen auf Landesebene werden
vorwiegend online abgehalten und
damit konnen wir viele Kosten fiir

um den SKV in eine neue Zeit zu fUhren.

RAumlichkeiten, Getranke, Fahrtkos-
ten und das Risiko durch viele Nacht-
fahren auf ein Minimum reduzieren.
Durch viel Gespiir haben wir 2019
frithzeitig die aufziehenden Gefahren
erkannt und konnten unmittelbar
durch eine sehr, sehr vorsichtige
Finanzgebarung den Verband auf
eine solide und finanzierbare Ebene
stellen. Wir haben jede Moglichkeit
durchleuchtet, um dul3erst sparsam
mit den Finanzmitteln umzugehen.

GASTROSERVICE FUR PROFIS

Die Digitalisierung hat uns zudem
die Chance erdffnet, die gesamten
Finanzabldufe des Verbandes digital
auszurichten und damit transparent
sowie nachvollziehbarer zu machen.

Respekt gegeniber der
Gesellschaft.

Wir haben aus Solidaritét, aus
Respekt gegeniiber der Gesellschaft,
nicht um Corona-Hilfsgelder beim
Land angesucht. Wir wollen damit

Die Well des gulen Geachmactn!
SEPPI GEBHARD

KM Reinhard Steger,



ein Zeichen der Solidaritit gegeniiber
jenen Menschen setzen, die Hilfen
wirklich nétig haben.

Eine neue Zeit, Ehrenamt
und Begeisterung.

Der SKV basiert auf der Ehrenamt-
lichkeit. Und auch 2021 wurden
Projekte wie die Weiterentwicklung
der Meisterausbildung, Young Chef
Unplugged Ulten, Young Chef Europa
in Osterreich, Messe Hotel, viele
Arbeitsgruppen und Projekte, die
Auszeichnungen der besten Lehrlin-
ge, Ausbilder und Ausbildungsbetrieb
des Jahres, die gesamte Pressearbeit
nach innen und nach auflen sowie
karitative Projekte u.v.m. in Freiwilli-
genarbeit abgewickelt. Faszinierend,
was hier geleistet wird. Ein herzliches
Vergelt’s Gott.

Eine neue Zeit, die auch
viel Gutes offenlegt.

Unsere Partner, die die Stidtiroler
Kochinnen und Koche bereits seit
Jahrzehnten unterstiitzen, — Nieder-
bacher Gastrotec, Worndle Interser-
vice, Hygan, Senoner Hotelbedarf,
das Land Siidtirol, Aromica, Rieper
Mehl, Julius Meinl, Messe Bozen und
Spezialbierbrauerei Forst — sind zum
SKV vertrauensvoll gestanden und
haben einen mafgeblichen Beitrag
zur Sicherung des Berufsverbandes
beigetragen. Danke fiir dieses hohe
Vertrauen.

Eine neuve Zeit.
Investitionsboom,
hohe Nachfrage,
Arbeitsmarkt

und Bruchlinien.

Der Investitionsboom, die vorziigli-
che Werbung der IDM, die Entwick-
lung am Arbeitsmarkt, der massive
Riickgang der Jugendzahlen in
Siidtirol bringen viele Vorteile, aber
auch Nachteile, ja grol3e Schwierig-
keiten mit sich. Im Sommer wurden
wir wabhrlich beschenkt, von vielen
Gasten, die in Stidtirol ihre wert-
vollste Zeit, den Urlaub, verbracht

haben. Am Arbeitsmarkt im Touris-
mus hat das zu Situationen ge-
fihrt, in denen viele Gastronomen,
Hoteliers, Kochinnen, Koche, Lehr-
linge und Praktikanten wegen des
Mangels an Mitarbeitern Situatio-
nen vorfanden, die extreme Anfor-
derungen von den Betriebsinhabern,
aber ebenso von den Kéchinnen,
Kochen und Mitarbeitern abverlang-
ten. Dies fiihrte zu Uberlastungen,
Aggressivitat, mangelndem Ver-
stindnis, negativer Kommunikation
nach innen und nach auf3en, harten
Bruchlinien bis hin zu totalen Er-
schopfungszustanden. Siidtirol muss
sich mit dieser Entwicklung ausein-
andersetzen. Auch mit dem Gedan-
ken, ob nicht doch weniger in vielen
Fillen mehr ist. Hier gilt es, ein
neues Denken zuzulassen. Denn die
die jungen Menschen spielen uns da
nicht mehr mit.

Eine neue Zeit.
Fakenews.

Auch wir haben eine traurige Ent-
wicklung in unserer Berufsgruppe.

Es kommt immer Ofters vor, dass Ko-
chinnen und Koche Fakenews in den
digitalen Raum setzen, mit denen der
SKV in ein negatives Licht geriickt
wird. Neid, Ungunst, Missgunst,
unterschwellige Behauptungen u.v.m
sind teilweise zum Tagesgeschaft
geworden. Und das von Personen, die
primar die eigenen Interessen ver-
folgen, ohne sich jemals fiir Gesamt-
interessen engagiert zu haben.

Eine neue Zeit
mit Corona.

Wir mochten den politisch Verant-
wortlichen, der Landesregierung, der
Politik, dem Zivilschutz, dem Weien
Kreuz, der Sanitét unseren grolsen
Dank aussprechen. Danke fiir diese
herausragenden Leistungen zum
Wohle Siidtirols. Nicht auszuden-
ken, wenn hier die fithrenden Kopfe
unseres Landes die Nerven verloren
hétten. Hierfiir gebiihrt ihnen unser
grol3er Dank und unsere grof3e An-

erkennung. Wir rufen alle auf, ihren
personlichen Beitrag zur Eindam-
mung der Pandemie zu leisten. Die
Impfung ist der einzige Schutz fiir die
Gesellschaft insgesamt. Wir bitten,
dass sich alle impfen lassen. Und
damit einen Beitrag fiir unser Land
und die Gesellschaft leisten

Aufbruch.

Eine neue Zeit fir die
Sidtiroler Kiche

und den SKV.

Es ist uns in den vergangenen
Jahrzehnten eine rasante und sehr
positive Entwicklung gelungen. Sei es
fiir die traditionelle wie auch die pro-
gressive, moderne Siidtiroler Kiiche.
Diese wurde zur Marke, ein starker
internationaler Brand. Der Mangel an
jungen Siidtiroler Menschen, die ra-
sante Reduzierung der Schiiler- und
Lehrlingszahlen fordert von uns allen
ein kritisch-konstruktives Voraus- und
Hineindenken in die Zukunft. Wir
miissen gemeinsam nachdenken,

uns frithzeitig damit auseinander-
setzten und Entscheidungen treffen.
Denn eines ist sicher: ohne Jugend
keine Zukunft. Sei es in der Kiiche,
im Service, an der Rezeption oder in
der Nachfolge in den Gastbetrieben
selbst. Denn schone und nachhaltige
Gastlichkeit kann nur von Menschen
mit Herz, Passion und Leidenschaft
im so geliebten Siidtirol bespielt
werden. Das ist der Garant fiir Inno-
vation, Erlebnis und die kulinarische
Erneuerung. Eine neue Zeit. Nach
vielen Jahren der Kontinuitat ist es
an der Zeit, den SKV 2022 in jiingere
Hénde zu legen. Und damit einen
neuen Aufbruch einzuleiten und

die Zukunft zu gestalten. Der SKV
braucht Zukunft, braucht Sicherheit,
braucht neue Frontgesichter, braucht
ein neues Denken und Handeln. Sei
es in Hinblick auf die 2023 anste-
henden Neuwahlen als auch auf die
dementsprechende Sicherheit in der
Fiihrungsspitze. In diesem Sinne wird
hier 2022 eine neue Zeit im SKV an-
brechen.

9 // SKV AKTUELL
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AROMICA

AROMICA

Partnerschaft wird fortgesetzt

Bereits seit Jahren besteht zwischen dem SKV und dem Unternehmen
AROMICA eine sehr erfolgreiche Partnerschaft. Und auch in Zukunft prasentiert sich
AROMICA gemeinsam mit dem SKV bei vielen Projekten.

Unmittelbar vor Jahresende konnte
der Partnervertrag von SKV-Prasi-
dent Reinhard Steger, AROMICA-Ge-
schéftsfithrer Rudolf Rehrl und Ro-
bert Freund (Verkaufsleiter Italien)
unterzeichnet werden. Sowohl Rehrl
als auch Freund sind gelernte Kéche
und deshalb dem Kochberuf und der
Stiidtiroler Kiiche besonders verbun-
den. Somit wird diese sehr erfolg-
reiche Kooperation zwischen dem
Haus AROMICA und dem SKV auch
in den néchsten Jahren fortgefiihrt.
Wie bereits in den zuriickliegenden
Jahrzehnten wird AROMICA viele
SKV-Projekte wie die Messe Hotel,
die Messe Tipworld, die Generalver-
sammlung, die SKV-Medien und vie-
le mehr mittragen und unterstiitzen.
SKV-Président Reinhard Steger
zeigte sich sehr erfreut dariiber, dass
auch diese langjahrige Partnerschaft
verldngert und ausgebaut werden
konnte. ,Mit AROMICA koénnen wir
weiterhin ein starkes Unternehmen
mit einem ganz besonderen Siid-
tirol-Bezug zu unseren Partnern

zéhlen. Gemeinsam kénnen wir bei
den verschiedenen Veranstaltungen
unsere Stiarken unter Beweis stel-

len“, erkldrte Reinhard Steger. Auch

STIFTUNG \

FONDAZIONE
BOZNER CASTELLI
SCHLOSSER DI BOLZANO
BEKANNTMACHUNG

NEUE FUHRUNG der Burgschénke
von Schloss Runkelstein in Bozen gesucht!

Die Teilnahmebedingungen und weitere Informationen
sind auf folgender Webseite verfugbar:
www.runkelstein.info

Stiftung Bozner Schlésser
Kaiser-Franz-Josef-Weg 1 - 1-39054 Ritten
Tel. +39 0471 976615 - fondazione.castelli@pec.roncolo.info

Robert Freund, SKV-Prdasident
Reinhard Steger und
AROMICA-Geschaftsfuhrer
Rudolf Rehrl v.l.n.r.

Geschéftsfithrer Rudolf Rehrl zeigte
sich sehr erfreut: ,In den vergange-
nen Jahren, ja Jahrzehnten haben
wir mit dem SKV hervorragend
zusammengearbeitet. Wir schétzen
den SKV sehr fiir das Engagement
zur Weiterentwicklung der Kiiche
insgesamt und als wichtigen Treiber
in Mitteleuropa. Und deshalb haben
wir beschlossen, dass wir auch in
den kommenden Jahren den SKV
und damit die Siidtiroler Kiiche,
Koche und Kochinnen fordern und
unterstiitzen.“

Die Redaktion rs
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11 kreative Koche
prdsentieren ithre Heimat

Fotos: UWE SPORL

Herausgeber Mirko Mair hat
in Zusammenarbeit mit seinen
Kollegen und Freunden Armin
Comploj, Armin Gruber,
Andreas Irsara, Arnold
Nussbaumer, Markus Peintner,
Othmar Raich Matthias
Schenk, Daniel Werth, Daniel
Wolfsgruber und Stephan
: Zippl ein groRartiges Kochbuch
| Herausgeber| geschaffen: ,,Genussregion
| Mirko Mair |

el et S dle v.r.n.l. Herausgeber Mirko Mair mit Armin Comploj,

. Daniel Wolfsgruber, Armin Gruber, Andreas Irsara,
Koch- und Esskultur ist das wertvolle Koch- und Lesebuch Arnold Nussbaumer, Markus Peintner,

im Matthaes Verlag erschienen. Unser Berufsstand hat mit Matthias Schenk, Othmar Raich und Stephan Zippl,
diesem Werk einen wertvollen Beitrag zur Weiterentwicklung nicht auf den Bild Daniel Werth,

der Siidtiroler Kiiche geleistet. Der Siidtiroler Kocheverband
SKV gratuliert ganz herzlich.

Die Texte im Buch stammen von der Siidtirolerin Verena
Duregger, fiir die Fotografie zeichnet Uwe Sporl. Es ist bei
den beteiligten Kochen oder im Buchhandel erhéltlich.

Der SKV
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Die E-Learning-Plattform ,FoodScharvice" richtet

Wie bekommen Sie |lhr sich an alle Fachleute im Gastronomiesektor,

i3 g6, die sich tiber das Thema glutenfreie Verpflegung
»Schdr Starter Kit informieren und es erfolgreich in ihrem Betrieb
1. Absolvieren Sie das E-Learning

integrieren mochten.
unter www.foodschaervice.de

Es hilft den Gastronomen, einer wachsenden

2. Schicken Sie am Ende des E-Learnings Zielgruppe einen sicheren und hochwertigen
Ihre Urkunde via Mail an Service gu bieten. FoodSchdarvice ist unter
info@woerndle.it innerhalb 28.02.2022 www.f00dschuervice.de erreichbar.

3. Innerhalb Mdrg, nach Bestdtigung
von Worndle Interservice,
bekommen Sie lhr ,,Schér Starter Kit*

..lassen Sie lhrer Kreativitat

freien Lauf. Partner fur den

Unter www.schaer-foodservice.de L ' : ' Vertrieb in der
finden Sie die passenden Regepte! # - J o Gastronomie

Graiéhef

ooooooooooo

o ¢ THE BEST FOR YOUR GUESTS
Ds ER\I www.schaer-foodservice.it



50, 45, 40 und 35 Jahren Mitgliedschaft

VORBILDER

Identifikation, Forderung
und Begeisterung

35, 40, 45, 50 Jahre haben diese groRen Personlichkeiten
durch ihren Mitgliedsbeitrag in den Berufsverband der Siid-
tiroler Kéchinnen und Koche, den SKV, investiert. Durch ihre
Solidaritit, durch den Glauben an das Gemeinsame, durch

die tiefe Uberzeugung, dass
das Gemeinsame noch wert-
voller ist als das Individuelle,
das Trennende, das Abwerten-
de, hat der SKV die finanzielle
Kraft erreicht, um den Kochbe-
ruf in seiner gesamten Breite

Die anwesenden Geehrten mit

—— PR-INFO

und Vielfalt zu reprasentieren — vom kleinen Gasthof, {ibers
kleine Restaurant, den Berggasthof, bis hin zum Hotel, zum
Genussbetrieb und den Kiichen in den Kindergérten und
Altenpflegeheimen. Denn etwas haben alle gemeinsam:

Uberall freuen sich die Men-
schen iiber ein gutes Essen.
Danke fiir dieses Vertrauen,
diese Treue und diese tiefe
Uberzeugung zum gemeinsa-
men Berufsverband.

KM Reinhard Steger
Prasident

Noch kein glutenfreies Angebot in lhrem Betrieb? Erreichen Sie neue Gdste!

Starten Sie jetzt glutenfrei
mit einem kostenlosen ,,Schar Starter Kit“
und einem E-Learning!

Seit 40 Jahren bietet Schéar das breites-
te Sortiment an qualitativ hochwerti-
gen und sicheren glutenfreien Produk-
ten. Der hauseigene Schér Foodservice
bedient durch Wérndle Interservice die
Gastronomie mit passenden Produkt-
l6sungen und Konzepten.

Um Sie bei der Einfiihrung eines glu-
tenfreien Angebotes zu unterstiitzen,
haben beide Unternehmen zusam-
men eine Aktion gestartet, die bis
zum 28.02.2022 lauft und Thnen die
Moglichkeit gibt, kostenlos ein ,,Schir
Starter Kit“ zu bekommen!

Das ,,Schir Starter Kit“ besteht aus:
Food Service Mix 1kg, das universell
einsetzbare Mehl, das in keiner Pro-
fi-Kiiche fehlen darf, Mix It Dunkel
1kg, das ballaststoffreiche Mehl, mit
Leinsamen und Buchweizen, das Brote
besonders knusprig werden lasst, Pan
Grati 400g, das Paniermehl fiir eine

gelingsichere goldbraune Knusperkrus-
te, Tagliatelle 250g, ein klassisches
Nudelformat, perfekt mit Ragout und
Mini Baguette 150g, zwei knusper-
frische Brote zum Fertigbacken.

Das Schér Starter Kit
zu bekommen ist sehr einfach:

1. Absolvieren Sie das E-Learning*
unter www.foodschaervice.de

2. Schicken Sie am Ende des E-
Learnings Thre Urkunde via Mail
an info@woerndle.it innerhalb
28.02.2022

3. Innerhalb Mirz bekommen Sie
von Worndle Interservice Thr
,Schér Starter Kit“

...lassen Sie Ihrer Kreativitit freien
Lauf. Unter www.schaer-foodservice.
de finden Sie die passenden Rezepte!

* Die E-Learning-Plattform
+FoodSchérvice" richtet sich an alle
Fachleute in der Gastronomie, die
sich Uber das Thema glutenfreie
Verpflegung informieren und es
erfolgreich in ihr Geschdaft integrieren
mochten. Es hilft den Gastronomen,
einer wachsenden Zielgruppe einen
sicheren und hochwertigen Service
zu bieten.

FoodSchdrvice ist unter
www.foodschaervice.de erreichbar.
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Gastro fresh

REGIC-

Select

Wir servieren Geschichten
Regio Select verbindet Lebensmittel mit Geschichten und Erlebnissen.
So entstehen authentische Genussmomente, die lhre Gaste ausschliel3- G t h
lich in unserer Region vorfinden. Denn hinter jedem Produkt stehen a S rOfreS
ein Name und ein Gesicht, fiir das wir mit unserem Geschmacksiegel . .
. .. frisch, regional, erste Wahl
personlich birgen.

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




ApfeI-Fihten-Keks :
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OSKAR MESSNER

Innovator, Koch,
Gastgeber und Vorbild

Im neuen Slow-Food-FUhrer ,Osterie d'lItalia” von Slow Food

wird die kulinarische und kulturelle Arbeit von Oskar Messner und seiner

Frau Ingrid besonders gewUrdigt. Dazu der Slow Food Restaurant FiUhrer:

,Die unablassige Arbeit des Kultur- und
Kulturanimators im Villnésser Tal macht
Oskar Messner zu einem vorbildlichen
Gastgeber fiir diejeni-
gen, die den Zustand der
,Bergterroire’ verbessern,

aus dem Villndsser Tal stammen. Dass man hier gut isst, das weil3
inzwischen jeder und hat sich in internationalen Gourmetkreisen
herumgesprochen. Und so wiirdigt Gault&Millau Oskar Messner mit
zwei Hauben und 15/20 Punkten und Slow Food
zeichnet die Leistungen mit seiner roten Schnecke

s amsemssanasRARREES aus.

auf ein neues Level heben
wollen.“

Oskar Messner vom
Pitzbock in Villnoss ist
Kiichenchef, Innovator,
Kulturschaffender, Tou-
rismustreiber in Villndss,
Zwei-Haubenkoch, Familienvater, Ehe-
mann und Chef von Furchetta. Ein ,Tau-
sendsassa“. Oskar ist stindig bestrebt, Neu-
es auszuprobieren, neue Erfahrungen mit
yalten“ Rezepten zu kombinieren. Seine
ganz grof3e Liebe gehort den lokalen Vill-
nosser Produkten und im Besonderen dem
Villnosser Brillenschaf.

Das Pitzock entwickelte er gemeinsam mit
seiner Frau von der Dorfkneipe hin zum
etwas anderen Esslokal. Pitzock in St. Peter
ist ein ungewohnliches, sympathisches,
modernes, kleines Esslokal mit Terrasse.
Das Pitzock wird seit eh und je vormittags
und abends von den Villnéssern besucht,
um ein Glaserl oder einen Macchiato zu
trinken. Inzwischen
hort man neben dem
Villnosser Dialekt
schon mal Japanisch,
Chinesisch, Russisch
und Englisch sowie-
so. ,,Meine Géste sind
eben bunt wie meine
Speisekarte“ sagt Os-
kar. Oskar Messner
bietet hervorragende
Kiiche aus Produk-
ten, die vorwiegend

osterie d’ltalia

Die Grundphilosophie im Pitzock

Die lokalen Kreisldufe stdrken und eine starke Ver-
bindung zwischen Produzenten und Konsumenten
herstellen. ,Presidio Slow Food“ ist eine grof3artige
Anerkennung von Beispielen einer nachhaltigen
Landwirtschaft. Lokale, regionale Traditionen wer-
den erhalten und schaffen Lebensmittel von unverwechselbarer
Qualitat, die nur erreicht wird, wenn die Bediirfnisse von Umwelt,
Mensch und Tier nicht gegeneinander ausgespielt, sondern in Ein-
klang gebracht werden. Sie schiitzen gute, hochwertige und saubere
Produkte, die auf traditionelle Weise unter gerechten Arbeitsbedin-
gungen hergestellt werden.

g

H
I

Oskar in der Allianz von Kéchen
im Slow-Food-Férderkreis

Ein Netz von rund 400 Kéchen weltweit verteidigt die Biodiversitét
von Lebensmitteln aus der ganzen Welt. Oskar ist einer davon. Sie
unterstiitzen kleine Produzenten, Hiiter der biologischen Vielfalt,
indem sie in ihren Kiichen die Produkte der ,,Presidi“ (Slow-Food-
Forderkreise), der Arche des Geschmacks, Gemiise, Friichte, Kise
und lokale Produkte verwenden. Die Koche verpflichten sich, Pro-
dukte und ihre Produzenten auf ihren Speisekarten anzufiihren,
um so deren Arbeit sichtbar
zu machen. Die Koche der
Allianz reisen, treffen sich,
nehmen an verschiedenen
Veranstaltungen teil und ko-
chen gemeinsam.

Die Tischkultur im
Restaurant Pitzock

17 // SKV THEMA
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Rducherschinken vom Villndsser Brillenschaf
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Woas fasziniert dich
tdglich am Kochen?

Durch Kochen kann man Kultur er-
leben und vermitteln und gleichzeitig
seine Kreativitit ausleben.

Slow Food. Was fallt
dir spontan dazu ein?

Buono, pulito e giusto. Slow Food wur-
de 1986 von Carlo Petrini und seinen
Freunden gegriindet. Damals wurde das
erste McDonald’s in Rom er6ffnet. Der
Grungedanke war die italienische Ess-
kultur mit ihren hervorragenden Grund-
produkten zu schiitzen. Mittlerweilen
ist Slow Food eine Weltbewegung, die
in iiber 80 Nationen aktiv arbeitet und
mit einer eigenen Universitat in Piemont
ausgestattet ist, deren Studenten sich
aus der ganzen Welt zusammenfinden.

Was fasziniert dich an der
Philosophie von Slow Food?

Slow Food ist eine grof3e Familie, der
es am Herzen liegt, gute Lebensmittel
sauber und fair zu produzieren und
diese schlielich gekonnt auf den Teller
zu bringen. Der kulturelle Aspekt spielt
dabei auch eine sehr wichtige Rolle, da
jede Region ihre Vorziige hat.

Dein/ever Gastronomiekonzept
in eigenen Worten
zusammengefasst?

Das Hauptaugenmerk liegt auf der
direkten Zusammenarbeit mit lokalen
Produzenten. Mir ist es wichtig, die-
se Produzenten und die Lebensmittel
durch Geschichten in den Vordergrund
zu stellen.

Wie entwickelt sich
euer Konzept weiter?

Das, was wir zurzeit in unserem Be-
trieb praktizieren, mochten wir jetzt

Oskar und
« Ingrid Messner
R P

in Zusammenarbeit mit der ortlichen
Tourismusgenossenschaft und der
Gemeinde Villnoss auf das ganze Tal
ausdehnen. Das Villnosstal soll jetzt
die erste Slow-Food-Travel-Region
Trentino-Siidtirols und Nordtirols
werden. Ziel ist es, einen Tourismus
des Respektes zu generieren.

Was war das schénste
Kompliment eines Gastes in den
vergangenen Monaten?

Es war ein US-amerikanischer Gast
mit ungarischen Wurzeln. Er erzédhlte
mir mit Trdnen in den Augen, dass die
Zwetschgenknddel so schmecken, wie
er sie von seiner ungarischen Grol3-
mutter kannte.

Dein Lebensmotto lautet?

Geh mit offenen Augen durchs Leben
und hore nicht auf zu lernen.

Glick ist fur dich?

Wenn es meiner Familie gut geht!

Erfolg ist Fur dich?

Wenn meine Géste sich freuen wieder
bei mir essen zu kommen.

Das Haxerl vom

Villnésser Brillenschaf |

Was waren deine
SchlUsselerlebnisse
rund um das Kochen
in letzter Zeit?

Meine Begegnung mit dem Villnsser
Brillenschaf.

Was fallt dir beim
Begriff Sidtirol ein?

Ein Land, in dem ich unheimlich gerne
lebe, meine Heimat!

Warum bist du Mitglied im SKV,
dem Verband der Sudtiroler
Kéchinnen und Kéche?

Weil ich die Arbeit, die der SKV leistet,
sehr schitze!

Was ich schon immer
sagen wollte?

Ich mochte gerne sagen, dass wir Ko-
che und Kéchinnen auch eine sehr gro-
Re und soziale Verantwortung tragen.
Durch unser Einkaufsverhalten konnen
wir einen wichtigen Beitrag in Sachen
Erhalt der Tradition und Kultur und
nicht zuletzt zum Klimaschutz leisten.

Pitzock: www.pitzock.com

Die Redaktion rs
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JOHANN LERCHNER

Begeisterter Koch,
Unternehmer,
Bezirksobmann a. D.
und Preistrager

Johann Lerchner, Jahrgang
1961, bricht zu immer neuen Ho-
hepunkten in der Entwicklung als
Koch auf. Bereits zu Beginn der
90er-Jahre als SKV-Bezirksob-
mann im Pustertal und Landes-
vorstandsmitglied sehr engagiert
fiir den Kochberuf tétig, wurde
er in Folge selbststindig und
ist 2021 als Koch so erfolgreich
wie noch nie. Michelin zeichnet
Lerchner im neuen Fiihrer 2022
mit dem Griinen Michelin-Stern
aus. Und der Slow-Food-Fiihrer
wiirdigt Lerchner fiir die beste
Interpretation der regionalen
Kiiche. In seiner Kiiche finden
Sie Johann, wie er seine Schlutz-

krapfen frisch zubereitet oder
einige andere gottliche, tradi-
tionelle Gerichte wie die Saure
Suppe, die Lammnieren, die Tirt-
lan, das Bries.

Dazu schreibt
der Guide Michelin:

Wenn Sie traditionelle Siid-
tiroler Kiiche suchen, ist dies
eine der besten Adressen fiir
Sie! Hier finden Sie Holzdekor
mit einem zusétzlichen roman-
tischen Touch, Mitarbeiter:innen
in Tracht und eine Speisekarte
mit den besten Produkten dieser
reizvollen Region Norditaliens.
Zu den Spezialitaten zidhlen mit

Kéase gefiillte Kartoffelravioli
auf Kohlbléttern, geschmortes
Kalbfleisch mit Topinambur-
Piiree und Marillenknédel mit
Vanillecreme. Das Lerchner’s
setzt seit vielen Jahren auf nach-
haltige Themen. Fast 100 Pro-
zent der Zutaten stammen aus
Sidtirol; Es hat einen eigenen
Bauernhof, der einen Grofiteil
seines Fleisches produziert, und
verzichtet in seiner Kiiche auf
exotische oder ethisch bedenk-
liche Zutaten.

21 // SKV THEMA
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Was fasziniert dich téglich am Kochen?

Dass es ein kreativer Beruf ist und nicht nur eine Arbeit.
Immer fiir eine Uberraschung gut. Das besonders Schone
ist, wenn ich meine Ideen auf den Teller bringen kann.

Slow Food. Was fdllt dir spontan dazu ein?

Null Kilometer, Produkte aus dem Umkreis. Slow Food
bedeutet fiir mich auch Zeit zum Kochen und Zeit zum
Essen, d.h. ich nehme mir Zeit fiir einen Gast zu kochen,
wenn dieser sich auch Zeit nimmt, bei mir zu essen.

o el
&3

Tischkultur
im Lerchner's

Wir bereiten die meisten Speisen frisch zu, z.B. unsere
Schlutzkrapfen, Tirtlan, Ravioli werden erst zuberei-
tet, sobald sie vom Gast bestellt werden. Diese Frische
kombiniert mit lokalen, saisonalen Produkten bedeutet
fiir mich Slow Food und macht unser Essen nachhaltig.

Was fasziniert dich an der
Philosophie von Slow Food?

An der Philosophie von Slow Food fasziniert mich die
Nachhaltigkeit, das Augenmerk auf saisonale und lokale
Produkte. Slow Food ist fiir mich auch die Einfachheit,
bzw. das Besondere in einfachen, traditionellen Speisen
zu sehen, zuriick zum Ursprung mit den Kiichentechni-
ken von heute, so trifft Tradition die Moderne.

Dein Kichen- und Gastronomiekonzept
in Worte gefasst?

Wir versuchen téglich, traditionelle Gerichte aus der Siid-
tiroler bzw. Pusterer Bauernkiiche neu zu interpretieren
und zu prasentieren. Auf unserer Speisekarte findet ihr
frische Tirtlan, Saure Suppe, Milzschnittensuppe und
Muis mit Boxelemehl, aber auch Gerichte mit saisonalen,
lokalen Produkten wie ein Rote-Beete-Risotto, Kastanien-
siippchen und Kichererbsenravioli mit Blaukraut- und

Mein Krapfen

Fotos: THOMAS QUINTAVALLE



Quittenfiillung. Gekocht wird mit allem, was die Natur
hergibt. Unser hofeigenes Fleisch wird im Ganzen ver-
arbeitet, wir verwenden dabei nicht nur die Edelteile,
sondern versuchen, aus allem etwas zu zaubern. Das ist
fiir mich echte Nachhaltigkeit. Es ist uns ein Anliegen,
dass sich der Gast bei uns wohlfiihlt und sich von unseren
Servicemitarbeitern beraten 14sst. Sei es bei den Speisen
oder auch bei der Auswahl von Weinen.

Wie entwickelt sich ever
Konzept weiter?

Wir sind taglich auf der Suche nach neuen Ideen fiir
unsere Kiiche und unser Lokal, deswegen ist es auch
wichtig, sich in anderen Lokalen umzuschauen. So
arbeitet der Kopf immer weiter und steht nie still.
Wir mochten die Idee von Nachhaltigkeit, null Kilo-
metern und lokalen Produkten noch mehr in unser
Konzept einbauen und fiithlen uns auch durch den
Griinen Michelin-Stern sehr in unserer Arbeit bestarkt
und motiviert, uns mit viel Freude und Liebe weiter-
zuentwickeln.

Woas war das schénste
Kompliment eines Gastes in
den letzten Monaten?

..., dass er schon lange nicht mehr so gut gegessen hat.

Dein Lebensmotto lautet?

Immer nach vorne, was vergangen ist,
kann nicht mehr gedndert werden,
deswegen schaue

ich immer nach vorn!

Glick ist fur dich?

Zufriedenheit

Erfolg ist Fur dich?

Zufriedene Géste

Was hat dich schon immer fasziniert?

Wie man Leuten mit einfachem Essen eine Freude
machen kann.

Was waren deine Schliisselerlebnisse

rund um das Kochen in letzter Zeit?

Dass die traditionellen, einfachen Produkte und Gerichte

wieder einen so hohen Stellenwert in der
modernen Kiiche bzw. Gastronomie haben.
Zuriick zur Einfachheit ist der richtige Weg!

Was fdllt dir beim Begriff Sudtirol ein?

Berge, gutes Essen, guter Wein, einzig-
artige Natur.

Warum bist du Mitglied im SKV,
dem Verband der Sidtiroler Kéchinnen
und Kéche?

Weil es wichtig ist, Teil eines Berufsver-
bands zu sein. Zum Erfolg aller.

Was ich schon immer
sagen wollte:

Dass Kochen ein kreativer
Beruf ist und er mir immer
noch tdaglich sehr viel Spal3
macht. Das ist nicht nur harte
Arbeit, sondern auch hohe
Genugtuung. Der Erfolg gibt
mir Recht. Und es ist auch
wichtig, dass wir davon leben
konnen. Nur Freude haben, das
reicht nicht aus.

Die Redaktion rs

Ahrntaler Graukdse mit roter
Zwiebel und grinen Krautern
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STEFAN SENFTER

Gasthof Waldruhe, Sexten

Kochlehrling, Profi-Snowboarder, KulinarikkUnstler und Slow-Food-Begeisterter.
Wdahrend der Kochlehre verliebte sich Stefan (Jahrgang 1982) in das Snowboarden.
Das coole Leben in der Szene, das Reisen und viele neue Freunde - das bedeutete Stefan
damals enorm viel. ,Ich habe diese Zeit in vollen Zigen genossen!”

Gasthof
Waldruhe

Nach zwolf Jahren stand er dann aber vor der  hofes und wagte erneut, wie einst beim Profisport, den

Herausforderung, seinem Leben eine neue Richtung  Sprung ins kalte Wasser. ,,Das Leben als Snowboarder
zu geben. Er iibernahm die Kiiche des elterlichen Gast-  gab ich auf und kehrte in das kleine Dorf Sexten mit
1.800 Einwohnern zuriick”, schmunzelt er.
Hier im Berggasthaus Waldruhe, idyllisch oberhalb
von Sexten auf rund 1.600 Metern Seehohe gelegen,
kann man heute seine kulinarischen Kostlichkeiten
genieflen. Und seine ganze Liebe gehort den Grund-
i~ prinzipien von Slow Food.

Die Marende
&n der Waldruhe
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Stefan und
Monica Senfter

& resrmicen

Was fasziniert dich
tdglich am Kochen?

Dass ich komplizierte Menschen
auch mit einfachen Gerichten
zufrieden stellen kann!

Slow Food. Was fdllt dir
spontan dazu ein?

Die Thesen von Slow Food sind in
der aktuellen Zeit wichtiger als je
ZUvor.

26 // SKV THEMA

Was fasziniert dich an der
Philosophie von Slow Food?

All diese Menschen, die mit
einer gemeinsamen Idee etwas
bewegen.

Dein/euver Gastronomiekonzept
in eigenen Worten?

Den Gésten ein paar schone
Stunden in der Waldruhe zu
schenken und sie fiir einen

Moment mit ,Einfachheit“
gliicklich zu machen.

Wie entwickelt sich
euer Konzept weiter?

In dieser so besonderen und
schnelllebigen Zeit noch mehr
darauf zu achten, dass der Gast
sich wohl fiihlt. Ohne Show, ohne
Theater, ohne Ubertriebes.

Was war das schénste
Kompliment eines Gastes in
den letzten Monaten?

,,QUA MI SENTO A CASA“. Ich
fithle mich hier wie zuhause.
Dein Lebensmotto lautet?

,Olm weita“.

Gluck ist fur dich?

Mein Sohn Gabriel und
meine Frau Monica.

Mein Eieromelette

Meine Eiernudel
mit Pfifferlingen

Fotos: LORENZO MORENI

Erfolg ist Fur dich?

Wenn neue Ideen funktionieren!

Was hat dich schon
immer fasziniert?

Menschen, die an sich selbst
glauben und ihre Ideen umsetzen.

Was waren deine
Schlusselerlebnisse rund
um das Kochen in
letzter Zeit?

Mitglied der Allianz der
Slow-Food-Kéche und somit
Botschafter unserer gemeinsamen
Bewegung zu sein.

Was fallt dir beim
Begriff Stdtirol ein?

Dass wir trotz des Wohlstandes
unsere Wurzeln nicht vergessen
diirfen.

Was ich schon immer
sagen wollte?

Ich mo6chte mich einfach
bei allen bedanken,
die mir geholfen haben!

Die Redaktion rs

Weitere Rezepte dazu
finden Sie in der
Online-Ausgabe

der Fachzeitschrift
SUdtiroler Kéche Nr. 1 - 2022
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Stdtiroler Gasthaus
LOCANDA SUDTIROLESE

o

Jungkoch im Siidtiroler Gasthaus

In Kooperation mit der Gruppe Siidtiroler Gasthaus prasentiert die Zeitschrift Siidtiroler Kéche 2022
Jungkochinnen und Jungkoche, die mit Passion und Begeisterung die Siidtiroler Gasthauskiiche
umsetzen. Das Rezept zum Interview finden Sie jeweils in der Online-Ausgabe der Zeitschrift
,Stidtiroler Koche“ bequem abrufbar iiber den QR-Code.

Emmanouil, was hat dich
animiert, den Kochberuf

zvu ergreifen?

Schon mein Uropa war Koch
und ich stand bereits mit meiner

Oma als Kind begeistert am Herd.

Ich liebe Kochshows und war
von diesem Beruf immer schon
fasziniert.

Welche berufsbildende
Schule hast du absolviert?

Ich komme jetzt in die 2. Klasse
der Kochlehre an der LBS Emma
Hellenstainer.

Was gefallt dir an der Schule?

Am meisten die Praxisstunden.
Und dass ich mit Gleichaltrigen
zusammen kochen darf;

die modern ausgestatteten
Schulkiichen und die sehr gute
und teilweise auch gesellige
Stimmung an der Schule.

Emmanovil Milas

Kochlehrling.
Restaurant Fink

Kleine Lauben 4

39042 Brixen
www.restaurant-fink.it

Jahrgang: 2004

Wohnort: Brixen

)"

Was war dein bisher schénstes
Erlebnis in der Kiiche?

Als ich das Vertrauen vom Chef
bekam, selbststdndig die Position
der Beilagen zu machen.

Welcher Mensch war bisher im
Kochberuf besonders wichtig fur
dich, um mit Liebe und Passion
zu kochen?

Mein Chef Florian Fink und

auch meine Seniorchefin Antonia
Fink, von denen man jede

Menge lernen kann.

Welche Hobbys hast du?

Spazieren gehen, Kollegen
treffen, chillen, Ski fahren.

Was gefillt dir am Kochberuf?
Das Kochen an sich, der positive
Stress und dass man sich

auch zu Hause etwas Gutes
kochen kann.

Was gefillt dir nicht so gut?

Die Reinigung, das Putzen
und Aufraumen.

Das Rezept dazu finden
Sie in der Online-Ausgabe
der Fachzeitschrift
Sudtiroler Koche

Nr. 1 -2022

Lasagnette
vom Kurbis

Was ist dir am Arbeitsplatz
besonders wichtig?

Ordnung, Sauberkeit
und ein nettes Team.

Was liebst du an deinem
Arbeitsplatz/Betrieb?

Dass es ein familiengefiihrter
Betrieb ist, die Kiiche, die Zu-
bereitung der Siidtiroler Gerichte,
dass alles hausgemacht zuberei-
tet wird und dass die Chefitédten
selbst in der Kiiche sind.

Was ist dein Lieblingsgericht,
beim Zubereiten in der Kiche?

Lasagnette vom Kiirbis.

Was ist deine Lieblingsfrucht?

Ananas

Was ist dein Ziel fur die
weitere Zukunft?

Ein guter Koch zu werden und
irgendwann einen eigenen
Betrieb aufzumachen.

Die Redaktion rs
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WEEDAROMA. SCHULERPROJEKT

Wenn Hanf und Kuhmilch zur
Delikatesse werden

Milch und Hanfsamen sind die zwei Hauptzutaten aus Siidtirol,
welche Andre Craffonara, Nicole Jones, Samuel Huber und Steven Zoschg fiir die
Produktion von einem Hanfsamenkéase verwenden.

Im Rahmen des Maturaprojektes
der Landeshotelfachschule Bruneck
sollte die Produktion von zwei Ka-
sesorten organisiert werden. So ist
das Projekt Weedaroma im Schulfach
Eventmanagement entstanden. In Zu-
sammenarbeit mit der Genossenschaft
»,Ecopassion” aus St. Lorenzen und
der Hofkéserei ,,Chi Pra“ aus Abtei
wurden ein Schnittkdse und ein Weich-
kise produziert.

Bevor die Produktion des Késes star-
ten konnte, musste sich die Gruppe
mit den rechtlichen Bestimmungen
zur Verwendung von Hanf in der Le-
bensmittelproduktion beschéftigen.
Nach einer intensiven Auseinander-
setzung mit der italienischen Verfas-
sung, verschiedenen Lehrpersonen
und Recherchen ist klar geworden,
dass nur Hanfsamen fiir den Ver-
brauch erlaubt sind. Dies ist eine He-
rausforderung. Warum? Hanfsamen
sind nahrstoffreich, jedoch haben sie
nur einen sehr milden Geschmack.
Es sind in der Projektgruppe daher
Ideen gesucht worden, wie man die
Hanfsamen im bestmoglichen Weg
einsetzen konnte, so ist man auf die
Idee gekommen, die Samen anzu-
rosten und keimen zu lassen.

Hanfsamen sind sehr nihrstoffreich,
sie liefern wichtige Omega-3- und
Omega-6-Fettsduren, Mineralstoffe wie
Eisen, Magnesium und Calcium, Pro-
teine, Ballaststoffe und Vitamine der
B- und E-Gruppe. Hanfsamen wurden

nicht nur wegen ihres erndhrungs-
physiologischen Aspekts ausgewéhlt,
sondern auch, weil die mogliche Lega-
lisierung von Hanf eine sehr aktuelle
und umstrittene Thematik ist.

Milch vom Bauernhof, regionale Bio-

hanfsamen und ein junges experimen-
tierfreudiges Team: Das ist Weedar-
oma.

Die Redaktion rs

Hanfsamenké&se




Ideenwettbewerb Urgemiise

Im Rahmen der Messe Agrialp wurden die Preistriger des Urgemiisewettbewerbes ausgezeichnet.
Der Wettbewerb wurde vom SBB, Mein Bauer, Messe Bozen, dem Amt fiir
Landwirtschaft und Tourismus und dem Siidtiroler Kécheverband organisiert.

Foto: MARCO-PARISI

Im Bild v.l.n.r. LR Arnold Schuler, SBB-Landesobmann
Leo Tiefenthaler, Daniel Rungger, Simone Gostner,
Brigitta Kréss, Ramona Putzer mit Sohn

und Messeprdsident Armin Hilpold.

Verhindert und nicht im Bild Anna Kirchler

Die Preistrdger

In der Kategorie Jungkéche, Jungkéchinnen, Kapuzinerkressenpesto und weilken
Lehrlinge, Fochschule{ und HotelfachschUler Rohnenchips. Brigitta Kréss brach-
(Jahrgang 1996 und junger) N .
te das Urgemiise aus dem eigenen
Garten von ihrem Hof auf 1450m
Meereshohe mit. 2. Sieger wurden
In der Kategorie Hobbykéche (0-99 Jahren) Simone Gostner ex equo mit Anna
o . Kirchler sowie in der Kategorie Hob-
1. Brigitta Kréss .
2. Ramona Putzer bykoche Ramona Putzer. .

1. Daniel Rungger
2. Simone Gostner ex equo Anna Kirchler

Anna Kirchler

Ein besonderer Dank fur die

Eine externe Fachjury aus unabhéngigen Experten wahlte wunderschénen Preise

aus den vielen eingereichten Programmen vier Rezepte aus. o

. . K . i - Familie Holzner, Parkhotel Holzner
Und beim Finale im Rahmen der Messe Agrialp wurdenbeim i D orfer, Quellenhof Passeier
Schaukochen die Sieger er- - Familie Alber, Gloriette Guesthouse
mittelt. Jungkoch Daniel - Familie Kohler, Hotel Engl und Messe Bozen
Rungger in der Kategorie - Sudtiroler Kécheverband
Jungkoche iiberzeugte die  Georg Krass
Jury mit seinen Rote-Be- Bezirksobmannstellvertreter
te-Fagottini mit Ziegen- Bezirk Bozen-Uberetsch
frischkise und Schiittelbrot
Genauso wie Hobbykochin
Brigitta Kross mit ihrer Ya-
kon-Karotten-Suppe mit

Ravioli mit Pastinaken Fillung

auf herbstlichem Urgemise Die Rezepte

zum Nachlesen
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KOCHEN MIT WILDKRAUTERN

Innovative Ideen von
Armin Mairhofer

Noch vor Weihnachten organisierte der SKV-Eisacktal ein
Koch-Impulsseminar zum Thema ,, Kochen mit Wildkrdutern* mit
dem Fachlehrer und langjéhrigen Sternekoch Armin Mairhofer
von der Landesberufsschule Emma Hellenstainer.

Aufgrund der Covid-Hygiene-Be-
stimmungen konnte dieses Jahr nur
eine sehr begrenzte Anzahl an Teil-
nehmern zum Koch-Impulsseminar
aufgenommen werden.

Unter Einhaltung aller VorsichtsmaR-
nahmen zeigte Armin Mairhofer ein
Repertoire an verschiedenen Gerich-
ten zum Thema auf. Er ging sehr tief
auf die Verwendung der Kréuter in

der Kiiche und deren Kombinationen
mit den Lebensmitteln und Speisen
ein. Er zeigte auch sehr eindrucks-
voll die saisonbedingte Verwendung
der Krauter auf. Zeitgleich vermittelte
der Referent wertvolle Tipps, wann
Wildkrauter ihren Aromahéhepunkt
erreichen. Die Teilnehmer verfolgten
sehr aufmerksam das gesamte Seminar
und die Ausfithrungen.

An beiden Seminartagen
konnten alle Gerichte
auch degustiert werden.
Alle Teilnehmer waren
sehr dankbar, dass die-
ses Seminar in Prdsenz
stattfinden konnte. Nach

Einige der Seminarteilnehmer:innen in der
LBS Emma Hellenstainer

SKV-BEZIRK SCHLERN

Die Lachsforelle

zwei tollen Tagen konnten alle viele
Ideen mitnehmen und freuten sich
bereits auf das nichste Seminar, das
voraussichtlich im Friihjahr stattfin-
den soll. Bezirksobmann Alfred Put-
zer bedankte sich abschliel$end beim
Referenten Armin Mairhofer sowie bei
den Teilnehmern fiir diese sehr ge-
lungene Veranstaltung in einer nicht
einfachen Zeit.

Hannes Pabst

Biiffet fiir Ehrenmitglied Erich Sander

Im November fand in Leifers die 8. nationale Vogelschau statt. Bezirksobmann a. D. Erich Sander
war fiir das kulinarische Angebot verantwortlich.

Erich Sander, langjahriger Ob-
mann des Skv Bezirk Schlern und
selbst passionierter und erfolgreicher
Vogelziichter, ist im Organisationsteam
der Vogelschau fiir die kulinarische
Verpflegung der Besucher und
Aussteller zustiandig, so auch fiir
das diesjahrige Eroffnungsbuffet.
Bei diesem Anlass war es eini-
gen Kochkollegen aus dem Be-
zirk Schlern eine Freude, Erich

Das prachtige Buffet mit
Bezirksvertretern vom Bezirk Schlern

zu unterstiitzen, ein ansprechendes,
schmackhaftes Buffet von Cannapes
und Fingerfood sowie den obligatori-
schen Volserkrapfen, zu prasentieren.
Alle Géste, und Ehrengéste darunter

der Vizebiirgermeister von Leifers Gio-
vanni Seppi, lieBen sich die Hippchen
schmecken und waren voll des Lobes.
Einige von Erich Sander ausgestellte
Vogel wurden auch heuer mit Aus-
zeichnungen prémiert. Von Sei-
ten der Koche des Bezirk Schlern
war es eine gelungene Veranstal-
tung und sie werden auch bei der
nichsten Ausstellung gerne wieder
mithelfen.

Stephan Mahlknecht
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Der Jongold Apfel und
mein Schmarren am Holzherd



http://www.fotografielafogler.it/

3:2022
DAS JAHR DES

SUDTIROLER
APFELS

Franz Mulser, von der
Gostner Schwaige

Rezeptidee von
Franz Mulser,
Gostner Schwaige

SKV-Mitglied Franz Mulser von der Gostner Schwai-
ge im Herzen der Seiser Alm hat der Redaktion
anlésslich des Jahrs des Siidtiroler Apfels folgende
Rezeptidee zur Verfiigung gestellt.

Das Rezept von Franz Mulser fiur
seinen Apfelschmarrn finden

Sie in der Online-Ausgabe

der Fachzeitschrift Sudtiroler
K&éche Nr. 1 - 2022

Dazu ein Zitat von Franz Mulser:

,Esist alles schon da! Wir mUssen nur
die Augen aufmachen und erkennen,
welche Geschenke uns die Natur
macht. Es gibt viel zu sehen, zu fUhlen,
zu schmecken. Hier kommt man der
Sudtiroler Seele schon sehr nahe.”

Die Redaktion rs

2022

Das Jahr des
Sudtiroler Apfels!

Die Forderpreise im Wert
von 7522 Euro

Der Jonagold Apfel.
Sudtiroler Apfelkonsortium
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Salmone-Dolomiti
Zubereitung

BENEDIKT ROSER

Great Taste Award

GOLD MIT ZWEI STERNEN FUR DEN EINZIGARTIGEN
RAUCHERLACHS AUS SUDTIROL

Gleich zwei der begehrten goldenen Sterne erhielt Salmone Dolomiti beim diesjdhrigen
Great Taste Award in Grof8britannien. Damit iiberzeugte das Siidtiroler
Gourmet-Start-up von Benedikt Réser im internationalen Vergleich mit dem
Geschmack und der Qualitit seines Riaucherlachses.

Benedikt
Réser

Die Great Taste Awards sind die
,,Oscars” der Feinkostwelt. Mit
iiber 10.000 Einreichungen war
der Bewerberandrang auch in
diesem Jahr sehr grof3. Die An-
forderungen der Jury sind hoch,
die sich aus Spitzenkochen,
erfahrenen Gastronomen, Kondi-
toren, Journalisten und vielen
anderen Experten aus dem
Bereich der Feinkost zusammen-
setzt.

Bewertet werden dabei aus-
schlieBlich der Geschmack und
die Qualitit des Produktes. Auch
der Réiucherlachs von Salmone
Dolomiti durchlief das Jurygre-

mium und {iberzeugte mit seiner
hohen Qualitit sowie seiner be-
sondere Réuchernote auf Basis
der speziellen Holzmischung.

,,Festes Fleisch mit einer butter-
weichen Textur, die auf der Zunge
gergeht. Unverfdlscht, frisch und
stifs - mit einer gut abgestimmten
Mineralitdt durch den Salzgehalt.
Sanfter und warmer Rauch mit
mildem und weichem Charakter,
der ein angenehmes Glithen am

Gaumen hinterldsst.“
Juryurteil Great Taste Award 2021

Genauso auBergewohnlich wie
der Geschmack von Salmone



Dolomiti ist die Geschichte dahin-
ter: Der schottische Premiumlachs
wird fangfrisch in Siidtirol auf iiber
1.250 Hohenmetern gerduchert
und veredelt. Verwendet werden
dafiir nur exklusive und regionale
Zutaten wie Wacholder, Bergap-
felholz oder Alpenkrauter. Lange
Ruhe- wie Reifezeiten und die Lei-
denschaft zum Handwerk des Réu-
cherns garantieren den Qualitéts-
anspruch. Zudem ist die gesamte
Produktionskette bis zum Versand
an die Endkunden nachhaltig aus-
gerichtet und damit ganzheitlich
mit der Urspriinglichkeit seines
Herstellungsortes verbunden.

Entstanden ist die hochstgelege-
ne Lachsraucherei Europas aus
dem Lebenstraum von Benedikt
Roser: ,,Meine Vision war es, aus
meiner Leidenschaft zum Fischen
ein aufSergewohnliches Produkt
zu machen.“ Daraus ist inner-

halb eines Jahres ein besonderes
Produktsortiment entstanden, das
Urspriinglichkeit, Qualitat und
echtes Handwerk vereint.

Die Redaktion gratuliert dem
SKV-Fordermitglied Benedikt Roser
herzlichst zu diesem grof3en inter-

nationalen Erfolg. Dieser ist auch
ein grof3er Erfolg fiir Stidtirol.

Die Redaktion rs
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CEE

Nutzen Sie die einmalige Gelegenheit!

INDUSTRIE

LRI T

* Neuinvestitionen ab 16. November 2020 bis zum 31. Dezember 2022 bei Lieferung und

Steuerbonus

fur Anlagen mit
den Merkmalen
Industrie 4.0%

Inbetriebnahme innerhalb 30.06.2022. Fur das Jahr 2023 gilt der 40% Steuerbonus.

www.niederbacher.it

PROJECT

Wir beraten Sie gerne zu den Moglichkeiten
von Industrie 4.0 im Bereich Kiche, Spule,
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

The CREATUS Group Companies: NIEDERBACHER Gastrotec | NIEDERBACHER Serviceteam | PROSTAHL | GRANDIMPIANTI Noselli | KAAN
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Eiskalte Frische. Tiefkuhlprodukte von Minus.

Verfiihrerischer Blickfang und kulinari-
sche Bereicherung: Pfifferlinge, Cham-
pignons, Steinpilze, Morcheln, Som-
mertriiffel und Pilzmischungen 6ffnen
GenieBern Augen und Geschmacksknos-
pen fiir die kdstlichen Schatze der Natur.
In verschiedenen GroéBen und Schnit-

ten erhaltlich, bringen die vielfdltigen

Pilzsorten eine ungeahnte Geschmacks-
vielfalt auf den Teller. Unsere ausge-
suchten Partner aus verschiedenen
Herkunftsldndern sorgen dafir, dass
der frische und gesunde Pilz-Genuss
ganzjahrig mdoglich ist.

Denn eiskalte Frische ist unser Geschaft,
ist unsere Leidenschaft.

Minus — der Tiefkiihlspezialist.

Nehmen Sie uns beim Namen.

Tiefkuhlspezialist — fuhrend in Qualitat und Service.

11N iIvya

Minus GmbH e Etschweg 9 e 39040 Kurtatsch e Tel. 0471 808808 e Fax 0471 808809 e e-mail: info@minus.it ¢ www.minus.it



PROJEKT VON KM TOBIAS ZANOTTO

,, verwenden statt Verschwenden*

,verwenden statt Verschwenden": ein sehr wertvolles Schulprojekt an der Landesberufsschule
,2Emma Hellenstainer“. Ziel war die Verwertung von Produkten, die fiir den herkommlichen Verkauf
nicht (mehr) in Frage kommen. Fachlehrer und Kiichenmeister Tobias Zanotto
(zeitgleich Bezirksobmann-Stellvertreter im Eisacktal) hat das Projekt mit den Schiiler:innen der
2. Klasse Kochlehrlinge initiiert und mit Projektpartner Biokistl Siidtirol umgesetzt.

,Biokistl Siidtirol verkauft stidtirolweit Obst
und Gemiise“, so Projektleiter Tobias Zanotto.
,Nicht alle Produkte konnen verkauft werden,
da diese nicht immer den Vorstellungen der
Kunden entsprechen. Diese Lebens-

Die 2. Klasse Kochlehrlinge
mit Projektleiter KM Tobias Zanotto

27,5 kg Obst und Gemdiise im Miill. ,Wir wol-
len“, so die 2. Klasse Kochlehrlinge, ,.eine neue
Ara einleiten, das Ende der Verschwendung.“
Kiirzlich haben die Schiiler gemeinsam mit KM
Tobias Zanotto die Ergebnisse der Offentlich-
keit prasentiert. Die Gaste sowie die Direktorin
Brigitte Gasser Da Rui waren begeistert von
dieser wegweisenden Initiative. ,,Das Projekt
trifft den Zeitgeist und ist stimmig mit den ge-
lebten Werten der Hellenstainer®, so die Direktorin. Neben dem
padagogischen Schwerpunkt lagen die Hauptaugenmerke auf
Bio, Nachhaltigkeit und Miillvermeidung. Auf unspektakulére
Weise haben die Schiiler und KM Tobias Zanotto gezeigt, wie ihr
liebevoller, wertschédtzender Umgang mit

r e
mittel werden teils verschenkt, an ’ -fi\\;' q nicht mehr verkauflichen Lebensmitteln

wohltitige Organisationen wei-
tergegeben oder miissen entsorgt
werden.“ Und hier kam die 2. Koch-
lehrlingsklasse ins Spiel. Die Schii-
ler erhielten wochentlich jeweils
am Donnerstag Obst und Gemiise,
das Biokistl Siidtirol aus dem Ver-
kauf nehmen musste. Unter der Anleitung von
KM Zanotto haben die Schiiler die Zielvorgabe,
diese Lebensmittel durch Veredelungs- und
Konservierungsmethoden zu verwerten und
haltbar zu machen. Die Schiiler waren und
sind voll aktiv und hoch motiviert dabei. Und
leisten damit einen sehr wertvollen Beitrag.
Immerhin landen in Siidtirol pro Kopf jahrlich

PR

Menschen zugutekommt, die nicht auf
der Sonnenseite des Lebens geboren
wurden. Die 2. Klasse Kochlehrlinge hat
sich dafiir ent-
schieden, die
gesammelte
Geldsumme
dem Siidtiroler Kinderdorf Brixen zu
spenden.

Armin Mairhofer, Kochfachlehrer an der
Hellenstainer, zeigte sich begeistert und
fand bei der Projektvorstellung lobende
Worte fiir KM Tobias Zanotto. ,,Diese
Initiative ist ein gelungenes Beispiel
fiir die wunderbare Ethik, die unseren
schonen Kochberuf kennzeichnet. Die
Wertschédtzung von Lebensmitteln und
die Achtsamkeit in der Verarbeitung sind Voraussetzungen, um
ein guter Koch zu werden.“

Als Ehrengéste mit dabei waren Margit Tauber (Siidtiroler
Kinderdorf), Alfred Putzer und Reinhard Steger (Siidtiroler
Kocheverband), Christiane Aspmair (Biokistl Siidtirol) sowie
Eltern und Lehrpersonen.

SKV-Prasident KM Reinhard Steger, Direktorin Brigitte Gasser Da Rui,
Margit Tauber (Vizeprdasidentin Stdtiroler Kinderdorf),

Christiane Aspmair (Biokistl Sudtirol),

Projektleiter KM Tobias Zanotto,

nicht im Bild: SKV-Bezirksobmann Eisacktal Alfred Putzer.
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Landesvorstandsmitglied Peter Stuefer,
Vizeprdsident Karl Volgger, Hans Haas und
SKV-Prasident Reinhard Steger

ANDREAS-HELLRIGL-JUBILAUMSMEDAILLE

Hans Haas, internationaler

Preistrager

Nach mehrmaligen Terminabsagen haben kiirzlich hochrangige
Vertreter des Landesvorstandes Spitzenkoch Hans Haas die Urkunde
der Andreas-Hellrigl-Medaille personlich iibergeben.

Die Zeitschrift Siidtiroler Koche
hat bereits im Frithsommer 2021
iiber die Auszeichnung von Hans
Haas berichtet. Anlésslich seines
Aufenthaltes in Siidtirol konnte ein
Termin gefunden werden, an dem
Prasident Reinhard Steger, Vize-
prasident Karl Volgger und Lan-
desvorstandsmitglied Peter Stuefer
Hans Haas diese Auszeichnung als
einzigem internationalen Preis-

trager iiberreichen konnten. Das
Présidium, der Landesvorstand und
Monika Hellrigl, Tochter von Griin-
dungsprasident Andreas Hellrigl,
gratulieren sehr herzlich.

Im Namen aller bedankte sich Prési-
dent Reinhard Steger bei Hans Haas
fiir dessen herausragendes Engage-
ment fiir die Stidtiroler K6chinnen
und Koche. Nicht weniger als weit
iiber 100 Siidtiroler Kéche und Ko-

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

chinnen haben im Tantris unter der
Leitung von Haas den Kochloffel ge-
schwungen und hierbei viel Wissen
aufgenommen und nach Siidtirol
transferiert. Damit hat Hans Haas
iiber Jahrzehnte einen herausra-
genden Wissenstransfer erméglicht.

Die Redaktion

* FUr das Foto wurden kurz die Masken abgenommen.




DIE VIELFALT DER
MEERE UND SEEN

Ob Sul- oder Salzwasserfische, frisch oder tiefgekihlt. Unser umfangreiches
Meeresfriuchte- und Fischsortiment kann sich sehen und schmecken lassen.
In unserem Fischkatalog ist fiir jeden Geschmack etwas dabei.

Entdecken Sie die Vielfalt, Frische und Qualitat unseres Fischangebots

und tauchen Sie ein in die Welt der Meeresspezialitaten.

Erfahren Sie mehr iiber unser Fischsortiment!

Scannen Sie den QR-Code
oder fragen Sie nach einem
gedruckten Katalog

bei Ihrem Zonenvertreter.

Tausende
Produkte,
bester Service!

H ')J FOPPA GMBH Neumarkt | Tel. 0471 820 095 Miihlen in Taufers | Tel. 0474 659 022 ROAT Mezzolombardo | Tel. 0461 604 161
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Mini Souvenir Box

Limitierte Auflage mit 12
verschiedenen malerischen
Suidtiroler Winterlandschaften.

@forstbeer

‘I‘ /BirraForstBier BIRRA-BIERE-BEER-BIER www.forst.it



