IP

18

SIMON UNTERHOLZNER
Chef Patissier von
Zwei-Sterne-Koch Gerhard Wieser
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ASTE SUPPORTER

In der Valpolicella liegt der Olivenhain der Familie
Pan, wo mit generationsiibergreifender Leidenschaft
seit Uiber 20 Jahren Olivendle von besonderer Glite
hergestellt werden. Dabei bleiben sie dem Pan’schen
Glauben an die Verkniipfung von Tradition, Inno-
vation und wahrhaft nachhaltigem Handeln treu.

PAN=OL } PANZOLIO
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Ab sofort erhaltlich bei Foppa Taste Supporter! www.foppa.com
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,,the mountain Chef
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19. Juni auf der Schwemmalm

in Ulten stattfinden wird. Eine
herausragende Chance fiir junge
Menschen im Kochberuf. Und ein
Treffpunkt fiir die kulinarische
KREATIVSZENE.
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Das Brennnesselbuch
Wir lieben
Brennnessel

TITELTHEMA

Simon Unterholzner

Chef Patissier von
Zwei-Sterne-Koch Gerhard Wieser
Ein Anspruch fir Chefs,

Kéchinnen und Kéche
Nachhaltigkeit. Weniger ist mehr

AKTUELL

Das grofte Seniorenhotel
Stdtirols

Wir lieben Brennnessel
Neue Preisvorteile

fiir Mitglieder
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PFLANZENLUST
Kochen mit Baumen, Strauchern
und wilden Wiesenpflanzen

YOUNG CHEFS
Jungkoch im Siidtiroler Gasthaus
LET’S COOK IT

Nachgefragt! Was bewegt
junge Menschen

EVENTS
,Echt guat kochen 6.0

KM Thomas Kostner
Eis und Parfaits

SZENE
7.522 Euro
an Forderpreisen

Seite 34



4 J/ SKV EDITORIAL

WERTSCHATZUNG.
FREUDE.
ANERKENNUNG.

Denn Neid
frisst uns auf!

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

orientieren wir uns wieder an den iiberlieferten Werten der Siidtiroler. An Wert-
schiatzung, an der Freude, an der Anerkennung von besonderen Leistungen von
Menschen im Kochberuf. Denn der Neid frisst uns auf! Er hemmt uns. Er bremst
uns ein. Er macht uns eifersiichtig. Er vermittelt von uns ungemein schlechte
Kommunikation und Bilder nach aufen.

Besinnen wir uns wieder auf die alten und iiberlieferten Werte. Erfreuen wir
uns an besonderen Leistungen. Vermitteln wir hohe Wertschétzung, wenn gutes
Essen gekocht wird. Zeigen wir Anerkennung fiir Leistungen im Kochberuf. Sei
es bei Mannern wie bei Frauen. Sei es im Restaurant wie im Hotel. Sei es im
kleinen Gasthaus wie in der Almhiitte in den Bergen. Sei es im Kindergarten wie
im Schulrestaurant. Sei es im Generationenhaus, im Altenheim, im Pflegeheim
oder im Krankenhaus. Uberall wird mit Freude, mit Einsatz, mit Ehrgeiz und
vielfach mit hoher Motivation gekocht und gearbeitet. In Siidtirol haben wir
es gemeinsam erreicht, dass man fast tiberall gut, ja sehr gut essen kann. Das
ist unser Markenzeichen und an dem miissen wir uns wieder erfreuen kénnen.

Es geht nicht an, dass sich Kochinnen und Koche gegenseitig unterschwellig
anfeinden. Neid und Zwietracht sdhen. Und das fiir sehr anspruchsvolle und
teils harte Arbeit. Damit werden Bilder erzeugt, die den gesamten Berufsstand
in ein sehr schlechtes Licht riicken. Damit werden auch Bilder von unattraktiven
Arbeitsplatzen an junge Menschen und ihre Eltern vermittelt. Jede und jeder
an ihrem bzw. seinem Arbeitsplatz kann hier einen ganz entscheidenden und
sehr positiven Impuls setzen. Auch und ganz besonders in der Schaffung von
schonen, wertvollen und erstrebenswerten Arbeitsplatzen.

Und gerade deshalb rufe ich alle, Sie, dich, ja jeden personlich dazu auf, hier
ein neues, ein anders, ein zukunftsweisendes Denken und Handeln zu férdern.
Denn auch wir in Siidtirol, in Siidtirols Kiichen, kénnen es uns nicht mehr leis-
ten, dass wir negative Bilder und Botschaften aus unseren Kiichen senden. Denn
dann frisst uns nicht nur der Neid auf, sondern wir werden ganz einfach keine
jungen Siidtirolerinnen und Siidtiroler mehr finden, die den Kochberuf ergreifen.

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

aktuellsten Stand sein méchten.

Sei auch du Teil eines modernen,
internationalen Networkings.

TERMINE

27. MARZ BIS 16. APRIL 2022

Virtuelle SKV-Apfel-Ostereiersuche
auf Facebook und Instagram.
Verlost werden zehn Apfel-Ostereiernester

08. BIS 10. APRIL 2022

Ké&sefestival in Sand in Taufers.
Privilegierte Vorteilskarte fur SKV-Mitglieder.

07. BIS 10. MAI 2022

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

19. JUNI 2022

«Echt guat kochen 6.0"
«The Mountain Chef unplugged 2022"
im Jahr des SuUdtiroler Apfels.

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fur innovative und moderne
Koéch:innen, Gastronomen und Unternehmer:innen.
Networking international mit Worldchefs,
Europechefs & KOCHGS.

SKV-ONLINE MEETING

08. MARZ 2022
21.45 Uhr Online on Tour

Produzentenbesuch bei Profarms Micorgreens
mit Ulrich Kager und Patrick Sanin

zur Thematik Vertical Farming

und zu Besuch im virtuellen

Micorgreens Shop.

12. APRIL 2022
21.45 Uhr Online Meeting

Buchbesprechung mit Ruth Innerhofer.

K&chin aus Leidenschaft, Gastwirtin, Buchautorin
von ,Know How Glutenfrei” und selbst Betroffene.
Zwischen 4 la carte, Hotelgdsten, Café und...

Wie organisiert man eine glutenfreie

Kiche und Gastronomie.

03. MAI 2022
21.45 Uhr Online Meeting

Virtueller Besuch in der Patisserie von Simon Unterholzner.
Chef Patissier von Zwei-Sterne-Koch Gerhard Wieser,

im FUnf-Sterne-Hotel Castel. Die Castel-Patisserie,
der Service, das Anrichten der Desserts direkt

am Pass der Patisserie. Die gemeinsame Verkostung
durch Zwei-Sterne-Koch und Chef Gerhard Wieser
und der offene Kompetenzaustausch

mit Simon Unterholzner.

INFOS: Uber skv.org/online-meetings/ oder Uber
K3 facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband

5 // SKV SAFE THE DATE



Seniorenhotel
Jesuheim
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Das grofdte
Seniorenhotel Siidtirols

JESUHEIM GIRLAN

Das sozio-sanitdre Zentrum ,Jesuheim” ist, modern ausgedrUckt, das gréBte

Seniorenhotel SUdtirols. Es wird seit 2013 von der Stiftung St. Elisabeth unter der Leitung von

Dr. Christian Januth gefUhrt. Kichenchef ist Gottfried Maschler.

Das Jesuheim hat ein landesweites Ein-
zugsgebiet, das bis 2013 mit viel Einsatz und
Umsicht von den Barmherzigen Schwestern
des HI. Vinzenz von Paul gefiihrt wurde. Das
Haus ist in die Kernbereiche Senioren- und

Behindertenbetreuung gegliedert. Im Sinne der Namensgebe-
rin, der HI. Elisabeth, die sich im 13. Jahrhundert um notlei-
dende Menschen gekiimmert hat, begleiten viele Mitarbeiter
liebevoll und fiirsorglich die Bewohner. Die Betreuung und
Pflege von Menschen orientiert sich an der unantastbaren
Wiirde der Person und richtet sich insbesondere an alte,
kranke und behinderte Menschen, aber auch an Menschen,
die auf andere Art
und Weise benach-
teiligt oder auf Hilfe
angewiesen sind.

Krauternockerin
in der Kraftsuppe




Das grofdte Seniorenhotel in Zahlen

150 Gaste/Bewohner
122 Gdstezimmer

365 Tage Offnungszeit

140 Mitarbeiter:innen

8,75 Mitarbeiter im Kichenbetrieb

3,75 Kéch:nnen Puste(taler .

—_— Erdepfl Ribla mit

4 Mahizeiten am Tag (Frihstick, Mittagessen, Marende, Abendessen) Stdtiroler
Apfelmus

150 Frohsticke

170 wmittagessen

150 Zwischenmabhlzeiten b \
170 Abendessen ’ = S
233.600 mahizeiten im Jahr

Das Sonntagsbratl
mit Wurzelgemise und
Lebensmittelbudget im Jahr ca. 300.000 Euro inklusive Getrdnke Naturkartoffeln

Kostformen: ausgewogene MenUs, die auf die verschiedenen Heimbewohner angepasst werden.
Angepasste Kost in Qualitdt und Konsistenz fUr unsere Senioren.
Modifizierte Didaten z. B. bei Zdliakie.

Veranstaltungen fiUr die Géste im Jahreskreis

Im Jahreskreis gibt es unzdhlige Feiern, Veranstaltungen und Aktionen. Beispiele dafir sind Ausflige,
Geburtstagsfeiern, kleinere Konzerte und Theaterabende, religidse und spirituelle Momente.

Ein besonderer Héhepunkt ist das traditionelle Sommerfest,

das seit fast dreiBig Jahren von Heimarzt Dr. med. Georg Untersulzner

ehrenamtlich mit dessen Freundeskreis organisiert wird.

Die Redaktion hat ein Interview mit Verwaltungsleiter Dr. Christan Januth
sowie Kichenchef Gottfried Maschler gefUhrt. Das Ziel ist es, den Lesern aufzuzeigen,
dass es auch Seniorenhotels gibt und hier auch ganz besondere
Herausforderung zu meistern sind.

Was sind die gréBten Herausforderungen
bei der Betreuung der Gdste?

kommt natiirlich auch den Bereichen der
Rehabilitation, aber in Zeiten wie diesen
der Tages- und Freizeitgestaltung zu.

Christian Januth: Die Herausfor-
derungen sind vielféltig. Zurzeit
aufgrund der Pandemie die richtige
Balance bzw. den Spagat zwischen
Sicherheit, Regeln und Vorschriften
und der bestmoglichen Freiheit zu
finden. Ich mochte den Blick auf all
jenes richten, was trotz Pandemie

Was lieben lhre
Gadste besonders?

Christian Januth: Besonders beliebt sind
im Jesuheim ermoglicht wurde. die Festtagsmeniis im Jesuheim. Der Tradi-
Der Heimalltag ist gepragt und tion der Schwestern folgend gibt es an allen
gekennzeichnet von unzihligen Dr. Christian Januth Sonntagen, aber auch an kirchlichen Feier-
Momenten der Freude, das Zu- tagen, ein besonderes und spezielles Menti.
sammenkommen und des Austausches. Und Gerade unsere Bewohner im Behindertenbereich, die teilweise
da gilt es allen voran, unseren hochmotivierten  als kleine Kinder in das Jesuheim gekommen sind, kennen diese
Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen zu danken. ~ Tradition und freuen sich zutiefst auf das jeweilige Festmahl.

Jeder gibt in seinem Bereich sein Bestes zum  Und wenn ich das Kulinarische auf3en vorlasse, so sind es die all-
Wohle unserer Heimbewohner. Ob dies der  tdglichen Zuwendungen, die unsere Bewohner am meisten freuen.
Bereich der Pflege, in den hauswirtschaftlichen
Bereichen, der Verwaltung oder in der kranken-
pflegerischen Begleitung ist. Eine zentrale Rolle

Fortsetzung auf Seite 8
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' Teambesprechung am

Morgen vcm_l(tuchenchef
s~ Gottfried Maschler

\

Buchweizentorte mit
Himbeeren und Pistazien

Fortsetzung von Seite 7

Ein kurzes Gesprach, ein , Karter” im Barbereich oder
ein netter Spaziergang in unserem wunderschonen
und weitlaufigen Park. Kleine und alltégliche Dinge
sind es, die den Heimalltag erfiillen und bereichern.

Welche Rolle spielt die Kiche,
das Essen bei lhren Gdsten?

Christian Januth: Die Kiiche gehort absolut zu
einem zentralen Dienst in unserer Einrichtung.
Unsere Bewohner lieben das gute Essen, freuen
sich auf jede Mahlzeit, welche in der Gemein-
schaft genossen wird. Neben unterschiedlichen
Hohepunkten, die wir im Heimalltag einbauen, ist
die hervorragende Kiiche im Jesuheim von zent-
raler Bedeutung. Wenn ich friith morgens ersten
Heimbewohnern begegne, so wissen sie bereits,
was heute auf der Meniikarte steht, und sie sind
schon voller Vorfreude auf unsere kulinarischen
Gaumenfreuden.

Was sind die gréBten Herausforderungen
fiUr Sie als Verwaltungsleiter dieses
so grofBen Hotels fir Senioren?

Christian Januth: Prinzipiell gilt zuallererst zu
sagen, dass die Mitarbeit im sozialen Bereich un-
gemein bereichernd und erfiillend ist. Der Alltag im
Jesuheim ist erfiillt von Begegnung, Wertschéatzung
und Hilfsbereitschaft. Man geht jeden Abend mit

i gy v.l.n.r.: Angelika Rainer,

: Brigitte Hérwarter, [
Kabir Moham@,_ i & .
Condori Soliz (Fredy) und [
Gottfried Maschler g4

Sidtiroler
Golden Delicious
Kuchen

el

einem guten Gefiihl nach Hause. Neben den vielen
positiven und erfreulichen Erlebnissen, ist es na-
tiirlich die Pandemie, die eine sehr grof3e Heraus-
forderung fiir die Senioren- und Behindertenheime
darstellt. Weiters ist der Fachkrédfteméngel stark
spiirbar und es gilt, Losungen auf unterschiedlichen
Ebenen anzudenken.

Welche Anforderungen stellen
Sie an die Zusammenarbeit
mit Kichenchef

Gottfried Maschler?

Christian Januth: Es gilt ganz klar zu sagen, dass
Herr Maschler ein Kiichenchef ist, auf den man
sich zu hundert Prozent verlassen kann, und dass
samtliche Anliegen der Direktion bereits seinerseits
angedacht und umgesetzt werden. Zuallererst natiir-
lich, dass unsere Bewohner mit deren Bediirfnissen
zufrieden gestellt werden. Wir haben ein Vier-Jahres-
zeitenmenii und versuchen regionale und biologische
Kreisldufe zu unterstiitzen. Auch wird immer eine
Alternative zum jeweiligen Tagesmenii angeboten.
Selbstverstédndlich im Sinne eines guten Verwalters
obliegt dem Kiichenchef auch das gesamte Bestell-
wesen im Kiichenbereich und die Qualitatskontrolle.
Das Kiichenteam ist ein sehr gut funktionierendes
und sich gegenseitig unterstiitzendes Team. Die Per-
sonalfiihrung und Organisation der Arbeitsablaufe
sind auch Hauptaufgaben unseres Kiichenchefs.



Jahrgang?

1959

lhr Lebensmotto?

Erfolg kommt nicht alleine, man muss téglich daran
arbeiten und auch mal zufrieden sein.

Glick ist fur Sie?

Familie, meine Frau Christine,
Gesundheit und ein Dach iiberm Kopf.

Aufgewachsen in?

Martelltal im Vinschgau

Wo haben Sie die Kochlehre absolviert?

Im Gasthof Stern in Algund. Bei Kiichenchef und
SKV-Griindungsmitglied Peter Tappeiner.

Der prdgendste Moment im Berufsleben?

Die personliche Begegnung mit Sternekoch Andreas Hellrigl
und den damaligen Verbandsgrofen und Vorbildern Otto
Ladstétter und Reinhard Knoll.

Was war das Schlusselerlebnis,
um den Beruf zu ergreifen?

Vielseitige Arbeitsangebote im ganzen
Land und weit dariiber hinaus.

Was macht lhnen am meisten Freude bei
der Arbeit im gréoBten Seniorenhotel Sudtirols?

Zufriedene, ja begeisterte Géste.

Als Kichenchef: Was sind die gréBten
Herausforderungen im Tagesgeschdaft?

Verschiedene Kostformen und modifizierte Didten.

Kuchenchef Gottfried Maschler un_c_i

Angelika Reiner

Wie ist die Kiiche organisiert in
Bezug auf Arbeitsposten?

Ein Chefkoch, drei qualifizierte Koche, vier Kiichenhilfen
und Praktikanten.

Arbeitszeiten der Mitarbeiter in der Kiche?

5-Tagewoche zu 7.5 Stunden
6-Tagewoche zu 6.5 Stunden.

Ein Beispiel fUr ein Mittagsmeni?

Kraftbriihe mit Krdauternockerln; gebratene Lammbkeule,
Ofenkartoffel, Wurzelgemiise und Krautsalat; Marmor-
kuchen.

Welche Gerichte lieben lhre Gaste?

Gerichte, die sie an die Jugendzeit erinnern z.B.: , Erdap-
felriebel”“ mit Apfelmus, ein ,,Milchmuas“, Lasagne Bolog-
neser Art oder auch eine Spaghetti mit Fleischragti oder
Tomatensauce.

Was fdllt hnen beim Begriff Sudtirol ein?

Wunderschone Berge und Landschaften,
gutes Essen und nette Leute.

Warum sind Sie Mitglied im Berufsverband der
Sudtiroler Kéchinnen und Kéche?

Um das Netzwerk zu niitzen, Jugend zu férdern, Chancen
zu erkennen, um mit Berufskollegen fachsimpeln zu kénnen
und mit Stolz den Kochberuf nach auflen zu tragen.

rs|rm

Hochwertige Kleidung
filr Beruf & Sport

Schlanders - Haupstr. 33
www.workershop.com

.die Adresse fir 9
Koch- und Servicekleidung

NEU - Onlineshop auf
shop.workershop.com

: ~10% siir Mitglieder des SKV

einfach Gutscheineode eingehen

9 // SKV AKTUELL
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DAS BRENNNESSELBUCH

Wir lieben Brennnessel

BUCHBESPRECHUNG MIT HANNA MITTERHOFER,
NINA SCHWINGSHACKL UND MIRIAM GAFRILLA

Unter diesem Titel und Motto haben Miriam,
Nina und Hanna im Rahmen eines Maturaprojektes
kiirzlich das Brennnesselkochbuch auf den Markt
gebracht. Hochst interessant hierbei auch die Ver-
packung. Das Buch wird in einem Brennnesselkistl
verkauft. Hierzu schreiben die Autorinnen im Vor-
wort: ,,Als Siidtirolerinnen liegen uns regionale
Produkte besonders am Herzen. Und diese sollten,
unserer Meinung nach, einen hohen Stellenwert
in unserem taglichen Speiseplan einnehmen. Be-

sonders die Brennnessel als einfaches und wildes
Kraut, das wir direkt vor unserer Haustiir finden
konnen, tiberzeugt uns. Ob frisch, getrocknet oder
doch eingefroren. Die Brennnessel kann jederzeit
vielseitig in der Kiiche verwendet und eingesetzt
werden.“ Dazu ein besonders interessantes Zitat:

»Wenn der Mensch und das Tier wissten,
wie wertvoll die Brennnessel ist,

wadre sie wertvoller als Gold." «

Hier zitieren die Autorinnen ihre Kochfachlehrerin
KM Stefanie Baumgartner. Sie zeigen in diesem
Buch neben der Geschichte der Brennnessel die
Verwendung in der Naturheilkunde in sehr le-
sefreudiger Art auf. Neben den Charakteristiken
dieses wilden Krauts kann der Leser, die Leserin
hier viele sehr wertvolle Rezepte vom Shake, iiber
das Brennnesselpulver bis hin zu veganen Brenn-
nessel-Schlutzkrapfen finden, nachlesen und in die
Praxis umsetzen. Herausgeber des Buches ist die
Landeshotelfachschule Bruneck.

Fotos: REINHARD STEGER

i ¥
Das Brennnessel Buch,

istl

v.l.n.r. Miriam Gafriller,
Nina Schwingshackl und
Hanna Mitterhofer




Buchprasentation |

Wie ist die Idee zu einem Kochbuch
rund um die Brennnessel entstanden?

Hanna Mitterhofer: Die Idee zu diesem Kochbuch
rund um die Brennnessel ist eigentlich schon vor
zwei Jahren, im ersten Lockdown 2020, entstanden.
Unsere damaligen Kochlehrpersonen, Stephanie
Baumgartner und Alexander Seeber, gaben uns
Schiiler:innen die Aufgabe, ein beliebiges Gericht
mit der Brennnessel zuzubereiten. Gesagt, getan.

Am Ende sammelten wir jedes einzelne Rezept und
unsere Lehrpersonen waren sichtlich begeistert von
uns Schiiler:innen. Frau Baumgartner schlug des-
halb vor, ein Buch mit unseren Rezepten drucken
zu lassen. Doch durch den Schulstress und die
bevorstehende Kochpriifung in der vierten Klasse
legten wir die Realisierung eines Buches auf Eis.

ER, NINA SCHIY
RILLER IM

F
MITTERHO
MIRIAM GAF

HANNA
UND

Bis Nina, Miriam und ich heuer, im Rahmen des
Faches Eventmanagement, dem Buch eine zweite
,Chance“ gaben und dieses von Grund auf ver-
besserten und ausbauten.

Was waren hier die gréBten Herausforderungen
neben dem tdglichen Schulbesuch?

Hanna Mitterhofer: Eindeutig die grof3te Heraus-
forderung war es, neben dem téglichen Schulbesuch
noch geniigend Freiraum zu finden, um das Projekt
voranzutreiben. Unser Projekt war und ist sehr
zeitintensiv, doch durch unser eingespieltes Team
motivierten wir uns gegenseitig und ich glaube
das Endprodukt kann sich wirklich sehen lassen.

Von der Idee, zur Planung, Realisierung und
Veréffentlichung. Gab es auch Momente,
wo das Buchprojekt ins Wanken kam?

Was waren die Grinde hierfir?

Hanna Mitterhofer: Ins Wanken kam unser Projekt
gliicklicherweise nie. Unser gréf3tes Problem war
jedoch der enorme Zeitdruck. Mit nur zwei Wochen-

Fortsetzung auf Seite 12

Brennnessel-

T 0472 412 321
infoldseppi-gebhard.com

INGSHACKL

Creme-Tértchen
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Fortsetzung von Seite 11

stunden Eventmanagement an der Schule mussten
wir sehr viel Freizeit unsererseits in das Projekt in-
vestieren, um schlussendlich am Hauptevent, dem
Tag der offenen Tiir an der Landeshotelfachschule,

perfekt vorbereitet zu sein. Und dies ist uns, meiner
Meinung nach, mit Bravour gelungen.

Was waren fir Sie die wertvollsten
Lerneffekte an diesem so schénen Projekt?

Nina Schwingshackl: Der wertvollste Lerneffekt

-Il

war sicherlich das Arbeiten in der Gruppe. Wir,
als Team, haben gelernt die Meinung der anderen
zu respektieren und bei Unstimmigkeiten eine
gemeinsame Losung, die fiir alle angemessen ist,
zu finden. Zudem war das Prasentieren unseres
Projektes vor Publikum ein zusétzlicher Lernef-
fekt. Zu den wertvollen Lerneffekten méchte ich
auch das In-Kontakt-Treten mit den Sponsoren
zéhlen. Als Fazit dieses Projektes lésst sich sicher-
lich sagen, dass wir wihrend des Projektes {iber
uns hinausgewachsen sind und viel Neues gesehen
bzw. erlebt haben.

Woas hat Sie persénlich an der Brennnessel
selbst und am Projekt besonders fasziniert?

Nina Schwingshackl: Wir alle kennen die Brenn-
nessel als ,lastiges Unkraut“. Auch unser Team
stempelte das Kraut als pures Unkraut ab. Als wir
uns aber genauer mit dieser Heilpflanze ausein-

Groliklchen-Planung in einer neuen Dimension.

Niederbacher Project geht jetzt
drei Schritte weiter.

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

zu erleben und Planungsfehler frihzeitig

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

NIEDERBACHER

GASTROTEC

Wir leben Zukunft

www.niederbacher.it

PROJECT

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

n-project.com | mendinidesign




Brennnessel-Gebdack

andergesetzt haben, dnderte sich unsere Meinung
schlagartig. Mich personlich haben vor allem die
verschiedenen Heilwirkungen sowie die vielfal-
tige Einsatzmoglichkeit dieser Pflanze fasziniert.
Zusammenfassend lésst sich sagen, dass mich die
Brennnessel als Heilpflanze mit all ihren besonderen
und einzigartigen Fahigkeiten begeistert.

Was méchten Sie als Autorin, den Lesern
mit diesem Buch vermitteln?

Nina Schwingshackl: In erster Linie liegt es unse-
rem Team am Herzen, den Lesern dieses Buches die
Vielfaltigkeit sowie die Wirksamkeit der Brennnessel
aufzuzeigen. Zudem mochten wir unterstreichen,
was ein ,einfaches Kraut“ alles bewirken kann, sei
es gesundheitlich als auch geschmacklich. Unser
Hauptziel ist es, jungen Menschen sowie Personen,
welche an einer einfachen und einheimischen Kiiche
interessiert sind, die Brennnessel als Pflanze, welche
sie vor ihrer Haustiir finden, ndher zu bringen.

Wo lagen die Stdrken in der
gemeinsamen Teamarbeit nach lhrem
persdnlichen Ermessen?

Miriam Gafriller: In erster Linie ist unser gelunge-
nes Projekt dem Umstand zu verdanken, dass wir
uns bereits seit vier Jahren kennen und gut befreun-
det sind. Somit wussten wir {iber die Fahigkeiten
jedes einzelnen Teammitgliedes Bescheid und dank
der unterschiedlichen Begabungen teilten wir uns
die Aufgaben nach Vorlieben und Stérken auf. Wir
verfolgten ein gemeinsames Ziel und bekamen von
verschiedensten Seiten Unterstiitzung. Dadurch

sind wir im Laufe der Planung des Projektes als
Team immer weiter zusammengewachsen.

Das wunderschéne Erscheinungsbild und die

sehr kreative Verpackung als Brennnesslkistl:
Wie ist diese Idee entstanden?

Miriam Gafriller: Uns als Team ist ein dekoratives
und kreatives Erscheinungsbild sehr wichtig. Das
Auge isst ja bekanntlich mit. Wir haben gemeinsam
eine Reihe von Ideen gesammelt und jene heraus-
gesucht, welche uns als besonders stimmig erschien.
Wichtig war uns eine ansprechende, naturnahe und
umweltschonende Verpackung, um ein stimmiges
Gesamtbild zu schaffen. Aulerdem wollten wir
zusétzlich zum Buch Tee, Brennnesselpulver und
Brennnesselsalz miteinbeziehen und damit zum
Ausprobieren und Schmecken animieren.

Woas ist lhr persénliches Lieblingsrezept im
Buch und warum fasziniert Sie dieses Rezept?

Miriam Gafriller: Wir haben gemeinsam eine Men-
ge an Rezepten ausprobiert und jene, welche uns
geschmacklich im Gedéachtnis blieben, haben wir
dann in unser Buch aufgenommen. Somit sind
es eigentlich alles ausgewdhlte Lieblingsrezepte.
Miisste ich mich aber dennoch fiir ein Rezept ent-
scheiden, dann wiirde ich die Tirtlan auswéhlen.
Ich liebe die Spinattirtlan meiner Oma und konnte
mir keine besseren vorstellen. Als wir aber jene mit
Brennnesselfiillung zubereitet haben, entdeckte
ich, dass die Brennnessel geschmacklich noch viel
intensiver ist als der Spinat und sich dadurch her-
vorragend als Fiillung fiir Tirtlan eignet. Ubrigens
hat mir meine Oma erzihlt, dass auch sie in ihrer
Kindheit in Ermangelung von Spinat einfach Brenn-

Fortsetzung auf Seite 14

13 // SKV AKTUELL




Fortsetzung von Seite 13

nessel fiir die Tirtlan beniitzt haben. Fiir meine
Oma war das Verkosten der Brennnessel-Tirtlan
eine Reise zuriick in ihre Kindheit.

AbschlieBend an alle Autorinnen. Wie schauen
die néchsten Pléne mit dem Buch aus? Treten

halten, kénnen Sie uns gerne personlich auf unserer
Instagramseite ,,Beyond.the.ouch® schreiben. An-
sonsten wenden Sie sich bitte an das Sekretariat
der Landeshotelfachschule Bruneck. Allerdings ist
nur mehr eine begrenzte Stiickzahl an Brennnessel-
Uberraschungsboxen erhaltlich.

14 // SKV AKTUELL

Sie damit an einen Verlag heran? Méchten Sie
das Buch auch der breiten Offentlichkeit
zugdnglich machen?

Herzlichen Dank fiur die Zeit
und das Interview

Die Autorinnen habe der

rs|rm Redaktion auch ein héchst
interessantes Rezept rund um

die Brennnessel zur Verfigung

gestellt, dieses finden Sie

in der Online-Ausgabe der

Fachzeitschrift Sudtiroler

Koche Nr. 3 - 2022

Wir, als Team, haben nicht mit einem so grof3en Er-
folg und Zuspruch gerechnet. Deshalb haben wir uns
noch keine Gedanken iiber einen weiteren Verlauf
gemacht. Doch was noch nicht geplant ist, kann ja
noch werden. Es wiirde uns natiirlich freuen, wenn
wir das Buch fiir eine breitere Interessensgruppe
zuganglich machen konnten.

Wie bzw. wo kann man das Buch kaufen?

Um eine Box mit unserem Brennnesselbuch zu er-

—— PR-INFO

Fisch geziichtet in unserer Region?
Ja, den gibt’s.
Gemeinsam mit der kleinen Fischzucht Rio Plaocesa geht Gastrofresh den

nachhaltigen Weg: Der neu ins Regio Select Sortiment aufgenommene Bergsaibling kommt aus der
Val di Sole im Trentino und stammt aus artgerechter Haltung.

Tdglich fangfrisch: Gastrofresh bietet eine breite
Produktpalette an Fisch und Meeresfrichten.
Von Frisch-fisch Uber Raucherfisch,

von Fischfeinkost bis hin

zu Schalen- und Krustentieren.

Im reinsten Quellwasser, vollig ohne
Chemie und im absoluten Einklang mit
der Natur, wird der Bergsaibling geziich-
tet. Die Fische werden im kalten Quell-
wasser so naturnah und ressourcenscho-
nend wie moglich aufgezogen. Bei der
Zucht von Saiblingen spielen vor allem
die Qualitit von Wasser und das Futter
eine grof3e Rolle. Kiihles, klares Bergwas-
ser von der Quelle ,,Plaocesa“ speist die

Anlage und garantiert die hochste Giite
fiir die Saiblinge. Die Quelle ,,Plaocesa“
weist ganzjihrig eine konstante Tem-
peratur von 7° C auf, ist frei von Trii-
bungen und somit ideal fiir die Hal-
tung von Saiblingen geeignet. Durch
die kiihle Wassertemperatur erreicht
das Fischfleisch hochste Qualitit und ist
reich an wertvollen Omega-3-Fettsduren.
Fiir die Fiitterung wird ausschlief3lich

gentechnikfreies und biologisches Futter
verwendet ohne jegliche Zusatze oder
Antibiotika. Der Bergsaibling von Rio
Plaocesa tragt das Qualitétszeichen IGP
(,,Geschiitzte Geografische Angabe®),
welches die nachhaltige und optima-
le Aufzucht der Fische garantiert. Die
Spitzenqualitit und der frische, feine
Geschmack sind der beste Beweis fiir
die intakte Wertschopfungskette.



Archivfoto Vorsprache einer SKV-Delegation 2018 bei Schullandesrat Achammer
v.l.n.r. Prasidiumsmitglied Gottfried Maschler, Vizeprésident KM Karl Volgger,
Paul Trébinger, LR Philipp Achammer, BO KM Martin Tschafeller,
Président KM Reinhard Steger, Karl Messner t
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Anerkennung der Berufserfahrung
fiir Praxislehrer

Wir freuen uns, der Durchbruch ist gelungen. Nachdem der SKV in den
vergangenen Jahren die Thematik vor allem in Bezug auf die Neuanstellung von Kochfachlehrern
immer wieder thematisiert und neu vorangetrieben hatte,

Archivfoto

£
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Auf der Grundlage eines Praze-
denzfalles wurde ein Schlichtungsver-
fahren vom Personalamt des Landes
zugelassen, in dem erstmals die lang-
jahrige Berufserfahrung anerkannt
wurde.

Als Siidtiroler Kécheverband sprechen
wir die Empfehlung aus, dass der bzw.
die Betreffenden und falls berechtigt,
zeitgleich mit ihrem Einstieg als Lehr-
krafte in die Schule einen Antrag um
Anerkennung der Berufserfahrung an
das Personalamt {iber die Direktion der
Schule einreichen. Entscheidend ist
hier, dass auf der Grundlage des Lan-
desgesetztes innerhalb von 30 Tagen
nach Eintritt in den Landesdienst das
Ansuchen um Anerkennung gestellt
wird. Wenn diese Frist verstreicht,

ist nun ein Durchbruch gelungen.

dann haben betreffende Personen die
Moglichkeit, ein Schlichtungsverfahren
iiber einen rechtlichen Beistand beim
Amt einzureichen.

Dieser Prazedenzfall war enorm wich-
tig, da damit eine Grundlage, ja ein
Fall geschaffen wurde, der immer wie-
der als Beispiel herangezogen werden
kann. Als SKV bedanken wir uns bei al-
len, die hier ihren Beitrag eingebracht
haben. In unzéhligen Vorsprachen bei
den zustdndigen Stellen hat der SKV
immer wieder dieses Anliegen vorge-
bracht. Unser Dank geht an die Landes-
regierung, im Besonderen an LH Arno
Kompatscher, LR Philipp Achammer,
LRin Waltraud Deeg sowie die Land-
tagsabgeordneten Helmut Tauber und
Helmuth Renzler, an die Abteilung Per-

sonalwesen, den HGV, die Gewerk-
schaften und an alle, die in irgendeiner
Weise einen Beitrag geleistet haben.
Herzlichen Dank. Damit konnte ein
weiterer sehr wichtiger Teilerfolg fiir
den Kochberuf erzielt werden.

In eigener Sache

Wir sprechen die Hoffnung aus, dass
dieser Erfolg vor allem bei den Koch-
fachlehrern mit positivem Blick be-
wertet und kommuniziert wird. Denn
sehr oft werden Erfolge des Berufs-
verbandes kritisch bewertet und gerne
auch kleingeredet.

rs|rm



Rio Plaocesa: Bergsaibling aus der Region
Im reinsten Quellwasser, vollig ohne Chemie und im absoluten Ein-
klang mit der Natur, wird der Bergsaibling von Rio Plaocesa geziichtet.
Die Spitzenqualitat und der frische, feine Geschmack sind der beste
Beweis fiir die intakte Wertschépfungskette.
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Tom Mair aus
der Carniversity

Neue Preisvorteile
fiir Mitglieder

BY CARNIVERSITY

Der SKV hat fiir seine Mitglieder eine weitere Vorteilsaktion/Konvention mit der Ausbildungsplattform
»Carniversity“ von Fleischsommelier und Betriebswirt Tom Mair von Meatery in Olang abgeschlossen. Da es
immer schwieriger wird fiir Kéchinnen und Koche, ganze Tiere mit ihren Cuts/Teilen kennenzulernen und zu
verarbeiten, hat der SKV fiir seine Mitglieder diese vorteilshafte Konvention abgeschlossen.

Diese Online-Ausbildungsplattform
bietet Videokurse iiber Fleischreifung,
Cuts (fachgerechtet Zuschnitte) und
Co. in hochmoderner Form an. ,Car-
niversity”“ ist ein Kunstwort, das Mair
aus dem lateinischen Wort ,carnis“
(Fleisch) und dem englischen Begriff
LSuniversity” (Universitit) gebildet hat.
Seine onlinebasierte Videoplattform
zum Thema Fleisch etablierte er 2021.

Ziel ist, sein Know-how zeit- und orts-
unabhéngig anzubieten. Die Video-
Lektionen sind kurz und kompakt, so-
dass sie leicht in jeden Alltag passen.
Der Teilnehmer kann sich die Lektio-

nen ansehen, wann und so oft er will.
Die Kurse sind nach dem Kauf zeitlich
unbegrenzt verfiigbar. Nach Abschluss
eines Kurses wird eine Teilnahmebe-
stitigung ausgestellt. Jeder Teilnehmer
hat einen eigenen Zugang und ist nicht
auf andere Kursteilnehmer oder fixe
Zeiten angewiesen. Zielgruppe sind
Kiichenchefs, Kéchinnen und Kéche,
Gastronomen, Fleischliebhaber, Grill-
verriickte oder auch Fleischer. Mair:
,Eigentlich jeder, der mehr {iber das
Thema Fleisch wissen mdchte.“

Denn bis am Ende ein gutes Steak auf
dem Teller landet, miissen viele Fach-

leute ihr Bestes geben. Von der Genetik
der Tiere {iber die Fiitterung, Transport
und Schlachtung bis zur Reifung und
Zubereitung. Jedes Glied in dieser Kette
sei eine potenzielle Fehlerquelle, betont
Tom Mair. Nur wer diese kenne, konne
Fehler erkennen oder vermeiden. Sonst
verliere das Endprodukt an Qualitat.

SKV-Mitglieder finden den Zugang
in die Carniversity direkt iiber ihren
personlichen QR-Code auf der Mem-
ber Card.

rs|rm
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Foto: ANNETTE SANDNER

Chef Patissier

Simon Unterholzner
ST '
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Simon
Unterholzner

CHEF PATISSIER VON
ZWEI-STERNE-KOCH GERHARD WIESER

Aufgewachsen in Terlan begann Simon Unterholzner seine Konditorlehre in der Konditorei Klaus
bei Christian Abfalterer. Nach der Lehre fUhrte ihn der Berufsweg unmittelbar in die Gastronomie und hier

ins FUnf-Sterne-Hotel Castel zu Gerhard Wieser. Weiter fUhrte der berufliche Weg ins Talvo by Dalsass
zu Chef Martin Dalsass. Nach der Wintersaison in St. Moritz fUhrte ihn der Weg wieder zurUck zu
Gerhard Wieser ins Hotel Castel. Unterstitzt und geférdert durch Chef Gerhard Wieser folgten
Station bei Joachim Wissler im Vendéme in Bensberg (eineinhalb Jahre) und in weiterer Folge drei Jahre
bei Rolf Fliegauf im ECCO in Ascona und in St. Moritz. Darauf folgte eine weitere Station bei Markus
Kossler im CERVO in Zermatt. 2021 fUhrte ihn sein Weg wieder zurick in das geliebte Sudtirol, wo er die
Stelle als Chef Patissier von Gerhard Wieser im Hotel Castel Gbernahm.

Jahrgang?

1994 schiilern iiber Produkte, Techniken usw. Die unglaubliche
begeisternde Energie meiner Praxislehrkrifte, welche mich

lhr Lebensmotto? taglich aufs Neue motiviert haben, diesen Beruf zu meiner
Leidenschaft zu machen. Der tolle Umgang mit Menschen,

Das Leben ist zu kurz fiir schlechte Laune! welche den Beruf erlernen wollen. Und natiirlich das Leben

und die Rdume an der Emma Hellenstainer.
Glick ist fUr Sie?

Einige besonders wichtige
Gesundheit und all die tollen Menschen um mich berufliche Stationen?
herum!

Besonders wichtige Stationen gibt es mehrere, zum einen das
Was war das Schliisselerlebnis, Castel, wo ich bei Gerhard Wieser die Liebe zur Patisserie
um den Beruf als Patissier zu ergreifen?

Fortsetzung auf Seite 20

Definitiv die Abwechslung, welche man als Patis-
sier hat, da diese Position so vielseitig ist und man
jeden Tag die Gaste aufs Neue iiberraschen kann.
Es wurde mir schnell bewusst, dass ich genau das
Richtige fiir mich gefunden habe.

Die prdgendsten Momente in der
Berufsschule/Fachschule/Hotelfachschule

im Rahmen der Ausbildung?

Als ich mit 15 Jahren sah, was ich alles so Wun-
derbares mit meinen eigenen Hénden zubereiten
kann. Und der tégliche Austausch mit meinen Mit-

Castel Fine Dining

Foto: ANNETTE SANDNER
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Riccardo Tonetti,
Siudtiroler Skirennlaufer,
vertraut auf Shdtiroler Qualitat.
Lebensmittel mit dem
Qualitatszeichen Siidtirol biirgen
nicht nur fiir gesicherte
Herkunft, sondern stehen
ebenso fiir Genuss und
Spitzenleistung.

qualitaetsuedtirol.com



Foto: SIMON UNTERHOLZNER
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Zwei-Sterne-Koch
Gerhard Wieser

Fortsetzung von Seite 19

entdeckte. Im Anschluss das Vendéme von Joachim
Wissler, wo ich lernte die Zahne zusammenzubei-
Ren, durchzuhalten, niemals aufzugeben, tdgliche
Perfektion zu liefern und noch vieles mehr. Und
natiirlich das ECCO von Rolf Fliegauf, das war eine
meiner intensivsten Zeiten, voller Arbeit und voller
Spal3, das genialste Team. Dort sah ich, was es be-
deutet, zusammenzuhalten und einander zu helfen.

Welche Menschen haben lhre
Entwicklung besonders gepréagt?

Alle um mich herum tragen ihren Teil dazu bei.
Besonders meine Familie, meine engsten Freunde
und natiirlich auch meine Chefs, mit denen ich die
meiste Zeit am Tag verbringe.

Foto: ANNETTE SANDNER

Derzeitiger Arbeitsplatz und
Position im Betrieb?

ist niemals miide, immer auf der Suche nach etwas Neuem,
standig in einem Weiterentwicklungsprozess und die Kons-
tanz, welche er an den Tag legt, ist hochst beeindruckend.
Die Liebe zu einheimischen Produkten und die unfassbar
hohe Produktqualitét, sein eleganter Kochstil, welcher das
Mediterrane und Alpine perfekt miteinander verbindet,
sowie die geschmacksintensive Kiiche. Durch seine tégliche
Motivation, die sogenannte ,Extrameile“ zu gehen, sieht
man die Liebe zum Beruf, welche sehr eindriicklich ist!

Ich bin Chef Patissier im neu umgebauten Hotel
Castel in Dorf Tirol. Und ich bin stolz auf meine
Jungs, denn ohne sie wiirde sehr viel anders laufen!!

lhre persdnliche Philosophie
als Chef Patissier?

Sauer macht lustig, ich liebe den frisch-fruchtigen,
sdurebetonten Abschluss von einem Menii.

Arbeitsplatz Patissier. Ist der
Computer/Laptop lhr fixer Begleiter?
Warum? Welche Vorteile

ergeben sich hierbei?

Was ist in der Zusammenarbeit mit

Gerhard Wieser besonders interessant?

Natiirlich vieles, aber besonders mochte ich auf
folgendes eingehen. Das Zusammenarbeiten mit

Nattirlich ist mein Laptop téglich bei mir. Auf dem Wi
Herrn Wieser ist abwechslungsreich, Herr Wieser aturfich 1st Ihein Laptop taglich bel mif: Aut cem Weg

zur Arbeit mein stdndiger Begleiter. Klingt wahrschein-
lich komisch, weil ich keinen Biirojob habe. Es ist aber
so! Dadurch ist vieles einfacher, weil wir tdglich ein neues
Programm auffahren, ist unser Aufgabenbereich sehr ab-
wechslungsreich. Somit bin ich extrem schnell, wenn ich
ein Rezept suche. Denn alles kann man sich nicht merken.

Fortsetzung auf Seite 22

Tarte vom Sudtiroler
Apfel mit Eierlikér-Sauce
und Buchweizen
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Foto: SIMON UNTERHOLZNER

Die Erdbeeren.
Frische Minze und
gerdsteter
Buchweizen

Jedes Rezept hat seinen Platz und somit weif3 man
genau, wofiir man es verwenden kann. Die Vor-
teile sind immens, man findet alles super schnell,
man verliert nie etwas, durch die eigene Notiz bei
jedem Rezept weil} man genau, wofiir man dieses
gebrauchen kann. Durch das digitale Rechnen pas-
sieren sehr selten Fehler. Und ein entscheidender
Faktor: Mir wird sehr viel Kopfarbeit abgenommen,
die ich im Gegenzug fiir die Kreativitit einsetzen
kann. Solch eine Rezeptfithrung ist natiirlich viel
Arbeitsaufwand. Aber es ist eine super Investition,
ich kann es nur empfehlen.

Bildschirmkommunikation zwischen
Service und Patissier/Kiche. Welche Vorteile
ergeben sich daraus?

Das war 2021 etwas total Neues fiir mich. Ein
enormer Fortschritt. Ich bin sehr gliicklich dari-
ber. Soweit ich weif, hat Herr Wieser ungemein
viel modifiziert an dieser Software. Wir arbeiten
praziser, schneller, effizienter. Es braucht nieman-
den mehr fiir die Koordination am Pass. Sei es in
der Kiiche, wie in der Patisserie. Wir haben mehr
Zeit zum Anrichten, jeder kann die Bestellung le-
sen, die Kollegen im Service wissen genauestens,
welche Positionen am Tisch angesteuert werden
miissen. Der Service lduft unfassbar leise ab. Weil
das Annoncieren wegfillt. Einfach eine Wahn-
sinns-Innovation. Ich bin jeden Tag iiberrascht,
wie vorziiglich das lduft.

Die Kiiche und der Arbeitsplatz Patissier

sind im FUnf-Sterne-Hotel Castel hoch
modern. Macht das den Arbeitsplatz Patissier
lebenswerter, attraktiver und begehrter?

Natiirlich, keine Frage. Wir arbeiten im Team an

New /'Al\f’vk’\‘"ﬁ
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einem wunderschonen, hoch modernen Arbeitsplatz. Alles ist
neu, modern, mit kiirzesten Arbeitswegen, jeder Arbeitstag ein
»Spall“, eine super Freude zum Arbeiten. Wer hat schon eine
vollautomatische Schokolade-Temperier-Maschine und eine
moderne Ausrollmaschine in einem Hotel mit 44 Zimmern?
Der Arbeitsplatz ist gigantisch, die Arbeitsflichen sind héher
wie im Durschnitt, was unglaublich angenehm fiir den Riicken
ist. Die gesamte Kiiche ist auf dem neusten Stand der Technik.
Das ist nicht selbstverstandlich.

Was ist lhr persénliches Lieblingsdessert?

Ein frisch geriihrtes Vanilleeis mit frischen Himbeeren und etwas
Grand Manier. Es muss nicht immer kompliziert sein.

Was ist lhre Lieblingsfrucht?

Absolute Lieblinge sind die Siidtiroler Apfel, aber auch die
Beeren und Marillen.

Welchen Anspruch stellen Sie als Chef Patissier
an lhre Mitarbeiter in der Patisserie?

Dass meine Jungs taglich hochmotiviert zur Arbeit kommen.
Eine Riesenfreude an dem haben, was wir machen. Ehrgeiz,
Leidenschaft, Liebe zum Detail, Motivation, Freude, ehrlichen
und korrekten Umgang mit dem Produkt pflegen und saube-
res und genaues Arbeiten lieben. Und die tagliche Dosis Spal
mitbringen.

Das berufliche Ziel fUr die Zukunft?

Niemals antriebslos werden und die Patisserie im Castel zu
einem Aushéngeschild auf internationaler Ebene hochziehen.

Was fdllt lhnen beim Begriff Sudtirol ein?

Einer der eindrucksvollsten Flecken auf dieser Welt.

Warum Sind Sie SKV-Mitglied?

Ja, das ist eine gute Frage. Ich habe das definitiv auf Emp-
fehlung von Herrn Wieser umgesetzt. Ich bin nun Teil dieses
beeindruckenden Netzwerkes.

rs| rm
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Wertschdtzende
Ausbildungsqualitat
begeistert.

New /’/U\?\k’}"ﬂ
newnm— <

AUSBILDUNGSQUALITAT

Ein Anspruch fiir Chefs,
Kochinnen und Koche

Junge Menschen sind in ihrem Wesen hiufig noch nicht gefestigt. Und oft hin- und hergerissen
von nicht immer schonen Lebenssituationen, denen sie heute oft schon friihzeitig begegnen.
Zudem steht ein junger Mensch wie eine zarte Pflanze im Wind und wird bewegt von Einfliissen,
von Enttduschungen, von Bewertungen und Lebensereignissen.

Und gerade deshalb ist es so wichtig, ja so bedeut-
sam, dass Ausbilder:innen, Ausbildungsbetriebe mit
diesen Menschen hochsensibel umgehen, diese be-
gleiten, fithren und einen wertschiatzenden Umgang
pflegen. Denn diese jungen Siidtiroler als Lehrlinge,
als Praktikant:innen und auch als Ferialhilfskréfte ver-
korpern die Zukunft, den zukiinftigen Erfolg. Auch
und ganz besonders der Siidtiroler Kiiche und auch
des Ferienlandes Siidtirol. Denn ohne junge Menschen
keine Lernende — und ohne Lernende keine Fach- und
Fiihrungskréfte und keine begeisterten Gastro-Unter-
nehmer:innen.

Und daher muss es unser Anspruch sein, diese ,,so
wertvollen Zukunftsressourcen“ im Sinne der Aus- und
Weiterbildung und ganz besonders im Sinne einer be-
sonderen Wertschitzung auf hohem, ja sehr hohem
Niveau zu begleiten und ihnen eine besondere, begeis-

ternde Ausbildungsqualitét zu vermitteln. Denn vor dem
Hintergrund, dass wir immer weniger junge Menschen
in unserer Siidtiroler Gesellschaft haben, miissen wir
mit besonderer Sensibilitdt mit diesen, unseren eigenen
Menschen wie ,Rohdiamanten“ umgehen. Und dann
werden wir mit grofder Wahrscheinlichkeit ganz be-
sondere Ergebnisse erzielen.

rs|rm
HINWEIS!

Die Ausbildungsmappe fur den

Lehrberuf Kéchin, Koch kénnen Mitglieder Uber
den eigenen QR-Code im Member-Bereich
Uber die Website jederzeit herunterladen. Wer
die Print-Version bevorzugt, kann diese als
Mitglied beim SKV anfordern und auf

dem Postwege erhalten.

Archivfoto: REINHARD STEGER



Nachhaltigkeit.
Weniger ist mehr

New thinking

Sehr geehrte Mitglieder, sehr geehrte Kochinnen,
Koche, Gastronomen, liebe Leser:innen,

selbst bei der Nachhaltigkeitsstra-
tegie der Siidtiroler Landesregie-
rung erwarten sich viele Menschen
auch im Tourismus ganz konkrete
Losungen, die nach Moglichkeit
beim Nachbarn, in der nichsten
Gemeinde, im néachsten Tal oder
noch besser in der néchsten Tal-
schaft umgesetzt werden. Selbst
mochte man aber am liebsten gleich
weiter machen wie bisher. Wie aber
bereits der Landeshauptmann dies
ausgedriickt hat: ,Eine umfassen-
de und ganzheitliche nachhaltige
Entwicklung erreichen wir nur ge-
meinsam - als gesamte Siidtiroler
Gesellschaft.“ Und auch wir in den
ganz unterschiedlichen Formen
der Gastronomie in der Kiiche (im
Gasthof, Restaurant, in der Hotel-
kiiche, Pension, im Kindergarten,
Schulrestaurant, Mitarbeiterrestau-
rant, Altenheim, Pflegeheim und im
kleinen eigenen Haushalt) konnen
tagtaglich unseren grof3eren und
kleineren Beitrag dazu leisten. Wir
als Kochinnen und Kéche, als Gast-
ronomiebetriebe miissen hier auch

unseren Teil der Verantwortung mit
iibernehmen. Selbstverstindlich,
gibt es immer noch Betriebe, Unter-
nehmen, Betriebssituationen und
Kiichenchefs und Fithrungskrafte,
die sich vom ,,Gestern“, von der
Zeit vor Corona nicht 16sen konnen.
»,Nachhaltige Entwicklung ist eine
Entwicklung, die die Bediirfnisse
der Gegenwart befriedigt, ohne zu
riskieren, dass kiinftige Generatio-
nen ihre eigenen Bediirfnisse nicht
befriedigen kénnen.“*

Wer aber nicht erkennt, dass wir
allein in Siidtirol nicht so weiter-
machen konnen, wie noch vor Co-
rona, der wird sicherlich, sei es in
der eigenen Familie, im eigenen
Betrieb, am eigenen Arbeitsplatz
,beinhartes“ Lehrgeld zahlen miis-
sen. Allein wenn wir sehen, dass
wir in Siidtirol nicht mehr genii-
gend junge Menschen haben, dass
iiberall Arbeitskréfte fehlen und die
junge Generation einfach andere
Lebenswerte hat. Und wenn wir
noch einen Blick auf den letzten
Sommer werfen, dann miissen wir

erkennen, dass die eigenen Res-
sourcen in Bezug auf Trinkwasser,
Straen, Boden und Landschaft,
Abwasserentsorgung, Abdeckung
diverser Basisdienste u.v.m. sich
andauernd verknappen, ja an ihre
Grenzen stof3en.

Schauen wir deshalb bewusst hin,
suchen wir bei uns selbst, aber auch
vernetzt bei unseren Lieferanten,
Mitarbeitern, in der eigenen Spei-
sekarte, im eigenen Menii, in der
eigenen Kiichen- und Gastronomie-
organisation nach kreativen und oft
auch kleinen Ansétzen, Details neu
zu denken, neu umzusetzen und
einen kleinen, aber auch grof3eren
Beitrag im Sinne der Nachhaltigkeit
zu leisten.

Spétestens, wenn uns unsere eige-
nen Kinder, unsere eigene Jugend
nicht mehr mitspielt, kann es mog-
licherweise schon zu spét sein.

KM Reinhard Steger
SKV-Prasident

*(Brundtland Report, 1987)

Foto: FOX NEWS SUDTIROL

25 // SKV THEMA



26 // SKV THEMA

New f/tl\hk’\’"ﬂ
FVew T,

Welcome to Worldchefs

A mobilized international membership of culinary proféssionals,
Worldchefs is committed to advancing the profession and
leveraging the influence of the chef jacket for the betterment
of the industry and humanity at large.

CHEF, HERE'S WHAT WE RECOMMEND FOR YOU...

Webinars and Webcast for
English speaking SKV-Members

Worldchefs - World Association of Chefs' Societies (WACS) ist der weltweite Zusammenschluss
der internationalen Kochverbénde. Ein dynamisches globales Netzwerk von mehr als 100 Kochverbénden,
die Kochinnen und Koche auf allen Ebenen und in allen Fachgebieten weltweit vertreten.

Der Siidtiroler Kécheverband ist seit den 90er-Jah-
ren Mitglied bei Worldchefs. Und somit sind alle Mit-
glieder des Siidtiroler Kocheverbandes gleichzeitig
auch Mitglieder beim Weltbund der Kochverbénde.
Seit dieser Zeit stehen wir im stetigen Austausch mit
internationalen Kochverbdnden. Zuletzt haben wir in
der April-Ausgabe 2021 iiber den Weltbund — World-
chefs berichtet.

Seit einiger Zeit bietet Worldchefs Webinare und Web-
casts mit und von international renommierten Speakern
(Referenten) zu den verschiedensten kulinarischen
Themen an. Wir mochten jetzt unseren Mitgliedern die
Gelegenheit geben, an diesen Webinaren teilzunehmen
bzw. diese Webcasts zu verfolgen.

Durch Thre Mitgliedschaft beim Siidtiroler Kochever-
band - SKV erhalten Sie einen privilegierten Zugang und
somit auch einen Mehrwert fiir Ihre Mitgliedschaft. Der
einzige Haken ist, dass diese Webinare und Webcasts
in englischer Sprache abgehalten werden, da dies die
offizielle Sprache bei Worldchefs ist.

Woas ist zu tun/What should | do

Verfolgen Sie Ihren Berufsverband auf Facebook, hier
gibt es die News. Sobald wir im Biiro des SKV Infos zu
den Webinaren und Webcasts in Erfahrung bringen,
werden wir diese auf unserer Facebook-Seite veroffent-
lichen, damit sind Sie immer zeitnah tiber die neuesten
Webinare und Broadcasts informiert. Mit Threm personli-

chen Zugangs- oder Barcode auf Ihrer SKV-Membercard
konnen Sie iiber die SKV-Homepage dann direkt in die
laufenden Veranstaltungen einsteigen.

Hier ein Beispiel von der Homepage

Become a Food Hero: Webcast

Learn how you can get involved in the

Food Heroes Challenge

Chefs, educators, F&B leaders, schools,

and Worldchefs members, you're invited to join our
webcast "Become a Food Hero!"

Learn how you can get involved, how to inspire
change amongst future generation, and the difference
you can make by becoming a Food Hero!

Date: January 25th, 12:30 PM CET (Paris Time)
Where: Zoom and Live on Worldchefs' Facebook,
Twitter, and YouTube

We wish you interesting webinars, build your future and
have a good time - Wir wiinschen euch interessante We-
binare, baut eure Zukunft auf und habt eine gute Zeit.

Reiner Minnich
SKV-Auslandsdelegierter

SK VY

ASSOCIATION  siidtiroler Kécheverband
OF CHEFS
SOCIETIES

Worldchefs & KochG5 Network Member




Apfel Minze
Melisse

Im Uberschwong
des Wohlgeruchs .
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Produktneuheit von HYGAN

SCHAUMSEIFE mit antibakteriellem
Wirkstoff fiir Kiichen

Schaumseifen iiberzeugen im Vergleich zu Fliissigseifen mit geringerem Verbrauch, besserer
Haut- und Umweltvertréglichkeit. HYGAN hat verschiedene solcher Seifen im Sortiment, die neu
entwickelte Schaumseife ,,Handfoam mit antibakteriellem Wirkstoff“ ist besonders fiir den hygienisch
anspruchsvollen Einsatz in der Kiiche geeignet.

Handfoam mit
antibakteriellem Wirkstoff

Art. 27010207
(4 x 1lt Kartusche Sensor)

Greenfoam

Art. 27010211
(4 x 1lt Kartusche Sensor)

Art. 27010210

(6 x 1It Kartusche manuell)

HYGAN bleibt seiner Firmenphiloso-
phie von bestmdglicher Qualitdt und
Schonung von Materialien, Umwelt und
Anwendern auch bei der Produktion
von Schaumseifen treu. Diese werden
aus hochwertigen und umweltvertrag-
lichen Rohstoffen hergestellt und sind
bestens fiir die hochwirksame und den-
noch milde Handreinigung geeignet.
HYGAN verzichtet auf die Zugabe von
Farbstoffen und setzt Duftstoffe mit
moglichst niedrigem Allergenpotenzial
ein. Die neue Schaumseife mit anti-
bakteriellem Wirkstoff kommt sogar
ganzlich ohne Duftstoffe aus — was
besonders bei der Lebensmittelverarbei-
tung wichtig ist.

Die Nachhaltigkeit ergibt sich aus meh-
reren Faktoren: Der Schaum bildet sich
durch den Kontakt mit Luft, Wasser wird
gespart. Sie sind wesentlich ergiebiger
als fliissige Seifen - der Grundverbrauch

wird stark reduziert. In Kombination
mit Spendersystemen sind sie aus hy-
gienisch sensiblen Einsatzbereichen
nicht mehr wegzudenken. Schnell und
unkompliziert erhélt man auf Knopf-
druck die richtig dosierte Menge Seife.
Die beriihrungslose Dosierung steigert
den Hygienefaktor.

Derzeit bietet HYGAN verschiedene
Schaumseifen. Die jiingst entwickelte
Variante ,, HANDFOAM mit antibakte-
riellem Wirkstoff“ ist speziell fiir den
Einsatz in Kiichen, fiir lebensmittel-
verarbeitende Tatigkeiten sowie fiir
alle Bereiche mit erh6htem Hygiene-
anspruch geeignet. Durch die Zugabe
von Kaktusfeigenextrakt werden die
pflegenden Eigenschaften verstarkt und
das Hautirritationspotenzial verringert.

GREENFOAM ist im EU-Ecolabel zer-
tifiziert und, wie dermatologische

Tests belegen, fiir besonders empfind-
liche Haut geeignet und empfiehlt sich
somit fiir den Einsatzbereich in Schu-
len, Kindergérten oder Altersheimen.
Die beiden Schaumseifen sind frei von
Farb- und -Duftstoffen und dermato-
logisch getestet. Die SCHAUMSEIFEN
sind als Kartuschen 4 1 It fiir Spender-
systeme erhaéltlich.

HYCAN

innovative cleaning products

HYGAN GmbH
A. Meucci Str. 5
3905 5 Leifers
T: 0471 954 558
info@hygan.eu
www.hygan.eu



Stdtiroler Gasthaus
LOCANDA SUDTIROLESE

@@
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.

KUrbiscremesuppe

Manvuel Unterfrauner

Jungkoch

Gasthof Sunnegg, Brixen
www.sunnegg.com
Jahrgang: 2005

Wohnort: Verdings

Manuel, was hat dich Gerichte gelobt werden, freue ich Was ist dir am Arbeitsplatz
dazu animiert, den Kochberuf mich immer sehr. besonders wichtig?

zu ergreifen?
Welcher Mensch war bisher im Spaft und Respekt
Kochberuf besonders wichtig fur

dich, um mit Liebe und Passion

Ich war ofters in der Kiiche
meines Onkels und habe

den Kochen bei ihrer Arbeit
zugeschaut. Das hat mir sehr
gefallen und so wollte ich auch Mein Onkel Alois
Koch werden.

Was liebst du an Deinem

20 kochen? Arbeitsplatz/Betrieb?

Dass ich respektiert und
gefordert werde.

Welche Hobbys hast
Welche berufsbildende Schule du in der Freizeit?

hast du absolviert?

Was ist dein Lieblingsgericht
beim Zubereiten in der Kiche?

Fahrrad fahren .
. Rindstartar
Emma Hellenstainer

W fallt di Kochberuf?
Was gefallt dir an der Schule? as gerd I am Rochbery Was ist deine Lieblingsfrucht?

Die Abwechslung und Maneo
Die Schule hat viele Fenster, Kreativitdt und der Umgang &
ist grof3, hat offene Klassen und mit tollen Produkten.

Was ist dein Ziel fir

tolle Lehrer. die weitere Zukunft?

Was gefillt dir

Was war dein bisher schénstes nicht so gut? Eine Reise nach Schweden und
Erlebnis in der Kiiche? . L ein guter Lehrabschluss.

Die Arbeitszeiten &
Wenn die von mir zubereiteten sind gewohnungsbediirftig. rs | rm

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

Nr. 3 - 2022

Zum Turm

Foto: AGENCY MARINI

Foto: ANDERGASSEN
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LET’S
COOKIT

HELLENSTAINER, INTERNATIONALER
WETTBEWERB FUR KOCHTALENTE

Am 14. Mai 2022 organisiert die

Landesberufsschule Emma Hellenstainer
ihren 3. internationalen Kochwettbewerb

fiir junge Kochinnen
und Koche.

Die kulinarische Schirmherr-
schaft hat Peter Girtler inne, ausge-
zeichnet mit zwei Michelin-Sternen
und 18 Punkten von Gault&Millau.
Der Wettbewerb ist ein Teamwett-
bewerb und richtet sich an Zweier-
teams. Es werden maximal zwolf
Teams zum Let's cook it Award
2022 zugelassen. Die Emma Hel-
lenstainer will mit dieser Initiative
einen Treffpunkt fiir hochtalentierte
Kochinnen und Koche in Europa
schaffen. Die Schule mo6chte da-
mit auch die Begeisterung und die
Freude an diesem kreativen Beruf
und den gegenseitigen Austausch
grenziiberschreitend férdern.

Wer kann mitmachen?
Ko6chinnen und Koche unter 21 Jah-
ren, die sich in Zweierteams dem
Wettbewerb stellen.

Wie lduft der
Wettbewerb?

Die Teilnehmenden wéihlen aus
einem Warenkorb und verarbeiten
die nachhaltigen Produkte zu be-
sonderen Gerichten, die sie Jury und

Foto: EMMA HELLENSTAINER

Abschlusfoto
von 2019

Gaésten zur Verkostung présentieren.
Jedes Zweierteam bereitet ein
3-Gang-Menii fiir sechs Personen zu.

Die zeitlichen
Rahmenbedingungen

Arbeitszeit: 07.30 - 11.30 Uhr
Service: 11.30 — 13.30 Uhr
Siegerehrung: ca. 15.30 Uhr

Preise

Das Siegerteam erhélt den Let's cook
it Award 2022 und einen Geldpreis

von 1.500 Euro sowie ein einwdchi-
ges Praktikum im 2-Sterne-Restau-
rant ,,Gourmetstube Einhorn“im Ro-
mantikhotel Stafler bei Peter Girtler.
Das zweitplatzierte Team erhélt ei-
nen Geldpreis von 1.000 Euro und
das drittplatzierte Team einen Geld-
preis von 500 Euro. Alle weiteren
Teams erhalten eine schone Urkunde
und einen Sachpreis.

Landesberufsschule
Emma Hellenstainer

Kontaktperson: Astrid Troger
Tel. +39 0472 273 800

Koordinator: KM Tobias Zanotto

Weiterer Infos:
www.hellenstainer.berufsschule.it

Foto: EMMA HELLENSTAINER


http://www.hellenstainer.berufsschule.it

Nicole Jnes, Steven Z6schg,
Samuel Huber, und André Matthias Craffonara

(e
e

FINELA. VERDA BADIA

Produktinnovationen
durch Schiilerprojekt

Das Schiilerprojekt WEEDAROMA, das von der SKV-Fachzeitschrift als Kommunikationspartner
begleitet worden ist, hat sich zu einem Erfolgsprojekt entwickelt.

Durch die grof3e Eigeninitiative ist das Pro-
jekt in kiirzester Zeit aufgebaut und erfolgreich
dem Ziel der Késeproduktion zugefiihrt worden.
Das Projektteam besteht aus vier Jugendlichen
aus Ladinien, wobei die drei Herren aus dem
Gadertal kommen und die Dame aus Groden
stammt. Das Team hat sich im Rahmen einer
Teambuilding-Einheit in der Hotelfachschule
Bruneck gefunden. Die Aufgabenstellung war,
ein ideales Team zu finden, das ein innovatives
Projekt auf die Beine stellen kann. Und das
ist wahrlich gelungen. Im Netzwerk mit den
Partnern Chi Pra und ECOPASSION wurden
zwei Kaseinnovationen auf den Markt gebracht.
Und das ist einmal der FINELA Weichkise und
der VERDA BADIA Schnittkése. Beide Produkte
von einer sehr schonen Qualitat.

Die Mitglieder des Schilerprojektes,
ihre Stdrken und Kompetenzen:

Nicole Jones

Die top vernetzte und zielstrebige Frau im
Team. Mit ihren Beitrdgen bringt sie immer
interessante Ideen ein. Sie ist eine sehr zielstre-
bige Person, war 2021 auch sehr erfolgreiche
Teilnehmerin am Kochwettbewerb “Mountain

Chef unplugged” in Ulten und erreicht meistens die Ziele, die
sie im Kopf hat. Mit ihren Kontakten hat sie dem Team ganze
Netzwerke eroffnet.

Steven Z6schg
Der kreative Kopf des Teams. Er hat die Ideen fiir den Produk-
tionsprozess eingebracht und er hat auch viele Versuche mit
den Hanfsamen durchgefiihrt, um eine reibungslose Produktion
zu ermoglichen.

Samuel Huber

Der gute Geist des Teams. Er erfiillt jede Aufgabe schnell und
griindlich. Er hilt das Team zusammen und sorgt immer fiir
eine gute Stimmung. Und ist immer bereit, bei Schwierigkeiten
Hilfe zu leisten.

André Matthias Craffonara

Der Organisator. Er sorgt fiir eine klare Struktur bei der Er-
fiillung der Aufgaben und pflegt die Kontakte mit externen
Projektpartnern. Mit seiner klaren Struktur in der Arbeitsweise
hélt er jeden Fortschritt fest.

Nachdem das Team sich gefunden hatte, machte es ein aus-
giebiges Brainstorming und so kam die Idee zum Hanfkése auf.
Das Team setzte sich kurzerhand mit den externen Partnern in
Verbindung, um das Projekt in Gang zu setzen.

rs|rm

Foto: HOTELFACHSCHULE
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Nachgefrag #

Was bewegt junge Menschen

Manuel Steiner
The Best Young Chef 2020

Bereits als kleines Kind faszinierte es mich,
meiner Mutter beim Kochen helfen zu diirfen.
Ich beobachte friih, dass man mit weni-
gen Zutaten, verschiedenste Gerichte
zubereiten kann. Fiir mich war sehr
schnell klar, dass ich nach meinem
Mittelschulabschluss eine Kochleh-
re machen wollte. Das Verarbeiten
von Lebensmitteln zu verschie-

densten kreativen und leckeren '

Gerichten begeistert mich gestern

wie heute.

Zurzeit arbeite ich im Romantik Hotel

,Weilles Kreuz“ in Burgeis, unter der Kiichen-
leitung von Marc Bernhard, wo ich den Bereich
Gardemanger proaktiv begleiten kann. In naher

Manvuel Theiner
The Best Young Chef 2020

Ich bin im malerischen, wunderschonen Dorf-
chen Burgeis aufgewachsen. Mein Berufswunsch
war es schon seit frithester Kindheit, den
Kochberuf zu erlernen und Koch zu
werden. Nach Abschluss der Mittel-
schule hatte ich das grof3e Gliick,
eine Lehrstelle im Alpin und Relax
Hotel Das Gerstl zu erhalten.

Dort hatte ich die Moglichkeit,

mich sehr vielfaltig in der Lehrzeit /
zu betétigen, und ich durfte von

Beginn an unter Anleitung heraus-

fordernde Aufgaben an den verschiedenen
Kiichenposten ausfiihren. Nach Beendigung
meiner Lehrzeit habe ich kurzzeitig in anderen
Gastbetrieben mit viel Freude gearbeitet. Nun

Zukunft mochte ich auch sehr gerne in einem
renommierten Betrieb im Ausland weitere beruf-
liche Erfahrungen machen. Aktuell beschéf-
tigen mich folgende Fragen:
Wie wird es beziiglich Corona weiter-
gehen? Welche Erfahrungswerte

- ‘,! werden die ndchsten fiinf Jahre

mein Leben pragen? Und ich bin

mir sehr bewusst, dass meine bis-
~ herigen Erfahrungen mir fiir die

Zukunft sehr hilfreich sein werden.
In meiner Freizeit wandere ich sehr
gerne in unserer wunderschonen Siidtiroler

Bergwelt und ich liebe das Skifahren und das
Schwimmen. Hierbei finde ich einen sehr scho-
nen Ausgleich zum beruflichen Alltag.

¥

4

bin ich aber wieder in Das Gerstl zuriickgekehrt.
Ich fithle mich im jungen und sehr engagierten
Kiichenteam sehr wohl. Aktuell besetze ich
den Posten des Entremetiers, helfe aber
sehr gerne iiberall mit, wo Not am
Mann ist. Meine besondere Leiden-
schaft ist die Patisserie und hier die
Herstellung von SiiSspeisen und
. das kreative Prasentieren.
~ Fiir meine Zukunft als Koch wiin-
sche ich mir, dass mir die Freude
an meinem so herausfordernden und
kreativen Beruf nie verloren geht. Fiir mein
Privatleben wiinsche ich mir eine gute Work-Li-
fe-Balance und Gesundheit fiir meine Liebsten
und fiir mich selbst.

Orginal Pusterer
& Kartoffel- und Rohnensalat

frisch und servierfertig

-
E=

Pustertaler Saatbaugenossenschaft Landw. Ges.

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

info@saatbau.it - www.saatbau.it




FRIENN, die Losung fiir
hochwertige frittierte Gerichte

Aus der Erfahrung von Olitalia, dem auf Ole und Essige spezialisierten Unternehmen aus Forli,
entstand FRIENN, ein Ol zum Frittieren mit einer rein italienischen Identitét,
das als Alternative zum nativem Olivenol entwickelt wurde.

Frienn ist das Ergeb-
nis eines langen und
sorgféltigen Forschungs-
und Entwicklungsprozes-
ses, der von Olitalia in
Zusammenarbeit mit Kii-
chenchef Pasquale Tor-
rente durchgefiihrt wur-
de. Der Kiichenchef, der
den Spitznamen ,,Konig
der frittierten Speisen“
tragt, verfiigt iiber ein
starkes Know-how, das
er in seinem Restaurant ,,Al Conven-
to“ in Cetara erworben hat.

Frienn ist die Losung, auf die Koche
lange gewartet haben. High-Oleic-Son-
nenblumendl mit einem hohen Gehalt
an natiirlichen Antioxidantien, das
einzigartige Eigenschaften garantiert:
hohe Stabilitat bei hohen Temperatu-
ren, hoher Rauchpunkt, volliges Fehlen

von Bratschaum und keine schlechten
Gerliche. Die revolutionire Rezeptur
zusammen mit den hohen Anteilen
an Olséure (80 Prozent) und Vitamin
E erméglichen die Herstellung von
Frienn, dessen Name selbst an die lan-
ge Tradition italienischer regionaler
frittierter Speisen erinnert (,,frienn“
bedeutet tatsichlich , Frittieren® im

kampanischen Dialekt).
Braten mit mediterranem
Geschmack, heller Optik
und leichtem Geschmack,
knusprig und trocken.
Fiir Olitalia fiihrt die
kontinuierliche Suche
nach Innovation mit der
Einfiihrung des 20-Liter-
Bag-in-Box von Frienn.
Die neue Verpackung ist
extrem einfach zu hand-
haben und spart 85 Pro-
zent Plastik im Vergleich zum 20-Liter-
Eimer ein. Die praktische Lagerung
und der geringere Platzbedarf der lee-
ren Verpackung erfiillen die konkreten
Bediirfnisse der Qualitdtsgastronomie.

Die Gastronomie in Sudtirol

findet das neue FRIENN in Bag-in-Box
bei Woérndle Interservice.
www.granchefpremiumfood.it

FRIENN

frittura italiana

SCHON LANGE WARTEN.

auf den Lebensmitteln.

VERMEIDET UNANGENEHME GERUCHE
REDUZIERT DIE SCHAUMBILDUNG

OKO-DESIGN -
PRAKTISCHE LAGERUNG

PLATZSPAREND

85% WENIGER &
PLASTIK i
ALS DIE VERPACKUNG

EINFACHES X

LEEREN DES BEUTELS

DIE LOSUNG AUF DIE CHEF UND PIZZA-MEISTER

Maximale Stabilitdt bei hohen Temperaturen, Reduzierung von
Schaum und unangenehmen Gerlichen: Frienn ermdglicht es,
knusprige, trockene und helle frittierte Speisen zu erhalten und
erflillt auf beste Weise alle Anforderungen einer hochwertigen
Gastronomie. Entstanden aus einer speziellen Rezeptur fir alle
Arten des Frittierens, Ubertrdgt es weder Farbe noch Geschmack

Mit Frienn frittieren Sie lange und erhalten immer perfekte Ergebnisse.
s AUS 100% ITALIENISCHE SAMEN m—

PERFEKTE LEISTUNG BEIHOHEN TEMPERATUREN
DIE FRITTIERTE GERICHTE SIND KNUSPRIG, TROCKEN UND HELL

NEU
DIE LEERE VERPACKUNG IST EV%“
S (i

IM EIMER ¥ 9_, =
-

UND VOLLSTANDIGES S ;
BAG in BOX

Vertrieb fUir die Gastronomie durch:

33 // PR-INFO



34 // SKV BEZIRKE

\ i ’ Landesberufsschule fir das
Castgewerbe SAVOY Meran

Eis und.
Parfaits

Seminar an der LBS SAVOY

Unter der fachkundigen Anleitung von KM und Chef Patissier
Thomas Kostner lernen die Seminarteilnehmer Eistorten, Par-
faits und Torten herzustellen und {iben sich
im Herstellen von Garnituren. Zudem werden
Details aufgezeigt, die bei der Lagerung von
Speiseeis beachtet, und welche Hygienebedin-
gungen unbedingt eingehalten werden sollen.

Referent: Thomas Kostner, Kichenmeister und Patissier
Datum: Do, 10.03.2022 - Fr, 11.03.2022
Anmeldung: www.savoy.berufsschule.it/de/weiterbildung/266755

Wy inl.
B Juliusm gt!_'!ﬂ:l:;nl

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

dulins Meinl

Inspiring poets since 1862,


https://www.savoy.berufsschule.it/de/weiterbildung/266755

Fotos: REINHARD STEGER

»Echt guat kochen 6.0

+«THE MOUNTAIN CHEF UNPLUGGED 2022"
IM JAHR DES SUDTIROLER APFELS

FUnf Holzherde, fUnf Jungkdche, funf Sudtiroler Apfel und fUnf Taschen voll mit

Lebensmitteln aus dem Ultental und aus Sudtirol.

Mehr braucht es nicht fur diese ungewdéhnliche Kochchallenge.

Fotos: SUDTIROLER APFELKONSORTIUM

Holzherde statt Konvektomaten,
Handwerkskunst pur und grenzenlose
Kreativitat, dies sind die Zutaten fiir
eine Herausforderung der besonderen
Art. Unter dem Motto ,echt guat ko-
chen — the Mountain Chef unplugged
2022 gepaart mit dem Jahresmotto
des SKV , Das Jahr des Siidtiroler Ap-
fels“ veranstaltet das Ski- und Wan-
dergebiet Schwemmalm bereits zum
sechsten Mal gemeinsam mit dem
Stidtiroler Kocheverband diesen ein-
zigartigen Wettbewerb fiir Stidtiroler
Jungkochinnen und Jungkoche.

AUFRUF!

Stelle dich der Herausforderung
und werde zum ,,Mountain
Chef unplugged 2022",

Am 19. Juni 2022 werden die Alm-

wiesen des Ski- und Wandergebietes
Schwemmalm zur Biihne fiir diesen
besonderen Kochwettbewerb. Inmit-
ten der Almwiesen, hoch oben in den
Bergen, vor den neugierigen Augen
der Besucher zeigen und prasentieren
Jungkoch:innen ihr Kénnen. Die hoch
qualifizierte Fachjury wihlt dann den
,2Mountain Chef unplugged 2022.

Wer kann sich daran beteiligen?
Jungkoche und Lehrlinge, Jahrgang
2001 und jiinger, konnen sich an die-
sem einzigartigen Kochwettbewerb
beteiligen.

Wie kann man sich bewerben?

Die Kandidaten senden ein kreatives,
regionales Gericht rund um den Stdti-
roler Apfel mit dazugehdrigem Rezept
ein. Aus allen Einsendungen werden

Nicole Jones beim Mountain

Chef unplugged 2021
auf der Schwemmalm
auf 2.600 Metern

von einer Kommission die Finalisten
ermittelt. Diese kochen dann auf der
Schwemmalm auf Holzherden ohne
elektronische Hilfsmittel ein Gericht
aus einem Warenkorb und présen-
tieren es der Fachjury. Der Sieger
wird zum ,,Mountain Chef unplugged
2022 gekiirt.

Weitere Details

findet ihr in der ndchsten
Ausgabe der SKV-Fachzeitschrift,
auf Facebook und auch unter
www.skv.org.

rs|rm
Infos und Bewerbung:
Philip Hafner,
Tel. 33573 50 913,
E-Mail: philip.hafner79@gmail.com
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Winesap

Braeburn Elstar envy

Idared Jonagold Kanzi

Pinova Red Delicious Royal Gala

7.522 Euro
an Forderpreisen

Fuji Golden Delicious

=)

_ IMJAHR DES
SUDTIROLER APFELS

Der kulinarischen Kreativitdt sind keine Grenzen gesetzt. Im Jahr des Sidtiroler Apfels

organisiert der Sudtiroler Kécheverband - SKV mit Unterstitzung der Projektpartner

Autonome Provinz Bozen Ressort Landwirtschaft und Tourismus, dem SUdtiroler Apfelkonsortium,

e PROVINCIA
AUTONOMA
DI BOLZANO

2 / ALTO ADIGE

VOG Products und der Messe Bozen diesen kulinarischen Wettbewerb.

Die Siidtiroler , Tiroler“ Kiichen sollen hier zum
,SILICON APPLE VALLEY* werden, wo die Siid-
tiroler Apfel kreativ, anders, innovationsfreudig,
modern und gerne auch traditionsbewusst inter-
pretiert werden. Eingeladen sind hier Kéchinnen
und Koche, Jungkoch:innen, Kochlehrlinge, Schii-
lerinnen und Schiiler der Fachschulen fiir Kochen
und Servieren, der Hotelfachschulen, Andersdenker
und Menschen, die mit Freude und Begeisterung

PROVINZIA AUTONOMA DE BULSAN
SUDTIROL Worldchefs & KochG5 Network Member

Sudtiroler Kécheverband

kochen. Der Siidtiroler Kocheverband - SKV hat
2022 dieses kulinarische Jahresmotto mit dem Ziel
gesetzt, einen ganzheitlichen und nachhaltigen
Kreativ- und Innovationsimpuls auszulésen.

Und zudem die kulinarische Stidtiroler Identitét
weiter zu vertiefen und die Motivation zur kuli-
narischen Auseinandersetzung mit dem eigenen
Terroir und dessen Produkten ganz entscheidend
zu forcieren. Hierzu wurden verschiedene Wett-

- Consortium - Me|3

é k V g) suDptiroL

PRODUCTS

Morgenduft

yello




KM Gerhard Wieser
L3

)]

Apfel pragen unser Land Sudtirol und naturlich auch
unsere Kiche. Den Apfel kreativ aufzuarbeiten, neue
Ideen zu entwickeln und ihn zu einem einerseits
gewohnten, andererseits immer wieder aufs Neue
Uberraschenden Protagonisten unserer Gerichte zu
machen, ist das, was der Ideenwettbewerb ,Apple Kreativ
2022" leisten kann. Allerdings nur, wenn viele junge
Kdchinnen und Kéche daran teilnehmen.

Also: Beteiligt euch, Gberrascht uns!

KM Gerhard Wieser
Zwei-Sterne-Michelin, 19 Punkte Gault&Millau
FUnf-Sterne-Hotel Castel & Castel Fine Dining

bewerbe und Foérderpreise auf den
Weg gebracht.

Um diesen kulinarischen Prozess zu
forcieren, zu beleben und proaktiv
voranzutreiben, werden insgesamt
7.522 Euro an Forderpreisen als In-
novationsforderung gestellt. Sei es
fiir die innovativsten Rezepte, die
kreativsten Facharbeiten sowie fiir

Projektarbeiten, die in Teamarbeit
entstehen und eingereicht werden.
Aus den eingereichten Programmen
wird am Ende des Jahres auch noch
der Kulinarik Kreativ Forderpreis
2022 auf der Messe Interpoma ver-
geben. Dieser ist ganz dem Motto
und Jahr entsprechend mit 2.022
Euro dotiert.

Alle wichtigen Informationen zu den Férderpreisen,
den Bewertungskriterien, den Abgabeterminen, u.v.m. sind im WEB unter
www.skv.org/ideenwettbewerb-apple-kreativ-2022/

rs|rm

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

IT BIO 013
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POST an die Redaktion

FAKENEWS

Wie ich unserer Fachzeitschrift Stid-
tiroler Koche im Leittext von Prasident
Reinhard Steger entnehmen konnte,
gibt es immer wieder Konfrontationen
mit Fakenews. Ermutigend sind solche
Erfahrungen nie. Solche Erfahrungen,
wenn sie dann auch noch aus der ei-
genen Berufsgruppe kommen, sind
immer schmerzhaft. Ganz besonders,
wenn man weil}, wie anspruchsvoll
gute und sehr gute Verbandsarbeit ist.
Ich durfte viele Jahre im Siidtiroler

Kécheverband im Landesvorstand mit-
arbeiten, und weil}, wieviel ehrenamt-
liches Engagement zu bewaltigen ist.
Lasst euch bitte nicht irritieren. Fiihrt
diese vorbildliche und professionelle
Arbeit fiir den Kochberuf weiter. Viele
werden euch das in der Zukunft noch
danken. Diejenigen, die eure GROSS-
ARTIGE Leistung abwertend beurtei-
len, sollen nach vorne treten und fiir
denselben Lohn im Berufsverband mit-
arbeiten und Verantwortung iiberneh-

men. Vielen Dank fiir die Urkunde zur
50-jdhrigen Verbandsangehorigkeit,
die mir von Prasidiumsmitglied Gott-
fried Maschler personlich iiberreicht
wurde. Vielen, vielen Dank an den
Landesvorstand, an das SKV-Biiro, GF
Reiner Miinnich, Prasident Reinhard
Steger.

Hubert Rechenmacher
50 Jahre Mitglied im SKV

Liebe Freunde des Siidtiroler Kocheverbandes!

Die Einladung zur 50. Generalver-
sammlung Thres Verbandes und die
damit verbundene Ehrung freute mich
sehr. Ich danke dafiir und ich darf Thnen
sagen, ich kam sehr, sehr gerne.

Ja, es war 1971, ich
war damals Leiter
des Amtes fiir Be-
rufsertiichtigung
unter Assessor (das
Heinz Fischer und
Anton Widmair

Archivfoto
70ziger Jahre.

war die Bezeichnung des damaligen
Landesrates) Franz Spogler. Weiters
unterrichtete ich an der Hotelfachschu-
le (damals noch im Hotel Savoy) die
Rechtsfacher und war eng mit Heinz
Fischer verbunden.
Heinz Fischer war bei
mir daheim im Tiro-
ler Kreuz, in Dorf Ti-
rol, Kiichenchef. Und
Heinz Fischer war
wieder gut vernetzt
mit Andreas Hollrigl,
Otto Ladstétter, Sei-

wald, Oberrauch, Hans Siessl. In die-
ser Zeit gingen wir erstmals daran, die
rechtlichen Voraussetzungen fiir den
,Kiichenmeister“ zu schaffen. Ein Titel,
der seitdem mit Wiirde und Anerken-
nung getragen wird. Insbesondere seit
Jahren nun von KM Reinhard Steger
als Prasident des SKV. Nicht vergessen
will ich in diesem Zusammenhang die
Sach- und Fachgespriche mit Konrad
Spinell und Heinz Fischer.

Dr. Anton (Toni) Widmair
35 Jahre Mitglied im SKV

14°KASE
FESTIVAL

DEL FORMAGGIO

SAND IN TAUFERS - CAMPO TURES (Abschnitt abtrennen und an der

W{&mw
FUR DEN EINTRITT ZU EINER
GEFUHRTEN VERKOSTUNG DES

08.-10.04.2022
10.00-19.00

Mit diesem Gutschein erhalten
SKV-Mitglieder den Eintritt zum

Uberreicht durch den

V w.t_ g @I;V » DESPAR Laboratorio um nur 10 € (statt 15 €). g
é ‘E g Oow I'00 Anmeldung erforderlich. S
Snﬂ[IrB .er Kl!l:n vernand Alto Adige - Siidtirol
' pR——— |

Sand in Taufers i E"a",‘n:E:TfawZ.‘.‘;"&'."np:“Y:,; :
<] g Compo Tures e e ' ambach



Peter Fill
Ski-Champion
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OFFICIAL PARTNER

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

Entdecken Sie das neue FORST 0,0%

[ f] /BirraForstBier (© @forstbeer www.forst.it
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Die Neuprodukte von Aromica sind da!

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

www.aromica.de



