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2.022+2.000=§

i y KM Patrick Jageregger
Der neue
. SKV-Prasident

Seite 20

4,022 Euro werden als Forderpreise fur i
den Apfel-Rezeptwettbewerb

(mit Teilnahmeschluss am 10. Oktober)
und den Kulinarik-Kreativ-Forderpreis
im Herbst vergeben.

|
KM Reinhard Steger
Es war eine
groBBe Ehre ... I

Alles Infos hier.

Werner Seidner
prdsentiert
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Der SKV und die Projektpartner neues Buch
freuen sich Uber viele kreative Ideen
und Einsendungen. Seite 22
TITELTHEMA
DER TlPP 20 KM Patrick Jageregger
. R v Der neue SKV-Prdésident
Forderpreise fiir den 22 KM Reinhard Steger
Apple-Rezeptwettbewerb Es war eine groBe Ehre ... 5
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D!e Tel!nehmer:lnnen relc.hen.elne Rezeptidee ein. 06 Emma Hellenstainer <
Hierbei kann man der kulinarischen Internationaler Jungkochwettbewerb N
Innovationskraft & Kreativkompetenz 10 Wi id
freien Lauf lassen. E.:.rner. Seidner @
Es werden 10 Férderpreise présentiert neues Buch
zur VerfUgung gestellt.
PFLANZENLUST
Letzter Einreichtermin 19 Kochen mit Baumen, Striuchern
10. Oktober 2022, 12 Uhr . :
' Iden W, fl
digital im PDF Format einzureichen. und wilden Wiesenpflanzen
SKV-Frontoffice
Email: b.obertegger@skv.org YQUNG CH_EFS
24 Diplomverleihung an der LBS SAVOY
26 Jungkoch:innen im Siidtiroler Gasthaus
BEZIRKE
32 Heinrichhof in Terlan
SZENE
WEITERE INFOS: .
fachzeitschrift.skv.org 34 European Chefs Union
Delegation in Luxemburg
EVENTS
Wer sich als Familie, als Betrieb, 40 M?SSE.'Tl'pWOI‘ld 2022 .
- ] . Mit kriftigem Messe Tipworld 2022
als Kichenteam, als Institution Lebenszeichen zuriick Mit kréftiger mm
und als Verband nicht verjingt, hat keine Lebenszeichen
Zukunft! Gerade deshalb ist die Neuwahl Er“d‘
des Prdsidenten KM Patrick Jageregger, E ] :
,, ein sehr starkes Signal, fur Zukunft des ,, Seite 3?
Kochberufs in Sudtirol. ;
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4 J/ SKV EDITORIAL

WARUM PRASIDENT?

Verantwortung,

Herausforderung und

Entwicklung

Liebe Siidtiroler Kochinnen und Koche, liebe Lehrlinge & Young Chefs,

zunachst bedanke ich mich herzlich fiir das in mich gesetzte Vertrauen durch
den einstimmigen Beschluss des Landesvorstandes, der mich — auf Vorschlag
von Alfred Putzer und Reinhard Steger — zum Préasidenten des SKV ernannt hat.

Fiir mich ist es ein Herzenswunsch, dass mich die Siidtiroler Kéchinnen
und Koche, die Kochlehrlinge, Young Chefs, Forderer, Férdermitglieder und
Freunde des SKV in dieser hohen Verantwortung unterstiitzen und die Ziele
und Anliegen, die uns verbinden, proaktiv mittragen. Ein Mensch allein kann
wenig bewegen. Aber im Verbund, im Netzwerk, in einem positiven Umfeld
konnen wir gemeinsam sehr viel bewegen und verdndern. Wenn ich spiire,
dass mir die Mitglieder ihr Vertrauen schenken, dann werde ich mit grofSer
Freude ,,mein BESTES“ geben.

Ich weil3, dass ich in sehr grofRe Stiefel steige. Ich weil$ auch, dass ich damit
eine grofe Verantwortung fiir den Kochberuf, die Siidtiroler Kéchinnen und
Koche und die Mitglieder iibernehme. Ich bin mir bewusst, dass ich nicht alle
Erwartungen erfiillen kann. Denn das kann niemand. Ganz besonders nicht
in dieser so komplexen und herausfordernden Welt von heute.

Mich reizt die Herausforderung als Prasident des SKV mitzugestalten und meine
Ideen umzusetzen. Gerade deshalb ersuche ich um die breite Unterstiitzung
durch alle Stdtiroler Kochinnen und Koche, die unseren so schonen Beruf
lieben. Denn ein Verband, ein Prasident ist nur so stark, wie das Vertrauen und
die Unterstiitzung seiner Mitglieder und Berufskolleg:innen.

Ich wiinsche mir, dass sich die fahigsten Kopfe aller Generationen stark fiir
die Weiterentwicklung des Kochberufs einbringen. Ich ersuche die Siidtiroler
Wirtschaftstreibenden, dass sie mich, dass sie uns auch in Zukunft durch Part-
nerschaften und Werbeschaltungen in unseren Medien unterstiitzen werden.

Geschétzte Siidtiroler Kochinnen und Koche, liebe Lehrlinge, Young Chefs und
Fachlehrpersonen an den gastgewerblichen Berufsschulen: Euer Vertrauen
und eure Unterstiitzung sind enorm wichtig, um gemeinsam Grolf3es fiir den
Kochberuf in Siidtirol zu bewegen.

Ihr KM Patrick Jageregger
SKV-Prdsident
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www.skv.org

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

10. AUGUST 2022

MITTWOCH
Laurentiusfeier. Zu Ehren des Schutzheiligen der Kéche.
Bruneck 22 Uhr. Siehe Detailinfos weiter hinten.

19. SEPTEMBER 2022

MONTAG

SKV ON TOUR. Karuna Chocolate Feldthurns.
22 Uhr mit Anmeldung.

Siehe Detailinfos weiter hinten.

27. SEPTEMBER 2022

DIENSTAG

SKV ON TOUR. Leitgam Luxury Hotel for two. Kiens.
22 Uhr mit Anmeldung.

Siehe Detailinfos weiter hinten.

17. BIS 20. OKTOBER 2022

Messe Hotel Bozen.
Die Zukunft der Gastlichkeit ist grin!

17. BIS 19. NOVEMBER 2022

Messe Interpoma. Preisvergabe
KULINARIK KREATIV Férderpreis 2022

19. NOVEMBER 2022

Mitgliederversammlung.
MEETING OF THE SOUTH TYROLEAN COOKS

WWW.SKV.ORG

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

5 // SKV SAFE THE DATE

SKV-ONLINE MEETING

13. SEPTEMBER 2022

DIENSTAG

21.45 Uhr - Das virtuelle Online Meeting

mit Christian Pircher Verdorfer.

SKV Chefexperte a.D., Ausbilder, Kichenchef und
Gastgeber. Zum Thema: MitarbeiterfGhrung,
Mitarbeiter Organisation & Mitarbeiter Motivation
in einer neuen Zeit.

Weitere Infos

Worldchefs Online Meetings international.

Der SKV ist Mitglied bei der World Association of

Chefs' Societies (ehemals WACS). Im Netzwerk mit der
WORLDCHEFS Academy bieten wir ab Spdtsommer auch
internationale Meetings an. SKV Members/Mitglieder
sind auch Mitglieder von Europechefs & KOCHG5

und Worldchefs international.

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




Direktorin Brigitte Gasser Da Rui
und das Team der Lehrkrafte

fur Kochen an der " . "
Emma Hellenstainer LET S COOK IT

Emma Hellenstainer
Internationaler
Jungkochwettbewerb

Die dritte Auflage von "Let's cook it" war ein groBer Erfolg. Erstmals stand die Veranstaltung

unter der Schirmherrschaft von **Sternekoch Peter Girtler vorm Romantikhotel Stafler.

Wiederum wurde den jungen Talenten beim Wettbewerb in Zweierteams eine einmalige Chance

zur Weiterentwicklung und Positionierung geboten.

Innerhalb von einer sehr begrenzten Zeitvor-
gabe hatten die jungen Kochinnen und Kéche auf
Grundlage eines vorgegebenen Warenkorbs ein
dreigéngiges Menti zu konzipieren, vorzubereiten,
zu kochen und zu préasentieren.

6 // SKV AKTUELL

Folgende Teams haben
sich am Wettbewerb beteiligt:

Simon Valentini und Teseo Prandelli

«  Patrik Horvath und Bence Puskas (Ungarn)
Jonas Steger und Emil Hopfgartner
Mirko Antonini und Alexander Priinster

» Vincent Minniti und Benjamin Hofer

+ Johannes Kirmse und Andreas Jédger
(Deutschland)
Giovanni Fiore und Andrei Orlovschi
(Florenz/Italien)
Manuel Wendlinger und Jonas Oberhofer
Lorenz Ohler und Simon Todesco

+ Rene Breitenberger und Peter Mair

« Jan Pircher und Sara Treyer
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KM Stephan von Zallmger, H I

Fachbereichsleiter

KM Patrick Jageregger,
KM Margit Mair,
Let's-cook-Koordinator
KM Tobias Zanotto

Die Sieger beim Let's Cook 2022

,Das Besondere an unserem Wettbewerb ist, dass die
Bewertung durch die geladenen Géste direkt beim
Essen erfolgt“, so die Direktorin Brigitte Gasser Da
Rui. ,Jedes Gericht kann mit maximal 20 Punkten
von jedem Gast individuell bewertet werden. Und
das Niveau war auch 2022 sehr hoch.“ Die geladenen
Géste waren eine bunte Mischung aus Kiichenex-
perten, Kiichenmeistern, Sternekdchen, Sponsoren,

L/

KM Tobias Zanotto

Let's-cook-Koordinator

Fotos: REINHARD STEGER



Kulinarische
Kreationen.
Ein kleiner Auszug
der prasentierten
Gerichte.

Journalisten, Freunden und Mitarbei-
ter:innen der Hellenstainer. Aulferdem
waren die Begleitpersonen der Teams
der Partnerschulen der Hellenstainer
aus Florenz, Cham und Ungarn mit von
der Partie. An den vier Tischen fiir je
elf Personen entwickelten sich im Ver-
lauf des Mittagessens lebhafte Diskus-
sionen. Jeder Gast erhielt ein anderes
Menii und so war der Austausch nicht
nur auf Worte beschriankt, sondern der
eine kostete vom Teller des anderen
und man schaute, schmeckte und ver-
glich. An jedem der Tische befanden
sich mehrere Fachleute und wiesen auf
den jeweiligen Schwierigkeitsgrad der
ansprechenden Teller hin.
Moderatorin Cornelia Oberrauch be-
gleitete die Géste gekonnt durch den
Wettbewerb und brachte immer mal
wieder Neuigkeiten aus den Lehrkii-
chen, in denen es heil® her ging. ,Die
Teilnehmenden arbeiteten héchst kon-
zentriert und motiviert. Alle hatten die
Lust und den Willen, zu gewinnen — das
war jederzeit spiirbar.“ Alle wollten
Let's-cook-Gewinner 2022 werden.

Die groBBen und
sehr fairen Sieger waren:

1. Platz und Let's-cook-Preistrdger
Mirko Antonini
und Alexander Priinster

=~ mmmh Caffé ~

2. Platz
Jonas Steger
und Emil Hopfgartner

(OAROMA

3. Platz
Johannes Kirmse
und Andreas Jdger (Deutschland)

Alle Young Chefs erhielten als Erinne-
rung an den Tag und ihre Leistung eine

Teilnahmebestétigung sowie einen ei- KAFFEE-SCHAUROSTEREI . COFFEESEUM . KAFFEELADEN . SCHULUNGSZENTRUM
Véls am Schlern - T +39 0471725 65| - www.caroma.info

Fortsetzung auf Seite 9

7 // SKV AKTUELL



mugele's brand identity

Nur wer sich verdndert, bleibt sich treu. Damit sich unser Anspruch an
beste Qualitdt auch im Design widerspiegelt, haben wir einen neuen Auftritt
entwickelt, der Tradition und Moderne verbindet. Damit bleibt die Herkunft
unseres Familienunternehmens auch Teil unserer Zukunft.

ghnlich. Das schimeckt matt:

www.siebenfoercher.it



Sponsor Markus Senoner,
Senoner Hotelbedarf

gens von Markus Senoner entworfener ,Let's cook
it“Teller in einem speziellen Design. Hauptsponsor
des Let's Cook 2022 war Markus Senoner von Se-

Lo

E,;htv"""""l'

Die Wettbewerbsbihne
mit dem Logo von
Senoner Hotelbedarf
als Hauptsponsor,

dem Logo des
Ausbildungszentrums
Emma Hellenstainer
und dem SKV-Logo

noner Hotelbedarf.

Die Siegertrophée aus Laaser Marmor wurde von
der Landesberufsschule Laas exklusiv fiir diesen
Wettbewerb entworfen und kreiert.

Let's-cook-Editionsteller 2022
von Senoner Hotelbedarf

der Direktorin bei allen. Die nichste Auflage von
,Let's cook it* ist fiir Friihling 2024 geplant.

Fazit des Tages: Viele, viele begeisterte Géste,
stolze Gewinner, frohliche Jugendliche, mit KM
Tobias Zanotto ein sichtlich hoch zufriedener Ko-
ordinator, der begeistert war iiber die Leistungen
des Hellenstainer-Teams in Direktion, Empfang,
Service, Kiiche, Sekretariat und Raumpflege. Er
bedankte sich voller Emotionen gemeinsam mit

Elisabeth Stirz
Vize-Direktorin der LBS Hellenstainer

rs|rm

Fotos: REINHARD STEGER

—— PR-INFO

Ein neuer Look mit Anfang 90

Nur wer sich verdndert, bleibt sich treu. Gegriindet 1930, hat sich die Siidtiroler
Familienmetzgerei Siebenfércher in den vergangenen Jahrzehnten zu einem fithrenden
Hersteller und Anbieter feinster Fleisch- und Wurstspezialititen entwickelt.

SIEBEN

FORCHER

N 1930~

gh/dzhﬂ' & si sente.

9 // SKV AKTUELL

Damit sich der Anspruch an beste Qua-
litdt auch im Design widerspiegelt, hat
Siebenforcher einen neuen Auftritt
entwickelt, der Tradition und Moderne
verbindet. Damit bleibt die Herkunft
des Familienbetriebs, der in der dritten
Generation von Barbara, Thomas und
Florian gefiihrt wird, auch Teil ihrer
Zukunft.

Genuss ist die Summe
vieler Faktoren

Hervorragende Zutaten, handwerk-
liches K6nnen und eine Verpackung,
die eine Geschichte erzéhlt. Uber die

Herkunft in doppelter Hinsicht: Meran
und Umgebung als Griindungsort, vi-
sualisiert als Stadtplan, und das Metz-
ger-Handwerk, symbolisiert durch die
Fleischstruktur. Beide verschmelzen ab
jetzt zu einem Ganzem.

Handwerk trifft Mundwerk

Die neue Sprachhaltung prégt das Un-
ternehmensbild. Vom Claim ,,Ehrlich.

Das schmeckt man.“, der auf Qualitét,
Geschmack und ehrliches Handwerk
hinweist bis hin zu einem unterhalt-
samen und sympathischen Grundton,
mit dem Siebenf6rcher, auf Augenhohe,
mit Thnen spricht.

Ganz so wie Sie die Metzger-Meister
und Kiichen-Meister von Siebenforcher
kennen und schitzen. Seit mehr als
90 Jahren.



Werner Seidner
(sechster von links) und
sein Kichenteam
vom Romantikhotel
Oberwirt

KUCHENCHEF & KUCHENDIREKTOR

Werner Seidner
prdsentiert neues Buch

Einfach. Aber genial. So lautet der neue Buchtitel von Haubenkoch,
Kichenchef und SKV-Mitglied Werner Seidner. Seit unglaublichen 37 Jahren
leitet er die hervorragende Kiche im Oberwirt und hat schon
vor Jahrzehnten das Herz der Senior-Chefin im
Hause Waldner erobert — und nicht nur dieses ...

10 // SKV AKTUELL

Liebe geht eben auch durch den Magen.

Mit Leidenschaft, Einsatz und un-
endlich viel Raffinesse verfeinert er
das Angebot und seinen Stil immer
wieder neu, ohne dabei seine Wurzeln
zu verlieren. Fachlich wie menschlich
ein Genie — so die Aussage der Fa-
milie Waldner — wird er sich immer

=
8
rmrm
Mmoo
e
w
—

SE

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

Tel +39 0472 849873

bescheiden im Hintergrund halten.
Doch jeder, der ihn und sein Team
kennenlernen mochte, ist hinter den
Kulissen, in seinem Kiichenreich ge-
meinsam mit seinem Team, herzlich
willkommen. Gerne konnen Géste
ruhige Augenblicke nutzen und dem

Kiichenkiinstler bei der Zubereitung
der ganz besonderen Gerichte {iber
die Schultern schauen.

Top aktuell hat Werner Seidner nun
sein neues Buch auf den Markt ge-
bracht. Dieses zeigt in erfrischender
Weise sein wunderbares kulinarisches
Spiel, das er zusammen mit seinem
Kiichenteam tagtdglich den vielen und
begeisterten Gasten kulinarisch pra-
sentiert. Gemeinsam mit seiner Chefin

Fotos: © MANUELA TESARO



Gebratenes Tartar
vom Beef

Barbara Waldner und seinem Team hat
er die Coronazeit in hochst kreativer
Art und Weise positiv genutzt und
hat dieses so schéne Buch geschrie-
ben und kiirzlich im Romantikhotel
Oberwirt gemeinsam mit Familie

Spaghetti
Oberwirt

Waldner als Gastgeber prasentiert.
SKV-Geschiftsfiihrer Reiner Miinnich
hatte die Ehre, gemeinsam mit aus-
gesuchten Gésten der Prisentation

Werner Seidner.
Mein Vitello tonnato

Jakobsmuschel
und griner Spargel

beizuwohnen. Der Fachzeitschrift
Siidtiroler K6che hat Werner Seidner
einen exklusiven Auszug an Gerichten
und Fotos zur Verfiigung gestellt. Das
Priasidium und der Landesvorstand
gratulieren dem Buchautor, der Unter-
nehmerfamilie Waldner und seinem
Kiichenteam sehr herzlich zu diesem
wunderbaren Werk.

rs|rm

Geréstel vom
Oktopus

Fotos: © MANUELA TESARO
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SELECTION

WEIL ICH MEINE GASTE
BEGEISTERN WILL.
S

Stephan Zippl
Parkhotel Holzner & Restaurant 1908,
Oberbozen

Setzen auch Sie auf regionale Qualitat und puren Geschmack. Unsere
Produktlosungen fir |hr Restaurant und Ihre Kiiche entstehen aus Apfeln

der Region Trentino-Stdtirol. 100 % schmackhafter Genuss ohne Zusatze. w lm Gra}l_(jhef




LENI'S APFEL SELECTION

In der Kiiche positiv
& nachhaltig verankern

Die SKV-Redaktion hat dazu folgendes Interview mit Christoph Tappeiner, dem Direktor von

VOG Products in Leifers, gefUhrt. Direktor Christoph Tappeiner zeigt im Interview auf, was das Angebot

von VOG Products an Kéchinnen, Kdche, Patissiers, Konditoren und Gastronomen umfasst.

In der Kiiche muss es schnell

und professionell zugehen, und
Lieferanten missen verldsslich
gute und hochqualitative Ware
liefern. Zudem setzen viele Kéche
zunehmend auf Regionalit&dt. Kann
hier VOG Products eine Lésung
rund um den Sidtiroler Apfel
anbieten?

All das kann VOG Products mit der
neuen Linie ,Lenis Selection“ den Kii-
chenchefs, den Patissiers, den Kondi-
toren und der Gastronomie anbieten.

VOG Products hat neue Produkte
fir Hotellerie und Gastronomie
entwickelt. Wie ist es dazu
gekommen?

Angesichts der Vielzahl der Néachti-
gungen in Sidtirol sind wir davon
iiberzeugt, dass der Siidtiroler Apfel
und Siidtiroler Apfelprodukte in Gas-
tronomie und Hotellerie einen zent-
ralen Stellenwert einnehmen sollten.
Gleichzeitig wollten wir mit der Leni’s
Selection-Familie Produktlésungen an-
bieten, die in der Kiiche, Patisserie,
Konditorei, ja in der Gastronomie vom
gehobenen Restaurant bis in den Gast-
hof, vom Schulrestaurant bis in die
Schutzhiitte eine Unterstiitzung, ja
Hilfestellung darstellen — also hoch-
wertige Stidtiroler Apfel Produkte, die
schnell einsatzbereit sind. Wir sind vor
wenigen Monaten mit einem Bestands-

Ein Angebot,
aus der Leni's
Selection
Produkt
Familie

VOG Products-Direktor
Christoph Tappeiner

Sortiment gestartet und werden Schritt
fiir Schritt neue Speziallésungen ent-
wickeln. Ziel ist es, den Siidtiroler Ap-
fel und die Siidtiroler Apfelprodukte
in der Siidtiroler Kiiche langfristig und
nachhaltig zu verankern.

Welche Produkte konkret machen
das Leben einfacher?

Die gesamte Leni’s Selection-Palette
eignet sich: Am Friihstiicksbuffet er-
moglicht es der Dispenser, einen frisch
gepressten Apfelsaft/Apfel Spremuta
fiir den guten, ja sehr guten Start in den
Tag elegant und einfach anzubieten.
Auch unsere Apfelpiirees, entweder
aus der Dose oder in der Bag-in-Box,

sind einfach zu beziehen. VOG Products
hat schon immer hochwertig verarbei-
tete Apfelprodukte fiir die Gastronomie
hergestellt — so z.B. tiefgekiihlte Ap-
fel geschnitten und auch Dunstépfel,
um Backwaren schnell herzustellen.
Im Rahmen der Lancierung von Le-
ni’s Selection war es uns ein Anliegen,
diese Produkte attraktiv und anwender-
freundlich anzubieten.

Was ist in der Pipeline, was ist im
Kommen?

Ohne zu viel zu verraten: Wir ent-
wickeln derzeit eine Dessertlosung
und eine spezielle Sauce — natiirlich
bestehen beide Losungen aus nahezu
100% Apfel.

Im Rahmen des ,,Jahres des Apfels"
hat VOG Products intensiv mit
dem Sidtiroler Kécheverband-SKV
zusammenarbeitet. Was ist |lhr
Fazit?

Wir haben wertvolle Inputs erhalten,
weil wir uns direkt mit den Kéchen
auseinandergesetzt haben — also jenen
Menschen, die die Anwender unserer
Produkte sind. Dieser Austausch hat
uns auch die Vielfalt aufgezeigt — weil
der Apfel mit seinen zahlreichen Ver-
edelungsmoglichkeiten anndhernd un-
erschopfliche Perspektiven aufzeigt.
Besonders wertvoll ist es, dass wir in
Zusammenarbeit mit dem Koéchever-
band regionale Kreisldufe verstdrken.
Angesichts der Schwierigkeiten bei den
Lieferketten — auch im Lebensmittel-
sektor — stehen wir als verlasslicher,
lokaler Partner zur Verfiigung, der im
Prinzip jederzeit liefern kann. Dieses
Potenzial der Zusammenarbeit méchten
wir weiter heben und ausbauen.

Quelle: Dr. Jutta Perkmann
rs|rm
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Alle Preistré&ger:innen mit den
SchulfUhrungskraften Beatrix
Kerschbaumer (LBS Savoy),
Hartwig Gerstgrasser

(LHS Kaiserhof), Markus
Dapunt (FOS Meran), der
Kommission Georg Késsler,
Johannes Runggaldier,

Christoph Tappeiner, | 4 j & v v B : Ll l l
KM Andreas Kdhne, weiteren % e o I = | x
Vertretern der Schulen und " | i !
den SKV-Vertretern L j i | i 5 " "
KM Reinhard Steger, :
{1 & LA EN 8GN
Gottfried Maschler, { - -
KM Roland Schépf. v &

2022. JAHR DES SUDTIROLER APFELS

Erste Forderpreise iibergeben

Die Aufgabe fur die Teilnehmer ist und war herausfordernd: Der Apfel soll ,vielfdltig, lustvoll
und kreativ" interpretiert werden. Ziel des Kécheverbandes, des Apfelkonsortiums und von VOG Products,
die das Projekt begleiten, ist es, einen ganzheitlichen und nachhaltigen Kreativ- und
Innovationsprozess rund um den Sidtiroler Apfel auszulésen.

,Der Apfel gehort zur Siidtiroler Identi-  reicht haben, nach Leifers geladen werden, wo die ersten Forderpreise bei
tat und nichts ist spannender, als sich in  einer Feier iibergeben werden.
der Kiiche mit der eigenen Region und
ihren Produkten kulinarisch auseinander-  pje vier Férderpreistrager sind:
zusetzen — dies gilt vor allem auch fiir
junge Menschen, die sich fiir den Kochberuf
interessieren®, sagte KM Reinhard Steger.
,Die Siidtiroler Kiichen sollen im Rahmen
des Wettbewerbs zum ‘Silicon Apple Valley’
werden, wo die Siidtiroler Apfel kreativ,
anders, innovationsfreudig, modern und

gerne auch traditionsbewusst interpretiert ~ THEMATIK: Kreative Projektarbeit
werden®, so Steger. zum Thema Sidtiroler Apfel 2022 - dotiert mit jeweils 500 Euro

THEMATIK: Kreative Facharbeit
zum Thema SUdtiroler Apfel 2022 - dotiert mit 250 Euro

Preistrager:
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» Simon Thurner, Jungkoch
LBS Savoy

Thema der Facharbeit: Der Stdtiroler Apfel

Preistrédgerinnen:

Eingeladen sind und waren Kochinnen & ¢ Vanessa Pratzner
Koche, Jungkoch:innen, Kochlehrlinge,  * Marilena Mazagg
Schiiler:innen der Landesberufsschulen, ‘ [’I:ny;e::z;el fachschule Kaiserhof
der Fachschulen fiir Kochen & Servieren,
der Hotelfachschulen, Quer- & Andersden-
ker und Menschen, die mit Freude und  Preistrégerinnen:
Begeisterung kochen. Insgesamt werden ¢ Noemi Prinster
bis zum Jahresende 7.522 Euro an Forder- ‘ A,"n° C?Vi

. R . . » Lisa Fleischmann
preisen gemeinsam mit den Projektpartner | wilena Schwei gl
zur Verfiigung gestellt. Fachoberschule fur Tourismus und Biotechnologie Marie Curie Meran

Thema: Apfelnudel Melusta

Thema: Fermenta. Apfelfermentierung

Die Jury (bestehend aus KM Andreas .

. Preistrdger:innen:
Kohne, VOG-Products-Obmann Johannes

. . * Matteo Prantl

Runggaldier und Apfelkonsortium-Obmann |, mare Winkler
Georg Kossler) hat kiirzlich die Ideen be- « Julia Fliri
wertet. Und so konnten die Preistréger:in- Landeshotelfachschule Kaiserhof
nen, die Projekt- und Facharbeiten einge- Thema: Apple Box

— Die Projektpartner

AUTONOME ‘ ‘ PROVINCIA ,‘ Apfel - CONSOrtium - Mel
PROVINZ AUTONOMA .
BOZEN m DI BOLZANO SilDtiROL FieraMesse
SUDTIROL 4=~ ALTO ADIGE

PROVINZIA AUTONOMA DE BULSAN “PRODUCTS ‘ ‘ I
SUDTIROL




Der Siidtiroler Kécheverband SKV, VOG
Products und das Apfelkonsortium gra-
tulieren den Preistragern sehr herzlich.
,Das Jahr des Stidtiroler Apfels ist
fiir VOG Products ein guter Anlass,
um aufzuzeigen, welch vielfaltige
Verarbeitungsmoglichkeiten im Apfel
stecken und dass wir als Partner fiir
Koche und Kochinnen zur Verfiigung
stehen. Als Veredelungsunternehmen
liegt auch unsere besondere Kompe-
tenz in innovativen und modernen
Produktkreationen rund um den Apfel,
z. B. bei Saft, Piiree und Chips. Die
heimische Gastronomie unterstiitzen
wir unter dem Label ‘Leni’s Selection’
mit einem neuen regionalen Apfel-
Produktsortiment fiir Kiiche, Bar und
Patisserie®, sagte VOG Products-Ob-
mann Johannes Runggaldier.

,Wir waren iiberrascht von der hohen
Qualitat der Arbeiten der Preistréager.
Es waren wertvolle, ja sehr wertvolle
Themen, Sichtweisen und Uberlegun-
gen, die hier eingebracht wurden. Dan-
ke fiir die hohe Qualitit und herzliche
Gratulation an die Preistrager und die
Schulen“, sagte Apfelkonsortium-Ob-
mann Georg Kossler.

Rezeptwettbewerb lGuft noch

Der Rezeptwettbewerb lauft noch bis
15. Oktober. Und das Jahr des Siid-
tiroler Apfels hat noch weitere Hohe-
punkte vor sich, u.a. im Rahmen der
Messe Interpoma, wo dann die innova-
tivsten Rezepte pramiert werden und
als Hohepunkt der Kulinarik-Kreativ-
Forderpreis 2022 vergeben wird, der
mit 2.022 Euro dotiert ist.

rs|rm

Der Sudtiroler Kécheverband-SKV

hat 2022 zum ,,Jahr des Sudtiroler
Apfels” ausgerufen. Begleitend zum
Jahresmotto wurden landesweit
mehrere Férderpreise ausgeschrieben,

wobei einige der Férderpreise

am 30. Mai beim Projektpartner VOG
Products in Leifers an die Preistrager
Ubergeben wurden.

HINWEIS FUR MITGLIEDER!

Wir ersuchen um UnterstUtzung. Es ist die erste Werbeaktion
fUr Neumitglieder seit 2018. Denn alles dazwischen ist bedingt
durch die aktuelle Situation ins Wasser gefallen. Wir ersuchen die
bestehenden Mitglieder, dass man die Aktion positivim Sinne
der Gemeinschaft unterstitzt und proaktiv mittragt!
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MIT MYSANITOUR+ ZU MEHR LEBENSQUALITAT

Gesundheitsfonds
fiir Beschdftigte im Tourismus
in Sudtirol

Mit mySanitour+ nimmt nun auch in SUdtirol ein Gesundheitsfonds fir

Beschaftigte im Tourismussektor seine Tatigkeit auf.

HGV, ASGB Handel/Tourismus, CGIL-AGB/Filcams
Lhfd, Fisascat SGBCisl und UILTuCS TAAS haben in
Zusammenarbeit mit Mutual Help den Gesundheits-
fonds mySanitour+ ins Leben gerufen. Es handelt
sich um einen eigenstandigen Fonds, der in Zusam-
menarbeit mit der wechselseitigen Hilfsgesellschaft
Mutual Help und dem Nationalen Gesundheitsfonds
fiir den Beherbergungssektor FAST verwaltet wird.
MySanitour+ ist ein zusitzliches Instrument, um die
Attraktivitit des Tourismus als Arbeitgeber zu steigern.
,Mit dem neu eingerichteten Gesund-
heitsfonds haben wir fiir Beschéftigte
der Beherbergungs- und Nichtbeher-
bergungsbetriebe in Siidtirol eine
Moglichkeit geschaffen, um ihnen
interessante Zusatzleistungen im Be-
reich Gesundheit und Vorsorge zu
bieten. Mit mySanitour+ konnte fiir
den stark von Saisonalitéit gepragten
Tourismussektor eine einzigartige
Moglichkeit der Gesundheitsvorsorge
auch fiir saisonal beschaftigte Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter ge-
schaffen werden. Die Erfahrungen in
anderen Sektoren zeigen, dass der er-
ganzende Gesundheitsfonds von den
Beschaftigten geschétzt und genutzt
wird sowie vielfach auch ausschlag-
gebend fiir die Berufswahl ist“, sind sich Walter Largher,
Prasident des Gesundheitsfonds mySanitour+, und
Klaus Berger, Vizeprédsident von mySanitour+, einig.

Der Gesundheitsfonds gilt fiir alle Beschéftigten im
Tourismussektor (Beherbergungs- und Nichtbeher-
bergungsbetriebe) mit unbefristetem und befristetem
Arbeitsvertrag. Die ersten Leistungsantrige konnen
seit dem 1. Februar iiber die Website www.mysanitour.
it gestellt werden.

MySanitour+ ist der erste territoriale Gesundheitsfonds
fiir den Tourismus auf nationaler Ebene und kann von
ca. 38.000 Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmern in

Sanitour &

Gesundheitsfonds
fir Beschaftigte im
Tourismus in Sudtirol

Anspruch genommen werden. Der Mehrwert von my-
Sanitour+ liegt in der eigenstédndigen Verwaltung des
Gesundheitsfonds auf Landesebene und somit in der
Zuerkennung zusétzlicher und ergidnzender Beihilfen
in Bezug auf die 6ffentliche Gesundheitsversorgung
in Siidtirol.

Attraktives Leistungspaket

In Zusammenarbeit mit dem lokalen, kompetenten und
zuverldssigen Partner Mutual Help ist es gelungen, ein
iiberaus attraktives Leistungspaket
fiir Beschéftigte mit befristetem und
unbefristetem Arbeitsvertrag zu er-
stellen. Dieses beinhaltet Facharzt-
untersuchungen im 6ffentlichen und
privaten Gesundheitssektor, Diag-
nostik und Laboruntersuchungen,
Zahnheilkunde, Krankentransport,
chirurgische Eingriffe, Tagegeld bei
onkologischen Behandlungen, Seh-
hilfen und Prothesen, Analysen, Dia-
. gnostik und Untersuchungen in der
Schwangerschaft, finanzielle Unter-
stiitzung bei der Hauskrankenpflege
i oder im Falle von Erwerbsunfihigkeit
bzw. Todesfall.

Auflerdem konnen spezielle Leis-
tungen des nationalen Fonds FAST in Anspruch ge-
nommen werden: Long Term Care (Unterstiitzung fiir
pflegebediirftige Familienmitglieder), Behandlungen
der medizinisch unterstiitzten Fortpflanzung und Grip-
peimpfungen.

Weitere Informationen unter
Tel. 0471 18 009 20 oder im Internet unter
www.mysanitour.it

Quelle:
mySanitour+
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Good Herdsmen - Bio-Rind aus Irland

Die Good Herdsmen Organic Farm setzt seit 1998 auf 6kologischem Landbau. Der Biobauernhof,
gelegen im Golden Valley von Tipperary, ist der grof3te Bio-Rindviehbetrieb in Irland.

Durch das nachhaltige Grasfutter-
system im Freien wachsen die Tiere
mit gestdrktem Immunsystems her-
an. Dies spiegelt sich auch in einem
qualitativ hochwertigem Fleisch, mit
mehr Marmorierung wider. Auf3er-
dem weist das Fleisch mehr Vitamin
A, mehr Antioxidantien, bessere Fette,
weniger Cholesterin, einen hoheren
Vitamin-E-Gehalt, mehr Riboflavin und
Thiamin und dreimal so viel Omega-6-
und Omega-3-Fettsduren wie konven-
tionell gefiittertes Rindfleisch auf.

Qualitat zeigt sich auch im Geschmack.

Die Bio-Rinder werden
mit Respekt behandelt
und auf Wiesen aufgezo-
gen, so wie es die Natur
vorgesehen hat. Diese
stressarme Umgebung er-
moglicht es, Rindfleisch
mit niedrigem PH-Wert zu
produzieren, was sich in
der Qualitit des Fleisches
widerspiegelt. Die Qualitit wird durch
strenge unabhéngige Kontrollen durch
zertifizierte Bio- und Regierungsbe-
horden wahrend des ganzen Jahres
sichergestellt.

Der Schutz der Umwelt liegt den

Exklusiver Vertrieb fiir die Gastronomie

WORNDLE

J

GranChe

PREMIUM FOOD

Betreibern von Good Herdsmen sehr
am Herzen. Einige Initiativen zur
Kohlenstoffbindung sind die effiziente
Nutzung des Hofd{ingers (Farm Yard
Manure - FYM) durch Kompostierung
und Abdeckung, es wird auf synthe-

tische Dilingemittel, sowie auf Sprii-
hen von Herbizide verzichtet um die
lebenden Organismen des Bodens zu
erhalten. Sie betreiben Biodiversitéit,
um den Lebensraum fiir Wildtiere zu
erhalten und Bienenpopulationen zu
vergrofiern. Im Jahr 2021 haben sie
auflerdem 12.000 Biaume gepflanzt.

.3! ¥ “!_-.

: Th Good
Hexrdsmen
ORGANIC FARM



Apfel Rose .
Kuchen
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KM Patrick Jageregger

)]

Ein Mensch allein
kann wenig bewegen.
Aber im Verbund,
im Netzwerk, in einem
positiven Umfeld
konnen wir gemeinsam
sehr viel bewegen
und verdndern.

J)

Euer Vertrauen
und eure Unterstitzung
sind enorm wichtig um
N gemeinsam Grol3es fir den
Kochberuf in Sudtirol
zU bewegen.

KV

\ KM Painich ageregaen

suBtino
af |1k

e -
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KM PATRICK JAGEREGGER ' y

Der neue
SKV-Prasident

Jahrgang? Was winschen Sie sich?
1987 a) Eine glUckliche Hand und den notwendigen
Rt LA Blick auf die zukiUnftigen Bedurfnisse

S iR S im Kochberuf in Stdtirol.
Deutschnofen

b) Das Vertrauen der Sudtiroler Kéchinnen und

Traumberuf? Koéche. Wer arbeitet macht Fehler. Und ich bin
Koch & Kichenmeister nicht fehlerlos, jedoch héchst ehrgeizig. Ich bin

Teamplayer mit einer klaren Vorstellung

Wer hat die Ausbildung zum Koch
von Fohrung.

entscheidend geprdagt?
Martin Lercher Welches Buch habe Sie zuletzt gelesen: Beruflich?
Pauli. Das Lehrbuch der Kiche

Lieblingsfarbe?
Privat: Die groBen Kriminalfalle von Artur Oberhofer

Grin

Was ist lhnen wichtig?

+ |ch mochte Prasident fur alle Sudtiroler
Koéchinnen und Kéche sein, fur alle
Arbeitsbereiche von Kéchinnen und Kéchen und

Lieblingsfrucht?
Sudtiroler Apfel sowie die Beerenfrichte
Himbeere und Brombeere

Lieblingsgewirz? die unterschiedlichen Qualitatslevel.

S0 « Ein Herzensanliegen ist mir die

Sternzeichen? Weiterentwicklung der Sudtiroler Frischekiche
Zwilling und die Aus- und Weiterbildung von Menschen.

In der Uberzeugung, dass wir junge Sudtiroler
und Sudtirolerinnen nur mit der Frischekiche
motivieren und begeistern kénnen.

Lieblingsgericht?
Es gibt kein Lieblingsgericht fur mich.
Aber die Sudtiroler Kiche fasziniert mich!

<
=
w
I
=
>
N4
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x
I
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Welche Stdrken zeichnen Sie aus?

Zielstrebigkeit, Ehrgeiz, Kontinuitat und Ausdauer,
die Liebe zum Kochen, eine klare Linie,

T e gutes Networking, Sicherheit im Auftreten,

hohe intrinsische Motivation.

Stadt die fasziniert?
Wien & Rom

Neue kulinarische & kulturelle
Erfahrungen zu sammeln

Seit? Die Redaktion
2021 SKV-Vizeprasident rs|rm

Berufliche Tatigkeit?
Lehrkraft fir Kochen an der Emma Hellenstainer

& Fachbereichsleiter Kiche , ,
Herzensanliegen?

« Die Koordination des KM-Lehrgangs

an der Emma Hellenstainer Ich winsche mir,
+ Die eigene Identitat der Sidtiroler Kiche dass sich die fdhigsten
und die Weiterentwicklung Képfe dier Ganerationen

der Dualen Lehrlingsausbildung

stark fur die
Weiterentwicklung
Warum SKV-Prdsident? des Kochberufs

Weil-ich mit Unterstitzung der vielen einbringen.
Mitglieder fur den Kochberuf in Stdtirol an ganz

entscheidender Stelle entscheidende positive

Akzente setzen kann!

Was fasziniert an der Schule?
Das Arbeiten mit jungen motivierten Menschen
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Reinhard
Steger

ES WAR EINE GROSSE EHRE ...

... und eine ganz besondere
Freude

Werte Mitglieder, liebe Sudtiroler Kéchinnen und Kéche,

geschatzte Freunde der Kochkunst, Forderer, Freunde und Partner,

nach nahezu einem Vierteljahrhundert als Pra-
sident, nach weiteren vier Jahren als Vizeprasident
und weiteren drei Jahren als Mitglied des Landesvor-
stands bin ich am 14. Juni 2022 aus freien Stiicken,
wohl {iberlegt, in voller Schaffenskraft, Kreativitét,
Gesundheit und der unbandigen Lust zur Innovation,
vom Amt als SKV-Président zuriickgetreten.

Erneuerung ist Zukunft

Ich bin der festen Uberzeugung, dass die Zukunft
unseres Verbandes, so wie die jedes Unternehmens,
nur dann erfolgreich sein kann, wenn Erneuerung
moglich ist und gefordert wird.

Der nunmehr {iber zwei Jahre andauernde Vorberei-
tungsprozess darf nun als abgeschlossen betrachtet
werden. Der Verband ist heute hochmodern aufge-
stellt, wirtschaftlich gesund und die Marke , Siidtiro-
ler Kécheverband — SKV* ist erfolgreich positioniert.
Das war immer mein Ziel und ich bin sehr gliicklich

dariiber, dass mir dies mit meinem Vorstand ge-
lungen ist. Besonders die vergangenen Jahre und
herausfordernden Zeiten haben gezeigt, wie wichtig
unser Verband ist.

Danke fur das Vertrauven

Im Jahre 1999 in die ,,Stiefel“ grol3er Vorganger und
des groRen SKV-Griindungsprasidenten Andreas
Hellrigl zu steigen, war eine ganz grofse Herausfor-
derung. Es ist eine grof3e Ehre fiir mich, dass ich von
50 Verbandsjahren nahezu 24 Jahre, zusammen mit
der Vizeprasidentschaft rund 28 Jahre, entscheidend
pragen durfte. Ich bedanke mich bei allen Mitglie-
dern, Bezirksobménnern und dem Vorstand fiir dieses
aufderordentliche Vertrauen. Diese ehrenamtliche
Aufgabe habe ich mit groRer Freude, Begeisterung,
Passion und Leidenschaft ausgefiihrt. Ich hatte all die
Jahre grof3e Personlichkeiten, sei es im Landesvor-
stand als auch externe Experten, an meiner Seite, die



mich geférdert und unterstiitzt haben, und ich bedan-
ke mich fiir diese herausragende Zusammenarbeit.
Erlauben Sie mir, dass ich eine Person explizit nenne:
Karl Volgger. Er hat mich all die Jahre bedingungslos
unterstiitzt, besonders in schwierigen Momenten hat
er sich als verlasslicher und unabkémmlicher Beglei-
ter und Freund gezeigt. Selbst in herausforderndsten
Situationen und spét in der Nacht sowie an Feier-
tagen hatte er ein offenes Ohr fiir einen ehrlichen
Austausch, fiir Diskussionen und Dialoge und er hat
sehr viele, auch sehr unangenehme Aufgaben iiber-
nommen. Danke Karl.

Es war Zukunftsweisend

Ich hatte die grof3e Ehre, den Siidtiroler Kécheverband
— SKV] die Berufsvereinigung der Siidtiroler Kochinnen
und Koche, ins neue Jahrtausend zu fithren.

Es ist mir gelungen, alle Berufsweltmeisterschaften zu
begleiten und mit grof3en Gonnern aus der Wirtschaft
zu finanzieren. Zudem ist es gelungen, den Kochberuf
als eingetragenen Beruf zu verankern.

Im Jahre 2021 konnten wir, bei der II. auRerordent-
lichen Mitgliederversammlung — mit einstimmiger
Zustimmung der Mitglieder — den SKV mit neuen Sta-
tuten auf eine moderne, den heutigen Anforderungen
entsprechende Ebene stellen.

Mit der alljihrlichen Auszeichnung der besten Koch-
lehrlinge, des Ausbilders und des Ausbildungsbetriebes
des Jahres ist es gelungen, den Kochberuf in Siidtirol
und in der breiten Siidtiroler Offentlichkeit, als einen
der innovativsten und kreativsten Berufe in Siidtirol zu
positionieren.

Mein Dank gebihrt vielen

Viele, viele Siidtirolerinnen und Siidtiroler, viele
Kochinnen und Koche, die Mitglieder im Landes-
vorstand, viele Freunde und Partner aus Gesell-
schaft, Kulinarik, Politik, Wirtschaft, Kultur, Schule,
Verbianden, Landesverwaltung, Gewerkschaften,
Institutionen und der Presse haben mir in all diesen
Jahren ihr Vertrauen geschenkt und mich und unsere
gemeinsamen Bemithungen immer und immer
wieder groRartig unterstiitzt. Dafiir gebiihrt diesen
Menschen, Thnen allen, mein aufrichtiges Vergelt’s
Gott und mein Dank.

Warum gehe ich? Warum gehe ich frihzeitig?

Der SKV braucht neuen Elan, neue Ideen und eine
neue Fiihrungsgeneration fiir die Zukunft. Es ist mir
wichtig, dass 2023, im Wahljahr — es werden die
gesamten Gremien neu gewdahlt —, kein Vakuum in
der Fithrung des SKV entsteht, dass ein reibungsloser
Ubergang maglich ist. Der SKV steht auch nach diesen

so herausfordernden Jahren wirtschaftlich gesund da
und gibt mir deshalb die Moglichkeit, beste Voraus-
setzungen zu {ibergeben. Ich habe mich ungemein
gefreut, dass KM Patrick Jageregger, der neue Prési-
dent, vom Landesvorstand einstimmig gewéahlt wurde.
Damit hat der SKV eine starke Perspektive fiir die
Gegenwart und fiir die Zukunft und ich wiirde mich
umso mehr freuen, wenn der neue Prasident dann

im Wahljahr 2023 von den Siidtiroler Kéchinnen und
Kochen mit einem starken Votum bestétigt wird.

Nicht im Weg stehen

Ich werde dem neuen Prasidenten in der nichsten
Zeit und in Zukunft zur Seite, aber sicher nicht im
Weg stehen. Er wird die Aufgaben und Herausfor-
derung anders 16sen, neue Wege suchen und finden,
aber mit Sicherheit unseren Verband im Interesse
aller Kéchinnen und Koche fiihren. In dieser Uber-
gangsphase werde ich das Projekt ,,SKV-Medien“ und
noch einzelne Projekte begleiten.

Meine Frau, meine Familie und Menschen

AbschlieBend mochte ich mich bei meiner Frau
Christina, bei unseren Kindern und meiner Familie
herzlich bedanken. Sie haben mich all die Jahre
grol3artig unterstiitzt und mir den Riicken fiir diese
ehrenvolle Aufgabe freigehalten, auch wenn ich
viele, viele Tage und Néachte unterwegs war. Ich habe
in dieser Zeit viel lernen kénnen, viele Menschen
kennengelernt, die mein Leben bereichern und auch
deshalb wird mir diese so schone, so wunderbare
Zeit fiir immer in guter Erinnerung bleiben.

Es war eine grof3e Ehre

Liebe Mitglieder, liebe Freunde, geschatzte SKV-Part-
ner. Es war mir eine gro3e Ehre, Ihr Vertrauen iiber
all die Jahre und Jahrzehnte zu geniel3en. Danke fiir
diese so erfiillte und wertvolle Zeit.

Eurer
Reinhard Steger

)

Ich bin der festen Uberzeugung,

dass die Zukunft unseres

Verbandes, so wie die jedes

Unternehmens, nur dann

erfolgreich sein kann, wenn
Erneuerung moglich ist und

gefordert wird.
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v.l.n.r. Greta Frénzl, Franziska Marth,
Philip Mancini, KM Harald Hilber
Fachlehrer, Lia Casagrande,
Annalena Brunner, Katja Brunner,
KM Reinhard Steger
und Anna Péder

YOUNG CHEFS

Diplomverleihung an der
LBS SAVOY

Kurzlich konnten nach zweijdhriger pandemiebedingter Pause rund 200 Absolvent:innen
der Fachschulen und Lehrlingsklassen im Bereich Kochen und Service ihre Abschlussdiplome
entgegennehmen. An zwei Terminen wurden die Diplome Uberreicht.

24 )/ SKV YOUNG CHEFS

Den Young Chefs wurden ihre Diplome vom Siid-
tiroler Kochpapst und Prasidenten a.D. des renommier-
ten Stdtiroler Kocheverbands, KM Reinhard Steger,
iiberreicht. Auch der Siidtiroler Drei-Sternekoch Nor-
bert Niederkofler liel§ es sich nicht nehmen, in einer
Videobotschaft den Young Chefs der Gegenwart seine
Gliickwiinsche zu {ibermitteln.

Reinhard Steger gab den Absolventen in seiner Rede
zwei Wiinsche auf ihre berufliche Reise mit: Die jun-
gen Koche und Kochinnen sollten mit dem Erreichen
des Schulabschlusses nicht aufhéren, ihren Horizont
erweitern zu wollen, und sich nicht auf ihrem bisher
erworbenen Konnen ausruhen. Auch wenn es manchmal

KM Reinhard Steger, die neuen Young Chefs Philip Mancini
und Lia Casagrande, Direktorin Beatrix Kerschbaumer Sigmund

unmoglich scheinen moge, weiterzumachen, sprach
Steger den Young Chefs Mut zu, immer wieder auf-
zustehen, ,denn es kann nicht jeder Tag ein Sams-
tag oder Sonntag sein. Man muss auch Montage und
Dienstage im Leben meistern!“ Zudem forderte er die
Absolvent:innen auf, sich stets Menschen zu suchen,
die sie positiv verstdarken und férdern. Nur durch solche
Menschen bleibe man ehrgeizig und komme gesetzten
Zielen ndher.

Klaus Berger, Vizeprasident des HGV, gratulierte eben-
falls und betonte in seinen GruBworten vor allem die
Wichtigkeit des Kochberufs fiir das Genuss- und Ferien-
land Siidtirol und den Tourismus.

Zum Schluss der Feier iiberreichte Steger gemeinsam
mit der Direktorin der Schule und Andreas Hellrigl,
dem Pionier der Siidtiroler Kiiche, den Diplomanden
ihre Urkunden.

Bereits einige Tage zuvor waren den Absolvent:innen
im Service die Diplome iiberreicht worden, und zwar
von Direktorin Beatrix Kerschbaumer Sigmund, dem
Landesrat fiir Deutsche Bildung und Kultur, Philipp
Achammer, und der Amtsdirektorin fiir Lehrlingswesen
und Meisterausbildung, Cécilia Baumgartner, im Beisein
von HGV-Vizeprésident Klaus Berger.

Viel Gliick der neuen Generation an Servierfachkréften,
Kochinnen und Kéchen.

LBS Savoy
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Bezirksobmann Alfred Putzer,
Direktorin Brigitte Gasser Da Rui,
Absolvent Andreas Munter,

KM Patrick Jageregger und

DIPLOMVERGABE

Ausbildungszentrum
Emma Hellenstainer

Im Rahmen von zwei Diplomfeiern hat das Ausbildungszentrum Emma Hellenstainer

mit Direktorin Brigitte Gasser Da Rui den Absolventen der dualen Ausbildung

.Kochlehrlinge und alle weiteren Lehrberufe” sowie den Absolventen

der Fachschulen die Diplome Uberreicht.

Mit dabei waren als Ehrengéste Reinhard Steger vom
SKV, SKV-Bezirksobmann Alfred Putzer und die Direkto-
rin vom Amt fiir Lehrlingswesen, Cécilia Baumgartner.
Besonders hervorgehoben wurde die Leistungen jener
Absolventen, die mit Auszeichnung und sehr hohen
Noten abgeschlossen haben.

Direktorin Brigitte Gasser Da Rui zeigt sich hochst
erfreut, dass gerade in dieser so herausfordernden
Coronazeit die jungen Menschen grof3e Leistungsbereit-
schaft und sehr hohe Motivation gezeigt haben und so
einen ganz wichtigen und entscheidenden Schritt fiir
ihr Berufsleben setzen konnten.

Reinhard Steger freute sich mit den Absolventen und
hob hervor, dass man an diesem Tag feiern und ge-
meinsam anstof$en und zeitgleich die ndchsten Weiter-
bildungsschritte fiir die berufliche Weiterbildung planen,
ins Auge fassen und sich im Idealfall unmittelbar fiir den

ndchsten Weiterbildungsschritt am Ausbildungszentrum
Emma Hellenstainer anmelden solle. Denn beruflicher
Erfolg sei kein Zufallsprodukt, sondern das Ergebnis
guter und vorziiglicher Planung und Konsequenz in
der Umsetzung.

Die Urkunden {iiberreicht wurden von den jeweiligen
Fachlehrkraften an der Schule gemeinsam mit der Direk-
torin: Tobias Zanotto, Margit Mair, Patrick Jageregger,
Konditormeister Hubert Oberhollenzer, Servicemeister
Mirko Meraner und Backermeister Thomas Delmonego.
Der Stdtiroler Kocheverband SKV gratuliert den Ab-
solvent:innen sehr herzlich.

Elisabeth Stiurz
Vize-Direktorin der LBS Hellenstainer
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Die Well des guten Geachmackn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS

e, KM Reinhard Steger

Foto: REINHARD STEGER
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Foto: A. HUBER

Siidtiroler Gasthaus
LOCANDA SUDTIROLESE

D

Siidtiroler Jungkochinnen/Jungkoche
vom Siidtiroler Gasthaus

In Kooperation mit der Gruppe Siidtiroler Gasthaus prisentiert die Fachzeitschrift Siidtiroler Koche
2022 Jungkochinnen und Jungkoéche, die mit Passion und Begeisterung die Siidtiroler Gasthauskiiche
umsetzen. Das Rezept zum Interview finden Sie jeweils in der Online-Ausgabe der Fachzeitschrift

Was hat dich dazu
animiert, den Kochberuf

zvu ergreifen?

Jonas: Schon als Kind habe ich
immer neben meiner Mutter in
der Kiiche gestanden und neugie-
rig zugesehen. Spater dann habe
ich regelmélig Kochsendungen
geschaut und tue dies immer
noch.

Noah: Als Kleinkind war ich viel
bei meiner Oma, dort durfte ich
viel mithelfen und mir gefiel das
Kochen. Immer 6fter kochte ich

Jonas Clementi
Jahrgang: 2001
Wohnort: Siebeneich

Restaurant Patauner, Siebeneich Bozner StrafBe 6,

www.restaurant-patauner.net

zu Hause, bis ich irgendwann
dann beschlossen habe Koch zu
werden.

Welche berufsbildende Schule
hast Du absolviert?

Jonas: LHF Kaiserhof in Meran
Noah: Landesberufsschule

Savoy in Meran

Was gefillt dir
an der Schule?

Jonas: Zum einen habe ich sie
wegen des Kochens gewéhlt

Patauner
Speisesaal

Noah Wenin
Jahrgang: 2005
Wohnort: Vilpian

Siidtiroler Koche bequem abrufbar iiber den QR-Code.

und zum anderen, damit ich in
Zukunft auch noch (falls notig)
problemlos andere Wege einschla-
gen kann.

Noah: Mir gefillt an der Schule,
dass man Sachen ausprobieren
kann und die Lehrer um Hilfe
bitten kann, wenn es nicht klappt.

Was war dein bisher schénstes
Erlebnis in der Kiche?

Jonas: Es gibt viele. Wenn man
als Team gut harmoniert und

gut funktioniert und auch in den
stressigen Situationen alles pro-
blemlos meistert, und natiirlich,
auch wenn mein Chef mich lobt
oder auch Gaiste sagen, wie gut es
ihnen geschmeckt hat.

Noah: Ein schones Erlebnis war,
als ich zum ersten Mal zuhause
ein Stiick Fleisch zubereitet habe
und es geklappt hat.

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

Jonas: Ich wiirde sagen, meine
Mutter. Durch sie hat sich dieses
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her Teller | 4,

Interesse fiirs Kochen und fiirs
Essen entwickelt.

Noah: Meine Eltern, weil sie
mich auf meinem Weg zum Koch
immer unterstiitzt haben.

Welche Hobbys hast
du in der Freizeit?

Jonas: Seit ich sechs Jahre alt
war, habe ich Eishockey gespielt.
Mit der Zeit wurde es immer
schwieriger, Zeit fiir den Sport zu
finden. Sonst gehe ich noch gerne
auf den Berg und auch Skifahren.

Noah: Ich mache seit elf Jahren
Taekwondo, fahre im Winter
Snowboard und fische auch gerne
mit Freunden.

Was gefillt dir am Kochberuf?

Jonas: Er ist sehr abwechslungs-
reich, man kann sehr kreativ sein
und immer neue Sachen auspro-
bieren. Auch das Zusammenarbei-
ten mit anderen Leuten gefallt
mir gut.

Noah: Mir gefillt gut, dass man
kreativ sein kann, z. B. wie man
den Teller gestalten oder ein
Gericht neu erfinden kann.

Was gefillt dir nicht so gut?

Jonas: Wenn zu wenig zu tun ist.
Lieber Stress haben, als auf Géste
warten. Aullerdem ist es als Koch
schwierig, Zeit fiir seine Freunde
zu finden, weil man immer dann
arbeitet, wenn die meisten Leute
frei haben.

Noah: Wenn in der Kiiche Lange-
weile herrscht.

Was ist dir am Arbeitsplatz
besonders wichtig?

Jonas: Dass man sich untereinan-
der gut versteht und sich auf die
anderen verlassen kann.

Noah: Dass man sich aufeinander
verlassen kann und dass immer
eine gute Stimmung herrscht.

Woas liebst du an deinem
Arbeitsplatz/Betrieb?

Jonas: Die familidre Art und dass
wir ausschlieflich mit frischen
und lokalen Produkten arbeiten.

Noah: Dass man mit frischen sai-
sonalen und regionalen Produk-
ten kochen darf und dass oft die
Karte gewechselt wird.

Was ist dein Lieblingsgericht
beim Zubereiten in der Kiiche?

Jonas: Kalbsbries. In jeglicher
Konstellation

Noah: Fisch und Nudel

Was ist deine Lieblingsfrucht?
Jonas: Himbeere

Noah: Apfel

Was ist dein Ziel fir

die weitere Zukunft?

Jonas: Weiterhin Spaf’ am
Kochen zu haben und gliicklich
und gesund zu bleiben.

Noah: Zu verreisen, um andere
Kochkulturen kennenzulernen.

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

Nr. 6 - 2022
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sUDtiROL
AN 4!

Weil ich
) )

will.

Omar Visintin,
Sudtiroler Snowboarder,
vertraut auf Stidtiroler Qualitat.
Lebensmittel mit dem
Qualitatszeichen Sidtirol biirgen
nicht nur fiir gesicherte
Herkunft, sondern stehen
ebenso fiir Genuss und
Spitzenleistung.

qualitaetsuedtirol.com



ANKUNDIGUNG | 10. AUGUST 2022

20. Laurentiusfeier
Schutzpatron der Koch:innen

Der SKV-Bezirk Pustertal organisiert die mittlerweile 20. Laurentiusfeier

der Sudtiroler Kéchinnen und Kéche. Bezirksobmann KM Martin Tschafeller und Organisatorin

KM Edith Mairl laden mit dem Bezirksausschuss sehr herzlich dazu ein.

1. Treffpunkt 22 Uhr in Bruneck am
Graben beim Keschtn Toni

2. Gemeinsamer Besinnungsgang
zur HI. Geist Kirche am
Kapuziner Platz

3. Wortgottesdienst und
Segnung durch Pfarrer
Christian Pallhuber

4. Alle Mitglieder, Kéchinnen und
Koche sind zum Taste and Music
in der Landeshotelfachschule in
Bruneck geladen.

Wir freuen uns auf gemeinsame, star-

ke Momente und den menschlich so
wertvollen Austausch unter Freunden,
Bekannten und der Gastroszene.

Keschtn Toni und Edith Mairl.
Sie begriBen auch 2022

die Teilnehmer:innen

bei der Laurentiusfeier

Unkostenbeteiligung
- Fiir Mitglieder frei

- Fiir andere ein Unkostenbeitrag
von 15 Euro

Wichtiger Hinweis
in eigener Sache

Wir wissen um die Problematik des
Termins. Den Termin haben weder
der SKV noch die Organisatoren aus-
gesucht. Der 10. August ist von der
Kirche dem Heiligen Laurentius, dem
Schutzpatron der Kéchinnen und Ko-
che gewidmet, womit der Tag fest-
stand.

KM Martin Tschafeller,
Bezirksobmann Pustertal

| KUHLANLAGEN

ungerer

kahlen
klimatisieren
einrichten

kIIIIIIIIIIIIIIIIII

DIE BESTE LOSUNG FUR
IHRE GASTRONOMIE
Mit neuestem Know-how,
fachmannisch &

zuverldssig. i i ﬁ =1

Partschins | Tel. 0473968 311 | info@ungerer.it | www.ungerer.it
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Das Leitgam
Luxury Hotel

SKV ON TOUR - ANKUNDIGUNG

19. SEPTEMBER 2022

Besichtigung mit Fithrung bei

Karuna Chocolate

Unter dem Motto: ,Von der Bohne bis zur Tafel!“
organisiert der Bezirk Schlern eine Besichtigung mit
Fiihrung bei Karuna Chocolate von Katya Waldboth
und Armin Untersteiner in Garn bei Felthurns. Alle
SKV-Mitglieder sind herzlich eingeladen.

Termin: Montag, 19. September 2022

Ort: Garn Nr. 30, Felthurns

Unkostenbeitrag: 15 Euro fUr Mitglieder,
25 Euro fur Andere

Beginn: 14.30 Uhr
Daver: ca. 1,5 Stunden

Anmeldung und Information:
Bei BO-Stellvertreter
Stephan Mahlknecht

Tel. 338 99 88 494

SKV ONTOUR - ANKUNDIGUNG
27. SEPTEMBER 2022

Leitgam Luxury Hotel for two. Kiens

et

i I-"q“i '. |

i ¥ 1'|.:

Jam e T

Der SKV-Bezirk Pustertal mit BO KM Martin Tscha-
feller und Organisator KM Christof Gatterer laden
gemeinsam mit Familie Falkensteiner herzlich ein,
zur Hotelbesichtigung mit Start um 22 Uhr. Das Leit-
gam Luxury Hotel in Kiens wurde als Schmuckstiick
im November 2021 erdffnet. Aufgrund von Corona
war eine Besichtigung nicht méglich. Jetzt machen
wir dieses einzigartige Angebot an die Mitglieder.

Anmeldung:
Innerhalb 20. September 2022
bei Christof Gatterer Tel. 349 8257061
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Wir suchen DICH! A
(T4

Entremetier Mls,;a‘(gt SL

5-Tage Woche
durchgehende Arbeitszeiten ALPINHOTEL

sehr gute Entlohnung * k& kS
junges dynamisches Team \
Unterkunft und Verpflegung

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen!
jobs@hotel-masl.com ¢ 346 /30 49 441



Pasta Rossini

In V6ls am Schlern gibt es seit 2019 ein kleines, aber feines Pasta- und Teigtaschenlabor.

Das hat natirlich das Interesse des SKV-Bezirks geweckt und so haben

wir dem Pasta Rossini einen Besuch abgestattet.

Mauro Rossini, gelernter Koch, gebiirtig aus Ruvo
di Puglia bei Bari, arbeitete viele Jahre als Koch und
Kiichenchef in Seis und in Siidtirol. Nach einigen Jahren
als Koch, Kiichenchef und Berater fiir die Produktion
von frischen Teigwaren in der gehobenen Gastronomie
in Osterreich und Deutschland entschied er sich fiir die
Selbstidndigkeit und er6ffnete 2019 mit seiner Frau
Edith Woérndle das Pastalabor Rossini in Vols.
In der Pasta Rossini arbeiten insgesamt drei Personen.
Der Chef Mauro, Ehefrau Edith und Paula, die Mitarbei-
terin. Es werden ca. 22 Sorten Teig- -
taschen in verschiedensten Formen
und Farben in reiner Handarbeit
und ohne jegliche Zusatzstoffe oder
Konservierungsmittel hergestellt und
umgehend tiefgekiihlt. Dabei werden
verschiedenste Teige hergestellt, z. B.
mit Johannesbrotkernmehl oder mit
schwarzem Mehl sowie verschiedene
Vollkornteige, sehr gerne aus Getreide,
das in Vols und Umgebung angebaut
wird. So wird die alte Sorte Schwarzer

Mauro Rossini mit seiner
Frau Edith Wérndle

e =4

Emmer von Ediths Bruder in Ums verwendet. Und wie
es der Betriebsname bereits zum Ausdruck bringt, expe-
rimentiert Mauro sehr gerne mit verschiedenen Mehlen.
Die Art der Fiillungen hangt von der jahreszeitlichen
Verfiigbarkeit der Rohstoffe ab. Jedoch orientiert man
sich hauptsachlich an den Wiinschen der Kunden. Von
den klassischen Schlutzkrapfen bis zu Dinkel-Pfifferling-
Teigtaschen, Ravioli mit Dill und Lachs oder mit Burrata,
Tomate und Taggiasche Oliven. Sehr gerne werden auch
Kloatzen-Schlutzer und Schokoladeteigtaschen herge-
stellt. Beliefert werden ausgewahlte
Geschifte in Siidtirol und Restaurants
von Nordtirol bis Miinchen.

Eine grof3e Rolle bei der Vermark-
tung der Produkte, spielte der inter-
national bekannte Sternekoch Armin
Leitgeb vom Restaurant ,Le Treize“
im Casino Seefeld.

Die Teilnehmer von SKV ON TOUR
waren begeistert und bedanken sich
fiir die leckeren Teigtaschen.

Mahlknecht Stephan
SKV-Bezirksobmann-Stellvertreter
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Heinrichhof in Terlan

Der Heinrichhof liegt etwas auBBerhalb von Terlan, an der HauptstraBe in Richtung Vilpian.

Er war kUrzlich Ziel eines SKV ON TOUR vom Bezirk Bozen.

Kurt und Ulrike Hafner haben hier
ihre neue Hofstelle erbaut und konzen-
trieren sich auf den Spargel-, Obst- und
Gemiiseanbau. Neben dem Wohnhaus
befinden sich die Wirtschaftsgebaude

mit Lager, Kiihlzellen, Verarbeitungs-
raum und der Hofladen.

Der Heinrichhof konzentriert sich auf
den Anbau von diversen Rhabarber-
sorten, Birnen, Marillen, verschiede-
nen Kartoffeln, Zucchini, Blaukraut
und Roter Beete. Auch Siiffkartoffeln
haben die Hafners angebaut. Sie sind
standig auf der Suche nach neuen,
interessanten Kulturen, die sie gerne
auch selbst weiterverarbeiten zu Apfel-
fruchtaufstrichen, Apfel-Chutney und
-essig, Fruchtsiften, Krautersirupen
und -salzen, Kirschkompott, Trocken-
friichten usw.

Am Ende wurden die Teilnehmer noch

Direkt im Zentrum von
Gossensass werden
verschiedene Lokale,

geeignet fUr Tageskaffe,

Pizzaria, Eventlokal
oder Ahnliches

angeboten. Ginstige
Pachtméglichkeiten!
Bei Interesse melden Sie
sich bitte unter

Tel. 345 90 15 994
(Sigi Amort)

zu einer kleinen Weinprobe von aus-
gewdhlten Weinen der freien Wein-
bauern von Terlan eingeladen. Ab-
schlief3end geht ein grofSer Dank an
Familie Hafner.

Der SKV-Bezirk Bozen
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' Familie Hafner und den
T e TE———
' Teilnehmer:innen



VEREINSGRUNDUNG

,,Sudtiroler Genussbotschafter

Genuss ist fur sie nicht nur Berufung, sondern auch Beruf: Die Rede ist von den mehr

als 60 ausgebildeten Sudtiroler Genussbotschaftern, die derzeit sehr professionell Sudtirol und

seine Produkte im In- und Ausland promoten. Sie haben einen Verein gegrindet mit dem Ziel,

als Botschafter fiir die Studtiroler Qualitdtsprodukte zu fungieren.

Seit mittlerweile elf Jahren sind die Siidtirol-Genuss-
botschafter mit profunden Kenntnissen iiber Land, Leute,
Traditionen und insbesondere iiber die Stidtiroler Qualitats-
produkte nun schon unterwegs. Sie machen Schulungen
und Vortrage, betreuen Messestédnde, prasentieren auf
Veranstaltungen und im Lebensmitteleinzelhandel Siid-
tiroler Qualitatsprodukte, treten bei Weinverkostungen
oder Genusswanderungen
auf und begleiten Presse-
reisen. Engagiert werden sie
von Produzenten, Hoteliers,

hafte Vermittlung von Produkten, Land und Menschen
dahinter zu starken. Indem wir uns als Verein organisieren,
konnen wir unsere Tatigkeit noch professioneller gestalten®,
sagt Paul Zandanel, Ideator der Genussbotschafter bei der
EOS, Betreuer des Projektes bei IDM und Griindungsmitglied
des Vereins ,,Stidtiroler Genussbotschafter”. Sigrid Innereb-
ner ist die neue Présidentin des Vereins und Christine Gost-
ner von Stefenelli, Peter
Perez, Jiirgen Geier, Hu-
bert Unterfrauner, Paolo
Tezzele sind die neuen

Verbanden, Privatpersonen Vorstandsmitglieder.
oder direkt von IDM, um

die Vielfalt der heimischen IDM Sudtirol
Qualitatsprodukte mit viel rs | rm

Leidenschaft und in span-
nenden Geschichten zu ver-
mitteln.

,Hinter dieser Initiative
steht die Idee, die person-
liche und daher sehr glaub-

Der gewdhlte Vorstand mit Prdsidentin
Sigrid Innerebner zweite von links

_10RR _

Meraner
Handwerkstradition

Jeder unserer

Fleisch- und
Wurstwaren

Das Geschmacksgeheimnis
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mendinirobertodesign.it

feinster Galloni-Schinken:

Schinken
ein kleines
Kunstwerk.

streng behutete Familienrezepturen,
ausgesuchte Rohstoffe

t’ und die hauseigenen

Gewiirzmischungen.

. AS
o -
Galloni T.&A. OHG - Max-Valier-Str. 42 — 139012 Meran (BZ) — Tel. 0473 236 433 — www.galloni-meran-it
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Vatel
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CUISINIERS

v.l.n.r. Diane Steichen (Vatel-Vizepré&sidentin), Roberto Beltramini
(Lehrkraft fUr Kochen), Armand Steinmetz (Vatel-Prasident a.D.), Felizitas
Laun (VKD-Geschéftsfihrerin), Jessica Sidon (KochG5-Vorstandsmitglied),

Daniel Schade (VKD-Prasident), Mike P. Pansi (KochG5-Prasident),

Frangoise Reuter (LTB-Attaché), Karin Lindner
(Erasmus-Expertin), Reiner MUnnich (SKV-Auslandsdelegierter),
Carole Theisen (LTB-Direktorin)

KOCHAUSBILDUNG. GRENZUBERSCHREITEND IM FOKUS

European Chefs Union
Delegation in Luxemburg

Im Rahmen des Erasmus-Projekts der Kochverbdnde von Osterreich, Deutschland, Luxemburg,

der Schweiz und Sidtirol, genannt ,European Chefs Union - KochG5",

war kirzlich eine Delegation der fUnf Lander zu einem Expertenhearing in Luxemburg.

Im Mittelpunkt stand das Thema der Lehrlingsausbildung
und wie diese grenziiberschreitend optimal abgestimmt wer-
den kann. Und wie individuelle, 1anderspezifische Stirken
und Erfahrungen im Rahmen eines Wissenstransfers optimal
grenziiberschreitend genutzt werden konnen.

Auf dem Programm standen unter anderem der Hotel- und
Ausbildungsbetrieb Jacoby und das Restaurant de Brailaffel.
Des Weiteren wurde die Hotelfachschule Ecole d’'Hétellerie
besichtigt. Die Schule bildet um die 300 Schiiler aus und
bietet dabei verschiedene Mdoglichkeiten an: eine dreijahrige
duale Lehrlingsausbildung, eine
fiinfjdhrige Hotelfachschule und
eine Ausbildung im Bereich des
Hotelmanagements. Es handelt
sich um eine sogenannte , Tablet-
Schule”, in der man génzlich auf
Biicher verzichtet und im Gegen-
zug jeder Schiiler ein Tablet erhalt.
Alle Rezepturen fiir die praktische
Kochausbildung wurden den Aus-

Bei der TrUffelverkostung
bei ,La Provencale”

zubildenden von den Kochlehrkréften digital zur Verfiigung
gestellt. Der Praxisunterricht ist sehr stark auf ,Learning
by doing“ ausgerichtet. Die Schule war zum Beispiel fiir
einen gastronomischen Teilbereich auf der Weltausstellung
Expo 2022 in Dubai verantwortlich. Dort hatte monatlich
eine Klasse die Moglichkeit, unter der Kiichenleitung von
Zwei-Sternekoch Kim Kevin de Dood das Erlernte in die
Praxis umzusetzen. Die Schule fiihrt zudem ein Projekt in
Griechenland, wo die Auszubildenden vor Ort eingebunden
sind. Dort wird auch Olivendl gewonnen. Ebenso wird ein
Projekt in Ghana gefiihrt, wo junge Menschen oder Quer-
einsteiger zum Koch/zur Kéchin
ausgebildet werden.

Ein weiterer Besuch wurde der
berufsausbildenden Schule Lycée
Technique de Bonnevoie abge-
stattet, einer Lehranstalt mit ca.
1.500 Auszubildenden in unter-
schiedlichen Tourismusberufen.

Halmanzier durch das
Programm Erasmug+
dar Europdischen Linion




Zum Ausbildungsprogramm gehoren
eine duale und eine dreijahrige Fach-
schulausbildung. Die Besonderheit be-
steht darin, dass die Auszubildenden
im ersten Jahr entscheiden miissen,
ob sie als Koch/Kochin in den Bereich
»Edelkiiche” einsteigen. Besucht wur-
den auch die schuleigene Metzgerei
und die verschiedenen Lehrkiichen.

Des Weiteren wurde auch die Firma
,La Provencale“, ein Lebensmittelver-
teiler, besucht. Der Betrieb beschéftigt
1.500 Mitarbeiter und beliefert die
Gastronomie, Krankenhduser und Al-
ten- und Pflegeheim in Luxemburg.
Der Betrieb hat auch einen sehr guten
Namen als Ausbildungsbetrieb fiir den
Bereich Handel. Téglich werden 600
Tonnen an Lebensmitteln mit 160 Lkw
ausgeliefert.

Zum Abschluss wurde das Restaurant
Gudde Kascht von Vatel-Club-Prisi-
dent Ben Weber, besucht. Kiichenchef
Ben Weber und sein Team bilden mit

a - e

v.l.n.r. Mike P. Pansi (KochG5- und VKO-Prasident), Felizitas Laun (VKD-Geschdaftsfihrerin),

Karin Lindner (Erasmus-Expertin), Armand Steinmetz (Vatel-Prdsident a.D.), Diane Steichen
(Vatel-Vizeprdasidentin), Joachim Elflein (VKD-Vizeprdasident), Jessica Sidon
(KochG5-Vorstandsmitglied), Michel Lanners (EHTL-Direktor), Mia Aouadi
(EHTL-Vizedirektorin), Reiner Minnich (SKV-Auslandsdelegierter), Ann Katrin Ferstl,

Alain Hostert (Continental Director Worldchefs und Vatel-Vizeprdsident)

groBer Passion Koch- und Konditor-
lehrlinge aus. Ben Weber setzt sich
intensiv mit der Idee des ,,Upcycling®,
der Wiederverwertung von scheinbar
nutzlosen Abfallprodukten, auseinan-
der. Das heil3t, es wird einem ausge-
dienten Gegenstand ein neuer Lebens-
zyklus geschenkt. Zum Betrieb gehort
auch ein eigenes Food-Labor, in dem
die neuen Kreationen getestet werden,
sowie eine eigene Nudelmanufaktur.

Abschliefend und als Resiimee: Es war
ein hochst informativer, grenziiber-
schreitender Erfahrungsaustausch in
der Begegnung mit jungen Menschen
im Kochberuf und im Netzwerk von
berufsbildenden Schulen, Praxislehr-
kréften, Direktoren und Ausbildnern
in den Betrieben.

Reiner Minnich
SKV-Auslandsdelegierter

www.niederbacher.it

PROJECT

Groliklchen-Planung in einer neuen Dimension.

Niederbacher Project geht jetzt
drei Schritte weiter.

Mit Virtual und Augmented Reality
ermoglichen wir, die Planung von Grof3-
kichen- und Gastronomieprojekten real
zu erleben und Planungsfehler frihzeitig
zu minimieren. In unserem Team schaffen

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

15 Spezialisten zukunftsweisende Konzepte,
beraten Sie professionell und Ubernehmen
die Realisierung.

NIEDERBACHER

GASTROTEC

n-project.com | mendinidesign
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Aufzucht im reinen, eiskalten Polarmeer, ausschlief3lich natirliches
Futter ohne chemische Zusatze und nachhaltige Fischerei — das zeich-
net diesen Premium-Lachs aus. Die Zuchter halten hochste Qualitats-
standards ein und verpflichten sich, ethische Grundsatze zu wahren.

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

Natur pur

Premium-Lachs aus Norwegen.

Ga st@esh

frisch, regional, erste Wahl



Foto: REINHARD STEGER

KASEFESTIVAL

2.600 Euro
fur Ukraine

Dieser Betrag wurde an den drei Festivaltagen des
Kisefestivals in seiner 14. Auflage in Sand in Taufers
gesammelt. Ein Teil des Erloses aus den Eintrittskarten
war hierfiir bestimmt und der andere Teil bestand aus
Spenden von Besuchern und Sympathisanten.

Zweckgebunden waren die Spen-
den bereits in der Kommunikation fiir
die ukrainische Slow-Food-Communi-
ty. Mit dem Krieg sei alles zusammen-
gebrochen, aber die lokale biologi-
sche Vielfalt werde ein grundlegender
Bestandteil des Aufbaus sein, so der
Slow-Food-International-Prasident
Carlo Petrini.

»2Auch wir fiihlen uns verpflichtet,
unseren Teil beizutragen, viele Klein-
produzenten und Aktivisten zu unter-
stiitzen, die dem Land verbunden sind,
und Wert legen auf gute, saubere und
faire Lebensmittel“, sagt Martin Pir-

PR-INFO

v.l.n.r. Angelo Carillo, Prasidenten Slow Food Sudetirol,
Katharina Willeit Direktorin Tourismusverein von Sand in Taufers,
Martin Pircher Ideator Kasefestival
und KM Reinhard Steger.

cher, der Griinder des Kisefestivals in
Sand in Taufers. Slow Food ist in der
Ukraine eine lebende Realitat beste-
hend aus zwdlf Lebensmittelgemein-
schaften, 19 Kochen, die der Slow Food
Cooks Alliance angehoren, 21 Lebens-
mitteln der ,Arche des Geschmacks
und 50 wertvollen Lebensmittel, die
aufgenommen werden sollen.

Reinhard Steger, selbst seit Jahrzehn-
ten Slow-Food-Mitglied, hebt den Wert
der Initiative ebenso besonders hervor
und begriif3t es sehr, dass der ange-
fiihrte Betrag hierfiir zur Verfiigung
gestellt wird. Gerade deshalb auch die

Forderung des Festivals durch den SKV
und ihn selbst. Ein herzlicher Dank
geht an Angelo Carrillo, den Prasiden-
ten von Slow Food Siidtirol, Martin
Pircher, den Ideator des Kasefestivals,
und Katharina Willeit, Direktorin des
Tourismusvereins von Sand in Taufers.

rs|rm

Bildimpressionen vom
Kasefestival 2022
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Gastrofresh feiert seinen Umbau

Mit einem grofen Fest zelebriert Gastrofresh den Abschluss seiner Umbauarbeiten. Durch die Erweiterung der
bestehenden Betriebsstétte hat der Frischelieferant erfolgreich in die Zukunft investiert.

Der Stidtiroler Vorzeigebetrieb Gastro-
fresh hat die Weichen fiir noch mehr
Wachstum gestellt: Der Firmensitz bei
Atzwang wurde in den letzten beiden
Jahren vergrofSert und vor kurzem
erfolgreich abgeschlossen.

Der erste Spatenstich begann im Ok-

b= i

tober 2020 mit Aushubarbeiten fiir die
Errichtung eines neuen Schutzdamms.
Anschlieend folgten die Bauarbeiten
der neuen, rund 8.000 Quadratmeter
grofden Lagerhalle. Die zusétzlich ge-
schaffenen Palettenplitze nutzt unter
anderem Mila Bergmilch Siidtirol. Ne-
ben der neuen Tiefgarage wurden 16
weitere Verlade-Rampen fiir die LKWs

geschaffen. Gastrofresh verdoppelt somit
die Zahl der anzufahrenden Rampen
auf insgesamt 31, eine betrichtliche Er-
leichterung beim Warenumschlag, wenn
die Fahrer frithmorgens die frische Ware
zligig ein- und ausladen miissen.

Dank hochmoderner Temperaturre-
gulierung werden die Lebensmittel
im hinteren Bereich der neuen Halle
im optimalen Temperaturbereich ge-
lagert: 0-1 Grad fiir Fisch und Fleisch,
4-5 Grad fiir allgemeine Frischepro-
dukte, 6-8 Grad fiir Obst und Gemdiise
und 8-20 Grad fiir Trockensortiment
und Nonfood-Artikel. Die
gekiihlte Bereitstellungs-
zone im vorderen Bereich
garantiert ebenfalls ohne
Unterbrechung der Kiihl-
kette hochste Qualitiat und
die hervorragende Frische
aller Nahrungsmittel.

Mit einem gelungenen Fest
hat Gastrofresh den Neubau

und gleichzeitig sein 20-jahriges Be-
stehen gebiihrend gefeiert: Anfang Mai
lud das Unternehmen Mitarbeiter*in-
nen und deren Familien, Geschéfts-
partner, sowie alle am Bau beteiligten
Firmen zur Einweihungsfeier ein. Bei
Flihrungen durch die neue Lagerhalle
iiberzeugten sich die 350 Besucher
vom Erfolg der Investitionsmanah-
men. Pop-rockige Live-Musik der Band
Mawalaaa, exquisite Gaumenfreuden
durch Catering Forst Season und mit-
reillende Kinderanimation begleiteten
das gemiitliche Beisammensein.
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2| RETO MATHIS

Hochalpiner Tafeldecker a.D.

Mit Reto Mathis hat ein ganz GrofB3er der Gastronomie im Alpenraum die BUhne verlassen.
Er, der St. Moritz, die Corviglia, das Gourmetfestival St. Moritz, die Chefalps Zirich geprdagt hat,
wie niemand zuvor, der viele Stdtirolerinnen und Sudtiroler in seinem Team hatte,
der 2013 Starreferent der SKV-Generalversammlung war, hat sich kirzlich mit einem
8-Gang-MeniU von Freunden, Génnern, Gdsten und langjdhrigen Mitarbeitern verabschiedet.
Die Redaktion veréffentlicht das Menu in leicht gekirzter Form:

Liebe Freunde, wenn ein Vollblut-
gastronom und Gastgeber aus
Leidenschaft beschliefit, seine
Kochjacke nach 55 Jahren an den
Nagel zu hingen, ist ihm eines ganz
besonders wichtig: sich bei seinen
Freunden, Géasten, Mitarbeitern
und Partnern fiir ihre Treue und
professionelle Zusammenarbeit von
ganzem Herzen zu bedanken. Und
so ist es mir eine grof3e Freude, Sie
ein letztes Mal zu Tisch zu bitten
und gemeinsam ein fulminantes
"Farewell"-Menu zu geniel3en.

Amuse gueule
Den anregenden Auftakt gestaltet

ein inspirierendes Ereignis im Jahr
1967. Damals beschlossen meine
Eltern, Hartly und Friedi Mathis,
das neu errichtete Bergrestaurant
"Corviglia" zu pachten.

Premier

Es folgt Haute Cuisine, denn der
grofden lokalen Skepsis trotzend
brachte mein Vater die gehobene
Gastronomie der 5-Sterne-Welt auf
den Berg. Bis heute gilt er als Griin-
der und Trendsetter des heutigen
Fine Alpine Dining.

Entrée
Das Menu kommt in Schwung: 25

Jahre lang préagten meine Eltern das
Corviglia Bergrestaurant ,,La Marmi-
te” mit herzlicher Gastfreundschaft
und feinster Kulinarik. Sie durften
sich iiber zahlreiche Auszeichnun-
gen, internationales Medienecho
und viele treue Stammgéste aus
aller Welt freuen.

Plat Principal

Mit diesem Hauptgang erhalt das
Menu seinen unverwechselbaren
Charakter: 1992 {ibernahm ich ,La
Marmite“ und verlieh ihm zwei Jah-
re spater sowohl eine neue Gestalt
als auch ein iiberarbeitetes Konzept.
Meine Marke ,MATHIS® etablierte

Wogg
a ShoP
Hochwertige Kleidung
fiir Beruf & Sport

Schlanders - Haupstr. 33
www.workershop.com

..die Adresse fiir
Koch- und Servicekleidung

~

NEU - Onlineshop auf
shop.workershop.com

\ 10%b fiir Mitgtieder des SKV
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Fotorechte: RETO MATHIS

sich rasch und expandierte in ver-
schiedenste Richtungen, u. a. mit
internationalen Food Promotions,
VIP-Caterings fiir Gro3anlasse sowie
der Mitbegriindung des St. Moritz
Gourmet Festivals, das ich 25 Jahre
lang als Prasidiumsmitglied pragen
durfte.

Savoury

Dieses Schmankerl gonnte ich mir
zum meinem 60. Geburtstag: Nach
25 Jahren beschloss ich, die Ara
"MATHIS" auf dem St. Moritzer

KM Karl Volgger, Reto Mathis
& KM Reinhard Steger
Archivfoto 2013

Hausberg zu beenden und mich
auch aus meinen (inter)nationalen
Aktivitaten zuriickzuziehen. Nicht
etwa, um schnédem MiiRiggang
zu fronen, im Gegenteil! Jetzt war
die Zeit gekommen, um Bilanz zu
ziehen und mich mit Verve person-
lichen Interessen zu widmen.

Dessert

Eine himmlische Verfiihrung zum
Ausklang: Fiir mich bedeutete das
,,CheCha Restaurant & Club“ die
Essenz aus 45 Jahren Gastronomie-
erfahrung, Gastgeberleidenschaft
und Fachkompetenz. Dass diese
einmalige Location die Herzen der
Géste im Sturm eroberte und von so
grolden Partnern unterstiitzt wurde,

erfiillt mich heute noch mit Freude
und Stolz.

Digestif & Cigares

Nun heift es, sich zuriickzulehnen
und behaglich zu sinnieren. In die-
sem Herbst erreiche ich das offiziel-
le Pensionsalter. Was es mir wohl
bringt? Nun, einfach ins Blaue hinein
wie gehabt weiterfahren, kam fiir
mich nicht in Frage. Die Idee einer
Partnerschaft mit lokalen Leistungs-
trdgern, mit ihnen als operativen
Betreibern und mir als Gastgeber

VARNA-VAHRN
Tel. 0472 835701

info@denardo.it

www.denardo.it

und ,Markenbotschafter®, lie} mein
Gastronomen-Herz allerdings hoher-
schlagen. Doch die Verhandlungen
mit verschiedenen Interessenten
fiihrten letztlich leider ins Leere,

und der Entscheid des ,,CheCha“-
Vermieters, ausgerechnet in diesen
durch Pandemie und Kriegswirren
mit grofsen Unsicherheiten gepragten
Zeiten den Mietzins um 30 Prozent
erh6hen zu wollen, hat sicherlich das
Seinige dazu beigetragen.

Was die Zukunft bringt?
Ich bin mir sicher: , The best is yet to
come!*

Reto Mathis
Hochalpiner Tafeldecker a. D.

ITBIO 013

rs| rm
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MESSE TIPWORLD 2022

Mit kraftigem
Lebenszeichen zuriick

15.000 Besucher sowie zufriedene Aussteller und Organisatoren — das ist

die positive Bilanz der 42. Tipworld. Damit bleibt die Anziehungskraft der Messe im Pustertal

bei Fachbesuchern und dem breiten Publikum auch nach zwei Jahren

,Vor wenigen Monaten hatten wir uns alle nicht vor-
stellen konnen, dass wir die Tipworld so erfolgreich

abschliel3en wiirden, deshalb gilt
unser Dank allen, die mit uns am
Neustart der Tipworld gearbeitet
haben, insbesondere der Stadt-
verwaltung und Stadtentwicklung
sowie den starken Wirtschaftsver-
béanden im Pustertal und natiirlich
den iiber 150 Ausstellern”, erklért
Messedirektor Thomas Mur. ,Am
meisten Freude bereitet uns die Tat-
sache, dass das besondere Format
der Messe im Pustertal weiterhin
funktioniert und die Tipworld 2022
mit einem kréftigen Lebenszeichen
zuriickgekehrt ist.“

Das Samstagabendprogramm mit
Street Food, Karaoke und Impro-
theater sowie das attraktive Fami-
lienprogramm zum Muttertag mit

Zwangspause weiter ungebrochen.

kreativem Basteln, ,,Guerilla-Gartnern“ und kostenloser
Kinderbetreuung konnte wieder tausende Besucher aus

der ndheren und weiteren Umge-
bung begeistern. Darauf folgten
zwei intensive Fachbesuchertage,
die vorwiegend von Gastgebern,
Gastronomen, Kochinnen und Ko-
chen, Servicefachkraften und Tou-
ristikern genutzt wurden und einen
wichtigen Anziehungspunkt fiir die
lokalen Wirtschaftstreibenden dar-
stellten. Hier stach vor allem das
Unternehmerforum Bruneck am
Montagabend heraus, das bis auf
den letzten Platz gefiillt war.

Als echter Anziehungspunkt fiir alle
Besucher fungierte wie gewohnt
der Siidtiroler Kocheverband SKV,

Reinhard Steger, Abfahrer Christof Innerhofer,

Matthias Schenk, Skirennlgufer Manfred Mélgg

mit Sieglinde Pircher von 100 Grad.

Kunstvolles Backen




Tanja Eder von Julius Meinl

der an den vier Messetagen wieder viele
prominente Géste aus Kiiche, Sport und
Gesellschaft an seinem Stand begriil3te
und verkostigte.

SKV-Bezirksobmann Martin Tschafeller
zeigt sich begeistert vom Verlauf der
Messe und dem Erfolg am SKV-Mess-
estand. Der SKV-Messestand war ein
Publikumsmagnet, eine Siidtiroler Ap-
felwelt, der In-Treff der Gastroszene, des
Spitzensports, der Kunst, der Schénheit
mit Miss Stidtirol, der Kultur und Musik
und der Messe. Téaglich wurden in enger
Zusammenarbeit mit den SKV-Partnern
bis zu 2.000 kleine Gerichte, bis zu 350
Kaffeespezialitdten von Julius Meinl,
500 Kostproben von Leni’s Selection
und 150 Siidtiroler Apfel im Herzkarton
verteilt, am Muttertag tiber 400 Mutter-

Die Welt der Sudtiroler Lebensmittel
am SKV-Messestand

mit Reinhard Steger

Das Hygan-Messeteam

mit Reinhard Steger

tagsgeschenke an die Mamis personlich
auf der Biihne iiberreicht und am letzten
Messetag 500 Geschenke — , Ein Stiick
Friihling“ — an das Messepublikum wei-
tergereicht.

Einen starken Auftritt hatten wieder
der Wirtschaftsverband Handwerk und
Dienstleister lvh.apa, der Hoteliers-
und Gastwirtever-
band HGV mit dem
beliebten HGV-Bistro
sowie die Schiiler
der Landeshotelfach-
schule Bruneck mit
ihren Fachlehrern mit
kreativen Friihlingsge-
richten auf Basis von
lokalen Pusterer Qua-
litatsprodukten.
Dazu stellvertretend
ein Statement von
Frieda Oberhauser
aus Liisen: ,,So schon!

Das Woérndle-Interservice-Team

mit Erwin Stelzer und Walter Gartner

von der Geschdftsleitung und

Andreas Kalser von Kirnig.

Am Messestand des Siidtiroler Kéche-
verbandes ist es am schonsten. Ich bin
begeistert! Danke fiir diese so schéne
Gastfreundschaft.”

Erganzend dazu SKV-Bezirksobmann
und Landesausschussmitglied KM Mar-
tin Tschafeller: ,Herzlichen Dank an
alle Protagonisten am SKV-Messestand
und unsere Partner. Gemeinsam mit
Thnen konnten wir ganz starke Zeichen
setzen.

Quelle:
Messe Bozen - Public Relations
rs|rm

Hierzu eine Bildgalerie
mit Impressionen vom
Stand des Sudtiroler
Kécheverbandes-SKV auf
der Messe Tipworld
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Sehr geehrter Président Reinhard Steger,

liebe Mitglieder des Vorstands, der Verwaltung,
des Sekretariats und sehr geehrte Kolleginnen und
Kollegen im SKV Network,

meine Zulassung und mein Beginn des Studiums zum Mas-
ter in Catering Management bei ALMA, der internationalen
Akademie der italienischen Kiiche, der héchsten kulinarischen
Autoritat in Italien fiir die kulinarische Weiterbildung, erfiillt
mich mit Stolz. Und ich hoffe, das gilt auch fiir Sie als Profis in
der Welt der Gastronomie und Luxushotellerie.
Mit diesem Schreiben méchte ich mich 6ffentlich beim SKV fiir
die Unterstiitzung, das personliche und berufliche Wachstum,
die Schulung, die Informationen (dank unseres wunderbaren
Magazins ,,Siidtiroler Kéche®) herzlich bedanken. Sei es fiir die
zahlreichen Begebenheiten und Erfahrungen, die Werkzeuge
und Kenntnisse zu erfahren, die
fiir mich sehr niitzlich waren.
Um die schwierige Auswahl zu David
treffen, die inneren Hiirden zu Caliandro
iiberwinden, um mich ein ganzes
Jahr lang intensiv auf hochstem
Niveau weiterzubilden und diesen
Masterlehrgang zu besuchen. Ich
erlaube mir auch, einige besonde-
re Danksagungen auszusprechen,
die mir sehr wichtig sind.
Ich danke dem Présidenten Rein-
hard Steger fiir das mir entgegengebrachte Vertrauen. Vertrauen
muss man sich immer erarbeiten und ist nicht einmal selbst-
versténdlich. Sie, Prasident Steger, sind eine professionelle
Personlichkeit, die mich inspiriert und die ich bewundere. Ich
hoffe sehr, dass ich in naher Zukunft ihren Qualititen immer
ndaherkommen kann. Danke fiir das, was sie uns allen im Alltag
unermiidlich geboten haben. Ich bedanke mich bei meinem
Freund und Kollegen Martin Ebner, der uns bei der Betreuung
der Sektion der ,,Bassa Atesina“ unterstiitzt hat. Ich habe durch
die gemeinsame Arbeit viel gelernt, eine der schonsten Zeiten,
die ich immer in mir tragen werde. Ich hoffe, dass bald andere
junge Mitarbeiter die Mdglichkeit haben, nicht nur fachlich,
sondern auch menschlich mit ihm zu arbeiten und zu lernen.
Nicht zuletzt danke ich Frau Barbara Obertegger, die das
schlagende Herz des Verbandes ist. Ohne sie wiren all unsere
Dokumente oder "Probleme" nicht so einfach zu 16sen. Ich ent-
schuldige mich im Voraus, fiir all die notwendigen Anderungen
und Anpassungen an meiner Privatadresse.
Ich nutze diese Gelegenheit, um Ihnen mitzuteilen, dass ich
auch in diesem Jahr, weiterhin Mitglied im SKV bleibe. Ich bin
noch mehr als zuvor tief iiberzeugt, dass wir nur gemeinsam
im Netzwerk als Berufsverband etwas bewirken konnen, indem
wir den kognitiven Reichtum all unserer Erfahrungen in unsere
wunderbare Gemeinschaft, in unser Netzwerk einbringen.
Ich wiinsche Thnen allen alles Gute und blicken Sie positiv in
die Zukunft

w
("]
w
-
I
3}
g
Z
S
N4
5 -
X
o~
~

Mit freundlichen GriBen,
David Caliandro
SKV-Mitglied aus Sudtirols Suden
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Eiskalte Frische. Tiefkuhlprodukte von Minus.

Fische und Meeresfriichte sind Synonym
flr eine abwechslungsreiche Kiiche und
zudem hervorragende Lieferanten von
hochwertigem EiweiB, Mineralien und
Spurenelementen. Und wenn er aus nach-
haltigen Quellen stammt, wie bei Minus
GmbH, dann kénnen Sie ihn mit gutem Ge-
wissen genieBen. Als flihrender Tiefkihl-

spezialist garantieren wir Ihnen hdchste
Qualitat, lickenlose Rickverfolgung der
Lieferkette bis zum Fangplatz und ein
sehr gutes Preis-Leistungsverhaltnis. Von
Argentinischen Garnelen bis Zander: Mit
uns als Partner machen Sie sicher einen
guten Fang, denn eiskalte Frische ist
unser Geschaft, ist unsere Leidenschaft.

Minus — der Tiefkiihlspezialist.

Nehmen Sie uns beim Namen.

Tiefkuhlspezialist — fuhrend in Qualitat und Service.

111N ivya

Minus GmbH e« Etschweg 9 ¢ 39040 Kurtatsch e Tel. 0471 808808 ¢ Fax 0471 808809 e e-mail: info@minus.it ¢ www.minus.it
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Poesia und Supreme UTZ enthalten Kaffee aus Kolumbien
und zelebrieren so auf einzigartige Weise Tradition,
Kulturerbe und exzellenten Geschmack.

www.meinl.it [} JuliusMeinlitalia LO471 307211

f

Vienna 862

More than a moment



