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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



. Die Wild(e) Eveline
und der Wilde

Am 19. November um 08.51 Uhr EDERER

findet die 51. Mitgliederversammlung
(Generalversammlung) des SKV statt.
Der Prasident, das Prasidium,

der Landesvorstand,

die Geschdftsleitung und das
SKV-Team laden alle

herzlich dazu ein.

facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband

Sepp Théni
Begeisterter Koch
und pagonierter
Gcstg&r
im Berg_refugium
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N e u es wa g e n ' 06 KM Roland Schopf
o g 00 H | Neuer SKV-Vizeprasident
& Identltat IIeben. 10 SKV-Prisident
KM Patrick Jageregger
S am StG g ! im Gesprach mit

19. N ovem ber 2022 Norbert Kostner
8.51 Uhr wf“m PFLANZENLUST

15 Kochen mit Baumen, Strauchern
und wilden Wiesenpflanzen

im MEC-Meeting & Event Center
der Messe Bozen
Hotel Four Points

by Sheraton YOUNG CHEFS
e 27 Initiative ,Lehre Plus“
é k V f )/’é Online Weiterbildung
4 fiir Lehrlinge
Stdtiroler Kocheverband
Worldchefs & KochG5 Network Member BEZIRKE

29 Herbstliche Gerichte
aus Wiesen,\Wald und Feld

Identifikation mit dem eigenen Beruf zeigt sich ganz

besonders darin, dass Sudtiroler Kéchinnen, Kéche EVENTS
und Mitglieder sich einmal im Jahr zum grofB3en 30 Festspiele der Fqcht;qun:
,, Network/Netzwerktreffen einfinden. Und damit ,, Alpinen Kiiche for Ausbilderinnen
gemeinsam aufzeigen, welche Bedeutung Ausbildung 4.1

Seite 30

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident

Festspiel_e
der Alpinen Kiiche

der Kochberuf fur das Genussland Sudtirol hat. T = ‘




4 J/ SKV EDITORIAL

PERSONLICHE EINLADUNG

19.11. Eine neue Zeit.
51. Mitgliederversammlung

Liebe Freund:innen des Kochberufs, der Siidtiroler Kiiche,
des Stidtiroler Kocheverbandes, des SKV-Netzwerks,

heuer darf ich zum ersten Mal als SKV-Prasident zum groften Netzwerktreffen
des Verbandes einladen. Nicht nur ich, sondern das gesamte Prasidium, der
Landesvorstand, die Geschiftsleitung und das gesamte SKV-Team wiirden sich
sehr freuen, wenn moglichst viele bekannte und neue Gesichter der Einladung
Folge leisten wiirden.

Auf Basis der neuen Statuten bricht eine neue Zeit im SKV an. Es ist uns allen
sehr wichtig, diese gemeinsam auf den Weg zu bringen und ein starkes, gemein-
sames Zeichen zu setzen. Ein Land, eine Vereinigung, ein Verband, eine Familie,
eine Community ist nur so stark, wie die Menschen, die dahinterstehen und das
Gemeinsame tragen.

Gerade bereiten wir intensiv alles vor, um ein wirklich schones, stimmiges und
wertvolles Netzwerktreffen fiir den Kochberuf in Siidtirol auf den Weg zu brin-
gen. Die Latte liegt sehr hoch. Gerade deshalb werden wir einiges anders und
neu machen. Ich kann mich nicht am vorhergehenden Prasidenten messen und
will das auch nicht. Das Vorher war und ist sehr wichtig. Wir miissen uns aber
mit der Gegenwart und Zukunft auseinandersetzen. Ich bitte dafiir alle um das
notwendige Vertrauen, die notwendige Vorfreude und ganz wichtig: um den
notwendigen Zusammenhalt!

Ich mochte deshalb noch einmal euch bzw. Sie alle ganz herzlich einladen und
hoffe, méglichst viele am Samstag, den 19. November im Bozner Hotel Sheraton
personlich begriifSen zu diirfen.

Ich freue mich sehr, dich/Sie persénlich kennen zu lernen.

Ihr KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident
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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

Lehre Plus. Online Weiterbildung fur Lehrlinge
(siehe Innenteil Seite 27)

7. NOVEMBER 2022

Patisserie Exklusivseminar mit Simon Unterholzner.
Chef Patissier Castel.
(siehe Ausgabe Nr. 8)

15. BIS 16. NOVEMBER 2022

Lehrfahrt. Traditioneller Herbstausflug
in die Schweiz/Luzern

19. NOVEMBER 2022

Mitgliederversammlung.
MEETING OF THE SOUTH TYROLEAN COOKS

30. NOVEMBER BIS 01. DEZEMBER 2022

Seminar Armin Mairhofers Kiichenphilosophie
(siehe Innenteil Seite 29)

Lehrgdnge Didtetisch geschulter
Koch und Dipl. Digtkoch

10. DEZEMBER 2022

Kochkurs. Mediterran Meets Sudtirol
(siehe Ausgabe Nr. 8)

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fur innovative und moderne
Koéch:innen, Gastronomen und Unternehmer:innen.
Networking international von SKV, Europechefs.
KOCHGS5 und Worldchefs.

SKV-ONLINE MEETING

WORLDCHEFS. World Association of Chefs
societies > WEB-Seminare, Podcasts, Webcasts.
Worldchefs Magazin,

Worldchefs Webinare und Film.

SKV-Members/Mitglieder sind zeitgleich auch

Mitglied von der World Association of Chefs' Societies

(ehemals WACS). Und haben direkten Zugang zu
internationalen Seminaren, Podcasts, Webcasts,
Worldchefs Magazinen und Webinaren:

Mmsgm !

oLl

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

KM ROLAND SCHOPF

Neuer SKV-Vizeprdsident

KM Roland Schépf, Vinschger Co-Bezirksobmann, Koch aus Leidenschaft,

Buchautor ,,Genuss erlaubt” und Fachlehrkraft an der Landesberufsschule Savoy in Meran,

KM Karl Volgger, der der engste
Wegbegleiter von KM Reinhard Steger
iiber viele Jahre war, hat aus freien Stii-
cken den Weg frei gemacht aus tiefer
Uberzeugung, dass nun eine neue Ge-
neration die Verantwortung iibernimmt

S
L,
4

ist der neue Vizeprdsident des SKV.

und den SKV in die Zukunft fiihrt. Auf
Vorschlag von Prasident KM Patrick
Jageregger wurde KM Roland Schopf
(bereits Mitglied des Landesvorstandes)
einstimmig vom Landesvorstand zum
Vizepréasidenten gewahlt. Wir gratu-

:

lieren sehr herzlich und wiinschen viel
Erfolg. Somit wird im SKV Schritt fiir
Schritt ein Generationsumbau vorge-
nommen. KM Karl Volgger bleibt auf
Wunsch des Prasidenten weiterhin Vor-
sitzender der Finanzkommission.

DIE SKV-REDAKTION
HAT FOLGENDES
INTERVIEW MIT

KM ROLAND SCHOPF
GEFUHRT:

Wohnort? Schlanders
Alter? 46 Jahre jung

Deine liebsten Menschen?

Meine beiden Kinder, sie zeigen mir
taglich wie wertvoll es ist, Kind zu
sein und den Moment zu leben.

Deine Frau Manuela ist fur dich?

Der Mensch, der es schafft, meine
Welt zum Leuchten zu bringen. Sie
ist Leuchtturm und Anker zugleich!

Was begeistert dich am
Kochberuf?

Kochen ist fiir mich Kreativitat und
standige Verdnderung. Ein komple-
xes Handwerk, bei dem Ausdauer,
Ehrgeiz, Einsatz, Belastbarkeit und
Préazision gefordert sind. Der Beruf,
der die Tiir zur Welt und zur Vielfalt
von Kulturen und Geschmack o6ffnet.

Woas fasziniert dich in der
Zusammenarbeit mit jungen
Menschen?

Mich fasziniert die Leidenschaft, mit



Rematr Mok, Rolond Schiad. s Widmarn

Genuss

)]

Roland Schopf ist ein sehr fahiger, | \ b - 4

hoch engagierter und gut vernetzter . : Lf
Nachfolger als Vizeprasident. N . Y X
lch winsche ihm viel Erfolg 2 .:.@: f S
und die Unterstitzung der Mitglieder - =/ &

von ganzem Herzen!

KM Roland Schépf ist einer der Autoren dieses
Kochbuches, seit 2004 Kichenmeister,
seit 2003 Lehrer an der

KM Karl Volgger,
Landesberufsschule ,Savoy”

Vizeprdsident a.D.

der sie an neue Aufgaben herange-
hen. Die Einsatzfreude und Motiva-
tionsbereitschaft, wenn es darum
geht, eigene Ideen, Gerichte zu kre-
ieren und in die Praxis umzusetzen.

Was fasziniert dich am
Beruf Fachlehrer?

Fiir mich Berufung. Ich finde es so
spannend, wie Theorie mit dem Pra-
xisalltag verbunden wird. Und die
Begegnung mit wunderbaren jungen
Menschen, ihre Welt, ihr Leben zu
gestalten.

Woas ist dir im praktischen
Unterricht besonders wichtig?

Die Haltung zum Beruf und zu den
Lebensmitteln. Den Jugendlichen
die Moglichkeit zu geben, eigene Er-
fahrungen zu machen, Erfolge, aber
auch Misserfolge zu erleben. Nach
dem Motto von Maria Montessori:
,,Hilf mir, es selbst zu tun.“

Gibt es Vorbilder, die dich
entscheidend prdgen oder
geprdagt haben?

Mein erster Lehrmeister, Herr Erich
Costa, vom Spezialitdten-Restaurant
La Stria in Corvara. Er hat mir die
Freude am Kochen und das hand-
werkliche Kénnen vermittelt. Und

es waren auch einige Fachlehrer,

die mich in jungen Jahren maf-
geblich geprédgt haben. KM Josef
Nussbaumer und KM Karlheinz Falk.
Sie waren und sind mir neben der
professionellen Einstellung zum
Kochberuf vor allem als Menschen
Vorbilder.

Was sind deine wichtigsten
persénlichen Werte?

Speziell nach den letzten Jahren:
der Wert der Freiheit. Neben Tole-
ranz und Wertschitzung, fiir mich
die wichtigsten personlichen Werte.

Was liebst du besonders
am Vinschgau?

Der Vinschgau ist fiir mich Heimat,
ich liebe die vielseitige Natur, die
Apfelbdume und Gletscher. Die
Menschen und deren Vielfalt vom
einfachen Menschen bis hin zum
kreativen Kiinstler und Denker. Die
Ruhe, die das wunderschone Tal auf
mich iibertragt.

Was liebst du besonders

an Meran?

Die Kurstadt Meran ist fiir mich der
Ort, an dem ich sehr viel Zeit ver-
bringe! Der Gegenpol zu meinem
landlichen Wohnort. Dank ihrer

begiinstigten klimatischen Lage
findet man hier eine siidlédndische
Vegetation und die prachtige alpine
Kulisse verleiht der Stadt aulserdem
ein besonderes Flair.

Der SKV ist fir dich?

Ein langjahriger Begleiter, dem

ich auf meinem Lebensweg immer
wieder begegnet bin. In jungen
Jahren gab es den ersten Kontakt
bei Veranstaltungen im Vinschgau.
Spéater dann durch meine Tatigkeit
im SKV-Bezirksausschuss Vinsch-
gau, wo ich mehr Einblicke in die
Arbeit des Verbandes bekommen
habe. Und natiirlich an der Schule,
bei Wettbewerben und Auszeich-
nungen. Der SKV ist der Berufs-
verband der Siidtiroler Kéchinnen
und Koche. Mit ihm war und ist es
moglich, den Kochberuf iiber die
Landesgrenzen hinaus bekannt zu
machen. Der SKV vertritt die Inte-
ressen der Kochinnen und Koéche
und ist ungemein wichtig fiir das
Zusammenstehen auch in schwieri-
gen Zeiten.

Was fdllt Dir spontan
zu Sudtirol ein?

Die aufsehenerregende Landschaft
gepragt vom Kontrast alpiner Rdume

Fortsetzung auf Seite 9
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Gerducherte
Glicksmomente.

o

Genuss ist die Summe vieler Faktoren. Hervorragende Zutaten, handwerkliches
Kénnen, sorgfiltige Verarbeitung und iiberlieferte Familienrezepte verleihen s I E B E N
unseren Riucherspezialititen ihren unvergleichlichen Geschmack.

FORCHER

“ 1930

chnlich. Dab achmecktma

www.siebenfoercher.it

mugele’s brand identity



und mediterraner Weinlandschaf-
ten. Ein Land, das durch eine hart
arbeiteten Bevolkerung zu viel
materiellem Wohlstand gekommen
ist. Ein Land, das starke verwurzelte
Traditionen hat und durch seine
herzlichen Menschen weltoffen ist.

Wie siehst du aktuell
die Zukunft?

Natiirlich sehe auch ich die Unsi-
cherheit und vielen Fragezeichen.
Aber das hat die Zukunft so an sich.
Ich beschrianke mich bei meiner
Antwort auf den Bereich Arbeits-
moglichkeiten fiir die ndchste
Generation. Es bieten sich durch
den aktuelle Fachkraftemangel nicht
nur in der Gastronomie, sondern in
allen Bereichen der Wirtschaft, auch
grof3e Vorteile. Junge Menschen
konnen sich die Arbeitsplétze aus-
suchen. Im Umkehrschluss heilst das
fiir Unternehmer:innen, sich intensiv
mit neuen Arbeitsmodellen ausein-
andersetzen zu miissen, die bis vor
kurzer Zeit nicht denkbar waren. In
dieser Verdnderung sehe ich fiir die
Zukunft viel Entwicklungspotenzial.
Auch darin, wie man mit einer lang-
fristigen Strategie die Mitarbeiter
fiir 1angere Zeit binden kann und

zeitgleich eine Qualititssteigerung
erreicht.

Ein Zitat von Mahatma Gandhi, das
fiir mich in diese Zeit passt: ,,Sei du
selbst die Verdnderung, die du dir
wiinschst fiir diese Welt.

Was fasziniert dich an
den jungen Menschen
im Lehrberuf Koch/Kéchin?

Mit welcher Begeisterung junge
Menschen sich mit den Neuerungen
des Berufs, den Anrichtetechniken
und Zubereitungsarten auseinander-
setzen. Die digitalen Medien und
Netzwerke haben hier fiir die jungen
Koche Moglichkeiten und Techniken

SEV 'EP5D |
Ralond Schbng

IuDa Rl E

LE SErE
KM Roland Schépf

geschaffen, um die ich sie manchmal
beneide.

Drei Lebensmittel, die dich
besonders faszinieren?

Die Siidtiroler Kartoffeln sowie die
Marillen und der Almkése aus dem
Vinschgau. Unsere eigenen Lebens-
mittel, die vielseitig und kreativ
verwendet werden. Ich finde es
spannend, dass viele davon sowohl
in der ,salzigen“ als auch ,siifen”
Kiiche zu schmackhaften Gerichten
verarbeitet werden.

rs|rm

““§\§er .
b op
Hochwertige Kleidung
fiir Beruf & Sport

Schlanders - Haupstr. 33
www.workershop.com

..die Adresse fur

~

Koch- und Servicekleidung

NEU - Onlineshop auf
shop.workershop.com

\ ~10%b fiir Mitglieder des Skv

ginfach Gutscheincode LT[R eingeben
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SKV-Prasident |

KM Patrick Jageregger
und Norbert Kostner
im Gesprach

SKV-Prdsident

KM Patrick Jageregger

im Gesprdc

mit

Norbert Kostner

In Folge der so enorm wichtigen Gesprdche und Treffen im Sommer dieses Jahres

veroffentlicht die Redaktion den Erfahrungsaustausch

von Prdsident KM Patrick Jageregger mit Ehrenmitglied und internationalem

Spitzenkoch Norbert Kostner.

Prasident KM Patrick Jageregger hat Norbert Kostner,
den grof3en internationalen Chef, in seinem Heimatort St.
Ulrich in Gréden besucht. Das Ziel: den

internationalen Erfahrungsaustausch
zu suchen, zentrale Fragen der Ent-

wicklung im Kochberuf zu diskutieren

und auf der Grundlage dieses enor-
men Wissens von Chef Norbert Kost-
ner wichtige, ja zentrale Erkenntnisse
fiir zukiinftige Entscheidungen zu er-

halten.

Norbert Kostner, Jahrgang
1945, begann als Koch in
Meran im Restaurant Adua,
arbeitete dann im Restaurant
Forst und spéater im Braugar-
ten von Algund. Nach dem
Militardienst arbeitete Chef
Norbert Kostner fiinf Jahre
lang in Schweizer Luxusho-

Ein zentrales Zitat,
von Internationaler Exekutive Chef
Norbert Kostner:
.lch bin ein andauernd
Lernender”.

tels wie im Grand Hotel Les Rasses, im Mon-
treux Palace in Montreux unter Chef Franz
Wild, im Hotel Villars Palace

sur Olon unter Chef Antoine
Dessibourg und im Badrutts

Palace Hotel in St. Moritz
unter Chef Eugene Defrance.
Eugene Defrance und Henri
Hirardo hatten ihrerseits unter
dem grofRen Auguste Escoffier
gearbeitet. 1970 begann Kost-
ner seine Karriere in Bangkok im Dusit Thani
Hotel (damals das grof3te Hotel in Thailand) und
unter Chef Michel Grange im Hotel Oriental. Von
1981 bis 2017 war Kostner Executive Chef mit
150 Mitarbeiter:innen allein im Kiichenbereich
fiir die neun Restaurants im Mandarin Oriental
in Bangkok. In dieser Zeit ist das Mandarin
Oriental {iber viele Jahre als ,Best Hotel in the
World“ ausgezeichnet.

mit Norbert Kostner

SKV-Prasident KM Patrick Jageregger



Was zeichnet den grofBen
internationalen Chef Norbert

Kostner besonders aus?

Die Motivation und meine Freude,
dass ich das machen konnte und
kann, was mir am meisten Freude
schenkt: mit Passion und Leiden-
schaft zu kochen.

Wie kann man das Leben aktuell
in Bangkok beschreiben?

Das Leben in der internationalen
Grol3stadt ist sehr, sehr teuer gewor-
den. Hier sind Manner wie Frauen
sehr gefordert. Und auch die Frauen
sind beruflich sehr intensiv titig.
Nur so lasst sich das Leben auf Dau-
er in der Metropole finanzieren.

Wie hat sich der Arbeitsmarkt
in Thailand entwickelt?

Der Arbeitsmarkt ist gepragt von
einer grofSen Nachfrage nach Fach-
kraften. Hilfskréfte sind ausreichend
vorhanden. Aber die grof3en Chefs,
die Abteilungsleiter fiir die grof3en
Hotels werden nach wir vor in Euro-
pa angeworben. Europa ist hier nach
wie vor fithrend. Selbst gegeniiber
den USA.

Bezogen auf die Ausbildung von

Kéchinnen und Kéchen. Was sind

hier die entscheidenden Faktoren.
Was missen wir aktuell und in
Zukunft besonders beachten?

Ich mochte hier Roger Federer
zitieren: , Die Basis“. Es ist ent-
scheidend, dass junge Menschen die
Basis, des Kochens griindlich lernen.
Die vorziiglichen Fonds und Saucen.
Der korrekte Ansatz einer Consom-
mé. Der profunde Umgang mit den
Lebensmitteln. Ja, das gute Kochen.
Die Klassik. Und dann in weiterer
Folge nach der Lehre, das intensive,
begeisternde Kochen. Das Uben, das
Uben und das Uben. Und die Bereit-
schaft zum andauernden Lernen.

)

Je mehr man weif3,
um so mehr ist mir bewusst,
dass ich nichts weil3!

Internationaler Exekutive Chef Norbert Kostner

Was ist weiter sehr wichtig
fur die Zukunft im Beruf?

Der Respekt vor den Lebensmitteln,
den Produkten. Lebensmittel muss
man respektieren.

Wo liegt der gréBte

Anspruch im Bereich der Kiiche
von gestern, heute

und morgen?

In der Einfachheit und im Ge-
schmack. Es ist ungemein an-
spruchsvoll, aus einfachen Zutaten
ein geschmackvolles, wunderbares
Gericht zu kochen! Die Einfach-
heit in ihrer ganzen Raffinesse zu
prasentieren, das war schon immer
der hochste Anspruch. Und wird es
immer bleiben.

Was ist im Kochberuf gestern,
heute und in Zukunft
besonders wichtig?

Die Sprachen und die Bereitschaft,
Sprachen zu lernen. Um wirklich

gut auf hohem Niveau kochen zu
konnen, braucht man ein Team. Und
um ein Team fiihren zu kénnen, muss

mich das Team verstehen. Also muss
ein guter Koch Sprachen lernen.

Wie viele Sprachen sprechen Sie?
Und lernen Sie neue?

Ich spreche sieben Sprachen. Ich
kann mich in diesen Sprachen gut
verstandigen. Ich kann klar kommu-
nizieren, was mir wichtig ist. Fiih-
rungskrafte miissen die Bereitschaft
mitbringen, Sprachen zu lernen.
Aktuell beschéftige ich mich ganz
intensiv mit der spanischen Sprache.
Ich moéchte diese in néchster Zeit
flieBend sprechen kénnen.

Wie sieht die Zukunft der Kiiche
aus. Welche Nation, welche Kiche
wird die Zukunft der Kiiche ganz
stark préagen?

Ich glaube, dass dies die Spanier
und hier im Besonderen die Men-
schen in Katalonien sein werden.
Hier herrscht eine Begeisterung fiir
Kiiche und Lebensmitteln vor, die fiir
mich ungemein faszinierend ist. Und
der Geschmack sowie das Erlebnis
des Geschmacks stehen hier immer

Fortsetzung auf Seite 12

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

Tel +39 0472 849873
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im Mittelpunkt. Aber selbstver-
standlich werden sich auch andere
Nationen wie Italien, Frankreich
und der ganze Norden Europas ganz
prosperierend einbringen.

AbschlieBend: Worauf muss
Sidetirol, die Stdtiroler Kiiche ganz

Menschen auch weiterhin bereit
sind, Erfahrungen auf hohem Niveau
im Ausland zu sammeln und dieses
Wissen dann in Siidtirol weiterzu-
entwickeln und einzubringen.

Woas winschen Sie den
Sudtiroler Kochlehrlingen,

besonders achten?

Ich mochte hierzu keine Empfehlung
von aullen geben. Ich bin zu wenig
vor Ort. Ich weifd nur und freue
mich dariiber sehr, dass Stidtirol, die
Stidtiroler Kiiche eine ganz starke
Entwicklung in den letzten Jahr-
zehnten zu verzeichnen hatte. Und
das freut mich ungemein. Wichtig
und entscheidend wird sein, dass
der Siidtiroler Kocheverband auch
weiterhin ganz stark den internatio-
nalen Austausch fordert und junge

Jungkdchinnen und Jungké&chen,
den Chefs?

Die Freude am Lernen. Die Passion.
Die Leidenschaft am Kochen. Die Be-
geisterung fiir gute Kiiche.

Die Redaktion
rs|rm

Norbert Kostner im Hotel
Mandarin The Oriental in Bangkok




STUDIE ZUR EU-KOCHAUSBILDUNG

KOCH G5 informiert

Nun liegen die Ergebnisse der wissenschaftlichen Studie als
Zusammenfassungen und in lesefreundlicher Form vor. Die EU und auch die Koch G5/Chefseurope
sind geprigt von Vielfalt und Kreativitat.

Das Wissen, wie andere Lander in Europa ihre Koch-
ausbildung umsetzen und aktiv voneinander zu lernen,
war und ist noch immer von grof3er Bedeutung. Vielfalt
erdffnet Chancen, ermoglicht unterschiedliche Philo-
sophien und ist vor allem auch die Grundlage fiir die
erfolgreiche Umsetzung landestypischer und Terroir-
typischer Kiichen, wie z.B. der Siidtiroler Kiiche und
der Osterreichischen Kiiche.

Nachdem sich eine Arbeitsgruppe aller fiinf Lander
intensiv {iber zwei Jahre damit auseinandergesetzt
hatten, liegen die Ergebnisse nun auch in leserfreudiger
Kurzfassung vor.

Ob in Berlin, in Wien, in Luxemburg, in Siidtirol oder in

der Schweiz, die Vielfalt pragt die Kiichenphilosophien
und so war und ist es das Ziel, landeriibergreifend
voneinander zu lernen. Und das im Sinne der Vielfalt
und im Sinne eines optimalen Wissenstransfers, der
alle Mitglieder erreicht.

Reiner Minnich
rs|rm

Hier finden Sie die
Erkenntnisse und Ergebnisse

-Erasmus+ @

UMWELTZEICHEN

Kochinnen und Koche
auf Irrwegen

Weltweit konkurrieren mehr als 450 Umweltzeichen um die Aufmerksambkeit der Verbraucherinnen

und Verbraucher. Davon allein in den Staaten der EU, Uber 200.

Mit Fokus auf den Tourismus werden global gut
150 und in der EU mehr als 50 verschiedene Giitesiegel
vergeben.

Wer da noch durchblickt, kann sich gliicklich schétzen.
Viele Unternehmen verzichten vor lauter Verwirrung
gleich ganz auf eine Zertifizierung. Und riskieren damit,
irgendwann abgehéngt zu werden, sprich: wirtschaft-
liche Einbufden. Wer auf Nachhaltigkeit baut, mochte
dies auch zeigen. Zertifizierungen sind fiir Hotelbetriebe
eine Moglichkeit, das eigene Engagement — moglichst
glaubwiirdig — kenntlich zu machen. Doch die Masse an

Siegeln, Labels und Zertifikaten sorgt fiir Verwirrung.
Welches Siegel passt zu welchem Betrieb?

Marco Weil3
Tophotel-Newsletter
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Zertifizierungen sind fUr Hotelbetriebe

eine Moglichkeit, das eigene
Engagement méglichst glaubwirdig T —...

kenntlich zu machen
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NETWORK & MITGLIEDSBEITRAG

Danke & Bitte

Das Network der Siidtiroler Kéchinnen
und Koche basiert auf dem Zusammenhalt
von all jenen, die jahrlich ihren
Mitgliedsbeitrag iiberweisen.

Ich danke daher allen, die ihren Mitgliedsbeitrag
von 62 Euro oder den Golden-Card-Beitrag (Dauer-
auftrag) von 55 Euro bereits iberwiesen haben. All
jene, die das noch nicht gemacht haben, bitten wir,
den jeweiligen Betrag zeitnah einzuzahlen und somit
die auf Ehrenamt basierende Tatigkeit eures Berufs-
verbandes der Siidtiroler Kéchinnen und Kdche zu
fordern und zu unterstiitzen.

Der Beitrag ist bereits seit nahezu zehn Jahren
gleichgeblieben. Aufgrund der fortschreitenden Di-
gitalisierung und der damit verbundenen Kostenein-
sparungen konnte er auch fiir 2023 gleich belassen
werden.

Wir bedanken uns fiir das Vertrauen

und den Zusammenhalt.

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident

Wichtiger Hinweis:

Mitglieder ohne Golden
Card erhalten den
Einzohlungsschein

gemeinsam mit

' der Einladung zyr

Mltgliederverscmmlung'

KM Otto Theiner
Landeskassier

rs| rm

MITTEILUNG - NEUE BESTIMMUNGEN

Anerkennung von
Bildungsguthaben

Die Landesregierung hat kiirzlich in Abstimmung mit
den Sozialpartnern (Gewerkschaften und Arbeitgebern)
sowie mit Zustimmung des SKV neue Richtlinien fiir die
Anerkennung von Bildungsguthaben beschlossen. Das
fiihrt in bestimmten Situationen zu einer Verkiirzung der
schulischen und betrieblichen Lehrzeit.

Infos

Fur genaue Infos kann man sich an

das Amt fur Lehrlingswesen in Bozen werden.
www.provinz.bz.it/de/kontakt.asp?orga_orgaid=1128

Reiner Minnich
SKV-Geschaftsfuhrer
rs|rm

Der Beschluss kann hier abgerufen
und eingesehen werden!
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Berner
Rosenapfel

Weissdorn
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EVELINE W_E_
Die W
und de

Elegant, top im Beruf und Tirolerin.
Das ist Eveline Wild. Chefin der Patisse
und Gastgeberin im Der Wilde Ederer.
Eine wilde Karriere.

Eveline Wild
und der Apfel

Foto: STEFAN EDER



STECKBRIEF

Die Wild-Pralinen

Geboren: 1980, Innsbruck

Beruf: Gelernte Konditorin ... und was
das Leben dann so draus macht
Wohnort:

St. Kathrein am Offenegg

Auto:

Kein eigenes

Beziehungsstatuts:

Vergeben

Hobbys: Alles was mit schonen
Dingen zu tun hat, Blumen, Mode,
Kunst, Deko, aber auch Lesen
oder Kino oder Basteln

mit unserem Sohn

Website: www.eveline-wild.at

Eveline behauptet einfach mal: , Ich hatte Gliick.
Und zwar jede Menge davon. Gliick mit der passen-
den Berufswahl, Gliick, qualitdtsbewusste Lehrer zu
finden und Gliick, ein stindig unterstiitzendes Eltern-
haus zu haben.“ Der Hohepunkt war die Goldmedaille
bei den Berufsweltmeisterschaften WorldSkills 2001
in Seoul.

Die Redaktion ist auch deshalb auf Eveline Wild
aufmerksam geworden, weil sie sich immer wieder

Was waren lhre wichtigsten

Lebensereignisse?

Foto: PETER STRAUB

voller Begeisterung iiber den Apfel als besondere
Frucht duflert. Im Jahr des Siidtiroler Apfels hat uns
das besonders angesprochen.

2001 Gewinn der Weltmeisterschaft bei WorldSkills in Korea

2002 Umstieg in die Hotelpatisserie mit Stationen in 5*-Hotel Schwarz Mieming,

5*-Hotel Central Sélden, Restaurant Steirereck Wien,
Kennenlernen meines Mannes und die Feststellung,

dass es ihn nur mit Hotel gibt.

Einstieg beim ORF und in Folge etwa 250 Sendungen

2014 & 2015 Jurorin in der ZDF-Sendung ,Deutschlands bester Backer”

2013 Unser Sohn kommt auf die Welt

2014 Grundung der Selbststandigkeit in Sachen Schokolade und Pralinen

2017 Patissiere des Jahres von Rolling Pin

Auszeichnung zum Patissier des Jahres v. Gault&Millau

« Auszeichnung Kochin der Kéche
2020 Unsere Tochter kommt auf die Welt

2022 Patissiere des Jahres. Schlemmeratlas

Fortsetzung auf Seite 18

17 // SKV THEMA



Baumkuchen.
Orange & Grand Marnier

Fotos: STEFAN EDER

Eder's Zwetschgen
«Delice"
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Was kénnen Sie nicht leiden?

Wenn ein Mensch (egal wer) nur ,,sudert” und nicht handelt.
Das pack ich, neben Unpiinktlichkeit, am wenigsten!

Woas ist die beste Therapie, die besten Entspannung?

Launiger Klatsch und Tratsch mit Gleichgesinnten, Essen,
Trinken, Shoppen, Lachen und Weinen mit meinen Médels.

Woas fasziniert Sie am Apfel?

Die Harmonie der Frucht, die Vielfalt im Aussehen und
Geschmack und die Noblesse am Teller.

Was ist das beste Lebensmittel der Welt fur Sie?

... ob ich jetzt guten Gewissens wohl was anderes als
Schokolade hin schreiben kann... SpaR. Ich bin Fan von ,,echten“
Lebensmitteln. Butter!! Marillen, Apfel, guter Bauchspeck
krossgebraten, liebevoll hergestelltes Brot, Kerndl, Ingwer,
Zitrusfriichte, .... Hauptsache, geschmacksintensiv und von einer
ausgezeichneten Grundqualitét.

Was ist die schlechteste Ausrede, die Sie je gehért haben?

,-.. wir ham des immer schon so gmacht.“

Wie finden Sie veganes Essen?

Puh... die Grundsatzfrage! Also: Vegetarisch find ich gut,
Vegan nicht zu Ende gedacht. Aber egal wie, wenn es mit Liebe
und Verstand gekocht wird, es schmeckt und nicht nur die
Tarnung von ,,Gesund und Heilig* hat,

kann ich mich fiir alles begeistern.

lhr Lieblingsfilm ist?

Science-Fiction- und Fantasy-Filme aller Art.

lhr Lieblingskollege heifB3t?

Irgendwie habe ich sie ja alle lieb, die Spinner!

lhr Lieblingsgericht?

Currys und alles aus der Tiroler und 6sterreichischen
Kiiche aber auch aus der internationalen Kiiche,
das einfach ,gschmackig ist.

lhre Lieblingszutaten sind?

BUTTER! und die Tonkabohne.

lhr Lieblingskoch ist?

Ich kenne und schétze so viele Kollegen, aber mein
Lieblingskoch ist immer noch ,Meine Mama“.

lhr Lieblingswein ist?

Gelber Muskateller.

VerfUhrung
Schokolade
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lhr Lieblingseis ist?

Sehr schwierig... Ich bin eine Eisvernichtungs-
maschine. Mango ist aber vorn dabei.

Wer ist fir Sie ein Held/eine Heldin?

Menschen, die ihre Sache durchziehen, kompro-
misslos sind.

Wer ist lhr Lieblingsmensch?

..., wenn zu ,Lieblingsmensch“ dazu gehort,
dass man ihn manchmal auf den Mond schiel3en
mochte, dann: Stefan Eder, mein Haubenkoch
und Mann.

lhr Lieblingsdrink ist?

Earl Grey mit Zitrone.

lhr Leitspruch lautet?

Alles was man mit Herz, Leidenschaft
und Freude macht, wird gut!

Wo sind Sie beruflich tétig?

Der WILDe EDER****_ St. Kathrein Steiermark
www.der-wilde-eder.at

Reinhard Steger

rs|rm
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s Sepp Thoni
mit Sohn Norbert



DER SEPP

Koch, Gastgeber,
Tourengeher, Bike Guide
und SKV-Mitglied

Der Sepp. Begeisterter Koch, passionierter Gastgeber

im Bergrefugium LANGTAUFERERHOF,

Tourengeher, Bike Guide, ASI-Bergwanderfihrer,

seit Jahrzehnten begeistertes SKV-Mitglied,

Networker und einfach ein toller Mensch.

Sein Bergrefugium liegt auf fast 2000 Metern
Meereshohe in Kappl im Langtauferer Tal. Gerade
mal 500 Stidtiroler leben hier in hochalpiner Natur.
In diese Lage muss man zum ALLESKONNER wer-
den. Ansonsten hat man wenig Chancen, mit einem
Gastbetrieb zu iiberleben. Mit viel Fleif3, grol3en

Interessen, einer besonderen Umtriebigkeit und Rast-
losigkeit hat Sepp hier zusammen mit seiner Frau und
Familie sein Bergrefugium aufgebaut und laufend
weiterentwickelt. Heute ist der Langtaufererhof ein
4-Sterne-Hotel mit einem schénen Wellnessangebot
in alpiner Hochgebirgslandschaft.

DIE REDAKTION HAT FOLGENDES_
INTERVIEW MIT SEPP THONI GEFUHRT:

lhr Lebensmotto ist?

,Positiv in die Zukunft blicken*

Woas war das Schlisselerlebnis, um den Beruf
als Koch und Gastwirt zu ergreifen?

Ich hatte das Gliick, in meinem Nachbargasthof
schon mit 13 Jahren an meinem ersten Kochkurs
teilnehmen zu diirfen. Dieses Erlebnis hat mich
so sehr beeindruckt, dass ich ab jenem Moment
nur noch den Beruf Koch erlernen wollte.

Wo haben Sie die Kochlehre gemacht?

Meine Kochlehre habe ich im Hotel Hochland in
Nauders absolviert.

Was ist von der Lehrzeit besonders
positiv in Erinnerung geblieben?

Ich durfte in meinen Lehrjahren mehrere ver-
schiedene Vorbilder als Koche kennenlernen und
von diesen sehr hilfreiche Arbeitsweisen und
Tipps mitnehmen.

Seit Jahrzehnten Uberzeugtes
SKV-Mitglied. Was hat Sie Gberzeugt,
seit Jahrzehnten Mitglied im
Sidtiroler Kécheverband zu sein?

Die grofe Gemeinschaft; die professionelle Fiih-

rung; die gemeinsamen Ausfliige, Unternehmun-
gen und Kochkurse sowie die vielen Vorteile. Das
berufliche Netzwerk.

Wie sind Sie Mitglied geworden?

Mitglied wurde ich durch die Mund-zu-Mund-
Werbung meiner Berufskollegen.

Fortsetzung auf Seite 22

Bergrefugium
Langtaufererhof
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Tartar von der rosa Forelle.
Buttermilch. Kleines GemUse
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Cremig sUB. Zarte Schokolade.
Vanille. Himbeere
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Hausgemochtes_ i
Regiokorn-Brot und
Frischkdse




Tischkultur
im Langtaufererhof

Wann sind Sie Kichenchef im

Langtaufererhof geworden?

Gleich zu Beginn der Er6ffnung des Betriebes,
des Hotels.

Wie haben Sie als Koch und Gastgeber
immer wieder die Entwicklungen
mitmachen kénnen?

Als jahrelanger HGV-Ortsobmann der Gemeinde
Graun organisierten wir zusammen mit dem da-
maligen SKV-Bezirksausschuss jahrlich mindes-
tens einen Kochkurs sowie andere gastgewerb-
liche Fortbildungen vor Ort. Das war und ist der
Schliissel, um immer wieder am Ball zu bleiben.

Was ist lhnen als langjdhriger
Kichenchef und Unternehmer bezogen

auf das Team besonders wichtig?

Die gute Zusammenarbeit; Piinktlichkeit;
Sauberkeit; Wertschétzung; selbststandiges
Mitdenken und Einbringen von Ideen, aber
auch ein kollegiales Verhéltnis mit meinen
Mitarbeitern.

Werden im Bergrefugium Langtaufererhof
Lehrlinge ausgebildet?

Schon seit der Eréffnung unseres Hotels haben
wir stets Lehrlinge bei uns ausgebildet und
auch zurzeit sind zwei Lehrlinge bei uns in
Ausbildung.

Werden im Bergrefugium Langtaufererhof
Praktikumsplétze fur Fachschiler und
Hotelfachschiler angeboten?

Auch Praktikumsplatze vergeben wir sehr gerne.

Wie kénnen junge Menschen
ihr Interesse anmelden?

Einfach anrufen, einfach mit mir, mit uns in
Kontakt treten. Oder einfach auf einen Kaffee
vorbeikommen. Wir freuen uns {iber jede Kon-
taktaufnahme.

Welche Rolle spielt die Freude,
die Liebe zum Beruf und zu den Produkten
fir Sie als Koch?

Die Liebe und die Freude zum Beruf, sowie zu
den Produkten ist meines Erachtens im Kochbe-
ruf etwas vom Wichtigsten.

Sie haben vor vier Jahren die Position als
operativer Kiichenchef an Claudio Prantl
Ubergeben. War das eine schwierige
Entscheidung fir Sie?

Da ich immer noch an den freien Tagen unseres
Kiichenchefs selbst die Kiiche fithren darf, fiel
mir die Entscheidung um einiges leichter.

Wie stehen Sie heute dazu?

Die Situation hat sich dahingehend nicht ver-
andert. Ich liebe das Kochen und werde mich
immer dafiir begeistern. Frisch kochen zu
konnen, ist eine Lebenskompetenz. Besonders in
Langtaufers.

Leidenschaft im Beruf.
Was fdllt lhnen dazu spontan ein?

Kreativitit, neue Ideen auszuprobieren sowie
klassische Rezepte zeitgeméal} zu konzipieren.

Der Bergrefugium Langtaufererhof auf
1.870 Metern in besonderer Abgeschiedenheit:

Was ist hier die gré6Bte Herausforderung, um
als Betrieb erfolgreich arbeiten und kochen
zu kénnen?

Unsere Abgeschiedenheit hatte immer schon,
aber besonders in der heutigen Zeit ihre Vorteile.
Auf diesen versuchen wir stets aufzubauen.

Fortsetzung auf Seite 24
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Wann beginnt lhr Arbeitstag
und wann endet dieser?

Als Seniorchef des Hotels beginnt mein Arbeits-
tag schon frith morgens und endet meist relativ
spat. Geregelte Arbeitszeiten sind fiir mich eher
selten, da ich auch immer fiir meine Géste, sowie
meine Mitarbeiter erreichbar sein will.

Qualitdt in der gastronomischen
Dienstleistung, ist fUr Sie?

Freundlichkeit; Erreichbarkeit
sowie familidres Umfeld.

Forellen-Mousse.
Gerdstetes Brot. [E 8
Grines & Getrocknetes

Das Huhn & das Rind.
Frische Feige und Allerlei

Mit Liebe zubereitet. Wie spiiren das die Gdste

im Bergrefugium Langtaufererhof?

Durch die Verwendung vieler regionaler, frischer
Produkte sowie die Liebe und Leidenschaft zum
Beruf.

Wie beurteilen Sie die Entwicklung des
Sidtiroler Kécheverbandes und dessen
Bedeutung fur die Sidtiroler Kiche?

Der SKV ist heute einer der bestaufgestellten
Verbédnde in ganz Siidtirol. Ich wiinsche dem
SKV weiterhin eine so tolle Fiihrung und positive
Entwicklung.

Glick ist fUr Sie?

Gesundheit, meine Familie, meine Arbeit, meine
Freude und Leidenschaft.

Was fallt lhnen beim Begriff Stdtirol ein?

Eines der wohl schonsten und vielféltigsten
Urlaubsléander Europas. Einfach wunderschon.
Besonders das Langtauferertal.

Reinhard Steger
rs|rm



for tea lovers
since 1977

... damit sich
der Gast
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= Verarbeitet und hergestellt
VI rO pa.CO m in unserem Produktionsbetrieb in Brixen
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Honigmayr-Unternehmensportrait:

Wer sind wir?

Es ist bereits hundert Jahre her, als Sepp Mayr in Werfen, Salzburg,
den Grundstein fiir die Honigmanufaktur Honigmayr legte.

Was mit der Leidenschaft fiir die
Imkerei begann, hat sich zu einer Er-
folgsgeschichte mit langer Tradition
entwickelt. Ob klassischer Bliiten- oder
Waldhonig, hochwertigste Bio-Honige,
heimische Honig-Spezialitdten oder
Manuka-Honig aus Neuseeland - bei
Honigmayr wird der Rohstoff Honig

 y Die ideale Losung
| fiir das Friihstiicksbuffet
in der Gastronomie:

Vertrieb fiir die Gastronomie durch:

S0/
Cra}lgéhef

nnnnnnnnnnnn

zu herausragenden Produkten veredelt
und jedes Glas sorgfaltig per Hand
kontrolliert. Nur so kann sichergestellt
werden, dass der beste Honig auf den
Friihstiickstischen der KonsumentIn-
nen steht.

Honigmayr arbeitet in Tenneck mit
grofSter Sorgfalt und Hingabe und re-
spektiert dabei die einzigartigen Cha-
rakterziige des Naturprodukts Honig.
Bei den unterschiedlichen Honigsorten
setzt Honigmayr auf ihre sortentypi-
schen Geschmacksnoten und kitzelt
das Beste aus dem Gold der Bienen
heraus.

Die vier Honigmayr-Prinzipien:
Honig aus Hingabe und
Leidenschaft

“7 Qualitdt ohne Kompromisse

Honigmayr steht fiir Bienenhonig in
bester Qualitdt — und das mit 100-j4h-
riger Erfahrung! Mehrfache interne

EINE
WELT

und externe Uberpriifungen garantie-
ren stets hochste Qualitét.

== Persdnlicher Kontakt

zu den Imkerinnen
Ein essentieller Faktor fiir den Unter-
nehmenserfolg von Honigmayr ist der
direkte, personliche Kontakt zu den
heimischen und internationalen Im-
kerInnen.

4 100% Naturhonig - 100%

" Geschmack

100 Prozent natiirliche und vollkom-
men unverfilschte Honigspezialitdten
aus Osterreich und den besten Regio-
nen der Welt in jedem einzelnen Ho-
nigglas.

%' Teamwork fir besten Honig
Nur weil alle Ridchen ineinandergrei-
fen, kann Honigmayr das Qualitéts-
level konstant auf héchstem Niveau
halten - fiir besten Honig-Genuss!

EINE WELT
VOLLER HONIG

honigmayr.at



INITIATIVE ,,LEHRE PLUS"

Online-Weiterbildung
fiir Lehrlinge

Fur Kochlehrlinge, ja fur die Lehrlinge aller Berufe und Lehrjahre bietet die Berufsbildung,
das Landesamt fUr Lehrlingswesen und Meisterausbildung in Kooperation mit den
Landesberufsschulen das Online-Weiterbildungsprogramm
nLehre Plus" - Online-Weiterbildung fur Lehrlinge an.

Lehrlingen aller Berufe und Lehrjahre
werden Onlinekurse in Deutsch, Mathe-
matik, Englisch, Italienisch und BWL als
Zusatz-Weiterbildungsangebote angeboten.
Jeder Lehrling, der interessiert ist, kann die-
se Online-Kurse nutzen und sich gezielt und
individuell spezialisieren.

b b el e

Die Anmeldung zu den Kursen erfolgt beim
Landesamt fiir Lehrlingswesen
und Meisterausbildung:

Sabine Scherer

Tel. 0471 41 69 93
sabine.scherer@provinz.bz.it
www.provinz.bz.it/lehre

rs|rm

Alle Infos
zum Projekt
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SKV ON TOUR

NACHBERICHT

SANTRE dolomythic home

Kiirzlich hat eine SKV-ON-TOUR-Veranstaltung zum neuen Hotel SANTRE dolomythic home
in St Andri/Brixen gefiihrt. Der Name SANTRE wurde mit Bedacht gewihlt.
Er leitet sich ab aus "St. Andra" und "tre", was fiir die S6hne von Sigi und Albin Goller steht,
die gemeinsam mit dem Ehepaar das Hotel fiihren.

v.l.n.r. Sigi Goller, Alfred Putzer,
Tobias Zanotto, Albin Goller

Mehr als 40 interessierte Kochinnen, Kéche,
Gastronomen und Touristiker waren der Einladung
gefolgt. Sigi und Albin Goller begriifsten die Gaste
des SKV. Nach einer kurzen Einfithrung und Dan-
kesworten von SKV-Bezirksobmann Alfred Putzer
wurde die Entstehungsgeschichte des Hotels auf-
gezeigt. Im Anschluss fiihrten die Gastgeber die
Teilnehmer durchs Haus und zeigten auch das
wunderschone Schwimmbad samt Saunabereich,

Die SANTRE-Schaukiiche

wobei der Ausblick von der Auensauna auf das
gesamte Hotel besonders zu iiberzeugen wusste.
Weiter ging es in die Designer-Kiiche, wo einige
aus dem Kiichenteam das kulinarische Konzept
und die Kiichenphilosophie erklérten.

Das Highlight dieses Bereichs sind die offene Kii-
che und der Jesper Grill. Dieser ist jeden Abend
in Funktion, um den Gésten Kostlichkeiten vom
Jesper-Holzkohlegrill zu servieren. Besichtigt hat
die Gruppe auch die Speiserdume und den Wein-
keller. Dort ist der Massivholztisch der absolute
Blickfang. Dieser wurde aus einem Kastanienbaum
geschnitten, der auf dem Grundstiick stand, beim
Bau des SANTRE verletzt wurde und daher geféllt
werden musste. Die letzte Station der Tour war die
wunderschone Bar.

Gastgeber Albin Goller bedankte sich fiir
den Besuch und das Interesse an seinem
Haus. Es habe ihm viel Freude bereitet, das
SANTRE zu présentieren. Abschliefend
bedankten sich Alfred Putzer und Tobias
Zanotto fiir die wunderbare Fithrung und
das grof3e Interesse fiir die Veranstaltung
im Hotel SANTRE. Eswar eine schone und
sehr inspirierende Veranstaltung.

Tobias Zanotto

rs|rm

Teilnehmer:innen im
Hotel SANTRE
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Herbstliche Gerichte
aus Wiesen, Wald und Feld

Referent:
Armin Mairhofer

Wo:
LBS Emma Hellenstainer Brixen

Wann:
30. November und 1. Dezember 2022

Uhrzeiten:
18 bis 22 Uhr

Unkostenbeitrag:
130 Euro fur Mitglieder
160 Euro fur andere

Information und Anmeldung:
Tobias Zanotto
39377 70 632

Sternekoch, Kiichenfachlehrer und
passionierter Krautersammler Armin
Mairhofer zeigt einen Einblick in seine
kreative und geschmacksvolle Armin-

Mairhofer-Kiiche. Ein kleiner Auszug
aus den Gerichten die zubereitet wer-
den: Wiener von der Bachforelle mit
Girschspinat; Kastaniencappuccino;
Selchkarree-Carpaccio mit Wildkrau-
tern. Das sind nur einige Gerichte aus
dem Repertoire des Spitzenkochs und
mit Leidenschaft sammelnden Wild-
krauter-Experten.

Freuen wir uns gemeinsam auf die
Vielfalt der herbstlichen Siidtiroler
Krautergentsse.

Tobias Zanotto
SKV- Bezirksobmann

Armin
Mairhofer

Foto: ARIK OBERRAUCH
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WEIL ICH|MEINE GASTE
BEGEISTERN WILL.

Christian Gruber
Laurin Bar & Grifoncino, Bozen
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Setzen auch Sie auf regionale Qualitat und puren Geschmack. Unsere Produktlosungen fiir Ihr Restaurant

und lhre Kiiche entstehen aus Apfeln der Region Trentino-Siidtirol. 100 % schmackhafter Genuss ohne Zusitze. e
Qoo lnten GranChef
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ALPINE KOCHKUNST & ZUKUNFTSVISIONEN

Festspiele der Alpinen Kiiche

KUrzlich fanden in Zell am See-Kaprun die 3. Festspiele der Alpinen Kiche mit Gber 400 Besuchern statt.

Schirmherr des Branchen-Events war Spitzenkoch Andreas Déllerer, der gemeinsam

mit den Organisatoren Salzburger Land Tourismus und Zell am See-Kaprun Tourismus einige

fUhrende Vordenker der Szene auf der Buhne versammelte und mit einem

hochwertigen Genuss-Programm begeisterte.

Spitzenkoch
Andreas Déllerer
mit seinen
einzigartigen
Blaubeernocken

Ein intensiver und interdisziplindrer
Austausch {iber regionale Grenzen und den
sprichwortlichen Tellerrand hinweg — und
viel Zeit fiir Verkostungen, Gespréache und
Diskussionen: Das ist der Grundgedanke der
Festspiele der Alpinen Kiiche. Bei der diesjah-
rigen Ausgabe im Fokus: eine selbstbewusste

)]

.Der Fokus der Alpinen Kiche liegt auf Regionalitat
und Saisonalitat. Damit ist sie als Denkrichtung
nicht nur vorbildhaft, sondern notwendig — denn
sie ist okologisch einwandfrei und schont unsere

natirlichen Ressourcen. Genuss und Kulinarik sind
fester Bestandteil unserer Identitat und diese will

vom Gast auch erlebt und gespirt werden. Regionale

Lebensmittel helfen dabei, Nachhaltigkeit im

Tourismus voranzutreiben und lokale Produzenten zu
fordern. Sie starken unseren Tourismusstandort und

verleihen Osterreich eine weltweit einzigartige und
authentische Geschmacksnote."

Susanne Kraus-Winkler,
Staatssekretdrin Tourismus

kulinarische Identitit des Alpenraums, die
Fusion von Kunst und Kulinarik als Quali-
tétstreiber gastronomischer und touristischer
Angebote sowie tiefgreifende Fragen zur
Zukunft der Gastronomie im Alpenraum.
Moderiert wurden die Festspiele von Karl
Graf Hohenlohe und Conny Biirgler.

Kunst und Kulinarik

Die Protagonisten waren Spitzenkoch Lukas
Nagl (Restaurant Bootshaus, Traunsee), Eli-
sabeth Schweeger kiinstlerische Leiterin,
Kulturhauptstadt Bad Ischl), Emanuel Wey-
ringer (Restaurant Weyringer, Wallersee)

Eines der Jungk&écheteams

mit seinem Vater, dem Salzburger Maler und
Bildhauer Hans Weyringer, Andreas Dolle-
rer (Geniel3errestaurant Dollerer, Golling),
Andreas Gfrerer (Arthotel Blaue Gans,
Salzburg), Josef Sigl und Alexandra Picker
dariiber, wie sich diese beiden Welten im
Sinne eines ganzheitlichen qualititsvollen
Erlebnisses fiir den Gast vereinen.

Sudtiroler Star-Koch-Show
«Die Zukunft der Gastronomie”

Grof3er Hohepunkt der Veranstaltung war
die Koch-Show von Gastgeber Gregor Wen-






Vision vom Wald
von Josef Steffner.
Mesnerhaus
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Die Rindsschulter
von Florian Zillner.

' Flos Restaurant
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ter und Spitzenkoch Mattia Baroni vom
Sarner GenieRerhotel Schérgau, Restaurant
Alpes. Das kongeniale Duo présentierte
seine Vision und Philosophie zur Zukunft
der Alpinen Kiiche und begeisterte mit live
auf der Biihne zubereiteten Gerichten, fiir
die sie u.a. Fermentationstechniken aus dem
alten Rom mit moderner alpin-mediterraner
Kiiche kombinierten.

Die Zukunft im Blick hatte ein Expertenge-
sprach mit Philipp Stohner (Vizeprasident
des VKO), Elisabeth Brandlmaier (Falstaff)
und der Landesbéuerin Claudia Entleitner.

Alpiner Genuss als
Begleiter durch den Tag

In der Pause konnten sich die 400 Besucher
durch herausragende Geschmécker der Al-
pinen Kiiche kosten. Késtlich zubereitet von
den Salzburger Top-Kochen Josef Steffner
(Restaurant Mesnerhéiusl, Mauterndorf),
Andreas Herbst (Restaurant dahoam,
Leogang) Florian Zillner (Flos Restau-
rant, Zell am See) und Michael Schnell
(Restaurant am See, Seehotel Bellevue, Zell

HERZLICH
HLLEOMMEN

OK-Team mit OK-Chef

Leo Bauernberger (3. v.r.),
Andreas Déllerer (4. v.r.),
Connie Biirgler (5. v.r.),

Karl Graf von Hohenlohe (1. V.l.)
mit Vertretern aus Politik

und jungen, aufstrebenden
Spitzenkdchen

v.l.n.r. SKV-Landeskassier KM Otto Theiner,
SKV-GeschdaftsfUhrer Reiner Minnich,

KM Karl Volgger, Niederbacher-Gastrotec-Geschaftsfuhrer
Aldo Doriguzzi, Niederbacher-Gastrotec-Kiuchenplaner
Mirko Predenz

am See). Auf dem kulinarischen Marktplatz
prasentierten einige der besten Salzburger
Genusshandwerker ihr Sortiment wie das
Seegut Eisl, Tauernlamm, Biohof Feld-
inger und die Bio-Hofkiserei Fiirstenhof
sowie junge und innovative Kulinarik-Pro-
jekte wie die Flachgauer Biopilze.

Gernot Hérwertner
rs|rm

)

.Eine selbstbewusste Alpine Kiche ist einer der
wichtigsten Qualitdtstreiber fUr den gesamten
Tourismus im Alpenraum. Unser Ziel ist es, mit

den Festspielen der Alpinen Kiche die fUhrenden
Akteurinnen und Akteure der Branche auch
ladnderUbergreifend zu vernetzen und wechselseitig

zu inspirieren. Zudem wollen wir lokale Kreislagufe
stdarken, Wertschopfung direkt in den Regionen halten,
Nachhaltigkeit fordern und damit einen sinnstiftenden
Beitrag zur Zukunft unseres alpinen Natur- und

Kulturraums leisten.”

Leo Bauernberger,
SalzburgerLand Tourismus
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HGV-Vizeprdsidentin
Judith Rainer,
bei der BegriBung

FACHTAGUNG FUR AUSBILDER:INNEN

Ausbildung 4.1

Die Ausbildertagung in dritter Auflage war eine Plattform fUr beruflichen
Erfahrungsaustausch und Weiterbildung fur Profis.

Die Tagung wurde in Zusammenarbeit von SKV, HGV und dem

Verein Gastlichkeit fUr schulische und betriebliche Ausbilder:innen

in Hotellerie und Gastronomie organisiert.

Referent
Aisenbrey Alexander
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Die Veranstaltung ,,Ausbildung 4.1” fand kiirzlich | Alexander Aisenbrey, mit
im Gustelier — Atelier fiir Geschmackserfahrung in dem Titel ,MAGIC MOMENT
Bozen unter der herzlichen Leitung von Moderatorin | MINDSET — Wie begeistere
Stephanie Dissertori statt. Ziel der Tagung war es, die | ich meine Gastgeber:innen“.
Rolle der Ausbilder:innen zu stdrken und die Vernetzung | Zusatzlich wurde iiber die Er-
unter den Ausbildern zu férdern. Denn sie leisten einen | wartungen und das Verhalten
unschéatzbaren Beitrag auf dem Weg in die berufliche | der Generation Z gesprochen

Zukunft junger Menschen.

Auf dem Programm stand unter anderem ein Impuls-
referat der Geschiftsfithrerin von Fair Job Hotels,
Maria Mittendorfer,
und dem Vorstands-
vorsitzenden der
Fair Job Hotels so-
wie Geschéftsfiihrer
des 5-Sterne-Hotels
Der Oschberghof,

Reiner Minnich
SKV-Geschdaftsfuhrer

sowie {liber die neue Lehrlingspramie informiert. In einer
Gespréchsrunde haben Vertreterinnen und Vertreter von
Schulen und Gastbetrieben iiber ihre Erfahrungen in
der Ausbildung und ihre Erwartungen an die Fachkréfte
respektive die Arbeitgeber der Zukunft diskutiert. Im
Anschluss an die Tagung wurde bei einem Umtrunk
noch der berufliche Erfahrungsaustausch gepflegt.

Die Redaktion
rs| rm

Weitere Infos
und Fotos

Sidtiroler Kocheverb

-
gt
Hoteberi- utd daklweteverband - Worldchefs & KochGS Network Mer

D i SKYS
and



VERLIEREN WIR DIE SUDTIROLER IDENTITAT?

In Nordic Cuisine verliebt?

Die Sudtiroler Kiche war und ist seit dem Jahr 2000 auf einer absoluten ErfolgsstrafBe unterwegs.

KM Reinhard Steger

Immer mehr Sterne, immer mehr Hauben, immer mehr Kichenmeister, Dipl. Diatkéch:innen I,

Didgtetisch geschulte Kéch:innen | und Spitzenwerte bei der Anzahl an Kochlehrlingen

und Fachschiler:innen an den Ausbildungszentren der gastwerblichen Schulen in Stdtirol.

Und die ,jungen Wilden" sind offen fir das Neue. Der Weg ins Ausland nach der Lehre

ist fast zur Normalit&t in der Entwicklung eines Kochs bzw. einer Kéchin aus Sidtirol geworden.

Wy,

Unabhéngig von den Krisensituationen in der
unmittelbaren Vergangenheit haufen sich nun be-
stimmte Warnzeichen, die wir in Siidtirol in den
Fokus nehmen miissen. Aus renommierten Kriti-
ker- und Guide-Kreisen mehren sich die Stimmen,
dass in Siidtirols Kiichen die Nordische Kiiche, die
Nordic Cuisine, den Kéchinnen und Koéchen besser
geféllt als die ,Siidtiroler Kiiche“ selbst. Immer
wieder taucht die Aussage auf: ,,Zu nordisch, das
Siidtirol Gen geht etwas verloren!“

Fur die eigene Identitat faszinieren

Dahingehend stellt sich die Herausforderung, wie
wir es schaffen, dass die eigene Siidtiroler Identi-
tét bei der Gestaltung der Speiseangebote sowie
Riickbesinnung auf die eigenen Lebensmittel und
Produkte wieder in den zentralen Fokus geriickt
werden und damit die Identitit der alpin-mediter-

ran gepragten Siidtiroler Kiiche durch Begeisterung
und Faszination wieder in den Mittelpunkt.

Schlisselstelle Ausbildung & Menikarte

Die Schliisselstelle stellt hier ohne Zweifel der Aus-
bilder/Kiichenchef im Betrieb und der Ausbilder/
Kochfachlehrer an der gastgewerblichen Schule fiir
den jeweiligen jungen Menschen dar. Hier miissen
die Wurzeln der Begeisterung, der Faszination, der
Identitdt mit dem eigenen Land vermittelt und
jeden Tag gelebt werden.

Abnutzungserscheinungen

Und wir miissen alle gemeinsam gegensteuern.
Denn es ist spiirbar und sichtbar, dass wir bei der
heimischen Kiiche, den heimischen Produkten, der
Sidtiroler Kiiche, den Stidtiroler Knédeln usw. durch
die intensive Bespielung der letzten Jahrzehnte
Abniitzungserscheinungen in Bezug auf modisch,
trendig, modern, vor allem aber in Bezug auf ,,geil®,
wie das die junge Generation bezeichnet, aufweisen.

Gefahren erkennen

Gerade deshalb ist es entscheidend, dass wir die
Risiken und Gefahren bereits im Ansatz erkennen
und agieren — nicht nur reagieren. Hier sind neue
Ansétze von grofter Bedeutung.

Reinhard Steger

Die Well des guten Geachmackn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS
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AUSBILDUNGSZENTRUM EMMA HELLENSTAINER

Das Weiterbildungsprogramm

Das Team der beruflichen Weiterbildung der ,Emma Hellenstainer" hat auch fur das
Schuljahr 2022/23 ein spannendes Weiterbildungsprogramm ,von Profis fur Profis"
fur die Bereiche Kiche, Konditorei, Patisserie und Service
ergéinzt mit den Themen Gesundheit und Erndhrung,

Bdckerei, Metzgerei und Betriebsfiihrung auf den Weg gebracht.

reservieren.

Die Anmeldung zu den Veranstaltungen erfolgt online
mittels Kurssuche bzw. iiber das Weiterbildungsportal
(Login mittels SPID oder Biirgerkarte).

Gerne stehen wir Thnen fiir Fragen und weitere Infor-
mationen zur Verfiigung.

Von Montag bis Freitag

von 8 bis 12 Uhr unter

Tel. 0472 273 800-843
weiterbildung.hellenstainer@schule.suedtirol.it

Das Ausbildungszentrum
Emma Hellenstainer

Interessierte Kéchinnen, Kéche, Jungkoch:innen,
Chefs, Fithrungskrafte, Gastronomen, Gastgeber und
Interessierte konnen die Angebote sehr bequem iiber
den QR-Code abrufen und unmittelbar buchen und

Das gesamte Weiterbildungsprogramm
ist hier abrufbar

NIEDERBACHER

GASTROTEC

Wir leben Zukunft

Industrie 4.0
Sparen Sie
40%

PROJECT COOK cooL X WASH X SERVICE RENT www.niederbacher.it




11er-d

Das Beste aus der Kartoffel
So lautet das Credo des Osterreichischen Familienunterneh-

mens 11er mit Sitz in Frastanz, Vorarlberg. Mit purer Leiden-
schaft und jahrzehntelanger Expertise werden hier auBerge-
wohnliche Tiefkihl-Kartoffelspezialitaten flir Gastronomie und
GroBhandel hergestellt. Hochste Produkt-Qualitat, regionale
Zutaten und hausgemachte Rezepturen stehen im Fokus, um
dem Anspruch von unvergleichlichen Kartoffelspezialitaten, die
,wie hausgemacht” aussehen und auch so schmecken, gerecht
zu werden. Die Sorten- und Formenvielfalt ist iberwaltigend:
von knusprigen Pommes Frites Uber feine Kroketten bis hin zu
vielfaltigen Rosti-Variationen.

»11er ist der Spezialist, wenn es um beste
Rosti-Spezialitdaten aus der Alpenregion geht.”

Trendprodukt Kartoffel

Die Kartoffel ist ein wahrer Alleskdnner. Vielseitig einsetzbar wird
sie durch den vegetarischen und veganen Ernahrungstrend neu
entdeckt. Immer stérker etablieren sich dadurch die 11er Kartoffel-
spezialitaten von der klassischen Beilage zum Hauptdarsteller auf
den Tellern. Mit kreativen Ideen und frischen Zutaten lassen sich
kostliche Gerichte fiir jeden Geschmack zaubern — Ideen sind keine
Grenzen gesetzt.

4 iﬂ
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t fur den besten

gk

= Qualitat aus Osterreich

¥

= Beste Zutaten aus der
Alpenregion

e e |

=  11er Klimainitiative

= Familienunternehmen
in 3. Generation )

= Starker und verlasslicher
Partner der Gastronomie

11er Pfannen-Rosti

wie hausgemacht ¥
als vegane Rosti-Pizza |
Margherita mit Oliven " "

—— ———

11er Rosti
wie hausgemacht

als ,Rindfleisch-Burger”
mit Cheddar, Chilisauce

w und Parmesancreme; dazu
mg— 11er Pommes Rustikal

Verantwortung fiir Umwelt & Klima

Als filhrender Lebensmittelhersteller ist sich 11er seiner Ver-
antwortung hinsichtlich Umwelt und Klimaschutz mehr als
bewusst. Mit der 11er Klimainitiative zeigt sich das Unternehmen
als Vorreiter und Pionier in Sachen 6kologischer Nachhaltigkeit
und verantwortungsvollem Wirtschaften. Der Startschuss fir eine
nachhaltige Unternehmensausrichtung fiel bereits in den 1980er
Jahren mit dem Bau der ersten Biogasanlage.

Als Mitbegriinder zahlreicher Klima- und Nachhaltigkeitsini-
tiativen ist 11er heute nach wie vor Vorzeigeunternehmen bei
C02 Vermeidung und Reduktion entlang der gesamten Wert-
schépfungskette, um auch fir nachstehende Generationen eine
lebenswerte und intakte Umwelt zu garantieren.

Entdecken Sie die 11er Genusswelt und
holen Sie sich lhre GRATIS Inspiration
mit den 11er Food Magazinen

11er Rosti auf www.11er.at.

wie hausgemacht
mit Avocado-Tatar,
Chiasamen und Granat-
apfelkernen dazu feine
Blattsalate
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Studtiroler cheverband

Worldchefs & G5 Network Member

51 MITGLIEDER
® VERSAMMLUNG

Vielfalt fordern
Neues wagen

& Identitat lieben!

ANNUAL MEETING OF THE
SOUTH TYROLEAN COOKS

Samstag,

8.51 Uhr

im MEC-Meeting & Event Center
der Messe Bozen

Hotel Four Points

by Sheraton

8.00 Uhr / Vorprogramm (1. Einberufung)
8.51 Uhr / Beginn der Versammlung (2. Einberufung)

TAGESORDNUNGSPUNKTE

1. Eréffnung der 51. Mitgliederversammlung

2. Impulsreferat von SKV-Prdsident KM Patrick Jageregger
Vielfalt férdern, Neues wagen & Identitdt lieben!
Die Herausforderung Gegenwart und Zukunft

3. GruBworte der Ehrengdste

4, Kassabericht von Verbandskassier KM Otto Theiner
mit Bericht der Rechnungsrevisoren und Entlastung

5. Allfdlliges und Diskussion

Moderation: Florian Mahlknecht
Architekturstudium, Regisseur, Radiomoderator,
Journalist, internationale Sportberichterstattung,
Nachrichtensprecher Rai Stdtirol

19. November 2022

DIE HOHEPUNKTE

! Michil Costa
4 LA PERLA, LEADING
ff'i HOTEL OF THE WORLD

Gastgeber Hotel La Perla, Visiondr, Querdenker,
Lebenskinstler, Umweltschitzer

MUssen wir Kulinarik & Tourismus neu denken?
Welche fachliche Kompetenz brauchen
in Zukunft Sudtiroler:innen im Kochberuf?

Wie kann die Ausbildung (Schule und Betrieb)
hier Zukunftsakzente setzen?

Auszeichnung der besten Kochlehrlinge Sudtirols
The Best Young Chefs oft he South Tyrolean Cooks 2022
durch Landeshauptmann Arno Kompatscher

Auszeichnung des Ausbildungsbetriebes
und des Ausbilders des Jahres 2022
durch Bildungslandesrat Philipp Achammer

DER UBERRASCHUNGSMOMENT:

PASSION, CREATIVITY, IDENTITY & SUSTAINABILITY.
INSPIRATION FOR THE FUTURE!

Einladung zum gemeinsamen
Networking und Stehempfang

Unsere Partner & Sponsoren

Premiumpartner ***Sterne Partner **Sterne Partner Projektpartner

oG AN POINTS
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 Weiknachtsbier

(CHRISTMAS BREW

EiF
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- Dieses eigens flir die Festtage
_ : gebraute Spezialbier
ek e
o ~ in der hochwertigen, limitierten

> Sammlerflasche aus Glas,
~ prasentiert sich bernsteinfarben,
: angenehm gehopft,
malzaromatisch und vollmundig.

Das Dekor der hochwertigen
2-Liter-Glasflasche vermittelt
in diesem Jahr eine ganz
besondere Botschatft.

Es ist der Engel des Herrn,
der den Frieden im Namen der
Heiligen Dreifaltigkeit verkiindet.

Inhalt 2 (
in der praktischen
Geschenkpackung

istkindlmarkten in Siidtirol, bei den FORST-GetrédnkefachgroRhdndlern,
JC _é'fs'tdtten, im FORST Shop und im Forster Weihnachtswald erhdaltlich.

' _' A www.forst.it /BirraForstBier



Kiichenzubehor
Articoli cucina

Kitchen equipment



