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Keine Frage: der Speck gehdért zu Sudtirol wie die Berge, die
Apfel, der Wein. Einzigartig in Herstellung und Geschmack, ist
der mild gerducherte, luftgetrocknete Sudtiroler Speck g.g.A
Feinschmeckern in aller Welt ein Begriff.

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

"; l A ! » ;
peck, ty Sidtirol

i
-

P N

) w0

Gastrofresh

\ frisch, regional, erste Wahl



fachzeitschrift.skv.org

. . Mehr als 56 Lehrlinge hat Kichenchef
SKV'FGChZQItSChrIft Matthias Schenk bis zum heutigen Tage

ONLINE! als Lehrmeister durch die berufliche
C Lehre begleitet. Und noch ist kein Ende
abzusehen. Zudem ist die Nachfrage
nach Lehrstellen héher, als das Angebot .
an freien und verfigbaren Lehrstellen Justin Kerschbaumer 4'
in der Kiche des Lodenwirtes, Aufsteiger 2022
im Team von Matthias Schenk.
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4 J/ SKV EDITORIAL

2023 - NEUWAHLEN

Wir brauchen dich!
Wir brauchen Sie!

Liebe Mitglieder,

im kommenden Jahr setzen wir die Weichen fiir die Zukunft. Im ersten Quartal ste-
hen auf allen Ebenen Neuwahlen an. Ich bitte alle darum, sich daran zu beteiligen,
sei es als Wahlerinnen und Wihler, aber auch, indem ihr euch zur Wabhl stellt. Der
SKV hat in diesem Jahr eine neue Generation an die Spitze gestellt. Wir sind nun
ein junges Team und als solches mochten wir die kommenden Herausforderungen
gerne mit dir bzw. mit Thnen als Mitglied, als Siidtiroler Koch oder K6chin angehen.

Gemeinsam! Wir brauchen dich/Sie

Gemeinsam: Dieses Stichwort ist 2023 noch wichtiger als bisher. Nur gemeinsam
haben wir eine Chance, den Kochberuf in Siidtirol weiterzuentwickeln. Das
,lch® ist im eigenen Betrieb, im eigenen Umfeld noch bedeutsam, aber auch
dort im Umbruch. Gemeinsam miissen wir an einem Strick ziehen. Gemeinsam
als Menschen, gemeinsam als Generationen, gemeinsam, egal ob als Restaurant
oder Hotel, als kleiner Gasthof oder Fiinf-Sterne-Haus, gemeinsam als Kinder-
gartenkochin, Koch in einem Altenheim oder Kochin in einem Krankenhaus.
Und gemeinsam als Kiichenchef und Lehrling. Wir brauchen dich, so wie du
bist, wir brauchen Sie, so wie Sie sind.

Nicht aus Ubermut, sondern aus Respekt

Wir stellen gemeinsam alles auf den Priifstand. Nicht, weil wir das Bisherige nicht
schitzen, sondern vielmehr, weil uns gerade unsere Geschichte, unsere Werte,
die Menschen dahinter, so wichtig sind. Aus Respekt und nicht aus Ubermut.
Denn es gilt, den Kochberuf selbst und den SKV in eine neue Zeit zu fiihren,
in der viele Herausforderungen auf uns warten. Es ist noch lange nicht gesagt,
dass das, was 50 Jahre gut gelaufen ist, auch in Zukunft seine Berechtigung hat.

Neuwahlen & Chancen

Ich bitte alle Mitglieder und auch jene, die es noch nicht sind, das Gemeinsame
mitzutragen, mit uns eine Vision zu entwickeln und diese zu verwirklichen,
andere zu begeistern und fiirs Neue zu gewinnen. Wir haben jetzt die Chance,
genau das umzusetzen.

Mach einfach mit!

Mach einfach mit und sei Teil einer neuen, gemeinsamen Zukunft. Fiir dich, fiir
Sie, fiir den eigenen Beruf, fiir die eigene Berufung, fiir die Siidtiroler Kiiche,
Kochinnen und Koche. Ich wiinsche mir sehr, dass wir 2023 (und dariiber hin-
aus) gemeinsam etwas NEUES, etwas GUTES, etwas EINZIGARTIGES schaffen.

Euer KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident
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DAS NEUE JAHR

Alles Gute,

Gesundheit und

viel Erfolg

Im Namen des Prisidiums,
des Landesvorstandes, der
Geschéftsleitung und der Be-
zirksausschiisse darf ich allen
Mitgliedern, allen Siidtiroler
Kochinnen und Koéchen, allen
Lehrlingen, Young Chefs, Chefs,
Gastronomen, allen Freunden
und Partnern des SKV, allen
Inserenten und ihren Familien
ein gutes neues Jahr 2023 wiin-
schen, Gesundheit, viel Erfolg
sowie viel Kraft, neue Akzente
zu setzen, die Herausforderun-
gen der Gegenwart und Zukunft
anzunehmen.

Vor allem wiinsche ich uns allen
auch Weitblick, so dass wir uns
am Positiven orientieren kénnen
und uns nicht vom Negativen
leiten lassen.

2023 wird uns vor neue Her-
ausforderungen stellen, die wir
annehmen miissen. Bemithen

wir uns, nach vorne zu blicken,
nach vorne zu gehen und uns
gegeniiber unseren Nachsten
und unseren Lieben von Zuver-
sicht und positivem Denken und
Handeln leiten zu lassen.

In diesem Sinne alles Gute und
auf dass wir gemeinsam die He-
rausforderungen von 2023 mit
Zuversicht angehen.

KM Patrick Jageregger
SKV-Président

rs|rm

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

16. JANNER

Gaudi Eisstockturnier Kastelruth/Schlern
(Siehe eigener Bericht)

16. JANNER 2023

Gaudi Nachtrodeln in Meransen
(siehe eigener Bericht)

21. JANNER 2023

Charity Event fUr Isabel im KIMM, Meran
(Siehe eigener Bericht)

07. FEBRUAR 2023

Desserts aus der Haubenkiche.
LBS Savoy (Siehe eigener Bericht)

15. FEBRUAR 2023

KbUchen- und Hotelbesichtigung
Familienhotel Huber, Vals

15.-18. APRIL 2023

Messe Tipworld

2. MAI 2023

Anmeldeschluss-Nachqualifzierungslehrgang
Koch/Kéchin im Herbst, an der LBS Savoy

23.-26. OKTOBER 2023

Messe Hotel

18. NOVEMBER 2023

52. Mitgliederversammlung

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fur innovative und moderne
Kéch:innen, Gastronomen und Unternehmer:innen.
Networking international mit Worldchefs,
Europechefs & KochG5.

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:

Mmsym !

[ E55

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

5 // SKV SAFE THE DATE
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Impressionen der
51. Mitgliederversammlung

AUSZEICHNUNGEN, MENSCHEN,
REFERENTEN UND BESONDERHEITEN

The Best Young Chefs 2022

Elia Eder, Laura Rainer, Sara Treyer, Jasmin Gufler, Kathrin Pircher
und Alex Lanthaler sind ,,The Best Young Chefs 2022%, die der Landes-
hauptmann gemeinsam mit SKV-Prasident KM Patrick Jageregger und
den Direktorinnen Brigitte Gasser Da Rui und Beatrix Kerschbaumer
anldsslich der 51. Mitgliederversammlung des SKV ausgezeichnet hat.

- Elia Eder aus Uttenheim,
Lehrbetrieb Gasthof Zum Tanzer, Issing

- Laura Rainer aus Freienfeld,
Lehrbetrieb Hotel Schaurhof, Sterzing

- Sara Treyer aus Terenten,
letzter Lehrbetrieb Hotel Elephant, Brixen

- Jasmin Gufler aus Naturns,
Lehrbetrieb Ansitz Schulerhof, Plaus

- Kathrin Pircher aus Dorf Tirol,
Lehrbetrieb Lackner Stubn, Algund

Voller Freude und Begeisterung iiberreichte
Landeshauptmann Arno Kompatscher die Aus-
zeichnungen mit folgenden Leitsédtzen: ,,Ihr legt
Herz, Seele, Hirn und Hand in euren Beruf. Wir
sind sehr stolz auf euch. Bitte macht weiter so!

Die besten Young Chefs 2022 (v.l.n.r.):

Elia Eder, Laura Rainer, Sara Treyer, Jasmin Gufler und

- Alex Lanthaler aus St. Leonhard i. Passeier,

Kathrin Pircher (Alex Lanthaler oben im Bild war entschuldigt

Lehrbetrieb Golf & Spa Resort Andreus, St. Leonhard i. Passeier abwesend) mit LH Arno Kompatscher, GF Reiner Minnich,

SKV-Président KM Patrick Jageregger,
Direktorin Brigitte Gasser Da Rui,
Direktorin Beatrix Kerschbaumer,

SKV-Vizeprdsident KM Roland Schépf

und Musiker Simon Rabanser




Starreferent und Sternegastronom
Michil Costa. La Perla. The Leading Hotel of the World

Starreferent der
51. Mitgliederversammlung

MICHIL COSTA

Der Sternegastronom, Gastgeber im Hotel La Perla Lea-
ding Hotel of the World, Visionar, Querdenker, Buchautor,
Lebenskiinstler, Umweltschiitzer und Chef-Organisator von
Maratona dles Dolomites setzte sich in seinem begeisternden
Referat mit folgenden Fragen auseinander:

«  Muissen wir Kulinarik und Tourismus neu denken?

« Welche fachliche Kompetenz brauchen in Zukunft
Sidetiroler:iinnen im Kochberuf?

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

Hierzu einige Zitate aus dem Referat:
« ,Die Frage ist nicht, warum Touristen
zu uns kommen sollen,
sondern warum Leute hier leben sollen.
Wir sind die ersten Touristen!"

- ,Es stellt sich die Frage, ob wir Uberall ganze
Badelandschaften brauchen. Die gibt es Uberall
auf der Welt. Wir punkten mit unserer hohen
Dienstleistungsqualitat.”

- ,Die Frage ist: Welchen Tourismus wollen wir?"

« ,Wir miUssen uns um unsere jungen Menschen, um
unsere Mitarbeiter ungemein bemihen. Sie sind das
Zukunftspotenzial, das uns weiterbringt! Dazu missen
wir sie jeden Tag an ihrem Arbeitsplatz begeistern!”

Die Riickmeldungen zum Referat von Michil Costa waren
grandios. Nach wie vor dufSern sich immer wieder Anwe-
sende der 51. Mitgliederversammlung begeistert {iber die
Impulse, die Michil Costa hier setzte.

Starreferent
Michil Costa,
SKV-Prdsident
KM Patrick
Jageregger

Fortsetzung auf Seite 8

7 // SKV AKTUELL
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Ausbilder und
Ausbildungsbetrieb
des Jahres

KM ANTON DALVAI,
BERGGASTHOF ,,DORFNER"

Zwei Auszeichnungen gab es fiir KM Anton Dalvai vom
Berggasthof Dorfner in Montan. Sein Berggasthof wurde
zum Ausbildungsbetrieb des Jahres 2022 gekiirt und er als
Kiichenchef und Kiichenmeister zum Ausbilder des Jahres
2022. Dazu Bildungslandesrat Philipp Achammer in seiner
Laudatio: ,Es ist wichtig, jungen Menschen Fahigkeiten,
Kompetenzen und Leidenschaft fiir den Beruf zu vermitteln
und auf ihren Weg mitzugeben.“

KM Anton Dalvai, Ausbilder des Jahres 2022,

GF Reiner Minnich, SKV-Vizeprdsident KM Roland Schépf,
Bildungslandesrat Philipp Achammer

und SKV-Prasident KM Patrick Jageregger



MERCEDES
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Die Ehrengdste, die der Veranstaltung einen besonderen
Glanz schenkten (v.l.): VOG-Products-Obmann

Johannes Runggaldier, SBB-Obmann Leo Tiefenthaler,
Landtagsabgeordneter Helmuth Renzler, LR Maria Kuenzer,
LR Arnold Schuler, Bildungslandesrat Philipp Achammer
Unmittelbar in der Il. Reihe: Sternekoch KM Egon Heiss,

KM Martin Lercher und Sternekoch und
HGV-Vorstandsmitglied Herbert Hintner

Autoindustriale

schafft Unmogliches

Michil Costa ist Umweltschiitzer aus
grofRer Uberzeugung. Und da bei ihm
am Vorabend der 51. Mitgliederver-
sammlung ein unaufschiebbarer Buch-
vorstellungstermin in Mailand anstand,
und eine Fahrt mit einem Benziner-
oder Dieselfahrzeug nicht in Frage kam,
kam dem SKV Dr. Michele Tessadri,
Marketing Direktor der Autoindustriale,
zu Hilfe. Er stellte dem SKV den neuen
MERCEDES EQE 350+ zur Verfiigung.
Da Reinhard Steger erstmals seit vielen
Jahren keine direkte Aufgabe bei der
Mitgliederversammlung hatte, iiber-
nahm er die Aufgabe als Chauffeur. Mit

Start um 1.45 Uhr in Siidtirol, Ankunft um
5.45 Uhr in Mailand mit Aufladestopp, an-
schliefRender Ankunft im Hotel um 6.30 Uhr
und unmittelbarer Riickkehr nach Bozen,
war Michil Costa um 9.30 Uhr bei der 51.
Mitgliederversammlung. Im Namen des
Prasidiums und des Landesvorstandes ein
herzliches Danke an Dr. Michele Tessadri
und die Firma Autoindustriale.

Der Kunstler Manfred Schweigkolfer,
voller Leidenschaft auf der Bihne

MANFRED SCHWEIGKOFLER

Der Uberraschungsmoment

Der Kiinstler Manfred Schweigkofler lieferte das Momentum, das Uber-
raschungsmoment. Uberschrieben mit dem Titel ,PASSION, CREATI-
VITY, IDENTITY & SUSTAINABILITY" lieferte er zum Abschluss der
Veranstaltung eine einzigartige Biihnenshow. Seine Aufgabe und sein
Ziel waren es, die Passion und Leidenschaft fiir den Kochberuf aufzu-
zeigen, die Kreativitédt zu fordern, ja herauszufordern, die Identitit zu
starken und nachhaltig im Kopf der Kochinnen, Kéche, Gastronomen
zu verankern. Und dieses Uberraschungsmoment ist voll aufgegangen.
Manfred Schweigkofler verstand es in einzigartiger Form, die Kdchinnen,
Koche, Gastronomen und Ehrengéste zu begeistern und mitzureif3en.

Fortsetzung auf Seite 10
Reinhard Steger mit Starreferent Michil Costaq,

Hotel La Perla und Sternerestaurant La Stia de Michil

mit dem Mercedes EQE 350+, von Autoindustriale

9 // SKV AKTUELL
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Der neue Landesvorstand
des Sudtiroler Kocheverbandes - SKV

Dazu SKV-Prasident KM Patrick Jageregger:
,,Wir wollen den Verband modernisieren,

Der neue Landesvorstand des Sudtiroler Kécheverbandes - SKV

(v.l.n.r.): SKV-Vizeprdsidentin KM Margareth Lanz, verjiingen, zukunftsorientiert aufbauen

KM Michael Gasser, KM Tobias Zanotto, Peter Stuefer, und wir wollen viel fiir die Jugend tun!“
Markus Tratter, SKV-Prasident KM Patrick Jageregger,

KM Martin Tschafeller, Gottfried Maschler, Philip Hafner und

SKV-Vizeprasident KM Roland Schépf

(Nicht im Bild: Martin Pinggera und Martin Ebner)

Der Blick in das Publikum.
Im Vordergrund die gesamte Spitze
der Berufsbildung und der
gastgewerblichen Schulen
“mit Landesdirektor der
deutschspromg_en Berufsbildung
Dr. Peter Prieth f e
~ander Spitze. |




v.l.n.r. Moderator Florian Mahlknecht,

GF Reiner MiUnnich, Markus Senoner

(Senoner Hotelbedarf), Roman Tschimben
(Wérndle Interservice), Robert Freund und
Rudolf Rehrl (Aromica), Sepp Taschler (Hygan),
SKV-Vizeprasident KM Roland Schépf und
SKV-Prasident KM Patrick Jageregger wegen
Abwesenheit entschuldig und daher

nicht im Bild, waren die Vertretungen von Julius
Meinl, der Spezialbierbrauerei Forst,

von Rieper und der Messe Bozen.

Die Partner des SKV

Die Firmen und Institutionen, die
als echte Partner seit Jahrzehn-
ten die Siidtiroler Kéchinnen und
Koche und ihren Berufsverband

fiir dieses herausragende Enga-
gement.

KM Patrick Jageregger
SKV- Prasident

fordern und unterstiitzen. Danke

PR-INFO

Schdr Foodservice

Ihr glutenfreies Sortiment fiir die
Gastronomie bei Worndle Interservice

Seit 40 Jahren bietet die Unternehmensgruppe Dr. Schér mit ihrer Marke Schér das breiteste
Sortiment an qualitativ hochwertigen und sicheren glutenfreien Produkten. Der hauseigene Schéir Foodservice
bedient durch Worndle Interservice die Gastronomie mit passenden Lésungen.

Der ideale Allrounder fiir Pizzen,
Focacce, und allen anderen Backwa-
ren mit Hefeteig ist die Mehlmischung
Pizza Mix. Ein weiteres Produkt aus
dem Mehlsortiment ist das Pan Grati,
ein glutenfreies Paniermehl, mit wel-
chem ein knuspriges Wienerschnitzel
und viele andere panierte Gerichte
einfach gelingen. Als Begleitung zu
Speisen empfiehlt Schir Foodservice

die Kaisersemmel in der Aufbackfolie.
Das tiefgekiihlte Brotchen wird noch
in der Folie im Ofen zusammen mit
glutenhaltigen Produkten erwédrmt
werden. Eine praktische Alternative,
um den Gasten eine glutenfreie Piz-
za anbieten zu konnen, ist der tief-
gekiihlte und bereits vorgebackene
Pizzaboden, welcher bereits mit einem
Alu-Backblech geliefert wird, um eine
Kreuzkontamination im Ofen
zu verhindern.

,FoodSchirvice“, die E-Lear-
ning-Plattform zum Thema
glutenfrei in der Gastro-
nomie, richtet sich an alle
Fachleute im Gastronomie-
sektor, die sich tiber das The-
ma Zoliakie und glutenfreie
Verpflegung informieren und
es erfolgreich in ihr Geschaft

integrieren mochten. Es hilft den Gas-
tronomen, ihre Fahigkeiten zu verbes-
sern, einer exponentiell wachsenden
Art von Kunden einen sicheren und
hochwertigen Service zu bieten. Food-
Schérvice ist unter www.foodschaer-
vice.it erreichbar.

lhre Vorteile sind:
« Kostenlos

« Einfach zu bedienen
und jederzeit zugdnglich

« Abdeckung verschiedener
Betriebsarten (Hotels,
Restaurants, Pizzerien, Bars...)
und Aufgabenbereiche (Kiche,
Service, Management)

« Praktische Tipps zur Zubereitung
glutenfreier Gerichte und zum
Umgang mit glutenfreien Produkten

FUr weitere Informationen:
www.granchefpremiumfood.it

11 // SKV AKTUELL
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Foto: REINHARD STEGER

ALFRED PUTZER

Danke fiir die
herausragenden Leistungen

Im Namen des Prisidiums, des Landesvorstandes, der Geschiftsleitung
und des Bezirks Eisacktal sprechen wir Alfred Putzer fiir sein herausragendes Engagement zum Wohle
des Kochberufs, der Siidtiroler Kochinnen und Koche sowie des Verbandes unseren
groflen Dank und unsere Wertschitzung aus.

Zu Beginn der 90er-Jahre zuerst im Team vom da-
maligen Bezirksobmann Reinhard Steger im Pustertal
hochst engagiert, hat er in weiterer Folge den Bezirk
Eisacktal iibernommen und war seit damals
ununterbrochen Bezirksobmann und Mitglied
des Landesvorstandes. Ob schlechtes Wetter,
alleingestellt im Bezirk, ob mitten in der Som-
mer- oder Wintersaison, ob im eigenen Urlaub
oder wiahrend der weltweiten Krisen der letz-
ten Jahre, Alfred Putzer war immer zur Stelle,
war immer présent, hatte den Blick immer in
die Zukunft gerichtet und war immer
positiv gestimmt.

Und gerade in den letzten drei
Jahren, in den letzten drei
Jahren der grof3en Krisen,
hat Alfred Putzer den Be-
weis erbracht, wie resilient,
wie krisenfest, wie verant-
wortungsbewusst und wie
weitsichtig er ist. Es gab nicht
eine Sitzung, bei der er fehlte.
Er stand jederzeit zu seiner Ver-
antwortung, brachte sich immer
proaktiv ein und er besal? die Weit-
sicht, seinen eigenen Bezirk bereits
auf die Zukunft auszurichten. Und
so baute er neben den ganzen
Herausforderungen privater so-
wie betrieblicher Natur und auf
Verbandsebene mit KM Tobias
Zanotto seinen Nachfolger auf,

/|
Alfired
Putzer

integrierte diesen in den Bezirksausschuss und sorg-
te dafiir, dass dieser nun vom Bezirksausschuss voll
mitgetragen wird und als Fiihrungskraft einstimmig
angenommen wurde.
Und selbst wenn Alfred Putzer mal krank war, so stand
er trotzdem wie eine Sidule, wie ein enorm starkes
Fundament, seinen Mann. Eigenschaften, die ihm zu
einem Leader, zu einer Fiihrungskraft, zu einem der
engsten Vertrauten des Prasidenten gemacht haben.
Eigenschaften, die ihm in der Gastroszene und im
eigenen Bezirk und im Betrieb im Parkhotel Holzer-
hof in Meransen sehr viel Respekt und Anerkennung
eingebracht haben.
Fiir diese herausragenden Leistungen fiir den
Kochberuf und den SKV wurde Alfred Putzer
AL 2021 mit der Andreas-Hellrigl-Gedenk-
i medaille ausgezeichnet.
Von Seiten des Priasidiums, des Landes-
vorstandes und der Geschiftsleitung
gebiihrt Alfred Putzer der grofite Dank,
hohe Anerkennung und Respekt fiir diese
herausragenden Leistungen. Alfred Putzer
wird weiterhin den SKV und den Bezirk und im
Besonderen Bezirksobmann KM Tobias Zanotto mit
Rat und Tat unterstiitzen.

FUr den Sudtiroler Kécheverband - SKV

KM Patrick Jagereggger
SKV-Prasident

Reiner Minnich
SKV-Geschaftsfuhrer

Die Well des guten Geachmackn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS
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Verarbeitet und hergestellt in unserem

Produktionsbetrieb in Brixen.




g smye i

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
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SKV & META.
Neue Dimension

Noch im November hat der SKV auf META eine neue Dimension erreicht. Mehr als
4.000 Follower/Abonnenten/Nutzer hat der SKV in diesem Social Network.

Mehr als 4.000 Nutzer haben die META-Seite des
Sidtiroler Kocheverbandes - SKV abonniert. Damit wird
eine neue Dimension in der Kommunikation erreicht bzw.
iiberschritten. Die Nutzer folgen den Beitragen der Siid-
tiroler Kochinnen und Koéche. Und dieser Erfolg ist umso
bemerkenswerter, da der SKV keine bezahlte Werbung in
Auftrag gibt, keine IT-Abteilung hat und bisher auch keine
Influencer beauftragt hat. Der SKV ist auch auf Instagram
sehr aktiv. Wobei META den grof3en Vorteil als Network
hat, dass Fotos/Bilder hier immer mit Textbotschaften,
also mit Botschaften einhergehen. Wir freuen uns iiber
diesen Erfolg und rufen die Siidtiroler Kéchinnen und

~e(lardo

Koche, die Lehrlinge, die Young Chefs, die Gastrono-
men und Freunde sowie Partner des SKV auf, die Seite
www.facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband zu
liken, zu teilen und dieser zu folgen. Wir freuen uns
ebenso, wenn du/Sie das auch auf INSTAGRAM und
TWITTER machst/machen.

Die SKV-Medienabteilung
rs|rm

- Varna/Vahrn - T 0472 835 701
info@denardo.it - www.denardo.it

15 // SKV AKTUELL



16 // SKV THEMA

Ein Rezept dazu finden
Sie in der Online-Ausgabe
der Fachzeitschrift
Sudtiroler Kéche
Nr.1-2023

Aufsteiger 2022

Aufsteiger des Jahres der Young Chefs in Siid-
tirol bezeichnet werden. Nach dem iiberzeu-
genden Sieg beim The Mountain Chef unplugged auf
der Schwemmalm in Ulten und dem Gewinn eines
Forderpreises beim Apple-Rezept-Wettbewerb gewann
er auch noch den Kulinarik-Apple-Kreativ-Férderpreis

]’ustin Kerschbaumer aus Weitental kann als

KURZ & PRAGNANT

JUSTIN KERSCHBAUMER

Berufliche Tatigkeit derzeit:
Entremetier im Lodenwirt in Vintl

thrgang:
2004

Wohnhaft:
Weitental

Lieblingsfrichte:
Trauben und Stdtiroler Apfel

Y

Justin Kerschbaumer,
The Mountain Chef
unplugged 2022, Ulten

2022. Allein der Gewinn dieser drei Wettbewerbe und
zudem die berufliche Tatigkeit im Team von Matthias
Schenk im Lodenwirt zeigen auf, was mit Flei3, Enga-
gement, Einsatz, Konnen und Willenskraft alles mog-
lich ist. Die Redaktion hat mit Justin Kerschbaumer
und seinem Kiichenchef Matthias Schenk folgendes
Interviews gefiihrt.

JUSTIN KERSCHBAUMER
IM INTERVIEW

Der Kochwettbewerb in Ulten.
Wer hat dich animiert, teilzunehmen?

Der Kiichenchef Matthias Schenk
und Souschef Florian Egarter.

Was ist dir nachtréglich vom

The Mountain Chef unplugged 2022
sehr positiv in Erinnerung
geblieben?

Dass man sich jederzeit mit den Kochen
und dem Publikum unterhalten konnte.

Ruckblickend: Wie anspruchsvoll
‘war die Konkurrenz durch
die teilnehmenden Kandidaten?

Die Konkurrenz war enorm hoch. Und es wurden
hier sehr schone und tolle Gerichte zubereitet.
Der Wettbewerb war eine Herausforderung.

Wie hat dein berufliches Umfeld
auf deinen Sieg reagiert?

Im Team und im personlichen Umfeld waren
alle sehr begeistert von meinem Erfolg.
Fiir das Team war es zudem eine grof$e Motivation.

Wie haben deine Eltern
auf den Sieg reagiert?

Sie waren sehr stolz auf mich und
haben sich sehr gefreut.

Fortsetzung auf Seite 18




Vegan. Lodenwirts
bunte Gemusevielfalt

Foto: DANIEL DEMICHIEL
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‘Wir sind sehr stolz

auf Justin, er zeigt
einmal mehr, dass junge
Leute motiviert sind, das
Kochhandwerk mit
Herzblut auszufihren.
Erfolg ist kein Gluck,
sondern erfordert viel
zielorientierte Arbeit und
Einsatz! Stolz sind'wir aber
auch auf unsere gesamte
Kichenbrigade, ohne welche
ein solcher Erfolg nicht
maoglich ware!

Thomas Profanter
Gastgeber und Unternehmer
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Foto: DANIEL DEMICHIEL

v.l.n.r. VOG-Products-Obmann Johannes Runggaldier,

LR Arnold Schuler, Kichenchef Matthias Schenk,

Justin Kerschbaumer, Kulinarik-Apple-Kreativ-Hauptpreistrager 2022
Manfred Profanter, Apfelkonigin Verena Rigger

— |20 und KM Andreas Kéhne
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Wer hat dich hierbei alles
unterstitzt und geférdert?

Kiichenchef Matthias, Souschef Florian Was hat dich am meisten herausgefordert
und das gesamte Kiichenteam. beim The Mountain Chef unplugged?
Und ganz besonders auch
meine Eltern und meine Familie.

Das Kochen am Holzherd in freier Natur.
Ich war das einfach nicht gewohnt.

D i hte H ford .
Matthias Schenk, der Kiichenchef im s

Lodenwirt: Hat er deine Teilnahme sofort
geférdert und unterstitzt?

Woas waren die schénsten Erlebnisse vor Ort
fir einen jungen Menschen wie dich?

Ja, er hat mich ungemein
stark unterstiitzt und geférdert.

Das Kochen vor Publikum war ganz was anderes.
Das war grofartig und toll mitzuerleben.

Und dass man in freier, hochalpiner Natur, an einem
StiBe Verfohrung. so schonen Platz kochen konnte, ja kochen durfte.
WeiBe und braune Schokolade Ein Gefiihl, wie im Himmel angekommen!

Lodenwirt-Kichenteam
(v.l.n.r.):

Justin Kerschbaumer
(vorne auf Handen getragen),
Fabian Kammerer,

Sarah Aichner, Gastgeberin
Sandra Wierer,

Maria Mantinger,
Unternehmer

Thomas Profanter,

Binod Ram, Dominic Basso,
Florian Egarter,
Kuchenchef

Matthias Schenk

Its a long way to the top if you
wanna Rock’'n'Roll




T
KURZ & PRAGNAN
MATTHIAS SCHENK
Der Kuchenchef und
Ausbilder im Lodenwirt

Kochen auf einem Holzherd

ohne Strom und ohne Gerdte.
Wie hast du das erlebt?

Es war nicht so einfach, da man

die Temperatur nicht so genau

regeln konnte wie z.B. bei einem
Induktionsherd. Hier ging es um

Glut, Feuer, Holz, Luftzug, hin- und
herschieben. Kiichentechnisch, total in
der Geschichte angekommen.

Kannst du anderen jungen i i L

Menschen die Teilnahme am B
Wettbewerb empfehlen?

Ja, auf jeden Fall.

Warum?

Es ist eine tolle Erfahrung, die man
macht. So eine Gelegenheit bietet sich
nicht immer.

Der Gewinn der Apple-Fdrderpreises
und des Gesamtpreises:
Wie hat sich das angefihit?

Einfach grof3artig. Eine super Motivation
und Ansporn. Unglaublich, wie sich das
Jahr 2022 bei mir entwickelt hat. Der
Herrgott hat es wahrlich gut gemeint mit
mir.

Forderpreis in Euro.
Was machst du damit?

Ich investiere jeden Euro in meine beruf-
liche Weiterentwicklung. Ich habe mir
besondere Ziele gesetzt und diese kann
ich nun noch gezielter ins Auge fassen.

Was méchtest
du noch sagen?

Ich kann nur allen jungen Kéchen und
Kochinnen und ganz besonders meiner
Generation die Empfehlung ausspre-
chen, an den Wettbewerben teilzuneh-
men. Auch wenn man nicht Sieger oder
Siegerin wird. Man stellt sich jedoch
dem Wettbewerb, man lernt viel Neues
dazu und zudem prégt das enorm die
eigene Personlichkeit. Danke, dass es
diese Angebote gibt.

19 // SKV THEMA
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Ich habe die Jahre der
Jugend, die Jahre der SuRBe
geopfert, aber gleichzeitig
fand ich den wahren Spal3
in der Kiche!

Matteo Delvai

Foto: MARCO SARTOR



MATTEO DELVAI

Ein Rastloser 22-jahriger

Matteo Delvai, ein brillanter 22-Jahriger aus Carano, unmittelbar an der Stdtiroler Grenze:

Er kann bereits auf einen bemerkenswerten Lebenslauf verweisen.

Der junge Mann aus Fiemme hat zahlreiche Titel und Auszeichnungen gewonnen,

darunter: ,,Best Student of Hotel Institutes” und platzierte sich bei WorldSkills Italy

unter den besten fUnf jungen Berufstdtigen Italiens.

ein Leben besteht aus personlicher Ent-

wicklung, Weiterbildung, Kursen, Wett-

bewerben, Praktika, aus Reisen und aus
kulinarischen Events rund um den Erdball. Zudem
ist er Mitglied in vielen Netzwerken, so auch im
Siidtiroler Kocheverband — SKV. Einer seiner Leit-
sitze: Das Leben besteht auch aus Wegen, denen
man folgen muss! Der junge Chef aus Carano/
Fiemme verfolgt seinen Weg bereits seit seiner
Kindheit konsequent. Und dieser fiihrte ihn schon
sehr frith weg von zu Hause. Bereits in sehr, sehr
jungen Jahren begann er ein Praktikum in der
renommierten Kiiche von Kiichenchef Alessan-
dro Gilmozzi, Inhaber des Sternerestaurants ,El
Molin“ in Cavalese. Mit 17 Jahren gelang es ihm
dann, wihrend seines Urlaubs ein Praktikum in der
LAntica Osteria da Cera“ in Venedig — zwei Sterne
Michelin — zu absolvieren. In weiterer Folge wurde
er Teil des Teams von Sternekoch Stephan Zippl im
Restaurant ,,1908“. Eine Erfahrung, so positiv, dass
er unmittelbar als bezahlter Mitarbeiter eingestellt
wurde. Und als 19-Jahriger belegte er den ersten
Platz beim Wettbewerb , Rimini Cooks Federations®.

Ein Rastloser

Mit jungen 22 Jahren ist er bereits ein Rastloser.
Seit dem Erlebnis bei Alessandro Gilmozzi hat er
nie mehr aufgehort, zufrieden zu sein. Jedes weitere
Lebensjahr hat ihn bisher ungemein bereichert. Im
Bewusstsein, dass es viele Talente gibt, die dem Tal
Prestige verleihen und die wie er alles andere als
das aktuell scheinbar Schone fiir ihre Arbeit und

Alessandro Gilmozzi, Matteo Delvai,
Norbert Niederkofler

Entwicklung opfern. 2019 nahm er an WorldSkills Italia
in Bozen teil, nachdem er seine Tatigkeit bei Massimo
Bottura in der ,,Osteria Francescana“ — zweimal als bestes
Restaurant der Welt ausgezeichnet — abgeschlossen hatte.
Sein Wunsch, sich einzubringen, um zu wachsen und ver-
schiedene Emotionen zu erleben, fithrte ihn dazu, in die
Top 5 der besten jungen Fachleute Italiens aufgenommen
zu werden, was seinen Namen hervorhob und seinen Er-
fahrungsschatz ungemein bereicherte.

Nachdem Matteo siegreich aus Modena und Bozen

Fortsetzung auf Seite 22

)

Wenn junge Menschen wachsen und reifen,
verstehen sie die Bedeutung der Langeweile,
dieser leeren Momente, dieser Momente,

die wesentlich besser genutzt

werden kénnten!

Matteo Delvai
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Zeit muss Zeit gegeben werden.

Zeit muss ausgefUllt und investiert werden.
Wenn du es jetzt nicht tust,

wenn du jung bist, wann dann?

Matteo Delvai

SolmBerg. AT
Holunderbliten-Kombucha

22 // SKV THEMA

(WorldSkills Italy) zuriickgekehrt war, begann er
berufsbegleitend das zweite Jahr der Hochschul-
bildung in Tione di Trento. Hier lernte er jeden Tag
neue Dinge: Das zweite Jahr war hier mehr dem
Verstidndnis und der Definition seiner eigenen Philo-
sophie als Koch gewidmet. Und so kann er sich heute
tiefer mit der Mentalitét der groen Meister am Herd
auseinandersetzen, die mit all ihrer Leidenschaft ihr
Wissen an junge Menschen weitergeben.

Neben der schulischen Ausbildung bot sich auch die
Moglichkeit, diesen grof3en Kochen in ihren Labors
iiber die Schulter zu schauen und ihre Philosophie
zu verstehen. So wurde er nach einer Vorlesung iiber
,Grandi Lievitati“ bei Kiichenchef Andrea Tortora
in das Labor in Pinerolo bei Turin eingeladen, um
die Herstellung von Panettone zu vertiefen. Es war
fiir Matteo Delvai eine besondere Ehre, einen der
groldten Vertreter der Konditorei unterstiitzen zu
konnen und mit ihm die Ikone der weil3en Kunst ,,Pa-

Das St.-Hubertus-Team 2022



nettone“ zum Leben erwecken. Diese eine
Woche, eingetaucht in eine neue Realitét,
hat ihm unendlich viele neue Erfahrungen
und neue Erkenntnisse beschert. Wofiir er
unendlich dankbar ist.

Matteo Delvai fahrt in seiner Entwicklung
andauernd fort. Dazu seine Aussage zur
wahren Bedeutung der Hingabe fiir den
Beruf: ,,Das Leben besteht aus Projekten,
Opfern und Kultur. Eine Reihe von Er-
fahrungen, die junge Menschen wachsen
lassen und sie verstehen lassen, was ihre
wahre Leidenschaft ist. Wir miissen wei-
ter triumen, wir miissen ohne Angst nach
dem Besten streben, wir miissen kdmpfen, ¢

um das zu bekommen, was wir wollen: B ——)
Nichts wird ohne Trdnen erreicht, ohne

Anstrengung, ohne stindigen Priifungen

unterzogen zu werden.

rs|rm

Einige Auszeichnungen und Stationen

» Auszeichnung als bester Student der Hotelinstitute Italiens

+ Winter 2021/2022 Teammitglied
von Norbert Niederkofler im St. Hubertus

» Lehrgangsabschluss an der Hoheren Fachhochschule in Tione,
Provinz Trient. Namhafte Referenten: Norbert Niederkofler und
Alfio Ghezzi vom Sternerestaurant Senso in Rovereto

- Diplomarbeit zum Thema: Biodynamik — Reziprozitat — Okosystem

» Neueroffnung des neuen Hauptsitzes des Pastificio Felicetti
in Molina di Fiemme unter der Leitung von Norbert Niederkofler

« Ein freier Tag fur ein Erlebnis in Ubersee,
von dem er schon lange getrdumt hat.
Central Restaurant von Virgilio Martinez in Stdamerika

« Juni 2022. Start in die dritte Saison
bei Norbert Niederkofler im St. Hubertus

.« Oktober 2022. New York, Aman-Hotelkette

»  Oktober 2022. Venedig. Care's im historischen Palazzo Papadopoli
»  Oktober 2022. Speaker auf der Messe Hotel in Bozen

« November 2022. Dubai Four Hands Dinner

» November 2022. Saudi-Arabien

. Dezember 2022. St. Huberts. Die vierte Saison gemeinsam mit
Drei-Sterne-Michelin-Koch Norbert Niederkofler

[HITH

Virgilio Martinez und Pia Leon
mit Matteo Delvai.
Restaurant Central,
Lima/Peru 2020,

das beste Restaurant
Lateinamerikas

23 // SKV THEMA
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Genuss
glutenfrel.

Qualitat und Sicherheit
vom Marktfuhrer
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GranChet | $$89 lmie

www.schaer-foodservice.com
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MICHELIN

Norbert ‘
Niederkofler

LA GUIDA

MICHELIN

Sterne, Koche und
Signature Dish

Sudetirol bleibt auch 2023 ein Hotspot fur Fans der gehobenen Kulinarik:

In der ,Guida Michelin 2023" werden 21 Sudtiroler Lokale

mit Sternen gefUhrt, zwei mehr als im Vorjahr.

Drei Sterne Michelin

Am hochsten bewerteten die Tester
erneut das ,,St. Hubertus“ in St. Kas-
sian um Kiichenchef Norbert Nieder-
kofler. Der Luttacher leitet seit mehr
als 20 Jahren das Kiichenteam des
Restaurants, 2001 ergatterte er fiirs
,,St. Hubertus“ den ersten Stern, 2008
den zweiten, 2017 den dritten. Und
die drei Sterne sowie der griine Stern
wurden auch 2023 bestétigt.

Zwei Sterne Michelin

Was Stidtirols zweifach besternte Betrie-
be angeht, gibt es keine Veranderung:
Das ,,Castel finedining“ mit Chef Gerhard

Wieser, die ,,Gourmetstube Einhorn“ mit
Chef Peter Girtler und das ,,Gourmet Res-
taurant Terra“ mit Heinrich Schneider
verteidigen die zwei Sterne.

Ein Stern Michelin

Einen Stern sicherten sich das ,Zur
Rose“ mit Herbert Hintner, die ,,Osteria
Acquarol” mit Alessandro Bellingeri,
das ,In Viaggio“ mit Claudio Melis, die
Apostelstube“ mit Mathias Bachmann,
das ,Kuppelrain“ mit Jorg Trafoier,
das ,,Schoneck® mit Karl Baumgartner,
,Prezioso“ mit Egon Heiss, das ,,Sissi*
mit Andrea Fenoglio, die ,Johannes-

RISTORANTI

Stube“ mit Theodor Falser, die ,,Anna
Stuben® mit Raimund Brunner, das
,1908“ mit Stephan Zippl, das ,,Alpen-
royal Gourmet“ mit Mario Porcelli, das
,Tilia“ mit Chris Oberhammer und
das ,,Zum Lowen“ mit Anna Matscher.

Neu mit einem Stern
ausgezeichnet

Luisl Stube
mit Luis Haller

La StUa de Michil
mit Simone Cantafio

Suinsom
mit Alessandro Martellini

Foto: ALEX MOLINGEGER




SUDTIROLS MICHELIN-STERNE 2023

Norbert Niederkofler St. Kassian St. Hubertus
Peter Girtler Mauls Gourmet Einhorn
Heinrich Schneider Sarntal Terra

Gerhard Wieser Dorf Tirol SCastel finedining
Alessandro Bellingeri Eppan Osteria Acquarol
Herbert Hintner Eppan Zur Rose

Claudio Melis Bozen In Viaggio-Claudia Melis
Mathias Bachmann Brixen Apostelstube
Jorg Trafoier Kastelbell-Tschars Kuppelrain
Simone Cantafio Corvara La Stia de Michil
Chris Oberhammer Toblach Tilia

Karl Baumgartner Pfalzen Schéneck

Luis Haller Algund Luisl Stube

Egon Heiss Meran Prezioso

Andrea Fenoglio Meran Sissi

Theodor Falser Deutschnofen Johannes-Stube
Reimund Brunner St. Ulrich Anna Stuben
Stephan Zippl Ritten 1908

Mario Porcelli
Alessandro Martellini

Anna Matscher

Wolkenstein
Wolkenstein

Tisens

Alpenroyal Gourmet
Suinsom

Zum Léwen

IM KURZPORTRAIT i
DIE NEUEN STERNEKOCHE

Luis Haller

Er erkochte sich fur die ,Guida Michelin 2023" erstmals einen Stern fur
die exklusive ,Luisl Stube" im ,Schlosswirt Forst”. EigentUmer ist die
Spezialbierbrauerei Forst. Luis Haller ist GeschaftsfUhrer und Kichen-
chef. Luis Haller hat bereits mit dem Hotel ,Castel Fragsburg" 2009 bis
2016 einen Michelin-Stern erkocht. Und nun konnte er die Michelin-In-
spektoren auch in der ,Luisl Stube" Uberzeugen.
FUr Luis Haller ist der Stern eine Bestdtigung seiner Arbeit
und ein Turéffner fUr neue Zielgruppen. Als seine wichtigs-
te Inspiration nennt er Peter Girtler vom Zwei-Sterne-
Restaurant ,Gourmetstube Einhorn" im Hotel ,Stafler”.
Sein ,Signature Dish", also das Gericht, das unverwech-
selbar die Handschrift des Kichenchefs tragt, ist ein
Fasanmousse mit piemontesischen HaselniUssen und
Vinschger Marillen.

Der Internationale: Simone Cantafio, Kichenchef in
der ,,StUa de Michil” im Hotel ,La Perla. Die ,StUa .
de Michil" hatte bis zur Ausgabe 2021 der ,,Guida
Michelin” einen Stern und holt ihn sich mit der Aus-
gabe 2023 zurick. Seit rund einem Jahr fUhrt Simone
Cantafio in der Kiche Regie. Dass es ihm in so kurzer
Zeit gelungen ist, einen Stern fur die ,StUa de Michil” zu
erkochen, ist kein Zufall. Er war 14 Jahre in der Welt unterwegs. Zundchst
beim Drei-Sterne-Koch Georges Blanc in Frankreich, zuletzt fonf Jahre
als Kichenchef im Restaurant ,Michel Bras Toya" auf Hokkaido in Japan.
Und 2017 erkochte er fUr das Restaurant den zweiten Michelin-Stern. Er
hat sich im La Perla bei Michil Costa und in Sudtirol sofort wohl gefUhlt.
Sein ,Signature Dish" ist ein Risotto, der geschichtet wird wie eine La-
sagne. Er besteht aus einem Risotto mit einer SoBe vom gerducherten
Jungschwein, darin eingearbeitet ist ein Risotto vom Knollensellerie,

EREBER

EERX
L oW W
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LA GUIDA

MICHELIN

ANTI

ITALIA
SELEZION

La Guida
Michelin 2023

WD LD LWL D DD L DWW

Quelle: Guida Michelin 2023

darauf finden sich Flocken vom frittierten Sellerie und
gehobelter Triuffel sowie ein Ei.

Alessandro Martellini

Aus der Toskana stammt der Kichenchef vom ,Suin-
som” in Wolkenstein. Alessandro Martellini stand unter
anderem mit Drei-Sternekoch Enrico Crip-
pa, Piazza Duomo in Alba am Herd
und arbeitete von 2011 bis 2014 als
Souschef an der Seite von Stefano
Baiocco im Zwei-Sternerestaurant
Villa Feltrinelli” am Gardasee. 2015
wechselte er ins Hotel ,Tyrol", seit
vier Jahren wird im dortigen Res- \
taurant ,Suinsom" eine besonders
raffinierte Kiche geboten. FUr Ales- \
sandro Martellini ist der Stern wie ein
Oscar fUr einen Schauspieler: ,Das ist einfach nicht
zu Uberbieten". Seine Kiche beschreibt er als ,,Made
J in Italy”: Von der Null-Kilometerphilosophie halt er
"‘) wenig. Diese sei eine Augenauswischerei. Es gehe viel-
mehr darum, die besten Produkte zu verarbeiten. ,Das
heif3t fUr mich, regionale und italienische Produkte zu
verwenden, aber den Begriff 'lokal’ nicht im Sinne enger
geografischer Grenzen zu verstehen." Martellinis ,Sig-
nature Dish" ist eine Artischocke mit Topinamburcreme,
Graukdsefonduta und Tatar vom Villnésser Grauvieh.

Quelle: Rainer Hilpold
Dolomiten www.dolomiten.it

Fotos: DOLOMITEN
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Kaki-Kaffee-Topinambur-Dessert

Fotos: KIRCHGASSER PHOTOGRAPHY

LBS SAVOY - SEMINAR

Desserts aus der ANKUNDIGUNG
H au.b enku_ Che 7. FEBRUAR 2023

Im Programm

28 J/ SKV SZENE

Michael Hollaus
leitet dieses Seminar

Desserts, naturlich und zuckerreduziert, unter Verwendung von Gemuse,
Kréautern und Gewurzen. Blasen einer Zuckerkugel.

Herstellen von Eis und Sorbets ohne Mono- und Diglyceride
« Pre-Dessert aus Wassermelone, Liebstéckel und Frischkdse

Dessert aus Petersilie, Birne und Edel-Kuvertire

Birnengel, Schokoladenganache, Fonds, Espumas

Wissenswertes zu den verschiedenen SUBungsmitteln in der Patisserie
(KokosblUtenzucker, Inulin, Trehalose, Isomalt)

rs|rm

Michael Hollaus, Chef Patissier im Fiinf-Ster-
ne Hotel Interalpen Hotel Tyrol, Patissier des
Jahres 2021 von Gault&Millau Osterreich,
leitet dieses Seminar an der LBS Savoy.

Datum:
Dienstag 7. Februar 2023, 17 bis 21 Uhr oder
Mittwoch 8. Februar 2023, 14 bis 18 Uhr

Daver: vier Stunden
Gebuhr: 80 Euro

Anmeldung:

LBS Savoy, telefonisch unter

0473 205 900 oder
weiterbildung.savoy@schule.suedtirol.it

Kursprogramm Janner — August 2023

KAISERHO




Das ,KIMM"
in Meran

SKV - ANKUNDIGUNG

22. JANNER 2023

CHARITY EVENT, 21. JANNER 2023

kaltarin
EiE-E-EGE
m=a—5

Hilfe fiir Isabel

Der Bezirksobmann a.D. Armin Gruber als Organisator und Sternekéche sowie namhafte Chefs

fordern als Protagonisten dieses Charity-Event in vorbildlicher Form.

Isabel ist ein zweijahriges Madchen aus Siidtirol, das diese Hilfe bitter notig
hat. Sie lebt mit ihren Eltern und ihren drei Geschwistern in Meran. Am 15.
Juli 2022 wurde bei Isabel ein Diffus intrinsisches Hirnstammgliom (DIPG)
diagnostiziert. Dabei handelt es sich um einen sehr seltenen Hirntumor, an
dem jahrlich 20 Kinder italienweit erkranken. Bisher gibt es weltweit keine
bekannte Heilmethode und die Lebenserwartung liegt bei weniger als einem
Jahr. Die einzige Hoffnung, die Isabel noch bleibt, ist eine vielversprechende
alternative, aber auch kostenintensive Behandlungsmethode. Fiir die der Staat
jedoch nicht aufkommt und welche dieser nicht finanziert. Die Familie Mirrone
ist fiir diese so vorbildliche Initiative sehr dankbar. Die gesamten Einnahmen
werden zu 100 Prozent fiir die Therapie bereitgestellt und gespendet.
Armin Gruber, Initiator und Organisator

Armin Gruber hat die Initiative ergriffen, hat um Unterstiitzung und Mit-
hilfe angefragt und alle haben spontan zugesagt. Stidtirolweit unterstiitzen
folgende Protagonisten und Chefs aus der Spitzengastronomie dieses Event
mit einem besonderen, kulinarischen Programm:

Armin Gruber ,Lackner Stubn”, Algund (Organisator)

- Egon Heiss Sternekoch, ,Prezioso, Hotel Fragsburg"”, Meran
Stephan Zippl, Sternekoch, ,1908, Parkhotel Holzner, Oberbozen
Stefan Volgger, ,Erlebnishotel Gassenhof”, Ridnaun
Mirko Mair, ,Restaurant Sichelburg", Pfalzen
Ulrich Gander, ,Restaurant Zur Traube”, Sterzing

- Fabian Eccli, ,Restaurant Decantei", Brixen

Antonio Gerace und Christian Pixner,
,Sudtiroler Kécheverband - SKV"

Das kulinarische Event wird von einem
bekannten DJ musikalisch sehr wertvoll
bereichert.

Die Kerninformationen zum Event

Termin: Sonntag, 22. Janner 2023
Ort: Das KIMM, Pfarrgasse 2, 39012 Meran
Zeit: Von 11 bis 17 Uhr

Preis: 80 Euro
(Pauschalpreis fur Eintritt,
Essen und Trinken)

Anmeldung:
Armin Gruber +39 335 56 20 325

rs|rm
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Zusammen mit unseren
Partnern in das Jahr 2023

Premiumpartner
***Sterne Partner

innovative cleaning products

NIEDERBACHER

GASTROTEC

**Sterne Partner

SPEZIALBIER-

. FieraMesse

Julius Meinl
Tel. 0471/307211
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e Profanter Backstube, Brixen

e Pustertaler Saatbau Gen., Bruneck
« Rieper, Vintl

e Seppi Gebhard, Natz-Schabs

e Arunda, Mélten ¢ Hollu International, Leifers
¢ De Nardo Fischhandlung, Vahrn ¢ MiG, Sand in Taufers

o Metzgerei Galloni, Meran ¢ Minus, Kurtatsch

e GastroFresh, Ritten ¢ Morocutti Paolo, Brixen

* Hogast, Bozen o Papyrex, Bruneck

Price benefits for members

SKV-Mitgliedern gewdhren nachstehende
Firmen wesentliche Verginstigungen!

~

FALKENSTEINER
Hotels & Residences

rentondgo
SPORT YOURSELF

in Italien

% BRIXSANA

private clinic

7

Preisvorteile Ski & Fahrrad. Preisvorteile
in sechs Léndern Preisvorteile auf auf viele

& 33 Hotels Skiverleih, Skiservice, medizinische
Mitgliedsvorteil E-Bike und Leistungen
auch fir den/die Fahrradverleih an 70

Partner*in Verleihpunkten

gultig und in 40 Skiresorts

!Eiidtiroler Lesezirkel
— Die besten Stiton

Preisvorteile auf
Fachzeitschriften
Feinschmecker,
Falstaff,
Lust auf Genuss,
Essen & Trinken
& Beef

«

CARNIVERSITY

MEAT EDUCATION

Preisvorteile auf
Videoseminare -
Zuschnitte (CUTS),
Fleischwissen
& -kompetenz

Mediamacs

mediamacs.design

Kommunikation
& Design
Preisvorteile
auf alle
Dienstleistungen von
Mediamacs
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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-

Minus GmbH e« Etschweg 9 ¢ 39040 Kurtatsch e Tel. 047

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.

808 e Fax 0471 8088

111N ivya

e e-mail: info@minus.it ¢ www.minus.it
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v.l.n.r. Reinhard Steger (SKV-Projektleiter),
Jutta Perkmann (VOG Products),
Anna Oberkofler (Sudtiroler Apfelkonsortium),

ABSCH LU SSBERICHT Johannes Runggaldier (Obmann VOG Products)

Das Jahr des
Siuidtiroler Apfels

Das Jahr des Sudtiroler Apfels und der begleitende Wettbewerb

wurde vom Sidtiroler Kécheverband — SKV 2021 mit UnterstUtzung der Partner

auf den Weg gebracht und mit vielen, vielen Projekten

und groBem Erfolg umgesetzt.

Die SKV-Projektleitung hatte Reinhard ~ Die Kernziele hierbei
Steger inne. Unterstiitzt wurde er von

1. Die kulinarische Kreativitat und mit besonderer Liebe am Teller
Jutta Perkmann und Sabine Vieider und Innovation fir das Genussland zu présentieren.
von VOG Products sowie Anna Ober- Sidtirol zu.férdern und 4, Die ldentitat der Sudtiroler
kofler und Claudia Klammsteiner vom voranzutreiben. Kéchinnen und Kéche (vom Lehrling
Sudtiroler Apfelkonsortium. 2. Die ldentifikation der Sudtiroler bis zum Chef und vom Kleinstbetrieb
Kéchinnen und Kéche mit dem bis zu den FUnf-Sternehotels und
eigenen Terroir und den eigenen Sternerestaurants) fur diesen so

Ein besonderer Dank gebiihrt CEO

Christoph Tappeiner und Obmann

Joh R 1di VOG P 3. Der Sudtiroler Bevélkerung
ohannes runggaldier von ro- und den Gdsten die Sudtiroler 5. Sudtiroler Kulinarik mit

ducts sowie Georg Kossler, Obmann Lebensmittel und Produkte Begeisterung zu transportieren.
des Stdtiroler Apfelkonsortiums. lustvoll, geschmackvoll

Produkten zu intensivieren. wunderschénen Beruf zu starken
und zu intensivieren.

Wir danken den Projektpartnern!

’mtﬁ{'j:' Augggemi ‘ :ﬁ%ﬁmﬁ (4 Apfel - Consortium - Mela
ozt m Dl BoLZANG » k stiptiroL . FieraMesse

SUDTIROL 3=~ ALTOADIGE
Sudtiroler Kécheverband

PROVINZIA AUTONOMA DE BULSAN R ‘ ‘ |
Worldchefs & KochGS Network Member SUDTIROL




Einige der wichtigsten Projekte, die hier umgesetzt wurden

Messe Hotel 2021

Generalversammlung 2022.
Der Sudtiroler Apfel im Mittelpunkt

Das Wohnzimmer des Sudtiroler Apfels im
Wolves Business Club, HC Pustertal

Das Women Team und der Sudtiroler Apfel
im Wolves Business Club, HC Pustertal

Pauli und Marie, Interview mit
dem SKV-Prdsidenten

Chefseurope-Empfang
im Haus des Sudtiroler Apfels

Das Jahr des Sudtiroler Apfels.
Bericht Neue Sudtiroler Tageszeitung

Das Jahr des Sudtiroler Apfels.
Bericht im Puschtra

Der Sudtiroler Apfel beim
Kasefestival in Sand in Taufers

Virtuelle Osteraktion. Wir suchen
das Sudtiroler-Apfel-Osterhasennest,
Uber die SKV-Medien

Férderpreisvergabe bei VOG Products in Leifers
Apple-Kreativ-Urkunden zur Thematik Stdtiroler Apfel

Medienarbeit. Das Jahr des Sudtiroler
Apfels in der Tageszeitung Dolomiten

Medienarbeit. Das Jahr des Sudtiroler
Apfels in Kulinarisches Sudtirol

Der Sudtiroler Apfel zu Gast beim langen
Mittwoch in Eppan. Sommeraktion

SKV-Mitglieder-Aktion: Die Studtiroler-Apfel-Trekking-Jause

Der Sudtiroler Apfel zu Gast am SKV-Messestand
anlasslich der Messe Hotel 2022. Insgesamt 20 Protagonisten
widmen sich der Thematik SUdtiroler Apfel

Férderpreisvergabe Apple-Rezept-Wettbewerb
auf der Apfelesta

Férderpreisvergabe Der Kulinarik-Kreativ-Forderpreis 2022
auf der Apfelfesta

Laufende Pressearbeit
zum Thema Uber die SKV-Medien

Abschliel3end sei allen gedankt, die sich hier proaktiv eingebracht
haben. Und durch kleine oder grof3ere Teilleistungen dieses so
grof3e Projekt anlésslich 50 Jahre Siidtiroler Kécheverband - SKV
unterstiitzt und geférdert haben.

Der Sudtiroler Apfel und das Jahr
des Sudtiroler Apfels.
SKV-Messestand Messe Tipworld 2022

Sudtiroler Apfel und Apfelkunst mit der

Sudtiroler KUnstlerin Sigrid Trojer
Die Redaktion

Forderpreise fur innovative Projektarbeiten rs | rm

- Forderpreise fUr innovative Facharbeiten

NIEDERBACHER

GASTROTEC

Wir leben Zukunft

GrofRkiiche 4.0

Nutzen Sie schon heute die Vorteile des IOT und
kkassieren Sie einen satten Steuerbeitrag von 40%.

L WASH_J SERVICE

www.niederbacher.it
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Besichtigung Vier-Sterne Familienhotel Huber, Vals

Der SKV-Bezirk Eisacktal ladt ein
zur Besichtigung der neuen Kuiche.
KuUrzlich hat die Unternehmerfamilie
Stolz - sie fUhrt das Familienhotel
mit groBBer Hingabe und besonderem
Flei3 - in eine komplett neue Kiche
investiert. Die Kiche wurde an die
neuen Bedurfnisse der Zeit ange-
passt und hat jeglichen Komfort, die
heute eine Hotelkiche braucht.

Der SKV-Bezrik Eisacktal organisiert
in Zusammenarbeit mit Familie Stolz

—
S =

»

Familienhotel Huber
in Vals

eine Besichtigung des Hotels Huber
mit exklusiver KichenfUhrung. Ko-
chinnen und Kéche sowie Gastro-
nomen haben die Mdglichkeit, einen
tiefen Einblick in diese neue Kichen-
struktur zu erhalten.

Wir laden alle Kéchinnen, Kéche,
Gastronomen, Partner, Freunde und
Forderer des SKV zu dieser besonde-
ren SKV-ON-TOUR-Besichtigung ein.
Wir freuen uns auf eine zahlreiche
Teilnahme.

SKV ONTOUR - ANKUNDIGUNG

15. FEBRUAR 2023

Wo: Familienhotel Huber in Vals

Wann: Mittwoch, 15. Februar 2023
Beginn: 22.00 Uhr

Anmeldung und Information:
Tobias Zanotto, Tel. 393 77 70 632

Der SKV-Bezirk Eisacktal

freut sich, zahlreiche Mitglieder
und Freunde begriBen

zu kénnen.

rs|rm

Gaudi-Nachtrodeln

in Meransen

Der SKV-Bezirk Eisacktal organisiert ein
Gaudi-Nachtrodeln in Meransen. Nach
coronabedingter Pause in den letzten Jahren

mochten wir wieder aktiv werden. Dazu
treffen wir uns diesmal in Meransen.

Wann: Montag, 16. Janner 2023

Ort: Rodelbahn-Eiskanal in Meransen
Beginn: 21.30 Uhr

Unkostenbeitrag fir Members: 15 Euro

Anmeldung und Information:
Bei Bezirksobmann Tobias Zanotto, Tel. 393 77 70 632

Die Teilnahme erfolgt auf eigene Gefahr.
Der SKV und der Veranstalter
Ubernehmen keine Haftung!

rs|rm

Neustart EisstockschieBen Schlern

Nach zwei Jahren coronabedingter Pause, wird
2023 das beliebte Eisstockturnier wieder organisiert
und auf den Weg gebracht. Alle sportbegeisterten
K&ch:innen und Freunde sind herzlich eingeladen
mitzumachen.

Termin: Montag, 16. Januar 2023

Beginn: 21.45Uhr

Ort: Kastelruth, Telfen am Eissportplatz

Der SKV-Bezirk Schlern freut sich, wieder zahlreiche
Teilnehmer:innen zu begriBen.

Anmeldung:

Bezirksobmann-Stellvertreter Stephan Mahlknecht
338 99 88 494 oder

Bezirksobmann Michael Gasser 333 24 70 390

Auf die Teilnehmerinnen und Teilnehmer

warten viel SpaB und Freude sowie

jede Menge schone Preise.

Die Teilnahme erfolgt auf eigene Gefahr.

Der SKV und der Veranstalter Gbernehmen keine
Haftung! FUr Unfalle oder event.

Verletzungen haftet jede/r Teilnehmer:in selbst.

rs|rm



SKV ON TOUR
NACHBERICHT

Besichtigung Kellerei St. Pauls
mit Weinverkostung

Auf Einladung von Jasmin Priller, Vertreterin der Kellerei St. Pauls im Schlerngebiet,
hat der SKV-Bezirk Schlern eine exklusive Weinverkostung organisiert.

Eine Reihe von Interessierten nutzte die  In den alten Gemauern des Weinkellers wird versucht mit jahrhunderte-
besondere Gelegenheit in der Vinothek der  alter Tradition und dem Besten der Moderne, jedem Wein die bestmogliche
Kellerei in St. Pauls. Die Winzer-Familien  Eleganz zu geben. In den Tiefen des Kellers liegen moderne Stahltanks
der Kellerei bewirtschaften ihre Weinber- ~ neben bejahrten, grof3en Holzfassern und kleinen Eichenféssern im eigenen
ge mit groRter Sorgfalt und weitgehend  Barriquekeller. Uber Monate und Jahre reifen die Weine zu einer perfekten
von Hand. 185 Hektar in besten Lagen, = Symbiose aus Frucht und Holz.
in einem der schonsten Weinanbaugebiete

35 // SKV BEZIRKE

Siidtirols. Folgende Weine wurden verkostet

1907 gegriindet, setzt die Kellerei St. Pauls + Praeclarus Brut Stdtiroler Sekt DOC

seit Generationen auf Weine mit klarer » 2021 Plotzner Weissburgunder Sudtirol DOC
Identitat, welche die Besonderheiten dieses + 2021 Missianer Vernatsch Sudtirol DOC
Terroirs hervorheben. Auf unterschied- + 2021 Verlab Mitterberg IGT

lichen H6hen (300 bis 700 Meter Meeres- « 2021 Luzia Pinot Noir Sudtirol DOC

hohe), Ausrichtungen und Boden, finden « 2019 Lehmont Pinot Noir Riserva Sudtirol DOC
die jeweiligen Rebsorten ihre optimalen 2020 Huberfeld Merlot Sudtirol DOC
Standorte. Die Hiigel hier enthalten zahl- « 2020 Turmfeld Cabernet Riserva Sudtirol DOC
reiche Gesteinsarten wie Porphyr, Lehm, . 2021 Zobl Lagrein Sidtirol DOC

Sand, L6ss, Mordnenschutt und Dolomit- « 2019 Lagréll Lagrein Riserva Sudtirol DOC

Brocken. Die Trauben nehmen die Eigen-

arten dieser Boden auf und spiegeln sie =~ AbschlieBend bedankten sich die begeisterten Teilnehmerinnen und Teil-
in den Weinen wider, die fruchtig, saftig =~ nehmer bei den Verantwortlichen der Kellerei St. Pauls und im Besonderen
und kraftvoll werden. Sie bestechen durch ~ bei Jasmin Priller fiir die exklusive Weiterbildung und Verkostung. Und
Komplexitat und Eleganz. weil die Verkostung die Teilnehmer so begeistert hatte, entschloss man sich
spontan, ins Algo nach Algund zu fahren, um im Restaurant ,Seppiolina“
der Familie Foppa den Nachmittag zu wiirdigen und den Abend bei einem
vorziiglichen Fischmenii und Weinen der Kellerei St. Pauls zu geniel3en.
Es waren ganz besondere kulinarische Momente.

Die reiche und kréftige Sonne sorgt fiir
perfekt ausgereifte Friichte, die kiihlen
Fallwinde der Berge fiir erhebliche Tempe-
raturschwankungen wahrend der Reifezeit,
welche die Sdure erhalten. Daraus entste- . 1 civ/-Bezirk Schlern

hen hochwertige Trauben, die nach alter Bezirksobmann-Stellvertreter Stephan Mahlknecht
Tradition von Hand geerntet werden — bes-

: - rs|rm
te Voraussetzungen fiir exzellente Qualitat.



Schnell, einfach und sicher in der Anwendung:

Unsere Produkte und Losungen fiir professionelle Sauberkeit.
Mafsgeschneidert fiir hochste Qualitatsanspriiche. In Stdtirol
entwickelt, produziert und direkt geliefert.

Erfahre mehr unter:
hygan.eu

HYGAN

Innovative Cleaning Products



Patisserie-Seminar

Sehr spannend und lehrreich war das Patisserie-Seminar mit Simon Unterholzner
vom Fiinf-Sterne-Hotel Castel an der Landeshotelfachschule Bruneck.

Ein besonderer Dank geht an
Direktorin Frau Dr. Kranewitter fiir
die Bereitstellung der exklusiven
Showkiiche. Die Veranstaltung war
ein voller Erfolg. Viele Teilnehmer:
innen, sehr hohes Interesse, tolle
Dessertkreationen und ein groRer
Referent. Drei kreative Stunden,
drei tolle Kreativimpulse, drei be-
sondere Uberraschungen. Und das
alles ungemein kreativ interpretiert.
Es wurde viel gefachsimpelt und

aufmerksam gelauscht. Der Referent

gab viele Inputs und stand Rede
und Antwort. Und das Feedback der
Teilnehmer:innen war grol3artig.
Der Referent, Chefpatissier Simon

Die Teilnehmer:innen mit
Referent Simon Unterholzner und

Bezirksobmann KM Martin Tschafeller

Unterholzner vom Fiinf-Sterne-Hotel
Castel und dem Zwei-Sterne-Restau-
rant Castel finedining in Dorf Tirol,
wusste zu begeistern. Ein Danke
geht an Kochfachlehrer Bernhard
Aichner und Karl Oberlechner fiir
die wertvolle Unterstiitzung wah-

rend des Seminars. Schon, dass so
viele das Angebot angenommen ha-
ben und mit groRem Interesse dabei
waren. Gerade auf dieser Grundlage
entwickelt man die Lust und Freude,
weitere Angebote zu organisieren.

FUr den SKV-Bezirk Pustertal
Bezirksobmann KM Martin Tschafeller

rs|rm
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Referent

Simon Unterholzner
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Weltberthmt.
Die Stadt Luzern,

am Vierwaldstdtter
SKV-Lehrfahrt nach Luzern

Fiinf-Sterne Hotel Schweizerhof

Fotos: MARTIN PINGGERA

KV - NACHBERICHT

Mehr als 30 Teilnehmerinnen und Teilnehmer friih am Morgen mit dem renommierten
und weltbekannten Luxushotel ,,Schweizerhof“ in Luzern als Luxusziel.
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Zu Gast im EUAnf—Sterne—Hotel B
Schweizerhof. Das Abendbankett

So begann die Lehrfahrt des SKV-Bezirks Vinschgau.
Sehr friih ging es los. Mit begeisterten Teilnehmern an
Bord und mit dem Ziel Luzern, einer der wohl schonsten
Stadte Europas im Herzen der Schweiz. Luzern ist eine
Naturstadt. Die Berge und der See sind omnipréasent
und laden ein zum Verweilen, zum Relaxen.

Die Ziele der Lehrfahrt waren etwas ganz Besonders.
,Messerscharf“ die Besichtigung der Messerschmiede
Victorinox. Ein Erlebnis die Geschichte des Unterneh-
mens und die Philosophie der Traditionsschmiede. Und
anschliel3end die Ankunft im exklusiven und weltbe-
kannten Hotel Schweizerhof. Nach einem freien Stadt-
bummel ging es in das Fiinf-Sterne-Luxushotel. Ein wohl
einzigartiges Erlebnis fiir viele der Teilnehmer:innen.
Exklusivitdt pur in bester Lage direkt am See. Da, wo
bereits Personlichkeiten von Weltruf nichtigten wie
Mark Twain, Leo Tolstoi, Roger Moore, Richard Wagner
oder Anastacia. Personlichkeiten wie groRe Denker,
Kiinstler, Politiker, Sportler, Musiker und konigliche
Hoheiten aus Vergangenheit oder Gegenwart. Und am
Abend wurden die Teilnehmer an der SKV-Lehrfahrt im
Fiinf-Sterne-Hotel Schweizerhof mit einem exklusiven
Bankettmenii {iberrascht.

2

Nach einer ganz besonderen Nacht in einem exklusiven
Haus von Weltruf stand am zweiten Tag am Morgen
nach einem schonen Friihstiick die Besichtigung der
“Destillate Urs“ auf dem Programm. Sie produziert
einzigartige, edle Fruchtbrédnde der internationalen
Spitzenklasse. Nach einer Verkostung der edlen Tropfen
und mit einer schénen angenehmen Wérme im Magen
stiegen die Teilnehmer in den Bus ein und es ging
wieder nach Siidtirol zuriick. Auf dem Heimweg stand
in Feldkirch noch ein gutbiirgerlicher Gasthof auf dem
Programm, wo die Seminarteilnehmer ein typisches
Vorarlberger Essen genielen durften.

Ein besonderer Dank geht abschliefend an Bezirksob-
mann Martin Pinggera und den Bezirksausschuss fiir
die wunderbare Organisation dieser wunderschénen
Lehrfahrt.
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Abunde

KLIMANEUTRALER STANDORT

Foppa GmbH hat fiir das Jahr 2021 Treibhausgas-
Emissionen in der Hohe von 649 Tonnen durch
Emissionsrechte an dem unten angefiihrten
Klimaschutzprojekt ausgeglichen und stillgelegt.

Okologisches Abfallmanagement
schafft Arbeitsplatze Kenia

Bregenz, am 5. August 2022

TEAM UP FOR THE PLANET

_ &
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TASTE SUPPORTER

n @ FOPPA GMBH Neumarkt | Tel. 0471 820 095 Mihlen in Taufers | Tel. 0474 659 022 ROAT Mezzolombardo | Tel. 0461 604 161
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