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VON NATUR AUS SPORTLICH.

100% FORST. 0,0% ALCOOL.

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

Entdecken Sie das neue FORST 0,0%

[ f] /BirraForstBier ©) @forstheer www.forst.it
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Liebe Lerser:in

bei der Tipworld 2023
Die Post hat einige Bestimmungen zum Versand der Zeitschriften
gedndert. Daher kann es vereinzelt passieren, dass die SKV-Fach-
zeitschrift in Cellophan verpackt, beim SKV-Mitglied ankommt.
Der SKV kann dies leider nicht beeinflussen. Wir sind bemUht, unsere .
Seite 37

Fachzeitschrift ohne PVC-Verpackung zu versenden.

Daher setzen wir weiter alles daran daransetzen, dies einzufordern.

FUr eine nachhaltige Zukunft
SKV-Geschaftsfuhrer
Reiner Minnich

0 Ehrlichkeit im Produkt

. und im Geschmack
facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband
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DIE WAHL IST GESCHICHTE,
AUF ZU NEUEN UFERN

Die SKV-Mitglieder haben gewdhlt,

packen wir es an!

Liebe Kochinnen und Koche,
liebe Freunde der Kochkunst, sehr geehrte Leserschaft,

ich nehme Sie mit in die Welt der Messekultur der Tipworld, dazu schauen wir
uns nédher an, was genau alles an unserem Messestand geboten wurde. Und es
wurde einiges geboten... Auferdem werde ich Sie in die Wahlgeheimnisse ein-
weihen und die Landesmeisterschaften genauer beleuchten.

Die Tipworld 2023 stand ganz im Zeichen der Gastronomie, der Hotellerie und
des Handwerks. Die Messe im Pustertal ist ein wichtiger Treffpunkt vieler Wirt-
schaftssektoren. Doch was macht die Tipworld so einzigartig? Vor allem aber:
Was wurde an unserem Stand geboten? Dazu spater mehr.

Die Wahlen sind voriiber und die Stimmen ausgezahlt. Der neue Vorstand und
das neue Présidium sind gewahlt. Das Wahlergebnis hat mich sehr gefreut und
ich nehme das Amt des Prasidenten mit Stolz und Freude an. Gleichzeitig emp-
finde ich eine grof3e Verantwortung und Verpflichtung, die mit dem Wahlergebnis
verbunden sind.

Bedanken mochte ich mich insbesondere fiir das mir entgegengebrachte Ver-
trauen. Gleichzeitig bei jenen Funktioniren, die in den letzten Jahren ungemein
viel Herzblut in den Siidtiroler Kécheverband — SKV gesteckt haben und nun aus
dem Vorstand austreten.

Auf zu neuen Ufern — zusammen mit dem neuen Vorstand stehen wir vor neu-
en Herausforderungen. Wir, ein neues Team mit vielen kreativen Kopfen, sind
voller Tatendrang, nun liegt es an uns, neue Weichen zu stellen. Unterstiitzt uns
dabei und lasst uns zusammen in die Zukunft schreiten, denn nur gemeinsam
sind wir stark.

In personlicher Wertschatzung

Euer KM Patrick Jageregger
SKV-Prdsident
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Top Aktuelles fUr Kéch:innen,
Gastronomen, Unternehmer:innen, die
beruflich immer auf dem

aktuellsten Stand sein méchten.

Sei auch du Teil eines modernen,
internationalen Networkings.

Einige junge Kopfe werden durch ihre Energie und Be-

geisterung frlschen Wlnd in den Verband brlngen und neue

M_aﬁstabe setzen N1cht nur der Austausch von Ideen und TERMINE

Techniken tragt dazu be1 dass die Kochszene in Sudtlro

welterhm lebendlg und spannend b1e1bt sondern auch das 28.-30. SEPTEMBER 2023
Landesmeisterschaft

.Berufe im Wettbewerb"
Landesmeisterschaft

WorldSkills 2023
Bozen

13.-15. OKTOBER 2023

International - Young Chefs unplugged
in Rankweil (A)

23.-26. OKTOBER 2023
Kuche die Zubere1tung von Lebensmltteln und d1e Experl- Messe Hotel

ment1erfreud1gke1t nicht verloren gehen braucht es junge,

18. NOVEMBER 2023

52. Mitgliederversammlung

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fiur innovative

und moderne Sudtiroler Kéchinnen

und Kéche, Lehrlinge, Fachschiler:innen,
Gastronomen und Unternehmer:innen.
Networking international von SKYV,
Europechefs KOCH G5

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:

MEsym |
% Comenpe
=

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

5 // SKV SAFE THE DATE
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Foto: VKD

Arbeitsgruppe der European Chefs Union Koch G5

mit VKO-Prasident KM Mike P. Pansi, SKV-Prasident KM Patrick Jageregger,
VKD-GeschdéftsfUhrerin Felizitas Laun,

VKD-Prasident Daniel Schade, Schweizer-Kochverband-Prasident

Thomas Nussbaumer, Vatel-Club-Prasident Ben Weber

und Schweizer-Kochverband-GeschaftsfUhrer Reto Walther (v.1.).

Nicht im Bild: SKV-Geschdaftsfuhrer und Auslandsdelegierter Reiner Miinnich

EUROPEAN CHEFS UNION KOCH G5

Wechsel der Fithrungsspitze

Vom 7. bis einschlieBlich 9. Mai 2023 haben sich zahlreiche Vertreter:innen der europdischen
Kochverbdnde zum alljghrlichen ,,European Presidents Meeting"” von WORLDCHEFS im &sterreichischen

Bregenz getroffen. Die dreitdgige Veranstaltung fand am idyllischen Bodensee im
Vier-Sterne-Hotel Schwarzler statt und diente als wichtiger Austausch zwischen
den teilnehmenden europdischen Kochverbdnden. Gastgeber dieses Ereignisses
war der Verband der Kéche Osterreichs - VKO.

Fiir die European Chefs Union Koch G5, den Zu-
sammenschluss der Kochverbande Deutschlands, Oster-
reichs, der Schweiz, Luxemburgs und Siidtirols, war die
Veranstaltung sozusagen ein Heimspiel. Die Koch G5
nutzte diese Gelegenheit fiir ihr regelméfRiges Arbeits-
treffen und die Neuwahlen.

Mit am Tisch waren auch SKV-Prasident KM Patrick
Jageregger und SKV-Geschéftsfiihrer und Auslandsde-
legierter Reiner Miinnich. Dieses Arbeitstreffen konnte
auch aus Siidtiroler Sicht als erfolgreich bewertet wer-
den, ging es doch um die Belange des Kochberufes im
internationalen Austausch. Einen regen Austausch von
zukunftsweisenden Initiativen und zu gemeinsamen
Themen, welche fiir die Zukunft des Kochberufes im
In- und Ausland wichtig sind.

Nach den Rotationsprinzip der Présidentschaft der Koch
G5 wurde VKD-Priasident Daniel Schade fiir eine Amts-
zeit von zwei Jahren zum neuen Prasidenten der Koch
G5 gewihlt und 16ste damit Mike P Pansi aus Osterreich
ab. Dieser ist ab sofort der neue

Schatzmeister und Reto Wal-

ther, Geschéftsfithrer des SKV

— Schweizer Kochverbandes,

wurde zum neuen Schriftfiih-

rer ernannt.

,Wir wollen ruhende Projekte

neu aufrollen — zum Beispiel den

landeriibergreifenden Kiichen-

meisterbrief”, sagte Neuprasident Schade. ,,Auch der
Wissenskongress Young Chefs Unplugged soll weiterhin
ein wichtiger Punkt sein. Ich freue mich auf eine gute
Zusammenarbeit und darauf, die Fundamente innerhalb
der Koch G5 weiter auszubauen.“

Uber die Koch G5
Es ist fast zehn Jahre her, dass sich die kulinarischen
Berufsverbinde Deutschlands, Osterreichs, der Schweiz,
Luxemburgs und Siidtirols zusammengeschlossen ha-
ben. Die fiinf deutschsprachigen Kochverbénde, Verband
der Koche Deutschlands e. V, Verband der Koche Oster-
reichs, Schweizer Kochverband, Vatel-Club Luxemburg
und der Stdtiroler Kécheverband - SKV, vereinen rund
35.000 Profikéche und -kéchinnen. Ziel der Koch G5
ist es, das europdische Netzwerk auszubauen und den
Nachwuchs zu férdern. Unabdingbar dafiir sind Ver-
anstaltungen wie der Wissenskongress der Koch G5
und Young Chefs Unplugged, eine Veranstaltung fiir
Jungkoche, welche dieses Jahr
vom 13. bis 15. Oktober wieder
in Rankweil stattfinden wird.

Quelle: vkd | rm

Daniel Schade, Prasident European Chefs
Union Koch G5 (Bildmitte), mit Schatzmeister

KM Mike P. Pansi (r.)
und SchriftfUhrer Reto Walther.
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Verarbeitet und hergestellt in unserem
Produktionsbetrieb in Brixen.
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WORLDSKILLS ITALY 2023 - LANDESMEISTERSCHAFT
+BERUFE IM WETTBEWERB"

Die Vorbereitungen fiir

die Landesmeisterschaft 2023

laufen auf Hochtouren

Nach dem Weltmeistertitel von Thomas Tutzer im Jahre 2016

(trainiert vom froheren WorldSkills-Experten Christian Pircher) und der erfolgreichen

Landesmeisterschaft 2018 haben wir nun erneut Lust und Ehrgeiz

bei der diesjdhrigen Landesmeisterschaft vom 28. bis 30. September

mit unserem Beruf Koch/K&chin voll durchzustarten.

Zu den letzten beiden Weltmeisterschaften konnten
wir leider auch bedingt durch Corona keinen eindeu-
tigen Teilnehmer aus Siidtirol schicken. Nun heil3t es,
wieder an die bisherigen Erfolge anzukniipfen.

Wir suchen euch: alle interessierten Jungkochinnen
und Jungkoche, die Lust und Bock haben, sich in einem
Wettbewerb gegenseitig zu messen, und die nicht alter
als Jahrgang 2002 sind. Der Wettbewerb geht wieder
iiber zweieinhalb Tage in der Messe Bozen.

Organisator und Ansprechpartner ist wie bereits in der
Vergangenheit unser internationaler WACS-Juror und
fritherer WorldSkills-Experte KM Andreas Kohne. Er hat
schon Weltmeister ausgebildet und trainiert.

Was erwartet euch? Es gibt insgesamt vier Module mit
jeweils vier Stunden Zeit. Je nach Anzahl der Teilneh-
mer werden mehrere Module als Aufgabenstellung den
Teilnehmern vorgestellt und erklart.

(,Mise en place“): Der oder die Teilnehmer erstellt
bzw. erstellen innerhalb von vier Stunden das gesamte
Mise en place fiir die zu absolvierenden Module 2 bis 4

Archivfoto der Landesmeisterschaft 2020

bzw. das Fiinf-Gang-Menii. Jeder Teilnehmer muss fiinf
regionale Produkte auswéhlen, die er selbst mitbringt,
und verarbeiten. Weiters zieht die internationale Jury
zusdtzliche Produkte aus der sogenannten ,,Mystery
Box“. Diese Zutaten werden jeweils kurz vor Beginn
eines jeden Moduls zur Verfiigung gestellt, nicht vorher.
Flexibilitat und Kreativitat sind hier gefragt.

Jeder Teilnehmer erhélt iiber alle Wettbewerbstage eine
sogenannte Blackbox, in der alle Standardzutaten zur
Verfiigung stehen, die er verwenden kann.

Kochen eines Fiinf-Gang-Meniis bestehend aus den
folgenden Gerichten:

* Vegetarischer Gruf} aus der Kiiche
(zwei Produkte aus der Mystery Box)

* Suppe (wéhlt der Kandidat selbst aus und bringt
die Zutaten mit): Die empfohlene Portionsgro3e
betrégt mindestens 100 ml pro Teller/Tasse.
Jeder Teller muss mit einer Garnitur versehen
werden.

* Hauptspeise Erkennbare Komponente Fleisch
oder Fisch (aus der Mystery Box) und frische
Krauter, PortionsgréRe 180 g pro Person, vier
Teller enthalten jeweils drei Gemiisesorten und
eine Stirkebeilage nach Wahl des Teilnehmers.
Es muss mindestens eine Sauce serviert werden,
die zum Gericht passt. Ebenso mindestens eine
passende Garnitur (z. B. gefiillte Nudelgarnitur)
und mindestens zwei unterschiedliche
Zubereitungsarten, inklusive Gratinieren und
Pochieren. Die frischen Krauter miissen im
Gericht sichtbar sein.

* Dessert mit Frucht & Nuss aus der Mystery
Box: Zubereiten eines Desserts mit individueller
Garnierung, geeignet fiir a-la-carte-Service fiir
vier Personen.
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world skills
Iltaly

Internationaler Worldchefs-Juror

und SKV-Organisator
fir den Wettbewerb
Landesmeisterschaft
KM Andreas Kéhne

Alle vier Teller enthalten eine Kuchensorte und eine
Schokoladenmousse-Sorte nach Wahl des Teilnehmers.
Dazu eine Sauce entsprechend dem Dessert. Ebenfalls
eine passende Garnitur dazu.

Es miissen Friichte und Niisse aus der Mystery Box
verwendet werden. Auf dem Teller miissen mindestens
zwei Garmethoden sichtbar sein, einschlief3lich Backen
und Braten.

Weiters miisst ihr eure Fertigkeiten unter Beweis stel-
len: drei Eier trennen, das Eiweild mit Rizinuszucker
(180 g) von Hand zu steifen Spitzen aufschlagen. Das
Eigelb mit Rizinuszucker (120 g) innerhalb der ersten
15 Minuten mit der Hand zu einem Band aufschlagen.

Jedes Modul muss in vier Stunden absolviert werden,
welche sich aus dreieinhalb Stunden Vorbereitung und
30 Minuten obligatorischer Reinigung zusammensetzen.

NIEDERBACHER

GASTROTEC

Zeitplan/Service wird ab der

GruB aus der Kiiche nach 4 Stunden 20 Min.
Kalte Vorspeise nach 4 Stunden 30 Min.
Suppe nach 4 Stunden 50 Min.
Hauptgericht nach 5 Stunden 10 Min.
Dessert nach 5 Stunden 30 Min.

Verlassen der Kiiche mit Endreinigung nach 6 Stunden
Wer jetzt Lust bekommen hat,
kann sich direkt anmelden unter

koehneandreas@rolmail.net,
Tel 347 32 39 650.

Auch fur weitere Fragen kénnt
ihr euch gerne bei mir melden.

Anmeldeschluf3 ist der 31. Juli 2023

KM Andreas Kéhne
SKV-Organisator Wettbewerb Landesmeisterschaft

Effizienz trifft auf asthetisches Design -

entdecke die perfekte Symbiose!

Unsere malRgeschneiderten Lésungen bringeg

Deine Gastronomie auf das nachste

Bz

PROJECT X COOK coolL WASH SERVICE RENT www.niederbacher.it
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Julius Meinl Managing

Director Italy Andreas Hosp,
SKV-Prasident KM Patrick
Jageregger und Julius Meinl
Verantwortliche Vertrieb
Sudtirol Tanja Eder (v.l.)

VERTRAGSVERLANGERUNG MIT DER FIRMA JULIUS MEINL

Es wird auf

Kontinuitat gebaut

Die langjahrige Zusammenarbeit zwischen der Firma Julius Meinl und

dem Sidtiroler Kécheverband - SKV geht in die Verldngerung.

Julius Meinl ist seit 1862 Botschaf-
ter der Wiener Kaffeehauskultur. In der
Zentrale in der Wiener Julius-Meinl-
Gasse steht eine Rostanlage, die auf die
alte Wiener Rostung spezialisiert ist.
2005 wurde zusétzlich eine hochmo-
derne Rostanlage im norditalienischen
Vicenza errichtet. Dort konzentriert
sich die Firma auf die etwas dunklere,
italienische Rostung. Mit diesen beiden
Anlagen konnen alle Vorlieben und
Geschmaécker abgedeckt werden.

,Gemeinsam wollen wir Synergien
entwickeln, bei denen wir kurzfristig
zusammenarbeiten wollen, um lang-
fristig eine landeriibergreifende Part-
nerschaft mitzutragen, so Andreas
Hosp, Managing Director Italy.

SKV-Président Patrick Jageregger freut
es besonders, diese bereits seit Jahren
bestehende Partnerschaft weiterfiihren

zu konnen. ,,Wir bauen auf Kontinui-
tét, auch bei unseren Partnern, denn
nur so konnen wir langfristig gesehen
uns gegenseitig fordern und die ge-

meinsamen Ziele verwirklichen“, so
der SKV-Prisident.

mm

11 // SKV AKTUELL
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Sudtiroler Kécheverband

Worldchefs & KochG5 Network Member

Kontinuitat und
Innovation vereint

In einem spannenden Wahlprozess haben die SKV-Mitglieder kirzlich einen
neuen Vorstand gewdhlt. Die Wahl fand im Rahmen einer Briefwahl statt und markiert einen
wichtigen Schritt fur die kulinarische Szene von Sudtirol. Neuheit hierbei war,
dass es eine einzige Kandidatenliste auf Landesebene gab. Zeitgleich wurden auch die
Vertreter:innen der Bezirke und die Jugendvertreter:innen gewdhlt.

Mit groBer Begeisterung und En-
gagement nahmen die K6chinnen und
Koche an der Wahl teil, um ihre Stim-
me fiir die zukiinftige Fiihrung des
Verbandes abzugeben. Das Ergebnis
der Wahl spiegelt die breite Zustim-
mung und das Vertrauen in die neu
gewdhlten Vorstandsmitglieder wider.
Die Mitglieder des neuen Vorstands
sind eine Mischung aus erfahrenen
Kochen und aufstrebenden Talenten,

SKV-Président
KM Patrick Jageregger

die eine Vielzahl von gastronomischen
Bereichen reprasentieren. Diese viel-
faltige Zusammensetzung verspricht
eine ausgewogene Vertretung der In-
teressen und Bediirfnisse der Koche
in Siidtirol. Neben der Fortsetzung
der bereits bestehenden Initiativen
zur Forderung der regionalen Kiiche
plant der neue Vorstand innovative
Projekte und Veranstaltungen, um die
siidtirolerische Gastronomie weiter zu

starken. Dazu gehoren die Unterstiit-
zung von Ausbildungsprogrammen fiir
junge Nachwuchskoche, die Forderung
nachhaltiger kulinarischer Praktiken
sowie die Zusammenarbeit mit lokalen
Produzenten, um qualitativ hochwerti-
ge regionale Zutaten zu nutzen.

Bei der ersten Sitzung im Juni wur-
de das Préasidium vom neu bestellten
Landesvorstand gewahlt. Dabei wur-
de der bisherige SKV-Prasident KM
Patrick Jageregger, sowie die beiden
Vizeprisidenten KM Margareth Lanz
und KM Roland Schopf in ihrem Amt
bestitigt. Neu und einstimmig in das
Prasidium gewahlt wurde auch Ster-
nekoch Stephan Zippl, Kiichenchef
vom Fiinf-Sterne-Hotel Holzner Ritten,
Restaurant 1908.

,Ich habe die Lust, ich habe den
Willen, gemeinsam mit den neu ge-
wahlten Mitgliedern des Landesvor-
standes einen Aufbruch im Kochberuf
zu unterstiitzen — gemeinsam mit den
Stidtiroler Kéchinnen und Koéchen*,
so Patrick Jageregger, SKV-Prasident.

Im Namen des Prdsidiums bedanken
wir uns bei allen SKV-Mitgliedern
fUr die aktive Wahlbeteiligung.

rsch | rm




Der neue SKV-Landesvorstand 2023-2027

7 Q! ’
der Verband dafir ein, dass der Ber
Kochin weiterhin attraktiv bleibt.

Meine Lehrchef's Hannes Malfertheiner uf Koch/
und Hansi Baumgartner, die mich fur den
groBartigen Beruf begeistert,

geférdert und unterstitzt haben.

Wie siehst du aktuell die Zukunft?

Zuversichtlich, aber auch neugierig
Was sind deine wichtigsten auf das, was kommt.
persénlichen Werte?

Ehrlichkeit und Respekt.

persdnlichen Werte? - Texturen=Aromaspiel im Ga
Ehrlichkeit, Verlasslichkeit, Motivator, Kochen mit der Natur.
Vorbildfunktion, Miteinander wachsen,
sozialer Umgang. Wo tankst du Kraft?

In der freien Natur, bei meiner Familie und
Woas ist der Siidtiroler vor allem bei sportlichen Aktivitaten.
Kécheverband - SKV fir dich? (Biathlon, Rad, Laufen, Skifahren, Hockey,

Musikkapelle).

Eine mega groBartige Plattform for
begeisterte Kéchinnen, Kéche und
Jungkéch:innen, die eine BUhne bietet um
zu wachsen und gesehen zu werden.

13 // SKV THEMA
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Hallo Schnecke!

Ran an den Grill! Unsere Grillspezialititen sehen nicht nur zum Anbeifien lecker
aus, sondern sind es auch. Unsere Metzger-Meister bringen gekonnt zusammen,
was zusammengehort: hervorragendes Fleisch, ausgewdhlte Gewiirze, iiberlie-
ferte Rezepte, traditionelle Herstellungsmethoden und sehr gutes Handwerk.

chnlich. Dab achmecktma

www.siebenfoercher.it
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Der neue SKV-Landesvorstand 2023-2027

und in jeder Begegnung mit Menschen,
besonders junge Menschen, mit denen ich
arbeiten darf. Das sind fur

mich meine Kraftquellen.

Welchen Traum hast
du dir noch nicht erfilit?

Glucklich alt zu werden, das wird die

von der Residenz:Heinz W
in"Aschauim Chiemgau.

Was sind deine wichtigsten
persoénlichen Werte?

Zuverldssigkeit.

15 // SKV THEMA
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Der neue SKV-Landesvorstand 2023-2027

P!
Integritat, Ehrlichkeit;,
Verantwortungsbewusstsein, Empathie,;
Respekt, Toleranz, Geduld und
Durchhaltevermégen.

Woas ist der Siidtiroler
Kécheverband - SKV fir dich?

FUr mich ein sehr wichtiger Bestandteil.

Gibt es Vorbilder fir dich?
Meine Eltern. Wie siehst du aktuell die Zukunft?

Die Zukunft bringt viele Herausforderungen,

Was sind deine wichtigsten speziell in Hinsicht Arbeitskrafte und
persdnlichen Werte? Umwelt mit sich. Ich sehe aber auch
Ehrlichkeit und Ehrgeiz. viele Méglichkeiten sich beruflich

zu verwirklichen. In einem Wort: Rosig.




Der neue SKV-Landesvorstand 2023-2027

e [
hat KM Reinhard Steger genomméh. Welt verdndern, aber meiner Meinung nach;
kann jeder in seinem Umfeld viel bewegen
Was sind deine wichtigsten und steuern.
persénlichen Werte?

Freundlich zu jedem zu sein, und in

jedem Menschen zuerst das Gute zu sehen.
Ich bin ehrgeizig und habe

viel Durchhaltevermogen.

sowie die ,alten” Kochfachlehrer der Sehr positiv. Es ist immer ein‘Wandel der

Hellenstainer Martin Lercher, Helmut Zeit und wir mUssen uns an die gegebenen

Rubner und Josef Villscheider. Bedingungen anpassen und das Beste
daraus machen.

Woas sind deine wichtigsten
persénlichen Werte?

Ehrlichkeit, Respekt, Freude am Leben.
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Vertreter:innen der SKV-Bezirke 2023-2027

das K vl
toller Gerichte aus verschiedensten
Lebensmitteln, mit vielseitigen
Garmethoden.

Gibt es Vorbilder fir dich?

Vorbilder habe ich keine bestimmten, jedoch
sind es Einige die ich fur ihr Talent in der
Kuche sehr bewundere wie z.B. Evelyn
Frank, Roland Prieth, Roland Trettl ...

Was sind deine wichtigsten
persénlichen Werte?

FUr mich ist es am wichtigsten flexibel,

umsetz

Gibt es Vorbilder fir dich?

Meine Vorbilder sind meine GroBeltern,
die mir schon von klein auf Vieles gelernt
und mitgegeben haben.

Was sind deine wichtigsten
persénlichen Werte?

Gegenseitiger Respekt - Ehrlichkeit
und Authentizitat.

Der SKV ist fUr mich eine wichtige
Verbindung unter Berufskolleg:innen und
Informationsquelle.

Wie siehst du aktuell
die Zukunft?

Etwas nachdenklich besorgt macht mich die
momentane Situation in der Arbeitswelt.
Es kénnte eine gréBere Motivation
vorherrschen und die Lebensanspriche sind
hoch.

ichtig
bringen.

Wie siehst du aktuell die Zukunft?

Da ich ein sehr optimistischer Mensch

bin, sehe ich eine gute Zukunft fur

mich - aber auch fur den SKV. Ich hoffe
der Kochberuf begeistert auch zukinftig
viele Menschen und ich glaube daran, dass
die Wertschdtzung dieses

Berufes zunimmt.



Vertreter der SKV-Bezirke 2023-2027

alles machen zu kénnen undsich
dabei kreativ auszuleben.

Was sind deine wichtigsten
persoénlichen Werte?

Eine der wichtigsten Werte
sind fUr mich PUnktlichkeit, Sauberkeit
und Kreativitat.

Woas ist der Siidtiroler
Kécheverband - SKV fir dich?

Der Sudtiroler Kécheverband - SKV ist fur
mich seit Uber 25 Jahre eine groBe Familie
der Kéchinnen und Kéche mit all seinen
dazugehorigen Facetten.

Daher schatze ich Personen, die sich
ehrenamtlich betdtigen, ohne immer eine
Gegenleistung zu erwarten.

Woas ist der Sidtiroler
Kécheverband-SKV fir dich?

Der Verband steht fUr mich stellvertretend

direkte und persénliche Kontakt zu den
einzelnen Mitgliedern gepflegt werden
kann. Aus diesen Kontakten heraus
entstehen die tollsten Geschichten und
Veranstaltungen. Hier kann man auch auf
die Belange der Mitglieder besser eingehen.
Das stimmt mich sehr positiv.

wurden um die Zusammenarbeit zu fordern
und das Interesse am Kochberuf aufrecht
zu erhalten.
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Vertreter der SKV-Bezirke 2023-2027

vielen tollen'Produkten arbeiten kann:

Woas sind deine wichtigsten
persénlichen Werte?

Mit Leidenschaft, Passion und Ehrgeiz
arbeiten.

Was ist der Siidtiroler
Kécheverband-SKV fir dich?

Ein Verband, der uns hilft, den Kochberuf

gut zu meistern, mit Stress-Situationen:
leicht fertig zu werden und
Gdaste zu verwohnen.

Was sind deine wichtigsten
persénliche Werte?

Verantwortungsbewusstsein

und Empathie. Ich denke, dass
mich diese Eigenschaften dorthin
gebracht haben, wo ich jetzt bin,
und ich bekomme die
Wertschatzung zurick.

Was ist der Siidtiroler
Kécheverband-SKV fir dich?

Der SKV ist fUr mich ein Verband,

die Zukunftv |n d.é.n Bezirken?

Die Bezirke sehe ich gut. Aber es muss ein
Umdenken geben, um den Verband noch
attraktiver zu machen. Mit verschiedenen
Veranstaltungen.

die Zukunft in den Bezirken?

In Zukunft werden weiterhin
Veranstaltungen stattfinden, um den
Zusammenhalt zu stdarken. Gleichzeitig
kénnen dabei verschiedenste Thematiken
rund um den Kochberuf diskutiert und
vertieft werden.




Vertreter der SKV-Bezirke 2023-2027

g w

am:Kochberuf? die Zukunft in den Bezirken?

Mit Lebensmitteln umzugehen. Ich hoffe es’kommen ein
paar junge Gesichter nach:

Was sind deine wichtigsten

persdnlichen Werte?

Ehrlichkeit und jeden Menschen so zu
nehmen, wie er ist.

Woas ist der Siidtiroler
Kécheverband-SKV fir dich?

Ein Verband, den es braucht,
bei dem man sich austauschen kann.

in der Kiche ausfihren zu dirfen und hea et
nebenbeiim Team zu arbeiten, macht werden.
einfach Spaf3. AuBerdem hat man als
Koch/Kéchin niemals ausgelernt und das Wie siehst du aktuell
kommt mir personlich sehr zugute. die Zukunft in den Bezirken?
Ich bin gespannt, wie sich alles entwickelt,
Was sind deine wichtigsten es muss ein Weg fUr den Neustart in den
persénlichen Werte? Bezirken gefunden werden. Es braucht eine
Loyalitat, Zuverlassigkeit, Kreativitdt, klare Aufgabenverteilung und jeder/jede
Ausdauer und Unabhdngigkeit. sollte das Ubernehmen, wofUr er/sie brennt.
Das ist jedoch eine Mammutaufgabe, da
Was ist der Stdtiroler unter den Mitgliedern in den Bezirken jede/
K&cheverband-SKV fir dich? jeder diverse Meinungen und Ansichten hat.

Das Sprachrohr fir den Koch/die Kéchin
in Sudtirol. Es ist das zentrale Puzzleteil,
welches die Politik, die Wirtschaft und
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Vertreter der SKV-Bezirke 2023-2027

rodukten aus der Umgebung; diese in
verschiedenste Formen und Konsistenzen
zu verarbeiten und den Gdsten einen
unvergesslichen Abend zu schenken.

Woas sind deine wichtigsten
persdnlichen Werte?

FUr mich sind es Loyalitdt, das Streben
nach Perfektion. Ehrlichkeit und Respekt
runden meine wichtigsten

persénlichen Werte ab.

er Verband ist ein wichtiger
Zusammenhalt unserer Berufsgruppe und
der zuversichtliche Blick in die Zukunft fur
den Kochberuf in Sudtirol.

Wie siehst du aktuell
die Zukunft in den Bezirken?

Die Funktion als Vertreter des
Bezirkes Pustertal ist fUr mich
eine neue Herausforderung.
Ich freue mich drauf.
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SKV-Jugendvertreterin 2023-2027

Woas sind deine wichtigsten Wie siehst du aktuell die Zukunft
persénlichen Werte? fur Sudtirols Kochjugend?

Respekt, daich finde, dass sich

Ich finde, dass sich immer mehr Jugendliche
die Menschen gegenseitig respektieren fUr den Kochberuf interessieren und ich

und respektvoll miteinander
umgehen sollen. Auch Hilfsbereitschaft
ist fUr mich sehr wichtig.

hoffe, dass dies auch so weiter geht.




SKV-Jugendvertreter 2023-2027

personlichen Werte?

Ein respektvoller Umgang miteinander,

Verldsslichkeit, Zielstrebigkeit und

Ehrlichkeit sind die wichtigsten Werte in

meinem Leben.

Woas ist der Siidtiroler
Kécheverband-SKV fir dich?

Der SKV ist fUr mich eine Méglichkeit,
Menschen, welche die gleiche Passion
furs Kochen haben wie ich, kennen zu

Dass man seine Kreativitat ausleben
und so neue Gerichte kreieren kann.

Woas sind deine wichtigsten
persénlichen Werte?

Meine persénlichen Werte sind:
Zuverldssigkeit, Kreativitat,
und Respekt vor anderen.

der:schonsten Berufe der Welt, denner
bietet einem die Moglichkeit auf der ganzen
Welt zu arbeiten, viele neue Menschen

und Kulturen kennenzulernen sowie sich
selbst zu verwirklichen. Genau deshalb
missen wir die positiven Seiten unseres
Berufs aufzeigen und die Jugend davon
Uberzeugen, dass der Kochberuf ein Beruf
mit Zukunft ist.

den Kochinnen und Kéchen Inspiration
bietet sowie einen Ort, an dem man
Interessen austauschen kann.

Wie siehst du aktuell die Zukunft
fur Sudtirols Kochjugend?

Ich sehe die Kochjugend stark. Da in
vielen Betrieben nach Lehrlingen und
Jungkéch:innen gesucht wird,

sehe ich auch unsere Zukunft gut.
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SKV-Jugendvertreter 2023-2027

as e
persdnlichen Werte?
Respekt, Offenheit, Kreativitat,
Freundlichkeit, Ausdauer, Spaf3,
Professionalitat, PUnktlichkeit und
Genavigkeit.

Woas ist der Siidtiroler
Kécheverband-SKV fir dich?

FUr mich ist der Kécheverband-SKV eine
tolle Méglichkeit die SUdtiroler Kéchinnen

im KiUchenteam und dass wir in'unserem
Beruf Gerichte immer wieder
neu kreieren kénnen.

Was sind deine wichtigsten
persdnlichen Werte?

Glucklichsein, Ehrlichkeit und
Wertschdtzung, auf die Kiche bezogen
die Teamfdahigkeit

und Humor.

Maéglichkeiten sich weiterzuentwickeln,
wie zum Beispiel Kurse, an denen man
teilnehmen kann. Letztlich haben sich die
heutigen Arbeitsbedingungen und die Léhne
nennenswert verbessert, was diesen Beruf
deutlich attraktiver macht.

K&ch:innen. Mit den verschiedenen
Veranstaltungen des Verbandes wird das
Angebot perfekt abgerundet.

Wie siehst du aktuell die Zukunft

fUr Sudtirols Kochjugend?

Die Zukunft fUr Sudtirols Kochjugend
sehe ich im Allgemeinen

gut und erfolgreich.




Tiefkiihlspezialist - filhrend in Qualitit und Service.
| surgelati - leader per qualita e servizio.

11er Pommes Williams

dazu Eierschwammerl,
Birnenragout und
Milchschaum

Art. Nr. 02725
2x2500¢g

AUSTRIA




KOSTLICHE GAUMENFREUDEN
coisoral) wnd rw

Die Kiiche im Sommer und Herbst ermdglicht eine groBBe Vielfalt an kulinarischen Abenteuern. Egal ob frische und

Genuss in Hille und Fiille

leichte Sommerktche oder herzhafte herbstliche Gerichte, die 11er Kartoffelspezialitdten bieten in Kombination mit
saisonalen und regionalen Zutaten eine Fulle an Méglichkeiten, um Augen und Gaumen zu verwéhnen. Sie bringen
Abwechslung auf jeden Speiseplan. GenieBen Sie die Vielfalt der saisonalen Kiche und lassen Sie sich von den

Aromen des Sommers und Herbstes verzaubern.

11er Pommes Rustikal 11er Pfannen-Rosti
mit Pulled Pork, BBQ gefillt mit

Sauce, Sour Cream feinem , Zurcher

und Kresse Geschnetzeltem”

Art. Nr. 02536 Art. Nr. 03048

5x2000g 12x 2209
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AUSTRIA

11er Nahrungsmittel GmbH

Der Kartoffelspezialist aus Osterreich

Entdecke die 11er Genusswelt:

(o) ﬁ @ www.11er.at

Minus GmbH
Etschweg 9, 39040 Kurtatsch, Italy
T+39 0471 808 808
F +39 0471 808 809
info@minus-surgelati.it



Savoy tischte auf

Das ,Restaurant Savoy" hatte seine Tore

Die Schiiler der 3. Berufsfach-
schulen Service und Kiiche setzten
die Theorie in die Praxis um und
konnten somit ihr Kénnen unter
Beweis stellen. Die Fithrung des
Restaurants war fiir die Schiiler eine
optimale Vorbereitung auf die bevor-
stehende Abschlusspriifung.

Unter der Leitung der Fachlehr-
krafte fiir Service Elena Castelforte
und Emil Oberprantacher sorgten
die angehenden Servicefachkrafte
dafiiy, dass die Géste in Empfang
genommen und fachgerecht beraten
wurden. Das Mittagsservice ging
nach allen Regeln der Kunst iiber die
Biithne, die Géste waren begeistert.
Arbeiten am Tisch des Gastes, wie
das Filetieren von Fischen u.a.m.,
wurden geiibt. Eine gute Kommu-
nikation mit dem Gast stand fiir die
zukiinftigen Mitarbeiter:innen in
den Restaurants und in der Hotelle-
rie im Mittelpunkt.

Die angehenden Kochinnen und
Koche, angeleitet von den Koch-
fachlehrkréften KM Stefan Ladurner
und KM Roland Schopf, setzten auf

dem Publikum geoffnet.

regionale Produkte, verbanden sie
mit der internationalen Kiiche und
interpretierten klassische Gerichte
neu. Alle Gerichte wurden mit viel
Geschick zubereitet und anspre-
chend hergerichtet.

Die Schiiler:innen lernten mit den
Herausforderungen der Praxis um-
zugehen und sind an ihren Aufgaben

gewachsen. Das Restaurant hat nun
seine Tore fiir dieses Jahr geschlos-
sen und wird sie voraussichtlich im
néchsten Jahr wieder 6ffnen. Projek-
te dieser Art motivieren Jugendliche,
bereiten ihnen grof3e Freude und
bestérken sie in ihrer Berufswahl.

LBS Savoy

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

Tel +39 0472 849873
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Paul Tappeiner zieht sich zuriick

Liebe Mitglieder des Siidtiroler Kocheverbandes - SKV,

ich mochte mich heute ganz herzlich
bei unserem langjahrigen Mitglied Paul
Tappeiner bedanken, der uns nach vie-
len erfolgreichen Jahren der aktiven
Mitarbeit im Verband verlasst; uns aber
als erfahrener Berater weiterhin zur
Seite stehen wird. Paul hat unseren
Verband wéhrend seiner Zeit vor allem
im Vinschgau mal3geblich gepragt und
wichtige Beitrage zum Erfolg unserer
Branche geleistet.

Unser Kollege hat sich immer mit viel
Engagement und Leidenschaft fiir unse-

—— PR-INFO

Paul
Tappeiner

re Ziele eingesetzt und uns mit seinem
Wissen und seinen Fahigkeiten unter-
stiitzt. Er hat sich stets fiir die Belange
unserer Mitglieder engagiert und uns
durch schwierige Situationen begleitet.
Wir wiinschen Paul Tappeiner alles
Gute fiir seine Zukunft. Wir danken
ihm fiir seine unermiidliche Arbeit und
die vielen schonen Erinnerungen.

Herzlichen Dank, Paul, fur alles!
Im Namen des gesamten
Vorstandes SKV-Vizeprasident
KM Roland Schépf

(KOTANYI)

———— 1881

Kotanyi - Kochen mit Inspiration

Kotdnyi ist eine international fiih-
rende Krduter- und Gewdiirzmarke. Das
Unternehmen besteht seit 1881 und
wird in vierter Familiengeneration
gefiihrt. Unsere Produkte verfeinern
Speisen rund um die Welt, so beliefern
wir rund 54 Lander, darunter auch
Italien mit Schwerpunkt auf Stidtirol.

Die Kotdanyi —Qualitdat

An unserem Standort nahe Wien
entwickeln und produzieren wir 4.500
verschiedene Produkte aus einer Vielzahl
qualitativ hochwertiger Zutaten. Wir ver-
arbeiten ausschlieBlich naturbelassene

Krauter und Gewilirze und fiigen keine
Aroma-, Farb- oder Konservierungsstof-
fe hinzu. Jede Rohwaren-Anlieferung
wird in unserem Werk in Wolkersdorf
bei Wien iiberpriift, damit wir unseren
Kundinnen und Kunden die Kotanyi-

Qualitit bieten konnen. Unser Ziel ist
es, Gastronomen dabei zu unterstiitzen,
die Wiinsche und Anspriiche ihrer Gaste
bestmoglich zu erfiillen. Das tun wir,
indem wir Gourmettrends beobachten,
manche selbst kreieren, laufend neue
Produkte entwickeln und bei der Qua-
litdt niemals Kompromisse eingehen.

Nachhaltigkeit
bei Kotdnyi — Bewusste
Verantwortung

Unter nachhaltigem Handeln ver-
stehen wir eine verantwortungsvolle
Beschaffungspolitik sowie nachhaltige
Logistik- und Produktionsprozesse,
um zum Erhalt der Artenvielfalt, der
Schonung von Ressourcen und dem
Klimaschutz beizutragen und men-
schenwiirdige Arbeitsbedingungen in
der Lieferkette sicherzustellen.

Neben einem effizienten und ver-
antwortungsbewussten Umgang mit
unseren Rohstoffen setzen wir auf
Strom, der zum Grofteil durch die
hauseigene Photovoltaikanlage ge-
wonnen wird.

www.granchefpremiumfood.it



(v.l.n.r.) Norbert Oberhéller, Tanja Eder,
Gottfried Maschler, Georg Kréss,
Andreas Hosp und Markus Tratter

SKV ON TOUR

NACHBERICHT

BEZIRK BOZEN

Siidtiroler Kocheverband - SKV
gemeinsam mit Julius Meinl

Am 12. Mai fand in der Bar ,,Look In“ in Eppan die Vorstellung einer
neuen Produktlinie der Firma Julius Meinl statt.

Da die Firma ein groRziigiger Unterstiitzer des
Stdtiroler Kocheverbandes — SKV ist, lief$ es sich der
SKV-Bezirk Bozen-Uberetsch nicht nehmen, sich an der
Veranstaltung zu beteiligen. Die fleiRigen Helfer sorgten

fiir die kulinarische Verkostigung der zahlreichen Interessenten
und fiir die siie Uberraschung zum Schluss sorgte die Siid-
tiroler Konditorenvereinigung.

Ein besonderer Dank geht an das sozio-sanitdre Zentrum Je-
suheim in Girlan, gefithrt von der Stiftung St. Elisabeth, mit
Verwaltungsleiter Christian Januth und insbesondere an die
Mitarbeiter und SKV-Mitglieder Angelika Rainer, Brigitte Hor-
warter und Gottfried Maschler, welche das Fingerfood fiir die
Veranstaltung vorbereitet haben.

SKV-Bezirksvertreter Bozen
Markus Tratter

(v.l.n.r.) Angelika Rainer, Brigitte Hérwarter
und Gottfried Maschler

T 0472 412 321
infoldseppi-gebhard.com
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SKV ON TOUR

NACHBERICHT

45. Kassianischief3en
mit Benefiz-Galadinner

Alle Erwartungen iibertroffen hat die Teilnehmerzahl beim 45. Kassianischie8en

(v.l.n.r.) KM Tobias Zanotto,
Tobias Schmalzl, Gregor Stampfi,
Alfred Putzer und

Manfred Kerschbaumer

Familie Frenes, im Gedanken an Ernst Frenes

wurde das KassianschieBen abgehalten

380 Sport- und Hobbyschiitzen aus
nah und fern {ibten ihre Treffsicherheit
und gar manche lieRen sich auch kuli-
narisch vom Schiel3sportverein Brixen
verwohnen. War es die dreijahrige pan-

im Bezirksschie8stand von Brixen.

(v.l.n.r.) Manfred Kerschbaumer, Alfred Putzer,

Tobias Schmalzl, Evi Mayr (im Hintergrund), Irene Anesi, Edith Fuchs,
Urban Zingerle, KM Tobias Zanotto, Hannes Papst

Edith Fuchs und
Urban Zingerle (r.)

demiebedingte Pause oder die Ehrer-
weisung an den Griindungsprasiden-
ten Ernst Frenes, in dessen Gedenken
dieses Freischiel3en stattgefunden hat,
dass die Teilnehmerzahl so hoch war?

und Gregor Stampfl

Wie auch immer, Oberschiitzenmeister
Urban Zingerle zeigte sich duflerst zu-
frieden und freute sich tiber den Erfolg.
Kronender Abschluss war auch heuer
wieder ein Benefiz-Dinner, welches

MILESI

WORK FASHION SINCE 1982

H. Sigmundstr. 12A
1-39031 Bruneck (BZ)
www.milesi.bz



zusammen mit dem Siidtiroler Kéche-
verband - SKV, vertreten durch den
Bezirk Eisacktal, organisiert wurde.
Der Reinerlos kam dem Verein ,,Cys-
tische Fibrose — Mukoviszidose-Hilfe
Stidtirol“ zugute. Unter der Fiihrung
von SKV-Landesvorstandsmitglied KM
Tobias Zanotto zauberten mehrere

(v.l.n.r.) Urban Zingerle, Edith Fuchs,
Irene Anesi und Tobias Zanotto

Koche ein kostliches Fiinf-Gange-Me-
nii. Die Zutaten sowie
die Getridnke wurden
lobenswerterweise von
mehreren Firmen kos-
tenlos zur Verfligung
gestellt. Somit konnten
im Anschluss an diesen
gelungenen Abend To-
bias Zanotto und Urban
Zingerle, eingerahmt
von ihren Helfern, mit
groller Freude einen
Scheck mit der stolzen
Summe von 3.200 Euro

(v.l.n.r.) Ehrenlandesschitzenmeister
Karl Gasser mit Gattin Ingrid,

Carmen Flersch und stellvertretender
Bezirksschitzenmeister von Oberbayern
Stefan Flersch

an die Prasidentin des Vereins, Irene
Anesi, iiberreichen. Beim gemiitlichen
Zusammensitzen wurden schon Pléne
fiir das nachste Kassianischief3en 2024
geschmiedet. 1974 wurde im Rahmen
eines Eroffnungsschief3en der Schief3-
stand in Neustift seiner Bestimmung
iibergeben und man darf gespannt sein,
was sich der SchieRsportverein Brixen
anlasslich des 50-jahrigen Jubildums
Neues einfallen l&sst.

SKV-Landesvorstandsmitglied
KM Tobias Zanotto

—— PR-INFO

Siebenfdércher

15 Jahre Standort Gargazon
und neuer Rechtssitz

Das Verwaltungs- und Logistikcenter der Familienmetzgerei Siebenfércher in Gargazon feiert
heuer sein 15-jahriges Bestehen und riistet sich fiir die Zukunft.

Im Jahr 2008 entstand in Gargazon
das hochmoderne Verwaltungs- und
Logistikcenter der Traditionsmetzgerei.
Notwendig geworden war der Umzug,
da am bestehenden Standort in Meran
die Kapazitatsgrenze er-
reicht worden war.

Der Standort Garga-
zon eignet sich vor allem
durch die direkte Anbin-
dung an die Schnellstrale
,MeBo“. Zusitzlich bietet
das Areal die Moglichkeit
fiir kiinftige Erweiterun-
gen. Mit dem modernen
Gebaude samt Hochre-
gallager und Warenwirt-
schaftssystem kann den
Kunden hochste Produkt-
sicherheit, liickenlose

Riickverfolgbarkeit, absolute Frische
und einen zuverléssigen Lieferservice
garantiert werden. Ca. 3.000m? lo-
gistische Lagerflache und iiber 7.200
Stellplatze im Hochregal bieten aus-

reichend Platz fiir die handwerklich
erzeugten, qualitativ hochwertigen
Fleisch- und Wurstwaren.
Mit 01. Januar 2023 wurde auch
der Rechtssitz der Siebenfércher
GmbH nach Gargazon
verlegt und beschiftigt
allein dort iiber 80 Mit-
arbeiter. Im Zeichen der
Nachhaltigkeit wird im
Jubildumsjahr auch auf
Modernisierung gesetzt
— fiir Klima und Umwelt
wird eine grof3e Photovol-
taikanlage installiert und
das Unternehmen fiir die
Zukunft geriistet.

www.siebenfoercher.it
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Gold fiir Cider ,,Alpl“ von VOG Products

Unter rund 100 Ausstellern hat sich der Cider ,,Alpl“ der
Erzeugerorganisation VOG Products hervorgetan: Der ,, Alpl“ hat beim Cider World Award
auf Anhieb Gold in der Kategorie Sparkling erhalten.

Einmal pro Jahr trifft sich die Apfelwein- und
Cider-Welt in Frankfurt zur Weltleitmesse Cider
World. Erstmals mit dabei war VOG Products mit
dem Cider Alpl — einem alpinen Produkt aus der
Region, das fiir Herkunft und Naturbelassenheit
steht.

Die Herstellung beruht auf der Charmat-Methode
(Gérung in Druckbehiltern). Das Produkt hat eine

natiirliche Perlage ohne CO2-Zusatz. Der Alkohol-
gehalt betragt 8%. Der Alpl wird aus reinsortigem
Apfelsaft hergestellt, bzw. aus Apfeln, die von den
Mitglieds-Genossenschaften von VOG Products
stammen.

,Diese Auszeichnung bestétigt, dass wir mit unserer
Qualitits-Strategie der Veredelung von Apfeln auf
dem richtigen Weg sind“, sagte VOG Products-Ob-
mann Johannes Runggaldier. ,Unser Cider ist ein
Stiick Stidtiroler Obstbaukultur, das Produzenten
und Konsumenten verbindet. Wir platzieren den
Alpl als Alternative zum Prosecco - zundchst am
lokalen Markt in Siidtirol“, so Direktor Christoph
Tappeiner.

Ve
Obmann Johannes Runggaldier (I.) ‘ ‘l
und Direktor Christoph Tappeiner

mit dem Alpl.

ALPLSPARKLING.COM



Massimo Bottura

geht auch mit 60 Jahren

Foto: GASTROCANARIAS

MASSIMO BOTTURA

US-Sternerestaurant
,, JOIrno Subito*

Der Drei-Sterne-Koch Massimo Bottura hat ein neues
Restaurant in den USA eroffnet. Wer Massimo Bottura
einmal live erlebt hat, etwa auf der Rolling Pin.Con-
vention oder auf der ChefAlps in Ziirich, der weil3, dass
dem Kiichen-Rockstar auch mit 60 Jahren die Puste
nicht ausgeht. In seiner Osteria Francescana halt er
seit Jahren die Hochstwertung im Guide Michelin. Als
ware dies nicht genug, erweitert er kontinuierlich sein

GRAMM

every day is a new day

Imperium in aller Welt. In den letzten Jahren er6ffnete
er Restaurants von Tokio bis Dubai. Das Torno Subito
in der Wiistenstadt wurde im vergangenen Jahr mit
seinem ersten Michelin-Stern ausgezeichnet. Und nun
bringt Bottura das Konzept nach Amerika.

Quelle:
Rolling Pin
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Bonvito

Italian Selection

Ursprungsangabe: Das Kalbfleisch stammt ausschlielich von italieni-
schen Zichtern und erfllt alle Kriterien fir hervorragende Qualitat. G a StrOfreSh
Bonvito legt groBten Wert auf kurze Transportwege, den respektvol-

len Umgang mit den Jungtieren und deren artgerechte Haltung.

Mit Bonvito erhalten Sie streng geprifte Delikatessen mit eindeutiger ﬂ

\ frisch, regional, erste Wahl

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



(v.l.n.r.) SKV-Prasident KM Patrick Jageregger,

Personalberater Hermann Troger,

Manvela Pattis, HGV-Unternehmensberatung,

Bettina Schmid, Leitung Gustelier,
Andrea Bertagnolli-WindstoBer,
Restaurantmeisterin und Trainerin
fUr RestaurantfUhrung,
Kichenchef Lars Jungermann

Ehrlichkeit im Produkt
und im Geschmack

GUSTELIER UND SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV
LUDEN ZUR FACHTAGUNG COOLINARIA

Ehrlichkeit beim Umgang mit regionalen Produkten und einmalige Erlebnisse fur Gaste

schaffen — das sind und bleiben die Hauptaufgaben der Gastronomie.

Dieses Credo stand auch bei der neuen Fachtagung
fiir Kiiche und Gastronomie ,,Coolinaria“ im Mittelpunkt
der Referate und Workshops. Organisiert vom Gustelier
in Zusammenarbeit mit dem Siidtiroler K6cheverband
- SKV diskutierten in- und auslédndische Expertinnen
und Experten {iber die Herausforderungen der Branche
und die Megatrends der nichsten Jahre.

Als Einleitung und BegriifSung brachte Herbert Hintner,
Sternekoch sowie Initiator und Ideengeber des Guste-
liers, die Wiinsche der Géste auf den Punkt: ,,Unsere
Géste suchen Ehrlichkeit. Ehrlichkeit im Geschmack, bei

®

der Verwendung der Produkte und im sozialen Kontakt.“
Bettina Schmid, Erndhrungswissenschaftlerin und
Leiterin des Gusteliers, stellte drei der wichtigsten
Megatrends fiir die Branche vor: Gesundheit, das neue
Umweltbewusstsein - Neo-Okologie genannt - und
Konnektivitat oder Digitalisierung. Vor allem bei den
beiden ersten Themen kénnten Kéchinnen und Koche
viel Einfluss nehmen — denn es liegt in ihrer Hand, bei
der Auswahl und Zubereitung der Lebensmittel auf das
Wohl der Géste als auch jenes des Planeten einzuwirken.
Wie Digitalisierung und Technik in der Praxis aussehen

Fortsetzung auf Seite 39
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(KOTANYD))

1881

KOSTBARKEITEN FUR
DIE KUCHE VON WELT.

Lassen Sie sich inspirieren von den vielfdltigen Aromen
aus der ganzen Welt! Manche Gewiirze wachsen direkt vor
unserer Haustiire, andere reisen um den halben Globus.
Doch egal woher sie kommen, unsere hohen Qualitats-
standards gelten fiir jedes Korn, jedes Blatt, jede Frucht:
Rein, unbeschadigt und pestizidfrei miissen sie sein -
sonst stlinde nicht unser Name darauf.

Mehr Inspirationen unter www.kotanyigourmet.com

Erhaltlich bei unserem Vertriebspartner fur die Gastronomie.

GranChef &08S [t

PREMIUM FOOD

DER UMWELT ZULIEBE WERDEN UNSERE PET DOSEN ZU 100 % AUS RECYCELTEM MATERIAL HERGESTELLT.



kann, berichtete im Anschluss Lars Jungermann aus
Frankfurt. In seiner Kiiche verzichtet der Kiichenchef
seit einigen Jahren auf Pfannen und Tépfe und arbeitet
ausschlief8lich mit Bratern und Kombiddmpfern, welche
er auch von unterwegs vom Smartphone aus steuern
kann. ,Mein Team und ich mussten das Kochen neu
denken und es erfordert eine hohe Genauigkeit in der
Vorbereitung der Gerichte. Das Ergebnis gibt uns aber
Recht: Wir haben in den Stof3zeiten weniger Stress,
arbeiten effizienter und begeistern den Gast mit einem
perfekten Ergebnis“, gab sich Jungermann iiber den
Einzug der Technik in die Kiiche tiberzeugt.

Auf das Thema Human Ressources und die immer
groRer werdenden Herausforderungen beim Finden
und Halten von Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
ging der Personalexperte Hermann Troger aus Brixen

Einige der Teilnehmer:innen
der Fachtagung

ein. In Zukunft sei ein grofleres Maf} an Empathie in
der Personalfithrung gefragt. ,Fiihrung ist Arbeit und
wir miissen versuchen, mit unseren Mitarbeitenden
eine Beziehung aufzubauen und sie bei ihren Idealen
und Stirken abholen®, so Troger.

Die Frage ,Braucht uns der Gast trotz Serviceroboter
und digitalen Bestellsystemen noch?“ beantwortete die
Restaurantmeisterin und Trainerin fiir Restaurantfiihrung
Andrea Bertagnolli-Windstof3er in ihrem Vortrag. Sie ging
dabei auf die Aufgabe des Service zwischen analoger
und digitaler Welt ein. So biete die Digitalisierung dem
Servicepersonal bei der Tischreservierung oder bei der
Gabe von Zusatzinformationen auf Speise- und Wein-
karten eine Unterstiitzung. ,,Dadurch haben wir wieder
mehr Zeit fiir den Gast und kénnen besser auf die Géste-
wiinsche eingehen®, freute sich Bertagnollli-WindstoRer

Fortsetzung auf Seite 41
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Die digitale Komplettlosung
fur Ihr Hotel und Restaurant.

Lodenwirt, Vintl

Die digitale Komplettlosung

fur Ihr Hotel und Restaurant

www.giacomuzzi.it



Pospa

TASTE SUPPORTER

AUSSERGEWOHNLICHE EISSORTEN

Die warmen Temperaturen und die vielen Sonnenstunden
in Sudtirol bieten viele Méglichkeiten den Sommer zu genieBen!

Die Méglichkeiten reichen von Wanderungen in den
Dolomiten bis zu Ausflugen zu den wunderschénen Seen.
Ein Besuch im Schwimmbad oder am See darf natorlich
auch nicht fehlen und fur den perfekten Abschluss gibt es
ein gutes, italienisches Eis.

Nach jahrelanger Erfahrung in der Gastronomie wurde die Idee, die
Qualitéat und Echtheit des Territoriums zu vermitteln konkret. Somit stellt
die Stolz Eiswerkstatt Eiscreme nach Traditioneller Art, mit den besten
einheimischen Zutaten her.

Weitere Geschmacksrichtungen: www.foppa.com




iiber die positiven Aspekte der Digitalisierung
im Servicebereich. Gleichzeit betonte die Ex-
pertin, dass Empathie, Kreativitdt und soziale
Kompetenz nur von Menschen gelebt werden
konnen und das zeichne wiederum Servicemit-
arbeiterinnen und -mitarbeiter aus. Einen Blick
auf die Personallage der osterreichischen Gast-
ronomie und die Lehrlingsfindung gab Philipp
Stohner, Vizeprasident beim Verband der Kéche
Osterreich (VKO). ,Durch eine konsequente
Weiterbildungsarbeit wollen wir hier in Zukunft
positiv einwirken und die jungen Menschen
mehr fiir Berufe in der Gastronomie begeistern®,
berichtete Stohner, der auch Ausbildungsleiter
des Kiichenbereiches beim WIFI Tirol ist.

Manuala Pattis, Social-Media-Expertin der HGV-
Unternehmensberatung, gab zum Abschluss der
Fachtagung einen spannenden Ein- und Aus-
blick in die digitale Kommunikation in der Gas-
tronomie. Sie gab den Gastronomen praktische
Tipps bei der Nutzung von Social-Media-Tools

HGV-Unternehmensberatung, Bettina Schmid und SKV-Pré&sident
KM Patrick Jageregger im Video-Call mit Vizeprasident

des Osterreichischen Kochverbandes - VKO

Philipp Stohner (auf dem Bildschirm im Hintergrund)

und zeigte durch Best-Practice-Beispiele auf, wie Online-Kommunikation
funktioniert und wie man Kiinstliche Intelligenz in Form von Chatbots
beim Kreieren von Texten, Gerichten und sogar Bildern nutzen kann.
Am Nachmittag standen noch zwei Workshops mit Kiichenchef Jens
Jungermann und Sternekoch Egon Heiss am Programm, in denen sich
die Teilnehmerinnen und Teilnehmer praxisnahe Informationen und
Tipps zu den Themen vegetarische Kiiche und moderne Kiichentechnik
holen konnten.

Quelle: HGV

—— PR-INFO

Kalbfleisch mit zertifizierter Herkunft

Die neue Eigenmarke ,,Bonvito“
von Gastrofresh

Unter der Marke ,,Bonvito“ bietet der Frischelieferant Gastrofresh seinen
Kunden kostliches Kalbfleisch aus Italien an. Eine unabhéingige Kontrollstelle garantiert die
Riickverfolgbarkeit und die erstklassige Qualitéit der Fleischteile.

Der Frischelieferant vertreibt unter
der Eigenmarke ,Bonvito“ ab sofort
ausschliefflich streng kontrollierte
Produkte mit garantierter Ursprungs-
angabe: Das Kalbfleisch stammt zu
100 Prozent aus Italien und erfiillt
alle Kriterien fiir hervorra-
gende Qualitét. Es zeichnet
sich durch seine zarte, rosa
Farbe und ein besonders
aromatisches Geschmacks-
erlebnis aus. Das Fleisch
tragt das Zertifikat von
der staatlichen und unab-
héangigen Kontrollbehor-
de ,,CReNBA - Centro di
Referenza Nazionale per
il Benessere Animale“, die
die Erzeugnisse und die
Einhaltung der Vorgaben
regelmalig und genaues-

tens {iberpriift. So legt Bonvito grof3en
Wert auf kurze Transportwege, den
respektvollen Umgang mit den Jung-
tieren und deren artgerechte Haltung.
Das Label garantiert das Wohlbefinden
der Kélber wahrend der Haltung: Die

Tiere leben dabei bis vier Monate vor
der Schlachtung bei ein- und dem-
selben Ziichter.

Mit ,Bonvito — Italian Selection®
von Gastrofresh erhalten Sie vorziig-
liches Kalbfleisch von italienischen

Betrieben. Ob gebraten,
geschmort, gegrillt oder
gediinstet — die zarte De-
likatesse ist bereits perfekt
zugeschnitten, lasst sich
hervorragend zubereiten
und eignet sich fiir viele
Spezialitdten. Der einzigar-
tige Genuss fiir Gourmets
ist damit garantiert!

Ui
Bonvito

Italian Selection
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Schltichalm - Team
mit Ida, Eva
und Rosa Steger

Die Schuler:innen der Landesberufsschule Savoj in
Meran mit ihren Kochfachlehrern, SKV-Prasident
KM Patrick Jageregger (Bildmitte) und
SKV-Geschdaftsfohrer Reiner Minnich (r.)

SKV-Messekoordinator
KM Karl Volgger mit
Drei-Sterne-Koch
Johannes Nuding (r.)

(v.l.n.r.) Burgermeister von Bruneck Roland
Griessmair, Moderatorin Silvia Fontanive,

Haubenkdchin Tina Marcelli, Kim Marcelli und

Souschefin Maia Villgrater

(v.l.n.r.) KM Karl Volgger,
SKV-Prasident KM Patrick Jageregger,

Biathletin Rebecca Passler, Bobfahrer Patrick

Baumgartner und Drei-Hauben-Koch
Matthias Kirchler

Der Siidtiroler Kocheverband - SKV
bei der Tipworld 2023

Die Brunecker Traditionsmesse Tipworld hat dieses Jahr

Wiéhrend der viertdgigen Event-

messe, einschlieflich Familienwochen-
ende und anschlie@enden Fachbesu-
chertagen, konnte auch der Siidtiroler
Kocheverband — SKV mit seinem viel-
faltigen Programm einmal mehr be-
geistern.
Nach der offiziellen Eré6ffnung durch
Messeprasident Dr. Armin Hilpold
konnten Besucher am SKV-Messes-
tand eine Vielzahl an Inspirationen
antreffen, herausragende Kreativitat
bestaunen und sich von kulinarischen
Highlights verfiihren lassen.

SKV-Highlights

Am Samstag iiberraschte Drei-Ster-

vom 15. bis 18. April stattgefunden.

ne-Koch Johannes Nuding, des Res-
taurants Sketch (The Lecture Room
and Library) in London und des Res-
taurants Schwarzer Adler in Hall in

K&sepapst Hansi Baumgartner (l.)
mit SKV-Prasident
KM Patrick Jageregger

Tirol, als Ehrengast die Anwesenden.
Mit seinem Credo, der Vereinigung
von Tradition und moderner Cuisine,
konnte der kreative Drei-Hauben-Koch
Matthias Kirchler vom Gourmet-Res-
taurant Lunaris 1964 im Fiinf-Sterne-
Wellnessresot Amonti & Lunaris in der
Showkiiche des SKV das Publikum fiir
sich gewinnen.

Fiir die siife Raffinesse sorgte der
Weltmeister der Konditorkunst Hu-
bert Oberhollenzer von der Landes-



L

S

Stidtiroler Kécheverband S‘UDtiROL

Worldchefs & KochG5 Network Member L ‘ | ] [

Drei-Hauben-Koch
Matthias Kirchler beim
Anrichten

Danke unseren Partnern!

Premiumpartner

marhreakey  ambach

You, your kitchen

Weltmeister Culinary
Worldcup 2023
Benjamin Sellemond

***Sterne Partner

Hccan I SENONER

Chef-Patissiére und
Konditorin-Meisterin
Julia Kofler

innovative cleaning products

>

PRODUCTS

berufsschule Emma Hellenstainer. Mit
dem Thema , Die Frau im kulinarischen
Mittelpunkt“ gelang Maia Villgratner,
engagierte Kochin und seit Kurzem
eine der Souschefinnen im Team von
Haubenko6chin Tina Marchelli vom
Fiinf-Sterne-Hotel Feuerstein Nature
Family Resort, und ihrem Team der
perfekte Auftakt in den Sonntag.

Julia Kofler, erste zertifizierte Scho-

koladen-Sommeliére Siidtirols, Chef-
Patissiére und Konditormeisterin, www.skv.org

**Sterne Partner

Julius Mei

MIRIEPER

Fortsetzung auf Seite 44
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Die SKV-Messekoordinatoren
KM Martin Tschafeller (I.) und
KM Karl Volgger

Die Schuler:innen der Landesberufsschule Hellenstainer
in Brixen mit ihren Kochfachlehrern inmitten von
Spitzensportlern und dem SKV-Team

sowie den Landesr&ten Daniel Alfreider

und Philipp Achammer

prasentierte exklusive Kreationen aus
Zartbitterschokolade und sorgte, im
Beisein des Kédsepapstes Hansi Baum-
gartner, fiir Gliicksgefiihle im Gaumen.
Als eine wahre Kiinstlerin am Herd er-
wies sich wieder einmal Drei-Hauben-
Kochin Tina Marcelli vom Restaurant
Artifex vom Fiinf-Sterne-Hotel Feuer-

(v.l.n.r.) Armin Palfrader,

Prasidentin des Landesrettungsvereins
Wei3es Kreuz Barbara Siri

und SKV-Prdasident

KM Patrick Jageregger

stein Nature Family Resort mit einem
ausgefallenen Trendgericht.

Am Montag hief3 es ,,Biihne frei“ fiir die
Jugend. Die Schiiler:innen der Landes-
berufsschule Emma Hellenstainer in
Brixen brachten frischen Wind in die
Kiiche. Auch Rosa Steger, begeisterte

Ko6chin und Wirtin der Schliiichalm
im Ahrntal, begeisterte mit ihrer na-
turnahen Kost. Zudem konnten am
SKV-Messestand die Besucher die
kunstvollen Kreationen des jungen
Weltmeisters beim Culinary World-
cup 2023 in Luxemburg der Kategorie
,Pastry Art“ (Worldchefs), Benjamin
Sellemont, bestaunen.

SiifRe Kostproben gab es auch aus dem
Repertoire von Chef-Pétissiére Barbara

(v.l.n.r.) KUnstler Luis Seiwald,
Haubenkoch Siggi Tschurtschenthaler
und Mitarbeiter

Toniatti von der Dessertbar Mond-
schein in Bruneck.

Am abschlieBenden Tag der Tipworld-
Messe standen die Schiiler:innen der

| KUHLANLAGEN

ungerer

kihlen
klimatisieren
einrichten

Partschins | Tel. 0473968 311 | info@ungerer.it | www.ungerer.it

DIE BESTE LOSUNG FUR
IHRE GASTRONOMIE

Mit neuestem Know-how,
fachmannisch & ]
zuverldssig.

(v.l.n.r.) Moderatorin Silvia Fontanive,
VOG Products-Obmann Johannes
Runggaldier und Spitzensportlerin

Moutainbikerin Greta Seiwald

Landesberufsschule Savoy in Meran
zusammen mit KM Roland Schopf und
KM Peter Ennemoser im Mittelpunkt.
Der kulinarische Ehrengast, Hauben-
koch Siggi Tschurtschenthaler vom
Restaurant Adler in Fldsch (Schweiz),
teilte sein gastronomisches Wissen mit
den Messebesuchern.

Als Gourmetkoch der wahrscheinlich
kleinsten Restaurantkiiche Siidtirols
ist es Wolfgang Kerschbaumer vom
Gourmetrestaurant La Passion in Vintl
gewohnt auf engstem Raum grol3e
Taten zu vollbringen.

Wie jedes Jahr konnte die Tipworld eine
grof3artige Biihne fiir die kulinarische
Fachwelt bieten und der Messestand
des Siidtiroler Kocheverbandes - SKV
ein spannendes Programm fiir das Pu-
blikum présentieren.

Ein ganz besonderer Dank gilt der Miss
Siidtirol, den Kiinstlern, Spitzensport-
lern und den grol3artigen Partnern
des Stidtiroler Kocheverbandes - SKV,
welche fiir das gewisse Etwas am Mes-
sestand des SKV sorgten.

mm
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Eiskalte Frische. Tiefkuhlprodukte von Minus.

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

ten erhaltlich, bringen die vielfdltigen

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

Denn eiskalte Frische ist unser Geschaft,
ist unsere Leidenschaft.

Minus — der Tiefkiihlspezialist.
Nehmen Sie uns beim Namen.

Tiefkuhlspezialist — fuhrend in Qualitat und Service.

111N ivya

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

sUDtiROL

M o4

Weil ich
) )

will.

Simon Gietl,
Sidtiroler Alpinist, vertraut
auf Sudtiroler Qualitat.
Lebensmittel mit dem
Qualitatszeichen Siidtirol biirgen
nicht nur fiir gesicherte
Herkunft, sondern stehen
ebenso fiir Genuss und
Spitzenleistung.

qualitaetsuedtirol.com



JULIUS MEINL
THE ORIGINALS
BIO FAIRTRADE

UNSER NACHHALTIGER KAFFEE

Doppelt-zertifizierte Kaffees, bei
denen sich jede einzelne Bohne
durch verantwortungsvollen
biologischen Anbau, fairen
Handel und unser typisches
Wiener Handwerk auszeichnet.

Was bleibt, sind nachhaltige
Effekte fur unsere Kaffeebauern.

ZERTIFIZIERUNGEN

y *
K5 **
* *
* kX
FAIRTRADE
| |
): | | :(
More than a moment Flr weitere Infos:

wwuw.juliusmeinl.it eder@meinl.it

Jultus Meinl
Vienna 1862




