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NATURE
INSIDE.

Weil die inneren Werte zdhlen.

Alle Rohstoffe unserer spezialisierten Reinigungs-
produkte sind biologisch abbaubar. Entdecken Sie

UNYRAIN ECO, unsere Produktlinie fiir schonende

Grundlichkeit bis unter die Oberflache.

Ecolabe

www.ecolabel.eu

succus.
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HOHEPUNKTE UND TRENDS

Viel los und mit dabei!

Ein Blick hinter die Kulissen, Mitgliederversammlung und
die Zukunft der Kiiche bei Young Chefs Unplugged.

Herzlich willkommen zur neuesten Ausgabe unserer
SKV-Fachzeitschrift. Wir freuen uns, IThnen wieder eine bunte
Mischung spannender Themen prasentieren zu konnen.

Unsere Berichterstattung von der Hotelmesse 2023 steht im
Mittelpunkt dieser Ausgabe. Die Veranstaltung war ein voller
Erfolg und bot einen Einblick in die neuesten Trends und
Innovationen der Hotel- und Gastronomiebranche. Besonders
hervorzuheben ist die lebhafte Atmosphére auf der SKV-Mess-
ebiihne, wo Gastkdche Einblicke in ihre kreativen Prozesse
gewdhrten. Ein herzlicher Dank gebiihrt allen Mitwirkenden,
Besuchern, Freunden und Partnern fiir die wunderbare Zeit,
die wir gemeinsam erleben durften.

Zudem werfen wir einen Blick auf unsere Mitgliederversamm-
lung, die mit beeindruckenden Referenten und spannenden
Themen aufwartete.

Die Festspiele der Alpinen Kiiche nehmen Sie mit auf eine
kulinarische Reise, bei der alpine Geniisse im Mittelpunkt ste-
hen. Zahlreiche Siidtiroler Besucher, aber vor allem namhafte
Siidtiroler Personlichkeiten auf der Biihne bereicherten die
Veranstaltung. Freuen Sie sich auf inspirierende Bilder und
Interviews.

AbschliefSend blicken wir auf das aufregende Event ,,Young
Chefs Unplugged“ in Rankweil, Vorarlberg, bei dem aufstre-
bende Nachwuchskoche ihre kreativen Talente und ihre Lei-
denschaft fiir die Kochkunst entfalten und weiterentwickeln
konnten.

Wir hoffen, dass Sie aus dieser Ausgabe viele interessante
Einblicke und Inspirationen mitnehmen. Viel Freude bei der
Lektiire!

In personlicher Wertschatzung

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident

HOTEL, KUCHE, MENSCHEN

KM Patrick Jageregger,
Benjamin Hofer, Denise Giorgi
und Sternekoch KM Egon Heiss
bei der Messe Hotel 2023.
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Norbert Niederkofler,
Andreas Déllerer &

Leo Bauernberger
(OK-Chef der Festspiele)

-

TERMINE J

DIE FESTSPIELE,
DER ALPINEN KUCHE

«Kulinarische AlpenUberquerung”
mit groBen Virtuosen
und jungen Wilden

Lesen Sie weiter
auf Seite 30

15. JANUAR 2024

Bezirk Schlern - Eisstockschie3en,
Eisplatz Sportzone Telfen, Kastelruth

15. - 17. MARZ 2024

Kd&sefestival
in Sand in Taufers

INTERNATIONAL

02. - 07. FEBRUAR 2024

IKA - Olympiade der Kéche
in Stuttgart (D)

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fir innovative

und moderne Sudtiroler Kéchinnen

und Koche, Lehrlinge, Fachschuler:innen,
Gastronomen und Unternehmer:innen.
Networking international von SKV,
Europechefs KOCH G5

und Worldchefs

SKV-ONLINE MEETING

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

Worldchefs Webinare und Filme.

SKV-Members/Mitglieder sind zeitgleich

auch Mitglied der World Association of Chefs'
Societies (ehemals WACS).

Und haben direkten Zugang zu
internationalen Seminaren, Podcasts,
Webcasts, Worldchefs Magazinen

und Webinaren:

E4%E

INFOS: Uber skv.org/online-meetings/ oder Gber
E3 facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband und
www.instagram.com/suedtiroler_koecheverband

Fotos: SALZBURGERLAND
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Das Gasthaus |
.Oberraut” in Amaten

Gasthaus des Jahres 2024

Etwas erhéht auf der Sonnenseite des Brunecker Talkessels

6 // SKV AKTUELL

liegt Amaten und dort, eingebettet in saftige Wiesen und umgeben

von grinem Fichtenwald, das Gasthaus ,Oberraut”.

Seit nahezu vierzig Jahren wird der Berggasthof auf {iber 1.200
Hohenmetern von der Familie Feichter gefiihrt. Die Lebensmittel fiir
die Speisekarte stammen iiberwiegend aus eigener Erzeugung am
Hof, die ,,0-Kilometer-Politik“ wird hier wahrhaftig gelebt. Gemiise,
Salat und Kréuter stammen aus eigenem Garten und Gewéachshaus.
In der hofeigenen Miihle wird das selbst angebaute Getreide zu Mehl
und Grief3 verarbeitet. Auf den Wiesen rund um den Hof wachsen
die eigenen Rinder auf und das Wildfleisch kommt aus den um-
liegenden Waldern. All diese Lebensmittel werden natiirlich und

J—

Ein Gericht
von Evelyn Feichter

Feichter

geschmackvoll zubereitet und entweder
auf der schonen, ruhig gelegenen Terrasse
oder in einer der stilvollen Stuben serviert.

Quelle: Evelyn Feichter / Gault&Millau



WELLNESS zum GeniefSen

Verarbeitet und hergestellt in unserem
Produktionsbetrieb in Brixen.
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Die Teilnehmer:innen bei
.Zu Gast bei Pionieren"

DER SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV IST MIT IM BOOT

Zusammenarbeit inspiriert
,,Zu Gast bei Pionieren“

Wie arbeiten SUdtirols Kéchinnen, Kéche, Landwirtinnen und Landwirte am besten zusammen,

um heimische Lebensmittel auf den Teller des Gastes zu bringen?

Diese Frage steht im Mittelpunkt
der neuen Veranstaltungsreihe ,,Zu
Gast bei Pionieren“, die vom Siidtiroler
Bauernbund (SBB), dem HGV und IDM
Siidtirol sowie von Unternehmer:innen
aus Tourismus und Landwirtschaft aus-
gearbeitet wurde.

Der Siidtiroler Kécheverband — SKV
ist seit kurzem neuer Partner dieser
Eventreihe. Ziel der Events ist es, dass
sich die teilnehmenden Gastronomen,
Kiichenchefs und Landwirte von be-
sonders gelungenen Beispielen der
Kooperation inspirieren lassen und
miteinander vernetzen. So kénnen
sie die jeweiligen Erfordernisse und
Notwendigkeiten des anderen besser
verstehen und erfolgreicher Hand in
Hand arbeiten.

Das Konzept von ,,Zu Gast bei Pionie-
ren“ sieht deshalb vor, dass innova-
tive Pionierbetriebe beider Sektoren
ihre Tiiren 6ffnen und vermitteln, wie

Vordenker:innen Herausforderungen
angehen, in ihren Betrieben Trends
setzen und neue Wege beschreiten.
Gastgeber beim Startevent im Eggental
Anfang Oktober waren lokale Landwir-
te und Gastronomen. Geboten wurden
gefiihrte Touren am Hof inklusive Im-
pulsgesprachen, und zwar mit Bio-
Vielfaltsbauer, Farmfluencer und Koch
Michael Pfeifer vom Eisathof und mit
Anna Maria Gall vom Kronlechnerhof,
wo Gemiiseanbau, Krduteranbau und
eine Ochsenzucht mit Direktvermark-
tung betrieben werden.

Tobias Pardeller von der Franzin Alm
stellte im Anschluss sein Konzept einer
modernen Berghiitte mit frischer, inno-
vativer Kiiche vor. Abschluss der Veran-
staltung war eine offene Diskussions-
und Fragerunde mit den Akteuren aus
dem Eggental. Dabei kam zur Sprache,
welche Voraussetzungen es fiir eine
enge Zusammenarbeit braucht: unter

anderem eine bestimmte Langfristig-
keit, ohne die es keine Planungssicher-
heit geben kann — weder beim Anbau
noch in der Kiiche, die Wirtschaftlich-
keit des Unterfangens oder auch per-
sonliche Beziehungen auf Augenhéhe,
die auf Wertschétzung und Verlasslich-
keit basieren.

Neben der neuen Eventreihe sind
noch eine Reihe von weiteren Initia-
tiven und Malnahmen zur besseren
Zusammenarbeit von Tourismus und
Landwirtschaft geplant. So soll dieses
Ziel demnéchst auch bei gemeinsamen
Schulprojekten und der Entwicklung
von spezifischen Lernmodulen von
Landwirtschafts- und Hotelfachschu-
len verfolgt werden.

Quelle:
IDM-Sudtirol / rm

Foto: IDM-SUDTIROL



Foto: LUKAS LIENHARD

Ethel Hoon &_
Jakob Zeller

NEWS ZU JAKOB ZELLER UND ETHEL HOON

Zuritick zu den

Wurszeln

Bereits in der November-Ausgabe haben wir Uber

Jakob Zeller und Ethel Hoon berichtet.

Nun gibt es eine exklusive Neuigkeit.

Seit Kurzem sind die beiden in Siid-
tirol und beginnen ihr kulinarisches
Schaffen hierzulande mit einem Gast-
auftritt im Ottmanngut in Meran. Fiir
den Monat Dezember bringen sie mit
ihrem Pop-up Restaurant Hoon’s die le-
bendigen und vielfaltigen Aromen Sin-
gapurs in die Passerstadt.

Ethel und Jakob starteten ihre Karrie-
re an verschiedenen Orten der Welt,

a

trafen sich aber schlie8lich in Schwe-
den, als sie beide im weltberiihm-
ten Restaurant Faviken arbeiteten.
Von Juni 2019 bis Oktober
2023 leiteten sie das Restaurant
Klosterle in Lech am Arlberg. In ih-
rem auflergewdhnlichen Konzept ver-
einen sie die alpine Naturkiiche mit

ihren kollektiven kreativen Erfahrun-
gen. Sie kombinieren Pilze und Krauter
aus den heimischen Wiesen und
Waildern sowie Gemiise und Obst von
lokalen Produzenten mit hausgemach-
ten Misos, Sojasofsen und Currys.
Die beiden haben einen Koch-
stil entwickelt, der einfach und
bodenstdndig wirkt, in Wirklichkeit
aber aufwandig und anspruchsvoll
ist. 2021 Kkiirte sie der 6sterreichische
Gastronomiefiihrer ,,Gault&Millau” zu
den Newcomern des Jahres.

Wir freuen uns auf die beiden aul3er-
gewohnlichen Kochkiinstler und wiin-
schen ihnen alles Gute fiir ihr neues
Schaffen in Meran.

Mehr Infos:
www.jakobandethel.com

DIE ECHTE ALTERNATIVE
UNTER DEN FROZEN
= *= FOOD PROCESSORS

Exklusiv-Importear fur talien

Fantini rilvane

InfokShop: moussechef.com

9 // SKV AKTUELL



Gemeinsam mit der Metzgerei Steiner in Rasen Antholz hat
der Frischelieferant die Initiative ,Stdtiroler Schweinefleisch”
ins Leben gerufen. Artgerechte Tierhaltung, hochste Quali-
tatsstandards und kurze Lieferwege versprechen einzigartige

Geschmackserlebnisse - jetzt neu bei Gastrofresh, Sudtiroler
Schweinefleisch mit dem Qualitatszeichen Sudtirol.

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

udtiroler Schweinefleisch

Klasse statt Masse!

Metzgerei
- Steiner
T Macelleria
Qualitat |
e\
suDptiroL P A
Mog

/-A

Gastrofresh

frisch, regional, erste Wahl



GOURMET-ODYSSEE DURCH SUDTIROL

Michelin-Sterne leuchten
uber kulinarischem Paradies

Auf den Spuren der Exzellenz — Stdtirols Restaurants brillieren mit

hochster Kochkunst und regionaler Raffinesse.

LA GUIDA

MICHELIN

Die kulinarische Welt schaute ge-
spannt nach Brescia, als am Abend des
14. November die begehrten Michelin-
Sterne fiir das Jahr 2024 verliehen
wurden. Die renommierte Auszeich-
nung, die als hochste Anerkennung in
der Gastronomie gilt, wurde in einer
glamourdsen Zeremonie im Teatro
Grande in Brescia iiberreicht.

In diesem Jahr konnte Siidtirol erneut
seine gastronomische Exzellenz unter

—— PR-INFO

Beweis stellen, und die Anzahl der
Sterne halten.

Gleich 3 Sterne leuchteten
fiir Norbert Niederkofler und
sein Atelier Moessmer

in Bruneck.

Sudtirol als

kulinarisches Reiseziel

Die Verleihung der Michelin-Sterne
unterstreicht einmal mehr die Be-
deutung Stdtirols als herausragen-
des kulinarisches Reiseziel. Die Region
kann nicht nur mit atemberaubenden
Landschaften und kulturellem Reich-
tum punkten, sondern auch mit einer
Vielzahl von erstklassigen Restaurants,
die die anspruchsvollsten Gaumen ver-

wohnen. Die ausgezeichneten Restau-
rants haben nicht nur lokale Aromen
perfektioniert, sondern auch interna-
tionale Einfliisse geschickt integriert.
Insgesamt spiegelt die diesjahrige
Michelin-Sterne Verleihung die kon-
tinuierliche Weiterentwicklung und
Innovation in der Siidtiroler Gastro-
nomie wider. Die ausgezeichneten
Restaurants laden Feinschmecker
aus aller Welt ein, die einzigartigen
Geschmackserlebnisse der Region zu
entdecken und zu geniel3en.

Pi

Hier geht es
zur Ubersicht

Was wir meinen, wenn wir von FROM sprechen

Die Erzeugerorganisation VOG Products nutzt die Marke ,,From“ als Qualititszeichen
fiir ihre einzigartige und nachhaltig zertifizierte Lieferkette.

Das Logo ,,From: Italian Alps“ verrat
schon, was dahintersteht: Top-Quali-
tit bei verarbeiteten Apfeln der VOG
Products-Mitglieder aus Siidtirol und
dem Trentino. Mit ,,From“ beschreibt

,From“ kann folgende Qualitdtsmerkmale beinhalten:

Rohware aus eigenen Obstplantagen - vollstindige
Riickverfolgbarkeit.

Kurze Lieferwege — Verarbeitung von Friichten

er Marke
steht dle e|n2|gort|ge

aus der ndheren Umgebung.

Integrierte und biologische Produktion — die Produzen-
ten verpflichten sich zu Richtlinien, die eine vorbildliche
landwirtschaftliche Produktion garantieren (wie z.B.
,Agrios“-Richtlinien).

Nachhaltigkeit ist Teil der VOG Products-DNA - dies
wird durch Zertifizierungen vom Obstgarten bis hin zum
Endprodukt sicher sichergestellt (auf Wunsch auch mit
FSA-Zertifizierung).

Sonnengereift und handgepfliickt — in Siidtirol wer-
den Apfel von kleinen Familienbetrieben unter idealen
klimatischen Bedingungen angebaut.

11 // SKV AKTUELL

Das ,From“-Qualitédtsversprechen zieht sich vom Obstanbau
bis hin zum Endprodukt und deckt die gesamte Lieferkette
(Rohware) ab.

VOG Products seine einzigartige Lieferkette, welche von der
Rohware bis zum verarbeiteten Produkt streng kontrolliert

wird und eine liickenlose Riickverfolgbarkeit gewé&hrt. www.vog-products.it
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Ein bliilhendes =~
Erbe fiir die Zukunft

Im Gesprdach mit Lorenz Schiner, einem Pionier
der biodynamischen Landwirtschaft.

Eine Vision des Anbaus von althergebrachten
Kulturen und die Bedeutung das Erhaltens
von Wissen in der modernen

Landwirtschaft.

Lorenz Schiner
in Aktion




Fotos: LORENZ SCHINER

Mangold im Feld von
Lorenz Schiner

s

i

Terra Vitae wurde Anfang 2016 von Lorenz
Schiner gegriindet, nachdem er zwischen Gais und
Uttenheim fiinf Hektar Ackerland zur Pacht bekom-
men hatte. Der bauerliche Betrieb wird angelehnt
an die Regeln der biodynamischen Landwirtschaft
gefiihrt und durch die Bio-Kontrollstelle BIKO Tirol
(Nr. IT027969130516) tiberpriift.

Auf dem Feld werden unter anderem altbekannte
Kulturen wie Dinkel, Kartoffeln, Buchweizen, Mohn
und Lein angebaut. Insgesamt wachsen auf der
Ackerflache 15 verschiedene Kulturpflanzen, eine

Mohnfeld
im Pustertal

©

einzigartige Vielfalt in der Umgebung. Der Betrieb
setzt sich fiir den Erhalt von althergebrachtem
Wissen rund um diese Kulturen ein.

Wie sind Sie auf die Idee gekommen, Mohn,
Lein, usw. biodynamisch anzubauen?

Ich bin damals darauf gekommen Mohn, Lein und
Buchweizen anzubauen, Pflanzen, die frither unsere
Landschaft gepragt haben,
weil es fiir mich sehr wichtig
ist, diese wieder in unsere
Landschaft einzubringen,
auch in politischer Hin-
sicht. Fiir mich personlich
ist es wichtig, das Wissen
zu sammeln, das uns durch
die moderne, durch Mono-
kultur geprédgte Landwirt-
schaft verloren gegangen
ist. Somit habe ich vor acht
Jahren mit dem Anbau die-
ser Sorten angefangen, mit der Idee, dass die Welt
eine Erinnerung braucht, was wichtig ist und was
hierhergehort.

Wer hat Sie geprdgt,
diesen Weg einzuschlagen?

Mich hat damals mein Opa sehr geprégt. Er hatte
einen Garten voller bunter Blumen und von ihm
habe ich gelernt, wie man Leute verzaubern kann.
Deswegen ist es mir auch heute sehr wichtig, dass

Fortsetzung auf Seite 15

TerraVitoe

Gemusevielfalt von
Lorenz Schiner

13 // SKV THEMA



TASTE SUPPORTER

Tausende Produkte,
bester Service! ey

Weihnachten m

Migliaia di prodotti, prodott pe o
servizio migliore!

gar
PRO E T

EE

NEU IM FOPPA SORTIMENT

Garum, die Innovation aus Sudtirol!
Die neue Art zu wurzen. Komplett naturlich,
weniger Salzgehalt und ohne Zusatzstoffe.

NOVITA NELL'ASSORTIMENTO FOPPA - e ]

Garum, I'innovazione dell’Alto Adige!
Un nuovo metodo di aromatizzare.
Completamente naturale, meno

sale e senza conservanti.

VEGGIE
GARUM




©

TorraVitae

Foto: LANDWIRTSCHAFT MEDIA/
LUKAS WENINGER

Fotos: LORENZ SCHINER

Der ,Alleskdénner” von
Schiner entwickelt

immer etwas auf dem Feld in Bliihte steht. Diese
Pracht wird auch gerne von anhaltenden Passanten
bewundert und fotografiert. In politischer Hinsicht
finde ich, dass es zum Denken anregen soll.

Wie viel produzieren Sie
durchschnittlich im Jahr und wie
vermarkten Sie diese

Produkte?

Ich produziere jahrlich um die sechs bis sieben  Sachen noch ausbaufihig. Doch vor allem die Qualitat
Tonnen an Produkten, in den letzten Jahren war  ist mir sehr wichtig, genauso wie meinen Kunden in
es jedoch etwas weniger. Natiirlich sind einige  der Gastronomie.

Wer sind lhre Abnehmer?
Welche Lokale oder Restaurants
beziehen lhre Produkte?

Ich konnte in den letzten Jahren viele Kunden gewin-
nen, die den gleichen Weg gehen wie ich, zum Beispiel
Issinger Weiher und Norbert Niederkofler. Sie schitzen
die Qualitdt und Einzigartigkeit meiner Produkte. Da
ich als einer der Ersten Mohn angebaut habe, konnte
ich mir auch einige sehr wichtige Kunden sichern. Die
Gastronomie an sich ist ein wertvoller Kunde, trotzdem
stof3t man immer wieder an seine Grenzen, teils aufgrund
der Biirokratie, teils auch weil die Produktionskapazitat
mit meiner kleinen Struktur begrenzt ist.

Lorenz Schiner / rm

Lorenz Schiner
beim Reinigen
der Leinsamen

15 // SKV THEMA
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)

Hier lebt man ein Leben
in der Nische. Die einen

nennen es Begrenzung,

ich nenne es Freiheit.

Andreas Déllerer

ANDREAS DOLLERER

Ein kulinarisches

Genie im Herzen
der Alpen

In der rauen, schroffen Welt von Andreas Déllerers

kulinarischem Universum in Golling im Salzburger Land

ist nichts von der Weichheit abgeschliffen.

Was andere vielleicht als Herausforderung gesehen hitten, empfand
er als Chance. Diese Umgebung befliigelte seine Fantasie und trieb ihn
an, altes Wissen zu entdecken und Neues zu schaffen. In seiner ,,alpinen

Kiiche“ verschmelzen Tradition und Innova-
tion zu einer einzigartigen Erfahrung. Sein
Ansatz, sich mit dem zu beschéftigen, was
die Region zu bieten hat, ist fiir ihn selbst-
verstandlich. Aktuell wird Andreas Déllerers
Restaurant vom Guide A la Carte mit fiinf
Sternen und 99 von 100 Punkten als bestes
Restaurant Osterreichs gefiihrt.

Mit zahlreichen Auszeichnungen wie der
Trophde Gourmet fiir kreative Kiiche, dem
Titel Gastronom des Jahres, Koch des Jahres
und Inspiration Chef des Jahres hat Dollerer
die Gastronomie-Szene im Sturm erobert.

Andreas Déllerer
in Aktion

Ein Gericht von
Andreas Déllerer

Doch was macht diesen Kiichenmeister
so besonders?

In einem exklusiven Interview mit Tina und
Kim Marcelli sowie Sandra Kofler anlésslich
der 6. Festspiele der Alpinen Kiiche erzahlt
uns Andreas Doéllerer von seinen Wurzeln,
seiner Liebe zur Spitzengastronomie und
seiner Leidenschaft fiir die alpine Region.

Fotos: SALZBURGERLAND



WUSSTEST DU SCHON, DASS...

..TUr den aktuellen Gault&Millau-FUhrer
127 Restaurants in Sudtirol getestet wurden.

...ein SUdtiroler die beste Pizza

Ddnemarks macht.

Dabei verrit er uns sein Geheimnis,
wie er Tradition und Moderne in
seiner alpinen Kiiche auf einzigartige
Weise miteinander verbindet.

Sie konnen das vollstdndige Inter-
view mit Andreas Dollerer tiber den
beigefiigten QR-Code finden. Tau-
chen Sie ein in die Welt von Andreas
Dollerer, einem Mann, der die Alpen
nicht nur in seiner Kiiche, sondern
auch in seinem Herzen trégt. Sie er-
fahren, was diesen Ausnahme-Koch
antreibt, wie er junge Talente fordert
und was seine Vision fiir die Alpinen
Festspiele der Zukunft ist. Lassen Sie

Lammschopf & Schulter in BBQ-Marinade.
Roggenfocaccia. Aufgeschlagenes Fencheljoghurt
von Andreas Déllerer,

Déllerer GenieBerrestaurant

sich von seinem Engagement fiir die
alpine Kiiche und seine tiefe Verbun- Das Interview von

denheit zu dieser Region inspirieren Andreas Déllerer
& p : finden Sie auf

der Homepage

Tina Marcelli/Sandra Kofler/Kim Marcelli

in Golling
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#ALPLEXPLORERS

ALPLSPARKLING.CO.

THE
NEXPLORED FACE
| OF APERITIVO

APFELCIDER
HERGESTELLT NACH DER
CHARMAT-METHODE.
ALPL SCHREIBT DIE REGELN
DES APERITIFS NEU:
FINDEN SIE IHRE GOLDENE ZEIT.

GOLDEN TIMES

taste T PURE envov ir MIYED
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Calvisius Caviar

Calvisius verbindet eine lange und ehrwiirdige italienische handwerkliche
Tradition mit dem Einsatz nachhaltiger Technologien.

Seit iiber vierzig Jahren kiimmern sich die erfah-
renen Hande unserer Salzmeister mit Leidenschaft
um unseren erstklassigen Kaviar, wobei sie modernste
Produktionsmethoden und manuelle Verarbeitungs-
techniken einsetzen, um die sensorischen Eigenschaften,
die Authentizitdt und die Frische des besten ,Calvi-

sius Kaviar® zu erhalten. Dank dieser auf3erordent-
lichen Sorgfalt hat sich der Calvisius-Kaviar zu einer
der feinsten Delikatessen der internationalen Gast-
ronomie entwickelt, die auch die anspruchsvollsten
Gaumen bei besonderen Anldssen zufrieden stellt.
Das Unternehmen ist einer der weltweit fiihrenden
Zuchtbetrieben fiir Stére mit zwei Anlagen in der Ge-
meinde Calvisano in der Provinz Brescia und einer
Gesamtflache von 60 Hektar.

Die Qualitat des Calvisius-Kaviars ist auf die be-
sonderen Eigenschaften des Wassers zuriickzu-
fiihren, in dem die Store aufgezogen werden.
Diese wertvolle Ressource und die grof3e Sorgfalt, mit
der jedes einzelne Exemplar behandelt wird (was aktiv
zur Erhaltung bedrohter Arten beitragt), haben zu einer
nachhaltigen und qualitativ hochwertigen Produktion
beigetragen. Die Kontrolle jedes einzelnen Produk-
tionsschrittes und der Einsatz eines fortschrittlichen
Riickverfolgbarkeitssystems haben dazu beigetragen,
das Unternehmen zu einem wichtigen Bezugspunkt auf
dem Weltmarkt zu machen.

S&mtliche Produkte sind Uber
unseren Vertriebspartner
Waérndle Interservice

fUr die Gastronomie

und Hotellerie erhaltlich.

Erhaltlich GUber unseren Vertriebspartner

" T

GranChef

PREMIUM FODD
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= = : : Art. 2356*

Art. 1951* Art. 1826* FF-Flying Burger Mischkiste,
FF-Red Love Burger, geschnitten FF-Yellow Burger, geschnitten 4-fach sortiert
Red Love Burger, gia pronto Yellow Burger, gia pronto Flying Burger Mix, &4 varieta
MafBe - Misure:@12,0xh 45cm MaBe - Misure: @12,0xh 45cm Mafe - Misure: @50xh3,0cm
Gewicht - Peso: 100 g, 20 St./Kt. - pz./ct. Gewicht - Peso: 100 g, 20 St./Kt. - pz./ct. Gewicht - Peso: 18 g, 160 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto fertig gebacken - Gia pronto fertig gebacken - Gia pronto
PRODOTTO PRODOTTO

TOP -9

T0P

o%

\SAS )

Art. 1068* =

Mini-Laugengebick, Art. 828*

3-fach sortiert Art. 1747* FF-Bio Premium Jourgeback,
Mini panini con impasto Partymischkiste, 5-fach sortiert 6-fach sortiert

tipo brezel, 3 varieta Party Mix, 5 varieta Panini austriaci Premium BIO
Gewicht - Peso: 45 g, 180 St./Kt. - pz./ct. Gewicht - Peso: 40 g, 150 St./Kt. - pz./ct. Gewicht - Peso: 35 g, 120 St./Kt. - pz/f;‘,@

vorgegart - Prelievitato vorgebacken - Precotto fertig gebacken - Gia pronto “3"5 i

Ty

=
Art. 202* L
. Apéro-Brot Mischkiste,
Glutenfreie Mischbox, 4-fach sortiert

6-fach sortiert . Confezione mista pane apéro,
Mix di pane senza glutine, 4 varieta

6 varieta MaBe - Misure: @ 12,0xh 6,0 cm
Gewicht - Peso: 55,8 g, 60 St./Kt. - pz./ct. Gewicht - Peso: 200 g, 24 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto fertig gebacken - Gia pronto
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| Art. 1304*
. SG-Belgische Zucker-

,
Caaw, | R
Art. 1952* .‘L e
FF-Milk Chocolate Cookies
Cookies al cioccolato al latte,
gia pronti

MafBe - Misure:@10,5xh 1,5cm
Gewicht - Peso: 80 g, 34 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto

PRODOTTO
\ TgP

“* .'.(" 1-‘.' d T

Art. 2151*

FF-Mini Cookie Mischkiste,
3-fach sortiert

Assortimento di mini cookie,
3 varieta, gia pronti

Maf3e - Misure: @ 6,0xh 0,8cm

Gewicht - Peso: 13 g, 150 St./Kt. - pz./ct.
“ fertig gebacken - Gia pronto

s

PRODOTTO
TOP

Butterwaffeln

SG-Cialda belga al burro
MafBe - Misure:112,5xb9,0xh3,0cm

5 | Gewicht - Peso: 90 g, 40 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto

W

vl Tk

o
e o Vo S
iz 2 2
> & ﬁ;.\t“é}
Art. 1963* 5

FF-Streuselkissen Mischbox,
3-fach sortiert

Mini dolcetti con , Streusel”,
3 varieta

MafBe - Misure:17.0xb6,0xh 1,8cm

Gewicht - Peso: 40 g, 120 St./Kt. - pz./ct.

fertig gebacken - Gia pronto

Art. 1953*
FF-Triple Chocolate Cookies
Cookies al triplo cioccolato,
gia pronti

MafBe - Misure: @10,5xh 1,3cm
Gewicht - Peso: 80 g, 34 St./Kt. - pz./ct.

fertig gebacken - Gia pronto

Art. 1361*

Mini Pancake

Mini Pancake

Mafe - Misure:@4,0xh25cm

Gewicht - Peso: 8,3 g, 360 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto

Art. 1317*

Mini-Waffel mit Hagelzucker
Mini cialde con granella

di zucchero

MaBe - Misure: 163 xb56xh23cm
Gewicht - Peso: 15 g, 120 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto

Art. 195*
FF-Mikro Butter Streuselkissen
Micro Dolce con ,Streusel”
Mafe - Misure:150xb50xh20cm
Gewicht - Peso: 15 g, 140 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto

\f‘i Service-Welt - Service-World

Spedizione
GRATIS

EDNA

Service

WORLD

LA QUALITA

E LA NOSTRA MISSIONE

PRODOTTO

S T(')P

¥

Art. 54615* L5
Pidy Mischkarton ,Spicy Cups*“
Confezione mista ,Spicy Cups”
MafBe - Misure:©32xH1,5cm

Gewicht - Peso: 4 g, 96 St./Kt. - pz./ct.

\H'i Service-Welt - Service-World

&

£

)

Art. 95024 ‘

HUG Dessert-Tartelettes
»Filigrano“, @ 7 cm

Tortine HUG per dessert,
sFiligrano*, @ 7 cm

Gewicht - Peso: 22,3 g, 96 St./Kt. - pz./ct.

\H"i Service-Welt - Service-World

Art. 93975*
Mischkarton Brétchen ,large®,
glutenfrei

Mix di panini ,large®,
senza glutine

Gewicht - Peso: 1.320 g,
3 x 2er-Pack pro Sorte = 24 St./Kt. - pz./ct.




a migliore qualita & il miglior servizio dal vostro PARTNER EDNA.

* Innovazione & tradizione « Affidabilita
o Tempestivita  Flessibilita
Abbiamo la risposta ad ogni richiesta del mercato del ,fuori-casa“ e del foodservice.

SONN

LEONARDO

= PREMIUM QUALITY FOODS —

CAPONE

frozen food delivery

CAPONE FOOD SRL

Via Copernico 7
39100 Bolzano

TEL 0471 919415
E-MAIL info@capone-food.com

SONN LEONARDO
Viale Fenice 25
38016 Mezzocorona {TN)

TEL 0461 605413
E-MAIL info@sonnleonardo.it

GELCO SRL
Via Trieste 103
31020 Saccon di San Vendemiano
(TV)

TEL 0438 777877
E-MAIL info@gelcosurgelati.it

SEGATA SPA

Strada per Sopramonte 40
38123 Trento

TEL 0461 866174
E-MAIL info@segata.com

Bestellen Sie jetzt bei lhrem GroBhandler oder direkt bei EDNA!

Ordinate dal vostro grossista o direttamente da EDNA!

EDNA it E-N.Iail info@edna.it Lieferung per Tiefkiihl-LKW.

La consegna avviene con camion dei surgelati.

GEBUHRENFREI
NUMERO VERDE

f O

f‘ Versandkostenfreie Lieferung per Paketversand innerhalb von etwa 5-8 Werkstagen. -

3 EDNA International GmbH Senza ulteriori spese di spedizione. La consegna avviene tramite spedizione postale
. 800 81 6 862 GollénhoferstraBe 3 entro 5-8 giorni lavorativi.
D-86441 Zusmarshausen : 2309049 IT

* Weitere Informationen (Inhalte der Mischkisten, Bezeichnung des Lebensmittels, Zutaten, Nahrwertdeklaration, Allergene, Zubereitung) erhalten Sie unter www.edna.it. Auf der Website
im Suchfenster die Artikelnummer eingeben und anschliessend auf die gewtinschten Informationen klicken. Gerne steht Innen unsere kostenlose Service-Hotline 800 816 862 fur we|tere
Informationen zur Verfiigung. Bei einigen Produktabbildungen handelt es sich um Serviervorschlage. Irrtimer und Anderungen vorbehalten, keine Haffung fir Druckfehler.

* Ulteriori informazioni (scheda tecnica, ingredienti, valori nutrizionali, allergeni e modalita di cottura) sono disponibili sul sito www.edna.it. Cliccate sulla nostra pagina internet, inserite
nella finestra Ricerca il codice dell'articolo e riceverete tutte le informazioni richieste. Il nostro centro servizi & a Vostra completa disposizione per tutte le Vostre richieste al numero 800
816 862. Attenzione: gli elementi visivi di questo flyer sono esempi di presentazione” Nessuna responsabilita in caso di errori e/o omissioni di stampa.



SKV ON TOUR

VERANSTALTUNG

Stock um Stock

Das traditionelle Eisstockturnier 2024 fiir Kéchinnen,
Koche und Freunde findet wieder in gewohnter Form statt.
Die Kochinnen, Koche des Bezirkes Schlern wiirden sich
freuen, zahlreiche Teilnehmer:innen aus allen Landesteilen
begriilien zu diirfen.

Termin: 15. Januar 2024
Uhrzeit: 21.30 Uhr
Ort: Eisplatz-Sportzone Telfen, Kastelruth

Info und Anmeldung bei
Michael Gasser
Tel. 333 24 70 390 oder

Stephan Mahlknecht
Tel. 338 99 88 494

23 // SKV BEZIRKE

NIEDERBACHER

GASTROTEC 1 rr—
]

Wir leben Zukunft . . l

T ——
P

Entdecken Sie die Zukunft der
Gastronomie-Ausstattung bei Niederbacher.

Unsere innovativen Lésungen verwandeln |hre Gastronomie in hochmoderne, effiziente Arbeitsbereiche.

Steigern Sie lhre Produktivitat und beeindrucken Sie lhre Gaste. Besuchen Sie uns noch heute! E

F
PROJECT COOK cooL X WASH X SERVICE RENT [w] it
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Foto: KOCH G5 - YCU
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GRENZENLOSE LEIDENSCHAFT - YOUNG CHEFS UNPLUGGED 2023

Ein inspirierendes
Fest der Kochkunst und des
Wissensaustauschs

+Mehr als 300 Kéchinnen und Kéche aus funf Landern erleben ein

abwechslungsreiches Programm und knUpfen internationale Beziehungen

bei diesem einzigartigen Event in Rankweil."

Teilnehmer aus finf Landern —
Deutschland, Osterreich, Schweiz,
Luxemburg und nicht zuletzt knapp
50 aufstrebende Schiilerinnen und
Schiiler begleitet von ihren Lehrkraf-
ten der Schulen BBZ Savoy und BBZ
Hellenstainer aus Siidtirol — versam-
melten sich in Rankweil vom 13. bis
15. Oktober 2023, um gemeinsam an
»,Young Chefs Unplugged” teilzuneh-
men. Getreu dem Motto ,,Gemeinsam
Zukunft fordern“ wurde dieses Event
von den Verbianden der Koch G5 ge-
staltet mit einem abwechslungsreichen
Programm, das den Schwerpunkt auf
den internationalen Austausch junger
Kochinnen und Koche legte.

Das breitgefacherte Programm bot ins-
gesamt acht Workshop-Runden mit

jeweils mehr als zehn verschiedenen
Kursen. Hier konnten die Teilnehmer
in die Welt der kulinarischen Kiinste
eintauchen von Food Reels bis Mes-
serschleifen, von Biersommelier bis
Barista, von veganer Kiiche bis hin
zum Erleben von Virtual Reality in
der Kiiche. Diese Vielfalt ermdglichte
den Teilnehmern, in méglichst viele
Themenbereiche hineinzuschnuppern.
Neben den Workshops wurden die
Teilnehmer von drei inspirierenden
Keynote-Vortragen begeistert.

Der Digitalisierungs-Experte Sid My-
sore sprach iiber die Verbindung von
Bildung und Technologie, wahrend
Martin Amstutz seine Erfahrungen
bei den WorldSkills teilte. Sternekoch
Hansjorg Ladurner fiihrte die Teilneh-

mer ,,Back to the Roots“. Neben dem
Lernen und Entdecken nutzten die
Teilnehmer auch die Gelegenheit zum
Kennenlernen und Netzwerken.

Der Landerabend der Koch G5 mit
einem Apéro und einem Meet & Greet
am Freitagabend sowie die Gastro-Kit-
chen-Party am Samstag ermoglich-
ten es den jungen Kochen, iiber die
Grenzen ihrer Herkunftsldnder hinweg
wertvolle Kontakte zu kniipfen. Daniel
Schade, der Prasident des Verbandes
der Koche Deutschlands (VKD) und
Prasident der Koch G5, war begeis-
tert vom positiven Feedback und der
grofen Zustimmung, die dieses Event
erhielt.

Pi



Statements einiger Schiiler:innen der LBS Savoy

)

Jlch fand es sehr interessant
und habe auch sehr viel gelernt.
Der schonste Kurs war fur mich

der Kurs ,Sensorik'. Er bezog

sich auf das Involvieren aller
funf Sinne bei einem Gericht.
Es war sehr Uberraschend, was
herauskam."”

Alice

)

Es war sehr schon, man
hatte sehr viele Moglichkeiten,
etwas zu lernen und an vielen

Workshops teilzunehmen.
Am Abend war eine tolle Party,
am Sonntagmorgen
fanden Referate
von verschiedenen
Personlichkeiten statt.”

Regina

)

Young Chef Unplugged
2023 war ein sehr tolles
und interessantes Event.
Ich war mit einigen meiner
Klassenkameraden aus der
2. Berufsfachschule Kéche
und mit der 3. Berufsschule
Kochen dabei. Wir waren
stellvertretend fur die
Berufsschule Savoy in Rankweil,
um dieses Event zu besuchen.
Es waren auch Schulen
aus anderen Ldandern dort
(Deutschland, Osterreich,
Luxemburg, Schweiz und
Sudtirol). Es war ein sehr
besonders Event. Mich
interessierte besonders das
Gemuseschnitzen, denn man
konnte seiner Kreativitat freien
Lauf lassen. Ich lernte auch
viel darUber, wie die Kiche von
morgen aussehen konnte,
und die Referenten teilten einen
Teil ihrer Erfahrung mit uns.
Man lernte viel Uber die
nachhaltige Erndhrung, das,
was uns in der Zukunft im
Kochberuf erwarten wird. Ich
empfehle es jedem, der einmal
in der Kiche arbeiten wird oder
den Beruf erlernen mochte,
es lohnt sich.”

Jakob

b)) 2

.Es waren zwei sehr lehrreiche ,Das Wochenende bei
YCU?23 hat sich fur mich
gelohnt. Die Themen, die

prdsentiert wurden,

Tage fur mich. Am ersten Tag
gab es verschiedene Workshops,
wo wir das Messerschleifen
gelernt haben und das
Gemuiseschnitzen. Am zweiten

waren spannend. Sachen,
die man ausprobieren konnte,
Tag haben viele Profikéche von haben Spal3 gemacht.
ihren Kocherfahrungen erzahlt.

Was ich besonders toll fand,

war, dass alle sehr motiviert

Es waren viele Jugendliche aus
verschiedenen Ldndern vor
Ort. Es wurden verschiedene
waren und das Event top Vortrdge Uber viele
organisiert war. Ich kann dieses verschiedenen Themen gehalten
sowie Uber Nachhaltigkeit

in den Kuchen und

Event jedem weiterempfehlen
und werde im ndchsten

Jahr wieder mit dabei sein.” vieles mehr.”

Kevin Verena

) )

.Es war ein spannendes
Wochenende und wir hatten viel
Spaf! Es hat sich gelohnt, ich
empfehle es nur weiter!"

Jlch finde, es war ein
sehr tolles Wochenende bei
YCU23 und wirde es jederzeit
weiterempfehlen.”

Eva Lea
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winterhalter

Die ideale
Losung fur

ein perfektes

. Tel +39 0471 663200
info.bz@winterhalter.it
e . www.winterhalter.com/it-it
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Koch des Jahres
Egon Heiss

Gault&Millau

Der SKV
gratuliert!

Gavult&Millau betrachtet Stdtirol als den
Hotspot fUr gastronomische Exzellenz.
Die Fulle an erstklassigen Restaurants

in Sudtirol sei beeindruckend und

die anhaltend hohe Qualitat begeistere.

Foto: CASTEL FRAGSBURG/HANNES NIEDERKOFLER

Mitte Oktober ist der Gault&Millau-Fiihrer 2024 veroffentlicht worden.  Innovation, Kreativitdt und Hingabe
Dieses bedeutende Ereignis markiert einen weiteren Meilenstein in der Welt ~ tragen mal3geblich zur Bereicherung
der Gastronomie und Kulinarik. Wir mochten diese Gelegenheit nutzen, um all ~ der gastronomischen Landschaft bei
den herausragenden Restaurants, talentierten Kéchen, Sommeliers und Wein-  und inspirieren Kenner und Genief3er
personlichkeiten, die in diesem Fiihrer geehrt wurden, unsere herzlichsten  gleichermaf3en.

Gliickwiinsche auszusprechen.

Moge der Gault&Millau-Fithrer 2024
allen Gastronomen und Kéchen weiter-
hin Glanzlichter setzen und die gastro-
nomische Exzellenz in Siidtirol feiern.
Herzlichen Gliickwunsch zu diesem
wohlverdienten Erfolg!

Vergleicht man die Flache Siidtirols
und die Anzahl der Haubenrestau-
rants, so ist das Land ein Spitzenreiter
in der gastronomischen Qualitat.

Pi

Hier finden Sie die
besten von Gault&Millau

Wir mochten denjenigen, die diese kulinarischen Hotspots in S{idtirol zu dem ausgezeichneten
gemacht haben, was sie heute sind, unseren aufrichtigen Dank aussprechen. Thre Restaurants

MILESI

WORK FASHION SINCE 1982

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

Auszeichnung von
Gambero Rosso

Der junge Koch Matteo Delvai ist einer jener zehn italienischen Kéche,
die vom Verlag Gambero Rosso und dem
Champagnerproduzenten Moét & Chandon mit der Auszeichnung
JJradizione futura” ausgezeichnet wurden.

Matteo Delvai

Dass ich ihn erhalten habe, bestétigt den Weg,
den ich in den letzten Jahren eingeschlagen
habe.“

Heute arbeitet Matteo als Souschef in Bruneck
im Atelier Moessmer, dem neuen Restaurant
von Norbert Niederkofler. ,Eine sehr authen-
tische Realitdt, die den historischen Teil der
Villa aus dem spéten 19. Jahrhundert mit dem
modernen Teil in Form des Restaurants verbin-
den mochte.“ Obwohl er Koch ist, beschrankt
sich sein Beruf nicht auf das Kochen. Vielmehr
geht er iiber die Grenzen seines Restaurants
hinaus und reist um die Welt. ,,Jm Atelier Mo-
essmer leite ich den Event-Bereich. Wir tra-
gen die Philosophie von ,Cook the Mountain’
weiter, einem Kochstil, der an alle Teile der
Welt angepasst werden kann und Nachhaltig-
keit und Biodiversitit vereint. Ich bin kiirzlich
,Der Preis zielt darauf ab, jene Koche hervorzuheben, aus Colorado zuriickgekehrt und werde bald
die sich in Italien hervorgetan haben und die Wurzeln =~ zusammen mit meinen Kollegen nach Saudi-
der Kiiche mit Innovation und Avantgarde verbinden.  Arabien aufbrechen.”

Der Preis wiirdigt Koche, die es mit ihrer Kreativitét
und prazisen Ausfiihrung geschafft haben, eine origi-
nelle, aber gleichzeitig kohdrente Interpretation der
grol3en kulinarischen Tradition Italiens vorzunehmen.
Delvai, 23 Jahre alt, urspriinglich aus Carano, wurde
im Alter von 19 Jahren zum , Besten Studenten der
Hotelfachinstitute Italiens“ gewahlt.

Quelle: L' Adige.it

ITBIO0I3 ASC-C-02898




Siggi Tschurtschenthaler (vierter v.r.)
mit weiteren Protagonisten
der jungen Wilden im Restaurant Triad
von Veronika und Uwe Machreich

= SUDTIROLER SPITZENKOCH IN DER SCHWEIZ

1]
1' I
Foto: © TRIAD

Roulette der Spltzenkoche
auf Sterneniveau

Die Restaurants ,Das Gaumenkitzel” und ,Triad" durften sich im Rahmen

von ,Jeunes Restaurateurs" Gber kulinarische Highlights freuen.

Sie gelten als die jungen Wilden der Spitzengastronomie.

Die internationale Vereinigung
,yeunes Restaurateurs® (JRE), zu
Deutsch ,Junge Gastronomen®, ist
ein kulinarisches Potpourri talentierter
Spitzenkdoche.

Einmal im Jahr tauschen 45 Rockstars
der Kulinarik beim ,,Chef’s Roulette*
fiir einen erlesenen Event untereinan-
der den Herd. Wer wo ein exklusives
Fiinf-Gang-Menii den Gésten kredenzt,
entscheidet das Los und bleibt bis zum
ersten Gang ein gut gehiitetes Geheim-
nis. Im Gaumenkitzel von Nina und
Peter Pichler im Hotel Molzbachhof
in Kirchberg am Wechsel durfte dieses
Mal etwa Gastkoch Richard Rauch die
Kochloffel schwingen.

Nur wenige Kilometer weiter in Krum-
bach in der Buckligen Welt, findet sich
mit dem Triad von Veronika und Uwe
Machreich ein weiteres Aushinge-
schild der Jeunes-Restaurateurs.

Der Siidtiroler Siggi Tschurtschentha-
ler verzaubert {iblicherweise die Gés-
te des Schweizer Gourmetrestaurants

Adler in Flasch mit seinen Kreationen.
Verfeinert hat er sein kiinstlerisches
Repertoire unter anderem bei Jahr-
hundertkoch Eckart Witzigmann.

In Krumbach stand fiir den Gastkoch
zunéchst ein Besuch bei den lokalen
Produzenten wie dem Eis-Greissler

und in der Privatbrauerei Schwarz-
Brédu auf dem Programm, bevor es am
Herd ans Eingemachte ging.

Quelle: Kurier.at

el

Die digitale Komplettlésung
far Ihr Hotel und Restaurant

IT: HOTEL - RESTAURANT

WWW.glacomuzzi it
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Die Festspiele
der Alpinen Kiiche

«Kulinarische Alpentberquerung”
mit groBen Virtuosen und jungen Wilden

Norbert
Niederkofler

Bei den Festspielen der Alpinen Kiiche traf sich die
Gastronomie- und Tourismusbranche in Zell am See
zum grenziibergreifenden Inspirations-Austausch. Auf
und neben der Bithne versammelten sich grof3e Namen
ebenso wie junge Wilde der Kulinarik-Szene.

30 §/ SKV SZENE

Norbert Niederkofler ist der wohl bekannteste Spit-
zenkoch aus dem Alpenraum. Der Siidtiroler kocht
in seinem Atelier Moessmer in Bruneck nach ebenso
strengen wie kreativen Regeln seiner ,,Cook the Moun-
tain“-Philosophie — und gilt damit als der Vorreiter einer

Einige Referenten
und Organisatoren
der Festspiele

Fotos: SALZBURGERLAND




dem Schweizer Top-Duo James
Baron (Spitzenkoch im La Punt,
Engadin) und Dominik Flammer,
Foodforscherin Hanni Riitzler,
,,Gault&Millau-Newcomerin des
Jahres 2022“ Clara Aue vom Bio-
Hotel Gralhof am Weissensee,
Vitus Winkler vom Sonnhof in
St. Veit/Pongau oder Teresia Pal-
metzhofer vom Gasthaus zur Pal-
me in Neuhofen/Ybbs zahlreiche
hochrangige Vertreter:innen der

Lachsforelle Rona - Schwarzbeere -
Tanne - Flechte - Wacholder
Kreation von Vitus Winkler,
Sonnhof by Vitus Winkler in St. Veit

alpinen Kiiche, wie sie heute von zahlreichen
Restaurants, Gasthofen, Hofldden und ande-
ren Genusshandwerksbetrieben gelebt und
zelebriert wird.

Niederkofler war somit auch der Stargast
bei den Festspielen der Alpinen Kiiche, dem
fiihrenden, alljahrlichen Food-Festival und
Branchen-Event im Salzburger Land. Wobei
mit Festspiele-Schirmherr Andreas Dollerer,

Szene gekommen waren, die das
breite Spektrum an erfahrenen
und ,,jungen wilden“ Kéchinnen,
Kochen und Kulinarik-Fachleuten im Alpen-
raum abbildeten.

Wild Women West:
So weiblich ist die alpine Kiche

Ebenso abwechslungsreich wie die Geschma-
cker und Produkte der Alpen war auch das
Programm, das die mehr als 500 Géste im

Fortsetzung auf Seite 33
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Alex Vinatzer,
Sudtiroler Skirennlaufer,
vertraut auf Sldtiroler Qualitat.
Lebensmittel mit dem
Qualitatszeichen Siidtirol biirgen
nicht nur fiir gesicherte
Herkunft, sondern stehen
ebenso fiir Genuss und
Spitzenleistung.

qualitaetsuedtirol.com




Fotos: SALZBURGERLAND

Podiumsdiskussion
Wild Women West"

ausverkauften Ferry Porsche Congress Center in Zell am See
begeisterte. Neben Niederkoflers Live-Cooking-Show ,,Cook
the Mountains“ waren dies etwa Hanni Riitzler, die in ihrem
Beitrag ,,Wild Women West“ die weibliche Seite der alpinen
Kiiche betonte und vor den Vorhang holte. Und dabei u.a. mit
den Kochinnen Eveline Wild (Der Wilde Eder, St. Kathrein
am Ofenegg/Steiermark), Milena Broger (Restaurant Weiss
in Bregenz) und Magdalena Schwarz (Panoramarestaurant
Margarethenstein in Kaprun) iiber Traditionen, Innovationen
und Trends in und abseits der Kiiche diskutierte.

Alpiner Marktplatz

Idee der Festspiele der Alpinen Kiiche ist es, neben den Leistun-
gen von Kochinnen und Koéchen auch jene von engagierten Pro-

duzenten und Produzentinnen sichtbar
zu machen. Rund zwanzig von ihnen
waren im Rahmen der Veranstaltung
Marktplatz anzutreffen, auf dem sie
den Festspiel-Géasten fiir Fragen zur
Verfiigung standen und zum Verkosten
ihrer Produkte einluden.

Sandra Kofler,
Tina Marcelli, Kim Marcelli
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5 Ausgelassen gute Stimmung
L - beim Meetingpoint
des Sudtiroler Kécheverbandes - SKV

RUCKBLICK AUF DIE HOTELMESSE 2023

Kulinarische Trends und
Spitzenkoche in Aktion

Wie jedes Jahr war die Messe Hotel 2023 wieder ein

absolutes Highlight von Tourismusbegeisterten.

Vom 23. bis zum 26. Oktober wurden dort die neuen kulinarischen
Trends vorgestellt.

Mit Moderatorin Silvia Fontanive und dem topaktuellen Motto ,,Zero
Waste — verwenden statt verschwenden“ galt der SKV-Herdblock als
Treffpunkt fiir alle Kochbegeisterten.

Bereits am Montagmorgen fiihrte Sternekoch Egon Heiss vom Fiinf-Ster-
ne-Hotel Castel Fragsburg bei Meran mit seiner einzigartigen Kochkunst
zuriick zur ,Perfektion der Einfachheit“. Begleitet wurde er am Herd

wunscht

FROHE
WEIHNACHTEN

: und alles Gute
g} far das Jahr
- - 3 2024
S : . f
f‘- : mit dem

- KOCH Blatterteig
e 25 = kochbz.it

Sternekoch Stefano Pinciaroli
vom PS Ristorante
in Florenz



Sidtiroler Kécheverband - SKV

von seinem Lehrling, dem Drittplatzierten
der diesjdhrigen Landesmeisterschaft —
WorldSkills Italy, Benjamin Hofer.

Am Nachmittag hingegen zeigte Kiichen-
chef Stefano Piniciaroli vom PS-Ristorante
in Florenz, von Michelin ausgezeichnet mit
dem griinen Stern, sein Kénnen mit neu
interpretierten Traditionsgerichten.

Den Auftakt am Dienstag machte Kiichen-
chef Fabian Eccli vom Restaurant Decantei
in Brixen, der als ein junger Wilder der
modernen Kiiche gilt. Yannick Ennemoser,
Sieger der Landesmeisterschaft WorldS-
kills Italy 2023 vom Vier-Sterne-Apfelhotel
Torgglerhof in Saltaus prasentierte an-
schlieSend sein Siegergericht.

Am Dienstagnachmittag begeisterte Kii-
chenchef Daniel Sanin vom Fiinf-Sterne-
Hotel Vigilius Mountain Resort mit seiner

Stimmungsbild beim

Sternekoch und SKV-Vizeprdsident HOteI

Stephan Zippl vom Restaurant 1908,
Parkhotel Holzner, Ritten
mit Serviceleiter Markus Schnitzer (l.)

Daniel Sanin, Kichenchef
vom FUnf-Sterne Hotel
Vigilius Mountain Resort am
| Vigiljoch/Lana mit

. o ~ seinem Sous Chef

~ s, Francesco Burgo (r.)

Der frischgebackene WorldSkills Italy Sieger
Yannik Ennemoser vom FUnf-Sterne-Hotel
Apfelhotel Torgglerhof in Saltaus/Riffian
mit seinem Kichenchef Markus Prenn

Leidenschaft zur Vielfaltigkeit in jedem seiner
Gerichte. Zusétzlich konnten Interessierte an
einem Talk am Herd und Aperitif-Empfang
mit SKV-Priasident KM Patrick Jageregger

Fortsetzung auf Seite 35
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teilnehmen. SKV-Vizeprasident und
Sternekoch Stephan Zippl stand am
Mittwochvormittag als Vertreter der
neuen Generation von Sternekdchen
an den Herdplatten der SKV-Showkii-
che und sorgte mit regionalen Zutaten
fiir tiberraschende Geniisse.

AnschliefSend entfiihrte Michele Lazze-
rini vom Restaurant Contrada Bricconi
in Bergamo, ebenfalls von Michelin mit
dem griinen Stern ausgezeichnet, die Zu-
schauer mit seinen traditionell siidlichen
Gerichten in seine Heimat Bergamo.

Am Donnerstagvormittag schaffte es
Haubenkoch Mattias Kirchler vom
Gourmet-Restaurant Lunaris 1964 im

Benjamin Hofer, Denise Giorgi

und Sternekoch KM Egon Heiss
vom Finf-Sterne Hotel

Castel Fragsburg in Labers/Meran

Fiinf-Sterne-Hotel Amonti & Lunaris
Tradition und Moderne in einem Topf
zu verschmelzen.

Beim traditionellen ,Meet and Greet”
konnten sich alle Interessenten zu ei-

Matthias Wenin, Kichenchef vom
FUnf-Sterne-Hotel La Maiena Resort in

Marling und Restaurant
Stadele in Lana mit
Giovanni Di Rucco (r.)

Hotel

Haubenkoch Matthias Kirchler, Kichenchef von
Lunaris 1964 Amonti & Lunaris in Steinhaus im Ahrntal
(Bildmitte) mit Mohamed El Arbaoui

und Moderatorin Silvia Fontanive

Sternekoch Michele Lazzerini (I.)
mit Inhaber Giacomo Perletti vom
Agriturismo Contrada Bricconi

in Bergamo

nem Aperitif mit SKV-Vizeprésidenten KM Roland Schopf
und der Jugendvertreterin des SKV, Simone Gostner, treffen.
Zu guter Letzt begeisterte Matthias Wenin vom Restaurant
Stadele in Lana, zugleich Kiichenchef vom Fiinf-Sterne-Well-
nesshotel La Maiena Resort in Marling, mit seiner frischen,
alpin-mediterranen Kiiche.

Ein herzliches Dankeschon gilt wie immer all unseren Spon-
soren und auch ein besonderes Lob an alle Kdche und Helfer.

rm

beim AFFINEUR

KASESCHATULLEN

DEGUSTations
GUTSCHEINE

KASETORTEN

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

Tel +39 0472 849873
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Werde Teil unseres
Zettungs-Teams

Bist du ein/e begeisterte/r Schreiber:in? Hast du schon immer

38 // SKV NACHLESE

WIR SUCHEN DICH!

davon getrdumt, eine Zeitung zu kreieren? Reizt es dich,

die Hintergrinde der Zeitungsproduktion ndher kennenzulernen?

Dann bist du bei uns genau richtig.

Wir sind auf der Suche nach enga-
gierten Menschen, die unsere Zeitung
aktiv mitgestalten mochten.

Wir laden dich herzlich dazu ein, eh-
renamtlich Teil unseres Teams zu wer-
den. Ob du schreiben, fotografieren
oder redigieren mochtest oder dich
fiir das Layout interessierst, es gibt
zahlreiche Moglichkeiten, wie du deine
Talente und Leidenschaften in unsere
Zeitung einbringen kannst.
Gemeinsam konnen wir Geschichten
erzihlen, die unsere Leserinnen und
Leser bereichern und inspirieren. Dein
ehrenamtlicher Beitrag wird nicht nur
unsere Zeitung bereichern, sondern
auch dazu beitragen, lokale Stimmen
und Perspektiven zu fordern.

Nimm an dieser spannenden Reise teil
und lasse uns zusammenarbeiten, um

unsere Zeitung noch besser zu machen.
Kontaktiere uns unter info@skv.org,
um mehr dariiber zu erfahren, wie du
dich ehrenamtlich in unserer Zeitung
engagieren kannst.

Wir freuen uns darauf, mit dir gemein-
sam Grof3artiges zu schaffen!

pPj

ungel"el‘ | KUHLANLAGEN

fachmannisch &

zuverldssig. i iﬁ g -

Partschins | Tel. 0473968 311 | info@ungerer.it | www.ungerer.it
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Zum Jahresausklang
ein herzliches Dankeschon

an unsere Leser:innen, Partner und Inserenten fur |hr Vertrauen
in unsere kulinarische Gemeinschaft in Stdtirol.

Durch lhre UnterstUtzung und den Glauben an die
SKV-Fachzeitschrift Sudtiroler Kéche, sowohl in gedruckter Form als auch online,
kénnen wir diese Medien in herausragender Qualitdt prdsentieren.

Moge die kommende Zeit genauso késtlich und erfolgreich
fUr Sie sein, wie ein perfekt zubereitetes Gericht.

In diesem Sinne winschen wir lhnen allen
eine besinnliche Weihnachtszeit, genussvolle Festtage
und einen schwungvollen Start ins Jahr 2024!
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Stdtiroler Kéocheverband

Worldchefs & KochG5 Network Member

Premiumpartner Unsere Inserenten 2023

—.ambach

***Sterne Partner

11er Nahrungsmittel GmbH

Back Magic

Brauerei Forst AG

De Gust KG des Baumgartner J,. & Co.
De Nardo S.a.s.

Edna International GmbH

Enrico Giacomuzzi GmbH

Fantini SAS KG di Fantini Silvano & C.
Foppa GmbH

GastroFresh

Gramm AG

Gustoalpin Tavernaro & Pfeifhofer Ohg

senonen IR oo VoG S

60 cors ol <l

Hotel Drumlerhof
IDM Sudtirol
Koch, Bozen

Menz & Gasser SPA
MerSi Deco KG
Milesi OHG

Minus GmbH

Parc Hotel am See

**Sterne Partner

Restaurant Pfeffermihle

Seppi Gebhard LebensmittelgroBhandel
Siebenfércher GmbH - srl

Sudtiroler Bauernbund SBB

Sudtiroler Lesezirkel Stafette Verlag KG
Ungerer KG d. Ungerer Alexander & Co

= ®RIEPER

Projektpartner

]
JP— l_!l'l 5 Verdorfer Alois
S \0 FOURX mere :
SuptiroL UEERER ARUN DA’ POINTS with Viropa Import GmbH
Mg BROT SEKTKELLEREI BY SHERATON Liebe Winterhalter Italia Srl

In Vertretung fUr den Landesvorstand und die Bezirksvertreter,
das Prasidium und die Geschdaftsleitung

KM Patrick Jageregger = KM Margareth Lanz

KM Roland Schépf Stephan Zippl Reiner Minnich
Prdsident Vizeprdsidentin Vizeprdsident Vizeprdsident Geschdftsfiuhrer
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SKYV - Siudtiroler Kécheverband



