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Rebecca Passler
Biathletin
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will.

Rebecca Passler,
Siidtiroler Biathletin,
vertraut auf Siidtiroler Qualitat.
Lebensmittel mit dem
Qualitatszeichen Siidtirol biirgen
nicht nur fiir gesicherte
Herkunft, sondern stehen
ebenso fiir Genuss und
Spitzenleistung.

qualitaetsuedtirol.com



.Kochen ist fUr mich ein

10 Produktgruppen nie endendes Abenteuer,
tragen mittlerweile das bei dem man sich
Qaulitdtszeichen immer wieder auf neue
.Qualitat Sudtirol” Pfade begibt und sich

selbst standig
neu erfindet."
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GEMEINSAM AUF KULINARISCHER REISE

WUSSTEST DU SCHON, DASS...

..unser SKV-Zeitung heuer ihren
40. Geburtstag feiert?

Ein Riickblick auf ein aufregendes Jahr

und Vorfreude auf ein neues

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

ein aufregendes Jahr liegt hinter uns, gepragt von Herausforderungen,
aber auch von beeindruckenden Erfolgen und Zusammenbhalt. Es ist mir
eine besondere Freude, mich an Sie zu wenden und einen Blick auf das
Geschehene zu werfen.

Unsere kulinarische Reise durch das vergangene Jahr war gepragt von
kreativen Hohepunkten, kulinarischen Entdeckungen und dem unermiid-
lichen Einsatz aller Mitglieder, die unseren Verband lebendig und pulsie-
rend halten. Die Vielfalt, Leidenschaft und das Streben nach Exzellenz in
der Kiiche haben uns gemeinsam vorangetrieben.

Ein herzliches Dankeschon an alle, die mit ihrem Engagement, ihrer
Kreativitdt und ihrem Einsatz dazu beigetragen haben, dass wir als Siid-
tiroler Kocheverband - SKV aufregende Veranstaltungen, Wettbewerbe und
kulinarische Ereignisse teilen durften. Die gelebte Gemeinschaft und der
Austausch untereinander sind das Herzstiick unseres Verbandes.

Das neue Jahr hat gerade begonnen und birgt zweifelsohne neue Heraus-
forderungen, aber auch Chancen und unentdeckte Geniisse. Gemeinsam
wollen wir diese Wege erkunden, uns inspirieren lassen und die kulina-
rische Szene Siidtirols weiter bereichern. Auf in ein neues Jahr voller
kulinarischer Abenteuer, innovativer Ideen und gemeinsamer Erfolge!

In diesem Zusammenhang mochte ich besonders auf die Bedeutung von
Sidtiroler Qualitdtsprodukten hinweisen. Unsere Region schenkt uns
erstklassige Zutaten, die die Grundlage fiir unvergessliche kulinarische
Erlebnisse bilden. Nutzen wir diese Schitze, um unsere Géste mit authen-
tischen Geschmackserlebnissen zu begeistern.

Ich freue mich darauf, die Reise mit Ihnen fortzusetzen und bin gespannt,
welche kulinarischen Schatze und Entwicklungen uns in diesem Jahr er-
warten. Auf eine weiterhin erfolgreiche Zusammenarbeit und ein genuss-
volles Jahr!

In personlicher Wertschatzung

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident

SK VY
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LIEBE ZUR KUCHE

Martina Ascher und
Peter Tutzer im

regen Austausch - zwei
der sechs Best Young
Chefs 2023.

Lesen Sie weiter
auf Seite 8

TERMINE J

15. JANUAR 2024

Bezirk Schlern - EisstockschieBen,
Eisplatz Sportzone Telfen, Kastelruth

23. JANUAR 2024

Der SKV-Eisacktal ladt herzlich
zum Gaudi Nachtrodeln in Meransen ein.

Ort: Rodelbahn Eiskanal in Meransen
Beginn: Um 21:30 Uhr
Unkostenbeitrag: 15 Euro

Anmeldung und Information:
Martin Leitner, Tel. 335 10 50 997
Tobias Zanotto, Tel. 393 77 70632

15. - 17. MARZ 2024

Kéasefestival,
Sand in Taufers

INTERNATIONAL

IKA - Olympiade der Kéche,
Stuttgart (D)

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fur 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 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
i facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband und
www.instagram.com/suedtiroler_koecheverband

Foto: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV / FABIAN PUTZER
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Foto: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV

Inhaber der Firma
Woarndle Interservice
Helmuth Wérndle

mit SKV-Prasident

KM Patrick Jageregger (r.)

FIRMA WORNDLE ‘. -
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der Partnerschaft

Der Sudtiroler Kécheverband - SKV freut sich, die erfolgreiche Verldangerung der

Partnerschaft mit der Firma Wérndle Interservice bekannt zu geben.

Die fortgesetzte Zusammenarbeit zwischen dem
Verband und dem renommierten Gastronomie-Grol3-
handelsbetrieb ist von strategischer Bedeutung fiir die
Forderung kulinarischer Exzellenz in unserer Region.
Die Firma Worndle, bekannt fiir ihre hochwertigen
Lebensmittelprodukte und ihre Unterstiitzung gastro-
nomischer Initiativen, bleibt ein wichtiger Partner des
Sidtiroler Kocheverbandes - SKV. Die erneute Verein-
barung ermdoglicht eine anhaltende Férderung inno-
vativer kulinarischer Ideen, die Gestaltung qualitativ
hochwertiger Veranstaltungen und die kontinuierliche
Verbesserung der gastronomischen Standards. Diese

Partnerschaft ist nicht nur strategisch, sondern auch
kreativ und unterstreicht die Vielfalt und Exzellenz der
regionalen Kiiche. Der Siidtiroler Kécheverband - SKV
dankt der Firma Worndle fiir ihre fortgesetzte Unter-
stlitzung, die die Bereicherung und Entwicklung der
kulinarischen Szene Siidtirols ermoglicht.

Die Aussicht auf ein weiteres Jahr gemeinsamer Zu-
sammenarbeit eroffnet die Moglichkeit fiir weitere
kulinarische Héhepunkte, die diese Partnerschaft zwei-
fellos mit sich bringen wird.

Pi

Die Well des gulen Geachmacks!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS



Zelt fur
Gesprache
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Feinster Tee aus Stdtiroler Tee-Manufaktur
Brixen /SUdt/VO/ viropa.com
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Ehrungen, Diskussionen
und ku 1narlschem
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Podiumsdiskussion mit Geschaftsfihrer von
Wérndle Interservice in Bozen Roman Tschimben,
Gastronomin vom Vitalpina Hotel Pfosl|
in Deutschnofen Brigitte Zelger,
Moderator Florian Mahlknecht, Landwirt
und Grinder von Terra Vitae in Gais Lorenz Schiner,
Sternekoch vom Parkhotel
Holzner/Restaurant 1908 - Ritten
Stephan Zippl und IDM - Marketing Director
Wolfgang Téchterle (v.I.)

Die 52. Mitgliederversammlung des Sudtiroler
Kécheverbandes - SKV hat in diesem Jahr unter dem Zeichen
herausragender Erfolge und inspirierender

Momente stattgefunden. Die Veranstaltung,

die im Zeichen der Férderung von Talenten,

Nachhaltigkeit und regionaler Kulinarik stand,

bot den Mitgliedern und Gdsten

ein unvergessliches Erlebnis.

Lorenz Schiner mit
Florian Mahlknecht (r.)

Ein Highlight der Versammlung war
zweifellos die Ehrung der besten Lehr-
linge des Jahres. In einem feierlichen
Akt wurden sechs junge Talente (siehe
Seite 29) fiir ihre auf3ergewohnlichen
Fahigkeiten und ihre Leidenschaft fiir
die Kochkunst ausgezeichnet. Der Pré-

Fortsetzung auf Seite 10

SKV-Préasident
KM Patrick Jageregger

Fotos: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV / FABIAN PUTZER
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Landeshauptmann
Arno Kompatscher

sident des Kocheverbandes - SKV, Patrick Jageregger, betonte die Bedeutung
der Forderung aufstrebender Talente fiir die Zukunft der Siidtiroler Gastrono-
mie. Auch die Teilnehmer der WorldSkills Italy wurden geehrt. Sieger Yannik
Ennemoser sagte: ,Es ist ein atemberaubender Beruf, der mich téglich auf ein
Neues fasziniert.“

Ebenfalls hervorgehoben wurden der beste Ausbildungsbetrieb (Am Sonnenhang,
Dorf Tirol) und der beste Ausbildner (KM Thomas Kostner), die sich durch ihre
engagierte und qualitativ hochwertige Ausbildungsarbeit hervorgetan haben.
Diese Ehrungen verdeutlichen das Engagement des Verbandes fiir Exzellenz in
der kulinarischen Ausbildung.

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

Tel +39 0472 849873

—y —

Grullworte des Landeshauptmannes
Arno Kompatscher unterstrichen die
enge Verbindung zwischen der Landes-
regierung und der Gastronomiebran-
che. Der Landeshauptmann wiirdigte
die wichtige Rolle der Koéchinnen und
Koche in der Férderung von Siidtirol
als kulinarisches Reiseziel und betonte
die Bedeutung von Innovation und
Nachhaltigkeit in der Gastronomie.

Eine spannende Podiumsdiskussion
iiber Regionalitdt und Nachhaltigkeit
brachte die Fachleute Brigitte Zelger
(Hotel Pf6sl), Lorenz Schiener (Bio-
Landwirt Terra Vitae), Stephan Zippl
(Sternekoch und SKV-Vizeprésident),
Roman Tschimben (Firma Woérndle)
und Wolfgang Tochterle (Marketing-
direktor IDM) zusammen, um {iber
die Herausforderungen und Chancen
fiir eine nachhaltige Gastronomie in
Siidtirol zu diskutieren. Die Teilneh-
mer:innen tauschten Ideen aus, um die
traditionelle siidtirolerische Kiiche zu
bewahren und gleichzeitig moderne
Ansitze fiir nachhaltiges Kochen zu
fordern.

Der kronende Abschluss der Veranstal-

Fortsetzung auf Seite 12

Fotos: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV / FABIAN PUTZER



Bauletti® stracotto = Bauletti® funghi porcini
al Barolo DOCG e "Taleggio DOP”

Eiskalte Frische. Tiefkuhlprodukte von Minus.

Eine Fillung, die Warme gemeinsamer Eine raffinierte Technik des Schmorens, Minus - der Tiefkuhlspezialist.
Rituale und die Freude am Zusammensein  erhdht aufs maximum das intensive Nehmen Sie uns beim Namen.
hervorhebt. Ein aromatischer Geschmack,  Aroma des Steinpilzes, verbunden

ein langsames Garen der zartesten und mit der zarten Schirfe des

saftigsten Rindfleischstiicke, groBzigig Taleggio DOP, in einer nach Unterholz

mariniert in edlem Barolo DOCG fiir einen  duftenden Fillung.

einzigartigen Geschmack und einer be-

sonderen Konsistenz.

Tiefkiiblspezialist — fiihrend in Qualitét und Service,. FWS 1FR 0 B

o
InNnNIve
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Auszeichnung der Teilnehmer der
Landesmeisterschaft/WorldSkills 2023 Matthias Waibl,
Benjamin Hofer, Tobias Rainer, Max Oberprantacher,
und Landesmeister Yannik Ennemoser

(vordere Reihe v.l.) durch SKV-Vizeprdsidentin

KM Margareth Lanz, Landeshauptmann

Arno Kompatscher (hintere Reihe) und

SKV-Prasident KM Patrick Jageregger (r.)

SKV-Prdasident KM Patrick Jageregger,
Lorenz Schiner und Sternekoch Stephan Zippl (v.l.)

Fotos: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV / FABIAN PUTZER

Auszeichnung bester Ausbildungsbetrieb,
Vier-Sterne-Hotel Superior Am Sonnenhang

in Dorf Tirol und des Ausbilders des Jahres 2023
KM Thomas Kostner (zweiter von rechts) durch
Landeshauptmann Arno Kompatscher,
SKV-Prasident KM Patrick Jageregger

(erster von rechts)

und SKV-Geschdaftsfihrer

Reiner MUnnich (erster von links)

tung bildete ein geselliges Beisammen-
sein, bei dem die Mitglieder und Géste
die Gelegenheit hatten, sich auszu-
tauschen, die Vielfalt der Sidtiroler
Kiiche in vollen Ziigen zu geniefRen.
Ein fantastisches Essen rundete einen

Kulinarische Impressionen aus
der Vogelperspektive



Reger Austausch beim
geselligen ,get together”

SKV-Prdsident
KM Patrick Jageregger
im Gesprdch

—— PR-INFO

Fotos: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV / FABIAN PUTZER

erfolgreichen Tag ab und schuf Erinnerungen, die die Teilnehmerinnen und
Teilnehmer noch lange begleiten werden. Die 52. Mitgliederversammlung des
Siidtiroler Kocheverbandes - SKV war somit nicht nur ein Treffpunkt fiir die
gastronomische Gemeinschaft, sondern auch eine Plattform fiir Inspiration,
Austausch und die Feier der kulinarischen Exzellenz Siidtirols. pi

Schdér Foodservice

Ihr glutenfreies Sortiment fiir die
Gastronomie bei Worndle Interservice

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

Der ideale Allrounder fiir Pizzen, Fo-
cacce, und allen anderen Backwaren mit
Hefeteig ist die Mehlmischung Pizza Mix.
Ein weiteres Produkt aus dem Mehlsorti-
ment ist das Pan Grati, ein glutenfreies
Paniermehl, mit welchem ein knuspriges
Wienerschnitzel und viele andere panier-
te Gerichte einfach gelingen.

Als Begleitung zu Speisen empfiehlt
Schar Foodservice die Kaisersemmel
in der Aufbackfolie. Das tiefgekiihlte
Brotchen wird noch in der Folie im

Ofen zusammen mit glutenhaltigen
Produkten erwdrmt werden. Eine prak-
tische Alternative, um den Gésten eine
glutenfreie Pizza anbieten zu kdnnen,
ist der tiefgekiihlte und bereits vorge-
backene Pizzaboden, welcher bereits
mit einem Alu-Backblech geliefert
wird, um eine Kreuzkontamination
im Ofen zu verhindern.

Um ein glutenfreies Dessert anzubie-
ten, das allen schmeckt, konnen Sie
ein kostliches Tiramisu mit Savoiardi-
Keksen zubereiten.
,2FoodScharvice“, die E-Learning-
Plattform zum Thema glutenfrei in
der Gastronomie, richtet sich an alle
Fachleute im Gastronomiesektor, die
sich iiber das Thema Zoliakie und glu-
tenfreie Verpflegung informieren und
es erfolgreich in ihr Geschift integrie-
ren mochten. Es hilft den Gastrono-

men, ihre Fahigkeiten zu verbessern,
einer exponentiell wachsenden Art
von Kunden einen sicheren und hoch-
wertigen Service zu bieten.

Ihre Vorteile sind:
« Kostenlos

- Einfach zu bedienen
und jederzeit zugdnglich

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

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

Samtliche Produkte sind Uber
unseren Vertriebspartner
Woérndle Interservice

fUr die Gastronomie

und Hotellerie erhdltlich

13 // SKV AKTUELL
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MARC BERNHART

From farm to table

Marc Bernhart, geboren am 18. Juni 1988 in Herrenberg in Deutschland,

ist in Burgeis im Obervinschgau aufgewachsen. Seine Leidenschaft fir das Kochen

entdeckte er im Gasthaus seiner Tante in Burgeis. Neben der Mithilfe

auf dem Hof seiner GroBBeltern (von dort kommt auch die Passion

fUr die Landwirtschaft) stand er immer

wieder in der Kiche des Bruggerhofs.

Seine Lehre absolvierte er im Romantik Hotel Oberwirt in Marling
bei Kiichenchef Werner Seidner. Anschlief3end zog es Marc ins Hotel
Castel in Dorf Tirol wo er drei Jahre unter Gerhard Wieser kochte.
Er war sowohl fiir das Hotelrestaurant als auch fiir die Trenkerstube
(zwei Sterne Michelin) zustdndig.

Die Wintersaisonen verbrachte Marc in Kitzbiihel im Petit Tirolia
(Kiichenchef Bobby Brauer, 18 Gault&Millau-Punkte) und im Kristia-
nia in Lech (mit Christopher Engel). Danach gab es einen kiirzeren
Zwischenstopp in Lermoos, wo er zusammen mit Bruno Sojer kochte.

Von da aus zog es ihn nach Ziirich, wo er einen seiner grof3ten Lehr-
meister traf. Die Rede ist von Stefan Heilemann, in seinem Team
gelang der Einstieg mit zwei Michelin-Sternen nur zehn Monate
nach der Eroéffnung. Auch die Inspiration, asiatische Aromen mit
der klassisch franzosischen Kiiche zu kombinieren, kam von dort.

Seit 2017 ist Marc Kiichenchef im Hotel Weisses Kreuz in Burgeis.
Seit Juli 2022 gibt es nun auch das Gourmetrestaurant Mamesa,

Fortsetzung auf Seite 16

)

Kochen ist fUr mich ein nie
endendes Abenteuer,

bei dem man sich immer wieder
auf neue Pfade begibt

und sich selbst standig

neu erfindet.

MARC BERNHART
IM KURZPORTRAIT

Lebensmotto?
Die Voraussetzung fur Wissen
ist die Neugierde.

Lieblingsort?
Diese Frage ist schnell
beantwortet — meine Kiche.

Beruf - Posten?
Gastgeber - Kichenchef

Lieblingslebensmittel?

Ich habe eindeutig ein Faible fur
Koriander. Ach ja, und Speck darf
eigentlich auch nirgends fehlen.

Lieblingsgericht?
Alles, was gut gekocht ist

Was ist fUr mich kochen?
Produkt, Geschmack, Respekt.
Die beste Qualitat des Produkts
und dessen Eigengeschmack
reduziert und punktgenau auf
den Teller zu bringen, stehen fur
mich an erster Stelle.
AuBBerdem ist es mir

wichtig, ein Produkt zur

Gdnze zu verarbeiten und mich
nicht immer nur auf das Herzstick
zu konzentrieren.

15 // SKV THEMA
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Mandel-Yuzu-langer Pfeffer

Saibling-Rettich-Vinschger Marille

Kingfish-Kohlrabi-Dill

Fotos: HOTEL WEISSES KREUZ / DANIEL ZANGERL



Foto: HOTEL WEISSES KREUZ / DANIEL ZANGERL
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Einen geschlossenen Kreislauf zu fordern
und lokale Produzenten in meine
Kiche einzubeziehen, ist mir sehr wichtig.

welches Marc innerhalb eines Jahres in den Siidtiroler Koch-
olymp aufsteigen lies: drei rote Hauben im Gault&Millau,
94 Punkte und Aufsteiger des Jahres laut Falstaff und 3,5
Bestecke im Schlemmer Atlas. Im Mamesa ist Marc nicht
nur fiir die Kiiche zusténdig, sondern auch in seiner Rolle
als Gastgeber zu erleben.

Uber mich

Meine erste kulinarische Erinnerung habe ich an meine
Oma, sie hat alles selbst hergestellt — ,from farm to ta-
ble“ wiirde man heute sagen. Das ist ein Grundsatz, der
meine Kiiche bis heute prédgt. Einen geschlossenen Kreis-
lauf zu férdern und lokale Produzenten in meine Kiiche
einzubeziehen, ist mir sehr wichtig. Allerdings koche ich
auch gerne iber Siidtirols Tellerrand hinaus und lasse
internationale Aromen und Produkte in meine Gerichte
einfliefen. Bodenstindig und weltoffen. Auch wenn dies
etwas klischeehaft klingt, mache ich nichts lieber als essen
und reisen. Ich war und bin gerne in den verschiedensten
Ecken dieser Welt unterwegs, probiere gerne neue Ge-

schmécker aus und scheue den Kontakt
mit besonderen Zutaten nicht. Meine
Passion gilt aber der asiatischen und vor
allem thaildndischen Kiiche.

Seit nun mehr einem Jahr kann ich mei-
ne ganze Kreativitdt im Gourmetrestau-
rant Mamesa prasentieren. Ein enormer
Ansporn fiir die Zukunft sind die vielen
Auszeichnungen, die es fiir uns bereits
nach einem Jahr geregnet hat. Das Ziel
ist ganz klar der Michelin-Stern, wobei
wir uns in Geduld {iben und nicht unter
Druck setzen mochten.

Fortsetzung auf Seite 18

Brennsupp Tortelloni-Almkdse-rote Beete

17 // SKV THEMA



Blick auf die Vinschgauer Bergwelt vom
Gourmetrestaurant Mamesa

18 // SKV THEMA

Gastgeber und

Marc Bernhart

Wo Zukunft Geschichte berihrt

Das Wort ,Hotel“ ist einfach nicht der richtige
Begriff fiir das Weisse Kreuz in Burgeis. Denn wer
hier seinen Urlaub verbringt, wohnt in jahrhun-
dertealten Gemauern. Wandelt auf historischen
Pfaden. Kostet den urspriinglichen Geschmack
Stidtirols. Und spiirt die Stille einer einzigartigen
Landschaft. Das Weisse Kreuz besteht aus drei
eigenstdndigen Gebduden, verbunden durch
den Kkleinen Dorfplatz. Das Stammhaus gab
dem heutigen Hotel seinen Namen. Im Ansitz
zum Lowen schmiegt sich moderner Sichtbeton
an 800 Jahre alte Mauern. Und da aller guten
Dinge immer drei sind, begeistert auch der mo-
derne Neubau. Klare Linien, zuriickhaltendes
Design und eine offene Bauweise laden dazu
ein, den Blick schweifen zu lassen. 2022 wurde
dem Weissen Kreuz eine weitere Dimension
hinzugefiigt. Fiir beste Aussichten und ein un-
endliches Freiheitsgefiihl. Fiir exklusiven Raum

voller anregender Gaumenfreuden. Der bereits be-
stehende Spa-Bereich, ein Kleinod das den Namen
LAura Mea“ tragt, wurde durch einen 20 Meter lan-
gen Infinity-Outdoor-Pool ergédnzt. Das Hallenbad

AR R
wurde zu einem lichtdurchfluteten Wintergarten
mit Wohnzimmerflair. Ein heller Fitness- und Yoga
Raum runden das neue Wellness-Angebot ab. Eine
Heimstatt des guten Geschmacks ist das neu er6ffnete
Fine-Dining-Restaurant ,Mamesa“. Ein Ort, an dem
alles zusammenkommt, was die Gastgeber lieben.

Exzellente Produkte aus der Region, erstklassige
Weine und die erfrischende, moderne Kiiche.

SKV-Redaktion

Mein Lieblingsrezept
finden Sie auf der
Webseite

des SKV

Fotos: HOTEL WEISSES KREUZ / DANIEL ZANGERL
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e la nostra

Art. 1951*

FF-Red Love Burger, geschnitten
Red Love Burger, gia pronto

MaBe - Misure:@12,0xh 4,5cm

Gewicht - Peso: 100 g, 20 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto

PRODOTTO
Top

© 7%
Art. 1068* .
Mini-Laugengeback, w
3-fach sortiert

Mini panini con impasto

tipo brezel, 3 varieta

Gewicht - Peso: 45 g, 180 St./Kt. - pz./ct.
vorgegart - Prelievitato

_ Art. 2125

—
Art. 1826*
FF-Yellow Burger, geschnitten
Yellow Burger, gia pronto

MafBe - Misure:@12,0xh 45cm

Gewicht - Peso: 100 g, 20 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto

PRODOTTO
0P

Art. 1747
Partymischkiste, 5-fach sortiert
Party Mix, 5 varieta

Gewicht - Peso: 40 g, 150 St./Kt. - pz./ct.
vorgebacken - Precotto

Glutenfreie Mischbox,
6-fach sortiert

Mix di pane senza glutine,
6 varieta

Gewicht - Peso: 55,8 g, 60 St./Kt. - pz./ct.

fertig gebacken - Gia pronto

0%
LA
Art. 1160*
FF-PartyBurgerMischkiste,

4-fach sortiert

PartyBurgerMix, & varieta

MaBe - Misure:@6,5xh35cm

Gewicht - Peso: 30 g, 100 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto

Art. 828"
FF-Bio Premium Jourgeback,
6-fach sortiert

Panini austriaci Premium BIO
Gewicht - Peso: 35 g, 120 St./Kt. - pz. /=
fertig gebacken - Gia pronto "5 i

Art. 202* - {
Apéro-Brot Mischkiste,
4-fach sortiert

. Confezione mista pane apéro,

4 varieta

MaBe - Misure:@12,0xh 6,0cm

Gewicht - Peso: 200 g, 24 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto “ 2
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Art. 1952*
FF-Milk Chocolate Cookies
Cookies al cioccolato al latte
MafBe - Misure:©10,5xh 1,5cm
Gewicht - Peso: 80 g, 34 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto
PRODQTTO
\ TOP
A \/
X :;*.';ﬁ 4 Py ?i"
hic. 5 ! .,'..r 3 i A .?'
- SRS
Art. 2151*
FF-Mini Cookie Mischkiste,
3-fach sortiert
Assortimento di mini cookie,
3 varieta
MaBe - Misure: @ 6,0xh 0,8cm
Gewicht - Peso: 13 g, 150 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto
~ PRODOTTO
TOP
B |IE' .." [

Art. 1304*
SG-Belgische Zucker-Butterwaffeln
SG-Cialda belga al burro

Mafe - Misure:1125xb9,0xh3,0cm
Gewicht - Peso: 90 g, 40 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto
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Art. 1963*
FF-Streuselkissen Mischbox,
3-fach sortiert
Mini dolcetti con ,Streusel“, 3 varieta
Mafe - Misure:170xb 6,0xh1,8cm
Gewicht - Peso: 40 g, 120 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto

| Mini Pancake

Art. 1953*

FF-Triple Chocolate Cookies
Cookies al triplo cioccolato

MaBe - Misure:@105xh 1.3cm
Gewicht - Peso: 80 g, 34 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto

Art. 1361*

Mini Pancake

MafBe - 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: 159, 120 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto

{3}

Art. 195*
FF-Mikro Butter Streuselkissen
Micro Dolce con ,Streusel”

Mafe - Misure:150xb50xh20cm
Gewicht - Peso: 159, 140 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto

Spedizione
GRATIS

LA QUALITA

E LA NOSTRA MISSIONE

PRODOTTOR
S T(')P \

-«

>Ye Y 2 L5
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Art. 54615 =
Pidy Mischkarton ,Spicy Cups*
Confezione mista ,Spicy Cups”
MaBe - Misure: @32xH15cm
Gewicht - Peso: 4 g, 96 St./Kt. - pz./ct.
@@ Service-Welt - Service-World

\JARE
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Art. 70254 \gﬁ
Mischkarton Mini-Waffeln

»Basic Line“ mit Halterung
Assortimento mini cialde
»Basic Line“ con supporto
MaBe - Misure: @2,5x17,5cm
Gewicht - Peso: 3,8 g, 260 St./Kt. - pz./ct.
@ Service-Welt - Service-World

Art. 93975*
Mischkarton Brotchen ,large®,
glutenfrei

Mix di panini ,large*, senza glutine
Gewicht - Peso: 1.320g,

3 x 2er-Pack pro Sorte = 24 St./Kt. - pz./ct.
@ Service-Welt - Service-World




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

« Affidabilita
+ Flessibilita

* Innovazione & tradizione
» Tempestivita

seeem.. Abbiamo la risposta ad ogni richiesta del mercato del ,fuori-casa“ e del foodservice.

'CAPONE)

frozen delivery

LEONARDO

= PREMIUM QUALITY FOODS —

CAPONE FOOD SRL

Via Copernico 7
39100 Bolzano

SONN LEONARDO

Viale Fenice 25
38016 Mezzocorona (TN)

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

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!

Lieferung per Tiefkihl-LKW.
La consegna avviene con camion dei surgelati.

E-Mail info@edna.it

f @

EDNA International GmbH
GollenhoferstraBe 3
D-86441 Zusmarshausen

EDNA i

GEBUHRENFREI
NUMERO VERDE

800816 862

*Weitere Informationen (Inhalte der Mischkisten, Bezeichnung des Lebensmittels, ZL-Jtaten, Néhrv\lertdeklaration,_AIlergene, Zubereitung) erhalten Sie unter www.edna.it. Auf der Web-
site im Suchfenster die Artikelnummer eingeben und anschliessend auf die gewlnschten Informationen klicken. Gerne steht Ihnen unsere kostenlose Service-Hotline 800 816 862 fur
weitere Informationen zur Verfligung. Bei einigen Produktabbildungen handelt es sich um Serviervorschlage. Irrtimer und Anderungen vorbehalten, keine Haftung far Druckfehler.

ii Versandkostenfreie Lieferung per Paketversand innerhalb von etwa 5-8 Werkstagen.
Senza ulteriori spese di spedizione. La consegna avviene tramite spedizione postale
entro 5-8 giorni lavorativi.

* 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 qodice 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 df stampa.

o TR
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EIN GESCHMACK VON SUDTIROL IN JEDEM BISSEN

Die Kunst der Exzelleng

Ein Blick auf Stdtiroler Qualitdtsprodukte in der Gastronomie

Stidtirol ist nicht nur fiir seine atemberaubende, malerische Land-
schaft bekannt, sondern auch fiir seine hochwertigen Lebensmittel, die
mit dem begehrten Siidtiroler Qualitdtszeichen ausgezeichnet sind. In
diesem Jahr werden wir mit der SKV-Zeitung in die Welt dieser exquisi-
ten Produkte eintauchen und erkunden, wie sie die kulinarische Szene
pragen und die Kreativitit in der Kiiche befliigeln.

+Sudtiroler Qualitdtszeichen - Garant fur Authentizitat”

Das Siidtiroler Qualitétszeichen steht fiir hochste Standards in Bezug
auf Herkunft, Produktion und Qualitéit. Es wird nur an Produkte ver-
geben, die strengen Kriterien gerecht werden und somit die Authentizi-
tat und Reinheit der Siidtiroler Tradition bewahren. Ob handverlesene
Apfel aus sonnenverwdhnten Obstgirten oder erlesene Weine aus den
terrassierten Weinbergen — jedes Produkt mit diesem Gitesiegel trégt
die Essenz der Region in sich.

WVielfalt auf dem Teller - Kulinarische Schétze aus Sudtirol”

Die Palette der Siidtiroler Qualititsprodukte ist so vielfaltig wie die Land-
schaft selbst. Von den wiirzigen Bergkésen iiber die saftigen Apfel bis hin
zu den charaktervollen Weinen — Kéchinnen und Koéche haben die Mog-
lichkeit, mit einer breiten Auswahl an erstklassigen Zutaten zu arbeiten.
Die einzigartige Kombination von alpiner Tradition und mediterranem
Flair spiegelt sich in jedem einzelnen Produkt wider und ermoglicht es
Kiichenchefs, ihren Gerichten eine unverkennbare Note zu verleihen.
Die enge Zusammenarbeit mit den lokalen Produzenten ist ein wesent-
licher Bestandteil der Siidtiroler Gastronomieszene. Kochinnen und
Koche schitzen nicht nur die Qualitiat der Produkte, sondern auch die
Beziehung zu den Menschen hinter den Erzeugnissen. Diese Kooperation
schafft nicht nur Transparenz, sondern auch eine nachhaltige kulinarische
Verbindung zwischen Produzenten und Kiichen.

»Innovation durch Tradition - Kulinarische
Kreativitdt in der Stdtiroler Kiche"

Die Verwendung von Produkten mit dem Siidtiroler Qualitdtszeichen ist
nicht nur eine Hommage an die Tradition, sondern auch eine Inspira-

Qualitdt

suptirot

Mg

tionsquelle fiir innovative Kochkunst. Kéchinnen
und Koche kénnen ihrer Kreativitat freien Lauf
lassen und traditionelle Rezepte mit moder-
nen Elementen verfeinern, wodurch Gerichte
entstehen, die die Geschichte und die Zukunft
Siidtirols auf dem Teller vereinen.

Die Siidtiroler Qualitatsprodukte sind nicht nur
Zutaten in der Kiiche, sondern Botschafter einer
Region, die stolz auf ihre kulinarische Vielfalt ist.
Durch die Verwendung dieser Produkte konnen
Koche ihren Gésten nicht nur exzellente Gerichte
servieren, sondern auch die reiche Geschichte
und die einzigartige Kultur Siidtirols erlebbar
machen. Es ist Zeit, die Tiiren zur Welt der
Siidtiroler Qualitdtsprodukte zu 6ffnen und
gemeinsam mit unseren Gésten eine unvergess-
liche kulinarische Reise zu erleben.

Im 40. Jubilaumsjahr der SKV-Zeitung richten
wir unseren Fokus auf diese herausragenden
Produkte, die als Jahresthema eine besondere
Wiirdigung erfahren. In jeder Ausgabe présen-
tieren wir sorgféltig ausgewdahlte Exemplare
und beleuchten sie eingehend. Dies geschieht
mit dem Ziel, die facettenreiche kulinarische
Landschaft Siidtirols in all ihren Nuancen zu
erforschen.

pPj

Foto: IDM / MANUELA TESSARO

Foto: IDM / WWW.TRAMIN.ORG
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DAS GEHEIMNIS DES DORRENS

Sudtiroler Trockenfriichte
in hochster Qualitdt

.Genuss fUrs ganze Jahr: Gedorrte Frichte aus Sudtirol speichern den Geschmack
und die Inhaltsstoffe des Obstes auf naturliche Weise. Nach Erfullung strenger Qualitatskriterien darf
Sudtiroler Trockenobst seit 2009 das Qualitédtszeichen Sudtirol tragen.”

Die Trockenfriichte aus Siidtirol représentieren eine  langsame Dorrprozess, der bei der Produktion
einzigartige Verbindung von traditionellen Herstellungs-  angewendet wird, gewédhrleistet nicht nur die
methoden und hochster Qualitdt. Der schonende und  Erhaltung des Geschmacks, sondern auch aller

wertvollen Inhaltsstoffe des Obstes auf natiir-
liche Weise.

Ein wesentliches Merkmal dieser Trocken-
friichte ist die strikte Einhaltung qualitativer
Standards. Zucker und andere Zusétze sind
in der Produktion nicht zugelassen, ledig-
lich die Verwendung von Ascorbinsdure ist
erlaubt. Dieser Fokus auf Natiirlichkeit und
Reinheit hebt das Siidtiroler Trockenobst von
anderen Produkten ab.

Die Palette an Trockenfrichten
. aus Sudtirol ist vielfaltig

Foto: IDM / MANUEL FERRIGATO

Foto: IDM / ARMIN HUBER



Foto: IDM / FRIEDER BLICKLE

MNaturbelassen
und aromatisch

Die Liebe steckt
- im Detail

Welche sind die wichtigsten

Qualitdtskriterien?

* Anbau nach strengen
Qualitédtsvorgaben in der Region

e Schonender und
langsamer Dorrprozess

e Zucker und andere Zusitze
sind nicht zuléssig, nur Ascorbinsiure
ist erlaubt

* RegelmilSige Kontrollen durch
unabhéngige Kontrollstellen

Die Palette an Trockenfriichten aus Stdtirol ist
so vielféltig wie die Friichte, die im Sommer
grofRziigig von den Feldern und Obstbidumen
geerntet werden. Ob Apfelringe, Kakischeiben,
Erdbeeren oder Trockenpflaumen — die Auswahl
ist breit gefichert, wobei die getrockneten Apfel
den groRten Anteil ausmachen. VIDEO
ml, pj

Gesunder Snack ohne Zusatzstoffe
| Trockenobst aus Sidtirol
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TRADITION, QUALITAT UND VIELFALT

Das Geheimnis der
Grappa-Herstellung
in Sudtirol

Entdecken Sie die Meisterwerke
der Sudtiroler Brennkunst mit dem
Qualitatszeichen Sudtirol.

Foto: IDM / FRIEDER BLICKLE

»,Im Weinbauland Siidtirol hat die Veredelung der Trauben zu Tres-  Welche sind die wichtigsten
terbrand eine lange Tradition. Erfiillt sie strenge Qualitatskriterien, ~ Qualit&tskriterien?
so darf Siidtiroler Grappa seit 2005 das Qualitatszeichen Siidtirol

tragen.“ « Trester aus der Region

Die Herstellung von Grappa, dem edlen Tresterbrand, ist in Stid- « Herstellung in der Region durch
tirol fest in der Tradition verankert und représentiert ein wichtiges Sudtiroler Brennereinen
Kapitel der regionalen Brennkunst. . Zusdtze und Veredelungsstoffe

sind nicht zuldssig

Ein Blick auf die Zahlen verdeutlicht « RegelmaBige Kontrollen
die Bedeutung dieser Kunstform: durch unabhéngige Kontrollstellen

« Jdhrlich produzieren zwei renommierte Sudtiroler
Brennereien stolze 10.000 Flaschen Grappa
mit dem Qualitdtszeichen Sudtirol.

« Der Weg von 100 Kilogramm feuchten, frischen Trestern
zu etwa neun bis zehn Litern Grappa ist ein fein abgestimmter
Prozess, der Handwerkskunst und Erfahrung erfordert.

Die Kunst der Grappa-Herstellung erreicht ihren Hohepunkt
bei der Destillation, bei der eine Temperatur von 78° C

eine entscheidende Rolle spielt. Es ist der Moment, -
in dem die reinen Alkoholdémpfe aufsteigen

und das sogenannte ,,Herz des Brandes" gebildet k“___/'//;

wird — der SchlUssel zu Qualitat
und Aromenvielfalt.




Eleganz auf
dem ersten Blick

zwolf Monate in Holzfdssern ruht. Stravecchia
(deutsch ,extra alter Grappa“) zeichnet sich durch
eine Lagerung von mindestens 18 Monaten in
Holzféassern aus. Jede Stufe bringt spezifische
Geschmacksnuancen und eine feine Balance zwi-
schen Frische und Komplexitét hervor.

Die Grappaherstellung in Siidtirol ist somit nicht nur
eine Kunst, sondern auch ein Ausdruck von Quali-
tat und Vielfalt. Die traditionsreiche Verbindung
von Handwerkskunst und modernen Produktions-
methoden macht den Siidtiroler Grappa zu einem
einzigartigen Genusserlebnis.

Foto: IDM / WWW.QUALITAETSUEDTIROL.COM

Die bekannteste Stidtiroler Grappasorte prasentiert
sich je nach Lagerung in unterschiedlichen Facetten.
Grappa, der in Stahl- oder Glasbehéltern lagert,
bleibt meist kristallklar und betont die Reinheit der ~ M P

Destillation. Hingegen nimmt Grappa, der in Holz-
fassern ruht, im Laufe der Zeit eine dunklere Farbe
an und entwickelt charakteristische Holzaromen.

Die Vielfalt zeigt sich auch in der Dauer der Lage- VIDEO
rung. Der Junge Grappa verweilt mindestens sechs Stefan Kapfinger Gber die Kunst des
Monate in Stahl- oder Glasbehéltern, wahrend der Destillierens | Grappa aus Sidtirol

Vecchia (deutsch ,alter Grappa“) fiir mindestens
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NIEDERBACHER

GASTROTEC

Wiirmbhesben Zukunft

Mit Niederbacher Kiichen schlagen nicht nur
Herzen hoher, sondern auch die Leidenschaft
am Kochen erreicht neue kulinarische Héhen!

Unsere innovativen Lésungen verwandeln |hre Gastronomie in hochmoderne, effiziente Arbeitsbereiche.
Steigern Sie Ihre Produktivitat und beeindrucken Sie Ihre Gaste. Besuchen Sie uns noch heute!

PROJECT COOK cooL X WASH X SERVICE RENT




FOODSERVICE

| ot |

Genuss P o "
glutenfrei. - | "’5"\';, ,a

Qualitat und Sicherheit
vom Marktfuhrer

GranChef || 4889 leer ——

www.schaer-foodservice.com



SKV-Geschdftsfuhrer Reiner Minnich, Landeshauptmann Arno Kompatscher, Christian Holzner, Direktorin des Berufsbildungszentrum
Hellenstainer in Brixen Brigitte Gasser Da Rui, Martina Ascher, Direktorin der Landesberufsschule Savoy in Meran
Beatrix Kerschbaumer Sigmund (verdeckt), Peter Tutzer, Mara Laimer, Matthias Waibl, Lukas Mairamtinkhof,
SKV-Vizeprasident KM Roland Schépf und SKV-Prdsident KM Patrick Jageregger (v.l.)

SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV EHRT SPITZENLEISTUNGEN

Auszeichnun

,Best Young Chefs“

der

es Jahres

Die 52. Mitgliederversammlung des Sidtiroler Kécheverbandes - SKV

erlebte einen glanzvollen Moment, als die herausragenden Leistungen der

Im Rahmen der 52. Versammlung
sind die sechs besten Lehrlinge des
Jahres 2022 mit verdienten Auszeich-
nungen geehrt worden.

Der Prasident des Kocheverbandes,
Patrick Jageregger, betonte die Bedeu-
tung der Forderung und Anerkennung
junger Talente in der Gastronomie.
,Die Zukunft unserer kulinarischen
Landschaft liegt in den Héanden un-
serer Lehrlinge. Es ist inspirierend
zu sehen, wie diese jungen Talente

| aENSSEN S
_Die jungen Talente mit
SKV-Vizeprasident KM Roland Schépf

jungen Talenten gewurdigt wurden.

ihre Kreativitdat und ihr Engagement
entfalten. Wir sind stolz darauf, ihre
Leistungen zu wiirdigen und ihre viel-
versprechenden Karrieren zu unter-
stiitzen", so Jageregger.

Die Auszeichnungen wurden von Lan-
deshauptmann Arno Kompatscher tiber-
reicht. ,Der Kochberuf genief3t hohes
Ansehen, und wir haben viele junge
Talente, die nachkommen*, sagte er.
Der Siidtiroler Kocheverband - SKV
setzt somit weiterhin auf die Forde-

rung von Talenten und den Austausch
von Wissen, um die hohe Qualitit der
siidtiroler Gastronomie zu sichern und
zu steigern. Mit dem Blick auf eine
vielversprechende Zukunft gratulieren
wir den ausgezeichneten Lehrlingen
und freuen uns auf ihre weiteren Er-
folge in der Welt der Kulinarik.

Pi

Landeshauptmann Arno Kompatscher
bei der Uberreichung der Auszeichnung
an Mara Laimer mit den

beiden Schuldirektorinnen

Brigitte Gasser Da Rui (verdeckt) und
Beatrix Kerschbaumer Sigmund (r.)

Fotos: SUDTIROLER KéCHEVERBAND - SKV / FABIAN PUTZER

Die stolzen Gewinner des Titels ,Bester Lehrling des Jahres 2022" sind:

Mara Laimer (Lehrbetrieb: Restaurant Haselburg, Bozen)

Martina Ascher (Lehrbetrieb: Sportler, Restaurant 37, Bozen)
Matthias Waibl (Lehrbetrieb: Am Sonnenhang, Dorf Tirol)
Christian Holzner (Lehrbetrieb: Hotel Erika, Dorf Tirol)

Peter Tutzer (Lehrbetrieb: Hotel Feichter, Bozen)

Lukas Mairamtinkhof (Lehrbetrieb: Hotel Schwarzenstein, Luttach)
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SKV ON TOUR

NACHBERICHT

Ausflug nach Triest

Unser Herbstausflug 2023 hat uns, eine Gruppe von fast 50 Personen, in die zauberhafte
Hafenstadt Triest gefiihrt, die als die ,,Perle der Adria" bekannt ist. Es war eine unvergessliche Reise voller
Entdeckungen, kulinarischer Hohepunkte und kultureller Einblicke.

bei der Besichtigung der
i Olivendlmanufaktur
. Fior Rosso

30 // SKV BEZIRKE

Triest, im Nordosten Italiens gelegen, begeistert mit seiner einzigartigen
Mischung aus mediterranem Flair und mitteleuropéischer Eleganz. Unser
Abenteuer begann mit einem faszinierenden Halt an der Grotta Gigante, einer
beeindruckenden Riesenhdhle in der Ortschaft Borgo Grotta. Diese gigantische
Halle ist im Guinness-Buch der Rekorde als die grof3te ihrer Art verzeichnet
und gab uns einen atemberaubenden Einblick in die unterirdische Schonheit
des Karsts. Im gemditlichen Bistro Don erwartete uns im Anschluss eine kleine
Starkung, um die erstaunlichen Eindriicke der Hohle zu verarbeiten.

Nach dem Bezug unseres erstklassigen Vier-Sterne-Hotels erlebten wir
einen Abend der kulinarischen Extravaganz. Ein gemeinsames Abendessen
offenbarte uns die Aromen der typischen Triester Kiiche. Die regionalen
Kostlichkeiten verfiihrten unsere Gaumen und entfiihrten uns in die reiche
kulinarische Vielfalt dieser einzigartigen Stadt.

Am zweiten Tag begaben wir uns am frithen Nachmittag zur Olivenélmanu-
faktur Fior Rosso. Seit 1823 widmet sich dieser Landwirtschaftsbetrieb leiden-
schaftlich der Herstellung von extra nativem Olivendl der autochthonen Sorte
Bianchera. Die Verkostung dieses hochwertigen und geschmackvollen Bian-
cheradls ermdglichte uns eine sensorische Reise durch die Welt des Olivenols.

Mit einem reichen Schatz an neuen Eindriicken und wunderbaren Erinne-
rungen im Gepéck traten wir schlielflich die Heimreise an. Der Herbstausflug
nach Triest vom 14. bis zum 15. November 2023 war eine unvergessliche

Gute timmung unter den
Teilnehmer:innen

Reise, die unsere Sinne bereichert und
uns mit der Schonheit der Stadt und ihrer
kulinarischen Geniisse verbunden hat.

Der SKV bedankt sich bei allen,
die dabei waren!

SKV-Vizeprdsident
KM Roland Schépf

Unser Abenteuer begann mit
dem Besuch der Grotta Gigante

]jl'. + .

Fotos: MARTIN PINGGERA
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SKV ON TOUR

NACHBERICHT

Torggele-Rundfahrt:
Tee, Wein und Gastlichkeit

Im November traf sich der SKV-Bezirk Eisacktal zu seiner Torggele-Rundfahrt. Elf interessierte
Kochinnen und Koche sowie Gastronominnen und Gastronomen nahmen daran teil.

Teeverkostung bei der
Firma Viropa in Brixen mit
Teesommelier

Paul Campestrini

Der erste Halt war die Tee-Manu-
faktur Viropa in Brixen. Der Betrieb
wird von den Gebriidern Campestrini
gefiihrt. Viktor informierte uns iiber
die Geschichte von der Griindung bis

Die Teilnehmer:innen bei der
Besichtigung der Kellerei Eisacktal

heute. Robert zeigte die einzelnen
Arbeitsschritte der Teeabfiillung. Die
verschiedenen Teesorten wurden an-
schlieRend vom Teesommelier Paul
erklart und durften verkostet werden.
Weiter ging es zur Weinkellerei Eis-
acktal, wo der Geschéftsfithrer Armin
Gratl uns herzlich willkommen hief3.

GeschaftsfUhrer Armin Gratl
(zweiter v.l.) erzéhlt

von den Anfangen

der Kellerei Eisacktal

Er erzéhlte von den Anfingen in
den 60er-Jahren und gab Einbli-
cke in die Entwicklung bis heute.
Besonders imponierend war der
Rundgang in den Kellern und die
Verkostung von mehreren edlen
Tropfen.

Den lehrreichen und sehr inter-
essanten Tag lieRen wir im , Aichner-
hof” in St. Leonhard bei Theresia und
Eugen ausklingen. Sie verwohnten uns
mit einem exzellenten Térggelementi.
Danke an alle, die dabei waren und

Wir suchen ab Mitte Mérz

Reger Austausch unter den
Teilehmer:innen

den super Gastgebern des Aichnerhofs,
den Inhabern der Tee-Manufaktur Vi-
ropa und der Kellerei Eisacktal.

KM Tobias Zanotto

parc %ojce|

am See

Sous Chef ..« Patissier

m/w/s

Mehrere Benefits sowie
Unterkunft in Kaltern

Alle Infos und Benefits auf unserer Webseite
www.parchotel.info/de/urlaub-am-see/jobs

m/w/s
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Besuch bei Kirnig - der Siidtiroler
Edelpilzproduktion

Im Oktober fuhren eine Gruppe von Kochinnen und Kéchen aus dem Schlerngebiet nach Aldein,
um diesen interessanten landwirtschaftlichen Betrieb zu besichtigen.

“! l] al |

e l Die Teilnehmer bei

* der Besichtigung
der Edeipilzzucht

f KI'R’NIGi

¥

Bezirksvertreter

KM Michael Gasser (r.)
im Lager der
Edelpilzzucht

Fotos: STEFAN MAHLKNECHT

Zwei junge innovative Landwirte, Josef Obkircher und Andreas Kalser, = HoOhe werden Kréuterseitlinge, Shii-
hatten vor einiger Zeit die die Idee, die Edelpilzzucht als zweites Standbein = take und Austernpilze biologisch ge-
aufzubauen. Der Name ,, Kirnig” bedeutet in Regglberger Mundart ,standhaft”  ziichtet. Von dort werden sie direkt
und ,bodensténdig”. an den Endverbraucher, wie Gastbe-
triebe, Supermarkte in Siidtirol und
ganz Oberitalien ausgefahren. Andreas
Kalser erklarte den Kochen den genau-
en Ablauf im Betrieb und stellte sich
o ihren Fragen.

Josef Obkircher hiel3 die Gruppe herzlich willkommen und fiihrte sie in den
adaptierten Stadel des Thalhofes, wo die Edelpilze spriefen. Auf 1.500 m

Roberts Stube In einem Verkostungsraum konnten die

im Felsenkeller . . .
auf verschiedene Weise zubereiteten
Umsatzstarkes Restaurant Pilze mit einem Glas Eigenbauwein

in bester Lage mit toller Terrasse und romantischen

Felsenkeller aus Altersgrinden verkostet werden. Dadurch konnten
ZU VERPACHTEN! die Anwesenden neue Impulse gewin-
Objekt: Roberts Stube im Felsenkeller nen, um die Pilze in der Kiiche ver-
Objektstatus: Gesffnet mehrt einzusetzen.
Ausstattung: Vollausstattung gegen Ablése
A"%G”S'thp'ﬁthei 42% Die teilnehmenden Koche bedankten
ubbensitzplatze: . . . oo
parkp,gtze.. 12 sich herzlich bei Andreas und Josef fiir
Verfigbarkeit: 1. JGnner 2024 oder nach Vereinbarung die Einladung und Verkostung ihrer

Ideal fir Gastronomie-Paar

, hervorragenden Produkte.
Fur die Ubernahme dieses Restaurants mit gehobener Kiche &

ist Eigenkapital sowie der Nachweis von Gastronomiefachkenntnisse Stefan
unbedingt Vorraussetzung. Mahlknecht

Pacht: 4.000 Euro - Infos: 335 10 27 651
1-39019 Dorf Tirol - ZenobergstraBe 14
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Die Preistrager, der Ehrenprésident
des SKV KM Reinhard Steger und
Christin_e_Mu_yr bei derﬁk;rmung
der HGV-Sterne 2023 fur besondere
Verdienste in der Gastronomie

| " und im Tourismus.

SKV-EHRENPRASIDENT KM REINHARD STEGER

Foto: HGV

Ein Stern fiir 23 Jahre
herausragenden Einsatz fiir
den Kochberuf in Siidtirol

Der Sudtiroler Kécheverband - SKV erhebt seine Kochmitzen, um einem auBergewdhnlichen Wegbereiter

und langjdhrigen Prdsidenten zu gratulieren: Ehrenprdsident KM Reinhard Steger.

Nach 23 Jahren bahnbrechender
Fithrung, die von 1999 bis 2022 reich-
te, wurde er nicht nur fiir seine un-
ermiidlichen Verdienste, sondern auch
fiir seine aufSergewohnlichen Beitrége

b b

Der SKV gratuliert seinem
Ehrenprdsidenten Kichenmeister
Reinhard Steger herzlich
zum Erhalt des HGV-Sterns.
Diese Auszeichnung ist mehr
als verdient und wir méchten
uns aufrichtig fur seine
herausragenden Verdienste
um die Sudtiroler Kiche
bedanken.

zum Kochberuf mit dem renommierten
HGV-Stern ausgezeichnet.

Reinhard Steger hinterldsst ein kulina-
risches Erbe in Siidtirol, das nicht nur
in den Kochtépfen, sondern auch in
den Herzen der Menschen weiterlebt.

Als Prasident des SKV setzte er nicht
nur Standards, sondern brach auch
Barrieren nieder, um die Exzellenz in
der Kochkunst zu férdern.

Sein Engagement fiir Aus- und Wei-
terbildung hat nicht nur die nichsten
Generationen von Kochen inspiriert,
sondern auch die kulinarische Land-
schaft in Siidtirol auf ein neues Niveau
gehoben. Seine Vision schuf eine Platt-
form fiir den Austausch von Wissen
und Erfahrungen, die den Kochberuf
in unserer Region aufbliihen lief3.
Die Verleihung des HGV-Sterns ist nicht
nur eine Anerkennung fiir herausra-
gende Leistungen, sondern auch ein
Tribut an einen Mann, der sein Herz
und seine Seele in die Forderung der
Kochkunst gesteckt hat. Diese Aus-
zeichnung steht stellvertretend fiir die
Liebe, die er in jeden Kochtopf und in
jeden Verbandsbeschluss einflie3en
lieR.

Der Siidtiroler Kécheverband - SKV
dankt Ehrenprasident KM Reinhard

Steger von Herzen fiir seine unermiid-
liche Hingabe, sein Engagement und
seine untibertroffene Fiihrung. Wir
gratulieren zu dieser wohlverdienten
Auszeichnung und freuen uns darauf,
sein kulinarisches Erbe in den kom-
menden Jahren weiterzufiihren.

KM Patrick Jageregger
SKV-Prdsident

)

In seiner Funktion als Prasident
lag ihm die Meisterausbildung,
die Ausbildung zum didtetisch
geschulten Koch, die Aufwertung
des Kochberufes, die Férderung der
Kochlehrlinge und schlieBlich das
starke Bekenntnis zur Regionalitat
und Authentizitat der Stdtiroler
KUche am Herzen. Reinhard Steger
lieB3 nicht locker, wenn er von einer
|dee Uberzeugt war.

Judith Rainer,
HGV-Vizeprdsidentin
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Zusammen mit unseren
Partnern in das Jahr 2024

Premiumpartner

NIEDERBACHER

L

T4%S;

Siudtiroler Kécheverband

Worldchefs & KochG5 Network Member

. ambach

GASTROTEC f—
***Sterne Partner
« |
6047,W$« Vi
**Sterne Partner
Julius Meinl RIEPER Fiera Messe
Projektpartner
Av:cl\—camm:ummm 'W FOUR‘
suptiroL UELENER ARUNDA POINTS
d) BROGT SEKTKELLERE! BY SHERATON
Inserenten & Werbepartner 2023
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SIEBEN & v Siidtiroler Lesezirkel ungerer s winterhalter
FORCHER ig; Qi sudtiroter Hduroter esenire g Roberts Stube ——
~1930 7 2 Bauernbund — Die beter o e v Fetaanbaile S Teqmarke
e Josimlr T
Die SKV-FORDER-Mitglieder
e Arunda, Mdlten » Hollu International, Leifers « Papyrex, Bruneck
* De Nardo Fischhandlung, Vahrn  « Langebner Gastrosystem OHG, Siebeneich o Pustertaler Saatbau Gen., Bruneck
« Metzgerei Galloni, Meran e MiG, Sand in Taufers * Seppi Gebhard, Natz-Schabs
¢ GastroFresh, Ritten e Minus, Kurtatsch « Workshop d. Staffler G. & Co KG, Schlanders
* Hogast, Bozen ¢ Morocutti Paolo, Brixen

Price benefits for members

SKV-Mitgliedern gewdhren nachstehende
Firmen wesentliche Verginstigungen!

~

FALKENSTEINER
Hotels & Residences

rentondgo

SPORT YOURSELF

N
% BRIXSANA

private clinic

4

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

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

Partner*in Verleihpunkten

gultig und in 40 Skiresorts

in Italien

\'A

CARNIVERSITY

WLAT BLMCATILL

Mediamacs

mediamacs.design

!Eiidtiroler Lesezirkel
— Die bestn Stitor

Preisvorteile auf

Preisvorteile auf Kommunikation

Fachzeitschriften Videoseminare - & Design
Feinschmecker, Zuschnitte (CUTS), Preisvorteile
Falstaff, Fleischwissen auf alle
Lust auf Genuss, & -kompetenz Dienstleistungen von
Essen & Trinken Mediamacs

& Beef



»ZU GAST BEI PIONIEREN"

Wer sich austauscht,
hat mehr Erfolg

Die neue Veranstaltungsreihe von IDM Sidtirol, HGV und SSB, wird 2024
auch den Sudtiroler Kécheverband - SKV als Partner haben. Der SKV freut sich darauf,
einen regen Austausch zwischen Landwirtschaft, Produzenten, Gastronomen und Kéch:innen
zu férdern, um heimischen Produkten einen Mehrwert zu verleihen.

- r

J “ﬁ | Gastgeber und KUchenchef vom Restaurant Flurin

‘l;- T_h_d_r;_as Ortler, Geschaftsfuhrer der Birgergenossenschaft
Obervinschgau Michael Oberhofer

und Landwirt und Produzent vom

Au_ss-erglieshowc Stefan Weisenhorn (v.l.)

B

der hochwertige Kése nicht nur
auf Markten und im Einzelhandel,
sondern auch in der Gastronomie
verkauft wird. Die Genossenschaft
vertreibt auch Produkte von 20
Bauernhofen iiber eine B2B-Platt-
form.

Am 29. November fiihrte die Innova- Stefan Weisenhorn, der zweite Pio-

Foto: IDM

tionsplattform TourisMUT 30 Vertreter aus
Gastronomie, Landwirtschaft und Logistik
nach Prad, Matsch und Glurns. Die Teil-
nehmenden erlebten nicht nur Inspiration
und neues Wissen, sondern auch intensiven
Austausch und Networking.

Der Besuch der Bio-Dorfsennerei Prad zeig-
te die Bedeutung des Austauschs. Die Biir-
gergenossenschaft Obervinschgau rettete
2018 die traditionelle Struktur und sicherte
lokale Wertschépfung. Der Geschéftsfiih-
rer, Michael Oberhofer, erlduterte, dass

nier, betreibt auf dem Ausserglies-
hof die erste béuerliche Fischzucht
Siidtirols. Seine Saiblinge wachsen
in reinem Bergquellwasser auf 1.800 Metern heran. Der Be-
such im Restaurant Flurin in Glurns, Eigentiimer Thomas
Ortler, Gault Millau-Newcomer des Jahres 2023, beeindruckte
mit regionaler Kiiche im historischen Gefangnisturm.

Thomas Ortlers Werdegang fithrte vom Studium in Wien
iiber Ferialjobs in Berlin zur Eroffnung seines eigenen
Restaurants. Seine lokale Gourmetkiiche, geprédgt von
Wertschétzung fiir Produzenten und regionalen Zutaten,
begeisterte die Teilnehmenden.

ehemals ein

Foto: REINER MUNNICH

Die Teilnehmer:innen im
Restaurant Flurin,

Gefdngnisturm
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Liebe Leserinnen und Leset,

im Namen des Stdtiroler Kdcheverbandes - SKV mochte ich Thnen
herzlich einen vielversprechenden Start in das Jahr 2024 wiinschen.
Das vergangene Jahr war zweifellos von Herausforderungen
gepragt, doch mit Optimismus und Zusammenbhalt haben wir als
gastronomische Gemeinschaft gemeinsam gestarkt hervorgehen
koénnen.

Die kulinarische Vielfalt Siidtirols ist unsere Quelle der Inspiration
und unser Stolz. In diesem neuen Jahr mochten wir diese Reichtiimer
weiterhin zelebrieren und die Welt mit den einzigartigen Aromen
und Traditionen unserer Region verfiihren.

Unser Verband bleibt bestrebt, die professionelle Entwicklung
unserer Kochinnen und Koche zu fordern, um das hohe Niveau der
Stdtiroler Gastronomie aufrechtzuerhalten. Gemeinsam werden wir
die kommenden Monate nutzen, um kreative Ideen auszutauschen,
innovative Techniken zu erforschen und die Liebe zur

Kochkunst zu vertiefen.

Ich danke jedem Einzelnen von Ihnen fiir Ihr Engagement und Ihre
Hingabe zum kulinarischen Erbe Siidtirols. Moge das Jahr 2024
Thnen personlichen und beruflichen Erfolg bringen, gefiillt mit
kulinarischen Hohepunkten und inspirierenden Entwicklungen.

Auf ein erfolgreiches Jahr o/ /
voller Geschmack und Freude! e
Mit kulinarischen GriBen, o+

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident

v.l.n.r. Simon Burger,
Noah Nitz,

Nicol Insam,

Manvuel Wendlinger
und Jonas Oberhofer

[ Y S

Siidtirol

Fine & Fancy
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ITCHEN LAB 2%mene 1254
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DIE VERSUCHS-
KUCHE

begleitete Prototypenentwicklung
Rezepte

Workshops

Nahrwertanalysen
Haltbarkeitsuntersuchungen
rechtliche Beratung

Prozent Lab Bonus Férderung

Wer im Cateringbereich arbeitet, kennt das
Problem: Was tun mit hochwertigen Essensres-
ten wie Brot, Parmesan oder Speck? Condito
entwickelt daraus neue, gesundheitsfordernde
Lebensmittel. Die begleitete Produktentwick-
lung im Kitchen Lab umfasste die Optimierung
des Fermentationsprozesses, Haltbarkeitsana-
lysen und rechtliche Aspekte. Das Ergebnis:
zehn fermentierte Produkte wie Garum, Miso
oder Essig.

kitchenlab.noi.bz.it

In Kooperation mit

iidtiroler @ oler Ko
Bauernbund
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