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EGGEMOA

Alpium, die Neuheit in unserem Sortiment: Eggemoa beweist mit
seinem fruchtig frischen Molkedrink seine Kreativitat und Hand-
werkskunst. Die aromatischen Friichte aus Stdtirol werden mit
hochwertiger, hofeigener Molke aus bester Rohmilch verfeinert.
Fruchtig und zart, der exklusive Sudtiroler Hochgenuss.

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

Im Blick

Die Kiichenmeisterausbildung

»The Mountain Chef unplugged 2024

Wohlverdienter Ruhestand :
Brigitte Gasser da Rui

THEMA :
Christoph Huber
Reise zur radikal lokalen Kiiche THEMA
Getreide aus Siidtirol Christoph Huber
Qualitét, die man schmeckt Reise zur radikal lokalen Kiiche

Das Siidtiroler Brot
Ein unvergesslicher Geschmack :

Backermeister Martin Hecher !
Der Duft der Tradition
und innovative Brotkurse THEMA

YOUNG CHEFS Getreide aus Siidtirol

. .. ualitit, die man schmeckt
Faszination Kiiche ! Q

Der Herzschlag unserer Kulinarik

3 // SKV INHALT

BEZIRKE :

Keksebacken im Jesuheim in Girlan

EVENTS :

Genussevent in Sand in Taufers

SZENE :
Erfolgreicher Lehrgang '

zum/zur Diplomierten . . . .
Diiitkoch/Diitkéchin : Backermeister Martin Hecher '
fachzeitschrift.skv.org i [
\

SKV-Fachzeitschrift
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THEMA

Backermeister Martin Hecher
Der Duft der Tradition
und innovative Brotkurse L

0 facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband www.instagram.com/suedtiroler_koecheverband
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GESCHMACKVOLLE TRADITIONEN
UND KULINARISCHE ZUKUNFT

Die Faszination
des Brotbackens

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

Brot, dieses uralte Lebensmittel, verbindet uns auf eine einzigartige
Weise. Es ist nicht nur ein Grundnahrungsmittel, sondern ein Symbol fiir
Gemeinschaft und Tradition. Die Bickerkunst hat in Siidtirol eine lange
Geschichte und wir sind stolz darauf, dass unser Brot nicht

nur den Gaumen erfreut, sondern auch eine Geschichte erzihit.

Wir werfen einen Blick auf die Vielfalt von Brot in unserer Kiiche und
unseren traditionellen Gerichten.

Ein weiterer Fokus liegt auf der Aus- und Weiterbildung. Die personliche
Entwicklung erfordert nicht nur Leidenschaft und Talent, sondern

auch eine fundierte Ausbildung. Wir setzen uns dafiir ein, dass unsere
Ko6chinnen und Koche die Moglichkeit haben, ihr Handwerk auf héchstem
Niveau zu erlernen und weiterzuentwickeln. Die Zukunft unserer
kulinarischen Landschaft hdngt von der Qualitét der Ausbildung ab und
wir sind bestrebt, die Standards stetig zu verbessern.

Die Lehrlingsausbildung ist ein weiterer essenzieller Aspekt unserer
Verpflichtung gegeniiber kommenden Generationen. Die Bedeutung der
Lehrlingsausbildung in der Gastronomie kann nicht genug betont werden.
Wir miissen sicherstellen, dass unsere Lehrlinge nicht nur die technischen
Fertigkeiten erwerben, sondern auch die Werte und die Leidenschaft, die
unsere Branche auszeichnen.

Ich mochte mich herzlich bei allen Kéchinnen und Kéchen, Biackern und
Backerinnen, Ausbilderinnen und Ausbildern und Partnern bedanken, die
durch ihre Hingabe und Expertise dazu beitragen, unsere kulinarische
Tradition zu bewahren und gleichzeitig neue Wege zu beschreiten.

GeniefSen Sie die Lektiire dieser Ausgabe und lassen Sie uns gemeinsam
die Zukunft unserer Siidtiroler Kiiche gestalten.

In personlicher Wertschatzung

KM Patrick Jageregger
SKV-Prdsident

WUSSTEST DU SCHON, DASS...

... in Jordanien Brotreste
gefunden wurden,

welche knapp 14.400 Jahre
alt sind?

SK VY
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MOUNTAIN CHEF
UNPLUGGED 2024

Stelle dich der
Herausforderung
und werde zum
+Mountain Chef
unplugged 2024"

Lesen Sie weiter
auf Seite 9 g

D— .

TERMINE

15. - 17. MARZ 2024

Kasefestival
in Sand in Taufers

06. - 09. APRIL 2024
TipWorld in Bruneck

23. JUNI 2024

Mountain Chefs unplugged 2024

20. OKTOBER 2024

International Chefs Day

21. - 24. OKTOBER 2024

Messe Hotel

16. NOVEMBER 2024
SKV-Mitgliederversammlung

INTERNATIONAL

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fir innovative
und moderne Sudtiroler Kéchinnen

und Kéche, Lehrlinge, Fachschiler:innen,
Gastronomen und Unternehmer:innen.

Networking international von SKYV,
Europechefs KOCH G5
und Worldchefs

Im Bild der Wettbewerb 2023,
v.l.n.r. Drittplatzierter
Aphisith Kirivangchai,

die Erstplatzierten
ex aequo Lisa Taxer,
Max Oberprantacher

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

Archivfoto SKV: PETER NISCHLER

5 // SKV SAFE THE DATE



Besuch der Kichenmeisterteilnehmer
im Tantris in MUnchen

6 // SKV AKTUELL

Im Blick
Die Kiichenmeisterausbildung

Fachtheoretischer und fachpraktischer Teil - Start Oktober 2024

Die Kiichenmeisterausbildung ist ein
bedeutender Meilenstein und die hochs-
te Ausbildung fiir Kéchinnen und Koche,
die ihre kulinarischen Féhigkeiten auf
ein hoheres Niveau heben mochten. Im
Oktober 2024 startet eine neue Runde
dieser anspruchsvollen Ausbildung am
BBZ ,Emma Hellenstainer” in Brixen,
bestehend aus einem fachpraktischen
und fachtheoretischen Teil.

Der fachpraktische Teil bietet den an-
gehenden Kiichenmeisterinnen und
Kiichenmeistern die Gelegenheit, ihre
Kochkiinste unter Anleitung erfahrener
Referenten weiter zu verfeinern. Die
Teilnehmerinnen und Teilnehmer wer-

den praxisnahe Erfahrungen sammeln
und lernen, wie sie kulinarische Inno-
vationen in einem anspruchsvollen
Umfeld umsetzen kénnen.

Der fachtheoretische Teil konzen-
triert sich auf das notwendige Hin-
tergrundwissen, das ein angehender
Kiichenmeister bzw. eine angehende
Kiichenmeisterin benoétigt. Themen
wie Erndhrungswissenschaft, Lebens-
mittelhygiene, Kiichenmanagement
und kulinarische Trends stehen auf
dem Lehrplan. Diese fundierte the-
oretische Basis bildet das Riickgrat
fiir die praktische Umsetzung und
ermoglicht es den Teilnehmerinnen

Amuse Bouche

eines Kandidaten

und Teilnehmern, ihre kulinarischen
Fahigkeiten auf eine professionelle
Ebene zu bringen.

Um allen Interessierten die Moglich-
keit zu geben, mehr {iber die Kiichen-
meisterausbildung zu erfahren, wird
im Februar 2024 eine Informations-
veranstaltung stattfinden. Hier wird
die Gelegenheit geboten, sich mit den
Organisatoren der Ausbildung aus-
zutauschen, offene Fragen zu kléren
und einen detaillierten Einblick in den
Ablauf der Ausbildung zu erhalten.

Fiir weitere Informationen zur Kiichen-
meisterausbildung und zum Infotref-
fen konnen Interessierte sich an das
Amt fir Lehrlings- und Meisteraus-
bildung wenden. Die Anmeldung zur
Ausbildung ist ebenfalls iiber das Amt
moglich.

Pi

Meisterlogo
Land Sudtirol

Fotos: PATRICK JAGEREGGER
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Simon Gietl,
Sidtiroler Alpinist, vertraut
auf Stdtiroler Qualitat.
Lebensmittel mit dem
Qualitatszeichen Siidtirol biirgen
nicht nur fir gesicherte

Herkunft, sondern stehen Simon Gietl
ebenso fiir Genuss und ' i e Alpinist
Spitzenleistung. :

qualitaetsuedtirol.com
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Archivfoto SKV: PETER NISCHLER
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ECHT GUAT KOCHEN 8.0

Fur Fragen rund um n
’ meldet euch bei Philip Hafner

unter :
philip.hcfner79@gmcll.com.

The Mountain Chef
unplugged 2024

Der Wettbewerb mit seinem besonderen Charakter wird

dieses Jahr zum achten Mal ausgetragen.

Alleine die Begegnung von Jungko-
chinnen, Jungkochen und Lehrlingen,
die sich in ihrem Konnen und ihrer
Kreativitdt messen, ist schon eine auf-
regende Sache. Beim ,,The Mountain
Chef unplugged“ geschieht dies auf
iiber 2.000 Metern Meereshohe vor
einer mérchenhaften Kulisse. Die He-
rausforderung fiir die Kandidaten be-
steht speziell darin, aus zwei Taschen
voll mit Lebensmitteln ein Gericht zu
kreieren und auf Holzherden zu ko-
chen. Keine elektrischen Hilfsmittel
oder hochmodernen Gerite diirfen
dabei verwendet werden. All dies
macht diese Kochchallenge in Euro-
pa einzigartig.

Stelle dich der
Herausforderung und
werde zum ,,Mountain Chef
unplugged 2024"

Am Sonntag, 23. Juni 2024 werden
die Almwiesen des Ski- und Wander-

gebietes Schwemmalm zur Wettbe-
werbskiiche.

Wer kann sich
daran beteiligen?

Jungkochinnen, Jungkdche und Lehr-
linge des Jahrgangs 2003 und jlinger

Worum geht es?

Die Kandidaten senden ein kreatives
Gericht mit dazugehorigem Rezept und
Foto ein. Das Hauptthema in diesem
Jahr ist die Regionalitdt und Nach-

haltigkeit. Aus allen Einsendungen er-
mittelt eine Kommission die Finalisten.
Diese kochen dann auf der Schwem-
malm auf Holzherden ein Gericht aus
einem Warenkorb und présentieren
es der Fachjury. Der Sieger wird zum
»,Mountain Chef unplugged 2024“ ge-
kiirt.

Veranstalter ist das Ski- und Wanderge-
biet Schwemmalm in Zusammenarbeit
mit dem Siidtiroler Kécheverband - SKV
und dem Tourismusverein Ulten.
Weitere Details findet ihr in der néchs-
ten Ausgabe der SKV-Fachzeitschrift.

ungerer

| KUHLANLAGEN

kahlen
klimatisieren
einrichten

DIE BESTE LOSUNG FUR
IHRE GASTRONOMIE

Mit neuestem Know-how,
fachmannisch &

zuverldssig. “

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

den Wettbewerb

335 7350913 oder per Mail an

9 // SKV AKTUELL
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KULINARISCHER WANDEL IM BBZ

Wohlverdienter Ruhestand

Brigitte Gasser da Ru1 |

Eine Ara des Engagements geht

zu Ende — Dank und Anerkennung fur

die pragende Rolle in der

Sudtiroler Kochausbildung.

Die kulinarische Bildungslandschaft Siidtirols verandert
sich, denn nach einer Ara des Engagements und der Hingabe
tritt Brigitte Gasser da Rui, die geschétzte Direktorin des
Berufsbildungszentrums ,Emma Hellenstainer” in Brixen,
in den wohlverdienten Ruhestand.

Brigitte Gasser da Rui hat zusammen mit dem Siidtiroler
Kocheverband - SKV die Kochausbildung in Siidtirol maR3-
geblich gepragt.

Thre Vision, Leidenschaft und ihr Engagement haben nicht
nur ihre Kolleginnen und Kollegen, sondern auch die jungen
Schiilerinnen und Schiiler inspiriert. Wahrend ihrer Amtszeit
hat sie die Schule zu einem Ort der Freude, des Lernens
und der Exzellenz gemacht, an dem angehende Kéchinnen
und Koche nicht nur ihre handwerklichen Fahigkeiten
perfektionieren, sondern auch eine tiefe Leidenschaft fiir
die kulinarische Kunst entwickeln konnten.

Dank und Anerkennung

Der Siidtiroler Kocheverband - SKV mochte sich herzlich
bei Brigitte Gasser da Rui fiir ihre unermiidliche Hingabe
und ihre herausragenden Beitrage zur Kochausbildung be-
danken. Unter ihrer Leitung hat das Berufsbildungszentrum
zahlreiche Talente hervorgebracht, die heute in renom-
mierten Kiichen im In- und Ausland erfolgreich titig sind.

Der Abschied von Brigitte Gasser da Rui
markiert nicht nur das Ende einer Ara,
sondern auch den Beginn eines neuen
Kapitels. Die Suche nach einer wiirdigen
Nachfolge ist im Gange, und der Siidtiroler
Kocheverband - SKV ist zuversichtlich, dass
die kommende Schulleitung die Erfolgs-
geschichte des Berufsbildungszentrums
fortschreiben wird.

Gemeinsam moéchten wir Danke sagen.
Ihr Beitrag zur kulinarischen Bildung wird
auch in Zukunft spiirbar sein und wir wiin-
schen ihr alles Gute fiir den wohlverdienten
Ruhestand.

Pi

Die Well des guten Geachmackn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS
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Christoph Huber und Vivien Pixner
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VON SYDNEY BIS ZUR BLAUEN TRAUBE

Christoph Huber
Reise zur radikal lokalen Kiiche

Vom Pizzaiolo in Australien zum Kichenchef im Herzen Sidtirols:
Wie Christoph Huber seine kulinarische Odyssee

gestaltete und sein Wirtshaus mit radikal

lokalem Konzept in Algund verwirklichte.

Nach seiner Zeit unter der Anleitung von Norbert Niederkofler
wagte Christoph Huber den Schritt hinaus in die weite Welt. Mit
lediglich 50 Euro in der Tasche landete er in Australien, wo er sich
bereits am zweiten Tag auf die Suche nach einer Anstellung ma-
chen musste. So fand er sich fiir drei Wochen in Sydney wieder, wo
er als Pizzaiolo arbeitete. Diese Zeit nutzte er, um sich mehrmals
unangemeldet im Restaurant Quay vorzustellen. Zunichst wurde

er zweimal abgewiesen, doch beim dritten Versuch erhielt er die IM KURZPORTRAIT

Moglichkeit, sein Kénnen bei einem Probekochen zu zeigen. Dies

fithrte unmittelbar zu einem Arbeitsvertrag. Lebensmotto?
Es gibt fur alles eine Losung.

Im Laufe der folgenden Jahre sammelte Christoph Huber wertvolle Glick ist... zufrieden zu sein mit

. . . .. . dem, hat.
Erfahrungen unter renommierten Kiichenchefs wie Christian Jiirgens, em. was man ha

Was bedeutet Erfolg fur dich?
Fortsetzung auf Seite 14 Harte Arbeit und

Durchhaltevermégen

Woas hat dich schon

CHRISTOPH HUBER immer fasziniert?

Wie glUcklich und zufrieden
viele Menschen, die nichts haben,

Ausbildung und Werdegang: in sehr armen Ldndern sind.
» Landesberufsschule Savoy in Meran Was war dein Schlisselerlebnis,
¢ Hotel Hohenwart in Schenna das dich dazu veranlasste,

Koch zu werden?
Ich wollte schon immer Koch
werden. Ich kann mich nicht
* Quay Restaurant - Greg Doyle in Sydney erinnern, dass ich jemals einen

e Hotel Palace in Meran

e Rosa Alpina in St. Kassian

» Hotel Castel in Dorf Tirol anderen Wunschberuf gehabt
hatte. Beeinflusst hat mich
sicherlich auch die Passion
meiner Mutter und meines
o Restaurant Uberfahrt — Christian Jirgens am Tegernsee Vaters fur ihren Beruf als

o De Librije Zwolle in den Niederlanden Gastronomen.
Was kannst du jungen

Nachwuchskéchinnen
und Kéchen empfehlen?

Macht eure Erfahrungen im
Ausland.

Wo findet man dich aktuell?
Jlch lebe meinen Traumberuf Im Wirtshaus

als Koch und Gastronom” zur blauen Traube
in Algund.

e Hotel Obauer in Werfen

o Castel Fragsburg in Meran

13 // SKV THEMA
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Fotos: CHRISTOPH HUBER

den Briidern Karl und Rudolf Obauer, dem Feinbacker Arnd
Erbel und Jonny Boer. Doch keiner von ihnen formte Huber
zum Kiichenchef. Diese Rolle iibernahm schlief3lich Gerhard
Wieser, bei dem Huber mehrere Jahre als Souschef tatig
war, mit grolem Engagement.

Waihrend seiner kulinarischen Reisen versuchte Huber stets,
sich in die Lebensweise der jeweiligen Kulturen einzufiih-
len. Dies fiihrte ihn Schritt fiir Schritt zu seinem heutigen
Konzept: radikal lokal. Die Verwirklichung seines lang
gehegten Traums, ein eigenes Wirtshaus zu erdffnen, in
dem er radikal lokal kochen kann, steht fiir ihn im Mittel-
punkt. Dabei bedeutet radikal lokal fiir ihn, eine offene
Kiiche anzubieten, die ausschliefflich auf Produkte aus

Kalbsbries, Kapern
Sultanienensauce, Triffeljus

Sauerteigbrot von der
Bdckerei Forno in Meran.
Hausgeschlagenen
Butter

Saibling, Tomaten Beurre Blanc,
Saiblingseier



Zander, Marinierte Zucchini,
Safranfond

einem Umkreis von 200 Kilometern setzt. In seiner Kiiche sucht man
vergebens nach Vanille, Zimt und Nelken. Selbst Pfeffer bezieht er von
einem Bauer aus Sidtirol. Die konsequente Umsetzung dieses radikal
ehrlichen Konzepts, die Suche nach einheimischen Produzenten und
Lieferanten, stellt eine bedeutende Herausforderung dar, der er sich
mit voller Hingabe im Wirtshaus zur blauen Traube in Algund stellt.

SKV-Redaktion / pj

Lachsforelle, Alpendaashi

Rindertatar in
Buchweizenschale

15 // SKV THEMA
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REGIOKORN

Getreide aus Sudtirol
Qualitat, die man schmeckt

Regiokorn: Qualitat, die man schmeckt und eine Initiative,

die die Identitat und Tradition der Sudtiroler Landwirtschaft bewahrt

und gleichzeitig in die Zukunft fUhrt.

Goldene Getreidefelder, majestétische Bergkulissen und
strahlend blauer Himmel - in Siidtirol setzen fiinf verschie-
dene Getreidesorten landwirtschaftliche Akzente zwischen
Weinhédngen und Apfelwiesen. Die grofSten Regiokorn-An-
bauflachen erstrecken sich im Vinschgau und im Pustertal,
aber auch im Eisacktal und am Tschogglberg wird heimisches
Getreide kultiviert.

Das Regiokorn-Projekt, ins Leben gerufen im Jahr 2011 in
Zusammenarbeit mit IDM Siidtirol, dem Versuchszentrum
Laimburg, dem Siidtiroler Bauernbund und der Meraner Miihle,
hat es sich zur Aufgabe gemacht, die traditionsreiche Kultur-
landschaft Siidtirols wieder mit heimischem Getreide zu be-
leben. Derzeit beteiligen sich 60 Bauern und Bauerinnen an
diesem Projekt, bewirtschaften etwa 100 Hektar und ernten
jahrlich rund 340 Tonnen Regiokorn.

Die wichtigsten Qualitatskriterien des
Regiokorns sind von Anfang an festgelegt:

« Der Anbau erfolgt nach lokalen Traditionen,
ohne den Einsatz von Pflanzenschutzmittel
oder Mineraldingern.

- Die Landwirtschaft basiert entweder auf biologischer
Landwirtschaft oder integriertem Anbau.

+ Das g‘;ete Getreide wird regional in der

Meraner Muhle in Lana vermahlen.

- Um die Qualitat zu sichern, unterliegt der
gesamte Prozess regelmadBigen Kontrollen durch
eine unabhdngige Kontrollstelle (SQK).

WUSSTEST DU DASS...

...das berUhmte Zitat ,Wenn sie kein Brot haben,
dann sollen sie doch Kuchen essen!” eigentlich gar nicht
von der franzésischen Kénigin Marie Antoinette

(*1755 - 11793) stammt und ihr nur boswillig
in den Mund gelegt wurde.

Regiokorn, das sind fiinf verschiedene Getreide-
sorten: Roggen, Dinkel, Gerste, Buchweizen
und Hafer. Diese Vielfalt spiegelt sich nicht
nur in den goldenen Feldern wider, sondern
auch in den duftenden Backwaren, die von 20
teilnehmenden Backereien und Konditoreien
mit dem Qualitatszeichen Siidtirol hergestellt
werden.

Das Regiokorn ist nicht nur eine landwirtschaft-
liche Initiative, sondern eine Verbindung von
Bauern, Miihlen und Backern, die die regionale
Wertschopfungskette starkt. In der Kiiche wird
Regiokorn zu einer einzigartigen Zutat, die
den charakteristischen Geschmack zahlreicher
Siidtiroler Spezialitdten tragt. Das Qualititszei-
chen Siidtirol auf diesen Produkten garantiert,
dass mindestens 75 Prozent des verwendeten
Mebhls aus Regiokorn stammen, und signalisiert
zugleich, dass diese Gerichte hochsten Quali-
tatsstandards entsprechen — ohne den Einsatz
von Zusatzstoffen wie Konservierungsmitteln
oder Emulgatoren.

Quelle: www.qualitaetsuedtirol.com/regiokorn

Pi
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VerheiRungsvoll in seinem Duft
und beeindruckend in seiner Vielfalt
prasentiert sich die Brotlandschaft in
Stdtirol. Beim Betreten einer Backerei
offenbart sich eine reiche Auswahl
verschiedener Brotsorten, gepragt
von unterschiedlichsten Mehlsorten
und kreativen Herstellungsweisen,

Das Stiudtiroler Brot
Ein unvergesslicher

Geschmack

Krosse Kruste, weiche Krume und dieser unvergleichliche

Geschmack von frisch gebackenem Brot. Unsere Bdckerinnen
und Bdacker geben jeden Tag beim Backen des
typischen Sudtiroler Brotes ihr Bestes.

die auf eine tiefe Verwurzelung in den
traditionsreichen bauerlichen Lebens-
weisen hindeuten.

Die Brotkultur Siidtirols hat eine
lange Geschichte, die bis zu den An-
fangen des Brotbackens zurtickreicht.
Archiologische Funde aus der Zeit
Otzis bezeugen die Existenz von jung-
steinzeitlichem Fladenbrot, das mittels
spontaner Gérung und der Verwen-
dung von Sauerteig hergestellt wur-
de — ein Prozess, der sich bis heute
in der traditionellen Herstellung des
klassischen Sauerteigs bei den Bauern
fortsetzt.

Siidtiroler Brot darf seit 2005 das Qua-
litdtszeichen Siidtirol tragen. Dafiir
miissen die Backereien strenge Qua-
litatskriterien erfiillen. Das Brot mit
Qualitétszeichen Siidtirol wird auch
heute noch nach alten Rezepten und
traditionellen natiirlichen Verfahren
hergestellt. Jede Backerei hat ihre
eigenen Rezepturen und kleinen Fa-
miliengeheimnisse.

Nach den Richtlinien und Kriterien
des Qualititszeichens Sidtirols diir-
fen beim Backen von Siidtiroler Brot
ausschlieRlich natiirliche Lockerungs-
mittel wie Hefe oder Natursauerteig
verwendet werden. Der Sauerteig
stammt natiirlich aus der eigenen
Bickerei. Das Ergebnis: ein aroma-
tischer, kraftiger Brotgeschmack und
eine saftige Krume. Zudem gilt Brot,
das mit Sauerteig zubereitet wird, als
leichter verdaulich und lénger haltbar.

Besonders beliebt unter den Siidtiroler
Brotsorten ist das ,Vinschgerle“. Es
wird traditionell aus Sauerteig geba-
cken und mit Kiimmel, Brotklee (auch
Zigeunerkraut genannt) und Fenchel
gewlirzt. 70 Prozent des Teiges be-
stehen aus Roggenmehl, dem dann
Weizenvollkornmehl und Dinkelmehl
beigemischt werden. Das originale
,vinschger Ur-Paarl“ wird auch heu-
te noch nach alter Tradition aus 100
Prozent Roggenmehl zubereitet. Es
wird zum Friihstiick mit Butter und
Siidtiroler Konfitiire oder zur Marende
gegessen.

Quelle: www.qualitaetsuedtirol.com
Pi

Altbewdhrt:
Unser Roggenbrat

Suidtiroler Brot in Zahlen

Ca. 60 Landwirte bauen auf
mehr als 85 Hektar rund 350 Tonnen
Sudtiroler Getreide an.

« Ca. 20 Backereien und Konditoreien

backen Brot und Backspezialitdten mit

Sudtiroler Qualitatszeichen.

+ Ca. 85.000 Kilogramm Apfelstrudel mit

Qualit&tszeichen Sudtirol
kaufen Konsumenten jahrlich.
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Art. 270*

Art. 3040* FF-Vegane Mini Blatterteig- Art. 1319*
SG-Mini-Apfelschnecke Mischkiste, 3-fach Mikro Brownie- und Blondie-Box
SG-Mini girella alle mele =~ Mix di mini sfoglie, 3 varieta Micro Brownie- e Blondie-Box
MaBe - Misure: @50xH3,0cm » MafBe - Misure:L65xB55xH28cm Mafe - Misure:L36,0xB 27,0

Gewicht - Peso: 40 g, 69 St./Kt. - pz./ct. _ Gewicht - Peso: 40 g, 72 St./Kt. - pz./ct. Gewicht - Peso: 1.900 g, 2 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto - i fertig gebacken - Gia pronto - fertig gebacken - Gia pronto -
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o Art. 2151* Art. 2345*
2s¥ ' FF-Mini Cookie Mischkiste, Vegane Mini Muffin Box,
Art. 2416* 3-fach sortiert 2-fach sortiert
SG-Quarkballchen Assortimento di mini cookie, 3 Assortimento mini muffin vegani,
SG-Palline al formaggio ,quark*“ varieta, gia pronti 2 varieta
MaBe - Misure: L6,0xB 4,0xH 4,0cm Mafe - Misure: @ 6,0x H0,8cm MaBe - Misure: @ 4,0x H 4,0cm
Gewicht - Peso: 25 g, 90 St./Kt. - pz./ct. Gewicht - Peso: 13 g, 150 St./Kt. - pz./ct. Gewicht - Peso: 19 g, 84 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto - fertig gebacken - Gia pronto -

fertig gebacken - Gia pronto -

PRODOTTO
ToP

Mini-Muffin Box, 3-fach sortiert
Assortimento di mini muffin,

3 varieta

MaBe - Misure: @ 4,2 xH 4,0cm

Gewicht - Peso: 20 g, 60 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto -

Art. 1753* %



Art. 2622*
SG-Mini-Donut-Box ungefiilit,
4-fach sortiert

SG-Assortimento di mini donut,

4 varieta

Mafe - Misure:@7,0xH3,0cm
Gewicht - Peso: 31 g, 36 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto -

Art. 2820*

Micro Berliner Mischkiste,

3-fach sortiert

Mini krapfen, 3 varieta

MaBe - Misure:@55xH35cm

Gewicht - Peso: 25 g, 105 St./Kt. - pz./ct.
| fertig gebacken Gia pronto -

- Art. 224
- SG-Mini-Spritzring- Mlschkarton
3-fach sortiert

SG-Mix di mini ciambelline,

3 varieta

Mafe - Misure: @ 6,0x H3,0cm

Gewicht - Peso: 17 g, 168 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto -

||

Service
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Art. 275*

SG-Mini-Berliner Mischkiste,
4-fach sortiert
SG-Assortimento mini-krapfen,
4 varieta

Mafe - Misure: @ 6,3 x H 4,7 cm

Gewicht - Peso: 38 g, 80 St./Kt. - pz./ct.
fertlg gebacken - Gla pronto -

Art. 4100*
SG-Mini-Spritzringe mit
Zimt-Zucker
SG-Ciambelline con zucchero e
cannella

MaBe - Misure: @ 6,0xH3,0cm

Gewicht - Peso: 15 g, 84 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto -

Mindest-
bestellwert

GRATIS
Versand

OHNE

Art. 57762*

Mischkarton Macarons

"Spicy & Curry"

Confezione mista Macarons
"Spicy & Curry"

Mafe - Misure: @ 3,5 cm

Gewicht - Peso: 2,4 g, 192 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto -

¥ Service-Welt

%)

Art. 1973*
SG-Mini-Berliner mit Himbeer-
Johannisbeerfiillung

"j SG-Mini krapfen ai lamponi e

ribes

= MaBe - Misure:© 6,3 xH 4,7cm

Gewicht - Peso: 36 g, 100 St./Kt. - pz./ct.
fertlg gebacken Gla pronto -

Art. 283*

FF-SiiBe Mini-Mischkiste,
4-fach sortiert

Mix shack dolci, 4 varieta

Gewicht - Peso: 25 g, 125 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto -
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= Art. 1160*

Art. 1070* . FF-PartyBurgerMischkiste,
Art. 1988* Laugenkonfekt, 4-fach sortiert 4-fach sortiert

Dip Mix Minis, 6-fach sortiert Mini confetti -Laugen® & varieta PartyBurgerMix, & varieta

Mini Dip-Mix, 6 varieta Mafe - Misure:L6,0xB35xH1.5cm MafBe - Misure: @ 6,5 x H3,5cm

Gewicht - Peso: 19,2 g, 360 St./Kt. - pz./ct. Gewicht - Peso: 35 g, 150 St./Kt.- pz./ct. Gewicht - Peso: 30 g, 100 St./Kt. - pz./ct.
fertig gebacken - Gia pronto - vorgegart - Prelievitato - fertig gebacken - Gia pronto -

La 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.
A l I |

SONN

0471919415 frozen [ooc delivery ~ LEO[:]AR DO_

AIL info@capone-food.com

SEGATA SPA GELCO SRL

AN -
Strada per Sopramonte 40 ., 103 3
38123 Trento wa fa ‘ 31020 Saccon di San Vendemiano (TV) @ELCO
TEL 0461 866174 SSELATI OF

TEL 0438 777877
E-MAIL info@segata.com E-MAIL info@gelcosurgelati.it

Bestellen Sie jetzt bei lhrem GroBhandler oder direkt bei EDNA!
Ordinate dal vostro grossista o direttamente da EDNA!

o@edna.it Lieferung per Tiefkihl-LKW.
La consegna avviene con

C 0800816 862

© +49 1522 17955 81 ostenfreie Lieferung per Paketversand

innerhalb von etwa 5-8 Werkstagen.

Senza ulteriori spese di spedizione. La consegna |
iene tramite spedizione postale entro 5-8 giorni
™ .

far weitere

V_BL_2401035

i, allergeni e modalita di cottura
chieste. Il nostro centro




BACKERMEISTER MARTIN HECHER

Der Duft der Tradition
und innovative Brotkurse

Hecher ist mehr als nur ein Backer — er ist ein Geschichtenerzdhler. Jedes Brot hat eine

eigene Geschichte, sei es das rustikale Bauernbrot, das an die idyllischen Landschaften seiner

Kindheit erinnert, oder das aromatische Vollkornbrot,

das von seiner Liebe zur Natur zeugt.

Martin Hecher, einem Backermeister, dessen beruflicher Weg
wie ein aromatischer Teig aus Leidenschaft und Tradition geformt
wurde. Angefangen in der Béckerei Seeber in Antholz bis hin zur
leitenden Position in der Pardeller Brot Manufaktur in Sterzing, hat
Hecher das Backerhandwerk in all seinen Facetten erlebt.

Besonders hervorzuheben ist seine Zeit als Fachlehrer an der LBS
,Emma Hellenstainer” von 2013 bis 2023, wo er nicht nur Fachwis-
sen weitergab, sondern auch die Liebe zum Handwerk zelebrierte.

STECKBRIEF

Name: Martin Hecher

Jahrgang: 1987

Herkunft: Pustertal

Beruf: Backer, ehemals Fachlehrer fur Backerei (2013-2023)
Ausbildung: Diplomierter Bdckermeister und Pizzabdcker

Kursangebote: Pizzabdckerlehrgang BBZ Emma Hellenstainer,
Kurse bei ,,100 Grad" in Bruneck

«Das theoretische und aktuelle Hintergrundfachwissen
ist die Basis fUr eine hohe Qualitat von Produkten.”

Heute findet man ihn als Biackermeister im Hotel
Lodenwirt, wo er kostliche Backwaren kreiert,
aber nicht nur, er gibt auch sein Know-how in
innovativen Brotkursen im Backatelier 100 Grad
in Bruneck weiter.

Lassen Sie sich von seinen Rezepten befliigeln und
wagen Sie den Schritt des Brotherstellens.

Fortsetzung auf Seite 24

23 // SKV THEMA
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HIER DREI REZEPTE VON
MARTIN HECHER

Saverteig

Mdglichkeit 1

1. Tag:

2. Tag:

3. Tag:

4.Tag:

In einer groBen Schissel werden 100 g Roggenvollkornmehl
mit 100 g lauwarmer Buttermilch leicht vermischt und das Ganze
abgedeckt an einem warmen Ort gestellt (ca. 20 Grad).

Man fugt zum obigen Ansatz 100 g Roggenvollkornmehl und
100 g lauwarme Buttermilch hinzu und ldsst den Ansatz nochmals
24 Stunden an einem warmen Ort stehen.

Der Ansatz riecht nun deutlich sauer und ist blasig.

Jetzt werden 200 g Roggenvollkornmehl und 200 g warme Buttermilch
hinzugefiugt, gut umrihren und den Teig 24 Stunden

abgedeckt ruhen lassen.

Der Sauerteig ist nun fertig.
Wir haben insgesamt 400 g Mehl mit 400 g Buttermilch
vermischt und 800 g Sauerteig erhalten.

Méglichkeit 2

Rezept Rezept
350 g Roggenvollkornmehl 350 g Roggenvollkornmehl
350 g Wasser (ca. 45 °C) 280 g Wasser (ca. 40 °C)

5 g Trockensauer 18 g Anstellgut (reifer Sauerteig)
Stehzeit: 4 Stunden Stehzeit: 18 - 24 Stunden
Teigtemperatur: 35 °C Teigtemperatur: 30 °C
Rezept

350 g Roggenvollkornmehl
350 g Wasser (ca. 45 °C)
70 g Anstellgut (reifer Sauerteig)

Stehzeit: 4 Stunden
Teigtemperatur: 35 °C




Vinschger Paarln
mit Vollkornantaeil

Rezept

580 g Roggenvollkorn Regio Korn
275 g Dinkelmehl Regio Korn
220 g Sauerteig
870 g Wasser
50 g Hefe
20 g Salz
4 g Fenchel, geschrotet
4 g Kimmel, geschrotet
4 g Koriander, geschrotet
6 g Brotklee

Teigtemperatur: 30 °C
Mischzeit: 2 Min.

Teigeinlage: 80 pro Stick
Knetzeit: 3 Min.

Herstellung

Hefe und Wasser (45 °C) in einen RUhrkessel
geben und mit einem Schneebesen gut vermischen.

Die restlichen Zutaten hinzugeben, 2 Min.
langsam mischen und 3 Min. kneten (K-Haken).

Sobald ein schéner Teig entstanden ist, auf die
Arbeitsplatte geben, mit Wasser glattstreichen und
mit Roggenmehl O Regio Korn leicht bemehlen.

Ca. 10 Min. Teigruhe geben.

Sobald Risse entstehen, den Teig mit Hilfe der
Hand portionieren. Damit der Teig nicht
klebt, mit Roggenmehl O kraftig bestauben.

Zwei portionierte Teiglinge zusammensetzen,

auf ein Backblech geben und fir ca. 30 Min. bei
Raumtemperatur aufgehen lassen, bis schéne Risse
entstehen.

Backzeit:
ca. 25 Min.

Backtemperatur:
250 °C kein Schwaden - fallend auf 230 °C

Vorschlagbrote

Rezept

825 g Roggenmehl Typ O Regio Korn
300 g Dinkelmehl Regio Korn

20 g Salz

45 g Hefe

12 g Malzmehl

18 g Kimmel, geschrotet
800 g Wasser

Teigtemperatur: 30 °C
Mischzeit: 2 Min.

Teigeinlage: 150 g pro Stiuck
Knetzeit: 3 Min.

Herstellung

Hefe und Wasser (45 °C) in einen RUhrkessel
geben und mit einem Schneebesen gut vermischen.

Die restlichen Zutaten hinzugeben, 2 Min. langsam
mischen und 3 Min. kneten (K-Haken).

Sobald ein schéner Teig entstanden ist, auf die
Arbeitsplatte geben, mit Wasser glattstreichen
und mit Roggenmehl O Regio Korn leicht bemehlen.

Ca. 10 Min. Teigruhe geben.

Sobald Risse entstehen, den Teig mit Hilfe der Hand
portionieren. Damit der Teig nicht klebt,
mit Roggenmehl O kraftig bestauben.

Die portionierten Teiglinge auf ein Backblech geben
und fUr ca. 20 - 30 Min. bei Raumtemperatur
aufgehen lassen, das Volumen der Teiglinge

muss sich verdoppeln.

Backzeit:
ca. 25 Min.

Backtemperatur:
250 °C kraftig Dampf - fallend
auf 230 °C (nach 5 Min.)

25 // SKV THEMA
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PRAKTIKUM IN DER SCHWEIZ

Faszination Kiiche

Die kulinarische Reise einer 17-jahrigen Auszubildenden aus Meran im renommierten

Hotel Schweizerhof Lenzerheide - von beeindruckender Kichenarbeit bis zu einer unvergesslichen

Woche im Gourmetrestaurant Scalottas Terroir.

Name: Karen Pardeller Arias
Alter: 17
Ausbildung: BBZ Savoy, Kaiserhof Meran

Warum Gastro: Ich entschied mich fur den Weg in die Gastronomie,
inspiriert durch die Erfahrungen im elterlichen Betrieb, die meine
Begeisterung fur diesen Beruf weckten. Ich arbeite gerne im Service, da
mir besonders der Umgang mit Menschen gefallt.

Wihrend meiner achtwéchigen Erfahrung in der Schweizer Kiiche
im Vier-Sterne-Hotel Schweizerhof Lenzerheide wurde mir deutlich
bewusst, dass meine Leidenschaft nicht nur dem Service gilt, sondern
auch die Kiiche eine ebenso faszinierende Welt fiir mich darstellt.
Wihrend dieser Phase 6ffneten sich mir vollkommen neue Welten, die
meine Neugier weckten.

Ich entschied mich fiir ein Auslandspraktikum in der Kiiche und bewarb
mich bei verschiedenen Hotels. Das Hotel Schweizerhof Lenzerheide
ermoglichte mir einen Schnuppertag, bei dem ich von der Freundlich-
keit der Mitarbeiter und der beeindruckenden Kiichenarbeit beeindruckt
war. Daher wéhlte ich dieses Hotel fiir mein Kochpraktikum, erhielt
eine grofSartige Unterkunft und verbrachte acht Wochen in verschie-
denen Kiichenbereichen. Ich erhielt Einblicke in die Zubereitung von
SiiBspeisen, dem Braten von Gerichten, der Zubereitung von Beilagen
und dem Herstellen von Saucen. Dabei habe ich viele neue Dinge ge-
lernt und meine Féhigkeiten verbessert. Es war eine Zeit des intensiven
Lernens und Wachsens.

Der Hohepunkt meines Praktikums war definitiv die letzte Woche, in
der ich die Gelegenheit hatte, im Gourmetrestaurant Scalottas Terroir
mit Chefkoch Hansjorg Ladurner zu arbeiten. Diese Woche war ein
kulinarisches Abenteuer, das meinen Blick auf die Gastronomie und die
Lebensmittelwelt nachhaltig verédndert hat.

Die Woche begann mit Besuchen bei lokalen Lieferanten, darunter die
beeindruckende Sennerei Andeer. Der intensive Einblick in die regio-

Karen Pardeller Arias mit Hansjérg Ladurner,
Chefkoch im Gourmetrestaurant
Scalottas Terroir

nale Beschaffung und die Zusammenarbeit mit
kleinen Produzenten war faszinierend.

Das Restaurant Scalottas Terroir betont die Ver-
wendung frischer regionaler Zutaten, unterstiitzt
lokale Bauern und Produzenten, legt groRen
Wert auf Nachhaltigkeit und authentische Zu-
bereitung sowie die Bewahrung des natiirlichen
Geschmackes der Zutaten.

In der Kiiche habe ich nicht nur Kochtechniken
gelernt, sondern auch wichtige Féhigkeiten ent-
wickelt. Teamarbeit war entscheidend, um Ge-
richte effizient zuzubereiten. Genauigkeit und
Sorgfalt waren gefragt, um gute Ergebnisse zu
erzielen.

Meine Liebe zum Kochen und zur Gastrono-
mie ist gewachsen. Dieses Praktikum war eine
unvergessliche und lehrreiche Erfahrung, die
meine kulinarischen Fahigkeiten und meine
Leidenschaft fiirs Kochen auf ein neues Level
gehoben hat.

Karen Pardeller Arias

Karen Pardeller Arias mit dem Kochteam des
Hotels Schweizerhof Lenzerheide



LEHRLINGSAUSBILDUNG

Der Herzschlag
unserer Kulinarik

Heute wichtiger denn je! In unserer leidenschaftlichen Welt der kulinarischen

KUnste ist es unabdingbar, die Flamme des Wissens und der Inspiration stets am Lodern zu halten.

Und welcher Ort kénnte besser dazu dienen als die Werkstatt der Lehrlingsausbildung?

Hier, in diesem Schmelztiegel von Talenten, Traditionen und frischen Ideen, formt sich

die Zukunft unserer geliebten Stdtiroler Kiche.

Die Lehrlingsausbildung ist nicht
nur ein schulischer Pflichtteil fiir an-
gehende Kochinnen und Koche - sie
ist das Herzstiick unserer gastronomi-
schen Evolution. Hier nehmen junge
Talente ihre ersten Schritte auf dem
Weg zu Meisterkochinnen und -kéchen
und bewaffnen sich mit den Werkzeu-
gen, die nicht nur Tépfe und Pfannen
umfassen, sondern auch Werte, Lei-
denschaft und eine unerschiitterliche
Hingabe zum Handwerk.

Jeder von uns erinnert sich an die auf-
regenden Tage der Lehrlingszeit, als
jeder Schnitt, jeder Geschmack und
jeder Handgriff eine Welt voller Ent-
deckungen darstellte. Diese Erlebnisse
formten nicht nur unsere Fahigkeiten,
sondern préagten auch unsere Identitit
als Kochinnen und Koche. Es ist an der
Zeit, dieses wertvolle Erbe weiterzu-
geben und die Fackel der kulinarischen
Unermesslichkeit hochzuhalten. Die

Lehrlingsausbildung ist mehr als nur
das Erlernen von Techniken. Sie ist eine
Briicke zwischen den Generationen, ein
Versprechen an die Zukunft unserer Gas-
tronomie. Als erfahrene Kéchinnen und
Koche tragen wir die Verantwortung,
nicht nur Wissen zu vermitteln, sondern
auch die Leidenschaft, die unsere Bran-
che so einzigartig macht. Wir sollten
Mentoren sein, die nicht nur Rezepte tei-
len, sondern auch Geschichten, Weisheit
und den unerschiitterlichen Glauben an
die Magie der Kiiche.

Jeder Lehrling, der durch unsere Kii-
chen geht, ist ein Hoffnungstréger, eine
Hoffnungstréagerin fiir die Zukunft.
Lassen Sie uns ihnen nicht nur das
Handwerk beibringen, sondern auch
den Geist unserer kulinarischen Ge-
meinschaft. Jede Frage, jedes Interes-
se, jedes Scheitern ist eine Gelegenheit
zur Inspiration und zum Wachstum.
Lassen Sie uns gemeinsam eine At-

mosphére schaffen, in der das Lernen
nicht nur eine Pflicht, sondern eine
Leidenschaft ist.

Die Lehrlingsausbildung ist die leben-
dige Essenz unserer Siidtiroler Kiiche.
Lassen Sie uns gemeinsam das Erbe
weitertragen, die Flamme entfachen
und die nachste Generation von Ko-
chen aufbliihen sehen.

Gemeinsam bauen wir Briicken, schaf-
fen Legenden und bewahren die Seele
unserer Kiiche. Lassen Sie uns stolz
darauf sein, Ausbilderinnen und Aus-
bilder zu sein, denn in jedem Lehrling
liegt das Versprechen einer kulinari-
schen Revolution.

Also seien auch Sie ein Teil der Zu-
kunft und bilden auch Sie Lehrlinge
aus, um unseren Beruf sicher in die
Zukunft zu fiihren.

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident

Foto: ISTOCK, MEDIAPHOTOS
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Emma Hellenstainer
E Henshildungszeninim
Gastronomie und Kulinarik




SKV ON TOUR

NACHBERICHT

Keksebacken im Jesuheim in Girlan

Endlich lassen wir die Pandemie hinter uns,
konnen uns wieder frei bewegen, ohne Einschrinkungen.

Fiir das Jesuheim in Girlan und fiir alle anderen = Veranstaltungen, Ausfliige oder nur gemditliches Beisammensein
Heime war es eine Herausforderung, Besuche, fanden kaum oder gar nicht statt.

|‘ Umso mehr dann heuver

-‘ \ l‘) Vorausgeschickt, es hat uns viel Spald gemacht. Paul Trobinger mit
j g Gattin Elisabeth, Sepp Raifer und Erich Amort trafen sich Anfang
Dezember an drei Nachmittagen im Jesuheim in Girlan um die
Tradition des Keksebackens fiir die Heimbewohner wieder zum
Leben zu erwecken. So kamen gar einige viele Kilogramm Kekse
zusammen,insgesamt zwolf verschiedene Sorten. Als dann noch
der Heilige St. Nikolaus die Heimbewohner besuchte, Mandarinen
und Kekse verteilte, sah man Augen leuchten. Einfach wunderbar.

Die Heimleitung bedankte sich herzlich fiir diese tolle Aktion in der

Jikolaus mit | Adventszeit. Wir, die fleilSigen Helfer, erhielten eine Tasche mit Sa-
Gottfried Maschler, Sepp Raifer, i | .. . .
Paui Trabinger mit Gattin Elisabeth | | ' ) chen, die eine Gruppe von Heimbewohnern selbst angefertigt hatten.
und der Verwaltungsleite e e Y :  F Allen Kollegen ein gutes neues Jahr!

des Jesuheimes | "1

Erich Amort
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RoTER HAHN & MERANO WINEFESTIVAL

FaArMFOO
FEsTIVA

DaAas BESTE VON SUDTIROLS BAUERNHOFEN

AM 09.03.2024 10-17 UHR
KurRHAUS MERAN

867 Produkte zum Kennenlernen und Verkosten.
Hier geht’s zur Anmeldung:

farmfoodfestival.it
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Foto: © SOCIALVENTURES

KASEFESTIVAL 2024

Genussevent
in Sand in Taufers

Das Kasefestival ist vieles: ein Kése- und Feinschmecker-Markt,

eine Fachmesse, ein Treffen von Gleichgesinnten. Und es ist zweifelsohne
ein Branchenhighlight. Aber all das beschreibt es noch nicht ausreichend.
Es ist n@dmlich vielmehr ein Gefuhl.

Am dritten Wochenende im Mérz 6ffnet  kulinarischen Leckerbissen machen das Festival zu einem
sich in Sand in Taufers wieder der Kédsehimmel. ~ Pflichttermin fiir Kenner und Geniel3er. Eine Vielzahl von
Drei Tage lang wird im Hauptort des Ahrntals  Ausstellern aus halb Furopa machen die Veranstaltung im-
Kése in allen Variationen verkostet, genossen  mer wieder zu einem besonderen Erlebnis. So erfreut sich
und verkauft. Die Liebe zum Kése und die = auch die Kocharena beim Besucherpublikum stets grof3er

Beliebtheit. An den Topfen stehen bekannte Kéche und junge

Talente der Siidtiroler Kochwelt. Ebenso fixer Bestandteil

der Veranstaltung sind die Genusslaboratorien. Gemeinsam

mit Slow Food wird ein hochwertiges und abwechslungs-
| - l reiches Verkostungsprogramm angeboten.

Schaukochen in der Kocharena

An allen drei Tagen 14dt der Siidtiroler Kdcheverband - SKV
unter der Regie von Haubenkochin und Mitglied im SKV-

15°KASE
FESTIVAL
DEL FORMAGGIO
15 -17/03/2024
10:00 - 19:00

www.kaoesefestival.com




Foto: © WWW.WISTHALER.COM

darf man ihnen iiber die Schulter schauen,
denn sie tun es o6ffentlich, und zwar an allen
drei Tagen von 10 Uhr bis 18 Uhr. Manche
Zauberformel ist da zu ergattern, manch deftige
Einzelheit und ,,gschmackige“ Kleinigkeit zu
erfahren ... dabei wird verkostet, philosophiert,
und man tauscht Erfahrungen aus.

Aber auch Spitzenkoche sind da, Studenten und
Koche von den Hotelfachschulen Meran und
Bruneck: Jede/r einzelne von ihnen kocht aus
purer Leidenschaft. Haubenko6chin Tina Mar-
celli wird an einem der drei Tagen gemeinsam
mit dem Nachwuchs auf der Kocharena kochen.

Quelle: www.ahrntal.com

Martin Pircher,
Organisator des Kasefestival

Landesvorstand Tina Marcelli zum Schaukochen in der
Kocharena ein. Thre Gerichte - eine Hommage an den
Kise und natiirlich an die heimische Kiiche. Weitere
Haubenkdche haben ihr Kommen bereits zugesagt, und
was sie zaubern, verzaubert alles was Kése isst! Dabei

15. Kdsefestival
vom 15. bis 17. Mdrz 2024

Alle weiteren Infos unter:

DIGITALE
KOMPLETTLOSUNG

fur lhr Hotel & Restaurant

enn,
glacémuzzi

IT: HOTEL - RESTAURANT

www.giacomuzzi.it
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Wérndle Interservice

Faszinierende Reise in der Welt der Vanille

Norohy, eine Vereinigung von Vanilleproduzenten und Konditoreifachleuten, hebt die
faszinierende Reise in der Welt der Vanille der Welt bis zu exquisiten Verkostungen und inspirierenden
Kreationen hervor. Ihr Ziel geht iiber die Bereitstellung hochwertiger Vanille fiir Spitzenkoche
und Patissiers hinaus - sie setzen sich fiir eine bessere Vanillewelt ein.

Die Wortkombination ,,Norohy“be-
deutet ,Licht* und ,Verbindung® in
Malagasy. Dies spiegelt ihren Wunsch
wider, eine Verbindung zwischen Pro-
duzenten und Chef-Patissiers herzu-
stellen, um die Konigin der Gewiirze
ins Rampenlicht zu riicken. Norohy
engagiert sich vor Ort, um die Qualitit
und Riickverfolgbarkeit der Vanillepro-
duktion sicherzustellen, betont Nach-
haltigkeit und tragt zur positiven Ent-
wicklung lokaler Gemeinschaften bei.

Die enge Beziehung zu den Ex-
perten der Ecole Valrhona erméglicht
es Norohy, nicht nur die Produktion,
sondern auch die Verarbeitung der
Vanille in der Kiiche und Backstube zu
begleiten. Die Norohy-Vanille, fiir Fach-
leute bestimmt, zeichnet sich durch
Qualitat und Zuverlassigkeit aus. Sie
inspiriert renommierte Patissiers mit
ihrem komplexen Aromaprofil und

wird als die beste unter den Gourmet-
Vanilleschoten betrachtet.

Norohy betont eine prazise Do-
sierung von Vanille in Rezepten, um
ihre einzigartigen Eigenschaften op-
timal zur Geltung zu bringen. Fiir die

NOROHY*

« VANILLE MIT MUT UND ENGAGEMENT -

Zukunft strebt Norohy an, die Vanil-
lebranche ethischer und verantwor-
tungsbewusster zu gestalten, indem
sie Produzenten und Verarbeiter vor
Ort schult und begleitet.

Die Essenz von Norohy liegt in der
Schaffung von Beziehungen entlang
der gesamten Wertschopfungskette
— vom Produzenten bis zum Chef-
Patissier. Durch Partnerschaften mit
Valrhona Sélection verpflichten sie
sich zur optimalen Riickverfolgbar-
keit und zur verantwortungsbewussten
Erzeugung von Vanille. Norohy setzt
sich fiir eine transparentere und ge-
forderte Vanillebranche ein, getragen
vom Engagement und Know-how der
Menschen in dieser Branche.

Sdmtliche Produkte sind bei unserem
Vertriebspartner Wérndle Interservice
fUr die Gastronomie

und Hotellerie erhaltlich.

Wir bei Norohy haben es uns zur Aufgabe gemacht, die Menschen, die mit Vanille arbeiten, in den Mittelpunkt zu riicken. Wir setzen uns tagtaglich fiir eine
gerechtere und aufgeklartere Nutzung der Vanille sowie fiir eine transparentere Branche ein.

Unsere Uberzeugung: Wenn wir heute unsere Anforderungen und Standards zndern, kinnen wir zum Fortbestand der Branche beitragen!

Fiir mehr Informationen kontaktieren Sie bitte Ihren Vertriebspartner fiir Gastronomie und Hotellerie!

$88® i Gquﬁgbef



Von links nach r-echlts: DDK Lukas Oberhofer,
DDK Liuba Comploi, Gertrud Crazzolara,
DDK Erwin Trienbacher, DDK Melanie Hofer,
DDK Matthias Hell, DDK Viktoria Frener,
DDK Daniel Theiner, DDK Ulrike Larcher,
Koordinator und Referent
KM Andreas Kéhne

i

= LANDESHOTELFACHSCHULE KAISERHOF, MERAN = @

Erfolgreicher Lehrgang
gum/zur Diplomierten Didtkoch/Didtkochin

Die Landeshotelfachschule Kaiserhof in Meran ist seit vielen Jahren das

Kompetenzzentrum fur Erndhrung und Didtetik. Dort wird bereits seit mehr als 20 Jahren

sehr erfolgreich diese Ausbildung abgehalten.

Im Dezember 2023 fanden die letz-
ten Diplompriifungen zum/zur Diplo-
mierten Didtkoch/Diédtkochin statt, an
denen neun junge diétetisch geschulte

Koche und Kochinnen teilnahmen. Die
Inhalte beschrénkten sich nicht nur auf
einfache, sondern vor allem auf kombi-
nierte Didtformen. Zusatzlich wurden

Roberts Stube

lm Felienkeller

Umsatzstarkes Restaurant

in bester Lage mit toller Terrasse und romantischen
Felsenkeller aus Altersgrinden

ZU VERPACHTEN!

Objekt: Roberts Stube im Felsenkeller
Objektstatus: Geoffnet
Ausstattung: Vollausstattung gegen Ablése
Innensitzpldtze: 40
AuBensitzplétze: 20
Parkplétze: 12
Verfigbarkeit: 1. JGnner 2024 oder nach Vereinbarung
Ideal fir Gastronomie-Paar

Fir die Ubernahme dieses Restaurants mit gehobener Kiiche
ist Eigenkapital sowie der Nachweis von Gastronomiefachkenntnisse
unbedingt Vorraussetzung.

Pacht: 4.000 Euro - Infos: 335 10 27 651
1-39019 Dorf Tirol - ZenobergstraBe 14

die verschiedenen Diédtformen auf Er-
krankungen von Organen angepasst.
Neu aufgenommen wurden Foodmabp,
Kost bei Schluckbeschwerden und
Demenzkranken. Die gro3te Heraus-
forderung galt aber der praktischen
Umsetzung. Es war notwendig, dass
das erlernte Wissen richtig kombiniert
wurde und dass die Gerichte, welche
unterschiedliche Konsistenzen aufwie-
sen, kreativ, geschmacklich als auch
optisch ansprechend auf den Tellern
angerichtet wurden.

Ein grofRer Dank gilt allen Referen-
tinnen und Referenten sowie Gertrud
Duregger fiir ihre professionelle Un-
terstiitzung. Somit konnte wiederum
ein Lehrgang erfolgreich abgewickelt
werden.

KM Andreas Kéhne
Verantwortlicher Koordinator
der Digtausbildung

im Auftrage der DGE

Foto: ANDREAS KOHNE
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Abschied vom Meisterbacker
Der Forderer der Kulinarik

Die Trauver sitzt tief. Der herausragende Ultner Backermeister,

Richard Schwienbacher ist im Januar von uns gegangen. Sein Tod hinterldsst eine schmerzliche

LUcke in unserer Gemeinschaft und in unseren Herzen.

Richard Schwienbacher war nicht
nur ein Meister seines Handwerks,
sondern auch eine aulergew6hn-
liche Personlichkeit. Sein Denken
und Handeln zeugten von einem
unermiidlichen Engagement und
einer Leidenschaft fiir das Backer-
handwerk. Als Forderer der Siid-
tiroler Kiiche und des Siidtiroler
Kocheverbandes - SKV hat er sich
einen festen Platz in unseren Her-
zen verdient. Der Siidtiroler Ko-
cheverband - SKV nimmt Abschied
von einem Ehrenmitglied, einem
Freund und einem grofartigen Un-
terstiitzer. Richard Schwienbacher
wird nicht nur als Bicker, sondern

auch als Mensch schmerzlich ver-
misst werden. Seine Hingabe und
seine kreativen Ideen werden in
unserer Gemeinschaft und dariiber
hinaus weiterleben.

In dieser schweren Zeit sind unsere
Gedanken bei seiner Familie und
seinen Freunden. Moége Richard
Schwienbacher in Frieden ruhen.
Sein Erbe wird in den Kostlichkei-
ten, die er schuf, und in den Her-
zen derjenigen, die ihn kannten,
weiterleben.

SKV-Redaktion / pj

PT Sovies

winterhalter

WINTERHALTER mit mehr als 75 Jahren Erfahrung []
und Kompetenz als Spezialist fiir gewerbliches Spiilen
garantiert das perfekte Spiilergebnis.
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NIEDERBACHER :

GASTROTEC

Entdecken Sie die neuesten
Trends in der Gastronomie-
kiichenwelt mit Niederbacher!

INDIVIDUELLES DESIGN: Unsere Experten entwerfen Kiachen,
die perfelt zu Ihrem Stil und |hren BedUrfnissen passen.

HOCHSTE QUALITAT: Wir setzen auf langlebige Materialien und
modernste Technologien fir maximale Effizienz.

NACHHALTIGKEIT: Niederbacher engagiert sich fur umweltfreundliche

Lésungen, ohne Kompromisse bei der Leistung einzugehen.

Vertrauen Sie auf Niederbacher —
Ihr Partner fiir exzellentes Kiichendesign!

Besuchen Sie uns auf www.niederbacher.com oder kontalktieren Sie uns
fUr ein persdnliches Beratungsgesprach. Tel. 0471 96 86 00 | info@niederbacher.it

PROJECT COOK COOoL WASH SERVICE RENT




