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Edition 2024
Weikinachtsbier

CHRISTMAS BREW

Dieses eigens fiir die Festtage gebraute
Spezialbier in der hochwertigen,
limitierten Sammlerflasche aus Glas,
prasentiert sich bernsteinfarben,
angenehm gehopft, malzaromatisch
und vollmundig.
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CHRISTMAS |
Edition 2

Die limitierte 21. Ausgabe
der 2-Liter-Glasflasche FORST
Weihnachtsbier mit ihrer kiinstlerisch
gestalteten Etikette befordert ihre

BetrachterInnen direkt in das
zauberhafte Geschehen des Forster
Weihnachtswaldes. Heiteres Treiben
und gemeinsames Anstof3en auf die

Weihnachtszeit erzahlen von

geselligen Momenten.

Inhalt 2 (
in der Geschenkpackung

Auf allen Christkindlmadrkten in Stdtirol, bei den FORST-Getrankefachgroffhdndlern,
in den FORST-Braugaststatten, im FORST Shop und im Forster Weihnachtswald erhaltlich.

m BirraForstBier www.forst.it forstbeer



Insgesamt gibt es in Sudtirol 38 Arten

von Fischen, wobei sehr viele nicht heimische
Arten vorkommen, wie z.B.

die Bachforelle oder die Seeforelle.

AKTUELL

06 Marco Miiller
Gastreferent bei der diesjahrigen
Mitgliederversammlung

08 Einladung zur diesjéhrigen ;
Mitgliederversammlung
des Sudtiroler Kocheverbandes — SKV

09  Wenn die Verpackung
den Unterschied macht

ERNAHRUNG & GESUNDHEIT
12 Mythos oder Wahrheit? i

THEMA '
23  Eine invasive Delikatesse
mit maritimem Ursprung

BEZIRKE 5

32 Essen wie zuhause in ,Mein Bistro“ |

BLICK ZURUCK
33 kostliche Erinnerungen seit 1985

EVENTS
34 Tradition trifft Genuss

37 Speck, Speck...
was will man mehr!

fachzeitschrift.skv.org

SKV-Fachzeitschrift 5
C ONLINE!

0 facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband

Daniela und
Sandro Gallonetto

THEMA

Tradition und Innovation
im Fischhandel vereint

THEMA

Der Aufstieg eines
Spitzenkochs aus Siidtirol

KM Matth&us
Falk

YOUNG CHEFS

Stidtiroler Kochin
mit Herz

www.instagram.com/suedtiroler_koecheverband
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4 J/ SKV EDITORIAL

Die Vielfalt der
Sudtiroler Kiiche
im Fokus

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

in der faszinierenden Welt der Siidtiroler Kiiche nimmt der Fisch eine

oft unterschitzte Rolle ein. Unsere Region, mit kristallklaren Seen und
majestatischen Fliissen, bietet eine Fiille an frischen Fischsorten, die nicht
nur geschmacklich {iberzeugen, sondern auch eine gesunde Erndhrung
fordern. Ob Forelle, Saibling oder der heimische Hecht — die kreative Zu-
bereitung dieser Spezialititen erdffnet neue kulinarische Horizonte.

Um die kulinarische Vielfalt unserer Region weiter zu bereichern, setzt der
SKV auch auf starke Partnerschaften. Ein Beispiel dafiir ist die neue Zu-
sammenarbeit mit De Nardo. Diese Kooperation bereichert nicht nur die
kulinarische Vielfalt in unseren Kiichen, sondern starkt auch den Berufs-
stand der Kochinnen und Koche in Siidtirol. Zusammenarbeit wie diese

ist der Schliissel, um den hohen Qualititsstandard und die Kreativitit der
Siidtiroler Kiiche nachhaltig zu fordern.

Wir freuen uns zudem, Thnen unsere neuen Weiterbildungskurse vorzu-
stellen. Diese Kurse bieten nicht nur die Moglichkeit, Ihre Fahigkeiten zu
erweitern, sondern auch, sich mit Gleichgesinnten auszutauschen und
neue Techniken zu erlernen. In einer Zeit, in der die Gastronomie stéandig
im Wandel ist, ist es entscheidend, am Puls der Zeit zu bleiben und sich
kontinuierlich weiterzubilden.

Last but not least, begriiflen wir unser neues Ausschussmitglied im SKV-
Bezirk Eisacktal Julia Oberhofer. Mit frischem Wind und kreativen Ideen
wird sie nicht nur die Vorstandschaft bereichern, sondern auch den Aus-
tausch unter den Mitgliedern fordern.

Lassen Sie uns gemeinsam die Vielfalt und die Traditionen der Siidtiroler
Kiiche zelebrieren und neue Wege beschreiten!

In personlicher Wertschatzung

KM Patrick Jageregger
SKV-Prdsident
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...die einzig naturlich vorkommende
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Studtiroler Kécheverband

Worldchefs & KochG5 Network Member

Wourzeln bewahren,

Zukunft gestalten!

Neue Horizonte erkunden,
HiUrden Uberwinden!

ANNUAL MEETING OF THE SOUTH TYROLEAN CHEFS

Samstag, 23. November 2024 | .00 Uhr

im MEC-Meeting & Event Center der Messe Bozen
Hotel Four Points by Sheraton

TERMINE J

15. BIS 17. NOVEMBER 2024

Young Chefs Unplugged in Rankweil, Osterreich

21. BIS 23. NOVEMBER 2024

Interpoma, Messe Bozen

23. NOVEMBER 2024

SKV-Mitgliederversammlung
im MEC - Hotel Four Points by Sheraton, Bozen

27. JANNER BIS 01. FEBRUAR 2025

Gourmet Festival in St. Moritz, Schweiz

12. BIS 15. APRIL 2025

Tipworld in Bruneck/Stegener Markt

INTERNATIONAL

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fur innovative

und moderne Sudtiroler Kéchinnen

und Koéche, 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 Uber
E3 facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband und
www.instagram.com/suedtiroler_koecheverband

5 // SKV SAFE THE DATE
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DREI-STERNEKOCH MARCO MULLER

Gastreferent
bei der diesjahrigen
Mitgliederversammlung

Schon in jungen Jahren streifte Marco Muller
durch den Garten seines GroBvaters und naschte
vom erntefrischen Gemuse. Die Leidenschaft

fUr die Natur sollte dem gebUrtigen
Babelsberger auch als Spitzenkoch

erhalten bleiben.

Abenteuergeist, Neugier, Naturverbun-
denheit und tiefsinnige Auseinanderset-
zung mit den Produkten gehoren zu Marco
Miillers Philosophie. Sein Hinterfragen von
Produkten und deren Zubereitungsarten,
sein Bekenntnis zur Region und Saison,
seine enge Zusammenarbeit mit regionalen
Erzeugern und seine Ndhe zu Produzenten
spiegelt sich in seinem Menii ,Natur & Aro-
men“ vom RUTZ Restaurant wider. ,,Alles
soll seine Saison haben. Gerade in Zeiten,  Die Pflege und Aufwertung saisonaler, traditioneller Speisen und Lebens-
wo die Produktpalette reduziert ist, zeigt ~ mittel ist bei dem 54-Jahrigen keine dem Zeitgeist geschuldete Attitiide,
sich, was die Kiiche kann,“ erzihlt Miiller. sondern seine Philosophie. Marco Miiller, der Aromen-Architekt und
Querdenker mit eigener unverkennbarer Handschrift. Seine leichte, aus-
gewogene Kiiche setzt nicht auf Luxus, sondern auf Kontraste, Aromen,
Gemiise und ausdrucksstarke Fonds.

Nachhaltigkeit, Authentizitdt und handwerkliches Kénnen mehr und
mehr in den Vordergrund.

Zweifelsfrei zdhlt Marco Miiller zu den
kreativsten und innovativsten Kochen
Deutschlands. Er bleibt seiner Linie treu,
rlickt aber gleichzeitig das Bewusstsein fiir In seine Kiiche schaffen es nur die frischesten Zutaten — wo sie herkom-
men und wie sie produziert wurden, ist von zentraler
Bedeutung. Blétter, Knospen, Triebe, Wurzeln, Holzer,
Harze, Beeren — Schéitze wie diese liefern eine un-
erschopfliche Quelle fiir neue Ideen und Kompositionen.
Es stellt bei seinen Gerichten immer das Produkt in den
Fokus, unverfélscht und intensiv. Miiller ziindet ein
Ideenfeuerwerk geprégt von Leichtigkeit, Spannung,
Tiefe & Balance- perfekt kombiniert.

Im Mérz 2020 erhielten Marco Miiller und sein Team
den Ritterschlag des Guide Michelin: drei Sterne fiir
das ,Rutz‘. Damit ist das Restaurant das erste in der
Geschichte der Hauptstadt Berlin mit dieser Auszeich-
nung. Der Michelin urteilt: ,Marco Miiller und sein Team
heben sich durch eine pragnante Kiiche mit Kontrasten,
Reduktionen und engem Bezug zur Natur deutlich ab.“
Das Magazin chefs! nannte Marco Miiller den ,Pionier
der deutschen Regionalitit“, der regionales Denken,
Handeln und Kochen nicht als Einschrdnkung, sondern
als Herausforderung und Chance empfindet.

red / rutz

Foto: CREDIT HELGE KIRCHBERGER-PHOTOGRAPHY
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Wurzeln bewahren,

Zukunft gestalten!

sja

Neue Horizonte erkunden,
HUrden Uberwinden!
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Mitgliederversammlung
des Siidtiroler Kocheverbandes — SKV

Liebe Kolleginnen und Kollegen,

tragt euch diesen wichtigen Termin in
euren Kalender ein: Wir laden euch
herzlich zur jahrlichen Mitgliederver-
sammlung ein, die am 23. November
2024 im Meeting und Eventcenter —
MEC / Hotel Four Points by Sheraton
in Bozen stattfinden wird.

Es liegt Spannung in der Luft, wenn
wir uns zum Jahresh6hepunkt des
Stidtiroler Kécheverbandes - SKV
treffen. Euch erwarten nicht nur ein
Riickblick auf ein bewegtes Jahr, eine
mitreiBende Podiumsdiskussion mit
Drei-Sternekoch Marco Miiller sowie
Impulsreferate, sondern auch ein
spannender Ausblick auf die Zukunft
unserer geliebten Stidtiroler Kiiche.

Ein besonderes Highlight wird die
Ehrung der aufstrebenden Sterne am
Kochhimmel: ,,The Best Young Chefs
2024“. Zudem werden wir den Aus-
bildungsbetrieb und den Ausbilder

des Jahres 2024 auszeichnen, um die
Pioniere der Ausbildung gebiihrend
zu wiirdigen.

Lasst uns gemeinsam den Kochberuf
hochleben, Netzwerke kniipfen und
unsere Leidenschaft fiir die Kulinarik
feiern. Diese Versammlung wird ein
Fest fiir die Sinne — und ein wichtiger
Moment fiir den Austausch unter uns
Stidtiroler Kéchinnen und Kochen.

Seid dabei und lasst uns gemeinsam
die Zukunft gestalten!

Der SKV-Prasident
KM Patrick Jageregger




Wenn die Verpackung
den Unterschied macht

In Zukunft wird Verpackung im Alltag immer wichtiger, insbesondere im Zusammenhang mit

Nachhaltigkeit und Umweltschutz. Verpackungsmaterialien spielen dabei eine entscheidende Rolle.

Uber ausreichende Kenntnisse in der Lagerung und Verpackung verschiedener Produkte informiert

uns Worndle Interservice, bekannt fUr den Vertrieb von hochwertigen Lebensmitteln.

Die heute am hé&ufigsten bean-
standete Verpackung im Lebensmit-
telbereich ist jene aus Polystyrol, das
hauptséchlich fiir die Verpackung und
den Transport von frischem Fisch ver-

GranChef 4839 v

h
Qf
FRESH FISH

wendet wird. Worndle Interservice —
Gran Chef Premium Food verwendet
seit Kurzem neue Verpackungen fiir
die Lieferung von frischem Fisch:
Kartone aus 100 Prozent recycel-
barem Material, die speziell fiir eine
optimale Handhabung der Kiihlkette
und Hygiene des Produkts bis zur
Lieferung an den Restaurantbetrei-
ber entwickelt wurden.

Der neue Karton hat im Vergleich
zu Polystyrol viele Vorteile: Schon
das Volumen des Kartons ist gerin-
ger als jenes von Polystyrol. Das
Kartonmaterial ist zu 100 Prozent
recycelbar und muss bei der Ent-

NIEDERBACHER

GASTROTEC

Wir leben Zukunft

L

I HEELE L |

Als fiUhrender Anbieter in Stdtirol bieten wir innovative
Gerate und maRgeschneiderte Konzepte, die lhre Kliche
optimieren. lhr Erfolg ist unser Antrieb!

PROJECT cooK X cooL X WASH X SERVICE RENT

sorgung nicht getrennt behandelt
werden. Der Fischkarton garantiert
die Temperatur gleich wie Polystyrol.
Uberdies kommt der Fisch dank der
Verpackungsmethode nicht mit dem
Karton direkt in Kontakt, sodass die-
ser sauber bleibt; dies gewéahrleistet
auch die Lebensmittelsicherheit.

Woerndle Interservice ist stets auf
der Suche nach neuen Ansétzen,
um die Umwelt zu schiitzen und die
Nachhaltigkeit zu férdern.

red | Wérndle Interservice

www.niederbacher.it

9 // SKV AKTUELL



Sudtiroler Schweinefleisch

Klasse statt Masse!

Metzgerel |
N Steiner
O Macelleria

Qualitat e,

suptirot

Mo

Gemeinsam mit der Metzgerei Steiner in Rasen Antholz haben wir die Initiative ,Stdtiroler Schweinefleisch” ins
Leben gerufen. Artgerechte Tierhaltung, hochste Qualitatsstandards und kurze Lieferwege versprechen einzigartige
Geschmackserlebnisse. GenieBen mit gutem Gewissen und exquisitem Geschmack. Klasse statt Masse: Daflir steht
,Sudtiroler Schweinefleisch” mit dem Qualitdtszeichen Sudetirol.

/-A

www.gastrofresh.it info@gastrofresh.it +39 0471 353 800 G a st rOfre S h

frisch, regional, erste Wahl
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DE NARDO

Traditi
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im Fischhandel
vereint
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Seit Uber 65 Jahren ein fester Bestandteil
SUdtirols kulinarischer Landschaft.

Die Familie Gallonetto Uber den Weg vom
Marktstand zum FischgroBhandel.

15 // SKV THEMA

Daniela und
Sandro Gallonetto
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ie Geschichte von De Nardo be-

D ginnt in den 1950er-Jahren, als
Giuseppina ,,Giustina“ De Nar-

do mit ihrem ikonischen Ape-Dreirad die

Mirkte Stidtirols vom Brenner bis Innichen
besuchte und frischen Fisch verkaufte. Thr

Engagement und ihre Leidenschaft legten

den Grundstein fiir das heutige Unterneh-
men, das inzwischen in dritter Generation
gefiihrt wird. 1980 trat ihr Sohn Adriano
mit seiner Frau Anni in die Firma ein und
spezialisierte sich zunehmend auf den Fisch-
grofshandel, der bald von Vahrn aus das
gesamte Gebiet Siidtirols belieferte. Heute

wird das Unternehmen von Sandro und Daniela Gallonetto
geleitet, die zusammen mit einem engagierten Team die
Tradition fortfiihren und gleichzeitig neue Wege beschreiten.

Von der Marktverké&uferin zur

regionalen GréBe im Fischhandel

Mit einem starken Fokus auf Qualitat, Nachhaltigkeit und
Regionalitat ist De Nardo mittlerweile als Fischlieferant in
Siidtirol bekannt und stolz auf seine Zertifizierungen wie
MSC, ASC und BIO. Im Jahr 2024 feiert die Firma ihr 65-jah-
riges Bestehen und blickt auf eine erfolgreiche Entwicklung
zuriick, die auf dem Engagement fiir frische Produkte und
enger Zusammenarbeit mit regionalen Kochen beruht.

Fotos: ALAN BIANCHI

Mit Leidenschaft
gerostet.

FUr exzellenten
Kaffeegenuss.

ALPS

COFFEE

\

FAIRTRADE

HIGHEST
QUALITY

SCHREYOGG

1890

@



INTERVIEW MIT SANDRO
UND DANIELA GALLONETTO

,unsere Wurzeln
und die Zukunft
des Fischhandels*

Die Geschichte von De Nardo reicht bis
in die 1950er-Jahre zurick. Was bedeutet
es fur Sie, ein so traditionsreiches

Familienunternehmen weiterzufihren?

Sandro Gallonetto: Es ist eine Ehre fiir uns, die dritte
Generation dieses Unternehmens zu sein, das unsere Grof3-
mutter Giuseppina mit ihrem kleinen Dreirad gegriindet
hat. Unsere Eltern haben es durch harte Arbeit zu einem
renommierten GrofRhandelsbetrieb in Siidtirol gemacht.

Nonna De Nardo

Fiir uns stehen Familie und der enge Zu-
sammenhalt mit unseren Mitarbeitern im
Mittelpunkt unseres Erfolgs. Dieser fami-
lidre Geist und die starke Zusammenarbeit

Fortsetzung auf Seite 18

Foto: DE NARDO

Foto: ALAN BIANCHI

17 // SKV THEMA
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Fortsetzung von Seite 17

haben uns regional bekannt gemacht. Wir
sind auch stolz darauf, ein Teil der weltweit
geschétzten Siidtiroler Kiiche zu sein, die
von mediterranen und regionalen Einfliis-
sen gepragt ist.

Welche Fischarten aus lhrem
Sortiment empfehlen Sie besonders
fir die SUdtiroler Kiche?

Daniela Gallonetto: Fiir die Stdtiroler
Kiiche eignen sich vor allem SiifSwasser-
fische, die in einfachen und traditionellen
Rezepten Verwendung finden. Aber auch
Meeresfische spielen eine Rolle, um den
mediterranen Charakter Italiens zu be-
tonen. Hier verbinden wir das Beste aus
beiden Welten: regionale Tradition und
italienische Raffinesse.

Wie hat sich die Nachfrage nach
Fischprodukten in den letzten Jahren
verdndert und wie passt sich lhr
Unternehmen an diese
Entwicklungen an?

Sandro Gallonetto: Die Nachfrage nach
Fisch hat sich in den letzten Jahren stark
erhoht, besonders aufgrund des Trends
zur gesunden Erndhrung. Wir sehen eine
konstante Nachfrage nach neuen, qualita-
tiv hochwertigen Produkten und arbeiten
kontinuierlich daran, unser Sortiment zu
erweitern. Dabei suchen wir nicht nur in
Italien, sondern auch weltweit nach den
besten Lieferanten.

lhr Unternehmen bietet frische,
gefrorene und gerducherte
Fischprodukte an. Wie gewdhrleisten
Sie die Qualitat wdhrend des
gesamten Prozesses?

Daniela Gallonetto: Wir arbeiten vorwie-
gend mit Partnern zusammen, die Quali-

tatszertifizierungen wie MSC, ASC, BIO oder ,,Friend of
the Sea” vorweisen koénnen. Auch unsere eigenen Prozesse
unterliegen regelméRigen Audits. Ein besonderes Augen-
merk legen wir auf die Kiihlkette, die liickenlos iiberwacht
wird — von der Anlieferung bis zur Kiiche des Kunden. So
konnen wir sicherstellen, dass unsere Produkte stets frisch
und von hochster Qualitit sind.

Welche Trends sehen Sie aktuell in der kreativen
Zubereitung von Fischgerichten?

Sandro Gallonetto: Ein starker Trend geht hin zur scho-
nenden Zubereitung und zum Rohverzehr von Fisch. Immer
mehr Koche setzen auf natiirliche, einfache Methoden, die
den Eigengeschmack des Fisches hervorheben. Auch die
Suche nach besonderen, schwer erhiltlichen Produkten
wird immer wichtiger. Die Kochinnen und Koche wollen
ihren Gésten etwas Einzigartiges bieten.

Haben Sie ein persénliches Lieblingsprodukt
aus lhrem Sortiment?

Daniela Gallonetto: Ja, ich liebe unsere Antipasti aus ge-
rduchertem oder mariniertem Saibling oder Lachsforelle.
Diese regionalen Fischprodukte sind in den letzten Jahren
immer besser geworden und zeichnen sich durch ihren
exzellenten Geschmack aus. Sie sind einfach zuzubereiten
und dabei unglaublich lecker.

Mit ihrem starken Bekenntnis zur Qualitat und ihrem fa-
milidren Unternehmergeist fiihrt die Familie Gallonetto
ihr Unternehmen weiterhin auf Erfolgskurs. Im Jahr 2024
feiert De Nardo das 65-jdhrige Jubildum - ein perfekter
Anlass, um auf eine traditionsreiche Vergangenheit und
eine vielversprechende Zukunft zu blicken.

red | pj
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Foto: ALAN BIANCHI

Die Nachfrage nach Fisch hat
sich in den letzten Jahren stark erhoht,
besonders aufgrund des
Trends zur gesunden Erndhrung.

Foto: ALAN BIANCHI
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5 Art. 53755* s
- Mischkarton Pidy
Tartelettes ,,Apero*
Mix tartellette Pidy
~Apero“

Gewicht - Peso: 3549,

226 St./Kt. - pz./ct.

W Service-World

Art. 47457*

Pidy Mischkarton
~veggie Cups"

Mix ,Veggie Cups"*
Mafe - Misure:@32xH15cm
GCewicht - Peso: 3,59,

384 St./Kt. - pz./ct.

W Service-World
"
. ‘ Art. 34895*
HUG Mini-Choco-

Art. 34885* Tartelettes ,Filigrano,
HUG Mini-Dessert- Tortine HUG
Tartelettes ,Filigrano®, cioccolato, ,Filigrano*,
Tortine HUG per 3,3x3,3cm
dessert, ,Filigrano*, MaBe - Misure:

L33xB33xH1,8cm
Gewicht - Peso: 6,69,
225 St./Kt. - pz./ct.
W8 Service-World

3,3x3,3cm
Mafe - Misure:
L33xB33xH1,8cm
Gewicht - Peso: 6,69,
225 St./Kt. - pz./ct.
& Service-World

7\
| www.edna.it/serviceworld [

Art. 56944*
Pidy Tartelettes,
glutenfrei, neutral,
Tartellette ,,Pidy*,
senza glutine, neutre

@5cm

Mafe - Misure:@50xH2,0cm
Gewicht - Peso: 7,59,

70 St./Kt. - pz./ct.

W8 Service-World

-

PRODOTTO
ToP

Art. 34800* ‘I

HUG Mini-Dessert-
Tartelettes ,Filigrano,
Mini tartellette HUG
partigianale“, @ 3,8 cm
Mafe - Misure:@38xH1,8cm
GCewicht - Peso: 6,69,

200 St./Kt. - pz./ct.

W Service-World

PRODOTTO
vV

@
b

Art. 95392*
EDNA Portions-
Waffelschalchen

Ciotoline di cialda
MaRe - Misure:@4,9xH29cm
Gewicht - Peso: 169,

1380 St./Kt. - pz./ct.

W Service-World

PRODOTTO
ToP

Art. 34810*
HUG Mini-Choco-
Tartelettes ,,Filigrano“,
Tortine HUG
cioccolato, ,Filigrano*,
@ 3,8cm

Maf3e - Misure:@3,8xH1,8cm
Gewicht - Peso: 6,79,

200 St./Kt. - pz./ct.

@ Service-World



Art. 70253*
Mini-Waffeln

,Basic Line*, neutral
Mini cialde con

vassoio a tavolozza
MaRe - Misure:@2,5xL75cm
Gewicht - Peso: 3,849,

286 St./Kt. - pz./ct.

Wi Service-World

e Y <

Art. 35023*

HUG Mini-Universal-
Tartelettes ,,Carré*
Mini tortine ,,HUG",
quadrate

Mafe - Misure:L3,8xB3,8xH13cm
Gewicht - Peso: 59,

270 St./Kt. - pz./ct.

W@ Service-World

PRODOTTO
Top

Art. 34815*

HUG Dessert-
Tartelettes ,Filigrano“
Tortine HUG per
dessert, ,Filigrano*,
?5,3cm

Mafe - Misure:@53xH17cm
Gewicht - Peso: 10,49,

144 St./Kt. - pz./ct.

W Service-World

HUG Mini-Snack-
Tartelettes ,Tomate/
Basilikum*

Mini tortine ,,HUG"
per snack, Pomodoro

& Basilico

Mafe - Misure:@4,2xH18cm
Gewicht - Peso: 6,69,

160 St./Kt. - pz./ct.

W8 Service-World

{' PRODOTTO
‘ P

Art. 95024*

HUG Dessert-
Tartelettes ,Filigrano“,
Tortine HUG per
dessert, ,Filigrano*,

@7cm

Maf3e - Misure:@7,0xH2,0cm
Gewicht - Peso: 22,39,

96 St./Kt. - pz./ct.

W Service-World

Art. 35025* -
HUG Mini-Snack-
Tartelettes, vegan
Mini tortine ,,HUG"

per snack, vegan
Maf3e - Misure:@4,2xH1,8cm
Gewicht - Peso: 6,19,

160 St./Kt. - pz./ct.

W@ Service-World

¢ PRODOTTO
y 10
A \4

Art. 34830*

HUG Dessert-
Tartelettes ,,Filigrano*,
Tortine HUG per
dessert, ,Filigrano*,

@ 8,3cm

Mafe - Misure:@83xH20cm
Gewicht - Peso: 269,

55 St./Kt. - pz./ct.

¥ Service-World

Sen
23 Ulterjn,i
€riorj g
es i .. - sta
Pese di Spedizione e senza ordine minimo. La consegna awiene tramite spedizione PO

Art. 35019*

HUG Mini-Snack-
Tartelettes
,Oliven-Rosmarin“
Mini tortine ,HUG"
per snack

»Rosmarino e Olive*
MafRe - Misure:@42xH18cm
Gewicht - Peso: 6,44,

160 St./Kt. - pz./ct.

@ Service-World

-1'.'"""»'55__

Art. 34850*

HUG Snack-
Tartelettes ,,Filigrano“,
Tortine HUG per
snack, ,,Filigrano“,
?10,3cm

Maf3e - Misure:@10,3xH2,0cm
Gewicht - Peso: 41,64,

48 St./Kt. - pz./ct.

W Service-World

\ avofa“\v“
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Art. 70229*
Macarons, pink

MafRe - Misure:@35xH0,8cm
Gewicht - Peso: 2,49,

384 St./Kt. - pz./ct.

W Service-World

[, § RiBy Bt |

Art. 95441*

BackGlanz fix + fertig,
' Lucidante per prod.
forno, gia pronto

Mafe - Misure:@9,0xh24,0cm

Gewicht - Peso: 1 kg,

6 St./Kt. - pz./ct.
| @@ Service-World

PRODOTTO
\ TgP

e =

Art. 91017*
Kleine Pralinen-
herzen, rot
Cuoricini al

cioccolato, rossi

MaRe - Misure:L3,2xB2,8xH12cm
Gewicht - Peso: 89,

300 St./Kt. - pz./ct.

¥ Service-World

Art. 93111*
EDNA Brusseler

Preparato per cialda
belga, 2 x 3 kg
Gewicht - Peso: 3 kg,

2 Btl./Kt. - sac./ct.

W Service-World

PRODOTTO
\ T(')P

o

Art. 93673* Art. 57549*

Brezelstander,
Portabrezel, H 37 cm
Mafe - Misure:
@22,0xH370cm

Gewicht - Peso: 3509,

10 St./Kt. - pz./ct.

@ Service-World

Sacchetto per
patatine ,giornale*

Gewicht - Peso: 6,39,
1000 St./Kt. - pz./ct.
W8 Service-World

Waffelbackmischung

Pommestute ,, Zeitung“

Maf3e - Misure:L18,3xB151cm

PRODOTTO
vV
“

i,
b
Art. 70112* |

Mischkarton Dekore
HTrilogie*

Mix di decorazioni
HTrilogie*

Gewicht - Peso: 3.085¢g,

1VPE/Kt. - cont./ct.
W Service-World

Art. 57552%
Snack-Tuten ,Zeitung*
Sacchetto per snack

»,giornale*

Mafe - Misure:L13,0xB13,0cm
Gewicht - Peso: 1g,

1000 St./Kt. - pz./ct.

W Service-World

Bestellen Sie jetzt bei Inrem GroBBhandler oder direkt bei EDNA!

Ordinate dal vostro grossista o direttamente da EDNA!

La migliore qualita & il miglior
servizio dal vostro PARTNER EDNA.
o« Tempestivita o Affidabilita
Abbiamo la risposta ad ogni richiesta del mercato del ,fuori-casa“ e del foodservice.

¢ Innovazione & tradizione ¢ Flessibilita

CAPONE FOOD SRL (CAPONE SEGATA SPA

Via Copernico 7 frozen food delivery Strada per Sopramonte 40
39100 Bolzano 38123 Trento

TEL 0471919415 TEL 0461 866174
E-MAIL info@capone-food.com E-MAIL  info@segata.com

EDNA i

C 800816 862 Numero verde
E-Mail info@edna.it

© f & @ ©

EDNA International GmbH
GollenhoferstraBBe 3 - D-86441 Zusmarshausen

Segata

Vi invitiamo a visitare
il nostro sito web:

ﬂi Senza ulteriori spese di spedizione e senza ordine minimo. La consegna

SONN LEONARDO

Viale Fenice 25
38016 Mezzocorona (TN)

TEL 0461 605413
E-MAIL  info@sonnleonardo.it

GELCO SRL

Via Trieste 103

31020 Saccon di

San Vendemiano (TV)

TEL 0438 777877

E-MAIL info@gelcosurgelati.it

awiene 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 codice dell‘articolo e riceverete tutte le informazioni richieste. Il nostro centro servizi & a Vostra completa disposizione per tutte le Vostre richieste al
numero 800 816 862. Attenzione: gli elementi visivi di questo flyer sono esempi di presentazione. Nessuna responsabilita in caso di errori e/o omissioni di stampa.

IT_SKV_BL4_SW_Nov_24019016



DIE BLAUKRABBE

Eine invasive Delikatesse
mit maritimem Ursprung

Die Blaukrabbe (Callinectes sapidus) ist eine bemerkenswerte Krebstierart,

die an der Atlantikkiste Nordamerikas heimisch ist. lhre charakteristische bléuliche Farbung

und das zarte, geschmackvolle Fleisch haben sie zu einer beliebten Zutat

in der internationalen Gastronomie gemacht.

In den letzten Jahrzehnten hat sich die Blaukrabbe
jedoch auch in europaischen Gewassern, insbesondere
in der Nordsee und im Mittelmeer, angesiedelt. Dies
wirft nicht nur Fragen zur Okologie auf, sondern erdff-
net auch neue kulinarische Moglichkeiten. In Siidtirol,
wo die alpine Kiiche auf mediterrane Einfliisse trifft, ist
die Blaukrabbe eine spannende Ergdnzung, die frischen
Wind in die regionale Gastronomie bringt.

Unsere Kochinnen und Koche konnen die Vielseitigkeit
der Blaukrabbe nutzen, um innovative Gerichte zu
kreieren, die sowohl lokale als auch maritime Aromen
vereinen.

,Am intensivsten schmecken die Weibchen, und die
am besten, wenn sie Eier tragen®, so Chiara Pavan vom

Sternerestaurant Venissa und zuletzt Gastkochin am
SKV-Messestand auf der Hotel 2024.

Ihre Fahigkeit zur Regeneration von Gliedmal3en und
die Anpassungsfahigkeit an verschiedene Lebensréu-
me machen die Blaukrabbe zu einem faszinierenden
Forschungsobjekt. Gleichzeitig stellt ihre Invasion in
neue Okosysteme eine Herausforderung dar, vor allem
fiir lokale Fischereien und aquatische Lebensgemein-
schaften. Fiir Koche bietet die Blaukrabbe nicht nur
einzigartige Aromen, sondern auch eine Fiille von
Nahrstoffen. Sie ist reich an Proteinen und essenziellen
Fettsduren, was sie zu einer gesunden Wahl fiir Meeres-
friichte-Liebhaber macht.

red
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Fotos: BAYRISCHER HOF

KM MATTHAUS FALK

Der Aufstieg eines

Spitzenkochs aus Stidtirol

Von den Sidtiroler Bergen in die Sternekiche Minchens — Der Souschef des

Zwei-Sterne Restaurant Atelier im FUnf-Sterne Hotel Bayerischer Hof Uber seinen Werdegang,

seine Leidenschaft und die Zukunft der Gastronomie.

KM MATTHAUS FALK

Jahrgang: 1993

geboren in Bozen und aufgewachsen in Nals

Ausbildung und Werdegang:

Klassische Kochausbildung an der Landesberufsschule

Emma Hellenstainer und im FUnf-Sterne Hotel Erika, Dorf Tirol
IHK-KUchenmeisterausbildung,

Weiterbildungsinstitut Kermess KG, MUnchen

Stationen:

Sternerestaurant Aquarello, MUnchen

Zwei-Sterne Restaurant Tantris, MUnchen

Zwei-Sterne Restaurant Esszimmer, MUnchen

Restaurant Atlantik Fisch, MUnchen

Zwei-Sterne Restaurant Residenz Heinz Winkler, Aschau am Chiemsee

Zwei-Sterne Restaurant Restaurant Atelier,
Finf-Sterne Hotel Bayerischer Hof, Minchen

Boudin Noir Praline

IM KURZPORTRAIT

Lebensmotto?
Immer weiter!

Lieblingsort?

Auf den Sudtiroler Bergen bei
strahlendem Sonnenschein und in
guter Gesellschaft

Beruf - Posten?
Souschef — Saucier/ Poissonnier

Lieblingsmenschen?
Meine Familie und Freundin

Lieblingslebensmittel?
Artischocke, wenn ich mich jetzt
entscheiden musste

Lieblingsgericht?
Lauchpiree mit Kaviar und
brauner Butter

Was ist fir mich kochen?

Kochen ist fUr mich sowohl
beruflich als auch privat

ein zentraler Lebensinhalt.
Gemeinsam mit meinem Team
gebe ich jeden Tag mein Bestes,
um ausgezeichnetes Handwerk
und Kreativitdt mit den besten
Produkten zu vereinen und unseren
Gdsten einen unvergesslichen
Abend zu bereiten. Auch an meinen
freien Tagen genieBe ich es, mit
meinen Liebsten Zeit beim Kochen
und gemeinsamen Essen zu
verbringen - Kulinarik

verbindet!

Fortsetzung auf Seite 27

Mein Lieblingsrezept
finden Sie auf der
Webseite

des SKV
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Gerducherte
Glicksmomente.

o

Genuss ist die Summe vieler Faktoren. Hervorragende Zutaten, handwerkliches
Kénnen, sorgfiltige Verarbeitung und iiberlieferte Familienrezepte verleihen s I E B E N
unseren Riucherspezialititen ihren unvergleichlichen Geschmack.

FORCHER

“ 1930

chnlich. Dab achmecktma

www.siebenfoercher.it

mugele’s brand identity



Auslésen
Rehricken

KM Matthdus Falk,
Anton Gschwendtner (r.)

Uber mich

In unserer Familie wurde schon immer viel Wert U

auf gutes Essen gelegt, auch mein Vater ist Koch.
Da war schnell klar, dass ich in seine Fuf3stapfen
treten und ebenfalls Koch werden mochte.

Direkt nach der Lehre wollte ich ins Ausland gehen. Nach Miinchen,
um unabhéngige Erfahrungen zu sammeln und meinen eigenen
Weg gehen zu kdnnen. Besonders pragend waren fiir mich die fiinf
Jahre im Tantris unter Hans Haas. Als ich als junger Koch ins Tan-
tris kam, habe ich friih in der Boucherie gearbeitet und Hans Haas
zugesehen, mit welcher Technik und Effizienz er die Tiere zerlegt,
und ich habe mir vorgenommen, so viel wie moglich von ihm zu
lernen, um das spéter auch zu beherrschen.
Mein Ziel ist es, alle Grundlagen zu schaffen, um meine handwerk-
lichen Fahigkeiten zu perfektionieren und so viele Erfahrungen wie
. moglich zu sammeln, um in meinem Bereich
erfolgreich zu sein.
Ich brenne durch und durch fiir den Beruf
des Kochs und bin sehr wissbegierig und be-
geisterungsfahig. Diese Hingabe mdochte ich
auch in Zukunft an angehende Kochinnen
und Koche weitergeben und mein Wissen
und meine Erfahrungen mit ihnen teilen.
Ein wertschitzender, respektvoller und pro-
fessioneller Umgang in meinem Team ist mir
sehr wichtig — jeder muss sich wohlfiihlen, um sein Bestes geben
zu konnen! Fiir die Zukunft wiinsche ich mir, dass wir weiterhin
junge Menschen begeistern konnen, mit Freude, Engagement und
Stolz in der Gastronomie zu arbeiten.

Was sagt dein Betrieb Uber dich? Kurzes Statement

Matthéus ist ein passionierter Koch, der sein Kochhandwerk in den
besten Kiichen gelernt hat. Durch seine menschliche Art ist er eine
Bereicherung in meiner Kiiche und ein Souschef, der das Team
motivieren kann.

Kurze Vorstellung des Betriebes

Auf dem bewéhrten Fundament der Haute Cuisine im Gourmet-
restaurant Atelier im Fiinf-Sterne-Hotel Bayerischer Hof in Miinchen
(Auszeichnungen Stand Marz 2024 unter Chef de Cuisine Anton

Uberzug

Noir Praline

KM Matthé&us Falk
beim Anrichten

Gschwendtner: zwei Sterne im
Guide Michelin, drei Hauben
mit Pradikat im Gault & Mil-
lau, neun Pfannen von Gusto,
drei ,F“ vom Feinschmecker) zeigt Kiichenchef Anton
Gschwendtner seit November 2021, dass Genuss
auch auf dem Teller zum Kunstwerk wird. Mit seiner
puristischen, franzoésischen Kiiche mit asiatischen
Einfliissen und dem Einsatz von saisonalen sowie
regionalen Produkten, erfdhrt die Definition von
Hochgenuss eine ganz eigene Note. Natiirlich stets
mit dem Bestreben, den hochst erfolgreichen Weg
des Ateliers auch in der Zukunft fortzufiihren.

Im von Axel Vervoordt geschaffenen luxurios-
schlichten Design erleben Sie das Flair eines Kiinst-
lerateliers mit intimer Atmosphére. Entdecken Sie,
hinter einer von Dirk Vander Eecken gestalteten
mobilen Wand, ein gemiitliches Privé oder die
kleine mit Feuerahorn eingebettete Terrasse, den
Silent-Garden. GenieBen Sie exzellenten Service
sowie perfekt abgestimmte Weine.

red / KM Matthéus Falk

Finishing Rehgang

Fotos: BAYRISCHER HOF
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Kotanyi

Kochen mit Inspiration

Kotanyi ist eine international fiihrende Kriauter- und Gewiirzmarke. Das Unternehmen besteht
seit 1881 und wird in vierter Familiengeneration gefiihrt.Unsere Produkte verfeinern Speisen rund um die Welt,
so beliefern wir rund 54 Linder, darunter auch Italien mit Schwerpunkt auf Siidtirol.

Die Kotdnyi -Qualitat

An unserem Standort nahe Wien ent-
wickeln und produzieren wir 4.500
verschiedene Produkte aus einer Viel-
zahl qualitativ hochwertiger Zutaten.
Wir verarbeiten ausschlieRlich natur-
belassene Krauter und Gewiirze und
fiigen keine Aroma-, Farb- oder Konser-
vierungsstoffe hinzu. Jede Rohwaren-
Anlieferung wird in unserem Werk in
Wolkersdorf bei Wien iiberpriift, damit
wir unseren Kundinnen und Kunden
die Kotanyi-Qualitét bieten konnen.
Unser Ziel ist es, Gastronomen dabei
zu unterstiitzen, die Wiinsche und
Anspriiche ihrer Gaste bestmdoglich
zu erfiillen. Das tun wir, indem wir
Gourmettrends beobachten, manche
selbst kreieren, laufend neue Produkte
entwickeln und bei der Qualitit nie-
mals Kompromisse eingehen.

Paprikatradition seit 1881

Janos Kotédnyi definierte 1881 mit der
Eroffnung der ersten Paprikamiihle

unser Kerngeschift. Seither haben
wir uns stark verdndert, zwei Dinge
sind fiir uns gleich geblieben: zuver-
lassige Partner, die uns in erstklassiger
und gleichbleibend hoher Qualitat
beliefern sowie unsere schonende Ver-
arbeitung, dank derer unser Paprika
ohne Qualititsverlust in Threm Ge-
wiirzregal landet.

Die Kotdnyi Paprika Vielfalt

Vom neuen Piros Paprika edelsiiss iiber
Paprika gerduchert bis hin zu Bio Paprika
edelstiss oder Paprikaflocken, fiir jeden

Geschmack und jede Anwendung finden
Sie bei uns den geeigneten Paprika.

NEU: Piros Paprika Edelsiiss

steht flir ungarische Paprikatradition
und beste Paprikaqualitat aus dem
Hause KOTANYI. Die besonders fruch-
tige, intensive Note und auf3ergewohn-
lich hohe Farbkraft machen Piros Pap-
rika edelsii unverkennbar.

NEU: Paprika Gerduchert, Scharf

Zeichnet sich durch eine einzigartige
Kombination aus Rauchgeschmack und
Schérfe aus. Die reifen, roten Paprika-
schoten werden tiiber Eichenholz ge-
rduchert und danach wie gewohnt zu
Pulver vermahlen. Paprika gerduchert,
scharf verleiht Eintopfen, Gerichten
der mexikanischen Kiiche, Chiligerich-
ten sowie Currys eine besondere Note
und eignet sich auch fiir Grillgerichte.

www.granchefpremiumfood.it

Die Kantabrischen Sardellen GranChef Selection oder
der Linie GranChef Selection entstehen aus einer Zu-
sammenarbeit mit dem traditionsreichen Unterneh-
men Conservas Revuelta in Colindres, Kantabrien.
Conservas Revuelta wahlt die Sardellen direkt nach
ihrer Ankunft im Hafen aus, verarbeitet sie sofort und
legt sie traditionell in Salz ein, damit der Fisch zart und
geschmackvoll bleibt.

Nach einer Reifezeit von mindestens 9 Monaten wer-
den die Sardellen nach einer festgelegten Mindestgro-
e von Hand filetiert und verpackt. Das Originalrezept
aus Kanabrien enthalt nur wenig Salz, weshalb auch
die Sardellen von hoher Qualitat trotz Olkonservie-
rung im Kiihischrank aufbewahrt werden mussen.

granchefpremiumfood.it

Vertriebspartner
Y

GranChef €889 /nia

PREMIUM FOOD

GranChef

\S

Selection




KURSE IM
NOVEMBER 2024
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@ Landesberufsschule fiir
das Gastgewerbe SAVOY
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Fotos: JULIA OBERHOFER

JULIA OBERHOFER

Sudtiroler Kochin
mit Herz

Wo Tradition auf Kreativitat trifft. Vom ersten Lehrjahr bis zur Position als Souschefin:

Julia Oberhofer verbindet ihre Liebe zur Sudtiroler Kiche und regionalen

Zutaten mit dem Wunsch, Menschen durch ihre Gerichte

zU begeistern und den Kochberuf nachhaltiger zu gestalten.

JULIA OBERHOFER

Jahrgang: 1998

geboren in Innichen, wohnhaft in Rodeneck

Ausbildung:
e Lehre fUr Kochen in der BBZ Emma Hellenstainer

o Meine Lehrjahre habe ich im Hotel Tratterhof in Meransen
absolviert. Nachher war ich im Hotel Rogen in Spinges
und im Ranuimdillerhof in Villnéss.

* Mein derzeitiger Arbeitsplatz ist das Hotel Kabis in Villnss. Schokoladentértchen mit frischen Beeren
aus dem Villndsstal



IM KURZPORTRAIT

Lieblingsort?
Einfach in der Natur sein
und diese geniel3en

Posten?
Souschef/Chef de Partie, Patissiére

Lieblingsmenschen?
Meine Familie

Lieblingslebensmittel?
Obst und Schokolade

Was ist Kochen fur mich?
Kochen ist fir mich,
andere Menschen mit
meinen Gerichten glicklich
zu machen.

Uber mich

Einige meiner Verwandten waren in
der Gastronomie titig. Auch mein Va-
ter hat friiher als Koch gearbeitet. Ich
habe ihm frither immer gerne beim
Kochen zugesehen und so wurde auch
mein Interesse fiirs Kochen geweckt.
Nach der Mittelschule besuchte ich das
BBZ Emma Hellenstainer in Brixen und
wechselte nach zwei Jahren in die Leh-
re. Meine Lehrzeit im Tratterhof in Me-
ransen war aufregend, und ich habe viel
gelernt. Mein Wissen erweiterte ich in
weiteren Siidtiroler Betrieben. Zurzeit
arbeite ich im Hotel Restaurant Kabis
in Villnoss, wo die lokale Siuidtiroler
Kiiche im Vordergrund steht. Mir ge-
fallt die Stidtiroler Kiiche am besten, da
sie mir auch am besten schmeckt. Mir
gefallt, mit Produkten zu arbeiten, bei
denen man weil}, woher sie kommen.
Meine Ziele fiir die nichste Zeit sind,

Cremesippchen von der Bachkresse mit
Parmesannocken und Bergbliten

Foto: JULIA OBERHOFER

neue Dinge zu lernen, um spéter mal
mein Wissen anderen weitergeben zu
konnen. Wenn ich mal nicht am Herd
stehe, findet man mich zu Hause am
Hof bei meinen Ziegen oder beim Wan-
dern mit meiner Familie oder Freunden.

Das winsch ich
mir fUr den Kochberuf

Fiir die Zukunft erhoffe ich mir, dass
der Beruf Koch/Kochin noch mehr
Wertschitzung erhélt und dem The-

ma Nachhaltigkeit mehr Beachtung
geschenkt wird.

Hotel Kabis

Home of Mountain pioneers since 1593
in Villnoss ist einer der &ltesten Hotel-
betriebe Siidtirols. Das Restaurant ist
mittags sowie abends geoffnet. Wir
streben die lokale Stiidtiroler Kiiche an.
Wir bieten sehr viele lokale Produkte
aus unserem Tal an, wie das Villnosser
Brillenschaf oder Honig von Villngsser
Imkern.

red | Julia Oberhofer

Fotos: HOTEL KABIS VON ROTWILD.IT
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SKV ON TOUR

NACHBERICHT

Essen wie zuhause in ,,Mein Bistro“

Am 20. September haben sich Kéchinnen und Koche in Percha getroffen,
um das einzigartige Konzept von ,,Mein Bistro“ kennenzulernen.

Martin Hitthaler informierte die
Anwesenden iiber die Ziele, welche sie
mit dem Restaurant verfolgen. Bereits
acht Filialen wurden in Sidtirol er-
offnet, in denen das Konzept ,Einfach.

Digital. Frisch gekocht“ angewendet
wird. Sie glauben, dass gutes Essen
ein universelles Recht sein soll und
kein Luxus. Deshalb gibt es im ,,Mein
Bistro“ gesundes und frisch zubereite-
tes Essen, das nicht nur den
Gaumen erfreut, sondern
auch fiir jeden erschwinglich
ist. Die Tagesmeniis werden
standig aktualisiert. Aul3er-
dem erweitern seit Kurzem
vegane Gerichte die Speise-
karte. Durch die Bestellung
iiber eine App und optimier-
te Prozesse in der Kiiche ist
ein schneller Service mog-

lich. Der Erfolg spricht fiir sich — die
nichsten Filialen werden demnéchst
eroffnet. Bei einem Umtrunk wurden
noch offene Fragen beantwortet.

KM Martin Tschafeller

Die Cider-Welt wird farbenfroher

Entdecken Sie ”Alpl“ und ,,Alpl Sunset Rose*

Mit den beiden Aperitifs ,,Alpl“ und ,,Alpl Sunset Rosé“ bringt die Siidtiroler Erzeugerorganisation VOG
Products frischen Wind in die Welt des Ciders. Beide Referenzen bestehen aus
handverlesenen Apfeln, die in den sonnigen Obstwiesen Siidtirols gereift sind, und verkérpern die
alpine Reinheit und Naturverbundenheit der Region.

Alpl
Der ,,Alpl“ hat bei den Cider World
Awards 2023 auf Anhieb die Gold-
medaille in der Kategorie ,,Sparkling“
gewonnen. Er basiert auf fermentier-
tem, reinsortigem Apfelsaft und weist
einen Alkoholgehalt von 8 Prozent
auf. Produziert nach der traditionellen
Charmat-Methode, entfaltet er eine
natiirliche, feine Perlage —
ganz ohne zusétzlichen CO,-
Zusatz. Mit seiner strahlend
goldenen Farbe ist er die per-
fekte Alternative zu Prosecco,

Die ,Alpl"-Ciders stehen

fur alpine Urspringlichkeit und
Naturbelassenheit - ein Stick
Sudtirol in

jedem Glas.

eignet sich aber auch als Cocktailbasis,
wie z.B. Venezianos oder fiir 100 Pro-
zent Siidtiroler Hugos (Holundersirup,
Wasser, Alpl).

Alpl Sunset Rosé

Dieser Cider vereint die Aromen
von rotfleischigen Apfeln mit einem
Hauch von roten Friichten und
schafft so eine harmonische
Balance zwischen siilfen und
sauren Noten. 100 Prozent
natiirlich und ohne Zucker-
zusatz erinnert der ,Alpl
Sunset Rose“ an Prosecco
oder Spumante und ist
dullerst vielseitig — ob als
erfrischender BegriifSungs-
drink oder als besondere
Zutat in Cocktails. Das
Motiv der Werbekampagne

fangt den magischen Moment eines
Sonnenuntergangs ein.

Inspiration fur lhre Aperitifs

Auf der Alpl-Website www.alplsparkling.
com/de finden Sie ein Cocktailheft mit
zahlreichen Ideen fiir Aperitif-Variatio-
nen rund um den ,, Alpl“. Lassen Sie sich
inspirieren und genief3en Sie spatsom-
merliche Momente in vollen Ziigen!

Verfigbarkeit

Der ,,Alpl“ und der ,,Alpl Sunset Rose“
sind iiber Getrdnke-Fachhindler in
Stidtirol fiir den Horeca-Bereich (Ho-
tels, Restaurants, Caterings) erhalt-
lich. Bei Interesse wenden Sie sich
gerne an Alexander Zambiasi unter
alexander.zambiasi@vog-products.
it oder an Daniel Rizzi unter daniel.
rizzi@rizzi-group.com.

Fotos: ANJOKA GMBH
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Willkommen zu unserer neuen
Rubrik, die die Reise der Fachzeit-
schrift ,,Stidtiroler Kéche* von ihren
bescheidenen Anfangen im Jahr 1984
bis in die Gegenwart dokumentiert.
Hier werfen wir einen Blick zuriick auf
die ersten Seiten, die den Grundstein
fiir unsere kulinarische Gemeinschaft
legten. Jede Ausgabe, jeder Artikel und
jedes Rezept erzahlt eine Geschichte
— Geschichten von Leidenschaft, Tradi-
tion und Innovation, die die Stif3- und
Salzkiichen unserer Region gepragt
haben. Tauchen Sie mit uns ein in
die Zeit, als die ersten Zeilen unserer
Zeitung geschrieben wurden, und ent-
decken Sie die kulinarischen Trends,
die damals aufbliihten.

Lassen Sie sich von den Einblicken der
ersten Koche inspirieren, deren Krea-
tivitdt und Hingabe bis heute unser
Kochen beeinflussen. Diese Riickblicke
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BLICK IN DIE VERGANGENHEIT

Kostliche Erinnerungen seit 1984

,ES war einmal im fernen Jahre...“

Vergangenheit, sondern auch ein Fest
der zeitlosen Kunst des Kochens, die in
Siidtirol seit Generationen weitergege-
ben wird. Bleiben Sie dran, wihrend

WEIHNACHTEN

;. ;.
O echn /\7,ﬁ Ll it
27

GENUSS
gm Ve
Kaseschatullen &
DEGUSTations
Gutscheine

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

Tel +39 0472 849873

die Geschichten und Rezepte wieder
zum Leben erweckt werden, die unsere
Leser seit 1984 begeistern!
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Fotos: MARTIN ZIMMERHOFER / KIM MARCELLI / TOURISMUSVEREIN AHRNTAL

AHRNTALER GRAUKASETAGE

Trgdition oo
trifft Genuss Vallo

Wie ein fast vergessener Kase

zurick ins Rampenlicht tritt und

GenieBer begeistert

Die Kéchinnen und Kéche

des Graukdse-Events,
zusammen mit Special-Guest
Hans Haas




Der Ahrntaler Graukise wurde vor
einigen Jahren von engagierten Ide-
alisten wiederbelebt und von Slow
Food als ,,Presidio“ ausgezeichnet. In-
zwischen zahlt er zu den besonderen,
regionalen Lebensmitteln. Im Septem-
ber 2024 fand bereits die 7. Ausgabe
der Ahrntaler Graukésetage statt, die
bei Einheimischen und Gésten grofsen
Anklang finden.

Eroffnet wurden die Tage mit dem
Graukésefest in Steinhaus, wo bei
einer Vergleichsverkostung der beste
Ahrntaler Graukise ermittelt wurde.
Unter der Leitung von Kdsesommelier
Martin Pircher verkostete eine Fach-
jury 15 verschiedene Graukéase. Auch
das Publikum durfte abstimmen. Den
ersten Platz belegte Dietmar Aulser-

Pressknddel mit Rohnencuvée

In Lagrein geschmorte
Kalbswange

Esther Oberhollenzer und
Marion Zambelli
vom Serviceteam

Die Preistréager v.l.r.: Rudolf Steger, Sebastian Mairegger, Dietmar
AuBerhofer, Irmgard Oberhauser und Alex Kofler

hofer aus Weillenbach, sowohl bei der
Jury als auch beim Publikum. Weitere
Preistrager waren Rudolf Steger aus St.
Johann und Helmuth Kofler von der

Ahrntaler Krapfen

Fuchsalm, die bei der Jury die Platze
zwei und drei belegten. Beim Publi-
kumsvoting kamen Sebastian Maireg-
ger von der Unterieseralm und Irmgard
Oberhauser vom Biohof Kofler auf den
zweiten und dritten Platz.

Am Abend wurde den Gésten ein ein-
zigartiges Fiinf-Gange-Graukase-Erleb-
nismenti von fiinf Ahrntaler Kéchinnen
und Kochen serviert, bei dem der Kése
in jedem Gang im Mittelpunkt stand.
Alex Trojer (See Lounge Thara) pré-
sentierte ein Graukisetartar mit Siidti-
roler Apfel und gebeizter Lachsforelle,
Schnittlauch-Mayonnaise und ,,Pusch-
tra Breatl“, wahrend Rosa Steger
(Schliiichalm) im zweiten Gang Grau-
kase-Pofesen mit Tomaten-Concassée

Stefanie Jehle und
Tina Marcelli

zubereitete. Bernhard Aichner (OLM-
Nature Escape) servierte im dritten
Gang Pressknodel mit Rohnencuvée,
Graukase-Espuma, Buchweizen und
Petersilien-Ol. Der Hauptgang von Tina
Marcelli und ihrem Team (Feuerstein
Nature Family Resort) bestand aus in
Lagrein geschmorter Kalbswange mit

Grau-Cheesecake

Graukése-Polenta, Schiittelbrot und
,,Riiibm“-Gemiise. Den Abschluss bil-
dete ein Grau-Cheesecake von Martina
Hudakova (Hotel Adler St. Johann).
Der Ahrntaler Graukise, von Slow
Food zum ,Presidio“ erhoben, zeigt
eindrucksvoll, wie ein Stiick regiona-
ler Tradition zu einem kulinarischen
Highlight werden kann — und das jedes
Jahr aufs Neue.

red | Tina Marcelli
SKV-Landesvorstand

Alex Trojer
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Die Gerichte rund um den
Sudtiroler Speck waren:
Blattlkropfn mit Speckkraut,
Lagrein-Nudelflecklan mit Speck,
Kastanien und Lauch, Cremeeis
mit Speck und Wald-Honig,

im Bild Landesvorstandsmitglied
KM Martin Tschafeller mit

Speck, Speck...
was will man mehr!

Am 27. September wurde der Tschurtschenthaler Platz

in Bruneck zum kulinarischen Hotspot.

Beim Speckfest Warm Up zauber-
ten die Koche des Siidtiroler Koche-
verbandes-SKV leckere Speckspeziali-
taten, die jeden Gaumen verwdhnten.
Das Team, bestehend aus Tina Marcel-
li, Kim Marcelli, Sandra Kofler, Konrad
Gartner und dem Chef Maitre des Ho-
tel Feuerstein, Alessio, sorgte fiir das
leibliche Wohl der Feinschmecker. Thr
Auftrag war es, drei Gerichte rund
um das Siidtiroler Markenprodukt zu
kreieren, was Tina Marcelli und ihr
Team mit Bravour meisterten.

Die Vision des einfachen, unverfilsch-
ten Genusses fand groen Anklang.
,Unsere Philosophie entspricht dem
Zeitgeist. So schaffen wir es, uns jeden
Tag selbst zu reflektieren, um stetig
besser zu werden und strahlende, zu-

friedene Géste zu erleben“, erklarte
die Kiichenchefin des Hotel Feuerstein,
Tina Marcelli, die federfiihrend fiir das
Team antwortete.

KM Martin Tschafeller iiberbrachte
zum Abschluss die Dankesworte des
Stdtiroler Kocheverbandes-SKV und
unterstrich die Wichtigkeit der Ko-
operation und des Zusammenhalts der
Berufsgruppe. Ein grof3er Dank gilt
dem Tourismusverein Bruneck fiir die
gesamte Organisation und die perfekte
Zusammenarbeit.

KM Martin Tschafeller
SKV-Landesvorstand

]

KM Konrad Gartner (r.)

~+DIGITALE

OMPLETTLOSUNG
L fur lhriHatel & Restaura
' 1

enn
glacdmuzzi

. - -
www.glacomuzzut

Foto: KM KARL VOLGGER
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SKV-MITGLIEDERVERSAMMLUNG 2024

Exklusive
SKV-Tasse

Dieses Jahr erwartet dich auf
der SKV-Mitgliederversammlung ein
besonderes Highlight: die exklusi-
ve SKV-Tasse — nur fiir Mitglieder
erhéltlich! Diese limitierte Tasse
wurde speziell fiir die diesjahrige
Veranstaltung entworfen und ist
damit ein echtes Sammlerstiick. Ob
als Andenken an die Versammlung
oder als praktischer Begleiter fiir
deinen morgendlichen Kaffee — die
SKV-Tasse ist ein tolles Erinnerungs-
stlick und auch ein Symbol fiir deine
Zugehorigkeit zur SKV-Gemein-
schaft. Nutze die Gelegenheit, dir
dieses einzigartige Sammlerstiick
zu sichern! Markiere dir unbedingt
den 23. November 2024 in deinem

fiir Mitglieder

Kalender. Komm zur Mitgliederver-
sammlung, triff andere Mitglieder,
tausche dich aus und nimm deine
Tasse mit nach Hause!

red

Die Well den guten Geachmackn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS
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\” i l l . ‘ A Hannah Auchentaller
T Biathletin

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

qualitaetsuedtirol.com



BestezEi ‘gur
machen____

SENONER

Injeder Hinsicht machen Sie mit
Senoner Hotelbedarf die beste Figur.

Feinstes Porzellan und edles Besteck, Glaser, Buffet,
Mobiliar, Zelte, aber auch edle Gastro-Bekleidung,

einfach alles was sie fir lhr stilvolles Event brauchen!

Als Leihware oder zum Verkauf.

www.senoner.net



