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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
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EIN JAHR VOLLER GESCHMACK UND ERFOLG

Mit Dank und Vorfreude
auf das neue Jahr

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

ein intensives und erfolgreiches Jahr 2024 neigt sich dem Ende zu, und es
ist mir ein grofdes Anliegen, an dieser Stelle Danke zu sagen. Dank eurer
Unterstiitzung und eures Engagements konnten wir als Verband weiterhin
wachsen, uns entwickeln und neue MaR3stédbe in der Siidtiroler Kulinarik
setzen. Ein besonderer Dank gilt auch unseren treuen Partnern, die uns
mit ihrer kontinuierlichen Zusammenarbeit zu Hochstleistungen anspor-
nen.

Ein Hohepunkt dieses Jahres war zweifellos die Fachmesse Hotel 2024
in der Messe Bozen. Unser Stand erstrahlte in neuem Design und wurde
zur Plattform fiir beeindruckende Kochkunst und spannenden Austausch.
Mit Gastkochen wie Chiara Pavan, Thomas Ortler und Marc Oberhofer
konnten wir einmal mehr zeigen, wie vielseitig und innovativ die Siidtiro-
ler Kiiche ist. Es war ein Fest der Inspiration und der Kulinarik — und euer
Beitrag war entscheidend fiir diesen Erfolg.

Mit grof3er Vorfreude blicke ich bereits auf das Jahr 2025. Gemeinsam
werden wir neue Projekte angehen, uns weiterentwickeln und die Siidtiro-
ler Kiiche auf noch hohere Ebenen bringen. Ich freue mich darauf, diesen
Weg mit euch allen zu gehen.

In diesem Sinne wiinsche ich euch und euren Familien ein frohes Weih-
nachtsfest und einen guten Rutsch ins neue Jahr. Moge 2025 voller
Gesundheit, Erfolg und kulinarischer Highlights sein!

Herzlichen Dank fiir ein fantastisches 2024 — auf ein
noch erfolgreicheres 2025!

In persénlicher Wertschatzung

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident

SK VY

Studtiroler Kéocheverband
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TERMINE J
27. JANNER BIS 01. FEBRUAR 2025

Gourmet Festival in St. Moritz, Schweiz

12. BIS 15. APRIL 2025

Tipworld in Bruneck/Stegener Markt

06. MAI 2025

Coolinaria im Gustelier, Bozen

15. BIS 16. MAI 2025

Beam, Messe Bozen

06. JULI 2025

Mountain Chefs unplugged, Ulten

13. BIS 16. OKTOBER 2025

Messe Hotel, Bozen

INTERNATIONAL

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fiur innovative

und moderne Sudtiroler Kéchinnen

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

und Worldchefs

gdouen

VOG oo

FACHMESSE HOTEL

Freude und Ehre zugleich:

Das offizielle Teamfoto der Messe
Bozen wurde am

SKV-Stand geschossen.

Lesen Sie weiter
auf Seite 30

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



alstall
Die Creme de la Creme
der Siidtiroler Gastronomie geehrt

Falstaff Restaurant Guide 2025 kirt die besten Restaurants Sudtirols
auf der Fachmesse Hotel in Bozen

6 J/ SKV AKTUELL

Im Rahmen der Fachmesse Hotel in Bozen wurde
der heil} erwartete Falstaff Restaurant Guide Siidtirol
2025 vorgestellt. In seiner bereits sechsten Ausgabe bie-
tet der Guide Feinschmeckern eine kuratierte Auswahl
von mehr als 400 auflergewohnlichen Genussadressen
—von Gourmet-Restaurants bis zu traditionellen Gast-
h&dusern, von urigen Berghiitten bis zu erstklassigen
Pizzerien. Mithilfe der kostenlosen Falstaff-App haben
GenielRer die Moglichkeit, Siidtirols beste kulinarische
Ziele stets griffbereit zu haben.

Othmar Kiem und Simon Staffler von der Falstaff-Re-
daktion Italien {iberreichten auf der Hauptbiihne der
Messe die Auszeichnungen in verschiedenen Kategorien

Foto: FALLSTAFF
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KM Gerhard Wieser
und Othmar Kiem (r.)

an die besten Gastronomiebetriebe. Die begehrten Titel
zeugen von der aullergewohnlichen Vielfalt und Quali-
tat der Siidtiroler Gastroszene.

Einige Preistréger im Uberblick:
Restaurant des Jahres:
Atelier Moessmer, Norbert Niederkofler, Bruneck

+ Gasthaus des Jahres:
Schlosswirt Forst, Algund

+ Gourmethitte des Jahres:
Daniel Hitte, St. Christina/Gréden

« Buschenschank des Jahres:
Rockhof, Villanders

+ Nevueréffnung des Jahres:
Ristorante Porcino im Badia Hill, Abtei

+ Newcomer des Jahres:
Manuel Pichler, Restaurant Tschein, Welschnofen

» Aufsteiger des Jahres:
KUrbishof, Altrei

+ Lebenswerk:
Gerhard Wieser, Castel fine dining, Dorf Tirol

Die Siidtiroler Gastronomie zeigt sich in diesem Jahr
erneut von ihrer besten Seite und beweist, dass die
Region ein wahres Paradies fiir Geniel3er ist. Die Aus-
zeichnungen im Falstaff Guide spiegeln das Engage-
ment, die Kreativitdt und die Leidenschaft wider, die
die lokale Gastro-Szene auszeichnen und zu einem
unverzichtbaren Teil der Siidtiroler Kultur machen.

red / pj
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Zweiter v.I. Egon Heiss und dritte v.l. Tina Marcelli

bei der Uberreichung
des Grunen Sterns
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GOURMET-ODYSSEE DURCH SUDTIROL

Michelin-Sterne erhellen
ein kulinarisches Paradies

Auf den Spuren der Exzellenz - SUdtirols Spitzenrestaurants gldanzen
erneut mit Hochstleistungen und regionaler Raffinesse.

Die kulinarische Welt hielt den Atem an,

als am Vormittag des 5. November in Mo-
dena die heil3 ersehnten Michelin-Sterne fiir
das Jahr 2025 verliehen wurden. Bei einer
glanzvollen Zeremonie im Teatro Pavarotti
wurden die renommierten Auszeichnungen, In-
begriff hochster Anerkennung in der Gastronomie, den
besten Kéchinnen und Kdchen {iberreicht.
Auch in diesem Jahr hat Siidtirol seine Stellung als
gastronomisches Spitzenziel eindrucksvoll bestatigt. Die
Region kann besonders stolz auf Norbert Niederkoflers
Atelier Moessmer in Bruneck sein, das erneut mit drei
Michelin-Sternen ausgezeichnet wurde und damit den
Ruf Siidtirols als Feinschmecker-Mekka festigt. Die-
se Auszeichnung ist nicht nur eine Anerkennung fiir
Niederkoflers herausragende kulinarische Leistungen,
sondern auch fiir die Region, die zu den besten Adressen
der Feinschmeckerwelt zahlt.

Sidtirol als kulinarische Destination

Die Michelin-Auszeichnungen unterstreichen einmal
mehr die Bedeutung Siidtirols als erstklassiges Reiseziel
fiir Feinschmecker. Eingebettet in eine atemberaubende

Landschaft und geprigt von einem reichen
kulturellen Erbe, begeistert es mit einer Viel-
zahl an Spitzenrestaurants, die selbst die
anspruchsvollsten Gaumen verw6hnen. Siid-

tirols pramierten Kiichen gelingt es, regionale

Aromen mit internationalen Einfliissen zu kombi-
nieren, was zeigt, wie harmonisch sich Tradition und

Innovation vereinen lassen. Die diesjahrige Verleihung

ist ein weiteres Zeugnis fiir die kontinuierliche Weiter-

entwicklung der Siidtiroler Gastronomieszene und eine

Einladung an Genief3er aus aller Welt, die einzigartigen

Geschmackserlebnisse der Region zu erkunden.

Zwei neue Grine Sterne
fir Nachhaltigkeit

Besonders erfreulich ist die Verleihung zweier neuer
Griiner Sterne in Siidtirol — eine Anerkennung fiir
Restaurants, die sich durch besondere Nachhaltigkeit
und verantwortungsvollen Umgang mit Ressourcen
auszeichnen. Das Artifex unter der Leitung von Tina
Marcelli und das Prezioso mit Sternekoch Egon Heiss
wurden fiir ihr Engagement in Sachen Umweltbewusst-
sein und regionale Zutaten ausgezeichnet und haben

Foto: SABINE WENTER



sich in der Spitzengastronomie einen
festen Platz verdient.

Gratulationen des Sudtiroler
Kécheverbandes - SKV

Der Siidtiroler Kocheverband - SKV, der
sich fiir die Férderung und Vernetzung
der Gastronomie einsetzt, gratuliert al-
len ausgezeichneten Restaurants herz-
lich zu ihrem Erfolg. Diese Anerkennun-
gen sind ein Bewetis fiir die harte Arbeit,
die Leidenschaft und das Engagement,
mit denen die Siidtiroler Koéche und
Kochinnen téglich am Herd stehen.

Ein Hoch auf die
Zukunft Sidtirols

Mit den erhaltenen Auszeichnungen
ist Siidtirol mehr denn je ein Ort, an
dem Kulinarik auf hochstem Niveau

—— PR-INFO

mit Liebe zur Heimat und zur Natur
verbunden wird. Die diesjahrigen Mi-
chelin-Sterne sind nicht nur eine Wiir-
digung des bislang Erreichten, sondern
ein Ansporn fiir die Zukunft, Siidtirol
als gastronomische Hochburg und als
Vorbild fiir nachhaltige Gastronomie
weiter zu stérken.

red / pj

3 Sterne

Atelier Méssmer, Bruneck

2 Sterne

Terra, Sarnthein
Castel fine dining, Tirol

1 Stern -
Apostelstube, Brixen

Kuppelrain, Kastelbell
La Stia de Michil, Corvara

Michelin-Sterne-Ubersicht

Tilia, Toblach

Luisl Stube, Algund

In Viaggio, Meran (vorher Bozen)
Prezioso, Meran

Sissi, Meran

Schéneck, Pfalzen

Einhorn, Mauls
Johannesstube, Welschnofen
Anna Stuben, St. Ulrich
Acquarol, Eppan

Zur Rose, Eppan

Alpenroyal, Wolkenstein
Suinsom, Wolkenstein

Zum Léwen, Tisens

Lre

Griner Stern =

Atelier Méssmer, Bruneck

Zum Hirschen, Jenesien

Lerchner's in Runggen, St. Lorenzen
Terra, Sarnthein

1908, Oberbozen

Artifex, Pflersch

Prezioso, Meran

Hier geht es zur

Bluefin Thunfisch,
ein kulinarischer Hochgenuss

Seit 5 Jahren ist De Nardo in Zusammenarbeit mit dem spanischen Unternehmen Frime SA,
Ansprechpartner fiir den hochqualitativen Bluefin Thunfisch Balfego.

Dank der langjéhrigen
Zusammenarbeit mit dem
renovierten spanischen
Grof3hdndler Frime aus
Barcelona, fithrendes welt-
bekanntes Unternehmen fiir den Ver-
kauf von nachhaltigen Thunfischen,
ist es der Firma De Nardo gelungen
seit 5 Jahren den Siidtiroler Kochen
zusatzlich zu den schon bekannten
unterschiedlichen Thunfisch Produk-

ten, auch den hochqualitativen
Bluefin Thunfisch Balfegé in
ihrem Sortiment anzubieten.
Das Balfego Thunfisch
Unternehmen gehort zu den
wenigen Ziichtern des Bluefin
Thunfisches (lat. Thunnus Thyn-
nus), die nachhaltige Ziichtung und die
Erzeugung bester Qualitdten zu ihrer
Unternehmensphilosophie gemacht ha-
ben. Die Fische werden im Mai-Juni
nach dem Laichen wild gefangen und

in sehr grof3e Zuchtbecken
im offenen Meer gegeben,
dort haben sie genug Frei-
raum um sich zu bewegen.
Sie werden mit natiirlichem
Wildfisch gefiittert, denn je hoher die
Fetteinlagerung umso besser die Quali-
tat und der Gehalt an natiirlichen Ome-
ga 3 Fettsauren. Alle Fische werden mit
der tierfreundlichen stressfreien Ikejime-
Methode verarbeitet. Somit entsteht
keine Milchsaure und das Fleisch behalt
seine feste und knusprige Eigenschaft.
Jeder Thunfisch wird genaustens Labor-
technisch kontrolliert. Dadurch wird

eine gleichbleibende Qualitét sicher-
gestellt.

Das Filet kann sehr gut fiir Sushi,
Sashimi oder Tatar verwendet werden.
Ebenfalls eignet es sich fiir ein Carpac-
cio mit leichter Marinade. Die rote Far-
be und Textur bieten den Kéchen un-
endliche kulinarische Moglichkeiten.
Auch der Bauch (bzw. Flanken), wel-
cher sich im ventralen Teil des Thun-
fisches befindet, ist das Markenzeichen
des authentischen Roten Thunfischs.
Da es der Teil mit dem héchsten Gehalt
an ungesittigten Fetten (Omega-3)
ist, ist es auch das rosafarbenste und
siifSeste Thunfischstiick.

Weitere Informationen bei DE NARDO
und seine Verkaufsberater

Tel. 0472 83 57 01

info@denardo.it

9 // SKV AKTUELL
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Walter Holzer ) Johannes Meldner
Berghotel Sexten | l 1 Buschenschank Burgerhof

k Thomas Ortler ‘ |

Restaurant Flurin

Sie sind Uberzeugt von der Verwendung lokaler Produkte in ihren
Kichen. Welche Vorteile das bringt und wie sie den Gast daruber
informieren, erzahlen sie im Video unter tourismut.com/herkunft

Zu denVideos

AUTONOME PROVINCIA

PROVINZ ncfle| AUTONOMA
BOZEN | DI BOLZANO INNOVATORS.
SUDTIROL 3~ ALTOADIGE I DEVELOPERS.

PRO\/INZIAAU]’ONOMA DE BULSAN MARKETERS., e - und Gasl rever
SUDTIROL N Bauernbund
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Foto: MARGARETH LANZ

Brennmehltortelli mit
Almké&sefonduta gefillt,
heimisches Rehragout und
fermentierte Marille
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Chef Marc Oberhofer
und seine Contemporary
Mountain Cuisine

Marc Oberhofers Leidenschaft fiir das Kochen be-
gann bereits zu Hause im elterlichen Familienbetrieb,
der ihn seit seiner Kindheit prégte. Hier lernte er von
seinem Vater, die Qualitédt der Rohstoffe und die Grund-
lagen der klassischen Kiiche zu schétzen, und ent-
wickelte dabei einen Geschmackssinn, der zu einem
regelrechten ,sechsten“ Sinn wurde. Die Hotelfach-
schule in Brixen gab ihm die notigen Fahigkeiten fiir
einen professionellen Start, doch es waren seine Neu-
gier, Kreativitat, der Wunsch, sich weiterzuentwickeln,
sowie Engagement und Forschung, die ihn zu seinen
heutigen Erfolgen fiihrten.

Seine Karriere brachte ihn an verschiedene Stationen
in Stidtirol, wo er sein technisches Wissen und die Ver-
arbeitungstechnik immer weiter verfeinerte, und dabei
seine Region in die Kiiche einfliel3en liel. Doch er suchte
stets auch Anregungen iiber die Grenzen hinaus. Im Jahr
2018 fand er schlieflich im Hotel Lamm im Zentrum

von Kastelruth eine neue Herausforderung und die
grofde Chance, seinen Traum zu verwirklichen: 2019
eroffnete er das Gourmet-Restaurant Lampl Stube. Mit
nur drei Tischen und maximal zehn Plidtzen bietet er
seinen Gisten eine intime Atmosphére mit besonderer
Sorgfalt auf und neben dem Teller.

Der Gast hat die Wahl zwischen zwei Degustationsme-
niis, benannt nach Marcs Eltern: ,Leo“ (sieben Gange)
und ,,Hanni“ (fiinf Gdnge). Diese Namen erinnern an
die Wurzeln seiner kulinarischen Leidenschaft und seine
Verbundenheit mit der Region. Hochwertige, saisonale
und regional bezogene Rohstoffe, die in kurzen Trans-
portzyklen geliefert werden, pragen seine Philosophie
und sind das zentrale Element seiner Kiiche.

red




Foto: HOTEL LAMM

Marc
Oberhofer

Hochwertige, saisonale und
regional bezogene Rohstoffe,
die in kurzen Transportzyklen

geliefert werden,
prdgen seine Philosophie
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Foto: KARL VOLGGER
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Sitidtiroler Kéocheverband

Worldchefs & KochG5 Network Member

DANKE FUR DAS VERTRAUEN

Der Siidtiroler Kocheverband - SKV
dankt seinen Mitgliedern

Das Herz der Sudtiroler Gastronomie schléagt nicht nur in den Kichen der
renommierten Restaurants, Gasthduser, Hotels, Almen und der Systemgastronomie,
sondern auch in der Gemeinschaft, die sie verbindet.




Der Siidtiroler Kdcheverband - SKV mdchte sich in
diesem Moment bei all seinen Mitgliedern von Herzen
bedanken. Ohne eure Leidenschaft, euer Vertrauen und
eure unermiidliche Unterstiitzung wiren die Erfolge des
Verbandes und die positive Entwicklung der Siidtiroler
Kiiche nicht moglich.

Die vergangenen Jahre haben gezeigt, dass die Zusam-
menarbeit und der Zusammenhalt in unserer Branche
unersetzlich sind. Ihr habt uns euer Vertrauen geschenkt,
euch dem SKV angeschlossen und durch eure Mitglied-
schaft einen unschétzbaren Beitrag geleistet. Ob in den
Bergen oder in den Télern, in den Spitzenrestaurants
oder in den familidren Gasthdusern — iiberall tragen
unsere Mitglieder dazu bei, die Kulinarik in Siidtirol
auf héchstem Niveau zu halten.

Eure Teilnahme an unseren Veranstaltungen, die Begeis-
terung bei unseren Weiterbildungen und der Austausch
auf unseren Treffen machen den Verband lebendig und
stark. Wir sind stolz darauf, euch als Teil dieser Gemein-

schaft zu haben, die nicht nur die Tradition
pflegt, sondern auch immer wieder den
Mut aufbringt, neue Wege zu gehen.

Der SKV ist nicht nur eine Plattform fiir
den fachlichen Austausch, sondern vor
allem ein Netzwerk, in dem Freundschaften
entstehen, Talente geférdert und Visionen
verwirklicht werden. Dieses Netzwerk ver-
danken wir euch, unseren Mitgliedern,
die mit Engagement und Enthusiasmus
ihre Arbeit in den Dienst der Siidtiroler
Kiiche stellen.

Lasst uns auch in Zukunft gemeinsam
wachsen, uns weiterentwickeln und die
hohen Standards unserer Gastronomie
bewahren. Der SKV steht euch weiterhin
als starker Partner zur Seite — mit neuen
Méoglichkeiten, innovativen Projekten und
einem unerschiitterlichen Zusammenhalt.

Danke, dass ihr Teil des
Sudtiroler Kécheverbandes - SKV seid!

Gemeinsam fUr die Zukunft
der Sudtiroler Kiche.

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident

15 // SKV THEMA
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Kulinarische Spitzenleistungen
durch starke Partnerschaften

.Ohne ein starkes Team ist kein Meisterwerk mdéglich: Der Sudtiroler Kécheverband — SKV

bedankt sich bei den Unternehmen, die uns Tag fir Tag unterstitzen und unsere

Leidenschaft fur dieSpitzenkiche erst moglich machen.”

In der Welt der Kulinarik sind Erfolg
und Qualitat das Ergebnis von harter
Arbeit, Leidenschaft und vor allem
von verlasslichen Partnerschaften. Der
Siidtiroler Kocheverband — SKV moch-
te sich daher bei seinen langjdhrigen
Unterstiitzern bedanken, die es ermog-
lichen, dass unsere Kochinnen und Ko-

che auf héchstem Niveau arbeiten und
sich stetig weiterentwickeln kdnnen.
Dank ihrer wertvollen Unterstiitzung
konnen wir Veranstaltungen organisie-
ren, Fortbildungen anbieten und den
Austausch unter Kollegen fordern. Die
Zusammenarbeit mit unseren Partnern
bildet das Riickgrat unserer Tatigkei-

ten — und dafiir sagen wir von Herzen
Danke!

Herzlichen Dank an alle
unsere Partner!

FUr den SuUdtiroler Kécheverband - SKV
KM Patrick Jageregger
SKV-Prdsident

Foto: HORECA SOCIAL MEDIA AGENCY




Weérndle Interservice sorgt seit
Jahren fUr die erstklassige Versorgung
unserer Mitglieder mit hochwertigen
Lebensmitteln. Mit einem breit
gefdcherten Sortiment und verldsslichem
Service sind sie ein unverzichtbarer
Begleiter in der Kiche.

NIEDERBACHER

GASTROTEC

Niederbacher unterstUtzt
uns mit innovativen
Kichenlésungen und technischen
Gerdten, die den Alltag unserer
Koéche erleichtern und
effizienter gestalten.

.ambach

Mit Ambach an unserer
Seite setzen wir auf langlebige
und leistungsstarke Kichentechnik,
die den Anforderungen einer
modernen Profikiche jederzeit
gerecht wird.

Aromica bereichert unsere Gerichte
mit erstklassigen Gewdurzen,
die den Aromen in den Sudtiroler Kichen
eine besondere Note
verleihen.

HIGHEST
QUALITY

ALPS SCHREYOGG

COFFEE 1890

Ein herzlicher Dank gilt auch Alps Coffee,
deren Kaffeegenuss sowohl
in den Pausen als auch am Ende eines
gelungenen Menus fUr den
perfekten Ausklang sorgt.

HYGAN

innovative cleaning products

Mit Hygan bleibt
unsere Kiche stets sauber
und hygienisch - ein unerldsslicher
Aspekt in unserem
Handwerk.

VvVQ

Auch VOG Products tragen
dazu bei, dass SUdtiroler Qualitat in jeder
Kiche spUrbar ist,
indem sie uns mit erstklassigen
Obst- und Gemuseprodukten
versorgen.

sUDtIROL
«<l| g

eNardo

Ein besonderer Dank geht an
De Nardo, deren erstklassige
Fischprodukte uns stets frischen,
hochwertigen Fisch
fUr unsere Kreationen
liefern.

Senoner, Experte im
Bereich Hotelbedarf, stellt sicher,
dass unsere Mitglieder immer auf die
besten Produkte und Ausstattung
zugreifen kénnen,
um ihre Gdaste bestmdéglich
zu bedienen.

SK Y

Sudtiroler Kécheverban

Worldchefs & Koch etwork Member

enn’’,
glacémuzzi

IT: HOTEL - RESTAURANT

Ein groBer Dank geht
auch an Giacomuzzi,
deren Dienstleistungen rund
um Kassa- und Bestellsysteme
fUr uns von unschatzbarem
Wert sind.

SPEZIALBIER-
BRAUEREI

BIRRA-BIERE-BEER-BIER

Mit Forst haben wir einen
traditionsreichen Partner fur die
Sudtiroler Bierkultur an unserer Seite, der
zu geselligen Momenten
in der Kiche beitragt.

MIRIEPER

Die MUhlen von Rieper
sorgen mit ihren hochwertigen
Mehlprodukten dafur,
dass unsere BackkUnste
stets von Erfolg gekrént sind.

<. FieraMesse

Und schlieBlich danken wir der Messe
Bozen, die uns die Méglichkeit bietet,
unser Kénnen und unsere Leidenschaft
auf den groBen Bihnen der
Gastronomie zu prdsentieren.
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Junger Genuss-Handwerker

auf Erfolgskurs

Gregor Holzner begeistert mit Leidenschaft,
Kreativitat und Regionalitdt in der Kiche

er 21-jahrige Gregor Holz-
ner aus Marling ist nicht
nur Koch, sondern auch

ein echter Genussmensch. Schon mit
13 Jahren stand fiir ihn fest: Sein Platz
ist in der Kiiche! Grofsen Anteil daran
hatte seine Oma, mit der er schon in
jungen Jahren gemeinsam am Herd
stand. Mit Leidenschaft und Hingabe
widmet er sich der Kunst des Kochens
— einer Berufung, die ihm im Laufe
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Gebratene Ente | Thai-Spargel |
Karotte | Cous-Cous Praline | Himbeere

seiner noch jungen Karriere bereits
viel Anerkennung gebracht hat.

Nach seiner Ausbildung zum Koch
durfte er seine Fahigkeiten in nam-
haften Hausern unter Beweis stellen.
Bei Armin Gruber im Restaurant Lack-
ner Stubn in Algund lernte Gregor die
Grundlagen, die ihn seither begleiten.

Fortsetzung auf Seite 20

CTET

&

Ky atlen

100%
HEUMILCH

100%
PURER GENUSS

100%
BIO

Jetzt neu erhiltlich: Sterzinger Bio-Butter im 1 kg Format! Herge-
stellt aus feinster Heumilch in bewahrter Bio-Qualitat, ideal fiir den
professionellen Einsatz in der Kiiche. Perfekt fiir die Zubereitung
hochwertiger Speisen, die auf natiirlichen Geschmack setzen!

www.milchhof-sterzing.it
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Lachs TaTaki | Avocado Tatar |
Tomate | Sesam | Kimizu

Mango | Avocado |
Woasabi - Sojasaucegel

Faggotini gefillt mit geschmorter Rinderbacke |
Nussbutter Espuma | karamellisiertes Schittelbrot

Seine ersten Erfahrungen nach der bestande-
nen Koch-Priifung sammelte er im Hotel Am
Sonnenhang in Dorf Tirol unter der Leitung
von Kiichenmeister Thomas Kostner. Doch sein
Wissensdurst trieb ihn weiter: 2023 nahm er
eine Anstellung im Hotel St. Kassian an, wo er
als Entremetier unter dem Haubenkoch Philip
Hafner arbeitete. Seit einem Jahr ist er zuriick
in der Lackner Stubn, wo er nun sein Kénnen
weiter vertieft.

Leidenschaft firs
Kochen und fiir den Genuss

Kochen ist fiir Gregor Holzner weit mehr als
nur ein Beruf: ,Kochen ist fiir mich nicht nur
eine alltdgliche Notwendigkeit, sondern eine
Leidenschaft, die meine Kreativitdt und Sinnlich-
keit anspricht,“ erklart er. Fiir ihn bedeutet das
Kochen auch, Menschen durch seine Gerichte zu
verbinden und Freude zu verbreiten. , Essen ist
ein Bediirfnis, Genielen ist eine Kunst®, lautet
eines seiner personlichen Zitate, das seine Ein-
stellung perfekt widerspiegelt. Seine Motivation

Jeder Teller wird mit Perfektion
und Kreativitdt gestaltet

schopft er dabei aus den kleinen Dingen — sei
es die Entdeckung von Lebensfreude in alltdg-
lichen Momenten oder das Gliick, das ihm der
Lieblingsort, das Meer, schenkt.

Ziele und Wiinsche

fir die Zukunft

Gregor denkt bereits an die néchsten Schrit-
te: Er traumt davon, Auslandserfahrungen zu
sammeln, um seinen kulinarischen Horizont
zu erweitern und sich vielleicht eines Tages
selbststandig zu machen. Dabei ist ihm Regio-
nalitidt besonders wichtig. Er mochte wissen,

Fotos: HORECA SOCIAL MEDIA AGENCY



woher die Produkte stammen, mit denen er arbeitet — eine
Einstellung, die auch in der Lackner Stubn gelebt wird.
,Wenn ich so weitermache, hoffe ich, meinen Traum eines
eigenen Betriebs eines Tages zu verwirklichen und mein
Wissen weiterzugeben, so Holzner.

Die Lackner Stubn - Genuss in Sudtirol

Foto: HORECA SOCIAL MEDIA AGENCY

Das charmante Restaurant Lackner Stubn in Algund ist be-
kannt fiir seine Siidtiroler Kiiche mit mediterranen Einfliissen.
Hochwertige, saisonale Zutaten und lokale Spezialitdten wie
verschiedene Teigtaschen oder kostliche Desserts machen das
Restaurant aus. Die rustikale Einrichtung und die Herzlich-
keit des Teams schaffen eine Atmosphére, die den Géasten
ein authentisches und genussvolles Erlebnis bietet. Gregor
Holzner ist stolz, ein Teil dieses Teams zu sein und freut
sich darauf, die Géste mit seinen Kreationen zu verwohnen.

Lackner Stubn
in Algund

,Gregor ist ein junger Koch, mit sehr viel Freude am Beruf!

Er ist sehr talentiert und nimmt jede neue Herausforderung
mit Ehrgeiz und Freude an. Zusammenbhalt und Gerechtig-
keit sind fiir Gregor sehr wichtige Faktoren in der Kiiche. = Dingen Gliick finden®, lautet sein Lebensmotto — und
Wenn Gregor so weitermacht, wird er bestimmt eine grof3-  die Kiiche ist fiir ihn genau der Ort, an dem er das

artige Karriere vor sich haben!“ — Kiichenchef Armin Gruber. ~ verwirklichen kann.

So blickt der junge Koch voller Tatendrang und Lebens-  red/pj
freude in die Zukunft. , Lebensfreude entdecken, in kleinen

21 // SKV YOUNG CHEFS

1 !"

Mit Leidenschaft
gerostet und veredelt.
FUr exzellenten
Kaffeegenuss.

HIGHEST
QUALITY

ALPS SCHREYOGG

COFFEE 1890

FAIRTRADE
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,Wir sagen, wo’s herkommt!“

Chefkoch Thomas Ortler ist einer der engagierten Siidtiroler Koche, die im Rahmen der Kampagne
»Wir sagen, wo’s herkommt!“ das Bewusstsein fiir regionale Produkte schirfen mochten.

Fiir den Gault Millau war
er die ,,Entdeckung des Jahres
2022%, der Falstaff zeichnete
ihn als ,,Best Young Chef 2023
aus, und der Feinschmecker
kiirte ihn zum ,Koch des Mo-
nats“. Thomas Ortler gehort zu
den ,jungen Wilden“ in der Siid-
tiroler Gastronomie. Was die
Kiiche seines Restaurants flurin
in Glurns auszeichnet, ist der
authentische Stil. ,,Authentisch
ist die Kiiche, wenn die Personlich-
keit des Kochs mit einflie3t“, sagt der
31-Jéhrige. Zur Authentizitdt gehore es
aber auch, Gemiise, Fleisch und ande-
re Erzeugnisse aus der Umgebung zu
verwerten: ,,Denn das, was in Siidtirol
gut gedeiht, gehort hier hin.”

Die Beziehung zu seinen Produ-
zenten in der Umgebung ist Thomas
Ortler sehr wichtig. Vertrauen wertet
er dabei als oberstes Gebot: ,Wenn
wir uns austauschen und dabei ehrlich

Seiten verbessern. Ich gehe zu ihnen
aufs Feld, sie kommen zu mir in die
Kiiche. Wir inspirieren einander.”
Damit sich die Géste bewusst wer-
den, welch hochwertige Erzeugnisse auf
ihrem Teller liegen, braucht es selbst-
verstandlich eine gute Kommunikation.
,Bei uns ist es die Servicekraft, die ge-
wissermalfden das Sprachrohr der Pro-

«Wir sagen, wo's herkommt!"
Tipps und Inspiration fur Touch-Points,

duzenten und der Kiiche bildet*,
erklart Thomas Ortler. ,Wenn
sie iiber den Matscher Saibling,
iiber das Vinschger Lamm oder
iiber die Marteller Erdbeeren er-
zahlt, nehmen die Géste diese
Geschichten mit. Sie erziahlen
sie weiter — und sie zahlen gern
ein paar Euro mehr fiir das na-
turnahe Produkt.“

Fiir die Zukunft wiinscht
sich der Gastronom, dass die
Siidtiroler Kochinnen und Kéche, Ho-
teliers und Gastwirtinnen es schaffen,
ein natiirliches Bewusstsein fiir lokale,
regionale und auch saisonale Kiiche
zu erzeugen: ,,Das Ganze sollte etwas
Selbstverstindliches werden, das nie-
mand in Frage stellt.”

Foto: IDM SUDTIROL

.. . . . . Buffet und Speisekarte unter tourismut.com/herkunft
miteinander sind, konnen sich beide

NIEDERBACHER

GASTROTEC

Wir leben Zukunft

Neue Kleingerate — ganz grof}!

Entdecken Sie jetzt die innovativen Kleingerate von Niederbacher und verwandeln
Sie lhre Kiche in einen Profi-Arbeitsplatz! Holen Sie sich die besten Gerate fur
exzellente Ergebnisse und setzen Sie neue MafBlstabe in der Kiichenperformance!

PROJECT COOK cooL X WASH X SERVICE RENT




Fotos: MARTIN LEITNER

KM Martin Leitner, SKV-Bezirksvertreter Eisacktal
|| (dritter von links) mit dem SKV-Team
und Helmut Tauber, HGV-Bezirksobmann Eisacktal
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(zweiter von links).

Teilnahme am Keschtnigl

in Feldthurns

Am zweiten Novemberwochenende prisentierte sich der SKV-Bezirk Eisacktal bei strahlendem Kaiserwetter
als aktiver Mitgestalter des traditionellen , Keschtnigl“ in Feldthurns.

Dieses {iberregional beliebte Fest
bietet jedes Jahr die Gelegenheit, lo-
kale Tradition, Kultur und Kulinarik
in vollen Ziigen zu genief3en. An den
beiden Haupttagen, dem 9. und 10.

November 2024, bereitete der Ver-
band mit groBer Freude Spezialitdten
zu und begeisterte damit die Besu-
cher. Besonders erfreulich war das
Interesse vieler junger Menschen, die
mehr {iber den Verband und seine
Werte erfahren wollten. Neben den
kulinarischen Highlights spielte der
wohltétige Zweck eine zentrale Rolle:
Gemeinsam wurde eine beachtliche
Summe gesammelt, die nun wohlta-
tigen Projekten zugutekommt und die
soziale Verantwortung des Sudtiroler
Kécheverband - SKV unterstreicht.

Kurbis-Lauchstrudel mit
Pfifferlingen und Thymianschaum

Das kulinarische Angebot
des SKV-Standes
umfasste unter anderem:

* \WeiBe Polentasuppe mit Almkdse
und dunkles Brotcrumble

* Kurbis-Lauchstrudel mit
Pfifferlingen und Thymianschaum

¢ Jungschweinfilet rosa gebraten
im Krautermantel

* Birnenstrudel im Glas
Ein grof3er Dank gilt allen Helferinnen

und Helfern die zum Gelingen dieses
Events beigetragen haben.

KM Martin Leitner
SKV-Bezirksvertreter Eisacktal
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inffo@denardo.it * www.denardo.it Wir wiinschen ein

und Gesundheit und Erfolg

im neuen Jahr!

W

Unsere -zonen: Meran/Burggrafenamt | Bozen/Unterland
Eisacktal /Wipptal | Groden/Schlerngebiet | Gadertal | Pustertal
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«SO ISST EUREGIO”

Ein kulinarischer Roadtrip
durch die Euregio

Drei Kécheverbdnde, vier Jahreszeiten, zwolf Rezepte: Das sind die Grundzutaten

des Sudtiroler Prasidentschaftsprojektes ,,So isst Euregio”.

Gibt man eine Prise Gaumenfreude, einen Essloffel
voll Enthusiasmus, eine Messerspitze Kreativitdat und
eine grolle Portion Leidenschaft hinzu, entsteht ein
einzigartiges Projekt, das die Kocheverbénde aus Tirol,
Stdtirol und dem Trentino zusammenbringt, um die
reiche kulinarische Tradition der drei Landesteile nicht
nur auf den Teller zu bringen, sondern die Euregio auf
eine vollig neue Weise erlebbar zu machen.

Die Arbeitsgruppe hinter ,,So isst Euregio“ wurde im
vergangenen Jahr ins Leben gerufen, mit dem klaren
Ziel des Siidtiroler Euregio-Préasidentschaftsmottos
,,Grenzen liberwinden*, die Kdcheverbdnde zu vernet-
zen, ihre Arbeit grenziiberschreitend zu starken und die
grol3e kulinarische Schatzkammer von Tirol, Siidtirol
und dem Trentino ins Scheinwerferlicht zu holen. Das
Ergebnis der Zusammenarbeit zwischen der Euregio
und den drei Kécheverbanden aus Tirol, Stidtirol und
dem Trentino ist ein kulinarischer Roadtrip, mit einem

v.l.n.r.: Patrizia Pierdomenico (P.rojektleitung),

Thomas Pircher'(FiImteom_%o_OG),
Reiner Minnich (Geschi_jftsﬁbr(_er_SiEtiroler Kécheverband ﬁKV),
M Karin Gschnitzer (Projektleitung und Moderatorin),

(Kichenchef - Hotel Piris
y

Mix aus Rezepten, Interviews mit den Kéchinnen und
Kochen sowie kleinen , Euregio-Happen“, heif3t Story-
telling zu den drei Landesteilen.

Die Serie besteht aus zwolf Episoden zu jeweils fiinf
Minuten, die sich auf die drei Landesteile der Euregio
verteilen und den vier Jahreszeiten Rechnung tragen.
Produziert fiir TV und Social Media, werden die Inhalte
sowohl auf Deutsch als auch auf Italienisch ab Janner
2025 unter anderem im ,,Siidtirol Magazin“ auf Rai
Stidtirol und in der gesamten Euregio ausgestrahlt.
Monat fiir Monat wird dabei das Geheimnis geliiftet,
welche Kochin oder welcher Koch als nichstes einen
wahren Euregio-Genuss auf den Teller zaubern wird.
Einzelne Folgen sind auch den Sprachminderheiten in
der Euregio gewidmet. Mit einem Fokus auf Lebens-
mittel aus der Region, historischem Background der Zu-
taten und der Orte selbst, auf kulinarische Achtsamkeit
und zwolf gastronomische Charakterkopfe aus Tirol,
Siidtirol und dem Trentino ist ein unverwechselbares
Format entstanden. Eine Hommage an die Urspriing-
lichkeit, Authentizitdt und Qualitét, die Wertschédtzung
von Tradition und Natur sowie Gaumenfreuden, die
mitten im Herzen ankommen. Denn Genuss kennt keine
Grenzen — und genau ,,50, is(s)t Euregio®!

Karin Gschnitzer
Projektleitung und Moderatorin

v.l.n.r. Ulrich Steinlechner (Filmteam Dyno OG),
Karin Gschnitzer (Projektleitung und Moderatorin),
Madlen Hackl (Kéchin - Goldener Adler, Innsbruck),
Carolin Nagele (Filmteam Dyno OG),

Patrizia Pierdomenico (Projektleitung),

Thomas Pircher (Filmteam Dyno OG)

Ulrich Seinlechner (Filmteam Dyno OG), vorne Roland Hanny
Jagdhof, Vinschgau)
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MOUNTAIN CHEF UNPLUGGED 2025 - DAS JUBILAUM

10 Jahre Holzherd
auf der Schwemmalm

Eine einzigartige Herausforderung mit neuen Regeln:

Jetzt mit Coach-Unterstitzung fUr die perfekte Performance!

Im kommenden Jahr feiert der Koch-
wettbewerb , Mountain Chef Unplugged“
sein 10-jéhriges Jubildum - ein Anlass, der
gebiihrend gefeiert wird. Zum Jubildum
haben wir uns einige Neuerungen {iberlegt,
um den festlichen Rahmen angemessen zu
gestalten. Dabei zu sein, ist sowohl eine
Herausforderung als auch eine Ehre.
Neu im néchsten Jahr ist, dass jeder Teil-
nehmer einen Trainer, Coach oder Kii-
chenchef mitbringen kann. Dieser darf
den Teilnehmer eine Stunde lang praktisch
unterstiitzen!

Bei der Anmeldung erhilt jeder Teilnehmer einen Warenkorb, aus dem
die folgenden Gerichte nach Rezept erstellt werden miissen:

* Kalte Vorspeise: Zweierlei von der Lachsforelle mit
ansprechender Garnitur, mindestens einer
Sauce oder einem Schaum/Espuma.

*  Warme Vorspeise oder Hauptgericht:
Vegetarisches Gericht mit Hiilsenfriichten (warm).

Die Zutaten zu den Gerichten werden ausschlieflich aus dem bereit-
gestellten Warenkorb erstellt.

Wer zum Wettbewerb zugelassen wird, muss die beiden eingereichten
Gerichte plus ein Amuse-Gueule als Mystery-Zutat zubereiten.

Einzureichen bis 31. Mdrz 2025

* Rezepte fiir jeweils 6 Personen fiir beide Gerichte

* Hochauflosende Fotos der Gerichte als separate Fotodatei

* Zutatenbestellung fiir die Gerichte fiir 6 Personen

e Kurzportrat des Teilnehmers und des Coaches mit Portrétfoto
(ebenfalls als separate Fotodatei in hoher Auflésung)

Eine unabhéngige Kommission wird die fiinf Finalteilnehmer nach An-
meldeschluss rechtzeitig informieren.

Foto: MCU © TOURISMUSVEREIN ULTENTAL PROVEIS




WETTBEWERBSABLAUF

08.30 Uhr

Eintreffen der Teilnehmer am Wettbe-
werbsgeldnde, Einrichten der Arbeits-
plétze, Bekanntgabe der Mystery-Zuta-
ten fiir das Amuse-Gueule (zusétzlich zu
den eingereichten Gerichten). Geschirr
und Besteck werden vom Veranstal-
ter bereitgestellt. Moglichkeit fiir den
Coach, seinen Teilnehmer zu beraten.

Kichenequipment

Jeder Teilnehmer muss sein eigenes
Kiichenequipment mitbringen (Elek-
trogerate sind nicht erlaubt).

09.00 Uhr
Beginn fiir alle Teilnehmer.

Der Coach/ Trainer/ Kiichenchef muss
das Wettbewerbsgeldnde verlassen und
wird zum Friihstiick eingeladen.

11.00 Uhr

Der Coach kann fiir 60 Minuten ak-
tiv unterstiitzen, danach muss er die
Kiiche verlassen, kann aber weiterhin
beratend dabei sein.

12.00 Uhr
Service des Amuse-Gueule.

12.30 Uhr

Service der kalten Vorspeise.

13.00 Uhr
Service des Hauptgerichts.

Jeder Gang wird auf 6 Tellern ange-
richtet (vom Veranstalter bereitge-
stellt). Fiir die Jury werden jeweils
drei Teller individuell entnommen.

¢ Der Betrieb darf Infomaterial
uber sich am Platz des
Kandidaten bereitstellen.

e Jeder Teilnehmer stellt sein
Gericht der Jury personlich vor.

¢ Anschliefend: Aufrdumen des
Arbeitsplatzes.

* Siegerehrung:
Gegen 14.15 - 14.30 Uhr.

PRANTLS KUCHE
P o
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e la nostra

MISSIONE

s &L

Art. 224*

SG-Mini- Sprltzrlng-
Mischkarton, 3-fach
MaBe:@6,0xH3,0cm
Gewicht: 17 g, 168 St./Kt.

s fertig gebacken

Art. 2554*2 Art. 1747*
FF-Laugentannenbaum | = Partymischkiste,

MaBe:L130xB120xH25cm 5-fach sortiert
Gewicht: 60 g, 40 St./Kt. “~ Gewicht: 409, 150 St./Kt.
fertig gebacken vorgebacken

Bestellen Sie jetzt bei Ihriem GroBh:%indIer oder direkt bei EDNA!

EDNA i

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

Lieferung per Tiefkihl-LKW.
EDNA International GmbH
GollenhoferstraBe 3
D-86441 Zusmarshausen

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

2Saisonartikel - nur
solange der Vorrat reicht!
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Biomeile Edition 1 auf der Hotel 2024

EIf Aussteller stellten auf der Hotel 2024 in Bozen die Biomeile vor, ein gemeinsamer Auftritt und neue
Plattform mit einem exklusiven Angebot an Produkten aus der Siidtiroler Bio-Szene.

Die Aussteller wie beispielswei-
se der Milchhof Sterzing, Profanter
Backstube, VI.P und VOG Bio-Genos-
senschaften, Biokistl und Okoring,
Bio-Beef, Plose Quellwasser, Ahrntal
Natur u.a. prasentierten ihre Produk-
te als Briicke zwischen biologischer
Landwirtschaft und nachhaltigem
Tourismus.

Manuela Zischg, die Projektleiterin
bei Bioland Siidtirol fiir das Gastrokon-
zept ,,Bio Fair Stidtirol“ freut sich: ,Die
Feuertaufe der 1. Ausgabe der Biomeile
ist gegliickt und sie hat gezeigt was fiir
ein weitreichendes Angebot an lokalen
biologischen Produkten es bereits gibt.
Nun liegt es am Koch bzw. Gastgeber

diese Produkte — gerne auch
schrittweise — zu verwenden
und diesen wertvollen Mehr-
wert und nachhaltigen Beitrag
fiir den Siidtiroler Tourismus
auch zu kommunizieren.“
Bio Fair Siidtirol ist das ambitionierte
Gastronomiekonzept von Bioland, das
sich zum Ziel setzt, mehr regionale bio-
logische Lebensmittel auf den Teller zu
bringen. Die verwendeten Bioprodukte
miissen aus der Region stammen und
konnen in einem Dreistufenmodell —
Gold, Silber, Bronze — in den Kiichen
und Betrieben zum Einsatz kommen.
Bereits 17 Partner arbeiten mit dem

Konzept, drei davon wurde ihre Plaket-
te auf der Hotelmesse verliehen: Gold
fiir SGGF (Sudtiroler Gesellschaft fiir
Gesunde Erndhrung), Silber fiir Asfal-
tart (StraBenkiinstlerfestival Meran)
sowie Bronze fiir das Hotel Jagerhof der
Familie Augscheller in Walten/Passeier.
Auch im néchsten Jahr soll es die
Biomeile auf der Hotel Messe erneut
geben und wieder gemeinsam an ei-
nem Strang fiir einen nachhaltigen

Tourismus gezogen werden.
Bio Fair Sudtirol ist Teil des
mehrjdhrigen EU Projekts ,,Grenzenlos
Regional Bio in Europa" und

wird von der Europdischen Union
co-finanziert.

B3I

Bioland FA ‘ R '

Sudtirol SUDTIROL

4
REGIONAL BIO

Von der Europaischen Union finanziert. Die geduerten
Ansichtenund Meinungen entsprectiensjedo 'g'uirnslwﬁlié'i
* - lich denen des Autors bzw. derAutoren und'Spiegeln nicht
~ ‘zwingend die der Europaischen Union oder der Europaischen”
Exekutivagentur fiir die Forschung (REA) wider. Weder die.
Europaische Union noch die Bewilligungsbehérde konnen
dafir verantwortlich gemacht werden. - *

www.biofairsuedtirol.it ENJ OY
TS FROM

EUROPE

Kofinanziert von der
Europdaischen Union

GRENZENLOS (ESILLREIN] TN EUROPA




LANDESHOTELFACHSCHULE KAISERHOF, MERAN

Erfolgreicher Lehrgang
zum/zur Diatetisch
geschulten Koch/Kochin

Die Landeshotelfachschule Kaiserhof in Meran ist seit mehr als 25 Jahren ein Kompetenzzentrum

fUr Erndhrung und Didtetik. Im Lehrgang zum didtetisch geschulten Koch bzw. zur digtetisch

geschulten Kéchin referieren auch renommierte Arzte und Professoren.

Viele Teilnehmer:innen entschei-
den sich aus personlichen Griinden fiir
den Lehrgang, da die Nachfrage nach
Diédtkost aufgrund von Nahrungsmit-
telunvertraglichkeiten, Allergien und
spezifischen Diédtformen, wie bei Dia-
betes oder natriumarmer Kost, stetig
steigt. Diese Anforderungen kommen
nicht nur von Krankenhausern, sondern
auch von Altersheimen, Kindergérten
sowie der Hotellerie und Gastronomie.

Zu Beginn des jiingsten Kurses waren
die Teilnehmer:innen oft nervos und
unsicher. Koordinator Andreas K6hne
erklarte die Notwendigkeit, in Klein-
gruppen zu arbeiten, um den neuen
Stoff zu bewaltigen. Wie in den vo-
rangegangenen Kursen mussten die
Teilnehmenden eine facheriibergrei-
fende Facharbeit zu einem vorgege-
benen Thema erstellen und diese bei
der miindlichen Priifung prasentieren.

Die Klasse zeigte grof3es Interesse und
Motivation. Alle Referent:innen be-

scheinigten eine engagierte Gruppe.
Bei der einwochigen Abschlussprii-
fung, die zu 60 Prozent praktisch und
zu 40 Prozent theoretisch gewichtet
ist, kamen viele an ihre Grenzen. Die
praktische Priifung erstreckte sich iiber
zwei Tage, wihrend die Kommission
ebenfalls gefordert war, die Bewertun-
gen rechtzeitig abzuschlieRen.

Ich danke allen Referent:innen und
Gertrud Duregger fiir ihre Unterstiit-
zung. Der néchste Lehrgang zum/
zur diplomierten Didtkochin/-koch

v.l.n.r. KM Andreas K8hne, Sofia Hofer,
Peter Felderer, Markus Federspiel,
Urban Pircher, Celine Hopfgartner,
Anna Gunsch, Michael Geyr,

Anita Niederkofler, Tanja Tauferer,
Julia Kerschbamer, Alex Unterholzner,
Matthias Steck und KM Sigmar Pazeller

Foto: MARGARETH LANZ

beginnt im Herbst 2025. Weitere
Informationen finden Sie in unserer
Weiterbildungsbroschiire oder direkt
in der LHF Kaiserhof in Meran.

KM Andreas Kéhne
Verantwortlichen Koordinator
der Didtausbildung im
Auftrage der DGE

| KUHLANLAGEN

ungerer

kahlen
klimatisieren
einrichten

tllllllllllllllllll

DIE BESTE LOSUNG FUR
IHRE GASTRONOMIE

Mit neuestem Know-how,
fachméannisch &

zuverlissig. i i ﬁ P

Partschins | Tel. 0473968 311 | info@ungerer.it | www.ungerer.it
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DER SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV
GLANZT AUF DER FACHMESSE HOTEL

Ein Fest der Siidtiroler Kiiche

4Ein neuer Look, kulinarische Meisterwerke und eine beeindruckende Prdsenz:
Der Sudtiroler Kécheverband - SKV begeistert auf der Fachmesse Hotel in Bozen
mit talentierten Gastkéchinnen und Gastkéchen.”

Mit tiber 400 Ausstellern und mehr als 19.000 Fachbesu- h“"n!h | ]
Ichael

chern hat die 48. Auflage der Fachmesse Hotel in der Messe Bo-
zen eindrucksvoll gezeigt, warum sie als wichtigste Plattform
fiir die Hotellerie- und Gastronomiebranche in Siidtirol und
weit dariiber hinaus gilt. Auch der Siidtiroler Kécheverband
- SKV war in diesem Jahr wieder mit einem eindrucksvollen
Stand vertreten — diesmal in einem neuen, modernen Design,
das sowohl visuell als auch inhaltlich begeisterte.

Der SKV-Stand strahlte nicht nur durch seine ansprechen-
de Gestaltung, sondern vor allem durch die kulinarischen
Highlights, die den zahlreichen Fachbesuchern geboten
wurden. Die Messe war eine grof3artige Gelegenheit, um
das Netzwerk zu stirken, Ideen auszutauschen und die In-
novationskraft des Verbandes in den Vordergrund zu stellen.
Ein Dank gilt auch der Hofkéserei Prad, die unsere Besucher

Fabian Eccli mit
Ester Chizzati
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W =4 Moderatorin Silvia Fontanive
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. = VM mit Thomas Ortler

Zahlreiche Besucherinnen und
Besucher am SKV-Messestand




mit ihrem Késesortiment verwohn-
ten, sowie der Gartnerei Wielander
die unseren Stand mit Strduchern und
Blumen verschoénerte.

Erfolgreiche Présenz
und ein Blick in die Zukunft

Die Fachmesse Hotel 2024 hat ge-
zeigt, wie bedeutend der Austausch
zwischen Fachleuten aus der Hotel-
lerie und Gastronomie ist. Fiir den
Siidtiroler Kécheverband - SKV war
die Messe erneut eine zentrale Platt-
form, um mit Partnern, Kollegen und

Nachwuchstalenten ins Gesprich zu
kommen, neue Impulse zu setzen und
die Bedeutung der Siidtiroler Kiiche
weit iiber die Landesgrenzen hinaus
zu reprasentieren.

Der neue Stand des SKV war dabei
nicht nur ein optisches Highlight, son-
dern bot durch seine moderne Gestal-
tung auch den perfekten Rahmen fiir
Gespréche. Die grof3e Resonanz und
das durchweg positive Feedback der
Besucher unterstreichen die erfolg-
reiche Prasenz des Verbandes.

Mit dieser erfolgreichen Teilnahme

an der 48. Fachmesse Hotel blickt der
Siidtiroler K6cheverband - SKV voller
Vorfreude und Zuversicht in die Zu-
kunft. Gemeinsam mit seinen Mitglie-
dern und Partnern wird er auch wei-
terhin die kulinarischen Traditionen
Stdtirols bewahren und gleichzeitig
innovative Wege beschreiten.

Bis zum nichsten Jahr — mit noch
mehr Ideen, Geschmackserlebnissen
und dem unermiidlichen Einsatz fiir
die Siidtiroler Kiiche!

red / pj

Moderatorin Silvia Fontanive,
Niklas Mantinger und Andreas Munter (r.)
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(v.l.n.r.) Claudia Tapfer von der
Bio-Dorfsennerei in Prad,
Direktor Hartwig Gerstgrasser

Hotelfachschule Kaiserhof in Meran

und SKV-Messekoordinator

KM Willi Told




Nachhaltig, praktisch, Ianglebirg -

€

Mehrweg statt Einweg bei Gastrofresh

%>

Category
Sustainable
Technology

Hotel

Gastrofresh Mehrwegkisten — Nachhaltig, praktisch, langlebig!

Mehrwegkisten reduzieren Verpackungsmuill, schonen die Umwelt und schitzen die Produkte zuverlassig Uber den
gesamten Transport hinweg. Gemeinsam mit unseren Produzent:innen und Kund:innen optimieren wir die Lieferkette,
steigern die Energieeffizienz und fordern nachhaltige Ressourcennutzung. So kommt die Ware nachhaltig und frisch bei
Ihnen an! Entdecken Sie jetzt unsere neue Transportldsung fur frisches Obst und Gemiise!

Gastrofresh

\ frisch, regional, erste Wahl

Link zum Video: gastrofresh.it/leergut




BLICK IN DIE VERGANGENHEIT

Kostliche Erinnerungen seit 1984

,Es war einmal im fernen Jahre...“

Lob aus Frankreich fiir
Witzigmanns Kochkiinste

Von Andreas Gaertner
Die belden bissig-
sten EB-Kritiker

Frankreichs, Henrl Gault

und Christlan Millau,

schwérmen von einem

Milnchner Lokal und sel-

nem Koch. Eckart Wit-

zigmann und sein Re-
staurant , Aubergine"
sind in Deutschland die
absolute Spitze in Sa-
chen EBkuftur. Der ge-
bartige  Osterreicher

Witzigmann wurde zu al-

nem der besten Kiéche

der Welt erkldrt.

Vor allem wvon siid-
deutschen Restaurants
liefen sich die beid-
en, FreB-Pépste* in ih-
rem jetzt erstmals fiir
Deutschland erschie-
nenen EBfihrer zu be-
sonderém Lob hinrei- -
Ben: ,Was sich da in
den letzten Jahren tat,
ist einfach phanta-
stisch.”

Dabei sind die bei-
den Franzosen noch
strenger als der re-
nommierte Michelin-
Fiihrer. Wihrend die-
ser in Deutschland 165
Restaurants mit seinen
begehrien Sternen ver-
sah, erhielten nur 154

Lokale von Gault und
Millaut die entspre-
chenden Auszeichnun-
gen: Kochmiitzen, von
denen bis zu vier ver-
geben wurden,

Haare in der Suppe
fanden die Test-Esser
allerdings auch - vor

allem in den ndrdli-
chen Teilen der Repu-
blik. Dz erinnerte sie
eine Entenbrust an
«braunen Kaugummi®,
Und fiir das Rinderfilet
einez Kochs aus dem
Harz empfahlen sie, ei-
ne Motorsdge mitzu-

' bringen.

VIER ,MUTZEN" fiir den Superkoch: Eckart Wit-

zigmann vom Minchner Aubergine®

Essen in Deutschland: Mal ,,phantastisch*

Beitrag aus der ,Abendzeitung"”, MiUnchen

GASTROSERVICE FUR PROFIS

Die Well dea gulen Geachmactn!
SEPPI GEBHARD
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GRANCHEF SELECTION

Die Austern der Linie Gran Chef Selection

Die Austern der Linie ,huitres de Bretagne“ von GRANCHEF SELECTION werden drei bis vier Jahre
lang unter natiirlichen Bedingungen in Fluss Belon geziichtet.

Die Kombination aus Sii3- und
Meerwasser verleiht diesen Austern
einen unnachahmlichen Geschmack.
Die Sorten Plate du Belon und Héritage
werden hier veredelt. Die Austernbén-
ke werden alle fiinf Jahre erneuert.
Die Pflege erfolgt durch Zugabe von
Sand und Mergel. Nach Erreichen der
optimalen Grofde werden die Austern
nach Riec-sur-Belon gebracht, um ihre
Reifung abzuschlielfen und strengen
Qualitdtsstandards zu entsprechen.

Plate du Belon ist sehr fleischig, der
Geschmack erinnert an Haselniisse.
Concave del la Cornouaille ist jod-
haltig, mit dem Aroma des Terroirs
von Belon. Special de Bretagne ist
die Qualitit und der Geschmack ein-
zigartig. UHeritage de Carantec hat
einen ausgepridgten nussigen Ge-
schmack, mit einem Hauch von Siike
und wenig Jod.

Die Austern der neuen Linie ,huitres

de Bretagne“ von GRANCHEF SELEC-
TION werden drei oder vier Jahre lang
unter besonderen, natiirlichen Bedin-
gungen geziichtet. Wahrend der sechs-
monatigen Reifung entwickelt sich das
Fruchtfleisch zu einem hochwertigen
Produkt, auch dank der Erfahrung und
des Wissens, das seit fiinf Generatio-
nen vom ausgewahlten Produzenten
der Bretagne weitergegeben wird. Im
Fluss Belon, einem berithmten Ort fiir
Austernliebhaber in der Bretagne, wer-
den die Austernsorten Plate du Belon
und Héritage veredelt. Die Kombina-
tion aus Sii3- und Meerwasser verleiht
diesen Austern einen unnachahmli-
chen Geschmack. Die Austernbanke
werden alle fiinf Jahre neu angelegt,
und zwischen den einzelnen Anlegun-
gen wird eine dreimonatige Ruhezeit
eingehalten, damit sich der Boden na-
tlirlich regenerieren kann. Die Pflege
erfolgt durch Zugabe von Sand und
Mergel, um die Qualitdt der Austern

zu garantieren. Sobald sie die richtige
Grolie erreicht haben, werden die Aus-
tern nach Riec-sur-Belon gebracht, um
ihre Reifung abzuschliefSen, und an-

schlieffend unter strenger Einhaltung
der Qualitdtsanforderungen verpackt
(z. B. Riickverfolgbarkeit vom Anbau
bis zur Verpackung). In dieser letzten
Phase erhalten die Austern ihren be-
rithmten Geschmack.

granchefpremiumfood.it

Auster

Ry

GranChet

Selection

Die besondere Delikatesse!

EliserE

]
Tekes

Bozen 39100 - Italy

Tel. +39 0471 553500
www.granchefpremiumfood.it | info@woerndle.it

GrariChef



Hier kocht lhre Werbung!

e

Bringen Sie lhre Produkte direkt dorthin,
wo sie gebraucht werden - in die Hdande von Profis!

Unsere Fachzeitschrift ist das absolute Muss
fir alle, die in der Gastronomie brillieren wollen
und immer auf der Suche nach den neuesten
Trends, Produkten und Profi-Tipps sind.

Sichern Sie sich lhren Platz in der Welt der Kéche!
Ob Kichenmaschinen, exklusive Zutaten oder
innovative Services — mit einer Anzeige bei uns
erreichen Sie die Képfe und Herzen
der Gastronomie.

Jetzt reservieren und durchstarten!
Zeigen Sie der Gastro-Welt, was Sie drauf haben.
Kontaktieren Sie uns und lassen Sie lhre Werbung

dort erscheinen, wo sie wirklich
Eindruck macht!

Hier geht es zur
Preisliste fur 2025

SCHMACKYV
ONKURRENZL

FACHZEITSCHRIFT
tiroler Kéche & Trends

www.skv.org é K Z g)

Sidtiroler Kécheverband

t— Worldchefs & KochG5 Network Member
i
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Weil ich
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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
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VERABSCHIEDUNG EINER KOCHLEGENDE

Alfred Putzer in den
Ruhestand verabschiedet

Nach iiber 33 Jahren als Kiichen-
chef im Parkhotel Holzerhof und lang-
jihrigem Engagement im Siidtiroler
Ko6cheverband - SKV wurde Alfred
Putzer feierlich in den Ruhestand ver-
abschiedet. Die Unternehmerfamilie
Hofer wiirdigte ihn als loyalen und
unverzichtbaren Weggefahrten. ,Du
warst nicht nur unser Chefkoch, son-
dern ein Freund und Familienmit-
glied“, sagte Reinhard Hofer.
Auch KM Reinhard Steger,
Ehrenprésident des SKV,
hob Alfreds Verdienste
hervor: , Alfred steht fiir
Kontinuitdt, Weitblick
und aullergewohnli-

PR-INFO

v.l.n.r: Unternehmer
Reinhard Hofer,
Paul Hofer

und Alfred Putzer

ches Engagement.“ Mit einem fest-
lichen Galadinner feierten zahlreiche
Kolleginnen, Kollegen und Freunde
diesen Abschied.

Der Prasident, das Prasidium
und der Vorstand des Siidtiro-
ler Kocheverband — SKV dankt
Alfred fiir seinen jahrelangen
und unermiidlichen Einsatz
fiir die Siidtiroler Kiiche
und wiinscht ihm alles
Gute fiir seinen neuen

| Lebensabschnitt.

1 red
fF %

Messe HOTEL 2024 ein voller Erfolg

Frisch wie immer présentierte sich Gastrofresh auf der Messe HOTEL in Bozen. Die Messe war
fiir den Frischelieferanten eine wertvolle Gelegenheit, regionale Produkte und nachhaltige Losungen einem
interessierten Fachpublikum zu prisentieren und viele Kunden am Stand willkommen zu heif3en.

An den vier Messetagen konnten die
Besucher:innen eine Vielfalt an Kost-
lichkeiten genieBen. Serviert wurden
exquisite Produkte aus dem Regio Se-
lect Sortiment, dem neuen Giitesiegel
von Gastrofresh: feinster Kise, sowie
kostliches Pulled Pork vom Siidtiroler
Schwein waren die Highlights im Meni.
Die Butterer von Mila bereiteten direkt
am Stand frische Butter zu — eine au-

thentische, kulinarische Erfahrung, die
begeistert aufgenommen wurde.
Besonders stolz ist Gastrofresh
auf den Gewinn des , Sustainability
Awards“ in der Kategorie ,,Sustainable
Technology“. Der Hotel ,Sustainabi-
lity Award“ zeichnet die innovativs-
ten Unternehmen aus, die mit ihren
Produkten und Dienstleistungen die
nachhaltige Entwicklung des Sektors
fordern und damit das Vertrauen
in die Zukunft starken. Mit der
neuen Leergutverwaltung, die auf
die Verwendung von nachhaltigen
Mehrwegkisten setzt, konnte die
Jury liberzeugt werden. Diese Ini-
tiative ist ein bedeutender Schritt
hin zu einer echten Kreislaufwirt-
schaft. So wird Verpackungsmiill
praktisch vermieden und die Um-
welt geschont. ,Wir moéchten uns
bei all unseren Kunden und Part-
nern bedanken. Der Erfolg dieses
Projekts ist nur durch die enge

Zusammenarbeit und das Vertrauen in
unsere gemeinsamen Werte moglich®,
so Huber Lukas, Projektverantwort-
licher bei Gastrofresh.

Die Messe HOTEL in Bozen 2024
hat einmal mehr gezeigt, dass Gas-
trofresh mit innovativen Losungen,
lokalen Produkten und einem starken
Engagement fiir Nachhaltigkeit Maf3-
stdbe setzt.

FUr weitere Informationen

Uber die neue Leergutverwaltung
finden Sie unter:
gastrofresh.it/leergut

Foto: REINHARD STEGER
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KM Andreas

Foto: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV

KM ANDREAS KOHNE - EIN LEBEN FUR DIE KOCHKUNST

Eintritt in ein neues
Kapitel eines Meisters

Mit Leidenschaft fur die Kochkunst und Hingabe als Lehrer

hat er Generationen geprdagt.

Andreas Kohne ist nicht nur ein ausgezeichneter
Koch, sondern eine echte Institution in der kulinarischen
Welt. Mit langjahriger Erfahrung, die er in zahlreichen
Kiichen gesammelt hat, und einem bemerkenswerten
Wissen tiber Diétetik, hat er sich iiber die Jahre hin-
weg einen Namen gemacht, der weit iiber die Region
hinaus bekannt ist. Als diplomierter Didtkoch versteht
er es, Genuss und Gesundheit auf beeindruckende
Weise zu vereinen, und hat diesen Ansatz vielen jungen
Kochinnen und Kochen als Lehrer vermittelt. Seine
Rolle als Lehrer beschrankt sich jedoch nicht nur auf
das Vermitteln von Rezepten: Er gibt auch Werte wie
Prézision, Leidenschaft und Verantwortungsbewusstsein
weiter, die fiir die Gastronomie essenziell sind. Viele

Jahre lang war Andreas Kohne zudem engagiertes Vor-
standsmitglied und Vizeprésident im SKV. Hier setzt
er sich aktiv fiir die Belange der Gastronomie ein und
entwickelt Strategien, um die Qualitdt und Attraktivitat
des Berufsbildes zu fordern. Seine Arbeit im Verband
zeigt, wie sehr ihm das Wohl der Branche und ihrer
Mitarbeitenden am Herzen liegt.

Sein Engagement reicht bis auf die internationale
Biihne: Als Juror bei den Berufsweltmeisterschaften
hat er dazu beigetragen, jungen Talenten weltweit
Anerkennung zu verschaffen und die hochsten Stan-
dards zu fordern. Sein geschultes Auge fiir Qualitat
und seine Leidenschaft fiir die Perfektion der Koch-
kunst machen ihn zu einem wertvollen Botschafter
der kulinarischen Kultur.

Mit Herz und Hingabe ist Andreas Kéhne ein Vorbild fiir
viele und ein unverzichtbarer Pfeiler in der Gastrono-
mie. Wir gratulieren ihm herzlich zum wohlverdienten
Ruhestand und danken ihm fiir seine unermiidliche
Arbeit fiir die Kochkunst und die nichste Generation
von Kochinnen und Kochen.

Der SKV-Prasident
KM Patrick Jageregger

Der Landesvorstand und alle weiteren
Funktiondre im SKV

: DIGITALE

KOMPLETTLOSUNG

fur |hr Hotel & Restaurant

enn"y
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STAND _ TASTE SUPPORTER

for

DIE GUTE ALTE
METZGERKISTE

SCHON GEWUSST?

Wer hatte gedacht dass die Kiste E2, umgangssprachlich ,Metzgerkiste’ genannt,
einmal eine wichtige Rolle in unserer Nachhaltigkeitsstrategie spielen wiirde.

Seit mittlerweile Gber 20 Jahren haben wir sie beim Transport unserer Produkte
zu unseren Kunden im Einsatz. Sie ist praktisch unzerstérbar und halt ewig.
Des Weiteren ist sie NICHT FALTBAR und hat keine Scharniere, die kaputt gehen konnten.

Seit jeher wird sie von Metzgern benutzt. Mittlerweile haben auch andere unserer
Lieferanten auf diese universell einsetzbare Kiste umgestellt, so dass sie nun auf
der ganzen Lieferkette von vielen Produzenten bis zum Endverbraucher (und zuriick)
eingesetzt wird. Wir verzichten bewusst auf ein Kautionssystem Fir diese Kisten,
damit das Tauschen und Retournieren fir alle Beteiligten so einfach wie mdglich ist.
Durch den Einsatz dieser Kisten sparen wir jahrlich 180 Tonnen an Kartonagen ein
und waschen die Kisten in unserer Waschanlage in Neumarkt.

< We stand for future -
f was wir sonst noch alles machen.




Liebe Mitglieder,

wir winschen euch ein
genussvolles Weihnachtsfest
und einen grofB3artigen Start
ins neue Jahr!

Mége 2025 voller Gesundheit,
Kreativitdt und gemeinsamer kulinarischer
Erfolge sein.

Danke fur eure Leidenschaft
und ever Engagement — gemeinsam gestalten
wir die Zukunft
der Sudtiroler Kiche!

2448

Sudtiroler Kécheverband

Worldchefs & KochG5 Network Member

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

KM Patrick Jageregger = KM Margareth Lanz KM Roland Schépf Stephan Zippl
Président Vizeprdsidentin Vizeprdésident Vizeprésident

Suidtiroler Kécheverband - SKV

Reiner Minnich
Geschdftsfuhrer




