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R 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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BEZIRKE

Fermentationskurs
mit Carlo Nesler
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von Brixen

Besuch in Rovereto

Traditioneller Herbstausflug zum
Tegernsee: Ein voller Erfolg!
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Erfolgreiche Premiere
fiir Gustoso
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SKV-Fachzeitschrift
C ONLINE!

SKV-Prasident
KM Patrick Jageregger

53. Mitgliederversammlung

des Siidtiroler Kocheverbandes - SKV
Ein Fest der Kulinarik

und Gemeinschaft

THEMA

Siidtirol feiert
kulinarischen Erfolg

Tina Marcelli
.Koéchin des Jahres"

NACHLESE

Wir sagen,
wo’s herkommt

o facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband www.instagram.com/suedtiroler_koecheverband

Spitzenkoch & Historiker
Thomas Ortler
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ZUKUNFT MIT GESCHMACK

Sudtirols Gastronomie vereint Innovation,

Nachhaltigkeit und Tradition

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

in dieser Ausgabe werfen wir einen Blick auf die Zukunft unserer Branche,
die nicht nur durch herausragende kulinarische Kreativitét, sondern auch
durch Verantwortung und Innovation geprégt ist. Im Mittelpunkt steht die
Frage, wie sich die Kiiche und die Rolle der K6chinnen und Kdche in den
kommenden Jahren entwickeln werden. Welche Trends und Herausforde-
rungen erwarten uns, und wie kénnen wir als Verband und als Individuen
aktiv dazu beitragen, dass unsere Gastronomie nicht nur exzellent bleibt,
sondern auch nachhaltig und zukunftsorientiert agiert?

Ein besonderes Highlight der Ausgabe ist der Riickblick auf unsere Mit-
gliederversammlung 2024. Hier haben wir nicht nur auf das vergangene
Jahr zuriickgeblickt, sondern auch die Weichen fiir die Zukunft gestellt.

Dariiber hinaus berichten wir {iber spannende Events aus unseren Be-
zirken, die uns zeigen, wie vielfiltig und lebendig die Siidtiroler Gastro-
nomieszene ist. Von kreativen Kulinarik-Projekten bis hin zu traditions-
reichen Ausfliigen aus den verschiedenen Landesteilen — unsere Mitglieder
beweisen jeden Tag, dass Siidtirol mehr ist als nur ein Land der Traditio-
nen. Es ist ein Zentrum des kulinarischen Fortschritts.

Nicht zuletzt werfen wir einen Blick auf unsere Jugendarbeit. Die Aus-
bildung der néachsten Generation von Kochinnen und Koéchen liegt uns be-
sonders am Herzen. Denn die Zukunft der Siidtiroler Gastronomie beginnt
in den Kiichen und Klassenzimmern von heute. Wir setzen uns dafiir ein,
dass junge Talente die Unterstiitzung und die Werkzeuge erhalten, die sie
fiir eine erfolgreiche Karriere brauchen.

Ich lade Sie ein, diese Ausgabe zu lesen und sich von den Geschichten und
Einblicken inspirieren zu lassen, die sie bietet. Lassen Sie uns gemeinsam
die Zukunft der Siidtiroler Kiiche gestalten — mit Innovation, Leidenschaft
und der Freude an gutem Essen.

In personlicher Wertschatzung

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident

KV

Studtiroler Kéocheverband

Worldchefs & KochG5 Network Member
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EIN FEST DER KULINARIK
UND GEMEINSCHAFT

Stargast Marco Miller, spannende
Podiumsdiskussionen und Ehrungen
fUr Spitzenleistungen pragen eine
gelungene Veranstaltung.

Lesen Sie weiter
auf Seite 10

TERMINE J

27. JANNER BIS 01. FEBRUAR 2025

Gourmet Festival in St. Moritz, Schweiz

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

18. NOVEMBER 2025

Gustoso im Gustelier, 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

SKV-ONLINE MEETING

Foto: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV/FLORIAN TUTZER

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

Worldchefs Webinare und Filme.

SKV-Members/Mitglieder sind zeitgleich

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

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

und Webinaren:

E4%E

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

5 // SKV SAFE THE DATE
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Warum Spitzenkiiche
ein betriebswirtschaftlicher
Wahnsinn ist

In der Welt der Spitzenkiche scheint alles mdglich zu sein: atemberaubende

Geschmackserlebnisse, spektakuldre Prasentationen und ein kulinarisches Ambiente, das Gdste

in Staunen versetzt. Doch hinter den gladnzenden Sternen und der glamourdsen

Atmosphdre verbirgt sich eine Realitat, die aus betriebswirtschaftlicher Sicht oft eher wie

ein Drahtseilakt als ein Erfolgsgarant erscheint.

Warum ist die Spitzenkiiche aus wirtschaft-
licher Perspektive ein ,Wahnsinn“? Ein Blick
hinter die Kulissen zeigt die zahlreichen He-
rausforderungen und Risiken, die damit ver-
bunden sind.

Hohe Kosten fir
Spitzenrohstoffe

Das Fundament der Spitzenkiiche bilden exqui-
site Zutaten — sei es der Gsieser Ochs, Salmone
Dolomiti oder besondere Gemiisesorten. Diese
Zutaten haben ihren Preis, sind haufig saisonal
und nicht immer in der gewiinschten Qualitét
oder Menge verfiigbar. Das bedeutet fiir Spitzen-
restaurants, dass sie sich auf treue Lieferanten
verlassen und oftmals auch mit unvorherseh-
baren Preisschwankungen rechnen miissen.

Komplexe Zubereitung
und hoher Personalaufwand

Die Gerichte in der gehobenen Gastronomie

sind nicht nur aufwendig in der Zubereitung, sondern erfordern
auch hochqualifiziertes Personal. Zudem sind zahlreiche Koche,
Souschefs und Kiichenhilfen notwendig, um das hohe Niveau
zu erhalten. Eine grof3e Rolle in der betriebswirtschaftlichen
Kalkulation spielen dabei auch deren Gehailter.

Geringe Gewinnmargen

Obwohl der Preis fiir ein Menii in einem Sterne-Restaurant
durchaus hoch sein kann, sind die Gewinnmargen in der ge-
hobenen Gastronomie oftmals eher niedrig. Die Griinde dafiir
liegen auf der Hand: hohe Rohstoffkosten, Personalaufwand
und die teuren Betriebskosten fiir die Infrastruktur, wie etwa
die Miete und die notwendigen Investitionen in die Ausstattung
der Kiiche. Die Preise, die fiir die exquisiten Gerichte verlangt
werden, ergeben meist nur geringe Gewinnmargen.

Perfekte Auslastung
ist unerldsslich

Bei exklusiven Restaurants ist die Zahl der Plétze oft begrenzt,
und die Géstezahlen konnen aufgrund der Preisstruktur und
der speziellen Zielgruppe schwanken. Das bedeutet, dass solche

Fortsetzung auf Seite 9



Neu und einzigartig!

Alles, was unsere Gaste wissen mochten.

Klare, prazise und ehrliche Informationen zur Herkunft
der Rohprodukte, Ort der Verarbeitung/Verpackung,
Nachhaltigkeit und vieles mehr...

Neugierig? Scannen Sie einfach den QR Code!
Mit nur einen Klick alle Informationen auf einen Blick.

’

for tea lovers

A since 1977
Scan me!

)

Siidtiroler Krauter

from South Tyro!
B iAo Adige
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Betriebe auf eine fast perfekte Auslastung angewiesen sind,
um die hohen Fixkosten zu decken.

Abhdngigkeit von Trends
und Bewertungen

Die Spitzenkiiche ist auch stark von Trends und Bewertun-
gen abhingig. Der Michelin-Stern kann fiir ein Restaurant
sowohl ein Segen als auch ein Fluch sein. Einerseits bringt
er internationale Anerkennung und eine grof3e Nachfrage.
Andererseits erfordert die Aufrechterhaltung des hohen Stan-
dards stéandige Innovation und Perfektion. Die Gefahr, einen
Stern zu verlieren, ist stets prasent und kann schnell zu einem
Riickgang der Géstezahlen fiithren. Auch die Abhéngigkeit
von sozialen Medien und Kritikern macht es schwierig, eine
konstante Kundenzufriedenheit zu garantieren.

Investitionsbedarf
und hohe Betriebskosten

Neben den laufenden Kosten fiir Rohstoffe und Personal gibt
es noch die unvermeidbaren Investitionen in die Infrastruktur.

Ein gut ausgestattetes Restaurant benétigt nicht nur
hochmoderne Kiichentechnologien, sondern auch
die standige Pflege von Gebduden, Mobeln und
anderen Einrichtungen. Miete, Strom, Versicherung
und andere Betriebskosten summieren sich schnell.

Die Spitzenkiiche bietet zwar ein einzigartiges ku-
linarisches Erlebnis, ist aber aus betriebswirtschaft-
licher Sicht ein hochst komplexes und risikobehaf-
tetes Geschéft. Die hohe Nachfrage nach Qualitat
und Innovation geht mit extremen Kosten einher.
Wenn der ,,wahnsinnige* Betriebsaufwand nicht
sorgfaltig gemanagt wird, kann die betriebswirt-
schaftliche Realitdt den Traum von kulinarischer
Exzellenz schnell einholen. In dieser Branche sind
Erfolg und Misserfolg oft nur einen Schritt vonei-
nander entfernt — und der Weg dorthin ist steinig
und kostenintensiv.

red / ml

—— PR-INFO

Regionale hochwertige Saiblinge
und Lachsforellen

De Nardo legt immer mehr Wert auf regionale Produkte wie Saiblinge und Lachsforellen, um eine hochwertige
Qualitit der Siidtiroler Hotellerie und Gastronomie garantieren zu konnen.

Eine stabile und langjahrige Zu-
sammenarbeit zwischen der Firma De
Nardo und der Firma Trota Oro erm&g-
licht den Verkauf an den Kunden von
extrem hochqualitativen Saiblingen
und Lachsforellen in Stdtirol.

Trota Oro wurde im Jahre 1988, im
Naturpark Adamello Brenta im Trentino
gegriindet. Das Unternehmen hat sich
in den letzten Jahren auf die Aufzucht
von Bergsaibling, Forellen, marmorier-
te Forellen und Felchen spezialisiert.

Die Fische wachsen behutsam in
hochwertigen, klaren und kalten
Brenta-Dolomiten Quellwasser
auf. Dies ermoglicht dem Unternehmen
ein unverwechselbares hochqualitatives
Produkt zu garantieren.

In den letzten Jahren ist die Nach-
frage von Regionalen Produkten mit
kurzen Lieferwegen stets gestiegen
und wird auch in Zukunft eine immer
wichtigere Rolle bekommen. Die Zu-
sammenarbeit mit Trota Oro ermog-
licht der Firma De Nardo hochwer-
tige regionale Produkte den Kunden
anzubieten. Alle Fische werden erst

zum Zeitpunkt der Bestellung direkt
entnommen und mit der tierfreund-
lichen Ikejime-Methode verarbeitet.
Somit entsteht keine Milchsdure und
das Fleisch behaltet seine feste und
knusprige Eigenschaft.

Zudem ermoglicht diese Koopera-
tion an die Siidtiroler Hotellerie und
Gastronomie auch Produkte wie in
Essig marinierte Forelle, marinierter
Saibling, gerducherte Forelle, gerdu-
cherter Saibling, mit Honig verfeiner-
tes Forellentartar, Rogen und Bottarga
von der Forelle anzubieten.

FUr weitere Informationen steht das
Unternehmen De Nardo

per Telefon 0472 835701,

E-Mail info@denardo.it

zur Verfigung oder kontaktieren sie
direkt den Verkaufsberater.

e Nardo

9 // SKV AKTUELL
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Wurzeln bewahren,

Zukunft gestalten:

Neue Horizonte erkunden,

Hiirden Oberwinden!

53. MITGLIEDERVERSAMMLUNG DES SKV

Ein Fest der Kulinarik
und Gemeinschaft

Stargast Marco Miller, spannende Podiumsdiskussionen und Ehrungen

fUr Spitzenleistungen prdgen eine gelungene Veranstaltung.

Zahlreiche Mitglieder des Siidtiroler Kocheverbandes — SKV  das Inspiration, Diskussion und An-
feierten gemeinsam die 53. Mitgliederversammlung im festlich  erkennung vereinte.
geschmiickten Tagungssaal MEC des Hotel Sheraton in der Messe
Bozen. Unter der souverdnen Moderation von Florian Mahlknecht  Stargast Marco Miller
erlebten die zahlreichen Géste ein abwechslungsreiches Programm, begeistert die Anwesenden
Ein besonderes Highlight des Tages
war der Auftritt von Marco Miiller, dem
renommierten Drei-Sterne-Koch aus
Berlin. In seiner mitreiRenden Rede ge-
wahrte Miiller spannende Einblicke in
seine kulinarische Philosophie und be-
tonte die Bedeutung von Regionalitét
und Nachhaltigkeit in der gehobenen
Kiiche. Seine Worte fanden grofRen An-

Fotos: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV/FLORIAN TUTZER



Ein besonderes Highlight des Tages
war der Auftritt von Marco Muller,
dem renommierten
Drei-Sterne-Koch aus Berlin

marco Miller
i Y

klang und sorgten fiir zahlreiche Impulse
bei den Anwesenden.

11 // SKV THEMA

Podiumsdiskussion:

Zukunft der Gastronomie

Ein weiterer Hohepunkt war die Podiums-

diskussion mit vier hochkaratigen Teilneh- ReEOfW?It:er.
. . o1s Geschaftsfihrer

mern: Nathalie Trafoier, Philipp Stohner, vorn Schweizer

Ben Schneider und Marco Kochverband
Miiller. Gemeinsam disku-
tierten sie iiber die Heraus-
forderungen und Chancen
der Gastronomie in einer
sich wandelnden Welt.

Fortsetzung auf Seite 13

SKV-Prdasident

Landeshauptmann Arno Kompatscher

e im Gesprach mit SKV-Prasident

KM Patrick Jageregger
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Talk am Herd mit Philipp Stohner - Verantwortlicher WIFI Teamleiter Kiche - Mentor vom Gourmetrestaurant s'Kammerli in Nauders,
Nathalie Trafoier - Patisserie - Gourmetrestaurant Kuppelrain in Kastelbell, Florian Mahlknecht - Moderator,

Ben Schneider — Food Prototyping & Experience — Had of Unit - Verantwortlicher vom Kitchen Lab im NOI TechPark,

und Drei-Sterne Koch Marco Miller Restaurant Rutz in Berlin

.FrUuher ging es ums Satt-Werden,
heute um Genuss."

Marco Muller

v.l.n.r. SKV-Préasident KM Patrick Jageregger,
Landesrat Luis Walcher,

GeschdaftsfUhrer Arieshof Helmuth Obermeier,
Kuchenchef Arieshof KM Daniel Niederkofler,
SKV-Vizeprdsident KM Roland Schépf und
SKV-Vizeprdsident Stephan Zippl.

12 // SKV THEMA

SKV-Geschdftsfuhrer Reiner MUnnich
mit Direktorin a.D. Brigitte Gasser Da Rui,
BBZ Hellenstainer, Brixen

v.l.n.r. Reiner Minnich - SKV-Geschdftsfuhrer, Burgi von Lutz - Alps-Coffee,
Rudolf Rehrl und Robert Freund — Aromica, Roman Tschimben — Wérndle Interservice,
AIH& Ijoriguzzi - Nied_ﬂchher, Josef Taschler und Siegried Hofer - Hygan, Sandro und
Adriano Gallonetto - De Nardo, KM Patrick Jageregger - SKV-Pré&sident

Fotos: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV/FLORIAN TUTZER
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.Die typische, regionale
KUche in Berlin ist schwer,
burgerlich, fett und reich an
Kohlenhydraten."

Marco MUller

Themen wie Nachwuchsforderung, Nachhaltigkeit und  Untermalung. In entspannter Atmosphére tauschten
der Einsatz moderner Technologien standen im Fokus. Die  sich die Géste aus, kniipften Kontakte und genossen
Diskussion, wiederum moderiert von Florian Mahlknecht, die kreative Vielfalt der angebotenen Kostlichkeiten.

bot wertvolle Anregungen und regte die Teilnehmer zum

Nachdenken an. Die 53. Mitgliederversammlung des SKV war ein voller

Erfolg und zeigte einmal mehr die Starke und den Zu-

sammenhalt der Siidtiroler K6chinnen und Kéche. Mit
Ehrungen: Anerkennung frischen Impulsen und gestirktem Netzwerk blickt der
ft_’f .h era _u_s_r_a_g_gljc_:lt_e_lfl_s tungen Verband optimistisch in die Zukunft.

Ein besonderer Moment war die Verleihung der jahrlichen  red/pj
SKV-Auszeichnungen. Kiichenmeister Daniel Niederkofler
wurde als , Ausbilder des Jahres“ fiir sein unermiidliches
Engagement in der Nachwuchsforderung ausgezeichnet.
Der Titel , Ausbildungsbetrieb des Jahres“ ging an den Ein Teil der
Arieshof in St. Lorenzen, der fiir seine vorbildliche Ausbil- Band Leads
dung junger Kochinnen und Koche gewdirdigt wurde. Die
Ehrungen wurden von Tourismuslandesrat Luis Walcher
und SKV-Prasident Patrick Jageregger feierlich iiberreicht.

13 // SKV THEMA

Geselliger Ausklang bei Aperitif und Musik

Den stimmungsvollen Abschluss der Veranstaltung bildete
ein gemiitlicher Aperitif mit Flying Buffet und musikalischer

Ausgelassene Stimmung
beim Stehempfang

| 3
Einige Mitarbeiter des_
TG-Food and more-Teams
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TINA MARCELLI ZUR ,,KOCHIN DES JAHRES" GEKURT

Stidtirol feiert
kulinarischen Erfolg

Die geburtige Pustertalerin Tina Marcelli, Chefkdchin des Restaurants ,Aritfex"” im Feuerstein Nature

Familiy Resort in Pflersch, wurde von Gault&Millau als ,Kéchin des Jahres" ausgezeichnet.

Die prestigetrdchtige Ehrung wirdigt ihre auBergewoéhnliche Kreativitat, ihr GespUr fur regionale Zutaten

und ihren innovativen Ansatz in der SUdtiroler Kiche.

Eine Pionierin der modernen
Alpinkiiche mit einer Schatzkammer
als Ort der Inspiration

Tina Marcelli, hat sich in den letzten Jahren einen
Namen gemacht, indem sie traditionelle Siidtiroler
Rezepte auf moderne Weise interpretiert. ,,In jedem
Gericht steckt ein Stiick meiner Geschichte,” erklart
Marcelli. Thre kulinarische DNA reicht bis in die Kiiche
ihrer Oma zuriick, deren Rezepte sie noch heute inspi-
riert. Diese Verwurzelung in der Tradition bildet eine
der zentralen Sédulen ihrer Philosophie.

Im ,Artifex“ nimmt die sogenannte ,,Schatzkammer*
eine zentrale Stellung ein. In diesem besonderen Raum
werden Zutaten konserviert, fermentiert und eingelegt,
was ihn zu einer wahren Fundgrube kulinarischer In-
spiration macht. Fiir Marcelli ist die Schatzkammer
mehr als ein Lagerort: ,Hier bewahren wir nicht nur
Lebensmittel auf, sondern auch Erinnerungen und
kreative Impulse.“ Jede Zutat erzahlt eine Geschichte
und erdffnet neue Moglichkeiten, die in ihre Gerichte
einflieBen.

Teamgeist und Vorbild fir
junge Kéchinnen und Kéche

Marcellis Erfolg beruht nicht nur auf ihrem handwerk-
lichen Konnen, sondern auch auf ihrem besonderen

Fithrungsstil. ,,Zusammen stark® — mit diesem Leitsatz
beschreibt sie den Teamgeist, der das , Artifex pragt. Fiir
Marecelli ist klar: Spitzenkiiche entsteht nur durch die
enge Zusammenarbeit aller. Dieser Gemeinschaftssinn
und das gegenseitige Vertrauen im Team sind in jedem
Aspekt der Arbeit spiirbar und bilden die Grundlage
fiir die gleichbleibend hohe Qualitét, die das ,,Artifex*
auszeichnet.

Mit ihrer Auszeichnung setzt Tina Marcelli auch ein
Zeichen fiir den Nachwuchs in der Gastronomie. ,Diese
Anerkennung ist nicht nur fiir mich, sondern fiir das
gesamte Team. Wir wollen junge Talente ermutigen,
ihren eigenen Weg zu gehen und stolz auf ihre Wurzeln
zu sein“, sagt sie.

Der Sidtiroler Kocheverband - SKV gratuliert Tina
Marcelli herzlich zu dieser wohlverdienten Auszeich-
nung und sieht in ihr ein leuchtendes Vorbild fiir die
Zukunft der regionalen Kiiche. Thre Wahl zur Kochin des
Jahres wiirdigt nicht nur ihre kulinarische Exzellenz,
sondern steht auch fiir die Werte, die sie verkorpert:
Respekt vor der Tradition, Innovationsgeist, Nachhaltig-
keit und den Glauben an die Kraft der Gemeinschaft.
Mit ihrer Leidenschaft und ihrem Engagement ist Mar-
celli eine inspirierende Botschafterin der Siidtiroler
Kochkunst und ein Motivationsschub fiir die nichste
Generation von Kéchinnen und Kochen.

)

red / pj

Foto: MANUEL KOTTERSTEGER

Sudtirol darf sich freuen: Mit
Tina Marcelli wird nicht nur
eine aulBergewohnliche Kochin,
sondern auch eine beeindruckende
Personlichkeit geehrt.

Tina Marcelli
.Koéchin des Jahres"




Foto: KIRCHGASSER
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VON ALMHUTTEN BIS HOTELS

Eine Hommage
fiir die Studtiroler Kiiche

Die Sudtiroler Kuche ist so vielfdaltig wie die Region selbst. In den AlImhUtten,
traditionellen Gaststatten, modernen Hotels und Selbstbedienungsmensen spiegelt
sich die Geschichte, die Kultur und die Landschaft der Sudtiroler in jeder Mahlzeit wider.
Ob rustikal oder gehoben, die Speisen, die hier serviert werden, haben eines
gemeinsam: sie zeichnen sich durch eine enge Verbindung zu den
regionalen Zutaten und alten Traditionen aus.
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ALMHUTTEN
Ein Geschmack der Berge

In den malerischen Almhiitten Siidtirols, die in den  ten. Der typische Hiittenschmaus besteht
Dolomiten oder den weitldufigen Alpenlagen verstreut  aus einfach zubereiteten, aber beson-
sind, wird eine rustikale, aber kostliche Kiiche gebo-  ders aromatischen Gerichten wie Speck,

Fortsetzung auf Seite 18
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Foto: SUDTIROL MARKETING /HELMUTH RIER

Schiittelbrot, Knddeln und hausgemachten Kése-
sorten. Diese Gerichte sind nicht nur ein Genuss,
sondern auch ein Stiick Kultur, das den Gésten einen
tiefen Einblick in die bduerliche Lebensweise der
Region gewéhrt. Dazu wird oft ein Glas Siidtiroler
Wein oder ein frisch gezapftes Bier gereicht. Die
Zutaten kommen in der Regel aus der unmittelba-
ren Umgebung und werden oft nach traditionellen
Methoden verarbeitet, wie das Reifen von Kése oder
das Rauchern von Fleisch.

GASTSTATTEN

Tradition trifft Innovation

In den traditionellen Gaststitten Siidtirols erlebt
man eine Mischung aus bewahrten Gerichten und
modernen Interpretationen. Viele Gastronomen
setzen auf regionale Produkte, die sie zu kreativen

Pustertaler Schlutzkrapfen

)

Viele Gastronomen setzen
auf regionale Produkte,
die sie zu kreativen MenuUs
verarbeiten.”

Meniis verarbeiten. So findet man auf den Speisekarten
héufig Fleischgerichte vom heimischen Rind oder Schwein,
aber auch Gerichte mit Wild und Fisch aus den alpinen
Gewdssern. Besonders beliebt sind auch die beriihmten
Stidtiroler Knddel, die in verschiedenen Variationen serviert
werden — von Speckknddeln iiber Kaseknddeln bis hin zu
siifen Varianten mit Obst. Auch die beriihmten Tirtlan,
die mit verschiedenen Fiillungen, wie Sauerkraut, Spinat
oder Kartoffeln serviert werden, gehoren zur beliebten
regionalen Kiiche.

MENSEN UND SYSTEMGASTRONOMIE
Regionalitédt und Nachhaltigkeit

In den Mensen und Selbstbedienungsrestaurants der Re-
gion, vor allem an Schulen oder Universitéiten, spielt die
Siidtiroler Kiiche eine wichtige Rolle. Hier wird auf eine
ausgewogene und gesunde Erndhrung geachtet, die re-
gionale und saisonale Zutaten in den Mittelpunkt stellt.

Sudtiroler
Speckknédel

Foto: SUDTIROL.COM
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Klassische Gerichte wie die ,,Siidtiroler Marende
(eine Mahlzeit bestehend aus Speck, Kése und Brot)
oder frische, selbstgemachte Suppen erfreuen sich
grofRer Beliebtheit. In den letzten Jahren hat sich
zudem ein Trend hin zu mehr pflanzlichen und
nachhaltigen Optionen entwickelt. So findet man
zunehmend auch vegetarische und vegane Gerichte,
die mit lokalen Zutaten wie Gerste, Kartoffeln und
frischem Gemiise zubereitet werden.

HOTELS

Hochwertige Kiiche fur
anspruchsvolle Gdste

Die gehobene Gastronomie in den Hotels Siidtirols
ist ein wahres Highlight fiir Feinschmecker. Hier
werden traditionelle Rezepte mit innovativen Tech-
niken und internationalen Einfliissen kombiniert.
In vielen der Sternerestaurants und mit Hauben
ausgezeichneten Hotels werden regionaltypische
Zutaten auf hochstem Niveau zubereitet. Zu den
beliebtesten Spezialitdten gehéren Gerichte wie
Tagliatelle mit Steinpilzen, Rinderfilet mit Alpen-
salbei und die berithmten Siidtiroler Apfel, die

in Desserts oder auch in herzhaften Kombinationen zum
Einsatz kommen. Nachhaltigkeit und das Bewusstsein fiir
okologische und ethische Verantwortung sind auch in den
gehobenen Gastronomiebetrieben ein zentrales Thema,
weshalb viele Koche auf Produkte aus der Region und
saisonale Zutaten setzen.

FAZIT

Eine Kiiche, die Tradition
und Innovation vereint

Ob in rustikalen Almhiitten, klassischen Gasthéfen, moder-
nen Mensen oder luxuriésen Hotels — die Siidtiroler Kiiche
ist geprégt von einer tiefen Verwurzelung in der Tradition,
aber auch von einer kontinuierlichen Weiterentwicklung.
Hier werden nicht nur die besten Zutaten der Region ver-
arbeitet, sondern auch kreative Ideen eingebracht, die die
Kulinarik auf ein neues Niveau heben. Diese kulinarische
Vielfalt macht Siidtirol zu einem Paradies fiir Liebhaber guter
Kiiche, die sowohl die traditionellen Aromen der Berge als
auch moderne Interpretationen geniellen mochten.

red / pj
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NIEDERBACHER

GASTROTEC

Wir leben Zukunft

Unser Anspruch Begelsterte I(unden
die uns weiterempfehlen!

Als fihrende Experten in Sidtirol fir Gastronomieeinrichtungen und -ausstattungen
kennen wir die Trends der Gastronomie sowie die Wiinsche unserer Kunden genau.
Lassen Sie uns kennenlernen!

PROJECT COOK cooL X WASH X SERVICE RENT
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NICOL INSAM

Weil kochn geil isch

Die 16-jahrige Nicol Insam aus St. Ulrich, Groden, begeistert mit ihrem Talent und ihrer

Hingabe firs Kochen. Derzeit in der dritten Fachschule am BBZ Emma Hellenstainer,

sammelte sie wertvolle Erfahrungen in Praktika und errang 2024 den 1. Platz

beim 4-Lander-Wettbewerb. |hr Motto ,YOLO - You only live once" treibt sie an,

Neues zu lernen und ihre Trdume zu verwirklichen — von nachhaltiger Kiche

bis hin zu kulinarischen Abenteuern in Japan und den USA.

Name
Nicol Insam

Jahrgang
2008

Herkunft
St. Ulrich, Gréden

Ausbildung

Ausbildung im BBZ Emma Hellenstainer, Fachrichtung Kochen

(zurzeit besuche ich die 3. FS-Kochen)

Werdegang
- Seit 2022: Emma Hellenstainer

Sommer 2023: Freiwilliges Praktikum Hotel Grones, St. Ulrich
«  Winter 2024: Winterpraktikum Hotel Grones, St. Ulrich
«  Sommer 2024: Praktikum Grodnerhof Anna Stuben, St. Ulrich
- Oktober 2024: 1. Platz 4-Lander-Wettbewerb

Uber mich

Schon als ich fiinf Jahre alt war, trium-
te ich davon, Kochin zu werden. Ich
liebte es, meiner Mutter und meiner
Oma beim Kochen zuzusehen und zu
beobachten, wie sie aus einfachen Zu-
taten wundervolle Gerichte zauber-
ten. Schon damals begann ich, ihnen
zu helfen — sei es beim Waschen von
Tomaten oder beim Umriihren der
Sauce. Diese kleinen Aufgaben berei-

Tortellini mit Melanzanefullung,
Datteltomaten und Parmesanfonduta

teten mir grofe Freude und weckten in
mir eine Leidenschaft fiir das Kochen.
Mit der Zeit, als ich dlter wurde, be-
gann ich, selbst zu Hause zu kochen
und experimentierte mit Rezepten, die
ich in Videos auf Instagram und TikTok

b =

At
4 L

Kastanienmousse mit Kaki

fand. Die wahre Erfiillung fand ich je-
doch, als ich schlief3lich zum ersten Mal
in einer professionellen Kiiche stand.
In diesem Moment wurde mir noch
klarer, dass ich meine Berufung als Ko-
chin gefunden hatte und ich alles dar-
ansetzen wiirde, mein Bestes zu geben.

)]

Ein Thema, das mir besonders
am Herzen liegt,
ist nachhaltiges Kochen.

Ein Thema, das mir besonders am Her-
zen liegt, ist nachhaltiges Kochen. Ich
versuche, so wenig wie moglich zu ver-
schwenden, und verwende Reste oder
weniger genutzte Teile von Lebensmit-
teln, um kreative Gerichte zu kreieren.
Mein derzeitiges Ziel ist es, meine
Ausbildung erfolgreich abzuschlie-
Ren. Ich mochte die Koch- und Patis-
serie-Abschlusspriifungen sowie die

Fortsetzung auf Seite 22
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NICOL INSAM
IM KURZPORTRAIT

Lebensmotto?
YOLO = You only live once

Lieblingsort?
Die Berge (Seceda)

Beruf?
Schulerin

Lieblingsmenschen?
Mein bester Freund Gabriel

Lieblingslebensmittel?
Wild (Hirsch/Reh)

Lieblingsgericht?
Melanzane alla Parmigiana

Was ist Kochen fir mich?

Kochen bedeutet fUr mich viel
mehr als nur ein Gericht zu
kochen, um den Hunger zu stillen.
In der Kiche zu stehen und

die Méglichkeit zu haben, aus
verschiedenen Lebensmitteln ein
Gericht zu kreieren, das nicht nur
super schmeckt, sondern auch
super ausschaut, fasziniert mich
total. Die verschiedenen Kulturen
und Kochweisen beeindrucken
mich sehr und machen mich
immer neugieriger, etwas

Neues zu lehren.

)

Wer kémpft, kann verlieren,
wer nicht kampft,
hat schon verloren.
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Fotos: NICOL INSAM

Berufsmatura meistern. Sobald ich dies
geschafft habe, mochte ich in die weite
Welt hinausgehen und meine Féhigkeiten
weiterentwickeln. Ein grof3er Traum von
mir ist es, durch Amerika zu reisen und
in verschiedenen Kiichenstationen — sei
es im Bereich BBQ, Fisch oder anderen
Spezialitdten — zu arbeiten, um die Viel-
falt der amerikanischen Kiiche und ihre
kulturellen Traditionen zu erfahren. Im
Anschluss moéchte ich dasselbe in Japan
tun. Die japanische Kiiche fasziniert mich
schon lange, und ich sehne mich danach,

Entenbrust mit Topinamburcreme

mehr iiber diese tief verwurzelte kulinarische Kunst zu lernen.
In meiner Freizeit geniel3e ich es, in den Bergen zu wandern und
Zeit mit meinem Hund zu verbringen. Aber auch Momente der Ruhe
oder Unternehmungen mit Freunden helfen mir, mich zu erholen.
Eine Erfahrung, die ich nie vergessen werde, war meine Teil-
nahme an der Gastlichen Tafel in St. Pauls, wo ich gemeinsam
mit meinem Chefkoch Reimund Brunner und zwei Arbeitskol-
legen (ich als Praktikantin) sowie vier anderen Michelin-Ko-
chen und ihren Teams kochen durfte. Ein weiterer Hohepunkt
meiner bisherigen Laufbahn war der 4-Lander-Wettbewerb, bei
dem ich durch harte Arbeit und Entschlossenheit den ersten
Platz erringen konnte — ein Erfolg, auf den ich sehr stolz bin.
Mein groRes Vorbild ist Reimund Brunner. Wahrend meines
Sommerpraktikums im Grédnerhof/Anna Stuben hatte ich die
Ehre, unter seiner Leitung zu arbeiten. Ich habe nicht nur viel
iiber das Kochen gelernt, sondern auch tiber den respektvollen
Umgang mit Lebensmitteln und Mitarbeitern. Seine Art, wie er
mit seinem Team umgeht, ist fiir mich ein groRes Vorbild. Ich
hoffe, eines Tages auch so ein Niveau zu erreichen und sowohl
kulinarisch als auch menschlich zu wachsen.

Warum der Beruf Kéchin?

WEeil es onfoch geil isch!!!

Nicol Insam
red / pj
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The Best Young Chefs 2023/2024
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v.l.n.r. SKV-Vizeprésident Stephan Zippl und SKV-Vizeprésident KM Roland Schépf, Direktorin der LBS-Savoy-Meran
Beatrix Kerschbaumer Sigmund, Schulfihrungskraft BBZ-Hellenstainer-Brixen Elisabeth Stirz,
Eva Innerhofer, Lea Mittich, Rene Alber, Jonas Waldner, Corinna Pircher, Landeshauptmann Arno Kompatscher
und SKV-Prasident KM Patrick Jageregger

Kulinarische Zukunft
im Rampenlicht

Der SKV ehrt die besten Lehrlinge des Jahres — Feierliche Auszeichnung durch
Landeshauptmann Arno Kompatscher und SKV-Prdsident KM Patrick Jageregger

Im Rahmen der 53. Mitgliederversammlung des Siidtiroler
Kocheverbandes — SKV fand eine der wichtigsten Ehrungen fiir
den gastronomischen Nachwuchs in Siidtirol statt: die Auszeich-
nung der besten Lehrlinge des Jahres. Unter dem Applaus
zahlreicher Géste wurden die talentiertesten Nachwuchskoche
fiir ihre aufSergewohnlichen Leistungen gewiirdigt.

Landeshauptmann Arno Kompatscher und SKV-Président
KM Patrick Jageregger iiberreichten die Auszeichnungen per-
sonlich und unterstrichen die Bedeutung dieser Ehrung fiir
die Forderung junger Talente in der Siidtiroler Gastronomie.
,Diese jungen Menschen sind nicht nur die Zukunft unserer
heimischen Kiiche, sondern auch Botschafter fiir Stidtirols
Tradition, Kreativitat und Qualitat“, hob Kompatscher hervor.

Die Preistréger 2024 im Uberblick

o Jonas Waldner (Hotel Erika, Dorf Tirol)

o Corinna Pircher (Romantikhotel Oberwirt, Marling)
e René Alber (Garberhof, Mals)

e Lea Mittich (b.local, Bruneck)

o Eva Innerhofer (Arieshof, St. Lorenzen)

o Marie Aichner (Corones HUtte, Enneberg)

Diese jungen Kochinnen und Koche tiberzeug-
ten durch ihr Konnen, ihre Kreativitit und ihre
Leidenschaft, die sie tagtédglich in den Kiichen
ihrer Ausbildungsbetriebe unter Beweis stellen.
SKV-Prasident KM Patrick Jageregger betonte
in seiner Ansprache, wie wichtig es sei, den
Nachwuchs nicht nur auszubilden, sondern
auch zu férdern und wertzuschétzen: ,,Unsere
Lehrlinge bringen frischen Wind in die Siid-
tiroler Kiiche und sorgen dafiir, dass unsere
kulinarischen Traditionen auch in Zukunft auf
hochstem Niveau weitergefiihrt werden.“

Mit der Ehrung der besten Lehrlinge setzt der
Siidtiroler Kocheverband — SKV ein starkes
Zeichen fiir die Zukunft: Die Férderung jun-
ger Talente bleibt eine zentrale Aufgabe, um
Siidtirols Stellung als kulinarische Hochburg
weiter zu starken.

red / pj
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Gruppenfoto der
Teilnehmer und
Organisatoren

SUDTIROLER NACHWUCHSKOCHINNEN UND KOCHE
BEI ,YOUNG CHEFS UNPLUGGED"

Eine Ethik-Charta
fiir die Zukunft des Berufs

Rankweil/Sudtirol - Mitte November fand im dsterreichischen Rankweil

die diesjahrige Tagung von ,Young Chefs Unplugged" statt, organisiert von G5, der Vereinigung

Emma Daverda
beim Brotbackkurs

deutschsprachiger Kochverbdnde in Europa.

Ein vollbesetzter Saal beim Vortrag
4 von Dominik Flammer

Rund 300 junge Talente aus der Schweiz, Deutschland, Osterreich,
Luxemburg und Siidtirol sowie 50 Begleitpersonen nutzten die
Gelegenheit, sich iiber ihren Beruf auszutauschen und wertvolle
Impulse fiir ihre Karriere mitzunehmen.

Besonders erfreulich: Rund 60 Stdtiroler Nachwuchskéchinnen
und -koéche waren Teil des Treffens, das sich zu einer wichtigen
Plattform fiir den kulinarischen Nachwuchs entwickelt hat. ,,Wir
sind stolz darauf, dass unsere jungen Talente hier ihre Ideen und

Fotos: RONSON - ROY MATTER



Perspektiven einbringen konnten und voneinander lernten“, betont
der Prasident des SKV KM Patrick Jageregger.

Gemeinsame Ethik-Charta verabschiedet

Im Zentrum der Veranstaltung stand die Erarbeitung einer , Ethik-
Charta fiir den Kochberuf“, die von allen Teilnehmenden einstimmig
verabschiedet wurde. Diese Charta, so die Praambel, solle als Leit-
faden fiir eine ,aktive, nachhaltige und wertschéitzende Zukunft“
in der Branche dienen. Dabei spiegeln die sieben formulierten
Grundsatze die Werte und Erwartungen der jungen Kéchinnen und
Koche wider — auch jene aus Stdtirol.

Ein wesentlicher Aspekt ist der verantwortungsvolle Umgang mit
Ressourcen und der Wunsch nach mehr Nachhaltigkeit in der Kii-
che. ,,Gerade wir in Siidtirol wissen, wie wichtig es ist, regionale
und saisonale Produkte zu nutzen. Das haben wir in die Diskussion
eingebracht®, erklart eine Teilnehmerin aus Meran.

Forderung nach mehr Respekt und Teamgeist

Neben ethischen Grundsitzen duferten die Jungkochinnen und
-koche auch klare Erwartungen an ihre Vorgesetzten: Respekt, Wert-
schitzung und eine Kommunikation auf Augenhdhe. ,,Wir wollen
nicht nur Anweisungen ausfiihren, sondern als Teil des Teams ernst
genommen werden®, sagt ein junger Koch aus Meran. Die Forderung
nach einem positiven Arbeitsumfeld wurde ebenfalls laut.

Reto Walther, Geschiftsfiihrer des Schweizer Kochverbandes, zeigte
sich beeindruckt: ,,Wenn alle jungen Berufsleute so engagiert sind wie
diese hier, miissen wir uns keine Sorgen um die Zukunft machen.“

Fiir die Siidtiroler Teilnehmerinnen und Teilnehmer war ,Young
Chefs Unplugged“ mehr als nur ein Treffen: Es war eine Gelegen-
heit, ihre Stimme zu erheben und gemeinsam mit Gleichgesinnten
die Zukunft ihres Berufs mitzugestalten. ,Wir haben viel gelernt
und neue Kontakte gekniipft. Jetzt liegt es an uns, diese Ideen in

_Auch ein Blick in den
fotisserie Kurs
| darf nicht fehlen
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Dominik Flammer

in Action‘

unseren Kiichen umzusetzen®, resiimiert eine
Teilnehmerin.

Mit neuen Inspirationen und einer klaren Vision
kehren die Jungkochinnen und -kéche nun in
ihre Heimat zuriick — bereit, die Kiiche von
morgen mitzugestalten.

red / pj
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SKV ON TOUR

NACHBERICHT

Fermentationskurs mit Carlo Nesler

Wie konserviert und fermentiert man Gemiise? Wie lasst sich Obst linger lagern und dabei geschmacklich
veredeln? Wie kontrolliert man Mikroorganismen durch die richtige Salzzugabe? Was ist Kombucha, und
wie kann man dieses gesunde Getridnk herstellen? Was ist Kefir, und wie lassen sich diese lebenden Kulturen

vermehren? Wie stellt man Sojasaucen oder Miso her?

Diese und viele weitere Fragen beantworte-
te Carlo Nesler am 13. November im Millander
Hof bei Brixen fiir rund 22 Kursteilnehmende.
Der fiinfstiindige Kurs vereinte Theorie und

Praxis, was die Zeit im wahrsten Sinne des Wor-
tes wie im Flug vergehen lie3. Der praktische

v.l.n.r. Siglinde Pircher, August Waldboth
und Christoph Hofer

—— PR-INFO

Teil in der Kiiche des Millander Hofs war ein wichtiger Schwerpunkt
des Kurses. Im Mittelpunkt stand dabei das Anliegen von Carlo Nesler,
Gesundheit und Wohlbefinden durch die Kunst der Fermentation zu
fordern. Zudem erzéhlte Nesler Anekdoten iiber seine Zusammenarbeit

SKV-Bezirksvertrete KM Martin Leitner und Carlo Nessler zusammen

mit den Teilnehmerinnen und Teilnehmern

SOLOS und Foppa

bringen lokal und nachhaltig
produzierten Fisch in Siidtiroler Kiichen

Erfahrungsgemall regt der Name ,,Wels“ auf der Speisekarte nicht gerade die Geschmacksknospen
der Fischkenner an. Anders verhilt es sich jedoch in diesem Fall.

In der SOLOS-Farm in Tramin spielt
der Wels eine zentrale Rolle im ressour-
censchonenden Anbauverfahren der
Aquaponik. Die Fische aus der Familie
der Clarias werden dort ganzjéhrig in
einem geschlossenen Wasserkreislauf
und unter artgerechten Bedingungen,
nach hochsten Qualitatskriterien ge-
ziichtet. Neben Wassereinsparungen
von bis zu 97 Prozent gegeniiber kon-
ventionellen Aquakulturen, kommen
bei SOLOS keinerlei Antibiotika oder
sonstige Medikamente zum Einsatz. In
der Fiitterung setzt das Unternehmen,
dank eines Interreg-Forschungsprojek-
tes, auf ein hochwertiges alternatives
Futtermittel. Dieses wird selbst produ-
ziert und basiert auf tierischen Protei-
nen von Insektenlarven und bezieht
das wertvolle Omega-3 direkt aus einer
Alge. Dank des Forschungsprojektes

wird die Fischzucht von einem nationa-
len zoologischen Institut begleitet und
iiberwacht, wodurch die hochwertige
Qualitdt der Fische garantiert wird.
Nicht zuletzt erfolgt die Aufzucht durch
laufende Wasserzirkulation in glaskla-
ren Gewassern, was sich auch unmittel-
bar auf den Geschmack auswirkt.
Nach sechs bis acht Monaten er-
folgt die artgerechte Schlachtung und
Verarbeitung der Tiere bei der Firma
Foppa in Mezzolombardo, lediglich 30

Fahrtminuten von der SOLOS-Farm
entfernt gelegen. Uber Foppa kénnen
die fangfrischen Fische am Stiick oder
als Filet fiir die Gastronomie bezogen
werden.

Neben den Welsen werden auch
Forellenbarsche (nur auf Anfrage)
produziert sowie Schleihen, Aale,
Flussbarsche und Stére in ersten Ver-
suchszyklen fiir eine kiinftige Ange-
botserweiterung geziichtet.

In der Kiiche punktet des Wels als
geschmacksneutraler Allrounder, der
von den Chefs bereits als Geheimtipp
gelobt wird. Egal ob gedampft, gegrillt,
in Butter confiert oder roh als Ceviche
zubereitet, der Traminer Wels konnte
iiberzeugen und hat seinen Weg in die
Kiichen des Landes gefunden. Schon
bald werden weitere Produkte vom
Gespann Foppa-SOLOS folgen.



Gelungenes Werk von
KM Stefan Unterkircher

mit Spitzenkochen wie Norbert Nie-
derkofler, wodurch seine Philosophie
und sein Umgang mit Lebensmitteln
greifbar wurden. Die Teilnehmer wa-
ren sich einig: Der Kurs war dulserst
spannend und ein voller Erfolg!

Uber Carlo Nesler

Carlo Nesler wurde in Bozen geboren
und interessierte sich schon friih fiir
das Kochen und die Fermentation von
Lebensmitteln. Zundchst experimen-
tierte er mit Bier, Wein, Spirituosen,
Sauerkraut und Joghurt. Er studierte
am DAMS in Bologna und gibt heute
Workshops zu fermentierten Lebens-
mitteln in Italien und dariiber hinaus.
Er arbeitet mit renommierten Kéchen
wie Norbert Niederkofler, Oliver Piras
und Mauro Ricciardi zusammen und
berét Projekte zur Fermentation. Zu-
dem tibersetzte er das Standardwerk
,Wild Fermentation“ von Sandor Katz
ins Italienische. Seit 2016 leitet er in
Viterbo das ,,CibOfficina“, ein Zentrum
fiir Fermentation und natiirliche Land-
wirtschaft.

KM Martin Leitner
SKV-Bezirksvertreter Eisacktal

Hannes Papst in Action
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Im Bild einige
der Teilnehmer des
Kinoabends

Foto: MARTIN LEITNER
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Kinoabend in der
Stadtbibliothek von Brixen

Am 4. Dezember 2024 organisierte der SKV Eisacktal einen besonderen

Rund 30 Gaste — darunter SKV-
Mitglieder sowie Schiilerinnen und
Schiiler des BBZ Emma Hellenstainer
— waren dabei. Zur Auswahl standen
funf Filme, die sich thematisch mit
den Freuden und Herausforderungen
der Gastronomie beschéftigten. Nach
einer demokratischen Abstimmung fiel
die Wahl auf ,Der Koch“ von Martin

Kinoabend in der Stadtbibliothek Brixen.

Suter. Der Film begeisterte mit seiner
spannenden Geschichte iiber Kulinarik
und Kultur. Fiir das leibliche Wohl war
ebenfalls gesorgt, was den Abend zu
einem rundum gelungenen Erlebnis
machte. Ein Highlight war die abschlie-
Bende Fithrung durch die moderne,
geschichtstrachtige Stadtbibliothek,
die erst vor drei Jahren erdffnet wur-

de. Fiir 2025 plant der SKV-Eisacktal
bereits eine etwas andere Fortsetzung
—mit einem neuen Thema und erneu-
tem Schwerpunkt auf die jiingeren
Mitglieder. Seid gespannt!

KM Martin Leitner
SKV-Bezirksvertreter Eisacktal
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Besuch in Rovereto

Gegen Jahresende hat eine Delegation des Siidtiroler Kécheverbandes - SKV den erst im Friihjahr 2024
neu gewihlten Prasidenten des Museo Storico Italiano della Guerra in Rovereto,
Oswald Mederle, besucht. Er war einige Jahre im Vorstand des Bezirkes Bozen-Uberetsch und fiir einige
Zeit auch Vize-Prasident des Siidtiroler Kécheverband - SKV.

Wir beim Tiroler StandschUtzen-Denkmal
Nagira-Grom Val di Gresta

v.l.n.r. Georg, Oswald Mederle, Gottfried,
Paul, Gaby, Elisabeth und Sepp.

Oswald Mederle fiihrte uns personlich durch die Ausstellungen des weitlau-
figen Schlosses von Rovereto. Er betonte, dass der Privatverein zwar 1920 von
Irredentisten gegriindet und von Faschisten bis in die spaten 80er-Jahre gefiihrt
worden sei, aber dass sich ab diesem Zeitpunkt so einiges verdndert habe. Das
Museum habe sich nicht nur zum deutschen Sprachraum, sondern auch zu ganz
Europa geoffnet. Dies beweist auch Mederles 12-jdhrige Prasenz im Vorstand,
als Vizeprasident und schlussendlich Président des Museo Storico. Dieses ist
nicht mehr nur ein Museum des Ersten Weltkriegs, Italiener gegen Osterreicher,
sondern ein Museum der Kriegsdoku-
mentation von ca.1800 {iber den 1.
und 2. Weltkrieg, den Erfahrungen
in Spanien und Afrika, bis hin zu den
frithen Korea- und Vietnamkriegen.

Nach Oswald Mederles ausfiihrlichen
Erkldrungen zu vielen Exponaten fuh-
ren wir zum Mittagessen ins Restau-
rant Zurigo nach Mori.

Am Nachmittag stand eine Feldbesich-
tigung des Nagia-Grom im Valle di

Gresta auf dem Programm. Das Valle
di Gresta ist wegen seines Bio-Gemii-
se-Anbaus weitum bekannt. Bei der Be-
sichtigung des Berghtigels Nagia-Grom
ging es in und an Schiitzengrédben,
Unterstandresten, Kavernen, Artillerie-
stellungen, Beobachtungsposten und
Scheinwerferstellungen vorbei. Eine
Delegation Alpini, welche die 6ster-
reichischen Stellungen mit Siidtiroler
Hilfe freilegte und sie auch heute noch
sdubert und instand hélt, empfing uns
auf halbem Weg auf sehr liebenswerte
Weise: Es gab Wein, Kaffee, Siif3es und
Schnaps.

Abschlieend koénnen wir nur sagen,
der Rundblick dort oben ist fantastisch,
die Gastfreundlichkeit ehrlich und fiir
uns war dieser Tag aufschluss- und
lehrreich. Nochmals vielen Dank an
alle daran Beteiligten.

Erich Amort
SKV-BezirksausschuBmitglied
Bozen-Uberetsch
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Traditioneller Herbstausflug zum Tegernsee:
Ein voller Erfolg!

In diesem Jahr fiihrte der traditionelle Herbstausflug zahlreiche Teilnehmerinnen
und Teilnehmer in die malerische Region rund um den Tegernsee. Zwei unvergessliche Tage voller Kulinarik,
Kultur und Geselligkeit boten ein Erlebnis fiir alle Sinne.

1. Tag:

Genuss und Tradition

Am Donnerstag, 14. November, star-
tete die Gruppe voller Vorfreude zum
Tegernsee. Der erste Hohe-
punkt wartete bereits im
historischen Braustiiberl
Tegernsee, wo ein ziinfti-
ger Frithschoppen mit re-
gionalen Schmankerln und
frisch gebrautem Bier ge-
nossen wurde. Gut gestarkt
ging es weiter zur Naturka-
serei TegernseerLand. Hier
tauchten die Teilnehmerin-
nen und Teilnehmer in die
Welt der Késeherstellung ein
und konnten sich bei der Verkostung
von der Qualitdt und Vielfalt der Ka-
sesorten iiberzeugen. Am Nachmittag
checkte die Gruppe im komfortablen
Hotel Seerose ein. Nach einer kurzen
Verschnaufpause stand ein gemeinsa-

mes Abendessen im Restaurant Eger-
ner Bucht auf dem Programm. Das
exquisite 3-Gange-Menii be-
geisterte alle und rundete
den ersten Tag perfekt ab.

2. Tag:
Kultur und
Whisky-Genuss

Der zweite Tag begann mit
einem reichhaltigen Friih-
stiick, bevor es fiir einige
auf eigene Faust zur Erkun-
dung der Umgebung ging.
Anschliefend trafen sich
alle im Café Winklstiiberl in Fischba-
chau. Hier verwOhnte ein kostliches
Tagesgericht die Géste, wiahrend das
beriihmte Kuchensortiment wahre

Guppenfoto der Teilnehmerinnen
und Teilnehmer

Auswahl vom
Whiskysortiment Slyrs

Begeisterungsstiirme ausloste. Ein
weiterer Hohepunkt war der Besuch
der Slyrs Whisky-Destillerie. Bei ei-
ner informativen Fithrung lernten die
Teilnehmerinnen und Teilnehmer die
Kunst der Whisky-Herstellung kennen
und durften zwei Sorten verkosten.
Ein besonderes Erlebnis, das vor al-
lem die Herzen der Whisky-Liebha-
ber hoherschlagen lie. Den Abschluss
des gelungenen Ausflugs bildete ein
gemdiitliches Pizzaessen bei Pizzeria
Hons, wo in entspannter Atmosphére
die gemeinsamen Erlebnisse Revue
passiert wurden.

Ein Fazit mit
Wiederholungscharakter

Der Herbstausflug zum Tegernsee hat
einmal mehr gezeigt, wie Genuss, Kul-
tur und Gemeinschaft harmonisch mit-
einander verbunden werden kénnen.
Die grof3e Teilnehmerzahl und die
positive Resonanz bestitigen, dass
dieser Ausflug ein voller Erfolg war.
Wir freuen uns bereits jetzt auf das
néchste Abenteuer!

Kleines Sorbet als
Zwischengericht

Lagerkeller der
Whiskydestillerie
A | SKV-Vizeprdsident

KM Roland Schépf
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v.l.n.r. die Wirtsleute Markus und
Carmen Valser, Markus Tratter,
Michael Valser und
Gottfried Maschler

Geselliges Beisammensein
in Karneid

Ja! Torggelezeit ist wieder, Zeit a bissl zomm zi sitzn, es gemiitlicher
ungian lossn, Tradition zi leben.

An die 15 Berufskollegen/Kolle-
ginnen mit oder ohne Partner hatten
sich gemeldet, um am traditionellen
Torggelen des Bezirks Bozen-Uber-

Die leckere Schlachtplatte

etsch teilzunehmen. Es ging zum Hof-
schank Wiedenhof, der von der Familie
Valser bewirtschaftet wird.

Valser Markus ist der jiingste Sohn
aus einer Kinderreichen Familie, ins-

gesamt 16 Geschwister, die sich weit
iiber unseren Bezirk verteilen. Der Hof-
schank Wiedenhof ist ein beliebtes
Ausflugsziel mit Streichelzoo, grof3er
Spielwiese, einer atemberaubenden
Aussicht auf Bozen und einer ausge-
zeichneten Kiiche mit typisch regiona-
len Gerichten, Kastanien vom eigenen
Hof, gemiitlichen Stuben und grofRer
Panoramaterasse.

In der Kiiche hat Sohn Michael die
Verantwortung iibernommen und das
mit bravour. Wir haben einen schénen
Abend miteinander genossen und ha-
ben uns wohlgefiihlt.

Einen herzlichen Dank an die Familie
Valser.

Erich Amort
SKV-BezirksausschuBmitglied
Bozen-Uberetsch
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Gustbso

Der Treffpunkt fur regionale Partne
Zwisch 5

v.l.n.r. Bettina Schmid,

Dominik Flammer, Herbert Hintner,
Hansi Pichler, Manfred Pinzger,
Daniel Gasser und

KM Patrick Jageregger
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REGIONALE LEBENSMITTEL IN SZENE GESETZT

Erfolgreiche Premiere
ur Gustoso

Gustoso - Fachveranstaltung fur regionale Lebensmittel
im Gustelier erstmals durchgefihrt

32 J/ SKV EVENTS

Am 19. November 2024 fand im Gustelier des HGV
in Bozen das neue Event ,,Gustoso“ statt, das sich ganz
den regionalen Lebensmitteln widmet. Uber 150 Ko-
chinnen und Gastronomen nutzten die Moglichkeit,
sich mit iiber 50 Siidtiroler
Produzenten zu vernetzen
und die Geschichten hinter
den heimischen Produkten
kennenzulernen. Um Ange-
bot und Nachfrage zwischen
regionalen Produzenten und
der Gastronomie noch en-
ger zusammenzufiihren,
entstand die Idee zur Pro-
duzenten-Veranstaltung
,Gustoso“. Diese Fachver-

Vol

L g1

anstaltung wurde vom HGV gemeinsam mit IDM Siid-
tirol, Stidtiroler Bauernbund und in Kooperation mit
dem Siidtiroler Kécheverband - SKV organisiert und
heuer erstmals umgesetzt. Regional einkaufen bedeu-
tet fiir die Gastronomie oft,
sich mehr Zeit fiir die Liefe-
ranten nehmen zu miissen,
viele Gespréache zu fiihren,
Produkte zu verkosten und
die Logistik zu klaren. ,, Das
neue Eventformat ,,Gustoso“
vom Gustelier - Atelier fiir
Geschmackserfahrung hat
erstmals die Moglichkeit ge-
boten, an einem zentralen
Ort viele Siidtiroler Produ-

Fotos: GUSTELIER/HGV

Die Well des gulen Geachmactn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS
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Die Vielfalt an regional
erzeugten Rohstoffen
und Produkten

wird immer gréfer.

zenten zu treffen, die Qualitatspro-
dukte herstellen und daran interessiert
sind, Kunden in der Gastronomie zu
beliefern und Partnerschaften ein-
zugehen“, erklart Manfred Pinzger,
Président des Hoteliers- und Gastwirt-
everbands HGV.

,,Es sind die Menschen, auf die es an-
kommt. Wenn sich Gastronomen, Ko-
che, Hoteliers und bauerliche Produ-
zenten intensiv zu Qualitit, Geschmack
und Lieferfahigkeit von heimischen
landwirtschaftlichen Produkten aus-
tauschen, gewinnen am Ende alle, die
an der Wertschopfungskette beteiligt
sind. Nicht zuletzt Einheimische und
Gaste, die sich auf kulinarische Erleb-
nisse mit qualitatsvollen regionalen
Produkten freuen diirfen,“ erklért der
Landesrat fiir Landwirtschaft, Forst-
wirtschaft und Tourismus Luis Walcher.

Die Vielfalt an regional erzeugten Roh-
stoffen und Produkten wird immer
grofler. Bei Produkten wie Eier, Kése
oder Brotspezialititen mit den Mar-
ken ,Qualitat Siidtirol“ oder ,Roter
Hahn“ ist es einfacher, das ganze Jahr
iiber beliefert zu werden. Bei anderen
Produkten wie Gemdise ist eine enge
Zusammenarbeit mit den Produzenten
unabdingbar. ,,Zwischen der Gastro-
nomie und der Landwirtschaft gibt es
bereits einen regen Austausch. Die-
sen gilt es aber zu starken, weil auf
beiden Seiten viel Potential steckt.
Mit Gustoso gibt es nun eine weitere
Moglichkeit, um Partnerschaften zu
kniipfen“, ist Daniel Gasser, Obmann
des Sidtiroler Bauernbundes iiber-
zeugt. Ebenso wichtig ist es, regionale
Partnerschaften zu kommunizieren
und dem Gast spannende Einblicke in
diese Zusammenarbeit und die Her-
kunft des Produktes zu geben.

,Die Geschichten hinter den heimi-
schen Produzenten wecken beim Gast

Interesse und schaffen Emotionen.
Gustoso, das neue Event im Gustelier,
bietet Kéchinnen und Gastronomen als
neue Plattform einen guten Uberblick
iiber die regionalen Qualititsprodukte
und foérdert den Austausch®, zeigt sich
Thomas Fill, Agrardirektor von IDM-
Sidtirol, tiberzeugt.

Auch Gastreferent Dominik Flammer,
Autor und Essensforscher aus der
Schweiz, unterstreicht: ,Wenn sich
Koch und Bauer, Kéchin und Biuerin
in die Augen schauen, dann kann eine
Zusammenarbeit auf Augenhohe be-
ginnen.“ Auf diesem Weg hat Flammer
selbst viele Kooperationen zwischen
Tourismus und Landwirtschaft in der
Schweiz in die Wege geleitet. Uber ihre
Erfahrungen berichteten Sternekoch
Herbert Hintner und Gemiisebauer
Harald Gasser, Karl Oberhollenzer,
Geschaftsfithrer Wippland, Foodscout
Markus Mair am Tinkhof und Metzger-
meister Alexander Holzner.

Gustelier

: arc %ojce‘
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Wir suchen ab Anfang April Dein Aufgabenbereich
* Unterstitzung des Chefs de Cuisine
Sous Chef * Reibungsloser Betrieb auch ohne Chef de Cuisine
m/w/s « Einbringen von neuen Ideen

« Zubereiten von warmen Vorspeisen und Gerichten

Mehrere Benefits sowie Alle Infos und Benefits auf unserer Webseite El'i“E!
Unterkunft in Kaltern >> www.parchotel.info/de/urlaub-am-see/jobs EI 3
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Spitzenkoch & Historiker
Thomas Ortler

Foto: IDM SUDTIROL
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Wir sagen, wo’s herkommt

Unter diesem Titel startete im Oktober eine sUdtirolweite Kompagne.

Ziel ist es, Kéchinnen, Gastwirte und Hoteliers darauf hinzuweisen, die Verwendung lokaler

Produkte aktiv in ihrer Kommmunikation einzubauen.

Also darauf hinzuweisen, woher die Pro-
dukte kommen und welche Vorteile re-
gionale Produkte — fiir die Gaste und fiir
das Land — haben. Die Protagonisten der
Kampagne sprechen in Videos dariiber,
was sie an den engen Partnerschaften
mit den Produzenten in ihrem Umkreis
schéitzen und wie sie die lokalen Zutaten
in der Kiiche verarbeiten.

Die Initiative hat aulserdem das Ziel,
die Verwendung lokaler Produkte in
der Siidtiroler Gastronomie zu erho-
hen und ist als solche eine Gemein-
schaftsaktion von Ressort fiir Touris-
mus- und Landwirtschaft, Stidtiroler
Kocheverband - SKV, Hoteliers- und
Gastwirteverband (HGV), Siidtiroler
Bauernbund (SBB) und IDM Siidtirol.

Patrick Jageregger,
warum unterstitzt der SKV

diese Initiative?

Wir wissen aus der Marktforschung,
dass die Nachfrage nach regionalen
Lebensmitteln steigt. Fiir mehr als die
Halfte der Géste ist es gemeinsam mit
der Gastfreundschaft und der Sauber-
keit DAS Qualitatsmerkmal! Und 79 Pro-
zent der Giste sind sogar bereit, dafiir

KM Patrick Jageregger, SKV-Prasident und
Mitinitiator der Kampagne

z.T. signifikant mehr Geld auszugeben.
Stidtirols Gastronomie hat einen aus-
gezeichneten Ruf im In- und Ausland.
Und oft wird mehr gemacht, als nach
aufden kommuniziert wurde. Eine ver-
passte Chance! Wir unterstiitzen diese
Bewegung, weil wir unsere Mitglieder
motivieren mochten, ihr Bemiihen sicht-
barer zu machen - und sich von den
Ideen anderer inspirieren zu lassen.

Hat auch der SKV eine
aktive Rolle?

Ja. Wir haben kiirzlich eine Whats-
App-Gruppe gegriindet und mochten
alle Mitglieder aufrufen, Teil davon zu
werden. In dieser Gruppe werden wir

einen anonymen Fragebogen einstel-
len, um herauszufinden, was unsere
Mitglieder bereits machen, aber auch
wo sie Schwierigkeiten sehen. Die Er-
gebnisse dienen uns dann als Basis fiir
die nichsten konkreten Schritte im
Rahmen der Kampagne, aber vor allem
auch im Rahmen der Bereitstellung
regionaler Produkte.

Welchen Vorteil haben die
K6chinnen und Kéche,

wenn sie Teil der WhatsApp-
Gruppe werden?

Uber die Gruppe versenden wir zuerst
den Fragebogen. Je mehr mitmachen,
desto besser fiir alle. Danach nutzen
wir die Gruppe, um immer wieder
News, Tipps und Inspirationen zu pos-
ten. Die Inhalte haben den Anspruch,
eine wirkliche Hilfe zu sein.

Jetzt zur WhatsApp-Gruppe
anmelden und News, Tipps und
Inspiration erhalten!
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DAS TIRAMISU VON CHEFKOCHEN
FUR CHEFKOCHE

Es ist ein Stiick italienische Leidenschaft, leicht, cremig ohne Konservierungsstoffe.
Es ist sicher, da das Ei mit der Pate 4 bombe- Technik pasteurisiert wird.
Es ist 10 Tage im Kiihlschrank haltbar. Es ist das ganze Jahr tiber verfiigbar.

Es ist ohne Herstellerlogo. Es wird direkt angerichtet.
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