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EINE GEZIELTE SCHULUNG.
DAS IST FORST.

Exzellente Bierkultur, kontinuierliche Weiterbildung
und spezielle Kurse, all das macht die FORST Biere
zu einem einzigartigen Erlebnis.
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www.forst.it
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KREATIVITAT AUF DEM TELLER
Die pflanzliche Kiiche

als kulinarische Herausforderung

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

mit grol3er Freude présentiere ich Thnen die neueste Ausgabe unserer SKV-
Zeitung, die sich einem Thema widmet, das in der Gastronomie immer
mehr an Bedeutung gewinnt: der vegetarischen und veganen Kiiche.

Wichtig ist mir an dieser Stelle, deutlich zu machen, dass diese Ausgabe
nicht darauf abzielt, Sie zu Vegetariern oder Veganern zu machen. Viel-
mehr mochten wir die vielfdltigen Mdglichkeiten und die enorme Kreati-
vitdt beleuchten, die in der pflanzlichen Kiiche stecken — sowohl fiir die
Zubereitung als auch fiir das gastronomische Erlebnis.

Vegetarische und vegane Gerichte haben in den vergangenen Jahren
einen festen Platz in vielen Restaurants gefunden, nicht nur, weil sie den
Wunsch vieler Géaste nach fleischlosen Alternativen aufgreifen, sondern
auch, weil sie eine Vielzahl an kulinarischen Innovationen ermoglichen.
Gerade wir Koche haben die Moglichkeit, in der pflanzlichen Kiiche neue
Techniken zu entwickeln und spannende Aromen zu kombinieren, die
unseren Gisten ungeahnte Geniisse bieten konnen.

Lassen Sie uns gemeinsam die Chancen nutzen, die uns die vegetarische
und vegane Kiiche bietet, ohne den klassischen kulinarischen Reichtum,
den wir in Siidtirol pflegen, zu verlieren. Es geht darum, die Moglichkei-
ten der modernen Kiiche zu erweitern und neue Horizonte zu entdecken
— zum Wohle unserer Gaste und der Zukunft unserer Branche.

Ich wiinsche Thnen viel Freude beim Lesen dieser Ausgabe und hoffe, dass
Sie viele wertvolle Impulse fiir Ihre eigene Arbeit mitnehmen konnen.

In personlicher Wertschatzung

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident

SK VY

Studtiroler Kéocheverband

Worldchefs & KochG5 Network Member
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VEGETARISCHE
& VEGANE KUCHE

KM Philipp Stohner
mit den angehenden
Kichenmeistern

bei der Praxiseinheit
.vegetarisch & vegan”.

Lesen Sie weiter
auf Seite 14

TERMINE J

06. MAI 2025

Coolinaria im Gustelier, Bozen

06. JULI 2025

Mountain Chefs unplugged, Ulten

13. BIS 16. OKTOBER 2025

Messe Hotel, Bozen

14. NOVEMBER 2025

SKYV - Mitgliederversammlung, Bozen

18. NOVEMBER 2025

Gustoso im Gustelier, Bozen

INTERNATIONAL

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fUr innovative

und moderne Sudtiroler Kéchinnen

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

und Worldchefs

SKV-ONLINE MEETING

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

Worldchefs Webinare und Filme.

SKV-Members/Mitglieder sind zeitgleich

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

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

und Webinaren:

E4%E

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

5 // SKV SAFE THE DATE
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GEMEINWOHL-OKONOMIE

Wirtschaften zum Wohle aller

Bei unserer ersten Biohotelversammlung durften wir einem Vortrag von GWO-Mitbegrinder
Christian Felber miterleben. Sein Credo lautet: ,Unser jetziges Wirtschaftssystem steht auf dem Kopf.

Das Geld ist zum Selbst-Zweck geworden, statt ein Mittel zu sein fir das,
was wirklich zahlt: ein gutes Leben fur alle.”

Die Gemeinwohl-Okonomie ist eine Reformbewegung, die eine
alternative Wirtschaftsform anstrebt, die die Umwelt und das Wohl
der Menschen bei allen wirtschaftlichen Unternehmungen mitberiick-
sichtigt. Nicht Gewinnmaximierung, sondern soziale Gerechtigkeit und
Okologie stehen im Vordergrund. Aus einem ,guten Leben fiir mich“
wird ein ,gutes Leben fiir alle”.

Das hat uns sehr angesprochen und so haben wir uns der ,GWO-Be-
wegung”“ angeschlossen. Der néchste Schritt war die Erstellung der
Gemeinwohl-Bilanz: Sie ist das Hauptinstrument der Gemeinwohl-
Okonomie, und sie erlaubt es, die Qualitit der Anwendung der fiinf
GWO-Werte zu ergriinden.

In die Bilanz fliel3en soziale und 6kologische Aspekte wie zum Beispiel
Menschenwiirde, Solidaritat und Gerechtigkeit, 6kologische Nachhaltig-
keit, Transparenz und Mitentscheidung ein: Wie ist die Beziehung unseres
Betriebes zu unseren Interessengruppen, das heif3t Lieferanten, Kunden
und Umfeld? Einfach erklért geht es um folgende Fragestellungen: Wie
wahle ich meine Lieferanten und wie gehe ich mit ihnen um? Wie steht :
es mit der Qualitdt am Arbeitsplatz und wie behandle ich meine Mit- gonTa Resch
arbeitenden? Wie setze ich Geldmittel ein? Welche 6kologischen und — E&ET
sozialen Auswirkungen hat meine Tatigkeit?

Foto: ARMIN MAYR

Insgesamt sind 20 Felder intensiv zu bearbeiten, was sehr zeitaufwandig
ist. Zum Gliick gibt es geschulte Berater, die den Bilanzierungsprozess
begleiten. Die erste Bilanzierung haben wir Ende 2021 in der Peergrup-

hier gemeinsam mit drei anderen Siid-
tiroler Hotels.

Bei der Erstellung der Bilanz haben

pe unter der Leitung von Armin Schmelzle mit drei anderen Biohotels

. . s wir unseren Betrieb aus einem neuen
abgeschlossen. Aktuell arbeiten wir an der neuen Zertifizierung, auch

Blickwinkel betrachtet, viele wichti-
ge, auch unangenehme Fragen sind
aufgekommen und wurden erortert.
Wir haben erkannt, dass es in vielen
Bereichen noch ,,Luft nach oben* gibt,
dass man immer wieder dazulernt und
auch mal an seine Grenzen stof3t.

\Affinear /,

Besonders interessant und spannend
finde ich die Bereiche ,Menschenwiir-
de am Arbeitsplatz“ und ,,Gesellschaft-
liches Umfeld“, gerade im Hinblick auf
die aktuellen Themen rund um den
Tourismus in Siidtirol.

DEGUST X dde

fr das Osterfest

Sonja Resch
Bio- & Bikehotels Steineggerhof,
Steinegg

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

Tel +39 0472 849873




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 einem Klick alle Informationen auf einen Blick.

for tea lovers
since 1977

Scan me!

‘English Breakfast

Black tea » Schwarztee » T¢
N Tea - Blate Tee « Foglia lu
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Product
info
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PFLANZENPOWER IN DER STERNEKUCHE

Wie anspruchsvoll Gemiise ist

Zwei Sternekoche berichten

Dass Gemuse der Star auf dem Teller sein kann und zwei Michelin-Sterne verdient,

zeigt Sebastian Frank in seinem Restaurant ,Horvdath" in Berlin.

Ricky Sawards Restaurant ,Seven Swans" in Frankfurt tragt einen Michelin-Stern und ist auf

eineinhalb Jahre ausgebucht: mit rein veganer und regionaler Kiche.

»Satt und gelang-
weilt“ habe er sich
gefiihlt, sagt Ricky Sa-
ward, vom Geschmack
und dem Uberangebot
an Fleisch und Fisch,
mit dem er in der Ki-
che aufgewachsen ist.
Und so tat er das, was
er (noch) nicht konnte
— und bewarb sich in
einem vegetarischen
Restaurant, ohne eine
Ahnung zu haben, wie
man sieben Gange ohne Fleisch oder Fisch zubereitet.
Doch genau diese Uberforderung war sein Antrieb.
2020 folgte der nichste radikale Schritt: alle Gerichte
pflanzenbasiert, also vegan, anzubieten, und ausschlief3-
lich auf regionale Zutaten zu setzen, am besten aus
der eigenen Landwirtschaft, einem fiinf Hektar gro3en
Permakultur-Garten im Taunus. Das heil$t auch, auf
Pfeffer, Olivendl, Zitrusfriichte, Kaffee oder Kakao zu
verzichten. Die lange Géastewarteliste bestatigt den
Erfolg des Konzepts.

Sebastian

Foto: WHITE-KITCHEN

Den Osterreicher Sebastian Frank hingegen hat es der
Liebe wegen nach Berlin verschlagen, doch die Quali-
tét an Fleisch und Fisch entsprach nicht seinen Koch-

anspriichen. Er wandte
sich immer mehr dem
Gemiise zu, ohne da-
bei vegetarisch oder
gar vegan zu werden.
Fleisch kommt oft noch
in Form von Jus auf den
Teller. Aber die Haupt-
rolle auf dem Teller
spielt das Gemtise, und
so hat seine ,emanzi-
pierte” Gemiisekiiche,
wie Sebastian Frank
seinen Stil selbst nennt,
auch Kenner iiberzeugt, und trigt seit einigen Jahren
zwei Michelin-Sterne.

Neugierig geworden? Mehr iiber die spannenden Kon-
zepte und Gedanken der Koche gibt es im Podcast
COOLinarisch mit Bettina Schmid, Leiterin des Guste-
lier — Atelier fiir Geschmackserfahrung im HGV Bozen.
Einfach bei Spotify, Google Podcasts, Deezer, Amazon
Music oder Audible abonnieren, auf www.gustelier.
it vorbeischauen oder im untenstehenden QR-Code
scannen und reinhoren!

Bettina Schmid
Leiterin Gustelier, HGV

Die neuen Folgen anhéren!

#2 Gerichte mit Geschichte
Thomas Ortler, Restaurant Flurin (Glurns)

‘GUSTELIER:
7®7

COOVLinarisch

Der Gustelier-Podcast fiir Kiiche, Gastronomie
und alle, die Essen und Trinken lieben!

#3 Gemiisekiiche mit Stern - raffiniert und radikal
Ricky Saward, Restaurant ,,Seven Swans*, Frankfurt am Main, (D)

#4 Im hintersten Tal offen fiir die Welt
Manuel Hofer, Restaurant Stochas (Ahrntal)

#11 Weil mir bio wichtig ist
Manfred Rinner, APIPURA hotel rinner (Ritten)

#12 Emanzipierte Gemiisekiiche
Sebastian Frank, Inhaber und Kiichenchef im Restaurant Horvdrth, Berlin (D)

2l QR-Code scannen und
Ll
o Podcast anhéren oder

O t BT
| .o | unter www.gustelier.it

#18 SiiRe Gaumenfreuden
Nathalie Trafoier, Patissiére im Restaurant Kuppelrain, (Kastelbell)
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Der Wandel zur
veganen Kiuche
kam durch die
wachsende
Nachfrage
seitens unserer
Gaste.

Kurt Resch

10 // SKV THEMA
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Fleischlos gliicklich
im Bio- & Bikehotel Steineggerhof

Viele von euch werden sich fragen: ,Wie kann ein Koch auf Fleisch und
tierische Produkte verzichten?" Vor einigen Jahren hatte ich mir
das ebenso nicht vorstellen kénnen: Fleischlos zu kochen war fir mich unvorstellbar.

Vegetarier fand ich eher lastig. Doch dann entschied sich ~ war es dann aber Zeit fiir die néachsten
unser Sohn Tommy vor 9 Jahren, als er 13 war, fiir eine  Schritte. Die erste CO»-Bilanzierung wurde
vegetarische Erndhrung. Tochter Natalie kritisierte stets  erstellt. Natalie wollte bei uns als Kéchin
die nicht artgerechte Tierhaltung, und Tochter Lisa wurde  arbeiten und somit kehrte ich nach neun
wéhrend ihrer Australien-Reise Veganerin. So legten unsere  Jahren wieder an den Herd zuriick und wir
Kinder den Grundstein fiir unsere grof3e Veranderung. krempelten unsere Kiiche komplett um.

Ein pragendes Erlebnis im Jahr 2018 bei einer Reise nach ~ Seitdem gibt es Fleisch nur noch als Option
Mexiko verstdrkte unseren Entschluss: Ein komplett ver-  bei der Hauptspeise, Wurst- und Milch-
miillter Strand machte meiner Frau Sonja und mir bewusst, ~ produkte nur mehr beim Friihstiick. Zu-
wie dringend wir nachhaltiger handeln miissen. Klimaschutz ~ dem fiihrten wir einen Veggie Day ein, an
war filir uns schon lange ein Anliegen. 1995 beteiligten
wir uns am Umweltsiegel Tirol/Siidtirol und investierten
in Solarenergie, Photovoltaik und eine Pelletheizung. Ein
paar Jahre standen unsere Nachhaltigkeitsplane still. 2018 , ’

Fortsetzung auf Seite 12

Antipasto Zucchino Aubergine
Karotte Klimaschutz

wdar uns

schon lange ein
Anliegen

Kichererbsen
Burger

Fotos: KURT RESCH
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Buchweizenknddel

dem rein vegetarisch gekocht wird (inzwischen rein vegan)
und Fleischgerichte explizit bestellt werden miissen. Anfangs
bestellten noch fiinf bis zehn Géste Fleisch, heute sind es ma-
ximal fiinf im ganzen Jahr! Seit 2019 sind wir Mitglied der BIO
HOTELS und setzen zu 100 Prozent auf biologische Produkte.
Da Biofleisch sehr teuer ist, kaufen wir ganze Tiere und ver-
werten sie vollstédndig: Natalie ist seit einigen Jahren nicht mehr
Kochin bei uns, sondern bewirtschaftet mit ihrem Mann Jonas
den Biohof Oberwerkstatt in Eggen und beliefert
uns mit Fleisch. Im Jahr 2020 haben wir unsere
Kiiche von vorwiegend vegetarisch auf vorwiegend
vegan umgestellt.

12 // SKV THEMA

Der Wandel zur veganen Kiiche kam durch die
wachsende Nachfrage seitens unserer Giste. An-
fanglich war es fiir uns eine Herausforderung, fiir
eine ganze Woche abwechslungsreiche, vegane
5-Géange-Meniis zu kreieren, da es kaum gastro-
nomietaugliche Rezepte gab. Also nahmen wir die
Sache selbst in die Hand und entwickelten unsere
eigenen Rezepte: eine spannende Arbeit, die dem
gesamten Kiichenteam Spafl macht! Nachdem so
viele Gaste nach unseren Rezepten gefragt hatten,
veroffentlichten wir 2021 unser erstes veganes
Kochbuch, 2023 folgte das zweite.

Durch den Einkauf von Rohware in groen Gebin-
den und den Verzicht auf ein Salatbuffet konnten
wir unsere Lebensmittelkosten und Lebensmittel-
verschwendung stark senken. Die Kombination aus

, effizienter Lebensmittelverwertung, vorwiegend
Erdbeercreme -

Fotos: KURT RESCH



veganer Kiiche, dem Befolgen des Prinzips ,from nose to
tail“ und Lebensmittelveredelung im Betrieb fiihrt dazu,
dass wir trotz Bioeinkauf einen niedrigeren Wareneinsatz
haben als ein konventionelles Hotel.

Heute sind 30 Prozent unserer Gaste Veganer und 65 Pro-
zent der Géaste entscheiden sich fiir die vegane Hauptspeise.
Wir konnten den CO,-Fu3abdruck der Verpflegung auf 2,5
Kilogramm pro Ubernachtung halbieren und der Fleischver-
brauch ging insgesamt auf ein Drittel zuriick. Wir sind stolz
darauf, dass unser Konzept so gut ankommt: Viele Géste
berichten, dass sie bei uns viel Inspiration mitgenommen
haben und nach dem Urlaub daheim Fleisch reduziert
und neue pflanzliche Gerichte ausprobiert haben. Diese
Riickmeldungen freuen und motivieren uns natiirlich sehr.

Auch fiir unser Kiichenteam ist es immer noch eine span-
nende Reise: Wir lieben es, traditionelle Rezepte kreativ zu
veganisieren und neue Geschmackserlebnisse zu schaffen.
Unser Ziel ist es, zu zeigen, dass pflanzliche Kiiche nicht
nur nachhaltig, sondern auch unglaublich lecker sein kann.

n:den Rezepten:
bl kin unseré :

Wir Koéche haben es in der Hand, mit pflanzlichen Gerich-
ten viel fiir Klima und Tierwohl zu tun, denn jeder Schritt

Steinegg ISBN/EAN: 9783389010860 - 29,99 Euro

zahlt — packen wir’s mit Freude an! g s
- nurinspiration f0rein 2 e ]

Kurt Resch ~ suchstiIn dieserm Buch findest du firjede :

i i i |

Bio- & Bikehotels Steineggerhof, Gelegehhelt d:|‘e _poss_.end.e-r_m Gerlcht_e. R %
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RoTER HAHN & MERANO WINEFESTIVAL | DisTRETTO DEL CiBO ALTO ADIGE

FaArRMEFOOD
FESTIVAL

DaAas BESTE VON SUDTIROLS BAUERNHOFEN

AM 29.03.2025 10-17 Udr KURHAUS MERAN

913 Produkte zum Kennenlernen und Verkosten.
Gala Dinner und Kochshows von 9 Siidtiroler Spitzenkdchen,
zubereitet mit Qualititsprodukten vom Bauernhof.

Hier geht’s zur Anmeldung: farmfoodfestival.it




KM Philipp Stohner
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MEHR ALS EIN TREND UND LANGST ANGEKOMMEN

Vegetarische & vegane Kiiche

Die vegetarische und vegane Kiche ist [dngst kein Trend mehr — und das ist auch gut so,

meint KM Philipp Stohner, Leiter der WIFI Tirol Meisterkiiche, Culinary Director des Osterreichischen

Kochverbandes & Mastermind im Vier-Hauben-Restaurant s'kammerli in Nauders.

Rehydrierte Tomaten |
Bohnencreme |
gebratener Spargel

Es braucht in unseren Betrieben einfach mehr Wissen
und Ideen im tdglichen Ablauf, um auf die Wiinsche der Gés-
te eingehen zu kénnen. Eine Umfrage aus den vergangenen
drei Jahren an Kursen in Nord- und Siidtirol zeigt, dass 40
Prozent der Géste in den Tiroler Betrieben Flexitarier:innen
sind. Im Gegensatz dazu ist die Nachfrage nach veganen
Gerichten deutlich geringer, auch hier muss man ehrlich

bleiben, nédmlich unter zwei Prozent. Hier zeigen sich zum

Teil grof3e Abweichungen zwischen Grof3stddten, wo der

Anteil deutlich hoher ist, und landlich urbanem Raum,
wie grof3teils bei uns zu finden. Gerade die jiingere
Generation an Gasten denkt hier anders, mochte aber
im Urlaub trotzdem nicht auf alles verzichten.

Doch hier sehe ich Aufholbedarf in den Betrieben: , Es
braucht gute Ideen, die in den Betrieben umsetzbar
sind, ohne immer wieder von ,Null‘ zu starten und
alles extra machen zu miissen. Ziel ist es, ein veganes
Gericht so zu kochen, dass man eigentlich nichts ver-

Fortsetzung auf Seite 16

Fotos: PHILIPP STOHNER
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Gebratﬁnes Salatherz | Limetten-Emulsion |
Knusprige Zwiebel
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Ein Rezept finden
Sie auf der Webseite

Karamellisierter Karfiol | Schnittlauchmajo |
Geschmortes Zwiebel-Rosinen Relish

misst und erst gar nicht ein Eindruck entsteht, irgendetwas
zu vermissen.“ Dies setzt ein etwas neues Denken in der
Ausbildung voraus. Gerade im Bereich vegane Desserts ist
hier wohl das gro3te Lernpotential fiir unsere Betriebe. Ich
denke, wir miissen auf diese Themen viel genauer eingehen
und aufzeigen, was alles moglich sein kann. Ein Gericht
einfach anbieten, ohne dass man es praktisch extra kenn-
zeichnen muss und wir uns dariiber Gedanken machen, ob
mit tierischem Produkt oder ohne. Es muss einfach sehr
gut schmecken.

Natirlich kochen mit
heimischem ,,Superfood”

Eines ist dabei wichtig: mit frischen Pro-
dukten zu kochen und vor allem heimisches
Gemiise als Star zu nutzen. Keine Fertigpro-
dukte der Lebensmittelindustrie, sondern
die wahren Schétze der Natur vor unserer
Hausttire. Praktisch Superfood made in Tyrol.
Hier sind wir im Vergleich zu vielen anderen
Landern wirklich ,,gesegnet®.

Die Natur gibt uns eigentlich unsere Kreati-
vitdt — mehr im Einklang mit der Natur zu
arbeiten und die Grundprodukte nachhaltig
und wirtschaftlich zu verarbeiten — ,from
leaf to root“. Wie auch beim Wein werden
hier Biodynamik und Permakultur eine Rolle

des SKV

Vegci_wle_s Schokoladenmousse | Kirschsorbet |
Pumperni(_:kel-Kaffeecrunch | Limettenol

)

Ziel ist es, ein veganes Gericht so
zuU kochen, dass man eigentlich
nichts vermisst und erst gar nicht
ein Eindruck entsteht, irgendetwas
zU vermissen."

spielen miissen, da auch Gaste in Zukunft danach fragen
werden. Auch der Anbau von alten Saatgiitern ist spannend,
mit dem Klimawandel werden in den kommenden Jahren
ebenso neue Optionen entstehen, auf die man eingehen
muss.

Fiir mich gilt jedoch eines: weg von dem radikalen Denken,
es miisse viele Optionen geben. Letztendlich muss es schme-
cken und fiir mich ehrlich sein, und zwar im Einklang mit
der Natur und unseren Produzenten. Wenn uns als Kochin-
nen und Kochen die Kreativitdt ausgeht, machen wir was
in der Ausbildung falsch. Es gibt unzéhlige Optionen, ein
Gericht zu schaffen, das kein Fleisch oder Fisch vermissen
lasst, was auch nicht jeden Tag sein muss, aber generell
viele Ressourcen schonen wiirde. Die Mischung macht es,
und wir leben leider auch im Uberfluss.

KM Philipp Stohner

-

Fotos: PHILIPP STOHNER
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v.l.n.r. Pralinenkreation Zwetschgenpraline,

18 // SKV YOUNG CHEFS

Apfelstrudelpraline, Schneamilchpraline

-
- b

SWEET TEMPTATION

Tradition trifft Innovation

Sudtiroler Dessertklassiker neu interpretiert: Wie drei Schilerinnen mit

Pralinenkunst und Regionalitat die Sinne verfihren.

Im Rahmen unseres Schulprojekts ,,Sweet Temp-
tation“ haben wir es uns zum Ziel gesetzt, ein aufSer-
gewohnliches Schokoladenerlebnis zu schaffen, das
Genuss und Regionalitit vereint. Durch Marktanalysen
und gezielte Produktentwicklung entstanden drei ein-
zigartige Pralinen, die von traditionellen Siidtiroler
Desserts inspiriert sind: Apfelstrudel, Zwetschgenknodel
und Schneamilch.

Diese Klassiker haben wir in innovative Pralinenva-
riationen verwandelt, die nicht nur den Gaumen ver-
wohnen, sondern auch die Tradition unserer Region
auf moderne Weise interpretieren. Unterstiitzt wurden
wir dabei von René Romen, dem erfahrenen Inhaber
von 58Chocolate in Meran, der uns mit seinem Wissen
und seiner Leidenschaft fiir Schokolade begleitet hat.
Ein zentraler Bestandteil unseres Projekts war eine
umfassende Analyse von Zielgruppen, Wettbewerbern
und Trends, die die Grundlage fiir unsere Vermarktungs-
strategie bildet.

Dabei haben wir besonderen Wert auf ein stimmi-
ges Branding gelegt und eine Online-Présenz {iber
unsere eigene Instagram-Seite aufgebaut, um unsere
Kreationen einem breiteren Publikum zugénglich zu

machen. Mit ,,Sweet Temptation“ mochten wir zeigen,
wie traditionelle Siidtiroler Spezialitdten durch kreative
Handwerkskunst neu gedacht und einem modernen
Publikum prasentiert werden konnen.

red / die Autorinnen
v.l.n.r. Vera Marie Huber, Julia Wielander und Anna Kaufmann
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Maria und Peter Mantinger
in den Ruhestand verabschiedet

Nach 20 Jahren verabschieden wir uns von Peter und Maria Mantinger, die die Pizzeria Olympia in
St. Michael Eppan zu einem beliebten Treffpunkt gemacht haben.

Die Pizzeria war nicht nur ein
Lokal, sondern ein Zentrum fiir
viele Veranstaltungen und gesel-
lige Treffen wie K6chestammti-
sche, Bienenseminare, Neujahrs-
essen und dem 7-Kampf.

Der Schritt in die Selbststin-
digkeit war fiir Peter und Maria
eine grof3e Herausforderung. Zu-
néchst fithrten sie das Restau-
rant im Kreuzwegerhof in Eppan, |
bevor sie zur Pizzeria Olympia

wechselten, nur 200 Meter ent-

fernt. Peter meisterte die Herausforderung, die perfekte
Pizza zu kreieren, mit viel Engagement und Unterstiitzung.
Maria sorgte dabei fiir den guten Draht zu den Gésten, was
der Pizzeria ihren besonderen Charme verlieh.

Sohn Patrick, anfangs im Service tétig, zeigte groRes In-
teresse an der Pizzaherstellung und wurde von Peter aus-
gebildet. Auch Sohn Michael unterstiitzte das Team im

www.giacomuzzi.it

Service. Gemeinsam bildeten sie
ein eingespieltes Team.

Nun gehen Peter und Maria in
den Ruhestand, und Sohn Patrick
iibernimmt nach einem Umbau
die Pizzeria. Der Betrieb bleibt
weiterhin unser Stammlokal,
doch kiinftig wird es heiBen:
,,Ireffen wir uns bei Patrick®. Wir
danken Peter und Maria fiir ihre
jahrelange Gastfreundschaft und
wiinschen Patrick viel Erfolg bei
der Fortfithrung des Familien-
betriebs. Danke Peter, danke Maria fiir die groRartige Zeit.
Die SKV-Kochkollegen des SKV-Bezirks Bozen-Uberetsch.

v.l.n.r. Maria Mantinger,
' l:Markus Tﬁei
Georg Kréss, Erich Amort
Encﬁeter Munrng;
- I -

Erich Amort
SKV-BezirksausschuBmitglied
Bozen-Uberetsch

Sr—t
DIGITALE
PLETTLOSUNG

' fur Ihr Hotel & Restaurant

enn’
glacvmuzzi
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Fotos: ERICH AMORT

SKV ON TOUR

NACHBERICHT

Genussvoller Auftakt

Am 11. Januar 2025 haben wir uns zu unserem traditionellen Neujahrsessen getroffen.
Heuer fuhren wir nach Voran zum Hotel Restaurant Oberwirt.

. o ;
_ v.l.n.r. Georg Kréss, Markus Tratter, Markus Ursch,
Agnes Mittelberg_er, Barbara Reiterer, Vinzenz Mittelberger,
ks =7 SKV-Président KM Patrick Jageregger,
Norbert Oberhéller, Gottfried Maschler und

Késtlichk_e_itén

Familie Reiterer, die Gastgeber-
familie, hat in den vergangenen
Jahren viel Geld investiert, um Ho-
tel, Wellnessbereich und Restau-
rant den Anforderungen der zu-
kiinftigen Géste gerecht zu werden.
Dies ist ihnen sehr gut gelungen. Der
Speisesaal ist einladend und freund-
lich, hell, und die Gartenterrasse bie-
tet eine herrliche Aussicht auf das
Etschtal, Tisens, die kleine und grof3e
Laugenspitze sowie den Gandkofel.
Obmann Markus Tratter begriifite
alle anwesenden Kolleginnen, Kolle-
gen und Partner. Besonders freuten

Kleine feine

LU

Krduterrisotto mit
Jakobsmuschel

wir uns, dass SKV-Prasident KM Pa-
trick Jageregger und Geschéaftsfiih-
rer Reiner Miinnich mit Begleitung
unserer Einladung gefolgt sind.
Markus bedankte sich bei seinem Be-
zirksvorstand fiir die gute Zusammen-
arbeit und ging sofort auf die Schwer-
punkte unseres heurigen Programms
ein. Neben dem traditionellen Preis-
watten sind wiederum eine Fami-
lienwanderung, ein Patisserie-Kurs,
Betriebsbesichtigungen und weitere
Aktivitdten geplant.

Nicht nur die feinen Happchen zum
Aperitif verwéhnten uns, auch das
Meni bot unserem anspruchsvollen

5 SKV-Geschaftsfuhrer Reiner Mnnich
D T W U

i —

Gaumen vollste Zufriedenheit. Nach
dem Gruf aus der Kiiche folgten ein
Kréuterrisotto mit Jakobsmuschel und
Granatapfel, Kalbsfilet im Krduterman-
tel, Roggenschupfnudeln und Grillge-

Dunkles Schokolademousse
& Torroncino-Parfait

miise. Den kronenden Abschluss bil-
dete ein dunkles Schokoladenmousse,
Torroncino-Parfait mit exotischen
Friichten.

Ein geselliger Abend mit Freunden,
ein wirklich guter Start ins neue Jahr!
Alles Gute und Gesundheit wiinscht
der Vorstand allen Berufskolleginnen
und -kollegen.

Erich Amort
SKV-BezirksausschuBmitglied
Bozen-Uberetsch
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Nachtrodeln in Meransen

Am 22. Januar 2025 veranstaltete der SKV-Bezirk Eisacktal ein spannendes Nachtrodeln

Die glicklichen Gesichter
Ezler zahlreichen Teilneher und
Teilnehmerinnen =

Die winterliche Atmosphére und
die bestens préparierte Bahn sorgten
fiir ein unvergessliches Event.

Der Startschuss fiel um 21.15 Uhr, als
die ersten mutigen Rodler sich in den

Ivan Hofer

sales@asparagus.bz

im Eiskanal der Gemeinde Meransen.

Eiskanal stiirzten. Insgesamt nahmen
25 Teilnehmer teil, 20 davon kdmpften
um die beste Zeit. Die spannenden
Wettfahrten und die ausgelassene
Stimmung sorgten fiir viel Begeiste-
rung bei Teilnehmern und Zuschauern.
Auch fiir das leibliche Wohl war bes-
tens gesorgt. Heil3e Getrdnke und herz-
hafte Speisen standen bereit, und im
nahe gelegenen Hotel Alpenfrieden
konnten sich die Rodler aufwérmen.
Der Abend endete um 23.30 Uhr mit
der Siegerehrung und der Vergabe ku-

A

Bereits ab Mitte Februar
bis Ende Mai verfiigbar

Verschiedene Qualititsklassen
Garantierte Spitzenqualitit
Direkte Zustellung

Auf Wunsch geschiilt

it ]| +39 329 532 6668

SKV-Bezirksausschussmitglied
Gregor Stampfl

linarischer Sachpreise. Ein besonderer
Dank gilt Herrn Hannes Pabst fiir die
hervorragende Organisation.
Aufgrund des groflen Erfolgs steht
fest: Auch im kommenden Jahr wird
das Nachtrodeln in Meransen wieder
stattfinden!

KM Martin Leitner
SKV-Bezirksvertreter Eisacktal

Ergebnisse 2025

Teilnehmer Zeit

1. Rudolf Lerchner 15,29
2. Julian Grinfelder 15,44
3. Stefan Fischnaller 15,53
4.  Armin Untersteiner 15,55
5. Harald Fischnaller 15,56
6. Alexander Unterkircher 15,57
7. Lukas Hinterlechner 15,68
8. Theo Knapp 15,72
9. Markus Unterkircher 15,78
10. Ivan Hofer 15,97
11. Hannes Papst 16,11
12. Oskar Unterkircher 16,14
13. Julia Oberhofer 16,19
14. Jonas Obexer 16,25
15. Gregor Stampfl 16,33
16. Hendry Unterkircher 16,37
17. Moritz Steinacher 16,42

Fotos: JULIA OBERHOFER
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Eisstockturnier

SKV ON TOUR

NACHBERICHT

der Koche und Kochinnen

Am 20. Janner 2025 fand wieder das traditionelle Eisstockturnier des Bezirks Schlern fiir Mitglieder und
Freunde des SKV am Eisplatz des Eisstockvereins Seiser Alpe in Telfen Kastelruth statt.

Bei idealen Bedingun-
gen spielten die 12 ge-
meldeten ‘Moarschaften’
wieder um grofRartige
Sachpreise, die von For-
derern und Sponsoren
gespendet wurden. Be-
zirksobmann KM Michael
Gasser eroffnete um 22
Uhr mit einem dreifachen
,Stock Heil!” das Turnier.
Nach einigen Stunden
spannender und unterhalt-

A FF Uﬁs,_- ra-.mfg}..‘,.-'#u' ’

Mlchuel Gasser, lan Schguguler, Andreas Trocker,

Andreas Rier und Tobias Sitterli
- SE T

gab es fiir alle Teilnehmer
eine leckere Gulaschsup-
pe, welche von der Firma
,Menu“ gesponsort wurde.
Der Bezirk Schlern méch-
te sich bei allen Sponsoren
fiir die vielen grof3ziigigen
Sachpreise sowie bei den
Eisschiitzen des ASV Seise-
ralpe fiir die Unterstiitzung
und Bereitstellung der An-
lage und der Eisstocke be-
danken. Ebenfalls ein Dank

samer Spiele stand der Sieger fest.  Sitterli. Den zweite Platz erspielte sich ~ geht an alle, die mitgeholfen haben.

Heuer gab es nach zwei Jahren ein  das Team Vols vor Team St. Anna. Doch

neues Siegerteam, namlich die Gruppe  auch alle anderen Moarschaften waren ~ Stephan Mahlknecht

Spitzbiihl 1 mit Andreas Rier, Andreas  mit Begeisterung dabei, denn der Spaf3
Trocker, Jan Schgaguler und Tobias  stand im Vordergrund. Anschlielfend

SKV-Bezirksausschussmitglied Schlern

Foto: FLORIAN HARDER

AUF UNS IST IMMER VERLASS

Bei Niederbacher steht Ihnen ein erfahrenes Team
von uber 11 spezialisierten Servicetechnikern zur
Seite — 365 Tage zuverlassig fur Sie da.

Service, auf den Sie sich verlassen konnen!

[ _COOK
Tel. +39 0471 968686 | www.niederbacher.it | info@serviceteam.it




Landesherufsschule fir
das Gastgewerbe SAVOY
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Wie ein Schweizer Koch das Fine Dining neu definiert und

den ,Guide Michelin" in eine neue Ara fuhrt.

Das New Yorker Restaurant ,,Eleven Madison Park*
(EMP) zahlt seit 2011 zur Elite der Gastronomiewelt
und wird regelmal3ig mit den begehrten drei Michelin-
Sternen ausgezeichnet. Doch in diesem Jahr schreibt
das EMP unter der Leitung des Schweizer Starkochs
Daniel Humm Geschichte: Es ist das erste rein vega-
ne Restaurant, das diese hochste Ehrung des ,,Guide

Henry
Leutwyler

Farbenfrohes Men(
im EMP

Daniel Humms Triumph mit
pflanzenbasierter Magie

Michelin“ erhélt — ein Meilenstein fiir die kulinarische Welt.
,Diese Anerkennung bedeutet mir unendlich viel®, sagt Daniel
Humm, der aus Ziirich stammt und seit 2003 in den USA lebt.
,Mit der Entscheidung, das Fine Dining neu zu definieren, sind
wir ein grofdes Risiko eingegangen. Dass der ,Michelin‘ diesen
Weg unterstiitzt, zeigt, dass sich unsere Branche verdndert.“

Radikaler Neuanfang

Nach einer pandemiebedingten Pause 6ffnete das EMP im
Sommer 2021 mit einem vollig neuen Konzept wieder: Statt

auf tierische Produkte setzt
das Menii ausschlief3lich
auf pflanzliche Zutaten. Fiir
Humm war dieser Wandel
mehr als eine kreative Ent-
scheidung - es war eine Mis-
sion, die Grenzen des Fine
Dining zu verschieben. Ge-
meinsam mit kulinarischen
Grollen wie Ferran Adria,
dem Vater der Molekular-
kiiche, und René Redzepi,

Gurke mit Melone
und gerduchertem Daikon

ELEVEN MADISON PARK

Foto: EVAN SUNG

A



dem Vorreiter fiir regionale Zutaten,
etabliert sich Humm mit dieser mu-
tigen Neuausrichtung als einer der
einflussreichsten Kéche unserer Zeit.
,Frilher war Foie Gras der Inbegriff
von Luxus in der Gastronomie“, erklart
Humm. ,Heute geht es darum, aus
Gemiise etwas Aul3ergewohnliches zu
schaffen. Ein Zucchino, der das Niveau
eines klassischen Luxusprodukts er-
reicht — das ist fiir mich die Essenz
des Kochens.“

Kritik und Anerkennung

Der Schritt hin zur veganen Kiiche
wurde nicht iiberall mit Applaus be-
griif3t. Kritische Stimmen lie(3en nicht
lange auf sich warten, und selbst die
.New York Times“ veroffentlichte eine
scharfe Rezension. Doch Humm und
sein Team lie3en sich nicht beirren.
Die erneute Auszeichnung mit drei
Michelin-Sternen sieht er als Besté-
tigung fir die harte Arbeit und den
unerschiitterlichen Glauben an seine
Vision.

»2Auszeichnungen sind fiir mich heute
nicht mehr der wichtigste Antrieb“,
sagt der 48-Jahrige. ,,Wichtiger ist
es, etwas zu bewirken und die Welt
— vielleicht ein kleines bisschen — zu
verandern.“

Ein Blick in die Zukunft

Mit seinen kreativen, rein pflanzlichen
Meniis hat Humm eine Tiir aufgesto-
Ben, die noch viele Moglichkeiten
birgt. Alain Ducasse, einer der renom-
miertesten Koche der Welt, war bereits
mehrfach zu Gast im EMP und lief3 sich
von Humms Kreationen inspirieren.

»,Wenn ein Gemiisegericht eine sol-
che Wirkung erzielt, dass man es nie
wieder vergisst, dann erleben wir die

wahre Magie des Kochens*, beschreibt

Humm seine Philosophie. Mit seinem
Engagement zeigt er, dass Fine Dining
auch ohne tierische Produkte nicht nur
moglich, sondern revolutionér sein
kann — und inspiriert eine neue Ge-
neration von Koéchen, die seinen Weg
weitergehen werden.

red / pj
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Riesen-Butter-

Hefezopf
MaBe:L57,0xB18,0xH6,5cm
Gewicht: 1.3004g, 3 St./Kt.

%

“1 fertig gebacken

- O —
Art. 589*2

FF-Osterhase

Maf3e:L10,0xB50xH2,5cm
Gewicht: 459, 40 St./Kt.
E3 fertig gebacken

(f); V
Art. Z’,O'IO*2
FF-Laugenhase
Maf3e:L10,0xB10,5xH3,0cm

Gewicht: 50g, 40 St./Kt.
E3 fertig gebacken

Rublikuchen

MafRe:L371xB28,0xH3,6cm
Gewicht: 1.400g, 3 PI./Kt.
Eq fertig gebacken

e Art. 90081*
i -~ Lindt Mini-Goldhase
MaRe:L2,2xB33xH50cm
Gewicht: 10g, 100 St./Kt.

W Service-Welt

Art. 2756*
Laugenkonfekt
4-fach sortiert
Maf3e:L75xB50xH4,5cm
Gewicht: 30 g, 100 St./Kt.
fertig gebacken

e la nostra

MISSIONE

Ilhren regionalen

EDNA i

EDNA International GmbH

andler finden Sie a

E-Mail info@edna.it
C 800816 862 Numero verde
GollenhoferstraBe 3

D-86441 Zusmarshausen f

Em Lieferung per Tiefkihl-LKW. Hi Versandkostenfrei & ab 1-3 Kartons bestellbar.
2 Saison-Artikel, nur solange der Vorrat reicht.

* 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 gewlnschten Informationen klicken. Gerne steht Ihnen unsere kostenlose
Service-Hotline 800 816 862 fur weitere Informationen zur VerfUgung. Bei einigen Produktabbildungen handelt es
sich um Serviervorschlage. Irrtiimer und Anderungen vorbehalten, keine Haftung fur Druckfehler.



Sternekoch Ricky Saward,
Chef des Seven Swans in Frankfurt

Foto: PICTURE-ALLIANCE - DPA

KOCHKUNST OHNE FLEISCH

Warum immer mehr
Spitzenrestaurants
auf pflanzliche Kiiche setzen

Die Reise zur fleischfreien Haute Cuisine — von ethischen Uberlegungen
bis hin zu kreativen Herausforderungen

26 J/ SKV SZENE

In der gehobenen Gastronomie hat
sich in den vergangenen Jahren ein
bemerkenswerter Trend durchgesetzt:
Immer mehr Spitzenkéche entdecken
die Vorteile einer pflanzlichen Kiiche.
Anstatt Fleisch als Hauptbestandteil
zu présentieren, setzen immer mehr
Restaurants auf innovative vegetari-
sche und vegane Meniis, die nicht nur
die Umwelt schonen, sondern auch
kulinarisch iiberraschen.

Hinter dieser Entwicklung steckt weit
mehr als nur der Wunsch, der Nach-
frage nach fleischfreien Optionen ge-

Vegetarisches Restaurant Joia **,
Pietro Leemann & Sauro Ricci — Mailand (1)




recht zu werden. Einige Koche, wie
Ricky Saward aus Frankfurt, nutzen
die pflanzliche Kiiche als eine Moglich-
keit, sich kreativ von der Masse abzu-
heben. Und nicht zuletzt entdeckte der
Pionier Pietro Leemann bereits 1989
die vegetarische Haute Cuisine nach
einer Reise durch Asien und eréffnete
das beriihmte , Joia“ in Mailand.

Der Verzicht auf tierische Zutaten be-
deutet dabei nicht den Verzicht auf
Genuss. Vielmehr erfordert dies von
den Kochen, mit einer Vielzahl von
Techniken und Aromen zu spielen,
um den Gésten eine neue Dimension
des Genusses zu bieten. Vegetarische
und vegane Meniis sind ldngst keine
Kompromisse mehr - sie er6ffnen neue
kulinarische Welten, in denen Gemiise
zu wahren Geschmacksexplosionen
fiihrt. Und der Vorteil fiir die Gaste:

—— PR-INFO

Nach einem fleischfreien Menii fiihlt
man sich oft leichter und erfrischt,
anstatt tiberladen.

Die Entscheidung fiir ein fleischfreies
Menii muss auch nicht endgiiltig sein
— schon wer nur gelegentlich auf tieri-
sche Produkte verzichtet, trigt zur Re-
duktion des 6kologischen Fu3abdrucks
bei. Immer mehr Menschen entdecken

die Freude an einer pflanzlichen Mahl-
zeit, die nicht nur gut fiir den Korper,
sondern auch fiir den Planeten ist.
Der kulinarische Wandel ist in vol-
lem Gange — und pflanzliche Kiiche
ist 1angst nicht nur eine Modeerschei-
nung, sondern eine neue Form der
gastronomischen Exzellenz.

red / pj

EINE AUSWAHL DER BESTEN
VEGETARISCHEN RESTAURANTS

o Eleven Madison Park *** Daniel Humm - New York (USA)

o Joia ** Pietro Leemann & Sauro Ricci — Mailand (1)
o | Tenerumi* Davide Guidara - Isola Vulcano (1)

« Magdalena ** Dominik Hartmann - Rickenbach (CH)

o Kle* Zineb Hattab - Zurich (CH)
o Zoe * Fabian Raffeiner - Bern (CH)

+ Seven Swans * Ricky Saward - Frankfurt am Main (D)

e Tian * Paul lvi¢ - Wien (A)

Hochster Kaffeegenuss — Filterkaffees

von Alps Coffee

Ob als belebender Start in den Tag oder fiir entspannte Genussmomente zwischendurch - Filterkaffee
ist dulderst beliebt und liegt stets im Trend.

Kein Wunder, denn mit der richti-
gen Zubereitung entfaltet diese Briih-
methode eine breite Vielfalt an Aro-
men. Doch wie gelingt der perfekte
Filterkaffee? Entscheidend sind dabei
das richtige Verhéltnis von Kaffeepul-
ver zu Wasser sowie die Qualitit des
Wassers. Das Wasser sollte weder zu
hart noch zu weich sein.

Die Faustregel lautet: 60 g Kaffee-
pulver pro Liter Wasser.

Fiir grofere Mengen gelten an-
gepasste Dosierungsempfehlungen.
Groliere Maschinen benétigen im Ver-
haltnis weniger Kaffeepulver. Zum Bei-
spiel eignen sich 200 g Kaffeepulver
fiir 4 Liter Wasser. Zudem sollte die
Brithtemperatur knapp unter dem Sie-
depunkt liegen.

Ebenso wichtig ist der passende
Mahlgrad. Bei Alps Coffee kommen
fiir Filterkaffees ausschlieRlich Walzen-

mahlwerke zum Einsatz. Die Partikel,
die dabei entstehen, sind unterschied-
licher GroRRe. Fiir Filterkaffee empfiehlt
sich ein etwas groberer Mahlgrad als
fiir Espresso. Ist der Mahlgrad optimal
auf die Zubereitungsart abgestimmt,
werden alle Aromen und Inhaltsstoffe

Die aromareichen
Filterkaffee-Mischungen
von Alps Coffee
sorgen fur perfekte

Genussmomente.

perfekt herausgelost. Daher sollte fiir
Filterkaffee stets ein speziell dafiir ge-
eigneter Mahlgrad gewahlt werden.
So steht einem aromareichen Kaffee-
genuss nichts mehr im Wege!

alps-coffee.it

Foto: © ALPS COFFEE / FLORIAN ANDERGASSEN
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Fotos: EUREGIO

\SST
,SO ISST EUREGIO" EUREGI ‘*

Kochserie ist gestartet

12 Kurzfilme der Euregio und der Kécheverbédnde aus Tirol,

Sudtirol und Trentino — Auf Rai SUdtirol, ORF Sudtirol und online zu sehen.

Erste Folgen mit Matteo Delvai, Clemens Gesser und Tina Marcelli

Teigtaschen aus dem Tren-
tino, Forelle aus Osttirol und
Graukése aus Siidtirol: Das
sind die Hauptdarsteller der
ersten drei Folgen der Koch-
sendung ,,So isst Euregio®. In
diesem kulinarische Roadtrip
fiir TV und Social Media be-
reiten Kochinnen und Kéche
aus der ,Euregio Tirol-Siidti-
rol-Trentino“ ihren speziellen

Clemens Gesser bringt
regionale Produkte
geschmacklich und optisch
zur Geltung.

Euregio-Genuss zu. Nebenbei
spiiren die insgesamt zwolf
flinfminiitigen Episoden in
kulturellen ,,Happen“ beson-
deren, ldnderverbindenden
Euregio-Orten nach.

In diesem Projekt unter Siid-
tiroler Préasidentschaft arbeitet die Euregio
erstmals mit den Kocheverbidnden ihrer
drei Lander zusammen. Gemeinsames Ziel
ist es, die kulinarische Schatzkammer der
Euregio ins Scheinwerferlicht zu riicken.
Den Fokus richten sie auf Lebensmittel aus
der Region, den historischen Hintergrund
der Zutaten und kulinarische Achtsamkeit.
Premiere hat die Serie am 13. Februar in
Trient gefeiert. Dort hat der junge Starkoch
Matteo Delvai, der seit einigen Jahren im
,Atelier von Norbert Niederkofler in Bru-
neck arbeitet, die ,,Caronziei“ zubereitet,
eine Teigtaschen-Spezialitidt aus seinem
Heimatort Carano im Fleimstal. Die Fiil-

Foto: KOTTERSTEGER

FUr ,So isst Euregio” verleiht
Matteo Delvai den traditionellen
Caronziéi aus seinem
heimatlichen Fleimstal

eine innovative Note.

lung aus Kartoffeln und Zwiebeln
veredelt er mit einer Gewiirzmi-
schung aus Zimt, Muskatnuss und
Pfeffer. Fermentiertes Kohlwasser
und Nussbutter schaffen einen in-
novativen Kontrast von Saure und
leicht gerduchertem Geschmack.
Die zweite Folge fiihrte am 27. Februar nach Sillian. In seinem Hotel
Gesser verwendet Chef Clemens Gesser ausschlief3lich regionale
Produkte. Fiir die Euregio verband er dazu ,,Wasser und Weide“:
Forelle und eine Tartelette mit Blutcreme und Bergkidseschaum
spielen die Hauptrolle, in Szene gesetzt durch eine Fiille bunter
Nebendarsteller: Knusprige Zwiebelschale, ,,Grantngel“ und Fichten-
wipfel, begleitet von Lauchmilch,
Dem Graukése aus ihrem Schwarzwurzel und Pilzstaub.
heimatlichen Ahrntal In der dritten Folge wird sich Tina
wird Tina Marcelli ihren  Marcelli vom Gourmetrestaurant
Euregio-Genusses widmen." Artifex des 5-Sterne-Hotels Feuer-
stein im Pflerschtal dem Grauka-
se widmen. Die Liebe fiir diesen
speziellen Kése hat Marcelli aus
dem heimatlichen Ahrntal mit-
gebracht, eine der Hochburgen
dieses , Arme-Leute-Kises“, der
seit Jahrhunderten aus der abfal-
lenden Magermilch bei der Butter-
herstellung gewonnen wird. Damit
ist er wie geschaffen fiir Marcelli
und ihr weitgehend weibliches
Kiichenteam, haben sie sich doch der Traditionskiiche und Nachhaltigkeit
verschrieben. Wie Marcelli den Kise in ihr Gericht einbaut, wird aber erst
am 20. Marz verraten.

Wo ,,So isst Euregio" zu sehen ist

Gezeigt wird ,,So isst Euregio® in mehrwochigen Abstanden bis 4. Dezember
- immer donnerstags auf Rai Siidtirol ab 20.20 Uhr im ,,S{idtirol Magazin“
sowie in Kurzfassungen auf ORF Siidtirol. Jeweils am Folgetag sind sie Auf
Deutsch und Italienisch auf den Euregio-Onlinemedien zu sehen.
Online-Ausstrahlung, Informationen und Rezepte auf der Internetseite unter
,»S0 isst Euregio“.

Guido Steinegger-EUREGIO

Hier geht es zur
Euregio-Internetseite




AM 6. MAI 2025 FINDET DIE FACHTAGUNG COOLINARIA IN BOZEN STATT

Naturbasierte Kiiche

Nachhaltiger Fleischgenuss und
Technologien fiir die Zukunft

Am 6. Mai ist es wieder soweit:
Die Gastronomiebranche trifft sich
im Gustelier — Atelier fiir Ge-
schmackserfahrung im HGV Bozen,
um sich tiber aktuelle Trends und
spannende Kiichenkonzepte aus-
zutauschen. Auch heuer wieder
mit Expertinnen und Experten aus
Osterreich, Deutschland und der
Schweiz: Der ober0sterreichische
Koch Klemens Gold hat nicht nur
das elterliche Wirtshaus zu einem
Sterne-Betrieb gemacht, sondern
auch die erste Tee-Kellerei eroffnet.

Die Expertin und Buchautorin Nicole
Klaul} aus Berlin berichtet iiber das
grol3e Potenzial alkoholfreier Ge-
trankebegleiter. Wie Fleisch nachhal-
tig seinen Platz in der Kiiche findet,
dazu berichtet von ihren Erfahrun-
gen Marlene Halter, Kochin und
Fleischliebhaberin aus der Schweiz.

Natiirlich darf auch ein Blick auf

die Entwicklungen der digitalen
Kiiche und der Unterstiitzung durch
Roboter nicht fehlen. Zukunftsmusik
oder Realitdt? Nachmittags gibt es
die Moglichkeit, in Workshops in

die Praxis zu gehen und in direkten
Austausch mit den Fachleuten zu
treten. Dazu kommt noch Zeit zum
genussvollen Verkosten und zum
Austausch mit Berufskolleginnen
und -kollegen. Gleich anmelden und
Platz sichern!
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FOOD WASTE

Vom linearen zum
zirkularen System

Lebensmittelverschwendung stellt ein wachsendes globales Problem dar, das erhebliche ethische,

6kologische und wirtschaftliche Folgen mit sich bringt.

Eine der wichtigsten Losungen konnte der Ubergang
von einer linearen zu einer zirkuldren Lebensmittelproduk-
tion sein. In einer linearen Wirtschaft werden Ressourcen
genutzt, um Produkte zu schaffen, die nach Gebrauch
als Abfall enden. Eine zirkulére
Wirtschaft hingegen setzt auf die
Wiederverwertung von Abfillen
und Ressourcen, was zu einer
nachhaltigeren Nutzung fiihrt.

Es gibt mehrere Ursachen fiir
die Lebensmittelverschwendung.
Dazu zihlen Uberproduktion, in-
effiziente Lieferketten, falsches
Verbraucherverhalten und ein
missverstdndlicher Umgang mit
Verfallsdaten. Haufig werden
mehr Lebensmittel produziert,
als tatsachlich benotigt werden,
und auch Transport- und Lager-
probleme fiihren dazu, dass vie-
le Produkte verderben. Zudem
werfen Verbraucher Lebensmittel oft weg, weil sie das
Mindesthaltbarkeitsdatum missverstehen oder sie als nicht
mehr frisch genug empfinden.

Der Ubergang zu einer nachhaltigeren Lebensmittelpro-
duktion erfordert verschiedene Ansétze. Eine Moglichkeit
besteht in der Verkiirzung von Lieferketten. Lokale Produk-
tionssysteme und kiirzere Lieferwege konnten nicht nur
den CO,-Ausstol? verringern, sondern auch die Frische und
Qualitat der Lebensmittel verbessern. Die Implementierung
von Kreislaufwirtschaftsmodellen bietet ebenfalls Potenzial,
da Abfallprodukte wie Schalen oder Kernen wiederver-
wendet werden kénnen, um neue Produkte zu schaffen
oder fiir Biogas zu nutzen. Technologische Innovationen
wie intelligente Verpackungen und KI-gestiitzte Bestell-
optimierung kénnten ebenfalls zur Reduktion von Lebens-

i ‘4 §000 WasT, .-

mittelabfallen beitragen. Ein weiterer wichtiger Aspekt ist
die Sensibilisierung der Mitarbeiter. Sie miissen lernen, wie
sie Lebensmittel effizienter lagern, Reste sinnvoll verwenden
und ihre Einkaufsgewohnheiten anpassen konnen. Politische
Mafnahmen, die Unternehmen
dazu anregen, Uberschiisse zu
spenden oder Recycling zu for-
dern, konnen ebenfalls einen
positiven Beitrag leisten.

Regionale und globale Produkti-
onsansétze spielen ebenfalls eine
Rolle in der Diskussion um Nach-
haltigkeit. Regional produzierte
Lebensmittel haben den Vorteil
kiirzerer Transportwege und ei-
ner besseren Nachvollziehbarkeit
der Produktionsbedingungen,
jedoch konnen sie in Bezug auf
Produktvielfalt und Wirtschaft-
lichkeit Einschrankungen mit sich
bringen. Globaler Handel ermog-
licht den Zugang zu einer breiten Produktpalette das ganze
Jahr iiber, geht jedoch mit hohen CO,-Emissionen und einer
geringeren Transparenz der Produktionsprozesse einher.

Foto: KI GENERIERTES BILD

Insgesamt liegt die Herausforderung darin, eine Balance
zwischen Regionalitdt und Globalitit zu finden, die sowohl
okologische als auch 6konomische Ziele beriicksichtigt.
Kreislaufwirtschaft und Ressourcennutzung sowie techno-
logische Innovationen spielen eine zentrale Rolle bei der
Transformation hin zu einer nachhaltigeren Lebensmittel-
produktion. Nur durch Zusammenarbeit auf allen Ebenen,
von Unternehmen {iber Regierungen bis hin zu den Konsu-
menten, kann eine zukunftsfahige Losung fiir die globale
Lebensmittelproduktion gefunden werden.
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Die Well den guten Geachmackn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS
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\” i l l . ‘ A Hannah Auchentaller
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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Die feinen Essig- und Olk
bringen die weite Welt der
Kiiche. Die speziellen, ausge
geben den Speise

Le finissime creazioni a base di oli

cucina tutto un mondo di particolar

varieta di olio e aceto accuratame
pietanze delle squisite

Rupertigewiirze GmbH - info@aromica.de

www.aromica.de




