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" EINE GEZIELTE SCHULUNG.
~ DASIST FORST. _

Exzellente Bierkultur, kontinuierliche Weiterbildung
und spezielle Kurse, all das macht die FORST Biere
zu einem einzigartigen Erlebnis.

SPEZIALBIER-
BRAUEREI ::/>
BIRRA-BIERE-BEER-BIER
| f|BirraForstBier www.forst.it
[©)forstbeer DAS BIER AUS SUDTIROL. www.beviresponsabile.it
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Man darf nie vergessen, dass Kochen
eine Kunst ist, und in allen Kinsten ist es
die Einfachheit, die der Perfektion am
ndchsten kommt.

Jean Valby

AKTUELL :

Junge Talente aus ganz Europa
im Wettbewerb

ERNAHRUNG & GESUNDHEIT i

So kocht die Profi-Kiiche
fir Vitalitat und Genuss

THEMA

Die unsichtbare Logistik

Kleine Schubser, grof3e Wirkung
Segen, Spielzeug

oder reine Selbstgeilfelung? !
YOUNG CHEFS

Simon Oberhofer: Ein Nachwuchskoch, |
der Zukunft schreibt :

BEZIRKE

Besuch bei Gastrofresh
Weihnachtszauber auf der Tuffalm
Unterstiitzung fiir Familien in Not

Stimmungsvoller Start
beim Neujahrsessen

SZENE i
Neue Wege, neue Chancen

KOCHKUNDE :

Zwischen kaiserlicher Perfektion
und Pfannenchaos

NACHLESE

UNESCO-Anerkennung
der italienischen Kiiche

fachzeitschrift.skv.org

SKV-Fachzeitschrift
C ONLINE! i

Gz
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THEMA -

Biathlon in Siidtirol
Olympia beginnt
in der Kiiche

SZENE

Ein Leben fiir den
Geschmack

3 // SKV INHALT

Arno Fritz Iarig_iéhrige .
Kichenchef des Meranerhofs

In Bozen treffen sich
internationale Visiondre

BEAM 2026
Den Wandel der Hospitality
aktiv gestalten

o facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband www.instagram.com/suedtiroler_koecheverband
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Kleine Schubser, grofde Teller

und alles dazwischen

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

diese Ausgabe unserer Kochezeitung bringt wieder ordentlich Pepp und
Vielfalt auf die Seite: Von sanften Schubsern auf der Speisekarte {iber
Olympiarezeptideen, vom Trendgerat Airfryer bis zum Abschied vom Herd
— und mittendrin ein junger Nachwuchskoch, der zeigt, wie frischer Wind
unsere Siidtiroler Kiichen belebt.

Nudging ist das Stichwort: Mit cleveren Entscheidungen auf der Karte oder
am Buffet lassen sich Gaste zu bewussteren Speisen inspirieren — ganz ohne
Verbote, dafiir mit jeder Menge Genuss. Unsere Betriebe in Siidtirol beweisen,
dass ein kleiner Schubs oft viel mehr erreicht als laute Appelle.

Dann geht es sportlich zu: Olympia 2026 steht vor der Tiir, und wir werfen
einen Blick auf Erndhrung und Performance der Spitzensportlerinnen und
-sportler. Was konnen wir daraus fiir unsere Kiichen lernen? Spoiler: Es geht
um Timing, Qualitdt und die richtigen Portionen — nicht nur um Protein-
Shakes.

Der Airfryer sorgt in der Profikiiche weiterhin fiir Diskussionen. Trendgerat
oder echter Helfer? Wir wagen Vor- und Nachteile ab, zeigen, wo er Sinn
macht und wo klassische Gerite einfach unschlagbar bleiben.

Wir feiern aufSerdem eine Pensionierung vom Herd — mit Geschichten, die an
grofe Momente erinnern — und einen jungen Nachwuchskoch, der beweist,

dass Leidenschaft, Kreativitdt und Bodensténdigkeit perfekt zusammenpassen.

Kurz gesagt ist diese Ausgabe ein bunter Mix aus Tradition, Innovation,
Genuss und Verantwortung. Ich wiinsche Thnen viel Freude beim Lesen und
vielleicht auch beim kleinen ,,Schubs* fiir die eigenen Teller.

In persénlicher Wertschatzung

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident

SK VY

Studtiroler Kéocheverband

Worldchefs & KochG5 Network Member
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Europas
Nachwuchs

Internationaler Kochwettbewerb
fUr junge Talente am Berufsbildungszentrum
Emma Hellenstainer in Brixen.

Lesen Sie weiter
auf den Seiten 9-10

|

TERMINE

13. BIS 14. MARZ 2026
Késefestival, Sand in Taufers

06. MAI 2026
Coolinaria im Gustelier, Bozen

19. BIS 20. MAI 2026
BEAM, Messe Bozen

05. JULI 2026
Mountain Chefs unplugged, Ulten

17. NOVEMBER 2026
GUSTOSO im Gustelier, Bozen

INTERNATIONAL

07.BIS 11. FEBRUAR 2026
Intergastra Messe, Stuttgart (D)

5 // SKV SAFE THE DATE
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BEAM 2026

Den Wandel der Hospitality
aktiv gestalten

In Bozen treffen internationale Visiondre aufeinander, um Innovation, Nachhaltigkeit
und Leadership in der Hotellerie neu zu definieren.

Norbert Niederkofler

als Speaker 2025 . o . .
Die Zukunft der Hospitality beginnt hier: Unter dem

Motto ,,Lead The Shift“ bringt der BEAM Summit 2026
erneut die fiihrenden Kopfe der Branche zusammen,
um den Wandel aktiv mitzugestalten. Von Hoteliers
liber Food-Service-Experten bis hin zu Visionédren aus
Landwirtschaft und Destinationsmanagement treffen
sich internationale und interdisziplindre Fachkrafte in
Siidtirol, um Inspiration zu tanken, neue Kontakte zu
kniipfen und die Hospitality von morgen zu prigen.

BEAM - Be Ambitious

BEAM steht fiir Ambition und Mut: Die Veranstaltung
vereint kreative Kopfe, die iiber den Tellerrand hi-

Fortsetzung auf Seite 8

Fotos: ARMIN HUBER



Speaker setzen Trends und Impulse

Das Line-up der ersten Speaker verspricht vielfiltige Perspektiven:

Sabine Rogg

Branding- und Communication-Expertin, beleuchtet

die Zukunft der Lebensstile, Werte und Winsche kommender
Generationen und zeigt, wie Radikaler Minimalismus

und Mutiger Maximalismus Chancen fr klar

positionierte Hospitality-Konzepte bieten.

Magnus Busch

Grinder der nook society, teilt seine
Erfahrungen mit gelebtem Minimalismus
in der Hotellerie und gibt Einblicke

in Erfolgsfaktoren und Learnings

Boris Lebedev einer klaren Vision.

Unternehmensberater und Experte
fUr regenerative Leadership, zeigt,
wie FUhrungskrafte Wandel aktiv
gestalten kénnen, welche Haltung
und Werkzeuge dafir nétig sind
und wie Teamstrukturen
Transformationen

unterstitzen.

Sven Sallaerts

Co-Founder von Younique Concepts und
den Pesca Restaurants, beleuchtet
Entrepreneurial Leadership: Mitarbeitende
als Mitunternehmer zu gewinnen

und erfolgreiche Konzepte

weltweit zu skalieren — humorvoll,
energiegeladen und praxisnah.

Benjamin Adrion

GriUnder von Viva con Agua,
spricht Uber Purpose-getriebenes
Unternehmertum, soziale
Verantwortung und die Kraft
von Community fUr nachhaltige
Impact-Projekte.

7 // SKV AKTUELL
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nausdenken. Anders als klassische Messen
oder passive Kongresse setzt BEAM auf ein
ganzheitliches Erlebnis: Neben inspirierenden
Talks stehen praxisnahe Workshops, kuratierte
Networking-Formate, informelle Begegnun-
gen und gemeinsame Food Moments auf dem
Programm.

Lead The Shift — den
Wandel aktiv gestalten

Seit 2023 setzt BEAM mit Themen wie ,Mindset
Matters“ (2023), ,,People Matter” (2024) und
,The Power of Collaboration“ (2025) immer
wieder neue Impulse. 2026 geht es einen Schritt
weiter: Lead The Shift bedeutet, den Mut zu
haben, Transformationen nicht nur zu beglei-
ten, sondern aktiv zu fithren. Die Veranstaltung
zeigt, wie Hospitality neu definiert werden kann
— nachhaltig, vernetzt und visionér.

Innovative Impulse
und praxisnahe Inspiration

Die Teilnehmer erwarten interaktive Work-
shops, Masterclasses und praxisnahe Impul-
se, die echte Verdnderungen in der Branche

Foto: ARMIN HUBER

anstofen sollen. BEAM bietet meaningful connections, also
die Chance, langfristige, relevante Kontakte zu kntipfen, und
schafft durch eine atmosphérische Evening Experience Raum
fiir Austausch und Inspiration.

Suidtirol als Ort der Innovation

Mitten in Bozen entsteht so ein Ort der Begegnung und des Aus-
tauschs, der nicht nur informiert, sondern auch transformiert.
BEAM 2026 ist mehr als ein Summit: Es ist ein Co-Creation-
Erlebnis, bei dem die Zukunft der Hospitality aktiv gestaltet
wird — fiir eine global vernetzte und nachhaltige Branche.

red

ACHTUNG!

Gutschein-Codes, mit denen SKV-Mitglieder 30 % Rabatt auf den
vollen Preis der folgenden BEAM-Tickets erhalten

B26SKS fur das Standard-Ticket

B26SKP fiur das Premium-Ticket

B26SKE fur das Executive-Ticket

Unsere Kaffees
auch in Kapseln.
FUr exzellenten
Kaffeegenuss.

HIGHEST
QUALITY

ALPS SCHREYOGG

COFFEE 1890

\

FAIRTRADE



Fotos: BBZ HELLENSTAINER

LET'S COOKIT

Junge Talente aus ganz Europa

im Wettbewerb

Internationaler Kochwettbewerb fUr junge Talente am Berufsbildungszentrum

Emma Hellenstainer — Preise, Praktika und kulinarische Highlights warten auf die Teilnehmenden

Am 9. Mai 2026 heil3t es im Berufsbildungszentrum
,Emma Hellenstainer“ in Brixen wieder: Ran an den Herd!
Zum fiinften Mal veranstaltet die Schule den internationa-
len Kochwettbewerb , Let’s Cook It“ fiir junge, talentierte
Kochinnen und Kéche. Schirmherr des Wettbewerbs ist kein
Geringerer als Norbert Niederkofler, mehrfach ausgezeich-
neter Sternekoch und Gault&Millau-Trager mit 19 Punkten.
Bei diesem besonderen Wettbewerb treten maximal 12
Zweierteams gegeneinander an, um den Let’s Cook It

Award 2026 zu gewinnen. Ziel der Initiative ist es,
einen Treffpunkt fiir Nachwuchstalente aus ganz
Europa zu schaffen, die Freude am kreativen Ko-
chen zu fordern und den Austausch untereinander
zu ermoglichen.

Wer kann mitmachen?

Teilnahmeberechtigt sind Kochinnen und Koche
unter 21 Jahren, die sich in Zweierteams messen
mochten. Jedes Team bereitet ein Drei-Gang-Me-
nii fiir 6 Personen aus einem vom Veranstalter
gestellten Warenkorb zu, der am Wettbewerbstag
prasentiert wird. Vier Meniis werden den Gésten
serviert, eines der Mendis geht an die Fachjury und
ein weiteres wird fotografisch dokumentiert.

Ablauf des Wettbewerbs
o Arbeitszeit: 08.30 - 12.30 Uhr
e Service: 12.30 - 14.00 Uhr

o Siegerehrung: direkt im Anschluss

Fortsetzung auf Seite 10

9 // SKV AKTUELL



Eine akkurate
Vorbereitung ist
Teil einer gelungenen

Preise

o Fachjury-Preis: Das Siegerteam erhdlt den Let's Cook It
Award 2026 und ein zweiwdchiges Praktikum im
Drei-Sterne-Restaurant ,,Atelier Moessmer”
bei Norbert Niederkofler in Bruneck.

Foto: BBZ HELLENSTAINER

o Publikumspreis: Das Publikum kirt sein
Lieblingsgericht — das Siegerteam erhdlt einen Gutschein. Teams erfolgt durch eine unabhéngige Fachjury, die

Alle anderen Teams erhalten eine Urkunde Teilnahmebestétigung wird bis 10. April verschickt.
und einen Sachpreis.

Teilnahmebedingungen und Hinweise Au_s_t_r_cl_g_u_rls_;g?l_'i_:

o Einhaltung der Arbeitssicherheits- und HACCP-Richtlinien Emma Hellenstainer
o Zwei Garnituren Berufsbekleidung pro Team Berufsbildungszentrum
Gastronomie und Kulinarik

e Alle Gerichte mUssen ausnahmslos vor Ort mit Fischzuchtweg 9, Brixen, Italien

den bereitgestellten Produkten zubereitet werden;
mitgebrachte Fonds oder Dekorationen sind nicht erlaubt.
e Messer und Kleinwerkzeuge bringen die Teams selbst mit
. " e . Kontakt
o Begleitpersonen durfen die Kichen wahrend des
Wettbewerbs nicht betreten Ansprechpartnerin: Sabine Kerschbaumer
bbz.hellenstainer@schule.suedtirol.it
T +39 0472 273 800
Anmeldung
——————————— Info zu Kiche/Ausstattung: Tobias Zanotto

tobias.zanotto@eh-bx.info

Interessierte Teams konnen sich bis zum 30. Mirz 2026 T +39 393 777 06 32

tiber das Anmeldeformular auf der Webseite anmelden:
www.hellenstainer.berufsschule.it. Die Auswahl der 12 red

10 // SKV AKTUELL

RoTER HAHN & MERANO WINEFESTIVAL | DisTRETTO DEL CiBO ALTO ADIGE

FARMFOOD
FESTIVAL

DaAas BESTE VON SUDTIROLS BAUERNHOFEN

AM 14.03.2026 10-17 Uar KuRHAUS MERAN

900 Produkte zum Kennenlernen und Verkosten.
Blindverkostungen und Kochshows von Studtiroler Spitzenkdchen,
zubereitet mit Qualititsprodukten vom Bauernhof.

Hier geht’s zur Anmeldung: farmfoodfestival.it
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WINTERSPIELE ——

2026 IN SUDTIROL

—

BIATHLON IN SUDTIROL

Olympia beginnt in der Kiiche

FUr die Kdche vor Ort bedeutet das, Spitzenathleten mit Mahlzeiten zu versorgen,

die Leistungsfdhigkeit, Regeneration und Prdzision unterstUtzen.

Wenn Olympia nach Siidtirol kommt, riickt die
Kiiche in den Mittelpunkt des Erfolgs. Koche sind dafiir
verantwortlich, dass die Athleten wihrend des Trainings
und Wettkampfs optimal versorgt werden. Thre Aufgabe
umfasst nicht nur die Zubereitung, sondern auch die
prazise Abstimmung von Energie, Makronéhrstoffen
und Timing. Jede Mahlzeit ist ein strategischer Baustein,
der die Leistung und Regeneration direkt beeinflusst.

Erndhrung als Schliissel zur Leistung

Die Grundlage jeder sportgerechten Kiiche ist das Ver-
standnis fiir die Erndhrung der Athleten. Kohlenhydrate
liefern die wichtigste Energiequelle fiir Ausdauer und
intensive Belastungen, wahrend Proteine den Aufbau und
die Reparatur von Muskeln unterstiitzen. Fette liefern
langsame Energie und unterstiitzen hormonelle Prozesse.
Fiir Koche bedeutet dies, dass die Auswahl der Zutaten
bewusst erfolgen muss. Pasta, Reis oder Kartoffeln
bilden die Basis, ergidnzt durch magere Proteine wie
Huhn, Fisch oder Quark und eine bunte Vielfalt an
Gemiise. Auch Mikrondhrstoffe wie Magnesium, Eisen
und Zink spielen eine Rolle fiir die Energieproduktion
und Muskelfunktion.

Mabhlzeiten planen und timen

Die zeitliche Abstimmung der Mahlzeiten ist fiir Profi-
Sportler entscheidend. Kéche miissen sicherstellen,
dass Friihstiick, Snacks und Hauptmahlzeiten so gelegt
sind, dass die Athleten vor Trainingseinheiten ausrei-
chend Energie haben und danach optimal regenerieren
konnen. Kohlenhydratreiche Mahlzeiten zwei bis drei

8 In Atholz Wede die Biathlonwettbe_r_ki‘
der Olympischen Spiele 2026 ausgetragen |

.Iﬂ\t

X

Foto: FRANK HAMM

Stunden vor Einheiten oder Wettkdmpfen sorgen fiir stabile
Energiereserven, wiahrend proteinreiche Mahlzeiten nach dem
Training den Muskelaufbau unterstiitzen. Zwischenzeiten wer-
den durch leicht verdauliche Snacks tiberbriickt, sodass Athleten
kontinuierlich mit Energie versorgt sind.

Sportartspezifische Anforderungen

Die Anspriiche unterscheiden sich je nach Sportart. Skifahrer
benotigen eine Erndhrung, die schnelle Energie fiir Sprints und
intensive Laufe liefert. Biathleten hingegen miissen neben Aus-
dauer auch die Prézision beim Schiel3en sicherstellen. Entspre-
chend variiert die Zusammensetzung der Mahlzeiten: Wahrend
Skifahrer moderate Proteine und einen héheren Fettanteil fiir
Kélteanpassung erhalten, setzen Koche fiir Biathleten auf sehr
fettarme, kohlenhydratreiche Mahlzeiten, um ihre Schief3ge-
nauigkeit nicht zu beeintrachtigen.

Praxis in der Kiiche

Fiir Koche bedeutet die Versorgung von Profi-Sportlern, dass
Organisation, Flexibilitdt und Prézision entscheidend sind.
Portionen miissen an Trainingsintensitdt und Kalorienbedarf an-
gepasst werden. Gerichte sollten frisch zubereitet, ndhrstoffdicht
und abwechslungsreich sein. Gleichzeitig miissen individuelle
Unvertraglichkeiten und Praferenzen beriicksichtigt werden.

Buffets und Snackstationen dienen nicht nur der Energiever-
sorgung, sondern auch der Motivation. Gelegentliche Genuss-
gerichte wie Apfelstrudel oder Nutella steigern das Wohlbefinden
und den Teamgeist, ohne die Leistungsfihigkeit zu gefahrden.

Olympia 2026: Herausforderung und Chance

Mit dem Biathlon der Olympischen Spiele 2026 in Antholz steht
Siidtirol vor einer einzigartigen Aufgabe. K6che miissen grofde
Teams gleichzeitig versorgen, Mahlzeiten prazise timen und den
unterschiedlichen Bediirfnissen der Athleten gerecht werden.
Die Zubereitung von Mahlzeiten wird so zu einer strategischen
Aufgabe, bei der Organisation, Kreativitidt und Fachwissen direkt
den sportlichen Erfolg unterstiitzen.

Die Erndhrung von Profi-Sportlern ist komplex und anspruchs-
voll. Kéche tragen entscheidend dazu bei, dass Athleten ihre
maximale Leistung abrufen konnen. Vom Trainingsalltag bis zum
Wettbewerb ist jede Mahlzeit ein Baustein fiir Erfolg, Gesundheit
und Motivation — und die Kiiche das Herzstiick dieser Leistung.

Pi



g - MQ von Profi-Sportlern
ist komplex und anspruchsvoll.

Kéche tragen entscheidend dazu bei,
dass Athleten ihre maximale
.| Leistung abrufen kénnen.

<
=
w
I
=
>
N4
0
X
(]
—




14 // SKV THEMA

WINTERSPIELE :::

2026 IN SUDTIROL

KULINARISCHE PRAZISION IM HOCHGEBIRGE

Die unsichtbare Logistik hinter
dem Olympia-Biathlon in Antholz

Wie Karl Telfser und sein Team ein Catering-GroBprojekt fUr zehntausende Menschen meistert — ohne
Fertigprodukte und mit konsequenter Regionalitat.

Wihrend im Februar 2026 die besten Bi- Zehntausende Fans, Athleten, Medienvertreter und freiwillige Hel-
athletinnen und Biathleten der Welt in  fer miissen taglich versorgt werden — frisch, sicher und logistisch
Antholz um olympische Medaillen kdmp-  perfekt abgestimmt.

fen, lauft hinter den Kulissen ein zweites  Fiir diese Mammutaufgabe verantwortlich: Karl Telfser, Gesamt-
Hochleistungsprogramm: das Catering. leiter fiir Food & Beverage in Antholz. Er gab uns einen exklusiven
Einblick in die Organisation und die Herausforderungen dieser
Groldveranstaltung.

Dimensionen eines

kulinarischen Megaprojekts

Zehn Wettkampftage, 18.000 Zuschauer pro Tag, dazu 400 Athleten,
1.200 freiwillige Helfer, rund 450 Medienvertreter. Davon kénnen
etwa 4.000 Personen téglich in den ,Restaurants“ Sitzplédtze vor-

Karl Telfser, Verantwortlicher
fUr F&B beim olympischen
Biathlonwettbewerb in Antholz

Fotos: FLORIAN ANDERGASSEN



finden. Hinzu kommen mehrere tausend Fans,
die an den Kiosken versorgt werden.

,Wir betreiben neun Ausgabestationen, davon
drei als Kioske fiir Stehverpflegung®, erklart
Telfser. ,,Alle Speisen werden frisch gekocht —
wir arbeiten ohne Fertigprodukte.“

Im Angebot der Kioske finden sich unter an-
derem belegte Brote mit Speck und Kése aus
Siidtirol, und herzhafte Gerichte und speziell
abgestimmte Athletenmentiis in den Restau-
rants. Wichtig: Essen und Getranke diirfen nicht
ins Olympia-Areal mitgebracht werden — die
Versorgung liegt vollstdndig in der Hand des
Catering-Teams.

Planung auf olympischem Niveau

Offiziell beginnt die Vorbereitung rund ein
Jahr vor den Spielen. ,.In Wahrheit planen wir
aber schon viel langer“, sagt Telfser. ,,Solche
Dimensionen brauchen Weitsicht und eine klare
Struktur.”

Besonders herausfordernd seien die stdndigen
Anpassungen: ,Nichts bleibt fix. Anderungen
begleiten uns bis zum Schluss. Flexibilitat ist
im Gastgewerbe grundlegend — bei Olympia
erst recht.“

Regionalitdt als Leitprinzip

Ein zentrales Element der Planung ist die Aus-
wahl der Lebensmittel. ,,Wir setzen ganz klar
auf regionale Produkte und Produzenten®, be-
tont Telfser. Verwendet werden {iberwiegend
Siidtiroler Qualitatsprodukte.

Auch die Rezepturen und Meniis unterliegen
strengen Vorgaben: ,Die Gerichte fiir Athleten
und Funktionire gibt das IOC (Internationales
Olympisches Komitee) vor. Teams kontrollieren

%

Rezepte und Nahrwerte. Auch unsere Gaste-Meniis miissen seitens
I0C abgesegnet werden.“ Dabei beriicksichtigt das Catering-Team viel-
faltige Erndhrungsformen — von glutenfrei iiber vegan bis vegetarisch.

KbUchenstruktur: Produktion in Lana,
Finalisierung in Antholz

Gekocht wird zunéchst zentral im Firmensitz in Lana. , Die Finalisie-
rung erfolgt dann direkt im Areal an unseren neun verschiedenen
Stationen®, erklart Telfser.

Weil die Zufahrtswege aufgrund des Zuschaueraufkommens extrem
beschrénkt sind, muss die Logistik prézise getaktet sein. ,,Eine halbe
Stunde vor dem Rennen darf nicht mehr gefahren werden.“

Fiir ein Event dieser Grof3e braucht es eine ausgefeilte Kiihl- und
Transportlogistik.

Zum Einsatz kommen Kiihlzellen, Kithlwagen, mobile Warmhalte-
systeme und jede Menge Ofen, Kochfelder und Nudelkocher, die das
Team mit 45 Mitarbeitenden aus Kiiche, Service und Logistik bedient.

Krisenmanagement: Strom
doppelt abgesichert

In einem alpinen Wintersportareal muss man mit allem rechnen -
Schneefall, blockierten Strafden oder technischen Pannen.

,Wir haben die gesamte Stromversorgung doppelt abgesichert,
erklart Telfser. ,,Und wenn beide Systeme ausfallen sollten, springt
innerhalb von Sekunden ein Notstromaggregat ein.“

Allein die VIP-Kiiche 14uft mit beeindruckenden 300 kW Strom-
leistung. ,,Bei den Weltmeisterschaften und Weltcuprennen hatten
wir bisher nie ein Problem. Sollte trotzdem etwas passieren, stehen
Elektriker und Techniker rund um die Uhr bereit.“

Unsichtbare Meisterleistungen
fir den perfekten Olympiamoment

Was Fans und Sportler im Februar 2026 erleben werden, ist das Resultat
jahrelanger Planung, minutioser Logistik und eines Teams, das nichts
dem Zufall iiberlésst. Dass Tausende téglich frisch und regional versorgt
werden konnen, ist einer jener Momente, in denen das Gastgewerbe
seine wahre Stérke zeigt — flexibel, belastbar und voller Leidenschaft.
Karl Telfser, sein Team und das Biathlonkomitee von Antholz, das alles
erst moglich macht, liefern damit jene stille Hochstleistung, ohne die
der olympische Glanz in Antholz nicht méglich ware.
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NUDGING IN DER SUDTIROLER GASTRONOMIE

Kleine Schubser, grofse Wirkung

Wie sanfte Verhaltensimpulse den Fleischkonsum reduzieren — ohne Genuss,

Woabhlfreiheit oder Gastzufriedenheit zu beeintrdachtigen

Nachhaltigkeit, Regionalitdt und Gesundheit zdhlen mittlerweile
zu den priagenden Leitbildern der alpinen Kiiche. Gleichzeitig bleibt
Fleisch ein identitatsstiftender Bestandteil vieler Siidtiroler Betriebe
—vom Traditionsgasthaus bis zum Hotelrestaurant. Zwischen Quali-
tatsanspruch und 6kologischem Bewusstsein stellt sich zunehmend
die Frage: Wie kann man Fleischkonsum moderat und freiwillig
reduzieren, ohne Giste zu bevormunden?

Eine vielversprechende Antwort darauf liefert ein Ansatz aus der
Verhaltensokonomie: Nudging.

Was Nudging bedeutet - und was nicht

,Nudging“ steht fiir kleine, gezielte Veranderungen der Entschei-
dungsarchitektur, also der Art und Weise, wie Optionen présentiert
werden. Die Grundidee: Menschen sollen sanft angestupst, aber nicht
gezwungen werden, eine nachhaltigere oder gesiindere Wahl zu tref-
fen. Alle Alternativen bleiben verfiigbar — doch die Wahl fallt leichter.

Beispiele

 attraktive Platzierung pflanzlicher Gerichte

* vegetarische Gerichte als Standardoption (,,Default“)
* positive soziale Normen (,,Unser Favorit des Tages*)
* kreative, genussbetonte Namen fiir Veggie-Gerichte

Ziel ist nicht Verzicht, sondern ein miiheloserer Zugang zu fleisch-
drmeren Alternativen.

Warum Fleisch-Nudges notwendig und sinnvoll sind

Fleisch besitzt einen hohen 6kologischen Ful3abdruck und ist welt-
weit flir einen bemerkbaren Anteil der Treibhausgasemissionen

verantwortlich. Gleichzeitig zeigen Gesundheits-
daten, dass ein hoher Konsum — besonders von
verarbeitetem Fleisch — Risiken birgt.

Nudging soll daher keine Verbote durchsetzen,
sondern ermoglichen, dass Géste leicht, freiwil-
lig und ohne Qualitédtsverlust zu ausgewogenen,
pflanzlichen oder moderat portionierten Fleisch-
gerichten greifen.

Woas die Forschung sagt,
Erkenntnisse aus 78 Feldstudien

Internationale Studien sowie eine Meta-Analyse der
Freien Universitdt Bozen (unibz) zeigen:

L]

Platzierungs-Nudges
steigern die Wahl vegetarischer
Optionen messbar.

Default-Strategien
(vegetarisches Standardmenti)
konnen den Fleischkonsum

um bis zu 50 Prozent reduzieren.

Kreative Meniibezeichnungen

steigern die Attraktivitat pflanzlicher
Gerichte teils deutlich

(z. B. +76 Prozent in Freizeitgastronomie).

Umdrehen des Standards

(,Veggie zuerst — Fleisch auf Wunsch*)
kann Bestellungen pflanzlicher Alternativen
um {iber 200 Prozent erhéhen.



Foto: FOODIESFEED.COM

Gleichzeitig warnt die Forschung: Zu aufdringliche
oder haufig wiederholte Nudges konnen Reaktanz
auslosen — Gaste wollen sich nicht manipuliert
fithlen. Transparenz und Freiwilligkeit sind daher
essenziell.

Sidtirol im Fokus: Nudging in der Praxis

Besonders spannend: Nudging wurde in Siidtirol
bereits wissenschaftlich untersucht und praktisch
erprobt — mit Erfolgen, die fiir Gastronomiebetriebe
hochrelevant sind.

1. Feldstudie im
Sidtiroler Hotelrestaurant
In einer Studie der unibz wurden Fleischportio-
nen von ca. 140 g auf 110 g reduziert, wahrend
die Gemdiisebeilagen leicht erhoht wurden.

Ergebnisse:
* Gaéste blieben gleich zufrieden
* kein ,Nachholen“ von
Fleisch an anderen Tagen
* der Nudge wurde nicht als
Verzicht wahrgenommen
* regionale Qualitét blieb im
Fokus — entscheidend fiir
die Glaubwiirdigkeit in Siidtirol

Diese Untersuchung beweist: Moderate Portions-
anpassung kann o6kologisch wirken, ohne Géste
zu irritieren.

2. Nudging passt ideal
zur Sudtiroler Genusskultur
Die Forschung betont ein zentrales Argument:
Sidtirol ist eine Region, die stark mit Qualitét,
handwerklicher Verarbeitung und regionaler
Herkunft wirbt. Genau diese Faktoren erleich-
tern Nudging-Mal3nahmen, weil sie:

* weniger mit Verzicht zu tun haben

* auf Wertschopfung statt Masse setzen

* Nachhaltigkeit als selbstverstdndliche
Qualitdtsdimension zeigen

Das heif3t: Nudging harmoniert perfekt mit dem
Sidtiroler Selbstverstandnis moderner Gastronomie.

Foto: PIXABAY
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Konkrete Nudges fir Stidtiroler Kiichen und Kantinen

1. Speisekarten-Gestaltung
* Gemiisebasierte Gerichte zuerst auflisten
e attraktive, regionale Namen verwenden
(,Gartenrisotto vom Vinschger Gemiise®)
* Fleischgerichte klar, aber nicht dominant darstellen

2. Buffet-Architektur
* vegetarische Gerichte auf Augenhohe
und am Buffetanfang
* Fleisch eher nachgeordnet positionieren
* hochwertige Beilagen opulent inszenieren

3. .Veggie-Default" - Fleisch als Zusatzoption
e Standard-Menti vegetarisch
,Fleischupgrade“ gegen Aufpreis oder bewusste Auswahl

4, Kommunikation & Transparenz
* Hinweis wie: ,Heute als Standard: regionales
Gemiisegericht — Fleisch jederzeit auf Wunsch*
* Betonung regionaler Herkunft
des Fleisches, wenn gewahlt wird

Nudging ist kein Trend - sondern
ein Werkzeug fir die Zukunft

Fiir Siidtirols Gastronomie, Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung
bietet Nudging eine strategische Chance:

e Fleischkonsum reduzieren, ohne Genussverlust
* regionale Qualitét in den Mittelpunkt stellen

* Nachhaltigkeit glaubwiirdig leben

e Géstezufriedenheit erhalten oder sogar steigern

Viele Betriebe zeigen bereits: Weniger Fleisch bedeutet nicht weni-
ger Erlebnis — sondern oft mehr Wertschitzung fiir das Produkt.
Siidtirol kann hier Vorreiter bleiben: mit feinen Anst6f3en statt
grof3en Verboten.

Pi
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AIRFRYE

Segen
oder reine

R IN DER PROFIKUCHE

Slb)ielzeu

Sel stgeijSeﬁmg?

Warum der Airfryer in der Profikiche manchmal gldnzt — und oft einfach nur heil3 Luft macht.

Wer in den sozialen Medien unterwegs ist,
konnte meinen, der Airfryer sei die kulinarische
Offenbarung der Neuzeit: ,, knusprig wie frittiert!“,
»gesund!“, | schnell!, | braucht kein Ol“ — und
vermutlich kann er auch Steuern machen und die
Gaéste begriillen, wenn man den Influencern glaubt.
Doch wie sieht es wirklich aus — nicht in der Sin-
glekiiche von Kevin (23) mit 38-Quadratmeter-
Wohnung, sondern in einer echten Profikiiche?
Dort, wo Kochinnen und Koche mit Schweil3perlen
auf der Stirn und einem Kombiddmpfer im Hinter-
grund um 20:15 Uhr versuchen, 92 Géste gleich-
zeitig gliicklich zu machen. Zeit, die Wahrheit
anzuschauen — und sie darf ein bisschen wehtun.

Was ein Airfryer eigentlich ist und

warum das Marketing es ,frittieren"” nennt
Der Airfryer ist — Achtung, Uberraschung — tech-
nisch nichts anderes als ein besonders kleiner,
besonders eifriger Heil3luftofen mit Turbo-Liifter.
Ein Umluftbackofen im Espressoformat, der dank
eines Lochkorbs so tut, als wére er eine Fritteuse.
Die braunliche, knusprige Oberflache entsteht nicht,
weil das Gerit magisch Ol herbeizaubert, sondern
durch heilfe Luft, die im Kreis schiel3t wie ein iiber-

motivierter Ventilator im Hochsommer. Das Ergebnis wirkt frittiert,
schmeckt aber oft wie , Backofen 2.0“.

Gesundheit: Einmal Lob fur den kleinen Plastikkasten

Fairness halber: Gegeniiber einer echten Fritteuse spart ein Airfryer
70-80 Prozent Fett ein. Acrylamid? Teilweise bis zu 90 Prozent weni-
ger, solange man die Pommes nicht auf ,,Vulkaneruption“ braunt. Fiir
Gaste, die ,,etwas Leichtes, aber knusprig“ wollen — also das gastro-
nomische Einhorn — kann der Airfryer tatsachlich ein Argument sein.

Vorteile, die man anerkennen muss
(auch wenn's weh tut)

* Schnell und energieeffizient: Perfekt fiir
kleine Snacks oder Mini-Portionen, die nicht den
ganzen Kombi aufwecken sollen.

»  Kaum Geruch, kaum Ol: Praktisch fiir Bars, Bistros,
Hotel-Lobbys und Eventkiichen ohne grof3e Abluft.

* Vielseitig: Gemiise, Wings, Fingerfood,
Aufbacken - alles moglich.

* Bequemlichkeit: Die voreingestellten Programme
sind so idiotensicher, dass sogar Praktikanten
eine Erfolgsquote haben, die iiber 50 Prozent liegt.

Foto: ISTOCKPHOTO.COM
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Sinnvoll?
Ja — wenn man weil3, wofur.

Die groBBe Erniichterung: Warum der
Airfryer in der Gastronomie oft scheitert

1. Kapazitat: Willkommen im Hamsterrad

Wihrend die Fritteuse 3 Kilo Pommes auf einmal schafft,
rochelt der Haushalts-Airfryer bei 500 g bereits um
Gnade.

Selbst grofde Gastro-Modelle kommen selten an das
Durchsatzmonster einer professionellen Fritteuse heran.
Fiir Stof3zeiten vollig unbrauchbar. AufSer man betreibt
ein Restaurant, in dem immer nur ein Gast isst.

2. Textur & Geschmack
Ein Airfryer ahmt Frittieren nach — er ersetzt es nicht.
Knusprig, ja. Frittier-Aromatik, nein. Und Géste merken
das. Besonders jene, die nach dem dritten Aperitivo eine
Portion ,,g’scheide Pommes*“ wollen.

3. Nasse Teige & Experimente
Alles, was tropft, klebt oder zu dick ist, wird zur Katastro-
phe: Beer-Batter, Kése, Steaks, volumindse Produkte — no
chance.
Auch Falstaff stellte fest, dass der Versuch, ein Steak im
Airfryer auf Gourmetniveau zu bringen, etwa so sinnvoll
ist wie Sous-Vide im Toaster.

4. Das ,Health Halo" Problem
Schon lustig:
Man gibt sich Miihe, Fett zu sparen — und schmei3t dann
tiefgefrorene Fertigprodukte rein, die zwar weniger Fett,
aber dafiir drei Tonnen Salz haben.
Die ,,gesunde Alternative“ ist also oft nur Marketing.

5. Platz, Ldrm & nervige Grenzen
* Laut wie ein Kampfjet im Miniaturformat

* Benotigt Arbeitsfliche

e Produziert heifSe Abluft direkt
ins Gesicht des Commis

Man muss diesen Lifestyle wollen.

Wirklich sinnvoll:
Air-Fry-Funktionen im
Kombiddmpfer

Viele moderne Kombiddmpfer bieten mittlerweile Airfry-Pro-
gramme: Maxi-Umluft, etwas Ol, perfekte Braunung — und
das Ganze mit 20-facher Kapazitat.

Sie integrieren sich in den Kiichenablauf, sind HACCP-taug-
lich, leistungsstark und haben Programmieroptionen, denen
der Airfryer nur weinend zusehen kann.

Fiir 95 Prozent der Profikiichen ist ein Kombidampfer
mit Airfry-Funktion die deutlich bessere Losung.

Wann ein Airfryer tatsdchlich Sinn macht

* Bar / Bistro / Foodtruck / Snackkiiche
Kleine Portionen, kleiner Raum,
kleiner Aufwand. Ideal.

* Hotelkiiche / Late-Night-Snacks
Fiir die 23.15-Uhr-Bestellung ,,Pommes fiir Zimmer
204“ vollig ausreichend.

* Gesundheitsorientierte Konzepte
,Fried without guilt“ verkauft sich gut — und
funktioniert hier.

* Entwicklung & Produktversuche
Fiir Tests kleiner Chargen ist der Airfryer
erstaunlich praktisch.

Wann er NICHT sinnvoll ist

* Fine Dining (da hat er nichts verloren — Punkt.)
* A-la-carte mit hohen Volumina

* Bankett

* Betriebe, die echtes Frittieren erwarten

* Kiichen, die ihre Gerate nicht als Deko verwenden

Kurz gesagt: Ein nutzliches Tool,
aber kein Wundergerdt

Der Airfryer ist ein bisschen wie ein Lehrling im ersten Jahr:
motiviert, vielseitig, bemiiht — aber (noch) kein Ersatz
fiir die wichtigen Maschinen.

Er hat seine Berechtigung als Zusatzgerat, Nischenhelfer
oder Snack-Wunderwaffe.

Aber wer glaubt, er konne Fritteuse, Kombiddmpfer und Grill
ersetzen, glaubt vermutlich auch an glutenfreie Schweins-
stelzen und alkoholfreien Aperol, der wirklich schmeckt.

Pi
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Unersetzlich?
Nein — und wird er nie sein.
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SIMON OBERHOFER

Ein Nachwuchskoch,
der Zukunft schreibt

Er kocht mit Uberzeugung, lernt mit Begeisterung und trdumt von
einem Michelin-Stern. Ein junger Koch Gber Motivation,
Verantwortung und den Mut, jeden Tag besser zu werden.

Foto: KAYAMINDS
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Simon Oberhofer




SIMON OBERHOFER

Jahrgang
2008

Herkunft
Seis am Schlern

Ausbildung / Arbeitsplatz
Hotel Lamm in Kastelruth / Lamplstube

IM KURZPORTRAIT

Lebensmotto?
.Besser zu sein als gestern”

Lieblingsort?
Meer, Kiche

Lieblingsmenschen?
Familie und Freunde

Lieblingslebensmittel?
Bergkrauter, Erdmandeln, Zeb
Lieblingsgericht?
Kalbsbeuschel mit

Buchweizenpressknodel und
Oona Bergkaviar

Was ist fiur

mich kochen?
Leidenschaft die zum
Beruf wurde

Uber mich

Jung, engagiert und voller Tatendrang: Simon Oberhofer
gehort zu jener Generation an Nachwuchskochen, die die
Siidtiroler Gastronomie in den ndchsten Jahren pragen
werden. Im Hotel Lamm in Kastelruth absolviert er seine
Ausbildung - und bringt dabei eine Mischung aus Boden-
standigkeit, Leidenschaft und neugieriger Experimentier-
freude mit in die Kiiche. Wer ihm bei der Arbeit zusieht,
merkt schnell: Hier steht jemand am Herd, der nicht einfach

Kalbsbeuschel-Buchweizenpressknédel | Oona Kaviar

Saibling-Molke-Loewenzahn

nur Rezepte nachkocht, sondern Freude daran hat,
jeden Tag ein Stiick besser zu werden.

In einem Beruf, der korperlich fordernd und mental
herausfordernd sein kann, wirkt Simons Motivation
fast ansteckend. Von regionalen Produkten bis
hin zu modernen Kiichentrends — der angehende
Koch hat vieles im Blick und spricht im Interview
iiber seine Erfahrungen, seine Zukunftsplane und
dariiber, warum die Ausbildung in der Kiiche fiir
ihn mehr Berufung als Beruf ist.

Zeit also, Simon ein paar Fragen zu stellen — iiber
Leidenschaft, Perspektiven und das, was ihn an-
treibt.

Wie hast du deinen
Berufswunsch entdeckt?

Diesen Beruf entdeckte ich bereits in jungen Jahren,
da meine GrofReltern ein Hotel fithrten und mein
Vater Koch ist. Dadurch durfte ich schon friih mit-
helfen und zuschauen. Mir war frith bewusst, dass
ich Koch werden mdochte.

Fortsetzung auf Seite 23

Fotos: KAYAMINDS
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Wann hast du deine Ausbildung
begonnen und welches Ziel verfolgst du?

Meine berufliche Laufbahn begann kurz nach meinem 15.
Geburtstag im Dezember 2023. Mein Ziel ist es, diesen
Beruf zu meistern und eines Tages einen Michelin-Stern
zu erkochen.

Gab es in deiner bisherigen Laufbahn
ein besonderes Erlebnis,
das dir in Erinnerung geblieben ist?

Ein besonderes Erlebnis fiir mich war es, fiir den Staats-
prasidenten Sergio Mattarella kochen zu diirfen.

Welche Mé&glichkeiten bietet dir
dein Ausbildungsbetrieb?

In meinem Ausbildungsbetrieb habe ich die Moglichkeit,
mich in vielen Bereichen auszuprobieren, zum Beispiel im
Umgang mit besonderen Lebensmitteln und hochwertigen
Produkten fiir die Gourmetkiiche. Wir verarbeiten in unserer
Kiiche ganze Tiere, aber auch hochwertige Bio-Produkte
vom Aspingerhof.

Welche Verantwortung durftest
du bereits Ubernehmen?

In der vergangenen Sommersaison durfte ich erstmals eine
eigene Partie iibernehmen, und zwar den Gardemanger-
Posten.

Wer sind deine Vorbilder in der Kiche?

Meine Vorbilder sind unter anderem Marco Pierre White,
Norbert Niederkofler und mein Vater, Marc Oberhofer — sie
sind nur einige der vielen Koche, die mich inspirieren.

Welche Philosophie verfolgst
du beim Kochen?

Mir ist es besonders wichtig, dass das Produkt im Mittel-

Radieschen | Grintee | Himbeere

Schiittelbrot-Taco

Zutaten

210 g Schittelbrot
130 g Isomalt

90 g Eiwei3

Salz

ca 60 g Wasser

Zubereitung

Alles zusammen zu einer homogenen Masse mixen auf
einer Form aufstreichen und im Ofen backen. Dann
sofort zu einem Taco formen. Auskihlen lassen, dann
beliebig fullen. Ich habe es mit unserem hausgemachten
Speck mit Senfmayonnaise, Sudtiroler Forelle und mit
eingelegtem Radicchio und Ziegenkdase gefullt.

punkt steht: Weniger ist mehr. Kochen ist fiir mich ein
Ausdruck der Personlichkeit.

Was fasziniert dich am Kochberuf?

Es ist fiir mich das schonste Handwerk, das man er-
lernen kann, da man sténdig dazulernt, kreativ sein
darf und auf der ganzen Welt arbeiten kann. Mein
Bediirfnis, besser zu werden, motiviert mich jeden Tag
aufs Neue. Um gemeinsam mit meinen Arbeitskollegen
viel zu erreichen.

Gibt es etwas, worauf du

besonders stolz bist?

In diesem Jahr hat unser Gourmetrestaurant vier Hau-
ben erkocht. Darauf bin ich besonders stolz, da ich Teil
des Kiichenteams war.

Welche Tipps gibst du jungen Menschen,
die Koch werden wollen?

Fiir Leute, die den Job erlernen wollen, ist es wichtig zu
wissen, dass der Beruf auch Schattenseiten mitbringt:
zum Beispiel arbeiten, wenn andere frei haben. Dafiir
kann man kreativ sein, auf der ganzen Welt arbeiten
und man lernt immer dazu.

red / pj
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SKV ON TOUR

NACHBERICHT

Besuch bei Gastrofresh

Ein Blick hinter die Kulissen eines modernen

Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer wur-
den herzlich von Marketingleiterin Anna Huber
sowie Verkaufsleiter Thomas Enderle begriif3t,
bevor die informative Fithrung durch die ver-
schiedenen Betriebsbereiche von Gastrofresh
begann.

Zu Beginn ging es durch die Frische- und Gemii-
seabteilung, wo besonders die Zusammenarbeit
mit dem langjahrigen Partner Unterthiner her-
vorgehoben wurde. Weiter fiihrte der Rundgang
in das neue Magazin fiir das Trockensortiment,
das durch seine moderne Logistikstruktur be-
eindruckte. Dabei erhielten die Teilnehmerin-
nen und Teilnehmer umfassende Einblicke in
den gesamten Einkaufsprozess sowie in die
Abarbeitung der tiglichen Bestellungen aus
der Gastronomie — von der Bestellung bis zur
Auslieferung. Ein zentraler Punkt der Fithrung

Im Austausch mit |}
der Mitinhaberin
Anna Huber und

Verkaufsleiter
Thomas Enderle

www.giacomuzzi.it

Lebensmittelpartners

T
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FUhrung
durchs Lager

war die Vorstellung der Unternehmensphilosophie von Gastrofresh. Be-
sonders betont wurden das nachhaltige Arbeiten, der stetig ausgebaute
Elektrofuhrpark sowie der Einsatz von Photovoltaik-Anlagen, die einen
wichtigen Beitrag zur Energieeffizienz des Betriebs leisten.

Zum Abschluss wurden die Teilnehmer zu einem kleinen Umtrunk
eingeladen und erhielten ein Prisent in Form ausgewahlter Produkte
von Gastrofresh.

Unter den Anwesenden befanden sich auch Paul Unterthiner von Gemiise
Unterthiner sowie Anton Steiner, Vertreter der Zone Schlern.

Stephan Mahlknecht
SKV-Bezirksausschussmitglied Schlern

enn,
glacdémuzzi

=

Fotos: GASTROFRESH
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Die Teilnehmerinnen
und Teilnehmer

SKV ON TOUR
NACHBERICHT

Weihnachtszauber auf der Tuffalm

Eine genussvolle Wanderung, herzliche Begegnungen

Heuer entschieden wir uns, das
Weihnachtsessen fiir unsere Mitglieder
in neuer Form zu organisieren. Es ging
zur Tuffalm - zu Mittag und verbunden
mit einer kurzen Wanderung.

Am Mittwoch, den 15. Dezember,
machten sich ca. 25 Teilnehmer:innen
vom Volser Weiher aus auf den Weg
zur Tuffalm.

Zur Mittagszeit dort angekommen,
begriite uns die Wirtsfamilie Ha-
selrieder mit ihren Mitarbeitern mit
einem feinen Aperitif. Kaminwurzen,
ein phanomenal guter Speck, kleine
Tirtlan und ein Kiirbissiippchen mit
Garnele genossen wir bei herrlich
warmem Wetter im Freien. Anschlie-
Rend begaben wir uns in die Hiitte,
wo nach einigen GruBworten und
frohen Weihnachtswiinschen unseres
Bezirksvertreters KM Michael Gasser
das Weihnachtsmenii serviert wurde.

Zum Start gab es eine Kartoffel-Stein-
pilzschaumsuppe mit confiertem
Alpensaibling, gefolgt von Kartoffel-

und ein festliches Menii

teigtaschen mit Graukése auf Lauch-Anis-Creme. Als Hauptgang wurde
Hirschriicken mit Sauerkirschen, Rotkohl und Pastinake serviert. Der
siie Abschluss erfolgte durch einen Bratapfel, gefiillt mit Zimtmousse,
begleitet von Rumeis.

Das Menii wurde vom Weiburgunder ,Pitschlmann“ und dem Zweigelt
»Roan“ vom Bessererhof in Vols begleitet.

Etwas spater wurden noch Weihnachtsgebédck und Kaffee serviert. Alle
waren begeistert — herzlichen Dank an Sepp und Hannes Haselrieder
mit Familie und Mitarbeitern.

Nach den Stunden des Genusses und guter Unterhaltung ging es wieder
zuriick zum Volser Weiher.

Stephan Mahlknecht
SKV-Bezirksausschussmitglied Schlern

ungerer | KUHLANLAGEN

kihlen s .
Klimatisieren DIE BESTE LOSUNG FUR N

ST IHRE GASTRONOMIE STt
Mit neuestem Know-how, ; e
fachmannisch &

zuverldssig. M

Partschins | Tel. 0473968 311 | info@ungerer.it | www.ungerer.it
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SKV ON TOUR

NACHBERICHT

Unterstiitzung fiir Familien in Not

Der SKV-Bezirk Eisacktal hat vor Weihnachten eine Spende in Hohe von 4.000 Euro
an den Bauerlichen Notstandsfonds Siidtirol iiberwiesen.

!
i i} R g .
| _ vl.n.r.: Martin Leit;er Bezirksvertreter SKV Eisacktal mit den SKV-Mitgliedern, Jonas Obexer,
%" Franz Steger, Alfred Putzer, Julia Oberhofer, Luis Unterfrauner, David Hofer (B&uerlicher Notstandsfond),

Michael Goller, Manfred Kerschbaumer und Tobias Schmalzl

Foto: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV

Die Summe ist fiir zwei Bauern-
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familien bestimmt, die aktuell Unter-
stlitzung benotigen.

Begiinstigt werden der Santerhof in
Miihlbach, gefiihrt von der Familie
Gasser, sowie der Untererschbaumer-
hof in Spinges. Die Abwicklung und

Aufteilung der Spendensumme erfolgt
iiber den Notstandsfonds.

Die formelle Ubergabe der Spende
fand am 22. Dezember 2025 in der
Raiffeisenbank-Filiale in Brixen statt.
Anwesend waren Vertreter des SKV-Be-
zirks Eisacktal sowie Vorstandsmitglied

David Hofer vom B&uerlichen Not-
standsfonds Siidtirol.

KM Martin Leitner
SKV-Bezirksvertreter Eisacktal

Keksebacken im Wohn- und
Pflegeheim ,,Jesuheim* in Girlan

Das vorweihnachtliche Keksebacken im Jesuheim ist

alle Jahre wieder etwas Besonderes.

Die Suche nach neuen siiRen Uberraschungen fiir die Heimbewohner
sowie die Klassiker — Vanillekipferl, Spitzbuben, Nuss-Zimt-Sterne und
Lebkuchen - diirfen dabei natiirlich nie fehlen.

Auch fiir uns freiwilligen Zuckerbacker ist es eine grofse Freude — und
ein bisschen Ehrgeiz — leckere Kekse zu backen. Oft ist es sogar ein An-
sporn, zu Hause noch einige weitere zu machen und sie anschlieRend
mit einem Lécheln zu prasentieren.

Wie jedes Jahr besuchte auch heuer wieder
der Nikolaus das Jesuheim. Staunen, Schau-
en, Fragen und Kosten — all das sorgte fiir

v.l.n.r.: Elisabeth Trébinger, Sepp Raifer,
Gottfried Maschler, Paul Trébinger,
Brigitte Hérwarter und Karl Hilpold

Fotos: AMORT ERICH



eine willkommene Abwechslung fiir
die Heimbewohner, die Pfleger und
die Familienangehorigen.

Wir bedanken uns herzlich beim Kii-
chenteam fiir die groRartige Unterstiit-
zung. Die Heimleitung iiberreichte uns
als Dank eine kleine Aufmerksamkeit
fiir unseren Einsatz.

Auch nichstes Jahr werden wir wieder
dabei sein, wenn es heil3t: Kekseba-
cken im Jesuheim.

Erich Amort
SKV-Bezirksausschussmitglied
Bozen, Uberetsch, Ritten, Gréden
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Art. 1744*
Fruhstucks
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SKV ON TOUR

NACHBERICHT

Stimmungsvoller Start
beim Neujahrsessen

Im traditionsreichen Gasthaus Lanzenschuster hat der Bezirk
das neue Jahr eingeldutet.

Geselliger Austausch
nach dem Essen

Zahlreiche Mitglieder folgten der Einladung und nutzten
die Gelegenheit, in gemiitlicher Atmosphére gemeinsam auf
2026 anzustol3en. Bezirksvertreter Markus Tratter begriil3te
die Anwesenden und blickte in seiner Ansprache auf das
vergangene Jahr zuriick. Er hob besonders die erfolgreiche
Zusammenarbeit im Bezirk hervor und gab einen Ausblick
auf kommende Projekte und Schwerpunkte fiir das neue Jahr.
Fiir einen prickelnden Auftakt sorgte ein Arunda-Sekt-Ape-
ritif, der von Muggi Reiterer organisiert und serviert wurde.
Alle zeigten sich begeistert von dieser eleganten Einstimmung auf den Abend.

Ein besonderer Hohepunkt war die Wiirdigung der Frauen, Ehefrauen und o TR
Lebensgefahrtinnen im Bezirk. Als Zeichen der Wertschétzung iiberreichte die T
Bezirksleitung jeder anwesenden Frau ein kleines Geschenk. Die Geste wurde
mit grofSer Freude aufgenommen und symbolisierte den Dank fiir den Einsatz,
die Unterstiitzung und die wichtige Rolle der Frauen im Verbandsleben. i 3
Bei guter Stimmung, anregenden Gesprichen und kulinarischen Spezialitaten des T e 98
Lanzenschuster klang der Abend harmonisch aus. Das Neujahrsessen bestétigte Kartoffelteigtaschen mit
einmal mehr die Verbundenheit und den Zusammenhalt der Mitglieder — ein s Steinpilzfillung
hoffnungsvolles Zeichen fiir das neue Jahr.

red I | LR Gl
v.l.n.r.: Christian Pircher N | =l LA Bl
B - ] i ; mit Frau Margurm i ] I i
| L= " R A= SKV-Bezirksvertreter $29 i
§ ] 7o rem [ y : 4 Markus Tratter gﬂd ni = I R

——

Michael ,Muggi” Reiterer, |
Arunda Sektkellerei @

Helmut und Inge Kaiser,
Paul und Elisabeth Trébinger,
Maria und Oskar Geier

Fotos: NORBERT OBERHOLLER
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Fotos: MERANER HOF

ARNO FRITZ

Ein Leben fiir den Geschmack

Der langjdhrige Kichenchef des Meranerhofs spricht Uber seine Karriere,

die regionale Kiche und den Abschied vom Herd.

Arno Fritz ist im Meranerhof in Meran weit
mehr als ein Kiichenchef gewesen — er war das
kulinarische Gesicht des Hauses und prégte iiber
viele Jahre dessen Gourmetkiiche mit Leiden-
schaft, Kreativitdt und einem unverwechsel-
baren Stil. Seine Liebe zum Kochen entdeckte
er bereits in jungen Jahren. Nach Stationen
in Osterreich, Deutschland und der Schweiz
iibernahm Fritz im Jahr 2004 die Leitung der
Kiiche im Meranerhof und entwickelte sie zu
einem beliebten Gourmetziel. Unter seiner Re-
gie verband die Kiiche traditionelle Siidtiroler
Wurzeln mit mediterranen Akzenten und legte
besonderen Wert auf hochwertige, vorzugsweise

Lachs Sous Vide | Kohlgemuse |
Petersiliensauce | Krguter-Olivendl

regionale Zutaten. Mit seinem Team begeisterte
er unzihlige Géste und verlieh dem Meraner-
hof ein kulinarisches Profil, das weit iiber die
Stadtgrenzen hinaus Anerkennung findet. Nun
verabschiedet sich der passionierte Koch in den
wohlverdienten Ruhestand.

Nach mehr als zwei Jahrzehnten an der Spitze
der Meranerhof-Kiiche blickt Arno Fritz auf
eine Zeit zuriick, in der er nicht nur unzéhlige
Meniis kreierte, sondern auch Generationen

von Gésten prégte. Seine Handschrift bleibt — doch nun beginnt
fiir ihn ein neuer Lebensabschnitt. Im Gesprédch mit der SKV-
Zeitung reflektiert er {iber seine Laufbahn, seine Philosophie
und den Moment des Abschieds.

Herr Fritz, Sie gehen nach Gber 20 Jahren im
Meranerhof in den Ruhestand.

Was geht lhnen durch den Kopf,

wenn Sie an lhre Zeit in der Kiiche zurickdenken?

Wenn ich auf mehr als 20 Jahre im Meranerhof zuriickblicke,
erfiillt mich vor allem eines: Dankbarkeit. Die Kiiche war fiir mich
immer mehr als nur ein Arbeitsplatz — sie war ein Stiick Heimat.
Ich denke an die vielen besonderen Momente, an Teamgeist,
an Herausforderungen, die wir gemeinsam gemeistert haben,
und an all die Géste, die wir mit unseren Gerichten gliicklich
machen durften. Es war eine intensive, lehrreiche und sehr
erfiillende Zeit. Auch wenn mir der Abschied nicht leichtféllt,
blicke ich mit viel Freude und Stolz auf diese Jahre zuriick. Ein
groBer Dank geht natiirlich auch an die Chefitaten, die mit viel
Herzblut und Eifer alles mit moglich gemacht haben.

Sie haben lhre Laufbahn in verschiedenen
Landern begonnen. Wie hat diese Erfahrung
lhre Arbeit im Meranerhof beeinflusst?

Meine beruflichen Stationen im Ausland haben mich sehr ge-
pragt. Jedes Land hat seine eigene Kiichenkultur und einen
ganz eigenen Anspruch an Qualitét und Préizision. In Osterreich
habe ich viel iiber Tradition und Bodenstandigkeit gelernt, in
der Schweiz iiber Genauigkeit und hochste Qualitédtsstandards
und in Deutschland iiber Organisation sowie klare Ablaufe in der
Kiiche. Besonders priagend war dabei in allen drei Lindern der
respektvolle Umgang mit den Mitarbeitern und den Produkten.
Diese Erfahrungen konnte ich im Meranerhof gut miteinander

Fortsetzung auf Seite 32
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Fotos: MERANER HOF

Trombetta-Zucchini | Vervenesud

verbinden und in meine tédgliche Arbeit einflie-
Ren lassen — immer mit dem Ziel, eine ehrliche,
hochwertige Kiiche auf konstant hohem Niveau zu
bieten, heute starker, denn je naturbelassen ,mit
Regionalitit sowie der engen Verbindung zu Bauern
und Herstellern im Vordergrund.“

Viele Gdste loben lhre Gerichte

als ,visuelle und geschmackliche
Kunstwerke". Wie sind Sie zu dieser
Philosophie gekommen?

Diese Philosophie ist iiber viele Jahre gewachsen.
Sie basiert auf Erfahrung, stdndigem Kreieren und
der Zusammenarbeit mit immer neuen Teams, die
frische und interessante Impulse eingebracht und
mich geistig jung gehalten haben. Neues zu entwi-

ckeln, offen fiir Trends zu bleiben und dennoch der eigenen
Linie treu zu sein — das war und ist fiir mich oberstes Gebot.

Wie wird die Kiche der Zukunft sein?
Welcher Trend wird beibehalten
oder was wird sich édndern?

Die Kiiche der Zukunft ist natiirliche, gesund und vor allem
ehrliche und authentisch. Der Fokus liegt klar auf einhei-
mischen, regionalen Produkten und auf dem Prinzip “vom
Hof auf den Tisch“. Saisonal zu kochen ist dabei das A und
O - im Winter bedeutet das zum Beispiel, auf Tomaten zu
verzichten und stattdessen vermehrt mit Kohl, Kartoffeln
und eingeweckten Produkten zu arbeiten.

Ein Thema, das dabei immer wichtiger wird und mich per-
sonlich sehr fasziniert, ist das Fermentieren. Es eroffnet neue

Rindsragout | mediterrane Art | Kartoffelnockerin



geschmackliche Moéglichkeiten, ist nachhaltig und
passt perfekt zu einer modernen, bewussten Kiiche.

Wo sehen Sie die gréBten kulinarischen
Herausforderungen fiir Kéche heute?

Die groBten Herausforderungen liegen heute ganz
klar beim Thema Personal. Gute Mitarbeiter zu fin-
den und vor allem langfristig zu halten, ist deutlich
schwieriger geworden. Dazu kommt, dass sich die
Erwartungen verandert haben — Themen wie Frei-
zeit, Arbeitszeiten und Work-Life-Balance spielen
eine viel grof3ere Rolle als friiher. Als Kiichenchef
braucht man deshalb kaum nur fachliches Kénnen,
sondern auch viel Verstdndnis, Kommunikation und
Fiihrungsqualitat. Doch wir bleiben optimistisch!
Wenn man ein wertschitzendes Umfeld schafft
und als Team zusammenhélt, kann man auch diese
Herausforderung gut meistern.

Was darf in deiner Kiiche nie fehlen?

Bio-Zitronenschale, Thymian, Kiimmel, Fenchel-
samen, Zwiebel, Rote Bete.

Was nehmen Sie persdnlich aus lhrer Zeit als
KbUchenchef mit?

Aus meiner Zeit als Kiichenchef nehme ich vor
allem mit, niemals aufzugeben und auch in her-

Fichtenrisotti | Pfifferlinge |
Haselnuss | Ziegenfrischkése | BlUten

ausfordernden Momenten positiv zu bleiben. Mir
war immer wichtig, einen sportlichen Ausgleich
zu haben, um korperlich und mental in Balance
zu bleiben. Vor allem aber habe ich gelernt, dass
Teamarbeit alles ist. Man kann noch so ein guter
Koch sein — alleine erreicht man nie das, was man
gemeinsam als Team schaffen kann.

Haben Sie bereits Pléne fir lhren Ruhestand?

Plane gibt es viele und auch neue Herausforde-
rungen. Doch wo genau es mich hinziehen wird
oder wofiir ich mich letztlich entscheide, steht im
Moment “noch in den Sternen“. Ich méchte mir
die Zeit nehmen, Neues auf mich zukommen zu
lassen und diesen nichsten Lebensabschnitt offen
und neugierig zu beginnen.

red / pj

Ein Lieblingsrezept finden

Ravioli | Burrata-Tomatenfullung |
Baby-Melanzana | Basilikumschwamm

Sie auf der Webseite des SKV
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Muhammad Waqas

Foto: MARIA HOLZNER
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Zubereitng Ravioli

WIE VIELFALT SUDTIROLS KUCHEN STARKT

Neue Wege, neue Chancen

Internationale Mitarbeiter und Quereinsteiger bereichern die Gastronomie — und zeigen,

wie aus Mut, Vertrauen und Leidenschaft echte Erfolgsgeschichten entstehen.

Die Gastronomie befindet sich im Wandel. Wahrend viele Be-
triebe nach qualifizierten Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern suchen,
zeigt sich zunehmend, dass auslédndische Fachkrafte und motivierte
Quereinsteiger wertvolle Impulse in Siidtirols Kiichen bringen
konnen. Sie ersetzen nicht die lokale Fachausbildung, die nach
wie vor das Riickgrat der Branche bildet, sondern erginzen sie.
Gerade in Zeiten, in denen Betriebe flexibler planen miissen und
neue kulinarische Erwartungen der Géste entstehen, kann dieser
Mix zum Vorteil werden.

Internationale Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter bringen oft neue
Perspektiven, bereichern das Team mit unterschiedlichen Erfah-
rungswelten und tragen zu einer offenen, lernbereiten Kiichen- und
Unternehmenskultur bei. Viele Betriebe berichten, dass gerade die
Mischung aus regionaler Tradition und internationalen Einfliissen
zu kreativen Entwicklungen fiihrt. Gleichzeitig fordert die Zusam-
menarbeit die gegenseitige Wertschatzung — ein Gewinn fiir Teams,

-

Betriebe und Géste gleichermalf3en.
Herausforderungen wie Sprache oder
Biirokratie lassen sich durch gezielte
Einbindung und Unterstiitzung gut
meistern, wie viele erfolgreiche Bei-
spiele bereits zeigen.

Im Gesprdch mit Muhammad
Wagqas - Eine persénliche
Erfolgsgeschichte

Ein Beispiel dafiir, wie vielfaltig Wege
in die Kiiche sein konnen, ist die Ge-
schichte von Muhammad Waqas, 38
Jahre alt, geboren in Hafizabad in Pa-
kistan. Nach der Mittelschule besuchte
er die Oberschule und absolvierte an-
schliefend zwei Jahre an einer Uni-
versitdt, um ein Elektriker-Diplom zu
erlangen. Doch das Leben fiihrte ihn
in eine ganz andere Richtung.

Aus finanziellen Griinden entschied
er sich, seine vierkopfige Familie zu
unterstiitzen, und folgte 2010 seinem
Cousin Mubi nach Italien. Uber eine

Fortsetzung auf Seite 36
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Vermittlung begann er in einem Hotel im Fassatal — zunéchst
als Abspiiler. 2012 wechselte er ins Parkhotel Holzner, wo sein
Cousin bereits arbeitete. Dort begann fiir ihn ein neuer Abschnitt,
der sein Leben nachhaltig verdndern sollte.

2015 trat Kiichenchef Stephan Zippl ins Holzner ein und be-
merkte sofort Muhammads Zuverléssigkeit, Engagement und
seine besondere Leidenschaft fiir die Kiiche. Ein Jahr spéter iiber-
nahm Zippl die Gesamtleitung, und 2017 bot er Muhammad die
Moglichkeit, in die Kiiche zu wechseln und als Friihstiickskoch | Kichenchef
zu starten. Muhammad nahm die Herausforderung an — und ~ Stephan Zippl
aus dem ehemaligen Quereinsteiger wurde ein wichtiger Teil
des Teams. Viele Géste kennen ihn personlich, schitzen seine

Foto: HANNES NIEDERKOFLER

ruhige Art und freuen sich auf seine Gerichte. Die regionale Tradition und die Menschen, die
Das Kochen begleitet ihn jedoch schon viel langer: In Pakistan  sie téglich leben, schitzt er besonders.

half er seiner Mutter in der Kiiche und lernte dort die vielfdl-  Die Geschichte von Muhammad Waqas zeigt,
tigen Aromen der pakistanisch-indischen Kiiche kennen — eine ~ wie sehr Engagement, Offenheit und gegen-
Grundlage, die ihm heute noch Orientierung gibt. seitiges Vertrauen Kiichen bereichern kénnen.

Fiir die Zukunft hat Muhammad grof3e Pldne. Er mochte noch ~ Ausldndische Fachkrifte und Quereinsteiger
einige Jahre im Holzner arbeiten, doch langfristig trdumt er  sind kein Ersatz, sondern eine Ergénzung, die
von seinem eigenen Lokal — vielleicht in Bozen, vielleicht in  Vielfalt, neue Ideen und Zukunftshoffnung in
Miinchen. Sidtirols Gastronomie bringen kann.

Auch die Siidtiroler Kiiche hat es ihm angetan. Traditionelle
Gerichte wie Knodel, Gulasch oder Kaiserschmarren gehoren
zu seinen Favoriten, sowohl auf dem Teller als auch am Herd.

47
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- unesco

CHANCEN AUCH FUR SUDTIROL

UNESCO-Anerkennung
der italienischen Kiiche

Warum Sidtirols alpine-mediterrane Esskultur vom UNESCO-Status

der italienischen Kiche profitieren kann.

Mit der Aufnahme der italienischen Kiiche in die UNESCO-Liste

des immateriellen Weltkulturerbes wurde im Dezember 2025 ein his-
torischer Meilenstein fiir die internationale Kulinarik gesetzt. Erstmals
iiberhaupt wurde die gastronomische Tradition eines Landes in ihrer
Gesamtheit gewiirdigt — mit all ihren kulturellen, sozialen und hand-
werklichen Dimensionen.
Auch wenn die UNESCO-Entscheidung formal die italienische Kiiche
betrifft, ist ihre Bedeutung weit dariiber hinaus spiirbar. Denn Kulinarik
entwickelt sich nicht entlang politischer oder geografischer Grenzen,
sondern folgt historischen, kulturellen und regionalen Einfliissen. Ge-
nau hier eréffnet die Anerkennung wertvolle Chancen fiir Regionen
wie Stdtirol, deren Kiiche sich seit Jahrhunderten im Spannungsfeld
alpiner und mediterraner Traditionen entwickelt hat.

Ein Impuls zur Bewusstseinsbildung

Der UNESCO-Status starkt das internationale Bewusstsein fiir den Wert
traditioneller Esskulturen. Fiir Siidtirol bedeutet dies die Moglichkeit,
die eigene kulinarische Identitédt — gepragt von bduerlichem Handwerk,
alpiner Produktkultur und mediterraner Raffinesse — noch sichtbarer zu
machen. Produkte wie Speck, Schiittelbrot oder alpine Krauter sowie
typische Gerichte wie Schlutzkrapfen oder Knodel profitieren indirekt

von der erh6hten Aufmerksamkeit gegeniiber
traditionellen Kiichenstilen.

Gleichzeitig unterstreicht die UNESCO-Ent-
scheidung die Bedeutung von Wissenstransfer,
familidren Ritualen, handwerklichem Kénnen
und nachhaltigen Produktionsmethoden — alles
Werte, die auch in der Siidtiroler Kiiche tief
verankert sind.

Sidtirol im Dialog mit
der italienischen Kulinarik

Die Aufnahme der italienischen Kiiche macht
deutlich, wie stark kulinarische Identitat von
Austausch und Vielfalt lebt. Siidtirol, das histo-
risch und kulturell eine Schnittstelle zwischen
Nord und Siid bildet, kann diese Dynamik
nutzen, um seine eigene Kiiche noch starker als
Briicke zwischen Alpenraum und Mittelmeer
zu positionieren.

Gerade im internationalen Tourismus eroffnet
sich hier enormes Potenzial: Géste suchen Au-
thentizitét, regionale Handschrift und histori-
sche Verwurzelung. Die UNESCO-Anerkennung
schafft einen zuséitzlichen Resonanzboden, auf
dem Siidtirol seine gastronomischen Starken
prasentieren kann.

Statement des SKV-Prdsidenten

,Die UNESCO-Anerkennung der italienischen
Kiiche ist ein starkes Signal fiir die Bedeutung
kulinarischer Traditionen weltweit. Fiir uns
in Siidtirol sehe ich darin eine groe Chance:
Wenn es um Kulinarik geht, gibt es keine starren
Landesgrenzen — Geschmack, Handwerk und
Kultur flieBen iiber Regionen hinweg. Gleich-
zeitig ist es aber gerade jetzt wichtig, unsere
eigenen kulinarischen Wurzeln und Identita-
ten zu schiitzen und weiterzuentwickeln. Die
Stdtiroler Kiiche lebt vom Dialog, von Vielfalt
und von einem tiefen Bewusstsein fiir Qualitat.
Die UNESCO-Entscheidung bestarkt uns darin,
diesen Weg weiterhin konsequent zu gehen.“

red
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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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GASTROTEC

Gemeinsam erfolgreich
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Einblicke in echtes Kiichenhandwerk.

Showcooking verbindet Kreativitat mit Kénnen
und macht Qualitat sichtbar und erlebbar.

Tel. 0471 96 86 86 | www.niederbacher.it | info@niederbacher.it
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