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Ein Gesprach mit dem ,,Ausbilder des
Jahres 2023“ Thomas Kostner

Tradition trifft Innovation

Der beeindruckende Werdegang
von Alessio Scholl

BEZIRKE

Genuss aus der Region — Frische
Impulse fiir unsere Mensen

EVENTS

Kochkunst auf héchstem Niveau
Max Tauber triumphiert

SZENE

Ein junger Siidtiroler verbindet
Tradition und Innovation

NACHLESE

Ruhestand fiir
eine SKV-lIkone

fachzeitschrift.skv.org

SKV-Fachzeitschrift
C ONLINE!

Ausbilder des Jahres 2023
Thomas Kostner

Fakten zu ,The Mountain
Chef unplagged”

THEMA

Meister der
Kulinarik

THEMA

Ein Blick {iber den Brenner:
Sigi Schelling

Sigi Schelling I

Alps Coffee - Neuer Partner
des Sudtiroler Kécheverbandes

- ‘Il.

THEMA

Tradition trifft
Innovation

0 facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband www.instagram.com/suedtiroler_koecheverband
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WUSSTEST DU SCHON, DASS...

... dass die Kaffeebohne eigentlich

ein Samen ist? Was wir als Kaffeebohnen
kennen, sind in Wirklichkeit die Samen
der Kaffeekirsche. Diese Samen werden
gerostet, um den Kaffee herzustellen,
den wir trinken.

KULINARIK IN DEN HOHEN SUDTIROLS

Berge
Kaffee
Handwerkskunst

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

lassen Sie sich einmal mehr auf eine Reise durch die faszinierende Welt
der Kulinarik entfiihren. Aber warum ,,Berge und Kaffee“?

Die Siidtiroler Berge sind nicht nur ein atemberaubendes Naturparadies,
sondern auch die Heimat vieler talentierter Kochinnen und Koche. Unser
Kochwettbewerb , Mountain Chefs unplugged“ bringt fiinf Nachwuchsta-
lente auf 2.000 Meter Hohe, wo sie auf traditionellen Holzherden ihr Kon-
nen unter Beweis stellen. Lassen Sie sich von ihren Geschichten inspirie-
ren und entdecken Sie, wie diese jungen Talente die Herausforderungen
der Hohe meistern und mit den Ressourcen der Natur arbeiten.

Ein besonderes Highlight in dieser Ausgabe ist die Vorstellung unseres
neuen Partners: Alps Coffee. Dieser lokale Kaffeeroster bringt nicht nur
hochwertige Produkte in unsere Kiichen, sondern teilt auch unsere Leiden-
schaft fiir Qualitat und Nachhaltigkeit. Erfahren Sie mehr {iber die Zusam-
menarbeit und die aufregenden Projekte, die wir gemeinsam realisieren
werden.

Auch beleuchten wir wieder beeindruckende Personlichkeiten aus unserer
Branche. Diese Menschen bringen nicht nur exzellentes Handwerk und
Kreativitdt mit, sondern tragen auch dazu bei, das kulinarische Erbe Siid-
tirols lebendig zu halten und weiterzuentwickeln.

SchlieBlich widmen wir uns der Frage: ,Wie entsteht eigentlich ein Da-
mastmesser?“ Diese faszinierende Handwerkskunst verbindet Tradition
und Technik auf eindrucksvolle Weise. Erfahren Sie in einem kurzen Uber-
blick, wie diese besonderen Kiichenwerkzeuge hergestellt werden.

Ich wiinsche Thnen viel Freude beim Lesen und Entdecken dieser Ausgabe.
Lassen Sie sich inspirieren und bereichern Sie Thre kulinarische Reise mit
den spannenden Einblicken, die wir fiir Sie zusammengestellt haben.

In persénlicher Wertschatzung

KM Patrick Jageregger
SKV-Prasident

Sk

Stdtiroler Kécheverband

Worldchefs & KochG5 Network Member
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Einer der Holzherde von
+The Mountain Chefs unplugged”

Foto: © GRAPHINE.STUDIOS

THE MOUNTAIN CHEF
UNPLUGGED 2024

Die begeisternde Stella Turian
fUhrt durch die Veranstaltung

TERMINE J

Lesen Sie weiter
auf Seite 38

14. OKTOBER 2024

Beginn des Kichemeisterlehrgangs
Infos hier: shorturl.at/wvDHU

20. OKTOBER 2024
International Chefs Day

21. - 24. OKTOBER 2024

Messe Hotel

23. NOVEMBER 2024

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

INTERNATIONAL

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fir innovative

und moderne Sudtiroler Kéchinnen

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

und Worldchefs

SKV-ONLINE MEETING

Foto: © MARTIN SAGMEISTER

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:

INFOS: Uber skv.org/online-meetings/ oder Uber
i facebook.com/Suedtiroler.Koecheverband und
www.instagram.com/suedtiroler_koecheverband
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| I Joachim Messner im
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P,
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und Stefan Volgger
vom Vier-Sterne Superior Hotel
Gassenhof in Ratschings (v.l.)

|

Fotos: MINT MEDIAHOUSE - JAN ANDREA MORODER

Siidtiroler Rind, Biogemiise
und ein Erlebnisort

IDM Sudtirol hat kirzlich im Wipptal bei ,Zu Gast bei Pionieren” innovative Beispiele fur
nachhaltige Landwirtschaft und nachhaltigen Tourismus prdsentiert. Die Veranstaltung ist Teil
einer Reihe, die in Zusammenarbeit mit dem SUdtiroler Bavernbund (SBB), dem Hoteliers- und

Gastwirteverband (HGV), dem Sudtiroler Kécheverband (SKV)
sowie weiteren Partnern gestartet wurde.

6 // SKV AKTUELL

Karl Mair vom
Pretzhof in Pfitsch
(Bildmitte, im
weilBen Mantel)

Ulli und Karl Mair vom Pretzhof in
Pfitsch demonstrierten, wie durch eine
umfassende Viehzucht und Landwirt-
schaft hohe Qualitit und Regionalitat
erreicht werden konnen. Ihr Betrieb,
der Restaurant, Vinothek, Shop, Bistro
und Kéiserei umfasst, ermoglicht eine
liickenlose Kontrolle der Produktquali-
tat und Nachhaltigkeit.

Claudia und Thomas Zossmayr vom
Biohof Waldforster in Ratschings fiihr-
ten ihre Bio-Gemiiseproduktion vor.
Auf iiber 1.000 Metern H6he bauen sie
eine Vielzahl an Gemiisesorten an und

R L

a -

TG

sind ein wichtiger Partner fiir Restau-
rants und Hotels, die auf Regionalitat
und Bio setzen.

Der Gassenhof von Manni und Stefan
Volgger in Ratschings zeigte, wie sich
ein Hotelbetrieb durch kontinuierliche
Innovationen abheben kann. Thr Erleb-
nisort bietet eine Bierbrauerei, Bren-
nerei, Kaffeerosterei und Kéaserei und
gehort zu den innovativsten Mitglie-
dern der Vitalpina-Gruppe. Wolfgang
Tochterle, Marketingdirektor von IDM,
betonte, dass die enge Zusammenarbeit
zwischen Agrarwirtschaft und Touris-

mus friiher selbstverstandlich war und
wiederbelebt werden sollte, um nach-
haltige Projekte zu fordern.

Nach dem Event im Wipptal verab-
schiedete sich die Reihe ,,Zu Gast
bei Pionieren“ in die Sommerpause.
Weitere Termine folgen im Herbst.
Interessierte kdnnen sich unter www.
tourismut.com informieren und anmel-
den sowie die wichtigsten Erkenntnisse
nachlesen.

IDM

Thomas Zéssmayr vom Biohof
Waldférster in Ratschings
(2.v.l.) bei den Ausfuhrungen
for die Téi-!rfehmeir:inFen

l‘-:..-"

%

Foto: Shutterstock

... aus Stidtiroler Tee-Manufaktur

viropa.com
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Bio Fair Sudtirol

Regional & Bio auf den Teller

Bio Fair Stdtirol ist ein neues ambitioniertes Gastronomiekonzept, das sich zum Ziel setzt,

mehr regionale biologische Lebensmittel auf den Teller zu bringen, damit diese in den Sudtiroler

Gastbetrieben, von der Alm bis zur Sternegastronomie und von der Schulmensa

bis zur Firmenkantine, verstarkt zum Einsatz kommen.

Die verwendeten Bioprodukte
miissen aus der Region stammen
und vernetzen so die Bereiche Tou-
rismus und Landwirtschaft optimal
miteinander.

Manfred Rinner, Juniorchef und
Koch im Hotel Rinner Apipura ist
iiberzeugt: ,,Das Angebot an regio-
nalen Bioprodukten von Siidtiroler
Bauern ist mittlerweile vielféltig
und von hoher Qualitét. Die Zusam-
menarbeit unserer Gastronomie mit
den heimischen Bauern ist der rich-
tige Weg.“ Und Michaela Nockler
und Matthias Haller vom Biihelwirt

FUr Informationen:
Bioland Sudtirol

in St. Johann im Ahrntal schitzen
die besonderen Verbindungen, die
so zustande kommen: ,,Unser Spei-
sesaal blickt zum Beispiel direkt auf
den Bioland Kiinighof, von dem wir
unser Kalbfleisch beziehen. Joghurt
und Topfen kommt vom Bioland
Oberleitenhof, der uns im Sommer
auch mit frischem Graukise von
der Tauernalm beliefert. Solche Ko-
operationen sind besonders schon,
weil wir unseren Teil dazu beitra-
gen wollen, um die Auswirkungen
unserer Arbeit auf die Umwelt so
gering wie moglich zu halten.“ Kern

Manuela Zischg - Leitung Tourismus

Telefon +39 0471 1964107
Mobil +39 320 8496571

manuela.zischg@bioland-suedtirol.it

Alle Bio Fair Sudtirol
Partner finden Sie hier!

des Konzeptes ist eine dreistufige
Auslobung: Mit 30 Prozent Bio bei
Essen und Getranke erhélt der Be-
trieb den Bronze Status, mit 60 Pro-
zent den Silber Status und mit 90
Prozent den Gold Status. Dadurch
differenziert sich ein Betrieb klar
im stdrker werdenden Wettbewerb
und steht fiir glaubwiirdige, ver-
bindliche Nachhaltigkeit, auf die
immer mehr Giste Wert legen. Das
Motto lautet moglichst natiirlich,
biologisch, gesund, handwerklich
und genussvoll.

Teilnehmende Betriebe bekom-
men neben der Zertifizierung zu-
dem eine Bioberatung im Gastro-
bereich, Mitarbeiterschulung und
Bio-Rechtsberatung, sowie die
Einbindung in ein EU-gefordertes
Marketing- und Kommunikations-
konzept. Bio Fair Siidtirol ist Teil des
mehrjihrigen EU Projekts , Gren-
zenlos Regional Bio in Europa“ und
wird hierdurch finanziert.

Kiichenkarussell: Abgecheckt!

DIE HEISSE RUNDE DER GESCHMACKSTESTS IN DER SKV-FACHZEITSCHRIFT

Willkommen zu ,,Abgecheckt", unserer neuen Rubik in
der SKV-Fachzeitschrift. Hier nehmen wir die Welt der kuli-
narischen Innovationen genau unter die Lupe. Ausgewéahlte
talentierte Kochinnen und Koche erhalten eine Vielzahl
von Produkten, um sie auf Herz und Nieren zu priifen.
Von neuen Lebensmitteln, Convenience-Produkten bis hin
zu exotischen Zutaten — wir stellen sicher, dass alles auf

dem Priifstand steht. Aber wir gehen noch weiter! Neben
unseren ausfiihrlichen Bewertungen bieten wir auch inspi-
rierende Bilder und erprobte Rezepte, um deine kreativen
Kochmuskeln zu stimulieren. Tauche ein in die Welt von
,Abgecheckt" und lass dich von den neuesten Trends und
Innovationen in der Gastronomie inspirieren!

red

Nachster Test: Fruchtpiirees der Marke Ponthier

Himbeer Mark Gel - flexible
Ganache - Kompott

SiiB, fruchtig, abwechslungsreich:
Fruchtpiirees sind in der Gastronomie
unverzichtbar. Sie verfeinern Nachspei-
sen, verleihen herzhaften Gerichten
mehr Raffinesse und sind eine perfekte
Zutat fiir kreative Drinks.

Patissier Alex Pirini hat verschiedene
Fruchtpiirees von Ponthier fiir uns ge-
testet. Seine Eindriicke und Bewertun-
gen lesen Sie hier.

Seit etwa zehn Jahren nutze ich die
hochwertigen Fruchtmarks, die meiner
Meinung nach in Geschmack, Farbe
und Konsistenz den Produkten anderen
Marken {iberlegen sind. Die Auswahl ist
beeindruckend, mit einer Vielzahl an
Geschmacksrichtungen, darunter auch
exotische Obst- und Gemdiisesorten.
Die Verpackungen sind stabil und be-
nutzerfreundlich, obwohl nicht immer
alles perfekt herauskommt — hier hilft
etwas Wasser. Gekiihlt sind die Frucht-

Zur Verfigung gestellt und erhdltlich bei Wérndle Interservice

Kirsch Mark Gel - Gelee und
eingelegte Kirschen

marks lange haltbar und behalten nach
der ersten Verwendung ihren vollen
Geschmack, ihre Farbe und Konsis-
tenz. Bis auf das griine Apfelmark,
das geschmacklich und farblich nicht
iiberzeugt, sind alle Sorten hervorra-
gend. Das Mirabellenmark schmeckt
eher nach Marille und ist weniger in-
tensiv. Bei sauren Fruchtmarks ist es
manchmal nétig, Zucker oder Wasser
hinzuzufiigen, um den Geschmack und
die Konsistenz anzupassen.

L "i
L gl B

Mango und Passionsfruchtmark Gel -
Ganache - Sorbet

Die Anwendungsmoglichkeiten in der
Patisserie sind vielfaltig: Gel herstel-
len, Sorbets, Ganache fiir Pralinen,
Saucen, Mousse, Espuma, marinieren
oder einlegen, Gelees zum Uberziehen
von Torten oder Mousse und Halb-
gefrorenes.

Mirabellen Mark - Gel und Sorbet

24
1 @

Passionsfrucht Mark mit
Karottensaft-Gel - eingelegte Karotte

- Getestet von Alex Pirini
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https://biologischregional.eu/
https://biologischregional.eu/

WAS KOCHINNEN UND KOCHE WISSEN MUSSEN

Erste Hilfe bei
Schnittwunden

Schnittwunden sind in der Kiche an der Tagesordnung. Ein Moment der Unachtsamkeit

beim Schneiden von GemUse oder beim Filetieren von Fisch und schon ist es passiert.

Das Anlegen eines Druckverbandes ist eine wichtige Erste-Hilfe-MaBnahme,

um starke Blutungen zu stoppen. Hier ist eine Schritt-fUr-Schritt-Anleitung,

v.l.n.r Thomas Mur,
Pr&sidentin der
Messe Bozen AG
Greti Ladurner und
| — SIKC\/-Prasidenten

. Patrick Jageregger

wie Sie einen Druckverband korrekt anlegen.

1. Sterile Kompresse auf die Wunde legen 5. Verband sichern

Legen Sie eine sterile Kompresse oder ein Wenn die Binde aufgebraucht ist,

10 // SKV AKTUELL

Foto: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV
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Neu an der Spitze

sauberes Tuch direkt auf die blutende Stelle.
Dies wird die erste Schicht
lhres Druckverbandes sein.

n

Erste Schicht der Binde anlegen

sichern Sie das Ende der Binde mit Klebeband
oder einer Sicherheitsnadel,

um sicherzustellen, dass der

Verband nicht verrutscht.

Wickeln Sie eine elastische Binde oder Mullbinde 6. Uberpriifung des Drucks
Antrittsbesuch des SKV-Prdsidenten Patrick Jageregger bei der neuen fest um die Wunde und die Kompresse, um sie Der Druckverband sollte fest, aber nicht
Prasidentin der Messe Bozen AG, Greti Ladurner zu fixieren. Achten Sie darauf, dass die Binde die 2u straff angelegt sein. Der betroffene Bereich
Kompresse sicher an Ort und Stelle halt. sollte nicht taub werden oder blau anlaufen,
. . s . . T was auf eine zu starke Abbindun
Im Sommer stattete Patrick Jageregger, Prasident des  Ladurner mit ihrer Vision und Energie die Messe Bozen . .. °
s R g S . .. 1 3. Druckpolster auflegen hinweisen kénnte.

Siidtiroler Kécheverbandes — SKV, der neuen Prasidentin ~ erfolgreich in die Zukunft fiihren wird“, so Jageregger. U ehen Drock auf die Wond .

der Messe Bozen AG, Greti Ladurner, zu ihrem Amtsan- Greti Ladurner, die seit Anfang Mai im Amt ist, zeigte m zusatzichen Uruck aut die vunde duszubben - .. .
legen Sie ein Druckpolster (z.B. eine weitere 7. Schnellstméglich medizinische Hilfe holen

tritt einen offiziellen Besuch ab. Das Treffen fand in den
Raumlichkeiten der Messe Bozen statt und markierte
den Start einer vielversprechenden Zusammenarbeit
zwischen den beiden Institutionen.

Wahrend des Treffens betonte Jageregger die Bedeutung
der Messe Bozen als zentralen Ort fiir kulinarische und
gastronomische Veranstaltungen in Siidtirol. Er lobte
Ladurners beeindruckende Karriere und ihre Plane,
die Messe weiterzuentwickeln und international noch
besser zu positionieren. ,Ich freue mich auf die zu-
kiinftige Zusammenarbeit und bin iiberzeugt, dass Frau

sich erfreut {iber den Besuch, und betonte die Wichtig-
keit der Zusammenarbeit mit lokalen Verbidnden wie
dem SKV.

,Die Messe Bozen soll nicht nur ein Ort fiir Messen und
Ausstellungen sein, sondern auch ein Treffpunkt fiir
die kulinarische Szene in Siidtirol. Ich freue mich auf
die Zusammenarbeit mit dem SKV und bin sicher, dass
wir gemeinsam viele spannende Projekte realisieren
konnen“, erkldrte Ladurner.

red / pj

Die Well deo gulen Geachmactn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS

Kompresse oder ein gefaltetes Tuch) direkt Gber
die erste Kompresse.

4. Binde weiterwickeln

Wickeln Sie die Binde weiter Uber das
Druckpolster und um die Wunde herum.
Achten Sie darauf, dass der Druck
gleichmaBig verteilt ist und die

Blutung effektiv gestoppt wird.

NG

Yo dautogs

et

Miunge
Boale

e
- . .-\-.."‘-\.
T 8 . Loy -
@

A
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Foto: WWW.BLUTDRUCKDATEN.DE

Zusdtzliche Tipps

Ein Druckverband ist eine tempordre
MaBnahme, um Blutungen zu kontrollieren.
Holen Sie so schnell wie mdglich
professionelle medizinische Hilfe.

Sprechen Sie wdhrend des Anlegens
des Druckverbandes beruhigend
mit der verletzten Person.

Wenn méglich, halten Sie die betroffene
Extremitdt hoch, um den

Blutfluss zu reduzieren.

Achten Sie auf Anzeichen von Schock
bei der verletzten Person (Blasse, Kalte,
SchweiBausbriche) und behandeln

Sie diese entsprechend.

Pi

Hier kénnen Sie das
A4 Plakat herunterladen

Richtiges Handeln ﬁ

Erste Hilfe
bei Schnittwunden
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Landwirtschaft im Einklang mit der Natur Sidtirols: Mit viel Leidenschaft bewirtschaften die Mila Bauern ihre Hofe
und liefern taglich den wertvollen Rohstoff fiir die einzigartigen Kasesorten. Jede einzelne davon ist charakterstark,
vegetarisch und natirlicherweise laktosefrei. Mila steht fiir ein umfangreiches und spannendes Produktsortiment voller

Tradition und Innovation. Entdecke unsere Qualitatsprodukte!
Gastrofresh

\ frisch, regional, erste Wahl

www.gastrofresh.it info@gastrofresh.it +39 0471 353 800

DIATETISCH GESCHULTER KOCH DGE

Lehrgang startet im
Oktober 2024

KAISERIOF

Foto: XXXXXXXXXXXX XXX XXX

Der Lehrgang zum Didtetisch geschulten Koch DGE startet im Oktober 2024
und feiert sein 27. Jubildum. Angesichts des Fachkraftemangels und der erhéhten Anforderungen in der
Hotellerie, Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung wird das Angebot noch flexibler gestaltet,

um den aktuellen Herausforderungen gerecht zu werden.

Der Lehrgang bietet eine Mischung
aus Online- und Prasenzunterricht:
An zwei Abenden pro Woche werden
Lerneinheiten online vermittelt, wih-
rend Freitag und Samstag fiir ganz-
tdgigen Prasenzunterricht reserviert
sind. Diese Struktur ermoglicht es den
Teilnehmern, berufliche Verpflichtun-
gen besser mit der Weiterbildung zu
vereinbaren.

Die Titel ,Diatetisch geschulter Koch
DGE“ und ,Diplomierter Didtkoch“
gewinnen zunehmend an Bedeutung.
Sie sind bevorzugte Qualifikationen bei
offentlichen Stellenausschreibungen
und sind besonders gefragt in Berei-
chen wie Unvertréaglichkeiten, Aller-
gien und Diabetes mellitus. Auch in
der Hotellerie und Gastronomie, sowie
in Krankenhé&usern, Altersheimen und
Kindergarten sind die Anforderungen
an erndhrungsbewusste und qualitativ
hochwertige Kiiche gestiegen. Patien-
ten und Bewohner legen immer mehr
Wert auf vollwertige und geschmack-
volle Mahlzeiten, die auch zum Ge-
nesungsprozess beitragen.

Der kommende Lehrgang wird von
einem erfahrenen Team geleitet: Dr.

.ﬁ:
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Felizitas Radmiiller, die in einem
Arzteteam in Martinsbrunn titig ist,
und Dipl. Didtassistentin Dr. Maria
Niederbacher, sowie die Erndhrungs-
therapeutinnen Brigitte Vinatzer vom
Gesundheitszentrum St. Josef in Me-
ran und Katrin Torggler von Martins-
brunn. Ergédnzt wird das Team durch
die Kiichenmeister und diplomierten
Diétkoche Andreas Kohne und Sigmar
Pazeller. Diese Experten bringen ihre
langjahrige Erfahrung und praxisnahe
Kenntnisse in den Unterricht ein.

Im Kurs lernen die Teilnehmer die
Grundlagen der Erndhrung und Dia-
tetik, Lebensmittelkunde sowie Ana-
tomie und Physiologie des Menschen.
Besonderes Augenmerk liegt auf der
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Zubereitung erndhrungsbewusster,
geschmackvoller und ansprechender
Speisen fiir Menschen mit speziellen
diatetischen Bediirfnissen. Der Fokus
liegt darauf, traditionelle Gerichte
so zu modifizieren, dass sie ernih-
rungsbewusster werden, ohne an Ge-
schmack einzubiilen.

Der néchste Lehrgang findet an der
Landeshotelfachschule ,,Kaiserhof* in
Meran statt. Es sind noch wenige Plat-
ze verfligbar. Interessierte konnen sich
direkt bei Gertrud Duregger im Schul-
sekretariat unter der Telefonnummer
0473/203200 oder 205 informieren
und anmelden.

Kaiserhof

13 // SKV AKTUELL
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will.

Debora Vivarelli,
Sudtiroler Tischtennisspielerin,
vertraut auf Shdtiroler Qualitat.

Lebensmittel mit dem
Qualitatszeichen Siidtirol biirgen
nicht nur fiir gesicherte
Herkunft, sondern stehen
ebenso fiir Genuss und

Spitzenleistung.

qualitaetsuedtirol.com

LT ERVIVETE (]
Tischtennisspielerin

Premium-Gewiirze
fiir kulinarische Gipfelstimmung

In der guten Kiiche entscheiden heute Tradition, Innovation und Raffinesse. Wenn es um das
Besondere geht, um einzigartigen Geschmack, herrliche Effekte und iiberraschende Nuancen, dann spielt das
exklusive Gewiirz-Sortiment FROM THE ALPS seine Stirken voll aus. Eine professionelle Linie
fiir neue Interpretationen und aufergewohnliche kulinarische Erlebnisse.

Alle FROM THE ALPS Pro-
dukte folgen den hochsten
Qualitatsstandards, was Ver-
antwortung, Ursprung und
Kontrolle angeht. Darauf
setzt diese Qualitdtsmarke
seit Jahren erfolgreich.

Das Sortiment bietet eine gro-
Re Bandbreite erstklassiger Ge-
wiirzmischungen mit so klingenden

Mischungen und ausgesuchte Variationen wie Erdbeer-Se-
sam-Pfeffer, ALMENRAUSCH Dessert Gewiirzmischung
oder die FEINE PILZSAMMLUNG Trockenpilzmischung.

Regional, lokal, kreativ - Vielfalt fur die Sinne

Die First Class-Auswahl bietet ausschlieRlich Top-Gewiirze
und -Krauter aus den besten Anbaugebieten. Nur sie er-
fiillen die strengen FROM THE ALPS Kriterien, die Qualitét,
Geschmack und Aussehen bestimmen.
FROM THE ALPS vereint als professionelles Sortiment ein Er-

Namen wie GAMSJAGA Wildgewdirz- lebnis fiir die Sinne, eine Vielfalt fiir jeden Genuss und wunderbar
salz, ALPENCURRY Gewiirzmischung  dekorative Einsétze. Hier entscheiden Anspruch, Besonderheit und Okologie — von
oder WALDDUFTPanaden/ den Zutaten iiber die Sortimentszusammenstellung bis hin zu intelligenten

Krustenbasis. Insge-
samt umfasst das
FROM THE ALPS
Sortiment rund
20 Produkte,
die zum Grol3-
teil die wertvolle
Natur Siidtirols in
sich tragen. Dazu
kommen erlesene

und nachhaltigen Verpackungen. So sind FROM THE ALPS Produkte
jederzeit perfekt in der professionellen Kiiche.

Ausgewogen, variantenreich und fiir jede Spielart in der Kiiche
geeignet — so definiert sich die Sortimentspolitik bei FROM THE
ALPS. Sie zeugt von ausgesprochener Lust auf Vielfalt, Kreativitat,
Dekorationssinn und Genuss.

FROM THE ALPS, die exklusive
Eigenmarke von Woerndle Interservice

granchefpremiumfood.it

ey | B DIE SPITZEN-
‘ GEWURZE FUR
KULINARISCHE

Ao HOCHSTIMMUNG

Das exklusive Gewtirz-Sortiment FROM THE ALPS bringt

Tradition, Innovation und Raffinesse in die Kiiche und auf jede YT
Kreation. Eine feine Gewiirzwelt - modern interpretiert, mit m ' GranChef

auBergewohnlichen Noten, fir perfekte kulinarische Erlebnisse. ¥ ¥ W @ JERELVLE 0 prcuium rooo
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Foto: SUEDTIROL KURSE

Thomas Kostner

Foto: THOMAS KOSTNER

THOMAS KOSTNER IM PORTRAIT

Meister der
Kulinarik

THOMAS KOSTNER

Jahrgang: 1987

Ich bin in Eppan aufgewachsen und
mittlerweile in Dorf Tirol beheimatet.

Ausbildung und Werdegang:

Lehrausbildung an der LBS Savoy Meran

Hotelbetriebswirt am Kaiserhof Meran

Speiseeis- und Kichenmeister an der LBS Emma Hellenstainer
Grand Hotel Kronenhof, St. Moritz

Badrutt's Palace Hotel, St. Moritz

Taboo Muskoka Resort & Golf, Gravenhurst

Restaurant Venddéme, Bergisch Gladbach

Restaurant Chldésterli und Talvo, by Martin Dalsass

Restaurant Schwarzwaldstube, Baiersbronn

Hotel Castel, Dorf Tirol

Karl Telfser Feinkost und Gourmet Catering, Lana

IM KURZPORTRAIT

Lebensmotto?

Jeden Tag als neues
Abenteuer begrifBen,
um zu lernen und

zu wachsen.

Lieblingsort?

In der Kiche beim Kochen
und natirlich mit meiner
Familie in den Bergen
unterwegs sein.

Lieblingsmenschen?
Meine Frau und meine
vier Kinder

Lieblingslebensmittel?
Speck, Butter,
Vinschgerle

Was ist fir mich kochen?
Es ist ein Handwerk,

das ich mit Liebe und Hingabe

ausUbe, um meinen Gdasten
unvergessliche kulinarische
Erlebnisse zu bieten.

Fortsetzung auf Seite 18

Snikers 20
Passionsfrucht

)]

.Kochen ist mehr als

nur ein Beruf - esist

die

Kunst,

Freude und
Erinnerungen zu
affen”.

sch

Ein paar Rezepte

finden Sie auf der
Webseite
des SKV

17 // SKV THEMA



Hirschfilet und

geschmorte Keule,

.. Wirsingwickel, Kartoffel
= ] millefoglie

Foto: AM SONNENHANG

Uber mich

In Eppan aufgewachsen, genoss Thomas Kostner
dort auch seine Ausbildung zum Koch. Da ein
Architekturstudium wie das seines Vaters noch

18 // SKV THEMA

o)
mindestens zehn Jahre Schulbankdriicken bedeutet | 2
hétte, entschied er sich schnell fiir die praktische %
Lehrausbildung zum Koch. Diese Leidenschaft Z
erbte er von seiner Mutter, bei der er bereits als 8
Kind ofters mit anpacken durfte. E
Mit gerade mal 18 Jahren, direkt nach erfolgrei- 2 -8
chem Abschluss der Lehre, ergriff er die Moglich- -
keit, zum Arbeiten nach St. Moritz ins Grand Hotel
Kronenhof zu gehen, um dort sein Wissen zu erweitern. Dort ~ zum Speiseeismeister und Kiichenmeister.
entdeckte er auch seine Leidenschaft fiir die Patisserie. Es ~ Anschliefend {ibernahm er 2021 als Kii-
folgten weitere Stationen in der Schweiz, Deutschland und  chenchef die Leitung der Kiiche im Pano-
Kanada. SchlieRlich kehrte er nach Siidtirol zuriick und  ramahotel Am Sonnenhang in Dorf Tirol.
iibernahm die Position des Chef Patissiers im Hotel Castel =~ Neben seiner Tétigkeit als Chefkoch ist 1
und dem dazugehorigen Zwei-Sterne-Gourmetrestaurant ~ Thomas Kostner auch als Referent im Be- == — = Gebrategi;i';’g‘jvztzz:'
Trenkerstube (heute Castel fine dining). reich Kiiche und Patisserie titig. Er liebt es, s = e Schnittlauch,
Zwolf pragende Jahre unter Gerhard Wieser folgten. In  sein Wissen und seine Erfahrung zu teilen, —— = e “Haselnuss

dieser Zeit absolvierte Kostner auch die Ausbildungen

—— PR-INFO

und anderen zu helfen, ihre kulinarischen

DE NARDO - Wenn’s um Fisch geht...

Seit 65 Jahre ist die Firma De Nardo Ansprechpartner der Siidtiroler Hotellerie und
Gastronomie fiir qualitativ hochwertigen regionalen, nationalen und internationalen Fischprodukten
und seit heuer Partner vom Siidtiroler Kécheverband - SKV.

1959 griindete Frau Giuseppina
De Nardo die Firma, welche dann in
den 80er Jahren vom Sohn Adriano
Gallonetto iibernommen wurde. Dieser
trieb die Spezialisierung zum Fisch-
groflhandel an.

Seit nun 65 Jahren bietet die Firma

De Nardo ein breites Sortiment an
ausgewahlten frischen, gefrorenen,
gerducherten Fischprodukten, Meeres-
friichten und Krustentieren von regio-
naler, nationaler und internationaler
Herkunft in fast ganz Siidtirol an.
Hauptanliegen, der dritten Gene-
ration mit Sandro und
Daniela Gallonetto, ist
es mit nachhaltigen und
umweltfreundlichen Lie-
feranten zu arbeiten. Die
Firma De Nardo ist seit
2020 MSC und ASC, so-
wie BIO zertifiziert.

Ein weiteres Anliegen der
Firma war eine Partner-
schaft mit dem Siidtiro-
ler Kécheverband, welche
mit heuer zu Stande ge-
kommen ist. Dies ermog-
licht den Mitgliedern des

SKV von einem breiten Sortiment an
Fischprodukten auswéhlen zu kénnen
und ihren Gésten ein unvergleichliches
kulinarisches Erlebnis zu bieten.

Der Siidtiroler Hotellerie und Gastro-
nomie wird ein professioneller Service
und gleichbleibende hohe Produkt-
qualitét garantiert. Die geschulten Ver-
kaufsberater in den Zonen, Meran/
Burggrafenamt, Bozen/Unterland,
Eisacktal/ Wipptal, Groden/Schlern-
gebiet, Gadertal und Pustertal sind tag-
lich erreichbar und stehen den Kunden
fiir jegliche Frage zur Seite.

FUr weitere Informationen
Tel. 0472 835 701
oder eine E-Mail an
info@denardo.it

EhelNardo 65

S

Fahigkeiten zu entfalten. Saisonale Produkte bilden die
Grundlage seiner Kreationen, die den Gaumen verzau-
bern und gleichzeitig visuell begeistern. Nachhaltigkeit
spielt bei ihm ebenfalls eine zentrale Rolle: Er setzt auf
regionale Produkte aus Siidtirol, um die Umwelt zu
schonen und lokale Landwirte zu unterstiitzen.

So entstehen Gerichte, die nicht nur kostlich sind,
sondern auch eine Geschichte erzihlen: die Geschichte
der Leidenschaft fiir gutes Essen, die Geschichte der
Verbundenheit mit der Region und die Geschichte des
Respekts vor der Natur.

Woas sagt dein Betrieb Uber dich?

,Thomas Kostner ist ein Meister seines Fachs. Seine
Kreativitat und sein Engagement sind beeindruckend.
Besonders hervorzuheben ist seine Geduld und Ruhe im
Umgang mit dem jungen Kiichenteam. Er leitet unser
Kiichenteam mit groSer Kompetenz und schafft es, unse-
re Géste stets aufs Neue zu begeistern.” Familie Zagler

Kurze Vorstellung des Betriebes

Das Panoramahotel Am Sonnenhang ist ein 2020 neu
errichtetes 4*s-Hotel
im Zentrum von Dorf
Tirol mit atemberau-
bendem Panorama-
blick iiber Meran. Es
ist perfekt fiir Paare
und Familien geeig-

-1 —

Foto: EMI MASSMER EMOTIONS

net, da es getrennte Bereiche fiir Kinder und Erwachsene
gibt. Das Hotel verfiigt iiber 50 luxuritse Zimmer und
Suiten, einen neuen Indoor-Outdoor-Pool, einen ruhigen
Adults-Only-Wellnessbereich und das hotelinterne Res-
taurant ,, The Taste®. Hier geniel3en die Hotelgéste eine
Kombination aus Entspannung und kulinarischem Genuss.

red

Foto: ARMIN TERZER

Foto: FLORIAN ANDERGASSEN
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Fotos: AM SONNENHANG

INTERVIEW MIT EINEM AUSGEZEICHNETEN AUSBILDER

Ein Gesprdch mit dem
,2Ausbilder des Jahres 2023

In der Kiche des 4-Sterne-S Hotels ,Am Sonnenhang" trifft Leidenschaft auf Expertise.

Chefkoch Thomas Kostner, vom Sudtiroler Kécheverband - SKV zum

+Ausbilder des Jahres 2023" gekirt, gewdhrt uns einen Einblick in seinen

spannenden Berufsalltag, seine Philosophie als Ausbilder

und die Bedeutung der Nachwuchsférderung.

mich ein zentraler Bestandteil meiner Arbeit. Als er-
fahrener Koch, Kursleiter und Ausbilder sehe ich mich
in der Verantwortung, mein Wissen und meine Erfah-
rung an die nachste Generation weiterzugeben. Ein gut
ausgebildeter Nachwuchs ist die Grundlage fiir eine
erfolgreiche Zukunft der Gastronomie.

Wie setzt du deine Philosophie als
Ausbilder in der Praxis um?

Mir ist es wichtig, dass meine Lehrlinge nicht nur die
handwerklichen Fahigkeiten erlernen, sondern auch
die Leidenschaft fiir das Kochen und die Freude am
Umgang mit frischen, regionalen Produkten entwickeln.
Ich versuche, ihnen in einem wertschitzenden und
motivierenden Umfeld die Moglichkeit zu geben, auch
ihre eigene Kreativitat zu entfalten und ihre Fahigkeiten
kontinuierlich zu verbessern.

Lieber Thomas, die Auszeichnung

+Ausbilder des Jahres 2023"
durch den SKV ist eine groBe Ehre.
Woas bedeutet das fir dich?

Diese Auszeichnung ist fiir mich eine im-
mense Wertschitzung meiner Arbeit und
gleichzeitig eine grofle Motivation, wei-
terhin junge Menschen fiir den Beruf des
Kochs zu begeistern. Sie zeigt mir, dass
meine Bemithungen und mein Engagement

Was ratest du jungen Menschen,
die eine Karriere als Koch anstreben?

in der Ausbildung wahrgenommen und
wertgeschatzt werden.

Was macht die Auszeichnung
fur dich besonders wertvoll?

Der SKV setzt sich seit jeher fiir die hohe
Qualitét der Ausbildung in der Kochkunst
ein. Von einem solch renommierten Ver-
band ausgezeichnet zu werden, ist daher
eine besondere Ehre und ein Beleg dafiir,
dass meine Ausbildungsmethoden den ho-
hen Standards des SKV entsprechen.

Dieser Beruf erfordert Leidenschaft, Einsatzbereitschaft
und Freude am Lernen. Wer diese Eigenschaften besitzt
und bereit ist, hart zu arbeiten, dem steht eine erfiillende
und abwechslungsreiche Karriere in der Kiiche bevor.

red / pj

Waibl Matthias
mit Kostner Thomas

o
Bereits vor fast 10 Jahren hast = .::_
du selbst die Ausbildung zum

KiUchenmeister mit Bravour absolviert. s

Wie wichtig ist dir die Ausbildung
und Begleitung junger Menschen
in lhrem Beruf?

Die Ausbildung junger Menschen ist fiir

o %

elfer

AUSTRIA

SELECTION
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;, GENUSSVOLLE IDEEN

11er
~ Mini Rosti-Gratin

/| Natur

|
 als Beilage zu Lammkotelett in der
\\  Krauterkruste und Portwein-Jus,
Speckbohnen, Buchenpilze
und Johannisheeren

L
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Tiefkiihlspezialist - fiihrend in Qualitat und Service.
| surgelati - leader per qualita e servizio.
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Genuss in Hille und Fulle! Die Kuche im Herbst ermdglicht eine groBe Vielfalt an kulinarischen Abenteuern. Mit
11er Kartoffelspezialitdten und saisonalen Zutaten lassen sich leckere Gerichte zaubern, die Augen und Gaumen
verwohnen. Knusprige Pommes, herzhaftes Résti-Gratin, schmackhafte Résti-Hot Dogs sowie feine Gemuselaibchen
bringen Abwechslung auf jeden Speiseplan. GenieBen Sie die Vielfalt der saisonalen Kiiche und lassen Sie sich von den

Aromen des Herbstes verzaubern.

11er
Gemiiselaibchen

Gemiisepflanzerl auf
Wurzeljuice und Greyerzer-
Kartoffelstampf

Art. Nr. 02604 | 2 x 30009
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Rosti-Hot Dog

mit Senf-Sauerrahm-
Sauce und knusprigen
Rostzwiebeln
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INSPIRATIONEN

_ Hotel

- o B

i 11/11mm : 4 T e T

‘__:“' Klassiker mit neuem Twist: .+~ B e - :'-_.' . 1 - 4 1 4

Kreativ getoppt mit P i : S -

. ,‘; Erdnuss-Wasabi N » 4 ek, . 7
b N A8 % W - r“ s -

Willkommen
in der Zukunft
der Gastlichkeit

Art.Nr.02611 | 5x 16009

Internationale Fachmesse
*‘Lwd“‘ = fur Hotellerie und Gastronomie
</~ ' ...wo Gastfreundschaft zu Hause ist

AUSTRIA

11er Nahrungsmittel GmbH n I 11i1vJ
Der Kartoffelspezialist aus Osterreich Minus GmbH
. Etschweg 9, 39040 Kurtatsch, Italy
Entdecke die 11er Genusswelt: T +39 0471 808 8083

F +39 0471 808 809 - FieraMesse .
©) @ @ www.1terat info@minus-surgelati.it : www.fieramesse.com/hotel
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Fotos: FLORIAN ANDERGASSEN

ALPS COFFEE - NEUER PARTNER DES SUDTIROLER KOCHEVERBANDES - SKV

Tradition trifft Innovation

Ein Familienunternehmen mit Uber 130 Jahren Geschichte bereichert
die regionale Kulinarik. Stefan Schreyégg Uber die Kunst des Kaffeerdstens,
Nachhaltigkeit und seine Leidenschaft fUr Espresso.

Die Zusammenarbeit des Siidtiroler Koche-
verbandes - SKV mit Alps Coffee stellt einen
bedeutenden Meilenstein in der kulinarischen
Landschaft Siidtirols dar. Alps Coffee, bekannt
fiir seine erstklassigen Kaffeekreationen, bringt
nicht nur hochwertigen Kaffee in die Region,
sondern auch eine Philosophie der Nachhaltig-
keit und Innovation. Diese Partnerschaft ver-
spricht, die regionale Kulinarik zu bereichern
und setzt neue Mal3stdbe in Sachen Qualitat. In
einem exklusiven Interview gibt Stefan Schrey-
0gg, welcher gemeinsam mit seinem Vater Peter
Schreyogg das Unternehmen fiihrt, Einblicke
in die Vision von Alps Coffee. Das traditions-
reiche Familienunternehmen Alps Coffee hat
sich tiber die Jahre durch seine hochwertigen
Kaffeekreationen und sein tiefes Engagement
fiir Nachhaltigkeit einen Namen gemacht.

Ein kurzer Blick in die Geschichte

Die Geschichte von Alps Coffee beginnt im Jahr
1890, als der Kaufmann Josef Schreyogg in
Meran ein Delikatessengeschéft mit Kolonial-
waren und Kaffeesorten aus aller Welt griinde-
te. Zunéchst fiihrte er den Laden am Kornplatz
als Einzelhandelsgeschéft, doch die stetige
Erweiterung des Sortiments fiihrte dazu, dass
sich die Spezereien- und Delikatessenhandlung
rasch als Grohandel etablierte.

In den 1980er-Jahren spezialisierte sich das
Unternehmen zunehmend auf die Kaffeepro-
duktion und das Exportgeschift. Es folgten
zahlreiche Zertifizierungen in den Bereichen
Bio, Fairtrade und Lebensmittelsicherheit. Mit
der Griindung eines eigenen Schulungs- und
Kompetenzzentrums im Jahr 2012 wollte die
Rosterei die Kaffeekultur fordern und kompe-
tent vermitteln.

Dank der Einfiihrung der neuen Marke ALPS
COFFEE im Jahr 2019 gelang es der traditions-
reichen Rosterei, mediterrane Leidenschaft und
alpines Qualitdtsdenken international verstarkt
zu kommunizieren. Das Unternehmen setzt
dabei nach wie vor auf hochste Qualitit, Nach-
haltigkeit und traditionelle Langzeitrostung.

Das Unternehmen heute

Gemeinsam mit seinem Vater fithrt Stefan
Schreyogg heute das Familienunternehmen
in vierter Generation. Damals wie heute nimmt
man sich bei der Rostung der Bohnen besonders
viel Zeit, um auf die Eigenheiten jeder Sorte
spezifisch eingehen zu kénnen. Daher setzt
die Kaffeerosterei auf ein dufSerst aufwendiges

und schonendes Verfahren: die sortenreine Langzeitrostung.
Diese gewéhrleistet die optimale Entfaltung von Aroma und
Geschmack jeder einzelnen Kaffeebohne.

Die Spezialitit der Kaffeerosterei sind ihre hochwertigen Espres-
somischungen. Feinste Mischungen fiir den Kaffeevollautomaten,
Filterkaffeemischungen fiir den Friihstiicksbereich, Bio-Kaffee-
spezialitidten sowie entkoffeinierter Espresso und Pods ergdnzen
das erlesene Sortiment.

Exklusives Interview mit
Stefan Schreyogg

Wie siehst du die Verwendung von Kaffee in der Kiiche?
Hast du vielleicht einen Tipp?

Kaffee ist in der Kiiche sehr vielseitig einsetzbar. Vielfaltige
Dessertvariationen, vom klassischen Tiramist, Affogato bis hin
zu einem Espressomousse, erfreuen die Gaumen der Gaste. Als
Abschluss eines genussvollen Mendiis eignet sich ein Espresso
optimal. Nicht zuletzt kann die Kaffeebohne selbst sowohl als
essbare Botschaft als auch als kreatives Dekorationselement
serviert werden. Grundsatzlich ist es wichtig, eine auf die Zu-
bereitungsart optimal abgestimmte Mischung zu verwenden.

Wie wichtig ist hohe Kaffeequalitéat?

Ob als Wachmacher am Morgen, als Kronung eines genussvol-
len Meniis oder beim geselligen Zusammensein mit Freunden
— Kaffee erfreut sich dufBerster Beliebtheit und lédsst somit den
Stellenwert hoher Kaffeequalitdt erahnen. Hochste Qualitét

Fortsetzung auf Seite 29

Stefan

Foto: FLORIAN ANDERGASSEN

Schreydgg
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Alps Coffee als starker Partner

Die familiengefiihrte Kaffeerosterei aus Rabland zihlt seit diesem Friihjahr
zu den Partnern des Siidtiroler Kocheverbandes - SKV.

Mit der Vertragsunterzeichnung
wurde die neue Partnerschaft mit Alps
Coffee besiegelt. Im Zuge der Zusam-
menarbeit werden verschiedene Pro-
jekte und Veranstaltungen des SKV
unterstiitzt und gefoérdert. So konnen

SKV-Prasident

Foto: © ALPS COFFEE

KM Patrick Jageregger
und Stefan Schreyégg,
Kaffeerdsterei

Alps Coffee.

die edlen Kaffeespezialitdten von Alps
Coffee von nun an bei diversen Ver-
anstaltungen genossen werden.

Erstklassige Qualitdt und eine Vielfalt
an Produkten sind die gemeinsamen
Nenner der beiden Partner. In der Be-

HIGHES
QLA LIT

strebung sich stindig weiterzuentwi-
ckeln, freuen sich SKV-Prasident KM
Patrick Jageregger und Stefan Schrey-
6gg von Alps Coffee auf eine erfolg-
reiche Kooperation.
,Kaffee geniel3t in der Gastronomie
einen sehr hohen Stellenwert und er-
ganzt jedes Menii perfekt. So blicken
wir mit Freude auf diese spannende
Zusammenarbeit, unterstreicht Stefan
Schreyogg.
Alps Coffee GmbH
CutraunstrafB3e 62, Rabland

39020 Partschins
alps-coffee.it

c
s
a
@
s
=
H
<
2
2
=
s
s
©
F
i
£
s
s
<
£
5
2
5
2
s
5

\

FAIRTRADE

Weltwelt ausgesucht.
N Sudtirol veredelt.
~Ur den perfekten
Kaffeemoment.

alps-coffee.it

PO Ei
ALPS B

COFFEE

HIGHEST
QUALITY

R

Alps Coffee
Langzeitréstung.

beginnt beim Ursprung. Von der Pflan-
ze bis zur Tasse bestimmt eine ganze
Reihe an Faktoren die Qualitit des
Kaffees. Fiir uns als Kaffeeroster gilt
als Grundvoraussetzung fiir ein aus-
gezeichnetes Endprodukt die sorgsame
Auswahl erstklassiger Kaffeebohnen
von ausgewdhlten Plantagen. Bei der
anschlieBenden Verarbeitung der Kaf-
feebohnen sollte auf die traditionelle
und sortenreine Langzeitrostung ge-
achtet werden, denn jede Rohkaffee-
sorte hat ihr individuelles Rostprofil.
Dies gewahrleistet die optimale Ent-
faltung von Aroma und Geschmack
jeder einzelnen Kaffeebohne. Nach

— Buchtipp!

L]

Familie Trafoier

Zu Gast im
KUPPELRAIN

Gelebte Nachhaltigkeit in
der Sternekiche

A

[_r AR T TR J

KUche, Patisserie, Weinkunde
und die Philosophie der
Selbstversorgung, Regionalitat,
Saisonalitdt und Nachhaltigkeit -
diese Bereiche kombiniert Familie
Trafoier nicht nur in diesem Buch,
sondern jeden Tag aufs Neue in
ihrem Restaurant Kuppelrain.

Verwurzelt, naturverbunden,
bodenstdndig - die Mentalitat, die
die gesamte Familie lebt, spiegelt
sich in den zahlreichen Rezepten,

den Geschichten und auch
den Fotos wider. Die einzelnen
Gerichte der MenUs - eingeteilt in
vier Jahreszeiten - sind sorgfdltig
ausgewdhlt und die Zubereitung
Schritt fUr Schritt beschrieben.

Erscheinungsdatum:
16. Oktober 2024

einem sorgfiltigen Kontrollverfahren
werden die Mischungen auf die ver-
schiedenen Zubereitungsarten abge-
stimmt. Ob Zubereitung im Siebtréger,
in der Filterkaffeemaschine oder in der
Mokkakanne — dank Fachkompetenz
und laufender Qualitatskontrolle wird
ein optimales und gleichbleibendes Er-
gebnis erzielt, spiirbar in jeder Tasse.

Welche MaBnahmen ergreift
euer Unternehmen, um
umweltfreundlich und nachhaltig
zu arbeiten?

Wenn es um die Herkunft und die An-
baubedingungen der Rohkaffees geht,
verfolgen wir hochste Qualitdtsansprii-
che. Mittlerweile setzen wir schon seit
Jahren vermehrt auch auf Rohkaffee
aus fairem Handel und biologischem
Anbau. Mit dem breiten Sortiment
an Fairtrade- und Bio-zertifizierten
Produkten garantieren wir faire Be-
dingungen fiir die Erzeuger und die
Herkunft aus kontrolliert 6kologischer
Landwirtschaft. Anhand definierter
Standards der Fairtrade-Organisation
werden wirtschaftliche, 6kologische
und soziale Kriterien bei den Handels-
bedingungen beriicksichtigt.

Was sind die neuesten Trends
in der Kaffeebranche, und

wie passt ihr euch diesen an?

Rund um den Kaffee gibt es immer
wieder neue Trends, um die kurzfristig
ein groBBer Hype gemacht wird und die
sich meist langfristig nicht durchset-
zen. Alps Coffee ist eine traditionelle
Kaffeerosterei und lasst sich nicht von
jedem Trend mitreifen, sondern setzt

lieber langfristig auf eine gleichblei-
bend hohe Qualitit.

Hast du ein Lieblingsritual rund
um das Kaffeetrinken?

An arbeitsfreien Tagen geniel3e ich bei
einem ausfiihrlichen Friihstiick ganz in
Ruhe zwei Tassen Kaffee ohne Milch
und ohne Zucker. Und das am liebsten
in guter Gesellschaft.

Welchen Kaffee trinkst du
eigentlich am liebsten?

Am liebsten trinke ich einen klassischen
Espresso. Dabei ist mir das richtige
Trinkgefald wichtig. Dieses hat fiir die
25 ml Espresso einen gerundeten Boden
und oben eine nicht zu groRe Offnung,
damit sich die Crema hilt und alle Aro-
men optimal entfalten kénnen. Eine
falsche Espressotasse ist, als ob man
einen edlen Tropfen Wein aus einem
Wasserglas trinken wiirde.

red / pj
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Hoéchste Qualitdt beginnt
beim Ursprung. Von der
Pflanze bis zur Tasse
bestimmt eine ganze Reihe
an Faktoren die Qualitat
des Kaffees.”

Fotos: FLORIAN ANDERGASSEN
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Spitzen-Sommelier
Alessio Scholl

Foto: NIEDERKOFLER HANNES

VOM LEHRLING ZUM SPITZEN-SOMMELIER

Der beeindruckende Werdegang
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AUSGEFEILTE von Alessio Scholl
Alessio Scholl, ein Name, der in der gehobenen Gastronomie und Hotellerie
REZEP TUREN bereits heute einen Klang von Qualitdt und Expertise hat.
J ! KO M P RO M I S s Lo s E Schon frith entdeckte Scholl seine Lei-
denschaft fiir die Welt der feinen Kiiche
Q U AL I TAT und exquisiten Getranke. Mit nur 15 Jah-

ren begann er seine Ausbildung als Hotel-
fachrnann im renommierten Schloss Hotel
Fuschl *****§, Diese prdgenden Jahre leg-
ten den Grundstein fiir eine Karriere, die
von stetigem Lernen und unaufhérlichem

Streben nach Perfektion gekennzeichnet

war und ist. ' Espresso Martini 2.0

Name des Cocktails

Nach drei Jahren intensiver Ausbildung

und Arbeit in der gehobenen Gastronomie
verstérkte sich seine Liebe zur Branche REZEPTUR

weiter. Alessio Scholl verlagerte seinen 3 cl Alkoholfreier Rum (Rick Caribbean)
Innovative Cleaning Products Fokus auf die Kunst der Mixologie und des 2 cl Espresso
Weins. Sein Weg fiihrte ihn durch diverse 1,5 cl Demerara-Rohrzucker-Sirup
Ausbildungen, die ihm schlieBlich den Titel 1,5 ¢l Karamell-Sirup
des Diplom-Sommeliers und Certified Sake ) . .
Unsere Produkte und Lésungen fiir professionelle Sauberkeit. Sommeliers einbrachten, Sein Wissen und Ef”er.‘. i°|°:,t°"'5hsker V°drbere'te”'
Malgeschneidert fiir héchste Qualitatsanspriiche. seine Fahigkeiten in der Getrdnkekunde zehn Sekunden shaken.

sind heute beispiellos. ) o ) )
Durch ein Feinsieb passieren und genie3en.

In Stidtirol entwickelt, produziert und direkt geliefert.
hygan.eu

Fortsetzung auf Seite 33
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mugele’s brand identity

Ein Meilenstein seiner Karriere war im Jahr
2023, als er die Ero6ffnungsphase des Rosewood
Miinchen *****S als Sommelier maRgeblich
unterstiitzte. Hier konnte er nicht nur sein
Fachwissen einbringen, sondern auch seine
Leidenschaft fiir innovative Konzepte und erst-
klassige Gastfreundschaft unter Beweis stellen.

Aktuell ist Alessio Scholl im Feuerstein tétig,
wo er seine Expertise und Leidenschaft weiter-
hin lebt und teilt. Seine Inspiration, so erzéhlt
er, geht zuriick auf ein Praktikum in der 9.
Klasse im 5-Sterne-Hotel Traube Tonbach im
Schwarzwald. ,,Mit diesem Tage verstirkte sich
die Liebe zum Produkt und Detail kontinuier-
lich. Dies war aber nur gegeben durch eine
fundierte Ausbildung®, erklart Scholl. Diese
frithe Erfahrung weckte in ihm den Wunsch,
stets Neues zu schmecken und zu erleben,
sowie eine tiefgehende Beziehung zu seinen
Produkten und Aromen aufzubauen.

Sein personlicher Antrieb ist es, niemals mit
der Innovation aufzuhoren. ,,Durch Innovation

REZEPTUR

3 cl Kaffee-Likor

Name des Cocktails

Wake me up before
you Go Go

2 cl Espresso von Alps Coffee
1 cl frischer Limettensaft

1,5 cl stBer Wermut

3 Tropfen Angosturabitter

Einen Cocktail-Shaker vorbereiten.

Eiswurfel hinzugeben und ca.

zehn Sekunden shaken.

Durch ein Feinsieb passieren und genieBBen.

bewahrt man Tradition“, lautet sein Motto. Diese Philosophie be-

gleitet ihn durch seine gesamte Laufbahn und inspiriert ihn, stets
nach neuen Geschmackswelten und kulinarischen Erlebnissen zu
suchen. Alessio Scholl ist ein Vorbild fiir alle, die in der Gastrono-
mie tétig sind und zeigt, dass Leidenschaft, fundiertes Wissen und
standige Weiterbildung der Schliissel zum Erfolg sind. pi
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ReSpeckt!

Speck ist nicht gleich Speck. Schon gar nicht bei uns in Stidtirol.

Die Siebenforcher Metzger-Meister verarbeiten nur die besten Zutaten mit
handwerklichem Kénnen zu ganz hervorragenden Produkten. Und genau
darum schmeckt unser mehrfach ausgezeichneter Speck einfach ausgezeichnet.

chnlich. Dab achmecktbma

www.siebenfoercher.it

SIEBEN

FORCHER

N 1930~

Art. 14084*
Mini-Mix
Blatterteighappchen,

6-fach sortiert
Gewicht: 22 g, 180 St./Kt.
. Teigling

T ———

EDNA i

* Weitere Informationen (Inhalte der Mischkisten, Bezeichnung des Lebensmittels, Zutaten, Nahrwertdeklaration, Allergene, Zubereitung) erhalten Sie unter www.edna.it. Auf der Website im
Suchfenster die Artikelnummer eingeben und anschliessend auf die gewtinschten Informationen klicken. Gerne steht Ihnen unsere kostenlose Service-Hotline 800 816 862 fur weitere

Art. 309*

Kiste pikant,
3-fach sortiert

fertig gebacken

FF-Mini Blatterteig-

Gewicht: 40 g, 72 St./Kt.

M?

e |la nostra

MISSIONE

Art. 2356*
- FF-Flying Burger
Mischkiste,

— 4-fach sortiert
Gewicht: 18 g, 160 St./Kt. Ly
fertig gebacken ]

i T T B il -

Bestellen Sie jetzt bei Ihrem GroBhandler oder direkt bei EDNA!

EDNA International GmbH
GollenhoferstraBe 3
D-86441 Zusmarshausen

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

Lieferung per Tiefkihl-LKW.

Informationen zur Verfligung. Bei einigen Produktabbildungen handelt es sich um Serviervorschlage. Irrtiimer und Anderungen vorbehalten, keine Haftung fir Druckfehler.
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Sigi Schelling

EIN BLICK UBER DEN BRENNER: SIGI SCHELLING

Von Hittisau nach Miinchen
Ihr Weg als Spitzenkochin

SIGI SCHELLING

Jahrgang: 1976

Geboren am 5. Mérz in Hittisau, Osterreich

Werdegang:

o 1991-1994 Gasthof Ochsen Hittisau, Osterreich, Lehre
e 1995 Guth Lauterach* Vorarlberg, Osterreich, Chef Patissiére, Chef Tournant

» 2000 Tantris** Stage bei Hans Haas

s 2003 Vila Joya** Albufeira, Portugal, Stage bei Dieter Koschina

e 2004 Landhaus Bachern, Mautern, Osterreich, Stage

o 2006-2020 Tantris** Minchen, Demi-Chef de Partie, Sous-Chefin
o 2021 Werneckhof by Sigi Schelling* Kichenchefin und Inhaberin

Uber mich

Meine bodenstidndige Kindheit und
die pragende Zeit mit meinem Mentor
und Vorbild Hans Haas haben mich
stark beeinflusst. Hans Haas hat mir
nicht nur die Feinheiten der Kochkunst
beigebracht, sondern auch die Bedeu-
tung von Qualitdt und Leidenschaft
in der Kiiche vermittelt. Ein weite-
res grof3es Vorbild ist fiir mich Eckart
Witzigmann, dessen Innovationskraft
und Perfektion in der Kiiche mich stets
inspiriert haben.

In meiner wenigen freien Zeit genielRe
ich es, Rennrad zu fahren. Diese sport-
liche Aktivitdt gibt mir den nétigen
Ausgleich und neue Energie fiir meinen
anspruchsvollen Beruf. Meine gro3ten

Foto: XXXXXXXXX

Wiinsche sind, gesund zu bleiben und
dass mein Restaurant weiterhin so er-
folgreich lauft. Ich bin stolz darauf, dass
mein Restaurant als das Wohnzimmer
der Miinchner Gourmets bezeichnet
wird. Diese Bezeichnung erfiillt mich
mit groller Freude und Anerkennung,
da sie zeigt, dass sich meine Géste bei
uns wohlfithlen und immer wieder gerne
zuriickkommen. Das Wohl meiner Géaste
steht fiir mich an oberster Stelle, und ich
glaube, dass genau diese Einstellung der
Grund fiir die hohe Zahl meiner Stamm-
géste ist. Thre Zufriedenheit und Treue
sind fiir mich der grof3te Erfolg.

XXXX

Marinierte Gartentomate
mit Krustentieren

IM KURZPORTRAIT

Lebensmotto?

»Sich nie beirren lassen, gradlinig
sein, sich treu bleiben und den
eigenen Weg gehen!”

Lieblingsort?
Uberall, wo es gutes Essen gibt,
und nette Menschen sind.

Beruf - Posten?
Inhaberin und Kichenchefin, Wer-
neckhof Minchen

Lieblingsmenschen?
Familie

Lieblingslebensmittel?
Troffel

Lieblingsgericht?
Meeresfisch

Woas ist fir mich kochen?
Leidenschaft

Persdnliches Zitat?
Kochen ist mein Leben!"

J)

Meine Speisen verbinden
Urspringlichkeit,

Raffinesse und
Leichtigkeit.

Ein paar Rezepte

finden Sie auf der
Webseite
des SKV
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Roland Hanny beim
erklaeren der Gerichte

NACHBERICHT

Frische Impulse
fiir unsere Mensen

Gemeinsam fiir nachhaltige und regionale
Gemeinschaftsverpflegung

In der BASIS Vinschgau Venosta hat in Zusammen-
arbeit mit dem Suidtiroler Kécheverband (SKV) die
zweite Ausgabe der Veranstaltungsreihe ,,A gmahnte
Wies“ stattgefunden. Im Fokus stand diesmal die Ge-
meinschaftsverpflegung in 6ffentlichen und privaten

F

Mensen. Die Veranstaltung beleuchtete, wie offent-
liche Ausschreibungen und der Einkauf in Mensen
gestaltet werden konnen, um lokale, gesunde Lebens-
mittel auf den Tisch zu bringen und die regionalen
Wirtschaftskreisldufe zu stérken.

Fachvortrdge und
interaktive Diskussionen

Nach der Begriifung durch Projektkoordinato-
rin Ghali Egger und andere Vertreter der BASIS
Vinschgau Venosta eroffnete die Fakultét fiir Design
und Kiinste der Freien Universitit Bozen ihre Aus-
stellung ,,A is for Apple — From Fruit to Cultural
Landscape“. Darauf folgten intensive Fachvortrage.
Peter Defranceschi von ICLEI Briissel hob die Erfolge
der Tagungsreihe ,Mensa sana in corpore sano‘
hervor und diskutierte, was fiir Siidtirol in puncto

i % Bastian Rechenmacher beim
’ ;f'u o anrichten der Carbonara Espuma
- —

Fotos: MARCO TELFSER

nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung maoglich ist.
Alberto Ritucci von der Stadt Turin berichtete
von den Erfolgen, 100 Prozent Bioprodukte in
den Schulmensen zu verwenden, wovon iiber 50
Prozent lokale Produkte sind.

Ivonne Daurti und Heidi Altstétter thematisierten
die Herausforderungen, die mit der steigenden
Nachfrage nach regionalen und nachhaltigen Le-
bensmitteln sowie mit speziellen Erndhrungsbe-
diirfnissen verbunden sind. Trotz vorhandener
Hiirden gibt es ungenutzte Potenziale, die es zu
erschlief3en gilt.

Gemeinsame Bestrebungen und
kulinarischer Abschluss

Am Abend fand eine lebhafte Diskussionsrunde statt,
moderiert von Evi Keifl. Diskutiert wurden Wege, die
Versorgung der Mensen mit lokalen Produkten zu
stirken, Beispiele erfolgreicher Umsetzungen und
bestehende Hiirden. Teilnehmer wie Anita Tscholl,
Ivonne Daurt und Stefan de March brachten ver-
schiedene Perspektiven ein. Es wurde deutlich, dass

Almbutter

L.
Kolrabiroellchen
B .

Zahlreiche Gdaste
verkosteten
die Spezialitaten

Tatar vom
Wagyurind Pirchhof

die Vernetzung zwischen
Produzenten und Abneh-
mern verbessert werden
muss, und dass die héheren
Kosten von Bio-Produkten
gerechtfertigt sind, aber nicht direkt auf die Endkonsumenten abge-
wilzt werden sollten. AufSerdem wurde die wichtige Rolle der Mensen
bei der Sensibilisierung fiir gesunde Erndhrung betont.

Zum Abschluss luden der Siidtiroler Kocheverband und Chefkoch
Roland Hanny zu einem Aperitif ein. Renommierte Kdche wie Roland
Schopf, Mattia Tassiello und Bastian Rechenmacher kreierten mit
saisonalen Produkten der anwesenden Marktstdnde zwolf verschie-
dene kulinarische Kreationen. Diese wurden unter grollem Zuspruch
der Gaste serviert. Musikalisch untermalt wurde der Aperitif von
Fabienne Runggaldier am Piano.

Wie auch im letzten Jahr, ist die ,,Gmahnte Wies“ noch nicht ganz
geméht, aber die Veranstaltung war ein wichtiger Schritt, um die
Potenziale der lokalen Kleinproduzenten in der Landwirtschaft besser
zu nutzen und eine nachhaltige Vernetzung zu foérdern.

red

Leberlﬁlli mit
Bitterschokolade
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1. Platz
Max Tauber

("]
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z +THE MOUNTAIN CHEF UNPLUGGED 2024"

>
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:  Kochkunst auf hochstem Niveau
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m Max Tauber triumphiert

Spannende Kochchallenge auf der Schwemmalm im Ultental begeistert mit kreativen
Gerichten und talentierten Nachwuchskdchen
Zum neunten Mal war die Schwemmalm im Ultental Schauplatz
der beeindruckenden Kochchallenge , The Mountain Chef Unplugged
2024, Organisiert vom Siidtiroler Kécheverband — SKV und dem Ski-
und Wandergebiet Schwemmalm bot das Event fiinf talentierten Nach-
wuchskochinnen und -kochen eine einzigartige Bithne, um ihr Kénnen zu
prasentieren. Die besondere Herausforderung: Kochen auf traditionellen
Holzherden, ganz ohne Strom.
Das Wetter zeigte sich von seiner besten Seite und lockte zahlreiche Géste
an, die gespannt die kreativen Zubereitungsmethoden und die hand-
werklichen Fahigkeiten der
jungen Talente verfolgten.
Die Stimmung war ausge-
lassen und die Atmosphére
elektrisierend, was auch an
der hochkaratigen Jury lag,
die das Event bewertete.
Andreas Kohne, Nathalie
Trafoier und Yannik Enne-
moser brachten ihre Exper- J’ - FA reas Khne. Nothalie Trafer
. . . ! = ndreas Kohne, Nathalie lraroier
2 Platz tise und Leidenschaft fiir L E— “ ond Yonnik Ennemoser

Alex Lanthaler

4. Platz
Eva Innerhofer

= v.l.n.r. Corinna Pirchger, Eva Unterhofer,
Max Tauber, Chris Froidl und Alexander Lanthaler

die Kulinarik ein und sorgten fiir eine
faire und fachkundige Bewertung der
Wettbewerbsbeitrage.

Den Titel ,The Mountain Chef Un-
plugged 2024“ sicherte sich Max Tau-
ber (Relais & Chéateaux Hotel Castel
Fragsburg, Meran), der die Jury mit
seinen kreativen Gerichten und seinem

souverdnen Auftreten beeindruckte.
Sichtlich stolz und erfreut nahm Tau-
ber den Preis entgegen und bedankte
sich in seiner Rede besonders bei sei-
nem Lehrmeister Egon Heiss, von dem
er viel gelernt habe. ,Es war eine grof3-
artige Moglichkeit, mich zu beweisen
und meine Fahigkeiten zu zeigen®,
so Tauber.

Auch die anderen Finalisten gingen
nicht leer aus. Alex Lanthaler vom Ho-
tel Bad Forellenbach und Chris Froidl
aus St. Johann in Tirol belegten die

Platze zwei und drei und freuten sich
tiber hochwertige Kiichenutensilien so-
wie Gutscheine fiir eine wohlverdiente
Auszeit in einem Siidtiroler Hotel.

Philip Hafner, Mitbegriinder der Veran-
staltung und Vorstandsmitglied im SKV,
zeigte sich begeistert vom Verlauf des
Wettbewerbs. ,,Die Herausforderung,
auf einem Holzherd zu kochen und mit
vorgegebenen lokalen Produkten zu
arbeiten, ist immer wieder spannend
und lehrreich®, erklarte Hafner.

Der Président des SKV, Patrick Jage-
regger, dullerte ebenfalls seine Zu-
friedenheit und gab bekannt, dass der
Verband bereits an weiteren Formaten
zur Forderung junger Kochinnen und
Koche arbeite. , Es ist wichtig, talentier-
te Nachwuchskrifte zu unterstiitzen
und ihnen eine Plattform zu bieten,
um ihre Fahigkeiten zu prasentieren®,

AL g F

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

Tel +39 0472 849873

DEGUST

betonte er. ,The Mountain Chef Un-
plugged 2024“ war ein voller Erfolg
und wird sicherlich noch lange in Erin-

nerung bleiben. Die Veranstaltung hat
einmal mehr gezeigt, wie viel Talent
und Kreativitit in der jungen Gene-
ration der Stdtiroler K6chinnen und
Koche steckt.

red / pj
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TRADITIONELLER SKV-HERBSTAUSFLUG

Auf zum Tegernsee
Ein Erlebnis fiir alle Sinne

Der diesjahrige Herbstausflug fihrt uns in die malerische
Region rund um den Tegernsee. Zwei Tage voller Genuss,

und geselliger Aktivitdten erwarten Sie. S5
— .—_—-‘

PROGRAMM
1. Tag: Donnerstag, 14. November 2024

Unser Abenteuer beginnt mit einer gemiitlichen
Ausfahrt zum Tegernsee. Unterwegs erwartet uns ein
zlinftiger Frithschoppen im historischen Braustiiberl
Tegernsee. Hier geniel3en wir regionale Schmankerl
und frisch gebrautes Bier in geselliger Atmosphére. Am
Nachmittag steht ein Besuch der Naturkéserei Tegern-
seerLand auf dem Programm. Bei einer Fiihrung erhal-
ten wir Einblicke in die traditionelle Kiseherstellung
und diirfen verschiedene Késesorten verkosten. Diese
einzigartige Erfahrung bietet nicht nur kulinarische

DETAILS

Datum: 14.bis 15. November 2024

Abfahrt: ca. 06.00 Uhr von Latsch Richtung Reschen
Kosten: 290,00 Euro fUr Mitglieder,

330,00 Euro fur Nicht-Mitglieder

IM PREIS INBEGRIFFEN SIND:
- Fahrt
- Eine Ubernachtung mit Frihstick im Hotel

- Zwei Betriebsbesichtigungen
mit FUhrung und Verkostung

- Ein gemeinsames Abendessen
in einem exklusiven Restaurant

« Drei Mahlzeiten in tollen Betrieben
entlang unseres Ausflugs

Anmeldeschluss: Montag, 07. Oktober 2024

Weitere Infos und Anmeldungen:
bei Martin Pinggera unter 347 71 85 303
ab 16.00 Uhr oder per WhatsApp

Seien Sie dabei, wenn es in die zauberhafte Region
rund um den Tegernsee geht. Freuen Sie sich

auf eine Reise voller Entdeckungen,

Genuss und gemeinsamer Erlebnisse!

Gendiisse, sondern auch spannende Informationen rund
um die Kaseproduktion. AnschlieBend checken wir im
komfortablen Hotel Seerose ein. Nach einer kurzen
Verschnaufpause treffen wir uns zu einem gemeinsa-
men Abendessen im Restaurant Egerner Bucht. Hier
erwartet uns ein exquisites 4-Génge-Menii, das keine
Wiinsche offenlésst.

2. Tag: Freitag, 15. November 2024

Der zweite Tag beginnt mit einem ausgiebigen Friih-
stiick. Wer mochte, kann anschlieBend die Umgebung
auf eigene Faust erkunden. Danach fahren wir nach
Fischbachau, wo wir im gemiitlichen Café Winklstiiberl
erwartet werden. Dort geniefden wir ein kostliches Tages-
gericht und haben die Moglichkeit, uns durch das iiber
die Landesgrenzen hinaus bekannte Kuchensortiment zu
probieren. Am Nachmittag steht der Besuch der Slyrs
Whisky-Destillerie auf dem Programm. Bei einer Fithrung
durch die Destillerie erfahren wir alles iiber die Herstel-
lung des bayerischen Whiskys und diirfen verschiedene
Sorten verkosten. Ein Muss fiir alle Whisky-Liebhaber!
Nach dieser genussvollen und informativen Tour treten
wir die Heimreise an. Den Abschluss unseres Ausflugs
bildet das traditionelle Pizzaessen bei Kathrin, wo wir
den Tag in gemiitlicher Runde ausklingen lassen. Wir
freuen uns auf zwei unvergessliche Tage voller Kulinarik,
Kultur und Gemeinschaft! Sichern Sie sich schon jetzt
Thren Platz fiir dieses unvergessliche Erlebnis.

red
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Fotos: TOBIAS KASER UND JAN SCHUSTER

JAN SCHUSTER: VOM BAUERNHOF ZUR SCHMIEDEKUNST

Ein junger Siidtiroler verbindet

Tradition und Innovation

Jan Schuster, geboren am 10. Oktober 1997

Schon friih entwickelte er ein Interesse an
Lebensmitteln und packte auf dem elterlichen
Hof mit an. Seine Leidenschaft fiir das Kochen
entdeckte er wihrend der Sommermonate in
der Kiiche der ,Hochrautalm“ in Rasen.
Nach dem Maturabschluss arbeitete Jan zu-

néchst als Friihstiickskoch im
Berghotel Zirm in Geiselsberg
und spater im Langgenhof in
Stegen, wo er seine kreati-
ven kulinarischen Fahigkei-
ten weiterentwickeln konn-
te. Gleichzeitig faszinierte
ihn das alte Handwerk des
Schmiedens. Ein Schmiede-
kurs in Frankfurt brachte ihm
die Kunst des Damastschmie-
dens néher. In seiner eigenen
Schmiede, ausgestattet mit
Schmiedeofen, Federhammer, Hydraulikpresse
und Bandschleifer, fertigt Jan seit sechs Jahren
hochwertige Damastmesser. Diese einzigartige
Handwerkskunst, bei der verschiedene Stahl-
sorten geschichtet und zu kunstvollen Mustern
verarbeitet werden, hat ihn von Anfang an
begeistert.

,,Die Kunst des Damastschmiedens ist
fiir mich eine Quelle der Kreativitit
und Konzentration®, sagt Jan. Jedes
seiner Messer ist ein Unikat, gefertigt

in Rasen-Antholz, wuchs auf einem

Bauernhof auf, der sich auf Gemuse- und

Milchwirtschaft spezialisiert hat.

mit Prizision und Liebe zum
Detail. Seine bevorzugten
Materialien sind Damast-
stahl und Holzer wie Horn
und Mooreiche. Besonders
stolz ist er auf sein Feder-
damast Na-
kiri, das er
mit Leiden-
schaft und

i\

Konnen herstellt. ,,Was man nicht kann, kann man
noch lernen®, lautet Jans Lebensmotto, das seine Ent-
schlossenheit und Lernbereitschaft widerspiegelt. Seine
Damastmesser haben in ganz Siidtirol Anerkennung
gefunden, insbesondere bei Kochen, die die Qualitét
und Einzigartigkeit seiner Arbeit schitzen.

Fiir Jan bedeutet Erfolg, niemals aufzugeben und im-
mer wieder neue Wege zu gehen. Sein Ziel ist es,
vom Messerschmieden leben zu kénnen und seine

Leidenschaft zum Beruf zu machen. Die Schmiede und die Kiiche sind
seine Wohlfiihlorte, an denen er seine Kreativitdt und handwerklichen

Fahigkeiten voll ausleben kann.

Jans Geschichte ist ein inspirierendes Beispiel dafiir, wie Tradition und
Innovation miteinander verbunden werden kénnen, um etwas Einzig-
artiges zu schaffen. Seine Reise vom Bauernhof zur Schmiedekunst

zeigt, dass es moglich ist, seine Traume zu verfolgen und dabei

neue Wege zu beschreiten.

red / Jan Schuster
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GOTTFRIED MASCHLER

Ruhestand

fiir eine SKV-Ikone %G ®
usto

IL MEGLIO PER LA RISTORAZIONE

Gottfried Maschler, der passionierte Kiichenchef

und langjéhrige SKV-Mitglied, verabschiedet sich nach DoGusto & un marchio che beneficia della fiducia dei
einer beeindruckenden Karriere in den wohlverdienten R . e R R ) A R . R

Ruhestand. Maschler. der auch als ehemaliges Mitglied professionistidellaristorazione perchéédistribuitoin
des SKV-Vorstands und Prisidiums zahlreiche Spuren ogni parte d’ltalia, dal Trentino Alto Adige alla Sicilia,

hinterlassen hat, geht nun einen neuen Weg. grazie a un gruppo di aziende serie e competenti
Seine Karriere war geprigt von unermiidlichem En- consorziate in un gruppo che ha quarant’anni di

gagement und einer tiefen Leidenschaft fiir die Koch- . . . .
kunst. Als Wegbereiter und Mentor hat Maschler nicht esperienza nel mondo dei consumi fuoricasa.

nur die Gastronomie in Stidtirol bereichert, sondern
auch viele junge Talente geférdert und inspiriert. Seine

Expertise und sein Herzblut fiir den Beruf haben ihm ' Gate_rn O r@ss

grollen Respekt und Anerkennung eingebracht.

Der Siidtiroler Kécheverband (SKV) dankt Gottfried
Maschler herzlich fiir seinen unermiidlichen Einsatz
und seine wertvollen Beitrage. Wir wiinschen ihm
fiir seinen neuen Lebensabschnitt alles Gute und sind
sicher, dass sein Einfluss und sein Erbe in der Welt
der Gastronomie weiterhin spiirbar bleiben werden.

Foto: SKV ARCHIV

KM Patrick Jageregger
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HOBART

NIEDERBACHER

GASTROTEC

Spilen
auf 2 Ebenen
gleichzeitig

Fleckenfreie
Glaser ohne
manuelles
Trocknen

Sparen Sie Zeit, Platz und Geld.
Mit dem richtigen Equipment und Partner
haben Sie ein einfaches Leben in der Kiche.

Der weltweite Marktfiihrer in der Spiiltechnik
vereint mit dem Marktfihrer in Stdtirol.

www.hobart.de www.niederbacher.it

Welt-
neuheit

Besteckspilen

und Polieren

mit nur einer
Maschine

mehr Informationen



