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EINE BIERKISTE FUR ALLE ANSPRUCHE.
DAS IST FORST.

-

~ FORSTfrisch aus der Kiste.

] \" L n

nmt auf die Bediirfnisse all jener, die tagtaglich mit den FORST Kisten arbeiten:
zliche Offnungen “1- leichteres Handling und schnellere Erkennbarkeit der
Artikel, flexible Einsatzmoglichkeiten fiir einzelne Flaschen und Cluster,

sowie sicheres, platzsparendes Stapeln zeichnen die neue FORST Kiste aus.
Fiir unsere Partner: Prazision und Leidenschaft bis ins kleinste Detail.

SPEZIALBIER-
BRAUEREI

FORST
BIRRA-BIERE-BEER-BIER
mBirraForstBier

(@) forstbeer DAS BIER DER HEIMAT. www.forst.it
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Man kann kein Glick kaufen,

aber man kann Speiseeis kaufen,

und das ist fast das Gleiche.

AKTUELL

Meistertitel
NQR6-Einstufung erreicht!

THEMA

Eine siifle Reise durch die Jahrhunderte

Roland Kross
Ein Leben zwischen Herd,
Heimat und Hochgenuss

YOUNG CHEFS
underdexter.cook auf Mission!

Feierliche Diplomverleihung
an der LBS Savoy

WETTBEWERB
Landesmeisterschaft

,Vorfreude auf den Wettbewerb“
BEZIRKE

Verstdrkung fiir Ausschuss

und Jugendgruppe

SZENE

Food-Trends im Spannungsfeld

EVENTS

Besondere Diplomverleihung
an der LHF Kaiserhof

,,S0 isst Euregio“
Stephan Zippl: Friihlingsteller
mit Waldnoten

NACHLESE

Abschied von unserer
kulinarischen Pionierin

fachzeitschrift.skv.org

SKV-Fachzeitschrift
C ONLINE!

Christina Gasser
aus Brixen

=
-

I

-

_Peter Stuefer

aus Ratschings
.

THEMA

Wo guter Geschmack
und Kreativitdt zu Hause sind

THEMA

Ein Leben zwischen Herd,
Heimat und Hochgenuss

3 // SKV INHALT

Roland Kréss

BEAM Hospitality
Gamechanger
S Summit 2025

EVENTS

Hospitality
Schliissel zur Zukunft

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



4 J/ SKV EDITORIAL

EIN MEILENSTEIN FUR DIE SUDTIROLER GASTRONOMIE

Meistertitel, Nachwuchsforderung
und gesunde Erndhrung

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

haben Sie sich schon einmal gefragt, was Speiseeis mit Gesundheit und der Gastro-
nomie zu tun hat? In dieser Ausgabe stehen Speiseeis und die Ausbildung unserer
Fachkrafte im Mittelpunkt.

Meistertitel

Eine der wichtigsten Neuigkeiten ist die Anerkennung des Kiichenmeistertitels auf

Stufe 6 des nationalen Qualifikationsrahmens (NQR). Dies bedeutet eine hohere é k V g)'%
Anerkennung auf nationaler und internationaler Ebene und wertet die berufliche 0
Laufbahn unserer Meisterkochinnen und -k6che auf. Der neue Status eroffnet den sidtiroler Kocheverband

Worldchefs & KochG5 Network Member

Absolventinnen und Absolventen zahlreiche Moglichkeiten und stérkt die Rolle des
Kiichenmeisters in der Gastronomie.

Herausgeber:
Sudetiroler Kécheverband - SKV
Messeplatz 1, 39100 Bozen

Kiirzlich wurden auch unsere Lehrlinge mit ihren Lehrabschlussdiplomen geehrt. Telefon OV‘\*IZV3W2;Lk1Vier

Diese jungen Talente haben sich bewahrt und sind bestens fiir den Start in die

Berufswelt geriistet. Ihre Zukunft in der Gastronomie ist vielversprechend, und wir Verantwortlich im Sinne
g : P 4 des Pressegesetzes:

freuen uns, ihre Entwicklung weiterhin zu unterstiitzen. Florian Mahlknecht
Redaktion und sténdige Mitarbeiter:innen:
Patrick Jageregger (pj)

Nachwuchsférderung

Gesunde Erndhrung Reiner Munnich (rm)
. . X . . R . . Margareth Lanz (ml)
Ein weiterer bedeutender Bereich sind die Diédtkoche. Thre Ausbildung ist heute Barbara Obertegger (bo)
. . . . . . . : Sabina Mair (sm)
wichtiger denn je, da immer mehr Menschen spezielle Erndhrungsbediirfnisse SKV-Redaktion (red)
haben. Didtkoche kombinieren Wissen und Kreativitat, um gesunde, geschmack- Anzeigenverwaltung: werbung@skv.org
1l d hend hlzei krei is k . I Layout: mediamacs.design
volle und ansprechende Mahlzeiten zu kreieren. Eis kann, wenn es in Maf3en ge- lllustrationen: Chiara Rovescala
nossen wird, durch natiirliche Zutaten wie frische Friichte gesunde Nahrstoffe wie Df”i"#”'ongrggo"gifaﬂ
. . . .. . . utlage: ~. uc
Kalzium, Vitamine und probiotische Bakterien liefern. Die SKV Fachzeitschrift - Sudtiroler Kéche
erscheint 10 mal im Jahr
Diese Themen zeigen die dynamische Entwicklung unserer Branche: die fortlau- Sitz, Redaktion U”‘i'/ A’gze'zeg‘_?””‘éhme:
eroanasoburo bozen
fende Ausbildung, die Wertschatzung unserer Fachkrifte und die Anpassung an die Beitrdge, die mit vollem Namen
gesellschaftlichen Bediirfnisse. gekennzeichnet sind,

geben nicht unbedingt die Meinung

. . . . . der Redaktion wieder.

Ich wiinsche Thnen eine anregende Lektiire und freue mich darauf, gemeinsam mit Erscheinungsdatum: um den 5. des Monats
Thnen die Zukunft der Siidtiroler Gastronomie zu gestalten. Redaktionsschluss: am 1. des Vormonats
Annahmeschluss Werbung: am 10. des Vormonats

Giltige Anzeigenpreisliste: Janner 2025
Eingetragen im Presseregister

des Landesgerichtes Bozen

am 8.4.92, Nr. 12/92

redaktion@skv.org

In personlicher Wertschatzung
KM Patrick Jageregger
SKV-Prdsident

Bild Titelseite:
Eis: fruchtig und frisch - Mundwdsserchen

Foto: © JOSEF OBEXER




EISIGE GENUSSE

Wenn die Sonne lacht,
ist Eis die schonste
Nebensache der Welt.

Lesen Sie weiter
auf den Seiten 10-13

TERMINE J

06. MAI 2025

Coolinaria im Gustelier, Bozen

15. BIS 16. MAI 2025

BEAM - Messe Bozen

06. JULI 2025

Mountain Chefs unplugged, Ulten

18. BIS 20. SEPTEMBER 2025

WorldSkills South Tyrol, Italy, Messe Bozen

13. BIS 16. OKTOBER 2025

Messe Hotel, Bozen

15. NOVEMBER 2025

SKV - Mitgliederversammlung, Bozen

18. NOVEMBER 2025

Gustoso im Gustelier, Bozen

INTERNATIONAL

WWW.SKV.ORG

Das NETWORK fir innovative

und moderne Sudtiroler Kéchinnen

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

und Worldchefs.

WETTBEWERBE & ERFOLGE

Weiterer Informationen zu den
anstehenden Wettbewerben!

SKV-ONLINE MEETING

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

Worldchefs Webinare und Filme.

SKV-Members/Mitglieder sind zeitgleich

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

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

und Webinaren:

E4%E

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

5 // SKV SAFE THE DATE
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Frau Cdcilia Baumgartner,
Direktorin des Amtes
fur Meisterausbildung

LANGE GEKAMPFT - VIEL GEREDET - ENDLICH DA!

Meistertitel
NQRG6-Einstufung erreicht!

Nach intensiven Verhandlungen und jahrelanger Arbeit ist es endlich soweit:

Der Meistertitel wird offiziell auf Stufe 6 des Nationalen Qualifikationsrahmens (NQR) eingestuft.

Besonders fiir die Gastronomie und das Handwerk
ist diese Entscheidung ein wichtiger Schritt zur Anerken-
nung der hohen fachlichen und praktischen Kompetenz,
die Meister mitbringen. Die neue Einstufung sorgt dafiir,
dass Meistertitel nicht nur Landesweit, sondern auch
international besser vergleichbar sind.

Diese historische Entscheidung markiert einen bedeu-
tenden Fortschritt fiir die Gastronomie und das Hand-
werk sowie die berufliche Ausbildung in Siidtirol. Der

Meistertitel wird nicht nur gestirkt, sondern auch als
wertvoller Karriereweg hervorgehoben, der eine viel-
versprechende Zukunft bietet. Doch was bedeutet die
neue Einstufung konkret fiir Meister und angehende
Absolventen?

Um diese Fragen zu kldren, haben wir mit Frau Cécilia
Baumgartner, Direktorin des Amtes fiir Meisterausbil-
dung, gesprochen.

FUr wen gilt die Neuerung?

Alle kiinftigen Meister- und Handelsfachwirt-Diplome
werden mit dem Vermerk ,,Zuordnung zum NQR/EQR:
Niveau 6“ versehen. Personen, die ab dem 28. August
2018 ein Meister oder Handelsfachwirt-Diplom erhalten
haben, kénnen eine amtliche Bestétigung iiber die Zu-
ordnung ihres Diploms zum NQR-Niveau 6 beantragen.

Welche Vorteile ergeben sich fir Absolventen einer
Meisterausbildung durch diese neue Einstufung?

Die Zuordnung zum NQR 6 hat neben dem symboli-
schen auch einen praktischen Nutzen, z.B. wenn sich



Neu und einzigartig!

Alles, was unsere Gaste wissen mochten.

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

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

’

for tea lovers

A since 1977
Scan me!

)

Siidtiroler Krauter

from South Tyro!
B iAo Adige
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Bei uns geht’s seit jeher

um die Wurst.

Unsere Metzger-Meister bringen gekonnt zusammen, was zusammengehort:
hervorragendes Fleisch, ausgewdhlte Gewiirze, iiberlieferte Rezepte, traditionelle
Herstellungsmethoden und sehr gutes Handwerk. Lyoner mit oder ohne Paprika,
Schinkenwurst oder Krakauer - genieflen Sie die ganze Vielfalt.

chnlich. Das achmecktbma

www.siebenfoercher.it

SIEBEN

FORCHER

N 1930~

mugele’s brand identity



jemand in einem EU-Land bewirbt, in dem der Kiichen-
meister als Abschluss nicht oder kaum bekannt ist:
Arbeitgeber erkennen sofort, dass der Bewerber {iber
ein sehr hohes fachliches Niveau verfiigt. Linder wie
Deutschland, Osterreich oder die Schweiz haben ihre
Meisterdiplome bereits vor mehr als 10 Jahren dem
Niveau 6 ihres NQR zugeordnet. Wenn die Provinz
Bozen jetzt nachzieht, erhélt der Siidtiroler Meistertitel
im benachbarten Ausland die gleiche Wertigkeit. Das
erleichtert auch die offizielle Anerkennung des Diploms
in den genannten Lindern.

Darf man jetzt mit dem
Meistertitel studieren?

Siidtirol hat nicht die gesetzgeberische Kompetenz, die-
ses Thema zu regeln. In Deutschland haben Meister den
allgemeinen Hochschulzugang erhalten, in Osterreich
hingegen nicht. Die Zuordnung NQR6 fiir Siidtiroler
Meister macht es fiir Interessierte leichter, iber einen
individuellen Antrag einen Zugang zu einer deutschen
Universitdt zu erreichen. Zudem gibt es immer mehr
akademische Lehrginge, die sich auch an Menschen
mit Berufsbildung richten.

Welche anderen Abschlisse sind in Europa
ebenfalls auf NQR6 eingestuft sind?

Die Zuordnung NQR6 hat europaweit der akademische
Bachelor erhalten. Dazu kommen v.a. im deutschspra-
chigen Raum Abschliisse der sogenannten ,Hoheren
Berufsbildung“: dazu zihlen neben dem Meister auch
verwandte Abschliisse wie der Handelsfachwirt. Auch
wenn die Meisterpriifung auf derselben Niveaustufe
wie ein Bachelorabschluss zugeordnet ist, bleibt ein
Bachelor-Abschluss ein Bachelor-Abschluss und ein
Meisterabschluss ein Meisterabschluss. Weder kann
sich ein Absolvent eines Bachelorstudiums , Meister“

nennen, noch ersetzt die Meisterpriifung einen Ba-
chelorabschluss.

Wie unterscheidet sich die Meisterausbildung
inhaltlich und qualitativ von anderen
Bildungsabschlissen auf dem Niveau NQR6?

Ein wichtiger Unterschied liegt schon in den Zugangs-
voraussetzungen: Meister sind gestandene Berufs-
praktiker. Der Schwerpunkt in der Meisterausbildung
liegt auf hochster berufsfachlicher Kompetenz sowie
unternehmerischen Fahigkeiten und der Kompetenz,
das Konnen an junge Mitarbeiter weiterzugeben. In-
teressantes Detail: der letzte Punkt war entscheidend
fiir die Zuordnung zu NQR6.

Sehen Sie durch die Aufwertung

des Titels eine gesteigerte Attraktivitat
fir junge Menschen, sich fir eine
Meisterausbildung zu entscheiden?

NQRS6 ist ein bewusstes Zeichen fiir die Gleichwertig-
keit von Berufsausbildung und Uni-Laufbahn - das hat
Symbolwirkung. Die Meisterpriifung ist damit stark
aufgewertet worden, und das macht sie attraktiver.
Diese historische Entscheidung markiert einen bedeu-
tenden Fortschritt fiir das Handwerk und die berufliche
Ausbildung in Siidtirol. Der Meistertitel wird damit
nicht nur gestérkt, sondern auch als wertvoller Kar-
riereweg hervorgehoben, der eine vielversprechende
Zukunft bietet.

red / pj

"#\ DIGITALEKON

www.giacomuzzi.it
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Christina Gasser

~HIESIG"

Wo guter Geschmack
und Kreativitdt zu Hause sind

Speiseeishersteller:Innen: Qualitatives Handwerk, Kreativitat, die eine

unternehmerische Tatigkeit mit sich bringt und der Teamgeist: Das sind die Zutaten, die den Erfolg

eines SuUdtiroler Speiseeisunternehmens ausmachen.

In der faszinierenden Welt der Businessbranche gibt
es, wie im wahren Leben, Paare, die wie fiireinander
geschaffen sind. So entstand 2017 die Firma Hiesig —
ein Siidtiroler Unternehmen, das mit Leidenschaft und
Hingabe handgemachte Eiscreme produziert und ver-
treibt. Die kreativen Kopfe hinter Hiesig sind Christina
Gasser aus Brixen und Peter Stuefer aus Ratschings, wo
sich auch ihre charmante Werkstatt befindet. Wahrend
Peter bereits in jungen Jahren mit seinem Bruder als

aus Brixen

Unternehmer im Gast- und Nahrungsmittelgewerbe
durchstartete, bringt Christina eine fundierte wissen-
schaftliche Ausbildung mit. Sie hat Betriebswirtschaft
an der renommierten Bocconi-Universitidt in Mailand
studiert und dort einen Master in Finance & Accoun-
ting erlangt.

Gemeinsam wagten sie den Schritt nach Bologna, wo
sie eine Ausbildung in der Kunst der handwerklichen
Eisherstellung absolvierten. Diese Erfahrung weckte
ihre Begeisterung fiir das Eismachen und fiihrte zur
Griindung ihres Unternehmens ,Hiesig".

,Eismachen ist wie Mathe“, erkldren sie mit einem
Lacheln. Die einzelnen Komponenten miissen in einem
harmonischen Verhiltnis zueinander stehen, um die
perfekte Konsistenz ihrer Eiscreme zu erreichen. Mit
dieser Kombination aus handwerklichem Kénnen und
einer Prise Wissenschaft zaubern Christina und Peter
kostliche Kreationen, die nicht nur den Gaumen er-
freuen, sondern auch die Herzen ihrer Kunden erobern.

Regionalitat grof3 geschrieben

Die Kunst der handwerklichen Eisproduktion. Die Idee,
die hinter ,Hiesig“ steckt, stammt aus einer person-
lichen Uberzeugung. ,Wie unser Name schon verrit,
soll der Fokus auf Regionalitédt direkt zum Ausdruck
kommen*, erkldren Christina und Peter weiter. ,,Wir
glauben beide, dass es lokal eine tolle Auswahl an Zu-
taten gibt, man denke zum Beispiel an die Milchhofe
und Obstbauern, wobei nicht der Preis, sondern die
Qualitat im Vordergrund steht.“

Von der Idee zur Umsetzung

Das Paar hat eine Marktliicke erkannt und sich darin
positioniert. ,,Wir haben uns auf die Herstellung von
handwerklichem Speiseeis aus regionalen Zutaten spe-
zialisiert, das wir dann wiederum an die Gastronomie
und den Einzelhandel verkaufen.“

Mittlerweile bietet ,Hiesig*“ verschiedene Produkte
im Bereich Speiseeis an. ,,Gestartet sind wir mit fer-
tig abgefiilltem Speiseeis in drei verschiedenen Kon-
fektionsgrofsen: 6-Liter-Behalter, 5-Liter-Wannen und
2,5-Liter-Wannen. Ein paar Jahre spiter haben wir
begonnen, fertig verpacktes Speiseeis zu produzieren

Peter Stuefer

aus Ratschings | und konnten somit auch den Einzelhandel fiir unser

Produkt interessieren. Heute wird Hiesig Eiscreme an

Fotos: ROSCHAN FILL



Qualitatseis frisch

zubereitet

rund 180 Kunden und Kundinnen aus Gastgewerbe und
Hotellerie sowie zwei Grossisten in Siidtirol geliefert.
»Seit zwei Jahren beliefern wir auch einige Betriebe in
Tirol“, erlautern Gasser und Stuefer.

Klassische Eissorten wie Vanille, Schokolade und Hasel-
nuss verkaufen sich am haufigsten. Daneben greift der
Grof3teil der Kunden aber auch zu abenteuerlustigen
Eigenkreationen wie Topfenknoddel, Honig-Nuss-La-
vendel, Apfelstrudel und Holunder-Melisse, die wie
die Klassiker zum festen Bestand des Produktkatalogs
von ,Hiesig“ gehoren. Aullerdem bietet ,Hiesig* ihren
Kunden zusétzlich noch ein, zwei saisonal abhéngige
Sorten, wie beispielsweise im Herbst Kastanienherz, an.

Viele Herausforderungen

Auch fiir Christina und Peter war aller Anfang kein Honig
(Eis)lecken. ,Die ersten Jahre waren schwierig®, erzahlt
Christina Gasser. ,,Wir waren total von unserer Idee iiber-
zeugt und haben viel Arbeit in die Umsetzung gesteckt.
Insgeheim denkt man sich dann, dass alle auf einen war-
ten. Tatséchlich aber kennt dich zu Beginn niemand, der
Markt war mit Industrieprodukten geséttigt, und als wir

i
/

{
f

versuchten, die Betriebe anzusprechen, ging es in erster
Linie um den Preis. Weil wir {iber dem Industriepreis la-
gen, hatten wir keine Chance. Wir mussten jene Betriebe
finden, die den Unterschied zum industriell hergestellten
Produkt schétzen und selbst auf einen regionalen Einkauf
Wert legen.“ Der Markt ist weiter umkampft und neue
Herausforderungen gibt es immer wieder. ,,Wir miissen
stetig mit ansteigenden Preisen im Lebensmittelbereich
rechnen. Man denke an die Schokolade und die stark an-
gestiegenen Strompreise®, betont Peter Stuefer. Standige
Motivation sind Christina und Peter hierbei die Qualitét
ihres Produkts, die Freiheit der Selbststandigkeit und ihr
Team, ohne es ,Hiesig“ nicht geben wiirde.

Christina Gasser und
Peter Stuefer
SKV-Bezirksvertreter Wipptal

WUSSTEST DU, DASS ...

... die erste handbetriebene Eismaschine im
Jahr 1843 von der Amerikanerin
Nancy Johnson erfunden wurde?

11 // SKV THEMA
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SPEISEEIS

Eine siifde Reise
durch die Jahrhunderte

Von den eisgekUhlten GenUssen der Antike
bis zu den kreativen Trends der Moderne.

Der Weg des Eises: Uberraschender
Blick in die Geschichte

Speiseeis begeistert seit Jahrhunderten Menschen
weltweit. Seine Urspriinge reichen bis ins alte China
zuriick, wo bereits um 3.000 v. Chr. gefrorene Frucht-
saftmischungen mit Honig verfeinert wurden. Auch in
Persien war eine frithe Form des Speiseeises bekannt:
Das beriihmte ,Faloodeh®, eine Mischung aus gefrore-
nem Rosenwasser, Zitronensaft und feinen Nudelstrei-
fen, erfreute sich groRRer Beliebtheit. Die alten Griechen
und Romer schétzten ebenfalls gekiihlte Desserts. Kaiser
Nero lieB eigens Schnee aus den Alpen holen, um ihn
mit Fruchtsaft und Honig zu verfeinern — ein frither
Vorldufer unseres heutigen Sorbets.

Im Mittelalter verbreiteten die Araber Sorbets in Europa,
insbesondere in Italien, wo die Kunst der Eisherstellung

WUSSTEST DU, DASS ...

... der Rekord fUr das groBte Speiseeis
2017 in ltalien aufgestellt wurde,

als ein Eis 2.500 Meter lang war und mehr
als 70.000 Liter Eis beinhaltete?

verfeinert wurde. Der florentinische Koch Bernardo
Buontalenti entwickelte im 16. Jahrhundert das erste
Milcheis fiir den Hof der Medici. Im 17. Jahrhundert
brachte Caterina de‘ Medici das Speiseeis nach Frank-
reich, wo es bald zur Mode wurde. 1686 ertffnete der
Sizilianer Francesco Procopio dei Coltelli das erste
bekannte Eiscafé Europas in Paris, das ,,Café Procope®,
das bis heute existiert.

Mit der Industrialisierung im 19. Jahrhundert wurde
das Speiseeis erschwinglicher, und neue Kiihltechniken
forderten die Massenproduktion. Die Erfindung der
handbetriebenen Eismaschine durch Nancy Johnson
im Jahr 1843 markierte einen Meilenstein. Durch die
verbesserte Kiihltechnik wurde es moglich, Speiseeis
in groffen Mengen herzustellen und erstmals breiteren
Bevolkerungsschichten zugénglich zu machen. Bald
entstanden in Europa und den USA Eissalons, die sich
groler Beliebtheit erfreuten.

Das 20. Jahrhundert brachte eine wahre Eis-Revolution:
Industrielle Produktion, neue Geschmacksrichtungen
und Innovationen wie Eis am Stiel (erfunden 1923
von Frank Epperson) und Soft-Eis pragten den Markt.
In den Nachkriegsjahren entwickelten sich bekannte
Marken wie Haagen-Dazs und Ben & Jerry’s, die den
internationalen Speiseeismarkt bis heute pragen.

Heute ist Speiseeis nicht nur ein Dessert, sondern eine
kreative Kunstform. Neben klassischen Sorten gewinnen
vegane, zuckerfreie und ausgefallene Varianten mit Zu-
taten wie Triiffel, Lavendel oder Wasabi immer mehr
an Bedeutung. Auch Nachhaltigkeit riickt in den Fokus:
Bio-Zutaten, regionale Produktion und umweltfreund-
liche Verpackungen préagen die moderne Eisindustrie.
Von antiken Kaisern bis zur Sternekiiche — Speiseeis
bleibt ein faszinierendes Genussmittel, das sich stetig
weiterentwickelt und auch in Zukunft immer neue
Geschmackserlebnisse bieten wird.

red / pj
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Fotos: ROLAND KROSS

ROLAND KROSS

Ein Leben zwischen Herd,
Heimat und Hochgenuss

Vom Sarntal in die Sternekichen Europas und zurick: Wie ein junger Koch mit Talent,

FleiB und Hingabe seinen eigenen Weg in der Spitzengastronomie geht.

ROLAND KROSS

Jahrgang

1992

Herkunft

Sarntal

Ausbildung

e LBS Savoy - dreijahrige Lehre
e Parkhotel Laurin

o Hotel Bad Schérgau

IM KURZPORTRAIT

Lebensmotto?
Erfolg hat drei Buchstaben, TUN

Lieblingsort?

Zurzeit die Maria Hilf Kirche
am FreienbUhel, wunderschon
mitten in der Natur gelegen.

Beruf Posten?
Sous Chef / Chef Saucier im
Hotel Forestis Dolomites

Lieblingsmenschen?
Meine Frau, eindeutig.

Lieblingslebensmittel?

Gutes Mehl, Lamm vom Bauernhof

meines Vaters und generell
jedes GemuUse und Kraut aus
dem eigenen Anbau, allen voran:
Zitronenverbene

Lieblingsgericht?

Ort- und wetterabhangig, vom
Apfelschmarrn auf der Alm,
Krustentierrisotto am Meer bis hin

zur Gerstsuppe im Winter zuhause,

Hauptsache gut gemacht.

Was bedeutet Kochen fiir mich?
Es ist Beruf, Leidenschaft und
vor allem Genuss. Kochen hat
mir TUren ge6ffnet und mir
wunderschéne Erlebnisse sowie
faszinierende Orte gezeigt.
Diese Erfahrungen an meine
Gdaste weiterzugeben,

macht fir mich das Wesen des
Kochens aus.

Mein Weg zum Beruf des Koches begann durch einen Schulkollegen, der das
auch machen wollte. Ich fand das fiir eine gute Idee. Er ist Maschinenbauer
geworden, aber fiir mich war die Entscheidung klar und richtig.
Gliicklicherweise hatte ich immer tolle Kiichenchefs. Meine Lehre konnte
ich bereits bei KM Egon Heiss absolvieren. Mit ihm habe ich den Betrieb
gewechselt und so auch zwei ganz unterschiedliche Kiichenwelten ken-
nengelernt. Er hatte es verstanden, in mir das Feuer fiir den Beruf zu
wecken und schickte mich in die besten Kiichen zu Praktika. So strebte
ich auch immer nach der gehobenen Kiiche, wo Gerichte weit mehr sind
als ,nur“ Essen. Unter KM Gerhard Wieser (Restaurant Trenkerstube) und
spater bei Sternekoch Christian Jiirgens (Restaurant Uberfahrt) wurde
das alles auf einen sehr hohen Level gehoben und ich konnte wahnsinnig
viel mitnehmen - Gutes wie Schlechtes - so fand ich den richtigen Weg
fiir mich personlich.

Ein Ziel hatte ich stets im Blick: ein vollausgebildeter Koch zu werden. Es
war mir wichtig, die hohe Kunst des Fine Dining fiir eine kleine Gasteschar
zu meistern und gleichzeitig auch eine grofRe Anzahl von Gasten mit ehr-

Fortsetzung auf Seite 17

Forelle | gruner Apfel | Pimpinelle
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Kurbis | Ziegenkdse

licher, einfacher Kiiche zu bewirten — dabei stets
menschlich und nahbar zu bleiben.

Sternekoch Nils Henkel hat mich in dieser Hin-
sicht besonders geprégt, da er all diese Aspekte
auf wunderbare Weise vereint. Nach ldngerer Zeit
im Ausland wollte ich in meine Heimat zuriick-
zukehren. Es war fiir mich klar, irgendwann den
Kiichenmeister zu machen und ich bestand die
Aufnahmepriifung erfolgreich. Parallel dazu hatte
ich die Moglichkeit, im Forestis Dolomites unter KM
Roland Lamprecht zu arbeiten, mit dem ich bereits
in meiner Ausbildung kochen durfte.

Ein halbes Jahr spiter kann ich mit Uberzeugung
sagen, dass es die richtige Entscheidung war. Der
fachpraktische Teil des Kiichenmeisters ist duferst
umfassend gestaltet. Kochen kann man sicherlich
nicht in sechs Monaten neu lernen, doch die theo-
retischen und praktischen Inhalte gehen sehr in die
Tiefe. Besonders die Themen, die im Berufsalltag
oft vernachléssigt werden, gewinnen hier an Be-
deutung und machen uns als Koche vollstédndiger.

In der heutigen Zeit ist es wichtig, ein breites Spektrum abzu-
decken und Kenntnisse in anderen Berufen wie Metzger, Bicker
und Konditor zu haben. Zudem ist der richtige Umgang mit
Mitarbeitern und wirtschaftliches Denken unerlésslich. Der
Kiichenmeistertitel ist daher eine wertvolle Weiterentwicklung,
die ich jedem Koch nur ans Herz legen kann.

Was sagt dein Kiichenchef
KM Roland Lamprecht Siiber dich?

Ich kenne Roland Kross seit vielen Jahren, und in dieser Zeit
hat er sich nicht nur als auergewohnlich talentierter und en-
gagierter Koch bewiesen, sondern auch als geschitzter Freund.
Seine unermiidliche Motivation, seine Professionalitdt und
vor allem seine Leidenschaft fiir unseren Beruf machen ihn zu
einer wertvollen Bereicherung fiir unser Team. Roland denkt
innovativ, geht stets die Extra-Meile und versteht es immer, das
Beste aus jeder Situation herauszuholen. Solche Personlichkeiten
machen den entscheidenden Unterschied — und ich bin stolz,
ihn an meiner Seite im FORESTIS zu wissen.

red / pj

Mein Lieblingsrezept
finden Sie auf der
Webseite

des SKV
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Auf Instagram kannst

du dir Fotos, Videos und mehr

von mir ansehen.

Wissbegierig und voller
Leidenschaft

VON OMAS KUCHE ZUR DIGITALEN REVOLUTION

underdexter.cook
auf Mission!

Leidenschaft, Kreativitdt und eine Prise Rebellion: Wie ein 17-Jdhriger

die Esskultur und das Internet im Sturm erobert.

LEONHART ANDERGASSEN THOROLF

Jahrgang
2007

Herkunft
Sterzing

Ausbildung
o Duale Ausbildung zum Koch
an der BBZ Emma Hellenstainer in Brixen

o Parallele berufliche Ausbildung im
Naturhotel Rainer, Jaufental

)

Wer nicht versucht,
hat schon verloren.

IM KURZPORTRAIT

Lebensmotto?
Ich gebe niemals auf.

Lieblingsort?
KUche und drau3en in der Natur

Beruf - Posten?

Stolzer Koch, von Antipasti

bis zum Dessert, da wir zu dritt
in der Kiche sind.

Lieblingsmenschen?
Familie und meine engsten Freunde

Lieblingslebensmittel?
Das Ei

Lieblingsgericht?
Omas ,Umletten”

Was bedeutet das Kochen fir mich?

FUr mich bedeutet Kochen nicht nur,
Lebensmittel zu kombinieren und zu garen,
sondern Menschen zu verbinden und
glucklich zu machen.
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Schon als Kind sal? Leonhart Andergassen fasziniert
am Herd seiner Oma — heute begeistert er mit
seinen Kochkiinsten Tausende auf Social Media.
Der junge Siidtiroler, der seine Ausbildung im Na-
turhotel Rainer absolviert, hat eine klare Mission:
Das Kochen wieder zuriick ,,unter die Leit“ bringen.
Mit ehrgeizigen Zielen, kreativen Gerichten und
einem unerschiitterlichen Durchhaltewillen zeigt
er, dass Kochen mehr als nur ein Beruf ist — es ist
eine Lebenseinstellung.

Uber mich & warum ich Koch bin

Schon als kleines Kind sal? ich fasziniert am Herd
meiner Grofmutter und beobachtete, wie sie mit
wenigen Zutaten magische Gerichte zauberte. Bis
heute verstehe ich nicht, wie sie es schafft, das beste
,Umletten“ der Welt zuzubereiten — ein einfaches,
aber unvergleichlich kostliches Gericht, das mich
jedes Mal an meine Kindheit erinnert. Thre Art zu
kochen hat mich inspiriert und mir gezeigt, dass gu-
tes Essen nicht kompliziert sein muss, sondern von
Herz, Leidenschaft und den richtigen Zutaten lebt.
Ich strebe nach Freiheit — nicht nur in meinem
Leben, sondern auch in meiner Art zu kochen. Fiir
mich bedeutet Kochen mehr als nur das Kombi-
nieren von Lebensmitteln, es ist eine Moglichkeit,
Menschen zu verbinden, Freude zu schenken und
etwas Bleibendes zu schaffen. Mein Ziel ist es, an-
deren Menschen zu helfen, sei es durch kulinarische
Inspiration oder einfach durch ein gutes Essen, das
den Tag verschonert.

Obwohl ich erst 17 Jahre alt bin, habe ich bereits
viele Erfahrungen gesammelt — vielleicht auch, weil
mein Freundeskreis iberwiegend aus alteren Leuten
besteht. Ich habe friih gelernt, Verantwortung zu
iibernehmen, meinen eigenen Weg zu gehen und
fiir meine Traume zu kdmpfen. Eine meiner grof3ten
Leidenschaften ist das Erstellen von Kochvideos:
Ich liebe es, Gerichte kreativ in Szene zu setzen,
zu filmen und daraus kurze Clips zu schneiden.
Mittlerweile verfolgen mich fast 5.000 Menschen

Gebackene Scholle |
feiner Fenchel-Radieschen Salat |
Petersilienvinaigrette

L Tc:gliémlini L
mit Hummer

Rosa Entenbrust | ?:f. '
Kartoffelpuree | Orangenjus

W

auf meinen Social-Media-Kanélen — eine Zahl, die mich
unheimlich stolz macht.

Doch meine Videos sind mehr als nur Unterhaltung. Ich
mochte mit ihnen das Bewusstsein fiir gutes, selbstgemach-
tes Essen starken und das Kochen wieder ,unter die Leit
brengen“. Leider beobachte ich oft, dass viele Menschen zu
bequem sind, um selbst zu kochen. Stattdessen bestellen
sie mit nur zwei Klicks irgendein Fast Food, obwohl wir
in einer Region leben, die voller hochwertiger, regionaler
Produkte steckt. Das finde ich schade, denn Kochen ist
nicht nur einfach und kreativ, sondern auch ein wertvoller
Teil unserer Kultur — eine Tradition, die ich bewahre und
neu beleben mochte.

red / pj

Triiffelpasta

Kartoffel-Triffel-Basis

o 2 mittelgroBe Kartoffeln (geschdalt, gewirfelt)
o 1 Schalotte (fein gehackt)

e 500 ml GemUsebrihe

e 100 ml Sahne

o 30 g Butter

o 1 kleine schwarze Truffel (gerieben)

e Salz und Pfeffer

Nudeln
e 200 g frische Linguine oder Fettuccine

Marinierter Spinat

e 150 g Babyspinat

e 2 EL Olivendl

e 1EL Zitronensaft

e 1TL Honig und Balsamico
e Salz und Pfeffer

Garnitur
o Einige Triuffelscheiben (optional)
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Unsere Produkte und Lésungen fiir professionelle Sauberkeit.
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ehrt die scheidende Direktorin

Feierliche Diplomverleihung
an der LBS Savoy in Meran

Ein besonderer Tag fur Sudtirols Nachwuchs in der Gastronomie

Landeshauptmann a.D. Luis Durnwalder ehrt Absolventinnen und Absolventen

Stellvertretend fur alle zu Ehrenden
Corinna Pircher (zweite v.1.)

mit Direktorin Beatrix Kerschbaumer,
SKV-Prasident KM Patrick Jageregger
und Landeshauptmann a.D.

Luis Durnwalder (v.l.)

Zahlreiche Absolventinnen und Absol-
venten erhielten ihre wohlverdienten
Diplome und feierten diesen wichtigen
Meilenstein gemeinsam mit ihren Fa-
milien, Lehrkraften und Vertretern der
Gastronomiebranche.

Mit dabei war auch SKV-Président KM
Patrick Jageregger, der die herausra-

/ |
\ Stellvertretend fur alle zu Ehrenden
o E_Eene Albe‘r(zweiter v.l.) mit
.| Direktorin Beatrix Kerschbaumér, e
SKV-Prasident KM Patrick Jageregger
und Landeshauptmann a.D.
Luis Durnwalder (v.l.)

genden Leistungen der jungen Fach-
kréfte wiirdigte und ihnen fiir ihre
berufliche Zukunft viel Erfolg wiinsch-
te. Als Ehrengast und Referent der
Veranstaltung hielt Landeshauptmann
a.D. Luis Durnwalder eine inspirieren-
de Rede, in der er die Bedeutung der
dualen Ausbildung und die Rolle der
A ! '_.;.*" ' 2 Gastronomie fiir Siidtirol hervorhob.

Die feierliche Diplomverleihung war
ein gelungener Abschluss der Ausbil-
dungszeit und ein wichtiger Schritt fiir

Landesrat Philipp Achumer

Beatrix Kerschbaumer

die Absolventinnen und Absolventen
in ihre berufliche Zukunft. Der Siid-
tiroler Kécheverband - SKV gratuliert
allen frisch Diplomierten und wiinscht
ihnen weiterhin viel Erfolg auf ihrem
Weg in der Welt der Kulinarik.

red / pj

IL Direktorin Beatrix Kerschbaumer
mit Landeshauptmann a.D.
Luis Durnwalder

Foto: LBS SAVOY
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Foto: SUDTIROLER KOCHEVERBAND - SKV

WORLD SKILLS ITALY 2025 r

Landesmeisterschaft
,vorfreude auf den Wettbewerb*

Nach den groBartigen Erfolgen von 2023, freuen wir uns, vom 18. bis 20. September

wieder voll durchzustarten. Seid dabei, wenn Talente aufeinandertreffen

und Leidenschaft fir die Gastronomie entfacht wird!

Bei den letzten beiden WMs konnten
wir leider keinen eindeutigen Teilnehmer
aus Stdtirol schicken. Jetzt gilt es, an ver-
gangene Erfolge anzukniipfen. Neu in die-
sem Jahr: Die Meisterschaft zéhlt zusétzlich
fiir den neuen Wettbewerb ,,Cooking Chef
of the Alps“. Dieser findet alle zwei Jahre
bei der Bozner Messe ,,Hotel“ statt.

Wir suchen Jungkochinnen und Jungko-
chen bis Jahrgang 2004, die Lust haben
und voller Entdeckerfreude sind, sich in
einem Wettbewerb zu messen. Der Wett-
bewerb findet erneut iiber einen Zeitraum
von zweieinhalb Tagen in der Messe Bozen
statt. Organisatoren und Ansprechpartner
sind wie bereits in der Vergangenheit:
KM Andreas K6hne und Kiichenchef Chris-
tian Pircher vom Apfelhotel Torgglerhof.
Beide haben schon Weltmeister ausgebildet
und trainiert.

Das ist alles, was euch erwartet!

Es gibt insgesamt vier Module und fiir jedes
vier Stunden Zeit. Je nach Anzahl der Teil-
nehmenden werden mehrere Module als
Aufgabenstellung vorgestellt und erkléart.

Es werden pro Gang
vier Portionen angerichtet

Modul 1: Mise en Place. Das hei3t, die Teilnehmenden erstellen inner-
halb von vier Stunden die gesamte Mise en Place fur die zu
absolvierenden Module zwei bis vier bzw. das Funf-Gang-Menu.
Jeder Teilnehmer muss fUnf regionale Produkte auswdhlen, die
er selbst mitbringt, und diese verarbeiten. Weiters zieht die
internationale Jury zusdtzliche Produkte aus der sogenannten
Mystery Box. Diese Zutaten werden jeweils kurz vor Beginn eines
jeden Moduls zur Verfigung gestellt, nicht vorher. Flexibilitat
und Kreativitat sind hier gefragt.

Jeder Teilnehmer erhdlt Uber alle Wettbewerbstage eine so-
genannte Blackbox, in der alle Standardzutaten zur Verfigung
stehen, die er verwenden kann.

Modul 2 bis 4: Kochen eines FUnf-Gang-MenUs, bestehend aus

1. GruB aus der Kiche als Fingerfood
kein Anrichtegeschirr und keine L&ffel,
PortionsgréBe maximal 1,5 Bissen
(zwei Produkte aus der Mystery Box)

2. Kalte Vorspeise
Erkennbare Komponente: Goldbrasse
(wdhlt der Kandidat selbst aus und bringt sie mit)

PortionsgréBe: mindestens 80 Gramm pro Person

Zubereitungsart: Mindestens zwei Garmethoden
Eine Brotsorte als Beilage muss bei 180 °C gebacken werden:
eigene Entscheidung

Dekoration, Garnituren: eigene Entscheidung



3. Vegetarisches Zwischengericht ohne Stérke/KH

wahlt der Kandidat selbst aus und bringt die Zutaten mit.
Lauwarme bis warme Servicetemperatur.

Die empfohlene PortionsgréBe betragt
mindestens 120 Gramm pro Teller oder Tasse.

Jeder Teller muss mit einer Garnitur versehen werden.

. Hauptspeise Filet Wellington
mit Gemuse und Sattigungsbeilage aus der Mystery Box
und frischen Krdutern, PortionsgréoBe 180 Gramm pro Person.

Vier Teller enthalten jeweils drei Gemisesorten und
eine Stdrkebeilage nach Wahl des Teilnehmers.

Es miUssen mindestens zwei Saucen, eine davon eine Hollandaise,
serviert werden, die zum Gericht passen. Ebenso mindestens
eine passende Garnitur und mindestens zwei unterschiedliche

Zubereitungsarten beim GemUse und bei den Sattigungsbeilagen.

Die frischen Krauter mUssen im Gericht sichtbar sein.

. Dessert mit Mystery-Frucht & Nuss

Bereiten Sie ein Dessert mit individueller Garnierung vor,
geeignet fur A-la-carte-Service fir vier Personen. Alle vier Teller
enthalten eine Kuchensorte und eine Schokoladenmousse-Sorte
nach Wahl des Teilnehmers. Dazu eine Sauce entsprechend
dem Dessert. Ebenfalls eine passende Garnitur dazu.

Es missen Frichte und NUsse aus der

Mystery Box verwendet werden.

Auf dem Teller mUssen mindestens zwei Garmethoden
sichtbar sein, einschlieBlich Backen und Braten.

Jedes Modul muss in vier Stunden absolviert werden,
welche sich aus drei Stunden, 30 Minuten Vorbereitung
und 30 Minuten obligatorischer

Reinigung zusammensetzen.

Zeitplan

Service wird ab der kalten Vorspeise
in 20-Minuten-Rhythmus
angerichtet und serviert.

- GruB aus der Kiiche
nach vier Stunden 20 Minuten

- Kalte Vorspeise
nach vier Stunden 30 Minuten

- Suppe
nach vier Stunden 50 Minuten

+ Hauptgericht
nach fUnf Stunden 10 Minuten

- Dessert
nach fOnf Stunden Minuten

+ Verlassen der Kiiche mit Endreinigung
nach sechs Stunden

Wer jetzt Lust bekommen hat, kann sich direkt
anmelden bei KM Andreas Kéhne,
koehneandreas@rolmail.net

Tel. 347 32 39 650

Meldet euch gerne fur weitere
Fragen bei Herrn KM Andreas Kéhne

Anmeldeschluss:
Donnerstag, 14. August 2025.
)
worldskills
ltaly

23 // SKV WETTBEWERB

Mit Leidenschaft
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Verstiarkung fiir Ausschuss
und Jugendgruppe

Der Siidtiroler Kocheverband - SKV freut sich, neue engagierte Mitglieder im Bezirk Eisacktal
willkommen zu heiffen. KM Felix Tauber verstirkt ab sofort den Bezirk-Ausschuss, wihrend Moritz Steinacher
und Aaron Hofer die Leitung der Jugendgruppe iibernehmen.

KM Felix Tauber

Moritz Steinacher

4 A

DEGUST
\Affineur ),
S ) /

.,

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

Tel +39 0472 849873

=

o,

Aaron Hofer

Felix Tauber hat vor kurzem den Kiichenmeistertitel mit
Auszeichnung erhalten und seine Leidenschaft fiir die Koch-
kunst bereits in renommierten Kiichen unter Beweis gestellt.
Moritz Steinacher und Aaron Hofer sind noch Schiiler, {iber-

zeugen jedoch schon jetzt mit ihrem
Talent und Engagement fiir die Siid-
tiroler Kiiche und mochten die Nach-
wuchsférderung aktiv mitgestalten.

Der Bezirk Eisacktal wéichst somit
weiter und stiarkt das Netzwerk der
Siidtiroler Koche.

Der Verband freut sich auf den Aus-
tausch und die Zusammenarbeit mit
den neuen Mitgliedern.

Wir heilSen Felix, Moritz und Aaron
herzlich willkommen und wiinschen
ihnen viel Erfolg und Freude im Siid-
tiroler Kécheverband - SKV!

red / pj



Austausch unter
Interessierten

Fotos: MARTIN LEITNER

SKV ON TOUR
NACHBERICHT

Besichtigung des AKI Family Resort PLOSE

Der SKV-Bezirk Eisacktal hat eine Besichtigung des AKI Family Resort PLOSE organisiert. Dieses Hotel hat sich
besonders auf die Bediirfnisse von kleinen Gésten spezialisiert.

Insgesamt 26 Teilnehmer:innen,
darunter Koche und interessierte Fach-
leute aus der Gastronomie, nahmen an
der Fithrung teil. Herr Patrick Plan-
kensteiner und sein engagiertes Team
begriifdten die Gruppe herzlich und
fiihrten anschliel3end durch das Resort.
Wir durften sowohl den Auf3enbereich
als auch den Innenbereich besichtigen
und erhielten einen umfassenden Ein-
blick in die einzigartige Kinderbetreuung, die Kinderspiel-
statten und die Werkrdume. Besonders beeindruckend
waren die wunderschonen Zimmer, der Wellnessbereich
sowie das Restaurant, das eine ganz besondere Atmosphére
ausstrahlte. Zudem gab es Einblicke in die einmalige Kii-
che und den traumhaften Auflenbereich mit einem herr-

Erinnerungen

lichen Panorama. Im Anschluss an die
Besichtigung wurde ein Umtrunk mit
kostlichen Happchen angeboten. Herr
Leitner iibergab ein kleines Prasent
als Dankeschon fiir die Flihrung. Alle
Teilnehmer:innen genossen den Nach-
mittag und die aufschlussreiche Be-
sichtigung, die um 15 Uhr begann und
knapp zwei Stunden dauerte.

Es war eine sehr gelungene Veranstal-
tung, bei der alle Anwesenden viel Neues erfahren und den
Nachmittag in vollen Ziigen genossen haben.

KM Martin Leitner
SKV-Bezirksvertreter Eisacktal
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Fotos: ERICH AMORT

SKV ON TOUR

NACHBERICHT

Einblicke in die Kunst der Patisserie

Wir sind eingetaucht in die Kunst der Dessertkiiche von
KM Thomas Kostner - einfach, aber herausfordernd.

Die Teilnehmer, mit Kochjacke
KM Thomas Kostner

Mit viel Geschick und Prézision erkldarte Thomas uns,
einer Gruppe von 14 Personen, die genauen Arbeitsabléufe,
wie ein Dessert aus mehreren Komponenten entsteht. Wir
lernten, wie man Mousse, Fruchtglasuren, lauwarme Scho-
koladensol3e, Zuckerteigb6gen, Himbeerganache, Sorbets,
Apfelschnitten, Karamellcremeeis, Streusel und Siidtiroler
Bauern-Joghurt-Eis zubereitet. Dabei war es besonders
faszinierend, die feinen Unterschiede in der Technik zu

PINKWHAND

verstehen. Die Verkostung war wie immer der Hohepunkt
des Kurses. Fiir den Fall, dass etwas nicht perfekt gelang,
konnten wir uns bei Thomas bei der Nachbesprechung
wertvolle Tipps und Tricks holen. Am Ende der gelungenen
Veranstaltung mochten wir uns bei der Ambach Acade-
my Kaltern fiir die Nutzung der Show-Kiiche, dem Hotel
Restaurant Weinegg Girlan fiir die gute Zusammenarbeit,
den interessierten Kolleginnen und Kollegen, Organisator
Norbert Oberhéller und unserem SKV-Team bedanken.

Erich Amort
SKV-BezirksausschuBmitglied
Bozen-Uberetsch

Interpretation von weiBer Schokoladetarte |
Himbeere | Basilikum

Aus den Zubalen unsenen Heimal...

Topfen aus der Sextner Kdserei, schmackhafter Spinat und die Leidenschaft

unserer Kéche - so sehen die Zutaten fiir ein einmaliges Geschmacks-Erlebnis aus.
Traditionelle Rezepturen und regionale Produkte sind die Basis fir unsere Teigwaren.

Denn nur so schmeckt's

Waldheimweg 10 - 1-39030 Sexten
Tel. +39 0474 710 140
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DIE KUNST DER BALANCE

Food-Trends im Spannungsfeld

Wie Kéchinnen und Kéche die Dringlichkeit von Verdnderungen meistern

und zugleich zukunftsfahige Konzepte entwickeln.

In einer Zeit, in der sich die gastro-
nomische Landschaft kontinuierlich
wandelt, steht die Branche vor der He-
rausforderung, sich sowohl den Anfor-
derungen der Gegenwart als auch den
Bediirfnissen der Zukunft zu stellen.
Die Food-Trends von heute sind nicht
nur durch Innovation und Technologie
gepragt, sondern auch durch einen zu-
nehmenden Ruf nach Nachhaltigkeit,
Regionalitat und Authentizitiat. Doch
wie ldsst sich der Spagat zwischen der
Dringlichkeit von Verdnderungen und
der Notwendigkeit, zukunftsfahig zu
bleiben, meistern?

Die rasante Entwicklung neuer Er-
ndhrungsgewohnheiten, alternativer
Proteine und digitaler Tools in der
Kiiche fordert Kochinnen, Kéche und
Gastronom:innen heraus, neue Wege
zu gehen. Doch nicht jede Verdnderung

ist gleichbedeutend mit Fortschritt. Die
Kunst liegt darin, Innovationen ge-
schickt mit bewahrten Traditionen zu
verbinden. So etwa der Trend zu pflan-
zenbasierten Gerichten, der zwar aktu-
ell auf dem Vormarsch ist, gleichzeitig
aber nicht die Bedeutung von Fleisch,
Fisch und tierischen Produkten in der
gehobenen Kiiche verdréngen sollte.

Zukunftsfihigkeit erfordert auch eine
verstdrkte Auseinandersetzung mit
Nachhaltigkeit und ethischem Konsum.
Die Verbraucher von morgen werden
zunehmend nach Restaurants suchen,
die sich fiir die Umwelt, faire Arbeits-
bedingungen und den verantwortungs-
vollen Umgang mit Lebensmitteln
stark machen. Hier sind Kéchinnen
und Koche gefordert, neue Konzepte
zu entwickeln, die sowohl der Nachfra-
ge nach innovativen Gerichten gerecht

werden als auch langfristig zukunfts-
orientiert sind. In diesem Spannungs-
feld zwischen Veranderungsdrang und
Widerstandsfahigkeit gegeniiber dem
Verlust der traditionellen Werte miis-
sen Gastronomen den richtigen Kurs
finden. Die Fahigkeit, in einem dyna-
mischen Markt innovativ zu bleiben
und gleichzeitig die Wurzeln zu be-
wahren, wird entscheidend fiir die
Zukunft der Branche sein.

Die Kochinnen und Kéche von morgen
miissen sich nicht nur als Kreative und
Technologen beweisen, sondern auch
als Hiiter einer nachhaltigen und wi-
derstandsfahigen Gastronomie, die so-
wohl den globalen Herausforderungen
als auch den individuellen Wiinschen
der Gaste gerecht wird.

red / pj
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Der Coupon-Code fiir die 50% Rabatt

auf Vollpreise fur 2 Tage Event

inkl. Abendveranstaltung.

Der Code ist ab 07. April gultig

BEAM HOSPITALITY GAMECHANGER SUMMIT 2025

Hospitality
Schliissel zur Zukunft

Networking, Innovation und Kollaboration im Fokus: Der BEAM Summit bringt Visiondre aus der

gesamten Hospitality-Branche zusammen, um die Zukunft aktiv zu gestalten.

Vom 15. bis 16. Mai 2025 trifft sich die internatio-
nale Hospitality-Branche in Bozen zum BEAM Hospitality
Gamechanger Summit, einem einzigartigen B2B-Networ-
king-Event, das die verschiedenen Akteure der Branche
miteinander verbindet. Unter dem Motto ,,The Power of
Collaboration“ wird die zweite Ausgabe des Summits einen
bedeutenden Fokus auf Zusammenarbeit und Innovation
legen — Schliisselthemen fiir die nachhaltige Entwicklung
der Hospitality der Zukunft.

BEAM ist mehr als ein Summit - es ist eine Bewegung,
die darauf abzielt, den interdisziplindren Austausch zwi-
schen Visiondren, Fachleuten und Fithrungskriften aus
allen Bereichen der Hospitality zu fordern. Dabei werden
Themen wie Nachhaltigkeit, Digitalisierung und innovative
Geschéftsmodelle aufgegriffen, um die Branche zu trans-
formieren und neue Impulse zu setzen.

Teilnehmende konnen sich auf ein vielfaltiges Programm freu-
en, das unter anderem vier Keynotes, Networking-Sessions,
Workshops und Labs um-
fasst. Besonders hervorzu-
heben ist die ,,Special Eve-
ning Experience®, die den
Teilnehmern erméglicht, in
einem exklusiven Rahmen
neue Kontakte zu kniipfen
und wertvolle Insights zu
gewinnen. Mit 16 Top-Spea-

kern und einer einzigartigen Kombination aus Inspiration und
praxisorientierten Sessions bietet BEAM eine Plattform, die
weit iiber den Event hinaus Wirkung entfaltet.

,Bei BEAM geht es darum, Menschen zusammenzubringen,
die den Status quo herausfordern und aktiv an der Gestaltung
einer nachhaltigen, global vernetzten Hospitality arbeiten®,
erklart das Team von BEAM. Der Summit soll nicht nur
zum Wissensaustausch anregen, sondern eine Community
von Akteuren schaffen, die durch Kooperation und kreative
Losungen die Herausforderungen der Branche meistern.
Durch interaktive Formate, Best-Praktiken-Prasentationen
und ein hochwertiges gastronomisches Programm wird
der Summit zu einem unvergesslichen Erlebnis und schafft
einen Raum fiir die Entwicklung zukunftsweisender Ideen.
BEAM ist der ideale Ort, um mit anderen Innovatoren und

und bietet einen Preis von

399 Euro + MwSt.

exklusiv fur SKV-Mitglieder
BEAM25SKVRID

Fotos: © HANNES UNTERHAUSER




Entscheidungstragern der Branche in
Kontakt zu treten, sich auszutauschen
und konkrete Schritte fiir die Zukunft
der Hospitality zu gehen.

Be ambitious and join us -
gestalten Sie mit uns die Zukunft
der Hospitality!

Web: www.beam-summit.com
LinkedIn: beam-hospitality

Instagram: beam_summit

Kontakt:
beam@fieramesse.com
Tel. +39 0471 516 000
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Allrounder fiir ¥
den Snack-Bereich

< Art. 2733*
..~ FF-Soft Brezel

mit Sesam
®¢ Gewicht: 809, 30 St./Kt.
Se. f
?y fertig gebacken
~ o

10 St./Kt.
- ¥ Service-Welt

Art.5059* | |21}

FF-Brezel
Dipstick,

Art. 5036*

Art. 2683* .
FF-Mini FF-Laugen 3-fach sortiert
Laugenbrioche ; Dip-Ba" Gewicht: 209, 150 St./Kt.
mit Sesam Gewicht: 20g, 150 St./Kt. fertig gebacken

Gewicht: 30g, 70 St./Kt. [Bl'sebacialy

wd fertig gebacken
E3 fertig g n

Art. 2756

FF-Laugen- N e
konfekt, CArt. f:’;.SG* 5
4-fach sortiert ~ FF-Flying Burger

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

Gewicht: 30g, 100 St./Kt.
fertig gebacken

" EDNA

i‘

EDN%Irthe;n?ti?ngl CsimbH E-Mail info@edna.it
ollenhoferstraBe
D-86441 Zusmarshausen C 800816 862 Numero verde
Lieferung per Tiefkihl-LKW f d. Cine Ubersicht unserer partner
- f r .
ii Versandkostenfrei / Mindestbestell- ° finden S|§ ur\tertner f
menge zwischen 1und 3 Kartons www,edna.ltlpa E

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

Bestellen Sie jetzt bei lInrem GroBhandler oder direkt bei EDNA!




32 // SKV EVENTS

- — e

Koo-;ainctor der Dié'gqugbjlduné kM-Knglreu; Kébhe_(l., Koordinator der Berufli Wei
Martin Stieger (zweiter v.l.), Referent KM Sigmar Pazeller (hintere Reihe dritter v.l.), die Teilnehmer:innen

(vordere Reihe ab vierte v.r.) Referentin lvonne Dauru, Direktor-Stellvertreter und Vorsitzender der Prifungskommission
Dr. Andreas Erlacher, Landesrat Philipp Achammer und Direktor Hartwig Gerstgrasser

Besondere Diplomverleihung

an der LHF Kaiserhof

Landesrat Philipp Achammer, KM Andreas Kdhne (Koordinator der Didtausbildung)

und Direktor Hartwig Gerstgrasser Uberreichten die Diplome an die Absolventinnen und Absolventen

der Ausbildung zum/r diatetisch geschulten Koch/Kéchin.

Insgesamt schlossen elf Teilnehmer:innen die Aus-
bildung erfolgreich ab und erhielten ihre Diplome. Die
Veranstaltung markierte einen bedeutenden Meilenstein
fiir die Absolvent:innen. Sie eigneten sich nicht nur
theoretische Kompetenzen in Erndhrung und Diéte-
tik an, sondern sind jetzt auch in der Lage, arztliche
Verordnungen von Diéten in die Praxis umzusetzen,
Nahrstoffe auszuwéhlen, zu berechnen und fachgerecht
zuzubereiten.

Direktor Gerstgrasser, Landesrat Achammer und And-
reas Kéhne betonten in ihren Reden die Relevanz einer
fundierten Ausbildung im Bereich der Erndhrung und
hoben die Rolle der Kéchinnen und Koéche hervor, die
mit ihrer Arbeit einen wesentlichen Beitrag zur Ge-
sundheit der Bevolkerung leisten. Zudem sei es eine
besondere Kunst, spezifische Bediirfnisse mit einer
exquisiten Kiiche zu kombinieren.

Martin Stieger, der Leiter der Koordinationsstelle fiir
berufliche Weiterbildung, gratulierte zur Qualifika-
tion und ermutigte alle, das erworbene Wissen und

Konnen in die Praxis umzusetzen. Er unterstrich die
Bedeutung der kontinuierlichen Weiterbildung und
des lebenslangen Lernens in der Gastronomiebranche.
Die erstklassige Qualitéat des Lehrgangs an der Landes-
hotelfachschule Kaiserhof zeigt sich darin, dass alle
Teilnehmer:innen die Ausbildung, die zudem von der
Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) zertifiziert
ist, uneingeschriankt weiterempfehlen.

Die Diplomverleihung endete mit einem Mittagessen,
bei dem die Absolvent:innen ihre Erfolge gemeinsam
feierten. Die Veranstaltung war ein grof3er Erfolg und
ein weiterer Schritt in Richtung einer gesiinderen Zu-
kunft durch qualifizierte Fachkréfte in der Gastronomie.
Weitere Informationen zur Ausbildung und zum weiter-
filhrenden Lehrgang ,,Diplomierte(r) Didtkoch/Diét-
kochin“, erteilt die Landeshotelfachschule Kaiserhof
unter Tel. 0473 203 205. Der Kurs beginnt im Herbst.

Landeshotelfachschule
Kaiserhof, Meran



STEPHAN ZIPPL

Frithlingsteller mit Waldnoten

Folge 5 des kulinarischen Roadtrips durch die Euregio: Der Kichenchef vom ,Haubenrestaurant 1908

in Oberbozen setzt auf Vier-Komponenten-Gerichte und bringt den HochfrUhling auf den Teller.

Eigentlich ist es fiir die Gegend um Bozen der Friih-
lingsklassiker: Stephan Zippl vom Haubenrestaurant
,1908“ des Parkhotels Holzner in Oberbozen bringt
fiir die Euregio weilRen Stangenspargel mit klassischer
Boznersauce auf den Teller. Auch der Barlauch im
cremigen Gerstotto und die Rostschalotten kann man
dazu erwarten.

Doch dann iiberrascht der Chefkoch nicht nur mit
einem Schiittelbrotknusper, sondern vor allem mit

FrOher Tischler,

jetzt Chefkoch:
Stephan Zippl

war schon immer dem
Holz verbunden

Foto: HANNES NIEDERKOFLER

unerwarteten Holzaromen im Gericht. Hinter all dem
steckt das Konzept ,Re:vier”, eine Kombination aus
dem ,Re” fiir Regionalitat und der Zahl ,4“ fiir die Ge-
schmackskomponenten siif3, sauer, pikant und knusprig,
die Zippl in jedem Gericht vereinen will. Und da er als
gelernter Tischler dem heimischen Holz schon immer
verbunden war, experimentiert er auch in der Kiiche
gerne mit ,waldigen“ Aromen, von Zirbennadeln {iber
Kiefermehl bis zur Birkenrinde. Welche besondere Wald-
note er nun in sein Euregio-Gericht einbaut ... dieses
Geheimnis liiftet ,,So isst Euregio“ in Folge Nummer 5.

Zum Parkhotel Holzner kam Moderatorin Karin Gschnit-
zer bequem und umweltfreundlich mit der Rittner
Schmalspurbarbahn. Familien sind mit dem Euregio-
2Plus-Ticket grenzenlos mobil — bis zu fiinf Personen
koénnen so mit einem einzigen Fahrschein einen ganzen
Tag lang die gesamte Euregio erkunden und mit Bus
und Bahn durch Siidtirol, Tirol und das Trentino reisen.
Das starkt die nachhaltige Mobilitat zwischen unseren
drei Euregio-Landern.

Guido Steinegger / Euregio

«So isst Euregio"” - Folge 5

Erstausstrahlung am Donnerstag, 1. Mai 2025
auf Rai Sudtirol ab 20.20 Uhr im ,Sudtirol Magazin®
und in Kurzfassungen auf ORF Sidtirol

Spatere TV-Ausstrahlung auf TV 33,
Peer TV, Zillertal TV, Reeins.tv
und im Radio auf Radio Dolomiti.

Video, Informationen und Rezepte

sind ab dem Folgetag auf der Euregio-Website
unter www.euregio.info/so-isst-euregio
abrufbar.

Die Well dea qulen Geachmactn!
SEPPI GEBHARD

GASTROSERVICE FUR PROFIS
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Abschied von unserer
kulinarischen Pionierin

Die SuUdtiroler Gastronomie trauert um die Sternekdchin

Anna Matscher - ihr Erbe bleibt unvergessen.

Anna Matscher war eine au8ergewohnliche Kéchin
und Botschafterin der heimischen Kulinarik. Thr Wirken
hat die Stdtiroler Kiiche iiber Jahrzehnte hinweg ge-
pragt und weit {iber die Landesgrenzen hinaus bekannt
gemacht.

Sie war mehr als eine herausragende Kochin — sie war
eine leidenschaftliche Verfechterin regionaler Produkte,
der traditionellen Kochkunst und zugleich der stetigen
Weiterentwicklung unserer kulinarischen Identitét.

Mit ihrem unermiidlichen Einsatz hat sie unzihlige
Kochinnen und Koche inspiriert und ermutigt, den

Wi
Anna Matscher t, '

unvergessen ihre Liebe
zu den Menschen und ’

zur Kulinarik

Wert unserer heimischen Produkte zu erkennen und zu
schitzen. Thr Name stand fiir Authentizitét, Kreativitét
und hochste Qualitét.

Ihr Feingefiihl fiir Geschmack, ihre auergewohnliche
Gastfreundschaft und ihr Engagement fiir die Siidtiroler
Kiiche haben tiefe Spuren hinterlassen.

Sie war eine treibende Kraft in der Gastronomieszene
und ein leuchtendes Vorbild fiir alle, die sich mit Herz
und Seele dem Kochberuf verschrieben haben.

Der Prasident des Siidtiroler Kécheverbandes, Patrick
Jageregger, bringt die Gefiihle der gesamten Branche
auf den Punkt:

,Der Tod von Anna Matscher ist ein schwerer Schlag fiir
die Siidtiroler Gastronomie und den gesamten Koch-
beruf. Sie hat die kulinarische Landschaft Siidtirols
nicht nur geprégt, sondern war fiir viele von uns eine
wahre Inspiration. Ihr aullergewohnliches Talent, ihre
Leidenschaft und ihre Hingabe an die Kiiche waren
fiir zahlreiche Kochinnen und Kéche ein Vorbild. Thre
Gastfreundschaft und ihre Wertschatzung fiir unsere
Traditionen werden uns immer in Erinnerung bleiben.
Anna, du wirst nicht nur als Kéchin, sondern auch als
Mensch immer einen besonderen Platz in unseren
Herzen haben. Dein Erbe wird uns weiterhin leiten
und inspirieren.“

Die Siidtiroler Kiiche hat eine ihrer pragendsten Person-
lichkeiten verloren, doch ihr Erbe wird fortbestehen —in
den Restaurants, in den Kochtdpfen und in den Herzen
all jener, die sie inspiriert hat.

Der Sudtiroler Kécheverband - SKV

)]

Ihr Talent, ihre Leidenschaft und Hingabe waren ein
inspirierendes Vorbild fUr zahlreiche Kéchinnen und Kéche und haben weit

Uber die Grenzen hinaus Anerkennung gefunden.

Foto: MICHAEL SCHNABL
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Alex Vinatzer,
Sudtiroler Skirennlaufer,
vertraut auf Sldtiroler Qualitat.
Lebensmittel mit dem
Qualitatszeichen Siidtirol biirgen
nicht nur fiir gesicherte
Herkunft, sondern stehen
ebenso fiir Genuss und
Spitzenleistung.

qualitaetsuedtirol.com




NIEDERBACHER

GASTROTEC

Die Kiiche ist das Herz eines jeden gastronomischen Betriebs —
hier entscheidet sich, ob Ablaufe reibungslos funktionieren.

Niederbacher steht fir malRgeschneiderte Lésungen,

die Funktionalitat, Effizienz und hochsten Komfort vereinen.
Wir planen, optimieren und realisieren Klichensysteme,

die den Arbeitsalltag erleichtern.

Seeleiten Lake Spa Hotel in Kaltern (BZ)

PROJECT COOK cooL X WASH X SERVICE RENT



