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Fair & local Cooking
Nun ist es bereits zum fünften Mal, dass 
die Südtiroler Weltläden gemeinsam mit Süd-
tiroler Spitzenköchen ein Fair Cooking Event 
veranstalten.
In den vergangenen Jahren wurde die Fair Coo-
king Night dreimal in Folge mit großem Erfolg 
in und mit der Landesberufsschule Emma Hel-
lensteiner in Brixen durchgeführt. Eine Neuauf-
lage ist für Frühjahr 2015 geplant.
Für die diesjährige Fair Cooking Veranstaltung 
haben wir uns eine neue Variante einfallen las-

sen. In Kooperation mit dem Volkskundemuseum in Dietenheim und 
der Landeshotelfachschule Bruneck wird am 27. September auf dem 
Museumsareal ein Fair Cooking Day veranstaltet.
Das Thema des Tages lautet: Herrschaftsküche, Bauernschmaus. Wie 
immer mit hochwertigen regionalen Produkten und Produkten aus 
dem fairen Handel. Dabei wird nicht nur der Austragungsort an Tradi-
tion und Geschichte unseres Landes erinnern, auch die Speisen, die 
zubereitet werden, sind diesem Motto verpflichtet. Wir freuen uns, 
Sie und Ihre Freunde an diesem besonderen Tag zu begrüßen.  n

� Im�Namen�der�Südtiroler�Weltläden,�Rudi�Dalvai

fair & local cooking day
27. September 2014 von 11.30 bis 18.00 Uhr
Landesmuseum für Volkskunde Dietenheim

InformatIonen & anmeLDUngen: 

www.faircooking.org | info@faircooking.org | Tel. 0474 370 404
Preis: 65 € für 10-Gang Menü inkl. Weine/Getränke 
Die Veranstaltung findet bei jeder Witterung statt!
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Redaktionelle Texte: Rudi Dalvai, Wolfgang Maier, metaevents – Michaela Kargruber, Barbara Stocker. 
Fotos: Köche, LHF Bruneck und Landesmuseum für Volkskunde Dietenheim

Die Entwicklungszusammenarbeit des 
Landes Südtirol und der Faire Handel

Das Land Südtirol unterstützt auch heuer wieder im Rahmen der 
Entwicklungszusammenarbeit den „fair & local cooking day“. 

Weltweit fördern wir den Fairen Handel und die nachhaltige land-
wirtschaftliche Entwicklung. Durch Dialog, Transparenz und Respekt, 
trägt der faire Handel zu mehr Gerechtigkeit bei. Für Produzenten, 
am Rande des internationalen Handelssystems, werden Wege ge-
schaffen, die es ihnen ermöglichen, aktiv am Warenaustausch und 
an den Entwicklungsprozessen teilzunehmen. Fair gehandelte land-

wirtschaftliche Produkte garantieren durch 
stabile Preise die Sicherung der Existenz 
der Kleinproduzenten sowie die umwelt-
verträgliche Produktion. Dabei spielen so-
zialverträgliche Arbeitsbedingungen, die 
Anerkennung der Frau und das Verbot von 
Kinderarbeit eine wichtige Rolle. Der Faire 
Handel trägt maßgeblich zur Linderung der 
Armut bei und ermöglicht immer mehr Men-
schen, ihr Leben selbstbestimmt und ei-
genverantwortlich zu gestalten.  n
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In Zusammenarbeit mit den Welt-
läden, mit den besten Südtiro-

ler Hauben- und Sterneköchen, 
mit ihren bevorzugten Südtiroler 
Kellereien, mit der Landeshotel-
fachschule Bruneck und mit dem 
Volkskundemuseum Dietenheim 
werden wertvolle Rezepte aus his-
torischen Museums-Sammlungen 
als Inspiration und Leitmotiv ge-
nutzt für ein faires Festessen im 
prunkvollen Ambiente des baro-
cken Ansitzes Mair am Hof in Die-
tenheim. 

„Herrschaftsküche, Bauern-
schmaus!“ – das Thema des ers-
ten „fair & local cooking day“ in 
Dietenheim ist naheliegend: im 
ältesten Südtiroler Landesmuse-
um begegnen die Besucher allen 
sozialen Schichten der ländlichen 
Gesellschaft der letzten Jahrhun-
derte. Und in den Dietenheimer 
Rezept-Sammlungen finden sich 
Zutaten aus fernen Ländern, die 
über weitreichende Handelsbe-
ziehungen in den Fernen und 
Nahen Osten zu uns nach Tirol 
gekommen sind. Die Südtiroler 
Weltläden sind die zeitgenös-
sischen Karawanen, die uns zu 
fair gehandelten Preisen mit exo-
tischen Gewürzen und Delikates-
sen aus Tausendundeiner Nacht 
verwöhnen. 

Egon Heiss, Anna Matscher, Ar-
min Mairhofer, Burkhard Ba-

cher, Manuel Astuto, Stefan Un-
terkircher, Karl Baumgartner, 
Edith Mayrl Huber, Egon Oberlei-
ter und Bernhard Aichner haben 
das ihnen zugewiesene traditio-
nelle Rezept aus der Dietenhei-
mer Schatztruhe auf ihre Weise 
überraschend neu, verblüffend 
kreativ interpretiert und mit ih-
rer persönlichen Note versehen 
– ergänzt, wie bei allen „fair & 
local cooking“-Veranstaltungen, 
um Ingredienzien ihrer Wahl aus 
dem Fairen Welthandel. Mit Pre-
mium-Sekt und den besten Wei-
nen von: Kettmeir, Eisacktaler 
Kellerei, Stiftskellerei Neustift, 
Schreckbichl, Erste + Neue, Kel-
lerei Bozen.
Wir haben uns für das 10-Gänge-
Menü am „fair cooking day“ aus 
drei historischen Rezeptsamm-
lungen bedient: von der Pfarrers-
köchin Kreszenz Trebo, welche 
ihr Kochbuch – „Heimische Kü-
che“ - im Jahre 1896 in Innichen 
veröffentlicht hat - von: „Hand-
geschriebenes Kochbuch anno 
1895“, M. Bergmeister, Brixen - 
und: „handgeschriebenes Koch-
buch“, Maria Schweighofer, 
Bruneck

So wird der erste „fair & local 
cooking day“ in Dietenheim ein 
faires Festessen der Begegnung 
sein zwischen neugierigen Gäs-
ten und kreativen Sterneköchen,  
zwischen fern und nah.  n

„Herrschaftsküche, 
Bauernschmaus!“

Mit der diesjährigen Ausga-
be von fair & local coo-

king haben wir die Zertifizierung 
als „Going Green Event“ erhal-
ten. Eine Auszeichnung die ver-
pflichtet. Deshalb die Bitte und 
Aufforderung an unsere Gäste: 
Nutzen Sie das inzwischen bes-
tens ausgebaute System der öf-

fentlichen Verkehrsmittel und rei-
sen Sie mit Zug und Bus an. Ab 
dem Zugbahnhof Bruneck gibt 
es von 11.00 bis 18.00 Uhr ei-
nen kostenlosen Shuttlebus 
des Busunternehmens Taferner,  
der Sie zum Volkskundemuseum  

nach Dietenheim 
bringt. n   

fair & local cooking 
„going green“



�   No. 35 / 2014 

ff extra: FAIR & LOCAL cooking

No. 35 / 2014   �

ff extra: FAIR & LOCAL cooking

Kellerei Kettmeir, Kaltern
Südtirol bietet ideale Vorausset-
zungen für die Produktion qua-
litativ hochwertiger Schaum-
weine und Kettmeir gehört zu 
den Pionieren der neuen Süd-
tiroler Sekterzeuger. Die nach 
dem klassischen Verfahren in 
der Flasche vergorenen Kett-
meir „Brut“ und „Brut Rosé“ 
haben internationales Format, 
sie begeistern mit quirliger Fri-
sche und alpiner Würze.

Eisacktaler Kellerei 
Die Eisacktaler gilt wohl als die 
Kellerei mit dem besten Wein-
preis-Leistungs-Verhältnis. Seit 
zwanzig Jahren begeistert Tho-
mas Dorfmann mit seiner ge-
hobenen Qualitätslinie „Aris-
tos“. „Die Kunden mögen die 
typische, kernige Säure und 
das feingliedrige Sortenbukett 
unserer Weißweine“. Der Pinot 
Grigio „Aristos“ gehört zu den 
duftigsten Sortenvertretern in 
Südtirol – ein schonender Aus-
bau im Akazienfass bewahrt die 
feingliedrigen, dezent würzigen 
Fruchtnoten.

Stiftskellerei Neustift
Ausdauer, Hartnäckigkeit, Neu-
gierde, „Gschick“, Geduld und 
ein unglaubliches Weingespür 
zeichnet seit Jahrzehnten das 
erfolgreiche Neustifter Wein-
Duo Urban von Klebelsberg 
(Verwalter) und dessen kon-
genialen Kellermeister Celesti-
no Lucin aus. Die besten Edel-
weine aus den Girlaner und 

Eisacktaler Premier-Cru-Lagen 
sind nach den Augustiner Chor-
herren benannt: „Praepositus“ 
= Abt. Der Sylvaner „Praepo-
situs“ ist typisch säurebetont, 
erinnert im Bouquet an frisch 
gemähte Almwiese und betö-
rt mit cremigem Schmelz. Der 
Blauburgunder „Praepositus“ 
aus Girlan-Marklhof hat eine 
Fruchtfülle wie ein großer fran-
zösischer Burgunder, Celestino 
Lucin hat eine erfahrene Hand 
beim schonenden Holzausbau 
dieses so anspruchsvollen, feu-
rigen Rotweines!

Kellerei Schreckbichl, Girlan
Die Trauben für den Chardon-
nay „Formigar“ stammen von 
einer strengen Selektion aus 
Schreckbichler Terrassenlagen, 
die Rebanlagen stehen auf kar-
gen Kiesel-Porphyrböden. Idea-
le Voraussetzungen für einen 
nervigen, sehr mineralischen 
Premiumwein. Den Most lässt 
Kellermeister Martin Lemayr 
teilweise in gebrauchten und 
in neuen französischen Bar-
riques vergären. So entsteht 
ein französisch-cremiger, ele-
ganter Chardonnay mit frischer 
Frucht und Südtiroler Würze. 
Der Blauburgunder „Villa Ni-
gra“ erinnert an die faszinie-
renden Pinot Noirs aus dem 
Burgund: elegantes Aromen-
spiel von Himbeeren, Sauerkir-
schen und Brombeeren, fein-
gliedrige Gerbstoffe geben dem 
warmen Fruchtkörper eine ge-
schmeidige Saftigkeit.

Die Weine des „fair 
cooking day 2014“
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Erste + Neue Kellerei, Kaltern
Die Erste + Neue, eine der ers-
ten Genossenschaften, die eine 
Qualitätslinie eingeführt hat, 
begeisterte erstmals 1986 mit 
der Parade-Weinlinie „Puntay“. 
Puntay-Weine stammen von ex-
zellenten Weingärten, die na-
türlich mit großer Sorgfalt ge-
pflegt werden. Der Kalterersee 
Puntay von KM Gerhard Sa-
nin stammt von 60-80 Jahre al-
ten Rebstöcken, wächst auf drei 
Grand-Cru-Lagen – und ist ein 
absolutes Flaggschiff der Ver-
natsch-Renaissance!

Kellerei Bozen
Vom besten Lagrein der Kel-
lerei Bozen ging die maßgeb-
liche Schubkraft für die Wieder-
entdeckung dieser Ur-Südtiroler 
Rotweinsorte aus: der Lagrein  
„Taber“ ist eine Symphonie der 
besten Trauben aus den besten 
Bozner Lagen unter der meis-

terhaften Regie von Kellermeis-
ter Stephan Filippi. Der „Taber“ 
verblüfft mit extraordinär feiner 
Beerennote, Säure und Tannine 
sind stets sehr gut eingebun-
den. Enormes Entwicklungs-
potential. 

Die außergewöhnlichen Medi-
tationsweine der „fair cooking“ 
Partner-Kellereien für die Des-
sert- und Käse-Delikatessen:

•  „rosenmuskateller  
Praepositus“, Stiftskellerei 
neustift

•  „Kerner nectaris“,  
eisacktaler Kellerei

•  „anthos Bianco Passito“, 
erste + neue Kellerei  
Kaltern

•  „goldmuskateller Vinalia“, 
Kellerei Bozen

•  „gewürztraminer Passito 
Canthus“, Kellerei  
Schreckbichl n
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»BERUFLICHE WEITERBILDUNG DIE PASST!«

Sie wollen sich berufl ich weiterbilden, dann sind Sie hier 
genau richtig. Unsere Landesberufsschulen bieten eine 
breite Palette an Kursen und Lehrgängen an, die auf Ihre 
Situation und Bedürfnisse zugeschnitten sind.

Berufl iche Weiterbildungskurse in folgenden Bereichen…
> Ernährung und Gesundheit
> Küche
> Patisserie
> Bäckerei
> Service und Bar
> EDV und Betriebsführung 

…und an folgenden Orten 
> Meran: Landeshotelfachschule Kaiserhof 
> Meran: Landesberufsschule Savoy
> Brixen: Landesberufsschule Hellenstainer
> Bruneck: Berufsbildungszentrum
> Bozen: Landesberufsschule Gutenberg

Wir schicken Ihnen die neue Fachbereichsbroschüre 
gerne zu.:
Kontakt: Bereich deutsche Berufsbildung
Koordinationsstelle für berufl iche Weiterbildung

BERUFSBILDUNG & BERUFSERFOLG

www.bruneck.berufsschule.it

Landeshotelfachschule Bruneck
Toblstraße 6
39031 Bruneck
Tel. + 39 0474 573 411
Fax: +39 0474 573 499

Der gute Ruf eines Gastbe-
triebes hängt wesentlich von 

seinem Personal ab: Ob in der Kü-
che, im Service oder beim Emp-
fang - die MitarbeiterInnen sind 
das Aushängeschild eines Gast-
hauses, eines Restaurants oder 
eines Hotels. Die Ausbildung an  
der Landeshotelfachschule in 
Bruneck gibt einen Einblick in 
die verschiedenen Berufsmöglich-
keiten des Gast- und Nahrungsmit-
telgewerbes und vermittelt eine 
breite Grundausbildung. 515 Schü-
lerInnen sind 2014 an der Schule 
eingeschrieben. Sie werden von 
knapp 60 Lehrpersonen betreut 
und erhalten in den ersten beiden 
Jahre eine allgemeine Grundaus-
bildung in allen Fachbereichen. 
Nach der 2. Klasse folgen jeweils 
über den Sommer achtwöchige  
Betriebspratika im Service, in der 
Küche und an der Rezeption. Im 
3. Schuljahr liegt der Ausbildungs-
schwerpunkt im Bereich Service, 
im 4. Jahr im Bereich Küche. Die 
4. Klasse schließt mit der Prüfung  

zur Spezialisierten Fachkraft für  
Hotellerie und Gastronomie. Nach 
der 5. Klasse kann die Maturaprü-
fung abgelegt werden. Mit Blick 
auf die zukünftige Entwicklung der 
Nahrungsmittelindustrie sind wir 
davon überzeugt, dass wir durch 
die Zusammenarbeit mit dem Pro-
jekt „fair & local cooking day“ un-
seren SchülerInnen einen großen 
Mehrwert bieten können. Sie ha-
ben die Möglichkeit gemeinsam 
mit Südtiroler Hauben- und Ster-
nenköchen aus regionalen Pro-
dukten und aus Produkten des 
fairen Handels Gerichte zu kreie-
ren. Sie sind in die Vorbereitungs-
arbeiten integriert, erfahren im Vor-
feld in Fachvorträgen alles zum 
Thema „fair & local“ und erleben 
anhand einer realen Situation be-
rufsbezogene Erfahrungen. 
Wir sind froh, an diesem ethisch 
und für uns pädagogisch wert-
vollen Projekt mitarbeiten zu 
dürfen und in Bruneck den fair 
cooking day mitgestalten zu  
können.  n

Landeshotelfach
schule Bruneck

Ausbildungen im Bereich Gastronomie & Hotellerie

pr-info
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www.bruneck.berufsschule.it

Egon Heiss: „Galantine von der 
Wachtel, Sarntaler Pfifferlinge, Penser Joch Preisel
beeren, GewürzDinkelbrot von Penser Korn und 
Gewürzen aus dem fairen Handel“

Gourmetrestaurant ALPES  
39058 Sarnthein | Tel. +39 0471 62 30 48 |  
www.bad-schoergau.com

Egon Heiss (Gourmetres-
taurant „Alpes“, Hotel Bad 

Schörgau, Sarnthein) ist ein 
wunderbar-klassischer Chef am 
Herd, ohne Scheuklappen vor 
modernen, extravaganten Koch-
techniken. Aber das Wichtigste 
bleibt die Suche nach den bes-
ten Zutaten aus seinem Tal. Vom 
Sarner Almochs aus Freilandhal-

tung über den 
Honig bis zu 
den frischen 
Trieben der 
Latschenkie-
fern. Mit viel 

Fingerspitzengefühl werden Tiro-
ler Gustostückerln ebenso leicht, 
kreativ und frisch wie mediter-
rane Klassiker neu erfunden.  n

Armin Mairhofer: 
„Abgesottenes Huchenfilet mit Gutem HeinrichWiesen
spinat, Rohnen und holländischer SafranSoße“

Hannah & Elia fine cooking great events  
39040 Vahrn | Tel. +39 0472 84 26 65 | 
www.hannahelia.com

Armin Mairhofer („hannah &  
eliah“-Catering), lange Jahre 

Hauben- und Michelin-Stern-Koch 
in der Grödner „Anna Stuben“, hat 
vor zwei Jahren sein neues Kü-
chenabenteuer bei Raimund Fröt-
schers „hannah & elia“ begonnen.  
„hannah & elia“ ist viel mehr als 

nur ausgefal-
lenes Catering,  
es ähnelt eher 
einem mobi-
len Universal-
theater, in dem 

Kochshows und -kurse und spekta-
kuläre Feiern geboten werden.  n

Stefan Unterkircher: 
„Mit schwarzen Nüssen gefüllte Lammschulter vom 
Villnösser Brillenschaf und LauchCouscous“

Restaurant Ritterhof
39052 Kaltern | Tel. 0471 963330 | 
www.restaurant-ritterhof.it

Als tragende Säule der „fair & 
local cooking“-Veranstaltun-

gen von der ersten Stunde an  
weiß Stefan Unterkircher (Res-
taurant „Ritterhof“, Kaltern) bes-
tens darüber Bescheid, dass sein 
kreatives Gericht mit den Zutaten 
aus dem fairen Handel erweitert, 
ergänzt werden soll. Da er wie 
kein zweiter Spitzenkoch in Süd-

tirol sich für 
die Erhaltung 
der Villnösser 
Brillenschaf-
Rasse einge-
setzt hat, war 

es natürlich ebenso wichtig, wie 
stimmig und naheliegend, dass er 
in Dietenheim eine Brillenschaf-
Hauptspeise zubereitet!  n

Karl Baumgartner: 
„Schwarzplentener Zwetschgenkuchen mit Quinoa
Schokoladenkrokant, HolunderblütenSchaum und 
BoxxelemehlEis“

Restaurant Schöneck
39030 Pfalzen | Tel. +39 0474 565550 |  
www.schoeneck.it |

Seit rekordverdächtigen 16  
Jahren vergibt Michelin, 

die rote Feinschmecker-Bibel, 
Karl Baumgartner (Restaurant 
„Schöneck“, Pfalzen) einen 
Stern. Trotzdem ist Karl ein ge-
mütliches Urgestein geblieben, 
dem so etwas wie Starallüren 
fremd bleiben. Das „Sprinzen“-
Tartar auf seiner Speisekarte ist 

seit langem ein 
solidarisches 
Evergreen für 
die Züchter 
der Pusterer 
Urrasse. Als 

weltoffener Koch gehört Karl 
Baumgartner zu den „fair coo-
king night“-Förderern der ersten  
Stunde. Chapeau!  n

Bernhard Aichner: 
„Ziehteigkörbchen mit Mandelcreme, Schwarzbeer
krapfen mit Lagreinpreiselbeeren, Momos & 
Vanilleschaum“

Egon Oberleiter (Bild links) 
und Bernhard Aichner (Bild 

rechts) sind Küchenmeister und  
diätetisch geschulte Köche. Sie  
konnten  20 Jahre lang in  allen 
Landesteilen Südtirols und auch 
im Ausland  Erfahrungen in re-
nommierten Betrieben sammeln.  
Ihre  Leidenschaft für den Koch-
beruf geben sie nun den Schü-
lern der Hotelfachschule in  
Bruneck weiter.  n

und Egon Oberleiter: 
„In weiter Ferne, so nah!“  Südtiroler KäseAllerlei mit 
Apfelschaum, Kastanienpüree, Hollersalsa, Valdivia
Honig und Gewürzen aus aller Welt“

Die Küchenmeisterin und Fach-
lehrerin Edith Mayrl Huber 

unterrichtet an der Hotelfach-
schule Bruneck. Mit ihren Schüle-
rinnen und Schülern hat sie für den 
ersten „fair & local cooking day“ 
in Dietenheim die Herkulesarbeit 

übernommen: 
8 verführe-
rische Aperi-
tivhäppchen 
für 450 Gäste 
= 3600 Gusto-

stückerln.  n

Gerechtes Essen, soli
darische KöcheInnen
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Exzellente Qualität 

Das Ergebnis 
unserer Leidenschaft

Die Weine der Kellerei Bozen 
überzeugen durch Typizität und 
Charakter. Unzählige renommierte 
Auszeichnungen bestätigen aufs Neue 
den Erfolg von Einsatz und Konsequenz.

Detailverkauf Bozen
Grieser Platz, 2, Tel. +39 0471 27 09 09
Brennerstraße 15, Tel. +39 0471 97 67 33 

kellereibozen.com

Kellereistraße 5-10, Kaltern, www.erste-neue.it, info@erste-neue.it, T +39 0471 963 122

Anna Matscher: „Kräuter
süppchen mit Quinoa, Ziegenfrischkäse und grünem 
Apfel“

Restaurant Zum Löwen  
39010 Tisens | Tel. 0473 927312 |  
www.zumloewen.it

Klug und raffiniert haben Anna 
Matscher und ihr Mann Alois 

die alte Bauernhaus-Substanz 
des Tisner Gasthauses „Zum Lö-
wen“ ins 21. Jahrhundert hinü-
ber gerettet. Fleiß, Zielstrebig-
keit, Ausdauer und Humor, das 
sind die Ingredienzien für das Lö-
wen-Erfolgsrezept der Wirtsleu-

te Matscher. 
Mit dem Miche-
lin-Stern wird 
Anna als bes-
te Köchin des 
Landes und als 

Botschafterin der alpin-mediter-
ranen Küche mit klassischem Tief-
gang gewürdigt.  n

Burkhard Bacher: 
„Reismehl–KurkumaCrêpe mit KabeljauBrandade, 
Bohnen mit Salzzitrone und Gewürzzwiebelcreme“

Restaurant Kleine Flamme
39049 Sterzing | Tel. +39 0472 76 60 65 |  
www.kleineflamme.com |

Kein Südtiroler kocht so gut 
asiatisch wie Burkhard Ba-

cher (Restaurant „Kleine Flam-
me“, Sterzing), der nördlichste 
Südtiroler Michelin-Stern-Koch 
und Patron der „Kleinen Flam-
me“ in Sterzing. Nur wenige Chefs 
können generell so perfekt so 
unterschiedliche Ingredienzien 

ha rmon i s ch 
miteinander 
verschmelzen. 
B u r k h a r d s 
große Kochlie-
be gilt der Thai-

Tradition, die er meisterhaft mit 
mediterranen Akzenten zur Italo-
Thai-Küche anreichert.  n

Manuel Astuto: „Risotto  
mit Capriz Käseröllchen im Brillenschafmantel und 
indischem MasalaStaub“

Restaurant – Parkhotel Laurin
39100 Bozen | Tel. 0471 311000 | 
www.laurin.it

In der über 100jährigen Ge-
schichte des Restaurant-

Parkhotel „Laurin“ ist Manuel 
Astuto der jüngste Chef am re-
nommiertesten Herd von Bozen. 
Seine leichte, kreative Küche, in 
der sich die Aromen des Meeres 
und die Würze der Südtiroler Ber-
ge treffen, begeistert die Gäs-
te. Auf der Speisekarte werden 
fair gehandelte, sowie regionale 

Produkte seit 
langem schon 
gekennzeich-
net und be-
s c h r i e b e n . 
Nachha l t i g -

keit in der Küche ist ein Herzthe-
ma: „Die Qualität muss stimmen 
– regionale Bauern müssen un-
terstützt werden“ (Manuel  
Astuto).  n
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EDLE KAFFEES 
AUSGEWÄHLTER 

FINCAS
In der Spezialitätenrösterei Caroma in Völs am Schlern veredelt 

der 1. Kaff eesommelier Italiens, Valentin Hofer, Hochlandbohnen 
ausgesuchter Fincas zu duftendem Kaff ee. Besonderen Wert 

legt der Röstmeister dabei auf nachhaltig und umweltschonend 
angebauten und fair gehandelten Kaff ee. Feinschmecker erhalten im 

Kaff eeladen in Völs eine edle Kaff eeauswahl, das passende Zubehör und 
Tipps vom Experten. Caroma Kaff ee ist auch im Fachhandel erhältlich.

SPEZIALITÄTENRÖSTEREI & KAFFEELADEN
SCAE AUTHORIZED TRAININGSCENTER

Völs, Handwerkerzone 92 - www.caroma.info - T 0471 725 651
Mo–Fr: 8–12, 13.30–17.30 Uhr, Sa: auf Anfrage.

Das Volkskundemuseum in 
Dietenheim ist eines der 

schönsten Freilichtmuseen Eu-
ropas. Seine zentrale Lage im 
Herzen des Pustertales, seine 
historischen Gebäude mit den 
bemerkenswerten Sammlungen 
und seine sympathische Aus-
strahlung machen es zu einem 
Ort, an dem sich Menschen wohl 
fühlen. Wer das Museum be- 
sucht, begibt sich auf eine Ent-
deckungsreise in die Lebenswelt 
der ländlichen Bevölkerung in der 
vorindustriellen Zeit. Der Ansitz 
Mair am Hof berührt das Wohnen 
des Landadels, die Bauernhäu-
ser und Handwerksstätten den 
Lebensalltag der bäuerlichen Fa-
milien, Handwerker und Dienst-
boten. Die sichtbaren Spuren der 
Vergangenheit stehen nicht für 
sich alleine, sie führen ins Heute. 

Blühende Blumen, ein Brunnen 
von Martin Rainer, Kräuter und 
alte Gemüsesorten in den Bau-
erngärten und der Duft des fri-
schen Brotes aus den Backöfen 
spannen den Bogen in die Ge-
genwart. Sie bilden eine einma-
lige Kulisse für das Genussfest  
„fair and local cooking“. Was 
einst als Arme-Leute-Essen auf 
den Tisch kam, liefert heute die 
Basis für neues, kreatives Kochen. 
Entdecken, sehen, riechen, füh-
len, genießen – ein Motto, das 
für das Museum steht. Und auch 
für fair and local cooking.  n

Fair cooking  
im Südtiroler 

Volkskundemuseum
Wenn Küche und Kultur sich verbinden... 

Beim fair & local cooking day 
wird das Volkskundemuse-

um zur Freilichtbühne. Im ge-
samten Museumsareal wird das 
Thema der regionalen und fairen 
Produkte sicht- und erlebbar ge-
macht.
Neben den 10 Ess- und Koch-
stationen, den Weintischen und 
der Bierverkostung Batzenbräu, 
präsentieren die Weltläden Süd-
tirol auf ihrem Stand die Pro-
dukte des fairen Handels und 
die Projekte, die dahinterste-
hen. Für die Kleinen gibt es na-
turreinen Apfelsaft vom Roten 
Hahn. Die Fachschule für Land- 
und Hauswirtschaft Dietenheim 
präsentiert köstliches Wurzel-
gemüse, welches ausschließlich 
im hauseigenen Garten gezüch-

tet wird. Zudem gibt es eine 
sensorische Verkostung. Beim 
„Oldtimer Stand“ der Firma Ca-
roma kann die aufregende Welt 
des Kaffees entdeckt werden. 
Caroma bezieht seinen Kaffee 
aus dem Fairen Handel und rös-
tet und verarbeitet ihn in Süd-
tirol. Faire Tausch-Börse: Jeder 
Gast erhält am Eingang einen 
Lageplan und einen Abriss-
Block für das „fair & local coo-
king day“-Menü. Jedes Gericht 
kann „fairerweise“ nur einmal 
verkostet werden. Im zentralen 
Museumsbereich befinden sich 
die Wein-Inseln und ein Tisch, 
wo eine Menü-Tauschbörse 
möglich ist. Dort können unse-
re Gäste untereinander Gerichte  
austauschen.  n

Erlebnisvielfalt  
vom Feinsten
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