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FAIR & LOCAL COOKING

Nun ist es bereits zum fiinften Mal, dass
die Siidtiroler Weltldden gemeinsam mit Siid-
tiroler Spitzenkdchen ein Fair Cooking Event
veranstalten.
In den vergangenen Jahren wurde die Fair Coo-
king Night dreimal in Folge mit groem Erfolg
in und mit der Landesberufsschule Emma Hel-
lensteiner in Brixen durchgefiihrt. Eine Neuauf-
lage ist fiir Friihjahr 2015 geplant.
Fur die diesjahrige 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: Herrschaftskiiche, 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 lhre Freunde an diesem besonderen Tag zu begriien. [ |
Im Namen der Siidtiroler Weltlidden, Rudi Dalvai

fair & local cooking day

27. September 2014 von 11.30 bis 18.00 Uhr
Landesmuseum fiir Volkskunde Dietenheim

INFORMATIONEN & ANMELDUNGEN:
www.faircooking.org | info@faircooking.org | Tel. 0474 370 404
Preis: 65 € fiir 10-Gang Menii inkl. Weine/Getranke
Die Veranstaltung findet bei jeder Witterung statt!

DIE ENTWICKLUNGSZUSAMMENARBEIT DES
LANDES SUDTIROL UND DER FAIRE HANDEL

as Land Sudtirol unterstiitzt auch heuer wieder im Rahmen der
Entwicklungszusammenarbeit den ,fair & local cooking day*“.
Weltweit fordern wir den Fairen Handel und die nachhaltige land-
wirtschaftliche Entwicklung. Durch Dialog, Transparenz und Respekt,
tragt der faire Handel zu mehr Gerechtigkeit bei. Fiir Produzenten,
am Rande des internationalen Handelssystems, werden Wege ge-
schaffen, die es ihnen erméglichen, 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-

vertrdgliche Produktion. Dabei spielen so-

zialvertragliche Arbeitsbedingungen, die

Anerkennung der Frau und das Verbot von

Kinderarbeit eine wichtige Rolle. Der Faire

Handel tragt maBgeblich zur Linderung der

Armut bei und ermoglichtimmer mehr Men-

Luoghi di cooperazione schen, ihr Leben selbstbestimmt und ei-

Partner fiir die Welt .
I colaborun por le svilup genverantwortlich zu gestalten. u
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» HERRSCHAFTSKUCHE,
BAUERNSCHMAUS!*

nZusammenarbeit mit den Welt-

laden, mit den besten Sudtiro-
ler Hauben- und Sternekdchen,
mit ihren bevorzugten Sidtiroler
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 fiir ein faires Festessen im
prunkvollen Ambiente des baro-
cken Ansitzes Mair am Hof in Die-
tenheim.

w»Herrschaftskiiche, Bauern-
schmaus!“ — das Thema des ers-
ten ,fair & local cooking day“ in
Dietenheim ist naheliegend: im
dltesten Sudtiroler Landesmuse-
um begegnen die Besucher allen
sozialen Schichten der landlichen
Gesellschaft der letzten Jahrhun-
derte. Und in den Dietenheimer
Rezept-Sammlungen finden sich
Zutaten aus fernen Landern, die
tiber weitreichende Handelsbe-
ziehungen in den Fernen und
Nahen Osten zu uns nach Tirol
gekommen sind. Die Sudtiroler
Weltldden sind die zeitgends-
sischen Karawanen, die uns zu
fair gehandelten Preisen mit exo-
tischen Gewdirzen und Delikates-
sen aus Tausendundeiner Nacht
verwohnen.

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
iberraschend neu, verbliffend
kreativ interpretiert und mit ih-
rer personlichen Note versehen
— ergdnzt, 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 fiir das 10-Gange-
Menii am fair cooking day* aus
drei historischen Rezeptsamm-
lungen bedient: von der Pfarrers-
kochin Kreszenz Trebo, welche
ihr Kochbuch - ,,Heimische Kii-
che* - im Jahre 1896 in Innichen
veroffentlicht 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 Gds-
ten und kreativen Sternekdchen,
zwischen fern und nah. |

FAIR & LOCAL COOKING
,,GOING GREEN®

it der diesjdhrigen 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 Gdste:
Nutzen Sie das inzwischen bes-
tens ausgebaute System der of-

fentlichen Verkehrsmittelund 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. |
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Bauernhof spiiren

Urlaub auf dem Bauernhof, kstliche Hausmannskost in gemiitlichen
Stuben, authentische Qualitdtsprodukte vom Bauern sowie hochwer-
tiges bauerliches Handwerk — die Marke ,,Roter Hahn* zeigt lhnen
das Beste aus der Welt der Siidtiroler Bauernhofe.

sSuDptiroL

Roter Hahn — Siidtiroler Bauernbund
info@roterhahn.it, www.roterhahn.it




Foto: Leonhard Angerer

ffextra: FAIR & LOCAL cooking

DiIE WEINE DES ,,FAIR
COOKING DAY 2014

Kellerei Kettmeir, Kaltern
Suidtirol bietet ideale Vorausset-
zungen fiir die Produktion qua-

litativ  hochwertiger Schaum-
weine und Kettmeir gehdrt zu
den Pionieren der neuen Siid-
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 Wiirze.

Eisacktaler Kellerei

Die Eisacktaler gilt wohl als die
Kellerei mit dem besten Wein-
preis-Leistungs-Verhdltnis. Seit
zwanzig Jahren begeistert Tho-
mas Dorfmann mit seiner ge-
hobenen Qualitatslinie ,Aris-
tos“. ,Die Kunden mogen die
typische, kernige S&ure und
das feingliedrige Sortenbukett
unserer Weiweine“. Der Pinot
Grigio ,,Aristos* gehort zu den
duftigsten Sortenvertretern in
Siidtirol — ein schonender Aus-
bau im Akazienfass bewahrt die
feingliedrigen, dezent wiirzigen
Fruchtnoten.

Stiftskellerei Neustift

Ausdauer, Hartnackigkeit, Neu-
gierde, ,,Gschick”, Geduld und
ein unglaubliches Weingespiir
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 sdurebetont,
erinnert im Bouquet an frisch
gemahte Almwiese und beto-
rt mit cremigem Schmelz. Der
Blauburgunder ,,Praepositus®
aus Girlan-Marklhof hat eine
Fruchtfiille wie ein groer fran-
zosischer Burgunder, Celestino
Lucin hat eine erfahrene Hand
beim schonenden Holzausbau
dieses so anspruchsvollen, feu-
rigen Rotweines!

Kellerei Schreckbichl, Girlan
Die Trauben fiir den Chardon-
nay ,,Formigar“ stammen von
einer strengen Selektion aus
Schreckbichler Terrassenlagen,
die Rebanlagen stehen auf kar-
gen Kiesel-Porphyrbéden. Idea-
le Voraussetzungen fiir einen
nervigen, sehr mineralischen
Premiumwein. Den Most lasst
Kellermeister Martin Lemayr
teilweise in gebrauchten und
in neuen franzésischen Bar-
riques vergdren. So entsteht
ein franzosisch-cremiger, ele-
ganter Chardonnay mit frischer
Frucht und Sidtiroler Wirze.
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 Fruchtkorper eine ge-
schmeidige Saftigkeit.

ffextra: FAIR & LOCAL cooking

Erste + Neue Kellerei, Kaltern
Die Erste + Neue, eine der ers-
ten Genossenschaften, die eine
Qualitatslinie eingefiihrt hat,
begeisterte erstmals 1986 mit
der Parade-Weinlinie ,,Puntay*.
Puntay-Weine stammen von ex-
zellenten Weingarten, die na-
tiirlich mit groBer Sorgfalt ge-
pflegt werden. Der Kalterersee
Puntay von KM Gerhard Sa-
nin stammt von 60-80 Jahre al-
ten Rebstdcken, wachst 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 mafigeb-
liche Schubkraft fiir die Wieder-
entdeckung dieser Ur-Sudtiroler
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*
verbliifft mit extraordindr feiner
Beerennote, Saure und Tannine
sind stets sehr gut eingebun-
den. Enormes Entwicklungs-
potential.

Die auBBergewdhnlichen Medi-
tationsweine der ,fair cooking*
Partner-Kellereien fiir die Des-
sert- und Kédse-Delikatessen:

¢ ., Rosenmuskateller
Praepositus®, Stiftskellerei
Neustift

¢ . Kerner Nectaris®,

Eisacktaler Kellerei

»Anthos Bianco Passito“,

Erste + Neue Kellerei

Kaltern

»Goldmuskateller Vinalia®,

Kellerei Bozen

¢ ,.Gewiirztraminer Passito
Canthus®, Kellerei
Schreckbichl [ |

www.senoner.net
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LANDESHOTELFACH-
SCHULE BRUNECK

AUSBILDUNGEN IM BEREICH GASTRONOMIE & HOTELLERIE

er gute Ruf eines Gastbe-

triebes hangt wesentlich von
seinem Personal ab: Ob in der Kii-
che, im Service oder beim Emp-
fang - die Mitarbeiterinnen sind
das Aushdngeschild eines Gast-
hauses, eines Restaurants oder
eines Hotels. Die Ausbildung an
der Landeshotelfachschule in
Bruneck gibt einen Einblick in
die verschiedenen Berufsméoglich-
keiten des Gast-und Nahrungsmit-
telgewerbes und vermittelt eine
breite Grundausbildung.515Schii-
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
tiber den Sommer achtwdchige
Betriebspratika im Service, in der
Kiiche und an der Rezeption. Im
3.Schuljahrliegt derAusbildungs-

schwerpunkt im Bereich Service,
im 4. Jahr im Bereich Kiiche. Die
4. Klasse schliet mit der Priifung

—

zur Spezialisierten Fachkraft fiir
Hotellerie und Gastronomie. Nach
der 5. Klasse kann die Maturaprii-
fung abgelegt werden. Mit Blick
aufdiezukiinftige Entwicklung der
Nahrungsmittelindustrie sind wir
davon uberzeugt, dass wir durch
die Zusammenarbeit mit dem Pro-
jekt ,fair & local cooking day“ un-
seren Schiilerinnen einen grofien
Mehrwert bieten kénnen. Sie ha-
ben die Moglichkeit gemeinsam
mit Sudtiroler Hauben- und Ster-
nenkdchen aus regionalen Pro-
dukten und aus Produkten des
fairen Handels Gerichte zu kreie-
ren. Sie sind in die Vorbereitungs-
arbeitenintegriert,erfahrenimVor-
feld in Fachvortrdgen alles zum
Thema ,,fair & local* und erleben
anhand einer realen Situation be-
rufshezogene Erfahrungen.

Wir sind froh, an diesem ethisch
und fiir uns padagogisch wert-
vollen Projekt mitarbeiten zu
diirfen und in Bruneck den fair
cooking day mitgestalten zu
konnen.

Iii
L,

Landeshotelfachschule Bruneck
Toblstrafle 6

39031 Bruneck

Tel. + 39 0474 573 411

Fax: +39 0474 573 499

8 No.35/2014
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www.bruneck.berufsschule.it

[ BERUFSBILDUNG & BERUFSERFOLG

»BERUFLICHE WEITERBILDUNG DIE PASST!«

Sie wollen sich beruflich weiterbilden, dann sind Sie hier
genau richtig. Unsere Landesberufsschulen bieten eine
breite Palette an Kursen und Lehrgéngen an, die auf lhre
Situation und Bedirfnisse zugeschnitten sind.

Berufliche Weiterbildungskurse in folgenden Bereichen...
> Erndhrung und Gesundheit

> Kilche

> Patisserie

> Béckerei

> Service und Bar

> EDV und Betriebsfiihrung

...und an folgenden Orten

> Meran: Landeshotelfachschule Kaiserhof
> Meran: Landesberufsschule Savoy

> Brixen: Landesberufsschule Hellenstainer
> Bruneck: Berufsbildungszentrum

> Bozen: Landesberufsschule Gutenberg

Wir schicken lhnen die neue Fachbereichsbroschiire
gerne zu.:

Kontakt: Bereich deutsche Berufsbildung
Koordinationsstelle fir berufliche Weiterbildung

AUTONOME PROVING BOZEN - SOOTIROL | K L PRCVINGUA AUTONOMA B BO (i - ALTO ADIGE
Daubsctas Bildungaressart Dipartimanio Birurions o farmaricns tedascs

Harsich destache Berufsbiidung Area formazions profassionals tedesca
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GERECHTES ESSEN, SOLI-
DARISCHE KOCHEINNEN

ieKiichenmeisterinundFach-

lehrerin Edith Mayrl Huber
unterrichtet an der Hotelfach-
schule Bruneck. Mitihren Schiile-
rinnenundSchiilernhatsiefiirden
ersten ,,fair & local cooking day*
in Dietenheim die Herkulesarbeit

tibernommen:
8 verfiihre-
rische Aperi-
tivhdppchen
fiir 450 Gadste
=3600 Gusto-
stiickerln. [ ]

KARL BAUMGARTNER:

»SCHWARZPLENTENER ZWETSCHGENKUCHEN MIT QUINOA-
SCHOKOLADENKROKANT, HOLUNDERBLUTEN-SCHAUM UND

BOXXELEMEHL-EIS“

eit rekordverddchtigen 16

Jahren  vergibt  Michelin,
die rote Feinschmecker-Bibel,
Karl Baumgartner (Restaurant
»Schoneck®, Pfalzen) einen
Stern. Trotzdem ist Karl ein ge-
miitliches Urgestein geblieben,
dem so etwas wie Staralliiren
fremd bleiben. Das ,,Sprinzen“-
Tartar auf seiner Speisekarte ist

Restaurant Schéneck

39030 Pfalzen | Tel. +39 0474 565550 |

www.schoeneck.it |

seitlangemein
solidarisches
Evergreen fiir
die  Ziichter
der Pusterer
Urrasse. Als
weltoffener Koch gehort Karl
Baumgartner zu den ,fair coo-
king night“-Férderern der ersten
Stunde. Chapeau! |

BERNHARD AICHNER:

»ZIEHTEIGKORBCHEN MIT MANDELCREME, SCHWARZBEER-
KRAPFEN MIT LAGREINPREISELBEEREN, Momos &

VANILLESCHAUM®

UND EGON OBERLEITER:

»»IN WEITER FERNE, SO NAH!“ - SUDTIROLER KASE-ALLERLEI MIT
APFELSCHAUM, KASTANIENPUREE, HOLLERSALSA, VALDIVIA-
HONIG UND GEWI{iRZEN AUS ALLER WELT*

gon Oberleiter (Bild links)

und Bernhard Aichner (Bild
rechts) sind Kiichenmeister und
didtetisch geschulte Kdche. Sie
konnten 20 Jahre lang in allen
Landesteilen Siidtirols und auch
im Ausland Erfahrungen in re-
nommierten Betriebensammeln.
lhre Leidenschaft fiir den Koch-
beruf geben sie nun den Schi-
lern der Hotelfachschule in
Bruneck weiter. |

=

--"..; BBZ

Landeshotelfachschule
‘L_"u'n'rk

www.bruneck.berufsschule.it

EG O N H E I SS : »GALANTINE VON DER

WACHTEL, SARNTALER PFIFFERLINGE, PENSER JOCH PREISEL-
BEEREN, GEW{iRZ-DINKELBROT VON PENSER KORN UND
GEWURZEN AUS DEM FAIREN HANDEL®

gon Heiss (Gourmetres-

taurant ,Alpes“, Hotel Bad
Schérgau, 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-

Gourmetrestaurant ALPES

39058 Sarnthein | Tel. +39 0471 62 30 48 |

www.bad-schoergau.com

tung tber den
Honig bis zu
den frischen
Trieben  der
Latschenkie-
(] \ fern. Mit viel
Fingerspitzengefiihl werden Tiro-
ler Gustostiickerln ebenso leicht,
kreativ und frisch wie mediter-
rane Klassiker neu erfunden. W

Rad Schiroan

ARMIN MAIRHOFER:

»ABGESOTTENES HUCHENFILET MIT GUTEM HEINRICH-WIESEN-
SPINAT, ROHNEN UND HOLLANDISCHER SAFRAN-SOSSE*

A;min Mairhofer (,hannah &
liah“-Catering), lange Jahre
Hauben- und Michelin-Stern-Koch
in der Grodner ,,Anna Stuben“, hat
vor zwei Jahren sein neues Ku-
chenabenteuer bei Raimund Frot-
schers ,hannah & elia“ begonnen.
,hannah & elia“ ist viel mehr als

nur ausgefal-
lenes Catering,
es ahnelt eher
einem  mobi-
len Universal-
V| -‘! theater, in dem
Kochshows und -kurse und spekta-
kuldre Feiern geboten werden. M

Hannah & Elia fine cooking great events e
39040 Vahrn | Tel. +39 0472 84 26 65 | HANNAH & EiLLA

www.hannahelia.com

v

STEFAN UNTERKIRCHER:

»»MIT SCHWARZEN NUSSEN GEFULLTE LAMMSCHULTER VOM
VILLNOSSER BRILLENSCHAF UND LAUCH-Couscous*

Is tragende Sdule der ,fair &

local cooking“-Veranstaltun-
gen von der ersten Stunde an
weif3 Stefan Unterkircher (Res-
taurant,,Ritterhof“,Kaltern) bes-
tens dariiber Bescheid, dass sein
kreatives Gericht mit den Zutaten
aus dem fairen Handel erweitert,
erganzt werden soll. Da er wie
kein zweiter Spitzenkoch in Sud-

Restaurant Ritterhof

39052 Kaltern | Tel. 0471 963330 |

www.restaurant-ritterhof.it

tirol sich fir
die Erhaltung
. der Villnosser
Brillenschaf-
Rasse einge-
= setzt hat, war
es natirlich ebenso wichtig, wie
stimmigundnaheliegend, dasser
in Dietenheim eine Brillenschaf-
Hauptspeise zubereitet! |
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Exzellente Qualitat

Ergebnis
Izgssere§Leidenschaﬁ

Die Weine der Kellerei Bozen
iberzeugen durch Typizitdt und
Charakter. Unzéhlige renommierte
Auszeichnungen bestatigen aufs Neue
den Erfolg von Einsatz und Konsequenz.

KeLLererJCaNtINa.WINERY

Detailverkauf Bozen
Grieser Platz, 2, Tel. +39.0471 27 09 09
BrennerstraBBe 15, Tel. +39 0471 97 67 33

kellereibozen.com

ERSTE+NEUE

WEIN aus KALTERN

ffextra: FAIR & LOCAL cooking

ANNA MATSCHER: ivre

SUPPCHEN MIT QUINOA, ZIEGENFRISCHKASE UND GRUNEM

APFEL“

lug und raffinierthaben Anna

Matscher und ihr Mann Alois
die alte Bauernhaus-Substanz
des Tisner Gasthauses ,,Zum L&-
wen“ ins 21. Jahrhundert hini-
ber gerettet. Fleif3, Zielstrebig-
keit, Ausdauer und Humor, das
sind die Ingredienzien fiir das L6-
wen-Erfolgsrezept der Wirtsleu-

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

te  Matscher.
MitdemMiche-
lin-Stern wird
Anna als bes-
te Kochin des
Landesundals
Botschafterin der alpin-mediter-
ranenKiche mitklassischemTief-
gang gewiirdigt. [ |

ZUM !("}‘E: WVEN
I.T_"' >

BURKHARD BACHER:

»REISMEHL-KURKUMA-CREPE MIT KABELJAU-BRANDADE,
BOHNEN MIT SALZZITRONE UND GEW{RZZWIEBELCREME*

Kein Siidtiroler kocht so gut
asiatisch wie Burkhard Ba-
cher (Restaurant ,,Kleine Flam-
me*, Sterzing), der nérdlichste
Siidtiroler Michelin-Stern-Koch
und Patron der ,Kleinen Flam-
me*“in Sterzing. Nurwenige Chefs
konnen generell so perfekt so
unterschiedliche Ingredienzien

Restaurant Kleine Flamme

39049 Sterzing | Tel. +39 0472 76 60 65 |

www.kleineflamme.com |

harmonisch
miteinander
verschmelzen.
Burkhards
grof3e Kochlie-
begiltderThai-
Tradition, die er meisterhaft mit
mediterranen Akzenten zur Italo-
Thai-Kiiche anreichert. [ |

MANUEL ASTUTO: .z:omo

MIT CAPRIZ KASEROLLCHEN IM BRILLENSCHAFMANTEL UND

INDISCHEM MASALA-STAUB*

In der (ber 100jdhrigen Ge-
schichte des Restaurant-
Parkhotel ,,Laurin® ist Manuel
Astuto der jiingste Chef am re-
nommiertesten Herd von Bozen.
Seine leichte, kreative Kiiche, in
der sich die Aromen des Meeres
unddieWiirze derSiidtirolerBer-
ge treffen, begeistert die Gas-
te. Auf der Speisekarte werden
fair gehandelte, sowie regionale

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

Produkte seit
langem schon
gekennzeich-
net und be-
schrieben.

i Nachhaltig-
keit in der Kiiche ist ein Herzthe-
ma: ,,Die Qualitdt muss stimmen
— regionale Bauern miissen un-
terstiitzt  werden*  (Manuel
Astuto). [ ]

Kellereistraf3e 5-10, Kaltern, www.erste-neue.it, info@erste-neue.it, T +39 0471 963 122
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FAIR COOKING
IM SUDTIROLER
VOLKSKUNDEMUSEUM

as Volkskundemuseum in

Dietenheim ist eines der
schonsten Freilichtmuseen Eu-
ropas. Seine zentrale Lage im
Herzen des Pustertales, seine
historischen Gebdude mit den
bemerkenswerten Sammlungen
und seine sympathische Aus-
strahlung machen es zu einem
Ort, an dem sich Menschen wohl
fihlen. Wer das Museum be-
sucht, begibt sich auf eine Ent-
deckungsreise in die Lebenswelt
derldndlichenBevolkerunginder
vorindustriellen Zeit. Der Ansitz
Mair am Hof beriihrt das Wohnen
des Landadels, die Bauernhau-
ser und Handwerksstatten den
Lebensalltag der bauerlichen Fa-
milien, Handwerker und Dienst-
boten. Die sichtbaren Spuren der
Vergangenheit stehen nicht fiir
sich alleine, sie fiithren ins Heute.

Bliihende Blumen, ein Brunnen
von Martin Rainer, Krauter und
alte Gemusesorten in den Bau-
erngdrten und der Duft des fri-
schen Brotes aus den Backodfen
spannen den Bogen in die Ge-
genwart. Sie bilden eine einma-
lige Kulisse fiir das Genussfest
»fair and local cooking”. Was
einst als Arme-Leute-Essen auf
den Tisch kam, liefert heute die
Basisfiirneues,kreativesKochen.
Entdecken, sehen, riechen, fiih-
len, genieBBen — ein Motto, das
fiir das Museum steht. Und auch
fiir fair and local cooking. [ ]

ERLEBNISVIELFALT
VOM FEINSTEN

eim fair & local cooking day

wird das Volkskundemuse-
um zur Freilichtbiihne. 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 Batzenbrau,
prasentieren die Weltladen Siid-
tirol auf ihrem Stand die Pro-
dukte des fairen Handels und
die Projekte, die dahinterste-
hen. Fiir die Kleinen gibt es na-
turreinen Apfelsaft vom Roten
Hahn. Die Fachschule fiir Land-
und Hauswirtschaft Dietenheim
prasentiert kdostliches Wurzel-
gemiise, welches ausschlie3lich
im hauseigenen Garten geziich-

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 ros-
tet und verarbeitet ihn in Siid-
tirol. Faire Tausch-Borse: Jeder
Gast erhdlt am Eingang einen
Lageplan und einen Abriss-
Block fiir das ,,fair & local coo-
king day“-Menii. Jedes Gericht
kann ,fairerweise“ nur einmal
verkostet werden. Im zentralen
Museumsbereich befinden sich
die Wein-Inseln und ein Tisch,
wo eine Menii-Tauschborse
moglich ist. Dort kdnnen unse-
re Gaste untereinander Gerichte
austauschen. [ |

BRAND GORILLAS
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EDLE K AFFEES
AUSGEWAHLTER
FINCAS

In der Spezialitatenrosterei Caroma in Vols am Schlern veredelt

der 1. Kaffeesommelier Italiens, Valentin Hofer, Hochlandbohnen
ausgesuchter Fincas zu duftendem Kaffee. Besonderen Wert

legt der Rostmeister dabei auf nachhaltig und umweltschonend
angebauten und fair gehandelten Kaffee. Feinschmecker erhalten im
Kaffeeladen in Vols eine edle Kaffeeauswahl, das passende Zubehor und
Tipps vom Experten. Caroma Kaffee ist auch im Fachhandel erhiltlich.

SPEZIALITATENROSTEREI & KAFFEELADEN
SCAE AUTHORIZED TRAININGSCENTER

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