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Schiefer
N

> Fachkompetente Lieferung frei Haus
>  Verleih von Fischtransportbehältern und Sauerstoff geräten 
> Beratung und Bewirtschaftung von Gewässern 

Lebendfi sch für Ihr Gewässer, Ihren Fischteich

St. Leonhard in Passeier
t 0473 641 231
www.fi schzucht.it
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> Elektroabfi schung 
> Wasseranalysen
> Verkauf von Fischfutter
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Fair Cooking 

Spargel, Sprossen, Triebe
Fair Cooking Night 2015 Qualitativ hochwertige Produkte aus dem Süden der Welt und 
aus der heimischen Landwirtschaft, zubereitet von den besten Köchen des Landes, 
unterstützt von den Schülerinnen und Schülern, sowie den Fachlehrpersonen der LBS 
Emma Hellenstainer und das zu einem fairen Preis.

Das kulinarische Leitmotiv der fairen & lokalen Genuss-Nacht ist 
dem Frühling gewidmet. In den Wäldern treiben die Sträucher 
und Bäume aus, in den Feldern und Wiesen drängen die jungen 

Keime nach oben. Im Frühling ist das Tischlein-deck-dich in den Alpen 
besonders reichhaltig: unsere Großeltern sammelten frische Tannen-
wipfel, um damit Honig zu gewinnen. Oder wilden Spargel, Hopfen-
triebe, Sauerklee, später dann Holunder- und Akazienblüten. Das alte 
Ägypten gilt als Heimat des Spargels. Erst ungefähr 3000 Jahre später 
schätzten auch die antiken Griechen und Römer die wohlschmecken-
den Sprossen: „asp(h)áragos“ bedeutet im Griechischen „junger Trieb“. 
In Südtiroler Kochbüchern taucht der Spargel als Königsgemüse erst 
gegen Ende der Habsburger-Monarchie auf. Die Heimat unseres Spar-
gels ist das Dreieck zwischen Siebeneich, Terlan und Vilpian. Unter der 
geschützten Herkunftsbezeichnung „Margarete“ wird Terlaner Spargel 
in der Kellerei Terlan erfolgreich vermarktet.

In Zusammenarbeit mit den Weltläden und der Landesberufs-
schule Emma Hellenstainer wird bei der „fair cooking night 2015“ an 
den traditionellen Tiroler Frühlingstisch erinnert: „Spargel, Spros-
sen, Triebe“ – 9 Meisterköche bereiten in den Hellenstainer-Schau-
küchen 9 Sternegerichte der fairen Südtiroler Weltküche zu. Mit Al-
penfisch der Passeirer Fischzucht Schiefer (www.fischzucht.it), mit 
Quinoa aus Bolivien, mit Wipptaler Weidelamm von Wipplamb (www.
wipplamb.com), mit Mascobado-Vollrohrzucker aus den Philippinen, 
mit Terlaner Margarete Spargel (www.terlaner-spargel.com), mit 
Pfeffer aus Sri Lanka, mit Kaffee von Schreyögg (www.s-caffe.com), 
mit Vanille aus Madagaskar, mit Mineralwasser von Acqua Plose 
(www.acquaplose.it) 

Der Pfeffer ist wohl eines der wichtigsten Gewürze überhaupt, und 
das traditionell. Egal ob grüner, weißer oder schwarzer Pfeffer: Alle Sor-
ten stammen von der gleichen Pflanze. Der Pfeffer von den Südt. Weltlä-
den ist eine hochwertige Mischung bester Qualitäten aus Sri Lanka. Ein 
bisschen frisch gemahlener Pfeffer gibt allen kalten und heißen Gerich-
ten den letzten Pfiff. Inzwischen hat sich Pfeffer aber auch in die Welt 
der Südtiroler Süßspeisen vorgearbeitet, denn er passt gut zu Früch-
ten oder Schokolade. 

Bereits seit 6000 Jahren gehört Quinoa, eine der besten pflanzlichen 
Eiweißquellen der Welt,  zu den Grundnahrungsmitteln der Andenvöl-
ker. Die nussig schmeckenden Samen der Quinoa sind nicht nur äußerst 
gesund - Quinoa hat mehr Vitamine, Mineralien und diverse Nährstoffe 
als beispielsweise Weizen und Roggen - sondern auch vielfältig einsetz-
bar. Im Müsli, im Salat, als Eintopf, als Beilage. Auch in der Südtiroler 
Spitzengastronomie steht Quinoa – deren beste Qualitäten in allen Süd-
tiroler Weltläden erhältlich sind - längst auf dem Speisezettel.

Die Südtiroler Weltläden, der faire Handel 
 und seine fantastischen Produkte:  

Heimische Geschichten und ferne Kulturen,  
die durch den Magen gehen - zubereitet in den 

spektakulären, offenen Schauküchen der 
Landesberufsschule für das Gast-  

und Nahrungsmittelgewerbe  
„Emma Hellenstainer“, Brixen.  

Ein Genuss-Abend der Extraklasse!
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 14. Mai 2015

von 19.30 bis 23 Uhr
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Umweltfreundlicher 
und nachhaltiger

Eine Expertengruppe beschäftigt sich an der Brixner 
Landesberufsschule „Emma Hellenstainer“ unlängst mit 

dem Thema Nachhaltigkeit .

Als einzige Südtiroler Berufs-
schule, die Ausbildungen im 

Nahrungsmittelbereich anbie-
tet, ist sich das Hellenstainer-
Team der Vorbildrolle bewusst. 

Bio-Bäckerei, schulinter-
ne Lebensmittel-Kreisläufe, ve-
getarische Wochen und rege 
Diskussionen über Verbesse-
rungsmöglichkeiten sind inzwi-
schen Standard. 

„Wir überlegen uns immer 
wieder, was wir dazu beitra-
gen können, damit die Welt ein 
bisschen lebenswerter, umwelt-
freundlicher, nachhaltiger wird“, 
so Brigitte Gasser Da Rui, Direk-
torin der Hellenstainer.

Das Hellenstainer-Team 
legt Wert darauf in den Schüler/

Weitere  
Informationen:
Dr. Elisabeth  
Stürz
Öffentlichkeitsarbeit
LBS „Emma Hellenstainer“
Fischzuchtweg 9,  
39042 Brixen
elisabeth.stuerz@eh-bx.info

pr-info

innen das Bewusstsein für eine 
vollwertige Ernährung zu we-
cken und die Wertschätzung für 
regionale, faire Lebensmittel zu 
steigern. 

Die Veranstaltung der Fair 
Cooking Night ist ein weiterer 
Schritt auf dem Weg zu einer 
nachhaltig bildenden Schule. � ❧

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
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Innovative Regionalvermarktung von 
Lamm-, Rind- und Schweinefl eisch aus dem Wipptal 

www.wipplamb.com | info@wipplamb.com |Tel. 329 9111902

Gesundes Lammfl eisch, Rind- und Schweinefl eisch
Heimisch, hochwertig ... mmhh

Die fair cooking night 2015 wird  
unterstützt von: 

Deutsches Bildungsresort – Bereich Berufsbildung, Amt für 
Kabinettsangelegenheiten - Abteilung Entwicklungszusammenarbeit, 
Amt für Handel und Dienstleistungen. Danke an: Raiffeisenkasse 
Eisacktal, Stadtgemeinde Brixen, Altromercato, Kaffeerösterei 
Schreyögg, Mineralwasser Plose, Terlaner Spargel Margarete, 
Fischzucht Schiefer, WippLamb, Brimi Südtirol, Senoner Hotelbedarf,  
Stiftskellerei Neustift, Eisacktaler Kellerei, Erste + Neue Kaltern,  
Kellerei Bozen und Kellerei Kettmeir

Nutzen auch Sie, liebe Gäste,  das inzwischen 
bestens ausgebaute System der öffentlichen 
Verkehrsmittel und reisen Sie mit Zug und Bus an.  
www.sii.bz.it

Das Menü und die Weine 
Egon Heiss (Restaurant „Alpes“/
Hotel Bad Schörgau, Sarnthein): 

Sarntaler Freilandei mit 
sizilianischer Mandel, weißem 

Spargel, Erbsensprossen, 
Bärlauch, geräuchertem 

Schweinefilet vom Unterkranzerhof
dazu: Sylvaner „Aristos“ 2013, 

Eisacktaler Kellerei

❧
Armin Mairhofer (Catering 

„Hannah & Elia“, Vahrn)
Mit Sandelholz marinierte Gambas, 

Spargel mit Passionsfrucht
dressing, Holunderblüten

dazu: Sauvignon „Puntay“ 2013, 
Erste + Neue Kellerei Kaltern

❧
Helmut Bachmann (Fachlehrer 

LBS E. Hellenstainer)
Ricotta-Quinoa-Teigtaschen auf 

Zwiebelsprossenbutter, gebackene 

Kapern, Kresse und Burrata
dazu: Grüner Veltliner 

„Praepositus“ 2012, Stiftskellerei 
Neustift

❧
Gottfried Messner (Restaurant 

„Braunwirt“, Sarnthein)
Mit Bärlauch gefüllte 

Kartoffelgnocchi auf Spargeln, 
frischen Sprossen und Bozner 

Sauce Espuma
dazu: Chardonnay „Kleinstein“ 

2014, Kellerei Bozen

❧
Karl Baumgartner (Restaurant 

„Schöneck“, Pfalzen)
Heimisches Bachsaiblingsfilet, 

gedämpft auf Creme von  
grünen Spargeln und  

Löwenzahn-Kaffeemayonnaise, 
pochiertes Wachtelei  

und Chili

dazu: Kerner „Aristos“ 2013, 
Eisacktaler Kellerei

❧
Burkhard Bacher (Restaurant 
„Kleine Flamme“, Sterzing)

Angebratenes Bergforellentartar „ 
süß–scharf“, Mönchskraut & 
Sesam/Venere-Reiscreme/

geräuchertes Paprikaöl
dazu: Kalterersee „Puntay“ 2013, 

Erste + Neue Kellerei Kaltern

❧
Peter Girtler (Restaurant 

„Einhorn“/Hotel Stafler, Mauls
Ragout vom WippLamb mit 

Spargeln, Spargelschaum und 
Wildsprossen

dazu: Merlot Riserva „Siebeneich“ 
2012, Kellerei Bozen

❧
Artur Widmann (Fachlehrer LBS 

E. Hellenstainer)

Kokosnuss-Spargeleis, 
Karamellmousse, Mango, 

Mandelchips

❧
Hubert Oberhollenzer  

(Fachlehrer LBS E. Hellenstainer)
Ingwermousse auf Orangenbiskuit 

mit Schokoladen-Crumble und 
Vanilleparfait

❧
Dessertwein-Raritäten: 

Bianco Passito „Anthos“ 2012, 
Erste + Neue Kellerei Kaltern

Goldmuskateller „Vinalia“ 2011, 
Kellerei Bozen

Gewürztraminer Passito„Nectaris“ 
2013, Eisacktaler Kellerei

Moscato Rosa „Praepositus“ 2013, 
Stiftskellerei Neustift

„Spargel, Sprossen, Triebe“ - Mit Egon Heiss (Gourmetrestaurant „Al-
pes“ im Hotel „Bad Schörgau“, Sarnthein), Armin Mairhofer („hannah 
& elia“ – fine cooking great events, Vahrn), Helmut Bachmann (LBS E. 
Hellenstainer, Fachlehrer & Kochbuchautor), Gottfried Messner (Res-
taurant „Braunwirt“, Sarnthein), Karl Baumgartner (Restaurant „Schö-
neck“, Pfalzen), Burkhard Bacher (Restaurant „Kleine Flamme“, Ster-
zing), Peter Girtler (Gourmetstube „Einhorn“ im Hotel „Stafler“, Mauls), 
Artur Widmann (LBS E. Hellenstainer, Fachlehrer), Hubert Oberhollen-
zer (LBS E. Hellenstainer, Fachlehrer & internat. Konditoren-Juror). Und 
mit den besten Weinen unserer Partner-Kellereien: Stiftskeller Neu-
stift, Eisacktaler Kellerei, Erste + Neue Kellerei Kaltern, Kellerei Bozen, 
Sekt-Kellerei Kettmeir, Kaltern. � ❧

Teilnehmerzahl begrenzt, Anmeldung dringend erforderlich.  
Tel. 0474 370 404 / E-Mail: info@faircooking.org

Links Direktorin Brigitte Gasser Da Rui und „Fair & Local Cooking“-Ideator Rudi Dalvai. Rechts Direktorin Brigitte Gasser Da Rui, Fachlehrer Helmuth 
Bachmann und seine engagierte Hellenstainer-SchülerInnen-Brigade.
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