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Bewusstseln

Bei den Care’s Ethical Chef Days vom 22. bis 25. Januar 2017 in Alta Badia

(Sudtirol) tischt eine neue Generation junger Koche auf

enn es tiefster Winter ist in den
Dolomiten, kommen die bes-
ten Koche aus weitem Umkreis

zusammen und feiern ein kulinarisches
Fest. Die Care’s Ethical Chef Days sind
eine Institution: Eine interessante
Reihe von Rundtischgesprédchen,
Meisterkursen und Vortrégen in
Anwesenheit einiger der weltbesten
Koche, Winzer und Food-Service-
Profis, tiber das wichtige Thema
der nachhaltigen Gastronomie. Wie
schafft man die Kunst, einen natur-
schonenden Lebenssstil zu fiithren,
dabei gesund und gut zu essen, die
Natur ebenso zu respektieren wie die
Lebensmittel-Erzeuger? Vier Tage
wird im Siidtiroler Gadertal diskutiert, Vi-
sionen geteilt — und natiirlich leidenschaft-
lich gut gekocht, gegessen und genossen.

Die Care’s Ethical Chef Days gehen zuriick
auf eine Initiative von Norbert Niederkofler,
« Michelinstern-gekiirter Chef des Restaurants
St. Hubertus im Hotal Rosa Alpina, San Cassi-
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ano, und Paolo Ferretti, Inhaber der Kommu-
nikationsagentur HMC in Bozen. Als Partner
dabeisind Sternekoch GiancaroloMorelliund
Audi als Premiumpartner, zusammen mit
sieben Siidtiroler Stidten und Gemeinden.

In der beeindruckenden Kulisse der Dolo-
miten wird besonders deutlich, wie wich-
tig der verantwortungsvolle Umgang mit
den Ressourcen der Natur ist — auch in der
Gastronomie und im Weinbau. Von San
Cassiano bis Corvara, La Villa und weite-
ren Orten geht der Veranstaltungsreigen
von Podiumsdiskussionen und Koch-

The ethical Chef Days
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Meisterklassen bis zum
»,Chef Talk®, in denen
die Teilnehmer ihre eige-
ne Botschaft aus der Nah-
rungs- und Weinwelt mit ein-
bringen: Die Achtung
vor der Natur, lokale Pro-

dukte und Saisonalitit, verantwor-
tungsvoller Verbrauch und Recyc-
ling sind die tragenden Themen.

Die Premiere der Chef Days im Ja-
nuar 2016 war ein grofer Erfolg.
Auch fiir 2017 haben die Initiatoren
wieder 30 Koche aus der ganzen
Welt eingeladen, dazu Bio-Win-
zer, Restaurantchefs, Sommeliers
und die internationale Presse. Dazu gibt
es ein Rahmenprogramm von der After-
Dinner-Party bis zur gefiihrten Skitour. =

Text: Thomas Kapitel, Fotos: Daniel Tochterle

Das detaillierte Veranstaltungsprogramm
und weitere Informationen (auf Englisch)
stehen unter www.care-s.it



yrochini bietet Tischkultur
fiir einzigartige Genusswelten”

Faszination als Rohstoff der rochini Produktwelten

Auflergewohnliches Design entspricht nicht dem Zeitgeist. Es
formt ihn. Alle unsere Produkte sind fiir Menschen, die etwas
Besonderes suchen. Die den Wert einer heimischen Manufaktur zu
schitzen wissen, in der handgemachte Produkte nach alter Traditi-
on, aber in einzigartigem, modernem Design entstehen. Unsere
Kunden und uns verbindet der Sinn fiir das Schone und das
Verlangen nach einem perfekten Zusammenspiel von Asthetik,
Eleganz und Funktionalitit. Nach dieser Philosophie wéhlen wir
unsere Produkte aus und erfiillen individuelle Kundenwiinsche.
Hochste Qualitit, kombiniert mit allerfeinster Handarbeit, garan-

tieren dabei eine kompromisslose und einzigartige Umsetzung.

Rochini GmbH Ringstrale 15, A-6830 Rankweil

www.rochini.at

finest tabletop

Hochste Anspriiche bei Design und Qualitat

Ganz egal, ob es sich um exklusive Gléser, hochwertiges Porzellan,
edlem Tafelbesteck oder wertvolle Accessoires handelt: Bei Design
und Qualitét setzen wir den hochsten Anspruch. Der Rohstoff da-
zu ist die Begeisterung, die unser Kunde bei den Produkten
spirt und sieht. Es entspricht unserer Philosophie, die einzelnen
Produkt-Kollektionen in eindrucksvollen Lésungen untereinan-
derzu kombinieren und zu einem - in sich stimmig komponier-
ten Tafel-Ensemble - zusammen zu fithren. Dabei ist es unser
Anspruch, dem jeweiligen Anforderungsprofil der spezifischen
Kundenwiinsche gerecht zu werden. Den mafigeschneiderten Tisch-
Couture Kreationen von rochini sind keinerlei Grenzen gesetzt.

Porzellan
von Hering Berlin,
Silber Tafelbesteck
von Robbe & Berking

hannes.tiefenthaler@rochini.at Tel. +43 664 3811822




