
MALS/LONDON. Der Malser
Klaus Weiskopf, gelernter
Steinbildhauer, lebt seit gut
einem halben Jahr in Lon-
don. „Ich werde auf jeden Fall
längere Zeit hier in London
bleiben. Diese Stadt bietet
wirklich ganz außergewöhn-
liche Möglichkeiten“, sagt
Klaus Weiskopf. Er hatte auch
großes Glück relativ schnell
auf eine renommierte Galerie
zu stoßen. „Das ist nicht
selbstverständlich. Von
Künstlerkollegen habe ich er-
fahren, dass sie vier und so-
gar fünf Jahre gesucht und ge-
wartet haben, eine gute Büh-
ne zu finden“, sagt Weiskopf,
dessen Lieblingsmaterial
Marmor ist. Er ist in der Zwi-
schenzeit Assistent des welt-
weit anerkannten und auf
Marmorarbeiten spezialisier-
ten Londoner Künstlers Dani-
el Silver. Silver hat in allen
großen Galerien (Saatchi, La-
zanides usw.)ausgestellt. „Als
Künstler hat man auch Ver-
antwortung, heute wird zu
viel Kitsch auf den Markt ge-
worfen. Mir persönlich geht
es nicht um schnelles Geld,
sondern um Ästhetik, die nur
aus guten handwerklichen
Fähigkeiten entstehen kann.
Ich verabscheue Kitsch, ich
liebe neue Herausforderun-
gen und Experimente, für die
sich Marmor wunderbar eig-
net.

Das weiße Gold bringt
Klaus Weiskopf Glück

Sepp Gamper bleibt
Chef der Mittwochrunde

SÜDTIROL. Josef-Matthias
Gamper (rechts im Bild) bleibt
Obmann und Konrad Palla
(links) Schatzmeister der „Mitt-
wochsrunde“. Eine Reihe inter-
essanter Südtiroler Köpfe, die
meisten schon im Ruhestand,
gehört dieser von Gamper vor
vier Jahren ins Leben gerufenen
„Männerrunde“ an, die sich ein-
mal im Monat trifft und über Ta-
gesthemen diskutiert, oder sich
Vorträge von Klubmitgliedern
oder externen Referenten ange-
hört. 21 verschiedene Berufs-
gruppen sind im Klub vertreten.

Gerhards großer Auftritt
PARADE DER STERNE: Wieser bekocht Müller

BIELEFELD. Den „Tomatissimo“
Gästen in Bielefeld lief das Was-
ser im Munde zusammen: Con-
fierter Saibling, Zwiebelrostbra-
ten vom Rinderfilet, dazwischen
feine alpin-mediterrane Gau-
menfreuden. Hauptakteur dieses
kulinarischen Spektakels war
Zwei-Sterne-Koch Gerhard Wie-
ser mit seinen Kollegen Souchef
Georg Untersteiner und Chef-
patissier Thomas Kostner von
der „Trenkerstube“ in Dorf Tirol.
Sie präsentierten die Königklasse
der Südtiroler Kost und kredenz-
ten Südtiroler „Olt Speck“ von
Recla in Kombination mit Kartof-
feln und Majoran, Graubrot und

Oliven, Kren und Schnittlauch.
Unter den Gästen waren auch die
Drei-Sterne–Kochlegende Dieter
Müller vom Ex-Schloss Hotel Ler-
bach aus Bergisch Gladbach,
Dieter Koschina aus Portugal
und TV-Koch Johann Lafer
(„Stromburg). Auch wurden bei
der Gelegenheit die im „Athe-
sia“-Verlag erschienenen Koch-
buch-Bestseller „So kocht Südti-
rol“, „So kocht Italien“, „So backt
Südtirol“ und die „So genießt
Südtirol“-Reihe (von den Auto-
ren Wieser, Heinrich Gasteiger
und Helmut Bachmann) vorge-
stellt, welche die zahlreichen
Feinschmecker begeisterten.
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Leute heute

Im Bild von links, erste Reihe: Zwei-Sterne-Koch Gerhard Wieser, Georg
Untersteiner (Souchef Restaurant „Trenkerstube“, Dorf Tirol), Bernhard
Grubmüller (Küchenchef Restaurant „Tomatissimo“), Thomas Kostner,
Chefpatissier „ Trenkerstube“ und die Küchenbrigade des „Tomatissi-
mo“. f


