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Das Familienunternehmen Piroche fertigt in Meran innovative
Kosmetila —Im hauseigenen Labor werden stindig neue Produkte entwickelt

Kosmetik made in Sudtirol

Seit Uber drei Jahrzehnten beliefert der Meraner Kosmetikhersteller Piroche GmbH die namhaftesten
Hotel Spas und Beautyinstitute in Europa — Mit innovativen Produktneuheiten werden stets neue
Akzente gesetzt — so gezeigt in der neuesten Linie ,,Phyto Staminal Rosalpina & Alpine Herbs"'.

Meran — Heimatverbundenheit, hochs-
te Qualititsanspriiche, sorgfiltig aus-
gewdhlte Pflanzenextrakte, erlese-
ne Mischungen itherischer Ole sowie
unvergleichliche Frische: so ldsst sich
die Firmenphilosophie des Unterneh-
mens Piroche beschreiben, das seit tiber
dreiRig Jahren rd. 6000 Hotel Spas sowie
Beauty- und Fachinstitute in 13 Landern
beliefert. Das Unternehmen wird von
der rithrigen Familie Pirone gefiihrt,
allen voran Mario Pirone, der gemein-
sam mit seiner Frau Lucia Anfang der
1980er-Jahre in Meran die kleine Manu-
faktur gegriindet hat und die Geschifts-
leitung tiber hat. IThnen zur Seite ste-
hen die Tochter Sonia Pirone, die sich
um Export und Marketing kiimmert,
und Deborah Pirone, promovierte Che-
mikerin und Leiterin der Abteilung For-
schung, Innovationen und Produktent-
wicklung. Gemeinsam mit ihren 13 Mit-
arbeitern stellen sie in Meran tiber 140
verschiedene Produkte fiir den profes-
sionellen Beautymarkt her.

LWir legen groRen Wert auf Frische.
Aus diesem Grund produzieren wir im-
mer nur in kleinen Mengen. Dadurch
konnen wir unse-
ren Kunden quali-
tativ hochwertige
und frische Produk-
te garantieren”, erkldrt Sonia Pirone.
»Reinstes Siidtiroler Bergquellwasser ist
die Basis unserer ,Natural Spa Concept*-
Produkte, zu denen auch seit 2011 die
Linie ,Phyto Staminal Rosalpina & Al-
pine Herbs‘ gehort. Die Produkte beste-
hen zu hundert Prozent aus natiirlichen

Meraner
Kosmetika

Die Fiihrungsspitze von Piroche Cosmétiques: Sonia Pirone, Mario Pirone und
Deborah Pirone (v.l.)

Stoffen, die einen Bezug zu Siidtirol ha-
ben. In ihnen finden sich zahlreiche
Alpenkrauter wie Gelber Enzian, Wa-
cholder, Kamille, Weidenrdschen, Rin-
gelblume, Sommerflieder, Malve oder
Melisse. Wir greifen das Wissen tiber
die Wirkungen der traditionellen alpi-
nen Heilkrduter auf und lassen diese
Kenntnisse in unsere Produkte einflie-
Ren. Wir sind tiberzeugt von der Kraft
der Kriauter und ihrer Wirkungswei-
se auf Kérper und Geist®, erklart So-
nia Pirone. Die lokale Verwurzelung
ist nur ein Teil des Erfolgsgeheimnisses

von Piroche Cosmétiques: Die Meraner
Kosmetika sind dem Chi verpflichtet,
der Energie des Lebens und der Balan-
ce, und lassen damit auch die fernost-
liche Heilkunde, Wissen aus der Tra-
ditionellen Chinesischen Medizin, mit
einflieRen. Der Erfolg spricht fiir die-
se ungewohnliche Kombination aus
heimischer und asiatischer Heilkunde:
Piroche-Produkte sind in Osterreich,
Deutschland, Schweiz, Spanien, Por-
tugal, den Beneluxstaaten, Frankreich
und Rumadnien, und seit iiber zwanzig
Jahren auch in Taiwan, sehr beliebt.
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In der hauseigenen Forschungs-
und Entwicklungsabteilung, in der
Deborah Pirone und Sara Colombo,
ebenfalls promovierte Pharmazeu-
tin, titig sind, wird tdglich an neuen

Produkten bzw. an

Forschung der Weiterentwick-
im hauseigenen  lung des bestehen-
Labor den Sortiments ge-

arbeitet. Deborah
Pirone: ,Wir versuchen stets neue
Trends aufzugreifen und setzen mo-
dernste Technologien zur Produktent-
wicklung ein. Zurzeit arbeiten wir mit
Hochdruck an einer neuen Linie, die
unserer Heimatstadt Meran gewidmet
ist. So viel sei verraten: sie beinhaltet
Wirkstoffe aus der Weintraube. Die
Produkte stellen aber nur eine Sidule
dar — die zweite Siule ist die von Pi-
roche entwickelte bioenergetische Be-
handlungsmethode. Hierbei werden
eventuelle Blockaden der Energiebah-
nen sanft gelost, das innere Gleichge-
wicht wieder ins Lot gebracht sowie
der Korper intensiv gepflegt und ver-
wohnt. Gelehrt wird die Methode Piro-
che im Schulungszentrum im Firmen-
sitz in Meran. Die Ausbildung unserer
Partnerbetriebe steht im Zentrum un-
serer Arbeit. Sie lernen viel iiber die
Balance, die ent-
steht, wenn Yin
und Yang im Kor-
per im Gleichklang
sind, und iiber die Wirkungsweise der
itherischen Ole und Pflanzenextrak-
te in unseren Produkten, die zu hun-
dert Prozent made in Siidtirol sind!*

Bioenergetik in
der Kosmetik

Sektion Lebensmittel im Unternehmerverband — Sommerveranstaltung
mit Nordtiroler Kollegen Anfang Juli in Telfs am Sitz der Prim AS GmbH

Uberregionales Treffen

Die Prasidenten der Lebensmittelindustrie in Stid- und Nordtirol, Thomas Brandstatter
(Zipperle H. AG) und Martin Darbo (Darbo Marmeladen AG), luden zu einer Veranstaltung, wobei
der neue Studienlehrgang ,,Lebensmittel- und Rohstofftechnologie am MCl vorgestellt wurde.

Nordtirol— Die Prisidenten der Lebens-
mittelindustrie in Stid- und Nordtirol,
Thomas Brandstitter (Zipperle H. AG)
und Martin Darbo (Darbo Marmeladen),
konnten am Sitz der Prim AS GmbH
(Herstellung von Tiefkiihlpizzen, Telfs,
Nordtirol) rd. 20 Géste zu einem {iber-
regionalem Treffen begriiflen, darun-
ter auch Verbandsprasident Stefan Pan.
Bei einem Rundgang durch die Produk-
tionshalle der Prim AS GmbH erklir-
te Geschiftsfithrerin Heidi Pichorner
den Anwesenden die einzelnen Schritte

in der vollautomati-
Rd. 20 Teilneh-  sierten Herstellung
mer aus Nord- von Tiefkiihlpizzen.
und Siidtirol Das Unternehmen,

das rd. 200 Mitar-
beiter beschiftigt, gehort zur Freiber-
ger-Gruppe aus Deutschland, einem der
drei grofiten Hersteller von Tiefkiihl-
pizzen in Europa.
Hauptprogrammpunkt der Veran-
staltung war die Vorstellung des neuen
Studienlehrgangs ,Lebensmittel- und
Rohstofftechnologie“, der im Herbst
d.J. am MCI (Management Center Inns-
bruck) in Innsbruck starten wird. Lehr-
gangsleiter Andreas Mehrle schilderte
Aufbau und Inhalte dieses spezifischen
Ausbildungsangebotes, das sowohl als
Vollzeitmodell als auch berufsbeglei-

Die Besuchergruppe mit Verbandsprésident Stefan Pan (erste Reihe, 4.v.1),

Geschéftsfiihrerin Heidi Pichorner (erste Reihe, 3.v.l), sowie den Prasidenten der
Lebensmittelindustrie von Siid- und Nordtirol, Thomas Brandstédtter (letzte Reihe,
2. v.l) und Martin Darbo (zweite Reihe, 3. v. l)

tend angeboten wird und als Bache-
lorstudium mit einer Dauer von sechs
Semestern aufgebaut ist. Die am MCI
ausgebildeten Lebensmittel- und Roh-
stofftechnologen planen, gestalten, op-
timieren, innovieren, iiberwachen und
betreuen Produktionsprozesse und -an-

lagen im Zusammenhang mit bioge-
nen rohstofftechnologischen und/oder
lebensmitteltechnischen Wirtschafts-
zweigen und dariiber hinaus die ge-
samte Wertschopfungskette von der
Beschaffung der Rohstoffe bis zur Ver-
packung, Logistik und Vermarktung
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der betreffenden Produkte und Dienst-
leistungen. Sie sollen dank dieser Aus-
bildung kiinftig eine Briickenfunktion
zwischen Unternehmensleitung, tech-
nischen Angestellten und einschlégi-
gen Fachleuten einnehmen. Die viel-
faltigen Einsatzgebiete erstrecken sich
von der Lebensmittel- und Futtermit-
telwirtschaft tiber die biogene Roh-
stoffwirtschaft, Holz- und Biomasse-
verarbeitung bis hin zu Abfallvermei-
dung, Abfallentsorgung und Umwelt-
management.

Um einen 6konomischen und 6kolo-
gischen Mehrwert fiir die Gesellschaft
Zu generieren, miissen wechselseitige
Beziehungen, z.B. zwischen Rohstoff-
und Lebensmitteltechnologien, sowie
deren Produkte fachlich fundiert beur-
teilt und innovative Losungen gefun-
den werden. Mit diesem Studiengang
und dem ab 2014 aufbauenden Master-
studium Bioressource & Food Enginee-
ring werden hierfiir die Weichen ge-
stellt und Innovation, Know-how so-
wie internationale Ausrichtung einer
elementaren Branche gefordert.

Néhere Informationen erhalten Inte-
ressierte im MCI (www.mci.edu ) oder
bei Matthias Liebl im Unternehmerver-
band (e-Mail: m.liebl@unternehmer-
verband.bz.it; Tel. 0471 220444). ®
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info@unternehmerverband.bz.it
www.unternehmerverband.bz.it

Verrechnung
von Steuerschulden

Staatsgesetz

Rom — Der Senat hat am 6. Juli das Ge-
setz Nr. 94/2012 iiber die Rationalisie-
rung der o6ffentlichen Ausgaben endgiil-
tig verabschiedet. Darin enthalten ist
auch eine MaRnahme, die es Unterneh-
men in Zukunft erlaubt, etwaige Forde-
rungen gegeniiber dem Staat, die aus
Lieferungen und Leistungen entstanden
sind, mit Steuerschulden zu verrechnen.

Damit erdffnet sich fiir alle Unter-
nehmen, die fiir den Staat Leistungen
erbringen, eine neue Moglichkeit, die
oftmals langen Wartezeiten auf die Zah-
lungen durch die 6ffentliche Hand zu
iiberbriicken, indem die Forderungen
mit etwaigen Steuerschulden verrech-
net werden. Besonders fiir den Bausek-
tor, aber auch fiir andere Wirtschafts-
bereiche, die Leistungen fiir den Staat
erbringen, stellt dies eine Erleichte-
rung dar, die besonders in der derzeit
so schwierigen wirtschaftlichen Situati-
on mehr als willkommen ist. ,,Es ist ein
Schritt in die richtige Richtung, auch
weil damit dem Liquiditdtsengpass ins-
besondere im stark gebeutelten Bausek-
tor entgegengewirkt werden kann. In
dieser fiir die Wirtschaft so kritischen
Phase ist die Verrechnung von Forde-
rungen gegeniiber dem Staat mit Steu-
erschulden unabdingbar, um die finan-
zielle Basis der Unternehmen zu stir-
ken“, zeigt sich Verbandsprasident Ste-
fan Pan (Pan Tiefkiithlprodukte GmbH)
erfreut. o

CT™M

E-Learning

Bozen — Der Unternehmerverband hat
in Zusammenarbeit mit dem INAIL Siid-
tirol und dem CTM (Zentrum fiir Tech-
nologie und Management) im Unterneh-
merverband einen digitalen Grundkurs
fiir Gesundheit und Arbeitssicherheit
im Ausmaf} von vier Stunden ausgear-
beitet, der den Lernstoff erstmals mit-
tels einer E-Learning-Plattform vermit-
telt. Es handelt sich um die obligato-
rische Fortbildung fiir Arbeiter mit
einer Dauer von 4 Stunden, die mit
dem Staat-Regionen-Abkommen vom
21. Dezember 2011 abgestimmt und fiir
jeden Arbeiter vorgesehen ist.

Der Unternehmerverband bietet sei-
nen Mitgliedsunternehmen diese neue
Form der Fortbildung in deutscher und
in italienischer Sprache an. Ab Septem-
ber d. J. steht das digitale Fortbildungs-
angebot fiir interessierte Mitgliedsun-
ternehmen zu Verfiigung. Selbstver-
stdndlich entsprechen die Lerninhalte
den gesetzlichen Vorgaben und wer-
den mittels interaktiver Lernmetho-
den vermittelt. Im Laufe der Lernpha-
se sind Zwischentests vorgesehen; am
Ende des Kurses wird ein Abschlusstest
durchgefiihrt. Die Absolventen erhalten
anschlieRend eine Teilnahmebeschei-
nigung und ein Weiterbildungsgutha-
ben, das fiir alle Makrosektoren gilt.
Informationen erhalten interessierte
Mitgliedsunternehmen im CTM (Tel:
0471 220444, e-Mail: ctm(@unterneh-
merverband.bz.it). [

Hinweis

Bozen — Die nichste vom Unter-
nehmerverband Siidtirol gestalte-
te Seite erscheint am 7. September.
Der Unternehmerverband wiinscht
allen Leserinnen und Lesern einen
erholsamen und schénen Sommer!




