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EDITORIAL

03 Kooperation: LIEBE LESERINNEN UND LESER,

WIBERG & iSi

die aktuelle Inspiration steckt voller Qualitat - nicht nur
was die redaktionelle Arbeit betrifft: Drei Kichenchefs
erzahlen, wie sie ,Masse mit Klasse" in der Gemein-
schaftsverpflegung umsetzen und was dies in ihren
Betrieben bewirkt hat. Vom Anbau bis zur Abfillung
gilt das WIBERG Qualitatsversprechen, das wir ge-
nau durchleuchten. Wie hingebungsvolle Handarbeit
und schonende Landwirtschaft gleichermallen Quali-
tat und Schénheit beeinflussen, lesen Sie ab Seite 26.
Kreativ komponiert und mit Liebe zubereitet sind die
vielfaltigen Rezepte dieser Ausgabe. Nicht zuletzt kén-
nen Sie selbst die Qualitatskontrolle Gbernehmen: Mit
einer der spannenden Produktneuheiten ab Seite 24.
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‘DAS BESTE

‘késtliche Gerichte gezaubért,_iqd,ividu'é.
~ ell variiert und &sthetisch angerichtet -
von einfach und schnell bis ausge-

~ geballtes Know-how - dafir stehen

Vorteil der Kunden. Die Produkte

ter Kiichenprofis abgestimmt und
“stellen neben her-ausrégtengér Qqalt’;
'und perfekter Funktion eines in den ]
'~ Mittelpunkt: mehr Inspiration, mehr
‘Geschmack und mehr Genuss!
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Von Profis fur Profis.
WIBERG und iSi verbinden ihr Kijﬁ"
sorgen durch ihre 'O\ualit'ét_sbrod({_{ :
einzigartige Ideen auf dem Teller. Mit
Produkten der beiden Marken werden

fallen und extravagant.
Die unzihligen Anwendungsmég-
lichkeiten und die Prod‘L_iktvieI:fa'It

schaffen einen facettenreichen Mehr
wert fir jede Kiiche. Tradition und

WIBERG und iSi. Nun verbindet sich
das Beste aus beiden Welten zum

sind auf die Bedirfnisse ambitioni
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REZEPTIDEEN

Die erfahrenen Kéche von iSi

und WIBERG haben gemeinsam
praktische und spannende Rezepte
entwickelt. Ob Suppe, Hauptspeise
oder Dessert - der Kreativitat sind
keine Grenzen gesetzt! Eine erste
Auswabhl findet sich hier:

www.wiberg.eu/iSi

MOUSSE

vom Apfelstrudel
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QUALITAT IST MEHR
ALS EIN VERSPRECHEN

Die Welt der Gewiirze ist faszinierend:
Blatter, Knospen, Wurzeln, Rinden,
Frichte und Samen aus aller Welt be-
reiten einzigartige Genusserlebnisse.
Um das zu ermoglichen, braucht es
neben den allerbesten Rohstoffen viel
Erfahrung sowie hochste Standards bei
Produktions- und Analysemethoden.

AROMA UND GESCHMACK
WURZELN IM URSPRUNG

Hinter jedem unserer Gewdirze stehen
Menschen, die die Rohstoffe anbauen,
ernten oder erzeugen. Langjahrige Zu-
sammenarbeit, auf gegenseitigem Ver-
traven aufgebaute Partnerschaften und
die sorgfaltige Auswahl der Lieferanten
bilden den soliden Grundstock unserer
Gewdirzproduktion. Mit Hilfe unserer
Erfahrung und Fachkompetenz suchen
wir in einem von Knappheit gepragten
Markt die Spitzenernten, die besten
Chargen und damit die hochwertigsten
Grundprodukte aus. Wir arbeiten welt-
weit direkt mit den Erzeugern und Ver-
arbeitern zusammen, um von Anfang an
die ErfGllung unserer strengen Quali-
tatskriterien garantieren zu kénnen.

STRENGE TESTS UND HARTE
PRUFUNGEN

FUr jeden unserer Naturrohstoffe wer-
den die spezifischen Produktrisiken an-
hand eigener Prifplane minimiert. Wert-
und qualitatsbestimmende natirliche
Inhaltsstoffe wie Aromakomponenten,
Scharfstoffe, Feuchtigkeit oder Reinheit
werden unseren Anforderungen ge-
maf analysiert und bewertet. Auch bei
der Anlieferung der Rohwaren stellen
strenge Tests, systematisch gezogene
Proben und umfangreiche chemische,
physikalische und mikrobiologische Pri-
fungen im hauseigenen Labor sicher,
dass ungeeignete oder minderwertige
Komponenten den Weg in unsere Pro-
duktionsanlagen gar nicht erst finden.

All die strengen Sicherheits- und Quali-
tatskontrollen, ein durchdachtes HACCP-
und Lebensmittelsicherheitskonzept so-
wie ein konsequentes Allergenmanage-
ment sind mallgebend fir die Erzeugung
qualitativ _hochwertiger Gewirze, Ge-
wirzmischungen und Wirkstoffe fir
die Nahrungsmittelbranche. Qualitat ist
schliefllich mehr als ein Versprechen.

Das enorme Sortiment an lagernden Rohstoffen er-
maglicht individuelle Losungen fiir unsere Kunden.

Im hauseigenen Labor werden sowohl eingehende Rohstoffe als auch fertige Produkte genau kontrolliert.

ZAHLEN, DATEN & FAKTEN
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Wir fUhren rund 2.000 Rohstoffe in unserem
Sortiment, um Produktvielfalt und Sonder-
winsche unserer Kunden erfillen zu kénnen.

An unseren Standorten in Deutschland ver-
arbeiten wir jahrlich zirka 40.000 Tonnen an
Rohstoffen.

Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte sowie
Lebensmittel aller Art werden direkt in unse-
rem Labor untersucht, um Qualitat auf hochs-
tem Niveau gewahrleisten zu kénnen.

Pro Jahr werden mehr als 11.000 Proben
gezogen.

Unsere Gewdirze beziehen wir derzeit aus etwa
86 Landern dieser Erde. Die Standortbedin-
gungen und die Nachhaltigkeit sind zentrale
Aspekte bei der Auswahl.

Der teuerste Rohstoff, den wir einsetzen, ist
Blattgold. Bei den Naturrohstoffen zahlen Saf-
ran und Vanille zu den wertvollsten Gewirzen.

WARENKUNDE
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Wie sieht moderne und qualitatsvolle
Gemeinschaftsverpflegung im Jahr
2021 aus? Wir durften in drei Groft-
kichen blicken und haben dort Kéche
kennengelernt, die uns diese Frage
sehr unterschiedlich und dennoch
ganz ahnlich beantwortet haben.
Alle drei sind hervorragende Einkau-
fer, legen Wert auf ein gutes Team,
fordern den Nachwuchs, sind ehrgei-
zig und empathisch. Das fUhrt dazu,
dass die Gerichte, die ihre Kichen
verlassen - und das sind bis zv 3.000
Portionen taglich - nicht nur késtlich
schmecken, sondern auch den Prinzi-
pien Bio, Regionalitat, Clean Eating
und Frische entsprechen.

Schicken wir eines voraus: Diese
Geschichte handelt von drei Ko-
chen, die allesamt ihre Wurzeln in

der gehobenen Gastronomie haben.
Sie erkochten Hauben oder Sterne
und arbeiteten in Spitzenrestaurants
auf der ganzen Welt, wie bei Plachut-
ta in Wien, bei Dieter Miller in Ber-
gisch Gladbach, in Neuseeland und
in Schweden. Sie waren Privatkoch,
selbststandig oder in angesehenen
Hotelkonzernen oder bei Airline-
Caterings tatig. Bis zum Zeitpunkt ihres
Einstellungsgespraches hatte sich kei-
ner von ihnen vorstellen kénnen, in die
Gemeinschaftsverpflegung zu wech-
seln. Und doch hat sie an der Vorstel-
lung, in einer GroRRkiche zu arbeiten,
etwas gereizt. Vor allem ihr eigener
Anspruch, die Neugierde und der Ehr-
geiz, mit einem Klischee aufzurdumen:
dass Qualitat in der Gemeinschaftsver-
pflegung nicht moglich sei. Seither be-
weisen sie tagtaglich das Gegenteil.

So etwa Johannes Haindl, Kichenleiter
im Landesklinikum Wiener Neustadt,
der seine Auszeichnungen und Zerti-
fikate schon gar nicht mehr z&hlt. Sie
zieren seine Wande, manche sind nur
auf der Festplatte seines PCs gespei-
chert, unweit jener Datei, die er seit
2010 regelmallig futtert: Mit Tausen-
den von Rezepten, an denen er, wie
er selbst sagt, ,mit sehr viel Disziplin"
gearbeitet hat. Sie bilden die Grund-
lage dafir, dass seine 82 Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter taglich rund
2.000 Portionen in zwei Schichten
zubereiten. Und das an 365 Tagen im
Jahr. 880 Betten beherbergt das Lan-
desklinikum Wiener Neustadt, die Pa-
tienten haben vollig unterschiedliche
Bedurfnisse. Diese ergeben sich aus
dem Grund fir ihren Krankenhausauf-
enthalt, aus Alter, Erndhrungsgewohn-
heiten und Konfession; sie bevorzugen
vegetarisch oder vegan, bekommen
Didtkostformen oder Vollkost. Zwi-
schen 45 und 55 MenUs werden taglich
zubereitet, darunter auch jene fur den
grollen Betriebskindergarten, fir das
Krankenhauspersonal und fir ,Essen
auf Radern”, das in die Umlandgemein-
den ausgeliefert wird.

Bei Johannes Haindl laufen alle Faden
zusammen: Er erstellt die Sommer-,
Winter- und 6-Wochen-Plane, er Uber-
nimmt den strategischen Einkauf und
die Abstimmung der MeniUs mit dem
Didtologen. Qualitatsmanagement ist
sein hochster Anspruch. Der nieder-
Osterreichische Landtag gibt vor, dass
zumindest 25 Prozent des Budgets des
Gesamteinkaufs fir Bio-Produkte aus-
gegeben werden muss. Unter Johan-
nes Haindls Agide liegt der Prozentsatz
bei rund 28 Prozent im Jahresschnitt:
.Bio-Produkte werden oft durch die
Menge gerechtfertigt. Hier muss man
schauen, bei welchen Produkten und
Mengen die Spanne zwischen konven-
tionell und bio nicht zu grol} ist. Die
groflten Anteile unserer Bio-Produkte
entfallen auf die Milch aus dem Wald-
viertel, das heimische Rindfleisch so-
wie Obst und GemUse aus der Region.
Wir arbeiten mit den Bauern aus der
Buckligen Welt zusammen und bezie-
hen von dort Kartoffeln, Knoblauch,
aber auch das gute Leindotterdl, fir
das Niederosterreich bekannt ist."
Steht auf dem Speiseplan etwa ein

,Tafelspitz vom Bio-Rind aus der Wech-
selregion mit Petersilkartoffeln”, ist
jede einzelne Zutat biologisch - bis
hin zu den Krautern und Gewdlrzen.
Die Bio-Apfel kommen aus der Steier-
mark und sie bereichern eben nur von
Oktober bis Marz den Speiseplan. ,Weil
man mit dem Fokus auf Regionalitat zu-
gleich saisonal gebunden ist", erklart
Johannes Haindl, der auch auf eine ak-
kurate Trennung des Lagers zwischen
bio und konventionell zu achten hat.

.Der frische Einkauf ist bei uns sicher-
lich einer der wichtigsten Faktoren:
Schon ab drei bis vier Personen ma-
chen Fertiggerichte oder Convenience
keinen Sinn mehr. Umso wichtiger wer-
den das Handwerk des Kochens und
jeder einzelne Mitarbeiter, der dieses
Handwerk versteht." Das ist auch ein
Grund, warum Johannes Haindl vier bis
funf Lehrlinge ausbildet: ,Der Nach-
wuchs ist enorm wichtig. Es gilt, das
Bewusstsein zu scharfen, sich weiter-
zubilden und wirklich fachménnische
Arbeit zu leisten." Johannes Haindl hat
nicht nur Koche, sondern auch einen
Fleischhauer, einen Konditor und einen
Backer im Team: Sogar das Brot wird
also selbst gebacken.

Nicht selten kommt es vor, dass ein
Patient nach seiner Entlassung anruft
und nachfragt, wo er die guten Zuta-
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ten kaufen kann. Johannes Haindl gibt
dann gerne Auskunft und freut sich,
vermitteln zu konnen: ,,Gutes Essen ist
ein wichtiger Beitrag zur Genesung.
Wer im Krankenhaus liegt, freut sich
nicht auf die nachste Untersuchung,
sondern aufs Essen. Es ist mein An-
spruch, dass diese Vorfreude nicht ent-
tauscht wird."

Vorfreude aufs Essen, die kennt auch
Christian Kindl, der in Kreuzlingen am
Bodensee als Kichenmeister tatig ist.
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Nicht von ungefahr tragt das Mitarbei-
terrestaurant der Holy Fashion Group
den Namen ,HOME". Essen soll hier
wie Nachhausekommen schmecken.
Das umso mehr, als die Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter weitgereist sind
und sich mit dem Arbeitsplatz in Kreuz-
lingen bewusst gegen eine trendige
Fashion-Metropole auf der Welt ent-
schieden haben. ,Fir unsere Gaste
bedeutet Essen Lifestyle und das Ge-
sundheitsbewusstsein ist in den Kop-
fen stark verankert”, so Christian Kindl,
der mit seinem vierkdpfigen Team von
Montag bis Freitag durchschnittlich
135 bis 165 Essen pro Tag nach dem
Prinzip des Clean Eating zubereitet.
,Unsere Richtlinien der Essenzuberei-
tung sind fir die Belegschaft im Int-
ranet nachzulesen. Die Wochenplane
werden jeweils freitags freigeschaltet
und jedes Gericht wird in einem double
check mit einer Mitarbeiterin in Sachen
Nahr- und Inhaltsstoffe freigegeben”,
so der gebirtige Osterreicher, der seit
zehn Jahren bei dem Modehersteller
tatig ist. ,Die Philosophie unserer Un-
ternehmensfUhrung ist es, der Beleg-
schaft ein hochwertiges Mitarbeiter-
restaurant zu bieten: Jeder kann sich
darauf verlassen, dass er nur allerbeste
Zutaten zu sich nimmt." Der Erfolg war
gleich in den ersten Jahren durchschla-
gend: Die Anzahl der Mittagsgaste hat
sich binnen kirzester Zeit verdoppelt.

Beim Prinzip des Clean Eating werden
deklarationspflichtige, industriell ver-
arbeitete Lebensmittel so weit wie
moglich vermieden: Verkocht werden
unveranderte, natirliche Produkte, die
frei von Zusatzstoffen, Farb- oder Ge-
schmacksstoffen, Allergenen, kinst-
lichen Suflstoffen oder Geschmacks-
verstarkern sind. Dafir setzt Christian
Kindl auf hochwertige Ole, Ursalz, Ko-
kosblUtenzucker, Gewirze und Krauter.
Mindestes 51 Prozent aller Zutaten sind
biologisch, viele davon stammen aus
dem Kanton Thurgau. Das meiste ist re-
gional, aber nicht alles. ,Gerade Obst
spielt in unserem Unternehmen eine
groflle Rolle: Es steht jedem jederzeit
zur freien Verflgung. Da missen wir
auch auf Bio-Obst aus Ubersee zuriick-
greifen, wobei wir hier - um die CO,-
Emmissionen so gering wie moglich zu
halten - Produkte bevorzugen, die per
Schiff nach Europa kommen®, erklart
Christian Kindl.

Jedes MenU im ,HOME" besteht aus
den drei Bausteinen Fisch bzw. Fleisch,
einer vegetarischen Komponente und
einer gesunden Sattigungsbeilage. So
hat jeder Gast die Moglichkeit, sein
Gericht ganz individuell zusammen-
zustellen: Suppe und Salat gibt es ex-
tra, ein Dessert auch, Obst sowieso.
Manchmal darf es aber auch echtes
Seelenfutter sein: Dann zaubert Chris-
tian Kindl Burger, Currywurst, Wiener
Schnitzel und Pommes. ,Wer im Job
120 Prozent gibt, fir den soll Essen zu-
gleich Entspannung und Geschmacks-
erlebnis sein. Die Wertschatzung der
eigenen Mitarbeiter spiegelt sich in der
Verpflegung wider”, sagt der Kichen-
chef, unter dessen Fihrung das ,HOME"
als einziges Mitarbeiterrestaurant der
Schweiz 2018 mit dem begehrten Gite-
siegel ,Golt Mieux" ausgezeichnet
wurde. ,Vor dreillig Jahren noch hatte
die Gemeinschaftsverpflegung einen
anderen Ruf. Ich bin sehr froh und
glicklich darUber, dass wir hier im
Unternehmen so frih den Trends des
Marktes gefolgt sind. Denn das ist es,
was einen kreativen Koch befriedigt.”

GASTROKONZEPT
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Das Schonste fur
einen Koch muss
doch sein, wenn er

Mit diesen Worten spricht Christian
Kindl auch dem Kichenmeister und
Leiter der Wirtschaftsbetriebe der
Vereinten Martin Luther Stiftung in
Hanau, Hermann Allmeritter, aus dem
Herzen. Der ehemalige Spitzenkoch,
der die Gemeinschaftsverpflegung als
Arbeitsplatz erst einmal rigoros ausge-
schlossen hatte, fand hier letztendlich
seine Berufung: ,Das Problem in der
Gemeinschaftsverpflegung sind leider
nach wie vor Koche, die einfach nur
noch ihre letzten Berufsjahre abarbei-
ten. Ich habe den Anspruch, dass unse-
re Bewohner und Gaste - in unseren
Altenheimen ebenso wie in unseren
Res-taurants oder bei Events - merken,
dass wir acht sehr gute Koche im Team
sind. Das Schonste fir einen Koch muss
doch sein, wenn er das Feedback er-
halt, dass es den Leuten richtig gut
geschmeckt hat.” Sein Anspruch ist
es, tagtaglich eine ehrliche, abwechs-
lungsreiche Kiche mit frischen, regio-
nalen und saisonalen Produkten um-
zusetzen, weil ,Essen im Alter mehr
Lebensqualitat bedeutet als je zuvor".

Hermann Allmeritter hat sich mit sei-
ner Empathie direkt in die Herzen der
Bewohner gekocht: Er holte die Aus-
bildung zum Fachwirt in Seniorenver-
pflegung nach und begleitete ein Jahr
lang einen Wohnbereich, um auf den
Etagen und in den Zimmern zu sehen,
wie es den alten Menschen mit und
beim Essen geht. Daraus sind Kon-

die besten Platze belegen. Hermann
Allmeritter ist Ausbildner des Jahres.

Transparenz und Ehrlichkeit gehen dem
Kichenmeister Uber alles: So hat er es
geschafft, dass Menschen mit Kaube-
schwerden 80 Prozent des allgemeinen
Speiseplans zu sich nehmen konnen,
einfach indem er Zutaten austauscht:
etwa zahe Brétchen gegen weiche Ha-
ferflocken. Die in Deutschland gesetz-
lich vorgeschriebene Standzeit von
maximal drei Stunden fUr Gerichte wird
in den Kichen der Vereinten Martin
Luther Stiftung auf eine Stunde be-
grenzt: um der Nahrstoffe willen! Der
Erfolg all dieser Mallnahmen liel nicht
lange auf sich warten: Waren die Be-
wohner anfangs nahezu aggressiv,
wenn sie einen der Koche zu sehen be-
kamen, werden diese, seit Hermann All-
meritter im Haus ist, freudig begrifit.
Abgesehen davon konnten bei eini-
gen Bewohnern sogar Medikamente
abgesetzt werden, weil sie wieder
regelmallig essen.

Insgesamt sind es rund 2.000 Portio-
nen taglich, die Hermann Allmeritter
mit 45 Mitarbeitern in sechs dezen-
tralen Kichen zubereitet. Wie das
moglich ist? Durch eine ausgekligelte
Logistik. Alle Kichen werden tag-
lich mit frischer Ware beliefert - dazu
wurden eigene Rollies ange-
schafft. Bei Arbeitsbeginn

um 6.30 Uhr steht alles

in genau der Reihen-

folge bereit, die es fir
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mittags mit Vanillesofle und frischen
Erdbeeren zu servieren. In derselben
Zeit werden in der eigenen Kondito-
rei Kuchen und Torten gebacken. Und
noch das Dessert zubereitet, fir das
die Lehrlinge den Waldmeister von
Hand gesammelt haben. Der Honig
stammt von Bienen, die Allmeritters
Sohn Marcel, der ebenfalls als Koch in
der Vereinten Martin Luther Stiftung
tatig ist, als Imker betreut. Die Bauern
in der Umgebung kennt man person-
lich und fur einen flexiblen Speiseplan
steht ein Tagesbudget zur Verfigung.
,Oft ist es so, dass die Ernte sehr Uppig
ausfallt und dringend Abnehmer dafur
gesucht werden. Das bekommen wir
dann zu einem guten Preis"”, erlautert
Hermann Allmeritter. ,Viele Koche ken-
nen ihr Budget leider oft gar nicht und
die meisten sind viel zu sehr von der
Industrie abhangig. Unsere erste Wahl
ist immer der Lieferant in der Nahe."

Auf die letzte Frage, wie denn Masse
mit Klasse zu erreichen ist, Uberlegt
Hermann Allmeritter nicht lange. ,Man
muss es leben”, sagt er.  Vielleicht
muss man auch ein wenig verrickt
sein. Vor allem aber muss man es um-
setzen wollen."

zepte mit durchschlagendem Erfolg diesen Tag braucht. \
das FeedbaCK entstanden. So hat er begonnen, die So schafft man es ‘\_:‘{’: \
oo 6-Wochen-Plane mit den Bewohnern beispielsweise, in
erhalt’ dass €S den abzustimmen. Und siehe da? Der Herr, der Frih 3.000
0 . der sonst immer nur wenige Bissen zu Gries-Quark-
LeUten rlcntlg gUt sich nahm, putzte gleich drei Teller sei- Kl6Rchen von
nes Lieblingsgerichtes aus der Kindheit Hand  zuzu-
gescnmeCKt hat' weg. Zweimal pro Monat wird direkt bereiten und

im Wohnbereich gekocht: Da kommen
dann die hausgemachten Frikadellen
mit Rostzwiebeln und Spiegelei auf
den Tisch, die in der GrolRkiche sonst
nicht zubereitet werden dirfen. Es wur-
den kleinere Portionen eingefUhrt, weil
altere Menschen mit vollen Tellern oft
Uberfordert sind. Speisen werden erst
am Tisch pUriert, damit vorher noch das
frisch zubereitete Gericht begutachtet
werden kann. Viele Krauter und Zuta-
ten stammen aus dem Krautergarten,
der von den Lehrlingen betreut wird,
die regelmialig bei Wettbewerben




ZUTATEN FUR 100 PERSONEN

Salat-Bowl mit veganem Hack

50 Eier gekocht halbiert, 10 Salatgurken in
Scheiben geschnitten, 15 kg Kartoffelsalat,

100 Radieschen in Scheiben geschnitten,

15 kg Kurbis in Wirfel geschnitten, 35 Tomaten
in Scheiben geschnitten, 35 Stk. Rote Beete in
Scheiben geschnitten gekocht, 10 kg Bonduelle
Kichererbsen, 1,5 kg Feldsalat, 1,5 kg Frisée-
salat, 2 kg Greenforce Hack, 4 | eiskaltes Wasser

Buttermilchdressing

4 | Buttermilch

WIBERG Produkte: 200 g WIBERG BASIC Salat,
1 'WIBERG BASIC Weillwein-Essig,

11 WIBERG BASIC Raps-Ol

~ Currycremesuppe mit Mango und Sesam

~ 6| Mangosaft, 5 | Kokosmilch, Limettenblatter
TK, Limettensaft

~ WIBERG Produkte: 13 | WIBERG BASIC Wok-

~ Sauce Curry, WIBERG BASIC Helle Roux Granulat,

urry Delhi Style, Ursalz pur fein

0 Minuten quellen lassen. Anschlieflend in
~ einer beschichteten Bratpfanne knusprig braten
und in der Schiissel anrichten. Zum Schluss mit
‘Buttermilchdressing marinieren und mit Dekor

Deluxe garnieren.

: -_Bdt_tgrmilchdressing
- Die Zutaten zu einem glatten Dressing mixen
~ und bis zum Gebrauch kihl lagern.

Garnitur:
WIBERG Dekor Deluxe

Currycremesuppe mit Mango und Sesam
Wok-Sauce Curry, Mangosaft und Kokosmilch
erwarmen, Limettenblatter einriGhren und etwas
einkochen lassen. Gegebenenfalls mit Helle
Roux Granulat eindicken und mit Limettensaft,
Curry Delhi Style sowie Ursalz abschmecken.
Fein purieren, durch ein Sieb gieflen und mit
Gomashio bestreuen.

Garnitur:
WIBERG Gomashio grob

'w| wirzigem
1| Buttermilchdressin
T &veganem Hack
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mit
Ratatouille, Schafskase
& Balsamico

ZUTATEN FUR 100 PERSONEN

Nudelauflauf mit Ratatouille,
Schafskase und Balsamico

12 kg Recheis Pasta di Peppino all'uovo
Fusilli, 10 kg Bonduelle Ratatouille,

3 kg Tomaten aus der Dose in Wirfel
geschnitten, 1 kg Parmesan, 3 kg
Schafskase, 1 kg Pankoflakes (Brosel)
WIBERG Produkte: WIBERG BASIC
Krauter der Provence, WIBERG BASIC
Gemise Gewlrzsalz, Wirzsauce N°1,
Crema di Aceto Klassik

Schokoladen-Cannolo Garnitur: WIBERG Chilli-Faden

100 bindi Mini Cannolo Siciliano

Schokoladen-Cannolo

Mini Cannolo Siciliano am Teller anrichten

und mit Sweet & Spicy und Dekor-Frichte-

Mix garnieren.

Nudelauflauf mit Ratatouille, T Y
Schafskédse und Balsamico Garnitur: WIBERG Sweet & Spicy - Schoko Balsa m-ESSig,
Pasta bissfest kochen und & Kardamom, WIBERG Dekor-Frichte-Mix Kartoffelkroketten
mit Ratatouille sowie Tomaten 5

aus der Dose vermengen. 6 fruchtlgem Rotkraut
Mit Krauter der Provence,
GemUse GewdUrzsalz und
Wirzsauce N°1 abschmecken.
In eine Backform fillen, mit
Parmesan bestreuen und

20 Minuten bei 160 °C backen.
Schafskase reiben, mit Pankof-
lakes vermengen und auf dem
Nudelauflauf verteilen. Im Back-
rohr weitere 10 Minuten bei

180 °C backen. Mit Crema di
Aceto Klassik verfeinern und
mit Chili-Faden garnieren.

ZUBEREITUNG

. h |'gé‘ otkraut
15 kg Bonduelle Apfel-Rotkraut il
' 'WIBERG Produkte: Crema di Aceto Pflaume’

ZUTATEN FUR100 PERSO-NéN |

Rindsragout mit Kartoffelkroketten
14 kg Rinderhals oder dicke Schulter in
Stiicke geschnitten, 4 kg Zwiebeln in Wir-
fel geschnitten, 10 | Wasser, 300 McCain
" Kartoffelkroketten rund, Ol zum Frittieren
WIBERG Produkte: 1 kg WIBERG BASIC
Dunkle Bratensauce, WIBERG BASIC Wa-
. cholderbeeren, WIBERG BASIC Lorbeer-
blatter, WIBERG BASIC Pfeffer schwarz,
‘WIBERG BASIC Natives Oliven-Ol Extra,
“Rotwein Balsam-Essig, Burger Mix Spicy

verfeinern. Bei niedriger Hitze zugedeckt
- garen. Kartoffelkroketten knusprig frittieren” =~
und mit Burger Mix Spicy abschmecken. "

ZUBEREITUNG

Rindsragout mit Kartoffelkroketten
Rindfleisch zusammen mit Zwiebeln in
Oliven-Ol anbraten. Wasser mit Dunkle
Bratensauce verrUhren und Uber das Rind-
fleisch gielten. Mit den Gewdurzen ab-
schmecken und mit Rotwein Balsam-Essig

Fruchtiges Rotkraut A
Apfel-Rotkraut mit Crema di Aceto Pflau-
me abschmecken und erwarmen..

Garnitur: Pflaumenspalte, WIBERGL'R
zwiebel, Beilagensalat : :
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ZUTATEN FUR 100 PERSONEN e

Cremi
e lge Cremige Pilzpolenta mit Rohschinken ‘-
und Alpenbliten

PilZpOlenta 20 | Wasser, 20 | Milch, 10 kg Polenta, i .' > Ly . f ; J‘.‘

8 kg gemischte Pilze in Sticke

. .o geschnitten, 1 kg Parmesan oder
nﬁ Ro hSC hin K_e n, Kd rb 1SSd l at Bergkase gerieben, 100 Scheiben
— & Alpepbluten Rohschinken

WIBERG Produkte: 240 g Veggie-Bouillon
mit Ursalz, Pilz-Aroma, Barlauch-Ol,
WIBERG Exquisite Forest Flair,

WIBERG Exquisite Pfeffer Cuvée,

Ursalz pur fein

Kirbissalat

7 kg Hokkaidokurbis gerieben,

500 g Kirbiskerne geréstet

WIBERG Produkte: WIBERG BASIC
Weillwein-Essig, WIBERG BASIC Salat
Wirzmischung mit Bindung,

WIBERG BASIC Raps-Ol, Kirbiskern-Ol

ZUBEREITUNG

Cremige Pilzpolenta mit Rohschinken

und Alpenbliten

Wasser mit Veggie-Bouillon sowie Milch
verrUhren und aufkochen lassen. Polenta
einrUhren und langsam kochen lassen.

Pilze in Barlauch-Ol anbraten und in die
Polenta rUhren. Mit Forest Flair, Pfeffer
Cuvée, Pilz-Aroma und Ursalz abschmecken
und mit geriebenem Kase sowie Barlauch-
Ol verfeinern. Vor dem Servieren mit Roh-
schinken belegen und mit Bunter Alpenbli-
tenmix sowie knusprigem Maiscracker
garnieren.

Kirbissalat
Aus Weillwein-Essig, Salat Wirz-
mischung, Raps-Ol und Kirbiskern-OI
ein Dressing herstellen und den

/ geriebenen Kirbis damit marinieren.
Mit Kirbiskernen bestreuen.

Garnitur:

WIBERG Exquisite Bunter
Alpenblitenmix, knuspriger
Maiscracker




Inspiration REZEPTE

SCHWEINERUCKEN

T | RAUCHIGER PAPRIKABUTTER

ZUTATEN FUR 100 PERSONEN it

Gebratener Schweineriicken
mit rauchiger Paprikabutter
100 Schweinerickensteaks,

3 kg Butter, 7 | Wasser, 2,5 kg
Bonduelle Perlzwiebeln (TK)
WIBERG Produkte: WIBERG
BASIC Natives Oliven-Ol
Extra, WIBERG BASIC Schwein
Gewlrzsalz, WIBERG BASIC
Paprika delikatess, Paprika
gerauchert, Ursalz pur fein,
350 g WIBERG BASIC Braten-
saft fUr Schweinegerichte

Wirsing

5| Wasser, 2 | Obers/Sahne,
15 kg Bonduelle Wirsingkohl
WIBERG Produkte:

700 g WIBERG BASIC Weilte
Grundsauce, WIBERG BASIC
Vital-Universal

" | ROSTKARTOFFELN, WIRSING &

und Ursalz-Karamell
100 Portionen bindi Cheesecake
Brulee, 10 kg Apfelkompott
WIBERG Produkte: Sweet &
Salty - Karamell & Ursalz

ZUBEREITUNG

Gebratener Schweineriicken
mit rauchiger Paprikabutter
Schweinerickensteaks in Oli-
ven-Ol anbraten, mit Schwein
Gewdrzsalz wirzen und im
Backrohr saftig garen. Butter
schaumig rihren, mit Paprika

N

S

G

delikatess, Paprika gerduchert
und Ursalz abschmecken, in
die gewlnschte Form dres-
sieren und bis zum Gebrauch
kihl lagern. Perlzwiebeln in

2 | Wasser 10 Minuten kochen.
5 | kaltes Wasser mit 350 g
Bratensaft fir Schweinegerich-
te sowie dem Wasser inklusive
der gekochten Zwiebeln ver-
rihren und aufkochen lassen.

Wirsing

Wasser und Obers/Sahne mit
Weille Grundsauce verrUhren
und aufkochen lassen. Wirsing-

kohl hinzugeben und mit Vital-
Universal abschmecken.

Garnitur: Rostkartoffeln bzw.
McCain KartoffelwUrfel blanchiert

Cheesecake Brulee mit Apfeln
und Ursalz-Karamell
Cheesecake Brulee in beliebig
grofle Sticke portionieren.
Apfelkompott mit Sweet & Salty
verfeinern und mit gemahle-
nen Pistazien sowie Dekor-
Frichte-Mix garnieren.

Garnitur: WIBERG Pistazien,
WIBERG Dekor-Frichte Mix

ZUTATEN FUR 100 PERSONEN

Gebratene Hihnerkeule mit
Ofengemiise und Rosmarin-Jus
200 HiGhnerunterkeulen,

2,5 kg Bonduelle Rosenkohl,
10 kg Bonduelle Karotten und
Pastinaken Mix, 10 kg McCain
Crispers, Ol zum Frittieren,

7 | Wasser

WIBERG Produkte: WIBERG
BASIC Gefligel Gewdirzsalz,
WIBERG BASIC Raps-Ol,

WIBERG BASIC Gemuse Ge-
wiurzsalz, WIBERG BASIC Kar-
toffel Gewirzsalz, 350 g WIBERG
BASIC Bratensaft fir Gefligel,
WIBERG BASIC Rosmarin

Joghurt-Heidelbeer-Creme
mit Alpenbliten

4 kg Topfen/Quark, 3 kg Natur-
joghurt, 1,5 kg Heidelbeeren
(TK), 500 g Feinkristallzucker,
100 Tartelettes

WIBERG Produkte: Vanille-Mix,
AcetoPlus Johannisbeere

ZUBEREITUNG

Gebratene Huhnerkeule mit
Ofengemuse und Rosmarin-Jus
Die HUhnerkeulen mit Gefligel
Gewiirzsalz sowie Raps-Ol
einreiben und im Backrohr bei
180 °C saftig braten. GemuUse
mit GemuUse GewdUrzsalz sowie
Raps-Ol abschmecken und
ebenfalls im Backrohr leicht
knusprig braten. Crispers
knusprig frittieren und zum
Schluss mit Kartoffel Gewirz-
salz wirzen. Wasser mit Bra-
tensaft fUr Gefligel verrGhren,
aufkochen lassen und mit
Rosmarin verfeinern.

M

T

HUHNERKEULE

WIBERG BASIC 19

Garnitur: WIBERG Tomaten-
flocken

Joghurt-Heidelbeer-Creme
mit Alpenbliten
Topfen/Quark cremig schla-
gen. Joghurt sowie Heidel-
beeren mit Zucker verrGhren
und mit dem Topfen/Quark
vermengen. Mit Vanille-Mix
und AcetoPlus Johannisbeere
abschmecken. Joghurt-Heidel-
beer-Creme in die Tartelettes
dressieren und mit Bunter
Alpenblitenmix garnieren.

Garnitur: WIBERG Exquisite
Bunter Alpenblitenmix

OFENGEMUSE &
ROSMARIN-JUS




PROFIS SCHATZEN
WIBERG QUALITAT

Das hochste Anliegen von WIBERG ist es, Gewirze
und Krauter in bester Qualitat anzubieten. Seit
Jahren wird enorm viel Entwicklungsarbeit in die
optimale Verarbeitung gesteckt. Wir haben bei
drei Profis nachgefragt, ob diese Bestrebungen
sich auch in der Praxis bezahlt machen.

e

Hermann
Allmeritter

,Gute Gewilrze wie jene von WIBERG
zeichnen sich durch zahlreiche Qualitats-
merkmale aus. FUr mich sind in erster Linie
Farbe und Geschmack ausschlaggebend.
Daran erkenne ich zuallererst, ob mit dem
Produkt richtig und schonend umgegan-
gen wurde. Bei wirklich guten Gewirzen
kann ich das Salz reduzieren. Man erkennt
das ganz oft an Gewdirzmischungen, die
zum allergroflten Teil aus Salz bestehen.
Ein Produkt ist umso besser, je mehr von
dem guten Produkt auch wirklich drin-
steckt. Ich habe meine Rezepturen so
angelegt, dass sie keine genaue Zusam-
mensetzung vorschreiben. Jeder unserer
Koéche kann etwa bei der Angabe ,150
Gramm Gewurzmischung' selbst entschei-
den, was er in welcher Menge verwenden
mochte.”

Christian Kindl

+FUr mich ist WIBERG ein sehr geschatz-
ter, zuverlassiger Partner und das schon
seit vielen Jahren. Wir kochen nach dem
Prinzip des Clean Eating und arbeiten aus-
schliefllich mit den hochwertigen Olen
und Essigen in Bioqualitdt. WIBERG ver-
zichtet auf industrielle Zusatzstoffe: Das
entspricht genau unserer Philosophie. Die
schonende Verarbeitung von Krautern er-
kennt man sofort bei deren Verwendung
in der Kiche: Schon beim Zerreiben zwi-
schen den Fingern ist der Urgeschmack
wieder da. Zudem Uberzeugen mich im-
mer wieder die tollen Gewirzmischungen,
die man selbst so nicht herstellen kann. Ich
schatze an WIBERG, dass ich immer wie-

der mit neuen Kompositionen, Lésungen
und Innovationen Uberrascht werde: Ak-
tuell arbeiten wir viel mit den japanischen
Gewlrzen und den Nordic Flairs. Und tat-
sachlich erhalte ich auch von Gasten im-
mer wieder Feedback zu diesen besonde-
ren Geschmackern."

Johannes Haindl

,Die Bio-Gewlirze von WIBERG stellen
einen grofllen Anteil bei uns. Alle unsere
Rezepte sind auf Dosen ausgelegt. 25-
Kilo-Sacke wirden zu einem viel zu schnel-
len Ausrauchen der Krauter fUhren. Das ist
auch der Punkt, an dem viele Kéche falsch
rechnen. Denn bessere und teurere Ge-
wirze und Krauter haben einen sechsfach
intensiveren Geschmack. Am Ende des
Tages sind diese sogar sparsamer in der
Anwendung. Von wirklich qualitativ hoch-
wertigen Krautern und Gewdirzen braucht
es viel weniger. Die Qualitat erkenneich an
Geschmack, Geruch und Farbe. Die Krau-
ter sollten noch ihre Ursprungsfarbe und
eine gute Konsistenz haben. Wenn man
nur graue Brosel zwischen den Fingern
hat, dann entspricht das nicht meinen
Qualitatsvorstellungen. Bei den WIBERG-
Produkten ist genau das Gegenteil der
Fall: Die Farben sind intensiv, die einzelnen
Pflanzenbestandteile noch zu erkennen.
Perfekt! Wir arbeiten am liebsten mit rein-
sortigen Gewdirzen und Krautern und hier
beinahe ausschlielilich in Bio-Qualitat."



Herzhafte Saucen sind der perfekte
Begleiter zu vielen Gerichten. Die neve
WIBERG Braune Sauce vegan vereint
nun kostlichen Geschmack und vega-
nen Lifestyle. Dabei sind Anwendung
und Verarbeitung so leicht wie noch
nie!

WIBERG Braune Sauce vegan harmo-
niert hervorragend mit klassischen
Pilzgerichten und Knodeln oder ver-
passt Nudeln, Kartoffeln, Piree sowie
verschiedenen GemUsekreationen den
letzten Schliff.

Durch die praktische Pulverform dient
diese kostliche, fein-wirzige Sauce
auch zum Verfeinern und Abschmecken

eigener vegetarischer oder sogar ve-
ganer Kreationen. Und nicht nur das.
Als kaltquellende Sauce ist sie im Hand-
umdrehen angerUhrt und besticht mit
perfekter Konsistenz. Vor dem Servieren
erwarmt, ist die Braune Sauce vegan die
ideale Wahl, wenn es hochwertig und
schnell sein soll.

Bewusst wurde bei der Rezeptur auf
die Zugabe von Allergenen, Hefeextrakt
oder Palmfett verzichtet. Somit machen
die von Natur aus veganen Zutaten und
die ausschliefllich natirlichen Aromen
die Braune Sauce vegan zur Bereiche-
rung fUr eine erndahrungsbewusste Kui-
che mit hochstem Anspruch an Qualitat
und Geschmack.

NACHHALTIG
VERBESSERT

Die neuen WIBERG Gewurzmuhlen bringen das
Feintuning bei Tisch auf ein neues geschmackliches
Niveau. Das Sortiment bietet nun acht hervorragende
Spezialitaten in gewohnt hoher WIBERG Qualitit -
von spannenden und fein aufeinander abgestimmten
Wiirzmischungen bis zu essenziellen Rohgewiirzen.

NACHHALTIGES
PLASTIK

Der neue Mihlenkopf besteht zu 100 %
aus Plastik von recycelten PET-Flaschen
und leistet einen Beitrag zum Umwelt-
schutz. Diese Umstellung hilft uns,
zukUnftig rund fUnf Tonnen neues
Plastik pro Jahr einzusparen.

BLICKFANG e
AM TISCH w

Das neu gestaltete Etikettende-
sign nimmt kinstlerisch Bezug
auf den Inhalt jeder einzelnen
Muhle und spricht alle Sinne
gleichermallen an. Mit ihrem
zeitlosen Design zieren

die MUhlen jede Tafel und
animieren die Gaste zur
kreativen Verwendung.

STARKES KERAMIK-
MAHLWERK

Das neue Mahlwerk aus hochwertiger
Keramik macht die WIBERG Gewirz-
muhlen noch kraftvoller. Die erhdhte
Mahlkraft erméglicht Uberdies neue
MUhlenvarianten wie Ursalz grob
oder schwarzen und bunten Pfeffer
in ganzen Kornern.

HOCHWERTIGER
INHALT

Alle WIBERG Produkte stehen

fur hochste Qualitat, vom Anbau
bis zur Verarbeitung. Auch in die
MUhlen kommen nur die besten
Krauter und Gewdirze. Und das in
acht verfUhrerischen Varianten.
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Sudtiro

Im Sommer ergiet sich ein wahres
Blitenmeer Uber den Vinschgau. Am
FuBe der sudlichen Otztaler Alpen
leuchten die Blumen in allen Farben
und laden zum Bewundern ein. Die
Sidtiroler Familie Gluderer ist verant-
wortlich fur dieses Naturschauspiel, sie
bewirtschaftet hier in vierter Generati-
on die Krauter- und Blumenfelder rund
um ihr einmaliges Krauterschldssl.

Die Familie hat hier ein echtes Paradies
erschaffen, in dem der Krauter- und Blu-
menanbau im Einklang mit der Natur
erfolgt und nach streng biologischen
Richtlinien betrieben wird. ,Wir haben
den wohl schonsten Arbeitsplatz der
Welt!", schwarmt Marion Gluderer, die
.Krauterkdnigin" im Schléssl. In diesem
spielen sich Familien- und Arbeitsle-
ben gleichermallen ab, es beherbergt
zudem den Hofladen, die Verarbei-
tungsrdume, einen Schau- und einen
sogenannten Liebesgarten auf dem be-
grinten Dach. Die Zinnen und die strah-
lend sonnengelbe Farbe des Haupthau-
ses sind eine gelungene Hommage an
die berlhmten Burgen Suidtirols. Be-
sucher sind jederzeit herzlich willkom-

men, die Familie fUhrt durch die Garten
und Felder, es kann inmitten der Blumen
gepicknickt werden und gemditliche
Platzchen laden zum Entspannen und
Geniellen ein.

ALPINER BLUMENGARTEN

Angebaut werden rund um das Krau-
terschldssl etwa 50 verschiedene Blu-
men- und Krautersorten. Im Schaugar-
ten findet man allerdings weit Gber 200
Krauter, Blumen und Gewdirzpflanzen,
die bei einem Besuch bestaunt, er-
kundet und natirlich gekostet werden
konnen. Die Kornblumen des Krauter-
schlossls haben es aus dem Garten bis
ins WIBERG-Sortiment geschafft. Als
WIBERG Exquisite Bunter Alpenbliten-
mix dirfen die Bio-Kornblumenbliten
in Zukunft allerlei Gerichte verfeinern
und vor allem verschénern. Die Bliten
kénnen in Salaten, zum Garnieren von
Suppen, in Gewdilrzmischungen, Auf-
strichen, Kase und in sUllen Speisen
eingesetzt werden. Mit ihrem hauch-
zart-wirzigen, nach Honig anmutenden
Aroma bereichern sie sowohl pikante
als auch sURe Kreationen.

In vierter Generation bewirtschaftet Familie Gluderer das Krauterschlssl. %

» WIr haben den
wohl schonsten
Arbeitsplatz
der Welt!“

Marion Gluderer,
die ,Krauterkonigin® im Schlossl|

MIT DER NATUR

WWir arbeiten im Rhythmus der Jahres-
zeiten, die Natur gibt uns eigentlich
alles genau vor. Man kann sich vieles
von ihr abschauven und lernen”, sagt
Annemarie Gluderer. Alles beginnt
mit der Aussaat im schitzenden Glas-
haus Mitte Februar. Nach nur wenigen
Wochen sind die Kornblumen schon
ein paar Zentimeter hoch und kénnen
pikiert werden. Dabei werden immer
zwei Pflanzchen zusammen in ein klei-
nes Topfchen gepflanzt. So wird ver-
hindert, dass sich die Keimlinge gegen-
seitig beim Wachsen hindern und die
Entwicklung verlangsamt wird. Anfang
April sind die Kornblumen dann grof}
genug, um in den Garten umgepflanzt
zu werden. In Reih und Glied, mit einem
Pflanzabstand von rund 20 cm, wachsen
dann die Blumen wahrend der warmen
Monate in die Hohe. Die Kornblume ist
einjahrig, also wird Jahr fUr Jahr erneut
mit der Aufzucht begonnen.

REPORTAGE 25

Die vielen Sonnenstunden sind entscheidend fir die Schonheit der Kornblumenbliten aus Stdtirol.

Ny !
Mit viel Handarbeit wird jede Blite
zum richtigen Zeitpunkt geerntet.
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praght in ihrer schdnsten Form.

HANDVERLESENER BLUTENMIX

Uber eineinhalb Meter hoch werden
die Kornblumen, das erleichtert die
Ernte. ,Die allerersten Bliten konnen
wir meist schon zum Geburtstag vom
Seniorchef Ende Mai ernten, ab dann
je nach Wetter bis Ende August. Wir
pflicken jede Blume einzeln und ge-
nau zum richtigen Zeitpunkt", erklart
Urban Gluderer den Hohepunkt des

Blumenjahres. Geerntet wird natrlich
ausschlielllich mit der Hand. Die Bliten
werden dann schonend in luftigen Dar-
ren getrocknet. Beim sogenannten Re-
beln werden die einzelnen Blitenblatter
vorsichtig getrennt, dann werden diese
zudem noch gesiebt. Die ganz kleinen

BlUten werden zum Beispiel zu Krau-
tersalz weiterverarbeitet, die mittel-
grofRen BlUtenblatter finden in Tees und
Krautermischungen Verwendung. Die
grélten und formschdnsten Blitenblat-
ter hingegen kommen in den WIBERG
Exquisite Alpenblitenmix. Kein Auf-
wand und kein Arbeitsschritt wird bei
dieser Premiumqualitdt gescheut. Das
Ergebnis ist ein alpiner, bunter Mix aus
BlUten, deren Form und Leuchtkraft
dank der aufwandigen Handarbeit per-
fekt erhalten bleiben.

VOM GARTEN AUF DEN TELLER

Die Kornblume ist eine ganz besondere
Pflanze, erldutert Marion Gluderer: ,Es
gibt sie in finf Farben, natirlich im be-
rihmten Kornblumenblau, dann noch
in Weil}, Rosa, Rot und einem dunklen,
fast schwarzen Violett." Farblich passt
der Alpenblitenmix so zu den unter-
schiedlichsten Gerichten, um diese
zu garnieren und natirlich auch ge-
schmacklich zu verfeinern. Doch nicht
nur in der Kiche, auch in der Natur wird
die Kornblume kulinarisch geschatzt.
Dank des hohen Zuckergehalts ihres
Nektars und des hohen Zuckerwerts je
BlUte ist sie eine bei Bienen und Hum-
meln beliebte Futterpflanze und damit
in der Imkerei eine gute Nebentracht.

KORNBEISSER, ROGGENBLUME
UND SICHELBLUME

Ihre Trivialnamen hat die Kornblume
als standige Begleiterin von Getreide-

Eine Oase inmitten der
imposanten Sudtiroler
Bergwelt.

Aufwiandige MalRnahmen schitze

feldern bekommen. Sie wiachst ge-
meinsam mit Klatschmohn oder Kamille
gerne am Rand der Felder und ist dort
ein wichtiger Bio-Indikator. Sie reagiert
empfindlich auf Uberdiingung, ist des-
wegen leider auch immer seltener
geworden. Mit diesen Dingemitteln
haben auch die Bio-Krauterzichter zu
kdmpfen. Nicht weil sie selbst jemals

-

chemischen Dinger oder Pestizide ein-
setzen wirden, aber weil es die Nach-
barn tun. ,Was nitzt es, selbst biolo-
gisch zu arbeiten, wenn der Bauer am
nebenliegenden Feld dies nicht tut
und der Wind die Spritzmittel hinUber-
tragt?”, so Urban Gluderer. Am Krauter-
schldssl wurde kraftig investiert, um der
Abdrift von Pestiziden Herr zu werden.

Eine massive, rund fUnf Meter hohe He-
cke grenzt als griner Schutzwall das
GrundstiUck ab. Wenn die umliegenden
Obstbauern ihre Pflanzenschutzmittel
ausbringen, jagt eine Wasserdrucklei-
tung Uber zehn Meter hohe Sprihne-
belwidnde in die Luft. Der Sprihnebel
nimmt die feinen Partikel auf und bringt
sie zu Boden. Ein Boden, der geschitzt
gehdrt, um den
hohen Anfor-
derungen der
biologischen
Landwirtschaft
gerecht zu wer-
den. Ein Boden,
der  verschont
wird von Her-
biziden oder
Pestiziden und
dessen  eigene
Abwehrkrafte
durch  vielfalti-
gen Pflanzenan-
bau, aufwandi-
ge Bearbeitung
und organischen
- DUnger gestarkt
werden.  Anne-

n die Erde vor unerwiinschten Pestiziden und Dingern. marie  Gluderer

pladiert fir eine
bessere Zukunft:
Wir Menschen brauchen die Natur.
Wir haben schon genug kaputt ge-
macht. Unser aller Ziel muss sein, die
Erde auch fur die nachkommenden Ge-
nerationen zu erhalten. Dafur kdmpfen
wir und darum versuchen wir in unse-
rem Betrieb und natirlich auch privat,
nach biologischen Richtlinien zu wirt-
schaften und zu leben.”

DE-OKO-006
EU-Landwirtschaft

» WIr pfliicken
jede Blume
einzeln und
genau Zzum
richtigen
Zeitpunkt.“

Urban Gluderer,
Bio-Landwirt aus
Uberzeugung

BUNTER
ALPENBLUTENMIX

Handverlesene Bio Kornblumenbliten
aus Sudtirol

Diese handverlesenen Bio Kornblumenbliten ver-
edeln mit ihrer wundervollen Farbenpracht pikante
wie sUfle Gerichte.

Jeden Teller - vom Koch mit Liebe gestaltet - kront
der Alpenblitenmix mit eleganter Natirlichkeit.
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