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LIEBE LESERINNEN UND LESER,

ist man mit 50 Jahren alt? Definitiv nicht: Man hat aus Erleb-
tem gelernt und wagt sich - dank der Erfahrung - an neue
Herausforderungen. WIBERG beliefert seit 50 Jahren Gastro-
nomiebetriebe in aller Welt. Grund genug, die Qualitat der
Profis auch in die Kichen zuhause zu bringen - mit unserem
neuen WOW-Sortiment. Wir lieben die Gastronomie und ihre
vielen Facetten. Dies zeigen nicht zuletzt die Kundenportraits
dieser Ausgabe: vom familiengefihrten Traditionsbetrieb in
den Alpen bis zum gréllten Heavy-Metal-Festival nérdlich
von Hamburg. Uberall gilt: Mehr Geschmack, mehr Genuss!
Wo sind die Fachkrafte? Vielleicht noch bei uns. Wir zeigen,
wie WIBERG Uber die Jahre eine fixe Grofte in der Lehrlings-
ausbildung wurde. Nostalgische Rezepte: Das WIBERG Team
Inspiration hat ikonische Klassiker der letzten fUnf Jahrzehnte
gesammelt, nachgekocht und zeitgemall umgesetzt.

In diesem Sinne: Viel Vergniigen beim Lesen, Nachkochen
und Geniellen!
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STICHT IMMER

Rund um die einzigartigen WIBERG
Grilltonnen hat sich eine treue Fange-
meinde gebildet. Seit Jahren begeistern
sie eingefleischte Grillfans als auffillig
gestalteter Blickfang mit peppiger Ge-
staltung und coolen Spriichen - und
das jede Saison in einem neuen Design!
Zum 50-Jahr-Jubilaum gibt es einen
Trumpf, der immer sticht: The Smoker!

DA GEHT DER RAUCH AUF

Der neueste Hingucker ist ein aufrecht
stehender Smoker aus dem Hause El
Fuego. Uber dem Brenner kann, je nach
Einsatzvariante, eine Schale fir Raucher-
chips sowie eine Wasserschale ange-
bracht werden. Durch Rauchermehl oder
Edelholzchips entsteht das besondere
Raucharoma, dank des Wassers bleibt
das Fleisch besonders saftig. Der Fanta-

sie sind somit keine Grenzen gesetzt!

Zum 50-Jahr-Jubilaum hat einmal mehr
der Salzburger Kinstler Daniel Hirscher
die Airbrushpistole geschwungen. Zwi-
schen Anfragen und Auftragen aus al-
ler Welt fand er Zeit, diese besondere
Edition umzusetzen. Individuell, hand-
gefertigt und limitiert auf insgesamt
200 Stick ziert im zeitgemaften Design
die Spielkarte ,Joker" die Vorderseite -
allerdings als Wortspiel zum ,Smoker".

" JETZT GEWINNEN

Schicken Sie uns lhr bestes Grillrezept

(Betreff: The Smoker).

.

mit lhrem liebsten WIBERG Grillprodukt
per E-Mail an gewinnspiel@wiberg.eu

TEILNAHMEBEDINGUNGEN: Einsendeschluss ist der 31.05.2023. Der Gewinner wird schriftlich verstandigt. Keine Barablése
moglich. Ausgenommen Mitarbeiter von Frutarom Savory Solutions. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Die Adressen der

Einsender werden ausschliellich fir das Gewinnspiel verwendet.
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Der Schutz der Gewdurze vor Licht und
Feuchtigkeit hatte schon immer
oberste Prioritat.

WIBERG ist aus Profikichen langst
nicht mehr wegzudenken. Als Tradi-
tionsmarke fir Geschmack und Genuss
bekannt, umfasst unser Gastronomie-
sortiment heute eine breite Produkt-
palette aus verschiedensten Krautern,
Gewiirzen und Mischungen im Trocken-
bereich sowie Premium-Essigen, -Olen
und kreativen Produktlinien aus der
FlUssigrange. Was Gaste heute schme-
cken und genieflen kénnen, ist iiber die
Jahre mit hohem Qualitatsanspruch und
Innovationsgeist gewachsen.

INNOVATIV UND IDEENREICH

Als der namensgebende Wilhelm Berger
WIBERG am 18. Februar 1947 grindete,
um Metzgern konstante Geschmacks-
qualitat zu bieten, war der Schritt in die
Gastronomie noch in weiter Ferne. Das
Image als Vorreiter hat sich WIBERG al-
lerdings schon seit den Anfingen an
die Fahnen geheftet. So war es damals
das erste Unternehmen Osterreichs, das
Rohgewlirze zu genussfertigen Gewirz-
mischungen verarbeitete. Zudem schuf
Wilhelm Berger auch das erste Quali-
tatssicherungslabor des Landes. Der
Grinder blieb seinem Gespur fur Trends
treu und startete 1973 mit einem kleinen
Trockensortiment fUr Restaurants. Somit
war der Grundstein fir die Erfolgsge-
schichte und das Jubildumsjahr gelegt.

Das Design anderte sich -
die Qualitatskriterien nie.

NUMMER 1 IN DEN
PROFIKUCHEN

1986, bereits unter der FUh-
rung von Helga Winkler-Ber-
ger, startete WIBERG in der
Gastronomie so richtig durch.
Das Team forcierte die Zu- Pioniere der Gewdirzindustrie:
sammenarbeit mit dem Grol}- Wilhelm und Helene Berger
handel und bot mit seiner starken Auflen-

dienstmannschaft, den Kochseminaren

und den Rezeptbroschiren professio-

nellen Service auf hdchstem Niveau.

Zudem gewahrleistete die WIBERG

Aromabox Aroma- und 100%igen Licht-

schutz fir den erstklassigen Inhalt. All

diese Bestrebungen zahlten sich aus -

WIBERG wurde zur uneingeschrankten

Nummer 1 am &sterreichischen Markt.

WIBERG
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WIBERG Paprika Rubino hat Uber die Jahrzehnte Kultstatus erreicht.

Paprika Rubino
Paprica Rubino

DELICATA

Paprika Rubino

DELICATESSE

Paprika
Rubino

Seit 2008 kombiniert
AcetoPlus feinste Saure
und vollreife Friichte.

Paprika Rubine
Paprica Rubino
Paprika Rubinc
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DAS SORTIMENT DER 1990ER

Anfang der 1990er-Jahre bot das WIBERG
Sortiment Rohgewirze von Anis bis Zimt,
Krauter quer durch den Garten, kostba-
re \Wirzjuwelen" wie unseren Bestseller
Curry Madrocas sowie raffinierte Ge-
wirzmischungen wie das heute noch be-
liebte Fischgewirzsalz Scandis. Auch da-
mals stellte WIBERG mit Bouquet Raffiné
sein Talent als Trendsetter unter Beweis.
Diese innovativen Gewdlrzspezialitaten
im Kochbeutel gaben beim Mitkochen ih-
ren Geschmack an die Zutaten ab. Auch
natriumreduzierte Gewurzzubereitungen
sowie Edelpilze fanden sich in der dama-
ligen Produktpalette. Anfang der 1990er-
Jahre zogen mehr Geschmack und mehr
Genuss aus dem Hause WIBERG auch
in die Kichen lItaliens und Deutschlands
ein. Der Verkauf in die Schweiz startete
schliellich im Jahr 2000. Nicht nur die
Vertriebsgebiete, auch das Sortiment
wurde stets erweitert - etwa um die
hochwertigen Premiumprodukte aus
dem FlUssigbereich.

Das facettenreiche
WIBERG Sortiment bietet
kreativen Kichenprofis

unendliche Méglichkeiten.

Pleffer
Pepe
Poivre

Marjoloine

KREATIVE NEUPRODUKTE DER
2000ER

Anfang der 2000er-Jahre trieb das
WIBERG Team - mit Markus Winkler als
EigentUmer in dritter Generation an der
Spitze - zahlreiche kreative Produkt-
ideen voran. 2003 startete der Verkauf
der popularen Dip-Saucen. Die Erfolgs-
geschichte der heute noch sehr be-
liebten Crema di Acetos begann 2005
- damals noch unter dem Namen Balsa-
mico Glace - mit der Sorte Klassik, ehe
schon ein Jahr spater die Geschmacks-
richtungen Safran sowie Hibiskus-Chili
folgten. Unvergleichlich gut in Qualitat,
Konsistenz und Geschmack ist Crema di
Aceto zum Topprodukt avanciert. Erwei-
tert um die Sorten Limette-Grintee und
Pflaume zeigt sich die Range inzwischen
noch bunter. Innovativ gestalteten sich

auch die Einfihrungen des edlen Exqui-
site Sortiments 2007 und der AcetoPlus
Range 2008. Die AcetoPlus-Liaison aus
Essig- und Frucht ergdnzen wir laufend
- seit kurzem beschreiten wir mit den
Gemusesorten Paprika und Karotte neue
geschmackliche Wege.

DER ZEIT VORAUS

Wer innovativ agiert, ist seiner Zeit
manchmal weiter voraus, als der Markt es
zulasst. 2006 wollte WIBERG - dem Well-
ness- und Gesundheitstrend folgend -



auf die gesundheitsférdernde Wirkung
bauen, die Nahrungsmitteln nachge-
sagt wird, und mit ,Finolio" durchstar-
ten. Die Idee war hervorragend: Drei
Ole sollten Restaurantgisten Wohl-
befinden und Vitalitdt schenken und
zum Vollenden von Speisen bei Tisch
verwendet werden. Zu diesem Zweck
entwarfen unsere Produktentwickler
eine Sorte fir Fleisch (reich an natir-
lichen Pflanzensterinen), fir Gemise
(mit sekundaren Pflanzenstoffen) sowie
fur Pasta (mit Omega-3-Fettsauren). Auf
dem Markt zindete diese Idee leider
nicht, doch: ,Wer nicht wagt, der nicht
gewinnt.” Daher bleiben wir am Ball und
halten die Augen offen fir neue Trends
und innovative Ideen, welche die Gas-
tronomie heute bewegen und auch in
Zukunft beschaftigen werden.

WO GEHT DIE REISE HIN?

Wo wir die Zukunft der Gastronomie
sehen? Menschen kaufen gerade ger-
ne Erlebnisse anstelle von Gitern - und
das sehen wir als groflen Vorteil fUr uns
und die Gastronomie. Genuss ist wichti-
ger geworden. Wir sehen Trends, die in
Richtung Abenteuer und Ausprobieren
gehen - Essen darf und soll demnach
gerne international und authentisch
sein. Diesen Erlebnischarakter unter-
stUtzen wir gerne und freuen uns auf die
kulinarische Zukunft in gewohnt hoher
WIBERG Quialitit.

Die EinfGhrung des
Exquisite Sortiments
erfreute nicht nur das
WIBERG Team Inspiration.

WIBERG ecf

ERFAHRUNG,
QUALITAT & SERVICE

WIBERG profitiert von seiner jahrelangen
Erfahrung in der Gewdlrzbranche. Diese
Kompetenz ist in allen Arbeitsschritten
vom Rohstoff bis zum fertigen Produkt
erkennbar. Hohe Qualitat, die bei hoch-
wertigen, gepriuften Rohstoffen beginnt,
ist von zentraler Bedeutung. Auch der
Servicegedanke wird bei WIBERG grol}-
geschrieben.

BESTE ERNTEN &
PERFEKTE MISCHUNGEN

Vertrauensvolle Partnerschaften mit Lie-
feranten am Ursprung der Rohstoffe ge-
wahrleisten Zugang zu den besten Ern-
ten. Das hauseigene Labor garantiert die
geprift hohe Produktqualitat. Fir perfekt
abgestimmte Gewdirzmischungen und
innovative Produkte arbeiten Experten
aus der Produktentwicklung eng mit den
WIBERG Profikochen zusammen. Bei WI-
BERG konnen sich Kunden auf die Experti-
se von Gewlrzprofis verlassen.

ROHSTOFFVIELFALT &
JAHRESMENGE

FUr die Gewdirzmischungen des Gastro-
nomiesortiments werden insgesamt rund
620 unterschiedliche Rohstoffe einge-
setzt. 2022 wird die produzierte Jahres-
menge im B2B-Sektor bei ca. 1,5 Mio.
Kilogramm liegen, was einer Menge von
125.000 Kilogramm pro Monat und einer
Stuckzahl von ungefahr 3,5 Mio. Dosen pro
Jahr entspricht.
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Entspannen und Ruhe finden im Spa- und Wellnessbereich

Der 400 m?grol}
rahmt von traumhafter B



Mit Konsequenz
zum Erfolg

Das 4-Sterne-Hotel Penzinghof in Oberndorf
in Tirol ist in vielerlei Hinsicht vorbildhaft: Der
Familienbetrieb wird in dritter Generation ein-
drucksvoll von Christine Lindner gefihrt. Die
42-)ahrige setzt auf gesundes Wachstum und
hochste Qualitat, auf familidres Miteinander
und Wohlfihlatmosphare fir Gaste und Mit-
arbeiter. Bei Entscheidungen hort sie auf ihr
Bauchgefihl - ein Ratschlag, den ihr noch ihr
2020 verstorbener Vater Stefan Lindner sen.
mit auf den Weg gegeben hat.

Frau Lindner, Sie waren erst 23 Jahre alt, als
sie 2003 gemeinsam mit lhrer Schwester Bar-
bara den Penzinghof Ubernommen haben.
Wie konnte lhr Vater sicher sein, dass die
zwei jungen Tochter den Betrieb erfolgreich
weiterfGhren wisrden?

Das konnte er nicht, aber er hat uns vertraut.
Mein Vater war ein Visionar mit groem Weit-
blick, aber auch ein Gefihlsmensch. Er war erst
60 Jahre alt, als er den Betrieb an uns Uber-
geben hat. Er vertrat die Uberzeugung, dass
man frihzeitig die junge Generation ans Werk
lassen soll, damit diese die Chance hat, den
Betrieb in ihrem Sinne weiterzuentwickeln.

Fir viele Unternehmen - quer durch alle Bran-
chen - ist die Betriebsibergabe eine echte
Herausforderung. Oft zerbrechen Familien
sogar daran. Warum hat es bei lhnen so gut
geklappt?

Mein Vater hat von Anfang klargestellt: ,Wenn
ihr mich fragt, helfe ich euch." Aber grundsatz-
lich hat er uns einfach machen lassen und sich
selbst sehr zurickgenommen. Wir haben sehr
viel miteinander geredet - das tun wir Ge-
schwister noch heute. Bis auf meine Schwester
Barbara, die mittlerweile in Sudtirol verheira-
tet ist, sind meine vier weiteren Geschwister
allesamt im Betrieb eingebunden. Meine Bri-
der Stefan und Andreas bewirtschaften unsere
Landwirtschaft, den 400 Jahre alten Schérge-
rer Hof samt Hofkaserei. Mein Bruder Georg
unterstUtzt mich im Penzinghof und betreibt
mit seiner Frau die Ferienwohnungen ,das

Luis" und meine Schwester Elisabeth und ihr
Mann sind fUr unseren Skishop ,die Stailerei”
und die Ferienwohnungen ,das Stefan" verant-
wortlich. Auch meine Mutter Christl und meine
Tante Barbara sind in SkihUtte und Hotel tatig.

Und dennoch sind es am Ende Sie, die die
Entscheidungen trifft?

So ist es, aber - wie gesagt - ich habe die
UnterstUtzung meiner Geschwister, wir reden
und diskutieren viel. Mein Vater hat mir einen
guten Rat mit auf den Weg gegeben, indem
er sagte: ,Christine, du kannst dir alles anho-
ren, aber die Entscheidung, die du triffst, muss
fur dich passen. H6r immer mehr auf dich als
auf die anderen.” Mit diesem Ratschlag fahre
ich sehr gut, auch wenn es fir auRenstehende
Personen seltsam erscheint, wenn ich wieder
einmal eine Bauchentscheidung treffe, die mit
hohen Investitionssummen einhergeht. Auch
ich musste erst lernen, dass ich meinem Bauch-
gefihl zu hundert Prozent vertrauen kann.

Der Penzinghof ist sehr breit aufge-
stellt und vielfaltig. Ist diese Viel-
falt ein Erfolgsgeheimnis?

FUr uns stimmt diese Mischung
sehr gut: das Hotel, das A-la-Car-
te-Restaurant, die Gaste, die

Einheimischen, die Stamm-
gaste, die Laufkundschaft,
der Day-Spa-Besucher. Wir
haben das zu Corona-Zei-
ten gesehen: Wenn ein Be-
reich ausfallt, hat man noch

99 Mein Vater war ein Visionar
mit groBem Weitblick, aber
auch ein Gefithlsmensch. ¢¢

Christine Lindner, Eigentimerin Hotel Penzinghof



die anderen Standbeine. Natirlich ist
das alles auch sehr viel Arbeit, aber die
Synergien Uberwiegen.

Welchen Vorteil bringt es fir ein Hotel
wie den Penzinghof, Gber eine eigene
Landwirtschaft zu verfigen?

Unfassbar grolle Vorteile, so haben wir
beispielsweise ausschlielllich Fleisch
von unseren eigenen Tieren. Rund 100
Rinder, Kalber und Schweine brauchen
wir jahrlich. Sie werden in Soll ge-
schlachtet und von einem ansassigen
Metzger zerlegt. Wir verarbeiten immer
die ganzen Tiere: Unsere Gaste rufen
schon an, um zu fragen, wann es etwa
wieder Beuschel oder Kalbsbries gibt.
Wir haben eigenen Speck, Wurst und
Pastrami - sogar am Frihsticksbuffet
haben wir ausschlielllich hofeigene
Wourstwaren. Auflerdem haben wir 900
Hihner: In der Hochsaison brauchen wir
bis zu 700 Eier taglich. Wir verarbeiten
die eigene Milch, kasen selbst, brennen
Schnaps. Es ist ein Segen!

Der Penzinghof verfigt Gber das Euro-
piische sowie das Osterreichische Um-
weltzeichen und wurde vom Bundesmi-
nisterium fir die gelebte Partnerschaft
zwischen Gast- und Landwirten ausge-
zeichnet. Wann wurde das Thema Nach-
haltigkeit fir Ihren Betrieb so wichtig?

Ich wirde sagen: Immer schon! Mein Va-
ter war Gastronom, Hotelier und Land-
wirt in einem. Kleine Kreislaufe zu for-

dern und auch als lokaler Arbeitgeber
Verantwortung zu Ubernehmen, ist uns
immer schon ein wichtiges Anliegen. Wir
beziehen das Brot vom lokalen Backer,
den Fisch aus Fieberbrunn, das Gemuse
aus Kirchdorf und die Krauter aus Soll,
die Milch ausschlielllich von Tirol Milch
oder Bergland Milch. Regionalitat klappt
auch im groflen Stil, wenn man will.

Corona war eine immense Herausfor-
derung fir die Branche. Wie ist es Ih-
nen ergangen?

Durch die Pandemie wurde vieles neu
beleuchtet, und sie hat uns die Moglich-
keit gegeben, Dinge zu erkennen, zu
korrigieren und weiterzuentwickeln. So
haben wir seit Corona zwei Ruhetage
im Restaurant, was vorher unmaoglich

erschien, aber auch Convenience-Pro-
dukte, die unsere Gaste lieben. Corona
hat aber auch gezeigt, welcher Hotelier
oder Gastronom mit Herzblut dabei ist.
Ich denke, die nachsten Jahre werden
das noch ganz stark aufzeigen: Nur wer
wirklich gerne tut, was er macht, wird
bestehen.

Auch das Thema Personal wurde durch
Corona angeheizt. Wie geht es lhnen
damit?

Wir haben im Winter rund 70 Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter, viele davon
seit Jahren und Jahrzehnten. Die Arbeit
ist intensiv, aber wer arbeitet, soll da-
fur auch angemessen entlohnt werden.
Aktuell bekommen wir wieder verstarkt
Anfragen - auch aus der Region - und
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auch Lehrlinge, was uns sehr freut. Eine
gute Atmosphare, Respekt, Wertschat-
zung und ein Miteinander auf Augenho-
he sind uns wichtig. Wir férdern unsere
Mitarbeiter, bieten ganz viele Kurse und
Weiterbildungen in unterschiedlichen
Bereichen an. Die Mitarbeiter missen
mitspielen - sie geben unsere Herzlich-

keit und Freude an die Gaste weiter.

o9 Wir verarbeiten die
eigene Milch, kdsen
selbst, brennen
Schnaps. Es ist
ein Segen! ¢¢

Christine Lindner,
Eigentimerin Hotel Penzinghof

Wie hat sich das Gasteverhalten durch

die Pandemie verandert?

Corona hat die Entwicklung des Som-
mertourismus extrem beschleunigt: Wir
sehen hier eine Kehrtwende, namlich
dass der Sommer starker wird als der
Winter. Und hier gilt es ganz klar, sich

neu aufzustellen.

Wie gelingt in einem Betrieb wie dem
lhren der Spagat zwischen Tradition
und Innovation?

Indem man bodenstandig und in seiner
Mitte bleibt. Trends sind wichtig, aber
jeder Betrieb muss fir sich sehen, wie
er diese so wandeln kann, dass sie auch
zu ihm passen. Wir setzen nur Ideen um,
mit denen wir uns wirklich wohlfGhlen,
wir wollen uns weder verstellen noch
irgendetwas kopieren. Diese Authentizi-
tat spuren auch die Gaste.

Sie haben bei grolen Kéchen wie den
Bridern Obaver und Johanna Maier ge-
arbeitet. Was haben Sie dort Gber Er-
folg gelernt?

Erfolg stellt sich ein, wenn man konse-
quent und ausdauernd ist. Die groflen
Koche sind wahre Meister der Organisa-
tion, der Qualitatskontrolle und der Ver-
wertung. Um lange Zeit auf so hohem
Niveau zu arbeiten, muss man immer se-
hen, dass es einem selber gut geht und
dazu braucht es personliche Auszeiten,
die ich mir beim Skifahren oder Moun-
tainbiken hole.

In lhrer Kiche finden sich ausschliel3-
lich WIBERG Gewiirze, warum?

Weilich die Qualitat und die klaren, guten
Produkte schatze. Vor zehn Jahren ha-
ben wir etwa auf Ursalz umgestellt, weil

i«:rilzv @l hochwertige Produk
»f--v‘T’d?sg~ en Start in den Urlaubstag.

I-"ﬁ e

uns Bekommlichkeit und Vertraglichkeit
wichtig sind. Mit den Gewirzen von
WIBERG erziele ich mit wenig Aufwand
ein richtig gutes Ergebnis. Genau das ist
es, was ich mir in der Kiche winsche.

Was waire lhr personlicher Ratschlag
fur alle, die einen Familienbetrieb wei-
terfihren und -entwickeln méchten?
Es ist wichtig, immer wieder einmal in-
nezuhalten und zu Uberprifen, ob man
das, was man tut, wirklich mit Herzblut
macht. Man muss es wollen und man
muss es leben - das ist die wichtigste
Voraussetzung. Aullerdem ist es wich-
tig, einen klaren Kopf zu bewahren und
sich nicht auf das Jammern von ande-
ren einzulassen. Bei jeder Entscheidung
sollte man schauen, dass man bei sich
und in seiner Mitte bleibt. Und reden -
viel miteinander reden hilft sehr.






MIT GEGRILLTEN POLENTA-TALERN
UND TOURNIERTEM GEMUSE

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Coq au Vin iR
10 Keulen vom Hahn, 500 g Perlzwiebeln =
geschalt, 500 ml Rotwein, 2 | Wasser ;
WIBERG Produkte: 10 EL Natives Oliven- OI
Extra Andalusien, 1 EL Knoblauch Scheiben,”

Balsam-Essig, 1 EL Krauter der Provence O 0
gefriergetrocknet, 1 TL Pfeffer bunt geschrotet ® n

Polenta-Taler
300 g Polenta, 1 | Wasser, 100 g Parmesa .
gerieben, 100 g Butter, 2 Eigelb =« « «" a'-'n' o

WIBERG Produkte' 8 EL Natlves Ollven OI' : o

Tourniertes Gemuise z
300 g Karotten, 300 g gelbe Ruben, ,,",n:!:-.-.
300 g Zucchini, 300 g Kohlrabi in Schelben i
geschnitten, 300 g Brokkollroschen, e : : i
2 EL Butter ;.".*:-'-

KRAUTER DER PROVENCE :
% GEFRIERGETROCKNET ~ ~ «

ZUBEREITUNG

Coq au Vin - Hahn in Rotwein =:v:-"- A
Die Keulen vom Hahn in Oliven-Ol - « ::...
anbraten. Eingeweichte Knoblauch * 5, T

Scheiben sowie Perlzwiebeln mltf"‘,?:-'b

braten. AnschlieRend mit Rotwein;aie:.::'
abléschen und um 1/3 einkochen K':n:!-.t:
lassen. Das Wasser mit der Braunen:'»:w"l
Grundsauce pastos verrUhren und

hinzugeben. Mit Rotwein Balsam-'

Essig, Krautern der Provence SOWIe o
Pfeffer bunt abschmecken Und zu- ,*,

gedeckt weichkochen.

q«vu"-
L]

o eu"
v
e .

[

' :

3 S o
LA R WO -

Polenta-Taler " RO S N
N LR e

Polenta in 2 EL Oliven-Ol kurz anbraten‘f'n'.‘:""- : v 3

Mit Wasser aufgiefen und mit Hihner-Bouil-. ;. X
lon abschmecken. Langsam welchkochen ﬁunlu " a
Schluss mit Parmesan, Butter und Eigelb ver—s -'-

feinern. In mit Folie ausgelegte Bleche gleﬁep.- -:-:-

und kishl lagern. Vor dem Servieren rund. aUS":I':l:I:!.
*sew "l'ﬂ.ﬂ.l'i‘
stechen und in Oliven-Ol knusprig braten,* = « s s" "%
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Tourniertes Gemuse e e e

Karotten, gelbe Riben und Zucchini tdu'rniérén'a_- C
und blanchieren. Kohlrabi sowie Brokkoli. eben,* On
falls blanchleren Vor dem Servieren m|t Butter -'-
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Rostbraten iia
»Strindberg*

mit Speck-Bohnen &
Duchesse-Kartoffeln

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Rostbraten a la Strindberg

700 g Zwiebeln in feine Streifen geschnit-
ten, 8 EL Wasser, 2 EL Dijon-Senf,

10 Stk. Rostbraten 4 150 g

WIBERG Produkte: 1 TL Ursalz pur fein,

3 EL WIBERG BASIC Panier-Zauberer,

10 EL Natives Oliven-Ol Extra Andalusien,
10 TL Steak-Pfeffer

Speck-Bohnen

1,5 kg grine Bohnen blanchiert,
20 Scheiben Frihsticksspeck
WIBERG Produkte: 1 EL WIBERG
BASIC Vital Universal, Natives
Oliven-Ol Extra Andalusien

Duchesse-Kartoffeln

1 kg Kartoffeln geschalt, ge-
kocht und passiert, 20 g Butter
geschmolzen, 5 Eier, 2 EL Milch
WIBERG Produkte: 2 EL WIBERG
BASIC Kartoffel

ZUBEREITUNG

Rostbraten a la Strindberg

Die Zwiebeln einsalzen. Panier-Zauberer
mit Wasser und Senf verrGhren, mit den
Zwiebeln vermengen und gleichmalig
auf eine Seite der Rostbraten streichen.
In heilem Oliven-Ol goldgelb braten und
mit Steak Pfeffer wirzen.

e -

Speck-Bohnen

Die Bohnen mit Vital Universal wirzen
und mit dem Speck einrollen. Vor dem
Servieren in Oliven-Ol braten.

Duchesse-Kartoffeln
Kartoffeln mit der Butter sowie 4 Eiern
verrUhren und mit WIBERG BASIC Kartof-
fel wirzen. In einen Dressierbeutel fillen
und gleichmaRig auf ein mit Backpapier
belegtes Blech spritzen. Ein Ei mit
Milch verrGhren und die Kartoffeln
damit einpinseln. Im Backrohr
bei 175 °C Umluft goldgelb
backen.

Garnitur: frischer Schnittlauch,
gebratene Champignons
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GEFULLTE KALBSBRUST

MIT VICHY-KAROTTEN & ERBSENREIS

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN fullen und mit Ursalz Fleisch sowie Oli- Erbsenreis
ven-Ol einreiben. Im vorgeheizten Back- Reis zusammen mit
Gefillte Kalbsbrust nach Wiener Art rohr bei 160 °C eine Stunde lang braten. Wasser, Ursalz sowie
1,6 kg Kalbsbrust, 600 g Semmelknodel- AnschlieRend mit Weillwein abléschen einer mit Nelken
Masse, 400 ml Weillwein, 1,6 | Wasser und weitere 15 Minuten braten. Wasser und Lorbeerblatt
WIBERG Produkte: 3 EL BIO Ursalz mit der Bratensauce verrUhren, die Kalbs- gespickten Zwiebel
Fleisch, Natives Oliven-Ol Extra Andalu- brust damit aufgielRen weichdinsten. Zum
sien, 150 g WIBERG BASIC Dunkle Braten- und eine weitere Schluss Erbsen
sauce pulverisiert, 2 EL BIO Ursalz Krauter Stunde braten. und Butter
Vor dem unterrGhren.
Vichy-Karotten Servieren in
1,4 kg Karotten geschélt, 150 g Schalot- Sticke schnei- Garnitur:
ten in kleine Wirfel geschnitten, 100 g den und mit gebratene
Butter, 700 ml Mineralwasser, 1 TL Zucker Ursalz Krauter Zwiebeln,
WIBERG Produkte: Ursalz pur fein, Pfeffer bestreuen. frische
weill gemahlen Petersilie
Vichy-Karotten
Erbsenreis Karotten mit
400 g Reis, 700 ml Wasser, 1/2 Zwiebel, dem Ziseliermesser
150 g Erbsen, 1 EL Butter einritzen und in Scheiben
WIBERG Produkte: 1 TL Ursalz pur fein, schneiden. Schalotten in
3 Nelken, 1 Lorbeerblatt Butter anschwitzen, Karot-
ten zugeben und mit Mi-
ZUBEREITUNG neralwasser aufgieflen. Mit
Zucker, Ursalz und Pfeffer
Gefillte Kalbsbrust nach Wiener Art abschmecken und

Kalbsbrust mit der Semmelknodel-Masse weichdinsten.




Vitello
tonnato




ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Vitello tonnato

1 kg Kalbstafelspitz, 1 Zwiebel
geschalt, 100 g Sellerie,

300 g Thunfisch aus der Dose,

2 Eigelb pasteurisiert

WIBERG Produkte: 1 EL BIO
Ursalz Fleisch, 1 TL Knofi Pur,

1 TL Rosmarin gefriergetrocknet,
2 EL BIO Natives Oliven-Ol Extra
Italien, 2 EL Zitrus-Ol, 2 EL Basili-
kum-Ol, 3 EL Italia Gewirzzube-
reitung

\TALIA liEWlipzZ”l[
)

ZUBEREITUNG

Vitello tonnato

Kalbstafelspitz mit Ursalz Fleisch
wirzen und zusammen mit Zwie-
bel und Sellerie vakuumieren.
Bei 57 °C im Wasserbad 4 Stun-
den lang garen. Den entstan-
denen Fleischfond mit Zwiebel,
Sellerie, Knofi Pur, Rosmarin,
Thunfisch und Eigelb fein pUrie-
ren. AnschlieRend die Ole lang-
sam einmixen. Das Fleisch mit
der Aufschnittmaschine in dinne
Scheiben schneiden, am Teller
dekorativ anrichten und mit

der Thunfischsauce bedecken.
Mit Italia Gewirzzubereitung,
Stielkapern, Oliven, Tomaten-
Concassée, Parmesanchips

und frischer Kresse bestreuen.

\“W\m OLIEN-0L Ex7,, ”
R\

Garnitur: Stielkapern, Oliven,
Tomaten-Concassée, Parmesan-
chips, frische Kresse
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ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Piccata Milanese vom Truthahn

1,5 kg Truthahnbrust kichenfertig,

10 Eier, 5 EL Obers/Sahne, 150 g Parme-
san gerieben, &l zum Frittieren, 200 g
Champignons in Scheiben geschnitten,
100 g Oliven in Scheiben geschnitten
WIBERG Produkte: BIO Ursalz Mediterran,
5 EL Basilikum-Ol

Spaghetti und Tomatensauce

1 Zwiebel in feine Streifen geschnitten,
1 EL Tomatenmark, 1 EL Zucker,

2 kg Tomatenpulpe, 1,5 kg Spaghetti

PICCATA
MILAN

vom T

MIT SPAGHETTI & TOMATENSAUCE

i

WIBERG Produkte: 5 EL BIO Natives
Oliven-Ol Extra Italien, 1 EL Knofi Pur,

1 TL Italienische Krauter gefriergetrock-
net, 1 EL Wirzsauce N° 1, Ursalz pur fein

ZUBEREITUNG

Piccata Milanese vom Truthahn
Truthahnbrust in 10 gleichmaRige
Schnitzel schneiden, leicht plattieren und
mit Ursalz Mediterran wirzen. Eier mit
Obers/Sahne und Parmesan verrihren.
Die Truthahnschnitzel durch die Eiermi-
schung ziehen und in heitem Ol goldgelb
backen. Die Champignons in Basilikum-Ol

anbraten, die Oliven hinzugeben und mit
Ursalz Mediterran abschmecken.

Spaghetti und Tomatensauce

Zwiebel in Oliven-Ol anschwitzen, Toma-
tenmark sowie Zucker mitschwitzen und
mit Tomatenpulpe aufgiellen. Mit Knofi
pur, Italienischen Krautern und Wirzsauce
N° 1 abschmecken und 30 Minuten bei
schwacher Hitze kochen lassen. Durch

ein Sieb passieren. Spaghetti in Salz-
wasser al dente kochen.

Garnitur: frisches Basilikum



s PULLED PORK
n 'S wr BAGUETTE

mit Coleslaw, Senf-Mayonnaise
und Réstzwiebeln

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Pulled Pork mit Baguette
1,8 kg Schweinenacken,
10 Stk. Portions-Baguette
WIBERG Produkte: Burger Mix Spicy,
Dip-Sauce Smoked Honey

Coleslaw
300 g Weiltkraut in feine Streifen ge- e i g f
schnitten, 200 g Rotkraut in feine Strei- f
fen geschnitten, 200 g Karotten in
feine Streifen geschnitten, 2 EL Zucker
WIBERG Produkte: 2 EL Ursalz pur fein,
5 EL Apfel-Essig, 5 EL Raps-Ol

wirzen und vakuumieren. 12 Stunden bei Apfel-Essig und Raps-Ol vermengen
Senf-Mayonnaise 78 °C garen. Fleisch entnehmen und mit und mindestens 1 Stunde marineren.
200 ml Wasser, 15 g Zucker, Dip-Sauce Smoked Honey bestreichen.
250 g Mayonnaise Im vorgeheizten Backrohr bei 160 °C 20 Senf-Mayonnaise
WIBERG Produkte: 1 Msp. Curcuma, Minuten backen. AnschlieRend in kleine Wasser mit Zucker, Curcuma, Apfel-Essig,
1 EL Apfel-Essig, 1 TL Ursalz pur fein, Sticke zupfen und mit dem entstandenen Ursalz sowie Senfkornern 3 Minuten bei
65 g Senfkdrner Garfond vermengen. Zusammen mit dem schwacher Hitze kochen. Die kalten Senf-
Coleslaw auf dem knusprigen Baguette korner mit Mayonnaise verrihren und bis
ZUBEREITUNG anrichten. zum Gebrauch kihl lagern.
Pulled Pork mit Baguette Coleslaw Garnitur: WIBERG Rostzwiebeln,

Schweinenacken mit Burger Mix Spicy Die Gemdusestreifen mit Zucker, Salz, Erbsenschoten
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Wenn Alina um sieben Uhr morgens mit
ihrer Mitarbeiterkarte einstempelt, ist
es noch ruhig am Firmengelande. In der
Umkleide sind sie und ihre Kolleginnen
die ersten, die in weille Jacken und Si-
cherheitsschuhe schlipfen. Was der Tag
im Detail bringt, kann keine vonihnensa-
gen. Eines weil} Alina jedoch mit Sicher-
heit: Es wird auch an diesem Tag wieder
heil hergehen. Immerhin ist sie mitten
im zweiten Jahr ihrer Lehre zur Kéchin.

Die 16-Jahrige Alina ist eine von drei jun-
gen Menschen, die aktuell bei WIBERG
eine Lehre zur/zum Kdéchin/Koch absol-
vieren. ,Kochen, Essen und Geniellen
haben mich immer schon interessiert.
Als bei WIBERG ein Lehrplatz frei wurde,
habe ich gleich zugeschlagen”, erzahlt
die quirlige Tennengauerin. Mit der Ent-

scheidung ist sie nicht allein. Seit dem
Jahr 2004 hat der Gewdirzspezialist mit
Hauptsitz in Salzburg Gber 35 K&chinnen
und Koche ausgebildet. Somit leistet
WIBERG den eigenen kleinen Beitrag,
dem Fachkraftemangel entgegenzu-
wirken.

Die gesamte Gastrobranche leidet
unter diesem Mangel. Aber wo sind
die Leidenschaft und das Interesse
furs Kochen? ,Nach wie vor da bei jun-
gen Menschen!”, ist Martin Scharfetter
Uberzeugt. Der 38-Jahrige ist nicht nur
KUchenchef im WIBERG Mitarbeiterres-
taurant, sondern Uberdies auch Ausbil-
der jener jungen Menschen, die sich fur
eine Kochlehre bei Europas fGhrendem
Gewdurzproduzenten entschieden ha-
ben. ,Die Pflicht von mir als Ausbilden-

L hal imter ety offenes

Obr fir uns. flode Fragen

] es wichi und wir komnen

wirkilich wviele verschreqlene

4

Jechmiken lernen.



dem ist es, die Madchen und Burschen
mit Respekt zu behandeln. Und ihnen
ein starkes Wissens- und Handwerks-
fundament zu geben. Egal, in welche
Richtung sie dann gehen: Sie brau-
chen eine Basis, auf der sie aufbauen
kénnen", hat Scharfetter seinen Ausbil-
dungsstil klar definiert. Der vielgereis-
te Kichenprofi weil}, wovon er spricht.
Nach seinen eigenen Lehren als Koch
beim Hotelrestaurant Lebzelter in Al-
tenmarkt sowie als Konditor beim Gol-
denen Hirsch in Salzburg folgten ver-
schiedene Stationen, unter anderem
bei den Obauers in Werfen. Nach drei
Jahren im Restaurant Langwies in Bad
Vigaun begab er sich auf weltweite
Einsatze fir Do&Co. ,Der Kochberuf
ermoglichte mir, an den verschiedens-
ten Orten zu arbeiten und Menschen
auf der ganzen Welt kennenzulernen.
Auch das versuche ich meinen Lehr-
lingen zu vermitteln.” In vielen seiner
Betriebe erkochte Scharfetter zudem
auch Hauben.

Aber was schatzt Alina an ihrem Aus-

bildungsplatz und an ihrem Chef?
+Er hat immer ein offenes Ohr fir uns.
Blode Fragen gibt es nicht und wir
konnen wirklich viele verschiedene
Techniken lernen." Ein Highlight und
Fixpunkt der Ausbildung findet immer
im Herbst statt. Da nimmt der Kichen-
meister und passionierte Jager, wann
immer es geht, ein selbsterlegtes
Stick Wild mit. ,,Gemeinsam Uben wir
das Zerlegen und bestimmen die ein-
zelnen Teile. Im Anschluss bereiten wir
sowohl traditionelle als auch moder-
ne Wildgerichte zu." Gleichsam das
.Nose-to-Tail"-Prinzip einer sinnstif-
tenden Kochlehre.

Generell hat Martin Scharfetter, der auch
ausgebildeter F&B-Ma-
nager ist, einen posi-
tiven Blick auf den
Gastro-Nachwuchs.
Gemeinsam mit Phil-
ipp Kohlweg vom WI-
BERG Team Inspiration
sitzt er in der Prifungs-
kommission der Wirt-
schafskammer  Salz-
burg und bewertet die
angehenden Kollegin-
nen und Kollegen im
Rahmen der Lehrab-
schlussprifung. ,Das
Niveau ist hoch und
die fertigen Jungkdche
sind motiviert und gut
drauf", ist Scharfetter Uberzeugt. Es liege
an den kinftigen Vorgesetzten, dass dies
lange so bleibt. Denn nach Abschluss der
Ausbildung ginge das Lernen erst richtig
los. Und bekanntermallen steht engagier-
ten Kiuchenprofis die ganze Welt offen.

Auf den Geschmack
gekommen?

Jetzt informieren und bewerben:

@® www.wiberg.eu/karriere/lehre
<X jobs@wiberg.eu

& +43 662 6382 1204

Goob For You 21

Jer /ﬁclrlem/ erntog-
lichile mir, auf Qer gan-
zen Welll 2u arfifen.
Huch as versuche r1ch
meren [eﬁr/rﬁrjen 2U
vermiffeln. "
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Zum sinnlichen Imagevideo
und zu weiteren Informa-

tionen geht’s hier: D
a0
n

Seit 50 Jahren setzen Kichenprofis in
ihren Restaurants und Hotels auf die
hohe Qualitat der Krauter-
und Gewiirzmischungen von
WIBERG. Seit Herbst letzten
Jahres steht das neue WOW-
Sortiment auch Endverbrau-
chern zur Verfigung und ent-
fUhrt diese damit erstmals
in die ,World of WIBERG".
Gleich zwolf Gewiirzmi-
schungen - von exotischen
Currys Uber wirzige BIO Ur-
salze bis zu rauchigen BBQ-
Mischungen - sorgen in bewahrter Profi-
qualitat nun auch in der heimischen Ki-
che fiir gro3ten Genuss.

Von der unvergleichlichen WIBERG Qua-
litdt profitieren jetzt auch Hobbykdche,
denn mit dem Launch der zwolf ausge-
wabhlten, besonders beliebten Produk-
te kommen die geheimen Zutaten der
Profis in Osterreichs und Deutschlands
Kichen. Und das in einem aullerge-

s

tzt wird'

-~

¥
LA

wohnlichen und schicken Design: ,Wir
sind richtig stolz darauf, dass die Ver-
packungen komplett bei uns im Haus
konzipiert und umgesetzt wurden”, freut
sich Daniela Haslinger-Hild, Head of Mar-
keting bei WIBERG. ,Wir wollten eine
klare Orientierung geben, was von den
unterschiedlichen  Gewirzmischungen
zu erwarten ist. Entsprechend groft wa-
ren die Anforderungen an jedes einzelne
unserer Motive, die in vielen kreativen
Stunden entstanden sind."

Ebenso wichtig war der praktische und
sichere Aromatresor, der den Inhalt -
vor allem auch nach dem Offnen - vor
UV-Strahlung und Feuchtigkeit schitzt.
Dadurch bleiben die Gewdirze nicht nur
langer aromatisch und haltbar, sondern
setzen auch farbenfrohe und dekorative
Akzente in der Kiche. Die WOW-Serie
bringt Abwechslung in den Kochalltag,
bietet ausgefeilte Kompositionen, ist
vielseitig einsetzbar und einfach in der
Anwendung.
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Authentics

Seven Spices, Curry Maharadscha und

Curry Maharani sowie Harissa, Orient
und Safari entfUhren in fremde Welten.
Die WIBERG Authentics sind eine au-
¢ thentische Mischung mit aulRergewdhn-
: lichem Geschmacksprofil. Sie bieten

HARISSA

A
IER o
&

£y

internationale Geschmackserlebnisse
und bringen eine exotische Note in
den eigenen Kochtopf.

MAHARADSCHA

SCHARF INDISCH
INSPIRIERT

£
- oo

!

BBQ_

CLA

SSIC : - . .
BQ = | Classic BBQ, Smoky BBQ und Fruity
Aol ; ﬁ’;ﬁé&%f&i"” S a———" BBQ_|assen die Herzen aller Grillmeister
wd ot W T héher schlagen. Die WIBERG BBQ-Mi-

. - schungen sind raffiniert abgestimmt
PR § und Uberzeugen mit dem ausgewoge-
nen Geschmack kraftiger Gewirze.

BIO

Echte Multitalente sind die Ursalze in
hochwertiger Bio-Qualitat: BIO Ursalz
Mediterran, BIO Ursalz Alpin sowie BIO
Ursalz Krauter. Sie verfeinern das Essen
mit der perfekten Mischung aus rosa Ursalz
und der natirlichen Wirzkraft biologisch
angebauter Krauter und Gewdirze.

Samtliche WOW-Produkte sowie exklusive Probier-Sets jetzt
e ¢ im Onlineshop unter erhaltlich!
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Wacken ist ein GefUhl - und der kleine Ort in
Norddeutschland eine lkone der Metal-Szene.




) z Skala Anfang Au-
gus " Zu einem Gesprich
treffen will, braucht viel
Geduld und noch mehr
Gliick. Der Kichenchef im Landgasthof
Wacken steht gemeinsam mit seiner
11-kopfigen Kichencrew im Zentrum
eines der groflten Heavy-Metal-Festi-
vals der Welt, dem ,Wacken Open Air*
(WOA).

Die Geschichte wurde in den letzten
Jahren vielerorts und farbenreich ge-
schildert: Die nicht mal 2.000 Seelen
zéhlende Gemeinde Wacken, gut eine
Fahrstunde nordlich von Hamburg, wird
jedes Jahr zum Mekka fir Heavy Metal
Fans aus aller Welt. Gut 100.000 Besu-
cher machen den kleinen Ort zum Epi-
zentrum harter Riffs und schwerer Gi-
tarrensounds. Und auch gastronomisch
ist diese einzigartige Veranstaltung eine
Herausforderung. Seit fast drei Jahren
ist Moritz ,Mo" Skala Kichenchef in Wa-
ckens einzigem Ganzjahres-Restaurant,
dem Landgasthof Wacken (LGH Wa-
cken). In Vorarlberg geboren, wuchs er
in Salzburg auf und absolvierte dort auch
seine Lehre, genauer gesagt in Wals-Sie-

zenfjm. In vielen gastronomischen Be-
trieben in ganz Osterreich lernte er das
Handwerk von der Pike auf, um schliel}-
lich 2014 in Hamburg zu landen. ,Eigent-
lich war ich mit dem Kochen durch”,
gesteht der 32-Jahrige. ,Meine Mutter
allerdings meinte ,Geh doch mal nach

Hamburg'". Und wie so oft im Leben hat
Mama recht: Schon bei der erste Station
als KUchenleiter im ,Strand Pauli” ist die
Liebe zur Hansestadt an der Elbe ent-
facht. ,Die kulinarische und gastronomi-
sche Vielfalt in Hamburg haben mich neu
inspiriert und die Liebe zum Beruf zu-
rickgebracht”, erklart Skala. Nach einem
Heavy-Metal-Konzert lernt er in einer
Kneipe seine Lebensgefdhrtin kennen,
die schon damals fir das ,Wacken Open
Air" arbeitet. Kurze Zeit spater sucht just
der Ausgangspunkt dieser weltweit ein-
zigartigen Veranstaltung einen Kichen-
chef. ,Hier im Landgasthof Wacken, ge-
nau an diesem Tresen, beschlossen 1990
der damalige Barkeeper Thomas Jensen
und sein Freund Holger Hubner, ein Me-
tal-Festival zu veranstalten.”

Welcher Aufwand fir den Gastrobetrieb
hinter so einem Festival steht, lasst sich

WIBERG ON TOUR 25

METAL
king—

auch an den nackten Zahlen ablesen.
Allein am Mittwoch, dem Tag vor der
offiziellen Eréffnung, verkauft der Land-
gasthof Wacken 3.000 Liter Bier. An
den Tagen vor und wahrend des Fes-
tivals kdnnen es bis zu 200 Frihsticke
und Uber 1.000 Essen am Tag werden,
das Catering fir die Aufbaumannschaf-
ten nicht dazugerechnet. Eine zusatz-
liche Herausforderung sind die sieben
Konzerte pro Tag auf der hauseigenen
+LGH Club Stage"-BUhne . Hier sorgen
Mo und sein Team fUr die Verpflegung
der Kinstler und deren Crews. Und Fle-
xibilitat ist oberstes Gebot. ,Gerade
habe ich erfahren, dass der nachste Act
schon im Haus ist und das drei Stunden
zu frih", berichtet der Kichenchef von
der aktuellen Herausforderung. Heute
Morgen kam die E-Mail mit besonde-
ren Speise- und Getrankewinschen.
Im Anschluss fuhr Skala dann mehrere
Stunden zu verschiedensten Handlern,
um eine spezielle Sorte Cider zu be-
kommen. Dass insbesondere auch harte
Jungs und Madels auf Erndhrung ach-
ten, zeigen die Winsche der Band nach
veganen Gerichten. Wer wahrend des
WOA den Landgasthof Wacken betritt,
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Die Festivalbesucher geniellen die heimelige
Atmosphére im Landgasthof Wacken.

dem sticht eine gewisse Diskrepanz zwi-
schen Einrichtung und Gasten ins Auge.
Aufgerdumt sauber, mit hellen Mdbeln
und dem Charme geschmackvollen Ret-
rodesigns will das Interieur nur bedingt
zu all dem Schwarz, dem Leder und den
Tattoos der gemditlich genielfenden
Metal-Heads passen. ,Wir sind natir-
lich eng mit dem Festival und seinen
Besuchern verbunden," erlautert der Ki-
chenprofi, der mit seinem Vollbart und
den kunstvoll tatowierten Armen aus
der Schar der Festivalbesucher nicht
heraussticht. ,Doch wenn kein Festival
stattfindet, sind wir ,gastronomischer
Nahversorger' und erste Anlaufstelle
fur die Einwohner und Vereine." So lebt
der LGH Wacken rund ums Jahr von
Hochzeiten, Taufen sowie Geburts-
tags-, Weihnachts- und Firmenfeiern.
Platz genug findet sich in den vielen
liebevoll eingerichteten Gastraumen
sowie im gepflegten und schattigen
Gastgarten. Und ganzlich untreu wird
man den peitschenden Rhythmen nie:
Jedes erste Wochenende im Monat ist
Wacken Wochenende" mit Liveveran-
staltungen, Konzerten oder Panels rund
um die dunkel-laute Welt des Metal.
Und gerade bei dieser Klientel punk-

tet der Salzburger mit seiner Erfahrung
und der typisch Osterreichischen Kiche.
.Unser echtes Wiener Kalbsschnitzel
wird sehr gut angenommen ebenso das
typische Gulasch mit Semmelknodel.”
Vor seiner Zeit war der aktuelle Wa-
reneinkauf bei regionalen Produzenten
oder einem Metzger, der beispielsweise
die Burger-Pattys eigens fur Moritz Skala
herstellt, nicht selbstverstandlich. Sei-
nen beiden Lehrlingen in der Kiche ver-
sucht der Herr am Herd das hohe Niveau

o e



,, Eigentlich war  mositz skaLa

ich mit dem
Rachen durch.**

und die anspruchsvollen Kochtechni-
ken seiner Ausbildung weiterzugeben.
Gleichzeitig verzichtet er bewusst auf
die negativen Erfahrungen seiner Lehr-
zeit. ,Schreien oder ein aggressiver
Ton von oben herab haben in meiner
KUche keinen Platz", zieht er wortwort-
lich die Lehren aus seiner Lehre. ,Wir
schreiben beispielsweise auch die Karte
zusammen im Team, denn meine Jung-
koche oder Lehrlinge haben groflartige
Ideen und eine besondere Motivation,
diese dann auch umzusetzen." Eine an-
standige und faire Bezahlung sei eine
Selbstverstandlichkeit, allerdings sehe
er keinen Vorteil darin, Mitarbeiter ,mit
Geldbindeln zu bewerfen”. Vielmehr
machte er in seinem Team die Erfah-

Kichenchef
Landgasthof Wacken

rung, dass zugesicherte Urlaube und
Freizeitvereinbarungen, die eingehalten
werden, den Mitarbeitern wichtiger sind
und die Zufriedenheit deutlich steigern.

Uberhaupt ist der vielgereiste Metal-
Koch Uberzeugt, die in letzter Zeit so
heil diskutierten Themen wie Fach-
kraftemangel und fehlendes Interesse
an Berufen in der Gastronomie kdnne
nur seine Generation angehen und ver-
bessern: ,Wir haben es in der Hand, die
Leidenschaft fir den Kochberuf bei den
jungen Menschen zu entfachen. Und
auch die Vorteile liegen auf der Hand.”
In welchem Beruf etwa stinden einem
nach drei Jahren Lehre samtliche Tiren
offen, weltweite Jobangebote inklusive?

WIBERG ON TOUR 27

JTatsachlich habe ich mich nie um einen
Job im klassischen Sinne beworben."
Der Arbeitsvertrag fir den ersten Job in
Hamburg kam nach einem halbstindi-
gen Gesprach auf Skype, weil gute Ko-
che eine Leidenschaft versprihen und
gute Kichenchefs diese Leidenschaft
erkennen wirden.
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WIR NEHMEN DICH MIT IN DIE WORLD OF WIBERG

Seit 50 Jahren bringen WIBERG Gewurze mehr Geschmack und mehr Genuss in
die besten Restaurants. Jetzt gibt es die GewUrze der Profis auch fUr zuhause.
Mit jeder der zwdlf neuen Gewirzmischungen zauberst du aullergewdhnliche
Geschmackserlebnisse. Einfach gut. Einfach schnell. Einfach anders.

Jetzt WOW-Produkte entdecken und
online bestellen: wiberg.eu/wow-shop




