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Aktuell

ALOIS SAILER

«DA LIEGT SO VIEL
MOTIVATION UND
FEHRGEIZ IN DER LUFT»

Als Verkaufsleiter von
Wiberg in der Schweiz
und in Osterreich ist
Alois Sailer am Puls der
Welt der Gewiirze. Fiir
die Junioren-Kochnati-
onalmannschaft hat
Wiberg sogar extra neue
Gewiirze entwickelt.

HGZ: Wiberg unterstiitzt die
Junioren-Kochnationalmann-
schaft seit Jahren. Wieso liegt
IThnen der Kochnachwuchs am
Herzen?

ALOIS SAILER: Genuss, Geschmack,
Kochen und dessen Zukunft - das
alles sind Werte, die der Marke
Wiberg wichtig sind. Da liegt es
doch auf der Hand, dass wir junge
Menschen, die den schonen Beruf
des Kochs gewihlt haben, unter-
stiitzen. Vor allem, wenn sie krea-
tiv sind und sich der Herausforde-
rung stellen, zusammen mit ande-
ren jungen Kochen Wettkimpfe
zu bestreiten.

Was schiitzen Sie besonders an
der Arbeit des Teams?

SWISS

CULINARY
NATIONAL

TEAMS

Das eine oder andere Mal konnte
ich bei den Veranstaltungen der
Junioren-Kochnationalmann-
schaft schon dabei sein. Zum
Gliick! Denn die Stimmung bei
diesen Wettbewerben ist fantas-
tisch: Da liegt so viel Motivation
und Ehrgeiz in der Luft, verbun-
den mit dem Duft herrlicher Ge-
richte, die mit Einsatz und Perfek-
tion gestaltet werden.

Wie schmeckt es, von der
Junioren-Kochnationalmann-
schaft bekocht zu werden?
Ausgezeichnet! Es ist jedes Mal
eine Uberraschung fiirs Auge und
fiir den Gaumen. Den Ehrgeiz und
die Hingabe bei der Zubereitung
schmeckt man in den innovativen
Meniis.

Gibt es von Teammitgliedern
auch mal Tipps und Inspira-
tion fiir die eigene Kiiche?

Man lernt nie aus. Ich lasse mich
immer wieder gerne vom Team
uberraschen, selbstverstiandlich
auch fiir die eigene Kiiche. Bei
Wiberg arbeiten wir bei all unse-
ren Innovationen mit jungen
Menschen zusammen und versu-
chen, neue Trends aus ihrer Krea-
tivitdt abzuleiten.

Wird das Wiberg-Sortiment
auch von der Arbeit der

Alois Sailer l&sst sich von der Arbeit der Junioren-Kochnationalmannschaft auch gerne fiir die private Kiiche inspirieren.
Besonders gerne wiirzt er mit Curcuma und dem Steak-Pfeffer von Wiberg.

und die «Wiirzsauce No. 1» auf
den Markt gebracht. Ein weiterer
Wunsch des Teams war ein Kiir-
biskerndl in Bio-Qualitét.

«Die
Stimmung
bei den
Wettbewerben
der Mann-

sowie der Bio-Granatapfel-Essig
entstanden.

Welche Rolle spielen Gewiirze
in Ihrer privaten Kiiche?
Selbstverstandlich spielt das Wiir-
zen seit vielen Jahrzehnten auch
privat eine grosse Rolle fiir mich.
Wenn man tagtéglich mit den Pro-
dukten der Marke Wiberg zu tun
hat, wird das Wiirzen und Verfei-
nern zu einer wohltuenden und
wohlschmeckenden Gewohnheit.
Ich setze beispielsweise oft Cur-
cuma ein. Bereits meinen Tee zum
Friihstiick trinke ich damit. Am
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die kraftig nach Pfeffer, Paprika
und Zwiebeln schmeckt, mit fei-
nen Noten von Tomate und Va-
nille. Dieses Gewlirz eignet sich
beispielsweise hervorragend zum
Vollenden von Steaks, Carpaccios,
aber auch fiir vegetarische Ge-
richte. INTERVIEW ANGELA HUPPI

Wiberg

x

Im Jahr 1947 entstand die
Idee, Metzgern stets einen
standardisierten Geschmack

Es ist immer wieder erfrischend g % Mannschaft inspiriert? Wochenende, wenn mehr Zeit fiirs fur deren Fleischwaren anzu-
zu beobachten, mit wie viel Be- Z & Grundsitzlich sind wir bei der h {:t H t Frithstiick bleibt, gibt es auch mal bieten. Heute ist Wiberg eine
geisterung und grenzenloser Mo- g 2 Entwicklung des Wiberg-Sorti- scna IS einen Curcuma-Latte. Der Wun- global bekannte Grésse ge-
tivation die jungen Koche ihren E z ments immer schon eine gewisse . I derknolle wird janachgesagt, dass worden, die fiir innovative
Beruf ausiiben. Das ist wichtig fiir S E Zeit voraus. Wir versuchen bei fa nta St'S C h o sie antioxidativ wirkt, die Organe Produktlésungen rund um die
die Zukunft des Berufsstandes. é unseren Veranstaltungen aber anregt und schiitzt sowie fiir Au- Welt des Wiirzens steht. Seit
Diese jungen Menschen arbeiten = selbstversténdlich, auf Wiinsche gen, Zahne und Hirn gut ist. Mir mehr als 65 Jahren beliefert
mit so viel Professionalitit, dass des Teams einzugehen. Welche Trends sind in der schmeckt es, und wenn es nicht die Marke Wiberg Fleischwa-
man die Zuversicht gewinnt, sich Gewiirzwelt derzeit aktuell? hilft, schadet es zumindest nicht. renhersteller in der ganzen
iiber die Zukunft des genussvollen Zum Beispiel? Derzeit sind wir bei Wiberg der Welt mit Gewiirzen, Wirk-
Essens keine Sorgen machen zu Einmal wiinschte sich die Junio- | Magie des Orients verfallen. Die | Haben Sie ein stoffen und Wursthiillen. Seit
miissen. ren-Kochnationalmannschaft | herrlichen Aromen Indiens und | Lieblingsgewiirz? 1973 hat sie sich zusatzlich
eine Alternative zu einer klassi- | Vorderasienshabenunsinspiriert. | Mein personliches Lieblingsge- flachendeckend in der
Konnten Sie bereits einen schen Sojasauce. Daraufhin ha- | Daraus sind die Mix-Spezialitd- | wiirz ist der Wiberg-Steak-Pfef- Gastronomie und den
Wettbewerb live miterleben? ben wir uns Gedanken gemacht | ten Garam Masala und Tandoori | fer: eine grobe Wiirzmischung, Grosskiichen positioniert.
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Electrolux Professional,
Gastrolmpuls, KA

Kochnationalmannschaft:
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Food Service, HUG AG, Prodega/
Growa/Transgourmet, Wiberg

Wir fordern den Stellenwert unserer Berufe.
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