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Sois(s)es...!

Der Koch als Wunderwutzi. Die Ei-
erlegende Wollmilchsau oder wie
heiBt das? Das ist was ein perfekter
Koch sein muss!

SpaR bei Seite. Wir haben sowieso genug Not
Kdche fir die heimischen Herde zu finden. (ganz
egal wie die Gage ist.)

Der Mann (oder freilich die Frau) von N6ten sollte in
jedem Fall gut kochen kbnnen. Mmmmbh gut kochen im
Sinne von geschmacklich gut (fir die Gaste) wirtschaft-
lich gut kochen sollte er aber auch kénnen und eigen-
stdndig, budgetschonend Einkaufen soll er kdnnen. (fir
die Food Kost). Dann sollte er gut und &sthetisch aus-
schauen da man ja gesundes Essen verkaufen will und
flr solches ja auch stehen will. Bierbauch und Blut unter-
laufene Augen von vorherig, durchzechten Nacht eher
schlecht zum Vorzeigen. (Alkohol oder gar Drogen ganz
schlecht! Die verdndern die Seele und werden Uber kurz
oder lang dann Zombies)

Sprechen war auch gut wenn Er/Sie kénnte - also sich
gut artikulieren meine ich - vielleicht braucht man den
Koch fir ein Vis & vis mit dem Gast selbst oder mit der
Presse.

Ganz wichtig: Kein Kolleriger! Er muss stress Resistent
sein und in der Hektik nicht zum Werwolf mutieren oder
ins Kammerl weinen gehen. Eine starke Persdnlichkeit
mit jeder Menge Fuhrungskompetenz und unglaublicher
Motivationskraft furs Team.

Ein Wunderwutzi! Ein wirklich guter Koch hat diese
Eigenschaften. Viele dieser, oder besser die sich als sol-
che verkaufen haben Sie nicht. Noch schwieriger, wenn
man nur einen braucht da die Brigade nun mal eine klei-
ne ist. Bei groBeren Kichenmannschaften kénnte ja auch
der Eine den Anderen erganzen. Oftmals sind es die Sous
Chefs die Besser und kreativer kochen als der Chef de
Cuisine selbst - wei3 nur keiner, da er ja die Lorbeeren
erntet und es natirlich sein Menu war.

Also genug der demotivierenden Worte - Suchen wir
weiter !

Und ehren und loben wir den wirklich guten Koch - es
ist ein Wunderwutzi!

Mark Chad Lewis
President F&B Manager Club AUSTRIA
www.f-b-manager.com
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ie Wiener Hofburg wurde im Mai 2026 zum Schauplatz der VieVi-
Dnum, bei der 500 heimische Weingiiter ihre Produkte prisentier-
ten. Uber 1.000 Experten aus 50 Nationen, darunter internationale
Top-Sommeliers, folgten der Einladung der Osterreich Wein Marketing
(OWM). Diese Messe gilt als wichtigste Drehscheibe, um dsterreichische
Weine dauerhaft auf dem Weltmarkt zu etablieren und globale Kontakte
zu kntipfen.

Export als Motor fiir den Erfolg

Da der Absatz im Inland kaum noch steigerungsfahig ist, riickt der
weltweite Handel in den Fokus. Die VieVinum bietet hierfiir die ideale
Biihne. Laut OWM-Chef Chris Yorke punkten die Weine internatio-
nal durch Frische, Leichtigkeit und 6kologische Nachhaltigkeit. Jeder
Exportauftrag sichert die Zukunft der Winzer und entlastet den heimi-
schen Markt. So entstehen in Wien wertvolle Synergien und langfristige
Partnerschaften fiir die gesamte Branche.

Fokus auf Herkunft und Qualitat

Fachliche Tiefe boten die ,Terroir Talks", in denen tiber 400 Teilnehmer
den Einfluss von Geologie und Klima auf 120 Spitzenweine analysier-
ten. Ein besonderer Moment war die Verleihung des Bacchuspreises an
Sascha Speicher und Debra Meiburg MW fiir ihr weltweites Engage-
ment. Masterclasses mit fithrenden Sommeliers verdeutlichten zudem
die enorme stilistische Bandbreite der verschiedenen Weinbaugebiete
und deren einzigartige Profile.

Hohe Anerkennung und Ausblick

Die Resonanz der internationalen Gaste war exzellent: Gelobt wurden
die perfekte Organisation und der vielversprechende Jahrgang 2025.
Besonders die Kombination mit moderner asiatischer Kulinarik wurde
als Trendthema hervorgehoben. Mit diesem Erfolg im Riicken blickt die
Weinwelt bereits jetzt gespannt auf die ndchste VieVinum im Jahr 2028.

www.oesterreichwein.at
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