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Ein Seminar bei dem Ehrlichkeit, Region, die gesunde 
Küche und der Frühling eine bedeutende Rolle krie-
gen. Wo die Suppe von salzig, sauer bis süß, ihren Platz 
und ihre Anerkennung findet. Wo jene Speise, welche 
zur Ernährung der Menschen auf der ganzen Welt ein-
en wertvollen Beitrag leistet von Experten und Köchen 
auf Haubennivea aus verschiedensten Perspektiven be-
leuchtet wird. Ein Seminar bei dem die Suppe nicht lügt. 
Das Seminar ist ein Angebot des VKÖ in Zusammenarbeit 
mit WIBERG und iSi. 

25.04. 2017
10:30 - 16:30
WIBERG Akademie
Adolf Schemelstr. 9
Salzburg

Kosten:
50,- Lehrlinge
50,- Schüler
95,- Mitglieder VKÖ
165,- Nichtmitglieder

Anmeldung 
info@vko.at
Weiter Infos
Alois Gasser
0676 5382288
info@vko.at

DIE 
SUPPE 
LÜGT 
NICHT

Die Bäckerei Itzlinger ist Pionierbetrieb mit Tradition. Jakob Itzlinger bäckt sein Brot nach 
strengen biologischen Kriterien. „Ich wollte dem Brot seine ursprüngliche Kraft durch das 
ganze Korn wiedergeben. Ein Kompromiss kam für mich nie in Frage“, so Itzlinger. Kaum 
jemand weiß besser um den Wert des Brotes in unserer Kulinarik als er. Dass Brot und Suppe 
einfach zusammengehören, ist für ihn selbstverständlich. Egal ob helles Dinkelbrot extra 
zu einer feinen Basilikumschaumsuppe oder ein rustikales Ciabatta im Korb als Begleiter 
zu einer italienischen Minestrone - weder Suppe noch Brot dürfen lügen.  Ökologisches 
Wirtschaften ist mehr als der Einsatz biologischer Rohstoffe. Dazu gehören auch Regionalität, 
Energieeinsatz und soziale Verantwortung. Das Bio-Getreide kommt aus der nächsten Umge-
bung und wird auf der eigenen Osttiroler Steinmühle vermahlen. Es wird vor dem Einsatz von 
Josef selbst auf die Backeigenschaften getestet. Besonders beim Roggen, aber auch beim 
Dinkel ist die hervorragende Kleberqualität essenziell. Damit die Vitamine des ganzen Korns 
erhalten bleiben, wird das Getreide unmittelbar vor der Verarbeitung in der hauseigenen 
Steinmühle schonend gemahlen. Das verwendete Wasser ist Grander zertifiziert, während 
die Energie aus Wasserkraft stammt. Man engagiert sich darüber hinaus für soziale Projekte 
und gibt die Itzlinger Lebens- und Firmenphilosophie weiter. Erklärt worauf es beim Getreide 
ankommt. Heute sind in der Biobäckerei Itzlinger 27 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter damit 
beschäftigt über 40 Brotsorten und Mehlspeisen zu backen und dem Kunden anzubieten.

Foto Credit: WIBERG
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Der Wein, kulinarischer Begleiter und geschmacklicher Wegbereiter der hiesigen Er-
nährungskultur. Selbstverständlich darf dieser beim Seminar nicht fehlen. Annemarie 
Foidl, Partnerin und Freundin des Verbandes der Köche Österreich wird die passende 
Weinbegleitung zu den Suppen vorstellen. So bringt die Präsidentin des Österreichis-
chen Sommelierverbandes die Weine passend zu Temperatur und Konsistenz. Stellt 
Weiß- und Rotweine vor. Gibt Impulse und Ideen wie sich Wein passend zur Speise 
auswählen lässt und warum Weine auch für den Suppengang unerlässlich sind. 

A N N E M A R I E  F O I D L

Ö S T E R R E I C H I S C H E R  S O M M E L I E R V E R B A N D

Armin und Alexander Gründler. Ein Vater-Sohn Gespann, mit kulinarischem Erfolg. 
Mit der sogenannten “Alpin-Aromaküche” bereiten sie die Genüsse der Region neu 
auf. Gemeinsam arbeiten sie im Kulinarik & Genießerhotel Alpin am Achensee. Im 
Juni 1998 kaufte die Familie das Hotel, renovierte und wiedereröffnete im Dezember 
1998. Mit ihren zwei Restaurants Genießerhaus & Gründler’s Gourmetstüberl haben 
sich die beiden 16 Punkte bei Gault Millau erkocht. Zurecht also freuen wir uns darauf 
Vater und Sohn auf die Kochbühne des Seminares bitten zu dürfen. Das Team wird 
uns das Thema Suppe aus dem Blickwinkel der Zweihaubenkultur eröffnen. Als ein 
Gericht, das auf keiner Karte fehlen darf, weil es ebenso elegant, wie einfach, boden-
ständig wie aufwendig sein kann, naturverbunden und im Einklang von Saison und 
Region -  es wird besonders mit Alexander und Armin Gründler.        

A R M I N  U N D  A L E X A N D E R  G R Ü N D L E R

V A T E R  U N D  S O H N

Christian Steuber, der Global Culinary Director von iSi wird das Thema Suppe im Na-
men der Firma iSi beleuchten. Er wird sich der Zubereitung zweier Suppen widmen, 
die Theorie beiseite lassen und in der Praxis zeigen, wie und was Suppe mit Sinn 
in der Umsetzung bedeutet. Fragen, die ihn auch im Alltag bei iSi begleiten. Ein 
Unternehmen, welches durch konstante Innovationsgedanken in Food- und Ser-
vice-Konzepten stetig weiter wächst. In Sachen Rezeptentwicklung darf natürlich der 
Klassiker “Suppe” nicht fehlen. So kommt es, dass Steuber aus Sicht von iSi, aus Sicht 
eines Koches und eines Verfechters der ehrlichen Küche das Seminar erweitern wird.

I S I  C U L I N A R Y  M I T  C H R I S T I A N  S T E U B E R
INSPIRATION, VERLÄSSLICHKEIT UND KREATIVITÄT

Die Suppe ist ein Gericht mit langer Geschichte und alter Tradition. Doch nur aus 
erstklassigen Grundnahrungsmitteln lassen sich hervorragende Speisen zubereiten. 
Egal ob man sie als Vorspeise klar, intensiv mit appetitanregender sowie kühlender 
Wirkung vor einer Mahlzeit serviert. Als warmer Gegner in der kalten Jahreszeit, zu 
fester Konsistenz püriert oder als kleinen Geschmacksanreger für zwischendurch in 
Form einer Su-Te. Oder gar als Dessert. Ein Schokoladen Süppchen mit Ingwer, Chilli 
und Kaffee. Eine Kombination, welche nicht nur eine wärmende und seratoninanreg-
ende Wirkung hat, sondern zugleich energetisierend wirkt. So viele Möglichkeiten und 
im Grunde doch nur eine Idee: Eine Suppe, die nicht lügt.

P H I L I P P  K O H L W E G

T E A M  I N S P I R A T I O N


