Fridel Schipflinger

Grillmeister & Koch des Jahres 2019
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Fridel Schipflinger in seinem Element am Holzkohlegrill in Rosi’s Sonnbergstuben in Kitzbiihel. Er wurde vom internationalen Skiareatest mit dem Special
Award ,,KOCH DES JAHRES 2019 Mitte Mai von der Fachjury einstimmig gekiirt.

Koch des Jahres, Visiondr &
Naturbursch Fridel Schipflin-
ger iiber sein Leben und seine
Leidenschaft Kochen.

sbt: Warum bist du Koch geworden und wo
hast du gelernt?

Fridel Schipflinger: Eigentlich wollte
ich erstmal Mechaniker werden, weil
ich in meiner Jugendzeit so erfolgreich
im Motocross war. Meiner Mutter war
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es aber damals wichtig, dass ich Koch
lerne. Und bis heute habe ich diesen
Weg auch nicht bereut. Es hat mir von
Anfang an Spal} gemacht. Gelernt habe
ich im Schlosshotel Lebenberg, dann
war ich einige Jahre zu Hause und habe
1982/83 mit der AlacarteKiiche auf der
Sonnbergstuben angefangen. Weitere
Erfahrungen habe ich danach bei Gerd
Kafer und Hans Haas (Tantris) in Miin-
chen gesammelt. Spannend war auch
die Zeit fur die MAN Truck Races - dort
war ich viele Jahre flr Catering & Service
zustandig. Uber zwei Jahrzehnte kochte

ich dann auf der ganzen Welt - fiir RED
BULL. Mein Team und ich waren fiir die
gesamte Hospitality fir MotoGP — und
Formel 1 Rennen sowie flir RED BULL AIR
RACE zustandig. Wir haben unter ande-
rem auch die Betreuung der Motor ho-
mes von Red Bull Racing, Scuderia Toro
Rosso & Force India Gibernommen. Das
heit Kochen fir Hunderte von Leuten
— alles Osterreichische Kiiche mit inter-
nationalem Touch.

sbt: Du bist 2010 wieder zuriick auf den
Sonnberg gekommen. Vorher warst du in
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der Welt unterwegs, liber zwei Jahrzehnte
fiir die Formel 1 tdtig — als Koch, Caterer
und VIP-Zeltbauer. In dieser Zeit hast du
auch die Kiiche vieler Ldnder kennen und
lieben gelernt ...

Fridel Schipflinger: Ja, das stimmt -
diese vielen Jahre im Ausland mochte ich
nicht missen. Es waren wunderbare Er-
fahrungen mit anderen Kulturen und vor
allem mit deren Essgewohnheiten. Ich
habe zum Beispiel auf einem Katamaran
auf Bora Bora (FranzosischPolynesien)
gearbeitet. Mein Tagesablauf bestand
aus fischen und kochen. Die Einkaufs-
moglichkeiten waren sehr gering, also
musste man mit wenig viel zaubern am
Herd. Aufregende Jahre habe ich auch
in den Vereinigten Arabischen Emiraten
erlebt. Ich war Koch fir Muhammad bin
Raschid Al Maktum, Herrscher des Emi-
rats Dubai und Premierminister, Ver-
teidigungsminister sowie Vizeprasident
der Vereinigten Arabischen Emirate. Der
Scheich liebt 6sterreichische Kiiche, vor
allem unseren Kaiserschmarrn. Wir wa-
ren meistens seine ,mobile Kiiche’ bei
Kamelrennen oder bei Ausfliigen in die
Wiste mit den Falken. In den Emiraten
hat ein Falke ja viele Freiheiten. Jeden
Morgen und jeden Abend chauffiert ihn
sein Herrchen in die Wiste. Zum Frei-

Traditionelle Speisen mit Liebe zubereitet.

Internationale sowie bodenstdndige traditionelle Kiiche - fiir einen Koch aus Leidenschaft, wie es Fridel
Schipflinger ist, gibt es kulinarisch keine Grenzen.

flug. Dort haben wir bei 40 Grad 6ster-
reichische Kiiche gekocht. Dabei habe
ich gelernt: Die Kiiche und die Grund-
nahrungsmittel sind immer gleich, egal
wo man auf dieser Welt ist. Es gibt das zu
essen, was vor Ort wachst und gedeiht.
Man kocht mit regionalen Materialien,
die vor Ort ansassig sind. Im Grunde ma-
chen wir hier auf dem Sonnberg nichts
anderes: zurtick zum Ursprung, Kochen
mit regionalen Produkten.

sbt: ,Back to the Roots” — Zurlick zum Ur-
sprung. Vor allem in deiner Kiiche ist und
bleibt das besonders wichtig ...

Fridel Schipflinger: Zuriick zum Ur-
sprung, zurlick zur Natur, zu den guten,
ungekiinstelten Produkten, die durch
Frische und knackigen Geschmack bei
den Gasten punkten. Auf das kommt es
uns an. Wirtshausklassiker, die traditio-
nelle osterreichischen Kiiche, aber mit
modernem Pfiff. Wir mochten zurtick zur
Einfachheit - schmackhaft kochen ohne
Zusatze von Sahne, Bindemittel wie
Fertigsof3en, Creme fraiche und derglei-
chen. Und natirlich mit Produkten aus

der Region. Was wir nicht selbst herstel-
len, kaufen wir beim Bauern nebenan.
Ich bin Uberzeugt, dass unsere Gaste das
zu schatzen wissen.

sbt: Wie wiirdest du deine Kiiche beschrei-
ben und was ist dir dabei wichtig?

Fridel Schipflinger: ,Meine Kiiche ist
abwechslungsreich, rustikal, pfiffig,
kosmopolitisch, mdglichst einfach und
schnell. Aus wenig viel machen — mit mi-
nimalem Aufwand ein maximales Ergeb-
nis erreichen. Und die Liebe darf beim
Kochen natdirlich nicht fehlen ...

sbt: Was liebst du an der Osterreichischen
Kiiche?

Fridel Schipflinger: Die vielen Einfllsse,
die Produkte und die Bodenstandigkeit.
Aus den klassischen einfachen Gerich-
ten kann man so viel zaubern. Wiener
Schnitzel mit Cornflakes paniert oder
Rindsroulade mit Chili - Klassiker mit
Pfiff. Mein Lieblingsgericht ist und bleibt
die Nudelsuppe mit Wirstel - einfach
gut.
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Interview
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Die mediterrane Kiiche - vor allem die italienische - liegt Fridel Schipflinger besonders am Herzen.

sbt: Welche andere Léinderkiiche magst du
besonders?

Fridel Schipflinger: Ich liebe mediter-
ranes Essen, vor allem italienisch. Und
auch asiatisch, ab und an gibt es bei uns
jaauch Sushi, fiir das ich extra einen Kurs
gemacht habe. Ich liebe die Zubereitung
mit frischen Produkten. Man kann au-
Berdem unglaublich kreativ dabei sein
und hat ein qualitativ hochwertiges Es-
sen — einfach lecker. In diesem Sommer
konzentrieren wir uns mehr auf italieni-
sches Essen — Pizza & Pasta. Ich kreiere

viele neue Gerichte, man darf gespannt
sein.

sbt: Was macht fiir dich den Reiz am Beruf
des Kochs aus?

Fridel Schipflinger: Es ist ein unglaub-
lich kreativer und reizvoller Beruf. Als Koch
ist man Teil eines groBen Teams. Alle Vor-
bereitungen werden gemeinsam getrof-
fen, man arbeitet Hand in Hand. Ohne ein
gutes Team funktioniert keine Kiiche. Es
ist schade, dass wir derzeit einen Mangel
an Kéchen haben — man muss diesen Be-

ruf einfach wieder attraktiver machen. Un-
sere Arbeitszeiten sind zwar nicht immer
klassisch und man muss flexibel sein, aber
gerade wenn man jung ist, kann man sich
auch in meiner Kiiche austoben. Ich bin
immer offen fiir Neues, in der Kiiche sind
der Kreativitat keine Grenzen gesetzt.

sbt: Welche Bedeutung hat fiir dich die
Auszeichnung ,Koch des Jahres”, die du
heuer vom internationalen Skiareatest
verliehen bekommen hast?

Fridel Schipflinger: Auszeichnungen
tun gut und freuen einen natdrlich. Wir
sind ein gut aufgestelltes Kiichenteam
und jeder tragt seinen Beitrag dazu bei,
dass der Gast mit dem Essen zufrieden
ist. Es braucht kein Chichi, es braucht
keine drei bis fiinf AmuseGueules, bis
der Gast etwas aus der Karte bestellt. Es
ist tatsachlich so, dass die Gaste in einem
,normalen’ Bereich oft besser konsumie-
ren, als in einem Sternelokal, wo alles
so gehoben ist. Der Trend geht zurlick
in den regionalen Bereich, wo alles et-
was legerer ist. Wenn man gute Stamm-
kunden hat, ist es wichtiger, ihnen zu
entsprechen, nicht den Testern. Meine
Gaste sind meine Sterne. Und deswegen
ist das direkte Lob der Gdaste auch das
Schoénste — danke dafiir!

sbt: Vielen Dank fiir das Gesprdch!

Skiareatest-Vizeprdsident Harald Posch iiberreichte dem Kitzbiiheler den Award aus dem Hause Kisslinger Kristallglas aus Rattenberg.
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