Dier Wirt von Dred liegt i kleinen Ort Dred®, idyllisch eingabattit
in die Voralpenlandschaft siddstlich von Rosenheim. Wer hierher
kommt, entscheidet sich bewusst fir Ruhe, Landschaft und
ehrliche Gastlichkeit. Die traditionsreiche Gastronomie ist seit
Jahrzehnten fest in Familianhand und hat sich als feste Grafie
sowohl fiir Einheimische als auch fiir Ausfligler etabliert. Im
Innenbereich stehen den Gasten rund B0 Sitzplitze in mehreren
gemitlichen Gastriumen 2ur Verfigung. Im Sommer erweitert
sich das Platzangebot deutlich: Der Biergarten ist fir etwa 180
Giiste bestuhlt. Ebensa pragend ist die familiire Atmosphire im
Haus. Dmse:, iniert mit der b !
Lage und einer klaren kulinarischen Handschrift, macht den
Wirt von Dred zu einem Ort, an den man immer wieder gerne
2uriicklehst - ob fiir den Mittagstisch, den Sonntagsausflug oder
den entspannten Abend im Biergarten.

Mit gerade einmal Anfang 30 hat Lukas Weichselbaumer einen
bemerkenswertan Wag hinter sich: Koch- und Kenditorlehre,
Stationen in der Patisserie, ein halbes Jahr Japan, zwei Jahre
Ischgl = _hauptschlich zum Skifahren”, wie er schmunzelnd

erzihlt. Doch dann kar alles anders. Nach einern Schicksalsschlag
in der Familie kehrte Lukas zuriick. ,Entweder du ibermimmst
jetzt den Batrieb - ader &5 hént auf”, erinnart er sich. Authéren
war keine Option, Der Wirt von Dred ist ein Familienbetriel
durch und durch. Lukas” Mutter ist nach wie vor im Haus aktiv,
saine Sanviceleiterin Laura lebt Gastlichkeit”, wie er sagt. .Du
bist bei uns nicht einfach jemand, der Geld dalasst. D bist ein
willkommener Gast.”

Heute steht Lukas fiir eine Kiiche, die er selbst als  unge, kreative
alpenlindische Kiiche” beschreibt. Klassiker wie Schnitzel oder
Sehweinebraten gehoren genauso dazu wie neu interpretierte
Knodelvariationen, Maultaschen oder Schupfrudaln.  Man
kann es Wirtshauskiiche 2.0 nennen”, sagt er. ,Altbewdhrtes
neu gedacht. Das spricht die dltere Stammkundschaft genauss
an wie ein jingeres Publikum.” Der Anspruch dabei ist klar:
regional, saisonal und handwerklich, Wild kormt vom Jager
aus der Umgebung, Fisch aus dem Mangfalital oder Ch-emsee
Gefliigel von kleinen Betrieben ohne

iibertreiben es nicht. Wir sind auf dem Land”, sagt Lukas. }\be(
qute Qualitat zu fairen Preisen - das war mir immer wichtig, und
das wird auch so bleiben.”

Im Kiichenalltag setzt Lukas Weichselbaumer seit vielen Jahren
auf das Service-Bund Unternehmen Bierbichler und den
persdnlichen Kontakt zu Fachberater Gerald Hadler. Bereits seine
Eltern setzten auf den regionalen Lieferanten. Feste Liefertage,
klare Absprachen und eine hohe Produktsicherheit sorgen dafir,
dass die Kiche strukturiert und effizient arbeiten kann, Gerald
Hadler: ,Wir sprechen ehrlich miteinander, denken gemeinsam
weiter und finden auch dann Wege, wenn es einmal kurzfristig
eder anspruchsvall wird." Auch der Bierbichler Webshop gehért
inzwischen fest zum Alltag. .Am Anfang war ich skeptisch”, gibt
der Kiichenchef zu. ,Aber jetzt michte ich das Tablet nicht
mehr missen. Keine Zettelwirtschaft meh, das ist eine echte
Erleichterung, Besonders wichtig sind fir ihn Produkte mit
gleichbleibender Qualitat, wie etwa das Fleischsortiment von
Rodeo Ranch Quality. , Fleisch steht auf unserer Speisekarte immer
hech im Kurs. Das Produkt muss dann éinfach stmmen.” Auch
bei Fisch, Grundsortimenten und ausgewihiten Eigenrmarken
erginzt Bierbichler sinmvoll die Bestellungen des Hauses.

Ausbildung ist im Wirt von Dred kein Pflichtprogramm, sondern

fester Bestandteil der Philosophie. Hier gehit e micht nur danm,
Handgriffe zu lernen, sonderm um Haltung, Selbstvertrauen und

. echte Perspektiven. Viele kommen am Anfang sehr unsicher zu
uns”, sagt Weichselbaumer. _Aber genau da setzen wir an.” Ders
3 Alltag in der Kiiche ist klar strukturiert, die Tonalitit respektvoll.
= Es gibt keine starre Hierarchie, sondem Zusammenarbeit auf
& Augenhahe. Azubis werden frih eingebunden, Gbemehmen
£ Verantwortung und wachsen Schritt fiie Schritt in ihre Rolle
hirein, Das zahlt sich aws, denn Personalmanged ist aktuell kein
Thema. Die zwei Auszubildenden, Jungkache

- o und Aushilfen arbeiten mit Freude im Team
zusammen. Ein besonderes Element der
Aushildung sind die Azubi-Meniis: Ein-
mal im Jahr planen und realisieren die
Auszubildenden ein komplettes Vier
Ginge-Menii - von der Idee iiber die
Kalkulation bis zur Umsetzung am Gast.
Auch wenn einige Auszubildende nach
ihrem Abschluss das Haus bespielsweise

t man gem:
chenhierarchie. B

in Richtung Sternegastronomie verlassen, ist das fir den
Kiichenchef kein Vierlust, sondern ein Erfelg: Wenn jemand nach
der Lehre bei uns bereit ist fiir die Stemekiiche, dann haben wir

vieles richtig gemacht.”

Wenn es um die Zukunft geht, liegt Weichselbaumer eine
kontinuierliche und realistische Weiterentwicklung am Herzen:
JWir sind keine grofien Planer, aber wir wissen ziemlich genau,
was fiir uns funktioniert, und was nicht.” Ein zentraler Gedanke
fiar die kommenden Jahre ist die weitere Fokussierung auf die
Kiiche. Die Speisekarte soll perspektivisch schrumpfen und Karer
werden, ohne an Vielfalt oder Charakter zu verlieren. Gleichzeitig
michte Lukas gezielt Riume fiir Besonderes schaffen. Geplant
sind kleinere, hochwertige Formate abseits des Klassischen
Tagesgeschifts - etwa Menis im eigenen Kriutergarten, lange
Tafeln mit dberschaubarer Gistezahl und einem regionalen Fokus.
Musch bestehende Formate bleiben fester Bestandteil. Azubi-
Menis, gemiinsame Aktionen mit befreundeten Betreben und
soziale Projekte sollen waiterhin durchgefithrt werden,

Der Blick nach varn ist somit kein lauter, sondern ein ent-
schlossener oder wie Lukas es selbst zussmmenfasst:  Gastlichkeit
darf kain Stressfaktor sain. Sie muss Freude machen. Uns gelingt
genau das. Mit Mafl, Haltung und viel Leidenschaft am Herd.”




