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Filzmooser Geheimnisse

Die beimischen SALVIS-Vertriebspartner FHE Franke (Dorn-
birn, Innsbruck), a &g Salzburg wund GTM Gmunden lnden aus-
gesuchte Top-Kunden zum Profi-Kochkurs zu fobanna Maier
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Treffen in Weill in der tiefverschneiten Winterlandschaft vor dom Hubertus

Egal ab Meeres- oder Binnenfisch -
auf Qualitit und Frische kammt &3 an

Dienn sie wissen, was sie tun: auch adig-
Veraufsleiter Wolfgang Walkmer (r)

Darf's ein bisser mehr sein? Zum
Wirzen gehart Fngerspitzengefiahl
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lohannas Dreifaltigheit: Die Madonna
von der Mama, der Glucksstein vom
japanischen AuBenminister und die
Friedenstaube vom Lieblingsenber

ohanna Maier ist wohl die beste Kichin

Osterreichs, was u. a. auch durch vier
Cault-Millau-Hauben und  zwei  Miche-
lin-5terne unterstrichen wird. Moch wich-
tiger als Héchstnoten sind fiir Johamna
und Dietmar Maier jedoch das Urteil der
Stammegaste, die das ganze lahr lang nach
Filzmioos pilgemn, um sich an Maiers Krea-
tienen zu erreuen. Daoch was ist das Ge-
heimnis der groBartizen Maier-Kiche?
Wie bei allen grofen Meistern ist das Werk
mehr als die Summe seiner Teile. Und auch
ain Schuss Sinnlich/Ubersinnlicheas ist wohl
dabei, woraut ja auch drei Glicksbringer
{Bild umten} in der Kiiche himseisem
Doch wenn es um Zubereitung, Wiirzung
und schlawe Tricks geht, zeigt sich Johanna
Maier keinaswegs verschlossen und teilt
ihre klginen Ceheimnisse geme mit Kolle-
gen. ,Schlussendlich hat das, was wir Pro-
fi-Kdche tun, ja zu allererst mit Arbeit zu
tum. In der Top-Gastronomie gibt es keine
Short-Cuts", weils Maier.
Wachdem Johanna Maier wergangenes
Jahr einen neuen Salvis-Induktions-Herd
bekommen hatte, bot sie an, fir anders
Salvis-Kunden einen eintigigen Profi-
Kochkurs zu veranstalten.
Cemeinsam mit zehn hochmotivierten K-
chen wurde ein flinfgingizes Mend ge-
zaubert- Focaccio mit Olivendl wnd Salz,
Laiblingsfilet mit Spinat-Ravioli und Trif-
telsawce, Confit wvon der Ente mit Pilzkni-
derl und Apfelscheiben, Hirschricken mit
Rotkraut wnd Preiselbeerkrapfer] sowie
zum Abschluss Mohnknéder mit Yanille-
sabayon.
Einen mehrstindigen Kochkurs in gin paar
Satzen zusammenzutassen, ist natorlich
ain Ding der Unmoglichkeit. Der folgenide
Wiordrap von Johanna Maier soll dennoch
ain paar ldeen wiedergeben: lch brauche
jede Menge Alkchol in der Kiche, wor
allem Wein, Sherry umd Portweain ., mit
Butter binde ich Gberhaupt keine Saucen
mehr, stattdessen heit es, reduzieren, re-
duzieren, reduzieren ... Schmellkochtopt
und Mikrowelle will ich absolul nicht, ich
gare zunshmend langsamer ... ich werde
zwear dlter, in der Kdche aber immer jinger,
da muss es tor mich immear ebwas Neues
geben, wie z. B. ein elektronisches Fem-
thermometer ... vor und nach dem Service
habe ich fdr Mitarbeiter immer ein offenes
Ohr, doch wahrend dem Service wird nicht
diskutiert, da wird gearbeitet ...
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