Nach getaner Arbeit: strahlende Gesichter
in strahlenden Kochjacken.

Begehrte Einblicke

Kochkurs fiir Salvis-Premium-Kunden bei Jobanna Maier

Gewidhrte Einblick in ihre Kiiche:
Vier-Haubenkéchen Johanna
Maier.

Da werden sogar Profis lamm-
fromm. Wenn so ziemlich das
Heiligste, das der kulinarische
Kosmos Osterreichs zu bieten
hat, betreten werden darf. Dic
Kiiche von Johanna Maier. Als
Spitzenkochin vertraut die vier-
fach behaubte Meisterin seit ei-
nem knappen Jahr auf die Herd-
technik von Salvis. Woraufhin
die heimischen Salvis-Hindler
FHE (Dornbirn, Innsbruck), a&g
(Salzburg) und GTM (Oberés-
terreich) ein Preisausschreiben
zur Herbst-Gast mit dem begehr- mit Spinat-Ravioli und Triiffel-
ten Preis veranstalteten: ein Koch- sauce, Confit von der Ente mit
‘ kurs bei den Maiers in Filzmoos. Pilzknéder] und Apfelscheiben,

Héchste Konzentration bei den
Ausfiihrungen der Meisterin.

che Scheu werden die Teilnehmer
zu den Arbeiten eingeteilt. Hier
ein kurzer Tipp, da ein schnelles
Licheln, aber vordergriindig
wird gearbeitet, denn ein dichtes
Meniiprogramm wartet: hausge-
machtes Focaccio, Saiblingsfilet

Knapp vor Weihnachten war es B _ Hirschriicken mit Rotkraut und
| schlieflich so weit. In Mann- Preiselbeerkrapfer] sowie Mohn-
schaftsstirke traten elf Kéche knéderl mit Vanillesabayon als
und Gastronomen in bliitenwei- kronender, siiffer Abschluss. Eil-
| Ben Schiirzen zum Showdown fertig wird jeder Handgriff erle-
an. Jedoch es war alles andere als digt und die Patronin hatallesim

J Show. In ruhigen schliissigen Blick.
Worten gibt die Herdvirtuosin »Runter vom Gas, reduzieren,
bereitwillig Auskunft iiber ihren Gemach, Demut und Zurtckhal-
Stil. Hochkonzentriert hingt die tung® — davon ist Johanna Mai-
Profi-Truppe an Maiers Lippen, ers Kiiche beseelt. Alles wird dem
Produkt untergeordnet, um des-
sen Qualitdt nicht nur zu erhal-
ten, sondern noch herauszuzise-
lieren. Das kommt an bei den
Kollegen, nachvollziehbar und
glaubhaft. Beim Abschlussessen
sind alle gliicklich und zufrieden.
-sax-

um festzustellen, dass auch auf
diesem Top-Niveau keineswegs
gezaubert, sondern vielmehr
hart gearbeitet wird. Ohne jegli-

Geloste Stimmung beim
Abschluss-Essen.
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