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In ihren Kiichen leben alte Rez

Die Kéche Heidi Aichhorn und Roland Essl
verbindet die Liebe zum Regionalen.
In Salzburg stehen sie bald gemeinsam am Herd.

Meisterkochin
Heidi Aichhorn
kocht derzeitim
Flinf-Sterne-
Hotel Moar Gut
- in GroBarl.

BILD: SN/PRIVAT

Alehlharm

'G&ste.inf_prmation

WIR
DICH!

‘Du bist teamfahig, liebst die Abwechslung und
bist offen flr neue Herausforderungen?

_Die Saalfe]d‘e‘n Leogang TOl;lriStik GmbH sucht

- ab sofort eine(n) Mitarbeiter(in) in der
‘Abteilung Gasteinformation in Vollzeit
(m/w/d) © .

SIMONA PINWINKLER

FUSCHL, GROSSARL. Seidig weich
und keinesfalls zu fest sollte er
sein. Wie ein Schwamm, der das
Fliissige aufnimmt. So beschreibt
Gastronom Roland Essl den per-
fekten Strudelteig. ,,Viele konnen
das heute nicht mehr, weil die Kii-
chen oft gar nicht mehr so ausge-
stattet sind und nicht die notige
Arbeitsfliche haben®, sagt der
Salzburger. In seiner Kochschule
Alpenkulinarik in Fuschl am See
zeigt er Interessierten altbekann-
te und langst vergessene Rezepte
aus der alpinen Kiiche, darunter
Stinkerknodel, Erdapfelnidei,
oder ,Katzengschroa“. Diese fin-
det der 55-Jahrige in alten Koch-
biichern oder auf Reisen wie der-
zeit im italienischen Friaul.

Dass er damit auch Junge be-
geistern kann, bestdtigt die 24-
jahrige Pongauerin Heidi Aich-
horn. Sieist eine der jiingsten Kii-
chenmeisterinnen, die esjein Os-
terreich gegeben hat. In ihrer
Meisterpriifung hat sie sich mit
alten Rezepten — auch von ihrer
Oma — auseinandergesetzt und
diese neu interpretiert. Die Re-
zeptsammlungen von Roland
Essl, die beim Verlag Anton Pus-
tet in Buchform erschienen sind,
seien fiir sie auch Inspiration ge-
wesen, wie die gebiirtige St. Jo-
hannerin sagt. ,Auch wenn ich
die Gerichte abwandeln und
durch neue Komponenten ergin-
zen wiirde.“ So ist auch das Ge-
richt ,Falscher Stein“ entstan-
den: eine moderne, frischere In-
terpretation des Rote-Riiben-Sa-
lats. Die Rote Riibe seiihr Lieblings-
gemiise, sagt Heidi Aichhorn: ,,Die
pinke Farbe und der Geschmack
sind ein Wahnsinn, auBerdem ist
es ein regionales Produkt, das das
ganze Jahr verfiigbarist.”

Eine Kostprobe von Roland
Essls Kiinsten im Strudelteigzie-
hen sowie von Heidi Aichhorns
Kreation ,Falscher Stein“ kann
man am 1. Juni im SN-Saal be-

kommen. Die beiden werden sich
den Herd an diesem Abend teilen.
»Ein Mix aus Alt und Jung®, wie
Roland Essl sagt. Als Wirtssohn
im Gasthaus Krimpelstdtter in
der Stadt Salzburg aufgewach-
sen, hat er die Haubenkiiche in
Wien erobert, bevor er in Salz-
burg den Weiserhof gefiihrt hat.

Was er sich von der jungen Kol-
legin noch abschauen kann? ,Ich
bin immer wieder begeistert von
den neuen Ideen und finde es
spannend, mit jungen Menschen
zu arbeiten, die Feuer in sich ha-
ben®, sagt Essl.

Auch Heidi Aichhorn schitzt
ihr Team mit jungen wie dlteren
Kollegen im Filinf-Sterne-Hotel
Moar Gut in GroRarl: ,, Ich mages,

wenn verschiedene Generatio-
nen in der Kiiche stehen und von-
einander lernen. Der Betrieb
kann davon nur profitieren.“ Als
junge Frau erlebe sie aber auch,
dass sie nicht iiberall ernst ge-
nommen werde: ,Jch mache mei-
ne Arbeit, dann sehen sie, wasich
kann. Aberich muss mich oft erst
einmal beweisen.”

Im Gegensatz zu Roland Essl
war es fiir Heidi Aichhorn nicht
immer Klar, dass sie in der Kiiche
arbeiten wird. Sie wollte ur-
spriinglich Floristin werden, hat
aber nicht die passende Lehrstel-
le gefunden. ,Als Kéchin kann
ich meine Kreativitdt voll ausle-
ben.“ Im November will sie auf
Saison ins Ausland gehen, da-
nach aber wieder in die Heimat
zuriickkehren, bepackt mit neu-
en Erfahrungen und Rezepten.
Und somit ganz im Sinne Roland
Essls, der sagt: ,Nur so leben Ge-
richte weiter, indem wir sie ko-
chen, verbreiten und anderen
Menschen zugianglich machen.“



zepte neu auf

Am Mittwoch, 1.Juni 2022, um
19 Uhr laden die ,,Salzburger
Nachrichten” zu einer Live-
ausgabe des SN-Podcasts
~Mitgekocht” ein.

Die Gastronomen Heidi
Aichhorn und Roland Essl
verwandeln den SN-Saal im

* Pressezentrum in eine Kiiche
und zaubern traditionelle Re-
zepte in neuer Form.

Volizeit-Mitarbeiter (m/w/d) als
ALLROUNDER

Aufgaben:

* Kunden- und Interessentenempfang

+ Verwaltungsarbeiten

Profil:

| Bitte um eine aussagekraftige Bewerbung mit Foto an: info@fit-center-hallein.at

Zur Verstarkung unseres Teams suchen wir

« Organisation der strukturierten Tagesabléufe

* Leidenschaft fur Fitness & Gesundheit

' » Selbstandiges, verantwortungsvolles Arbeiten

.« Gepflegtes, sportliches Erscheinungsbild

. * Herzlicher Umgang mit Menschen und gute Kommunlkatlonsfahlgkelten
-« Belastbarkeit in Stresssituationen und Teamplayer

-« Zeitlich flexibel sowie Einsatz- und Lernbereitschaft

Gastronom Ro-
land Essl fiihrt

in seiner Koch-
schule in Fuschl
VOr, wie man
Strudelteig zieht.
BILD: SN/MARCO RIEBLER

Veranstaltung im SN-Saal:
Livekochen mit Kostprobe

Ein ,FalscherStein” [E]¥i[E]
und ,Henakrapfen® ]
gibt es flir das Publi- =5
kum zum Kosten.

Durch den Abend fithren
der SN-Gourmetredakteur
Peter Gnaiger und SN-Redak-
teurin Simona Pinwinkler.

Anmeldung unter:
SHOP.SN.AT

« Gastebetreuung an unserer Fitnessbar 3 i
* Info- und Beratungsgespréche & Kundenbetreuung
+ Terminisierung und samtliche Kommunlkatlonen auch am Telefon




