PRIVAT. Didi Maier, 31, mit Gattin Christina, 32,
und den Sohnen Jonas, 9 Monate (1), und
Simon, 3,5 (r.). Der Familienvater pendelt
tdglich von Filzmoos nach Salzburg zum Job.

WOMAN: War die Mama eine strenge
Lehrerin?
MAIER: Ja, aber das war mein grofies
Glick. Meine Mutter hat mich
immer irrsinnig geférdert und
unterstitzt. Ich bin {iber mein
Pensum hinausgegangen und
habe sicher mehr als die tiblichen
acht Stunden pro Tag gearbei-
tet. Es war sehr anstrengend. Der
Hauben-Hype war damals am Hg-
hepunkt. Aber es hat mir geholfen,
meine Lehre mit Auszeichnung abzu-
schlieffen und auch noch acht Gold-
medaillen bei den Lehrlingswettbe-
werben zu gewinnen.
WOMAN:  Perfekte %mmsetzungen Sfiir
eine grofe Karriere! Wie ging es fiir Sie
dann weiter?
MAIER: Lustigerweise konnte ich da-
nach keine einfachen Gerichte wie
ein Gulasch kochen. Ich hatte ja nur
die Spitzengastronomie kennenge-
lernt! Also ging ich zuerst in die Pro-
vence, um die traditionelle Kiiche zu
erlernen. Die nichste Station war das
Restaurant von Starkoch Dieter Miil-
ler, einem Freund meiner Mutter, in
Deutschland. Dort schlitterte ich in
ein Burnout. Ich war knapp 20 und
hatte einen Posten in einem der gefei-
ertsten deutschen Gourmet-Tempel.
Es war extrem stressig. Die Spitzen-
kiiche fordert einem kérperlich und
psychisch enorm viel ab.
WOMAN: Wie sind Sie aus dem Tief her-
ausgekommen?
MAIER: Ich war vier Monate auf einem
Bauernhof, habe den Stall ausgemistet
und mich mit den Tieren beschiftigt.
Das war die beste Therapie. Ich war
tiberhaupt nicht mehr belastbar, und

woman
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DIDI MAIER. Der 31-Jahrige ist
in einer Haubenkulche auf-
gewachsen. Der Sohn von
Gourmet-Star Johanna Maier
mochte jedoch mit seinem ‘
,Didilicious“-Restaurant die
Salzburger Gastronomie-Szene
auf seine Weise aufmischen.

5 ist ein geschiftiger Freitag-

nachmittag im Europark, als
pemmmm ir Didi Maier zum Gesprich

im ,Didilicious (didimaier.
b com) treffen. Das im Septem-
ber letzten Jahres er6ffnete Restaurant
ist voll besetzt, und rundherum wuselt
es von Menschen in Salzburgs grof-
tem Einkaufszentrum. Mitten drin-
nen in der offenen Schaukiiche werkt
der Meister personlich: Gemein-
sam mit seinem Team sieht man ihn
beim Piirieren von Suppen oder An-
richten von exotischen Salaten. Spon-
tan spricht ihn ein hippes Parchen an
und lobt die Kiiche. ,Genau so geféllt
mir das. Das direkte Feedback von
den Gisten hier oder auf Facebook
und Twitter. Das be-

4 PERSONEN
Schwierigkeitsgrad: % % ¢ ¢
ZUTATEN:

11 Geflugelfond, 25 g Galanga (ersatzweise
Ingwer), 50 g Champignons (kleinwiirfelig
geschnitten), 1/2 TL Chili, 2 Kaffirblitter,
100 g Zitronengras, 1,5 Tomaten (klein-
wiirfelig geschnitten), 600 ml Kokosnuss-
milch, 3,5 TL Fischsauce, 1/2 Knoblauch-
zehe, 2,5 EL Zitronensaft, 5 Basilikum-
blatter, evtl. 1 Hiihnerbrust

ZUBEREITUNG: Alle Zutaten aufler
den Champignons, Tomaten und
Basilikumblittern in einen Topf geben
und ein Mal aufkochen. Ca.20 Min.
leicht kécheln lassen. Danach abseihen

Ausland fiir einige Zeit in das Restau-
rant meiner Mutter zuriickgekehrt. Es
hat alles gut funktioniert und wir ha-
ben super zusammengearbeitet. Aber
ich habe auch viel hinterfragt: Will ich
wirklich Haubenkoch werden? Ist das
etwas, das auch in Zukunft gut lauft?
Ich bin ein Typ, der nicht nur im Hin-
tergrund stehen mochte. Es ist irrsin-
nig schwierig, wenn deine Mutter die

deutet heutzutage viel
mehr als irgendwelche
Auszeichnungen®, er-
klart der Jungunter-
nehmer. Sein Konzept
unterscheidet sich auch
in Speisekarte und In-

Johanna Maier ist. Die Giste kom-
men nicht automatisch weiterhin nach
Filzmoos, wenn jetzt die Sohne Didi
und Johannes kochen. Also habe ich
mir die Zeit genommen und mit mei-
ner Frau gemeinsam tiberlegt, welchen

»|ch stehe nicht
gerne im Hin-
tergrund. Man
muss sich auch
mal trauen, der
inneren Stimme

und die restlichen Zutaten hinzufiigen.
Nochmals fir ca. 10 Min. leicht kdcheln.
Nach Wunsch kann ein Hithnerbriist-
chen mitgegart werden.

zu folgen, und
ofter etwas
riskieren. «

DIDI MAIER, 31

KOCH & UNTERNEHMER

terieur ganz klar von
der traditionellen Hau-
benkiiche seiner Mut-
ter Johanna: Modernes
Design und internati-
onale Gerichte — ins-
piriert von seinen vie-
len Reisen in Gourmetmetropolen
wie Kopenhagen, Dubai oder Barce-
lona — bringen viel frischen Wind in
die Salzburger Restaurantlandschaft.
Ein Talk iiber Familie, Selbstverwirk-
lichung & Lebenstraume:

LMEINE MUTTER HAT MICH ZU JEDER ZEIT
IRRSINNIG GEFORDERT UND UNTERSTUTZT

WOMAN: Ihr stylishes Restaurant hier im
Shoppingcenter ist so ganz anders als Ihr
Familienbetrieb Hubertushof in Filz-
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moos. War das bewusst ein Schritt in eine
andere Richtung?

MAIER: Ja, schon. Ich wollte zum Bei-
spiel keinen Architekten, der mit mei-
nen Eltern zusammengearbeitet hat,
sondern etwas komplett Eigenes.
Mein Restaurant soll keine Johanna-
Maier-Kopie mit High-End-Preisen
sein. Die Speisekarte verkorpert mei-
ne Lieblingsgerichte aus all den Lin-
dern und Kiichen, in denen ich gear-
beitet habe. Es ist alles dabei, was ich
als Koch bis jetzt gelernt habe. Ich will
Leute auf einfachem Weg und dabei
preiswert gliicklich machen.

WOMAN: Warum haben Sie sich zu die-
sem Schritt entschlossen, statt zu Hause
weiter zu arbeiten?

MAIER: Ich bin nach zehn Jahren im

Weg wir gehen konnten. Die Idee zum
eigenen Restaurant hatte ich ja schon
mit 22, aber da war es noch zu friih.
Man muss sich einfach trauen, der
inneren Stimme zu folgen, und ofter
etwas riskieren.

WOMAN: Man konnte annehmen, dass bes
Ihrem Background der Weg zum Koch
schon vorbestimmt war ...

MAIER: Nein, gar nicht. Meine Eltern
haben mir das vollig frei gelassen. Ich
habe sogar Praktika in einer Tischlerei
undbeim Rechtsanwaltgemacht. Aber
es hat sich relativ schnell herausge-
stellt, dass ich ein Talent fiirs Kochen
habe: Mit 14, 15 habe ich angefan-
gen, bei Mama im Betrieb Gugelhupf
zu backen, und es hat sofort ganz toll
funktioniert. Ich habe dann zu Hause
eine Lehre begonnen.

FOTOS: HELGE KIRCHBERGER PHOTOGRAPHY, WILDBILD
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Belastbarkeit ist als Koch eine Voraus-
setzung. Langsam habe ich mich wie-
der zu Hause in die Kiiche eingearbei-
tet und dann meine Frau, Christina,
32, gelernte Hotelkauffrau, kennen-
gelernt. Nach einer Station in Triest
sind wir gemeinsam nach Amsterdam
und danach auf die Cayman-Inseln
gezogen. Meine Frau ist immer wie-
der die treibende Kraft, etwa mit der
Idee zur ,Ladies Cake Night*, einem
Backkurs, oder den ,Bloomy Brews®,
unserer eigenen Bliitentee-Linie.
WOMAN: Hinter jedem erfolgreichen Mann
steht eine starke Frau?

MAIER: Ja, ganz sicherlich ist Christina
ausschlaggebend fiir den Erfolg, den
ich heute geniefe. Es steht immer ein
Partner im Hintergrund, der mithilft.
Und es gehort auch dazu, dass man als
Mann seine feminine Seite zulisst,
denn die braucht man beim Kochen.
WOMAN: Und wie kriegen Sie Job und
Kinder unter einen Hut?

MAIER: Zugegeben, es ist nicht immer
leicht, aber ich bin wirklich ein sehr
engagierter Vater. Ich schaue, dass ich
am Abend fiir sie da bin und mit ihnen
spiele. Wenn man Kinder hat, muss
man auch Zeit fir sie haben. Unsere
Eltern waren wenig fir uns da, weil
sie den Betrieb aufbauten. Ich méchte
nicht, dass meine Kinder so aufwach-
sen. Mein nichstes Ziel ist ein toller
gemeinsamer Badeurlaub mit vielen
Woasserrutschen. A-L.PREME

MOHNKNODERL

4 PERSONEN
Schwierigkeitsgrad: % % 7 7
ZUTATEN:

Fiir den Teig: 200 g Topfen, 25 g Bultter,
30 g Zucker, 70 g Weif3brotbrosel, 1Ei,
Zitronensaft, Zucker und Bourbonvanille.
Fiir die Fiille: 100 g dunkle Schokolade
(geschmolzen), 50 g Sahne (aufgekocht),
100 g Haselnussnougat, 2-3 EL Graumohn

(gemahlen).

ZUBEREITUNG: Fiille: Zutaten ver-
mischen, Kugeln formen und einfrieren.
Teig: Butter, Zucker schaumig schlagen,

Eier, dann Topfen hinzufiigen. Mohn-

brosel mit Zitronensaft und Mark der

Vanilleschote abschmecken. Teig
20 Min. rasten lassen. Danach um die
Mohnkugeln herum einschlagen. Je
nach Grofle der Knodel 8-12 Min.
zugedeckt kocheln lassen. In Mohn-
broseln wilzen.

WEITERE COOLE KOCHE, DIE NICHTS ANBRENNEN LASSEN

SPRITZIGE IDEEN UND GENIALE UBERRASCHUNGEN FUR FEINSCHMECKER
Nicht nur wahrend der Festspielzeit ist Salzburg eine Gourmet-Hochburg. Von diesen
drei Mannern am Herd lassen wir uns nur allzu gerne einkochen:

ANDREAS SENN, 34

DER UBERFLIEGER.
Ab18.2. schlagt der Tiroler
Starkoch exklusiv in Salz-
burg seine Zelte auf: Nach
dem vorjahrigen Som-
mergastspiel mit dem
Restaurant ,,Heimatliebe“
verlasst er Kitzblhel und
eroffnet sein eigenes
»,SennS Restaurant“im
Gusswerk. Man darf
gespannt sein, wie der
Drei-Hauben-Koch die
Mozartstadt bekocht.
andreas-senn.com

JURGEN VIGNE, 39

DER RAFFINIERTE.

Mit funf Hauben ein Fix-
stern in der Kochelite:
Seit fiinf Jahren werkt
der gebirtige Nieder-
Osterreicher im Vorzeige-
restaurant ,,Pfefferschiff”
in Salzburg-Hallwang.
Grund genug unter dem
Motto ,,5 hoch 5 zu fei-
ern: Noch bis 14.3. gibt es
fur alle Gaste S5 Tage lang
ein flinfgangiges Gourmet-
ment, um € 55,—.
pfefferschiff.at

4 -
VITUS WINKLER, 32

DER SYMPATHISCHE.
Schon vor seinem 30. Ge-
burtstag hatte der Pon-
gauer zwei Hauben fiir
den elterlichen Sonnhof in
St. Veit erkocht. Sein Kon-
zept: freche, mediterrane
Spezialitaten. 2012 legte
er sein erstes Kochbuch
(,,Der Essenmacher) vor.
Nebenbei baut er seine
eigenen Weintrauben an,
die er als Marmelade den
Gasten serviert.
verwoehnhotel.at
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