INTERVIEW

as verbindet euch
beide — und wie
arbeitet ihr zu-

sammen?

Uns verbindet ganz klar die
Liebe zum Essen. Schones
Anrichten, Gastgeberin sein
und den Genuss in den Mit-
telpunkt zu stellen - das
schitzen wir beide sehr. Und
ehrlich: Gibt es etwas Besse-
res, als in guter Gesellschaft
Selbstgemachtes zu genieflen?
Das Besondere an uns ist, dass
wir uns blind verstehen. Jede
itbernimmt ihren Part, wir er-
gdnzen uns perfekt. Oft
braucht es dafiir nicht einmal
Worte.

Welche Rolle spielt Kochen
im Alltag?

Eine maf3gebliche. Als Mamas
kochen wir viel. Das sehen wir
allerdings nicht als Pflicht,
sondern als Spielwiese fiir
Kreativitit.

Warum gerade Sushi — und
warum ein Kochkurs?

Weil wir es lieben! Die Rollen
sind vielseitig, individuell und
gar nicht so kompliziert, wenn
man die Technik kennt. Und
seien wir uns chrlich: Unsere
Region hat so viele grof3artige
Zutaten, die mussten einfach
mit ins Spiel. Seit einigen Jah-
ren bereiten wir
unser Sushi
selbst zu, da es
im  Pongau
nur selten er-
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Verena hoch zwoa

SUSHI, ABER REGIONAL. Sushi klingt nach Tokio und Tempura - funktioniert aber auch wunder-
bar im Pongau. Verena Schnegg & Verena Hovig, gemeinsam unterwegs als ,Verena hoch zwoa*“,
rollen keine fernen Traume, sondern echte Herzensprojekte: Sushi mit regionalem Dreh, Kursen

hiltlich ist. Daraus ist eine
echte Leidenschaft entstan-
den. Deshalb wollten wir die
Moglichkeit schaffen, diese
Begeisterung zu teilen — mit
einem Kochkurs, den es in un-
serer Region so bisher noch
nicht gab.

Seit wann regional?
Von Anfang an. Klar,
Nori-Blitter und Kle-
bereis gibt’s nicht vom
Bauern nebenan. Aber
Obst und Gemiise be-
ziehen wir aus der
Region. Und so-
gar  unseren
Fisch in Sus-
hi-Qualitat be-
kommen wir
direkt aus
Hiittschlag

vom arla Fisch.

voller Aha-Momente - und bald sogar einem Buch.

Skepsis oder Begeisterung?
Natiirlich. Irgendwer runzelt
immer die Stirn. Aber sobald
der Funke iiberspringt (und
das tut er fast immer), ist Be-
geisterung garantiert.

Welche Zutaten aus der Re-
gion eignen sich besonders?
Wir binden sehr gerne saiso-
nales Obst und Gemiise ein,
Kréauter aus unseren Girten
aber auch Fleisch und Fisch
aus der Region ein.

Lieblingskombi/Publi-
kumslieblinge?
Generell kombinieren
wir gerne Fisch mit
sdurehaltigen Friich-
ten, Pfirsich, Mango...
> dazu eine knusprige
Komponente wie
Rostzwiebel -
ergibt ein wah-
res Geschmack-
serlebnis!  Be-
sonders beliebt

FOTOS: SJ PHOTOGRAPHY (SELINA JAKOB), VERNEA SCHNEGG & VERENY HOVIG




sind die saisonalen Rollchen:
griiner Spargel mit Thun-
fisch, heifle Pfirsichrolle,
Prosciutto-Roll, Steirer-Rol-
le, Birne kiisst Maroni, Al-
penroll knusprigem
Speck und Réostzwiebel (um
nur ein paar zu nennen).

mit

Warum Regionalitit?

Wir legen grofSen Wert auf
einen respektvollen Umgang
mit Lebensmitteln. Wo im-
mer es moglich ist, setzen
wir auf kurze Transportwe-
ge. Das trifft auf beinahe alle
unsere Zutaten zu.

INTERVIEW

Verena & Verena. Zwei Frauen, ein Name: Freunde
wundern sich bis heute, dass es dabei nicht standig zu Verwechs-
lungen kommt. Verwurzelt sind die beiden im Salzburger Land, mit
Krautern im Garten und einem Faible fUr gutes Essen. Die Liebe
zum Anrichten, die Freude am Gastgeben und die feste Uberzeu-
gung, dass nichts schoner ist, als in guter Gesellschaft Selbstge-
machtes zu genieflen, verbindet sie. So entstand auch die
gemeinsame Projektidee fUr Sushi-Kurse mit regionalem Twist.
Nerena hoch zwoa" - urspringlich als Scherzname fur ein
einmaliges Projekt gedacht - ist auch zwei Jahre spater noch
Programm. Jetzt im Herbst erscheint ihr erstes gemeinsames
Buch, das online bei den beiden vorbestellbar ist:

Verena Hoving
www.verialleinunterjungs.com
@veri_alleinunterjungs

Verena Schnegg
www.vrenalikocht.com
(©) @vrenalikocht

Aha-Momente bei euren
Kursen?

Die Inside-Out-Technik, wie
etwa bei der Steirer-Roll, ist
ein echter Dauerbrenner. Man
nennt sie im Fachjargon auch
California Roll. Da gibt’s im-
mer diesen Aha-Moment, »

Was nehmen
Teilnehmer:innen mit?
Sushi-Basics, ein schéner
Abend in guter Runde und on
top ein Goodie-Bag. Vor allem
aber das Gliicksgefiihl: ,Das
habe ich mit meinen Hinden
gemacht!”
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DIGITAL oder KLASSISCH?

Di

Werbeagentur fur starke Marken und digitale Performance.
0664 / 428 9000 | info@vlach.digital | www.vlach.digital
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wenn die Teilnehmenden
merken: Oh, das geht ja viel
einfacher (und hiibscher) als
gedacht!

Hdufige Vorurteile?

,Roher Fisch und kalter Reis?
Niemals!” — bis sie die erste
Rolle probieren. Und dann
wird schnell nachgenommen.
Und auflerdem: Wer sagt ei-
gentlich, dass es immer diese
klassisch, konventionelle Sus-
hirolle sein muss?

Was erwartet Leser:innen
jetzt im Herbst?

Ein Sushi-Rezeptheft, auf
das wir uns schon riesig
freuen. Nicht nur, weil es
voller Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen,
Ideen und Tipps aus unse-
ren Kursen steckt, sondern

saisonaler

Lebensfreude.“

auch, weil wir es wirklich
gemeinsam erarbeitet ha-
ben. Jede Rolle, jedes Foto,
jede Idee ist ein Stiick von
uns beiden. Wir haben un-
sere Lieblingsrezepte ge-
sammelt und ganz viel
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Sicherheitszylinder
SchlieBanlagen

St. Johann
neben Dieselkino
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Herzblut hineingelegt. Fiir
uns ist es nicht nur ein
Kochbuch, sondern auch
ein gemeinsames Projekt,
das zeigt, wie viel Freude im
Tun und im Teilen steckt.

,Flr uns ist Kochen viel mehr als
,Essen machen® — es ist Begegnung,
Kreativitdt und ein kleines Stiick

Verena & Verena Uber ihre groBe Leidenschaft

Welche Pléiine habt ihr fiir
die Zukunft?

Mehr Kurse, mehr verriickte
Kombis und wer weif schon,
was uns noch so einfllt.

Was bedeutet fiir euch Ko-
chen — iiber das Handwerk
hinaus?

Fiir uns ist Kochen viel mehr
als ,,Essen machen®, Es ist Be-
gegnung, Kreativitdt und ein
kleines Stiick Lebensfreude.
Es entsteht nicht nur ein Ge-
richt, sondern auch Gemein-
schatft, sei es im Familienalltag
oder bei unseren Kursen.

Gibt es eine Zutat, die fiir
euch nie fehlen darf?

Fiir uns ist es nicht die eine
Zutat, sondern die Qualitit

dahinter. Am liebsten greifen
wir zur Bio-Kiste mit fri-
schem Obst und Gemiise, zu
Fleisch aus der Metzgerei
oder Fisch aus der Region —
einfach, weil man den Unter-
schied schmeckt. Es ist ein
bisschen wie beim Handwerk:
Mit gutem Werkzeug lésst
sich sauberer arbeiten, und
beim Kochen ist es genauso —
hochwertige Produkte sind
das Fundament fiir jedes gute
Gericht.

Was wiinscht ihr euch, dass

die Menschen aus eurer
Arbeit mitnehmen?

Wir méchten die Leute dazu
ermutigen, Neues auszupro-
bieren. Sei es beim Kochen
oder beim Kombinieren von
Zutaten. Es muss nicht immer
das Altbekannte sein. Wer
sich traut, tiber den gewohn-
ten Tellerrand hinauszu-
schauen, entdeckt schnell, wie
spannend und vielfaltig
Kochen sein kann. Und dass
Regionalitdt und internatio-
nale Kiiche wunderbar zu-
sammenpassern. *

FOTOS: VERNEA SCHNEGG & VERENY HOVIG



BAD
WOHNEN
KUCHE

unsere steine
erzahlen geschichten
fiir orte mit bedeutung

Steirer Roll

BY VERENA HOCH 2. Sushi schmeckt uns zu allen Jahreszeiten,
der Herbst bietet am Sushiteller aber auch einiges!

ZUTATEN
Zutaten (Fillung):

Vorgegarter Kurbis ( bei Hokkaido gerne mit Schale, in feinen Streifen),
Ruccola, Wasabi-Frischkasecreme, Lachsforelle (optional), Rostzwiebel,
Noriblatter, Sushireis

Toppings:

Gehackte Kurbiskerne , Kernél, Ringelblumenbliten I‘ II
erzgse

Marmor Stein & Form

ennspark 1

5541 altenmarkt
+43 6452 7322
office@herzgsell.at
www.herzgsell.at
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Mise en place

Bereite deinen Arbeits-

platz gut vor! Darun-
ter fallen: Wasserschiissel-
chen (Handarbeit, fiir deine
Finger), Frischkésefiillung,
in Frischhaltefolie gewickel-
te Bambusmatte, Fiille dei-
nes Sushis. Wir bereiten
den Sushi Reis vor und far-
ben diesen mit fliissiger Ak-
tivkohle.

Zubereitung

mit Reis

Wenn du kein XL
Sushi magst, schneide fast
1/3 deines Noriblattes ab.
Reste kannst du fiir Nigiris,
Cones etc. verwenden. Ach-
te darauf, dass die gldnzen-
de Seite deines Noriblattes

nach unten schaut. Verteile
den Sushireis auf die raue
Seite (nicht zu dick auftra-
gen) und ,massiere” (Kur-
sinsider) den Reis, so dass
sich eine ebenméflige Ein-
heit bildet — keine homoge-
ne Masse! Man darf das
Reiskorn nach wie vor
wahrnehmen. Gib ein fri-
sches Stiick Frischhaltefolie
auf die Reismasse und wen-
de das Noriblatt inklusive
Reis.

Wasabi-

Frischkdsecreme

Die glinzende Seite
bestreichst du nun hauch-
diinn  mit der Wasa-
bi-Frischkisecreme. Belege
das untere Drittel mit der

Fiillung und rolle das Gan-
ze mit leichtem Druck ein.

Das Topping

Toppe deine Steirer

Roll mit gehackten
Kiirbiskernen und ggf. Rin-
gelblumenbliiten. Fiir uns
darf bei einer echten Steirer
Roll ein paar Tropfchen
Kerndl auf keinen Fall feh-
len! Schneide die Sushirolle
mit einem scharfen Messer
in mundgerechte Stiicke
und genief3e dein Sushi mit
selbst eingelegtem Ingwer
und einer hochwertigen So-
jasauce. Die Kombination
Fisch, Crunch, nussiger
Kiirbis und Kerndl sind ein
wahrer Genuss! *

FOTOS: VERNEA SCHNEGG & VERENY HOVIG
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