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Ein griines und ein erdiges Menii —
wer in die Sozioni Stubn in Straden
einkehrt, muss wihlen. Und dorf kosten,
wos der jingste 2-Houben-Koch Europos
aus der Kiiche schickt.

< arald Irka kocht auf eine Art, die
Gourmets dazu werleitet, Hymnen
2u singen und nach den aufregendsten
Superlativen zu suchen. In der aktuellen
Ausgabe von ,Wao isst Osterreich® heifit e,
er habe eine ,phanomenal sensible Hand
fiir eine Klche, die sich kreativ und spigke-
risch prasentiert, kunstwoll, aber doch un-
gekinstelt st”, Der skandinavische Stil mit
seiner Konzentration auf das regionale
Produkt stehe fir die Linie des jungen
Saziani-Kichenchefs Pate, wabei soge-
nannte Edelprodukte aber eine unterge-
crdnete, Forelle, Zander, Huhn, Schwein,
Kalb und vor allem Gemise - alles regio-
nal - dagegen die Haupirolie spielen, im
Falstaff Restaurantguide 2013 heibt es,
dass der herawsragende und noch blutjun-
ge Harald Irka eings der groften Talente
des Landes sei. Noch eines draufgelegt
hat das Feinschmecker-Magazin, das un-
ter dem Titel ,Erst

die Steiermark el wegen des Auftau-
chens einiger Jungkoche kulinarisch zu gi-
ner europaweiten Top-Region gewonden.
Harald Irka bekam auf Anhiek vier van
funf Punkten. ,Erstaunlich an dem Pro.
gramm st nicht nue, wie prazise und leicht
Irka kocht, sondern auch, dass sich mini-
malistische Spitzenkiiche abseits einer
echten Grofistadt so konseguent durch-
setzen kst .7, heilit as wirtlich
Und da sitzt uns nun dieser junge Mann
in der 400 Jahre alten Saziani Stub'n ge-
geniiber, posiert im Krautergarten und
zeigt uns die neven Saziani-Krauterdle
[sie werden zu seinen Gerichten gereicht,
sind jetzt aber auch kauflicn erwerblich),
Saverampfer, Estragon, Liebstickel, Zi-
tronenverbene und Lowenzahn 2ahlen
u Irkas Lieblingskriutern. Gewirzt wird
mit Kdmrmel, Zimt, Ingwer und Sanddormn,
aber auch mit jungen Tannentrieben,
getrocknetem Moos oder | Asche®

Prowinz - mun — (blanchierter, getrockneter, gemister
Weltklasse® p Lauch). Harald Irka ist h&flich, ruhig,
meint, . unaufgeregt und auf eine stilla

HARALD IRKA
hat sich mit 20
Johren zwei
Houben erkocht.
Sein Sil:
korperfreundlich
leicht, raffiniert,
geschmacks
intensiv, mit Ecken
und Kanten.
Kochkunst, die as
versteht, Lust auf
mehr zu machen.



IM DER SAZIAMI Stub’n stehen stets zwei siebeng@ngige Meniis zur Auswahl: das
ardige Meni und das griine Menii. Zu jedem Gang wird ein anderer Wein serviert,

Weise selbstsicher. Sich ehrgeizig in Szene
zu setzen, entsprache nicht seinem Matu-
rell. Wir merken, dass sich Harald dber
die Erfolge freut, er bleibt aber immer
gleich®, kommentiert Albert Neumeister,
Irkas Chef und Férderer. Gemeinsam mit
seiner Frau Anna Neumeister fihrt er das
Restaurant am Saziani, das eine wechsel-
volle Geschichte zwischen Dorfgasthaus
und 3-Hauben-Restaurant hinter sich hat.
Aktuell schmicken das Haus zwei Hauben
von Gault Millau, beide von Irka im ersten
Dienstjahr erkocht. ,Und der Schwung
geht weiter nach vorne. Die Oststeier-
mark ist reif fir eine neue Tradition der
Genusskultur”, erkldrt Neumeister, Sohn
Christoph Neumeister leitet dbrigens das
vielfach ausgezeichnete Weingut.

Besonders amusiert sind Irka und Meu-
meister, wenn es darum geht, wie sie zu-

WUSSTEN SIE, DASS ...

EIN GUTES GESPARM:
Albert, Anna, Harald.
Links: die Terrasse mit
Blick auf Straden. Wenn's
kalt wird, wachselt man
in die Stub'n. Rechts:
Krauvterparadies

sammengefunden haben. Praktisch unge-
schaut namlich. Ein Inserat, ein Telefonat
und am néchsten Tag stand Irka schon in
der Kiche. Ein riesiger Glicksfall fir bei-
de, denn Irka hat einen Arbeitsplatz {,Ich
bekam in Linz nur Absagen®) jenseits der
GroBkiche gefunden, an dem sich der
Spall am Kochen dberhaupt erst so richtig
entwickeln konnte; Neumeister hat einen
der besten Kéche an Land und aufs Land
gezogen, Aber natirlich traf das Glick
auch diesmal die Vorbereiteten ...

Und was gibt es heute? Eine spannungs-
voll durchkomponierte {,Einschlafen soll
man nicht™), hoch prazise gekochte Spei-
senfolge, die jede von Irkas Lieblingszu-
taten reprasentiert: Innereien, Ei, Gemise
und noch einmal Gemise. Angerichtet
ohne schnickschnack, ganz puristisch, und
begleitet von feinsten Weinen.
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