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teiermark

Neue Koche, junge Winzer: Da muss man hin!

ERTORTEN

Stehen Hamburger
lig Schlange.
iben die Rezepte

Ssig wie immer:
Kritiker tiber
er-Kochbticher

Im Fass gereift, charakterstark und toll zum Essen 5



EEISE REPOATAGE

Csterreichs Stidosten ist eine Traumiandschaft aus Hiigeln,
Waald 1end Wein, beriibmt und gertibot fiir ibre
deftiven Geniisse. Jetzt dndert sich das. Zum noch Besseren!
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etwa zehn bis zwilf Giinge pro Abend. Seine technischen Fertig-
keiten hat Riederer mehreren Top-Kéchen abgeschaut, bei denen er
volontiert hat. Er verzichtet villig auf Luxusprodukte und serviert
stattdessen Gerichte wie seinen , Acker- und Wiesenspaziergang™,
ein Kartoffelparfait mit Kartoffel-Kriuter-Creme, Ur-Karotten,
Wiesenpilzen, Sauerklee. Algenknospen und Nuss-Himbeeressig-
Dressing — aber das kann morgen schon wieder ganz anders ausse-
hen. Der Erfolg gibt ihm recht. fiir die Wochenenden ist das Lokal
oft monatelang ausgebucht. Dennoch plant Riederer, das Restau-
rant an einen noch pittoreskeren Ort zu verlegen: Vor Kurzem hat
er ¢in gotisches Pfarrhaus in Sankt Andri-Hoch gefunden, das er in
ein Restaurant mit angeschlossenem Hotel verwandeln will.
er Bezirk Siidoststeiermark, der etwa eine Autostunde
dstlich von Leutschach beginnt, steht seit jeher etwas
im Schatten der fibrigen Siidsteiermark, obwohl die
Landschaft mit ihren Vulkankegeln aus dem Mioziin
und Plioziin ihnlich spektakulir ist und nicht nur iiber
die am wildesten gelegene Burg Osterreichs, die Riegersburg, son-
demn auch iiber erstaunliche kulinarische Angebote verfiigt. Die
beiden Pioniere Alois Gillles, der Schnaps und grandiosen Frucht-
essig produziert, und Josef Zotter, dessen Bioschokoladenfabrik
bei der Riegersburg pro Jahr sagenhafte 250 000 Besucher anzieht,
haben den Landstrich kulinarisch definiert; Gélles hat ihm mit dem
.Genusshotel Riegersburg” ein bitter nistiges Stiick Infrastruktur
an bevorzugter Stelle hinzugefigt.

Aber die Glanzlichter setzen zwei junge
Kiiche, die in unmittelbarer Nihe zueinan- E |
der erstaunliche Kiichenphilosophien etab-
liert haben. Wenn Harald Irka nach dem
Service aus der Kiiche der ,.Saziani Stub™n*™
schlendert, wirkt der gebiirtige Linzer auf
sympathische Weise fehl am Platz; seine
langen schwarzen Haare sind schriig aus der Stirn frisiert und wer-
den von einer roten Baseballmiitze in Form gehalten. Das Restau-
rant ist in einem rustikalen, wenn auch schick tberholten Winzer-
haus untergebracht, und Harald Irka ist hixchstens so rustikal wie
ein iPod, auf dem zuféllig Countrymusik liuft.

Es ist das Verdienst des Patrons Albert Neumeister, dass mit dem
21-jihrigen Irka ein Chef den kulinarischen Grundton der ..Saziani
Stub’n* angibt, der keine anderen Referenzen nach Straden mit-
brachte. als iiberzeugend zu sein. Irka heverte in schwierigen Zei-
ten an: Gerhard Fuchs - siehe oben — war 2007 nach vier erfolgrei-
chen Jahren zum ..Kreuzwirt” gewechselt, und die Neumeisters sa-
hen sich mit den Auswirkungen der Wirtschaftskrise konfrontiert.
Das Restaurant hing durch. Der Jungkoch Irka entwickelte inzwi-
schen merkwiirdige Kreationen, zum Beispiel Desserts, in denen er
Fenchel, Rote Bete oder Petersilie verarbeitete. Der Patron stutzie
—und war begeistert von so viel Modemitiit und Gefiihl.

Albert Neumeisters Gattin Anna, seit 30 Jahren Vegetarierin,
motivierte ..den Harald" zusiitzlich. sich leichte, spezielle Gerichte
auszudenken. die einen starken Kontrast zur fleischlastig-deftigen
Hausmannskost der Siidoststeiermark bildeten. Als schlieBlich das
Engagement eines neuen Kochs fillig war, fragte Albert Neumeis-
ter den talentierten Harald, ob er sich auch den Posten des Kiichen-
chefs zutrane, und der Harald, damals 19, sagte: ,Okay, ich
mach’s.” Man holte sich Anregungen in Skandinavien, und als es
Zeit wurde, die erste Speisenkarte zu schreiben, hatte Harald Irka,

jetzt

wie er sagl, bereits ,tausend Rezepte™ auf seinem Laptop. Ein
Echo dieses Reichtums findet sich im virtuosen Reduktionismus
der beiden Sechs-Giinge-Meniis, des ..erdigen™ und des ..griinen”,
wo auf verschiedenen Grundténen die Aromen exakt definiert und
souverin kombiniert werden.

Griin: eine gelierte Gurke mit Buttermilch, Lardo, Johannisbeer-
bliittern, Borretschhbliiten und Dillél. Erdig: die eingelegte und ma-
rinierte Rote Riibe mit geraspeltem 5iiBholz, geschmorter Riibe,
Senf-Eis, Steinpilzil, Schilcheressig und Rosenaromen.

Es folgen Ginge mit marinierten Flusskrebsen, mit sautiertem
Kalbsbries und mit Zitronenmousse, mit Verjus (griin), mit — der
Hammer! — roher Bachforelle, gedimpftem Spinat und gegrillten
und confierten Stiicken vom steirischen Huhn (erdig). Am Schluss,
wie nicht anders zu erwarten, die Gemiisedesserts, vom Fenchel
(griin) oder von der Petersilie (erdig). Grandios!

Erstaunlich an dem Programm ist nicht nur, wie prizis und leicht
Irka kocht, sondern dass sich minimalistische Spitzenkiiche abseits
einer echten GroBstadt so konsequent durchsetzen lisst, was sehr
fiir das Beharrungsvermigen des Patrons spricht. Das Steigerungs-
potenzial liegt in der Weinbegleitung.

Nur zehn Kilometer entfernt arbeitet in Trautmannsdorf ein jun-
ger Mann in der Kiiche des . Steirawirt”, der mit 28 Jahren im Ver-
gleich zu Irka schon fast ein Veteran ist. Richard Rauch fihrt mut
seiner Schwester Sonja das Wirtshaus mit angeschlossener Metz-
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gerei und schafft dort in durchweg rustikalem Ambiente — wer in
die Steiermark reist und keine Trachten mag, ist sowieso auf dem
falschen Dampfer — den Spagat zwischen anspruchsvoller Wirts-
haus- und avancierter Spitzenkiiche.

Rauch ist ein heiterer, sympathischer Mann mit witzigen Einfiil-
len. Zum Beispiel serviert er ein stilisiertes, mit Késeschaum ge-
fiilltes Murnockerl — so heillen umgangssprachlich die ans Ufer des
steirischen Hauptflusses geschwemmien Kiesel — auf einem Bett
von echten Steinen. Er setzt ein kistliches Gurkenmacaron mit
Biirlauchcreme und Zitrus-Kaviar auf einen Olpresskuchen, also
die Riickstiinde, die in einer Kiirbiskernmiihle anfallen. Es folgen
aufwendige kleine Gerichte wie Maibocktatar in Veilchenkrokant
oder eine . Zigarre™ aus Filoteig mit fein gewiirztem Saiblingstatar,
bis es schlieBlich in die Vollen geht. Hohepunkte: der Karpfen mit
brillant abgeschmecktem Kohlrabi sowie Herz und Bries vom
Kalb. Rauch geht beim Wiirzen und beim Portionieren an die
Grenzen, ein interessanter Kontrast zum Minimalismus der | Sazia-
ni Stub’n* und eine weitere Klangfarbe im kulinarischen Konzert
des dsterreichischen Siidens.

Dass der Siiden und der Siidosten der Steiermark kulinarische
Reiseziele sind, steht fast auf jedem StraBenschild. Aber noch nie
war damit eme solche Vielfalt gemeint. Was deftig begonnen hat,
wird inzwischen fein. elegant, manchmal revolutioniir weiterinter-
pretiert, Das Land hat sich, kein Zweifel, in eine kulinarische Welt-
landschaft verwandelt. fl



