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Haubenkitiche -

jung und puristisch

Nahe Straden in der Siidoststeiermark liegt der Saziani Weinberg. Hier
fithrt Familie Neumeister seit 1969 eine Buschenschank und produziert
und vermarktet seit 1980 Wein. Gehobene Buschenschankkiiche wird
dort seit 1987 angeboten. Das neue Weingut wurde im Jahr 1999 bezo-
gen, ein Jahr spater das Restaurant Saziani Stub‘n er6ffnet. 2010 stieB
der damals erst 19-jahrige Harald Irka zum Team und tiberzeugte mit
seinem einzigartigen Kiichenstil: 2012 wurde er Kiichenchef, 2013 ver-
lieh ihm Gault Millau zunachst zwei, ab 2014 drei Hauben. Aktuell wird
er unter den zwanzig besten Kéchen Osterreichs gefiihrt.

Fotos: Neumeister, Marion Luttenberger

Wesentliche Inspiration fiir den kreativen Hauben-
koch sind die Natur und der Wein. So (ibernahm er
von Albert Neumeister, dessen Séhne Christoph und
Matthias die 31 Hektar seit 2013 als Bio-Weinbauern
bewirtschaften, die Vorliebe mit SiB und Sauer zu ex-
perimentieren und arbeitet in seiner Kiiche mit zehn
verschiedenen Essigen und mit Verjus, dem Saft der
unreifen (Bio-)Weintrauben. Die Wertschatzung fir
Krauter, GemUse und dessen Vielfalt wurde wiederum
durch Anna Neumeister, selbst Vegetarierin, weiter
verstarkt. Doch auch Fisch und Fleisch, bei letzterem

gerne Wild oder Kalbsbries, sind feste Bestandteile der
facettenreichen Speisen. Seine Gaste Uberrascht Irka
unter anderem mit Rettich, hauchdiinn geschnitten,
zu Maki-Rollen geformt, mit rohen Jungstierfiletschei-
ben geflllt und von Sardellenbutterklecksen begleitet.
Oder mit Wiener Schnecken mit Weizenrisotto, Zwie-
belcreme und Shiitakepilzen.

Wir sprachen mit dem jungen Haubenkoch uber die
Liebe zum Kochen, die Freude am Experimentieren
und die Bedeutung von regionalen Produkten.



Mit zirka sieben Jahren! Allerdings haben
das eher meine Eltern fir mich entschieden,
weil sie frith bemerkt haben, welche Freude
mir das Kochen macht.

Mit der Ausbildung zum Hotelkaufmann
an der Tourismusschule Bad Leonfelden
in Oberosterreich. Die habe ich 2009 ab-
geschlossen, ein Jahr spater war ich Com-
mis de Cuisine in der Saziani Stubn und im
nachsten Jahr Kiichenchef.

Ein guter Zufall. Ich habe mich an mehre-
ren Stellen beworben, Herr Neumeister hat
mich angerufen und am nachsten Tag habe
ich angefangen.

Als ich 2010 hier begonnen hatte, kochten
wir gehobene Wirtshauskiiche. Heute ist
fast alles anders. Nur die regionalen Liefe-
ranten sind geblieben. Unsere Kiiche zahlt
mittlerweile zu den kreativsten in Oster-
reich und lockt auch viele Gaste aus dem
Ausland zu uns nach Straden.

Eine groBe, denke ich. Ich kann hier genau
das machen, was ich mir unter guter Kiiche
vorstelle. Andere Kéche machen oft viele
Stationen durch, nehmen von Uberall etwas
mit und verlieren so letztlich ihren eigenen
Stil. Bei mir ist das nicht so.

Puristisch wirde ich sagen. Unsere Kiiche
orientiert sich an Traditionen und Techni-
ken der osterreichischen Kiiche und unse-
rer Nachbarlander, ist aber auch wesentlich
gepragt vom kreativen Umgang mit saiso-
nalem Gemiise.

Frisch geerntet und mdglichst naturbelas-
sen schmecken Gemise und Krauter ein-

fach am besten. Je langer du wartest und je
mehr du damit machst, umso mehr zerstorst
du das Produkt. Saisonale Obst- und Ge-
muisesorten beziehen wir daher am liebsten
aus der Region. Kleine Mengen, vor allem
alte und vergessene Sorten, flr die wir kei-
ne Lieferanten finden, bauen wir auch selbst
an. Und wir haben natirlich einen grof3en
Krautergarten mit aktuell ca. 60 Sorten.

In Bezug auf Bio haben wir mit unserem
Weingut ein groBes Vorblid und dieses The-
ma wird uns auch in der Kiiche immer 6fter
beschaftigen!

Wild gehoért zur osterreichischen Kiiche
unbedingt dazu. Es ist unglaublich gesund
und vielseitig einsetzbar. Mein Favorit sind

der Maibock und sé@mtliche Innereien. Beim
Einkauf ist es wichtig, dass das Fleisch gut
abgehangen ist — und natirlich kommt es
auch vom Jager meines Vertrauens. Wild-
fleisch ist bei der Zubereitung sehr sensi-
bel! Ich verwende daher eher geringe Tem-
peratur und brate Teile wie Rlcken, Filet,
Nuss, usw. nur rosa.

Wir verwenden sowohl Wald- als auch Kul-
turpilze, am liebsten aber frische Pilze aus
der Region. Wichtig beim Einkauf sind mir
die Optik, die Gr6Be und der Geruch. Der
wichtigste Schritt bei der Zubereitung ist
meiner Meinung nach das S&ubern! Das
sollte niemals unter flieBendem Wasser
geschehen! Danach kann fast nichts mehr
schief gehen.

Vielen Dank!
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Kalbsbries mit Kartoffelpiiree,
Steinpilzen und Giersch

Herzbries:

400 g Herzbries (Nuss)
1Zitrone

Maldon Sea Salt

20 g Butter

1Zweig Thymian

Kartoffelpiiree:

(lasst sich leichter in groBeren Mengen her-
stellen)

800 g Kartoffeln (mehlig)

200 g Milch,

100 g Butter

75 g Schlagobers

Salz

Muskatnuss

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Gefliigelfond:

1500 g Gefliigelkarkassen

2000 g Wasser

150 g Wurzelgemise (Sellerie, Karotte,
Porree, Pastinake, Petersilienwurzel)
80 g Zwiebeln,

1 Bouquet garni

3 Pfefferkorner

1 Wacholderbeere

1 Nelke

1 Korianderkorn

Salz

100 g Verjus

Anrichten:

5 kleine Steinpilze

50 g Steinpilzol

Giersch

braune Butter

SalzVerjus

100 g Kartoffeln (speckig)
Salz

Zubereitung:

Das Kalbsbries im kalten Wasser ca. 2 Stun-
den wassern, bis es vollig weiB ist. Mit etwas
Zitronensaft in kaltes Salzwasser geben,
langsam aufwallen und neben dem Herd 10
Minuten ziehen lassen. Unter kaltem Was-
ser abschrecken, von sdmtlichen héautigen
Teilen befreien und zwischen 2 Tellern - mit
einem Gewicht beschwert - Uber Nacht
pressen. AnschlieBend portionieren. Leicht
mehlieren und in einer heiBen Pfanne knus-
prig anbraten. Vor dem Servieren Butter und
Thymian zugeben und mit Meersalz wiirzen.

Den Ofen auf 190 °C vorheizen. Die Kartof-
feln gut waschen und auf ein mit Backpapier
versehenes Blech geben. Etwa eine Stunde
im Ofen garen. Milch, Butter und Obers
leicht kécheln lassen und mit Salz, Pfeffer
sowie Muskat abschmecken. Die fertigen
Kartoffeln halbieren und mit der Schnitt-
seite nach unten in die Kartoffelpresse
geben. AnschlieBend in die Milch-But-
ter-Sahne-Mischung pressen. Die Schale
der Kartoffeln bleibt dabei in der Presse
hangen. Mit einem Schneebesen verrihren,
so entsteht ein luftiges Piree.

Die Geflugelkarkassen blanchieren und ab-
waschen. AnschlieBend mit kaltem Wasser
zustellen und fur vier Stunden leicht ko-
cheln. Nach halber Kochzeit die restlichen
Zutaten zugeben und mitziehen lassen.

Nach Beendigung des Kochvorganges den
Fond durch ein Tuch abseihen und mit Salz
sowie Verjus abschmecken. Den Gefligel-
fond auf 400 g einkochen. Im Kuhlschrank
aufbewahren.

Vier der kleinen Steinpilze halbieren und
scharf in etwas brauner Butter anbraten.
Vor dem Servieren mit Salz, Verjus und
gehacktem Giersch abschmecken. Den Ge-
flugelfond mit dem Steinpilz6l montieren
und a part servieren. Etwas vom Kartoffel-
plree in die Mitte eines Tellers platzieren.
Das knusprige Bries und die gebratenen
Steinpilze darauf anrichten. Mit den Kar-
toffelchips, gehobelten Steinpilzen und fri-
schem Giersch garnieren.

www.neumeister.cc



Krduterseitling mit Schokolade und Matcha

fir 4 Personen

Zutaten:

(I&sst sich leichter in groBeren Mengen her-
stellen)

50 g ungesiBtes Kakaopulver

120 g Kaffee, frisch gebriiht

110 g Zucker

40 g Zartbitterschokolade mit 70% Kakao-
anteil, fein gehackt

450 g Vollmilch

45 g Starkemehl

40 g Frischkase bei Raumtemperatur

2 g feines Meersalz

230 g Schlagobers

~10.g Zucker.
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Zubereitung:
Fir den Schokoladensirup Kakao, Kaffee
und Zucker in einem Topf bei mittlerer Hit-
ze aufkochen. Den Zucker unter standigem
Rihren auflésen, dann kurz kécheln lassen.
Die Schokolade dazugeben und 5 Minuten
stehen lassen. Danach glatt riihren und
beiseitestellen. In einer Schiissel etwa 2 EL
der Milch mit der Speisestarke glatt rih-
ren. Den Frischkase mit warmem Schoko-
ladensirup und Salz in einer mittelgroBen
Schissel verruhren. Eine groBe Schussel
mit Eiswirfeln und Wasser fillen. Die (b-
rige Milch mit Obers, Zucker und Glucose
in einem Topf bei mittlerer Hitze aufkochen
und viiarf_[\/l_inufgr.i. sprudelnd kochen. Vom.
He_rd,".rlefn;me‘ﬁ_:;unid‘-léggsgfn . :‘;ﬁg Starkemi-_
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Harald Irka

schung einrlihren. Wieder aufkochen und
mit einem hitzefesten Spatel etwa 1 Minute
rihren, bis die Mischung andickt. Die heiB3e
Eiscreme-Basis langsam mit der Schokola-
denmischung glatt rihren. In einen groBen,
wiederverschlieBbaren Gefrierbeutel fillen
und in das Eisbad legen. Etwa 30 Minuten
kihlen, dabei, wenn nétig, Eis nachfillen.
Die Eiscreme-Basis in einen Pacojet-Cont-
ainer fullen und mindestens 24 Stunden ge-
frieren lassen. Danach pacossieren.

Eine Nocke vom Schokoladeneis auf einem
Teller platzieren und mit den knusprig ge-

_trockneten Kréuterseitlingen belegen. Mit -

Matcha .B'e_ﬂ'reuen.'@id “mit rotem Wald-
sauerklee garnieren. e
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