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Der brasilianische Spitzenkoch
Alex Atala im Interview



Ich verwende ein japanisches Allzweckmesser, das ziem-
lich scharf ist. Die Klinge ist aus Damaststahl und der
Griff aus Olivenholz. Man kann den ganzen Tag damit
schneiden und bekommt trotzdem keine Blasen. Mir ist es
wichtig, ein Messer zu verwenden, das nicht allzu leicht
ist. Ich mag es, beim Arbeiten etwas in der Hand zu haben.
Meine Mutter hat mir dieses Messer vor vier Jahren ge-
schenkt, damals habe ich mit dem Kochen begonnen. Es
hat sogar eine Gravur. Wir waren gemeinsam unterwegs
und haben das Messer in einer Auslage gesehen, ich habe
es mir dann zu
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brochen. Ich hoffe aber, dass es noch ein paar Jahre lang
hilt, ich kénnte mich schwer von ihm trennen. Ich schlei-
fe mein Messer fast tiglich. Unscharfe Messer sind ndm-
lich gefihrlich, man schneidet sich viel leichter mit ihnen.
Auferdem macht die Arbeit mit scharfen Messern viel
mehr SpaR. Daheim haben sich bei mir mittlerweile 25
Messer angesammelt, alles unterschiedliche Marken. Ich
mag es, Messer einzukaufen, aber ich muss sie angreifen
und ausprobieren. Online konnte ich nie ein Messer be-
stellen, ich muss spiiren, wie es in der Hand liegt. Ein
schénes Bild allein hilft mir da wenig.

HARALD IRKA, 22, ist Kiichenchef der ,Saziani-
Stub’n” in Straden, Steiermark. Er ist Europas
Jiingster Zwei-Hauben-Koch. www.neumeister.cc




