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HARALD IRKA.

'RICHTIG GEERDET: BEI HARALD IRKA SPRIESSEN
DIE IDEEN WIE' FURCHTLOSE KEIMLINGE AUS DEM
NAHRHAFTEN KOPFCHEN. WIE DAS GEHYPTE

AUSNAHMETALENT AM BODEN BLEIBT.

Text: Georg Hoffelner, Fotos: Monika Reiter, Foodbilder: Marion Luttenberger

VIDEO:
So schmutzig habt ihr Harald
Irka noch nicht gesehen.
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Gala in Wien. Die Gro3en der Osterreichischen Branche
busseln sich beherzt die antiquierten Wangen und las-
sen sich von interessierten Zaungésten bestaunen. Beson-
ders auffillig: Noch mehr verstohlene Blicke als ein Reitbau-
er oder Trettl erntet der heute 23 Jahre junge Harald Irka. An

Es ist der 25. November 2013. LEADERS OF THE YEAR-

diesem Abend hochverdient als ,, Aufsteiger des Jahres“ aus-
gezeichnet, war Irka bereits damals Tuschelthema Nummer
eins. Fiir die breite Gastro-Gemeinde ein kaum begreifbares
Phidnomen. Denn wihrend sich die mit allen medialen Was-
sern gewaschenen Szenetiger durch die Menge umarmten,
genoss Irka im Schatten seines Forderers Albert Neumeister
still und unscheinbar seinen Abend.

Mittlerweile sind fast zwei Jahre vergangen und der ober-
osterreichische Chefkoch der Saziani Stub’n hat sich auch im
Rest Europas einen Namen gemacht. Das im steirischen Stra-
den arbeitende Ausnahmetalent kocht neben Visionédren wie
Magnus Nilsson oder Harald Wohlfahrt und entlockt selbst
scharfsten Kritikern durchgehende Lobeshymnen. Und gera-
de erschien auch noch sein erstes Kochbuch: , Terroir“. Der
Titel kurz und priagnant, genauso wie sein Macher und seine
Gerichte. Zudem passt er natiirlich auch noch perfekt zum
Neumeister’'schen Weingut. Herausgegeben wird das impo-
sante Werk im Eigenverlag: , Urspriinglich ist ja der Styria-
Verlag schon 2013 an mich herangetreten. Wir haben uns
dann viel Arbeit angetan, aber es ist ein halbes Jahr lang
nichts passiert!“

Die Pldne mit den steirischen Buchherausgebern wurden =0
uber den Haufen geworfen und quasi auf Do-it-yourself-Me- LY H A R A L D | R |_< A
thode umgestellt. So wurde im Mai letzten Jahres mit der Pro- e _'
duktion begonnen. Die Gestaltung iiberlie man dem Grazer oy
Studio Bruch, die Kapitel wurden auf die vier Jahreszeiten Fa. oo i L E B T D I E

aufgeteilt. Was natiirlich Sinn macht, denn in der Saziani

Stub’n wird auch streng nach Saison gekocht. ,,Der Haupt- : |—< |:\) E AT | \/ E
aufwand bestand letztendlich darin, die Rezepte zu schreiben. s o
Wir arbeiten sonst ja komplett ohne!“ Da fragen sichzu  p o |_< U C H E /\/\ | T

G a EXQUISIT

Einblicke in Harald Irkas Aromenwelt: In die vier Jahreszeiten

gegliedert, zeigt er im Buch ,Terroir” 60 Gerichte, die seine
Philosophie perfekt widerspiegeln.

www.bit.ly/perlrezept

www.cook.at
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: Irkas Ideen kommen aus allen Bereichen:
. _ Erliebt es, neue Geschmacke zu erzeugen, die
. man in dieser Form noch nicht kannte.
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Recht viele Kollegen: ,,Wie macht der das?“
Nun, dazu sei gesagt, dass man bis zu einem
gewissen Grad vieles erlernen kann, aber ein
entscheidender Teil selbstverstédndlich aus
einer ordentlichen Portion Talent entsteht.
Und mit diesem scheint der Mozart der

Kiiche wahrlich gesegnet zu sein. Es ist
verbliiffend, wie in seinem Kopf die span-
nendsten Aromen aus einem Universum an
Moglichkeiten zueinanderfinden. Und diese
findet er tiberall: am Stralenrand, im Wald
und zuletzt auch vermehrt auf Reisen. Sein
streng dogmatischer Blick auf die Region ist
einem weltoffeneren Geschmacksbild gewi-
chen. Irka war in den vergangenen Monaten

ICH HABE MICH DAMIT BESCHAF-
TIGT UND KANN SAGEN: INSEKTEN

SCHMECKEN NACH NICHTS.

Harald Irka Uber seine Rolle als Insektenexperte

viel unterwegs und hat sich verschiedenste
Kollegen angesehen. Einen nachhaltigen
Eindruck auf der Karte des 23-Jdhrigen
hatte auch der nicht lange zuriickliegen-
de Japan-Trip. Noch reduzierter und ge-
schmacklich ausbalancierter prisentieren
sich seitdem die Gerichte. ,Japan ist einfach
so anders, dass man unmittelbar fasziniert
ist.”

Ein Pflichttermin in Tokio war auch
der Besuch beim seit Jahren als weltbester
Sushi-Koch titulierten Jiro Ono. ,,300 Euro

fiir 30 Minuten Sushi sind aber meiner Mei-
nung nach tiberbewertet. Es war bestimmt
aullergewoOhnlich, aber man muss nicht
zwingend dorthin.” Auf die Frage, wie er
es denn geschafft habe, einen der heild be-
gehrten limitierten Platze in René Redzepis
Popup zu ergattern, erwidert er mit vollkom-
menem Selbstverstdndnis: ,Ich habe ganz
einfach René angerufen.”

Laut Irka war auch in Tokio Redzepis
ganz individuelle Handschrift jederzeit
erschmeckbar. ,,Und er hat den Japanern
Produkte aus ihrem eigenen Land prisen-
tiert, die sie bestimmt noch nicht kannten!*
So wie die meisten Européder war auch Irka
bei seinem Erstbesuch vom Pu-
rismus der japanischen Kiiche
fasziniert. Und das schmeckt
man jetzt auch in den neuen
Gerichten. ,Ich habe anschei-
nend auch schon unterbewusst
die eine oder andere aus Japan
inspirierte Kreation geschaffen.*
So machte ihn eine dsterreichi-

sche Journalistin darauf aufmerksam, dass
sein in hauchdiinne Scheiben geschnittener
Rettich gefiillt mit rohen Jungstierfiletschei-
ben wie makiartige Rollen daherkommen.
. Vielleicht hétte ich so ein Gericht ohne den
Japan-Trip nicht gemacht. Vieles passiert
einfach, aber vor allem finde ich die absolute
Reduziertheit der Nippon-Kiiche spannend.*
Auch die Schirfe bei Speisen wird zum
immer wichtigeren Thema. ,Wir nehmen
uns jetzt vermehrt der Gewiirze an”, sagt
Irka. Die Initialztindung dazu kam p

OSTERREICHS GROSSTES
~ FOODSYMPOSIUM

by rollingpin

51.MAI & O1.JUNI 2015

MESSE GRAZ

ANDREAS DOLLERER
Koch des Jahres 2014
Golling (AT)

CLAUS MEYER
Eigentlimer NOMA

Kopenhagen (DK)

TIM RAUE

2 Michelin-Sterne
Berlin (DE)

PERE CASTELLS
Bullipedia
Barcelona (ES)

UBER 20 INTERNATIONALE SPITZENKOCHE & SPEAKER LIVE

... Dani Garcia | Dominique Persoone | Even Ramsvik
Gert De Mangeleer | Prof. Helmut Jungwirth | Kobe Desramaults
Lucki Maurer | Marianne Botta | Miles Watson | Paul Ivic
Peter Zinter | Ralf Bos | Richard Rauch | Roland Huber
Roland Trettl | Rolf Caviezel | Tanja Grandits | Tim M#lzer
Thomas Imbusch | Torsten Vildgaard | Walter Triebl ...



HARALD IRKA.

HEIDEL BEE!

SGHAFMILGI—[\- THYM

anscheinend bei einem Tim-Raue-Besuch in

Berlin. ,,An Schirfe trauen sich in unserem

Business nur die wenigsten heran®, griibelt

Irka. Das mache Raue grandios. Er und sein

Team nédhern sich dem perfekten Schérfe-
grad durch Herantasten beim Abschmecken.
Auch Fermentation steht beim experimen-
tierfreudigen Talent nach wie vor auf der

Tagesordnung. ,, Wir tiifteln gerade an selbst

gemachten Fischsaucen herum. Ein Bereich,
der nie fad wird und bei dem man tolle neue

Aromen entdecken kann*®, erklart Irka seine

nach wie vor bestehende Faszination.

Stellt sich nur die Frage, wann denn
beim straffen Wochenprogramm Zeit zum
Kreativsein bleibt. ,Donnerstagvormittag
ist unsere ,Laborphase‘”, sagt Irka. Das
Team der Saziani Stub’'n kann nédmlich mitt-
wochs bereits die Mise-en-place-Arbeiten
fiir Donnerstag vorbereiten. Und so arbei-
tet das vierkopfige Kiichenteam fasziniert

n

auf neue Geschmackskombinationen hin.
Neben der Kiichenmannschaft besteht das
Saziani-Stub’'n-Team derzeit noch aus drei
Servicekraften und Patron Albert Neumeis-
ter. Wobei als Neuerung immer ein Koch
beim Service mit dabei ist, um die Gerichte
den Gisten zu erkldren und, wenn notig,
wichtiges Feedback zeitnah in der Kiiche
zu deponieren. Ab Juni gibt es auch noch
zusétzlich einen Sommelier im Team. ,, Wir
haben inzwischen um die 800 Positionen im
Keller, da braucht man schon einen Exper-
ten, der sich dem fachlich profund widmet!*“
Zwiegespalten ist seine Einstellung aktuell

2

REZEPT: .
Minimalismus par excellence: Es ist immer wieder beeindruckend,
dass ein nach wie vor so junger Koch schon derart feinsinnige
Gerichte komponieren und handwerklich perfekt umsetzen kann.

www.bit.ly/heidelbeererezept

zum Thema Insekten. Neben ROLLING PIN
war er da auch fiir andere Medien immer
wieder gern gefragter Experte, doch will er
mit dem Thema ab sofort nichts mehr zu
tun haben. , Tatsache ist: Es schmeckt nach
nichts! Ich habe mich jetzt tiber einen lange-
ren Zeitraum intensiv damit beschéftigt und
daher kann ich diese Aussage getrost téti-
gen.” Deshalb werden die Krabbeltiere auch
nicht den Weg auf die Teller der stidoststei-
rischen Gourmetbastion finden. ,Der Verein
Speiseplan ist da tiber Zukunftsforscherin
Hanni Riitzler an mich herangetreten, um
etwas mit Insekten zu machen. Und da ich
nicht Nein sagen kann, habe ich Ja gesagt.”
Und somit avancierte er zum bis dato einzi-
gen Osterreichischen Spitzenkoch, der sich
diesem spannenden Thema gewidmet hat.

,Die Geschichte wire eine andere, wiirden
auch andere namhafte Kollegen den Mut
aufbringen, sich damit zu beschiftigen.
Aber das tut keiner! Vielleicht ist es ja auch
noch 20 Jahre zu frith?“, seufzt Irka mit ei-
nem einhergehenden Achselzucken.

Lieber treibt er sich stattdessen in den
Waildern rund um Straden herum und
sucht nach neuen Moglichkeiten. So stellte
er unlidngst aus Barlauch-Bliitenknospen
Bérlauch-Kapern her. Oder fabrizierte Lo-
wenzahnhonig. Auch Kirschbliiten wurden
eingelegt. ,Wir wissen bis jetzt zwar noch
nicht, was wir damit machen werden, aber
es fallt uns bestimmt etwas ein*, schmunzelt
der Saziani-Stub'n-Kiichenchef. An kreati-
ven Einfillen mangelte es Irka bis dato ~ »




HARALD IRKA.

Geerdeter Naturbursche:

Harald Irka kocht innovatiy, leicht,
elegant, nordisch inspiriert und
doch fest regional verwurzelt.
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wahrlich nicht. Vielmehr jedoch am Bediirfnis, sich der Of-
fentlichkeit zu stellen. ,Das war vor allem ganz am Anfang
schwierig. Es ging ja quasi von null auf 100!“ Mittlerweile
kennt der talentierte Koch die einschlédgige Gourmetjour-
naille jedoch schon besser und gibt sich auch dementspre-
chend entspannter. ,,Nur im TV fiihle ich mich nach wie vor
nicht wohl!“, schildert er seine Erfahrungen mit den Fern-
sehmachern. Es gebe zwar immer wieder Interesse von den
groRen TV-Stationen Osterreichs, aber Albert Neumeister
fangt solche Anfragen im Einvernehmen mit seinem Kii-
chenchef gleich ab. ,Dadurch erfahre ich auch gar nicht,
worum es geht. Meistens aber wahrscheinlich ums Kochen
mit Insekten, schiittelt Irka seinen dunkelschwarzen Kopf.

Erfolgsdruck verspiirt er bis heute keinen. ,Die Géste
kommen doch vor allem wegen des Essens. Und auch die
Fiihrer beurteilen uns bis dato nicht so, als ob sie mit unserer
Linie grundlegend unzufrieden wéren*, formuliert Irka seine
kulinarischen Top-Noten herrlich bescheiden. Auf die Frage,
wie der junge Chefkoch denn seine Zukunft sehe, antwortet
er das erste Mal nicht nachdenklich: ,In den letzten Jahren
hatte ich immer den Plan, irgendwann wieder einmal nach
Linz zuriickzugehen. Aber mittlerweile fithle ich mich hier in
Straden richtig wohl.“ Woher dieser Sinneswandel kommt,
folgt fast beildufig in einem Nebensatz: ,Es ist ja ein offenes
Geheimnis, dass Albert Neumeister bald in Pension gehen
will. Und wir haben dartiber geredet, dass es auch eine Opti-
on fiir mich wiére, hier den Betrieb zu tibernehmen.*

Fine Nachricht, die in der Branche wieder einmal fiir
Furore sorgen wird. Und dennoch macht es Sinn, dass das
junge, unerschrockene Talent auch diese Herausforderung
annimmt. Denn in der steirischen Idylle findet Irka das opti-
male Umfeld fiir seine kreativen Einfélle. Und wer sollte sonst
den mittlerweile legendédren Ruf der Saziani Stub'n weiter-
fiihren als derjenige, der bereits mit zarten 19 Jahren die Sze-
ne aufgrund seiner klaren Art zu kochen verbliiffte.

www.heumeister.cc

e VIDEO:
: - Harald Irka bis zum Hals in ...
.- = - Schautes euch einfach an.
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