HARALD IRKA.

IM STEIRISCHEN STRADEN ERFINDET
DER 22-JAHRIGE HARALD IRKA SICH
UND-EIN STUCK WEIT AUCH DIE OSTER-
REICHISCHE HOCHKUCHE NEU. WIE?
JEDENFALLS NICHT WIE RENE REDZEPI.
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DIE VIERTE HAUBE.

Harald Irka Ober seine kulinarischen Ziale

Wenn man diese ganz eigene Idee wirklich guten Essens,
die Harald Irka entwickelt hat, versichen will. mussman
in erster Linie verstehen. dass hier ein junger Mann am
Werk ist, der in vielerlei Hinsicht ein bisschen aus dem
Rahmen f4llt. Daran ist nichts sonderlich Mystisches, es
ist einfach eine Tatsache. Irka, der die Hotelfachschu-
le inder zweiten Klasse eigentlich ..gerne geschmissen
hiitte, weil die Arbeitszeiten und dieses ganze Hotelfach
mich eher abgeschreckt haben”, verfiigt schlicht und
ergreifend tiber ein Set an Eigenschalten, das in der
Gastronomie Seltenheitswert besitzt. Insbesondere eine
wulerordentliche Portion Mut. Nicht nur, aber auch,
weil er den Posten, dem ihm Albert Neumeister ange-
sichts des nahenden Abgangs des damaligen Saziani-
Kiichenchels Nikolaas Sillem anbot, angenommen hat.
WIch hab sehr lange dariiber nachgedacht. um ehrlich
zu sein”, gesteht Irka, ,aber weniger aufgrund meines
damaligen Alters, sondern weil ich ein cher ruhiger Typ

. bin, und ich war nicht sicher, wie sich das mit dieser Po-

sition vertragen wiirde. Aber na ja, dann hab ich es halt
einfach gemacht.”

Putz und Stingl, Herz und Nieren

Was Irka macht - und auch das erfordert in der Gsterrei-
chischen Spitzengastronomielandschaft durchaus ein
wenig Chugpe - ist, Innereien, Milchprodukten und Ge:_
miise einen fast gleichwertig hohen Stellenwert auf der”
Saziani-Karte einzuriiumen. Gerduchertes, geschdum-
tes Schweinehirn erreicht einen da ganz selbstverstiind-
lich als GruB aus der Kiiche, auch beim Gemiise setzt
Irka aul nose-to-tail. besser gesagt leaf-to-stem. So ist
kein Teil der Brunnenkresse in Irkas Kiiche vor Verwer-
tung sicher, Stiingel wie Blitter finden als Ol, Saft. Pesto
oder Eis ihre kulinarische Bestimmung,

\ Seine Sichcrﬁei_l im Umgang mit stilistischen Zitaten
ist bemerkenswert, das Kreativpotenzial des Quasi-Au-
todidakten Irka scheint unerschiplflich. Gefiihlte 1000
Arten, etwas so vermeintlich Einfaches wie Schafsjo-
ghurt in Form zu bringen oder die ganz und gar nicht

"~ bescheidenen - Moglichkeiten einer Schwarzwurzel

auszuloten, hat der von einer beneidenswerten spiele-
rischen Freude am Werk Gepriigte ip seinem Repertoire,
In seinen Entscheidungen, was und wie er kocht, ist der
jiingste 2-Hauben-Koch Osterreichs iibrigens villig au-

i tark. ,Dem Herrn Neumeister ist nur wichtig, dass am

Ende des Monats der Wareneinsatz stimmt, sonst habe
ich total freie Hand=" Und so'nimmt er-auch ganz ~— »
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HEINZ REITBAUER IST ZWEIFELSFREI
DER BESTE KOCH OSTERREICHS.
ABER ICH WAR VOR KURZEM IM TIAN
ESSEN, DAS HAT MICH UMGEHAUEN.

Harald Irka Uber nationale kulinarische Inspirationsauellen

selbstverstéindlich davon Abstand, lokale kulinarische
Aushéingeschilder a la Vuleano-Schinken, Mangalica-
Schwein oder steirisches Kiirbiskerndl in seine Krea-
tionen einzubringen. .Das gibt es hier an jeder Ecke”,
meint Irka, .ich sehe also keinen Grund, auch-mit
diesen.Produkten zu arbeiten.” Das-sei allerdings nicht

so zu verstehen, dass er regionalem Produkt-Sourcing -

nichts abgewinnen kinne, setzt er nach. .Wenn ich ein
Produkt inderUmgebung bekommen kann und weils,
dass die Qualitit stimmt, etwa bei Obst und Gemiise,
bevorzuge ich das natiirlich. Wir versuchen, so gut wie
alle Basisprodukte zumindest aus Osterreich zu bezie-
hen, und das gelingt ganz gut.”

Regionalitit und Saisonalitiit seien es auch, die ihn
an der skandinavischen Kiiche laszinicren, erziihlt er,
aber wenn man ihn fragt, welcher internationale Koch
ihn denn nun wirklich am meisten beeindruckt, ant-
wortet er, ohne zu zigern: ,Michel Bras. Und die Wahr-
heit ist doch, dass Redzepi oder Magnus Nilsson ja auch
aufl dém aulgebaut haben und aufbauen, was Michel
Bras in Gang gesetzt hat.” Mit Magnus Nilsson weilte
Irka tibrigens gerade eine Woche lang auf.den Firder-
Inseln. ,so eine Cook-it-raw-Geschichte, wo es vor allem
um Fermentationstechniken ging, die aul den Inseln
cine grolle Tradition haben”, schwérmt er von seiner
elwas anderen Stage. Rduchern, Fermentieren, Grillen
— in der Kiiche der Saziani Stub’n ldsst der Wunderkna-
be nichts aus, was der Geschmackssache zutrdglich ist.
Fermentierte Zwetschken sind aktuell im Programm.
Dass es jedenfalls auch sehr viel tollkiihner geht, bewies
Irka einst mit fermentiertem Lammbauch. .Den habe
ich faschiert, und durch den Fermentationsprozess hat
er dann die Konsistenz von Leberkiise bekommen. Dann
hab fch ihn {iber Holzkohle gegrillt und fertig!” Dass es
diese Sturm-und-Drang-Kreation nicht ganz nach oben
in der Gunst der Giiste geschalft hat, nimmt Irka locker.
s gebe halt immer noch die eine oder andere Hemm-
schwelle, die zu {iberwinden er seinen Gisten hellen
miichte, sagt er.
. Amgesichts der Furchtlosigkeit davor, den Begrilf der
Avantgarde von ihrem Mief zu befreien und ihm eine
|eicmrumgb. neue Bedeutung zu geben sowie der Fihig-
keiten, mit denen Harald Irka ausgestattet ist, darf man
sich entspannt zurticklehnen. Wem, wenn nicht ihni,
sollte das gelingen ..
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