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Najstniski chef vrhunskega vinotoca

Saziani Stub’n, Straden Avstrija

Pri enaindvajsetih lahko smuca$
bolje od vseh. Se posebno ce si
iz Avstrije. In z 21 leti lahko ima$
tri punce hkrati in za igrice, ki jih
igras z vsem svetom, ti Stiri noci
ni treba spati. Toda za vrhunske
susije moras$ najprej 21 let kuhati
riz, preden ti dajo v roke noz, in
za vrhunskega chefa moras pol-
noleten najprej za enajst let v
svet, da se lahko potem celo de-
setletje trudis za prvo zvezdico.
Razen Ce se ne piSes Harald Irka
in imas rdeco bejzbolsko kapo
postrani. Zapomnite si, kdaj in
kje ste prvic prebrali, da pol ure
iz Sentilja v vinski dezeli kuha
mulec, ki ga bo kmalu slavil ves
kulinaricni svet!

UROS MENCINGER,
besedilo in fotografije

Ves Cas sem imel obcutek, da je vse
skupaj le skrita kamera. Da se bo
nenadoma nekdo zasmejal: »Pa smo
te,« in odprl vrata kuhinje, v kateri
bom uzrl vse tri, Berasateguija, ker
le on oblikuje in zlaga tako pretanje-
no, Alajma, Kker je le on postal chef z
dvajsetimi ter dobil drugo miSelinko
z dvaindvajsetimi, in Redzepija, ker
je le on iz lokalnih zeli naredil sve-
tovno kulinari¢no revolucijo.

»Lahko greste v kuhinjo,« naju je
med tretjo, ali pa Ze Cetrto, predsladi-
co povabil patron Albert Neumeister.
In tam je bila brigada, vsaj petkrat
manjsa od tistih v San Sebastia-
nu, Padovi ali Kebenhavnu.
Mlada pomivalka je pozdra-
vila po slovensko, po diplo-

mi na fakulteti ni dobila
sluzbe in zdaj je vesela, da

je del Stradnove zgodbe.

Stirje obriti pomo¢niki

pa so stali okrog rdece

kape z dolgim $¢itnikom,
poveznjene postrani Cez
ogleno ¢rne, ravne, goste

lase Cez od€i, ki so sledile
pinceti med dolgimi klavir-
skimi prsti. Na bradi je bilo
Sele nekaj kocinjih poganjkov,
na krozniku pa Ze miniaturna
mojstrovina sladice iz krompirja.

Ne verjamete, kajne? Saj tudi sam
ne navijam za Marcela Hirscherja,
temveC za Tino Maze, in ko je na
radiu najstniSki Bieber, preklopim
na rock osemdesetih. A vseeno ve-
dite: ni vam treba ve¢ na Dansko,
da bi wvzili revolucijo skandinavske
kuhinje. Ker kmalu bo tudi Redzepi
moral v Straden, da okusi mladostno
Stajersko kuhinjo.

Na koncu bi se

A pojdimo po vrsti. Ker najprej so
tanki grisini iz moke grozdnih
peck. Toliko, da nekaj grizljas, ko da
mlada natakarica — Neumeistru je
uspelo ustvariti kombinacijo spro-
SCenosti in vrhunskosti podezelske
restavracije v ambientu elegantnega
vinotoca — kuhinji znak za start. Iz-

Testena zepka in masleni zemljici

Chef Harald Irka, 21 let, najvedji avstrijski kuharski talent

Jezerska zlatovcica, c¢ebula, aquavit,
nasoljena limona

brala sva meni s petimi hodi, dobila

pa vsak vec kot deset kroznikov. Zato

Ze na zacCetku najpomembnejse, kar

dela iz mulca umetnika: po vsakem

hodu si vedno bolj lacen — nadalje-

vanja; na koncu pa bi — Se!
Domacega mladega kravjega

sira je bilo za enkrat v usta, njegove

sirotke pa za dvakrat na zZlico, a s cve-

tom cCesna, Cipsom lanenih semen

in okusom drobnjaka v zeli§¢nem

olju, ki ga Irka skupaj s Sestimi oku-

si (drobnjak, timijan, zeleni poper,

meta, Koper, bazilika) pripravlja

tudi za prodajo, dovolj za spo-

znanje: mladi chef ima celo vr-

sto talentov, ki se jih morajo

drugi kuharji Sele priuciti, a

najbolj enega, ki se ga ne da

natrenirati — kombiniranje

okusov! Vse, kar das v usta,

je tako lepo, tako majhno,

tako dovrseno, toda pravo

dozZivetje te Caka Sele na

jeziku! Kot kos, kocka lu-

benice, ki jo je tako dolgo

mariniral v zweigeltu, da je v

ustih vodo spremenil v vino,

ki ga je zacinil z limonovo lupi-

nico, citronko in limetino soljo.

Ali kot praline rdece pese, pre-

pojen s trnuljevo marmelado ..., ali

kumkvat, polnjen s peno piScanc-

jih jeter, pokrit s ¢ipsom za¢imb in

pikico domace gor¢ice ... Ce pomi-

slim, da se je Adria vsako leto za Sest

mesecev s svojo Stevilno ekipo zaprl

v laboratorij in iskal ter kombiniral

sestavine in okuse, ta fant iz Lin-

za, ki je kot 17-leten potrkal na

Neumeistrova vrata v Stradnu

ter prosil, ali lahko gleda in

pomaga v kuhinji, nato pa cez

dve leti Ze postal chef, bil po-

tem enkrat na vecerji v Nomi

in dvakrat v Steirerecku, pa

pravi: »V svojem racunalniku

imam Ze vsaj dva tisoC idej.

Vcasih gre zelo hitro, v€asih

pa traja tudi nekaj mesecev.

Sicer pa veliko berem ...«

Toda Irka ne posnema, ponav-

lja, slepo sledi. »Najbolj mi je vsec

nordijska kuhinja,« pravi, toda iz nje

pobira le filozofijo lokalnih sestavin.

ZeliS¢na olja dela z repi¢nim, saj oljk

v Stradnu ni, in rde¢o peso v meni-

ju ponovi, ker je zdaj pac¢ tako mlada

in okusna. Zato jo filigransko zreze

v popek, ki spominja na miniaturni

raviol, ki ga marinira olje iz jurckov

in hladi sladoled sladkega korena s
cvetom ¢rne lahKkotnice.

Ko pokaze, kako pece kruh, zra-
ven ponudi tri namaze, ki bi napol-
nili vsak vinoto¢. Ceprav je ¢udezen
pri uporabi zeli in zelenjave — kom-
binacija dimljene mini spodnjeav-
strijske articoke z okusom zemelj-
skih oreSkov in svezino bazilike —,

Sliva, krompir, muskat, skuta

priznava: »Sam jem najraje drobovi-
no.« Svinjske mozgane zato odimi,
zmelje in namaze na kruh, na svinj-
sko mast nadrobi krokant kumine,
karamelno snezno belo maslo pa
potrese z dimljeno soljo.

Kar nasla sta se

Albert Neumeister je vrhunski Sta-
jerski in avstrijski vinar, ki izvaza
po vsem svetu. Prvo miSelinko je v
svojem vinotocu dobil z Gerhardom
Fuchsom, prebolel obdobje haute
podeZelske kuhinje in nepotrebno
investicijo v elegantne zidove, zdaj
pa je sreCen, ker lahko ambient svo-
jega doma in vrhunskost svojih vin
podredi mladenicu, ki mu je padel
z neba. »Cisto nakljucje, nasla sva
se ..«

Tudi jezerska zlatovcica se je na-
Sla, s ¢ebulo in Zganjem ter s soljo in
limono. Pa buca s poto¢nimi raki,
ingverjem in limeto. Res, Irka pri
nobeni jedi ne pozabi na pomemb-
nost kislosti, saj se le z njo lahko igra
s kombiniranjem sladkosti, slanosti
in grenkosti. Toda zraven je vedno Se
peti — okus lepote! Ocvrta testena
Zepka sta polnjena z dimljenim si-
rom, koruzna Zemljica je premaza-
nazmaslom. Vtis je mehek, hrustljav,
maslen, kruSen. Oc¢i zrejo v blazinice
pravilnih oblik, ki so bolj prefinjeno
zaobljene kot smartphone, ki ga ima
Irka v zadnjem Zepu. Kako to zmore
pri tako rosnih letih?

Tako, da se nasprotno mladosti ne

vda skus$njavi. Noce biti v§ecen, ker
njegovih jedi niste Se nikjer jedli.
Krozniki so mu le podlaga, te-
ksture priloZznost, sestavine
izziv. Za gospodarjevo Zeno,
vegetarijanko, por zdruZi s
pistacijo in poveZe z nepa-
steriziranim mlekom, ribi-
¢u k somu ponudi minia-
turni raviol, v katerem se
prepletata okusa koroma-
Ca in ov(jega jogurta, sebi
za duso pa opece teledji pri-
Zeljc, ki ga oblozi z lisickami

in oblije z omako kamilice.
In ko Ze misli$, da si reSen
ugibanja, ¢udenja, presenecenj,
se Sele zacnejo sladkosti. Robide
so videti kot sorbet, a se okus$ajo kot
marmelada, ki pa to ni, saj je pripra-
vljena sproti. Slive bi drugi spreme-

nepozabno dozivetje,
najboljse v Sloveniji!
za najbolj zahtevne, odli¢no!
ne bo vam zal, zelo dobro!
naslo se bo kaj, dobro!
e ni boljsega, Se kar!

nili v kolag, Irka pa jih zdruzi s krom-
pirjevim sladoledom. Iz pastinaka bi
drugi naredili prilogo mesu, Irka pa
ustvari karamelno sladico z le$niki
in kislico. Vseeno pa te na koncu ob
kavi preSine, da je bilo toliko vprasa-
jev in Klicajev le za uvod temu, kar
naj bi v ustih odnesel s seboj za spo-
min. Ob dveh majhnih ¢okoladnih
kolackih z malinovim prahom sta
Se manjsa pralineja, polnjena s teko-
¢im razodetjem nugata, karamele in
kamilic. Kako to zmore? Tako, da se
letom primerno Se vedno — igra! Igra
se z okusi, oblikami in predsodki.
Mislis, da si Ze vse pojedel, pa das v
usta slovo in dobis kurjo polt.

Zakaj obiskati?

Nujno, preden bo vrsta predolga!
Za takSno kulinari¢no doZivetje je
drugje treba na konec sveta, pol leta
zvez in (najmanj) trikrat ve¢ denarja.
Harald Irka je talent, na katerega ta-
lent Sov Se Caka. In zakaj ni vseh Sest
sonckov? Ker zagotovo $e ni vsega
pokazal, Saziani Stub’n pa tudi — na
sreCo — ni veC haute prestizna insti-
tucija!

www.rad-dobrojem.si

Prihodnji¢: Gostisée Gri¢, Sentjost
nad Horjulom

KOMENTIRA)TE
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Kaj, kje, kdaj

kuhinja nova in kreativna
avstrijska kuhinja

kdo druzina Neumeister, chef
Harald Irka

odprto v sredo in cetrtek od 18.
do 21. ure, v petek in soboto od
11.30 do 13.30 ter od 18. do 21.
ure, v nedeljo od 11.30 do 13.30
zaprto ponedeljek in torek
naslov Straden 42, Straden,
Avstrija

telefon +43 3473 8651

splet www.neumeister.cc; sazi-
ani@neumeister.cc

kje mejni prehod Sentilj, desno
proti Cmureku, nato Gosdorf,
Deutch Goritz; 55 km iz Mari-
bora

cene degustacijska menija z
moznostjo kombiniranja: 55
evrov (4 hodi), 65 evrov (5
hodov), 74 evrov (6 hodov) in
83 evrov (7 hodov)

prostor domacno, urejeno,
preprosto; ambient podezelske
gostilne

posebnosti prenocisca, vinotoc
vinska ponudba Neumeister
sodi med avstrijsko vinarsko
elito, v svoji restavraciji pa

mu ni tezko odpreti steklenic
»prijateljev in cenjenih kole-
gov«. V 300 let stari kleti je

vec kot 150 etiket iz Avstrije in
Francije; gost dobi kljuc kleti in
si sam izbere steklenico. Ker je
zmanjkalo domacih mehurc-
kov, se je predstavil Maitzev
peneci beli burgundec, po
uvodnih svezih belih (Steirische
Klassik STK) k somu Sabathijev
sauvignon Possnitzberg z velike
lege, k prizeljcu gospodarjev
zweigelt, 2007. K sladici slive in
krompirja suhi rdeci traminec,
Neumeister!



