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Anna und Albert Neumeister (Foto) holen mit Kiichenchef
Harald Irka die kulinarische Zu nd Avantgarde nach
Straden im siidoststeirischen d. Inspiriert von der
puristischen nordischen Kiiche e 2ne Redzepi oder Ras-
mus Kofoed entwickelt der 21jihrig auben-Koch in der
Saziani Stub’n seinen eigenen, au rgn%chen Kochstil
und begeistert damit die Haushers un Giste,
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Visionen eines jungen Kochrebellen

Anna und Albert Neumeister vertrauen in ihrer Saziani 5tub’n der auBergewbhnlichen
Kreativitat wvon 2-Hauben-Koch Harald Irka und holen damit die kulinarische Avantgarnde
mit unbeschwertem Kick In das sidaststeirische Vulkanland.
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Harald Irka kultiviert in seiner Kidche
eine nahezu rebellische puristische
fyantgarde und produziert mit zeitge
malten Techniken aulergewohnliche
Genusserlebnisse, greift aber auch auf
uralte Methoden zuriick: und schafft
damit konzentrierte Aromen wie bel
der Sellerie-Kren-Emulsion. Kongenial
2um Beaspiel wie er den Habitus siner
Melanzanl genussvoll in den Mittel
punkt setzt und die Inszenierung am
Tellei mit Topinambir, Bleichlbwen
zahn, Stangensellere ader schwar-
zen Missen zu einem furiosen Auftrin
gestaltet, Harald Irka macht, was sich

in unseren Breiten nur wenige [zuj
trauen; Trocknen, Rauchern, Einkegen,
Fermentieren, Vakuumieran - der jun
ge Shootingstar adelt damit die Insti-
tution der Familie Meumeister zu aines
Ertebnisgastronomies auf hochstam Ni
veau. Der 2-Hauben-Koch kombiniert,
was schetnbar nicht zusammenpasst;
Die Fusion von feera und fuvios wie
Kohlsprossen, Kapermvinaigrette, To
plkokaviar mit in Senf gegarter Berg
forelle stelit Traditionen auf den Kopd,
dann wiederum kombiniert Harald Irka
kraftige Aramen mit den feinen Struk:
turen regionaler Gemlsesorten und
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balanciert sie harmonisch aus. Boden-
sténdige Strukturen pflegt der junge
Kikchenchef mit geschmorten Backerin
vom  Milchferkel, sautiertem Lamm-
brias oder einer knusprig gebratensn
Brust vom Perlhuhn, Zu den wahlweise
drei bis flnf Gangen wird der Grulk aus
der Kiche gleich mehrfach zelebriert
und damit dem Gast ein grofartiger
Querschnitt von Authentizitit der Pra
cukte terviert, u all den Kostlichkei
ten empfiehlt Grandseigneur Albert
Meumeister als kompetenter Patron
die begleitenden Weine — nicht nur
vom hauseigenen Weingut. Vom ope-
rativen Geschaft hat sich dort der groe
e Meister gepflegter stelrischer Wein
kulur bereits zuriickgezogen und die
Verantwortung seinen Sahnen Chris
toph und Marthias Gbertragen, Al-
bert Neumeister und seine Frau Anna
widmen sich jetzt mit groidier Hingabe
ihrer Saziami Stub'n. Bedingungslos
vertraut das charmante Ehepaar mit
graflem Respekt Harald Irka und sei-
nem Kichenteam und so erhalt diese
Hochgastronomie mit dem Bonus der
Jugend sinen unbeschwerten Kick und
nimmt 30 den Gisten jede Schwellen
angst - einfach entspannend!



