oglicherweise hat man es bei
Harald Irka mit Europas begab
testem jungen Koch zu tun, aber
nicht mit dem abgehobensten.
Sein Leibgericht?  Aplelstrudel,
der erinnert mich an meine Kind-
heit und an meine GroBeltern.”
Seine Methode? ,.Die
aufs Wesentliche zu reduzieren, so dass sie auf dem Teller schr

richte

en und filr jedermann zu verstehen sind.”
s den gebiirtigen Linzer nach der

einfach auss
Mit 19 Ja
Hotelfachschule in die .

ren verschlug

oststeiermark. ein Jahr daraufl verliehen ihm die Tester des Gault
Milfau Osterreich zwei Hauben. 2014 folgte die dritte, da war er

3 Jahre alt - eine S
erreichischen Kiiche gehiren . Pochiertes Hithnerei mit

einem Repertoire einer moder-

gerducherter Butter auf knusprigem Geltreide und getrockneter
, «Chicorée mit Walnuss und Lorbeer* oder , Wie-

. ein Gulasch aus Schnecken, aber ohne Zwiebeln
und Fett: ,Dadurch schmeckt es total leicht und frisch, erinnert
aber trotzdem an ein klassisches Gulasch.” sl
~Chicorée mit Walnuss und Lorbeer® (o0.) oder . Pochier
ter Weingartenpfirsich mit Himbeerstaub wnd Vanille
cis” stehen in den Saziani Stub'n” aufder Karte und
sind in Harald Irkas Kochbuch JTerrvoir zu finden.

ukas Kirchgass




