
PARTYKöCHIN YULIA
Vater Wienec Mutter SPanier in:
Yul ia Haybäck war Modedesigne-
r in,  aber s ie ist ,  sei t  s ie mit  neun
Jahren ihr  erstes Kochbuch kon-
sumierte,  der Kochlust  verfal len.
Zum 30. Geburtstag (das ist  noch
nicht  so lange her)  schenkte s ich
die Wahl-Köstenberger in den Ge-
werbeschein als Mietköchin und
ihre Berufsbezeichnung,,  Party-
köchin" ist  Programm. , , lch koche
keine haubenverdächt igen
Menüs, sondern lockere Speisen-
folgen. Spanisch, südamerika-
nisch, asiat isch. Mir  is t  entspann-
te Atmosphäre wicht ig,  ich wi l l
den mediterranen Lebensst i l  wei-
tergeben."
Das gel ingt  Yul ia gewitzt  unprä-
tent iös:  Den l lsch schmückt s ie
mit  Blütenblät tern oder Stein-
chen. die Gerichte werden in k le i -
nen Port ionen aufgetragen. Zum
Start ihrer Tapas gibt's Aceitunas

- verschiedenfärbige Ol iven mit
Weißbrot  und sodann den damP-
fenden Spanienklassiket  d ie Tor-
t i l la.  Ein Eier-Kartof fe lkuchen, wo-
bei  d ie Kartof fe ln in Ol ivenöl  ge-
gart  (n icht  gebratenl)  werden.
Schmeckt köst l ich,  man muss ja

nicht  immer an Kalor ien & Cho-
lester ine denken (Foto l inks oben)
Aus der Abtei lung , ,p icante" fo l -
gen maurische SchweinssPießer l ,
d ie Bol i tas de carne sind Faschier-
te Bäl lchen (Foto l inks),  s ie har-
monieren prächt ig mit  der Toma-
tenauce. Auch den ChamPignons
in Jerezsoße zol len wir  Anerken-
nung -  nur die aufgetauten und
dann eingelegten rohen Sardel len
haben weniger begeistert .  Da
gibt's bessere Rezepte, aufgetaute
Fischlein roh einlegen funldioniert
le ider nicht  so gut.
Dafür die Pael la vom Huhn: Per-
fekt  im Geschmack, keine SPur
öl ig.  Yul ia hat das Huhn erst  in

der Gast-Küche zertei l t  und die
Pael la l iebevol l  gegart ,  da bleibt
kein Reiskörnchen zurück,  wet-
ten? Eine Pael la dieser Klasse ist
auch in Spanien nicht  so le icht  zu
f inden (Foto oben).
Yul ia könnte s ich , ,n ie vorstel len,
in einem Restaurant zu kochen.
Aber es gibt  n ichts Schöneres, als
in immer neue Haushal te zu kom-
men. " Geburtstage, Gartenfeste,
Gri l lpartys -  ihre Bekochgesel l -
schaften sind meist  mindestens
20 Leute stark, da sind Preise ab
20 Euro pro Person mögl ich,  je

nach Mater ia le insatz.  Die Austro-
spanier in organis ier t  auch Koch-
kurse und schreibt  gerade an ei-
nem Kochbuch. FÜr lhren Einsatz
braucht s ie gar keine Küche: , , lch
koche auch im Freien, auf der
Alm, am Fluss- oder Seeufer.  Da
muss man hal t  mit  Gaskocher im-
provis ieren."  lmprovis ieren kann
sie,  d ie Kärntner Party-Köchin.

+'>Privatkoch. Das kl ingt  nach heft ig Geld,  Luxus, Bequem-

l ichkei t .  Man lässt  s ich bekochen, mit  fe inen Sachen, fürs Dinner

zu zweit ,  den Freundeskreis,  d ie Partyrunde. Ein exklusives Er-

lebnis -  kein Gasthaus- oder Restaurant lärm oder unerwünsch-

ter Rauch stört  das er lesene Mahl und die passenden Weine

kommen (ohne teure Rohaufschläge) aus dem eigenen Kel ler .

Etwas für die Mi l l ionärsfrakt ion? Mitnichten. Wer bei  www.wo-

gehmahin. info (der Kärntner Wir tschaftskammer-Gastroplat t -

form) auf ,,Mietkoch" klickt, landet an die 20 Treffer. ,,Dieser Ser-

v ice ist  gar nicht  so teuer -  und man kann Freunde einladen, s ie

FAZIT

Drei Privatköche getestet - und immer hat's geschmeckt' Vergleiche
mit herkömmticher Gastronomie sind allerdings nicht fair' Denn
Privatkoch kann sich Tage Iang vorbereiten, weiß, was gegessen
wird, muss mit keinen Überraschungen durch wildes
D u rchei n a nde rbestel len rech nen'
Ats Gast Iässt man sich verwöhnen, profitiert von Kochtipps und
lädt stressfrei größere Gesellschaften ein' Und danach ist die
Küche btitzsauber - Privatkoch räumt alles wieder auf'
Dieser Luxus hat seinen Preis, dafür darf man Weine aus dem
eigenen Keller trinken und muss danach nicht ans Autofahren
denken. Zumindest nicht als Gastgeber . - .
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