Spannende, lustige und unterhaltsame Anekdoten aus der 
Bad St. Leonharder Bären-Küche:

Wussten Sie, dass keiner der beiden Sepps ohne Kärntner-Lieder auch nur eine einzige Kärntner-Nudel machen kann? Liegt daran, dass beide unglaublich musikalisch sind.

Wussten Sie, dass Sepp junior in der Schule „Wursti oder Schweinsbraten-Seppi“ gerufen wurde, Sepp senior „Salami-Pepi“ und ebenfalls „Wursti“. Eine Anspielung auf den elterlichen Fleischhauerbetrieb. 

Wussten Sie, dass das Geheimnis der guten Zusammenarbeit zwischen Vater und Sohn einem Ahorn im Garten zu verdanken ist? Sepp senior ist nach hitzigen Diskussionen mit seinem Sohn zum Dampf ablassen in den Hof  gegangen und hat in den Baum getreten. Mittlerweile steht der Ahorn nicht mehr. Die Zusammenarbeit funktioniert jedoch prächtiger denn je.

Wussten Sie, dass Seppis Hemden während der Lehrzeit im Arlberg Hospiz verdächtig nach Selchwürsten rochen? Die Versorgungspakete der Eltern stapelten sich im Schrank und versorgten das halbe Hotel-Personal mit.

Wussten Sie, dass die Küche im Trippolt-Haus auch „Bärenhöhle“ genannt wird? Dementsprechend gibt’s auch keinen Betriebsurlaub, sondern einen Winterschlaf.

Wussten Sie, dass der Name „Zum Bären“ während einer gewichtigen Liftfahrt entstand? Vier kiloreiche Freunde, darunter Sepp senior, überboten die Nutzlast eines Liftes um ein Drittel (bei einer Nutzlast von 450 kg!). Daraufhin Sepp senior: „Wir san schon ane Bären.“ 

Wussten Sie, dass die Bären niemals ein Gericht kochen könnten, das sie selbst nicht essen würden. Dementsprechend finden sich niemals Broccoli, Avocados oder Blutwurst auf der Speisekarte.

Wussten Sie, dass Seppi junior bereits das fertige Gericht hinter den Wörtern seines Rezeptes erschmeckt? Deshalb entstehen neue Kreationen nicht in der Küchen-Werkstatt, sondern mit der Montblanc-Füllfeder in der Hand am Sekretär. Für dieses Kochbuch hat er übrigens ein ganzes Tintenfass verbraucht.

Josef und Seppi Trippolt über . . . 

. . . Fastfood

Josef: Ein Mal im Leben habe ich in einen McDonalds-Burger gebissen. Das Zeug war so schrecklich wattig. Nie wieder. Mir ist jede Hendlstation lieber.
Seppi: Da weiß man, wie Essen nicht schmecken sollte.

. . . die Kärntner Küche

Josef: Die Kärntner Küche ist eine grandiose Küche mit Einflüssen von den Alpen bis zur Adria. Aber die „Lavanttaler Leberlan“ zum Beispiel: Die gibt es nur bei uns.
Seppi: Unsere Küche ist eine einzige Genussregion mit eigenen, großartigen Produkten. 

. . . Sterne und Hauben 

Josef: Sind wichtig. Wer was anderes sagt, lügt. Dass es den Guide Michelin in Österreich nicht mehr gibt, ist unglaublich schade. Er hat uns international hinausgetragen.

Seppi: Wenn die Gastroführer herauskommen und alles passt, ist das so, als würde jemand einem still auf die Schulter klopfen. Die Verlustangst und der Druck sind jedoch enorm. 

. . . Kärntner Spitzenköche

Josef: Österreichweit gesehen liegen die Kärntner sehr weit vorne.

Seppi: Wenn einige der Köche von den Seen weggehen würden, würden sie wahrscheinlich noch besser kochen.

. . . Küchenunfälle

Josef: Mich hat einmal ein Polentatopf niedergestreckt. Die Folge: ein heißer Guss aus Maisgrieß und dann auch noch ein Sturz kopfüber in den Tellerwärmer.

Seppi: Ich habe meine eigene Hochzeitstorte total verbrannt und musste sie am Tag vor der Trauung noch einmal backen. 
. . . kuriose Bestellungen 

Josef: Das ist noch gar nicht lange her, bestellte ein Mann LEBENDE Flusskrebse. Die hat er natürlich nicht bekommen.

Seppi: Und einer Dame mussten wir immer Muskateller in ihren Kaffee gießen. 

. . . prominente Gäste

Josef: Sind eine Aufwertung für das Restaurant. Allerdings nur für die, die drauf schauen.

Seppi: Schicki-Micki ist nicht unser Publikum. Nicht mal als wir vor knapp zehn Jahren das einzige 3-Haubenlokal in Kärnten waren.

. . . das neue Kochbuch 

Josef: Bedeutet für mich schon ein bissl ein Lebenswerk. 

Seppi: Ein tolles Produkt, auch wenn man es nicht essen kann.

