Über das Bären-Kochbuch

„Das Buch ist schon so etwas wie eine Art Lebenswerk für mich.“ 
Josef Trippolt Senior
„Das Kochbuch ist ein grandioses Produkt, auch wenn man es nicht essen kann. 
Es zeigt unsere Linie, unsere Küche, die wir seit Jahren forcieren.“ 
Seppi Trippolt Junior
Dieses Kochbuch haben wir für all diejenigen geschrieben, die gute Küche lieben. Für Hobbyköche und Gourmets sowie für unsere Gäste und Freunde, die uns seit Jahrzehnten kulinarisch begleiten und die auch nicht müde wurden, nach diesem Kochbuch zu rufen. Zugegeben, es hat ein wenig gedauert. Aber jetzt ist die Zeit gereift. Wie die Zusammenarbeit zwischen Josef und Seppi Trippolt. Seit fast zwei Jahrzehnten kochen Vater und Sohn gemeinsam an einem Herd. Das ist nicht nur in Kärnten, sondern auch in ganz Österreich eine Besonderheit. Zusammen haben sich die beiden Bad St. Leonharder im Restaurantführer Gault Millau drei Hauben sowie einen Stern im Guide Michelin erkocht. Im Jahre 2003 verlieh Gault Millau an Josef und Seppi Trippolt den begehrtesten Titel der österreichischen Kochszene: „Koch des Jahres“.

Die Kärntner Spitzenköche präsentieren in diesem Buch 88 Rezepte. Die Auswahl ist nicht zufällig entstanden, sondern sie zeigt das Beste aus der Bären-Küche: Gerichte, die Josef und Seppi Trippolt schon ihr ganzes Leben lang begleiten. Gerichte, die sich als Klassiker etabliert haben oder die soeben in unserem Restaurant im Kärntner Lavanttal serviert werden. Gerichte, an denen die 3-Hauben-Köche lange Zeit getüftelt haben, über die diskutiert, in den Medien berichtet und die immer wieder ausgezeichnet wurden. 

Josef und Seppi Trippolt wollen nicht nur einen Einblick in ihre spannende Arbeit geben, sondern vor allem das weitergeben, was ihnen selbst am meisten am Herzen liegt: die Leidenschaft zum Kochen, der unverfälschte Genuss und die Freude an der Kreativität. Denn jahrzehntelange Erfahrung und solides Handwerk haben ihren Kochkünsten die Magie nicht genommen. Keine Angst: Man muss nicht mit dem Kochlöffel in der Hand geboren sein, um die Rezepte umsetzen zu können. Was man auf jeden Fall braucht: Liebe, Zeit und das Verständnis für die hohe Qualität erstklassiger, frischer Zutaten.

Hier einige Tipps für die Benutzung des Bären-Kochbuches:
( Lesen Sie die Rezepte gründlich durch. Kurz geschriebene Texte und Mengenangaben bedeuten nicht, dass es sich dabei um die leichtesten Rezepte handelt. Lassen Sie sich deshalb nicht von den längeren Beschreibungen abschrecken. 

( Bewahren Sie die Übersicht. Wer Schritt für Schritt arbeitet, kommt nicht in die Gefahr der Hektik. Das gilt vor allem für das Vorbereiten der Lebensmittel. 

( Lassen Sie weg, fügen Sie hinzu. Kreatives Kochen darf kein starrer Prozess sein, sondern muss sich entwickeln können. Nach Inspiration und Laune. Denn ein wahres, gutes Gericht entsteht nicht nach mathematisch exakten Vorgaben, sondern aufgrund Ihres persönlichen Geschmackes, Ihrer Würzung und Ihrer Dosierung. Deshalb vertrauen Sie immer Ihrem Geruchsinn und Ihrem Gespür für das Kochen. 

( Haben Sie Mut zum Improvisieren. Sie haben gerade keinen Ausstecher mit 5,5 Zentimetern Durchmesser zur Hand? Na dann kleben Sie einfach aus Karton einen zusammen. Sie müssen keine Hightech-Küche besitzen, um gut kochen zu können. Ganz ehrlich: Wir glauben sogar, dass die meisten Hobbyköche besser bestückt sind als wir. Aber auf eine elektronische Parmesan-Reibe & Co können wir gerne verzichten. 

( Werden Sie zum Foodhunter. Kochen beginnt beim Einkauf. Sie wissen: Je besser die Grundzutaten, je besser das Gericht. Also Augen und Nase auf. Denn aus zweitklassigen Produkten entstehen nun mal nur zweitklassige Gerichte. Josef und Seppi Trippolt haben einen ungeheuren Spaß daran, Märkte zu durchstreifen und die Alpe-Adria-Region nach erlesenen Produkten zu durchkämmen. Hören Sie sich um: Mundpropaganda führt Sie zu den außergewöhnlichsten Adressen. 

( Nehmen Sie sich Zeit. Kochen ist keine Zeitverschwendung und auch kein Zeitvertreib, sondern bedeutet Meditation sowie einen Akt der Schöpfung. Sie schaffen etwas von Hand und geben dies an Menschen weiter, die Ihnen sehr am Herzen liegen.
( Finden Sie Ihren eigenen Geschmack. Der eigene Stil ist das Optimum, das man beim Kochen erreichen kann. Bevor Sie Ihre Technik perfektionieren, raten wir Ihnen mit allen Sinnen zu spüren, riechen, schmecken und ertasten. Wer nach den Jahreszeiten lebt und kocht, lernt die Natur und deren Gaben auf einem unverfälschten Wege kennen. 

( Benutzen Sie nicht Ihre Gäste als Versuchskaninchen. Neue kulinarische Experimente tragen bei Gastgebern nicht gerade zur Entspannung bei. Bereiten Sie deshalb lieber Gerichte zu, die Ihnen vertraut sind und die Ihnen leicht von der Hand gehen. So können Sie sich voll auf Ihre Gäste konzentrieren.
