Ein Herd und eine Seele
Wenn der Vater mit dem Sohne. Seit fast zwei Jahrzehnten stehen die Lavanttaler 3-Haubenköche Josef und Seppi Trippolt gemeinsam an einem Herd. Jetzt ist die Zeit gekommen, ihr erstes, eigenes Kochbuch zu präsentieren. Darin plaudern die Spitzenköche über das Geheimnis ihrer guten Zusammenarbeit, gelegentlichen Knatsch und warum ihre kleine Küche doch groß genug ist für sie beide. 
Der eine liebt Tosca, der andere Nabucco. Der eine greift zur Morgenzeitung, der andere betreibt Morgensport. Der eine pilgert in die Südsteiermark, der andere ins Friaul. Doch Gegensätze ziehen sich bekanntlich an. In diesem Fall sogar schon fast zwei Jahrzehnte. So lange stehen Vater und Sohn Josef Trippolt bereits gemeinsam an einem Herd. „Eine Ewigkeit, wenn man bedenkt, dass eine durchschnittliche Ehe nur neun Jahre dauert“, schmunzelt Seppi Trippolt junior. Aber sie halten durch. In guten und in schlechten Zeiten. Zusammen haben sich die Bad St. Leonharder im Restaurantführer Gault Millau drei Hauben sowie einen Stern im Guide Michelin erkocht. Im Jahre 2003 ging an Josef und Seppi Trippolt der begehrteste Titel der österreichischen Kochszene: „Koch des Jahres“. Gemeinsam präsentieren die Sepps jetzt ihr erstes eigenes Kochbuch. Mit 88 Rezepten aus der Bären-Küche. Dabei wollen die Lavanttaler nicht nur einen Einblick in ihre 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. 

Warum die Zusammenarbeit zwischen dem Vater und Sohn-Duo bis heute klappt? „Einer hat immer nachgegeben“, so der Senior Sepp. „Das war eigentlich sehr oft ich.“ Der einzige, der nach hitzigen Diskussionen vor Wut zum Dampf ablassen einen Fußtritt vom Senior bekam, war der Ahorn-Baum im Hof. Der steht mittlerweile nicht mehr, aber das Miteinander in der Küche funktioniert prächtiger denn je. „Anscheinend ist unsere kleine Küche doch groß genug für uns beide“, resümiert Seppi Junior. Hierarchie-Probleme? „Gab es nicht, denn jeder arbeitet in seinem eigenen Bereich.“ Um die zwei Küchenlinien auf einen Nenner zu bringen, erfand man vor Jahren das „Senior“- und das „Junior“-Menü. Eines bodenständig und klassisch, das andere experimentell und innovativ. Gekocht wurden die Gerichte stets zusammen. „Zu Beginn habe ich bei Seppi immer heimlich probiert“, erzählt Sepp Senior. „Wenn er das bemerkt hat, wurde er natürlich fuchsteufelswild.“ Das Eitzerl Salz landete trotzdem in der Suppe. Seppi Junior: „Immer wenn ein Teller fertig war, ist Vater mit einem Löffel oder Schöpfer daher gerannt, um noch etwas drauf zu geben.“ Das ist längst Geschichte und die Bären sind wesentlich gemütlicher geworden. Ein Blick genügt und jeder weiß, was er zu tun hat. 

Die Zukunft der Kärntner Spitzengastronomie sehen die Trippolts in einer noch einfacheren Küche mit einer noch höheren Qualität. Luxusprodukte und Exotisches werden immer mehr verschwinden. „Ein Koch muss auch aus einer Kartoffel etwas Grandioses zaubern können.“ Denn der Gast achtet auf sein Geld und ist nicht mehr bereit, eine stattliche Summe für ein Abendessen auszugeben. Spannend ist die Tatsache, dass sich viele der Kärntner Spitzenbetriebe weit weg vom Schuss etabliert haben. Siehe Familie Sicher in Tainach oder Familie Sonnleitner in Kötschach Mauthen usw. Seppi Trippolt: „Bei uns stolpert niemand einfach so rein. Deshalb müssen wir uns ständig etwas Besonderes einfallen lassen.“ Damit die Gäste überhaupt kommen und Anfahrten von Wien bis Italien in Kauf nehmen. Da heißt es: „Jede Vase am Tisch muss gerade stehen.“ Um diese Perfektion zu erreichen, arbeitet die Familie quasi rund um die Uhr. Motivationsprobleme quälen die Bären nicht. Führt Seppi Junior den Betrieb bereits in 11. Generation. Der Vater? Könnte sich in seiner Pension längst auf die Bärenhaut legen. Das tut er aber nicht: „Dafür bin ich viel zu sehr Wirt.“


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.

