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Kulinarisches Arriach

»Schau, a Tschoga!“ ... sagte meine
Schwiegermutter und blickte dabei in
Richtung dieser saftigsten aller saftigen
Wiesen, die ich jemals in diesem safti-
gen Karntnerland gesehen hatte (und
ich habe viele saftige Wiesen gesehen,
immerhin bin ich ja als Bauernsohn zur
gentige auf Feldern und Wiesen un-
terwegs gewesen, geschaftlich sozusa-
gen). Naja, also ,, Tschoga“! Bis auf ein
paar Kiihe auf der Wiese, einem Wald
dahinter und einem sich majestatisch
tiber das bezaubernde Dorf Arriach er-
hebenden Berg (wird kurz als ,,Nock*
bezeichnet), war hier nichts zu sehen,
schon gar nicht etwas was so aussieht
als konnte es ,, Tschoga“ genannt wer-
den. Nachdem dann aber der Hinweis
kam, , Tschoga“ bewege sich, dammer-
te es mir und ich ersparte mir die pein-
liche Nachfragerei... Wir beobachten
also die uns so vertrauten Wiederkduer,
Fleisch- und Milchlieferanten: Kiihe!
Mitsamt einiger weiterer Kollegen aus
der Familie der Rindsvieher stehen sie

also da und erfreuen sich der Wiesen-
graser! Anmutende Tiere, die einen
durchwegs zufriedenen Eindruck ma-
chen auf den Wiesen und Almen rund
um Arriach. Das ist ob der Ruhe und
frischen Luft in der Gegend auch iiber-
aus verstandlich. Bachlein mit klarem
und gleichzeitig saukaltem Gebirgswas-
ser durchziehen diese beeindruckende
Kulturlandschaft, eingebettet zwischen
dem Villacher Schiberg Gerlitze und
der bereits kurz erwdhnten majestati-
schen Erhebung mit dem Spitznamen
»Nock*“. Apropos Nock: Vom Dorf aus
sieht man, so wurde ich bald aufgeklart,
eigentlich den ,Vorderen Nock“, der,
ob seines Namens ja auch sofort auf
die Existenz eines ,Hinteren Nocks*
schliefien 1asst. Und tatsachlich, da gibt
es tatsachlich einen Nock dahinter. Der
heifit allerdings ,, Wollaner Nock* und
ist mit stolzen 2145m Hohe die hochste
Erhebung in den so genannten Afritzer
Nockbergen. Nach ein paar, fiir geiibte
Flachldnder durchaus anstrengenden
Metern Hiigel aufwdrts, ist auch dieser
Berg in seiner prachtigen Erscheinung
zu bestaunen. Ubrigens auch hier wie-

der Teil der visuellen Pracht: jede Men-
ge zufriedene ,Tschogas®, wiederkdu-
end auf des Nocks wiirzigen Almen.

Auf eine kleine Besonderheit ist man
hier auch noch besonders stolz: Arriach
ist der geografische Mittelpunkt, nicht
ganz der Welt, aber zumindest Karntens
— jawohl, richtig gelesen: Der geografi-
sche Mittelpunkt Kérntens! Der liegt,
genau markiert, eine kurze Wanderung
vom Dorf entfernt im Wald und wird
mittels Webcam auch genauestens be-
obachtet, auf einen solchen Schatz will
schliellich gut aufgepasst sein! Alles
in allem ist in Arriach das Leben noch
in Ordnung. Das Dorf darf noch Dorf
sein, es gibt zwei Kirchen, eine Schule
und eine Menge riihriger Vereine, nur
,Lagerhaus* gibt es keines mehr. Aber
das ist auch nicht ganz so schlimm, es
ist ja nicht weit bis Villach, dort findet
sich eines.
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Nun zuriick zu den Rindsviehern. Die
sind ja nicht nur so lieb anzusehen,
nein, sie erfreuen sich auch anderswo
ganz besonderer Beliebtheit, ndmlich
in der regionalen Kiichenkunst. Einer-
seits liefert das Vieherl ob der perfekten
Erndhrung auf den Wiesen und Almen
der Nockberge ein Fleisch wie es zarter
und gschmackiger nicht sein kann, an-
dererseits geben die ,, Tschogas* Milch
wie sie besser und gesiinder nicht sein
konnte. Daraus werden dann ibrigens
in der Gegend noch so kulinarische
Highlights wie , Kaskugalan‘ gemacht.
Dazu werden aus dem noch jungfrau-
lichen Kase kleine Kiigelchen geformt
und zum Trocknen aufgelegt. Nach ein
paar Tagen kommen diese dann in fei-
ne Streifen geschnitten (auflen hart und
innen ganz weich) aufs frische Butter-
brot. Im Idealfall ist die Butter ebenso
eine Arriacher Eigenproduktion — zum
Niederknien!

Um sich die hier zitierte regionale K-
chenkunst auf der Zunge zergehen

lassen zu konnen, fiihrt kein Weg an
der Stube von Claudia und Bernhard
Trugler im Gasthof ,Alte Point“ vor-
bei. Hier, direkt im Dorfzentrum, kom-
poniert Bernhard Triigler am Herd die
wunderbarsten Symphonien aus den
Aromen und Schitzen der umliegen-
den Natur- und Kulturlandschaft. Das
Rind (siehe ,, Tschogas“) von den saftig-
wiirzigen Almen und Wiesen, die hei-
mischen Fische aus den mit klarstem
Nockwasser gespeisten Fischteichen
der Region, oder Lamm direkt von der
Wiese ums Eck, sind die Instrumente,
die Bernhard sehr innovativ und krea-
tiv zu spielen versteht. Die Triiglers
verstehen es sehr gut, nach dem saiso-
nalen regionalen Angebot zu kochen.
Natiirlich erlaubt die Kreativitit auch
einmal eine nicht ganz heimische Gar-
nele in der Nachbarschaft des Arriacher
Frischkdsenockerls, aber die Seele der
Komposition am Teller bleibt ehrlich
und authentisch. Diese Authentizitét
haben sich die Triiglers in den letzten
15 Jahren aufgebaut und erhalten — die-
se Leistung wird wohl von Leidenschaft
und Hingabe getragen sein!

/

Interessant ist vielleicht noch der Fra-
ge nachzugehen, warum denn die Alte
Point so heift wie sie heif3t? Die Taufe
erfolgte hierzu im Zuge eines kleinen
Ausfluges der Wirtsleute nach Mau-
tern in der Wachau. Dort stiefen sie
nicht nur mit ihren Degustationsglasern
an, nein, sie stieflen auch auf eine der
dltesten und seit Jahr und Tag besten
Weinrieden Osterreichs: die Alte Point.
Fir einen Weinliebhaber und —geniefier
wie es Bernhard nun einmal ist, war da-
mit der Name fiir das damals neue Lo-
kal im Herzen Arriachs gefunden. Aja,
und weil mir das Wasser mittlerweile im
Mund zusammen rinnt wie den ,, Tscho-
gas“ beim Anblick von Almklee, bitten
Bernhard und Claudia zu Tisch, in ihrer
Alten Point — Mahlzeit!
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Ziegenfrischkasemousse auf
Gurkencarpaccio und Garnele

1/3 Ziegenfrischkase, 1/3 Schlagobers,
1/3 Sauerrahm und 2 Blatt Gelantine vermengen,
Nockerl formen und auf Gurkencarpaccio anrichten

Heimische Lachsforelle mit
Gemiisegrostl und Polenta

Gemiise der Saison in Gemisefond und Butter
diinsten, Polenta mit %> Wasser und ¥, Milch
kochen, Forellenfilet auf Punkt braten

Filet vom Arriacher Jungrind
mit Braterdapfeln und
Riibengemiise

Filet in Folie wickeln,
ca. 15 Minuten im 80° C
heilen Wasser ziehen lassen,
kurz anbraten, dann erst wiirzen!
Riben diinsten, speckige Erdépfel
kochenund anbraten,
das Filet kurz beidseitig anbraten

angrichtis!

Lammbkeule mit liberbackenen Erdapfeln

Lammkeule mit Salz, Pfeffer, Knoblauch :
und Thymian wiirzen, 2 Stunden bei
mittlerer Hitze braten, fiir den Saft Sellerie,
Karotten und Knoblauch mit braten,

mehlige Erddpfel schélen, in diinne
Scheiben schneiden, mit % siiflem Rahm,
1 EL Mehl, Knoblauch, Muskat,
Salz und Pfeffer vermischen
und mit Kése tiberbacken

Granatapfelbirne mit Zitronensorbet

Birne schilen, Sud aus Weilwein,
Granatapfelbliiten und Zucker
aufkochen, 10 Minuten ziehen lassen, vom Herd
nehmen und noch
uber Nacht ziehen lassen,

mit Zitronensorbet anrichten

Schwarzbeertascherl mit Gewiirzbrosel
und zerlassener Butter

Topfen, Eier, Butter und weifde Brosel
vermengen, Tascher]l mit Schwarzbeeren
filllen, tiber Dampf garen, Brosel,
Gewtirznelken, Zimt, Orangenschalen,
Zitronenschale und Zucker in Butter anrdsten






