WIRTSHAUSBESUCH IN KARNTEN

Wo der Genuss
im Mittelpunkt steht

Die Alte Point in Arriach ist lingst eine Institution.
Und wenn einem hier Schwiegermiitter die Zunge zeigen,
schmeckt die Suppe gleich noch besser.

Z u Beginn kurz ein klein wenig
Geografie und Heimatkunde: In
der Gemeinde Arriach, gelegen an den
siidostlichen Auslaufern der Nockregion
im Bezirk Villach-Land, befindet sich der
geografische und als solcher gekenn-
zeichnete Mittelpunkt Kérntens, ein
beliebtes Ausflugsziel mitten im Wald.
Nun kénnte man mutmaRen, dass
dieser Umstand die Namensfindung des
Gasthofes im kleinen Dorf Arriach be-
einflusst hat, denn dieser Gasthof heif3t
Alte Point. Und Point ist bekanntlich
das englische Wort fiir Punkt. Aber:
weit gefehlt. Und wirklich originell
wiére das ohnehin nicht gewesen. Vor
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allem: warum ausgerechnet ,alte?
Und warum ,,die“ Point?

»Die Geschichte ist sowieso eine
ganz andere”, verrat Wirtin Claudia
Triigler und erinnert sich an die ge-
meinsamen beruflichen Anfinge mit
ihrem heutigen Mann Bernhard. Nach-
dem sich die beiden in einem Restau-
rant am Faaker See kennengelernt hat-
ten, in dem sie als Praktikantin zugange
war und er hinter der Bar arbeitete, be-
schlossen Claudia und Bernhard recht
bald, einerseits privat zusammen sein
zu wollen und sich andererseits beruf-
lich selbstédndig zu machen. ,,Wir haben
also gesucht und in Afritz im Gegendtal,

nicht weit von Arriach, ein passendes
Objekt gefunden. So hatten wir also ein
Lokal, es wurde schliefRlich ein Café-
Pub mit kleiner Speisekarte draus, aber
Namen hatten wir keinen. Dann salen
wir eines Tages vor der Eroffnung mit
Freunden beim WeilSwein, als der Blick
aufs Flaschenetikett fiel. Griiner Veltli-
ner ,Alte Point* stand da, und das hat
uns gefallen.”

WER WAGT, GEWINNT

Von diesem Tag an gab’s also nicht mehr
nur die anno 1302 erstmals urkundlich
erwahnte Wachauer Weinriede Alte
Point im niederésterreichischen >



12l s

Platzhirsch. Claudia und Bernhard
Triglers Gasthof Alte Point ist nach
einem Grlinen Veltliner benannt und

seit Jahren das erste Haus in Arriach -
ein Wobhlfiihlort vom Allerfeinsten.
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ROLLMOPS

vom Kdrntna Ldxn

Zutaten fiir 4 Personen
Zeitaufwand: 40 Minuten
plus 24 Stunden zum Marinieren

Fiir den Sud

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen
Y| Wasser

2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren
6 EL Zucker

1| Gewlirzessig

1 Karotte

1 Gelbe Ribe

¥ Lauch

1% Knolle Sellerie

4 kleine Filets von der Seeforelle

Salzflocken, Wildkrauter, Radieschen
Essblumen zum Garnieren
Olivendl zum Betraufeln

Zubereitung

1. Fiir den Sud Zwiebeln und Knoblauch
schalen und in Streifen schneiden. Mit
Wasser, Lorbeerblattern, Wacholder-
beeren, Zucker und Gewiirzessig auf-
kochen und auskiihlen lassen.

2. Karotte, Gelbe Riibe, Lauch und Selle-
rie schélen und Julienne (in sehr feine
Streifen) schneiden. Kurz in Salzwasser
blanchieren.

3. Fischfilets enthduten, mit den feinen
Gemusestreifen belegen und einrollen.
Dannin den Sud einlegen und im Kiihl-
schrank 24 Stunden ziehen lassen.

4.Vor dem Servieren mit Salzflocken
wiirzen, mit Kréutern, Radieschen und
Blumen garnieren und mit Olivendl
betraufeln.

Tipp: Den Sud nicht salzen, weil der
eingelegte Fisch sonst trocken wird.



,Das Wirtshaus war

im Grunde eine Nacht-
und-Nebel-Aktion.”

Claudia Triigler

Mautern, sondern auch einen gleich-
namigen gastronomischen Betrieb
in Kdrnten.

»Am 1. Mai 1992 haben wir auf-
gesperrt®, erinnert sich Bernhard, der
gelernte Koch. ,,Und fiinf Jahre spéter
ergab sich plétzlich die Méglichkeit,
in Arriach ein iiber 300 Jahre altes
Gebdude kiuflich zu erwerben, in dem
sich der damals schon seit langerer Zeit
geschlossene Gasthof Zur Post befand.
Wir haben uns driibergetraut.”

Am 18.Mai 1997 haben die Triiglers
in Afritz also wieder zugesperrt und am
18. Juni 1997 in Arriach aufgesperrt.
»Eswar in gewisser Weise eine Nacht-
und-Nebel-Aktion®, sagt Claudia, ,,und
den Namen Alte Point haben wir des-
wegen mitgenommen, weil Gasthofe
Zur Post gibt’s in Osterreich ohne Ende.
Aulerdem hat uns Alte Point auch nach
flinf Jahren immer noch gut gefallen,
und Wein spielt in unserem Gasthaus
ebenfalls eine wesentliche Rolle.“

Diese Alte Point ist langst eine kuli-
narische Institution in Karnten, wenn-
gleich das Wagnis einst groR und der
Weg steinig war. ,,Wir waren zwischen-
durch auch ziemlich verzweifelt, wenn
uns die Kreditzinsen zu ersticken droh-
ten und nicht so viele Géste kamen, wie
wir erhofft hatten”, gesteht die Gast-
geberin. ,,Aber wir haben uns durch-
gekdmpft und uns den aktuellen Status
sehr, sehr hart erarbeitet.” >

Regionale Kost. Den Palmkohl holt
Bernhard Triigler aus dem eigenen
Garten. Das meiste, was in der Alten
Point auf den Tisch kommt, stammt
aus der Gegend rund um Arriach.
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Im Lauf der Jahre hat sich auch
Bernhards Stil entscheidend weiter-
entwickelt. Gut, auf beste Produkte
aus der Region und der unmittelbaren
Nachbarschaft baute man immer schon,
aber war es am Anfang noch ein richtig
bodenstandiges Landgasthaus, so pri-
sentieren sich die Gerichte heute merk-
lich edler und noch ambitionierter, was
nicht zuletzt die Art widerspiegelt, wie
sie angerichtet werden. Die Mousse von
der Gefliigelleber etwa, die Pastinaken-
cremesuppe, die geschmorten Wangerl
vom Duroc-Schwein, das Zweierlei vom
Hirschkalb, die cremige Polenta mit Ge-
miisegrostl oder die Sanddornmousse
zum Dessert — alles auch ein Augen-
schmaus.

DER WANDEL ZUM NOCH BESSEREN
Kurzum: An der Alten Point steht zwar
immer noch ,,Gasthof* drauf, ein Gast-
hof, in dem es natiirlich auch ein Schnit-
zerl gibt und am Wochenende Schweins-
braten, aber drin ist schon auch ein bis-
ser]l Restaurant. Mindestens ein bisserl.
War es zu Beginn ein Ausflug in die
Geografie, so folgt nun ein kurzer in die
Flora: Schwiegermutterzunge, so nennt
man im Volksmund den Bogenhanf, der
zur Gattung der Spargelgewichse zihlt
und gerne als Zimmerpflanze geniitzt
wird. Schwiegermutterzungen kann
man aber auch essen, wenngleich nicht
die Pflanzen als solche. ,,Der Name die-
ses pikanten Knabbergebécks kommt
daher, dass es meist die Form der Blitter
dieser Pflanze hat*, erklirt Bernhard.
»und die Sache ist ganz einfach. Ich ma-
che einen Pizzateig, drehe diesen durch
die Nudelmaschine, schneide ihn >
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PASTINAKENCREMESUPPE

Zutaten fiir 8 Personen Zubereitung

Zeitaufwand: 45 Minuten 1. Zwiebeln und Knoblauch schélen und Tipp: Fiir eine vegane Variante statt
fein schneiden. In Butter anschwitzen der Butter Margarine und statt des Obers

2 Zwiebeln und mit Mehl stauben. Kokosmilch verwenden,

2 Knoblauchzehen 2.Erdapfel und Pastinaken schélen und

100 g Butter in kleine Wiirfel schneiden. Zugeben

Mehl zum Stauben und mitschwitzen. Gemusebrithe und

2 Erdapfel Obers zugieften, Pastinaken und Erd-

300 g Pastinaken apfel weichkochen.

ca.ll Gemisebriihe 3. Mit Weifhwein, Salz und Pfeffer ab-

ca. 1l flissiges Obers schmecken. Mit kalter Butter aufmixen

1Schuss Weiftwein und durch ein Sieb seihen. Anrichten

Salz, Pfeffer und mit Knoblauchsprossen garnieren.

1EL kalte Butter
Sprossen vom Knoblauch zum Garnieren
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ZNW EIERLEI vom Hirschkalb

Zutaten fiir 4 Personen
Zeitaufwand: ca. 3 Stunden

Fiir die geschmorte Schulter
800 g Schulter vom Hirschkalb
Salz, Pfeffer

5ELOI

100 g Lauch

100 g Karotten

100 g Sellerie

100 g Gelbe Riben
1Speckschwarte

2 EL Tomatenmark

¥ | Rotwein

11 Wildfond
Wacholderbeeren, Piment
Thymian, Pfefferkdrner

2 EL kalte Butter

Tipp: Zum Schmoren das Schulterscherzel
verwenden, da es gut durchzogen ist und
saftiger bleibt.

Fiir den Riicken
400 g Ricken vom Hirschkalb
Wacholderbeeren, Thymian

Fiir den Erdédpfelbaumkuchen
6 Dotter

150 g zerlassene Butter
125g Obers

80 g griffiges Mehl
Salz, Muskatnuss

300 g mehlige Erdépfel,
gekocht und gepresst

6 Eiklar

2 Eier zum Bestreichen
Butter zum Braten

Ol zum Braten

Zubereitung

1. Schulter mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In Ol auf allen Seiten scharf anbraten.
WurzelgemUse, Speckschwarte und

Tomatenmark zugeben und mitrésten.

2. Mit Rotwein und Wildfond aufgiefben.
Gewdrze zugeben, 2-3 Stunden
schmoren.
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3. Fleisch herausnehmen, Sauce durch
ein Sieb in einen Topf seihen und
reduzieren. Mit kalter Butter binden.

4. Hirschkalbriicken mit Salz, Pfeffer,
Wacholderbeeren und Thymian
wiirzen. In einer Pfanne mit wenig Ol
scharf anbraten. Im Rohr bei 70°C
rund 35 Minuten ziehen lassen.

5. Dotter und Butter schaumig riihren.
Obers und Mehl einmischen, mit Salz
und Muskatnuss wiirzen, dann ge-
presste Erdapfel unterriihren.

6. Eiklar steif schlagen und unterheben,

7. Ca.5-6 Bleche mit Backpapier auslegen
und die Masse 3 mm hoch aufstreichen.
Im Rohr bei 180 °C ca. 15 Minuten gold-
braun backen.

8.Die beiden Eier gut versprudeln und
jede einzelne Schicht Kuchen noch
warm mit Ei bestreichen.

9. Die Schichten aufeinanderlegen,
etwas andrlcken und ausklhlen lassen.
In Rechtecke schneiden und vor dem
Anrichten kurz in Butter anbraten.

10. Riicken in Scheiben scheiden, mit

der geschmorten Schulter und dem
Erdapfelbaumkuchen anrichten. Dazu
passen Buchenpilze, Kohlsprossen-
blatter und Preiselbeeren.

Tipp: Wenn man beim Baumkuchen die ver-
sprudelten Eier mit Paprikapulver vermischt,
sieht man die einzelnen , Jahresringe” besser.



dann in langliche, zwei bis drei Zenti-
meter breite Streifen, bestreiche diese
mit Olivenél und streue, je nach Lust,
beispielsweise schwarzen Sesam
driiber. Dann ab ins Rohr bei 180 Grad
und warten, bis die Schwiegermutter-
zungen hart und knusprig sind.“ Und
schon hat man eine perfekte Beilage.
Zur Pastinakencremesuppe etwa. Oder
einfach so, zum Aperitif.

DIE LIEBE ZUM WEIN

Jetzt spaziert Bernhard, wie auch Clau-
dia in Karnten geboren, hinter dem
Haus durch den fast knécheltiefen
Schnee, den ersten des Jahres, vorbei
am Sanddornbusch, auf dem kaum noch
Friichte zu finden sind. ,Einen grofen
Teil habe ich schon geerntet, einen wei-
teren haben die Vogel gefressen, die na-
tlirlichen ,Feinde‘ des Sanddorns®, sagt
er und lacht. ,Aber ein paar Portionen
von der Mousse gehen sich schon noch
aus.” Dann hat er sein Ziel erreicht:

das Beet mit dem Wintergemdise. , Ich
brauch noch Palmkohl fiir eine Suppe.*
Und nun ziickt er das Messer und schrei-
tet zur Tat.

Was nicht im eigenen Garten wéchst,
wiéchst zum Teil bei Nachbarn und Be-
kannten aus der Gegend. ,,Oft rufen
mich Leute an, dass bei ihnen beispiels-
weise die Petersilie grad nur so wuchert
oder der Salat oder der Schnittlauch
oder was auch immer, und dann fragen
sie mich, ob wir was brauchen kénnen.
Ich sag immer nur ,Her damit’, und allen
Beteiligten ist geholfen®, erzéhlt Clau-
dia, als sie wenig spéater eine Bestands-
aufnahme im Weinraum nahe der
Schank macht, um nachzuschauen, was
aus dem Keller nachgeschlichtet >

Flaschenweise. Im schénen
Weinkeller lagern mehr als 5.000
Flaschen. Das Gemiise (im Bild:
Pastinaken) wachst hinterm Haus.

.'
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Freude am Sein. Lebenslust

wird grofdgeschrieben in der
Alten Point - und gern auch
ein Schnapser| eingeschenkt.

werden muss, wo (iber 5.000 Flaschen
lagern. ,,Guter Wein ist eine ganz grofe
Leidenschaft von uns beiden. Ich bin
gerne Sommeliére, hab eine Zeitlang
die Weinakademie in Rust besucht und
mochte auch weitermachen, sobald es
die Zeit zuldsst.

Entsprechend eindrucksvoll liest sich
die Weinkarte, die bis vor einiger Zeit
noch eine rein 6sterreichische war, ehe
sich Slowenen, Italiener, Franzosen
oder Deutsche dazugesellten. ,,Und in-
zwischen auch ein paar von weit her,
zum Beispiel aus Australien.”

DIREKT AN DEN QUELLEN
Jetzt, im Herbst und Winter, sind natiir-
lich gute Rotweine gefragt, wenn sich
Bernhard in der Kiiche vermehrt dem
Lamm, den Gédnsen oder dem Wild wid-
met. ,,Auch alles von hier — die Limmer
kamen bis vor einiger Zeit sogar von
Claudias Eltern, aber die haben auf-
gehort zu ziichten. Was das Wild be-
trifft, so melden sich die Mitglieder der
Arriacher Jagdgemeinschaften bei uns
und sagen, was das Weidmannsheil so
hergibt. Auch die Bauern rufen vor dem
Schlachten an und wollen wissen, was
sie fiir uns reservieren sollen. Das ist
schon grofiartig, wenn du so extrem nah
dran bist an deinen Grundprodukten.”
Und grol3artig, was Bernhard dann
draus macht. Und grofartig, was Clau-
dia dazu einschenkt. Ja, sie ist wirklich
ein kulinarisches Erlebnis, diese Alte
Point. Und Punkt.

Gasthof Alte Point
9543 Arriach 4, Tel.: +43/4247/85 23
altepoint.at
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SANDDORNMOUSSE

Zutaten fiir 4 Personen
Zeitaufwand: ca. 20 Minuten plus 3 Stunden zum Kiihlen

1Blatt Gelatine 2 Dotter

90 g warmes 50 g zerlassene Butter
Sanddornmark 250 g geschlagenes Obers
Saft von 1 Zitrone Frichte, Beeren

1EL Vanillezucker und Minzeblatter

90 g Staubzucker fur die Garnitur
Zubereitung

1. Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Dann mit Sanddornmark, Zitronensaft und Vanille-
zucker verrithren. 4 TL zum Anrichten beiseitestellen.

2. Staubzucker mit Dotter aufschlagen. Zerlassene
Butter zugeben und kurz weiterschlagen.

3. Sanddorngemisch unterziehen und geschlagenes
Obers vorsichtig unterheben.

4.Eine Halfte in Glaser fillen und mit Sanddorngelee
bedecken. Den Rest ca. 3 Stunden kalt stellen. Dann
mit einem Loffel daraus Nockerl formen.

5. Gemeinsam anrichten und mit frischen Friichten,
Beeren und Minzebléttern garnieren.

Tipp: Statt des Sanddorns kann man auch andere Friichte
wie z. B. rosa Grapefruit nehmen.



