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ALTE POINT - PRESSBERICHTE

Ubersicht

Karnten wahlt Genusswirt 2007/08
Karntner Genusswirt 2007/08
Schmackhafter Mittelpunkt Karntens

“Alte Point” Genuss pur seit 15 Jahren
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KLEINE ZEITHN:
SONNTAG, 15, ARRIL 200

Kulturwirtshaus Kirchenbau-
er, Ol 51, Stafan im La-
vanttal Inhaber: Familia
Goebel, Bellobter Austhins-
wirl A 800 m Sealiihe,
Hier yoird nicht nur nach
Harzenslust grsungen und
rrusiziert, sondarm aush
lsarntnerisch aufgetscht,
Eirzigartio st der Erlebnis-
arlily Dar Gast grillt selbst
afm Tlsch;

SMS-Text: wirtl

Hotel Restaurant Prechtiof,
Ort: Althofen, Inhabaer Fa-
milie Krafinitzen orbiidwirt
der Region, kansequent re-
gicnale Kiche mit bilers-
chen Produkten (Auszsch-
niing der Landesregie:
rung: aviel grane Herzenl,
Hervormaends Wildgerich:
te, schiner Weinkeller,
uberzeugendes Manage:
e

SMS-Text: wirt2

Gasthof Pension Leitner. Ot
Greifenburg. Inhaber; Fami-
[ie Leitner, Feinschmeckor-
Dorfwirt (Spargelwirt), Be-
rihmt fllr beste Qualitst,
viele Produicte aus eigenir
Landwirtschaft. Dazu Fisch,
Wild und Karntner Speziafi-
taten sowie Spargel und
Kiirbes, Exzellentor Weinkel
lar kingderfreundlich und ain
schines Erscheinunashiid.
SMS-Text: wirt3

Gasthof Traube, Crt: St Paul
im Lavanttal. Infabar; Fami-
lle Pappmeier. Als urgemiit-
liches Wirtshaus

el Schmuckstiek mit Tra
dition (Gawdiba, Holzt
sche) Keller-Vinothek, Fami
lenbetrieh mit 2werGena
rationen, kreative, bodan:
stanckige Spajsen. Orientie
rung an den Lavanttalar
Mastharketen

SMS-Text: wirtd

Gasthof Alte Point. Orf: Arrl
ach Inhaber Famille Trlg:
er, Der Feinschmeskar
Darfwirt st self vialan Jah-
rir el Gaheimtbipp, Her
ragends Kilohe, an saisdn-
alen Schwerpunkten arlan.
Ligrt, Grale Auswahl orlese:
ner Weine, besonders
Kanntisse reglonaler \or:
lieber aller Geaschmacks:
riGhtungern.

SMS-Toxt: wirth

Karnten wahlt seinen
Genusswirt 2007/08

Die Kleine Zeitung” stellt die fiinf Finalisten fiir den , Kiirntner
Genusswirt des Jahres™ vor. Bis Dienstag lduft SMS-Wahl.

ERANE HOLLALUF

eit gestern ist die Katze aus

dem Back: Finf Kimtner

Wirtshiuser kimpfen im fai-
ren Wettstreit um den begehrten
Titel . Eirntner Genusswirt
200708, der von der Kirntner
Wirtshauskultur in Kooperation
mitl der Kleinen Zeitung erstmals
vergeben wird, (Kandidaten sie-
he ohigi),

Aus insgesamt 70 ‘Teilnehmern
erreichten sie die Finalrunde, die
gestern im Rahmen der , Treff-
punll Karnten” Sendung mil der
Werlung  einer  yverkiiplizen
Fach-Jury thren Anfang nahm.

e Kandiditen mussten dabed
nicht etwa Vorkochen, sondern
die Jury anhand eines Kutefilms
und einer Darstellung ihrer be-
sanderen  Leistungen von sich
iberzeugen, Unlérstlitzt wurden

SO-WAHLEN SIE RICHTIG
SMS-Voting. Senden Sie einfach
gine oder mehrere SMS an die
Nummer: 0900 872 872 mit
dam Text wirtl, wirt?, wirt3,
wirtd, wirts (die jeweilioen
Wirtshaus-Nummsatn sehen Sie
oben), Bie Knsten pro SMS be-

: tragen 30 Cent: Unter allen ab-

. gegebenen SMSwerden fimf

¢ GenleBer-Gutsbheine im Wert

¢ won 50 Euroveriost.
Wahidauer, B Dienstag, 17,
Apnil 16 Uhr Nachsten Samstag
wird: im Treffpunkt K3mten
(1625 Lihr) der Sieger gekirt.

die. Jury-Mitglieder bei ihrer
Punktevergabe von uschlagkeifti-
gen® Kommentaren von Stargast
Armin Assinger.

Bei der Jurywertung erreichie
dius Hovel Prechohol und der
Gzasthof Traube jewells 14 Punk-

te. Auf Platz drei landete: der
Gasthef Alte Point mit 12 Punk-
ten, gefolgr von den Gasthiifen
Leitner mit 12 und dem Gasthof
Kirchenbater mit 11 Punkten.

Gutschein-Verlosung

Doch 'es bleibr ‘'weiterhin span-
nend, denn diese Wertung (gt
nur zur Hilfte des Endergebnis-
ses bel Bis kommenden Dienstag
(16 Uhr) haben alle Eimtner die
Moglichkeit, per SMS ihren Favo-
riten zu unferstitzen. Das Mit-
machen lohnt sich, denn unter al-
len Teilnehmern werden finf Ge-
nieBer-Guischeine im Wert von
30 Euro veriost.

In der ndchsten Treffpunkt
Edrnten" Sendung am kommen:
den Sanmstag wird der Sieger von
der bekannten Schauspielerin,
Wiltraud Haas (Welles Ridssl
am Wollging See”) gekiirr,

DREI' FRAGEN AN . . .

..« Monika Thur
ner, Obiraw der
Hidrntner Wirls
hauskultur"

HI

Welche CGriinds wearen
sausschlaggebendidass die
Wirte-Wahl der Rirntner Wirts
haugkultur seit hetiorin einer
neuen Form durcheefihet wird?
THURNER: WWir waollten die Wer
tighkeit neun {berdenken, wei
wir mit den Kriterien der alter
Wirte-Wahl nicht mehr zufrie:
den waren
Welche Ziele hat man mit des
aricien Wahl?
THURNER: TIn erster Linie das
neue Bild des Wirtes, der auf
heimische Produkte und Quali-
tat setzt, in den Vordergrund #u
stellen. Teh denke, dass in den
Kdapfen der Wirle ein Umden-

| kefverfoleen mugs, denn nur mit

dem echien | Kirntnerischen®
kann man sich heutrutapge als
Wirtshaus weiterbreingen,
Warent Ste mit der Zahl dor
a Tittlnehmer an der Wahl zu-
frieden?

{ THURNER: 70 Teilnehmer ist fiir
| den Anfang nicht schlecht. Es

danert sicher noch, bis alle ge-
merkt haben, welch tolle Wer-
buing die Wahl fir die Wirte isr,



30 | WIRTSHAUSKULTUR

KLEINE ZEITUNG
SAMATAG, 28 APRIL 2007

Karntner Genusswirt 2007/2008
Gasthof Traube st. Paul im Lavanttal

Der Verein Kirntner
Wirtshauskultur
gratuliert den
Gewinnern Gisela und
Richard Poppmeier
herzlich.

Unter 170 Wirten und
nach strengen Regeln
waren sich Jury und
Fans einig: das sind die
Besten.

Wahimodus neu

Dler beinahe inflationgee Tirel Wi
des. Jahres beachre mdcht  immer
den pewlinzchten Effekr: Der Ve
et Kamtner Winshauskuloor aneer
Obtran Monika Thurner bac sich: 1
einigen Expercengesprichen mit der

Tourismusberamong Kohl & Paroer

m VMillach aul eine Krcerienliste mit
45 Einzelpositionen geeinige. Aul die
Efnfadung zur Teilnahme melden sich
T der 170 Mtirte, dis Virauswahl war
pemible Kleimarkelr. ..

SehlielMich wurden 5 Stepeckandidaien
ausgzewnhit, die weirgehend Bestnoren
autwrlesen und mit spezifischen, heson-
dieren  Eigenbeiten eine starke Bot-
schateim Sinne dés modemen Wrte-
Bildes au vemmitneln wussten,

Kooperation Wirtshauskultur,
ORF Treffpunkt Karnten, Kigine
Zeitung

I der TY:Sendung | Teeffpunks K
e am 1404 seellen sich die 5 Aus-
wahlkadidaren-Faare zur Wakl, Ein
Eurzfilm zum Thema, ein paar ergin:
sende Worre runden das Bild ab, die
Jury wercet anetkennend, jedech kii-
tiseh. e Kleine Zeining uncerstiitz
den Bewerby mit einer Voring-Technik,
4 Tage glihen dig Lestunpen, belnahe
4000 Stimmabgaben sind eine kaum
erwarcer Bereilipony,

Entscheidung eindeutig

[ Entscheidung schliefilich eindeg-
tigzncler erste Placz wurde durch die Jory
o darch die Bevislkerang nn das glvi-

Din strahlanden Sieger: Gisela und Richard Poppmeier - Gasthof Traube in St, Paul/Lavanttal

che Wirte-Ehepaar, Familie Poppmeier
i S0 Paul vérgebon, Diese Uhersin-
stimmung ehrt den Gaschiof Tradke
besonderer Weise, viel Zustmmupg
finr eiten Perrieh, der niche allgemein
Bekannt, soch ki, In" oder Hauber-
lokeal far.

Kenner und Kdnner

Richard Poppmcicn, ein noch jurizer,
etgagierrer Unrernehmertyp, bat im
Wearmbaderiof als Koch ured Kondiror
Furore: gemache, scine Vares Eiome-
vich dst Fleischibauer und seine Mo
e Herta dee Wirkelwind in der Kie
che. Schlisfilich trice mit Crseln eine
Weinkeonnerin ins Familiengeschehen,
das. Ledstongsspekamm prohlier sich,
Wenn alse Kennen und Kannen ide-
ab zusammentille, i der Erfolg nicle
W,

Vil Frominenz bei der Siegerehrung rund um die Kandidatanwirte vl Monlka Thurner (Obfrau Hi{rnma_r-mrtshausmlun,Famllh_; Gobet
{Kirchenbauer), Familie Krafinitzer (Prechithof), Carl Hannes Plarton (ORF), Familla PFoppmeier (Basthot Traube - Gentsswits 07/08),
Frau Lettner (Gasthof Leltner), Famille Triglar {Gasthaf Alte Paint), Dr. Wakter Walzl (Kkine Zeltung)

500 Jahre Geschichte

Lras: Ginsthaus: Traube hiegr unmimelbar
unter demn it St Paul, worde 1,510
eeatmils urkandlich cowsihng und seit 6
Gienerationen vor Familie Papprogie
gefiihnt, Insbesondere Herea und Emme-
rich Poppineter, dic Bliern, hahen o iher
40 lahre adfopfermdes il begeistermides
Wirtetum zu hohemn Ansehen und Frialg
pehmcht. lmmer wieder wurde ausge-
hiiut, erieneet — vorsorplich die Substans
erhalrend.  Intersiver Gistehesich bo-
lishnr den aullerpewshnlichen Einsatz,

Harmonie in allen Dingen

P besondere Ao, ein spontanes
Wohlgefihl beun Eintrire verciefi such
dureh die liehevolle Fregndlichkete der
Begriiung, chaniktervolle Gewdilhe,
viel Holzin warmen Ténen und: Sie
plitze - fir jedes Ansehen. Einfache
Menschen sind bel unypenauss: will-
kommen” schildect Richan] Pappmeier
seine Cistestrukior e anaprichs-
valle  Feinschmeekes”. Yom  The-
kenbercich ther den Stammitizch 2o
miveativallen Gastciumen, festdichen
Kellerpewiilben, das Taufstiberl fir Fa-

‘Voting-Gewinner
::U:i:_e;. '_.it_!]gﬁ;:._-%[i_ﬂEﬂTt'i]ﬁ.ﬂh&@m

Feiny Simon, Latinsdord, Augué,
ipper; Steinfeld, Andrea Egger,
' nttal ued \Waleer




Vom Schweinsbraten tiber Wildgerichte zur Cremeschnitte.
Dazu nattirlich cin passender Wein: Die ,Alte Point" in
Arriach bietet fiir jeden Geschmack ein kulinarisches Highlight.

icht nur der Mitelpunkt Kirn-
Lens, sondern anch die Kiiche von
Clandia und Bernhard  Tritgler
lockt wiele Giste nach Arriach, Seit
nunmehr zehn Jahren betreibt das Paar
das Gasthaus und die Vinochek Alte
Point in dem kleinen Ortchen am Fifie
der Geritzen, Der gelernte Koch und
Eellner Rernhard  Triigler begeistert
seine Gilsle mil feiner Kirntner Kiiche.
LWir legen besonders viel Werl anfl
heimische Produktion®, erklirt Claudia
Tridgler. So komml cs, dass die Fische aus
der nahe gelegenen Findide, das Fleisch,
die Salate und Erduter von bemich-
harten Bauern und Girten slamimen.
Resonders bekannt st die LAlte Point™
fiir ihren ofenfrischen Sclhweinshraten.

LJen gibe es aber nur am Samstag,
Sonntag und an Feiertagen®, sa "Lriigler,

heiden
Spargel,

Sonst orientieren sich die
Gastwirte an den Saisonen,
Salate, ‘Schwammerln, Gansl, Kiirbis,
Wild und Lamm werden je nach
[ahreszeit kredenzt, Der dazu passende
feine ‘Tropfen stammi aus der eigenen
Vinothel. Sie umfasst qoo0 bis sooo
Flaschen, Die Giste kinnen aus 2o
verschiedenen  Ediketten  auswithlen.
JDred bis fiint Qualititsweine biclen wir
immer offen an®, so Trigler.

Auch  [r  digjenigen. die  licher
Sliftes genieflen, lassen sich einige
Schmankerln wie Mousse, Parfait oder
Cremeschnitte in der Speisckarte der
Tritglers finden.

|

LACHSFORELLENFILET MIT GEMUISE-

| GROSTL VON BERNHARD TRUGLER

Lachsforellenfilet mit Gemiisegristl fir

4 Persaner: Fir sin Meni flir vier Parsanen
bendtigh man eing Lachsforalle {ca, GO0
Kilogrammy), ein Kilogramm junges Gemilse,
gingmn Yierteliter Gemiisesuppe, 150 Gramm
Butter, frische Krduter und Olivendl, Man
muss die Lachsforelle filetieren und inovier
gleich grafie Teile schneiden, Bie Teile mit

- Salz und Pleffer wiirzen, Die Hautssite in

hdehl widlzen und in Qlivendl ca, 2 Minuten

: anbraten, Das Filet umdrzhen und finf Minu
Len ziehen lassen. Das Gemnilse putzen und

grob wiirfelig schneiden, Das geschnittene
Gamilse mit der Gemilsesuppe und Bulter so
lange kachen, bis die Flissigkeit vardampft
ist. AnschlicBend mit Kriuter, Salz und Peffer

*wilrzen und anrichtzn,
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»Alte Point” -
Genuss pur seit 15 Jahren




