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Osterreichs beste Kochzeitschrift

Das Koch&Back Journal ist die Uiber Generationen beliebteste Kochzeitschrift
Osterreichs mit gelingsicheren Rezepten und wertvollen Informationen
zu den Themen Kochen, Backen, Einkaufen und Gesundheit.

e Rezeptideen mit Zutaten die Sie liiberall bekommen
e alle Rezepte mehrfach erprobt
e gratis Rezept-Hotline mit personlicher Beratung
* 10 Hefte zu je 16 Seiten — zusatzlich erhalten Sie 4 mal jahrlich:
12 Seiten Extra-Beilage, bequem zu Ihnen nach Hause geliefert
e echt osterreichische Rezepte fur jeden Tag und fur festliche Anlasse
e jahreszeitlich topaktuelle Anregungen, Tipps und Wissenswertes
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Liebe Leserinnen,
liebe Leser!

Alles gelingt und schmeckt - 66 Nehmen Sie sich ein wenig Zeit und 2020 war fiir uns alle ein sehr ange-

das Koch&Back Journal
macht Sie sicher!

Jahresabo: 35,96 Euro
(EU-Ausland 49,— Euro)

inkl. Porto und Versand

Weitere Informationen:
www.kochundback.at

Bestell-Hotline; +43/316/82 16 36-143
E-Mail: redaktion@kochundback.at
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Bezahlte Werbung

lassen Sie gemeinsam mit den mehr
als 3.400 Mitgliedern der Gemein-
schaft Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.
die vergangenen Monate Revue pas-
sieren.

Mit der inhaltlich v6llig neu aufgestell-
ten ,Steirischen Olpresse* laden wir
Sie zu einer Zeitreise ein. Dabei wird
Sie eine Reihe saisonaler Rezepte in
Versuchung fithren und Sie lernen die
Vielfalt des Steirischen Kiirbiskernols
g.g.A. im Jahreslauf kennen. Speziell
fiir Kinder gibt es ein teils interaktives
Gewinnspiel. Stébern Sie in Thren eige-
nen Erinnerungen und werden Sie mit
Thren ganz personlichen Erfahrungen
mit Steirischem Kiirbiskernol g.g.A. ein
Teil der niachsten Ausgabe unseres Ma-
gazins. Folgen Sie den angegebenen QR-
Codes oder Internet-Links! Dort finden
Sie noch mehr Informationen zum
kostlichen regionalen Qualititsprodukt.

spanntes Jahr. Auch die Kiirbisbauern
hatten mit einigen Herausforderun-
gen zu kampfen: Kilteeinbruch im
Mai, starker Blattlausbefall im frithen
Wachstum aufgrund zu groler Tro-
ckenheit, in vielen Regionen extrem
viel Sommer-Regen bzw. Hagel und
damit verbunden drohten negative Aus-
wirkungen auf die Fruchtentwicklung.
Umso mehr freut es uns nun, Thnen
sagen zu dirfen, dass die Zeichen gut
stehen, den durchschnittlichen Ernte-
ertrag zu halten. Das bedeutet: Das
Steirische Gold fliel3t weiter!

Haben Sie einen schonen Advent und
kommen Sie mit dem Steirischen Kiir-
biskerndl g.g.A. gut ins Neue Jahr! ,,

Lt

Reinhold Zétsch Ing. Franz Labugger
Geschéftsfihrer Obmann
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FRUHLING 22
Nur bestens aufbereitete

Boden bringen hochste

Der Keim fiir
eine gute Zukunft

Mit dem Frahlingsbeginn erwachen die Ackerbdden langsam aus dem
Winterschlaf. In dieser Zeit legen die heimischen Landwirte mit der Aussaat

1“ L eim Ur eine reiche Ernte in bester Qualitat. Ob dieser tatsachlich aufgeht,

- hang \ | vieler Faki qulw mehr i ,.‘ih’r‘elr*l-flimé:j!‘_li_e en.

VoL

Zwischen Mitte April und Anfang Mai ist die Zeit
gekommen fiir den Cucurbita pepo var. styriaca,
den Steirischen Olkiirbis. Als recht wetterfiihlige
Pflanze braucht er neben reichhaltigen Boden
eine feucht-warme Witterung. Die beste Basis
stellen unsere Landwirte mit ihren Feldern zur
Verfiigung. Beim Wetter miissen sie auf die Natur
vertrauen.

A

Nach dem Abschleppen und Eggen der Acker rii-
cken zumeist Lohnunternehmer aus, und setzen
mit pneumatischen Einzelkornsdmaschinen bis
zu 18.000 Kiirbissamen pro Hektar in die Erde.
Dabei miissen sie auf ausreichend Abstand zwi-
schen den Reihen achten. Nur so bleibt geniigend
Platz fir die maschinelle Unkrautbekdmpfung
und das Pflanzenwachstum.

© Stefan Kristoferitsch (4)

Kernqualitit hervor.

Guter Boden

Der Steirische Olkiirbis stellt nach
Mais und Getreide die drittwichtigste
Ackerkultur der Steiermark dar. Die
Nachfrage nach Steirischem Kiirbis-
kernol g.g.A. steigt kontinuierlich. Um
diesen Bedarf decken zu konnen, in-
vestieren heimische Landwirte Jahr
fur Jahr viel Know-How und Arbeit,
um das Beste aus ihren Boden hervor-
zubringen. Ein entscheidender Faktor
ist die Kreislaufwirtschaft mit ent-
sprechender Diingung und optimaler
Fruchtfolge.

Banges Warten

Einmal mehr zeigte sich heuer, dass
das Wetter keinen festen Regeln folgt.
Nach einem warmen April, in dem
die Aussaat grofsteils abgeschlossen
war, Uberraschte der Mai mit niedri-
gen Temperaturen. Der Wachstums-
prozess verlangsamte sich dadurch,
und die Bauern konnten nur abwar-
ten, wie sich ihre Pflanzen entwi-
ckeln. Die Startbedingungen fiir die
heif} begehrten Olkiirbisse waren also
recht unterschiedlich und liefsen ein
spannendes Kerndél-Jahr erwarten.

Pramierung 2020

In den letzten beiden Jahrzehnten ist
die Qualitdt des Steirischen Kiirbis-
kernols g.g.A. enorm in die Hohe ge-
klettert. Umso schwerer hat es die Jury,
anlésslich der jihrlich im Frithjahr
stattfindenden Landespramierung
solch durchwegs hochstklassige Kiir-
biskernole zu bewerten. Die geschul-
ten Verkoster priiften heuer mehr als
500 anonymisierte Proben auf
Farbe, Geschmack, Reintonig-
keit und Konsistenz. In einem
analytischen Labor wurden
weitere strenge Testungen vor-
genommen. 428 Betriebe, die
ihre Produkte mit der gol-
denen Pramierungsplakette
2020 zieren diirfen, zeigen
so, dass ihre Erzeugnisse
hochsten  Qualitéts-
anspriichen  ge-
niigen. Damit
setzen sie Uiber
den Herkunfts-
schutz hinaus
ein starkes Zei-
chen fir Konsu-
menten.
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Hiihnerragout

mit griilnem Spargel und
Erdbeeren auf Kernolrisotto

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Ragout:

600 g Hihnerbrust

(alternativ Lammifleisch oder Tofu)
Saft von 1/2 Zitrone

Salz, evtl. frische Gartenkréuter
Pfeffer a. d. Miihle

2 TL Paprikapulver, edelsi3
500 g griiner Spargel

200 ml Gemdisebrtihe

500 g Erdbeeren

etwas Himbeer-Essig

2 EL Creme fraiche

Risotto:

400 g Risottoreis

1 kleine Zwiebel

1 EL Butter

100 ml WeiBwein

ca. % | Gemdisebrihe

2 EL Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A.

2 EL Steirische Kiirbiskerne, gehackt

Gruner Kernol-Smoothie

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

3 Handvoll Brennnessel

3 Handvoll Vogerlsalat

1 Handvoll Radieschen-Grtin

1 s&uerlich-stiBer Apfel

1 Banane

Saft von ¥ Zitrone

2 EL Steirisches Kirbiskerndl g.g. A.
2 EL Haferflocken

1 EL Leinsamen, geschrotet

Wasser nach Bedarf

ZUBEREITUNG

Fur das Risotto klein geschnittene Zwiebel in Butter glasig
anschwitzen, Reis dazugeben, mit WeiBwein abléschen, mit
Gemusebriihe auffillen (bis der Reis leicht bedeckt ist). Unter
regelméaBigem Ruhren und weiterer Zugabe von GemuUsebriihe
das Risotto bissfest garen. Zum Schluss gehackte Kirbiskerne
und Steirisches Kirbiskerndl g.g.A. einrthren.

Wahrenddessen Huhnerbrust schnetzeln, mit Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wirzen. Grinen Spargel putzen, in
mundgerechte Stiicke schneiden, kurz blanchieren und kalt ab-
schrecken. Huhnerbrust scharf anbraten, Spargel dazugeben,
mit 200 ml GemUsebrihe abléschen und auf kleiner Flamme
10 Minuten garen.

Geputzte Erdbeeren in mundgerechte Stiicke schneiden. Am
Ende der Garzeit von Fleisch und Spargel die Erdbeeren und
Creme fraiche dazugeben, mit Essig abschmecken.

Tipp: Dazu passt sehr gut Vogerlsalat mit Kirbiskerntlmarinade.

@ Hauptspeise @ 80 Minuten @ mittel

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auBer dem Wasser
in einen Standmixer (Hoch-
leistungsmixer) geben und gut
zerkleinern. Bei Bedarf mit
Wasser aufgieBen, kurz mixen.
Den Smoothie in Glaser auftei-
len und sofort servieren.

@ leicht © Stefan Kristofefit

SEITE

07

Wer gut schmiert, der gut musiziert! Diese Weisheit stellt
das ,Schneiderwirt Trio“ mit seinem stimmungsvollen Ohr-
wurm ,Das griine Gold“ einmal mehr uniiberhdérbar unter
Beweis. Die drei schneidigen Kerndl-Botschafter aus der
Region rund um Piber (Weststeiermark) wissen ganz genau,
wovon sie singen. Schlief$lich ist das Steirische Kiirbiskernol
g.g.A. seit Generationen fix in der Kulinarik ihrer Heimat,
der Wiege der Lipizzaner, verankert.

TN,
as BestE und moch meht

)

3 Hier geht's zum Video: s
%1 "Das griine Gold" ,»,Das Beste und noch mehr*
Gleich 21 musikalische Gustostickerl

liefert das ,,Schneiderwirt Trio“ mit

Schneiderwirt-Torte mit Steirischem Kiirbiskernol g.g.A. seiner ersten Best-of-CD. Neben
Wie ernst die musikalischen Drei ihre Aufgabe als Kerndl-Bot-
schafter nehmen, zeigen sie mit ihrer eigens kreierten Kiir-
biskerndl-Torte. Naschkatzen haben zwei Optionen, in den
Genuss dieser Siifdspeise zu kommen: entweder di-

rekt beim Schneiderwirt in Voitsberg bestellen

oder nach dem Originalrezept selberbacken.

altbekannten Ohrwiirmern stellen die
Musiker mit vier neuen Titeln ihre

" Heimatverbundenheit unter Beweis.
Mitten im flotten Mix darf ,,Das griine
Gold* freilich nicht fehlen.
Am besten sofort besorgen!

www.steirisches-kiirbiskernoel.eu Als Weihnachtsgeschenk oder

(Menipunkt Genuss / Rezepte / Rubrik Torten & Kuchen) " . zum selber Horen.
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Kleine Kerne —

2

°
grofse Wirkung i
Kochkiirbisse
bekommt
Wieviel Steirisches Kurbiskernol g.g.A. in einem Jahr flieBt, hangt davon ab, man schon
ob die Bestaubung der OIkUrbis—BlUten_ funktioniert und sich tatsachlich im Juni auf
[Frichte ausbilden. Deren ngggn bereits hei ersennt, da sie in Bauernmarkten
ulinarischer Hinsicht ebenso wie ereich Wellness regen Anklang finden und ab Hof.

Im Juni befinden sich die sensiblen Pflanzchen in

(siehe Rezept S. 10). Stimmen die Rahmenbedin-
der entscheidenden Phase. Es ist immer wieder gungen, zeigen sich an den weiblichen Bliiten

schon, tiaglich ihr Wachstum zu beobachten. Spa-
testens im Juli tummeln sich emsige Bienen iiber
den leuchtend-gelben Bliiten und sorgen mit der
Bestdubung dafiir, dass das Steirische Kiirbis-
kernol g.g.A. weiterhin flief3t. Bereits die Bliiten
lassen Feinschmecker-Herzen hoherschlagen

erste Fruchtansétze, aus denen wenige Wochen
spater die sogenannten ,,Plutzer® entstehen.

Nur wenn sich die Friichte gut entwickeln und
entsprechend Kerne ausbilden, ist mit einer rei-
chen Ernte zu rechnen.

© Stefan Kristoferitsch (4)

Kochkiirbis mit gewissem Etwas
Vom Rindfleisch {iber Schweinsbraten
bis zu Kartoffelknédeln mit Pilzfiillung,
tiberall schmeckt junger Olkiirbis per-
fekt dazu. Sein fein-nussiges Aroma
hélt sich dezent im Hintergrund und
passt sich dem Hauptgericht elegant an.
Um in seinen Genuss zu kommen, darf
der richtige Zeitpunkt nicht ibersehen
werden. Nur solange die Schale griin
und weich ist, bleibt das Fruchtfleisch
zart. Sobald die Farbe ins Gelb-Orange
wechselt, wird die Schale hart, das In-
nere wird fasrig und ungenieRbar.

Kiirbis fir die zarte Haut

Es ist langst kein Geheimnis mehr: das
Steirische Kiirbiskernol g.g.A. kommt
auch in der Kosmetik zum Einsatz. Wer
sich selbst eine Creme anriihrt, sollte es
fiir Gesicht und Hande eher zuriickhal-
tend dosieren. Hier konnen neutralere
Ole wie Mandel- oder Sonnenblumensl
die Hauptkomponente bilden. Wer das
charakteristische Rostaroma zu inten-
siv findet, greift lieber auf natives Kiir-
biskernél zuriick. Neben dem Ol eignen
sich auch Frucht und Kerne fir eine
sommerliche Instant-Pflege. Aus ihnen
lassen sich feuchtigkeitsspendende und
kiihlende Gesichtsmasken oder wohltu-

ende Peelings zaubern.
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Uberbackene
efullte

Kiirbisblhiten

Fiille:

60 g Goldhirse

150 ml Wasser

200 g Olkdirbis oder Zucchini

80 g Paprika, rot

1 Zwiebel, mittelgro3

200 dag Faschiertes vom Schwein
Thymian, Petersilie

Salz, Pfeffer

AuBerdem:

16 groBe Kuirbisbltiten
Parmesan zum Uberbacken
Olivendl

1 Becher Sauerrahm
Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A.
Salz und Pfeffer nach Belieben

@ Hauptspeise @ mittel

45 Minuten Zubereitung
15 Minuten Wartezeit

Stachelbeer-Ribisel-Kuchen

Teig:

250 g Olktirbis, gehobelt
(Kochkdirbis, alternativ Zucchini)
150 g Backzucker

300 g Dinkelmehl, griffig

100 g Mandeln, gerieben

30 g Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.
1 Pkg. Backpulver

20 g Kartoffelstérke

1 TL Ingwerpulver

2 Msp. Nelkenpulver

1 Pkg. Vanillezucker

1/8 | Mandelmilch, ungesdiBt

Belag:

250 g Stachelbeeren, 200 g rote Ribisel

2 EL Zucker

_“_‘Mlc aela umme
Kaferbohnenkomgm ..

Goldhirse in Salzwasser weich dampfen, abkihlen lassen. Back-
rohr auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. In eine Auflaufform
etwas Olivendl geben.

Kurbis, Paprika und Zwiebel in sehr kleine Wurfel schneiden. In
einer Pfanne die Zwiebel kurz anschwitzen lassen, das Fleisch
zugeben und ein paar Minuten rosten. Paprika und Kirbis hin-
zufligen, ca. 1 Minute weiter anrosten. Mit Thymian, Petersilie,
Salz und Pfeffer abschmecken und in einer Arbeitsschissel
abkuhlen lassen.

Danach mit der gekochten Hirse vermengen, ggf. nachwulrzen.
Die Masse vorsichtig in die Bluten fullen, Blutenenden zusam-
mendrehen und in die Auflaufform geben. Parmesan darUber
streuen, im Backrohr ca. 5 Minuten bei 220°C Uberbacken.
Sauerrahm mit Kirbiskerndl vermengen, wirzen, als Dip zu den
Uberbackenen Bldten reichen.

Eine echte

Steirenun

Die Steirische Kédferbohne g. U. wird schon seit Erzherzog
Johanns Zeiten von Liebhabern der steirischen Kiiche geschitzt.
Dank dem ,Geschiitzter Ursprung“-Siegel kann man sicher sein,
dass die Bohnen ausschliefdlich in der Steiermark angebaut und
nach traditionellen Methoden verarbeitet werden. So erhalt

die Steirische Kdferbohne g. U. ihren echten zart-nussigen
Geschmack und die einzigartige fein-cremige Konsistenz.

Backrohr auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen, Back-
blech mit Backpapier auslegen.
Alle Zutaten flr den Teig mitei-
nander vermengen, gleichma-
Big aufs Backblech streichen.
Frichte waschen, vorsichtig
abtrocknen, groBe Stachelbee-
ren halbieren. Alles mit einem
EL Zucker vermischen und auf
dem Teig verteilen.

Kuchen ca. 25 Minuten ba- B
cken. AnschlieBend den zwei-
ten EL Zucker auf den heiBen
Kuchen streuen. Gut abkihlen

Bezahlte Werbung / RNPD.com / Foto: Alexander Danner

Wissenswertes und Rezepte finden Sie unter:
www.steirische-kaeferbohne.at

lassen! Mit Unterstiitzung von Bund, Lédndern und Européischer Union

"= Bundesministerium
Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus

LE 14-20



Weils-griine

Herkunft

A

Sichtbar
Ein Blick gentigt! Die individuelle
fortlaufende Banderolennummer
garantiert ein kontrollie?t echtes
Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.

A
Eindeutig

Jederzeit konnen Konsumentelil
auf den Tropfen genau na.chvo =
ziehen, woher das Steirische
Kiirbiskernol g.g.A. auf ihrem
Teller stammt.

A
Naheliegend
Die Wege der Rohware fiir das
Steirische Kiirbiskernol g.g.A.
vom Feld bis in die Flasche wer-
den so kurz wie moglich gehalten.

Was bedeutet g.8.A.
bei Steirischem
Kﬁrbiskern('il

Dreij Buchstaben, die 8arantieren,

dass das ()| nach einem traditioneHen,

in einer Produktspeziﬁkation fest-
geschriebenen Verfahren hergestel|t
wurde und es sich dabei ym 100%
reines Kirbiskerng| aus Erstpressung
handelt. wo 8.8.A. drauf steht, sind
Herkunft, Produktion und Inhalt
streng gepriift. Vertrauen jst gut,
Kontrolle jst besser — dje Banderole

mit der fortlaufenden KontroHnummer
sichert das Original!

Néhere Informationen Zum Thema
Herkunftsschutz finden Sie ayf
www.steirisches-kuerbiskernoel.eu
und auf WWw.svgh.at

SEITE
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Reif fur
die Ernte

Haben die Kerne genug Fett in die Zellen eingelagert, ist es an der Zeit,
die Frichte der Arbeit einzufahren. Eine reiche Ernte gibt es nur, wenn es das
Wetter in den vergangenen Monaten gut gemeint hat mit der Landwirtschaft.

Der Rostvor-

Jede Olmiihle
verleiht dem
Produkt einen
eigenen Charakter.

Gaumenfreuden zum Verkosten

Experten sind am Werk, wenn der
Kiirbiskernol-Champion gekiirt wird.
Eine Jury aus namhaften Kéchen und
Kernolbotschaftern erschmeckt in
einer Blindverkostung aus vorselek-

: : : tierten 20 Betrieben den Sieger. Krite-
Ausreichende SonnenStunde_n und gUte ;eltgerechte ent%iﬂii!jsér?deé rien sind Farbe, Kernton, Frisihe, Rost-
Wasserversorgung sind unerlasslich. demS\cA:/herittv 2?; o el Glerem Baskrmra sl Die

Kern hir% zum Liste dieser 20 Top-Betriebe und der

Tgﬂli(teig;esrj amtierenden Champions finden Sie auf

orodukt. www.steirisches-kuerbiskernoel.eu.

Bei den Mengen an Steirischem Kiirbiskernol
g.g.A., die heutzutage gefragt sind, erfolgt die
Kirbisernte freilich nicht mehr handisch, son-
dern mit modernsten Erntemaschinen. Ohne

Lohnernte- und -verarbeitungsbetriebe lieRe
sich ein solcher Umfang gar nicht bewerkstelli-
gen. Ganz wichtig ist, dass die aus den Friichten

»gepatzelten® Kerne umgehend gewaschen und
sehr sorgfaltig getrocknet werden. Nur so sind sie
iber lange Zeit lagerfihig und konnen das ganze
Jahr hindurch in den regionalen Olmiihlen zu
frischem Ol gepresst werden. Dadurch gibt es
das aromatische Steirische Kiirbiskernol g.g.A.
immer nur in kleinen Chargen, je nach Bedarf.

Olmiiller mit Gefiihl

Vor dem Pressen miissen die Ker-
ne ruhen. Im Anschluss kann sie der
Olmiiller in das beliebte Griine Gold
verwandeln. Entscheidend ist in die-
ser Phase der Rostprozess, der dem Ol
seinen Charakter gibt. Er ist ausschlag-
gebend fiir ldngere Haltbarkeit und
verleiht dem vorherrschenden satten
Griin einen intensiven samtig-rotli-
chen Schimmer. Erst die hier erzeugte
Aromadichte schafft den herrlichen
Geschmack, den Konsumenten so
schitzen.

Haben auch Sie Interesse an der Sen-
sorik des Steirischen Kiirbiskernols
g.g.A., melden Sie sich fiir eine von Ex-
perten geflihrte Laienverkostung an.
Auskunft dazu erteilen Graztourismus
und Gemeinschaft Steirisches Kiirbis-
kerndl g.g.A.
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ERLEBNISTAG 2021

Erleben Sie am 26.09.2021 in

Stainz alles rund ums Steirische

Kirbiskernol g.g.A.
einer Olmunhl
inklusive!

Ein Tag fur die ganzg '
malerischen Weststelermark.

1 Besichtigung
e und Schaupressen

Familie in der
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WINTER

Ganz heils auf
Hochgenuss

Es gibt eine enorme Fiille an Rezepten, wo Stei-
risches Kiirbiskernol g.g.A. auf der Zutatenliste
steht. Eine solche Verwendungsvielfalt zaubert
Abwechslung in die Kiiche, ohne jemals auf das
Griine Gold verzichten zu miissen. Das Steiri-
sche Kiirbiskerndl g.g.A. sollte vor Wiarme und
Licht geschiitzt gelagert und der Inhalt nach dem
Offnen zligig aufgebraucht werden. Bei geringem

imeliH

arm ums Herz.

Verbrauch lieber zum kleinen Gebinde greifen!
So bleibt der Genuss ungetriibt bis zum letzten
Tropfen.

Was sich damit alles anstellen lasst, erfahren Sie
im Kernol-Einmaleins unter ,Verwendung in der
Kiiche“ auf www.steirisches-kuerbiskernoel.eu
(Meniipunkt Eigenschaften / Tipps zur Verwen-
dung).

© Stefan Kristoferitsch
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Ausgefallene Spezialititen fiir
Feinschmecker

Raus aus dem Kiichenalltag! Einen
Versuch wert ist beispielsweise Press-
kuchenmehl. Das liegt derzeit voll im
Trend. So kommt es unter anderem
als Erganzung zu Misli- oder Backmi-
schungen zum Einsatz. Wer das be-
sonders Ausgefallene mag, setzt einem
zarten Steak oder selbstgemachten
Zimtparfait mit einer Spur veganer
Kerndlkaviar das kulinarische Kron-
chen auf.

SEITE
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Salat ist die eine Sache.
Eine feine. Steirisches
Kiirbiskernol g.g.A.
kann aber auch noch
ganz anders!

Vitalitit im Winter
Steirisches Kiirbiskernol g.g.A. und
Kiirbiskerne bringen Sonne in die
Winterkiiche. Der Phantasie sind keine
Grenzen gesetzt, wo es um den Einsatz
dieser regionalen, rein pflanzlichen
Alleskonner geht. Auch in der vegeta-
rischen und veganen Kiiche haben sie
langst einen Fixplatz eingenommen.
Kostlich geniefen und zwar klima-
schonend, das klappt sehr wohl. Das
nussige Kernol-Pesto zum Beispiel ist
rasch selbst hergestellt, 1asst sich gut
im Kiihlschrank aufbewahren und die
Zubereitung ist keine Hexerei. Als klei-
ner Snack zum Lieblingsfilm eignen
sich leicht gesalzene Kiirbiskerne.
Sehr viele Menschen greifen in-
zwischen wieder lieber zu dieser
heimischen Alternative als zu
exotischen Saaten und
Nussmischungen.

p,
N
A

Haferlgucker

beim Schi-Ass
Conny Htter verrat
ihre Lieblingsrezepte
zum Nachkochen.

www.steirisches-
kuerbiskernoel.eu
(Menlpunkt Genuss /
Kochvideos)

HeiBe Tipps fiir

kalte Tage

Diese schmackhaften
Drinks begeistern
garantiert.

www.steirisches-
kuerbiskernoel.eu
(Menlpunkt Genuss /
Rezepte / Rubrik Getranke)

Kernolkaviar

Edler ,,Caviaroli* ist
im Fachhandel oder
via Internet erhaltlich.
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Regepte im Winter Q

@Kernﬁldalken

mit Karpfen auf Lorbeerschaum

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Dalken:

10 g frische Germ

125 ml Milch

100 g Buchweizenmehl

80 g Weizenmehl!

2 Eier

1-2 EL Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A.

30 g Butter

2-3 EL Steirische Kiirbiskerne
Salz

Ol zum Backen

Filets:

800 g Karpfenfilet

2 Zitronen

Salz

etwas Mehl zum Wélzen
und Fett zum Braten

Lorbeerschaum:

200 g Zwiebel, fein gehackt
2 Lorbeerblétter

Butter zum Glacieren

Y4 | Sauerrahm

Salz, Pfeffer, Senf

Steirische Weihnachtskekse

Weihnachtsbackerei auf gut Steirisch

Festliche Naschereien mit Steirischem Kirbiskernol g.g.A. i
Wo die Vanillekipferl griinlich schimmern oder sich Kekse
mittels femer FuIIe ZU klelnen Burgern form|eren da sind

bissen wird jedes Fest etwas Besonderes

Rezepte finden Sie auf
www.steirisches-kuerbiskernoel.eu

(Menlpunkt Genuss / Rezepte / Brot & Geback)

ZUBEREITUNG
Fur die Dalken Eier trennen, Germ in lauwarmer Milch auflésen
und mit Mehl, Eidottern, Kirbiskerndl, Salz und Butter zu ei-
nem Teig verarbeiten. Eiklar steif schlagen, unterheben und die
Masse 1-2 Stunden quellen lassen. AnschlieBend Ol in einer
Pfanne vorsichtig erhitzen, 1 EL groBe Teighdufchen einlegen,
mit gerdsteten Kirbiskernen bestreuen und die Dalken lang-
sam auf beiden Seiten backen.

Geschropfte Karpfenhalften mit Zitronensaft betraufeln, salzen,
mit der Hautseite in Mehl wélzen und auf dieser Seite in heilem
Fett langsam braten, bis die Haut knusprig ist. Zum Anrichten
portionieren.

Fur den Lorbeerschaum fein gehackten Zwiebel mit Lorbeer-
blattern in Butter glacieren und erkalten lassen. Lorbeerblatter
entfernen, Sauerrahm, Senf, Salz und Pfeffer untermengen.
Fein purieren.

Karpfenfilets mit Dalken auf vorgewarmte Teller anrichten, Lor-
beerschaum dartber und nach Belieben mit einigen Tropfen
Steirisches Kirbiskerndl g.g.A. garnieren.

Tipp: Reichen Sie dazu gedinstetes Wurzelgemise wie Karot-
ten, Sellerie oder Pastinaken.
@ mittel

@ Hauptspeise @ 60 Minuten

Wenn es draul3en kihler wird, heizt die
Wurze aus der Steiermark richtig ein.
Als Alleskonner in der Kiiche gehort er
auf den Tisch wie Salz und Pfeffer.

Ob zur Jause oder als geschmackvolle

DER SCHARFSTE
STEIRER

Zutat in Suppen, Saucen, Aufstrichen
und Salaten — Steirischer Kren
g.g.A. ist jede Trane wert. '
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Bezahlte Werbung, Foto: © GEOPHO

©'Ste

Mit Unterstiitzung von Bund, Lédndern und Européischer Union

"= Bundesministerium
Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus

LE 14-20
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Im feinen G’'wand

Einen Grund zum Feiern gibt es immer. Mit Kernélaccessoires der Gemein-
schaft Steirisches Kurbiskerndl g.g.A. sind Géaste nicht nur passend gekleidet,
sondern sie finden hier auch die idealen Geschenke flr jeden Anlass.

In den markanten Farben von Olkiirbis und Stei- die Hiite, die jedes Ensemble stilvoll abrunden.
rischem Kiirbiskernol g.g.A. ziehen Paare mit der Passend dazu heizt die Hochzeits-Edition der
Kernoltracht alle Blicke auf sich. Thre Trager sind Steirerkekse mit reschen Spriichen bei einer uri-
wahre Individualisten, in jedem Dirndl und Anzug gen Feier die Stimmung an. Geeignet als Gast-
ist so wie auf den Flaschen das "g.g.A.-Logo" und geschenk, Dankeschon, Damenspende, Mitter-
eine fortlaufende Nummer am Etikett platziert. nachtsscherz oder — wenn sich das Fest dem Ende
Aus der letzten Hutmanufaktur in Graz stammen zuneigt - als kleines Betthupferl.

o
Bis zum

© oelbaron.at

s STEIRERKEKS
HOCHZEITSEDITION

Freche Spriiche auf gut Steirisch,
verpackt in Keksen mit echtem
Steirischem Kiirbiskerndél g.g.A.

Auch erhdltlich in der fesch’'n
10er Geschenkbox. Idealals HERRENHUT
Gastgeschenk oder Betthupferl. i Brinder dor
—~—— beiden Modelle ist der
griin-orange Giletstoff
8 und der Knopf des
Trachtenanzuges

eingearbeitet.

DAMENHUT

lnformationen amtl
] ZU samtlich
Accesso_lres und Spezialitéteerr]]
« flnden Sie beim
ernol—Erzeugungsbetrieb
lhres Vertrauens, auf
hes-kuerbiskemoel.eu
Gemeinschaft
l;;rn(jl g.8.A.
-Weg 14
8430 Leibnitz,

Wiihlen Sie zwischen
einem Modell mit gefalteter
Masche und einer Variante

mit grofSer Masche in den
strahlenden Farben der
Dirndl-Schiirze.

e

© Stefan Kristoferitsch

SEITE

Erzihlen
Sieunsmal %

A i R T

2020 geht gleich in mehrfacher
Hinsicht als sehr schwieriges P
Jahr in die jahrhundertelange ¢
Geschichte des steirischen ;
Olkirbisses ein.

Hinter dem Steirischen Kiirbiskernol g.g.A.
steckt generell viel Arbeit und Know-How.
Diesmal ist es allerdings auch noch mit
viel Sorge und Aufregung verbunden. Das
Jahr 2020 hat es der Landwirtschaft nicht
leicht gemacht. Von Kéilte iber Trocken-
heit, Blattlausbefall und Sommergewittern
bis hin zu Hagelkdrnern in der Grofse von
Hithnereiern war alles dabei, worauf man
im Ackerbau gut und gern verzichtet. Doch
es ist einmal mehr gelungen, den Schatz
des Steirerlandes zu bewahren. Dieser Er-
folg gibt Hoffnung fiir ein entspannteres
neues Jahr.

Schreiben Sie uns

Thre Geschichte

Was verbinden Sie persénlich mit dem Steirischen
Kirbiskerndl g.g.A.? Haben Sie es zu einem
speziellen Anlass genossen, erinnert es Sie an
einen lieben Menschen oder haben Sie aus
Versehen lhr schonstes Kleid damit ,,garniert“?
Haben Sie vielleicht sogar die Kiirbisernte

oder das Kerndlpressen in lhrer Kindheit selbst
erlebt? Werden Sie mit |hren Erlebnissen, aber
auch mit Fragen und Anliegen, die Sie zum
Griinen Gold, seiner Herstellung, Verwendung
oder dem Herkunftsschutz haben, Teil der
nachsten Ausgabe der , Steirischen Olpresse*!

Senden Sie |Ihren Beitrag, gerne mit Fotos, an
»Gemeinschaft Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A.,
Julius-StrauB-Weg 1a, 8430 Leibnitz" bzw.
office@steirisches-kuerbiskernoel.eu.
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Erst wenn du alle 3 Aufgaben gemeistert hast, kennst du
die Buchstaben fiir das Kiirbiskernol-Lésungswort und
hast die Chance auf einen der tollen Gewinne.

< >
Qe L%

* QuIz

Schau ins Kiirbiskernél-Wimmelbuch
und beantworte die folgenden Fragen!

www.steirisches-kuerbiskernoel.eu &
Startseite / Infobox Kernolaccessoires Q

SUCH-RATSEL

Die Ziffern von 1-6 sind auf diesen beiden Seiten gut versteckt. Findest du sie,
dann trage in der entsprechenden Zeile ein, was du dort auf dem Bild siehst.
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Wie viele Traktoren fahren auf
dem Feld? (Wimmelbuch S. 2)

R

In welcher Zeit des Jahres werden die
Kiirbisse geerntet? (Wimmelbuch S. 2)

~ S Y | toy \\ ) |\
ll\\\\\ \\“‘\',"\'\ h 7 ! ’H\ll:l‘}‘l[\\ ‘\‘\‘\‘\\\\\\, '
VA \\‘\|'; 3 f " | (NN |":|ll|“, W \\\l‘/:l"
;,‘ "lll(h\\\\; "",'ll’l'.' :h,l'lllt' |.. ..\‘ - |"(.‘| ||l” E*‘l \l,llll i;; \ o ‘.‘ i A (12 1 Illll!'llxlllll u\ iy ui - el
I\‘.H‘“‘“\‘\\% h 4 l| | l { l , WA "IN ol R [” |:1:l;|l~::‘llll':;({l":'lt:‘?\:::”:::L“ ' ,?i Der Froschkonig sitzt neben einem ...? (Wimmelbuch S. 3)
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damit sie zum ‘,‘H',u‘l“‘ﬁ:l:::ﬁl‘l\\'n' M 11 'ul|'|'|'|'|'|'|\ = Kiirbiskernél-Lésungswort
‘ “ i N pefutill Hast du sdmtliche Rétsel gel6st? Trage nun die gesuchten
u\m,u POl

“. Jius Buchstaben in die passenden Felder des Kiirbiskernol-
] m;‘ I Losungswortes ein. Sende dieses Losungswort unter
\ ‘l |\||U I“‘ ] 'IJ” LT R T dem Kennwort ,Gewinnspiel 2020 per E-Mail
LR (gewinnspiel @steirisches-kuerbiskernoel.eu)
an die Gemeinschaft Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A.
Einsendeschluss ist der 31.12.2020.

£ A A

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
o 2. Preis q E E R
]. ° PPE]S Leckerbissen-Box im Wert von € 70
Thermen-Wochenende und ein Wimmelbuch
2 Ubernachtungen (Halbpension) mit 3. Preis
Thermeneintritt fiir 2 Erwachsene und 1 Kind Knabberspald im Wert von € 50
(bis 14, Jahre) in Bad Waltersdorf und ein Wimmelbuch

Einsendeschluss: 31.12.2020; Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Ich stimme einer elektronischen Verarbeitung meiner Daten und der Zusendung von Informations-
material durch die Gemeinschaft Steirisches Kirbiskerndl g.g. A. zu. Diese Zustimmung kann jederzeit schriftlich widerrufen werden. Einsendung auch per Post moglich
unter dem Kennwort ,,Gewinnspiel 2020 an: Gemeinschaft Steirisches Kirbiskerndl g.g. A., Julius-StrauB-Weg 1a, A-8430 Leibnitz. Keine Barablése moglich.

Impressum
Medlenmhaber Herausgeber und Verleger: Gemeinschaft Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A. Julius-StrauB-Weg 1a, A-8430 Leibnitz, office@steirisches-kuerbiskernoel.eu,
www.steir biskernoel.eu; Texte: Rena Eichberger; Gestaltung: RNPD.com; Coverfoto: SVGH — Werner Krug lllustrationen: Adobe Stock; Herstellung:

hm.perfectprintconsult.eu, Satz- und Druckfehler vorbehalten. Alle Rechte vorbehalten. Verarbeitung und Vervielféltigung, auch teilweise, durch Film und Tontréger,
Einspeichern und Verarbeiten in elektronischen Systemen und durch Farbkopie sind nur mit schriftlicher Genehmigung der Gemeinschaft Steirisches Krbiskerndl
g.g.A. erlaubt.



ECHT STEIRISCH

e Nichtigung im 4* Quellenhotel Heiltherme Bad waltersdorf
e Zwei eigene Thermen direkt im Haus

e Regionale Verwohn-Halbpension

» Steirische Riicken- oder Gesichtsmassage

e Wohlfiihl- & Gesundheitsprogramm

e Steirisches Mitbringsl fiir Zuhause

3 Tage /2 Ndchte p. P.im DZab € 305,00
4 Tage /3 Ndchte p.P.im DZ ab € 435,00

HEILTHERME

QUELLENHOTEL
BAD WALTERSDORF

o
MEINE AUSZEIT

Tel: 03333 500-0
office@quellenhotel.at
www.heiltherme.at

Bezahlte Werbung





