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Wir sind die Plattform fir alles Selbstgemachte zum Einrexen. Bei uns bekommst du

nicht nur alle Einmach-Glaser und -Flaschen - ob modern mit Drehverschluss oder myRex.at
klassisch mit Gummi und Klammern — sondern auch wertvolle Tipps, kostliche Rezepte

und Inspirationen, Etiketten und alles, was du sonst noch zum Einrexen brauchst. \/
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Liebe Leserinnen,
liebe Leser!

’, Wie heildt es in der Medienbranche?

Bad news are good news! In diesem
Punkt ist die Steirische Olpresse eine
Ausnahme. Wir, die rund 3.600 Mit-
glieder der Gemeinschaft Steirisches
Kiirbiskernol g.g.A. freuen uns, wenn
wir gute Nachrichten fiir unsere Leser
haben. Und - so viel sei vorab verraten
- genau das ist tatsdchlich der Fall.

Natlrlich hinterlassen internationale
Krisen auch in der heimischen Land-
wirtschaft Spuren. Neben den extre-
men Witterungsbedingungen, von
denen wir schon in den vergangenen
Jahren betroffen waren, standen wir
heuer vor einer neuen Herausforde-
rung: die rund um den Steirischen
Olkiirbis stark gestiegenen Betriebs-
kosten, unter anderem durch deutlich
erhohte Energiekosten.

In ein paar Regionen mussten wir we-
gen zu grolder Trockenheit Ernteaus-
falle in Kauf nehmen. Diese konnten

dadurch aufgefangen werden, dass das
Wetter in den librigen Gebieten umso
besser zu den jeweiligen Schritten im
Kernol-Jahreslauf gepasst hat. Daher
sind wir nun umso gliicklicher, dass
wir unseren Lesern und den Geniel3ern
des Griinen Goldes zusichern konnen,
dass ihr heild geliebtes steirische Kiir-
biskernol g.g.A. bis zur nachsten Ernte
gesichert ist! Welchen Weg es hinter
sich hat, bis es bei Thnen auf dem Teller
landet, was Sie damit zubereiten kon-
nen und welch tolle Merchandising-Ar-
tikel wir fiir Sie kreiert haben, lesen Sie
auf den folgenden Seiten.

Viel Spals bei der Lektiire, und den
jungsten Feinschmeckern viel Gliick

beim Gewinnspiel wiinschen “

L st

Reinhold Zétsch Ing. Franz Labugger
Geschéftsfuhrer Obmann
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Ganz so traditionell, wie viele denken, ist die Herstellung von
Steirischem Kiirbiskerndl g.g.A. gar nicht. Auch die Landwirt-
schaft unterliegt dem Zeitenwandel.

© Stefan Kristoferitsch



Klar, der Kreislauf der Naturist, wie er nun einmal
ist: Anbau, Wachstum, Ernte, Verarbeitung und
Konsum laufen Jahr fiir Jahr in dieser Reihenfol-
ge ab. Dennoch steckt hinter einer Flasche Steiri-
sches Kiirbiskernol g.g.A nicht mehr das gleiche
Prozedere wie vor 50 Jahren. GrofRer, schneller,
einfacher, besser — die Anforderungen unserer
Zeit gehen auch an Naturprodukten nicht spurlos
voriiber. Dazu kommen noch jene Herausforde-
rungen, die so wie der Klimawandel noch nicht in
ihrer ganzen Tragweite erfassbar und erst recht
nicht planbar sind.

Am Anfang steht die Saat

Zwischen Mitte April und Anfang Mai wird mit
dem Anbau des Cucurbita pepo var. styriaca, dem
Steirischen Olkiirbis, die Voraussetzung geschaf-
fen, dass weiterhin feinstes Steirisches Kiirbis-
kerndl g.g.A. heimische und internationale Gerich-
te verfeinern kann.

In einem ersten Schritt gilt es, den Ackerboden gut
aufzulockern und anschliefsend das Saatgut auszu-
bringen. Dabei ist sehr prizise vorzugehen, die Ab-
stiande sind klar definiert und genau einzuhalten,
um geniigend Platz fiir eine maschinelle Unkraut-
bekdampfung und gutes Wachstum zu lassen. Was
frither handisch erledigt werden musste, iiberneh-
men heute hochmoderne Maschinen. Selbst der
beste Boden kann ganz schén massiv sein. Wiren
die Keimlinge bei aller Zartheit nicht so typisch
steirische Kraftlackeln, hatten es die zarten Pflanz-
chen mitunter ziemlich schwer, ein eventuell stark
verkrustetes Erdreich zu durchstofen.

Auf gutem Grund

2022 hat die Anbaufldche mit 23.000 ha einen neu-
en Rekordwert erreicht. Dabei ist durchaus nicht
jeder Boden fiir den Anbau des Steirischen Olkiir-
bisses geeignet. Es braucht aufserdem eine durch-
dachte Fruchtfolge, um eine maximale Pflanzen-
gesundheit, minimalen Schédlingsbefall, reiche
hochwertige Ernte und damit die benotigte Menge
Steirisches Kiirbiskernol g.g.A. zu erzielen.

Ein bis zwei Wochen nach der Aussaat ragen die
Spitzen aus dem Erdreich. Nun dauert es noch-
mal sechs bis sieben Wochen, bis die Bliiten in den

Morgenstunden Scharen von Insekten anlocken.
Diese sorgen fiir die Befruchtung, wobei sie ein
wenig unter Zeitdruck stehen, da sich die strah-
lendgelben Trichter bereits am Vormittag wieder
schlieRen. Vor allem Bienen und Hummeln gel-
ten mit ihren Bestdubung-Fliigen als Top-Garan-
ten fiir den Fortbestand des Steirischen Kirbis-
kerndls g.g.A. Nachhaltiger Benefit: die Insekten
finden auf den Feldern reichlich Nahrung.

Gefihrliche Wetterkapriolen

Drei bis vier Wochen nach der Hauptbliite ster-
ben Blitter und Triebe ab und der Fruchtstiel
verdorrt. Bis dahin sind die sogenannten Plutzer
dunkelgriin. Erst danach verdndert sich ihre Far-
be hin zu einem kraftigen Gelb mit griinen Spren-
keln. Bis es so weit ist, heilst es warten und ban-
gen. Spielt das Wetter nicht mit, so war die ganze
Arbeit umsonst. Der gesamte Prozess steht und
fallt mit der jeweils vorherrschenden Trockenheit
bzw. Feuchtigkeit. Braucht die Anbauphase reich-
lich Feuchtigkeit, ist wiahrend der Bliitezeit eher
trockene Witterung unabdingbar fiir eine umfas-
sende Bestdubung der weiblichen Bliiten. So man-
ches Kernoljahr verlauft somit spannender, als es
Produzenten und Konsumenten lieb ist.

FAKT 1

Reifte der Steirische
Olkiirbis im Jahr 2000
noch auf ca. 10.000 ha
Anbaufliche, so betrug
diese 2022 ca. 23.000 ha.

FAKT 2

Gute und weniger gute Ernte-
jahre gab es schon immer.

Je extremere Kapriolen das
Wetter schliagt, umso mehr
leidet die Landwirtschaft
darunter.
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Es war einmal ...

Ausbatzln

Aus den mit dem Hackscheit zerteilten Kiirbis-
halften holten meist Frauen und Kinder den glitschi-
gen ,Kiirbisbatz" per Hand heraus. Ihre Finger wur-
den dabei immer kélter und starrer, ihre Haut war
daftir anschlieRend schon zart und glatt.

Alles flief3t
Olkuh Heimische Bauern achten Werte
Waren die Kerne gerostet und gemahlen, galt es, dem und Traditionen, gleichzeitig stehen
entstandenen Olkuchen mithsam das Ol zu entlo- sie technischem Fortschritt offen
cken. Die Masse kam in die sogenannte Olkuh, eine gegeniiber. Dadurch stieg auch das
der ltesten Olpressmethoden in der Steiermark. In Steirische Kurbiskerndl g.g.A. vom
einen schweren Holzbloch mit zwei Ausnehmungen einfachen Speisedl zum exquisi-
wurden zwei Paar Olmodel gehangt und ein Keil mit ten Qualitatsprodukt auf. Reinheit,
holzernem Handschlegel von oben her senkrecht ein- Echtheit und Urspriinglichkeit har-
geschlagen. So ist das Ol abgepresst worden. Noch monieren wunderbar mit moder-
heute spricht man vom _Olausschlagen® nem High-Tech-Einsatz.
{




Die Ernte einfahren

Gab es ausreichend Sonnenstunden und eine gute
und zeitgerechte Wasserversorgung, steht im
Herbst der Ernte nichts mehr im Weg. Sobald die
Zellen genug Fett eingelagert haben, konnen die
Olkiirbisse mittels modernster Erntemaschinen
eingefahren werden. Traf sich nun frither die ge-
samte Nachbarschaft zum Ausbatzln, so geschieht
auch dies lingst automatisiert. Die moderne Ern-
te erfolgt teils mit umgebauten Mahdreschern,
vor allem aber mit Kiirbiserntemaschinen, die
von Traktoren gezogen werden. Riesige Mengen,
wie sie heute geerntet werden, liefsen sich anders
gar nicht bewiltigen.

Eine trockene Angelegenheit

Ganz wesentlich ist, die Kerne nach der Ernte um-
gehend zu reinigen und sorgfaltig zu trocknen. Nur
wenn sie vollkommen sauber und trocken sind,
kénnen sie tiber einen langeren Zeitraum gelagert
werden. Das ermoglicht es, bedarfsgerecht Teil-
mengen zu verarbeiten. So stehen den Konsumen-
ten das ganze Jahr iiber frisch gepresste Chargen
Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A. zur Verfiigung.

Des Miillers Kunst

Kleinere Mengen der gut getrockneten Kirbisker-
ne kommen in herkdmmlichen Papier- oder Plas-
tiksiicken zur Olmiihle. Bei groReren Mengen bis
zu einer Tonne konnen die Big Bags nur noch mit
dem Stapler bewegt werden. Erst einmal miissen
die Kerne ruhen, bevor sie in die alles entschei-
dende Phase des Rostprozesses eintreten, dem je-
des Ol seinen Charakter, eine lingere Haltbarkeit
und den intensiven samtig-rétlichen Schimmer
im satten Griin verdankt.

Regionale Olmiihlen sind wahre Meisterwerkstét-
ten. Zwar ist das Pressen heutzutage korperlich
nicht mehr so anstrengend wie seinerzeit, die
Qualitat des fertigen Steirischen Kirbiskernols
g.g.A. hingt neben der Qualitit der Kerne jedoch
nach wie vor vom guten Gespiir der Olmiiller ab.

Griines Gold Plus

Nicht nur das Steirische Kiirbiskernol g.g.A. ver-
lisst mit einem herrlichen Geschmack die Ol-
mithle. Mittlerweile gilt der {briggebliebene
Presskuchen mit seiner nussigen Note ebenfalls
als sehr begehrte Zutat, als kostbarer ,,Gold-Staub“
mit Potenzial.

—

FAKT 3

Von der Aussaat bis zur
Ernte, vom Ausbatzln bis
zur Abfiillung — ohne
Maschineneinsatz waren
die verlangten Mengen
Steirisches Kiirbiskernol
g.g.A. nicht zu schaffen.

FAKT 4

Seit 1996 sichert die
weild-griine Banderole
das Original.

FAKT 5

Die jahrliche Absatzmenge
stieg von ca. 1 Mio. Liter
im Jahr 2000 bis auf ca.
2,5 Mio. Liter 2021.
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Mit fast allen Sinnen

Jedes Steirische Kiirbiskernol g.g.A. ist einzigartig.
Doch eine Gemeinsamkeit gibt es: die hochste,
streng gepriifte Qualitit.
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che, Geschmécker, Farbschattierungen
und physikalischen Beschaffenheiten.
Und sie lernen diesen kleinen positiven
Uberraschungseffekt beim Offnen jeder
neuen Flasche zu schétzen.

2022

Noch genauer und nach hochsten Krite-
rien (siehe Bewertungsbogen) priift die
professionelle Kommission die einge-
reichten Ole bei der jihrlichen Landes-
pramierung. 2022 wurden 90 % der 513
eingereichten Ole pramiert, darunter er-
fiillten 249 die Anforderungen zu 100 %.
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Der klassische

Steirerkeks

ZUTATEN

Teig:

300 g Mehl

200 g Butter

100 g Staubzucker

100 g geriebene Kirbiskerne

1 EL Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.
etwas Zimt

2 Eidotter

Fiille:
Apfelmarmelade

Dekor:
WeiBe Kuvertlre zum Glasieren
Kurbiskrokant

B?j Nussallep
Nisse ZUSity
Mehl in den

Kirbiskern-

Vanillekipferl

ZUTATEN

Miirbteig:

320 g Mehl, glatt

60 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

4 EL Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.
250 g Butter oder Margarine

130 g Walnusse, gerieben

Dekor:

100 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

100 g Schokoladenkuvertire, dunkel

ZUBEREITUNG

Mehl, Zucker, geriebene Kiirbiskerne, Steirisches Kiirbis-
kernol g.g.A. und Zimt gut vermischen, Butter einbroseln
und mit den Dottern zu einem Teig verkneten. Teig ausrol-
len, runde Kekse ausstechen und bei 180 °C HeilRluft ca. 12
Minuten im Rohr backen. Mit Marmelade bestreichen, je
zwel Scheiben zusammensetzen, mit weilser Schokolade
glasieren und mit Kiirbiskrokant bestreuen.

Rezept von
Sonja und Petra Schwarz, 8181 St.Ruprecht/Raah

=

[

CNEP T |

8le anstelle dep
lich 60 g glateg

Teig einarbeiten,

ZUBEREITUNG

Das Mehl sieben, mit Vanillezucker, Staubzucker, Niissen
und Steirischem Kiirbiskernol g.g.A. vermischen. Mit ge-
schnittener kalter Butter oder Margarine zu einem glatten
Teig verkneten, eine Rolle formen und mindestens eine
Stunde lang kiihl stellen. Scheiben von 1 ¢cm Stérke schnei-
den, rollen, Kipferl formen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen. Im vorgeheizten Backrohr 15 - 20
Minuten bei 160 °C Heifsluft oder 180 °C Ober-/ Unterhitze
backen. Die noch heifRen Kipferl in Vanille- und Staubzu-
ckergemisch wélzen oder auskiihlen lassen. Die Enden

in geschmolzene dunkle Schokoladenkuvertiire tunken
(Achtung - Kipferl brechen leicht!).

Rezept von
Gemeinschaft Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A



Glutenfreie
Kiirbiskekse

ZUTATEN

Teig:

150 g Buchweizenmehl

50 g Kirbiskernmehl

80 g Staubzucker

10 g Vanillezucker

Schale von Y2 Zitrone

100 g Butter

1 EL Steirisches Kurbiskerntl g.g.A.
1 Eidotter

Fiille:
Ribiselmarmelade

Dekor:

Kuvertire, wei3
Ol

ZUBEREITUNG

Fir den Teig die trockenen Zutaten vermengen, Zitronen-
schale, fein geschnittene Butter und das Steirische Kiirbis-
kerndl g.g.A. sowie Eidotter beifiigen; zu einem geschmei-
digen Teig verkneten, diesen kurz kiihl rasten lassen.

Auf einer mit Buchweizenmehl bestreuten Arbeitsflache
die Halfte des Teiges ca. 3 mm dick ausrollen, beliebige
Formen ausstechen und die Kekse in einem Abstand von

1 cm auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Bei170 °C je nach GroRe 8 - 12 Minuten backen, aus dem
Backofen nehmen und die Kekse flach aufgelegt auf der
Arbeitsflache auskiihlen lassen. Wenn alle Kekse fertigge-
backen sind, werden diese mit sduerlicher Ribiselmarme-
lade Boden an Boden zusammengesetzt und Seite an Seite
auf Backpapier gelegt. Die weilke Kuvertiire iiber Dampf
langsam schmelzen, mit etwas Pflanzendl leicht verfliissi-
gen. Die weiche Kuvertiire in einen Dressiersack (kleinste,
runde Tulle) fullen und die Kekse mit einem Streifen-
muster verzieren; die Schokolade trocknen lassen.

Rezept von
Eva Maria Lipp, Frische KochSchule Leoben

Kiirbiskernol-

Bonbons

ZUTATEN

Teig:

280 g Kaferbohnen, gekocht

100 g Marzipan

50 g Zucker

50 g Kirbiskerne

2 cl Rum

1 EL Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.

Dekor:
Schokoladenglasur
NUsse und Kerne

ZUBEREITUNG

Kiirbiskerne grob hacken, Zucker in einer Pfanne karamel-
lisieren, Kiirbiskerne hinzufiigen, kurz durchrithren. Den
entstandenen Kiirbiskrokant auf ein Backpapier geben, mit
dem Nudelholz glatt walzen, erkalten lassen und erst im
kalten Zustand mit dem Messer nochmals hacken. Alternativ
kann man statt Krokant geriebene Kiirbiskerne und Staub-
zucker zur Bonbonmasse geben. Kaferbohnen passieren
und mit Marzipan, Kiirbiskrokant und Rum verriihren.
Kleine Kugeln formen (ca. 3 cm Durchmesser). Bonbons in
die Schokoladenglasur tauchen, dekorieren und nach dem
Erharten der Glasur in Papierformchen setzen. Konfekt im
Kiithlschrank aufbewahren!

Rezept von
Michaela Mauerhofer, 8230 Hartherg

11‘

Bor{bons eignen sich
slchon Verpackt, auch’
als nettes Mitbringsel!

SEITE



Weils-griune

Herkunft

A
Nachgepriift
Dank der Banderole steht auf
einen Blick fest: In der Flasche ist
garantiert kontrolliertes Steiri-
sches Kiirbiskerndl g.g.A.

A
Nachhaltig

Die Distanz vom Feld bis in
die Flasche Steirisches Kiirbis-
kerndl g.g.A. wird moglichst
kurz gehalten. Der Umwelt
zuliebe!

A
Nachverfolgt

Jeder Tropfen Steirisches Kiir-
biskernol g.g.A. lisst sich anhand
der Banderolen-Nummer bis zum
Herkunfts-Acker nachvollziehen.



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

Dreij Buchstaben, die 8arantieren,
dass das O/ nach einem traditionellen,
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 st besser — dje Banderole

mit der fortlaufenden KontroHnummer
sichert das Original!

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

© Stefan Kristoferitsch
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Steirische

mit Steirischem
Kiirbiskernol g.g.A

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Teig:

150 g Mehl, Typ 700

150 ml Wasser

100 g Vollkornmehl

100 g Butter

1 TL Steirisches Kurbiskernoél g.g.A.
1 TL Steinsalz

1 MSp. Weinsteinpulver

Fiille:

150 g Steirische Kaferbohnen g.U., essfertig
2 EL Rostzwiebel

1 Knoblauchzehe

50 ml Kochwasser der Steirischen Kaferbohnen g.U.

Steinsalz, Cayennepfeffer

Salat und Marinade:

1 Grazer Krauthduptel

Apfel-Balsam-Essig

Steirisches Kurbiskernol g.g.A.

Steirischer Kren, gerieben

Steinsalz

Steirische Kaferbohnen g.U. zum Garnieren

@ Hauptspeise @ 60 Minuten @ mittel

S
g
©
=
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ZUBEREITUNG

Aus den Zutaten flr den Teig eine homogene
Masse kneten und anschlief3end fiir ca. 15 Minu-
ten zimmerwarm zugedeckt ruhen lassen.

Die Zutaten fiir die Fille mixen. Bei zu dicker
Masse ca. 50 ml Kochwasser hinzufiigen.

Den Teig zu einer Rolle formen, in 10 — 15 Portio-
nen schneiden, diese zu Kugeln formen und diinn
ausrollen. Je ¥4 EL Kéferbohnen-Fiille in die Mitte
des Teiges setzen, den Teig zu einem Halbmond
zusammenklappen und am Rand zusammen-
driicken. In einer Pfanne mit heillem Fett bei ca.
160° goldbraun herausbacken und auf dem mari-
nierten Grazer Krauthduptel-Salat servieren.

Rezept von Milivej Novak, Restaurant Starcke Haus



Das g.U.-Siegel garantiert,

dass Steirische Kiferbohne _

drin ist, wo Steirische Kéferbohnenkonig
Kiferbohne drauf steht Micals

Der echte zart-nussige Geschmack und die
einzigartige fein-cremige Konsistenz machen
sie zu einer unverkennbaren Spezialitdt der Region.

Mit Unterstiitzung von Bund, Ladndern und Européischer Union

Wissenswertes und Rezepte finden Sie unter: = Bundesministerium o
Land- und Forstwirtschaft,

www.steirische-kaeferbohne.at Regionen und Wasserwirtschaft LE 14-20
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FAN-SHOP

Zum Busserin schon

STEIRERKEKS

Steirisch-Deutsch,
Deutsch-Steirisch

e

Freche Spriiche auf gut Steirisch, ein-
gehiillt in knusprige Kekse mit echtem
Steirischem Kirbiskernol g.g.A. Zum
Aufreissen!

RENNEN UM
ST. KURBITZ

Viel Kiirbis, =
viel Ehr! KERNOL-

SCHMATZER

Jedem Schatzerl
sein Schmatzerl!

By -

Feinste Creme mit Steirischem Kiirbis-
kerndl g.g.A. umhiillt von zarter dunk-
ler Schokolade. Als jiingstes Produkt im
Sortiment sind die Kernol-Schmatzer
bereits in aller Munde. Am besten zu
Wer ergattert den groRRten Kiirbis-Be- Zweit geniellen!

sitz? Zwei bis vier Spieler (8+ J.) lernen
spielerisch, was das Kiirbis-Business so
erfolgreich, aber auch spannend macht.
Und Spald macht’s aufserdem, das Ren-
nen um St. Kiirbitz! WO GIBT'S DE

Nahere Informatio

NN sowas?
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Was passiert, wenn Olkiirbis farblich auf
Steirisches Kiirbiskernol g.g.A. trifft?
Es entsteht die harmonische Gestal-
tung der Kernol-Tracht. Wahrend beim
Dirndl das Dunkelgriin mit einer kon-
trastreich schillernden Schiirze glanzt,
blitzt beim Anzug des Herrn das Gilet
in Orange oder Griin hervor. Als kleines,
aber feines Extra ist sogar die weil-grii-
ne Banderole stilisiert; im Dirndlband
bzw. den Armel-Knopfléchern.

© Stefan Kristoferitscl

KERNOLTRACHT

Feines G'wand
aus’m Steirerland

© RNPD.com

DIE KERNOL-
APOKALYPSE

Sagenhafter Blick auf
Land und Leute

-

Wie mystisch es in der Grinen Mark
zugeht, schildert Robert Preis in seiner
achtteiligen Serie ,Kernol-Apokalypse®.
Er erschuf darin eine groteske Welt, die
ihren Besuchern die unheimlichen Facet-
ten der Heimat des Steirischen Kiirbis-
kernol g.g.A. offenbart. Komische Sitten
gibt’s schon, rund um das geheimnisvolle
Lebenselixier!
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Wundervolle Vielfalt

Unglaublich, was man mit so kleinen
Kernchen oder Tropfchen vom Steirischen
Olkiirbis alles anstellen kann.

Zwar ist das Steirische Kiirbiskernol
g.g.A. in den diversen Gebinden nach
wie vor das Top-Produkt im vielfaltigen
Sortiment, aber jedes Jahr gesellt sich
noch die eine oder andere Novitét
dazu. Angefangen von den beliebten
Knabberkernen und Schokoladen tiber
den Kiirbiskern-Likor oder -Gin bis hin
zu Kosmetika mit der edlen Zutat ist

die Liste mittlerweile echt lang. Langst
zu lang, als dass die Gemeinschaft
Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A. selbst all
diese Kostlichkeiten verkaufen konnte.
Aufihrer Homepage finden Interessierte
daher eine Betriebs- und Produktsuche,
wo sie blofs ihr Wunschprodukt an-
klicken und den ,Suchen“Button drii-
cken miissen und schon erhalten sie die
Kontaktdaten des jeweiligen Anbieters.

© Stefan Kristoferitsch (2)

Gusto-Hippchen

= www.steirisches-kuerbiskernoel.eu

(Mentpunkt Vertrieb)
GUMMIFLASCHERL: KNABBERKERNE: HAAR-
TN Heuer neu gibt's 35 Geschmacksrichtungen von A SHAMPOO:
it e B die Fruchtgummis wie Ausseer Natursalz tiber K wie Das Steirische
= ﬂ in Form von kleinen Kokos-Rum bis Z wie Zwiebel, da Kurbiskerndl
&8 1 Kernal-Flaschchen ist garantiert fiir jeden etwas dabei. g.g.A. ist der
WL mit einem Spritzer ' Und der knackigen Knabberei wird Geheimtipp fur
Steirisches Kiirbis- E = ja auch noch eine ganz besondere Haut und Haar.
e kerndl g.g.A. l' ‘ Eigenschaft zugeschrieben. Fragen
.com . ) h
Sie Ihren Lieblings-Produzenten!
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Mit Unterstiitzung von Bund, Léndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20

Regionen und Wasserwirtschaft



DIE STEIRISCHE

OLPI;EESSE

INTERVIEW

Griunes Gold
fiir Schi-Star _~ g‘I

A

Seit Conny Hiitter das Geheimnis ihres Erfolgs
geliiftet hat, triigt sie die Kunde vom Steirischen
Kiirbiskernol g.g.A. in die ganze Welt hinaus.

Sie sind fiir kernige Spriiche und ein rasantes
Tempo bekannt. Ihre Fans wissen aber auch Ihre
Expertise in Sachen Steirisches Kiirbiskernél
g.9.A. zu schdtzen. Wie kommt’s, dass Sie sich da-
mit so gut auskennen?

Conny: Im Sport ist neben konsequentem Trai-
ning eine optimale Erndhrung wichtig. Zum Gliick
passt mein heildgeliebtes Steirisches Kiirbiskernol
g.g.A. perfekt zu meinem Ernadhrungsplan. Hand
auf’s Herz, das ist eines der wenigen Dinge, auf die
ich nie und nimmer verzichten mochte. Schliel3-
lich komm’ ich aus der Landwirtschaft und bin da-
mit aufgewachsen.

Konsumieren ist eine Sache, aber dann gleich Bot-
schafterin werden?2

Conny: Ich bin das, was wir in der Steiermark ei-
nen graden Michel nennen. Wenn ich von etwas
tiberzeugt bin, dann sag ich das. Wenn ich von et-
was ganz besonders tiberzeugt bin, dann sag ich
es umso lauter. Sollen doch moglichst viele in den
Genuss kommen.

Den Grundstein zu Ihrer Karriere als Kernol-Bot-
schafterin haben Sie ja bei einem Rennen gelegt,
wo Sie sehr erfolgreich waren.

Conny: Stimmt, das war 2015, als ich nach dem Steiris ches KﬁI’biS-

Super G von Lake Louise gemeinsam mit Tamara I 5] — Hand £
Tippler und Lindsey Vonn auf dem Siegerpodest ernoi - .an .au S
stand. Ein Reporter hat gefragt, wie es kommt, Herz, das ist eines der

dass gleich zwei Steirerinnen aufs Stockerl gekom- Wenigen Dinge, auf die
men sind. Darauf gab’s nur eine Antwort: ,Das liegt ich nie und nimmer

S yeremy Kernoll verzichten mochte.



SAMMA STURM
SAMMA KERNOL

MEIN VEREIN
MEIN KERNOL

,Fur einen echten Steirer ist Kiirbis-
kernol natiirlich ein absolutes Muss -
ich selbst bin da keine Ausnahme, das
Schwarze Gold rinnt quasi durch mei-
ne Adern. Als Leistungssportler muss
ich natiirlich auf eine ausgewogene Er-
nahrung achten - ein griiner Salat mit
Steirischem Kiirbiskernol g.g.A. gehort
da absolut dazu!“ Jakob Jantscher

Der SK Puntigamer
Sturm Graz und das
Steirische Kiirbiskernol
g.g.A. erobern gemein-
sam den griinen Rasen.

Samma z’samm

In der Saison 2021/2022 fiel der Anpfiff
fiir die sportlich-kulinarische Zusam-
menarbeit. Seitdem tragen die FulRbal-
ler des SK Puntigamer Sturm Graz bei
ihren Pflichtspielen in der osterreichi-
schen Bundesliga und im OFB-Cup das
Logo der Gemeinschaft Steirisches Kiir-
biskernél g.g.A. aufihren Trikot-Armeln.
Ein besonderer Hohepunkt fiir die Fans
der beiden Kooperations-Partner ist
das alljahrlich stattfindende Kiirbis-
kernol-Fanspiel. Denn eines steht fest:
Samma Sturm - Samma Kernol!

Jakob Jantscher (33),
23 Landerspiele fur
Osterreich (1 Tor),
183 Bundesliga-Spiele
fur den SK Sturm Graz
(43 Tore)
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Kreuz und quer’ < -

nbers Karbisteld

Am Acker tut sich was! Auf den Bildern erkennst du Dinge,
die mit dem Steirischen Kiirbiskernol g.g.A. zu tun haben.
Verbinde erst mal jede Abbildung mit der dazugehdrigen
Wort-Wolke. So findest du die Buchstaben fiir das Losungs-
wort, Trage sie in der entsprechenden Reihenfolge ein und
nutze deine Chance auf einen der tollen Gewinne!

a ,_.-‘-{_{;'Iih.i-“k{\-; —

@ Olkarbis @ @

Banderole Karbisblate

Traktor @

Bienen




Presskuchen @

Karbiskerne

Alles gefunden?

Super! Hast du die Buchstaben ins jeweilige Kiistchen eingetragen? -

Dann sende das Losungswort mit dem Betreff .Gewinnspiel 2022* 'ﬁ“ﬂ“ UM /%

an gewinnspiel@steirisches-kuerbiskernoel.eu.* St -HUHB'TI A
. X o | et

2. Preis Ty
Knackiger Spiele-Spals

o Leckerbissen-Box im Wert von 70€ und ein Brettspiel
1' Pre}-s der Gemeinschaft Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A.
Thermen-Wochenende
2 Ubernachtungen (Halbpension) mit 3. Preis
— Thermeneintritt fiir 2 Erwachseneund  Kernig und schlau

—— 1Kind (bis14 Jahre}in Bad Waltersdorf = Knabberspal® im Wert von 50 € und ein Brettspiel der
Gemeinschaft Steirisches Karbiskernol g.g.A.

— *Einsendeschluss: 31.12,2022; Dar Rechi: ist ausgeschiossen, kch stimme einer abektronischen Verartsitung meiner Daten und der Zusendung von Informations-
material durch die Gem) I Stefrisches Kirbiskemds] ﬁ_%: zu. Diese Zustimmung kann 2eil sehriftich wederrulen werden. Einsendung auch per Pest mbglich
unber diem Kennworl Gewinnspiel 2022 an: Gemeinscha irisches Kiirbiskerndl g, g A, Julies-Strau8-Weg 1a, A-8430 Loibnitz, Keine Bara méglich,
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01.11.-23.12.

Weihnachts-
Gutscheinaktion

heiltherme.at/qutscheine

HEILTHERME

QUELLENHOTEL
BAD WALTERSDORF

UNSER
THERMALWASSER

Tel: 03333 500-0
www.heiltherme.at

Bezahlte Werbung






