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Haubenkoche
kronen

das Steirische
Kurbiskernol

Heimische Haubenkoche verraten in
dem Buch ,,Steirische Versuchung* ihre
ganz personlichen Kerndol-Favoriten.

Unser

Geschenk

T.

Kirbiskernol kann weitaus mehr als

Salat verfeinern! Wie das geht, er-

fahren Kichenneulinge ebenso wie

- . . & leidenschaftliche Hobbykoche im
Buch ,Steirische Versuchung®.

G'schmackig illustriert, gewiirzt mit
einer kraftigen Prise Hintergrund-
wissen und appetitlich angerichtet.
Rezepte verschiedener (Hauben)Ko-
N che machen Gusto auf kulinarische
teirische Leckerbissen mit dem gewissen Etwas.
Versuchung

’ Uberraschen Sie Ihre Gaste mit der
,geheimen Zutat" Steirisches Kir-
biskernol g.g.A!

Nahere Information unter:
www.steirisches-kuerbiskernoel.eu
Telefon: 03452 / 72 151

Gemeinschaft Steirisches Kiirbiskernél g.g.A. (Hrsg.) ,Steirische Versuchung*“
2. Auflage, Eigenverlag Leibnitz; 2011, 148 Seiten, ISBN 978-3-200-01203-5
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Liebe Leserinnen
und Leser

“ Immer mehr Produkte strémen aus
aller Herren Linder in unsere Rega-
le, gleichzeitig haben Kunden immer
weniger Zeit zum Einkaufen. Das un-
verkennbare Steirische Kiirbiskernol
g.g.A. lisst Konsumenten inmitten
dieses Zwiespalts garantiert hoch- /]
wertig einkaufen. : HJI

Ing.
Franz Labugger
Obmann

© pixelmaker.at

Abkilirzungen mogen wohl trendy sein,
viele sind jedoch unverstédndlich oder
gar irrefihrend. Die Gemeinschaft
Steirisches Kiirbiskernol g.g.A. setzt in
diesem Logo-DscW&it,ﬁ
Authentizitit und knallharte Kontrolle.

Namenszusitze wie g.U. (Urspruags- :

bezeichnung) oder g.g.A. (gesghiitzte
geografische Angaben) sind von der EU

Ing. Mag.
Andreas Cretnik
Geschéftsfuhrer

geregelt und zum Schutz der Konsu-
mierenden eingefithrt. Damit gekenn-
zeichnete Produkte haben eirlen hohen
Wiedererkennungswert, erfiillen feins-
te geschmackliche Anforderungen und
sind von garantiert bester Qualitét.
Gerade im Lebensmittelbergeich zahlt
es sich zum Schutz vor Missbrauch und
Nachahmung aus, auf Herkunftsgiite-
siegel zu achten. Ein Blick auf Plakette
und Banderole geniigt und Sie wissen,
dass es sich um ein Produkt handelt,
das hochste EU-Anspriiche erfiillt und
dessen Wertschopfung in unserem
Land bleibt. Im Fall des Steirischen
Kiirbiskernols bedeutet ,g.g.A.“ vollrei-
fe Kerne aus heimischer Erde, traditio-
nellen Rostvorgang und das alles dank
Banderole auf einen Blick erkennbar.

In diesem Sinne — wohl bekomm’s! ,,

© Witold Krasowski
Coverfoto: Stefan Kristoferitsch
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Kugelig, griin-orange und prall lagen sie da, die
Kiirbisse der Erntesaison 2016. Doch so robust
wie sie aussehen, sind diese Riesenbeeren gar
nicht. In Wahrheit sind sie sogar ganz schon sen-
sibel! Trotz ein paar frostiger und feucht-schwiiler
Zwischenfille erlaubte das heurige Jahr den be-
liebten “Plutzern®, sich zur Bestform zu entwickeln.

Das Wetter hatte 2016, was die Diva unter den Feld-
friichten anbelangt, ein perfektes Timing: gerade
als die zarten Bliiten in ihrem kraftigen Sonnen-
gelb an den Stingeln sprossen, bildete die trockene,
warme Witterung ein hervorragendes Klima fiir die
weitere Entwicklung.

Eifrigen Bienen sei es gedankt, dass sie flir eine
gute Befruchtung sorgten. So konnten sehr viele
Kerne in den Kiirbissen heranreifen, was der Land-
wirtschaft eine zufriedenstellende Ernte und den
Kiirbiskernol-Fans eine liickenlose Versorgung mit
dem fliissigen Griinen Gold beschert. Denn in die
Flasche kommt bei den Produktionsbetrieben von
Steirischem Kiirbiskerndl g.g.A. nur hochwertiges
Ol aus optimal ausgereiften Kiirbiskernen.
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Immer wieder wurde die Schwiile des heurigen
Friihlings und Sommers durch Niederschlige un-
terbrochen. Ende Juli brachten allzu umfangrei-
che Regengiisse die Olkiirbisse in arge Bedringnis,
weil dadurch die Blétter ziemlich rasch abstarben.
Staunasse Feldstiicke und Bodenverdichtungen
mag der Steirische Olkiirbis namlich {iberhaupt
nicht. Zum Gliick boten ihm die vielen Sonnen-
stunden genligend Moglichkeit, sich zu erholen.

=

Sonne

Manche mogen’s heifs! Um sich zu seiner Vollsten M

Bliite entfalten zu kdnnen, benétigt der Steirische
Olkiirbis die Unterstiitzung der Sonne. Die trocke-
nen, warmen Verhéltnisse des heurigen Sommers
kamen ihm da &ulRerst gelegen. Die strahlenden
Bliiten lockten ausreichend Insekten an, fiir eine
gute Befruchtung war also gesorgt. Auf diese Wei-
se konnten besonders viele Kerne in den Kiirbissen
heranreifen, auf dem Teller darf’s daher ruhig ein
bisserl mehr sein!
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Frost

Da kann man noch so gut aufpassen, wenn die m

Natur nicht will, nutzt alles nichts. Die Boden
waren bestens strukturiert und mit Humus ver-
sorgt, den jungen Pflinzchen gingen die passen-
den Vorfriichte (Raps, Sonnenblume und Soja-
bohne) voraus — und dann schlug Ende April
Vaterchen Frost zu. Was zur Folge hatte, dass so
manch aufstrebendes Pflanzchen erfror, kaum
hatte es das Licht der Welt erblickt. In einigen
Anbaugebieten musste vollig neu angepflanzt
werden. Gliicklicherweise holten diese Nach-
zligler ihren Riickstand rasch auf. Mancherorts
wurde darauf allerdings verzichtet und das Feld
stattdessen fiir andere Feldfriichte genutzt. Fiir
das Steirische Kiirbiskernol g.g.A. waren solche
Flachen in diesem Jahr freilich verloren.

R

Kernolfeld mit Hagelschaden

Mg -

Fir die he1m1sche Landwirtschaft be-
deutet Hagel stets aufs Neue eine grol3e
Herausforderung. So blieben auch in
diesem Jahr einige Regionen nicht von
den ungeliebten Eisklumpen verschont,
die teilweise Eiergrofie erreichten und
entsprechendes Unheil anrichteten. Wie
gut, dass das geschiitzte Anbaugebiet der
Steirischen Olkiirbisse grofd genug ist fiir
eine zumindest teilweise Kompensation.

© 2x Gemeinschaft Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.
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Olmiiller holen das
Beste aus dem Kern

4, Vom Feinsten
Im Labor wird das Ol auf Riickstdnde unter-

sucht. Die Kundschaft kann sich darauf
verlassen, dass nichts drinnen ist, was nicht
hinein gehort. Geschmack und Qualitat
werden ebenfalls regelmafig iiberpriift.

1 Bestens aufgehoben
Verarbeitet wird stets jene Menge an Kernen,
die aktuell benétigt wird. Bis sie an die Reihe
kommen, verbringen die angelieferten Kerne
die Zeit in dichten Sacken oder Containern,
gut geschutzt vor Licht und Schadlingen.
Wichtig ist aufterdem, dass die Kerne in tro-
ckener Umgebung gelagert und keinen Geru-
chen ausgesetzt sind. So sind sie mindestens
zwei Jahre bei voller Qualitat haltbar.

5 Im passenden Outfit
Damit das Steirische Kiirbiskernol g.g.A.
auch duferlich unverwechselbar ist, tragt
es die typische Banderole. Die fortlaufende
Nummerierung macht eine liickenlose Her-
kunftskontrolle mdglich. Dazu kommt noch
das Etikett des jeweiligen Betriebes.

2 Perfekt gereinigt
Die benétigte Menge an Kernen wird noch
einmal gesdubert. Im Zuge dieser Reinigung
werden verbliebene Schalenteile und Reste
von Fruchtfleisch weitgehend entfernt.
; k AnschlieRend werden die Kerne gemahlen
S und unter Beigabe von Salz und Wasser
' = - verknetet, damit sich die wasserloslichen
» i Substanzen von den 6lloslichen trennen.

6 DasgrofRe Finale
Viele Kernol-Fans kennen ,ihre“Kernol-
bauerin oder ,ihren Olmiiller personlich
und kaufen ihr Griines Gold direkt im Ol-
mithlenladen oder auf dem regionalen
Bauernmarkt. Andere erwarten irgendwo
auf der Welt sehnstchtig die nachste
Lieferung aus der fernen Steiermark. Ist
das kostliche Ol zu guter Letzt am Ziel ange-

pfanne befindet, sind Fingerspitzengefiihl kommen, ist es lichtgeschiitzt in der dunk-
und Know-how gefragt. Vorsichtig wird sie len Flasche der Gemeinschatft Steirisches
bis auf max. 120 °C erhitzt. Dabei entstehen Kiirbiskernol g.g.A. gut aufgehoben.

die fiir den Geschmack des Ols ausschlag- Jetzt sollte es moglichst kithl gelagert
gebenden Rostaromen. Weiter geht es in die werden (nicht im Kiihlschrank). Ist eine
meist hydraulische Stempelpresse. Durch Flasche erst einmal offen, empfiehlt sich ein
schonende Pressung mit bis zu 300 bar wird moglichst zligiger Verzehr. Tipps fiir den
die kostbare Flissigkeit gewonnern. Diese vielfaltigen Einsatz des g’schmackigen All-
darfjetzt noch eine Weile ,absitzen® und round-Ols finden Sie im Rezeptteil auf den
dann ist das schmackhafte Griine Gold Seiten 16-19.

endlich zum Genuss bereit.

| e - 3 Aromatisch gerostet
p { [ Nun wird es richtig spannend. Sobald sich
die Knetmasse in der vorgewarmten ROst-
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Sensorik
erkennt die Giite

Geschmacker sind verschieden. Dank professioneller Sensorik sind jedoch
Urteile Uber Lebensmittel mdglich. Nur edelste Rohware, verarbeitet nach hochsten
Grundsatzen, stellt die Fachjury zufrieden. Sie gibt ihr OK nur, wenn alle
Farb-, Geruchs- und Geschmacksnuancen stimmen.

© Pixelmaker.at

© Stefan Kristoferitsch

Gaumenfreuden

Insgesamt 396 Olmiihlen und
bauerlichen Betrieben aus der
heimischen Landwirtschaft ist
es gelungen, bei der Landespra-
mierung 2016 den strengen Be-
wertungskriterien der Prifungs-
kommissionen zu entsprechen.
Sie durfen nun neben der be-
kannten weilR-griinen Banderole
die kreisrunde goldene Plakette
,Pramierter Steirischer Kernol-
betrieb 2016“ fithren, die hochste
Qualitat der Kerne aus klar defi-
nierten Anbaugebieten und von
der Saat bis zur Abfiillung sorg-
faltigste Verarbeitung garantiert.

7. April
5. Mai
8. September
6. Oktober
3. November

Jeweils von
17:00 bis 18:30 Uhr
in Graz

Superstars

Sage und schreibe elf Kiirbis-
kernol-Produktionsbetriebe haben
es mittlerweile trotz der hohen
Anforderungen geschafft, seit 17
Jahren in Serie die Landespra-
mierung zu bestehen. Hinter
jedem einzelnen Erfolg steht
das Resultat einer liickenlos
hochwertigen Produktionskette.
Denn nur wenn bestens qualifi-
zierte Landwirtschaften und Ol-
mithlen an einem Strang ziehen,
ist eine solche Spitzenqualitét
iiberhaupt erst moglich. Beim
Steirischen Kiirbiskernol g.g.A.
stimmt eben alles von A-Z!

‘, » ﬁ Echtes Steirisches

Kurbiskerndl g.g.A.
erkennen Sie an der
Farbe, am Geruch,
an der Konsistenz
und am einzigartigen
Geschmack.

Gustieren

Intensiv tiefgriin mit rotlichen
Reflexen muss das Kiirbiskernol
schillern. Die feinen Rost- und
vollmundigen Nussaromen miis-
sen den Gaumen zum Klingen
bringen. Wer Lust hat, seine
Geschmacksnerven darauf zu
trainieren, die hochwertigen Ole
aus der Angebotspalette heraus-
zufinden, hat in Graz mehrmals
im Jahr dazu Gelegenheit. Neh-
men Sie unter sachkundiger An-
leitung an einer Degustation von
Kiirbiskernol teil. Sie werden
uberrascht sein, welche Unter-
schiede es zu entdecken gibt!

KERNOL-DEGUSTATIONEN 2017

Bei einer Degustation erfahren Sie alles iiber:

« Herkunftsschutz

- den Weg vom Acker in die Flasche
- Eigenschaften/Verarbeitung/Verwendungsvielfalt
- Verkostungsarten und Grundlagen der Sensorik

« Qualitatskriterien

Die abschlieRende Verkostung beweist:
Den gewlinschten Geschmack in bester Qualitat bietet
ausnahmslos das Produkt mit der Banderole!

Weitere Informationen zu den Verkostungen unter:
www.steirisches-kuerbiskernoel.eu

SEITE
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HERKUNFTSSICHERUNG IN
GASTRONOMIE UND HOTELLERIE

!

SCHARF. WURZIG, =
STEIRISCH! ;

Egal ob frisch gerieben zur Brettljause oder e g
raffinierte Zutat im traditionellen Kaferbohnen- 4‘
salat, in Suppen, Saucen, Aufstrichen - Steiri-
scher Kren wird fiir seine besondere Scharfe
geschatzt und gibt damit Gerichten das ge-

wisse Etwas! Die Power-Wurzel wird auch

das ..Penicillin des Gartens® genannt. Jede

Menge wertvolle Inhaltsstoffe starken un-

sere Abwehrkrafte und wirken positiv auf

Korper und Geist! Die Vitamine des&rens

und seine atherischen Ole mit dem Wi

stoff Sinigrin haben antibiotische Wirk

und machen ihn zu einem Vorbeugemitt

gegen Erkaltungen.

STEIRISCHER
KREN ;_;.._L

-
Und das steirische Origina :
nen Sie am Siegel ,ge
geografische Angabe” (g
Das EU-Herkunftsschutz-
garantiert, dass Steirisch
Kren drin ist, wo Steirischer =
Kren drauf steht! Nur we-
nige ausgewahlte Spezi-
alitaten tragen dieses
europaisches Quali-
tatsgutezeichen.

Ausgezeichnete
Gastronomie! —

Das AMA-Gastrosiegel
garantiert kontrollierte
regionale Herkunft
von Fleisch, Milch-

produkten, Eiern,

Erdipfeln, Gemiise,
Wild und Fisch!

AMA-GASTROSIEGEL

Wissenswertes & Rezepte finden
Sie unter: www steirergemuese.at

Bezahlte Werbung

WWW.AMA-GASTROSIEGEL.AT

Das war die

Ice Surprise Tour

durch ganz Osterreich

Naschkatzen dachten, sie hatten schon alles probiert, was die Eistheke hergibt,
und dann das! Endlich durfen Kaferbohne, Kirbiskerndl und Kren ihren
Geschmack Uber Salatschissel, Jausenbrett und Wurstelteller hinaus entfalten
und sich als kdstliche Eissorten der Welt prasentieren.

Bei der ersten Ice Surprise Tour, die
im Sommer 2016 durch alle Landes-
hauptstadte gefiihrt hat, rdumten die
Bio Wiesenmilch und die Gemeinschaft
Steirisches Kiirbiskernol g.g.A. end-
giiltig mit dem Vorurteil auf, dass sich
die drei K - Steirisches Kiirbiskernol
g.g.A., Steirische Kéferbohne g.U. und
Steirischer Kren g.g.A. - lediglich als
wiirzige Nebendarsteller eines Haupt-
gerichts eignen. Die Reaktionen des m
Publikums, das zu sommerlichen Hits T
von KRONEHIT und Live-Moderationin '« I
den Genuss der cremig-kalten Kostpro-
ben kam, reichten von ,heast is des lei-
wand“ Uiber ,hétt’ i mir nit gedenkt® bis
hin zu ,einfach unglaublich®,

Das zergeht auf der
Zunge: kostliches Eis
mit dem Geschmack
der ,drei Steirischen K“!
Hergestellt aus hoch-
wertigen Zutaten,
versteht sich!

© 2x Stefan Kristoferitsch
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des steirischen Olkiirbisses:
Steiermark, Burgenland,
Nlederosterrelch
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% _:;- - fisch definierten Gebiet in

Osterreich stammen, das
Ol in einer Olmiihle herge-
stellt ist'und es sich dabei
um 100~ % -reines Kiirbis-
kernol --aus Erstpressung *
handelt. Wo g.g.A._drauf
steht, sind Herkunft, Pro-
duktion und Inhalt streng
gepriift. Vertrauen ist gut,

- Kontrolle ist besser = die
Banderole mit der fortlau-
fenden Kontrollnummer si-
chert dasOriginal!
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Auf einen Klick
zum kernigen Gliick

www.steirisches-kuerbiskernoel.eu

Nur wer bestes Kerndl proao *
kommt als Champion auf's Podest

=

i

Pt

Erhinagusy
Ergaisii F N
HEL B
pemrme

Interaktiv, dynamisch und Ubersichtlich ist sie, die neu gestaltete Website der
Gemeinschaft Steirisches Kurbiskerndl g.g.A. Damit bekommen Kerndl-Fans
und alle, die gerade dabei sind, ein solcher zu werden, eine international noch
besser nutzbare Plattform fur ihre Fragen rund ums Kurbiskerndl,
Die Themenpalette reicht von der traditionellen Herstellung tGber den
Herkunftsschutz bis hin zur Kulinarik.

N-i-ﬂ-—l-l‘.ﬁ—'.lr-l.
il mle (i i s mea [ Fumflaom

Infos und Hintergriinde

All jene, die mehr {iber Herkunftsschutz, Olkiir-
bis-Anbau, Ernte, Pressung, Sensorik und Inhalts-
stoffe wissen wollen, werden auf den Informati-
onsseiten fiindig. GroRes Augenmerk liegt auf der
Aufklarungsarbeit hinsichtlich Abgrenzung des
Steirischen Kiirbiskernols g.g.A. gegeniiber Olen
herkommlicher Kernware. Dank der praktischen
Drop-Down-Funktion behélt man beim ,Durch-
blittern“ stets den Uberblick.

e e e L S e ———y e

Startseite

Ein Klick und schon geht’s los mit einem guten
Uberblick iiber die wichtigsten Themen rund ums
Steirische Kiirbiskerndl g.g.A. Die Besucher kon-
nen auf der Homepage jeden Schritt der kleinen
Power-Kerne vom Acker bis auf den Teller nach-
vollziehen. Sie wihlen auf dem ,Kernélland“ das
Interessensgebiet und gelangen weiter zu den je-
weiligen Informationsseiten. Beim Scrollen tau-
chen spannende News und jede Menge niitzlicher
Tipps auf. Ein Seitenbereich ermoglicht die direkte
Steuerung zu den einzelnen Informationsseiten,
einem kostenlosen Download-Bereich, zur Foto-
galerie und der Produkt- bzw. Betriebssuche.
Besonders gern gesehen sind die Fotos von Kerndl-
Events, Einkaufstipps und praktischen Hinweise.
Fir alle fremdsprachig Interessierten gibt es neu-
erdings neben Englisch, Italienisch, Spanisch und
Franzosisch sdmtliche Basisinformationen und
Rezepte auf Ungarisch und demnéchst Russisch.

Rezepte

Stobern Sie in der jiingsten Version der prall ge-
fullten Rezept-Datenbank! Suppen, Fisch- und
Fleischspeisen, vegetarische Gerichte, Siifses mit
einem Schluck Griines Gold zur geschmacklichen
Abrundung oder als Hingucker machen Lust aufs
Ausprobieren.

Traditionellerweise bleibt das beliebte ,Rezept des
Monats® natiirlich weiterhin erhalten!

SEITE
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KOCHEN
BPKUCHE

BESTELLEN &5

12 Ausgaben Kochen & Kiiche
+ ein Geschenk ihrer Wahl
jetzt um NUr€ 31,90 ww.mestundvoro

KOCHEN & KUCHE — OSTERREICHS GEPFLEGTE KUCHE
Das monatlich erscheinende Rezept-Magazin fiir alle,
die sich fir Kochen, fiir gutes Essen, fiir Infos zu Lebens-
mitteln und fir kulinarische Regionen interessieren.

r — -_— - —
1

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
| zeitaufwand ca. 40 Min.
| Garzeit ca. 2 ¥ Std.

| : ¥ - .' ........ -.
I : T8 oo
| 1grofses Brathendl 1 X N . . .
Salz und Pfeffer | - w N A
i e i
Paprikapulver

© Kochen & Kuche / A. Jungwirth

Bezahlte Werbung

I ) ; N o JCHE®

90 ml Olivenél | MIT KAFERBOHNEN-SEMMEL-FULLE Ve aigAL _KOCHEN & KUCHE" -
' M h‘ . + EIN GESCHENK
I Fille ! Fur die Fulle Zwiebel, Petersilie und WeiBbrot schneiden, Zwiebel IHRERWAHL!
I 1% Zwiebel I in Kemol anschwitzen, mit den restlichen Zutaten fiir die Fiille o oo
| Y%Bund Petersilie I vermengen, abschmecken, den Backofen auf 175 bis 200 °Cvor- TSR
| 50 gSemmelwiirfel oder altbackenes |  heizen. n
| WeiRbrot [ www.facebook.com/kochenundkueche www.kochenundkueche.com

50 ml Steirisches Kiirbiskernol g.g.A | Das kiichenfertige Brathend| wurzen, fiillen, mit Rouladennadeln &
l lEi I SChlleBen oder Zunahen’ Ol |m Brater erhltzen, das Hendl mlt ..............................................................................................................................................................
| aferbohnen der Brustseite nach unten in den Brater geben 90 Minut N

10 g sekochte Kaferbohn u er geben, ca. inuten .

SOBEECOBTE o et I BEQUEM BESTELLEN: AUSFULLEN, ABTRENNEN & ABSENDEN

| etwas Milch bei Bedar | raten. )
I . » Olpresse_2016
| Paradeiser-Gemilsesauce I Fur die Sauce Karotten und Sellerie schalen und kleinwiirfelig JA, ICH BESTELLE 12 AUSGABEN VON ,,KOCHEN & KUCHE MEINE DATEN:
| 150¢g Karotten I schneiden, Zwiebel fein hacken, Gemusewdrfel und Paradeis- R IBAN

100ngiebeln | erwdrfel zum Hendl in den Bréater geben, nach 15 Minuten mit ALS DANKESCHON BEKOMME ICH GRATIS (BITTE NUR EIN BUCH ANKREUZEN) Name
I 50 g Stangensellerie | Wein ablsschen, mit Suppe aufgieBen, Kréuter und Lorbeerblat- LRI s .
| 4oogParadeiserwﬁrfel aus der Dose I ter zugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen, ca. 65 Minuten Das Dankeschén erhalte ich sofort nach Bezahlung der Bezugsgebiihr. Wenn ich mich nicht nach oLz
| . . i Erhalt derzwolften Ausgabe innerhalb von 14 Tagen schriftlich melde, mochte ich ,Kochen & Kiiche“ zu
| 120 ml Weiliwein 1 fertlg geliclyh dem jeweils giiltigen Jahresabopreis weiterbeziehen: € 31,90 (Ausland € 41,90) inkl. MwSt. und Porto. Telefon

120 ml Suppe

oys l A R g ZAHLWEISE (ZUTREFFENDES BITTE ANKREUZEN) Mai
| o EL Petersilie . ! D|§ Paradelsersau.ce abschmecken, das Hendl tranchieren und B \ch bezahle mit Zahlschein (plus€2, 50 Zahlscheingebihr) E-Mail
| je»nTL getrockneter Thymian und mit der Sauce anrichten. I ichzahle bequem per Abbuchung (bitte Kontodaten bekanntgeben) Datum Unterschrift
|
| getrockneter Oregano
| 2 Lorbeerblatter |
— — = 4 Rezept aus Kochen & Kiiche.

| I

Kochen & Kiiche, Hofgasse 5, 8010 Graz

Tel.: +43/316/8216 36-142 oder DW 143 | Fax: +43/316/83 56 12
E-Mail: leserservice@kochenundkueche.com
www.kochenundkueche.com

Koch-Videos:

kochenundkueche
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Zutaten fiir den Teig:
130 g Weizenmehl, glatt .
30 g Staubzucker :
Vanillezucker

40 g Butter

20 g Steirisches Kiirbiskernol g.g.A
1 Dotter 3
1 EL Sauerrahm

Fiille:
1 Eiklar RETTISTTLA
30 g Kristallzucker

100 g Kiirbiskerne gerieben und gerostet

T. Alle Teigzutaten rasch miteinander verkne-
ten. Den Teig auf der mit Mehl bestreuten
Arbeitsflache ca. 2 mm dick ausrollen und
Scheiben mit ca. 5 cm Durchmesser ausste-
chen. Diese mit dem Messer halbieren, jedes
Teigstiick zu einem kleinen Stanitzel formen
und auf ein mit Backtrennpapier belegtes Back-
blech legen.

© 4x Stefan Kristoferitsch

2. Fiir die Fiille das Eiklar aufschlagen, den Zucker
zugeben und weiterschlagen, zuletzt die geriebenen Kiirbiskerne
einheben. Masse mithilfe eines Dressiersacks und einer Sterntiille
in die Stanitzel fullen.

co 1 5 T

8. Die gefiillten Stanitzel im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C
HeiRluft ca. 12 bis 15 Minuten backen. Die ausgekiihlten Stanitzel
evtl. mit etwas Zitronen-Zuckerglasur versiifsen.

h"—.‘l- 3
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Zutaten: T Aus allen Zutaten rasch einen Miirbteig bereiten und auf der
300 g Weizenmehl Arbeitsfliche gleichmaliig ca. 3 mm dick ausrollen. Mit einer
150 g Butter passenden Kekserlform Bliiten ausstechen und die Hélfte der
100 g Staubzucker Bliiten mit einem Loch versehen.

50 g Steirisches Kiirbiskernol g.g.A

Vanillezucker 2 Alle Kekserl auf einem mit Backtrennpapier belegten Backblech
1 Dotter im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C Heif$luft auf Sicht backen.
Prise Salz

rote Marmelade zum Fiillen 8 Kekserl auskiihlen lassen, anschliefsend je eine ganze Bliite mit
(z.B. aus Brombeeren) Marmelade bestreichen und eine Bliite mit Loch darauf setzen.

Die Rezepte fiir Kerndlstanitzel und Kerndlbliten kreierte Seminarbauerin Johanna Aust.
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Zutaten fiir die Laibchen:

10 Dotter T Rohr auf 200 °C HeifSluft vorheizen. Aus Dotter und

10 dag Staubzucker
15 dag glattes Mehl

Nusscreme: 2

150 g geriebene Haselniisse

oder geriebene Mandeln

150 g weilde Schokolade

bzw. Kuvertiire

3-5 EL Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.

Eiklar mit Salz zu Schnee schlagen, Zucker
zugeben. Masse zuerst ca. 10 Minuten Uiber

Wasserdampf aufschlagen, dann 5 Minuten ohne
Wasserdampf, anschlieRend Starkemehl unter- 8

heben.

Zucker eine

n Abtrieb bereiten und anschlieRend das Mehl

unterheben.

Die fertige Masse in einen Dressiersack mit mittelgrof3er
runder Tille fiillen und auf ein mit Backtrennpapier belegtes
Backblech kleine Laibchen spritzen (geniigend Abstand
zwischen den einzelnen Laibchen lassen). Alles 5 bis 7 Mi-
nuten bis zur Goldfarbung backen (nicht zu dunkel werden
lassen, ansonsten schmecken sie bitter).

. Fertige Masse in einen Dressiersack mit runder

Tiille fiillen und auf ein mit Backtrennpapier
belegtes Backblech kleine Stangerl spritzen. An-

schliefSend bei 100 °C Heilsluft ca. 60 bis 90

— 8 Fur die Creme Kuvertlire im Wasserbad

schmelzen und Kerndl sowie fein gemah-
lene Niisse untermengen. Jeweils zwei
Laibchen mit der griinen Nusscreme
zusammensetzen.
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Windmasse: .':
2 Eiklar, kalt

150 g Staubzucker
eine Prise Salz

1 EL Starkemehl

Fiille und Deko:

70 g Butter

100 g Staubzucker

1-2 EL Steirisches Kiirbiskernol g.g.A
50 g fein geriebene Kiirbiskerne
dunkle Schokoladen-Kuvertiire

0

.
.
.....
.....
----------
-------------------

Minuten im Backrohr trocknen (je nach Grofse
der Stangerl).

. Butter mit Zucker und Kernol vermengen,

Schokoladen-Kuvertiire schmelzen. Jeweils zwei
ausgekiihlte Windstangerl mit der Buttercreme
zusammenkleben, sodass auf den Seiten et-

was Fille austritt. Die Fillkanten in geriebene
Kiirbiskerne driicken, ein Ende in die fliissige Ku-
vertiire tunken und auf Alufolie erkalten lassen.

SEITE
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Steirische
Geschenktipps

Chapeau! Vor diesen Gustostickerln muss man den Hut ziehen!
Ob als ausgefallenes Geschenk fir jemand, der schon (fast) alles hat, oder als
Aufmerksamkeit fur Sie selbst: lassen Sie sich von den warmen Farben des
Steirischen Kirbiskernols g.g.A. inspirieren!

Geschenke, die alle Sinne ansprechen, hinterlas-
sen einen bleibenden Eindruck. Umso mehr, wenn
Sie untrennbar aus einer Region stammen, mit der
viele Genieler ganz personliche Erinnerungen und
positive Erlebnisse verbinden. So zaubert die um-
fangreiche Palette an Présenten, die wir hier fiir
Sie zusammengestellt haben, die Farbe reifer Ol-
kiirbisse, das Knacken schmackhafter Kerne, den
nussigen Hauch des schillernden Steirischen Kiir-
biskernols g.g.A., die volle Schonheit unserer Land-
schaft und das urige Gemiit ihrer Bewohner auf den
Gabentisch. Wihrend die Asthetik mancher Stiicke
das Auge erfreut, kitzelt der gute Geschmack ande-
rer grofRerer oder kleinerer Uberraschungen den

Gaumen.

Wer hitte gedacht, dass sich die Philosophie hinter
dem Steirischen Kiirbiskernol g.g.A. so harmonisch
in einem unverwechselbaren Outfit umsetzen
lasst? Im anheimelnden Dunkelgriin, aufgefrischt
mit strahlendem Orange, kommt die Charakte-
ristik des kulinarischen Aushingeschildes ausge-
zeichnet zum Tragen. Dezent eingenéht tragt jedes
Kerndl-Trachten-Ensemble nach dem Vorbild der
Banderole eine fortlaufende Nummer.
Unverkennbar standen Olkiirbisse und Steirisches
Kiirbiskernol g.g.A. dem Designer-Team bei jedem
einzelnen Accessoire Pate. Mit solchen Geschen-
ken kann man doch nur rundum zufrieden sein!

GESCHENKKORB

Was haben wir denn da? Steirisches
Kiirbiskernol g. g. A. neben siifsen oder
wiirzigen Knabberkernen und
unverzichtbarem Zubehor.

So einen Korb voller Kostlichkeiten
holt man sich gern!

.o

SEITE
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10 ml PORTIONSBECHER

ﬂ RS
f So schmeckt Heimat. Eine
ﬁlﬂ Portion bestes Steirisches STEIRISCHES
Kiirbiskernol g.g.A. im Gepdck | A
. und Sie sind fiir jede Mahlzeit '_KURBISKERNOLZUCKERL
© Carmen Krklec getet - = Steirischer Kiirbiskernol-
g o« % Geschmack mit Biss,
a} — ; hergestellt nach alter
, w Handwerkskunst.

e

© oelbaron.at

KERNOLHUT

Der Steirerhut als praktische
Dosierhilfe fiir’s Steirische
Kiirbiskernol g.g.A.

.o

KERNOLTRACHT

Die Farbe des Griinen Goldes und
die peppigen Details machen diese
Tracht so einzigartig. Jede hat ihre
fortlaufende Nummer, ganz nach
dem Vorbild der Banderole des Stei-
rischen Kiirbiskerndls g.g.A.

e

© Stefan‘ Kristoferitsch

KERNOLSCHUH

Falls einmal das Steirische Kiirbis-
kerndl g.g.A. ausgegangen ist: den extra-
vaganten ,Loden Walkerin Kerndlgriin
und Olkiirbisgelb anziehen und sofort
frisches besorgen!

e

lnformatlonen
ZU samtliche
Accessoires und Speznahtater:)
« fmden Sie beim
ernol—Erzeugungsbetneb
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i cin frohes ofest Wer suchet, deT Findet!

Diese selbstgemachten Kugeln sind ebenso vielfciltig nutzbar
wie der Olkiirbis selbst. Auf dem Christbaum, als Tischschmuck beim
Festessen oder als Anhdinger fiir eine Flasche Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A.,
damit bereitest du deinen Lieben sicher Freude!

DUBRAUCHST:

+ Knabberkerne aus steirischen
Olkiirbissen (diverse Sorten)

- befiillbare Plastikkugeln
(5 cm Durchmesser)

. Zwirn, Bander, Stoffreste

- Deko-Material (z. B. Zimtstangen,
Glitzersterne, Sternanis, Reisig)

- Schere, Heilsklebepistole

© 5x Stefan Kristoferitsch

© Stefan Kristoferitsch

Schicke uns ein Foto von dir und d(im;l
Ibstgebastelten Christbaumkugeln
" o ches-kuerbiskernoel.eu

mit deinen Eltern!

SO GEHT’S:

1 Befiille die Kugeln mit wiirzig umhiillten Kernen reifer
steirischer Olkiirbisse und befestige an der Ose einen

[ ]
ca. 20 cm langen Zwirnfaden. 1. Pl‘elS
2 Schneide ein ca. 20 x 20 cm grofes Stoffstiick zu, 2 Ubernachtungen (Halbpension) mit
das du an den Réndern ausfranst. Thermeneintritt fiir 2 Erwachsene und I
3 Fasse die Kugel mit dem Stoffstiick ein, das du am oberen 1Kind (bis 14 Jahre) 7

Ende mit einem Zwirnfaden zusammenbindest.
4 Lege ein schones Band {iber den Zwirn, binde eine Schleife und 2. Preis

)

8 Fehler haben sich eingeschlichen!

&

V< H ? 1 H 1 1 ni A
schneide die Enden der Schleife auf die gewiinschte Lange zu. Leckerbissen-Box im Wert von 70 € Was st dghin dg Jos? Irggnde|n .SChlmgel hat > 5" . Spaf erlaup : Und.emlg?s VeI
5 Jetzth hst d h (im Beisel Blt d Du entdeckst doch bestimmt die 8 Unterschiede zwischen den beiden Bildern!
el L B0 C T LEISEIN MOIELBCHTOCET o Soviel sei schon mal verraten: das Steirische Kirbiskerndl g.g.A. in den Keksen konnten
alteren Geschwistern) mittels Heifsklebepistole das 3. Preis wir zum Gliick vor dem frechen Dieb retten!
gewiinschte Deko-Material auf der Kugel zu befestigen. Knabberspals im Wert von 50 € Die Auflésung findest du auf www.steirisches-kuerbiskernoel.eu

Einsendeschluss: 31.12.2016

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Ich stimme einer elektronischen Verarbeitung meiner Daten und der Zusendung von Informationsmaterial durch die Gemeinschaft Steirisches
Kurbiskerndl g.g.A. zu. Diese Zustimmung kann jederzeit schriftlich widerrufen werden. Einsendung auch per Post unter dem Kennwort ,,Gewinnspiel 2016* an:

Gemeinschaft Steirisches Kurbiskernol g.g.A., Julius-StrauB-Weg 1a, A-8430 Leibnitz. Keine Barablose moglich.
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Medieninhaber, Herausgeber und Verleger: Gemeinschaft Steirisches Kurbiskerndl g.g.A. Julius-StrauB-Weg 1a, A-8430 Leibnitz, office@steirisches-kuerbiskernoel.eu, www.steirisches-kuerbiskernoel.eu

Texte: Rena Eichberger Gestaltung: RNPD.com Druck: Niederosterreichisches Pressehaus (NOP), St. Pélten, Satz- und Druckfehler vorbehalten. Alle Rechte vorbehalten. Verarbeitung und Vervielfaltigung, auch
teilweise, durch Film und Tontréger, Einspeichern und Verarbeiten in elektronischen Systemen und durch Farbkopie sind nur mit schriftlicher Genehmigung der Gemeinschaft Steirisches Kurbiskerndl g.g.A. erlaubt.



Bezahlte Werbung

Quellenhotel Bad Waltersdort

Im oststeirischen Quellenhotel Heiltherme Bad Waltersdorf,
dem ersten 2-Thermenresort Osterreichs, tankt man neue Le-
bensenergie durch heilkriftiges Thermalwasser und verbindet
Gesundheit mit Genuss. Im September gewann das einzigartige
Resort den ,,European Health & Spa-Award”,

verbunden. In den zwel o Lassen Sie sich
genen spa-bereichen erlebl  pym Genwss verleiten!

EoEtet M wakllp-we

Jubilsumsangebot inklusive
= 1 T5M®-Bliitenkraft-Massage
. . o e e » 1 Salinarium oder Alpha
Den Winter mii 2018 s8in 2o-lahr-Iuhil aum - Aperitif .
allen Sinnen auskosten ind wurde bai den European « Musfliige in der Reglon
Fur o S-Menschen, Ma Health & Spa-Awards als bes + kein Einzelzimmer-fuschlag
. . statt € 833,00

karper und Geist elwas  ausgezeichnet FulTiy von cifL.on B A7Er 2007
ti1 e Das erste TOP-Inklusivieistungen
Disterreich: Reservierung & Kentakt: « regienale VerwShn-Halbpension mit TSM®-Eulinarik

& » Tiayrd siltherme Ouellenhots! | v 3 riﬁe'u:' Thermen: uellenoase” nur fur Hotel- -
| : | gaste mit Maturbadetelch und _Hedltherme NEU® f:
: 3 3 . = taglich abwechslungareiches Waohlfuhlprograrnm E
peziellen Behandlunger ) SunmEFSpeciahETagtf5Hi{ht!€ 599,00 .
p o Traditionell steri WWW.helltherme.at qiHithg von £1.55. bis 17.69.3017 E



