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Bezahlte Werbung
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Heil3 sprudelndes Lebenselixier

Wohlbefinden, Energie und Lebensfreude: Das Universalgenie Thermalwasser
schieBt im Thermenland Steiermark mit bis zu 110 Grad und voller Kraft aus der
Tiefe. Die sechs Thermenorte Bad Radkersburg, Bad Gleichenberg, Loipersdorf,
Bad Blumau, Bad Waltersdorf und Sebersdorf beweisen Mut zur Individualitat und
setzen Dank unterschiedlicher Mineralisierung der heilkraftigen Thermalwésser
spezifische Schwerpunkte. So kommen Ruhesuchende im Rogner Bad Blumau
oder im Loipersdorfer Schaffelbad voll auf ihre Kosten. Auch die Parktherme
Bad Radkersburg entfaltet in ihrem 36 Grad Celsius warmen Quellbecken eine
wohltuend-entspannende Wirkung. Ihr erweitertes Saunadorf ist in der kalten
Jahreszeit ein geschéatztes Refugium fir alle, die ihre Atemwege fit fir den Winter
machen wollen. Die Heiltherme Bad Waltersdorf hat sich einen ausgezeichneten
Namen mit Anwendungen nach der , Traditionell Steirischen Medizin®“ gemacht.
Bad Gleichenberg ist die Heimat eines der jlingsten und schonsten Kurh&user.
Der moderne Heilbad- und Spabereich ist ideal bei Problemen mit Atemwegen,
Haut, Stitz- und Bewegungsapparat. Familien mit Kindern lieben den ,Blauen
Blitz* der H,0 Hotel-Therme. Rund um die Thermen verwéhnen Landschaft,
Kulinarium und herzliche Gastfreundschaft.

ThermalWasserWochen 2016
Die Lange Nacht der Thermen am 15. Janner 2016 bildet den Auftakt zu den
Echt.gsund - ThermalWasserWochen. Bis zum Tag des Wassers am 22. Marz
steht das heilkréftige und wohltuende Thermalwasser
unterschiedlichst erlebbar - im Mittelpunkt.

Info & Buchungen: Thermenland Steiermark
Thermenland Tel.: 03385 - 66 040, info@thermenland.at
www.thermenland.at

GENUSS, STIL UND SPA
Tauchen Sie ein in ein sanftes Winterwohlgefuhl bei

mit 3 Lilien des Relax Guides, exklusiven Wellness-
momenten rund um Asthetik, Wohlbefinden sowie

land-Kulinarik verwdhnen.

Winter-Verwdhntage

2 Nachte inklusive ,Kulinarium der Sinne“
mit Erlebnis-Friihstlcksbuffet, Mittagsjause,
6-Gang Abendmenii

1 wohlige Entspannungsmassage
Private Thermen- und Saunalandschaft
Entspannungs- & Aktivprogramm

Preis pro Person ab € 225,— {:

Giltig bis 20.3.2016

; . HOTEL IM PARK
auBer an Weihnachten/Silvester

Infos & Buchungen: Romantik Hotel im Park ***Superior
KurhausstraBe 5, 8490 Bad Radkersburg
T: +43 3476 — 25710, res@kip.or.at, www.hotel-im-park.at

WINTERWOHLGEFUHL
IN BAD RADKERSBURG

mineralstoffreiche Thermalwasser der Parktherme Bad

. ten 4*Altstadthotel Sporer zum puren Wintergenuss.
3 Tage / 2 Néchte inklusive

Fruhstucksbuffet

taglicher Eintritt in die Parktherme Bad Radkersburg

der Parktherme
1x Parktherme Flip-Flops

Details zum Angebot ,Winterwohlgefihl“
unter www.hotelsporer.at

Preis pro Person im DZ € 142,—

Giiltig bis 29. Februar 2016 SPORER™"""
*ab 4.1.2016 Preis pro Person im DZ € 149, DER PARKTHERME

BAD RADKERSBURG

HOTEL

Infos & Buchungen: 4* Hotel Sporer der Parktherme
EmmenstraBe 13, 8490 Bad Radkersburg, T: +43 3476 — 350042
hotelsporer@parktherme.at, www.hotelsporer.at

privatem Thermen- und Saunagenuss — ausgezeichnet

Gesundheit und lassen Sie sich von regionaler Vulkan-

Sinnliche Warme. Bemerkenswert gesund. Das besonders

Radkersburg wird im Winter zur Quelle sinnlicher Entspan-
nung und gesunder Erholung. Der Aufenthalt im charman-

1x Halbpension im Restaurant ,,Fonténe” od. ,,Mehrblick

Kostenfreies Shuttle-Service von und zur Parktherme u.v.m.

© Thermenland Steiermark Fotograf: Harald Eisenberger
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WINTERLICHE VERWOHNZEIT

Seit vielen Jahren gehort unser GenieBerhotel, direkt

an der Parktherme, zu den beliebtesten Wohlfiihlhotels
im Thermenland Steiermark. Das stilvolle Ambiente,

die wohltuende, gesundheitsférdernde Wirkung des
hochmineralisierten Thermalwassers und die vielféltigen
Angebote garantieren einen besonderen Urlaub.

VITA EST - Herrliche Urlaubstage inklusive

kulinarischem Verwéhnprogramm mit
Fruhsticksbuffet, Feinschmecker-Halbpension,
Cappuccino & Kuchenbuffet

Eintritte in die Parktherme & Saunadorf

Va | Steirisches Kirbiskerndl als Geschenk

Preis pro Person im Doppelzimmer:

3Tage /2 Nachte ab € 216,— .@
6 Tage / 5 Nachte ab € 520,— 4 :

Giiltig: bis 1. Mai 2016

Infos & Buchungen: *** Vitalhotel der Parktherme
ThermenstraBe 21, 8490 Bad Radkersburg
T: +43 3476 - 41 500, office@vital-hotel.at, www.vital-hotel.at

ENTSPANNUNGSTAGE WINTER

Wohlfiihl-Rezept gegen die Kélte - das wohlig warme
Thermalwasser genieBen in der Sauna schwitzen oder
bei einer Entspannungsmassage relaxen.
4 Tage / 3 Néchte mit Friihstiick in der Unterkunft lhrer Wahl
2 Tage Eintritt in die Parktherme mit Saunadorf
oder tagliche Benutzung der hoteleigenen
Thermalwasserlandschaft mit Sauna
1 Entspannungsmassage mit Holundersamendl (25 min.)
1 kulinarischer GruB zum Mitnehmen
Hotel*** ab € 229,00 Gasthof ab € 167,20
Hotel™* ab € 176,20 Privatzimmer ab € 152,20
Giitig: bis 31.3.2016
TIPP: Entspannungstage Adventwochenende - Do — So
1x Eintritt zu einem Adventkonzert
1x Adventstadtfiihrung am Freitag

BAD
RADKERSBURG
Aufzahlung Entspannungstage D

-
STEIERMARK

Winter € 14,-

Auskiinfte & online buchen:
Gasteinfo Bad Radkersburg, 8490 Bad Radkersburg, Hauptplatz 14
T: +43 3476 - 2545, info@badradkersburg.at, www.badradkersburg.at

Ing.
Franz Labugger
Obmann

Ing. Mag.
Andreas Cretnik
Geschéftsfuhrer

Liebe Leserinnen
und Leser

“ 2015 ist ein Jahr der Verianderungen.

Das gilt fiir den Planeten im Grofsen
und fiir die Welt des Steirischen Kiir-
biskernols g.g.A. im Kleinen. Obwohl
—auch dabei wirken sich die Verinde-
rungen international aus.

2014 hat uns das Wetter einen gewalti-
gen Strich durch die Rechnung gemacht.
Vor allem die iiberregionale Nachfrage
konnten wir bei Weitem nicht decken.
Inzwischen haben wir alles in unserer
Macht Stehende getan, um die Menge
an Steirischem Kiirbiskernol g.g.A. in
bewihrter Spitzenqualitit zu steigern.
Die Witterung war 2015 glinstig, aul3er-
dem ist es uns gelungen, unsere Anbau-
flachen stark zu vergrofsern. Selbstver-
standlich wurde an jeden neuen Acker
der gewohnt hohe Malstab angelegt.
SchlieRlich verleiht der heimische Bo-
den dem Olkiirbis seinen einzigartigen,
typischen Geschmack.

Durch die guten Ertrige sind wir heu-
er in der Lage, der Nachfrage aus dem
In- und Ausland weitgehend gerecht zu
werden. Der Exportanteil liegt derzeit
bei 40 Prozent, Tendenz steigend. Es
macht uns stolz, mit diesem kulinari-
schen Merkmal die Steiermark weltweit
reprasentieren zu diirfen.

Lesen Sie in dieser Ausgabe der Stei-
rischen Olpresse, was die grofite aller
Beeren, denn eine solche ist der Kiirbis
botanisch betrachtet, ausmacht und
weshalb sie sogar bei einem asiatischen
Koch so beliebt ist. 99

Guten Appetit!

Coverfoto: Stefan Kristoferitsch
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Beim traditionellen ,Kiirbisauspatzeln“ gesellte
sich meist die ganze Nachbarschaft zur Fami-
lie. Neben dem Plaudern wurden Kiirbisse mit
einem Hackscheit zerteilt, die Kerne hindisch
herausgeholt und zum Trocknen in die Sonne ge-
legt. Die ausgeschabten Kiirbisse dienten oft als
Schweinefutter.

Jetzt erledigen Maschinen die Ernte. Einige Bauern
verwenden umgebaute Méhdrescher (Vollernter),
bei denen die Kiirbisse vor der Ernte nicht in Reih
und Glied gebracht werden missen. Die Mehrheit
benutzt allerdings von Traktoren gezogene Kiir-
biserntemaschinen. Das Zusammenschieben auf
eine ,Schwad”, diese markanten Kirbislinien auf
den Feldern, erledigt eine spezielle Vorrichtung am
Traktor, die an einen Schneepflug erinnert.

In die Kirbiserntemaschine gelangen die Kiir-
bisse tiber den ,Igel® eine Walze mit Stacheln, die
die Kiirbisse in eine Quetschvorrichtung befordert.
Nach der Zerkleinerung wird das Fruchtfleisch von

die Kerne die Absaugtrommel, wo ein Geblase die
Nachreinigung erledigt. Saubere, nicht beschadigte
Kerne und minimale Ernteverluste lauten die Ziel-
vorgaben des Erntevorgangs.

Am Ende des Prozesses werden die nassen Ker-
ne in einem Behélter auf der Erntemaschine ge-
sammelt. Im Anschluss werden sie zur Reinigung
transportiert. Das abgeloste Fruchtfleisch landet
wieder auf dem Acker.

Direkt nach der Ernte werden die Kiirbiskerne
mit Trinkwasser gespiilt. Damit sind auch noch die
letzten Fruchtfleisch-Reste beseitigt. Weiter geht es
in der Trocknungsanlage. Bei einer Temperatur von
ca. 60° C werden die Kerne auf eine Restfeuchte von
rund 6 — 8 Prozent gebracht. Mittels mechanischer
Reinigungsanlagen erfolgt nun der letzte Schritt:
Das Befreien der trockenen Kerne von Schalen und
letzten Staubteilen.

Ab da konnen die Kiirbiskerne bis zu zwei Jahre
lang gelagert bzw. in dieser Zeit immer frisch zu Ol
gepresst werden.

den Kernen getrennt. Zum Schluss durchlaufen

Vom Ernted und
PlutZ'er yulzen |
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Sprechen Sie
Olmiillerisch?

Erzahlt lhnen ein OlmUller, wie
in grauer Vorzeit die KUrbisker-
ne zu Ol verpresst worden sind,
brauchen Sie wohl ein Worter-
buch. Besser, Sie nutzen hier
lhre Chance und lesen sich
ins ,Olmullerische” ein.

So war das mit der Olkuh

Als eine der iltesten Olpressmethoden
ist in der Steiermark die Pressung mit
der sogenannten Olkuh bekannt. In ei-
nen schweren Holzbloch mit zwei Aus-
nehmungen wurden zwei Paar Olmodel
gehingt und ein Keil mit holzernem
Handschlegel von oben her senkrecht
eingeschlagen. So ist das Ol abgepresst
worden. Heute noch sprechen wir vom
,Olausschlagen*.

Traditionell wurde die Olsterzmasse
in Olfetzen eingefiillt. Derart vorberei-
tet wurde der Olsterz in das Weibl des
Olmodels gedriickt, mit dem Gegen-
stiick, dem Mandl, verschlossen und in
die Presse eingehingt. Um dem Ol eines
Modelpaares gentigend Zeit zum Aus-
rinnen zu lassen, wurde abwechselnd
links und rechts gepresst. Flache, irde-
ne Topfe oder holzerne Troge fingen das
Ol unter der Presse auf.

Technischer Fortschritt

Riesige Rostpfannen, direkter Zulauf
von frischem Trinkwasser, Forder-
bander und technologisch ausgereif-
te Stempel- und Schneckenpressen
pragen inzwischen das Bild einer mo-
dernen Olmiihle. Der Vorgang des Ol-
pressens an sich blieb dennoch unver-
dndert. Gleich blieb ebenso, dass jeder
einzelne Schritt dem Olmiiller viel Ge-
schick und Kénnen abverlangt. Das gilt
vor allem fiir das Erkennen des Zeit-
punktes, wann die Rostmasse fertig fiir
den Pressvorgang ist.

Sensationell, wie viel Feingefiihl die
gehaltvollen Kerne doch bendtigen.
Dabei sind gerade die guten, heimi-
schen Olkiirbiskerne selbst richtige
,Kraftlackeln“. Im Vergleich zu ihren
asiatischen Pendants strotzen sie mit
ihren dicken Biduchen und ihrem satten
Dunkelgriin vor Power. Verstdndlich,
dass bei so einem Produkt keine fremde
Rohware den Wohlgeschmack verder-
ben darf. Ins Steirische Kiirbiskernol
g.g.A. kommen ausschlieRlich Kerne,
die mit der Energie streng definierter
Anbaugebiete in Osterreich groRR gewor-
den sind. Schliefdlich steht der gute Ruf
auf dem Spiel!

Als letzten Schritt absolviert das
frisch gepresste Kiirbiskernol heute wie
frither das Absetzen. Dabei sinken in-
nerhalb einer Woche alle Schwebstoffe
und noch enthaltene Eiweil3e zu Boden.
Erst dann ist es soweit — das Ol darf in
die Flasche.

Olkuh -

zur Kernolgewmnung
Olmode] - Zweiteilige

Olkuh (oben)

mit ihren beiden
Olmodeln (links).
Moderne Stempel-
presse (rechts).

alte Vorrichtung

hélzerne Gussform auch

bekannt a]g Olschussel
Olkare oder Olkasten
Weib] - Olmode] mit
Vertiefung
Mandl - 6lmode] mit
Erhebung
Olfetzen — Seihtiicher
Olsterzmasse Rostmasse
Kraftlacke] - starker,
kriftiger, vitaler Ker]

J
J

Pixelmaker.at
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Wissenswertes zu den Prdmierungen finden Sie auf der Homepage der Gemeinschaft Steirisches
Kiirbiskerndl g.g.A.: wwuw.steirisches-kuerbiskernoel.eu

© Stefan Kristoferitsch

Qualitit auf

Auf dem kulinarischen Olymp

Je groRer eine Herausforderung ist, umso mehr
Wachstumspotenzial birgt sie. Infolge der konstant
ansteigenden Nachfrage aufregionalen und interna-
tionalen Mérkten erlebt das Steirische Kiirbiskernoél
g.g.A. seit Jahren einen qualitativen Hohenflug.

Um einerseits den Kiirbiskernol produzierenden
Betrieben bei ihrer eigenen Qualitétssteigerung zu
helfen und um andererseits den hohen Anspriichen
der Konsumenten und Konsumentinnen weiterhin
gerecht zu werden, finden jéhrlich Pramierungen
statt, bei denen sich alles um Geschmack, Farbin-
tensitat und Geruch des rotlich-griin schillernden
Ols dreht.

Auf dem Weg an die Spitze

Wer an der Landespramierung Steirisches Kiirbis-
kerndl g.g.A. teilnimmt, der strebt den Aufstieg in
die oberste Liga an. 2015 fand sie bereits zum 16.
Mal in Serie statt. Immer mehr engagierte Betrie-
be unterziehen dabei ihre Produkte einer strengen
Prifung anhand klar definierter Kriterien. Neben
einer chemischen Riickstandsanalyse werden Aus-
sehen, Geschmack und Lebensmittelkennzeich-
nung tiberpriift. Nur wer den hohen Anforderun-
gen entspricht, kann sich tiber eine Préamierung
freuen. Der Weg dorthin ist allerdings nicht leicht.
Die Produzenten und Produzentinnen sind ange-
halten, sich im eigenen Interesse, aber vor allem im
Interesse der Konsumenten und Konsumentinnen
laufend weiterzubilden und die betriebseigene Pro-
duktqualitit konsequent zu verbessern.

dem Prufstand

Sie sind die Champions

Wer einmal den Gipfel der Qualitdt erklommen
hat, muss umso hérter daran arbeiten, dieses Spit-
zenniveau zu halten. Im AulRenauftritt gilt das
Kernol-Championat als Konigsdisziplin unter den
Qualitatssicherungsmalinahmen.

Ist die Landespramierung positiv absolviert,
riickt das Championat in greifbare Néhe. Dort
dirfen allerdings nur die besten Betriebe antre-
ten, die bei den Landespramierungen der beiden
letzten Jahre die hochste Qualitat erreicht ha-
ben. Die Verkoster-Jury setzt sich vorwiegend aus
kernolkundigen Vertretern und Vertreterinnen aus
Spitzen-Gastronomie, Politik und Medien zusam-
men. So gab auch heuer beim 10jdhrigen Champio-
nats-Jubildum ein prominenter Stargast, der deut-
sche TV-Showkoch Mario Kotaska, sein Urteil ab.
Er zeigte sich aulker von der hohen Qualitit auch
von der enormen Vielfalt des steirischen Ursaftes
zutiefst beeindruckt.

L
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Heftige Diskussionen der Jury (iber die verkosteten Ole @ stefan Kristoferitsch
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Schmecken‘
Sie den
Unterschied

S

© Stefan Kristoferitsch

© Stefan Kristoferitsch
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Echtes Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.
erkennen Sie an der Farbe, am Geruch,
an der Konsistenz und am einzigartigen

Geschmack.

© Graz Torurismus / Werner Krug

Stundenlang lie3e sich Uber Farb-, Geruchs- und Geschmacksnuancen des

Kurbiskerndls an sich diskutieren. AuBer Frage steht hingegen:

Nur wenn Kurbiskerne schonend verarbeitet wurden und die Rohware aus den
definierten Anbaugebieten stammit, erflllt das Resultat héchste Anspriche!

Pure Sinnesfreude
Tiefgriin mit rétlichen Reflexen
schimmert Steirisches Kirbis-
kernol g.g.A. am weilden Teller.
Der Gaumen freut sich tber die
harmonische Komposition aus
Nuss- und feinen Réstaromen.
Sekundiare Pflanzeninhalts-
stoffe verleihen dem Produkt das
einzigartige Farbspiel. Beim Pres-
sen gelangen sie aus dem Kiirbis-
kernhautchen in das frische Ol.
Wihrend des Rostens verstirkt
sich der rétliche Schimmer im
typischen Dunkelgriin.

Fragen des guten Geschmacks
Herkommliches  Kiirbiskernol
darf Kerne aus aller Welt ent-
halten, Steirisches Kiirbiskernol
g.g.A. ist anders! Anhand der
fortlaufenden Banderolennum-
mer lésst sich bei jedem Tropfen
sagen, aus welchem geschiitzten
geografischen Anbaugebiet die
verpressten Kerne stammen.
Wer lieber dem eigenen Gaumen
vertraut, den macht der erste
Schluck sicher: Steirisches Kiir-
biskernol g.g.A. liegt geschmack-
lich um Welten vorne!

Den Gaumen sensibilisieren

In Graz finden seit drei Jahren
Kirbiskernolverkostungen  fiir
interessierte Besucher aus Nah
und Fern statt. Dabei konnen,
anhand von fiinf unterschiedli-
chen Kernolen, die grofe senso-
rische Bandbreite des ,Grunen
Goldes und die geschmackliche
Abgrenzung zu herkommlichen
Kernolen aus fremdlandischer
Ware erkundet werden. Fragen
Sie den anwesenden Kerndol-Profi
alles, was Sie schon immer tuber
Kiirbiskerndl wissen wollten!

8. April
6. Mai
9. September
7. Oktober
4. November

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

KERNOL-DEGUSTATIONEN 2016

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 steirische Produkt mit der Banderole!

Weitere Informationen zu den Verkostungen unter:
www.steirisches-kuerbiskernoel.eu
(Rubrik Aktuelles/Veranstaltungen)
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des steirischen Olkiirbisses:
Steiermark, Burgenland,
Nlederosterrelch
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SCHARF. WURZIG.
STEIRISCH! -

Egal ob frisch gerieben zur Brettljause oder aa
raffinierte Zutat im traditionellen Kaferbohnen=
salat, in Suppen, Saucen, Aufstrichen - Steiri-
scher Kren wird fir 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 de

und seine atherischen Ole mit dem

stoff Sinigrin haben antibiotische Wir

und machen ihn zu einem Vorbeugemitt

gegen Erkaltungen.

STEIRISCHER
KREN go Jo e

o
. . . . #
Und das steirische Origine

nen Sie am Siegel ,.g ¥
geografische Angabe™ |

Das EU-Herkunftsschutz-L f
garantiert, dass Steiris¢c [
Kren drin ist, wo Steirischer :.p-r:

Kren drauf steht! Nur we- .
nige ausgewahlte Spezi- o
alitaten tragen dieses
europaisches Quali-

tatsgutezeichen.

Wissenswertes & Rezepte finden
Sie unter: www steirergemuese.at

j

HERKUNFTSSICHERUNG IN
GASTRONOMIE UND HOTELLERIE

Ausgezeichnete

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

produkten, Eiern,

Erdipfeln, Gemiise,
Wild und Fisch!

AMA-GASTROSIEGEL

Bezahlte Werbung

WWW.AMA-GASTROSIEGEL.AT
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Ein Geschmack
erobert die Welt

Ganz so verschieden scheinen Geschmacker gar nicht zu sein. Wie sonst
lieBe sich erkléaren, dass das Steirische Kirbiskerndl g.g.A. am chinesischen,
taiwanesischen und koreanischen Markt derzeit boomt?

Ein Blick auf die weil’-griine Banderole geniigt
und Menschen auf der ganzen Welt erkennen,
dass sie ein Produkt hochster Giite in Hinden
halten. Sie schitzen das echte ,,Griine Gold*, bei
dem sie sich auf Herkunft, Produktion und In-
halt verlassen kénnen.

Star der TV-Kiiche

Es sind ldngst nicht allein Auslandsdsterreicher,
die in der Ferne nicht auf den Geschmack der Hei-
mat verzichten mochten. Immer mehr Menschen
unterschiedlichster Herkunft finden Gefallen am
verlockenden Aroma.

Einer taiwanesischen Reise- und Kochbuch-
autorin beispielsweise hat es bei ihrem jiings-
ten Osterreichaufenthalt das Steirische Kiirbis-
kerndl g.g.A. ganz besonders angetan. Sie will
damit kiinftig ihren eigenen asiatischen Rezepten
einen ganz speziellen Touch verleihen.

% B w g— v e

=

TV-Kochshow in Taiwan

Ebenfalls als bekennender Fan des nussigen Ge-
schmacks outete sich einer von Asiens renom-
miertesten Fernsehkochen. Er verwendet Steiri-
sches Kiirbiskernol g.g.A. in seiner TV-Kiiche und
macht Millionen von Menschen vor den Fernseh-
geriten den Mund wéssrig.

Um das beliebte Produkt kiinftig auch nach Is-
rael exportieren zu diirfen, muss es als koscher
deklariert werden. Erste Betriebe haben bereits
begonnen, ihre Produkte entsprechend zertiﬁzie-\
ren zu lassen. e

Multigeschmackstalent
Nicht zuletzt liegt dieser Siegeszug an
der grofsen Palette von Einsatzmoglich-
keiten. Voriber sind die Zeiten, wo mit
,Kernol“ sofort und ausschliellich ,Salat*
assoziiert wurde. Mittler-
weile hat sich die Band- | ¢
breite der Anwendun- |
gen - vom Eis iber
Mehlspeisen, vom
Aufstrich bis zum
Highlight auf einem
saftigen Steak — he-
rumgesprochen. Einzige Ein-
schriankung: Steirisches Kiirbis-
kerndl g.g.A. eignet sich nicht
zum Frittieren bzw. langen,
starken Erhitzen.

© Jerry Photostudio
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Des Kernols neue Kleider

Welches Outfit wird einem modernen, hochwertigen, sensiblen, international
geschatzten, urwichsig regionalen Produkt gerecht? Dieser Herausforderung
stellten sich Designer und Glashersteller auf der Suche nach dem neuen

Erscheinungsbild des Steirischen Kirbiskernols g.g.A.

Die neue Flasche

Der ranke Hals der neuen
Flasche symbolisiert den
Stangel, das anschlieRende
Pentagramm die Merkmale
des steirischen Olkiirbisses:
Fruchtansatz, Bliite sowie die
Fiinfzackigkeit von Frucht-
kammern und Sténgeln. Der
Ansatz des Flaschenkorpers
tragt die Marke des steirischen
Kirbiskernols, den steirischen
Panther in Verbindung mit
dem EU-geschiitzten Logo,
wahrend der Boden der Fla-
sche die Priagung ,Steirisches
Kirbiskernol g.g.A.“ birgt.

In das stylische Gefals mit
99%igem Lichtschutz darf nur
Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.
abgefiillt werden.

Praktisch fiir unterwegs

Seit zwei Jahren gibt es Steiri-
sches Kiirbiskernol g.g.A. auch
im praktischen 10 ml-Portions-
becher — im bodenstidndigen,
platzsparenden Becherdesign
oder in eleganter Tropfenform.
Immer mehr Gastronomie-Be-
triebe nutzen indessen diese
Moglichkeit, Kiirbiskernol
vordosiert am Salatbuffet an-
zubieten. Reisende, die sich
darauf nicht verlassen wollen,
nehmen sicherheitshalber
ein oder zwei Portionen von
Zuhause mit. Wem das zu we-
nig ist, der kann auf Kernol in
reisesicheren Dosen zuriick-
greifen. Diese sind aulserdem
nicht nur im Ausland begehrte
Mitbringsel fir Freunde!

© Carmen Krklec

"~ Handlich verpackt
als 10ml-Portion

Der Steirerhut als
praktische Dosierhilfe
far's Klrbiskernol

© oelbaron.at

© Werner Stieber



Bezahlte Werbung

SO GEWINNEN SIE:

Nebenstehende Karte ausfiillen, einsenden
und gewinnen! Bei Fragen zum Gewinnspiel
oderzum Abo freuen wir uns tber lhren Anruf
oder eine E-Mail: 0043/316/821636-142 oder
-143; leserservice@kochenundkueche.com
www.kochenundkueche.com

DIE ERSTEN 1.000 EINSENDER
ERHALTEN ZUSATZLICH EINEN
TOPFHANDSCHUH!

TEILNAHMEBEDINGUNGEN:
www.kochenundkueche.com

KOCHEN
PKUCHE

" PREISEIM
GESAMTWERT
VON UBER :

:'.' € 250000’_..'

WEITERE PREISE:

s KELOMAT Geschirrset CREATION S
= Emile Henry-Set
= RIESS Email-Kochgeschirrset
Design ,AVORIO“
= BRAUN-Haushaltsgerite
pm——————— =Y = EinZehn-Jahres-Abo von Kochen & Kiiche

1 Qua“tatskuche = Steirischer Wein — Weinkonsum fiir 1 Jahr
1
! yon Cookina

1
1
1
1
4

. SO R TP L L L bt .
=T Kenwood I
. _Cooking Chef* '.
! Weber-Genesis® ':
! E-330GBS, Black 1 BESTEHENDE ABOS
bmmm == nehmen automatisch

an der Verlosung teil!

(hierabtrennen)

(bitte ankreuzen) MEINE DATEN:

[ Ja, ich méchte am Gewinn-
spiel teilnehmen und zwei kosten-
lose Kochen & Kiiche-Probehefte
bestellen. (Nach Erhalt der zweiten str.

Name

Ausgabe bitte um Mitteilung, falls
kein Jahresabo gewiinscht)

PLZ ort
[ Ja, ich méchte am Gewinnspiel
teilnehmen und bestelle ,,Kochen
& Kiiche“ zum Kennenlernpreis Tel.
fiir das erste Jahrvon € 20,- (statt - Mail
€31,90). 12 Ausgaben pro Jahrinkl.
Mwst. und Porto; EU-Linder: € 25,- Dat._  Unterschr.

Kochen & Kiiche, Hofgasse 5, 8010 Graz; Tel.: +43/316/82 16 36-142 oder DW 143;

leserservice@kochenundkueche.com; www.kochenundkueche.com

Kernolpresse_2015

VOM WEISSEN SCHERZEL MIT KERNOLTOPFEN GEFULLT

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
Zeitaufwand 40 Minuten

ca. 600 g WeiBes Scherzel

Salz und Pfeffer

Senf

Ol zum Anbraten

Kernoltopfen

1 Paradeiser

250 g Topfen

2 EL Sauerrahm

2 EL Milch (kann auch weggelassen
werden)

2 EL Kirbiskerne, gehackt

Kren, frisch gerieben

etwas Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.

FUr das Roastbeef das Fleisch wirzen und rundherum in hei-
Bem Ol anbraten, dann im Ofen bei 100 °C bis auf 54 °C Kern-
temperatur braten, wenn das Fleisch fertig gebraten ist, aus
dem Ofen nehmen und kalt stellen, Uber Nacht im Kihlschrank
rasten lassen.

FUr die Kerndltopfen-Fllle den Paradeiser vierteln, entkernen
und das Fruchtfleisch in feine Wirfel schneiden, mit den Ubri-
gen Zutaten auBer dem Kerndl vermischen, zuletzt so viel Kerndl
dazugeben, bis die Fllle den Geschmack erreicht, den man
haben mdchte, mit Salz, Pfeffer und etwas frischem Kren ab-
schmecken.

Das Roastbeef in dinne Scheiben schneiden und mit dem
Topfen flllen, Roéllchen drehen und nett garnieren.

Verfasser: Seminarbauerinnen Oberosterreich

SEITE
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ZUTATEN FOUR 4 PERSONEN:
Zeitaufwand 60 Minuten
(Wartezeit: 1-2 Stunden)

Dalken:

10 g frische Germ

125 ml Milch

100 g Heidenmehl (Buchweizenmehl)
80 g Weizenmehl

2 Eier

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

30 g Butter

o — 3 EL Kiirbiskerne
Salz

Ol zum Backen

Filets:

800 g Karpfenfilet

9 Zitronen

Salz

Etwas Mehl zum Wilzen und Fett
zum Braten

Lorbeerschaum:

200 g Zwiebel, fein gehackt
9 Lorbeerblatter

Butter zum Glacieren

14 1 Sauerrahm

Salz, Pfeffer, Senf

(relsratener Karpfen

MIT KURBISKERNOL-DALKEN AUF LORBEERSCHAUM

Fur die Dalken Eier trennen, Germ in lauwarmer Milch auflo-
sen und mit Mehl, Eidottern, Kirbiskerndl, Salz und Butter zu
einem Teig verarbeiten. Eiklar steif schlagen, unterheben und
die Masse 1-2 Stunden quellen lassen. AnschlieBend Ol in einer
Pfanne vorsichtig erhitzen, 1 EL groBe Teighaufchen einlegen,
mit gerdsteten Kirbiskernen bestreuen und die Dalken langsam
auf beiden Seiten backen.
Die geschrdpften Karpfenhalften mit Zitronensaft betraufeln, sal-
zen, in Mehl walzen und in heiBem Fett auf der Hautseite lang-
sam braten bis die Haut schén knusprig ist. Vor dem Anrichten
portionieren.
Far den Lorbeerschaum den fein gehackten Zwiebel mit Lor-
beerblatt in Butter glacieren und erkalten lassen.
Lorbeerblatter entfernen, Sauerrahm, Senf, Salz und Pfeffer un-
termengen. Tipp: Vor dem Anrichten kann alles mit einem Stab-
mixer fein plriert werden.
Karpfenfilets mit Dalken auf vorgewdrmte Teller anrichten,
Lorbeerschaum dariber aufteilen und nach Belieben mit
einigen Tropfen Kirbiskerndl garnieren.

% TIPP:

Dazu passt hervorragend gedUnstetes WurzelgemUse wie
Karotten, Sellerie oder Pastinaken.

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN:
Zeitaufwand 60 Minuten
(Wartezeit: 2 Stunden)

200 g Bitterschokolade

(mind. 60 % Kakaoanteil)

2008 Nougat-Schokolade
(mind. 60 % Kakaobutteranteil)
Y4 1 Obers

2 Eier

1 Spritzer Himbeergeist

1 Spritzer Amaretto

2 Blatt Gelatine

Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.
Friichte der Saison

15. Dezember 2015
Vegetarische
Festtagskiiche

2. Mai 201¢
Muttertagskiiche

4. Juli 201
Kulinarik des
Olkiirbisseg

SEITE
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Schokoladennockenrl

MIT KURBISKERNOL

Die Bitterschokolade Uber dem Wasserbad schmelzen. Ein Ei
schaumig schlagen und mit der flissigen Schokolade vermi-
schen, Masse warm halten. Gelatineblatter einweichen, eines
davon entnehmen, ausdriicken und in 1 EL Wasser schmelzen.
Gelatine und Himbeergeist zur warmen Schokoladen-Masse
geben, gut unterrihren und etwas auskihlen lassen. In der
Zwischenzeit die Halfte des Obers aufschlagen, anschlieBend
unter die Schokolade heben und im Kuhlschrank 2 Stunden kalt
stellen.

Mit der Nougat-Schokolade auf die gleiche Weise die zweite
Masse herstellen, wobei aber Amaretto anstatt dem Himbeer-
geist zum Aromatisieren verwendet wird.

Beim Anrichten mit saisonalen Friichten und Kirbiskernél aus-
garnieren.

< TIPP:

Das Innere von Himbeeren mit warmer Schokoladen-Masse
fullen — so entstehen wunderbare kleine Pralinen!

Verfasser: Patrick Spenger, Steirischer Spitzenkoch

Weitere Informationen zu den Kochworkshops unter:

www.steirisches-kuerbiskernoel.eu (Rubrik Aktuelles/Veranstaltungen)
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R gewinnen

" Lo wnd schon Ciny o f Thermenwochenende

Es duftet himmlisch, es macht der ganzen Familie Spa/S und die Zeit bis 1. Woraus wird das Steirische Karbiskernol g.g.A.

gewonnen? (Tipp: kann man auch gut knabbern)
2. Welche Farbe hat Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.?
Wie riecht Steirisches Kirbiskernol g.g.A.?

i B i i 4. An welchem Markenzeichen erkennst du, dass

Kekse-Backen iste Ihr konnt kosten, soviel ihr wollt! Steirisches Kurbiskernd! g.g.A. in der Flasche ist?
In welchem Betrieb werden Kirbiskerne zu Ol verpresst?
Womit wurde vor 100 Jahren Kirbiskerndl gepresst?
7. Wie heiBt der Teil bei einer Erntemaschine, der die

Kurbisse vom Feld aufspieft?

Weihnachten vergeht dabei im Nu. Aber wisst ihr, was das Allerbeste am

w

G

o

iir ca. 50 Kipferl brauchst du: Zum Wailzen bzw. Tunken:

320 g glattes Mehl 1008 Staubzucker 8. Was ist die héchste Auszeichnung bzw. die Kénigsdisziplin
60 g Staubzucker 1Pkg. Vanillezucker fur einen steirischen Kurbiskernol-Betrieb?
1 Pkg. Vanillezucker 100 g dunkle Schokoladenkuvertiire 9. Wie heiBt die Vorrichtung in der Olmuhle, in der die

Réstung der Kernmasse stattfindet?
10. Welche tollen Weihnachtskekse kann man mit
Kurbiskerndl backen?

4 EL Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.
250 g Butter oder Margarine
130 g geriebene Walniisse

So gelingen deine Kernolkipferl:

r
[ R 1
. Lass das Mehl durch ein Sieb laufen. Mische Vanillezucker, Staubzucker, Niisse und Steirisches
Kiirbiskernol g.g.A. darunter. Gib kalte Butterstiicke oder Margarine dazu und knete alles zu einem r
glatten Teig. Forme daraus eine Rolle, die du fiir mindestens eine Stunde in den Kiihlschrank stellst. L 4
Z. Anschliefsend schneidest du 1 em breite Stiicke herunter. Diese rollst du diinn aus, formst daraus m

Kipferl und legst sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech.

8. Im vorgeheizten Backrohr ldsst du die Kiirbiskernol-Vanillekipferl
bei160 °C Heilsluft 15—20 Minuten backen. Bitte deine Eltern oder
grofsere Geschwister, das heifse Blech aus dem Ofen zu holen.

1. Preis

2 Ubernachtungen (Halbpension) mit
Thermeneintritt fiir r A
2 Erwachsene und 1 Kind 3
(bis 14, Jahre) in Bad Radkersburg

’4 Solange die Kipferl noch schén warm sind, kannst du sie im
Vanille-Staubzucker-Gemisch wilzen. Oder du ldsst sie auskiihlen
und tauchst die Enden in geschmolzene dunkle Schokoladen-
kuvertiire. Sei behutsam, die Kipferl brechen leicht!

eao; N . 2. Preis
(/(Pj@: . ‘ - Leckerbissen-Box im Wert von € 70,- 3 R
Bei Nussallergie einfach die Niisse weglassen! : 5 ( >
g g . 2 o
Nimm statt der geriebenen Niisse gut 60 g e 3. Preis o
glattes Mehl mehr fiir den Teig. %ngj// 5 Knabberspalt im Wert von € 50,-
‘ 2]
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Haubenkoche
kronen

das Steirische
Kurbiskernol

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

Kurbiskernol 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-
che machen Gusto auf kulinarische
Leckerbissen mit dem gewissen Etwas.

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

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

Gemeinschaft Steirisches Kiirbiskernol g.g.A. (Hrsg.) ,Steirische Versuchung*
2. Auflage, Eigenverlag Leibnitz; 2011, 148 Seiten, ISBN 978-3-200-01203-5



