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De Steiermark in ihrer . ‘l
ganzen Vielfalt

Herzlich willkommen. Willkommen zu einer unver-
gesslichen Reise zwischen eisigen Gletschern und
heiSen Quellen. Zwischen idyllischen Weinbergen
und weiten Ackern. Im Grunen Herz Osterreichs, wo
Landschaft, Kultur, Lebensgefihl und Gastfreund-
schaft zusammentreffen.

Willkommen in diesem Land fur jede Jahreszeit.
Diesem Land zum Wohlfuhlen und Verweilen. Kul-
tur, Sport, Natur oder doch lieber Kulinarisches? Ein
Urlaub in der Steiermark hat allerhand zu bieten.
Jeder bekommt, was ihm gefallt. Von historisch bis
zeitgenossisch, von sportlich bis abenteuerlich, von
kostlich bis genussreich — hier bleibt kein Wunsch

offen. Der ausgezeichnete Ruf des weil3-griinen

N Bundeslandes wird vor allem durch die Natur und

ihre Schatze gepragt. Wald, Wein, Apfel, Kurbisse,
reines Trinkwasser sowie gesundes Thermalwasser
sind typisch steirisch. Daher verwundert es nicht,
dass die Menschen in der Steiermark als humorvoll
und lebenslustig, ehrlich, ihrer Heimat verbunden

und sportlich gelten.

Graz, die steirische Landeshauptstadt ist Kultur-
Universitats- und Kongressstadt zugleich. Sie ver-
eint, als Tor zum Suiden, seit jeher Kontraste und Kul-
turen. Die Kulturhauptstadt Europas 2003 beweist.
Das UNESCO Weltkulturerbe bildet die lebendige

Briicke zwischen Tradition und Avantgarde. Pracht-

volle Fassaden, Arkadenhofe, Kirchen und mittelal-
terliche Kloster beeindrucken als Vertreter grof3er
Stil-Epochen.

Versteckte Platze und enge Gasschen verflhren
zum romantischen Innehalten, bevor die Bauernmarkte
und exklusive Boutiquen der Stadt wieder mit ihrem
pulsierenden Leben locken. Typisch Graz: der har-
monische Gleichklang von Tradition und Moderne in
Kunst, Kultur, Alltagsleben und Architektur.

AulBerhalb der Stadtgrenzen laden rei-
che Kunst- und Kulturschatze zur
Zeitreise ein. Schlosser, Kloster,

Stifte und Kirchen offnen ihre

Tore fur Ausstellungen, Vernissagen, Konzerte und
Seminare.

Die Steirische Schlosserstralse beispielsweise —
einst Brucke und Bollwerk zum Osten — erzahlt my-
stische Geschichten, romantische Legenden und hi-
storische Details. 19 aufwandig restaurierte Burgen
und Schlosser bieten sich fur Ausflige in die Vergan-

genheit an.

Eine Rast in der Gegenwart zeigt, weshalb die
Steiermark zu Recht als ,Feinkostla-

den Osterreichs” gilt.




urbiskernol - Museum

Zum Anfassen. Am originalen Muhlenboden der
1898 erbauten Getreide- und Sagemuhle an der
Sulm befindet sich das ,Kurbiskernol-Museum’ .
Dieses wird seit dem Jahr 2000 von Thomas Hart-
lieb in 4. Generation mit tatkraftiger Unterstiitzung

seines Vaters betrieben.

Dort bestaunen Besucher die fur die Kurbiskernol-
erzeugung benotigten Grundstoffe, verschiedene
alte Gerate und Maschinen und erfahren \Vissens-
wertes Uber Sitten und Brauche. Als touristisches
Ausflugsziel hat sich die Olmihle im stdsteirischen
Weinland langst etabliert und vermittelt hautnah ihre
geschichtliche Entwicklung.

AulBerdem konnen sich die Gaste von der strengen
Betriebshygiene im Lebensmittelbereich Uberzeu-

gen.

ie der Kurbis ins Sulmtal
kam

Gerhard Hartlieb, Miuller und Olpresser erzahlt:
Es war einmal. Eines Tages hat ein Sulmtaler Bau-
er erfragt, dass es irgendwo in der Predinger oder
Hengsberger Gegend eine Olfrucht gabe. Also et-
was, woraus man Ol machen kann.

Da begab er sich auf den Weg Uber die Hugel, tiber
Kitzeck bis hinunter nach Preding. Dort hat er um
diese Friichte gefragt. Die Predinger wussten nicht
recht, was er meinte, aber dachten sich, ,dem mis-
sen wir etwas erzahlen” . Und so sagten sie: ,Ah, du

meinst die Eseloa (Eselseier)!”

Er antwortete: ,, Ich weil3 nicht genau, aber irgend
so etwas ist es halt, was da angebaut wird und bei
uns nicht” Nach einigem Hin und Her verkauften sie
ihm einen Kurbis. Am Heimweg kehrte er in Kitzeck
ein. Wie er dann auf der Scheid” oben war, ist er,
vom Rausch Ubermannt, schlafrig geworden. Neben

einem Baum setzte er sich nieder.

Da Uberkam ihn plotzlich die Angst, dass ihm der
Kurbis fortkugeln konnte. Also setzte er sich drauf.
Als er erwachte und schlaftrunken aufrappelte, fing
der Kurbis an zu rollen.

Im Tal ist der Kurbis dann zerschellt. Seine Kerne flo-

gen in alle Richtungen. So kamen die Kurbiskerne

ins Sulmtal.

Kurbiskernol - Museum in Heimschuh

Mtsteirisches

Kurbismuhlenmuseum
in Preding

Es wird anschaulich die Entwicklung des Kurbiskern-
Olpressens vom 18. Jhd. bis ins 20. Jhd. gezeigt.
Drei ausgestellte Kiirbismuiihlen wurden jeweils nach
ihrem letzten Besitzer benannt. Ninaus Muhle, Gol-
lob Muhle, Steifer Muhle.

Olpresse anno dazumal




Ao. Univ. Prof.
Dr. F. Bucar

esundheitliche Wirkung

Schmeckt gut - tut gut. Ungesattigte Fettsauren,
Carotinoide, Spurenelemente und Mineralstoffe, Vita-
mine, Sekundare Pflanzeninhaltsstoffe und Aroma-
stoffe — all diesen Wirkstoffen wird ein positiver Ein-
fluss auf die Gesundheit nachgesagt. Im Steirischen
Kurbiskerndl sind sie alle enthalten.

Olsaure und Linolsaure haben den groSten Anteil an

den Fettsauren. Sie machen das Steirische Kirbis-

kernol zu einem aullerst wertvollen Speisedl — selbst-

verstandlich cholesterinfrei. Olsaure wirkt sich giins-
tig auf Herz-Kreislauferkrankungen aus. Mehrfach
ungesattigte Fettsauren, wie die Linolsaure, sind
Uberlebensnotwendig. Sie missen dem Korper zu-
gefuhrt werden, da er sie selbst nicht bilden kann.
Carotinoide sind in Pflanzen weit verbreitete Farb-
stoffe. Dazu gehoren Beta-Carotin (die wichtigste
Vorstufe von Vitamin A) und Lutein, welches man
in erster Linie in der Netzhaut und im Gehirn findet.
Es gibt Hinweise, dass die Gabe von Lutein einem
altersbedingten Netzhautabbau vorbeugen kann.
Steirisches Kurbiskerndl enthalt weitere, bisher
noch nicht identifizierte sekundare Pflanzenstoffe,
die seine beeindruckende antioxidative Wirkung
ausmachen.

Vitamin E ist ein wichtiger Oxidationsschutz. Es
schutzt Zellmembranen, Enzyme, andere Vitamine
und es kann das Abwerhrsystem starken. Im Stei-
rischen Kurbiskernol wirkt somit ein wahrer Cocktail

aus Vitamin E, Carotinoiden und weiteren sekun-

daren Pflanzenstoffen antioxidativ und macht es da-

durch gesundheitlich wertvoll.

Auch bei den Phytosterolen weist das Steirische
Kurbiskernol eine Besonderheit auf — es enthalt vor

allem sogenannte Delta-7-Sterole.

7/o|ksmedizinische Wirkung

Manneskraft und Frauenpower. Steirischem Kiir-
biskerndl, Kurbiskernen und Kurbiskernextrakten
werden positive Effekte bei gutartiger Prostataver-
grolBerung, Blasenschwache und der sogenannten
Reizblase zugeschrieben. Da die Anzeichen der gut-
artigen Prostatavergrof3erung den Symptomen eines
sich entwickelnden Prostatakrebses &hneln konnen,
ist arztliche Kontrolle unbedingt erforderlich.

Die Beschwerden kommen dadurch zustande, dass
jener Teil der Prostata, der direkt die Harnrohre um-
gibt, zu wuchern beginnt und damit die Harnrohre
zusammendrickt. Es kommt zu einer Reizung, sowie
zu Beschwerden, die sich durch die unvollstandige

Blasenentleerung entwickeln.

Gleichzeitig kbnnen Entziindungen und in weiterer
Folge Infektionen der Blase auftreten. Die Ursache
fur die Wucherung des Prostatagewebes ist in den
Veeranderungen im Testosteronhaushalt mit zuneh-
mendem Alter zu sehen. Beim Steirischen Kurbis-

kernol ist ein Zusammenwirken mehrerer Inhaltsstof-

'af}'.' .

fe anzunehmen. Welche Rolle den Delta-7-Sterolen
dabei zukommt, ist noch nicht endglltig geklart.
Die Wirkung des Steirischen Kurbiskernols bei Bla-
senschwache und Reizblase konnte ebenfalls Uber
einen Eingriff in das gestorte Testosteron/Ostrogen-
verhaltnis und eine Kraftigung der Beckenboden- und

Harnblasenmuskulatur erklart werden.

Steirisches Kurbiskernol ist kein Medikament und
wurde freilich nicht in vergleichbaren, aufwandigen
Untersuchungen gepriift.

Seine Anwendung bei den genannten Erkrankungen
beruht jedoch auf einer langen Tradition und vielen
positiven Erfahrungsberichten. Fur die Forschung

gibt es diesbeziiglich jedoch noch viel zu tun!

Getrocknete Kurbiskerne
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Ene Herausforderung der
Ernahrungsforschung

Potenzial ohne Ende. Der steirische Olkurbis ist
eine Pflanze mit enormem Potenzial fir kiinftige For-
schungsarbeiten.

Durch geeignete Ziichtungen ware ein verbessertes
Wirkstoffspektrum im Kurbiskern bzw. im Steiri-
schen Kurbiskernol erzielbar. Besonders im Hinblick
auf die gesundheitlich wertvolle a-Linolensaure. Au-

Berdem besteht ein grol3es medizinisches Interesse,

Kurbis- ~ Sonnen-  Disteldl Ma|s Olivenol
kerndl  blumendl keimol

mogliche Wirkungen des Steirischen Kurbiskernols

beim Menschen naher aufzuklaren. In Zukunft wird
es allerdings notwendig sein, die molekularen Struk-
turen und die biologischen Wirkungen noch weiterer
sekundarer Inhaltsstoffe im Detail aufzuklaren, um
die gesundheitsfordernden Eigenschaften des Steiri-
schen Kurbiskernols insgesamt besser zu erkennen

und zu verstehen.

A. Hermetter

Ao. Univ.-Prof. Dr.

Dr. Gilbert Fruhwirth

Wussten Sie, dass...

Kurbiskernolflecken
aus Textilien am
besten entfernbar
sind, wenn man das
Kleidungsstuck in die
Sonne legt?

Die wissenschaftliche Unterstitzung fur dieses Ka-
pitel erfolgte durch Ao. Univ.-Prof. Dr. Albin Hermet-
ter und Dr. Gilbert Fruhwirth.

Fluorescence screening of antioxidant capacity in
pumpkin seed oils and other natural oils.
Eur. J. Lipid Sci. Technol. 105(2003); 266 - 274




Ekennungsmerkmal
Banderole

Erkennungszeichen. Eine Aufgabe der Gemein-
schaft Steirisches Kurbiskernol ist es, die Qualitats-
unterschiede der verschiedenen Kurbiskernole trans-
parenter zu machen: Kurbiskernol ist nicht gleich
Ktrbiskernol. So wie Wein nicht gleich Wein ist. Die
Gemeinschaft Steirisches Kurbiskerndl mochte Lust
machen, einmal selbst verschiedene Ole zu verkos-
ten, sich zu informieren und nachzufragen, woher die

Kurbiskerne stammen.

Mit Uber 1.600 landwirtschaftlichen Betrieben und
25 gewerblichen Olmuhlen schuf die Gemeinschaft
Steirisches Kurbiskernol eine Marke. Diese soge-
nannte Banderole gilt als Erkennungszeichen fur
echtes Steirisches Kurbiskernol. Versehen mit der
individuellen Kontrollnummer und Mengenangabe
steht sie fur kontrolliertes Steirisches Kurbiskernol.

Beim Kurbiskernolkauf auf diese Banderole zu ach-

ten zahlt sich aus!
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»8-8-A.“ steht fiir geschiitzte
geografische Angabe und bedeutet:

- gesicherte Herkunft der Kiirbiskerne
aus einem geografisch definierten
Gebiet in Osterreich

- Kiirbiskernol hergestellt in heimischen
Olmiihlen

- 100% reines Kiirbiskernol aus

Erstpressung

Die Banderole mit der individuellen,
fortlaufenden Kontrollnummer sichert
Ihnen ein kontrolliert echtes Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.

/4uf diese kontrollierte 4

Qualitat kann man setzen

Diese Banderole ist mehr als eine Marke. Sie ist
das eindeutige Erkennungszeichen fur echtes Steiri-

sches Kurbiskernol. Und sie ist noch mehr:

Sie erbringt den Nachweis, dass es sich um ein, von
einer unabhangigen, staatlich befugten Stelle geprif-
tes Steirisches Kurbiskernol handelt.

Die Betriebe der Gemeinschaft Steirisches Kurbis-
kernol stehen absolut zu diesen gesetzlich vorge-
schriebenen Herkunftskontrollen, denn jeder Schutz
macht nur Sinn, wenn er ausreichend Uberwacht

wird und alles nachvollziehbar ist.

Unsere oberste Pramisse ist es, dass die Konsu-
menten ein ehrliches, regionales und qualitativ hoch-
wertiges Produkt bekommen, dem sie ihr Vertrauen

schenken konnen.

o
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Zutaten: (4 Personen)

200 g Mayonnaise,

200 g Sauerrahm,

1/16 [ Kiirbiskernol,

1 EL Wasabi Paste (Kren),

10 BL Gelatine,

1/4 1 Rindsuppe, 500 g Beiried,
1/8 | Rindsuppe

5 BL Gelatine.

Zubereitung:

Mayonnaise, Sauerrahm, Kiir-
biskernol und Wasabi-Paste
gut verriihren. Gelatine ein-
weichen, in warmer Rindsuppe
auflosen und kalt riihren.
Kiirbiskernol in die Mischung
geben. Eine tiefe Form mit Fo-
lie auslegen und die Kiirbis-
kernol-Wasabi-Mousse 1 cm
hoch einschiitten und ca. 20
min im Kiihlschrank erstarren
lassen. Wdhrenddessen das
Fleisch wiirzen und beidseitig
anbraten.

Dann im Rohr bei 80° C bei-
einer Kerntemperatur von 52
Grad  (Fleischthermometer)
fertig garen. Fleisch erkalten
lassen und aus 200 g kleine

Wiirfel schneiden. Den Rest fiir
das Carpaccio verwenden. Fiir
das Gelee Gelatine einweichen
und dann in der warmen Rind-
suppe auflosen.

Die Folie mit der erkalteten
Kiirbiskernol-Mousse in eine
runde Form geben und mit
den Roastbeefwiirfeln auffiil-
len, anschlieffend mit Gelee
tibergieflen, im Kiihlschrank
erstarren lassen und stiirzen.
Restliches Roastbeef in feine
Scheiben schneiden und am
Teller auflegen.

Eine Scheibe vom Siilzchen an
der schmalen Oberkante in ge-
hackten Kiirbiskernen wdlzen,
und am Carpaccio mit Salat
und Kiirbiskernol anrichten.

e

Pucher Erich

Seit 1910 befindet sich das Anwesen im Besitz der Familie Lercher und
wird heute von Adolf und Dagmar Lercher in dritter Generation gefuhrt.
Vom einfachen Wirtshaus entwickelte sich das Haus zu einem gemutlichen
Hotel der 4-Sterne-Kategorie mit 3-Hauben-Kuche. Kulinarisch werden die
Gaste seit 2002 von Haubenkoch Erich Pucher, einem der bekanntesten
Haubenkoche der Steiermark, mit regionalen und saisonalen Kostlichkeiten
verwdhnt. 8850 Murau, www.lercher.com, www.erichpucher.at

[ ye)
L.ercners Candrdma

ulzerl in Kurbiskernol-Wasabi-Mousse auf
Roastbeef Carpaccio




Zutaten: (4 Personen)

400 g Hendlbrust,

50 g Kiirbiskernol, Salz,
Pfeffer, 100 g Topfen,
200 g Garnelenschwangz,
Olivenol,

0,3 | Zweigelt,

50 g Akazienhonig,

200 g Erddpfel,
150 g Muskatkiirbis,
100 g Schalotten,

Schweineschmalz, Salz,
Pfeffer, Muskat.

Zubereitung:

Hendlbrust der Ldnge nach
zum Schmetterling aufschnei-
den, auf 1/2 cm plattieren, mit
Kiirbiskernol, Salz und Pfeffer
marinieren und den Topfen auf
die ganzen Hendlbriiste vertei-
len. Garnelen von der Schale
befreien, am Riicken leicht ein-
schneiden und den Darm ent-
fernen.

Jeweils 2 Garnelen nebenein-
ander auf die Hendlbrust legen,
zur Roulade zusammenrollen
und mit Spief; fixieren.

In Olivenol goldgelb anbraten
und im Ofen bei 160° C ca. 15
min fertig garen.

Zweigelt bis auf 1/4 reduzie-
ren und mit Akazienhonig ab-
schmecken.

Erddpfel in der Schale kochen,
schdlen, Icm dicke Wiirfel
schneiden. Muskatkiirbis eben-
falls schdlen und in Icmdicke
Wiirfel schneiden.

Schalotten klein wiirfeln, im
Schweineschmalz  anschwit-
zen, Muskatkiirbis hinzufiigen
anrosten bis er Biss hat, Erd-
dpfel dazugeben und kross an-
braten.

Mit Salz, Pfeffer und mit Mus-
kat abschmecken.

LU

Schule Gotz

Am FuRe des Hochschwabes gelegen, bietet der Seebergof Gaumengenuss
auf Haubenniveau. Regina Gottwald und Gotz Schule fuhren das Hotel-Re-
staurant mit viel Liebe zum Detail. Gotz Schile bezaubert nicht nur durch
eine ideen- und abwechslungsreiche heimische sondern auch internationale
Kuche. Stolz sind sie zu Recht auf ihre zahlreichen Auszeichnungen, die den
Gasten in ihrem Haus ein besonderes Erlebnis garantieren.

8636 Seewiesen, www.seeberghof.at

T S
notel restaurant seelerqgndy

ndl-Garnelenschnitten mit Kurbiskern-
pesto und Reduziertem vom Zweigelt
auf Erdapfelmuskatkurbisgrostel

16




Zutaten: (4 Personen)
Schafkaseknodel:

500 g Kartoffelteig aus 150 g
griffigem Mehl, 30 g Griefs
oder Polentagrief3, 1 Ei, Salz
und Muskat,

80 g frischen Schafkdse,

2 El frische geschnittene
Krdiuter, 2 El gehackte
gerostete Kiirbiskerne,

2 El weifie geriebene Brosel
zum Binden.

Zutaten Salat:

200 g Blattsalate — Treviso-
Kresse, Lollo Rosso, Friesee,
Lowenzahn, Radieschen,
Vogerlsalat, etc., 2 EL

Kiirbiskernol, 2 El Apfelessig,

1 El Mostessig,
Y% Knoblauchzehe,

1 El Schnittlauch in Rollchen,

Salz, Pfeffer aus der Miihle.

Zubereitung:

Die am Vortag gekochten Kar-
toffeln schdlen und pressen,
mit den Zutaten rasch zu einem
glatten Teil verarbeiten. Den
Schafkdse zerdriicken, mit den
angegebenen Gewiirzen ver-
mengen und zu kleinen Kugeln
abdrehen.

Den Kartoffelteig ausrollen,
je nach Wunsch kleiner oder
grofier ausstechen, die Kdse-
kugerln umhiillen und kurz an-
frieren. Dadurch wird der Teig
nicht zu weich.

Die Salate putzen, waschen
und schleudern. Auf einem
Teller kreisformig oder bukett-
artig anrichten. Mit dem Dres-
sing marinieren.

Die Knodel im Salzwasser ca.
5 min leicht kocheln lassen,
abtropfen und mit Steirischem
Kiirbiskernol anrichten.

Nach seiner Lehre als Koch im Parkhotel in Graz, war er in Deutschland,
Schweiz und Frankreich tatig, bevor es ihn wieder in die Heimat zog. Seit
1990 ist er Berufsschullehrer an der LBS Bad Gleichenberg und an der
Padagogischen Hochschule Steiermark.

Vollmer Erich / /

[/ n

). /]

S andesteritsschule ad g&W

chafkaseknodel mit Blattsalat und
Steirischem Kurbiskernol

18

19




Back Mamba

Zutaten:

Zuckermelonen, Orangensaft,

Rum, Zitronengras,
Chili, Ahornsirup, Pfeffer,
Steirisches Kiirbiskernol

Zubereitung:

Die Zuckermelonen grob wiir-
felig schneiden und in einen
Mixbehdlter geben. Mit einem
guten Schuss Rum, Orangen-
saft, Ahornsirup marinieren
und fiir eine Stunde im Gefrier-
schrank gut durchkiihlen

3>
-
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lassen. Die Melonenstiicke
fiir die Deko jeweils auf einen
Zitronengrasspief3 stecken,
mit Steirischem Kiirbiskernol
g.8.A. tibergiefien und pfeffern.
Anschlieflend die angefrorenen
Melonenstiicke im Mixbecher
piirieren, mit etwas Chilipul-
ver (Tabasco) wiirzen und mit
Champagner, Sekt oder Pro-
secco aufgiefien.

Mit einem Loffel zum Abschluss
noch etwas Steirisches Kiirbis-
kernol g.g.A. auf die Oberfld-
che trdufeln und den Zitronen-
grasspief3 auf das Glas legen.

Der Drink sollte mit einem
Strohhalm getrunken werden.
Der letzte Schluck mit dem
Schuss Steirischem Kiirbis-
kernol g.g.A. macht den Me-
lonendrink dann zur Black
Mamba.

LSIeirische Kurbiskernoleierspeise

Zutaten: Zubereitung:

2 Eier Eier mit Steirischem Kiirbis-
Steirisches Kiirbiskernol kernol, Salz und Pfeffer ver-
Salz, Pfeffer quirlen. In einer beschichteten
Zum Dekorieren: Cocktailto- Pfanne unter standigem Riih-
mate, Petersilie oder Schnitt- ren braten, mit einer halben
lauch Cocktailtomate und Krdutern

dekorieren.

TIPP: auch auf einem Pum-
pernickel-Taler serviert, sieht
die Kiirbiskernoleierspeise toll

aus.

21
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mwollen immer gesunder

leben, besser aussehen, uns noch
fitter fuhlen. Jeder Tropfen Echtes
Steirisches Kurbiskernol g.g.A. bringt
uns diesem Ziel ein Stuck naher. Was
dieses heimische Produkt fur unser
Wohlbefinden, unsere Gesundheit
und Schonheit tun kann, zeigen Ex-
perten aus den verschiedenen Bran-
chen hier auf.

Dass das Steirische Kurbiskernol
g.g.A. Uber seine wohltuende Wir-
kung hinaus auch noch fabelhaft
schmeckt, nutzen steirische (Hau-
ben) Koche fur ihre Kreationen. Sie
verraten ihre ganz personlichen Kern-
ol-Favoriten. Vom Anfanger bis zum
leidenschaftlichen Hobbykoch findet
jeder das eine oder andere Schman-
kerl furs eigene
Kuchen-Repertoire. /& 2508

Dieses Buch ist
eine Einladung zum
Schmbkern,
Ausprobieren und
Verwohnen aller Sinne.
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