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AMA-GASTROSIEGEL

,Suchen, Finden,
Genieflen.”

Transparenz in der Speisekarte:
Woher stammen das Fleisch,
die Milchprodukee, Eier, . l * 1 "—-‘_‘1_.&-.-
Erdipfel, Gemiise, Wild
und Fisch?

Auf diesen Plattformen finden Sie alle ausgezeichneten
AMA-GASTROSIEGEL-Betriebe in Threr Nihe.

; =
Das EU-Logo geschiitzte geografi-
sche Angabe garantiert die Steiri-
sche Herkunft des Krens.

Wiirzig scharf durch denWinter -
mit Steirischem Kren g.g.A.

wohltuend

Schon im 12. Jahrhundert schrieb Hildegard von Bingen
vom gesundheitlichen Wert des Krens. Kren wird insbeson-
dere in den Hauptanbaugebieten als Gewiirz- und Hausmit-
tel aufgrund seiner Wirkstoffe angewendet.

scharf

Steirischer Kren g.g.A. wird fiir seine besondere Schdrfe
geschdtzt. Die Schdrfe verdankt der Kren den enthaltenen
Senfolen. Die schweren Boden in der Steiermark tragen zur
Schdirfe des Krens bei. Dies macht den Steirischen Kren
8.8-A. besonders wertvoll.
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Liebe Leserinnen
und Leser

)

Kiirbiskernol-Bauern und Olmiil-
ler blicken auf eine sehr arbeitsin-
tensive Zeit zuriick. Nun lagern die
getrockneten und gerésteten Kiir-
biskerne sachgerecht und werden
bei Bedarf frisch gepresst. Dann
kommt ihr gehaltvolles Ol in Fla-
schen, um als exquisite, hochwer-
tige Zutat Ihre Erndhrung anzurei-
chern.

Wihrend im Sommer eine ausge-
wogene, vitaminreiche Kost aus
heimischen Produkten keinen allzu
groflen Aufwand darstellt, miissen
wir in der kalten Jahreszeit unseren
Speiseplan wesentlich bewusster zu-
sammenstellen.

Mit dieser ,,Olpresse“ legen wir Ih-
nen das echte Steirische Kiirbiskern-
ol als einfache und wohlschmecken-
de Moglichkeit einer zeitgemiflen,
achtsamen Erndhrung ans Herz.
Damit Sie dabei garantiert keine
Abstriche machen, zeigen wir Th-
nen, worauf beim Kauf zu schau-
en ist. Auflerdem verraten wir Ih-
nen, wie Sie mit ein paar Tropfen
,Griines Gold“ zu den Feiertagen

|
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Ing. Franz Labugger
Obmann

| st e
o el

Ing. Mag. Andreas Cretnik
Geschéftsfiihrer

Mobil: -
r l Fwrsepiior ] TIhren Lieben ganz besondere Ge-
S 0 Mobile Navigation wisepilot oo schmackserlebnisse bereiten kon-
wUurzig
nen.
RIS facebook Steirischer Kren g.g.A. bringt nicht nur Wiirze in Hauptge-
A —— ] o il 10 o o T richte, sondern auch in wohlschmeckende Suppen und Vor- Gutes Gehngcn beim Ausprobleren
speisen. der Weihnachtsrezepte wiinschen
Anregungen, Rezepte und Informationen iiber Steirischen Ihnen
Kren g.g.A. finden Sie unter www.steirergemuese.at
WWW.AMA-GASTROSIEGEL.AT ¢88 20
Bezahlte Werbung
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Das ist des Blutzers K

-

A

Nach einem fruchtbaren Som-
mer ist fiir die Kiirbisse mit
dem Herbst die Zeit der Ernte
angebrochen. Als sicheres Zeichen
dafiir gelten verdorrende Stingel
und Blitter sowie eine deutliche

Verfirbung der Friichte.

Wihrend der Speisekiirbis mit
seinem delikaten Fleisch als Ba-
sis unterschiedlichster Gerichte
dient, eignen sich ausschliefSlich

die Kerne des Olkiirbisses fiir die

4 steirische@_rPresse.

Herstellung des echten Steirischen
Kiirbiskernéls g.g.A. Unsere heimi-
schen Kiirbiskernsl-Bauern haben
vor der Ernte auf ihren Feldern re-
gelmifig Kiirbisse gedffnet und de-
ren Innenleben inspiziert, um den
perfekten Moment fiir die Ernte zu
erwischen.

Ist dieser gekommen, gelangen mo-
derne Spezialmaschinen zum Ein-
satz. Eine deutliche Erleichterung
fiir die Landwirte, die frither jeden
,Blutzer mit einem Hackmesser

halbieren und die Kerne hindisch
aus den einzelnen Kammern her-
ausziehen und abstreifen mussten.
In steirischer Mundart heif3t dieser
Vorgang ,Auspatz’In“. Mittlerweile
fadelt ein Kirbispflug die Kiirbisse
in Reih und Glied auf, die Kiirbis-

erntemaschine zerkleinert sie.

Maschinell lassen sich die Kerne
zligig von Schale und Fruchtfleisch
trennen. Da sie einen Wassergehalt
zwischen 50 und 60 Prozent haben,

werden sie nach einer sorgfiltigen
Reinigung auf eine Kernfeuchte
von 6 bis 8 Prozent gebracht.

Nach diesem zehn- bis zwolfstiindi-
gen Prozedere sind die Kiirbiskerne
bereit fur ihre Lagerung,.

Gepresst wird stets nur die aktuell
benétigte Menge, damit die Konsu-
menten laufend ein frisches hoch-
wertiges Steirisches Kiirbiskernol
g.g.A. zur Verfigung haben.

J

Gerhard Wlodkowski
I?résidem‘ Landwirtschaftskammer
) Osterreich

L7
Sorgsame Herstellung

Steirisches Kiirbiskernél ist ein Top-
Produkt und wird auch internatio-
nal immer begehrter. Hinter dieser
steirischen Spezialitit steckt eine
monatelange, sorgsame Qualitits-
arbeit der heimischen Biuerinnen
und Bauern.

Diese beginnt am Acker bei der
sorgfiltigen Vorbereitung des Saat-
beetes, setzt sich in der stindigen
Pflege der heranwachsenden Kiir-
bisse fort und endet nach der um-
sichtigen Ernte der reifen Kiirbisse
mit der schonenden Pressung.

Das nussig duftende ,,Griine Gold“ |
der Steiermark ist selbstverstiandlich '\
durch ein ausgefeiltes, streng kon-
trolliertes Qualititssicherungs-Pro-
gramm bis zum Acker eines jeden
Produzenten riickverfolgbar.

Daher ist auf Ole mit der Bandero-

le ,Steirisches Kiirbiskernsl g.g. A*
absoluter Verlass.

g Mhothpurs:

Gerhard Wiodkowski
Prisident Landwirtschaftskammer
Osterreich

steirische@_rPresse‘ 5
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Kaum eine Frucht ist so vielfil-
tig nutzbar wie der Steirische
Olkiirbis. Schon vor rund 275 Jah-
ren erkannten Menschen, dass im
Inneren dieser Schalen ein enormes
Potenzial steckt und begannen in
der Steiermark mit dem Anbau
von Olkiirbis. Damals wurden die
getrockneten Kiirbiskerne in Stein-
miihlen gemahlen und in holztrog-
dhnlichen Knetbinken mit Wasser
und Salz von Hand verknetet.

Das Rosten des dabei entstande-
nen Kiirbissterzes iiber dem Feuer
diente zum Trennen des Ols vom
Eiweifs. Anschlieflend kam die er-
wirmte Masse — eingewickelt in ein
Tuch - in eine massive Holzvorrich-
tung, die ,Steirische Olkuh“. Mit
einem grofSen Hammer schlug nun
der ,,Olausschliger (Olmiiller) auf
einen Holzkeil, der die beiden Ein-
sitze (,Manderl“ und ,Weiberl“)
mit der Rostmasse zusammen- und
damit das Ol herauspresste.

Seit damals hat sich an diesem
Herstellungsprozess bis auf einige
Modernisierungen kaum etwas ver-
indert.
Die Rahmenbedingungen entspre-
chen heute freilich den strengsten
Hygienestandards. Gleich geblie-
ben sind die hohen Anforderun-
en an das Fingerspitzengefiihl des
Olmiillers. Nur die besten von ih-
nen erzeugen aus absolut einwand-
freien Kernen das echte Steirische
Kiirbiskernol g.g.A. in bewihrter
Qualitit.
Auch was nicht als Ol in die Flasche
kommt findet Verwendung. Scha-
len und Fruchtfleisch verbleiben

nach dem , Auspatz’In® als Diinger
auf dem Acker.

Nach dem Pressen bleibt der
»Presskuchen iibrig. Er beinhal-
tet hochwertige Inhaltsstoffe und
wird in Pesto, Mehlspeisen oder
als natiirliches Eiweif$futtermittel
eingesetzt.

Impressum:

Medieninhaber, Herausgeber und Verleger:

Gemeinschaft Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.
Julius -Strauf§ -Weg 1a, A-8430 Leibnitz
office@steirisches-kuerbiskernoel-gga.at
www.steirisches-kuerbiskernoel.en

Fotos: Pixelmaker, Kristoferitsch,
Texte: Renate Eichberger

Gestaltung: www. bruckbauer-grafikdesign.at

Druck: Leykam let s print, Neuddrfl

Satz- und Druckfehler vorbehalten, Alle Rechte vorbe-
halten. Verarbeitung und Vervielfiltigung, auch teilweise,
durch Film und Tontriiger, Einspeichern und Verarbeiten
in elektronischen Systemen und durch Farbkopie sind nur
mit schriftlicher Genehmigung der Gemeinschaft Steirisches
Kiirbiskernol g g.A. erlaubt.

steirische@_fPresse. 7
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Was ein echter Steirer ist...

Achten Sie auf die Banderole, denn nur dieses Kurbiskerndl ist echtes Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A.

w

w

!

® Weiz

Graz-Umgebung
Voitsberg

Deutschlandsberg Leibnitz

N/ Q

e o o der zeigt das! So hilt es
auch die Gemeinschaft Steirisches
Kiirbiskernol g.g.A. mit ihrem Pro-
dukt, das in seiner Einzigartigkeit
tatsichlich auf den ersten Blick er-
kennbar ist. Denn nur wo die Ban-
derole draufist, ist garantiert echtes
Steirisches Kiirbiskernél drin!

Immer mehr Konsumenten greifen
zu Qualititsprodukten aus Oster-
reich! Regionalitit des Anbaugebie-
tes, Transparenz bei der Herstellung
sowie umweltschonender Transport
bilden zunehmend die Kriterien fiir
eine bewusste Kaufentscheidung.
Mit seinem vierstufigen Kontroll-
system liegt das Steirische Kiirbis-
kernél g.g.A. voll im Trend!

Der Weg des Produktes ist vom An-
bau der Kiirbiskerne bis hin zur Ab-
fullung in die Flasche liickenlos
nachvollziehbar. Als optisches Zei-

w
Feldbach ‘ ®

Hartberg

m (Qwart
DN (O

Glssing

‘ Jennersdorf

Radkersburg

Definierte Anbaugebiete des steirischen Olkiirbis:
® Steiermark, Burgenland, Niederdsterreich

chen belegt die weifl-griine Bande-
role mit Mengenangabe und indi-
vidueller Kontrollnummer die
Spitzenqualitit dieser ganz
besonderen Spezialitit aus

der Griinen Mark, wie die
Steiermark genannt wird.

Rund 2.300 landwirtschaft-
liche Betriebe und dreiflig ge-
werbliche Olmiihlen bekennen
sich als Mitglieder der Gemein-
schaft Steirisches Kiirbiskernol
g.g.A. voll und ganz zu diesen
strengen Kontrollen. Sie sind
sich bei der Arbeit ihrer enormen
Verantwortung bewusst - im-
merhin garantiert die Banderole
nicht nur Regionalitdt, Trans-
parenz und optimalen Trans-
port sondern biirgt ebenso fur
den unverkennbaren késtlichen
Geschmack des ,,Griinen Goldes*

aus der Steiermark!

steirische@_fPresse. 9
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Steirisches Kernol - Was sonst

von Dr. Franz Siegfried Wagner

Steirischcs Kiirbiskernol g.g.A.
ist authentisch! Es ist ein Pro-
duke, das alle Anforderungen an
ein traditionelles und modernes
Lebensmittel erfillt. Zutaten mit ge-
prifter Herkunftsdefinition werden
von regionalen Manufakturen nach
festgelegten traditionellen Standards
zu einer einzigartigen kulinarischen
Spezialitit verarbeitet. Diese be-
geistert weltweit die Gaumen vieler
Feinschmecker. Steirisches Kiirbis-
kernol g.g.A. ist ein sympathisches
Lebensmittel! Keine Massenproduk-
tion, keine Umweltzerstorung, keine
Missachtung ethischer Standards.

Solange in der EU die Kennzeich-

nung der Herkunft von Zutaten
nicht verpflichtend und deutlich
sichtbar vorgeschrieben ist, ist die
Verlockung grof3, mit Kernélen nicht
definierter Herkunft am Erfolg des
originalen Steirischen Kiirbiskernéls
g.g.A. mitzunaschen.

Steirisches Kiirbiskernol g.g. A. wird
aus den Kernen des Cucurbita pepo
styriaca gewonnen. Deren beson-
dere botanische Eigenschaften er-
zeugen ein im Codex Alimentarius
Austriacus spezifiziertes ,dichroi-
tisches“  (zweifirbiges) Speisesl
mit typischem Griinton. Dieser ist
durch spektroskopische Verfahren

im Labor klar charakterisierbar.

Auslindische Kernole weisen diese
Schattierung bislang nicht auf. Was
aber, wenn Cucurbita pepo styriaca
in Zukunft auch in anderen europi-
ischen Lindern oder gar im fernen
China produziert wird?
Konsumenten haben ein Recht auf
seriose Information! Kontrolle der
Qualitit in Verbindung mit Kon-
trolle der Herkunft wird kiinftig das
Herzstiick einer neuen, notwendi-
gen Qualititsdefinition, die nicht
nur Sicherheit, sondern Vertrauen
schafft!

Dr. Franz Siegfried Wagner ist vom
Bundesministerium fiir Gesundheit
autorisierter Lebensmittelgutachter.

GENUSS
BALL
GRAZ.

GRAZER CONGRESS
WWW.GENUSSBALL.AT

Tickets bei

+8088200

LANGE
TAFEL
GRAZ
13.08.2012

GENUSS HAUPTSTADT

www.genusshauptstadt.at

Tickets bei

.8088200

Bezahlte Werbung

R

GENUSS
REGION
OSTERREICH

J steirische@_rpresse. 11




W.I'- genan das Steirische Kiirbis
kermnol gg A, zu ctwas Beson

derem mache, dariber scheiden sick
die Getster.

Wihrend das Kurbiskernal in sei
ner ursprianglichen Form mit seiner
nussigen Note punkeet und Knab-
berkerne in threr vertranten oder
exotischen Hiille mit ihrem Knus

| { i Fa L
||l..'|.'L||l..|'-.|.'.IllLI.-!‘l.II:l_'\,l...l stehi bei den

Beaury- und PHegeprodukeen auf

Rarrhiskerndl-Basiv der  kosmeti-
sche Wert an oberster Stelle. Wer aut

eine bewusste Lebensweise achret,
der weill bei simtlichen Varianten
den rundum posiciven  Einfluss zu
schiitzen, Als Geschenk eignet sich
das Steirische Kirbiskernil ganz be-
sonders durch seinen langfristigen
Einsite

Wie schr Thnen das Wohl des Be
schenkten am Herz liege, zeigen Sie
durch die achtsame Wah! eines Pri
senites fiir Korper, Geist und Seele.
Dank der wvielfa tigen E"|~h|:|Lr|1.|-
lette, die vomm Kuarbiskernol, Gber

Knabberkerne, Kirbiskern-Nougas
Schokoladen und Kiirbiskernku-
gerin bis hin 2u Lodonen, Cremes
umnad Shampoos reicht, sprechen diese
Greschenke hemischer Kirbaskem-
ol-Bawern alle Sinne an

Mit einem individuell zusammen-
gestellien  Geschenkkorb  zeigen
Sie, dass Sie mit Herz und Hirn
schenken. Der besondere, heimelig-
verrraute und doch sters aufs Neue
uberraschende Geschmack lost bei
jedem Biss cin emotionales Ess-FEr-

Sﬂ
Slensche
Rezapte

.

+

A

lebnis aus. Beim wohligen Genuss
denke der Beschenkee immer wieder
germ an den edlen Spender dieser ku
linarischen Freuden!

(b Freunde, Kunden oder Mitarbe:
ter = ein Geschenk mic dem hoch
qualitativen Steirischen Kiirbiskern-
ol guA, beschert Menschen, die
lhnen viel bedeuten, im Jahr 2012
eine Reihe kalinarischer | lighlights
und sorge dafir, dass Sie bestens und
uber einen Lingeren Aeitraum im

Gedichmis bleiben!

Mehrwert

,arunes Gold“ -
schenken mit

..m



Zutaten flr 4 Portionen

Steirischer Kurbiskernol-
gugelhupf

5 Eidotter, 60 g Speisedl,

60 g Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.,
1 Pkg. Vanillezucker,

180 g Staubzucker,

5 Eiklar, 120 g Kristallzucker,

1 Prise Salz,

300 g Mehl,

120 g geriebene Steirische Kiirbis-
kerne,

9 g Backpulver,

120 g Milch,

Butter und Mehl fiir die Form,

ca. 200 g Marillenmarmelade,

Schokoglasur:

100 ml Wasser,

200 g Kristallzucker,

150 g Zartbitterkuvertiire, +
ca. 50 g Steirischer Kiirbiskern-

schrot zum Bestreuen o

\Jorname

Nachna™e

i

14 steirische@_fPresse.

Bezahlte Werbung Bestellkupon ausfiillen, ausschneiden und einsenden an: Kochen&Kiiche, Hofgasse 5, 8010 Graz
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Zutaten:

300 g Mehl glatt,

60 g Staubzucker,

1 Pkg. Vanillezucker,

4 EL Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.,
250 g Butter,

100 g Staubzucker,

1 Pkg. Vanillezucker

Zubereitung:

Das Mehl auf eine Arbeitsfliche ge-
ben, Staubzucker und Vanillezucker
dazugeben.

Dann das Steirische Kiirbiskernol
und die kalte, diinn geschnittene
Butter dazugeben. Mit den Hin-
den kneten, bis ein geschmeidiger
Teig entstanden ist. Kurz im Kiihl-
schrank zugedeckt rasten lassen.

Danach zu einer Rolle formen und
in gleich grofle Portionen teilen.
Diese zu Kipferln formen, auf ein
beschichtetes Backblech legen und
bei 180° C ca. 15 - 20 Min. backen
lassen. Den richtigen Zeitpunkt
erkennen Sie daran, dass sich die
Spitzen der Kipferln braunlich ver-
firben.

Auskiihlen lassen und wahlweise in
einem Staubzucker/Vanillezucker-
gemisch wilzen oder die Spitzen in

Schokolade tunken.

Steirische

Kurbiskernolkipferin

ca. 80 Stuck

Steirische
KUrbiskernolpraline
ca. 30 Stlck

Zutaten:

100 g Butter, 30 ml Steirisches
Kiirbiskernsl g.g.A., 250 g weif3e
Schokolade, 20 ml Amaretto,
gehackee, gerostete Steirische
Kiirbiskerne

Zubereitung:

Die Butter mit Steirischem Kiirbis-
kernol luftig aufschlagen.

Dann die geschmolzene, tiberkiihl-
te Schokolade hinzufiigen und mit
Amaretto abschmecken.

Diese Masse im Kiihlschrank hand-
fest werden lassen. Anschlieflend
Kugeln 4 10 g formen und in den
Kiirbiskernen wilzen. In Papier-
formchen setzen.

TIPP: Sollte die Masse zu weich
sein, kurz ins Gefrierfach geben.

Dipl.-Piid. Peter Schmuck,
LBS Bad Gleichenberg

36 Hauben kronen das Steirische Kiirbiskernol.

Heimische Haubenkéche verraten in dem Buch ,,Steirische Versuchung®
ihre ganz persénlichen Kernél-Favoriten.

Gemeinschaft Steirisches
Kiirbiskernsl g.g.A. (Hrsg.)
»Steirische Versuchung®

3. Auflage, Eigenverlag Nihere Information unter:

Leibnitz; 2008, 148 Seiten www.steirisches-kuerbiskernoel.eu
ISBN 978-3-200-01203-5 Telefon: 03452 / 72 151 Q
il
. XD
- T e s

Kiirbiskernol kann weitaus mehr als Salat verfeinern! Wie, das erfah-
ren Kiichenneulinge ebenso wie leidenschaftliche Hobbykoche bei
der Lektiire des Buches ,,Steirische Versuchung®.

G’schmackig illustriert, von Experten mit einer kriftigen Brise Hin-
tergrundwissen gewiirzt, appetitlich aufbereitet, machen darin allerlei
Rezepte verschiedener (Hauben)Koche Gusto auf kulinarische Lecker-
bissen mit dem gewissen Etwas.

Uberraschen Sie Thre Giste und fiihren Sie sie mit der ,geheimen
Zutat® Steirisches Kiirbiskernol g.g.A. auf gut Steirisch in Versu-
chung!

steirische@fPresse. 17
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lle Jahre wieder bringt die

Weihnachtszeit fiir viele Men-
schen kleine oder groflere Erndh-
rungssiinden mit sich. Ein paar
simple Tipps und Tricks helfen,
diesen unerwiinschten Nebeneffekt
der Festtage zu vermeiden.
Neben der Menge die wir essen,
ist die Qualitit entscheidend.
Geschmacklich bietet Steirisches
Kiirbiskernsl g.g.A. verlockende
Gaumenfreuden. Doch auch in
anderer Hinsicht ist es einzigartig!
Typischen Weihnachtskeksen be-
schert es aufregend nussige Nuan-
cen, wer das Ausgefallene schitzt,
dem erschlief3t es vollig neue Di-
mensionen des Backens.
Auflerdem verleiht es Mehlspeisen
durch seine tiefgriine Farbe einen
speziellen optischen Touch.

Mit  Steirischem  Kiirbiskernsl
g.g.A. gelangt 100 % Natur ganz
ohne Zusitze auf Thre Festtagstafel.
Seine Einsatzmaglichkeiten gehen
weit tiber die Salatzubereitung hi-
naus. Késtliche Rezepte finden Sie
im Internet auf http://www.steiri-
sches-kuerbiskernoel-gga.at.

Maochten Sie Kiirbiskerndl zum
Backen verwenden, achten Sie beim
Austausch von Butter/Margarine auf
Mengenunterschiede. 1:1 funktio-
niert dabei leider nicht.

Da Butter und Margarine fest sind,
Steirisches  Kiirbiskerndl jedoch
fliissig, geht die Bindung im Teig
verloren.

Das Rezept auf S. 16 konnen Sie fiir
simtliche Kekse, die einen Miirbteig
verlangen, als Basis nehmen.

-

Grun schimmert es unterm Weihnachtsbaum

steirische@_rPresse. 19
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iesengrofs ist die Freude, aus

der héchsten Kernol-Primie-
rung des Landes siegreich hervor-
zugehen! ,Unsere Qualititsarbeit
macht sich bezahlt“, strahlte die
Siegerfamilie des Kiirbiskernél-
Championats 2011/12 mit den
Vize-Champions um die Wette.
Ein ,Stockerlplatz“ bei dem von
Landwirtschaftskammer Steiermark
und Gemeinschaft Steirisches Kiir-
biskernél g.g.A. durchgefiihrten
Bewerb ist schliefSlich etwas ganz
Besonderes!
Hinter dem Siegerbetrieb und sei-
nen Mitstreitern liegt ein harter

Weg. Erst einmal galt es fiir sie, in
zwei aufeinander folgenden Jahren
bei der Verkostung zur Landespri-
mierung mit ihrem Kernél die volle
Punktezahl zu erlangen.

383 Betriebe prisentierten sich
diesmal beim Vorentscheid.

85 Betriebe durften sich der wei-
terfithrenden Verkostung stellen.
Danach hiefy es beim Champio-
nat 2011/12 fiir 75 Juroren ihre
Geschmacksknospen maximal zu
sensibilisieren und nach strengsten
Kriterien ihren Favoriten zu nomi-
nieren.

Keine leichte Aufgabe! , Jedes einzel-

Mebhr Infos unter: http://www.steirisches-kuerbiskernoel-gga.at

ne dieser Kiirbiskernéle entspricht
in Geschmack und Qualitit aller-
héchsten Anspriichen®, lautete der
einhellige Tenor.

Die Jury aus Vertretern der oster-
reichischen ~ Spitzengastronomie,
aus Politik und Medien hat ent-
schieden. Fiir die steirischen Kiir-
biskernél-Produzenten geht die
Arbeit jedoch weiter.

Denn zwei Dinge sind gewiss: das
nichste Kiirbiskernol-Championat
kommt bestimmt — und die Latte
liegt extrem hoch!

steirische@_fpresse. 21




Grofles Gewinnspiel L2

e ' Wie lautet das Wort?

Kdrpelix” Winterfreuden

Als Kiirbelix neulich auf den Kiirbisacker ging, erkannte er ihn kaum wieder.
Wo erst junge Pflanzchen standen, spiter reife Kiirbisse lagen, die er dann

Gestern bekam ich Besuch von einer Familie, der ich berichten durfte, wie mein Leben rund
um den Steirischen Olkiirbis aussieht.

Als ich erzihlte, wie ich Kerne und Fruchtfleisch aus der Schale gelost habe, bekamen meine
Giste ganz grofle Augen. Thr wisst sicher, welches Wort sie nicht verstanden haben!
Tragt diesen Mundart-Ausdruck auf dem Gewinnkupon in die
dafiir vorgesehenen Felder ein und gewinnt

wauspatz’ln“ (so nennt man in Mundart das Herauslésen der Kiirbisker-
ne) durfte, liegt derzeit nur blanke Erde. Dass sich der Boden nun ein paar
Monate lang erholen muss, passt Kiirbelix gut. So kann er auf dem Acker
spielen, ohne aufpassen zu miissen!

Am meisten freut er sich auf den ersten Schnee! Da ist alles wunderschon
weif$ und er kann endlich wieder einen Schneemann bauen! Der bekommt
eine Karottennase, Kohlenaugen und natiirlich einen Mund aus vielen Kiir-
biskernen!

So in Gedanken an Winterfreuden hat Kiirbelix ganz die Zeit tibersehen.
Weil es jetzt schon so frith finster wird, stand er plotzlich da und konnte die
Hand vor Augen nicht mehr sehen. Gerade als er ein bisser] Angst bekam,
sah er in der Ferne ein helles Licht. Sofort wusste er, das ist die Kerze, die der
Bauer in den ausgehohlten Kiirbis gestellt hat. Vom Fensterbrett aus hat ihm
der Kiirbis so den Weg gezeigt! Huiii, da ist iirbelix ganz schnell nachhause

gelaufen!
7 .
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2 Ubernachtungen mit Halbpension fiir 1 Kind in
Begleitung eines Erwachsenen in einem steirischen
Thermenhotel inkl. Thermeneintritt und Besichtigung
einer Olmiihle

2. Preis
Leckerbissen - Box

3. Preis
Knabberspafd

@
D
M
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von Informationsmaterial durch die Gemeinschaft ,,Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.“zu.

Ich stimme einer elektronischen Verarbeitung meiner Daten und der Zusendung
Diese Zustimmung kann jederzeit schriftlich widerrufen werden.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.



Die Tage werden kiirzer, die Temperaturen
sinken - jetzt ist genau die richtige Zeit,
im gesunden Bad Radkersburger Thermal-
wasser zu relaxen, es sich bei den Gast-

gebern der Region so richtig gut gehen
lassen und sich von den vielen Adve
Veranstaltungen rund um das Adve
dorf in der historischen Altstadt von B
Radkershurg verzaubern zu lassen.

ﬂotel im Park ****superior

BAD RADKERSBURGS ERSTE WOHLFUHLADRESSE

Adventzeit = Verwohnzeit

2 Ubernachtungen im EZ bzw. DZ inklusive

* Kulinarium der Sinne mit Erlebnis-Frihstiicks-
buffet, Mittagsjause, 6-Gang Abendmenii

o Teilnahme am Entspannungs- und Aktivprogramm
* Hoteleigene Thermen- und Saunalandschaft

ab€195,

Mehr Infos: +43 3476 /2571 | www.hotel-im-park.at
Bezahlte Werbung

P.p.P. Giiltig von 27.11. bis
23.12.2011, (ausgenommen
8.-11. Dez. 2011). Kein EZZ.

alhotel der Parktherme****
S GENIESSERHOTEL AN DER PARKTHERME

Mit direktem
Verblndungsgang
in die Parktherme

Vlta Est unser Kiassiker
3 Tage/2 Ubernachtungen inklusive

o reichhaltigem Frithstiicksbuffet

* Feinschmecker-Halbpension

* freie Tageseintritte in die Parktherme & Sauna.Welt
* Cappuccino & Kuchenbuffet

* 1/4 | Steirisches Kiirbiskernél GRATIS

R € ‘I 83’ Pp.P.im DZ

Giiltig bis 26.2.2012.

Mehr Infos: +43 3476 / 41 500 | www.vital-hotel.at

BAD
RADKERSBURG

im Steirischen Thermenland

Advent in Bad Radkersburg
von 16.11. bis 24.12.2011
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* Advent.Dorf am Hauptplatz (Do bis So)

* Advent.Pfad mit Klang-Installationen
am 2., 3., & 4. Adventsamstag - Fiihrungen

* Eislaufen am Hauptplatz
ab 26. November (ab 10 bzw. 14 Uhr)

* Advent-Konzerte: Im ZEHNERHAUS:
1.12. Wolfram Berger | 15.12. Leo Kysela
22.12. Hannes Urdl & Raphael Wressnig

In der Stadtpfarrkirche: 8.12. Oswald Sattler
Weitere Advent-Konzerte in den Hotels!

Termine & Infos: www.badradkershurg.at

Das Top-Wohlfiihlpaket

DER GASTGEBER DER REGION

Relaxdays plus

4 Tage/3 Ubernachtungen inkl. Friihstiick
* 3 Tage Parkthermen-Eintritt inkl. Sauna
* 1 x Riickenmassage (25 min.)

ab nur

Friihstiickspension/GH ab € 157,-
Hotel Garni ab € 187 -

Bei Anreise Sonntag erhalten
Sie die 4. Nacht um nur € 2,-

P.p.P. Giiltig bis 26.2.2012.

im Privatzimmer

Infos zu den Relaxdays und Top-Angeboten der
4-Sterne-Thermenhotels erhalten Sie unter:
+43 (0) 3476 / 2545 oder www.badradkershurg.at

~

ParkTherme
BAD RADKERSBURG

otel Zur Alten Sporgasse 4*
OHLFUHLEN IM HISTORISCHEN AMBIENTE
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Wohlfiihl-Hit

3 Tage/2 Ubernachtungen inklusive
e reichhaltigem Friihstiicksbuffet

* 2 x Parkthermen-Eintritt
¢ 1 x Feinschmecker-HP im Restaurant , Fontane”
oder im ,Mehrblick“ der Parktherme

1 p GUt DZGUtbS
ur ’

26.2.2012, (ausgenommen
26.12.2011 - 03.01.2012)

Mehr Infos: +43 3476 / 3500 42100 | www.sporgasse.at




