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WEINFESTE 2022

Wein, Sturm, Kastanien.

Mit der Weinernte sind in den
steirischen Weinbauregionen
auch immer zahlreiche
traditionelle Feste mit
kulinarischen Genlssen und
unterhaltsamen Programmen
rund um den steirischen Wein
verbunden.

Infos: www.steiermark.wine/
veranstaltungen

Junker-Prasentation.
Héhepunkt ist die Junker-
Prasentation am 9. November
in der Grazer Messe. Unter
dem Motto ,Der Junker ist
dal" prasentieren mehr als 100
Junker-Winzer den neuen
Wein. Start: 17 Uhr. Infos und
Tickets siehe rechts unten!
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E Hier geht’s zu

allen Festen
rund um den
steirischen
Wein.
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Die Welnlese lauft
auf Hochtouren

Hochbetrieb bei den
steirischen Weinbau-
ern: Lese ist voll im
Gange, bald gibt es
den Junker 2022!

er Prachtsommer hat die
DTrauben im Rekordtempo

zur Vollreife gebracht. Da
heiBt es flr die steirischen Wein-
bauerinnen und Weinbauern kei-
ne Zeit verlieren und die Ernte
2022 einfahren! Rund zehn Tage
friher als sonst hat die traditio-
nelle Weinlese in der Steiermark

WIR MACHT’S MOGLICH.

g”
RAIFFEISEN

heuer begonnen. Bedingt durch
die etwas friihere BlUte, vor allem
aber aufgrund der durchgehen-
den Hitzeperiode im Juni und Juli
und der spat eingesetzten Gewit-
terregen.

Jetzt lauft die Hauptlese. Die ers-
ten Trauben wurden jedoch be-
reits in den ersten Septemberta-
gen fur die Produktion von Sekt-
grundwein und Sturm geerntet.
Werner Luttenberger, Weinbau-
direktor und Geschéaftsfihrer von
Wein Steiermark: ,Bei den Jun-
ker-Trauben wurde in den drei Re-
gionen SUdsteiermark, Vulkan-
land Steiermark und Weststeier-

mark der groBte Teil bereits ge-
erntet und gekeltert. Und Verkos-
tungen der Trauben zeigen auch
heuer wieder sehr fruchtige Aro-
men bei ausgewogener, harmoni-
scher Saure.” Was heil3t das fur
den neuen Jahrgang? ,Dass lasst
uns hoffen, dass es wie durchge-
hend seit 2017 wieder einen her-
vorragenden Jahrgang geben
wird“, macht Luttenberger Gusto
auf den 2022er!

Offizieller Verkaufsstart flr den
Junker ist der 25. Oktober. Ab die-
sem Zeitpunkt ist der echte
steirische Junker bei Junker-Win-
zern vor Ort oder online, in der

01.-31.
OKTOBER

OKTOBER-

ESPRACHE

Wenn alles unsicher scheint, ist es Zeit, sich Zeit zu neh-
men. Um sich zu orientieren, nachzufragen, abzuwagen.
Kann ich mir eine Vorsorge in der jetzigen Zeit Uberhaupt
noch leisten? Ob Sparbuch, Wertpapiere oder Lebensver-
sicherung — wir von Raiffeisen kennen die Méglichkeiten
und empfehlen den Anlagemix, der genau zu lhnen passt.
Nachhaltig, erfolgreich und individuell. Reden wir dartber.

raiffeisen.at/steiermark/oktober-gespraeche
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Gastronomie und im gut sortier-
ten Handel erhaltlich. Luttenber-
ger: ,Es kann also bereits mit ei-
nem frischen fruchtigen 2022er
auf den Nationalfeiertag angesto-
Ben werden. Der Junker ist ja ein
Vorbote des neuen Jahrgangs,
der stets mit Spannung erwartet
und mit viel Freude verkostet und
getrunken wird - und das Warten
auf die DAC-Weine verkirzt.“ Den
DAC-Weinen gibt das steirische
Herkunftssystem namlich Zeit fur
Entwicklung und Reife. Gebiets-
weine kommen ab dem 1. Marz auf
den Markt; Orts- und Riedenweine
ab dem 1. Mai nach der Ernte.

Bis dahin stehen all jenen, die be-
reits ein Tropferl vom ,2022er"
genieBen mochten, rund 400.000
Flaschen Junker von rund 150 Jun-
ker-Winzern zur Verflgung. Und
das in unterschiedlichsten Varian-
ten - klassisch als trockener Weif3-
wein, als Schilcher-Junker oder

,Original steirischer
Junker ist doppelt
geprufte Qualitat.”

Werner Luttenberger
Weinbaudirektor

ganzin Rot. Woflr sich Weinfreun-
de auch entscheiden, auf jeden
Fall schmeckt jeder steirische Jun-
ker erfrischend und spritzig, be-
sticht durch Eleganz und jugend-
lich-fruchtige Aromen. Da jeder
Junkerweinbauer seinen Junker
auf Basis der eigenen Rebsorten
komponiert, hat jeder auch seine
individuelle Geschmacksnote. Der

Bei den steirischen
Weinbauern ist die
Lese voll im Gange,
der Sturm ist trink-
fertig und bald gibt
es auch schon den
Junker!

FOTOKUCHL, LAMPRECHT,
FLORA P, ADOBE

steirische Junker eignet sich Ubri-
gens hervorragend als Aperitiv
und ist idealer Begleiter zu saiso-
nalen, regionalen Gerichten.

Original steirischer Junker ist
doppelt geprifte Qualitat! Des-
halb sollte man auch stets zum
Original greifen. Denn ein Jung-
wein, der zum steirischen Junker
ernannt werden will, muss zuerst
im Labor und vor einer sechskdp-
figen Kostkommission als Quali-
tatswein bestehen. Dann erst
pruft die Kostkommission, ob der
junge Wein auch tatsachlich die
Junker-Kriterien erfillt. Origina-
len steirischen Junker erkennt
man daran, dass er auf dem Fla-
schenetikett und der Kapsel das
Junkerzeichen mit dem Steirerhut
und Gamsbart und dem R als re-
gistrierte Marke tragt.

Infos zum steirischen Junker, alle
Junker-Winzer und Junker-Wirte
2022 auf steirischerjunker.at

Hier geht’s zu den Tickets
und allen Infos rund um
die Junkerprasentation
am 9. November 2022

in Graz.

EDITORIAL

&

Franz Titschenbacher,
Prasident der steirischen

Landwirtschaftskammer
MELBINGER

Halten wir jetzt
zusammen!

Nur mehr wenige von uns
haben Zeiten durchgemacht,
die so turbulent und unsicher
gewesen waren wie jene, die
unser Land und die Welt
gerade erleben. Nichts ist in
solchen Zeiten wichtiger, als
Stabilitat und Sicherheit - fur
das gesamtgesellschaftliche
Wohl und vor allem auch flr
jeden Einzelnen von uns.

Ein solcher Sicherheits- und
Stabilitatsfaktor in unserem
Land ist die heimische Land-
und Forstwirtschaft; sind die
Bauerinnen und Bauern, die
uns auch in turbulenten Zeiten
mit hochwertigen Lebensmit-
teln versorgen. Damit das aber
auch so bleiben kann, braucht
es das Zusammenwirken aller.
Und ein hellwaches Auge auf
so manche Entwicklung, die so
gar nicht nach unserem Ge-
schmack ist. Wenn etwa der
Handel bei ,,glinstigen” Eigen-
marken satte Preiserhdhungen
vollzieht. Just bei jenen Pro-
dukten also, wo man am aller-
wenigsten weiB3, was drinnen
steckt und woher sie stam-
men. Davon dirfen wir uns
nicht blenden lassen! Wer je-
doch zu heimischen Produkten
greift, bekommt garantierte
Qualitat und starkt die fur
unsere Lebensmittel-
versorgung unverzichtbare
Landwirtschaft. Also: halten
wir zusammen! FUr unsere
B&uerinnen und Bauern, fur
unsere sichere Versorgung,
fur unser Klima, fir unser
Land!
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Beim Essen nicht an
Marchen glauben

Warum es beim
Essen so wichtig ist,
die Marchenwelt all-
mahlich zu verlassen
und in der Realitat

anzukommen.
omihsam das bisweilen sein
mag, Realitat ist die Welt, in
der wir leben.

Es ist eine Binsenweisheit: Le-
bensmittel sind Geschmackssa-
che. Aber wie entsteht unser Ge-
schmack eigentlich? Was einem
schmeckt, was man genief3t, das
hangt von vielen Faktoren ab. Der
tatsachliche Geschmack der Le-
bensmittel ist nur einer davon.
Was wir mdgen, ist das Ergebnis

Regionalen,
heimischen
Lebensmitteln
aus Bio-Pro-
duktion gehort
ganz ein-
deutig die
Zukunft.

BERNHARD
BERGMANN

unseres bisherigen Lebens. Man
mag, was daheim von den Eltern
gekocht wurde, was die Freunde
mochten und mdgen, welche be-
sonderen Erfahrungen man ge-
macht hat, gute wie schlechte.
Diese Erlebnisse pragen. Bei-
spielsweise  das  grausliche
Gatsch-Gemdise in der Jugend-
herberge oder andererseits das
g’'schmackig resche Speckbrot
nach einer anstrengenden Wan-
derung. Doch das ist nur ein Teil
der Geschmacksbildung.

Geschmack
mafRgeblich

Die Marchenwelt
wird heutzutage

durch Werbung und Medien ge-
bildet. Und soweit es Lebensmit-
telwerbung betrifft, leben wir in
einer Marchenwelt, die die Reali-
tat gerne ignoriert. All diese Idyl-
len, die Gber Bildschirme flimmern

und von Plakaten herabstrahlen.
Idylle existiert, aber sie ist die
Ausnahme, nicht die Norm. Was
hingegen nicht existiert - und
auch nie existiert hat - ist die ide-
alisierte, um nicht zu sagen ,dis-
neyfizierte” Version der Vergan-
genheit, die uns Uberall als kauf-
und appetitanregende Gegen-
wart gezeigt wird.

Wenn es ums Essen und Trinken
geht, ist die Inszenierung von Tra-
dition und Urspriinglichkeit von
groBer Bedeutung. Es ist eine In-
szenierung, die aufs Herz zielt,
damit sich die Geldbdrsen weit
offnen. Damit sind sie gewisser-
maBen Elemente der ,emotiona-
len Kundenbindung®. Zeitgemafe
Landwirtschaft und Lebensmit-
telproduktion hingegen werden
kaum gezeigt. Sei es, weil wir

meistens gar nicht so genau wis-
sen wollen, wie zeitgemaRe Land-
wirtschaft und Lebensmittelpro-
duktion wirklich ausschauen. Sei
es, weil es fast niemanden gibt,
der Interesse daran hat, sie zu zei-
gen.

,Der Utopist sieht
das Paradies, der
Realist das Paradies
plus Schlange.”

Friedrich Hebbel
Deutscher Dramatiker
(t1863)

Aber wieso sollte das ein Pro-
blem sein? Ganz einfach. Weil wir
nicht so weitermachen kénnen
wie bisher. Weil unter anderem
Tierwohl, Klima- und Umwelt-

TRENDS: REGIONALE, BIOLOGISCHE LEBENSMITTEL

Blicken Sie nun bitte in die Zukunft: Was meinen Sie, werden
folgende Lebensmittel in Zukunft an Bedeutung gewinnen,
gleichbleiben oder an Bedeutung verlieren?

Lebensmittel aus regionaler Produktion

Heimische Lebensmittel

Lebensmittel aus biologischer Landwirtschaft

Lebensmittel aus unabhangig kontrollierter hoher Qualitat

I 2010 B9 2015 W 2018
Werte: an Bedeutung gewinnen

2021

Quelle: RollAMA Motivanalyse April 2021/AMA-Marketing; Angaben in %, n=2.007
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schutz sowie Landschaftspflege
mafgeblich davon abhangen, wo
und was wir einkaufen und wie wir
uns ernahren. Dabei spielt es kei-
ne Rolle, ob es sich um das Mittag-
essen in der Kantine handelt, um
die Wurstsemmel von der Tank-
stelle oder um das aufwendige
Mend im Haubenlokal. Jede Mahl-
zeit auf unseren Tellern ist eine
Entscheidung, die wir bereits ge-
troffen haben. Jede Entschei-
dung, die wir treffen, hat Folgen
fir Menschen, Tiere und Pflanzen.

Bewusst entscheiden! Wir kdnn-
ten uns bewusst fir ein besseres
Schnitzel entscheiden. Ein besse-
res Schnitzel ware etwa eines, flr
das Schweine ihr Leben lieBen, die
auf einem Bauernhof in der Regi-
on in einem Tierwohlstall ein ent-
spanntes, stressarmes Leben hat-
ten, dann, nicht weit entfernt von
dort, in einem modernen Schlacht-
hof geschlachtet wurden. All das
nach den hohen Standards der
Tierwohlmodule im AMA-GUte-

. '_h-\...‘h-

siegel und selbstverstandlich un-
abhangig kontrolliert. Wir kénn-
ten uns flr ein besseres Schnitzel
entscheiden, wenn wir uns Uber-
haupt entscheiden kénnten.

Denn wenn man nicht selbst
kocht, ist meist vollkommen un-
klar, woher die Zutaten stammen
und unter welchen Bedingungen
sie hergestellt wurden. Bewusst
entscheiden kann man sich aber
nur, wenn man weif3, woflir oder
wogegen man sich entscheidet.
Klar ist aber auch, wenn wir kon-

GUTESIEGEL
AusTrR\M

MEHR
TIERWOHL

amainfo.at

-+

nen, wie wir wollen, wissen wir
ganz genau, was wichtig ist.
Denn dass es auch anders geht,
zeigen etwa die Mitgliedsbetriebe
der AMA-Genussregion aus der
Gastronomie. Nicht nur verpflich-
ten sie sich freiwillig dazu, ihre
Produkte von Produzenten aus
der Region zu beziehen, sie lassen
sich auch freiwillig kontrollieren.

Und soweit es den eigenen Ein-
kauf betrifft, sind sowohl die
AMA-Genuss-Direktvermarkter

(sprich Hofladen, Bauernmarkte)

MEHR TIERWOHL

Wir kdnnen
uns beim Es-
sen bewusst
entscheiden
- fiir ein bes-
seres Schnit-
zerl etwa, wo
regionale
Qualitat, Tier-
wohl und der
Einsatz stei-
rischer Baue-
rinnen und
Bauern drin-
stecken.

LK, DANNER,
BERNHARD
BERGMANN

als auch das AMA-Glte- sowie
das AMA-Biosiegel auf Lebens-
mitteln im Supermarkt Garant flr
kontrollierte Qualitat. Das schlieBt
nachvollziehbare regionale Her-
kunft ebenso mit ein wie die Pro-
duktionsbedingungen und den
Umgang mit Tier und Natur.

Um die Welt gestalten zu kon-
nen - und genau das tun wir mit
jeder Entscheidung, die wir tref-
fen -, missen wir uns der Realitat
stellen. In der missen wir ja auch
leben. Gestalten wir sie!

Mit dem AMA-Giitesiegel Zusatzmodul ,Mehr Tierwohl“ geht die
AMA einen Schritt weiter und schlieBt die Licke zwischen dem
AMA-GUtesiegel und dem AMA-Biosiegel. Unter anderem mehr
Platz, eingestreute Liegeflachen und Beschaftigungsmaterial flr die
Tiere sowie die Moglichkeit, ihren natirlichen Verhaltensweisen
nachzugehen, erhdhen den Haltungsstandard und sind ein wesent-
licher Schritt hin zu besserer Tierhaltung.

amainfo.at
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Direkt vom Bauern
schmeckt’s am

Spezialitatenpramie-
rung: Das Beste von
steirischen Bauerin-
nen und Bauern.

,ES werden jetzt wohl schon um
die zehn Jahre sein, dass wir im
Hofladen der Familie Reiter in Hei-
ligenkreuz am Waasen einkaufen.
Das gehdrt fir uns schon zum
Wochenablauf. Wir schatzen es
einfach, zu wissen, wo die Lebens-
mittel herkommen, die wir essen.
Krainer und Kochschinken sind
einfach spitzenmafig. Das wurde

allerbesten

jetzt ja auch von Experten besta-
tigt”, schwarmen Birgit und Ger-
not Mannheim aus Leibnitz vom
Angebot des Doppellandessie-
gers bei der Steirischen Speziali-
tatenpramierung 2022 (siehe un-
ten!).

Diese eindrucksvolle Leistungs-
schau rund um regionale Schin-
ken-, Wurst- und Milchprodukte
hat wieder einmal gezeigt, dass
die Steiermark dank des groBen
Know-hows und des groBen En-
gagements und Innovationsgeis-
tes der heimischen Bauerinnen
und Bauern ein wahres kulinari-

Gutes vom Bauernhof.

Die Qualitatsmarke der Land-
wirtschaftskammer Osterreich
(LKO) steht fiir eine professio-
nelle Direktvermarktung. Kon-
sumenten bietet sie Sicherheit
bezlglich Herkunft, Herstel-
lung und Quialitat.

sches Schlaraffenland darstellt.
Ob Kochschinken oder Bauch-
speck, ob Kasespezialitaten wie
Bio-Camembert, Kerndlroulade
oder Schnittkase, ob herrlich cre-
miges Joghurt oder Butter - was
steirische Bauern produzieren, ist
allerhdchste Lebensmittelqualitat
und allerhdchster Genuss. Dafir
steht nicht zuletzt auch die Quali-
tatsmarke ,Gutes vom Bauern-
hof, die ein Garant fir Sicherheit
bezlglich Herkunft, Herstellung
und Qualitat ist.

»Geradein derart turbulenten Zei-
ten, wie wir sie momentan erle-

DOPPEL-LANDESSIEGER

Fleischwurs
Anita und W
Heiligenkret
einen Dopp
in der Katec
Kategorie K
Platz - mit i
hervorrager
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ben, ist es wichtig, den Kunden
Vertrauen und Sicherheit zu
schenken. Regionale Lebensmit-
tel von unseren Direkt-

vermarktern stehen
genau flr diese
Werte", betont

Marianne Reineg-
ger, Referatsleite-
rin Direktver-
marktung in der
Landwirtschafts-
kammer Steiermark.
Aus der Region, direkt
vom Bauern, kurze Wege und
leistbare Lebensmittel - diese
Vorzlge Uberzeugen.

450 Produkte haben sich heuer
bei der Steirischen Spezialita-
tenprédmierung der Qualitatspri-
fung gestellt. In insgesamt 30 un-
terschiedlichen Kategorien von

t und Kochschinken.

/olfgang Reiter aus

1z am Waasen drfen sich Gber
llandessieg freuen. Sie holten sich
orie Fleischwurst und in der
ochschinken jeweils den ersten
ren Krainer-Wirsten und einem
den Kochschinken.

,Pramierte Spezialitdten stehen
fUr traditionelles Handwerk und
auBergewodhnliche Rezepte.”

Marianne Reinegger
Leitung Direktvermarktung, LWK

A R

o

R
smmsc,,@‘ v

Karree und Rohwurst Uber
Frisch-, Weich- und Schnittka-
se bis zu Butter und Joghurt.

................

»Als Priifverfah-
ren wird die
genormte Me-
thode ,Beschrei-
bende  Prifung
mit  Bewertung’
angewendet, bei
der die einzelnen
Attribute - Aussehen,
Konsistenz, Geruch, Ge-
schmack - mit Punkten bewertet

GOLD UND SILBER

Alle Landessieger erhalten
eine Landessieger-Tafel
sowie goldene Aufkleber
,Landessieger”. Fir 235 Pro-
dukte gibt es

werden”, gibt Martin Rogenhofer, eine Goldme-
Leiter des Lebensmitteltechnolo- daille sowie
gischen Zentrums Wieselburg, goldene Auf-
Einblick in das strenge Verfahren. kleber. 199 Mal
Bei einer derart hohen Messlatte wurde eine

ist natUrlich garantiert, dass nur ,Silberne”

die allerhdchste Qualitat beste- vergeben.

hen kann.

ALLE AUSGEZEICHNETEN BETRIEBE

Qualitdt auf einen Blick. Dieser QR-Code fihrt zu allen
ausgezeichneten Betrieben der Steirischen
Spezialitdtenpramierung 2022 - und somit
zu einer hervorragenden Palette an
hochwertigen regionalen Fleisch- und
Milchprodukten; traditionell, aber auch
innovativ hergestellt von den steirischen
Bauerinnen und Bauern.

Spezialita-
ten-Landes-
prdmierung:
Bauerliche Di-
rektvermarkter
beeindruckten
mit einer
hochwertigen
und vielfalti-
gen Palette an
regionalen
Kostlichkeiten.
Dafiir gab’s
Auszeichnun-
gen!

DANNER

LANDESSIEGER

Karree
Stefan Arbeiter,
Wildon

Regionale
Spezialitdten
Waltraud

Schlaffer, &+
Knittelfeld

Schnittkase

"% Jenny und

-

~ Gerhard

~ Schrempf,
Haus im Ennstal

Frischkdse =
Sylviaund # '-':_:-j s
Markus 7 == e
Schutzenhofer, i
Grafendorf/HB %
Schinkenspeck
~= ' Gernotund
. Rupert
" Josef Stoff,
Fresing/Kitzeck

i

Frischkase-
zubereitung
Elisabeth und
Alois Thaller,
Bad Waltersdorf

' Butter
Anita und Peter
Planitzer, Rad-
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Fiir die Bestrebungen in Sachen Nachhaltigkeit und Markenqualitdt wurde Steirerkraft
finffach ausgezeichnet. Die neue Markenleitkampagne des Unternehmens

setzt voll auf Kern-Kompetenz - und auf Humor.

an erzahlt sich, Steirer trin-
|v | ken morgens nach dem

Aufstehen einen Schluck
Klrbiskerndl. Das ist gelogen.
Steirer trinken morgens ein Fla-
scherl Klrbiskerndl. Man erzahilt,
sie tun das ihrer Gesundheit zulie-
be. Nein, sie tun das, weil es so gut
schmeckt! Insofern musste man
jeden Steirer am griinschimmern-
den Hautton und am fein nussigen
Geruch erkennen.”

Die Stimme. Das meint zumindest
die Erzdhlerstimme in den flnf
neuen Steirerkraft Radiospots, sie
gehort Burgschauspieler Peter
Simonischek. Humorvoll und mit
Augenzwinkern  erzdhlen die
Spots lebenslustige Geschichten

MARKENTREUE
VERTRAUEN
SYMPATHIE

2022

Speisedl

MARKET/[ =7 TV

YTCIaR I3 TESTSIEGER

KAUFBEREITSCHAFT

STEIRERKRAFT

aus der Steiermark. Visuell zeigt
sich die neue Markenleitkampag-
ne spielerisch und unkonven-
tionell.

Nachhaltigkeit gewinnt. Die
Grundpfeiler gesunde Erndhrung,
Regionalitat und Nachhaltigkeit
stehen in der Kampagne im Mittel-
punkt. ,Diese Werte sind bei un-
serem Unternehmen nicht bloB
Lippenbekenntnisse. Seit Anfang
2022 ist Steirerkraft klimaneutral
und setzt somit ein wichtiges
Zeichen fUr nachhaltige Landwirt-
schaft und Produktion”, betont
Estyria-Geschaftsfihrer  Wolf-
gang Wachmann.

Die Steirerkraft Nachhaltigkeits-
strategie wurde in einer eigenen

TESTSIEGER

Steirerkraft Kiirbiskernol
wurde beim Market Quality
Award des Market Instituts
vierfach ausgezeichnet -
als Testsieger in den Kate-
gorien Kaufbereitschaft,
Markentreue, Vertrauen
und Sympathie.

Kampagne - kreiert mit der Agen-
tur Raminger & Hirzberger - unter
dem Motto ,Kleiner Abdruck, gro-
Be Wirkung“ transparent kommu-
niziert. Damit konnte auch die Jury
beim PR-Panther Uberzeugt wer-
den. FUr Steirerkraft ist der Lan-
despreis flr PR in der Kategorie
,Nachhaltigkeit” eine Bestatigung
fur konsequente Bemihungen, das
Bewusstsein fir einen verantwor-
tungsvollen Umgang mit Ressour-
cen zu scharfen.

Champion im Olregal. Steirerkraft
Kirbiskerndl geht zudem als Vier-
fachsieger beim Market Quality
Award hervor. Die gréBte, unab-
hingige Speisedlstudie Oster-
reichs bescheinigt Steierkraft die
hdchste Kaufbereitschaft, die mit
Abstand sympathischste bzw. ver-
trauensvollste Marke und sieben
von zehn Kenner von Steierkraft
waren enttduscht, wenn es diese
Marke nicht mehr geben wirde.
Dass der steirische Kirbiskern
ein echter Wunderwuzzi ist, kann
man mittlerweile auch belegen.
Neueste wissenschaftliche Er-
kenntnisse bestatigen die Vorteile

fir korperliches und geistiges
Wohlbefinden. Seine Inhaltsstoffe
machen ihn auBerdem zu einem
wahren Mood Food - dem aktuel-
len Ernadhrungstrend. Nachweis-
lich kénnen die vielfaltigen In-
haltsstoffe auch die Stimmung
positiv beeinflussen.

Bewusste, natlrliche Erndhrung
boomt. Speziell in Krisenzeiten
setzen viele Menschen auf einen
neuen Lebensgenuss oder Selbst-
starkung: Yoga, Sport, gesunde
Erndhrung werden immer mehr
ein zentraler Teil des Lebens-
alltags. ,Die Steirerkraft Natur-
produkte liegen damit voll im
Trend", freut sich Wolfgang Wach-
mann.

Mitmachen. Zur neuen Werbelinie
wird eine Vielzahl an Mal3nahmen
gesetzt, die auf unterhaltsame
und kreative Art zum Mitmachen
einladen. Zu gewinnen gibt es u.a.
eine steirische Kulinarikreise fir
zwei Personen.

INFORMATIONEN zum Gewinn-
spiel und alle Spots unter
www.steirerkraft.com
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Mehrfachaus-
zeichnung fiir
Steirerkraft:
GroBe Freude
liber den PR
Panther und
den Market
Quality Award

MICHAELA
BEGSTEIGER

GANZ KURZ

Kulinarische Gliicklichmacher:
Happy Food aus der Steiermark

Lebensmittel mit bestimmten
Inhaltsstoffen, dazu gehoren
beispielsweise auch steirische
Klrbiskerne und Kaferbohnen,
sollen die Stimmung verbessern.
Daflr sind unter anderem die
Aminosaure Tryptophan sowie
spezielle Vitamine und Mineral-
stoffe verantwortlich. Steirer-
kraft Rezepte Rocker Ludwig
Sandtner hat mit seinen Kreatio-
nen neue kulinarische Wege er-
offnet und mit dem Kaferboh-
nen-Krautstrudel einen beson-
ders steirischen Gllcklichma-
cher kreiert.

EXTRA-TIPP:
QR-Code
scannen und

Steirerkraft Rezepte Rocker
Ludwig Sandtner hat einen Ka-
selbst ferbohnen-Krautstrudel kreiert

probieren KUMP.PHOTOGRAPHY
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STARKOCHE IN DER JURY
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Robert Letz: Silvio Nickol:
Ole haben Die Qualitat
eine enorme ist ganz ein-
Geschmacks- fach hervor-
vielfalt ragend  HUTTER

Kdche lieben Kiirbiskerndl.
In der heimischen Spitzen-
gastronomie hat das
steirische Kurbiskerndl einen
Stammplatz. Deshalb sitzen
in der Gault&Millau-Jury auch
stets heimische Spitzenko-
che. Heuer dabei: Max Stiegl
(Gut Purbach), Robert Letz
(Winklers Zum Posthorn),
Silvio Nickol (Palais Coburg),
Heidi Ratzinger (Wirtschaft
am Markt), Marcel Ruhm
(Dining Ruhm)

= Bundesministerium
Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus

J)

er Gault&Millau setzt nicht
Dnur Kéchen und Restau-

rants Hauben auf, auch das
steirische Kurbiskerndl wird vom
fihrenden Gourmetguide bereits
seit 17 Jahren mit Auszeichnun-
gen bedacht. Nicht zuletzt des-
halb, weil das EU-herkunftsge-
schitzte steirische Kirbiskerndl
in der heimischen Spitzengastro-

nomie mittlerweile seinen fixen
Stammplatz hat. Deshalb sind in
der Jury, die aus 20 fachlich vor-
selektierten steirischen Kurbis-
kerndlen die Besten unter den
Besten aussuchen, auch immer
wieder heimische Spitzenkdche
vertreten (siehe links!).

Wie etwa Haubenkoch Robert

GF Reinhold Z6tsch, Martin Pronegg (Platz 2), das Sieger-Paar

Erich und Annemarie Sommer, Patrick Esterer (Rang 3). (v. l.) nutter

STEIRISCHES

kurgrs Natur

KERNOL _ Steirisch
pur

Ineiner Flasche vereint.

Hauben® furs Kernol

Letz, der aus dem Schwarmen gar
nicht mehr herauskommt: ,Das
sind ganz erstaunliche Qualitaten
mit einer bemerkenswerten Band-
breite von dezenten Rdstaromen
bis hin zu kraftigen Nuancen.”
Flir Kernoélfan und Spitzenkoch
Max Stiegl, der unter anderem im
Gut Purbach den Kochloffel
schwingt, ist es zudem ganz wich-
tig, ,dass heimische Produkte wie
das steirische Klrbiskerndl eine
derartige Blihne bekommen*.

Gewinner bei der heurigen
Gault&Millau-Pramierung war
Erich Sommer aus St. Johann in
der Haide. Er holte sich den ersten
Platz vor Martin Pronegg aus St.
Johann im Saggautal und der
Esterer Olmihle in Feldkirchen
bei Graz.
steirisches-kuerbiskerndl.eu

100 % reines Kirbiskerndl aus Erstpressung in einem exakt

definierten Gebiet, gepresst nach traditionellem Verfahren
erkennen Sie am g.g.A.-Siegel mit der griin-weiRen Banderole.

www.steirisches-kuerbiskernoel.eu
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Zukunft ist ganz
auf Holz gebaut

ie neue Bezirkskammer
D Weststeiermark, die groBte

Bezirkslandwirtschafts-
kammer Osterreichs, bietet nicht
nur geballtes Fachwissen und um-
fassende Service- und Dienstleis-
tungen fir rund 9.000 Bauerin-
nen und Bauern, sie ist vor allem
auch ein Vorzeigeprojekt in Sa-
chen innovative Holzbauweise.

Nachhaltigkeit und Umwelt-
freundlichkeit waren wichtige
Grundsatze bei der Errichtung
dieses Baus, weshalb als vorrangi-
ges Baumaterial auch der nach-
wachsende Rohstoff Holz einge-
setzt wurde. Der Neubau ist weit-
gehend in konstruktiver Holzbau-
weise errichtet. Fenster, Tlren,
Bdden, Wandverkleidungen und
offentliches Mobiliar sind eben-
falls aus Holz hergestellt (siehe
rechts!). Damit hat man sich eine
ganze Reihe von Vorteilen zunut-

WAS HOLZ ALLES KANN

zegemacht. Denn Holz hat her-
vorragende bautechnische Eigen-
schaften, wachst laufend im Wald
nach und sorgt fir Wohlgefuhl.

Studien belegen eindeutig: Werin
einem Massivholzbau wohnt oder
arbeitet, lebt gestnder und ent-

Gewusst, dass...

...alle vier Minuten in steirischen
Waldern das Holz fir ein gan-
zes Haus nachwachst? Und
Holz von allen Baustoffen das
beste Verhaltnis zwischen
Warmeddmmung und Warme-
speicherung aufweist?

Die gr6Bte Be-
zirkskammer
Osterreichs hat
sich fiir den
groBtmaogli-
chen Einsatz
von Holz ent-
schlossen. Eine
Investition in
Umwelt, Regio-
nalitat und in
die Zukunft.

,Holz sorgt fur Wohlstand und
Arbeitsplatze - vor allem in den
landlichen Regionen. *

Christian Hammer
Geschaftsflhrer proHolz Steiermark

DANNER

CO,-SPEICHER

So viel Holz steckt in der
neuen Bezirkskammer
Weststeiermark:

1.200 m? Brett-Sperrholz
200 m?3 Leimholz

550 m? Riegelwande
1.000 m? Larchenschalung
225 m? innenwande

60 M2 Konstruktionsbauten
40 M2 Terrassenbsden
761 m? Holzbsden

Zuséatzlicher Holzeinsatz:
Die Fassade besteht aus
Larche, alle Innentiiren
und TUrblatter, Fenster
und Innen-Verglasungen
sind aus Fichte.
PEFC-zertifiziertes Holz
bei Garderoben und
Blromobel fur

45 Mitarbeiter.

spannter. ,Holz ist ein Material,
das seit Jahrtausenden dem Zeit-
geist entspricht. Es vereint Funk-
tionalitat und Design®, ist pro-
Holz-Geschaftsfihrer  Christian
Hammer Uberzeugt davon, dass
der Holzbau in Zukunft ein be-
stimmendesThema sein wird.

In jeder Hin-
sicht fit fiir die 324 Tonnen CO, (Kohlenstoff-
Zukunft: die dioxid) werden allein durch
Bezirkskam- diesen Holzbau gebunden.
mer Weststei- Zum Vergleich: Das ist so viel
ermark in Lie- klimaschadliches CO, wie ein
boch. PKW ausstoBt, der 72 Mal um
DANNER die Erde fahrt.

PEFC - DAS QUALITATSSIEGEL

Beim Kaufen drauf schauen.
Z) Das PEFC Qualitatssiegel ist
ein Garant daflr, dass das je-
weilige Holz beziehungsweise
die Holzprodukte, die dieses Sie-
gel tragen, aus nachhaltiger Wald-
bewirtschaftung stammen und
nachhaltig produziert wurden.

IMPRESSUM: Medieninhaber und Herausgeber: Landeskammer fUr Land- und Forstwirtschaft, Hamerlinggasse 3, 8011 Graz, Mag. Rosemarie \Wilhelm. Redaktion: Mag. Johanna Vucak. Layout: Ronald Pfeiler (LK).

Artdirektion: Styria Media Design GmbH & Co KG, Michele Duller. Hersteller: Druck Styria GmbH & Co KG, 8042 Graz. Dieses Journal enthalt zur Ganze bezahlte Beitrage.

(WERBUNG)
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Steiermarkhof:
gefragt flr
stimmungsvolle
Weihnachtsfeiern
und geschatzt als
Top-Arbeitgeber!

enn Nadine im Steier-
markhof serviert, dann
ist das weit mehr als

,hur” eine Bedienung. Weil fir die
junge Grazerin ihr Job auch weit
mehr als ,nur” kellnern ist. ,Der
Steiermarkhof ist ein Betrieb, mit
dem ich mich voll identifizieren
kann. Ich mache hier also genau
das, was mir Freude bereitet, wo-
rin ich Sinn sehe. Und einen sol-
chen Arbeitsplatz zu finden, ist
schon eine tolle Sache”, schwarmt
Nadine. Und rUhrt damit gleich
einmal die Werbetrommel fir ih-
ren Arbeitgeber: ,Fir uns Kellner
ist der Steiermarkhof ein idealer

Feiern im Steiermarkhof: stim-
mungsvolles Ambiente, hoch-
wertige Kiiche und individuelle
Gestaltungsméglichkeiten

PACHERNEGG, ADOBE, LUEF LIGHT

Hier macht
das Arbeiten Spaf3!

Betrieb. Alles 1auft hier sehr fami-
lidr ab. Wir haben im Sommer Be-
triebsferien, es gibt Oster- und
Winterferien. Die Kollegen sind
wunderbar und mein Chef ist so-
wieso ein Hit. Ich lerne viel von
Werner - von seiner langjahrigen
Berufs- und Lebenserfahrung.
Auch wenn wir schnell anpacken
mussen, kommt der Spal nie zu
kurz. Und der Chef hilft dann im-
mer auch selbst mit.”

Die ,,Griine Linie“, fir die der Stei-
ermarkhof bekannt ist, gefallt Na-
dine besonders. ,Ich lebe Regio-
nalitdt und Nachhaltigkeit auch

WEIHNACHTSFEIER MIT BESONDEREN AUGENBLICKEN

Die Kiiche. Im Steiermarkhof wird besonderer Wert
auf Herkunft und Qualitat der Lebensmittel gelegt.

Sie stammen gréBtenteils von Produzenten, die im

Umbkreis von 30 Kilometern liegen. Viele zertifizier-
te und biologisch produzierte Lebensmittel.

Die Extras. FUr besondere und unvergessliche Au-
genblicke mit Kollegen und Mitarbeitern: Es wer-
den gerne Extras, von der Feuershow Uber Artisten
und Zauberkunstler bis zu Fotobox, Christkind und
Fotografen, organisiert.

Die Location. Ideal fir stimmungsvolle Weih-
nachtsfeiern fir 20 bis 240 Personen. Vom
Glihweinempfang im winterlichen Hofgarten bis zu
festlich dekorierten Raumlichkeiten und individuel-
ler MenlGauswahl bleiben keine Wiinsche offen.

privat. Es ist einfach super, dass
ich hier keine Softdrinks verkau-
fen muss, sondern den Gasten
Safte von heimischen Bauerinnen
und Bauern aus der Region anbie-
ten kann. Da binich dann ganz bei
mir und absolut Uberzeugend”,
kann Nadine in ihrem Job das aus-
leben, was ihr auch privat wichtig
ist. Und: ,Man lernt hier durch die
vielen Veranstaltungen immer
wieder interessante Menschen
kennen!“ Deshalb setzt sie begeis-
tert nach:,,So macht arbeiten Sinn
und SpaB!”

Kollegen gesucht! Im Steier-
markhof werden Mitarbeiter
im Service aufgenommen -
von 20 bis 40 Wochen-
stunden! Es warten kos-
tenlose Verpflegung,
Mitarbeitertage und tol-

le Events. Es gibt eine
betriebliche Sommer-
pause, einen Fahrt-
kostenzuschuss so-
wie einen wert-
schatzenden Um-
gang u.v. m.

Infos: Steiermark-
hof, Ekkehard-Hauer-
StralBe 33, Graz,
svetlana.schaffler@
steiermarkhof.at



