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IM EI STECKT PURE LEBENSKRAFT
Die Steiermark ist das Eierland Nr. 1.

Eier stehen als hochwertiges Lebens-
mittel ganz hoch im Kurs.  Seiten 2/3

S

ALLES FUR DEN OSTERTISCH

Im 24-Stunden-Genussshop der Fami-
lie Konrad in Lieboch kann man sich
rund um die Uhr mit Kostlichkeiten
eindecken - die regio- s -
nale Palette reicht von Eﬁﬂ;@
Fleisch, Wiirstel tber @

Eier, Kase und Kren bis
zu kostlichem Brot.

-

o etecvisch
™

-

. Direktvermarktung
=~ und Catering - die
4 Konrads stehen
fiir Top-Qualitat.
geselchtes.at

QUALITAT AUF WELTKLASSE-NIVEAU
Steirische Edelbrenner spielen in der
internationalen Topliga mit. Und Stei-

rersafte sind pure Natur! Seiten 6/7

Eine Beilage der Landeskammer fiir Land- und Forstwirtschaft
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EDITORIAL

DAS STECKT IM POWER-PAKET EI

Hochwertiges EiweiB. Ein Reich an Vitaminen. Der Viele Mineralstoffe. Vor
« mittelgroBes Ei besteht zu « Eidotter ist reich an fett- « allem im EiweiB stecken
rund 12,8 Prozent aus Eiweil |6slichen Vitaminen - A, D, E, K wichtige Mineralstoffe wie
- damit sind Eier der wichtigste - sowie an B Vitaminen; insbe- Kalzium. Eier enthalten zudem
EiweiBlieferant flr den Korper sondere Folsaure, Biotin, B12, bioaktive Substanzen, die ent-

Uberhaupt. Eisen, Selen, Zink usw. zUndungshemmend wirken.

P e oo
Franz Titschenbacher,
Prasident der steirischen

Landwirtschaftskammer Steirische Eier sind

o PERGHANN 0 i 2 i eine Erfolgsge-
Eier im Korb, statt ) o) s ) schichte - und
Steine im Weg o5 610/5 M Powerpakete fiir

Die Fastenzeit neigt sich dem SO den Korper.

Ende zu und der Gaumen : & , I
freut sich bereits auf jene ku- o & . . . N
ie Steiermark ist ein Eier-

linarischen Spezialitaten, die

I illi
untrennbar mit dem Osterfest ' D ISar?.d.k Knapdp 72_9hr‘|/!|llk|]onen
verbunden sind. Die traditio- 2 steht fiir Bodenhaltung. tick werden jahrlich von

Rekordhdhe erreicht hat. Beste

nelle Osterjause ist ja ein Bei der Bodenhaltung verbringen die rund 2,6 Millionen weiB-griinen
Paradebeispiel fiir regionale Tiere ihr Leben in einem groBen Stall. Hennen gelegt. Damit leben in der
steirische Kostlichkeiten: Dort haben sie jedoch Sitzstangen, ' Steiermark fast 35 Prozent aller
Fleisch, Wiirstel, Eier, Kren, Nester, Futteranlagen und Volieren -' o;terre!ch|schen.Legehennen -s0
Brot - alles, was in einen J o auf vier bis funf Ebenen. ' viele Wle"noch nie. Und das sorgt
klassischen Osterkorb gehért . - auch dafUr, da;s der Selbstverspr-
assischen Osterkorb ge ’ J \ 4 gungsgrad mit 92 Prozent eine
und Bauern in hochster 1 steht fiir Freilandhaltung.

Voraussetzungen also, um seinen

Qualitat. Daflr arbeiten sie Die Hennen halten sich im Stall, i Eierbedarf mit héchster heimi-
mit vollem Einsatz, groBer mit Einstreu, und im Freiland auf. Die f her Qualitat deck D

Leidenschaft und viel Auslaufflache muss pro Tier im ZC eir; ua '; ki'u elc" ?:? Znn
Know-how. Darauf ist Verlass. AMA-GUtesiegel mindestens acht Siierlrira%on:chl%r;mal;trerlwn steer:
Und darauf wollen wir . Quadratmeter groB sein. Viel zum Bundesti hut ; ﬁ it
natdrlich auch in Zukunft ' Picken und Scharren. ungestierschutzgesetz wetwel

- unter den hohen Standards, die
das AMA Gltesiegel vor-
schreibt”, betont Anton

nicht verzichten.
Sollen unsere Osterkorbe
jedoch auch weiterhin mit

jener regionalen Vielfalt O steht fiir Biohaltung. Koller, Fachberater der
gefiillt werden, wie sie von Biohennen haben im Stall und o _
unseren bauerlichen Fami- beim Auslauf mehr Platz. C‘Jrlentler_gng_shllfe:
lienbetrieben hergestellt Mindestens ein Drittel ihrer 1 steht fiir die Art“
wird, darf man den land- Lebenszeit mussen die 1-AT-4416538 der Haltung, AT fiir
wirtschaftlichen Betrieben . Legehennen Zugang das Herkunftsland
nicht weiterhin Steine in den zu Auslauf | Osterreich und die
Weg legen und die Produk- haben. ~ Nummer fiihrt zum
tionsvoraussetzungen A ocan § e ~ Legehennen-Betrieb.

erschweren. Denn das hatte
Folgen, die wohl keinem

= o A !} {3 hoghd i ~’.'_f- Y I":)". ..

schmecken wirden! Oder i bl

kénnten Sie sich einen Os- STEIERMARK IST EIERLAND NUMMER EINS

terschmaus mit Fleisch_ und Rekord bei Legehennen. 233 Eier pro Kopf und Jahr. 45 Millionen Ostereier.

Wirsteln aus Stdamerika Fast 35 Prozent aller &sterreichi-  Die steirischen Hennen legen Osterreichweit braucht der

und Eiern aus Asien schen Legehennen leben in der  pro Jahr knapp 720 Millionen ,Osterhase* rund 45,5 Millionen

vprstellen? Da Yergeht Steiermark. Mehr als jede zehnte Eier. Damit liegt der Versor- Ostereier; 6,3 Millionen davon

ilnem.splnrcwhw?rthc;h clzlher auf einem Biobetrieb und mehr  gungsgrad in der Steiermark allein fUr die Steiermark. Der
ppetit. Ich wunsche n'e.n als 36 Prozent in Freilandhal- bei 244 Prozent! Jeder Steirer, Stempel macht jedes Ei vom

aber genau das Gegenteil: . . . : . .

Guten Appetit mit guten tun_g_. Insgesamt gibt es 784_ jede Steirerin ko_nsumlert pro L"adent|sch bis zum Bauern

steirische Legehennen-Betriebe.  Jahr rund 233 Eier. riickverfolgbar. Siehe oben!

steirischen Spezialitaten!
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EIER TUN DEM KORPER GUT

Starker Muskelaufbau. Das
« duBerst wertvolle Eiweil
untersttzt den Aufbau der
Muskulatur und sorgt dafr,
dass die Muskelkraft auch
madglichst erhalten bleibt.

Leichte Verdaulichkeit.

« Eier sind ein sehr leicht
verdauliches Lebensmittel,
deshalb eignen sich sie ideal als
Schon- und Krankenkost. Sowie
zum Aufbau nach Krankheit.

Gute Sattmacher. Der
« hohe Proteingehalt sorgt
daflr, dass Eier gut sattigen. In
Kombination mit wenig Kohle-
hydraten unterstitzt das auch
den Fettabbau im Korper.

Im ElI steckt volle

e

Landwirtschaftskammer Steier-
mark. Osterreich war auch

das erste Land inner-

halb der EU, das aus

der Kafighaltung

ausgestiegen ist.

Far den Kun-

den wird die

hohe Ei-Qua-

litdt Gbrigens

durch  den

Stempel

sichtbar. Kol-

ler: ,Es gibt

kein steirisches

Ei im Verkauf,

das nicht gestem-

pelt ist.“ (Siehe Erkla-

rung links!) Auch die Eierdaten-
bank tragt zur Qualitatssicherung
bei. ,Rund 95 Prozent der
AMA-GUtesiegel-Bauern sind in
dieser Datenbank vertreten®, er-
klart Koller. (Siehe rechts!)

Nur derart hochwertige Eier stel-
len dann auch wirklich jenes
Powerpaket dar, das in diesem
Lebensmittel steckt. Und flr diese

Osterreichische Qualitit.
Damit man auch tatsachlich in
den Genuss aller gesundheitli-
chen Vorzige eines Eis kommt,
gilt es auf hochwertige heimi-
sche Qualitat zu achten. Der
Stempel auf dem Ei ist daher
eine wichtige Qualitatsgarantie.

EIERKAUF- UND KUCHENTIPPS

spower

Eier bricht auch Sandra

Holasek, Ernah-
rungswissen-

schaftlerin und

Pathophysio-

login an der

MedUni Graz,

eine Lanze:

,Hochwertige

Eier sind mit

einer ganzen

Reihe von Ge-

sundheitsvortei-

len  verbunden.

Das Ei ist namlich

ein kompaktes Nahr-

stoffpaket und neben

Fisch der wichtigste EiweiB-

lieferant. Zudem punktet es durch

einen sehr hohen Mineralienanteil

HERKUNFTSSICHERHEIT DURCH DIE EIERDATENBANK

Die Osterreichische Eierdatenbank ermaglicht
die Ruckverfolgbarkeit von der Stempelung am = -

>

wie Zink und Selen sowie durch
seine bioaktiven Substanzen. Eier
sind entzindungshemmend und
leicht verdaulich. Und was beson-
ders vorteilhaft ist: Die Nahrstoffe

bleiben beim Kochen grof3teils
erhalten.”

Was den Cholesterin-Mythos an-
geht, der sich lange um das Ei
rankte, kann Holasek Ubrigens
grines Licht geben (siehe Inter-
view rechts!) Ebenso fir den Eier-
genuss zu Ostern: ,Eier gehéren
einfach zu diesem Fest. Wenn also
gesunde Menschen rund um Os-
tern das eine oder andere Ei mehr
essen, ist das kein Problem. Man
gleicht es ja in der Zeit danach
wieder aus.”

Ei zum Legebetrieb. Vor Ostern: Abbildung von .

und bis zu 425.000 Zugriffe.
www.eierdatenbank.at

Im Kiihlschrank lagern.
Werden Eier im Kihlschrank
gelagert, sind sie bis zu drei
Wochen haltbar. Gekochte Eier
bleiben dort sogar bis zu sechs
Wochen problemlos genief3bar.
Aber natlrlich nur, wenn gute
frische Qualitat gekauft wurde.

Auf Kiichen-Hygiene achten.
Bereits durch kleine Mikrorisse
in der Schale kdnnen namlich
Bakterien eindringen.
Frischetest: 1 Essloffel Salz in
ein Glas Leitungswasser geben;
sinkt das Ei ab, ist es genieBbar,
steigt es auf, nicht mehr.

INTERVIEW

Sandra Holasek, Erndhrungs-
wissenschaftlerin und Patho-
physiologin, MedUni Graz

HARRY SCHIFFER PHOTODESIGN

Keine Angst vor
Ei-Cholesterin

Was ist Cholesterin?
HOLASEK: Ein Fettbegleit-
stoff, der unter anderem in
den Zellwanden vorkommt.
Er wird Uber die kdpereigene
Synthese gewonnen und auch
Uber die Nahrung zugefihrt.

Wozu braucht der Mensch
das Cholesterin?

Fr die Funktion der Zellen;
damit diese untereinander
Informationen weiterleiten
kénnen. Es ist auch die
Vorstufe von Gallensauren.

Was hat Cholesterin so in
Verruf gebracht?

Man hat sich immer nur den
Cholesteringehalt einzelner
Nahrungsmittel angeschaut.
Neueste Daten belegen aber,
dass das einzelne Lebensmit-
tel bezlglich Cholesteringe-
halt im Blut nicht so relevant
ist. Cholesterinhaltige Lebens-
mittel wie das Ei sind wichtig
far den Koérper. Jedoch
reagieren Menschen unter-
schiedlich auf die Cholesterin-
aufnahme.

Das Ei ist damit sein Choles-
terinbombenimage los?

Auf alle Falle! Das Ei ist ein
kompaktes Paket an wichtigen
Mikro- und Makro-Nahrstoffen
und der hochwertigste
EiweiBlieferant. Es hat einen
hohen Mineralienanteil und
bioaktive Substanzen, die
antientzlndlich wirken. Zu
Ostern dirfen es also
durchaus ein paar mehr sein.
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Der Osterhase @@
Ist ein Feinspitz!

Kostlichkeiten von steirischen Bauerinnen und Bauern
sind der groBe Renner im Osternest. Aber auch fiir die
eigene Jause punkten weiB-griine Spezialititen!

Ostereier. Freilandeier aus eigener
Produktion in vielen bunten Farben,
gibt’s bei Herk in Kobenz. Und dazu

viele andere Kostlichkeiten flrs
Osterfest im eigenen Hofladen.
herk-eier.at

spitz! Und daher kommen  wirtschaft, schafft Arbeitsplatze

auf den Ostertisch und in  und tragt zum Klimaschutz bei.
die Osternester nur Spezialitaten
in hochster Qualitdt - von
steirischen Bauerinnen und Bau-
ern. Die sind fUr das Fest naturlich
auch heuer wieder bereits bes-
tens geristet. Ob kostliche Schin-
ken-Spezialitdten, bunt gefarbte "
Eier, ob Brot nach traditionellen 4
Rezepten, heimischer Kren
oder spritziger Most - heimi- [
sche regionale Qualitat liegt
beim Osterhasen ganz grof3 im
Trend.

Der perfekte Begleiter.
Keine Osterjause ohne
Kren! Er schmeckt
kostlich, fordert die
Verdauung, enthalt eine
grof3e Menge Vitamin C
und sorgt fUr den
besonderen Scharfekick.
www.steirerkren.at

Der Osterhase ist ein Fein- damit auch die heimische Land-

i

Regional kaufen hat Ubrigens -
nicht nur den Vorteil, dass man

weiB, woher’s kommt, man starkt Herzhaft. Herzhaftes fur die Osterjause

gibt es bei Familie Scherr am Kaiser-
Josef-Platz und am Bauernmarkt in
Liebenau. Und da stammt vom
Schinken Uber das Lendbrat! bis zur
Osterkrainer alles aus eigener
Produktion. Dafir ist zu Ostern
die gesamte Familie mit
Leib und Seele im Einsatz.
hofladen-scherr.at

Bauerliche Spezialitaten mitten in Graz. Die gesamte Vielfalt
regionaler Produkte findet sich im Stadtbauernladen in der
Grazer Hamerlinggasse - ideal also fir den Ostereinkauf! Ob
Kostlichkeiten wie diverse Fleisch- und Brotsorten, Wrstel, Eier
Kase und Kren, Mathias Schweiger setzt auf ein hochwertiges
und breites Angebot. Und das auch, wenn es um nette Uberra-
schungen flr das Osternest geht - StBigkeiten wie Schokoladen,
Eierlikor, bunt bemalte Dekoeier oder Getranke von Wein Uber
Sekt bis Most - Regionalitat und Qualitat sind dem ,Osterhasen”
garantiert. Praktisch: die Geschenkkorbe”. stadtbauernladen.at

MIT PFLANZEN VON STEIRISCHEN GARTNERN WIRD DER ANBAU ZUM ERFOLG

Pflanzen nachhaltig produziert s i3 1 Gartner sind geriistet
Heimische Gartner liefern 5 ¥ S Blumen, GemUise, Krauter -
Gemdisepflanzen und Krauter
von bester Qualitat. Sie arbeiten
naturnah, umweltschonend und
setzen stark auf nachhaltige
Kultivierung - etwa durch den
Einsatz von NUtzlingen.

. die steirischen Gartner sind
. "i' fur die Anpflanzzeit bereit.
Sie raten: GemuUsepflanzen
jetzt noch vor Frost schltzen
- mit Flies oder in ein
Frihbeet setzen.

PRAUSER (2)




Samstag, 25. Marz 2023

GENUSS 0w steivisch | 5

Most - passt bestens zur
Osterjause. Wie ware es mit
kodstlichem steirischen Apfelwein

als Begleiter zur Osterjause? Familie
Mausser in Hitzendorf macht da
Ubrigens das Beste aus alten und neuen
Apfelsorten. Durch den leichten Alkohol-
gehalt und die Fruchtigkeit ist der Most
angenehm zu trinken!

maussermost.at

Stelrer-SpeZ|aI|taten
fUr das Osterfest

Der groBe Trend fiirs Osternest: WeiB-griine Kdstlichkeiten von heimi-
schen Bauerinnen und Bauern. Da weiBl man, wo es herkommt und
dass es hervorragend schmeckt!

G’schmackige Osterkérbe. Das ideale
Ostergeschenk: bereits fertig zusammengestellte
Osterkdrbe mit kostlichen typisch steirischen
Produkten aus dem Hause Franz Krainer. |
krainer.co.at/shop _&.}‘j‘

Kostlich. Saftiger Osterschin-
ken, feiner Rohschinken und
weitere Produkte, die zu
hundert Prozent aus der
Steiermark stammen. Nach
Hause bestellen oder abholen
- in der Vulcano Schinkenwelt
bzw. in Graz.
vulcano.at/osterjause

= Reiswaffeln und Osterschoko. Ewald
i Frohlich erweitert seine Produkt-Palette
. am laufenden Band. Neben verschiedenen
Reisvarianten gibt’s jetzt etwa auch
So-Frohlich Osterschokolade und
kostliche So-Fréhlich Reiswaffeln
oty | - mit und ohne Schoko. Alles auch

M' h im Online-Shop! so-froehlich.at

S
Regionales Hiihnerfleisch boomt. Hihnerfleisch ist  _ & :
koéstlich und gesund - und landet deshalb jetzt im
Sommer auch vermehrt auf dem Grill. Vorausgesetzt
natdrlich, die Tiere sind von hdchster regionaler Qualitat
wie bei Posch in Heimschuh. Dort macht Jungge-
flugelzlchter Matthias Posch Gusto darauf, alle
Teile des Huhns zu verwenden. Posch-Hulhner gibt
es direkt ab Hof, in Hofladen in Leibnitz, Deutsch-
landsberg und Graz-Umgebung sowie in der stdsteiri- ;-e:'-
schen Gastronomie. posch-hendl.at

VULCANO

-

BETINA STIX

Kren ist das kostliche Tiipfchen auf dem
»i*. Die Tappaufs sind Kren-Pioniere und
produzieren die Wunderwurze in
hochster Qualitat. Der ,,Bauernhof

des Jahres 2022 baut auch
Knoblauch an und hat im
Hofladen neben eigenen auch
viele Produkte anderer
Landwirte.
kren-tappauf.at

Top-Qualitdt. Familie Hatzl in Feldkirchen produziert jede Woche frisch gekochtes
Geselchtes, knusprig Gebratenes und luftig Getrockne-
tes. Kunden schatzen die Qualitat, die Transparenz und
die Liebe zum Detail. Die Produkte gibt es im Hofladen
direkt ab Hof, auf Bauernmarkten - Freitag Nachmittag
in Feldkirchen und Samstag Vormittag in Judendorf
StraBengel sowie beim Genussbauernhof Hillebrand
und im Lagerhaus Kalsdorf. familie-hatzl.at

STEIRISCHER KREN DARF AM OSTERTISCH NICHT FEHLEN - BEIM EINKAUF AUF DAS GUTESIEGEL ACHTEN

Heimische Giitesiegel-Qualitat.
Kren ist die kdstliche und gesunde

Wichtig beim Kauf: auf die Herkunfts-
kennzeichnung achten, denn nur
Steirischer Kren g.g.A. (EU-Glitesiegel)
garantiert beste steirische Qualitat und
lickenlose Rickverfolgbarkeit.

%-’i

RAGGAM

Krénung einer traditionellen Osterjause.

Gesunde Wunder-Wurze.

Steirischer Kren g.g.A., auch ,,Penicillin
des Gartens” genannt, ist ein Gesund-
heitspaket. Er fordert das Immunsystem,
ist reich an Vitamin C und Mineralstoffen,
wirkt blutreinigend und verdauungsfor-
dernd. Und er ist ein Tausendsassa in der
Klche. Rezepte: www.steirergemuese.at
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Absolut edel, diese

Die steirischen Brenner liefern schon seit Jahren Quali-
tat auf Weltklasse-Niveau. Doch sie schaffen es Jahr
fir Jahr, diese hohe Latte noch zu toppen!

. / Steirische Obstbrande spielen in der internationalen Top-Liga mit.
Was sie so edel macht? ,Die perfekte Mischung aus gutem Grund-
produkt - in einem Edelbrand steckt 100 Prozent Frucht - sowie
dem Koénnen und Fingerspitzengefiihl des Brenners®, lasst LK-
Obstberater Georg Thinauer hinter das Geheimnis der hohen
steirischen Qualitat blicken. Den Beweis
lieferte einmal mehr die Landes-
pramierung.

_ »Destillieren®, erklart Thinauer,
* List ein Aufkonzentrieren aller
Aromen”. Werden also schlechte

Hochwertige Frlichte verwendet, ist auch das
Ergebnis minderwertig. Umgekehrt
das Umund €rgibt saubere Frucht einen ent-
Auf fiir einen  SPrechend hochwertigen Brand. Was
perfekten letztlich auch den Preis rechtfertigt,
Brand - das  den ein Edelbrand haben muss. Thu-
macht auch  nauer verdeutlicht: ,Aus 100 Kilo Him-
den groBen beeren, die um die 800 Euro kosten, gewinnt
Unterschied der Brenner rund fUnf Liter trinkfertigen Him-
zu Schnépsen beerbrand. Aus 100 Kilo Getreide, 35 bis 40
und Spirituo- Euro, lassen sich hingegen 30 Liter Reinalkohol
senaus Z2ur Herstellung von Gin oder Whisky gewinnen.”

Friichte sind

FOTOS: us . .
aoosestock  Edelbrénde darf man daher auch keinesfalls in

einen Topf mit Schndpsen oder Spirituosen wer-
fen. ,Schnapse bestehen nur zu einem Drittel
aus Frucht, der Rest ist einfacher Neutralalko-
hol. Und bei Spirituosen darf dem einfachen
Grundalkohol Aroma, Zucker oder auch Farbe
zugesetzt werden - da braucht keine einzige
Frucht drinnen zu sein®, klart Thinauer auf.
Hdéchste Qualitat steckt also nur im Edelbrand.
Nomen ist eben Omen!

LANDESSIEGER EDELBRAND

Vierfach-Landessieger: lill Edelbrennerei Robert und Glinter Peer, Leitring, ,,Mispelbrand”,
LQuittenbrand*, ,Himbeerbrand*, ,Kriecherlbrand“ | Dreifach-Landessieger: Il Martin, Gerlinde

und Gerald Hochstrasser, Mooskirchen, ,Klrbiskerncocktail®, ,Kirschfruchtsaftlikor®, ,Kirsche
Zigarrenbrand” Il Franz, Gertrude und Marcel Semlitsch, Kloch, ,Birnenbrand”, ,Williamsbrand®,
,Hauszwetschkenbrand” IEX Peter Bauchel und Christina Mode sowie Stefanie Bauchel (l.), Mooskirchen,
,Marillenbrand”, ,Vogelbeerbrand®, ,DA FINZ Gin“ Doppel-Landessieger: Il Josef und Margarethe Jauk, Barbara Hainzl-Jauk und
Gottfried Hainzl (v. I.), Frauental, ,Schilchertresterbrand®, ,Schilcherlikdr* Landessieger: Bl Anna, Alexander, Harald und Karin Ertl,
Hartberg, ,Hirschbirnenbrand” il Markus und Daniela Holzer, Vorau, ,Weichselbrand” IEM Hannes Kollmann, LFS Stainz, ,,Erzherzog-
Johann-Schule®, ,Edelbrand Isabella” IEN Bernhard Berger, Anger, ,,Marille holzfassgereift” il Karl-Heinz Schlagbauer, Pollau, ,Maschanzker
Apfelbrand” Eill EImar, Josef und Roswitha Krenn, Feldbach, ,Zwetschke im Eichenfass“ i David Prugger, Anja Ruhri, Patricia und

Josef Pugl, GroBklein, ,Weinbrand” EH Mario Angerer, Kalwang, ,Apfel-Zirben-Brand“ K Franz, Nina und Gabi Pichler, Bad Waltersdorf,
LAlter Apfel holzfassgereift” B Helmut Reisinger mit Enkerl Felix und Hannes Zernig, GroBsteinbach, ,,Roter Boskop Apfelbrand”
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stelrischen Brange!

,Bei der Saftherstellung gibt es ganz enorme Qualitatsentwicklun-
gen”, freut sich LK-Obstbaureferent Georg Thiinauer. Und nennt
auch gleich den Hauptgrund dafir: ,,Es wird nur hochwertiges Obst
verwendet. Da kommt keine minderwertige, beschadigte
Ware in die Flasche. Deshalb spricht man auch von Obst-
veredelung und nicht mehr von Obstverwertung.” In einem
ausgezeichneten steirischen Saft steckt nur bestes Obst -
kein Zucker, kein Wasser! Diese Direktsafte werden nur
durch schonende Erhitzung haltbar gemacht. Somit ist ihre
Haltbarkeit nach dem Offnen auch begrenzt. Ganz zum Un-
terschied zu Séaften aus Fruchtkonzentraten, wie man sie
etwa im Tetrapack erhalt.

Diese Konzentrate stammen

meist aus dem Ausland, wie China.
Frichte werden durch Erhitzen ein-
gedickt, das Wasser verdampft und
viel vom Aroma geht verloren. Ubrig
bleibt eine zahflUssige, karamellartige
Masse, die rund 60 Prozent Zucker
enthalt. Dieses Konzentrat wird nach
langen Transportwegen in Osterreich mit
Wasser wieder rlickverdinnt, mit Aromen
versehen und als Saft abgefllt.

Steirischer Nektar. Die steirischen
Safthersteller produzieren auch Nektar
und Limonade. Nektar entsteht vorwie-

gend aus Frichten, die sich als Saft nicht
gut trinken lassen, weil sie etwa zu sauer

sind, wie beispielsweise die schwarze Jo-
hannisbeere. Durch Auszeichnungen wie

die Landesbewertung hat der Konsument
bei Saften und Nektaren ein garantiertes

Qualitatsmerkmal.

LANDESSIEGER SAFT EHRLICHER SAFT

St. Marein bei Graz, ,Apfelsaft” 4 Elisabeth und Werner Schneeflock, Achtung: Findet sich auf einer

Puch bei Weiz, ,Pfirsichnektar” 5 Daniel Muhr, Pollau bei Hartberg, Saftflasche in der Zutatenliste
LHirschbirnensaft® 6 Julia und Michael Kuchlbauer, Vorau, ,Apfelsaft naturtrib” die Bezeichnung Fruchtsaft-Kon-
7 Martin Handler, Bad Waltersdorf, ,Pinova naturtriib” 8 Michael Pieber, zentrat, ist das ein Hinweis, dass

Bad Waltersdorf, ,Muskateller Traubensaft® 9 Franz und Linde Reindl, das Produkt lediglich in Oster-
Fehring, ,Williamsnektar“ 10 Monika Narrath, Kitzeck im Sausal, reich aufbereitet wurde, das Her-

Traubensaft Isabella“ kunftsland bleibt unbekannt.

Guter Saft ist hundert Prozent Frucht - und sonst gar
hichts. So machen es die bauerlichen steirischen
Safthersteller. Aber es gibt auch andere Methoden.

Georg
Thiinauer,
LK-Obstbau-
referent: Aus-
zeichnungen
wie die
Landes-
bewertung
sind fiir den
Konsumenten
eine Qualitats-
garantie

FOTOS:
FISCHER

Doppel-Landessieger: 100 Prozent Frucht - und sonst gar |
1 Tanja und Bernd Schneeflock, Weiz, ,Apfelsaft nichts! Das steckt in heimischen bdu- =
Jonagold”, ,Apfel-Himbeere“ 2 Jennifer und erlichen Saften. Dafilir geben unsere
Gottfried Trummer, Gnas, ,Pfirsich trinkfertig®, ,Marillennektar” Produzenten auch ihre Namen auf
Landessieger: 3 Gertrude mit Stefan sen. und Stefan jun. Péschl, den Etiketten her.
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DAS ZEICHEN DES VERTRAUENS BOHNE MIT STARKEM INHALT

Geschiitzte, kontrollierte Qualitat.
Der Anbau und die Verarbeitung der
Steirischen Kaferbohne g. U. erfolgen
kontrolliert und zertifiziert - kurze Trans-
portwege, beste Qualitat und Gentechnik-
freiheit sind garantiert.

s Grof3e Blhne
" fUr die

0%, Griines Protein

& JI& In der Steirischen Kéferbohne g. U. steckt

® -a.y GroBes in Sachen Geschmack und Wohl-
befinden. Fein-nussig und zart schmel-
zend erobert sie die Spitzengastronomie

- mit EiweiB, Ballaststoffen und Vitaminen

ist sie ein Hauptdarsteller auf dem Teller.

Ursteirisch,
urgut, - die
Steirische

Kéaferbohne g. U.

FOTO: KRUG

stern ist na-
turlichauchin
Sachen Kulina-

rik ganz stark mit Tra-
ditionen verbunden.
Kein  Osterfest ohne
Schinken, Eiund Co. Aber
kostliche regionale Ergan-
zungen sind auch am Os-
tertisch immer starker im
Kommen. Und da hat jetzt
vor allem die Steirische Ka-
ferbohne g. U. ihren ganz gro-
Ben Auftritt.

Denn in den vergangenen Jahren
hat sie sich mehr und mehr zu ei-
nem Hauptdarsteller in der Kliiche
entwickelt. Zu verdanken ist das
in erster Linie der vielseitigen Ver-
wendbarkeit der Bohnen. Ob Sup-
pe, Beilage, Hauptgericht oder
auch Dessert - Steirische Kafer-
bohnen g. U. erobern sich ihren
Stammplatz auf den Speisekar-
ten. Und das ganz besonders

auch in der Spit-
zengastronomie,
wo sie Topkdche
immer wieder zu
neuen  Rezept-
ideen befllgeln.
Wie Milivoj Novak
vom Gourmet-
Restaurant Starcke
Winzerhaus am Gra-
zer SchloBberg, der
es liebt, mit Steirischen
Kaferbohnen g. U. ver-
; schiedenste kostliche Kre-
; ationen auf die Teller zu zau-
. bern.
,Die Steirische Kéfer-
bohne g.U. ist fir mich
ein ausgezeichnetes re-
gionales  pflanzliches
Lebensmittel, bei dem
Genuss und Geschmack
einfach rundum stimmen®,
schwarmt der Spitzenkoch.
Steirische Kaferbohnen g. U.
punkten neben dem unvergleich-

Kaferbohne

Fiir die regionale Vielfalt am Oster-
tisch: Steirische Kaferbohne g.U.

lichen Geschmack aber auch da-
mit, dass sie nahrstoffreich und im
Rahmen einer abwechslungsrei-
chen und ausgewogenen Ernah-
rung gesund sind. Sie sind hervor-
ragende Eiweil3-, Ballaststoff-
und Kohlenhydratspender und
gleichzeitig sehr fettarm. AuBer-
dem: In 100 Gramm gekochten
Steirischen Kaferbohnen g. U. fin-
den sich rund 36 mg Kalzium, 1,5
mg Eisen, 5 mg Natrium sowie
Vitamin A und C.

Der verstarkte Griff zum
,grinen Protein” hat
' ¥ deshalb auch dazu ge-
fhrt, dass sich der Ka-
~  ferbohnenanbau in der
Steiermark enorm ent-
wickelt hat. Seit der Zuer-
kennung des EU-Herkunfts-
schutzes werden jahrlich auf 500
bis 650 Hektar Steirische Kafer-
bohnen angebaut.

www.steirische-kaeferbohne.at

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft

Mit Unterstiitzung von Bund, Ldndern und Europé&ischer Union

LE 14-20

Europaischer
Landwirtschaftsfonds fiir
die Entwicklung des
landlichen Raums:

Hier investiert Europa in
die landlichen Gebiete.

FOTO: MAJCAN

Steirische
Kaferbohnentascherl

Zutaten fiir 4 Personen
150 g Mehl Typ 700
150 ml Wasser

100 g Vollkornmehl

100 g Butter

1TL Steinsalz

1 MS Weinsteinpulver

Fiille

150 g Steirische

Kaferbohnen g. U., gekocht

2 EL Rostzwiebel

1 Stick Knoblauchzehe

50 ml Kaferbohnenkochwasser
Salz, Cayennepfeffer

Zubereitung

1. Aus den Teigzutaten eine
homogene Masse kneten,
anschlieBend fir ca. 15 Minuten
zimmerwarm zugedeckt ruhen
lassen.

2. FUr die Fulle alle Zutaten
mixen, bei zu dicker Masse etwa
50 ml Kochwasser hinzufligen.
3. Den Teig zu einer Rolle formen
und ca. 10-15 Portionen
herunterschneiden, zu Kugeln
formen und dinn ausrollen.
4.1/2 EL Kaferbohnenfulle in die
Mitte des Teiges setzen, den Teig
zu einem Halbmond zusammen-
klappen und mit den Fingern
verschlieBen.

5. In einer Pfanne mit heiBem
Fett bei ca. 160°C goldbraun
herausbacken und auf dem
marinierten Grazer
Krauthauptelsalat servieren.
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Am 1. April findet in der Kernothek der heurige Auftakt mit drei kostenlosen Erlebnistouren statt estvria
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Oster-Erlebnis
mit Steirerkraft

Die Steirerkraft Kernothek in Wollsdorf vereint
Nachhaltigkeit und Geschmack. Eine Erlebnistour
ermdéglicht einen Blick hinter die Kulissen.

aturprodukte verkosten,
N Klrbiskerndl frisch vom Tank

zapfen, ein Flaschenetikett ge-
stalten, ein Geschenk fir das Oster-
nest finden - das alles ist in der
Steirerkraft Kernothek und Olmuhle
in Wollsdorf méglich. In der Unver-
packt-Ecke wartet eine Vielfalt an

die Schulter. Wie man sich einfach, ge-
sund und regional erndhrt, was man fir

den Erhalt der Artenvielfalt tun kann -
auch das ist Thema der Erlebnistouren
in finf Varianten: ,Der Kern wird zum
grinen Gold“, ,Der Bohnenspezia-
list“, ,Nachhaltigkeit und Biodiversi-
tat", ,Landwirtschaftliche Fachfih-

Zero Waste
Cooking mit

STEIRISCHER REINDLING

Zutaten:

Teig: 500 g Mehl,

20 g Germ, 70 g Butter,
250 ml lauwarme Milch, 1 Ei,
2 Eigelb, 70 g Staubzucker,
Prise Salz

Flllung: 60 g flissige
Butter, 3 EL Klrbiskernmus,
70 g brauner Zucker,

1EL Zimt, 50 g Rosinen,
100 g gehackte Kirbiskerne
Mus: 200 g Kirbiskerne,

5 EL Kurbiskernél

Zum Servieren: geriebener
Kren, Selchfleisch

Zubereitung: Kirbiskerne
mit Prise Salz und etwas
Kerndl 5-10 Min. zu Mus
mixen. Mehl in Schissel
sieben. Mit Germ, 100 ml
Milch und 1 TL Zucker zum
Dampfl verrihren. Rest
Milch, Zucker, Butter, Ei,
Eidotter und Salz mi-
schen, verkneten. Mit
Tuch abdecken, ca. 45 Min.
gehen lassen. Teig zusam-
menschlagen, auf leicht
bemehlter Arbeitsflache
fingerdick ausrollen.
DUnn mit flGssiger
Butter bestreichen. Mus
auf Teig verteilen, mit
Zimtzucker, Rosinen und
gehackten Kdirbiskernen
bestreuen. Langs nach eng
einrollen. Enden leicht
zusammendrUcken. Teigrolle
schneckenférmig in mit
Butter bestrichene Form
legen. 20-30 Min. gehen

Bohnen, Kirbiskernen und mehr, rung”und ,Erndhrung - genial regi-  Rezepte-Ro- lassen. Oberflache mit
denn Nachhaltigkeit wird gro ge- onal”. Der heurige Auftakt findetam  ckerin Julia flissiger Butter bestreichen.
schrieben. Die regionalen Spezialitd- 1. April mit drei kostenlosen Touren  Knittelfelder 50-60 Min. bei 150 °C

ten werden klimaneutral produziert.
Wie das funktioniert? Bei Flhrungen
taucht man in die Welt rund um den
Steirischen Olkirbis vom Saatkorn
bis zur Abfillung ein und schaut mit
etwas Gliick dem Olmiuiller direkt tiber

(um 8, 9.30 und 11 Uhr) statt. Eine
Anmeldungist nicht nétig. Jeder Gast
erhalt gratis Kostproben und zum
Abschied ein kleines Geschenk.

steirerkraft.com/kernothek

HeiBluft backen, sofort
stlrzen. Mit Selchfleisch
und Kren servieren.

ZERO WASTE UND REGIONALITAT

Steirerkraft Rezepte Rockerin Julia Knittelfelder serviert den klassischen Reindling
auf steirische Art. Gefillt mit Kirbiskernen und Kirbiskernmus wird die Spezialitat
zusammen mit steirischem Kren und Selchfleisch aufgetischt. SGB und pikant - so
schmeckt der Frlhling. Das Rezept hat Knittelfelder unter dem Leitgedanken ,,Zero
Waste und Regionalitat” entwickelt, denn ,Zero Waste Cooking® ist ihre Vision. Mehr
Inspiration und Rezepte zum Ausprobieren auf steirerkraft.com/rezepte

Video zum
Nachbacken
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Gut, besser, steiri-
sches Kiirbiskernol!
Landespramierung
war ein absoluter
Qualitatshéhenflug.

are es Wein, wirde man
wieder einmal von ei-
nem Jahrhundertjahr-

gang sprechen. Was die heurige
Kernoél-Landespramierung nam-
lich an Qualitat zutage gebracht
hat, lieB die Experten jubeln!

»Wir sind in einer absoluten Qua-
litdts-Oberliga  angekommen®,
schwarmt Reinhold Zo6tsch, Ge-
schaftsflihrer  Gemeinschaft

Steirisches Kirbiskerndl, an-

gesichts des historischen Er-
gebnisses. Denn noch nie zu-
vor hat die hundertkdpfige
Jury, die vier Tage lang verkoste-
te, derart viele Bestnoten verge-
ben wie heuer. Von den insgesamt
455 pramierten steirischen Kir-
biskerndlen erreichten 288 die

Bestnoten fur das

»

steirische Kurbiskernol

absolute Hochstnote. Das ist ein
Plus von sensationellen 45 Pro-
zent gegenlber dem Vorjahr.

Worin dieser enorme Qualitats-
sprung begrindet liegt? ,Das
liegt sicher an den umfassenden
Spezialschulungen der Produzen-
ten, die von der Landwirtschafts-
kammer durchgefihrt werden.
Dazu kommt die Landespramie-
rung als Motivator und Quali-
tatstreiber”, betont LK-Vize-
prasidentin Maria Pein. Und:
,GroBen Anteil am Qualitats-
schub haben auch die Frauen auf
den Betrieben. Mit bester Ausbil-
dung und viel Fachkompetenz
sorgen sie flr enorme Entwick-
lungen.” Wie Andrea Grabin und
Andrea Zurk, die mit ihren Famili-

STEIRISCHES
KURBIS
KERNOL

Natur
Steirisch
pur

In einer Flusche vereint.

enbetrieben sogar auf der .
Liste der ,20 Prémie- &
rungserfolge en suite®
stehen - dort haben sich
mittlerweile sieben Kerndlprodu-
zenten eingetragen. Heuer wird
der Anbau Ubrigens etwas gerin-
ger ausfallen. ,Wir hatten im Vor-
jahr eine sehr sehr gute Ernte,
deshalb sind die Kernlager noch
voll“, betont Franz Labugger, Ob-

Begeistert vom Steirer-Kernél:
Zotsch, Pein, Labugger (v. l.)
KRISTOFERITSCH

mann Gemeinschaft Steiri-
A sches Kurbiskerndl.

Dafiir steigt das Ange-
bot an zeitgeistigen Produkten
rund um das steirische Kuirbis-
kerndl. Vor allem das Pressku-
chen-Mehl entwickelt sich zum
Trendsetter in der Kliche. Zotsch:
,Das Presskuchen-Mehl trifft den
Zeitgeist in Sachen Erndhrung.
Es zeichnet sich durch hohen
EiweiBgehalt aus und ist bei Fit-
nessbegeisterten das In-Produkt
schlechthin - flir Shakes, Smoo-
thies und selbstgemachte Riegel.”
Auch die Fruchtgummi-Flascherl
sind ein Renner. ,In jedem steckt
das einzigartig nussige Aroma von
echtem steirischen Kdirbiskerndl®,
macht Z6étsch Gusto.

Mit Unterstiitzung von Bund, Ldndern und Européischer Union

"= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft

LE 14-20

100 % reines Klrbiskerndl 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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Plus fur den Wald
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= AUF PEFC-SIEGEL ACHTEN
-~ Darauf kann man sich bei
Produkten mit dem
PEFC-Siegel verlassen

Es wird nicht mehr Holz
geerntet als nachwachst.

=
BN AR
ARy Wo Baume gefallt wurden,
. )| wird auch wieder aufge-
o 4 . forstet.

Der Wald bleibt ein sicherer
Lebensraum flr Tiere und
Pflanzen.

Die Artenvielfalt im Wald
bleibt erhalten.

Ein nachhaltig bewirt-

schafteter Wald behalt seine
Funktion als nattrlicher Schutz
von Gewassern, Bdéden und
Klima.

Wer Produkte mit dem PEFC-Siegel kauft, kauft nachhaltige,

aktive, klimafitte Waldbewirtschaftung und Holzverarbeitung.

ier Buchstaben mit grof3er
VBedeutung fir den Wald!

PEFC ist namlich das fth-
rende Siegel fUr nachhaltige, akti-
ve und klimafitte Waldbewirt-
schaftung und Holzverarbeitung
in Osterreich. Konkret stehen die-
se vier Buchstaben fir ,Pro-
gramme for the Endors-
ment of Forest Certifica-
tion schemes” - mit dem
primaren Ziel: die Wal-
der - mit ihren fir die
Menschen wichtigen
Funktionen - fir die zu-
kiinftigen Generationen zu er-
halten. Dieses Ziel wird weltweit
umgesetzt und flr die Verhaltnis-
se im jeweiligen Land an die regi-
onalen Gegebenheiten ange-
passt.

Einer der 85.956 6sterreichischen
Waldbesitzer, die PEFC-zertifi-
ziert sind, ist Andreas Steinegger,
der in Niklasdorf rund 34 Hektar
Wald bewirtschaftet. ,Mein Be-
trieb wurde in mehreren Schritten

Uber Jahrzehnte immer wieder
zertifiziert. FUr mich ist das wich-
tig, weil ich damit den Menschen
zeigen kann, dass ich mich um
meinen Wald kiimmere und ihn
nach klar nachvollziehbaren Spiel-
regeln bewirtschafte. Dass ich
also beispielsweise nach-
haltig, dkologisch und
an den Standort an-
gepasst arbeite, dass
ich mich an die
Forstgesetzvorga-

ben halte und fur Ar-
tenvielfalt sorge. Es ist
zum Beispiel fur die Zerti-
fizierung wichtig, immer auch
eine gewisse Zahl an sogenann-
ten Speckbaumen im Wald zu ha-
ben.” Steinegger lebt damit auch
voll und ganz seine Philoso-
phie der Waldbewirtschaftung:
,Standortangepasst, nachhaltig
und wirtschaftlich.” Denn PEFC-
zertifiziertes Holz wird verstarkt
nachgefragt; damit ist auch der
Absatz gesichert. Steinegger
kann Waldbesitzern also die Teil-

Garantie flr die legale
Herkunft des Rohstoffs Holz.

Bei allen Waldarbeiten

werden die hohen Standards
der Arbeitssicherheit einge-
halten.

nahme am PEFC-Programm, die
Ubrigens kostenlos ist, nur emp-
fehlen.

Die Arbeitnehmerrechte
werden gewahrt.

So gut wie alle Produkte, die aus
oder mit Holz hergestellt werden,
gibt es bereits mit dem PEFC-Sie-
gel - das reicht von Klopapier und
Bleistiften Uber Taschentlcher
und Spielzeug bis zu Parkettbo-
den und Fenstern®, betont Stefan
Zwettler, Leiter des Forstreferates
der Landwirtschaftskammer Stei-
ermark. Alle PEFC-zertifizierten
Produkte findet man unter:
pefc.at/suche

Bei allen Arbeiten wird
qualifiziertes Fachpersonal
eingesetzt.

‘I O Die Rechte der Menschen,

die vom Wald leben und/
oder von ihm abhangen (zum
Beispiel Waldbauern oder auch
Naturvolker in SGdamerika),
werden gesichert.

FOTOS: LK (3), PIXABAY (2)

PEFC-SIEGEL: GARANTIE FUR NACHHALTIGKEIT

PEFC ist das flhrende Siegel fUr nachhaltige,
aktive und klimafitte Waldbewirtschaftung
und Holzverarbeitung in Osterreich. Wer
Produkte mit dem PEFC-Siegel kauft, hat
also die Garantie, dass diese aus nachhal-
tiger Waldbewirtschaftung und nachhalti-

ger Produktion stammen.
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