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Nachhaltig auf den Tisch

, Vor den Vorhang"
fiir den Feinkostladen Steiermark

Im Rahmen der Wirtschaftsinitiative Nachhaltigkeit (WIN;
[nitiatoren und Mentoren sind Land und Wirtschaftskammer
Steiermark) wurden von Mai bis August 2005 in der ,,Stei-
rischen Wirtschaft®, der Wochenzeitung der Wirtschafts-
kammer Steiermark, in einer elfteiligen Serie 20 steirische
Gewerbebetriebe vorgestellt, die sich mit der Produktion von
Spezialitdten befassen.

Es ist dies die Fortsetzung einer Serie aus dem Jahr 2004,
in der sich der Bogen der Spezialitditen von Papier-Schnii-
ren {iber Golfschuhe, Lederhosen bis hin zu Lodenjankern
spannte. Waren es damals ganz allgemein Handwerks- und
Gewerbeleistungen, die sich durch vieles auszeichnen, nur
nicht durch Normalitdt im konventionellen Sinn, bildet dies-
mal das Kulinarische den roten Faden.

Die Spezialitdten-Serie II in der ,,Steirischen Wirtschaft“ ist
mittlerweile die vierte Serie nach Reparaturbetrieben, Spezi-
alitdtenbetrieben [ und CSR-Betrieben (in denen Unterneh-
men wegen ihrer gesellschaftlichen Verantwortung — ethisch,
dkologisch und sozial — vorgestellt wurden).

Insgesamt 85 steirische Vorzeigebetriebe regen zum Nach-
ahmen an.
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Prost & Mahlzeit!

Kulinarische Spezialitdten aus der Steiermark

Was hat Nachhaltigkeit mit Essen und Trinken zu tun?
Sehr viel. In dieser Broschiire geht es um steirische Lebens-
mittel und wie sie von heimischen Betrieben weiter veredelt
werden.

Die Nachfrage nach Feinkost aus der Steiermark steigt.
Ein gutes Beispiel ist der Schokoladenhersteller Josef Zotter
(bereits in der Spezialitdtenserie I prasentiert). Seine flachen
Schokoriegel, gefiillt etwa mit Polenta und Zitrone, Hanf,
Bockbier oder Grammeln, treten einen Siegeszug rund um
die Welt an. Jiingste Erfolgsmérkte sind das englische Kénigs-
haus und Neuseeland. Zotter will 2005 mit seiner Schoko-
ladenmanufaktur sechs Millionen Euro Umsatz erwirtschaf-
ten.

Satte Gewinne sind allerdings nur ein Kriterium fiir diese
Serie. Bei der Auswahl der vorzustellenden Betriebe wurde
Wert auf liickenlose Qualitdtsketten, kreativen Geist und ver-
arbeitete Produkte aus der Region gelegt. Die Wahl fiel schwer,
weil das Angebot an Betrieben grof ist. Die Steiermark ist ein
fruchtbarer Boden fiir kulinarische Edelprodukte.

Agrar- und Umweltlandesrat Johann Seitinger, Leiter eines
»Lebensressorts“, betont den Einfluss der Konsumenten:
»Wenn die Steirerinnen und Steirer vermehrt zu saisonalen
Lebensmitteln aus der Region greifen, dann hat das Auswir-
kungen: Der Gliterverkehr wird verringert und unsere Bau-
ern haben bessere Zukunftschancen. Arbeitspldtze werden
gesichert und das Klima wird geschiitzt. Jeder kann einen
Beitrag zu mehr Nachhaltigkeit leisten.“

Fiir Wirtschaftskammer-Président Peter Miihlbacher bedeu-
tet Nachhaltigkeit, ,dass auch unsere Kinder und Enkelkinder
die gleichen Chancen haben, ihr Leben so zu gestalten, wie
wir sie gehabt haben. Durch die Wahl unserer Nahrungsmit-
tel und durch die bewusste Entscheidung beim Einkauf kann
sehr viel zu einem nachhaltigen Lebensstil beigetragen wer-
den. Die drei Aspekte Umwelt, Wirtschaft und Soziales lassen
sich durchaus miteinander in Einklang bringen. Das haben
wir in der Wirtschaftskammer Steiermark nicht nur mit den
Serien in der ,,Steirischen Wirtschaft“ und den zusammenfas-
senden Broschiiren recht erfolgreich unterstiitzt.“
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Nachhaltigkeit ist -
geschmackvolles Essen

Die Welt driftet auseinander: In den Entwicklungslandern
gibt es immer mehr Menschen, die untererndhrt sind, und in
den entwickelten Landern sind Ubergewicht und Fettleibig-
keit Hauptprobleme der Zivilisation.

Obst und Gemiise werden per Luftfracht zu jeder Jahres-
zeit aus allen Teilen der Welt zu uns transportiert, und fiir die
heimischen Hersteller wird es schwierig, mit ihren Produkten
zu {iberleben. Entwicklungsldnder stellen auf ,,cash-crops*, so
genannte Exportfriichte um und sind oft nicht mehr in der
Lage, ihre eigene Bevolkerung zu erndhren.

Obst und Gemiise wird zu fast jeder Jahreszeit aus allen
Teilen der Welt per Luftfracht zu uns transportiert. Abgese-
hen von der enormen Umweltbelastung beim Transport ist
auch die Qualitét oft nicht so, wie wir sie uns wiinschen: In
Monokulturen werden Schidlingsbekdmpfungsmittel einge-
setzt, die bei uns nicht mehr verwendet werden diirfen. Obst
wird meist halbreif geerntet und fiir den langen Transport che-
misch behandelt. Lebensmittel aus der Region kommen dage-
gen dann in die Geschifte, wenn sie reif sind. Sie legen kurze
Transportwege zuriick und schmecken oftmals wesentlich bes-
ser. AuBerdem kann man den Verlauf der Jahreszeiten bewuss-
ter erleben.

Frisch — saftig — steirisch! Der Werbespruch fiir den steiri-
schen Apfel umfasst eigentlich das gesamte Obst und Gemiise
aus der Steiermark. Durch kurze Transportwege kommen die
Produkte schnell zum Konsumenten, sie stellen eine schmack-
hafte und umweltfreundliche Alternative zu importiertem
Obst und Gemiise dar!

Obst und Gemdise sollte man entweder direkt beim Herstel-

ler kaufen oder beim Einkauf auf die Herkunftsangaben ach-
ten: Manche Produkte haben einen eindeutigen Namen (Gra-
zer Krauthdupel, steirisches Kernol), bei anderen wiederum ist
die Herkunft angegeben (Apfel aus der Steiermark, Milch aus
der Steiermark etc.).

Bei vielen Lebensmitteln gibt es zu herkdmmlich produzier-
ten Produkten auch die Alternative von biologisch hergestell-
ten Produkten. Sie sind zwar aufgrund des hoheren Anteils
an menschlicher statt maschineller Arbeit in der Regel teurer,
doch sollte man die Vorteile ,,abwiegen“.

Bio-Obst und Bio-Gemiise haben mehr Vitamine, mehr
Mineralstoffe, weniger Schwermetalle und einen hoheren
Trockenmassegehalt als konventionell hergestellte Vergleichs-
produkte. Bio-Getreide hat geringere Pestizid- und Schwer-
metallriickstdnde und einen hoheren Anteil an essentiellen
Aminosduren. Bio-Produkte sind erndhrungsphysiologisch
hochwertiger (Ergebnis der Studie Velimirov/Miiller). Auch
ist der Energieaufwand bei ihrer Herstellung und Verarbeitung
in der Regel geringer und die Tierhaltung ist artgerecht.

Bio-Produkte erkennt man an der entsprechenden Kenn-
zeichnung (Bio-Ernte Austria, Demeter u. a.). Viele Handels-
ketten fiihren ihre eigenen Bio-Marken (Ja-Natiirlich, Natur
pur, Bio+ etc.).

Neben den Bio-Produkten tragen auch Qualitdtsprodukte
aus kontrollierter heimischer Landwirtschaft zu einem nach-
haltigen Konsum bei. Zusammenschliisse wie ,,Gutes vom
Bauernhof“ oder produktspezifische Produktions- und Ver
marktungsgemeinschaften tragen dazu bei, dass Lebensmittel
mit einer hohen, stdndig kontrollierten Qualitdt geliefert wer-
den.

,Gutes vom Bauernhof“-Produkte bekommt man am Bau-
ernmarkt, in Bauernldden oder in einer der vielen Bauern-
ecken bei steirischen Nahversorgern. Steirische Fleischmar-
ken wie Almo und Porki garantieren, dass die Tiere artgerecht
gehalten wurden und das Fleisch hohen Qualitdtsstandards
entspricht.

Fiir eine gesunde Erndhrung ist es wichtig, Ballaststoffe, viel
Gemdise und frisches Obst zu sich zu nehmen und vor allem
bei Fett und tierischem Eiweill zu sparen. Eine gesunde und
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ausgewogene Erndhrung trdgt zu einem gréBeren Wohlbefin-
den bei und ist laut Aussage von Erndhrungswissenschaftern
ein wichtiger Beitrag zur Krebsvorsorge.

Bei vielen Lebensmitteln werden in der Herstellung Stoffe
verwendet, die gentechnisch verdndert wurden. Die Auswir-
kungen von gentechnisch verdnderten Lebensmitteln auf den
menschlichen Organismus sind nicht absehbar und so wurde
in Osterreich begonnen, ein Gentechnik-frei-Giitesiegel zu
installieren.

Lebensmittel, die als ,,kontrolliert Gentechnik-frei erzeugt*
gekennzeichnet sind, diirfen weder aus gentechnisch verdn-
derten Organismen bestehen noch diese enthalten. Bei tieri-
schen Produkten miissen auch die Futtermittel kontrolliert
Gentechnik-frei sein. Bio-Produkte sind laut EU-Verordnung
Gentechnik-frei, ebenso Produkte mit diesem Giitesiegel.
Immer mehr Regionen und Bundesldnder setzen sich dafiir
ein, dass gentechnisch verdndertes Saatgut oder Futtermittel
nicht verwendet werden.

Die Fairtrade-Initiative setzt sich seit Jahren dafiir ein, dass
Produkte aus Lindern der ,Dritten Welt“ unter menschen-
wiirdigen Bedingungen produziert werden: Die Kleinbauern
erhalten bessere Preise fiir ihre Rohprodukte, es wird garan-
tiert, dass sie nicht von Kindern produziert wurden, und viel-
fach wird auch biologisch angebaut. Produkte wie Kaffee, Tee,
Bananen, Orangensaft, Gewlirze etc. gibt es mit dem Fair-
trade-Glitezeichen.

In den steirischen Wirtshdusern wird vielfach das veredelt
und aufgetischt, was der steirische Boden zu jeder Jahreszeit
hergibt. Es lohnt sich bei einem Besuch die Spezialititen, die
aus der Vergangenheit {iberliefert wurden, oder die einer der
kreativen Kdche fiir Sie gezaubert hat, zu entdecken.

Die steirische Wirtshauskultur kann sich sehen lassen. Es
sind nicht nur ,,Haubenlokale“, die eine ausgezeichnete Quali-
tdt liefern. Viele Wirtshduser sind mit dem Prédikat ,, Gute Stei-
rische Gaststdtte“ ausgezeichnet und garantieren einen kulina-
rischen Genuss. Die saisonale und regionale Kiiche trdgt zum
Reichtum einer Region bei und macht sie unverwechselbar.

Auch der steirische Wein mundet und braucht internatio-
nale Vergleiche nicht zu scheuen. Nicht zu unterschétzen ist,
welche Bedeutung ein Wirtshaus fiir den Zusammenbhalt eines
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Dorfs oder einer Gemeinde hat. Am Stammtisch trifft man
sich, es wird diskutiert und auch an dem Netz gewebt, das fiir
den Zusammenhalt der Gesellschaft wichtig ist.

Beim Essen und Trinken lésst sich Nachhaltigkeit in seiner
genussvollsten und direktesten Form praktizieren. Die Her
kunft der Produkte, ihre Herstellung und ihre Verarbeitung
lassen sich leicht anhand der drei Dimensionen der Nachhal-
tigkeit bewerten: Kurze Transportwege, Wertschdpfung in der
Region und faire Preise hdngen zusammen. Unsere Konsum-
entscheidung tragt zu mehr oder weniger Nachhaltigkeit in
unserer Heimat bei.

Links Nachhaltigkeit:
www.nachhaltigkeit.steiermark.at ® www.oeko.at
www.nachhaltigkeit.at ® www.gscheitfeiern.at

Links Ernghrung & fairer Handel:
www.fairtrade.at ® www.weltladen.at
www.eine-welt-handel.com ® www.gutes.at
www.bioernte.at ® www.krebshilfe.at
WWww.vegetarier.at ® www.genfood.at
www.gentechnikfrei.at © www.biolebensmittel.at

Links Essen & Trinken:
Www.gutesteirischegaststaette.at ® www.gaultmillau.at
www.steirischerwein.at ® www.slowfood.com

WIN




it

Die Genussdestination

Kulinarium Steiermark gegriindet

Die Steiermark gilt als Obstgarten und Feinkostladen
Osterreichs. 200.000 Euro planen die fiinf Partner Land
(Ressorts Tourismus und Landwirtschaft), Wirtschaftskam-
met, Landwirtschaftskammer und Steiermark Tourismus im
ersten Schritt 2005 und 2006 gemeinsam einzusetzten, um
Landwirtschaft (das kulinarische Grundprodukt) und Touris-
mus (das kulinarische Erleben in Gastronomie und Beherber-
gung) starker zu vernetzen.

Ziel ist es, die Steiermark nach auBen als eine Genussdes-
tination national und international zu positionieren und um
nach innen die Qualitdtsweiterentwicklung sicherzustellen.

Im August 2005 wurde auf Schloss Gamlitz diese neue
Plattform mit kulinarischen Hohepunkten aus dem ganzen
Land aus der Taufe gehoben — sogar der EU-Président des Aus-
schusses der Regionen Jos Chabert aus Belgien war zu Gast!

Ausgangslage
Der Steiermark werden in Imagebefragungen hochste
Werte im Bereich Kulinarium attestiert. Die steirische Gast-

lichkeit hat durch das Engagement vieler Unternehmer eine
bemerkenswerte Urspriinglichkeit bewahrt, die ebenso Aus-
druck einer sorgsam gepflegten Tradition wie einer Offenheit
gegeniiber den Anspriichen unserer Zeit ist.

WIN

Seit vielen Jahrzehnten haben sich unzédhlige Unterneh-
mer zu kulinarischen Initiativen zusammengeschlossen und
sich mit groBem Engagement der Qualitdt verpflichtet.

Laut einer Erhebung des Tourismus Monitor Austria 2005
geben 76% der Sommergéste ,Essen gehen® als Urlaubsak-
tivitdt an: das ist der hdchste Wert {iberhaupt (2. Platz: Spa-
ziergdnge mit 70%). Im Winter liegt ,,Essen gehen® sogar bei
88%! Dabei ist das Kulinariumsangebot fiir Rad-Urlauber mit
83% und Wellness-Urlauber mit 81% am wichtigsten.

Typische Speisen und Getranke kaufen/konsumieren mit
79% ex aequo Radfahrer und Wellness-Urlauber am hdufigs-
ten. Auch beim Besuch der Buschenschanken sind die Rad-
fahrer (41%) und Wellness-Urlauber (36%) die Spitzenreiter.
Auf der Skala von 1 bis 6 bekommt das Konsumieren typi-
scher Speisen und Getrédnke die ausgezeichnete Note 1,32.

Aber — und hier setzt der Marketingbedarf ein: ,Essen
gehen® und ,Speisen & Getrdnke* sind mit 22% und 27%
nicht entscheidend fiir die Wahl der Urlaubsdestination, das
heilt der Gast gibt diese Motive nicht als Grund fiir seine
Steiermark-Entscheidung an. Wenn er aber vor Ort ist, ist
er vom Angebot mehr als tiberzeugt. Hier sieht man daher
noch verstdrkten Bedarf und die Notwendigkeit, die Steier-
mark als Genussdestination zu positionieren.

Kulinarische Partner mit
Lieblingsprodukten (v.l.,
1. Reihe): Georg Bliem
(GF Steiermark Touris-
mus), LR Hans Seitinger
(Landwirtschaft), LR
Hermann Schiitzenhofer
(Tourismus), LH Wal-
traud Klasnic, Jos Cha-
bert (Prasident des Aus-
schusses der Regionen,
EU/Belgien), Gerhard
Wlodkowski (Prasident
Landwirtschaftskammer);
(v.l., 2. Reihe): Hans-
Peter Fink (steirischer
Chefkoch im Hotel
Sacher in Wien), KoR
Hans Hofer (Wirtschafts-
kammer, Spartenobmann
Tourismus) und Willi
Haider (steirischer
Meisterkoch).

WIN SPEZ
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Vernetzung

Die Plattform Kulinarium Steiermark zielt auf eine inten-
sive Vernetzung aller Tourismusinteressenten auf horizonta-
ler und vertikaler Kooperationsebene ab. Ausdruck des ver-
netzten Agierens ist die unmittelbare Vermittlung steirischer
Kulinarik an den Kunden durch den jeweiligen Verkdufer auf
emotionaler und rationaler Ebene. Voraussetzung dafiir ist,
dass die gesamte Vernetzungskette nicht unterbrochen und
auf allen Ebenen gelebt wird.

Die Gastronomen verpflichten sich, ihren Bedarf an Pro-
dukten vorrangig regional abzudecken. Fiir die hohen Stan-
dards in den Bereichen Qualitdt, Tier- und Umweltschutz
erwarten sich die Erzeuger einen fairen und angemesse-
nen Produktpreis. Inshesondere touristische Organisationen
beziehen die Partner von Kulinarium Steiermark als wesent-
lichen Erfolgsfaktor steirischer Gastlichkeit in ihre Vermark-
tungsaktivitdten mit ein.

Am Runden Tisch werden Malnahmen zur Projektweiter-
entwicklung, zu Marketing, Schulungen und anderes mehr
gemeinsam entschieden. Aus jeder Angebotsgruppe mit
mehr als zehn Mitgliedern, die den Kriterien von Kulinarium
Steiermark entsprechen, wird ein Vertreter an den Runden
Tisch entsandt.

Ausgesprochen grof ist die Zahl der ortlichen, regionalen
und {iberregionalen Kooperationen und kulinarischen Anbie-
ter in der Steiermark. Allen diesen soll nunmehr die Mog-
lichkeit geboten werden, im Aulftritt nach aufen unter der
Plattform Kulinarium Steiermark ihre breite Angebotspalette
gemeinsam zu prasentieren, wobei die Qualitdtssicherung
und Angebotsentwicklung eine wichtige Rolle einnimmt. Ab
Herbst 2005 sollen die ersten Betriebe zertifiziert werden.

Umfassende Gesprache wurden bereits mit echt steirisch,
Gute steirische Gaststitte, BOG Steiermark, Dorfwirte, Wein-
gasthofe, Olspurwirte, Xeis Wirte, Almenlandwirte, Natur-
park Gaststdtte, Joglland TOP Gastwirte, Gastronomieoffen-
sive Vulkanland und Weingasthofe gefiihrt.

Qualitadtskriterien

Die Erfiillung der ,Muss-Kriterien“ der Plattform Kulina-
rium Steiermark sind Voraussetzung fiir die Aufnahme in die
Plattform und sollen dariiber hinaus den Betriebsinhabern
etwaiges Verbesserungspotential aufzeigen. Die Bereiche der
Muss-Kriterien sind: Erreichbarkeit, Empfang, Service und
Betreuung, steirische Getrdnke, steirische Kiichenprodukte
und Rezepturen, Emotionalisierung und Inszenierung, Kin-
dereinrichtungen, Aus- und Weiterbildung.

Die MarketingmaBnahmen werden gemeinsam mit Stei-
ermark Tourismus entsprechend der eingesetzten Mitteln
geplant, vernetzt und am ,, Runden Tisch“ abgestimmt.
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Zitate

»Damit sich der Gast, der Steirer wie der Tourist, in Zukunft einen
schnellen Uberblick iiber das breit geficherte Angebot sowie iiber
die qualitdtsvollsten Reprasentanten der steirischen Kulinarik ver-
schaffen kann, wird die Plattform Kulinarium Steiermark geschaf-
fen. 200.000 Euro sollen heuer und 2006 dafiir eingesetzt wer-
den.“ Hermann Schiitzenhdfer, Landesrat fiir Tourismus

yKulinarium Steiermark macht als Dachmarke echt steirische Pro-
dukte erlebbar. Unsere heimischen Lebensmittel stehen fiir hochste
Qualitét, sind sicher wie nie zuvor und {iberzeugen durch ihren
einzigartigen Geschmack. Die Partnerschaft zwischen béuerlichen
Erzeugern, gewerblichen Verarbeitern und Gastwirten ist eine Ein-
ladung an alle Steirerinnen und Steirer sowie an unsere Géste, sich
davon selbst zu iiberzeugen. Hans Seitinger, Lebenslandesrat

,Die Plattform Kulinarium Steiermark garantiert erstklassige Lebens-
mittel, die von unseren Bduerinnen und Bauern sorgsam hergestellt
werden und streng kontrolliert sind. Das Speisen- und Getrdnkean-
gebot ist somit eindeutig steirisch geprdgt und sorgt fiir kulinarische
Héhenfl{ige.“ Gerhard Wlodkowski,

Landwirtschaftskammer-Président

»Kulinarium Steiermark ist eine Marken-Plattform mit garantiertem
Qualitdtsversprechen von jenen kulinarischen Angebotsgruppen,
welche die gemeinsam zu erarbeitenden Muss-Kriterien erfiillen.
Gemeinsam wird an einem starken kulinarischen Netzwerk gearbei-
tet, welches sich primdr am Kundennutzen orientiert und vorhan-
dene Synergien nutzt.“  Hans Hofer, Spartenobmann Tourismus,

Wirtschaftskammer Steiermark

»Ein gemeinsamer professioneller Marktauftritt unter der Dach-
marke Kulinarium Steiermark erleichtert die nationale und inter-
nationale Positionierung der Steiermark als Genussdestination und
erhoht die Marktprasenz des einzelnen Betriebs.“

Georg Bliem, Geschdéftsfiihrer Steiermark Tourismus

10 Genussversprechen

Die Teilnehmer der Plattform Kulinarium Steiermark verpflich-

ten sich einerseits in der Zusammenarbeit miteinander zu den 10

Genussversprechen, andererseits kommen diese direkt dem Gast

zugute, dem dadurch Qualitdt auf allen Ebenen versprochen wird.

1. Kulinarium Steiermark etabliert das , Griine Herz Osterreichs* euro-
paweit als lohnende Genuss-Destination fiir Qualitdt Suchende.

2. Kulinarium Steiermark garantiert einen einheitlichen, steier-
markweiten Standard authentischer wie unverwechselbarer
Kiiche.

3. Kulinarium Steiermark ist {iberzeugt, dass gute steirische Kiiche
nicht ohne enge Beziehung zur gesunden Landwirtschaft aus-
kommt.

4. Kulinarium Steiermark ist dem Anspruch ,Aus der Region, fiir
die Region“ verpflichtet.

5. Kulinarium Steiermark fordert ,,Genuss-Handwerker“, die tradi-
tionelle Lebensmittel herstellen und zugleich Neues schaffen.

6. Kulinarium Steiermark sieht sich als Partner jener, die im Span-
nungsfeld von Tradition und moderner Gastronomie frische Pro-
dukte und unverwechselbaren Geschmack anbieten.

7. Kulinarium Steiermark sieht in K6chen nachhaltige ,,Botschafter
des guten Geschmacks*“.

8. Kulinarium Steiermark setzt darauf, dass die verwendeten Pro-
dukte vor Ort eingekauft, veredelt und vermarktet werden.

9. Kulinarium Steiermark ermutigt Géste und Kunden, pionierhafte
steirisch-kreative Innovationen zu entdecken.

10. Kulinarium Steiermark will mit gesunder Erndhrung aus hoch-
wertigen und schmackhaften ,Lebens-Mitteln“ in Verbindung
mit gepflegter Tischkultur einen Beitrag zu Lebensfreude und
Kultur leisten.

WIN
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Qualitit ohne Kompromiss

Beide wurden kiirzlich fiir ihr ethisches, 6kologisches und soziales Handeln als , Unternehmen
mit gesellschaftlicher Verantwortung” (CSR) geehrt. Beide setzen auf Qualitét ohne
Kompromisse. Beide setzen auf Almochsen. Der Unterschied: Der eine werkt in der Ost-, der
andere in der Weststeiermark. Der eine ist grof3, der andere (noch) klein.

rund 20 Jahren begonnen, die Wertschopfungskette

vom Bauern bis zum Konsumenten neu zu iiberden-
ken. Der Grund war Unzufriedenheit mit schrumpfenden
Schweinsschnitzeln und Irritationen iiber die Zukunft der
Fleischwirtschaft.

Anfang 2004 hat sich die Steirische Bergland Marktge-
meinschaft (ALMO-Verein) aufgrund der langjdhrigen guten
Zusammenarbeit mit dem Feinkost-Spezialisten Karl Schirn-
hofer und dem Weizer Fleischerbetrieb Peter Feiertag (eine
Bio-Fleischerei wie Harger in Kapfenberg oder Schmeissl in
Bad Aussee) entschieden, die Marke ALMO ausschlieBlich
iber diese beiden Partner zu vermarkten.

Eine dementsprechende schriftliche Vereinbarung, die von
der Erzeugung, iiber Mengen- und Preisregelungen bis hin
zur professionellen Werbung reicht, war das Ergebnis. 2004
wurden bereits 4.300 ALMO vermarktet. Das ist eine Stei-
gerung um 18% gegeniiber dem Jahr davor. Die Zahl der
ALMO-Betriebe stieg auf iber 670. Schirnhofer hat den Bau-
ern im Jahr 2004 insgesamt um 680.000 Euro mehr als den
iiblichen Marktpreis bezahlt. Und das obwohl das Fleisch
weitaus teurer als stidamerikanisches Rindfleisch ist.

Mittlerweile vermarktet Schirnhofer den ALMO nicht nur

Karl Schirnhofer aus Kaindorf bei Hartberg hat vor

in tiber 235 Filialen in den Zielpunkt-Mérkten, sondern auch
die Gastronomie in Osterreich und in Deutschland. ,Durch
seine besonders zarte Marmorierung, feine Faserung und
wiirzigem Aroma ist das Fleisch geradezu ideal fiir die Gast-
ronomie®, so Schirnhofer, der davon {iberzeugt ist, dass man
ohne die Einhaltung der strengen Produktionsrichtlinien (art-
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gerechte Tierhaltung, Almhaltung, Fiitterung etc.) das Pro-
dukt nicht in dieser hohen Qualitdt anbieten kénnte.

Rund 3.500 Almochsen verbringen den Sommer im
Almenland Teichalm—Sommeralm, dem grofiten zusammen-
hidngenden Almweidegebiet Europas. Jiingste Aktion Schirn-
hofers: Die rund 25 Almenland-Wirte sollen das kulinarische
Aushédngeschild der Region und somit die Botschafter fiir das
Almenland und die Marke ALMO werden. Strenge Kriterien
wurden ausgearbeitet, nach denen sich alle Almenland-Wirte
verpflichten, ihre Speisen anzubieten. Sie sind in drei Katego-
rien aufgeteilt: ALMO-Genusswirt, Almenland-Gastwirt und
Almenland-Hiittenwirt. Startschuss war der 1. Juni.

Etwas weiter westlich heillt der Qualitits-Ochs ,,Stubalm-
ochse®. Er weidet im Almgebiet um Maria Lankowitz und
ist quasi der kleine Bruder des ALMO. Die Verarbeitungs-
und Vermarktungssysteme dhneln sich. Der Ochs wird in
der Region verarbeitet, der Produzent hat einen sicheren
Abnehmer und einen sicheren Preis. Fleischermeister Anton
Kranzelbinder hat das System aufgebaut, um durchgehend,
gleich bleibende Qualitdt, ,regionales Rindfleisch der Spit-
zenklasse“ zu schaffen, wofiir der Kunde einen ebenso ange-
messenen Preis bezahlt, wie fiir das angebotene , Edelporki“
aus dem Weizer Bergland.

Der eigentliche Clou gelang Kranzelbinder aber vor zwei
Jahren, als er seine Wurstproduktion glutenfrei machte. Mit
anderen Worten: Er eliminierte den Geschmacksverstdrker
Natriumglutamat aus seiner Wurst- und Selchware, indem er
die Wiirzung einfach selbst komponierte.
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Profi-Tipp

Gewlirze sollen lediglich den Eigengeschmack des
Fleisches hervorheben, aber nicht Giberdecken! Sal-
zen friihestens kurz vor dem Auflegen auf den Girill-
rost, da Salz die Eigenschaft hat, dem Fleisch die
Flussigkeit zu entziehen und es hart und trocken
werden ldsst. Eine gute Gelegenheit fiir das Salzen ist
der Moment gleich nach dem Wenden. Ausnahmen
bestatigen auch hier die Regel: Schweinsbraten, Fisch
und Gefluigel kdnnen schon friiher gesalzen werden.

Schirnhofer GmbH, Fleischwarenfabrik

A-8224 Kaindorf 298
Tel.: +43 (0) 3334/3131-0, Fax: +43 (0) 3334/3144 Anton Kranzelbinder, Fleischhauerei
E-Mail: office@feinkost-schirnhofer.at A-8591 Maria Lankowitz 18
Internet: www.schirnhofer-gmbh.at Tel.: +43 (0) 3144/2722
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So wertvoll wie Champagner

Auf einer Stufe mit der erlesenen Spezialitit Champagner. Nur wenige Produkte in Europa
kénnen das von sich behaupten. Das , Steirische Klirbiskernél* hat alle Kriterien erfiillt und
darf die Bezeichnung , geschlitzte geographische Angabe (ggA)" tragen.

strenges Kontrollsystem entwickelt. Es wird von der

U m die Qualitdt dauerhaft zu gewahrleisten, wurde ein
amtlichen steiermdrkischen Lebensmittelkontrolle

{iberwacht und sichert die Verfolgung der Kerne vom Acker -
{iber die Verarbeitung bis zum fertigen Ol in der Flasche. Die -

Richtigkeit der Angaben wird mit dem Logo des ,,Steirischen
Kiirbiskerndls“ sowie einer eindeutigen Kontrollnummer
sichergestellt.

September beziehungsweise Oktober reif. Zu dieser Zeit hat er
seine typisch gelb-griine Farbe voll entwickelt. Seine dunklen,
dickbauchigen Kerne werden herausgeldst, mit klarem Wasser

gewaschen und vorsichtig getrocknet. In den Olmiihlen werden

sie zu einer teigigen Masse vermahlen, unter Zusatz von etwas

braucht man die Kerne von 30 bis 50 Kiirbissen.
Die Olmiihle Kleinschuster produziert steirisches und bio-

logisches Kiirbiskerndl nach den von der EU vorgegebenen :

Richtlinien und hat sich fiir die Kontrolle der Biokontroll-
stelle Lacon und der ggA-Kontrollstelle Pfannhauser ange-
schlossen. Beide Kontrollstellen sind akkreditiert, Kontrollen
durchzufithren. Dar{iber hinaus hat man 1999 ein Qualitéts-
system nach ISO 9002 eingefiihrt und lebt es auch. 2004

war die Olmiihle im Finale zur Verleihung des Fast For-
. ward Award in der Kategorie Lebensmittel (86 Bewerber).
. Kleinschuster beliefert nicht nur den &sterreichischen
Der Steirische Olkiirbis wird im Friihjahr angebaut und istim -

Lebensmittelhandel, sondern exportiert das ,griine Gold*

- nach Deutschland, die Benelux-Staaten, Ungarn, Frankreich
- und die USA. Der anfallende Kiirbiskernkuchen geht an die

Pharmaindustrie.
Paul Kiendler aus Ragnitz bei St. Georgen freut sich auch

. heuer tiber die Pramierung seines seit 100 Jahren bestehen-
Wasser leicht erwirmt und gepresst. Fiir ein Liter Kiirbiskernsl -

den Betriebs: ,,Unser Kiirbiskerndl ist ein dunkles, dickfliissi-

ges Speised] mit nussartigem Geschmack*, schwirmt Kiend-
- ler, um dann auf den hohen erndhrungsphysiologischen Wert

des Ols hinzuweisen.

WIN
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In einer Expertise des Instituts fiir Regionale Produktent-
wicklung heifit es dazu: ,,Die im steirischen Kiirbiskernol
vorkommenden Phytosterine und Phyto6strogene vermégen
(...) die hormonelle Simulation der Prostatazellen herabzu-
setzen und konnen so die Entwicklung von Prostata-Adeno-
men hemmen.“ Und weiter: , Steirisches Kiirbiskernd! eignet
sich auf Grund seines {iberaus glinstigen Fettsduremusters
mit {iber 50% Linolsdure (eine essentielle, das heif3t lebens-
notwendige, mehrfach ungesittigte Fettsdure), des hohen
Gehalts an Vitamin E, Carotinoiden, Phytodstrogenen und
Phytosterinen sowie dem Fehlen von Cholesterin als gesun-
des, natiirliches Lebensmittel zur Vorbeugung von Herz-
Kreislauf-Erkrankungen. “

Vielleicht sollte man es stamperlweise trinken? Nach der
Kernolerzeugerring- und Steiratorten-Kooperation von Stei-
ermark Tourismus wurde jedenfalls eine weitere, fiir zwei
Jahre anberaumte ,griine“ Kooperation abgeschlossen: die
Kernolkosmetikprodukte (neu: eine eigene Seife in Herz-
Form) von Farmer-Rabensteiner aus Bad Gams laden mit
Herz auf ein sinnliches Hauterlebnis ein.

Olmiihle Kleinschuster GmbH & Co KG
A-8362 Ubersbach 203

Tel.: +43 (0) 3387-3257

E-Mail: oelmuehle@kleinschuster.at

Internet: www.kleinschuster.at

wIN SPEZ

Linolsdure 40-60%

10-25%

Palmitinsdure

Sonstige Fettsduren 1-2%

Rezept

Kurbiskern-Krauterfrittaten: 2 Eier, 60 g Mehl, glatt,
1 dI Milch, 1-2 EL Kurbiskerndl, 1 EL frisch gehackte
Krauter (Petersilie, Schnittlauch etc.), Salz.
Zubereitung: Alle Zutaten versprudeln und in einer
Pfanne mit heiBem Fett herausbacken.

Kiendler GmbH

Ragnitz 5, A-8413 St. Georgen

Tel.: +43 (0) 3183/8201-0, Fax: +43 (0) 3183/82 01-43
E-Mail: office@kiendler.at

Internet: www.kiendler.com

WIN
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Kein Ei gleicht dem anderen

Gentechnik-frei und mittels Biophotonen-Analyse gecheckt. Das Hiihnerei im ,gnadenlosen”
Qualitéts-Test, der die Spreu vom Weizen trennt.

er essbare Teil der Eier enthélt 75% Wasser, 11%
Eiweil, 10% Fett und 1% Kohlenhydrate. Wir fin- -

Magnesium und Phosphor, Spurenelemente wie Eisen, Jod

und Fluor. Weiters hat das Ei alle Vitamine auBer Vitamin
C. Auch Lecithin findet sich darin, der Néhrstoff fiir Nerven
und Gehirn — wahrlich ein , Kraft-Ei“.

WIN

Was man unter , Toni’s Freilandeier im Handel kauft, wird

. von einer Vereinigung von 300 Bauern produziert, die sich
den im Ei alle Mineralstoffe wie Kalium, Calcium, -
- roser Kontrolle und absoluter Hygiene verpflichtet haben.

alle zu gemeinsamen, strengen Haltungsbedingungen, rigo-

»lch sehe diese Kennzeichnung als weitere Bestédtigung
der besonderen Qualitdt unserer Marke*“, erklarte Toni Hub-

. mann, Geschéftsfithrer der Toni’s Handels GmbH (in Glein

bei Knittelfeld) die zertifizierte Gentechnik-Freiheit auch
wéhrend der gesamten Produktionskette, vom Anbau der
Futtermittelkomponenten bis zum fertig verpackten Ei.

,Die Futtermittel stellen bei der Gentechnik-Freiheit den
groten Problembereich dar“, weil Hubmann. ,Insbeson-
dere bei der Soja und in zunehmendem Male auch beim
Mais kann es zu Vermischungen mit gentechnisch verdnder-
ter Ware kommen.“ So stammen bereits rund 40% des impor-
tierten Soja (Osterreich importiert jahrlich etwa 550.000
Tonnen Soja) aus gentechnisch verdnderter Produktion.

In einem mehrjéhrigen Projekt in insgesamt vier EU-Staa-
ten werden Freiland-Hiihnereier aus konventioneller und
biologischer Erzeugung der Biophotonen-Analyse unterzo-
gen. Ziel: Klare und messbare Aussagen {iber die Qualitét
von Freilandhaltung zu gewinnen.

Die Biophotonen-Analyse ist die Wissenschaft vom Licht
im lebenden Organismus. Jede aktive Zelle sendet Licht
aus (bereits in den 20er Jahren des 20. Jahrhunderts ent-
deckt). Flir Biophotonen-Experte Prof. Fritz-Albert Popp
vom Institut fiir Biophysik in Neuss und seine Mitarbeiter
ist dieses Licht ein MaB fiir die innere Ordnung und Vita-
litdt eines Lebensmittels. Sie haben dazu eines der licht-
empfindlichsten Messgerdte {iberhaupt entwickelt. Das
Gerdt kann eine Kerzenflamme noch aus 20 Kilometer
Entfernung erfassen.

»oomit gleicht kein Ei mehr dem anderen®, ist Hubmann
von der Idee {iberzeugt. Die Artgerechtheit der Freilandhal-
tung spielt bei dieser Methode eine entscheidende Rolle.
Je mehr Sonnenlicht (nicht Kunstlicht!) die Henne ,tankt*,
um so intensiver ist die gemessene Lichtemission des Hiih-
nereis.

Dabei nimmt die Henne das Sonnenlicht einerseits {iber
das Tageslicht, andererseits aber auch {iber die Nahrung
auf. Das Griinfutter spielt eine wesentliche Rolle. Der Ein-
fluss des direkten Sonnenlichts auf die Lichtemission der
Eier hdngt vom Sonnenstand und damit von der Jahreszeit
ab; der Einfluss von Griinfutter hingegen kann fiinf Monate
erhalten bleiben.
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Neben diesen Faktoren ist die Gestaltung des Stalls (groRe
Fenster) und im Besonderen die des Auslaufs besonders wich-
tig. Zu einer optimalen Gestaltung des Auslaufs gehdren Wild- .
krauter, Graser, Hecken, Biische, Baume und Gewdsser. Dieses -

Milieu sorgt auch fiir einen reichhaltigen Bestand an Insekten
und anderen Kleinlebewesen, die der Henne ebenfalls als Nah-
rung dienen und die Strahlungsintensitdt im Ei erhohen.

yAufgrund dieser Erkenntnisse ist es moglich, eine neue
Bewertungsskala fiir die Qualitdt von Hithnereiern zu ent-
wickeln, die sich auf die Lichtspeicherkapazitdt des Dotters
bezieht“, erkldrt Jiirgen Mehlhase, wissenschaftlicher Mitar-
beiter am Institut von Popp, das Analyseverfahren.

»Wir unterscheiden dabei grundsdtzlich nach drei Giite-
klassen (A bis C). Ergdnzt wird diese Klassifizierung durch
das Priddikat A*, das so genannte Premium-Eier erfasst. Da-
runter sind Eier zu verstehen, die nur unter optimalen Bedin-
gungen der Legehennen erzeugt werden und auferordent-
lich hohe Werte aufweisen®, erklart Mehlhase. ,Ich habe
bisher etwa 1.300 Eier gemessen und kein einziges Kafig-Ei

Profi-Tipp

Was heil’t frisch? Ein Hihnerei , lebt" — und das bis
zum 14. Tag. Spétestens dann sollte man es rasch
verbrauchen. Die EU-Verordnung fur Hihnereier
besagt, dass das Mindesthaltbarkeitsdatum mit 28
Tagen nach dem Legen begrenzt ist; der Verkauf der
Eier muss eine Woche vor dieser Frist erfolgen.

wIN SPEZ

erreichte Werte {iber ein bestimmtes Mal3 hinaus. Aus die-
sem Grund gehdoren Eier aus Kifig- und Bodenhaltung grund-
sdtzlich der C-Qualitdt an, fasst er seine Messerfahrungen
zusammen.

Toni’s Handels GmbH

Glein 14, A-8720 Knittelfeld

Tel.: +43 (0) 3512/85725, Fax: +43 (0) 3512/85725-4
E-Mail: info@tonis.at

Internet: www.toni.at

WIN
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Hochprozentig und sauer veredelt

Wer Gélles sagt, meint meistens Schnaps. Doch mehr und mehr hat auch der Essig in diesem

Haus an Bedeutung gewonnen.

as slidoststeirische Hiigelland wird der ,Obstgar- .
D ten Osterreichs* genannt. Hier, nahe der Riegers- -
burg befindet sich das Anwesen der Familie. Es ist -
das Thermenland, wo man auch Zotters Schokoladenmanu- .
faktur, Vulcano-Schinken oder Finks Delikatessen findet. Gut .

zwei Drittel der gesamten Osterreichischen Obsternte kom-
men aus diesem Anbaugebiet. Der deutliche Temperatur- °

wechsel zwischen heillen Tagen und kiihlen Néchten préagt
die auBergewdthnliche Fruchttiefe und Aromaentfaltung.

In den 50er Jahren begann Alois Golles sen., die kleine, .
bereits seit Generationen im Familienbesitz befindliche Land- -
wirtschaft auf den Anbau von Obst zu spezialisieren. Alois -
jun., der heute gemeinsam mit seiner Frau Herta den Betrieb
fiihrt, hat 1979 begonnen, diese Friichte weiter zu ver- -
edeln. Zuerst zu Schnaps, seit 1984 auch zu Essig. Der -
Bogen der Produkte spannt sich von fassgelagerten Brinden :

WIN

iiber klare Fruchtbrdnde, Tresterbrande bis hin zu Fruchtli-
koéren, Frucht- und Balsamessig.

Viele Jahre (im Hause Golles mindestens sieben) dauert es,
bis der edle Brand im Fass eine Symbiose mit dem Eichen-
holz eingeht. Mit zunehmendem Alter tritt der Charakter
der Frucht immer mehr in den Hintergrund. Der vanillear-
tige Geruch und Geschmack der Eiche macht das Destillat

. weich, mild und angenehm. Der urspriinglich klare Brand

farbt sich goldgelb, je langer die Lagerung desto dunkler.

Entgegen den international {iblichen Gepflogenheiten, alle
fassgelagerten Brande mit Karamel zu férben (satte braune
Farbe) und mit Bonifikateuren zu siien oder zu aromatisie-
ren, verzichtet Golles auf jeden Zusatz.

Wer hat ihn noch nie geordert, den klassischen Grappa,
einen slilen, wiirzig-kernigen, oft etwas rustikalen Trester-
brand, der meist aus relativ trockener Trester {iber Direkt-
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dampf destilliert wird. Fiir osterreichische Tresterbrdnde
(Trebern) werden die Trauben nicht so stark ausgepresst, sie
bleiben saftiger. So iiberwiegen auch im Destillat fruchtige
und traubige Noten.

Eine vollig neue Erfahrung machte Golles in der Zusam-
menarbeit mit 6sterreichischen Spitzenwinzern. In der Ver-
arbeitung eines zart fruchtigen Riesling (E X. Pichler), eines
rassigen Sauvighon blanc, eines blumigen Muskateller (Man-
fred Tement) und einer {ippig vollen Trockenbeerenauslese
(Alois Kracher) entsteht so eine Reise durch Osterreichs
Weingdrten.

Fiir edlen Essig braucht man ebenfalls edle Friichte. Kein
Fallobst, keine Weinreste finden ihren Weg ins Essigfass. Sie
werden schonend gemaischt und gepresst. Der so gewonnene
Saft wird durch die — von Natur aus vorhandenen — Hefen zu
Wein vergoren. Es entsteht Alkohol, welcher durch Essighak-
terien (auch Essigmutter genannt) zu Essigsdure umgewandelt
wird. Vollfruchtessige von Golles werden ausschlieBlich aus
und nicht mit der Namen gebenden Frucht hergestellt.

Balsamessig unterscheidet sich in der Herstellung wesent-
lich von herkémmlichem Essig. Der Saft wird in grofen Kes-
seln solange eingedickt, bis er die gewiinschte Siile erreicht
(Methode Aceto Balsamico Traditionale).

Nun beginnt ein dulerst komplizierter und komplexer Pro-
zess, bei dem Gérung und Versduerung sehr langsam und
behutsam erfolgen und ein mdoglichst hoher Restzucker
erhalten bleibt.

Profi-Tipp

Es gilt die einfache Faustregel: Uberall wo man in der
Kutche Saure (etwa in Form von Wein oder Zitrone)
braucht, kann sie sinnvoller durch guten Essig ersetzt
und damit Einsparungen bis zu 300% erreicht wer-
den.

yvinofaktur*

Einen neuen Wegweiser zu den Spezialitdten des Landes
findet man in der Siidsteiermark: Das Winzerduo Erich &
Walter Polz hat sich in Vogau-Ehrenhausen ein zusétzli-
ches Refugium des guten Geschmacks geschaffen. Auf rund
1.700 m? Gesamtfliche wurde ein neues Logistikzentrum
auf die Beine gestellt und der ,,vinofaktur“-Shop zur Ver-
marktung von Produkten aus dem Naturpark Stidsteirisches

Alois Golles Weinland eingerichtet.
Schnapsbrennerei & Essigmanufaktur
Stang 52, A-8333 Riegersburg An der Mur 13, A-8461 Ehrenhausen-Vogau
Tel.: +43 (0) 3153/7555, Fax: +43 (0) 3153/7555-30 Tel.: +43 (0) 3453/40677-0, Fax: +43 (0) 3453/40677-4
E-Mail: obst@goelles.at E-Mail: shop@vinofaktur.at
Internet: www.goelles.at Internet: www.vinofaktur.at

WIN®"= WIN
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Ganz und gar kein Kase

Der EU-Beitritt vor zehn Jahren hat bei den heimischen Molkereien und Kdseproduzenten
zwar zu einer schmerzhaften Konzentration, aber auch zu einer erheblichen

Qualitdtssteigerung gefiihrt.

reswechsel 1995/1996 ein Zusammenschluss von .

den sechs bedeutenden Molkereien mit 27 Produk- -
tionsorten in Oberdsterreich, Niederdsterreich, Steiermark, -
Kérnten und dem Burgenland: Schérdinger Landmolke- .
rei, Linzer Molkerei, Milchunion Alpenvorland, Bauerliche
Milchunion Kérnten, Molkerei im Mostviertel und Milch- *
verarbeitung Desserta (Graz, Feldbach, Fiirstenfeld, Giissing,

D ie Berglandmilch war bei ihrer Griindung zum Jah-

Hartberg, Leoben, Voitsberg, Weiz).

Die folgenden Jahre sind geprdgt von einem straffen .
Restrukturierungs- und Modernisierungsprogramm. Von den -
urspriinglich 27 Standorten werden 20 geschlossen bzw.
zusammengelegt. Heute betreibt die Berglandmilch sechs -
Werke in Osterreich sowie seit 1999 ein Werk in Bayern °
. tes ,Bergkidse® stieg auf nahezu 45%. Mit einer Eigenkapi-

Die Berglandmilch (Unternehmenssitz in Pasching) ist -
eines der gréRten Lebensmittel produzierenden Unterneh- -
men Osterreichs. Mit rund 1.000 Mitarbeitern verarbeitet -
man unter den beiden Dachmarken Schirdinger und Des-
serta rund eine Milliarde Kilogramm Milch pro Jahr. Produ- *
ziert werden rund 350 Artikel in den Bereichen Frischpro- :
. Goldmedaille fiir den Erzherzog Johann — einem Hartkése
. —anldsslich der Kdsiade einen groRen internationalen Erfolg
- verbuchte. Die weilte Palette (Vollmilch bis Butter) sieht

(Rottaler Milchwerk).

dukte, H-Milch, Kése, Butter, Joghurt und Topfen.
Gemeinsam mit dem Rottaler Milchwerk in Bayern ist die
Berglandmilch eine der stérksten Molkereien Mitteleuropas,

mit einem Jahresumsatz von rund 540 Millionen Euro und -
einer Exportquote von rund 35%.

Das Werk Voitsberg in der Grazer Vorstadt hat sich zur
Spezialitdtenkdserei fiir Rotkulturkdse entwickelt. Zu sei-
nen wichtigsten Produkten z&hlen: Moosbacher, Dachstei-
ner, Schlossdamer, Raclette, St. Patron. Moosbacher und St.
Patron waren 2004 zwei von vier Schardinger Kdsesorten,
die mit dem Kése-Kaiser ausgezeichnet wurden.

Aus vielen kleinen regionalen Molkereigenossenschaften
im Mur- und Miirztal entstanden letztendlich in den Jahren
1992 und 1993 die Obersteirische Molkerei reg.Gen.m.b.H.
(OM). Sie kann sich als grofte Molkerei in der Steiermark
bezeichnen und gehort zu den zehn grofiten Molkereien
Osterreichs (500 Mitarbeiter verarbeiten rund 125 Millio-
nen Liter Milch im Jahr). 2004 stieg der Umsatz auf 66,7
Millionen Euro (4,2%). Der Exportanteil des Hauptproduk-

talquote von 63,4% ist die Obersteirische Molkerei in einer
beneidenswerten Finanzlage.

Dariiber hinaus feiert der Betrieb heuer sein 75-jdhriges
Bestehen (stilgerecht mit dem ,Jubilar“, einem halbharten
Schnittkdse). Kerngeschdft ist die gelbe Palette (Kése), mit
der man zuletzt im Vorjahr punkten konnte und mit der

man als interessante Ergdnzung (auch fiir diese besitzt man

. ein Glitesiegel).

WIN
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Eine Liga tiefer — allein was die GroBe betrifft — spielt die
yStainzer Milch“. Sie entstand 1991 aus einer Fusion der
Molkereigenossenschaften Stainz und Leibnitz/Mureck.
Heute werden von 55 Mitarbeitern rund 29 Millionen Liter
Milch im Jahr verarbeitet. Der Gesamtumsatz betrug 2004
rund 16 Millionen Euro. Jiingste Innovationen aus dem
Nischenbetrieb: Joghurt-Miisli und Haselnuss-Joghurt.

Berglandmilch regGenmbH

Grazer Vorstadt 112, A-8570 Voitsberg

Tel.: +43 (0) 3142/22824-0, Fax: +43 (0) 3142/22824-31
E-Mail: office@berglandmilch.at, Internet: www.berglandmilch.at

Stainzer Milch

Stidweststeirische Molkerei regGenmbH

Grazer StraBBe 31, A-8510 Stainz

Tel.: +43 (0) 3463/2391-0, Fax: +43 (0) 3463/4947
E-Mail: molkerei@stainzer.at, Internet: www.stainzer.at

Obersteirische Molkerei reg.Gen.m.b.H.
Anton-Regner-Strafe 11, A-8720 Knittelfeld

Tel.: +43 (0) 3512/86100-0, Fax: +43 (0) 3512/86100-812
Maierhofstr. 5 + 7, A-8605 Kapfenberg

Tel.: +43 (0) 3862/22541-0, Fax: +43 (0) 3862/22541-899
E-Mail: office@oml.at, Internet: www.oml.at

WIN SPEZ
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Rezept

Ciabatta mit Dachsteiner

Zutaten (fur 4 Personen): 750g Weizenmehl, 40g
frische Germ, 0,5| lauwarmes Wasser, 1 TL Zucker,
10 ml Olivendl, 2 EL schwarze Oliven, 3 TL Salz,
300g Dachsteiner (oder Moosbacher).

Zubereitung: ca. 500g des Mehls in eine Schissel
sieben. Germ in Wasser auflésen, den fein wirfelig
geschnittenen Dachsteiner und 1 TL Zucker dazu-
geben und das Ganze in eine Mulde in der Mitte
des Mehlhaufens gieRen, leicht mit Mehl bestauben
und bei Zimmertemperatur ca. 1 Stunde lang zuge-
deckt gehen lassen. Restliches Mehl, entsteinte und
gehackte Oliven, Ol und Salz mit dem Vorteig zu
einem fest-glatten Teig verkneten. Mit Tuch bede-
cken und ca. 1 Stunde gehen lassen, danach einmal
kurz zusammenschlagen und zugedeckt eine wei-
tere Stunde gehen lassen. Den Teig auf einer stark
bemehlten Arbeitsfliche etwas flach klopfen und in
vier Teile portionieren, nochmals nachrollen und 2
Minuten ruhen lassen. Jeden Teil zu Rechtecken for-
men. Die Laibchen bei 250°C im vorgeheizten Ofen
25-30 Minuten backen.

Tipp: Stellen Sie eine Tasse Wasser mit ins Rohr, so
bekommt der Teig genug Feuchtigkeit.

WIN
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Suf3, rund und steirisch

SiB und rund geben sich zwei Botschafter der Steiermark: die Zirbenkugel aus Obdach und

die , Steiratorte” aus Gamlitz.

erantwortlich zeichnen zwei Konditormeister, Josef
Kern und Anton Oswald, wobei der eine ein kraf-
tiges, typisches Mdnnerkonfekt schaffen und der

andere Kiirbiskerne und Kerndl in die Torte (ver)backen
wollte.

Kern hatte ein Café in Obdach und war im Tourismus tétig,
als es galt etwas zu erfinden, das man fiir das Zirbenland ver-
markten konne, jenes groite, zusammenhdngende Zirbenge-
biet im Land. Die Zirbenkugel wurde geboren: ,Zartbitter-

Ob weiB, hell oder zartbitter ...

WIN

schokolade mit einer Fiillung aus edler Vollmilchschokolade,
hochprozentigem, selbst angesetztem Zirbenschnaps, Honig
und frische Alpensahne“ (Tribut an Kdufer, die sich unter
Obers nichts vorstellen kdnnen). Das typische Méannerkon-
fekt entpuppte sich als Damenliebling und Kern war um eine
Erfahrung reicher.

Erfahrung hat Kern reichlich gesammelt. Ob in der deut-
schen Konfektlandschaft oder als Mitglied des Do & Co-
Teams auf den Formel 1-Rennstrecken der Welt, beim Hah-
nenkammrennen oder dem Reitturnier in Aachen. Heute ist
der Endvierziger weniger unterwegs, dafiir widmet er sich
mehr seinem von Hand gefertigten , Kugelprogramm®, da-
runter s’Léarcherl, die Sabathy-Nusskugel, Apfel-Marzipanku-
gel, Roseggerkugel oder Kiirbiskernkugel.

Sich gegen sechs Schwestern und sechs Briider zu behaup-
ten, ist sicherlich kein Zuckerschlecken — so eine Kindheit
prdgt. Vielleicht ist Anton Oswald, der im Januar 1974 in
Graz geboren wurde, gerade deshalb ein ,SiiBer” geworden.
Wahrscheinlich hat er aus derselben Motivation heraus auch
seinen Beruf erlernt, denn eine der schonsten Kindheitser-
innerungen ist fiir ihn mit dem Béckerwagen verbunden:
»Der kam zweimal wdchentlich, und wenn die Tiir aufging,
stromten die unglaublichsten Diifte aus seinem Inneren.“
Das Aroma von frisch gebackenem Brot war es also, das in
dem kleinen Buben den Wunsch wach kitzelte, ,so etwas
wie Bécker* zu werden. Spdter wurde daraus eine Kondi-
torlehre bei Kotzbeck-Loh in Graz. 1997 meisterte Oswald
seinen Beruf, {ibernahm im Jahr 2000 die Gamlitzer , Kon-
ditorei an der Weinstrale“ und lésst sich seither téglich ein
Tortenstiick schmecken.

Etwa zur selben Zeit wie Kern in Obdach griff Oswald im
stidsteirischen Gamlitz experimentierfreudig zu Kessel, Kern-
miihle und Schneebesen. Das Ergebnis: die Steiratorte. Der
Inhalt: Kiirbiskerne, Niisse, Eier, Butter, Zucker und Kerndl,
umhiillt von feinem Marzipan und einer Glasur aus weiler
Schokolade mit einem Schuss Kerndl. Die Hiille macht die
Steiratorte nicht nur saftig, sondern bei sachgerechter Lage-
rung (kiihl und trocken, nicht im Kiihlschrank) auch 14 Tage
haltbar. Ribiselmarmelade im Inneren fungiert als ausglei-
chender Kontrapunkt zum siien AuBeren.

Ebenso originell wie die Torte selbst zeigt sich ihre Verpa-
ckung. Neben einer schlichten Spanschachtel mit ,Steirator-
tenbanderole“ und Info-Anhdnger wird eine Kiinstleredition
angeboten: Dazu wurde die Schachtel von zwei Kiinstle-
rinnen gestaltet: Mirjam Winkler hat sie in handgefertigter
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Schopftechnik mit Olkiirbismaische beschichtet und ein ori-
ginal Scherenschnitt von Helene Semlitsch ziert den Pro-
duktanhénger, der sich somit auch ,hinter Glas“ sehr schon
arrangieren 1asst.

Nach der Kerndlerzeugerring-Kooperation von Steiermark
Tourismus wurde eine weitere, fiir zwei Jahre anberaumte
Leriine“ Kooperation abgeschlossen: die Steiratorte von der
Konditorei an der Weinstrale in Gamlitz wird mit dem Gri-
nen Herz verkauft.

Die Steiratorte kann an ihrer Geburtsstétte, in der Gam-
litzer ,Konditorei an der Weinstrale“, verkostet werden.
Originell verpackt, begibt sie sich auch auf den Postweg. Zu
kaufen gibt es sie in Graz bei Hornig, Filiale Farbergasse 3,
Mo-Fr 9-18 und Sa 9-12.30 Uhr.

Profi-Tipp

Die original , Steiratorte” aus der ,,Konditorei an der
WeinstraBe" in Gamlitz ist glutenfrei (ohne Mehl),
also auch fir Menschen mit Glutenunvertraglichkeit
oder Zoliakie bekommlich.

Anton Oswald Konfiserie Kern

Konditorei an der Weinstrale Siedlung 36, 8742 Obdach

Obere Hauptstrale 43, A-8462 Gamlitz Tel. & Fax: +43 (0) 3578/4059

Tel.: +43 (0) 3453/4103, Fax: +43 (0) 3453/20289 Mobil: +43 (0) 664/3467115
E-Mail: info@steiratorte.at E-Mail: zirbenkugel@gmx.at

Internet: www.steiratorte.at

WIN == WIN
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Klasse statt Masse

Quasi alles im Programm hat der Gefltigelhof Herbert Lugitsch u. S6hne in Gniebing bei
Feldbach: vom Ei (iber die Hennen, das Futter bis hin zum Stallsystem.

uch flir die letzten Zweifler liefert Lugitsch den
ABeweis, dass man mit Qualitdt noch immer erfolgrei- :
che Geschidfte machen kann. Auszeichnungen und .
Giitesiegel trigt man wie Trophden: International Food Stan- -
- Unternehmen von auBen {iberpriift zu werden.
seit 1999, Betriebshygienesiegel der Uni Graz seit 1993, .
das ,,Steirerhuhn Gourmet“ sind Markenprodukte aus dem
Das Unternehmen gliedert sich in fiinf Bereiche, in denen *
die rund 80 Mitarbeiter beschiftigt sind: Gefliigelhof, Futter- *
. Anforderungen des erndhrungsbewussten Konsumenten
typische Produkte fiir die Sterzkiiche vertrieben), Junghen- .
. Fett“, beschreibt Lugitsch diese Eigenschaften. Durch eine

dard (IFS) 2004 fiir den Gefliigelbereich, Okoprofit-Betrieb

Rundsiegel Austria BIO oder Ernte-Gentechnikfrei-Siegel.

miihle, Mehlhandel (unter der Marke SteirerKorn werden

nenaufzucht und Stallsysteme.

In der Frischeierproduktion setzt man voll auf die heimi- -
- zum bduerlichen Erzeuger garantiert. Der ldngste Weg von

schen Bauern und alternative Hithnerhaltung. Herbert Lug-

itsch jun.: ,Artgerechte Haltungssysteme, Verfiitterung von
heimischen Futtermitteln, exakte Sortierung der Eier und *
hygienische Verpackung lauten unsere Prdmissen fiir die :

WIN

Marke Nestei, unter der Boden- und Freilandhaltungseier
Osterreichweit im Lebensmittelhandel angeboten werden.“
Gepriift wird von einer unabhédngigen Tierschutzorganisa-
tion. Uberhaupt scheint jedweder Produktionsprozess im

Das ,,Steirerhuhn aus biologischer Freilandhaltung® und

Hause. Die Fitterung mit vorwiegend heimischen Getrei-
desorten ohne jegliche antibiotische Futterzusdtze soll alle

erfiillen: ,Voller Geschmack, fester im Biss und weniger
spezielle Kennzeichnung wird die Riickverfolgbarkeit bis

dort bis zur Schlachtung liegt derzeit bei 50 km.

Die Futtermittelproduktion sowie die Aufzucht von Mast-
gefliigel unterliegen in Osterreich einer strengen Gefliigel-
hygieneverordnung. Es besteht fiir jeden Gefliigelméster
die gesetzliche Verpflichtung, fiir die Kontrolle des Betriebs
einen eigenen Betreuungstierarzt schriftlich bei der jeweili-
gen Bezirkshauptmannschaft namhaft zu machen. Demnach
wird jeder Betrieb wéahrend der Aufzucht der Steirerhiih-
ner zumindest zweimal vom zustdndigen Gefliigeltierarzt
besucht und auf den Gesundheitszustand der Herde und
Hygienestatus des Betriebs tberpriift. Mit einem eigenen
Begleitschreiben muss der einwandfreie Gesundheitsstatus
der Tiere dokumentiert, eventuell notwendige tierdrztliche
Behandlungen eingetragen und die Schlachttauglichkeit des
Gefliigels bestdtigt werden.

Ein weiterer Schwerpunkt der Arbeit bei Lugitsch liegt in
der biologischen Gefliigel- und Futtermittelproduktion. Das
Steirerhuhn aus biologischer Freilandhaltung wurde als 1.
Gefliigelmarke Osterreichs mit dem ,Ernte-Gentechnikfrei
Siegel“ ausgezeichnet. Mit einem Partner betreibt man auch
unter der Marke vitakorn die 1. Biofuttermiihle Europas mit
100% Reinheitsgarantie. ,Mittels einer eigenen Pasteurisie-
rungsanlage und einem eigenen Salmonellen-Monitoring
sichern wir eine optimale Futterhygiene®, ist Lugitsch zufrie-
den, der deutlich macht: ,Hormone in der Gefliigelfiitterung
sind uns nicht bekannt!*

wIN SPEZ
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Rezept

Huhnerfilet mit Polenta gefllt

Zutaten (1 Person): 1-2 Stk. Steirerhuhnbrust, 50g
Steirerkorn Polenta, 2 Eidotter, 2 Prisen Salz, 2 Prisen
Pfeffer, 2 Prisen Muskatnuss gemahlen.
Zubereitung: Gries und Milch mit den Gewdrzen
kochen bis ein dicker Brei entsteht. Abkuhlen las-
sen und danach den Eidotter unterziehen. Die aufge-
schnittene Hihnerbrust mit der fertigen Sterzmasse
fullen und ca. 20 Minuten bei 280 Grad im Ofen
braten.

Herbert Lugitsch u. Schne Ges.mbH

Gefliigelhof — Futtermiihle Gefliigelhof

Gniebing 52, A-8330 Feldbach Tel.: +43 (0) 3152/2424-0 , Fax: +43 (0) 3152/2424-10

Tel.: +43 (0) 3152/2222-0, Fax: +43 (0) 3152/2222-10 E-Mail: steirerhuhn@h.lugitsch.at
E-Mail: bestmix@h.lugitsch.at Internet: www.steirerhuhn.at

WIN == WIN
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Vitamin C-Bomben

Ob Sauerkraut oder Kren. Ob sauer oder scharf. Zwei Beispiele aus der steirischen
Gemlise- und Gewlirzbranche zeigen, wie man innovativ Nischen besetzen kann.

»Eben geht mit einem Teller Wie auch immer, Sauerkraut hat Tradition. Auch in Zei-
Witwe Bolte in den Keller, ten regen Imports von Zitrusfriichten spielt das Weillkraut
Dass sie von dem Sauerkohle als Vitamin C-Lieferant eine groRe Rolle, wie auch der Kren,
Eine Portion sich hole, der doppelt soviel Vitamin C wie Zitronen hat. Fiir beide gilt:
Wofiir sie besonders schwérmt, Hitze macht das Vitamin kaputt, deshalb sollte man das Sau-
Wenn er wieder aufgewédrmt. “ erkraut schonend kochen oder roh geniefen und den Kren

Wer kennt nicht die Passage aus Wilhelm Busch. Max und - ebenfalls roh essen oder bei warmen Speisen erst kurz vor
Moritz veriiben ihren zweiten Streich, und uns stellt sich ° dem Servieren untermengen.

lediglich die Frage: Passt denn Sauerkraut zu gebratenen 100 Gramm Sauerkraut enthalten etwa 20 kcal. Im , Aus-
Hithnern? gangsmaterial“ Weillkraut stecken zudem erwahnenswerte

Die Vitamin-
C-Bomben Weil-
kraut und...
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Mengen an Folsdure, Kalium, Natrium, Vitamin A, Magne-
sium, Kalzium, Eisen, Phosphor und reichlich Ballaststoffe.
Fiir Veganer, die auf jegliche tierische Produkte verzichten,
ist Sauerkraut die einzige Quelle fiir Vitamin B12, das den
Abbau von Fettsduren unterstiitzt und eng mit der Aktivie-
rung des Vitamins Folsdure verkniipft ist.

Kren wiederum ist eines der Vitamin C- und mineralstoff-
reichsten Gemiise bzw. Gewdlirzmittel iiberhaupt. Seine
antibakterielle und die Driisentétigkeit anregende Wirkung
macht ihn zum Heilmittel bei verschiedenen Erkrankungen
des Magen-Darm-Trakts und der Nieren. Vielfdltig sind die
Verwendungsmdglichkeiten in der Kiiche: Forellensuppe
mit Kren, kalte Garnelen in Krensauce, Steirisches Wurzel-
fleisch, Lachs im Blétterteig mit Obers-Kren-Sabayon oder
Kren-Ravioli.

Fiir das Grundprodukt gibt es Spezialisten in der Steier-
mark. Hier Mdstl's Sauerkrautmanufaktur in Bierbaum,
Gemeinde Zettling im Siiden von Graz von Josef und Mari-
anne Mostl 1968 gegriindet (heute mit Unterstiitzung von
Sohn Roman), dort die Firma Feldbacher Konserven GmbH,
seit 1976 im Eigentum von Herbert Horrlein.

Um das nédhrstoffreiche Weilkraut auch im Winter parat
zu haben, entwickelten die Menschen das Sduern. Schon
einige Jahrhunderte vor Christus soll diese Methode unter
anderem in China angewandt worden sein. Die Milchs&ure
entsteht nach der Beigabe von Kochsalz durch die natiirliche
Girung (Fermentation), fir die Milchsdurebakterien verant-
wortlich sind. Die Bakterien wandeln die Kohlenhydrate des
Krauts zu Milchsdure um — nach dem gleichen Prinzip wird
Joghurt hergestellt.

»,Mild kaufen und nicht abwaschen®, empfiehlt daher Josef
Mostl, dessen Sauerkraut heute wie damals in Bottichen aus
Ldrchenholz ohne jeden chemischen Zusatz, versehen mit
einer Gewlirzwahl aus Salz, Kiimmel, Wacholderbeeren und
Senfkdrnern, reift und ohne Pasteurisierung abgepackt wird.

Die Feldbacher Konserven GmbH produziert seit fast 30
Jahren Kren-Produkte sowie Knoblauch fiir die Markenarti-
kelindustrie und den Handel im In- und Ausland. Aus die-
ser Tdtigkeit entwickelte sich mit dem Import von Obst und
Gemiise, frisch, tiefgekiihlt, getrocknet, konzentriert und
in Konserven eine Partnerschaft mit der weiterverarbeiten-
den Industrie. Die Hauptlieferldnder sind Osteuropa, EU und
Stidamerika.

Spezialitdt und Geheimnistrdger im Hause ist der Kren.
In zweijdhriger Entwicklungsarbeit schaffte man eine
den Inhalt schonende Konservierungsmethode, die das
gekiihlte Ausgangsprodukt wie frisch gerieben fiinf Monate
haltbar macht. Prokurist Bernd Baronigg streicht die sich
daraus ergebenden Vorteile heraus: ,,Der Steirerkren behlt
die Schérfe, auch wenn das Gebinde einmal gedffnet ist.
Der Kunde hat keinen Abfall, keinen Verlust, der Kren ist
immer griffbereit.”

wIN SPEZ

Profi-Tipp

o Sauerkraut gekihlt aufbewahren (+2°C bis +6°C);

¢ das Sauerkraut niemals vor dem Genuss waschen;

e gutes Sauerkraut in Rohkostsalate einbinden, mit
Kirbiskernol abmachen oder roh mit einem Stlck
Schwarzbrot essen:

e beim Kochen Sauerkraut nur kurz erhitzen und
nicht stundenlang warm halten;

e dem gekochten Sauerkraut am Ende wieder ein
paar Gabeln rohes Sauerkraut untermischen.

Feldbacher Konserven GmbH

Europastrale 26, A-8330 Feldbach

Tel.: +43 (0) 3152/3512, Fax: +43 (0) 3152/3512-15
E-Mail: office@feldbacher-konserven.at

Internet: www.feldbacher.at

Mostl’s Sauerkrautmanufaktur
Gemiisegrolhandel

Bierbaum 35, A-8141 Zettling

Tel.: +43 (0) 3135/52857-0, Fax: +43 (0) 3135/52857-50
E-Mail: office@moestls.at

Internet: www.moestls.at

WIN
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Variationen in Teig

Ideenreichtum hier, industrielle Produktion dort. Es gibt schéne Beispiele, wie sich kleine,
qualitdtsvolle und biologische Produktionen in Sachen Brot und Nudeln durchsetzen.

Brot und Nudeln gehdren zu den dltesten Nahrungsmit-
teln der Welt. Seit etwa 10.000 bis 15.000 Jahren nutzt der -
Mensch Getreide und Getreideprodukte. Die Agypter kamen -
erstmals auf die Idee, von einem besonders gut gelungenem .
Teig jeweils ein Stiick zurlickzubehalten und dem néchsten
Teig zuzufiigen — das Prinzip des Sauerteigs war erfunden. °
Das Brotbacken hob die Agypter iiber die Brei und Fladen °
essenden Volker der alten Welt hinaus. Die dlteste bekannte -
Rezeptur fiir Nudeln stammt aus China und ist rund 4.000 -

Jahre alt.

gen, wie es geht.

Karl-Heinz Eberle entstammt einer alten Béackerfamilie. Er
fiihrt den Betrieb in der Grazer MitterstraBe und die sechs -

Filialen mit seiner Gattin Gertrud und Mutter Ella. Eberle

WIN

bezeichnet sich selbst als Genussmensch und lebt es auch.
Hier diirfte seiner Gattin Gertrud als diplomierte Didtassis-
tentin wohl die Liebe in die Quere gekommen sein. Wenn
aber der vollschlanke Eberle seinen Grundsatz verkiindet
»Ich mdchte meine eigenen Backwaren mit Genuss und
gutem Gewissen selber verzehren“, dann glaubt man ihm
aufs Wort.

So werden in seiner ,Backstube“ nach ,altem“ Koénnen
tdglich (auBer Sonntag) iiber 150 verschiedene Backwaren

- gebacken. Gearbeitet wird vorwiegend héndisch, weil die

Geld verdienen mit einer Bédckerei in Zeiten, wo in
jedem Supermarkt eine Backmaschine 1duft? — Ja! Geld -
verdienen mit einer Nudelproduktion in Zeiten, von Bui- :
toni, Barilla oder Recheis? — Ja! Die Bédckerei Eberle in
Graz und die B&B Teigwaren-Produktion in Mureck zei- .

alten Rezepturen mit ihren weichen und zutatenreichen Tei-
gen nicht ,maschinengdngig“ sind. Roggen-, Weizen- und
Dinkelsauerteige sind die Geschmacks- und Frischehaltungs-
garanten.

So finden die Eberles Platz in einer Nische, wo Vormi-

. schungen und Backzusitze der Backmittelindustrie keinen
Platz haben. Der auch seinen Preis hat. Man produziert tag-
lich frisch und Bestellungen werden von Montag bis Freitag
¢ von 4 bis 18 Uhr und am Samstag von 4 bis 12 Uhr ange-
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nommen. In der Béckerbranche hat man also um 12 Uhr
Mittag schon acht Stunden Arbeit in den Beinen.

Oktober 2000. Die 1. Teigwarenmaschine kommt nach
Mureck und mit ihr die Entstehung von B&B Teigwaren! In
Erikas Gasthaus, einem kleinen Restaurant auf dem Haupt-
platz von Mureck, werden die ersten Teigwaren ausschlief3-
lich flir den Hausgebrauch produziert. Mittlerweilen pro-
duzieren der Inhaber der Teigwarenerzeugung, Alexander
Breineder und Produktionsleiter Matthias Batruel ein beacht-
liches Sortiment, darunter Ysopnudeln, Zweigeltnudeln,
Currynudeln, Lachsnudeln, Schokoladenudeln, Preiselbeer-
nudeln und andere.

Fiir die Farben in den Nudeln werden nur Gemdiise (etwa
Tomaten, Karotten, Paprika oder Rote Riiben), Obst (Preisel-
beeren, Orangen, Zitronen, Erdbeeren) oder andere Grund-
nahrungsmittel wie Schokolade, Vanille, oder Staubzucker
ganz ohne Konservierungsstoffe, Geschmacksverstirker oder
chemische Aromastoffe verwendet.

»Doch das Geheimnis an besonderen Teigwaren ist der
Durum Hartweizengrief3. Er sorgt fiir perfekte Kochstabilitét
und Quellfghigkeit. Dazu kommen noch téglich frisch auf-
geschlagene Eier aus Freilandhaltung oder Wasser*, erkldrt
Breineder, der ein besonderes Angebot parat hat: Die Logo-
nudel. Geformt wird dabei Produkt, Firmenlogo oder Dienst-
leistung zu einer Nudel, egal ob rot, griin, gelb, schwarz,
orange oder kunterbunt.

Profi-Tipp

Basis einer ausgewogenen Erndhrung sind unter
anderem Getreide und Getreideprodukte am bes-
ten aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Voll-
kornmehle und Vollkornschrote enthalten fast alle
Vitamine, viele Mineralstoffe und Spurenelemente,
Ballaststoffe, kaum Fett und kein Cholesterin. Die
enthaltenen Mineralstoffe erhalten ihre gute Biover-
fugbarkeit far den Kérper nur durch eine natdrliche
Sauerteigfermentation.

B&B Teigwaren
Hauptplatz 42, A-8480 Mureck
Tel. & Fax: +43 (0) 3472/2668

E-Mail: office@bb-teigwaren.at
Internet: www.bb-teigwaren.at

Backerei Eberle

Mitterstrale 14, A-8055 Graz

Tel.: +43 (0) 316/291057

E-Mail: unserbaeckereberle@aon.at
Internet: www.unserbaeckereberle.at

WIN == WIN
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Ein , bieriges" Land

Die Steiermark, ein Weinland? Mitnichten! Neben den GroBBen der Branche ist genug Platz fiir
zahlreiche Kleinbrauereien und sogar Kleinbrauerei-Bauer.

Unter Bierfreunden kommt nicht nur bei Gosser, Puntigamer
und Reininghaus {iberschdumende Freude auf. Das passiert
auch bei Murauer oder Schladminger oder den Spezialitdten
kleinerer steirischer Brauereien wie der Hausbrauerei Loscher,
Lava-Brdu, St. Georgs Brdu, Fleck's Brauhaus in Bruck.

Bier hat als Genuss-, aber auch Nahrungsmittel eine lange
Tradition. Das Bier sollte seinerzeit vor allem in der Kran-
kenpflege eingesetzt werden und den Monchen Stérke ver-
leihen. Das Brauen an sich wurde erst im 19. Jahrhundert
liberalisiert.

Getreide (Gerste), Hopfen, Hefe und Wasser: Die Inhalts-
stoffe der verschiedenen Biersorten unterscheiden sich nicht.
[st die Brautechnik auch weitgehend dieselbe, so bestimmen
schlieBlich die Vermilzung des Getreides, die Sorte des Hop-
fens, die Qualitdt des Wassers sowie die Art der Hefe den
typischen Geschmack der einzelnen Biersorten.

Interessant ist jedenfalls, dass auffallend viele Akademi-

widre, dass sie in ihrer Studienzeit reichlich praktische Erfah-
sal, wo er das Flamberger Hausbier braut und ein paar Gast-
stdtten in der Region beliefert.

scheck und Friedrich Arnez zwei weitere Akademiker im

. Team - ist das Lava-Brdu in Auersbach bei Feldbach. Dort
. braut man acht Biersorten von Hand in kleinen exklusiven
ker in der heimischen Bierszene mitbrauen. Eine Erkldrung -

Mengen. Das Bier wird weder filtriert noch sterilisiert abge-

- fiillt. Das Brau des Vulkanlands gibt es im Fass, in den exklu-
rung sammeln konnten. Einer von ihnen ist Michael Loscher .
mit seiner Hausbrauerei in Flamberg bei St. Nikolai im Sau-
¢ und in den edlen 0,751 Flaschen, die sich in der exklusiven
¢ Grazer, Wiener und norditalienischen Gastronomie als Luna
Eine andere ,,Mikrobrauerei“ — sie hat mit Christian Krot- :

siven Geschenkseditionen, in der Kiste zu 20 x 0.51-Fla-
schen, als ,Homeparty-Set“ im Karton zu 54 ,Cultdiisen®

(Vollmondbrdu), Purezza (Honigbrdu) und Rossa (Biomalz)

. wiederfinden.

WIN
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Seit 1998 wird unter der Fiihrung der zwei erfahrenen
Braumeister Hans und Thomas Seidl in St. Georgen ob
Murau Bier in drei Sorten hergestellt: das ,Helle“ (natur-
triib oder filtriert), das ,,Dunkle (naturtriib) und ein frisches

Brauerei Dipl.-Ing. Dr. Michael Loscher
A-8505 St. Nikolai i. S., Flamberg 101

Tel. + Fax: +43 (0) 3185/3266

E-Mail: flamberger@utanet.at

Technikum Extrakt Getrinke GmbH
Auersbach 130, A-8330 Feldbach

Tel.: +43 (0) 3152/8575-333, Fax: +43 (0) 3152/8575-330
E-Mail: office@lavabraeu.at, Internet: www.lavabraeu.at

St. Georgs Brau GmbH

Spezialitdtenbrauerei

Kreischbergstralle 17, A-8861 St. Georgen ob Murau
Tel.: +43 (0) 3537/555-0, Fax: +43 (0) 3537/555-4
E-Mail: office@st.georgs-braeu.at

Internet: www.st.georgs-braeu.at

Brauhaus Austria

Dipl.-Ing. Vinzenz Fleck GmbH
RumpelmayerstraBe 14, A-8130 Frohnleiten

Tel.: +43 (0) 664/1912250, Fax: +43 (0) 3126-2076
E-Mail: info@brauhaus-austria.com

Internet: www.brauhaus-austria.com

wIN SPEZ

»Weizen“ (naturtriib). Dazu kommt das Nischenprodukt
,Hanfbier* hyhemp (http://www.hyhemp.com). Abgefillt
wird in eigens entworfene 0,33 1 Biigelverschlussflaschen,
in die bliche 0,51 Flasche, aber auch liebevoll gestaltete
Siphonflaschen (11 und 21), in kreative Kleingebinde im Fass-
bereich oder in die praktische 8-Flaschen-Kiste.

Der Biotechnologe Vinzenz A. Fleck ist auch Brauanlagen-
bauer. Er und seine S6hne Michael (Elektrotechnik) und Ste-
fan (Steuerungstechnik) haben einen neuen Typus von Klein-
brauereien geschaffen.

Gefertigt wird in einem Netzwerk ausgewdhlter, regi-
onaler Produktionspartner wie einem industriellen Edel-
stahlverarbeiter mit eigener Oberflichenbehandlung und
Laserzuschnitttechnik, einem Fertigungs-Partner fiir Kup-
fer-, Messing- und Edelstahl-Kleinteile sowie anderer Spezia-
listen.

Im eigenen Versuchs-Brauhaus (50 1) werden Brau-Semi-
nare abgehalten und fiir Kunden spezifische Bier-Rezepturen
entwickelt. In Fleck's Brauhaus in Bruck an der Mur beweist
man die Brau-Kunst mit Fleck's hell (spritziger, altdster-
reichischer Pilsnertyp mit nur 11,5° Stammwiirze), Fleck's
rot (kupferfarbenes Hausbier mit 12,4° Stammwdiirze),
Fleck's weil (eher dunkles, siiffiges steirisches Weillbier) und
Fleck’s schwarz (dunkles, herbes steirisches Stout mit 13°
Stammwiirze).

Kleinbrauereien von Fleck stehen in der Steiermark
(Frohnleiten, Auersbach und Bruck), in Salzburg und Tirol,
Deutschland (Eisleben), Siidtirol, in der bulgarischen Haupt-
stadt Sofia, in Jordanien und sogar in Vietnam.
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Die Genussregionen

Die Regionen schaffen mit ihrer Landwirtschaft und ihren kulinarischen Angeboten eine
unverwechselbare Marke. Landwirtschaftsminister Josef Préll méchte mit der Initiative

, Genuss Region Osterreich” gezielt die Bedeutung regionaler Spezialitdten hervorheben
und damit einen Beitrag fiir attraktive und zukunftsorientierte Regionen leisten. Leistungen
der Bauern, der verarbeitenden Betriebe und der Gastronomie in den Regionen sollen fiir
die Konsumenten sichtbar gemacht werden. Gleichzeitig soll das Bewusstsein gestérkt
werden, dass Kulturlandschaft und die darin produzierten qualitativ hochwertigen
Lebensmittel eine Einheit bilden und den Regionen ihren Charakter geben.

Die ersten drei steirischen Genussregionen wurden im September 2005 in der Peter-
Rosegger-Halle im oststeirischen Birkfeld prédsentiert.

Region Apfelland-Stubenbergsee

Im gréRten Obstbaugebiet Osterreichs, dem , ApfelLand-
Stubenbergsee®, haben Produktion und Vermarktung des
Apfels und seiner Produkte Tradition. Das Obstbaumuseum
,Haus des Apfels“ zeigt das auf besonders attraktive Art.
Auch die 30 Direktvermarkter an der ,Steirischen Apfel-
strale“ erzdhlen gerne von den Geheimnissen des Apfels.

Eine enorme Vielfalt an Apfelspezialitdten, vom Saft bis
zum Essig, iber Likore, Apfelmost, Apfelsekt, Marmeladen,
Dorrobst bis hin zur bunten Vielfalt an Schndpsen, 1adt zum
Verkosten und Mitnehmen ein.

Dutzende Gastronomiebetriebe zaubern Kostlichkei-
ten von der Apfelschaumsuppe {iber den herzhaften Most-
braten bis zu raffinierten Desserts. Traditionelle SiiBspeisen
wie Apfelstrudel und Apfelknddel werden genauso kredenzt
wie neue Kreationen — etwa das ,, Apfel-Tiramisu*.

Jede Art von Beherbergungsbetrieb, vom ,Hotel im
Schloss“ bis zu Urlaub am Bauernhof und viele Ferien-
hduser bieten Urlaubsangebote in Verbindung mit Wandern,
Rad fahren oder Nordic Walking in den Apfelgérten an. Eine
besondere Art, das ApfelLand zu entdecken, ist das lautlose
Gleiten im HeifBluftballon. Beliebt ist auch eine Fahrt in der
Pferdekutsche des ,Schlosskutschers® oder mit Oldtimer-
Traktoren.

Eingekehrt wird dabei immer in den Most- und Buschen-
schanken, wo neben Wein, Most und Apfelsaft zur , Brettl-
jause“ so mancher hervorragende Edelbrand gereicht wird,
allen voran der beste Apfelschnaps der Welt, der ,,Abakus®,
der von 23 ,Apfelmdnnern in einem uralten Ritual herge-
stellt wird.

Region Ausseerland

Der Seesaibling ist ein Naturschatz in den Seen des geo-
graphischen Mittelpunkts von Osterreich, dem Ausseerland.
Daneben findet sich im Vorderen und Hinteren Lahngangsee
sowie in kleineren Seen des Toten Gebirges der ,,Schwarzrei-
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ter”, eine Kiimmerform des Seesaiblings. Nicht selten sind
die Gewdsser {iber einen Zeitraum von mehreren Monaten
zugefroren. Der Ausseerland-Seesaibling hat sich als Haupt-
fisch dieser alpinen Gewdésser ideal an die rauen Bedingun-
gen angepasst. Die Seefischereien an den Ausseer Seen garan-
tieren eine nachhaltige Bewirtschaftung der Gewdsser.

Die erste urkundliche Erwdhnung der Fischerei ist bereits
um 1280 im Herzog Albrechtschen Gesamturbar zu finden.
Schon damals waren die Seesaiblinge fiir ihren vorziiglichen
Geschmack bekannt. Im 16. Jahrhundert wurden die Aus-
seerland-Seesaiblinge sogar an den Wiener Hof geliefert. Auf-
grund der langen Wegstrecke wurden sie nicht selten schon
gebraten, geselcht oder in Essig eingelegt transportiert. Da
die Ware als besonders wertvoll galt, wurden die Fische
genau gezdhlt und Fuhrknechte, die sich daran labten, muss-
ten mit schweren Strafen rechnen.

Der Ausseerland-Seesaibling ist fiir sein typisches hellrosa
Fleisch bekannt, wofiir ein spezielles Seeplankton verant-
wortlich ist. Die Veredelung des ,Naturfischs“ erfolgt in den
Fischereibetrieben. So wird neben dem kiichenfertigen Fisch
auch Rducherfisch im Ganzen bzw. filetiert angeboten. Beson-
ders zu den Festtagen wird dieser besonders schmackhafte —
auf Buchenholz gerducherte — , Naturschatz"“ serviert.

In den Gastronomiebetrieben, darunter spezielle Salzkam-
mergut-Fischrestaurants, wird der Seesaibling in verschiede-
nen Variationen angeboten. Zum Beispiel als saftiges Seesaib-
lingfilet unter einer knusprigen Kasekruste auf Barlauchsauce.

Region Hochschwab

25 ,Wilde Wirte“ lassen in der Region Hochschwab Genie-
Rerherzen hoher schlagen. Der Hochschwab zdhlt nicht nur
zum Geheimtipp fiir Gipfelstiirmer und Wanderer, sondern
ist auch das grofte Gams-Revier Europas.

Gémsen leben Sommer wie Winter am Berg und ernghren
sich von besten und wiirzigen Alpenkrdutern. Deshalb bedarf
das Wildbret auch keiner starken Gewdirze. Das dunkle
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Wildfleisch unterscheidet sich von anderen Fleischarten
durch seinen charakteristischen, aromatischen Geschmack
und zeichnet sich vor allem durch den geringen Fettgehalt
aus. Auch die Hirsche zieht es am Ende des Winters hinauf
auf die Almen und Bergmatten, um dort den Sommer zu ver-
bringen. Die Grédser und Kréuter sind sehr néhrstoffreich und
enthalten viele Mineralstoffe. Hirschfleisch ist kalorienarm,
mit geringem Fettgehalt, dafiir aber mit mehr Eiweil als das
Fleisch landwirtschaftlicher Nutztiere.

Wenn wir an Vitamine denken, haben wir meist Obst und
Gemiise im Sinn. Hirschwildbret hat einen besonderen Stel-
lenwert, denn es ist energiearm und bringt auch die Vita-
mine A und B auf den Teller. Vor allem die Blutbildung, das
Immunsystem und die Zellregeneration kdnnen mit Wild-
fleisch unterstiitzt werden. Auch eine Reihe wichtiger Mine-
ralstoffe und Spurenelemente wie Eisen, Zink und Selen
machen Wildfleisch besonders wertvoll.

Region Apfelland-Stubenbergsee
TV ApfelLand-Stubenbergsee
8223 Stubenberg am See 5

Tel.: +43 (0) 3176-8882
www.apfelland.info

Region Ausseerland

Seefischerei Altaussee,
Fischereivereinigung, Karin Piircher
Tel.: +43 (0) 3622-71884

Tourismusbiiro

Ausseerland Salzkammergut
Tel.: +43 (0) 3622-54040-0

Internet: www.ausseerland.at

Region Hochschwab

Steirische Romantik-Gemeinde Turnau
Tel.: +43 (0) 3863-2111, Fax: +43 (0) 3863-2476
Internet: www.steirische-romantik.at

Heinz Reitbauer, Steirereck-Wirt
Tel.: +43 (0) 3863-2000

Bernd Fladischer, Tourismus-Verantwortlicher
Tel.: +43 (0) 664 325 1001

Karl Wenzel, Genuss-Manager
Tel.: +43 (0) 676 701 3308
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