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DIE BESTEN DES LANDES

Die Landessieger 2025 sind
gekUrt! Neben renommierten
Weinbauern haben auch neue
Namen aufhorchen lassen. Die
= : - Winzer laden zum Verkosten
BROT LIEGT IM TREND MOST IN ALLER MUNDE GEMUSE AUF DIE TELLER in ihre Betriebe und Buschen-
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FUCHS

Brotkonsum steigt - und Schnelles Glaserl oder edler  Knackig, frisch, bunt und schanken - die Tropfen
beim Kauf hilft jetzt das Speisenbegleiter - steirischer gesund - jetzt ist Zeit flr kénnen auch im Paket bestellt
AMA-Gltesiegel. Seite 5 Most liegtim Trend.  Seite9 Sommergemdse. Seite 11 werden. Seiten 6/7

Eine Beilage der Landeskammer fiir Land- und Forstwirtschaft
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EDITORIAL

Bauern pflegen
unser Land

 ~3

“
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Andreas Steinegger
Prasident der steirischen
Landwirtschaftskammer
NADJA FUCHS

Der Sommer ist da - Ferien und
Urlaub stehen vor der Tur. Viele
genieBen ihre freie Zeit jetzt
wieder gerne in der schénen
steirischen Natur - beim Wan-
dern, Walken oder einfach
beim Entspannen. Verstand-
lich!

Weniger bewusst ist dabei je-
doch, dass gepflegte Almen,
Weiden und Wiesen das Er-
gebnis harter Arbeit unserer
Bauerinnen und Bauern sind.
Sie sorgen daflr, dass unsere
reizvolle Landschaft nicht ver-
wildert und verwaldet. Beim
Mahen auf steilen Hangen
muss da trotz moderner Tech-
nik oft auch noch mit der Sense
Hand angelegt werden. Ohne
diesen Einsatz wirde die at-
traktive Kulturlandschaft Gber
kurz oder lang verbuschen -
und damit ginge die Anzie-
hungskraft des landlichen Rau-
mes als Kraftquelle und Erho-
lungsraum verloren.

Gabe es die fleiBigen steiri-
schen Bauerinnen und Bauern
nicht, wirde Ubrigens alleine
diese Pflege der Grinlandfla-
chen und Almen der 6ffentli-
chen Hand jahrlich 224 Millio-
nen Euro kosten.

Eine unglaubliche Leistung
also, die unsere Bauerinnen
und Bauern flr eine schoéne
Kulturlandschaft erbringen -
und damit fur alle, die sie nit-
zen und genieBen. Auch dafir
sollte man beim Wandern oder
Walken ein Auge haben.

In diesem Sinne: Einen erholsa-
men Urlaub in der schdénen
Steiermark!

Was steirische Bauern
uns jetzt ,,servieren”

ie  Speisekammer Steier-
mark ist prall geflllt! Gema-

se, Obst, Grillspezialitaten,
Wein, Most und Co. - die Liebhaber
regionaler und saisonaler Kdstlich-
keiten kdnnen jetzt ganz aus dem
Vollen schépfen! Und das ist nicht
nur ein Genuss flr den Gaumen,
das tut auch unserem Wohlbefin-
den und unserer Gesundheit gut!

Denn: ,Regionale, saisonale und
frische Lebensmittel haben eine
hohe Dichte an Inhaltsstoffen, die
ideal fUr jene Menschen sind, die
unmittelbar in dieser Region le-
ben. Und genau das ist fir die Ge-
sundheit von groBer Bedeutung®,
betont Sandra Holasek, Ernah-
rungswissenschaftlerin an der
MedUni Graz. Das zeigt sich Ubri-
gens auch an den sogenannten
,Blauen Zonen“, jenen Regionen
auf der Welt also, in denen es be-
sonders viele Hundertjahrige gibt.
Diese Menschen greifen namlich
so gut wie ausschlieBlich auf fri-
sche Lebensmittel zuriick, die in
ihrer Umgebung wachsen, sie
kédnnen mit ihnen umgehen, diese
begreifen und zubereiten. Hola-

SAISONKALENDER GEMUSE

Buschbohnen, Stangenbohnen

Jan
Feb
Marz
April

,Saisonal essen - Ge-
schmack, auf den man
sich freut. Und Freude
ist Lebensqualitat.”

Elisabeth Pucher-Lanz,
Diatologin

sek: ,Bei uns in Osterreich ist der
Wert der Lebensmittel fir unsere
Gesundheit hingegen oft zu we-
nig bewusst.” Ausschlaggebend
fur viele gesunde Lebensjahre bis
ins hohe Alter, so die Expertin, sei
Ubrigens auch die Achtsamkeit
beim Essen: ,Es ist schlecht, wenn
man sich den ganzen Tag Uber
durchsnackt. Gesundheitsfor-
dernd ist vielmehr ein achtsames,
bewusstes Essen, fir das man sich
Zeit nimmt.”

Wie aber gesund, frisch und regi-
onal essen, wenn man tagsuber
nicht zuhause ist? Wie selbst ko-
chen, wenn man oft erst spat am
Abend nach Hause kommt? Da
liegt die L&sungjetztim neuen Es-
sens-Trend ,Meal Prep”! Und das

Mai

bedeutet ganz einfach, dass man
seine Mahlzeiten selbst zu- und
vor allem vorbereitet (siehe
rechts!). ,Statt zu Fast Food zu
greifen oder sich unterwegs
Snacks zu kaufen, nimmt man sein
gesundes Essen aus saisonalen
und regionalen Zutaten einfach
von zuhause mit“, erklart Ditolo-
gin Elisabeth Pucher-Lanz. Das
geht einfacher als man glaubt.
Denn: ,, Man kocht nur einmal, hat
aber gleich das Essen fir mehrere
Tage. Suppen oder Eintopfe kén-
nen in Glaser geflllt, zuge-
schraubt, im Kuhlschrank aufbe-
wahrt und dann bequem mit in die
Arbeit genommen werden. HUl-
senfrlichte, Getreide und Gemdise
der Saison schichtet man in ein
Glas mit etwas Dressing - fertig ist
das gesunde MenU. Aus dem rest-
lichen Getreide, etwa der Hirse,
ein sliBes Dessert mit Beeren und
Joghurt fir den nachsten Tag zau-
bern.“ AuBBerdem: ,Meal Prep” ist
eine wunderbare Moéglichkeit, den
HeiBhunger auf gesunde Weise zu
stillen - man kommt nach Hause
und hat sofort etwas Gutes griff-
bereit. Gleich ausprobieren!

Brokkoli

Chinakohl

Endivie

Gurken

Grazer Krauthauptel

Karfiol

Kohlrabi, Radieschen

Kurbis

Paprika, Pfefferoni, Paradeiser

Porre

Spezial-Salate (Lollo Rosso, ..)

Spargel
Spinat, Vogerlsalat

Zucchini

Steirische Kaferbohnen, Karotten, 26

ADOBE STOCK
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Hochsaison fiir regionales Obst
und Gemiise! Es schmeckt, ist
gesund und eignet sich
ideal fiir den neuen Ess-
Trend ,,Meal Prep*.

Toppings

Den Abschluss bilden
verschiedene Krauter,
Sprossen, Samen, und
NUsse oder etwas ge-
hobelter Kase - fur das
pikante Tupfchen auf
dem ,i".

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

So wie es mir
schmeckt
Ideal an ,Meal Prep” -
man bereitet sich sein
Lieblingsessen nach _
Lust und Laune vor.
Sowohl was die Zutaten -
als auch die Menge
angeht. In frischer regio-
naler Qualitat.

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

EiweiBl und Gemiise
Regionales, saisonales
Gemdse passt immer!

Far den Proteinkick

| sollte man aber auch

Leichtes Gemiise Hulsenfriichte, ge-

und Obst kochtes Fleisch, ge-

Blattsalate, Kohl- N .

blatter oder Soinat réaucherten Fisch, ge-
atteroder spina kochte Eier, Soja-

sollten nicht fehlen!
Damit empfindliches
Obst knackig bleibt,
kommt es in den
oberen Bereich.
Ebenso wie ge-
dlnstete Pilze.

produkte wie Tofu
oder Edamame sowie
verschiedenen Kase in
den Lieblingssalat
schichten.

Kohlenhydrate
Getreide wie Buch-
weizen, Polenta,

Hartes Gemiise
Ideal fir den Boden:
zuerst ein Dressing
dann knackig hartes_
Gemdse wie Gurken,
Sellerie, Fenchel oder

.
........

Bohnen und Kicher-
erbsen sorgt fur
herzhaften Biss im

Zwiebel. Jausenglas.
ISTOCK

SAISONKALENDER OBST
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Apfel

Birne

Brombeere

Erdbeere

Heidelbeere

(Sommer-)Himbeere

(Herbst-)Himbeere

Kirsche

Marille
Pfirsich, Nektarine

Ribisel, schwarz

Ribisel, weil3/rot

Stachelbeere

Weichsel
Zwetschke, Pflaume

Ringlotte, Mirabelle

ADOBE STOCK
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Elisabeth Pucher-Lanz

Diatologin, LK Steiermark
LK

Was versteht man unter
»Meal Prep“?
PUCHER-LANZ: Der Begriff
steht flr ,meal preperation,
also Mahlzeiten vorkochen -
statt zu Fast Food oder unge-
sunden Snacks zu greifen.

Welche Vorteile hat das?
Viele! Es spart Zeit und Geld,
man verschwendet keine
Lebensmittel, man hat immer
ein gesundes, selbst zu-
bereitetes Essen. Und wer
selbst kocht, weiB, was er isst.

Wie funktioniert’s?

GréBere Mengen einkaufen
und vorkochen. Suppen oder
Eintdpfe in Glaser fillen, im
KUhlschrank aufbewahren -
flr das schnelle Essen am
Arbeitsplatz oder Abend.
Oder: Gekochte Hulsen-
friichte, Hirse, Saisongemdise
in ein Glas schichten. Rest-
liche Hirse mit Beeren zu einer
Nachspeise verarbeiten.

DIE FRISCHE KOCHSCHULE

<

In den ,Frischen Kochschulen
in Graz, Feldbach und Leoben
gibt es Kochkurse mit und
Infos zu regionalen, saisonalen
Lebensmitteln. Tipps:

Krauter und Bliiten zu Saft,
Marmelade, Chutneys ver-
arbeiten. Feldbach, 25. Juni,
17 bis 21 Uhr.

Gemiisekuchen. Bunt und
gesund. Graz, Steiermarkhof,
27. Juni, 17 bis 21 Uhr.

Ab Juli neue Angebote online!

QR-Code scannen
- far Details, An-
meldung, Ange-
bote
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Steirische Bauerin-
hen und Bauern zau-
bern den Geschmack

des Sommers auf
den Gaumen.

ommer, Sonne, Steiermark!
S Dank der vielen Bauerinnen

und Bauern, die mit Leiden-
schaft, Erfahrung und fachlichem
Know-how Lebensmittel in hdchs-
ter Qualitdt herstellen, kdénnen
Feinschmecker jetzt aus dem Vol-
len schopfen. Ob frisches Obst
und Gemdise, fruchtige Weine
oder Grillspezialitdten - geradeim
Sommer ist das Angebot phano-
menal. Da kann man nur sagen:
Das Leben ist ein Genuss, bei uns
in der Steiermark!

| —

Sommer schmeckt
nach Stelermark

SO-FROHLICH

MIT HERZ UND GESCHMACK

Hausgemachtes Brot, selbsterzeugte
Fleischspezialitten und
Qualitatsweine, Ruhige Lage,
entspannte Atmosphére - das
perfekte Genusserlebnis! Ein
Buschenschank mit Herz

i und Geschmack!
Offnungszeiten: Freitag ab 15 Uhr,
Samstag und Sonntag ab 14 Uhr. Im
Juli auch montags ab 17 Uhr.

Wir freuen uns!

urbi.at

LASST UNS ANGRILLEN

i zialitaten aus der Feinfleisch-
(::al\:z‘::ktur Kollar. Schwébisch-l_—iélhsches
Schwein - eigene Zucht, Angusrind l_Jnd
Almochsen - Dry aged Steaks, Special
cuts wie Flank, Skirt und Spidersteak,
Lamm- und Kalbfleisch von Bauern aus
der Region - aus Weidehaltung. ngs-
gemachte Grill- und Brathrste,.‘W|e_ Sal-

siccia. Zu finden sind all diese quthch-
keiten bei Kollar am Hauptplatz in
Deutschlandsberg oder in der Filiale in
Graz-Andritz.

kollar-goebl.at ‘

Salatsaison zwei neue Produkte! Den
SO-Frohlich Reis-Essig, ein Allrounder

flr (Salat-)Speisen und den

SO-Fréhlich Reis-Balsam-Essig, ein
geschmacksintensiver Essig mit natUrlicher
SUBRe. Eine Bereicherung fir jede Kiche!

- i R
so-froehlich.at 50 SCHMECKT DER SOMME
prickelnder Sekt, Sopn mré\as - 50
Gesicht Lebensfreude Im der

’ gommer in
schmeckt der ahit
. kt gekun't,
tejermark! Perfe B}
2\egant, mit feiner Per\agg. Bse
sondere Momente pesonaer

feiern - mit Vu\kan\andsekt.

Am Reishof Frohlich gibt es passend zur ‘

vulkanlandsekt.at

PICKNICK IM WEINGARTEN

Bei traumhafter Aussi
Jause und ein
Hack-Gebel| g
Sinne. Es gibt

cht die selbstgemachte

ggtes Flascherl Wein vom Weingut

egleBen - ein Erlebnis fur alle

. L taber auch herrlich gefijlite Pick-

\r;\l/clf-Korbe fu"r ei_n unvergessliches Picknick im
eingarten! Ubrigens auch ein ganz tolles Ge-

schenk - also gleich einen ;
hack-gebell.at Gutschein bestellen!



Samstag, 21. Juni 2025

8
Schmeckt.
AMA-GUtesiegel
fur Brot und
Geback - garantiert
kontrollierte regionale
Qualitat vom Korn bis
ins Brotregal!
AMA
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Jeder Bissen ein Stuck
Heimat und Qualitat

Die Steirer lieben
ihr tagliches

Brot - am besten
schmeckt’s in AMA-
Gutesiegel-Qualitat.

=== in herzhafter Biss in ein gutes
mmm St(ick Brot oder in eine
e KNUSPrige Semmel - so be-
ginnt fUr viele Steirerinnen und
Steirer ein guter Morgen. Kein
Wunder! Jeder Bissen Brot und
Geback bedeutet ja auch ein Stiick
Tradition, Kulturgut und Heimat.
Ein Lebensgefihl also und einen
Genuss, den man von Kindheits-
tagen an verinnerlicht hat. Deshalb
ist esauch nicht weiter verwunder-
lich, dass der Brotkonsum hierzu-
lande stetig steigt. Sowohl beim
Umsatz als auch beim Absatz
konnten Brot und Geback im Vor-
jahr zulegen. Im Schnitt isst laut

Gesellschaft fir Konsumforschung
jeder Steirer rund 35 Kilo Brot und
13,5 Kilo Geback im Jahr. Und da
wird, wie aus einer AMA-Erhebung
hervorgeht, am liebsten zu klassi-
schem Schwarzbrot gegriffen.
Wichtigste Kriterien fir die Kauf-
entscheidung sind dabei das Aus-
sehen, gefolgt von einer knusprige
Kruste. Knapp jeder Vierte schaut
zudem auch genau, was in seinem
Brot und Geback steckt - also auf
die Zutaten.

Geschmacks- und Quali-
tatsbewusste orientieren
sich da praktischerweise
am AMA-GUtesiegel Brot
und Geback! ,Es wird mitt-

Moritz Forster: rote

sich Konsumentinnen und Konsu-
menten beim Kauf von Brot und
Geback, aber auch Mehl, darauf
verlassen, dass das verwendete
Getreide aus geprufter Qualitat
mit nachvollziehbarer Herkunft
stammt.” (Siehe unten!) Das AMA-
GUltesiegel berlcksichtigt alle
Produktions- und Vermarktungs-
stufen.

HeiBt: garantiert kontrollierte re-
gionale Qualitat vom bau-
erlichen Betrieb Uber
Abnehmer, Mihlen und
Backereien bis hin zum
Backer und Lebensmit-
telhandel. Das rot-weif-
AMA-GUtesiegel

lerweile als eine Uberaus AMA-Gitesie- findet sich sowohl di-
wichtige Orientierungshil-  gel Brot und  rekt auf abgepackten
fe fUr Qualitatsstandards Geback ist Brot- und Gebackwaren
gesehen, betont AMA-  beliebteund  wie auch deutlich sicht-
Marketingmanager Moritz  verlassliche  bar im Geback- und
Forster. Denn: ,Mit dem Einkaufshilfe = Backbereich des
AMA-GUtesiegel kdénnen AMA Lebensmittelhandels.

BEI GETREIDE, MEHL, BROT UND BACKWAREN AUFS AMA-GUTESIEGEL SCHAUEN

WISSEN IN KLEINEN BISSEN

Brot ist in
aller Munde

Die Steirerinnen und Steirer
greifen vermehrt zu Brot und
Geback - zu mehr als einem
Drittel wird dabei klassisches
Schwarzbrot gekauft. Am be-
liebtesten ist Roggenbrot -
vor allem bei alteren Men-
schen. Jingere tendieren eher
zu helleren Varianten wie
WeiBbrot oder Toast. Letzte-
res macht generell einen be-
achtlich hohen Anteil, konkret
27 Prozent, am Brotverkauf
aus und steht nach Schwarz-
brot an zweiter Stelle.

Mehl ist eine
glatte Sache

Ob in Brot, Geback oder
Nudeln, ob als Bindemittel far
Saucen oder zum Kuchen-
backen - Mehl fehlt in keiner
heimischen Kiche. Im Schnitt
kauft jeder Haushalt 14 Kilo im
Jahr; Gberwiegend aus
Weizen und mit dem Ver-
mahlungsgrad glatt.

GUtesiegel ist
Klimaschutz

Das AMA-GUtesiegel fir Brot
und Gebéack steht nicht nur
flr Regionalitat, sondern auch
fr Nachhaltigkeit und Bio-
diversitat. Mit der Teilnahme
leisten die Landwirte einen
wichtigen Beitrag zum Klima-
schutz und zur Erhaltung der
Biodiversitat. 6.600 Acker-
baubetriebe aus ganz Oster-
reich sind mit an Bord.

Mit dem AMA-Giitesiegel gekennzeichnete Produkte gewahrleisten durchgdngige Produktion in Osterreich: gesat - gepflegt - geerntet
- verarbeitet - verbacken in Osterreich.
Wird unter dem AMA-Giitesiegel produziert, werden Produktionsstandards erfillt, die Gber das Ubliche Ma hinausgehen.

Das AMA-Giitesiegel schafft eine klare qualitative Abgrenzung zu Getreide und Ackerkulturen aus anderen Landern und macht eine
hohe Produkt- und vor allem Produktionsqualitat sichtbar.

Mit dem AMA-Giitesiegel hat der Konsument nun auch bei Brot und Geback ein ihm bereits bekanntes und

geschatztes Erkennungsmerkmal fiir hohe Osterreichische Qualitat zur Hand.

qull‘ € Qu.;,{.
< AMA *
GUTESIEGEL

lws_w.\h
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Weingut Burger, Gschmaier,
Tel. 03386/8602,

Weingut Koller, Kitzeck im
Sausal, Tel. 03456/3563,

Kategorie Kategorie

Welsch- { \ Weif3-

riesling: burgunder:

Welsch- WeiB3-

riesling ‘h burgunder
e i DAC

WEINGUT DES JAHRES/DREIFACHLANDESSIEGER

Weinhof Ulrich, St. Anna/Aigen, Tel. 03158/2290,
Kategorie Sauvignon blanc ortstypisch: Sauvignon blanc
St. Anna DAC, Kategorie
Riedenwein Burgunder: Q o
Chardonnay Ried Tamberg DAC,
Kategorie Riedenwein Sauvignon t’ ‘ﬂ
== s gibt immer einen Grund fur
mmm cinen Besuch bei einem stei-

blanc: Sauvignon blanc Ried
Hochstraden DAC
e rischen  Weinbauern oder
einer steirischen Buschenschank.
Doch momentan drangt sich das
féormlich auf: Die Landessieger
2025 sind da! Und da haben sich
wieder Tropfen an die Spitze ka-
tapultiert, die man als Weinlieb-
haber einfach nicht versdumen
darf.

BROSCHURE BESTELLEN

Viele Infos und alle Adressen.
,Die besten Weine der
Steiermark 2025“ nennt sich
die Begleitbroschire zur
Landesweinbewertung - mit
vielen Infos sowie Namen und
Adressen der Semifinalisten
und Finalisten. Bestellen:
weinbau@lk-stmk.at.

Was Martin Palz, Wein-Chef der
Landwirtschaftskammer Steier-
mark, besonders freut: ,Es haben
Arrivierte genauso aufhorchen
lassen wie der eine oder andere
neue Name. Das macht diese Lan-
desbewertung so wertvoll - flr
Weinbauern wie auch fir Wein-
liebhaber. Vor allem Junge haben
die Chance, sich im Wettbewerb

QR-Code Die besten \JEEE den Eliten zu stellen. Fir die Kon-
scannen und Weine der .

Broschiire / Steiermark sumenten wird dank neuer Na-

runterladen s men das Angebot noch breiter

und attraktiver und mit dem Sieg

renommierter Betriebe haben sie

{ die Bestatigung flr bestandige

- Qualitat in der Hand.” Insgesamt

[ =X haben heuer Ubrigens 350 Produ-

Weingut Perner, Ehrenhausen,
Tel. 0664/5115631,

Kategorie Kategorie

Scheurebe: 3 Schilcher:

Samling 88 25 Schilcher-
y e ™ DAC

Der Peiserhof, FerienWein.Gut,
Eibiswald, Tel. 0664/4151856,

) Weingut Grabin, Labuttendorf,
B Tel. 03184/2324, Kategorie

Morillon:
Morillon
DAC

,Steirischer Wein
steht fur Genuss
und Geselligkeit.”

Martin Palz
Weinbaudirektor

zenten ganze 1.685 Weine ins
Rennen geschickt. 286 Tropfen
schafften den Sprung ins Semifi-
nale, 108 davon erreichten das
Finale. Eine professionelle Jury
aus Weinbauern, Weinakademi-
kern, Wein-Sommeliers und Fach-
leuten hat schlieBlich die 18 Lan-
dessieger ermittelt.

Mit dem Weingut Ulrich gab es
sogar einen Dreifachsieger, das
Weingut Felberjérgl fuhr einen
Doppel-Landessieg  ein.  Die
Ulrichs holten zudem zum dritten
Mal den Titel ,Weingut des
Jahres.”

Generell zeichnet sich der 2024er
durch eine hohe physiologische
Reife aus; er ist rund, mild und ex-

Kategorie
Schilcher Orts-
& Riedenwein:
Schilcher Ried
Pirkhofberg
DAC

Schilcherweingut Friedrich, St.
Stefan/Stainz, Tel. 03463/81252,

Sauvignon
blanc:

Sauvignon
blanc DAC

Ein Prost auf ¢
Weine der Ste

o . Tl

buschensehanial

traktreich am Gaumen - ein Jahr-
gang mit kraftigerem Alkohol und
besonders langer Haltbarkeit.

Am besten aber, man Uberzeugt
sich gleich einmal selbst. Denn:
L Wir wollen den Genuss direkt vor
Ort und damit den Kontakt zwi-
schen Weinbauern und Weinlieb-
habern wieder forcieren. Weil
Weingenuss einfach ein Gesamt-

Burgunder
ortstypisch:
Morillon
Ehren-
hausen DAC

Weingut Bockmc
Tel. 03182/2534,

Weingut Marko, Ehr
Tel. 0664/4608721, |
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yar, Wildon,
Kategorie
Tel. 0650/
8435120,
Kategorie
Muskateller:
Muskateller
DAC

paket aus guten Weinen, regiona-
len Speisen in gemutlichen Bu-
schenschanken, schdéner Land-
schaft und Geselligkeit ist. Wein
mit Mehrwert also“, macht Palz
Gusto auf einen Besuch in den
steirischen Weinbauregionen.
Dort wird mittlerweile ja auch ein
Uberaus vielfaltiges Rahmenpro-
gramm serviert - von klassischen
Tagen der Kellertir Gber Picknicks

enhausen,
Kategorie
Sekt:
ﬁ Burgunder
| Sekt Brut

Weingut Adam-Lieleg,
Leutschach a.d. W,

Sekt Anna, St. Anna/Aigen,
Tel. 0664/1305812, Kategorie

DOPPELLANDESSIEGER

Weingut Felberjoérgl, Kitzeck im Sausal,
Tel. 03456/3189, Kategorie Riesling:

Riesling Ried
Hoéchleit’n DAC,
Kategorie
Pradikatswein:
Welschriesling
Beerenauslese

in der freien Natur bis zu Club-
bings und Themenpartys. Palz:
Weingenuss und Gesellschaft ge-
hoéren einfach zusammen. Das
zeichnet das Weinland Steiermark
ja auch seit jeher aus.”

Ebenso wie eine laufende, zeitge-
maBe Entwicklung. Und so findet
sich in der Region mittlerweile fir
jeden Geschmack etwas - von

Kategorie
Blauer
Zweigelt:
Blauer
Zweigelt-
Barrique

Weinhof Tomaschitz/GustoplatzI,
Kldch, Tel. 0664/4248228,
Kategorie
.. Traminer/Ge-
wurztraminer:
Gelber
Traminer
Kléch DAC

Weinbau Labanz, Oberhaag,
Tel. 03455/6172,

So sehen Sie-
ger aus!

GroBe Blhne
fur die besten
Weine der
Steiermark in
der Grazer
Seifenfabrik.
Und ein alljahr-
licher Fixpunkt
fur Liebhaber
der steirischen
Tropfen

DAVID KRENN

urig bis luxurids. Die Gaste lieben
diese Vielfalt. Und: ,Sie greifen
gerne zu Unbekanntem, entde-
cken gerne Neues, stehen zu ihren
eigenen Vorlieben®, gibt Palz Ein-
blick. Na dann - die Tropfen sind
geflllt, die Kellertlren stehen of-
fen!
Auch moglich: Die Finalistenwei-
ne im Onlineshop bestellen:
shop.buschenschank.at

Deep

Weinhof Deutsch, Mitterdorf/
Raab, Tel. 03172/38266,
Kategorie
Rotwein
Vielfalt:
Cuvée

Purple

INTERVIEW

Auf ein Glaserl
beim Winzer

Martin Palz
Weinbaudirektor
Landwirtschaftskammer
LK

Ihr Resiimee zur Landeswein-
bewertung 2025?

MARTIN PALZ: Arrivierte
Weinbauern haben ihr Kénnen
wieder bewiesen, aber es
haben auch viele neue Namen
aufhorchen lassen. Das spricht
far die Vielfalt und Dynamik
der steirischen Weinbranche.

Was zeichnet den Jahrgang
2024 besonders aus?
Bedingt durch die sehr hohe
physiologische Reife der Trau-
ben sind die Weine sehr rund,
mild und extraktreich - und
vor allem auch sehr haltbar.

Wohin bewegt sich die
steirische Weinszene zurzeit?
Ganz stark in Richtung hochs-
te Qualitat; Mengen werden
hingegen reduziert. Auch der
persoénliche Kontakt zwischen
Weinbauern und Weinliebha-
bern wird forciert - mit einem
Besuch am Betrieb bekommt
der Wein ja auch ein Gesicht.
International will man eine
noch gréBere Rolle spielen;
Deutschland bleibt der gréBte
Absatzmarkt, auch Skandina-
vien entwickelt sich gut.

A
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Einfach saugut - grillen mit

steirischem Schweinefleisch %=

Die Griller glithen - und da schworen eingefleischte
Feinschmecker jetzt vermehrt auf spezielle Teile vom Schwein.

as lange Zeit nur dem
Rind zugeschrieben
wurde, liegt mittlerweile

auch beim Schweinernen grof3 im
Trend: Edle Schnitte von Porter-
house Uber T-Bone bis Tomahawk
fir den ultimativen Grillgenuss.
Denn: ,Von der Anatomie her ist
der Ruckenteil des Schweines
nicht viel anders als der vom Rind,
aus dem ja die begehrten Stlicke
wie Rumpsteak oder Ribeye
gewonnen  werden®,  macht
Fleischsommelier und Grillprofi
Georg Nickl Lust auf das Grillver-
gnligen rund ums Schwein.

Das einzige Geheimnis dahinter:
Der spezielle Schnitt! Grillprofis
setzen ndmlich auch beim
Schwein auf Cuts, wie man das
vom Rind langst kennt. Nickl;

WORBIS
KERNDL

kernol, we

kontrolliertel: produktions- |

verfahren hergestelltworde.

A

»Porterhouse oder Tomahawk las-
sen sich ideal auch vom Schwei-
nernen herausschneiden und in
entsprechender Dicke auf dem
Grill zu herrlichen Genissen ver-
arbeiten.” Auch was die Kerntem-

Porterhouse vom Schwein sollte
innen unbedingt noch rosa sein.
Daflr darf man mit der Kern-
temperatur allerdings gerade

peratur angeht, tut sich Neues: einmal knapp an
Entgegen der lang gdngigen Mei- die 60  Grad ©
nung muss Schweinefleisch nam-  gehen.”

Hochwertiges Fleisch! Regel Nummer eins fiir ein
gelungenes Stick Grillfleisch - zu steirischem Quali-
tatsschwein greifen.

Fettrand am Fleisch lassen! Es verbessert den
Geschmack, das Fleisch bleibt saftiger.

Nicht marinieren! Teile nur salzen. Wenn, dann kurz
vor dem Fertigwerden Marinade.

Kurz grillen, lange rasten! Gutes Schweinefleisch

darf und soll innen noch zart rosa sein.

Klar und frisch -
Steirisches Kiirbis-
kerndl g.g.A.
besticht mit neuem
Web-Auftritt.

uf die Website
gehen, Nummer
eingeben, die sich

auf der Banderole befindet,
und blitzschnell erfahren,
von welchem Betrieb das
Ol stammt, bei welcher
Mihle es verpresst wurde
und wo die Kirbiskerne
angebaut wurden - das
ist eine der Vorzlige der
neuen Website von Stei-
risches Klrbiskerndl
9.9.A. Mit dieser Trans-
parenz vom Feld bis zur
Flasche kann sich jeder
Konsument sicher sein,
ein hochwertiges, re-
gionales Produkt in den
Handen zu halten.

Neu ist auch der Service rund um
die Betriebs- und Produktsuche -
ideal fir alle, die ein besonderes
Geschenk mit Herkunftsgarantie
suchen. Mit wenigen Klicks ist
man bei mehr als 2.500 Betrieben
und regionalen Spezialitaten.

Information zur Herkunft, interes-
sante Einblicke in die Herstellung
und Tipps zur vielfaltigen Verwen-
dung - die neue Seite ist leicht zu
bedienen, Ubersichtlich aufge-
baut und ermdglicht auf einfache

lich keinesfalls vollig durchgegrillt
werden. Im Gegenteil: ,Ein gutes

Klick dich zum
Kurbiskernol!

Weise einen Rundumblick in die
Welt des steirischen Kirbiskern-
6ls“, macht Reinhold Zoétsch, Ge-
schaftsflhrer der Gemeinschaft
Steirisches Kirbiskerndl
Gusto.

g.9.A.

Also: auf steiri-
sches-kuerbiskern-
oel.eu gehen oder
QR-Code scannen

WERNER KRUG
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Das sind die Sieger der Landesbewertung Most und Cider 2025: Thomas Boden, St. Peter am Ottersbach, mit ,Aurelius Red”, Christian
Weissensteiner, Genussmosthof Veitlbauer, Weienbach/Enns, mit ,Rubinette, Giinter und Sonja Brunner, Iz, mit , Apfellini, Martin und
Hanna Mausser, Hitzendorf, Doppellandessieg mit ,llzer Rosenapfel” und ,Eisapfel“, David Kargl, Kihbreinmost, Gaal, mit ,Kihbrein Friedrich

Braeburn“ (v. |.).

Hochste Qualitat,
wenig Alkohol, frisch
und vielfaltig - Most
ist das neue Kult-
getrank der Jugend.

STEIRISCHER MOST -
ELEGANTE
LEICHTIGKEIT

Moderat im Alkohol. Leich-
ter Trinkgenuss mit fUnf bis
acht Volumsprozent.

Im Trend der Zeit. Vor
allem flr die Jugend ein
Lifestyle-Getrank.

Top Qualitat. Steht dem
Wein heute um nichts mehr
nach.

Breites Geschmacksprofil.
Von gerbstoffbetont bis
fruchtig-spritzig.
Handwerk mit Know-how.
Mostmacher sind erfahren
und top ausgebildet.

Technisch perfekt. Most
entsteht heute unter
Einsatz modernster Technik.

Gepriifte Qualitat. Ersicht-
lich an der staatlichen Pruf-
nummer auf der Flasche.

Qualitats-Siegel. Die staat-
liche Prifnummer garan-
tiert, dass
hundert-
prozentig
steirische
Spitzen-
Qualitat in
der Most-
flasche ist.

Sommer, Sonne und ein
leichtes Glaser| Most

ost ist ein ganz groBes
Thema und aus meiner
Kliche nicht wegzu-

denken”, schwarmt Kichen-
meister und Kasesommelier Fer-
dinand Bauernhofer vom neuen
Trendgetrank vieler Steirerinnen
und Steirer. Und betont: ,Die
groBe Vielfalt macht ihn auch bei
mehrgangigen Menls zu einem

hervorragenden Speisen-
begleiter.” In seiner LOKE

Kochschule in Ldders-

,Most ist ein modernes
Lifestyle-Getrank auf
hdchstem Qualitatsniveau.”

Georg Thiinauer,
LK-Obstbaureferent

Entstehung dazu. ,Durch meine
Freundschaft zum  Mostspe-
zialisten Michael Poltl wird da
mein Wissen laufend erweitert -
wir  verkosten, besprechen,
schmecken. Mit den hochwertigen
steirischen Mostsorten hat man
wirklich etwas ganz GroBes im
Glas. Das wissen auch die Gaste
immer mehr zu schatzen”, er-
zahlt der Klichenmeister.

Diese Qualitdt hat sich

dorf serviert Bauern- auch bei der Landes-
hofer seinen Gasten zu- . bewertung Most und
dem zu jedem Tropfen Cider wieder ein-
auch Geschichten drucksvoll ge-

Uber Produ- zeigt. ,Die
zenten und stei-

rischen Mostproduzenten schaf-
fen es Jahr fUr Jahr, ein Qualitats-
Schaufchen nachzulegen. Die
Produkte, die fir die heurige Pra-
mierung eingereicht wurden, sind
der beste Beweis daflr”, zeigt
sich LK-Obstbaurefernt Georg
Thinauer begeistert. Ebenso wie
vom Perfektionsdrang und der
Leidenschaft der Mostproduzen-
ten, die sich laufend weiterentwi-
ckeln - sowohl was das Handwerk
und die Kellertechnik als auch das
innovative Marketing angeht. Und
ersiehtauchinderintensiven Ver-
netzung, landesweit wie mittler-
weile auch international, ein Ge-
heimnis flr den Erfolg.

Was Most Ubrigens bei der Ju-
gend so beliebt macht, sind der
geringe Alkoholgehalt, die ju-
gendliche Frische und die groBe
Geschmacksvielfalt.  Thlnauer:
,Der Apfel ist zwar das Traditions-
obst, aber auch Birne, Stein- und
Beerenobst rlicken fir Fruchtwei-
ne immer mehrin den Mittelpunkt.
Vor allem beim Cider finden sich
so spannende Varianten wie
Apfel-Weichsel. Sommerlicher
Trinkgenuss ist garantiert!

Ferdinand Bauernhofer
serviert edle Moste zu seinen
Mehrgang-Mendis
NADJA FUCHS
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Warum Fisolen 6fter auf den Teller kommen sollten
und was die frisch-bunte Palette an regionalem
Sommergemiise so kostlich und gesund macht.

Fisolen - ein kostliches
Paket voller Gesundheit

enn es um Vielfalt geht, % Q BUNT IST G’SUND
Wsind die steirischen Ge- N\ ' paradeiser. Ein Knaller
mUsebauern einfach un- fir das Auge und
schlagbar. Gerade jetzt im Som-
mer kdnnen Feinschmecker und

Holasek, Erndhrungswissen-
schaftlerin an der MedUni Graz,
den hohen ernahrungsphysiologi-
schen Wert dieses Gemuses (sie-
he links!). Den verdankt die

dank des sekundaren

. . ) . Pflanzenstoffs
GemuUseliebhaber im wahrsten  Fisole auch ihrem hohen Ge- )
) . - Lycopin auch
Sinne des Wortes aus dem Vollen  halt an Saponinen, einem se- N
y . ; i ; ) antioxidativ,
schopfen. Ein GemUse wird da Gb-  kundaren Pflanzenstoff. Hola- u .
gefalschitzend

sek: ,Saponine wirken krebs-
hemmend, antimikrobiell und
cholesterinsenkend. Sie ver-
langsamen die Verdauung von
Starke und wirken damit blut-
drucksenkend. Die Fisole for-
dert durch den hohen Ballast-
stoffgehalt  auBerdem  die
Darmbewegung, Verdauung

rigens gerne unterschatzt - die Fi-
sole! Ja, das sind diese wunderbar
grlnen Stangerl, die Oma gerne
mit Butter und Brosel zubereitet
hat und die so herrlich knackig
zwischen den Zahnen quietschen!

und immunsystem-
starkend.

Paprika. Viel Vitamin
C und im gelben
stecken Carotinoi-
de - sie halten die
Zellen jung und
sorgen flr eine

BARBARA MAJCAN, ADOBE STOCK

»Die Fisole ist als Hilsenfrucht
eine ganz wichtige EiweiBquelle

% und mit nur einer Portion deckt

. man zudem die Halfte des emp-
fohlenen taglichen Ballaststoff-
verzehrs”, unterstreicht Sandra

gesunde Magen-
schleimhaut.

Salat. Chloro-
phyll verleiht

und Sattigung. Polyphenole
in der Schale starken das Im-
munsystem und verbessern
die Darmflora*“.

ihm lebendiges
Grln, schitzt aber
auch vor oxidati-
vem Stress, gibt
Energie und wirkt
entgiftend.

Radieschen. Reich
an Vitamin C und

Wie iibrigens die gesamte Pa-
lette an jungem Sommer-
gemdise, die jetzt zur
Verfligung steht - direkt
vom Bauern, aus dem
Bauernladen oder
vom Bauernmarkt. Ab-

DAS ALLES STECKT IN STEIRISCHEN FISOLEN :
Viele Sorten. In der Steiermark kennt man Fisolen oder Y, =
Buschbohnen auch als ,,Bohnscharln®. Es werden zahl- . &
reiche Sorten und Formen kultiviert. Die Hllsen k&nnen ﬁ )
-y

gelb, griin-rot-violett gestreift bis schwarzviolett sein.

Wertvoller Inhalt. Mit 2,4 g Eiweif3 pro 100 g sind Fisolen ; solut frisch und in Senfélen, die der
besonders hochwertige EiweiBlieferanten. Sie enthalten Sandra héchster  regionaler // ~ Verdauung gut
zudem viele B-Vitamine, Folsaure, Kalzium und ent- Holasek Qualitat ist es namlich - tun, kalorienarm.
zindungshemmende Saponine sowie Ballaststoffe. Erndhrungs-  am gestindesten und al- ﬁxy

Vielseitige Verwendung. Vor dem Verzehr immer kochen wissen- lerbesten.  Also:  Viel :

- so lange, dass sie noch zwischen den Zahnen quietschen! schaftlerin SpaB und Genuss beim Das Land
Verwendet werden die jungen Hilsen in Suppen, Eintdpfen MedUni Graz  bunten Treiben auf dem

\ ! e =T Steiermark
als Salat, Beilage oder ,abgeschmalzen” als Hauptmahlzeit. Gemuseteller! N Lebernarcan

HARRY SCHIFFER

FISOLENGULASCH - VEGETARISCH, MIT FLEISCH ODER WURSTELN

Zutaten, 4 Personen: 1 kg frische Fisolen, 2 groBe Erdapfel, 2 Zwiebeln, 4 Zehen Knoblauch, 2 EL Ol, 2 EL
Paprikapulver edelslB, ein Schuss Essig, 2 EL Paradeisermark, 1 Liter Gemisebrihe - ersatzweise auch
Wasser, 1 Becher Sauerrahm, 2 EL Mehl, Petersilie, Majoran, Kimmel, Lorbeer, Salz und Pfeffer.
Zubereitung: Fisolen putzen, in 2 cm groBe Stlicke schneiden, Erdapfel schalen und wrfeln, Zwiebel und
Knoblauch fein hacken, in Ol anrdsten. Mit Paprikapulver bestreuen, mit Essig abléschen. Paradeisermark
unterrlhren. Fisolen, Erdapfel, Gewiirze dazugeben, kurz anrdsten, mit Wasser aufgieBen, ca. 30 Minuten fertig
kdcheln. Sauerrahm mit Mehl verquirlen und unterriihren. Wahlweise mit Wirsteln oder Geselchtem verfeinern.
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Holz sei dank! Kin-
dergarten Strallegg -
heimelig fiir die
Kinder und Schmuck-
stiick fiir den Ort.

=== s ist hier voll cool. Und schén.
e (Jnd ich treffe meine Freun-
e de UNd kann Puppen spielen.
Und es gibt eine super Bauecke!
Wenn Kinder von ,ihrem“ neuen
Kindergarten in Strallegg erzéh-
len, dann kommen sie unweiger-
lich ins Schwarmen. Genauso wie
Kindergartenleiterin Sonja Dop-
pelhofer; ,Die Raume sind grof
und hell, da fUhlen sich die Kinder
sichtlich wohl. Und fir das Team
ist es einfach ein traumhaft sché-
ner Arbeitsplatz.“ Und auch bei
der Strallegger Bevolkerung 16st
der neue Kindergarten Be-

Ich gehe total gerne in
| den neuen Holz-

/ Kindergarten - er ist
so cool und da kann
man ganz viel spielen. Theresa:
Und ich mag ihn gerne, weil ich
hier meine Freunde treffe und weil
ich mit Puppen spielen kann.

Anna-Lena (6), Theresa (5)

STROBL BAU/KINDERGARTEN STRALLEGG
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-Md
Gelungen. Im
neuen Kinder-
garten von
Strallegg
fhlen sich 60
Kinder pudel-
wohl.

Unser Kindergarten
st voll cool

geisterung aus. LEr ist ein
Schmuckstlck flr den gesamten
Ort. Wir sind eine waldreiche Re-
gion, das Holz passt einfach per-
fekt ins Ortsbild“, freut sich
BUrgermeisterin Anita Feiner.

Da kann man also nur auf Holz
klopfen und sagen: absolut gelun-
gen! Insgesamt stecken Ubrigens
ganze 360 m3 Holz in diesem ein-
geschofligen Bauwerk in Massiv-
holzbauweise. Dabei kamen unter
anderem  Brettsperrholzplatten
aus Fichtenholz sowie Larchen-
holz fir die Fassade zum Einsatz.

Ein Traum, kann ich zu
meinem Arbeitsplatz
nur sagen. Wir als
Team genieBen die
hellen, freundlichen Rdume und die
Wohlfuhl-Atmosphare im neuen
Kindergarten - wie natdrlich auch
die Kinder. Einfach wunderschon!

3

Sonja Doppelhofer, Leiterin

DER STEIRISCHE WALD WIRD LAUFEND GROSSER

62 Prozent der Steiermark sind mit Wald bedeckt. Damit ist die Steiermark das
waldreichste Bundesland Osterreichs. 1,014 Millionen Hektar betragt die steirische
Waldflache in konkreten Zahlen. 4,02 Millionen Hektar sind es dsterreichweit. 571
Hektar Waldflache wachsen in der Steiermark im Schnitt pro Jahr dazu. 2024 ist
die steirische Waldflache in einer GréBe von 950 FuBballfeldern gewachsen;
Osterreichweit um 4.762 FufBballfelder. Zum Vergleich: In Brasilien wurde in dieser

Zeit Tropenwald im Ausmaf von 44.100 FuBballfeldern zerstort.

Die Stiegen wurden zur Ganze aus
Brettsperrholz und Brettschicht-
holz hergestellt, flr die drei Sat-
teldacher wurden Brettsperrholz-
Sichtplatten verwendet. All das
sorgt fUr eine natlrliche Optik
und flr eine beruhigende, heime-
lige Wirkung.

( % Esist superschon im
[ %‘ “." . neuen Kindergarten -
|¢ i

‘1.6

ich gehe in die blaue
Gruppe. Und die blaue
Gruppe ist groBer. Da kann man
namlich oben auch noch spielen -
und ich spiele da am allerliebsten
mit den bunten Click-Bausteinen.

Niklas (6)

PEFC-GUTESIEGEL

Garantie fiir Nachhaltigkeit.  ~5
PEFC ist das fihrende Siegel

flr nachhaltige, aktive, klimafitte
Waldbewirtschaftung und Holzver-
arbeitung. Produkte mit diesem Siegel
stammen aus nachhaltiger Waldbewirt-

,Die Verwendung von Holz ist
die beste Investition in die
Zukunft unserer Kinder."

Andreas Steinegger
Landwirtschaftskammer-Prasident

Ein weiteres schdnes Beispiel fur
den Mehrwert von Holz - es
schafft wohlige Atmosphare, ist
wichtiger CO,-Speicher, Klima-
schltzer und sichert Arbeitsplat-
ze", bricht LK-Prasident Andreas
Steinegger eine Lanze fir den
nachhaltigen Baustoff Holz.

Der Kindergarten war
ein Herzensprojekt
von mir - der Neubau
ist jetzt ein absolutes
Schmucksttck im Ort, das nicht
nur die Kinder, sondern alle Be-
wohner begeistert. Holz passt
einfach wunderbar zu uns.

Anita Feiner, Biirgermeisterin

schaftung und nachhaltiger Produktion.
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