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YBaxaeMmbi BUKTOp Bacuabepuu!

HamnpapJdi NACHMO SaMecTUTess IJaBhl aIMUHWCTpaluyu TamMOOBCKOM OO0-
JacTu, anpecoBaHHOe [lpesuIeHTy PoccuUCKOM Qenepaimil, IepeJlaHHOe Ha
peTpeue [IpesuzieHTa C MeHIMHAMUA - DYKOBOZWUTEJAMU (QeZlepaJjbHbiX ¥ TEePPUTO-
DUAJHHLHX OpPTaHOB MCIOJHWATEJNBHON Y 33aKOHOZATEJbHOM EBJacCTH W HelpaBh-
TeJIbCTBEHHHX OpraHuMaalnit PoCCHu.
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JBaxkaemnit Bopuc Hukomaesuy!

C I7 no R saHBeps cero rojga ¢ ofWIMaNbHHM BUSUTOM f NOCETUAA
ABcrpun no mpuraameHuo Ascrpuitckoro YepHoro Kpecra - Berepanckoi

opramMusaruu, c¢ kKoropo# lambGoBckas I'yGepHus NABHO UMEET TECHHE
KOHTaKTH B 00JaCTV yYBEKOBEUWBaHWUA INaMATHA IaBIMX.,

B mae 1992 roga B r. Tam6ose cocrosnca I MexnynaponHwit
CeMruHap Mo aKTyalbHHM NPOOJeMaM BOWHCKUX B38XOpOHEHu#, B X0me
KOTOPOT'0 CTPaHH-YUACTHUIE /a UX Owi0 7/ NPUHANA PEesSOMNLM0 O COBLaHUM
Ha cranmuu Paga /Tam6os/, rme noxourcs okxosmo 30 THCHAU GHBIMX
BOEHHOILJIEHHHX ¥ COBETCKUX BOMHOB, llapka Mupa u pacumpenun mpaxTu-
UYeCKO! paloTH MO NOMCKy IpOoNaBlMX B I'OJIH BTOPO# MUPOBOH BOWHH
COJIIaT, KaK PYCCHKMX, Tak U IPyI'¥X HauuoHalbHOCTEl.

B xome cBoe#t moesnku B ABCTpPUID MHOK NPOBEJEHH NEPET'OBOPH C
pPyxKoBoncTBOM aBcTpuiickoro 4epHoro Hpecra, llpesumenrom seman Lrupnus
r-soM {.lpaiiHepom, llpesumentom Benckoro mapaamenra, llpesumenrtowm
BeHckoro mpapdTenpcTBa, MUHACTPOM BHYTPEHHUX Iex ABcTpuu, B Xome

KOTOPHX NOCTUIHyT& AOTOBOPEHHOCTh O MNpoBeleHur l MexmyHapomHoro
ceMuHapa B BeHe.,

ipoMe TOro, LOCTUIHyTa HOIOBOPEHHOCTH ¢ llpesumeHroMm sewnu
Wrupua r-Hom U.Kpafinepom o corpymruuecrse TamGoBcKo# 06xacTu B
S9KOHOMUKE, KyJapType, oOpasoBaHuM, CEeAbCKOM X03sficrBe. B mapre mno
npuriamenuio r-Ha A.Hpafinepa neneramma TamGosckolt o6nacrTHo# amMaHN-

CTPparuyM NMOCeTUT SeMiln Wrupua OIA OTPaboTKd 60Jiee KOHKPETHHX
KOHTAKTOB.
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Hapon Ascrpuu, yBaxaemuit bopuc [MronaeBru, C OOABLNM
MHTEpPecoM OTHOCUTCA K coOuTuaMm B Poccum. Y Goxsmoit cumnarueit.
Cempsi epmepoB Manmns, "Puxapn u Mapua" npocunu nepepnars Bau
CBOE TIOUTEeHMEe ¥ B BHaK 0COGOI'0 yBawkeHHsa Nepelaiy NoJapoK. — ITo
BHCOKOKaUeCTBEHHOe U DeINKOe Macio, KOTOopOoe OHM IIPOMSBOINAT CaMu
U3 ceMsH Kopbuca - 0CO60I'0 BUIA THKBH. JTOT OPUIMHAABHHA NPOLYKT
naxe B ABcrpuu /kcraru Toaeko B semie llrupug/ nemaerca B MAJIHX
KOJMUYEeCTBaxX, OTIPaBAAECTCA Ha BKCIOPT.

YBaxaemnit bopuc Huxomaesuu!

B nexasx JAyumux KOHTAKTOB MeXLy [IBYMA Hapolgami, B B3HaK yBaXeHUS
K (hepmepcTBY ABCTpuu mpowy Bac NpuHATH INOLEPOK.

Puxapn u Mapus Maumns Gmaum O BechMa pajH NONyudTh OT Bac nog-
TBEPXIEHUE, UTO UX NOJAPOK NPUHAT. DUSUTHHE KAPTOUKM CEMbH

Manmae Ipunaran.

C ypamenuem Jonmuna Hymurosa, — 24/izges s ex st 2y

nepeHit samecTuTensb laabBw
anMUHMCTpanMd lTamOoBCKO® oOxactu,

HapOIHHIE menyrar Poccuu.
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6 Karamelisierte Knabberkerne in
verschiedenen Geschmacksrichtungen

Steirisches Kiirbiskernsl (Giitesiegel 1)
6 Eigene Olmiihle 8
6 Cocktails und Schniipse

6 Ligister Schilcher, Barrique-Schilcher
6 Sondﬂﬂhﬁiﬂung mit personlicher Widmung

6 Geschenkskirbe und exclusive Holzverpackungen

6 Kundenfreundliche und fachgerechte Beratung
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Richard u. Maria M A N D L
Krottendorf 7, 8564 Krottendorf
Tel.: 03148 / 30 - 28
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DER ECHT STEIRISCHE OLKURBIS

DER URSPRUNG
DES ECHTEN UND FEINEN KURBISKERNOLES

Spricht man vom Kiirbiskerndl, muli man Cucurbita pepo convar. citrullina var.styriaca,
in einem Atemzug auch die Steiermark erwéhnen. gemeinhin als steirischer Olkiirbis bekannt. Eine
Obwohl urspriinglich aus Amerika stammend, wurde Kiirbissonderzucht, die einem steirischen
der Kiirbis erst in der Kiirbisbauern gelang

Stelermark zu dem. und deren schalenlos

woraus das echte, feine, oewachsene Keme ein
steirische Kiirbiskemol besonders wertvolles

gemacht werden kann: Ol enthalten.
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Vom Kern zum Oo

DIE RICHTIGE PRESSUNG
DAS GEHEIMNIS DES FEINEN GESCHMACKES

[m Herbst werden die Kiirbisse im sanften das in den Kemen enthaltene O aufschlieBen. Ein
Hiigelland der siid-ostlichen Steiermark geemtet und heikler Vorgang, der sehr viel Gefiihl, Geduld und das
die dunklen, dickbauchigen Keme héndisch Wissen eines erfahrenen Prefimeisters erfordert.
herausgelost. Der richtige Zeitpunkt fiir die Pressung ist

Ste werden mit reinem Wasser gewaschen gekmnmen, wenn alles Wasser verdamptt ist und das
und vorsichtig getrocknet. So sind sie lange Prefigut die richtige Konsistenz hat. Nur dann wird
lagerfiihig und kénnen bei Bedarf zu frischem Ol das Ol dieses unnachahmliche Aroma und den
geprefit werden. Das beginnt damit, daf3 die Keme zu nubig-feinen Geschmack haben, der das Besondere
einer teigigen Masse vermahlen und unter Zusatz von des echt stemrischen Kiirbiskemoles ausmacht.

etwas Wasser sanft erwiarmt werden. So kann man




DIE GARANTIE FUR DIE GUTE KUCHE:

DAS ECHT STEIRISCHE KURBISKERNOL

Um den Freunden des Kiirbiskemoles
hochstmogliche Sicherheit zu geben, wirklich
bestes, echtes, steirisches Kiirbiskernl zu kaufen,
wurde dieses Giitesiegel geschaffen. Es ist das Signal
dafiir, daf das damit ausgezeichnete Ol zu 100 % aus
unter genau definierten Anbaubedingungen in
der Steiermark gewachsenen, schalenlo-

sen Kiirbiskernen stammt und von er-

fahrenen Prefimeistem unter Einhaltung sehr strikter
Regeln unverschnitten hergestellt wurde. Selbstver-
stindlich wird nur Kiirbiskerndl aus der Erstpressung
mit diesem Giitesiegel ausgezeichnet. Das wiederum
garantiert Thnen das unverwechselbare Aroma, den
feinen, nuBBigen Geschmack und die typische, -
dunkelgriine Farbe, die eben nur feines,

echt steirisches Kiirbiskemnél hat.




KURBISKERN(")L LIEGT IM TREND.

NICH T INUR-B EI

Das echt steinsche Kiirbiskemdl hat alle
Vorziige, die s fiir die zeitgemiiBie, feine Kiiche geeig-
net machen. Es ist nicht raffiniert; dadurch bleiben
sein typisches Aroma, sein femner, nubiger Ge-
schmack und die emzigartige, dunkelgriine Farbe er-
halten.

Kiirbiskernol ist bek6mm-
lich und verfiigt iiber emnen aulerge-
wohnlich hohen Anteil an ungesittig-
ten Fettsiiuren. Auch enthiilt es

iberdurchschnittlich viel Vitamin E.

SALATEN

Sein traditioneller Hauptanwendungsbereich liegt si-
cherlich bei der Zubereitung verschiedenster Salate,
aber - wie die folgenden Seiten beweisen - es lassen
sich mut echt steirischem Kiirbiskerndl auch kostli-
che, warme Gerichte herstellen. Die Rezepte auf den
nichsten Seiten sind Kreationen
von einigen der besten Kache
Osterreichs und stehen beispielhaft
fir die Vielfalt der Moglichkeiten,
die Thnen mit Kiirbiskem¢l offen-

stehen.




CREPINETTE UND KOTELETTE
VOM MILCHLAMM IN KURBISKERNOLSAUCE

FUR 4 PERSONEN

Zutaten:

400 g  zupar. Lammkarree (mit Kotelettknochen)

200g ausgel. Lammriicken
(ohne Haut und ohne Knochen)

120g  kurz blanchierte Knoblauchblitter
(Birlauch)

I Schweinsnetz

Salz, Pfeffer, Rosmarin, etwas Olivenol

Zutaten fiir die Sauce:
181 Gefliigelfond oder Rindsuppe, 3 EL Sauerrahm,
4 ¢l Kiirbiskerndl, 1 kl. Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer

Zutaten fiir die Farce:
| Hithnerbrust, 1/8 I- 1/41 Obers, 2 cl. WeiBwein

Zubereitung
Lammkarree mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen, in
etwas Olivenol anbraten und im Rohr be1 220° schon
rosa braten. Warm stellen!

Fiir die Farce gut gekiihltes Hithnerfleisch zweimal fa-
schieren. Eine Schiissel in Eiswasser stellen und darin
mit einem Schneebesen das Hiihnertleisch mit Weib-
wein und gut gekiihltem Schlagobers verriihren. Nun
soviel Obers zufiigen, wie das Fleisch aufnehmen
kann. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnul3
wiirzen. Farce kaltstellen.

Lammriicken in 4 gleiche Teile schneiden, salzen,
pfeffern und rundum mit gehacktem Rosmarin einrei-
ben. In Olivendl rasch anbraten und auskiihlen lassen.
Das Fleisch mit Farce diinn bestreichen, in Biirlauch-

blitter hiillen und noch eine diinne Schicht Farce aufira-
gen und in passende Stiicke vom Schweinsnetz hiillen.

Olivendl erhitzen. Die Crepinette rundum anbraten, bis
i h d

Salz, Pfeffer, Muskatnul3
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das Netz leichte Farbe genommen hat. Im Rohr bei ca.
Rezept: Helmut Osterreicher, Restaurant Steirereck, Wien 220° ferti g braten (ca. R-10 Minuten )
' Fiir die Sauce die kleine Knoblauchzehe zerdriicken, in
etwas Kiirbiskemnol anschwitzen und mit Gefliigelfond
aufgielen, etwas emnkochen und Sauerrahm beigeben.
Nun mit Kemnol ca. 2 Minuten lang mixen.
Als Beilage Polentanockerln und Gemiise der Saison.




KERNOLDALKEN

FUR 4-5 PERSONEN

Zutaten:

181  lauwarme Milch
20g  Germ

150g Mehl, glatt

2 Dotter

4cl Kemol

| EL  Speck, feingewiirfelt und angerostet

| EL  Zwiebel, feingewiirfelt und angeristet

| EL  Kiirbiskerne, grob gehackt

Salz, Petersilie, Zucker, Eiweil, steif geschlagen

Zubereitung

Aus etwas lauwarmer Milch, Germ, Zucker und etwas
Mehl ein Dampf] anriihren. Wenn die Germ aufgegan-
gen ist, restliche Zutaten einriihren (ohne Eiweil) und
ca. | Stunde gehen lassen, steif geschlagenes Eiweil
unterriihren und mit Salz und Petersilie abschmecken.

In Dalkenpfanne oder in normaler Pfanne mit Ring-
form 3 - 4 Dalken pro Person backen.

Hinweis

Dalken (Liwanzen) sind eine aus Bohmen stammende
Mehlspeise, bei der ein mit Eischnee gelockerter
Germiteig (Hefeteig) beidseitig gebacken wird. Die
kleinen Hefekuchen werden meist mit Powid! (Pflau-
menmus) oder Kompottfriichten gefiillt.

Diese Dalken konnen mit Salat als Vorspeise, oder
mit eingemachtem Cremegemiise (Kohlrabi, Linsen,
Kiirbis, Kohl, usw.) als Haupt- oder Zwischengericht
serviert werden. Weiters konnen die Dalken als Beilage

zu Bratengerichten oder lauwarm zu Wein gegessen
werden.




Rezept: Willibald Hasder, Restaurant Plabutscher Schiobl, Graz




STEIRISCHE SALATKREATION
MIT KURBISKERNOLMARINADE UND
"HAMMERL’'S" SECHSKORNBROT

Zutaten (Salatkreation) Zutaten (Sechskombrot)

Krauthiiuptl, Eichblatt, Brunnenkresse, Gurken in 1000 g Roggenkomer (fein gemahlen)

Scheiben, Paradeiser in Scheiben, Champignons, 500g Weizenkomer (fein gemahlen)

Bierrettich, Radieschen, gerstete Kiirbiskerne. 500 g Sechskomer (grob gemahlen)

Auf groBem Teller die gewaschenen, trockenen Bliitter (Dinkel, Hafer, Gerste, Buchweizen, Weizen, Roggen)

bzw. Gemiise schon plazieren. Mit der Marinade | EL Salz | 1/21 Wasser (ca.)

betriiufeln und mit gerosteten Kiirbiskemnen bestreuen. 2TL Fenchel 100 g Sonnenblumenkerne
2TL Anis 100 g Kiirbiskeme

Zutaten (Kiirbiskem-Marinade) 2 TL Kiimmel 200 g Sesamkomer

| EL WalnuBol | Zitrone 2 Pkt. Hefe (Germ) 1 EL Sauerteig (zu kaufen im

| EL Apfelessig ca.)/8 1 Kiirbiskemdl 150 g Leinsamen Reformhaus)

| EL Dijon-Senf  etwas Salz und Staubzucker Vorteig (Dampfl

Aus 500 g Roggenmehl , 11/2 1 Wasser sowie Sauer-
teig emnen Vorteig ansetzen. 12 Stunden stehen
lassen.

Senf mit den Olen verriihren (wie Mayonnaise),
Zucker, Salz, Zitrone, Essig beimengen.

Rezept: Eveline Hammerl, Landhaus Hammerl Restaurant, Graz-Grambach

Hauptteig
Aus den restlichen Zutaten in der Kiichenmaschine

o ——— - -




emnen geschmeidigen Teig kneten. Beliebige Backfor
Rezept: Eveline Hammer, Landhaus Hammerl Restaurant, Graz-Grambach men mit Ol ausstreichen und mit Sesam bestreuen.
% leig einfiillen und 2 Stunden gehen lassen. Backrohr
auf 200° vorheizen.

Brot zuerst eine halbe Stunde backen (mit etwas
Wasser im Rohr). Dann bei 150° eine Stunde ausbacken.




MARINIERTE HUHNERLEBER

AUF VOGERLSALAT MIT KERNOL
FUR 4 PERSONEN

Zutaten:
500 ¢ Hiihnerleber,
in kleine Stiicke zerteilt und geputzt

4c¢l  Rotwein

1 Rosmarinzweig
2 Thymianzweige
I Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe

200 ¢ Butter

2 Endipfel, gekocht, gewiirfelt oder rund ausge-
stochen

Kiirbiskernol, Sonnenblumendl, Most- oder Weinessig,

Salz, Pfeffer

4  Wachteleier oder

l gekochtes Hiihnerel

15 dag Vogerlsalat

Zubereitung:

Die Hiihnerleber mit Rotwein, Rosmarin, Thymian,
Lorbeer und Knoblauch 2 - 3 Stunden marinieren.
Nach dem Marinieren auf Kiichenpapier oder Tuch ab-
tropfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hithnerleber
mit Rosmarin- und Thymianzweig in gekldrter
Butter bei ca. 80° 6 - 8§ Minuten ziehen lassen (sie
sollte noch leicht rosa sein), mit Siebschopfer aus der
Butter heben und mit Sonnenblumendl und Wein-
essig marinieren. Eventuell noch leicht nachwiirzen.
Vogerlsalat mit Erdéipfeln, Kiirbiskemol, Mostessig,
Salz und Pfeffer abmachen und auf kaltem Teller an-
richten. Die Leber um den Salat legen und mit Ei ser-
VIETen.

Rezept: Willibald Haider, Restaurant Plabutscher Schitfl, Graz




SCHILCHER-ERDAPFELRAHMSUPPE

MIT GEROSTETEN KURBISKERNEN
FUR 4 PERSONEN

Zutaten: Zubereitung:

] gewiirfelte Zwiebel Zwiebel und Lauch in Butter anschwitzen, mit Schil-
I Stange Lauch cher aufgiefen, reduzieren, Sahne und vielleicht Rind-
ca l/41 Schilcher suppe dazugeben, wiirzen. Gewiirfelte Erdiipfel weich-
I2kg Endiipfel kochen lassen. Mit Mixstab piirieren und mit gero-
Majoran, Knoblauch, Salz, Muskat, 1/2 | Sahne, steten Kiirbiskemen anrichten. Ein paar Tropfen eines
etwas Butter guten Kiirbiskemdles dazugeben.

Rezept: Eveline Hammerl, Landhaus Hammerl Restaurant, Graz-Grambach

ORIGINALSTEIRISCHES SALATDRESSING

Zutaten: Dieses Dressing ist fiir alle Arten von Salat geeignet.
6cl Essig6 %ig 212 x 1/8] Wasser In der Stetrermark werden speziell Kiiferbohnen und
3¢l Kiirbiskernol eine Prise Zucker gekochtes Rindfleisch damit angerichtet.

0g Salz
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