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EPRODUKTE

Kulinarische Steiermark

ACHT ERZEUGER TYPISCH-STEIRISCHER DELIKATESSEN, IN ZUSAMMENARBEIT MIT ,,CULINARIUM
OSTERREICH“ AUSGEWAHLT. UND WENN MAN SICH STEIRISCHE KRAFTPAKETE WIE ARNOLD SCHWAR-
ZENEGGER ODER CATCH-WELTMEISTER OTTO WANZ ANSCHAUT, MUSS SCHON WAS DRAN SEIN.

WEIZER BERGLAND SPEZIALITATEN,
Oststeiermark

Unter diesem Namen fanden sich eine Gruppe von qualitats-
orientierten Bauern und Fleischhauern zusammen, um gemein-
sam Markengerechte Produkte aus Rind-, Schaf und Ziegen-
fleisch in fUr die Vermarktung ausreichender Menge herstellen
zu kénnen. Zu diesem Zweck wurde ein neuer, allen Y
modernen Richtlinien entsprechender Schlachthof f
gebaut, alle Mitglieder auf die Qualitats-Philosophie
eingeschworen. Das Ergebnis sind Produkte sowohl
mit Tradition als auch mit moderner Qualitatssicherung.

Um diese dunkelrote, murbe Delikatesse zu erlan-

DER TIPP VON
gen, wird ein Teil von der Beiried namens ,Huf* drei GABI HALPER

bis vier Wochen in Mostbeize eingelegt, dann Uber Mostbratl diinn
Buchenholz kalt gerduchert und noch sechs Wochen aufgeschnitten, die
sorgfaltig gereift. Besonders zart und edel. ideale Erganzung
DAS WEIZER MOSTBRATL zu Kirbis- bzw.

100g/€ 3,85 Rotweinrisotto.

IMKEREI KOHL, Siidoststeiermark
Bienen spielen eine wichtige Rolle in der
sldlichen Steiermark, die vielen und nirgend-
wo besseren Apfel-, Birnen- und sonstige Obst-
baume mussen ja schlieilich bestdubt werden. Seit 1996 beschaf-
tigt sich Franz Kohl aus Breitenfeld nahe bei Riegersburg aus-
schlieBlich mit Bienen. Neben einer ganzen Reihe von Honigproduk-
- ten ist es vor allem auch sein Imkerei-
Museum, in dem er die Entwicklung der
Bienenhaltung wahrend der letzten hun-
dert Jahre zeigt — Haltung von Bienen in
Kérben, in Baumen oder in eigenen, klei-
nen Hausern —, das das Publikum anloc-
kt. Aufer Honig bietet Karl Kohl auch
noch Propolis- und Wachsprodukte, Ho-
niglikdr, Honigwein und Honigcremes an.

Einer der faszinierendsten und bei Honig-Kennern beliebtesten
Honig-Sorten Uberhaupt, da sich das spezielle und herbe Aroma
der Kastanienblliten sehr deutlich erkennen lasst. Der sehr hohe
Fruchtzuckeranteil dieses Honigs macht ihn flissiger als viele
andere Honig-Sorten, was die Verarbeitung erleichtert.

DER KOHL KASTANIENHONIG 250 g/€ 3,90

GOTTFRIED FRANZ FINK, Sidoststeiermark
Der Name Fink ist in Riegersburg wahrlich kein unbe-
kannter. Denn nicht zuletzt sorgte der junge und preis-
gekronte Hans-Peter Fink dafir, dass der elterliche
Gasthof am FuB des Burgberges zu einer Pilgerstatte
fur Feinschmecker und Fans steirischer Moderne wird,
bevor er dem Ruf des Hotel Sacher folgte. Bruder und
Vinothekar Gottfried Franz sorgt derzeit mit seinem in
Insiderkreisen hochst gelobten Schinken flir Furore: Nicht nur, dass der
Schinken sicher zu den besten im ganzen Lande zahlt, er wird auch an einem
auBerst speziellen Platz hergestellt, namlich in seiner ,Turm-Schinkerei® im
Turm beim so genannten Steinkellertor auf dem langen Weg hinauf zur
Festung. 700 Schinken hangen da bereits in dieser auRergewdhnlichen
Produktionsstatte zur Reifung.

Das Rezept fir diesen Schinken stammt von den mit Fink befreundeten Grafen
Formentini aus dem friulanischen San Floriano, ist bereits Uber vierhundert
Jahre alt und naturlich streng geheim. Ursprung dieses hervorragenden Schinkens war eigentlich eine Wette mit den
Italienern, dass in der Steiermark auch guter Prosciutto reifen kann. Was Fink nur zu eindrucksvoll bewiesen hat.
DER RIEGERSBURGER TURMSCHINKEN 100 g/€ 3,98

KURBISHOF KOLLER, Siidoststeiermark
Seinen Ruf als der absolute Kiirbisspezialist hat sich der Kurbishof Koller

schon vor Jahren erarbeitet. Schlielich hat man mit dem sympathischen
Riesengemiise schon seit einigen Jahrzehnten zu tun und kann somit auf
reichlich Erfahrung mit Kurbis & Co zurlickblicken. Was den Kollers neben
den Klassikern wie Kurbiskerndl und den beliebten Knabberkirbissen

auch den Mut zum Experiment mit vollig neuen Kirbispro-

dukten gibt, wie zum Beispiel einem Kirbiskernpesto oder
einer Klrbismarmelade.
Fir samtliche Produkte des Kurbishofs Koller kommen
selbstverstandlich steirische und nur steirische Kur-
bisse in Betracht, seit einiger Zeit von der EU sogar
mit dem Signum des ,geschitzten geographischen
Anbaus*“ versehen, was einem DOC-Status in Italien
oder einer AOC-Wdrde in Frankreich nahe kommt.

Die steirische Antwort auf den Klassiker aus Genua: Kurbiskerne,
Hartkase, Petersilie, Meersalz und natdrlich reichlich Kirbiskerndl,
nussiger Geschmack, toll fir Pasta oder zur Rindfleischsulz.

DAS STEIRISCHE KURBISKERNPESTO 100 g/€ 4,50

Kurbiskonfiture
Kirbis, auch einmal sufl: Fir diesen auergewdhnlichen Fruchtaufstrich wird Kirbisfruchtfleisch mit Zucker, Pektin, Kurbisker-
nen, Zitronensaft und Ingwer gemischt. Das Ergebnis sieht nicht nur toll aus, sondern schmeckt am Roggenbrot fantastisch.
DIE KURBISKONFITURE 190 g/€ 3,90
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