Feines Pesto, hauchdiinner Vulcana

STEIERMARK Spezialititen von der Kern-Kraft bis zum Ribisel- Saft

it emer Steinmithle
werden die Kerne ver-
mahlen. Das mit Wasser und
Salz versetzte Mahlgut wird
durchgeknetet und in ciner
mit Holz befeuerten Guss-
planne schonend erwdrmt.
AnschlieRend wird gepresst—
ohrie dass dabei Reibungs-
wirme entsteht.
+Nach diesem traditionel-
len Verfahren wird bei uns
schan sehr lange das Kirbis-
kernol hergestellt”, erzahit
Thomas Weinhandl von der
gleichnamigen Miihle in
Straden. Um 1700 wurde die

GENUSS

aus
Osterreich

Miihle errichtet, seit 1848 ist
sie im Besitz der Familie.

LFiinf Minuten zu kurz
oder zu lang erwarmt, zu viel
oder zu wenig Hitze - das
kann einen schlechten Ge-
schmack verursachen. Hier
kommtes ganzaufdas Gefithl
des Olpressers an."

Filr ednien Liter Ol bendtigt
man rund drei Kilo Kerne.
Der Ritckstand - der Kernku-
chen — ist ein hochwertiges
Eiweilfutter. Das Ol der
Weinhandl-Miihleistu, a. 6s-
terreichweit bei Billa und
Merkur erhaldl

47 Produzenten von Spezi-
alitdten aus der Stefermark
werden in dem. von Sylvia
SedInitzky herausgegebenen

Buch ,Genuss aus
reich” vorgestellt, E
rer Kiirbis-Spezialist ist Jo-
Thann Koller in Weinberg. Be-
kannt ist der Kiirhishof Koller
vorallem fiirsein , Steirisches
Kiirbiskernpesto” aus Ker-
nen, Kirhiskernol, Harikiise,
Petersilie und Meersalz. Er-
hildich u. a, bei Meinl am
Graben und Radatz.

LAMM-LEBERKRSE Alles vom
Lamm liefern die Weizer
Schafbauern: Geselchtes,
Lamm- und Grillwiirstel,
Schinken, Leberkise — das
Fleisch stammi nur von Tier-
en, die hochstens sechs Mo-
nate alt sind. Daneben gibtes
eine breite Paletite an Kisen
und anderen Milchproduk-
ten. 400 Mitglieder hat die
Vereinigung, die 8000 bis
10.000 Schafe geben jihrlich
an die 400.000 Liter Milch.
Erhiliich sind die Produkte
u. 4. in vielen Spar-Mirkien.

Durch sehr hohe Qua
zeichnets| chder Vule
no-Schinken aus; den vier
steirische Landwirte herstel-
len. 15 Monate reift etwa der
Vulcano-Spezialschinken,

der nicht gerduchert wird.
Grundlage fiir den Erfolg sind
1. 4. eine besondere Schwei-
nerasse und eine spezielle
Fiitterung (Weizen, Roggen,
Soja, kein Mais), diesich posi-
v auf die Fleischqualitit
answirkt. Salz und Gewiirze
werden nur sparsam einge-

lOD Aromen in sich®, so die
Vulcano-Bauern. Erhiltlich
u. a. bei Meinl am Graben.
Essig, Gelee, Saft und Nek-
tar: Eine Vielfalt an Produk-
ten erzeugen Gudrun und
Franz Schriebl aus Roten und
Schwarzen Ribiseln, die sie in
St. Stefan ob Stainz kultivie-
ren. Unter der Marke  Ribes”
werden die Bio-Sifte vertrie-
ben. Franz Schiiebl: .Ribes

enthilt den dreifachen Vita:

min-C-Gehaltanderer natiir-

licher Fruchisifte."
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