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Die Leser der
Mitteilunge

Landwirtschafﬂichen

Igen kiren im Herp
die beste Idee. s

1. Platz

2.500 Euro

2. Platz

1.500 Euro

3. Platz

500 Euro
Bildungsgutschein

Wer den Wie-
serhof niher
kennenlernen
mochte, hat am
31. Oktober ab
15 Uhr, bei einer
Wollparty dazu
Gelegenheit

WIESERHOF/MLAKAR/KAISER

Ein Hof als Klassenzimmer

Bei Heidi Liebminger lernen Kinder in der Gruppe mit Alpakas

Der Wieserhof
ziichtet Alpakas und
bietet Tagesangebote
fiir Schulen und
Erwachsene an.

Seit fiinf Jahren ziichtet Fami-
lie Liebminger in Feistritzgra-
ben Alpakas. Heidi Liebminger
ist Wirtschaftspddagogin und
wollte ihr Wissen auch wei-
terhin niitzen. Deshalb hat sie
mit ,,Schule am Bauernhof*
und ,,Green Care® ein weiteres
Standbein als Erlebnis- und
Auszeithof aufgebaut. Heuer
kamen bereits 1.000 zahlende
Besucher auf den Betrieb. Die
Laufkundschaft des Hofladens
ist dabei nicht eingerechnet.

Richtig kalkulieren

Zu ihren Hoffiihrungen und Al-
paka-Wanderungen kommen
Ausflugsgruppen,  Ruhe-Su-
chende und Schulklassen. ,,Fiir
das Geld, das der Verkauf einer
Zuchtstute einbringt, muss ich
zwar viele Kurse abhalten, aber
fiir mich ist es wichtig, mei-
ne Fahigkeiten einzusetzen®,
so die Béuerin. Thr Mann Ro-
bert arbeitet fiir eine Bank. Mit
diesem Hintergrund der bei-
den ist es logisch, dass die Be-
triebszweige und Angebote ge-
nau kalkuliert werden. ,,Fir

Schulgruppen bekommt man
eine Unterstiitzung durch das
Projekt ,Schule am Bauern-
hof*. Damit sind die Kosten fiir
das dreistiindige Angebot aber
nicht gedeckt. Ich verlange da-
her acht Euro pro Kind. Natiir-
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Man muss sich

trauen, realis-

tische Preise zu
verlangen.

Heidi Liebminger
Wieserhof, Feistritzgraben ‘ ‘

lich muss man dann auch etwas
bieten“, schildert Liebminger.
Fiir grolere Gruppen steht eine
Mitarbeiterin auf Abruf bereit.
Claudia ist Hausfrau und Mut-
ter, was ihr hohe Flexibilitit er-
moglicht.

Alpakazucht

Auf dem Wieserhof leben der-
zeit 30 Alpakas, zwgi davon
sind Deckhengste. Uber den

Verein ,,Alpaka Austria® wird
der Austausch der Hengste
und die Schur organisiert. Die
hochwertige Alpakawolle lasst
Liebminger in Gnas zu bun-
ter Strickwolle und in Miirzzu-
schlag zu Bettdecken, Polster
und Schuheinlagen verarbei-
ten. Beides bietet sie auf Mérk-
ten sowie im Hofladen an, der
von September bis April zwei-
mal wochentlich gedffnet hat.
Dazu verkauft sie auch Alpa-
ka-Bekleidung, die jedoch im-
portiert werden muss, da es in
Osterreich noch zu wenig Faser
und keine verarbeitende Indus-
trie gibt.

Sozialkompetenz-Training
Heidi Liebminger will ihr An-
gebot noch ausbauen und hat
dazu ein Sozialkompetenz-
Training fiir dltere Schulkinder
und Jugendliche entwickelt:
,»Sich in einer Gruppe anpassen
aber auch durchsetzen zu kon-
nen, ist ein wichtiges Bildungs-
ziel in den Lehrplidnen unse-
rer Schulen. Doch mit Frontal-
unterricht geht das nur schwer.
Der Plan ist, Klassen in drei bis
vier Einheiten im Schuljahr auf
den Hof zu bringen und authen-
tische Situationen zu schaffen.*
Die Herausforderung ist nun,
die Finanzierung dafiir auf die
Beine zu stellen. Roman Musch

Markt.

Sozialmarkt. Der Betrieb bearbeitet
primar soziale Marktbereiche, also
Marktsegmente, die in Zukunft sicher-
lich an Wertigkeit und Marktbreite zu-
nehmen durften. Der Wieserhof zeigt
uns damit eindrucksvoll, dass Markte
einerseits unendlich segmentierbar
und andererseits mit systematischer
Konsequenz selbst entwickelbar sind.
Die Marketingregel Nummer 1 sollte
man allerdings beachten: Sei der Erste
- zumindest in deiner Region!

Potenzial.

Talente. Familie Liebminger zeigt, wie
man die Umstellung eines Betriebes
auch in einer strukturell nicht leichten
Lage gut schaffen kann. Wichtig war
dabei, sich auf die eigenen Talente,
Ausbildungen und das vorhandene
Wissen zu besinnen und dies bestmag-
lich zu nutzen. Das hat stets Potenzial
und sollte sich zumindest mittelfristig
bezahlt machen. Nicht umsonst war
ein ,Talent” im romischen Reich ein
Zahlungsmittel. ~ Robert Schattel

Nominiert fur den Vifzack 2019
Wieserhof, Mag. Heidi Liebminger
Feistritzgraben 34, 8755 St. Peter/J.
Tel. 0664/4212325
info@wieserhof.co
www.wieserhof.co

Forst: Staatspreis geht nach Niklasdorf

Familie Pusterhofer ist Staatspreistriger 2018 fiir beispielhafte Forstwirtschaft

usammenhalt ist das
Wichtigste®, ist Glinter

n Pusterhofer iiberzeugt.
Die Familie, die tdglich im Be-
trieb arbeitet, bewirtschaftet ei-
ne Gesamtflache von 119 Hek-
tar, 79 davon sind Wald. Nach
einem Windwurf im Jahr 2015
wurde mit der fachgerechten
Wiederbewaldung im darauf-
folgenden Friihjahr mit 70 Pro-
zent Fichte, 10 Prozent Tanne
und 20 Prozent Lirche sowie
einzelnen Laubgehodlzen be-
gonnen, um den Wald fiir die
Zukunft klimafit zu machen.

Giinter Pusterhofer ist Forst-
wart, Sohn Florian ist Forster-
schul-Absolvent sowie land-
und forstwirtschaftlicher Fach-
arbeiter. Das hohe Niveau der
forstlichen  Bewirtschaftung,
vor allem bei der Aufforstung,
ist Garant fiir kiinftig gesunde
und stabile Wilder.

Die Einstellung zum Wert des
Waldes und dessen Bedeutung
fiir Mensch und Umwelt zeigt
sich auch in der iiberdurch-
schnittlich hohen Verwendung
von Holz als Werkstoff im
eigenen Betrieb. Peter Stachel

Prisident
Titschen-
bacher
gratulierte
den Siegern
Giinter
und Flori-
an Puster-
hofer (2.
Reihe:

2. ll.3.V.l‘.) KK
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PFLANZENBAUTIPP

Christine Greimel

Pflanzenbauexpertin
Landeskammer

nkrduter wie Klettenlabkraut, Ka-

mille, Vogelmiere, Ehrenpreisar-

ten, Ackerstiefmiitterchen, Taub-
nessel und Windhalm konnen im Herbst
ausgeschaltet werden. Beim spiten Einsatz
der Herbizide im Friihjahr leidet die Kultur.
Vor allem wenn Windhalm bekidmpft wer-
den muss, kann dies im Herbst sicherer und
mit geringeren Wirkstoffmengen durchge-
fiihrt werden. Zugleich konnen Pyrethroide
zur Blattlausbekimpfung (Ubertriiger der
Virosen Gelbverzwergung) ausgebracht
werden. Mit Gaucho gebeiztes Saatgut
steht fiir Wintergerste letztmalig zur Verfii-
gung. Neu auf dem Markt ist das Produkt
Carpatus SC. Es besteht aus den Wirkstof-
fen Diflufenican und Flufenacet. Es ist in
Winterweichweizen, -roggen, -gerste und
-triticale mit 0,5 (leichte Boden) oder 0,6
Liter pro Hektar (schwere Béden)zu dosie-
ren. Der optimale Einsatzzeitpunkt der
hauptsidchlich bodenaktiven Produkte ist
im Keimblatt- und spitestens im Ein- bis
Zweiblatt-Stadium der Unkréduter bezie-
hungsweise im Ein- bis Dreiblatt-Stadium
des Getreides. Klettenlabkraut soll bei der
Behandlung aufgelaufen sein und den ers-
ten Quirl geschoben haben. Die Mischung
von 1,5 Liter Lentipur 500 (Ersatzprodukt
fiir Alon fliissig oder Protugan) gegen Gra-

Herbsteinsatz

ser in Kombination mit zwei bis 2,5 Liter
Stomp Aqua oder Activus SC pro Hektar er-
fasst die géngige Herbstverunkrautung. Bei
Bacara Forte ist ein Liter pro Hektar zu
verwenden, wenn Klettenlabkraut sicher
erfasst werden soll. Boxer wird mit 2,5 Li-
ter in Kombination mit 25 Gramm Express
SX pro Hektar angeboten. Auch damit soll
Klettenlabkraut sicher erfasst werden. Der
Wirkstoff Prosulfocarb (im Boxer) ist auch
in Jura (drei Liter pro Hektar) und Roxy
800 EC (2,5 Liter pro Hektar) enthalten.
Roxy wird mit 0,25 Liter Diflanil 500 SC
pro Hektar kombiniert und ist nur in Win-
terweichweizen und Wintergerste zugelas-
sen. Im vergangenen Jahr wurde das Pro-
dukt Pontos eingefiihrt. Es wird mit 0,5 Li-
ter pro Hektar im Nachauflauf eingesetzt
und ist breit wirksam — wie auch das neu
registrierte Carpatus SC, welches bei
Windhalm mit 0,4 bis 0,5 Liter pro Hektar
empfohlen wird. Sehr breit wirksam gegen
Unkréduter und -gréaser sind auch Trinity
und Stomp Perfekt. Im Viper Compact sind
zwei Sulfonylharnstoffe (Penoxsulam und
Florasulam) mit Diflufenican kombiniert.
Auf Standorten, wo Windhalm nicht mehr
auf ALS-Hemmer reagiert, sollten 0,75 Li-
ter Viper Compact mit 1,5 Liter Lentipur
500 pro Hektar kombiniert werden.

Kiiren Sie die
Kren-Superstars

Auf www.krenaward.at kann man beim grofen
Voting, das bis 31. Oktober lauft, fiir die no-
minierten kulinarischen und innovativen Pro-
dukte, Projekte und Ideen rund um den steiri-
schen Kren g.g.A. sei-

ne Stimme abgeben.
Der Award soll
kiinftig alle zwei
Jahre verliehen
werden und An-
reiz bieten, krea-
tiven Ideen — von
der Krensalbe bis zur
neuartigen Krenreibe —
offentliche Aufmerk-
samkeit zu geben.
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KREN-AWARDS

Krenreiben ohne Tranen und andere scharfe
Kreationen

In Bad Gleichenberg wurden erstmals die Kren-Awards verliehen. Sechs Preistrager wurden ausgezeichnet. Sie
verraten ihre scharfsten Geheimnisse.

Von Matthias Janisch | 09.56 Uhr, 16. November 2018

In der Delikaterie in Bad Gleichenberg verliehen die Landwirtschaftskammer
und der Verein Steirischer Kren g.g.A. erstmals die Kren-Awards. Aus 31
Nominierten hatten sich je drei fiir das Finale in den Kategorien Kulinarik und
Innovation qualifiziert.

Die Kren-Krone in der Kategorie Kulinarik ging an das Restaurant Haberl und
Fink in Walkersdorf mit Kéchin Angelika Edelsbrunner. Ihre Kreation bestand
aus einem Knusperfleck mit Kren und einen Paradeiser-Krenshot. "Der Drink
eignet sich gut als Aperitif und kann auch als steirische Bloody Mary gesehen
werden”, erzéhlte sie.

Die Sieger David Krasser und Angelika Edelsbrunner © Matthias
Auf Platz zwei landete der Marktheurige Strobl aus St. Ruprecht an der Raab. Janisch
Wirt Andreas Strobl und sein Koch Szabi Nemes {iberzeugten mit ihrem
vielfaltigem Meni mit Krensauce, Krenschaum und eigenen Krenchips. fanden im Zuge des Awards den Weg auf die Speisekarte. “Die Chips
kann jeder zu Hause nachmachen. Man mischt Kren mit Wasser und Salz und gibt sie in den Backofen”, verrat Koch Nemes. Helmut Radl vom
Siebinger Hof aus der Gemeinde St. Veit in der Steiermark komplettierte das kostliche Trio und holte Platz drei. Er sieht den groRten Vorteil
in der Verfiigbarkeit des Krens. Mit Dip, Nocken und Tiramisu aus der beliebten Wurzel beeindruckte er die Jury.

Damit es keine Trianen mehr gibt

Krenreiben per Knopfdruck und fast ohne Tranen, gibt’s nicht? Gibt’s doch! Zwar erst als Prototyp, doch nach dem Sieg von Erfinder David
Krasser bei den Awards in der Kategorie Innovation steht der Umsetzung nichts mehr im Weg. Der 28-Jahrige Produktionstechnik-Student
aus Bad Radkersburg entwickelte die erste automatische Krenreibe. “Die scharfen Senféle bleiben im Inneren der Krenreibe und es gibt kein
Tranenmeer”, erklarte er.

Platz zwei lieR dann das Wasser in vielen Miindern der Besucher zusammenlaufen und sorgte fiir Magenknurren. Mit dem Krenbier von
"diebrauerei Leutschach" traf Wolfgang Dietrich genau den Geschmack der Jury. Eineinhalb Jahre Entwicklungszeit stecken hinter dem
scharfen Biergenuss. Der dritte Platz ging nach Studenzen zu Renate Wesselowitsch und Marianne Fuchs. Gemeinsam entwickelten sie ein
steirisches Kren-Chutney mit Aronia.

(https://www.kleinezeitung.at/service/vorteilsclub/steiermark/5528646/Superticket_Spiele-von-10-Grazer-BundesligaTeams-mit-nur-
einer?utm_source=klz&utm_medium=cxense&utm_campaign=superticket&utm_content=article
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Erster Steirischer Kren-Award: Krenreibe und
Rezepterockerin machten das Rennen

Landwirtschaftskammer und Verein Steirischer Kren g.g.A. verliehen bei einer
Erlebnisprasentation erstmals den Kren-Award

Die Kren-Award-Sieger David Krasser (Krenreibe) und Rezepterockerin Angelika Edelsbrunner mit Vizeprésidentin
Maria Pein (I) und Obmann der Krenbauern, Martin Kern als Gratulanten. © LK/UIrike Anderwald

Scharfster Award der Steiermark

Gestern Abend ritterten in der Bad Gleichenberger Delikaterie sechs Finalisten mit ihren scharfen
Krenprojekten live vor einer vierkdpfigen Jury um den begehrten Sieg. Das Rennen in der Kategorie
,Produkte und Innovationen” machte der Bad Radkersburger FH-Student David Krasser,
Produktionstechnik-Student an der FH Joanneum mit seiner einzigartigen Erfindung, einer stylischen,
automatischen Krenreibe. Rezepterockerin Angelika Edelsbrunner von Haberl & Finks Delikatessen
aus Walkersdorf liberzeugte die Fachjury mit ihrem ,Knusperfleck & Steirerkren mit Paradeiser-
Krenshot". ,Die Innovationen und Gerichte sind einfach krensgenial®, gratuliert Vizeprasidentin Maria
Pein den Siegern und Nominierten. 31 Nominierte aus ganz Osterreich haben im Vorfeld insgesamt
5.916 on- und offline-Stimmen fir ihr besonderes Krenprojekt oder ihre aulRergewohnliche Krenspeise
erhalten.

Finalisten Kategorie ,Produkte und Innovationen”

David Krasser aus Bad Radkersburg studiert an FH Joanneum: Automatische Krenreibe. Der
28-jahrige David Krasser (0699/11064004) studiert Produktionstechnik an der FH Joanneum.
,Der Steirische Kren gehért wie Salz und Pfeffer auf den Tisch. Deshalb haben mein Team und
ich fiir unsere Projektarbeit eine automatische Krenreibe fiir den praktischen Gebrauch
entworfen’, erklart der Student. Hoffentlich findet sich durch die Bekanntmachung beim Kren-
Award ein Interessent, der diese praktische Innovation produzieren wird. Krasser ist von seinem
Entwurf begeistert: ,Die scharfen Senfdle bleiben im Inneren der Krenreibe und es gibt kein
Tranenmeer beim Krenreiben — ganz einfach per Knopfdruck. Die Reibe ist sogar Geschirrspliler
tauglich.”

Renate Wesselowitsch und Marianne Fuchs, ,Gemiise Wesselowitsch”: Steirisches Kren-
Chutney scharf. Renate Wesselowitsch aus Studenzen ist Krenb&duerin auf einem der fast 80
steirischen Krenbetriebe. ,Der Krenanbau ist schweilStreibende Buckelarbeit. Alleine das



Erster Steirischer Kren-Award: Krenreibe und Rezepterockerin machte...  https://stmk.lko.at/erster-steirischer-kren-award-krenreibe-und-rezepte...

Krenheben im Friihjahr: 30.000 Pflanzen auf einem Hektar héndisch ausgraben,
zurechtschneiden und wieder eingraben. Das muss man sich mal vorstellen. Wir haben 20
Hektar!", betont Renate Wesselowitsch. Ihre Schwester, Marianne Fuchs, baut Aroniabeeren an.
,Da war es naheliegend: zwei Schwestern, zwei heimische Produkte, ein Kren-Chutney’, erklart
Fuchs. Das Chutney ist eine scharf-fruchtige SoRe, die zu Kése genauso wie zu Geselchtem und
Wild passt.

Wolfgang Dietrich von ,diebrauerei Leutschach”: Krenbier. ,Wir wollten unbedingt Bier mit den
Zutaten aus unserer Region brauen. Und so haben wir angefangen zu experimentieren.
Rausgekommen sind einzigartige Biergeschméacker vom Dinkelbier (ibers Kiirbisbier bis hin zum
Maronibier”, erklart Braumeister Wolfgang Dietrich. Fiir das Krenbier hat er eineinhalb Jahre
Entwicklungszeit bendtigt. Der Braumeister schildert das aufwéndige Verfahren des Krenbiers:
.Es kocht wesentlich langer als das Standardbier. Hinzu kommt, dass der Steirische Kren keine
Hitze mag. Da verliert er seinen ganzen Geschmack. Entscheidend ist der Zeitpunkt, wann das
steirische Edelgewdirz zum Bier gemischt wird — das ist unsere Zauberkunst.”

Finalisten Kategorie ,Kulinarik“

Hans Peter Fink und Angelika Edelsbrunner von ,Haberl & FinkZs Delikatessen”: Knusperfleck
& SteirerKren mit Paradeiser-Krenshot. Der Meisterkoch Hans Peter Fink vom Gasthaus
,Haberl & FinkZs Delikatessen” in Walkersdorf bei llz und seine Sous-Chefin Angelika
Edelsbrunner, die im Jahr 2016 zur Rezepterockerin gekiirt wurde, haben eigens fiir den Kren
Award dieses kostliche Hauptgericht kreiert. Der Knusperfleck ist ein Kunstwerk aus einem
hauchdiinnen Kuchen, auf dem eine Kren-Sauerrahm-Topfen-Creme gestrichen wird. ,Achtung,
erst zum Schluss noch zusétzlich einen Steirischen Kren driiberstreuen, damit er seine Schérfe
bewahrt’, empfiehlt Hans Peter Fink. ,/ch liebe Paradeisersaft! Deshalb habe ich mir den
Paradeiser-Krenshot ausgedacht. Das ist steirischer Paradeisersaft mit einer weil3en Kren-
Schaum-Haube drauf. Quasi ein Cappuccino in Rot’, schwarmt der Spitzenkoch.

Andreas Strobl vom ,Marktheurigen Strobl“: Steinpilzen gefiilltes Hiihnerbrustfilet im
Speckmantel gegrillt auf Krensauce mit Wasabi-Kiirbisrisotto, Krenschaum und Krenchips.
Andreas Strobl vom Marktheurigen Strobl in St. Ruprecht an der Raab verwohnt seine Gaste das
ganze Jahr iiber mit regionalen Spezialitdten. Sehr beliebt bei den Géasten ist der traditionelle
Semmelkren zum Tafelspitz. ,Fir den Krenaward haben wir uns was ganz Neues einfallen
lassen: Krenchips®, ist Andreas Strobl begeistert. ,Das ist einfach Mehl und Wasser und
Steirischer Kren vermischt zu einem Teig. Dann ganz diinn auf ein Blech gestrichen und kurz
gebacken. Der ideale Knuspergenuss.”

Helmut Radl vom ,Siebinger Hof“: Falscher Lachs aus Schweineriicken mit Krendip
(Vorspeise), Consommé von Hirsch und Steirischem Kren (Suppe), Keulenstiick vom Hirsch
mit Krennocken aus weiBem Polenta (Hauptspeise), Nachspeise: Kren-Tiramisu. Helmut Radl
zaubert gleich ein ganzes Vier-Gange-Menii fiir den Kren-Award. Er hat bereits 1985 mit 19
Jahren seinen Siebinger Hof eréffnet und ist seitdem leidenschaftlicher Koch von regionalen
Produkten. ,Aufgewachsen zwischen den Krenfeldern in Siebing, habe ich den Steirischen Kren
schon mit der Muttermilch aufgenommen. Er gehért fiir mich in die Kiiche wie das Amen zum
Gebet.” Den Kren bezieht er von den vielen steirischen Krenbauern gleich aus seiner
Nachbarschaft. Fiir Gdste hat er auch einen kleinen Schaugarten angelegt, bei dem Kren in
seiner vollen GroRe mit den ein Meter hohen Blattern bestaunt werden kann. ,Meine Gaste
schwéarmen vor allem von meinen fluffigen Krennockerin. Wie sie schmecken? — Vorbeikommen
und im Geschmackshimmel sein, sag ich da nur”, lacht Helmut Radl.

Die Jury

Kategorie ,Kulinarik":
Mag. Josef Schellnegger, Berufsschuldirektor der Landesberufsschule Bad Gleichenberg

Dusan Zelko, Gastronomiefachlehrer an der Mittelschule flir Gastgewerbe und Tourismus Radenci

Kategorie ,Produkte und Innovationen":
Dr. Thomas Angerer, Dozent, Marketingberater, Marktforscher

Dir. Ing. Roswitha Walch, Direktorin Fachschule Schloss Neudorf
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Erster steirischer Kren Award verliehen

Er ist scharf, gesund und geschmackvoll: Kren. Mit dem nun erstmals verliehenen Kren Award wurden am Donnerstag in Bad Gleichenberg kreative
Ideen rund um den steirischen Kiichenklassiker ausgezeichnet.

Auch wenn Kren buchstéblich in aller Munde ist, werde laut Maria Pein, der Vizeprasidentin der Landwirtschaftskammer, oft vergessen, wie arbeitsintensiv die Kultivierung der
Waurzel ist. Derzeit gibt es in der Steiermark rund 80 Krenbauern, die auf gut 300 Hektar ca. 4.000 Tonnen Kren ernten. ,Es sind 800 Arbeitsstunden pro Hektar drauf, das heift,
es ist eine hervorragende Leistung der Bauern und Bauerinnen®, so Pein.

Fast 6.000 Stimmen fiir 31 Nominierte

Hervorragende Arbeit leisteten auch die 31 Nominierten des Kren Awards aus ganz Osterreich, die im Vorfeld insgesamt 5.916 On- und Offline-Stimmen fiir ihr besonderes
Krenprojekt oder ihre auBergewdhnliche Krenspeise erhielten. Sechs Finalisten ritterten am Donnerstag in der Bad Gleichenberger Delikaterie um den Sieg in den Kategorien
,Produkte und Innovationen” und ,Kulinarik".

Foto/Grafik: LK/Ulrike Anderwald

Die Kren-Award-Sieger David Krasser (Krenreibe) und Rezepterockerin Angelika Edelsbrunner mit Vizeprasidentin Maria Pein (1) und Obmann der Krenbauern, Martin Kern als
Gratulanten

Das breite Spektrum stellte die Jury vor eine schwierige Auswahl: von Innovationen wie der automatischen Kren-Reibe tiber Kren-Chutney und Kren-Bier bis hin zu Men(folgen
wie ,Knusperfleck & SteirerKren mit Paradeiser-Krenshot®, ,Mit Steinpilzen gefiilltes Hiihnerbrustfilet im Speckmantel gegrillt auf Krensauce mit Wasabi-Kiirbisrisotto,
Krenschaum und Krenchips*“ oder ,Falscher Lachs aus Schweineriicken mit Krendip (Vorspeise), Consommé von Hirsch und Steirischem Kren (Suppe), Keulenstiick vom
Hirsch mit Krennocken aus weilem Polenta (Hauptspeise), Nachspeise: Kren-Tiramisu*.

David Krasser iiberzeugt mit Innovationsgeist

Mit einer automatischen Krenreibe konnte David Krasser, der Produktionstechnik an der FH Joanneum studiert, in der Kategorie ,Produkte und Innovationen* (iberzeugen: ,Die
scharfen Senféle bleiben im Inneren der Krenreibe und es gibt kein Tranenmeer beim Krenreiben — ganz einfach per Knopfdruck. Die Reibe ist sogar Geschirrspiiler tauglich”,
so Krasser, der noch auf der Suche nach Investoren fiir die Produktion der Krenreibe ist.

Kulinarischer Sieg fiir Edelsbrunner und Fink

L4Kren ist natirlich kein Gericht, dass man in groBen Mengen essen kann, sondern nur in kleinen Nuancen, vom Geschmack in das Gericht eingebunden - die Gerichte waren
wirklich hervorragend®, so Juror Josef Schellnegger, Direktor der Landesberufsschule Bad Gleichenberg.

Den Sieg in der Kategorie ,Kulinarik® nahmen am Ende Hans Peter Fink und Angelika Edelsbrunner von ,Haberl & Fink's Delikatessen mit nach Hause - sie hatten
JKnusperfleck & SteirerKren mit Paradeiser-Krenshot" kredenzt: ,Ich habe gedacht, vielleicht ist es einfach zu modern, ich weil nicht - aber ich find’ es cool!*, freute sich
Edelsbrunner.

Link:

o Landwirtschaftskammer Steiermark <https://stmk.lko.at/>

Publiziert am 16.11.2018

Zwei Klicks fur mehr Datenschutz: Erst wenn Sie dieses Feld durch einen Klick aktivieren, werden die Buttons aktiv, und Sie kénnen Ihre Empfehlung an Facebook, Twitter und
Google+ senden. Schon beim Aktivieren werden Informationen an diese Netzwerke tbertragen und dort gespeichert. Naheres erfahren Sie durch einen Klick auf das i.

* nicht mit Facebook verbundenSocial-Media-Dienste aktivieren
* nicht mit Twitter verbunden
* nicht mit Google+ verbunden

o Zwei Klicks fiir mehr Datenschutz: Erst wenn Sie dieses Feld durch einen Klick aktivieren, werden die Buttons aktiv, und Sie konnen lhre Empfehlung an
Facebook, Twitter und Google+ senden. Schon beim Aktivieren werden Informationen an diese Netzwerke iibertragen und dort gespeichert. Ndheres erfahren
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STEIRISCHER KREN-AWARD
Sie "rockte" mit ihrem Gericht den ersten Steirischen Kren-
Award

16. November 2018, 15:12 Uhr =« 38x gelesen + M0
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Bilder

Ein scharfer Gewinn: LK-Vizeprasidentin Maria Pein gratuliert "Rezepterockerin" Angelika Edelsbrunner, Sous-Chefin bei "Haberl & Finks Delikatessen"
aus Walkersdorf. « Foto: ©LK/Ulrike Anderwald + hochgeladen von Veronika Teubl-Lafer (https://ww l har fil
ronika-teubl-
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WALKERSDORF. Angelika Edelsbrunner, Sous-Chefin bei "Haberl & Finks
Delikatessen" aus Walkersdorf holte sich beim ersten steirischen Kren-
Award.

In der "Delikaterie” Bad Gleichenberger ritterten sechs Finalisten mit ihren
scharfen Krenprojekten vor einer vierkopfigen Jury um den Sieg des

ersten Steirischer Kren-Awards der Landwirtschaftskammer und dem Verein
Steirischer Kren g.g.A.

Das Rennen in der Kategorie ,,Produkte und Innovationen“ machte der Bad
Radkersburger FH-Student David Krasser, Produktionstechnik-Student an der FH
Joanneum mit seiner einzigartigen Erfindung, einer stylischen, automatischen
Krenreibe.

WERBUNG

Mehr erfahren

https://www.meinbezirk.at/kaernten
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wellcard_a2955030#gallery=nul
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Forum Regionauten
Mit "krensgenialem" Gericht zum Sieg Jtag/forum-regionauten)

Angelika Edelsbrunner, Sous-Chefin bei "Haberl & Finks Delikatessen" aus Weihnachten

Walkersdorf, die im Jahr 2016 zur "Rezepterockerin"” gekurt wurde, iiberzeugte %‘W

die Fachjury mit ihrem ,Knusperfleck & Steirerkren mit Paradeiser-Krenshot“ in

der Kategorie "Kulinarik". Gliickwiinsche gab es von LK-Vizeprésidentin Maria %%mm
Pein, die den Siegern und Nominierten zu ihren "krensgenialen” Innovationen

und Gerichten gratulierte. Unfall {https://www.meinbezirk.at
Ubrigens: Fiir die 31 Nominierten aus ganz Osterreich wurden im ltag/unfall)

Vorfeld insgesamt 5.916 Stimmen abgegeben. Feuerwehr (https://www.meinbezirk.at
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Panorama

Nachrichten aus der Region
HARTBERG

Autor las mit verletztem Zeh

Der Tiroler Autor Bernhard Aichner las im Museum Hart-
berg mit gebrochener Zehe aus seinem Buch ,Bdsland”.

ass der 13-jdhrige Ben,
Hauptfigur im aktuellen

Bestseller-Thriller ,,Bosland“
von Bernhard Aichner, mit
dem Golfschldger in der Hand
zum brutalen Morder an sei-
ner besten Freundin wird,
wurzelte in den seelischen
Wunden, die ihm sein alkohol-
kranker Vater in frither Kind-
heit zugefiigt hatte. Uber Jahre
hatte dieser seinen Lebens-
frust an seinem Sohn gewalt-
sam abreagiert. Der Dachbo-
den des Eigenheimes war die
gefiirchtete Folterkammer.
Der Dachboden als ,,Bosland“,
wo die dunklen Seiten der
menschlichen Psyche ihr
triebhaftes Eigenleben entfal-
ten, wo Sadismus und Brutali-
tat unverhohlen ihr Gesicht
zeigen.

Trotz einer gebrochenen
kleinen Zehe, weshalb er statt
der iiblichen Schuhgrofie 47

Der Tiroler Autor unterhielt mit Spannung das Publikum

HARTBERG

diesmal ein Schuhwerk mit
zwei Nummern grofier ge-
wihlt hatte, spielten sich
Aichner und sein musikali-
scher Kompagnon Florian Eis-
ner beim literarischen Gast-
spiel in Hartberg, das von der
Buchhandlung Morawa-Ley-
kam organisiert wurde, top-
motiviert und kongenial die
Bille zu. Man spiirte als Zuho-
rer, dass hier zwei Freunde mit
rhetorischer Schlagfertigkeit
am Werk waren. Aichner gab
auch zwei Gedichte zum Bes-
ten, in denen er sich augen-
zwinkernd auf leichenfreiem
Terrain bewegte und Gusto
auf Blutwurst statt auf Mord-
lust zeigte. Mit dem Song
,, Komm mit mir ins Bosland“
sorgte das Duo fiir einen star-
ken musikalischen Abgang,
wofiir das begeisterte Publi-
kum viel Applaus spendete.
Franz Brugner

BRUGNER

,Biiro Gigler" lud zur Biiroeroffnung

Die Werbeagentur ,,Biiro Gig-
ler” von Karina und Florian
Gigler prisentierte ihren
Kunden ihr neues Biiro in der
Herrengasse 5. Zur Er6ffnung
konnten die Besitzer auch
Biirgermeister Marcus Mart-
schitsch und Herbert Spitzer
von der WKO begriiflen.

Preise fiir
wirklich scharfe
Kreationen

In Bad Gleichenberg wurden erstmals die
Kren-Awards vergeben. Sechs Preistrager
verrieten ihre scharfsten Geheimnisse.

Von Matthias Janisch

er steirische Kren kann
D nicht nur beim Verzehr zu

mancher Trane fithren.
Das bewiesen die erstmals in
der Delikaterie in Bad Glei-
chenberg von der Landwirt-
schaftskammer und vom Verein
Steirischer Kren g.g.A. vergebe-
nen Kren-Awards. Bei den
Preistrigern

wusst stellte die 27-Jdhrige ihre
Kreationen vor: Knusperfleck
mit Kren und einen Paradeiser-
Krenshot. ,Der Drink eignet
sich gut als Aperitif und kann
auch als steirische Bloody Mary
gesehen werden”, erzihlte sie.

Auch in der Kiiche des Markt-
heurigen Strobl ging es in der
Zeit vor der Verleihung ,,scho-

af“zu. Wirt An-

sah man nach ,, dreas Strobl
der Verleihung : : . und Koch Szabi
auch  feuchte Der Drink elg,n,et sich Nemes aus St.
Augen - ganz gutals Aperitif und Ruprecht/R.

ohne Verkos- kann auch als landeten mit ih-
tung. Aus 31 No- steirische Bloody rem vielfiltigen
minierten beka- Mary gesehen werden. Menii auf Platz

men sie die
meisten Stim-
men und zogen
ins Finale ein.
Dort ging es in den Kategorien
Kulinarik und Innovation um
die Plitze eins, zwei und drei.

Die Kren-Krone in der Kate-
gorie Kulinarik holte sich das
Restaurant Haberl und Fink in
Walkersdorf mit Kochin Ange-
lika Edelsbrunner. Selbstbe-

Angelika Edelsbrunner

zweil. Krensau-
ce, Kren-
schaum und ei-
gene Krenchips
fanden im Zuge des Awards den
Weg auf die Speisekarte. ,,Diese
Art von Chips kann jeder zu
Hause nachmachen. Man
mischt Kren mit Wasser und
Salz und gibt sie in den Back-
ofen”, verriet Nemes.

Helmut Radl vom Siebinger

KAINDORF

Im Zeichen der Gesundheit

Heute dreht sich von 13 bis 17
Uhr im Kulturhaus in Kaindorf
alles um die Gesundheit. Bei
freiem Eintritt konnen die Be-
sucher unter anderem einen
Gesundheitscheck machen, den
Blutzucker messen lassen oder
Shiatsu ausprobieren. Von14 bis
16 Uhr halten Maria Hirsch-

bock, Thomas Hafner und Pa-
trick Thurner Vortrige. Zudem
gibt es ein Gewinnspiel. Fiir die
Kinder ist ebenfalls ein buntes
Programm geplant.

Im Rahmen des Gesundheits-
tages findet in der NMS von 12
bis 16 Uhr die Blutspende-Akti-
on statt.
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Hof (Gemeinde St. Veit in der
Steiermark) komplettierte das
kostliche Trio. Er sieht den
grofiten Vorteil in der Verfiig-
barkeit des Krens. ,Bei mir
kommt nur Regionales und Sai-
sonales auf den Tisch. Da der
Kren immer Saison hat, findet
er bei mir oft den Weg auf den
Teller.” Mit Dip, Nocken und Ti-
ramisu aus der beliebten Wur-
zel beeindruckte er die Jury.
Krenreiben per Knopfdruck
und fast ohne Trinen - gibt’s
nicht? Doch! Zwar erst als Pro-

— ANZEIGE

totyp, doch nach dem Sieg von
Erfinder David Krasser bei den
Awards wire eine Umsetzung
durchaus denkbar. Der 28-jdhri-
ge Produktionstechnik-Student
aus Bad Radkersburg entwi-
ckelte die erste automatische
Krenreibe.

.Die scharfen Senfdle bleiben im
Inneren der Krenreibe und es
gibt kein Trinenmeer”, erklirte
er bei der Prisentation und
sorgte fiir viele interessierte
Gesichter im Publikum. Platz

Die beiden
Award-Sieger
David Krasser
und Angelika
Edelsbrunner
mit Vizeprasi-
dentin Maria
Pein (I.) und
Krenbauern-
Obmann Mar-
tin Kern (r.)
LK/ANDERWALD, JANISCH

zwei lieR das Wasser im Munde
vieler Besucher zusammenlau-
fen und sorgte fiir so manches
Magenknurren. Mit dem Kren-
bier von ,diebrauerei Leut-
schach* traf Wolfgang Dietrich
den Geschmack der Jury. Ein-
einhalb Jahre Entwicklungszeit
stecken hinter dem scharfen
Biergenuss. ,Es soll ein Genuss-
produkt sein und ist sehr gut fiir
die Verdauung, vor allem in der
Osterzeit wird es gern getrun-
ken.” Platz drei ging nach Stu-
denzen an Renate Wesselo-

Zur Information

Beim ersten Kren-Award
in Bad Gleichenberg nah-
men 31 Bewerber aus der
ganzen Steiermark teil.

In den Kategorien Kulina-
rik und Innovation ging es
im Finale um die ersten
drei Platze.

Pro Jahr werden 3.500
Tonnen Kren produziert
99 Prozent des Krens in
Osterreich kommt aus der
Steiermark

Knapp 80 Betriebe produ-
zieren die Pflanze auf 310
Hektar.

witsch und Marianne Fuchs.
Gemeinsam entwickelten sie
ein steirisches Kren-Chutney
mit Aronia. ,Wir waren voll-
kommen iiberrascht, wie gut es
angekommen ist. Manchmal ha-
ben wir sogar in der Nacht von
der perfekten Rezeptur ge-
triumt”, sagte Wesselowitsch.

Die Freude bei den Preistri-
gern war sehr grofd und bei der
Verkdstigung durch die Delika-
terie mit Kren-Gerichten blieb
dann fast kein Auge mehr tro-
cken.

RED ZAG MEIER

WEEKEND

Bei uns ist Black Friday der langste Tag des Jahres!

ELEKTROHANDEL

GMEER

Fiirstenfeld, BurgenlandstraBe 1a|Akt|onen bis zu -50%
09:00 - 18:00 Uhr
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Jugendliche der Pfarre Feldbach mit Trummer und Engelmann

FELDBACH

Eine Aktion mit

viel Herz

Pfarre und Caritas sammeln im Sparmarkt Miihldorf fiir
Bediirftige in der Region Lebensmittel und Hygieneartikel.

Auf Initiative von Pastoralas-
sistentin Michaela Trummer
startete die ,,Aktion Herz*
beim Sparmarkt in Miihldorf:
Dabei werden haltbare Le-
bensmittel und Hygieneartikel
fiir bediirftige Menschen in
der Region gesammelt. Die
Aktion ist eine Kooperation
zwischen Spar, Caritas und
den Pfarren. Jugendliche der
Pfarre Feldbach waren enga-
giert dabei: Bernadette, Vikto-
ria, Stefan, Sarah und David
verteilten Infoblitter mit der
Bitte, sich zu beteiligen. Ge-
braucht werden haltbare Le-

bensmittel (wie Speisedl, Reis,
Konservendosen, Zucker),
Hygieneartikel und Wasch-
mittel. Viktoria findet die Ak-
tion toll, ,weil sich Jugendli-
che einbringen kénnen und
Menschen geholfen wird.“

AD sofort konnen beim
Sparmarkt in Mithldorf haltba-
re Lebensmittel und Ge-
brauchsartikel gespendet wer-
den. Im Kassabereich steht
eine Schiitte fiir die Spenden
bereit, die Michaela Trummer
wochentlich abholt. So ist es
mit jedem Einkauf moglich,
Bediirftige zu unterstiitzen.

Kostlich-kulinarische TV-Premiere

Kein anderes Osterreichisches
Bundesland kann mit einer so
grofien Vielzahl an kulinari-
schen Spezialititen aufwar-
ten, wie die Steiermark. Eine
neue TV-Doku des ORF Stei-
ermark widmet sich nun die-
sem,,Genussland Steiermark®.
Zu sehen ist die ,,schmackhaf-
te“ Sendung am morgigen
Sonntag um 18.25 in ORF 2.
Regisseur Giinter Schilhan
und Kameramann Erhard
Seidl stellen steirische Regio-
nen und ihre kulinarischen
Spezialititen vor. Auch die Re-
gion ,,Vulkanland“ und ihre

Produzenten diirfen da natiir-
lich nicht fehlen. Ob Chocola-
tier Josef Zotter, der Essig-und
Edelbrand-Hersteller Alois
Golles, die Schinkenmanufak-
tur ,Vulcano®, die Krenprodu-
zenten Ursula und Franz Tap-
pauf oder Bicksteffl-Kifer-
bohnen, die Stidoststeiermark
lieferte einige kostliche Bei-
triage. Der Film zeigt die Ent-
wicklunglandwirtschaftlicher
Produkte zu steirischen Mar-
kenzeichen aufundbeleuchtet
ihre Bedeutung fiir die heimi-
sche Wirtschaft und die regio-
nale Identitit.

Preise fiir
wirklichscharfe
Kreationen

In Bad Gleichenberg wurden erstmals die
Kren-Awards vergeben. Sechs Preistrager
verrieten ihre scharfsten Geheimnisse.

Von Matthias Janisch

er steirische Kren kann
D nicht nur beim Verzehr zu

mancher Trine fiihren.
Das bewiesen die erstmals in
der Delikaterie in Bad Glei-
chenberg von der Landwirt-
schaftskammer und vom Verein
Steirischer Kren g.g.A. vergebe-
nen Kren-Awards. Bei den
Preistrigern sah man nach der
Verleihung auch feuchte Augen
- ganz ohne Verkostung. Aus 31
Nominierten bekamen sie die
meisten Stimmen und zogen ins
Finale ein. Dort ging es in den
Kategorien Kulinarik und Inno-
vation um die Plitze eins, zwei
und drei.

Die Kren-Krone in der Kate-
gorie Kulinarik holte sich das
Restaurant Haberl und Fink in
Walkersdorf mit K6chin Ange-

FEHRING

lika Edelsbrunner. Selbstbe-
wusst stellte die 27-Jdhrige ihre
Kreationen vor: Knusperfleck
mit Kren und einen Paradeiser-
Krenshot. ,Der Drink eignet
sich gut als Aperitif und kann
auch als steirische Bloody Mary
gesehen werden”, erzihlte sie.

Auch in der Kiiche des Markt-
heurigen Strobl ging es in der
Zeit vor der Verleihung ,,scho-
af“ zu. Wirt Andreas Strobl und
Koch Szabi Nemes aus St. Ru-
precht/R. landeten mit ihrem
vielfiltigen Menii auf Platz
zwei. Krensauce, Krenschaum
und eigene Krenchips fanden
im Zuge des Awards den Weg
auf die Speisekarte. ,,Die Chips
kann jeder zu Hause nachma-
chen. Man mischt Kren mit
Wasser und Salz und gibt sie in
den Backofen”, verriet Nemes.

Die Schiilerder
NMS Fehring
erhielten span-
nende Einbli-
cke in Sachen
Kunst KK

Kunstvermittlung fiir Schiiler der NMS

Der bekannte steirische Kiinst-
ler Hannes Rossbacher gestal-
tete im Rahmen eines gemein-
samen Kunstprojektes von Mu-
sikschule, Neuer Mittelschule
und GerberHaus Fehring mit
den Schiilen des kreativen

Schwerpunktes der NMS einen
Workshop. Dabei gab er auch
Einblicke in sein kiinstlerisches
Schaffen und fiihrte die Jugend-
lichen durch seine Ausstellung
»Pop Art Selfies“. Danach ging
es in den Zeichensaal.
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Helmut Radl vom Siebinger
Hof (Gemeinde St. Veit in der
Steiermark) komplettierte das
kostliche Trio. Er sieht den
grofiten Vorteil in der Verflig-
barkeit des Krens. ,Bei mir
kommt nur Regionales und Sai-
sonales auf den Tisch. Da der
Kren immer Saison hat, findet
er bei mir oft den Weg auf den
Teller.” Mit Dip, Nocken und Ti-
ramisu aus der beliebten Wur-
zel beeindruckte er die Jury.

Krenreiben per Knopfdruck
und fast ohne Trinen - gibt’s

GLOJACH

nicht? Doch! Zwar erst als Pro-
totyp, doch nach dem Sieg von
Erfinder David Krasser bei den
Awards wire eine Umsetzung
durchaus denkbar. Der 28-jdhri-
ge Produktionstechnik-Student
aus Bad Radkersburg entwi-
ckelte die erste automatische
Krenreibe.

,Die scharfen Senfole bleiben im
Inneren der Krenreibe und es
gibt kein Trinenmeer”, erklirte
er bei der Pridsentation und
sorgte fiir viele interessierte

Spannende Einblicke fiir Unternehmerinnen

Mehr als 30 Unternehmerinnen
besuchten auf Einladung von
,Frau in der Wirtschaft“ kiirz-
lich die Erlebniswelt Wirtschaft
der Firma Resch in Glojach. An-
drea und Gerald Resch gewihr-

ten den Gisten, angefiihrt von
Obfrau Silvia Reindl, spannen-
de Einblicke und zeigten den
Weg von der Idee zum Prototy-
pen. Danach wurde noch fleiRig
genetzwerkt.

JFrauinder
Wirtschaft”
war zu Gast in
der Erlebnis-
weltWirtschaft
der Firma
Resch KK

Die beiden
Award-Sieger
David Krasser
und Angelika
Edelsbrunner
mit Vizeprasi-
dentin Maria
Pein (I.) und
Krenbauern-
Obmann Mar-
tinKern (r.)
LK/ANDERWALD, JANISCH

9

Manchmal haben
wir sogarin der
Nacht von der
perfekten Rezeptur
getraumt.”

Renate Wesselowitsch,
Studenzen

(1

Renate Wesselowitsch (re.) und Marianne Fuchs

Gesichter im Publikum. Platz
zwei liefs das Wasser im Munde
vieler Besucher zusammenlau-
fen und sorgte fiir so manches
Magenknurren. Mit dem Kren-
bier von ,diebrauerei Leut-
schach“ traf Wolfgang Dietrich
den Geschmack der Jury. Ein-
einhalb Jahre Entwicklungszeit
stecken hinter dem scharfen
Biergenuss. ,,Es soll ein Genuss-
produkt sein und ist sehr gut fiir
die Verdauung, vor allem in der
Osterzeit wird es gern getrun-
ken.” Platz drei ging nach Stu-

MURECK

denzen an Renate Wesselo-
witsch und Marianne Fuchs.
Gemeinsam entwickelten sie
ein steirisches Kren-Chutney
mit Aronia. ,,Wir waren voll-
kommen tiberrascht, wie gut es
angekommen ist. Manchmal ha-
ben wir sogar in der Nacht von
der perfekten Rezeptur ge-
triumt”, sagte Wesselowitsch.
Die Freude bei den Preistri-
gern war grofs und bei der Ver-
kostigung durch die Delikaterie
mit Kren-Gerichten blieb dann
fast kein Auge mehr trocken.

Zur Er6ffnung
der Ausstel-
lungkamauch
Landesratin
Ursula Lack-
ner (2.v.li.) K

Bewegende Schau im Kulturzentrum

Im Kulturzentrum Mureck
fand kiirzlich die Er6ffnung
der Wanderausstellung ,,Jm
Zeitalter der Extreme* statt.
Die Ausstellung wurde von
der ARGE Jugend konzipiert

und vom Ressort fiir Bildung

und Gesellschaft des Landes
Steiermark finanziert. Zur Er-
Offnung durfte Murecks Biir-
germeister Anton Vukan auch
Landesritin Ursula Lackner
begriifen. Die Schau lauft
noch bis 3. Dezember.
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Krenre

e er Steirische Kren ge-
{1 hort wie Salz und Pfef-
m? fer auf den Tisch®,
sagt der 28-jahrige Bad Rad-

kersburger  Produktionstech-
nik-Student David Krasser.
Deshalb hat er die weltweit ers-
te automatische Krenreibe er-
funden und damit prompt den
ersten Kren-Award von Land-
wirtschaftskammer und dem
Verein Steirischer Kren g.g.A.
gewonnen. ,,Raspinator” heilt
Krassers Wunderwerk, das ge-
schirrmaschinentauglich  ist
und mit dem er beim Krenrei-
ben den Trinen keine Chance
mehr gibt. Allerdings sucht er
fiir die Umsetzung seiner Idee
noch einen Investor. In der Ka-
tegorie ,,Kulinarik” siegt die
erste steirische Rezepterocke-
rin und Sous-Chefin vom Gast-
haus Haberl in Walkersdorf:
Angelika Edelsbrunner iiber-

b Dovicd Krasser

e

i

6/8050-1368 oder roman.musch@lk-stmk.at &" -’

Krasser und
Edelsbrun-
ner bei der
Siegereh-
rung: Vize-
prasiden-
tin Maria
Pein (1.) und
Krenbau-
ern-Obmann
Martin Kern
() gratulier-
ten als erste.
Krenreibe
,»Raspinator*
ganz rechts
ULRIKE ANDERWALD

D
—
S
—
B
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=
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D
—

zeugte die Fachjury mit Knus-
perfleck und Steirerkren mit
Paradeiser-Krenshot.

Online-Voting
Weitere Preistriiger, die aus
dem zuvor durchgefiihrten On-
line-Voting, bei dem knapp
6.000 Stimmen abgegeben
wurden, sind:

Renate  Wesselowitsch
und Marianne Fuchs von

,,Gemiise Wesselowitsch® mit
ihrem steirischen Kren-Chut-
ney scharf, Wolfgang Dietrich
von ,diebrauerei Leutschach*
mit seinem Krenbier, Andreas
Strobl vom ,Marktheurigen
Strobl“ in St. Ruprecht mit sei-
nem mit Steinpilzen gefiillten
Hiihnerbrustfilet im Speck-
mantel gegrillt auf Krensau-
ce mit Wasabi- .. Kiirbis-

Risotto, Kren- ¢ %schaum

| Beim
schiirfsten
Award der
Steiermark
kamen sechs
der 31 ein-
gereichten
Projekte ins
Finale

ULRIKE ANDERWALD

und Krenchips sowie Helmut
Radl vom ,Siebinger Hof*
mit seinem himmlischen Me-
nii, einem falschen Lachs aus
Schweineriicken mit Krendip
(Vorspeise), Consommé von
Hirsch und Steirischem Kren
(Suppe), Keulenstiick vom
Hirsch mit Krennocken aus
weilem Polenta (Hauptspeise)
und einem Kren-Tiramisu als
Nachspeise. R.W.
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Leibnitz erfolgreich bei "Kren-Award"
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Helmut Rad! (3.v.1.) mit den Mitbewerbern in seiner Kategorie, Vizeprasidentin Marie Pein (2.v.1.) und Krenbauern-Obmann Martin Kern (r)
gratulieren. = Foto: ©LK/Ulrike Anderwald + hochgeladen von Waltraud Fischer (https://www mei ibni 15 fischer)
Autor: Waltraud Fischer (https://www.meinbezirk.at
(https:// -15° fischer?type=article) aus
2types: Leibnitz
Kiirzlich ritterten in der Bad Gleichenberger Delikaterie sechs Finalisten mit
ihren scharfen Krenprojekten live vor einer vierkopfigen Jury um den begehrten
Sieg. Das Rennen in der Kategorie ,Produkte und Innovationen“ machte der Bad
Radkersburger FH- Student David Krasser, Produktionstechnik-Student an der
FH Joanneum mit seiner einzigartigen Erfindung, einer stylischen,
automatischen Krenreibe. Rezepterockerin Angelika Edelsbrunner von Haberl &
Finks Delikatessen aus Walkersdorf uberzeugte die Fachjury mit ihrem
»Knusperfleck & Steirerkren mit Paradeiser-Krenshot*. ,,Die Innovationen und
Gerichte sind einfach krensgenial*, gratuliert Vizeprasidentin Maria Pein den
Siegern und Nominierten. 31 Nominierte aus ganz Osterreich haben im Vorfeld
insgesamt 5.916 on- und offline-Stimmen fur ihr besonderes Krenprojekt oder
ihre aufiergewohnliche Krenspeise erhalten.
Krenbier von "diebrauerei Leutschach”
»Wir wollten unbedingt Bier mit den Zutaten aus unserer Region brauen. Und so
haben wir angefangen zu experimentieren. Rausgekommen sind einzigartige
Biergeschmatker vom Dinkelbier ubers Kurbishier bis hin zum Maronibier,
erklart Braumeister Wolfgang Dietrich. Fur das Krenbier hat er eineinhalb Jahre (http://bit.ly/2CP3Erz)
Entwic it benotigt. Der Br i schildert das aufwandige Verfahren
des Krenbiers: ,Es kocht wesentlich langer als das Standardbier. Hinzu kommt,
dass der Steirische Kren keine Hitze mag. Da verliert er seinen ganzen
Geschmack. Entscheidend ist der Zeitpunkt, wann das steirische Edelgewurz zum
Bier gemischt wird - das ist unsere Zauberkunst.“
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Andreas Strobl mit der Trophde = hochgeladen von Iris Bloder (https://www.meinbezirk.at/weiz/profile-15639/iris-bloder
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Die Landwirtschaftskammer und der Verein Steirischer Kren g.g.A. verliehen bei
einer Erlebnispréasentation erstmals den scharfsten Award der Steiermark - den
Kren-Award.

Vergangene Woche ritterten in der Bad Gleichenberger Delikaterie sechs
Finalisten mit ihren scharfen Krenprojekten live vor einer vierkdpfigen Jury um
den begehrten Sieg. Der Platz zwei in der Kategorie Kulinarik ging an Andreas
Strobl vom Marktheurigen Strobl in St. Ruprecht/Raab. Serviert wurde ein mit
Steinpilzen gefiilltes Hithnerbrustfilet im Speckmantel gegrillt auf Krensauce mit
Wasabi-Kiirbisrisotto, Krenschaum und Krenchips. Andreas Strobl verwéhnt
seine Géste das ganze Jahr iiber mit regionalen Spezialitdten. Sehr beliebt bei
den Gésten ist der traditionelle Semmelkren zum Tafelspitz. "Fiir den Krenaward
haben wir uns was ganz Neues einfallen lassen: Krenchips", ist Andreas Strobl
begeistert. "Das ist einfach Mehl und Wasser und Steirischer Kren vermischt zu
einem Teig. Dann ganz diinn auf ein Blech gestrichen und kurz gebacken. Der
ideale Knuspergenuss."

Mit einem Grinsen fiigt er hinzu: "Mein persénliches Lieblings-Kren-Gericht ist ja
eigentlich Frankfurter mit Senf und Kren, aber damit hatten wir wahrscheinlich
nicht den zweiten Platz gemacht.”

Ganz besonders bedanken méchte sich Andreas Strobl bei seinem Koch Szabi
sowie bei seinen Stammgésten und Freunden und allen, die im Vorhinein beim

Voting ihre Stimme abgegeben haben und die Finalteilnahme tiberhaupt [c-lokales/entspannen-mit-
thermencheck-und-der-

(https://www.meinbezirk.at/kaernten

ermoglicht haben!
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wird belohnt

Laden zum Shoppen in die Thermenhauptstadt: Die Werbegemein-
schaft Flirstenfeld, Stadtgemeinde und die WOCHE Fiirstenfeld.

WOCHE

Sie ,, rockte* den ersten
Steirischen Kren-Award

Angelika Edelsbrunner, Sous-
Chefin bei ,Haberl & Finks Deli-
katessen“ aus Walkersdorf holte
sich beim ersten steirischen Kren-
Award den Sieg. In der ,Delikate-
rie“ Bad Gleichenberg ritterten
sechs Finalisten mit ihren schar-
fen Krenprojekten vor einer vier-
kopfigen Jury um den Sieg des
ersten Steirischen Kren-Awards
der Landwirtschaftskammer und
dem Verein Steirischer Kren g.g.A.
Das Rennen in der Kategorie ,,Pro-
dukte und Innovationen“ machte
der Bad Radkersburger FH-Stu-
dent David Krasser, Produktions-
technik-Student an der FH Joan-
neum mit seiner einzigartigen
Erfindung, einer stylischen, auto-
matischen Krenreibe.

Angelika Edelsbrunner, Sous-Che-
fin bei ,Haberl & Finks Delikates-
sen” aus Walkersdorf, die im Jahr
2016 zur ,Rezepterockerin“ gekiirt
wurde, Uberzeugte die Fachjury
mit ihrem ,Knusperfleck & Stei-
rerkren mit Paradeiser-Krens-

Angelika Edelsbrunner, sichtlich
stolz liber den Sieg. eL/ulrike Anderwald

hot“ in der Kategorie , Kulinarik".
Gluckwiinsche gab es von LK-Vi-
zeprasidentin Maria Pein, die den
Siegern und Nominierten zu ih-
ren ,krensgenialen“ Innovationen
und Gerichten gratulierte.
Ubrigens: Fir die 31 Nominier-
ten aus ganz Osterreich wurden
im Vorfeld insgesamt 5.916 Stim-
men abgegeben.

MIT WEITBLICK KOMBINIERT -
MIT LEICHTIGKEIT GESPART!

Josko — Wohn(t)raume mit neuen Perspektiven.
Je mehr Produkte Sie kombinieren, desto mehr sparen Sie — bis 31.12.
mit dem JOSKO SMART RABATT! Mehr Infos auf www.josko.at

gllig Ur Ab chlis  bis 31. 2.20 8, Auslie erung bis 30.04.2019.

joskol

FENSTER & TUREN
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WOCHE LEIBNITZ

Hier werden Teamarbeit und
Kreativitét gefordert.

Mario Gimpel

Daten und Fakten
zur Fachschule

Die Fachschule fiir Land- und Er-
nahrungswirtschaft Neudorf — St.
Martin bietet eine dreijahrige Aus-
bildung. Der Tag der offenen Tiir
findet am Samstag, 26. Janner von
9 bis 12 Uhr statt.
Schnuppertermine auf der Home-
page.

Abschluss:

— Facharbeiter fiir landliches Be-
triebs- und Haushaltsmanage-
ment sowie weitere Berufsab-
schliisse

- Berufsreifepriifung nach der
dritten Klasse

Infos: Neudorf17, 8410 Wildon, Tel.
03182/2391, E-Mail: fsneudorf@
stmk.gv.at, Homepage: www.fs-
neudorf.at

Bildung mit Weitblick:
Fachschule Neudorf

Die Fachschule fiir
Land- und Erndhrungs-
wirtschaft bereitet auf
eine grof3e Anzahl von
Berufen vor.

Die Wirtschaft und alle ande-
ren Bereiche des Lebens fordern
eine umfassende Ausbildung.
An der Fachschule Neudorf wer-
den Jugendliche nach der achten
Schulstufe auf die beruflichen
und personlichen Herausforde-
rungen vorbereitet. Durch das
vielseitige Bildungsangebot in
der Schule steigen somit die
Schilerzahlen  kontinuierlich
an. Derzeit werden 193 Schiile-
rinnen und Schiiler — aufgeteilt
auf sieben Klassen in drei Schul-
stufen auf ©kologische, agrar-
touristische, soziale wie auch
kaufméannische Berufe vorberei-

tet. Die Forderung der Teamar-
beit, der Kreativitat sowie wert-
schitzende = Kommunikation
runden die Ausbildung ab.

Innovatives Programm

Das Lehrerteam versteht sich als
Partner in allen Fragen der Aus-
bildung. Die Kombination von
Professionalitit und gezielter
Fachkompetenz macht das Pa-
dagogenteam zu qualifizierten
Partnern fiir die Zukunft der Ju-
gendlichen.

Die Schule steht aber auch fiir
Innovation: Mit dem Projekt
,Stiefingtaler Safran wurden
nicht nur Schilerinnen und
Schiiler sowie Absolventen neu-
gierig, auch das mediale Echo
war enorm. In unzahligen Print-
medien und sogar im ORF wurde
iber dieses einzigartige Produkt
berichtet. Schiilerlnnen und

Stiefingtaler Safran: ein inter-
essantes Projekt Fs Neudorf
LehrerInnen sind im standigen
Prozess der Produktentwick-
lung, neue Kreationen werden
einer internen strengen senso-
rischen Prifung unterzogen bis
das Produkt ,verkaufstauglich®
ist.

Seit nunmehr vier Jahren be-
steht auch die Moglichkeit, die
Berufsreifepriifung abzulegen.

Grof3e Freude bei Familie von Wolfgang Dietrich (4.v.l.) iiber den

zweiten Platz beim Kren-Award.

©LK/Ulrike Anderwald

Leibnitz erfolgreich bei
den ,,Kren-Awards*

Kiirzlich ritterten in der Bad Glei-
chenberger Delikaterie sechs
Finalisten mit ihren scharfen
Kren-Projekten live vor einer vier-

kopfigen Jury um den begehrten
Sieg. ,Wir wollten unbedingt Bier
mit den Zutaten aus unserer Re-

gion brauen. Und so haben wir
angefangen, zu experimentieren’,
erklart Braumeister Wolfgang
Dietrich. Fiir das Krenbier hat er
eineinhalb Jahre Entwicklungs-
zeit benotigt. ,Es kocht wesent-
lich langer als das Standardbier.
Hinzu kommt, dass der Steirische
Kren keine Hitze mag. Da verliert
er seinen ganzen Geschmack. Ent-
scheidend ist der Zeitpunkt, wann
das steirische Edelgewiirz zum
Bier gemischt wird“

Erfolgreicher , Kraftstoff“-
Export aus dem Rebenland

In einer der urigsten und belieb-
testen Buschenschdnken des Re-
benlandes, bei Reinhard und Ro-
switha Poscharnig in Grofwalz,
herrschte vor wenigen Tagen
Hochstimmung. Nicht nur, weil
das gemiitliche Lokal nahe dem
Einstieg zur Heiligengeistklamm
tagelang von Wanderern, Ausflig-
lern und Einheimischen gestiirmt
wurde, sondern auch, weil Gerald
Poscharnig, ein Bruder der Fami-
lie, auf Heimaturlaub weilte. Wah-
rend Reinhard sich ganz engagiert
dem Kraftstoff Wein widmet, hat
sich Gerald in Deutschland dem
Kraftstoff fiir Motoren verschrie-
ben. Und das mit gewaltigem Er-
folg. Er fithrt in der bayerischen
Kleinstadt Unterfohring (11.000
Einwohner) eine Grof3tankstelle,
die alle Stiickeln spielt. Und die be-
reits von einer unabhangigen Jury
einer Fachzeitung zur ,Tankstelle
des Jahres“ gewahlt wurde. Die 54
Meter lange Waschstrae in der
Station (mit Adresse Dieselstrafie

Gerald Poscharnig macht Karriere
in Deutschland. privat
100) wurde gleichzeitig zur ,bes-
ten Waschstrafle Deutschlands®
gekiirt. Pro Tag lassen manchmal
rund 500 Autofahrer ihr Fahrzeug
in der Hightech-Anlage reinigen.
Zur lichtdurchfluteten Grof3sta-
tion der Firma Allguth mit mo-
dernstem Design und acht Zapf-
sdulen auf 9.000 Quadratmetern
gehort auch ein Riesen-Shop.
Mehr auf:
meinbezirk.at/3049938
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Erster Steirischer Ken-Award: Krenreibe und
Rezepterockerin machten das Rennen

Landwirtschaftskammer und Verein Steirischer Kren g.g.A. verliehen bei einer
Erlebnisprasentation erstmals den Kren-Award

Schérfster Award der Steiermark. Gestern Abend ritterten in der Bad Gleichenberger Delikaterie
sechs Finalisten mit ihren scharfen Krenprojekten live vor einer vierkdpfigen Jury um den begehrten
Sieg. Das Rennen in der Kategorie ,Produkte und Innovationen“ machte der Bad Radkersburger FH-
Student David Krasser, Produktionstechnik-Student an der FH Joanneum mit seiner einzigartigen
Erfindung, einer stylischen, automatischen Krenreibe. Rezepterockerin Angelika Edelsbrunner von
Haberl & Finks Delikatessen aus Walkersdorf Gberzeugte die Fachjury mit ihrem ,Knusperfleck &
Steirerkren mit Paradeiser-Krenshot“. ,Die Innovationen und Gerichte sind einfach krensgenial”,
gratuliert Vizeprasidentin Maria Pein den Siegern und Nominierten. 31 Nominierte aus ganz
Osterreich haben im Vorfeld insgesamt 5.916 on- und offline-Stimmen fiir ihr besonderes Krenprojekt
oder ihre aullergewdhnliche Krenspeise erhalten.

Finalisten Kategorie ,Produkte und Innovationen®

David Krasser aus Bad Radkersburg studiert an FH Joanneum: Automatische Krenreibe. Der
28-jahrige David Krasser (0699/11064004) studiert Produktionstechnik an der FH Joanneum. ,Der
Steirische Kren gehért wie Salz und Pfeffer auf den Tisch. Deshalb haben mein Team und ich fir
unsere Projektarbeit eine automatische Krenreibe fiir den praktischen Gebrauch entworfen®, erklart
der Student. Hoffentlich findet sich durch die Bekanntmachung beim Kren-Award ein Interessent, der
diese praktische Innovation produzieren wird. Krasser ist von seinem Entwurf begeistert: ,,Die scharfen
Senféle bleiben im Inneren der Krenreibe und es gibt kein Trdnenmeer beim Krenreiben — ganz
einfach per Knopfdruck. Die Reibe ist sogar Geschirrspliler tauglich.”

Renate Wesselowitsch und Marianne Fuchs, ,,Gemiise Wesselowitsch®: Steirisches Kren-
Chutney scharf. Renate Wesselowitsch aus Studenzen ist Krenbauerin auf einem der fast 80
steirischen Krenbetriebe. ,Der Krenanbau ist schweiB3treibende Buckelarbeit. Alleine das Krenheben
im Friihjahr: 30.000 Pflanzen auf einem Hektar hdndisch ausgraben, zurechtschneiden und wieder
eingraben. Das muss man sich mal vorstellen. Wir haben 20 Hektar!”, betont Renate Wesselowitsch.



Ihre Schwester, Marianne Fuchs, baut Aroniabeeren an. ,Da war es naheliegend: zwei Schwestern,
zwei heimische Produkte, ein Kren-Chutney*, erklart Fuchs. Das Chutney ist eine scharf-fruchtige
Sole, die zu Kase genauso wie zu Geselchtem und Wild passt.

Wolfgang Dietrich von ,diebrauerei Leutschach®: Krenbier. ,Wir wollten unbedingt Bier mit den
Zutaten aus unserer Region brauen. Und so haben wir angefangen zu experimentieren.
Rausgekommen sind einzigartige Biergeschmécker vom Dinkelbier lbers Kirbisbier bis hin zum
Maronibier®, erklart Braumeister Wolfgang Dietrich. Fur das Krenbier hat er eineinhalb Jahre
Entwicklungszeit bendtigt. Der Braumeister schildert das aufwandige Verfahren des Krenbiers: ,Es
kocht wesentlich ldnger als das Standardbier. Hinzu kommt, dass der Steirische Kren keine Hitze
mag. Da verliert er seinen ganzen Geschmack. Entscheidend ist der Zeitpunkt, wann das steirische
Edelgewtdirz zum Bier gemischt wird — das ist unsere Zauberkunst.”

Finalisten Kategorie ,Kulinarik*

Hans Peter Fink und Angelika Edelsbrunner von ,,Haberl & Fink’s Delikatessen*: Knusperfleck
& SteirerKren mit Paradeiser-Krenshot. Der Meisterkoch Hans Peter Fink vom Gasthaus ,Haberl &
Fink’s Delikatessen® in Walkersdorf bei llz und seine Sous-Chefin Angelika Edelsbrunner, die im Jahr
2016 zur Rezepterockerin gekiirt wurde, haben eigens fir den Kren Award dieses kostliche
Hauptgericht kreiert. Der Knusperfleck ist ein Kunstwerk aus einem hauchdinnen Kuchen, auf dem
eine Kren-Sauerrahm-Topfen-Creme gestrichen wird. ,Achtung, erst zum Schiluss noch zusétzlich
einen Steirischen Kren driiberstreuen, damit er seine Schérfe bewahrt®, empfiehlt Hans Peter Fink.
slch liebe Paradeisersaft! Deshalb habe ich mir den Paradeiser-Krenshot ausgedacht. Das ist
steirischer Paradeisersaft mit einer weiBen Kren-Schaum-Haube drauf. Quasi ein Cappuccino in Rot",
schwarmt der Spitzenkoch.

Andreas Strobl vom ,Marktheurigen Strobl“: Steinpilzen gefilltes HUhnerbrustfilet im
Speckmantel gegrillt auf Krensauce mit Wasabi-Kirbisrisotto, Krenschaum und Krenchips.
Andreas Strobl vom Marktheurigen Strobl in St. Ruprecht an der Raab verwdhnt seine Gaste das
ganze Jahr Uber mit regionalen Spezialitdten. Sehr beliebt bei den G&sten ist der traditionelle
Semmelkren zum Tafelspitz. ,Fir den Krenaward haben wir uns was ganz Neues einfallen lassen:
Krenchips®, ist Andreas Strobl begeistert. ,Das ist einfach Mehl und Wasser und Steirischer Kren
vermischt zu einem Teig. Dann ganz diinn auf ein Blech gestrichen und kurz gebacken. Der ideale
Knuspergenuss.*“

Helmut Radl vom ,Siebinger Hof“: Falscher Lachs aus Schweineriicken mit Krendip
(Vorspeise), Consommé von Hirsch und Steirischem Kren (Suppe), Keulenstiick vom Hirsch
mit Krennocken aus weilem Polenta (Hauptspeise), Nachspeise: Kren-Tiramisu. Helmut Radl
zaubert gleich ein ganzes Vier-Gange-MenU fir den Kren-Award. Er hat bereits 1985 mit 19 Jahren
seinen Siebinger Hof erdffnet und ist seitdem leidenschaftlicher Koch von regionalen Produkten.
LJAufgewachsen zwischen den Krenfeldern in Siebing, habe ich den Steirischen Kren schon mit der



Muttermilch aufgenommen. Er gehért flir mich in die Kiche wie das Amen zum Gebet.” Den Kren
bezieht er von den vielen steirischen Krenbauern gleich aus seiner Nachbarschaft. Fiir Gaste hat er
auch einen kleinen Schaugarten angelegt, bei dem Kren in seiner vollen Grolke mit den ein Meter
hohen Blattern bestaunt werden kann. ,Meine Géste schwédrmen vor allem von meinen fluffigen
Krennockerln. Wie sie schmecken? — Vorbeikommen und im Geschmackshimmel sein, sag ich da
nur”, lacht Helmut Radl.

Die Jury:

Kategorie ,,Kulinarik“:

Mag. Josef Schellnegger, Berufsschuldirektor der Landesberufsschule Bad Gleichenberg

Du$an Zelko, Gastronomiefachlehrer an der Mittelschule fiir Gastgewerbe und Tourismus Radenci

Kategorie ,,Produkte und Innovationen*:

Dr. Thomas Angerer, Dozent, Marketingberater, Marktforscher
Dir. Ing. Roswitha Walch, Direktorin Fachschule Schloss Neudorf

Kontakt: Mag. Rosemarie Wilhelm, rosemarie.wilhelm@lk-stmk.at, 0316/8050-1280, 0664/1836360





