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Ein Hof als Klassenzimmer
Bei Heidi Liebminger lernen Kinder in der Gruppe mit Alpakas

Der Wieserhof 
züchtet Alpakas und 
bietet Tagesangebote 
für Schulen und 
Erwachsene an.

Seit fünf Jahren züchtet Fami-
lie Liebminger in Feistritzgra-
ben Alpakas. Heidi Liebminger 
ist Wirtschaftspädagogin und 
wollte ihr Wissen auch wei-
terhin nützen. 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 Hofführungen und Al-
paka-Wanderungen kommen 
Ausflugsgruppen, Ruhe-Su-
chende und Schulklassen. „Für 
das Geld, das der Verkauf einer 
Zuchtstute einbringt, muss ich 
zwar viele Kurse abhalten, aber 
für mich ist es wichtig, mei-
ne Fähigkeiten einzusetzen“, 
so die Bäuerin. Ihr Mann Ro-
bert arbeitet für eine Bank. Mit 
diesem Hintergrund der bei-
den ist es logisch, dass die Be-
triebszweige und Angebote ge-
nau kalkuliert werden. „Für 

Schulgruppen bekommt man 
eine Unterstützung durch das 
Projekt ,Schule am Bauern-
hof‘. Damit sind die Kosten für 
das dreistündige Angebot aber 
nicht gedeckt. Ich verlange da-
her acht Euro pro Kind. Natür-

lich muss man dann auch etwas 
bieten“, schildert Liebminger. 
Für größere Gruppen steht eine 
Mitarbeiterin auf Abruf bereit. 
Claudia ist Hausfrau und Mut-
ter, was ihr hohe Flexibilität er-
möglicht.

Alpakazucht
Auf dem Wieserhof leben der-
zeit 30 Alpakas, zwei davon 
sind Deckhengste. Über den 

Verein „Alpaka Austria“ wird 
der Austausch der Hengste 
und die Schur organisiert. Die 
hochwertige Alpakawolle lässt 
Liebminger in Gnas zu bun-
ter Strickwolle und in Mürzzu-
schlag zu Bettdecken, Polster 
und Schuheinlagen verarbei-
ten. Beides bietet sie auf Märk-
ten sowie im Hofladen an, der 
von September bis April zwei-
mal wöchentlich geöffnet hat. 
Dazu verkauft sie auch Alpa-
ka-Bekleidung, die jedoch im-
portiert werden muss, da es in 
Österreich 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 für ältere Schulkinder 
und Jugendliche entwickelt: 
„Sich in einer Gruppe anpassen 
aber auch durchsetzen zu kön-
nen, ist ein wichtiges Bildungs-
ziel in den Lehrplänen 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 dafür auf die 
Beine zu stellen.� Roman Musch 

Markt. 
Sozialmarkt. Der Betrieb bearbeitet 
primär soziale Marktbereiche, also 
Marktsegmente, die in Zukunft sicher-
lich an Wertigkeit und Marktbreite zu-
nehmen dürften. Der Wieserhof zeigt 
uns damit eindrucksvoll, dass Märkte 
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 bestmög-
lich zu nutzen. Das hat stets Potenzial 
und sollte sich zumindest mittelfristig 
bezahlt machen. Nicht umsonst war 
ein „Talent“ im römischen Reich ein 
Zahlungsmittel. � Robert Schöttel

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

Man muss sich 
trauen, realis-

tische Preise zu 
verlangen.
Heidi Liebminger 

Wieserhof, Feistritzgraben

Forst: Staatspreis geht nach Niklasdorf
Familie Pusterhofer ist Staatspreisträger 2018 für beispielhafte Forstwirtschaft

„Z
usammenhalt ist das 
Wichtigste“, ist Günter 
Pusterhofer überzeugt. 

Die Familie, die täglich im Be-
trieb arbeitet, bewirtschaftet ei-
ne Gesamtfläche von 119 Hek-
tar, 79 davon sind Wald. Nach 
einem Windwurf im Jahr 2015 
wurde mit der fachgerechten 
Wiederbewaldung im darauf-
folgenden Frühjahr mit 70 Pro-
zent Fichte, 10 Prozent Tanne 
und 20 Prozent Lärche sowie 
einzelnen Laubgehölzen be-
gonnen, um den Wald für die 
Zukunft klimafit zu machen. 

Günter Pusterhofer ist Forst-
wart, Sohn Florian ist Förster-
schul-Absolvent sowie land- 
und forstwirtschaftlicher Fach-
arbeiter. Das hohe Niveau der 
forstlichen Bewirtschaftung, 
vor allem bei der Aufforstung, 
ist Garant für künftig gesunde 
und stabile Wälder. 
Die Einstellung zum Wert des 
Waldes und dessen Bedeutung 
für Mensch und Umwelt zeigt 
sich auch in der überdurch-
schnittlich hohen Verwendung 
von Holz als Werkstoff im 
eigenen Betrieb. � Peter Stachel

Präsident 
Titschen-
bacher 
gratulierte 
den Siegern 
Günter 
und Flori-
an Puster
hofer (2. 
Reihe:       
2. u.3.v.r.)�KK

Die Leser der Landwirtschaftlichen Mitteilungen küren im Herbst  die beste Idee.

Agrarpreis für innovative Landwirtschaft

Wer den Wie-
serhof näher 
kennenlernen 
möchte, hat am 
31. Oktober ab 
15 Uhr, bei einer 
Wollparty dazu 
Gelegenheit
wieserhof/Mlakar/Kaiser

1. Platz 
2.500 Euro
2. Platz 
1.500 Euro
3. Platz 
500 Euro  
Bildungsgutschein

U
nkräuter wie Klettenlabkraut, Ka-
mille, Vogelmiere, Ehrenpreisar-
ten, Ackerstiefmütterchen, Taub-

nessel und Windhalm können im Herbst 
ausgeschaltet werden. Beim späten Einsatz 
der Herbizide im Frühjahr leidet die Kultur. 
Vor allem wenn Windhalm bekämpft wer-
den muss, kann dies im Herbst sicherer und 
mit geringeren Wirkstoffmengen durchge-
führt werden. Zugleich können Pyrethroide 
zur Blattlausbekämpfung (Überträger der 
Virösen Gelbverzwergung) ausgebracht 
werden. Mit Gaucho gebeiztes Saatgut 
steht für Wintergerste letztmalig zur Verfü-
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 Böden) oder 0,6 
Liter pro Hektar (schwere Böden)zu dosie-
ren. Der optimale Einsatzzeitpunkt der 
hauptsächlich bodenaktiven Produkte ist 
im Keimblatt- und spätestens im Ein- bis 
Zweiblatt-Stadium der Unkräuter 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 
für Alon flüssig oder Protugan) gegen Grä-

ser in Kombination mit zwei bis 2,5 Liter 
Stomp Aqua oder Activus SC pro Hektar er-
fasst die gängige 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 eingeführt. 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 
Unkräuter und -gräser 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. 

Herbsteinsatz

pflanzenbautipp

Pflanzenbauexpertin
Landeskammer

Christine Greimel

Küren Sie die 
Kren-Superstars

Auf www.krenaward.at kann man beim großen 
Voting, das bis 31. Oktober läuft, für 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 
künftig alle zwei 
Jahre verliehen 
werden und An-
reiz bieten, krea-
tiven Ideen – von 
der Krensalbe bis zur 
neuartigen Krenreibe – 
öffentliche Aufmerk-
samkeit zu geben.







Kren-Award 2018 

Österreich – 15. November 2018 



Jetzt weiterlesen! https://www.kleinezeitung.at/steiermark/suedostsued/5530858/KrenA...



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



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



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 Küchenklassiker ausgezeichnet.

Auch wenn Kren buchstäblich in aller Munde ist, werde laut Maria Pein, der Vizepräsidentin der Landwirtschaftskammer, oft vergessen, wie arbeitsintensiv die Kultivierung der

Wurzel 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 heißt,

es ist eine hervorragende Leistung der Bauern und Bäuerinnen“, so Pein.

Fast 6.000 Stimmen für 31 Nominierte

Hervorragende Arbeit leisteten auch die 31 Nominierten des Kren Awards aus ganz Österreich, die im Vorfeld insgesamt 5.916 On- und Offline-Stimmen für ihr besonderes

Krenprojekt oder ihre außergewöhnliche 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 Vizepräsidentin Maria Pein (l) 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 über Kren-Chutney und Kren-Bier bis hin zu Menüfolgen

wie „Knusperfleck & SteirerKren mit Paradeiser-Krenshot“, „Mit Steinpilzen gefülltes Hühnerbrustfilet im Speckmantel gegrillt auf Krensauce mit Wasabi-Kürbisrisotto,

Krenschaum und Krenchips“ oder „Falscher Lachs aus Schweinerücken mit Krendip (Vorspeise), Consommé von Hirsch und Steirischem Kren (Suppe), Keulenstück vom

Hirsch mit Krennocken aus weißem Polenta (Hauptspeise), Nachspeise: Kren-Tiramisu“.

David Krasser überzeugt mit Innovationsgeist

Mit einer automatischen Krenreibe konnte David Krasser, der Produktionstechnik an der FH Joanneum studiert, in der Kategorie „Produkte und Innovationen“ überzeugen: „Die

scharfen Senföle bleiben im Inneren der Krenreibe und es gibt kein Tränenmeer beim Krenreiben – ganz einfach per Knopfdruck. Die Reibe ist sogar Geschirrspüler tauglich“,

so Krasser, der noch auf der Suche nach Investoren für die Produktion der Krenreibe ist.

Kulinarischer Sieg für Edelsbrunner und Fink

„Kren ist natürlich kein Gericht, dass man in großen 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

„Knusperfleck & SteirerKren mit Paradeiser-Krenshot“ kredenzt: „Ich habe gedacht, vielleicht ist es einfach zu modern, ich weiß nicht - aber ich find’ es cool!“, freute sich

Edelsbrunner.

Link:

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

Publiziert am 16.11.2018
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Mehr erfahren

inRead invented by Teads

Steirischer Kren-Award: Sie "rockte" mit ihrem Gericht den ersten Stei... https://www.meinbezirk.at/hartberg-fuerstenfeld/c-wirtschaft/sie-rockt...
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Panorama
Nachrichten aus der Region

HARTBERG

„Büro Gigler“ lud zur Büroeröffnung
DieWerbeagentur „Büro Gig-
ler“ von Karina und Florian
Gigler präsentierte ihren
Kunden ihr neues Büro in der
Herrengasse 5. Zur Eröffnung
konnten die Besitzer auch
Bürgermeister Marcus Mart-
schitsch und Herbert Spitzer
von derWKO begrüßen. ZUG

HARTBERG

Autor las mit verletztem Zeh
Der Tiroler Autor Bernhard Aichner las imMuseumHart-
bergmit gebrochener Zehe aus seinem Buch „Bösland“.

Dass der 13-jährige Ben,
Hauptfigur im aktuellen

Bestseller-Thriller „Bösland“
von Bernhard Aichner, mit
demGolfschläger in derHand
zum brutalen Mörder an sei-
ner besten Freundin wird,
wurzelte in den seelischen
Wunden, die ihm sein alkohol-
kranker Vater in früher Kind-
heit zugefügthatte.Über Jahre
hatte dieser seinen Lebens-
frust an seinem Sohn gewalt-
sam abreagiert. Der Dachbo-
den des Eigenheimes war die
gefürchtete Folterkammer.
DerDachboden als „Bösland“,
wo die dunklen Seiten der
menschlichen Psyche ihr
triebhaftes Eigenleben entfal-
ten, wo Sadismus und Brutali-
tät unverhohlen ihr Gesicht
zeigen.
Trotz einer gebrochenen

kleinen Zehe, weshalb er statt
der üblichen Schuhgröße 47

diesmal ein Schuhwerk mit
zwei Nummern größer ge-
wählt 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
Bälle zu. Man spürte als Zuhö-
rer, dasshier zweiFreundemit
rhetorischer Schlagfertigkeit
amWerk 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
„Kommmit mir ins Bösland“
sorgte das Duo für einen star-
ken musikalischen Abgang,
wofür das begeisterte Publi-
kum viel Applaus spendete.

Franz Brugner

Der Tiroler Autor unterhielt mit Spannung das Publikum BRUGNER

Heute dreht sich von 13 bis 17
Uhr im Kulturhaus in Kaindorf
alles um die Gesundheit. Bei
freiem Eintritt können die Be-
sucher unter anderem einen
Gesundheitscheckmachen,den
Blutzucker messen lassen oder
Shiatsuausprobieren.Von14bis
16 Uhr halten Maria Hirsch-

böck, Thomas Hafner und Pa-
trick Thurner Vorträge. Zudem
gibt es einGewinnspiel. Für 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.

KAINDORF

Im Zeichen der Gesundheit

DerDrinkeignet sich
gutalsAperitif und
kannauchals

steirischeBloody
Marygesehenwerden.

Angelika Edelsbrunner

Preise für
wirklichscharfe
Kreationen
In Bad Gleichenberg wurden erstmals die
Kren-Awards vergeben. Sechs Preisträger
verrieten ihre schärfsten Geheimnisse.

Von Matthias Janisch

Der steirische Kren kann
nicht nur beimVerzehr zu
mancher Träne führen.

Das bewiesen die erstmals in
der Delikaterie in Bad Glei-
chenberg von der Landwirt-
schaftskammer und vomVerein
Steirischer Kren g.g.A. vergebe-
nen Kren-Awards. Bei den
Preisträgern
sah man nach
der Verleihung
auch feuchte
Augen – ganz
ohne Verkos-
tung.Aus 31No-
miniertenbeka-
men sie die
meisten Stim-
men und zogen
ins Finale ein.
Dort ging es in den Kategorien
Kulinarik und Innovation um
die Plätze eins, zwei und drei.

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

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

Auch in der Küche des Markt-
heurigen Strobl ging es in der
Zeit vor der Verleihung „scho-

af“ zu.Wirt An-
dreas Strobl
und Koch Szabi
Nemes aus St.
Ruprecht/R.
landetenmit ih-
rem vielfältigen
Menü auf Platz
zwei. 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
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Die beiden
Award-Sieger
David Krasser
und Angelika
Edelsbrunner
mit Vizepräsi-
dentin Maria
Pein (l.) und
Krenbauern-
Obmann Mar-
tin Kern (r.)
LK/ANDERWALD, JANISCH

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 Plätze.
Pro Jahr werden 3.500
Tonnen Kren produziert
99 Prozent des Krens in
Österreich kommt aus der
Steiermark
Knapp 80 Betriebe produ-
zieren die Pflanze auf 310
Hektar.

Zur Information

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

gern war sehr groß und bei der
Verköstigung durch die Delika-
terie mit Kren-Gerichten blieb
dann fast kein Auge mehr tro-
cken.

zwei ließ dasWasser imMunde
vieler Besucher zusammenlau-
fen und sorgte für 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 einGenuss-
produkt sein und ist sehr gut für
die Verdauung, vor allem in der
Osterzeit wird es gern getrun-
ken.” Platz drei ging nach Stu-
denzen an Renate Wesselo-

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

„Die scharfen Senfölebleiben im
Inneren der Krenreibe und es
gibt kein Tränenmeer”, erklärte
er bei der Präsentation und
sorgte für viele interessierte
Gesichter im Publikum. Platz

Hof (Gemeinde St. Veit in der
Steiermark) komplettierte das
köstliche Trio. Er sieht den
größten Vorteil in der Verfüg-
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.”MitDip,NockenundTi-
ramisu aus der beliebten Wur-
zel beeindruckte er die Jury.

Krenreiben per Knopfdruck
und fast ohne Tränen – gibt’s
nicht? Doch! Zwar erst als Pro-
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NUR MEHR HEUTE!
RED ZAC MEIER
BLACK WEEKEND
Bei uns ist Black Friday der längste Tag des Jahres!

09:00 - 18:00 Uhr
Fürstenfeld, Burgenlandstraße 1a Aktionen bis zu -50%
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Preise für
wirklichscharfe
Kreationen
In Bad Gleichenberg wurden erstmals die
Kren-Awards vergeben. Sechs Preisträger
verrieten ihre schärfsten Geheimnisse.

Von Matthias Janisch

Der steirische Kren kann
nicht nur beimVerzehr zu
mancher Träne führen.

Das bewiesen die erstmals in
der Delikaterie in Bad Glei-
chenberg von der Landwirt-
schaftskammer und vomVerein
Steirischer Kren g.g.A. vergebe-
nen Kren-Awards. Bei den
Preisträgern 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 Plätze eins, zwei
und drei.

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

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

Auch in der Küche 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
vielfältigen Menü 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.

Jugendliche der Pfarre Feldbach mit Trummer und Engelmann KK

FELDBACH

Pfarre und Caritas sammeln imSparmarktMühldorf für
Bedürftige inderRegionLebensmittelundHygieneartikel.

Auf Initiative von Pastoralas-
sistentin Michaela Trummer
startete die „Aktion Herz“
beim Sparmarkt in Mühldorf:
Dabei werden haltbare Le-
bensmittelundHygieneartikel
für bedürftige 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 Infoblätter mit der
Bitte, sich zu beteiligen. Ge-
braucht werden haltbare Le-

bensmittel (wieSpeiseöl,Reis,
Konservendosen, Zucker),
Hygieneartikel undWasch-
mittel. Viktoria findet die Ak-
tion toll, „weil sich Jugendli-
che einbringen können und
Menschen geholfen wird.“
Ab sofort können beim

Sparmarkt inMühldorf haltba-
re Lebensmittel und Ge-
brauchsartikel gespendetwer-
den. Im Kassabereich steht
eine Schütte für die Spenden
bereit, dieMichaela Trummer
wöchentlich abholt. So ist es
mit jedem Einkauf möglich,
Bedürftige zu unterstützen.

Eine Aktion mit viel Herz

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

FEHRING

Kunstvermittlung für Schüler der NMS
Schwerpunktes der NMS einen
Workshop. Dabei gab er auch
Einblicke in sein künstlerisches
Schaffen und führte die Jugend-
lichen durch seine Ausstellung
„Pop Art Selfies“. Danach ging
es in den Zeichensaal.

Der bekannte steirische Künst-
ler Hannes Rossbacher gestal-
tete im Rahmen eines gemein-
samen Kunstprojektes vonMu-
sikschule, Neuer Mittelschule
und GerberHaus Fehring mit
den Schülen des kreativen

Kein anderes österreichisches
Bundesland kann mit einer so
großen Vielzahl an kulinari-
schen Spezialitäten aufwar-
ten, wie die Steiermark. Eine
neue TV-Doku des ORF Stei-
ermark widmet sich nun die-
sem„GenusslandSteiermark“.
Zu sehen ist die „schmackhaf-
te“ Sendung ammorgigen
Sonntag um 18.25 in ORF 2.
Regisseur Günter Schilhan

und Kameramann Erhard
Seidl stellen steirische Regio-
nen und ihre kulinarischen
Spezialitäten vor.AuchdieRe-
gion „Vulkanland“ und ihre

Produzenten dürfen da natür-
lich nicht fehlen. Ob Chocola-
tier JosefZotter,derEssig-und
Edelbrand-Hersteller Alois
Gölles, die Schinkenmanufak-
tur „Vulcano“, die Krenprodu-
zenten Ursula und Franz Tap-
pauf oder Bäcksteffl-Käfer-
bohnen, die Südoststeiermark
lieferte einige köstliche Bei-
träge. Der Film zeigt die Ent-
wicklunglandwirtschaftlicher
Produkte zu steirischen Mar-
kenzeichenaufundbeleuchtet
ihre Bedeutung für die heimi-
scheWirtschaft und die regio-
nale Identität.

Köstlich-kulinarische TV-Premiere
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Die beiden
Award-Sieger
David Krasser
und Angelika
Edelsbrunner
mit Vizepräsi-
dentin Maria
Pein (l.) und
Krenbauern-
Obmann Mar-
tin Kern (r.)
LK/ANDERWALD, JANISCH

Manchmalhaben
wir sogar inder
Nachtvonder

perfektenRezeptur
geträumt.“

Renate Wesselowitsch,
Studenzen

denzen an Renate Wesselo-
witsch und Marianne Fuchs.
Gemeinsam entwickelten sie
ein steirisches Kren-Chutney
mit Aronia. „Wir waren voll-
kommen überrascht, wie gut es
angekommen ist.Manchmal ha-
ben wir sogar in der Nacht von
der perfekten Rezeptur ge-
träumt”, sagte Wesselowitsch.
Die Freude bei den Preisträ-

gern war groß und bei der Ver-
köstigung durch die Delikaterie
mit Kren-Gerichten blieb dann
fast kein Auge mehr trocken.

Gesichter im Publikum. Platz
zwei ließ dasWasser imMunde
vieler Besucher zusammenlau-
fen und sorgte für 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 einGenuss-
produkt sein und ist sehr gut für
die Verdauung, vor allem in der
Osterzeit wird es gern getrun-
ken.” Platz drei ging nach Stu-

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

„Die scharfen Senfölebleiben im
Inneren der Krenreibe und es
gibt kein Tränenmeer”, erklärte
er bei der Präsentation und
sorgte für viele interessierte

Helmut Radl vom Siebinger
Hof (Gemeinde St. Veit in der
Steiermark) komplettierte das
köstliche Trio. Er sieht den
größten Vorteil in der Verfüg-
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.”MitDip,NockenundTi-
ramisu aus der beliebten Wur-
zel beeindruckte er die Jury.

Krenreiben per Knopfdruck
und fast ohne Tränen – gibt’s

Zur Eröffnung
der Ausstel-
lung kam auch
Landesrätin
Ursula Lack-
ner (2.v.li.) KK

MURECK

Bewegende Schau im Kulturzentrum
und Gesellschaft des Landes
Steiermark finanziert. Zur Er-
öffnung durfte Murecks Bür-
germeisterAnton Vukan auch
Landesrätin Ursula Lackner
begrüßen. Die Schau läuft
noch bis 3. Dezember.

Im KulturzentrumMureck
fand kürzlich die Eröffnung
derWanderausstellung „Im
Zeitalter der Extreme“ statt.
Die Ausstellung wurde von
der ARGE Jugend konzipiert
und vom Ressort für Bildung

GLOJACH

Spannende Einblicke für Unternehmerinnen
ten den Gästen, angeführt von
Obfrau Silvia Reindl, spannen-
de Einblicke und zeigten den
Weg von der Idee zum Prototy-
pen.Danachwurdenoch fleißig
genetzwerkt.

Mehr als 30Unternehmerinnen
besuchten auf Einladung von
„Frau in derWirtschaft“ kürz-
lichdieErlebnisweltWirtschaft
der FirmaResch inGlojach. An-
drea und Gerald Resch gewähr-

„Frau in der
Wirtschaft“
war zu Gast in
der Erlebnis-
weltWirtschaft
der Firma
Resch KK

Renate Wesselowitsch (re.) und Marianne Fuchs



„Kren-Award“ 
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Österreich Bild, Genussland Steiermark, 18.11.2018 
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Schärfster Award der Steiermark: Leibnitz erfolgreich bei "Kren-Award... https://www.meinbezirk.at/leibnitz/c-lokales/leibnitz-erfolgreich-bei-kr...
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Steirischer Kren-Award: Platz zwei geht an Andreas Strobl aus St. Rup... https://www.meinbezirk.at/weiz/c-lokales/steirischer-kren-award-platz...
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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-
köpfigen 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“ gekürt 
wurde, überzeugte die Fachjury 
mit ihrem „Knusperfleck & Stei-
rerkren mit Paradeiser-Krens-

hot“ in der Kategorie „Kulinarik“. 
Glückwünsche gab es von LK-Vi-
zepräsidentin Maria Pein, die den 
Siegern und Nominierten zu ih-
ren „krensgenialen“ Innovationen 
und Gerichten gratulierte.
Übrigens: Für die  31 Nominier-
ten aus ganz Österreich wurden 
im Vorfeld  insgesamt 5.916 Stim-
men abgegeben.

Angelika Edelsbrunner, sichtlich 
stolz über den Sieg. ©LK/Ulrike Anderwald

Sie „rockte“ den ersten 
Steirischen Kren-Award

Sechs von sieben Weihnachtsge-
schenken werden noch immer 
im stationären Handel vor Ort be-
sorgt - das zeigte die aktuelle KMU 
Forschung Austria, die jüngst von 
der WKO veröffentlicht wurde.
Kunden, die bei Handelsunter-

nehmen und Betrieben „ums 
Eck“ ihre Weihnachtsgeschenke 
tätigen, stärken nicht nur die re-
gionale Wirtschaft und Kaufkraft 
sondern sorgen auch dafür, dass 
die Wertschöpfung vor Ort bleibt. 
Dies sollte auch belohnt werden.

Gemäß unserem WOCHE-Ak-
tions-Motto „Wir kaufen daheim“ 
hat sich die WOCHE Fürsten-
feld darum gemeinsam mit der 
Werbegemeinschaft Fürstenfeld 
eine tolle Weihnachtsaktion für 
die Stadt Fürstenfeld überlegt. 
All jene, die ihre Weihnachtsge-
schenke in einem der teilneh-
menden Fürstenfelder Betriebe 
kaufen, können den Rechnungs-
betrag (max. 200 Euro) in Form 
von Gutscheinen der Teilnehmer-
Betriebe - mit ein bisschen Glück 
- zurückgewinnen.

Mitmachen und gewinnen
„Ich freue mich, dass in der Stadt 
Fürstenfeld ein solch tolles Pilot-
projekt umgesetzt wird und hof-
fe, dass die Aktion viele Kunden 
nutzen werden, um in der Vor-
weihnachtszeit ihre Geschäfte in 
Fürstenfeld zu erledigen“, betonte 
Bürgermeister Franz Jost. Auch 
Josi Thaller, Tourismusvorsit-
zender der Stadt Fürstenfeld lädt 

herzlich dazu ein: „in der schöns-
ten Zeit des Jahres unsere Stadt 
zu besuchen.“ „Die heimische 
Wirtschaft stärken und in den 
Fokus rücken, genau das ist unser 
Ziel als lokales Medium. Ich freue 
mich über die gemeinsame Um-
setzung und drücke allen heimi-
schen Einkäufern die Daumen!“ 
so Alexander Krausler, Geschäfts-
stellenleiter WOCHE Fürstenfeld. 

Und so funktioniert´s!
Und so geht es: Einfach Ihren 
Weihnachtseinkauf bei den teil-
nehmenden Betrieben in Fürs-
tenfeld tätigen, die Rechnung auf 
www.meinbezirk.at/weihnachts-
aktion hochladen, oder QR-Code 
einscannen und schon nehmen 
Sie am Gewinnspiel teil. Insge-
samt zehn Glückspilze haben die 
Chance, ihren Weihnachtseinkauf 
(max. 200 Euro) zurückzugewin-
nen. Die Aktion endet mit 31. De-
zember 2018. Weitere Infos zur 
Aktion finden Sie auf Seite 32-34.

Daheim Einkaufen    wird belohnt

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

In Fürstenfeld shoppen 
und mit WOCHE und 
Werbegemeinschaft 
den Weihnachtseinkauf 
zurückgewinnen.
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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 persönlichen Herausforde-
rungen vorbereitet. Durch das 
vielseitige Bildungsangebot in 
der Schule steigen somit die 
Schülerzahlen kontinuierlich 
an. Derzeit werden 193 Schüle-
rinnen und Schüler – aufgeteilt 
auf sieben Klassen in drei Schul-
stufen auf ökologische, agrar-
touristische, soziale wie auch 
kaufmännische Berufe vorberei-

tet. Die Förderung der Teamar-
beit, der Kreativität sowie wert-
schätzende Kommunikation 
runden die Ausbildung ab.

Innovatives Programm
Das Lehrerteam versteht sich als 
Partner in allen Fragen der Aus-
bildung. Die Kombination von 
Professionalität und gezielter 
Fachkompetenz macht das Pä-
dagogenteam zu qualifizierten 
Partnern für die Zukunft der Ju-
gendlichen.
Die Schule steht aber auch für 
Innovation: Mit dem Projekt 
„Stiefingtaler Safran wurden 
nicht nur Schülerinnen und 
Schüler sowie Absolventen neu-
gierig, auch das mediale Echo 
war enorm. In unzähligen Print-
medien und sogar im ORF wurde 
über dieses einzigartige Produkt 
berichtet. SchülerInnen und 

LehrerInnen sind im ständigen 
Prozess der Produktentwick-
lung, neue Kreationen werden 
einer internen strengen senso-
rischen Prüfung unterzogen bis 
das Produkt „verkaufstauglich“ 
ist.
Seit nunmehr vier Jahren be-
steht auch die Möglichkeit, die 
Berufsreifeprüfung abzulegen. 

Die Fachschule für 
Land- und Ernährungs-
wirtschaft bereitet auf 
eine große Anzahl von 
Berufen vor. 

Stiefingtaler Safran: ein inter-
essantes Projekt FS Neudorf

Bildung mit Weitblick: 
Fachschule Neudorf

In einer der urigsten und belieb-
testen Buschenschänken des Re-
benlandes, bei Reinhard und Ro-
switha Poscharnig in Großwalz, 
herrschte vor wenigen Tagen 
Hochstimmung. Nicht nur, weil 
das gemütliche Lokal nahe dem 
Einstieg zur Heiligengeistklamm 
tagelang von Wanderern, Ausflüg-
lern und Einheimischen gestürmt 
wurde, sondern auch, weil Gerald 
Poscharnig, ein Bruder der Fami-
lie, auf Heimaturlaub weilte. Wäh-
rend Reinhard sich ganz engagiert 
dem Kraftstoff Wein widmet, hat 
sich Gerald in Deutschland dem 
Kraftstoff für Motoren verschrie-
ben. Und das mit gewaltigem Er-
folg. Er führt in der bayerischen 
Kleinstadt Unterföhring (11.000 
Einwohner) eine Großtankstelle, 
die alle Stückeln spielt. Und die be-
reits von einer unabhängigen Jury 
einer Fachzeitung zur „Tankstelle 
des Jahres“ gewählt wurde. Die 54 
Meter lange Waschstraße in der 
Station (mit Adresse Dieselstraße 

100) wurde gleichzeitig zur „bes-
ten Waschstraße Deutschlands“ 
gekürt. Pro Tag lassen manchmal 
rund 500 Autofahrer ihr Fahrzeug 
in der Hightech-Anlage reinigen.
Zur lichtdurchfluteten Großsta-
tion der Firma Allguth mit mo-
dernstem Design und acht Zapf-
säulen auf 9.000 Quadratmetern 
gehört auch ein Riesen-Shop. 
Mehr auf:
meinbezirk.at/3049938

Gerald Poscharnig macht Karriere 
in Deutschland. privat

Erfolgreicher „Kraftstoff“-
Export aus dem Rebenland

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

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

gion brauen. Und so haben wir 
angefangen, zu experimentieren“, 
erklärt Braumeister Wolfgang 
Dietrich. Für das Krenbier hat er 
eineinhalb Jahre Entwicklungs-
zeit benötigt. „Es kocht wesent-
lich länger 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 Edelgewürz zum 
Bier gemischt wird.“

Große Freude bei Familie von Wolfgang Dietrich (4.v.l.) über den 
zweiten Platz beim Kren-Award. ©LK/Ulrike Anderwald

Leibnitz erfolgreich bei 
den „Kren-Awards“

Die Fachschule für Land- und Er-
nährungswirtschaft Neudorf – St. 
Martin bietet eine dreijährige Aus-
bildung.  Der Tag der offenen Tür 
findet am Samstag, 26. Jänner von 
9 bis 12 Uhr statt. 
Schnuppertermine auf der Home-
page. 
Abschluss: 
– Facharbeiter für ländliches Be-
triebs- und Haushaltsmanage-
ment sowie weitere Berufsab-
schlüsse
– Berufsreifeprüfung nach der 
dritten Klasse
Infos: Neudorf 17, 8410 Wildon, Tel. 
03182/2391, E-Mail: fsneudorf@
stmk.gv.at, Homepage: www.fs-
neudorf.at

Hier werden Teamarbeit und 
Kreativität gefördert. Mario Gimpel 

Daten und Fakten 
zur Fachschule
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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 
Erlebnispräsentation erstmals den Kren-Award 
 
Schärfster Award der Steiermark. Gestern Abend ritterten in der Bad Gleichenberger Delikaterie 
sechs Finalisten mit ihren scharfen Krenprojekten live vor einer vierköpfigen 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 überzeugte die Fachjury mit ihrem „Knusperfleck & 
Steirerkren mit Paradeiser-Krenshot“. „Die Innovationen und Gerichte sind einfach krensgenial“, 
gratuliert Vizepräsidentin Maria Pein den Siegern und Nominierten. 31 Nominierte aus ganz 
Österreich haben im Vorfeld insgesamt 5.916 on- und offline-Stimmen für ihr besonderes Krenprojekt 
oder ihre außergewöhnliche Krenspeise erhalten.  
 
 
Finalisten Kategorie „Produkte und Innovationen“ 
David Krasser aus Bad Radkersburg studiert an FH Joanneum: Automatische Krenreibe. Der 
28-jährige David Krasser (0699/11064004) studiert Produktionstechnik an der FH Joanneum. „Der 
Steirische Kren gehört wie Salz und Pfeffer auf den Tisch. Deshalb haben mein Team und ich für 
unsere Projektarbeit eine automatische Krenreibe für den praktischen Gebrauch entworfen“, erklärt 
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 
Senföle bleiben im Inneren der Krenreibe und es gibt kein Tränenmeer beim Krenreiben – ganz 
einfach per Knopfdruck. Die Reibe ist sogar Geschirrspüler tauglich.“ 
 
Renate Wesselowitsch und Marianne Fuchs, „Gemüse Wesselowitsch“: Steirisches Kren-

Chutney scharf. Renate Wesselowitsch aus Studenzen ist Krenbäuerin auf einem der fast 80 
steirischen Krenbetriebe. „Der Krenanbau ist schweißtreibende Buckelarbeit. Alleine das Krenheben 
im Frühjahr: 30.000 Pflanzen auf einem Hektar händisch 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“, erklärt Fuchs. Das Chutney ist eine scharf-fruchtige 
Soße, die zu Käse 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 Biergeschmäcker vom Dinkelbier übers Kürbisbier bis hin zum 
Maronibier“, erklärt Braumeister Wolfgang Dietrich. Für das Krenbier hat er eineinhalb Jahre 
Entwicklungszeit benötigt. Der Braumeister schildert das aufwändige Verfahren des Krenbiers: „Es 
kocht wesentlich länger 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 
Edelgewürz 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 Ilz und seine Sous-Chefin Angelika Edelsbrunner, die im Jahr 
2016 zur Rezepterockerin gekürt wurde, haben eigens für den Kren Award dieses köstliche 
Hauptgericht kreiert. Der Knusperfleck ist ein Kunstwerk aus einem hauchdünnen Kuchen, auf dem 
eine Kren-Sauerrahm-Topfen-Creme gestrichen wird. „Achtung, erst zum Schluss noch zusätzlich 
einen Steirischen Kren drüberstreuen, damit er seine Schärfe bewahrt“, empfiehlt Hans Peter Fink. 
„Ich liebe Paradeisersaft! Deshalb habe ich mir den Paradeiser-Krenshot ausgedacht. Das ist 
steirischer Paradeisersaft mit einer weißen Kren-Schaum-Haube drauf. Quasi ein Cappuccino in Rot“, 
schwärmt der Spitzenkoch. 
 
Andreas Strobl vom „Marktheurigen Strobl“: Steinpilzen gefülltes Hühnerbrustfilet im 

Speckmantel gegrillt auf Krensauce mit Wasabi-Kürbisrisotto, Krenschaum und Krenchips. 

Andreas Strobl vom Marktheurigen Strobl in St. Ruprecht an der Raab verwöhnt seine Gäste das 
ganze Jahr über mit regionalen Spezialitäten. Sehr beliebt bei den Gästen ist der traditionelle 
Semmelkren zum Tafelspitz. „Für 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 dünn auf ein Blech gestrichen und kurz gebacken. Der ideale 
Knuspergenuss.“  
 
Helmut Radl vom „Siebinger Hof“: Falscher Lachs aus Schweinerücken mit Krendip 

(Vorspeise), Consommé von Hirsch und Steirischem Kren (Suppe), Keulenstück vom Hirsch 

mit Krennocken aus weißem Polenta (Hauptspeise), Nachspeise: Kren-Tiramisu. Helmut Radl 
zaubert gleich ein ganzes Vier-Gänge-Menü für den Kren-Award. Er hat bereits 1985 mit 19 Jahren 
seinen Siebinger Hof eröffnet 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 gehört für mich in die Küche wie das Amen zum Gebet.“ Den Kren 
bezieht er von den vielen steirischen Krenbauern gleich aus seiner Nachbarschaft. Für Gäste hat er 
auch einen kleinen Schaugarten angelegt, bei dem Kren in seiner vollen Größe mit den ein Meter 
hohen Blättern bestaunt werden kann. „Meine Gäste schwärmen 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 
Dušan Zelko, Gastronomiefachlehrer an der Mittelschule für 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 




