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Kürbiskernöl-Championat
50 Juroren, 20 Kür-
biskernöle, darunter 
19 Haubenköche 
– Vertreter aus Wirt-
schaft, Medien und 
Politik suchten das 
Siegeröl.

Sie sind es gewohnt, mit ihren 
Kochkünsten den Gaumen ih-
rer Kunden zu verzücken. Die 
Haubenköche kamen gerne 
als Juroren zum Kürbiskernöl-
Championat in die Steiermark, 
denn es ist auch für sie eine 
Rarität, mit so vielen Kollegen 
sich auch fachlich austauschen 
zu können.

Für die Bewertung sind fünf 
Kriterien wichtig, es wurde 
also heftig geschmatzt, ge-

spuckt, gedreht, gewendet, gero-
chen, diskutiert und Sieger ge-
funden. Das erste Kriterium ist 
die Farbe: Steirisches Kürbis-
kernöl muss einen tief samti-
gen Grünton haben. Zweitens: 
die Viskosität – das Mundgefühl 
bzw. die Homogenität, Kern-
öl darf nicht fettig oder schmie-
rig sein. Der dritte Punkt ist die 
Reintönigkeit oder Frische und 

Transparenz; es war wichtig, das 
frischeste, reinste Kernöl zu fin-
den. Viertens: die Röstnote. Es 
war erstaunlich, wie weit sich 
hier die Kernöle voneinander 
unterscheiden, es darf nicht ver-
brannt schmecken. Schließlich 
war eine vergleichende Bewer-
tung der getesteten Öle notwen-
dig. 

Fleckenlos
Für alle, die vom steirischen 
Kürbisbauernobmann Franz 

Labugger und Geschäftsführer 
Bernhard Glawogger eingeladen 
wurden, war es eine spannen-
de Sache. Vor allem, wie man 
die grünen Flecken am Gewand 
verhindert, aber auch diese Prü-
fung haben die meisten bestan-
den. Die Sieger freuten sich 
am Ende besonders, steirischer 
Kürbiskernölchampion wurde 
die Familie Roswitha und Jo-
hann Maurer aus Großwilfers-
dorf, Zweiter wurde die Fami-
lie Johann Zmuegg aus Rassach, 

Dritter die Familie Johann Ju-
govits aus Schachendorf. Mit 
den Siegern freuten sich u. a. Jo-
hann Seitinger, Gerhard Wlod-
kowski, Hans Resch, die Koch-
legenden MR Anton Mosimann 
– Leibkoch des britischen Kö-
nigshauses, Rindfleischoberkoch 
Manfred Plachutta, Wirtechef 
Karl Wratschko oder die Dan-
cingstars Andy & Kelly, die auch 
mit einer Tanzeinlage begeister-
ten. Beim Kauf sollte immer die 
Banderole auf der Flasche sein.

Medaille  
in Gold

Tore zur 
Unterwelt

Einen mehr als positiven Ab-
schluss hat der europäische Be-
werb Entente Florale 2009 für 
Mooskirchen gebracht. Bei der 
Siegerverkündigung in der Wa-
lisischen Hauptstadt Cardiff 
wurden die   Mooskirchner mit 
der Goldmedaile ausgezeichnet. 
Man hat damit Österreich wür-
dig vertreten und ist eines von 
fünf vergoldeten europäischen 
„Dörfern“.

Das Narzissenfest hat einen neu-
en Obmann. Nach fünf Jahren 
übergab der erfolgreiche bisheri-
ge Obmann Herbert Stocker den 
Stab an den Bad Ausseer Unter-
nehmer Christian Seiringer. Er 
wird in Zukunft für die rund 3000 

Mitwirkenden, welche die Basis 
für die jährliche tolle Veranstal-
tung sind, den Taktstock schwin-
gen. Seiringer freut sich auf die 
Herausforderung, an seiner Seite 
stehen als Stellvertreter Bernhard 
Laimer und Rudolf Grill.

Ihre spannenden Ergebnisse von 
der Erforschung eines unterirdi-
schen Gangsystems erzählen die 
Höhlenforscher Ingrid und Hein-
rich Kusch im neuen Buch bzw. 
am 9. Oktober in der Herz Jesu 
Kirche um 19 Uhr. Bei Umbau-
arbeiten im Dachstuhl eines Bau-
ernhofs in Vorau entdeckte man 
den Plan für ein Labyrinth von 
unterirdischen Gängen. Infos: 
www.stocker-verlag.com

Narzissenfest neu

Das Narzissenfest hat neue Gesichter: v.l. Rudi Grill, Christian Sei-
ringer, Esther Höflechner, Herbert Stocker und Bernhard Laimer 

Fo
to

: g
gA

. S
te

ir
is

ch
e 

K
ür

bi
sb

au
er

n

Bitte beachten Sie, dass die Inhalte (speziell Inserate) dieser Archivseite  
zum gegenwärtigen Zeitpunkt keine Gültigkeit mehr aufweisen müssen!


