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GAULT&MILLAU pramiert zum 13. Mal das beste Steirische
Kurbiskerndl g.g.A.

Am 07. Mai 2018 wahlte der fihrende Gourmetguide Gault&Millau aus 20 fachlich vorselektierten
Top-Produkten das beste Steirische Kurbiskerndl. Das EU-herkunftsgeschitzte Produkt,
das ausgezeichnete heimische Rohstoffe und Tradition vereint, wurde heuer zum 13. Mal von
einer Fachjury, bestehend aus den besten Kdchen Osterreichs, darunter Rudolf Obauer,
Konstantin Filippou, Thomas Dorfer, Andreas Dollerer, Max Stiegl, Hubert Wallner,
Theresia Palmetzhofer, Hausherrin Birgit Reitbauer und Gault&Millau Herausgeber Karl
und Martina Hohenlohe, verkostet.

Die Besonderheit des Steirischen Kirbiskerndls

Den Grundstein fur hochwertige Kochkunst legt ein hohes Qualitatslevel der Rohstoffe. Darum
engagiert sich der Guide Gault&Millau schon seit Jahren, den stadndig steigenden
Qualitatsanspruch in der heimischen Gastronomie aufzuzeigen und zu bewerten und ist bemuht,
das Bewusstsein fiir die Besonderheit typischer dsterreichischer Lebensmittel zu starken.

Das ,Steirische Kuirbiskerndl g.g.A.“ war eines der ersten Osterreichischen Produkte, das mit
einem EU-Herkunftsschutz ausgezeichnet wurde. Es garantiert eine gesicherte dsterreichische
Herkunft der Kiirbiskerne und die Produktion in heimischen Olmiihlen. Da es ein reines
Naturprodukt ist, erhalt der Konsument ein auf3ergewdhnlich vielfaltiges Angebot, bei dem es
zu kleinen Nuancen an Qualitatsunterschieden kommen kann.

Die Pramierung

Am 07. Mai 2018 versammelte sich eine prominente Fachjury sowie kompetente Vertreter der
Fachpresse zur Verkostung im Restaurant Steirereck der Familie Reitbauer in Wien. Zwanzig
unterschiedliche Kerndle — im Voraus von einer strengen Jury aus 514 eingereichten Olen
ausgewahlt — wurden im direkten Vergleich anhand der Bewertungskriterien Farbe, Viskositét,
Reintdnigkeit, Frische und der spezifischen Rostnote beurteilt.

Fir Konstantin Filippou ist Kiirbiskerndl ein essentieller Bestandteil in der Kiiche. ,Ich wiinsche
mir jeden zweiten Tag von meinen Mitarbeitern einen Kerndlsalat. Wichtig ist, dass es fruchtig
schmeckt und nicht verwéssert ist. Bei der heurigen Verkostung gibt es viele tolle Ole, die auch in
meiner Klche Platz finden wiirden®, so der Haubenkoch.

Auch fir Max Stiegl vom Gut Purbach ist das griine Gold aus der dsterreichischen Kiiche nicht
wegzudenken. ,Ich mag Kerndl sehr gerne, vor allem immer lieber als Nachspeise. Wir montieren
es auch ofter fir Saucen oder verwenden es klassische zu verschiedenen Salaten. Auch zu
Innereien passt es gut — zum Beispiel einfach ein paar Tropfen Uber die Leber geben®, verrat er.
Am liebsten isst er Kirbiskerndl aber puristisch und eiskalt mit gutem Brot.

Sorgen, dass man die griinen Flecken nicht mehr aus der Kleidung bekommt, muss man zum

Glick keine haben. Birgit Reitbauers Tipps: ,Einfach eine Viertel- bis halbe Stunde in die Sonne
legen®, dann sollten die Flecken verschwunden sein.

Die Gewinner

Gault&Millau  pramierte als bestes Steirisches Kerndl das grine Gold der



Olmiihle Kiendler aus St. Georgen a. d. Stiefing.
Den zweiten Platz belegte das Ol von Monika Raidl aus Ottendorf.
Auf Platz drei schaffte es das Ol ,,Steirerkraft”“ von Estyria Naturprodukte aus St. Ruprecht.

Seit Mitte des 19. Jahrhunderts erzeugt die Familie Kiendler bereits ihr kostliches steirisches
Kurbiskerndl. Diese tber 100-jahrige Erfahrung ist der Grund fir die Vielzahl an Pramierungen,
die diese Kernol-Produkte schon verzeichnen kénnen — darunter nun auch schon zum elften Mal
das Pradikat von Gault&Millau.

Platzierung:

1. OImiihle Kiendler, St. Georgen a. d. Stiefing
2. Monika Raidl, Ottendorf a. d. Rittschein

3. Estyria Naturprodukte, St. Ruprecht a. d. Raab
4. Kremsner-Olmuhle, Grossklein

5. Margret Schmitt, Grol3 St. Florian

6. Semina GmbH, Paldau

7. Alois Adam, Leibnitz

8. Franz Gotz, St. Nikolai o. Dral3ling

9. Lugitsch Rudolf KG, Feldbach

10. Erich Hackl, Rohrbrunn

Wien, 08. Mai 2018
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