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Kernöl:  das schwarze Gold
Vieles rankt sich 
um den tollen Ge-
schmack und die 
Qualitäten des 
„Schwarzen Gol-
des“ der Äcker, jetzt 
gibt’s das Kernölfest.

■ Josef Kaltenegger

Am kommenden Sonntag, 
dem 5. September, dreht 
sich in Lebring in der Süd-

steiermark alles um das Kernöl, 
wo es beim 1. Steirischen Kernöl-
fest Spezialitäten aus zahlreichen 
Genussregionen Österreichs zu 
verkosten gibt. Ein ORF-Früh-
schoppen mit den Stoakoglern 
und Sepp Loibner ist weiterer 
Höhepunkt des Festes.

Labugger Ölpresse
Das Fest findet bei der Labug-
ger Ölpresse statt, es soll eine 

Franz und Burgi Labugger laden am 5. September ab 10 Uhr zum 1. Steirischen Kernölfest ein. 
Zahlreiche Attraktionen warten auf die Besucher, mit dabei sind auch die Stoanis.� Foto: Labugger

Die Sieger in der Gruppe Standardklasse Drehpflug mit Ehren-
gästen und Juryvorsitzenden� Foto: Landjugend Steiermark

Landespflügen: Junge 
Pflüger im Kommen
Beim diesjährigen Landespflü-
gen zeigten nicht nur die Se-
riensieger der letzten Jahre, 
wie Christian Lanz im Beet-
pflug oder Josef Kowald bei den 
Drehpflügern, dass die Steier-
mark wirklich eine Pflügerna-
tion ist. Auch wenn die Schar 
derer, die sich mit dem Leis-
tungspflügen intensiv auseinan-
dersetzen, im Vergleich zu an-
deren Bundesländern geringer 
ist, so ist die Qualität der steiri-
schen Pflüger dafür umso besser.  
Beim kürzlich durchgeführten 

Landespflügen in Lebring be-
wiesen auch die jungen Teil-
nehmer in der Standard-Klas-
se Drehpflug, dass mit ihnen in 
Zukunft zu rechnen ist. 

Angeführt wird die junge Gar-
de der Drehpflüger von Thomas 
Braunegger aus Lang, der  sich 
in seiner Eigenschaft als Land-
jugendobmann auch für die 
Ausrichtung des Landespflü-
gens verantwortlich zeigte. Trotz 
Doppelbelastung konnte er die 
Standardklasse bei den Dreh-
pflügern gewinnen. 

Zutaten für vier Portionen: 500 
g Faschiertes vom Lamm, 
1 Zwiebel, 2 Knoblauch-
zehen, Salz und Pfeffer, 
2 EL grüne Currypaste, 2 
EL Joghurt, etwas Öl zum 
Braten, 4 Zucchini, Salz 
und Pfeffer, Öl zum Braten. 
Zubereitung (35 Minuten): 
Das faschierte Lammfleisch 
mit fein geschnittenen Zwie-
beln und Knoblauch mischen, 
mit Salz und Pfeffer würzen. 
Currypaste und Joghurt untermi-
schen und vier längliche Rollen 
formen. 

Die Rollen auf vier Holzspieße 
aufspießen und 30 Minuten lang 
kalt stellen. Die Zucchini wa-
schen, Enden abschneiden und 
das innere Fruchtfleisch aushöh-
len. Etwas Öl erhitzen, Lamm-
spieße und die mit Salz und Pfef-
fer gewürzten Zucchini ca. zehn 
Minuten langsam braten. Die 
Lammspieße in die ausgehöhlten 
Zucchini schieben und so noch 
einige Minuten fertig braten. 
Dazu passen Rosmarinerdäpfel.

Weitere Infos und Rezepte: 
www.kochenundkueche.com

Rezepttipp: Lamm­
spieße in Zucchini-Hülle
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