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Zalariz — das delikate Kirbiskernol von P6dor

Der Kern des Olkiirbis kennt keine Grenzen. So wéachst und gedeiht der Kirbis fur das
Zalariz Kurbiskerndl von P6dor in der Region Zala im Sudwesten Ungarns an der Grenze zu
Slowenien und Kroatien und nur unweit der Steiermark. Das Ol, das aus diesem Kern
gewonnen wird, ist dickflissig, dunkelgriin mit roten Nuancen und duftet sanft nach Karamell
und Nussen.

Podor setzt mit der geschiitzten Eigenmarke Zalariz ein Signal fir beste Qualitat. Das
Geheimnis eines guten Ols liegt immer im Kern. Und so verhalt es sich auch mit Zalariz
Kurbiskernol. Der Olkirbis, curcurbita pepo, wachst nicht nur in der geografisch definierten
und als Herkunftsbezeichnung geschiitzten Region Steiermark, sondern auch in Slowenien,
der Ukraine, in anderen Regionen Osterreichs und eben in Zala im Studwesten Ungarns. Hier
arbeitet Podor mit eigenen Vertragsbauern. Der Anbau des Olkiirbis wird streng kontrolliert.
Der schalenlose Kern des Olkiirbis geht auf eine Mutation zuriick. Da der Kern dieser
Unterart nicht mihsam von einer verholzten Schale befreit werden muss, eignet er sich
hervorragend zur Olgewinnung. P6dor schopft hier aus tiber 100 Jahren Erfahrung. Ernte
und Verarbeitung der Kerne sowie die anschlieRende Lagerung im Kidhlhaus und das
traditionelle Pressverfahren werden von handwerklichem Kénnen und héchstem
Qualitatsbewusstsein begleitet.

Fur Zalariz Kurbiskerndl von P6dor braucht man pro Liter etwa 30 Olkurbisse oder 2,5
Kilogramm Kdirbiskerne. Mehr als die Halfte des Zalariz Kirbiskerndls besteht aus

mehrfach ungeséttigten Fettsauren. Die tiefgriine Farbe des Ols stammt vom Chlorophyll,
die roten Nuancen, die man besonders gut sieht, wenn man einige Tropfen auf einen weil3en
Teller gibt, zeigen das im Ol enthaltene Carotin. Diese sekundaren Pflanzenstoffe tragen
zum Schutz der Zellen und Zellwéande vor freien Radikalen bei.

Tipp von 3-Sternekoch Thomas Bihner

Es sind oft die einfachen Dinge die begeistern und so schwarmt Spitzenkoch Thomas
Buhner von der Kombination aus Ei und Zalariz Kirbiskerndl. ,, Mein Fruhstlcksei, egal ob
als Ruhrei oder gekochtes Ei, mag ich fast nicht mehr ohne Zalariz Kirbiskernél. Ein paar
Tropfen gentigen mir schon. Das milde, nussige Aroma des griinen Kirbiskernéls
harmonisiert unglaublich gut zu Ei.

Verwendung von Zalariz Kirbiskerndl

Tiefgrin und intensiv nach Nussen duftend, tropft das Zalariz Kirbiskerndl aus der Flasche.
Seine Geschmacksfacetten erinnern an Walniuisse, knuspriges Brot und sanftes Karamell.
Das Kurbiskerndél zahlt zu den beliebtesten Speisedlen Giberhaupt. Sein intensiver
Geschmack verleiht auch Eintdpfen und grinen Blattsalaten das gewisse Etwas. Mutige
traufeln Kirbiskerndl tber Vanilleeis oder verfeinern Kuchenteig mit dem griinen Kraftprotz.

Gut zu wissen!

Gelangt ein Tropfen Kirbiskernél mal auf die Kleidung, so hilft das Sonnenlicht bei der
Fleckenentfernung. Den Stoff an der betroffenen Stelle etwas anfeuchten und das
Kleidungsstiick in die Sonne legen. Das Sonnenlicht zerstort die Farbstoffe im Ol. Die
Lichtempfindlichkeit des Ols ist auch der Grund fiir die speziell lichtgeschiitzten Flaschen
von Podor. Die hohe Qualitat der Ole soll auch in der Flasche stabil und zuverlassig bewahrt
werden.
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Genuss-Set fur Medienpartner

Sie mdchten sich ein eigenes Urteil tiber die Geschmacksintensitat und Qualitat von PODOR
Olen und Essigen bilden? Dann stellen wir Ihnen gerne ein Genuss-Set fiir Medienpartner
zur Verfugung. Bitte nehmen Sie hierzu Kontakt zu unserer Pressestelle auf. In einem
persdnlichen Gesprach beraten wir Sie gerne dartiber, welche Produkte in Ihren
redaktionellen Themenplan passen oder sich kulinarisch und jahreszeitlich anbieten.
Rezeptkarten, Fotomaterial und alltagstaugliche Tipps von 3-Sternekoch Thomas Blihner
gehdren ebenfalls zum Informationsmaterial.

Bestellen Sie ein individuelles Genuss-Set fur Medienpartner

Kontakt

Pressereferentin Angela Berg
Telefon 02181 — 16 12 40
E-Mail: presse@podoroele.de

Uber PODOR

Das familiengefiihrte Unternenmen PODOR entwickelt und produziert seit seiner Griindung
2011 Premium Ole und Essige. Der PODOR-Pressmeister ist Mitbegriinder des
Unternehmens und presst bereits in vierter Generation kaltgepresste Ole. So kann PODOR
auf mehr als 100 Jahre Erfahrung in der Produktion kaltgepresster, qualitativ hochwertigster
Ole zuruckgreifen und Produkte entwickeln, die den Zeitgeist anspruchsvoller Konsumenten
treffen. PODOR ist in mehr als 10 Landern aktiv, darunter England, Deutschland, USA,
Australien, Japan, Taiwan, Ungarn, Osterreich und die Schweiz. PODOR ist eine stark
wachsende internationale Premium-Marke und exportiert derzeit tber 90 Prozent seiner
Produkte.

PODOR - das Beste aus dem Kern: Nur griindlich gereinigte und zu 100% natiirliche
Rohstoffe von hochster Qualitat werden von fachkundigen Pressmeistern in Handarbeit zur
Herstellung verwendet. Die Produkte werden nach strengsten Qualitatskriterien abgefillt, um
die gesunden und ungesattigten Fettsduren zu erhalten. Das Sortiment umfasst aktuell 27
kaltgepresste Premium Ole, die zum groRen Teil Bio-zertifiziert sind. Daneben finden sich
mehr als 20 verschiedene Frucht-Balsamicos und -Essige. PODOR beliefert die
internationale Spitzengastronomie, darunter Sternekdche, sowie den Premium-Handel. Die
Produkte kbnnen im ausgesuchten Fachhandel sowie im eigenen Online-Shop bezogen
werden. Mehr unter www.podoroele.de.

Pressekontakt

P6dor Premium Ole und Essige

Angela Berg

c/o Schanze 26 Agentur fir Medienhandwerk
Tel.: +49 (0) 2181/ 16 12 40

Mobil: +49 (0) 176 / 48 36 00 89

E-Mail: presse@schanze26.de

Internet: http://www.podoroele.de
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