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1. Die Pflanze

Steirischer Olkirbis

pflanzenfamilie: Kc‘irbisgewa‘chse
16.000 Hektar

Steirische Anbauflache:

Anbau: Freiland b of
al’”"lCl” éd |
Erntemenge: ’2.200 Tonnen ‘F
o
Mineralstoffe im Kern: Mangan, ) ;

Phosphor, Kupfer und
Ma nesium Abb.01:
Steirischer Olkiirbis

2. Bedeutung und Tradition in der Region

Der Kiirbis zdhlt zu den altesten Kulturpflanzen der Welt. Die ersten Funde
soll es bereits um 10.000 vor Christus gegeben haben. Urspriinglich stammt
er aus dem Stiden Mexikos, und archéologische Funde beweisen, dass die Kiir-
bissamen sowie Mais und Bohnen den Ur-Amerikanern als Nahrungsmittel
dienten. Mit der Entdeckung Amerikas kam der Kiirbis Anfang des 16. Jahr-
hunderts auch nach Europa. Aufzeichnungen belegen, dass in der siidlichen
Steiermark bereits im 18. und 19. Jahrhundert Kiirbisanbau stattgefunden hat.

Von Indianern, Kellertupfa und Halloween
Bei den Indianern galt die Kurbispflanze als Symbol fiir Fruchtbarkeit und
den Kernen wurde eine aphrodisierende Wirkung nachgesagt. In der Anti-
ke hatte der Flaschenkiirbis eine grofie Bedeutung. Aus seiner harten Schale
Myt‘w% wurden Gefdfle zum Trinken und fiir die Vorratshaltung hergestellt. Auch in
\/::/ Osterreich wurden friiher Kiirbisse im Weinbau verwendet, um den Wein aus
den Fassern zu heben. In Niederdsterreich wurden diese Weinheber im Volks-
mund als ,Kellertupfa“ bezeichnet. Besondere Bekanntheit hat der Kiirbis
in den letzten Jahren wieder durch das Aufleben des alten keltischen Hallo-
weenbrauches erlangt, wo Kiirbisse zugeschnitzt und ausgehdhlt werden, um

darin ein Licht anzuziinden.



Die Kiurbisgewachse (Cucurbitaceae) umfassen rund 800 Arten
in rund 130 Gattungen. Sie sind weltweit in den tropischen und
subtropischen Klimazonen vertreten. Zur Familie zdhlen etliche
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Eine Besonderheit am
Steirischen Olkirbis sind

seine weichschaligen

Nutzpflanzen, die kommerziell bedeutendsten sind Gartenkiirbis Kerne.
(Cucurbita pepo), Zuckermelone (Cucumis melo), Gurke (Cucumis

sativus) und Wassermelone (Citrullus lanatus). Beim Gartenkiirbis unterschei-
det man zwischen Sommer- und Winterkiirbissen. Winterkiirbisse (z. B.

Hokkaido oder Muskatkiirbis) haben eine dicke Schale und ihr Aroma ent-

APP Hinweis

faltet sich erst bei voller Reife. Sie konnen mehrere Monate gelagert werden.
Sommerkiirbisse (z.B. Zucchini, Spaghettikiirbis oder Olkiirbis) werden frii-
her geerntet. Sie haben eine weiche Schale und das Fruchtfleisch ist fester
und weniger mehlig als das von Winterkurbissen. Je nach Sorte konnen die
Kiirbisse unterschiedlich verwendet und verarbeitet werden.

Bild

Mame

Butternuss

Hokkaido

Muskat

Spaghetti

Geschmack

sUBLich,
gute Konsistenz,
aromatisch, nussig

mehlig bis trocken,
siifer, lelner
Geschmack

leicht wissrig, sUB,
fruchtig-aromatisch

nussdhnliches
Aroma; vor allem
gekacht

APP Hinweis

Verwendung

Wissens-
kiste
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; ae g ow Zart nusslg, fir Suppen,
ﬂlkul'-hls unaufdringlich als Gemiise

Lelcht nussig,

Zucchini zurickhaltend,

sehr mild

In Osterreich wurden im Jahr 2016 ca. 38.000 ha Ackerflichen fiir den Anbau

Hinweis APP von Olkiirbis genutzt. Am meisten wird der Olkiirbis in den g.g.A. (geogra-
phisch geschiitzte Angabe) Gebieten angebaut. Zu diesen Gebieten gehoren
Ackerflachen in verschiedenen Bezirken der Steiermark, des Burgenlan-
des und von Niederdsterreich. In der Steiermark findet der Anbau von Ol-
kiirbissen in den Bezirken Deutschlandsberg, Graz-Umgebung, Hartberg-Furs-
tenfeld, Leibnitz, Graz, Suidoststeiermark, Voitsberg und Weiz statt.

STEIERMARK
GIBT BURGENLAND 17.000 ha
ES IN NIEDEROSTERREICH

‘\!/
v 3.000 ha

16.000 ha
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Die derzeitigen Anbauflachen (Stand 2018) liegen in der Steiermark bei ca.
8.600 ha, in Niederdsterreich bei 12.000 ha und im Burgenland bei rund
1.300 ha. Im Jahre 1998 haben sich in der Steiermark 900 Kiirbisproduzen-
ten und 20 Olmiihlen zu einem Erzeugerring zusammengeschlossen. Mitt-
lerweile hat dieser Erzeugerring 3.300 Mitglieder (davon 40 Olmiihlen) und Hinweis
bezeichnet sich als ,Gemeinschaft Steirisches Kurbiskernoél g.g.A.“. Da-

durch soll die Regionalitdt und Qualitat des Produktes gesteigert, gesichert
und geschiitzt werden.

3. Erzeugung

Der ,Steirische Olkiirbis“, eine Unterart des gewohnlichen Gartenkiirbisses,
geht genetisch auf die Wildformen Cucurbita texana, Cucurbita fraterna
und Cucurbita sororia zuriick. Der Olkiirbis ist eine einjihrige Pflanze. Das
Wurzelsystem der Kurbisse ist weit verzweigt. Kiirbisgewéchse besitzen ge-
nerell ein starkes Wurzelsystem, welches bis zu einer Tiefe von 1 Meter in den
Boden eindringen kann.

Blite

Die Bliiten des Olkiirbisses sind grof3, gelb und trichterformig. Im Durch- )

schnitt beginnt der Kirbisbestand sechs bis sieben Wochen nach Aufgang P(PP Hinwels
der Pflanze zu blithen. Die Blithdauer einer Kiirbispflanze liegt bei 16 Tagen,

die Bliihdauer eines gesamten Bestandes variiert zwischen zwei und fanf

Wochen, je nach Witterungs- und
Bestaubungsverhdltnissen. Bei ein-
hédusigen Pflanzen, wie dem Kir-
bis, befinden sich auf einer Pflanze
sowohl Bliiten weiblichen als auch
Bliiten mannlichen Geschlechtes.
Die Bliiten 6ffnen sich bei Sonnen-
aufgang etwa um vier Uhr und
bleiben dann bis spitestens zwolf
Uhr offen. Ist eine weibliche Bliite
bestdubt, welkt sie beschleunigt ab.
Die Kirbisse werden nur fremd be-
stiaubt, das heifdt, eine Bestaubung
uber den Wind ist nicht moglich. In
der Regel wird von Insekten wie Bie-
nen und Hummeln bestdubt. Abb. 03: Die Bliiten des Olkiirbisses sind gro®, gelb und trichterformig.
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Frucht

Der Kiirbis zahlt zum Fruchtgemiise und wird botanisch als Beere bezeich-

net. Die Friichte kdnnen je nach genetischer Veranlagung
und Umwelteinfliissen unterschiedliche Formen anneh-

men wie oval, kugelig bis langlich, birnenférmig oder

einseitig zugespitzt. Unterschiede zeigen sich auch
bei der Oberflache, welche glatt, gerunzelt oder
warzig sein kann. Die Farben des Olkiirbisses rei-
chen von hellgelb bis leicht orange, teilweise

L mit griin-gefleckten Streifen.

In den reifen Friichten entwickeln sich allgemein bis zu
450 Samen (Kurbiskerne), die sich je nach Art in Gréfde, Form und
Farbe unterscheiden lassen. Die Samen haben bei den in Osterreich ange-
bauten Sorten (durch eine genetische Mutation) eine sehr weiche, diinne
Schale. Diese ,Schalenlosigkeit bzw. ,Weichschaligkeit“ hat den Vorteil,
dass der Olgehalt in den Samen héher ist und das Kernél leichter aus den
Kernen zu pressen ist.

Fiir den Anbau von Olkiirbissen sind am besten mittelschwere Béden mit
guter Struktur und Humusversorgung sowie windgeschiitze
Lagen geeignet. Sehr schwere Boden mit stauender Néasse sind nicht
geeignet. Ein sehr warmes Klima und eine hohe Luftfeuchte sind
die idealen Voraussetzungen fiir den Anbau des Olkiirbisses. Da
die Vegetationszeit (April/Mai bis Anfang Oktober) sehr lang ist,
ist die Pflanze sowohl im Friihjahr gegen Spétfroste als auch im

Herbst gegen friih auftretende Froste sehr empfindlich.

In Bezug auf die Trockenheit besitzt der Olkiirbis eine grofle Anpassungs-
fahigkeit. Fir hohe Kernertrége ist jedoch eine ausreichende Wasserver-
sorgung von Ende Juni bis Mitte August notwendig. Lang andauernde, hohe
Niederschlige sind fiir den Olkiirbis nicht ideal. Zu viel Nédsse im Boden kann
zu Krankheitsbefall, mafSigem Wachstum und frithzeitiger Fiaulnis fithren,
und die Folge haben, dass die Kérner schlecht ausgereift und die Ertriage da-
durch niedrig sind.

iL
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Der optimale Erntezeitpunkt ist, wenn der Olkiirbis gelb gestreift bis gelb ge-
farbt ist, die Stangel und Blitter absterben und die Kerne dunkelgrin und
dickbauchig sind und sich gut vom Fruchtfleisch lésen. Der richtige Reife-
zustand der Kerne bei der Ernte ist wichtig fiir die Qualitat des Kiirbiskernéls.

Die Ernte findet zum grofien Teil mit professionellen Maschinen statt. Die
hédndische Ernte der Kiirbiskerne wird nur mehr vereinzelt durchgefihrt.
Werden die Kiirbisse mit einer Maschine geerntet, miissen sie zuerst mit einem
Kiirbispflug in Reihen gebracht werden. AnschliefSiend werden die Kiirbisse
von der Erntemaschine aufgefasst, zerteilt und die Kerne werden vom Frucht-
fleisch getrennt in einem Behalter gesammelt. Das Fruchtfleisch wird wieder
am Acker verteilt und dient als Diinger. Es gibt auch schon eigens fiir die Kiir- Abb. 05: Erntereifer Kiirbis.
bisernte umgebaute Miahdrescher, die in einer Stunde bis zu einem Hektar

abernten konnen. Solche Maschinen werden aber nur fiir die Abernte von sehr

grofden Flachen eingesetzt. Nach der Ernte werden die Kiirbiskerne schonend

gewaschen, um sie vom Fruchtgewebe zu trennen.
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Abb. 06, 07:
Die Kiirbisreihen werden

mit speziellen Erntema-
schinen aufgefasst und
zerteilt. Die Kerne werden
in einem Behélter ge-
sammelt.
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Kurbiskerntrocknung

Da der Feuchtigkeitsgehalt von Kiirbiskernen nach der Ernte sehr hoch ist
(50 bis 60 %) miissen sie sehr schnell auf 6 bis 8 % Kernfeuchte getrocknet
werden.

Die durchschnittliche Trocknungsdauer betrigt zwischen 8 und 14 Stunden
und die Trocknungstemperatur soll max. 60 °C betragen. Werden die Kiir-
biskerne zu lange oder bei zu hoher Temperatur getrocknet, kann es zu Quali-
tatseinbufden beim Kirbiskernél kommen.

Im Anschluss an die optimale Trocknung muss das abgekiihlte Kirbiskern-
gut noch von etwaigen Verunreinigungen, wie z. B. Fruchtschalenteilen, ge-
trennt werden. Gerade diese stellen ein grofies Risiko fiir Schadlingsbefall
dar bzw. mindern die sensorische Qualitidt des Kiirbiskernols. Flir den Rei-
nigungsvorgang steht eine breite Vielfalt an Maschinen zur Auswahl (Wind-
sichter, Trommelreiniger, Siebreiniger etc.). Die Lagerfahigkeit getrockneter
Kirbiskerne ist bei sachgemaéfier Lagerung sehr gut.
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Hier erfihrst du mehr iiber Ernte und Verarbeitung des Olkiirbis! Wissens-
Trage die Zahlen in die dafiir vorgesehenen Felder ein. kiste
. . . ERNE
BLUTE ROSTVORGANG KORBISK ERNTEREIFER
OLKURBIS
gggggm KURBISREIHEN
) MASCHINELLE opep
EINFOLLEN DER i i HANDISC hE ERNTE
PRESSVORGANG ROSTMASSE KURBISKERNOL

n
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Herstellungsverfahren - Steirisches Kiirbiskernél g.g.A.
Fir die Gewinnung von Steirischem Kiirbiskernol g.g.A. wird ein tra-
ditionelles Herstellungsverfahren angewandt. Durch dieses Her-
stellungsverfahren erlangt das Kernél die gute Qualitidt und auch
das typische Aroma und den typischen Geschmack. Die Gewinnung
des Steirischen Kiirbiskerndles g.g.A. erfolgt nach einem traditionel-
len Herstellungsverfahren, bei dem die gemahlene Kernmasse mit
Wasser und Salz schonend gerostet wird. Diese Rostmasse wird ohne zuséatz-
liche Warmezufuhr gepresst. Vitamine und sekundére Pflanzenstoffe bleiben
hierbei weitgehendst erhalten. Fiir die Weiterverarbeitung in der Kiiche wird
daher empfohlen, das Kiirbiskernél nicht zu erhitzen.

Die Kerne werden in Steinmahlwerken oder Schneide-
miihlen gleichméRig und schonend zerkleinert. Einige Ol-
miiller legen Wert darauf, dass die Kerne vor dem Mahlen
Raumtemperatur aufweisen, um eine bessere Verarbei-
tung zu gewéhrleisten.

Die gemahlenen Kerne werden in einer Knetmaschine
mit Wasser und Salz vermengt. Salz wird benétigt, um das
Fett vom Eiweifs zu trennen und bleibt im Presskuchen
zuruick. Wasser ist notwendig, um die wasserldslichen
Substanzen vom Fett zu trennen und diese zu binden.

In der Rostpfanne wird die Knetmasse unter stdndigem
Rithren schonend gerdstet. Durch die Erwdrmung lésen
sich die Eiweistrukturen auf und das Ol tritt vollstindig
aus.

Die Rostmasse wird in Stempelpressen gepresst. In der Presse
wird der Druck bei optimalen Bedingungen kontinuierlich
gesteigert, damit Ol langsam aus der Masse austritt. Zuriick
bleibt der ,Kiirbiskernél-Presskuchen®. Das Ol wird abgekiihlt
und muss ca. 10 Tage absitzen (nattirlicher Filterprozess).
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Zu einem grofien Teil werden die Kerne zu Kiirbiskernél verarbeitet. Es gibt
in der Steiermark auch eine Vielzahl anderer Produkte, die aus Kirbiskernen
hergestellt und verkauft werden. Angefangen von den ,Kiirbisknabberker-
nen“ — entweder natur oder gerostet und gesalzen — lber Kiirbiskerne in
Schokolade gehillt in verschiedenen Geschmacksrichtungen bis hin zu Kiir-
biskernpesto, Senf, Schokolade oder Likor. Mittlerweile wird auch der Kiir-
bispresskuchen, der beim Pressen tibrig bleibt, gemahlen und gelegentlich als
Kiirbiskernmehl verkauft — der Grofsteil geht aber in die Tierfutterindustrie.
Dieses Mehl ist reich an pflanzlichem Eiweifd und Ballaststoffen und kann
auch als ,,glutenfreie“ Backzutat verwendet werden.

KURBISCHUTNEY KURBISKERNE-NOUGAT- KURBISKERNOL-KAVIAR APP
KURBISMARMELADE _ SCHOKOLADE KURBISKERNOLLIKOR
KURBISNUDELN KURBISKERNNUDELN
KURBISKERNSCHMALZ

KURBISKERNZWIEBACK
KNABBERKURBISKERNE

13
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ENTHALTEN DURCHSCHNITTLICH
s A

24

8,84

1,649
144

100 s KURBISKERNOL"

ENTHALTEN DURCHSCHNITTLICH

184
—> GESKTTIGTE
FETTSAUREN

1009
FETT

364
EINFACH

= UNGESATTIGTE
FETTSAUREN

oy 900 B

MEHRFACH
g KC AL UNGESATTIGTE
KOHLEN- < FETTSAUREN

HYDRATE 29mg

VITAMIN E

’

|

*Beim Kiirbiskerndl wird nur das Fett aus den Kernen herausgelst, weshalb es zu 100 % aus
Fett und Fettbegleitstoffen wie Vitamin E und einzelnen sekundéren Pflanzenstoffen besteht.



Schulungshandbuch | Steirischer Olkiirbis

A A

Zink A

EiweiB

A Selen

Kupfer

Magnesium

A

Mangan

A

Vitamin E

A

. ; . Vitamin B3

£ Das deckt eine Portion A
Vitamin B5 (3215 Gramm)
A von der empfohlenen Tagesdosis
a O R o e Vitamin B6

A

Kalium

A

Vitamin B1

A

Ballaststoffe A

A Phosphor
Vitamin B2 A A

Vitamin B9
Ei
Sen Vitamin K
Besonders hervorzuheben ist der Anteil an mehrfach ungesattigten Fett- cenziell =
N . - a1 . I - C . es
sdauren im Kirbiskernél. Diese sind fur die Erndhrung sehr wichtig, da sie lebensnotwe?

©]

der Korper nicht selbst bilden kann. Sie werden deshalb auch als ,,essen-
zielle“ Fettsauren bezeichnet.

dig
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Kirbiskernél

In einer Portion ,,Steirischem Kiirbiskernol g.g.A.“ sind ca. 4 g Linolsaure ent-
halten. Linolsdure gehort zu den mehrfach ungesittigten Fettsauren und
ist eine essenzielle und somit lebensnotwendige Fettsdure, die der Kdrper

nicht selbst erzeugen kann und daher durch die Nahrung aufgenommen wer-
Hinweis den muss. Diese Fettsdure wirkt sich positiv auf den Cholesterinspiegel im

Blut aus. Das fettlosliche Vitamin E, welches im Kirbiskernol enthalten ist,
zahlt zu den Antioxidantien. Das heifst, es kann unseren Korper vor ,freien
Radikalen“, welche unter anderem fiir die Entstehung verschiedener Krank-
heiten in unserem Korper verantwortlich sind, schiitzen.

Kirbiskerne

Auch den Kiirbiskernen werden viele verschiedene positive Wirkungen auf
den menschlichen Kérper nachgesagt. Zum Beispiel soll regelmaéafSiger Verzehr
von Kiirbiskernen praventiv gegen Blasenschwiache und Prostatavergrofie-
rung wirken. Diese Wirkung konnte jedoch noch nicht eindeutig durch Stu-
dien bestétigt werden.

Abb. 21:

Kiirbiskernol und
Kirbiskerne konnen eine
gesunde Lebensweise
positiv unterstiitzen!

atti auren, die
Kirbiskernol enthalt mehrfach :nge;zitrg;:mle::ttbs;g ", O
0 icht selbst erzeugt wer . D |
< b \ VOI{(LYIZ;V%VWV:WC sich positiv auf den Cholesterinspiegel aus
s

1L
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Herkunftsschutz
Das ,,Steirische Kiirbiskernol g.g.A.“ zahlt zu den am besten kontrollierten
Spezialitiaten der Steiermark mit europaischem Herkunftsschutz.

Die Bezeichnung ,Steirisches Kirbiskernol g.g.A.” darf gemaB derzeitiger Ver-
ordnung nur verwendet werden, wenn folgende Kriterien beachtet werden:

Die Pressung findet nach traditionellen Herstellungsverfahren statt

Die verwendeten Kerne stammen vom Steirischen Olkiirbis

(Cucurbita pepo var. styriaca)
Die Kerne werden ausschliellich in vorgesehenen Olmiihlen in der

Steiermark oder im Burgenland gepresst

Es handelt sich um 100 % reines Kiirbiskernol aus Erstpressung

Das Anbaugebiet der Olkiirbisse liegt in einem dieser folgenden politischen
Bezirke:

LEIBNITZ JENNERSDORF HOLLABRUNN
DEUTSCHLANDSBERG GUSSING HORN
VOITSBERG OBERWART MISTELBACH
GRAZ MELK
GRAZ-UMGEBUNG GANSERNDORF
WEIZ KORNEUBURG-STOCKERAU

HARTBERG-FURSTENFELD
SUDOSTSTEIERMARK

Grin-WeiBe-Banderole

Dieses Erkennungszeichen mit der individuellen, fortlaufenden Kontroll-
nummer sichert ein kontrolliertes, echtes Steirisches Kiirbiskernél g.g.A

und ist am Verschluss oder Etikett zu finden. Die Banderole darf ausschliefs- STEIRISCHES
lich von Mitgliedsbetrieben der Gemeinschaft Steirisches Kiirbiskernél g.g.A. KURBIS
gefiihrt werden. Es gibt auch Betriebe, die nicht der Gemeinschaft angehéren, KERNﬁL r
aber im Kontrollsystem integriert sind, daher auch den Schriftzug ,,Steirisches g'g"&' ﬂ*

Kirbiskernoél g.g.A.“ verwenden diirfen, jedoch keine Banderole tragen. -

Kontrollsystem
Neben der Eigenkontrolle der Betriebe wird auch eine Fremdkontrolle
durch den Verein und durch eine externe Kontrollstelle durchgefiihrt.
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P

BANDEROLE

Kernol mit der Banderole stammt ZU 100 % aus Kurbiskernen

aus den g.g.A.—Gebieten. Ist auf Flaschen keine Banderole Zu finden,
soll zumindest das blau-gelbe EU-Logo auf dem Etikett angebracht
sein, sonst handelt es sich um Kﬁrbiskernbl, welches nicht dem
EU-Herkunftsschutz unterliegt. Die Herkunft kann dann nicht im
gleichen Ausmafd wie beim ,,Steirischen Kiirbiskernol g.g.Ac«
kontrolliert werden.

GESCHMACK

Charakteristisch fr ein qualitativ hochwertiges Kiirbiskernol ist
der typisch nussige* Geschmack mit angenehmen Rostaromen
und der Duft nach frisch gebackenem Brot.

FARBE UND KONSISTENZ

Typisch ist die 7weifarbigkeit (tiefgriin mit rotem Schimmer).
Die Konsistenz zeichnet sich durch die leichte Textur und das
angenehme Mundgefiihl aus. 7u heif® oder zu lang gepresstes
Kernol ist eher gelhlich/braun und schmeckt hitter.
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7. Zubereitung und Lagerung

Das Steirische Kurbiskerndl g.g.A. ist mittlerweile international bekannt und
beliebt. Es ist nicht nur als Ol zum Marinieren von Salaten einsetzbar, son-
dern fiir viele andere pikante und siifie Speisen geeignet. Mit ein bisschen
Fantasie und Kreativitdt konnen geschmacklich einzigartige Kompositionen
entstehen wie zum Beispiel Kirbiskernaufstriche, Kernoleis, Kernélkuchen,
Kerndlpesto, Kernoéleierspeis, Kernolbutter und noch vieles mehr.

Das Kern6l wird immer in dunklen Flaschen oder Dosen abgefillt (keine
Plastikflaschen). Bei original verschlossenen Flaschen ist eine Lagerung von
12 Monaten bei einer Temperatur von 18 bis 25 °C modglich. Wichtig ist, dass
die Flasche keiner Hitze oder Wiarmequellen ausgesetzt ist (z.B. direkt am
Fenster). Von Kiithlschranklagerung ist abzuraten.

Je kiirzer die Lagerzeit ist, desto frischer und nussiger ist der Geschmack des
Kernols. Geoffnete Flaschen sollten immer gut verschlossen aufbewahrt
und zugig verbraucht werden. Ranzig wird Kiirbiskernél nur dann, wenn
Sauerstoff, Wiarme oder Licht einwirken konnen, denn dadurch wird der
Fettverderb angekurbelt.

Abb. 23:
Sehr beliebt in der Steier-
mark ist die sogenannte

,Kernéleierspeis“ und das
Kernoleis.

Abb. 25:
Kernolflasche mit
Banderole.

APP Hinweis
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8. Rezepte

ZUBEREITUNG

Eier mit Salz und Pfeffer verquirlen, Kirbiskernoél in einer
beschichteten Pfanne vorsichtig erhitzen. Eiergemisch zu-
geben und unter standigem Rihren braten, bis die Eimas-
se vollstandig gestockt ist. AnschlieBend auf einem Teller,
mit halbierten Cocktailtomaten und Krautern garniert,
servieren. Dazu passt hervorragend Schwarz- oder Voll-
kornbrot.

~ N in fri Salat dieses Gericht
% @ TIPP: [;}ataycl!/cal/:/ erganzt e frischer o or serviert
' & t al, un Of) R .
< \\ v Z‘th die Kiirbiskerndleierspels s€

] Pumperm
ch auf einem P by appetitlich aus.
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ZUBEREITUNG

Fur die Fulle die fein gehackten Zwiebel in heiBer Butter
anrosten, die blattrig geschnittenen Pilze beifiigen. An-
schlieBend Petersilie, Obers und Kirbiskerndl beigeben
und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft ab-
schmecken und abkuhlen lassen.

Fur den Teig die gekochten, ausgekihlten Erdapfel durch
die Kartoffelpresse driicken, mit Kiirbiskerndl, Mehl und
GrieB sowie Salz und Eidotter rasch verkneten. Den Teig
auf einem bemehlten Brett etwa 1 cm dick zu einem Recht-
eck ausrollen, auf ein sauberes, angefeuchtetes Tuch stir-
zen und mit der Pilzfille belegen. Eine Roulade formen,
diese gut ins Tuch einwickeln, dabei beide Seiten mit einem
kochechten Faden zubinden. Die Roulade im leicht ko-
chelnden Salzwasser circa 20 Minuten ziehen lassen.
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TIKVIN PAPRIKAS (KURBIS-PAPRIKA-EINTOPF)

ZUTATEN

1 mittelgroBer Kirbis

2 dl Sauerrahm
1Zwiebel
1gehaufter EL Fett
2 Knoblauchzehen
1 Loffel Mehl

4 dl Wasser

Salz

Y2 TLKUmmel

1TL gehackter Dill
1TL roter Paprika

ZUBEREITUNG

KUrbis wird in vier Teile geschnitten und gesaubert. Der
Kirbis wird geschalt und gerieben. Eine gehackte Zwiebel
wird auf Schweinefett goldgelb gerdstet, gehackter Knob-
lauch wird zugegeben. Wenn der Knoblauch seinen Duft
entfaltet, wird Mehl zugegeben, das Ganze wird durchge-
rostet und roter Paprika zugegeben. Nun wird mit Wasser
aufgegossen und gewartet, dass das Ganze aufkocht.
Wenn die Mischung gut gekocht ist, werden der geriebene
Kirbis, Kimmel, Salz und Dill zugegeben. Das Ganze wird
langsam 10 bis 15 Minuten gekocht. Der Kurbispaprika-Ein-
topf passt zu gekochten Erdapfeln oder Erdapfelplree.

AJDINJACA (BUCHWEIZENFLECK MIT KURBIS)
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ZUTATEN

40 dag Mehl (Buchweizen -oder

Haidenmehl)

3 dag Germ (Hefe)
Salz

10 dag Fett

5 dl Milch

Belag:

1,5 kg junge Kirbisse

Salz

8 dag Fett

2 Eier

4 dl Sauerrahm

Steirisches Kiirbiskerndl 9.9-A. ist int

Es ist nicht nur a

— - .
sondern fiir viele a

ZUBEREITUNG

Aus dem gesiebten Mehl, dem Dampfl, dem Salz und dem
Fett wird ein Teig geknetet. Er wird abgedeckt und sollin
warmer Umgebung gehen. Dann wird er Zentimeterdick
ausgewalzt und in eine eingefettete Form gelegt. Die Kir-
bisfulle wird darauf verteilt. Die Kirbisse werden geschalt,
gerieben, gesalzen und stehen gelassen, bis das Wasser
abgeseiht werden kann. Dann werden sie auf das Fett ge-
geben, damit das Gbrige Wasser verdampft und das Ganze
wird ein wenig gezuckert.

Der Kuchen wird bei mittlerer Temperatur gebacken. Kurz
vor dem Ende der Backzeit wird der Kuchen mit Rahm, in
das ein Ei verquirlt wurde, Ubergossen. Fertig backen, auf-
schneiden und servieren.

ernational bekannt.

)s Ol zum Marinieren Von Sala?en einsgtzbtar,
ndere pikante und siiBe Speisen geeignet.
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ZUBEREITUNG

Beide Teigmassen extra, aber auf die gleiche Art und Weise
zubereiten: Eier trennen, Eiklar mit etwas Salz zu steifen
Schnee aufschlagen. Dotter, Zucker, Ol und Wasser sehr
schaumig aufschlagen. Mehl mit Backpulver vermischen
und abwechselnd mit Schnee in die Dottermasse ein-
heben.

Backform bebuttern und bebroseln, anschlieBend helle
und grine Teigmasse Loffelweise abwechselnd einfillen.
Im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C (HeiBluft) auf Sicht
backen.
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17 FRAGEN -
PROFI =

Uberpriife dein Olkiirbis-Wissen anhand der folgenden 17 Fragen. Die Losungen findest du am

uberpri-

fen! Gehe dazu einfach mit deinem Handy oder PC in den App-Store, installiere KOSTENLOS die

APP

1.
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und los gehts ...!

Fir das Steirische Kiirbiskernél g.g.A. gibt
es bestimmte Anforderungen, damit es als
»Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.“ bezeich-
net werden darf. Einige dieser Anforderun-
gen sind, dass...

a) das Ol muss in entsprechenden Gebieten
der Steiermark oder des Burgenlandes ge-
presst worden sein, welche lt. Herkunfts-
schutz genehmigt sind.

b) die verwendeten Kerne vom Steirischen
Olkiirbis stammen miissen.

c) die Olkiirbisse ausschlieflich aus steiri-
schem Anbau stammen miissen, Importe
aus anderen Bundesldndern sind nicht
erlaubt.

d) es sich um 100 % reines Kiirbiskernol aus
Erstpressung handeln muss.

Das fettlosliche Vitamin , welches
im Kiirbiskernol enthalten ist, zdhlt zu den
Antioxidantien. Das heif$t, es kann unseren
Korper vor ,freien Radikalen“ schiitzen,
welche unter anderem fiir die Entstehung
verschiedener in unserem Korper
verantwortlich sind.

Kirbiskernol enthalt Linolsaure, bei dieser
essenziellen Fettsdure handelt es sich um
eine...

a) mehrfach ungesdttigte Fettscure.

b) ungesiittigte Fettsdure.

c) gesdttigte Fettsdure.

d) mehrfach gesdttigte Fettsdure.

4. Charakteristisch fiir ein qualitativ hoch-

wertiges Kiirbiskernél ist der typisch
Geschmack mit angenehmen Rost-
aromen. Neben der leichten Textur hat das
Kurbiskerndl eine spezielle Farbe
mit roten Reflexen oder rotem Schimmer.

. Du weifdt, dass das Besondere am Steiri-

schen OlKkiirbis ... ist.
a) die diinne Schale der Kerne
b) die spezielle runde Form
¢) die griine Farbe
d) die weiche Schale des Kiirbis

. Was ist am Verschluss oder Etikett des

steirischen Kernéls zu finden? Das gesuch-
te Merkmal gilt als Erkennungszeichen fiir
echtes Steirisches Kiirbiskernél g.g.A., mit
einer individuellen, fortlaufenden Kont-
rollnummer.

a) Das Griine Steiermarkherz

b) Die Rot-Weifs-Rote-Banderole

¢) Die Griin-Weifse-Banderole

d) Das Rot-Weifs-Rote AMA Siegel

. Der Feuchtigkeitsgehalt von Kiirbisker-

nen ist nach der Ernte mit 50 bis 60 % sehr
hoch, daher miissen sie schnell getrocknet
werden. Welche Kernfeuchte ist optimal?

a) 6-8%

b) 20-25 %

c) die Hilfte

d) sie miissen nicht getrocknet werden



8. In Osterreich wird der Olkiirbis hauptsich-
lich in den g.g.A.-Gebieten angebaut. Du
liest auf den Kiurbiskernprodukten éfters
g.8.A., aber wofiir steht g.g.A.?

a) ganzjdhrig griine Acker

b) geometrisch gekennzeichnete Angabe
¢) geologisch gutes Ackerland

d) geschiitzte geografische Angabe

9. Auf einer Kernélflasche lief3t du die Bezeich-
nung ,,Gemeinschaft Steirisches Kiirbiskern-
0l g.g.A.“. Dazu weifdt du, dass...

a) sich diese Gemeinschaft vor 20 Jahren auf-
gelost hat.

b) die Gemeinschaft ca. 3.300 Mitglieder hat
(davon 40 Olmiihlen).

¢) die Gemeinschaft keine Funktion fiir Quali-
tatssteigerung und Sicherung hat.

d) durch die Gemeinschaft Regionalitiit und
Qualitdt des Produktes gesteigert, gesichert
und geschiitzt werden.

10. Auch Pflanzen und ihre Bliiten kénnen in
Geschlechter eingeteilt werden. Welches
Geschlecht hat der Kiirbis?

a) Es handelt sich beim Kiirbis um eine ge-

mischt geschlechtliche Samenpflanze.
b) Der Kiirbis ist eine mdnnliche Pflanze.
¢) Der Kiirbis ist eine weibliche Pflanze.

11. Fiir eine moglichst lange Haltbarkeit soll-
test du bei der Lagerung von Kiirbiskernol
an folgende Punkte denken:

a) in offenen Gefiifsen damit sich das Aroma
besser entfalten kann

b) vor Licht und Wiirme geschiitzt

¢) luftdicht verschlossen in dunklen Flaschen

d) gekiihlt bei max. 8 °C

12. Die heimischen Gartenkiirbisse kann man
in zwei Gruppen teilen, welche sind das?
a) Klein- und Grofs-Kiirbisse
b) Friih- und Spdt-Kiirbisse
¢) Sommer- und Winter-Kiirbisse
d) Friihlings- und Herbst-Kiirbisse

P1 9/egT OTT /1T BOT ¢
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13. Auch den Kiirbiskernen werden viele ver-
schiedene positive Wirkungen auf den
menschlichen Kérper nachgesagt. Zum Bei-
spiel sollen Kiirbiskerne folgenden Erkran-
kungen vorbeugen:

a) Blasenschwdche

b) Haarausfall

¢) Prostatavergrofserung
d) Ubelkeit

14. Ein Gast wiirde gerne spezielle Kiirbis-
kernprodukte kaufen, um seinen Freunden
Zuhause Kostproben mitzubringen. Welche
Produkte kannst du empfehlen?

a) Kiirbiskernnudeln

b) Kiirbiskerngummibdren

¢) Knabberkiirbiskerne

d) Kiirbiskern-Nougat-Schokolade

15. Von wann bis wann ist die Vegetationszeit
von Kirbissen?
a) Juli/August-Dezember
b) Jinner-Miirz
¢) April/Mai-Oktober

16. Du mochtest gern ein Gericht mit Kernol
kochen. Wofiir sollten Ole wie das Kiirbis-
kernél bevorzugt genutzt werden?

a) fiir Aufstriche
b) zum Anbraten
¢) fiir Salate

d) zum Frittieren

17. Was sind wesentliche Schritte der Kerndlge-
winnung?
a) Rosten der Kernmasse
b) Kneten der Kernmasse und Beimengen von
Wasser und Salz
¢) Mabhlen der Kiirbiskerne
d) Hinzugeben von Mehl

e) Pressen der Kernmasse ?
A °
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