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1. Die Pflanze

J‘“

Steirischer Kren g.g.A. \}g \
Kategorie: W \ R
Steirische Anbauflache: 398 Hektar L ~#§.¢,
S
Anbau: W 5 . ;
Erntemenge: W .‘ ~;” \’
=t

Inhaltsstoffe: Mineralstoffe,

Abb. 01:
verkaufsfertige

vitamine €, Bl, B2 und B6, N L | e
Semfb‘lglgkoside, gtherische Ole,
Flavone, Allicin

2. Bedeutung und Tradition in der Region

Kren bzw. Meerrettich kannte man bereits in der Antike. Die Romer befassten
sich ndher mit seiner Heilwirkung und setzten ihn bei der Behandlung von
zahlreichen Krankheiten ein. Urspriinglich stammt der Kren aus dem Raum
Ost- und Siideuropas, in Mitteleuropa soll der Kren erst im Mittelalter Ein-
zug genommen haben. Mitte des 20. Jahrhunderts entwickelte sich der er-
werbsmafiige Anbau.

Sage: Die ,Rosswurzel” aus dem steirischen SaBtal

Laut der ,Sarossa-Sage“ brach einst im steirischen Sajfstal eine rdtselhafte Epi-
demie bei Pferden aus. So wurde allen Bauern befohlen, ihre Pferde zu schlach-
ten. Ein Safstaler Bauer namens ,Sarossa“brachte jedoch eines seiner Pferde auf
einen geheimen Wiesenfleck. Als der Bauer bald darauf selber schwer erkrankte,
konnte er das Tier nicht mehr versorgen und glaubte natiirlich, dass das Tier
umgekommen sei. Doch eines Tages stand das Pferd wohlbehalten und gut ge-
ndhrt im Hof. Der noch immer sehr kranke Bauer freute sich sehr. Er wunderte
sich aber, warum das Pferd immer wieder ein Stiick weglief, um schliefslich wie-
der zurtickzukehren. So liefs der Mann sein Pferd vor einen Wagen spannen und
fuhr mit seiner Frau dorthin, wohin das Tier wollte. Es brachte die Bauersleute
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zu seinem ehemaligen Versteck. Auf diesem Wiesenfleck wuchsen Die ,SAROSSA"-Wurzel
grojsblittrige Pflanzen. Das Pferd zog Wurzel um Wurzel aus der verdankt ihren Namen
Erde und frafs sie. Die Bduerin war fest iiberzeugt, dass in dieser einem Bauern namens
Whurzel eine Kraft enthalten sein musste, die das Pferd so lange iiber- ,Sarossa” aus dem SaBtal.

leben hatte lassen. Sie sammelte die Wurzelstangen ein. Zuhause zer-

hackte sie eine Wurzel in kleine Stiicke und gab sie ihrem Mann zu essen. Der
starke Duft trieb ihnen die Trdnen in die Augen, und die Stiickchen brannten im
Mund. Doch die Bdiuerin gab nicht auf und siehe da — der Bauer wurde durch den
Verzehr dieser ,,Rosswurzel“ wieder krdftig und gesund. Seither wird der Kren
im Sajstal ,SAROSSA““Wurzel genannt.

Kren als 6sterliches Symbol AN

Kren wird auch mit dem osterlichen Passionsgeschehen verbunden. Er wird ~ ~ _
zusammen mit dem stfden Brot, Eiern und Fleisch zur Segnung der Osterspei- — Traditiom{”e
sen gebracht. Der Kren soll das tranenreiche Leiden Christi symbolisieren. N osterspelse

Das Anbaugebiet des Steirischen Krens g.g.A. befindet sich im
sitdostlichen Teil der Steiermark, in den Bezirken Siidost-
steiermark, Leibnitz, Deutschlandsberg, Voitsherg, Graz,
Graz-Umgebung, Weiz und Hartberg-Fiirstenfeld. Das dort
vorherrschende illyrische Klima mit einer hohen Luftfeuchtig-
keit und hohen Temperaturen in der Vegetationszeit begiinstigt
ein gutes Wachstum ebenso wie die schweren, tiefgriindigen

Abb. 02: Lehmboden, hohe Temperaturen und
Lehmboden. Luftfeuchtigkeit begiinstigen das Wachstum.

DES KRENS KOMMEN AUS DER

Infografik von wew landschafftleben.at
Erntemenge nach Bundeslindern |
Guelle; Statistk Austria 2016 .
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oststeiermark ist das grofite zusammenhidngende Krenanbaugebiet Euro-
pas. Etwa 80 Betriebe produzieren auf etwa 380 ha Anbaufldche jahrlich rund
4.000 Tonnen Steirischen Kren g.g.A.

99 % der osterreichischen Produktion erfolgen in der Steiermark. Die Siid-

Made in Styria

Landwirte und Verarbeiter aus der Steiermark trugen mafsgeblich zur Entwick-
lung neuer Anbau- und Erntemethoden bei: Bereits 1976 wurde ein Patent zur
Verpackung von Krenwurzeln eingereicht. Auch ein spezielles Rodegerit fiir
die Ernte wurde in der Steiermark entwickelt. Eine steirische Verarbeitungs-
firma erhielt den steirischen Innovationspreis fiir die Entwicklung einer neuen
Methode zur Haltbarmachung von frisch geriebenem Steirischen Kren g.g.A.

3. Erzeugung

Herkunft statt Sorten

Der Kren gehort zur Familie der Kreuzbliitler. Der botanische Name lautet
Amoracia rusticana. Klassische Sorten gibt es beim Kren nicht, man unter-
scheidet ihn anhand seiner Herkunft. Je nach Standort zeigen sich grofie
Unterschiede in Qualitit, Ertrag, Blattform, Stangenentwicklung und Krank-
heitsbefall.

A, fur einen

irische Kren 9.9
Steiris "+ steht?

Vertreter seiner A

g ‘¢ Wusstest du, dass der
< \ pesonders scharfen

Winterharter Scharfmacher

Die Krenpflanze ist eine winterharte Wurzel, die bis zu 1,20 Meter hoch
werden kann. Die Blétter sind langstielig und treiben direkt von der Wurzel
aus. Die Bliten sind weifs und duften sehr stark. Ein geméfligtes Klima
sowie tiefgriindige, mittelschwere Béden mit gutem Wasservorrat ohne
Staunisse bilden ideale Voraussetzungen fiir ein gutes Wachstum.

Abb. 03: Der Steirische Die kulinarisch interessante Krenwurzel ist ca. 30 cm lang. Der Durchmes-
Kren g.g.A. bliht erst ab o . . . .
et . ser betragt ca. 3 bis 4 cm. AufSen ist die Wurzel eher schmutzig-braun. Das
dem 2. Jahr, sofern er im 1.
Jahr nicht geerntet wurde. Wurzelfleisch ist dagegen charakteristisch weifd und faserig und findet auf

Grund seiner unverkennbaren Schirfe in der Kiiche reifienden Anklang.
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Vermehrung durch Fechser

Die Vermehrung von Steirischem Kren g.g.A. erfolgt durch die Seitenwurzeln

am unteren Ende der Krenstange, den ,Fechsern“. Diese sollten eine Mindest- Rinweis
stdrke von 1 bis 2 cm haben und ungefahr 25 bis 30 cm lang sein. Eine Kren-

pflanze liefert bei der Ernte im Herbst etwa 1 bis 3 gute Fechser. Uber den

Winter werden die Fechser gebiindelt in angefeuchtetem Sand in kiithlen Kel-

lerrdumen gelagert.

Abb. 04:

Die Seitenwurzeln der
Krenwurze, die Fechser,
dienen zur Vermehrung
von Steirischem Kren

KRENANBAU
IM JAHRESVERLAUF

HERBST] FRUHLING | SOMMER | HERBS T FRUHLING

Infioagrafik von wwew. landschafftleben.at
Guirllie: Statistik Austria, 201572006
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Hinweis

Aus Kren wird wieder Kren

Die Pflanzzeit von Steirischem Kren g.g.A. erstreckt sich von Mitte Mirz bis
Mitte April. Nach traditionellem steirischen Anbau werden die Fechser alle
40 bis 50 cm waagrecht in die Erde gelegt. Zwischen den Reihen wird ein
Abstand von 60 bis 80 cm eingehalten. Das ergibt eine Menge von 25.000 bis
35.000 Fechser, die pro Hektar gesetzt werden.

Um die Krenpflanze optimal mit ihren Nahrstoffen zu versorgen, werden
zum Beispiel Mineraldiinger und Kalk auf den Krenfeldern ausgebracht.
Dadurch wachst der Kren viel besser. Diese Diingemittel werden unmittel-
bar nach dem Setzen in den Krenboden eingearbeitet. Der Boden fiir den
Krenanbau sollte einen neutralen pH-Wert von 6,5 bis 7,5 haben.

Es gibt zwei Varianten Steirischen Kren g.g.A. zu setzen:

Abb. 07: Wie jede Kulturpflanze muss der Steirische Kren g.g.A. mit Nahrstoffen versorgt werden.
Die Methoden der Diingung sind unterschiedlich, z. B. werden Mineraldiinger und Kalk vermischt.
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Aufwendige Sonderkultur

Warum der Steirische Kren g.g.A. eine Primadonna unter den Kulturen ist, wie
der Bauer ihn tbers Jahr pflegt, und wozu jede Wurzel einzeln handisch ,,ge-
hoben“ werden muss — dies und noch viel mehr erfahrst du in diesem Video:

KREMN({ 2/4) - Aufwendige Sonderkuliur

Abb. 08:
Video: Was wird gepflanzt?

Mehr unter:
https://youtu.be/effd19ih4pU

- [m]
T SCAN
FEamiest MICH!

Quelle: Land schafft Leben

B o YouTube 12

Steirischen Kren g.g.A. heben

Etwa zwei Monate nach der Pflanzung wird der Kren noch einmal aus der

Erde gehoben, um die weniger kréftigen Seitenwurzeln abzureiben. Anschlie-

8end wird die Wurzel wieder zuriick in die Erde gelegt und zugeschiittet. Da-

durch kann sich eine kriftige, dicke Hauptwurzel bilden sowie der typisch Hinweis
gebogene Kopf, ein wesentliches Merkmal des Steirischen Kren g.g.A. Dieser

aufwendige Arbeitsschritt muss von Hand erledigt werden, da dafiir keine

Maschinen zur Verfiigung stehen.

Abb. 09:

Jede einzelne Krenpflanze
wird aus dem Feld ge-
hoben, die Seitenwurzeln
werden entfernt und die
Hauptwurzel daraufhin
wieder ins Feld gelegt.

ﬂ So
funktioniert s
O




2\

Schulungshandbuch | Steirischer Kren g.g.A.

Hinweis

Hinweis

Abb. 10:

Ein spezielles Waschver-
fahren sorgt fiir saubere
Krenwurzeln.

Hinweis

Abb. 11:

12 bis 15 Handgriffe
braucht es pro Krenstange,
bis man diese verkaufen
kann. Die Mitarbeiter
holen jede Pflanze einzeln
aus der Erde.

10

Kren braucht Abwechslung

Es ist nicht empfehlenswert, Kren zwei Jahre hintereinander auf demselben
Feld anzubauen, da sich im Boden Krankheitserreger ansiedeln konnen. Mitt-
lerweile muss die Fruchtfolge jahrlich erfolgen, d. h. der Kren steht maximal
ein Jahr lang auf demselben Feld. In der Zwischenzeit gedeihen auf diesen Fel-
dern Kiirbis, Mais oder Getreide. Griinde fiir die jidhrliche Fruchtfolge sind u. a.
Praventionen und Mafinahmen gegen bodenbiirtige Krankheiten, andere Bo-
denbelastung, etc.

Kren , ausbaun”

Die steirische Krenernte ist zweigeteilt: Ein Teil der Krenfldchen wird im Herbst
nach dem ersten Nachtfrost, der zweite Teil im Frihjahr, rechtzeitig zu Ostern,
geerntet. Die Erntezeit beginnt, wenn die Blatter
abzusterben beginnen. Es ist ein Zeichen dafir,
dass das Wurzelwachstum abgeschlossen ist. Bei
der Krenernte wird zuerst das Kraut abgemaht.
AnschliefSend werden die Krenwurzeln mit einem
speziell entwickelten Krenpflug aus der Erde ge-
hoben und zum Hof gebracht. Dort werden sie per
Hand geputzt und aufbereitet. Gleichzeitig wird
auch schon wieder das Pflanzgut (Fechser) fur
das nichste Jahr vorbereitet. Rund 8 bis 14 Tonnen
Steirischer Kren g.g.A. konnen pro Hektar geerntet
werden. In besonders guten Jahren mit optimalen
Boden- und Witterungsverhdltnissen konnen auch Spitzenertrdge von iiber 14
Tonnen je Hektar erreicht werden. Der Anbau und die Ernte von Steirischem
Kren g.g.A. sind sehr zeit- und arbeitsintensiv. Pro Hektar sind in etwa 800 bis
1.000 Arbeitsstunden notwendig.
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3.4 Anbau und Erntezyklus des Krens

Hier erfihrst du mehr iiber Anbau und Ernte des Steirischen Krens g.g.A.! % Wissens-
kiste

Trage die richtigen Zahlen in die dafiir vorgesehenen Felder ein.

Q BLATTER UND ERNTE
FECHSER ENTFERNEN Q KREN CRENANEAD:
EINSET2EN DER FECHSER

FECHSER VORBEREITEN:
\ ) VER2EHR < > KUR2EN UND LAGERN Q
KREN HEBEY

Q BODENBEARBEITUNG Q DUNGUNG

n



A\

12

Schulungshandbuch | Steirischer Kren g.g.A.

0o @

Abb. 12:

Steirische Krenbetriebe:
SteirerKren (1.) und
Krenkonig (r.)

Ganzer U
Kren
O

Geriebene’ U
Kren

Oberskren ﬂ
O

4. Verarbeitung

Scharfe von der Stange

Die geernteten Wurzelstangen werden von den Wurzelfasern und iiber-
schiissiger Erde gesdubert. Die eine Hailfte des Steirischen Krens g.g.A. wird
als frische Stangen vermarktet. Dafiir wird der Steirische Kren g.g.A. foliert.
Die zweite Hélfte wird von den Verarbeitungsbetrieben veredelt. Es gibt
zwei steirische Betriebe, die Steirischen Kren g.g.A. verarbeiten: Feldbacher
Fruit Partners GmbH und P. Hernach GmbH. Sie stellen zu 95 % geriebenen
Steirischen Kren g.g.A. her, daneben veredelte Produkte wie zum Bespiel
Tafel- oder Apfelkren.

Steirische Krenstange

Die Hauptwurzel ist im Ganzen erhalt-

lich. Sie ist entweder in Folie verpackt

oder liegt lose im Regal. Der gebogene P At b b .
Kopf ist typisch fir den Steirer. Er ent- e &’f ,(J
steht dadurch, dass der Krensetzling
waagrecht in die Erde gelegt wird und
das Blattwerk nach oben auswachst.

Geriebener Steirischer Kren g.g.A.

Das Verarbeiten hat in der Steiermark
eine lange Tradition und hat sich gemein-
sam mit dem Krenanbau entwickelt.
Auch das Konservieren von geriebenem
Kren hat sich weiterentwickelt, und mitt-
lerweile kann Steirischer Kren g.g.A.
langfadig konserviert werden.

Weitere steirische Krenprodukte

Die Lebensmittelindustrie stellt aus Stei-
rischem Kren g.g.A. zahlreiche Produkte
her.ZumBeispielgibtesTafelkrenausder
Tube oder verzehrfertigen Apfel- oder
Oberskren aus dem Glas. Die Krenpaste
wird in Deutschland haufiger als in
Osterreich konsumiert.
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5. Erndhrungsinfos
5.1 Inhaltsstoffe

100 KREN

ENTHALTEN DURCHSCHNITTLICH

J

2,8
V\I7A4S’S 9E|g « — EIWE?SS
—»- 2129
117 MINERALSTOFFE
79
KOHLEN- <— — 039
HYDRATE
a—p 628 mg
7' 5 9 KALIUM
BALLAST- «— —»  1bmg
STOFFE VITAMIN C

Quelle: nut.s - nutritional software

5.2 Gesundheitlicher Wert

Kren - ,Die Bayrische Zitrone"

Im 15. Jahrhundert zogen Bauern mit ihren Krenwurzen durchs Land und
priesen diese als ,bayrische Zitrone“ an. Der Vergleich ist keineswegs weit
hergeholt, denn der Gehalt an Vitamin C ist im Kren mit 114 mg pro 100 g
sogar mehr als doppelt so hoch wie jener in der gelben Zitrusfrucht

(50 mg/100 g). &

KREN HAT DOPPELT SOVIEL \

VITAMIN C

WIE EINE

APP| inwei

13
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Gesunder Scharfmacher - Steirischer Kren g.g.A.

Was passiert eigentlich, wenn man an einer ganzen Steirischen Krenwurze

g.g.A. riecht? Richtig — nichts! Doch kaum beginnt man den Steirischen Kren

g.g.A. zu schneiden oder zu reiben, fliefSen schon die ersten Trédnen und die
Hinweis Nase lauft. Verantwortlich fiir den scharfen Geschmack und die reizende

Wirkung auf die Schleimhédute sind die sogenannte Senféle, die im Steiri-

schen Kren g.g.A. reichlich enthalten sind. Die Krenpflanze produziert diese
reizenden Ole von Natur aus, um sich vor Fressfeinden zu schiitzen.

b1 Was passiert nun im Detail, wenn man den Steirischen Kren g.g.A. reibt?

Die Senfsle In der unberiihrten Krenwurze sind diese Glucosinolate und die Myrosinase
wirken antibakteriell. in getrennten Zellen gespeichert, weshalb wir vollig trdnenfrei an der Wurzel
riechen kénnen. Erst beim Schnei-
den, Reiben oder Kauen werden die
Zellen verletzt und es werden die rei-
zenden Senfdéle gebildet (vor allem
Allylisothiocyanat). Aus gesundheit-
licher Sicht ist die Freisetzung dieser
schwefelhaltigen  Verbindungen
jede Trdane wert: Sie wirken entzin-
dungshemmend und antibakteriell.
Deshalb sollte Steirischer Kren g.g.A.
nicht nur Bestandteil der Osterjause
sein, sondern das ganze Jahr uber in
der Kiche zum Einsatz kommen.

BEIM ZERKLEINERN VON KREN KOMMT
ES ZUR BILDUNG VON REIZENDEN

-

G s
SCHNEIDEN s A
M REIBEN o . . _
KAUEN ') Y ) '

o

- ‘4 (I
“:i-o -’)":

G h
Krenwurze zerkleinerter Kren

M = MYROSINASE, G = GLUCOSINOLATE

14
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Penicillin des Gartens

Dieser Name wurde dem Kren verliehen, weil seine Inhaltsstoffe auch gegen
eine Reihe von Bakterien wirken. Kren-Senfole hemmen diese Krankheits-
erreger in ihrer Aktivitat und sind daher fiir die antibiotische Wirkung der
Wurzel mitverantwortlich. Neben den Senf6len unterstiitzen die im Kren ent-
haltenen Flavonoide die Wirkung gegen Bakterien und Pilze.

J

\
Bewahrtes Hausmittel
Bekannt ist die Wirksamkeit von Kren bei Atemwegserkrankungen und
leichten Infekten der Harnwege. Das reizende Ol hilft auch bei leichten Mus-
kelschmerzen und Krampfen. Senfole regen aufierdem Verdauung und Ap-

petit an. Auch bei Insektenstichen soll Kren lindernd wirken. Bei Grippe,
Hals- und Kopfschmerzen kann Kren ebenfalls die Heilung unterstiitzen.

test du, dass die Kren-Senfole Krankh;itge;reger
l/\)ussim ihrer Altivitat hemmen und cLeshgl ein
antibiotische Wirkung haben

So geht's:

Bei Blasenentziindung und Husten:
Frische Wurzel fein reiben und mit der gleichen Menge Honig vermischen. Da-
von dreimal taglich einen Teeloffel einnehmen.

Bei Erkaltung und Fieber:

Frische Wurzeln in Scheiben schneiden und wie eine Kette auf einen Bindfaden
auffadeln. Die Krenkette einige Stunden um den Hals hangen, und wenn der
Kren eingetrocknet ist, durch frischen Kren ersetzen. Achtung: Nicht direkt auf
die Haut auflegen, bei empfindlicher Haut kann es sonst zu Reizungen kommen.

Bei leichten Muskelschmerzen und Hexenschuss:

Leintuch auf die schmerzende Stelle legen, frisch geriebenen Kren darauf
ausbreiten, die Auflage abdecken. Nicht langer als 5 bis 10 Minuten einwirken
lassen. Direkten Hautkontakt mit dem Brei unbedingt vermeiden.

Bei Verstopfung:
Y2 TL geriebenen Kren in warmer Milch einnehmen.

Hinweis

Hausmitte!

Abb. 17:
Das Senfol aus der Kren-

wurzel ist ein bewdhrtes
Hausmittel!

15
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Abb. 18:

Bild rechts:

Die Wasabiwurzel ist
kleiner als eine Krenwurze.

Bild unten:

Das Wasabipulver ent-
wickelt erst nach dem
Anrihren mit Wasser die

gewlnschte Scharfe.

e

Wo Steirischer Kren g.g.A.
draufsteht, ist auch

100 % Steirischer Kren
g.g.A. drinnen!

16

Wasabi - der griine Kren?

Wasabi (botanisch: Wasabia japonica, Cochlearia wasabi, Eutrema japonica)
wird oft als japanischer Meerrettich bezeichnet und gehort zur Familie der
Kreuzbliitler. Wild kommt er nur in Japan und auf der russischen Insel Sa-
chalin vor. Wasabi ist schwer zu kultivieren, da die Pflanze nur in kalten flie-
Bendem Wasser gut gedeiht und nur alle
zwei Jahre geerntet werden kann. Infolge
der weltweit hohen Nachfrage wird die
Pflanze daher auch in Kultur angebaut
—vornehmlich in Taiwan, China, Neusee-
land, Australien und dem Nordwesten
der USA. Die grune Wasabiwurzel ﬂ
(botanisch richtig handelt es sich um ein
Rhizom) wird frisch oder getrocknet als
Pulver zum Wiirzen verwendet. Verantwortlich fiir die Schérfe ist wie beim
Kren vor allem das Senfdl Allylisothiocyanat. Hierzulande findet man Wasabi
als Pulver oder als Paste aus Tuben. Als Trockenpulver hat der Wasabi ein un-
angenehm bitteres Aroma. Einen angenehmen Geschmack und die gewtinschte
Schérfe erhalt man erst einige Minuten nach dem Anriithren mit Wasser.

6. Einkauf und Kennzeichnung

Steirischer Kren g.g.A.

Die Abkilirzung g.g.A. steht fiir geschiitzte geografische Angabe und ist ein
europdisches Qualititsgiitesiegel fiir traditionelle Agrarerzeugnisse. Fir
den Steirischen Kren g.g.A. bedeutet das, wo Steirischer Kren g.g.A. drauf-
steht, ist Steirischer Kren g.g.A. drin! Die geschiitzte geographische Angabe
(g.g.A.), die den steirischen Krenbauern 2008 von der EU zuerkannt wurde,
garantiert: Kren zu 100 % steirischer Herkunft! Nur jene steirischen Kren-
produzenten und Verarbeiter, die im Erzeugerregister aufgelistet sind und
von einer unabhédngigen Kontrollstelle jahrlich kontrolliert werden, dirfen
ihren Kren als Steirischen Kren g.g.A. ausloben.

GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE

= ANGABE
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Woran erkenne ich als Konsument echten Steirischen Kren g.g.A.?

Du erkennst den Steirischen Kren an der Aufschrift )
»Steirischer Kren g.9.A.“ und an dem EV-Logo Hinwets

»geschiitzte geographische Angabe“.

Nur jene Betriebe und Verarbeitungsfirmen, die sich Kontrollen unterziehen,
diirfen ihr Produkt ,Steirischer Kren g.g.A.“ nennen bzw. einen Bezug zur
Steiermark herstellen. Eine Riickverfolgung zur Herkunft ist tiber die Auf-
zeichnungen der Produzenten (Flachenverzeichnisse, Verkaufs- und Ernte-
aufzeichnungen) nachvollziehbar.

6.2 Tipps fir den Einkauf
|
Das solltest du beim Kren-Kauf beachten! <ﬁ
GEBOGENEM KOPF

L. GERADE WURZEL MIT
2.Tipp: HARTE, GANZE L\)URZEL

NE GRAUVE STREIFEN

3. Tipp: WEISSES FLEISCH OH

%‘Y

O

Griine Krenstangen sind nicht unreifi, gie;:nm?or;;e
nur nicht voHstdna’ig’ Ul/‘,”te'f dg" I.Vinéi,:rngel)abie grine
en (ahnlich wie be s
o abbeko’;’gme peeinflusst den Geschmack nicht.
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Hinweis

Hinweis

Abb. 21:

Beim ,reifsen® hdlt man
die Krenstange senkrecht
zur Reibeflache. Ansons-
ten wird die Stange rasch
faserig und franst aus.
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7. Zubereitung und Lagerung

Steirische Tradition

Semmelkren, Apfelkren, Oberskren, ... : Wenn es um Steirischen Kren g.g.A. geht,
kennt die heimische Kiiche viele kostliche Spielarten. Aber nicht nur zum Wur-
zelfleisch ist Kren eine unverzichtbare Beilage, auch auf der Bretteljause oder
beim Wiirstelstand darf ein frisch geriebener Steirischer Kren g.g.A. nicht fehlen.

Abb. 19:
Steirische Erdapfel-Krensuppe

Abb. 20:
Krennockerl zu Gemiiseragout

Doch als Gewlrz kann der Steirische Kren g.g.A. noch viel mehr als nur Beila-
ge sein. Er gehort auf den Tisch wie Salz und Pfeffer und verfeinert jede Speise
von der Krensuppe bis hin zum siifien Kren-Pudding.

ReiBen statt reiben

Genutzt wird von der Krenpflanze nur die Wurzel, die im Ganzen geruchlos
ist. Um in den vollen Genuss der Scharfe zu kommen, wird die Wurzel geschilt
und anschlief’end gerieben. Dabei ist es wichtig, die Wurzel senkrecht zur
Reibefliache zu halten.

KRENWURZEL IMMER

ZUR REIBEFLACHE HALTEN:

- | /S 4
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Andernfalls wird di i

ander ™ ”remeng.l; j;iig(,ieief?]serrllge ;Eigﬁ(“ianst aus. Man spricht deshalb auch

e ret aooottun . er Zellen werden die

Dle e gesern ;ir ;1131; ;ﬁnsche‘ Gesc;hmack kann sich entfalten. S;:;Z‘;:;;ET‘

s 20 Wmten ver e ffer}l sich die Ser.lfé')le und der Kren verliert an Scharfi X

o e gortahen gan ren auch nicht gekocht werden. Am besten flj' .

bunzon 70 vermssidon kg Z Zum 'Schluss, kurz vorm Servieren, zu. Um Vi ?gt
, kann man ihn mit Zitronensaft oder Es’sig. b?triijtl::frf-

Das solltest du bei def Lagerung beachten’ 44

1. Tipp: KUHLSCHRANK

urzel haltim Kﬁhlschrank

Eine angeschnittene, nicht geschalte Krenw

ca. 2 Wochen. Al besten W
ein mit Essig befeuchtetes Geschirrtuch.

2.Tipp: GLAS MIT WASSER
Woche in einem Glas mit

Die ganze Wwurzel kann man bis zu einer
Wasser aufbewahren (Wasser taglich wechseln!).

3.Tipp: FEUCHTER SAND
sand gefiillte

7ur langeren Lagerung eignet sich eine mit feuchtem

Holzkiste, in der die ungew
Die Kiste in einem
Freien aufbewahren.

4. Tipp: LAGERUNG
und einer Luftfeuch-

Kren kann von 0 bis max. —4°C Lufttemperatur

tigkeit von 95 bis 97 % in gelochten Plastiksac
yerlust iiber ein Jahr gelagert werden.

ickelt man sie in Frischhaltefolie oder in

aschenen Wurzen eingegraben werden.
kithlen Keller oder an einem geschiitzten Oortim

ken ohne Qualitats-

Hinweis
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8. Rezepte

STEIRISCHE ERDAPFEL-KRENSUPPE

ZUTATEN ZUBEREITUNG

V2 kg Kartoffeln Zwiebel in Ol anschwitzen, mit Mehl stauben und mit Rind-
Butter suppe aufgieBen. AnschlieBend die rohen Erdapfelwurfel
3 dag geriebener Steir. Kren g.g.A. darin weichkochen. Frischen Kren reiben und alles mit
Mehl dem Stabmixer purieren und mit Schlagobers, Salz und

Y2 L Schlagobers Pfeffer verfeinern.

1%2 LRindsuppe

Salz, Pfeffer

us Gallbrunner
n: Karl Rennhofer

Wirtsha

Kreation VO

Waiseneg9 78
8190 Birkfeld
www.ga\.\brunner.at

< nur frisch gerieben 2ur Jause

) ) ich aus Kren nicht
.~ i kreativen Koche lassen sich
Fu(yzl az(;ul;’tspeisen, sondern auch ?Beilagew, Suppen,
Aufstriche und Salate 2ubereiten.

Kren ldsst sich keinesweg

genieBen.
nur Vor- un

20
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STEIRISCHE-KREN-FRUHLINGSROLLE

ZUTATEN

Y2 rote Zwiebel

100 g Blunzen

V2 kleinen Krautkopf
1 Karotte

100 g Kirbis

Kirbiskerne gehackt

geriebener Steirischer Kren g.g.A.
1Knoblauchzehe U
Strudelteig

Salz, Pfeffer

nt DO'('
Sven Marth

Restaura
Kreation von:

Hofstatten 13

S ¢
8200 Hofstatten bei Gleisdor
www.dok\.at

ZUBEREITUNG

Zwiebel in Streifen schneiden, Knoblauch fein hacken
und in Ol anschwitzen. Kiirbis, Kraut und Karotten in feine
Streifen schneiden, bissfest dinsten. Kirbiskerne, Kren
und fein geschnittene Blunzen dazugeben, abschmecken
und abtropfen lassen. Strudelteig 15 x 15 cm schneiden.
Das abgekiihlte Gemuse in die Mitte des Strudelteigs
geben. Rand mit Ei bestreichen und einrollen. Im Fett bei
170 °C ausbacken.

21
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ERDAPFELPUREE MIT STEIRISCHEM KREN

ZUTATEN ZUBEREITUNG

500 g mehlige Erdapfel Erdapfel schalen und in Salzwasser weich kochen,

50 g Butter abseihen, ausdampfen lassen und purieren, heiBe Milch
Y& L heiBe Milch oder kaltes oder kaltes Schlagobers sowie weiche Butter unterziehen,
Schlagobers mit Salz und Muskatnuss abschmecken, geriebenen Kren
Prise Salz, Muskatnuss hinzugeben.

2 EL geriebener Steir. Kren g.g.A.

. ichten.
' + nahezu allen Gerichten

iri Kren g.g.A. harmoniert mit N eibt sie
Sfem-“her it 2;9 <chalt man zuerst die Wurzel und yht b

Far die 2ubereitung die Stange senkrecht 2

- j bei ist es wichtig, ‘ :
anscRZ’iﬁffigj;eD;u i:alten, damit sich keine Fasern bilden.
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REGENBOGENFORELLE MIT KRENMOUSSE UND APFEL-KREN-EIS

ZUTATEN ZUBEREITUNG

4 Forellenfilets ohne Haut/Graten Mousse:

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer Sauerrahm, Creme Fraiche und den sehr fein geriebenen
Mandelol Steirischen Kren g.g.A. gut verrihren, die eingeweichte und
Steirische Krenwurze g.g.A. ausgedrickte Gelatine in Zitronensaft auflésen und unter die
4 Salatgurke Krenmasse rihren. Das geschlagene Obers unterheben. In eine
Guarkernmehl beliebige Form fullen und mindestens 3 Stunden kaltstellen.

1Pkg. Tapiokaperlen

Apfel-Kren-Eis:

Krenmousse: Geschalte Apfel in Apfelsaft und mit einem Zweig frischen

150 g Sauerrahm Rosmarin weich dinsten und mit einem Stabmixer purieren. Je
100 g Creme Fraiche nach Apfelsorte mit etwas Zucker und frischen fein geriebene
30 g geriebener Steir. Kren g.g.A. Ingwer abschmecken. 1 Blatt Gelatine in kaltes Wasser legen,

2 Blatt Gelatine nach 2 Minuten gut ausdricken und in der noch warmen Apfel-
80 g geschlagenes Obers masse auflésen und leicht salzen. Fein geriebenen Steirischen
Salz, Cayennepfeffer, Zitronensaft Kren g.g.A. unterrihren. In einer Eismaschine frieren.

Apfel-Kren-Eis: Forellenfilets salzen und pfeffern, mit Mandelol einstreichen
200 g geschélte Apfel und einzeln in Klarsichtfolie zu einer Rolle drehen. Bei 60 °C im
Ya L Apfelsaft U Backrohr 15 Minuten glasig garen. Eine frische Steirische Kren-
12Zweig frischer Rosmarin wurze schalen und mit einem scharfen Messer Faden runter
Zucker schaben. Die Salatgurke entsaften und mit Guarkernmehl Leicht
Ingwer binden. Mit Salz, Cayennepfeffer und Kren abschmecken. Tapio-
1Blatt Gelatine kaperlen, wie auf der Packung beschrieben, in Wasser kochen

1 Prise Salz und abseihen, zum Gurkensaft geben und mit etwas Kresse,

30 g geriebener Steir. Kren g.g.A. weiBem Rettich, Mini-Gurke und Radieschen anrichten. Aus
dem Eis mit einem warmen Loffel kleine Nockerl formen.

Forsthaus

Kreation von: Christian

Fischbach 2
8654 Fischbach

www.forsmaus.co-a‘ - Abb. 25

Ubeleis
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FILETSTEAKVOM ALMORIND MIT KARTOFFEL-KREN-GRATIN

24

ZUTATEN

4 Filetsteaks vom argentinischen
Black Angusrinda 200 g

1kg Kartoffeln

200 g Schalotten

200 g Brokkoli

80 g frischer gehobelter Steirischer
Kren g.g.A.

1Knoblauchzehe

200 ml siBe Sahne

50 ml kraftige Fleischbrihe

100 g Gouda gerieben

100 g Frischkase

Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG

Kartoffeln waschen, schalen und in dinne Scheiben
schneiden. Schalotten in feine Wirfel schneiden und glasig
anschwitzen. Gehackten Knoblauch und die Halfte des
geriebenen Krens zugeben. Kartoffelscheiben kurz mit
anschwitzen und mit Briihe und Sahne abldschen. Kurz
aufkochen lassen. Den Frischkase zugeben und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Eine etwa finf cm hohe
Auflaufform mit dem kurz blanchierten Brokkoli auslegen
und die Kartoffelmasse zugeben.

Mit dem geriebenen Gouda bestreuen und ca. 20 Minuten
bei 180 °C im Ofen backen.

Das fertige Gratin etwas abkuhlen lassen und mit einem
ringformigen Ausstecher portionsweise ausstechen. Wah-
rend das Gratin im Ofen ist, kdnnen Sie die Steaks scharf
anbraten und anschlieBend im Ofen mit garen. Die Dauer
hangt dann von der gewiinschten Garstufe der Steaks ab.
Die fertigen Steaks mit grobem Pfeffer bestreuen. Den rest-
lichen Kren mit mittelscharfem Tafelsenf vermengen und
als Steak Dip mit servieren.

Abb. 26
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KRENNOCKERL ZU GEMUSERAGOUT

ZUTATEN ZUBEREITUNG

80 g GrieB Butter schaumig rihren, Ei gut verschlagen und langsam
40 g Butter weich in die Butter einruhren. GrieB, Kren und Gewurze unter-
1Ei mengen, Teig 15 Minuten rasten lassen, geformte Nockerl
Prise Salz, Muskatnuss in kochendem Salzwasser 3 Minuten kochen, zugedeckt
2 EL geriebener Steir. Kren g.g.A. mindestens 10 Minuten ziehen lassen. Mit Gemiseragout
servieren.

@

lle Aroma 2u bewahren,

Vo
Um das jert werden.

muss der Kren YGSCI’) serv
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ROSA GEBRATENES SCHWEINSFILET
AUF KARTOFFEL-KRENRISOTTO MIT ZUCKERKAROTTEN

26

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fleisch: Den Ofen bei 160 °C vorheizen, das Schweinsfilet mit Salz,
600 g Schweinefilet (Steirerschwein) Pfeffer, Thymian und Olivendl marinieren, in der Pfanne scharf
Salz, Pfeffer mit Ol anbraten, anschlieBend fiir ca. 13 Minuten im Ofen
Thymian backen. Kartoffeln und Schalotten schalen und klein wiirfelig
Olivenol schneiden. Topf mit Wasser aufstellen und geschalte Karotten
darin blanchieren. Den gewonnenen Karottensaft aufbewahren.
400 g speckige Kartoffel

100 g geriebener Steir. Kren g.g.A. Fir das Risotto die Schalotten in Butter glasig anbraten, die ge-
Y8 | Morillon schalten, klein wirfeligen Kartoffeln zugeben. Kurz mitbraten,
4 Schalotten salzen und mit Morillion abléschen und reduzieren. Nach und
12 Babykarotten nach mit Karottenfond aufgieBen, so lange reduzieren bis die
50 g Parmesan Kartoffeln einen weichen Kern haben. Weg von der Hitze, nun
Butter mit Butter, Parmesan und Steirischem Kren g.g.A. montieren
Muskatnuss und mit Pfeffer, Kimmel und Muskatnuss verfeinern.

Karotten durch Butter ziehen, salzen, zuckern und mit Thymian
verfeinern. Den restlichen Karottenfond mit etwas Butter ein-
montieren und mit dem Schweinefilet glacieren.

herzog
ErzZ 8054 Seiersber9

www'ferdls.at
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VANILLE-KREN-MOUSSE

ZUTATEN

100 g geriebener Steir. Kren g.g.A.
100 g Zucker

250 ml Milch

1lange Vanilleschote

4 Blatter Gelatine

500 ml Sahne

ZUBEREITUNG

Zucker in einer Pfanne karamellisieren, den geriebenen
Kren dazu geben und vorsichtig vermengen. Das Mark der
aufgeschnittenen Vanilleschote auskratzen, mit Milch in
die Pfanne geben und auf kleinerer Flamme auskochen.
Sahne steif schlagen. Unter die Kren-Milch-Masse die
eingeweichte Gelatine rihren, bis diese aufgeldst ist. Die
Masse nun abkihlen lassen und rihren. Geschlagene
Sahne vorsichtig unterheben und alles Uber Nacht im
Kihlschrank kaltstellen. Aus der Masse Kugeln formen
oder mit einem gekihlten Suppenloéffel einige Halbkugeln
herausstechen und auf einem gekihlten Teller servieren.
Zum Vanille-Kren-Mousse kénnte man auch einen Loffel
VanillesoBe als Beilage geben.

el Riegersburg

g,enusshot Rainer Kaufmann

Kreation VOO

Starzenberg 4k
333 Riegersoud

WW! \N-gel lUSS‘ |0te\'( l999i Sb\-“ g-at
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TESTE DEIN WISSEN

15 FRAGEN (-
PROFI =

Uberpriife dein Kren-Wissen anhand der folgenden 15 Fragen. Die Lésungen findest du am Ende
dieser Seite. Du kannst dein Wissen aber auch online in unserer APP ,App4LAP“ iiberpriifen!
Gehe dazu einfach mit deinem Handy oder PC in den App-Store, installiere KOSTENLOS die APP
»ApPp4LAP“ und los gehts ...!

Weshalb wird der Kren zwei Monate nach
der Pflanzung noch einmal aus der Erde
gehoben?
a) Um fiir die Osterzeit geniigend Kren zu
haben.
b) Um das Wachstum der Wurzel zu begut-
achten.
¢) Um die weniger kridftigen Seitenwurzeln
abzureiben.
d) Um Schadlinge von den Wurzeln zu ent-
fernen.

Giste erkundigen sich, woran sie Steiri-
schen Kren g.g.A. beim Einkauf erkennen
konnen?
a) An dem EU-Logo ,geschiitzte geographi-
sche Angabe*
b) Anhand der griin-weifsen Verpackung
¢) An der Aufschrift Steirischer Kren (g.g.A.)
d) Mithilfe einer Handy-App, die den Kren
einscannt und analysiert

Ein Sprichwort sagt: Ein Acker mit Kren ...
a) bringt dir Gliick.
b) der offnet dir die Ohren!
¢) den wirst du spiiren!
d) will seinen Herrn jeden Tag seh’n!

Als Mitbringsel erwerben Touristen eine
Krenwurzel. Sie erkundigen sich, wie die
(noch nicht angeschnittene) Wurzel fiir
die niachsten drei Tage gelagert werden
soll. Du hast fiir sie folgende Lagerungs-
tipps:

a) Auf dem Balkon in der Sonne

b) In einem Glas mit Wasser

¢) Im Gefrierschrank

d) In Frischhaltefolie verpackt im Kiihl-

schrank

Ein Gast informiert sich, wann Kren
eigentlich gepflanzt wird. Welche Antwort
gibst du ihm?

a) Dezember-Februar

b) Juni-juli

¢) August-September

d) Marz-April

Beim Zerkleinern von Kren spricht man
nicht von ,reiben“, sondern von

a) reifsen

b) schnitzen

¢) hobeln

d) hacken
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Kren ist ein bewidhrtes Hausmittel, gegen
welche Beschwerden wird er eingesetzt?
a) Flugangst
b) Atemwegserkrankungen
¢) Leichte Infekte der Harnwege
d) Laktoseintoleranz

Wo befindet sich das griofite zusammen-
hiangende Krenanbaugebiet Europas?
a) in Stidamerika
b) in der Stidoststeiermark
¢) im Siiden Italiens
d) in Lissabon

Welchen Spitznamen bekam der Kren
im 15. Jahrhundert wegen seines hohen
Gehaltes an Vitamin C?

a) ,Italienischer Parmesan*

b) ,Franzosischer Kiirbis“

¢) ,Russische Kartoffel

d) ,Bayrische Zitrone“

Bei der Krenernte sprechen alle in der
Steiermark vom ,Kren ausbau’n“. Wann
findet dieses iiblicherweise statt?

a) zu Pfingsten

b) im Friihjahr vor Ostern

¢) zu Weihnachten

d) im Herbst

Du erklirst einem Gast, wie er steirischen
Kren g.g.A. am besten erkennen kann. Das
bedeutendste Merkmal des steirischen
Krens g.g.A. ist ...

a) die hervorstechend griine Farbe.

b) der gebogene Kopf.

¢) die besonders biegsame Wurzel.

d) die vielen Seitenwurzeln.

\

Schulungshandbuch | Steirischer Kren g.g.A.

. Wie nennt man die Seitenwurzeln des

Krens, die erst entfernt und im niachsten
Jahr wieder fiir den Krenanbau verwen-
det werden?

a) Sprossen

b) Fechser

¢) Jahrlinge

d) Seitler

. Ein Koch fragt sich, weshalb der Kren so

scharf ist. Du erklirst ihm, dass bestimm-
te Ole fiir den scharfen Geschmack ver-
antwortlich sind. Welche sind das?

a) Krenole

b) Rettichole

¢) Chiliole

d) Senfole

. Du planst eine Verkostung von typischen

Krenprodukten. Welche traditionellen
Produkte kennst du?

a) Oberskren

b) Apfelkren

¢) Geriebener Steirischer Kren g.g.A.

d) Semmelkren

. Uber die Saat von Kren weif3t du, dass die

Fechser eingepflanzt werden. Wie werden
die Fechser in die Erde gelegt?
a) verkehrt

b) quer
¢) waagrecht
d) senkrecht
6: ?
WTON®® o o)
P«foch awt""‘ or
Meh™™ s lich:

<N\
1L
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