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Aktuelles fiir Freunde des regionalen Genusses

Kerniger
Herkung

Riickverfolgbarkeit
vom Acker bis in die

Flasche. Ja, auch beim
Kiirbiskernol!

Von Andrea Knura,
zu lesen auf Seite 3

© Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A.

© Apfelino

Obst ohne Herbizide

Apfelino setzt bereits seit Jahren auf Riickstandsfreiheit im Obstbau.

Gerhard Schiefermiiller fiihrt den Obst-
hof Apfelino mitten im Genussland
Oberosterreich mit Weitblick. Mit der
regional bezogenen und geschlossenen
Produktion steht der Obsthof fiir Spit-
zenqualitit statt Massenproduktion. Die
fruchtbaren Lagen der Apfelplantagen
im Grofiraum Buchkirchen, Scharten
und Mistelbach sind dafiir ideal. Un-
abhingig von laufenden Diskussionen
iiber die landwirtschaftliche Verwen-
dung von Herbiziden hat Schiefermiiller
schon vor Jahren damit begonnen, de-
ren Einsatz auf ein Minimum zu redu-
zieren und sukzessive durch natiirliche

Methoden zu ersetzen. Bereits seit 2016
werden keinerlei Herbizid-Wirkstoffe,
wie zB. Glyphosat, eingesetzt. Apfel,
Birnen, Nektarinen, Beeren und alle
anderen Friichte aus dem Obstgarten
im Herzen des Genusslandes Ober-
osterreich sind garantiert herbizidfrei!

Es geht auch anders

Stattdessen setzt Apfelino auf mecha-
nische Bodenbearbeitung: Sechs- bis
achtmal im Jahr werden — analog zum
Bioanbau — Unkriuter und Griser ma-
schinell und hindisch durch Harken
und Mulchen von den Baumstreifen

@havernladen.at

Folgen Sie uns auf Facebook und
Instagram unter @bauernladen.at

entfernt. ,Die Baumstreifenbehand-
lung ist sehr aufwendig®, erklirt Schie-
fermiiller, ,es mussten dafiir neue tech-
nische Gerite angeschafft werden, und
der Arbeitszeitaufwand ist enorm, weil
hartnickig verwurzelte Unkriuter hin-
disch entfernt werden miissen.”

Natiirlichkeit und Riickstandsfreiheit
waren schon immer die selbst auferleg-
te Maxime des leidenschaftlichen Obst-
bauern. ,Langfristig umgesetzt werden
kann unser Projekt fiir nachhaltigen
Obstbau aber selbstverstindlich nur
mit Unterstiitzung der Konsumenten®,
ist Schiefermiiller tiberzeugt.
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Gedankensalat

Was muss Obst und Gemiise ,konnen”, damit ich es gern kaufe und esse?

««+ Von Andrea Knura

Peter Tichatschek sitzt im nordlichen
Waldviertel auf seinem Holzbankerl
am Waldrand - daneben eine Streu-
obstwiese. Gedanken poppen ihm
wie Sprechblasen auf: Bedingung eins,
wenn der Moderator und Hobbykoch
tiber Obst und Gemiise nachdenkt, ist
Klar: Es soll aus Osterreich sein. Bedin-
gung zwei: Am besten biologisch ange-
baut. Bedingung drei: Es soll reif sein.
Bedingung reihte sich an Bedingung.
Und dann stand da am Waldviertler
Horizont das Wort ,Selbstversorger”.
Ein hehrer Gedanke. Schon wihrend
des Versuchs, die nétigen Quadrat-
meter fiir so ein Unterfangen zu be-
rechnen, knurrt ihm der Magen. Nach
einem kurzen Gedanken an den Auf-
wand und sein fehlendes Know-how
als Obst- und Gemiisebauer war der
Schriftzug ,Selbstversorger” auch schon
wieder weg.

Bedingungen, Bedingungen ...

,Popp, popp, popp"... Sechs Apfel miis-
sen in die Tasse passen, diirfen nicht zu
grof$ oder klein sein, sonst funktioniert
das beim Verpacken und Liefern nicht.
Gemiise muss immer verfiigbar sein

- schén gewachsen, reif und leistbar.
So ein mehrere 10.000 Quadratmeter
grofes, klimaschonend klimatisiertes,
perfekt bewissertes, schidlingsfreies
Glashaus bewirtschaftet man auch nicht
mal so nebenbei. Hunderttausende
Tonnen Gemiise werden jahrlich im-
portiert. Ob wir den CO,-Fuflabdruck
und den Geschmack akzeptieren, da-
fiir sind wir Konsumenten ganz allein
verantwortlich. Spitzenkéchin Lisl
Wagner-Bacher (Landhaus Bacher/
Mautern/NO) sagte einmal zu Tichat-
schek: ,Hin und wieder wollten Géste
schon im Februar Spargel essen. Einige
waren dann etwas pikiert, weil ich ih-
nen den Wunsch nicht erfiillen konnte
und wollte.”

Wir entscheiden also, was wir essen,
und konnen die wertvolle, kleinteilige
Landwirtschaft in Osterreich unterstiit-
zen. Die Vielfalt der Menschen, die sich
tagtidglich um ehrliche Lebensmittel
kiimmern, gewihrleistet die Vielfalt
der Sorten und Arten in unserem Land.
Das macht das Genussland Osterreich
erst aus. ,Popp“: Die letzte Sprechblase
poppt am Waldviertler Horizont auf.
Die Mischung macht’s - und neben
ihm fillt ein knackig-frischer Apfel
vom Baum.

© Andrea Knura
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Apfel-Topfencreme

Ein schnelles Dessert, von dem man
mehr mdochte. Je nach Jahreszeit kann
man den Fruchtspiegel als Abschluss
gestalten. Und dazu gibt es Hippen.

© Pixabay

Hau(p)tsache schén

Dank der Inhaltsstoffe wirkt der Apfel
auf der Haut entziindungshemmend,
reinigend, entschlackend und entgif-
tend. Dazu sind Apfel antioxidativ und
haben einen natiirlichen UV-Schutz.

© Flandorfer

Demeter Wein

Weine mit ,Flandorfer Identity” gibt es
rund um die Uhr im Verkaufs-Pavillon
in Spannberg. Zusitzlich sind dort auch
regionale Bio-Spezialititen einiger
Partnerbetriebe erhaltlich.

© Andrea Knura

Der Bauernladen-Ausflugstipp

GANS BURGENLAND IN RUST

Das 6. Gans Burgenland Genussfestival in der historischen Ruster Altstadt (Conradplatz 1,
7071 Rust) ist eine kulinarische, kulturelle und traditionelle Reise durch das Burgenland,
bei der das beliebte Federvieh im Mittelpunkt steht. Musikalische Unterhaltung, gastrono-
mische Erlebnisse und edle Tropfen aus den Weinkellern des Burgenlands sorgen fiir gute
Stimmung und beste Laune. Es ist auch eine Plattform fiir regionale Produzenten.

Termin: 11.10.-13.10.

www.burgenland.info
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Kernfrage auf steirisch

Pramiertes steirisches Kiirbiskernol g.g.A. wdchst nicht einfach so am Acker. Qualitit zu bieten,
ist ndmlich eine Entscheidung, an der Produzenten wie Ja Kernol festhalten.

+«« Von Andrea Knura

Es ist wieder vollbracht: Die Ol-Kiirbis-
se sind weitestgehend geerntet. Damit
ist aber nur die Basisarbeit fiir das be-
kannte Naturprodukt ,Steirisches Kiir-
biskerndl g.g.A.” getan. Bis aus dem Sa-
menkorn ein pramiertes Kiirbiskernsl
wird, braucht es Zeit, das richtige Wet-
ter und ehrliche Verarbeitung. Philipp
Reiter-Haas und seine Eltern Anita
und Josef verfolgen, wie jedes Jahr, ein
hohes Qualititsziel: ,Alljahrlich wird
unser Kiirbiskernél von einer strengen
Fachjury auf Geschmack-Geruch-Aus-
sehen-chemische Zusammensetzung
iiberpriift und verkostet. Seit dem Jahr
2002 wurden wir durchgehend von der
Priifungskommission ausgezeichnet
und sind stolz, dass wir unser erzeugtes
Steirisches Kiirbiskernsl unter den Ti-
tel pramiertes’ Steirisches Kiirbiskernsl
an unsere Kunden verkaufen diirfen.”

Am Anfang ist der Kern

Gesiit wird meist Ende April; Ende Juni
sind dann die Bienen und Hummeln
zum Bestiuben der Bliiten im Einsatz.
Und bald darauf entwickeln sich aus
den abfallenden goldgelben Bliiten erste
kleine Kiirbisfriichte. Diese verindern
sich farblich von hellgriin zu dunkel-
griin, und zur Erntezeit zeigt sich eine
reife Frucht in beachtlicher Grofie und
leuchtender, griin-gelber Streifenzeich-
nung.

Die Ernte erfolgt auch bei Ja Kern-
6] meist maschinell. ,Handarbeit hort
sich zwar sehr romantisch an, ist sie
aber nicht: Am Feld hocken, Kiirbisse
6ffnen, Kerne rausnehmen und wa-

© Andrea Knura

Familie Reiter-Haas ist Mitglied der Vereinigung Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.
Seit 2002 wurde ihr Ja-Kernél durchgehend ausgezeichnet.

schen. Das sind zu viele Handgriffe, die
besser, effizienter und vor allem kos-
tengiinstiger von Maschinen erledigt
werden®, ist Philipp iiberzeugt. Denn:
,Die Qualititsarbeit kommt danach.

Die Kerne werden schonend auf eine
Restfeuchtigkeit von rund sechs Pro-
zent getrocknet. Danach werden sie
nochmals gereinigt, in Papiersicke ver-
packt und gelagert. Gepresst wird dann

‘Was unterscheidet Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.

von herkémmlichem Kiirbiskernol?

Fiir herkémmliches Kiirbiskernél diirfen Kerne verwendetet werden, die in aller Welt
produziert worden sind, d.h. hier ist die Nachvollziehbarkeit der Kernherkunft nicht
gegeben. Beim Steirischen Kiirbiskernol g.g.A. jedoch kann anhand der fortlaufenden
Banderolennummer sogar riickverfolgt werden, aus welchem geschiitzten geografischen

Anbaugebiet die Kern-Rohware stammt.

‘Wenn andere Pflanzendle zum Kiirbiskernol zugesetzt werden, diirfen diese nicht mehr
als Kiirbiskernol ausgepriesen werden, sondern miissen als Misch- oder Salatol deklariert

werden.

www.lebensmittelbuch.at

nach Bedarf So ist das Ol immer frisch,
denn die Haltbarkeit ist auch bei diesem
Naturprodukt beschrinkt. Die Kerne
werden in der Olmiihle fein vermahlen,
gesalzen, schonend gerdstet und ausge-
presst. Danach miissen sich die Schweb-
stoffe absetzen, erst dann kann das Ol in
Flaschen abgefiillt werden.

Der Umgang mit dem griinen Gold
Die Haltbarkeit betrigt rund neuen Mo-
nate, wenn die Flasche gut verschlossen
ist und lichtgeschiitzt aufbewahrt wird.
Die optimale Lagertemperatur liegt bei
ungefihr 15 Grad Celsius. Nach dem
Offnen der Flasche sollte das Ol in-
nerhalb von drei Monaten verbraucht
werden. Im Kiihlschrank verliert Kern-
0l sein Aroma. Vor der Verwendung
muss man es bei Raumtemperatur ste-
hen lassen, damit es sich wieder erholt.
Uber die Besonderheiten von Farbe
und Geschmack beim Steirischen Kiir-
biskerndl gibt es viele Diskussionen. Zu
unterschiedlich und vielfiltig sind die
Eindriicke, die am Gaumen und in der
Nase entstehen kénnen. ,Doch eines sei
gesagt: Wurden die Kiirbiskerne nicht
schonend genug verarbeitet oder sollten
geschilte Kiirbiskerne verwendet wor-
den sein, dann erkennt man das sofort.”
Experten wie Familie Reiter-Haas
geraten bei der Beschreibung des Ge-
schmacks ins Schwirmen: Ein Duett
aus tiefgriiner Farbgebung mit rotli-
chen Reflexen - so spiegelt sich Steiri-
sches Kiirbiskerndl g.g.A. wider, wenn
es auf einem weiflen Teller geschwenkt
wird. Ein Duett aus Nuss und feinen
Réstaromen, die an frische Brotrinde
erinnern, findet man am Gaumen.
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