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sche Olquellen sprudeln seit fiinfzig J ahren
Kiirbiskerndl fiir Genuss und Gesundheit

Bekanntheit heraus, und das Karbis~
kemol seizte zu cinem wahrhafien
Siegeszug an. Das ,dunkelgrize
Gold* der Steiermark ist scither von
Jahr zu Jabr mehr begehrt und wurde:

parsaniatvar Oltang

Ein Schatz wurde entdeckt

brettfahrerabzuhalten, billige Ersatz=

ass

‘talen Bereich von hoher gesund-
Heilkundige schon seit Jahrhunderten.
Ab 1735 far Heil-

Qualittskontrollekann maniibrigens |
selber machen: Ein Tropfen Kb
kems] auf einem Teller behilt die

itanderem

mittel das Kemol mihsam aus den
‘artschaligen Kernen. Kaiserin Maria
Theresia verbot, das Krbiskemdl in
der Kiche zu verwenden, da es zu

Ol vermischt, 1Auft es auseinander. |

an muss keine Analysen und
chemischen Formeln kennen, |

. durfie es verwendet werden. Seit etwa
Imknmnz_ durch Mutation aus dem

um die

Wirkung der Spurenelemente, Mine-

ralstoffe, Vitamine von Abis Eund der |
igten Fettsauren, |

die im hochwertigen-Ol enthalten
sind, zu spiiren. Die verschiedel

Ol Linol-, Linolen-, Palmitinsi
sind Bestandteile, diec yom Ka
nicht selbst gebildet werden konne
und em#hrungsphysiologisch
verzichtbar sind. Glicklicherwe!
widerlegt das naturbelassenc O1 d

Fortsetzung auf der
folgenden Seite
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Fortsetzung von voriger Seite:

oft geliuBerte Meinung; , Was gesund
181, schmecktscheuflich* - steirisches
Kirbiskerno! hat einen hocharomati-
schen, nussigen Geschmuok.

Eine aufwendige Erzeugung

Fﬂr den Anbau braucht es einiges
Fingerspitzengefuhl; April bis
Anfang Maiist der richtige Zeitpunkt,
denn der Kiirbis ist extrem frostan-
fillig. Wenn im Herbst dic grofien,
gold-griin gestreiften Kugeln auf
den Feldern leuchten, dann nehmen
daneben zumeist alte Frauen mitten
im Feld auf ihren Sesseln Platz. Eine
Schirze auf dem Schof, mit einer
Hand gehalten, werden die Kiirbisse
halbiertund, geputzt*: Mit deranderen
Hand wird das weiche Innere, das die
Kerne enthiilt, in einen Eimer beftr-
dert. Die ausgeputzten Kiirbishiilfien
und die Pflanzen bleiben auf dem Feld

das Schwergewicht aufdie
Kurbisse, und Koller redu-
zierte den Polizeidienst,
denn sein Lebensgefiih]
ist KUrbis*, In seinem
Familienbetrich arbeiten
acht Personen mit, sein
Vater, seine Frau — und
auch die beiden Kinder,
Marlene, 17, und Paul, 14,
greifen neben der Schule
zu. Bis vierzig Tonnen
Kerne geben eine Menge
Arbeit, zudem hat er dje
Erzeugung und den Ver-
trieb von Produkten aus
Kemol aufgezogen,
obald cine grofere

SMcngc Krbiskerns|
gebraucht wird, geht es
mit den trockenen Kernen
ab in die Olmhle, Eine
der dltesten traditionellen
Miihlen befindet sich in
Dirnbach, betrieben von
Thomas und Theresia
Veinhandl. Im Jahr 1700

In
&uten Jahren ist der Hektarertrag bis
tausend Kilo trockene Kerne,

Wnrum gerade alte Frauen mit

dieseranstrengenden Arbeitbe-

traut werden? Vielleicht, weil sie sich
s . sy

errichtete die Schlogs-
herrschaft Kornb

Mithle, um aus Hanf- und
Leinsamen Ol zu pressen,

1848 kam sie in den Besitz

der Familie Weinhandl, die seither
das Kiirbisk presst. 2016 hat

am lieb: den Friicht

Feldes beschiftigen oder vielleicht,
weil sie die meiste Geduld daftir
haben. Vielleicht aber auch, weil sie
sichdabeimit Gesang und Dorfklatsch
schadlos halten kénnen, Es gibt auch
mechanische Ermtemoglichkeiten,
aber die schweren Traktoren verdich-
ten den Boden und sind im feuchten
Untergrund oft nicht einsetzbar, Und
singen und tratschen kénnen sie auch
nicht .., Wer die Weiterbearbeitung
der Kiirbiskerne verfolgen will, fragt
cinen der Kdirbisbauern, die gerne zei-
ke, wie es weitergeht. Zuerst werden
dieKerne gewaschen und bei maximal
50 Grad getrocknet, Dadurch sind
sie haltbar, und in Kunststoffsticken
kithl gelagert, kénnen sie das ganze
Jahr kontinuierlich zum Pressen aug
dem Lager geholt werden, sodass es

der Betrieb von der steirischen Prii-
fungskommission eine Au: zeichnung
erhalten. In der Olmihle werden dic
Kiirbiskerne zuerst gemahlen, dann
mit Wasser und etwas Salz zu einem
Brei gemischt, der sich Olkuchen
nennt. In der Réstpfanne wird die-
ser auf maximal 60 Grad erwirmt
und so lange gertihrt, bis das Was er
verdunstet ist. Salzen, Rosten und
Rithren 16sen das O mit den wicl=
tigen Inhaltsstoffen und trennen das
unerwiinschte Biweifl davon ab.

Nﬂchslc Station ist die Presse
Brither war die Olpresse aus
massivem Holz und wurde ,,Olkuh"
genannt. Mit einem Holzkeil musste
hitndisch darauf geschlagen wer-
den, das besorgten die sogenannten
Olschlliger*, Heute presst cine

Jederzeit , k 1 gibt.

Besuch am Kiirbishof
Johann Koller

ic Eltern des Polizeibeamten

Johann Koller hatten im Ortstoj]
Weinberg von Fehring an der Ragl
noch eine gemischte Landwirtschaft,
die mit sicben Hektar nicht liber-
lebensfihig war, So schlossen sich
mehrere Hofe zusammen und spe-

ierten sich auf den Anbau deg

Zylinderpresse mit 300 Bar das 0]
aus dem Olkuchen, das in Stahltanks
aufgefangen wird und drej Tage zum
Setzen der Schwebestaffe ruhig
stehen bleibt. Zum Schlugs wird
das Kernol gefiltert und in Dosen
oder dunkle Flaschen gefullt, d

es sehr lichtempfindlich ist, Diese
EBigenschaft kommy tbrigens auch
der Kleidung zugute: cin allenfulls
bekleckertes Stilck legt man einfach
an dic&nm-umﬁgr.l?leck gehtweg,
VonderPressung bleibtnurder Press.

%i-m.l

kuchen und
SR

Weltweiter Vertrieh

Dus echte steirische Kiirbiskerns|
wird in -, %- und I-Liter-F!
schen verkauft, ab Hofoderonline, 0-
hannKoller hat sich zudem mit einem
bekannten Koch Zusammengetan, der
éinen Teil der Kerne und des (ls zu
Kulinarischen K 6stlichkeiten veredelt:
eingelegtes Gemilse, Miniktirbis, Pes-
to, Chutney, Marmelade, Kiirbi
sehmalz, getriiffeltes Kilrbis: hmalz,
Kirbisnudeln, Knabberkerne, Kirbis.
Kembrand... Aufeiner Weltkarte istzu
sehen, wo alle diese Gaumenfreuden
landen: von Kanada und den USA
bis Australien und Neuseeland, von

Thomas und Theresia Weinhand|
in ihrer Dimbacher Olmihle

Stdafrika bis Russland, von Japan bis
Mexiko, und in ganz Europa in erle-
senen Delikatessenliden wie Mein]
in Wien oder Globus in Ziirich. Wenn
man mit Johann Koller durch sein
Reich geht, spiirt man den ruhigen
Stolz des Bauern, der mit dem Erfolg
semner Arbeit und der Qualitit seiner
Produkte gliicklich und zufrieden ist.
I’Iolzlluhachuln\slchdlc.w?ulr\ed:n—
heit in eine wunderschone Melodie
2u verwandeln, die das ganze Haus
erfiillt: Sohn Paul macht auf seiner
steirischen Knopferlharmonika Musik
fiir die Besucher - einfach nur so, um
siezuerfreuen. DasKeml verleihtof-
fenbarauch ein freundliches Gemiit

4

&

Der Olmiller
erfreut sich
am gerthrten
Glkuchen

derist bei Rindern |




