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nfang Herbst gleicht
dic Steiermark emnem
Aud

den Feldern reifen die steini

kleinen Paradies

schen Apfel zu saftigen Friic hten
heran und die Trauben an den
Weinreben wecken Vorfreude aul
den nenen Jahrgang. Morillon,
Sauvignon Blanc, Sc hilcher und
Co. pragen das steierische Land
schaftsbild und sind untrennbar
it der Region verbunden. Die
kulinarische Trilogie wird von

emem Keinen runden Gewéchs

weldhes botanisch gesehen zu den
Beeren gehint, komplettiert: dem
Kiirbis. Auf den weitlaufigen
Feldern wachsen die unzihligen
gelbrot bis griingespre nkelten
JPlutzer® bis Ende September
heran, ¢inige von ihnen gehoren

Johann Koller.

Kiirbis und Kunst

In der Osisteiermark, genauer
gesagt in Weinberg an der Rauby/
Fehiring, befindet sic b das Kiishis

atelier Koller, das sowohl Verkos

Prﬂ!‘!l slsb

. Griines Gold* und hochprozentige Spezialitit

Steirisches Kirbiskernd! g.g-A.

Dass es sich um einechi steinsghes Produkt handelt, ga-
rantiert die gran-weifie Banderole, welche die Verpackung
ziert. £5 dorfen ausschlieBlich Karbiskerne der Klrblsgat-
tunig Steirischier Olklirbis Cucurbita pepo var. slyriaca aus
geografisch definierten Regionen varwendet und in heimi-
sehen Girmilen nach traditionetien Hersteflungavertabren
gopresst warden. Johann Koller lasst sein Ol wochentlich
frisch pressen und 10t es sowohi in Lichtechutzfiaschen zu

1 Liter, 0,5 Liter und 0,25 Liter als auch in Vipissblechdosen
21 Liter, 0.6 Liter und 0,25 Liter ab. Die Oldosen werden
aul Wunsch personalisiert, ais kleines. Mitbringsel eignet
sich dag 0,1 Litar grofse _Punkerl®. Durch seinen einizigar

' nem Dustt aus Nuss trd fei

ignet sichdas (0 zum Yerfeinern verschiedenster
ar m ﬁ'i.‘ falls xolith

L Die vielen Gesichter des

Grunes Gold" und innovative Spezialitdaten vom Kurbishof Koller.

tungs- und Verkaufsraum als

auch Atelier ist. Hier dreht sich
alles um den Kiirbis: Kilrbiskern
pesto, Kiirbis-Chutney, Kiirbis
siifi-sauer, Kiirbisschmalz, Kiir
bis-Konfitiire, Kilrbiskern-Brand,
Kiirbiskern-Likér und nattirlich
das Griine Gold* der Steiermark
~ das Kiirbiskernol - kinnen mit
Blick {iber das steierische Hiigel
land probiert werden Gleichzei
tig werdenim alien Kellerge wiil b
eines ehemaligen Stallge bt
welches 2000 neu exdffnet wirde
imimer wieder Exponate von Teg)
onalen Kfinstlern zum Thema
SKiirbis” prasentiert

Kiithis wird bei Familie Koller
seit rund %0 Jahren angebaut

allerdings wirde das gewonneie

chrauch

e Au

Kiirhiskernil zum Eiges
produziert und nur v
erwiihilie kamen in den Genu

des dunkelgriinen Ols. Da
sich

anderte jedoch, al

Jokann Koller der Panzer

beere mehr Aulmerksarm
1999

schenkie. Sei leigerit

Bundes

der ehemalige
Zist micht nur die Produktion
des charakeeristischen Kir
biskerndils kontinuierlich, son
dern produziert zusammen it
fouet Fiirnschuss auc h die unter

schiedlichsten Spezialiien auf
dasis von Karbis(kernen), In der
Kilche des Landgasthaus  Fiirn
scliuss in Kirchbach werden lau
fend neue Produkte gemeinsam
entwickelt, das Sortiment erien
tiert sich dabei am Geschmack
der Konsumeiten, welcher von
Zeit zu 2ot varigest, Cut TOO00

Gebinde stellt Johann Koller jithi
lich aus Kirbistkernen) her, der
Foakus liegt dabet auf dem Steiri
schen Kiirhiskernol g A Ledig
lich b Prozent von der Gesmni
menge an angebauten Kirbissen
wind Speisckiinbisse, der Restsind

Steirische Olkiirbisse

Steirisches Original

S0 wie auch beim Wein ist der
boden, auf dem die Kiirbisse
wachsen, ein wichiger Faktor
flir die Qualiti, Der Cueurbita
Pepo var, stynaca bevorzugt garn
diglehmige Boden und gedeibt
am besten bei einem Klima aus
Wirme und Feuchtigkeit, Wenn
gich die Steirischen Olkiirbisse
deren Anbau ausschlieBlich im
traditionellen Gebiet der stidli

chen Steiermark sowie dem siid

lichen Burgenland und Teilen

Niederisierreichs erfolgt, gelb

orange verfarbt haben, ist es an
der Zeit, die wertvollen Kerne aus
der Kitrbisfrucht zu holen. Wann
genau der vichtige Zeitpunks
daftir ist, ist von Saison 2u Sai
son verschieden, Joharn Koller
erntet seine Kiirhisse meist recht
spit - diese Jahr Mitte bis Endle
September, Auf dem Feld noch
wird die Frucht in kleine Stiicke
gebrochen, In einer SMrommel
werden die Kerne vom Frucht-
fleisch getrennt, die Fruchtreste
verbleiben als Dinger am Feld
die Kerne werden gewaschen
und getrocknet, Bei unge fahr
17 Grad Celsius lagert Johann
Koller die Kerne, eine Begasung
pegen Unigerie fer ist sommit nicht
notwenidig, Ungefidhr ein Jah
kinnen sic 5o auf Vorrat ge lagert

lar
erden

Regionales
Zusammenspiel

Jicht nur bei der Kreation und
Produkiion von neten Produkien
etzt der kreative Kiprbisbauer auf
Zusammenarbei wondern auch
et der Herstellung des [Grinen
Goldes®, 5 bis 7 Heltar bewirt
chaftet Koller selbat, gic 1€ tli
chen Kiirbiskerne stamimien ¥
sgewihlten Parinern 4o der
Reggion, Vor dem Pressen we
die schalenlos wachseniden Keine
gerostel, was den Gesch

des Ol wesenilich bee AL

o werden die ke

Qe

einmal. Fir ¢nen Liter Kir

KUrpis

Text & Fotos: Katrn Sehadler

werden in etwa 2

bigkernil ]
K logramm Kerne von ) big 50
Kiirbissen benotigt, Johann Kol
lor Tasst fiir sein OF zwischen 20
tind 30 Tonnen Kerne pro Jaht

pressen, Je nach Naclifrage wind

ot dickfltissize, dunkelgriine Ol
mit rotlichen Reflexen wichent
Jich frisch gepresst imd abget it

I Kiirbisatelier bietet Joharn
Kaller kommentierte Yerkos
tungen an, bei ent ‘LA"cithif m
Wetter lasst sich zudem aif des
Al

angrenzenden

iiberdachiten Terrasse der

blick i die

Weinreben unied die Umngelninig

geniclien, Kleinere Ceruppen

erden auf Wunsch segar 1l
frisch zubereiteten Klirbisona-
deln mit Kilrbiskernpiesto und
cinem Glas Wein verwishit Dig
Produkie vorn Kiirbishef Koller
Jerden direkt i Atelier sowie in

gewihlien Delikate wsenldden

a
rund um den Globus anget
ten, Zudemn sind die steierischen

Spesalitaten auf verschiedenen

Veranstaltungen wie dermn Steter

markdorf oder den: Genussies

tival fm Wiener Stadipark 7z

finden und werden (iber da

Imternet vertrieben

1w

Kiirbishof Kaller
Weinberg an der Raab 78
A-B350 Fehring

Tel.: +43 3155 3414
www kuerbisatelier.at
Inhaber: Johann Koliar

in enger Zusarmmenarbeit
mit regionalen Betrigben
produziert Koller sait 1999 dis
yarachiedensten Spezialitdten
A Kirbis(kernen)
Mitarbeiter: Variert L2
Persprien

Flikche: 5 bis 7 Hektar
Vararbeltets Ware: 20 bis 50
Tonnen Kurfiskerne irmn atr,
70 000 Gebinde (O1, Chutaey,

etc) i}
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