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,Oberosterreich ist ein Land der kulinarischen Vielfalt und besonders
die Auswahl der produzierten Ole wird immer gréRer. Hanfol,
Walnhussdl, Lein6l oder Leindotterdl sind nur einige Beispiele flr die
(wieder neu entdeckten) Spezialitaten. Unter den Spezialdlen hat sich
das Kurbiskerndl in Oberdsterreich mittlerweile einen festen Platz in
den Kuchen des Landes erobert. Die kultivierte Flache ist im
Osterreichvergleich untergeordnet und wird in den kommenden
Jahren auch nicht entscheidend wachsen. Besonders durch die
Direktvermarktung haben sich aber einige Betriebe gut etabliert.
Daher gilt auch beim Kirbiskerndl: Das Beste kommt aus der eigenen
Region.”

Agrar-Landesrat Max Hiegelsberger

Situation des Olkiirbisanbaus in Oberdsterreich

Der Kirbisanbau hat sich in den letzten Jahren gut entwickelt, aber im
Jahr 2016 einen herben Rickschlag erlitten. Die damalige
Rekordernte flihrte zu einem sehr niedrigen Preisniveau und brachte
die Produzent/innen in Schwierigkeiten. Der Preisverfall im Jahr 2016
war unter anderem eine Auswirkung unkontrolliert ausgeweiteter
Produktion bzw. unkontrollierter Vermarktung. Landwirt/innen haben
den Preisrickgang durch Notverkaufe eingeleitet und innerhalb
weniger Wochen hat sich damals der Kirbiskernpreis halbiert.

In den Jahren seither hat sich der Sektor wieder stabilisiert und die
Flachen sind leicht im Steigen begriffen. Oberdsterreich weist aktuell
968 ha Olkirbis auf und liegt damit weit hinter den etablierten
Anbaulandern Niederdsterreich mit 13.125 ha und der Steiermark mit
9.324 ha zuriick. Auch das Burgenland weist 1.600 ha Anbauflache
auf. Der Bioanteil liegt in Osterreich bei 30 Prozent und in
Oberdsterreich bei 25 Prozent.

,Oberé6sterreich weist aktuell unter den Ackerbau-Bundesléandern

Osterreichs die geringste Olkirbisflache auf. Diese Flache steigt aber
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stetig, da sich die Anbaubedingungen in Oberdsterreich als sehr
glinstig erweisen. So hat Obergsterreich im Bundeslandervergleich oft
die besten Ertrage. Heuer waren dies 900 Kilogramm trockene Kerne
pro Hektar. Hier zeigt sich ganz klar, dass die oberdsterreichischen
Béuerinnen und Bauern den Anbau gut im Griff haben*, so Agrar-

Landesrat Max Hiegelsberger.

Direktvermarktung als wichtigster Absatzmarkt

Nach dem raschen Wachstum der Anbauflache vor dem Jahr 2016
und dem resultierenden Krisenjahr entwickelt sich der Sektor nun
stetig mit moderaten Flachensteigerungen weiter. Der Knackpunkt
beim Kurbiskerndl ist wie bei jedem anderem Produkt die
Vermarktung, wobei hier die Direktvermarktung eine besondere Rolle
spielt. Das Genussland OO weist Kiirbiskerndl-Produzenten in allen
ackerbaubetonten Regionen des Landes auf (siehe Abbildung 1).

»,Grundsatzlich ist Kerndl ein recht spezielles Produkt, das seine Fans
hat, aber doch auch einen begrenzten Markt. Der Absatz steigt
langsam, weshalb aktuell keine neuen Produzenten gesucht werden.
Allein die elf beim Genussland OO teilnehmenden Kurbiskernol-
Produzenten machen aber klar, dass mittlerweile auch beim
Kirbiskerndl Regionalitat angesagt ist. Auch hier kdnnen
GenielRerinnen und GenielRer auf ein umfangreiches Angebot aus
Oberosterreich zurtickgreifen. Das Kurbiskernél aus der Region ist
direkt am Hof, auf vielen Bauernmérkten und mittlerweile auch
verstarkt im Handel verflugbar®, so Agrar-Landesrat und Genussland

OO Schirmherr Max Hiegelsberger.
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Abbildung 1: Genussland OO Kiirbiskernélproduzenten
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Pramoleum — Kurbiskerndl aus dem Pramtal

Pramoleum ist eine Genossenschaft von fiinf Bauern mit einem
Netzwerk von Vertragsbauern in Oberdsterreich, die seit 2010
Olkurbisse anbauen und vermarkten. Pramoleum steht fur ehrliche,
naturnahe und transparente Erzeugung. Die Darstellung und
Bewusstseinsbildung fur Wertschopfungskreislaufe ist dabei ein
zentrales Anliegen.

Die  jahrliche  Anbauflache schwankt entsprechend den
Marktbedingungen. Bei Pramoleum werden neben dem Olkiirbis
weitere Rohstoffe wie Kimmel, Mohn, Amaranth, Quinoa angebaut
und vermarktet. Das Haupt- und Kernprodukt ist der Olkiirbis. Die
Olkurbiserzeugung wird fachkundig vom Anbau im Friihjahr bis zur
Ernte im Herbst betreut. Die nétige Infrastruktur zur Aufbereitung der
Ernte ist vorhanden und diese wird auf Dienstleistungsbasis erledigt.
Die Vermarktung des Olkirbis bei Pramoleum erfolgt zum Teil durch
den Verkauf der feldfallenden Ware an Verarbeitungsbetriebe und
zum Teil durch Eigenvermarktung in der Pramoleum Produktfamilie.
Dazu zahlen neben den Hauptprodukten wie dem Kirbiskerndl und
den essfertigen Kirbiskernen weitere Spezialitaten wir Pesto,
Cookies, Kirbiskernschmalz, Tagliatelle, Kirbiskernbier und
Kurbiskernschokolade.

,Der Olkiirbis hat seit der Griindung von Pramoleum in Oberdsterreich
stark an Bedeutung gewonnen. Damals waren es neben den
Genossenschaftern vereinzelte Betriebe die sich mit der
Olkiirbiserzeugung auseinandergesetzt haben, die Anzahl der
Produzentinnen und Produzenten ist Uber die Jahre sukzessive
gestiegen. Insgesamt zdhlen ca. 135 Betriebe zu den registrierten
Vertragsbauern aus Oberé6sterreich und Bayern®, so Geschaftsfuhrer
Alois Selker: ,Mit dem Ausbau der Produktfamilie treffen wir den Nagel

der Zeit genau auf den Kopf. Die Nachfrage steigt und die Bedeutung
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von Produkten aus transparenter b&uerlicher Erzeugung gewinnt an
Bedeutung. In Obergsterreich haben wir hier sicher gegeniber dem
restlichen Osterreich eine massive Vorreiterrolle, die unter anderem
einigen sehr gut funktionierenden Netzwerken wie dem Genussland
OO zu verdanken ist. Da wir unsere Produkte auch in Deutschland,
insbesondere in Bayern mit eigenem »Bayernlabel« verkaufen,
merken wir den Unterschied der Bedeutung regionaler Produkte im

Lebensmittelhandel zwischen Osterreich und Deutschland. “

Absatzentwicklung und Zukunftsaussichten

Der Absatzmarkt fir den Olkurbis ist recht begrenzt, wie auch der
dramatische Markteinbruch im Jahr 2016 gezeigt hat. Der Kurbis, im
speziellen der Olkiirbis, hat in Osterreich grundsatzlich eine groRe
Bedeutung. 50 Prozent der europaischen Produktionsflache befinden
sich in Osterreich. ,Gesamtdsterreichisch betrachtet ist das jahrliche
Marktwachstum schéatzungsweise bei ca. drei bis funf Prozent
gedeckelt. Solange wir es nicht schaffen, gegen den massenhaften
Import aus dem fernen und mittlerweile Nahen Osten anzutreten, wird
das so bleiben. So haben wir als dsterreichische Olkurbislieferanten
immer eine gewisse Luckenfuller-Funktion. Billigware wird nach wie
vor in riesigen Mengen importiert, das begrenzt natirlich auch den
Absatzmarkt. Die Nachfrage nach 6sterreichischer Ware héangt vom
Preis der auslandischen Ware und von der Lieferfahigkeit der
Lieferlander ab. Bei Lieferengpass, nachteiligen
Wahrungskursschwankungen und Pestizidbelastung der Importware
steigt die Nachfrage von osterreichischer Olkiirbisware, ist das nicht
der Fall, sinkt die Nachfrage bzw. das Preisniveau reduziert sich auf
den Importpreis minderwertigerer Olkirbiskerne. Wir sind auch beim

Olkiirbis vom globalen Marktgeschehen abhangig® erlautert Alois
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Selker: ,Wichtig ist zu erkennen, dass es keine Frucht, keinen Rohstoff
und Produktionsgebiet gibt, welches von der Produktion lebt, sondern
von der Vermarktung und dem resultierenden Absatz. Aktuell macht
eine  Flachenausweitung beim  Olkirbis ohne  konkrete

Vermarktungswege absolut keinen Sinn.“

Kirbiskern6l — Der Weg vom Feld in die Flasche

Fir die Olgewinnung findet der ,schalenlose* Olkiirbis Verwendung.
Er zeichnet sich durch Kirbissamen aus, die lediglich ein dinnes,
grines Samenhautchen haben. Durch die vermehrte Einlagerung des
grinen Farbstoffes Chlorophyll erhalt das Ol seine typische, tiefgriine
Farbe.

Die Kurbisernte findet ab Anfang September statt. Bei der Ernte
werden die Kerne vom Fruchtfleisch entfernt. Die Kerne werden
danach gewaschen, bei niedriger Temperatur schonend getrocknet
und dann je nach Bedarf frisch gepresst.

Fur die Herstellung von einem Liter Ol werden durchschnittlich 2,5
Kilogramm getrocknete Kirbiskerne bendétigt. Das sind bis zu 35
Kirbisse. Der Presskuchen, der nach der Pressung Ubrig bleibt, wird
als hochwertiges Futtermittel verwendet. Er enthélt ca. 2 — 5 Prozent
Rest6l und 55 — 60 Prozent Eiweil3.

Gesundheitliche Aspekte des Klurbiskerndls

Fir eine gesunde Erndhrung sollte vor allem auf die
Zusammenstellung der Fettsauren geachtet werden.
Erndhrungsgesellschaften empfehlen daher eine Bevorzugung

pflanzlicher Ole anstatt tierischer Fette. Kirbiskerne und das daraus
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gewonnene Ol enthalten eine Reihe wichtiger Vitamine und
Mineralstoffe sowie sekundare Pflanzenstoffe.

Insgesamt hat Kirbiskerndl einen Fettgehalt von 98 Prozent. Das Fett
liefert nicht nur Energie, sondern ebenso essentielle Fettsauren, z.B.
die Linolsdure (Omega-6-Fettsaure).

Kirbiskerndl liefert vor allem Vitamin E und Carotinoide. Vitamin E ist
eine fettldsliche Substanz und wirkt als Antioxidans. Carotinoide sind
die Vorstufe des Vitamins A.

Auch der Presskuchen findet bereits in der Erndhrung Platz: durch den
hohen EiweilRanteil kann man z.B. Kuchen- oder Brotteige
ernahrungsphysiologisch aufwerten.

Kurbiskerndl wird kaltgepresst und ist daher fur kalte Speisen oder nur
zum leichten Erhitzen vorgesehen. Das Fettsauremuster
unterscheidet sich zwischen raffinierten und kaltgepressten Olen
nicht, jedoch ist der Gehalt an Fettbegleitstoffen, wie Vitaminen und
sekundaren Pflanzenstoffen in Kkaltgepressten Olen hoher. Die
Raffination fuhrt bei diesen Fettbegleitstoffen zu einer Reduzierung

oder auch ganzlichen Entfernung.

Kirbiskernol in der Kulinarik

Das einzigartige Aroma und der nussige Geschmack verleihen dem
Kurbiskerndl eine vielfaltige Anwendung.

Typischerweise wird Kurbiskerndl fur die kalte Kiiche verwendet, z.B.
fur Vorspeisen, Salate, Aufstriche oder Pesto. Das Aroma passt
besonders gut zu Blattsalaten, Kartoffeln, Bohnen sowie Rindfleisch.
Obwonhl Kurbiskerndl nicht zum Braten oder Frittieren geeignet ist, hat
es Platz in der warmen Kuche. Hier wird es gern zum Abrunden einer
herzhaften Eierspeise oder Kurbiscremesuppe verwendet. Ebenso

kann das Kerndl zum Brotteig hinzugefligt werden.
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Der nussige Geschmack des Ols verleiht auch siiRen Speisen ein
besonders Aroma: Vanilleeis mit Kurbiskerndl oder gar ein
Kirbiskerneis, saftiger Kerndlgugelhupf oder auch ein Kurbiskerndl-

Parfait.

Genussland OO Kurbiskerndlproduzenten

Biobauernhof Eglseergut
Mag.2 Eva Wartlik
Erlengraben 13

4470 Enns

Krétzl's Kurbiskernol
Anna Krotzl
Deutenham 15
4693 Desselbrunn

Familie Zehethofer
Johann Zehethofer

Zinngiel3ing 6

4209 Engerwitzdorf

Wiesinger Traunstein-Kernol
Roland Oberndorfer

Staig 1

4690 Schwanenstadt

Danmayr - Mitterngut zu Oberlindach
Martin Danmayr

Weinstral3e 20

4493 Wolfern

Thurnhof Likor
Nicole Hainbuchner
Thurnhof 1

4320 Perg

Pressekonferenz am 16.10.2019


http://www.genussland.at/produzenten/details/produzent/8074/biobauernhof-eglseergut.html
http://www.genussland.at/produzenten/details/produzent/7624/familie-zehethofer.html
http://www.genussland.at/produzenten/details/produzent/7693/wiesinger-traunstein-kernoel.html
http://www.genussland.at/produzenten/details/produzent/7756/danmayr-mitterngut-zu-oberlindach.html
http://www.genussland.at/produzenten/details/produzent/8146/thurnhof-likoer.html
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Kirchwegergut
Hans Lughammer
Wagram 9

4061 Pasching

Aronia - Power von Froschauer
Andreas Froschauer

Laab 4

4331 Naarn im Machlande

Opa's Kirbiskernél
Hubert Huemer
Oberpilsbach 24
4840 Pilsbach

Pramoleum Vertriebs GmbH
Alois Selker

Hofmark 4 (Schloss Sigharting)
4771 Sigharting

Gemiusehof Friedl
Franz Friedl
Engelsheim 10
4841 Ungenach

Ruckfragekontakt

Pramoleum Vertriebs GmbH
Hofmark 4, 4771 Sigharting
Tel. +43(0)7766 41124
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http://www.genussland.at/produzenten/details/produzent/8173/kirchwegergut.html
http://www.genussland.at/produzenten/details/produzent/8179/aronia-power-von-froschauer.html
http://www.genussland.at/produzenten/details/produzent/7620/opas-kuerbiskernoel.html
http://www.genussland.at/produzenten/details/produzent/7666/pramoleum-vertriebs-gmbh.html
http://www.genussland.at/produzenten/details/produzent/7694/gemuesehof-friedl.html

