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Wie wird Kiurbiskernol hergestelit?

Mo, 02.10.2017 - 10:40
Essen, Trinken und Genuss - hitten Sie's gewusst?

KUrbiskerndl ist eine typisch dsterreichische Spezialitat. Es wird aus den Kernen des OlkUrbisses
gewonnen. Die 6lhaltigen Kurbiskerne werden gereinigt, getrocknet und schlie3lich gepresst. In der
Steiermark werden die Kurbiskerne vor der Pressung traditionell mit Salz und Wasser zu einem Brei
vermahlen und schonend gerdstet, um das nussige Aroma des Ols zu verstarken. FUr einen Liter
KUrbiskernol bendtigt man drei Kilogramm Kerne von rund 35 Kurbissen. Anders als Olivendl kann
KUrbiskernol das ganze Jahr Uber aus den getrockneten, lagerfahigen Kernen hergestellt werden.

Hochwertiges Kurbiskernol ist dunkelgrin und dickflUssig. Die besondere Farbe geht auf
Pflanzenfarbstoffe — darunter das grune Chlorophyll — zurtck, welche in den Samenschalen enthalten
sind. Der Geschmack des Ols wird als kraftig, aromatisch und nussig beschrieben. Es enthalt
gesundheitlich wertvolle ungesattigte Fettsduren (Olsdure und Linolsdure) und hat dank seines
Gehaltes an Selen und Vitamin E eine antioxidative Wirkung. In der Volksmedizin sagt man ihm auch
einen gunstigen Einfluss auf die gutartige VergréBerung der Prostata nach.

KUrbiskernol ist leicht verderblich und lichtempfindlich und sollte daher immer dunkel und kuhl
gelagert werden. Zum Braten, Dunsten und Frittieren ist es nicht geeignet, wohl aber fur die kalte
Klche, zum Backen und als Gewurz, auch fur SuRBspeisen. Original ,Steirisches Kurbiskerndl* mit der
geschutzten geografischen Angabe (g.g.A.) wird vom Anbau bis zur Verarbeitung vollstandig in
Osterreich hergestellt.
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