Zu Tisch in der Steiermark

Steiermark

Wo man vom Kiirbis nur die Kerne will

Das bekannteste Produkt der Steiermark wird dann ausgesat, wenn
im spaten Friihjahr die letzten Froste voriiber sind. Wie jede Kiirbis-
art braucht auch der steirische Olkiirbis mildes, warmes Wetter und

fruchtbare Erde zum Gedeihen. Aus dem charakteristischen, scha-

lenlosen Kiirbiskern entwickeln sich den Sommer iiber die hierhin
und dorthin kriechenden Stengel der Pflanze, an denen sich die neuen Kiirbisfriichte bilden. Er

muB im Friihherbst geerntet werden, ehe es wieder kalter wird.

Bevor spezielle Erntemaschinen entwickelt wurden, waren viele Arbeitsschritte der Herstellung von
Kirbiskerndl aufwendige Handarbeit. Christa, Johanna und Franz Handl aus dem sldsteirischen Al-
lerheiligen gehen nur noch fur ihre eigenen Knabberkerne nach der traditionellen Methode vor: Die
Kirbisse werden gesammelt und mit einem Spezialmesser gespalten. Die Kerne 16st man mit der
Hand heraus. "Ausbatzeln" sagen die Kerndlbauern dazu. Bevor die Kerne auf Rosten langsam trock-
nen, wird das anhaftende Fruchtfleisch durch Waschen von den Kernen abgeldst. Alle diese Arbeiten
zogen sich friiher Gber lange Wochen bis in den Winter hin. Oft genug mufdten die Bauern dabei in der

zugigen Scheune sitzen.

Moderne Erntegerate — seit drei Jahrzehnten kommen sie zum Einsatz — erledigen dies alles wie im
Handumdrehen. Zwei Hektar schaffen sie an einem Tag: Die Kirbisse werden in die Maschine hinein-
gezogen, erst zerteilt, dann kleingequetscht. Reinigungsbirsten, Siebtrommeln und Absauganlagen

reinigen die Kerne. Sie werden an einem halben Tag mit Hei8luft getrocknet.

Da Kurbiskerndl ganz frisch am besten schmeckt, wird es nach Bedarf gepref3t. Dieser Prozef wird
auch heute noch so durchgefuhrt wie seit Jahrzehnten. Man vermahlt die Kerne und knetet dieses
Mehl mit Wasser und Salz zu einem Brei. Das Salz bewirkt die Trennung von Fett und Eiweil3stoffen
in diesem Gemisch, das erhitzt wird, damit das Wasser wieder verdampft. Durch dieses "Rosten" wird
das Kerndl aufgeschlossen und sein Geschmack intensiviert. Zwischen Stein- oder Edelstahlplatten
pressen es die Arbeiter aus. Die Ausbeute ist gering. Etwa dreilig bis fiinfunddreilig Kurbisse erge-

ben gerade einen Liter Ol.

Doch welch feiner Geschmack — es lohnt den Aufwand, der hier getrieben wird! Schlichter Kopfsalat,
einige Tomaten, purierte Suppen — dies alles verwandelt das braunlich-griine Edeldl in eine wahre
Delikatesse und rechtfertigt den Preis, den man fir dieses ausgezeichnete Produkt der Steiermark

bezahlen muf.
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Zu Tisch in der Steiermark

Kurbiscremesuppe

Im Kiirbisland Steiermark wird nicht nur Ol gepreRt. Die Zahl der lokalen Kiirbisgerichte ist so

groB, daR die Steirer den Amerikanern damit Konkurrenz machen kdnnen.
Fiir 4-5 Personen:

1 Speisekirbis (z.B. Hokkaido) von etwa 1,5 kg,
1 Gemusebrihwrfel,

1 TL Kimmel,

1 TL Salz,

500 ml Wasser,

500 ml Gemusebruhe,

1 Becher Sauerrahm (24 %),

4-5 TL Kirbiskerndl,

nach Belieben Petersilie oder Schnittlauch,
2-3 Scheiben Schwarzbrot,

50 g Butter

Teilen Sie den Kirbis in Stlicke und schalen Sie die Schale mit einem scharfen Messer ab. Schaben
Sie mit einem Loffel die Kerne und die zdhen Fasern im Kirbisinneren heraus. Schneiden Sie das
Kurbisfleisch in kleine Wiirfel. Geben Sie den Kirbis mit dem Kimmel und dem Salz in die Mischung

aus Wasser und Gemusebrtihe.

Kochen Sie die Suppe auf und lassen Sie sie 5 min auf kleiner Hitze kdcheln. Nehmen sie 4-5 TL von
dem Sauerrahm ab. Geben Sie den restlichen Sauerrahm zur Suppe, die Sie mit dem Mixstab purie-

ren. Sollte die Suppe zu dick sein, verdiinnen Sie sie mit etwas Wasser.

Abschmecken und in einzelnen Suppentellern servieren.

Man gibt auf jede Portion 1 TL Sauerrahm und 1 TL Kurbiskerndl, nach Belieben auch feingehackte
Petersilie oder Schnittlauchrélichen. Dazu serviert man Schwarzbrotwiirfel, die man vorher in der But-

ter leicht angerdstet hat.

Tip:

- Sie kénnen auch eine ganze Scheibe Schwarzbrot in Kerndl tauchen und mit gerésteten ganzen
Kurbiskernen servieren. Schwarzbrot mit ganz frischem Kerndl ist ein Geheimtip der steirischen K-

che.
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Zu Tisch in der Steiermark

Krautereier mit Kurbiskernol

Verwenden Sie fiir diese Eierspeise auf jeden Fall verschiedene Krauter. Christa Handl nimmt
auch Wildkrauter wie junge Brennesseln, Gansebliimchenblatter und Gundelrebe, die heute
fast in Vergessenheit geraten sind; Rucola oder Rauke wurde vor einigen Jahren wiederent-

deckt und avancierte innerhalb kiirzester Zeit zu einem Modesalat.
Fiir 1 Person:

3 Eier,

2 EL feingehackte Krauter (z.B. Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, jun-
ge Brennesseln, Liebstdckel, Ganseblimchenblatter, Gundelrebe,
Rucola),

1 Prise Salz,

2 EL Kurbiskerndl,

frisch gemahlener Pfeffer

Verquirlen Sie die Eier und fligen Sie die Krauter und eine Prise Salz hinzu. Erhitzen Sie das Kirbis-
kerndl ganz leicht in einer grof3en schweren Pfanne, am besten aus emailliertem GuReisen. Geben
Sie die Eier hinein, die man auf kleiner Flamme stocken 1aRt. Ziehen Sie den Kochléffel zwei- bis

dreimal quer durch, aber riihren Sie nicht. Schwach pfeffern und sofort mit Schwarzbrot servieren.

Tip:

- Kirbiskernol nur leicht erhitzen, um die wertvollen Inhaltsstoffe nicht zu zerstéren. Durch starke Hit-
ze nimmt es auRerdem einen unangenehmen Geschmack an. Zum Braten und Fritieren ist es nicht
geeignet.

- Auch Eier werden am besten bei milder Hitze gegart, denn Eigelb gerinnt bei 63 °C, Eiweil schon
bei 63 °C.
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Zu Tisch in der Steiermark

Paradeissalat mit Kernol-Vinaigrette

Paradeiser nennt man in Osterreich die Tomate, die wirklich ein himmlisches Gemiise ist, be-
sonders wenn sie aus dem eigenen Garten kommt und jene feine Balance zwischen Saure,
SiiRe und Bitterkeit hat, die so charakteristisch fiir sie ist. Sie sollten diesen Salat im August
und September zubereiten, wenn sonnengereifte Tomaten auf den Markt kommen. Christa

Handl macht den Salat ohne Pfeffer an.
Fiir 4 Personen:

750 g frische Tomaten,
1 mittelgrof3e Zwiebel,
Salz,

1 EL Apfelessig,

3-4 EL Kurbiskerndl,

Pfeffer nach Belieben

Schneiden Sie die Tomaten in kleine Viertel. Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden.

Lésen Sie das Salz im Essig auf. Mit dem Ol zu einer Vinaigrette verriihren. Tomaten und Zwiebeln
mit der Vinaigrette anmachen und den Salat sofort servieren. Der Salat kann nach Belieben mit Pfeffer

gewdrzt werden.
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Zu Tisch in der Steiermark

Schweinsbraten

Die Steiermark ist fiir die Qualitat ihres Schweinefleischs bekannt. Zu den groBen Spezialitaten
der Region gehort auch das "Wurzelfleisch”, Schweinefleisch das mit Karotten, Sellerie und
Petersilienwurzel gegart wurde.

Reste vom Schweinebraten essen die Handls zimmerwarm zur Jause am Nachmittag oder zur
Vesper. Wer den Schweinsbraten méglichst originalgetreu nachkochen will, nimmt steirischen
WeiBwein, also aus den hier kultivierten Traubensorten wie Welschriesling, Rheinriesling und

Sauvignon Blanc.
Fiir 5-7 Personen:
Rostkartoffeln:

750 g festkochende Kartoffeln,
1 mittelgrof3e Zwiebel,

2 EL Schweineschmalz,

Salz

Braten:

1,5 kg Schweinebauch mit Schwarte,
Wasser,

2 kg Schweinekarree,

4-6 EL Schweineschmalz,

6 Knoblauchzehen,

Salz,

2 TL Kimmel,

1 Zweig Rosmarin,

1 Lorbeerblatt

Kirbisgemuse:

1 Kiirbis, vorzugsweise ein Olkiirbis (2 kg),
125 ml milder Apfelessig,

2 TL Kimmel,

1 groRe Zwiebel,

2 EL Schweineschmalz,

2 EL Zucker,

250 ml Weil3wein,

1 Prise DelikateRpaprika,

2 Gemusebrihwiirfel,
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Zu Tisch in der Steiermark

1 TL Mehl,

1 kleiner Becher Sauerrahm,
Salz,

nach Belieben %2 Bund Dill

Kochen Sie die Kartoffeln in Salzwasser gar. AbgieRen, abdampfen lassen, pellen und erkalten lassen.
Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in dem Schmalz goldgelb anschwitzen. Wahrenddessen die
Kartoffeln in Scheiben schneiden. Zu den Zwiebeln geben und in der Pfanne leicht zerdriicken. Von

allen Seiten gut anrosten. Ganz leicht salzen und sofort zu dem Schweinebraten servieren.

In eine tiefe Pfanne, die etwas groéRer ist als der Schweinebauch, soviel Wasser geben, dal} dieses
etwa 2 cm hoch steht. Zum Kochen bringen. Den Schweinebauch mit der Schwarte nach unten in das
kochende Wasser legen und etwa 10 min bei geringer Hitze ziehen lassen. Dann herausnehmen und

die Schwarte mit einem scharfen Messer gitterformig einschneiden.

In der Zwischenzeit das Karree in 2-3 EL Schweineschmalz auf grof3er Flamme von allen Seiten
scharf anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen. Den Knoblauch durchpressen. Das Fleisch mit
Salz und Knoblauch einreiben und in einen flachen, mit 2-3 EL Schmalz eingefetteten Brater geben.

Kimmel, dartiber streuen, Rosmarin und Lorbeerblatt dazugeben.

Im vorgeheizten Ofen bei etwa 150 °C 90 min braten. Wenn der Braten fast gar ist, das Fett abgief3en.
Es kann als Brotaufstrich verwendet werden. Etwas Wasser angie3en und den Braten fur einige Minu-
ten zurlck in den Ofen geben. Wenn der Braten gar ist, das Karree aus dem Ofen nehmen. Den Saft,
der sich gebildet hat, abgieen. Den Schweinebauch noch einmal in den Ofen schieben. Bei Oberhit-

ze (250 °C) oder unter dem Girill solange darin lassen, bis die Schwarte knusprig ist.

Wahrenddessen das Kirbisgemuse zubereiten: Den Kurbis vierteln, die Kerne herauskratzen, die
AuRenhaut abschéalen. Das Kirbisfleisch in grobe Stifte schneiden, die etwa das Format von Pommes
frites haben sollten. Mit Essig und Kimmel vermengen und 30 min stehen lassen. Die Zwiebeln ab-
ziehen, fein hacken und in dem Schmalz glasig dinsten. Geben Sie jetzt den Zucker dazu und lassen
Sie ihn leicht karamelisieren. Vom Herd nehmen und mit Weildwein abléschen. Paprika unterrihren.
Geben Sie jetzt den gesauerten Kiirbis und den Gemusebrihwirfel dazu und diinsten Sie den Kirbis
auf kleiner Flamme 10-15 min. Er sollte noch Bif3 haben. Mit dem Mehl bestauben, den Sauerrahm

unterrihren und mit Salz abschmecken. Nach Belieben Dill unterriihren.

Tip:

- Kartoffeln fir Rdst- oder Bratkartoffeln sollte man bereits am Vortag kochen und pellen.
- Schweinefleisch sollte immer gut durchgegart werden, um das Risiko einer Trichinose auszuschlie-
Ren. Die Innentemperatur des Fleisches, die Sie mit einem Bratenthermometer messen kénnen, soll-

te 75 °C betragen.
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Zu Tisch in der Steiermark

Kerndlgugelhupf

Dieser Kerndlkuchen stellt eine Variante alter Sandkuchenrezepte dar, die auf dem Eiergewicht
beruhten. Man legte vier Eier auf eine Seite der Waagschale und wog die gleiche Menge Mehl,
Zucker und Butter ab. Butter wird hier durch Kernél und Wasser ersetzt und der Kuchen in
einer Gugelhupfform gebacken.

Eine Konigskuchenform kénnen Sie natiirlich auch verwenden. Beginnen Sie dann schon nach

45 min, die Garprobe zu machen.
Fiir 1 Gugelhupfform von 1,5 | Fassungsvermoégen:

250 g Mehl,

Y2 Tutchen Backpulver,
100 g Klrbiskerne,

1-2 EL Butter,

2-3 EL feingemahlene Semmelbrésel,
4 Eier,

250 g Zucker,

1 Packchen Vanillezucker,
125 ml Kiirbiskernal,

125 ml Wasser,

3-4 EL Puderzucker

Das Mehl mit dem Backpulver durchsieben. Die Kirbiskerne in einer ungefetteten, schweren Pfanne
am besten aus Gulfdeisen Uber schwacher bis mittlerer Hitze solange rdsten, bis sie leicht gebraunt
sind und wie Popcorn springen. Aus der Pfanne auf einen Teller geben und vollstandig auskihlen
lassen. In der Moulinette fein mahlen oder mit einem schweren Messer fein hacken. Eine Gugelhupf-
form mit der Butter ausstreichen und mit den Semmelbréseln ausstreuen. Eigelb und Eiweil} trennen.
Die Eidotter mit dem Zucker, dem Vanillezucker und dem Kiirbiskerndl schlagen, bis der Zucker voll-
standig aufgeldst ist. Abwechselnd Mehl und Backpulver, Kiirbiskerne und Wasser unter die Eimasse
rihren. Die Eiweilte schlagen bis sich weiche Spitzen bilden. ¥ des Eischnees vorsichtig unter die
Kuchenmasse heben. Dann vorsichtig die restlichen %5 unterheben und den Gugelhupfteig in die Ku-
chenform geben. Bei 180 °C (Umluft 170 °C) im vorgeheizten Ofen 50-60 min backen, bis ein hinein-
gestochenes Holzstabchen sauber wieder herauskommt. Den Gugelhupf sofort stlirzen und vollstan-

dig erkalten lassen. Mit Puderzucker bestreuen.
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Zu Tisch in der Steiermark

Tip:

- Trennen Sie Eier immer Uber der einen Tasse und geben Sie das Eiweil} sofort in eine andere Tasse.
So kénnen Sie verdorbene Eier aussortieren. Eiweil® mit einer Spur Eigelb kdnnen Sie ebenfalls be-
seitigen. Ist Eigelb im Eiweil3, wird der Eischnee nicht richtig steif.

- Ein Sand- oder auch Riihrkuchen muf gut geriihrt werden, damit er perfekt gelingt.
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Zu Tisch in der Steiermark

Kurbiskernkugeln

In der Steiermark wird aus dem Kiirbis fast alles gemacht: von der Suppe bis zum Konfekt.
Fiir 25 Kurbiskernkugeln:

240 g Kurbiskerne,

60 g Vollmilchschokolade,
60 g Blockschokolade,
100 g Butter,

100 g Puderzucker,

2-3 EL Rum

A e _—|

Die Kirbiskerne in einer ungefetteten, schweren Pfanne am besten aus Guleisen Uber schwacher bis
mittlerer Hitze solange rdsten, bis sie leicht gebraunt sind und wie Popcorn springen. Aus der Pfanne
auf einen Teller geben und vollstandig auskiihlen lassen. In der Moulinette fein mahlen oder mit einem
schweren Messer fein hacken. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Die zimmerwarme Butter
mit dem Puderzucker schaumig riihren. Die Schokolade, den zimmerwarmen Rum, und die Halfte der
gemahlenen Kirbiskerne mit einem Holzloffel unterriihren. Im Kihischrank erkalten lassen, mit einem
Teeloffel etwas von der Masse abstechen, zu kleinen Kugeln formen und diese in den restlichen ge-

mahlenen Kirbiskernen walzen. Im Kihlschrank aufbewahren und innerhalb einer Woche verzehren.
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Zu Tisch in der Steiermark

Gerostete Kurbiskerne

Gerostete Kiirbiskerne sind ebenso wie getrocknete ein beliebter Snack bei Familie Handl.

Die Kirbiskerne in einer ungefetteten, schweren Pfanne am besten
aus GulBeisen iber schwacher bis mittlerer Hitze solange rosten, bis
sie leicht gebraunt sind und wie Popcorn springen. Aus der Pfanne

auf einen Teller geben und vollstdndig auskuhlen lassen.
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Zu Tisch in der Steiermark

Kurbisbowle

Kiirbisbowle wirkt durch den Kontrast zwischen festem Kiirbis- und weichen Pfirsichstlickchen.
Nehmen Sie einen Speisekiirbis mit festem Fleisch. Hokkaido ist nicht geeignet, er hat namlich

mehligkochendes Fruchtfleisch.
Fiir etwa 6 | Bowle, entspricht 15 Portionen:

1 gelbfleischiger Kiirbis von 1-1,5 kg Gewicht,
3-4 EL Zucker,

2 Zitronen,

1 grof3e Dose Pfirsiche,

2 | trockener Weiltwein,

nach Belieben etwas Pfirsichlikor,

1,5 I trockener Sekt

Das Kiirbisfleisch in kleine Wiirfel von etwa 1 cm Kantenlange schneiden. Den Zucker dariiber streu-
en. Die Zitronen auspressen und den Saft zu den Kirbiswirfeln geben. Alles gut vermischen und eini-
ge Stunden, am besten iber Nacht, ziehen lassen. Die Wiirfel sollten danach zart sein. Die Pfirsiche
aus der Dose abtropfen lassen, den Saft aufbewahren. Die Pfirsiche ebenfalls in Wirfel von 1 cm
Kantenlange schneiden. Mit ihnrem Saft zu dem Kirbis geben. Mit dem Weilwein aufgiel3en, nach
Belieben den Pfirsichlikdr zugeben und nach Belieben mit weiterem Zucker abschmecken. Kalt stellen.

Kurz vor dem Servieren mit dem Sekt aufgieRen.
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Zu Tisch in der Steiermark

Saures Rindfleisch

Die Kirchenwirtin Gertraud Walch nimmt Tafelspitz, einen der groBen Klassiker der 6sterreichi-
schen Kiiche. Auch anderen Stiicken von gekochtem Rindfleisch sind geeignet — sofern sie

schon mager und wirklich diinn geschnitten sind.
Fiir 1 Person:

3-4 sehr diinne Scheiben kalten Tafelspitz,
einige Zwiebelringe,

einige Cocktailtomaten,

Salz,

frisch gemahlener Pfeffer,

1 EL Apfelessig,

3-4 EL Kirbiskernol

Die Tafelspitzscheiben mit den Zwiebelringen und den Tomaten auf einem Teller anrichten, mit Salz

und Pfeffer wiirzen. Apfelessig und Kirbiskerndl darliber traufeln und sofort servieren.

Tip:

- Frieren Sie den Tafelspitz vor dem Aufschneiden kurz an. Angefrorenes Fleisch (auch Fisch) lait

sich recht einfach in diinne Scheiben schneiden.
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Zu Tisch in der Steiermark

Sterz

Maismehlbrei

Sterz wird landauf, landab in fast allen ladndlichen Gasthausern der Steiermark serviert. Anstel-
le von Maismehl, das italienischen EinfluB verrat, wird auch Heiden-, d.h. Buchweizenmehl
verwendet. Der "Heidensterz" ist heute freilich eine seltene Delikatesse. Man kann seinen Sterz
auch zuckern. Die Steirer trinken dazu meistens Sauermilch oder, beim Friihstiick, Kaffee.
"Grammeln", ausgelassener Speck, kann man in der Steiermark fertig kaufen. Sie werden in

dem Schmalz dann nur noch erhitzt.
Zutaten:
Polenta:

3 groRe Tassen Wasser,
Y%-1 TL Salz, -’

2 grolRe Tassen grobes Maismehl
Grammeln:

4 gehaufte EL feingehackter, durchwachsener, frischer Speck,

1 EL Schweineschmalz

Das Salzwasser zum Kochen bringen. Das Maismehl einrieseln lassen. Dabei standig umrihren. Den
Topf vom Herd nehmen, einen Deckel auflegen und die Polenta 15 min ausquellen lassen. Mit einer

Gabel zerbroseln und mit Grammeln servieren, die man in der Zwischenzeit zubereitet hat.

Den feingehackten Speck in dem Schweineschmalz leicht erhitzen. Nicht zu heif3 werden lassen. So-

fort Uber den Sterz geben.
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