Delikates Gemiise

INNOVATION. Die erste und einzige Kiirbiskern-Olmiihle der Schweiz steh_t_ im
Schaffhausischen. Hier produziert eine Biobauernfamilie feines, nussiges Ol. Die
Idee dafiir war aus der Not geboren

TEXT: SILVIA SCHAUB







erDuftvonrostfrischenKiirbis-
kernen hingt in der Luft. Und
mit jeder Runde, die Jakob
Briitsch mit dem Riesenspaten
in der Gusspfanne dreht, wird
er eine Spur intensiver . «<Es braucht Geduld
und ein gutes Auge», erklart der Landwirt,
denBlick auf die Temperaturanzeige gehef-
tet. Nach flinfzig, sechzig Minuten verdandert
sich die Struktur der griinen Masse, sie be-
ginnt zu glucksen. Das ist der richtige Mo-
ment, um sie vom knisternden Holzofen zu
nehmen und in die Olpresse zu geben.

Der 64-jahrige Jakob Briitsch stehtjeden
Dienstag in seiner Olmiihle und stellt Kiir-
biskerndl her. Zusammen mit seiner Frau
Lydia betreibt er den Griesbachhof. Der bio-
logische Landwirtschaftsbetrieb der Stadt
Schaffhausen liegt nur wenige Kilometer
oberhalb der Stadt. Die Zufahrt zum schmu-
cken Fachwerk-Wohnhaus sdumen Biische
und Bdume, auf dem gekiesten Vorplatz ste-
hen unter einer ausladenden Linde Tisch
und Béanke zum Zvieri bereit, vom Stall
schweift der Blick {iber weite Wiesen hin
zum nahen Wald.

Inder Olmiihle feuert Jakob Briitsch mor-
gens um halb sieben den Ofen ein. Ist die
Temperatur fiir die Rostung erreicht, legt er
die getrockneten Kiirbiskerne hinein, die er
zuvor entstaubt und gemahlen hat. Wenn
sie genligend gerostet und geknetet sind,
kommt die dunkle Masse in die Presse,
Briitschs grosser Stolz. «Sie ist der Rolls-
Royce unter den Kernolpressen und wurde
eigens fiir uns hergestellt.» Von einem Pro-

duzenteninder Steiermark, der Heimat und
Hochburg des Kiirbiskerndéls.

Dort,im Siiden Osterreichs, begann man
im19. Jahrhundert mit dem Anbau von Stei-
rischen Olkiirbissen. Ihre Kerne haben kei-
ne harte Schale wie der Speisekiirbis, son-
dern eine zarte Silberhaut und lassen sich
leicht auspressen.

Das dunkelgriine, nussige Kiirbiskernél
gilt als Superfood und medizinische Wun-
derwaffe. Ol wie Kerne sind reich an Vitamin
A, Biund B, Cund E und enthalten eine Fiil-
le von Mineralstoffen wie Eisen, Fluor, Jod,
Kalium Magnesium, Zink sowie Ballaststof-
feund ungesittigte Fettsduren. Regelméssig
genossen konnen sie Prostatabeschwerden
vorbeugenund haben eine positive Wirkung
auf Reizblase, Arthritis und Cholesterin.

Die Olmiihle: Mit Holz aus
den umliegenden Waldern
gebaut.

Ol produzieren: Jakob
Briitsch schaufelt die
Kiirbiskernmasse in die
Presse.

Es wird auch griines Gold
genannt: Kiirbiskernol.

Bereit zum Verkauf: Das
Ol wird abgefiillt.

-Fiir alle offenen Cheminées
-Mehr Heizleistung: von 15% auf 82%
-Montage innerhalb 2 Stunden
-Gratisberatung in der ganzen Schweiz
-Infopaket inkl. Referenzen anfordern
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1998, als die BSE-Krise einen wichtigen
Betriebszweig des Griesbachhofs betraf,
machten sich Jakob und Lydia Briitsch auf
die Suche nach einem Nischenprodukt. Zu-
sammen mit anderen Landwirten begann
der Biobauer Olkiirbisse anzubauen und
griindete die Kern AG. Doch bereits nach
wenigen Jahren mussten sie die Firma liqui-
dieren, zu gross war die Konkurrenz der
Kiirbiskernprodukte aus dem Osten.

Briitsch glaubte weiterhin ans Kiirbis-
kerndl. Er iibernahm von der liquidierten
Firma die gesamte Technik und das Waren-
lager. Schritt fiir Schritt baute seine Frau
Lydia ein Netzwerk mit Hofladen und Markt-
fahrern auf, die ihre Produkte ins Sortiment
nahmen. Schon bald wurde das Projekt zu
einer Familienangelegenheit, heute helfen
die beiden S6hne und die Tochter mit ihren
Familien auf dem Betrieb mit. Ihre Firma
tragt den schonen Namen Briitsch Erdver-
bunden GmbH. «Das Kiirbisprojekt ist nur
im Team moglich. Jeder Einzelne ist wich-
tig», sagt Briitsch.

Ausgezeichnetes Engagement. Vor zwei
Jahren machte die Familie Briitsch einen
weiteren Schritt: Sie investierte in eine Kiir-
biskernmiihle samt eigener Olpresse, die sie
mit Buchenholz aus den umliegenden Wal-
dernbauenliess. Esistdie erste und bislang
einzige Olpresse der Schweiz. Letztes Jahr
bekam die Familie den Agropreis fiir Inno-
vationen in der Schweizer Landwirtschaft.
«Das macht Mut, weiter unseren Weg zu
gehen», sagt der tiberzeugte Biobauer.

Er steht vor der Olpresse, schaufelt die
Kiirbiskernmasse in ein konisches Rohr und
legtimmer wieder eine Pressscheibe dazwi-
schen. Dann setzt er die Hydraulik in Gang
-und schon fliesst unter 240 Tonnen Druck
das griine Gold in die Kannen. Das noch war-
me Ol schmeckt leicht siisslich und ist dus-
serst aromatisch.

«Kerne wie Ol haben langfristig nur eine
Chance, wenn sie als hochwertige, echte
Regio-Produkte iiberzeugen konnen», sagt
Jakob Briitsch. Seit samtliche Arbeitsschrit-
te ausser der Reinigung der Kerne, in der
eigenen Miihle gemacht werden, floriert das
Business. Dazu beigetragen habe auch die
vor zwei Jahren in Kraft getretene Swiss-
ness-Regelung; sie starkt den Schutz der
Herkunftsbezeichnung Schweiz. Inzwi-
schen bauen 40 Betriebe in der Deutsch-
schweiz Olkiirbisse fiir die Schaffhauser an.

Kiirbisse sind Klimapflanzen, sie mégen
Wiarme. 2019 war ein schwieriges Jahr. Im
Maiwar es zu kalt fiir die Kiirbisse. Sie konn-
ten nicht keimen. Also musste Briitsch ein
zweites Mal anséden.

Jetzt im Herbst liegen die griingelben
Kiirbisse sonnengewdrmt auf dem Acker.
Trotz schwierigem Start wird die Ernte gut.
Die Stachelwalze, mit der das reife Gemiise
aufgepickt wird, steht bereit. Sie vermengt
die Kiirbisse und trennt die Kerne vom un-
geniessbaren Fruchtfleisch. Es wird ausge-
worfen und gibt dem Boden Né&hrstoffe zu-
riick - auf dass die Kiirbisse néchstes Jahr
noch besser gedeihen und Jakob Briitsch
noch mehr késtliches Ol gewinnen kann. m

Kochen mit
Kiirbiskernen

Weil sie regelmassig nach
ihren Rezepten gefragt
wurde, hat Kéchin Rahel
Britsch im Eigenverlag
«Rahels Klrbiskernkoch-
buch» herausgegeben.
Darin finden sich Rezepte
wie Kirbiskernkaserdlichen
oder Joghurtglace mit
Kurbis, aber auch Wissens-
wertes Uber den Anbau
und die Wirkung des Kir-
biskerndls. Hier ein Rezept
zum Ausprobieren:

2 Eier

100 g Mehl

0,5 dl Wasser

Salz, Pfeffer, Petersilie

50 g leicht gehackte
Kiirbiskerne

50 g leicht gehackte
Sonnenblumenkerne
50 g Mohnsamenkerne

4 EL Ol in einer Brat-
pfanne erhitzen, Fisch
beidseitig darin anbraten.
1Zitrone in Schnitzen
dazu servieren

Mehr Infos: www.kuerbiskern.ch
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