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Kurzfassung der Arbeit

Der Kurbisanbau und die Herstellung von Kirbiskerndl sind fur viele
landwirtschaftliche Betriebe in der Steiermark sowie Olmiihlen ein wichtiger
wirtschaftlicher Faktor geworden. Seit 1998 ist Steirisches Kurbiskerndl gemal Artikel
5 VO (EWG) 2081/92 herkunftsgeschutzt. Die EU geschitzte Regionalmarke
»oteirisches Kurbiskerndl g.g.A.“ steht fur ,,geschitzte geographische Angabe“ und
bedeutet: gesicherte Herkunft der Kurbiskerne aus einem geographisch
definierten Gebiet, Pressung in heimischen Olmihlen und 100 % reines Kirbiskernol

aus Erstpressung.

Die Diplomarbeit setzt sich zum Ziel, den Beitrag des ,,Steirischen Kurbiskernols -
geschitzte geographische Angabe® zur landlichen Entwicklung aufzuzeigen. Um
die Auswirkungen der Erlangung des Status ,,geschiitzte geographische Angabe*
skizzieren zu kénnen, wurde eine qualitative Fallstudie in funf steirischen Bezirken
durchgefiuhrt. Fur die Studie wurden zwei Mitarbeiter des Erzeugerringes
,Steirisches  Kurbiskerndl g.g.A.“, sechs Olmihlenbetreiberinnen und sechs
Landwirtinnen befragt. Die Auswertung der Daten erfolgte mittels

zusammenfassender qualitativer Inhaltsanalyse.

Die Analyse der Gesprache zeigt eine positive Auswirkung der ,,geschutzten
geographischen Angabe* auf die landliche Entwicklung. Neben der Stabilisierung
der Kurbisanbauflache und des Preises konnten eine Steigerung der
Absatzmenge, eine Verbesserung der Kuirbiskerndlqualitat, die Sicherung von
Arbeitsplatzen sowie eine Starkung der regionalen Identitat und des Tourismus
wahrgenommen werden. Kinftige Herausforderungen stellen die Schaffung eines
Logistiksystems beziehungsweise einer Vertriebsgesellschaft, die Beibehaltung einer
gewissen Preisdisziplin, die Verbesserung der Werbung, die Vereinheitlichung der
Kurbiskernolflaschen, Losung der kommunikativen Spannungen innerhalb des
Erzeugerringes ,,Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.“ sowie die Minimierung der

HCB-Belastung dar.



Abstract

The cultivation of pumpkins and the production of pumpkin seed oil has become
an important factor for the farms in Styria as well as the oil mills. According to
regulation (EEC) No. 2081/92 the Styrian pumkin seed oil has been origin protected
since 1998. The EU protected local brand of Styrian pumpkin seed oil - PGI stands
for “Protected Geographical Indication (PGI)” and means secured origin of the
pumpkin seeds from a geographical defined area, pressing in local mills and 100 %

pumpkin seed oil from first pressing.

The general objective of the current thesis is to find out the contribution of the PGI
status of the Styrian pumpkin seed oil to the rural development. In order to find out
the impacts of the “Protected Geographical Indication” a qualitative case study
was made in five Styrian districts. Two members of the producers association
“Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.”, six oil mill entrepreneurs and six farmers were
interviewed. The evaluation of the data was carried out with a concluding,

gualitative analysis.

The analysis shows that the “Protected Geographical Indication” has a positive
impact on rural development. Besides the stabilization of the planted area and
the price level, an increase in sales, an improvement in the quality of the oil,
preservation of local jobs as well as strengthening of the local identity and tourism
was realized. Future challenges are of establishing a logistics system or a
distribution network, maintaining price discipline, improving of advertisement,

standardizing pumpkin seed oil bottles and minimizing the HCB load.
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EINLEITUNG

1 Einleitung

In Osterreich hat der Anbau von Kirbissen firr die Gewinnung von Kiirbiskernél
lange Tradition. Der Olkiirbis, Cucurbita pepo L., wird vorwiegend in der Sud- und
Oststeiermark kultiviert, da das dort vorherrschende kontinentale Klima und die
Eigenschaften des Bodens optimale Wachstumsbedingungen fur den Anbau des
Steirischen Olkirbisses bieten (vgl. Weber, 1998, 10). In der Steiermark ist diese
Olfrucht bereits die drittwichtigste Ackerkultur nach Mais und Getreide (vgl. Musch
2007).

Der Kirbisanbau ist fur viele landwirtschaftliche Betriebe sowie Olmihlen eine
Einkommensquelle. Um diese langfristig sichern zu kbnnen, wurde mit dem EU-
Beitritt Osterreichs im Jahr 1995 ein Antrag auf Eintragung einer geschitzten
Regionalmarke - ,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.“ - gestellt. Die Bezeichnung
»9.0.A.“ steht fur ,,geschitzte geographische Angabe“ und sie wird nur an
ausgewahlte Spezialitaten in Europa vergeben (vgl. Konrad, 1999, 32). Fur die
Umsetzung des Herkunftsschutzes wurde der Erzeugerring ,,Steirisches Kirbiskernol
g.g.A.“ gegrindet. Rund 2.000 Bauerinnen und 25 der etwa 50 steirischen
Olmuhlen sind Mitglieder der EU geschiitzten Regionalmarke (pers. Mitt.
Glawogger, 2007b).

Kurbiskerndl, unter der Bezeichnung ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.“, bedeutet:
gesicherte Herkunft der Kirbiskerne aus einem geographisch definierten
Gebiet
Pressung in heimischen Olmiihlen (ost-, west- und siidsteirische Presserinnen
sowie Olpresserinnen aus den angrenzenden sudburgenlandischen
Bezirken)

100 % reines Kurbiskerndl aus Erstpressung (vgl. Spezifikation ,,Steirisches

Kurbiskernél*, 1995, 1f).



EINLEITUNG

1.1 Zielsetzung

Diese Diplomarbeit soll den derzeitigen Stand und die Verbreitung von Kurbis und
Steirischem Kurbiskernol in Osterreich dokumentieren und die Bedeutung von
»geschitzten geographischen Angaben* aufzeigen. In der vorliegenden
Diplomarbeit wird anhand des ,Steirischen Kuirbiskerndls - geschitzte
geographische Angabe (g.g.A.)“ der Beitrag zur landlichen Entwicklung
untersucht. Dazu werden Landwirtinnen, Olmullerinnen und zwei

Vorstandsmitglieder des Erzeugerringes ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A* befragt.

Diese Arbeit widmet sich folgenden Fragen:
Welche Qualitatszeichen fur Lebensmittel in der EU gibt es? Warum wurden
diese geschaffen und welche Regelwerke bilden die Grundlage?
Welche Auswirkungen hat der ,,geschiitzte geographische Angabe*“-Status
des Steirischen Kurbiskern6ls auf die Iandliche Entwicklung?
Was hat die ,,geschitzte geographische Angabe“ den Landwirtinnen und

Olmiullerinnen gebracht?

1.2 Aufbau

Die Arbeit gliedert sich in sieben Kapitel. Nach dem einfuhrenden Kapitel, in dem
die Problemstellung, Zielsetzung und der Aufbau der Arbeit erlautert werden, wird
in Kapitel zwei die Bedeutung von Qualitatszeichen fiur Lebensmittel in der EU
diskutiert. Im anschlieRenden Kapitel drei wird auf den Kirbisanbau in Osterreich
und die Kurbiskernélproduktion naher eingegangen. Kapitel vier beschaftigt sich
mit dem ,Steirischen Kurbiskerndl g.g.A.* und der damit verbundenen
Antragstellung, den Aufgaben des Erzeugerringes ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.“,
der Kontrolle und der Analyse der Wertschopfungskette flur Steirisches Kurbiskernal.
In Kapitel funf wird das Forschungsdesign vorgestellt. Im Anschluss wird auf
Grundlage der Interviews analysiert, wie sich die ,,geschitzte geographische
Angabe“ auf den landlichen Raum ausgewirkt hat und abschlieBend werden

Schlussfolgerungen gezogen.
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2 Regionale Qualitatszeichen fir Lebensmittel in der EU und in Osterreich

Die Europaische Union will die Diversifizierung in der landwirtschaftlichen
Erzeugung fordern. Fur landwirtschaftliche Betriebe in benachteiligten oder
abgelegenen Gebieten schafft die Forderung von Erzeugnissen mit bestimmten
Merkmalen eine Moglichkeit zur Steigerung des Einkommens und wirkt daruber
hinaus der Abwanderung der landlichen Bevolkerung aus diesen Gebieten

entgegen (vgl. Rat der Européaischen Union, 2006a, 12).

Die Vielfalt der im Handel befindlichen Erzeugnisse und Produktinformationen ist
groB. Eine MalRnahme der EU zur Qualitatssicherung landwirtschaftlicher Produkte
ist, den Verbraucherinnen kurz und verstandlich Uber den spezifischen Charakter
und die Herkunft des Lebensmittels aufzuklaren (vgl. Rat der Europ&ischen Union,
2006a, 12). Ein weiteres Ziel der Europaischen Union ist es, den Produkthamen vor
Missbrauch und Nachahmung zu schitzen. Die Europaische Union beschloss
daher, Namen von hochwertigen Agrarerzeugnissen und Lebensmitteln zu
schitzen und die Voraussetzungen dafur festzulegen (vgl. Europaische

Kommission, 2007d, 5).

Nach Norer (2005) streben die 0Osterreichischen Produzentinnen auf Verlangen
heimischer Konsumentinnen danach, Lebensmittel von hochster Qualitat zu
produzieren. Das Vertrauen in regionale Produkte ist grof? (vgl. BMLFUW, 2006a). Als
Beispiel, wie darauf reagiert wurde, sind neben der Einfihrung des AMA
Gutesiegels und der biologischen Landwirtschaft die  geschitzten

Herkunftsangaben zu nennen (vgl. Norer, 2005, 187).

2.1 Qualitatszeichen in der EU

Die Européaische Union hat drei Qualitatslogos entwickelt: ,,geschitzte
geographische Angabe“ (g.g.A.), ,,geschitzte Ursprungsbezeichnung“ (g.U.) und
~garantiert traditionelle Spezialitat”“ (g.t.S.). Ein Produkt mit einem EU-Gltezeichen
garantiert nicht nur seine Qualitat, sondern auch seine Authentizitat, das heifit, die
K&uferinnen konnen sich sicher sein, dass sie kein Nachahmerprodukt erhalten. Die
Schutzlabel g.g.A. und g.U. haben einen starken geographischen Bezug. Sie
bieten den Verbraucherinnen eine wertvolle Orientierungshilfe bei der Suche

nach Agrarerzeugnissen und Lebensmitteln mit eindeutig definierter Herkunft und
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Qualitat, wahrend das Label g.t.S. entweder Garant fur traditionelle Rohstoffe,
eine traditionelle Zusammensetzung oder eine traditionelle Herstellungs- bzw.
Verarbeitungsmethode ist. FUr jede Bezeichnung gelten unterschiedlich strenge
Produktspezifikationen. In diesen Spezifikationen werden die Bedingungen
festgelegt, unter denen sie erzeugt und verwendet werden durfen (vgl.

Europaische Kommission, 2007d, 5f).

2.1.1 Die ,,geschuitzte geographische Angabe“ (g.g.A.)

Der Schutz von geographischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen wurde in
der Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 geregelt. Diese Regelung wurde im Jahr 2006
Uberarbeitet und seit 20. Marz 2006 gilt die Verordnung VO (EG) Nr. 510/2006 (vgl.
Rat der Europaischen Union, 2006a, 21).

Laut BMLFUW (2006c) ist damit sichergestellt, dass die geschitzten Produkte auch
von der WTO anerkannt werden. In Zukunft werden die geschiutzten Produkte fur
die Konsumentinnen leicht zu erkennen sein, da deren Auszeichnung mit dem
bestehenden EU-Logo (siehe Abb. 1) oder durch die Angaben ,,geschitzte
geographische Angabe“ und ,,geschitzte Ursprungsbezeichnung“ ab 1. Mai 2009
verpflichtend sein werden. Die WTO Anerkennung betrifft nur den Schutz der
eingetragenen Bezeichnungen im Gebiet der Gemeinschaft. Die eingetragenen
Bezeichnungen sind aullerhalb der Gemeinschaft weiterhin nicht geschutzt. Es
kann zum Beispiel in den USA Produkte mit geschitzten Bezeichnungen wie

"Steirisches Kurbiskernol" und "Wachauer Marillen* geben (vgl. BMLFUW, 2006c, 9).

Abbildung 1: Logo ,,geschitzte geographische Angabe” (g.g.A.)

Quelle: Europaische Kommission, 2007a
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Grundsatzlich kbnnen zum menschlichen Verzehr geeignete Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel, wie zum Beispiel Bier, Kase, Fleisch und Fleischerzeugnisse, Obst und
Gemduse oder Teigwaren zum Schutz angemeldet werden. Die VO gilt aber nicht
fur Weinbauerzeugnisse und Spirituosen, da fur diese eigene Gemeinschafts-

bestimmungen geschaffen wurde (vgl. Rat der Europaischen Union, 2006a, 13).

Die Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des Rates vom 20. Méarz 2006 zum Schutz von
geographischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fur Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel beinhaltet folgende Definitionen fur die ,,geschitzte geographische
Angabe“:
»Geschitzte geographische Angabe* (g.g.A.) bedeutet den Namen einer
Gegend, eines bestimmten Ortes oder in Ausnahmefallen eines Landes, der zur
Bezeichnung eines Agrarerzeugnisses oder eines Lebensmittels dient,
das aus dieser Gegend, diesem bestimmten Ort oder diesem Land stammt
und
bei dem sich eine bestimmte Qualitat, das Ansehen oder eine andere
Eigenschaft aus diesem geographischen Ursprung ergibt und
das in dem abgegrenzten geographischen Gebiet erzeugt und/oder
verarbeitet und/oder hergestellt wurde (vgl. Rat der Européaischen Union,

2006a, 14).

Norer (2005) schreibt, dass eine Registrierung als ,,geschiitzte geographische
Angabe* nicht vorgenommen werden darf, wenn sich die Bezeichnung mit einem
Namen einer Pflanzensorte oder einer Tierrasse Uberschneidet, da dies
moglicherweise zu einer IrrefUhrung der Verbraucherinnen fuhren kodnnte. Es ist
ebenfalls nicht méglich, Gattungsbegriffe als Herkunftsbezeichnungen eintragen

zu lassen (vgl. Norer, 2005, 189).
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Zur Zeit! sind 313 ,,geschitzte geographische Angaben* innerhalb der EU registriert
(vgl. Europaische Kommission, 2007b). Gemal Anhang 1 der VO (EG) 510/2006
umfasst der Schutz der geographischen Angaben folgende Produkte: frisches
Fleisch und Schlachtnebenerzeugnisse, Fleischerzeugnisse (erhitzt, gepokelt,
gerauchert, usw.), Kése, sonstige Erzeugnisse tierischen Ursprungs (Eier, Honig
usw.), Fette (Butter, Margarine, Ole, usw.), Obst, Gemuse und Getreide, Fisch,
Muscheln und Schalentiere sowie Erzeugnisse hieraus, andere landwirtschaftliche
Produkte, Bier, naturliche Mineralwéasser und Quellwasser?, Getranke auf der
Grundlage von Pflanzenextrakten, Backwaren, feine Backwaren, Stiwaren oder
Kleingebéack, naturliche Gummis, Harze, Senfpaste, Teigwaren, Heu, atherische
Ole, Kork, Cochenille3, Blumen, Zierpflanzen, Wolle, Korbweide und Schwingflachs

(vgl. Rat der Européaischen Union, 2006a, 13).

In den letzten Jahren waren vor allem die sudeuropaischen Lander wie Italien,
Portugal und Spanien sowie Frankreich erfolgreich in der Eintragung geschutzter
Herkunftsbezeichnungen. Abbildung 2 ist zu entnehmen, dass Frankreich mit 81 die
meisten geschuitzten geographischen Angaben hat, gefolgt von Italien, Portugal
und Spanien (vgl. Europaische Kommission, 2007b). Geschatzt wird, dass diese vier
Lander und GrolRbritannien mit ,,geschitzten Ursprungsbezeichnungen* und
».geschitzten geographischen Angaben® Gesamtumsatze von 13 Milliarden Euro
pro Jahr erzielen (vgl. Profeta et al., 2006, 353). Osterreich befindet sich im hinteren
Feld mit vier Produkten: Gailtaler Speck, Tiroler Speck, Marchfeld Spargel und
Steirisches Kurbiskerndl sind bei der Europaischen Union als ,,geschutzte

geographische Angaben* erfasst (vgl. BMLFUW, 2007a, 12).

1 Stand Juli 2007
2 Nur fir Eintragungen und Antrage aus der Zeit vor dem 31. Marz 2006 zu verwenden.

3 Rohstoff tierischen Ursprungs
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Niederlande [ 1

N

Luxemburg

N

Schweden
Irland 3
Dénemark 3
Belgien 3

Tschechien 4

Osterreich 4

GroRbritannien 16

Griechenland ] 23

Deutschland 130

Spanien | 44

Portugal | 47

Italien ] 50

Frankreich |81

Anzahl an g.g.A.

Abbildung 2: Anzahl an ,,geschiitzten geographischen Angaben® nach Landern

Quelle: Eigene Berechnungen nach Angaben der Européaischen Kommission, 2007b

Abbildung 3 zeigt, dass die meisten ,,geschitzten geographischen Angaben* in
die Produktgruppe der tierischen Produkte4, Gemiuise, Obst und Getreide,

Backwaren, Sullwaren, Kleingeback und Biere fallen.

4

Unter tierische Produkte fallen: Frischfleisch und Schlachtnebenerzeugnisse, Fleischerzeugnisse,
Fisch, Muscheln, Schalentiere und sonstige Erzeugnisse tierischen Ursprungs.
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Abbildung 3: Anzahl an ,,geschitzten geographischen Angaben*“ nach Produkt-
gruppen

Quelle: Eigene Berechnungen nach Angaben der Européaischen Kommission, 2007b

2.1.2 Die ,,geschitzte Ursprungsbezeichnung* (g.U.)

Die Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des Rates vom 20. Méarz 2006 zum Schutz von
geographischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fur Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel beinhaltet folgende Definitionen far die ~geschutzte

Ursprungsbezeichnung*:

»Geschiutzte Ursprungsbezeichnung“ (g.U.) bedeutet den Namen einer Gegend,
eines bestimmten Ortes oder in Ausnahmefallen eines Landes, der zur
Bezeichnung eines Agrarerzeugnisses oder eines Lebensmittels dient,
das aus dieser Gegend, diesem bestimmten Ort oder diesem Land stammt,
das seine Gite oder Eigenschaften Uberwiegend oder ausschlielllich den
geographischen Verhaltnissen einschliellich der natiurlichen und

menschlichen Einflisse verdankt und
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das in dem abgegrenzten geographischen Gebiet erzeugt, verarbeitet und

hergestellt wurde (vgl. Rat der Europaischen Union, 2006a, 14).

Abbildung 4 zeigt das Logo fur ,,geschitzte Ursprungsbezeichnungen®.

Abbildung 4: Logo ,,geschutzte Ursprungsbezeichnung“ (g.U.)

Quelle: Europaische Kommission, 2007a

Gemal Anhang 1 der VO (EG) 510/2006 werden die selben Produktgruppen

geschutzt wie bei den ,,geschiitzten geographischen Angaben®.

Die Europaische Kommission informiert, dass 424 »geschutzte
Ursprungsbezeichnungen* innerhalb der EU registriert sind®. Die meisten entfallen
auf Italien mit 107 Produkten, gefolgt von Frankreich, Griechenland und Spanien.
Diese Lander umfassen rund 71% aller ,,geschitzten Ursprungsbezeichnungen®. Die
Produktgruppe ,Kase*“ und die Produktgruppe ,,Ole und Fette* beinhalten die
meisten ,,geschutzten Ursprungsbezeichnungen® mit 145 beziehungsweise 89

Produkten (vgl. Europaische Kommission, 2007b).

Bisher sind acht Osterreichische Produkte als »geschuitzte
Ursprungsbezeichnungen*“ bei der EU eingetragen: Gailtaler Almkéase, Tiroler
Almkéase/Alpkase, Tiroler Bergkase, Tiroler Graukase, Vorarlberger Alpkase,
Vorarlberger Bergkase, Wachauer Marille und Waldviertler Graumohn (vgl.
BMLFUW, 2007a, 12).

Thieding (s.a.) berichtet, dass der Unterschied zwischen der ,,geschitzten
geographischen Angabe* und der ,,geschutzten Ursprungsbezeichnung® in der

Bindung des jeweiligen Produktes an sein Herkunftsgebiet liegt (siehe Abb. 5). Bei

5 Stand Juli 2007
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einer ,,geschitzten geographischen Angabe“ besteht eine Verbindung zwischen
mindestens einer der Produktionsstufen, der Erzeugung, Verarbeitung oder
Herstellung und dem Herkunftsgebiet. Bei den ,,geschitzten Ursprungs-
bezeichnungen* hingegen muss jeder einzelne Produktionsschritt in der
namensgebundenen Region erfolgen. Eine ,,geschitzte Ursprungsbezeichnung*
kann somit nur fur Produkte angemeldet werden, die in vollem Umfang, also
einschliellich der Rohwaren, in der angegebenen Region erzeugt werden. Fur
welche Eintragung sich die Erzeugerinnen entscheiden, hangt also davon ab, ob
Erzeugung, Verarbeitung und Herstellung in dem begrenzten Gebiet Uberhaupt

stattfinden kdnnen (vgl. Thieding, s.a., 18).

— 1
Erzeugung
und und / oder
\erarbeitung
und und / oder|
Herstellung

Abbildung 5: Unterschied zwischen ,,geschitzter geographischer Angabe“ und

»geschutzter Ursprungsbezeichnung*

Quelle: Thieding, s.a., 18

2.1.3 Die ,,garantiert traditionelle Spezialitat”“ (g.t.S.)

Der Schutz ,,garantiert traditioneller Spezialitaten*“ war in der Verordnung (EWG)
Nr. 2082/92 geregelt. Seit 20. Marz 2006 gilt nun die Verordnung VO (EG) Nr.
509/2006 (vgl. Rat der Europaischen Union, 2006b, 8).

10
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»Garantiert traditionelle Spezialitat“ wird in der Verordnung (EG) Nr. 509/2006 des

Rates vom 20. Marz 2006 wie folgt definiert:

“Garantiert traditionelle Spezialitat ” (g.t.S)
»besondere Merkmale*: das Merkmal oder die Reihe von Merkmalen,
durch die ein Agrarerzeugnis oder Lebensmittel sich von anderen
gleichartigen Erzeugnissen oder Lebensmitteln der gleichen Kategorie
deutlich unterscheidet.
Htraditionell*: die nachgewiesene Verwendung auf dem
Gemeinschaftsmarkt wahrend eines Zeitraums, in dem das Wissen zwischen
Generationen weitergegeben wird; dieser Zeitraum sollte der einer
menschlichen Generation allgemein zugeschriebenen Zeitspanne
entsprechen, also mindestens 25 Jahren.
»garantiert traditionelle Spezialitat”: ein traditionelles Agrarerzeugnis oder
Lebensmittel, dessen besondere Merkmale von der Gemeinschaft durch
Eintragung entsprechend dieser Verordnung anerkannt worden sind.
»vereinigung“: jede Art des Zusammenschlusses, ungeachtet seiner
Rechtsform oder Zusammensetzung, von Erzeugern oder Verarbeitern des
gleichen Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels (vgl. Rat der Euorpaischen
Union, 2006b, 3).

Die nachfolgende Abbildung 6 zeigt das Logo der ,,garantiert traditionellen

Spezialitaten®.

Abbildung 6: Logo ,,garantiert traditionelle Spezialitat* (g.t.S.)

Quelle: Europaische Kommission, 2007a

Europaweit sind zwar erheblich weniger ,,garantiert traditionelle Spezialitaten*

registriert worden, namlich nur 16, doch einige dieser Produkte haben

11
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betrachtliche wirtschaftiche Bedeutung z. B. ,,Jamén Serrano*“ (Europaische

Kommission, 2007c).

Am meisten ,,garantiert traditionelle Spezialitaten* sind in Belgien, in Spanien und
in Finnland registriert, wobei die haufigsten ,,garantiert traditionellen Spezialitaten*

in die Produktgruppe der Biere fallen (vgl. Europaische Kommission, 2007c).

2.2 Osterreichische Qualitatszeichen fiir Lebensmittel mit Regionsbezug

Das Ziel des BMLFUW ist, Qualitat, Herkunft und die Kulturlandschaft, in der die
Osterreichischen Spezialitaten entstehen, zu einem zukunftstrachtigen Angebot an
die Konsumentinnen zu bindeln. Weiters setzt das Bundesministerium auf regionale
Wertschopfung und Impulse fur starke Regionen. In diesem Kapitel wird kurz auf
die ,,Genuss Regionen Osterreichs* eingegangen, da zahlreiche geschitzte
Herkunftsangaben, wie etwa Steirisches Kurbiskerndl g.g.A., Gailtaler Speck g.g.A.,
Marchfeld Spargel g.g.A., Gailtaler Aimkase g.U., Wachauer Marille g.U. und
Waldviertler Graumohn g.U. in der ,,Genuss Region Osterreich* ausgezeichnet sind.
Einige der Genuss Regionen Osterreichs sind auch im Register der traditionellen

Lebensmittel enthalten (vgl. BMLFUW, 2007a, 12).

2.2.1 ,Genuss Region Osterreich*

Die ,,Genuss Region Osterreich* ist eine geschitzte Marke des BMLFUW und der
AMA Marketing GmbH. Osterreichische Regionen und die damit verbundenen,
auf traditionelle Weise produzierten kulinarischen Spezialitaten werden erfasst,
dokumentiert und in der kulinarischen Landkarte ,,Genuss Region Osterreich*

dargestellt (vgl. Genuss Region Osterreich, 2007a).

Ziel der ,,Genuss Region Osterreich* ist es, die Kooperation von Landwirtschatft,
Handel, Gastronomie und Tourismus zu verbessern sowie deren Leistungen in den
Regionen fur die Konsumentinnen sichtbar zu machen. Es soll das Bewusstsein
gestarkt werden, dass die Kulturlandschaft und die darin produzierten qualitativ
hochwertigen Lebensmittel eine Einheit bilden und den Regionen ihren Charakter
geben. Besonders bertcksichtigt werden ,,geschuitzte Ursprungsbezeichnungen*

und ,,geschitzte geographische Angaben* (vgl. BMLFUW, 2007a, 10).

12
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Die folgende Karte zeigt die ,,Genuss Regionen Osterreichs 2007 (siehe Abb. 7).
Die Genuss Region "Steirisches Kurbiskerndl g.g.A." (sieche Nr. 53 auf der Karte)

wurde im Jahr 2006 in den Genusskatalog aufgenommen (Genuss Region
Osterreich, 2007b).

Abbildung 7: Landkarte der ,,Genuss Regionen 2007

Quelle: Genuss Region Osterreich, 2007b

2.2.2 Traditionelles Wissen*

Osterreich will Lebensmittelspezialitaten als geistiges Eigentum schitzen. Die
Weltorganisation fir geistiges Eigentum (WIPO) bietet dafir die Basis.
~raditionelles Wissen* ist ein Bereich des Geistigen und wird wie folgt definiert:
»~raditionelles Wissen ist Wissen, das in einem traditionellen Zusammenhang
geschaffen, bewahrt und zwischen den Generationen weitergegeben wird, das
verbunden ist mit einer lokalen Gemeinschaft, die sich mit der traditionellen Kultur
identifiziert und das von der Gemeinschaft als traditionelles Wissen gesehen wird.*
(vgl. BMLFUW, 2007b).

13
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Osterreich hat hier eine Vorreiterrolle, denn es hat als erstes Land der Welt dazu
eine Datenbank nach Vorgaben der WIPO zu landwirtschaftlichen Produkten und
Lebensmitteln erstellt. Zurzeit wird dieses Register von der WIPO begutachtet (vgl.

BMLFUW, 2007a, 13).

Laut BMLFUW (2007a) befinden sich in dem Register traditioneller Lebensmittel
ausschlielllich Produkte, die seit mindestens drei Generationen, das heilit 75 Jahre,
mit "traditionellem Wissen" in den Regionen Osterreichs hergestellt oder
verarbeitet werden. Das Register umfasst derzeit 30 Produkte und fir jedes Produkt
liegen eine Beschreibung, eine Kurzdarstellung des traditionellen Wissens,
Information um die erste historische Offenlegung, die Verbindung zur Region,
Inhaber des Wissens, Ansprechpartner, Schlisselworte sowie eine kurze Liste der
verwendeten Referenzen und Literatur zur weiteren Information vor (vgl. BMLFUW,
2007a, 14).

In der Datenbank sind zum Beispiel Steirisches Kurbiskerndl g.g.A., Waldviertler
Graumohn g.U., Ausseerland Seesaiblinge, Tiroler Speck g.g.A., Marchfeld Spargel
0.9.A., Waldviertler Karpfen, Mostviertler Birnmost, Wachauer Mairille g.U.,
Mostviertler Schofkas, Montafoner Sura Kees und zahlreiche andere Produkte

enthalten (vgl. BMLFUW, 2007b).

14
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3 Der Kirbis in Osterreich

3.1 Der Olkiirbis: Herkunft, Anbau und Nutzung

Der Olkurbis, Cucurbita pepo L., gehort zur Familie der Cucurbitaceae, den
Kurbisgewéachsen und zahlt zu den Beerenfrichten. Der Kirbis ist die grofite
Beerenfrucht der Welt (vgl. Liebhard et al.,, 1999, 23). Der lateinische Name
Cucurbita ist auf das altindische ,,Carbhatah* zuriick zu fihren. Pepo kommt aus
dem Griechischen und bedeutet sonnenreif, weich (pepon). Cucurbita und pepo
wurde vom schwedischen Naturforscher Carl von Linné vereint und so kam der
Name des gemeinen Kirbisses zustande (vgl. Pfendtner und Knochenhauer, 2004,
14).

3.1.1 Geschichtliche Herkunft

Kurbisgewachse zahlen zu den altesten Kulturpflanzen der Welt. Nach
Grebenscikov (1950) und Filov (1959) in Schuster (1977) gilt Amerika als Heimat der
Kurbisarten, obwohl auch in Afrka Widformen vom gewoOhnlichen Kirbis
(Cucurbita pepo) vorkommen (vgl. Schuster, 1977, 5). Die altesten Funde des
Cucurbita pepo, die aus dem Suden Mexikos stammen, datierten die
Wissenschafter um 10.700 bis 9.200 vor Christus. Der Kurbis kam erst Ende des 15.
Jahrhunderts, nach der Entdeckung Amerikas, nach Europa, wo eine rasche
Verbreitung stattfand. Zu dieser Zeit war der Kirbis vor allem als Viehfutter und
LArme-Leute-Essen” in Verwendung (vgl. Reiterer, 1994, 7ff). Der erste sichere
Nachweis fur Kurbisanbau in der Steiermark ist das Jahr 1735 (vgl. Teppner 1999,
36).

Wahrend und nach dem 2. Weltkrieg kam es zum vermehrten Kirbisanbau. Der
Kirbis wurde nicht nur als Viehfutter genutzt, sondern er sicherte auch die
Fettversorgung der durch den Krieg leidenden Bevolkerung (vgl. Kulmer und

Weber, 1990, 11).

Es wird angenommen, dass der langtriebige Steirische Olkiirbis (Cucurbita pepo L.
subsp. pepo var. styriaca Greb.) oder auch schalenloser Olkiirbis genannt,
zwischen 1870 und 1880 aufgetreten ist (vgl. Teppner, 1999, 36). Das echte

Steirische Kurbiskerndl entstammt dem schalenlosen Kern dieses Kirbisses. Der

15
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Wissenschafter Dr. Johann Vollmann von der Universitat fur Bodenkultur in Wien
aullert sich Uber die Varietat Styriaca folgendermalien: ,,Diese Formengruppe der
Kurbisse, die sich durch die schalenlosen griinen Samen - das sind die Kurbiskerne
— auszeichnen, wird bei uns traditionell vor allem in der Steiermark kultiviert. Die
Schalenlosigkeit bedeutet in Wirklichkeit nichts anderes als eine Reduktion der
Samenschale auf ein sehr dunnes Hautchen und wird heutzutage als eine
genetisch rezessive Mutation angesehen. Der Ursprung dieser Mutation ist
eigentlich unbekannt, sie bringt aber einen grollen praktischen Vorteil fur den
Olkiurbisanbau mit sich: der Olgehalt im Samen ist gestiegen und das Kiirbiskernol

ist aus schalenlosen Kernen auch viel leichter auszupressen.” (Reiterer, 1994, 7ff).

3.1.2 Beschreibung der Kurbispflanze

Kulmer und Weber (1990) charakterisieren die Kirbispflanze folgendermafen:

Pflanze: Raschwichsige, einjahrige Pflanze, Fremdbefruchter, Kurztagspflanze,
Flachwurzler. Alle oberirdischen Pflanzenteile sind mit kurzen, steifen Haaren
versehen auller der Frucht selbst.

Sprof3: Bis zehn Meter rankend oder gestaucht (Buschkirbis), Internodien sind hohl
mit Wassergefalien.

Blatter: Sitzen sehr grof3 und nierenférmig auf Blattstielen, Blattspreite gelappt.
Blite: Einhausig, grol3 und trichterférmig. Die mannlichen Bluten haben einen sehr
langen Stiel und stehen lUber den Bestand hinaus, die Anzahl der Bliten kann 100-
200 je Pflanze erreichen, 5 Staubblatter. Die weibliche Blute ist kurzstielig und hat
einen unterstandigen, kugeligen Fruchtknoten, einen langen Griffel mit drei- bis
funflappiger Narbe. Da die Bliten sehr viel Nektar ausscheiden, werden
Honigbienen und Hummeln stark angelockt.

Frucht: Die Beere hat eine verstarkte Oberhaut, faseriges Fruchtfleisch, im reifen

Zustand ist die Frucht hohl. Schwerste Frucht. Fruchtgewichte reichen bis zu 50 kg.

3.1.3 Anspriche

Klima: Da der Kurbis relativ warmebedurftig ist, findet man ihn vorwiegend im
sudlichen kontinentalen Klimagebiet (Weinbauklima). Das illyrische Klimagebiet,
welches in der sudostlichen Steiermark und in Slowenien vorherrscht, ist fur den

Kirbisanbau optimal. Hohe Temperaturen, ausreichende Niederschlage (ca. 600
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bis 800 mm/Jahr) bei gleichzeitig guter Verteilung und hohe Luftfeuchtigkeit sind
charakteristisch fur dieses Gebiet. Nasskaltes, windiges Wetter ist von Nachtell,
daraus resultieren oft groRBe Ertragsunterschiede zwischen den einzelnen

Anbaujahren (vgl. Kuimer und Weber, 1994, 15).

Boden: Der Kurbis bevorzugt mittelschwere, tiefgrindige und humusreiche Béden
mit guter Wasserfihrung und guter Struktur. Leicht geneigte Sidhange sind fur den

Kiurbisanbau sehr geeignet (vgl. Liebhard et al, 1999, 24).

Fruchtfolge: Als Vorfrichte eignen sich besonders Gras- und Kleegrasumbriiche
sowie alle gesunden Getreidefelder. Vorkulturen sollten unkrautfrei gehalten
werden. Vorfrlichte wie Raps, Feldgemuse, Sonnenblume, Ackerbohne,
Zuckerribe oder Kartoffeln sind unginstig. Gurke, Zucchini und Kurbis scheiden
ebenfalls als Vorfrichte aus, da sie das Zucchinigelbmosaikvirus tbertragen
kénnen (vgl. Liebhard et al, 1999, 24).

Bodenbearbeitung: Da die oberirdische Blatt- und Rankenmasse sehr hoch ist,
muss die Wasser- und N&hrstoffaufnahme im Durchwurzelungsbereich optimal
sein. Im Herbst sollte gepflugt werden. Im Fruhjahr ist ein flachbearbeitetes und

feinkrimeliges Saatbeet erforderlich (vgl. Liebhard et al., 1999, 24).

Saat: Die Keimung erfordert eine Mindestbodentemperatur von 10° C. Die Aussaat
erfolgt Anfang bis Mitte Mai, in Gunstlagen allerdings bereits Mitte April (vgl.
Weber, 1999, 38). Es ist ein enger Reihenabstand zu empfehlen (1,6 m), da es bei
grolien Reihenweiten zu einer ungleichmafigeren Abreife kommt (vgl. Liebhard et
al., 1999, 24). Auf feuchten Boden mit guter Wassernachlieferung empfiehlt sich
eine Saattiefe von zwei bis drei cm, auf leichten Boden drei bis vier cm (vgl.

Schuster, 1977, 27).

PflegemalRnahmen: Die Kultur ist nach dem Aufgang der Saat unkrautfrei zu
halten. Die chemische Unkrautbekampfung spielt eine wesentliche Rolle, da durch
mechanische Pflegemalinahmen das Zucchinigelbmosaikvirus ibertragen werden

kann. Eine Grindeckeneinsaat erweist sich als gunstig (vgl. Weber, 1999, 38).
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Ernte: Die Ernte erfolgt im Oktober, wenn sich die Friichte gelb-orange farben, die
Ranken und Blatter abgestorben und die Fruchtstiele eingetrocknet sind (vgl.

Wagner, 1997/1998, 7).

3.1.4 Verwendung der Olkurbisteile

Da der Kurbis vielseitig nutzbar ist, wird im folgenden Kapitel auf die groRe
Bandbreite der Kirbisprodukte eingegangen. Abbildung 8 zeigt eine Ubersicht der

Nutzungsmaoglichkeiten.

Kern Frucht Bllte
* Krbiskernol » Gemiise « in Teig backen
 Presskuchen N
» Knabberkernproduktion » Kompott - Blltensalat
« Backwarenindustrie * Viehfutter
* Medizin, Pharmazie « Silageerzeugung

Abbildung 8: Verwendung der Kurbisteile

Quelle: Kulmer und Weber, 1990, 11

Beim Osterreichischen Kirbisanbau steht vor allem die Produktion von Kerndl im
Mittelpunkt. Friher wurde das Kern6l als Schmiermittel verwendet, heute herrscht
grolles Konsumentinneninteresse an diesem bodenstandigen Nahrungsmittel. Der
entstandene eiweillreiche Presskuchen aus der Kernodlproduktion geht in die
Viehfutterung (vgl. Reiterer, 1994, 7). Auch die Knabberkernproduktion gewinnt
immer mehr an Bedeutung. Dafiur werden nur die schonsten Kerne verwendet und
in verschiedenen Variationen angeboten: natur, gesalzen, gerdstet und in

zahlreichen Geschmacksrichtungen wie Schokolade, Rum, Zimt, Kaffee und
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Himbeere (pers. Mitt. Glawogger, 2007b). Sie finden Einzug in die Reformh&auser

ganz Europas (vgl. Hillebrand et al., 1996, 525).

Nach Glawogger (2007c) werden die Kurbiskerne in der Backwarenindustrie zum
Beispiel zum Bestreuen von Kleingeb&ck verwendet. In dieser Industriesparte
werden auch Kurbiskerne aus China oder Osteuropa verwertet. Die Kerne sind
aber nicht herkunftsgeschutzt (vgl. Glawogger, 2007c).

Der Steirische Kirbis wird auch im medizinischen und pharmazeutischen Bereich
eingesetzt und hat gesundheitsféordernde und heilende Wirkung (vgl. Wagner,
1999, 33f).

Laut Pfisterer (2001) verbleibt das Fruchtfleisch des Steirischen Olkurbisses am Feld.
Die Frucht der Speiseklrbisse wie etwa vom Muskatklrbis, Napolitaner Kirbis,
Buttercup, Buckskin oder vom Grunen Hokkaido wird vorwiegend flr
Speisezwecke verwendet: zum Beispiel fur Gemuse, Suppen, Braten, im Backofen
garen, zum Fullen, fur Kuchen und Desserts. Das Fruchtfleisch findet aber auch als
Viehfutter und fur die Silageerzeugung Verwendung (vgl. Pfisterer, 2001, 24ff). Die
Bluten, vorwiegend die mannlichen, werden entweder im Teig gebacken, frittiert
oder als Blutensalat gegessen (vgl. Kulmer und Weber, 1990, 12).

Die steirischen Bauerinnen bieten neben Kurbiskerndl und Knabberkernen teilweise
noch Kurbisbier, Kurbismarmeladen, Kiurbiscremehonig, Kernolkosmetik,
Kernolseifen, Kurbiskernkren und verschiedenste Pesti mit Kirbiskernen an (vgl.
Farmer-Rabensteiner, 2007). Kurbispapier ist seit jungster Zeit auch im Sortiment
(vgl. Winkler, 2007).

3.1.5 Die aktuellen Kurbisproduktionsflachen und -mengen

Die Anbauflache

Der Anbau des Olkirbisses in der Steiermark entwickelte sich von einer Mais
Unterkultur zu einer wirtschaftlich immer wichtigeren Hauptkultur (vgl. Weber, 1999,
38). So gab es nach Auskunft des Erzeugerringes ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.“
um 1970 nur rund 2.000 ha Kirbisanbauflache in der Steiermark. In Folge der
Mechanisierung betrug der Kirbisanbau um 1980 schon 5.000 ha und der weitere
Anstieg der Anbauflachen ist zum einen in der allgemeinen Aufwertung des

Kirbisses und dessen Verwendung unter anderem in der Backwarenindustrie,
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Medizin und Pharmazie und zum anderen auf die Beantragung zur Eintragung der
geschitzten Herkunftsmarke begrindet (pers. Mitt. Glawogger, 2007b). Abbildung
9 zeigt die Entwicklung der Olkirbisanbauflache in Osterreich innerhalb der letzten

Jahre.
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Abbildung 9: Olkirbisanbauflache

Quelle: BMLFUW, 1997, 73f, BMLFUW 1998, 221; BMLFUW, 1999, 82ff; BMLFUW, 2000, 84;
BMLFUW, 2001, 85; BMLFUW, 2002a, 91; BMLFUW, 2003, 78; BMLFUW, 2004, 72; BMLFUW, 2005,
28; BMLFUW, 2006b, 27; BMLFUW, 2007f, 30

Laut BMLFUW (2001) verringerte sich die osterreichweite Olkirbisanbauflache von
12.004 ha im Jahr 1999 auf 10.376 ha im Jahr 2000. Die Anbauflache in der
Steiermark reduzierte sich auf 8.101 ha und in NiederGsterreich auf 1.720 ha. Die
Flachen gingen aber nur bei Betrieben, die reine Handelsware produzierten,
zurick. In jenen Gebieten, die einen hohen Selbstvermarkteranteil an Kirbiskerndl
haben, konnte hingegen ein Anstieg der Anbauflache verzeichnet werden.
Aufgrund der starken Nachfrage nach Steirischem Kurbiskerndl g.g.A. konnte aber
in den folgenden drei Jahren eine kontinuierliche Steigerung der

Kurbisanbauflache in Osterreich festgestellt werden.

Im Jahr 2004 ist ein Flachenrickgang um minus 19,1 % auf 12.502 ha zu erkennen.

Diese Reduktion ist auf die schlechte Preisentwicklung zurtckzufuhren (vgl.
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BMLFUW 2005, 28). Im Folgejahr konnte die Kurbisanbauflache auf 16.271 ha
erweitert werden, davon entfielen 12.000 ha auf die Steiermark. In diesen
Gebieten werden vorwiegend Kurbiskerne produziert, die zu Steirischem
Kurbiskerndl g.g.A. verarbeitet werden (vgl. BMLFUW 2006b, 27; Statistik Austria,
2006, 4).

Laut Statistik Austria wurde 2006 in Osterreich Olkurbis auf einer Flache von
18.151 ha kultiviert. Es befanden sich rund 72 % (13.000 ha) der gesamt-
Osterreichischen Anbauflache des Olkurbisses in der Steiermark und zirka 19 %
(3.387 ha) in Niederosterreich (vgl. Statistik Austria, 2007, 5f). 6.521 steirische
Bauerinnen pflanzten Olkurbisse entweder fur den Eigenbedarf oder fir den
Vertrieb in Form von Veredelungsprodukten wie Kirbiskerndl und Knabberkernen
im In- und Ausland (pers. Mitt. Glawogger, 2007b). Laut Labugger sind
durchschnittich 60 % der steirischen Kirbisanbauflache fir die Produktion von
Steirischem Krbiskerndl g.g.A.. Im Jahr 2006 entsprach das einer Anbauflache von
7.800 ha (pers. Mitt. Labugger, 2007). Von den 6.521 Bauerinnen produzierten 1.500
Steirisches Kirbiskerndl g.g.A. (vgl. Glawogger, 2007a).

Abbildung 10 stellt den Kurbisanbau in Osterreich im Jahr 2006 dar.
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Abbildung 10: Kurbisanbau in Osterreich im Jahr 2006

Quelle: INVEKOS Daten, 2006
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Zwischen 1980 und 1996 befanden sich die Hektarertrage im Bereich von 4 bis
6 dt/ha (vgl. BMLFUW, 1999, 222; BMLFUW, 2003, 222). Im Jahr 1997 fiel die Ernte
geringer aus, da durch das Zucchinigelbmosaikvirus starke ErtragseinbuRen
hingenommen werden mussten (vgl. BMLFUW 1998, 84). Daruber hinaus traten
auch Mischinfektionen mit dem Wassermelonenmosaikvirus 2 auf (vgl. Riedle-
Bauer, 1998, 27). Rund 60 % des Osterreichweiten Bestandes wurden vernichtet
(vgl. BMLFUW 1998, 84). Laut Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.”“ betrug
der Ertragsausfall in der Steiermark 80 % (pers. Mitt. Glawogger, 2007b). Der
geschatzte wirtschaftliche Schaden belief sich auf ca. 200 Milionen Schilling (rund

14,5 Millionen Euro) (vgl. Riedle-Bauer, 1998, 27).

Das Zucchinigelbmosaikvirus wird durch Insekten (z.B. Blattlause), aber auch durch
die mechanische Bearbeitung tUbertragen. Da das Virus nicht direkt bekampfbar

ist, sind vorbeugende MaRnahmen, die die Ubertragung verhindern, notwendig

(vgl. Riedle-Bauer, 1998, 27ff). Abbildung 11 zeigt das Zucchinigelbmosaikvirus an
Olkurbis.

Abbildung 11: Zucchinigelbmosaikvirus an Olkuirbis

Quelle: N.N., 2007

Der Kirbiskerndurchschnittsertrag stabilisierte sich im Jahr 1998 auf 8,7 dt/ha (vgl.
BMLFUW 1999, 82). 1999 waren die Ertrage regional sehr unterschiedlich und
schwankten zwischen 2 und 9 dt/ha (vgl. BMLFUW 2000, 84). Die besten Ertrage
konnten im Grazer Feld und in der Weststeiermark erzielt werden. Die typischen
Kirbisanbaugebiete, wie zum Beispiel die sudliche Steiermark und das oststeirische

Hugelland, verzeichneten schlechtere Ertrdge und niedrigere Preise (vgl. BMLFUW
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2000, 84). Die negative Preisentwicklung war unter anderem durch noch
vorhandene Restmengen aus der Ernte 1998 und Importe aus Ungarn und
Slowenien begrindet (vgl. BMLFUW 2000, 84). In den darauffolgenden Jahren
wurden starke Ertragsschwankung festgestellt, die zum Teil auf Trockensch&den
und Fruchtfauleschaden zurickzufuhren waren. So wurden Ertrage von 0,5 bis
12,5 dt/ha beobachtet (vgl. BMLFUW 2001, 85; BMLFUW 2002a, 91; BMLFUW 2003,
78; BMLFUW 2004, 72). 2004 lag der 0Osterreichische Durchschnittsertrag bei
4,4 dt/ha, wobei diese schlechten Ertrage vor allem in der Steiermark verzeichnet
wurden. Grinde dafir waren die kiUhle Frihjahrswitterung, Schlagregen,
Bodenverdichtung, groliflachige Hagelschlage, schlechte Befruchtung durch

feuchtkihle Witterung und starke Fruchtfaulnis im Herbst (vgl. BMLFUW 2005, 28).

In den letzten beiden Jahren stieg der Hektarertrag wieder an. So betrug dieser
2006 durchschnittich 6 dt/ha (vgl. Landwirtschaftskammer Steiermark, 2007).
Aufgrund dieser Entwicklung konnten somit in der Steiermark - vor allem in den
Bezirken Leibnitz, Radkersburg, Graz Umgebung, Feldbach und Firstenfeld - rund

7 Millionen Tonnen Kirbiskerne geerntet werden (vgl. Glawogger, 2007a).

Diese Erlauterungen zeigen, dass die Ertragsschwankungen (siehe Abb. 12) in der
Osterreichischen Kurbisproduktion grof sind. Die Kulturfuhrung und die
Witterungsverhaltnisse haben sehr starken Einfluss auf den Kirbisertrag und
dadurch ergeben sich grofiteils die Unterschiede und Schwankungen innerhalb

des Beobachtungszeitraumes.
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Abbildung 12: Ertrag Olkirbis(Kerne) in dt/ha

Quelle: BMLFUW, 1997, 73; BMLFUW, 1999, 82-222; BMLFUW, 2000, 84; BMLFUW, 2001, 85;
BMLFUW, 2002a, 91; BMLFUW, 2003, 78; BMLFUW, 2004, 72; BMLFUW, 2005, 28; BMLFUW,
2006b, 27; BMLFUW, 2007f, 30

Nach Meinung von Glawogger stellt eine weitere groe Problematik die
Bestaubungssituation dar. FUr eine Bestaubung ist die Kurbispflanze auf Bienen
oder Hummeln angewiesen. Der generelle Riuckgang der Bienenvolker bzw. der
natirlichen Lebensraume fir andere Bestauber wirkt sich negativ auf den Ertrag
aus. Um dieser Problematik entgegen zu wirken, werden zur Zeit der Blite
Bienenvolker angemietet und zu den Kurbisfeldern gebracht (pers. Mitt.
Glawogger, 2007b). Zahlreiche Arbeitsgruppen und Projekte, wie zum Beispiel das
Hummelflugprojekt, befassen sich mit diesem Thema und wollen durch Anlegen
von Trachtpflanzen beziehungsweise dem Aufstellen von Nistkasten, die natirliche
Hummelpopulationen wieder steigern und so die Bestdubung beim Steirischen
Olkurbis sicherstellen (vgl. Fuchs, 2007). Auch das Wetter spielt wahrend der
Blutezeit eine wichtige Rolle. Wenn die Blutezeit verregnet ist fiegen die Bienen
nicht und daher kommt es nur zu geringen Befruchtungen (pers. Mitt. Glawogger,
2007b).
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Biologischer Anbau

Der biologische Kirbisanbau nimmt zu, aber der Absatzmarkt fur Bio-Kirbiskerndl ist
noch nicht grof. Das Bio-Kirbiskerndl ist ein hochpreisiges Produkt. Ein Liter Bio-
Kurbiskerndl kostet durchschnittlich zwischen 17 und 18 Euro und ist somit um drei
bis vier Euro teurer als konventionell erzeugtes Kirbiskerndl (pers. Mitt. Glawogger,

2007D).

Die Bio-Kurbisanbauflache in Osterreich ist gering. Abbildung 13 zeigt, dass Olkiirbis
im Jahr 2005 auf einer biologisch bewirtschafteten Flache von 1.995 ha kultiviert
wurde, wobei sich 1.227 ha (62 %) der Anbauflachen in Niederosterreich
befanden und 588 ha (29,5 %) in der Steiermark (vgl. BMLFUW 2006b, 186).

Laut Kapper (1999) ist der Olkiirbis aufgrund seiner Nahrstoffbediirfnisse gut fir den
Biolandbau geeignet. Die Anlage von Untersaaten im biologischen Kurbisanbau
hat folgende Vorteile: Positiver Einfluss auf Bodenstruktur, Bodenleben und
Nahrstoffbilanz, Unkrautunterdrickung und Ernteerleichterung. Gegen pilzliche
Auflaufkrankheiten kann der Wirkstoff Kupferoxychlorid (Cuprofor flissig)
verwendet werden. Versuche mit verschiedenen im Biolandbau zugelassenen
Praparaten zeigten, dass nur Kupfer eine zufriedenstellende Wirkung gegen

Auflaufkrankheiten aufweist (vgl. Kapper, 1999, 45).

Wien 1
Oberosterreich H 17
Karnten H 18

Burgenland 144

Steiermark 588

Niederdsterreich 1227

ha

Abbildung 13: Olkurbisanbau auf Bio-Ackerflachen 2005

Quelle: BMLFUW 2006b, 186
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3.2 Das Kurbiskernol

3.2.1 Inhaltsstoffe

Das Steirische Kirbiskerndl ist ein naturbelassenes Ol und wird als das ,,Griine
Gold“ der Steiermark bezeichnet (vgl. Wagner, 1999, 33f). Charakteristisch fur das
Kurbiskerndl ist der relativ hohe Anteil an mehrfach ungesattigten Fettsauren.
Tabelle 1 ist die Fettsaurezusammensetzung des Kirbiskernols und anderer Ole zu

entnehmen.

Tabelle 1: Fettsaurezusammensetzung verschiedener Ole

) 1-fach 2-fach
Ol gesattigt | ungesattigt ungesattigt 3-fach ungesattigt 3-fach ungesattigt
(Olsaure) (Linolsaure) | (Alpha-Linolensaure)|{(Gamma-Linolensédure)

Kirbiskernél 19 28 53

Distel6l 10 13 76

Erdnussol 18 58 24

Hanfél 9 40 44 7

Haselnussol 8 78 14

Heringodl 22 56 22

Leindl 10 18 15 57

Maiskeimol 13 34 53

Mandeldl 8 70 22

Mohndl 10 28 62

Nachtkerzendl 10 17 63 10
Olivenol 15 76 9

Rapsol 6 65 20 9

Sesamdl 9 19 59 13

Sojadl 15 21 64

Sonnenblumendl 10 30 60

Traubenkerndl 10 19 71

Walnussol 6 24 55 15

\Weizenkeimdl 16 22 62

Quelle: Pflanzenoel.ch GmbH, 2000-2005

Abbildung 14 zeigt, dass den grofiten Teil der ungesattigten Sauren die Linolsaure
mit ca. 40-60 % und die Olsaure mit ca. 25-40 % ausmachen. Die gesattigten
Sauren sind Palmitinsdure und Stearinsaure (vgl. Sperzifikation Steirisches

Kurbiskern6l, 1995).
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Abbildung 14: Fettsduremuster des Steirischen Kurbiskerndls

Quelle: Sperzifikation Steirisches Kirbiskerndl, 1995

Die ungesattigten Fettsauren, vor allem die Linolsaure, sind fur die Ernahrung
wertvoll. Die essentielle, nicht vom Korper synthetisierbare Linolsaure, wird vom
Organismus unter anderem zum Aufbau und Erhalt der Zellen bendétigt (vgl.
Buchter-Weisbrodt et al. s.a., 72). Wenn dem Koérper zweifach ungesattigte
Fettsauren zugefuhrt werden, so ist er in der Lage, selber dreifach ungesattigte,

lebenswichtige Fettsauren zu bilden (vgl. Pflanzenoel.ch GmbH, 2000-2005, 1).

Laut Hermetter und Wagner beinhaltet das Steirische Kirbiskern6l g.g.A. auch
folgende Gruppen sekundéarer Inhaltsstoffe: Vitamin E, andere Antioxidantien,
Carotinoide, Phytosterole, Chlorophyllderivate, Aromastoffe und unbekannte
Verbindungen. lhre Wirkung wird in der Vorbeugung von Zivilisationskrankheiten
ersichtlich (Hermetter und Wagner, s.a., 2). Neben Vitamin E haben noch Vitamin
A, B1, B2, B6, C und D Bedeutung (vgl. Strallhofer-Hodl, 1999, 11). Ebenso tragen
die im Kurbiskernol enthaltenen Mineralstoffe Calcium, Kalium, Magnesium, Eisen
und Phosphor sowie die Spurenelemente Selen und Zink zur Starkung des

Immunsystems bei (vgl. Strallhofer-Hodl, 1999, 11).

Univ. Prof. Dr. Albin Hermetter vom Institut fUr Biochemie der Technischen

Universitat Graz sowie Biochemiker und Lebensmittelgutachter Dr. Franz Siegfried
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Wagner haben eine zweijahrige Vergleichsstudie Uber Steirisches Kurbiskerndl
0.9.A. und pflanzliche Speisetle durchgefuhrt. Der Studie ist zu entnehmen, dass
sich das schonende Herstellungsverfahren des Steirischen Kirbiskerndls positiv auf
den gesundheitlichen Wert auswirkt, da sowohl die wasserloslichen als auch die
fettloslichen Antioxidantien erhalten bleiben und somit deren besonders hoher
Anteil im Steirischen Kirbiskern6l g.g.A. resultiert (vgl. Hermetter und Wagner, s.a.,
1f).

Einige Inhaltsstoffe des Kirbiskerndls wirken sich glnstig auf Prostataleiden,
Erkrankungen der Blase und Harnwege aus. Pflanzliche Fette sind aufgrund ihrer
positiven Wirkung auf den Cholesterinspiegel den tierischen Fetten vorzuziehen
(vgl. Wagner, 1999, 34).

Steirische Kurbiskerne und Steirisches Kurbiskerndl eignen sich jedoch nicht - wie oft
falschlicherweise angenommen - als Medikament zur Behandlung von
Krankheiten. Es wird vorbeugend als wertvoller Ernahrungsbestandteil im Sinne

einer wirksamen Gesundheitsvorsorge verwendet (vgl. Waniorek, 1997, 39).

3.2.2 Herstellung des Ols

Damit alle Inhaltsstoffe wie Vitamine und Fetts&uren unverandert erhalten bleiben,
wird das Steirische Kurbiskerndl nach einem traditionellen Herstellungsverfahren

produziert (siehe Abb. 15).
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Abbildung 15: Prozessschema Kurbiskerndl
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Laut Wagner (1997/1998, 7f) werden die Kerne nach der Ernte mit klarem Wasser
gewaschen, um Garungen zu vermeiden. Anschlielend folgt die Trocknung der
Kerne bei einer Temperatur von maximal 60° C. Die Kurbiskerne sollten bis zu einem
Wassergehalt von 8 % getrocknet werden, um sie lagerfahig zu machen. So kann
das ganze Jahr frisch gepresstes Ol hergestellt werden. Fruchtfleischreste,
gebrochene Kerne und Fruchtschalenreste werden von den Kernen entfernt. Der
Lagerplatz der Kerne sollte lichtgeschitzt, kiihl und trocken sein und die Kerne vor
Fremdgeriichen geschitzt werden. Fiir die Olproduktion ist es notwendig, Kerne
von hochster Qualitat zu verwenden. Sie missen gemahlen werden. Der
gemahlene Brei kommt dann in die Knetmaschine, wo auch die Salzzugabe (max.
1 %) und die Wasserzugabe (ca. 15 bis 20 % je nach Trocknungsgrad der Kerne)
erfolgt (vgl. Wagner, 1997/1998, 7f).
In einem nachsten Schritt wird der Kernbrei langsam und schonend in einer Pfanne
mit Ruhrwerk erwarmt, wobei das im Kern enthaltene Eiweil gerinnt und so das Ol
separiert und ausgepresst werden kann (vgl. Hartlieb, 1999, 35). Das Rdsten hat
eine wichtige Bedeutung:

Das Rosten ist der wichtigste Arbeitsschritt. Trennung von Ol und EiweiR, durchs

Erhitzen (...) das typische nussige Aroma, den typischen Geschmack von

Kurbiskerndl, das erzeugen wir erst durchs Rosten, also vergleichbar mit

Kaffeerdsten. Zu wenig rdsten ist fad, so seifig (...) zu lange r@sten, also wenn das

Wasser nicht mehr drinnen ist, dann fangts an zu verbrennen(...) es kratzt im Hals

und ist auch nicht gut. Aber das ist eine reine Erfahrungs- und Gefiihissache. (O5)

Der gerostete Kernbrei wird anschlieBend schonend mit einem Druck von ca. 300
Bar gepresst (vgl. Wagner 1997/1998, 8). Damit sich der bei der Pressung
mitgehende Kuchen absetzen kann, muss gewartet werden, bevor das Ol

abgeflllt wird (vgl. Hartlieb, 1999, 35).

Fur einen Liter Kirbiskern6l benodtigt man rund 2,5 bis 3 kg schalenlose Kirbiskerne.
Dies entspricht der Kernmenge von 30 bis 40 Kirbissen  (vgl.

Landwirtschaftskammer Steiermark, 2007).

Aufgrund der ungesattigten Fettsduren ist das Steirische Kurbiskerndl
oxidationsempfindlich und sollte lichtgeschuitzt, dicht verschlossen und kuhl

gelagert werden (vgl. Buchter-Weisbrodt et al. s.a., 72).
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Das Steirische Kirbiskerndl g.g.A. wird ohne chemische Hilfsmittel hergestellt und ist
somit eine rein naturbelassene Olspezialitat. Industriell raffinierte Ole durchlaufen
eine Reihe von technologischen Prozessen, die eher geruchs- und
geschmacksneutrale Ole ergeben. Naturbelassene Ole hingegen dirfen - laut
Osterreichischem Lebensmittelcodex - ,lediglich durch mechanische oder
physikalische Prozesse®“, gewonnen werden und ,keine sonstigen Zutaten*
enthalten (Wagner, 1999, 33f). Die fur die Gesundheit wertvollen mehrfach
ungesattigten Fettsauren und die Vitamine bleiben so erhalten (vgl.

Pflanzenoel.ch GmbH, 2000-2005, 1).

Wird das Steirische Kirbiskern6dl an Dritte verkauft, muss die Kennzeichnung laut
BBGI 1993/73 idF der V BGBI 1993/557 und 1995/555 (Lebensmittelkennzeichnungs-
verordnung) erfolgen (vgl. RuB und Grebien, 2000, 31).

3.2.3 Die aktuelle Kirbiskerndlproduktion

Laut Spezifikation Steirisches Kurbiskernol (1995) durfen die Kurbiskerne, die zu
Steirischem Kurbiskerndl g.g.A. verarbeitet werden, ausschlielllich aus der
sudlichen Steiermark (politische Bezirke Deutschlandsberg, Feldbach, Firstenfeld,
Graz-Umgebung, Hartberg, Leibnitz, Radkersburg, Voitsberg und Weiz), dem
sudlichen Burgenland (politische Bezirke Jennersdorf, Glssing und Oberwart) sowie
Teilen von Niederosterreich (politische Bezirke Hollabrunn, Horn, Mistelbach, Melk,
Ganserndorf -eingeschrankt auf den Gerichtsbezirk Zistersdorf und Korneuburg-
Stockerau - eingeschrankt auf den Gerichtsbezirk Stockerau) stammen (siehe Abb.
16) (vgl. Sperzifikation Steirisches Kirbiskerndl, 1995).

Die genannten Bezirke sind die traditionellen Kiirbisanbaugebiete Osterreichs (vgl.
Glawoger, 2007b).
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Abbildung 16: g.g.A. Kirbisanbaugebiete

Quelle: Weber, 1998, 10

Die Pressung der Kerne findet in den Olmuihlen statt, die sich in den oben
angefihrten steirischen und burgenlandischen Gebieten befinden (vgl.

Sperzifikation ,,Steirisches Kurbiskernol, 1995).

Produktionsmenge:

Da die Olmiillerinnen ihre Produktionsmengen nicht preisgeben, gibt es - laut
Aussagen des Geschaftsfuhrers des Erzeugerringes ,,Steirisches Kirbiskernél g.g.A.“
- keine genauen Angaben lber die jahrlich produzierte Kurbiskerndlmenge.
Glawogger schatzt, dass tber vier Millionen Liter Kirbiskerndl im Jahr hergestelit

werden und davon ungefahr eine Million Liter kontrolliert herkunftsgeschutzt sind.
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Diese Einschatzung kann aufgrund der Anzahl der ausgegebenen Banderolen des
Erzeugerringes ,Steirisches Kurbiskernol g.g.A.” getroffen werden (pers. Mitt.

Glawogger, 2007b).

Direktvermarktung

Die Direktvermarktung spielt in der Steiermark eine ganz wesentliche Rolle. Der
Erzeugerring zahlt ungefahr 1.000 Direktvermarkterinnen, die selbst den Kern
produzieren, von einer Olmihle pressen lassen und dann direkt vermarkten (pers.

Mitt. Glawogger, 2007b).

Export

Es werden zirka 20 % der Gesamtproduktion an Steirischem Kurbiskerndl g.g.A.
exportiert. Gemessen am Marktpotential ist das Steirische Kurbiskerndl aber noch
weitgehend unbekannt. Steirisches Kirbiskerndl g.g.A. geht in grélReren Mengen
nach Deutschland, in die Schweiz und auf den asiatischen Markt (pers. Mitt.
Glawogger, 2007b). Der Erzeugerring hat in einer Studie eruiert, dass der
durchschnittliche Pro-Kopf-Verbrauch an Kirbiskerndl in der Steiermark bei ca.
1,8 Liter pro Jahr liegt und 0Osterreichweit im Durchschnitt 0,4 Liter im Jahr

verbraucht werden (pers. Mitt. Glawogger, 2007b).

Import

Laut Glawogger wurden in den letzten Jahren zwischen 7.000 und 9.000 Tonnen
Kiurbiskerne beziehungsweise olhaltige Samen jahrlich importiert, das entspricht
ungefahr der Menge der Eigenproduktion. Der Erzeugerring ,,Steirisches
Kurbiskernol g.g.A.”“ vermutet, dass die Halfte des verkauften Kurbiskernols aus
auslandischen Kernen produziert wurde. Es darf somit nicht als Steirisches

Kurbiskerndl bezeichnet werden (pers. Mitt. Glawogger, 2007b).
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4 Forschungsdesign

Die im Zuge dieser Diplomarbeit durchgefuhrten Interviews stellen methodisch
qualitative Befragungen dar. Die Begrindung fiur die Wahl der
Untersuchungsmethode liegt darin, dass qualitative Interviews mit offenen Fragen
arbeiten, den Befragten viel Spielraum beim Antworten lassen und die Interaktion
zwischen Befragten und Interviewerlnnen sowie die Eindriicke und Deutungen der
Interviewerlinnen als Informationsquellen bericksichtigen (vgl. Bortz und Doéring,
2006, 309).

Im Rahmen der Feldarbeiten wurden Mitarbeiter des Erzeugerringes ,,Steirisches
Kurbiskernol g.g.A.“, Olmuhlenbetreiberinnen und Landwirtinnen befragt. Ziele der
Befragung sind, die Entstehung der ,,geschitzten geographischen Angabe“
nachzuvollziehen, die Rolle des Erzeugerringes darzustellen und den Beitrag des

Steirischen Krbiskerndls g.g.A. zur landlichen Entwicklung aufzuzeigen.

4.1 Erhebung der Daten

4.1.1 Auswahl der Interviewpartnerinnen

Interviews mit Mitarbeitern des Erzeugerringes ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.*

Der Geschaftsfuhrer des Erzeugerringes ,Steirisches Kurbiskernol“, Bernhard
Glawogger, und der Obmann des Erzeugerringes ,,Steirisches Kurbiskerndl*, Franz
Labugger, wurden im Zuge dieser Arbeit interviewt. Zentrale Themen dieser
Interviews waren die Aufgaben des Erzeugerringes ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.,
die aktuelle Marktsituation, die kunftigen Herausforderungen innerhalb der
Gemeinschaft und die Vor- und Nachteile der ,,geschitzten geographischen

Angabe*.

Interviews mit Landwirtinnen und Olmuhlenbetreiberinnen

Die Auswahl der Forschungspartnerinnen erfolgte nach dem Prinzip der
theoretischen Stichprobe (theoretical sampling). Lamnek (2005) schreibt, dass in
der qualitativen Forschung nicht die Reprasentativitat, sondern die typischen Falle
im Vordergrund stehen. Es werden somit keine Zufallsstichproben gezogen,

sondern nach dem Erkenntnisinteresse einzelne Falle fur die Befragung ausgewahilt
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(vgl. Lamnek, 2005, 386). Hier sollen Strukturen und Bezlige entdeckt und
beschrieben, aber nicht auf die quantitative Auspragung dieser Aspekte

eingegangen werden (vgl. Witt, 2001 in Lamnek, 2005, 193).

Kriterien fur die Auswahl der Interviewpartnerinnen waren:
Die Interviewpartnerinnen sind aus der Steiermark.
Die Betriebe haben unterschiedliche Unternehmensgrofen.
Die Befragten produzieren seit mindestens einem Jahr Steirisches
Kurbiskernél g.g.A.
Die Kurbiskern6lproduzentinnen sind bei der Landespramierung ,,Steirisches

Kirbiskernol g.g.A.“ im Jahr 2007 ausgezeichnet wordens.

Entsprechend diesen Kriterien konnten sechs Landwirtinnen und sechs
Olmuhlenbetreiberinnen fur Gesprache gewonnen werden. Es wurden
Vertreterinnen der Landwirtschaft und des Olmiihlengewerbes ausgewahlt, da
beide Parteien wichtige Akteurlnnen bei der Herstellung von Steirischem

Kurbiskern6l g.g.A. darstellen.

4.1.2 Durchfuhrung der Interviews

Um die sozialen Akteurinnen in deren Sicht und naturlicher Lebenswelt zu erfahren,
ist das Prinzip der grundsatzlichen Offenheit und Flexibilitat wichtig (vgl. Lamnek,
2005, 194).

»Datenerhebung ist nicht nur Datenanalyse, sondern auch (Re)Sozialisation des
Forschers. Diese (Re)Sozialisation ist Bedingung fur das Verstehen der Ablaufe im

Feld.” (Wax, 1979, in Lamnek, 2005, 194).

Als Methode der Datensammlung wurde eine teilstrukturierte Form der Befragung,
das leitfadengestitzte Interview, gewahlt. Atteslander (2006) schreibt, dass es sich
bei der teilstrukturierten Form der Befragung um Gesprache handelt, die aufgrund
vorbereiteter und vorformulierter Fragen stattfinden. Die Reihenfolge der Fragen ist

offen (vgl. Atteslander, 2006, 125). Laut Bortz und D&ring (2006, 314) ist das

6 http://www.steirisches-kuerbiskernoel-gga.at/portals/_kernoel/documents/praemierte_betriebe.pdf

35



STEIRISCHES KURBISKERNOL G.G.A.

Leitfadeninterview die gangigste Form qualitativer Befragungen (vgl. Bortz und
Doring, 2006, 314).

Bei dieser Form der qualitativen Interviews wird in der Regel ein Interviewleitfaden
verwendet (vgl. Atteslander, 2006, 125). Durch den Leitfaden und die darin
angesprochenen Themen erhalt man ein Gerist fur die Datenerhebung und
Datenanalyse, lasst aber auch gleichzeitig geniigend Spielraum, spontan aus der
Interviewsituation heraus neue Fragen und Themen herauszufiltern, die bei der

Leitfragenkonzeption nicht antizipiert wurden (vgl. Bortz und Doring 2006, 314).

Es wurde ein Interviewleitfaden fur die Befragung der Landwirtinnen ausgearbeitet
und ein weiterer fur ein Gesprach mit den Olmullerinnen. Beide

Gesprachsleitfaden befinden sich im Anhang der Diplomarbeit.

Bei Leitfadengesprachen ist es wesentlich, dass die Forscherlnnen zentrale Fragen
im passenden Moment zur Diskussion bringen sowie Schlusselfragen und
Eventualfragen stellen (vgl. Atteslander, 2006, 132). Hopf (1978) in Atteslander
(2006) meint, je weniger strukturiert ein Leitfadengesprach ablauft, desto eher
kommt es zu einem ,Prozess permanenter spontaner Operationalisierung*

(Atteslander, 2006, 132).

Um Kurbiskernolpreise auf unterschiedlichen Vermarktungswegen vergleichen zu
kébnnen, wurde am 8. Oktober 2007 in funf verschiedenen
Lebensmitteleinzelhandelsgeschaften in Wien der Preis fur Steirisches Kurbiskernol
g.9.A. erhoben. Die ermittelten Preise fur einen Liter Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.
im Lebensmitteleinzelhandel kann Tabelle 2 entnommen werden. Es ergab sich ein

Durchschnittspreis von 17,40 Euro.
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Tabelle 2: Preise des Steirischen Kirbiskernols g.g.A. im Lebensmitteleinzelhandel

Kirbiskernole Preis in €/L
K1 11,98
K2 29,00
K3 16,98
K4 15,98
K5 19,16
K6 15,98
K7 13,98
K8 15,96

Quelle: Eigene Erhebung

Die Interviews fanden im Zeitraum vom 23. bis 27. August 2007 und am 17. Oktober
2007 statt. Es wurden sechs Landwirtinnen und sechs Olmiillerinnen in den
steirischen Bezirken Deutschlandsberg, Feldbach, Graz Umgebung, Leibnitz und

Radkersburg befragt.

Die Befragten wurden vorab telefonisch Uber die Ziele und Inhalte der Studie in
Kenntnis gesetzt. ,,Um wirklich gute Interviews zu bekommen, muss man (...) in die
Lebenswelt dieser betreffenden Menschen gehen und darf sie nicht in Situationen
interviewen, die ihnen unangenehm oder fremd sind“ (Girtler, 1984 in Lamnek,
2005, 388). Die Interviews fanden an von den Interviewpartnerinnen
vorgeschlagenen Orten statt. Die Datenerhebung erfolgte bei zehn
Forschungspartnerinnen in deren Betrieben, bei einem Beteiligten auf einem
Bauernmarkt und ein weiteres Interview fiihrte die Forscherin in einem Gasthaus.
Je nach Antwortbereitschaft der Befragten dauerten die Gesprache zwischen

zwanzig Minuten und zwei Stunden.

Die Gesprache wurden nach Zustimmung der beteiligten Personen auf Tonband
aufgezeichnet und volistandig transkribiert. Weiters wurden bei jedem Interview
wahrend der Befragung Notizen gemacht und Zusatzprotokolle angefertigt. Das
dadurch gewonnene Material bildet den Ausgangspunkt der qualitativen

Analyse.
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4.2 Auswertung der qualitativen Interviews

Als Auswertungsmethode wurde die zusammenfassende qualitative Inhaltsanalyse
nach Mayring ausgewabhlt. ,,Ziel der Analyse ist es, das Material so zu reduzieren,
dass die wesentlichen Inhalte erhalten bleiben, durch Abstraktion einen
Uberschaubaren Corpus schaffen, der immer noch Abbild des Grundmaterials ist*

(Mayring, 2007, 58).

Das Modell der zusammenfassenden qualitativen Inhaltsanalyse wurde fir die
induktive Kategorienbildung eingesetzt. Die Definition der Kategorien ist laut
Mayring (2007) ein sehr sensibler Prozess. Bei der induktiven Kategoriendefinition
werden die Kategorien direkt aus dem Material in einem

Verallgemeinerungsprozess abgeleitet (vgl. Mayring, 2007, 74).

Nach Mayring (2007) orientiert sich das Prozedere induktiver
Kategorienentwicklung an systematischen Reduktionsprozessen (siehe Abb. 17).
Aus der Fragestellung der Studie abgeleitet und theoretisch begriindet wird ein
Definitionskriterium festgelegt, das bestimmt, welche Aspekte im Material
berucksichtigt werden. Dadurch werden Unwesentliches, Ausschmuckendes und
vom Thema abweichende Paraphrasen weggelassen. Das Abstraktionsniveau
der zu bildenden Kategorien wird festgelegt und anschlielend erfolgt die
schrittweise Durcharbeitung des Materials nach den festgelegten Kriterien.

Nachdem ein grolRer Teil des vorliegenden Materials dieser Untersuchung
durchgearbeitet wurde, tberprifte die Forscherin, ob die Kategorien dem Ziel der
Analyse nahe kommen. Darauf wurden Veranderungen vorgenommen und das
Material musste nochmals tberarbeitet werden. Das Ergebnis war ein System an
Kategorien zu dem Thema: ‘Beitrag der ,,geschitzten geographischen Angabe“
auf die landliche Entwicklung’ verbunden mit konkreten Textpassagen. Das
Kategoriensystem wurde im Sinne der Fragestellung analysiert und interpretiert

(vgl. Mayring, 2007, 76).
Lamnek (2005) schreibt, dass der Interpretationsprozess durch die personliche

Deutungskompetenz der Forscherinnen und durch ihre Eindricke von den

jeweiligen Interviews beeinflusst ist. Damit sich der Interpretationsprozess als
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nachvoliziehbar und glaubwirdig erweist, sind die einzelnen Schritte der

Untersuchung offen gelegt (vgl. Lamnek, 2005, 406f).

1L4’| Gegenstani, Fragestellung |47‘l

Festlegung von Kategariendefinition (Selektions-
krterium) und Abstraktionsnive au fir die -~y
induktive Kategorienbildung

I

Schrittweise induktive Kategorienbildung aus
dem Material heraus in Bezug auf Definition und
Ahstraktionsniveau;

Subsumtion unter alte Kategorien oder
Kategorienneubildung

Uberarbeitung der Kategl':lrien p| formative Relia-
nach ca. 10 — 50% des Materials bilitatsprifung

Endgiltiger Materialdurchgang I—» summative Relia-
bilitatsprifung

- Auswertung, ev. gquantitative Analysen (z.B.
Haufigkeiten)

Abbildung 17: Ablaufmodell induktiver Kategorienbildung

Quelle: Mayring, 2000

Die Ergebnisse der Interviews sind in anonymisierter Form dargestellt und die Zitate
mit den Kurzbezeichnungen L fur Landwirtinnen und einer Nummer und O fir
Olmullerinnen und einer Nummer im Anschluss gekennzeichnet. Im Anhang

befinden sich die Kurzportrats der Befragten.
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5 Steirisches Kirbiskernél g.g.A.

5.1 Verfahren zur Erlangung des Status ,,g.g.A.”

Die Eintragung einer geographischen Herkunftsangabe in das Verzeichnis der
Europaischen Kommission und der damit verbundene Schutz kann grundsatzlich
nur von einer Vereinigung von Erzeugerinnen und/oder Verarbeiterinnen des
jeweiligen Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels Uber ein Antragsverfahren
erreicht werden. Unter bestimmten Bedingungen kann auch eine Einzelperson

oder ein Einzelunternehmen den Antrag stellen (vgl. BMLFUW, 2007c, 3).

Die antragstellende Vereinigung des Steirischen Kirbiskerndls ist die Innung der
Olmuller und die Arbeitsgemeinschaft Steirischer Kirbiskernbauern. Diese beiden
Institutionen haben 1995 gemeinsam den Antrag gestellt. Der Erzeugerring
»oteirisches Kurbiskerndl g.g.A.“ ist jene Organisation, die den Herkunftsschutz
umsetzt (pers. Mitt. Glawogger, 2007b). N&here Informationen zum Thema
»umsetzung des Herkunftsschutzes* werden unter Punkt 5.2 - Aufgaben des

Erzeugerringes ,,Steirisches Kirbiskernél g.g.A.“ - behandelt.

Die Sperzifikation ist das Kernstliick des Antrags, in der die Antragsstellerinnen alle
wichtigen Angaben zu dem Erzeugnis festlegen (vgl. Prichenfried, 2007, 32f). Das
Dokument enthalt die Voraussetzungen, die von allen Parteien eingehalten
werden miussen. Alle Herstellerinnen, die den eingetragenen Namen verwenden

wollen, sind daran gebunden (vgl. Européaische Kommission, 2007d, 10).

Laut Européaischer Union (2007) mussen die nachfolgend genannten Angaben in
der Produktsperzifikation enthalten sein:
Der Name einschlielllich der geographischen Angabe;
die Beschreibung des Erzeugnisses und der wichtigsten physikalischen,
chemischen, mikrobiologischen oder organoleptischen Eigenschaften;
die Abgrenzung des geographischen Gebietes;
die Angaben, die belegen, dass das Erzeugnis aus diesem Gebiet stammt;
die Angaben zum Nachweis des Zusammenhangs zwischen dem Erzeugnis

und den geographischen Verhaltnissen;
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die Beschreibung des Verfahrens zur Gewinnung des Erzeugnisses und
gegebenenfalls der redlichen und standigen 6rtlichen Verfahren sowie die
Angaben Uber die Aufmachung, die in dem abgegrenzten
geographischen Gebiet erfolgt ist, um die Qualitat zu wahren oder um den
Ursprung oder die Kontrolle zu gewabhrleisten;

den Namen und die Anschrift der Behdérden oder Stellen, die die Einhaltung
der Bestimmungen der Spezifikation kontrollieren;

alle besonderen Vorschriften zur Etikettierung des betreffenden
Erzeugnisses;

alle Anforderungen, die aufgrund gemeinschaftlicher beziehungsweise
einzelstaatlicher Rechtsvorschriften bestehen (vgl. Europaische Union,
2007).

Die Antragsunterlagen werden an das Osterreichische Patentamt gerichtet und
gepruft. Eine Stellungnahme des Bundesministeriums fur Land- und Forstwirtschatft,
Umwelt und Wasserwirtschaft oder anderer einschlagiger Verbande,
Organisationen und Institutionen der Wirtschaft werden meistens vom Patentamt

eingeholt (vgl. Osterreichisches Patentamt, 2007).

Prichenfried (2007) schreibt, dass im Laufe der Prifung ein nationales
Einspruchsverfahren eroffnet wird. Jede natirliche oder juristische Person mit
einem berechtigten Interesse kann Einspruch gegen den Antrag einlegen.
Osterreich hat eine formliche Entscheidung Uber die Schutzwirdigkeit der
Bezeichnung zu treffen. Die positive Entscheidung des Patentamts sowie die

Spezifikation werden veroffentlicht (Prichenfried, 2007, 33).

Das 0Osterreichische Patentamt Ubermittelt der Europaischen Kommission den
Antrag samt Beilagen zur Durchfuhrung des gemeinschaftsrechtlichen
Prufungsverfahrens (vgl. Osterreichisches Patentamt, 2007). Laut Prichenfried
(2007) darf die Prufungsdauer der Europaischen Kommission eine Frist von 12
Monaten nicht Uberschreiten. Die Kommission macht das Verzeichnis der Namen,
fur die ein Eintragungsverfahren gestellt wird, monatlich aktualisiert, auf der
Website der Europaischen Kommission zuganglich. Wenn die Anforderungen erftllt

sind, wird das ,Einzige Dokument“ im Amtsblatt C der Europaischen Union
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veroffentlicht, womit eine sechsmonatige Frist zur Erhebung von Einsprichen aus
anderen Landern zu laufen beginnt. Nach positivem Abschluss des Verfahrens wird
die Bezeichnung mit einer Verordnung der Europaischen Kommission im Amtsblatt
L verdffentlicht und im Verzeichnis der ,,geschitzten geographischen Angaben*

eingetragen (vgl. Prichenfried, 2007, 33f).

Die detaillierte Spezifikation des Steirischen Kirbiskernols befindet sich im Anhang.
Laut Glawogger (2007b) wurde der Antrag auf Eintragung einer ,,geschitzten
geographischen Angabe“ 1995 bei der Europaischen Union eingereicht, 1996
bewilligt und ab 1998 wurde der Schutz umgesetzt (pers. Mitt. Glawogger, 2007b).

Die geschutzten Bezeichnungen gelten nur fur Produkte, die der Spezifikation
entsprechen und im genannten geographischen Gebiet hergestellt worden sind
(vgl. BMLFUW, 2007c, 5). Kapaun (2005) berichtet, dass Ole mit der Bezeichnung
»KUrbiskernol“ oder ,Kerndl“ aus jeder beliebigen Kirbissorte gepresst werden
kénnen, einschliellich chinesischer oder ungarischer Kirbiskerne. Es steht
ausschlielllich die Bezeichnung ,Steirisches Kirbiskerndl“ unter Schutz (vgl.

Kapaun, 2005, 26).

Die Angabe ,geschitzte geographische Angabe“ oder die entsprechende
Kurzbezeichnung g.g.A. und das Européaische Logo auf dem Etikett gewahrleisten,
dass es sich um eine nach der VO 510/2006 geschutzte Bezeichnung handelt (vgl.
BMLFUW, 2007e).

5.2 Aufgaben des Erzeugerringes

Glawogger berichtet, dass 1998 der Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.“
gegrindet wurde, um den EU-Herkunftsschutz umzusetzen und ein
entsprechendes Kontrollsystem aufzubauen. Der Erzeugerring ,,Steirisches
Kurbiskernol g.g.A.* war zuerst an die Erzeugerorganisation ,Gemuse*
angeschlossen. Im Jahr 2004 hat sich der Erzeugerring aus der
Erzeugerorganisation ,,Gemuse* herausgelost und ist seither selbststandig (pers.

Mitt. Glawogger, 2007b).
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Der Erzeugerring hat im Wesentlichen drei Aufgaben zu erfiullen (pers. Mitt.
Glawogger 2007b):

1. Umsetzung des Herkunftsschutzes

2. Marketing und Offentlichkeitsarbeit fiir Steirisches Kiirbiskerndl

3. Qualitatssicherung

In der Anfangsphase zahlte der Erzeugerring 1.000 Mitglieder. Die
Teilnehmerinnenzahl verdoppelte sich bis zum Jahr 2007. Nicht jedes Jahr
produzieren alle Mitglieder des Erzeugerringes Kirbiskerne und somit waren 2007
ungefahr 1.600 produzierende Betriebe registriert. Manche Produzentinnen
weichen teilweise auf andere Kulturen, wie zum Beispiel Mais aus, wenn sie darin

einen preislichen Vorteil sehen (pers. Mitt. Glawogger, 2007b).

Der Erzeugerring ,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.*“ finanziert sich Uber die
Mitgliedsbeitrage der Landwirtinnen und Olmullerinnen und durch unregelmaRige
Zuschisse vom Staat (pers. Mitt. Labugger, 2007). Nach Angaben Glawoggers
richtet sich der Mitgliedsbeitrag der Bauerlnnen nach der Kiurbisanbauflache. Bei
5 ha Kirbis betragt der Mitgliedsbeitrag 80 Euro. Bei den Olmihlen wird die
Verkaufsmenge an Liter Kirbiskerndl als Grundlage fiur die Berechnung des
Mitgliedsbeitrages herangezogen, wobei der 'Literbeitrag“ mit der Menge der
produzierten Liter sinkt. Der Mitgliedsbeitrag der Olmiullerinnen liegt zwischen 5 und
25 Cent pro Liter Steirisches Kurbiskerndl. In diesem Beitrag sind neben der
Herkunftskontrolle auch die Werbung (z.B. ORF-Dokumentation), die
Offentlichkeitsarbeit (z.B. Zeitungsartikel) und die Qualitatsarbeit
(Qualitatssicherungskonzept) enthalten (pers. Mitt. Glawogger, 2007b).

Voraussetzung fur die Produktion von Steirischem Kirbiskerndl g.g.A. ist, dass man
entweder mit dem Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.”“ oder mit der
akkreditierten Kontrolistelle LACON einen Vertrag abgeschlossen hat (pers. Mitt.
Labugger, 2007).
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Kontrolle

Mit Janner 2006 wurde das LMSVG § 45 dahingehend geandert, dass private,
akkreditierte Kontrollstellen vorgeschrieben wurden. Die antragstellende
Vereinigung wurde mit der Nennung einer Kontrollstelle beauftragt. Der
Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.*“ hat das im Auftrag der

antragstellenden Vereinigung durchgefthrt (vgl. Glawogger, 2007c).

Die Firma LACON GmbH ist seit Mai 2006 als private Kontrolistelle fur das Steirische
Kurbiskerndl zugelassen? (vgl. Stangl, 2007). Bis 2006 hatten diverse Kontrollstellen
einen Auftrag vom Vorstand des Erzeugerringes ,,Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.“
bekommen, um die Betriebe stichprobenartig zu kontrolieren (pers. Mitt.
Labugger, 2007). Kontrollstellen missen vom Landeshauptmann zugelassen und
regelmalig uberpruft werden (vgl. Prichenfried, 2007, 35). Fur die Kontrollen
mussen die Landwirtinnen nichts bezahlen, da die anfallenden Kosten der
Erzeugerring ,,Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.“ aus den Mitgliedsbeitragen und aus
Beitragen offentlicher Fordermittel begleicht (pers. Mitt. Glawogger, 2007b). Die
Kontrollstelle muss in der Spezifikation angeben werden (BMLFUW, 2007d). Die
ausgewahlte Kontrollstelle und allfalige Anderungen der Kontrollstelle miissen

dem BMGFJ bekannt gegeben werden (vgl. BMLFUW, 2007c, 5).

Der Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskernol g.g.A.* berichtet, dass die Herstellerinnen
des Steirischen Kurbiskernols verpflichtet sind, mit der Kontrolistelle
zusammenzuarbeiten und sich dem Kontrollsystem zu unterwerfen. Sie sind
verpflichtet, der externen, staatlich akkreditierten Kontrollstelle die Austibung ihrer
Kontrolltatigkeiten zu ermaoglichen, in allen Belangen der Uberwachung Auskunft
zu geben, Zugang zu samtlichen Betriebsteilen und -statten zu gestatten und
Einsicht in entsprechende Nachweisunterlagen zu gewahren, beziehungsweise
diese zur Verfugung zu stellen (vgl. Erzeugerring ,,Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.“,
2006) .

Die Kontrolle, beziehungsweise der Herkunftsschutz selbst, bezieht sich auf die
regionale Herkunft, die Sorte/Gattung der Kurbiskerne (Cucurbita pepo L. subsp.

pepo var. styriaca Greb.), auf das traditionelle Herstellungsverfahren, welches sich

7 Diese Erganzung wurde bis dato in der Sperzifikation nicht geandert.
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durch den schonenden Réstvorgang und keine Raffination auszeichnet, und somit

auch auf die Qualitat (vgl. Glawogger, 2007c).

Das Kontrollsystemm umfasst folgende Punkte (vgl. Erzeugerring ,Steirisches
Kurbiskernol g.g.A., 2006):

e Anbaumeldung inkl. Flachennachweis durch den AMA-Mehrfachantrag

¢ Erntemeldung (kg geerntete Kirbiskerne)

e Gutscheine fur Kurbiskerne in kg

e Banderole mit individueller Kontrollnummer

Glawogger berichtet, dass die Kurbisb&uerlnnen im Frihjahr dem Erzeugerring
»Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.“ die exakte Anbauflache bekannt geben missen.
Bei der AMA werden die angegebenen Daten uberprift. Im Herbst erfolgt dann
die Meldung der tatsachlichen Erntemenge. Nach Angabe der kultivierten
Kurbisflache sowie dem entsprechenden Ertrag und stichprobenmaRiger Kontrolle
bekommen die Kurbiskernproduzentinnen sogenannte ,,g.g.A. Gutscheine*, auf
denen die Kirbiskernmenge notiert ist. Die Landwirtinnen |6sen die Gutscheine
entweder selbst in Banderolen ein oder wenn sie die Kerne an die Olmihlen
verkaufen, geben sie den Olmiillerinnen die Gutscheine, welche diese gegen

Banderolen einlésen (pers. Mitt. Glawogger, 2007b).

Der Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskernol g.g.A.” schreibt vor, dass die Gutscheine
ausschliefllich fur Kurbiskerndl, das nach der Produktspezifikation ,Steirisches
Kurbiskerndl*“ hergestellt wurde, verwendet werden durfen. Finden die Kerne aus
dem geschitzten Gebiet anderweitig Verwendung, zum Beispiel zur Produktion
von Knabberkernen, Saatgut oder anderen Olen, dann sind die entsprechenden
Gutscheine an den Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.“ zu Ubersenden

(vgl. Erzeugerring ,,Steirisches Kirbiskernél g.g.A., 2006).

Banderole
Um die Herkunft des Steirischen Kurbiskerndls g.g.A. vollstandig nachvollziehen zu
konnen, wurde die Banderole mit Kennnummer eingefuhrt (siehe Abb. 18) (vgl.

Kapaun, 2005, 26). Sollte eine Nichteinhaltung der Regelungen nachgewiesen
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werden, kann der Erzeugerring ,,Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.“ entsprechend zu
Sanktionen greifen (vgl. Erzeugerring ,,Steirisches Kirbiskern6l g.g.A.”, 2006). Das

kann bis zum Entzug der Banderole fuhren (vgl. Kapaun, 2005, 26).

Abbildung 18: Banderole

Quelle: Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskernol g.g.A.“, 2007

Laut einer Schatzung des Geschaftsfihrers des Erzeugerringes ,,Steirisches
Kurbiskernol g.g.A.”“ konnen 98 % der Osterreichischen Konsumentinnen nicht
zwischen dem Steirischen Kurbiskerndl g.g.A. und einem Internationalen
Kurbiskernol unterscheiden.

Zu 98 % nicht (...) fur das sind wir noch viel zu wenig bekannt. Bei uns nattrlich

haben wir schon Bekanntheitsgrad in der Steiermark usw., aber wenn ich das jetzt

da auf Osterreich, Deutschland beziehe, dann haben wir noch sehr, sehr viel

Arbeit (pers. Mitt. Glawogger, 2007b).

Konsumentinnen wissen vielfach nicht, was man unter einer ,,geschuitzten
geographischen Angabe* versteht und welche Bedeutung die Banderole hat. In
der Steiermark ist der Bekanntheitsgrad um ein Vielfaches hoher. Die

Landwirtinnen und Olmiihlenbetreiberinnen leisten sehr viel Aufklarungsarbeit und
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erlautern den Konsumentinnen, was hinter dem ,,g.g.A.“ steht (pers. Mitt.

Glawogger).

Ich nehme das Ol mit in die Arbeit. Und da fragen mich die Leute schon: Ist das
wirklich ein Steirisches Kurbiskerndl? Und da sage ich, die Banderole von der g.g.A.
ist eben das Zeichen, dass wirklich der Kern ein steirischer ist und dass es bei uns in

der Steiermark gepresst wird. (L3)

5.3 Wertschopfungskette

Wertschopfung findet bei der Herstellung von Steirischem Kurbiskerndl g.g.A. auf
folgenden funf Stufen statt (siehe Abb. 19): Spezifische Inputs, landwirtschaftliche

Produktion, Verarbeitung, Vermarktung und Konsum.

Spezifische Landw. .
Inputs>> Produktion Verarbeltu>>Vermarktu>> Konsum

/ Funktionen \

* Ziichtung und » Vermehrung von  Reinigung der * Direktverkauf » Verzehr als
Bereitstellung von Saatgut Kirbiskerne * Verkauf Nahrungsmittel
Saatgut * Produktion von * Pressung der

 Beratung von g.9.A. Kurbiskernen Kurbiskerne
Produzentinnen * Lagerung der « Abfiillung des Ols

* Kontrolle Kurbiskerne

N /
/ )

Beteiligte Akteure

- Saatzucht Gleisdorf - Landwirtinnen - Olmiihlen - Olmiihlen - Selbstversorgung in

- Erzeugerring - Landwirtinnen landw. Betrieben
Steirisches - Einzel- u. GroRhandel - Touristen
Kurbiskerndl g.g.A. - Export - Endverbraucherinnen

- Firma LACON - Gastronomie

\ - Delikatessengeschafte /

Abbildung 19: Wertschopfungskette von Steirischem Kirbiskernodl g.g.A.

Quelle: Eigene Darstellung

Zu den Inputs geh6ren Mallhahmen der Zichtung und Bereitstellung von Saatgut
durch die Saatzucht Gleisdorf. Weitere Schritte sind die Information und Beratung
der Produzentinnen seitens des Erzeugerringes ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.* und

die Kontrolle der Produzentinnen durch die Firma LACON.
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In der Stufe der landwirtschaftichen Produktion kdnnen einzelne Glieder
Ubersprungen werden. Es kbnnen zum Beispiel die Bauerinnen Betriebsmittel wie
das Saatgut selbst erzeugen. Weiters umfasst die landwirtschaftliche Produktion
die Produktion von g.g.A. Kurbiskernen und die Lagerung der Kurbiskerne.
AnschlieRend werden die Kirbiskerne in Olmihlen gereinigt und gepresst. Ein Teil
der Bauerinnen verkauft die Kerne an Olmuhlen und diese verkaufen das Ol an
die Endabnehmerinnen, Restaurants, Delikatessengeschafte, Einzelhandel,

Grolthandel oder exportieren es.

Manche Landwirtinnen lassen die Kirbiskerne im Lohn in den Olmihlen pressen

und verkaufen es selbst ab Hof, auf Markten oder teilweise Uber den Einzelhandel.

Nach Meinung von Glawogger ist der Preis der g.g.A. Kerne relativ schwankend. Er
kann zwischen 2 Euro und 3,50 Euro pro kg Kerne liegen. Der Preis richtet sich stark
nach Angebot und Nachfrage (pers. Mitt. Glawogger, 2007b). Den Aussagen in
den Interviews nach zu schlieRen (siehe Abb. 20), liegt bei den Landwirtinnen der
durchschnittliche Verkaufspreis fur Steirisches Kirbiskerndl bei 13,70 Euro und bei
den Olmuhlen bei 15,20 Euro. Von der Stufe der Landwirtinnen zur Stufe der
Olmunhlen kann ein Wertzuwachs von 11 % verzeichnet werden. Der Einzelhandel
erhoht den Wert des Steirischen Kirbiskerndls um durchschnittlich 14,5 %. Ein Liter

Steirisches Kirbiskernél g.g.A. kostet im Einzelhandel durchschnittlich 17,40 Euro.

A E
|
N o)
D L N
W 11%)] 145%)] 2
| 0 E
R 13,70 € H | 1520¢€ y | 17.40€
T 1 Liter L 1 Liter A 1 Liter
| E
N N N
N D
E E
N L

Abbildung 20: Preise fur Steirisches Kirbiskenrndl bei drei Vermarktungswegen

Quelle: Eigene Darstellung
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6 Beitrag zur landlichen Entwicklung

6.1 Ubersicht Uber die Kerndlarten

In diesem Kapitel wird auf die verschiedenen Kirbiskern6le und deren
unterschiedliche Bezeichnungen eingegangen. Werden auslandische Kirbiskerne
verpresst, so wird das Kurbiskerndl als ,,Internationales Kurbiskernol“ bezeichnet. Flur
das ,Internationale BIO-Kurbiskerndl*“ werden auslandische BIO-Kurbiskerne
verpresst. In Osterreich ist zu unterscheiden, ob die Kurbsiproduzentinnen g.g.A.
Mitglieder sind oder nicht. Befinden sich Betriebe nicht in g.g.A. Gebieten, so
konnen sie ihr Kirbiskerndl nicht als Steirisches Kurbiskerndl benennen. Werden BIO-
Kurbiskerne aus Osterreich verpresst, so kann die Bezeichnung ,,BIO-Kiirbiskernol
verwendet werden beziehungsweise ,,BIO Steirisches Kurbiskernol g.g.A.*, wenn
die Produzentinnen g.g.A. Mitglieder sind. Bei Misch- und Salatdlen wird das
Steirische Kurbiskerndl g.g.A. mit Raps- oder Sonnenblumendl gemischt. Folgende
Abbildung (Abb. 21) zeigt die Herkunft der Kurbiskerne und die daraus

resultierende Bezeichnung des Kirbiskerndls.

Anbau von
Kirbiskernen

Osterreich International
I nichtg.g.A. Internationales Internationales
9.g-A. Mitglied Mitglied Kurbiskemd| Bio-Kiirbiskernd|
Bio-Steirisches Steirisches Bio-Kiirbiskemd| Kurbiskemdl aus
Kurbiskemdl g.g.A| | Kurbiskemdl g.g.A. ) den Bundeslandern
@ Mischdle/Salatdle: Kirbiskerndl wird gemischt mit Raps- bzw. Sonnenblumendl

Abbildung 21: Kurbiskerndl verschiedenen Ursprungs

Quelle: Eigene Darstellung
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6.2 Positive Auswirkungen durch die g.g.A.

6.2.1 Stabilisierung der Anbauflache

In den letzten Jahren waren viele Landwirtinnen OPUL-Teilnehmerinnen und somit
mussten sie die Anbaubegrenzungen bei Getreide und Mais von 75 % einhalten.
Die restlichen 25 % entfielen bei vielen steirischen Bauerinnen auf Kirbis und das ist
auch der Grund, warum die Kurbisanbauflache die Jahre hinweg ziemlich stabil
geblieben, beziehungsweise leicht angestiegen ist. Die Entwicklung der
Kurbisanbauflache in der Steiermark kann Abbildung 22 entnommen werden.

(...) wir haben OPUL und da muss man ja ein Drittel andere Sachen anbauen. (...)

wir brauchen Alternativen zum Mais und das ist in dem Fall der Olkirbis. (L5)

14 000

12 000 ~

10 000 ~

8 000

6 000 -

4000 -

2000 -

1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006

Abbildung 22: Entwicklung der Kirbisanbauflache in der Steiermark

Quelle: BMLFUW, 2001, 85; BMLFUW, 2002a, 91; BMLFUW, 2003, 78; BMLFUW, 2004, 72;
Statistik Austria, 2005, 3; Statistik Austria, 2006, 4; Statistik Austria, 2007, 4

6.2.2 Preisstabilisierung

Den Interviews zufolge hat sich der EU-Herkunftsschutz positiv auf den Preis
ausgewirkt. In den letzten Jahren ist der Preis fur Kirbiskerndl, trotz der jahrlichen
Schwankungen der Kirbiskernpreise (siehe Abb. 23), des Konkurrenzdrucks aus

dem Ausland und der EU-Erweiterung stabil geblieben.
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Abbildung 23: Preise fur Olkurbiskerne?

Quelle: BMLFUW, 2003, 231; BMLFUW, 2006, 190; BMLFUW, 2007f, 188

(...) Wobei man es wieder schwer sagen kann, was wéare gewesen, wenn es das
g.9.A. nicht gegeben hatte. So gesehen glaube ich, dass es sich doch positiv auf
den Preis ausgewirkt hat. In absoluten Zahlen ist es so, dass wir heute noch den
gleichen Literpreis haben wie 2001. (...) Ich sehe das aber noch positiv, dass es
sich nicht nach unten bewegt hat. Wenn man allgemein den Trend von
Kurbiskernen anschaut im Handel, hat es einen enormen Preisverfall gegeben. (...)
Oft bin ich mir ziemlich sicher, dass der Steirische Kurbiskern auch seinen Beitrag

dazu hat, dass es zumindest eine gewisse Preisordnung gibt. (O5)

Also wir haben, seit es den Euro gibt, immer den gleichen Preis. Der ist stabil. Wenn
man die Kerne einkauft, das schwankt ja immer hin und her. Aber wir kdnnen nicht
jedes Jahr den Preis &ndern. Wir haben gesagt, 14,50 Euro ist ein Preis, wenn es ein
bisserl runter geht, haben wir ein bisserl mehr verdient und wenn es raufgeht, dann

passt es. (O1)

China tritt als Produzent von Kurbiskernen und Kurbiskerndl immer haufiger in
Erscheinung und bietet am Weltmarkt die Kirbiskerne zu Niedrigpreisen an. Vor
allem China, aber auch ungarische Kurbiskernproduzenten stellen eine Konkurrenz

zu den steirischen Bauern dar. Der preisliche Unterschied zwischen g.g.A. Kernen

8 Erzeugernettopreise in Euro
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und auslandischen Kernen ist grof. Laut Glawogger (2007c) liegt der Einkaufspreis

von chinesischen Kurbiskernen bei 1,50 Euro pro kg (vgl. Glawogger, 2007c¢). Somit

sind die auslandischen Kerne um zirka 25 % bis zu mehr als 50 % gunstiger als

inlandische Kirbiskerne. Das Internationale Kurbiskerndl ist somit um ein Vielfaches

biliger als das Steirische Kurbiskerndl und das Bio-Kirbiskerndl liegt preislich

gesehen knapp tber dem Steirischen Ol. Einige befragte Landwirte beklagten:
Weil in Ungarn ist es so, die kbnnen 100% fahren. (...) Kunstdiinger, der schuttet

hinauf, was es nur geht. Das durfen wir ja nicht. Ich tat auch gern mehr hinauf, ich

darf es nicht, das hilft nichts. (L6)°

(...) es gibt bei uns Preisdumper, die verkaufen es mit 10 Euro, 9,80 Euro. Das sind
keine g.g.A., aber die fahren mit ungarischen Kernen und die hauen den Markt

zusammen.(L4)

Manche Mitglieder des Erzeugerringes ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.”“ haben
beflurchtet, dass das Kirbiskerndl aus chinesischen Kernen als Steirisches
Kurbiskerndl bezeichnet werden konnte. Das wurde mit der Einfuhrung des
Herkunftsschutzes unterbunden.

Vor allem wenn es die g.g.A. nicht geben wirde, dann wirde — wenn die Kerne

aus China sind und das dann da gepresst wird, wahrscheinlich auch auf

auslandischen Kernen ,,Steirisches Kernél* oben stehen, wenn es die g.g.A. nicht

geben wirde (L3).

Laut dem Geschaftsfuhrer des Erzeugerringes ,,Steirisches Kirbiskerndl“ zeichnet
sich eine leichte positive Entwicklung des Kirbiskernolpreises ab, die von 13 Euro
pro Liter in Richtung 14 bis 15 Euro pro Liter geht. Diese Zunahme hat teilweise mit
der immer besser werdenden Qualitat des Kirbiskerndls zu tun, beziehungsweise
mit der Marktentwicklung fir landwirtschaftliche Rohstoffe (pers. Mitt. Glawogger,

2007D).

Die interviewten Olmillerinnen verkaufen ihr Steirisches Kirbiskernol

durchschnittlich um 1,5 Euro pro Liter teurer als die Landwirtinnen (siehe Abb. 24).

9 Da viele steirische Landwirtinnen in den letzten Jahren am OPUL teilgenommen haben, mussten sie die
Anbaubegrenzungen von 75 % bei Getreide und Mais, sowie max. Stickstoffdiingung einhalten.
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Abbildung 24: Preise flr Steirisches Kirbiskernol bei den interviewten Betrieben

Die ,,geschutzte geographische Angabe* bewirkt eine preisliche Absicherung des
Steirischen Kirbiskerns und zum Teil eine Abgrenzung gegentber auslandischen
Kurbiskernen und auslandischem Kirbiskern6l. Den Befragungen zu Folge ist das
Steirische Kirbiskern6l g.g.A. zu einer sicheren Einnahmequelle fur viele

Landwirtinnen geworden.

FUr uns ist es eine Absicherung des Steirischen Kurbiskerns im Prinzip, speziell auch
vom Preis her. Weil mit Importen, weil wir das Problem mit Importen haben, mit

billigen, und wir damit keine Chance hatten. (O6)

Es ist sicher auch eine wesentliche Einnahmequelle fir viele Landwirte geworden,
das mit Sicherheit, denn mittlerweile ist er ja die drittwichtigste Anbaufrucht nach

Getreide und Mais - der Kirbis in der Steiermark. (L3)

Ein interviewter Olmiiller berichtete, dass er aufgrund wirtschaftlicher Aspekte und
aus Grunden der saisonalen Knappheit der Kerne ein alternatives ,,Internationales*
Kurbiskerndl anbietet, wobei der Befragte anmerkte, dass die Konsumentinnen
mehr vom Steirischen Kirbiskerndl g.g.A. kaufen.
Grundsatzlich tate ich sagen, der Preis ist - wir tun uns bei den g.g.A.-Kernen
natirlich schon ein bisserl schwerer mit dem Preis, weil die g.g.A.-Kerne sind ja

zwischen 20 und 30 Cent teurer (..) und dann muss ich die ganzen

Untersuchungen noch machen usw. und das ist nattrlich ein Problem. Und wenn
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man dann z.B. die Kerne nicht kriegt und deshalb brauchen wir (...) das zweite Ol
dazu, weil ich muss den Konsumenten sagen, das kostet um einen Euro weniger
und wenn dir das nicht wert ist, dass du es kaufst, dann gehst zum anderen. Aber

sie kaufen eigentlich schon vom teureren mehr. (O3)

Regionale Produkte werden im Handel forciert. Ein Olmuhlenbetreiber &uRerte
Bedenken, inwieweit die Kundinnen diese heimischen Lebensmittel in Zukunft
annehmen werden. Bei BIO-Kerndl sieht der Befragte kein Problem, aber seiner
Meinung nach wird das Steirische Kurbiskerndl g.g.A. wahrscheinlich nur von einer
gut verdienenden Schicht gekauft werden.

(...) regionale Produkte zu forcieren. Jetzt ist die Frage die, wie stark nimmt das der

Kunde an (...)biologisch wird angenommen, das muss man ehrlich sagen (...) eine

gut verdienende Schichte wird womdglich auch fir ,,echt steirisch* zahlen, eine

Ubrige Schichte zahlt keinen Cent. (02)

6.2.3 Steigerung der Absatzmenge

Nach Meinung von Glawogger ist der Gesamtmarkt fur Kurbiskerndl gewachsen.
Das heil3t, dass der Markt fur ,Internationales Kurbiskernol* gestiegen ist und
ebenso konnte in den letzten Jahren bei dem Steirischen Kirbiskerndl g.g.A. eine
steigende Nachfrage festgestellt werden. In den vergangenen drei bis vier Jahren
konnte bei dem Steirischen Kirbiskerndl mengenmalig durchschnittlich eine 10 %-
ige Steigerung verzeichnet werden (siehe Tabelle 3) (pers. Mitt. Glawogger,
2007b). Daraus resultiert ein sicherer Absatz fur die Produzentinnen und ein héherer

Bekanntheitsgrad des Steirischen Kirbiskerndls.

(...) die Leute sind begeistert gewesen. Ich muss sagen, durch das, dass wir bei der
g.g.A. sind, haben wir immer mehr verkauft. Ich muss sagen, ich garantier dafur
100%ig (...) Wenn er es nicht glaubt, er kann es kontrollieren lassen (...) durch die

g.9.A. sind wir immer starker geworden, verkaufe ich sicher mehr. (L6)

Wir haben es gesteigert, vor zwei Jahren haben wir gehabt 7 %2 oder 8 Hektar und
voriges Jahr haben wir 10 gehabt und heuer haben wir 12. Es ist sicher ein Vorteil,

weggehen wurde ich sicher nicht mehr. (L3)
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Tabelle 3: Anzahl der ausgegebenen Banderolen ,,Steirisches Kurbiskernél g.g.A."

des Erzeugerrings

Banderolen . % Steigerung zum
Jahr | i Mio. Stk) Liter Vgorjah?
2003 1,39 811.000
2004 1,80 893.000 10 %
2005 2,70 1.020.000 14 %
2006 2,44 1.106.000 8 %

Quelle: Landwirtschaftskammer Steiermark, 2007

Direktvermarktung

Laut Glawogger umfasst der Direktvermarktungsanteil bei den Mitgliedern des
Erzeugerringes ,,Steirisches Kurbiskernol g.g.A.“ zirka 50 bis 60 % des Ols. Der Grund
fur diesen relativ hohen Anteil ist der, dass das Kurbiskerndl in der
Direktvermarktung gewisse Vorteile bietet. Einerseits halten sich die
Investitionskosten gering und andererseits kann der Direktvermarkter immer auf ein
frisches Qualitatsprodukt zurickgreifen. Die Qualitdt des Kurbiskernols wird im
Supermarkt durch das Licht, beziehungsweise die Lagerungsbedingungen
beeintrachtigt und deshalb kaufen viele Konsumentinnen das Kurbiskerndl direkt
bei den Bauerinnen oder in der Olmuhle. Auf die Gastronomie entfallen zirka 5 %
und die restlichen 35 bis 45 % werden Uber den Handel vertrieben (pers. Mitt.

Glawogger, 2007b).

Das Kurbiskerndl ist in den letzten Jahren zu einem diskutierten Thema geworden.
Ein interviewter Olmuller konnte in seinem Betrieb feststellen, dass das Interesse der
Besucherinnen fiur landwirtschaftliches Wissen und landwirtschaftliche Praktiken
angestiegen ist. Friher bestand kaum Interesse, sich naher tGber den Steirischen
Olkurbis und das daraus gewonnene Ol zu informieren. Mittlerweile wollen die
Konsumentinnen wissen, woher die Kirbiskerne stammen und welche
unterschiedlichen Qualitaten es gibt. Viele Olmuhlen bieten fiir ihre Besucherlnnen
Schaupressungen an oder sie kdnnen bei der alltaglichen Kurbiskerndlproduktion
zusehen und somit Einblick in den Herstellungsprozess gewinnen. Es gibt auch
Kerndlmuseen, in denen Interessierte ihr Wissen Uber den Kirbis und das
Kirbiskerndl erweitern konnen.

(...) in irgendeiner Weise wollen sie das kennen lernen, nicht nur am Teller haben

(...) Anfangs war es ja Uberhaupt kein Thema, es haben sich lange Zeit die Leute
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gar nicht damit befasst, mittlerweile fragt fast jeder, der schon Kunde bei uns ist,
fragt fast jeder, wie das jetzt ausschaut. Wo kommen die Kurbiskerne her (...)
Qualitaten am Markt gibt, anderseits die Qualitdt von der Herkunft. Und so
gesehen, hat man naturlich jetzt schon das Instrument und auch den Nachweis
dafur, dass man sagen kann, ich verarbeite Steirische Kirbiskerne und ich
produziere nur Steirisches Kurbiskernél. Bei uns ist es schon sehr gut, weil wir
komplett nur Steirische Kurbiskerne verarbeiten. Wir haben uns komplett auf diese
Schiene verlegt. (O5)
Die Interviewteilnehmerinnen engagieren sich in verschiedenster Weise und
setzten unterschiedliche Aktivitaten, um auf ihr Produkt aufmerksam zu machen.
e Pramierungen
e Inserate
e Prasentationen
e Einschaltungen in Gourmetfuhrern
o Kostproben in Restaurants
e FUhrungen in den Muhlen
e Schulprojekte/Kinderprojekte
¢ Neugestaltung der Geschafte und Verkaufsraume
e Schaupressungen

e Hoffeste

Wir versuchen, wo es geht, mitzumachen bei Prasentationen, auch deswegen,
weil ich personlich bei den Anfangen dabei war (...) wir schalten uns immer wieder
ein in Gourmetfuhrern oder was mir natirlich am allerliebsten ist, wenn ich
irgendwo in einem Restaurant sitze und dann beim Weggehen dem Chef eine
Kostprobe gebe, um auf unser Ol aufmerksam zu machen. Wir machen sehr viel
Arbeit mit Kindern, weil wir eben sagen, das sind ja die Kunden von morgen oder
rufen die Schulen an (...) nicht nur mit Schulen, sondern auch Gber den Tourismus,
..... Vulkanland ... Olmiihle und nehmen gerne Busgruppen, einfach weil ich von
den Anfangen an dabei war und das so bekannt und publik machen will, wie nur

irgendwie moglich. Das sind unsere eigenen Initiativen, die wir setzen (04).

In einem Interview aulerte ein Landwirt, dass er aufgrund der groRen potentiellen
Nachfrage seine Kunden nicht ausreichend mit Steirischem Kurbiskerndl versorgen

kann.

(...) steigende Nachfrage. Es ist alle Jahre ein bisserl mehr steigend. Aber ich muss

sagen, ich bin mit der g.g.A. sehr zufrieden. Die g.g.A. hat mir viel gebracht (...) Zu
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Weihnachten hatte ich ein Geschaft machen kénnen mit 5.000 Kartons, aber ich
hab es nicht gemacht (...) Da ware ich ein Gewerbebetrieb. Ich mdchte so klein
sein, wie wir sind, es ist Uberschaubar bei mir (...) Meine Mutter ist mittlerweile

verstorben, die hat daheim halt sehr viel verkauft. (L6)

Zusammenhang mit der steigenden Beliebtheit des Speisekirbisses

Friher war das Kurbiskerndl nur in der sudlichen Steiermark bekannt. In der
Zwischenzeit ist es in ganz Osterreich im Lebensmittelhandel vertreten. Aufgrund
der steigenden Beliebtheit des Steirischen Kurbiskerndls gewinnt es auch im
Ausland an Bedeutung. Vor allem Deutschland wird als potentieller Zukunftsmarkt
gesehen. Weitere Griunde, die fur eine Absatzsteigerung sprechen, sind laut einem
OImuller neben der zunehmenden Bekanntheit Osterreichs im Ausland die
Verwendung des Kurbiskerndls in der Spitzengastronomie und der Trend in
Richtung gesunde Produkte und regionale Lebensmittel.

Ich meine, der Kirbis hat ja in den letzten 10 Jahren Aufwind gekriegt, weil Kurbis

ist ja eigentlich Abfall gewesen und ist an Tiere verfittert worden. (L5)

Aus der Sicht eines Befragten wurde fir den Kurbis sehr viel Werbung gemacht
und die ,,geschitzte geographische Angabe* hat einen Beitrag dazu geleistet,

dass das Steirische Kurbiskerndl nun in der Gastronomie und Hotellerie zu finden ist.

In den Hotels ist der Kurbis friiher sicher nicht gewesen, da war der Kurbis mehr fur
Gemuse, aber nicht fur die Gastronomie. Frilher hat es nie eine Kirbiscremesuppe
gegeben (...) das hangt alles mit der Werbung zusammen. Es ist sehr viel Werbung
gemacht worden fur den Kurbis. Das ist eine Folge von der ganzen Entwicklung
der g.g.A. Das hat man friher auch schon gemacht, aber durch die g.g.A. dirfte
es starker gekommen sein, aber dass das nur die g.g.A. ist, das kann man nicht
sagen. Aber die g.g.A. hat sicher einen Beitrag geschlossen, dass da mehr in der

Kuche und mehr in der Gastronomie gekommen ist. (L6)

Der Kurbis hat sich sozusagen von einem ,,Arme-Leute-Essen* zu einem exquisiten
Produkt entwickelt und deshalb sind auch die Mengen gestiegen, wie eine
Olmiuillerin berichtete:
(...) fruher war das ein Produkt, so das ,,Arme-Leute-Essen®. Und das hat sich total
gewandelt. Der Kurbis, der Kurbiskern oder das Kerndl ist heute nicht mehr

wegzudenken aus den tollsten Restaurants, aus dem normalen Landgasthaus. Es

ist einfach ein Produkt geworden, das populérer geworden ist und dadurch

57



BEITRAG ZUR LANDLICHEN ENTWICKLUNG

naturlich auch die Mengen, die man braucht, immer mehr geworden sind. Ob das
jetzt unbedingt das g.g.A. war, kann ich nicht sagen. Dazu fehlen mir einfach
Unterlagen, es hat sicher mitgeholfen! (...) mit der ganzen Kampagne hat man
naturlich missen tber die Grenzen hinausgehen, denn innerhalb Osterreichs war
das bald einmal bekannt (...) und dadurch natirlich sind die Mengen schon

gewaltig gestiegen. (O4)

Die Steigerung der Popularitat des Kirbisses und der Kurbisprodukte ist laut einer
interviewten Olmullerin an den Kochbiichern einer steirischen Autorin gut
ersichtlich:
Ich denke z.B. an die Kochbuch-Autorin (...) lIhr erstes Kochbuch handelt von
»Kurbiskernen und Kirbiskerndl“ Also, das erste Produkt, mit dem wir ja einmal
angefangen haben, wir missen aus dem mehr machen, oder aus dem kdénnte
man wirklich was machen. |hr zweites Buch war ja dann ,Kurbiskerne, Kurrbiskerndl
und der Gesamtkurbis*“, der normale Kurbis, der steirische Kirbis, wie er bei uns am
Feld wachst bzw. samtliche Speisekirbisse, die es auf der ganzen Welt gibt,
Rezepte dafur. Also, anhand dieser Kochbiucher und wenn man die Jahre
zurtickverfolgt, kann man schon sehen, wie sich das langsam entwickelt hat. Es ist

das ganze Programm ,Kirbis*“ popularer geworden. Wer hatte sich vor 10 Jahren

vorstellen kbnnen, dass man ein Vanilleeis mit Kiirbiskerndl isst. (O4)

Alles, was das Thema ,,Kirbis*“ kommuniziert, bringt Ideen, neue Produkte und
Innovationen hervor. Kurbismarmeladen und Kirbispesto hat es zwar vor dem EU-
Herkunftsschutz auch schon gegeben, aber die ,,geschitzte geographische
Angabe®“ hat sozusagen eine unterstitzende Funktion, dass sie bekannter
geworden sind. Nur wenige Befragte sind der Meinung, dass die ,,geschutzte
geographische Angabe“ in Bezug auf Erneuerungen und Modernisierungen
keinen Einfluss gehabt hat.

(...) die Leute da ziemlich innovativ sind und die Steiermark durch die Vielfalt, weil

wir ja einfach von Thermen Uber Wein, Uber Kerndl eben, die Gastronomie, die

Direktvermarkter, der Zotter hat seinen Weg gemacht. Weil ich finde, das puscht

sich auch gegenseitig. (L5)

6.2.4 Verbesserung der Qualitat des Kirbiskernols

Die Qualitat des Steirischen Kurbiskerndls hat sich in den letzten Jahren

kontinuierlich verbessert. Es wurde das Bewusstsein geschaffen, dass das Steirische
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Kurbiskernol ein Qualitatsprodukt ist. Manche steirische Olmiihlen sehen sich als
heimischer Qualitatsbetrieb und erkennen darin einen absoluten Vorteil, fur

andere Olmuhlen hat es weniger Bedeutung.

Glawogger berichtet, dass die Landwirtschaftskammer Steiermark ein Projekt mit
dem Ziel der ,H6herqualifizierung“ und der Verbesserung der Qualitatsarbeit
gestartet hat. Projektleiter ist Herr Werner Langreiter von der
Landwirtschaftskammer Steiermark. Die Landwirtinnen werden beziuglich der
qualitatsrelevanten Arbeitsschritte geschult, damit die ,.kritischen Kontrollpunkte*
gut bewaltigt werden kbnnen (siehe Prozessablauf Abb. 11). Die Schulung reicht
vom optimalen Anbau Uber die Ernte, einwandfreie Lagerung der Kurbiskerne,
Pressen der Kurbiskerne und das hygienische Abfullen des Ols bis hin zum Verkauf
(vgl. Glawogger, 2007c). Folgende Arbeitskreise sind diesbeziglich entstanden
(vgl. Bratter, 2001, 12):

e Arbeitskreis Anbau: Dieser Arbeitskreis beschaftigt sich mit anbaurelevanten

Themen wie Feldvorbereitung, Aussaatdatum, Aussaattechnik, Boden-
bearbeitung, PflanzenschutzmaBnahmen, Dingung, Erntereifefeststellung
und Erntetechnik.

e Arbeitskreis Qualitatsmanagement: Hier werden Prozessschritte nach der

Ernte wie Waschen, Trocknen, Lagerung, Produktverpackung und
Etikettierung behandelt.

e Arbeitskreis Olmiihle: Uber Prozessablaufe wie Warenannahme, Reinigung,

Vermahlen und Résten wird in diesem Arbeitskreis gesprochen.

o Arbeitskreis Sensorik: Im Rahmen dieses Arbeitskreises werden spezielle

Schulungen zur Entwicklung einer sensorisch-definierten Sprache
angeboten.

o Arbeitskreis Marketing: In dieser Arbeitsgruppe werden langfristige

Vermarktungswege und verkauforientierte MalRhahmen besprochen.

Aus den Gesprachen mit den Landwirtinnen und Olmiihlenbetreiberinnen ist zu
erkennen, dass sie sehr bestrebt sind, ein qualitativ einwandfreies und
hochwertiges Produkt zu produzieren. Es wird darauf geachtet, dass nach dem
Pressen das Ol dunkel gelagert wird und sich das Ol absetzen kann, bevor es

abgeflllt wird. Der Wert, den die Produzentinnen vermitteln wollen ist es, ein
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»qualitativer Zenit*“ zu sein. Ein befragter Landwirt ist davon Uberzeugt, dass die
Kundinnen bewusster einkaufen und auf eine gute Qualitat der Produkte Wert
legen. Es erfolgte eine Veranderung in der Wahrnehmung von Qualitatsprodukten.
Ich lass das Ol 14 Tage immer stehen, bevor ich es abfiille, das ist das Erste bei mir.
14 Tage, da ist kein Satz drinnen (...) Das gibt es bei mir nicht. (...) stelle ich noch

hinein, wo ich es abfille, schén dunkel, da passiert nix und da lass ich es 10 bis 14

Tage immer stehen. Aber da ist kein Satz drinnen. (L6)

Landespramierung ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.

Laut Kapaun (2005) muss seit 2003 das Steirische Kirbiskern6l in einem Labor
zusatzlich auf Qualitat und Rlckstande getestet werden. Im Rahmen der
jahrlichen  Landespramierung ,Steirisches  Kurbiskern6l“  werden  diese
Untersuchungen durchgefuhrt. Dadurch soll sichergestellt werden, dass das Ol den
Anforderungen des 0Osterreichischen Lebensmittelbuches entspricht und
Ruckstandskontrollen durchgefuhrt werden. Weiters testen zwei verschiedene
Kommissionen Qualitatskriterien wie Farbwert, Konsistenz, Geruch und Geschmack.
Grundlage der sensorischen Bewertung ist ein international genormtes
Bewertungsschema (vgl. Kapaun, 2005, 26). Die ausgezeichneten Betriebe durfen
auf ihre Flaschen die goldene Plakette ,,Pramierter Betrieb 2007* kleben (siehe
Abb. 25) (pers. Mitt. Glawogger, 2007b). Im Jahr 2007 sind 260
Kurbiskern6lproduzentinnen ausgezeichnet worden (vgl. Erzeugerring ,,Steirisches

Kurbiskernol g.g.A.“, 2007).

Abbildung 25: Goldene Plakette

Quelle: Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.“, 2007
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Jene Betriebe, die Steirisches Kirbiskerndl g.g.A. produzieren und Mitglied des
Erzeugerringes ,,Steirisches  Kurbiskerndl g.g.A.* sind, kdnnen an der
Landespramierung teilnehmen. Wenn ein Betrieb Steirisches Kurbiskernol
produziert, aber kein Mitglied des Erzeugerringes ist, darf sein Ol nicht pramiert

werden.

Die Landespramierungen ,Steirisches Kurbiskernol“ tragen wesentlich zu einer
positiven Marktentwicklung bei. Aufgrund dieser Auszeichnung steht das Steirische
Kurbiskernol regelméagig in der Offentlichkeit und ist in den Medien prasent. In den
Interviews gaben die Landwirtinnen sowie die Olmiullerinnen an, dass sie durch die
jahrlichen Pramierungen des Steirischen Kurbiskernols profitieren und ein positiver
Werbeeffekt verzeichnet werden kann. Vor allem die goldene Plakette auf der
Flasche ist flr die Konsumentinnen ein Blickfang und zeigt gro3e Wirkung.

Was natlrlich eine ganz eine tolle Geschichte ist, ist immer diese Pramierung,

dieser Hinweis, diese Plakette, diese goldene Plakette, wenn man ausgezeichnet

worden ist, also das kommt schon sehr gut an, das sticht ganz einfach ins Auge

und alles, was heute ein Hingucker ist, die Leute kaufen mit dem Auge. Und das ist

wirklich so ein Punkt, wo einer einfach schnell hinschaut und sich dann, wenn er es

auch nicht kennt, sich dann erklaren lasst. (O4)

Die Pr&mierungen, die schlagen schon ein (...) da gibt es kein Silber, kein Bronze.
Entweder kommst durch, dann hast die Goldene. Entweder macht er Gold oder er
macht nicht Gold (...) Bei mir hat alles gepasst und dadurch haben wir die

Goldene gekriegt. Es ist eine Ehrung, du hast eine Urkunde gekriegt. (L6)

Insbesondere durch Beitrdge und Inserate in Regional- und Gemeindezeitungen
sind auffallend mehr Kunden zu den pramierten Betrieben gekommen und es
konnte dadurch bei vielen Landwirtinnen eine Verkaufssteigerung verzeichnet
werden.

Wir haben bei einer Bezirkszeitung inseriert, als wir eben die Goldmedaille

gemacht haben (...) Aber ich habe z.B. dadurch schon mitgekriegt, dass ab Hof

jetzt wieder ein bisserl mehr geht. (L1)

(...) ich habe voriges Jahr bei der Pramierung mitgemacht, und da sind wir
ausgezeichnet auch, und ich glaube, das hat dann als Folgeerscheinung schon
einiges gebracht. Da war der Gemeindespiegel, der hat mich hineingegeben (...)

und da sind sehr viele neu gekommen, die gesagt haben, sie haben das
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herausgelesen. Und das war im Zuge der g.g.A.. Weil sonst hatte ich ja bei der

Pramierung nicht mitmachen dirfen. (L3)

Ein interviewter Landwirt sieht die Pramierungen als verbesserungswirdig. Seiner
Meinung nach sollten wahrend des Jahres mehrere Verkostungen durchgefiuhrt
werden, um sicher zu stellen, dass die Ole das ganze Jahr hindurch den
Qualitatskriterien entsprechen.

(...) solten ofter Verkostungen machen meines Erachtens (...) wenn man jetzt

einmal mit dem Ol, das man dort zur Verkostung einreicht, dann ist man das

ganze Jahr pramiert. Und das heilt aber nicht, dass die Ole, die dann spater

gepresst werden, genau so gut sind und diesen Qualitatskriterien der Verkostung

entsprechen. (L5)

Qualitatskriterien fur Kurbiskerne
Es gibt keine genormten Qualitatskriterien fur Kiarbiskerne. Grundsatzlich kaufen die
Olmuhlen jedes Jahr von den gleichen Kirbiskernproduzentinnen. Die meisten
Kurbiskernélproduzentinnen verlangen beim Kauf der Kirbiskerne Zertifikate, um
sicher zu gehen, dass die Kerne untersucht worden sind. Die Abnehmerinnen
priufen dann nochmals die Kerne, ob sie sauber sind. Manche Olmiillerinnen
machen auch Probepressungen, um die Olausbeute festzustellen.
Ein befragter Olmiiller fordert, dass die g.g.A. Kirbiskerne der Landwirtinnen
abgewertet werden sollten, wenn sie gewissen Qualitatskriterien, wie zum Beispiel
dem hohen Anteil an weiRen Kernen, nicht entsprechen.

(...) aber wenn heute einer g.g.A.-Kerne liefert, wenn er heute gewisse

Qualitatskriterien nicht erreicht als Kirbiskernlieferant, missten die Kerne mehr

abgewertet werden als normale Ackerware. Das wird ja auch nicht gemacht (...)

Das heil’t, g.g.A.-Ware soll ja besonders sein. Also das heifst, wenn dort so und so

viel Prozent weilRe Kern dabei sind oder es ist irgendwas, muisste man zu dem

Bauern sagen, das kénnen wir als g.g.A.-Ware nicht anerkennen, die muissen was

kdnnen, die missen sich abheben von den anderen, weil sonst brauche ich das
nicht. (O3)

Slowenisches Kirbiskerndl versus Steirisches Kirbiskernél
In Slowenien wird auch in groleren Mengen Kirbiskern6l gepresst. Oft wird das

Kirbiskerndl mit anderen Speisedlen wie Rapsol oder Sonnenblumendl zu Salatol
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vermischt. Dieses Ol ist heller und diunner, darf aber auch nicht als Kirbiskernol

bezeichnet werden.

Es gibt auch 100% reines Kuirbiskerndl aus Slowenien. Slowenien und die
Sudsteiermark weisen die gleiche Bodenart auf und beide Lander verwenden fur
die Kirbiskernolherstellung die Kerne des Steirischen Olkirbisses. Trotz dieser
Gemeinsamkeiten schmecken die 100 % reinen Kurbiskerndle unterschiedlich.
Kurbiskerndlerzeugung ist sehr an Tradition geknupft. Es wird angenommen, dass
den Sloweninnen das umfassende und traditionelle ,,Know-How* fir die
Kurbiskerndélherstellung fehlt. Beim gesamten Produktionsablauf des Steirischen
Kurbiskerndls g.g.A. wird grolRes Augenmerk auf die qualitatsrelevanten
Parameter, wie Waschen und Trocknen der Kerne, sorgfaltige Lagerung der Kerne,
schonendes Rosten und Pressen und fachgerechte Lagerung des Ols gelegt.
Genau dieses Wissen zeichnet das Steirische Kurbiskerndl aus. Slowenien hat
ebenfalls bei der EU einen Herkunftsschutz fir das ,,Steirische Kirbiskerndl jenseits
der Mur“ beantragt.

Wir haben da sehr viel Slowenen, ... herkommen, das sind ja die ganz gleichen

Kerne. Aber das Kerndl ist dort komplett anders. Da ist ein ganz ein groRer

Unterschied zwischen slowenischem Ol und steirischem. Erstens einmal ist es viel

dunner oder mischen sie es (...) Aber auf jeden Fall braun, nicht richtig grin. Aber

die haben eigentlich die ganz gleichen Kerne. (01)

6.2.5 Sicherung der Arbeitsplatze

Dadurch, dass die Anbauflachen von Olkirbis leicht zunehmen und der
Olverbrauch steigt, leben mehr Landwirtinnen beziehungsweise Olmiillerinnen von
der Kuirbiskern- und Kirbiskern6lproduktion. Aufgrund der ,,geschitzten
geographischen Angabe*“ konnten regionale Arbeitsplatze gesichert und zum Teil

auch neu geschaffen werden.

e Durch die Verbesserung der Technik und der Hygiene im Lebensmittellabor
und in der Anlagenproduktion werden neue Arbeitsplatze geschaffen.

e Da Produzentinnen jahrlich Seminare, Projekte und Weiterbildungs-
veranstaltungen in Anspruch nehmen, mussen hierfur Mitarbeiter

beschaftigt werden.
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¢ Im BiUro des Vereins Erzeugerring ,,Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.” sind neue

Arbeitsplatze entstanden.

Die Kurbisbranche ist klein und somit sind es im Vergleich zu anderen Branchen
wenige Arbeitsplatze, die entstanden sind.

(...) es gibt das Projekt ,,Hoherqualifizierung“, da sind sicher etliche angestellt, und

auch dadurch, dass das untersucht wird, das missen ja auch Laborleute machen,

kann ich mir vorstellen, haben sie auch mehr Arbeit. Es wird sicher Auswirkungen

haben, natlrlich nicht 1000 Leute sind mehr angestellt, das nicht, aber es ist sicher

eine Steigerung. (L1)

Obwohl in der Kurbisbranche ein allgemeiner Aufwind zu verzeichnen ist,
bezweifelt jedoch ein GroRteil der befragten Olmudillerinnen, dass die entstanden
Arbeitsplatze ausschliellich auf die ,geschitzte geographische Angabe*
zurickzufuhren sind. lhrer Meinung nach leistet die Regionalmarke einen gewissen
Beitrag zur positiven Entwicklung des Arbeitsmarktsektors.

Es wird so sein, dass ein gewisser Beitrag da ist, es geht einher (...), weil wir eben in

den Zug der Zeit gut hineinpassen. (O5)

In den letzten Jahren, vor allem 2004 und 2005, war bei Mais ein starker Preisverfall
zu verzeichnen (vgl. BMLFUW 2007f, 188). Die Landwirtinnen in den betroffenen
Maisregionen haben die Chance gesehen, sich mit der Kultivierung von Kurbissen
ein sogenanntes fixes Standbein zu schaffen und konnten somit ihren Arbeitsplatz
am Betrieb sichern. Vor allem waren die Olmiillerinnen bestrebt, Landwirtinnen zu
gewinnen, damit jedes Jahr genug g.g.A.-Kerne zur Verfugung stehen wirden.
Beide Parteien profitieren von dieser Situation. Die Bauerinnen garantieren den
Olmiullerinnen die Anbauflachen und haben dadurch einen gesicherten
Arbeitsplatz und ein sicheres Einkommen und die Olmihlen kdnnen mit fixen
Kurbiskernlieferungen rechnen.

(...) Gerade in unserem groRen Anbaugebiet, hauptsachlich Monokulturen, dann

war bei Mais inzwischen ein totaler Preisverfall, die Landwirte haben fast nicht

mehr existieren kdnnen (...) Und da haben wir eben gesagt, Leute, das ist eine

Chance fir euch, erstens einmal die Olmuhlen, wenn wir den Markt vergroRern

wollen, wir brauchen euch. (04)
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Die Landwirtinnen konnten aufgrund der ,,geschitzten geographischen Angabe*“
hohere Einnahmen erzielen und daraus folgte, dass einige Bauerinnen im
Vollerwerb geblieben und nicht in den Nebenerwerb gegangen sind.

(...) manche Landwirte, die dadurch im Vollerwerb geblieben sind, weil sie eben

mit den Kirbissen bessere Einnahmen haben und Leute einstellen. Aber sonst

vielleicht in den Nebenerwerb gegangen waren. (L3)

Der Herkunftsschutz hat auch fir kleinere Olmiihlen einen betrachtlichen Vorteil.
Diese Unternehmen konnen sich aufgrund der ,,geschitzten geographischen
Angabe* von ihren Mitbewerberinnen abheben und somit ihr Einkommen und
ihren Arbeitsplatz sichern.

(...) denn die kleineren Olmiihlen, wir haben uns ja wahnsinnig schwer getan, du

hast dich ja nicht abheben kénnen, die groRen Olmiihlen haben natiirlich diese

Supermarkte beliefert, die haben sich miussen eine Rohware organisieren, die billig

war. Und dadurch ist das Ganze ja gekommen. (04)

In der Steiermark sind in den letzten Jahren einige  grolie
Kurbiskernolproduzentinnen entstanden. Manche Olmiihlen wurden ausgebaut
und vergroRert. Dies ist auch zum Teil auf die besser gewordene Qualitat des
Kurbiskernols zurtickzufiihren, wie ein Olmiller berichtete:

(...) wenn man zuriickdenkt die letzten 10 Jahre, da hat es ja keine (...) geben, da

hat es keinen (...) geben, da hat es noch viele andere nicht gegeben, die jetzt

angefangen haben zum Pressen und alle anderen Pressen haben ausgebaut und

haben vergréRert und haben den Absatz eben ausgebaut. Das beruht einmal

grundsatzliich auf dem, dass das Kernél besser geworden ist. (O3)

6.2.6 Beitrag zur regionalen Identitat und zur Forderung des Tourismus

Der Identitatseffekt hat grofle Bedeutung. Die eingetragene geographische
Herkunftsangabe fordert beziehungsweise starkt die regionale und lokale Identitat
durch gemeinsame und einheitiche Werbung, Fernsehauftritte, Messen und
Broschiiren. Die Mehrheit der Befragten ist sich sicher, dass durch die ,,geschitzte
geographische Angabe* die regionale Identitat gestarkt worden ist.

Ja, die Identitat also, das hat sie sicher gestarkt. Das muss man schon sagen.

Wenn ich heute wohin fahre und ich sage, wir kommen entweder aus der
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Schilcher-Region oder aus der Kurbisregion. Man wei3, wo man hingehort (...)
Kerndl ist ein Begriff und das ist ein bisserl der Nationalstolz, ja, da unten, wo die
Kurbis daheim sind. Identitat hat sie sicher gestarkt (...) bringt auch wieder Zeit mit

sich, dass das Selbstbewusstsein gestarkt wird. (L4)

Das Kurbiskerndl ist das Leitprodukt der Stdsteiermark oder eines der wichtigsten
Leitprodukte und hat die grofite Identitat (...) Es kommt kaum einer in die
Sudsteiermark, der nicht weil, dass hier eines der besondersten und seltensten Ole
produziert wird. (...)Und natirlich in dem Zusammenhang ist die g.g.A. wiederum
wichtig, dass eben da diese Identitat und die Verknupfung Steiermark-Kurbiskernol
von friher her als traditionelles Gebiet hervorgehoben wird und auch gestéarkt wird

und sich auch in Zukunft abhebt von eventuellen Anbietern. (O5)

Regionale Produkte pragen das Image eines bestimmten Gebietes. Es besteht
eine Affinitdt zwischen dem Image der Steiermark und dem Steirischen
Kurbiskernél. Die eingetragene ,,geschitzte geographische Angabe* bedeutet fur
die Steiermark einen positiven Imagegewinn, aber auch die Reputation des
Kurbiskernols ist gestiegen.

Das Image des Kerndls ist schon gehoben worden (...) (fur die Region) Eine

gewisse Imageaufwertung (...) Und diesbeziglich mache ich auf eine Region

einmal aufmerksam. Das ist viel wert. (O4)

Das Steirische Kurbiskerndl ist ein guter Werbetrager fur die Steiermark. Dadurch,
dass die Steiermark die Heimat des Kurbiskerndls ist, kann diese Stellung kein
anderes Land oder Bundesland in Anspruch nehmen. Ein Befragter aullerte, dass
jede verkaufte Flasche Kurbiskerndl eine Werbung fur die Steiermark sei. Das
bestatigt auch eine Umfrage des Linzer Market Instituts (siehe Abb. 26). Das
Steirische Kirbiskerndl ist ein Sympathietrager der Steiermark. Fur 72 % der
Osterreicherinnen ist das Kurbiskerndl das beliebteste Produkt aus der Steiermark,
dicht gefolgt von Obst und Wein. Auf die Frage ,,Welches Produkt bringen Sie mit
der Steiermark in Verbindung?“ fiel 49 % der Osterreicherinnen spontan das
Kurbiskernol ein. An zweiter Stelle stehen Apfel und an dritter Wein (vgl. Linzer

Market Institut, 2005, 86).
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Spontan genannte Produkte/Marken aus der Steiermark
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Abbildung 26: Umfrage Uber Produkte aus der Steiermark

Quelle: Regal 11/2005, 86

Kurbisfeste

Die Kurbisfeste haben sich im Laufe der Zeit entwickelt. Den Interviews zufolge hat

es friher nur wenige und in manchen Regionen uUberhaupt keine Kurbisfeste

gegeben. Ein altes, traditionelles Kirbisfest ist das Predinger Kirbisfest. Viele

interviewte Personen sind der Meinung, dass die Kurbisfeste wiederum eine Folge

der Aufwertung des Kurbisses sind und sich die Kurbisregionen entwickelt haben.

Ebenso tragt der Aufschwung der Speiseklrbisse und der Zierklrbisse zur

Steigerung der Anzahl der Kurbisfeste bei. Auch aufgrund der Halloweenfeste, die

in den letzten Jahren verstarkt in Europa gefeiert werden, haben die Kirbisfeste in

Osterreich immer mehr an Bedeutung gewonnen.

Die (Kurbisfeste) haben sich stark entwickelt. Friher hat es keines gegeben. (...)

Gegeben wird es sie schon haben, aber ganz wenig. Aber populér ist es erst jetzt

richtig geworden. (L6)
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In den letzten Jahren sind verstarkt eigene Hof- und Kirbisfeste entstanden.
Verschiedene Kirbisgerichte und ein entsprechendes Rahmenprogramm werden
meistens angeboten. Grinde, warum eigene Feste im Betrieb forciert werden, sind
einerseits die Eigenwerbung und andererseits die Bindung der Kunden.

(...) haben wir jedes Jahr eben ein Fest, das ist immer im September und da wird

den ganzen Tag Ol gepresst und da haben wir einen Stand, wo wir eben die

Kunden einladen (...) wie das Kurbiskerndl gepresst wird und wie es dann

vermarktet wird (...) (Eigenes Fest) mit Kurbiswerfen, Riesenkirbis schatzen (...)und

inzwischen haben wir auch ein Wasserrad gebaut und da wird aus Attraktion

unsere Milhle angetrieben, wenn wir genug Wasser haben. (O1)

Ein befragter Landwirt ist Mitglied des Vereines ,,Schilcherland-Spezialitaten*“10. Der
Verein vermarktet seit 1989 Qualitatserzeugnisse weststeirischer Landwirtinnen, wie
zum Beispiel Steirisches Kubiskerndl g.g.A., Krauter, Edelbrande, Safte und
Schilcherwein. Dieser Verein, aber auch die Kooperation ,Steirisches
Vulkanland“1l, gewabhrleisten regionale Arbeitsplatze und tragen mit ihren
Produkten zur Steigerung regionaler Identitat bei.

(...) wir sind bei einem Verein dabei, der nennt sich ,,Schilcherland-Spezialitaten*,

weil diese Region auch das Schilcherland ist. Dort ist es sowieso verpflichtend,

wenn man dort Kerndl auch vermarktet, da ist man automatisch bei der g.g.A.

dabei, das geht Hand in Hand. (L4)

Tourismus

2005 wurde eine Partnerschaft zwischen dem Erzeugerring ,,Steirisches Kirbiskernol
g.g.A."“ und dem Steiermark-Tourismus geschlossen. Laut Glawogger (2007b) ist
das Steirische Kurbiskerndl ein kulinarischer ,,unique selling point (USP)*, den kein
anderes Land fir sich in Anspruch nehmen kann. Uber den Tourismus kommt das
Kurbiskern6l nach aulien (siehe Abb. 27). Die Olivenlobby wird als unmittelbares
Vorbild herangezogen (pers. Mitt. Glawogger, 2007b).

Insgesamt wird die Steiermark durch das Steirische Kurbiskerndl touristisch
aufgewertet. Ob das nur auf die ,geschitzte geographische Angabe“
zurickzufuhren ist, wird bezweifelt. Eine Befragte erlautert zum Beispiel, dass ein

Markt fur sogenannte Spezialdle und andere Ole da ist.

10 http://www.schilcherland.at

11 http://www.vulkanland.at
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(...)(Kurbiskerndl) eines der wichtigsten Produkte, was Tourismus betrifft. (O6)

Mit Sicherheit profitiert der Tourismus, auch die Kurbiskerndl-Produzenten

profitieren, weil sicher sehr viele Urlauber das Kurbiskerndl mitnehmen. (L3)

(...) vor 10 Jahren (...) Da hat es aber noch nicht so viele Fremde hier gegeben.

Das hat sich schon sehr gesteigert. (O1)

Und das hat naturlich fur den Tourismus einen groRen Vorteil, dass wir ein

besonderes Produkt in den Vordergrund stellen kbnnen, das sicherlich Leute bringt.
(O5)

Abbildung 27: Werbung fur die Steiermark

Quelle: Steirische Tourismus GmbH, 2007

6.2.7 Schaffung einer gemeinsamen Plattform: Der Erzeugerring

Der Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.“ ist die Schlusselorganisation fur
die Umsetzung und Entwicklung der ,,geschitzten geographischen Angabe“. Die
befragten Landwirtinnen und Olmiihlenbetreiberinnen empfinden die Arbeit des
Erzeugerringes als notwendig und wertvoll. Durch Werbung, Marketing, allgemeine

Prasenz, Auftritte bei Messen und im Rundfunk profitieren die Kurbisbauerinnen
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sowie die Olmiillerinnen. Ohne EU-Herkunftsschutz wiirde es keine Vereinigung
geben, die einheitlich fur ein Produkt eintritt und etwas bewegt.
(...) die Werbung, die der Erzeugerring generell gemacht hat, also das ist schon
enorm. Das ganze Marketing wurde aufgebaut (...) die Kurbisbautage, die
veranstaltet werden, die Weiterbildungssachen, die immer wieder sind, das ist

sicher ein Vorteil auch. Aber die Werbung, die geleistet ist worden, war enorm,

sonst ware das Kurbiskerndl sicher nicht dort, wo es heute ist, mit Sicherheit. (L3)

Durch die ,,geschitzte geographische Angabe® ist eine Plattform geschaffen
worden, bei der Landwirtinnen und Olmillerinnen zusammenkommen, ihre
Erfahrungen und Meinungen austauschen und die Zusammenarbeit forcieren
konnen. Das Ziel ist, dass die Bauerlnnen und die Olmuihlenbetreiberlnnen an
einem Strang ziehen und nicht gegeneinander arbeiten.

(...) dass wir Uber die Plattform auch mit Berufskollegen hie und da ofter zum

Reden kommt, was friher Uberhaupt nicht Ublich war. Es hat einmal einen

Olpresse-Stammtisch glaube ich gegeben, zu Vaters Zeiten, aber der hat nur kurz

aufgeflackert und bei der g.g.A. — zumindest die Betriebe, die dabei sind - treffen

sich doch in regelméaBigen Abstanden. Gerade in der Branche, wo wir so ein

kleiner Haufen sind, ist das immens wichtig, dass die Produzenten miteinander

reden. Das lasst auch in Zukunft noch einiges erwarten. (O5)

Ein interviewter Olmiiller bedauerte, dass es in der Anfangsphase der ,,geschiitzten
geographischen Angabe“ keine geregelten Versammlungen gegeben hat, um
anstehende Themen und Fragen zu klaren. Dieses Anliegen wurde im Jahr 2007
vom Erzeugerring ,,Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.”“ umgesetzt. So gibt es nun
regelmaliig Stammtische in verschiedenen steirischen Bezirken, bei denen Uber

Probleme und Anliegen diskutiert wird.

Dadurch, dass im Verein Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.* sowohl
Olmillerinnen als auch Bauerlnnen vertreten sind, kommt es immer wieder zu
Spannungen innerhalb der Gemeinschaft. Auf der einen Seite sind die Bauerinnen
Kundinnen der Olmihlen und auf der anderen Seite Konkurrentinnen beim
Verkauf von Kurbiskerndl. Es kommt jedoch nicht nur zu Spannungen zwischen den
Bauerinnen und den Olmillerinnen, sondern auch zwischen B&auerinnen und

Bauerinnen und noch intensiver zwischen Olmiullerinnen und Olmdillerinnen.
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Als Beispiel fiur einen Konfliktpunkt zwischen Bauerinnen und Olmiillerinnen,
verweist ein Landwirt auf die unterschiedlichen Vorschriften. Er sieht auch nicht ein,
warum bei den Olmiihlen die Banderolen in den Etiketten integriert sind, wahrend
die Landwirtinnen die Banderolen handisch aufkleben mussen.
Das g.g.A. muss ich sagen, ist sehr gut, ABER wie kann man z.B. eine Olmuhle
kontrollieren. Uberhaupt nicht (..) Wir missen ein jeder eine Banderole
hinaufpicken. Die Olmuhlen haben die Banderolen in Etiketten integriert. Natirlich
mit der Aussage, bei soviel Flaschen, das Zeug hinaufpicken, was das Zeit
beansprucht. Ich sag immer, meine Zeit kostet auch Geld. Und das sind so
Argumentationen, die ich nicht ganz in Ordnung find und es ist so, dass im

Vorstand von der g.g.A., glaube ich, drei Olmiihlenbesitzer drinnen sind. Da muss

man sich wirklich fragen, was geschieht. (L4)

Wahrend Landwirtinnen kritisieren, dass der Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskerndl
g.g.A.“ zu oOlmihlenlastig ist, sind die Olmullerinnen der Meinung, dass der
Erzeugerring zu bauerinnenlastig ist:

(...) die Organisation ist eine Bauernorganisation (...) Der Erzeugerring besteht ja

aus Bauern. (0O3)

Dazu merkt Labugger (2007) an, dass zwischen dem Vorstand des Erzeugerringes
Loteirisches  Kurbiskerndl  g.g.A“ und dem Vermarktungsausschuss des
Erzeugerringes ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.“ unterschieden werden muss. Der
Vorstand des Erzeugerringes besteht aus funf Landwirtinnen wund der
Vermarktungsausschuss setzt sich aus funf Landwirtinnen und funf Olmdtillerinnen
zusammen. In dem Vermarktungsausschuss werden alle grundlegenden Dinge
entschieden, die die Olmiillerinnen und die Landwirtinnen betreffen, zum Beispiel
eventuelle Beitragserhbhungen oder auf welchen Messen das Steirische
Kurbiskerndl g.g.A. prasentiert werden soll. Die Olmillerlnnen sind in der
Wirtschaftskammer vertreten und die Landwirtinnen im g.g.A.-Vorstand. Beide
Parteien haben Vorbesprechungen, bevor der Vermarktungsausschuss tagt. Damit
Ausgeglichenheit gewahrleistet ist, erfolgt ein jahrlicher Wechsel des Vorsitzes,
sodass einmal die Olmdllerinnen und das darauffolgende Jahr die Landwirtinnen

den Ausschuss leiten (pers. Mitt. Labugger, 2007).
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Ein ,,Stein des AnstoRes* fur manche Olmdullerinnen ist, dass sich die Landwirtinnen
als , Kirbiskerndlproduzentinnen* bezeichnen. Aus Sicht eines Olmiillers wird die
Bezeichnung ,,Kerndlproduzentin® nicht richtig verwendet. Er ist der Meinung, dass
Landwirtinnen kein Kerndl produzieren, sondern ausschlielllich Kirbiskerne liefern.
Das Ol wird in den Olmihlen gepresst und diese sind die eigentlichen
Kirbiskern6lproduzentinnen.

(...) ein Landwirt, der daheim seine Kurbiskerne erntet, ganz einfach als

Kerndlproduzent auftreten kann. Ist sicher falsch (...) der produziert kein Kerndl, der

produziert Kirbiskerne, das Ol machen wir, er kann es nicht, wurscht wie. Und

wenn einer sagt, ich habe das beste Kerndl in der Steiermark als Landwirt, dann

muss der auch dazusagen, wer es gemacht hat (...) dadurch naturlich weitere

Reibereien gibt. (O5)

Die Olmillerinnen wiinschen sich eine hdhere Bereitschaft der Landwirtinnen,
g.g.A.-Kerne zu produzieren. Vor allem kleinere Betriebe sind davon schwer zu
Uberzeugen. Eine Mitgliedschaft beim Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskernol
g.g. A" ist ja mit Kostenfaktor und einer Kontrolle verbunden. Manche
Landwirtinnen scheuen sich aber davor, sich kontrollieren zu lassen und ihre
Betriebsdaten offen zu legen.

Wir versuchen immer, speziell die groReren, macht mit bei g.g.A., nicht nur weil wir

die g.g.A.-Ware brauchen, sondern macht selber auch mit, dass es irgendwann

einmal in unserem Gebiet lauter Flaschen mit einer Banderole gibt. Aber das ist

sehr, sehr schwierig (...) Da hore ich dann immer wieder, die sagen, nein, wegen

meinem halben Hektar, tu ich da auf keinen Fall mit. Das ist unser Problem. (O4)

Laut einem Olmuiller sollten Landwirtinnen verpflichtet werden, beim Verkauf von
Kurbiskernen die Zertifikate Uber eine Untersuchung der Kerne den Olmiillerinnen
mitzubringen. Der Kurbiskerndlproduzent kritisiert, dass er zuerst die Kerne und dann
das Kerndl untersuchen lassen muss und es somit zu einem finanziellen
Mehraufwand fur die Olmihle kommt. Fur ihn ist der Verein eine typische
»Bauernorganisation®.

(...) dass die Bauern z.B. die Kurbiskerne bringen sollen und schon uns die Zertifikate

mitbringen sollen, dass sie eben schon untersucht sind. Wir missen ja dann das

Kerndl noch einmal untersuchen lassen, jetzt missen wir praktisch doppelt

untersuchen. Wenn wir heute unser Produkt wohin liefern, missen wir es untersucht
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haben. Wenn die g.g.A.-Bauern zu uns herliefern, die kriegen ein bisserl mehr
bezahlt dafir, dann missten sie dazu verpflichtet werden, dass sie schon die
Zertifikate einer Untersuchung mitbringen (...) Die Untersuchungen sind ja nicht
billig, da kostet eine 150 Euro, die Bauern werden dann ein bisserl unterstutzt, die
kriegen einen gunstigeren Tarif Uber die Gemeinschaft (...) Man merkt halt, dass es

eine Bauernorganisation ist. (O3)

Aus Sicht der Olmillerinnen ist die Einhaltung der Vertrage problematisch.
Winschenswert waren ein partnerschaftiches Verhaltnis und Toleranz.
Landwirtinnen und Olmiullerinnen schlieRen im Frihjahr Vertrage beziglich der
Abnahme der Kirbiskerne ab. Beim Abschluss des Vertrages weill man jedoch
noch nicht, wie viel Kerne pro ha geerntet werden kénnen. Einige befragte
Olmullerinnen haben die Erfahrung gemacht, dass manche Bauerinnen diese
Vertrage nicht genau einhalten und nur einen Teil der Kerne der versprochenen
Muhle liefern und die restlichen Kirbiskerne an Abnehmer verkaufen, die mehr
bezahlen. Das Vertrauen zwischen den Landwirtinnen und Olmillerinnen fehlt zum
Teil noch und solange das nicht gegeben ist, funktioniert die Zusammenarbeit
nicht so, wie sie sein sollte. Andere Olmiillerinnen haben bessere Erfahrungen
gemacht und kénnen sich auf lhre Lieferantinnen verlassen. Vertrauen ist der
Schlussel zu einer erfolgreichen Kooperation.

(...) von der bauerlichen Seite auch die Vertrdge eingehalten werden missen.

Und nicht etwa Vertrdge gemacht und dann kommen auf einmal — wie voriges

Jahr bei mir — hat er 3 Hektar abgeschlossen und dann kommen 1000 kg auf 3

Hektar daher. Weil woanders hat er mehr kriegt (...) aber das sollte auch eine

Gegenseitigkeit sein, dass an sich von der anderen Seite das miteingehalten wird.

Weil ich glaube, es sind viele Firmen, die hier Probleme in manchen Jahren gehabt

haben, speziell in den letzten Jahren, mit dem Aufkommen von den Kurbiskernen.

Das muss einfach ein partnerschaftliches Verhaltnis sein. (O2)

Viele steirische Bauerlnnen sind damit nicht einverstanden, dass Landwirtinnen in
Niederosterreich  und im Burgenland g.g.A.-Kerne produzieren dirfen
beziehungsweise burgenlandische Olmuiuhlen berechtigt sind, Steirisches
Kurbiskernol g.g.A. zu pressen.

(...) nachdem ich wirklich eine waschechte Steirerin bin, mochte ich eigentlich

schon sagen, z.B. habe ich es nicht fur korrekt gefunden, dass auch Bezirke in

Niederosterreich oder im Burgenland durfen ein Kerndl anbauen, das sollte nicht
sein. (L1)
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6.2.8 Gesamtbeurteilung durch die Interviewpartnerinnen

Die Abschlussfrage an die Interviewpartnerinnen lautete: ,,Wie viel hat der EU-
Herkunftsschutz  fur lhre Muhle/far  lhren landwirtschaftlichen Betrieb

beziehungsweise fur die Region gebracht?*

Abbildung 28 kann entnommen werden, dass der EU-Herkunftsschutz den
Landwirtinnen mehr gebracht hat als den Olmuhlenbetreiberinnen. 40 % der
Olmiullerinnen haben angegeben, dass ihnen der Herkunftsschutz ,,ein bisschen*
etwas gebracht hat. Die Bauerinnen stehen der ,,geschitzten geographischen
Angabe* positiver gegenuber, denn 33 % der befragten Landwirtinnen sind der
Meinung, dass der Schutz fur sie ,,viel* gebracht hat und fir rund 17 % sogar ,,sehr
viel“. 45 % der befragten Personen meinen, dass der EU-Herkunftsschutz ,,viel* fur

die Region gebracht hat (siehe Abb. 29).
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sehr viel viel einiges ein bisschen wenig nichts

@ Olmihlen m Landwirtinnen

Abbildung 28: Wie viel hat der EU-Herkunftsschutz fur IThre Muhle / Ihren

landwirtschaftlichen Betrieb gebracht?

Quelle: Eigene Darstellung

Es hat ein bisschen gebracht, aus dem einen Grund fir unsere Mihle hat es ein
bisschen gebracht, wir kbnnen imagemalfig sagen, das ist unser Spitzenprodukt.
(02)

Naturlich mit der g.g.A. jetzt, mit der Pramierung, da hat es viel gebracht, muss

man sagen, was ja sonst nicht mdglich gewesen ware. Das muss man von dem
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her auch sehen. Und da hat es schon viel gebracht, da sind sehr viel gekommen.
L3
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Abbildung 29: Wie viel hat der EU-Herkunftsschutz fur die Region gebracht?

Quelle: Eigene Darstellung

Bekannt sind wir geworden und ich hoffe, dass wir noch starker werden. (L6)

Da hangt nicht nur das Kernél dran, da hangt der Tourismus dran, da hangt alles
dran. (L4)
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6.3 Anstehende Herausforderungen

Den Interviews war zu entnehmen, dass in Zukunft an folgenden

Herausforderungen gearbeitet werden soll:

6.3.1 Einheitliche Flaschen

Um ein einheitliches Erscheinungsbild fur das Steirische Kirbiskerndl g.g.A. zu
schaffen, sollen aus Sicht der Olmillerinnen und der Landwirtinnen einheitliche
Flaschen fiir Steirisches Kirbiskernol verwendet werden. Eine Olmiillerin kénnte sich
kunftig vorstellen, dass der Name ,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.“ nur im
Zusammenhang mit der Banderole und einer speziellen Flasche verwendet
werden darf. Die Flasche soll auf das Produkt aufmerksam machen und sich von
anderen abheben. Die Kosten belaufen sich auf zirka 40 Cent pro Flasche.

Das ist schon einmal ein ganz wichtiger Faktor, dass dann auch eine Einheit von

Flaschen da ist. Denn es hat Landwirte gegeben, die das recht urig gefunden

haben, und das leider Gottes auch ein Konsument recht urig gefunden hat, wenn

er sein Ol in eine Maresi-Flasche abgefiillt hat (...) du darfst den Namen

»oteirisches Kurbiskerndl g.g.A.“ nur verwenden im Zusammenhang mit der

Banderole, da kénnte ich mir auch vorstellen, dass man sagt, aber du darfst das

wiederum als drittes Ding nur verwenden, wenn du diese Flasche hast. Damit ist

das einmal Uberall gleich. Die Flasche schaut Uberall gleich aus. Das durfte ein

breiter Weg werden, aber ware vielleicht eine Moglichkeit. (O4)

6.3.2 Preisdisziplin

Ein wichtiger Punkt fur beide Parteien ist, dass eine Reform der Preisbildung
geschaffen wird. Der Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.“ empfiehlt seinen
Mitgliedern, einen Liter Steirisches Kirbiskern6l g.g.A. nicht unter 14 Euro und den
halben Liter um mindestens 8 Euro zu verkaufen. Auch die Landwirtschaftskammer
Steiermark versucht in den Marktberichten? die Produzentlnnen zu lberzeugen,
diesen Preis nicht zu unterschreiten. Die Philosophie des Erzeugerringes ist es, einen
gerechten und fairen Preis fur das Steirische Kurbiskerndl zu bekommen und tber
andere Vorteile, sei es die Qualitat oder die Aufmachung des Produktes,

Marktanteile zu gewinnen.

12 Marktberichte Steiermark 2007: http://www.landwirtschaftskammer.at
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Es gibt immer wieder Bauerinnen und Olmiillerinnen, die diese Preisempfehlung
nicht bericksichtigen und das Steirische Kurbiskerndl zu einem niedrigeren Preis
verkaufen. Dadurch entstehen Unmut und Demotivierung in der Gemeinschaft. Fur
einen Olmuller ware der EU-Herkunftsschutz optimal, wenn es kein ,,Preisdumping*
innerhalb der Mitgliedsbetriebe geben wirde.

Es kann nicht sein, dass ein Kurbiskerndl g.g.A. nach wie vor irgendwo ums Eck um

11 Euro verkauft wird. (...) Ich sage einmal, eine gewisse Preisehrlichkeit und

Bildung wéare ganz wichtig. Das wirde ich mir wiinschen, dass man da eine Einheit

zusammenkriegt. (O5)

(...) der Normale verkauft’s auch um 13, 14 Euro. Und bei uns verkaufen sie auch
manche mit 10 und der wirklich ein bisserl was versteht, der verkaufts mit 14 Euro,

der sagt, ich soll was verdienen (...) weil um 10 Euro, da verdienst nichts. (L6)

Um dieser Problematik entgegen zu wirken, hat es seitens des Erzeugerringes
,Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.“ schon Uberlegungen gegeben, sich auf einen
fixen Grundpreis fur das Steirische Kirbiskerndl zu einigen. Diese |dee ist aber
wieder verworfen worden und bisher konnte noch keine endglltige LOsung

gefunden werden (pers. Mitt. Labugger, 2007).

Es wird auch befurchtet, dass manche g.g.A.-Produzentinnen maoglicherweise
auslandische Kurbiskerne mit den Steirischen Kurbiskernen mischen und sie
dadurch zu niedrigen Preisen anbieten kénnen.

Es gibt auch ,,schwarze Schafe* wie uberall, die werden immer einen Verschnitt

drein haben mit andere Kurbiskerne, mit ungarische, chinesische oder was man

da immer hort. Mir ist nur eines wichtig: Das ist ein Produkt aus der Region und ich

finde es toll, dass das mit der Banderole gekommen ist (...) es ist eine steirische
Raritat. (L4)

Als Mogliche Losung fur dieses Problem wird an der Montanuniversitat Leoben an
der Entwicklung eines Schnellverfahrens gearbeitet, das die Herkunft der
Ingredienzien des Kurbiskerndls exakt feststellen kann. Es wird sozusagen nach dem
~Fingerprint* des Kerndls geforscht. Auslandische Kerne unterscheiden sich von
steirischen Kurbiskernen, aber auch Kerne innerhalb der Steiermark sind nicht

identisch (vgl. Bandoniene, Meisel und J6bstl, 2007).
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6.3.3 Logistiksystem / Vertriebsgesellschaft

Das Verschicken von Kirbiskerndl stellt fur die Mitglieder des Erzeugerringes
»oteirisches Kurbiskerndl g.g.A.“ ein groRRes Problem dar. Nach den Interviews zu
schlieBen, sind die Transport- und Versicherungskosten fur viele Landwirtinnen und
Olmullerinnen zu hoch. Eine kunftige Herausforderung ist, ein einheitliches

Logistiksystem zum Verschicken des Kirbiskerndls zu schaffen.

Vielleicht wirklich verbessert sollte werden, wenn man z.B. einheitlich Uber g.g.A.
was schafft, dass man gunstiger sein Kerndl ins Ausland transferiert (...) Logistik zum
Verschicken. Das ist ziemlich teuer, aber jeder will es haben. Und da sollten sie sich
einheitlich tber g.g.A. was einfallen lassen, dass da eben die Logistik und die

Infrastruktur, dass da was geboten wird. (L1)

(...) die Logistik beim Oltransport, haben wir derartige Probleme, das ist so teuer
(...) aufgrund der wahnsinnigen Transportkosten, wenn man eine Versicherung
dazu abschliel3t, ist das noch einmal so teuer, wenn es zerbricht, wenn eine
andere Flussigkeit zerbricht, ist das Flussigkeit (...) aber das Kerndl ist teuflisch, wir
haben so viele Probleme schon gehabt, dass es einfach - wir haben eine
Kostenrechnung dafiir gemacht, weil wir eine Probezeit gehabt haben - sind wir

nicht einmal pari ausgestiegen. Es ist sicher eine tolle Marktchance drauRen. (O4)

Manche Interviewpartnerinnen  aulerten den Wunsch nach einer
Vertriebsgesellschaft. Ein Vorteil ware, dass auch den kleinstrukturierten Betrieben
internationale Markte geo6ffnet werden und andererseits kdnnten auch
Landwirtinnen den Mengenanforderungen des Einzelhandels gerecht werden.

(...) dass man eine ,Vertriebsgesellschaft“ macht: Es gibt einen Einkaufer, der

kauft bei den Bauern ein und der hat dort in Deutschland seine Niederlassung

oder irgendwo und dann verkauft er dein Ol mit. Der kommt hin zu dir, sagt, ich

brauch 100 Liter Kerndl, das stelle ich dir hin dort, das verkauf ich mit. Dann geht er

zum Nachbarn, dir nimm ich 100 Liter ab, und der verkauft dir das. (...) eine

Vertriebsgesellschaft, wo die kleinen Bauern zusammen sind, dass das nicht nur fur

die Mihlen ist, denn sonst profitiert nur der Mdiller. Ich meine, wenn du heute zum

Spar oder zum Merkur oder zum Billa willst, du hast als Kleiner keine Chance. (L6)

6.3.4 Verbesserung der Werbung

Nach den Interviews zu schlieRen, sehen die Landwirtinnen und die Olmiillerinnen

sowie der Erzeugerring ,Steirisches Kirbiskern6l g.g.A.“ Handlungsbedarf im
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Marketingbereich. Es sollite mehr Werbung fiur das Steirische Kirbiskerndl gemacht
werden. Da die internationale Herkunft den Konsumentinnen meist nicht bekannt
ist, sollte mehr Aufklarungsarbeit geleistet und die Marke ,,Steirisches Kurbiskernol
g.g.A.“ den Konsumentinnen ndhergebracht werden. Eine erste Malnahme, die
der Erzeugerring ,Steirisches Kuirbiskerndl g.g.A.“ diesbeziglich setzt, ist, ein
Kochbuch zu veroffentlichen. Da auch viele Konsumentinnen nicht wissen, woflr
sie das Kurbiskern6l, auBer zum Verfeinern von Salaten und Kurbissuppen,
verwenden konnen, soll dieses Kochbuch die Vielfaltigkeit des Kurbiskerndls
aufzeigen.

(...) wir mussen viel mehr Werbung machen, weil die geht sonst unter, die g.g.A.

(...) noch mehr Werbung, europaweit gehoért Werbung gemacht, nicht nur in

Osterreich, sondern Deutschland, europaweit. (...) Mir wéare schade, wenn die

g.9.A. wegkommen wurde. (...) mehr Werbung, das ist fur uns das Wichtigste, weil

wir gehen sonst unter, weil die anderen schlafen nicht, die sind tberall so. Wenn

du nicht voll drauf bist, gehst unter. (L6)

6.3.5 Losungsansatze der kommunikativen Spannungen innerhalb des

Erzeugerringes

Die Olmuhlenbetreiberinnen sowie die Landwirtinnen sind sich bewusst, dass eine
gute Zusammenarbeit innerhalb der Gemeinschaft vorteilhaft ware. Der
Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.”" ist um einen intensiveren Dialog
zwischen den Mitgliedern bemiht und will die Kooperation untereinander fordern.

Es braucht aber Zeit, bis ein partnerschaftliches Verhaltnis entsteht.

Die Mitgliedsbetriebe aus Niederosterreich wurden in den letzten Jahren
vernachlassigt. Darum hat der Erzeugerring ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.* in
Zukunft vor, das Bundesland besser zu integrieren und auch in den
niederdsterreichischen Kirbisregionen Veranstaltungen abzuhalten. Kinftig wird
der Erzeugerring ,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.*“ auch regelmalig eine
Mitgliedszeitung herausbringen, die uUber aktuelle Themen und Angelegenheiten

informiert (pers. Mitt. Labugger, 2007).
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6.3.6 Minimierung der HCB-Belastung

Laut der Osterreichischen Agentur fir Gesundheit und Ern&hrungssicherheit GmbH
wurde im Jahr 1945 Hexachlorbenzol (HCB) als Pflanzenschutzmittel mit fungizider
Wirkung eingefuhrt. Es wurde vor allem als Saatgutbeize gegen Zwergsteinbrand
eingesetzt. Der Stoff trat auch als Verunreinigung verschiedener anderer
Pflanzenschutzmittel-Wirkstoffe auf. Auf Grund seiner negativen Eigenschaften flr
die Umwelt wurde das Hexachlorbenzol seit Anfang der Achtziger Jahre in
Osterreich nicht mehr verwendet (vgl. AGES, 2007, 4).

Hexachlorbenzol wurde aufgrund seiner schlechten Abbaubarkeit, seiner hohen
Flichtigkeit, verbunden mit sehr hoher Fettloslichkeit und hohem
Bioakkumulationspotential, zu einem ubiquitar vorkommenden Stoff (vgl. AGES,
2007, 4). Der Olkirbis kann das Hexachlorbenzol aus dem Boden und aus der Luft
aufnehmen, effektiv in die Pflanze verlagern und in den fetthaltigen Samen
speichern (vgl. Ecker und Horak, 1994 in AGES, 2007, 4).

Es wird aktiv daran gearbeitet, dieser Problematik entgegenzuwirken. ,,Zusatzlich
ist es in der Steiermark bereits gelibte Praxis, dass Flachen, auf denen mit Dieldrin
oder HCB belastete Kerne geerntet worden sind, aus der Produktion genommen

werden.* (BMLFUW, 2002b).
Derzeit lauft auch ein Forschungsprojekt mit dem Ziel der Ausarbeitung von Risiko-

Management-Optionen zur Minimierung der HCB-Belastung von &dsterreichischem

Olkirbis (vgl. AGES, 2007).
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7 Schlussfolgerungen

Die gegenstandlich empirische Studie hat sich zum Ziel gesetzt, den Beitrag der
Regionalmarke ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.*“ zur landlichen Entwicklung zu
untersuchen. Priméar kann die Feststellung getroffen werden, dass das Steirische
Kurbiskernol g.g.A. von den befragten Landwirtinnen und Olmullerinnen als positiv
bewertet wird. Die Befragten sind vor allem der Meinung, dass die Region von

dem EU-Herkunftsschutz profitiert.

Die Absatzmenge des Steirischen Kirbiskerndls ist in den letzten Jahren gestiegen.
Vor allem die Direktvermarktung spielt eine wichtige Rolle. Durch die direkte
Vermarktung des Steirischen Kurbiskerndls besteht fur viele bauerliche Betriebe die
Chance, durch ihre selbst erzeugten Produkte eine zusatzliche Wertschépfung zu
erzielen. Die zusatziche Wertschopfung zwischen dem Produkt und den
Verbraucherinnen beim Verkauf verbleibt bei den Landwirtinnen und bietet somit
die Moglichkeit, das betriebliche Einkommen zuséatzlich zu erhéhen. Das Steirische
Kurbiskerndl g.g.A. ist fur viele Produzentinnen zu einer sicheren Einnahmequelle
geworden. Ausserdem wirkt sich der EU-Herkunftsschutz positiv auf den Preis aus,

denn dieser ist in den letzten Jahren stabil geblieben.

Die empirische Studie zeigt weiteres, dass die ,,geschitzte geographische
Angabe* ein gutes Verkaufsargument ist, da die Produzentinnen den Kauferinnen
garantieren koénnen, dass nur Kurbiskerne aus genau definierten Gebieten

verarbeitet werden.

Es kann auch eine steigende Beliebtheit des Steirischen Kirbiskernols g.g.A.
festgestellt werden. Das bezieht sich nicht nur auf Osterreich, sondern auch im
Ausland, vor allem in Deutschland, gewinnt das Steirische Kurbiskerndl g.g.A.
immer mehr an Bedeutung. Da das Kirbiskerndl in den letzten Jahren bekannter
geworden ist, interessieren sich mehr Touristen fur die Steiermark und somit profitiert

die gesamte Region.

Der Kiurbis beziehungsweise das Kirbiskerndl sind in  der Steiermark
identitatsstiftend. Wie die Studie belegt, ist sich die Mehrheit der Befragten sicher,

dass durch die ,,geschitzte geographische Angabe“ die regionale Identitat
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gestarkt worden ist. Dadurch kann Kultur, Landschaft und Kulinarik vermittelt
werden und deshalb nimmt das ,Steirische Kurbiskerndl g.g.A.“ als wertvoller
Werbetrager der Steiermark eine wichtige Stellung ein. Das Kurbiskerndl ist ein
unbezahlter Werbetrager, der von den politschen Verantwortungstragern
beachtet werden sollte. Fur die Herstellerinnen wéare es wiinschenswert, dass sich

das kunftig in Forderungen fur das Steirische Kirbiskerndl niederschlagt.

Fur einige Landwirtinnen ist die Produktion von Steirischem Kurbiskerndl g.g.A. zu
einem fixen Standbein geworden und hat somit zum Teil das Uberleben von
landwirtschaftlichen Betrieben gesichert. Die ,geschitzte geographische
Angabe* hat teilweise zur Sicherung der regionalen Arbeitsplatze beigetragen,

aber auch zum Teil Arbeitsplatze neu geschaffen.

Bei den ,,geschitzten geographischen Angaben“ kommt der Produktqualitat eine
besondere Bedeutung zu. Die Wahrnehmung von Qualitatsprodukten hat sich
verandert und es wurde das Bewusstsein geschaffen, dass das Steirische

Kurbiskern6l ein qualitativ hochwertiges Produkt ist.

Im Rahmen der qualitativen Untersuchungen hat sich gezeigt, dass der Erfolg des
Steirischen Kirbiskerndls g.g.A. nicht nur in den Eigenschaften des Oles begriindet
ist, sondern er wird auch durch die Aktivitaten der Produzentinnen
beziehungsweise des Erzeugerringes ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.“ gesteuert.
Durch die Einfuhrung der jahrlichen Landespramierungen ,,Steirisches Kurbiskerndl*
ist erkennbar, dass durch das Engagement des Erzeugerringes die Produzentinnen
profitieren und die Absatzmenge steigt. Die Pramierungen tragen wesentlich zu

einer positiven Marktentwicklung bei.

Grienberger (2000) schreibt, dass herkunftsgeschutzte Produkte umso erfolgreicher
sind, je besser die Ziele der einzelnen Herstellerinnen miteinander vereinbar sind,
beziehungsweise je ahnlicher sich diese Ziele sind. Geschitzte Produkte wie
Parmigiano Reggiano, Parmaschinken oder Manchegokase werden sehr stark
beworben, weil die produzierenden Betriebe das selbe Interesse haben (vgl.
Grienberger, 2000, 86). Beim Steirischen Kurbiskern6l fehlt zum Teil noch das

gemeinsame Interesse, Engagement und die Kooperationsbereitschaft der
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beteiligten Produzentinnen. Fur die Herstellerinnen des Steirischen Kurbiskernols

stellt das kunftig eine Herausforderung dar.

Resultierend ergab sich aus der Studie, dass die befragten Landwirtinnen und
Olmiullerinnen sich priméar einheitiche Flaschen, Preisdiszipliniertheit, ein
Logistiksystem beziehungsweise eine Vertriebsgesellschaft, eine Verbesserung der
Werbung, eine L6sung der kommunikativen Spannungen innerhalb des
Erzeugerringes ,,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.” sowie eine Minimierung der HCB-

Belastung wiinschen.

Die regionale Produktkette tragt zur nachhaltigen Entwicklung der Region bei. Die
gesamte WertschOpfung des Steirischen Kurbiskerndls wird an die Region

gebunden und sichert somit die Entwicklung landlicher Raume.

Es bedarf weiterer Studien, um den Beitrag ,geschutzter geographischer
Angaben“ zur Regionalentwicklung praziser beschreiben zu konnen. In der
vorliegenden Diplomarbeit sind die Erhebungen auf das Steirische Kirbiskerndl
g.9.A. beschrankt. Die ausgearbeiteten Fallstudien betreffen lediglich zwolf
Betriebe. Um ein mdglichst realitatsgetreues Abbild von den Auswirkungen der
»geschitzten geographischen Angaben“ zu erhalten, kdonnte man die
empirischen Erhebungen ausweiten und weitere geschiitzte Produkte, wie etwa
den Gailtaler Speck, den Marchfeld Spargel oder den Tiroler Speck daraufhin

untersuchen.
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Anhang

Gesprachsleitfaden: Landwirtinnen

1) Betriebliche Angaben

Seit wann bauen Sie Olkiirbis an?

Durchschnittliche Flache + Kirbisanbauflache im Jahr 2007 (in ha):

Durchschnittliche Erntemenge/Jahr:

Produziertes Kirbiskerndl pro Jahr (Durchschnitt der letzten Jahre):

Vertriebswege (prozentméaRiger Anteil der verkauften Menge je Vertriebsweg):
Direktvermarktung?: [ ] nein [ lja Wenn ja, welchen Anteil (%)?
Wenn ja: welche Kirbisprodukte verkaufen Sie am Betrieb?

2) Seit 9 Jahren ist das Steirische Kirbiskerndl nun geschitzt. Was hat lhnen
personlich / Ihnrem Betrieb die ,geschutzte geographische Angabe* gebracht?

o Preis:
0 Welche Auswirkungen hatte/hat die ,g.g.A.“ auf den Preis?
0 Wie viel bekommen Sie fir 1 Liter Kurbiskernol?
0 Wie viel zahlen Sie fur das Pressen (€/100kg Kerne)?
o Wie viel bekommen Sie fiir den Olkuchen (€/100kg Kuchen)?

0 Absatz:
0 Bauen Sie seit der ,g.g.A" mehr Klrbisse an?
o Istdie Nachfrage grofRer / stabiler / anspruchsvoller geworden?
0 Haben Sie seit der Bezeichnung ,,g.g.A" andere Absatzwege oder sind
einzelne Absatzwege wichtiger geworden?

0 Marketing: Was fir Marketing Malinahmen setzen Sie? Welche Werte wollen sie
vermitteln? Was ist der wichtigste Grund fiir Ihre Kunden lhr Ol zu kaufen?

o0 Erzeugerring: Welche Rolle spielt der Erzeugerring?
0 NACHTEILE: Welche Nachteile sehen Sie in der ,,g.g.A“? Was stort Sie?

3) Was hat das Steirische Klrbiskerndl g.g.A. fur die Region gebracht?
o0 Kurbisfeste: Seit wann gibt es sie? Wie haben sie sich entwickelt?

0 Produktinnovationen: Zu welchen Erneuerungen (Innovationen) und
Modernisierungen fihrte das Steirische Kirbiskerndl g.g.A? Sind lhrer Meinung nach
dadurch neue Arbeitsplatze entstanden?

o0 Tourismuswirtschaft: Welchen Beitrag leistet lhrer Meinung nach das Steirische
Kirbiskerndl g.g.A. fur die Tourismuswirtschaft?

0 Tradition / Schutz des kulturellen und kulinarischen Erbes / Starkung der
regionalen Identitat: Hat das Steirische Kirbiskerndl hier etwas gebracht?

4) Handlungsbedarf: Was sollte Ihrer Meinung nach noch verbessert werden?

5) Wie viel hat der EU-Herkunftsschutz fur lhren Betrieb und fir die Region
insgesamt gebracht?

Betrieb: [] [] [] L] [ L]
Region: [] [] [] [] L] L]
1 2 3 4 5 6

sehr viel viel einiges ein bisschen  wenig nichts
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Gespréachsleitfaden: Olmillerinnen

1) Betriebliche Angaben

Diese Olmiihle gibt es seit:

Zahl der Angestellten (Vollzeit/Teilzeit):
Wieviel Kiurbiskerndl stellen Sie pro Jahr her?

Welche Ole werden noch hergestellt + relative Bedeutung (% der gesamten verarbeiteten
Menge) insbesondere %-maRiger Anteil am Kirbiskerndl:

2) Was hat sich geandert, seit dem das Steirische Kirbiskerndl eine ,geschiitzte
geographische Angabe" ist? Was hat es gebracht?

o0 Preis und Menge: Arbeiten Sie in Lohn oder kaufen sie die Kerne und verkaufen Sie
das Ol und den Presskuchen?

0 Wie viel kostet das Pressen? Wie viel kostet das Trocknen? Wenn Sie Kerne
kaufen, wie viel zahlen Sie dem Landwirt? Wie viel bekommen Sie je Liter
Kern6l? Wie viel bekommen Sie je 100kg Presskuchen?

0 Wie hat sich die g.g.A auf den Preis ausgewirkt?

o0 Wie hat sich die g.g.A auf die von lhnen verarbeitete Menge ausgewirkt?

o Gibt es seit der g.g.A. mehr Olmiihlen?

0 Marketing: Verkaufen Sie auch direkt Kirbiskern6l? Wenn ja, an wen (Endkunde,
Handel)? Wie ist der Vermarktungsweg von Kurbiskerndl organisiert?

o0 Erzeugerring: Welche Rolle spielt der Erzeugerring?

0 NACHTEILE: Welche Nachteile bringt die ,geschiitzte geographische Angabe* mit
sich? Was geféllt Innen an der g.g.A nicht? Wo gibt es Probleme?

3) Was hat das Steirische Kurbiskerndl g.g.A. fur die Region gebracht?
Kurbisfeste: Seit wann gibt es sie? Wie haben sie sich entwickelt?

Produktinnovationen: Zu welchen Erneuerungen (Innovationen) und
Modernisierungen fiihrte das Steirische Kirbiskerndl g.g.A? Sind Ihrer Meinung nach
dadurch neue Arbeitsplatze entstanden?

o Tourismuswirtschaft: Welchen Beitrag leistet Ihrer Meinung nach das Steirische
Kurbiskernél g.g.A. fiir die Tourismuswirtschaft?

o Tradition / Schutz des kulturellen und kulinarischen Erbes / Starkung der
regionalen ldentitat: Hat das Steirische Kurbiskerndl hier etwas gebracht?

4) Handlungsbedarf: Was sollte Ihrer Meinung nach noch verbessert werden?

5) Wie viel hat der EU-Herkunftsschutz fir Inre Mihle und fir die Region insgesamt

gebracht?
Muhle: [] [] [] [] L] L]
Region: ] ] [] [] [] []

1 2 3 4 5 6
sehr viel viel einiges ein bisschen  wenig nichts
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Kurzportrats der Befragten:

Olmuhle 1 (O1):

Interview durchgefuhrt am: 24. August 2007

Zahl der Angestellten: 1 Vollzeit, 1 Teilzeit

Produzierte Liter Kirbiskerndl pro Jahr: 3.000-4.000 L
Ausschliellliche Produktion von Steirischem Kurbiskerndl g.g.A.

Vermarktungswege: Direktvermarktung, Feste, Internet, Versand

Olmuhle 2 (02):

Interview durchgefuhrt am: 27. August 2007

Zahl der Angestellten: 6 Vollzeit und einige Personen Teilzeit.

Produzierte Liter Kurbiskerndl pro Jahr: wurde nicht beantwortet.

Neben Steirischem Kirbiskerndl g.g.A. werden noch folgende Ole hergestelit:
Rapsol, Leindl, Walnussol, Salatole, Bio-Kirbiskerndl und Internationales Kirbiskernol

Vermarktungswege: Grolthandel und international tber verschiedene Schienen

Olmiihle 3 (O3):

Interview durchgefihrt am: 23.August 2007

Zahl der Angesteliten: 1Vollzeit, 1 Teilzeit

Produzierte Liter Kurbiskerndl pro Jahr: 50.000 Liter

Neben Steirischem Kurbiskerndl g.g.A. (75%) werden noch folgende Ole
hergestellt: Internationales Kurbiskernol (25 %) und kleine Mengen an Walnussol

Vermarktungswege: Feinkostgeschéafte, Internet, Versand
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Olmiihle 4 (O4):

Interview durchgefihrt am: 27.August 2007

Zahl der Angestellten: 4 Vollzeit

Produzierte Liter Kirbiskerndl pro Jahr: 24.000 - 30.000 Liter

Neben Steirischem Kurbiskernél g.g.A. (10 %) werden noch folgende Ole
hergestellt: Salatdl in zwei verschiedenen Mischungen (30 %) und Kirbiskerndl aus
steirischen Kurbiskernen nicht g.g.A. (60 %)

Vermarktungswege: Direktvermarktung, Delikatessengeschafte, Post- und

Speditionsversand

Olmiihle 5 (O5):

Interview durchgefihrt am: 24.August 2007

Zahl der Angestellten: 5 Vollzeit

Produzierte Liter Kurbiskerndl pro Jahr: 80.000 Liter

Neben Steirischem Kirbiskernol g.g.A. (80 %) werden noch folgende Ole (20 %)
hergestellt: Walnuss6l, Haselnuss6l, Traubenkerndl, Kerndl, Rapsol, Mohndol,
Mandel6l, Erdmandeldl und Leindl

Vermarktungswege: Direktvermarktung, Internet und Versand

Olmuhle 6 (O6):

Interview durchgefuhrt am: 17. Oktober 2007

Zahl der Angestellten: 1 Vollzeit, 1 Teilzeit

Produzierte Liter Kurbiskerndl pro Jahr: 68.000 Liter

Eigenproduktion: ausschliellich Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.

Lohnpressung: Steirisches Kurbiskerndl (50 %), Internationales Kirbiskerndl und
Internationales Bio-Kurbiskerndl (50 %)

Vermarktungswege: Direktvermarktung, Bauernmarkte, Bauernladen, Lagerhaus,

inlandische Diskonter und Export nhach Deutschland.
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Landwirtin 1 (L1):

Interview durchgefiihrt am: 28.August 2007

Olkurbis wird kultiviert seit: 12 Jahren

Durchschnittlich kultivierte Flache pro Jahr: 3 ha
Durchschnittliche Erntemenge pro ha: 800-1.000 kg/ha
Produzierte Liter Kurbiskernél pro Jahr: 1.200L

Kleine Mengen an Knabberkernen

Vertriebswege: Versand (25 %), Bauernmarkte (50 %) und Direktvermarktung (25 %)

Landwirtln 2 (L2):

Interview durchgefuhrt am: 23.August 2007

Olkurbis wird kultiviert seit: 50 bis 60 Jahren, seit 8 Jahren g.g.A.
Durchschnittlich kultivierte Flache pro Jahr: 3 ha
Durchschnittliche Erntemenge pro ha: 160-500 kg/ha
Produzierte Liter Kurbiskerndl pro Jahr: zwischen 300 und 500 Liter

Vertriebswege: Direktvermarktung (10-20 %) und Hausieren (80-90 %)

Landwirtln 3 (L3):

Interview durchgefihrt am: 28.August 2007

Olkurbis wird kultiviert seit: ungefahr 20 Jahren, seit einem Jahr bei der g.g.A.
Durchschnittlich kultivierte Flache pro Jahr: 12 ha

Durchschnittliche Erntemenge pro ha: 700-800 kg/ha

Produzierte Liter Kurbiskerndl pro Jahr: 3.000 Liter

Vertriebswege: vier Gasthauser und ein Kaufhaus (5-10 %) und Direktvermarktung
(90-95 %)
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Landwirtin 4 (L4):

Interview durchgefiihrt am: 23.August 2007

Olkurbis wird kultiviert seit: 21 Jahren

Durchschnittlich kultivierte Flache pro Jahr: zwischen 5 und 7 ha
Durchschnittliche Erntemenge pro ha: 500-550 kg/ha
Produzierte Liter Kurbiskernél pro Jahr: 600 — 700 Liter

Kleine Mengen an Knabberkernen

Vertriebswege: private Vertriebspartner

Landwirtin 5 (L5):

Interview durchgefuhrt am: 24. August 2007
Durchschnittlich kultivierte Flache pro Jahr: 10 ha
Durchschnittliche Erntemenge pro ha: 600-1.000 kg/ha
Produzierte Liter Kurbiskerndl pro Jahr: 300 Liter

Kleine Mengen an Knabberkernen

Vertriebswege: Direktvermarktung

Landwirtln 6 (L6):

Interview durchgefiihrt am: 27. August 2007

Olkurbis wird kultiviert seit: 1995

Durchschnittlich kultivierte Flache pro Jahr: 13-14 ha
Durchschnittliche Erntemenge pro ha: 400-450 kg/ha
Produzierte Liter Kurbiskerndl pro Jahr: 1.000-1.500 Liter
Kleine Mengen an Knabberkernen

Vertriebswege: Direktvermarktung, Internet, Versand
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Spezifikation , Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.“

VERORBNUHG {(EWG) Nr. 2081/92
i Antrag aof Eintragong: Art. 5 () Art. 17 ( )

gU. ( ) ggA %
Nationales Aldenzeichen ; R/95

1. Zustindige Behorde des Mitgliedstaats: :
Bezcichnung : Bundesministerium fiir wirtschaftliche Angelegenheiten/Ref, f. gewerblichen

Rechtsschutz
Telefon :  01/53424 Fax : 01/53424/520

2. Antragstellende Vereinigung :
a) Bezeichnung : Gewweinschaft der Arbeitsgemeinschaft steir, Kirbisbavermn Gen. m.b.H,, mit
der Berufsyruppe Olpresser-Lavdesinnung der Miiller Stmk.

b) Anschrift : c/o LWK Stmk., Abteilong Gartenbau, z.Hd, DI Weber, A - 8020 Graz,
GroBmarktstr. 8 A

3. Name des Erruua;iis;as : Sisirisches. es. Kilrbiskeriot:
4, Art des Erzengnisses : (It. Liste) Spuisaﬁl-

5. Beschreibung des Erzeugnisses : (Zusammenfassung der Angaben gemif Artikel 4 (2)
) Name:1t.3 5
b) Beschreibung : Dunkelfithiges, dickfliissiges Speisedl, iiberwiegend als Salats] verwendet,
Es wird durch ein schonendes Prefverfahren aus den schalenlos gewachsenen steirischen
Kiirbiskemen (Cucurbita pepo var. styriaca) hergestellt, Hoher Gehalt an mehrfach
nngesittigten Fettsduten sowie an emdhrungsphysiologiseh wettvollen Inhaltsstoffen.

¢) Geagraphisches Gebiet:

Dle Pressung des steirischen Kiirbiskembis erfolgt ausschiisBlich im traditionellen Gebiet siidliche
Steiermark (politische Bezirke Deutschlandsberg, Feldbach, Firstenfeld, Graz-Umgebung, Hartberg,
Leibnitz, Radkersburg, Voitsherg, Weiz) und sildliches Burgeniand (Bezirke Jennersdorf, Giissing.
Oberward). Das Ausgangsproduki, dle schalenlos gewachsenen steirischen Kirbiskerne, stammen
ausschilellich aus oben genanntem Gebiet sowle Teilen von Medertisterreich (politische Bezirke
Hollabrunn, Horn, Mistelbach, Melk, Génserndaorf eingescheiinkt auf Gerichtsbezirk Zistersdorf und
Korneuburg-Stockeray eingeschriinkt auf Gerichisbezirk Stockerau).

&) Entstehungsgeschichte :
Die Entwicklung des Steirischon Kiirbiskembls ist eng mit der Steiermark verknfipft.
Nachweislich wurde schon im 18. Jahrhundert aus Kiitbiskernen O1 gepreft.
Das traditionelle PreBverfabren sowi¢ die Inkultumshme des schalenlosen Kuirbiskemes
etfolgte in der Steiermark. Auch die Technisicrung der Erte und Aufbereitung wurden von
hier aus betrieben.
e) Gewinnungsverfahren : '
Die gewaschunen und getrockneten, schalenlos gewachsenen Kiurbiskeme werden gemahlen,
schonend aufiseschlossen und anschlieBend gepreft. Durch dieses schonende Verfahren bleiben
die wertvollen Inhaltsstoffe des steirischen Kiarbiskemes zum groBen Teil erhalten.

f) Zusammenhang mit geographischem Gebiet :
Die in den Anbaugebicten vorherrschende fouchtwarme Witterung (illyrisch-voralpin in der
Steiermark) ]aBt den Steirischen Olkfichis erst im Hetbst reifen. Dadurch wird der hohe Gehadt
an ungesatigten Fettsiuren erreicht. Der Anbau spielt in den genannten Gebieten eine wichtige
wirtschaftliche Rolle bei der Erbaltung der kleinstrukturierten landwirtschafilichcn Betriebe
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(derzeitige Anbaufliche nnd 10.000 Hektar). Ebenso sichert die Erzeugung des steirischen
Kirbiskernsls wichtige Asbeiisplitze und das Rinkommen von rund 70 gewerblichen
Olpressemn in benachteiligten und abwanderungsgefihrdeten Gebieten,

Der Konsument begehrt besonders das steirische Kirbiskemal,

g) Kontrolleinrichtung : Nnme : Landeshanptmann Stink.
~ Anschrift : A - 3010 Graz, Herrengasse 16

h) Etikettierung : Steirisches Kitrbiskeml _ 14 -
i) einzelstaatliche Rechtsyorschriften (ggf.) : Lebensmittelkodex

VON DER KOMMISSION AUSZUFULLEN

Aktenzeichen EG ..ﬁ.,[ﬁﬁ étP / k%) /y kg.‘

Eingang des vollstindigen Antrags bei der Z;g..g?z
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Eriduterungen zu 5. b) Produktbeschrelbung:

Das Steirische Klrbiskemndi ist ein dunkles, dickfissiges Speisedl mit nuBartigem
Geschmack. Ein besonderes Qualitétsmerkmal ist die gute Haftfahigkeit auf Salaten.
Der hohe erndhrungsphysiologische Wert wird durch den hohen Gehalt an unge-
sattigten Fattsauren bewirkt.

Analyse;

Spezifisches Gewicht: 0,90 - 0,92 kg je |
Fettgehalt 90 %

davon Linolsaure: 40 - 60 % }zusanmen
Olsdure 25-40% . }ca 80 %
Palmitinséure 10 - 25 %

Stearinséure 3-8 %

Sonstige Fettsduren 1 -2 %

Das Ausgangsprodukt daftr ist der "Steirische Olkarbis" Cucurpita pepo var. styriaca
{auch als schalenloser Olkirbis bezeichnet) eine Mutante, bei der die vier duRersten
Zelischichten (Samenschale) nicht verholzt und verdickt sind. Daher haben die
Keme das typisch oliv- bis dunkelgrine Aussehen. Nach Tschermak-Seysnegg
(Gsterreichischer Vererbungsforscher) darfle der steirische Krbis durch eine
Verlustmutation im verigen Jahrhundert spontan entstanden sein.

Dieser Kern hat folgende Nahrstoffzusammensetzung:
Je nach Anbaujahr schwanken die Inhaltss_tuffe:

Fett: 45-53 %

Eiweil}: 32 - 38 %

Kohlenhydrate: 3 - 5 %

Rohfaser: 2 -4 %

Mineralstoffe: 4 -6 %

(Kalium, Phosphor, Kalzium, Magnesium, Eisen, Kupfer, Mangan, Sefen, Zink) '
Vitamine: E, B4, B2, 86, C, A, D

ca. 615 keal pro 100 g verzehrbarem Antsil
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Weitere wichtige Inhaltsstoffe:
Phytosterine und Citrullin -~ pharmakol. Wirkung bel Prostataieiden
Squalen - Cholesterinhaushalt

Von den wertbestimmenden Inhaltsstoffen unterscheidet. sich der "Steirische
Korbiskern” wesentlich von den Gblichen-beschalten Kernen.

Die Unterschiede zwischen "beschalten” und “schalenlosen” Kirbissen im N&hr-
stoffgehalt zeigt die folgende Zusammenstellung (v. BOGUSLAWSKI):

Abs, Tr. in % der Trackanniassa
masse Rohfett Rohpraot. Rohfaser
'+ Samen:
baschalt. Kirbis 90,0 39,6 27,7 19,6
Steir. Ofkdirbis 90,0 48,6 36,3 4.4

Das “Steirische Klrbiskernsl' unterscheidet sich daher in zwei wesentlichen Punk-
ten von sonstigen Speisedlen - dem regional ftypischen Ausgangsprodukt
(schalenles gewachsensr Karbiskem) und dem eigenen PreRverfahren (keine Raffi- -
nation). '

Erlduterungen zu 5. ¢) Geographisches Gghlet:

Die spezielis Qualitat des Produktes ergibt sich aus 2 Kemponenten. Einerseits aus
den speziellen illyrischen und voralpinen Klimabedingungen im Anbaugebiet des
Kernes - traditionelies Anbaugebiet sishe Bellage 1 a) Landkarte mit Gebiet stdliche
Steiermark (politische Bezirke Deutschlandsberg, Feldbach, Firstenfeld, Graz-
Umgebung, Hartberg, Leibnitz, Radkersburg, Voitsberg, Weiz), Gebilet sldliches
Burgenland (Bezirke Jennersdorf, Giissing, Oberwart), Niederéstarreich (politische
Bezirke Melk, Hom, Mistelbach) - und andarerseits aus dem speziell In der
Steiermark entwickelten traditionellen Herstellungsverfahren - Gebiet siehe
Beflage 1 b) Landkarte - Gebiet sidliche Stelermark, politische Bezirke Bad
Radkersburg, Deutschlandsberg, Feldbach, Flrstenfeld, Graz-Umgebung, Hartberg,
Lelbnitz, Voitsberg und Weiz, (siehe Stelermark-Landkarte) und sidliches
Burgenland, politische Bezirke Glissing, Jennersdotf, Oberwart,
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Erlauterungen zu 5, d) Entstehung und Entwicklung des
"Steirischen Klrbiskern&les™:

Das in Osterreich vor ailem in der Steiermark hergestellte steirische Karbiskernd!
wird aus den schalenlos gewachsenen Kernen des steirischen Olkirbisses
(Cucurbita pepo var. styriaca) gewonnen.

Die Entstehung und Entwicklung des "Steirischen Klrbiskerndles" ist engstens mit
der Stelermark verknipft.

Zahireiche Literaturstellen beweisen, daf bereits Anfang 18. Jahrhundert in unseran
Breiten aus Krbiskernen Ol geprefit wurde.

(siehe den Beltrag von Prof. Teppner aus "Die Keralpa", Seite 57 63, 1 982]

Gerade in der Steiermark gibt es noch alte Olmihlen, die seit dem 18. Jahrhundert
bestehen und schon in diesen Zeiten Kdrbiskerndl, damals noch aus beschalten
Kernen, herstsiiten.

Erwahnenswert ist hierbei als Beispiel "Pechmanns alte Olmuhie", weiche von der
Familie Egger als Vorfahren der derzeitigen Besitzerin - Frau Irmgard Schober, im
Jahr 1774 von der Herrschaft Brunnsee gekauft und seitdem als Qlmchle betrieben
wurde. Die weiteren Vorfahren als Besitzer der Olmihle waren nach der Fam,
Egger, Georg Friedi, Josef Pechmann, Friedrich Pechmann und nunmehr Irmgard
Schober. Als weitere Beweise der Hersiellung von Karbiskernol sind Best&tigungen
Uber den Anbau von Kirbiskernen von der Otmiille Karl Hartlieb in Heimschuh im

Jahre 1910 beigelegt.

Erfahrene PreRmeister entwickelten hierbai ein schonendes Verfahren zur
Produktion des wertvollen Klrbiskerndles. Dabei wurden im Vergleich zu anderen

europaischen Produktionsiéndern (Stidosteuropa), die damals Gblichen beschalten
Kerne vor dem Pressen geschilt. Steirische Landwirte entdeckten die "weich-

schalige Mutante" und nahmen diesen wertvoilen Klrbiskern in den Anbau. In der
Folge wurde der "schalenlos gewachsene Kurbiskern" ausschlieBlich in der
Steiermark kultiviert. Mit zunshmender Intensivierung der Landwirtschaft war das
héndische Entkernen der Klrbisse nicht mehr rentabel. Durch Initiativen steirischer
Landwirte gelang es, die Emte und Aufbereitung 2u mechanisieren, sadal ab 1870
der Anbau wieder anstieg. Sait 1978 gibt es die ARGE steirischer Kirbishauern, die
die Vermarktung der Kirbiskerne vieler Landwirte Ubernahm. Die Anbauflachen sind

seither stédndig gestiegen,
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Erlduterungen zu 5. e) Gewinnungsverfahren:

Die schalenlos gewachsenen Kirbiskermne Cucurpita pepo var. styriaca werden
eingehend getrocknet, Die getrockneten Kerne werden in einer geeigneten Muhie
fein gemahlen, mit Wasser versetzt und zu einem Brei geknetet. Dieser kann an-
schliefend zur Geschmacksintensivierung etwas gesalzen werden. Zur Erzeugung
von steirischem Korbiskernd! ist ein langsames Erwarmen in einer Pfanne mit
Ruhrwerk vor dem Pressen erforderlich, wodurch der Wassergehalt deutlich
abgesenkt wird und der typische Geschmack entsteht, Der gerdstete Kernbrei wird
schonend mechanisch ausgeprelt, somit wird das Kirbiskerndl ohne jegliche
chemische Hilfsmittel gewonnen. |

Erldiuterungen zu 5. f) Zusammenhang mit geografischem Gebiet;

Klimatische Bedingungen: Durch das illyrisch-voralpine Kfima (feuchtwarme
Witterung) reift der steirische Olkirbis erst im Herbst aus. Dadurch wird der hohe
Gehalt an ernahrungsphysiologisch wertvollen ungeséattigten Felts8uren erhoht.
Hingegen reift der Olkarbis im pannonischen Kiima frilher (das ergibt eine Ernte in
der warmen Jahreszeit) und hat dadurch einen geringeren Gehalt an ungesattigten

Fettsauren.

Wi aftliche B ung:
Die Entwicklung des Anbaues ist untrennbar mit der Stefermark verbunden {siehe

5 d). Derzeit betragt die Anbaufldche in der Steiermark 8,000 bis 9.000 Hektar. Fir
ca. 2.000 landwirtschaftliche Betriebe in den strukiurschwachen Grenzregionen ist
der Kirbisanbau eine interessante Alternative zum immer unrentabler werdenden
Gefreideanbau.

Ebenso bietet die Hersteallung des Karbiskemdles 70 gewerblichen Qlmiihlen sowie
sinigen landwirtschaftlichen Pressern (Direktvermarktung) eine Alternative zur immer
unrentabler werdenden Getreidevermahlung. Die Absicherung des Kiirbisanbaues
ist ein besonderes regionalpolitisches Anliegen, im Sinne der Praambel der EWG
VO Nr. 2081/82. Das Kirbiskernd! als regionale Spezialitit sichert im ausge-
wiesenen Anbaugebiet viele bauerliche und gewerbliche Arbeitsplétze und tragt
damit dazu bei, dall die Besiedelung in diesem abwanderungsgefahrdeten Gebiet
aufrecht erhalten und das Einkommen gesichert werden kann. Die kleinstrukturierten
landwirtschaftlichen und gewerblichen Betriebe haben durch diese regionale
Spezialitdt eine attraktive Einkommensalternative.
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Ertduterungen zu §. h) Etikettierung:

"Steirisches Klrbiskernd!" im Sinne unseres Antrages wird ausschiieRiich in den
unter Punkt 5 e bezeichneten Gebleten geprefit und ausschlieBlich aus Kiirbis-
kemen unter der Bezeichnung "Cucurpita pepo var. styriaca", welche aus den eben-
falls unter Punkt 5 e bezeichneten Gebieten stammen.

Unter steirischemn Karbiskerndl wird nur aus erster Pressung hergesteiltes Kiirbls-
kerndél verstanden.
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