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Das oOlreiche Oberdsterreich macht den nachsten Schritt

,Oberosterreich bietet eine grolle kulinarische Vielfalt, aufbauend auf
seiner aktiven und innovativen Landwirtschaft. Besonders die Auswahl der
produzierten Ole wird immer groRer. Rapsol, Hanfol, Walnussél und Leindl
sind nur einige Beispiele fir diese Spezialitaten. Unter den Spezialdlen hat
sich das Kirbiskerndl, insbesondere durch die steigende Anzahl an Kerndl
produzierenden Betrieben mit Direktvermarktung in Oberdsterreich
mittlerweile einen festen Platz in den Kichen des Landes erobert. Dass
die Familie Roitner in Krenglbach nun als Pioniere die erste eigene Kernol-
Presse in Betrieb nimmt, ist fur den Lebensmittelstandort Oberdsterreich
ein wichtiger Schritt. Regionale Lebensmittel boomen und es ist eine tolle
Entwicklung, dass landwirtschaftliche Betriebe hier ihre Chancen nutzen
und ihr Angebot ausbauen®, so Agrar-Landesratin Michaela Langer-
Weninger.

Seit den Anfangen des Olkurbis-Anbaus in Oberdsterreich im Jahr 2010
wurde die Ernte génzlich im Rahmen eines Vertragsanbaues an steirische
Kerndlproduzenten vermarktet. Ohne eine Kerndlpresse im Land ob der
Enns mussten die geernteten Kurbiskerne nach der Trocknung zur
anschlieBenden Roéstung und Pressung in die Steiermark transportiert
werden. Auf Grund unterschiedlicher Erntereife und Erntetermine
bedeutete dies fur die heimischen Betriebe einen grof3en zeitlichen und
logistischen Aufwand. Fertiges eigenes Kurbiskerndl fand nur in geringen
Mengen fir die eigene Direktvermarktung den Weg zuriick nach
Oberosterreich. Mit der neuen Olpresse bleibt nun auch die Verarbeitung
der Kerne in der Region. ,Zum Unternehmergeist der Familie Roitner
vulgo Geymayr kann ich nur gratulieren. Das Angebot der Lohn-Pressung
an die umliegenden Bauerinnen und Bauern wird die Direktvermarktung
insgesamt starken. Das ist Uberbetriebliche Zusammenarbeit von ihrer

besten Seite, so Langer-Weninger.



Entwicklung des Olkurbis-Anbaus in Oberdsterreich

Oberosterreich weist aktuell fast 2.000 Hektar Olkirbis auf, die Flache
verzehnfachte sich seit 2010, liegt damit aber immer noch weit hinter den
etablierten Anbauldndern Niedertsterreich (21.000 Hektar) und der
Steiermark  (13.000 Hektar). Bei 374 Betriecben liegt die
Durchschnittsfliche bei rund 5,3 ha (siehe Tabelle 1). ,Die
Anbaubedingungen in  Oberdsterreich sind sehr glnstig, Im
Bundeslandervergleich weisen unsere Bauerinnen und Bauern mit rund
900 Kilogramm trockene Kerne pro Hektar meist die besten Ertrage auf.
Sehr erfreulich ist, dass sich der Anbau nach dem harten Rickschlag im
Jahr 2016 wieder auf einem Niveau von knapp 2000 Hektar etabliert hat”,
so LK-Vizeprasident Karl Grabmayr.

Tabelle 1: Entwicklung des Olkiirbis-Anbaus in Oberdsterreich (Quelle: Landwirtschaftskammer
00)

Jahr Betriebe Hektar Davon Bio- Bio-
Betriebe Hektar
2021 374 1.997 65 362
2020 303 1.502 50 273
2019 215 864 41 169
2018 197 723 33 138
2017 187 640 41 185
2016 371 1.865 39 180

Wettermaflig war das heurige Jahr fir den Kirbisanbau allerdings nicht
ideal. Die jungen Kdurbispflanzen brauchen ab der Saat warme
Bedingungen, um gleichm&Rig und zlgig aufwachsen zu kdnnen. Dafir
war es im Mai 2021 vielfach zu kidhl und zu nass. Die Kurbisse sind
schlecht aufgegangen, manche haben ein zweites Mal anbauen missen.
Uber den Sommer konnte zwar einiges aufgeholt werden, jedoch war der
August wiederum zu feucht und zu wenig sonnig. Deshalb kann dieses
Jahr in guten Lagen (und ohne Hagelschaden) nur von einem

Durchschnittsertrag von knapp 700 Kilogramm gesprochen werden. Somit
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ergibt sich eine Gesamtproduktionsmenge von rund 1,4 Millionen
Kilogramm Kernen, wobei rund 90 Prozent uber den Vertragsanbau in die
Steiermark und damit in den weltweiten Grof3handel gehen. ,Ein kleiner
Teil der hier angebauten und geernteten Kerne wird aber nun erstmals
auch in Oberosterreich verarbeitet. Meine grof3e Anerkennung der Familie

Roitner fiir diese innovative Betriebsentwicklung®, so Grabmayr.

Vom Kernélpendler zur eigenen Olmihle

Seit dem ersten Anbau am Hof Geymayr im Jahre 2016 hat auch die
Familie Roitner aus Krenglbach ihre Kerne als ,Kerndlpendler® in der
Steiermark pressen lassen. Bei einer Anbauflache von rund sechs Hektar
bedeutete dies, dass jahrlich rund funf Tonnen Kiurbiskerne in die
Steiermark transportiert werden mussten. Aufgrund der weltweiten
Rekordernte und dem damit verbundenen Preisverfall im Jahr 2016
versuchten zahlreiche Betriebe durch eine eigene Veredelung (Herstellung
von Knabberkernen und erstmaliger Lohnpressung mit Direktvermarktung)
auszuweichen, was fir viele den aktiven Einstieg in die eigene
Kerndlvermarktung bedeutete. Neben dem Kernél haben die Roitners seit
2016 auch begonnen, fur den Eigenbedarf Kleinmengen von Leindl,
Rapsol, Walnuss6l und Hanfol aus eigenem Anbau zu pressen. Die
Erfahrungen sind gewachsen und so wurde im Jahr 2018 von Melanie
Roitner das Gewerbe fir Mihlerei, beschrankt auf Olmihlerei,
angemeldet. ,Viele Lehrfahrten in die Steiermark und die daraus
gewonnenen Erkenntnisse haben wir kombiniert mit den technischen
Ratschlagen der Firma Mojstrovina aus Slowenien. Dies filhrte heuer
schlie@lich zum Ankauf der ersten Kurbiskernrosterei und einer
Kerndlpresse. Rechtzeitig zur heurigen Kurbisernte konnten wir mit der
Pressung der eigenen Kerne und mit der Lohnproduktion beginnen®, so
Melanie Roitner: ,An einem Press-Tag kénnen wir rund 500 Kilogramm

Kirbiskerne zu rund 200 Liter grinem oberésterreichischem Gold



veredeln. Die wichtigsten Qualitditsmerkmale sind: GESCHMACK,
FRISCHE, FARBE u. KONSISTENZ!*

Lohnpressung — Kooperationen fur beste Lebensmittel

Durch diese Investition der Familie Roitner ist nun eine zeitnahe und
flexible Kerndlherstellung mit kurzen Wegen auf ressourcenschonende
Weise im eigenen Land mdoglich. Damit verbunden ist fur viele
Direktvermarkter die Chance, die eigenen getrockneten Kerne jederzeit
nach Bedarf pressen zu lassen und somit immer frisches
oberosterreichisches Kernél anbieten zu kdnnen. Dazu Melanie Roitner:
,Die jederzeit mobgliche frische Pressung ist flir uns ein wichtiges
Argument. Mit dieser Frischegarantie hoffen wir auf eine gute Auslastung
der neuen Lohnpresse Uber das Jahr hindurch und laden alle
Berufskollegen herzlich ein, die neue Anlage zu nutzen.“ Grob geplant fur
die Zukunft ist die Lohnpressung nach Anmeldung fur Bio-Kerne in der
ersten Wochenhalfte und fir Nicht-Bio-Kerne in der zweiten Wochenhélfte.

Der Weg vom Feld in die Flasche

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

Die Kdirbisernte findet je nach Witterung, Lage und Sorte, von Anfang
September bis Ende Oktober statt. Bei der Ernte werden die Kerne vom
Fruchtfleisch entfernt. Die Kerne werden danach gewaschen, bei niedriger
Temperatur schonend getrocknet und dann je nach Bedarf gereinigt und
frisch gepresst. Fir die Herstellung von einem Liter Ol werden
durchschnittlich 2,5 Kilogramm getrocknete Kurbiskerne bendtigt. Der

Presskuchen, der nach der Pressung ubrigbleibt, wird als hochwertiges
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Futtermittel verwendet. Er enthalt ca. 2 bis 5 Prozent Restdl und 55 bis 60
Prozent Eiweil3. Nach der Pressung empfehlen Melanie und David das
Kerndl 4 Tage lang bei ca. 20 Grad absetzen zu lassen und nicht zu
filtern. Dabei setzen sich die sogenannten Schwerstoffe ab. Bei der
nachfolgenden Abflllung ist fir eine hohe Qualitat ein guter Verschluss
sowie eine lichtgeschitzte Lagerung bei ca. 10 Grad Celsius wichtig.

Siehe auch Beschreibung und Fotostrecke Kiirbiskerndlgewinnung auf:

www.geymavyr.at/Olmiihle/Olgewinnung

Gesundheitliche Aspekte des Kirbiskerndls

Fur eine gesunde Erndhrung sollte vor allem auf die Zusammenstellung
der Fettsduren geachtet werden. Ernadhrungsgesellschaften empfehlen
daher pflanzliche Ole. Kurbiskerne und das daraus gewonnene Ol
enthalten eine Reihe wichtiger Vitamine und Mineralstoffe sowie
sekundare Pflanzenstoffe. Insgesamt hat Kirbiskerndl einen Fettgehalt
von 98 Prozent. Das Fett liefert nicht nur Energie, sondern ebenso
essentielle Fettsduren, z.B. die Linolsdure (Omega-6-Fettsaure).
Kirbiskerndl liefert vor allem Vitamin E und Carotinoide. Vitamin E ist eine
fettlosliche Substanz und wirkt als Antioxidans. Carotinoide sind die
Vorstufe des Vitamins A. Auch der Presskuchen findet bereits in der
Ernahrung Platz: durch den hohen Eiweil3anteil kann man z.B. Kuchen-

oder Brotteige erndhrungsphysiologisch aufwerten.

Weltweite Entwicklung des Olkirbisanbaus

2016, dem Jahr mit der bisher héchsten Kirbisproduktion in Osterreich,
wurde weltweit auf rund 100.000 Hektar Olkiirbis angebaut. Davon
entfielen knapp 40 Prozent auf Osterreich (40.000 Hektar), 45.000 Hektar
auf das restliche Europa (vor allem Osteuropa) und 15.000 Hektar auf
China.


http://www.geymayr.at/Ölmühle/Ölgewinnung

Nach der zuvor andauernden Steigerung der Anbauflache in Osterreich
fuhrte die Rekordernte samt einbrechenden Preisen 2016 zu einer
Halbierung der Anbauflache im Jahr 2017. Aktuell ist die Flache wieder
fast auf dem Niveau von 2016 angekommen, allerdings mit deutlichen
Flachenverschiebungen (siehe Abbildungen 1 und 2). Niederdsterreich hat
die Flache um 4000 Hektar ausgebaut, die Steiermark 3000 Hektar und
das Burgenland 1000 Hektar eingebif3t. Bemerkenswert ist auch die
Steigerung des Anteils des biologisch produzierten Olkirbisses von 14 auf

fast 27 Prozent in den letzten 5 Jahren.
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Abbildung 1: Entwicklung des Olkiirbisanbaus in den Bundeslandern (Quelle:

Landwirtschaftskammer Oberdsterreich)



Olkurbisflachen in Osterreich von 2015 bis 2021 inkl. Bioanbauflachen

m Hektar m davon BIO

Lt. Agrarmarkt Austria hat sich die Anbaufliche in O, bedingt durch die Rekordernte 2016 und
niedrigen Erzeugerpreisen nach mehrjahrigen Steigerung 2017 fast wieder halbiert.

2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
= davon BIO 4.580,35 5.602,11 5.850,51 5.894,80 7.270,86 9.213,50 10.423,63
= Hektar 31.813,13 38.980,16 22.323,85 22.861,94 24.860,17 35.070,25 39.135,43

Abbildung 2: Einbruch und Erholung des Olkiirbisanbaus in Osterreich nach 2016

(Quelle: Landwirtschaftskammer 00)



Betriebsportrait Familie Roitner vulgo Geymayr

Goldinger StralRe 21, A-4631 Krenglbach, www.geymayr.at
Ackerbaubetrieb mit 45 Hektar Ackerflache und 5 Hektar Wald
Im Jahr 2008 hat David (35) nach der Absolvierung der
Landwirtschaftlichen Matura in Wieselburg den Betrieb mit 21 Jahren von
seinem Grol3vater Ubernommen. Der Betrieb war zuvor einige Zeit
verpachtet und bereits viehlos. 2011 heiratete er die Bankkauffrau Melanie
(33), geborene Waltenberger. 2013 und 2015 wurden die S6hne Fabian
und Philipp geboren.

e 2015 - Einstieg in den Obstbau mit 0,3 ha Marillen

e 2016 — erster Anbau Olkurbis

e 2017 — Anbau von Ollein fir Leindl

e 2018 - Gewerbeanmeldung Muhlerei und erste

Schwarzkiimmelproduktion
e 2019 — Ausweitung der Marillenplantage auf 1 ha sowie Pflanzung

von 0,3 ha Tafeltrauben

e 2020 - Anschaffung von 2 Verkaufsautomaten, www.mein-
standl.at;
e 2021 - Inbetriecbnahme erste OO Kirbiskernrosterei und

Anschaffung Stempelpresse fir Kernol

Alles ganz nach unserem Motto:
GEYMAYR - Wo Leidenschaft zu etwas Kostbarem wird!

Kontakt Offentlichkeitsarbeit:
Mag. Elisabeth Frei-Olimann,
Tel +43 50 6902-1591, elisabeth.frei-ollmann@Ik-ooe.at

Ing. Stefan Hamedinger, Gemiisebaureferent der LK OO
Tel +43 664 4158175, stefan.hamedinger@lk-ooe.at

Melanie Roitner, office@qgeymayr.at; Tel +43/664 2316 409
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