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Ol-Barone der
Oststeiermark

J-R. Ewing aus Dallas (Texas) handelte dereinst TV-serienméBig ausschlieB-
lich mit Erdol. Robert Fandler aus Pollau (Hartberg) dagegen hat 14
verschiedene Olsorten im Programm. Neben dem ursteirischen Kirbiskern-
ol auch eine innovative Neukreation: Kerndl aus Weintraubenkernen.

soll ja noch immer
E Menschen geben, de-

nen ein Welschriesling
zu spritzig, ein Zweigelt zu wiirzig
und ein Schilcher zu sauer ist.
Ganz auf den Geschmack fruchti-
ger steirischer Weintrauben miis-
sen sie seit kurzem aber dennoch

nicht verzichten: Traubenkernol
heifit die Losung. Hergestellt aus

Kirbiskerne flr das ursteirische Kerndl.

"Traubentrester, dem — primér aus
Kernen und Schalenresten beste-
henden - Pressriickstand bei der
Weinerzeugung. Der Trester
wird getrocknet, die Traubenker-
ne herausgefiltert, gereinigt und
gepresst. Fiir einen Liter Ol sind
je nach Sorte zwischen zehn und
funfzehn Kilo getrocknete Trau-
benkerne (entspricht rund 200
Kilo feuchtem Trester) notwen-
dig. Die Produktion erfordert
hochste Sorgfalt, da das hellgra-
ne Ol bei Verunreinigungen
schnell bitter wird.

,Der Aufwand ist enorm*, be-
stitigt Robert Fandler. Der Ost-
steirer ist ein Pionier in Sachen
Traubenkernol. Bereits vor finf-
zehn Jahren experimentierte er
in seiner Olmiihle mit Weintrau-
benkernen. Hindisch wurden
damals die Kerne von den Scha-
len- und Stengelteilen getrennt.

Das daraus gewonnene Ol hatte
dennoch nicht die gewiinschte
Qualitit. Mittlerweile erfolgt die
Sortierung maschinell, und das
Ol gilt dank des hohen Anteils
an ungesdttigten Fettsduren und
seiner fiir ein kalt gepresstes Ol
untypischen Hitzebestandigkeit
als kulinarische Delikatesse. Das
Geschmacksspektrum reicht je
nach Traubensorte
von leicht suf’lich bis
angenchm wiirzig.

Drei Sorten - wei-
Bes, rotes und Schil-
cher-Traubenkernol
- sind seit Septem-
ber Osterreichweit in
Reformhausern und
Naturkostldden er-
haltlich (EUR 12,-
pro Viertelliter). Als
(inter)national anerkannte steiri-
sche Spezialitit; die Konkurrenz
aus Deutschland oder Frank-
reich hinkt qualititsméafiig deut-
lich hinten nach. Eine trauben-
kernoélige Erfolgsgeschichte
»made in Styria“, steckt dahinter
doch ein gegliicktes Zusammen-
spiel zwischen Wissenschaft und
lokalen Wirtschaftstreibenden:
Ausgehend von Forschungser-
gebnissen des Joanneum Re-
search Instituts fiir Nachhaltige
Techniken und Systeme, wurde
von der Produktionsgemein-
schaft ,Samereien Oststeier-
mark® in Feldbach eine hoch-
technisierte Sortieranlage entwi-
ckelt, mit der der Auersbacher
Landwirt Helmut Buchgraber
aus steirischen Trauben sorten-
reinen Trester gewinnt, der als
Rohstoff fir das Traubenkernol
dient.
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Es ist die bereits vierzehnte Ol-
Sorte, mit der ,,Ol-Baron“ Fand-
ler (www.fandler-oil.com) am
Markt vertreten ist. Neben dem
Pflicht-Repertoire

steirischen

Enormer Aufwand, der sich
lohnt — aus Traubenkernen Ol

gewinnen. Foto: Steiermark Tourismus/Wolf

(Kiarbiskernol, Raps- und Son-
nenblumendl) gibt es auch Ol aus
Oliven, Mandeln, Sesam, Dis-
teln, Hanf, Leinsamen, Mohn so-
wie Hasel-, Erd- und Walniissen:
insgesamt rund 150.000 Liter Ol
pro Jahr, allesamt weder raffiniert
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noch gefiltert und ohne kiinstli-
che Farb-, Geschmacks- oder Ge-
ruchstoffe.

16 Mitarbeiter beschaftigt die
1926 von Fandlers Grofivater
gegriindete und bis 1980 als Fa-
milienbetrieb gefiihrte Olmiihle
in Pritis bei Pollau mittlerweile.
Sie verarbeiten weitgehend hei-
mische Olsaaten, die zunichst
mit Muhlsteinen behutsam zer-
kleinert und vorsichtig erwarmt
werden. Die Bezeichnung ,kalt-
gepresst® ist also streng genom-
men nicht ganz richtig, aber
marktiiblich und produktions-
technisch notwendig, damit das
in den Samen enthaltene Wasser
entweicht und die Fettmolekiile
herausgelést werden konnen.
Danach wird das Saatgut in der
Stempelpresse nach traditionel-
ler Methode gepresst, geklart
und muss nur noch gekostet
werden. Beispielsweise auf Blatt-
salat mit Schwarzbrotwurferln,
dazu in Schilchertraubenkernol
geschwenkte Schwammerl und
Rohschinken.

DIE ZEITUNG DER WIRTSCHAFTSKAMMER STEIERMARK



