_ Bawernladen

Griines Gaold In

weifier Schakolade:

die Kiirbiskern-Ereation
wen Familie Labegger.

Schmankerl vom Bauernhof

“KiirbiskerngSchokolade

Die sifie Seire des steirischen Plurzers: Nougar, Marzipan und

weilie Schokolade sind
im sildste

eindie Farbmischkulanz des Ladens ist
Aw herzerwirmend wie die Kirbisbau-
em Franz und Burgi Labugger selbst.

Das frische Gelb des Kiirblsses, der Gberall zur
Dekoration liegr. Die hellen Holzregale = und
im dier Mir e Presse aus dem 19, Jahrhun-
dert. An ihr haben wir ger niches verdndert,
NuF geputzl musste sie we ichelt Bur-
gi. Der Franz wirlt ein: Die alte Presse und
die Olkuh sind aber schon das Einzige, was
hier unverindert geblizben ist. Wir haben un-

Delikatessen fiir Naschkatzen mache.
REDAKTION SUS| HAUEHETEN

seren Betrieb auf den modernsten Stand ge-
brachi, damit keines unserer Kémdln durch
falsches Erhirzen oder schlechte Lagerung
durch die Qualititsprifung falle.

Olkuh? Das ist ein hilzerner Bock, der von
der Gestalt her ein wenig an seine Namens-
sgeberin erinnert. Sie funkioniert ihnlich wie
ein Schraubstock, Dle Kirbiskerne wurden
hier in eine hilzermne Vertefung geleerr, dann
indiese Presse gespannt. Und dann wurde mit
viel Kraftaufwand das (] herausgepresst.” Da-

ie Zutaren, mit denen die Familie Labugger
schen Lebring aus Kiirbiskernen

neben die neue Generation an Pressen, die un-
ter den srengen Augen des Schlegls, wie der
<Presser auch heute noch heilit, leise surn.
30 bis 35 grofle reife Plutzer braucht es,
damit 1 Lizer Kerndl gewonnen werden kann,
Das sind etwa zweicinhalb Kilr Kerne, Franz
Labugger: .Im Jahresbagen ist fiir uns Kiirbis-
bauern jeder Tag spannend. Von der Aussaat -
im April bis zum Avsbarzin, also demn Herausld-
sen der Kerne aus der reifen Frucht. Vom Ris-
ten, bel dem den Kernen bel ca. 60 Grad das

Wasser entzogen wird, bis zu dem Moment,
in dem die Banderole aul das Kerndlflasched
geklebt wird * Diese Banderole bekommr Gbri-
gens nur das eche, streng kontrollkeste steiri-
sche Bilrbiskerndl, das beriihmte grine Gold.

Zuruck im Laden. Es riecht siBlich und
nussig. In den Regalen, liebevell piert:
Produkte aus dem Kirbis. Das Ol naviiriich
ganz vorn. Wobei der Unterschied zu einer
Vinothek verschwindend gering ist. Flaschen
in Jeder GridBe, alle grin: Das muss so sein,

Kernél ist nicht UV-bestindig. Das tribe Glas
schiitze ver Hitze und hiilt es linger frisch.*
Rund um die alte Presse, die besonders
hitbsch geschmibekt ist, da liegen sie, die an-
deren Ka keiten, die der Laie so gar nicl
mix Kerndl i tindung bringt. Burgi bringt
einen Teller mit weiller Schokolad us der
Kirbiskerne hervorleuchten. Kosten Sie”, 1a-
chelt die Biuerin. Es schmeckt herrlich, Nus
sig und schokoladig. Ein befreundeter Cho-
colaticr stellt die Ricgel her, dic Kerne liefern

sut hisk

i Auch kst
liche Knabberkerme mit Vanille und KnHeoge:
sehmadk gikt's im Bavernladen, Und natirlich
Kerndl,

die Labuggers, Marzipan mit Kaebiskern. Wei-
Be Schokolade mir Kirbiskern, Nougat mit
Kirbigkern.

Und schon haben wir ein Schilsserl mit
Knabberkernen in der Hand. Wieder ein Aha-
Erlebnis: Neben den Klassikern - natur oder
mit $alz gerdistet - ummanteln die Labuggers
ihre Kirbiskerne auch mit Zime. Vanille, Min-
2e und sogar Propolis. Die stilvollen griinen
Verpackurgen macht Burgl Gbrigens selbst.

Jetzt im Dezember, bei der Weihnachts-
ausstellung, ist viel los im Bauernladen der
Lebuggers. Auch viele andere der insgesamt
4,000 steirischen Kiirbisbauern sind mix thren
Ab-Hef-Spezialititen hier vertre: Sogar
Kosmetik aus Kirbiskerndl ist dabei, Aber
auch eingelegre Steinpilze, Weine, Keramik,
Kernélnudeln oder die Steirische Urkraft®,

ussige Kiirbiskernlikir, um dessen e
s Gehelmnis
i Jahre herumexperi-
1t, bis daraus eine echte Gaumenfreu-
de wurde.”

ment

Bauernladen Labugger
Darfstrafie 38, 6403 Lebring
1, Montag bis Freitag

Buchtipp: . [e steirische Versuchung” seigt die
gense kulinarische Kiirbisvielfalt: Nudeln und

Gnocchi, it Fleisch im Ofen oder mit Datteln s
Muffins grbe Zinned windd igiver sum Pare
fait gefroren.




