
Schätzen wir die Vielfalt?

Die Möglichkeiten für einen bunten 
Speiseplan sind dank der vielen heimi-
schen Landwirte umfangreich. Vielfalt 
mit Herkunft ist ein hoher Wert. Nut-
zen wir ihn auch?

Zurück zur Natur

… mit Brillen sowie Fliegen von Holz-
kitz. Aus Holz in Handarbeit gefertigt, 
sind sie nicht einfach nur ein Acces-
soire, sondern ein ehrliches, 100%  
heimisches Statement.

Frag die Zwiebel

Bei Insektenstichen, unreiner Haut, 
Entzündungen, Erkältung, Haarausfall, 
… hilft die Zwiebel. Garantiert. Ob sie 
aber auch als Heiratsorakel taugt, weiß 
Rita Davidson.

Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

••• �Von Andrea Knura

Gemeinde Mettersdorf am Saßbach, 
Südsteiermark. Für Martin Pechti-
gam ist es natürlich die beste Region, 
um Kürbisse in Fruchtfolge mit Mais, 
Gerste und Hirse anzubauen. Er bewirt-
schaftet eine Fläche von 75 ha innerhalb 
von fünf Kilometern. Das Klima ist gut, 
Unwetter gab es auch in diesem Som-
mer keine, der Boden ist weniger warm 
und weniger „schottrig“. Der Kürbis 
folgt im Anbau auf den Mais, was na-
türlich Sinn macht, wie Martin erklärt. 
„Der Kürbis wird bei mir immer nach 
dem Mais angebaut, also Maisstoppeln 
mulchen und danach pflügen. Stimmt 
dann im April die Bodentemperatur, 
wird der hofeigene Dünger ausge-
bracht, mit der Ackerschleppe einge-

arbeitet, die Bodenstruktur mit der 
Kreiselegge nachgebessert, dann das 
Saatgut in einer Tiefe von drei bis vier 
Zentimetern mit einem Reihenabstand 
von 70 mal 70 cm angebaut. „Wenn 
die Gülle im April auf die Felder aus-
gebracht wird, ist das Zeitfenster eng. 
Schon am nächsten Tag muss angebaut 
werden, da sich der wichtige Stickstoff 
sonst schnell verflüchtigen würde.“

Kürbis und Schweine

Der hofeigene Dünger, also Mist, 
kommt aus der Schweinehaltung. 
„Schon 1989 begannen die Eltern Mar-
git und Karl im kleinen Rahmen mit der 
Direktvermarktung und legten somit 
den Grundstein für den heutigen Be-
trieb. Seit jeher haben sie Wert auf art-
gerechte Tierhaltung, naturnahes Be-

wirtschaften der landwirtschaftlichen 
Flächen und auf eine qualitativ hoch-
wertige Verarbeitung vom Schwein 
gelegt.“ Heute kümmert sich vor allem 
Martins Frau Lea um die Vermarkung 
der Produkte, also Fleischwaren und 
„Das beste vom Kürbis“.

Erfolgsgeheimnis

Um sicherzustellen, dass sein Kürbis-
kernöl richtig gut wird, hat Martin ein 
Erfolgsgeheimnis: Er verwendet zu 
100% eigene, reife dunkle Kerne aus 
später Ernte. Selbst auf die Trocknung 
wird viel Zeit und Technik verwendet. 
Achtsam und unter ständiger Kontrol-
le, werden die Kerne in einer hochmo-
dernen Trocknungsanlage auf die ideale 
Endfeuchte getrocknet; eine angepasste 
Trocknung sichert die Kernqualität.
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Kernöl ist  

kein Zufall

Folgen Sie uns auf Facebook und 
Instagram unter @bauernladen.at

Bestes Kernöl 

braucht Kürbis­

wissen und 

innovative 

Technik, 

weiß Martin 

Pechtigam.
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