Kiirbiskernspice — Die Mostviertler Antwort auf SojasoRRe
Neues Genusserlebnis durch ,Upcyclen®

Unsere Ausgangssituation

Seit dem Jahr 2000 betreiben wir, die Familie Metz,
Direktvermarktung von 150 verschiedenen Speise- und
Zierkirbissorten. Aus den Kernen des Olkirbisses wird
goldpramiertes Kurbiskerndl gepresst, viele weitere Produkte
vom Kiirbis, sowie selbst kaltgepresste Ole (Leindl, Hanfél,
Rapsdl, Nussodl) werden erzeugt. Das Produktsortiment wird
ab Hof verkauft, auf Markten und Messen angeboten, online
versendet sowie an zahlreiche Wiederverkaufer geliefert und
verschickt. In der Produktion wird teilweise auch auf
Kooperationen mit langjahrigen Partnerbetrieben gesetzt. Mit
der Hoflibernahme 2015 wurde der Betrieb auf biologische
Wirtschaftsweise umgestellt.

Die Projektbeschreibung

Bei der Pressung von
Kirbispresskuchen (der ausgepresste Kuirbiskern) als
Reststoff Ubrig. Dieser Presskuchen ist hochwertiges Bio-
Eiweil3. Ein kleiner Teil davon wird fein vermahlen im
Hofladen als Kirbiskernmehl verkauft. Der Grofteil wird an
Landwirte zur Tierfltterung vermarktet. — bis wir bei einem
Direktvermarkter-Event davon gehért haben, dass aus
diesem Rohstoff durch Fermentation eine kraftige Umami-
Solde hergestellt werden kann.

Im Frihjahr 2021 war dann unsere erste KirbiskernSpice
(Ubersetzt ,KirbiskernWirze®) in der Flasche und es konnte
mit der Vermarktung begonnen werden. Die Kunden waren
Uberaus begeistert! Vom hippen Veganer bis zum
bodenstandigen Fleischgenielier — die KurbiskernSpice bringt
in alle Speisen die notwendige Wirze und kann Sojasof3e
oder andere bekannte — manchmal umstrittene — WirzsolRen
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Regionale

Kiirbiskernél  bleibt der |

vollig ersetzen. Feinspitze und Kenner meinen ,die KurblskernSplce schmeckt wie das

,Braune’ von der Bratlfettn®!

Die Zielsetzung

In jedem &sterreichischen Kiichenkastl sollte ein Flascherl vom KiirbiskernSpice stehen!

Die heimische Gastronomie sollte fiir jedes regionale Umami-Erlebnis KurbiskernSpice im

Einsatz haben!
Der Projekterfolg

Wir durften unser KiirbiskernSpice im Rahmen des AMA-Genussregion-Events
,10x5Minuten” prasentieren und kamen im Jahr 2023 auf die Short List zum Bio-Produkt

2023 (Initiative der Messe Wieselburg).

Ab der Markteinfihrung waren die Kunden begeistert: KirbiskernSpice schmeckt
sensationell! Verkostungen auf Messen und Markten bestatigen dies!
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Es ist sehr lange haltbar und gut lagerfahig! — ein wichtiges Argument auch fir unsere
Wiederverkaufer

Der Verkauf steigert sich somit jedes Jahr!
Die Innovation

Das Geniale ist aber natirlich auch, dass durch die Fermentation aus einem Reststoff, der
bisher verflttert werden musste, nun ein neues, tolles Lebensmittel produziert wird, das flir
alle Menschen, die gerne gut essen, interessant ist!

Unsere Kunden

= Jeder, der gerne gut isst

= Jeder, der gerne gut kocht
= Vegetarier, Veganer

= Gastronomen

= Wiederverkaufer

Unsere nachsten Ziele

Produktbezogen liegt unser Focus auf der Gastronomie — wir mdchten, dass unser
KirbiskernSpice noch besser in den Top-Kichen der heimischen Gastronomie positioniert
wird — weiters auf der Steigerung der Bekanntheit und dem weiteren Ausbau im
Endkundenbereich durch Verkostungen, Markte und Messen, was sich wiederum im Abhof-
und Onlineverkauf niederschlagt. Zusatzlich wird auch das Wiederverkaufer-Netz stetig
ausgebaut.

Gesamtbetriebsbezogen sind wir gerade in der Endphase der Planung unserer neuen Abflll-
, Produktions-, Lager- und Buroraume.

Hiermit wollen wir gut aufgestellt fir die Zukunft sein und uns auch als Exkursionsziel noch
besser positionieren!



