
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Weitere köstliche Rezepte können Sie dem Buch 
 „Das Kren- und Meerrettich-Kochbuch“ 
entnehmen. Dieses ist im Buchhandel erhältlich 
(Sammler Vlg. c/o Stocker) 

 
Mehr Informationen zum Steirischen Kren g.g.A. erfahren Sie unter:  
www.genuss-region.at 
Herausgeber: Landesverband Steirischer Gemüsebauern, 8010 Graz, Hamerlinggasse 3 
Tel. 0316/8050-1611 
Fotos: Rita Newman/BMLFUW  

Preiselbeersulz mit frischem Steirischem Kren 
g.g.A. 
 
Zutaten: 
10 Blatt weiße Gelatine  
250 g Preiselbeeren  
150 g Zucker    
200 ml Schlagobers   
50 g frisch geriebener Kren 
2 EL Kren geraffelt   
1 EL Zitronensaft   
 
 
Zubereitung: 
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Preiselbeeren waschen und verlesen (von Stängeln 
befreien). Zucker in einem Topf bei kleiner Hitze unter Rühren anschmelzen. Preiselbeeren 
zufügen. Unter Rühren kochen, bis der Zucker vollständig gelöst ist. Obers und geriebenen 
Kren zufügen und die gut ausgedrückte Gelatine darin auflösen. Sturzförmchen mit kaltem 
Wasser ausspülen und die Preiselbeersülze bis etwa 1 cm unter den Rand einfüllen. Etwa 3 
Stunden im Kühlschrank fest werden lassen. Zum Stürzen die Förmchen kurz in heißes 
Wasser halten. Sülze auf Teller stürzen. Geraffelten Steirischen Kren g.g.A. mit Zitronensaft 
mischen und auf der Sülze verteilen.  
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Steirischer Kren g.g.A. 
 
Steirischer Kren hat eine lange Tradition. Er ist somit eine 
regionale Spezialität, die zu Recht mit dem EU- 
Herkunftsschutz g.g.A. (geschützte geografische Angabe) 
ausgezeichnet wurde. Steirischer Kren g.g.A. ist auch ein 
Vertreter der Steirischen Genuss - Regionen.  
Das Anbaugebiet erstreckt sich über die Bezirke Radkersburg, 
Feldbach und Weiz und ist das einzige in Österreich. Die Kultur 
ist sehr handarbeitsaufwändig  und zu Recht sagt der 
Volksmund, dass „der Kren jeden Tag seinen Herrn sehen will“. 
 
Vielfältiger Genuss durchs ganze Jahr 
 
Steirischer Kren g.g.A. zeichnet sich durch seine gute 
Lagerfähigkeit aus. Also nicht nur zu Ostern sollte er in der 
Küche von Bedeutung sein, denn er hat das ganze Jahr über 
Saison und er lässt sich für viele Gerichte verwenden. In Folie 
gewickelt hält sich die frische Wurzel auch zu Hause etliche 
Wochen im Kühlschrank.  
In der Steiermark verwendet man traditionellerweise die 
„scharfen“ Stangen. Steirischer Kren g.g.A. ist jedoch auch 
fertig gerieben erhältlich.  
 
Gesund und „reißerisch“ 
 
Bei der Zubereitung wird so manche Träne vergossen, aber  
dieser Schärfe verdankt die Krenwurzel ihre antibiotische 
Wirkung. Auf Grund dieser Eigenschaft hat man ihr den Titel 
„Penicillin des Gartens“ verliehen. Die ätherischen Öle des 
Krens regen den Appetit an, stimulieren Herz und Kreislauf, 
steigern die Durchblutung, fördern die Verdauung, wirken 
Blutdruck senkend und Krebs hemmend. Als Hausmittel hat er 
sich bei rheumatischen Beschwerden, Entzündungen, 
Verstauchungen, Darmerkrankungen, Husten, Halsschmerzen 
und Harnwegsinfekten  bewährt.  
 
Steirischer Kren g.g.A. harmoniert mit nahezu allen Gerichten 
und gehört daher auf den Tisch wie Salz und Pfeffer. Beim 
Krenreiben ist es wichtig, die Stange senkrecht zur Reibefläche 
zu halten, damit sich keine Fasern bilden. Daher spricht man 
richtig von Kren „reißen“. Um Verfärbungen zu vermeiden, kann 
man ihn mit Zitronensaft oder Essig beträufeln. Findet er 
Verwendung in Soßen, sollten diese nicht mehr kochen. 
 
 

Zubereitung:   
Butter zerlassen, Zwiebel fein schneiden und 
anschwitzen, Mehl zugeben und leicht bräunen. 
Anschließend mit Gemüsesuppe aufgießen, 
Frischkäse dazugeben und auflösen. Die Suppe mit 
Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen. Zum Schluss 
Steirischen Kren g.g.A. zugeben, abschmecken und 
sofort servieren. Die Räucherforelle in feine Streifen 
schneiden, kurz erwärmen und in der Suppe servieren. 
Sehr gut passen auch in Butter geröstete Schwarzbrot- 
oder Weißbrotwürfel zu dieser Suppe.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Oberskrensuppe  
mit Räucherforelle 
 
Zutaten:  
4 El frisch geriebener Kren 
20 g  Butter    
1 mittlere Zwiebel   
20 g  Mehl    
150 g Rahmfrischkäse  
1 Liter klare Gemüsesuppe  
Saft einer halben Zitrone  
Salz      
Pfeffer    
Kräuter    
150 g Räucherforelle  
 
 
Rahmwurzelfleisch mit Steirischem Kren  g.g.A.  

Zutaten:  
1 kg Kalbs-  
od. Schweinsschulter    
3 Karotten    
1 Stange Lauch   
½ Stück Sellerie   
1 EL Apfelessig   
Lorbeerblatt    
2 Gewürznelken   
2 EL frisch geriebener Kren 
¼ l Sauerrahm   
Salz, Pfeffer    
Schnittlauch    

Zubereitung :  
Gemüse putzen und wenn nötig schälen. Lauch in Streifen schneiden, das restliche Gemüse in 
Stifte  schneiden. Fleisch im Ganzen mit Spagat oder Küchengarn binden. In einem Topf 
Wasser aufkochen. Gewürze, Zwiebel und Fleisch hineinlegen und bei kleiner Hitze etwa 90 
Minuten köcheln lassen. Etwa 15 Minuten vor Ende der Garzeit das Gemüse dazugeben und 
mitkochen. Fleisch und Gemüse herausnehmen, warm stellen und den Sud stark reduzieren. 
Sauerrahm mit etwas Wasser verquirlen und zugießen. Soße nur noch heiß halten, aber nicht 
mehr kochen, da sonst der Rahm ausflockt. Zum Schluss Schnittlauch unterrühren. Den Spagat 
vom Fleisch entfernen. Fleisch in Scheiben schneiden. Soße auf Teller anrichten, das Fleisch 
und das Gemüse darauf legen und  mit frisch geriebenem Steirischen Kren g.g.A. bestreuen. 
 


