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Warenkunde

Kurbis (cucurbita) gehort, wie auch Gurken
und Melonen, zur Familie der Kirbisge-
wachse (cucurbitaceae). Zu den bekann-
testen kultivierten Arten zahlen Garten-,
Riesen- und Moschuskurbisse. Doch die
Sortenvielfalt ist riesengrof3: krumm- und
geradhalsig, eier- und flaschenférmig, rund
und l&nglich, rot und gelb, gesprenkelt und
gestreift. Es ist gar nicht einfach, alle waren-
kundlich zu erfassen. Man unterscheidet
sie nach Wachstumsform und Lagerfahig-
keit; fUr die Verwendung in der Kiiche ist
die Einteilung in Sommer- und Winter-
kUrbisse sinnvoll.

Kirbisarten und ihre Merkmale

GartenkUrbisse (cucurbita pepo) gibt es in
unzahligen Formen. Oft sind sie nur in un-
reifem Zustand (botanisch gesehen) ge-
nieBbar. Ausgereift ist inr Fleisch holzig und
trocken. Dazu gehdren auch Ol- und Zier-
kirbisse sowie abgeflachte und gurken-
ahnliche Exemplare wie z. B. Patisson und
Zucchini. Die runden Olklrbisse enthalten
in der Mitte reichlich fetthaltige Kerne, die
zur Olgewinnung verwendet werden. Am
bekanntesten ist der Steirische Olkirbis.

Riesenkirbisse (cucurbita maxima) sind
immer rund. Man erntet sie in reifem Zu-
stand (Erkennungsmerkmal: verholzter
Stiel). Diese Sorte findet man oft in Privat-

garten. Ab September bis November wer-
den sie auf lokalen Wochenmarkten an-
geboten und sind auch als Schnitze erhalt-
lich. Das dicke Fruchtfleisch ist sehr
wohlschmeckend wie z. B. beim Hokkaido,
dessen diunne Schale nach dem Kochen
mitverzehrt werden kann. Riesenkurbisse
sind frostempfindlich. Man kann sie aber
nach der Ernte noch einige Wochen in
einem kuhlen Raum aufbewahren.

Moschuskirbisse (cucurbita moschata)
stammen urspriinglich aus Stidamerika
und brauchen zum Wachsen viel Warme.
Je spater sie geerntet werden, umso bes-
ser. An einem gut bellfteten, trockenen
Platz sind sie bis zu acht Monate lager-
fahig, dabei reifen sie noch nach, wobei
Carotinoide und Zucker aufgebaut werden.
Ihren Namen verdanken sie ihrem pflanz-
lichen Duftstoff, der jedoch nichts mit dem
tierischen Moschus gemein hat. Viele Kur-
bisse dieser Sorte sind stark gerippt, wie
z.B. der Muskatkurbis, den man im Herbst
haufig auf Wochenmaérkten findet. Aufgrund
ihres fruchtig-stBlichen Aromas und des
leuchtend orangeroten Fruchtfleisches sind
sie in der Kuche sehr beliebt.

Sommerkurbisse

Sie werden unreif geerntet und sind daher
nur beschrankt haltbar. Junge, gartenfri-
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sche Frlchte brauchen nicht geschalt zu
werden, denn sie haben kaum Kerne. Wie
fast alle KUrbisarten haben sie eine kurze
Kochzeit und lassen sich gut mit anderen
GemUsen kombinieren. Der Verwendung
von Krautern sind dabei keine Grenzen ge-
setzt. Besonders gut passen Dill, Borretsch,
Thymian, Basilikum, Petersilie oder Korian-
der. Selbst die Bliuten konnen verwendet
werden, z. B. geflillt, ausgebacken, in Sup-
pen oder Risotti.

KaisermUtzen, Ufos oder Scaloppini — wie
Patissons auch noch genannt werden —
sind keine NeuzUchtung, aber ein Geheim-
tipp. Die diskusférmigen, am Rande ge-
wellten gelben oder grunlich- bis elfenbein-
farbenen Kurbisse sind sehr zartfleischig
und gehaltvoller als Zucchini. Sie durfen
aber nicht schwerer als dreihundert Gramm
sein (mit ca. zwolf Zentimeter Durchmes-
ser). GroBere Exemplare (bis drei Kilo-
gramm) verholzen gerne und der Abfall ist
groB3. Hochsaison haben Patissons ab
Mitte Juli bis September.

Spaghettikirbis ist etwa flinfundzwanzig
Zentimeter lang, mit glatter gelblicher bis
gelblich-griiner oder blassgriiner Schale.
Man kocht sie entweder im Ganzen oder
halbiert in Salzwasser oder auf dem Sieb-
einsatz im Dampf. Dann langs durch-
schneiden, Kerne entfernen und das
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Fruchtfleisch mit einer Gabel lockern. Mit
Krauterbutter, Vinaigrette etc. vermischen
und sofort servieren.

Rondinis sind die Frlchte einer afrikani-
schen Kurbispflanze, die seit einiger Zeit
auch hier angepflanzt wird. Sie sind rund,
in unreifem Zustand hell- bis dunkelgrin
gesprenkelt, und werden dann orangerot.
Sie haben ein eigenwilliges, aber mildes
Aroma und enthalten reichlich Mineral-
salze und Vitamin A. Die harten, unreif
geernteten Friichte sind nicht zum Roh-
essen geeignet. Erst durch Garen wird
das mit harten Fasern durchsetzte
Fruchtfleisch zart (am besten wie Spa-
ghettiklrbis zubereiten). Die wenigen
Kerne kann man entfernen oder auch
mitessen.

WinterkUrbisse

Die hartschaligen ausgereiften Friichte
werden ab Ende Juli bis zum Frosteintritt
im November geerntet. Sie sind lange halt-
par und werden bis Ende Mérz angeboten.
Die meisten Exemplare wiegen nur ein bis
knapp drei Kilogramm. Sie sind von oran-
geroter bis mattgrauer Farbe mit orange-
farbenem Fruchtfleisch. Ihr Geschmack ist
stBlich und leicht nussig. Beliebte Sorten
sind Hokkaido, Muskat-, Butternuss-
oder Turbankurbis.
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Einkaufs- und Zubereitungstipps

Beim Einkauf sollte man auf Druckstellen
achten und maoglichst unversehrte Frichte
kaufen. Die groBten Exemplare sind nicht
immer die besten. Sie enthalten oft viele
Fasern und Kerne. Kleinere dagegen
haben ein festeres Fruchtfleisch und eig-
nen sich auch gut zum Braten. Reife Kir-
bisse klingen hohl, wenn man daran klopft.
Da Kurbisse je nach Sorte und Reifegrad
einen unterschiedlichen Wassergehalt auf-
weisen, muss man mit der FlUssigkeitszu-

gabe vorsichtig sein. Bei wasserhaltigeren
Sorten empfiehlt es sich, den Kurbis zu
halbieren, in Schnitze oder Wrfel zu
schneiden, dann mit Salz zu bestreuen
und dreiBig Minuten durchziehen zu las-
sen. Salz entzieht dem Kdrbis das Wasser.
Das Gericht anschlieBend nur noch spar-
sam wurzen. PUrees fUr FUllungen oder
Kuchen vor der Weiterverwendung immer
gut abtropfen lassen.

Kirbis und seine Nahr- und Vitalstoffe

KUrbis liegt voll im Trend und erfreut sich
wachsender Beliebtheit. Aufgrund seines
hohen Wassergehaltes von bis zu neunzig
Prozent ist er sehr kalorienarm. Im Gegen-
satz zu vielen anderen Gemusen ist sein
Vitamin-C-Gehalt sehr gering. Er ist jedoch
reich an Beta-Carotin (eine Vorstufe des
Vitamin A — wichtig fur Sehvermégen und
Haut) sowie Niacin (EiweiBverdauung).
AuBerdem sind die Mineralstoffe Eisen
(blutbildend), Kalium (ausschwemmend)
und Phosphor (fir den Knochenbau)
erwdhnenswert. Zudem ist in Kurbisfleisch
viel Kieselsaure enthalten, die sich gunstig
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auf Bindegewebe, Nagel und Haare aus-
wirkt. Kirbisfleisch hat einen leicht harn-
treibenden Effekt.

Kurbiskerne, die geschalt oder unge-
schalt angeboten werden, enthalten reich-
lich Zink. AuBerdem schmecken sie ange-
nehm nussig. Aus Kurbiskernen wird auch
ein aromatisches Ol gewonnen (vor allem
in der Steiermark/Osterreich), das reich-
lich an wertvollen mehrfach ungesattigten
Fettsduren sowie Vitamin E enthélt. Kir-
biskerndl wirkt Cholesterinspiegel sen-
kend.
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Neue Ideen fiir die Kirbisktiche

Die Kurbiskiche erfreut sich immer groRerer Beliebtheit. Das Buch von Karin Messerli beweist,
wie ideenreich und vielseitig diese Kiiche ist. Ob roh, gebraten, gekocht, gedampft, gebacken
und gegrillt, sogar als Kuchen und als Dessert mit und ohne Schokolade sorgt der Kurbis fiir
besondere Geschmackserlebnisse.
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