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1 Einfihrung
1.1  Bedeutung

Zur Familie der Cucurbitaceae gehoren ca.
90 Gattungen mit etwa 850 Arten. lhre
Heimat sind hauptsachlich die subtropi-
schen und tropischen Lander. Die meisten
Arten sind kletternde Gewéchse, alle sind
frostempfindlich. Einige Arten aus dieser
Familie haben grof3e Bedeutung fur die
menschliche Erndhrung wie z.B. Gurke,
Zuckermelone, Wassermelone und Krbis.
In der Weltjahresproduktion steht die Was-
sermelone an dritter, die Gurke an funfter,
die Zuckermelone an siebenter und die
Kurbisse an achter Stelle.

Die Frichte, botanisch eine Beere, gehdren
zu den schwersten Frichten des Pflanzen-
reiches. Zahlreiche Arten liefern neben
essbaren Frichten auch o6lreiche Samen
oder werden wegen ihrer oft farbigen und
formschdnen Friichte as Zierpflanzen oder
Nutzgefalie verwendet.

1.2  Systematik und Biologie

Neben den zur Gattung Cucurbita z&hlen-
den Kirbissen gehdren zur Familie der
Cucurbitaceae auch

Gurke (Cucumis sativus),

Bittergurke (Momordica charantia),
Schlangenhaargurke (Trichosanthes an-
guina = T. cucumerina var. anguina),
Schwammgurke (Luffa aegyptiaca = L.
cylindrica) ,

Zuckermelone (Cucumis melo),

Wasser melone (Citrullus lanatus),
Kiwano (Cucumis metuliferus),

Chayote (Sechium edule),

Flaschenkirbis (Cucurbita lagenaria =
Lagenaria siceraria),

Wachskrbis (Benicasa hispida).

Waéhrend sich die Cucurbita, die,, echten®
Kirbisse, in den geméaldigten Zonen der
neuen Welt entwickelt haben stammen die
Lagenaria, die Flaschenkirbisse, aus A-
sien und Afrika.

Die Gattung Cucurbita umfasst auf dem
amerikanischen Kontinent mehr als 35
Arten, einige davon haben auch in Europa
grof¥ere Bedeutung fir den Anbau erlangt:
Riesenkrbis (Cucurbita maxima),

M oschuskr bis (Cucurbita moschata),
GemusekUrbis (Cucurbita pepo) und
Feigenblattktrbis (Cucurbita ficifolia).
Diese Arten weisen allerdings eine enorme
Formenmannigfaltigkeit auf. Die Grolse
reicht von Tennisballgrof3e bis zu Riesen-
kurbissen mit einem Gewicht von Uber 500
kg.

Die Fruchtschale variiert von glatt Uber
verkorkt bis zu warzigen Oberflachen.

Abb. 1: Verschiedene Schalenoberflachen

Die Fruchtfarbe geht von well3 tber gelb,
orange, rosa, rot bis griin und blaugrau.

Abb. 2: Fruchtfleisch mit Kerngehause

Genauso wie die aulReren Merkmale Uber-
rascht die Geschmacks- und Verwen-
dungsvielfalt.



Es ist schwer, die verschiedenen Cucurbi-
ta-Arten auseinander zu halten. Die Viel-
falt an deutschen, englischen, franzosi-
schen, italienischen und weiteren Namen
ist verwirrend. Die umgangssprachlich
gebrauchlichen Namen stimmen kaum
einmal mit der botanischen Einteilung G-
berein. Im allgemeinen Sprachgebrauch
werden sie meist in Sommer- und Winter-
kirbisse eingetellt.

Winterkirbisse sind die reifen, meist gut
lagerféahigen Frichte, manchmal in der
Literatur auch as winter sguash oder
pumpkin bezeichnet. Unter Sommerkiirbis-
sen versteht man die unreifen, nicht lager-
fahigen Frichte, im Schrifttum auch als
,Summer squash® oder ,vegetable mar-
row“ bezeichnet. Das deutsche Wort Kiir-
bis geht auf das lateinische corbis zuriick
und das bedeutet Korb oder Gefdl3. Die
mundartlichen Bezeichnungen in Deutsch-
land wie z.B. Korbs, Kirwes, Kerwes oder
Kerbs dhneln einander sehr. Die Sprach-
gewohnheiten sind meist unabhéngig von
der botanischen Zugehorigkeit.

1.3  Geschichteund Verwendung

Die dtesten aufgezeichneten Rezepte sind
aus der Romerzeit bekannt. Es handelt sich
aber dabel um den Flaschenkrbis.

Abb. 3: Flaschenkiirbis

Wahrscheinlich kam der ,echte” Kirbis
schon 1496 kurz nach der Entdeckung
Amerikas nach Spanien. So gibt es in
Krauterbiichern um 1550 bereits Hinweise

auf den ,echten* Kurbis. Selbst auf die
Heilwirkung der Samen wird zu dieser Zeit
schon verwiesen. Im Gegensatz zu anderen
Fruchten aus der Neuen Welt wie Tomaten
und Kartoffeln wurde der Kirbis wesent-
lich rascher als Nahrungsmittel akzeptiert.
Durch den portugiesischen Sklavenhandel
kam er as , problemloses® Nahrungsmittel
fur die an der Klste zusammengetriebenen
Eingeborenen nach Afrika. Mit dem Ge-
wirzhandel gelangte er nach Sidasien. In
China oder Japan wurde er alerdings erst
im 19. Jahrhundert eingefiihrt. Die Koloni-
sierung Australiens fihrte von Grof3britan-
nien den Kurbis dorthin sowie in die pazi-
fische Inselwelt. So wurde der Kirbis von
seinem Ursprungsgebiet Uber die ganze
Welt verbreitet.

Es entstand eine grol3e Sortenvielfalt. Ein-
wanderer brachten spéter viele dieser neu-
en Sorten aus ihrer alten Heimat wieder
mit nach Nordamerika.

Der Stellenwert des Kirbisses in der Er-
nahrung schwankte Jahrhunderte lang je
nach wirtschaftlicher Lage zwischen Déeli-
katesse, Arme-Leute-Essen und Schweine-
futter.

Durch seine grof3e Sortenvielfalt ist der
Kurbis gerade in letzter Zeit wieder zu
einer begehrten Delikatesse geworden und
hat sogar Einzug in die Gourmetkiiche
gehalten.

Es gibt kaum ein anderes Gemuse, welches
so vielseitig verwendet werden kann wie
der Kirbis. Zur Bereitung von Suppen, als
Gemusebeilage, zum Fillen, zum Garen im
Backofen, stil3-sauer eingelegt, als Kuchen,
Desserts oder Konfitlre findet er Eingang
in die Kiche vieler Lander. Das sind nur
einige Beispide seiner vidfétigen Ver-
wendbarkeit. Sogar die BlUten kénnen frit-
tiert oder gefiillt werden. Die Kerne vom
Olkirbis eignen sich fir Salate, Suppen,
Kuchen, Brot oder Brotchen und auch fur
pharmazeutische Zwecke. Das Ol der Kiir-
biskerne ist ein wertvolles Pflanzendl.
K Urbisgerichte kann man suf3, sauer, sUf3-
sauer, pikant bis scharf wirzen. Das
Fruchtfleisch kann zart, cremig, buttrig,
weich, mittelfest, fest oder fasrig sein. Je
dunkler das Fleisch ist, umso héher ist der
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Carotingehalt. Hervorzuheben ist beson-
ders der Gehalt an Mineralstoffen und Vi-
taminen. Das sind in erster Linie Eisen,
Phosphor, Calcium, Kalium, Natrium und
Magnesium, weiterhin Carotinoide, Vita
min E sowie Vitamin B1 und B2.

2 Riesenklrbis
(Cucurbita maxima)

Die deutsche Bezeichnung ,, Riesenkiirbis®
ist etwas irrefiihrend, denn Kirbisse dieser
Art kénnen durchaus auch klein sein.

Sie erkennt man an ihrem dicken, walzen-
formigen, schwammartigen und in der Rei-
fe verkorkten Fruchtstiel, der im Quer-
schnitt rund erscheint. Die meist sehr gro-
Ren Blétter sind oft behaart. Die Frucht-
schale ist bel zahlreichen Sorten sehr hart.
Das Fruchtfleisch zeigt zumeist eine oran-
ge Farbe. Diese Kurbisse bleiben bis zum
Herbst auf dem Feld und werden weitge-
hend reif geerntet.

ADbb. 4: Riesenklrbis, Atlantic Giant’

Hier finden sich die ,Schwergewichte"
unter den Kirbissen. Riesenkirbisse sind
die typischen Winterkirbisse. Sie sind erst
im Herbst voll ausgereift und kénnen unter
geeigneten Bedingungen Uber den Winter
hinweg gelagert werden.

Zur grofRen Kurbisausstellung im Herbst
2000 im Garten des Residenzschlosses in
Ludwigsburg wurde Deutschlands grofiter
Kirbis mit einem Gewicht von 166 kg
pramiert.

Gleichzeitig wurde der schwerste Kirbis
der Welt (Gewicht knapp 500 kg) ausge-
stellt. Er war extra aus den Vereinigten
Staaten eingeflogen worden. Es sind aller-
dings auch kleinfriichtige Sorten mit nur 1
bis 2 kg bekannt (z.B. ’Uchiki Kuri’).

Abb. 5: ,Uchiki Kuri’

Viele Sorten sind hervorragende Speise-
kirbisse wie z.B. 'Jack be Little’, 'Baby
Bear’ oder ,Buttercup’. Die Vielfat der
Riesenkirbisse soll an einigen Beispielen
vorgestellt werden. Zunéchst unterscheidet
man die spindelfdrmigen, orangen bis
blau-grauen Formen wie z.B. ,Blue Hub-
bard’ oder ,Blue Ballet’.

Abb. 6: ,Blue Hubbard’

Die langlichen Bananen-K Urbisse weichen
erheblich von den bekannten K iirbisformen



ab. Deshalb ist es wenig bekannt, dass sie
empfehlenswerte Speiseklrbisse sind.

Abb. 7: ,Blaue Banane'

Esfolgen die dekorativen, aber auch essba-
ren Turkenturban-K Urbisse.

ADbb. 8: , Turkenturban’

Der Reichtum an Farben, Formen und
Verwendungsmoglichkeiten ist fast nicht
Uberschaubar. Mit ihrem hohen Schmuck-
wert sind sie zur Dekoration vielseitig ver-
wendbar.

Abb. 9: Formenvielfalt der Sorten
2.1 Herkunft

Cucurbita maxima stammt vom stidlichen
Teil des amerikanischen Kontinents. Mit
der Entdeckung Amerikas kamen auch die
Kurbisse der Gattung Cucurbita nach Eu-
ropa. Hier wurden bis dahin nur der Fla-
schenkirbis (Lagenaria siceraria) und der
Wachskirbis (Benincasa hispida) kulti-
viert. Bereits 1543 wurde der amerikani-
sche Kirbis in einem deutschen Krauter-
buch erwéhnt. In Amerika reicht die Nut-
zung von C. maxima sehr weit zurick.
Ausgrabungen von Samen in Peru datieren
deren Alter noch in die Zeit vor der Zeit-
rechnung. Heute wird er in fast allen tropi-
schen und gemaligten Zonen der Welt
angebal.

2.2 Biologie

Cucurbita maxima ist eine einjahrige
Pflanze und bildet 5-10 m lange Triebe. Im
Unterschied zu C. pepo sind sie nicht
stachlig behaart. Die handférmig gespalte-
nen Bléatter sind sehr grof3. Der Querschnitt
des Fruchstieles ist im Gegensatz zu ande-
ren Kirbissen rund. Die Pflanze ist einhau-
sig, mannliche und weibliche Bliten somit
an einer Pflanze. Die méannlichen Bliten
sitzen in Buscheln, die weiblichen Bliten
einzeln.



Die grof3en Bliten sind leuchtend gelb
gefarbt.

ADbb. 10: Einzelblite

Die Fruchte sind wohl mit die Grof3ten im
Pflanzenreich. In Kalifornien findet jahr-
lich eine Pramierung der schwersten Kir-
bisse statt. Im Jahre 2001 wurde dort ein
Exemplar mit 570 kg pramiert. Auch in
Europa wurden im Jahre 2002 zu den
, KUrbis-Europameisterschaften“ in  der
Schweiz Frichte mit 330 kg vorgestellt.
Das Fruchtfleisch hat keine Fasern und
zerféllt beim Kochen.

Die Pflanze besitzt ein ausgedehntes, aber
recht flach verlaufendes Wurzel system.

2.3  Ernahrungsphysiologische
Bedeutung

Die reifen Frichte sind schmackhaft und
kénnen in der Kiche sehr vielsaitig ver-
wendet werden. Es seien hier nur Suppen,
Eintopfe, Auflaufe und Marmeladen ge-
nannt. Bekannt dirften vor allem die ver-
schiedensten Rezepte fur die Zubereitung
von Suppen sein. Gut ausgereift sind sie
auch bis in den Winter hinein lagerfahig.
Kurbis ist gut bekommlich und sogar as
Didtkost geeignet. Unter den Inhaltsstoffen
ist besonders der Gehalt an Carotin hervor-
zuheben.

Kurbissamen wird ebenfalls fir medizini-
sche Zwecke produziert. Der Verzehr von
Kernen kann u.a. Beschwerden beim Harn-
lassen lindern. Allerdings verwendet man
dafir meist die Samen vom Olkiirbis, des-

sen Anbau besonders in der Stelermark
(Osterreich) betrieben wird.

24  Wirtschaftliche Bedeutung

Mit einer Anbauflache von ca. 650 000 ha
und einer Menge von ca. 7,5 Millionen
Tonnen pro Jahr nimmt der Kurbis eine
beachtliche Stellung unter den in der Welt
erzeugten Gemisearten ein. Ungefédhr die
Héalfte davon wird in Asien angebaut. Auch
in Europa besitzt sein Anbau eine gewisse
Bedeutung, vorwiegend in Italien, Frank-
reich, Griechenland, Ruméanien und Bulga-
rien. Eine enorme Wertschatzung und
Nachfrage hat der Kurbis durch den in den
USA verbreiteten Brauch ,Halloween®
erfahren. Damit ist auch in Deutschland fir
den erwerbsmélligen Gartenbau ein Ab-
satzmarkt entstanden. Gleichzeitig nimmt
sein Anbau in Klein- und Hausgérten zu.

25 Halloween

Dieses Fest wird am 31. Oktober in den
USA begangen und ist keltischen Ursprun-
ges. Der letzte Tag im Jahreskalender der
Kelten war der 31. Oktober. Er bedeutete
das Ende des Sommers. Die Nacht war
dem keltischen Todesgott geweiht. Die
Menschen |dschten ihre Feuer und ver-
sammelten sich an helligen Platzen. Dort
wurden von ihren Priestern, den Druiden,
heilige Feuer entziindet. Nach der Feler

Abb. 11: , Geschnitzter" Krbiskopf



nahm sich jede Familie ein Stick Glut mit
nach Hause, um das eigene Feuer wieder
zu entzinden. Es symbolisierte das neue
Jahr und die Wiederentstehung des L ebens.
Es sollte aber auch bose Geister vertreiben
und den Weg fir die Seelen der Toten be-
leuchten. Man glaubte, dass diese fur den
einen Tag zur Erde zurtickkehren durften.
Nach der Unterwerfung der Kelten durch
die ROmer vermischten sich auch ihre To-
desrituale. Um das 6. Jahrhundert verbrei-
tete sich das Christentum im ehemals kelti-
schen Gebiet und brachte abermals andere
Brauche und Rituale mit. Im 9. Jahrhundert
setzte die christliche Kirche den
1. November als Tag aller Heiligen (Aller-
heiligen) fest. Dabei wurden auch Traditi-
onen des 31. Oktober mit Gbernommen. Er
wurde as ,,Abend der Heiligen*, ,,Ev of all
Halows® gefeiert; ein Name, der sich sp&
ter zu ,Halloween® veranderte. Das Fest
»Allerseelen” wurde am 2. November ge-
feiert. Man fertigte aus ausgehdhlten RU-
ben Laternen an, stellte Kerzen hinein und
ging mit ihnen von Haus zu Haus um den
Seelen der Verstorbenen ihren Weg nach
Hause zu weisen. Amerikanische Siedler
aus ehemals keltischen Landern nahmen
diesen Brauch mit nach Amerika und er-
setzten die Riben durch ausgehohlte Kir-
bisse.

Abb. 12: Auf zum Halloween-Fest

2.6  Anbauempfehlungen
2.6.1 Standortbedingungen

Die Bdden sollten sich im Frihjahr rasch
erwdrmen. Deshalb sind mittelschwere
Bdoden zu bevorzugen. Bel Sandboden ist
das geringe Wasserhaltevermégen ungiins-
tig. Ein hoher Humusgehalt ist anzustre-
ben. Der pH-Wert des Bodens sollte zwi-
schen 6 und 7 liegen. Klassischer Standort
im Klein- und Hausgarten ist nach wie vor
der Kompostplatz. Er sollte alerdings so
liegen, dass die Kurbispflanzen noch ge-
ntigend Licht erhalten.

Alle Cucurbita-Arten sind frostempfind-
lich und benétigen fur ihr Wachstum viel
Warme. Unter unseren Klimabedingungen
kann ein Anbau deshalb erst nach den letz-
ten Spétfrosten um den 20. Ma erfolgen.
Ein ordentliches Wachstum findet erst bel
Temperaturen um bzw. Uber 20°C statt.

2.6.2 Fruchtfolge und Dingung

Kurbis sollte nicht nach sich selbst bzw.
anderen KUrbisgewéachsen folgen.

Er reagiert auf Stallmistgaben bzw. die
Zufuhr anderer organischer Materiaien
wie z.B. Kompost positiv. Meist werden
damit schon genligend Nahrstoffe zuge-
fuhrt, sodass auf eine mineralische Zusatz-
dingung verzichtet werden kann. Durch
Mineralisierung organischer Materialien
stehen den Pflanzen wahrend der Kultur
dann die benétigten Nahrstoffe zur Verfi-
gung. Durch Uberméfdige Stickstoffdin-
gung erreicht man oft nur sehr lange Ran-
ken mit geringen Fruchtgrofen.

2.6.3 Sorten

Eine Auswahl von Kirbissorten, die sich
auch zum Verzehr eignen, findet sich im
Anhang (siehe Anhang 1 und 2).

Infolge der Vielzahl von Sorten konnte
jedoch nur eine Auswahl getroffen werden.

2.6.4 Aussaat und Pflanzung

Das Auspflanzen bereits vorkultivierter
Jungpflanzen bringt gegeniber der Direkt-
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aussaat einen Wachstumsvorsprung und
sollte unter unseren Klimabedingungen
einer Direktaussaat vorgezogen werden.
Aulerdem sind im Frelland keimende
Kurbisse stark von Schnecken, Drahtwiir-
mern und weiteren Schédlingen bedroht.

Abb. 13: Saatgut verschiedener Sorten

Je nach den bei der Anzucht erreichbaren
Temperaturen ist Ende April/Anfang Mai
auszusden. Der frihere Termin ist zu wéh-
len, wenn keine optimalen Anzuchtbedin-
gungen geschaffen werden kénnen.

Abb. 14: Anzucht der Jungpflanzen

Die Anzuchttemperaturen liegen je nach
Lichtbedingungen zwischen 20 und 24°C.
Bel diesen Temperaturen entwickeln sich
die Pflanzen wahrend der Anzucht sehr
schnell. Die Jungpflanzen werden aller-

dings leicht Ubersténdig. Man sollte des-
halb lieber etwas zu spét als zu frih aussé-
en. Zeitiges Auspflanzen vor Mitte Mai
bringt meist Misserfolge, da die Pflanzen
bereits bei Temperaturen unter 5°C ge-
schadigt werden. In 7-9 cm grof3e Topfe
werden je 2 Samenkorner abgelegt. Nur die
starkste Pflanze wird spéter belassen. Bel
reichlich Abstand nach dem Auspflanzen
koénnen auch beide Pflanzen im Topf
verbleiben. Beim Auspflanzen sollte der
Topfballen gut durchwurzelt sein. Es rei-
chen 2 bis 3 gut entwickelte Laubblétter,
um ein zlgiges Weiterwachsen nach dem
Auspflanzen zu erreichen.

Abb. 15: Gut durchwurzelter Topfballen

Abb. 16: Pflanzfertige Jungpflanze

Wenn die Moglichkeit besteht, sollte man
einige Tage vor dem Auspflanzen die
Jungpflanzen zum Abhérten ins Freie stel-
len. In kiihlen N&chten sind sie aber wieder
zu schitzen.
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Je nach Wuchstyp der Sorte betragen die
Pflanzabstande 2,00 bis 2,50 m im Quad-
rat. Es ist auch moglich, ahnlich wie bel
Freilandgurken, die Kdirbisse in mit
schwarzer Mulchfolie abgedeckte Beete zu
pflanzen. Das spart weitgehend die Un-
krautbekampfung um die Pflanzen herum
ein. Je nach Folienbreite und Rehenab-
stand bleibt zwischen den Reihen ein ca
1 m breiter Streifen frei.

Abb. 17: Kirbisbeet nach der Pflanzung

An den Pflanzstellen sind mit einem Mes-
ser kreuzweise Einschnitte in die Folie
vorzunehmen.

Eine zusétzliche Vliesabdeckung nach der
Pflanzung verringert das Risko von
Wachstumsverzégerungen und Erkrankun-
gen infolge niedriger Temperaturen.

2.6.5 KulturmalRnahmen

Anfangs muss noch der Unkrautwuchs
durch Hacken eingeschrankt werden. Bel
Abdeckung mit Mulchfolie wird nur die
fur die Wasseraufnahme des Bodens freie
Flache bearbeitet.

Abb.18: Blihbeginn

Beim Hacken ist das flache Wurzelsystem
der Krbisse zu berticksichtigen.

Abb. 19: Beginnende Rankenbildung

Spétestens wenn die Pflanzen zu blidhen
beginnen, ist das Vlies abzunehmen, um
die Bestaubung der Bliten durch Insekten
zu gewdhrleisten.

Die Kiurbisbestande schlieffen  recht
schnell, sodass Unkraut kaum noch durch-
kommt. Deshalb eignen sie sich gut dazu,
die Verunkrautung von Kompostflachen
oder sonstigen wenig genutzten Flachen zu
verhindern.
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Abb. 20: Geschlossener Bestand

Bel Trockenhelt ist spétestens mit begin-
nender Fruchtbildung eine Zusatzbewasse-
rung notwendig. Bel hochsommerlichen
Temperaturen und ausreichender Wasser-
versorgung erfolgt ein enormes Wachstum
der Pflanzen. Je nach Wichsigkeit und
vorhandenem Platz ist ein Einklrzen der
Ranken meist notwendig. Um grof3e Friich-
te zu erreichen, sollte man die Anzahl der
Frichte pro Pflanze reduzieren.

2.6.6 Krankheiten und Schadlinge
Viruskrankheiten

Unter den Viruskrankheiten des Kirbisses
ist in erster Linie das durch Blattlause u-
bertragbare Gurkenmosaikvirus (cucumber
mosaic virus) zu nennen.

Das Krankheitsbild variiert sehr stark.
Meist an den jungen Bléattern beginnend
zeigt sich eine kraftige gelbgrine Sche-
ckung und ene starke Kréuselung der
Blattspreite. Die Friichte verformen sich
unregelmaldig. Bel friher Infektion bleibt
der Ertrag aus. Das Virus hat einen sehr
groRen Wirtspflanzenkrels, darunter viele
GemUsearten, Zierpflanzen und Unkréauter.
Sie dienen als Uberwinterungsmaoglichkeit
und somit Infektionsquelle. Auf den Kdr-
bis werden die Viren dann durch zahlrei-
che Blattlausarten Ubertragen.

Samenibertragung hat nur geringe Bedeu-
tung.

Somit sind Unkraut- und Blattlausbekamp-
fung die einzigen vorbeugenden Mal3nah-
men, um einen Befall zu verhindern bzw.
zu verringern. Eine direkte Bekdmpfung ist
nicht moglich.

PilzZkrankheiten

Von wirtschaftlicher Bedeutung ist vor
allem der Gurkenmehltau.

Am Krbis treten 2 echte Mehltaupilze auf
(Sphaerotheca fulinginea und Erisyphe
cichoracearum). Die Mehltaupilze leben
auf der Oberflache der Pflanze und ent-
nehmen mit Hilfe spezieller Saugorgane
aus der &auferen Zellschicht der Wirts
pflanze Né&hrstoffe. Das Pilzgeflecht ist
anfangs weildlich, spéter grau und siedelt
sich kolonieweise auf der Blattoberflache
an. Spéter wachsen die einzelnen Kolonien
zusammen und bedecken die gesamte
Blattoberflache und lassen die Blétter ab-
sterben.

Abb. 21: Echter Mehltau

Der Gurkenmehltau entwickelt sich bei
sonnigem und trockenem Wetter besonders
stark. Stérkerer Befal ist allerdings meist
erst im Spatsommer bzw. Frihherbst zu
beobachten. Dadurch halten sich die Sché-
den meist in Grenzen.

Spritzmittel fir den Haus- und Kleingarten
sind bel Kirbis nicht zugel assen.

12



Tierische Schadlinge

Blattlause schéadigen einma durch die di-
rekte Saugtédtigkeit am Blatt und zum an-
deren spielen sie als Ubertrager von Viren
eine wichtige Rolle. Es ist gunstig, bel
Vliesabdeckung das Vlies bis Blihbeginn
auf den Pflanzen zu belassen, um die Blatt-
l&duse abzuhalten.

Besondere Bedeutung hat die Grine Gur-
kenblattlaus (Aphis frangulae ssp. gossy-
pii). Da sie grole Wéarmeanspriche stellt,
tritt sie alerdings meist erst im Spatsom-
mer auf. Bei Temperaturen tber 20°C kann
innerhalb von 5-10 Tagen eine neue Gene-
rationen entstehen. Neben der genannten
Laus konnen an den Kiurbisgewachsen
noch weitere Blattlausarten schadigen.

Zur Zeit sind nur wenige Mittel zur direk-
ten Blattlausbekdmpfung im Haus- und
Kleingartenbereich Freiland zugelassen:
Gegen saugende Insekten (aufRer Weilde
Fliege) an Fruchtgemise Neudosan Neu,
Neudosan Neu Blattfrei, Neudosan AF
Neu Blattfrei, Blusana Pflanzen Sprihmit-
tel und Chrysa Pumpspray fir Pflanzen
(Wirkstoff Kali-Seife). Die maximale Zahl
der Anwendungen je Befall darf 5 nicht
Uberschreiten. Eine Festsetzung der Warte-
zeit ist nicht erforderlich.

Zur Bekdmpfung von Schadinsekten im
Haus- und Kleingartenbereich, die bel der
Anzucht der Jungpflanzen unter Glas even-
tuell auftreten, sind gegen die Welil3e Flie-
ge und Spinnmilben Neudosan Neu (Wirk-
stoff Kali-Seife) mit maximal 5 Anwen-
dungen je Befall sowie Schadlingsfrei Na-
turen und Micula (Wirkstoff Rapsol) mit
maximal 6 Anwendungen je Vegetations-
periode zugelassen. Auch hier ist ene
Festsetzung der Wartezeit nicht erforder-
lich.

2.6.7 Ernteund Lagerung

Die Kirbisse nehmen kurz vor dem opti-
malen Reifezustand noch stark an Grofie,
Gewicht und Farbe zu. Unreife Frichte
sind weniger schmackhaft, da ihr Aroma
noch nicht voll ausgebildet ist. Riesenkdr-
bisse werden deshalb erst bei Vollreife im

Herbst geerntet. Die Schale ist dann so
fest, dass man sie mit dem Fingernagel
nicht mehr einritzen kann und der Stiel ist
verkorkt.

Abb. 22: Erntezeit

Die Ernte muss vor dem Einsetzen der ers-
ten Froste erfolgt sein, sonst leidet die La
gerfahigkeit. Der Stiel sollte so lang as
moglich (ca. 10 cm ) an der Frucht belas-
sen werden. Er trocknet von oben her lang-
sam ein, der Kirbis ist dann langer lager-
fahig. Abgeschnitten werden die Frichte
mit einem scharfen Messer oder einer Gar-
tenschere.

Die fur eine langere Lagerung bestimmten
Fruchte bedlrfen einer besonders schonen-
den Behandlung bei der Ernte, damit keine
Druckstellen oder Verletzungen entstehen.
Besonders die schweren Kirbisse dirfen
nicht am Stiel angefasst werden, da dieser
dann oft abbricht, wodurch Verletzungen
an der Frucht entstehen. Geerntet werden
sollte bei trockenem Wetter, da dann Scha-
le und Stiel fester sind.

Die optimae Lagertemperatur betragt 10
bis 12°C bei 60-70 % relativer Luftfeuchte.
Dabel ist eine etwas hohere Temperatur
besser als eine zu niedrige.

3 M oschuskirbis
(Cucurbita moschata)

Moschuskirbisse sind sehr warmeliebend.
Sie reifen unter unseren Klimabedingun-
gen nur auf ginstigen Standorten bzw. in
gunstigen Jahren aus. Mit ihrem gelb bis
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orange gefarbten Fruchtfleisch gehdren sie
zu den wohlschmeckendsten Speisekiirbis-
sen. Unter optimalen Lagerbedingungen
sind sie recht lange haltbar. Ausfarbung
und Geschmack nehmen bel der Lagerung
noch zu. Der bei uns bekannteste Vertreter
dieser Art ist der Muskatkrbis.

Abb. 23: ,Muskatkirbis

Er hat in den letzten Jahren Eingang in die
Kuchen der besten Restaurants gefunden.

Abb. 24:  Butternuss

Der feine, festfleischige ,Butternuss ge-
winnt ebenfalls zunehmend an Bedeutung.
Der Moschuskirbis soll den Namen auf
Grund seines Duftes bekommen haben.
Dieser dhnelt angeblich dem charakteristi-
schen Duft einer Hirschart, dem Moschus.
Da auch Bisamratten einen vergleichbaren
Duft verbreiten, wird er in manchen Ge-
genden Bisamkirbis genannt. Es gehort

alerdings viel Phantasie dazu, einen sol-
chen Duft wahrzunehmen. Wahrscheinli-
cher durfte die Erklarung sein, dass ,,Mo-
schus* eine sprachliche Abwandlung der
Bezeichnung , Muskat” ist.

31 Her kunft

Eine Wildform von C. moschata ist nicht
bekannt. Er dirfte aber in Zentralamerika
entstanden sein, also in Gebieten welche
die Heimat wahrscheinlich aller Cucurbita-
Kurbisse sind. Archéologische Funde be-
weisen, dass der Moschuskiirbis bereits in
vorkolumbianischer Zeit in Nord- und
Slidamerika weit verbreitet war. Er hat sich
von seinem Ursprungsgebiet nordlich bis
in die Vereinigten Staaten und nach Siliden
bis Peru verbreitet. Der Moschuskirbis
wird heute im Gegensatz zu anderen Kir-
bisarten Uberwiegend in den warmeren
Gebieten Asiens und Amerikas angebaut.

3.2 Biologie

Cucurbita moschata ist eine einjdhrige,
frostempfindliche Pflanze, die lange, be-
blétterte Ranken bildet. Es sind allerdings
bereits Typen mit buschigem Wuchs ge-
zlchtet worden. Der Fruchtstiel ist &hnlich
C. pepo hart und kantig. Die Blétter sind
meist weil3 gesprenkelt und fuhlen sich
weich an. Stangel und Blétter sind im Ge-
gensatz zu anderen Kirbissen mit einem
weichen Haarkleid bedeckt. Die Schalen
sind glatt bis gerippt und nicht sehr hart.
Der Moschuskirbis besitzt ménnliche und
weibliche Bliten an der gleichen Pflanze.
Die Bestaubung erfolgt vor alem durch
Bienen. Die Formenmannigfaltigkeit der
Fruchte ist sehr grof3. Sie koénnen rund,
zylindrisch oder auch abgeflacht sein. Das
Fruchtfleisch ist dunkelgelb.

3.3  Wirtschaftliche Bedeutung

Wegen seiner Warmebedurftigkeit wird er
in gréferem Umfang in Landern mit tropi-
schem bzw. subtropischen Klima kulti-
viert. In Europa besitzt er nur im Mittel-
meerraum vereinzelt lokale Bedeutung. In
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grofRen Teilen Amerikas und Asiens haben
die Moschuskiirbisse eine dhnliche Bedeu-
tung wie in Europa die Frichte von C. pe-
po, insbesondere Zucchini.

Das dunkelgelb gefarbte Fruchtfleisch
weist auf einen hohen Carotingehalt hin.

34 Anbau

In Gebieten mit Weinbauklima dirfte sich
zumindest im Haus und Kleingarten ein
Anbau lohnen. Wegen seiner Warmebe-
durftigkeit sind geschiitzte, nach Siden
geneigte Lagen im Flachland zu bevorzu-
gen.

Die welteren Anbaumal3nahmen &hneln
denen des Riesenkurbis weitestgehend.

4 Gemuseklrbis
(Cucurbita pepo)

Die Frichte dieser Art sind erkennbar an
einem harten, kantigen Fruchtstiel, der
einen sternformigen Querschnitt aufweist.

Abb. 25: , Patisson’

Grofe und Gewicht variieren zwischen
150g und ca. 10 kg. Die Farb- und For-
menvielfalt ist enorm.

Sie gedeihen in unserem Klima recht gut
und haben deshalb auch eine gewisse An-
baubedeutung erlangt.

Diese Speisekirbisse werden wahrend des
Sommers laufend geerntet und im physio-
logisch unreifen Zustand verzehrt. Das
Fruchtfleisch ist meist sehr saftig, weist
aber keinen ausgeprégten Eigengeschmack

auf. lhre Haltbarkeit ist beschrankt. Lasst
man die Fruchte ausreifen, sind sie ge-
schmacklich nicht mehr zu verwerten. Die
wichtigsten Vertreter sind die Zucchinis
(C. pepo var. styriaca convar. giromontii-
na). Sie zahlen wie auch die Patisson (C.
pepo var. oleifera convar. pattisonina) zu
den SommerkUrbissen. Neben den Zucchi-
nis dirften die steirischen Olkirbisse zu-
mindest durch das daraus gewonnene Kiir-
biskerndl bekannt sein.

4.1 Herkunft

Cucurbita pepo hat sich aus C. texana im
nordlichen Mexiko entwickelt. Funde be-
legen, dass C. pepo schon lange vor der
Zeitrechnung im Gebiet von Mexiko und
dem Sldwesten der Vereinigten Staaten
verbreitet war.

Anfangs durften Kerne und Fruchtfleisch
noch bitter geschmeckt haben. Erst nach
und nach entstanden bitterstoffarme bzw.
bitterstofffreie Sorten. Dadurch gewann
der Kurbis Bedeutung als Nahrungsmittel.
Die Blétter wurden als Gemiise, die Frich-
te roh, gekocht oder getrocknet und die
Kerne frisch oder getrocknet verwendet.
Nach der Entdeckung Amerikas gelangten
somit bereits Kulturformen in die Mittel-
meerlander, verdrangten den bis dahin in
Europa angebauten Flaschenkirbis (Lage-
naria siceraria) und wurden hier relativ
schnell ein beliebtes Sommergemuise.
Schon 1543 wurden in einem Krauterbuch
verschiedene Kirbissorten erwdhnt. Ende
des 19. Jahrhunderts bezeichnete man eine
Unterart erstmals als Zucchini.

Es ist die Verkleinerungsform vom itaie-
nischen Zucca (Kirbis) und bedeutet soviel
wie kleiner Klrbis. Lange Zeit wurde er
jedoch Uberwiegend als ,, Einmach-Kurbis*
angebaut. Seine Verwendung als Gemuse-
kirbis ist in Deutschland erst nach Mitte
des vorigen Jahrhunderts bekannt gewor-
den.

Infolge der Bedeutung des Anbaus von
Zucchini im Gegensatz zu anderen Unter-
arten der Art C. pepo werden im Folgen-
den nur die Zucchini beschrieben.
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4.2 Biologie

Zucchini sind einjahrige, frostempfindli-
che, im Gegensatz zu den bereits beschrie-
benen K rbissen, buschférmige Pflanzen.
An den sechskantigen Stielen sitzen grole,
meist dunkelgrine, oft hell marmorierte,
funflappige Blétter. Stéangel und Bléatter
sind stachlig behaart. Mannliche und weib-
liche Bllten sitzen getrennt an der gleichen
Pflanze (einhdusig, zweigeschlechtlich).
Die Blltenblétter sind leuchtend gelb. Das
Pollenwachstum erfolgt schon bel Tempe-
raturen ab 10°C, weshalb bel kihlen Tem-
peraturen eine bessere Befruchtung erfolgt
als bei Gurken.

Die Frucht ist botanisch ebenfalls eine
Beere. Sie kann in Groél3e, Form und Farbe
allerdings variieren.

Abb. 26: Typische Zucchiniblattformen

Abb. 27: , Zucchini’

Das Fruchtfleisch ist gegentiber C. maxima
weicher und wéssriger. Besonders zartes
Fruchtfleisch besitzen junge Frichte mit
einer Lange unter 15 cm.

4.3  Ernahrungsphysiologische
Bedeutung

Verwendung finden vor allem die jungen,
noch unreif geernteten Frichte. Auch die
an den jungen Frichten verbliebenen BIU-
ten lassen sich verzehren. Die leichte Ver-
daulichkeit, der neutrale Geschmack, der
geringe Energiegehalt und der Reichtum an
Mineralstoffen lassen seine Verwendung
besonders auch in der Diétkiiche zu.

4.4  Wirtschaftliche Bedeutung

An der Weltkurbisernte hat C. pepo wohl
den groften Anteil. Statistisch gesehen
werden die Kurbisarten allerdings nicht
getrennt. Deshalb ist es schwierig, hierzu
genauere Angaben zu erhalten. Zucchini
besitzen auch in Europa eine gewisse An-
baubedeutung, besonders in Italien und
Frankreich.

45  Anbauempfehlungen
45.1 Standortanspriche

Die Anspriiche an den Boden sind mit de-
nen der Gurke vergleichbar. Zucchini be-
vorzugt mittlere, leicht erwarmbare, mog-
lichst humose Bdden. Der pH-Wert sollte
zwischen 6 und 7 liegen. Gegen hohe
Salzkonzentrationen sind die  Pflanzen
empfindlich.

Wie ale Kirbisgewéchse ist auch C. pepo
und somit die Zucchini frostempfindlich
und warmebedirftig. Im Vergleich mit der
Gurke ist ihr Warmebedarf jedoch gerin-
ger. Deshalb ist das Anbaurisiko in kihle-
ren Sommern geringer als bel der Gurke.
Die optimalen Wachstumstemperaturen
liegen zwischen 18 und 24°C.
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4.5.2 Fruchtfolge und Diingung

Ein Anbau nach sich selbst und anderen
Cucurbitaceae sollte vermieden werden.
Eine Stallmistgabe bzw. das Einbringen
anderer Humusstoffe vor der Pflanzung
bewirkt eine kontinuierliche Nachlieferung
von Néahrstoffen und wirkt sich gunstig auf
Wachstum und Ertrag aus. Zusétzliche
Mineraldiingergaben sind dann meist nicht
mehr notwendig. Wenn keine organische
Dungung erfolgte, kann ein Volldinger
(z.B. Blaukorn mit ca. 30 g/m?) zur Hélfte
bei der Pflanzung und zur Hélfte bel be-
ginnendem Fruchtansatz gestreut werden.
Der hdchste Nahrstoffbedarf besteht in der
Zeit des verstérkten Fruchtwachstums von
Juni bis August.

453 Sorten

In Bezug auf Qualitédt und Ertrag sind in
den letzten Jahren von den Zichtern eine
Anzahl leistungsfahiger Sorten, insbeson-
dere auch Hybridsorten, auf den Markt
gebracht worden. Samenechte Sorten sind
kaum noch im Angebot. Bevorzugt ange-
baut werden mittel- bis dunkelgriine Sor-
ten, die teilweise hell gestreift oder punk-
tiert sind. Die Nachfrage nach gelbfrichti-
gen Sorten ist geringer.

4.5.4 Aussaat und Pflanzung

Grofere Anbausicherheit und friherer Ern-
tebeginn sprechen fur eine Pflanzung.

Die Aussaat erfolgt frihestens Ende April,
besser Anfang Mai in 7-9 cm Topfe mit 2
Korn je Topf. Nach dem Auflaufen wird
die kraftigere Pflanze belassen Fir eine
zligige Keimung und gutes Auflaufen der
Samen sollten 22°C Lufttemperatur er-
reicht werden. Nach dem Auflaufen sind
Temperaturen um 18°C ausreichend. An
warmen Tagen ist gut zu L Uften.

Die Pflanzung sollte erst ab Mitte Mai er-
folgen. Eine frihere Pflanzung bringt
kaum friheren Ertrag, erhoht aber die Ge-
fahr einer Schadigung der Pflanzen durch
Ké&lte und Krankheiten.

Abb. 28: Pflanzfertige Jungpflanzen

Die Pflanzen sollten zum Pflanztermin
einen gut durchwurzelten Ballen und 2-3
Laubblatter besitzen. Grofere Jungpflan-
zen wachsen schlechter an. Der Pflanzab-
stand sollte nicht weniger als 1m x 1m
betragen.

Abb. 29: Bluhbeginn Zucchini

Engere Pflanzweiten erschweren vor alem
die doch in kurzen Zeitrédumen durchzufth-
renden Erntearbeiten. Es entstehen dann zu
viele Blattbeschadigungen. Zur Verringe-
rung der Unkrautbek&mpfung kann in aus-
gelegte Schwarzfolie gepflanzt werden. An
den Pflanzstellen werden entsprechend
grof3e kreuzweise Einschnitte in die Folie
vorgenommen.

Eine zeitweilige Vliesabdeckung schitzt
die Pflanzen nach dem Auspflanzen und
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verringert die Gefahr einer Schadigung in
kalten Nachten.

455 KulturmalRnahmen

Bis zum Schlief?en der Anbauflache ist
eine Bodenlockerung durchzufihren, wo-
bei gleichzeitig das Unkraut vernichtet
wird. Es ist darauf zu achten, dass dabei
moglichst wenig Besch&digungen an den
Pflanzen erfolgen.

Ab Mitte Juni sind be einsetzender
Fruchtbildung und Ausbleiben nattrlicher
Niederschlage zusdtzliche Wassergaben
notwendig.

4.5.6 Krankheiten und Schadlinge
Viruskrankheiten

Wie schon beim Krbis beschrieben, kann
das Gurkenmosaik (cucumber mosac Vvi-
rus) auch bei Zucchini zu betréchtlichen
Ausfdllen fuhren. Hier zeigen sich die
Krankheitserscheinungen besonders an den
jungeren Bléttern. Die Blattspreite ist stark
gekrauselt und gelbgrin gescheckt. Die
Frichte zeigen hellgrine, eingesunkene
Ringe.

Ein weltere Erkrankung wird durch das
Zucchini-Gelbmosaik  (zucchini  yellow
mosaik virus) hervorgerufen. Die Friichte
werden beulig und stark verdreht und kon-
nen sogar aufreif3en. Die Blétter sind gelb
gescheckt und am Rand blasig aufgetrie-
ben. Auch hier erfolgt eine Ubertragung
vorrangig durch Blattlduse. Erkrankte
Pflanzen sollten deshalb rechtzeitig besei-
tigt werden.

Eine direkte Bekampfung ist nicht méglich
und kann vorbeugend nur durch die Be-
kampfung der Ubertrager erfolgen.

Leider sind zur Zeit nur wenige Mittel zur
Blattlausbekdmpfung im Haus- und Klein-
gartenbereich Freiland fir Zucchini zuge-
lassen: Gegen saugende Insekten an
Fruchtgemtse (aul3er Weil3e Fliege) Neu-
dosan Neu, Neudosan Neu Blattfrei, Neu-
dosan AF Neu Blattfrei, Blusana Pflanzen
Sprihmittel und Chrysal Pumpspray fur
Pflanzen (Wirkstoff Kali-Seife). Die ma-

ximale Zahl der Anwendungen je Befall
darf 5 mal nicht Uberschreiten. Eine Fest-
setzung der Wartezeit ist nicht erforderlich.
Zur Bekampfung von Schadinsekten, die
bei der Anzucht der Jungpflanzen unter
Glas auftreten, sind gegen Welil%e Fliege
und Spinnmilben Neudosan Neu (Wirk-
stoff Kali-Seife) mit maximal 5 Anwen-
dungen je Befall sowie Schadlingsfrei Na-
turen und Micula (Wirkstoff Rapstl) mit
maximal 6 Anwendungen je Vegetations-
periode zugelassen. Auch hier ist keine
Wartezeit festgesetzt.

Bakterien- und Pilzkrankheiten

Die grofite Bedeutung kommt hier dem
Echten Mehltau zu (Sphaerotheca fuligi-
nea, Erysiphe cichoracearum). Wenn die
Lufttemperaturen ab Mitte August zurtick-
gehen und sich in den Néchten verstarkt
Tau bildet, beféllt der Pilz meist in kurzer
Zeit die Pflanzen. Fur den Haus- und
Kleingartenbereich im Freiland sind gegen
denn Echten Mehltau folgende Pflanzen-
schutzmittel zugelassen: Rosen-Pilzfrel
Saprol, COMPO Ortiva Rosen-Pilzschutz,
Fungisan Gemuse-Pilzfrel, Rosen Pilz-Frei
Boccacio, Ortiva, Rosen- und Gemuse-
Pilzfrei Rospin und Fungisan Rosen Pilz-
frei (Wirkstoff Azoxystrobin).

Die Spritzungen sollten bei Sichtbarwer-
den der ersten Symptome beginnen. Die
Aufwandmenge betragt 10 ml je 100 m2
Es sind hochstens 6 Anwendungen in einer
Vegetationsperiode erlaubt. Die Wartezeit
zwischen Spritzung und Ernte muss min-
destens 3 Tage betragen.

Tierische Schadlinge

Hier sind wiederum besonders die Blatt-
lause als Ubertrager von Viruskrankheiten
ZuU nennen.

Die direkten Schaden durch die Saugtétig-
keit der Lause an den Pflanzen sind aller-
dings meist ohne Bedeutung.

Die fur den Haus- und Kleingartenbereich
zugelassenen Mittel zur Bekampfung ent-
sprechen den Mitteln bei Fruchtgemiise im
Abschnitt Riesenkirbis (Abschnitt 2.6.6).
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45.7 Ernte

Schon 4 bis 5 Wochen nach der Pflanzung
kann unter ginstigen Bedingungen mit
dem Erntebeginn gerechnet werden. Blei-
ben die Pflanzen gesund, kann die Ernte
bis in den Herbst hinein erfolgen. Bel gu-
ten Wachstumsbedingungen sollte jeden
zweiten Tag geerntet werden, damit sich
die Frichte nicht zu grof3 entwickeln.
Fruchtléngen von 10 bis 15 cm bringen
optimale Qualitéten. Lasst man die Friichte
zu grof3 wachsen, belastet das die Pflanze
stark und geht auf Kosten des Fruchtansat-
zes, aul¥erdem verschlechtert sich die Qua-
litdt. Bel regelmaldiger Ernte kann man mit
25 bis 30 Friuchten/Pflanze rechnen. Die
Frichte sind bel Lufttemperaturen von 7
bis 10°C und relativer Luftfeuchte von 90
bis 95 % nur kurze Zeit lagerfahig. Unter
5°C sollten die Friichte nicht gelagert wer-
den, da sie kélteempfindlich sind.

4.6  Sonderformen
4.6.1 Steirischer Olkirbis
(Cucurbita pepo var. styriaca)

Der steirische Olkiirbis, ein schalenloser
Kurbis, ist eine Mutationsform, bel der die
aulkeren Zellschichten der Samenschale
nicht verholzt sind. Das bewirkt das oliv-
bis dunkelgrine Aussehen der Samen. Ein
wirtschaftlich bedeutende Anbau wird erst
seit etwa 100 Jahren betrieben.

Wenn Blétter und Ranken abgestorben, der
Fruchtstiel eingetrocknet und die Kerne
dunkelgrin geféarbt sind, beginnt die Ernte
der Kiurbisse. Anschliefend werden sie
geteilt und die Kerne von der Frucht ge-
|6st. Diese werden dann gewaschen, um sie
vom anhaftenden Fruchtfleisch zu befreien.
Auf Rosten erfolgt anschlie3end die
Trocknung .

Abb. 30: , Steirischer Olkiirbis

Die getrockneten Kerne werden vermahlen
und mit Wasser und Salz zu einem Brel
geknetet. Das Salz fordert die Trennung
von Fett und Eiweil3. Diese Masse wird
gertstet, bis das Wasser verdampft ist.
Dabei wird das in den Kernen enthaltene
Ol aufgeschlossen. Dann kommt sie in die
Presse, wo zwischen zwei Steinplatten das
Ol bei hohem Druck ausgepresst wird. Die
noch enthaltenen Schwebestoffe lasst man
absetzen oder entfernt sie durch Filtration.
Durch die in hohem Mal3 vorhandenen
ungesittigten Fettsauren ist das Ol eine
wichtige Erganzung fur eine gesunde und
vollwertige Erndhrung.

4.6.2 Spaghetti-Kirbis

Der Kirbis ist eine hellgelbe, ovale Frucht
mit recht harter Schale. Seinen Namen
verdankt er dem Umstand, dass sein
Fruchtfleisch aus sehr langen Fasern be-
steht, die beim Kochen spaghettiartig zer-
fallen. Dazu wird der Kurbis im Ganzen
ca 30 Minuten (je nach Grole) in Saz-
wasser gegart und anschlief3end halbiert.
Dann werden die Kerne entfernt. Wenn
dann das Fruchtfleisch mit einer Gabel
entnommen wird, entstehen ,Faden®, die
stark an Spaghetti erinnern und damit dem
Kurbis zu seinem Namen verholfen haben.
Der Geschmack ist allerdings nichts Be-
sonders. Mit einer wirzigen Sof3e oder
anderen Beilagen kann dem aber abgehol-
fen werden.
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Abb. 31: , Spaghetti-K Urbis

4.6.3 Zierkirbisse

Abb. 32: ,Gelber Krallenkirbis'

Die in letzter Zeit in mannigfaltigen For-
men und Farben angebotenen Zierklrbisse
haben schnell eine grof3e Beliebtheit er-
langt. Sie sind in erster Linie wegen ihres
Schmuckwertes gezlichtet worden, kénnen
aber bel elnigen Sorten auch im ganz jun-
gen Entwicklungsstadium zubereitet wer-
den. Die meisten Sorten schmecken aller-
dings bitter.

5 Feigenblattkrbis
(Cucurbitaficifolia)

Den Namen erhielt die Pflanze wegen ihrer
feigenblattahnlichen Blétter. Sie spielt als
Speisekirbis bei uns keine Rolle.

Abb. 33: , Feigenblattkirbis

Die Frichte sind grun-weil3 gesprenkelt,
die Samen meist schwarz. Bedeutung hat
der Feigenblattkirbis als Veredlungsunter-
lage fiur Gewachshausgurken. Gepfropfte
Gurken sind widerstandsfahig gegen Befall
durch Fusarium oxysporum f. sp. cucume-
rinum.

6 Flaschenkirbis
(Gattung Lagenaria)

Abb. 34: ,Flaschenkirbis

Der Flaschenkirbis, auch , Kalebasse® ge-
nannt, ist wohl eine der atesten Kultur-
pflanzen der Menschheit. Die Gattung La-
genaria hat sich im Unterschied zur Gat-
tung Cucumis sowohl in Afrika as auch in
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Asien entwickelt. Eine eindeutige Wild-
form hat man bis jetzt noch nicht gefun-
den.

Abb. 35: , Amphorenkirbis

In allen wérmeren Gegenden wird der Fla-
schenkirbis seit Jahrtausenden angebauit.
Die jungen Friichte werden al's Spei sekir-
bisse genutzt, grof3ere Bedeutung hat aber
ihre Verwendung im voll ausgereiften und
getrockneten Zustand als Gefal? und sogar
als Musikinstrument.

Flaschenkirbisse reifen bel uns nur in
warmen Lagen und gunstigen Jahren aus.
Die reifen, unverletzten Friichte werden an
einem luftigen Ort getrocknet. Die Schale
hartet dabei aus und erreicht eine lange
Haltbarkeit.

21



Literaturhinweise

CRUGER, G. (2002): Pflanzenschutz im Gemiusebau. Eugen Ulmer GmbH & Co,
Stuttgart

ERHARD, W., GOTZE., E., BODECKER, N., SEYBOLD, S. (2000): Zander-Handwdrterbuch
der Pflanzennamen. Eugen Ulmer GmbH & Co, Stuttgart

FINK, V. (2001): Mit Kirbis zur Weltspitze. Gemise 1, 13

PALME, W. (2000): Speiseklrbisse fur den Handel. Gemisebaupraxis 7, 4-6
PFRISTERER, M. (2001): Speisekirbisse. Eugen Ulmer GmbH & Co, Stuttgart
STROBL, H. (2001): Der Kirbis. NP-Buchverlag, St. Polten-Wien-Linz

VOGEL, G. (1996): Handbuch des speziellen Gemusebaues. Eugen Ulmer GmbH & Co,
Stuttgart

XoTus (2001): Das kleine Kirbisbuch. Xotus Delft

0.V. (2000): Katalog Ferme de Sainte Marthe. Montfort I'Amaury
0.V. (2002): Katalog Bruno Nebelung. Everswinkel

0.V. (2002): Katalog Carl Sperling. Lineburg

0.V. (2002): Katalog Julius Wagner . Heidelberg

22



Anhang 1: In der Sortenliste aufgeflhrte Sorten

Sorten Gewicht Durchmesser Farbe Form Bemerkungen
[ka] [cm]
Atlantic Giant 30-70 40-60 gelb-hellorange rund schwach geriefte Frucht;
C. maxima Speisewert gering
Baby Bear 0,5-1,5 10-25 orange flachrund Frucht leicht gerieft;
C. pepo Speisewert gering
Blue Balett 3-4 15-20 graublau zwiebelférmig |orange-gelbes Fruchtfleisch;
C. maxima schmackhafter Speisekuirbis
Blue Kuri 0,5-2,0 20-25 blaulich-grin rund dickes, gelbes, sehr
C. maxima schmackhaftes Fruchtfleisch
Feigenblatt- 3-4 15-20 (Lange) grin-weif3 oval-rund Pflanze als Veredlungsunter-
kurbis gesprenkelt lage fur Gurken; kein Speise-
C. ficifolia kurbis;
Die Art muss nicht in der
Sortenliste gefuhrt werden.




Sorten Gewicht Durchmesser Farbe Form Bemerkungen
(kg) (cm)
Gele Centenaar 10-40 50-60 gelb-orange |flachrund bis rund|gelbes Fruchtfleisch, guter
C. maxima Geschmack
Hovden 10-15 30-40 intensiv orange oval-rund hell-oranges Fruchtfleisch;
C. pepo wenig aromatisch
Kaempe Melon 30-40 50-60 braun-orange rund genetzte Schale; sehr guter
C.maxima Geschmack
Muskatkurbis 5-15 20-40 goldgelb flachrund stark gerieft; fleischiger Kurbis
C. moschata mit leicht stiRem Muskataroma;
hoher Speisewert;
Die Art muss nicht in der
Sortenliste gefuihrt werden.
Muskatkirbis 1-2 20-30 lachsfarben flachrund sehr schnackhaft; besonders
Tancheese gut fir Cremsuppen geeignet;
C. moschata Die Art muss nicht in der

Sortenliste gefuhrt werden.




Sorten Gewicht Durchmesser Farbe Form Bemerkungen
] (kg) (cm)
Olkurbis 2-5 15-25 anfangs gelb- rund schalenlose Kerne zur
C. pepo gran vielfaltigen Verwendung
gestreift, zur
Reife gelb
Pie Star 3-5 15-20 cm dunkel orange flachrund- gelbliches Fruchtfleisch
C. pepo walzenformig
Racer 6-8 25-30 tieforange flachrund bis rund [helles Fruchtfleisch
C. pepo
Rouge vif 4-7 15-30 orange-rot flachrund breit gerippt; oranges Frucht-
d Etampes fleisch; fur Kurbisgerichte aller
C. maxima Art geeignet
Snow Delite 4-5 20-25 hellgrau flachrund oranges Fruchtfleisch

C. maxima




Sorten Gewicht Durchmesser Farbe Form Bemerkungen
(kg) (cm)
Spirit 4-5 25-30 tief-orange rund da stabile Schale, gut zum
C. pepo "Schnitzen" (Halloween)
geeignet; guter Speisekirbis
Spooktakular 1-2 15-20 orange rund ausgehohlt gut geeignet als
C. pepo Laternenkirbis und als
"Suppentasse"
Sweet Mama 5-10 30-35 dunkelgrin flachrund leuchtend gelbes Fruchtfleisch
C. maxima
Uchiki-Kuri 2-4 20-25 orange-rot leicht zwiebelfor- [schwach gerippt; dickfleischig;
C. maxima mig leicht nussartiger Geschmack
Vegetable 2-4 15-20 (Lange) hellgelb langoval nach ca. 30 Min. in Salzwasser
Spaghetti kochen, kann Fruchtfleisch wie
C. pepo Spaghetti herausgeholt werden




Anlage 2: Liebhabersorten

C. maxima

Sorten Gewicht Durchmesser Farbe Form Bemerkungen
[ka] [cm]
Baby Pam 0,5-1,0 12-15 intensiv orange rund oranges Fruchtfleisch; harte,
C. pepo glatte Schale mit angedeuteten
Riefen; leicht gerippt
Blaue Banane 2-3 15-20 graublau oval-walzenférmig|orangerotes Fruchtfleisch; fur
C. maxima Suppen geeignet; empfehlens-
werter Speisekirbis
Blue Hubbard 3-5 30-40 (Lange) graublau birnen-kreisel- |geriefte Schale; empfehlens-
C. maxima formig werter Speisekirbis
Butternuss 1-4 20-25 (Lange) | sandfarben bis bauchig- Sammelbezeichnung fur
C. moschata bronzefarben flaschenférmig [mehrere birnenférmige Sorten;
empfehlenswerter Speisekirbis
und einer der besten Suppen-
kiurbisse
Gold Nugget 0,5-1,0 ca. 10 orange zwiebelformig |leicht gerieft; lange haltbar




Sorten Gewicht Durchmesser Farbe Form Bemerkungen
[ka] [cm]
Golden 3-6 ca. 30 (Lange) orangerot plattrund mehliges, schmackhaftes
Hubbard Fruchtfleisch
C. maxima
Jarrahdahle 4-5 20-25 graublau flachrund auffallend stark gerieft
C. maxima
Lakota 3-5 20-25 intensiv orange birnen-férmig  |Unterseite dunkelgrin
C. maxima geflammt; leicht nussartiger
geschmack
Nord Georgia 3-6 20-30 rosafarben langlich Fruchtfleisch orange;
C. maxima Verwendung fir Suppen
Prizewinner 30-60 40-60 hellgrau rund leicht gerippte Oberflache;
C. maxima leuchtend oranges Frucht-

fleisch




Sorten Gewicht Durchmesser Farbe Form Bemerkungen
[ka] [cm]
Pink Jumbo 5-15 bis 80 (L&nge) zartrosa langlich-walzenfor{schmackhafter Speisekurbis
banana mig
C. maxima
Stripetti 4-6 15-25 (Lange) | cremeweil mit langlich- als Spaghettiklrbis geeignet
C. pepo grunen Streifen walzenformig
Sweet Delite 3-5 15-20 dunkelgrin plattrund oranges Fruchtfleisch; guter
C. pepo Geschmack
Sweet 0,5-1,0 8-10 cremeweil3- rund gerippt  |dekorative Frucht mit
Dumpling dunkelgrin dunkelgrinen Langsrillen
C. pepo gestreift
Tarkenturban 2-5 10-20 bunt flachrund festes Fruchtfleisch;
C. maxima schmackhaft; sehr dekoratives

Aussehen




Sorten Gewicht Durchmesser Farbe Form Bemerkungen
[ka] [cm]

Warzenkulrbis 5-10 25-20 helb kugelférmig Haut des reifen Kurbis mit
'‘Brodeé warzigen Auswichsen bedeckt;
galeuse' Fruchtfleisch orangerot;

C. maxima schmackhatft
Wee-B-Little 0,5-1 ca. 10 cm leuchtend gold- rund essbar; ausgehonhlt als
C. pepo orange "Suppentassenkirbis”

verwendbar
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