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Bio-Kiirbis

Lebensmittel der Woche

Klrbisse zahlen zu den altesten Kulturpflan-
zen der Erde. Sie sind eine eigene Pflanzen-
gattung innerhalb der Familie der Kurbisge-
wachse. Weltweit gibt es Uber 800 verschie-
dene Sorten, wobei 20 davon nicht fur den
Verzehr geeignet sind und als Zierkurbisse
Verwendung finden. Fur den Anbau sind drei
Hauptgruppen geeignet: Gewohnlicher Kurbis,
Moschuskurbis und Riesenkurbis. Weiters
werden sie in Sommer- und Winterkurbisse
unterschieden. Botanisch gesehen sind
Kuarbisse Beeren.
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Die ersten Kurbisse waren bereits vor tber 12.000 Jahren in Peru bekannt, in Mexiko vor etwa
9.000 Jahren und die Agypter kultivierten das Gemise ab 5.000 v. Chr. Nach Europa gelang-
ten die ersten Kiurbissamen kurz nach der Entdeckung Amerikas, wo sie alsbald die hier
bereits bekannten Flaschenkurbisse verdrangten. Flaschenkirbisse bilden eine eigene
Gattung und haben sich von Afrika aus Uber den Mittelmeerraum bis nach Mitteleuropa
verbreitet, vor allem deshalb, da die Fruchte Uber das Meer am europaischen Festland
angespult wurden und die Keimfahigkeit der Samen noch erhalten war. Heutzutage sind
Klrbisse weltweit beliebt und werden in unterschiedlichen Sorten und Formen kultiviert.

Wahrend Sommerkurbisse unreif geerntet werden und nur rund eine Woche haltbar sind,
werden Winterkurbisse erst Monate nach der Blute im vollreifen Zustand gepflickt und sind je
nach Sorte zwischen sechs und 24 Monaten lagerfahig. Aufmerksamkeit ist geboten, falls ein
Kurbisgericht oder ein Kurbis selbst bitter schmeckt. Fur den bitteren Geschmack sind soge-
nannte Cucurbitacine verantwortlich, die bereits in geringsten Mengen starke Ubelkeit und
Durchfalle verursachen und giftig sind. Hier sollte das Gericht, die Frucht und im Selbstanbau
die gesamte Pflanze sofort entsorgt werden.

Bio-Kurbisse werden wie alle Bio-Gemusearten als Erdkultur angebaut. Kurbisse sind grund-
satzlich sehr genugsam, gedeihen aber
/ \ auf Boden mit hohen Humusanteil

besonders gut. Ein gesunder, frucht-
barer Boden wird im biologischen
Anbau durch Ausbringen von Tier-
mist, Kompost oder Einarbeiten von
Ernteriickstanden geférdert. Schnell-
I6sliche mineralische Dunger oder

Kurbisse zu rund 90 Prozent aus Wasser beste-
hen?

man zwischen Sommer- und Winterkurbissen un-
terscheidet?

im Bio-Gemuseanbau der Einsatz von leicht-
I6slichen mineralischen Dingern und chemisch-

: . \ chemisch-synthetische Pflanzen-
synthetischen Pflanzenschutzmitteln verboten ist? schutzmittel kommen nicht zum Ein-
ein bitter schmeckender Kurbis lieber nicht ver- satz. Stattdessen wird bei der Aus-

& speist werden solite? / wahl der Sorten vor allem darauf ge-

achtet, dass die Kdurbissorten robust
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und dem Standort angepasst sind. Die Jungpflanzen missen in der biologischen Landwirt-

schaft im Betrieb selbst gezogen werden oder von anderen Bio-Bauern, vorwiegend aus der
Region, zugekauft werden.

Kirbisse bestehen zu rund 90 Prozent aus Wasser und kdnnen auf vielfaltige Weise zubereitet
werden. Als Suppe, Plree, in der Pfanne gebraten, gekocht oder gedinstet als Beilage oder
aber auch als Zutat in SitRspeisen, wie z.B. der in Amerika traditionelle Kirbiskuchen zu
Thanksgiving. Je nach Sorte und Erntezeit halten sich Kirbisse zwischen einer Woche und 24
Monaten. Dabei gilt je kirzer der Reifegrad des Kurbisses desto kurzer ist er lagerfahig, was
vor allem auf Sommerkurbisse zutrifft.

4 N

BIO AUSTRIA-Betriebe missen den Humusgehalt ihrer Béden in regelmaligen
Abstanden messen, um sicherzustellen, dass durch die Art der Bewirtschaftung
eine positive Humusbilanz erzielt wird.
BIO AUSTRIA-Betriebe miussen alle Betriebszweige biologisch bewirtschaften
— eine Umstellung nur von Teilen des Betriebes ist verboten.
Die im Betrieb bendtigten Jungpflanzen missen selbst angezogen oder von ei-
K nem anderen Bio-Betrieb gekauft werden. /

Kiirbismost-Suppe
(4 Portionen)

Bio-Zutaten

60dag Kirbis

3dag Butter

1-2 Zwiebeln

1 Karotte

1 Sellerieknolle

1/8 Apfelmoste

Lorbeerblatt, Paprikapulver, Kimmel
Salz, Pfeffer

11 Rinds- oder Gemusesuppe
1/81 Schlagobers

4dag Kurbiskerne

i

Zubereitung

Kurbis schalen und wurfelig schneiden. Karotten und Sellerie ebenfalls wrfelig schnei-
den. Zwiebel schalen, hacken und in Butter glasig anrosten. Kirbis, Karotten und Selle-
rie beimengen, kurz mitrésten, mit Most abléschen, mit Suppe aufgie3en, wiirzen und
weich dunsten. Die Suppe fein purieren, abschmecken, aufkochen und Schlagobers
einrihren. Suppe mit Kirbiskernen bestreuen, mit Kirbiskerndl betraufeln und servie-
ren.
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