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Herkunft, Vielfalt

&

Geschichte des Kurbis

Kiirbis mit vielen

Gesichtern
Eine wahre Renaissance er-
leben derzeit Kirbisse.

Nicht zuletzt dadurch, dass
in den vergangenen Jahren
der amerikanische Brauch
des Halloween-Festes am
31. Oktober in Europa Ein-
zug gehalten hat. Fiir diesen
Tag werden zumeist groRe

orangefarbene Kirbisse
ausgehohlt, in die man mog-
lichst grausigen Fratzen

schnitzt. Von innen mit ei-
ner Kerze beleuchtet, sind
sie in der Halloween-Nacht
besonders fur Kinder ein
schaurig-schones Erlebnis.

Ursprung: Siidamerika

Doch Kirbisse haben we-
sentlich mehr zu bieten.
Durch ihre enorme Formen-
und Farbenvielfalt, die un-
terschiedlichen Ge-
schmacksrichtungen  und
Zubereitungsmoglichkeiten
und nicht zuletzt durch die
unproblematische Anbau-

weise sind dieses Fruchtge-
muse hervorragend fir die
Gartenkultur geeignet. Dies
ist Ubrigens keine neue Er-
kenntnis. Bereits vor etwa
8000 Jahren kultivierten die
Ureinwohner Perus Kiir-
bisse. Als Kolumbus Ame-
rika entdeckte, fand er be-
reits vollkommen zichte-
risch bearbeitete und fer-
tige Kulturpflanzen vor. Aus
dieser Tatsache ist ersicht-
lich, wie wichtig die Nah-
rungspflanze Kirbis - neben
Mais und Bohnen - schon
damals war.

Zierde im Garten

Bei uns werden Kirbisse
heute hdaufig wegen ihres
Zierwertes angebaut. Ne-
ben den glattfrichtigen Sor-
ten, gibt es auch solche die
gerieft sind, oder deren
Oberflache mit warzenahn-
lichen Ausbuchtungen be-
stickt sind. Neben roten
und orangen Kiirbissen fin-
det man auch griine, blauli-
che und schwarze Friichte

und solche mit Streifen, Fle-
cken oder netzartigen Mus-
tern. Kiirbisse kbnnen rund,
oval, flaschenférmig oder
gar wie ein UFO ausgebildet
sein. Neben wahren Riesen
mit mehreren hundert Kilo-
gramm Gewicht, existieren
Arten und Sorten, die klein
wie Mandarinen sind. Fast
alle Kiirbisse sind geniel3bar,
doch sollte man immer ei-
nige fir Dekorationszwecke
zurickhalten. Als Zierkir-
bisse angebotene Sorten
sind nicht schmackhaft.
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2. Kirbis selbst
angebaut:
Pflanzung, Ernte
und Lagerung

Botanik

Von den Botanikern wird
der Kirbis als eine Panzer-
beere bezeichnet. Der Kiir-
bis ist die Pflanze mit den
grofRten Beeren und groRk-
ten Samen.

Klrbisse zdhlen zu den
Fruchtgemiusen, sind einjah-
rige Pflanzen und einhdusig,
blihen aber getrennt ge-
schlechtlich. Das bedeutet,
dass sich auf einer Pflanze
mannliche und weibliche
Bliten (diese sind an dem
kleinen Fruchtansatz zu er-
kennen) befinden. Die weib-
lichen Bliten mussen durch
Insekten - vorwiegend sind
es Bienen — bestaubt wer-
den.

Aufgrund der Vielfalt mit
100 verschiedenen Gattun-
gen und Uber 850 Arten ist
die botanische Einteilung
von Kirbissen nicht ganz
einfach.

An dieser Stelle werden nur
einige Arten vorgestellt, die
fir die Gartenkultur von Be-
deutung sind:

Riesenkiirbis
Cucurbita maxima, Speise-
oder Riesenkirbis. Es han-

delt sich meist um stark-
wachsende, rankende Pflan-
zen mit runden Friichten,
die bis 50 kg oder auch mehr
wiegen. So zum Beispiel die
Sorten ‘Gelber Zentner’,
‘Big Max’, 'Rosa Riesenba-
nane’, ‘Peruanischer Kur-
bis’. Sie gehoren zu den so-
genannten  Winterkirbis-
sen, die im Herbst geerntet
sehr haltbar und oft sogar
Uber mehrere Wochen la-
gerfahig sind wie beispiels-
weise auch der ‘Butterbe-
cher’, auch als Melonenkdr-
bis "Early Butter Nut F 1" im
Handel.

Gartenkiirbis

Cucurbita pepo, Garten- o-
der Olkiirbis sowie Zierkiir-
bisse. Sie werden auch Som-
merkirbisse genannt, weil
sie friih, in der Regel im un-
reifen Zustand geerntet und
verarbeitet werden. Es sind
zahlreiche Sorten auf dem
Markt. Sie sind schnellwach-
send und deshalb beson-
ders fiur die Gartenkultur ge-
eignet. |hr Fruchtfleisch ist
fester und weniger mehlig
als das der Cucurbita ma-
xima. Bekannt sind aus die-
ser Gruppe zum Beispiel die
Zucchinis, die es in vielen
griinen und einigen gelben
Sorten gibt  ('Greysini’,
nichtrankende griine Sorte;
"Acceste F1°

oder als gelbe Sorte z.B.
‘Gold Rush F 1°). Die erste
rankende Zucchini-Sorte
heildt "Black Forrest’. Auch
Patisson, besser bekannt als

Ufos, gehoren dazu. Diese
diskusférmigen, am Rand
gewellten oder gezackten
Frichte sind grinlich, gelb,
elfenbeinfarben oder ge-
sprenkelt. lhr Fruchtfleisch
ist zarter als das der Zucchi-
nis.  (‘Bunter  Patisson’,
"WeiBer Ufo’, ‘Bunter Ufo’).
Erst in den letzten Jahren
wurde der ‘Spaghettikirbis’
hier bekannt. Es handelt
sich um eine ovale/runde
Frucht, die zunachst grin
gesprenkelt, im reifen Zu-
stand beige ist. Der Kirbis
wird im Ganzen gekocht,
wobei man die Schale mehr-
fach einsticht. Nach 40 Mi-
nuten ist er gar, das Frucht-
fleisch zerfallt spaghettiartig
und wird genau wie diese
zubereitet.

Daneben gehoren viele Zier-
kiirbisse in diese Gruppe. So
zum Beispiel Kronen- oder
Krallenkiirbisse, die

10-15 cm groRR werden und
auffallige krallenformige
Auswiichse aufweisen. Auch
Warzenkirbisse, in runder
bis langlicher Form, mit aus-
gepragten, warzenférmigen
Auswiichsen, zweifarbige
Sorten, oder blaue bis
schwarze Kirbisse kann
man sich im Garten fir
herbstliche Dekorationen
heranziehen. Zierkirbisse
sind lange haltbar.

Flaschenkiirbis

Lagenaria siceraria, L. lon-
gissima, bringt eine Reihe
von sehr dekorativen For-
men hervor, die teilweise
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auch gegessen werden kon-
nen. Aus dem weilfrichti-
gen ‘Korsischen Teller’ las-
sen sich tatsachlich aus je-
der Frucht zwei Teller her-
stellen. Die Kalebassen, in
die man nach dem Trocknen
Wasser oder Wein fillen
kann, kennt sicher jeder,
doch gibt es sie auch in Mi-
niaturform firs Kinderzim-
mer.

Luffa-Kiirbis

Luffa cylindrica, der Luffa-
Kirbis, auch Schwammkdir-
bis genannt ist nicht nur als
Frucht dekorativ, sondern
auch recht zweckmaRig.
Lasst man die vollreife
Frucht trocken, erhdlt man
einen rauen festen
Schwamm (Luffa-
Schwamm), der sich als
Massagehandschuh  oder
auch zum Reinigen von
Kochtopfen eignet.

Feigenblatt-Kiirbis
Cucurbita ficifolia, der Fei-
genblattrige Kirbis ist inso-
fern eine Besonderheit, weil
er als fusariumresistente
(eine geflirchtete Pilzkrank-
heit) Unterlage fur Gurken
und Melonen verwendet
wird. Beim Einkauf von Gur-
ken- und Melonenjung-
pflanzen fir das Gewaéchs-
haus sollte man nach vere-
delten Pflanzen fragen.

Anzucht & Kultur

Die Anzucht von Kirbissen
ist recht einfach. Man kann
Mitte Mai, nach den letzten

Frosten direkt ins Freiland
sden. Die Vorkultur in Top-
fen lohnt sich, weil man die
kraftigen Jungpflanzen nach
den Eisheiligen Mitte Mai
direkt ins Freiland pflanzen
kann und so friher erntet.
Die Aussaat beginnt etwa
Mitte/Ende April im Haus.
Am besten verwendet man
pro Samen einen kleinen
Topf, damit man sich das
spatere Pikieren ersparen
kann.

Bodenvorbereitung &

Pflanzung

Klrbisse benétigen einen
tiefgriindigen,  humusrei-
chen Boden und einen son-
nigen Standort. Der Boden
wird gut gelockert, dabei
3,5 kg Kompost und 50 -
80 g Hornspdne oder Horn-
grieB je gm einarbeiten.
Wegen der Warmebediirf-
tigkeit der Pflanzen sollte
man den Boden anschlie-
Rend mit schwarzer Folie
bedecken, in die an der
Pflanzstelle  Schlitze ge-
schnitten werden. Die Folie
hat dazu den Effekt, dass
nicht zu viel Wasser aus
dem Boden verdunsten
kann. Kirbisse bendtigen
zumindest bis zum Frucht-
ansatz viel Wasser und soll-
ten nach Mdglichkeit wah-
rend der ganzen Kulturzeit
gewadssert werden.

Kirbis ist mit sich selbst und
allen anderen Kirbisge-
wachsen  (Cucurbitaceae,

also Gurken, Melonen) un-
vertraglich. Der vierjahrige
Fruchtwechsel auf dem Beet
muss eingehalten werden.
Am besten pflanzt man Kuir-
bisse auf eine Flache, auf
der vorher Grindingung
gestanden hat. Ansonsten
sind Kirbisse relativunemp-
findlich gegen Krankheiten
und Schadlinge. Zum Spat-
sommer hin auftretender
Befall mit Echtem Mehltau
(weiller Pilzbelag) ist nor-
mal.

Je mehr Sonne zur Verfi-
gung steht, umso besser
sind Fruchtausfarbung,
Aroma und Geschmack
Buschformig wachsende Ar-
ten wir Zucchini bendétigen
etwa 1 m? pro Pflanze, ren-
kende Pflanzen je nach Art
und Sorte 1,5-2 m2.

Dicker Kiirbis

Unter Gartenfreunden
beliebt, besonders bei de-
nen, die in Vereinen organi-
siert sind, ist der Kirbis-
wettbewerb. Wer ins Guin-
ness Buch der Rekorde ein-
ziehen mochte, muss sich
ins Zeug legen. Der derzei-
tige Rekord liegt bei einem
Einzelfruchtgewicht von
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mehreren hundert kg! Ver-
suchen Sie es mit einem
Cucurbita maxima, der aus-
reichend mit Kompost ge-
dingt wird. Lassen sie nicht
mehr als zwei Frichte an
der Pflanze, damit alle Nahr-
stoffe nur diesen Friichten
zukommen.

Ernte

Schon 4 bis 6 Wochen nach
der Pflanzung beziehungs-
weise 6 bis 8 Wochen nach
der Direktsaat kdonnen die
ersten Zucchinis oder an-
dere Sommerkirbisse ge-
erntet werden. Ein-
zelfrichte dieser Arten
sollte man nicht zu groR
werden lassen, weil damit
der Pflanze Kraft verloren
geht, neue Bllten zu Frich-
ten auszubilden. Die Win-
terklrbisse, wie beispiels-
weise die Spaghettikirbisse,
werden in ausgereiften Zu-
stand im Spatsom-
mer/Herbst, auf jeden Fall
vor dem ersten Frost, geern-
tet. Diese Kirbisse sind ern-
tereif, wenn sich der Stiel
verfarbt und verkorkt. Der
Stiel muss bei der Ernte an

\

der Frucht bleiben, weil der
Klrbis ansonsten nicht la-
gerfahig ist. Legen Sie am
besten ein Brettchen unter
die abreifenden Friichte, da-
mit sie nicht auf der feuch-
ten Erde aufliegen und fau-
len.

Lagerung

Zum Einlagern eignen sich
insbesondere die Winter-
kiirbisse. Bis zum Ausharten
der Schale werden die Kiir-
bisse trocken und warm (im
Zimmer oder Gewdachshaus)
aufbewahrt. Spater, wenn
Sie die Schale nicht mehr
mit dem Fingernagel verlet-
zen kénnen, muss der Lager-
raum kahl (10 °C, aber nicht
kalter) und trocken sein. Am
besten hangt man sie luftig
in Netzen auf. So sind sie im
Schnitt mehrere Wochen la-
gerfahig. Eine andere Lager-
methode, die sich auch fir
Sommerkiirbisse gut eignet,
ist das Einfrieren. Dazu

schneidet man das Frucht-
fleisch in Stiicke, die 2 min
blanchiert werden. Zur Ver-
wertung diinstet man sie

unaufgetaut. Auch das Ein-
wecken, in der Regel suR-
sauer, oder die Herstellung
von Kompott hilft, die oft
groBen Kirbismengen bis in
den Winter hinein zu retten.

Will man Flaschenkiirbisse
wie Kalebassen trocknen, so
braucht man einen frost-
freien Rauz mit guter Luft-
zirkulation. Die Frichte
mussen gut ausgereift sein.
Die leichte  Schimmel-
schicht, die die Frichte
beim Trocknen ansetzen,
kann mit lauwarmem Was-
ser und einem harten
Schwamm abgerubbelt wer-
den.

Verwertung

Das Fruchtfleisch von Kiir-
bissen kann zu vielerlei Ge-
richten verarbeitet werden.
Gekocht, gegrillt, zu Suppe,
Plree oder Kuchen verar-
beitet, sind Kiirbisse wahre
Schatze der Kiiche. Auch die
Kerne vieler Kirbisse sind
roh oder gerostet eine Kost-
lichkeit.
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3. Kiirbissorten — eine Auswahl der bunten Vielfalt

r.

e |

* g 0,1-0,2 kg
A 1

R

Baby Boo
*Anfang der 90er
1-1,5 kg
Bischofsmiitze
Aus Amerika
*vor 1818
1-3 kg
1,0-2,3 kg
Buttercup
Aus Amerika
*1931
Fictor Rund 1 kg
Gelber Zentner 6-12 kg

WeilRer Kirbis,
HandgroRe

Rote Grundfarbe mit
feinen helleren oder
grinen Langsstreifen

Leicht birnenférmiges,
turkiser bis blaugriiner
Kiirbis mit festem,
gelborangem Fleisch

Runde, abgeflachte
Frucht mit leuchtend
orangem Fruchtfleisch

Oranger, dickfleischi-
ger, glanzender Kirbis

Gelbes, grobfaseriges
Fleisch

S4R und Rankend
knackig

SiRes Rankend
Fruchtfleisch

Nussig im Rankend
Geschmack

Esskastanien-  Rankend

Geschmack

SUR mit guter  Rankend, viel

Textur Wouchskraft,

hoher Ertrag
Wenig Rankend
Geschmack
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Golden Nugget

Aus Neuseeland

od. Amerika

Herkuleskeule

Jack be Little

Jarrahdale large

Aus Australien

Muscade de Pro-
vence

Aus Frankreich
*unbekannt

0,1-0,4 kg

0,5-1,5 kg

0,2-0,4 kg

4-8 kg

7-20 kg

Birnenformig, Tief-
oranges, meist etwas
mehliges Fruchtfleisch

Hellgriine, schlangen-
formige Friichte

Orange, flachrunde
Friichte, knackiges,
oranges Fruchtfleisch

Blaugrauer, gerippter
Kirbis, gelb-oranges,
dickes Fruchtfleisch

Gerippter Kirbis, dun-
keloranges, festes
Fruchtfleisch

Unaufdringlich  Busch,

im Aroma

Friichte jung
essen, mit
Lagerung wird
er zunehmend
holzig und
verliert an
Geschmack

Hervorragen-
der Kiirbis-ge-
schmack

SuRfruchtiger
Geschmack

ertragreich

Sehr wuchs-
freudig und
Uppig ran-
kend, Rank-
hilfe
erforderlich

Eignen sich
bestens fur
den Anbau in
kalteren
Regionen

Rankend

Rankend

Fachbereich 52: Landservice, Regionalvermarktung - landservice@Iwk.nrw.de - 04.09.2018

Seite 8 von 20



Landwirtschaﬁskammer
HEIMVORTEIL KURBIS: Selbst angebaut - selbst zubereitet! Nordrhein-Westfalen

Red Kuri 1-2 kg Regelmalig runde Nussadhnlicher  Rankend
Friichte, gelbes Fleisch Geschmack

Sunburst F1 0,2-0,3 kg Gelbe Frucht mit mitt- Dezentes Busch
leren griinen Flecken, Kiirbisaroma
glockenformig

0,3-0,6 kg CremeweiRe Grund- Feines Rankend
farbe mit griinen Strei- Esskastanien-
fen, knackiges Frucht- aroma

fleisch

Sweet Dumpling

Aus Mexiko

*1962

Sweet Mama F1 1,8-2,0 kg Dunkelgriner, flach- Kompakter

Urspriinglich aus runder Kiirbis mit Wuchs mit

Japan gelb-orangenem kurzen Ranken
Fleisch

Table Gold 0,3-0,8 kg MittelgroRer, gelb- Haselnuss- Sehr genlig-
orangener Kirbis aroma same Pflan-

zen, Busch

Table Queen 0,6-1,2 kg Eichelformige Frucht, SUR mit

Alteste Sorte der cremefarben bis dezentem

Acorn gelbliches, leicht Haselnuss-

Aus North Dakota faseriges Fleisch aroma

*1913 eingefiihrt

Waltham 1,4-19 kg Birnen ahnliche Form, Fein nussiges Schwach

Butternut reines, dunkelgelbes  Aroma rankend

*1970 in Amerika Fruchtfleisch

eingefiihrt

Das Copyright der Bilder (Sorten) liegt bei der

FLOVEG GmbH (Bischofsmiitze, Blue Ballet, Buttercup, Herkuleskeule, Jarrahdale large, Muscade de Provence,
Sweet Dumpling) und bei

Beatrix Stertmann (Baby Boo, Golden Nugget)

denen wir herzlich fiir das zur Verfligung stellen danken.
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Bezugsquellen fiir Saatgut zahlreicher Kiirbissorten
Viele Sorten sind im ortlichen Landhandel erhaltlich. Je nach Verfligbarkeit kann man auch
bei den unten genannten Adressen kleinere Mengen bestellen.

Deaflora
Dr.-Wolff-Str. 6, 14542 Werder/ Havel OT Glindow
www.deaflora.de

FLOVEG GmbH
Rinner Str. 27-29, 53925 Kall-S6tenich
www.bobby-seeds.com

Bingenheimer Saatgut AG
Kronstr. 24, 61209 Echzell
www.bingenheimersaatgut.de

Dreschflegel GbR
In der Aue 31, 37213 Witzenhausen
www.dreschflegel-shop.de

Bruno Nebelung GmbH
Freckenhorster Str.32, 48351 Everswinkel
www.nebelung-shop.de

SPERLI GmbH
Freckenhorster Stralle 32, 48351 Everswinkel
www.sperli.de
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4. Kiirbis in der Erndhrung

Gute Laune auf dem Teller
Der Kiirbis ist reich an Tryp-
tophan. Diese fir den
menschlichen Korper essen-
tielle Aminosdure ist eine
Vorstufe des Serotonins,
welches die Stimmungslage
positiv beeinflusst. Der Kiir-
bis ist demnach nicht nur
aufgrund seiner Farbe ein
landfrischer Stimmungsauf-
heller.

Schlanke Farbbomben
Kurbisse haben einen hohen
didtetischen Wert. Der Was

sergehalt liegt bei ca. 90
Prozent, sie enthalten wenig
Fett, Kohlenhydrate und Ei-
weil.

Reichhaltige Inhaltsstoffe

Sie sind kaliumreich und
natriumarm, wirken harn-
treibend und sind auch bei
Gicht gut geeignet. Kiirbisse
enthalten reichlich Provita-
min A (Carotin). Die im
Fruchtfleisch enthaltene

Kieselsdure wirkt sich glins-
tig auf Bindegewebe, Haut
und Nagel aus. Das aus den

Kernen des Steierischen OlI-
kiirbis gewonnene kaltge-
presste Kiirbiskernol enthalt
mehrfach ungesattigte Fett-
sauren und hat einen hohen
Vitamin E-Gehalt. Es wirkt
cholesterinspiegelsenkend.
Bereits die mexikanischen
Indianer verwendeten die
Kerne als harntreibendes
Mittel. lhnen wurde auch
eine aphrodisierende Wir-
kung nachgesagt.
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5. Kiirbis-Tipps fiir die Kiiche

Damit die wertvollen Inhaltsstoffe der Kiirbisse erhalten bleiben, kommt es auf eine opti-
male Lagerung und schonende Zubereitung an:

@ Einen reifen Kiirbis erkennt man am hohlen Klang, wenn man auf ihn klopft.

@ Die Schale des Kiirbisses ist generell essbar. Kiirbisse mit harter Schale soll-
ten Sie aber schélen, da sie sonst eine lange Zeit wahrend des Garens be-
notigt, ehe sie weicher wird. Hokkaido-Kirbisse haben eine weiche Schale,
die sehr gut mitgegessen werden kann.

@ Als ganze Friichte sind Kiirbisse (iber Wochen, wenn nicht gar Monate la-
gerfahig. Sommerkiirbisse kdnnen gut eingefroren werden. Dazu schneidet
man das Fleisch in Stiicke, blanchiert es 2 min (d. h. Wasser in einem Topf
zum Kochen bringen und die Kirbisstlicke hinzugeben, herausnehmen und
mit kaltem Wasser abspilen) und friert es anschlieBend ein. Angeschnit-
tene Kirbisse halten sich 3-4 Tage im Kiihlschrank.

Leckere Kiirbisse einkaufen:

@ Auf vielen nordrhein-westfilischen Héfen kann man Kiirbisse und eine
grolRe Auswahl weiterer frischer Produkte einkaufen.
Einen Bauernhof, der Ihre Wiinsche erfillt, finden Sie im Internet unter:
www.landservice.de
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Kurbis-Pfannkuchen

Fur 2 Personen

100 g Mehl Mehl, Milch Eier und % TL Salz zu einem glatten Teig

125 ml Milch

- verriihren. Den Kiirbis in kleine Wiirfel schneiden, mit
ier

% TLSalz Zitronensaft, Salz und Pfeffer mischen und 5 min zie-

250 g Kirbisfleisch hen lassen. Die Zwiebel fein wiirfeln und im Ol glasig

2 ELZitronensaft diinsten. AnschlieBend das Hackfleisch hinzugeben und

1 Zwiebel . . :

5 ELOI unter Rihren knusprig braten — mit Salz, Pfeffer und
300 g Hackfleisch Paprika abschmecken. Danach mit Sahne und evtl. et-
(halb/halb) was Brihe angieflen und 5 min schmoren lassen.

2 ELSahne Ol in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig vier
Evtl. Brihe
Sal Pfannkuchen backen und diese mit der fruchtigen
alz
Pfeffer Komposition fillen.

Paprikagewlirz

Tipp: Statt frischem Kirbisfleisch kann man auch Kiir-
bis aus dem Glas nehmen!

Weitersagen!

Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

A e Echt. Naher. Dran!

Fotos: IMS68 éMpixabay.dé, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com
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Landwirtschaftskammer
HEIMVORTEIL KURBIS: Selbst angebaut - selbst zubereitet! Nordrhein-Westfalen

Kurbis Chutney

Fiir ca. 7 Gldaser a 250 ml

1 kg Kurbis Kirbis und Apfel schilen, entkernen und in Stii-
1 kg Apfel

250 g Zwiebeln
ENSEnthorer feln. Alle weiteren Zutaten in einen Topf geben

cke schneiden. Die Zwiebeln abziehen und wir-

1

1 Elgem.Zimt und bei geringer Hitze ankochen lassen. Ca. 50
1 TL Nelken ) ] ) .
min weiterkochen und dabei mehrfach umrih-
1 TLgem. Ingwer

1 TLgriner Pfeffer ren.

500 g Zucker

250 ml WeiBweinessig

250 g Rosinen

Das fertige Chutney kochend heil} in saubere Gla-

ser fullen und diese sofort luftdicht verschliel3en.

Tipp: Chutney ist eine stl3-scharfe indische Vari-
ante der Marmelade. Es eignet sich als Beilage zu

Fleischgerichten oder auch zu wiirzigem Kase!

Weitersagen!

Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Naher. Dran!

i vy
> A Y an . ¥
Fotos: 3938030 ©www.pixab

ay:de, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com
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Landwirtschaftskammer
HEIMVORTEIL KURBIS: Selbst angebaut - selbst zubereitet! Nordrhein-Westfalen

Fur 4 Personen

1 kg Butternut- Kirbis waschen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben
Kirbis schneiden. Kerne in der Mitte mit einem Loffel her-

100 g Mehl ausnehmen, so dass schone Ringe entstehen.

2 Eier

Der Teller fiir die Panade herrichten: auf den ersten

1 Prise Paprikapulver
! prixapulv Teller das Mehl geben, auf dem zweiten Teller Eier

ISD:eI;fer mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und mit
150 g Paniermehl einer Gabel verquirlen, auf dem dritten Teller Panier-
70 g ger. Parmesan mehl mit dem Kase, geriebenen Walnissen und Pe-
50 gger. Walnisse tersilie mischen.

Gehackte Petersilie Jede Kiirbis-Scheibe nun zuerst in Mehl, dann in Ei

Ol zum Anbraten und anschlieRend im Paniermehl-Kise-Gemisch wal-

zen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kiirbisschnit-
zel darin fiir ca. 5 min von beiden Seiten goldbraun

backen.

Tipp: Dazu passt Feldsalat und Krauterquark!

Weitersagen!

Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Naher. Dran!

= T 3 ®e

Fotos: olhaafanasieva, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com
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Landwirtschaftskammer
HEIMVORTEIL KURBIS: Selbst angebaut - selbst zubereitet! Nordrhein-Westfalen

Fiir eine 26er-Springform

400 g Hokkaido-Kirbis Den Kirbis entkernen und raspeln. Die Eier trennen,
100 g geh. Mandeln das Eiklar steif schlagen und nach und nach die Hilfte
250 g Mehl des Zuckers einrieseln lassen. So lange weiter schlagen,
2 T.L Backpulver bis eine cremig feste Masse entsteht. Butter, den restli-
240 Eglz:]cker chen Zucker sowie den Vanillezucker schaumig riihren.
120 g weiche Butter AnschlieBend das Eigelb unterriihren. Danach den Ei-

1 Pck. Vanillezucker schnee unterheben. Mehl und Backpulver mischen und

sieben und zusammen mit den Kirbisraspeln und den
Mandeln unter die Eimasse heben.

Den Teig in eine gefettete und bemehlte Form geben
und bei 180°C 60-70 min backen. Bevor Sie den Kuchen

aus der Form stlirzen lassen Sie ihn 10 min abkihlen.

Tipp: Ein wenig Zimt unter den Zucker mischen und
der Kuchen erhdlt eine weitere spannende geschmack-
liche Farbung!

Weitersagen!

Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

: " Echt. Naher. Dran!

Fotos: mariadelfina ©www.pixabay.de, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com
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Landwirtschaftskammer

HEIMVORTEIL KURBIS: Selbst angebaut - selbst zubereitet! Nordrhein-Westfalen

[ .

Fur 2-3 Personen

1 kg Kirbis mit
weicher Schale (z.B.
Butternut
od. Hokkaido)
2 Knoblauchzehen
Bund Petersilie
4 EL Olivenol
Salz
Pfeffer
150 g Fetakase
150 g Créme fraiche

Ofenkiirbis mit Fetakase

Den Kirbis waschen, vierteln und die Kerne entfer-
nen. Anschlielend schneiden Sie ihn in diinne Spal-
ten. Knoblauch schalen und fein hacken. Petersilie
waschen, trocknen und anschlieBend ebenfalls ha-
cken. Die Kiirbisspalten mit Knoblauch, OI, ca. 1 % TL
Salz und einem % TL Pfeffer sowie der Petersilie ver-
mischen. Danach alles auf einem mit Backpapier aus-
gelegten Backblech verteilen und im heilRen Ofen fir
45 min bei 175°C Umluft backen. Kdse mit einer Ga-
bel zerdriicken, mit der Creme fraiche vermischen
und nach 30 min in Klecksen auf dem Kiirbis vertei-

len.

Tipp: Sehr gut schmeckt ein gebratenes Stlick

(Lamm-)Fleisch dazu.

Weitersagen!

. Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Naher. Dran!

\ .
T s "

Fotos: Mariekekéene © \;me.;;ixabay.de, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com
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Landwirtschaftskammer
HEIMVORTEIL KURBIS: Selbst angebaut - selbst zubereitet! Nordrhein-Westfalen

Pasta mit Kurbissauce

Fur 2-3 Personen

400 g Spaghetti Spaghetti nach Packungsanleitung bissfest garen.
ol Zwiebeln hacken und in etwas Ol brdunen. Kiirbis
L e und Paprika wiirfeln, zu den Zwiebeln geben und
600 g Kiirbis
. kurz mitrosten. Gemiisebriihe hinzugeben und mit
1 Paprika
250 ml Gemiisebriihe Curry, Muskat, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.
1  TL Currypulver Flir 5-10 min den Topf zudecken und leicht kdcheln
Muskatnuss lassen. AnschlieRend Créme fraiche einriihren und
Chilipul
S II LRI etwas einkochen lassen. Die Sauce Uiber die gut ab-
alz
Pfeffer getropften Nudeln geben und servieren.
250 g Creme fraiche

Tipp: Wer noch ein paar Farbtupfer auf seinem Es-
sen mag, kann hervorragend mit ein bisschen fri-
scher Petersilie oder einem Zweig Rosmarin garnie-

ren!

Weitersagen!

. Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Naher. Dran!

25 e

Fotos: Hetizia, 3515@ AD?étI,Asandra Zuerlein © www.fotolia.com
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Landwirtschaftskammer
HEIMVORTEIL KURBIS: Selbst angebaut - selbst zubereitet! Nordrhein-Westfalen

Es hat lhnen gefallen?

Die komplette Heimvorteil-Serie finden Sie unter www.land-wissen.de

: a4 s e
LAND-WISSEN: spannend, kompakt,

verstandlich & nur einen Klick entfernt!

In der Rubrik LAND-WISSEN liefert das Internetportal www.landservice-
nrw.de Antworten auf all die groBen und kleinen Alltagsfragen rund um
die regionstypischen Erzeugnisse nordrhein-westfalischer Bauernhofe.
Praktische Verbrauchertipps erleichtern den Einkauf sowie das

| sachgerechte Lagern und Verarbeiten der frischen Produkte.
Alle Informationen sind praxisnah und verstandlich aufbereitet.

In den ,,NRW-Ktichengeschichten” finden sich tUberlieferte Erzahlungen
voller regionaler Bezlige. Die kulinarischen Brauche vermitteln und
erklaren, wie die wertvollen Urprodukte seit jeher verarbeitet werden

- und auch der Humor kommt nicht zu kurz.

LAND-WISSEN - eine verlassliche Informationsquelle fur Verbraucher und "nen/
eine optimale Erganzung der Kundenkommunikation fir jeden Hof.

Reinklicken & Geniefen!

IMPRESSUM

Die Verbreitung unserer Informationen liegt uns am Herzen. Trotzdem missen wir uns vor
Missbrauch schiitzen. Die Verwendung der Publikation ist zuldssig, vorausgesetzt, die betref-
fenden Dokumente werden nicht gewerblich genutzt oder verdandert. Nachdruck, Aufnahme
in Online-Dienste und Internet sowie Vervielfaltigung auf Datentrager wie CD-Rom, DVD-Rom
etc. diirfen nur nach vorheriger Zustimmung durch die Landwirtschaftskammer Nordrhein-
Westfalen erfolgen. Die Erstellung von Kopien und Downloads fiir den personlichen, privaten
und nicht kommerziellen Gebrauch ist erlaubt. Anerkannte Bildungseinrichtungen wie Schulen
und Hochschulen dirfen die Dokumente als Klassensatze vervielfaltigen. Die Vervielfaltigung
flr andere Zwecke setzt die ausdriickliche schriftliche Zustimmung der Landwirtschaftskam-
mer Nordrhein-Westfalen voraus.
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