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Welche Kirbisse gibt es?

Mon, 09/23/2019 - 10:09

Essen, Trinken und Genuss - hitten Sie's gewusst?

Auch wenn er wenig Ahnlichkeit mit Heidelbeeren oder Johannisbeeren hat, zahlt der Kurbis ebenfalls
botanisch zu den Beeren. Wegen der harten Schale wird die Frucht sogar Panzerbeere genannt. Im 15.
Jahrhundert kam der Kurbis mit Kolumbus aus Mittel- und Sudamerika nach Europa.

Von den rund 800 verschiedenen Kurbissorten sind die meisten ungeniebar und nur als Zierkurbisse
geeignet. Die beliebtesten der Uber 100 Speisekurbisse sind Hokkaido-, Butternuss-, Muskat- und
RiesenkuUrbis. Die Kurbissaison dauert von August bis Dezember, der Hokkaido und die
Sommerkurbisse werden schon vorher geerntet. Die ausgereiften WinterkUrbisse sind Uber Monate
hinweg, bis in das Fruhjahr hinein, lagerfahig.

Der Hokkaido erinnert in der Form an eine Zwiebel, Schale und Fruchtfleisch sind leuchtend orange.
Er punktet durch sein feines Kastanien-Aroma und die einfache Zubereitung, da er nicht geschalt
werden muss.

Der Butternusskiirbis, wegen seiner Form auch Birnenkurbis genannt, hat ein helloranges
Fruchtfleisch, das dezent sU3 und leicht nach Butter schmeckt. Butternusskurbis kann sehr vielfaltig
zubereitet werden, das Fruchtfleisch lasst sich nach dem Garen sehr fein purieren.

Der Muskatkiirbis ist von runder bis flacher Form und hat meist deutlich erkennbare Rippen. Die
Farbpalette der Schale reicht von Dunkelgrun bis Gelb, das Fruchtfleisch ist gelb bis orange gefarbt. Es
ist schmackhaft mit feiner Muskatnote.

Der Riesenkiirbis ist der klassische Halloween-Kurbis, da er sich gut aushéhlen und als Laterne
verwenden lasst. Jedoch ware es schade, das Fruchtfleisch nicht zu nutzen. Es eignet sich fur die
Zubereitung von Suppen, Kurbispuree und auch zum Einlegen.

SommerkUrbisse und HokkaidokUrbisse kdbnnen mitsamt der Schale verarbeitet werden, die harte
Schale von Winterkurbissen muss jedoch entfernt werden®, weif3 Silke Raffeiner, Ernahrungsexpertin
der Verbraucherzentrale Sudtirol. ,Aus Kurbis kann man Suppe, Eintopf, Auflauf, aber auch SuBspeisen
wie Kurbisstrudel oder Kurbiskompott zubereiten.” Auch als eingelegtes Essiggemuse ist Kurbis
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geeignet, und das Fruchtfleisch kann auch roh gegessen werden. Kurbiskerne schmecken in Salaten,
im MuUsli oder als Snack zum Knabbern.



