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Eingebettet in die sanften Hugel des Mostviertels liegt
unser landwirtschaftlicher Betrieb, den ich gemeinsam mit
meinem Mann Leo nahe der Braustadt Wieselburg
bewirtschafte. Seit uber 25 Jahren bestimmen Kurbisse und
Erdbeeren dabei den Arbeitsrhythmus. Wir beschaftigen
uns intensiv mit dem Anbau und der Veredelung von
Kurbissen, um den Variantenreichtum an
Geschmacksrichtungen zu erweitern. Innovation und
Tradition zahlen schon immer bei uns am Hof. Wir legen
Wert auf Frische und Qualitat, damit Geschmack und
Genuss sich beim Kochen und Essen voll entfalten konnen.
Unsere drei Kinder Karin, Markus und Dominik
unterstutzen uns bei der Ernte und im Ab-Hof-Verkauf,
damit wir hervorragende Produkte anbieten konnen. Als
Seminarbauerin ist es mir auch ein besonderes Anliegen,
die Verbindungen zwischen Landwirtschaft und der
Gesellschaft zu starken.

KURBIS - GESUNDHEIT, DIE KOSTLICH
SCHMECKT!

Das Potenzial von Kurbissen wurde lange Zeit verkannt:
Unwiderstehlich gut und auch noch sehr gesund! Durch die
Ruckbesinnung auf heimisches Gemuse sind Kurbisse
wieder absolut im Trend. In der Gastronomie zahlt der
Kurbis langst zu den Feinschmeckerspezialitaten: Von der
g’schmackigen Suppe uber die Beilage bis zum raffinierten
Hauptgericht schafft er es zum Renner auf den
Speisekarten. Der Kurbis ist eine kaum zu ubertreffende
Universalfrucht - sowohl in der Ernahrung als auch im
Dekorationsbereich. Er ist ein echter Allrounder in der
Kuche mit seinem leichten, feinen Eigengeschmack. Fur
kostliche Kompositionen und Kreationen bietet er sich
geradezu an. Neben dem Kurbisfruchtfleisch konnen auch



die Kurbisbluten und die wertvollen Kurbiskerne zum
Kochen und Backen verwendet werden. Wichtig fur
ernahrungsbewusste Genielser: Kurbis ist leicht verdaulich
und halt fit und jung. Er beinhaltet wenig Fett, dafur aber
jede Menge wichtige Mineralstoffe, Spurenelemente und
Vitamine. Kurz gesagt: Er wird auch Ihr Leben bereichern!

Foto: Markus Wurzer

FREUDE AM KOCHEN MIT KURBIS

Mein Motto lautet: >»Mit Freude und Liebe zubereitete
Speisen geben uns mehr Kraft und Lebensfreude.«
Selbstgekochtes, naturliches Essen hat grofsen Einfluss auf
unsere Gesundheit und unser Wohlbefinden. Kochen und
Backen zahlen zu meinen Lieblingsbeschaftigungen und so
verwohne ich meine Familie und Freunde mit den
verschiedensten Kreationen und Kostlichkeiten. Meine
Liebe dazu hat ihren Anfang in der Kuche meiner Mutter
genommen, die eine ausgezeichnete Kochin, wunderbare
Mutter und Lehrerin fur mich war. So lernte ich sehr jung,
Brot zu backen, Striezel zu flechten und Produkte aus dem
eigenen Garten zu verarbeiten. Kochen und Backen sind fur



mich umfassend und ganzheitlich. Die Fantasie regt mich
immer wieder dazu an, Speisen und Produkte zu erneuern
und zu verbessern. Diese Kreativitat kann ich in der
Kurbiskuche komplett frei entfalten. Ich widme mich dieser
Liebe und Freude mit ganzem Herzen und mochte Thnen
die Freude daran ein Stuck weit mitgeben. Dieses Buch
beinhaltet eine sorgfaltige Auswahl von bewahrten
Rezepten, die ich in all den Jahren entwickelt und erprobt
habe. Uberzeugen auch Sie sich von den Vorziigen der
grolSten Beere der Welt und lernen Sie den Kurbis lieben!
Ich wunsche Thnen viel Vergnugen beim Nachkochen und
gutes Gelingen.

Mit lieben GrufRen
Maria Wurzer






Der Kurbis gilt als die alteste Kultur- und Nutzpflanze der
Menschheit und wird in GrofSe, Farb- und Formenvielfalt
seiner Fruchte von keiner anderen Pflanze ubertroffen.
Schon die alten Agypter, Griechen und Romer verwendeten
den Kurbis, allerdings nur den aus Afrika stammenden
Flaschenkurbis, der auch Kalebasse genannt wird. Thren
Hauptnutzen erbringen Flaschenkurbisse nach ihrer
vollstandigen Trocknung. Ubrig bleibt nur die verholzte
Schale, die zu Schusseln, Tellern, Vorratsbehalter,
Musikinstrumenten, Werkzeugen aller Art oder verzierten
Kunstwerken verarbeitet werden kann.

Ursprung der uns heute bekannten Speisekurbissorten
liegt in Mittel- und Sudamerika. Dort wurden sie schon vor
uber 12.000 Jahren von der indigenen Bevolkerung
kultiviert. Christoph Kolumbus entdeckte bei seiner
Entdeckungsfahrt im Jahr 1492 einige Sorten auf der Insel
Kuba und nahm Samen mit nach Europa. Aufgrund des
warmen Klimas breitete sich der Kurbis speziell im
Mittelmeerraum schnell aus und sorgte fur eine
willkommene Erganzung auf den oft kargen Speiseplanen.
Durch Seefahrer gelangte das Saatgut daraufhin in die
ganze Welt. Speziell in warmeren und feuchten Gebieten
sind Kurbisse heute wie gestern eines der wichtigsten
Lebensmittel. Spitzenreiter bezuglich Anbau und Verbrauch
sind China und Indien. Im deutschsprachigen Raum fristete
der Kurbis lange Zeit ein Nischendasein. Wegen der
kuhleren Bedingungen wurde vor allem der Gelbe Zentner
angebaut - eine sehr widerstandsfahige und ertragreiche,
jedoch wassrige und geschmacklose Sorte. Diese Fruchte
landeten daher meistens im Schweinetrog. Durch robustere
Zuchtungen und bessere Vertriebswege gelangte
aromatischeres Saatgut Ende des 20. Jahrhunderts zu uns.
Beispiel dafur ist der Hokkaidokurbis aus Japan. Mit diesen
neuen Sorten und der damit sprunghaft gestiegenen Anzahl



an abwechslungsreichen Rezepten und
Verarbeitungsmoglichkeiten konnte der Kurbis auch in
unseren Kuchen seinen Siegeszug antreten.

KURBIS IST GESUND!

Kiirbisse sind nicht nur vielseitig und tiberaus kostlich,
sondern auch voller wichtiger Nahrstoffe. Sie enthalten
wenig Eiweils, Fett und Kohlenhydrate und sind dadurch
wie anderes Fruchtgemuse mit 17 bis 37 Kilokalorien pro
100 g je nach Sorte und Reifegrad kalorienarm. Das
enthaltene Eiweils ist sehr hochwertig und fordert die
Insulinproduktion. Durch ihren hohen Gehalt an Wasser
(Uber 90 %), Ballaststoffen und Kalium (300 mg pro 100 g)
wirken sie leicht abfuhrend und entwassernd, wobei Gifte,
Fettsubstanzen und Gallenstoffe gebunden und
mitausgeschieden werden. Ihre Enzyme senken den
Blutfettspiegel und entlasten die Bauchspeicheldruse. Der
Kurbis kann auch gut zur Therapie bei Verstopfungen sowie
bei Nieren- und Darmerkrankungen eingesetzt werden. Der
manchmal als langweilig beschriebene Geschmack geht auf
seinen geringen Natriumgehalt zuruck, der ihn jedoch zu
einer wertvollen Diatspeise, besonders bei der Behandlung
von Bluthochdruck, Blasen- und Nierenleiden, macht. Tipp:
Zum Wurzen frische Krauter anstelle von Salz verwenden!
Vor allem intensiv gefarbte Sorten wie Roter Zentner,
Hokkaido, Muskat und Hubbard enthalten besonders viel
Beta-Carotin, das einerseits eine Vorstufe von Vitamin A
darstellt, andererseits der Entstehung von freien Radikalen
im Korper entgegenwirkt. Daruber hinaus beinhaltet der
Kurbis neben den Vitaminen C und E auch Spurenelemente
wie Eisen, Fluor, Jod, Kupfer, Mangan, Selen und Zink.

In konzentrierter Form lassen sich diese wertvollen
Inhaltsstoffe in den Kurbiskernen finden. Beruhmt sind sie



als wirksames Mittel gegen Prostataleiden: 1-2 EL taglich
uber einen langeren Zeitraum konnen bei gutartiger
VergrolSerung der Prostata und bei Blasenbeschwerden
vorbeugend und heilend wirken. Mit 11,2 mg Eisen pro 100
g gehoren sie zu den besten Eisenlieferanten unter den
Lebensmitteln. Kurbiskerne enthalten daruber hinaus
Phytosterine, die einen erhohten Cholesterinspiegel positiv
beeinflussen konnen. Kurbiskerne gelten auch als
Jungbrunnen, da die in ihnen enthaltenen Bioaktivstoffe
den Alterungsprozess beim Menschen verzogern konnen.

DIE BELIEBTESTEN SPEISEKURBISSORTEN

Kurbisse (lateinisch: cucurbita) bilden eine Pflanzengattung
aus der Familie der Kurbisgewachse (cucurbitaceae), zu
denen auch Zucchini, Salatgurke und Melone gehoren.
Botanisch gesehen sind Kurbisse Beeren (durch ihre harte
Schale auch Panzerbeeren genannt) und waren daher dem
Obst zuzuordnen. Durch ihre einjahrige Vegetations-
periode und der fehlenden SufSe beziehungsweise Saure
zahlen sie jedoch zum Fruchtgemuse. Es sind ca. 850
Kurbissorten bekannt, die grob in Sommer-und
Winterkurbisse unterschieden werden konnen. Zu den
Sommerkurbissen zahlen unter anderem Patisson, Rondini,
Eichelkurbis und Spaghettikurbis. Sie werden unreif im
Sommer geerntet und haben ein helles, festes
Fruchtfleisch. Sommerkurbisse sind mit der weichen
Schale und den Kernen essbar. Im Kuhlschrank lassen sie
sich 3 Wochen aufbewahren.

TIPP: Sommerkiirbjsse sind ethylen-empfindlich, also nicht
neben Apfeln, Erdapfeln oder anderen Friuchten lagern, die
Gas entwickeln.



Winterkurbisse werden im Gegensatz dazu im Herbst
geerntet, wenn sie voll ausgereift sind und eine harte
Schale besitzen. Das Fruchtfleisch ist weicher, manchmal
aber auch fasriger. Winterkurbisse konnen an einem
kuhlen, trockenen Ort mehrere Monate gelagert werden.
Zu ihnen gehoren zum Beispiel Hokkaido, Butternuss,
Muskat, Langer von Neapel, Pink Jumbo Banana oder Roter
Zentner.

Hokkaido
(auch Uchiki Kuri, Zwiebelktirbis oder Maronikiirbis)

Der knallrote Hokkaido ist wohl der bekannteste
Speisekurbis. Er wurde in Japan gezuchtet und nach der
gleichnamigen Insel benannt. Das feste Fruchtfleisch ist
gelblich-orange, hart, mehlig bis trocken und schmeckt
leicht sulSlich wie Maroni. Der mit 0,6-2,5 kg sehr
handliche Hokkaido ist der einzige Winterkurbis, bei dem
auch die Schale mitgekocht werden kann. Dadurch ist er
perfekt fur Kurbiscremesuppen und Kurbisbrei: einfach
vierteln, Kerne und Stiel entfernen und mitsamt der Schale
verkochen. Durch seinen sehr hohen Starkegehalt braucht
die Suppe auch nicht gebunden zu werden. Idealerweise
eine zweite Kurbissorte wie Muskat im Verhaltnis 1:1
dazunehmen, damit die Suppe nicht zu dick wird. Sehr
lecker sind auch Kurbisspalten als Beilage zu
Fleischgerichten: Die ungeschalten Kiirbisstiicke mit Ol
einpinseln, salzen, mit Rosmarin bestreuen, auf ein mit
Back-papier ausgelegtes Blech legen und bei 180 °C fur ca.
20-30 Minuten backen.



Hokkaido

TIPP: Hokkaidokiirbisse enthalten in ihrem Fruchtfleisch
mehr Karotin als Karotten und werden daher gerne fur
Babynahrung verwendet.

Butternuss
(auch Butternut)

Die beigen Fruchte mit 1-4 kg haben die Form einer Birne,
Keule oder Walze. Die Verdickung am vorderen Ende
beinhaltet das Kerngehause, das hintere Ende zur Stielseite
hin besteht aus reinem Fruchtfleisch. Frisch geerntet ist
die Schale noch weich und kann mitgegessen werden,
ansonsten einen Gemuseschaler zum Schalen nehmen. Das
leicht sulliche, feste, nussige Fruchtfleisch ist ideal
geeignet fur Kuchen, Suppen, Risotto und SulSspeisen, im
Vergleich zu Sorten wie Muskat oder Hokkaido jedoch
blasser. Mithilfe einer Brotschneidemaschine lassen sich
gleichmallige Scheiben (ideal 6-8 mm) fur Kurbisschnitzel
oder Cordon bleu abschneiden. Gut ausgereift gehort die
Butternuss zu den am langsten haltbaren Kurbissorten.



Spaghettikurbis

Gelbe, olivenformige Fruchte mit 1-3 kg Gewicht. Der
Name leitet sich davon ab, dass ihr fasriges Fruchtfleisch
beim Kochen in lange, spaghetti-ahnliche Faden zerfallt.
Fur die Zubereitung Fruchte mit einer Fleischgabel
rundherum anstechen und im Ganzen in einem Topf mit
Salzwasser kochen oder im Backrohr bei 160-180 °C
garen. Der Spaghettikurbis ist perfekt, wenn die Schale auf
Druck mit dem Finger nachgibt - Faustformel sind 45
Minuten fur eine 2 kg schwere Frucht. Nach der Halfte der
Koch- beziehungsweise Garzeit den Kurbis einmal
umdrehen, nach dem Fertigkochen abseihen, mit kaltem
Wasser abschrecken und halbieren. Vorsicht beim
Aufschneiden: Im Kerngehause kann sich noch heilses
Kochwasser befinden! Das Kerngehause mit einem Loffel
entfernen und das Fruchtfleisch mit einer Gabel
auskratzen. Mit Butter oder Rapsol vermischen und mit
frischen Krautern, Salz und Pfeffer gewurzt wie Pasta mit
einer Sauce servieren. Hinweis: Bei unsachgemalier
Lagerung nimmt das Fleisch den Umgebungsgeschmack
an.

TIPP: Wenn die Frucht nicht in den Kochtopf passt, dann
diese zuerst halbieren oder vierteln, das Kerngehause
entfernen und die Fruchtstiicke kochen.

Roter Zentner

Sehr dekorative, knallrote Fruchte mit einem Gewicht von
5-10 kg. Das eher wassrige, hellrot leuchtende
Fruchtfleisch erinnert an Kastanien und ist sehr gut fur
Kurbisgemuse, Rohkost und Marmeladen geeignet.

Muskat



Der Muskat (eigentlich: Muscade de Provence) ist ein
hervorragender Speisekurbis mit einem leuchtend orangen
Fruchtfleisch. Er gehort zu der Familie der
Moschuskurbisse und ist in Europa eine sehr bekannte und
etablierte Sorte. Die Fruchte sind sehr gut zur Einlagerung
geeignet (4-6 Monate haltbar) und verfarben sich von grun
mit zunehmender Reife zu hellbraun. Mit 5-25 kg ist er
aber auch ein sehr gewichtiger Kurbis - die Rippen konnen
beim Schalen eine echte Herausforderung darstellen, sind
aber hochst dekorativ. In Bezug auf die Verwendung ist er
ein Universalkurbis: sehr gut geeignet fur Rohkost, zum
Fiillen, fiir Gratins und zum Uberbacken, fur Suppen,
Purees, Sulsspeisen ... Auch ist er ausgehohlt ideal als
grofSe Suppen-schussel einsetzbar.

Langer von Neapel
(auch Langer Nizza)

Der Lange von Neapel ist eine alte italienische Sorte aus
der Familie der Moschuskurbisse. Bei der Ernte noch grun,
verfarbt sich die Schale in der Nachreifung zu beige. Durch
das machtige Gewicht von 10-25 kg ist dieser
Stangenkurbis vor allem bei Kochen beliebt. Durch die
glatte, rippenlose Oberflache und die weiche Schale ist er
sehr einfach zum Schalen. Die Kerne befinden sich bei ihm
an der Unterseite, der Rest ist alles Kurbisfleisch. Das
orange-gelbe Fruchtfleisch schmeckt ein wenig sufSlich und
ist deshalb hervorragend geeignet fur Kurbiskuchen, es ist
aber auch fur alle anderen Speisen universal einsetzbar.



Pink Jumbo Banana

Ein Geheimtipp unter Kurbiskennern: Die bananenformige
Frucht wiegt 5-12 kg und hat eine pink-rosa Schale. Das
Fruchtfleisch ist sul3, fest und von ausgezeichneter
Qualitat. In der Kuche ist die Banana fur jedes denkbare
Gericht geeignet, z.B. einfach in Scheiben geschnitten und
im Backrohr gebacken schmeckt sie wie SulSkartoffel. Tipp
fur Mutter: Babys und Kleinkinder lieben Kurbispuree und
durch den hohen Fruchtzuckergehalt eignen sich Pink
Jumbo Bananas perfekt dafur. Das Kurbisfleisch stopft auch
nicht so wie Karotten und lasst sich kinderleicht
verarbeiten: schalen, Kerne entfernen, grob wurfeln und
mit etwas Wasser zu Mus kochen. Mit dem Purierstab
zerkleinern, in Eiswurfelportionierer fullen und einfrieren.
Die kleinen Wurfel haben die ideale Grolse und konnen im
Wasserbad oder in der Mikrowelle portionsweise aufgetaut
werden.



Hubbard

Die aromatischen und festfleischigen Fruchte ahneln in
ihrer Form einem Rugbyball. Das sehr sulSe, feste und
trockene Fruchtfleisch eignet sich perfekt zur Herstellung
von Kurbispuree. Nach langerer Lagerung wird die Schale
sehr hart und es ist dann unmoglich, die Fruchte mit einem
Kuchenmesser aufzuschneiden. Um an das kostbare Innere
zu gelangen, wendet man am besten den Kokosnuss-Trick
an, bei dem man die Fruchte aus etwa 1 m Hohe auf einen
Stein- oder Pflasterboden fallen lasst (siehe Vorbereitung).
Auch das Abschalen der Stucke kann sich muhsam
gestalten - am besten die Fruchtstucke mitsamt der Schale
in das Backrohr geben. Sind sie weich gegart, das
Fruchtfleisch mit einem Loffel von der Schale abkratzen.

Turkenturban
(auch Turkenbund oder Bischofsmiitze)

Die dekorativen und farbenfrohen Fruchte ahneln in ihrer
einzigartigen Form einem turkischen Turban oder einer
Bischofsmutze. Das feste, mehlige und wenig aromatische
Fruchtfleisch ist wenig geeignet in der Kuche. Dieser
Kurbis bietet sich jedoch sehr gut als Suppentopf und zum
Fullen an: Dazu die Frucht entlang des Blutenansatzes
aufschneiden, die Kappe abheben und nach der Entfernung
des Kerngehauses mit der Fulle im Backrohr garen.



Pink Jumbo Banana

DER KURBIS IM GARTEN UND IN DER KUCHE

In der Kuche ist der Kurbis ein echter Allrounder. Von
grolSem Vorteil ist, dass das Kurbisfleisch generell eher
wenig Eigengeschmack aufweist und so die
unterschiedlichsten geschmacklichen Kompositionen
zulasst. Von Vorspeisen uber feine Suppen, Hauptspeisen,
Beilagen bis hin zu fantastischen Mehlspeisen und Desserts
ist alles moglich. Neben dem Kurbisfruchtfleisch konnen
auch die Kurbisbluten und die nahrstoffreichen
Kurbiskerne zum Kochen verwendet werden.

Einkauf

Sommerkurbisse sollten eine feste, dunne und unversehrte
Schale besitzen. Winterkurbisse sollten fest, schwer,
hartschalig und duftend sein. Bei Winterkurbissen
empfiehlt sich, die Reife durch die Klopfprobe zu
bestimmen: Einen reifen Kurbis erkennt man am hohlen



Ton, wenn man gegen die Schale klopft. Zudem ist der
harte, verholzte Stiel ein Reifezeichen. Bei Winterkurbissen
ist daruber hinaus zu beachten, dass je nach Sorte 20-40 %
des Gesamtgewichts auf Schale und Kerngehause entfallen.
Aus einem 1 kg schweren Kurbis erhalt man also 600-800 g
Fruchtfleisch.

Geschmackliche Vielfalt

Das Kurbisfleisch hat allgemein einen sehr neutralen
Geschmack. Durch wurzende Zutaten lassen sich
unterschiedliche Geschmacksvariationen hervorrufen. Bei
sullen Gerichten harmonieren vor allem Zucker, Zimt,
Honig, Ingwer, Muskat und Zitronensaft. Bei herzhaften
Gerichten passen Salz, Pfeffer, Chili, Curry, Paprika,
Piment, Knoblauch, Zwiebeln und Gartenkrauter wie
Basilikum, Boretsch, Currykraut, Dill, Petersilie und
Thymian. Eine kleine Prise Zucker wirkt als
Geschmacksverstarker.

Anbau und Ernte

Die Kurbissamen werden Ende April auf einem trockenen
Acker angebaut. Kurbisse bevorzugen humose bis sandige
Lehmboden oder lehmige Sandboden. Der Platzbedarf der
einzelnen Sorten ist sehr unterschiedlich: Manche wachsen
buschformig und andere bilden Ranken von bis zu 5 Metern
Lange. Rund 1 Woche nach der Aussaat sind die Pflanzen
gekeimt und nach weiteren 3-4 Wochen haben sich auf den
gewundenen, haarigen Stangeln 4-6 echte Laubblatter
entwickelt. Die trichterformigen Bluten sind
eingeschlechtig. Zur Befruchtung der weiblichen Blute ist
daher ein Pollentransfer zwischen mannlichen und
weiblichen Bluten notwendig. Gelbe Bluten bluhen
prinzipiell am Tag. Ausnahme bilden Flaschenkurbisse
(Kalebassen), deren Bluten einerseits weild sind und



andererseits in der Nacht bluhen. Die Bluten sind nur
selten langer als 1 Tag geoffnet und je nach Sorte mehr
oder weniger von Blattern bedeckt. Aus der befruchteten
weiblichen Blute bildet sich die Kurbisfrucht, die auf
liegenden oder kletternden Ranken heranwachst. Die
Reifezeit betragt je nach Sorte zwischen 50-130 Tagen,
wobei Flaschenkurbisse in der Regel am langsten
benotigen. Die Erntezeit beginnt je nach Sorte von Ende
Juli (Sommerkurbisse) bis Mitte Oktober
(Flaschenkurbisse). Die Kurbisse werden grundsatzlich
handisch geerntet, dabei werden sie mit einer Schere von
der Ranke getrennt, vorsichtig in grofSe Holzkisten gelegt
und vom Feld gebracht. Ein behutsamer Umgang fuhrt zu
einer langeren Haltbarkeit. Auch die an den Fruchten
haftenden Erdreste werden sorgfaltig per Hand in einem
grolSien Wassertrog abgewaschen. Danach sind die Kurbisse
zum Verkauf oder zur Weiterverarbeitung bereit.

Lagerung von Winterkurbissen

Angeschnittene Kurbisse: Liefert der Kurbis mehr
Fruchtfleisch als benotigt, kann der Rest bis zu 1 Woche in
Frischhaltefolie verpackt im Kuhlschrank gelagert werden.
Ist nach einigen Tagen die Schnittflache eingetrocknet,
einfach eine dunne Scheibe abschneiden. Darunter kommt
das frische Fruchtfleisch wieder zum Vorschein. In Stucke
oder Wurfel geschnitten, konnen Winterkurbisse auch
eingefroren werden.

Ganze Kurbisse: Mit folgender Lagermethode konnen rohe
Winterkurbisse 3-6 Monate eingelagert werden. In Frage
kommen ausschliefllich reife, ganzlich unbeschadigte
Fruchte mit einem 5-10 cm langen Stiel. Zuerst erfolgt das
>Ausharten<: Dazu die Kurbisse mindestens 1 Woche an
einen uber 20 °C warmen und luftigen Platz aufbewahren.
Ab und zu wenden, damit die Fruchte gleichmalsig



trocknen. Die Kurbisse dann in einem Lagerraum mit 12-18
°C und 50-70 % Luftfeuchtigkeit in Holzkisten, auf einem
Lattenrost, dicken Kartons oder Stroh lagern. Die Fruchte
sollten sich dabei nicht gegenseitig beruhren und optimal
ist ein leichter Luftzug. Ganzlich ungeeignet ist ein zu
kalter und zu feuchter Lagerraum wie z.B. ein
Erdapfelkeller. Es empfiehlt sich, die Fruchte regelmaldig
auf Faulnisanzeichen (schwarze Flecken oder Geruch) zu
uberprufen und gefaulte Fruchte zu entfernen. Tipp:
Manche Sorten wie Butternuss oder Muskat reifen auch
nach und schmecken erst ab circa November am besten.

Vorbereitung

Schneiden: Das trockene und oft feste Fruchtfleisch
erschwert manchmal das Zerteilen. Abhilfe leistet ein
Kuchenbeil oder grofSes Messer mit einer spitzen, stabilen
und breiten Klinge. Den Kurbis dabei mit seiner flachen
Seite auf eine stabile, rutschfeste Arbeitsflache legen.
Meistens ist es vonnoten, mit der anderen Hand
zusatzlichen Druck auf den Rucken der Messerklinge
auszuuben. Gegebenenfalls die Halften in Viertel oder
schmalere Segmente zerteilen. Mit einem Loffel die Kerne
und weichen Fasern entfernen. Trick: Kurbis aus etwa 1
Meter Hohe auf einen Stein- oder Pflasterboden fallen
lassen. Die Frucht zerspringt in zwei Teile oder bekommt
zumindest einen Riss. Nun kann sie ganz einfach zerteilt
werden.















Schalen: Am leichtesten fallt diese Arbeit mit einem Spar-
oder Kartoffelschaler, bei hart- und dickschaligen Fruchten
ist dazu aber ein scharfes Kuchenmesser notig. Kleinere
Kurbisse konnen im Ganzen in heilsem Wasser blanchiert
werden, wonach sich die Schale leichter entfernen und der
Kurbis zerteilen lasst. Der allseits beliebte Hokkaido ist der
einzige Winterkurbis, der nicht geschalt werden muss. Die
scheinbar holzige Schale wird beim Kochen richtig weich -
es reicht vollig, die unschonen Stellen auszukratzen.
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