KIWANO

Wissenschaftlicher Name: Cucumis metuliferus
Pflanzenfamilie: Cucurbitaceae (Klrbisgewéchse)

Weitere Namen: Hornmelone, Geleemelone, Melano, Afrikanische Horngurke, Swani-
Melone, Lemonbana, Delicano.

Herkunft: Die urspriungliche Heimat der Hornmelone oder Kiwano ist das Kalahari-
Wistengebiet im tropischen Afrika und sie ist seit etwa 3000 Jahren bekannt. Sie ist aber erst
seit 1981 als Handelsfrucht bekannt. Dies hat die Hornmelone dem Ehepaar John und Sharyn
Morris zu verdanken, die in Kaukapakapa/Neuseeland zuhause sind. An und fur sich kannte
man die Kiwano damals bereits seit Gber 60 Jahren in Neuseeland, bevor die Morris’ be-
schlossen sie marktfahig zu machen. Im Jahre 1981 erhielten sie etwas Saatgut, verbesserten
die Frucht hinsichtlich ihres Aussehens, Geschmacks und Farbe und entwickelten eine eigene
Anbautechnik. Sie haben der Hornmelone auch einen eigenen Namen gegeben, zunéchst
»,Mexican Fruit Salad“ und danach erst ,,Kiwano*. Danach produzierte eine gréRere Anzahl
von Anbauern in Lizenz die Kiwano. Der Export von Neuseeland stieg sprunghaft an. Aber
wie bei den Kiwis, hat man auch begonnen die Kiwanos in anderen Kontinenten anzubauen.
So wird die Kiwano z. B. in Italien unter dem Namen ,,Lemonbana* angebaut, weniger als
Frischfrucht, sondern als Eignung zum Getréank. In der Schweiz ist sie unter dem Namen ,,De-
licano* auf dem Markt.

Kultur: Die Kiwano ist eine warmebedurftige und frostempfindliche Pflanze. Erst bei Tem-
peraturen tber 15°C bluht und fruchtet sie. Wachstumsschéaden treten bei langer anhaltenden
Nachttemperaturen von unter 15°C auf. Kiwanos werden deshalb nur in warmeren Lagen oder
mit Vlies- oder Folienschutz oder im Gewdachshaus kultiviert. Im geschitzten Anbau werden
die rankenden Triebe an Schniiren oder Staben aufgeleitet. Unter unseren klimatischen Be-
dingungen werden Jungpflanzen vorkultiviert. Die Aussaat erfolgt ab etwa Mitte April im
Gewadchshaus, der Pflanztermin ist dann in der zweiten Maihélfte. Der Anbau auf schwarzer
Mulchfolie und die zeitweise Abdeckung mit Vlies sind - wie bei den Gurken - fiir das
Wachstum forderlich. Die Jungpflanzen werden in Reihen mit einem Reihenabstand von 1 bis
2 m und mit Abstédnden in der Reihe von 0,3 bis 0,6 m gepflanzt. Die Ernte erfolgt ab Mitte
August, wenn die Friichte noch grin sind oder sich gerade gelb-orange verfarben. Vollreife
Frichte sind nicht mehr zu genieRen. Die grunen Friichte reifen bei Zimmertemperatur nach.

Dungung: Zwei- bis dreimalige Kopfdiingung.

Beschreibung: Die Kiwano ist eine einjahrige Pflanze mit am Boden kriechenden Trieben,
die an Drahten oder Spalieren aufgeleitet werden kénnen. Die grinen Laubbléatter sind hand-
nervig. Die gelben Bliten sind relativ klein. Die Friichte sind bis zu 16 cm lang und kénnen
einen Durchmesser bis zu 11 cm haben. Sie sind langlich bis rund und bis zu 400 g schwer.
Die Schale ist fest, im unreifen Zustand grun, reif gelb bis orange und mit zahlreichen hornar-
tigen Aufsatzen versehen. In den Fruchtkammern ist ein gallertartiges mittel- bis dunkelgri-
nes Fruchtfleisch, in dem sich zahlreiche esshare Kerne befinden.

Wichtigste Inhaltsstoffe: wenig bekannt. Der Vitamingehalt soll relativ gering sein.

Sorten, Varietaten, Formen:
Derzeit sind keine unterschiedlichen Sorten bekannt.
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Lagerung: Die Kiwano besitzt eine aulRergewohnlich gute Haltbarkeit.
Optimale Lagerbedingung: bei 9°C
Lagerungsdauer: unter optimalen Bedingungen 6-9 Monate.

Pflanzenschutz: Die Kiwano kann vom Falschen Gurkenmehltau (Pseudoperonospora cu-
bensis) und dem Gurkenmosaikvirus befallen werden. Auch Blattlause kommen fallweise an
Kiwano vor.

Hinweise: Mit der Ernte der Friichte beginnen, wenn sie ihre griine Farbe verlieren. Bei voll-
reifen Frichten sind die Samen hart und das Fruchtfleisch hat sein typisches Melonenaroma
verloren.

Verwendung: Kiwanos konnen bereits gegessen werden, wenn sie beginnen, sich gelb zu
verfarben. Die Friichte werden der Lange nach in 2 Halften oder in Keile geschnitten und zu-
sammen mit den Kernen ausgeldffelt. Das Fruchtfleisch kann man auch gemeinsam mit ande-
ren Friichten, z. B. Apfel, Bananen, Ananas u.v.m., zu Cocktails, Sorbet oder Eis verarbeiten.
Manchmal werden im Handel auch Nass- oder Sauerkonserven von Kiwano angeboten. Ki-
wanos konnen auch langere Zeit tiefgefroren werden.
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