STEIRISCHER OLKURBIS

Wissenschaftlicher Name: Cucurbita pepo convar. styriaca
Pflanzenfamilie: Kurbisgewéchse (Cucurbitaceae)

Weitere Namen: Mandelkiirbis, Gleisdorfer Olkiirbis

Herkunft: Die Entwicklung von Cucurbita pepo vollzog sich aus einer Wildart im nordlichen
Mexiko und den éstlichen USA und zwar von C. texana. C. pepo war bereits vor der Entde-
ckung Amerikas in Nord-Mexiko und im Stdwesten der USA weit verbreitet. Danach gelang-
te er zundchst nach Spanien, Italien und Israel. Bald galt C. pepo als alltdgliches Sommerge-
muse und verdrangte den bis dahin kultivierten Flaschenkurbis. Bereits 50 Jahre nach der
Entdeckung Amerikas war C. pepo in Europa weit verbreitet und mehrere Sorten in
Gebrauch. C. pepo convar. giromontiina wird erstmals als Zucchini beschrieben. Lange Zeit
spielte C. pepo in Mitteleuropa keine besondere Rolle. Erst in den 60er-Jahren des 20. Jahr-
hunderts ist der Gemuisekdrbis in seiner Form als Zucchini bekannt geworden.

Gegeniiber dem ,,normalen® Kiirbis zeichnet sich der schalenlose steirische Olkirbis durch
den hohen Fett- und EiweiRgehalt aus. Er hat aber daflir einen wesentlich geringeren Rohfa-
seranteil.

Kultur: Der Olkiirbis ist eine warmebediirftige Pflanze und sollte nur in einem Weinbaukli-
ma angebaut werden. Bevorzugt werden leichte bis mittelschwere, humusreiche Boden mit
guter Wasserfiihrung und Struktur. Der pH-Wert sollte zwischen 6 und 6,5 liegen. Als Vor-
kultur sollte man Kurbisse und Gurken vermeiden. Gesat sollte Anfang bis Mitte Mai werden.
Die Samen werden in einem Reihenabstand von 1,6 bis 2,2 Meter gelegt und innerhalb der
Reihe in einem Abstand von 40 bis 50 cm. Die Samen sollten 2 bis 3 cm tief abgelegt werden.
Eine Horstsaat sollte man bei nur kleinen Anbauflachen durchfiihren. Die Samen laufen, je
nach Temperatur, 5 bis 10 Tage nach der Saat auf. Als PflegemalRnahme ist nur das Unkraut-
entfernen wichtig. Nach Reihenschluss, wenn man einen gréfieren Bestand in Reihen ange-
baut hat, ertibrigt sich auch die Unkrautentfernung. Der Olkiirbis ist also ,,pflegeleicht“. Man
muss jedoch beim Hacken aufpassen, weil der Olkiirbis ein Flachwurzler ist.

Die Ernte der Kirbiskerne erfolgt ab Ende September bis Ende Oktober. Die Friichte, es sind
Beeren, sollten gut ausgereift sein, da unreife Kerne scharf riechen und schmecken.

Der Olkiirbis ist reif, wenn die Blatter und Ranken braun, vertrocknet und auch der Frucht-
stiel total eingetrocknet sind. Die Farbe der Friichte sollte von gelbgestreift auf gelb gewech-
selt haben. Dies sagt jedoch noch nichts Gber die richtige Ausreife der Kerne aus. Schneidet
man den Olkiirbis auf, sollten die Kerne dick und dunkelgriin sein und sich gut vom iibrigen
Gewebe I6sen lassen.

In kleinb&uerlichen Betrieben erfolgt die Ernte handisch. Die Kirbisse werden dabei am A-
cker oder Hof mit einem Haumesser geteilt und die Kerne mit der Hand aus den Friichten
genommen.

Auf groReren Flachen erfolgt die Ernte mit Kirbiserntemaschinen oder umgebauten Mahdre-
schern. So kann z. B. 1 Hektar in 2 bis 3 Stunden beerntet sein.

Nach der Ernte werden die Kerne sofort gewaschen und anhaftendes Kirbisgewebe und
Schleimriuckstdnde des Kirbis entfernt und anschliefend an sonnigen Platzen getrocknet.
nach 1 bis 2 Wochen sind dann die Kerne trocken.

Die Lagerung der Kerne sollte in Papier- oder Jutesédcken in kihlen und trockenen Raumen
erfolgen.

Dungung: Die Néahrstoffanspriiche sind relativ gering, doch muss man bei der Diingung auf-
passen, dass man nicht zuviel Stickstoff gibt. Mehr Stickstoff fordert zwar das Wachstum der
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Pflanze und der Friichte, duRerst sich aber negativ auf die Ausreifung der Kerne und deren
Fettgehalt. Eine Grunddiingung sollte 1 bis 2 Wochen vor dem Anbau erfolgen.

Beschreibung: Der Kirbis ist eine einjahrige Pflanze mit Ranken von 6 bis 9 m Lénge. Die
Sténgel und Laubblattstiele sind mehr oder weniger stachelig behaart. Die Laubblattspreite ist
handformig seicht gelappt bis gespalten. Die Blltenkrone ist glockig bis trichterformig, 7 bis
10 cm lang. Die Staubféden sind meist paarweise miteinander verwachsen, die Staubbeutel zu
einem Sdulchen verbunden. Die reife Frucht (goldgelb mit unregelméaBigen dunkelgriinen
Streifen, etwas marmoriert) ist 20 bis 35 cm lang, hat einen Umfang von 50 bis 70 cm und
misst ca. 25 cm im Durchmesser, ist ovalrund und vielsamig. Das Fruchtfleisch ist hellgelb,
fasrig, wassrig und mittelfest.

Wichtigste Inhaltsstoffe:
Das Fruchtfleisch:

Wasser 90-95 %
Kohlenhydrate 2-6 %
Roheiweil3 ca.1%
Rohfaser 1-2 %

Die getrockneten Kerne:

Wasser 6-9 %

Fett 45-53 %
Eiweil3 32-38 %
Mineralstoffe 4-6 %
Kohlenhydrate 3-5%
Rohfaser 2-4 %

Vitamine A, B, D, E
Spurenelemente Zink, Selen

Das Kirbiskernol:

Linolsdure 40-60 %
Olsaure 25-40 %
Palmitinsaure 10-25 %
Stearinsaure 3-6 %

Sonstige Fettsduren 1-2 %

Sorten, Varietaten, Formen:
An Sorten stehen uns lang- und kurztriebige zur Verfugung. Langtriebige Sorten sind: ,Wies
371¢, ,Gleisdorfer Olkirbis‘. Kurztriebige Sorten: ,Sepp*, ,Steirer*, ,Markant".

Lagerung: Der Kirbis kann 3 bis 5 Monate gelagert werden. Kurbiskerndl ist bei einer Lage-
rung zwischen 9 und 18°C Ublicherweise 9 Monate haltbar.

Pflanzenschutz: Am Olkirbis konnen Zucchinigelbmosaikvirus, Gurkenmosaikvirus, Brenn-
fleckenkrankheit, Echter Mehltau Fusariumwelken, Blattlause, Spinnmilben und Drahtwir-
mer vorkommen.

Hinweise: Als Speisekirbis uninteressant. Wegen des wenig aromatischen Fruchtfleisches

hdchstens fur Suppen oder Marmeladen geeignet. Aber wegen der schalenlosen Kerne sehr
empfehlenswert.
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Verwendung: Kurbiskerne werden gerostet und gesalzen als Knabberkerne angeboten. Ge-
rieben werden sie in Backwaren und Eis verwendet. Auch in verschiedenen Wurstarten und
Schinken sind sie mitverarbeitet. Das Ol kommt hauptsachlich tber Salate, aber auch in Eier-
speisen und Aufstriche. Etwas Besonderes ist Vanilleeis und dariiber etwas Kerndl — es sieht
zwar sonderbar aus, schmeckt aber hervorragend.
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