ZUCCHINI

Wissenschaftlicher Name: Cucurbita pepo convar. giromontiina.
Pflanzenfamilie: Cucurbitaceae (Klrbisgewéchse)

Weitere Namen: Zucchetti, Gemusekuirbis, Gurkenkdirbis, Cocozelle, Courgette.

Herkunft: Die Heimat des Zucchini ist Sidamerika, Mexiko, Westindien und stammt von
dem dort heimischen Riesenkdrbis, Cucurbita maxima ab.

Kultur: Der Zucchini ist eine einjahrige Pflanze. In der Regel werden Jungpflanzen in Ge-
wéchshausern vorgezogen und im Mai ins Freiland gesetzt. Auch unter Glas und in Folien-
h&usern kann man Zucchini kultivieren. Zucchini haben geringere Warmeanspriiche als Gur-
ken.

Aussaat etwa Mitte bis Ende April in Saatkistchen oder Topfe; bei 20°C keimen und wachsen
die Zucchini sehr rasch. Eine Direktsaat ist ab Mitte Mai moglich.

Die Standweite der Pflanzen sollte mindestens 80 x 80 cm oder 100 x 60 cm betragen. Zuc-
chini bevorzugen warme, lockere, humose Bdden. Sie gedeihen in Sonne aber auch sehr gut
noch im Halbschatten. Zucchini ist mit sich selbst und anderen Cucurbitaceae im Nachbau
unvertréglich. Dies muss man auch bei einer Bepflanzung von Komposthaufen berlcksichti-
gen.

Die Ernte beginnt 4 bis 6 Wochen nach der Pflanzung bzw. 6 bis 8 Wochen nach der Direkt-
saat. Es sollte in kurzen Abstdnden geerntet werden, evtl. alle 2 Tage. Friichte tber 25 cm
belasten die Pflanze und reduzieren das Wachstum. VVon Mitte Juni bis Mitte September kén-
nen pro Pflanze etwa 25 Frichte geerntet werden.

Nach der Pflanzung des 1. Satzes (vorgezogene Pflanzen) kann ein 2. Satz im Freiland direkt
gesat werden. Ein 3. Satz kann 6 Wochen spéter ebenfalls direkt ins Freiland gesat werden.
Durch diese Anbaustaffelung ist eine Ernte bis in den Herbst hinein mdglich. Dies wird sich
jedoch nur bei ausreichend groRem Bedarf lohnen.

Dingung: Der Nahrstoffbedarf ist hoch, am besten fiihrt man eine organische Dlngung
durch.

Beschreibung: VVon den Pflanzen werden die Frichte verwertet. Es sind fleischige Beeren-
frichte.

Im Gegensatz zu Kirbissen ist der Zucchini eine nichtkriechende Pflanze. Typisch sind die
grolRen, dunkelgrinen und mehr oder weniger silbrig marmorierten Bléatter. Das Fruchtfleisch
ist weil3 bis hellgrin, fester und weniger saftig wie das der Gurke. Die zahlreichen weichen
und hellen Kerne kann man mitessen. Der Geschmack der Friichte ist neutral bis leicht nussar-

tig.

Wichtigste Inhaltsstoffe: Kohlenhydrate, Eiweil3, Kalzium, Phosphor, Eisen, Provitamin A,
Vitamin C.

Sorten, Varietaten, Formen: Die Frichte sind gurken- oder walzenférmig, keulenférmig,
zylindrisch, etwas sechskantig und am Ende stumpf oder rund. Es gibt langliche Sorten, aber
auch runde Sorten. Es gibt griine, gelbe und weil3e Sorten. Die griinen Sorten gibt es in vielen
Schattierungen; die Schale ist glanzend, hell- bis dunkelgrin, gelbgriin, dunkelgrin, gelb oder
grau gesprenkelt, manchmal auch gelb gestreift oder gefleckt.

Vermarktung: Zucchini sind das ganze Jahr ber frisch erhaltlich. Vom heimischen Anbau
erhalt man Zucchini von ca. Mitte Juni bis Oktober. Die optimale Grof3e der Zucchini betragt
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15 - 20 cm. Damit werden die Zucchini halbreif geerntet. Wiurde man sie vollreif ernten sind
sie 2 kg und mehr schwer und tber 40 cm lang. Dann misste man sie auch schélen und die
harten Samen entfernen. Dariiber hinaus werden noch sogenannte Baby-Zucchini angeboten.
Das sind etwa 10 bis 15 cm lange Zucchini, an denen noch die Blite haftet.

Lagerung: Zucchini sind kein Lagergemise, sie konnen aber kurzfristig aufbewahrt werden.
Optimale Lagerbedingung: Temperatur: 7 - 10°C; 12 - 13°C, rel. Luftfeuchtigkeit: 95%.

Lagerungsdauer: bei 7- 10°C etwa 2 - 3 Wochen (gilt auch fir die Aufbewahrung im Kihl-
schrank), bei 12 - 13°C etwa 1 Woche. Werden Zucchini unter 7°C aufbewahrt kommt es zu
Kélte- bzw. Kuhlschaden. Die Oberflache der Frichte wird weich und es kommt in der Folge
zu einem Befall durch Mikroorganismen (Schimmelpilze,...)

Pflanzenschutz: Zucchini sind hinsichtlich Krankheits- oder Schédlingsauftreten ein prinzi-
piell unproblematisches Gemuse. Hie und da kénnen die Gurkenkratze und das Gurkenmosa-
ikvirus, sowie gegen Sommerende der Echte Mehltau auftreten.

Hinweise: Zucchini nie gemeinsam mit Tomaten oder Obst lagern, da deren Athylenaus-
scheidungen die Zucchini rasch altern lassen. Weiche und fleckige Friichte sind ein Zeichen
der zu langen Lagerung.

Verwendung: In der Regel werden 15 bis 20 cm lange Frichte in der Kiiche verwendet. Roh
bereitet man sie zu Salat oder Rohkost, sie kdnnen auch gebraten, gebacken oder gegrillt wer-
den. Die Baby-Zucchini kénnen zusammen mit den an ihnen sitzenden Bluten gebraten oder
gebacken werden. Kleine Zucchini brauchen nicht geschalt zu werden. Die Bliten selbst kon-
nen in Teig gebacken, frittiert oder mit Fleisch- oder Fischfarce gefullt werden. Ausgewach-
sene Zucchini werden geschélt und die harten Samen entfernt. Sie werden wie Kirbisse zube-
reitet (groflere Scheiben backen, grillen, braten; in Stucke geschnitten diinsten oder in Sup-
pen). Weiters: Zucchinisuppe, Zucchinieintopf (Ratatouille), Zucchinibrot, Zucchinikuchen,
Zucchinitorte, kandiert zusammen mit anderen Frichten, in Scheiben getrocknet, Nasskonser-
ve (sliBsauer eingelegt), grof3e Friichte werden ausgehohlt und gefullt.
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