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Lecker, bunt und vielleicht auch ein wenig gruselig 

Kürbis für die Küche 

Der Kürbis wurde erstmals in Mittel- und Südamerika kultiviert. 
Spanische Konquistadoren brachten im 16. Jahrhundert die Pflanze nach Europa.

Im Osten Afrikas haben Archäologen Kürbiskerne aus dem Jahre 850 vor Christus ausgegraben. Heute wachsen Kürbisse allerorts auf der Welt. In Zypern und Kenia gehören sie zu den Grundnahrungsmitteln. Der Name "Kürbis" stammt vom lateinischen "corbis" (Korb) ab.
Denn schon die alten Römer haben die getrockneten, ausgehöhlten Früchte als Gefäße genutzt. Botanisch hat der Kürbis den Namen "Panzerbeere". Er ist die Pflanze mit den größten Beeren und Samen. Aus den Früchten geschnitzte Fratzen sollen nach keltischem Brauch in der Halloween-Nacht am 31. Oktober böse Geister vertreiben.
Wussten Sie, dass der Gartenkürbis die Arzneipflanze des Jahres 2005 ist?

Nicht nur schön anzuschauen – der Kürbis ist auch sehr gesund.
Im Zusammenhang mit den sekundären Pflanzenstoffen fallen beim Kürbis im Vergleich zu anderen Gemüsesorten vor allem die hohen Carotinoid-Werte auf. Sie sind verantwortlich für die gelbliche bis rötliche Färbung der Kürbisfrucht. Der Körper nutzt die Carotinoide unter anderem, um gefährliche Stoffe, so genannte freie Radikale, abzuweisen.
Der Kürbis ist reichhaltig an Vitaminen: Provitamin A, B, C und E. 
Der hohe Gehalt an den Antioxidanzien Vitamin C und E und Carotin verringert die Gefahr an Krebs, Herzinfarkt und Schlaganfall zu erkranken.
Zudem enthält der Kürbis wertvolle Mineralstoffe: Kalium, Calcium, Phosphor und Eisen.

Es gibt verschiedene Kürbisarten

	
Kürbisarten
	Speisekürbis
Sommerkürbis

Winterkürbis
	
Zierkürbis

	Erntezeit
	Frühsommer bis Herbst. Sie werden in der Regel unreif geerntet und sind aus diesem Grund nur begrenzt haltbar.
	Im Herbst beginnt die Erntezeit und sie muss vor Frosteintritt beendet sein. Sie werden normalerweise ausgereift geerntet.
	Der Zierkürbis wurde speziell für dekorative Zwecke gezüchtet. Zum Verzehr ist er nicht geeignet. Der Bitterstoff Cucurbitacin kann starke Übelkeit und Magenverstimmun​gen verursachen. Natürlich können auch Speisekürbisse zur Dekoration verwendet werden.

	Schale
	Ist weich und wird in der Regel mitverzehrt.
	Ist hart und wird oft entfernt.
	

	Lagerung
	Sollte kühl und trocken gelagert werden. Je nach Sorte mehrere Wochen haltbar.
	Sollte kühl und trocken gelagert werden. Je nach Sorte mehrere Wochen und Monate haltbar.
	


Über 4.000 Tonnen Speise- und Zierkürbisse wurden im vergangenen Jahr auf deutschen Großmärkten verkauft.
[image: image1.jpg]Kürbisarten – Informiert euch an der Lerntheke und nennt jeweils 3 Sommer- und Winterkürbisse.

Sommerkürbis:
Zum Beispiel der Ölkürbis (Ölgewinnung), Pätisson, Zucchini.

Winterkürbis:
Zum Beispiel der Hokkaido, Moschuskürbis, Butternuss, Acorn.
Geigle/ Kürbiswissen
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