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Kochtopf, Kelle, Kiirbiskuchen

Der beliebte Kiirbis belebt die Speisekarte und die herbstliche Tischdekor

Kiirbisse sind beliebt und an-
spruchslos; sie wachsen bei
uns auf dem Kompost ebenso
ippig wie auf dem freien
Feld. Der Kiirbis bereichert
den Meniiplan und setzt Farb-
tupfer in die herbstliche De-
korschale. Und das Erstaunli-
che: Einige Autoren zihlen
die Kiirbisse zu den Beeren.

Liestal. Er ist beliebt, und er wird im-
mer beliebter, der Kiirbis. Den héusli-
chen Tisch hat er als dekoratives Ver-
satzstiick ebenso wie als Speise in ver-
schiedenen Giingen erobert. Auch als
Laterne tritt er auf, die mit grimmigem
oder verschmitztem Gesicht in die
Nacht hinaus grinst.

Am vielseitigsten nutzen ihn zweifel-
los die Indianer Siidamerikas. Noch sei
der Kochtopf nicht bis zu jedem India-
nerstamm im Urwald des Amazonas
vorgedrungen, schreibt Vreny Walther,
die dem Kiirbis zasammen mit Erica
Binziger ein Kochbuch gewidmet hat.
Nicht dass die Urwald-Menschen des-
wegen Mangel leiden miissten. Im Ge-
genteil, sie wissen sich zu helfen.

Der Kiirbis, der in feuchten Gebieten
lippig spriesst, dient den Indianern als
beliebtes Nahrungsmittel. Sie legen
ihn in die heisse Asche und lassen ihn
schmoren. Ruft die «Hausfrau» zum
Essen, bricht sich die «Tafelrunde»
Stiicke aus der Rinde, die den Essern
als Loffel und Kellen dienen.

In der ganzen Welt beliebt
Auch bei uns — wie fast iiberall auf der
Welt — hat der Kiirbis in den letzten
Jahren Liebhaber gefunden. Rezepte
aus Japan und Amerika werden publi-
ziert und ausgetauscht, und auch die
Haushaltungsschule Ebenrain hat vor
zwei Jahren dem beliebten Gewiichs
eine Rezeptsammlung gewidmet.
Einige Fachautoren zihlen den Kiirbis
zu den Beeren, andere rechnen die
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Der Liestaler Landwirt Dieter Weber pflanzt dieses Jahr in der Oberen Wanne anderth

bisse an, darunter die Riesenklrbis-Sorte «Big Max».

Familie der Cucurbitaceen unter die
Gemiise. Tatsache ist, dass Kiirbisse
zusammen mit Gurken, Melonen,
Zucchetti und Zucchini eine grosse
Verwandtschaft um sich scharen,
die rund um die Welt ihre Standorte
findet.

Die Flaschenkiirbisse oder Kalebassen,
die in den Tropen der alten Welt an
Geriisten und Bidumen bis drei Meter
Hohe erklettern, wurden von alters her
als Wassergefisse genutzt. Auch bei
uns sind — geniigende Wirme und viel

ruf. Noch vor wenigen Jahrzehnten —
der Mais hatte die Runkelriiben noch
nicht von den Ackern verdringt —
war der Durlips die einzige Feld-
frucht, die den Baselbieter Kindern
dazu diente, im Herbst Laternen mit
schrecklichen Fratzen und Gesichtern
zu basteln.

War die Ernte eingebracht, erbettel-
ten die Kinder sich ein besonders
schones Exemplar, hohlten es mit ei-
nem Loffel aus und schnitzten ein
grimmiges Gesicht in die Aussen-
haut. Von innen erhellte eine Kerze
die Fratze. Auf der Treppe oder auf
dem Fenstersims wurde der Gnom
aufgestellt, um Heimkehrer und Pas-
santen zu erschrecken.

Vom Durlips zum Kiirbis

Die Zuziiger der fiinfziger und sech-
ziger Jahre brachten das «Ribeliecht-
li» aus dem Mittelland ins Baselbiet.
Seither formieren sich Kindergirtler
Ende November zu Umziigen, in
denen sie ihre ausgehohlten «Wiis-
rilebe» — so heisst die Feldfrucht hier-
zulande — durch die Dorfer tragen.

In Reinach diirfte es das erste Mal ge-
wesen sein, dass ein paar Frauen die
Knirpse auf dem «Ribeliechtli»-Um-
zug mit ausgehohlten und fratzenver-
zierten Kiirbissen begriissten, die sie
von innen mit ein paar Kerzen be-
leuchteten. In Amerika spielen Kiir-
bislichter beim alten keltischen
Herbstbrauch des Halloween eine
zentrale Rolle.

Wasser vorausgesetzt — beachtliche
Zuchterfolge beobachtet worden.

Am weitesten verbreitet ist in unseren
Breitengraden der Gelbe Riese, der —
falls ihm sein Standort gefillt — ein Ge-
wicht von iiber 200 Kilo erreichen
kann (bz vom 29. eptember). Seine
Haut lasse sich gut schiilen, doch das
Fleisch sei eher fad, weiss Herbert
Dipner in einem reich illustrierten Kiir-
bis-Buch aus dem Basler Reinhardt-
Verlag zu berichten.

«Big Max» heisst der Riesenkiirbis in
der Auslage von Dieter Weber, der die-
ses Jahr in-der Obcren Wanne in Liestal
anderthalb Hektaren Kiirbisse ge-
pflanzt hat. Seines eher zuriickhalten-
den Geschmackes wegen eigne er sich
vorziigliche fiir Wiirzexperimente nach
eigenem Gutdiinken, sagt der Landwirt.

Kiirbis als Suppe und Schiissel

Wohl auf den meisten Tischen hat der
Kiirbis in der Form von Suppe Einzug
gehalten. Weich soll das Fleisch sein,
das in Wasser oder Bouillon aufge-
kocht wird, aber immer noch fest,
schreibt Dieter Weber in einem Rezept,
das er seinen Kunden und Kundinnen
mit auf den Weg gibt.

Mehr als ein Dutzend Suppenrezepte
geben die Autorinnen des Kiirbis-
Kochbuchs den Hausfrauen an die
Hand. Siiss-scharf kommt die Kiirbis-
suppe mit Pfeffer, Zwiebeln, Akazien-
honig und Salz gewiirzt auf den Tisch.
Weniger Durst gibt es vermutlich von
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zusammen mit Gurken, Melonen,
Zucchetti und Zucchini eine grosse
Verwandtschaft um sich scharen,
die rund um die Welt ihre Standorte
findet.
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Die Zuziiger der fiinfziger und sech-
ziger Jahre brachten das «Riibeliecht-
li» aus dem Mittelland ins Baselbiet.
Seither formieren sich Kindergirtler
Ende November zu Umziigen, in
denen sie ihre ausgehohlten «Wiis-
riiebe» — so heisst die Feldfrucht hier-
zulande — durch die Dérfer tragen.

In Reinach diirfte es das erste Mal ge-
wesen sein, dass ein paar Frauen die
Knirpse auf dem «Ribeliechtli»-Um-
zug mit ausgehohlten und fratzenver-
zierten Kiirbissen begriissten, die sie
von innen mit ein paar Kerzen be-
leuchteten. In Amerika spielen Kiir-
bislichter beim alten keltischen
Herbstbrauch des Halloween eine
zentrale Rolle.

Wasser vorausgesetzt — beachtliche
Zuchterfolge beobachtet worden.

Am weitesten verbreitet ist in unseren
Breitengraden der Gelbe Riese, der —
falls ihm sein Standort gefillt — ein Ge-
wicht von iiber 200 Kilo erreichen
kann (bz vom 29. eptember). Seine
Haut lasse sich gut schilen, doch das
Fleisch sei eher fad, weiss Herbert
Dipner in einem reich illustrierten Kiir-
bis-Buch aus dem Basler Reinhardt-
Verlag zu berichten.

«Big Max» heisst der Riesenkiirbis in
der Auslage von Dieter Weber, der die-
ses Jahr inder Oboren Wanne in |iestal
anderthalb Hektaren Kiirbisse ge-
pflanzt hat. Seines eher zuriickhalten-
den Geschmackes wegen eigne er sich
vorziigliche fiir Wiirzexperimente nach
eigenem Gutdiinken, sagt der Landwirt.

Kiirbis als Suppe und Schiissel

Wohl auf den meisten Tischen hat der
Kiirbis in der Form von Suppe Einzug
gehalten. Weich soll das Fleisch sein,
das in Wasser oder Bouillon aufge-
kocht wird, aber immer noch fest,
schreibt Dieter Weber in einem Rezept,
das er seinen Kunden und Kundinnen
mit auf den Weg gibt.

Mehr als ein Dutzend Suppenrezepte
geben die Autorinnen des Kiirbis-
Kochbuchs den Hausfrauen an die
Hand. Siiss-scharf kommt die Kiirbis-
suppe mit Pfeffer, Zwiebeln, Akazien-
honig und Salz gewiirzt auf den Tisch.
Weniger Durst gibt es vermutlich von

Wanne anderthalb Hektaren Kr-
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der Curry-Cremesuppe, der etwas ge-
hackter Kerbel und Estragon beigege-
ben wird.
Wer dem Kiirbis erst sorgfiltig einen
Deckel abschneidet und das Fleisch
vorsichtig mit einem Loffel entnimmt,
kann als besondere Uberraschung den
Kiirbis auch gleich als Suppenschiissel
aufstellen.
Der Salatliebhaber kann seiner Fanta-
sie freien Lauf lassen, wenn er das
Kiirbisfleisch zu feinen Stibchen oder
zu Schnitzen schneidet. Eine Joghurt-
Sauce wird dazu empfohlen, auch ein
Nuss-Dressing. An Pfannkuchen- und
Kuchenrezepten auf Kiirbisbasis man-
gelt es nicht in der einschligigen Lite-
ratur. Der Vorteil der grossen Frucht:
Der Kiirbis unterwirft sich diskret je-
dem Gewiirz, das ihm beigegeben
wird.
Eine unproblematischere Pflanze als
den Kiirbis kenne sie kaum, erklirt die
Posthalterin von Kilchberg, die vor ih-
rer Scheune fiir die Passanten ein brei-
tes Kiirbisangebot ausgelegt hat. Mar-
grit Sutter, die Pflanzerin etwas weiter
unten im Dorf, setzt ihre Kiirbissamen
in moglichst nahrungsreichen Boden.
Dass der Kiirbis zu seinem iippigen
Wachstum reichlich Nahrung braucht,
das hat auch der Liestaler Bio-Bauer
Dieter Weber erfahren. «Er saugt den
Boden richtig aus», stellte er fest.
Doch habe er noch selten gegen
Krankheiten eingreifen miissen.
Rudolf Frei
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