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Sven Husung

ie  Kiirbisernte
hat  begonnen,
die beliebten
Sorten wie Hok-
kaido und Butternut finden
ihren Weg wieder in die
Supermirkte. Aber auch vie-
le Hobbygirtner haben das
Gemiise fiir sich entdeckt.
Kein Wunder, der Anbau im
eigenen Garten kann sich
lohnen: , Kiirbisse sind recht
teuer. Dabei sind sie einfach
7u pflegen und im Eigenan-
bau garantiert bio, sagt et-
wa Thomas Wagner vom
Bundesverband Deutscher
Gartenfreunde in Berlin.

Wann ist ein Kiirbis reif fiir
die Ernte? Mit einem Ge-
riicht mochte Gartenprofi
Wagner aufrdumen: Die Reife
lasse sich nicht durch Klop-
fen erkennen. Viel auf-
schlussreicher seien andere
Merkmale: ,,Die Blitter ster-
ben ab, die Schale wird hart,
und die Stiele trocknen ein,
sobald die letzten Nahrstoffe
in die Frucht gepumpt wur-
den. Kiirbisexperte Stefan
Hinner vergleicht diesen Vor-
gang mit dem Verkorken
einer Weinflasche: ,,Der Stiel
verholzt und ist dann kaum
noch biegsam. Er verschliefit
den Kiirbis und macht ihn da-
durch auch haltbar.“ Hinner

Der Kiirbis hat wieder Saison

Tipps zum Ernten, Lagern, Anbauen / Und welche Sorte schmeckt am besten?

Gut zu wissen

ist Organisator jahrlich statt-
findender Kiirbisausstellun-
gen, unter anderem in Lud-
wigsburg. Kiirbisse im Gar-
ten sollte der Hobbygértner
zudem vor den ersten Nacht-
frésten ernten. Und das vor-
sichtig, denn Druckstellen
und Wunden fithren zu
schnellerem Verfaulen, er-
kldrt der Verbraucherinfor-
mationsdienst aid in Bonn.

Wie lange kann ich die Kiir-
bisse lagern? Verlingern
kann der Girtner die Halt-
barkeit eines Kiirbisses, in-
dem er ein Stiick des Stiels an
der Frucht belésst. Bei 12 bis
15 Grad und trocken aufbe-
wahrt, kann er sich bis zum
Frithjahr halten. Es heifdt,
dass reif geerntete Kiirbisse
bis zu sechs Monate lang auf-
bewahrt werden konnen.
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Lassen sich gut zu schmackhaften Gerichten verarbeiten: der Hokkaido (links) und der Butternut-Kiirbis.

Wichtig ist, dass Schale und
Stiel unbeschédigt bleiben.
Damit das Gemiise auch wih-
rend der Lagerung keine
Druckstellen bekommt, ist es
sinnvoll, die Kiirbisse in Net-
zen aufzuhéngen.

Wann baue ich Kiirbisse im
eigenen Garten an? Wer
eigene  Kiirbisse  ernten
mochte, muss rechtzeitig mit

Foto: imago/Westend61

dem Anbau beginnen. Die gu-
te Nachricht: Kiirbisse selbst
zu ziehen ist nicht besonders
schwierig. Schon ein grofier
Kiibel gentigt. Kiirbisgew#ch-
se vertragen keinen Frost.

Welche Sorten gibt es?
Weltweit soll es mehr als 800
Kiirbissorten geben. Die
Speisekiirbisse lassen sich in
fiinf Arten der Cucurbita-Fa-
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milie gliedern: Hierzulande
am weitesten verbreitet sind
Riesen-Kiirbisse (Cucurbita
maxima) wie der Hokkaido.

Welcher Kiirbis schmeckt
am besten? Das Online-Ma-
gazin ,,mein-schoener-gar-
ten.de“ hat zum Herbstbe-
ginn die drei ,schmackhaf-
testen“ Sorten mit ihren
Eigenschaften  vorgestellt:
Der Hokkaido hat ein nussi-
ges Aroma, ist mit 1,5 bis 3
Kilogramm relativleicht und
klein und zeichnet sich ge-
kocht durch eine cremige
Konsistenz aus. Er eignet
sich besonders fiir Suppen
und als Ofengemiise. Der
Clou: Die Schale kann mitge-
gessen werden. Der Butter-
nut-Kiirbis (Cucurbita mo-
schata) hat ein besonders
weiches Fruchtfleisch, der
Geschmack ist buttrig und
nussig. Er eignet sich gut fiir
Suppen und Piirees, dank
einer siifllichen Note aber
auch fiir Siifispeisen. Der
Muscade de Provence (Cu-
curbita moschata) kann bis
zu zwanzig Kilogramm
schwer werden und ist viel-
filtig einsetzbar, etwa zum
,Braten, Backen, Grillen
oder als Rohkost“. Thn cha-
rakterisiert eine siifiliche
Note, die wachsartige Schale
muss unbedingt entfernt
werden. Mit dpa
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Max is(s)t flindig ...

Michael H. Max Ragwitz

Wer meine Kolumnen regel-
mafig verfolgt, weif}, dass
ich ein Freund von Pilz(s)en
bin. Die mit ,,z“ habe ich
frither im Erzgebirge, spéter
in Thiiringen gesammelt.
Dann war langere Zeit so-
zusagen Pilz-Stille. Jetzt aber
habe ich die schmackhaften
Dinger wieder flir mich ent-
deckt, und ich mache die
Wilder um Hagenow unsi-
cher, um meinen Jahresvorrat
fiir verschiedenste Rezept-
ideen zu sichern. Pilze kann
man natiirlich ganz Karo

einfach zubereiten: Putzen,
braten, wiirzen und mit fri-
schem Brot verputzen ... Auch
ein Pilz-Omelett ist schnell
zubereitet und mundet kost-
lich. In meiner virtuellen
Rezeptothek finden Sie noch
eine Vielzahl anderer gut
behiiteter* Gerichte.

Auf der Suche nach einem
ctwas anspruchsvollerem
Pilz-Rezept hat mir mein
kochender Bekannter, der
zweifache Sternekoch Robin
Pietsch, auf die Spriinge
geholfen. Der wohnt und
arbeitet in Wernigerode im
Harz. Dort soll es ja auch

reichlich Pilze geben. Seine
Risotto-Variation mit Pilzen
und Kdseschaum hat es mir
angetan und mich an den
Herd gelockt. Nehmen Sie
sich auch die Zeit, dieses
Gericht nachzukochen. Es
lohnt sich. Fiir das Risotto
verwendet der Koch Buch-
weizen. Davon waschen Sie
etwa 500 Gramm, geben ihn
in einen Topf und gief3en
etwas von einem Liter Ge-
miisebrithe an. Das wird
nun erhitzt und so lange
gekochelt, bis die Briihe fast
verkocht ist. Dann wird so
lange schrittweise nachge-
gossen, bis die Briihe ein-
gekocht ist. Das Ganze wird
noch mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abgeschmeckt,
und schliefilich werden

noch drei Essloffel Butter
untergehoben.

Nun kommt der Kise-
schaum an die Reihe. Dazu
16sen Sie in einem Topf etwa
ein halbes Pfund weichen
Kise wie Feta, Mozzarella
oder Burrata mit 150 Mil-
liliter Schlagsahne, 50
Gramm Butter und 100 Mil-
liliter Milch auf. Alles gut
verriihren, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und in einen
Siphon geben. Haben Sie den
nicht zur Hand, kénnen Sie
die Masse auch mit einem
Mixer zu feinem Schaum
aufschlagen. Die Pilze - ich
habe ein reichliches halbes
Pfund Braunkappen, Birken-
und Steinpilze sowie Pfiffer-
linge verarbeitet - werden
nur geputzt (nicht gewa-

schen), klein geschnitten und
kommen mit etwa 30 Gramm
kleinen Bauchspeckwiirfeln
in eine Pfanne mit aufge-
schaumter Butter und wer-
den mit Rosmarin und Thy-
mian gebraten.

Dann wird schon angerich-
tet: Erst das Buchweizenri-
sotto (alternativ Reisrisotto)
auf dem Teller geben, dann
darauf den Speck und die
Pilze verteilen, den Kiise-
schaum auf dem Risotto dra-
pieren und mit etwas Hasel-
nuss- oder Knoblauchél so-
wie eventuell Brunnenkresse
garnieren. Das ist ein Hoch-
genuss, kann ich Thnen ver-
sprechen. Ich habe dazu noch
ein paar Pilz-Bouletten kre-
iert. Die habe ich aus einer
Masse aus gebratenen Pilzen

mit Zwiebeln und Speck,
wenig Mehl, Ei, Majoran,
Pfeffer und Salz sowie Sem-
melbrdseln geformt. Wenn
sich darunter ,rein ver-
sehentlich“ etwas Hack-
fleisch verirrt, tut das dem
Geschmack keinen Abbruch.
Dass dazu als fliissige Ergén-
zung auch ein Pils und ein
Kkleiner ,Verteiler“ gehort,
brauche ich wohl nicht zu
erwdhnen ...

Der Autor gibt
in seinen ku-
linarischen
Kolumnen
Anregungen
fiir eine ab-
wechslungs-
reiche Kiiche.
www.kulinarische-portraits.de

Naturkatastrophen: Tropische Inselstaaten besonders bedroht

Weltrisikobericht fordert bessere soziale Sicherungssysteme / Geringe Gefahr in Deutschland

BERLIN Gefiihlt verging in
diesem Sommer kaum ein
Tag ohne Nachrichten tiber
Waldbréinde oder Uberflu-
tungen in irgendeinem Teil
der Welt. Auch Deutschland
wurde bekanntermafien
schwer von einer Flutkata-
strophe getroffen - fiir nicht
wenige ein Beleg dafiir, dass
extreme Wetterereignisse in
Mitteleuropa wegen der Kli-
makrise ebenfalls héufiger
auftreten. Im Vergleich zu
vielen anderen Staaten steht
Deutschland auf dem ges-

tern in Berlin von Forschern
und  Hilfsorganisationen
verdffentlichten  aktuellen
sogenannten Weltrisikoin-
dex aber weiterhin gut da.
Unter 181 Staaten, die
nach Angaben der Autoren
99 Prozent der Weltbevolke-
rung abdecken, liegt die
Bundesrepublik mit einem
sehr geringen Katastrophen-
risiko auf Rang 161, nach
Rang 162 im Vorjahr. Das
diirfte vor allem damit zu-
sammenhdngen, dass fiir
den Index neben der reinen

Bedrohtes Idyll: Inselstaaten
wie Tonga.
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Gefahr durch Naturkata-
strophen auch die gesell-
schaftliche Verwundbarkeit
cinbezogen wird. Dabei

schneiden  wirtschaftlich
starke Liander in der Regel
besser ab als arme Staaten.
Das geringste Risiko weist
der Index wie im Vorjahr mit
Abstand fiir Katar aus.

Mit dem hochsten Kata-
strophenrisiko stehen wie in
den Vorjahren tropische
Inselstaaten wie Vanuatu,
die Salomonen oder Tonga
an der Spitze des Index.
Unter den 15 am meisten be-
drohten Landern finden sich
zehn Inselstaaten. ,.Die Fol-
gen des Klimawandels sind

fiir Inselstaaten enorm be-
drohlich, sagt die wissen-
schaftliche Leiterin des Be-
richts, Katrin Radtke. Neben
zunehmenden Wetterextre-
men treibe der Anstieg des
Meeresspiegels ihr Risiko
nach oben.

Einen Schwerpunkt legt
der diesjdhrige Weltrisikobe-
richt auf das Thema ,,soziale
Sicherung“. Die Corona-Pan-
demie, Waldbréinde wund
Uberflutungen hétten zuletzt
deutlich gemacht, wie ele-
mentar eine soziale Absiche-

rung gegen existenzielle Risi-
ken sei. ,Wie wichtig Absi-
cherungen sind, wird uns oft
erst dann bewusst, wenn bei
Krisen dramatische Folgen
drohen, sagt der Geschifts-
fithrer des Biindnisses Ent-
wicklung Hilft, Peter Mucke.
Bisher habe jedoch nur eine
Minderheit der Weltbevolke-
rung Zugang zu sozialen Si-
cherungssystemen, beson-
ders in Westafrika zeigten
sich grofle Defizite. ,Das
muss sich dringend éndern®,
fordert Mucke. KNA



