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Kiirbiskerne - Backzutat und

Aufstreu

Kiirbiskerne sind heute in
vielen Brot- und Geback-
sorten als Backzutat oder
Aufstreu zu finden. Sie
haben sich in den letzten

Von Dipl.-Ing. Helmut Reiner*)

Jahren mit Sicherheit zur
wichtigsten Backsaat hi-
naufgearbeitet. Nur der
Steirische Olkiirbis hat die
wertvolle Eigenschaft,
keine harte Samenschale
auszubilden. Kirbiskerne
haben daher in der Backe-
rei in Osterreich einen
ganz besonders grof3en
Stellenwert.

~ ©r Speiskiirbis findet wieder 6f
l)ler in der feinen Kiiche Ver-

wendung fiir Kiirbiscremesup-
pe oder als Gemiise. Man sicht die
grofie Formenviclfalt der Kiirbisse im

*) Dipl-Ing. Helmut Reiner arbeilel als
Berater fiir Lebensmittel- und Biotech-
nologie. Tel. + Fax 0043/1/310 59 62,
e-mail: belmut. reiner@teleweb.at,
web; bttp.//www. belmutreinerat

Die Bicker erzeugen Réstliches Kiirbisbrot und schmackbafte Kiirbisweckerl: Diese

erfrewen sich beim Kunden einer regen Nachfrage.

Herbst auf allen Mirkten. Die Renais-
sance rund um den Kiirbis wird im neu
aufgelegten Buch von Heidi Strobl ap-
petitanregend dargestellt. Nachdem
Kiirbiskerne und Kernél schon sehr lan-
ge populir sind, hat man erst jetzt den
ganzen Kiirbis - ,Der Kiirbis - Rund
und g'sund, so der Titel des Buches,
wieder neu entdeckt: als Gemiise, als Ol-
frucht, als Niisschen und als Backsaat.

Bei den Indianern Nordamerikas war
der Kiirbis eigentlich eher eine Stirke-
pflanze und das Kiirbisfleisch wurde
gekocht und gegessen oder auch in Rin-
ge geschnitten und als Trockengemiuise

Foto: Komplet-Mantler

fiir den Wintervorrat in Gruben aufbe-
wahrt. Auch die Europdischen Einwan-
derer in Amerika lernten den Kiirbis als
Helfer in der Hungersnot kennen, er
half den Pilgervitern durch den ersten
furchtbaren Winter in Massachusetts
und .pumpkin pie® ist heute noch ge-
nauso wichtig beim Thanksgiving-Fest
wie der Truthahn.

Auch in Europa war diese neue Pflanze
aus Amerika wegen ihres stirkereichen
Fruchtfleisches so beliebt. Man kann
sich sehr gut vorstellen, wie die Men-
schen in Notzeiten die nahrhaften Kiir-

bisse schiatzen lernten. Man konnte den »



» Kiirbis im Hausgarten anbauen, ¢s wa-
ren keine Abgaben an die Grundherr-
schaft zu leisten wie beim Getreide und
man musste die Plutzer nicht ausgraben
wie die Erdipfel oder die Topinambur.
Die Pflanzenphysiologie des Kiirbis ist
cin Wunderwerk. Im sonnenreichen
Sommer und im Herbst wird zuniichst
Wasser und Zucker in die Frucht ein-
gelagert. Der Zucker wird dann zur Zwi-
schenspeicherung in Pektin und Starke
umgewandelt. Aus diesen Reserven bil-
det der Kiirbis dann erst im Spiitherbst
den Reservestoff Fett im Samen und da-
mit die begehrten Niisschen, die heute
als Backsaat so erfolgreich geworden
sind.

Das Nusschen

Der Kiirbis zihlt zu den Gurkenge-
wilchsen (Cucurbitaceae). Die Friichte
dieser Gewiichse sind grofe Beeren, die
viele Samen enthalten. Die Gurkenge-
wiichse wurden nicht nur als Gemiuse
genutzt, sondern die Samen vieler Ar-
ten, meist getrocknet und gerostet, wa-
ren im Orient, in Afrika und Asien schon
immer sehr geschitzte Niisschen. Be-
sonders beliebt sind die Kerne der Was-
sermelonen (Citrullus lanatus) und die
der Zuckermelonen (Cucumis melo).
Die gerosteten und gesalzenen Kerne
werden mit den Schneidezihnen auf-
gebissen und die Schale wird ausge-
spuckt. Uberall sind im Orient diese
Schalen auf der Strafe zu sehen. Diese
Nutzung ist sicher viele tausend Jahre
alt. Der heute bekannte Kiirbis war aber
in der gesamten Alten Welt unbekannt.
Die Indianer Nordamerikas haben die
Kerne der heimischen Kirbisse (Cu-
curbita pepo, C. maxima, C. moschata)

jedenfalls auch gegessen. Als der Kiirbis
aus der Neuen Welt in Europa ankam,
wurden seine Kerne hier genauso ver-
zehrt wie die Melonenkerne und in Re-
zepten wurden sie mit Mandelkernen
gleichgesetzt. Jeder, der einen Speise-
kiirbis zubereitet, muss eine grofie Men-
ge hartschaliger Kiirbissamen zum Ab-
fall geben. Wenn man diese Nusschen
aber rostet, knackt und davon kostet,
merkt man erst, welch wertvollen Teil
der Frucht man da zum Abfall gibt. Seit
der Entdeckung des schalenlosen bzw.
dinnschaligen Steirischen Kiirbissa-
mens etwa um 1870 entfillt nun das
miihsame Schilen und dies hat dem
Kiirbissamen als Nisschen zu einem
ungeahnten Aufschwung verholfen.
Univ.-Prof. Dr. Herwig Teppner vom In-
stitut fiir Botanik der Karl-Franzens-Uni-
versitiit Graz arbeitet an der spannen-
den Frage, wann und wo diese Mutation
aufgetreten ist.

Herkunft und Waren-
kunde

Laut Angaben der Statistik Austria be-
trug die Gesamtfliche, die im Jahre
2004 mit Olkiirbis bepflanzt war, dster-
reichweit 12.502 Hektar. Davon entfie-
len auf die Steiermark 9.500 Hektar und
auf Niederosterreich 2.147 Hektar. Ein
besonders gutes Kiirbisjahr war 2003
mit 15.450 Hektar Olkiirbis am Acker.
Von der Ackerfliche ist Kirbis heute in
Osterreich die 4. wichtigste Olpflanze
nach Sojabohne, Sonnenblume und
Raps. Mohn und Ollein liegen weit da-
hinter. Speisekiirbisse werden in allen
9 Bundeslindern angebaut, zusammen
eine Flache von nur 317 Hektar. Bei den
Speisekiirbissen lag aber Niederdster-

Kiirbisfeld in der Ndbe von Gleisdorf/Steiermark.

Heidi Strobl

Der

Kiirbis

Rund und
g'sund

Alles Wissenstwerte tiber die Renaissance des
Kiirbis beschreibt Heidi Strobl in ibrem
Buch , Der Kiirbis - Rund und gsund”.

reich mit 130 Hektar vor der Steiermark
mit 80 Hekear,

Ein Grofdteil der Kiirbiskerne geht in
die Olmiillerei. Aber die Bickereien
nehmen heute soviel Kurbiskerne ab,
dass ein florierender Markt fiir diese
Backsaat entstanden ist. Nach der Schiit-
zung eines Hindlers werden bis zu 800
Tonnen Kerne pro Jahr in den Biicke-
reien in Osterreich verwendet. Nur ein
Teil davon ist allerdings Ware aus Oster-
reich. Groie Importeure bekommen
Kiirbiskerne aus Ungarn und vor allem
aus China. Die Herkunft wird deshalb
heute sehr ernst genommen. Bei Stei-
rerkraft in Wollsdorf bei Weiz werden
bei der Bickerware drei Herkiinfte un-
terschieden: A fir die geschiitzte geo-
graphische Angabe (g.g.A.) aus der Stei-
ermark, B flir europiische Ware und C
fiir die chinesische Ware.

Kenner des Marktes, wie Herr Sundl
von der Firma Steirergold in Jagerberg,
sechen an den Kernen sofort die Her-
kunft der Ware. Schalenlos gewachsene
Kerne aus Osterreich sind relativ gro
und tiefgriin. In China gewachsene
schalenlose Kerne sind etwas kleiner
und etwas heller und geschilte Kerne
aus China haben ein viel helleres Griin.
Fur die warenkundliche Wissenschafi
wiire es jedenfalls kein Problem, die
Herkunftsidentitit der Ware mit vielen
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» Methoden exakt nachzuweisen. Mit Hil-
fe des Mikroskops lassen sich die Sa-
menmerkmale schon dokumentieren
und die Methode der Elektrophorese
zeigt die verschiedensten Proteinmus-
ter fiir Sorten und Herkinfte.

Nachdem die Kerne mit modern kon-
struierten Trommeldreschern geerntet
wurden, missen sie gereinigt und ge-
trocknet werden. Ein noch anhaftendes
silbernes Hiutchen wird in einer rotie-
renden Trommel entfernt. Auch impor-
tierte Kerne miissen nochmals gerei-
nigt werden. Danach erfolgt ein Sortie-
rungsschritt mit einer elektronischen
Sortex- Farbsortiermaschine, denn es
wird nur ein gewisser Anteil weifser
Kerne geduldet; bei Steirerkraft in
Wollsdorf z.B. nur 1% fiir Knabberware
und nur 6% fiir Bickerware, Bei weifden
Kernen hat sich die dunkelgriine Sa-
menschale beim Trocknen abgelost.
Diese konnen aber fiir die Olware sehr

gut verwendet werden. Auch bei der

Kurbisernte in der Stelermark

Firma Url in Unterpremstitten werden
die guten Kerne in A und B sortiert, wo-
bei die hochpreisige A-Ware vornehm-
lich als Knabberkern und Niisschen
dient, die B-Ware ist diec klassische
Bickerware. Fiir die Bicker kommen
dic Kerne meist in 25-Kilo-Sicken auf
den Markt. Am Markt findet sich heute

auch immer mehr Bioware oder auch
keimreduzierte Kurbiskerne,

Die Inhaltsstoffe

Der Kiirbissamen gilt als nahrhafte und
gesunde Nuss mit wertvollem Fett und
tiber 40 % Eiweill. Besonders wichtig ist
das Tocopherol, auch Vitamin E, das als
Fettbegleitstoff im Kirbiskern enthal-
ten ist und bei nativen Speiseolen auch
im Ol zu finden ist. Vitamin E ist be-
sonders wichtig als Schutz fiir unsere
Zellen vor oxidativem Stress und hat ei-
nen ganz wichtigen Beitrag beim ge-
sundheitlichen Wert der Kiirbissamen.
Die verschiedenen Pflanzendle werden
durch ihre unterschiedlichen Fettsiu-
remuster charakterisiert. Kiirbiskernol
enthilt 30% Olsiure (einfach ungesi-
tigt), 50% Linolsiure (zweifach unge-
sittigt) und nur 20 % gesittigte Fettsidu-
ren, wie Stearinsiure und Palmitinsau-
re. Die Linolsdure ist als zweifach un-
gesittigte Fettsiure besonders wertvoll
und essenziell. Das Verhiiltnis von Ol-
siure und Linolsiure im Samen ist
nicht nur von der Zuchtung, sondern
auch sehr stark vom Klima und der Wit-
terung abhiingig. Bei kithler Witterung
verschiebt sich das Verhiltnis zu Guns-
ten der Linolsaure.

Arzneipflanze des
Jahres 2005

Der Kurbis ist ein wertvolles Lebens-
mittel und ,Gute Nahrung ist die beste
Medizin" heifdt ein altes Sprichwort. Im
mittelalterlichen ,Buch der Gesund-
heit* sind fast alle unsere Nahrungs-
pflanzen als Heilmittel aufgelistet! Der
Studienkreis ,Entwicklungsgeschichte
der Arzneipflanzenkunde" am Institut
fiir Geschichte der Medizin der Uni-
versitit Wiirzburg wihlt alljihrlich eine
Arzneipflanze des Jahres. Fir das Jahr
2005 war der Kirbis ausgewihlt wor-
den.

Schon die Ureinwohner Amerikas kann-
ten viele medizinische Anwendungen
des Kiirbis. Pulverisierte Samen wurden
verabreicht, bei Beschwerden mit dem
Urinieren und um das Wasserlassen zu
erleichtern. Wohl ohne Kenntnis der
Volksmedizin der Indianer gibt uns
Leonard Fuchs (1543) in seinem Kriu-
terbuch den Hinweise: ,Sie sind auch

Combi SFB - Brot wie von Hand gemacht

www. koenig.co.at

der Blasen niitzlich. Der Sam treibt den
Harn. Mit Milch oder sufiem Wein ein-
genommen, ist er gut denen so die Blas
schwierig ist” Die medizinische An-
wendung der Kiirbissamen im Bereich
der Blase ist also ohne Zweifel schon
seit langem bekannt.

Viele Pflanzen enthalten Verbindungen.
die den menschlichen Hormonen che-

-
Kiirbiskerne baben in der Bdckerei einen
grofsen Stellenwert und sind zudem sebr
gesund.

misch sehr dhnlich sind oder mit dem
menschlichen Hormonsystem in Wech-
selwirkung treten. Im Kiirbissamen fin-
den sich solche Phytosterole, denen auf
Grund ihrer chemischen Ahnlichkeit
mit dem Geschlechtshormon Testoste-
ron eine Wirksamkeit in der Therapie
der Prostata-VergrofRerung zugeschrie-
ben wurde. Die Gehalte sind aber nicht
besonders hoch, sodass Experten be-
zweifeln, dass die Wirkung allein diesen
Verbindungen zugeschrieben werden
kann. Jungst wurden in Kiirbissamen
auch Lignane gefunden, denen auch ge-
sundheitsfordernde Wirkung zuge-
schrieben wird. Thre Abbauprodukte
sind biologisch aktiv und erreichen die
Schleimhaut des Harnleiters und das
Prostatagewebe. Daneben enthalten die »




» Samen auch Spurenelemente, beson-
ders Selen, auch Mangan, Zink und
Kupfer.

Die Kirbiskerne kinnen also als ein
Heilmittel geschen werden.
Sie sind eine Pille, die uns die Natur
schon fix und fertig bereitet hat und
man darf die Packung Kiirbiskerne stan-
dardmifiig mit folgendem Anwen-
dungshinweis beschriften: Zur unter-
stitzenden Therapie von Funktions-
storungen im Bereich der Blase und von
Beschwerden beim Wasserlassen - Do-
sierungsanleitung und Art der Anwen-
dung: Soweit nicht anders verordnet,
werden morgens und abends 1 bis 2

Oberosterreich

gehiufte Essloffel voll (15-20 g) Kiir-
bissamen, gemahlen oder zerkaut mit
Flussigkeit cingenommen.

Im Marketing der Bicker ist es aller-
dings nicht ratsam den Gesundheits-
aspekt der Kerne zu penetrant in den
Vordergrund zu stellen, zumal gesund-
heitsbezogene Werbeaussagen immer
ein rechtlich heikles Terrain sind. Kiir-
bisweckerl und Kiirbisbrot haben aber
beim Konsumenten ohnehin ein so gu-
tes Image und schmecken so gut, dass
sie fur cinen sicheren Absaiz in jeder
Backerei sorgen und gar nicht ange-
wiesen sind auf zu dick aufgetragene
Werbung. ]

Landestagung in Perg

abgestim

ie diesjihrige Landestagung der

oberosterreichischen Backer wur-

de von Bezirksinnungsmeister Wil-
helm Neuhauser in der Wirtschaftskam-
mer in Perg organisiert. Als Sponsor
konnte die Pfahnlmihle gewonnen wer-
den, die zuniichst zum Kaffee-Empfang
Iud und auch fiir das kostliche Buffet samt
Weinverkostung zum Ende der Veranstal-
tung verantwortlich zeichnete.
Landesinnungsmeister Walter Truickl be-
grifite die zahlreichen Bickerinnen und
Bicker sowie eine Reihe von Gisten und
berichtete im Anschluss daran tber die
zahlreichen Aktivititen in Oberdster-
reich. Ein echtes Highlight des Jahres
2006 war die Bundestagung in Linz, Ein

LIM Waualter
Grillneder.

I

Triicki freut sich mit Vize-Europameister Aarvon

N

i o= ge
Jahre 2005 - Auch die

n Backer haben fiir eine bundes-

gelungenes Fest war sicherlich der Ga-
laabend mit der Auszeichnung der Ge-
winner der .Goldenen Breze®, der im
Rahmen der heurigen Bundestagung
stattgefunden hat. Retssiert haben die
Oberosterreicher auch bei der OBA &
OKONDA in Wels, wo Christian Wald-
bauer aus Bad Schallerbach das zweite
Mal in Folge als Sieger des Brotwettbe-
werbes hervorgegangen ist. Schon im
Mai hatten die oberdsterreichischen

Jungbicker beim Landeslehrlingswetl-

bewerb ausgezeichnete Leistungen voll-
bracht. Dass die dsterreichischen Bicker
auch auf internationaler Ebene mithal-
ten konnen, hat erst vor wenigen
Wochen der Windischgarstener Aaron
Grillneder unter Be-
weis gestellt, indem
er beim Leistungs-
wetthewerb  der
Bickerjugend in
Ringsted/Dinemark
Vize-Europameister
wurde. Anfang Ok-
tober haben sich
schlieBlich die Aus-
schussmitglieder
der Landesinnung
Oberdsterreich zu
ciner Strategieklau-
sur zusammenge-
funden.

Thema Nummer 1

Jahre im Dienste des

BIM-Stv. Jobann Georg Hocbleftner beton-
te die Notwendigkeit und Bedeutung einer
dsterveichweiten Werbung.

war auch in Perg die Werbung, wobei
zunichst liber die heurigen Werbeakti-
vititen in Oberosterreich berichtet wur-
de. Dic Werbung in Oberosterreich wird
ja zu einem guten Teil vom Ernidhrungs-
wissenschafter Christian Purtscher be-
gleitet. BIM-Stv. Johann Georg Hochleit-
ner legte in der Folge den oberdster-
reichischen Bickern nahe, die Idee einer
bundesweiten Werbung zu unterstiitzen.
Danach priisentierte die Agentur deutsch-
com ein neues Werbekonzept, das bei
den oberosterreichischen Bickern heifde
Diskussionen ausgelost hat. Bei der mit
viel Spannung erwarteten Abstimmung
haben schliefflich auch die oberoOster-
reichischen Bicker fiir eine bundeswei-
te Bickerwerbung gevotet. Das von
deutschcom prisentierte neue Werbe-
konzept beinhaltet cine dsterreichweite
Plakat-, Radio- und TV-Werbung.

KommR Dieter Hinterwirth: 30 Jabre im
Dienste des Beickerhandwwerks.

Zum Abschluss des offizicllen Teils der
Landestagung in Perg wurden eine Rei-
he verdienter Funktionire und lang-
jahrige Bickermeister geehrt. Unter an-
deren wurde KommR Dieter Hinter-
wirth aus Gmunden - viele Jahre im
Landesausschuss als auch im Bundesin-
nungsausschuss titig - zum 30-jahrigen
Firmenjubilium geehrt. Ebenfalls 30
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