Bittere Kurbisse

Seit einiger Zeit haufen sich Anfragen und
Meldungen Uber bitter schmeckende Kirbisse.
Es wird berichtet, dass nach der Zubereitung
ein bitterer Geschmack beim Verzehr von z. B.
Kiirbissuppe festgestellt wird, von Ubelkeit und
Erbrechen nach dem Verzehr von Kirbisge-
richten. Die Medien suchten sogar nach dem
,Giftkurbis*.

Bei Kirbissen oder Zucchini denkt man kaum
an die Mdglichkeit einer Vergiftung. Tatséchlich
enthalten Kirbisgewéachse sogenannte Cucur-
bitacine. Die Stoffe gehdren chemisch zur
Gruppe der tetrazyklischen Triterpene. Es sind
gesattigte oder ungesattigte Kohlenwasserstof-
fe, die im Pflanzen- und Tierreich haufiger vor-
kommen. Sie sind an ihrem extrem bitteren
Geschmack leicht zu erkennen. Die giftige
Substanz wurde aus den zu Speisezwecken
kultivierten Kirbisgewachsen wie Kurbis, Zuc-
chini, Gurken und Melonen herausgeziichtet.
Bei Zierkirbissen, die nicht gegessen werden,
kénnen aber noch Bitterstoffe enthalten sein.
Ein Zeichen fir den Gehalt an Cucurbitacin ist
der bittere Geschmack. Dieser macht sich im
rohen Kdurbisfleisch wie auch noch nach dem
Kochen bemerkbar. Ein Speisekiirbis sollte roh
gegessen neutral, angenehm nussig und auf
keinen Fall bitter schmecken. Bei einer Prifung
des Fruchtfleisches vor der Verwendung in der
Kiche ist ein Fehlgeschmack leicht festzustel-
len. Bittere Kirbisse also nie essen und sofort
ausspucken. Schon wenige verschluckte Bisse
reizen die Schleimhéaute und kénnen Erbre-
chen und Durchfall auslésen, starker Speichel-
fluss und Kopfschmerzen kénnen dazukom-
men. Bei solchen Anzeichen sollte man den
Arzt aufsuchen.

In den letzten Jahren wurden mehr und mehr
Kirbisse in groRer Artenvielfalt wieder feldma-
Big angebaut. Kirbisse sind Fremdbefruchter,
sie werden von Insekten, meist Hummeln und
Bienen, bestdubt. Es konnen dadurch auch
Uber weite Entfernungen Kreuzungen entste-
hen zwischen Zier- und Speisekirbissen, die
zur gleichen botanischen Art gehéren. Nach-
kommen dieser Kreuzungen kénnten wie Spei-
sekurbisse aussehen, aber wieder Cucubitaci-
ne bilden.

Die Speisekurbisse gehoren zu verschiedenen
Arten der Gattung Cucurbita. Kreuzungen

Samensurium 15/2004

Heidi Lorey

innerhalb der Art sind mdglich, eine
Kreuzung zwischen KuUrbissorten
der unterschiedlichen Arten
kommt nicht vor. Fast ausschlie3lich betroffen
beim Problem der giftigen Bitterstoffe ist die Art
Cucurbita pepo L. (Gartenkirbis), denn fast
alle Zierklrbisse entstammen dieser Art. Sie
sind an ihren gerillten/gefurchten Sténgel zu
erkennen und kreuzen sich nicht mit den ande-
ren Kirbis-Arten. Zu C. pepo gehodren aller-
dings die in der Kiiche beliebten Zucchinis, die
Rondinis, die "Ufo-Klbisse", nur um die heute
beliebtesten zu nennen, unsere Samenliste
bietet weitere Sorten im Uberblick. Nicht gezielt
durchgefuhrte Kreuzungen innerhalb dieser Art
kénnten wie Speisekirbisse aussehen, aber
wieder Cucubitacine bilden. Eine Zucchini fir
die Verwendung in der Kiiche sollte auf keinen
Fall bitter schmecken.

Die anderen Kirbisarten sind der Riesenkirbis
Cucurbita maxima DUCH. mit den Sorten wie z.
B. 'Gelber Zentner, 'Rouge Viv d'Etampes’,
Turbankirbisse, 'Blue Hubbart' oder 'Blue Ba-
nana'. Zu den Moschuskirbissen Cucurbita
moschata DucH. werden Sorten wie 'Butternut’
oder 'Muscat de Provence' gerechnet. Diese
kreuzen sich nicht mit Sorten von Cucurbita

pepo.
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