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Der Steirische Ulkiirbis und einige friithe Quellen iiber Kiirbisanbau

Von llerwig TLPPNER

Summary

. The Styrian oil pumpkin and some early sources concerning
cultivation of pumpkins

The Styrian oil pumpkin (Cucurbita pepd L. convar. pepo var,
styriaca GREB.) is a plant with vinehabit and with a thin, not
lignified seed coat (soft skinned seeds). The seeds are colored
greenish because of the shining through of the protochlorophyll
in the chlorenchymatous layer. An o0il is produced from the seeds;
it is important as a salad o0il in Styria (Austria, Gurope). Two
papers concerning the cultivation and the production of the 0il,
published 1773 and 1804 respectively, are discussed in connection
with other literature.

Eine momentane Krise, in der der steirische Kirbisanhau steckt
(bedingt durch das Zusammenfallen einer Ausweitung der Anhaufliche
von 2500 ha im Jahre 1980 auf 6000 ha im Jahre 1981 mit Ahsatz-
problemen und Preisverfall durch importierte Kerne; vgl. die Ta-
gespresse, z.B. Klecine Zeitung vom 17. April 1982 p. 14 - 15)
dndert nichts an der Tatsache, daB der Kiirbisanhau eine wichtige
Sparte der steirischen Landwirtschaft ist und daf Kiirbiskerne
bzw. vor allem das als Salatél verwendete Kiirbiskernél (GORBACH
1952} zu den ganz bekannten, spezifisch steirischen Produkten
zdhlen.

Abgesehen von Speisekﬁrbissen wird heute nur der steirische
langtriebige Ulkirbis mit dﬂnnschaligqn Samen, kurz der Stei-
rische Olkiirhis ({Cucurbita pepo L. convar. pepo var. styriaca
GREB.) gebaut. Sein hervorstechendstes Merkmal ist die Samenscha-

‘le, die im Gegensatz zu {ihlichen hartschaligen Sorten nur ein

dilnnes weiches {l#utchen darstellt. Die #uBeren Schichten der
Samenschale bleiben hier"erholzt und lassen die dunkle, griine
Farbe des Protochlorophylls im Chlorenchym (der innersten Schicht -
der Samenschale) durchscheinen. Dinnschaligkeit wird rezessiv
vererbt und wird durch ein Hauptgen und mehrere modifizierende
Gene bedingt (GREBENSCIKOV 1954). Aus dem Steirischen Olkirbis
wurden in jilingster Zeit mehrere Selektionen hergestellt, von
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denen Saatgut im Handel erhdltlich ist. Durch Kreuzungen mit
buschférmjgen Kirbissorten wurden auch buschfﬁrmige, kurztrie-
bige Ulkiirbissorten gezlchtet, doch habep sich diese zumindest

in der Steiermark nicht durchgesetzt (wohl wegen geringerer

helleren Samen, die - wie auch
der seinerzeit hekannte Tschermak~Kiirbis -

Samenqualitit, d.h. kleineren,

hdufig einen (etwas)
verholzten Randsaum aufweisen),

Friher wurde der als Schweinefutter und/oder z

genutzte Kiirbis meist als Zwischenfrucht v.a,
viert.

ur Olgewinnung
unter Mais kulti-
Ab der Mitte unseres Jahrhunderts muite der Kirbis in-

folge der Mechanisierung des Maisanbaues und der chemischen Un-
krautbekﬁmpfung aus dem Maisacker weichen und wird daher heute

meist in Reinkul tur gebaut. | ha bringt ca. 80 ¢t Friichte und ca.
750 kg Samen, was etwas iber 300 1 Kirb

iskerndl ergibt (Dr.
Ekkehard MULLER, milnd1. Mitt.).

Die Herkunft des Steirischen Ulklirbi

Frage, wann er erstmals aufgetaucht ist

sses, insbesondere die
» liegt nach wie vor im
Bunkeln. Die Angaben schwanken zwischen der Zeit um 1880 {PREGEL

in TSCHERMAK-SEYSENEGG 1934: 41 - 42) und um 1930. Letztere Mei-

nung ist sicher unrichtig und setzt das Auftr
zu spidt an, dJda schon FUCHS H.M. 1930: 34

eten dieser Sorte
von der Verarbeitung der
berichtet und schreibt:
"Frither hatte man nur Kirbisarten, deren Kerne dicke, weiBe Scha-
len besafen. DNie eigenen Studien um die Geschichte des Stei-
rischen Ulkiirbisses aufzukldren, waren bi

dilnnschaligen Samen als etwas Geldufigenm

sher wenig erfolgreich,
doch stiefl ich dabei auf einige dltere Quellen iiber Anbau von
Kirbis mit normalen dicken Samenschalen, die es meines Erachtens
verdienen, bekannt gemacht zu werden.

Cucurbita pepo ist entgegen dlteren Ansichten in der Neuen

Welt beheimatet und daher erst nach der Entdeckung Amerikas nach

Europa gekommen (WITTMACK 1888, FISCHER-BENZON 1894: 92, WHITAKER

1947). Er hat sich offensichtlich rasch in Europa ausgebreitet

und schon zwei der Tafeln in FUCHS 1. 1542 stellen nach WIHITAKER
Sorten von Cucurbita pepo dar.

Abb. 1. Textproben aus "Kurzer Unterricht vom Anbaue, und
niitzlichen Gebrauche der Kiirbise «-."; Ausschnitte
derv 5., 6. und 7. Seite. Gedruckt 1773.

9Bas aber die Sprifeqeridte, welde von den Rirebifen
jubereitet werden, Detvift, ift dex Brey eines der ihmactfafs
feflen. o -
Die Kirebife werden vorbers im Waffer gelottenr, und
dannt etft i Mild) gefodt , und genoffen.  LABE man diefen
Brey Halb vebalted; fhlagt Ener Bingu, mnd fdiedt ibn auf

“Dlechenens /- ober ivderien Schitffelus in einen Dacdofen, fo erhalt:

mat ¢in febe fbones aufgelaufenes fogenanntes Ko , - obex
eine. Toxfe.. e
heiben, ober Spalten von Kicbifen weid) gefotten,
wieder ecBalten Taffert; - fodann. it Buec beftreuet, in Cyern
umgewdlst , " und gebarfen ; fellen ein angenchmes Dok

wevk vbr.

Die Inbende Mildy , fo- und in unfeeen Keantheiten
newtbmt@ tgii'rb‘i ‘Eiim'mt; n(giﬂeus von ben Kurbifei, - wde fo-
genannten. Plizecternen her. |

Das Deilfoime Oel:, fo aug- biefen Sernen- geprefit
witd , ift viel ju edel, und Fofibar, alg Dqﬁ i e8 ju lmlgrm
Speifen gebeaudhen follten , fondern wird vielmebr ju Sa bgnr,
b Pflaftern fi: die Reidende. verwenbet, alfo, baf and icle
Steene forthin nidit mebr den lifternen Kindern Preeis gu ge-
ben, fondern vielmebr forgfaltiger gu fammlen , gu trocnen,
und:in bie Apothelen ju verdufern find.

¢ty ber IBaBL ber Kurhisberne , die man anbanen
will , iﬂgjer?b!icb bie Borfiht ju gebrauchen , daf munigque
von Den fdhonften, und groften Sturebifen , welche das- th;
fte , unbd feftefte Gleifdy Daben , nimme ,. ot bem Ra{t_ife _z’
Ritebisfaamens aber hite man fidy, fo viel nur moglicy l[l.E
Denn man witd mit folden ju leidgt betrogen , befonders mi
benen, die aus Hungarn Fommen.



In der Steiermark kommt die Nutzung des Kiirbisses erst im [8.
Jahrhundert auf; jedenfalls beginnt nach GAMERITH 1961: 77 in
diesem Jahrhundert der feldmidBige Anbau um Fiirstenfeld. Bedeu-
tend kann der Kirbisanbau in der Steiermark zumindest in den
ersten zwei Dritteln des 18. Jahrhunderts jedoch noch nicht ge-
wesen sein. In diesem Zusammenhang ist eine sieben Seitenunm-
fassende anonyme Druckschrift ohne Impressum von Interesse, auf
die ich in der Bibliothek der Landeskammer fir Land- und Forst-
wirtschaft Steiermark stiefi. Sie trdgt den Titel: "Kurzer Unter-
richt vom Anbaue, und niitzlichen Gebrauche der Kirbise oder
sogenannten Pliizer". Dank des Entgegenkommens im Steiermirkischen
Landesarchiv wurde ermittelt, daf mit Kaiserl. Kdnigl. Dekret
vom 6.2.1773 (verwahrt unter R. u. K. 1773 - III - 145) "... eine
Anzahl von Abdriicken von dem Unterricht des Anbaus, und niitzlichen
Gebrauchs der Kirbis, ..." von Wien aus an das Gubernio in Graz
gesandt worden ist; damit war die Auflage verbunden, die Schrift
unentgeltlich an das Landveolk zu verteilen und solchen Unterricht
in den Zeitungsbldttern einschalten zu lassen. Damit liegt eine
von den Zentralstellen in Wien ausgehende staatliche Fdrderung
des Kiirbisanbaues in der Steiermark vor | Die Intentionen ergeben
sich aus dem Inhalt der Schrift: Es ging darum, in einer Zeit der

Getreideknappheit, Alternativen fir die Erndhrung der Bev&lkerung
aufzuzeigen.

Der bisher unbekannte Verfasser der Schrift bringt ca. zwei
Seiten Anleitungen zum Kiirbisanbau und geht nach einer Klage,iiber
die unwirtschaftliche MiBachtung, die den wertyvollen Friichten
vielfach entgegengebracht wird und neben Hinweisen auf die Nutzung
als Viehfutter v.a. auf die Verwendung als Nahrungsmittel fiir den
Menschen ein (ca. eineinhalb Seiten mit Rezepten). An erster Stel-
le steht die Beigabe des Kiirbisses zum Brot: Gekochte und abge-
trocknete Kiirbisstiicke sollen mit Mehl im Verhdltnis 1:2 gemischt
und zu Brot verbacken werden. ler Hinweis auf das aus den Kernen
gepreBre U1 zeigt, daB dieses damals schon sowohl fiir den mensch-
lichen Genufi als auch medizinisch verwendet worden ist. Weitere
LEinzelheiten sind den Textproben in Abb. 1 zu entnehmen.

Detaillierte Angaben iiber die Herstellung des Klrbiskernéles
enthélt die etwas jiingere Studie des pensionierten Rittmeisters
Johann v. BORCSANYI (Wien 1804), die ich in der Universitdtsbilio-
thek Graz einselen konnte. Die erste H41fte des Biichleins unfaic

v.a. l'ragen des Anbaues; davon sei nur herausgepriffen, daB der
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Anbau als Zwischenfrucht unter Mais bereits behandelt wird und
daB wegen eines besseren Fruchtansatzes das Pflanzen hej ab-
nehmendem Mond oder bei Vollmond angeraten wird; das Zuherei-
ten der Kiirbisse als Futter fiir Schweine und Kiihe wird pe-
schildert und ein Kiirbisgericht ist als "in Ungarn sehr ge-
wohnliche Speise' vorgestellt, weshalb der Kiirhisanbau dort

damals schon viel gréflere Bedeutung gehabt haben muf.

Zur Ulbereitung werden nach BORCSANYI die Kiirhiskerne

s amt den verholzten Samenschalen zu Mehl g e s t o 8 e n,

welches dann mit Wasser verknetet wird; die entstandene Massc

wird in einer Pfanne gerdstet und dann in die "PreBhiichse" ge-
legt. Das U1 wird als vortreffliches Speisedl geschildert,
BORCSANYD erwihnt p.- 30 - 31 die "sehr schéne durchsichtige
Rubinfarbe, beym Gieflen aber auf die Speisen ist solche griin”.
Er rdumt ein, daf die Farbe manchen stfren kdnnte. (Hier setzt
auch heute noch die Kritik von Gegnern des Kiirbiskerndles an,
die z.T. den beleidigenden Vergleich mit Wagenschmiere ziehen;
immerhin nennt BORCSANYI p. 35 dies als eine Verwendungsmdglich-
keit fiir die Militdr-Okonomie). Um ein U1 zu erhalten, das in
der Farbe dem Mandel- oder NuBdl gleich wire, wird geraten, die
Samen vor dem Pressen zu schidlen und sowoh]l vom harten Teil der
Samenschale als auch vom farbgebenden griinen Hiutchen zu be-

freien. Der PreBkuchen wird bereits als Viehfutter empfohlen.

Da auch WOLFF & MOLLER 1927: 726 dJas Zerkleinern der Samen
samt den Schalen erwdhnen, war diese Verarbeitungsweise wohl
weiter verbreitet. In der Steiermark ist dieser Weg offenbar
nicht oder zumindest nicht in gréBerem Umfange beschritten wor-
den. Hier wurden die Kerne vor dem Pressen geschdlt, d.h. der
verholzte Teil der Samenschale wurde entflernt, das dem {J1 we-
sentliche Charakteristika pgebende griine Hdutchen aber belassen.
Nieses HiAppeln (lleppeln, Abheppeln, Ausheppeln etc) und das
zugehdrige Brauchtum wird von vielen Autoren erwdhnt (FUCHS
H.M. 1930, TSCHERMAK-SEYSENEGG 1934: 42, BUCHINGER 1950: 218 -
219, GAMERITH 1961: 77 - 78). HLUBEK 1860: 171 schrieh aus-
driicklich, daf die Kerne vor dem Pressen geschidlt worden sind;'
bei der Sorgfalt und Genauigkeit der Schilderungen ULUBEKs zur
Situation der steirischen Landwirtschaft kann man davon aus-
gehen, daff damals eine Sorte mit diinnschaligen Samen nicht
existiert hat, sonst hdtte er sie bestimmt erwidhnt. Dazu pait,

daB in der Zusammenstellung der in Mitteleuropa gebauten Kul-



turpflanzensorten von ALEFELD 1866: 217 - 225 unter 66 Sorten
von Cucurbita pepo keine mit diinnen Samenschalen genannt ist.
Nach der Mitte des vorigen Jahrhunderts hat es daher bei uns
noch keine diinnschaligen Kiirbiskerne gegeben. Welch grofler
Arbeitsaufwand fiir das Schidlen geleistet werden mufite, erhellt,
wenn man bedenkt, daf# Kilrbis in der ersten Hdlfte des 19. Jh.
schon in groBer Menge gebaut wurde (GAMERITH 1961: 77) und dan
in den im "Steirischen Landboten" vertffentlichten Erntestati-
stiken (inklusive der ehemaligen Untersteiermark) fir Kirbis
als Zwischenfrucht in den Jahren 1874 - 1880 eine Anbaufliche
von ca. 2370 ha sowie ein jidhrlicher Gesamtertrag an Friichten
zwischen ca. 76000 - 166000 Tonnen ausgewiesen ist.

Das urspriingliche Stampfen (StoBfien) der Kerne wurde spidter
durch das Mahlen ersetzt. Ober Mahlen und Pressen vgl. TSCHER-
MAK-STYSENEGG 1934 48 - 49 und GORBACH 1952. Besonders hinge-
wiesen sei auf FUCHS H.M. 1930: 30, 34 - 35, der eine urspriing-
liche, alte Form bduerlicher Ulgewinnung mittels der "Uikuh"
beschrieb: Das Prefigut wird im "Ulkandl" in eine Ausnehmung
eines Baumstammes eingefithrt und das U1 durch Eintreiben eines
Keiles "ausgeschlagen'.

Mein besonderer Dank gilt den Direktoren der Bibliotheken bzw.
Archive, in denen ich Unterlagen einsehen konnte sowie den Damen
und Hlerren, die mich dort in entgegenkommender Weise betreut und
mir mit Informationen weitergeholfen haben. Es sind dies v.a.

Frau Dr. llerta MAYER-KNAFFL (Landeskammer fiir Land- und Forstwirt-

schaft Steiermark), Dr. Heinrich PURKARTIHOFER (Steiermidrkisches
Landesarchiv), Dr. Hans ZOTTER (Universitdtsblibliothek Graz) und
Dr. Theodor GRAFI' (Steiermiirkische Landesbibliothek). Frau Dr.
Anni GAMERITH (Graz) und llerrn Dr. T. PREUSS (Wien) danke ich

fir Hilfe bei der Literaturbeschaffung und nicht zuletzt gilt
mein Dank llerrn Dr. Ckkehard MOLLER (Landesversuchsanlage fir
Spezialkulturen, Wies) fiir die Diskussion {iber Fragen betreffend

den gegenwirtigen Kiirbisanbau.
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