Heilpflanzen

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

dem Olkiirbis (Cucurbita pepo)

wurde zu Recht der diesjihrige Heil-
pflanzenpreis — ausgelobt vom Studien-
kreis der Forschungsgruppe Klosterme-

- dizin des Instituts fiir Geschichte und

Medizin der Universitit Wiirzburg —
gewidmet. Ab dem Spitsommer in den
Herbst hinein, kénnen wir einen kleinen
Teil seiner iibergroBen Artenvielfalt auf
Mirkten, in Gérten und auf Feldern be-
staunen. Die bizarr anmutenden Formen
und Farbvariationen der Kiirbisfriichte
erscheinen uns mehr als dekorativ. Ihr
Fruchtfleisch samt Kerne ist heilwirk-
sam und schmeckt késtlich.

Die Volksmedizin empfahl schon immer
das Fruchtfleisch des Kiirbisses roh und
zubereitet als Kompott oder Marmelade
allen Menschen mit empfindlichen Nie-
ren. Auch Schwangere wiirden durch
Kiirbiskompott die lastige Ubelkeit los.

Historie

Nach der Entdeckung Amerikas durch

Kolumbus, brachten die Spanier 1532

die wertvolle Frucht nach Europa. Me-
xiko und Texas sind die Ursprungslin-
der des Olkiirbis. Die Stammpflanze ist
Cucurbita texana. Schon nach wenigen
Jahrzehnten verbreitete sich die Kultur
der Kiirbisse in Sitd- und Mitteleuropa.

In den Kriuterbiichern des 16. Jahrhun-
derts von Leonhart Fuchs und Otto
Brunsfeld sind mit Holzschnitten genaue
Darstellungen des C. pepo und Beschrei-
bungen der Kiirbispflanze aufgefiihrt.

Kiirbisse zdhlen zu den iltesten Kultur-
pflanzen der Erde. Mit mehr als 90 Gat-
tungen und 900 unterschiedlichen Sorten
nutzen sie als gesunde, Kraft spendende
Nahrung wie die Kultivare Olkiirbis,
Zucchini, Hokkaido, dazu zihlt auch die
Melone. Im Gegensatz zu den weich-
schaligen Kiirbisarten, dienen die holzi-
gen, hartschaligen Arten auch als wert-
volles Material fiir Musikinstrumente
und Kiichengefille, wie beispielsweise
der indische Flaschenkiirbis. Ein wei-
teres Kiirbisgewiichs ist die Loofah-
Pflanze (Luffaschwamm). Mit dem
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Stiitzgewebe seiner gurkenartigen
Frucht, ldsst sich die Kérperhaut scho-
nend abrubbeln und massieren, zur Ver-
besserung der Durchblutung.

Der Olkiirbis als Heilpflanze, vor allem
die 8l- und eiweiBreichen Samenkerne,
sind in der Medizin allseits anerkannt.

Es ist etwa 100 Jahre her, als Forschern
auffiel, dass Minner, die eine besondere
Art Kiirbis und die Kerne aBen, kaum
oder keine Symptome von Prostatalei-
den aufwiesen. Dies war vor allem in
Slowenien, Ungarn und in der Steier-
mark beobachtet worden. Thre weiteren
Nachforschungen ergaben, dass in die-
sen Kiirbissen, speziell in den Kernen,
besondere Wirkstoffe enthalten sind, die
den iibermiBigen Wuchs der Prostata
hemmten und sogar seine Entwicklung
verhinderten.

Sie ziichteten daraufhin den Olkiirbis in
Hinsicht auf eine Steigerung der in den
Kernen enthaltenen Wirk- und Inhalts-
stoffe immer weiter. Heute bearbeiten
15.000 Kiirbisbauern 8.000 Hektar Land
allein in der Steiermark, um der steigen-
den Nachfrage an Kiirbiskernen und
Kiirbiskerndl nachzukommen.

Botanik

Die Kiirbispflanze liebt einen fruchtba-
ren, lockeren Boden, vor allem aber viel
Wirme, eine sonnige Lage und hohe
Luftfeuchtigkeit. Nach der Frostperiode

“im Friihjahr beginnt die Aussaat der

Kerne. Samen zur Aufzucht gibt es im
Samenhandel C. gigantea, C. maxima
und C. pepo (Griiner Zentner). Von den
Keimlingen werden die kriftigsten kul-
tiviert, die anderen entfernt. Wenn die
Pflanze grofBle Friichte tragen soll, kann
ihr Wachstum gesteuert werden.

Die einjihrige Kriech- und Kletterpflan-
ze treibt ihre fiinfkantige Hauptranke bis
zehn Meter Linge. Mdchten wir grofie
Friichte erzielen, wird bereits nach der
vierten Nebenranke, dem vierten Seiten-
trieb die Pflanze abgeschnitten und war-
tet den Fruchtansatz ab. Aus grofen
leuchtendgelben Bliiten entwickeln sich
die je nach Sorte bis 200 Pfund schwe-
ren Friichte. Mehr als acht Friichte an
einer Pflanze reifen zu lassen, vermin-
dert die Qualitit der einzelnen Frucht.

Die Blitter sind rauhaarig, breitlappig
und spitz. Die Friichte des C. pepo ent-
halten Fasern und sehen aufien netzig,
rahmfarben, matt glinzend , auch griin-
welll marmoriert aus. Die Samen sind
griin und flach, sieben bis 15 Zentimeter
lang mit weiBer, holziger Schale.

Die Samen der Kiirbisse werden in der
Sonne getrocknet und geschiilt verzehrt.

Zur Herstellung des Ols, werden die
Kerne grob gemahlen und kalt gepresst
oder vor der Pressung bis 60° Celsius
gerdstet, dadurch erhilt das Ol einen
wohlriechenden nussig, wiirzigen Ge-
schmack und ist linger haltbar.

Das zihfliissige Ol hat eine dunkelgriin-
bis braun-rétlich schimmernde Farbe
durch die darin enthaltenen natiirlichen
Pflanzenfarbstoffe (Carotinoide, Chlo-
rophyll).

Inhaltsstoffe der Kiirbiskerne

50 % fettes Ol (ungesittigte Fettsiuren-
Verbindungen, Linol- und Olséure),

35 % EiweiB, itherisches Ol, Pektine,
Steroide, Vitamine (hoher Vitamin E-
Gebhalt), hormonihnliche Stoffe, Spu-
renelemente

Heilwirkungen

Kiirbiskerne und das Ol bei Beschwer-
den und zur Vorbeugung, werden kur-
miBig eingenommen, also iiber mehrere
Monate hinweg, bis ein spiirbarer Heil-
erfolg eintritt.

Kiirbiskerndl wird auBerdem bei Band-
wurm und Eingeweidewiirmern einge-
setzt, da die enthaltene Aminosiure Cu-
curbitin, die Wiirmer lihmt und ausge-
schieden werden kénnen.

Kiirbiskerne sind heilsam bei verschie-
denen Blasenleiden, Reizblase, Nieren-
schwiiche, gutartigen Prostataleiden #lte-
rer Minner, Bettniissen bei Kindern. U-
rologen bestitigten immer wieder, dass
Kiirbiskerne wirksam sind, weil sie in
den Mechanismus der Harnentleerung
eingreifen.

Eine Verbesserung des Fettstoffwechsels
im Korper durch den regelméBigen Ver-
zehr von Kiirbisprodukten ist wissen-
schaftlich belegt.

Empfohlene Menge der Einnahme

1 bis 3 Essloffel Kiirbiskerne oder 2 Ess-
16ffel Kiirbiskernsl pro Tag. Pharmazeu-
tische Kiirbiskernpriiparate werden nach
den Vorschriften eingenommen.

Kiichentipp

Bei der Zubereitung von Salaten mit
Kiirbiskerns] wird das Ol zuerst mit den
Blittern vermischt, danach Essig, Salz
und Pfeffer zugegeben. Es harmonieren
Knoblauch, Schnittlauch, Zwiebel und
Liebstock ausgezeichnet dazu als Wiir-
ze.
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Heilpflanzen

Lange Tradition in der Kiiche haben die
Kiirbiskerne in Mexiko. Sie werden zu
Mehl vermahlen und zum Eindicken
fliissiger Speisen verwendet. Auch wer-
den die Kerne in trockner Pfanne ohne
Fett bei schwacher Hitze gertstet und als
wiirzende Zutat zur Verfeinerung der
Speisen genommen.

Die beste Art eine lingere Kur mit Kiir-
biskernen und dem Ol durchzuhalten ist,
wenn wir das Angenehme mit dem

118

Niitzlichen verbinden und in unserem
téglichen Speiseplan den delikaten Kiir-
bisprodukten einen festen Platz einriu-
men. Mit gerdsteten Kiirbiskernen auf
Salat, Gemiisegericht, Suppe, Miisli und
vielem mehr gestreut und phantasievol-
lem Einsatz bei der Speisenzubereitung,
kreieren wir eine Gourmet-Kiiche, die
uns als Nebeneffekt gute Gesundheit
schenkt.

Thre
Sonja-Maria
Czérkus-Yavuz
Fulda/Tann
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