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Die erste Ladung Kurbisse ist geerntet

Besuch auf dem Acker zum Saisonstart — Um regionales Gemuse zu vermarkten, geben landwirtschaftliche Betriebe auch Tipps zur Zubereitung

VON DANIELA RAMSAUER

HINTERBREITENTHANN - Nicht
im Herbst, sondern jetzt beginnt die
Erntezeit fiir Kiirbisse. Zum Saison-
start luden Michaela und Jorg Uys-
miller auf ihr Feld bei Hinterbrei-
tenthann im Landkreis Ansbach ein.

Im vierten Jahr ziehen die Uys-
miillers inzwischen Kiirbisse. Es hat
angefangen als Versuch, zusatzlich
zur Milchviehwirtschaft. ,Wir hatten
drei Hanger voller Kiirbisse. Die wa-
ren nach zwei Wochen verkauft. Wir
hétten nicht gedacht, dass das so gut
ankommt®, erinnert sich Michaela
Uysmuller. Um die grofse Nachfrage
zu decken, hat sie sich als Lehrerin
beurlauben lassen und kiimmert sich

nur noch um die Landwirtschaft. Auf -

einem Hektar baut sie inzwischen 35
Sorten Kiirbisse an. Sie werden an
verschiedenen Direktvermarktungs-
stationen gemeinsam mit Blumen
und Gemuse zum Verkauf angeboten.

Zuletzt gab
es Mehltau

Laut den Uysmiillers sei der Som-
mer gut fiir die Kiirbisse gewesen. In
den vergangenen Tagen sei jedoch
wegen der Trockenheit verstarkt
Mehltau aufgetreten, der mit Schwe-
fel bekdmpft werden musste. Um in
der Landwirtschaft titig zu sein, sei
Risikobereitschaft notig, um etwa mit
Ernteausfillen wegen Schidlingen
klarzukommen, meint Landrat Dr.
Jurgen Ludwig. ,Heimat ist das, was
man daraus macht. Sie geht tiber den
Teller durch den Magen®, erginzt er.

Die ersten Kiirbisse hat der land-
wirtschaftliche Betrieb jetzt geern-
tet. Frisch gewaschen werden sie
zum Verkauf angeboten. Doch allein
mit dem Hinstellen ist es laut Mi-
chaela Uysmiiller nicht getan. Um die
Kundschaft bei der Stange zu halten,
teilen sie unter anderem iiber die so-
zialen Medien mit, wie das Gemiise
zu behandeln ist. Zubereitet werden
kann es zum Beispiel als Marmelade,
Pesto oder piiriert als Bestandteil

Start der Kurbissaison mit Julia Ploch, Projekt Heimkommen LAG Region an der Romantischen StraBe; Andrea Denzinger, Regionalmanagement des
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Landkreises Ansbach, Jorg und Michaela Uysmiiller, Kiirbisproduzenten, Dr. Jirgen Ludwig, Landrat des Landkreises Ansbach, und Walter Soldner,

zweiter Biirgermeister Stadt Feuchtwangen (von links). Vorne auf dem Wagen sitzen die Kinder der Uysmidillers.

von Kuchen. ,Ich leiste viel Aufkla-
rungsarbeit. Auch dass Kiirbisse
nach ihrer Zeit als Dekorationsob-
jekt noch essbar sind, wissen viele
nicht®, sagt Michaela Uysmiiller.
,Man spiirt bei jedem Bissen, dass
hier Liebe hineingesteckt wurde®,
sagt Julia Ploch, die im Projekt Heim-
kommen der LAG Region an der Ro-
mantischen Strafle aktiv ist. Das Pro-
jekt fordert verschiedene Bereiche
des Lebens. ,Wir zeigen die Erfolgs-
geschichten hinter den Unterneh-
men auf®, so Ploch. Zum Erfolg geho-
re auch, dass in der Region vielfalti-
ge Produkte angeboten werden.
Rund 23 Tonnen Kiirbis pro Jahr
werden laut Andrea Denzinger vom
Regionalmanagement im Landkreis
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Ansbach angebaut. Uber verschiede-
ne Aktionen, etwa eine Landkarte,
die Direktvermarkter zusammen-
fasst, und saisonale Faltblitter,
unterstitzt die Initiative Unterneh-
men aus der Region. Der Verkauf re-
gionaler Produkte béte eine Chance,
die ansissigen Betriebe zu stirken.
Um sie bekannter zu machen, miisse
auch auf die Saison der jeweiligen
Friichte- und Gemiisesorten hinge-
wiesen werden. ,Viele denken, der
Kiirbis wird erst im September und
Oktober geerntet®, so Denzinger.
,Der Kiirbis ist nicht nur etwas fiir
Halloween, sondern ein gesundes
Produkt, aus dem man viel machen
kann“, stimmt Feuchtwangens zwei-
ter Biirgermeister Walter Soldner zu.
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Kirbis lasst sich vielfaltig verarbeiten, zum Beispiel als Pesto auf dem
Baguette, in der Quiche oder im Kuchen. Foto: Daniela Ramsauer



