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Grundlos gebremst oder zu dicht aufgefahren? Die Schuldfrage bei Verkehrsunfällen ist zwi-
schen den Beteiligten oft heftig umstritten. BILD: djd/DEVK/Andrey Popov - stock.adobe.com

Im Nordwesten/BZfE – Im 
Herbst haben Kürbisgerichte 
wie Suppe, Püree, Brot oder 
Kuchen Hochsaison. Doch 
während das Fruchtfleisch 
verarbeitet wird, landen die 
Kerne oft im Kompost. Dabei 
lassen sie sich leicht rösten 
und zu einer aromatischen 
Knabberei verarbeiten.

Grundsätzlich eignen sich 
dazu die Kerne aller essbaren 
Kürbissorten. Besonders 
empfehlenswert sind jedoch 
Hokkaido oder Butternut, da 
sie größere Kerne mit relativ 
dünner Schale besitzen. Ge-
röstet schmecken sie pur als 
Snack, bereichern mit ihrer 
nussigen Note aber auch 
Müsli, Joghurt oder selbstge-
backenes Brot. In Suppen, Sa-
laten und Currys sorgen Kür-
biskerne für einen knackigen 
Biss. Karamellisiert sind sie 
eine raffinierte Zutat für Des-
serts wie Vanilleeis, Schokola-
denmousse oder Panna cotta.

Für die Zubereitung Kür-
biskerne mit einem Löffel aus 
dem Fruchtfleisch lösen und 
in einer Schüssel mit Wasser 
von anhaftenden Fasern be-
freien. Anschließend mit 
einem Küchentuch trocken-
reiben und einige Stunden 
oder über Nacht an der Luft 
trocknen lassen. Schälen ist 
nicht notwendig, da die Scha-
le essbar ist.

Die Kerne mit etwas Oli-
ven- oder Rapsöl vermengen 
und nach Geschmack würzen 
– etwa mit Salz, Cayennepfef-
fer, Paprika, Kreuzkümmel, 
Kurkuma oder Knoblauch. 

Wer gerne experimentiert, 
probiert es mit mediterranen 
Gewürzen wie Rosmarin oder 
Thymian oder Mischungen 
wie Curry oder Ras el-Hanout. 
Frische Kräuter am besten 
erst nach dem Rösten über 
die noch warmen Kürbiskerne 
streuen, damit sie ihr Aroma 
behalten und nicht verbren-
nen. Für eine süße Variante 
die Kerne mit etwas flüssigem 
Honig vermengen und mit 
Zimt und Kardamom bestreu-
en. Anschließend auf einem 
Blech verteilen, sodass sie 
möglichst nicht übereinan-
derliegen. Im Ofen bei 160 bis 
180 Grad Celsius etwa 10 bis 
20 Minuten unter mehrmali-
gem Wenden rösten, bis sie 
gleichmäßig goldbraun sind. 

Nach dem Abkühlen in ein 
luftdicht verschließbares Glas 
füllen. Kühl und dunkel gela-
gert bleiben die gerösteten 
Kerne mehrere Wochen halt-
bar.

Auch die inneren Werte 
der Kürbiskerne überzeugen: 
Sie liefern Ballaststoffe, 
pflanzliches Eiweiß und 
mehrfach ungesättigte Fett-
säuren. Außerdem enthalten 
sie Vitamin E und reichlich 
Magnesium, Eisen und Zink. 
Wegen der üblichen Portions-
größen tragen sie zwar nur 
begrenzt zur Nährstoffversor-
gung bei, können aber eine 
ausgewogene Ernährung 
sinnvoll ergänzen. Da die Ker-
ne relativ energiereich sind, 
reicht bereits eine kleine 
Handvoll als Topping oder 
Snack aus.

rezept-Tipp  Geröstet eine gesunde Knabberei

Kürbiskerne nicht 
wegwerfen

Im Nordwesten/djd – Ein 
Schreck, ein Bremsversuch, 
ein Krachen: So schnell ein 
Unfall im Verkehr passiert 
ist, so langwierig sind oft die 
Folgen. Denn wenn sich die 
Unfallbeteiligten über die 
Schuldfrage streiten, kann es 
zu einem monate- oder jah-
relangen teuren Gerichtsver-
fahren kommen. Unterstüt-
zung und finanzielle Absi-
cherung bietet dann eine 
Verkehrs-Rechtsschutzversi-
cherung. Doch selbst wer 
eine hat und den Prozess am 
Ende gewinnt, bezahlt das 
oft mit einem hohen Einsatz 
an Zeit und Nerven.

Einvernehmliche Lösung 
spart Zeit und Geld

Um die Situation im Inte-
resse aller Beteiligten 
schnell und ohne emotiona-
le Eskalation zu klären, ist 
Mediation in vielen Fällen 
die bessere Alternative. Da-
bei handelt es sich um ein 
strukturiertes, außerge-
richtliches Gesprächsver-
fahren, in dem ein neutraler 
Mediator oder eine neutrale 
Mediatorin beide Parteien 
unterstützt, ihren Konflikt 
beizulegen. Einige Versiche-
rer wie etwa die DEVK ha-
ben Mediation mittlerweile 
als festen Bestandteil in ihre 

Verkehrsrechtsschutz-Tarife 
integriert. Nach der Mel-
dung des Konflikts prüft die 
Versicherung gemeinsam 
mit dem Versicherten, ob 
Mediation infrage kommt. 
Falls ja, wird innerhalb von 
zwei Stunden ein Mediator 
beziehungsweise eine Me-
diatorin vermittelt. Stimmt 
auch die Gegenseite zu, 
kann es losgehen. In einer 
fairen, lösungsorientierten 
und deeskalierenden Atmo-
sphäre wird dann versucht, 
ein Ergebnis zu erzielen, 
dem alle Beteiligten zustim-
men können. Dieses wird 
schließlich in einer einver-
nehmlichen Vereinbarung 
festgehalten – rechtssicher, 
aber ohne Gerichtsverfah-
ren.

Wichtig: Den Unfall rich-
tig dokumentieren

Um bei einer Mediation 
oder Gerichtsverhandlung 
die eigene Position gut ver-
treten zu können, ist oft das 
Verhalten am Unfallort ent-
scheidend – Tipps dazu gibt 
es etwa unter www.devk.de. 
Oberste Priorität haben na-
türlich die Absicherung der 
Unfallstelle und Erste Hilfe 
für Verletzte. Für die Scha-
denregulierung und mögli-
che Rechtsstreitigkeiten ist 

aber auch eine gute Doku-
mentation des Unfalls wich-
tig. Dafür Ort, Fahrzeuge 
und Schäden aus verschie-
denen Perspektiven fotogra-
fieren, eine Skizze des Un-
fallhergangs anfertigen so-
wie Datum, Uhrzeit, Stra-
ßenzustand und Wetterbe-
dingungen notieren. Neben 
dem Austausch der Persona-
lien und Versicherungs-
daten der beteiligten Perso-
nen ist es auch sinnvoll, die 
Kontaktdaten möglicher 
Zeuginnen und Zeugen auf-
zuschreiben. Und nicht zu-
letzt sollte man den Unfall 
so schnell wie möglich der 
eigenen Versicherung mel-
den.

Mediation statt Gerichtsstreit nach dem Unfall
Verkehrsrecht  Was Wirtschaftsmediation für kleinere und mittlere Unternehmen leisten kann
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FORD
GEWERBEWOCHEN

Ford Ranger XLT
Selektiver Fahrmodus-Schalter, Scheinwerfer,
Halogen, Audiosystem 44

Mit 47 monatl. Finanzierungsraten von

€299,-1,2

Unser Kaufpreis inkl.
Überführungskosten

Laufzeit
Gesamtlaufleistung
Sollzins p. a. (fest)
Effektiver Jahreszins
Anzahlung
Nettodarlehensbetrag
Gesamtbetrag
47 Monatsraten à
Restrate

€ 50.970,00 brutto

€ 42.831,93 netto

48Monate
40.000 km
0%
0%
8.650,- €
33.191,93 €
33.191,93 €
299,- €
28.267,- €

0 % eff. Jahreszins für
Gewerbekunden!1

Autohaus Rüdebusch GmbH&Co. KG und Ford Brau GmbH
Auf der Nordheide 40
27798 Hude (Oldenburg)
Tel.: 04408/92170
Fax: 04408/921725
E-Mail: info@fordruedebusch.de
www.fordruedebusch.de

Hauptstr. 41 - 45
26122 Oldenburg
Tel.: 0441/930210
Fax: 0441/9302137
E-Mail: info@ford-brau.de
www.ford-brau.de

Beispielfoto. Die Ausstattungsmerkmale der abgebildeten Fahrzeuge sind nicht Bestandteil des Angebotes.
¹Ford Zielraten-Finanzierung, Angebot der Ford Bank GmbH, Henry-Ford-Str. 1, 50735 Köln. Angebot gilt für
noch nicht zugelassene, für das jeweilige Zinsangebot berechtigte Ford Neufahrzeuge bei verbindlicher
KundenbestellungundAbschluss einesDarlehensvertrages undnur fürGewerbekunden (ausgeschlossen sind
Großkunden mit Ford Rahmenabkommen). Ist der Darlehensnehmer Verbraucher, besteht nach
Vertragsschluss ein gesetzlichesWiderrufsrecht nach §495BGB.Bitte sprechenSie uns fürweitereDetails an.
Das Angebot stellt das repräsentative Beispiel nach § 17 Preisangabenverordnung dar. ²Gilt für einen Ford
Ranger XLT 2,3-l-EcoBoost-Plug-in-Hybrid 207 kW (281PS), 10-Gang-Automatiktgetriebe, e-4WD-Antrieb,
Euro 6d-ISC-FCM.


