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Vorwort

Liebe Leser und Leserinnen!

Ich freue mich lhnen mit dem Bionet Anbauratgeber ,,Gurkenraritaten” einen kleinen
Einblick in die vielféltige Welt der Gurken geben zu dirfen.

In diesem Ratgeber prasentieren wir Ihnen nicht nur eine interessante Auswahl an
vier exotischen Gurkenarten, sondern bieten auch wertvolle Einblicke und Tipps, die
von Anbau, Uber Krankheiten und Schadlinge, sowie Zubereitungsarten reichen. Von
unkonventionellen Formen bis hin zu erstaunlichen Farbvariationen — die in diesem
Ratgeber vorgestellten Gurkenarten tiberraschen nicht nur mit ihrem visuellen Reiz,
sondern offenbaren auch eine breite Palette an Geschmacksnuancen.

So Uberzeugt die nur ca. 3 cm kleine Cherrygurke mit ihrem sauerlichen Aroma nicht
nur roh als Jausen-Snack, sondern eignet sich auch hervorragend zum Einlegen
oder als Zugabe von Schmorgerichten. Schlangenhaargurken kénnen ebenfalls
vielseitig zubereitet werden, dhnlich wie Zucchini oder Melanzani. Sie dienen bei-
spielsweise als schmackhafte Einlage fir Eintdpfe und Currys. Die Luffa Gurke, auch
als Schwammgurke bekannt, ist weit mehr als nur eine kulinarische Kostlichkeit.
Sie fasziniert nicht nur als Nahrungsmittel, sondern kann in getrocknetem Zustand
auch als nachhaltige Alternative zu Schwdmmen eingesetzt werden. Die Kiwanos
erfreuen sich aufgrund ihres einzigartigen Erscheinungsbilds und ihrer langen Halt-
barkeit auch in der Floristik als Zierfrucht groBer Beliebtheit. Das Fruchtfleisch der
Kiwanos lasst sich ahnlich wie das von Kiwis oder Maracujas aus der Schale 16ffeln
und mit den Kernen genieB3en.

Ich hoffe, dieser Anbauratgeber weckt Ihre Neugier auf exotische Geschmackser-
lebnisse und inspiriert Sie dazu, sich flir den Anbau von neuen Gurkensorten zu
begeistern.

Diese Broschire wurde im Rahmen des Bildungsprojektes Bionet gemeinsam mit
folgendem Projektpartner erstellt: Wolfgang Palme von der HBLFA fir Gartenbau
Schénbrunn.

Ich danke allen Mitwirkenden flir das Bereitstellen ihrer Informationen und Fotos
und winsche Ihnen viel Spal3 beim Lesen!

Christine Horlezeder, FiBL Osterreich
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Einleitung

Gurken gehdren mit etwa 850 weiteren Arten zu der Familie der Cucurbitaceae. Im slidostasiatischen Raum
wurden bereits vor 4.000 Jahren Gurken kultiviert, seit ungefahr 2.000 Jahren auch im Mittelmeerraum. Obwohl
die Gurke bei uns heutzutage eine der bedeutendsten wirtschaftlichen Gemusearten ist, wird sie in Mitteleuropa
erst seit dem 16. Jahrhundert in gréBerem Stil angebaut und genutzt. Botanisch gesehen z&hlen die Gurken zu
den Beeren, welche aufgrund moderner Ziichtungsverfahren fast frei von Bitterstoffen sind. Daflir enthalten die
kalorienarmen und wasserreichen Friichte reichlich Mineralstoffe wie Kalium, Kalzium und Eisen. AuBerdem ent-
halten Gurken eine Vielzahl an Vitaminen, Antioxidantien und Fruchtsauren.

Wengleich das Produktionsvolumen in Osterreich bei 40.000 Tonnen pro Jahr liegt, erhlt man im heimischen
Handel meist nur 2 Varianten der Gurke: die Echte Salatgurke und die eingelegte Version als Essiggurke. Dabei
gibt es weltweit wesentlich mehr hunderte Arten von Gurken in den verschiedensten GroBen, Farben und For-
men. Diese Broschure gibt einen kurzen Einblick in die Welt der Gurken und stellt 4 in Europa noch weitgehend
unbekannte Gurkenvarietaten vor. Diese Gurken haben einerseits den Vorteil, dass sie Krankheiten gegentber
resistenter sind als die herkémmliche Echte Gurke, andererseits werden sie noch kaum angebaut und bieten
Landwirt:innen somit die Mdglichkeit eine neue Marktnische zu besetzen.

Heimische Landwirt:innen haben somit die Chance, ein neues, exotisches Nischenprodukt aus dsterreichischer
Produktion anzubieten und kénnen sich so von konventionellen Gurkenproduzent:innen abheben.

Schwammgurke

Herkunft und Botanik

Geschichte und Entstehung

Die Schwammgurke, auch Luffa-Gurke (Luffa aegyptiaca oder Luffa cylindrica), ist eine wichtige pantropisch ver-
breitete Kulturpflanze aus der Familie der Kiirbisgewéchse. Der Name Luffa leitet sich vom agyptisch-arabischen
Namen ,luf* ab, was Ubersetzt pflanzlicher Schwamm bedeutet. Dies ist auf das fasrige Fruchtfleisch der Gurke
zurlckzuflihren, welches im getrockneten Zustand als Schwamm oder Filter verwendet werden kann.

Abb. 1: Getrocknete Luffa-Gurke. (© DI Reinhard GeBl) Abb. 2: Schwamm aus der Luffa-Gurke. (© DI Wolfgang Palme)
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Auch wenn es sich bei der Schwammgurke im Vergleich zu anderen Kirbisgewachsen um eine junge Kultur-
pflanze handelt, ist nicht eindeutig nachgewiesen, wo die Pflanze urspriinglich domestiziert wurde. Funde und
Aufzeichnungen belegen, dass die Luffa-Pflanze im ersten Jahrhundert vor Christus in Lateinamerika, China,
Japan, Malaysia, Pakistan, Indien und im Nahen Osten kultiviert wurde, und dass diese vor allem als Nahrungs-
mittel, Medizin- und Zierpflanze genutzt wurde. Die Luffa-Schwamme wurden auBerdem als Badeutensilien,
Reinigungsmittel und Massageprodukte eingesetzt. In der traditionellen asiatischen Heilkunde werden die Luffa-
Fasern nach wie vor verwendet, um Hautkrankheiten zu behandeln, die Durchblutung zu férdern und Giftstoffe
aus dem Koérper zu beseitigen.

In den 1890er wurden die Schwammgurken in Japan erstmals kommerziell fir den internationalen Handel an-
gebaut. Die exportierten Schwamme wurden damals vor allem in den USA als Filter in Schiffsdampfmaschinen
eingesetzt. Auch heute noch werden die Gurken weiterverarbeitet und weltweit als Ausgangsstoff fir diverse
Naturprodukte genutzt.

Wahrend die Schwammgurken in der stid- und ostasiatischen Kiiche auch als Nahrungsmittel sehr beliebt sind,
sind sie in Europa als Gemise noch weitgehend unbekannt.

Botanische Besonderheiten

Die Schwammgurke wéchst einjéhrig und bliht, wie
die meisten Kulturpflanzen aus der Familie der Kur-
bisgewachse, getrenntgeschlechtlich und einh&usig.
Sowohl die ménnlichen als auch die weiblichen Bliten
entspringen in den Blattachseln und tragen eine leuch-
tend gelbe Blutenkrone. Die mannlichen Bluten stehen
in Trauben mit 5 — 20 BlUten und tragen meist 5 (seltener
auch 3) Staubblétter. Die spatelférmigen Tragblatter
sind mit ihren fein behaarten Blutenstielen verwachsen.
Weibliche Bluten besitzen 20 - 40 mm lange Fruchtkno-
ten und sitzen einzeln an einem Blltenstiel.

Die kréftige Sprossachse ist finfkantig und leicht be-
haart, die griinen Blatter erreichen einen Durchmesser
von bis zu 20 cm und sind lang gestielt und gelappt.
Die Samen der Schwammgurke sind mattschwarz und
elliptisch geformt. Die Friichte sind zylindrisch geformt,
60 — 80 cm lang und erinnern vom Aussehen her an Gartengurken oder Zucchini.

Die jungen Friichte sind zunachst griin und flaumig behaart. Beerntet man diese regelmaBig, wird der Neuansatz
geférdert und die Pflanze bildet laufend Friichte nach. Aufgrund des dichten Netzwerks an Leitbindeln, welche
dem Transport von Wasser, gelosten Nahrstoffen und organischen Substanzen dienen, verfiigen die jungen Gurken
Uber ein zart-schwammiges Gewebe.

Erntet man die Friichte nicht, so wird deren Schale nach der Reifung braun und papierartig und kann im Herbst
leicht abgeschélt werden. Bis dahin sind die diinnwandigen Zellen des Grundgewebes vollstédndig abgebaut und
es bleibt ein Schwamm aus Leitblindeln, die von Festigungsgewebe umgeben sind, Ubrig.

Abb. 3: Bliite der Luffa-Gurke. (© DI Wolfgang Palme)

Klima und Standort

Da die Schwammgurke vor allem in tropischen Regionen kultiviert wird, bendtigt sie warme, sonnige und ge-
schiitzte Standorte. Warmere und Anbaugebiete bspw. flir Wein eignen sich daher gut, um die Pflanze erfolgreich
zu kultivieren. An kiihlen und schattigen Standorten entwickelt die Pflanze nur sehr kleine Friichte und ist anfallig
fir Krankheiten. In Mitteleuropa sollten die Schwammgurken optimaler Weise im Folientunnel oder Gewachshaus
angebaut werden. Fir die Luffa-Gurke ist ein leicht saurer bis neutraler pH-Wert optimal. Am besten gedeiht sie
auf humusreichen, lockeren B&den, die nicht zur Staundsse neigen, da dies zu Faulnis der Pflanze flihren wirde.
AuBerdem benétigt die Schwammgurke eine stetige Bodenfeuchtigkeit, weshalb sie vor allem im Gewachshaus
regelmaBig mit Wasser versorgt werden muss. Im Freiland-Anbau reicht regelmaBiger Niederschlag je nach
Standort als Bewasserung oftmals.



Sortenwahl

Von den Uppig wachsenden Schlingpflanzen sind zahl-
reiche Sorten mit verschiedensten Erscheinungsbildern
erhaltlich. Luffa acutangula bildet beispielsweise an
den normalerweise glattschaligen Frichten auffallige
Langsrippen. Mit 'Long F1’, 'Seven Star F1’, ’Miria F1’
gibt es auch Hybridsorten, die einen besonders hohen
Ertrag bringen.

Am weitesten verbreitet sind die Arten Luffa aegyptiaca
(bzw. Luffa cylindrica) und Luffa acutangula, die auch
als Nahrungsmittel kultiviert werden. Die Art Luffa oper-
culata wird vor allem fiir das Erzeugen von Schwammen
und Naturprodukten angebaut, wéhrend Luffa sepium
ausschlieBlich fur die Herstellung von Abfiihrmittel ein-
gesetzt wird.

Abb. 4: Stern-Luffa (© DI Reinhard GeBl)
Aussaat und Kulturfiihrung

Fruchtfolge (Vorfriichte und Fruchtfolgestellung)

Luffa-Gurken sind Starkzehrer, weshalb sie &hnlich wie Echte Gurken regelméaBig mit organischen Langzeitdiingern
wie reifem Kompost gediingt werden sollten. Empfohlener Weise werden 5 Schaufeln Kompost pro m? bzw. bis
zu 5 kg Pflanzenkohle-Kompost pro m? ausgebracht. Potenzielle gute ,Nachbarn“ sind: Mais, Lauch, Erbse, Dill,
Fenchel, Buschbohne, Stangenbohne, Gartensalat, Basilikum. Die Luffa-Gurke sollte nicht unmittelbar neben
Zucchinis, Gurken, Kiirbissen, Kartoffeln, Radieschen, Stab- und Strauchtomaten angepflanzt werden.

Diingung und Nahrstoffversorgung

Neben ausreichend Wasserzufuhr sollte die Luffa-Gurke auch mit ausreichend Nahrstoffen versorgt werden.
Idealerweise mischt man der Erde bei der Pflanzung Kompost bei und bringt ca. 2 Monate spéater Langzeitdiin-
ger aus. Dabei sollte man auf einen DUnger zurtickgreifen, der nicht zu stickstoffhaltig ist und ein ausgewogenes
Stickstoff-Phosphat-Kalium Verhaltnis (bspw. 6:3:4) enthalt.

Bodenvorbereitung und Aussaat

Da die Luffa-Gurke am besten auf humosen, lockeren Bdden
wéchst, sollten verdichtete Béden durch die Zugabe von Sand
aufgelockert werden. Schwammgurken sind Kletterpflanzen, wes-
halb zur Ertragssteigerung mindestens 2 m hohe Spaliere oder
Drahtgeflechte angebracht werden sollten. Werden die Pflanzen
am Boden kultiviert, so sollte unbedingt eine biologisch abbaubare
Mulchfolie ausgelegt werden. Diese verhindert, dass die Friichte
den Boden direkt berlihren, da dies ansonsten zu Fruchtfaulnis,
Verfarbungen und missgestalteten Gurken fihren wirde. Werden
die Pflanzen nicht am Boden, sondern an einem vertikalen Gerust
angebaut, so kdnnen sie unter optimalen Bedingungen eine Ge-
samtldnge von 12 — 15 m erreichen.

In warmen Regionen in Mitteleuropa kann eine Direktsaat der Luf-
fa-Gurke erfolgen, allerdings besteht das Risiko, dass die Samen
bei zu friher Aussaat nicht keimen. Die Aussaat sollte daher erst
nach Ende der Frostgefahr erfolgen. Vorteilhafter ist eine Aussaat
in Vorkultur, wobei die Samen Anfang April einzeln in Tépfe von
ca. 8 cm Durchmesser gesat werden. Die Saattiefe sollte ca. 0,5
cm betragen, die optimale Temperatur zur Keimung liegt zwischen
Abb. 5: Junge Luffa-Frucht. (© DI Wolfgang Palme) 23 -25°C. Die Keimdauer liegt bei 10 — 20 Tagen. Um die Keimung
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zu erleichtern, kann die Samenschale leicht mit einer Feile eingeritzt oder die Samenkdrner fir 24 Stunden ein-
geweicht werden. Mitte Mai kdnnen die Jungpflanzen dann ins Freiland ausgebracht werden. Da es sich um eine
einjahrige Kultur handelt, entfillt die Uberwinterung.

In k&lteren Regionen sollte der Anbau im Folientunnel oder Gewé&chshaus erfolgen, da die Luffa-Gurke eine wér-
meliebende Pflanze ist. Im Foliengewachshaus kénnen die Jungpflanzen schon Anfang Mai ausgepflanzt werden.
Pro m? kénnen 1,5 - 1,7 Pflanzen eingesetzt werden, wobei die Pflanzen in einem Reihenabstand von ca. 2 m ste-
hen sollten. Innerhalb der Reihe sollte der Abstand zwischen den einzelnen Pflanzen ca. 30,5 cm — 50 m betragen.

Beikrautregulierung und Pflege

SchnittmaBnahmen sind bei Luffa-Gurken in der Regel nicht zwingend notwendig, kénnen aber durchaus sinnvoll
sein, um die Pflanze zu stdrken und den Ertrag zu steigern. Dazu entfernt man die ersten Bluten und Fruchtanséatze
sowie die ersten vier Seitenzweige, um die Energie der Pflanze in das Wachstum zu lenken.

Die Pflanze benétigt eine konstante Bodenfeuchte, um zu wachsen. Um die Feuchtigkeit langer im Boden zu
halten und die Pflanze so vor Trockenheit und Unkraut zu schiitzen, kann man zusétzlich Mulch ausbringen.

Krankheiten und Schadlinge

Schattige und feuchte Standorte bzw. n&chtliche Taubildung erhéhen die Befallsgefahr durch Falschen Mehltau.
Die Luffa-Gurke ist auBerdem auch anféllig fir Echten Mehltau, wobei das Schadensrisiko fiir Schwammgurken,
die im ungeheizten Folienhaus angebaut werden, deutlich reduziert ist. Die Fusarium-Welke (Fusarium oxysporum
sp.) ist eine Pilzkrankheit, die oberflachlich betrachtet einer Blattwelke &hnelt. Die Ursache ist allerdings, anders
als bei der Welke, nicht auf Wassermangel im Boden zurlckzufihren, sondern auf Pilzerreger. Diese verstopfen
die Leitungsbahnen der Pflanze und lassen die Wurzeln der Pflanze absterben. Die Krankheit kann sowohl im
Gewéchshaus als auch im Freilandanbau geféhrlich werden, wobei Bodentemperaturen von 17 — 20°C fiir den
Pilz besonders forderlich sind.

Auch gegeniber von Viruskrankheiten ist die Luffa-Gurke nicht resistent, weshalb es durch Blattlduse zu einer
nicht-persistenten Ubertragung des Zucchini-Gelbmosaik-Virus kommen kann. Diese Krankheit bewirkt, dass
Blatter und Frichte deformiert wachsen und der Ertrag geschmaélert wird. Geféhrliche Blattlausarten sind Myzus
persicae (Pfirsichblattlaus) und Aphis gossypii (Gurkenblattlaus), auch wenn Schwammgurken in der Regel ro-
buster gegen Lause sind als die klassische Salatgurke.

Ernte, Verarbeitung und Verwendung

Der richtige Erntezeitpunkt hangt von der Verwendung der Luffa-Gurke ab. M&chte man einen Schwamm aus der
Gurke herstellen, so sollte man warten, bis die Schale der Gurke briichig und gelb-braunlich ist. 4 — 5 Monate
nach Aussaat kénnen die reifen Friichte dann geerntet werden. Danach sollten sie flir mehrere Tage an einem
warmen, sonnigen Platz weiter getrocknet werden. AnschlieBend werden Stiel- und Bllitenanséatze der Gurken
entfernt und die Friichte flr einige Tage ins Wasser gelegt, um das restliche Fruchtfleisch auszuwaschen und
die Schale vollstandig aufzulésen. Letzte Schalenreste sowie die Samen kénnen dann mit flieBendem Wasser
abgewaschen werden. Die Samen kdnnen getrocknet werden und als Saatgut fiir die ndchste Aussaat eingelagert
werden. Der Ubrig gebliebene Luffa-Schwamm wird erneut an einem warmen, luftigen Ort getrocknet, bevor er
weiterverarbeitet werden kann. Fir einen optisch ansprechenden, helleren Schwamm kann das Gewebe vor der
Trocknung mit Wasserstoffperoxid gebleicht werden. Im getrockneten Zustand ist der Luffa-Schwamm hart und
rau, wahrend er im Wasser rasch aufweicht und so als Dusch- oder Reinigungsschwamm eingesetzt werden kann.
Werden die Schwammgurken in jungem Stadium (150 — 200 g) geerntet, kdnnen sie auch gegessen werden. Durch
stetige Ernte wird der Neuansatz geférdert und die Pflanzen fruchten den ganzen Hochsommer und Herbst. Will
man die Gurken fir den Verzehr kultivieren, so empfiehlt sich eine Limitierung von 25 Friichten pro Pflanze. Will
man das Fruchtfleisch aber weiterverarbeiten oder die Friichte zur Samengewinnung anbauen, sollte eine Pflanze
nicht mehr als 5 Friichte tragen.

Ernahrung und Zubereitung

Die Luffa-Gurke wird vor allem in der ostasiatischen Kiiche als Gemuse verzehrt. Die jungen Frichte dhneln dem
Geschmack von Zucchinis, die Luffa acutangula schmeckt roh nach Paraniissen oder griinen Haselnlssen. Die
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Zubereitung kann auf verschiedenste Arten erfolgen. Die Schwammgurken kénnen roh, wie Salatgurken, gekocht
wie beispielweise Okras oder Kirbis oder in Fett gebraten bzw. gegrillt werden.

Aus den Samen der Luffa-Gurke kann aufgrund des hohen Anteils an Fettsduren Speisedl gewonnen werden.
Auch die Blatter der Schwammgurke kdnnen verzehrt werden, indem sie &hnlich wie junge Spinatblatter verar-
beitet werden.

Néahrwerttabelle pro 100 g essbarer Fruchtanteile:

Kohlenhydrate 14 g
Ballaststoffe 299
Protein 0,79
Fettgehalt 0,39
Kalium 453 mg
Natrium 21 mg
Magnesium 20 mg
Kalzium 9 mg
Vitamin C 5,7 mg
Eisen 0,4 mg
Vitamin A 0,26 mg
Abb. 6: Kantige und Echte Schwammgurke. (© DI Wolfgang Palme)
Kiwano

Herkunft und Botanik

Geschichte und Entstehung

Die Kiwano (Cucumis metuliferus), auch Zackengurke, Hornmelone oder afrikanische Horngurke genannt, ist eine
Pflanze aus der Familie der Kirbisgewachse. Der Artname metuliferus bezieht sich auf das stachelige Aussehen
der Frichte und leitet sich von den zusammengesetzten, lateinischen Wértern metula — kleine Pyramide, und
ferus — tragen ab.

Ursprunglich stammt die Horngurke aus den tropischen
Regionen Afrikas und wurde dort bereits vor mehr als
3.000 Jahren als Nahrungsmittel genutzt. Wildformen
der Kiwano findet man auch heute noch sudlich der
Sahara bis in den Senegal, nach Nigeria, Namibia,
Botswana, Sudafrika und Swasiland. Dort wéchst sie
Ublicherweise auf gut entwédssertem Sand, meist in
Schwemmland an Flussufern, und manchmal auch auf
Lehm- oder Tonbdden und felsigen Hangen.

Erst im 20. Jahrhundert wurde die Frucht fir kommer-
zielle Zwecke in Neuseeland kultiviert. In den 1980ern
erhielt die Frucht auch ihren Namen Kiwano und wurde
weltweit exportiert. In Europa ist sie auch unter dem
Namen Lemonbanana (ltalien) und Delicano (Schweiz)
bekannt. Die heutigen Hauptanbaugebiete sind Neu-
seeland und Israel. In gréBeren Mengen wird die Horn-
gurke in Europa aktuell hauptsachlich im Mittelmeer-
Abb. 7: Kiwanos. (© DI Wolfgang Paime) raum bspw. in Italien angebaut.
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Botanische Besonderheiten

Die Horngurke ist eine einjéhrige Pflanze mit kréftiger,
steif- bis flaumhaariger Sprosse und zahlreichen Sei-
tentrieben. Sie wachst entweder niederliegend oder als
Kletterpflanze auf Rankhilfen und kann bis zu 3 m lang
werden. Nicht nur in der Wuchsform ahnelt sie daher
der heimischen Gartengurke, auch Blatter und Bliten
gleichen jenen der Gurke. Die wechselstéandigen, meist
drei bis funflappigen Blatter der Kiwano sind ei- oder
herzférmig und handnervig, zwischen 10 — 14 cm lang
und am Rand feingezahnt. Der Blattstiel ist borstig be-
haart und die Nebenblatter fehlen.

Bei der Kiwano handelt es sich um eine einhdusig,
gemischtgeschlechtliche Pflanze. Das bedeutet, dass
sowohl mannliche als auch weibliche Bliten auf einem
Pflanzenexemplar zu finden sind. Beide Bliten sind
klein, finfz&hlig und gelb. Die ménnlichen Bliten ste-
hen meist in kurzstieligen Gruppen und werden im
Juli / August einige Tage vor den weiblichen Bliten gebildet. Die weiblichen Bliiten stehen einzeln an 2 — 6 cm
langen Stielen.

Aus den blassgrinen, stacheligen Fruchtknoten der weiblichen Bliten entwickeln sich nach Befruchtung die
Fruchte, die botanisch gesehen zu den Beeren zdhlen. Die Kiwanofriichte sind ellipsenférmig, mit einer durch-
schnittlichen L&nge von etwa 7 — 16 cm und einem Durchmesser von etwa 8 cm. Die Schale dndert wahrend des
Reifungsprozesses ihre Farbe von griin auf gelb — orange mit griinen Streifen. In kiihleren Klimaregionen farben
sich die Friichte an der Pflanze selbst nicht aus, ein Nachreifen bei einer Lagerung von 15 —20°C ist jedoch m&g-
lich. Kennzeichnend fir die Frucht sind die etwa 1 cm langen Stacheln auf der Oberflache, die sich nach Reifung
jedoch leicht entfernen lassen.

Im Inneren der Fruchtkammern ist das leuchtend griine, gallertartige Fruchtfleisch mit einer Vielzahl an weiBen,
5 -9 mm groBen Kernen durchsetzt.

Abb. 8: Fruchtfleisch der Kiwano. (© DI Wolfgang Palme)

Klima und Standort

Auch bei den Standortanspriichen der Horngurke gibt es Ahnlichkeiten zu jenen der klassischen Gurke. Die Pflan-
zen gedeihen am besten auf lockeren, durchlassigen, néhrstoffreichen und humushaltigen Bédden. Die Kiwano ist
eine warmebediirftige, frostempfindliche Pflanze, die wéhrend des Wachstums eine Mindesttemperatur von 15°C
bendétigt. Im Freiland sollten Kiwanos daher nur an warmen, sonnigen und windgeschitzten Standorten kultiviert
werden. In warmen Weinbauregionen kdénnen die Kiwanos mitunter im Freiland kultiviert werden. Empfehlens-
werter wére allerdings ein Anbau im kalten Gewachshaus, mit Vlies- oder Folienschutz. AuBerdem bendtigt die
Horngurke Platz und Licht, weshalb sie nicht von anderen Pflanzen beschattet werden sollte. In Trockenzeiten
sollte die Kiwano regelmaBig bewassert werden.

Sortenwahl

Derzeit sind keine unterschiedlichen Sorten der Kiwano bekannt.

Aussaat und Kulturfihrung

Fruchtfolge (Vorfriichte und Fruchtfolgestellung)
Die Kiwanos sollten erst nach 4 Jahren wieder an derselben Stelle kultiviert werden. Passende Nachbarpflanzen

fur die Horngurke kénnen bspw. Tomaten, Kartoffeln, Auberginen oder Bohnen und Gartensalat sein. Da Kirbis-
gewachse Fremdbefruchter sind und wie die Echten Gurken oder die Melonen zur Gattung Cucumis zahlen, ist
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eine Verkreuzung mit diesen nicht auszuschlieBen. Deshalb sollte man bei der samenfesten Vermehrung darauf
achten, dass zwischen den Pflanzen dieser Arten geniigend Abstand besteht.

Diingung und Nahrstoffversorgung

Die Kiwano ist ein Starkzehrer, benétigt deshalb ausreichend Nahrstoffe, weshalb das Beet mit Kompost vorbe-
reitet werden sollte. AuBerdem empfiehlt es sich wahrend der Wachstumsperiode 2 — 3-mal eine Kopfdiingung
mit einem Dinger mit einem N-K-Verhéltnis von 4:5 vorzunehmen.

Bodenvorbereitung und Aussaat

Der Boden sollte vor der Anpflanzung der Horngurken gut aufgelockert und mit Kompost angereichert werden.
Als Anbaumethode im Freiland eignet sich fiir die Kiwano eine leichte Dammkultur, da die Pflanze sehr wéarmelie-
bend ist und Staunasse nicht gut vertragt. Zwar kann die Horngurke auch am Boden wachsen, allerdings kann
man mit Klettermdglichkeiten den Ertrag erheblich steigern. Als RankgerUst eignen sich Stabe, Drahte, Spiralen,
Spaliere, Gitter oder auch Schndre.

Da die Kiwano eine Keimtemperatur von mindestens 20°C benétigt, ist es unter mitteleuropaischen Klimabe-
dingungen empfehlenswert, Jungpflanzen geschitzt anzuziehen. Mitte bis Ende April kann mit der Aussaat in
Toépfe mit 6 — 8 cm groBem Durchmesser begonnen werden. Nach ca. 3 Wochen, in der 2. Maihalfte, wenn die
Temperaturen Uber 15°C liegen, kdnnen die Jungpflanzen ins Freiland oder schon ab Anfang Mai ins unbeheizte
Gewachshaus gesetzt werden. Zwischen den Reihen sollte ein Abstand von 1 —2 m eingehalten werden, innerhalb
der Reihen kann alle 30 — 60 cm eine Pflanze gesetzt werden.

Die Kiwano ist wie alle Vertreter der Kirbisgewéachse auf Fremdbestdubung angewiesen. Deshalb muss man bei
der Samengewinnung aufpassen, dass es nicht zu ungewollten Kreuzungen kommt, da die Kiwanos sonst bitter
und damit giftig werden. Bei der samenfesten Vermehrung sollte man darauf achtgeben, dass die Horngurken
nicht in unmittelbarer Nahe zu Gurken oder Melonen angebaut werden, da diese der Gattung Cucumis angehdren
und ein Verkreuzen der Arten schnell vorkommen kann. Um den ungewinschten Pollenflug zu vermeiden, kénnen
zwischen den verschiedenen Kurbisgewachsen hohe Gewéchse, wie beispielsweise Mais oder Hanf gepflanzt
werden.

Die handische Bestaubung der weiblichen Bluten erhéht die Chancen reines Saatgut zu ernten zusatzlich. Am
besten werden die Bluten nach der hdndischen Bestdubung mit Vliessdckchen isoliert, bis sich die Friichte anfan-
gen zu entwickeln. Um lebensfahige Samen gewinnen zu kénnen, wéhlt man pro Pflanze 2 — 3 charakteristische
Friichte aus und Idsst diese komplett abreifen. Die Samen der Kiwano kénnen nun mit einem Léffel aus der Schale
gekratzt werden.

Beikrautregulierung und Pflege

Wie auch die Luffa-Gurke bendtigt die Kiwano eine kontinuierliche Bodenfeuchte, um zu wachsen. Wahrend Tro-
ckenzeiten ist es daher notwendig, die Pflanze mit ausreichend Wasser zu versorgen. Um Wasser zu sparen und
die Pflanze vor Unkraut zu schitzen, bietet sich der Anbau auf schwarzer Mulchfolie an. Auch Rasenschnitt kann
zum Mulchen verwendet werden, da dieser gleichzeitig N&hrstoffe fir die Pflanze liefert. Eine voribergehende
Abdeckung mit Vlies nach dem Auspflanzen kann flr das Wachstum der Horngurken von Vorteil sein.
RegelmaBige SchnittmaBnahmen sind nicht notwendig, kénnen aber nitzlich sein, wenn die Kiwanos wenig
Platz zu wachsen haben, bspw. beim Anbau im Gewéachshaus. In diesem Fall kann man sie ahnlich wie Gurken
ausgeizen.

Krankheiten und Schadlinge

Die Kiwano ist vermutlich fur &hnliche Krankheiten und Schadlinge wie die Gurke anfallig. Allerdings ist sie deutlich
resistenter als die Gurke. Der Falsche Mehltau und Zucchini-Gelbmosaik-Virus kdnnen die Horngurke befallen,
beide Krankheiten treten allerdings sehr selten auf. Beim Anbau in einem Gewdachshaus kann lange Trockenheit
auch zu einem Befall von Echtem Mehltau filhren. Dem kann vorgebeugt werden, indem man die Kiwanos in
groBem Abstand zueinander pflanzt und die Seitentriebe regelméBig vom Boden weg in die Héhe leitet. Auch
Blattlduse kénnen die Horngurke befallen und diese schadigen.
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Ernte, Verarbeitung und Verwendung

Die Fruchte der Kiwanopflanze sollten geerntet werden, wenn die Friichte zwar noch griin sind, aber sich allmé&hlich
schon gelb-orange verférben. Dies ist im Freiland ab Mitte August der Fall, je nach Aussaatzeitpunkt. Pro Pflan-
ze koénnen bis zu 50 Friichte geerntet werden (pro m? ca. 10 — 12), wobei im Freiland im Schnitt etwas weniger
Frichte an einer Pflanze wachsen. Die Kiwanos kénnen laufend bis in den Herbst hinein geerntet werden, sollten
aber unbedingt vor dem ersten Frost eingelagert werden.

Die grunen Fruchte sollten bei Zimmertemperatur gelagert werden, um nachzureifen. Sobald sich die Schale
gelb-orange féarbt und etwas weicher geworden ist, kann man die Kiwanos essen. Die Horngurke kann bei kiihlen
Temperaturen von ungeféhr etwa 9°C etwa 6 bis 9 Monate gelagert werden, allerdings sollte man aufpassen, dass
die Frichte nicht zu nahe beieinander liegen, da die Stacheln sonst die Schalen beschadigen kénnten.

Die Kiwanos sind aufgrund ihres speziellen Aussehens und der langen Lagerféhigkeit auch eine beliebte Zierfrucht
in der Floristik.

Ernahrung und Zubereitung

Das Fruchtfleisch der Kiwanos kann &hnlich wie das von Kiwis oder Maracujas aus der Schale gel6ffelt werden
und zusammen mit den Kernen gegessen werden. Man kann die Friichte auch fur die Zubereitung von Cocktails,
Eis, Obstsalaten oder Saft nutzen. Wahrend die Kiwano in Europa meist ohne Schale verzehrt wird, wird die Frucht
in Afrika oft auch gekocht oder gebraten und anschlieBend mit Schale gegessen. Vereinzelt werden in Afrika auch
die Blatter der Horngurke wie Spinat gekocht oder mit Maismehl vermischt und frittiert.

Die Friichte kommen in der Natur meist in der bitteren Form vor, welche toxische Triterpene enthalt und somit
schadlich fir Leber und Nieren ist. Die kultivierte, ungiftige Frucht enthalt Cucurbitacin B, ein Triterpen, das fir
entzindungshemmende Eigenschaften bekannt ist. Das Fruchtfleisch der Kiwano ist nicht nur sehr wasserhaltig,
sondern beinhaltet auch hohe Konzentrationen an Kalium, Eisen und Magnesium. AuBerdem wurde bei der kulti-
vierten Form die Bitterkeit verringert und die StiBe erhéht. Der Geschmack der Kiwanos ist dabei abhéngig vom
Reifegrad. Griline, frische Horngurken erinnern geschmacklich dezent an Gurken, wéhrend ihr Fruchtfleisch mit
zunehmender Reife stBer wird und ein Bananen-Orangen-Zitronen-Aroma entwickelt.

Nahrwerttabelle pro 100 g essbarer Fruchtanteile:

-
Wasser 89 g y 3 | )
Kohlenhydrate 849 1 o 4 3
Protein 1,89 * g ) ’
Fettgehalt 1,39 -~ - - ' ‘ ¥
Kalium 123 mg b .
Magnesium 40 mg e ' '
Kalzium 13 mg 9
Vitamin C 5,3 mg W g
Natrium 2 mg . Pros ‘ Y i(,x"‘" ‘
Eisen 1,1 mg e :

Vitamin B6 0,1 mg - .{ e, s “’IH

Abb. 9: Kiwanos. (© DI Wolfgang Palme)
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Cherrygurke

Herkunft und Botanik

Geschichte und Entstehung

Die Cherrygurke, Cocktailgurke, Mexikanische Minigurke (Melothria bzw. Zehneria scabra), manchmal auch
Haarweibchen genannt, stammt urspriinglich aus Zentral- und Mittelamerika. Zwar ist sie in Europa noch weit-
gehend unbekannt, gewinnt aber durch die Einflihrung neuer Sorten mit weicherer Schale und héheren Ertrédgen
zunehmend an Beliebtheit. Der Gattungsname kommt aus dem Altgriechischen und bedeutet so viel wie ,weie
Traubenart”, was sich auf die kleinen Friichte der Kletterpflanze bezieht. Das Wort scabra ist lateinisch und be-
deutet ,rau, kratzig“.

Botanische Besonderheiten

Die Cherrygurke gehort wie auch Melonen und Gurken zur selben Unterordnung der Kiirbisgewachse. Die warme-
liebende, rankende Kletterpflanze kann bis zu 2,5 - 3 m in die Hohe wachsen. Aufgrund ihrer unterirdisch gebildeten
Speicherwurzeln kann man die Gurke, sofern man sie
richtig einwintert, als mehrjéhrige Pflanze kultivieren.
Ilhre Blatter sind drei bis funflappig und haben einen
Durchmesser von 3 — 7 cm. Die mexikanische Minigurke
ist wie viele Gurkenarten einhdusig und gemischtge-
schlechtlich. Die ménnlichen als auch die weiblichen
Bliten haben einen Durchmesser von etwa 4 mm und
sind leuchtend gelb. Die ménnlichen Bliten stehen meist
in Trauben, wahrend die weiblichen Ublicherweise einzeln
stehen. Anders als bei der Kiwano erscheinen bei der
Cherrygurke die weiblichen vor den méannlichen Bliiten.
Aus den weiblichen Bliten entwickeln sich wahrend des
Sommers bis in den Herbst hinein hunderte Friichte.
Die Frichte sind 2,5 -4 cm lang, 1,5 -2,5 cm breit und
sind hellgrin mit dunkelgriinem Streifenmuster. Vom
Aussehen erinnert die Cherrygurke von ihrer Form und
Farbung her an olivengroBe Wassermelonen, weshalb _
sie manchmal auch unter dem Namen Cucamelon oder Abb. 10: Cherrygurken im GréBenvergleich mit einer 1 € Miinze.
Gurkenmelone bekannt ist. (© DI Wolfgang Palme)

Klima und Standort
Da die mexikanische Minigurke aus warmeren Regionen der Erde stammt, benétigt sie zum erfolgreichen Gedei-
hen einen warmen, sonnigen bis halbschattigen und windgeschitzten Standort. Der Boden sollte néhrstoffreich,

humushaltig und mdglichst locker sein. Da die Pflanzen sehr frostempfindlich sind, sollten die vorkultivierten
Pflanzen erst Mitte Mai, nach dem letzten Frost, ins Freiland gesetzt werden.

Sortenwahl

Zu der Gattung gehdren insgesamt 10 Arten, im européischen Raum sind jedoch meist nur Melothria scabra —
ohne Angabe von Sortenbezeichnungen — erhéltlich.

Aussaat und Kulturfihrung
Bodenvorbereitung und Aussaat

Der Boden sollte nahrstoffreich, durchlédssig und trocken sein. Da die Pflanze eine sehr schnellwlichsige Kletter-
pflanze ist, sollte man rechtzeitig geeignete Rankhilfen bspw. aus Holz oder Seilen anbringen.
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Die Aussaat sollte Mitte Méarz erfolgen, die Saattiefe in etwa bei 1 — 2 cm liegen. Unter glinstigen Bedingungen
und einer Temperatur zwischen 18 — 25°C dauert die Keimung etwa 15 — 26 Tage. Die Aussaat ins Freiland oder
in den Folientunnel sollte nach den Eisheiligen ab Mitte Mai erfolgen. Die Pflanzen sollten in einem Abstand von
40 * 40 cm kultiviert werden. Fir eine erfolgreiche Kultur braucht die Pflanze Temperaturen von 18°C und mehr.
Cherrygurken sind sowohl als vorgezogene Pflanzen als auch Samen erhéltlich. Die meisten Sorten sind in der
Regel auch samenfest, weshalb auch die generative Vermehrung mittels Samengewinnung mdoglich ist.

Eine Weiterkultur ist auch Uber vegetative Vermehrung mdglich, indem man die Wurzelknollen zerteilt, so dass
pro Segment mindestens eine Knospe ist, und in einem Abstand von 30 — 40 cm einsetzt.

Beikrautregulierung und Pflege

Vor allem an trockenen Tagen muss die Cherrygurke ausreichend gegossen werden. Man sollte dabei darauf
achten, dass das Wasser nicht zu kalkhaltig ist. Staundsse und benetzte Blatter gilt es jedenfalls zu vermeiden,
da dies die Krankheitsanfélligkeit der Pflanze erhdht. Die Pflanze muss nicht beschnitten werden, ist aber gut
schnittvertraglich, sollte sie zu hoch werden. Um den Ertrag zu steigern, kann man die mexikanische Minigurke
ausgeizen. Dabei sollte man Triebe, Bliten und Knospen im bodennahen Bereich entfernen, da Gurken, die den
Boden beriihren, eher faulnisgefahrdet sind.

Fallen die Temperaturen im Herbst dann dauerhaft auf unter 10°C, kdnnen die Wurzelknollen an einem 5 — 8°C
kihlen, trockenen und dunklen Standort Uberwintert werden. Die Speicherwurzeln werden daflrr in einem ma-
Big feuchten Sandbett eingewintert und so vor Trockenheit geschitzt. Man sollte darauf achten, dass sich die
einzelnen Knollen nicht untereinander beriihren, da dies sonst zu Schimmel- oder Faulnisbildung fihren kénnte.

Krankheiten und Schadlinge

Im Vergleich zu anderen Pflanzen ist die mexikanische Minigurke relativ dlirre- und schadlingsresistent. Wie auch
bei der Kiwano und der Schwammgurke kann Staundsse zu einem Befall von Falschem Mehltau filhren. Auch
Echter Mehltau kann als Pflanzenkrankheit bei Cherrygurken auftreten. Weiters kénnen Blattlause oder Pflanzen-
viren wie das Zucchini-Gelbmosaik-Virus und das Wassermelonen-Mosaik-Virus die Pflanze schadigen.

Ernte, Verarbeitung und Verwendung

Die ersten Fruchte kdnnen ab Sommer geerntet wer-
den. Schlanke, junge Friichte schmecken am besten,
da sie weniger Kerne enthalten und noch zart sind, wéh-
rend sie mit zunehmender Reife zéher und bitterer wer-
den. Erntet man die jungen Gurken regelmaBig, etwa
2 - 3-mal die Woche, liegt der zu erwartende Ertrag
bei 2 — 3 kg pro m? im unbeheizten Folientunnel. Auf-
grund ihrer GréBe und dessen, dass sich die Frichte
farblich kaum von den Blattern abheben, ist die Ernte
vergleichsweise sehr zeitaufwendig und mihsam.

Ernahrung und Zubereitung

Junge Cherrygurken schmecken knackig, frisch und
sUBlich, weshalb man sie sehr gut roh als Ganzes oder
aufgeschnitten verzehren kann. Man kann die Gurken
auch kochen und fur die Zubereitung von Schmorgerichten verwenden. AuBerdem eignen sie sich besonders gut
um, wie die Echten Gurken, sauer in Essig eingelegt zu werden. Dabei behalten sie ihre Knackigkeit, schmecken
aber etwas zarter.

Abb. 11: Cherrygurken. (© DI Wolfgang Palme)
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Schlangenhaargurke

Herkunft und Botanik

Geschichte und Entstehung

Die Schlangenhaargurke oder auch nur Schlangengurke, Haarblu-
me (Trichosanthes cucumerina) ist eine asiatische Kletterpflanze
aus der Familie der Kirbisgewachse. Die Pflanze bildet grofe,
schone, weiBe Bliten, welche am Rand stark ausgefranst sind.
Darauf bezieht sich auch der Gattungsname, welcher sich aus
den griechischen Wortern triches (Haar) und anthés (blihend)
zusammensetzt.

Urspriinglich stammt sie wahrscheinlich aus Indien, wo sie auch
heute noch eine wichtige Kulturpflanze ist. Hinweise darauf ge-
ben verschiedene religiése Hindu Schriften aus dem Jahr 1700 v.
Chr., in welchen verschiedene Kirbisgewachse, unter anderem
auch die Schlangenhaargurke, beschrieben werden. Im frihen 18.
Jahrhundert wurden die Samen vermutlich erstmal von China nach
Europa gebracht, wo sie allerdings nur spérlich kultiviert wurde.
Auch heute findet man sie haupts&chlich in Ost- und Stdostasien, ;
Australien, Brasilien und Afrika, wahrend sie in Europa weitgehend 4., 1. sohiangennhaargurke mit Biite.
unbekannt ist. (© DI Wolfgang Palme)

Botanische Besonderheiten

Die Schlangenhaargurke ist eine einjahrige Kletterpflanze mit leicht gewundenem Stamm, die mit geeigneten
Hilfen bis zu 5 m hoch wachsen kann. Die Pflanze bildet Lianen mit spiralférmigen Ranken und handférmig ge-
lappten Blattern aus. Da es sich um eine einhdusige,
gemischtgeschlechtliche Pflanze handelt, findet man
mannliche und weibliche Bluten auf derselben Pflanze.
Die mannlichen Bliten stehen in Trauben, wahrend die
weiblichen einzeln stehen. Sowohl die mannlichen als
auch die weiblichen Bliten der Schlangenhaargurke
sind groB mit langer Kronréhre, wei und am Rand
bewimpert. Sie verstrdomen einen angenehmen Duft,
6ffnen sich allerdings immer erst spat am Tag bzw. in
der Nacht.

Aus den Bluten gehen bis zu 30 bis 75 cm lange und
4 - 5 cm breite Friichte hervor, die in der Botanik als
Beeren klassifiziert werden. Wachsen die Frichte na-
tarlich, sind sie schlangenartig gewunden und liegen
meist auf dem Boden auf.

Durch das Beschweren mittels Gewichte, bspw. kleiner
Steine, wachsen die Gurken gerade und werden sogar
bis zu eineinhalb m lang. Die Schale unreifer Schlangen-
haargurken ist weiB bis griin, manchmal auch griin mit weiBen Streifen, und von einer Wachsschicht Uberzogen.
Reife Friichte farben sich orange bis rot und werden bitter, weshalb nur die unreifen Friichte verarbeitet werden.
Das Fruchtfleisch ist weiB, leicht faserig und weniger wéassrig als das der klassischen Salatgurke.

Abb. 13: Bliite der Schlangenhaargurke. (© DI Wolfgang Palme)
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Klima und Standort

Die Schlangenhaargurke ist eine sonnen- und warmeliebende
Pflanze. Sie bendétigt Temperaturen von mindestens 20°C, vorteil-
hafter waren Temperaturen tUber 25°C, weshalb sie in Mitteleuropa
vorzugsweise im Gewédchshaus angebaut werden sollte. AuBerdem
ist die Schlangenhaargurke empfindlich gegen Bodentrockenheit
und sollte regelmaBig gegossen werden. Fir das Wachstum fér-
derlich sind humusreiche, lockere, eventuell leicht sandige Béden.

Sortenwahl

Angebaut wird vor allem die kultivierte Form Trichosanthes cucu-
merina var. anguina, welche friiher auch als eigene Art klassifiziert
wurde (Trichosanthes anguina), sich allerdings von der Wildform
kaum genetisch unterscheiden lasst und problemlos mit ihr kreuz-
bar ist.

Aussaat und Kulturfuhrung

Abb. 14: Wuchsform einer jungen Schlangenhaargurke.
Fruchtfolge (Vorfriichte und Fruchtfolgestellung) (© Di Wolfgang Palme)

Die Schlangenhaargurke passt nachbarschaftlich bspw. zu Salat, Roten Riben, Zwiebeln, Knoblauch, Kohlrabi,
Stangensellerie, Bohnen, Erbsen oder Mais.

Diingung und Nahrstoffversorgung

Schlangenhaargurken sind Starkzehrer und benétigen neben ausreichend Wasser auch viele Nahrstoffe. Aller-
dings sollte man bei der Diingung auf die Stickstoffdosierung achten. Eine zu hohe Konzentration von Stickstoff
im Boden flihrt dazu, dass die Schlangenhaargurke weniger Friichte tragt.

Bodenvorbereitung und Aussaat

Da die Schlangenhaargurke humose, lockere Béden zum Wachsen benétigt, sollte man verdichtete Béden durch
die Zugabe von Sand auflockern. Schlangenhaargurken sind sonnen- und warmeliebende Pflanzen, die Tempera-
turen von mindestens 20°C benétigen. Die Aussaat sollte daher erst nach Ende der Frostgefahr erfolgen. Fir den
erwerbsmaBigen Anbau im mitteleuropdischen Raum empfiehlt sich eine Jungflanzenvorkultur und die Kultivierung
im Gewachshaus. Die Samen werden dafir in Tépfen mit rund 10 cm Durchmesser ausgebracht und sobald die
Waurzeln den Topf weitgehend durchwachsen haben, im Gewéchshaus gepflanzt. Um die Keimung zu erleichtern,
kann die Samenschale leicht mit einer Feile eingeritzt oder die Samenkdérner fuir 24 Stunden eingeweicht werden.
Die Absténde zwischen den Reihen sollten mindestens 100 cm betragen, der empfohlene Pflanzabstand in der
Reihe liegt bei 30 - 50 cm.

Beikrautregulierung und Pflege
Um die Schlangenhaargurke vor Trockenheit zu schiitzen, muss sie ausreichend gegossen werden. Staunésse gilt

es jedenfalls zu vermeiden, da dies die Krankheitsanfalligkeit der Pflanze erhéht. Am besten werden die Pflanzen
an Schniren, Staben oder Spalieren hochgeleitet und dadurch gestiitzt.

Krankheiten und Schadlinge

Die Schlangenhaargurke ist &hnlich robust wie die oben beschriebenen Gurken. Wie auch bei der Kiwano, Cherry-
und der Schwammgurke kann Staundsse zu einem Befall von Falschem Mehltau flhren. Bei langer Trockenheit
kann Echter Mehltau die Schlangenhaargurke befallen. Auch Blattlause, Raupen oder Spinnmilben kdnnen die
Schlangenhaargurke schadigen.
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Ernte, Verarbeitung und Verwendung

Schlangenhaargurken setzen ihre Frichte bereits sehr friih an, weshalb hohe Gesamtertrage erzielt werden kén-
nen. Die Ernte kann je nach Aussaat bereits 12 — 20 Tage nach Fruchtbildung erfolgen. In der Regel werden die
unreifen weil3 — grinen Frichte geerntet, wenn sie ca. 30 — 75 cm lang sind. In einigen afrikanischen Landern
werden die Frichte manchmal auch erst geerntet, wenn sie sich orange, rétlich farben und bereits leicht bitter
werden. Diese reifen Frichte dienen dann bspw. als Tomatenersatz als Suppeneinlage. Schlangenhaargurken
mussen nach der Ernte rasch weiterverarbeitet werden, da sie nicht lange haltbar sind. Unter optimalen Bedin-
gungen kénnen sie bei einer Temperatur von ca. 16 — 17°C bis zu 2 Wochen gelagert werden.

Die Schlangenhaargurke spielt auch in der alternativen Medizin sowie vor allem in ayurvedischen Behandlungen
eine bedeutende Rolle. Die getrockneten Samen werden dabei bspw. gegen Hauterkrankungen, Fieber und
Durchfélle eingesetzt. Untersuchungen haben gezeigt, dass die Schlangenhaargurke wichtige Inhaltsstoffe wie
Vitamin A, Vitamin B6, Vitamin C und Vitamin E sowie Mineralien enthalt und in manchen Féllen durchaus ent-
zlindungshemmend wirken kann.

Ernahrung

Schlangenhaargurken kénnen &hnlich wie Zucchini oder Melanzani zubereitet werden und beispielsweise als Ein-
lage fur Eintdpfe und Currys verwendet werden. AuBerdem kénnen die Friichte auch roh gegessen werden, dann
erinnern sie vom Geschmack an Zuckererbsen oder Spargel. Besonders gut schmeckt die Schlangenhaargurke,
wenn man sie in Ol ausbrét, bis das schwammige Mark braun und knusprig wird, oder als Grillgut. In manchen
Landern werden auch die Blatter und Ranken der Pflanze gekocht und anschlieBend verzehrt.

Nahrwerttabelle pro 100 g essbarer Fruchtanteile:

Wasser 94,6 g
Kohlenhydrate 3,39
EiweiB 0,59
Ballaststoffe 0,59
Fett 0,3¢g
Kalzium 26 mg
Phosphor 20 mg
Vitamin B3 0,3 mg
Provitamin A 0,09 mg
Vitamin B1 0,04 mg
Vitamin B2 0,06 mg

Abb. 15: Fruchtfleisch der Schlangenhaargurke. (© DI Wolfgang Palme)

Bezug von Saatgut und Jungpflanzen

Da die vorgestellten Gurkenarten hauptsachlich im ostasiatischen Raum kultiviert werden, kann man sich bei der
Saatgutwahl von asiatischen Samenfirmen wie Takii Europe inspirieren lassen. Eine européische Spezialbezugs-
quelle ist die Schweizer Firma KCB-Samen, die eine groBe Vielfalt an Samen anbietet. Aber auch bei der dsterrei-
chischen Bio-Saatgutfirma Reinsaat gibt es mittlerweile ein groBes Sortiment von verschiedensten Gurkensorten
zu kaufen. Das Saatgut ist sowohl direkt Uber Reinsaat als auch Uber Anbieter wie die Arche Noah erhaltlich.

Die City Farm Augarten bietet eine vielféltige Auswahl an Gurkenraritdten, die auf ihren Sommer-Bio-Jungpflan-
zenméarkten erworben werden kénnen.
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