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Eine groBe Familie ist jene der Kiirbisgewéchse (lat.
Cucurbitaceae). Bei unseren regelmiBig stattfin-
denden KiirWiesTagen wurden zum Teil schon einige
Exoten daraus in einer Sortenschau prisentiert. Die-
ses Versuchsjahr werden jene Vertreter, die fiir den
Lebensmitteleinzelhandel als Sortimentsergidnzung
in Frage kommen, hinsichtlich ihres Ertragverhaltens
und ihrer Krankheitsanfalligkeit genauer unter die
Lupe genommen und im Folgenden kurz portratiert.

Gemeinsamkeiten der vor-
gestellten Spezialgurken

Kiirbisgewachse sind einhdusige Pflanzen. Bei un-
seren modernen Gurkensorten gibt es auch parthe-
nokarpe Sorten, die ausschlieBlich aus weiblichen
Bliiten, ohne vorhergehende Befruchtung und Sa-
menbildung, Friichte bilden (z. B. Einlegegurken).

Allen gemeinsam ist ihr Anspruch an einen warmen,
halbschattigen Standort. Trockene Hitze oder ein
nasskalter Platz werden weniger gut vertragen. Der
ideale Boden ist durchlassig und humusreich mit gu-
tem Wasserhaltevermdgen. Der Nahrstoffanspruch
kann mit jenem der herkémmlichen Gurken (Cucu-
mis sativus) verglichen werden: 150 bis 220 kg/ha
Stickstoff, 60 kg/ha Phosphor und 200 bis 250 kg/ha
Kalium

LUTAINE Y auf der Spur -

In der Versuchsstation fiir Spezialkulturen
wird von Anbeginn an die Inkulturnahme von
wenig Bekanntem erprobt. Jede Gemiisefa-
milie umfasst eine unglaubliche Vielfalt an
Farben, Formen und Geschmacksrichtungen
und meist ist uns Konsumentlnnen nur ein
Bruchteil davon bekannt.

Durch ihren kletternden Wuchs bendtigen sie Rank-
hilfen, in Form von Gittern, Schniiren oder derglei-
chen. Wie die meisten Kiirbisgewachse sind auch sie
empfindlich gegeniiber Pilzkrankheiten, wenngleich
hier arten- und sortenabhéngig unterschiedlich star-
ke Anfdlligkeiten beobachtet werden kénnen.

Olivengurke/Cherrygurke/
Mexikanische Minigurke
(Melothria punctata)

Diese lange Zeit in Vergessenheit geratene Cherry-
gurke stammt aus dem tropischen Zentral- und Siid-
amerika. Sie feiert ihr Comeback bzw. ihre Einfiih-
rung mit neuen Sorten mit weicheren Schalen und
héheren Ertrdgen.
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Diese ungewdhnlichen in etwa olivgroBen, weiB-
griin-gescheckten Gurken erinnern in ihrer Farbung
an Miniatur - Wassermelonen und sind unkompli-
ziert aufzuziehen. Dafiir kénnen entweder Saatgut
oder die Speicherwurzeln aus dem Vorjahr verwendet
werden. Letztere miissen dafiir, shnlich wie Dahlien,
in maBig feuchtem Sandbett und bei geringer Zim-
mertemperatur lberwintert werden. Sie gedeihen
im Pflanzkiibel genau so gut wie im Erdboden, vor-
ausgesetzt man bietet ihnen eine ausreichend hohe
Kletterhilfe fiir ihre Wuchsfreude an. Die Friichte
wachsen zahlreich an den locker wachsenden Pflan-
zen. Die kleinen Friichte sind besonders knackig und
daher als gesunde Nascherei bestens geeignet. Sie
lassen sich wunderbar in Salaten verwenden oder
wie Essiggurken sauer einlegen.

Bittergurke/Balsambirne

(Momordica charantia)

[ Die Gattung Momoridca
besteht aus etwa 60 Arten,
wobei zwei Drittel afrikani-
schen Ursprungs sind. Durch
den Sklavenhandel gelang-
ten die Bittergurken in das
tropische Amerika.

Fiir den bitteren Geschmack
der Pflanze ist das Alkaloid
Momordicin verantwortlich.
Dieses ist im Gegensatz zu

den Cucurbitacinen, die
Gurkengewdchse unter Stress bilden, gewliinscht
und gesund, wenngleich fiir uns Europder noch et-
was gewohnungsbediirftig. Kochen oder Einlegen
in Salzwasser reduziert den bitteren Geschmack der
Friichte. In Asien werden Bittergurken auch siiBsauer
eingelegt oder in Curries verwendet. Ebenso lassen
sich junge Triebe und Blatter als vitaminreiches Ge-
miise verwenden.

Die Friichte sind je nach Sorte 5 - 20 cm lang und
mit warzig - hockeriger Oberflache. Lisst man die
Friichte an der Pflanze ausreifen, verfarben sie sich

je nach Sorte gelb oder orange und platzen auf. Die
fleischige Fruchtwand umschlieBt rétliches Frucht-
mark, in welches die ovalen abgeflachten, siiB3
schmeckenden Samen eingebettet sind. Diese sind
im indischen Raum als siiBer, erfrischender Snack
sehr beliebt.

Bittergurken und daraus erzeugte Praparate finden
dariiber hinaus auch Verwendung als Nahrungsergan-
zungsmittel und in der Medizin. Sie finden beispiels-
weise Verwendung in der Behandlung von Wurmbefall
und Magengeschwiiren und zeigen auch blutzucker-
senkende Wirkung.

Horn-, Zacken- oder
Stachelgurke, Kiwano
(Cucumis metuliferus)

Der fruchtige Geschmack der Zackengurke mit Bana-
nen-Orangen-Zitronen-Aroma ist so einzigartig wie
auch das Aussehen dieser warzig-stacheligen Frucht.
Bei uns in Europa sind die Friichte unter dem Han-
delsnamen ,Kiwano" bekannt.

Urspriinglich stammt sie aus den Steppengebie-
ten des Kalahari-Gebietes im siidlichen Afrika. Der
Schwerpunkt der Produktion liegt in Neuseeland, Is-
rael und Kenia. Dort werden die Friichte innerhalb
von drei Monaten erntereif. In unserem Klima entwi-
ckeln sich die Friichte bis zur Griinreife und werden
anschlieBend bei Zimmertemperatur gelagert bis sie
eine leuchtend orange Farbe angenommen haben
und genussreif sind. Die Friichte lassen sich wie Ki-
wis oder Maracujas ausloffeln.
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Schlangenhaargurke/Haar-
blume (Trichosanthes cucumerina)

Die aus Indien stammende Schlangenhaargurke wird
in ihrem Herkunftsland Indien, aber auch in Nepal
gerne als Gemiise genossen. Dafiir werden die jun-
gen Friichte geschidlt und in Scheiben geschnitten.
Das griine Fruchtfleisch schmeckt nach Zuckererb-
sen bzw. Spargel. Die griin-weiB gestreiften Friichte
wachsen schldngelnd an den Pflanzen und kdnnen
iber einen Meter lang werden. Will man gerade
Friichte erzielen, werden an den Fruchtenden Ge-
wichte (z. B. Steine) befestigt, die die Gurken stre-
cken. Mit zunehmender Reife bekommen diese eine
orange bis rotliche Farbung.

Neben den skurrilen Friichten ist jedoch auch die
Schonheit und Einzigartigkeit ihrer fragilen Bliiten zu
nennen, die hauptsichlich nachts aufblihen und da-
bei einen feinen Duft verstromen. Der Name Haarblu-
me stammt von den fein gefiederten Bliitenblattern.

Die Bliite der Schlangenhaargurke

Luffagurken/Schwamm-
gurken (gerippte Schwammgurke:
Fliigelgurke: Luffa acutangula und

glatte Schwammagurke: Luffa cylindrica)

Bei den Schwammgur-
ken kdnnen glatte und
gerippte Friichte unter-
schieden werden.

Die gerippten Luffa-
gurken  (Fliigelgurken)
besitzen einen sternfor-
migen Querschnitt und
schmecken roh interes-
sant nussig. lhr natiirli-
ches Verbreitungsgebiet
ist in Pakistan und dem
nordlichen Indien. Weiters wird diese Art in China,
Australien, dem tropischen Afrika und im tropischen
Amerika kultiviert.

Die glatten Schwammgurken stammen aus den
Tropen der Alten Welt. Als Kulturpflanzen sind sie
mittlerweile auch pantropisch verbreitet. Neben der
Verwendung als Gemiise wird das trockene Gewebe
als Schwamm genutzt. Dieses erhadlt man durch Ent-
fernen der Fruchtschale reifer Friichte. Zuvor werden
die Friichte mehrere Tage in Wasser eingeweicht,
um Fruchtfleisch und Samen zu entfernen. Das zu-
riickbleibende Netzgewebe kann fiir die Herstellung
von Bade- oder Reinigungsschwdmmen, Filtern,
Schuheinlagen oder Fiillmaterial verwendet werden.

In ihrer Verwendung als Lebensmittel sind beide
Schwammgurken jedoch dhnlich. Die jungen Friichte
stellen ein duBerst schmackhaftes Gemiise dar. Auf
Grund ihres zartschwammigen Gewebes eignen sie
sich hervorragend zum Braten oder Grillen. Wird lau-
fend geerntet, bilden sich immer wieder neue Gurken
nach, die ausgereift eine Ldnge von bis zu 50 cm er-
reichen.
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