PRODUKTION WELTWEIT

CHINA IST DER GROSSTE ERZEUGER WELTWEIT

Mit grokem Abstand weltgrokter Gurkenerzeuger ist China. In der EU
sind Spanien und Polen die groRten Gurkenerzeuger. Osterreich liegt
immerhin auf Platz 12 der EU-28, ist also ein gar nicht so unbedeutendes
Gurkenproduktionsland.

CHINA IST GROSSTER
GURKENERZEUGER WELTWEIT-
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PRODUKTION WELTWEIT:
91.258.000 T
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PRODUKTION IN OSTERREICH

Es gibt Salatgurken, Feldgurken, Minigurken und Einlegegurken. Der
Grofteil der Salatgurken wachst in Glashausern und Folientunneln in-
nerhalb der Wiener Stadtgrenzen. Die meiste Flache fur den Feldgurken-
anbau im Freiland gibt es in Oberdsterreich, gefolgt von Tirol und Nie-
derdsterreich. Auf die Gurkerl, die im Einlegeglas landen, ist vor allem
eine Region in Oberdsterreich spezialisiert — das Eferdinger Becken.
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IMPORT UND EXPORT VON GURKERL UND GURKEN

Gurkerl Gurke
Erzeugung 10157 t 35.017 t
Einfuhr 6.238 t 23.998t
Ausfuhr 3.251t 7.227 t
Nahrungsverbrauch 12.637 t 48.855 t
Pro-Kopf-Verbrauch 1,4 kg 5,5 kg
Selbstversorgung 77 % 68 %

In Tonnen, Aktualisierung aufgrund fehlender Daten derzeit nicht méglich; Quelle: Statis-
tik Austria 2019/20
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ALLGEMEINES ZUR GURKE

» Salatgurken: Werden im geschiitzten Anbau, also unter Glas oder
Folie angebaut. Sie haben eine vergleichsweise dinne Schale und
keine ausgepragten Kerne.

« Feldgurken: Werden im Freiland, am Feld angebaut. Sie haben eine
dickere Schale als Salatgurken und essbare Kerne.

- Einlegegurken: Werden umgangssprachlich als “Gurker!l” oder “Es-
siggurker!l” bezeichnet. Sie sind nur wenige Zentimeter lang und
werden als Ganze eingelegt. Aukerdem gibt es Feldgurken, die ge-
schalt, zerschnitten und eingelegt werden.

Mit Salatgurken versorgt sich Osterreich zu 68 Prozent selbst. Wir essen
5,5 Kilo pro Kopf und Jahr. Osterreich versorgt sich zu 77 Prozent selbst
mit Einlegegurken. Der “Gurker!”-Pro-Kopf-Verbrauch liegt bei 1,4 Kilo.
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Salatgurken werden ausschlieBlich im Glashaus ohne Erde oder im Fo-
lientunnel in Erde angebaut. Weniger Bedeutung haben Feldgurken,
die ihrem Namen gemafk am Feld angebaut werden. Die kleineren Mini-
gurken aus dem Glashaus gewinnen mehr und mehr an Beliebtheit.
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Gurken brauchen viele Nahrstoffe und viel Wasser, sind krankheits-
anfallig und erfordern daher gartnerisches Fingerspitzengefiihl. Die
Gurke ist warmeliebend und hat gern humusreiche Bdden mit aus-
reichend Stickstoff.

Beinahe jedes Gemuse ist in heimischen Supermarkten auch in Bio zu
haben. Doch die Salatgurke sowie das Gurkerl im Glas bilden eine Aus-
nahme und werden nicht im grofken Stil in Bio angeboten. Grinde daflr
sind unter anderem in besonders hohen Risiken flr den Bio-Anbau zu
finden. So ist etwa die rein biologische Bekampfung der Blattkrankheit
Mehltau eine Herausforderung.
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HERSTELLUNG

ALLES ZUR SALATGURKE

Salatgurken werden ausschlieBlich im Glashaus ohne Erde oder im Fo-
lientunnel in Erde angebaut. Sie sind relativ empfindliche Pflanzen, ein
Freilandanbau in Erde wéare nicht wirtschaftlich.

In modernen Glashdausern wachsen die Gurkenpflanzen in einem Sub-
strat aus Steinwolle oder Kokosfaser. Das Substrat gibt den Pflanzen
Halt, bringt aber oft 6kologische Probleme mit sich. Bis zu 3x pro Saison
werden neue Pflanzen gesetzt. In konventionellen Glashdusern werden
die ersten Pflanzen im Janner gesetzt. Diese wachsen zunéachst 4 Wo-
chen lang, anschliekend tragen sie 4 Wochen lang Frlichte. Von einer
Pflanze erhalt man rund 40 Gurken.

Da die Gurkenpflanzen keine Nahrstoffe aus der Erde ziehen kon-
nen, werden alle Nahrstoffe kiinstlich zur Verfiigung gestellt. Uber die
Schlduche der Tropfchenbewdasserung wird der Mineraldliinger direkt zu
den Pflanzen befordert. Gurkenpflanzen brauchen viel Diinger, vor allem
sehr viel Stickstoff, weil sie 10 cm/Tag wachsen.

Pilzkrankheiten, Virusinfektionen, Blattlause und viele weitere kleine
Schadlinge setzen der Gurke zu. Entweder werden dagegen Nitzlinge
oder chemisch-synthetischer Pflanzenschutz eingesetzt. Da die Salat-
gurke keine Haut, sondern nur eine diinne Schale hat, ist sie sensibel
und anfallig.

Bio-Gurken mussen auf Erde wachsen. Die Bio-Produktion ist aufgrund
der hohen Krankheits- und Schadlingsanfalligkeit der Pflanzen schwierig
— auch im Glashaus. Daher gibt es kaum Bio-Salatgurken aus Osterreich.
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Die Feldgurke sieht ahnlich wie die Salatgurke aus, werden aber im
Freien angebaut. Zudem waéachst sie nicht in die Hohe, sondern kriecht
am Boden. lhre Schale ist dicker und dadurch auch widerstands-
fahiger. lhre Saison beginnt in Osterreich im Juni und endet im Oktober.
Mengenmalig haben sie viel weniger Bedeutung als die Salatgurken.

ALLES ZUM GURKERL

Vor dem Anbau bearbeiten die Landwirte den Boden. Sie verlegen die
Tropfchenbewdsserung und ziehen in Reihen 80 cm breite Folien tbers
Feld, die den Boden schneller erwdarmen und Unkraut unterdrtlcken.
Wenn es warm genug ist, werden die Jungpflanzen eingesetzt. Diese
bilden von Ende Juni bis Anfang September Friichte.

Unter den Folien verlduft ein Schlauch, der die Gurkerlpflanzen gezielt
mit Wasser und Dlingemitteln versorgt. Um zu wissen, wieviel Dlinger
der Boden braucht, machen viele Gurkerlbauern im Jahr vor dem Anbau
eine Bodenprobe.

In eher feuchten Gegenden ist der bedeutendste Feind der Falsche
Mehltau. Die Bekampfung erfolgt Uberwiegend mit chemisch-
synthetischen Pflanzenschutzmitteln.

Das Eferdinger Becken in Oberdsterreich, wo die meisten heimischen
Einlegegurken wachsen, eignet sich aufgrund des Klimas und der Boden
besonders gut fur die Gurkerl-Kultivierung. Aulkerdem liegt das Werk, in
dem die Gurkerl verarbeitet werden, in unmittelbarer Nahe der Flachen,
wo sie wachsen. Somit ist der Transportweg sehr kurz.
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Die Gurkerlpflanze bliht permanent und bildet standig neue Gurkerl.
Diese wachsen 2-3 cm/Tag. Sie durfen nicht zu grok werden, daher wird
alle 3-4 Tage geerntet.

Zum Ernten braucht man einen vom Traktor gezogenen sogenannten
~Gurkerlflieger®, auf dem 24 Leute auf dem Bauch liegen und so die
erntefahigen Gurkerl abpflicken. Insgesamt fallen im Gurkerlanbau
2.500 Arbeitsstunden pro ha an, 2.400 davon allein fur die Ernte.

Es gibt 2 relevante Verarbeiter von Essiggurken in Osterreich. Der An-
hanger, der direkt am Gurkerlflieger dranhangt, wird ins Werk ge-bracht.
Dort werden die Gurkerl abgekippt, auf Rickstande kontrolliert, ge-
waschen und nach GroRke sortiert. Die kleinsten Gurkerl sind die be-
gehrtesten. Die Lagerung von unverarbeiteten Gurkerln ist nicht moglich,
daher missen alle Gurkerl sofort verarbeitet werden. Nach dem Aussor-
tieren von nicht geeigneten Gurkerln kommt der Rest mittels Ruttelband
ins Glas. Dann werden die Gurkerl mit der Einlegeflissigkeit aufgegos-
sen, das Glas wird verschraubt und kommt in den Pasteur, wo es auf
78 °C erhitzt wird. Nach dem Fremdkorperscan kommen die Glaser ins
Lager.

~Gurkerl“ gibt es in den Regalen eigentlich nur aus konventioneller Land-
wirtschaft. Die Pflanzen sind sehr sensibel und Ertragsausfalle bis hin
zum Totalausfall sind méglich. Aulkerdem ist die Nachfrage nicht so grol3.

In Deutschland sowie in den meisten anderen Landern haben die Gurkerl
eine warzige Oberflache. In Deutschland sind in klimatisch besonders
gunstigen Regionen die Ertrage hoher und kdnnen dadurch billiger pro-
duziert werden. Aufkerdem sind die Nettolohne in Deutschland deutlich
hoher.

4/8

UNTERSCHEIDUNG IM REGAL
UND TIPPS

WAS SIND GURKEN UND GURKERL?

Gurken sind eine Gattung aus der Familie der Kirbisgewéachse. Ins-
gesamt gibt es 800 Arten von Kirbisgewachsen. Sie wachsen in
Regenwadldern, Wiisten oder fiihlen sich am Komposthaufen wohl.

Eine Eigenschaft der Kiirbisgewachse ist, dass sie Kletterpflanzen sind,
also nicht nur in eine Richtung wachsen und keinen stitzenden Stamm
haben. Bei den Gurken unterscheiden wir zwischen den grdéfkeren Salat-
gurken und den kleinen Einlegegurken. Salatgurken bezeichnen wir
umgangssprachlich als Gurken und kaufen sie meist als Frischgemuse.
Einlegegurken werden “Gurkerl” genannt und in Glasern, eingelegt in
Essig oder Salzlake, verkauft.

Gurken und “Gurkerl” haben gemeinsam, dass sie grin und unreif ge-
erntet werden. Mit zunehmender Reife wirden sie eine gelbe Farbe
annehmen. Vollstandig ausgereifte Gurken oder Gurkerl hatten nicht die
gewlnschten Eigenschaften. Salatgurken kommen aus dem Glashaus
oder Folientunnel, Feldgurken und Einlegegurken kommen aus dem
Freiland.

UNTERSCHEIDUNG IM REGAL

Salatgurken:

Werden im geschitzten Anbau, also unter Glas oder Folie angebaut.
Sie haben eine vergleichsweise diinne Schale und keine ausgepragten
Kerne.

Feldgurken:
Werden im Freiland, am Feld angebaut. Sie haben eine dickere Schale
als Salatgurken und essbare Kerne.
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Einlegegurken:

Werden umgangssprachlich als “Gurkerl” oder “Essiggurker!” bezeichnet.
Sie sind nur wenige Zentimeter lang und werden als Ganze eingelegt.
Aulkerdem gibt es Feldgurken, die geschalt, zerschnitten und eingelegt
werden. Folgende offizielle Bezeichnungen von Einlegegurken gibt es:

« Gewilirzgurken: in Essig eingelegte ganze Einlegegurken

« Cornichons: in Essig eingelegte ganze, kleine Einlegegurken

» Senfgurke: in Stiicke geschnittene und in Essig eingelegte, gegarte
Schalgurken, mit Senfkdrnern gewdrzt

« Sandwichgurke: in Scheiben geschnittene und in Essig eingelegte
Einlegegurken

- Honiggurke: in Stlicke geschnittene und in Essig eingelegte, ge-
garte Schalgurken mit Honig

» Salzgurken: Salzgurken werden mit der traditionellen Methode der
Milchsauregdarung haltbar gemacht

Die Einlegeflissigkeit, mit der die “Gurkerl” ins Glas kommen, enthalt
folgende Inhaltsstoffe: Wasser, Stikungsmittel (Zucker, klinstlich herg-
estellter StRkstoff, Honig), Essig (Saure-, Weingeistessig), Gewlrze (Dill,
Senfkdrner), evtl. Gemuse (Knoblauch, Paprika).

Ebenso gut zu wissen: Essiggurkerl enthalten etwa 1,4 g Salz pro 100 g.
Die max. Tagesempfehlung von Salz liegt bei 6 g.

Friher konservierte man Gurken mit Salz. Ein heimischer Hersteller in
Osterreich macht das heute noch: die Gurkerl liegen ca. 14 Tage in ei-
nem Tank mit Wasser und Salz. Unter Einwirkung von Sauerstoff kommt
es zur sog. Milchsauregarung (Fermentation). Bei der Garung entstehen
so genannte probiotische Keime , die Salzgurken gut verdaulich machen
und zudem die Darmflora starken.

Die Milchsauregdrung wurde zur Konservierung ausreichen, sicherheits-
halber wird aber noch pasteurisiert (Milchsdaurebakterien werden dadurch
teilweise zerstort).
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TIPPS IN DER KUCHE

« |ldealtemperatur: 8-15 °C (also entweder im kiihlen Keller oder im
Gemisefach des Kihlschranks)

« Durch den hohen Wassergehalt trocknen Gurken mit zunehmender
Lagerungsdauer aus. Umwickelt man sie mit einem feuchten Tuch
kann dem entgegengewirkt werden.

- Je frischer bzw. je kirzer gelagert, umso hoher ist der Nahrstoff-
gehalt (v. a. Chlorophyll geht verloren)

« Zum Einfrieren nicht geeignet

Auf den Gurkenkonsum reagieren viele Menschen mit Verdauungs-
beschwerden.

Bessere Vertraglichkeit kann durch folgende MaRnahmen erreicht
werden:

« Wirzen mit Dill (klassischer Gurkensalat)
. Schalen, Entfernen der Kerne

« Nicht ausdricken

« Salzen unmittelbar vor dem Essen

- Gurken schmoren (Schmorgurken)
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INHALTSSTOFFE

Die Inhaltsstoffe der Salatgurke und der Einlegegurke (ohne Einlegeflls-
sigkeit) sind ident.

DIE GURKE: VIEL WASSER, VIELE VITAMINE

96,4 %
WASSER

1,2 7% KOHLENHYDRA-
TE

BALLASTSTOFFE 0.5 % 0.2 % FETT

0,5 7% SONSTIGES

VITAMINE, MINERALSTOFFE,
SEKUNDARE PFLANZENSTOFFE

12 KCALIM00 & i e o RSP

IN DER SCHALE BEFINDEN SICH DIE MEISTEN VITAMINE DAHER SCHALEN VERMEIDEN

Infografik © Land schafft Leben 2022 Inhaltsstoffe kénnen je nach Sorte, Reifegrad und Anbaubedingungen schwanken
Quellen: Elmadfa et al. (2020): Die groke GU Nahrwert Kalorien Tabelle; Hofmann, L. (2014): CI in der i Molter, J. (2016): Bittere Kirbisgewéchse

EIWEISs 0,6 %

Wasser- und Kaloriengehalt: Gurken sind mit ca. 96 % Wasseranteil das
wasserreichste Gemise (danach kommen Blattsalat mit ca. 95 % und
Wassermelone mit ca. 90 %). Aufgrund des hohen Wassergehalts zahlen
Gurken auch zu den kalorienarmsten Lebensmitteln, die wir kennen (12
kcal pro 100 g).

Vitamine und Mineralstoffe: Trotz des hohen Wassergehalts ist die Gurke
eine wertvolle Vitamin- und Mineralstoffquelle. Sie liefert beispielsweise
B-Vitamine, Vitamin C, Vitamin K, Kalium und Eisen.

WARUM SIND GURKEN GRUN?

Die grline Farbe der Gurke stammt vom Chlorophyll, das vor allem in der
Schale enthalten ist. Es zahlt zu den sekundaren Pflanzenstoffen. Diese
konnen vom Korper nicht selbst gebildet werden, haben aber viele
gesundheitsfordernde Wirkungen. Chlorophyll ist vor allem in der Schale
enthalten.

BITTERSTOFFE

Fur den teilweise bitteren Geschmack der Gurke sind Cucurbitacine
verantwortlich. Sie hatten die Funktion, Gurken vor Fressfeinden zu
schiitzen, wurden aber durch die Zichtung zum Grofteil entfernt.
Grokere Mengen an Cucurbitacinen waren gesundheitsschadlich. Auch
heute sind manche Gurken noch an den Enden bitter und in einigen
Fallen zieht er sich durch die ganze Gurke. Cucurbitacine werden auch
durch Hitze nicht zerstort. Es empfiehlt sich daher, das bittere Stiick zu
entsorgen.

DIE GURKE IN DER KOSMETIK

Lebensmittel werden auch in der Kosmetik, v. a. in der ,Griinen Kos-
metik“ verwendet — die Gurke ist dabei besonders beliebt. Viele Kosme-
tika mit Gurke kénnen ganz einfach selbst hergestellt werden.

Anwendungsmaoglichkeiten: Gurke-Gesichtsmaske (feuchtigkeits-
spendend, reinigend), Gurken-Deo (kiihlend, erfrischend). Bei Sonnen-
brand: kiihlend, entziindungshemmend.

HERAUSFORDERUNG FUR DIE VERDAUUNG

Relativ viele Menschen vertragen rohe Gurken nicht gut. Fur Betroffene
heiRt das nicht, dass sie ganz auf Gurken verzichten sollten. Dill und
Kimmel machen Gurken besser vertraglich. Auch das Entfernen der
Kerne und der Schale kann behilflich sein, weil diese am schwersten
verdaulich sind. Gurken zu schmoren, macht sie ebenfalls vertraglicher.
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BESONDERHEITEN UND
KRITISCHE THEMEN

BESONDERHEITEN IN OSTERREICH

Salat-, Feld- und Einlegegurken bestehen hauptséachlich aus Wasser
und brauchen viel davon, um zu wachsen. Sowohl im Glashaus oder
Folientunnel als auch am Feld miissen die Bauern bewassern.

Im Eferdinger Becken, wo die meisten heimischen Einlegegurken
wachsen, sind die Transportwege kurz. Das Werk, in dem die Gurkerl ver-
arbeitet werden, liegt in unmittelbarer Nahe der Flachen, auf denen sie
wachsen. Die Knackigkeit der Gurkerl soll damit erhalten bleiben.

Einlegegurken haben eine warzige Oberflache. Nicht so in Osterreich,
wo sie traditionell glatt sind. Internationale Zuchtunternehmen konzen-
trieren sich aber wegen der grokeren Nachfrage auf die gewarzten
Gurkerl. Daher kénnten die glatten auch in Osterreich bald Geschichte
sein.
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HEISS DISKUTIERTE THEMEN IN OSTERREICH

Gurkenpflanzen brauchen Halt im Boden, Néahrstoffe und Wasser. Das
alles holen sich Pflanzen in der Natur aus der Erde. Moderne
Glashaus-Géartner haben Moglichkeiten gefunden, die Pflanzen ganz
ohne Erde zu versorgen. In modernen Glashausern klammern sich die
Wurzeln der Gurkenpflanze in ein Substrat aus Steinwolle oder Kokos-
faser.

Eine (fast) ganzjahrige Gurkenproduktion in Osterreichist nurim Glashaus
maglich. Mit dem Hinweis, dass diese vom Konsumenten gewlnscht
wird, werden okologische Vorbehalte gegen die Glashausproduktion
seit vielen Jahren hintangestellt. Fakt ist, dass eine beinahe ganz-
jahrige Gurkenproduktion im Glashaus 0kologische Nachteile hat: Das
Glashaus muss auflkerhalb der pflanzengemadfkken Saison stark beheizt
werden. Energiekosten fallen auch bei der Produktion der notwendigen
Mineraldinger an. Als wenig nachhaltig kritisiert wird zuletzt der Einsatz
von Substraten aus Kokosfaser und noch starker jener aus Steinwolle,
welche als Sondermill entsorgt werden missen.

Aufgrund der Krankheitsanfalligkeit und des Schadlingsdrucks gibt es
fast keine Bio-Salatgurken. Bei den Essiggurken fehlen die Strukturen,
um Bio-Essiggurkerl im grofkeren Stil zu produzieren. Bio-Feldgurken
sind im Supermarkt aber durchaus zu finden.

Zudem gibt es Direktvermarkter, die Bio-Salatgurken oder -Essiggurken
verkaufen.

Vor allem die zeitaufwendige und strapazidse, selektive Ernte der
Einlegegurken ist seit vielen Jahren ohne ausldandische Erntehelfer
undenkbar. Osterreicher liegen kaum bei jedem Wetter stunden-
lang auf den ,Gurkerflieger® genannten Erntemaschinen. In Zukunft
konnten spezielle Erntemaschinen helfen, die notwendige Manpower zu
ersetzen.
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Gurken sind grun, rund, langlich und kaum bis gar nicht gekrimmt. Salat-,
Feld- und Einlegegurken sehen jeweils immer &hnlich aus. Dabei gabe
es viele Farb-, Form- und Geschmacksvarianten, die es aber kaum in die
Regale schaffen.

Bis 2009 gab die EU vor, wie viele Millimeter eine Gurke gekrimmt sein
durfte, um in Klasse Eins oder Extra zu fallen. Die Verordnung wurde viel
belachelt und kritisiert, dann schaffte sie die EU ab.
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