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Beschreibung des Passagiers

Die Bautzener Kastengurke ist eine alte Sorte aus der Kategorie der Freilandgurken. Sie
wurde frither im kalten Kasten gezogen und hat daher ihren Namen. ,Die Gurke ist griin-
bleibend, ca. 40 cm lang, sehr dickfleischig und als Senfgurke im Ertrag uniibertroffen,”
beschreibt sie der Erfurter Samenziichter Ernst Benary 1924 in seinem ,Haupt-Samen-
Verzeichnis'. In einem Katalog der Erfurter Firma Heinemann von 1940 ist die Bautzener
Kastengurke aufgefiihrt. Ein Nachweis, dass sie in diesen Jahren vermutlich noch weit
verbreitet war. Danach geriet sie im Zuge des Vormarschs der Schlangengurke in Verges-
senheit.

Die Samen der Sorte sind weil3 und ca. 1 cm lang und 0,4 cm breit. Die Voranzucht kann
im Kasten ab Marz und im Freiland ab Mitte April bei mindestens 16°C bis 18°C und bei
genligend Licht erfolgen. Die Pflanzen sind stark rankend. Die Frucht ist in jungen Stadi-
en stark knubbelig in einem satten dunklen Griin. Die Form ahnelt der einer Einlegegur-
ke. Im Laufe ihres Wachstums flachen die Knubbel ab, die Gurke wird bauchiger und die
Farbe wechselt liber ein verwaschenes Griin bis hin zu gelb. Die Bautzener Kastengurke
ist mit 10 bis 15 Friichten pro Pflanze sehr ertragreich. Ihre Lange betragt im ausgereif-
ten Zustand zwischen 30 cm und 40 cm, ihr Durchmesser an der dicksten Stelle zwischen
6 cm und 10 cm.

Im jungen Stadium ist die Bautzener Kastengurke trotz ihrer vielen kleinen Kerne ange-
nehm zu essen. Im spateren Stadium werden die Kerne groRer und sollten entfernt wer-
den. Die Gurke eignet sich dann bestens zur Verarbeitung als Schmor- oder Senfgurke.

Die Bautzener Kastengurke ist sehr gentigsam und kommt ohne zusatzliche Diingung
aus. Im Freiland bringt sie lange Zeit eine reichhaltige Ernte. Je nach Wetterlage ist dies
durchaus von Juni bis September moglich. Moderne Gurkensorten hingegen werden
wetterunabhangig ganzjahrig im beheizten Gewachshaus angebaut. Dies ist weder res-
sourcen- noch umweltschonend.

In heiRen Sommern bei ungeniigenden Wassergaben neigt die Kastengurke zu bitteren
Stielansatzen und auch zu ganzen bitteren Friichten. In solchen Sommern ist eine konti-
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nuierliche Wassergabe (2 x pro Tag) notwendig. Das unterschiedliche Auftreten von Bit-
ternoten bei der Bautzener Kastengurke (wie auch bei anderen alten Gurkensorten)
konnte der Grund dafiir sein, dass diese Sorte so gut wie nicht mehr angebaut wird. Bit-
terstoffe sind in allen alten Sorten moglich. Sie werden insbesondere durch Stresssitua-
tionen wie Trockenheit, Kalte, plotzlichen starken Regen oder zu kaltes GieRwasser ver-
ursacht. Die Bitterkeit steigt vom Stielansatz in die Gurke. Wahrend ihr Stielansatz also
schon bitter schmeckt, kann ihr Ende durchaus bitterfrei sein und sich hervorragend
zum Verzehr eignen.

Friiher war es Ublich, jede Gurke vor dem Aufschneiden fiir den Salat am Stielende zu
probieren. Die fur das Einlegen vorgesehenen Gurken wurden uber Nacht in Salz oder
warmem Salzwasser eingelegt, damit das Salz die Bitterstoffe auszieht. Vor dem Einle-
gen wurden die Friichte dann auf Bitterkeit getestet. Die immer noch bitteren Fruchte
wurden aussortiert.

Bitter‘ — eine unterschdtze Heilkraft

Die Geschmacksrichtung ,Bitter” gehort zu den fiinf Grundgeschmacksarten: siiB, sauer,
salzig, bitter, umami. Bitter sind urspriinglich alle Blattgemiise, Blattsalate, Artischo-
cken, Chicoree, Radicchio, viele frische Krauter und andere Gemiisepflanzen. Doch wur-
den die Bitterstoffe mehr oder weniger stark weggeziichtet. Dabei verfiigt jeder Ge-
schmack uber spezielle Qualitaten und sogar Heilwirkungen. Bitterkeit hat eine aus-
trocknende, Feuchtigkeit absorbierende Qualitat und erhoht dadurch die Verdauungs-
kraft (Verdauungssafte sprudeln regelrecht) und regt den Appetit an. AuRerdem werden
den Bitterstoffen entziindungshemmende, blutreinigende Wirkungen zugesprochen, sie
wirken auch bei Hauterkrankungen und Wurmbehandlungen. Grund genug, die Bitter-
stoffe nicht wegzuziichten, sondern sie mit Geschmacksrichtungen wie scharf, siit oder
salzig auszugleichen und die Genussqualitat zu steigern.

Die Bitterstoffe in Gurken sind Curcubitacine, die auch in Zucchini und Kirbissen vor-
kommen. Auch ihnen werden in geringer Dosierung gesundheitsfordernde Wirkungen
nachgesagt, in hoher Dosierung aber konnen sie krank machen und in Einzelfallen sogar
todlich sein. Deshalb durfen stark bitter schmeckende Fruchte nicht gegessen werden.
Wenn die Gurken nur in Stielnahe bitter schmecken, genuigt das Wegschneiden des bit-
teren Teiles. Hier sollte man sich auf seinen Geschmackssinn verlassen.

Gefahrdung des Passagiers

Die Bautzener Kastengurke ist aufgefiihrt in der Roten Liste der gefahrdeten einheimi-
schen Nutzpflanzen in Deutschland der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Ernah-
rung. Sie wurde ein Opfer der Ziichtung bitterfreier Sorten und entspricht zudem nicht
mehr dem Ideal einer modernen Gurke: bitterfreie Schlangengurke, lang und schmal. ,In
der Ziichtung wird die potentielle Bitterstoffbildung durch Selektion immer weiter redu-
ziert. Dazu wird jede Gurke vor der Samenentnahme gekostet und nur die vollig bitter-
freien Exemplare zur weiteren Ziichtung verwendet,” erklart Ludwig Watschong von
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Dreschflegel Saatgut. In den Publikationen zur Gurke erlautert der Verein zur Erhaltung
der Nutzpflanzenvielfalt (VEN): ,Die alten Sorten wurden wohl eher Opfer der bei ent-
sprechender Diingung ertragreicheren Sorten und der rein weiblichen Hybriden (Parthe-
nokarpie-Jungfernfriichtigkeit).

Aufgrund der UnregelmaRigkeit in GroBe, Form und Aussehen der Gurke ist sie im Han-
del unbeliebt. Durch Direktvermarktung besteht die Moglichkeit, die Gurken den Ver-
braucher*innen wieder anzubieten.

Erwerbbarkeit des Passagiers

Die Bautzener Kastengurke war lange Zeit nicht kauflich erwerbbar. Im Zuge der Antrags-
tellung fir die Aufnahme in die Arche des Geschmacks konnten zwei Samenziichter fir
die Vermarktung gewonnen werden, die auch tiber Biomarkte in der Region erfolgt. Gur-
ken gibt es ab 2020 in Direktvermarktung beim Lausitzer HofeLaden in Nebelschutz.

Regionale Bedeutung des Passagiers

Die Sorte wurde in der ersten Halfte des vorigen Jahrhunderts vom Bautzner Gartner-
meister ROpke geziichtet, aus dessen Ziichtung auch der Kopfsalat ,Bautzener Dauer-
kopf‘ stammt. Die Gurke war wegen ihres reichen Ertrages die im Anbau verbreitetste
Sorte der damaligen Freilandgurken im Raum Bautzen.

Besonderheiten bei der Erzeugung und Weiterverarbeitung des Passagiers

Die Bautzener Kastengurke ist vielseitig verwertbar. Im jungen Stadium (bis ca. 14 cm
Lange) kann sie frisch als Salat- und Vespergurke verzehrt oder sauer eingelegt werden.
Als ausgereifte Gurke kann sie wegen der vielen sich entwickelnden groRer und harter
werdenden Kerne nur noch geschalt und entkernt gegessen werden. Sie eignet sich
dann zum Einlegen als Senfgurke oder saurer Gurkenstick. Dies spricht fiir deren vielsei-
tige Verwertbarkeit. Die Gurke ist daher auch ideal fiir die Vorratshaltung geeignet.

Ziichter*innen, Erzeuger*innen und Bezugsquellen

Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/bautzener_kastengurke
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Die Arche des Geschmacks ist ein internationales Projekt der Slow Food Stiftung
fur Biodiversitat. Sie schiitzt und fordert traditionelle Nutztierrassen, Kultur-
pflanzen und Lebensmittel, die vom Verschwinden bedroht sind, und tragt so zur
Rettung unseres kulinarisch-kulturellen Erbes bei.

lhre Ansprechpartner bei Slow Food
)D’ Deutschland e. V.:
SIOW FOO d® www.slowfood.de/service/kontakt/
Deutschland e. V. Slow Food Deutschland e.V.

Geschaftsstelle

. . Luisenstr. 45
Slow Food ist eine weltweite Bewegung, D-10117 Berlin

die sich fiir eine lebendige und
nachhaltige Kultur des Essens und

. . Telefon (030) 2 00 04 75-0
Trinkens einsetzt.

Fax (030) 2 00 04 75-99

www.slowfood.de info@slowfood.de
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