Gurken schmecken bitter: Ursachen & Giftigkeit

Bittere Gurken kénnen schnell die Freude an der eigenen Ernte verderben. Wieso manche Gurken
bitter schmecken und ob bittere Gurken giftig sind, erfahren Sie bei uns.

Bittere Gurken treten vor allem im eigenen Garten bei Pflegefehlern und Stress auf.

Die Gurke (Cucumis sativus) ist im Sommer ein besonders beliebtes, erfrischendes Gemuse. Doch
manchmal erntet man statt milder Friichte bittere Gurken. Wie die Bitterstoffe in die Gurke kommen
und was man dagegen tun kann, lesen Sie in diesem Artikel.

Warum schmecken manche Gurken bitter?

Gurken zéhlen zu den Kirbisgewachsen (Cucurbitaceae), welche allesamt urspringlich Bitterstoffe
enthielten. Friiher schmeckten die meisten Gurkensorten leicht bitter. Durch Zichtung schaffte man
es, weitgehend bis komplett bitterstofffreie Sorten zu erhalten. Bitterstoffe dienen den Friichten als
Schutz und treten in Gurken auf, wenn die Pflanzen vermehrt Stress ausgesetzt sind. Es kann aber
auch zu einer Rickmutation kommen, sodass die Nachkommen bitterfreier Gurken pl6tzlich
Bitterstoffe ausbilden. Dieser Fall ist jedoch sehr selten — deutlich ofter liegt es an Stress durch
mangelnde Bewésserung, an einem unpassenden Standort oder an einer Gurkenkrankheit. Gekaufte
Gurken kénnen ebenfalls bitter schmecken, das kommt allerdings nur selten vor. Weitaus haufiger
begegnet man bitteren Gurken im eigenen Garten.

Tipp: Auch Kurbisse (Cucurbita) und Zucchini (Cucurbita pepo var. pepo convar. giromontiina)
konnen giftig sein, hier ist allerdings oft eine Einkreuzung mit Zierkirbissen der Ausldser. Daher
sollte man besonders bei der Aussaat von Kirbissamen aus dem eigenen Garten aufpassen. Mehr
zu Thema giftige Kurbisse erfahren Sie in unserem Spezialartikel.

Sind bittere Gurken giftig?

Bittere Gurken enthalten vor allem Cucurbitacin E, einen in hohen Dosen giftigen Stoff, der zu
Vergiftungserscheinungen wie Ubelkeit, Schwindel und Erbrechen fiihren kann. Die Gehalte sind
aber selbst in den bittersten Gurken zu gering, um gefahrlich zu werden — ganz zu schweigen davon,
dass vermutlich kaum jemand eine so bitter schmeckende Gurke essen wiurde.

Interessanterweise zeigen die Gurken-Bitterstoffe auch medizinische Wirkung, so regen sie in
geringen Dosen die Bildung von Magensaure an, wirken entziindungshemmend, leberschitzend und
antioxidativ. Allerdings gibt es bisher nur wenige Studien, die diese Eigenschaften wissenschatftlich
untersuchen. Der Standort fur Gurken sollte warm, sonnig und vor Starkregen geschutzt, aber nicht
zu heil} sein.

Wie kann man Bitterstoffe in Gurken verhindern?

Bittere Gurken treten meist im eigenen Garten auf und sind haufig Folge von tGberméaligem Stress.
Um Gurken-Bitterstoffe zu verhindern, gibt es verschiedene Malinahmen und Méglichkeiten.
Besonders geachtet werden sollte auf:

« Sortenwabhl: Bitterfreie Gurken-Sorten wéahlen

e Standort: Warm, nicht zu heifl3 und geschitzt, ohne starke Schwankungen

o Bewasserung: Regelmaliige, gleichmallige Wasserversorgung mit angewarmtem
Regenwasser

« Dungung: Ausgeglichene Nahrstoffversorgung, keine Uberdiingung mit Stickstoffen

o Gurken-Krankheiten und Schadlinge vermeiden

o Zeitige Ernte: Gurken nicht Uberreif werden lassen oder zu spéat ernten


https://www.plantura.garden/gemuese/gurken/gurken-pflanzenportrait
https://www.plantura.garden/gemuese/kuerbis
https://www.plantura.garden/gemuese/zucchini
https://www.plantura.garden/gemuese/kuerbis/giftige-kuerbissorten

Sortenwahl

Die Sortenwahl ist der wichtigste Faktor, um bittere Gurken zu vermeiden. Mittlerweile gibt es
komplett bitterfreie Gurken-Sorten, die auch unter Stress keine Bitterstoffe bilden und in die Friichte
einlagern. Beispiele dafur sind ‘Bella F1°, ‘Beth Alpha’, ‘Marketmore’, ‘Picolino F1°, ‘Saiko‘ und
‘Tanja‘. Historische Gurkensorten hingegen neigen eher zur Bildung von Bitterstoffen als die
modernen Sorten.

Der richtige Standort

Bei der Pflanzung von Gurken sollte der optimale Standort ausgewéhlt werden, denn besonders
schwankende Temperaturen und Hitze stressen die Kirbisgewachse. Der optimale Standort liegt
geschutzt, warm und sonnig, aber nicht bei stehender Hitze. Ebenso wichtig ist der Pflanzzeitpunkt,
denn auch Kalte kann die Pflanze dazu veranlassen, Bitterstoffe zu bilden. Freilandgurken werden
daher erst ab Mitte Mai nach den Eisheiligen gepflanzt, wenn die Boden- und Nachttemperaturen
nicht mehr sonderlich absinken.

Mangelnde Bewasserung kann dazu fuhren, dass die Gurke Bitterstoffe bildet [Foto: Vitstyle/
Shutterstock.com]

Bewasserung

Die Pflege ist der dritte wichtige Faktor — hierbei muss auf eine gute Bewasserung geachtet werden.
Der haufigste Grund fir bitter schmeckende Gurken ist der Wechsel von Trockenheit zu Feuchte in
Kombination mit dem Giel3en mit zu kaltem Wasser. Nutzen Sie fur die Bewasserung angewarmtes
Regenwasser aus der Tonne — es sollte keinesfalls kélter als 12 bis 15°C sein. Eine regelméaliige
Bewasserung ist ebenfalls wichtig. Die Gurkenpflanze sollte nicht bereits welken, bevor sie erneut
gegossen wird. Aul3erdem sollte keine Staunésse entstehen, das ist speziell bei Gurken im

Topf wichtig.

Dungung

Die Dungung spielt ebenso eine Rolle, denn Gurken und andere Kirbisgewachse reagieren
empfindlich auf zu hohe Stickstoffgaben — besonders, wenn sie den Salzgehalt im Boden erhdhen.
Das geschieht vor allem bei mineralischen Stickstoffdiingern, die wasserldslich sind und in zu hoher
Dosis gegeben werden. Kirbisgewachse sollten lieber 6fter, daftir nur in geringen Dosen mit
Nahrstoffen versorgt werden als andere Starkzehrer wie beispielsweise Tomaten (Solanum
lycopersicum) oder Kartoffeln (Solanum tuberosum). Unser organischer Plantura Bio-Tomaten- &
Gemusedunger lasst sich einfach dosieren und wochentlich Gber das GielRwasser ausbringen. Der
erhohte Kaliumgehalt fordert die Fruchtentwicklung der Gurken und von zahlreichen weiteren
Gemusearten.

Tipp: Details zur Nahrstoffversorgung von Gurkenpflanzen, welche Diungemittel sich eignen und
wann Gurken gedingt werden sollten, lesen Sie in unserem Spezialartikel zum Thema Gurken

dingen.
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https://www.plantura.garden/gemuese/gurken/gurkensorten
https://www.plantura.garden/gemuese/gurken/gurken-pflanzen
https://www.plantura.garden/gemuese/gurken/gurken-im-topf
https://www.plantura.garden/gemuese/gurken/gurken-im-topf
https://shop.plantura.garden/products/bio-tomaten-und-gemueseduenger-800-ml?promo_id=plantura-product-test-fluessigduengertomaten&promo_name=fluessigduengertomaten-text-link&promo_creative=creative-1&promo_position=text-link
https://shop.plantura.garden/products/bio-tomaten-und-gemueseduenger-800-ml?promo_id=plantura-product-test-fluessigduengertomaten&promo_name=fluessigduengertomaten-text-link&promo_creative=creative-1&promo_position=text-link
https://www.plantura.garden/gemuese/gurken/gurken-duengen
https://www.plantura.garden/gemuese/gurken/gurken-duengen
https://shop.plantura.garden/products/bio-tomaten-und-gemueseduenger-800-ml?promo_id=plantura-product-test-fluessigduengertomaten&promo_name=fluessigduengertomaten-pp-einzel&promo_creative=creative-1&promo_position=pp-einzel

Erntezeitpunkt

Bei der Gurken-Ernte kommt es schliel3lich auf den Zeitpunkt an, denn Gurkenfrtichte werden in
sehr unreifem Zustand geerntet, sodass sie knackig und frisch sind. Im Inneren sind dann die Samen
noch kaum ausgebildet, die Schale ist weich und noch nicht verfarbt, wie es bei physiologisch reifen
Gurken-Frichten der Fall ist. Mit zunehmendem Alter lagert die Gurke vermehrt Bitterstoffe in die
immer zéaher werdende Schale ein. Kontrollieren Sie Ihre Pflanzen daher regelmafig und ernten Sie
stets junge Gurkenfriichte. Im Strunk und in der Schale sind die meisten Bitterstoffe enthalten.

Lassen sich bittere Gurken noch verarbeiten?

Ob sich bittere Gurken verarbeiten lassen oder doch besser auf dem Kompost landen sollten, hangt
ganz davon ab, wo in der Frucht die Bitterstoffe verteilt sind und wie bitter sie tatsachlich ist. Nicht
mehr ganz jung geerntete, schon grof3ere Friichte schmecken vor allem in und direkt unter der
Schale leicht bitter. Hier hilft das Schalen der Gurken. Die Bitterstoffe gelangen vom Stielansatz aus
in die Gurkenfrucht, daher ist dieser Teil oft am bittersten und sollte abgeschnitten werden.

Leicht bittere Gurken sind essbar: Sie kdnnen in Scheiben geschnitten Gber Nacht in salziges
Wasser eingelegt werden, denn in diesem Milieu werden die Cucurbitacine ausgeschwemmt und
abgebaut. Danach werden die Gurken mit Wasser abgespult und es wird gekostet, ob die Bitterkeit
ganzlich verschwunden ist. Leicht bittere Gurken kénnen als Schmorgurken zubereitet und gekocht
werden, das inaktiviert die Bitterstoffe zusatzlich. Schmeckt eine Gurke jedoch génzlich, auch am
untersten Ende, noch stark bitter, sollte sie auf jeden Fall nicht gegessen, sondern im Biomdill
entsorgt werden.


https://www.plantura.garden/gemuese/gurken/gurken-ernte

