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Gurken - Gemüse in Schiangenform

Ideales Salatgemüse im Monat Mai

fS'GL7/Aj D/e Cucn/n/s oder «Gt/ggi/meze», w/'e s/e /« v/e/en Gegend?« derSc/nve/z Ae/.v.vt, Ar/eg/
Fers/ärAung. Ve« /n d/e /"dm/7/enmann.vcAa// ge/io'r/ d/e danAe/grüne, /e/'cA/ d/cAftauc/i/ge <dVo.s/rano»-

GurAe.

Die Nostrano kann im Freiland oder unter Pia-

stik angepflanzt werden und ist eine Schwester
der bei uns bekannten Freiland-Salatgurke.
Nach wie vor empfindlich gegenüber Witte-
rungseinflüssen gebärdet sich die Schwester im
Gewächshaus. Vornehm unter Dach gewachsen
und wie beim Apfel so üblich, hat sie auch gleich
drei Vornamen: Haus-, Garten- und Schlangen-
gurke. Schlängeln tut sie sich nicht mehr, diese

Gurke, denn sie wurde inzwischen von den

Züchtern gegrädet. Auch das einst typische bit-
tere Ende ist ihr weggezüchtet worden.

Gewächshausgurken sind das ganze Jahr erhält-
lieh; die einheimische Produktion dauert von et-

wa Mitte Mai bis Mitte Oktober und kann je-
weils während der Haupterntezeiten den Markt
vollumfänglich decken.

Einige Wochen nach Beginn der Inlandernte im
Gewächshaus gelangen die ersten' Freilandgur-
ken aus einheimischer Produktion auf den

Markt. So sind anfangs Juni die ersten «Nostra-
ni» zu erwarten, wobei auch diese in unserem
Marktangebot bereits ab Frühjahr aus dem Sü-

den angeboten werden. Nostrani-und Freiland-
salatgurken sind ihrer etwas härteren Haut we-

gen ganz oder in Zebrastreifen zu schälen. Die
Nostrano ist zu erkennen an den stacheligen
«Noppen» rundherum. Mit ihrem kräftigen Aro-
ma ist die Nostrano darauf aus, Männerherzen
zu gewinnen.
Alle Gurkentypen eignen sich ideal für einen er-
frischenden Gurkensalat. Noch immer beliebt
ist die urschweizerische Art, die leicht gesalze-
nen Gurken nach dem Hobeln für etwa eine
Stunde einzulegen, die Flüssigkeit abzugiessen
und an eine (ohne Salz) angemachte Salatsauce
zu geben. Frischgehackter Dill dazu ist ein
«Muss». Südländisch wird der Salat mit grobge-
würfelten Gurken, Tomaten, allenfalls Oliven
Und Käsewürfeln darüber serviert.

Im gemischten Salat mit all den knackig frischen
Sommersalaten, welche der Markt bereits anbie-
tet, ist die Gurke eine Bereicherung.

Der kalten Gurkensuppe und anderen Gerich-
ten kann der Schweizer wenig abgewinnen, er

mag in der Regel aber die mit einer Hackfleisch-
mischung gefüllten Gurken (die runden, dick-
bauchigen Nostrani eignen sich hierzu vorzüg-
lieh).

Verlocken lässt sich der Schweizer mit Corni-
chons und Essiggurken und weiss wahrschein-
lieh gar nicht, dass rund 90 Prozent der grosse-
ren Gurken (6-12 Zentimeter) bei uns ange-
pflanzt werden. Die Winzlinge von 3 bisôZenti-
meter Länge werden eingeführt (wegen zu ho-
hen Inlandgestehungskosten und Klimanach-
teil). Die kleinen Einlegegurken, die später als
Cornichons und Essiggurken in der Dose und im
Glas zu finden sind, werden als unreif geerntete
Gartengurken aussortiert. Auch für die süßsaure
Senfgurke wird eine Freiland-, die sogenannte
Schälgurke, verwendet.

Eingelegt zu Essig-, Salz- und Dillgurken, sind
diese langen Grünen unentbehrliche Begleiter
zu vielen Zwischenverpflegungen. Gewärmte
Essiggurkenscheiben geben im Hamburger Ras-
se zwischen Brot und Fleisch.

ZJu.r aA/ne//e Ge«/w.veange6o/ />n A/a/

Salatgemüse:

Kopfsalat, Lattich, Löwenzahn, verschiedene
Blattsalate, Gurken, Randen gekocht, Radiesli,
Rettiche.

Kochgemüse:

Karotten, Kabis, Sellerie, Kohlrabi, Krautstiele,
Rhabarber, Zwiebeln.

Für d/e A/enw/danang /«/ dun/

Salatgemüse:

Kopfsalat, Krachsalat, alle Blattsalatc, Gurken,
Tomaten.

Kochgemüse:

Kohlrabi, Blumenkohl, neue Karotten, Kraut-
stiele, Spinat.
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