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Die Spreewalder Gurke (Marktanteil 18 %) ist eine
von drei geschiitzten geografischen Angaben (g.g.A.)
in Brandenburg.

Pflanzenkrankheiten hervorrufende Schaderreger
fihren beim Anbau von Einlegegurken zu starken
Ertragsausfallen. Bei pasteurisierten Gewtrzgurken
wurden wiederholt Partien mit weicher Textur vom
Handel reklamiert.

Die Gurkenrohwarenerzeugung in der Spreewaldre-
gion ist in Menge und Qualitat durch gezielte Bear-
beitung von Ertragsproblemen stabil abzusichern. Bei
pasteurisierten Spreewalder Gurkenkonserven sind
texturbedingte Qualitatsminderungen zu minimieren.
Ursachen flr weichere Texturen sind zu ermitteln. Ab-
zuleiten sind Handlungsempfehlungen fir Anbau und
Verarbeitung der Spreewalder Gurken g.g.A. sowie
Elemente der Best-off-Variante.

Betrachtet wurde die gesamte Prozessabfolge von der Rohwarenerzeugung bis zur Verarbeitung entlang der
Wertschopfungskette, Insbesondere wurden Bausteine der Nachhaltigen Intensivierung geprift. Mittels Tex-
turmessung wurden Parameter zur Negativauslese von Rohgurken ermittelt. Auszuarbeiten war ein Schnell-
test zum friihzeitigen Erkennen von Texturproblemen bei pasteurisierten Gurken. Praktiker erhalten Hand-

lungsempfehlungen fiir Anbau und Verarbeitung.

* Ein Weichwerden von pasteurisierten Gurken ist auf ein Fortbestehen von enzymatischen Prozessen
n der Gurkenkonserve zurlickzufiihren. Dieser Sachverhalt konnte, bezogen auf die Zutaten flr
Gewturzgurken (z.B. Dill, Senfkérner, Zwiebel), nicht festgestellt werden. Gleiches trifft auf Pilzarten zu,
die haufig an frischen Gurken festgestellt werden konnten.

* Texturuntersuchungen zeigen, dass nach 6-monatiger Lagerung die Knackigkeit von ZYMV-infizierten
pasteurisierten Gurken 50 % und die Festigkeit 66 % betragt.

» Gurken mit untypischen, hellen Verfarbungen an den Spitzen, wiesen als Gewlirzgurken eine

Texturabnahme von bis zu 30 % auf.

* Rohgurken, die bei 20°C drei Tage gelagert wurden, wiesen als pasteurisierte Gurken (nach 12 Wochen)
eine Abnahme der Knackigkeit zwischen 37 und 62 % auf, die Festigkeit geht um 38 % zurtck.

* Als Lagertemperatur fiir das friihzeitige Erkennen von Texturproblemen gilt ein Richtwert von 30°C

(Schnelltest).
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» Mit der Herbstbeprobung der Boden potenzieller Anbauschlage konnen gut geeignete Standorte
(diese weisen weniger als 2000 Alternaria-Genome pro g Boden auf, der Anteil Alternaria an der
Gesamtpilzanzahl ist < 0,2 %) ermittelt werden.

» Zum Raubmilbeneinsatz ist festzustellen, dass es einen Schwellwert von 1x10? Spinnmilben pro
g Blatt gibt, ab dem die Raubmilben effektiv arbeiten. Von Boden besiedelnden Spinnmilben geht kein
Invasionsgeschehen aus. Ein hoher Befallsdruck fur die Kultur resultiert aus der umliegenden
Randstreifenvegetation.

* Die Anwendung der Grundsatze der kontrolliert Integrierten Produktion bildet die Basis fur die nachhaltige
Intensivierung im Gurkenanbau. Fiir die Sicherung einer festen Textur der Gurken ist die N-Startdliinger-
bestimmung auf der Grundlage der N min-Untersuchungen und der Diingeverordnung wichtig.

* Die Herbstbeprobung potenzieller Gurkenanbauflachen mit der Hauschenprobe auf Alternaria und
Gesamtpilzanzahl stellt ein geeignetes Instrumentarium dar, um die Flachen auszuwahlen.

* Die Bekdmpfung der Spinnmilben verlangt ein sorgfaltiges Flachenmonitoring. Zum richtigen Zeitpunkt
ausgebrachte Raubmilben wiesen in der Hotspot-Bekdmpfung sehr gute Ergebnisse auf. Bei der richtigen
Ausbringung kann mit Neudosan Neu® eine gute Wirkung erzielt werden.

* Die verminderte Festigkeit und Knackigkeit von ZYMV-infizierten pasteurisierten Gurken macht es notwendig,
infizierte Pflanzen aus dem Bestand zu entfernen und bei der Sortierung infizierte Friichte auszulesen.

» Gurken mit hellen Spitzen sollten aussortiert werden, da diese als pasteurisierte Gewirzgurken mit
deutlicher Texturabnahme verbunden waren.

* Es sollten nur solche neuen Sorten eingesetzt werden, die bei der Priifung des Niederbayerischen
Versuchsringes im oberen Drittel der jahrlichen Sensorikbewertung liegen.

* Die Lagerung von Rohgurken vor der Verarbeitung sollte bei Temperaturen von ca. 7°C erfolgen (auch vor der
Sortierung nicht Gber 20°C). Lagertemperaturen von pasteurisierten Gurken sollten 30°C nicht Uberschreiten.

* Ein friihzeitiges Erkennen von Texturproblemen ist mit der Durchfiihrung eines Schnelltestes von
pasteurisierten Gurkenglasern aus jeder Charge bei 30°C mdglich.

« Zutaten bei der Gewirzgurkenherstellung und pilzliche Schaderreger kommen nicht als weichmachende
Faktoren in Frage, Pflanzenstarkungsmittel brachten keine Textur verbessernden Effekte.

Ausflhrliche Handlungsempfehlungen sind unter einzusehen.
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