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ll. Die Beerenzucht

Zu den in Hausgarten, bisweilen aber auch auf Ackern, gezogenen Beeren ge-
horen: Johannisbeere, Stachelbeere, Erdbeere, Himbeere, Brombeere. Herr
D. Wéhner, Charlottenfels, Neuhausen am Rheinfall, hat 1945 eine aukerst
lehrreiche Schrift «<Neuzeitliche Beerenobstpflege fiir den Selbstversorger und
Erwerb» herausgegeben. Das Buch behandelt kurz und klar alle pflanzwiirdigen
Beerenarten mit bewadhrter Sortenangabe und Qualitatsmerkmalen. In den Rat-
schlagen betretfend Pflanzung, Pflege, Krankheiten und Schéadlinge kommen
die langjahrigen Erfahrungen des Verfassers zum Ausdruck.

Die Johannisbeeren

werden schon seit alter Zeit in Hausgérten gepflanzt, Der Jerusalempilger Hans
Stockar schreibt in seiner Chronik (Ausgabe Schib, S. 147): 1527. «Uff dye
zitt was ain hiibscher schutz von santi Hans driiblin, aber sy sind vast abgetalen
und veryssen; das felt nit, der ainder win und druben, dye miinds ouch erliden.
Es hett mir byshar ouch nit gefelt mit den santi Hans driiblin und mit den brum-
beerstuden und mit dem kerngert mit dem blust. Und han das nit us mar selb,
sunder von den alten gehert und gelesen.» Die Entwicklung der Fruchtstande
der Johannisbeeren galt einst wie die Entwicklung der Fruchtdolden beim Efeu
als Vorbedeutung fiir die Entwicklung der Weintrauben (5. Neujahrsblatt, S. 100).
Die Erwdhnung der Johannisbeere aus dem Jahre 1527 durch Stockar ist eine
der altesten. Die friiheste Erwdhnung stammt aus Mainz 1480 (Marzell).

Die rote Johannisbeere (Ribes rubrum)

Es ist die am haufigsten kultivierte Art. Sie wird im Volke meist Santjohannis-
triiGibli, Johannistriibli, Johannisbeerli genannt. Der Name erinnert an die Reife-
zeit um Johanni (24.Juni) und an die Ahnlichkeit des Fruchtstandes mit dem-
jenigen der Weintraube. Eine Deformation des Namens ist : Zanterhannestritbli
(Rafz). Die schén roten sduerlichen Beeren werden entweder roh mit Zucker
gegessen (sie sind sehr durststillend), oder aber meist zu Konfitiire oder Sirup
verarbeitet. Besitzer von zahlreichen Stauden lassen die zerquetschten Beeren
géren und bereiten mit Zucker- und Wasserzusatz den guten «Beerliwein», der
aber nicht mit dem aus abgebeerten Weintrauben hergestellten Wein verwech-
selt werden darf. Neben den Stauden mit roten Beeren gibt es auch solche mit
gelb geférbten. «Der Johannisbeerwein ist die Perle aller Beerenweine. Fiir seine
Herstellung wird nach folgendem Rezept verfahren: Die ausgereiften, jedoch
nicht Gberreifen Friichte werden rasch nach dem Pfliicken.in einem Korbe in
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einem Wasserbottich geschwenkt. Die gewaschenen Beeren werden nun ge-
mahlen. Auf je 1 Liter Maische wird 1 Gramm des Encympraparates Pektinex
zugefiigt, und nach 6 Stunden wird der Saft in einer Fruchtpresse abgepreft.
100 kg Beeren geben 60—70 Liter Saft. Dieser Saft enthélt viel Séure, und zur
Erlangung eines bekémmlichen Getrankes mufy im Verlaufe der Garung die
nétige Menge Zucker zugefiigt werden. In einem gut mit heiffer Sodal6sung
gereinigten Fafj flllt man auf 100 Liter Johannisbeersaft erst 15,5 Liter Wasser
und 15 kg Zucker bei, fiigt dem Gérgut ein Fldschchen Reinhefe zu und sobald
eine stirmische Géarung eingesetzt hat, werden wieder 70 Liter Wasser und
10,5 kg Zucker zugesetzt. Nach 2—3 Tagen erfolgt ein letzter Zusatz von 100
Liter Wasser und 20 kg Zucker. Auf 100 Liter Saft sind also im ganzen 185 Liter
Wasser und 45,5 kg Zucker zugefiigt worden. Durch Aufsetzen eines Gér-
trichters nach Zusatz der Reinhefe lassen sich stérende Mikroorganismen vom
Gargut fernhalten. Nach Abschlufy der Garung werde 15 Gramm Kaliummeta-
sulfit auf den Hektoliter zugesetzt und alles gut gemischt, Nach zwei Wochen
hat sich die Flussigkeit weitgehend geklért, und der Wein wird von der Hefe
abgehebert und in Flaschen abgefiillt. Durch Reduktion des Wasserzusatzes,
z.B. von 185 auf 169 Liter, und Erhéhung des Zuckerzusatzes, z.B. von 45,5 auf
72 kg, kann ein alkoholreicher Dessertwein hergestellt werden'.»

Die schwarze Johannisbeere (Ribes nigrum)

Die Friichte dieses Strauches sind glénzend schwarz und besitzen einen von
vielen Leuten als unangenehm empfundenen Geruch und Geschmack. Auch
die Blatter und die Zweige besitzen diesen eigentimlichen aromatischen Ge-
ruch. Volksnamen: schwarzi Johannistriiibli, schwarzi Johannisbeerli, Chatze-
seicheler (Hemish., Ramsen, Buch). Der letzigenannte ehrenriihrige Name nimmt
Bezug auf den Geruch. Die gut ausgereiften Beeren werden mit Schnaps und
Zucker zu einem Likér verarbeitet, der bei Bauchschmerzen verwendet wird.
Die Beeren gelten bei vielen Leuten, wenn auch nicht als schmackhaft, so doch
als gesund. Wie schwarzer Holunder und Heidelbeeren fanden einst die schwar-
zen Johannisbeeren Verwendung, um weifen Wein rot zu farben. Uber den
Geschmack ist ja nicht zu streiten |

Die Stachelbeere (Ribes Grossularia)

Die Friichte der wilden Stachelbeere besitzen sehr zahlreiche Volksnamen
(5.Neujahrsblatt, S. 87). Die an Baumchen oder Biischen kultivierten Garten-
stachelbeeren haben die originellen Volksnamen nicht, sondern werden meist
«Stachelbeeri» genannt. Es gibt zahlreiche Sorten, bei denen amerikanische

! H. Tanner in Schaffh. Nachrichten vom 10. Juli 1953.
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Arten eingekreuzt sind. Die halbreifen Friichte werden sterilisiert oder liefern
Kompott, reife werden frisch gegessen.

Die Erdbeere (Fragaria)

Die Walderdbeere (Fragaria vesca) ist im 5.Neujahrsblatt (S. 66) behandelt
worden. Volksnamen: Ebbeeri, Erpele. Urspriinglich ist die Walderdbeere (zu-
erst in Frankreich, schon im 14.Jahrhundert) in Kultur genommen und angebaut
worden. Einen méachtigen Aufschwung nahm die Erdbeerkultur, als die grok-
friichtigen amerikanischen Arten nach Europa gebracht wurden. Durch intensive
Kreuzungsziichtungen sind schlieflich die heutigen Gartenerdbeersorten ge-
wonnen worden. Erdbeeren werden jetzt in vielen Hausgérten kultiviert. In
meiner Jugendzeit war das noch viel weniger der Fall. Man nannte damals die
Gartenerdbeeren im Gegensatz zu den Walderdbeeren «Waéltscherpele» (Thay.,
Opfertsh.). Als im Jahre 1917 in Hallau eine Konservenfabrik gebaut worden
war, wurden Erdbeeren im grofen Mafistabe gepflanzt, zuerst auf gerodetem
Rebland, dann aber auch auf Ackerland in der Talsohle, Die Groke der Anbau-
flache schwankte. Sie hat schon 60—70 ha betragen (1922—1926). Gegenwér-
tig machen die Erdbeeren noch 18 ha aus, 10 ha der Fabrik im Eigenbau, 8 ha
im Vertragsanbau. Gepflanzt werden heute die Sorten: Wadenswil 4, Panter
und Osterfee. Bei den jetzigen Anbauflachen liefern die Anlagen der Fabrik
jéhrlich 60000 kg Erdbeeren im Werte von Fr. 90000.—, die Vertrags-
anlagen 50000 kg im Werte von Fr. 75000.—. Die grofhte Erdbeerernte im
Jahre 1931 hat 286 000 kg Beeren eingebracht. Die Anbaufliche machte damals
53,6 ha aus. Weil der Weinbau im letzten Jahrzehnt wieder einen Aufschwung
nahm, ging die Beerenkultur zuriick. Diese erfordert viel Arbeit; besonders das
Pfliicken der Beeren beschéftigt viele fleifige Frauenhénde®.

Die Erdbeeren werden mit Zucker und «gschwungnem Nidel» roh genossen,
dann als Kompoft, als Erdbeersirup, auf Térichen, zu Glacé verarbeitet usw.
Manche Leute besitzen eine ldiosynkrasie gegeniiber Erdbeeren. Sie bekom-
men beim Genusse Hautausschldge und Nesselfieber. Das herrliche Aroma der
Walderdbeeren erreichen die groffriichtigen Gartenformen in der Regel nicht.

Die Himbeere (Rubus Idaeus)

Die Friichte des in Mitteleuropa in Waldschlagen tiberall wildwachsenden Him-
beerstrauches sind ihrer Siikigkeit und ihres Wohlgeschmackes wegen von
jeher gesammelt worden. Die Impele, Umpele, Impeeri, Himbeeri werden ent-

2 Mitteilung von Direktor E. Munz vom 11. Méarz 1950. Siehe auch Kummer, G.: Flora des
Kantons Schaffhausen, I. Lfg. 1937, S. 40.
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weder frisch gegessen oder zu Konfitiire und Sirup verarbeitet. (Wilde Him-
beere siehe 5.Neujahrsblatt, S. 91.) Die Ziichtung der Himbeeren in Gérten ist
hauptséchlich in Nordamerika, dann auch in England und Frankreich im grofjen
vorgenommen worden. Ausgangsmaterial waren neben européischen auch
amerikanische Formen. Heute besteht eine sehr grofie Zahl von Kulturrassen.
In meiner Jugendzeit war im Schaffhauserlande der Anbau recht spérlich. Heute
werden zu Stadt und Land, in Hausgérten, und meist auf ehemaligem Rebland,
Uberall Himbeeren gezogen, zur Hauptsache fiir den Hausgebrauch, aber auch
zur Belieferung des Wochenmarktes in Schaffhausen. Im grofen gepflanzt, be-
sonders im Klettgau, wird die Himbeere seit der Erbauung der Konservenfabrik
in Hallau. Der frithere Lehrer und spater langjéhrige Betriebsleiter der Konser-
venfabrik, Arthur Meyer zur Farb, berichtet liber den Beerenbau in Hallau®:
Er wuchs sich zu einem eigentlichen Segen fiir die ganze Talschaft aus. Es war das
Verdienst der Hallauer Lehrerschaft, bei dem trostlos darnieder liegenden Wein-
bau im 2.Jahrzehnt des 20.Jahrhunderts den Arbeitsmoglichkeiten der Klett-
gauer Bauern neue Wege gewiesen zu haben. An einem Julisonntag des Jahres
1909 besichtigten die Lehrer Robert Rahm, Hans Huber und Arthur Meyer die
Himbeeranlagen im badischen Zollausschlufjgebiet von Baltersweil-Berwangen
(zwischen Osterfingen und Rafz) und entschlossen sich zum Anbau mehrerer
Sorten dieser Frucht. Fast gleichzeitig begann Reallehrer Dr. J. von Arx mit der
neuen Kultur, und zwar mit Winklers Samling, welcher in der Folge grohte Ver-
breitung fand. Diesen Pionieren folgten bald andere Hallauer Biirger, unbe-
kiimmert um den Hohn, mit dem viele stolze und frinkfeste Hallauer Weinbauern
das «Beerlizeug» Uberschiitteten. Im Jahre 1912 waren die nun dreijdhrigen
Himbeerkulturen voll entwickelt und brachten einen so grofen Ertrag, dafy man
neue Absatzgebiete suchen mukte. Lehrer Arthur Meyer wandte sich 1912 an
die Konservenfabrik Lenzburg, mit dem Ergebnis, daf diese Firma die ganze
Hallauer Ernte zu einem guten Preis abzunehmen versprach, und in der Folge
schlofs man mit Lenzburg einen langfristigen Lieferungsverirag ab. Das schlechte
Weinjahr 1916 Gberzeugte auch den konservativsten Weinbauern, denn damals
I6ste man aus 1 Are Rebflache nur Fr. 8.20, wahrend aus 1 Ar Beeren Fr. 52.—
gezogen wurde. Die «Beerenmannli» wurden nun nicht mehr ausgelacht. Als
die Zusicherung gegeben werden konnte, daf in Hallau 30 ha Himbeerpflan-
zungen angelegt wiirden, wurde der Bau einer Konservenfabrik in Aussicht ge-
nommen. Es meldeten sich in Hallau 100 Pflanzer, und man begann das Reben-
ausreuten nicht mehr als eine Siinde zu betrachten. Vor allem wurden die Wein-
berge, die man mit groken Kosten héatte verjlingen miissen, auf die neue Kultur
umgestellt. Im Herbst 1917 begann man mit dem Bau der Fabrik. Im Jahre 1927
waren im Klettgau 72 ha mit Himbeeren bepflanzt und der Erirag belief sich
auf 402000 kg. Heute besitzt die Konservenfabrik im Klettgau noch 25 ha Him-
beeren und zwar 10 ha Eigenanbau und 15 ha Vertragsanlagen. Die Hauptsorten

3 Der.Beerenbau in Hallau von Arthur Meyer, in «Helmatkunde und Geschlchte von Hallau» von
R. Meyer, Bern 1928, S. 340—342, -
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sind Fastolf, Winklers Sdmling, Feldbrunn und Camenzind. Der mittlere Ertrag
betrug in den letzten Jahren im Eigenanbau jahrlich 35000 kg im Werie von
Fr. 56000.— und in den Vertragsanlagen 50000 kg im Werte von Fr. 85000.—*°.

Die Brombeere (Rubus spec.)

Die in zahlreichen Arten und Formen in unsern Waldern vorkommenden wilden
Brombeerstauden (Brummbeeristuude, Breemestuude, sieche Neujahrsblatt Nr. 5,
S. 91) werden nicht kultiviert. Die Gartenbrombeergewéchse sind in starkem
Mahe durch amerikanische Arten beeinflult. Zuerst kam die Erdbeere, dann die
Himbeere und zuletzt auch die durch Stacheln stark bewehrte Brombeere in
Kultur. Die schwarzen Beeren schmecken sauerlich und sind etwas herbe, aber
mit Zucker bestreut sehr angenehm zu essen. Brombeeren liefern eine ausge-
zeichnete Konfitiire. Die Konservenfabrik Hallau pflanzt und verwertet seit 1923
ebenfalls Brombeeren. Theodor Reimers ist gegenwartig die Hauptsorte. 1937
waren es 110000 kg. Die Fabrik hat zur Zeit 1,5 ha Eigenbau und 12 ha Ver-
tragsanlagen. Der Ertrag im Eigenanbau macht 10000 kg im Werte von Franken
9000.— aus, der Vertragsanbau liefert 50000 kg im Werte von 85000 Fr. 1953
wurden in Hallau 31 Tonnen Brombeeren geerntet.

Die Beerenkultur erfordert viel Arbeit und Sorgfalt. Sie ist aber eine wertvolle
Ergénzung des Obst- und Weinbaues und liefert fiir Kinder und Erwachsene
gesunde und schmackhafte Nahrungsmittel, die erst in neuerer Zeit zur Wert-
schatzung gelangt sind.

4 Mitteilung von Direktor E. Munz, Hallau, vom 11. M&rz 1950.
5 Kummer, G.: Flora des Kts. Schaffhausen, 1. Lfg. 1937, S. 39—A41.
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