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Die Cultur der Johannis- und Stachelbeeren.

Diesen Fruchtsträuchern widmet V.-
F. Lebeuf das letzte Capitel seines kleinen

Werkes, aus welchen wir den
folgenden Auszug geben.

Arten und Varietäten. Von der Gattung
Ribes werden drei Arten eultivirt: die
rothe Johannisbeere (R. rubrum), die
schwarze Johannisbeere (R. nigrum) und
die Stachelbeere (R. uva crispa).

Die rothen Johannisbeeren zerfallen
in drei Sectionen; rothfrüchtige, weiss-

früchtige und kernlose. Die besten

rothfrüchtigon sind: Rouge de Holtande,
la Groseille cerise, Fertile de Palluam la
Versaillaise, May's Victoria, Fertile de

Bertin,Hative de Bertin, Imperiale rouge.
— Weissfrüchtige: Imperiale blanche,
Blanche de Hollande, Grosse blanche
transparente. Von kernlosen Johannisbeeren

(sans pepins) gibt es nur eine
einzige ziemlich seltene Sorte, die sich
schwer vermehrt; die Früchte werden
ausschliesslich für Confitüren benutzt.

Von schwarzen Johannisbeeren gibt
es zwei Spielarten: schwarzfrttchtige und
weissfrüchtige. Die ersteren haben mehr
Aroma, die letzteren werden nur zur
Bereitung eines Liqueurs verwendet.
| Einige empfehlenswerthe schwarze
Johannisbeersorten sind S. 254 der
Zeitschrift angegeben. — Red.)

Von Stachelbeeren gibt es eine ziemlich

grosse Anzahl Sorten mit verschieden

gefärbten Früchten, unter welchen
zu erwähnen sind: Blanche transparente,
Verte ovofde, Grosse rouge ovo'ide, Grosse

jaune.
Boden und Lage. Die Ribes-Arten wachsen

in jedem Boden, am besten in leichter
eher etwas trockener als nasser Erde.
Sie gedeihen in allen Lagen, ziehen aber,
obgleich siegutimSchatten fortkommen,
eine sonnige Lage vor, wo sie bessere

und grössere Früchte liefern.
Die sehwarzfrüchtigen Johannisbeeren

sollten wo immer möglich in recht son-
nigo Lage gepflanzt werden, damit ihre

Früchte recht dunkel werden und ein
starkes Aroma annehmen.

Pflanzung. Sie erfordert keine besondere

Sorgfalt und gelingt im Frühjahr
ebenso gut als im Herbst; in trockenem
Boden ist die Herbstpflanzung vortheil-
haf'tor, weil der Strauch in diesem
Falle schon im Winter neue Wurzeln
bildet,

Dio Cultur ist die denkbar einfachste:
zeitweiliges Behacken ist alles, was die
Pflanzen verlangen.

Form und Schnitt. Die erstere hängt von
den Umständen ab. Die Pflanzen
gedeihen ebenso gut als Spaliere wie als

Büsche; man kann sie auch als
Hochstämme ziehen. [Siehe S. 177 der
Zeitschrift. — Rod. 1 Die Stachelbeeren können

auch zur Formirung einer lebenden
Hecke verwendet werden.

Um die Pflanzen in Buschform zu
ziehen, schneidet man im ersten Jahre
auf 2—3 Augen, später auf Zapfen von
10—15 Gentimeter, um 8—10 Triebe zu
erhalten. Sind die Büsche einmal for-
mirt, so hat man nichts mehr zu thun,
als durch das Pinciren die Bildung von
jungem Holz an den Haupttrieben zu
begünstigen, welche man von Jahr zu
Jahr 20—25 Gentimeter länger werden
lässt, während man die Seitentriebe
verkürzt. Nach Verlauf einer gewissen Zeit
bilden sich neue Haupttriebe, die man
zum Ersatz der alten Fruchtäste heranzieht.

Um die Becherform zu erhalten, zieht
man die Aeste nach aussen und beseitigt

die nach innen wachsenden 'triebe.
Zur Bildung von Spalieren werden

die Triebe an einer Mauer oder an Draht
flach gezogen.

Um Hochstämme zu ziehen gibt man
der Pflanze schon von Anfang an einen
Stab an dorn man den Stamm aufbindet.
Man schneidet auf 15—20 Centimeter
und pincirt alle Seitentriebe mit
Ausnahme des oborsten, den man wieder in
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die Höho zieht. Im folgenden Jahre
schneidet man auf 70 Centimeter Höhe
falls der llaupttrieb kräftig genug ist.
Im dritton Jahre schneidet man auf vier
Augen und pincirt die Seitentriebe, um
die Krone zu formiren, an deren Frachtlisten

man von nun an die Bildung von
jungem Holz befördert, Sämmtliche
Wurzeltriebe und Seitentriebe des Stammes

werden selbstverständlich
unterdrückt. Solche Hochstämme geben
weniger Früchte als Pflanzen in Buschform,
machen aber auf Rabatten oder zwischen

Pyramiden einen hübschen Effect.
Für die Cultur im Grossen, besonders

der schwarzen Johannisbeere, werden

ganze Felder mit Pflanzen in Buschform

bepllanzt.
Distanz der Pflanzen. Diese kömmt nur

bei der Cultur im Grossen in Betracht,
da die Bilanzen auf Rabatten gewöhnlich

mit andern Sträuchern oder Bäumen
abwechselnd placirt sind.

Die rothen Johannisbeeren werden
im Vorband oder im Quadrat gepflanzt;
Abstand in gewöhnlichem Bodon 1,40,

in reichom Boden 1,50 Meter nach allen
Richtungen.

Die schwarzen Johannisbeeren, welche
sich üppiger entwickeln, sollen, je nach

der Bodenart, in Abständen von 1,60 bis

1,80 Meter gepflanzt werden.
Stachelbeeren erhalten 1—1,25 Meter

Abstand.

Provisorische Cultur. In Pflanzungen
hochstämmiger Obstbäume können die
Zwischenräume zwischen den einzelnen
Bäumen durch Johannis- oder
Stachelbeersträucher ausgefüllt werden, die

man später, wenn die Bäume sich
entwickelt haben, entfernt.

Diese Pflanzungen können ausgeführt
werden, indem man die Beerensträucher
entweder auf eineLinie mitden Bäumen
bringt und so die Zwischenräume
ausfüllt oder aber je zwischen zwei Baumreihen

eine ununterbrochene Linie von
Fruchtsträuchorn pflanzt. Es ist dies
eine besonders in der Nähe von grössern

Städten sehr lohnende Cultur, die

den Obstbäumen selbst keinen Schaden

bringt.
Ertrug, Pflücken und Transport Das Pflücken

der Johannis- und Stachelbeeren
ist eine sehr einfache Sache. Bei den
einen wie den andern löst man die
Früchte sammt den Stielen ab, indem
man es vermeidet, beim Pflücken den
Fruchtzweig abzubrechen. Wichtig ist,
Johannisbeeren, die für Versendnng
bestimmt sind, nicht überreif werden zu
lassen.

Feinero Früchte werden in kleineren
Körben, die mit Blättern belogt sind,
schichtenweise zwischen Blätter verpackt
verschickt; für Destillation bestimmte
Früchte, deren Werth sich durch
Quetschung nicht vermindert, werden
einfach in Körbe gefüllt und so versandt.

Wo diese Früchte im Grossen gezogen

werden, berechnet man den Ertrag
einer mit rothen J ohannisbeeren bepflanzten

Hectare Land auf 6—8000 Kilo,
schwarze Johannisbeeren auf 5000 und
Stacholboeren ungefähr auf 3—4000
Kilo.

Gonservirung der Früchte am Strauch.

Johannis- und Stachelbeeren können
Monate lang am Strauche selbst con-
servirt werden, wenn man diesen so mit
Stroh einbindet, dass die Luft keinen
Zutritt zu den Früchten hat. Eine
4—5 Centimeter starke Schicht Stroh,
die man mit Weiden oder Bindfaden
befestigt, genügt für diesen Zweck.

Verwendung. Johannis- und Stachelbeeren

werden für die Tafel, in der
Industrie und zu medizinischen Zwecken
verwendet; man gebraucht sie zu
Confitüren, Marmolade, Conserven, Syrup
und zur Bereitung eines Liqueurs, der
unter dem Nainon „Cassis" bekannt ist.
Wir lassen einige der gebräuchlichsten
Recepto folgen.

Joluiunisbeor-Marmolado. 5 Kilo frisch ausge-
presster Saft von rothen Johannisbeeren
werden mit 5 Kilo weissem Zucker
gekocht; man lässt die Masse 15—20
Minuten sieden, schäumt sie ab und füllt
sie in Töpfe, in denen man sie erkalten
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lässt. Die Töpfe worden in einer kühlen
Kammer offen aufgestellt und 10-12
Tage nachher zugebunden.

Gewöhnlich fügt man Himbeerensaft

zu; das Verhältniss ist dann
folgendes :

Johannisbeersaft 4 Kilo.
Himbeersaft 1 „
Zucker 5 „

Die Zubereitung ist die nämliche.
Die nämliche Marmelade wird auch von
weissen Johannisbeeren gemacht,

'(ihiiunisbcer-fjoiititilre ist nicht sehr
beliebt, weil die Kerne unangenehm sind;
die einzig vorzügliche Johannisbeer-
Confitüre wird von der seltenen Sorte
ohne Kerne gemacht. Man verwendet:

Geputzte von den Stielen befreite
Johannisbeertrauben 5 Kilo.
Zucker 5 „
Wasser 1 Liter.

Der Zucker wird im lauen Wasser
aufgelöst und bis zur Syrupdicke
eingekocht. Die gereinigten Johannisbeeren
werden zugeschüttet und die Masse
blos eine Minute, nicht längor,
gekocht. Am folgenden Tage lässt man
sie nochmals, aber nun 5 Minuten,
kochen. Nach dem Erkalten wird die
Masse in Töpfe gefüllt, wobei man Sorge
trägt, die einzelnen Trauben ganz zu
erhalten. Man kann auch hier ein wenig
Himbeersaft beifügen, um das Aroma
zu erhöhen.

Staehelbeer-Confltflre. Es ist dies keine
vorzügliche Confitüre, für die wir nur
der Vollständigkeit wegen ein Recept
angeben.

Geputzte Stachelbeeron (ohne Stiel
und Krone) 1 Kilo.

Weisser Johannisbeersaft 2 „
Zucker 4 „
Wasser 1 Liter.

Die Zuckerlösung wird zu Syrup
eingekocht und der Johannisbeersaft
zugegeben. Die Masse wird 15 Minuten
gekocht und dann die Stachelbeeren
zuschüttet. Bei schwachem Feuer wird
die Masse noch 8 Minuten gekocht, vom
Feuer abgehoben und in Töpfe gefüllt.
Die Haut der Stachelbeeron bleibt immer
hart und wird daher nicht gegessen.
Da diese Confitüre ziemlich fad ist,
gibt man ihr ein besseres Aroma durch
Citronen- oder Orangensaft, einige
bittere Mandeln, Apricosenkerne oder
gelben Himbeersaft, den man zugleich
mit dem Johannisbeersaft dem Syrup
beifügt.

Joliiimiisbeer-tjonservo. 10 Kilo Johannisbeeren

und 3 Kilo Himbeeren werden
ausgeprosst und der Saft während 3—5
Tagen im Keller der Gährung ausgesetzt.

Nachher wird er abgezogen und
in Flaschen gefüllt, dio man verkorkt,
verbindet und in einem tiefen Kessel,
durch Heu oder Stroh getrennt und
festgehalten, aufstellt. Dann wird der
Kessol mit Wasser gefüllt und erhitzt,
bis das Wasser 3—4 Minuten kocht, Das
Feuer wird gelöscht und dio Flaschen
erst nach dem vollständigen Erkalten
herausgenommen, in den Keller gebracht
und dort aufrecht gestellt.

Joliannisbccr-Syrup.

Johannisbeer-Conserve 5 Liter.
Zucker 10 Kilo.

Der Saft wird filtrirt und in einen
Kessel geschüttet, worauf man den fein
zerstossonen Zucker zufügt. Unter
beständigem Umrühren wird dio Masse
erhitzt und, wenn sie gekocht,
abgeschäumt und filtrirt.

Die neue Phylloxera-Convention.
Wir geben vorläufig einen Auszug

der am 3. November in Bern
abgeschlossenen neuen Convention nach dem
französischen Texte, dessen freundliche

Zusendung wir dem Schweiz. Land-
wirthschaf'tsdepartement verdanken.
Indem wir uns vorbehalten, auf den
Gegenstand zurückzukommen, beschränken
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