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Die Cultur der Johannis- und Stachelbeeren.

Diesen Fruchtstriinchern widmet V.-
F. Lebeuf das letzte Capitel seines klei-
nen Werkes, aus welchen wir den fol-
genden Auszug geben,

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

Die rothen Johannisbeeren zerfallen
in drei Sectionen; vothfriichtige, weiss-
friichtige und kernlose. Die besten
rothfriichtigen sind: Rouge de Hollande,
la Groseille cerise, Fertile de Palluau; la
Versaillaise, May’s Victoria, Fertile de
Bertin, Hative de Bertin, Impériale ronge.
— Weissfriichtige: Impériale blanche,
Blanche de Hollande, Grosse blanche
transparente. Von kernlosen Johannis-
beeren (sans pépins) gibt es nur eine
einzige ziemlich seltene Sorte, die sich
schwer vermehrt; die Friichte werden
ausschliesslich ftir Confittiren benuntzt.

Von schwarzen Johannisbeeren gibt
es zwei Spielarten: schwarzfriichtige und
weissfriichtige. Die ersteren haben mehr
Aroma, die letzteren werden nur zur
Bereitung eines Liqueurs verwendet.
[ Binige empfehlenswerthe schwarze Jo-
hannisbeersorten sind S. 254 der Zeit-
schrift angegeben. — Red.]

Von Stachelbeeren gibt es eine ziem-
lich grosse Anzahl Sorten mit verschie-
den gefiirbten Friichten, unier welchen
zu erwithnen sind : Blanche transparente,
Verte ovoide, Grosserougeovoide, Grosse
Jjaune.

Boden und Lage. Die Ribes-Arten wach-
sen in jedem Boden, am besten in leichter
eher etwas trockener als mnasser Krde.
Sie gedeihen in allen Lagen, ziehen aber,
obgleich sie gutim Schatten fortkommen,
eine sonnige Lage vor, wo sie bessere
und grossere Friichte liefern.

Dieschwarzfriichtigen Johannisbeeren
sollten wo immer moglich in recht son-
nige Lage gepflanzt werden, damit ihre

I'ritchte recht dunkel werden und ein
starkes Aroma annehmen.

Planzung.  Sie erfordert keine beson-
dere Sorgfalt und gelingt im Friihjahr
ebenso gut als im Herbst; in trockenem
Boden ist die Herbstpflanzung vortheil-
hafter, weil der Strauch in diesem
I"alle schon im Winter neue Wurzeln
bildet.

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

Form und Sehnitf. Die erstere hiingt von
den Umstiinden ab. Die Pflanzen ge-
deihen ebenso gut als Spaliere wie als
Biische; man kann sie auch als Hoch-
stiimme ziehen. [Siehe S. 177 der Zeit-
schrift. — Red.] Die Stachelbeeren kon-
nen auch zur Formirung einer lebenden
Hecke verwendet werden.

Um die Pflanzen in Buschform zu
ziehen, schneidet man im ersten Jahre
auf 2—8 Augen, spiiter auf Zapfen von
10—15 Centimeter, um 8—10 Triebe zn
erhalten. Sind die Biische einmal for-
mirt, so hat man nichts mehr zu thun,
als durch das Pinciren die Bildung von
jungem Holz an den Haupttrieben zu
begiinstigen, welche man von Jahr zu
Jahr 20—25 Centimeter linger werden
liisst, withrend man die Seitentriebe ver-
kiirzt. Nach Verlauf einer gewissen Zeit
bilden sich neue Haupttriebe, die man
zum Frsatz der alten Fruchtiiste heran-
zieht.

Um die Becherform zu erhalten, zieht
man die Aeste nach aussen und besei-
tigt die nach innen wachsenden Triebe.

Zur Bildung von Spalieven werden
die Triebe an einer Mauer oder an Draht
flach gezogen.

Um Hochstiimme zu ziehen gibt man
der Pflanze schon von Anfang an einen
Stab an dem man den Stamm aufbindet.
Man schneidet auf 15—20 Centimeter
und pineirt alle Seitentriebe mit Aus-
nahme des obersten, den man wieder in
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die Hohe zieht. Im folgenden Jahre
schneidet man auf 70 Centimeter Hohe
falls der Haupttrieb kriiftig genug ist.
Im dritten Jahre schneidet man auf vier
Augen und pincirt die Seitentriebe, um
die Krone zu formiren, an deren IFrucht-
iisten man von nun an die Bildung von
jungem Holz befordert. Simmtliche
Wurzeltriebe und Seitentriebe des Stam-
mes werden selbstverstiindlich unter-
driickt. Solche Hochstiimme geben we-
niger Friichte als Pflanzen in Buschform,
machen aber auf Rabatten oder zwischen
Pyramiden einen hiibschen Effect.

I'ir die Cultur im Grossen, beson-
ders der schwarzen Johannisbeere, wer-
den ganze Felder mit Pflanzen in Busch-
form bepflanzt.

Distanz der Pllanzen. Diese kdmmt nur
bei der Cultur im Grossen in Betracht,
da die Pflanzen auf Rabatten gewhn-
lich mit andern Striiuchern oder Biiumen
abwechselnd placirt sind.

Die rothen Johannisbeeren werden
im Verband oder im Quadrat gepflanzt ;
Abstand in gewdhnlichem Boden 1,40,
in reichem Boden 1,50 Meter nach allen
Richtungen.

Dieschwarzen Johannisbeeren, welche
sich tippiger entwickeln, sollen, je nach
der Bodenart, in Abstiinden von 1,60 bis
1,80 Meter gepflanzt werden.

Stachelbeeren erhalten 11,25 Meter
Abstand.

Provisorische Cultur.  In  PHanzungen
hochstiimmiger Obstbiiume kdnnen die
Ziwischenriiume zwischen den einzelnen
Biiumen durch Johannis- oder Stachel-
beerstriiucher aunsgefiillt werden, die
man spiiter, wenn die Biume sich ent-
wickelt haben, entfernt.

Diese Pflanzungen knnen ausgefiithrt
werden, indem man die Beerenstriiucher
entweder auf eine Linie mitden Biiumen
bringt und so die Zwischenriiume aus-
filllt oder aber je zwischen zwei Baum-
reihen eine ununterbrochene Linie von
Fruchtstriiuchern pflanzt. BEs ist dies
eine besonders in der Nihe von gros-
sern Stiidten sehr lohnende Cultur, die
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den Obstbiiumen selbst keinen Schaden
bringt.

rtrag, Pliicken und Transport. Das Pflii-
cken der Johannis- und Stachelbeeren
ist eine sehr einfache Sache. Bei den
einen wie den andern l6st man die
Friichte sammt den Stielen ab, indem
man es vermeidet, beim Pfliicken den
Fruchtzweig abzubrechen. Wichtig ist,
Johannisbeeren, die fiir Versendnng be-
stimmt sind, nicht iiberreif werden zu
lassen.

Feinere I'riichte werden in kleineren
Korben, die mit Bliittern belegt sind,
schichtenweise zwischen Bliitter verpackt
verschickt; fiir Destillation bestimmte
Friichte, deren Werth sich durch Quet-
schung nicht vermindert, werden ein-
fach in Korbe gefiilllt und so versandt.

Wo diese Kriichte im Grossen gezo-
gen werden, berechnet man den Ertrag
einer mitrothen Johannisbeeren bepflanz-
ten Hectare Land auf 6—8000 Kilo,
schwarze Johannisbeeren auf 5000 und
Stachelbeeren wungefiithr auf 3-4000
Kilo.

Conservirung  der  Friichte am  Strauch.
Johannis- und Stachelbeeren kiénnen

Monate lang am Strauche selbst con-
servirt werden, wenn man diesen so mit
Stroh einbindet, dass die Luft keinen
Zutritt zu den Friichten hat. KEine
4—5 Centimeter starke Schicht Stroh,
die man mit Weiden oder Bindfaden
befestigt, gentigt fiir diesen Zweck.

Verwendung. Johannis- und Stachel-
beeren werden fiir die Tafel, in der In-
dustrie und zu medizinischen Zwecken
verwendet ; man gebraucht sie zu Con-
fitiiren, Marmelade, Conserven, Syrup
und zur Bereitung eines Liqueurs, der
unter dem Namen ,Cassis® bekannt ist,
Wir lassen einige der gebriinchlichsten
Recepte folgen.

Johannishoer-Marmelade. 5 Kilo frisch ansge-
presster Saft von rothen Johannisbeeren
werden mit 5 Kilo weissem Zucker ge-
kocht; man liisst die Masse 15—20 Mi-
nuten sieden, schiiumt sie ab und fiillt
sie in Topfe, in denen man sie erkalten
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liigst, Die Topfe werden in einer kiithlen
Kammer offen aufgestellt und 10—12
Tage nachher zugebunden.

Gewohnlich fiigt man Himbeeren-
saft zu; das Verhiiltniss ist dann fol-
gendes :

Johannisbeersaft 4 Kilo,
Himbeersaft i B
Zucker b

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

Johannisbeer-Confitiire ist nicht sehr be-
liebt, weil die Kerne unangenehm sind;
die einzig vorziigliche Johannisbeer-
Confitiire 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
aufgelost und bis zur Syrupdicke ein-
gekocht. Die gereinigten Johannisbeeren
werden zugeschiittet und die Masse
blos eine Minute, nicht linger, ge-
kocht. Am folgenden Tage liisst man
sie nochmals, aber nun 5 Minuten, ko-
chen. Nach dem Erkalten wird die
Masse in Topte gefiillt, wobei man Sorge
triigt, die einzelnen Trauben ganz zu
erhalten. Man kann auch hier ein wenig
Himbeersaft beiftigen, um das Aroma
zu erhthen.

Stachelbeer-Confitiire. Es ist dies keine
vorziigliche Confitiire, fiir die wir nur
der Vollstindigkeit wegen ein Recept
angeben.

Geputzte Stachelbeeren (ohne Stiel

und Krone) 1 Kilo.

Weisser Johannisbeersaft 2

Zucker 4

Wasser 1 Liter.
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Die Zuckerlosung wird zu Syrup ein-
gekocht und der Johannisbeersaft zuge-
geben, Die Masse wird 15 Minuten ge-
kocht und dann die Stachelbeeren zu-
schiittet. Bei schwachem Feuer wird
die Masse noch 8 Minuten gekocht, vom
Feuer abgehoben und in Ttpfe gefiillt.
Die Haut der Stachelbeeren bleibt immer
hart und wird daher nicht gegessen.
Da diese Confitiire ziemlich fad ist,
gibt man ihr ein besseres Aroma dureh
Citronen- oder Orangensaft, einige bit-
tere Mandeln, Apricosenkerne oder
gelben Himbeersaft, den man zugleich
mit, dem Johannisbeersaft dem Syrup
beifiigt.

Johannisbeer-Conserve. 10 Kilo Johannis-
beeren und 3 Kilo Himbeeren werden
ausgepresst und der Saft withrend 3—b
Tagen im Keller der Gihrung ausge-
setzt. Nachher wird er abgezogen und
in Flaschen gefiillt, die man verkorkt,
verbindet und in einem tiefen Kessel,
durch Heu oder Stroh getrennt und
festgehalten, aufstellt, Dann wird der
Kessel mit Wasser gefiillt und erhitat,
bis das Wasser 3—4 Minuten kocht. Das
Feuer wird geltscht und die Flaschen
erst nmach dem vollstiindigen Erkalten
herausgenommen, in den Keller gehracht,
und dort aufrecht gestellt.

Johannisbeer-Syrup.

Johannisbeer-Conserve 5 Liter.

Zucker 10 Kilo.
Der Saft wird fltrirt und in einen
Kessel geschiittet, worauf man den fein
zerstossenen Zucker zufiigt. Unter be-
stiindigem Umrithren wird die Masse
erhitzt und, wenn sie gekocht, abge-
schitumt und fltrirt.

Die neue Phylloxera-Convention.

Wir geben vorliiufig einen Auszug
der am 8. November in Bern abge-
schlossenen neuen Convention nach dem
franzisischen Texte, dessen freundliche

Zusendung wir dem schweiz. Land-
wirthschaftsdepartement verdanken. In-
dem wir uns vorbehalten, auf den Ge-
genstand zurtickzukommen, beschriinken
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