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Schwarze Zahlen dank schwarzen Beeren

Rund eine Tonne Aronia-
beeren hoffen Erika und
Markus Schlagenhauf-Suter
dieses Jahr zu ernten.
Auf'ihren drei Feldern in
Buch und in Dorflingen mit
einer Flache von insgesamt
einer Hektare wachsen
2500 Aronia-Pflanzen.

VON URS OSKAR KELLER

BUCH/DORFLINGEN Stolz geht Markus
Schlagenhauf, der hauptberuflich als
Gleisbauer im Inspektionsteam der
SBB in der Region Winterthur tétig ist,
uber das 5300 Quadratmeter grosse
Aroniafeld mit sandigem Boden ober-
halb des Hofes in Buch. Er zeigt
gerne, was hier produziert wird: Aro-
niabeeren.

Seit dem 29. August ist die Ernte
jetzt im Gang. «Da die Beere sehr ro-
bust ist, konnen wir sie wihrend der
néichsten Tage ablesen. Wegen der be-
drohlichen Kirschessigfliegen wollen
wir aber nun Gas geben und die Ernte
rasch einbringen», sagt Markus Schla-
genhauf. Bis zu zwei Kilo Aronia
pfliickt seine Frau in einer Stunde.
«Wenn man getibt ist und die Beeren
eine optimale Grosse und Reife haben,
ist das moglich», sagt die flinke Béue-
rin. Uber 200 Kilogramm sind bereits
abgelesen, ein Flinftel der erwarteten
Ernte von einer Tonne.

Von der Minikiwi zur Aroniabeere
Eigentlich wollte Erika Schlagen-
hauf mit Minikiwi-Kulturen durchstar-
ten, doch wegen der Haltbarkeit und
wegen Lagerproblemen wurde der
Versuch wieder abgebrochen. Durch
Medienberichte wurde Erika Schlagen-
hauf vor vielen Jahren auf die Aronia-
beere aufmerksam und trat der Inter-
essengemeinschaft Aronia Schweiz
bei. 2012 kaufte sie die ersten Bio-Aro-
niapflanzen. Im Kanton Schaffhausen
gehoren auch der Biohof und das Wein-
gut der Familie Richli-Weidmann in
Osterfingen (mit 2260 Pflanzen) sowie
der Chesselhof von Kurt Meier und
Romana Steiner in Schleitheim (3600
Pflanzen) der IG Aronia Schweiz an.

Pferde und Schafe fressen Trester
Die gesamte Ernte verarbeitet und
vermarktet die Familie Schlagenhauf

Die Aroniabeeren heissen auch Apfelbeeren. Sie schmecken siiss-sauerlich und herb. Die Beeren koénnen getrocknet oder zu

Konfitiire sowie Saft verarbeitet werden. Ausserdem enthalten sie Folsaure und viele Vitamine.

bis jetzt selbst. Drei Viertel der Aronia-
ernte wird zu Saft verarbeitet, der Rest
als Trockenbeeren in 100- und in
200-Gramm-Portionen an private Kun-
den in der Region verkauft. «Mittler-
weile ist die letztjahrige Ernte fast
weg», sagt Markus Schlagenhauf bei
unserem Hofrundgang. «Ich selbst bin
ein grosser Aronia-Fan und trinke tig-
lich einen halben Deziliter Saft.» Seine
Frau bevorzugt die getrockneten Bee-
ren. Die Beeren werden zuerst tiefge-
froren und im Herbst gepresst. Der an-

Pferde verfiittert.

«Ich plane und denke langfristig»

bei einem Kontrollbesuch in Buch.

Ertrag halten sich — Verkauf der aktuel-
len Ernte, Pflanzeninvestition und Pfle-
gekosten - die Waage. Wir schrieben
aber auch 2015 schwarze Zahlen. Fiir
dieses Jahr ist wegen der Kirschessig-
fliegen die Prognose schwierig. Ich
plane und denke langfristig», sagt
Erika Schlagenhauf. Ab dem sechsten
Jahr steige der Ertrag an, und dann
sollte auch finanziell mehr drinliegen,

- Aronia Eine urspriinglich in Nordamerika

fallende Trester wird an Schafe und :

_heimische Beere erobert den Gesundheitsmarkt

i Die Apfelbeeren (Aronia) stammen

Minimal ist ein Wert von 80 Grad :
Ochsle fiir Aronia erforderlich. Mit :
einem Blick durch das Okular seines :
Handrefraktometers bestimmt Markus :
Schlagenhauf den Ochslegrad. «Unser
Aroniasaft hat heute zwischen 80 bis :
100 Ochslegrade. Das ist ausgezeich- :
net. Sehr saubere und qualitativ hoch- :
wertige Ware», freut sich Erika Schlag- :
enhauf. Das bestitigt auch Peter Kon- :
rad, Président der IG Aronia Schweiz :
¢ lich wie Heidelbeeren. Aroniabeeren

Auch im fiinften Aronia-Anbaujahr
gibt es fiir Erika und Markus Schlagen- :
hauf eine Nullrechnung. «Aufwand und

urspriinglich aus dem 6stlichen
Nordamerika. Die Nutzung im Obst-
bau begann zu Beginn des 20. Jahr-
hunderts durch den russischen
Biologen und Obstziichter Iwan
Mitschurin. In Deutschland wird die
Apfelbeere vor allem in Sachsen und
Brandenburg angebaut. Die erbsen-
grossen, schwarzen, hiufig wachs-
artig iiberzogenen Friichte schme-
cken stiss-sduerlich-herb und dhn-

werden entweder getrocknet ver-
wendet, zu Konfitiire verarbeitet
oder als Saft getrunken.

Bild Urs Oskar Keller

hofft die Biuerin. Vielleicht konnte sie
dann auch der IG Aronia Beeren abge-
ben, sagt sie. Vier Franken pro Kilo-
gramm Bio-Aronia respektive drei
Franken fiir Suisse Garantie erhalten
Produzenten von der Interessenge-
meinschaft IG Aronia Schweiz.

Noch erntet die Familie Schlagen-
hauf die gehaltvollen Beeren von Hand.
Zwar Dbetrdgt der Reihenabstand,

In der Schweiz ist die Aroniaernte
Ende August angelaufen. Es wird mit
einer Rekordernte von tiber 100 Ton-
nen sehr guter Qualitit gerechnet.
Letztes Jahr waren es noch 51 Tonnen.
«Die vitaminreiche Heilpflanze findet
grosses Interesse», freut sich Jirg
Weber, Geschiftsfithrer der Landi
Hiittwilen und Umgebung.

Weber und sein Team verarbeiten
knapp die Hélfte der Schweizer Ernte,
die andere Hélfe verarbeiten und ver-
kaufen die Mitglieder nach IG-Richt-
linien selber. Die Kirschessigfliege be-
droht allerdings auch die Aroniaernte
2016. (uok/Wii.)

grossziigig bemessen — vier bis fiinf
Meter. So kénnen nicht nur die Aronia
seitwirts und in die Hohe wachsen,
sondern vielleicht auch einmal maschi-
nell geerntet werden. Polnische und
finnische Erntemaschinen, die nach
dem Ritteleffekt arbeiten, stehen seit
drei Jahren in der Schweiz im Einsatz.
Erika Schlagenhauf: «Das ist vorerst
kein Thema. Unsere Kunden mochten
handgelesene Qualitit. Wir schneiden
mit einer Rebschere die Aroniadolden
ab.» Auf einem grossen Tisch vor der
Scheune werden nur die reifen und ge-
sunden Beeren vom Stiel gepfliickt.
«Die Arbeit ist mit viel Aufwand ver-
bunden, doch die Qualitit des Endpro-
duktes ist dafiir optimal», freut sich
Erika Schlagenhauf, die die dunklen
Beeren von den braunen Stielen zupft.
Ihre Handschuhe sind vom Beerensaft
dunkelrot.

Der Verzicht auf das Bio-Label
Erika Schlagenhauf verzichtet auf
Pestizide und kiinstliche Diingemittel.
Einzig Pferdemist verwendet sie gele-
gentlich.Trotzdem will sie kein Bio-La-
bel, weil sie ohnehin achtsam mit ihren
Beeren umgehe, wie sie sagt. Bei der IG
Aronia Schweiz seien heute 60 Prozent
der Pflanzen nach biologischen Anbau-
richtlinien kultiviert. 40 Prozent der
Produktion seien «Suisse Garantie»-
zertifiziert (SGA). Die Interessenge-
meinschaft stiitze die soziale Nachhal-
tigkeit der Produzenten - etwa, wenn
es um eine gerechte Bezahlung der
Aroniabeeren geht. «Auf diese Weise
stdrken wir die regionale Aroniapro-
duktion und stellen die Weichen auf
nachhaltige Zusammenarbeit mit
unseren Abnehmern», sagt IG-Aronia-

Préasident Peter Konrad.

In Zukunft sechs bis acht Tonnen

«Unsere zwei erwachsenen Sohne

wurden nicht gezwungen, sich fiir die
¢ Landwirtschaft zu entscheiden. Sie ha-
: ben andere Berufe erlernt. Trotzdem
i helfen sie begeistert mit auf dem Betrieb
¢ und werden diesen in Zukunft auch wei-
i terfiihren», sagt Erika Schlagenhauf.

Die Zukunft der Schlagenhaufs sind

¢ die besonderen Pflanzen auf den drei
: Feldern um Buch und Dérflingen, die -
: bei optimaler Entwicklung - in den
: néchsten Jahren eine noch grossere
: Menge Aronia hergeben sollen. Erika
: Schlagenhauf: «Ich rechne mit einem
: maximalen Produktionspotenzial von
: sechs bis acht Tonnen pro Jahr. Heuer
: konnte es rund eine Tonnen werden»,
i sagt die Schaffhauser Landfrau.

Walter Millns inszeniert in Ramsen ein Gangsterstiick

Am Freitag hebt sich in Ram-
sen der Vorhang fiir die Pre-
miere der Hollywood-Komo-
die «Gangster-Poesie» aus
der Feder von Walter Millns.

VON ALFRED WUGER

RAMSEN Es ist nicht das erste Mal, dass
Walter Millns, der bekannte Schaffhau-
ser Krimiautor und Regisseur, in Ram-
sen ein Stick inszeniert, und das
heisst, dass man dort beim Theater
gerne mit ihm zusammenarbeitet.

Er wirkt denn auch ganz entspannt
beim Gesprich und sagt, dass die Pro-
ben sehr gut gelaufen seien. Seit Mirz
haben die rund 15 Schauspielerinnen
und Schauspieler das aktuelle Stiick er-
arbeitet. So viele Leute im Spiel zusam-
menzufiihren, sei schon nicht ganz ein-
fach, sagte der Regisseur, aber dass
er wiahrend der Proben ausflippe und
herumschreie, das sei nicht der Fall.
Schliesslich schaffe er sich seine
Arbeitsbedingungen selber, und er
wolle gute Arbeitsbedingungen haben.

«Wir haben es sehr oft lustig.» Millns
gibt die Anfangsideen vor, aber wenn
sich wiahrend der Arbeit ein anderer
Weg zeige, dann konne man auch jenen
nehmen. Bei Schreiben sei es ohnehin
eher so, dass er die Stimmen hore, als
dass er in Bithnenbildern denke.
Geschrieben ist das Stiick auf Dia-
lekt, und da Walter Millns halber Os-
terreicher ist, kann es vorkommen,
dass es «komische Wendungen» habe
im Text, und dann komme es schon vor,
dass Anpassungen notig werden, da-
mit die Worte in die Miinder passten.

Grundmuster und Versatzstiicke

Den Ramsemern jedenfalls windet
der Regisseur ein Kréinzchen: «Die
Ramsemer nehmen dich einfach auf,
sie sind sehr offen.» Auch das Stiick sei
den Schauspielern sozusagen auf den
Leib geschrieben. Und das bedeutet,
dass es nicht anderswo gespielt wer-
den wird.

Das Stiick selber heisst «Gangster-
Poesie» und wird im Untertitel als
«eine Hollywood-Komdodie» bezeichnet.
Walter Millns wird nicht als Autor auf-
geflihrt, sondern es heisst: «Bearbei-
tung». Es sei eben so, sagt Millns, dass

Walter Millns, Krimiautor und bekannter Theatermacher, hat fiir das Theater Ramsen

ein dynamisches Stiick geschrieben: «Gangster-Poesie».

Bild Alfred Wiuiger

es sich bei dem Stiick um die Variation
einer erzihlerischen Grundstruktur
handle, wie es viele gebe, zum Beispiel
Geschichten von ungliicklich Lieben-
den oder eben wie hier: «Ein Reicher
gibt Geld und fordert dafiir, dass seine
Freundin in einem Theaterstiick mit-
machen darf, obwohl sie vollig talent-
freiist.»

Ein Reigen aus 22 kleinen Szenen

In zwei Monaten habe er das Stiick
zusammengebastelt, aus allerhand Ver-
satzstiicken. «Es soll einfach Spass ma-
chen, und die Leute sollen gut unterhal-
ten werden.» Die «Gangster-Poesie» ist
ein Reigen aus 22 kleinen Szenen, die
auf einer dynamischen Biihne mit vie-
len Wechseln zur Auffiihrung gebracht
werden. «Die besondere Herausforde-
rung war, dass die einzelnen Szenen
auch im grossen Bogen stimmig sind.»
Ob und wie gut das gelungen ist, davon
kann sich das Premierenpublikum am
Freitag iiberzeugen.

Insgesamt gibt es ein Dutzend Vor-
stellungen, jeweils um 20 Uhr, ausser
am 17. September. Dann ist eine Friih-
vorstellung um 17.30 Uhr angesagt. Die
Derniere ist am 24. September.



