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Heimische Beeren erfolgreich veredelt

Schwarze Johannisbheere

Wein, Apfel, Birnen und Beeren
- auf dem vielseitigen Betrieb
von Heiko Danner ist eine Kul-
tur immer weiter ins Zentrum
geraten: die Schwarze Johan-
nisbeere. 49 von 100 Hektar
sind heute dieser Beere gewid-
met. Unter der Marke Cassis-
manufaktur vermarktet der
Obstbauer ein interessantes
Sortiment.

chwarze Johannisbeeren sind

mit rund 1600 Hektar in
Deutschland und 56.000 Hektar
weltweit nicht unbedingt eine der
wichtigsten Kulturen. Entspre-
chend ist die Beerenart von Saat-
gutfirmen und staatlichen Institu-
ten wenig beachtet. Zu wenig fiir
Heiko Danners Geschmack, also
fihrt er auf seinem Betrieb in Bra-
ckenheim-Stockheim (Kreis Heil-
bronn) in Eigenregie Versuche
durch, welche Sorten mit welchen
Anbaumafinahmen an seinem
Standort am besten funktionieren.

Sorten aus aller Welt

Auf 3,5 Hektar sammelt der Wein-
bautechniker Sorten. Rund 30
verschiedene aus knapp zehn
Landern hat er gesetzt. Etliche
stammen aus dem James-Hutton-
Institut in Schottland, andere aus
Polen, Tschechien, oder aus dem
Hausgarten = eines deutschen
Ziichters. Zahlreiche Besuche bei
internationalen  Fachtagungen
und Betrieben haben Heiko Dan-
ner so manche Sorte in die Hinde
gespielt. Spezifische Eigenschaf-
ten sind nicht von jeder Herkunft
bekannt - der 47-Jahrige hat sich
zur Aufgabe gemacht, diese her-
auszufinden,

Von jeder Sorte setzt er drei
Reihen nebeneinander: Die erste
Reihe schneidet Danner im ersten
und im zweiten Jahr nach der
Pflanzung vor Beginn der Vegeta-
tionsperiode auf Bodenhohe zu-

Oben: Heiko Dauner aus Brackenheim-Stockheim hat 2010 seine Leiden-

schaft fiir Schwarze Johannisbeeren entdeckt. | Rechts oben: Der Trau-
benvollernter wird auch zur Ernte der Johannisbeeren verwendet. |
Rechts: Neben Saft und Nektar bietet die Cassismanufaktur auch Likore,
Gummibérchen oder Essig aus Johannisbeeren an. | Fotos: Brudermann

riick. Die zweite Reihe wird nur
im ersten Jahr zuriickgeschnitten,
und die dritte Reihe bleibt unbe-
schnitten.

Die meisten Sorten hat er 2010
gesetzt, doch kommen jedes Jahr
noch ein paar neu entdeckte hin-
zu. Das Verhalten der verschiede-
nen Sorten und Anbautechniken
wertet Heiko Danner systema-
tisch aus. Dabei interessieren ihn
die folgenden Faktoren:
® Ertrag
® die Tendenz der Aste, nach

oben zu wachsen oder sich

stark zu den Seiten zu neigen

(denn letzteres ist ungeschickt

fiir die maschinelle Ernte)
= Kiltebedarf (schottische Ziich-

tungen reagieren auf zu warme

Winter hiufiger mit Ertragsein-

buflen als siidlindische)
¥ Aroma
® Befall mit Blattldusen, Blattfall-

krankheit und anderen Krank-

heiten (,,Es kommt vor, dass ei-
ne Sorte mit Blattliusen befal-
len ist, und die daneben nicht®
beobachtet Heiko Danner)

¥ Reaktion auf die verschiedenen
Schnittverfahren (bei manchen
funktioniert die Stammbildung
nicht)

® Grofle der Beeren (diese spielt
nur bei Tafelobst eine Rolle)

Gefragter Experte

Es iiberrascht nicht, dass viele
Gruppen von Fachbesuchern den
Betrieb in Brackenheim-Stock-
heim im Heilbronner Land besu-
chen. Zwar sind die Anbauversu-
che noch zu kurzzeitig und zu
klein, um aus ihnen allgemeingiil-
tige Aussagen abzuleiten - und
doch ist der Wissensschatz im-
merns, der sich hier jedes Jahr zu-
sitzlich zu den Beeren ernten
lasst.

Fiir die Hauptanbaufliche zieht
Danner die Jungpflanzen selbst
auf. Er steckt die Ruten zuerst im
Anzuchtbereich in den Boden,
gribt sie als einjihrige Pflanze
wieder aus und verpflanzt sie an
ihren endgiiltigen Bestimmungs-
ort. Dort bleiben sie in der Regel
zwolf bis 15 Jahre. Als Pflanzab-
stinde haben sich 40 Zentimeter
in der Reihe und drei Meter zwi-
schen den Reihen bewihrt. Das
ergibt zwischen 6500 und 7000
Pflanzen je Hektar. Wenn sich die
Stammbkultur auf der Versuchsfla-
che bewihrt, kénnen die Pflanzen
moéglicherweise auch enger ge-
setzt werden. Eine héhere Pflan-
zenanzahl und ein héherer Ertrag
pro Hektar sind so denkbar.

In den Fahrgassen sit Heiko
Danner Gras, in den Reihen ar-
beitet er mit Herbizid. ,Die Ar-
beitszeit, um den Bestand ohne
chemische Mittel unkrautfrei zu
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Betriebsspiegel

= Lage: Brackenheim, Landkreis Heilbronn

= Flache: 98 ha, davon 48 ha schwarze Johannisbeeren, 22 ha Weinbau, 7
ha sonstiges Obst, 21 ha Getreide und Zuckerriiben

o Betriebsleitung: Heiko Danner, 47 Jahre, Weinbautechniker

= Mitarbeiter: das Jahr {iber vier bis acht Saisoarbeiter in der Produktion

s Betriebsstruktur: Landwirtschaftlicher Betrieb + Cassismanufaktur
GmbH & Co KG als Verarbeitungs- und Vermarktungsbetrieb

= Verarbeitung: Saft, Secco, Schorle, Likér, Sirup, Essig, Aufstrich, Kosme-
tik, Gummibarchen aus schwarzen Johannisbeeren, groBteils in Zusam-
menarbeit mit Verarbeitungsbetrieben

= Vermarktung: Wein an Weinkonvent,

Obst an Genossenschaft und Cas-

sismanufaktur, verarbeitete Produkte an Wiederverkaufer, Gberwiegend

Hof- und Feinkostladen =

halten, ist derzeit einfach nicht fi-
nanzierbar®, begriindet er. Uber-
legungen, den Betrieb oder Teil-
flichen auf Bio umzustellen, hegt
er dennoch. So ldsst er sich nicht
nehmen, einen Hektar schwarze
Johannisbeeren aus reiner Experi-
mentierfreude nur mit biologi-
schen Mitteln zu bearbeiten.

Maschinelle Ernte

Alle Bestinde - die Sortenversu-
che, die chemisch unbehandelten
und die restliche Flichen - erntet
Heiko Danner mit dem Beeren-
vollernter und verkauft sie als In-
dustrieware, teils an die Genos-
senschaft und - noch zu einem
kleinen Teil - an die ihm gehoren-
de Cassismanufaktur.

Der Beerenvollernter ist ur-
spriinglich ein Traubenvollernter.
Da Heiko Danner ihn sowohl in
den Reben als auch in der Beeren-
ernte einsetzt, wird das Gerit je-
des Jahr vom Trauben- zum Bee-
renernter und wieder zuriick um-
gebaut. ,.Einen Tag bin ich dafiir
mit  Schrauben  beschaftigt®,
schitzt der Betriebsleiter. Das
Erntegerat fihrt in die Kultur,
hebt zuerst alle Zweige an und
schiittelt diese. Die Beeren werden
in Trichtern aufgefangen und in
einen Sammelbehdlter befordert.
Bei der Traubenernte dienen gro-
be Siebe dazu, die mitgeernteten
Blatter abzufangen - doch bleiben
in diesen zu viele Johannisbeerris-
pen hingen, so die Erfahrung des

Betriebsleiters. Deswegen tauscht
er die Siebe fiir die Beerenernte
durch ein Rollensystem aus. Hei-
ko Danner schitzt, dass er durch
die Arbeit mit dem Vollernter
zehn Prozent Verlust in Kauf neh-
men muss. Seine Ertrige liegen
bei rund 6,5 Tonnen je Hektar,
schwanken aber stark, bedingt
durch Wetter und Alternanz.

Bis 2004 hat Heiko Danner die
Ernte seiner Weinberge selbst
ausgebaut und an Getrinkehind-
ler vermarktet. Dann hat er das
Thema Verarbeitung von seinem
Betrieb verbannt - aus Zeitgriin-
den, wie er sagt. Bis heute liefert
er seine Weinernte vollstindig an
das ortliche Weinkonvent. Doch
durch die Hintertiir der Schwar-
zen Johannisbeeren kehrte die
Verarbeitung doch wieder zu dem
Obst- und Weinbauern zuriick.

Erste Cassisprodukte

2013 lernte er auf einer Messe ei-
nen Secco-Produzenten kennen.
Er bot an, schwarzen Johannis-
beersecco in 0,25-Liter-Dosen
herzustellen. Die Mindestabnah-
memenge lag bei 4000 Stiick.
Danner war vom Secco-Virus in-
fiziert und teilte sich 4000 Dosen
mit einem Kollegen. Fiirs Design
aktivierte er einen befreundeten
Grafiker und kreierte gemeinsam
mit ihm den ,Wilden Johann®
Die Getrinkehindler aus den
Zeiten der Weinvermarktung
zeigten sich aufgeschlossen, dem

+Wilden Johann“ eine Chance zu
geben. Die 2000 Dosen der ersten
Charge liefien sich auf diese Weise
vollstandig vermarkten - doch
lief} sich das Produkt im Getrén-
kehandel nicht dauerhaft etablie-
ren. Heiko Danner entdeckte Hof-
und Feinkostldden als neuen und
mittlerweile wichtigsten Markt
fiir sein Produkt, das nicht lang
allein bleiben sollte. Der ,,Freche
Hannes" kam bald als alkoholfrei-
er und somit kindertauglicher
Bruder des Seccos auf den Markt.
Dann wiinschten sich die Kunden
die Getrinke auch in Flaschen,
was der Betriebsleiter realisierte.
2014 investierte Heiko Danner
in einen Kupferkessel, sodass heu-
te auch Fruchtaufstrich und -sofle
ins Sortiment gehoren. Likor und
Sirup kamen dazu. Und irgend-
wann stellte er fest: ,,Das beste-
hende Design passt zu vielen neu-
en Produkten nicht mehr - wir
brauchen eine neue Marke, die
zur gesamten Produktpalette
passt.“ Wilder Johann und Fre-
cher Hannes waren eben doch
sehr auf 28-jahrige Trendsetter
ausgerichtet. Fruchtaufstrich und
Sirup sollte eher Menschen mitt-
leren Alters und ,,normale Hofla-
denkunden” ansprechen.

Geburt der Marke

Gemeinsam mit dem bereits be-
wihrten und einem weiteren Gra-
fiker wurde der Name ,,Cassisma-
nufaktur® geboren und kurz drauf
zu einer GmbH & Co KG ge-
macht. Der Schriftzug erinnert an
die 1950er Jahre und spricht ju-
gendliche und &ltere Kunden glei-
chermaflen an. Und das Sorti-
ment wichst weiter. Neue Pro-
duktideen entstehen oft in Ge-
sprachen auf Messen mit Verar-
beitungsbetrieben.

Heiko Danner sagt: ,Natiirlich
kann ich auch irgendwie ein Essig
zusammenbasteln, oder irgendein
Johannisbeersalz zusammenmi-
schen - aber ich kriege es eben nie
so hin wie jemand, der sich mit
Herzblut und Kompetenz einer
einzigen Produktgruppe widmet.”
Unter seinen Kooperationspart-
nern herrscht Vielfalt. Die Seifen-
siederin aus dem Nachbarort ist
genauso an Bord wie eine Essig-
manufaktur, ein Krautersalzpro-

duzent und zwei Jungunterneh
merinnen, die sich der Kunst de
Chutneykochens  verschriebe:
haben. Nicht zu vergessen eine re
gionale Gummibéarchenfabrik.

So erobern sich die Schwarze:
Johannisbeeren aus Brackenheir
ihre Nische und weiten diese au:
Bei der internationalen Schwar
zen Johannisbeerkonferenz in As
hford in Groffbritannien verga
die Jury den Preis fiir das best
Produkt gleich zweimal an di
Cassismanufaktur: Gummibé
chen und Cassis-Balsamessi
wurden pramiert. Anfragen vo
Héndlern erhielt Heiko Danne
schon aus Dubai und Japan, doc
geht er den internationalen Marl
langsam an.

Das Ergebnis stimmt

Die Produkte, die Heiko Danne
auf dem eigenen Betrieb herstell
lassen sich an einer Hand abzat
len: Fruchtaufstriche, Brande un
Likér. Den Cassis-Muttersaft lds
er im Lohn pressen, fiillt ihn abe
selbst ab. Die spannende Frage i
also: Wie sieht fiir Heiko Danne
die betriebswirtschaftliche Sei
all jener Produkte aus, die er untc
seinem Logo verkauft, aber ve
anderen herstellen ldsst?

Zum einen erzielt der landwir
schaftliche Betrieb auf dies
Schiene einen héheren Preis fi
die Beeren. ,Wiirde ich 100 Prc
zent an die Genossenschaft ve
kaufen, kénnte ich nicht tiberl
ben®, ist sich Danner bewus:
Zum anderen hat er das Ziel, ¢
jedem verarbeiteten Produkt fii
Prozent des Verkaufspreises selb
zu verdienen. Machbar ist d
nicht immer, auch wenn die Pr
dukte durchaus hochpreisig sin

Aktuell flieflen rund zehn Pr
zent der Erntemenge eigen
Schwarzer Johannisbeeren in d
Cassismanufaktur. Konkre
Wachstumsziele verfolgt Heil
Danner nicht. Doch freut sich d
Landwirt, dass die Nachfrage u
Ideenreichtum wachsen und g
deihen. Er betont: ,,Da ist Bew
gung drin - die Cassismanufakt
ist definitiv der Betriebszweig, d
gerade richtig Freude macht.
Katja Brudermann a

=+ www.cassismanufaktur.de



