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Vorwort

In den Ferien bei meinen Großeltern in der Eifel verbrachten 
wir Kinder viele Stunden mit dem Beerensammeln und er-
kundeten dabei die ganze Umgebung. Walderdbeeren und 

Blaubeeren waren die Höhepunkte der Saison, kein Gebüsch war 
vor mir und meinen Cousinen sicher. Wir sammelten die Früchte 
gleich eimerchenweise. Unsere blauen Finger und Zungen ver-
rieten der Oma zu Hause leider sofort, wie es zu dem seltsamen 
Ernteschwund auf dem Rückweg kommen konnte.
Während meiner späteren Ausbildung zum Obstgärtner habe 
ich dann die ganze Bandbreite der heimischen Beeren kennen 
und schätzen gelernt. Unser Versuchsbetrieb befasste sich mit 
Wildobst für den professionellen Anbau. Hier durfte ich all die 
unbekannten Beeren anbauen, ernten – und vor allem kosten. Als 
junger Auszubildender eröffnete sich mir eine ganz neue Welt 
voller Aromen und Genüsse! Apfelbeeren, Ebereschen, Mispeln 
und Zierquitten konnte ich auf Herz, Nieren und Wohlgeschmack 
testen. Viele dieser „Neuheiten“ übertrafen meine Erwartungen 
bei Weitem: Die Beerenpflanzen erwiesen sich als außerordent-
lich robust, und die Früchte mundeten himmlisch aromatisch. 
Viele davon haben Einzug in meine verschiedenen Gärten ge-
halten. In meiner heutigen Vielfaltsgärtnerei in Wassenach darf 
jeder Besucher kommen, sehen, schnuppern, fühlen, kosten und 
besondere Sorten ergattern. Für jede Gartensituation habe ich 
eine Naschbeere parat, für jedes Eckchen eine Vitaminbombe, 
und auch neugierige Balkongärtner finden bei mir immer etwas 
zum Genießen.
Zudem biete ich, mitunter als keltischer Druide verkleidet, Kräu-
terführungen und Kochkurse an. Besonders im Herbst spielen die 
Wildbeeren dabei eine tragende Rolle. Mit einem Gläschen Ho-
lundertrunk in der Hand werden Hag und Hecke zu einem wun-
derbaren Treffpunkt von Mensch und Natur, von Geschichte und 
Geschichten rund um Wildkräuter und Beeren. 
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Erdbeeren –  
die Lieblingsfrüchte

Wir alle lieben sie: die roten, prallen und süßen Früchte 
aus dem Gartenbeet. Sie finden sich in jedem größe-
ren Hausgarten und auch auf dem kleinsten Balkon, 

in Töpfen, Kästen und Hängeampeln. Schon seit der Steinzeit 
gedeiht diese besondere Frucht in menschlichen Siedlungen. 
Bei den Germanen galt sie als Symbolpflanze für Sinnesfreuden 
und war der Fruchtbarkeitsgöttin Freya gewidmet. „Zusammen 
in die Erdbeeren gehen“ war einst eine nette Aufforderung zu 
intimer Zweisamkeit. So warnte Hildegard von Bingen vor den 
„lasterhaften“ Beeren – während der Volksmund sie über alles 
lobte. 

Erdbeeren (Fragaria) sind in aller Munde, und zwar mit steigender 
Tendenz: In Deutschland nehmen sie nach den Äpfeln die größ-
ten Anbauflächen für sich ein. Die ersten Früchte erfreuen uns 
schon ab Mai, die mehrfach tragenden Sorten (Monatserdbeeren) 
bescheren uns die Lieblingsfrüchte bis in den Herbst hinein.
Ein Vorfahre der unzähligen verschiedenen Sorten von heute 
sind die wilden Früchte der Walderdbeeren (Fragaria vesca). Der 
botanische Name Fragaria steht für „Duft“ und vesca bedeutet 
„essbar“: der essbare Duft. Sie wurden neben den Moschus-
Erdbeeren (F. moschata) bis zum Mittelalter angebaut. Erst im 
18. Jahrhundert fanden die Forscher in Nordamerika die Schar-
lach-Erdbeere (F. virginiana), die wegen ihrer großen Früchte 
gleich mit nach Europa genommen wurde. Der südamerikani-
sche Kontinent lieferte schließlich eine aromatische Neuheit, die 
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Heidelbeeren – aus 
Garten und Wald

Wilde Blaubeeren: Dabei denke ich an unbeschwerte 
Kindheitstage, als ich meine Großeltern in der Eifel 
besucht habe. Mit meinen Cousinen zusammen streif-

ten wir Kinder an heißen Sommertagen durch die Wälder, und 
überall leuchteten die blauen Beeren hervor – ein kleines Para-
dies. Schnell färbten sich unsere Finger und Zungen dunkelblau. 
Zurück bei den Großeltern gab es gleich Nachschlag: mit frischer 
Sahne als Krönung. 
Unsere heimischen Heidelbeeren (Vaccinium myrtillus) wachsen 
an vielen Waldrändern auf saurem Boden. Die immergrünen 
Sträucher haben keine Stacheln, was das Sammeln erleichtert. 
Die Naschpflanzen werden nur etwa 40 cm hoch, die ideale Höhe 
für Kinderhände. Oder gar für Zwergenhände: Man munkelt, dass 
sich die kleinen Naturgeister gerne in den Blaubeeren aufhalten. 

Heidelbeeren gehören zu den beliebtesten deutschen Wildfrüch-
ten. Wie beim Pilze sammeln, macht sich auch heute noch so 
manche Familie mit einem kleinen Körbchen auf den Weg. Um die 
große Lust an der kleinen Beere zu erfüllen, wurden in Deutsch-
land schon in den 80er-Jahren Anbauversuche mit Wildpflanzen 
aus der Region gemacht. Als wesentlich erfolgreicher erwies sich 
dabei die Kultur der großfruchtigen Amerikanischen Heidelbeere 
(Vaccinium corymbosum). Diese liefert pro Busch gleich 4 bis 8 kg 
der begehrten Früchte. Naschbären kommt man damit allerdings 
nicht auf die Schliche – da sich ihre blauen Farbstoffe nur in der 
Schale befinden. Das Fruchtfleisch bleibt hell und färbt auch bei 
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Vanillesuppe mit weißen 
und blauen Trauben
n Die weißen und blauen Trauben waschen und halbieren. 

n Für die Vanillesuppe die Milch mit der ausgekratzten Vanille-
schote samt Mark zum Kochen bringen. 

n Inzwischen die Eier trennen. Das Eiweiß zu steifem Eischnee 
schlagen und kühl stellen. 

n Aus den Eigelben und dem Zucker eine schaumige Masse 
schlagen und die Stärke untermischen. 

n Die kochende Milch langsam nach und nach einrühren. Dann 
die Milchmischung zurück in den Topf gießen und unter Rühren 
langsam erhitzen, nicht kochen lassen! 

n Die Vanillesuppe vom Herd nehmen, Vanilleschote entfernen 
und den Eischnee unter die noch heiße Suppe heben. In tiefe Tel-
ler abfüllen und mit Trauben und Zimtpulver servieren.

Köstlich kochen mit  
Trauben

Für 4  
Portionen

250 g weiße kernlose 
Weintrauben
250 g blaue kernlose 
Weintrauben 
1 1/2 l Milch
1 Vanilleschote
4 Eier
100 g Zucker
5 TL Speisestärke
Zimtpulver zum 
Bestreuen
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Trauben im Blauschimmelkäse-
Nuss-Mantel
n Die Trauben waschen, von den Stielen befreien und trocken 
tupfen. 

n Den Blauschimmelkäse mit dem Frischkäse in eine Schüssel 
geben, mithilfe einer Gabel zerdrücken und vermischen. Die 
Trauben mit der Käsecreme umhüllen. 

n Die Mandeln leicht anrösten, dann aus der Pfanne nehmen. An-
schließend die Pistazien leicht rösten. Beides auskühlen lassen. 

n Die Hälfte der Bällchen in den Mandeln, die andere Hälfte in 
den Pistazien wälzen. Auf Tellern anrichten und servieren.

Für 16  
Bällchen

16 grüne kernlose 
Weintrauben
100 g Blauschimmel-
käse
100 g Frischkäse
3–4 EL gehackte, 
geschälte Mandeln
3–4 EL gehackte 
Pistazien
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Erntekalender

Aronien	 August–September
Berberitzen	 Oktober–November
Brombeeren	 Juli
Cranberrys	 September–November
Erdbeeren	 Mai–Juni
Feigen	 September–Oktober
Felsenbirnen	 Juli–August
Gojibeeren	 August–September
Hagebutten	 September–November
Heidelbeeren	 Juli–September
Himbeeren	 Juni–September
Holunder	 September–Oktober
Japanische Weinbeeren	 Juli–September
Johannisbeeren (rot, weiß, grün)	 Juni–August
Johannisbeeren (schwarz)	 Juli
Jostabeeren	 Juni–Juli
Kiwis	 Oktober–November
Kornelkirschen	 September–Oktober
Mahonien	 Oktober–November
Maibeeren	 Mai
Mispeln	 November–Dezember
Ölweide	 September–November
Preiselbeeren	 September–Oktober
Sanddorn	 September–Oktober
Schisandra	 September–Oktober
Schlehe	 Oktober–November
Schneeball	 Oktober–November
Stachelbeeren	 Juni–Juli
Tafeltrauben	 September–November 
Vierbeeren	 Juni–Juli
Wacholder	 ganzjährig
Weißdorn	 September–Oktober
Zierquitten	 Oktober–November



182 | Beerenliebe
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