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(chr) – Fast eine Hektare gross 
ist das Erdbeerfeld von Landwirt 
Markus Mühlebach beim Teger-
felder Mühlehof auf dem Ruck-
feld. Etwa sieben Wochen dau-
ert die Saison jeweils, die je nach 
Wetter Mitte oder Ende Mai be-
ginnt und bis Ende Juni oder An-
fang Juli dauert. Nach einem sehr 
späten Erdbeerjahr 2013 konnten 
im Jahr 2014 die ersten Früch-
te auf dem Feld bereits um den  
20. Mai herum geerntet werden. 

Der Trick mit der Folie
Damit nicht alle Früchte gleich-
zeitig reif sind, gibt es allerlei 
Tricks. Verschiedene Sorten sind 
früher oder später reif, schwar-
ze Folie unter den Pflanzen spei-
chert mehr Wärme und begüns-
tigt das Wachstum, weisse Folie 
bremst eher. Augenscheinlich 
ist auf dem Mühlehof auch der 
Unterschied zwischen Süd- und 
Nordseite der von Ost nach West 
verlaufenden Erdbeerreihen. 
Während die «Südfrüchte» schon 
rot aus den Blättern herausleuch-
ten, sind ein halber Meter dane-
ben die «Nordfrüchte» noch ganz 
grün. Eine vom Traktor gezogene 

Damm-Maschine macht ähnlich 
wie beim Spargelanbau, Erdhügel 
ins Feld, in die bereits im Juli Setz-
linge eingepflanzt werden. 

Erdbeeren – die ersten Früchte 
des Jahres
Bis im Herbst bildet die Erdbee-
re eine kräftige Pflanze mit noch 
unscheinbaren Blütenanlagen für 
das nächste Jahr in der Wurzel-
krone. Aus den Wurzeln treibt die 
Pflanze im Frühling zuerst wie-
der neue Blätter, Ende April be-
ginnen die Erdbeeren zu blühen. 
Rund 70 Prozent der Erdbeeren 
im Aargau werden einjährig kulti-
viert, das heisst die Pflanzen wer-
den nach der Ernte untergepflügt. 
Die restlichen 30 Prozent Kulturen 
bleiben einen weiteren Winter ste-
hen und man erntet im folgenden 
Juni nochmals. Einjährige Kultu-
ren bringen die grössten Beeren 
und bereiten weniger Probleme 
bezüglich Krankheiten, Schädlin-
gen und Verunkrautung. 

Bis zu 15 Pflückerinnen  
im Einsatz
«Erdbeeren sind wie der Rebbau 
eine Intensivkultur, die auf klei-

nem Raum viel Arbeit bringen», 
sagt Markus Mühlebach, der an 
Spitzentagen bis zu 15 Pflückerin-
nen beschäftigt und in guten Jah-
ren 15 bis 18 Tonnen erntet. Für 
ihn und seine Partnerin Romy 
Kunz, die auf dem Hof noch Vieh 
halten und Ackerbau betreiben, 
ist die Erdbeerzeit die strengste 
Zeit im Jahr. 

Warten auf Schweizer Erdbeeren
Am besten läuft das Geschäft, 
wenn die Erdbeeren eher früh 
reif sind: «Es gibt viele Leute, 
die im Frühling auf die Schwei-
zer Erdbeeren warten», sagt 
Mühlebach, der auf aromati-
sche Sorten setzt. Weil bei im-
portierten Erdbeeren von der 
Ernte bis zum Konsum mehr 

Zeit vergeht, sind diese Sorten 
mehr auf Festigkeit gezüchtet. 
Die geschmacksvollsten Sorten 
bietet Mühlebach für Selbstpflü-
cker an. Weil diese oft noch am 
gleichen Tag gegessen werden, 
ist die Haltbarkeit zweitran-
gig. Die Früchte aus Tegerfel-
den werden über verschiedene 
Kanäle verkauft. Markus Müh-
lebach bringt in der Saison täg-
lich einen Lieferwagen voller 
Früchte zum Grosshandel. Die 
am Morgen geernteten Früchte 
werden am Nachmittag abgelie-
fert und gelangen am nächsten 
Tag in die Läden oder zu Gross-
verbrauchern wie Restaurants. 

Von Unterendingen und 
Würenlingen aufs Erdbeerfeld
Einen Teil der Früchte ver-
kauft Mühlebach direkt, wegen 
der Sperrung der Tegerfelder 
 Steigstrasse hat er seinen Ver-
kaufswagen dieses Jahr zur Mehr-
zweckhalle Weissenstein in Wü-
renlingen verlegt. Am günstigs-
ten zu Erdbeeren kommt, wer sie 
grad selber pflückt. «Im Moment 
ist die beste Zeit, um die aromati-
schen Früchte selber zu ernten», 
wirbt Markus Mühlebach für sei-
ne Beeren. Die Zufahrt auf sein 
Erdbeerfeld und zum Beerenhof 
Tegerfelden von Irene und Vik-
tor Mühlebach ist trotz Strassen-
sperrung von Würenlingen wie 
von Unterendingen aus möglich 
und signalisiert. 

Erdbeerzeit auf dem Ruckfeld
Seit 20 Jahren werden auf dem Mühlehof Erdbeeren im grossen Stil angebaut.

Werken,  er leben,  geniessen
Lebenslust  im Zurz ib iet

Rosmarie Kunz und Markus Mühlebach auf ihrem Erdbeerfeld.

Frisch gepflückte Erdbeeren in 500-Gramm-Körbchen.

Rote und grüne Erdbeeren an 
der Pflanze.

Die Königin  
der Früchte
Die Erdbeere wird auch als 
«Königin der Früchte» be-
zeichnet. Sie gehört zur Fami-
lie der Rosengewächse. Bota-
nisch zählt die Erdbeere nicht 
zu den Beeren, sondern wie 
die Hagebutte zu den Sam-
melnussfrüchten. Seit der 
Steinzeit spielt die Erdbee-
re eine Rolle in der mensch-
lichen Ernährung. Mit der 
Einführung von amerikani-
schen Arten im 18. Jahrhun-
dert entwickelte sich dann die 
Gartenerdbeere.

Erdbeer-Drink «mit»:
  500 g  Erdbeeren 
    1     Orange, abgeriebene Schale 
    5 cl  Grand Marnier 
   1/2 l   Rotwein 
ca. 75 g   Vollrohrzucker 

Erdbeer-Drink «ohne»:
500 g   Erdbeeren 
500 g   Nature-Joghurt 
  4 EL Honig 

Die Erdbeeren zerkleinern, mit 
den restlichen Zutaten ins Mix-
erglas geben und fein pürieren. 
Kühl servieren. 

Erdbeerkrapfen
Frische Erdbeeren mit etwas Zucker 
und wenig Kirsch vermischen  
und wenig Erdbeerkonfitüre beifügen. 

Den Blätterteig 2 – 3mm dünn aus-
wallen, runde Plätzchen von ca.  
8 cm Durchmesser ausstechen. In 
die Mitte 1 Kaffeelöffel Masse ge-
ben, den Rand mit Ei bestreichen 
und zu einem Halbmond zusam-
menfügen. Auf ein Blech legen. 
Krapfen mit Ei bestreichen. Eine 
Stunde ruhen lassen. Bei mittlerer 
Hitze 20 Minuten backen.

Drei Rezepte von Romy Kunz

Saft und Kraft aus Maja's Chrüterstübli: Die Pfingstrose

Dieses Jahr ist mir die Pfingst-
rose besonders aufgefallen. Die 
Wetterbedingungen haben ihr be-
sonders zugesagt. Die Pfingstro-
se, auch Gichtrose oder Benedik-
tenrose genannt, konnte sich her-
vorragend entwickeln. Sie blüht 
aus voller Kraft und das genau 
an den Pfingsttagen – von die-
sen hat sie nämlich ihren Namen. 
Die Pfingstrose war auch schon 
den alten Griechen und Römern 
bekannt, sie nannten sie Peaonia. 
In dieser Zeit war die einfache 
Pfingstrose ein Allerheilmittel. 

Heilwirkung
Anzumerken ist, das die Pfingst-
rose in unserer Medizin nicht 
mehr oft oder gar nicht mehr ver-
wendet wird, da sie zu den Gift-
pflanzen gehört. Trotzdem zeigt 
die Erfahrung, dass sie durchaus 
eine grosse Heilwirkung besitzt. 
Aus den getrockneten Wurzeln  
oder den Samen kann ein Tee zu-
bereitet werden, der bei Bauch-
schmerzen, Muskelverkrampfun-
gen, Rheuma und Gichtleiden 
hilft. Dazu einen Teelöffel ge-
trocknete Wurzeln oder Samen in 
3 dl kaltes Wasser geben, zusam-
men aufkochen und 15 Minuten 
lang ziehen lassen. Danach absie-

ben und warm trinken. Während 
drei Wochen sollte täglich eine 
Tasse Pfingstrosentee getrunken 
werden. 

Tinktur
Die Tinktur wird vor allem für 
die Herstellung von Salben gegen 
Gicht und Rheuma verwendet. 
Dazu 100 Gramm frische Wur-
zeln oder Samen zerkleinern, in 
2 dl Obstler einlegen und vier Wo-
chen lang am Licht stehen lassen, 

anschliessend abfiltern und dun-
kel aufbewahren. 

Blätter
Die grünen Blätter der Pfingstro-
se sind sehr heilsam bei Arthrose 
und Gicht. Dazu macht man ei-
nen Wickel, den man mindestens 
eine Stunde lang an der betroffe-
nen Stelle auflegt – und dies fleis-
sig drei Wochen lang.

Die Blütenblätter sind in einer 
Teemischung nicht nur besonders 

schön, sie helfen auch bei trüber 
Stimmung, beruhigen die Nerven 
und fördern den Schlaf. Beispiel 
für eine Nerven-Schlaf-Mischung: 
Goldmelisse, Zitronenmelisse, 
Hopfen, Lavendel, Gänseblüm-
chen und Pfingstrose, alles zu 
gleichen Teilen vermengen, mit 
heissem Wasser übergiessen und 
vor dem Zu-Bett-Gehen eine Tas-
se geniessen. 

Mystik
Die Pfingstrose gehörte schon 
immer zu den Pflanzen, die uns 
am stärksten gegen Nachtdämo-
nen schützen. Früher legte man 
zu deren Abwehr, die Samen der 
Pfingstrose ins Bettchen. Oder 
man hängte die Samen an ei-
ner Kette um den Hals, weil sie 
auch den Kindern das Zahnen er-
leichtern soll. Ganz wichtig war 
es auch, die Wurzeln der Rose 
ohne Dornen nur bei Nacht zu 
ernten, da sonst die Gefahr be-
stand, vom Specht angegriffen 
zu werden, da der Specht am Tag 
über die Pfingstrose wacht. 

Gut zu wissen
Ganz wichtig ist der zuckerartige 
Saft des Pfingstrosenblütenkel-
ches, welcher den Ameisen zur 

Nahrung dient. Wenn die Pfingst-
rose in voller Blüte ist, ist sie auch 
eine wertvolle Futterpflanze für 
die Bienen.

Maja›s Chrüterstübli
Fryberger Rösselerhof, Mandach
www.fryberger-roesselerhof.ch

Dekoration
Die Blüten der Pfingstrose sind 
sehr dekorativ, deshalb kann man 
sie kandieren und zum Verzieren 
auf einer Torte oder einem Kuchen 
verwenden.  

Dazu braucht es nur Eiweiss, 
Zucker und einen Backpinsel, ein 
Ofenblech, einen Teller und eine 
kleine Schüssel. 

Das Eiweiss in die Schüssel und 
wenig Zucker auf den Teller geben, 
dann die Blüte mit dem Eiweiss 
sorgfältig bestreichen und den 
Zucker darüber streuen bis das 
Blütenblatt komplett mit Zucker 
überzogen ist. Aufs Backblech legen 
(Backpapier) und anschliessend bei 
zirka 40 Grad trocknen lassen.

Mairosen-Sirup
 2 l Wasser 
 2 kg Zucker 
40 g Zitronensäure 
 5  Handvoll rosafarbene 

Pfingstrosenblätter

Der Geschmack der Pfingstrosenblüten 
ist sehr blumig. Aus den Pfingstrosen-
Blüten stelle ich darum den speziellen 
Mairosensirup her. Dazu das Wasser 
mit dem Zucker und der Zitronensäure 
aufkochen und über die Pfingstrosenblüten 
giessen. Die Mischung zwei Tage stehen 
lassen, abfiltern, den ganzen Sud nochmals 
aufkochen und heiss in saubere Flaschen 
giessen. Diese sofort verschliessen. Der 
Sirup ist so zirka zwei Jahre ungekühlt 
haltbar. 

TIPP: Den Sirup kann man durchaus 
auch als Apéro mit Sekt servieren. Dazu 
einen Schluck Sirup ins Sektglas geben, 
das Ganze mit Sekt aufgiessen und 
geniessen.


