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r Wex Yuft vou friiher

(1 unsevem 6M’cm wuchs praktisch Alles, pas nuy (vgendnie fivs Einmachen neeig-
L net pav GAnd das puvde genutzt: bis zuy letzten Beeve puvde alles geevutet und
Ads meiste Advon puvde ,eingepeckt”. Nie oft Adenke ich an die prall @e’(ﬁl[’cm und
sovafdltiy beschvifteten Gldser zuviick, auf Aie meine Mutter so stolz pav. -
Ovdentlich in Reih und Glied aufgeveilt, pacteten sie im Einmachkeller auf ihren i
. Einsatz. Die Hilfe vor uns Kindevn bei dev Einmachevei pav nicht nuv beim
L Pllicken und Evnten pillkowmen, piv duvften auch einfacheve Kvbeiten beim Ein—
mAchen itbevuehmen. Niv duvften Apfel paschen, Bivien schlen und sogav Kiv—""
Schen entsteinen. [ev Ale Sthdnste HARASIAVITE ’atte, Auv{te Ate Ettketfen schvei—
bew und vevzieven. e @uf’c von Himbwf@e(u odev EvxAbeeymavrmelade :
chkzo@ KU unsevey onne AAs HAnRe Haus. Tnd pelche Freude pav es, die
Geliexpvobe aut dem Jeller naschen zu diivfen ...

Nas in Aen wenigen Evntemochen elngemacht, angesetzt und komsevuievt puvde,
kounte Aas ganze vestliche Jahy ibev Henascht und genossen pevden. Avomatische
Jikéve und Obstley, kostliche JAfte und Jimonaden, feine 6@(@@& und Kompotte
holben an kalten Wintevtagen den Sommey ins Glas, auts Brot und auf den Jellex
Kuch penn es heutzutage im Jupermavkt alles zu kaufen 9ibt, so sind selbst ein-
gemachte )eckeveien Auvch wichts zu dbevtvetfen — fiv Jte und fiv lkve Liebsten.

Beschenken Sie lhve Treunde und (e Tamilien mit den Frichten hves éﬁ(’ccm,
T Ao pAs @i@c es pémémlic_l)(wes Als ein schom vevzievtes 6[Asckm Jelbsteingemach-
tes, mit Freude geevntet, mit /B%eistemn@ elngekocht und mit ) iebe geschenkt.

Diel Freude und Exfoly beim Lubeveiten und émieﬁm winscht (en

(hve
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10 SOMMERGENUSS FURS GANZE JAHR

Sommergenuss
firs ganze Jahr

Den Sommer kulinarisch festhalten und geniefSen, wann
immer es einem gefillt, das ermaiglichen Friichte im Glas.
Ob als Marmelade, Gelee, Kompott, Chutney oder Likor:
Allein beim Anblick der farbenfroben, verlockend duf-
tenden Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren und an-
gesichts der ganzen Vielfalt der bierzulande wachsen-
den Friichte liuft einem schon das Wasser im Mund

usammen.

Freude kommt auf, wenn das erste einbeimische Obst
angeboten wird. Und unweigerlich denken viele ans Ein-
machen. Was friiher absolute Notwendigkeit war, um
den Speiseplan in der kargen Winterzeit zu bereichern,
macht man beute oft aus Liebe an der Titigkeit und aus
dem Bewusstsein, etwas von einem schonen Sommer und
reicher Ernte bewabren zu konnen — zumindest fiir einige
Zeit. Denn die selbst gemachten Kostlichkeiten sind be-
gebrt. Ob sie den Friihstiickstisch der Familie bereichern
oder als Geschenk Freude machen, alle geniefSen die
woblschmeckenden Ergebnisse, die mit kleinem Auf-

wand zu erzielen sind.

Fiir Gartenbesitzer mit vielen Baumen, Strauchern und
Beeten ist das Einmachen gevadezu ein Muss. In weni-
gen Tagen wird mebr Obst und Gemiise reif, als sich
essen oder zu Desserts verarbeiten lisst. Ein Teil davon
kann sicherlich der Tiefkiihltruhe anvertraut und bei
Bedarf aufgetaut werden. Die ,, Friichte im Glas“ aber
konnen Sie in Schrinken und Regalen aufbewahren und
Jjederzeit ein Glischen offnen, wenn Sie die Lust auf Thre
eigenen Kreationen iiberkommt.

Marmelade, Konfitiire, Gelee -
was ist was?

Marmeladen (das portugiesische Wort fiir Quitte » mar-
melo« ist der urspriingliche Namensgeber) bestchen —
so ist es in der EU-Verordnung definiert — ausschliefllich
aus Zitrusfriichten, neben Zitronen gehéren zum Bei-
spiel Limonen, Orangen, Grapefruits, Pomelos und
Clementinen dazu. Das Besondere an Marmelade: hier
wird meist die Schale mitverarbeitet. Aus allen anderen

Friichten werden Konfitiiren.

Da uns der Begriff »Marmelade « seit Ewigkeiten ver-
traut ist, sollte er ruhig weiterverwendet werden — nach
wie vor wird man am Frithstiickstisch nach Marmelade

fragen und nicht um Konfitiire bitten.

Gelee — klar, glatt und ohne Fruchtstiickchen — besteht
ausschlieflich aus Fruchtsaft, Gewiirzen, Zucker und

natiirlich Geliermittel.

Kompott wird meist aus ganzen Friichten zubereitet und
vorzugsweise als Dessert, zu Quark- und Cremespeisen

gereicht oder auch als besondere Beigabe zu Fleisch- und

Wildgerichten.

So gelingt alles von Anfang an

Was immer Sie einmachen wollen, ob Konfitiire, Gelees
oder Kompotte — Grundbedingung ist absolute Sauber-
keit. Das gilt fur die Friichte wie auch fur Topfe, Gliser,

Deckel und alle Gerite, die zum Finsatz kommen.

Hilfsmittel

Fur Marmeladen, Gelees und Kompotte braucht man
eine genaue Kiichenwaage, einen Mixer oder Piirierstab,
cinen grofen Kochtopf (mindestens 6 bis 8 Liter Fas-
sungsvermogen), einen sehr langstieligen Kochloffel,
einen Trichter mit weiter Offnung und einen genauen

Kurzzeitwecker.
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Fiir die Saftgewinnung sind ein grofles Nudelsieb, ein
feines Mulltuch (zum Beispiel eine Baumwollwindel
oder ein Safttuch), ein Messbecher oder ein Dampfent-
safter Voraussetzung fiir den Erfolg.

Obst

Das Obst — ganz einwandfrei muss es sein, reif und ohne
Druckstellen — muss grundsitzlich immer erst gewa-
schen werden, bevor es entstielt, entsteint oder zerklei-
nert wird. In den Rezepten wird angegeben, ob das Obst
fur die Produktion gewogen werden muss, bevor man es
entsteint und/oder entstielt, oder danach. Vom Gewicht
der Fruchtmasse hingt es nimlich ab, wie viel Zucker
hinzugefiigt werden sollte. Wenn dazu nichts gesagt
wird, spielt das supergenaue Gewicht keine so grofie

Rolle.

Glaser

Sie konnen alle im Haushalt vorhandenen nicht zu grof$en
Gliser mit Twist-off-Deckel verwenden, die Sie im Lauf
der Zeit gesammelt haben. Groflere Offnungen erleich-
tern das Einfillen. In kleineren Glasern geliert die Masse

besser und ist auflerdem linger haltbar.

Glaser und Deckel werden vor dem Gebrauch mit kochen-
dem Wasser und etwas Spiilmittel gereinigt, dann mit hei-
em Wasser ausgespiilt und zum Abtrocknen umgedreht
auf ein sauberes Kiichentuch gestellt. Dabei ist ein Topf-
lappen aus Silikon hilfreich, mit dem man ungefahrdet vor

Verbrennungen die heif} gespiilten Gliser anfassen kann.

Gliser, die einmal Schimmel enthalten haben, sollten Sie
nicht mehr verwenden. Das Risiko eines schnellen Neu-
befalls ist zu grof, selbst dann, wenn Sie die Glaser mehr

als griindlich spiilen.

Stellen Sie die Gliser, bevor Sie sie heifd befiillen, am
besten auf ein feuchtes Kiichentuch, damit sie garantiert

nicht zerspringen.

Kochgerit

Der Topf (ausreichend grof§ muss er natiirlich sein) sollte
immer nur halb gefullt werden, weil dadurch das Uber-

kochen verhindert wird.

Das Kochgut wird immer bei starker Hitze gekocht, es
muss richtig sprudeln. Die Kochzeit richtet sich nach
der Angabe auf der Zuckerpackung.

Zucker

Die Grundregel fiir Marmeladen & Co lautet traditionell:
1 Kilogramm Zucker oder Gelierzucker auf 1 Kilogramm
Fruchtmasse. Inzwischen gibt es aber Einmachzucker, die
ganz andere Frucht-Zucker-Verhiltnisse erlauben. 3:1
beispielsweise bedeutet, dass dreimal mehr Frucht als
Zucker benotigt wird. Die erforderliche Zucker- bzw.
Gelierzuckermenge wird in jedem Rezept genau angege-
ben und kann aus den genannten Griinden variieren.

Gelierzucker erméglichen kurze Kochzeiten, wodurch

das volle Fruchtaroma erhalten bleibt.
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Feine Frichte mit Liebe verarbeiten. Wer den Geschmack des Sommers das ganze Jahr
genieRen mochte, hat mit diesem Buch die passenden Rezepten fir Konfitire, Kompott und
Likor. Die Autorin verrat Uberlieferte Familienrezepte und neue Kreationen, gibt Tipps und fuhrt
uns durch den Uppigen Garten ihrer Kindheit.



