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Konservieren als preiswerter Luxus

onservieren war fur die fortschrittliche
Hausfrau lange kein Thema. Allein das
Wort! Hatte nicht die progressive Schu-
le des ,Neuen Bauens” bereits in den zwanzi-
ger Jahren die ,Frankfurter Kiiche” entwickelt,
eine Art Kombiise oder Koch-Cockpit, womit
lange Wege erspart werden sollten! Die Haus-
frau musste sich sozusagen nur noch um sich
selber drehen, alles andere sollte dann im
Handumdrehen geschehen konnen. Wichtig-
ste Arbeit in der Kiiche: das Offnen der Kon-
servendose. Platz fiir Vorrite war in der
,Frankfurter Kiiche” kaum vorgesehen und
Vorratskeller hielt man weitgehend fiir tiber-
fliissig.
Zur Gegenbewegung kam es im Dritten Reich.
Autarkie war angesagt, Devisen wurden rar.
Die Einfuhr von Obst und Gemiise rentierte
sich nicht mehr. Mit einem Mal war man auf
die Bewahrung heimischer Erzeugnisse gera-
dezu lebensnotwendig angewiesen. Erst recht
in den bitteren Hungerjahren nach dem Zwei-
ten Weltkrieg. Aus dieser Zeit stammt auch die
Redewendung ,Jetzt geht’s ans Eingemachte”.
Eigene Konserven waren nun die ,Eiserne Rati-
on”, gewiss eine kriegerische Assoziation. Und
die tiefen Gewolbekeller, wo man sie aufbe-
wahrte, erinnerten sie nicht an Bombennich-
te, als man hier Schutz gesucht hatte?
So kann es nicht erstaunen, dass bei dieser ne-
gativen Besetzung des Begriffs nun in den Jah-
ren des Wirtschaftswunders seit Mitte der fiin-
fziger Jahre das Konservieren, vor allem aber
das mithsame Eindiinsten von Friichten
als ein Relikt aus grauer, diisterer
Vorzeit erschien, belastet mit
den Entbehrungen von Kriegs-
und Nachkriegszeit. Dazu plan-
te die Wiederaufbauarchitektur,
ohne je die formale und kiinstle-
rische Klasse des Neuen Bauens
aus den zwanziger Jahren zu errei-
chen, wiederum nur winzige
Kiichen, besonders im sozialen
Wohnungsbau. An Speisekam-
mern war nicht mehr zu denken,
auch nicht an geeignete Vorrats-
keller.

Deshalb setzte man gewisssermaf3en bis in die

siebziger Jahre auf die Industriekonserve. Der

Kiihlschrank galt als zeitgemafer Ersatz fur die

Vorratskammer. Doch bewirkten Lebensmit-

telskandale und rasch zunehmendes Umwelt-

bewusstsein ein Umdenken. Die Erkenntnis,

dass industriell haltbar gemachte Lebens-

mittel zum Teil sogar Krebs erregende Stoffe

enthielten, wirkte fiir viele wie ein Schock. In

diese Entwicklung hinein erschien 1980 ein

ausgesprochen animierend und ,appetitlich”

aufgemachter Time-Life-Band {ibers Konser-

vieren, der die Vorratshaltung endlich in die

Kochkunst einreihte, zu der sie auch gehort.

Fernab jeder Hausbackenheit, ein Odium, das

dem selbst Eingemachten lange anhaftete, er-

schien die Konservierung hier als eine ,Alche-

mie” zur Wiedererlangung kochtechnischer

Autonomie in der Kiiche und gleichzeitig als

ein Stiick Lifestyle.

Auch wenn man bei gekauften Gemiisen und

Friichten nicht wissen kann, was an Chemika-

lien alles drinsteckt, so weifd man doch wenig-

stens, dass man selber keine mehr zur Konser-

vierung verwendet hat: ein unschdtzbarer Vor-

teil der eigenen Vorratshaltung und ihr dick-
ster gesundheitlicher Pluspunkt.

Konservieren in unseren Tagen hat also das

Image des ,Notvorrats” verloren. Es ist langst

nicht mehr das ,Allerletzte”. Im Gegenteil!

Wenn man heute konserviert, dann um sich

gute Gartenernten oder iberzeugende (Super-

) Marktangebote nutzbar zu machen, indem

man sie nach eigenem Gusto optimiert.

Nicht mehr die eigene Kon-

serve, vielmehr die Indus-

triekonserve, die Bohnen-,

Erbsen- oder gar Leipziger-

Allerlei-Biichse, ist heute der

Notvorrat, das selbst Ge-

machte indes die Delikates-

se. Was ist schon eine Dose

mit glitschigen Mischpilzen

in einer laschen Salzlake ge-

geniiber selbst getrockneten

oder gar in Olivendl einge-

legten Pilzen? Will man wie-

derum derart eingelegte Pilze



kaufen, sind sie fir die meisten von uns uner-
schwinglich. Nicht anders verhilt es sich etwa
mit gedorrtem Gemiise und Obst oder auf
dem weiten stifSen Feld der Marmeladen, Kon-
fitiiren und Gelees. Konservieren ist demnach
ein preiswerter Luxus und es kann auch Verg-
niigen bereiten. Voraussetzung allerdings, dass
man gerne kocht. Denn Konservieren ist weit-
gehend schon Vorkochen mit Wiirzen, Garen,
Einkochen (!) und immer wieder ,Ab-
schmecken” - aus guten Griinden unsere
Lieblingsvokabel in diesem Band. Denn es
nutzt wenig, sich sklavisch an vorgeschriebene
Salz-, Zucker- oder Essigmengen zu halten.
Man muss die Konserven gewissermafien mit
sich selber, auf sein eigenes Geschmacksemp-
finden hin abstimmen. Das vorliegende Buch
ist voll Ermunterungen dazu. Es stellt samtli-
che gingigen Konservierungsmethoden vor,
die in einem gut ausgeriisteten Haushalt mit
entsprechenden Lagermdglichkeiten nachvoll-
ziehbar sind. Auch werden im Textteil selber
sowie in den Tabellen, die fir den jeweiligen
Konservierungsgegenstand empfehlenswerten
Haltbarkeitsmethoden vorgestellt. Fiir Fleisch
wire das etwa Tiefgefrieren. Hier verzichten
wir weitgehend auf das komplizierte Einwe-
cken. Bei Gemiise sind die Moglichkeiten be-
sonders vielfiltig: Einfrieren, Einsduern, Ein-
wecken, sauer und stiffsauer Einlegen, Trock-
nen beziehungsweise Dorren. Und bei Obst ist
es dhnlich: Konfitiiren, Gelees, Muse, Einfrie-
ren ganzer Friichte oder auch Kandieren einer
kleinen, handverlesenen Auswahl davon, aber
auch siifisauer Einlegen, in Alkohol Optimie-
ren (Rumtopf) und wiederum Trocknen bezie-
hungsweise Dorren.

VORWORT
KONSERVIEREN: OKONOMISCH + OKOLOGISCH ¢+ KULINARISCH

Unser Leitgedanke war stets, dass Konservie-
ren neben der 6konomischen und 6kologi-
schen auch eine kulinarische Komponente ha-
ben muss. Wer es nicht schon lingst weif3,
wird sich bald tiberzeugt haben, dass die eige-
ne Konserve einfach unvergleichlich besser
schmeckt als die gekaufte, denn sie ist gekocht
und nicht lediglich hergestellt. Im Verhiltnis
zu Fastfood ist Konservieren das denkbare Ge-
genteil, namlich eine hochst entwickelte Form
von Slowfood, die Grundvoraussetzung fiir ei-
ne gleichermafien preiswerte, bewusste und so
gesunde wie delikate Kiiche. Wie weif$ es doch
der Volksmund schon seit langem: ,Der Weg
zur Gesundheit fithrt nicht nur tiber die Apo-
theke, sondern auch iiber die Kiiche.”
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Einleitung

Paradiesische Zeiten

as Paradies, so meinte man im Mit-

telalter, sei dann auf Erden erreicht,

wenn es keine Jahreszeiten mehr ge-
be, man gleichsam das ganze Jahr iiber ernten
konne. So betrachtet, leben wir mittlerweile ja
wirklich im Paradies - oder kénnen uns zu-
mindest durch eine geschickte Vorratshaltung
ein privates Stiickchen davon reservieren.
Nahezu alle Handbiicher, die sich mit der
Kunst des Konservierens befassen, gehen da-

von aus, das Sammeln von Vorriten sei so alt
wie die Menschheit selbst. Doch fehlt es fiir
diese Vermutung, zumindest was die Urge-
schichte anbelangt, weitgehend

an Belegen. Erst seit den Romern
lasst sich eine nennenswerte
Kultur des Konservierens beob-
achten, allerdings diirften in
ihren Genuss nur Privilegierte
gekommen sein.

Mieten, Silos, Darren und Behdlter

iir die Zeiten davor sind wir auf Zufalls-

funde angewiesen. Sicher scheint, dass

in der Mittleren Steinzeit (9000 bis 4000
v. Chr.) Haselniisse, die ,Charakterfriichte” je-
ner Epoche, gerostet wurden, um haltbar zu
bleiben. Offen ist dagegen, ob man damals
schon Fleisch mit Salz konservierte. Aus der
jingeren Steinzeit (4000 bis 1800 v. Chr.)
weifd man von Vorratsgruben vor den Hiu-
sern, so genannten Mieten, in denen wohl vor
allem Riiben fiir Mensch und Tier zum Uber-
wintern eingelagert wurden.
Offenbar war es auch schon tiblich, die Erndh-
rung {iber das ganze Jahr hinweg zu planen:
Saatkorner wurden zuriickgelegt, Getreide und
Erbsen durch Lufttrocknung ,winterhart” ge-
macht. Bereits zu Beginn der Jungsteinzeit soll
es dafiir entsprechende Einrichtungen gege-
ben haben.

Aus der spdten Bronzezeit (um
1000 v. Chr.) sind etwa fir das

VARIATIONEN EINES

Von Wolfram Siebeck, einem
der bekanntesten Kochbuchau-
toren hierzulande, stammt eine
kthne These: ,Es gibt nur ganz
wenig verschiedene Rezepte.
Und alles, was in den Tausenden
von Kochblchern steht? Sind
nur Variationen des immer glei-
chen Themas. Und was tut der
kreative Koch, damit seine Va-
riation wirklich kostlich wird?”

Wir empfehlen: Richtig konser-

niedersdchsische Rullstorf Ge-  vieren!
treidesilos und Darréfen nach-

gewiesen, offenkundig fiir Hiilsenfriichte. Aus
der spiten Keltenzeit wiederum (200 bis 100 v.
Chr.) lassen sich fiir unsere Breiten riesige ir-
dene Vorratsgefifie fiir Getreide mit einem
Fassungsvermdogen von bis zu tausend Litern
nachweisen. Auch haben die Kelten von den
Romern wohl schon Olivenél bezogen, neben
Honig und Salz das archaischste Konservie-
rungsmittel.

Romische SoBen - gallischer Schinken

Olivenol und Fischsoflen wurden dann gar
aus Spanien und Nordafrika in die romisch
besetzten Gebiete an Rhein und Donau im-
portiert. Um sie vor dem Verderb zu schiitzen,





