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Von der Kunst des Haltbarmachens

Alte Methoden und Rezepte neu entdecken

Barbara Duirr-Bruhin

Wir konnen uns heute kaum noch
vorstellen, wie unsere Grossmtit-
ter ohne fliessendes Wasser im Haus,
ohne Kuhlschrank und Gefriertruhe

und ohne die Moglichkeit,
schnell mit dem Auto dies und jenes

noch

einzukaufen, einen Haushalt gefiihrt
haben. Innerhalb kurzer Zeit ist es
selbstverstandlich geworden, dass alle
Frischprodukte das ganze Jahr im La-
den verfiigbar sind. Das Anlegen von
eigenen Vorriaten ist nicht mehr
tberlebenswichtig, kann doch fast im-
mer alles frisch oder sogar schon vor-
fabriziert zu erschwinglichen Preisen
gekauft werden.

Das Haltbarmachen

und Frichten war einst eine Notwen-

von Gemiise

digkeit, um den Meniiplan anzurei-
chern und Erntetiberschitisse fiir jene
Jahreszeit aufzubereiten, die arm an
Frischprodukten war. Zu jedem grosse-
ren Haushalt gehorten deshalb ver-
schiedene Kellerraume zum Aufbewah-
ren von Kartoffeln, Gemiise, Obst, Sau-
erkraut und Most. Auf dem Estrich wur-
den beispielsweise Dérrfriichte, selbst
gemachte Konserven, Konfitiiren und
Maiskolben aufbewahrt.
Bub wurde angewiesen, immer ein

Manch ein

munteres Liedlein zu pfeifen, wenn er
beispielsweise gedorrte Apfelschnitze
auf dem Estrich holen sollte. Damit
wollte die Mutter sichergehen, dass
nicht die Halfte der Vorrite schon auf
dem Weg in die Kiiche genascht wurde.

Der vorliegende Beitrag befasst sich
mitdem Haltbarmachen verschiedener
Obstsorten. Mit dem Konservieren
mochte man Lebensmittel fiir lingere
Zeit geniessbar halten, indem man den
Mikroorganismen die idealen Lebens-
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bedingungen entzieht. Dies geschieht

je nach Konservierungsart durch Hitze-

einwirkung, Luftabschluss, Wasserent
zug, hohe Zuckerkonzentration oder
Kalteeinwirkung, wobei die Methoden
auch kombiniert werden kénnen. Kon-
servierte Lebensmittel mussen je nach
Konservierungsmethode kiihl, trocken
oder dunkel aufbewahrt werden. Eine
regelmassige Kontrolle ist unumgéng-
lich und die Berticksichtigung im Me-
ntiplan selbstverstandlich. Oberstes Ge-
bot bei allen Methoden sind Hygiene
und einwandfreies Arbeitsmaterial. Die
Frichte sollten zum richtigen Zeit-
punkt geerntet und frei von Verunrei-
nigungen sein.

Wir unterscheiden
schiedenen Konservierungsarten, die

zwischen ver-
hier vorgestellt werden sollen. Die
Theorie dazu stammt aus dem Schul-
kochbuch Tiptopf™.

Sterilisieren

Beim Sterilisieren bleiben Farbe und
Form gut erhalten, die Lagerung beno-
tigt keine Energie. Dazu braucht es spe-
zielle Gldaser mit Gummiring und Ver-
schluss und einen Backofen oder einen
Sterilisiertopf.

Rezept fuir Williamsbirnen
Zuckersirup aufkochen (150 Gramm
Zucker pro Liter Wasser) und auskiih-
len lassen. Glaser grindlich waschen,
sptlen. Die Birnen schélen (sie dirfen
nicht zu weich sein, damit sie noch sau-
ber geschilt werden konnen), halbie-
ren oder vierteln und Kerngehause,
Fliege und Stiel entfernen. Friichte so
rasch als moglich eng, bis 3 Zentimeter
unter den Rand in die Glaser einschich-

ten und zu drei Vierteln mit dem abge-
kithlten Zuckersirup bedecken. Den
Gummiring absptilen und auflegen
und die Glaser mit Deckel und Klam-
mer verschliessen. Die Lange des Steri-
lisiervorgangs hangt vom verwendeten
Gerit (Backofen oder Topf) ab. Nach
dem vollstindigen Auskiihlen die
Klammer wegnehmen und kontrollie-
ren, ob der Deckel halt. Die sauberen
Glaser mit Inhalt und Datum beschrif-
ten und kiithl und dunkel aufbewahren.

Rotweinbirnen nach Rosmarie

Brenner-Hermann, Hard TG?
2,5 Kilogramm reife, feste Birnen
0,75 Liter Rotwein, 0,25 Liter Wasser
250-300 Gramm Zucker
1 Zitrone
1 mittlerer Zimtstengel
12 Nageli

Die Zitronenschale abreiben und
den Saft auspressen. In eine nicht zu
kleine Pfanne geben, Rotwein, Wasser,
Zucker und die Gewtirze beiftigen und
alles zum Kochen bringen. Die Birnen
schilen und halbieren und das Kernge-
hause ausstechen, im Rotweinsud wah-
rend 4 bis 5 Minuten kochen lassen,
dann in Einmachgldser verteilen und
mit dem Sud auffiillen (wie oben be-
schrieben). Die Glaser verschliessen
und bei 75 °C sterilisieren (je nach Ge-
rat). Die Birnen erhalten eine intensive
rote Farbe und schmecken zu einem
feinen Braten.

1 Tiptopf 2005, S. 350-364.

2 Rezept erhalten wiahrend des Vorberei-
tungskurses zur Bauerinnenpriifung 1990/91.
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Einheimische Werdenberger Produkte als Apéro prasentiert.

Heisseinfiillen

Beim Heisseinfiillen bleiben Farbe
und Form ebenfalls gut erhalten, die
Lagerung braucht keine Energie. Es
braucht dazu spezielle Glaser mit Klam-
mer oder Twist-off-Verschluss.

Rezept fiir Zwetschgen
Glaser grundlich waschen, spiilen und
Gummiring auf Deckel legen bezie-
hungsweise Twist-off-Deckel sptulen.
Glaser und Deckel im heissen Wasser
vorwarmen.

Zwetschgen halbieren und Stein ent-
fernen. Zuckersirup aufkochen (150
Gramm Zucker pro Liter Wasser) und
Friichte portionenweise im Zucker-
sirup nur knapp weich kochen. Friichte
in Glas einftllen bis 2 Zentimeter un-
ter den Rand. Zuckersirup nochmals

aufkochen, Glas randvoll damit beful-

len und Deckel sofort auflegen, der
Zuckersirup soll uberlaufen. Eventuell
mit Klammer verschliessen. Glaser kur-
ze Zeit auf Deckel stellen
Holzbrett oder Tuch auskiihlen lassen,
dabei vor Zugluft schiitzen. Nach dem
Auskiihlen
Klammer wegnehmen und kontrollie-

vollstandigen eventuell

170

und auf

ren, ob der Deckel halt. Die sauberen
Glaser mit Inhalt und Datum beschrif-
ten und kiithl und dunkel aufbewahren.

Apfel nach Rosmarie
Brenner-Hermann, Hard TG?
Auf diese Weise kann man auch die fri-
hen Apfel, die nur kurz lagerfahig sind,
in Form von Apfelmus konservieren.
Essreife Apfel sehr sorgfaltig von allen
angefaulten Stellen befreien, waschen,
zerschneiden und mit wenig Wasser
weich kochen (zugedeckt und auf klei-
nem Feuer). Durchs Passevite treiben,
Haute und Kerngehause bleiben zu-
rick. Apfelmus mit der notwendigen
Zuckermenge mischen, nach Belieben
etwas Zitronensaft (keinen Zimt) bei-
fugen, das Ganze nochmals gut durch-
kochen und bis 2 Zentimeter unter
den Glasrand einfiillen. Mit kochen-
dem Wasser randvoll auffiillen und
verschliessen wie beschrieben. Beim
Aufsetzen des Deckels darauf achten,
dass keine Fruchtteile zwischen Glas-
rand und Gummiring oder zwischen
Glasrand und Metalldeckel sind. Apfel-
mus nicht langer als sechs Monate la-
gern.

Herbstfrucht-Chutney
Etwas Besonderes, das sich auch gut als
Geschenk eignet, ist das Herbstfrucht-
Chutney aus dem Buch Einmachen von
Friichten und Gemiise®.

Die folgenden Zutaten ergeben etwa
2 Kilogramm fertiges Chutney:

450 Gramm Birnen

450 Gramm Kochépfel

450 Gramm Pflaumen oder Zwetschgen
225 Gramm Zwiebeln

225 Gramm Rosinen

600 Deziliter Apfelessig

fein abgeriebene Schale und Saft einer
unbehandelten Orange

350 Gramm heller Rohrzucker

% Teeloffel gemahlenes Piment (evtl.)

Die Kerngehause aus den Birnen
und Apfeln ausstechen, die Friichte un-
geschalt in kleine Sticke schneiden
und in einen Einkochtopf geben. Die
Pflaumen oder Zwetschgen entsteinen,
die Zwiebeln schilen und hacken. Zu-
sammen mit den Rosinen, dem Essig,
der Orangenschale und dem Saft in
den Topf geben. Unter Rihren zum
Kochen bringen und bei niedriger
Temperatur etwa 45 Minuten leicht ko-
cheln lassen, dabei gelegentlich um-
riahren. Zucker und eventuell Piment
zugeben und bei niedriger Temperatur
rithren, bis sich der Zucker aufgelost
hat. Das Chutney eine Stunde unter ge-
legentlichem Riuthren einkochen las-
sen. Bis 3 Millimeter unter den Rand in
vorgewarmte Glaser fiillen, verschlies-
sen und beschriften. Bis zum Verzehr
zwel Monate an einem ktthlen, dunklen
Platz ruhen lassen. An einem kiihlen,
dunklen Ort gelagert, halten sich die
Gléser bis zu einem Jahr. Dieses Chut-
ney schmeckt zu einem gekochten Bra-
ten, kaltem Siedfleisch oder kann fir
ein stss-saures Gericht (beispielsweise
ein Geschnetzeltes) oder einen Gefli-
gelsalat verwendet werden.

In den Archiven der Gamser und
Grabser Biuerinnen- beziehungsweise
Landfrauenvereine finden sich zwar
keine Hinweise, dass Kurse fiir Sterili-
sieren und Heisseinfillen angeboten
worden wéren. Da aber Hanni Pesta-
lozzi bereits ab 1939 als Beraterin fur



bauerliche Selbstversorgung im Kan-
ton unterwegs war und wahrend der
Kriegsjahre mehrmals bei den Grabser
Landfrauen Kurse durchfiihrte, ist an-
sunehmen, dass sie in Grabs die Frauen
auch in die Kunst des Haltbarmachens

einwies.

Tiefkiihlen

Eine beliebte Konservierungsart ist
das Tiefkiihlen. Dabei bleiben Farbe,
Form und Geschmack erhalten, und
die Vitamine und Mineralstoffe werden
geschont. Es braucht spezielles Verpa-
ckungsmaterial, und die Lagerung be-
notigt Energie. Die Behalter sollen
moglichst luftdicht verschliessen, und
es gilt zu beachten, dass flache, kleine
Behalter rascher durchfrieren. Die La-
gertemperatur betragt minus 18 bis mi-
nus 25 °C, das Tiefkiihlgerat muss re-
gelmassig kontrolliert und mindestens
einmal jahrlich abgetaut werden.

Tipps fiirs Tiefkiihlen

Halbierte, entsteinte Zwetschgen, Mira-
bellen oder entsteinte Kirschen lassen
sich fir eine Fruchtwihe gut portio-
nenweise einfrieren. Man legt das
Blech, das man spater fiir die Wihe ver-
wenden mochte, mit der entsprechen-
den Menge an Friichten aus und stellt
es zum Gefrieren in das Tiefkithlgerit.
Sobald die Fruchte durchgefroren
sind, fallt man sie flach in Sicke, ver-
schliesst diese moglichst luftdicht und
beschriftet sie mit Inhalt und Datum.

Rezept fiir Fruchtwahe®
Fir ein rundes Blech von 30 Zentime-
tern Durchmesser braucht man eine
Portion Kuchenteig, legt diesen auf das
Blech und sticht mit der Gabel auf dem
ganzen Boden feine Locher ein. Man
belegt den Boden mit 2 Essloffeln ge-
mahlenen Mandeln oder Haselniissen
und noch zusitzlich mit 2 Essloffel Pa-
niermehl, damit die Friichte nicht so
stark saften. Die gefrorenen Friichte
legt man darauf und tibergiesst sie mit
einem Guss aus 2 Dezilitern Rahm, 2 Ei-
ern, 2 Essloffeln Mehl und eventuell
I Essloffel Zucker und/oder 1 Beutel
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Wie nehmen Sie mit uns Kontakt auf?

Unsere Kontaktperson fir alle Anléasse ist:
Barbara Durr-Bruhin

Karmaad, 9473 Gams

Telefon 081 771 46 20

Fax 081 740 62 00
apero@werdenberg.ch
www.baeuerinnen-apero.ch

Bestellen Sie unsere detaillierten Unterlagen und las-
sen Sie sich von unserem breiten und schmackhaften
Angebot tberraschen.

Besprechen Sie lhren Apéro-Wunsch mit Barbara Durr.
Sie wird Ihnen gerne eine Offerte unterbreiten.

Sie wird Ihren Anlass mit den Bauerinnen der Werden-
berger Apéro-Gruppe oder in Zusammenarbeit mit
unseren Partnern aus der Region verschénern und
kulinarisch bereichern.
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Seit 2003 bringt die Gruppe «Werdenberger Bauerinnen-Apéro» die Konsumentinnen
und Konsumenten auf den Geschmack fiir Produkte aus der Region.

Vanillezucker. Im Ofen bei 200 °C wah-
rend 35 Minuten backen, dabei die
Temperatur auf 180 °C reduzieren, so-
bald die Waihe eine goldbraune Farbe

angenomimen hat.

Renaissance der alten
Methoden

Als in den 1950er Jahren vielerorts
Gemeinschafts-Tiefkihlanlagen  ent-
standen, kam das Tiefkthlen regel-
recht in Mode. Weil Tiefkthlgerate far
den Privathaushaltlange verhaltnismas-
sig teuer waren, wurde diese Einrich-
tung in Gams von 1956 bis 1999 von
Familie Bamert (Hirschenwirts) betrie-
ben. In den Biauerinnen- und Land-
frauenvereinen wurden dazu entspre-
chende Kurse angeboten. In Gams bei-
spielsweise wurde 1957 ein solches An-

gebot gemacht.

Nach dem Reaktorungliick im Mai
1986 in Tschernobyl erlebten die altbe-
wahrten Methoden des Einmachens in
Glasern eine regelrechte Renaissance.
Vielen Frauen wurde bewusst, wie stark

jeder Haushalt von der Stromversor-

gung abhingig ist. Margrith Keller-
Vetsch aus Grabs war als Kursleiterin fur
Sterilisieren und Heisseinfiillen gegen
Ende der 1980er Jahre im ganzen Kan-

ton un [Cl‘\\'CgS.

Dorren
Eine beliebte Konservierungsart war
das Dorren besonders von Friichten wie

3 Rezept erhalten wahrend des Vorberei-
tungskurses zur Bauerinnenpriifung 1990/91.

4 Lambert 1995, S. 92.

5 Rezeptvon Barbara Diirr, Gams.
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Birnen und Apfeln. Lange Zeit betrieb
die Familie Bamert in Gams neben dem
Gasthaus Hirschen und der Brennerei
auch eine Dérrerei. Der feine Duft
nach Birnen und f"\pfeln gehorte zum
Herbst in Gams wie die Viehschau oder
der Jahrmarkt.

Zum Dorren braucht es einwand-
freie, essreife Friichte. Nach Belieben
und Verwendungszweck werden sie in
Schnitzen, halbiert oder ganz gedorrt.
Geschalte Apfelschnitze konnen an Fa-
den aufgezogen oder auf Gittern tber
oder auf dem Kachelofen gedérrt wer-
den. Heute noch gebrauchlich sind
spezielle Haushalts-Dorrapparate (Dor-
rex). Birnen fiir die Weiterverwendung
zu Birnbrot und anderen Backwaren
dorrt man ganz. Gedorrtes bewahrt
man in Papier- oder Stoffsicken an
einem warmen und trockenen Ort auf.
Die Sécke sollten regelmissig kontrol-
liert werden.

Als spezielle Delikatesse werden die
Briitelen hergestellt. Sie werden im Un-
terschied zu Dorrbirnen nicht fertig ge-
dorrt, sondern halb gedorrt gegessen.
Zum Aufbewahren miissen sie tiefge-
kithlt werden, meist werden sie aber
frisch verzehrt. Die Dorrbirnen werden
hauptsachlich zu Birnbrot verarbeitet.
Rezepte dazu gibt es nahezu so viele wie
Frauen, die Birnbrot backen.

Birnbrotrezept

Hier sei das Rezept erwihnt, das Ruth
Stoll, Hauswirtschafts- und Kochlehre-
rin an der ehemaligen Biuerinnen-
schule Custerhof in Rheineck, ihren
Schiilerinnen mitgegeben hat:®

® Finen dunklen Teig aus 1 Kilogramm
Ruchmehl, 1 Essloffel Salz, 6,5 Dezili-
tern Wasser und 20 Gramm Hefe her-
stellen.

® 2 Kilogramm Dorrbirnen entstielen |

und Fliege entfernen, kurz aufkochen
und durch einen Fleischwolf lassen, mi-
schen mit 500 Gramm Zucker, 2 Dezi-
litern Trester, Saft einer Zitrone, 2 Ess-
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loffeln Birnbrotgewtirz, 400 Gramm
grob gehackten Niussen, 500 Gramm
Sultaninen und 250 Gramm Feigen.
Den Teig um das Doppelte aufgehen
lassen und mit der Fillung gut vermi-
schen. Nochmals aufgehen lassen.

® Einen hellen Teig herstellen aus 800
Gramm Weissmehl, 60 Gramm Butter,
5 Dezilitern Milch, 1 Essloffel Salz und
20 Gramm Hefe. Den Teig aufgehen
lassen.

® Aus dem dunklen Teig 12 Brote for-
men und den hellen Teig ebenfalls in
12 Stiicke teilen. Den hellen Teig aus-
wallen und die Brote damit einpacken.
Die fertigen Brote mit Ei bestreichen
und mehrmals mit einer Gabel einste-
chen. Bei 200 °C zirka 40 Minuten ba-
cken.

Im Wartau und in Sevelen kennt man
eine andere Version, bei der man den
Hefeteig auswallt und eine gewtrzte
Dorrbirnenfiillung darauf ausstreicht.
Das Ganze wird wie eine Roulade einge-
rollt und nennt sich Biretriidel.

Studentenfutter
Eine beliebte und einfache Variante ist
sicher auch die Herstellung von Stu-
dentenfutter. So lassen sich auch kleine
Mengen an vielleicht sogar selbst ge-
dérrten Apfelschnitzen, halben Birnen
und Zwetschgen sinnvoll verwerten.
Zusammen mit verschiedenen Niissen
entsteht eine wohlschmeckende Mi-
schung fiir eine schnelle, gesunde Zwi-
schenverpflegung.

Werdenberger Bauerinnen-Apéro
Im Rahmen des Regio-Plus-Projekts
Personlichkeit Werdenberg haben sich
im Jahr 2003 zwolf Biuerinnen aus al-
len Werdenberger Gemeinden zu einer
Apéro-Gruppe’  zusammengeschlos-
sen. Als Zweck wird in den Statuten die
Organisation und Durchfithrung von
Apéros und dhnlichen Anldssen aus
hochwertigen Werdenberger Produk-

ten angegeben. Auf diese Weise sollen

der direkte Kontakt zu den Konsumen-
ten sowie die Sensibilisierung fur sai-
sonale Produkte geférdert werden.

Produkte aus der Obstproduktion
spielen beim Apéro-Angebot eine tra-
gende Rolle. Erwahnt seien hier der
pasteurisierte Stissmost, der vergorene
Most — dessen alkoholfreie Variante
sich bei den Konsumenten zunehmen-
der Beliebtheit erfreut — und der Wer-
denberger Apfelsekt, der «Chlepf-
moscht». Gedorrte Birnen und Kise
sind eine gelungene Kombination, weil
sich diese Produkte im Geschmack op-
timal erganzen. Sogar die besten Hotels
in der Ostschweiz haben dinn ge-
schnittenes Birnbrot, belegt mit einer
dinnen Scheibe Kise, im Apéro-Ange-
bot. Gesellen sich dazu noch ein knusp-
riges Brot oder ein Stiick Butterzopf,
ein Happchen aufgeschnittenes Fleisch
und zu besonderen Anlassen ein Glas
ist das
schon fast eine himmlische Angelegen-
heiti=

Tragen wir unseren Obstspezialita-

Wein aus dem Werdenberg,

ten Sorge, indem wir die landschafts-
prigenden Hochstammbaume erhal-
ten und pflegen, auch wenn die da-
durch anfallende Handarbeit nicht im-
mer beliebt ist. Denken wir daran, dass
es solche Spezialititen sind, die unsere
Gegend widerspiegeln und Heimatge-
fithl und Geborgenheit schenken.

6 Rezept erhalten wahrend der Bauerinnen-
ausbildung an der Béiuerinnenschule Custer-
hof, Rheineck, offener Kurs 1987/88.

7 Siehe dazu: www.baeuerinnen-apero.ch
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Vom Baumleben geprigt und 6kologisch wertvoll: alter Apfelbaum unterhalb des Wingerts beim Schloss Werdenberg (25. Juli 2009).
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