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ommerzeit — Beerenzeit -
Einmachzeit... Noch fiir

unsere Miitter war die Ar-

beit des Einkochens aus

dem sommerlichen Pflichtenheft nicht
wegzudenken. Wer als gute Haus-
frau gelten wollte, wurde, sobald es
drauBen schén und heil zu werden
begann, vom Einmachfieber gepackt.
Da muBten korbeweise Kirschen ent-
steint, Johannisbeeren entstielt und
Himbeeren erlesen werden, zu Dut-
zenden kamen die Glidser ins heiBe
Spiilwasser, und in groBen Pfannen
brodelten siiBe Breie, in denen die
Kochin emsig riihrte, von Zeit zu
Zeit mit kundigem Blick die Dicke des
Tropfens priifend, der von der Kelle
fiel. In der Kiiche herrschte meist an-
niahernd tropisches Klima, und der
schwere, siiBe Duft der klebrigen Herr-
lichkeitenerfiillte das ganze Haus. Wenn
sich dann im Keller Topf an Topf
und Glas an Glas reihte, sorgfiltig
verschlossen und kunstvoll beschriftet,
war die Hausfrau aufgelost vor Hitze
und Miidigkeit, doch was tat das
schon: nichts bewies ihr Konnen und
ihren vorsorgenden, haushilterischen
Sinn augenfilliger als die mit Vor-
ratsgut gefiillten Kdsten und Gestelle.
So gern ich mich sonst mit Topfen
und Kochléffel beschéftige - stun-
denlanger Kliichendienst, noch dazu
in einer iiberhitzten Kiiche und wenn
moglich gerade wihrend der wenigen
Tage, da es drauBen Sommer ist, hat
fiir mich wenig Verlockendes. Ich bin
deshalb Kkeineswegs ungliicklich dar-
tiber, daB meine Familie der Konfitii-
reschnitte sehr oft ein Ké#sebrot vor-
zieht und frische Saisonfriichte belieb-
ter sind als irgendwelche Kompotte.
Heute wird allgemein viel weniger ein-
gekocht als friiher, bietet doch schon
das Lagern von Vorriten in den klei-
nen Wohnungen mit minimalem Kel-
lerabteil Schwierigkeiten. Statt steri-
lisiert wird sehr oft tiefgekiihlt, und
das Konfitiirekochen lohnt sich héch-
stens dann noch, wenn man groBe
Quanten braucht und entweder die
Friichte gratis hat oder seine Arbeits-
zeit nicht rechnet, oder aber wenn
man es ausgesprochen gerne macht.

Die Konservenindustrie offeriert
uns heute Konfitlire in reicher Aus-
wahl, solche aus inldndischen und sol-
che aus exotischen Friichten. Die mei-
sten Produkte sind preiswert und gut.
Vor allem die neueren Sorten, die
noch nicht lange im Handel sind und die
mit wenig Zucker und dafiir mit erst-
klassigen Friichten hergestellt werden,
sind wunderbar fruchtig im Aroma.

Nun ist es aber mit der Konfitiire
wie mit vielen anderen Dingen: je
mehr das Selber-Machen aus der Mo-
de kommt, umso mehr gewinnt gera-
de das hausgemachte Erzeugnis an
Wert. Weil immer mehr Hausfrauen
ihre Konfitiire kaufen, bekommt die
selbstgekochte einen neuen Reiz.
Vielleicht verwendet man dazu die
ganz bestimmten Friichte eines ganz
bestimmten Baumes, vielleicht kennt
man eine besonders aparte Kombina-
tion verschiedener Aromen, vielleicht
hat sich ein Rezept durch Generatio-
nen hindurch weitervererbt. Immer
aber wird das Eigenfabrikat anders
sein als das gekaufte, anders im Ge-
schmack, spezieller: Konfitiire ist zu
einer Hausspezialitdt geworden.

Ich habe ein paar Rezepte von
hausgemachter Konfitiire zusammen-
getragen. Sie stammen von verschie-
denen Hausfrauen, und sie werden aus
verschiedenen Griinden gekocht. Wer
weiB, ob es uns nicht plotzlich gelii-
stet, das eine oder andere Rezept aus-
zuprobieren, nicht weil wir meinen,
wir miiBten immer alles selber ma-
chen, sondern aus Freude am Experi-
mentieren! H. R.-G.

Pfirsichkonfitiire

Eigentlich ist sie eine Spezialitdt mei-
ner Basler-Tante. Die Tante ist Be-
sitzerin eines gepflegten Schreber-
gartens, der von prichtigen Spalier-
obstbdumen eingezdunt wird. Unter
ihnen befinden sich einige Pfirsichbiu-
me. Der Duft der reifen Pfirsiche ver-
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mag jeweils Bewunderer aus sdmt-
lichen umliegenden Girten anzulocken.

Diejenigen Verwandten und Be-
kannten, die bei der Ernte der fri-
schen Friichte nicht mithalten kon-
nen, bekommen spiter in anderer
Form eine Kostprobe von dem golde-
nen UberfluB vorgesetzt. Ein Visiten-
znacht bei meiner Tante besteht nim-
lich hdufig aus selbstgebackener Ziip-
fe, Butterschidfchen, Bucheggbergki-
se und eben — Pfirsichkonfitiire.

Noch ist unser eigener Pfirsichbaum
zu Kklein, um schon mehr als nur ge-
rade ein paar Friichte fiir den
«Gluschty zu tragen. Das Konfitiire-
Rezept aber habe ich mir bereits ver-
schafft, die Konfitiire wird auch aus
gekauften Pfirsichen gut!

Man legt die ganzen Friichte — sie
sollten nicht allzu reif sein — in eine
Schiissel, bedeckt sie mit siedendem
Wasser und wartet solange, bis sich
die Haut gut losen 14B8t. Nun werden
die Pfirsiche geh#utet, halbiert und
die Steine entfernt. Auf je ein Kilo
Friichte (ohne Hiute und Steine ge-
wogen) brauchen wir ein Kilo Zuk-
ker und eventuell einen Kaffeeltffel
Zitronensaft.

Die Pfirsiche werden in Kkleine
Schnitzchen geschnitten und samt
dem Zucker in eine groBe Pfanne ge-
geben. Wir mischen Zucker und
Friichte sorgfiltig und lassen auf klei-
nem Feuer den Zucker zergehen.
Dann kochen wir die Konfitiire bei
groBer Hitze und unter stidndigem
Rithren auf, fiigen den Zitronensaft
bei und lassen flinfzehn bis zwanzig
Minuten weiterkochen, bis zur rich-
tigen Konsistenz, das heiBt, bis der
Saft an der hochgehaltenen Kelle zu
einem groBen schweren Tropfen zu-
sammenlduft. Bei dieser Zeitangabe
handelt es sich selbstverstindlich nur
um eine allgemeine Richtlinie. Knapp
reife und eher trockene Friichte wer-
den weniger, saftige und {iberreife
eher mehr Zeit bendtigen.

Beim Anrichten und VerschlieBen
halte ich mich an die altbewihrte
Methode: Konfitlire mit einem Trichter
in gut gewaschene und heiB vorge-
spiilte Gladser einfiillen, mit Zelophan-
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papier, das durch Kirschwasser ge-
zogen worden ist, sofort verschlieBen.
Der um den Glashals gelegte Gummi
soll so straff sein, daB er das Papier
satt liber den Rand zieht. L.U.-B.

Lowenzahn und Vogelbeere

Meine Rezepte passen zwar nicht
ganz in den Juli: fiir das eine ist es
jetzt bereits zu spit, fiir das andere
noch zu frith. Beide sind eher herb
im Geschmack und finden entweder
begeisterte Anhdnger oder vehemente
Veridchter. Was aber den besonderen
Reiz dieser Rezepte ausmacht, ist,
daB einem die Natur das Rohmaterial
gratis und in Hiille und Fiille liefert.
Wem es SpaB macht, wild gewach-
sene Blumen und Friichte einzusam-
meln, der wird sich vielleicht auch fiir
eine dieser Konfitliren interessieren.
Vor allem Kinder tun bei einer sol-
chen Ernte begeistert mit!

Fiir die etwas sduerliche Lowen-
zahnkonfitiire pfliicken wir die Blu-
menkopfe, wenn sie in voller Bliite
stehen. Wir zupfen die griinen Kelch-
. bldtter weg, geben die Bliitenboden
‘mitsamt den Bliitenbldttern dann in
die Pfanne und decken sie knapp mit
, Wasser zu. Auf ungefihr zwei Liter
Wasser fligen wir noch den Saft einer
Zitrone bei. Wir kochen gut auf und
lassen das Gebriu iiber Nacht stehen.
Am andern Tag sieben wir die Bliiten-
kopfe ab oder lassen den Saft durch
das Filtriertuch laufen. Wir messen
ihn genau ab und geben pro Liter
Saft 800 Gramm Zucker dazu. Auch
brauchen wir fiir diese Gelée ein
Geliermittel, das wir genau nach den
auf dem Geliermittel enthaltenen An-
weisungen dosieren. Und je nach Ge-
liermittel wird die Konfitlire nochmals
kiirzer oder lianger aufgekocht.

Vogelbeergelée wird, wie es der
Name sagt, aus den roten Vogelbee-
ren, den Friichten der Eberesche (sor-
bus aucuparia) hergestellt. Wir ver-
wenden dazu aber nur wirklich schon
rote, gut reife Beeren, die wir von
den Dolden abstielen und in die Pfan-
ne geben, mit Wasser knapp bedek-
ken und wiahrend ungefihr einer hal-
ben Stunde weichkochen. Dann pres-

sen wir den Saft durchs Filtriertuch
und messen ihn ab. Pro Liter Saft
rechnen wir wiederum 800 Gramm
Zucker. Geliermittel brauchen wir nur
wenig, es ist sogar moglich, daB es
ohne ginge. Ich nehme jeweils auf
etwa drei Liter 1/4 Briefchen Gelier-
pulver. Ich koche nochmals kurz auf,
bis der Zucker zergangen ist und fiille
die Gelée in Gldser ab. C.T.-S.

Tageskonfitiire

Erndhrungswissenschaftler warnen uns
vor zu hohem Zuckerkonsum. Der
durchschnittliche schweizerische Ver-
brauch von 125 Gramm pro Tag und
Person sei eindeutig zu viel.

Als ich mit unserer freiwilligen Zuk-
kerrationierung ernst machte, griff ich
zu zuckerarmen Rezepten, die ich zum
Teil vom Kriege her kannte. So kam
auch die Tageskonfitiire wieder zu
Ehren.

Ich verwende dazu alle Beerenar-
ten und Steinfriichte, mit denen wir
im eigenen Garten reich gesegnet sind,
auch Trauben und im Winter etwa
Zitrusfriichte. Statt gleichschwer Zuk-
ker wie Friichte nehme ich nur einen
Fiinftel bis einen Viertel des Frucht-
gewichts. Diese Konfitlire ist nicht
haltbar; sie muB innerhalb von zwei
bis drei Tagen gegessen werden, wes-
halb ich nur ein halbes Pfund Friichte
aufs Mal einkoche und die Konfitiire
in zwei, drei kleine Portionenschil-
chen anrichte. Die Tageskonfitiire wird
aber auch nicht geniigend dick, wenn
ich sie nur kurz koche, und lange ko-
chen mochte ich sie nicht, weil sonst
Aroma und Farbe verloren gehen. Ich
verwende deshalb Gelierzucker.

ist fiir ein Kkleines

Gelierzucker
Quantum leichter zu dosieren als Zuk-
ker und Pektin separat. Er ist zwar
teurer als gewohnlicher Zucker, aber
Zucker und Pektin zusammen gerech-
net kommen ungefidhr gleich hoch zu
-stehen. (Ich verwende den Gelierzuk-

ker iibrigens auch fiir die gewdhnli-
chen Konfitliren und manchmal fiir
bestimmte Desserts.)

Fiir meine Tageskonfitiire lasse ich
liberdies Gelierzucker und zerkleiner-
te Friichte vermischt eine bis drei
Stunden stehen. Den Saft, der sich da-
bei bildet, gieBe ich ab und wir trin-
ken ihn gleich als Sirup oder ich ver-
wende ihn fiir eine Fruchtmilch. Auf
diese Weise werden die Friichte dann
innerhalb von fiinf Minuten Koch-
zeit genligend dick und behalten ihre
Farbe. Das fertige Produkt ist ein
Mittelding zwischen Konfitlire und
Kompott und schmeckt angenehm
fruchtig.

Da es bei uns immer viele frische
Friichte zu essen gibt, die das Be-
diirfnis nach etwas SiiBem stillen hel-
fen, ist es meist moglich, die freiwil-
lige Einschriankung auf 30 Gramm
Zucker pro Familienglied und Tag
einzuhalten. Pro Jahr sind das, so
habe ich ausgerechnet, 54 Kilo fiir
die fiinfkopfige Familie. 9 Kilo ziehe
ich ab fiir gesiiBte Nahrungsmittel,
die wir kaufen (Schokolade, Glace,
Biscuits usw.). Mit fiinf weiteren Kilo
kann ich 40 bis 50 Kilo Friichte sie-
dend einfiillen oder tiefkiihlen, und
aus 4 Kilo entstehen echte Konfitiiren,
Gelées und Sirupe. Der Rest wird
fiir Gebacke verwendet, fiir SiiBspei-
sen, Fruchtdesserts und eben Tages-
konfitlire. V. A.-W.

Stachelbeerkonfitiire

Alljdhrlich kaufe ich bei einer Bauern-
frau, mit der ich gut bekannt bin,
einige Kilo Stachelbeeren zu beschei-
denem Preis. Die Bduerin besitzt in
ihrem Garten eine ganze Reihe von
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Stachelbeerstrduchern, und, wenn
nicht ein ausgesprochen schlechtes
Stachelbeerjahr ist, erntet sie soviel
davon, dass sie niemals alle im ei-
genen Haushalt verwenden Kkonnte.
Sie hat mir vor Jahren auch das Re-
zept fiir die Stachelbeerkonfitiire ge-
geben. Diese Konfitlire ist von gelb-
rotlicher Farbe und eher herb im
Geschmack, jedoch so apart, daB ich
sie nicht mehr missen mochte.

Die Stachelbeeren werden griindlich
gewaschen und halbiert. Auf 500
Gramm Beeren nehme ich 450 Gramm
Zucker, sind die Beeren stark reif,
komme ich mit 400 Gramm Zucker
aus. Unter stdndigem Rilhren werden
Zucker und Beeren zirka zehn bis
fiinfzehn Minuten gekocht. Stachel-
beeren gelieren sehr gut. L. D.-B.

Tessiner Trauben

Seit ein paar Jahren besitzen wir im
Tessin ein Ferienhaus mit viel Reb-
geldnde. Meistens ernten wir so viel
Trauben, daB wir, selbst wenn wir
an alle Verwandten und Bekannten
verschenken und verschicken, nicht
alle frisch essen konnen. Ich habe
deshalb begonnen, mit dem Zusatz-
geridt zu meinem Dampfkochtopf Trau-
bensaft zu machen. Bei dieser Proze-
dur werden die Trauben erhitzt, die
Hiute platzen, der Saft lduft aus und
wird in Flaschen aufgefangen. Aus
dem Restbestand, der im Sieb zurlick-
bleibt, mache ich Traubengelée: ich
gebe ihn in eine Pfanne (meist neh-
me ich zwei bis drei Riickstdnde zu-
sammen), fiille soviel Wasser auf,
daB er gerade gedeckt wird und ko-
che nochmals auf. Ich filtriere alles
durch ein Tuch, weiterverarbeitet
wird nur noch der Saft: ich wige
ihn, gebe auf 800 Gramm Saft 900
Gramm Zucker und ein Picklein Ge-
liermittel und koche, je nach den An-
gaben auf dem Geliermittel, alles zu-
sammen nochmals auf. E. H.

Oskar Reck

Und die Qualitiit

der Information?

die Presse «zwischen dem
Staccato asthmatischer Kurznachrich-
ten und dem Furioso gelegentlicher
Sensation». Diese Aussage ist der Be-
richterstattung {iber einen Vortrag
entnommen, den Bundeskanzler Karl
Huber vor flihrenden Mitgliedern der
Internationalen  Journalisten-Fodera-
tion gehalten hat. Wenn auch Fach-
leuten der Presse kaum neu sein konn-
te, was der Sprecher der Landesregie-
rung liber ihr Medium vorbrachte, so
diirfte zumindest das Bemiihen um
den genauen und anschaulichen
sprachlichen Ausdruck den Beifall der
Zuhorer gefunden haben. Damit ndm-
lich bekamen sie in einem Referat
tiber Information vorexerziert, wie
amtlich (und wie iiberhaupt) zu orien-
tieren wire — aus dem wachen und
fortwdhrend beunruhigenden BewuBt-
sein namlich, daB jede Beschreibung
von Vorgidngen und Sachverhalten
Gewissenhaftigkeit und Konnerschaft
verlangt.

Im fachminnischen Auditorium
miiBten sich aber auch Zweifel ge-
regt haben: Als der Redner sich mit
der Frage befaBte, ob und wie dem
unmiBigen Angebot von Nachrichten
zu begegnen sei, kam er zum SchluB,
jede Auswahl amtlicher Information
konnte als willkiirlich bewertet wer-
den - und mithin gebe es allein die
«liickenlose Orientierung». Ist sie
moglich? Sie ist es schlechterdings
nicht; denn selbst in der Regierung
und der Verwaltung eines Kleinstaa-
tes stellen sich Probleme und fallen
Entscheide in solcher Zahl, daB die
«liickenlose Orientierung» sich als un-
erfiillbares Postulat erweist. Es wire
diesem Anspruch erst zu geniigen,
wenn vorweg nach allgemein {iber-
zeugenden Kriterien entschieden wiir-
de, woriiber im Interesse einer funk-
tionstiichtigen Demokratie amtlich in-
formiert werden miiBte und was als
unerheblich beiseite bleiben diirfte.
Das aber setzt eine Wertung und ein
von der breiten Offentlichkeit geteil-
tes Einverstdndnis mit dieser Wertung
voraus. Erst unter solchen Vorausset-

n der gegenwirtigen Phase
hektischer Entwicklung pendle

zungen konnte — bezogen auf die nicht
sehr umfangreiche Kategorie der fiir
den demokratischen Ablauf wichtigen
Nachrichten - eine «liickenlose Orien-
tierungy» verheiBen werden, aber selbst
jetzt noch mit der Einschridnkung,
daB alle paar Tage irgendwelche
Grenzfille die Praxis ins Zwielicht
riickten. Wir wollen mit diesen Be-
merkungen nichts weiter, als in der
standigen und {iiber weite Strecken
auch fruchtlosen Auseinandersetzung
uber die oOffentliche Information den
kleinen Chor derer verstirken, die
auf einem endlich und mit vollem
Ernst gefiihrten Gesprdch iiber den
eigentlichen Sinn und damit auch die
Grenzen amtlicher Benachrichtigung
bestehen. Sehr viel mehr als um die
Quantitdt geht es heute um die Qua-
litdt der Information.

Es ist gleicherweise absurd gewor-
den, die Befidhigung derer, die Nach-
richten herausgeben, derer, die sie
verbreiten und kommentieren, und
derer schlieBlich, die sie empfangen,
stillschweigend vorauszusetzen. Die
Demokratie erscheint nicht nur als
ein umgreifendes Darstellungspro-
blem, sondern zugleich als ein Ver-
stdndigungsproblem. Beides zeigt sich
in der vielfach gestorten Beziehung
zwischen den Bilirgern und ihrem
Staat. So gestellt, zwingt die Frage
der Information uns zur Beschéftigung
mit der inneren Verfassung unseres
Staatswesens. Auch sie — und sie zu-
vor — gehort zur vielberufenen «eidge-
ndssischen Auslegeordnung» im Vor-
geldnde der Totalrevision. Die Frage
nach dem StaatsbewuBtsein ndmlich,
seinem derzeitigen Umfang und seiner
Tiefe, erhebt sich noch vor der Frage
nach der Staatsreform. (@]
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