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ANSTATT
KONFITURE
APFEL-ZUCCEHITINI-
CHUTINEY

Heute werden weniger Vorrite angelegt als
frither. Das hat mit einer verinderten Nutzung
der Kellerrdume zu tun, aber auch mit dem be-
schrinkten Platz in den kleinen Kiichen. Und
nicht zuletzt: Wa}um auch Vorrdite anlegen? Es
gibt doch alles immer zu kaufen — ob Saison oder

nicht.
BETTINA BUSSER

Damals war alles noch ganz anders: Im Mehrfamilienhaus,
in dem ich als Kind wohnte, gab es pro Mietpartei je ein
grosses Estrich- und Kellerabteil. Im Estrich lagerten wir
Moébel, Kleider, Weihnachtsschmuck und anderes; der Kel-
ler war der Ort fiir Nahrungsmittel: Apfel und Gemiise,
Kartoffeln, Konfitiire, Konservenbiichsen, Harassen mit
Getrdnken und Wein. Es war kiihl in diesem Keller, der Bo-
den war irden, die Winde unverputzt.

Solche Mietbedingungen sind Raritit geworden. Heute sind
die Keller teilweise zu Luftschutzkellern umgebaut worden
oder sind sonst so betonhaltig und warm, dass sie fiir die
Lagerung von frischen Lebensmitteln ungeeignet sind. Und
weil, gerade in stidtischen Gebieten, hdufig der Estrich zu
einer weiteren Wohnung ausgebaut wurde, muss, was
frither dort aufbewahrt wurde, nun auch noch ins enge
Kellerabteil gequetscht werden. Auch die Kiichen sind eher
kleiner geworden; grosse Kiichenschrinke, in denen etwa
kiloweise Teigwaren, Mehl, Reis, Haferflocken und Ol gela-
gert werden konnten, sind selten.

ES IST ABER NICHT nur die Platzknappheit, die
zu einer Verinderung in der Vorratshaltung gefiihrt hat:
Heute gibt es ja, rund ums Jahr, alles frisch zu kaufen. Wes-
halb dann noch Vorrite horten? Meine Grossmutter lagerte
jeweils im Herbst in einem Keramiktopf Eier ein und tiber-
goss sie mit fliissigem, sogenanntem Wasserglas*. So kon-

* Natron-Wasserglas: wassrige Losung aus Natriumsilikat und Natriumtetrasilikat, das friiher
fiir die Konservierung von Eiern verwendet wurde. Heute kaum mehr gebréuchlich.

servierte sie die Eier tiber Wochen, denn im Winter waren
sie Mangelware, legten doch die Hiithner weniger als in der
warmen Jahreszeit. Heute kime das niemandem mehr in
den Sinn, schliesslich gibt es immer Eier — in den Hiihner-
haltungsfabriken herrschen das ganze Jahr tiber dieselben
Bedingungen.

AUCH SIND NUTZGARTEN  seltener geworden;
es muss also nicht mehr innert kurzer Frist der Ertrag eines
Zwetschgenbaums oder eines ganzen Bohnenbeets gegessen
oder konserviert werden. So ist denn, mit Ausnahme des
Tiefkiihlens, die Haltbarmachung von Gemiise und Friich-
ten heute weitgehend an die Lebensmittelindustrie dele-
giert. Natiirlich gibt es nach wie vor Frauen und Minner,
die gerne Konfitiire einkochen oder Gemdise sterilisieren —
doch schon ein kurzer Blick in einige neuere Kochbiticher
zeigt, dass es dabei oft nicht in erster Linie um die Verarbei-
tung von Friichten und Gemiise geht, sondern um kulinari-
sche Leckerbissen: Rezepte wie Melonenkonfitiire mit
Minze, Ananas in weissem Rum, Mangopickles, Apfel-
Zucchini-Chutney, Pilze in Balsamico eingelegt oder Lauch
in Honigmarinade sprechen eine deutliche Sprache: Die
zeitintensive Konservierung von Lebensmitteln gehort — die
Lebensumstinde sind anders geworden, die Zeit fur die
Hausarbeit knapper — nun in den Hobby- und nicht mehr
in den Alltagsbereich.
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