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Es gibt zahlreiche Mdglichkeiten, bei den
Schweizer Bauerinnen reinzuschauen.
Personlich und libers Internet:

vomhof.ch
Den Hofladen in Ihrer Nahe finden.

brunch.ch
Am 1. August auf dem Hof frithstiicken.

myfarm.ch
Ferien und Ubernachtungen bei Bauern-
familien.

stallvisite.ch
Offene Stalltiiren fiir die ganze Familie.

shop.schweizerbauern.ch
Weitere Broschtiren mit Rezepten und

Informationen zur Schweizer Landwirtschaft.

Wir Bauerinnen und Landfrauen freuen uns
auf den Dialog mit dir.

A SBLV. USPF. USDCR.

Schweizerischer Biuerinnen- und Landfrauenverband
Union suisse des paysannes et des femmes rurales
Unione svizzera delle donne contadine e rurali
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Wissen ums Haltbarmachen

Von der Notwendigkeit
zum Genuss

Frither war Konservieren die einzige Moglich-
keit, auch im Winter Friichte und Gemiise
auf den Speiseplan zu bringen. Heute ist fast
alles jederzeit im Detailhandel erhaltlich —
haufig von irgendwoher auf der Welt. Den-
noch wird wieder vermehrt eingemacht.

Nicht nur macht es Freude, Selbstgemachtes
im Vorrat zu haben, auch bestimmt man
selbst, was im Glas drin ist. Denn Lebensmittel
konnen auch ohne Zusatzstoffe und Kon-
servierungsmittel haltbar gemacht werden.
Ausserdem kann Zucker oder Salz nach
eigenem Ermessen dosiert werden.

Wer konserviert, geniesst die Saison das ganze
Jahr. Friichte oder Gemdiise aus dem eigenen
Garten kénnen verarbeitet werden, wenn sie
reif sind. Wer keinen eigenen Garten hat, kauft
saisonal, konserviert und geniesst spater.

Was wann erntereif ist, kannst du in unserem
Saisonkalender nachlesen:
schweizerbauern.ch/saisonkalender
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Leckeres aus
dem Vorratsschrank

Konservieren erleichtert auch die Menii-
planung: Dem spontanen Besuch kann Selbst-
gemachtes aus dem Vorratsschrank serviert
werden. Konserven sind wertvolle vorgeleistete
Arbeit fiir Unvorhergesehenes.

Lebensmittel lange haltbar machen férdert
auch die Kreativitat. Mit ein bisschen Ubung
entwickelt man seine eigenen Spezialitaten,
die sich schon verpackt bestens als Geschenke
oder als kleines Mitbringsel eignen.



http://schweizerbauern.ch/saisonkalender

Wissen ums Haltbarmachen

Jedem Volk seine Methode

Wer frither Keller und Kammer fiir den Winter
nicht mit Vorraten fiillte, geriet in Existenznot.
Von jeher haben Menschen Methoden entwi-

ckelt, um ihre Lebensmittel haltbar zu machen.

Die Eiszeitjager bewahrten Fleisch in Hohlen
im ewigen Eis auf, und die alten Agypter
héangten es an Leinen, um es an der Sonne zu
trocknen. Die Tataren sollen im 13. Jahrhun-
dert Trockenmilch hergestellt haben, die sie
bei Bedarf mit Wasser aufgossen.

In Dosen fiillen und verloten

Das Sterilisieren setzte sich wahrend der Zeit
der napoleonischen Kriege durch. Das Heer
brauchte Proviant. Durch Erhitzen in grossen
Glasbehdltern wurden Lebensmittel haltbar
gemacht. Spater ersetzten leichte, billige
Blechdosen die schweren, teuren Glaser.

Kochbiicher aus den 1820er-Jahren empfahlen
das Konservieren in Blechbiichsen fiir den
Privathaushalt. Doch die Methode war auf-
wendig: Die Dosen wurden vom Spengler
hergestellt und nach dem Einfiillen der Friichte
luftdicht verlotet. Privates Sterilisieren setzte
sich erst um 1900 durch, als die ersten Ein-
machglaser auf den Markt kamen.

Freude am Genuss

Damit das Apfelmus oder die Krautersauce im
Gestell der Detailhandler méglichst lange
geniessbar sind, werden ihnen oft Zusatzstoffe
zugefiigt. Im Gegensatz dazu kommt Selbst-
eingemachtes ohne Haltbarmacher aus.
Einmachen macht Spass, probiere es aus!



Konfitiiren

Eine selbst gemachte Konfitiire versiisst das
Butterbrot oder die Ziipfe zum Friihstiick. Sie
ist schnell gemacht, und der Fantasie beim
Zusammenstellen der Zutaten sind keine
Grenzen gesetzt.
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Konfitiire braucht Zucker

Zucker macht die Konfitiire nicht nur siiss,
sondern macht sie auch haltbar, verzégert den
Abbau der Vitamine und schiitzt die Farbe
und das Aroma der Friichte. Als Regel merke
man sich: Bei 750 g Zucker auf 1 kg Friichte
setzt die keimhemmende Wirkung ein.

So wird Konfitiire dick

Fruchtpektin ist mitverantwortlich, dass
Konfitiire geliert, also dick wird. Pektine
stecken in Schale und Kernen. Damit es auch
aus pektinarmen Friichten Konfitiire gibt,
braucht es Gelierhilfen. Diese gibt es in ver-
schiedenen Formen: Neben Gelierzucker und
-pulver verleiht auch Unigel oder Agar-Agar
der Konfitiire die nétige Dicke.

— Sehr gut gelieren: Rote Johannisbeeren,
Cassis, Stachelbeeren, Jostabeeren, Brom-
beeren, nicht zu reife Quitten und Apfel.

— Gut gelieren: Himbeeren, Aprikosen,
Pfirsiche, Nektarinen, Zwetschgen, Pflaumen,
Mirabellen

— Schlecht gelieren: Erdbeeren, Kirschen,
Holunder, Trauben, Birnen



Konfitiiren

Tipps

Dick genug

Um zu kontrollieren, ob die Konfitiire geniigend
dick ist, dient die Gelierprobe: Dazu einige
Tropfen Konfitiire auf einen kalten Teller geben
und auskiihlen lassen. Werden die Tropfen
nach kurzer Zeit fest, ist der Gelierpunkt
erreicht.

Zu diinn

Ist die Konfitiire auch nach Tagen noch fliissig,
hat sie nicht geliert. Zur Rettung fiigt man

der kalten Konfitiire erneut Geliermittel bei,
verriihrt sie gut und kocht sie noch einmal auf.

Zu dick

Auch bei zu festen Konfitiiren gibts einen
Trick: Vor dem Konsum die Konfitiire mit
etwas Zitronensaft, Fruchtsaft oder heissem
Wasser verrithren.
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Achtung Pilze

Definitiv nicht mehr zu retten sind Konfitiiren
mit Schimmel. Die Pilze kdnnen tief in die
Konfitiire hineinwachsen. Darum gehort
verschimmelte Konfitiire auf den Kompost.

Konfi oder Gelee

Wahrend die Konfitiire ganze Fruchtstiicke
enthélt, wird Gelee aus Fruchtsaft zubereitet.
Bei der Konfitiire wird der Zucker gleich zu
Beginn mitgekocht, beim Gelee wird zuerst
der Saft hergestellt und dann erst kommt der
Zucker dazu.

Zum Kochen brauchts Platz

Konfitiiren und Gelees schaumen bei der Zu-
bereitung auf und kdnnen schnell iiberkochen.
Daher von Beginn weg eine grosse und hohe
Pfanne verwenden.

Hauptsache sauber

Glaser und Deckel vor dem Fiillen heiss
auskochen. Glaser heiss, randvoll fiillen und
rasch verschliessen. Zum Auskiihlen kurz auf
den Kopf stellen.
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Konfitlirenrezepte

Rhabarberkonfitiire
mit getrockneten Aprikosen

Zutaten

750 g Rhabarber, in kleine Wiirfel geschnitten
250 g getrocknete Aprikosen,

in kleine Wiirfel geschnitten

30 g Apfelpektin (z. B. Unigel)

300 g Zucker

1 EL Zitronensaft

500 g Zucker

Zubereitung

Bis und mit Zitronensaft alle Zutaten mischen
und 1 Std. stehen lassen. Alles aufkochen.

500 g Zucker zufiigen und nochmals 1 Min.
sprudelnd kochen. Randvoll in Glaser fiillen
und verschliessen. Die Rhabarberkonfitiire ist
1 Jahr haltbar.

Kontakt: Luzerner Bauerinnen- und Bauernverband
luzernerbauern.ch/verband/baeuerinnen
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Konfitlirenrezepte

Milchkonfi oder
«Bauern-Nutella»

Zutaten

1L Milch

500 g Zucker

1 Packli Vanillezucker

Zubereitung

Alles aufkochen und etwa 2,5 Std. kécheln
lassen (aufpassen, dass die Milch nicht tiber-
kocht). Kécheln lassen, bis die Konfitiire die
gewiinschte Konsistenz hat. Randvoll in Gldser
abfiillen und verschliessen Bauern-Nutella ist
3 Monate haltbar.

Kontakt: Bauerinnenverband Appenzell-innerrhoden
baeuerin.ch
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Konfitlirenrezepte

Apfelgelee

Zutaten

1 L Stissmost

1 kg Gelierzucker
2 EL Zitronensaft

Zubereitung

Siissmost in eine gentligend grosse Pfanne
geben. Gelierzucker und Zitronensaft dazu-
geben. Aufkochen und 2 —3 Min. sprudelnd
kochen lassen. Wenn die Gelierprobe die
gewiinschte Festigkeit erreicht hat, randvoll
in Glaser fiillen und verschliessen.

Kontakt: Thurgauer Landfrauenverband
landfrauen-tg.ch
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Konfitlirenrezepte

Himbeerkonfitiire aus
dem Steamer

Zutaten
1 kg reife Himbeeren
800 g Gelierzucker

Zubereitung

Zutaten zusammen gut piirieren. Beerenptiree
kalt in saubere Konfigldser bis /5 cm unter den
Rand abftillen. Gut verschliessen. Auf Lochsieb
stellen. Bei 100 °C 20 Min. steamen. Steamer-
tiire 6ffnen, Glaser im Steamer erkalten lassen.
Die Himbeerkonfitiire ist bis zu 1 Jahr haltbar.

Funktioniert auch mit Erdbeeren, Brombeeren
oder einem Gemisch aus allen drei Sorten.
Konfitiire aus dem Steamer ist hocharomatisch
und der Zeitaufwand minimal. Natiirlich 1asst
sich aus Himbeeren auch auf herkémmliche
Weise in der Pfanne eine feine Konfitiire her-
stellen.

Kontakt: Verband Bernischer Landfrauenvereine
landfrauen-be.ch

18



http://landfrauen-be.ch

Chutneys

Chutneys stammen urspriinglich aus der
indischen Kiiche. Ein Chutney ist eine wiirzige,
haufig siiss-saure oder eine scharfe Sauce und
hat eine piireeartige Konsistenz.

Die Inder bereiten Chutneys normalerweise
zum Essen frisch zu. In Europa hat sich das
Einmachen in Glasern durchgesetzt.

Chutneys gibt es in allen Varianten und
Zusammensetzungen: Als Hauptzutat dienen
Friichte und/oder Gemdise, die gewiinschte
Geschmacksrichtung wird mit den entspre-
chenden Gewiirzen gegeben.

Chutneys eigen sich gut zu geschwellten
Kartoffeln und geben dem Raclette die ent-
sprechende Wiirze. Sie passen auch gut zu
kalten und warmen Fleischgerichten und zu
Kase.
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Chutneyrezepte

Apfelchutney

Zutaten

1,2 kg saure Apfel, z. B. Breaburn,
Glockenapfel oder Elstar

1 dl Weisswein (oder Apfelwein)
1 dlEssig

150 g Zucker

1TL Salz

2 Prisen Pfeffer

1 Zitrone
Salz, Pfeffer, Krautersalz

Zubereitung

Apfel schilen, entfernen, in kleine Stiicke
schneiden und in Pfanne geben. Weisswein,
Essig, Zucker, Salz und Pfeffer beigeben. Alles
miteinander aufkochen und 30 Min. zugedeckt
kochen lassen, bis die Fliissigkeit eingekocht
ist (evtl. am Schluss ohne Deckel).

Zitrone, Schale und Saft beigeben. Mit Salz,
Pfeffer, Krdautersalz abschmecken, nochmals
aufkochen. In Glaser abfiillen und verschliessen.
Das Chutney ist bis 1 Jahr haltbar.

Varianten

¥ Peperoni in kleine Stiicke schneiden und
mitkochen. ;- Peperoncini entkernen, klein
schneiden und mitkochen. 50—80 g frischen
oder ¥ TL getrockneten Ingwer beigeben.
wenig Kardamom oder Koriander beigeben
und mitkochen.

Kontakt: Thurgauer Landfrauenverband
landfrauen-tg.ch
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Chutneyrezepte

Williams-Chutney

Zutaten

750 g Williamsbirnen
250 g Zwiebeln gehackt
1 Vanilleschote halbiert
2 dl Wasser

2 rote Peperoncini

3 dl Obstessig

150 g Rohrzucker

1 KL Meersalz

Pfeffer

Zubereitung

Birnen schilen, Gehaduse entfernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Birnen, Zwiebeln
und Vanilleschote im Wasser weich kochen.
Peperoncini in feine Streifen schneiden
und mit Essig, Zucker und Salz den Birnen
beifiigen. 20 Min. kdcheln lassen. Vanille-
schote entfernen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Randvoll in Glaser fiillen und
verschliessen.

Kontakt: Kantonaler Bauerinnenverband St. Gallen
baeuerinnen.ch
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Kompotte

Konfitliren versiissen das Butterbrot, Kom-
potte versiissen ein ganzes Menti. Sie eignen
sich als Grundlage fiir ein Dessert oder geben
der Hauptspeise das gewisse Etwas: Kompotte
konnen etwa zu Omeletten aufgetischt werden,
eignen sich aber auch wunderbar als stisser
Begleiter zu Fleischgerichten. Servieren lassen
sich Kompotte warm oder kalt.

Kompotte lassen sich frisch servieren, kdnnen
aber auch gut haltbar gemacht werden, indem
man sie sterilisiert.

Nicht nur Friichte konnen sterilisiert werden,
sondern auch Gemiise wie etwa Tomaten,
Pilze oder sogar Fleisch. Beim Einmachen

in Glaser ist der Fantasie also keine Grenze
gesetzt.

27



Sterilisieren

Das Einmaleins
des Sterilisierens

Sterilisieren lassen sich Friichte roh oder ge-
kocht. Dazu braucht es saubere Einmachglaser,
Zuckersirup, eine grosse Pfanne oder den
Backofen.

Vorgehen

Glaser griindlich waschen, allenfalls auskochen
und bereitstellen. Zuckersirup aufkochen

(auf 1 L Wasser 100—150 g Zucker) und aus-
kiihlen lassen. Friichte waschen, evtl. schilen
und schneiden. Friichte satt bis 2 cm unter
den Rand einschichten. Zuckersirup bis zu
den obersten Friichten auffiillen. Glasrand
mit sauberem Lappen oder Haushaltspapier
reinigen. Glaser gut verschliessen.

28

Variante 1:
Sterilisieren im Wasserbad

Flir das Sterilisieren im Wasserbad braucht es
eine Pfanne mit Deckel, die mindestens so
hoch ist wie die Einmachglaser.

Einen Siebeinsatz oder ein gefaltetes Stofftuch
auf den Pfannenboden legen, damit die Glaser
nicht direkt auf dem Boden stehen und sich
nicht beriihren. Gldser in Pfanne stellen. So
viel Wasser einfiillen, bis der Wasserstand
dem Inhalt des hochsten Glases entspricht.
Zudecken und langsam auf Sterilisiertempe-
ratur erwarmen.

Richtzeit
Steinobst: 85 °C, 20—30 Min.
Kernobst: 90 °C, 30— 45 Min.

29



Sterilisieren

Variante 2:
Sterilisieren im Backofen

Backblech auf der untersten Rille einschieben.
Glaser auf das Blech stellen, so dass sie sich
nicht beriihren. Backblech bis zur Halfte mit
Wasser fiillen. Backofen nicht vorheizen.
Backofen auf 150 °C einstellen. Sterilisiertem-
peratur betrdagt etwa 90 °C.

Die Sterilisierzeit beginnt, sobald die Fliissig-
keit in den Gldsern gleichmdssig perlt (im Glas
miissen in geringen Abstanden kleine Blasen
aufsteigen). Je nach Grésse und Menge der
Glaser dauert das Sterilisieren zwischen 70
und 90 Min.

Achtung: Den Backofen wahrend des Sterilisier-
vorgangs nicht 6ffnen!

30

Nach dem Sterilisieren

Glaser vor Zugluft geschiitzt auf einem Tuch
oder Brett auskiihlen lassen. Nach dem Aus-
kithlen kontrollieren, ob die Deckel schliessen:

Beim Weckglas (Glas mit Gummiring und
Metallbligel oder -klammer) neigt sich die
Lasche des Gummirings nach unten. Bei Weck-
glasern nach dem vollstandigen Auskiithlen
Klammern entfernen.

Der Glasdeckel muss fest sitzen. Bei Schraub-
deckeln aus Metall ist der Deckel in der Mitte
leicht nach unten gewdlbt (er darf auf Finger-
druck nicht nachgeben). Sterilisierte Friichte
sollten kiihl und dunkel gelagert werden, so
sind sie 1 bis 2 Jahre haltbar
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Kompottrezepte

Zuger Kirschenkompott

Zutaten

500 g Kirschen

1 TL Maisstarke

¥, d1 Apfelsaft

50 g Zucker

1 Packli Vanillezucker

Zubereitung

Kirschen entsteinen, dabei den Saft auffangen.
Saft mit Maisstarke und Apfelsaft verriithren.
Kirschen und Zucker unter Rithren aufkochen.
Angeriihrte Maisstarke hinzufiigen und unter
Rithren nochmals aufkochen. Randvoll in aus-
gekochte Glaser fiillen und verschliessen oder
sofort geniessen.

Passt zu Omeletten, Brotauflauf, Milchreis
oder Kartoffelkiichlein.

Kontakt: Zuger Bauerinnen
zuger-baeuerinnen.ch
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http://zuger-baeuerinnen.ch

Kompottrezepte

Quittenkompott

Zutaten

1 kg Quitten
1,5 dl Wasser
150 g Zucker

1 Orange

1 Vanillestange

Zubereitung

Quitten mit einem Tuch abreiben, schdlen und
entkernen. In feine Schnitze schneiden und
sofort mit Wasser und Zucker in einer Pfanne
mischen. Orange mit dem Sparschaler schdlen
und Schale zu den Quitten geben.

Orange auspressen und Saft beigeben. Vanille-
stange halbieren, ausschaben und Stange und
Mark beigeben. Alle Zutaten 15 Min. ziehen
lassen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 30 Min.
weich kochen. Auskiihlen lassen Orangen-
schale und Vanillestange entfernen. Quitten
fein plirieren.

34

Noch einmal kurz aufkochen und heiss
einfiillen. Kompott sofort verwenden oder in
Glaser fiillen und sterilisieren.

Kontakt: Association des Paysannes Vaudoises
paysannesvaudoises.ch
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Kompottrezepte

Eingekochte Aprikosen

Zutaten

1 kg Aprikosen, nicht zu reif
1L Wasser

200 g Zucker

Zubereitung

Aprikosen waschen und entsteinen. Wasser
und Zucker aufkochen. Friichte in Einmach-
glaser legen. Zuckersirup dartiibergiessen.
Glaser luftdicht verschliessen.

Glaser im Backofen oder in der Pfanne sterili-
sieren und auskiihlen lassen. Eingekochte
Aprikosen schmecken garniert mit etwas
frischem Doppelrahm wunderbar. Sie lassen
sich mehrere Monate aufbewahren.

Kontakt: Bauerinnenvereinigung Oberwallis
oberwalliser-bauern.ch/baeuerinnen
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Einlegen in O], Essig und
Alkohol

Auch in O, Essig und Alkohol lassen sich
Lebensmittel konservieren. Ol schliesst die
Nahrungsmittel luftdicht ein und verhindert
so das Wachstum von Mikroorganismen.

Im Alkohol und im Essig werden die Mikro-
organismen abgetotet.

Gemiise und Kriauter im 61

Zum Einlegen eignet sich jedes hochwertige
Ol wie etwa Raps-, Oliven- oder Sonnen-
blumendl. Ob Basilikum, Barlauch, Petersilie
oder Fetakdse — macht man Lebensmittel in Ol
ein, gilt Folgendes:

— Die Zutaten miissen im Glas mit Ol immer
randvoll iibergossen werden.

— Olkonserven sind einige Monate an einem
dunklen und kiihlen Ort haltbar.

— Ist das Glas einmal offen, im KiihIschrank
aufbewahren.
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Ol nimmt die Aromen von Krautern gut auf
und lasst sich so aromatisieren. Dafiir eignen
sich alle Krauter — frisch oder getrocknet.
Krauter in der Flasche miissen immer voll-
standig mit Ol bedeckt sein.

Friichte im Alkohol

Wihrend Gemiise und Kriuter in Ol eingelegt
werden, lassen sich Friichte hervorragend

in Alkohol konservieren. Die konservierende
Wirkung des Alkohols wird durch den Zucker,
der beigefiigt wird, verstarkt.

Gurken im Essig

Auch Essig macht Lebensmittel haltbar. Der
Klassiker dieser Einmachmethode sind die
Essiggurken. Essig konserviert durch seinen
hohen Sauregehalt.
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In O1 / Essig / Alkohol

Essiggurken

Zutaten

kleine, knackige Gurken, nach Belieben
¥ L Wasser, ¥ L Essig

1 EL Essiggurken-Gewiirz

1 KL Salz, 1 KL Zucker

Zubereitung

Gurken in Glaser einschichten. Wasser, Essig
und Gewiirze aufkochen, die Gurken damit
aufgiessen und die Gldser verschliessen. Im
Wasserbad 10 Min. oder im Steamer bei 80 °C
ca. 20 Min. ziehen lassen. Erkalten lassen und
dann aus dem Ofen oder Wasser nehmen.

Kontakt: Bauerinnenverband Nidwalden
baeuerinnen-nw.ch
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Barlauchpesto

Zutaten

50 g Barlauch

3 EL Pinienkerne, Baumniisse oder Mandeln,
gehackt

2 Knoblauchzehen

50 g Sbrinz, gemahlen

1 dl kaltgepresstes Olivendl oder Rapsol

1TL Salz

Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

Barlauch waschen, trocken schleudern und
in Streifen schneiden. Pinienkerne, Niisse
oder Mandeln in einem Pfannchen ohne Fett
leicht anrosten. Alle Zutaten zusammen fein
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In kleine Glaser fiillen, etwas 01 obenauf
geben und verschliessen. Das Pesto ist im
Kihlschrank gut haltbar.

Kontakt: Bauerinnenverband Uri
baeuerinnen-uri.ch

a1
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In O1 / Essig / Alkohol

Curry-Zucchetti siiss-sauer

1.Tag

3 kg Zucchetti, entkernt und gewtirfelt
1 Tasse Zwiebelringe

5 Tasse Salz

Zucchetti in grosse Schiissel geben, Salz und
Zwiebeln zugeben, gut mischen und einen Tag
lang ziehen lassen.

2.Tag

1L Weissweinessig
1L Wasser

800 g Zucker

3 Lorbeerblatter

6 Nelken

2 TL Pfefferkérner
2 Zimtstangen

3 TL Senfkorner

4 TL Curry

42

Die Zucchettistiicke sehr gut abspiilen, alle
Zutaten fiir den Sirup aufkochen und tiber die
Zucchettistiicke giessen, einen Tag lang ziehen
lassen.

3.Tag

Sirup abschiitten, wieder aufkochen und iiber
die Zucchetti giessen, nochmals einen Tag
ziehen lassen.

4.Tag

Die Zucchettistiicke im Sirup in einer grossen
Pfanne 5—10 Min. weich kocheln und in Glaser
heiss einfiillen.

Die Curry-Zucchetti sind nach ca. 3 Wochen
Lagerzeit genussfertig. Nebst Zucchetti kann
auch anderes Gemiise verwendet werden,

z. B. Blumenkohl, Riiebli etc.

Kontakt: Bauerinnenverband Nidwalden
baeuerinnen-nw.ch
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Tipps und Tricks
rund ums Eingemachte

Wie am Fliessband arbeiten

Beim Konservieren von Lebensmitteln ist eine
gute Vorbereitung wichtig: Ein rationelles
Arbeiten fithrt zum Erfolg. Alle nétigen Gerdte,
Hilfsmittel und Lebensmittel bereitstellen,
damit der Arbeitsvorgang nicht unterbrochen
werden muss.

Sauber muss es sein

Die Glaser, Deckel und Gummiringe miissen
vorgangig griindlich gewaschen und gesptilt
werden. Das Risiko des Verderbs kann vermin-
dert werden, indem die Glaser ausgekocht
und vorgewarmt werden.

Hygiene ist das Aund O

Beim Konservieren muss hygienisch gearbeitet
werden: Saubere Kleider und Schuhe tragen,
Hande vorgangig mit Seife und warmem Wasser
waschen, beim Niesen und Husten Nase und
Mund abdecken und danach die Hande waschen,
Haare zusammenbinden und Schmuck ablegen.

a4

Auch der Arbeitsplatz muss sauber sein.
Frische Handtiicher und Abwaschlappen ver-
wenden, Schneidebretter nach Lebensmitteln
trennen. Obst und Gemdise vor der Verarbei-
tung griindlich waschen.

Nur mit Vakuum

Bildet sich beim Sterilisieren oder beim Heiss-
einfiillen in den Glasern oder Flaschen kein
Vakuum, muss die Konserve sofort verwendet
werden.

Sie mogens dunkel

Konserven moglichst in einem kiihlen, dunklen
und trockenen Keller, Gang oder Vorratsraum
lagern. Farbe und Aroma der Nahrungsmittel
bleiben im Dunkeln besser erhalten.

Sie halten lange

Heisseingefiillte Konserven und Konfitiiren
sind ein bis zwei Jahre haltbar. Ist das Glas oder
die Flasche erst einmal offen, gehodren die
Konserven in den Kiihlschrank und sollten rasch
aufgebraucht werden.
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Tipps und Tricks

Behalte die Ubersicht

Wachst der Vorratsraum an, empfiehlt es sich,
eine Lagerliste zu fithren. Lost sich wahrend
der Lagerung das Vakuum oder bildet sich
Schimmel, gehoren die Nahrungsmittel in den
Kompost.

Das richtige Glas

Glaser mit Drehverschluss eignen sich gut fiir
Konfitiire und Chutney. Zum Heisseinfiillen
bestens geeignet sind Glaser mit Deckel oder
Gummiring, sogenannte Weckglaser. So lasst
sich priifen, ob die Glaser luftdicht sind: Glaser
mit Wasser fiillen, schliessen und umdrehen.

Konservieren kennt keine Grenzen

Nicht nur Konfitiiren, Chutneys und Kompotts
sind Konservierungsmethoden. Daneben gibt
es viele andere Arten, Lebensmittel haltbar zu
machen: Obst und Gemdtise lassen sich dorren,
Krauter und Bliiten trocknen und Sauerkraut
einsauern. Bliiten kann man sogar kandieren
und damit den Dessertteller dekorieren.
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Ob siiss oder sauer, ob Friichte oder Gemiise:
Einmachen lohnt sich. Mit gluschtigen
Rezepten fiillen die Schweizer Bauerinnen
die Saison ins Glas.
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