Verwertung

Zwetschen einkochen

us Zwetschen Latwerg zu
bereiten, hat eine lange
Tradition. Esgibt auch Verfah-
ren, kostliches Mus herzustel -
len, ohne diewertgebenden In-
haltsstoffe zu zerstéren.

Nicht alles, was Tradition
hat, ist unbesehen optimal -
Latwerg beispielsweise erlebt
eine Renaissance, weil es ein
sehr eigenes Geschmackser-
|ebnis bietet und auch weil die
Konsistenz etwas Besonderes
ist. Eine von den Aroma- und
Inhaltsstoffen sinnvolle Ein-

Traditionell wurde Latwerg in grofien
Brennkesseln stundenlang gekocht

machmethode ist es sicher
nicht, von der Energiebilanz
ganz zu schweigen.

Zwetschen-Latwerg
Der Begriff Latwerg, im Saar-
land auch Laxem genannt, be-
zeichnet Fruchtmus, das ohne
Geliermittel durch stundenlan-
ges Kochen eingedickt wird.
Der mundartliche Begriff | ei-
tet sich aus dem Griechischen
.ekleikton® ab. Er steht fir
Arzneien, die man im Mund
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Beim HeiBabfiillen und
Marmeladekochen wer-
den Aroma- und Gesund-
heitsstoffe im Gegen-
satz zum Latwerg-

Gemeinschaftswerk

In verschiedenen Gemeinden und
Vereinen ist die wieder entdeckte
Latwerg-Kocherei ein schénes Ge-
meinschaftserlebnis.
scheid/Saarland wird dazu seit
1992 jahrlich ein Kupferkessel mit
| 90 kg Zwetschen beflllt — Auf-
| wéarmzeit 90 Minuten. Die mit 13
kg Zucker, 2 kg Kandiszucker, 5 kg
Birnen und 1,5 Liter Weinessig
vermischte Masse steht dann 1 Tag
zum Durchziehen. Danachwird sie
8 Stunden lang unter sténdigem
Umrthren gekocht — jeder , Rih-
rer* muss 20 Minuten durchhalten,
ehe Ablésung kommt.

In  Quier-

Kochen geschont

zergehen lassen kann. Dasklas-
sische Rezept fir Zwetschen-
Latwerg: 2,5 kg Friichte wa-
schen, entsteinen, 10 Minuten
unter stdndigem Ruhren gut
durchkochen und dann 4 Stun-
den auf kleiner Flamme wei-
terkocheln, bis die Masse in
groben Flocken zéh vom L 6ffel
fallt —esentsteht da-
bei etwa 1,7 kg Lat-
werg. Alte Rezeptu-
ren empfehlen, auf
diese Menge 10 bis
20 Steine mitzuko-
chen. Sie dienen als
Aromageber — im
Hinblick auf die ent-
haltene Blausaure al-
lerdings umstritten
(siehe Seite 324).
Manchmal wird das
durch das lange Ko-
chen zerstorte Zwet-
schenaromaanstellevon Stein-
beigaben durch eine Gewrz-
mischung ersetzt. Sie besteht
aus Anis, Sternanis, Fenchel,
Ingwer, Koriander Muskatnuss
und Zimt.

Schonend einkochen

Sollen die typischen Aroma-
stoffe und die wertvollen Ge-
sundmacher, die Zwetschen
bieten, erhalten bleiben, gibt es
zwei Einkochvarianten zum
eingedickten Latwerg. Soll das

Produkt als Brotaufstrich die-
nen, werden 1,5 kg entsteinte
Zwetschen mit 500 g Gelier-
zucker 3:1 oder 1 kg Zwetschen
mit 500 g Gelierzucker 2:1 ver-
mischt und aufgekocht. Wur-
dendieFriichte mit dem Parier-

stab zerkleinert, gentigt es, die
Masse 3 bis 4 Minuten spru-
delnd kochen zu lassen, ehe
man sie randvoll in Schraub-
verschlussglaser fullt. Bei
Fruchthé ften empfiehlt essich,
8 bis 10 Minuten zu kochen.

Diese Zwetschen-Marmela-
de schmeckt ohne alle Wiirz-
hilfenvollfruchtig. Soll dasEr-
zeugnis aber nicht als Brotauf-
strich, sondern a's Beigabe zu
Joghurt, Quark, Griefdbrei oder
Kaiserschmarren dienen, bietet
sich die Methode des noch
schonenderen Heilabfillens
an. DafUr reichen auf 1 kg ent-
steinte Fruchtmasseje nach ge-
winschtem SiRungsgrad 100
bis 200 g Zuckerzugabe aus.
Grolie Fruchtstiicke sollten gut
8 Minuten kdcheln, bei Piree
wird unter Riihren biszum Sie-
depunkt erhitzt und dann rand-
voll in Gléser mit Schraubver-
schluss abgefullt und sofort
verschlossen. Waren die Friich-
te einwandfrel und Glaser und
Geréte steril, hdlt sich dieses
Zwetschenmus problemlos bis
zu néchsten Ernte.

Dr. Helga Buchter-Wei sbrodt

DIREKTVERMARKTUNG — RECHT

Es gibt wieder Erdbeer-Marmelade

Seit kurzem darf Konfittre, die
an den Endverbraucher verkauft
wird, wieder Marmelade heilRen
— zumindest auf dem Bauern-
und Wochenmarkt. Fur industri-
elleHersteller gilt nach wievor,
dass die Bezeichnung Marme-
lade ausschlieflich fir Erzeug-
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Auf dem Bauernmarkt diirfen
auch Nicht-Zitrus-Produkte wie-
der Marmelade heiBen

Fotos: Buchter

nisse aus Zitrusfriichten einzu-
setzen ist. Grundlage war die
EG-Richtlinie von 2001, die
2003 durch die Konfitlirenver-
ordnung in deutsches Recht um-
gesetzt wurde.

Die Uberwachungsbehorden
straften demnach einwandfreie
Produkte ab, wenn auf dem Eti-
kett Erdbee-Marmel ade stand —
je nach Zusammensetzung hét-
te eslaut Verordnung Konfittre
oder Fruchtaufstrich heifl3en
miissen. Dieneue EU-Richtlinie
vom 12. Juli 2004 hat nun fol-
gende Ausnahmeregelung in
Kraft gesetzt: auf lokalen Mérk-
ten Deutschlands und Oster-
reichs (Bauernmarkt, \Wochen-
markt) darf Konfitire traditi-
onsgemald wieder Marmelade
heilfen. Besteht sie aus Zitrus-
frichten, mussnun,, Marmelade
ausZitrusfriichten” auf dem Eti-
kett stehen. H.B.
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