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Küche und im Haus so viel zu tun, dass sie uns 

Kinder zum Spielen auf die Wiese geschickt 

hat. Dafür bin ich ihr bis heute sehr dankbar. 

So erlebten wir die Jahreszeiten ganz intensiv 

und wuchsen mit und in der Natur auf. Den 

Duft einer frisch gemähten Heuwiese habe ich 

noch heute in der Nase … 

Die Frage: „Was schleppt ihr denn jetzt schon 

wieder alles an?“ haben wir fast täglich gehört. 

Meist war es ein Blumenstrauß, der über­

wiegend aus Wiesenkräutern bestand. Oder 

wir brachten Kapuzen voller Kirschen, Äpfel, 

Birnen und Zwetschgen mit, die dann einge­

kocht oder eingelagert wurden. Im Herbst tru­

gen wir dann nicht selten Nüsse, Hagebutten 

und Schlehen nach Hause. Von daher wurde 

mir sozusagen die Liebe zu Burg bernheims 

Streuobstwiesen in die  Wiege gelegt. Hier in 

diesem mittelfränkischen Naturparadies bin 

ich geboren und durfte die wohl unbeschwer­

teste Kindheit verbringen, die man sich nur 

vorstellen kann. Diese Erinnerungen machen 

mein ganz persönliches Heimatgefühl aus. Das 

Walnuss­Sammeln und die davon schwarzen 

Fingernägel, der Geruch des frisch eingekoch­

ten Himbeergelees oder der Geschmack des 

noch warmen Apfelkuchens meiner Mutter. 

All dies und noch viel mehr stammte aus der 

wundervollen „Schatzkiste“ vor unserer Tür. 

Wie der Titel meines Buchs schon sagt, 

habe ich es mir zur Aufgabe gemacht, mög­

lichst viele der Köstlichkeiten meiner Heimat 

Heimatgefühl, Natürlichkeit, Erinnerungen an 

die Kindheit − darum geht es in diesem Buch. 

Und vor allem geht es ums leidenschaftliche 

Sammeln der „Zutaten“ und ums Selber(ein)­

machen. Klassische Kochbücher be  ginnen 

häuig mit dem Satz: „Das Kochen wurde mir 

schon in die Wiege gelegt“. Bei mir ist das 

anders: Meine Mutter war berufstätig, und 

meine Großmutter kümmerte sich jeden Tag 

aufs Neue um den Haushalt und die Verple­

gung unserer Großfamilie. Sie hatte in der 

VORWORT
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ins Glas zu packen und sie mir auf diese Weise 

über das gesamte Jahr hinweg zu bewahren. 

Jede Jahreszeit hat ihren ganz besonderen 

Reiz: Schon im Winter iebere ich den frischen 

Frühlingskräutern entgegen und kann es im 

Sommer kaum erwarten, die ersten Früchte 

und die Ernte aus meinem Gemüsegarten zu 

verarbeiten. Der Herbst mit seiner Fülle an 

sonnengereiftem Obst lässt mein Herz jedes 

Mal wieder höher schlagen. Und kündigt sich 

der Winter mit den ersten Nachtfrösten an, 

freue ich mich auf das Sammeln der Hecken­

früchte, die erst nach diesen ersten Frösten 

lecker und süß schmecken.

In meinen Rezepten interpretiere ich meine 

kulinarischen Kindheitserinnerungen neu und 

lade Sie ein, mit mir auf die Reise zu gehen, 

um die Speisekammer vor Ihrer eigenen 

Haustür neu zu entdecken. Dabei möchte ich 

Ihnen zeigen, welche Herrlichkeiten uns die 

Natur auch heute noch darbietet und wie ein­

fach es ist, diese Reichtümer im Glas haltbar 

zu machen − ganz ohne künstliche Zusatz­

stoffe. Meine Rezepte mögen zum Teil recht 

außergewöhnlich erscheinen, sie sind aber 

leicht nachzumachen und wollen einfach aus­

probiert werden! 

Viel Spaß beim Bewahren Ihrer persönlichen 

„Heimat im Glas“ wünscht Ihnen

Ihre Daniela Wattenbach
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HALTBARMACHEN

Jedes Jahr stellt sich für Gartenbesitzer aufs 

Neue die Frage: „Was tun mit all dem Obst 

und Gemüse, das gefühlt immer zur selben 

Zeit reif wird?“ Früher war es überlebens­

wichtig, sich die vitamin reichen Lebensmit­

tel für den  Winter haltbar zu machen. Obwohl 

das heutzutage nicht mehr so ist, gibt es für 

mich kaum etwas Schöneres, als meine eige­

ne Gartenernte zu verarbeiten und dann an 

kalten Wintertagen meine selbst hergestell­

ten Produkte zu genießen und damit den 

Geschmack des Sommers wiederauleben zu 

lassen. Mein Gärtnerherz geht auf, wenn ich 

in meine reich gefüllte Speisekammer schaue 

und mir all die bunten Gläser entgegenleuch­

ten. Im Folgenden zeige ich Ihnen verschiede­

ne Möglichkeiten, wie Sie saisonale Lebens­

mittel haltbar machen können. 

EINKOCHEN (LEBENS-
MITTEL LANG FRISTIG 
 KONSERVIEREN)

Am liebsten konserviere ich meine Garten­

ernte in Weckgläsern. Vermutlich macht es 

mir deshalb solche Freude, weil schon mei­

ne Großmutter alles in diese schönen Gläser 

einkochte und ich damit wunderbare Kind­

heitserinnerungen verbinde. Gerne denke ich 

an die Zeit zurück, als ich bei der Oma am 

Küchentisch saß und Kirschen entsteinte oder 

mit meinem Opa Hage butten putzte.

Einwecken ist gar nicht so schwer, wie man­

che glauben. Es stimmt schon, der Wecktopf 

und die Gläser sind erst einmal nicht ganz 

günstig − wenn Sie aber bedenken, dass Sie 

Topf und Gläser immer wieder benutzen kön­

nen, rentiert sich die Anschaffung durchaus. 

Es muss auch nicht unbedingt gleich ein Ori­

ginal­Wecktopf sein, für die ersten Versuche 

reichen auch ein großer Kochtopf und ein 

Küchenthermometer. Vielleicht können Sie 

sich auch erst einmal einen Wecktopf auslei­

hen und dann entscheiden, ob Ihnen das Ein­

wecken Spaß macht. Der große Vorteil dieser 

Methode besteht in der Vermeidung von Müll 

und der Möglichkeit, Konservierungs­ und 

anderen künstlichen Zusatzstoffen aus dem 

Weg gehen zu können. Auch der dekorative 

Aspekt der Gläser mit ihren schönen bunten 

Füllungen und ihre hervorragende Eignung 

als Geschenke sprechen fürs Einwecken … 

Zum Einkochen wird das vorbereitete Obst 

und Gemüse in die absolut sauberen (wich­

tig!) Gläser gefüllt und diese mit Gummiring 

und Deckel mithilfe von Metallklammern fest 

verschlossen. Dann wird der Inhalt im Was­

serbad für eine bestimmte Zeitspanne (je 

nach Produkt individuell sehr unterschiedlich) 

erhitzt. Die Einkochtemperatur richtet sich 

ebenfalls nach dem jeweiligen Rezept und 

liegt in der Regel zwischen 70 und 100 °C. Es 

ist immens wichtig, sich immer genau an die 

Zeit­ und Temperaturangaben zu halten. Nur 
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so können Sie die frischen Lebensmittel sicher 

und langfristig konservieren. Durch die sich 

in der  Hitze ausdehnende Luft und den ent­

stehenden Wasserdampf wird in den Gläsern 

ein Überdruck erzeugt, und die Luft entweicht 

daraus. Beim Abkühlen entsteht dann ein 

Unterdruck, wodurch der Deckel nach innen 

angesaugt wird und so den Inhalt des Glases 

luftdicht verschließt. Das Eingekochte bleibt 

auf diese Weise jahrelang haltbar, weil durch 

die Hitze Bakterien abgetötet wurden und 

dank des fest abschließenden Deckels keine 

neuen Keime mehr eindringen können. 

Verwenden Sie nur makelloses Obst und 

Gemüse von bester Qualität, das keine Druck­ 

oder Faulstellen aufweist. Auch eine lange 

Lagerung schadet dem Kochgut, weshalb es 

immer schnellstmöglich verarbeitet werden 

sollte. Kaufen und ernten Sie nur so viel, wie 

Sie direkt verarbeiten können. Entstielen, 

entsteinen und schneiden Sie Ihr Obst und 

Gemüse erst, wenn es anschließend ohne gro­

ßen Zeitverlust in die Gläser wandert. Machen 

Sie sich einen schönen Nachmittag mit Ihren 

Freunden, denn gemeinsam haben Sie in der 

Küche noch mehr Spaß, und die leißigen 

Helfer lassen sich bestimmt nur zu gern mit 

Natura lien entlohnen.

Man muss beim Einkochen auf penible 

Sauberkeit achten. Waschen Sie das Obst und 

Gemüse immer unter ließend kaltem Was­

ser. Die Gläser müssen frisch gespült sein (am 

besten in der Geschirrspülmaschine) und die 

Gummiringe sollten für 10 Minuten in Essig­

wasser (nie in Spülmittelwasser!) aus gekocht 

werden. Beim Einfüllen des Kochguts darf 

der Glasrand nicht verschmutzt werden. Falls 

Ihnen das doch einmal passiert, wischen Sie 

den Glasrand einfach mit einem sauberen 

Geschirrtuch ab. Verwenden Sie zum Ein fül­

len ins Glas am besten einen speziellen Trich­

ter mit weiter Mündung. 

Das Einmachgut muss möglichst dicht in 

das Glas gefüllt oder geschichtet werden. 

Damit keine Luft darin verbleibt, klopfe ich mit 

dem gefüllten Glas einige Male sanft auf den 

Küchentisch. Dadurch können kleine Luftein­

schlüsse noch entweichen. Anschließend stel­

len Sie alle Gläser in den Topf. Dabei sollten sie 

fest stehen können, sich aber auf keinen Fall 

miteinander „verkeilen“. Beim Wassereinfüllen 

müssen Sie darauf achten, dass die Wasser­

temperatur der Temperatur des Kochguts in 

den Gläsern entspricht. Das heißt, Sie müssen 

bei kalten Gläsern kaltes Wasser und bei Glä­

sern, deren Inhalt heiß oder warm ist, warmes 

Wasser in den Topf füllen. Die Gläser sollten 

etwa dreiviertelhoch im Wasserbad stehen. 

Sie können die Gläser aber auch aufeinander­

stellen, dann muss die oberste „Lage“ Gläser 

dreiviertelhoch im Wasser stehen, während 

die unteren Gläser völlig mit Wasser bedeckt 

sind. Nach Ablauf der Kochzeit müssen Sie die 

heißen Gläser sofort mit dem Glasheber aus 
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EINFRIEREN

Haben Sie zu viel eingekauft, oder der Gar­

ten beglückt Sie wieder mal mit einer zu 

großen Menge von Obst und/oder Gemüse, 

dann waschen, entsteinen, entstielen, schnei­

den und (falls nötig) blanchieren Sie alles und 

frieren es ein. Auch hier schwöre ich wie­

der auf meine Gläser, da das Gefriergut kei­

nen Gefrierbrand bekommt und auch keinen 

Fremdgeschmack annimmt. Auf diese Weise 

können Sie Beerenobst besonders gut einfrie­

ren und bei Bedarf jeweils auch portionsweise 

aus dem Glas nehmen; geschnittene Kräuter 

können im gefro renen Zustand über Salat und 

Saucen gestreut werden. So zaubern Sie zu 

jeder Jahreszeit eine Portion Sonnengarten­ 

Vitamine auf die Teller.

DÖRREN/TROCKNEN VON 
OBST UND KRÄUTERN

Falls Sie einen Dörrautomaten haben, können 

Sie Obst und Gemüse ganz einfach trocknen. 

Es ist fertig, wenn auf Druck kein Fruchtsaft 

mehr austritt und sich das Obst und Gemüse 

noch biegen lässt. 

An heißen Sommertagen können Sie das 

in Scheiben geschnittene Obst oder Gemü­

se auch auf ein mit Backpapier ausgelegtes 

Backblech legen und es in die Sonne stellen. 

Mit einem Fliegennetz abgedeckt, kann es 

dem Topf holen. Stellen Sie die Gläser auf ein 

sauberes Geschirrtuch und lassen Sie sie an 

einem zugluftfreien Platz ab­ und auskühlen. 

Die Gläser sollten zum Erkalten keinesfalls im 

Topf bleiben, denn durch die Restwärme von 

Wasser und Topf würde sich die Garzeit uner­

wünscht verlängern. 

Wenn die Gläser völlig kalt sind, entfernen 

Sie die Klammern. Der Deckel sitzt jetzt fest 

auf dem Glas. Prüfen Sie von Zeit zu Zeit, 

ob die Gläser noch dicht verschlossen sind. 

Im Einzelfall kann es vorkommen, dass sich 

ein Deckel vom Glas löst. Dann besteht die 

Gefahr, dass das Kochgut verdorben ist − es 

darf deshalb nicht mehr verwendet werden. 

Die fertigen Gläser mit Eingemachtem sollten 

Sie an einem kühlen, dunklen Ort lagern − 

keine direkte Sonneneinstrahlung und keine 

frostigen Räume.
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dort bis zum Abend trocknen und sollte dann 

wieder ins Haus zurückgebracht werden. 

Gege benenfalls müssen Sie diesen Vorgang 

mehrere Tage lang wiederholen. Das gleiche 

Ergebnis erzielen Sie auch im Backofen (bei 

maximal 50 °C Ober­ und Unterhitze). Las­

sen Sie die Ofentür einen kleinen Spalt offen 

(Kochlöffel einklemmen), damit die austreten­

de Feuchtigkeit entweichen kann. Allerdings 

wird sich das Dörren mit dieser Methode 

möglicherweise über viele Stunden hinziehen. 

Kräuter können Sie zudem in einem luf­

tigen, trockenen Dachboden zum Trocknen 

aufhängen. Binden Sie aber am besten keine 

Kräuterbündel, wie man sie von früher kennt, 

da diese im Inneren schnell zu schimmeln 

anfangen. Besser ist es, wenn Sie die frischen 

Kräuter einzeln an einer Schnur aufhängen 

und sie erst im trockenen Zustand zu einem 

Sträußchen zusammenfügen. Kräuter sind 

dann ausreichend trocken, wenn sie beim 

Berühren rascheln. 

Alle getrockneten Produkte können Sie 

dekorativ in Gläser (oder in schöne Papier­

tüten) füllen und dadurch für längere Zeit 

 haltbar machen. Bei Plastikgefä ßen besteht 

die Gefahr, dass sich darin Schwitzwasser 

 bildet und die Lebensmittel verderben.
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sich genau an die angegebenen Mengen und 

Kochzeiten. Falls Sie Haushaltszucker zum 

Haltbarmachen verwenden, kann es sein, das 

der Aufstrich einen leicht bräunlichen Farb­

ton bekommt. 

Wer ganz auf Chemie und tierische Inhalts­

stoffe verzichten möchte, kann sich im Bio­ 

Laden Apfelpek tin oder Agar­ Agar kaufen und 

seine Marmeladen etc. da  mit gelieren. 

Bei der Herstellung von Aufstrichen ver­

zichte ich auf das Einkochen im Glas, da es 

sich bewährt hat, die Konitüre heiß in sau­

bere (!) Gläser zu füllen und diese sofort zu 

MARMELADE, 
 KONFITÜRE & GELEE

Um ein gutes Ergebnis zu erzielen, brauchen 

Sie unbedingt makellose, gut gereifte und bei 

trockenem Wetter geerntete Früchte. Stängel 

und Kelche werden am besten erst unmittel­

bar vor der Weiterverarbeitung entfernt. 

Wenn Sie Aufstriche herstellen, empfehle ich 

Ihnen, mit Gelierzucker im Verhältnis 2 :1 zu 

arbeiten. Die Angabe 2 :1 bedeutet 2 Teile 

Frucht, 1 Teil Zucker. Lesen Sie sich immer 

die Packungshinweise durch und halten Sie 
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 ver schließen. Um später beim Öffnen der 

 Gläser keine böse Überraschung zu erleben, 

sollten Sie vor dem Abfüllen Ihrer jewei­

ligen  neuen Krea tion stets eine Gelierprobe 

machen: Geben Sie dazu einen kleinen Tee­

löffel von der heißen Masse auf einen kal­

ten Teller. Wenn die Masse beim Abkühlen 

dicklich wird und eine Haut bildet, ist sie 

gut  gelungen und kann in die Gläser gefüllt 

werden. 

Verwenden Sie zum Kochen von Marmela­

den, Konitüren und Gelees einen möglichst 

großen Topf, der maximal bis zur Hälfte mit 

Früchten gefüllt sein darf. Die Obstmasse 

schäumt beim Kochen manchmal auf, und bei 

einem zu vollen Topf besteht die Gefahr, dass 

sie überläuft.

Beschriften Sie die fertigen Gläser gleich 

nach dem Abkühlen mit Inhalt und Datum 

(Etiketten haben sich bewährt), denn dann 

erleben Sie keine Überraschungen, und auch 

ein Beschenkter freut sich, wenn er weiß, was 

er wirklich bekommen hat. 

HALTBARMACHEN 
MIT  ALKOHOL

Alkohol mit einem Gehalt von mindestens 

40 % (Volumenprozent) eignet sich hervor­

ragend, um den sommerlichen Geschmack 

von Früchten zu bewahren, so etwa bei der 

Herstellung von Likören oder Süßweinen. 

HALTBARMACHEN MIT ÖL

In Öl kann man fast alles konservieren. Es ist 

wichtig, dass das Einlegegut vollständig mit 

Öl bedeckt ist (ansonsten Schimmelgefahr!). 

Verwenden Sie nur hochwertiges, am besten 

geschmacksneutrales Öl (kein Olivenöl). Für 

den Auszug sollten Sie das Öl an einem zim­

merwarmen Ort aufbewahren und die Flasche 

täglich schütteln. Direkte Sonneneinstrahlung 

müssen Sie unbedingt vermeiden. Wenn Sie 

nach der „Ziehzeit“ das Öl in schöne saubere 

Flaschen umfüllen, sollten diese bis zum Ver­

brauch kühl und dunkel gelagert werden. 

HALTBARMACHEN MIT ESSIG

Ähnlich wie beim Öl können Sie Ihrer Fanta­

sie freien Lauf lassen und zahlreiche verschie­

dene Lebensmittel in Essig einlegen. Häuig 

werden Kräuter verwendet. Sie können aber 

auch Hagebutten, Schlehen, Himbeeren und 

noch vieles mehr auf diese Weise haltbar 

machen. Auch hier gilt: In Essig Eingelegtes 

während der „Ziehzeit“ zimmerwarm und 

anschließend kühl und dunkel lagern. 
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damit sich ihr volles Aroma entfalten kann. Sie 

können die Äpfel ein, zwei Tage vor dem Pres­

sen sammeln und in luftdurchlässigen Säcken 

aufbewahren. Ich verfeinere meinen Apfelsaft 

immer mit ein paar Birnen oder Quitten. Das 

gibt einen ganz besonders feinen Geschmack. 

Falls Sie einen Weinstock am Haus ranken 

haben, können Sie auch ein paar Träubchen 

mitpressen.

2. Vorbereiten des Obsts: Waschen Sie das 

Obst in einer großen Wanne und verlesen Sie 

die Früchte ganz genau. Keinesfalls dürfen 

verdorbene Früchte den Saft verunreinigen. 

Nun muss das Obst mitsamt Schale, Stiel und 

Kerngehäuse zerkleinert werden. Hierfür eig­

net sich am besten ein elektrischer Muser/

Häcksler. Fragen Sie eventuell in einem Obst­ 

und Gartenbauverein nach, ob man Ihnen 

dort ein solches Gerät ausleiht. Kleinere Men­

gen Obst lassen sich auch ohne Weiteres von 

Hand in kleine Stücke schneiden. 

3. Saftgewinnung: Das zerkleinerte Obst 

sollte so schnell wie möglich gepresst werden, 

damit es nicht braun wird (oxidiert) und seine 

guten Inhaltsstoffe behält. Für größere Men­

gen brauchen Sie eine Obstpresse. Kleinere 

Mengen können Sie in einem haushaltsübli­

ZUTATEN
Reifes Obst

ZUBEREITUNG

Eigenen Saft zu pressen und haltbar zu 

machen, ist wirklich einfacher, als Sie vermut­

lich denken. Man braucht nur etwas Zeit. Ich 

wende diese Zeit aber sehr gerne auf, denn der 

selbst gemachte Saft ist einfach unvergleich­

lich − da kann kein gekauftes Produkt mit­

halten! Völlig ohne Zucker, Konservierungs­ 

und andere Zusatzstoffe kommt der Saft in 

die  Flaschen. Es macht allerdings kaum Sinn, 

selber Saft zu pressen, wenn Sie kein oder 

nur sehr wenig eigenes Obst haben und auf 

gekauftes zurückgreifen müssten. Fragen Sie 

Ihre Freunde, Bekannten und Nachbarn, ob 

nicht alle ihre Ernten zusammenlegen und an 

einem bestimmten Tag gemeinsam ein klei­

nes „Saft­Event“ veranstalten wollen. Kindern 

macht das Saftpressen besonders viel Spaß. 

Für Ihre eigene Saftproduktion folgen Sie ein­

fach diesen vier Schritten: 

1. Obst sammeln: Für Saft besonders gut und 

geeignet ist natürlich der Apfel. Es geht aber 

auch prima mit Birnen, Kirschen, Trauben 

usw. Ernten Sie die Äpfel aber nicht zu früh, 

WIE STELLT MAN 
 SÄFTE HER?
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chen Heißentsafter entsaften. Sie können sich 

aber auch an eine Mosterei wenden, denn dort 

presst man gegen ein geringes Entgelt den 

Saft aus dem von Ihnen mitgebrachten Obst.

4. Haltbar machen: Seihen Sie Ihren Saft 

durch ein feinmaschiges Sieb ab, damit mög­

licherweise darin vorhandene Schwebstoffe 

herausgeiltert werden. Haben Sie mithilfe 

der Saftpresse kalten Saft gewonnen, muss 

dieser nun auf 80 °C erhitzt und sofort mit 

Schöpl öffel und Trichter in saubere (wichtig!) 

Flaschen abgefüllt werden. Achten Sie beim 

Abfüllen ganz besonders darauf, dass die Fla­

schen wirklich randvoll sind. Der Saft sollte 

innerhalb eines Jahres verbraucht werden. 

Eine gute Alternative zu Glaslaschen bie­

ten die Bag­in­Box­Systeme, die Sie ja viel­

leicht schon vom „Wein im Plastikschlauch“ 

her kennen. Dabei wird der heiße Saft in einen 

Kunststoffbeutel gefüllt und ist dadurch vaku­

umverpackt. Die Größe der Beutel richten 

Sie am besten an der Zahl Ihrer Lieben aus 

(es gibt Beutel mit 3, 5, 10 und 20 Liter Fas­

sungsvermögen). Der Beutel hat ein prakti­

sches Auslassventil und kommt zum Schutz 

in einen wiederverwendbaren Pappkarton 

mit passender Öffnung für den Zapfhahn. Der 

Saft hält sich in einem solchen Beutel ange­

brochen drei Monate und ungeöffnet sogar bis 

zu drei Jahre. 

09691_Heimat-im-Glas_001-192_CC17 Nachauflage 2018.indd   17 23.10.18   10:32



18

… möchte ich Ihnen noch etwas mit auf den 

Weg geben, das mir sehr am Herzen liegt: 

Wenn Sie in freier Wildbahn auf Kräutersu­

che gehen, ernten Sie bitte nur solche, die Sie 

auch wirklich kennen (ein Planzenbestim­

mungsbuch ist da sehr hilfreich) und nehmen 

Sie nur so viel mit, wie Sie verarbeiten kön­

nen. Sammeln Sie nur an Orten, von denen 

Sie sicher wissen, dass sie nicht konventionell 

landwirtschaftlich genutzt werden, denn hier 

sind die Kräuter unter Umständen mit Pesti­

ziden belastet. Auch Straßenränder und Hun­

despazierwege sollten Sie meiden. Halten Sie 

am besten in Ihrem eigenen Garten Ausschau 

oder fragen Sie Ihren Nachbarn, ob Sie ihm 

bei der „Beikräuterernte“ (Ihr Nachbar sagt 

„Unkrautjäten“ dazu) behillich sein dürfen. 

Uferböschungen und Waldränder sind eben­

falls hervorragende „Jagdreviere“. 

Nehmen Sie niemals alle Kräuter von einer 

Stelle mit − betreiben Sie also bitte keinen 

Raubbau. Wenn Sie im Ungewissen sind, ob 

die betreffende Planze unter Naturschutz 

steht, lassen Sie sie auf jeden Fall unange­

tastet. Beim Sammeln von Wildfrüchten 

(Heckenfrüchte wie beispielsweise Schlehen, 

Hagebutten, Ebereschen) sollten Sie sich 

wirklich völlig sicher sein, dass es sich um die 

gewünschten Früchte handelt. Manche Wild­

früchte kann man leicht mit giftigen Beeren 

verwechseln. Überprüfen Sie deren Ungefähr­

lichkeit im Zweifel bitte noch einmal anhand 

von Ratgebern (Naturführern) oder Infos und 

Bildern im Internet. 

Geht man über eine Streuobstwiese und 

sieht, in welcher Fülle das Obst an den Bäu­

men hängt, ist die Verlockung groß, sich von 

den reifen Köstlichkeiten zu bedienen. In man­

chen Jahren werden wir mit einer so reichen 

Ernte beschenkt, dass das Fallobst oft zent­

nerweise am Boden liegt. Aber Achtung: Eine 

Streuobstwiese ist kein Selbstbedienungs­

laden, und auch diese Bäume haben Eigen­

tümer. Fragen Sie in Ihrem Freundes­ und 

Bekanntenkreis nach, wer Obst zu verschen­

ken hat oder wenden Sie sich an die Kom­

mune: Meist können die Gemeindebäume 

sehr kostengüns tig abgeerntet werden.

Kleine Plastiktüten (Gefrierbeutel) haben 

sich zum Sammeln bewährt. Sie können das 

Sammelgut vorsichtig hineinlegen und die 

Tüte dann mit einem Knoten verschließen. Auf 

diese Weise werden die Kräuter und Beeren 

beim Transport nicht beschädigt. Beim Kräu­

tersammeln achte ich penibel darauf, dass ich 

sortenrein sammle. Ich nehme für jede Art 

von Planze eine neue Tüte, und zu Hause 

überprüfe ich dann nochmals ganz genau, ob 

sich nicht ein „Fremdling“ eingeschlichen hat. 

Sie können die Tüten auch in den Kühlschrank 

(am besten eignet sich das Gemüsefach) legen, 

der Inhalt bleibt so noch für ein bis zwei Tage 

frisch. Natürlich eignen sich auch Körbchen 

zum Sammeln.

BEVOR SIE  LOSLEGEN …
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DIE GRUNDAUSSTATTUNG

Um Lebensmittel haltbar zu machen,  brauchen 

Sie eigentlich keine be  sondere Ausrüstung:

Schneidebrett, scharfes Küchenmesser, 

di   verse Schüsseln, „Flotte Lotte“ (Passier­

mühle oder ein  grobmaschiges Sieb), fei­

nes Sieb, Mixer, Küchenwaage, Messbecher, 

Trichter, Toplappen, Geschirrtücher, Gläser 

& Flaschen, Einwecktopf oder großen Edel­

stahltopf, Thermometer, Glasheber

DAS RICHTIGE GLAS

Ich selbst benutze fast ausschließlich Origi­

nal­Weckgläser mit Gummiringen und Klam­

mern. Hier kann ich von Zeit zu Zeit prüfen, 

ob der Deckel noch fest auf dem Glas sitzt. 

Einmachgläser gibt es von verschiedenen Fir­

men und in den unterschiedlichsten Größen.

Natürlich lassen sich auch Twist­off­Gläser 

(Gläser mit Schraubverschluss) verwenden. 

Hier können Sie allerdings keine  Deckelprobe 

(Dichtheit) machen. Hat sich ein Vakuum ge ­

bildet, wölbt sich der Deckel ganz leicht nach 

innen. Twist­off­Gläser müssen beim ersten 

Öffnen ein knackendes Geräusch von sich 

geben. Sollte ein Schraubglas mit Eingekoch­

tem ganz leicht zu öffnen und dabei auch kein 

Geräusch zu hören sein, essen Sie den Inhalt 

lieber nicht mehr. Twist­off­Gläser eignen sich 

am besten für Marmelade, Würzsaucen, Salze, 

Kräuter und Pestos. 
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