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Blumen sind an
jedem Weg zu
finden. Doch

ht jeder weiss

. den Strauss so
- sch6n zu binden.

h Sagt die
Nicht das Hand- ! i
tuch werfen! - 4 Surt,!p- zur X
Beim Einmachen : . «Na e
wird es dringend / B . Murrt die
gebraucht - und ] 10 A58 andere: «Sei

nicht nur eins. 4 2 - ‘ still, ich
r
bin sauer.»

Einmachen ist eigentlich
ganz einfach: Man gibt
die richtigen Zutaten
zum richtigen Zeitpunkt
ins richtige Glas.




alent allein ist nicht
genug. Es braucht immer
auch ein Quintchen
Gliick, um im rechten
Moment am rechten
Ort auf die Welt zu kommen.
Domenica Boutilly wurde in eine
Familie von Geniessern hinein-
geboren. Der Tisch war das Herz,
die Kiiche die Seele des Hauses.
Und so wurde aus dem Sonntags-
kind etwas Rechtes: eine leiden-
schaftliche Kéchin und herzliche
Gastgeberin — mit einem besonderen
Faible fiir das Einmachen.
Es ist ein Prachttag — Schonwetter-
wolkchen tiber stahlblauem Him-
mel —, als wir Domenica in ihrem
Feriendomizil in Filisur GR besu-
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chen. Das herrschaftliche, im Enga-
diner Stil gebaute Haus zmittst

im Dorf hitten wir auch ohne

ihre Wegleitung gefunden: Wo die
verheissungsvollsten Diifte durch
das Kiichenfenster wehen, da sind
wir richtig. Es riecht nach Sommer
mit einem Hauch von Orient:

nach warmen Aprikosen, frischem
Ingwer, gediinsteten Zwiebeln

und Chilischoten, was auf ein
Chutney hoffen und die Magen-
sifte heftig fliessen lasst. Denn

die siiss-scharfen Saucen, die ihren
Ursprung in der indischen Kiiche
haben, sind Domenicas Spezialitit,
haben «feingemachtes», ihre kleine
Manufaktur in Miinchenstein

bei Basel, unter Hobbykéchen

Geteilte
Freude:

Das Haus

in Filisur,

das Vorfahr
Pol Lorenz
im Jahr 1800
erworben
hat, ist
heute Ferien-
domizil fiir
die ganze
Familie.

und Schlemmern bekannt gemacht.
Ob Rhabarber-, Weichsel-, Quitten-
oder Ananas-Chutney — jedes ist
zum Ausloffeln gut. Domenica
Boutilly hat das Einmachen im Blut.

CAFES IN PRAG UND HAMBURG
Es war einer ihrer Vorfahren,

der Zuckerbicker Pol Lorenz aus
Filisur, der den Grundstein fiir die
kulinarische Zukunft der Familie
legte. Wie viele Biindner musste
auch er in den kargen Jahren des
18. Jahrhunderts das Dorf verlassen
und in der Fremde sein Gliick
versuchen. Nicht allen war es
wohlgesinnt. Pol Lorenz aber war
es hold. In Prag, im Haus «Zum
goldenen Brunnen», erdffnete er

Faleiner Larchenessig

¢ 1 Sieb voller Larchenzweige * 1 Liter Apfel- oder Weissweinessig
¢ 1 EL Alpensalz

Die Larchenzweige erntet man am besten zwischen Ende Juli und Anfang August,
schneidet frische Triebe, die schon ein wenig verholzt, aber an den Spitzen noch
weich sind. Diese in ca. 10 Zentimeter lange Stiicke schneiden und mit dem Essig
und dem Salz in einer sdurefesten Pfanne aufkochen. 5 Minuten kécheln und abkiihlen
lassen. In ein grosses Einmachglas mit ca. 1,5 Liter Inhalt fiillen und bis Anfang
Oktober ziehen lassen. Das Glas ab und zu schiitteln. Essig durch ein Sieb giessen
und in sterilisierte Flaschen abflllen, gut verschliessen. Kiihl und dunkel aufbewahre
Haltbarkeit etwa 2 Jahre. |

PASST ZU Linsen, Pilzen, Wurzelgemuse, deftigen Suppen, Herbst- und Wintersalaten

Scha

gediinsteten Zwiebel g
und scharfen Chilischoten.




sein erstes Café, in Hamburg schon
bald ein zweites, was ihm zu Wohl-
stand verhalf und erméglichte, eines
der schonsten Hauser in Filisur zu
erwerben. Bis heute ist das Haus
Lorenz in Familienbesitz — schon in
der achten Generation.

LIEBER WURZIG ALS SUSS

Die Existenz eines Einmachgens

ist zwar wissenschaftlich nicht
erwiesen, doch Domenicas Leiden-
schaft, Friichte in raffinierte Chut-
neys zu verwandeln und Glas fiir
Glas mit den Aromen des Sommers
zu fiillen, kann kein Zufall sein.

In der Familienchronik ist vermerkt,
dass auch die Nachfahren von

Pol Lorenz ein Hindchen fiir das
Einwecken hatten, ihre Neigung
zum Beruf machten und eine Manu-
faktur fiir Konfitiiren griindeten.
Domenica liebt das Wiirzige zwar
mehr als das Siisse. Doch wenn

im Garten in Filisur die Himbeeren
reifen und die «Triitibeli» feuerrot
in der Sonne leuchten, wichst auch

66 ILaridLiebe

und Eierschwammen

Fiir 4 Personen als Vorspeise

-
: Linsensalat mit Faleiner Larchenessig
'

Gute Kiiche braucht ‘ ¢ 200 g grilne Schweizer Linsen * 1 ganze Schaﬁ, gescl
weder Schiumchen 1 Lorbeerblatt ® 2 Nelken ¢ je 2 Zweige Thymian und Majo
noch Tiirmchen. Sie 5l 3 o flii dl Wei q
braucht erstklassige . (wenn méglich beides wild gepfliickt) 1 dl Weisswein ¢ Sa

Produkte und Herzblut

bei der Zubereitung. . Alle Zutaten (ausser Salz) in €l

Alle Zutatengut vel
Vor demiServié
Inzwisc

ne erhitzen,
itze reduzieren
ieben wiirzen.
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Im Schatten vor dem Hause, da steht die Gartenbank: Hier, mit Blick auf
Rosen und Himbeeren, denkt sich Domenica Boutilly neue Rezepte aus.

bei ihr der Appetit auf einen
sduerlich-siissen Gelee zum sonn-
taglichen Zopf, mehr noch nach
dem ungelierten Fruchtjus, den

sie mit ganzen Friichten zu einer
Creme aus Mascarpone serviert.
Das einfach anmutende Dessert ist
eine kleine Aromabombe und lisst
auch die weniger siissen Schlemmer
nach einem Supplément schielen.
«Hdjoo», antwortet Domenica
auf die Frage, ob man sich noch
einen Loffel vom Dessert nehmen
diirfe. Vielleicht auch zwei?
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«Danggscheen», sagt sie, wenn man
ihre Kochkiinste lobt und «Aadie»,
wenn sie in die Kiiche zu ihren
Pfannen eilt, was verrit, dass Basel
und nicht nur Graubiinden ihre
Heimat ist. In der Stadt am Rhein
ist sie aufgewachsen, zur Schule und
an die Uni gegangen. Doch es blieb
bei einem kurzen Abstecher in die
Kunstgeschichte — «<zum Studieren
war mein Sitzleder zu diinn»; eine
Ausbildung in der Gastronomie lag
ihr niher. Nachdem sie jahrelang
ein Restaurant in der Stadt gefiihrt

Aprikosen-
Ingwer-Chutney

* 1 kg Aprikosen ¢ 200 g Zwiebeln

* 35 g Ingwer ¢ 1 bis 2 frische

Chilischoten ¢ 1,5 dI Apfelessig

* Gewiirze * 1 EL Salz * %2 TL Piment,

gemahlen ¢ 2 TL Zimt, gemahlen

¢ %2 TL Kardamom, gemahlen

¢ wenig Pfeffer, gemahlen
® 250 g Rohrzucker

Aprikosen waschen, entsteinen und in
grobe Wiirfel schneiden. Zwiebeln
schalen, grob hacken. Ingwer waschen,
schalen und fein reiben. Chili waschen
und fein hacken; beiseitelegen.
Alle Zutaten ausser Chili und Rohr-
zucker in eine Pfanne geben und
wéhrend ca. 45 Minuten einkochen
lassen. Mit einer Holzkelle ab und
zu umrihren. Vor der Zuckerzugabe
alles mit dem Pirierstab sorgfltig
mixen. Rohrzucker zugeben und alles
nochmals ca. 20 Minuten kécheln
lassen, sténdig rithren, damit das
Chutney nicht anbrennt. Vorsicht:
Spritzgefahr! Abschmecken. Nach
Gutdiinken nochmals von den
genannten Gewlirzen zugeben. Nun
auch die frischen Chilis beifiigen.
Chutney in heisse Einmachglaser ab-
fullen und sofort verschliessen. Glaser
auskuhlen lassen und etikettieren.
Vor dem Gebrauch 1 Monat kiihl und
dunkel lagern, damit sich die Gewiirze
entfalten kénnen. Verschlossen etwa
1%2 Jahre haltbar. Angebrochene
Glaser im Kihlschrank aufbewahren.

PASST ZU Grilladen, Ente, Lamm,
Poulet, Kase, Wild, Trockenfleisch
und zu Curry-Gerichten.




hatte, fand sie heraus, dass ihr

der Platz hinter den dampfenden
Kochtopfen der allerliebste ist. Das
Naheliegende — Kochin zu werden —
war aber nicht in ihrem Sinn. Sie
wollte etwas tun, bei dem «mir
niemand dreinschwatzt». Und so

ist es schliesslich auch gekommen.

Endlich: eine Frau am Grill! Louise
hat Glut und Forelle im Griff.

ROST FREI FUR LOUISE!

Den Grossteil ihrer Delikatessen im
Glas produziert Domenica Boutilly
in ihrer Kiiche in Miinchenstein.
Doch das Haus in Filisur, in dem

sie schon als Kind ihre schonsten
Sommer verbrachte, ist bis heute ihr
wichtigster Riickzugsort. Im Garten
und auf der Bank beim Kiichen-
fenster kommen ihr die besten Ideen
fiir neue Rezepte. Und im Tal des
Fliisschens Albula mit seinen Wiesen,
Auen und Wildern findet sie alles,
was ihr Sammlerherz begehrt:
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eurelsKra
gelber Hornklee und
eine Rotkleebliite.

Fleur de Sel mit Alpenbliiten

* 100 g Fleur de Sel
¢ 1 Handvoll getrocknete Alpenblumenbliiten wie Rotklee,
Flockenblume, Wiesensalbei, Thymian, Majoran, Hornklee, Brenn-
nessel, Malven, Teufelskralle, Natterkopf (beim Sammeln der Bluten
darauf achten, dass keine geschiitzten Pflanzen darunter sind)

Fleur de Sel und Alpenblumenbliiten mischen, in ein sterilisiertes
Glas fiillen und fest verschliessen. Etikettieren, dann kiihl und
dunkel lagern. Das Salz nicht erhitzen, sondern nur als Dekoration und
abschliessende Wiirze tiber die Speisen streuen. Fleur de Sel eignet
sich gut fiir Blutensalz, weil sich die Bliten darin gut verteilen.

Bei zu feinem Speisesalz «<schwimmen» die Bliiten obenauf.

PASST ZU feinen Blattsalaten, zu Forelle, Kalbfleisch, Gemuse, Krusten-
tieren und — weil es auch optisch eine Augenweide ist — als Tischsalz.

eI e

Funktionstiichtiges

Erbstiick: Domenicas
altehrwiirdige Trocken-
n d kistéwird jeden
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Kriuter und Bliiten, die sie trocknet
und spiter in Gewiirzsalze verwan-
delt; Tannen- und Larchenschoss-
linge, mit denen sie dem Essig ein
besonderes Aroma verleiht. Ist die
Wetterlage giinstig, findet sie auch
Pilze auf ihrer Pirsch. Die dann
aber selten im Glas, sondern gleich
in der Pfanne und auf dem Teller
landen. Wie die beim Morgenspazier-
gang entdeckten Eierschwimme, die
nun einen lauwarmen, mit Lirchen-
essig aromatisierten Linsensalat
kronen. Er kitzelt den Gaumen,
derweil auf dem Grill frische Bach-
forellen aus der Albula gemichlich
vor sich hingaren. Glut und Rost
sind in den besten Hinden: Louise,
eine Freundin von Kindesbeinen

an, hat ein Faible fiir das Grillieren
wie Domenica fiir das Einmachen.
Endlich! Eine Frau, die sich ans
Feuer wagt und das Territorium
nicht wie iiblich den Minnern iiber-
lisst. Silvan, Domenicas Lebens-
partner, redet auch mit keiner Silbe
drein. Er 6ffnet stattdessen lieber
den Wein.

Zur Forelle, mit Gemiise und Kriu-
tern gefiillt, gibt es eine weitere
Spezialitdt aus der Miinchensteiner
Kiiche: Salz-Zitronen, in Marokko
eine unverzichtbare Beilage zu
Couscous und Tajine, dem im Lehm-
topf zubereiteten Schmorgericht.
Doch auch zu Fisch aus heimischen
Gewissern, als Topping auf knusp-
rigen Crostini oder — in feine Wiirfel
geschnitten — unter einen Risotto
gezogen, sind die herzhaften Friichte
ein grosser Genuss. Einer, der nach
Ferien schmeckt und die Lust aufs
Experimentieren weckt.

DAS ENDE DER SPEISEKAMMER
Das Einwecken von Nahrungs-
mitteln, frither eine Notwendigkeit,
um die Familie iiber den Winter

zu bringen, ist heute nur mehr Kiir
und keine Pflicht. Seit den 1950er-
Jahren, als die Nachwehen des
Krieges iiberwunden waren, Kiihl-
schrinke tiberall Einzug hielten und
die Globalisierung heftig voran-
schritt, war keine Hausfrau mehr
gezwungen, in der Kiiche zu stehen
und Vorrite anzulegen. Flugzeuge,
Lastwagen und Schiffe brachten
‘Waren aus aller Herren Lander in
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wird ein stdliches
Zvieri daraus.

Marokkanische Salz-Zitronen

¢ 4 Bio-Zitronen ® 1 TL schwarze Pfefferkérner ® 100 g grobes Meersalz
¢ 1 Lorbeerblatt ¢ Olivendl

Die Zitronen mit lauwarmem Wasser gut waschen und mit Kiichenpapier
trocken reiben. Den Pfeffer im Mdrser grob zerstossen. Von zwei Zitronen
den Saft auspressen und durch ein Sieb in eine Schissel giessen.

Die beiden anderen Zitronen achteln und die Kerne vorsichtig entfernen;
dabei das Zitronenfleisch nicht verletzen. Die Zitronen-Achtel zum Saft
geben, das Salz und den Pfeffer untermischen. Fir ca. 12 Stunden, am besten
Uber Nacht, zugedeckt durchziehen lassen, ab und zu durchmischen.

Am néchsten Tag hat sich das Salz fast vollstandig aufgelést. Die Zitronen
mit dem salzigen Saft und einem Lorbeerblatt in ein Einmachglas fiillen.
Die nicht aufgelésten Salzkristalle mit ins Glas geben und darauf achten,
dass die Zitronen vollstandig mit Saft gedeckt sind. Den Glasrand mit
einem feuchten Kiichenpapier reinigen, ohne das Glas mit den Fingern zu
beriihren (Handschuhe verwenden). Mit Olivendl auffiillen, damit die Zitronen
luftdicht abgeschlossen sind. Glaser gut verschliessen und etikettieren.
Nach dem Offnen im KiihIschrank aufbewahren und die jeweils verbliebenen
Zitronen immer wieder mit Olivenél abdecken.

PASST ZU Orientalischen Gerichten, Fisch, Pasta, Schweinefleisch, Poulet,
Grillgemise, Antipasti, Crostini, Dip, Tajine.

Forelle mit Gemiusefiillung und Salz-Zitronen

Fiir 4 Personen als Hauptgang

Stange * 2 mittelgrosse Karotten * Olivendl ¢ Salz, Pfeffer aus der Miihle ¢ frische Krauter,
{ erli, Thymian, Zitronenmelisse, Bohnenkraut, Rosmarin; Menge nach Belieben ¢ 2 Salz-Zitronen
‘i ¢ 4 fangfrische Bachforellen

s
se griindlich waschen und risten. Auf der
| reiben. Zwei Essloffel Olivendl in einer Brat-
itzen, das Gemuse darin dampfen. Wiirzen,
auter zufiigen und kurz mitddmpfen, danach
en lassen. Die Salz
Semise mischen. Vie
pinseln. Je eine Forelle in die
Bauch mit der use-Zitrol

Fisch mit wenig Salz und Pfeffer bestreuen und
fest in die Folie wickeln. Den Grillrost auf der

rbereiteten Holzkohlenglut vorwarmen, die Fisch-
ackli etwa 20 Minuten grillieren. Mit Reit er
kartoffeln, gewirfelten Salz=Zitrone er Salz-
itronen-Krauterdip (Salz-Zitronen mit Joghurt
oder Sauerrahm piiriegen undifrische Krauter

unterrUhreﬁ .
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Ohne einen kiihlen Wein ist der
Fisch nur halb so fein.

alle Herren Linder, veranderten
die Welt und die Architektur. Speise-
kammern wurden aus den Plinen
der Bauherren verbannt und die
Keller, einst kiihle und gerdumige
Lagerrdume, wurden zu Abstell-
kammern degradiert. Wo einst die
Einmachgliser standen, liegt heute
das Reisegepick, wo die Kartoffeln
iiberwinterten, iibersommert der
Christbaumschmuck.

ZUSATZSTOFFE SIND TABU

Und doch ist das Thema Selbst-
versorgung wieder hochaktuell. Die
Lebensmittelskandale der letzten
Jahrzehnte haben das Vertrauen
der Konsumenten getriibt und ihre
Eigeninitiative geweckt. «Urban
Gardening», das «Buure» in der
Stadt, ist zu einer weltweiten Bewe-
gung geworden. Zu sien, zu ernten
und saisonale Produkte aus den
eigenen Beeten zu verarbeiten, ent-
decken viele als eine niitzliche und
befriedigende Beschiftigung und
als willkommenen Ausgleich zum
immer hektischer werdenden Alltag.
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In der Not schmeckt
die Butter ohne Brot.
Vor allem, wenn man
sie auf ein Lammhiiftli
vom Grill legen kann.

Alpbutter mit Bergkrautern und -bliiten

® 200 g Alpbutter ¢ 2 Handvoll gemischte Bergkriuter und -bliiten
¢ Krauter, zum Beispiel Bergthymian, Bohnenkraut,
Giersch, wilder Majoran, Melisse, wilde Minze, Schnittlauch, Dill
* Bliiten: Ringelblumen, Goldmelisse, Bergthymian, wilder
Majoran, Rotklee, Flockenblumen, Rosenbliiten, Glockenblumen,
Wiesensalbei, Malven
¢ %2 TL Alpensalz ¢ Pfeffer und Piment aus der Miihle

Die Butter bei Zimmertemperatur weich werden lassen.

Die Krauter und Bliten ein wenig hacken. Die Gewiirze, Krauter und
Bliiten mit der Butter mischen. Mithilfe von Backpapier zu einer
oder zwei Rollen formen und im Kiihlschrank fest werden lassen.

Vor dem Servieren einen Tag durchziehen lassen.

PASST ZU Fleisch vom Girill, zu Fisch, Gartengemiise, Gschwellti.

Kénnen Sie den
Sommer riechen?
Das Summen der

Biehen héren?
Die Gartenlaube
im Haus Lorenz ist
ein Traumplatz.
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BONAPARTE finden Sie
in jeder guten Kisetheke.

Die rahmige Kése-Spezialitat aus bester
Thurgauer Kuhmilch wird mit viel Sorgfalt
im Familienbetrieb der Strihl Kise AG
in Siegershausen hergestellt. Falls Sie
den BONAPARTE in lhrem Kisefach-
geschift nicht auf Anhieb entdecken,
so fragen Sie ganz einfach nach dem

Genuss, der uns alle erobern wird!

www.straehl.ch m




Vor allem aber ist die Neugier auf
das, was wir essen und herunter-
schlucken, bei den kritischen Kon-
sumenten erwacht. Was den kleinen,
ambitionierten Produzenten wie
Domenica Boutilly auf die Spriinge
geholfen und ihnen erméglicht hat,
sich im Markt neben den grossen

zu behaupten. Konservierungsmittel,
Farbstoffe, Verdickungs- und Sau-
rungsmittel — Zusatzstoffe, die bei
der Herstellung von Lebensmitteln
gang und gébe sind, gibt es in ihren
Glasern nicht. Selbst das Geliermittel,
das sie verwendet, um die Zucker-
menge in Gelees zu reduzieren, ist
ein Bio-Produkt und vegan.

HYGIENE IST DAS A UND O

Das Einmachen, auch wenn es

auf dem Land wie in der Stadt
wieder zum Thema wird, ist keine
anspruchslose Titigkeit, die jeder
Laie auf Anhieb beherrscht. Wer
wie Domenica Bliiten- und Krauter-
salze produziert, braucht ein breites
botanisches Wissen, Geduld beim
Trocknen und Gespiir beim Mischen
der Zutaten. Selbst Grossmutters
altbewihrte Rezepte sind keine
Garantie, dass es am Ende so
schmeckt, wie es schmecken sollte.
Die Zubereitung einer Pesteda, einer
Gewiirzmischung aus schwarzem
Pfeffer, Knoblauch, Kriutern,
Wacholderbeeren und einem Loffel
Veltliner Rotwein, ist auf den ersten
Blick kinderleicht. Doch auch die
Pesteda gelingt nur dann, wenn

die Qualitit der Zutaten stimmt
und das Wetter so giinstig ist wie
die Stimmung der Kéchin gut. Ein
Grund mehr fiir Domenica, sich
regelmissig eine Auszeit in Filisur
zu gonnen und dort, in entspannter
Atmosphire, ihre Gewiirze nach
Familienrezept zu mischen. Fiir die
Gelees und Chutneys zieht sie die
Profikiiche in Miinchenstein vor,
wienert den Chromstahl blitzeblank
und stiilpt ein Hiubchen iibers
volle Haar. Tadellose Hygiene, weiss
sie als Profi, ist eine der wichtigsten
Voraussetzungen beim Konservieren
von Lebensmitteln. Das gilt auch
fiir jene, die privat und nur fir den
Eigenbedarf die Glaser fiillen.
Schimmelbildende Bakterien ge-
winnen sonst rasch die Oberhand,
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Puschlaver Pesteda

Pesteda ist eine aromatische Gewiirzmischung, die im Veltlin und im
Puschlav zu wahrschaften Gerichten wie Pizzoccheri, Polenta, Manfriguli oder
Chisciéi gegessen wird. Der Pfeffer mit den Krautern und den Gewiirzen
soll helfen, die schwere Kost besser zu verdauen. Pesteda passt auch
ausgezeichnet zu Fondue, Raclette, deftigen Suppen, zu Spiegelei und zu
gebratenem dunklem Fleisch wie Wild, Lamm und Rindssteak.

¢ 5 g Knoblauch ¢ 50 g schwarzer Pfeffer, geschrotet
* 3 g Thymian ¢ 3 g Schafgarbe * 2 Wacholderbeeren
* 5 g Salz » 20 ml Veltliner Rotwein

Den Knoblauch schélen und mit der Presse zerdriicken. Zusammen mit den
anderen Zutaten — ausser dem Veltliner — in einen Mérser geben und fein
zerstossen. Die Mischung in eine Schiissel geben und den Veltliner mit einer
Holzkelle gut untermischen. Die Schiissel mit einer Alufolie bedecken und
Uber Nacht durchziehen lassen, damit der Veltliner gut von den Gewiirzen auf-
gesogen wird. Ab und zu umriihren und am nachsten Tag in ein sterilisiertes
Einmachglas fiillen, gut verschliessen und etikettieren. Die Puschlaver
Pesteda kiihl und trocken lagern. Sie halt sich etwa 6 Monate, danach ist sie
immer noch geniessbar, aber das wiirzige Aroma verfliichtigt sich langsam.

Lammbhiiftlimiglannenschosslingen und Puschlaver Pesteda

Fiir 4 Personen als Hauptgang

* Olivendl * 4 Lammhiiftli ® Salz ¢ 4 EL Dijonsenf ¢ Puschlaver Pesteda, nach Belieben
* 1 Handvoll weiche Tannenschésslinge

Etwas Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen. Die Lammhdftli auf beiden Seiten kurz darin anl
Farbe angenommen haben. Wer mag, brét sie auf dem Grill kurz beidseitig an. Vier Stiick
estreichen und bereitlegen. Die Lammhiiftli salzen. Senf und Pesteda vermischen und das Flei

Die Halfte der Tannenschdsslinge auf die vorbereiteten Folienstiicke verteilen, die Lammhii
den restlichen Tannenschésslingen belegen und alles fe i auf der vorber
glut vorwérmen, die Fleischpackli et , soda ber innen noch rosa

ey, Gartensala ‘-* artob)

J

DAZU PASSEN Apri -In

Entkleidet und fein
gebettet: Lammhiiftli
mit Alpenbliitenbutter
und Aprikosen-Chutney.



denn die dafiir verantwortlichen
Ubeltiter, die Mikroorganismen,
sind omniprésent: in der Luft, an
den Lebensmitteln, an Geritschaf-
ten, Kleidern und an den Hinden,
selbst wenn man glaubt, sie mit
Seife und Biirste weggeschrubbt

zu haben. Domenicas Rat fiir alle
Einsteigerinnen und Einsteiger:
«Statt die Glaser mit blutten Fingern
anzulangen — immer ein sauberes
Kiichentuch, besser noch einen
ganzen Stapel in greifbarer Nahe
haben.» Und Kiichenpapier, mit dem
man den Rand nach dem Befiillen
der Gliser sauber wischen kann.
«Der Abwaschlumpen ist tabu.»
Auch fiir das Sterilisieren der Gliser
und Deckel hat sie einen guten

und einfachen Trick: Sie stellt sie
aufs Blech und in den Backofen.
Zehn Minuten bei hundert Grad,
mehr braucht es nicht, um Keimen
den Garaus zu machen. Dann wird
die Temperatur auf achtzig Grad
reduziert, bis Gelee oder Chutney
bereit sind. So kénne sie die heissen,
sterilisierten Glaser direkt zur Pfanne
tragen und miisse keines mehr in
die Hinde nehmen — oder miihselig
aus dem brithheissen Wasser fischen.

HAUS DER TELLER UND TOPFE
Fiir das Aprikosen-Chutney, das uns
am Morgen so verfiihrerisch durchs
Kiichenfenster entgegenduftete,
muss sie das Einmachglas erst gar
nicht hervorholen. Die siiss-scharfe
Sauce zu Lammbhiiftli im Schosslings-
kleid, von Louise fachkundig gril-
liert, werden wir riibis und stiibis
verputzen — wie die feine Alpenbutter
mit Krautern und Bliiten aus den
Wiesen rund um Filisur. Getrocknet
hat Domenica sie nach alter Manier —
mit Sorgfalt und Geduld in einem
antiken Schubladenkasten, der zum
Inventar des Hauses gehort wie

das Riesenangebot an Geschirr, das
tiberall in den Schrinken zu ent-
decken ist. Fast konnte man meinen,
bei den Lorenzens hitte jemand mit
Geschirr gehandelt. «So ist es auch»,
sagt Domenica. «Die Urgrosseltern
hatten ein Geschift fiir Hotelbedarf
in Chur.» Und im Lebensmittel-
handel waren sie ebenfalls titig.
Wer hat gesagt, ein kulinarisches
Gen gibe es nicht?
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"Aetzt kann ma mit_
<ibndurch die*Blurme
S o
den: Dométijca+

Himbeer-Johannisbeer-Gelee

* 800 g frische Himbeeren ¢ 800 g frische Johannisbeeren ohne Stiele
e 2 Zitrone, nur Saft ¢ 50 g Bio-Pektinpulver (Menge nach Packungs-
anleitung abmessen) ¢ 700 g Schweizer Zucker

VARIANTE 1 Die Beeren in den Entsafter geben und in Saft verwandeln.

VARIANTE 2 Beeren kochen, bis sie zerfallen. Uber Nacht in einem Einweg-
passiertuch abtropfen lassen. Mit einem Holzstdssel das Fruchtmus nochmals gut
auspressen. Beide Varianten sollten 1 Liter Beerensaft ergeben.

Die Beeren und den Zitronensaft zusammen aufkochen, Pektinpulver beifiigen und nach
Packungsanleitung etwa 3 bis 5 Minuten sprudelnd kochen. Den Zucker einrieseln
und mit einem Schwingbesen kraftig rihren, damit sich der Zucker auflést. Wieder
etwa 5 Minuten sprudelnd kochen. Aufpassen, dass das Kochgut nicht tberlauft. Gelier-
probe machen. Ist der optimale Gelierpunkt erreicht, in heisse Einmachglaser abfillen
und sofort verschliessen. Glaser auskiihlen lassen, etikettieren, kiihl und dunkel lagern.
Verschlossen etwa 1 Jahr haltbar. Angebrochene Glaser im Kiihlschrank aufbewahren.

PASST ZU Butterbrot, als Kuchenflllung, fur gefiillte Birnen und andere Desserts.

VARIANTE FRUCHTSAUCE
* 800 g frische Himbeeren ¢ 800 g frische Johannisbeeren ohne Stiele
%2 Zitrone, nur Saft ¢ 400 g Schweizer Zucker

Das gleiche Rezept wie oben, aber ohne Pektinpulver.

Angebrochene Glaser im Kiihlschrank aufbewahren und innert 3 Tagen verbrauchen. Ein einfaches Dessert mit

grossem Gout: Mascarpone

PASST ZU Mascarpone, Griesskopfli, Blanc Manger, Glace, als Sauce zu frischen

mit gartenfrischen Friichten
u i ] en Sauce
Beeren und zu anderen Desserts. aus J nnis- g Himbeeren.
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Andie Glaser, fertig, los!

Tipps und Tricks fur alle, die selber einmachen mochten.

Agridea Die Beratungszentrale
fiir die Schweizer Landwirtschaft
ist auch die Herausgeberin des
ultimativen Nachschlagewerks zur
Verarbeitung und Konservierung von
Lebensmitteln: «selbstgemacht —
eingemacht - feingemacht»,
kiirzlich in der 4., komplett tiber-
arbeiteten Auflage erschienen, ist ein
Gemeinschaftswerk von fachkun-
digen Autorinnen mit klar formu-
lierten und Schritt fir Schritt foto-
grafierten Anleitungen. Den Ordner
inklusive Rezepte-CD kann man
komplett (Fr. 79.-), einzelne Kapitel
auch als Broschiiren bestellen.
www.agridea.ch

Buchtipp «Pam the Jam» (auf
Deutsch: Pam die Konfitiire) wird
sie in England auch genannt: Pam
Corbin weiss alles tiber das Einma-
chen von Konfitiiren. Frither hatte sie
eine eigene Manufaktur. Heute gibt
sie Kurse im «River Cottage», Sitz
des Fernsehkochs und Autors Hugh
Fearnley-Whittingstall. In Corbins
Buch «Einmachen» (AT Verlag,

Fr. 23.90), mit 75 Rezepten zum
Thema Konfitiiren, Chutneys, Sirup,
Likor, Essig, Eingelegtes und Saucen,
erkldrt sie ausfithrlich die Grund-
lagen samtlicher Einmachmethoden

mit dem Ziel, die Experimentierlust
zu wecken. Pam Corbins Motto: «Be-
herrscht man die Grundtechniken,
kann einen nichts mehr aufhalten.»
www.at-verlag.ch

Feingemachtes respektive
«feingemachtes» mit kleinem F

hat Domenica Boutilly ihre Manu-
faktur in Miinchenstein genannt.
Sie und ihre Delikatessen im Glas —
Spezialitit Chutneys - sind regel-
missig an den Saisonmirkten im
Matthiusquartier in Basel vertreten.
Das nichste Mal am Kiirbismarkt
(23. September; www.matthaeus-
markt.ch). Weitere Bezugsquellen
mit Webshop: www.feingemachtes.ch

Glaser und Flaschen mit Schraub-
deckeln aus Metall sind fiir das
Heisseinfiillen von Friichten, Kon-
fitiiren, Gelees und Sirupen am
besten geeignet. Glaser mit Glas-
deckel, Gummiring und Klammer-
verschluss (Weckgliser) sind eher
zum Sterilisieren von Friichten und
Gemiisen gedacht.

Hohe Temperaturen sind

entscheidend, um den beim Einma-
chen unerwiinschten Mikroorganis-
men — Enzyme, Bakterien, Hefen,

Schimmel und Pilze — den Garaus
zu machen. Das Kochen ist deshalb
ein wichtiger Schritt im ganzen
Prozess, das Sterilisieren der Gliser
und Deckel (am einfachsten wih-
rend 10 Minuten bei 100 Grad im
Backofen) unverzichtbar.

Lagerort Eine kiihle Speisekam-
mer oder ein kithler und trockener
Keller sind als Lagerraume optimal,
da sie die eingemachten Nahrungs-
mittel auch vor Licht schiitzen.
Aroma und Farbe bleiben bei Dun-
kelheit besser erhalten.

Mise en Place Alle Hilfsmittel
und Geritschaften, die es zum Ein-
machen braucht, vor Beginn der
Arbeit bereitstellen. Bakterien
lieben es, wenn Arbeitsprozesse
unterbrochen werden und sie sich
ungebremst vermehren konnen.

Im Einmachordner von Agridea ist
aufgelistet, wie rasch der Prozess
bei Raumtemperatur (15-40 Grad)
vonstattengeht. Eine einzige Bakte-
rie braucht nur fiinfzehn Minuten,
um sich zu verdoppeln. In fiinf
Stunden hat sie bereits iiber eine
Million Geschwister. Sterilisierte
Gliser deshalb sofort fiillen und
verschliessen.

Blitzsauber: Domenica
Boutilly sterilisiert Glaser,
Flaschen ind Deckel

bei hundért Grad im
Backofen. Danach werden
sie sofort gefiillt.

Sauberkeit ist das A und O
beim Einmachen. Hiande deshalb
immer mit warmem Wasser und Seife
waschen, saubere Kleidung und
Schuhe tragen, die Haare zusammen-
binden und Schmuckstiicke vor-
her ablegen. Die Haut unter den
Ringen ist eine Brutstitte fiir Mikro-
organismen. Hand- und Geschirr-
tiicher haufig wechseln und Kiichen-
papier bereithalten. Angefeuchtet

ist es zum Abwischen der Glaser-
rinder viel hygienischer als der

vor Bakterien nur so wimmelnde
Abwaschlumpen.

Zuckermenge Konfitiire-
produzenten, die den Zucker-
gehalt niedrig halten, werden

leider dafiir bestraft statt belohnt.
Nur Konfitiiren, die 50 Prozent
Zucker und mehr enthalten,
diirfen laut Verordnung von 2012
als Konfitiire bezeichnet werden.
Liegt der Zuckeranteil tiefer,
miissen sie mit Fruchtaufstrich
angeschrieben sein. Was klingt,

als sei der Inhalt weniger wert.

Eine drastische Reduktion des
Zuckers erfordert zwar Gelierhilfen.
Doch es gibt gute natiirliche Pro-
dukte wie Agar-Agar oder Unigel
von Biofarm. ¢ Karin Oehmigen

jeden

Monat/Er.

zoglhre lang,

«GEGEN UNGEZIEFER KANN

ICH MICH AUF EINEN STARKEN PARTNER VERLASSEN.»

Sagen Sie lhren Hausschadlingen den Kampf an! Ob Wespen oder Ameisen, Mause
oder anderes Ungeziefer - die Produkte von Maag bekéampfen wirkungsvoll, sicher und schnell.
Maag-Produkte gegen Hausschadlinge - damit Ihr Zuhause lhr Zuhause bleibt.

www.maag-garden.ch



