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Q O £ ‘ Als Initiative von Menschen unserer Gemeinde und aus dem
h'"' Umland setzen wir uns fir ein nachhaltiges und 6kologisch ori-
entiertes Leben in unserer Region ein. Wir moéchten auch Sie

mit unseren regelmaBig erscheinenden Tipps ermutigen, lhre
Gewohnheiten im eigenen Tempo in alltagstauglichen und
praktischen kleinen Schritten nachhaltig zu verandern.

Einfrieren, Einmachen und Einkochen

In unseren Garten und auf den Feldern wachst reiche Ernte und bietet Freude und grof3en
Genuss. Um diese Kostlichkeiten fir die kommenden Monate zu bewahren, kénnen wir Obst
und Gemise einfrieren oder es einmachen und einkochen. Werden wir also in der Kiiche
aktiv!

Beim Einkauf im Supermarkt denken wir oft nicht daran, woher unsere Nahrung stammt und
ob gerade deren Erntezeit ist. Frische Erdbeeren als Weihnachtsdessert, Heidelbeeren im
Januar, neue Apfel im Februar - eigentlich absurd! Hoher Pestizideinsatz in den Herkunftslan-
dern, Ernte vor der Reife, lange Transportwege, energieaufwandige Frischhaltetechniken
und chemisch-technische Konservierung sind dann notwendig. Heimisches Obst ist nicht nur
umweltfreundlicher und gestlinder in der Produktion, dank kurzer Wege ist es auBerdem kna-
ckig frisch und voller Vitamine. Saisonales Obst und Gemiise ist oft auch auf dem Wochen-
markt oder in Hofladen erhéltlich. Ein Erntekalender, den wir in der Kiiche aufhdngen kon-
nen, oder ein Blick ins Internet informieren uns dartber, welche Friichte und welches Gemi-
se bei uns gerade Saison haben.

Uber das Jahr gesammelte Twist-Off-Schraubgliser eignen sich hervorragend, all die Kdst-
lichkeiten zu bewahren. Vielleicht haben Sie in diesem Jahr schon Kirschen, Johannisbeeren,
Stachel-, Him- oder Jostabeeren sowie Mirabellen, Zwetschgen und Pflaumen verarbeitet,
groBartig! Auch aus Apfeln und Birnen lassen sich nun Mus, Konfitiire oder Kompott zau-
bern. Was ist eigentlich der Unterschied zwischen Einkochen und Einmachen? Wer Friichte
einkocht oder einweckt, fillt sie roh in ein Glas mit Zuckerwasser und macht sie haltbar, in-
dem sie im Wasserbad erhitzt werden. Beim Einmachen von Obst werden die Friichte zuerst
zusammen mit Zucker gekocht und dann heiB in Glaser gefillt.

Rezepte finden Sie in Ihrer Familie und Nachbarschaft, vor allem bei den Mitgliedern der
alteren Generation, nattirlich auch im Internet und wunderschon gestaltet in aktuellen Koch-
blichern, librigens auch ein schénes Geschenk. Machen Sie sich schlau, tauschen Sie sich aus
und legen Sie los, viel Freude dabei!
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