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Einmachen ist wieder
angesagt: Nicht nur

Spitzenköche wie
Stephan Schilling vom
Schillingshof in Groß
Schneen fangen die

Aromen des Sommers für
den Winter ein. Johannis-

beeren, Aprikosen,
Tomaten und Gurken
schmecken jetzt am

besten. Ein paar Tipps,
wie der Sommer in Glas

und Flasche ganz einfach
überwintern kann.

Zeit für Steinobst und Senfgurken
Einheimisches Obst und viele Gemüsesorten haben jetzt Hochsaison

Northeim / Rosdorf. Sommer-
zeit ist Einmachzeit. Die Erd-
beermarmelade ist bei der Haus-
frau bereits unter Dach und
Fach, die Ernte einheimischer
und europäischer Obst- und Ge-
müsesorten läuft derzeit auf
Hochtouren weiter. „Noch gibt
es einige Beeren wie die rote Jo-
hannisbeere. Saison aber hat
jetzt vor allen das klassische
Steinobst“. Das sagt Peter Ewer-
lin, Marketing- und Vertriebs-
leiter des Fruchthofs Northeim.
Steinobst, das sind beispielswei-
se Pfirsische, Aprikosen, Mira-
bellen und Nektarinen. „Das
Steinobst macht derzeit etwa ein
Drittel unseres Obstumsatzes
aus.“

Heimisches Gemüse gibt es in
Südniedersachsen zur Zeit frisch
vom Acker – und zwar „eigent-
lich alles“, so Rolf Osthoff, Se-
niorchef im gleichnamigen Ros-
dorfer Gemüseanbaubetrieb.
Kohlrabi, Blumenkohl, Broccoli,
Grüne Bohnen, Tomaten und
Gurken werden derzeit dort ge-

erntet. Die Trockenheit mache
den Gemüseanbauern weniger
Probleme als den Bauern, die
ihr Getreide auf großen Flächen
anbauen. „Bei uns läuft die Ern-
te wie gehabt“, sagt Osthoff.

„Es gibt zur Zeit wirklich alles
auf unseren Feldern, außer Pa-
prika, die brauchen noch etwas
Zeit“, sagt Claudia Schmalen-
bach von der Firma Biogemüse
aus Dramfeld. Vor allem die To-
maten seien zur Zeit wunderbar
aromatisch. Schmalenbach
fängt die Aromen des Sommers
auch gerne für sich privat ein.
Neben Tomaten (am liebsten
Fleischtomaten) kocht sie aber
beispielsweise auch Johannis-
beersaft ein. Derzeit hängen die
Büsche im Dramfelder Obstgar-
ten randvoll mit den gesunden,
roten säuerlichen Beeren. Jo-
hannisbeersaft und Tomaten-
Püree einmachen: „Das macht
wenig Arbeit aber im Winter,
wenn man die Flasche dann öff-
net, viel Freude.“

Auch auf dem Gurkenfeld der
Wiegmanns in Mengershausen
geht es seit Anfang Juli rund.

Von üppigen Schmorgurken
über Salatgurken bis hin zu klei-
nen, feinen Gewürzgurken gibt
es bei Wiegmanns alles, was
Gurke heißt. Jetzt aber beginnt
auf dem Acker, auf dem Fein-
schmecker ihre Gurken selbst
aussuchen und pflücken kön-
nen, zudem die Saison für Senf-
gurken. „Senfgurken, das sind
Einlegegurken, die länger auf
dem Feld bleiben und dadurch
länger Sonne bekommen“, er-
klärt Mona Wiegmann. Wie die
gelbe Spezialität eingemacht
wird, verrät sie ebenfalls (siehe
nebenstehendes Rezept).

Wenn die Gurken und Bee-
rensaison in einigen Wochen
beendet ist, kommen deutsche
Äpfel auf den Markt. „Das ist
das beliebteste Obst der Deut-
schen“, sagt Ewerlin – gefolgt
von der Banane. Traditionelle
deutsche Obstsorten wie die Sta-
chelbeere oder auch die Quitte
seien weniger gefragt. Stirbt die
Stachelbeere aus? „Wir verkau-
fen weniger, Aber in diesem Jahr
haben sie besonders gut ge-
schmeckt“, sagt er. Quitten wür-

den heute beispielsweise für die
Gastronomie auch bereits als
Kompott zubereitet angeboten.
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Schmalenbachs
schnelle Passata
Dramfeld. Claudia Schmalen-
bach baut Bioobst und Gemüse
in der Region an. Zur Zeit erntet
sie unter anderem rote Johan-
nisbeeren und jede Menge aro-
matischer Sommertomaten. To-
maten haben im Winter nur sel-
ten Geschmack, deshalb kocht
Schmalenberg jetzt Tomaten
ein, das Püree, oder italienisch
Passata di Pomodoro, kann
dann für Soßen, Suppen oder
andern Gerichten verwendet
werden. Dazu kocht sie die To-
maten – am liebsten Fleischto-
maten – mit etwas Salz so lange,
bis die Masse eine breiige Kon-
sistenz hat. Die kochende Passa-
ta in Flaschen füllen, fest ver-
schließen, fertig.

Die Johannisbeeren kocht sie
einfach auf. Dann lässt sie die
Masse durch ein Tuch (gut geht
es mit Windeln) laufen. „Ein-
fach stehen lassen, nach einer
Stunde ist es durch“, sagt sie. Mit
etwas Zucker erneut aufkochen
und abfüllen, fertig ist der Saft.
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Schmalenbachs Tomatenernte. ef

Marmelade aus heimischen Tomaten zum Auberginentörtchen: Maike Mehlert kocht im Schillingshof. CH

Wenn der Spitzenkoch ans Eingemachte geht
Drei Rezepte: Stephan Schillings Team kocht Mixed Pickles, Tomatenmarmelade und Pfirsich-Aprikosen-Marmelade ein

Groß Schneen. Marmelade ist
süß. Sie kann aber auch süß, pi-
kant und leicht scharf sein. So,
wie die Tomatenmarmelade, die
Stephan Schilling – mit 17 von
20 möglichen Punkten vom
Gastronomieführer Gault Mil-
lau ausgezeichneter Küchenchef
– einkocht. „Wenn unser Gemü-
sehändler aus Seulingen jetzt
jede Menge sonnengereifte To-
maten erntet, dann verarbeiten
wir die gerne zu einer Tomaten-
marmelade“, sagt der Chef des
Schillingshofs.

Überhaupt sei Einmachen
eine tolle Sache. „Bei uns auf
dem Hof sind jetzt die Mirabel-
len reif “, sagt er. Natürlich wan-
dert die eigene Ernte ins Glas.
So wie alles, was gerade Saison
hat. Steinobst, frisches Gemüse
aus der Region: Schilling legt
großen Wert auf Regionalität
und damit auf bestmögliche Fri-
sche. Und mit den eingemach-
ten Sachen wird ja ein Stücke
Sommer konserviert. Exklusiv

für Tageblatt-Leser verrät Schil-
ling zwei seiner Rezepte:

Tomatenmarmelade:
2 Kilo weiche, reife Tomaten
1 Kilo Gelierzucker (2:1)
1/2 Esslöffel Apfelpektin
1 Esslöffel Zitronensäure
Salz
Pfeffer
1 geschnittene Chilischote
Etwas Knoblauch
Tomaten und Knoblauch pü-

rieren, Zucker und Pektin ver-
mengen. Wie auf der Zuckerpa-
ckung beschrieben aufkochen, in
Gläser füllen und verschließen.

Pfirsich-Aprikosen-Marme-
lade:

1,5 Kilo Pfirsichfleisch
0,5 Kilo Aprikosenfleisch
1-2 Zitronen
1 Kilo Gelierzucker (2:1)
1 Esslöffel Zitronensäure
Pfirsichlikör
Früchte in einem Topf anpü-

rieren, dann mit Zucker nach
Anweisung verarbeiten. Saft der
Zitronen und Zitronensäure

dazu geben. Heiße Marmelade
in Gläser füllen, auf jedes Glas
Pfirsichlikör geben und anzün-
den. Gläser sofort verschließen.

Mixed Pickels
1 kleiner Blumenkohl
1 Kilo kleine Gurken
600 Gramm Möhren
250 Gramm Perlzwiebeln
4 Lorbeerblätter
30 Pfefferkörner
Ein Teelöffel Senfkörner
4 Nelken
1,5 Liter Kräuteressig
1, 5 Liter Wasser
6 Esslöffel Zucker
3 Esslöffel Salz
0,5 Flasche Zitronensäure
Gurken waschen und zwölf

Stunden wässern. Blumenkohl
in Röschen schneiden, waschen.
Möhren schälen, in Stifte schnei-
den und waschen. Kohl und Ka-
rotten bissfest garen, Perlzwie-
beln abziehen. Gemüse in vier
Schraubgläser (1 Liter) füllen.
Die Essiglösung aufkochen und
auf das Gemüse geben. Gläser
sofort verschießen.
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Mögen Gurken jedweder Größe und Zubereitungsart: Mona und FrankWiegmann mit den Töchtern Ronja und Lina. Heller

Mareike
Meckes

Mirabellen

Holtensen. Mareike Mecke
kennt sich nicht nur mit Erd-
beeren aus. Die Holtenserin, die
dort unter anderem Erdbeer-
plantagen betreibt, weiß auch,
wie die zur Zeit erntereifen Mi-
rabellen zu einem besonderen
Genuss werden. Ihr Rezept heißt
„Beschwipste Mirabelle“.

Zutaten:
1 Kilo Mirabellen (entsteint)
500 Gramm
Gelierzucker (2:1)
6cl Nusslikör
(oder Amaretto)
5 Kaffeebohnen
Mirabellen mit dem Zucker in

einem großen Kochtopf mi-
schen (nach Bedarf mit einem
Stabmixer zerkleinern), an-
schließend die Kaffeebohnen
hinzufügen. Masse unter Rüh-
ren zum Kochen bringen, je
nach Gelierzucker etwa drei bis
fünf Minute lang. Topf von der
Kochstelle nehmen, Bohnen he-
rausfischen und den Likör dazu
geben. Anschließend die noch
heiße Marmelade in Gläser fül-
len. bib

3 Kilo Gurken
500 Gramm Zwiebeln
3 Esslöffel Salz
1/4 Liter Essig Essenz
(oder 1/2 Liter Weinessig)
150 Gramm Zucker
Die Gurken schälen, Kerne
entfernen und in längliche
Stücke schneiden. Mit Zwie-
beln und Salz 24 Stunden
ziehen lassen. Saft abgie-
ßen und wegschütten. Essig
und Zucker aufkochen. Gur-
ken mit dem heißen Sud
übergießen. nach 24 Stun-
den abgießen, den Sud auf-
fangen. Gurken in Gläser
füllen. Den Sud mit Senf-
körnern, Dill, Pfeffer, Lor-
beer und Zwiebeln aufko-
chen und über die Gurken
geben.

Mengershäuser
Senfgurken
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