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MICHAEL HOFFMANN

Beim Konservieren geht es nicht nur darum, Produkte
haltbar zu machen, um sie einzulagern. Ein wichtiger
Gesichtspunkt des Konservierens ist immer auch,

die Jahreszeit einzufangen, um ein Jahr riickblickend
geschmacklich zu reflektieren. In diesem Punkt
ahnelt das Konservieren von Gemiise und Obst der
Weinbereitung.

Gemise konservieren

Geschmacks- und Kochkompetenz

Der Struktur eines Gerichts kann durch die Konservierung wesentlich
beeinflusst werden. Aspekte wie Textur, Farbe und zusitzliche Aromenbildung
durch die Lagerung bzw. Reifung des Produkts »in der Konserve« gehen in die
fachliche Tiefe und damit an den Kern kulinarischer Kompetenz.

Vorbereitend fiir eine anspruchsvolle, bekommliche, nachhaltige und be-
wusste Kiiche bzw. Vorratshaltung gibt dieser Bericht Hilfestellung und Anre-
gungen. Sein Aufbau ist chronologisch. Mir erscheint dies ein logisches Vorge-
hen: Ich gehe in eine leere Kiiche und schalte das Licht an. Dieser Bericht
spiegelt meine grundlegende kulinarische Perspektive und basiert auf meinem
Wissensstand vom Sommer 2017.

Der kulinarische Sinn des Konservierens

Konservieren meint in weiterem Verstindnis die Verfahren, mit denen
Lebensmittel haltbar gemacht werden. Deshalb werden sie in erster Linie zur
Vorratshaltung genutzt. Aber das Konservieren bringt dartiber hinaus auch Ge-
schmack, Vielfaltigkeit und Kreativitit in der Kiiche. Durch das Konservieren
kann eine breit gefacherte Geschmackswelt entstehen. Mit ihrer Hilfe ist es
moglich, tiber das ganze Jahr die einzelnen Jahreszeiten nachzuvollziehen.

Die Zubereitungen erhalten durch die Konservierung geschmacklich einen

neuen Tiefgang. Einmal entdeckt, wurde das Konservieren in meiner Kiiche
zur Basis der Kulinarik: Fast alle Gerichte beinhalten konservierte Komponen-
ten und gewinnen auf diese Weise eine unverwechselbare, individuelle Ge-
schmackscharakteristik.

Zur Einleitung eine Geschichte
In meiner Kindheit wurde sehr bewusst gekocht. Einmal in der Woche

wurde Fleisch zubereitet, ansonsten wurde eine, wie ich es heute bezeichnen
wiirde, intelligente Restekiiche praktiziert. In der fruchtbaren Jahreszeit wur-
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den Gemtse, Salat und Obst aus dem Garten zubereitet. Sonntags gab es obli-
gatorisch einen liber Nacht gegarten groflen Braten. Zum Dessert wurde immer
ein Glas mit eingeweckten Friichten gereicht. In diesen Glidsern war das ganze
Aroma und die klimatische Geschichte des vorangegangenen Jahres eingefan-
gen. Das machte mich immer neugierig.

In meiner Erinnerung gehe ich eines Tages die Kellertreppe hinunter in die
Vorratskammer. Ich betrete einen Raum mit wunderschonen alten Holzre-
galen, darauf eng an eng bunt gefiillte Glaser in unterschiedlichen Grofen. Sie
stehen nach Sorten geordnet und sind von Hand beschriftet mit ihrem Inhalt
und der Jahreszahl ihrer Ernte. Ich wundere ich mich tliber die Jahreszahlen
auf den Glasern: Gewlirzgurken 1962 / Augustapfel 1956 / Sauer eingelegter
Wirsing 1964 / Wachsbrechbohnen 1958 ... Die meisten dieser verlockend ge-
fullten Glaser sind in einer Zeit vor meiner eigenen Geburt entstanden! Ich
stelle mir die Frage, wie es sein kann, dass sie noch geniefbar sind. Und er-
halte keine Antwort.

Diese intensive asthetische Erinnerung beeinflusst mich nachhaltig — eigent-
lich bis heute. Sie war mit ausschlaggebend dafiir, dass ich den Beruf des Kochs
erlernt habe. Wann immer es mir moglich war und bis heute ist, konserviere
ich Speisen in allen Varianten. Als ich im Jahr 2005 damit begann, einen eige-
nen Garten zu bewirtschaften, trat dieser Moment nochmals in den Vorder-
grund. Ich stellte mir die Frage, wie ich jemals ohne einen eigenen Garten hatte
kochen konnen? Die Fiille der Pflanzen und Krauter, die dort wuchsen, wurden
zu meinem Weg fiir eine veranderte Form der Kreativitit und befeuerte ent-
scheidend meine kulinarische Weiterentwicklung. Damals war ich das erste
Mal autark in Bezug auf die pflanzlichen Produkte in meiner Kiiche. Ein aufer-
gewohnlicher Moment, den ich nicht missen moéchte.

Gemiise konservieren 11
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Durch meine Kindheitserinnerung ist das Konservieren fest in meiner ku-
linarischen Vorstellungswelt verankert. Meine Geschmacksvorstellungen ba-
sieren darauf. Eine Kiiche mit ihrer Fiille an Zubereitungsarten wire ohne
Konserviertes und die damit einhergehende Aromenvielfalt fiir mich nicht
denkbar.

Die Produktwahl

Die Basis muss immer ein hochwertiges Produkt sein. Es sollte den
optimalen Reifezustand haben und weder Druckstellen noch andere Mingel
aufweisen. Dann bietet Gemiise eine grofle Vielfalt an Aromen, Texturen und
Konsistenzen. Seine Zubereitungsmoglichkeiten sind nahezu unbegrenzt. Ob
roh verarbeitet und anschliefend mit Gewlirzen in einer Fliissigkeit im Glas
gegart oder als ein fertiges Gericht haltbar gemacht — Gemtise ermoglicht einen
besseren, komplexeren Einblick in die Jahreszeiten und ist fiir unsere nattir-
liche Ernahrung bekoémmlicher als tierische Produkte.

Der Vorteil, den ich durch meinen eigenen Anbau hatte, war enorm. Im
Winter, wenn die Erde ruhte und sich erholte, habe ich mich um den Plan fiir
das darauffolgende Gartenjahr gekiimmert. Besser formuliert: Ich habe indirekt
meine Speisekarte fiir das darauffolgende Jahr geschrieben. Ich konnte genau
bestimmen, was ich zu welcher Zeit pflanzen und spiter ernten wiirde. Wieviel
fiir meine Vorratskammer bestimmt war und was direkt auf den Teller sollte.
Ich machte Erfahrungen, die ich nicht missen mochte und die mich in meiner
kulinarischen Kreativitit weitergebildet und vorangebracht haben.

Selbstverstandlich bekommt man auch ohne eigenen Garten in seiner Re-
gion gute Produkte. Aber es ist etwas anderes, ein viel naheres Geftihl, wenn
man vom Samen oder kleinen Pflinzchen an fiir alles verantwortlich ist und
seine eigenen Hande in die duftende Erde steckt.

Grundlegendes iiber Gemiise

Um eine gesunde, aromatische und kreative Gemiise-Zubereitung zu
kreieren, sind folgende Bedingungen Grundlage: Allen Vor- und Zubereitungen
sollte besondere Aufmerksamkeit geschenkt werden. In den meisten Fillen
schmeckt Gemiise fade, ohne Substanz und jeglichen Tiefgang im Geschmack.
Meist wird der Umami-Geschmack vermisst, der uberwiegend in proteinhal-
tigen Produkten vorkommt. Weiter ist es notwendig zu wissen, wo und unter
welchen Bedingungen das Produkt angebaut wurde:

— Welcher Boden nihrte das Gewachs?
— Ist es Freiland- oder Gewichshaus-Gemiise?
— Sind die Pflanzen Hybridziichtungen oder aus samenfesten Sorten?

Alle Faktoren tragen zum Geschmack und zur Beschaffenheit der Sorten bei.

Um den richtigen Umgang mit Gemiise zu gewdhrleisten, sollten einige
Regeln beachtet werden. Wichtigste Voraussetzung ist eine sehr fundierte
Produktkenntnis der einzelnen Sorten. Nicht jedes Gemiise lasst sich gleich
zubereiten.

12 MICHAEL HOFFMANN
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Gemiise ist tliberdies kleinteilig, und bei einer frischen Zubereitung sind
viele Handgriffe notwendig, um es in einen vorbereiteten Zustand zu bringen.
Es muss gesaubert, gewaschen, eventuell geschalt und zugeschnitten werden,
erst dann kommt die konkrete Weiterverarbeitung. Ob man nun Erfahrung mit
einer Gemiuisesorte hat oder nicht — einen Versch ist es immer wert.

Leider gibt es immer noch zu wenig gute Literatur tiber Gemiise und seine
Zubereitungen. Selbst an Basisinformationen mangelt es und bei den angehen-
den Kochen kommt dieses Thema in ihrer Ausbildung auch zu kurz.

Hier ein paar einfache Beispiele fiir Basiswissen:

— Ein Sellerie verhalt sich bei der Zubereitung anders als Brokkoli.

— Rohe Bohnen sollten nicht entsaftet werden, da der Saft bitter, grau und
ungeniefbar ist.

— Schalen von Paprika und Salatgurken sind sehr schwer verdaulich.

— Hiilsenfriichte miissen immer ohne Salz weichgekocht werden, denn das
wirde den Garprozess verzogern. Erst nach dem Garen sollte mit Meersalz
gesalzen werden.

— Auberginen nehmen sehr viel Fett auf. Daher ist es die schonendste und
auch eine sehr schmackhafte Zubereitung, wenn sie trocken auf dem Grill
gegart werden.

— Auberginen lassen sich auch sehr gut einsalzen: in diinne Scheiben schnei-
den, mit Meersalz marinieren, ziehen lassen und anschliefRend die Scheiben
leicht ausdriicken, so dass das Wasser abtropft. Die Scheiben lassen sich
dann sehr gut frittieren, backen oder auch grillen.

— Die Schale vom Kiirbis eignet sich sehr gut zur Herstellung von Fonds.

— Tomaten sollten von »A bis Z« verarbeitet werden. Ihre Schale kann getrock-
net werden und dient dann als Garnitur oder wird pulverisiert, und man
nutzt sie zum Wirzen. Das Fruchtfleisch der Tomate verleiht jedem Sud
Frische und Finesse.

— Der Strunk von Brokkoli und Blumenkohl, gediinstet mit etwas Olivenol
und anschliefend mit geriebener Zitronenschale abgeschmeckt, ist eine De-
likatesse.

— Eine Zwiebel sollte mit einem scharfen Messer geschnitten und nicht, wie
so oft beschrieben, gehackt werden. Den beim Hacken wird die Zwiebel

Gemiise konservieren 13



zerquetscht und verliert ihren Saft. Bei der weiteren Verarbeitung brennt sie
beim Anbraten sehr schnell an.

— Aus frischem Karottengriin konnen kostliche Dinge gemacht werden, ob ein-
fach in einen Salat gezupft oder geschmort mit seiner Wurzel.

— Ebenso kann das Karottengriin frittiert oder auch kandiert werden.

Gemuiise verlangt geradezu nach Eigenstandigkeit und nach dem zu schmecken,
was es ist. Gewtirze und Krauter sollten allenfalls ihr feines Aroma unterstiitzen
und nicht den Eigengeschmack tiberlagern. Ausnahmen sind verschiedene
Landerkiichen, in denen Gewlirze eine zentrale bzw. andere Rolle in der Zube-
reitung spielen.

Wie in der Zubereitung der Geschmack entsteht

Der Zubereitung mit tierischen Produkten vergleichbar sollten Bouil-
lons, Fonds und Essenzen immer als Grundlage dienen. Der richtig zubereitete
Gemtisefond gibt dem zu konservierenden Produkt einen unterstiitzenden Ge-
schmack und Finesse. Im Folgenden einige Beispiele fiir Gemitisefonds und
Gemiiseessenzen sowie Zubereitungsvorschlige.

Einfacher Gemiisefond

Abschnitte, die wahrend der Vorbereitung anfallen, kénnen sinnvoll
zur Fondherstellung genutzt werden. Hierzu zahlen gesduberte Schalen und
Abschnitte fast aller Gemtisesorten. Der Sortenanteile sollte aber sehr ausgegli-
chen sein, um keinen zu spezifischen Fond zu erhalten. Die Zutaten werden

14 MICHAEL HOFFMANN
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durch einen viertel Anteil geschalter, halbierter Zwiebeln erganzt. Anschlie-
Rend alles mit kaltem Wasser knapp bedeckt aufgesetzt, leicht mit un-
behandeltem Meersalz wiirzen, aufkochen und einige Zeit ziehen lassen.

Barigoule-Fond

Mit diesem Fond schafft man sich eine »Geheimwaffe« beim Konser-
vieren. In meiner Kiiche gibt es zwei Varianten flir ein erstes und ein zweites
Halbjahr (nicht kalendarisch verstanden). Grundzutaten sind immer: Zwiebel,
Lauch, Fenchel, Stangensellerie, Knollensellerie, Karotten, Kohl, Ingwer, Nel-
ken, Lorbeer und unbehandeltes Meersalz. Im ersten Halbjahr kommt ein gro-
Rer Anteil Tomaten dazu. Im zweiten Halbjahr werden die Tomaten durch Kiir-
bis ersetzt. Alle Gemiise kommen sauber geputzt in den Topf und werden mit
wenig Olivenol leicht angeschwitzt. Dann wird mit kaltem Wasser aufgegossen,
mit unbehandeltem Meersalz gewlirzt und tiber drei bis vier Stunden leicht
gekochelt. Wichtig ist, dass immer wieder gut geriihrt wird, damit die Stirke
aus den Gemdiisen austritt und der Fond leicht gebunden wird. Anschliefend
wird der Fond passiert und auf die gewiinschte Konsistenz reduziert.

Die zuriickgebliebenen Gemtise konnen zu einer kostlichen Tapenade wei-
terverarbeitet werden, die ebenfalls konserviert werden kann. Dazu die Ge-
miise in einem Durchschlag gut ausdriicken und anschliefend nochmals auf
einem Sieb abhiangen lassen. Alles fein hacken und mit fein geschnittenem
Schnittlauch, geriebener Limonenschale, Schwarzkiimmel, Olivenol, Gurken-
essig, griinem Pfeffer aus der Miihle und Meersalz-Flocken abschmecken.

Gemiise konservieren 15



Spezifische Gemiisefonds

Diese Fonds werden zielgerecht fiir eine Zubereitungsart, bzw. eine
Konservierungsart eingesetzt und konnen, genau wie der einfache Gemdise-
fond, aus Abschnitten hergestellt werden. Einige Beispiele:

Fiir pikante Zubereitungen Kiirbis / Ingwer / Karotte / Paprika /
Zwiebel / Honig

Fiir wiirzige Zubereitungen Knollensellerie / getrocknete Pilze /
Zwiebeln

Fiir leichte Zubereitungen Fenchel / Stangensellerie / Tomate /
Schalotten / Krauter

Fiir winterliche Zubereitungen Kohl / Kiirbis / Sellerie / Zwiebel /
Apfel

Fiir mediterrane Zubereitungen Artischocken / Fenchel / Zwiebel /
Knoblauch / Zitrone / Tomaten /
Thymian

Fiir deftige Zubereitungen wie Eintépfe Pastinaken / Kiirbis / Lauch / Knollen-
sellerie / Zwiebel / Trockenfriichte

Fiir orientalische Zubereitungen Getrocknete Kriuter / Gewtirze /
Zwiebeln / Tomaten / Ingwer / Kiirbis

Wie Gemiise gewiirzt wird

Auf Grund des hohen Wassergehalts im Gemdiise spielt Salz eine her-
ausragende Rolle. Die Beantwortung der Frage, welches Salz das richtige ist,
wirde zu einem weiteren Bericht fithren. Nach meiner Erfahrung sind drei un-
terschiedliche Salze ausreichend.

Die Vielfalt der Gewtirze ist bekannt — und doch auch unbekannt. Der sinn-
volle Gebrauch und Einsatz von Gewirzen ist ein weites Thema. In der Ge-
miisekiiche gibt es allerdings Gewtirze, die unentbehrlich sind, um Gerichten
Farbe, Geschmack und Aromen zu verleihen. In getrocknetem Gemdtise und
getrockneten Krautern ist der Geschmack sehr stark konzentriert. Bei richtiger
Anwendung kann man den Geschmack bei einem gleichen Grundprodukt
enorm differenzieren.

Salz

Das grobe, unbehandelte Gros Sel Guérande aus den Pays de la Loire
an der franzosischen Atlantikkiiste hat fiir mich einen dreifachen Nutzen:

1. Als Basissalz aller Grundzubereitungen

Durch die Reinheit dieses Meersalzes enthalt jede Bouillon, jeder Fond oder
jede Jus einen typischen Eigengeschmack mit Tiefgang. Gemtise lasst sich her-
vorragend darin garen und auch damit einlegen. Durch dieses Basismeersalz
entwickeln alle Gerichte einen urspringlichen mineralischen und unverfalsch-
ten Grundgeschmack.

16 MICHAEL HOFFMANN
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2. Mein eigenes Grundgewtirzsalz

Da dieses Meersalz sehr viel Feuchtigkeit in sich tragt, eignet es sich sehr
gut, um Aromen zu konservieren: geriebene Zitronenschale, getrockneter Thy-
mian, Bohnenkraut, Fenchelbliiten, getrockneter griiner Pfeffer und vieles
mehr. Sie werden mit dem Meersalz in einem Morser zermahlen, so dass eine
leichte, rieselfihige Konsistenz entsteht. Anschliefend wird die Mischung in
einem Schraubdeckel-Glas im Vakuumverfahren konserviert. Die Meersalz-
mischung sollte einige Tage reifen. Solche Salzmischungen sind tber Jahre
haltbar und bewahren ihre Frische — vorausgesetzt, sie werden an einem dunk-
len und kiihlen Ort aufbewahrt. Mit dieser Mischung kann man wunderbar
Salate, Gemiisezubereitungen, eigentlich einfach alles, sehr fein wiirzen.

3. Meersalz-Flocken — naturell oder gerduchert

Diese Flocken haben nicht nur den spezifischen Geschmack, sondern auch
eine Textur. Daher eignen sich diese Meersalze besonders fiir das Finish eines
Gerichtes oder einer Zubereitung. Erntefrische, reife Tomaten werden in grobe
Segmente geschnitten, anschliefend mit etwas Olivenol und Meersalz-Flocken
leicht mariniert, in einem Glas dicht geschichtet und sterilisiert. Wenn man
sie einige Zeit reifen ldsst, erhdlt man einen sehr unverfilschten Tomatenge-
schmack. So einfach und wirkungsvoll kann man Geschmack konservieren.

Gerducherte Salzflocken eignen sich besonders fiir maskuline Zubereitun-
gen: Einen geschalten und in Segmente geschnittenen Knollensellerie mit ge-
raucherten Flocken und etwas Rapsdl marinieren, anschlieRend bei 85 °C Sous
vide garen. Aus dem Beutel nehmen und den aufgefangenen Fond mit etwas
Ahornsirup, Lorbeerblatt und Nelke einkochen, zusammen mit dem Sellerie in
ein Glas dicht schichten und sterilisieren. Wiederum einige Zeit reifen lassen
und dann den Sellerie mit diesem Fond glacieren. Mit fein geschnittenem Stan-
gensellerie, gezupftem Liebstockel und getrocknete Holunderbeeren vermischt
werden Karamellnoten mit frischen Noten tiberzeugend kombiniert.

Gewiirze

Der sinnvolle Gebrauch und Einsatz von Gewlirzen ist ebenfalls ein
weites Feld und wire einen eigenen Bericht wert. Beim Konservieren von Ge-
miise gibt es allerdings unentbehrliche Gewtirze, um Gerichten, bzw. Zuberei-
tungen, Farbe, Geschmack und Aromen zu verleihen. Einige Beispiele fiir Ge-
wilrzkombinationen, die bei Gemtise-Zubereitungen nicht fehlen sollten:

Fiir die Sdure-Aromen Anattosaat / Berberitzen / Schizandra / Sumach

Fiir die Farbgebung Curcuma / Paprika edelstif / Safran /
Anattosaat

Fiir wiirzige und Umami-Aromen  gerduchertes Paprikapulver / Bohnenkraut /
Senfpulver

Fiir siiRliche Aromen Fenchelsamen / StiRholz / Anis

Fiir mediterrane Aromen getrocknete Paprika / Thymian / Knoblauch /

Fiir orientalische Aromen Ingwer / Cumin / Schwarzkiimmel / Sumach
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Getrocknetes Gemiise

Wiirzen mit getrocknetem Gemdtse ist ein aufwendiger Part. Zuerst
muss das Produkt getrocknet und anschliefend wieder eingeweicht oder pul-
verisiert werden. Ein Beispiel sind griine Bohnen. Sie miissen zuerst bei etwa
50 °C im Dehydrator getrocknet werden. Man kann sie dann in einem Glas
vakuumieren und iiber Jahre aufbewahren. Zur Nutzung der Bohnen folgende
Rezeptidee:

Zuerst die Bohnen tiber Nacht in lauwarmem Wasser einweichen. Anschlie-
Rend die Bohnen mit Bohnenkraut und Schalotten in Oliven6l langsam braten.
Sie haben dann zwar keine schone Farbe mehr, aber ihr Geschmack ist inten-
siver als bei frischen griinen Bohnen. Um diese Bohnen jetzt erneut zu kon-
servieren, im Einweichwasser weifle Cannellini-Bohnen kochen, bis das Was-
ser verkocht ist und die Bohnen glacieren. Die gebratenen Bohnen daruntermi-
schen und alles mit einem scharfen Olivendl abschmecken. In einem Glas bei
Hitze sterilisieren. Der auf diese Weise entstandene Bohnengeschmack ist ein-
zigartig intensiv. Zum Servieren empfehle ich, die Bohnen leicht zu erwar-
men, dazu eine karamellisierte Pfefferbirne geben. Getrocknete und zerstofRene
Himbeeren dariiber streuen.

Maskuline Auberginen / Sellerie / Pilze / Kohl / Bohnen /
Gemiisearomen Grunes vom Lauch / Strunk vom Brokkoli
und Blumenkohl / Artischocken / Riibchen

Feminine Tomaten / Karotten / Fenchel / Zwiebeln /
Gemiisearomen Rote Bete / Paprika / Kiirbis / Spargel

Um mit getrocknetem Gemiise zu arbeiten, schlage ich drei Varianten vor:

1. Die getrockneten Gemiise werden eingeweicht, um sie im Anschluss mit den
frischen Gemiisen gemeinsam zuzubereiten.

2. Aus der getrockneten Substanz wird eine Essenz zubereitet, um die Gerichte
damit zu wiirzen.

3. Die getrockneten Gemdtise oder Kriauter werden pulverisiert und erhalten die
Funktion eines Gewtirzes.

Ol und Fett

Bei der Gemtisekonservierung muss nicht zwingend auf tierische Fette
verzichtet werden. Butter und Schmalz haben ein enormes Geschmackspoten-
zial. Wenn ein Knollensellerie in grobe Segmente geschnitten und dann mit
einer Zwiebel, etwas Lorbeer und Meersalz in Entenfett langsam im Backofen
confiert wird, entstehen vollig neue Aromen. Die Selleriestiicke kann man
im Fett auskiihlen lassen. Wenn das Fett sie bedeckt, sind sie fiir einige Tage
an einem kiihlen Ort konserviert. Zum Servieren werden die Selleriestiicke aus
dem Fett genommen und im Backofen leicht gebraunt, so dass nur die Kanten
etwas Farbe nehmen. Mit einem Berglinsensalat, getrockneten Sellerieblattern
und einem Apfelgranitée entsteht eine neue Geschmackswelt.
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Haferwurzel aus Hoffmanns Garten.
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Auch pflanzliche Ole als Aromatriger haben eine sehr positive Wirkung. In
Ol lisst sich Gemiise sehr schonend zubereiten. Rohes oder gediinstetes Ge-
miise wird darin mariniert. Es eignet sich hervorragend zum Braten, Pochieren
und Confieren. Es konnen unterschiedliche Ole genutzt werden. Wie immer ist
es wichtig zu beachten, wie das in Ol konservierte Gemiise anschlieRend wei-
terverarbeitet werden soll. Am besten eignen sich sortenreine Ole. Hier einige
Kombinationen:

Olivenol mediterrane / pfeffrig / fruchtige und leichte Aromen
Rapsol nussige, schmelzige und erdige Aromen
Traubenkernol fruchtige, exotische und siurebetonte Aromen
Schwarzkiimmel6l pfeffrige, scharfe und orientalische Aromen
Nussole milde, cremige und stife Aromen
Sonnenblumendl  griine, nussige, rohe und gediinstete Aromen

Essig und andere saure Aromen

Bei allen Rezepten ist es wichtig, mit einer ausgewogenen Siure zu aro-
matisieren. Saure verleiht dem Gericht Finesse, Spritzigkeit und Ausgewogen-
heit; sie macht — das ist nicht zu unterschatzen — ein Gericht auch bekomm-
licher. Saure kann durch die Zugabe von Essig erfolgen, aber auch mit frischen
Zitrusfriichten, Limettenblitter, Zitronen-Verbene oder Minze. Bendtigt eine
Konservierung eine lange Zubereitungszeit, ist es zu empfehlen, die Saure von
Beginn des Kochvorgangs an zuzugeben. Bei der weiteren Verarbeitung eines
konservierten Gerichts oder Gemiises ist es am besten, wenn die Sidure kurz
vor dem Servieren zugegeben wird, wie z.B. frisch geriebene Limonenschale.

Saurebeispiele und Kombinationen

Apfelessig Hiilsenfriichte & Schmorgerichte

Gurkenessig zu allem griinen Gemiise / frische Krduter / Gurken / Spargel

Tomatenessig Tomaten / Paprika / mediterrane Gerichte / Ratatouille /
Kichererbsen

Balsamessige fiir cremige Zubereitungsarten / Konfitiiren / Friichte /
Artischocken

Limonenschale Stifkartoffeln / Riibchen / Rote Bete / Konfitiiren /
Friichte / weiffe Bohnen

Zitronenschale Kartoffeln / Gurken / Kohl / Konfitiiren / Gelées

Orangenschale Konfitiiren / Tomaten / Spargel / Bulgur / Confits

Limettenblatter Orientalische Zubereitungen / Currypasten / Linsen /

Zitronen-Verbene

Kichererbsen / Chilis
Steinobst / Blumenkohl / Kiirbis

Minze zu scharfen Zubereitungen / Auberginen / Erbsen
Tamarinden Currypasten / Kiirbis / Rosinen / Kirschen
20 MICHAEL HOFFMANN
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Gemuiise und ihre bevorzugte Konservierungsmethode

Kohlgemiise Spitzkohl, Kohlrabi, Rosenkohl, Blumenkohl, Rotkohl, Griinkohl, Schwarz-
kohl, Cima di rapa, Wirsing — sauer einlegen / schmoren / trocknen / in Fett

Tomaten Ananas-Tomate, grine Tomate Evergreen, Ochsenherz, San Marzano, Kelloggs
Breakfast und viele mehr — sauer einlegen / Sugos / Chutneys / trocknen / in Ol

Kiirbis Hokkaido, Muskat, Patisson, weifer Kiirbis Casper, Chestnut, Flat White Boer,
Feigenblatt-Kiirbis — sauer einlegen / kandiert mit Gewiirzen, Sugos / Chutneys / Konfi-
tiiren / schmoren

Paprika Marconi Red, Sweet Chocolat, Numex Sunrise, Purple Serrano und viele mehr —
trocknen / kandieren / Relish / riuchern / in Ol / sauer einlegen

Spargel weifer Spargel, griiner Spargel, violetter Spargel — sauer einlegen / kandieren / schmo-
ren / in Ol / fermentieren

Gurke National Pickling, Zitronengurke, Mexikanische Zwerggurke, weife Salatgurke — sauer
einlegen / kandieren mit Gewiirzen / trocknen / fermentieren / rduchern

Kartoffeln Linda, Bamberger Hérnchen, blauer Schwede, Grandifolia und viele mehr — trock-
nen / fermentieren / in Fett / rduchern / mit Gewiirzen kandieren

Zwiebelgewichse violetter Knoblauch, Perlzwiebel, rote Zwiebel, rosa Roscoff-Zwiebel,
Winterheckenzwiebel, Luftzwiebel, Schalotte, Barlauch — trocknen / fermentieren /
sauer einlegen / kandieren mit Gewiirzen / in Fett confitieren

Wurzelgeml'ise Teltower Riibchen, Radieschen, Topinambur, Sellerie, Navetten, alle Karot-
tenarten, Pastinaken, Erdmandeln, Petersilienwurzel, Haferwurzel, Schwarzwurzel,
rote, weile, gelbe Bete — trocknen / rduchern / fermentieren / sauer einlegen / kandieren
mit Gewiirzen / schmoren / Chutneys

Hiilsenfriichte Bohnen, Linsen, Kichererbsen, Erbsen, Sojabohnen, Lupinen — schmoren /
sauer eingelegen

Wiirzgemiuise — Bohnenkraut, Salbei, Fenchel, Majoran, Liebstdckel — trocknen / in Ol

Blattgemtise Birlauch, Petersilie, Stielmus, Chicorée, Kopfsalat, Lowenzahn, Brennnessel,
Mausohrsalat, Romischer Salat, Chinesische Keule, Kassler Spargelsalat — trocknen /
in O1

Salate Spargelsalat Chinesische Keule, Radicchio, Chicorée, Chinakohl — kandieren / schmo-
ren / trocken

Meeresgemﬁse — Wakame, Queller, Nori, Rotalgen — trocknen / mit Gewiirzen kandieren /
in Salz einlegen

Bliiten  Schnittlauch, Ringelblume, Veilchen, Fenchel,Ackersenf, Heckenzwiebel, wilder
Basilikum und viele mehr — trocknen / kandieren

Sprossen  Spargelsprossen, Hopfensprossen, Griinkohlsprossen, Senfsprossen — sauer ein-
legen / trocknen / kandieren mit Gewtirzen / in Salz

Pilze Kiefernsteinpilz, Bronze Rohrling, Spitzmorcheln, Trompetenpilze, Maronen — trock-
nen /in Ol

Zitrusfriichte Rosa Grapefruit, Pomeranze, Pomelo, Limetten, Orangen, Amalfi-Zitrone,
Kumaquats, Clementinen — sauer einlegen / kandieren / Chutneys / Marmelade / in Salz

Stein- und Kernobst Biihler Zwetschge, Mirabelle, Biirgermeister-Birne, Quitte, Cox
Orange, Aprikose, Pfirsich, weife Kirschen — trocknen / kandieren / Gelées / Kon-
fittire / in Alkohol / mit Salz und Sdure / Pfeffer und Zucker

Beerenfriicht WeiRe Erdbeere Alpina, Himbeeren, rote Johannisbeeren, Holunder, Stachel-
beeren, Brombeeren, Sanddorn — trocknen / sauer einlegen / kandieren / in Alkohol /
mit Salz und Sdure
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Vorbereitende Zubereitungsmoglichkeiten
Gemiise lasst sich zum Konservieren vielfaltig vorbereiten. Hier einige
der gingigsten Verfahren:

Blanchieren  Gemiise wird in kochendem Wasser kurz blanchiert und anschlieRend in
Eiswasser abgeschreckt, damit es die Farbe behilt — dies ist die simpelste
Zubereitung.

Diinsten Gemtise wird mit sehr wenig Fliissigkeit bei geringer Hitze gegart — die
Tajine eignet sich besonders dazu; eine besonders schonende Zubereitung.

Confieren Gemiise wird mit Ol oder einem Fett knapp bedeckt und langsam darin ge-
gart. Bei dieser Zubereitung nimmt das Fett oder Ol den Geschmack des
Gemiises und der verwendeten Gewiirze an. Das Ol oder Fett kann anschlie-
Rend fiir Vinaigrettes oder dhnliches gut weiterverwendet werden.

Piirieren Gemtise wird mit wenig Fliissigkeit sehr weich gegart und anschliefend zu
einem Piirée verarbeitet.

Braten Gemtise wird mariniert und langsam gebraten; dabei entstehen schone
Rostaromen. Das ist eine ausdrucksstarke Zubereitungsart.

Grillen Gemiise wird in einem aromatisierten Fond leicht an gegart und anschlie-
Rend gegrillt. bei diesem Verfahren sollte das Gemoiise sterilisiert werden.

Garen in Meersalz Gemiise wird mit der Schale vollstindig mit Meersalz bedeckt und im
Backofen lange gegart. Bei dieser Zubereitung wird der Eigengeschmack be-
sonders hervorgehoben. Im Anschluss an diese Methode kann das Gemiise
in Ol eingelegt werden.

Trocknen und Riuchern Fiihrt zu einem sehr starken Geschmacksbild.
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Sinnvolle Konservierverfahren

Aufgewachsen bin ich mit der Erfahrung, dass siiR oder sauer konser-
viert werden kann. Doch es gibt weitaus mehr Verfahren, wie man Gemtise und
auch andere Produkte konservieren kann. Wichtig ist — wie immer — zu beach-
ten, welche Weiterverarbeitung geplant ist: Soll ein Konservierungsverfahren
nur zum Wiirzen dienen oder ist es fiir den reinen Verzehr gedacht. Bei allem
steht jedenfalls im Vordergrund, nichts zu verschwenden und den Respekt vor
der Natur und dem Produkt zu wahren. Die Gartner und Bauern, die sich in
jeder Jahreszeit um den Boden kiimmern, verdienen ebenso Respekt.

Rauchern

Riuchern gehort, wie das Trocknen und Salzen, zu den iltesten Kon-
servierungsverfahren. Um Gemiise sinnvoll zu rauchern, sollte man es zuvor in
einem Sud einlegen und einige Stunden ziehen lassen. Damit wird das Gemiise
vorgegart und bekommt zusitzliche Aromen.

Marinade fiir zwei Liter Wasser

75 ¢ Meersalz

2 Limone

6 Schalotten

5 Zehen Knoblauch

1EL  Paprika Edelsuf

jesg  Wachholder / Piment / Koriander
je 40 Thymian / Estragon / Petersilie

2 Nelken
2 Sternanis
10 Pfefferkorner

Zubereitung Den Sud aufkochen, die vorbereiteten Gemiise darin ein-
legen und ziehen lassen. Die fertig gerducherten Produkte sollten in
einem Glas unter Hitze sterilisiert werden. Als Salat, Gemtisegericht,
zum Aromatisieren von Saucen und zum Wiirzen.

Fermentieren

Zum Fermentieren benotigt man Meersalz, einen Ton- oder anderen
Gartopf und Geduld. Die Gemiise kénnen in feine Streifen geschnitten oder
auch in grobe Segmente zerteilt werden. Auf ein Kilogramm Gemdtise benotigt
man etwa drei Gramm Meersalz. Bei weichem Gemiise sollte der Salzgehalt
etwas hoher sein als bei festen. Das hat Einfluss auf die spitere Konsistenz.
Zusatzlich konnen die Gemiise mit Krautern und anderen Gewlirzen aromati-
siert werden. Die fermentierten Produkte werden in einem TongefaR abgedeckt
aufbewahrt und konnen sowohl als Rohkost als auch zum Aromatisieren von
Gerichten dienen.
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Trocknen

Beim Trocknen wird dem Produkt langsam Wasser entzogen. Am bes-
ten nutzt man dafiir ein geeignetes Gerdt. Mit einem Dehydrator kann man
Temperaturen wahlen, um das jeweilige Produkt schonend zu trocknen. Die
getrockneten Produkte eignen sich besonders, um das Aroma eines Gerichts zu
verstirken. Die getrockneten Produkte sollen in einem Glas unter Vakuum ste-
rilisiert werden. Sie konnen in Wasser eingeweicht und anschliefend gekocht
werden. Im Morser zerstofen kann mit dem Pulver gewtirzt werden. Attraktiv
ist es auch, sie iiber Gerichte fein zu hobeln.

Meersalz

Bei diesem Konservierungsverfahren bevorzuge ich unbehandeltes
Gros Sel Guérande. Es wird zwischen Trocken- und Nasssalzen unterschieden.
Trockensalzen entzieht dem Produkt Wasser und macht es so haltbar. Nasssal-
zen geschieht in einer Lake aus Wasser, Meersalz und gegebenenfalls Gewtirze.
Die trockengesalzenen Produkte sollen in einem Glas unter Vakuum sterilisiert
werden. Nassgesalzene Produkte sollten ebenfalls sterilisiert werden. Gegebe-
nenfalls miissen die Gemiise oder Kriuter vor der Weiterverarbeitung gewas-
sert werden, um sie zum Aromatisieren von Gerichten oder zum Wiirzen zu
nutzen.

Kandieren

Beim Kandieren wird eine zuckerhaltige Losung gekocht. Die Gemiise
oder Friichte werden gestichelt, damit sich die Zuckerlosung und die Gemdise-
feuchtigkeit austauschen konnen. Klassischerweise werden kandierte Friichte
abschliefend getrocknet. Wenn der Losung Gewiirze und Meersalz beigefligt
werden, sind die Gemiise oder Friichte nicht nur siif, sondern erhalten eine
andere Textur und einen differenzierteren Geschmack. Mein Paradebeispiel ist
die kandierte Aubergine. Kandierte Produkte sollten in einem Glas sterilisiert
werden. Sie konnen ein eigenstindiges Gericht abgeben, Gerichte aromatisie-
ren, als Backzugabe dienen oder allgemein zum Wiirzen.

Alkohol

Bei der Konservierung mit Alkohol sollte in der Fliissigkeit mindestens
14 Prozent Alkohol enthalten sein. Es wird ein aromatischer Sud gekocht, der
entsprechend abgeschmeckt wird. Anschliefend wird dem Sud Alkohol wie
Gin, Wodka, Rum, Sherry oder Kirschwasser zugefligt. Am besten eignen sich
Fruchte fiir diese spezielle Konservierung. Sie sollten in einem Glas sterilisiert
werden und dienen als Zugabe fiir eine Stifspeise und zum Aromatisieren von
Backwaren und Cocktails.

Essig
Diese Methode ist die bekannteste und im Handel allgegenwartig. Doch

wenn mit Essig konserviert wird, sollte ein guter, eventuell sogar sortenreiner
Essig mit fiinf Prozent Saure verwendet werden. Um Gemdiise mit Essig bzw.
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Saure zu konservieren, wird ein aromatischer Sud gekocht, der entsprechend
abgeschmeckt ist. Bei Kiirbis mit Sternanis, Ingwer, Zwiebeln, Bockshornklee,
Honig, Meersalz und Estragon. Der Kiirbis wird zugeschnitten, in den Sud ein-
gelegt und mit einem Essig, zum Beispiel Tomatenessig, abgeschmeckt. Die
Glaser sollten immer sterilisiert werden. In Essig eingelegtes Gemiise ist eine
gute Beigabe zu Vorspeisen oder Gerichten wie in Indien iiblich, zum Aroma-
tisieren von Gerichten und Saucen, sowie zum Wiirzen.

Schmoren

Das Schmoren ist eigentlich ein Garverfahren. Sein Vorteil ist, dass
man ein schmackhaftes, mit sehr intensiven Aromen glinzendes Gericht hat,
das schon konserviert ist, da es lange gekocht (geschmort) wurde. Ein weiterer
Vorteil ist, dass sich die Aromen bei der anschlieRenden Konservierung noch
intensiver entfalten. Der Aufwand lohnt sich in jeder Hinsicht, denn manches
Schmorgericht gelingt erst besonders gut, wenn eine grofRere Menge davon zu-
bereitet wird wie saure Linsen, Ratatouille, weile Bohnen, Szegediner Kohl
und geschmorte Radieschen mit Kiimmel. Geschmorte Gemiise sollten sterili-
siert werden und dienen als Geschmacksbasis und als eigenstindiges Gericht.

Ol oder Fett

Hier unterscheidet man zwischen Einlegen oder Garen. Beim Einlegen
werden Gemiise wie Zwiebeln, Pilze oder Tomaten mit erhitztem Ol, Gewiir-
zen, Meersalz und Kriutern tibergossen. Alternativ werden Kriuter mit Ol und
Meersalz gemixt und anschliefend sehr fein passiert.

Beim Garen im Fett werden die Gemiise, dhnlich wie beim Schmoren, einer
vollstindige Zubereitung unterzogen, wie Confit vom Sellerie und Ingwer in
Rapsol oder in Ginseschmalz gegartes Filderkraut mit Liebstockel. Geeignete
Ole sind Olivendl, Traubenkerndl, Distelol, Rapsél, Sonnenblumendl, Hasel-
nussol und Schwarzkiimmelodl. Geeignete Fette sind Schweineschmalz, Génse-
schmalz, Entenschmalz und Rohmilchbutter. Grundsitzlich miissen in Ol oder
Fett konservierte Produkte nur erkalten. Fiir eine langere Haltbarkeit empfehle
ich die Sterilisierung der Gefifle. Die gewonnenen Produkte dienen als Ge-
schmacksbasis, sind eigenstandige Gerichte und unterstiitzen beim Aromati-
sieren und Wiirzen.

Benotigte Geratschaften
Um Gemiise attraktiv und spannend konservieren zu konnen, sind
folgende Geritschaften fiir die vorbereitenden Arbeiten hilfreich:

Entsafter Fiir die Herstellung von Siften, Saucen und Vinaigretten.
Mixer Zum Emulgieren.
Dehydrator Zum Trocknen von Gemiise, um den Geschmack zu konservieren

oder zu verstarken.
Vakuumiergerdt Fiir die Garung bei einer bestimmten Temperatur.

Dampfer Fiir ein sehr schnelles und schonendes Garen bei 120 °C.
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Tajine oder Romertopf Um Gemiise im eigenem Saft hermetisch verriegelt zu garen.

Druckgarer Um Hiilsenfriichte sehr schnell zuzubereiten sowie zum Sterilisieren.
Grill Um vorgegarte Gemiise zu grillen.

Raucherofen Um eine ungewdhnliche, nicht typische Note im Gemiise zu erzeugen.
Gartopf Zum Fermentieren und Pékeln.

Der kulinarische Sinn

Wenn man es wirklich ernst meint mit dem Konservieren und seinen
Speiseplan auf diese Weise bereichern machte, sollte man sich der Aufgabe
stellen. Mir ist durchaus bewusst, dass hier ein grofer Anspruch entsteht. Aber
das Erbe unserer Grofmiitter ist es wert, gepflegt und in die Gegenwart gefiihrt
zu werden. Mit der Konservierung erreicht man nicht nur eine klassische Vor-
ratshaltung. Man schafft vor allem Abwechslung und eine neue, begeisternde
Aromenvielfalt. Es ist zudem ein Wert an sich, einen Beitrag fiir unsere Umwelt
zu leisten, indem wir uns weitgehend auf regionale Produkte konzentrieren. Es
ist nicht notwendig, das ganze Jahr tiber immer auf das Konservierte zurtick-
greifen zu konnen. Denn ein Wert liegt auch in der Vorfreude auf die jeweilige
Jahreszeit mit ihren Produkten. Doch Méglichkeiten, nachhaltig zu arbeiten
und lange Lieferwege aus aller Welt zu vermeiden, gibt es immer. Das Konser-
vieren hilft uns schon seit langer Zeit.

Vom Glas auf den Teller — ein Geschmacksbeispiel
Die Entwicklung eines Rezepts/Gerichts, das aus der Konservierung entstanden ist.

Kandierte Aubergine / geraucherte Topinambur
sautierte Salatstiele / Limone / Rote Riiben-Fond

Die Entwicklung eines Rezeptes ist wie ein Experiment. Viele Versuche
fuhren zu gesicherten Erfahrungen. Manchmal beschiftige ich mich wochen-
lang damit, einem Gemdtise die perfekte Krone aufzusetzen.

Die Aubergine etwa, iiblicherweise geschmort, in Ol gebraten oder gegrillt,
bekommt einen vollig neuen Auftritt. Sie wird mit kleinen Einstichen versehen
(gestichelt), anschliefend wird sie in einer Zuckerlosung vorsichtig erhitzt.
90 °C sollten nicht iiberschritten werden. Dieser Vorgang wird mehrere Tage
wiederholt. Der Sud darf nicht kochen, sonst leidet die Zellstruktur der Auber-
gine. Anschliefend wird sie mit dem Sud in einem Glas sterilisiert und fiir
mehrere Wochen gereift. Vor der Zubereitung wird die Frucht sanft ausgedriickt
und auf einem Kiichentuch liegend abgetrocknet. Auf den Teller kommt sie
sanft angebraten, so dass der Zucker leicht karamellisiert. Im Mund entsteht
ein Geschmackseindruck, in dem die Aubergine die Hauptrolle spielt. Sie er-
innert in ihrer Textur an Thunfisch oder Kalbfleisch. Die Aromen, die sie be-
gleiten, heben dieses Gericht in eine zeitgemaRe Form der Kulinarik, in der alle
Facetten der Zubereitungsarten bis hin zur Konservierung ausgereizt werden.
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900 g
1 kg

6,51

708

10

1 Teil
1 Teil
2 Teile
1 Teil

etwas

Aubergine

Zucker
Isomalt
Wasser
Meersalz
Auberginen

Zubereitung  Alle Zutaten auf 80 °C erhitzen. Die Auberginen sticheln
und in den warmen Sud einlegen. Anschliefend beschweren, so dass
die Auberginen immer bedeckt sind. Den Vorgang des taglichen Er-
warmens etwa 3 bis 4 Wochen lang wiederholen. Anschliefend die
Auberginen dicht an dicht in hohe Glaser stecken und mit dem Sirup
angiefen. Die Gldser verschliefen und bei 80 °C ca. 20 Minuten steri-
lisieren. Nun die Auberginen fiir ein paar Wochen vergessen, um sie
reifen zu lassen.

Die Aubergine aus dem Sud nehmen und langsam in etwas Olivenol
und Butter braten; dabei karamellisiert sie leicht. Mit geriebener Limo-
nenschale abschmecken.

Topinambur

Zubereitung Die Topinambur auf Gros Sel Guérande garen. Anschlie-
Rend das Fruchtfleisch aus der Schale kratzen und mit etwas Rohmilch-
butter und gerduchertem Olivendl emulgieren. Die Créme durch ein
Sieb streichen und tiber Holzkohle rduchern.

Salatstiele
Zubereitung Auf gleiche Liange zugeschnittene Stiele vom Romischen
Salat in etwas Olivendl schnell und kurz knackig sautieren.

Rote Riiben-Fond

geschalte und in grobe Segmente geschnittene rote Zwiebeln
in grobe Segmente geschnittene rote Riiben

Rotwein

Portwein

Kiimmel / Lorbeer / Meersalz

Zubereitung Die Zutaten in einen Topf geben, so dass alles knapp be-
deckt ist. Die Fliissigkeit tiber 2 Tage verdampfen lassen, anschliefend
die Zwiebeln und Riiben auf einem Durchschlag gut auspressen. Durch
ein Teesieb passieren und auf die gewtinschte Konsistenz einkochen
lassen.
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