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»Verwenden, statt verschwenden« ist ein Slogan, der zwar gerne verwendet, aber leider viel zu oft
missachtet wird. Es ist kaum zu glauben, wenn man liest, dass ein:e Osterreicher:in
durchschnittlich eine halbe Tonne Hausmiill pro Jahr produziert. Der Uberfluss an allem Nétigen hat
uns sorglos werden lassen.

Elisabeth Lust-Sauberer und Renate Wagner-Wittula wollen mit der Neuauflage ihres Bestsellers
Vorrate fiirs ganze Jahr und der sinnvollen Verarbeitung von Gemiise, Obst und Krautern einen Beitrag
gegen Lebensmittelverschwendung leisten und fihren uns ein in die wunderbare Welt des
Haltbarmachens.

Fir sie bedeutet Einkochen auch Traditionsbewusstsein, ein noch starkeres Hineinhorchen in die Natur
und das Erkennen der verschiedenen Harmonien, was zueinander passen konnte. Unvergleichlich etwa

die ins Glas gebannte Kombination von Hollerbliiten und Erdbeeren.
Oder haben Sie schon einmal Paradeissugo selbst eingekocht? Faszinierend der Duft von frischen
Paradeisern, der sich liber Stunden im Haus wohlig breitmacht.

Die wunderbare Welt des Haltbarmachens

Selbst angebautes Gemiise oder auf dem Bauernmarkt frisch gekauftes Obst verarbeiten, haltbar
machen — und ganz genau wissen, was drin ist: So macht es besonders viel Freude, die Speisekammer
zu fullen!

Mit Elisabeth Lust-Sauberers praxiserprobten Rezepten und abwechslungsreichen Einkochideen
packen Sie das Beste aus allen Jahreszeiten ins Glas, um es spater mit Familie oder im Freundkreis zu
genielRen. Mit dazu geliefert wird jede Menge wertvolles Wissen rund um Obst, Krduter und Gem{ise,
wie Barlauch und Fichtenwipferl iber Rhabarber und Ribisel bis hin zu Kraut und Mispel. Geschenk
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und Verwendungsideen sowie frische Tipps, wie die aromatischen Kostlichkeiten vielseitig serviert
und weiterverarbeitet werden kénnen, machen lhre Vorratshaltung zum sinnlichen Vergniigen.

e Die Vorratsrezepte der Seminarbduerin und TV-K&chin
e Regionale Zutaten unkompliziert verarbeiten
e So haben Obst, Gemise und Krauter das ganze Jahr Saison

Ausziige aus dem Inhalt:

e Haltbar machen, aber wie?

e Aus der Vorratskammer

o  Weitere Moglichkeiten zum Konservieren von Lebensmitteln
e Das Beste der Jahreszeiten

e Rezepte aus allen Jahreszeiten

Spargel tiefkiihlen und einkochen

» Da man von etwas wirklich Gutem kaum genug bekommen kann, reichen so manchem feinen
Gaumen die gut zwei Monate nicht aus, in denen Spargel frisch erhdiltlich ist — und sicher auch am
allerbesten schmeckt. Fiir diese Fdlle kann man Spargel recht gut bevorraten. So eignet sich Spargel
beispielsweise bestens zum Tiefkiihlen. Dafiir empfiehlt es sich, die geschdlten Stangen getrennt auf
ein Backblech oder Schneidbrett zu legen und dann tiefzukiihlen. Die gefrorenen Stangen werden
anschliefSend in Gefriersackerl gepackt. Tiefgekiihlter Spargel ist etwa 6—8 Mo-nate haltbar. Um Platz
in der Gefriertruhe zu sparen, kénnen Sie Spargel auch einkochen. Dazu verwenden Sie schmale, hohe
Gldser, am besten Weckgldser. Auch Glédser mit Twist-off-Deckeln eignen sich dafiir, man muss aber
darauf achten, dass die Deckel innen kunststoffbeschichtet sind, da sie sonst vom Spargelwasser
angegriffen werden kénnten. Griiner Spargel Iéisst sich iibrigens besser einfrieren als einwecken, da er
nach ca. 2 Monaten seine schéne krdftig griine Farbe verliert. «
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Elisabeth Lust-Sauberer, Bestsellerautorin, beliebte Weinviertler
Seminarbauerin und bekannt aus dem ORF, widmet sich das ganze
Jahr Uber mit Leidenschaft dem Einkochen und Verarbeiten
regionaler Produkte. Stets im Fokus: praxistaugliche Rezepte,
Traditionsbewusstsein und Freude am Kochen.

Renate Wagner-Wittula hat sich als Autorin ganz der
Osterreichischen Kochkultur und den Geschichten »hinter dem
Genuss« verschrieben. Zahlreiche erfolgreiche Kochbiicher sind von
und mit ihr entstanden.

Foto Lust-Sauberer (c) Melina Kutelas; Foto Wagner-Wittula (c) Arnold Poeschl
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