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Deutsche Zwetschen sind reif — und eignen sich
nicht nur fir Kuchen

(GMH) Uber die Schreibweise ihres Namens kann man sich
streiten. Doch einig sind sich die meisten Menschen, dass
Zwetschen (regional auch Quetschen, Zwetschgen oder
Zwetschken genannt) ein besonderer Genuss sind. Jetzt
werden die ersten Sorten dieser langlichen Unterart der
Pflaume reif. Bis weit in den Oktober hinein ernten deutsche
Obstbauern die saftig-suf3en und sehr aromatischen Friichte.
Allerdings kénnte es hier und da einmal zu Engpassen kom-
men.

Bildnachweis: GMH

Bildunterschrift: Saftig-Suf3 und aromatisch: Der weil3e Belag bei Zwet-
schen heil3t Duftfilm und ist ein Zeichen daflir, dass die Friichte schonend
behandelt wurden.

Bilddaten in hoherer Auflésung unter:
http://www.gruenes-medienhaus.de/download/2017/08/GMH 2017 33 01.jpg

Lange Tradition und viele Familienrezepte

Denn in dieser Saison fallt die Ernte in einigen Regionen vo-
raussichtlich deutlich geringer aus als Ublich. Grund ist der
Frost im April, der die Baume in voller Blute traf. Wer also fri-
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sche Zwetschen von deutschen Obstbauern bekommen
kann, sollte zugreifen. Der Anbau dieser Steinobstart hat
hierzulande eine lange Tradition. Unangefochten sind die seit
Generationen weitergegebene Familienrezepte fur Zwet-
schenkuchen oder Zwetschenmus. Klassisch mit stiRen
Streuseln auf einem Hefeteig oder eingekocht als aromati-
scher Brotaufstrich mit Zimt und Nelken, haben Zwetschen
eine groRe Fangemeinde. Aber auch in MaRRen frisch genos-
sen werden Zwetschen wegen ihrer vielen Vitamine und
wertvollen Spurenelemente immer beliebter.

Vielfaltiger Genuss

Fur herzhafte Gerichte sind Zwetschen ebenfalls gut geeig-
net. So geben sie einem herbstlichen Gulasch eine fruchtig-
frische Note. Eingekocht mit Zwiebeln, Ingwer und Chilis zu
einem wurzigen Chutney verfeinern sie Roastbeef, Schweine-
fleisch und Wildgerichte. Als beliebte Klassiker in unseren
sudlichen Nachbarlandern kennen wir Zwetschenbrand und
auch Zwetschenknédel. Ein Teig aus Quark, Eiern, Butter und
Mehl umschlie3t die Friichte, der in kochendem Wasser zie-
hen muss und anschlieRend mit brauner Butter, Zucker und
Zimt verfeinert wird.

Am besten ohne griinen Schimmer

Dafir miussen die Friichte selbstverstandlich entkernt werden
—was zum Glick bei Zwetschen keine grof3e Miihe macht.
Anders als bei Pflaumen sitzt bei ihnen der flache, spitz zu-
laufende Kern locker an dem festen Fruchtfleisch. Um ihn zu
entfernen, wird die Frucht mit einem scharfen Messer langs
aufgeschlitzt, so dass sie sich 6ffnen und der Stein mit dem
Finger herauslosen lasst. Das geht leichter, umso reifer die
Frichte sind. Zudem entfalten Zwetschen ihr volles Aroma
erst ein bis zwei Wochen nach der Blaufarbung. Am besten
schmecken sie also, wenn jeglicher griine Schimmer auf der
Schale verschwunden ist, die Friichte sich aber noch prall
und fest anfuhlen.
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[Kastenelement Nr. 1]
WeilRe Schutzschicht halt Zwetschen frisch

Zwetschen bleiben im Kuhlschrank einige Tage frisch. Dafur soll-
ten die Frichte ungewaschen gelagert werden, da sie durch das
Entfernen der weiRen Schutzschicht (dem so genannte Duftfilm)

schneller verderben. Beim Einkauf zeugt dieser weil3e Belag von
einer schonenden Behandlung und der Frische der Friichte.

Fur eine spatere Verwendung lasen sich Zwetschen gut einfrieren
und sind bis zu zwdlf Monate haltbar. Zuvor sollten sie aber gewa-
schen und entkernt werden! Auch in getrockneter Form als Dorr-
pflaumen, die sich lbrigens positiv auf die Darmflora auswirken
sollen, oder eingekocht in Glasern kénnen Zwetschen bis zur
nachsten Erntezeit konserviert werden.

[Kastenelement Nr. 2]

Rezept: Zwetschenmus aus dem Backofen
3 kg Zwetschen

500 g Zucker

2 Stangen Zimt

10 Gewurznelken

10 Zwetschenkerne

Die Pflaumen waschen, abtrocknen und entsteinen. In einen
Gansebréter flllen und mit den anderen Zutaten vermischen. Bei
175°C etwa 3-4 Stunden einkochen, bis das Mus dicklich wird und
die Frichte zerfallen. Dabei mehrmals umriihren. Dann Zimt, Nel-
ken und Kerne wieder herausfischen. Heil3 in vorbereitete Glaser
fallen und sofort verschliel3en.

Weitere aktuelle Informationen und viele wertvolle Tipps zu deutschem Obst
finden Sie auf Facebook unter: https://www.facebook.com/ObstausDeutschland
und auf Twitter unter: https://twitter.com/ObstausD
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