Erdbeere pur ist mir zu siil

Seit zehn Jahren leitet Margarete Krings verschiedene Kochkurse in der Familienbildungsstatte Monchengladbach. Die Hauswirtschafterin hat schon
unzahlige Variationen von Erdbeermarmelade kreiert und verrat Hobbykéchen ihre besten Tipps und Tricks.

VON NADINE FISCHER

Erdbeermarmelade einzumachen,
ist keine Kunst. ,Mit Gelierzucker
geht das ganz leicht”, sagt Margare-
te Krings. Die Hauswirtschafterin
hat schon jede Menge Erdbeermar-
melade hergestellt. ,Aber nicht im-
mer nach dem gleichen Rezept”, er-
zdhlt die Kochkursleiterin, die seit
zehn Jahren unter anderem fiir die
Familienbildungsstitte Monchen-
gladbach als Dozentin arbeitet. ,Es
gibt so viele Mdglichkeiten, die Re-
zepie zu variieren”, sagt Margarete
Krings. Fiir die RP-Leser stellt sie ei-
nige Ideen vor — vielleicht setzt der
ein oder andere Hobbykoch sie um
und kreiert damit selbst einen kist-
lichen Brotaufstrich. Mit dem Er-
gebnis konnte er dann beim Wett-
bewerb ,Die RP sucht die Meister-
Marmelade" antreten.

Wit Limette oder Chili

+Ich liebe Erdbeeren”, sagt Mar-
garete Krings. Im heimischen Gar-
ten zieht sie die aromatischen sii-
Ben Friichte selbst, Hoch noch sind
sie nicht reif. Es wird also noch et-
was dauern, bis sie selbst beginnt,
Marmelade zu kochen. Eins ist ge-
wiss: Wenn es so weit ist, macht
Margarete Krings keine pure Erd-
beermarmelade. ,Nur Erdbeere ist
mir perstnlich zu sii”, erzihlt die
Kochlkursleiterin. Sie gibt zum Aus-
gleich gerne eine sduerliche Kom-
ponente hinzu, wie zum Beispiel Li-
mette oder Rhabarber,

Auch mit Vanilleschoten, Basili-
kum, Lavendelbliiten, schwarzem
Pfeffer, Chili, Schokolade, Pista-
zienkernen und sogar Wodka hat
Margarete Krings schon @fter expe-
rimentiert und leckere Marmela-
den verfeinert. ,Zu bedenken ist:

Margarete Krings (4.v.L.) leitet einen Kochkurs zum Thema Erdbeeren in der Famthenhaldungsstaﬂe Sie baut die aroma-

tischen Friichte auch im heimischen Garten an.

Durch die Zugabe solcher Zutaten
verkiirzt sich die Haltbarkeit der
Marmelade”, betont sie. Eine Erd-
beerkonfitiire mit Limette und Va-
nilleschote halte sich zum Beispiel
ungedffnet im Glas ein Jahr - eine

Konfitiire mit Pistazie oder Laven-
del kiirzer.

Fiir ihre Marmeladen-Komposi-
tionen verwendet Margarete Krings
in der Regel Gelierzucker im Ver-
hiltnis 2:1, auf ein Kilogramm Erd-

RP-FOTO: DIETER WIECHMANN

beeren kommt die halbe Menge Ge-
lierzucker. ,Dadurch spart man Zu-
cker und die Marmelade wird nicht
so sii”, sagt sie. Das sei natiirlich
Geschmackssache, man milsse ein-
fach verschiedene Sorten und Zuta-

INFO
Die Aktion

Termin Noch bis zum 18. Juni kin-
nen RP-leser in der Redaktion an
der Fliethstrafle 69 zwei Glaser ih-
rer selbstgemachten Marmelade
abgeben.

Voraussetzung Die Marmelade
muss aus mindestens 25 Prozent
Erdbeeren bestehen und der Leser
muss das Rezept verraten.

Preis Die Gewinner-Marmelade
wird 10 000 Mal produziert und in
drei Edeka-Markten verkauft.

ten ausprobieren. Womdglich
kommt dann am Schluss ein kistli-
cher Brotaufstrich heraus, der un-
bedingt in den Wetthewerb . Die RP
sucht die Meister-Marmelade" ge-
hort.

Noch bis zum 18. Juni kiinnen
Hobbykache zwei Gliser ihrer
selbst gekochten Marmelade mit
mindestens 25 Prozent Erdbeeran-
teil samt Rezept in der Redaktion
der Rheinischen Post an der Flieth-
strale 69 abgeben. Eine Jury sucht
den besten Brotaufstrich aus, der
dann 10 000 Mal produziert und in
Supermirkten verkauft wird. Darii-
ber hinaus winken den Siegern ver-
schiedene Sachpreise.

Weitere Infos gibt es im Internet
unter www.rp-online.de/moen-
chengladbach.

Kochkurs zum Thema Erdbeeren mit
Margarete Krings am Montag, 21. Juni, 19
bis 22 Uhr in der FBS an der Odenkirche-
ner Strale 3 a. Kosten: 8,60 Euro plus Le-
bensmittelumlage, Anmeldung unter
= 02166 623120 oder www.fbs-mg.de



