Oft hort man Leute erzahlen, die beste Ma-

rillenmarmelade hétten sie seit Jahrzehn-
ten nur aus den Friichten eines ganz bestimmten Bau-
mes gemacht. Dieselben Leute kommen aber meist nicht
auf die Idee, beizeiten Edelreiser von ihrem besten ,Mar-
meladenbaum” zu nehmen, um zu verhindern, dass mit
dem Sterben dieses Obstbaums auch die unvergleichliche
Marmelade ein- fiir allemal verloren geht.
Marillenbdume gehdren zu den ganz wenigen Obstbaum-
arten, die nach einem einmaligen Grundschnitt nicht
mehr Jahr fir Jahr nachgeschnitten werden miissen.
Die besten Marillen sind die, die am Abend noch auf
dem Baum hingen und am nichsten Morgen herunter-
gefallen in der Wiese liegen.
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Marillenmarmelade

Man schneidet nach dem Halbieren mit einem scharfen
Messer den kleinen, verharteten Teil des Stielansatzes
heraus, der im Fruchtfleisch angewachsen ist. Anschlie-
flend die halben Marillen vierteln. Den Kupferkessel im
Wasserbad vorwarmen. Die Fruchtstiicke hineingeben
und unter gelegentlichem Umrtihren leicht zum Kochen
bringen. Inzwischen rithrt man das Apfelpektin sorg-
faltig in den Ribenzucker ein. Wenn die kdchelnde
Fruchtmasse beginnt, am Rand des Kupferkessels
Blasen zu bilden, fligt man den mit dem Pektin ver-
mischten Zucker unter stindigem Riithren hinzu. Das
Ganze riithrt und kocht man so lange auf kleiner Flam-
me weiter, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
Das dauert etwa 45 bis 60 Minuten. Dann die Marme-
lade heif3 in die Gléser fiillen und sofort pasteurisieren.
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