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Lattwerch nach Original-Rezept

Obst- und Gartenbauverein Frankenholz pf.legt Tradition des Pflaumenmus-Kochens

Die Zwetschgenernte am Hé-
cherberg fiel in diesem Jahr
gut aus. Und so startete man
am Wochenende das ,Original
Frankenholzer Lattwerch-Ko-
chen” im Brennhaus in den
Hofwiesen.

Von SEMitarbeiter
Bernhard Reichhart

Frankenholz. Das .Lattwerch-
Kochen” beim Obst- und Gar-
tenbauverein Frankenholz hat
bereits Tradition und gehbrt
zum festen Bestandteil im Ter-
minkalender des rithrigen Ver-
eins. Nach einer dreijihrigen
Pause mangels Zwetschgen-
masse wir es in diesem Jahr
wieder soweit. Da die Zwetsch-
genernte am oberen Hicher-
berg in diesem Jahr wieder gut
ausgefallen war, startete man
am Wochenende das ,Original
Frankenholzer Lattwerch-Ko-
chen® im Brennhaus in den
Hofwiesen (wir berichteten),

Bereits ab sechs Uhr in der
Frith wurde in dem mit Holz
angefeuerten Kupferkessel eif-
rig geriihrt.

Im Vorfeld hatten sich sechs
Helfer des Obst- und Garten-
bauvereins getroffen, um die
nobwendigen Zwetschgen zu
pllitcken. ,In diesem Jahr hin-
gen die Zwetschgenbiume der-
mafhen voll, dass die Aste fast
auseinander brachen®, freute
sich Bernhard Rath, seit Anfang
des Jahres Vorsitzender des
Vereins, Wegen dieser guten
Ernte hatle der Verein alle auf-
gerufen, die ihr Obsl nicht
selbst verwerten wollten oder
konnten, die Zwetschgen fiir
das Lattwerch-Kochen zur Ver-
fiigung zu stellen. Insgesamt
270 Kilogramm kamen auf die-
se Weise bei der Pfliickaktion in
Privatgirten aus der Region su-

.

iy

Studeniﬁng rithrten die

sammen. Im Anschluss wurden
die Zwetschgen ins Brennhaus
gebracht, wo sie von zehn Frau-
en von Hand entkernt wurden.

SWir waren tiber jede helfen-
de Hand sewohl beim Pfliicken
und Entsteinen als auch beim
Rithren dankbar®, betonte Vor-
sitzender Rath, welcher selbst
mit PBrennereileiter Walter
Scherne, Gerd Gilger und Fritz
Bour den Rithrstock im Kupfer-
kessel kreisen liefi. Gul drei
Viertel der entsteinten
Zwetschgen wurden zundchst
in den heiffen Kessel geschiit-
tet, um bei einer Hitze von an-
nihernd 120 Grad das Wasser
heraus zu kochen, Danach hief
es, immer wieder riithren, rith-
ren, rihren. Wir schittten in-
nerhalh der ersten fiinf Stun-
den immer wieder weiters

g ieder des Obst- und Gartehauvarﬂlns den Lattwerch, bis er schén
dunkel und fest war. Das Mus fand reiBenden Absatz bei den Kaufern.

Zwetschgen nach, sonst wer-
den wir nicht fertig®, betonte
Rath. Um das Ganze abzu-
schmecken und den typischen
Original Frankenholzer Latt-
werch-Geschmack zu erzielen,
wurden Zucker und Lebku-
chengewliirz hinzugetiigt,
~Wenn alles schon dunkel und
fest ist, dann ist der Lattwerch
gut”, erklirt der OGV-Vorsit-
zende, Der fertige Lattwerch
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wurde in mit Etikett und Tuch
schén dekorierte Gliser umge-
fiillt und zum Verkauf angebo-
ten, Insgesamt 120 Glaser zu je-
weils 400 Gramm fanden bei
Lattwerch-Liebhabern einen
reiffenden Absatz, Es sind ei-
gentlich  alles  Vorbestellun-
gen”, stellte Brennereileiter
Walter Scherne fest, welcher
seit zehn Jahren beim Latt
werch-Kochen mit dabed ist,

Der Obst- und Gartenbauverein Frankenholz z3hit derzeit
220 Mitglieder. Vorsitzender ist seit Anfang 2009 Bernhard
Rath. Schwerpunkt des Vereins ist das Schnapsbrennen. Der
Mame Lattwerch leitet sich aus dern Lateinischen ab, Die R&-
mer nannten das durch Kochen eingedeckte Pflaumenmus
LElectuarium®, Daraus ist dann ineinem Prozess der Verball-
harnung Ober Jahrhunderte der heutige umgangssprachli-
che Begriff ,Lattwarch" entstanden. re



