Lustige Runde am Brennhaus

L attwerchkochen stand beim Obst- und Gartenbauverein Frankenholz an

Das Lattwerchkochen hat beim
Obst- und Gartenbauverein
Frankenholz bereits eine
20- jahrige Tradition vorzuwei-
sen. Neun fleiflige Frauen und
Manner entkernten 220 Kilo-
gramm Zwetschgen.
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Frankenholz. Was friiher als Ar-
me-Leute-Essen galt, ist heute
als Delikatesse angesagt. Seit
anndhernd 20 Jahren gehort
- das Lattwerchkochen zur fes-
ten Einrichtung im Jahreska-
lender beim Obst- und Garten-
bauverein (OGV) Frankenholz.
Dieser Tage war es wieder ein-
mal so weit. Doch vor dem Riih-
ren stand allerdings erst einmal
das Entkernen der Zwetschgen.

Neun fleiRige Frauen und
Ménner trafen sich in lustiger
Runde am Brennhaus in den
Hofwiesen, um die Zwetschgen
von Hand zu entkernen. Insge-
samt 220 Kilogramm Zwetsch-
gen hatten OGV-Vorsitzender
Bernhard Rath, Brennmeister
Walter Scherne sowie die Mit-
glieder Gerd Gilger und Tho-
mas Schmitting in der Umge-
bung selbst gepfliickt und zum
Brennhaus transportiert (wir

berichteten kurz).
In diesem Jahr gebe es eine
hervorragende  Ernte an

Zwetschgen, so Rath: ,Die Bau-
me hingen voll.“ Unter den
Helferinnen war auch Marliese
Gilger, die schon seit gut zehn
Jahren mit dabei ist: ,Das Ent-
kernen ist zwar viel Arbeit,
doch es macht mir grofien Spaf,
denn wir sind ein eingespieltes
Team.” Auch privat stelle sie
nach eigenem Rezept und mit
einem kleinen Schuss Zwetsch-
genwasser Lattwerch her: ,In
diesem Jahr sind es 27 Gléser,
drei habe ich noch vom vorigen
Jahr®, erzihlte sie. ,Das Latt-
werchkochen ist eine alte Tra-
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Fleifige Helfer des Obst- und Gartenbauvereins Frankenholz trafen sich vor dem Latterchkochen

zum Entsteinen der Zwetschgen am Brennhaus in den Hofwiesen.

dition, die es zu erhalten gilt”,
erklirte OGV-Vorsitzender
Rath. Aus diesem Grund habe
man auch interessierte Eltern
und ihre Kinder ein-
geladen, ,damit sie

ne rihrende Angelegenheit ist,

davon konnten sich interessier-
te Besucher iiberzeugen.

Von sechs Uhr morgens bis in

den spéten Nach-

mittag rithrten

einmal erleben und Das Bernhard Rath,
erfahren konnen, wie X Walter Scherne,
esin fritheren Zeiten ~ Lattwerch-  Gerd Gilger und
beim Lattwerchriih- Loch . Thomas Schmit-
ren zuging und wie ochen 1st ting abwechselnd
ihre Vorfahren iiber ; mit dem Riihr-
viele Stunden hinweg ezne. aflte 1 stock eifrig die
damit  beschiftigt Tradition.” brodelnde Masse

waren, das wiirzige
Pflaumenmus in gro-
Reren Mengen her-
zustellen und auf die-
se Art und Weise fiir den Win-
tervorrat sorgten®, sagte Rath.
Dass das Lattwerchkochen im
wahrsten Sinne des Wortes ei-

Bernhard Rath

im Kupferkessel.
. Gut drei Viertel
der entsteinten
Zwetschgen wa-
ren zuvor in den heiffen Kessel
geschiittet worden, um das
Wasser herauszukochen. Da-
nach hief es, rithren, riihren,
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rithren. In den ersten Stunden
wurden immer wieder
Zwetschgen  nachgeschiittet
und nach Original OGV-Rezept
mit Zimt, Nelken und Zucker
abgeschmeckt.

Am Ende wurde der fertige,
dunkle und feste Lattwerch im
heiflen Zustand in die bereitge-
stellten Glaser abgefiillt und
verkauft. ,Im Vorfeld wurden
bereits 190 Glaser vorbestellt®,
sprach Rath. Ziel der Aktion sei
es dabei, nicht nur die Traditi-
on des Lattwerchkochens zu
erhalten, sondern durch den
Verkauf der Gliser Geld zu ver-
dienen und somit die Moglich-
keit zu haben, {iber die Brenne-
rei das Vereinsheim zu unter-
halten®, betonte der OGV-Vor-
sitzende.




