- re——

Im Barienroder Keller lagern siile Sachen: Nur einige Glaser aus dem Sortiment von Sabine Neuendorf sind hier zu sehen.

Fotos: Raths

~Kunst-Aroma geht nicht™

Sabine Neuendorf verkauft selbst gemachte Fruchtaufstriche

Barienrode (ara). Manche Zutaten eines
klassischen Friihstiicks missen tausende
Kilometer transportiert werden, um hier-
zulande auf dem Tisch zu stehen. Ver-
schwendete Energie - dabei gibt's so viel
Leckeres gleich vor der Haustiir, in Feld
und Flur, meint Sabine Neuendorf aus
Barienrode. Sie produziert pro Jahr meh-
rere tausend Glaser Fruchtaufstriche und
Sirup: komplett handgemacht.

Obst bezieht die Frau von Streuocbst-
wiesen, Erdbeerplantagen sowie aus Wil-
dern und Dorfgirten. ,Natiirlich unge-
spritzt”, sagt die 43-Jahrige. Sie bietet
eine Palette von immerhin rund 40 Auf-
strichsorten an. Hinzu kommen Chutney-
saucen fir gegrillte Speisen. Alles origi-
nal ,,Made in Hildesheimer Land®.

Marmelade, Konfitiire oder Gelee aus
Massenproduktion? Nein, da winkt sie ab.
Der Zuckergehalt solcher Ware liege ja in
der Regel bei gut 50 Prozent.  \Wichtig ist,
dass meine Aufstriche im Durchschnitt
nur etwa 30 Prozent Zucker enthalten.
AuBerdem verwende ich keine Farbstoffe.
Und Kunstaroma geht sowieso gar nicht”,
preist die Barienroderin, hauptberuflich
Sozialpadagogin, ihre Palette an. Und die
ist nicht blof siiB.

Wie wir's etwa mit Biarlauchpaste? Auf
einem Stiick Brot schmeckt dieser Belag
sehr herzhaft, erinnert an Knoblauch,
Schnittlauch und Zwiebeln, ,Man riecht
abernicht noch am nachsten Tag danach”,
rithrt Sabine Neuendorf die Werbetrom-
mel. Die Barienroderin erreicht wohl oh-
nehin schon eine Menge Leute, ,,Das hal-
be Dorf kauft bei mir ein”, erzédhlt sie mit
Blick auf ihren 1700-Seelen-Heimatort.

Ob Erdbeer-Minze, Quitte-Vanille oder
Anfel-Thvmian — fiir (0= CGramm- ] 5o

berappen die Kunden
zwischen 3 und 4 Euro. Je
aufwindiger die Herstel-
lung der ausgekligelten
Gemische war, desto mehr
muss man zahlen,  Dafir
kriegt man einen Frucht-
gehalt von oft mehr als 60
Prozent®, wirbt Neuen-
dorf. Und exakt das hit-
ten Fruchtaufstriche aus
der Fabrik nicht zu bie-
ten, sagt die Frau, die von
einem  Lebensmittelex-
perten zertifiziert wurde.
Gepriift werde, ob ihre
Produkte hygienisch her-
gestellt sind. Es geht um
Transparenz, man muss
nachvollziehen kénnen,
woher die Ware kommt®,
erklirt die 43-Jahrige,
Die Barienroderin
stand schon als Zwolfjah-

dann etwa 30 Minuten
lang kocht. ,Normaler-
weise landen drei bis vier
Kilo Friichte im Topf",
berichtet die Frucht-
Fachfrau, die bei der
mithsamen Pflickerei auf
dem Feld von ihrem Mann
Gotz unterstiutzt wird.

Sie vertreibt ihr , Ni-
schenprodukt”  bislang
relativ. konkurrenzlos,
sagt Sabine Neuendorf.
Nur eine Handvoll weite-
rer Hersteller biete eben-
falls selbst gemachte Auf-
striche an.

Die Produkte aus Ba-
rienrode gibt es in einigen
Supermirkten der Region
sowie auf Kunsthand-
werkermiarkten. Zum
Beispiel im November in
Sarstedt. Allerdings kon-

rige wvorm heimischen
Herd, um wie Oma Erd-
beeraufstrich zu kochen.
Noch bis heute hat sie

| Spaf daran. Auch wenn sich ihr Nebenjob |

wegen der hohen Nebenkosten - etwa fir
Glaser, Verschliisse, Etiketten und Strom
- noch nicht so richtig lohne, Sabine Neu-
endorf stellt sich trotzdem an die Tépfe
und ist wihrend der Erdbeersaison schon
mal bis zu 16 Stunden auf Trab,

Und vor dem Kochen ist zuweilen etwas
Knochenarbeit angesagt. Weil sie selber
die roten Friichtchen von den regionalen
Plantagen pfliickt, sie spiter zu Hause mit
dem Bindemittel Pektin, Zucker, Zitro-

Auch Sirup wird in Barienrode
flaschenweise hergestellt.

nen Abnehmer die Pro-
dukte auch frei Haus be-
ziehen, wenn die Menge
stimmt. Fiir einige Kisten
setzt sich die 43-Jihrige ans Steuer und
beliefert dann ihre Kunden.

Diese sollen immer etwas Neues auf den
Tisch bekommen. ,Spargel-Thymian-
Aufstrich habe ich auch schon gemacht®,
erzahlt die Frau, die sich im Verein Hi-
Land engagiert. Dieser treibt den Verkauf
von Produkten aus der Region voran.

Woven Sabine Neuendorf allerdings die
Finger lasst, sind allzu gewagte Mischun-
gen wie zum Beispiel die Komposition

| HKnoblauch-Nuss®. Das ist ihr dann doch
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