Der Marmeladen-Mann aus Neukdlln

Michael Jubelt ist in der Kleingartenanlage Freiheit der Spezialist fiir Gelees,
Konfitliren und Marmelade, aber auch fiir Eierlikor

M ichael Jubelt probiert gerne
etwas aus, oft auch in der
Kiiche. ,In unserer Familie binich
beim Kochen fiir den kreativen Teil
zustdndig®, sagt der Neukollner. Als
inder Dauerkleingartenanlage Frei-
heitam Dammweg in Neukdlln die
Frauenbastelgruppe ,.Schnippel-
girls*ins Leben gerufen wurde und
seine Frau die Leitung tibernahm,
wollte er nicht abseits stehen, nur
weil er ein Mann ist, So wurde er
der einzige ,Schnippelboy*in der
Gruppe und fand dort eine Beru-
fung, die fir Manner eher unge-
wahnlich ist. Das Einkochen von
Marmelade, Gelees, Konfittiren und
die Kreation neuer Rezepte ist seit
einigen Jahren seine Passion. Den
groBten Teil der benétigten Friich-
te finde er in seinem Kleingarten
oder erhalte er von den benach-
bartenPéchternderDauerkleingar-
tenanlage Freiheit, berichtet der
Banker im Vorruhestand. Michael
Jubelts Marmeladen-Saison rich-
tet sich nach der Erntereife. So
werden als erstes Erdbeeren wei-
terverarbeitet. Die ,Beschwipste
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Kirschkonfitiire* steht ebenfalls am
Anfang der Einmach-Zeit. Fiir die-
se verwendet der Neukéllner die
Kirschenvon demschon angesetz-
ten Kirschlikér, was auch den gut
gelaunten Namen der Konfitiire er-
klart.

»Nach einigem Experimentieren
finde ich irgendwann das perfek-
te Rezept®, sagt der 57-J4hrige,
der 40 Jahre bei einer Bank gear-
beitet hat. Die Rezepte werden von
ihm auch nicht als Geheimnis be-
trachtet, sondern gern geteilt.
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Reichhaltige Obstauswahl fiir die Weiterverarbeitung.

Nach den Kirschen sind in der
Regel die Johannisbeeren an der
Reihe, aus denen Jubelt ein lecke-
res Gelee macht. Er schwort dabei
auf seinen Dampfentsafter. Aus
2,5 Kilogramm vollreifen roten Jo-
hannisheeren werden mit dieser
Hilfe sechs bis acht Glaser Gelee.

Zu den beliebten Kreationen des
Neukdllners gehort auch die Pfir-
sich-Champagnerkonfitiire. Die
Pfirsichstiicke kocht er mit Gelier-
zucker, Zitronensaft und ,Cham-
pagner” auf. ,Zwischendurch den

- REZEPT - Apfelgelee

mit Calvados

Zutaten: fiir 8 Glaser Gelee
etwa 3 Kilogramm séuerliche
Apfel , 750 Gramm Gelierzu-
cker (2:1), 100 ml Calvados,
Lebkuchengewiirz, ein wenig
Zitronensaft, halbe Packung
Einmachhilfe ,
Zubereitung: Aus den Apfeln
mit dem Dampfentsafter etwa
1,5 Liter Saft herstellen. Den
Saft mit dem Gelierzucker
und der Zitronensaure sowie
mit ein wenig Lebkuchenge-
wiirz aufkochen und einige
Minuten sprudelnd kochen
lassen. Anschliefend den Cal-

. vados zugeben und noch ein-

mal kurz aufkochen lassen.
Noch heifs randvoll in die Gl&-
ser fiillen, sofort verschlieRen
und die Glaser fiir 5 bis 10 Mi-
nuten auf den Kopf stellen.

Rest des Champagners selbst trin-
ken“, empfiehlt der Marmeladen-
Experte schmunzelnd. ,Der Name
der Konfitiire ist etwas hochtra-
bend, Sekt tut es als Zutat auch®,
rdumt Michael Jubelt ein.

200 bis 250 Glaser Marmela-
de entstehen jahrlich in Jubelts
Manufaktur im Kleingarten. Von
vornherein steht fest, dass die
Konfittiren einem guten Zweck zu
Gute kommen. Sie werden von den
»Schnippelgirls” auf ihrem groBen
Adventsmarkt verkauft. Mit den
Einnahmen finanziert die Gruppe
ihre gemeinnitzigen Projekte. Die
»Schnippelgirls” hatten sich 1999
gegriindet, um mit dem Verkauf
von Bastelarbeiten und Kulinari-
schem den Aufbau eines neuen
Spielplatzes in der Kolonie finan-
ziell zu unterstiitzen.

Mit seinen Konfittire-, Gelee- und
Marmeladen-Produkten war Mi-

- chael Jubelt bald nicht mehr aus-

gelastet. So wagte er sich schlieB-
lich an verschiedene Senfsorten
heran, kreierte Krauteressig und
stellt auch Gartenseifen her. ,Die
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Rezeptur fiir die Seifen gebe ich
aber nicht weiter, weil daftir Ace-
ton verwendet wird, da muss man
sehr vorsichtig sein®, erklart der
Ruhestandler. Jubelt hat aber ei-
nen ,Bastelsatz”, mit dem Inter-
essenten ihren eigenen Senf her-
stellen kénnen.

Zu den absoluten Verkaufsschla-
gern auf dem alljahrlichen Ad-
ventsmarkt gehort der ,Eierlikir
nach Laubenpieperart®. Das Wich-
tige ist die Verfeinerung mit Zimt,
Orangenschalen und ein wenig
Amaretto, so der Experte.

Aus eigener Erfahrung weiB der
Neukéllner, dass man es mit dem
»Einmachen” auch nicht ibertrei-
ben sollte. Seine Eltern hatten im-
mer fiir den ganzen Winter Safte
angesetzt. ,Irgendwann wollten wir
die als Kinder nicht mehr trinken®,
erinnert er sich. Der Neukéllner hat
sich daher entschieden, seine fruch-
tigen Produkte eher in tiberschau-
barer Stiickzahl herzustellen und
lieber mal eine neue, ungewdhn-
liche Kreation auf den Markt zu
bringen.

Heiko Hohenhaus




