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Markus Kunz in
seinem Element:
Seine Loidenschalt
gohiet soit 23
Jaheen der
Herstollung von
verschiedensten
Konfit(eren

Konfi zwischen Buchdeckeln

249 Seiten umfasst das Buch von Konditormeister Markus Kunz. 249 Seiten
Uber Konfittiren. Darin enthalten sind 80 seiner besten Rezepte, Grundiagen - wie die Gellerung
und ein Glossar - sowie Reportagen uber einige seiner Fruchtlieferanten.
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«Ein Buch hatte ich schon Mngere Zelt im
Sinn, jedoch nie die Zeit daftir gehabt s,
erzahdt der 66-Jahrige Markus Kunez. Einst
hatte er gemeinsam mit selner Ehefrau
Madeleine den Backereibetried von sed-
nen Eltern Gbernomumen und (hn zu el-
nem Unternehmen mit mehreren Filialen
und 82 Mitarbeitern welterentwickeltl.
Ende 2019 tbergab der Konditormelster
die Firma an seinen Nachfolger und wid-
met sich seither seiner Passion, die vor 23
Jahren |hren Anfang nahm: der Herstel-
lung von Konfitiiren. «<Anlasslich eines
Kurses In Frankreich entdeckte ich, dass
es dort verbreitet Ist, noch selbst Kontl-
tizren herzustellens, erzahlt der Mann,
dessen Arme allerdd Pllanzen- und
Frichtetitowierungen zieren.

Umfassendes Buch

Seft bald zwel Jahoen widmet sich Kunz
nun in der Konfi-Manufaktur in Herz-
nach AG ganx seiner Lefdenschaft. 300
verschiedene Kontl-Sorten sind es akiu.
ell Etwa zur selben Zedt kam die Anfrage
elner Kollegin vom Schwelzer LandLisbe
Verlag, «<Am Buch haben wir nun rund
zwel Jahre gearbeitets, erzihit Kunz und
figt an: «Mengenangaben und Abliufe

Coopreftung Ne 7 wvoen 15 Fobruar 2002

wurden so formuliert, dass sle such fur
den privaten Haushall verstandlich und
leicht nachizukochen sind. Zodem sorgen
Jcons mit Verwels zu Koch- und Ruhezel-
ten fiar eine gute Ubersicht.« Das Buch
« Konfl« besteht aus einem theoretischen
Tell und sus B0 Konfl- und ein paar Chut

ney-Rezepten, die farblich der jeweiligen
Jahreszelt, in der die Frichte Salson ha-
ben, zugeordnet sind. Ausserdem sorgen
die schime Gestaltung und die anspre-
chenden Fotos auch bed Buchliebhabern

fiir Begeisterung.

Thgliche Horausforderung
«Ich [riere die meisten Frichte ein und

verarbeite sie erst, wenn ich sie brauche.
So bin ich zeitlich Dexiblers, erzahlt der
Autor, Kunz hat sich damit einen Namen
gemacht, dass er zurtickhaltend mit der
Zufuhr von Zucker ist. «Die meisten
Fruchtsorten riiste ich manuell, koche sie
mit 10 Prozent Zucker kurz suf und lasse
diese Masse aber Nacht abstehen oder
friere sie ein. Dadurch behalt die Prucht
thre Farbw, was sonst nur durch viel Zu-
ckerzusatz gelingts, erklirt Kunz, der
noch immer tiglich am Kuplerkessel
stehil, «Mit wenilg Zucker und lingerem

Kochen die ideale Konsistenz zu bekom-
men, ist eine tigliche Hersusforderung,
So bleitt die Arbedt aber auch jeden Tag
auls Neve spannend.«»

Das Bach «Koafia von
Markes Kunz und Leandns
Grat vom Schwoizer
Landliske Verlag mit dor
ISEN 978-3-906869. 315
istin der Konfi-
Masutaktur oder im
Buckhandel srhalthich
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