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Einfiihrung

Fangen Sie die fruchtigen Aromen des Sommers fur den
Winter ein und sorgen Sie flr unwiderstehlichen Genuss
auf Vorrat.

Klare Devise: Saft aufs Brot satt Saft im Glas! Herrlich
fruchtige Gelees und Curds locken auch Spataufsteher
an den Frithstiickstisch.

Revolution im Einmachglas! Lassen Sie den wiirzigen
Charme von herzhaft Konserviertem als Begleiter von
Kase oder Braten neue Akzente setzen.

Rezeptregister und Bezugsquellen
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Einfiihrung

Semmertie) fiy gunse ks

Ein Kurzzeitwecker ist ein
wichtiger Kiichenhelfer, denn
die vorgegebenen Kochzeiten

sollten genau eingehalten
werden. Die Kochzeit beginnt
ab dem Zeitpunkt, zu dem
die Fruchtmasse durch und
durch sprudelnd kocht. Damit
nichts am Topfboden ansetzt,
sollte wahrend dieser Zeit
standig geriihrt werden.

Siil Eingekochtes — was ist was?

Jeder weil3, was gemeint ist, wenn man beim Frithstiick nach der Mar-
melade fragt. Im Zuge der europdischen Harmonisierung hat man sich
jedoch darauf verstandigt, dass sich ein Erzeugnis nur dann Marmelade
nennen darf, wenn es aus Zitrusfriichten und Zucker hergestellt wurde.
Alle anderen Brotaufstriche aus zerkleinerten Friichten und Zucker hei-
Ben demnach Konfitiire. Und alles, was aus dem Saft von Friichten und
mit Zucker gekocht wird, nennt sich Gelee.

Zucker und Geliermittel im Uberblick

Unsere UrgroBmiitter kochten ihre Konfitiiren aus Zucker und Friichten
im gleichen Verhaltnis. Das dauerte bei manchen Friichten recht lange,
aber es funktionierte! Denn Friichte enthalten in unterschiedlicher
Menge den Stoff, den man zum Marmeladekochen unbedingt braucht:
Pektin. Der pflanzliche Ballaststoff festigt in Verbindung mit Zucker und
Saure die Fruchtmasse und bildet ein sogenanntes Gel. Darum wird das
Festwerden von Konfitiire und Co. als Gelieren bezeichnet.

Aus Frichten, die von Natur aus pektinreich sind, wie Apfel, Heidel-
oder Johannisbeeren sowie Zitrusfriichten, lassen sich mit Haushalts-
zucker im Verhdltnis 1:1 klassische Konfitiiren bzw. Marmeladen kochen.
Um eine lange Haltbarkeit von Eingemachtem zu gewahrleisten, dient
Zucker hier als nattrliches Konservierungsmittel. Je weniger Zucker in Ein-
gemachtem enthalten ist, desto kiirzer kann es aufgehoben werden. Im
Handel finden Sie Einmachzucker — ein Zucker mit etwas gréberen Kristal-
len als im Haushaltszucker, die sich beim Einmachen langsamer auflosen.



Dadurch kann sich das Fruchtaroma voll entfalten, und es entsteht weni-
ger unerwunschter Schaum.

Fur Friichte, die naturgemaf wenig Pektin enthalten, wie Erd- und
Himbeeren, Kirschen und Zwetschgen, oder Friichte mit einem mittleren
Pektingehalt, wie Aprikosen, Pfirsiche, Birnen, Brombeeren, Mirabellen
und Weintrauben, empfiehlt sich die Zubereitung mit Gelierzucker.
Damit verkurzt sich die Kochzeit erheblich. Gelierzucker ist immer eine
Mischung aus Zucker und Pektin, das aus Zitrusschalen oder aus den
Schalen knapp reifer sauerlicher Apfel gewonnen wird. Der klassische
Gelierzucker funktioniert nach der 1:1-Methode. Hiermit Eingemachtes
ist nahezu unbegrenzt haltbar.

Im Handel finden Sie jedoch auch Gelierzucker, bei denen das Frucht-
Zucker-Verhaltnis zugunsten der Friichte und des fruchtigeren Aromas
erhoht ist. Fiir Gelierzucker 2:1 nehmen Sie 1 Kilogramm Friichte und
500 Gramm Zucker, fur Gelierzucker 3:1bendtigen Sie 1,5 Kilogramm
Friichte und soo Gramm Zucker. Beide Gelierzuckervarianten enthalten

Einfiihrung

Unterschiedliche Zuckerarten
schaffen Aromenvielfalt im
Glas: Agavendicksaft unter-
streicht die Frucht, brauner
Zucker verleiht Karamellnoten.

Fiir ein optimales Einmach-
ergebnis beachten Sie bei
Gelierzucker bitte zusatzlich
die Herstellerangaben. Wenn
Sie einmal weniger Frucht
einkochen moéchten, als auf
der Gelierzuckerpackung
angegeben ist, sollten Sie den
Gelierzucker auf jeden Fall
vor dem Abwiegen in einer
Schiissel sorgfaltig durchriih-
ren, damit sich Zucker und
Pektin gleichmaRig mischen.



Einfiihrung

Obst und Gemiise aus
kontrolliertem Bioanbau ist
zwar meist etwas teurer, aber
auch komplett unbehandelt -
und Sie konnen sicher sein,
dass keine Pestizidriickstande
im Fruchtfleisch oder auf den
Schalen vorhanden sind.

Kaufen Sie lieber ein wenig
mehr Obst als in den Rezep-
ten angegeben. Dann kénnen
Sie Verluste, die beim Verle-
sen oder Putzen entstehen,
einfach ausgleichen.

meist zusatzlich einen Konservierungsstoff; dennoch sollten die damit
gekochten Konfitiiren und Gelees nicht zu lange aufgehoben werden,
da ihnen ein Teil des konservierenden Zuckers fehlt.

Neben den verschiedenen Formen von Gelierzucker finden Sie im
Handel auch Gelierpulver. Auch dieses gibt es in den Ausfuihrungen 1:1,
2:1und 3:1. Gelierpulver ist besonders geeignet, wenn Sie Gelee kochen
mochten und hierzu die Friichte mit einer Zuckerzugabe entsaften. Oder
wenn Sie Konfitiiren und Gelees nicht mit Haushaltszucker, sondern mit
einer anderen Zuckersorte kochen mochten.

Mit braunem Zucker bekommen Konfitiiren, Gelees und Chutneys
eine leicht karamellige Note. Vollrohrzucker ist eingedickter und gemah-
lener Zuckerrohrsaft; er gibt Eingemachtem eine dunkle Farbe und einen
leicht malzigen Geschmack. Eingemachtes lasst sich aber auch sehr gut
mit Honig suiBen.

Im Naturkostladen finden Sie Agavendicksaft, ein neutrales Stilungs-
mittel, das aus Blattern der mexikanischen Agave hergestellt wird. Der
honigdhnliche Dicksaft besteht hauptsachlich aus Fruchtzucker (Fruktose)
und bringt die Fruchtigkeit des Eingemachten besonders gut zur Geltung.

Zur optimalen Ausnutzung des fruchteigenen Pektins gibt man haufig
Zitronensdure zu den Friichten. Zitronensaure ist ein nattrliches Konser-
vierungsmittel und unterstiitzt das Gelieren Ihrer Konfitiiren und Gelees.

Immer eine gute Wahl — bestes Obst ins Glas

Die Friichte sollten so frisch wie moglich und gut ausgereift sein. Unreifes
Obst hat noch nicht sein volles Aroma, tUiberreifes Obst enthalt weni-

ger Pektin und verdirbt schnell. Beeren sind besonders empfindlich und
sollten nach Einkauf oder Ernte rasch verarbeitet werden. Breiten Sie die
Beeren bis zur Verarbeitung flach aus und lagern Sie diese moglichst kiihl.
Verarbeiten Sie nur einwandfreie Friichte; Angeschimmeltes auf keinen
Fall verwenden, sondern wegwerfen.



