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KONSERVIEREN

Altes Wissen voll im Trend

Einfrieren, dorren, sterilisieren, heiss einfiillen, Essigkonserven...
Hausgemachte Kostlichkeiten sind wieder gefragt. Gemiise und
Friichte aus dem eigenen Garten oder aus dem nahen Hofladen fiir
den Winter haltbar machen ist wieder In.

Bevor man sich an die Arbeit macht braucht es einige Uberlegungen
und auch einige fachliche Kenntnisse.

*  Konservieren bendtigt etwas Erfahrung

e Genaues Arbeiten und Sauberkeit ist das A und O

e  Fast alle Arten von Konservieren sind arbeitsintensiv

Aber auch die personlichen und konkreten Werte beeinflussen die Arbeit
des Konservierens.

e Das Haltbarmachen ohne Konservierungsmittel und Zusatzstoffe
Friichte und Gemiise saisonal einkaufen und spéter geniessen
Eigenproduktion im optimalen Reifezustand weiterverarbeiten
Preiswerte Angebote nutzten (Selbstpliickanlagen)

Verschiedene Rezepte und Konservierungsarten ausprobieren
Freude an der Arbeit und zum Weiterverschenken

Verwende kleine Glaser/Flaschen (weniger Abfall bei Verderb)

HALTBARKEIT

Die Haltbarkeit der verarbeiteten Nahrungsmittel betrdgt 8 —12 Monate.
Eingemachtes am besten an einem kiihlen, dunklen, trockenen Ort lagern.
Angebrochene Gldser im Kiihlschrank aufbewahren.

Vergiss nicht die Produkte zu beschriften. Auf die Etikette gehort die
Bezeichnung (z. B. Rhabarber-Erdbeerkonfitiire) und das Datum der
Herstellung oder das Mindesthaltbarkeitsdatums (z. B. 15.06.2021).

| Bei tiefgekiihlten und getrockneten Produkten ist eine Gewichtsangabe
e : ‘ sinnvoll.
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REZEPT: KRAUTERSIRUP

2  Flaschena 7,5dl (sterilisiert)
Sieb und Trichter

50g Bliten oder Kr_ﬁute
oder Pfefferminz-,

11  \Wasser

1kg Zucker

209 Zitronensaure

.. .. S fas . - fanne geben,
Blmen/‘l(ram?\rlmde:i';en'n aG:sieben. sud zusammen mit Zucker in eine P
ziehen lasse

Zitronensaure heigehen. Sofort in die vorbereiteten

rblatter, z. B. Melisse-, Holunder-, Lindenbliiten

Zitronenmelisseblﬁtter

ssen. 10-15 Minuten

s mit kochendem Wasser iibergie




i #ALMA 08/2021

Es eignen sich fast alle Nahrungsmittel zum Tiefkiihlen, nicht nur
Produkte aus dem Garten. Auch wilde Krduter und Pilze sind Bestens
geeignet.

Vorteile: leicht, sicher, vitaminschonend

Nachteile: energieabhangig, verschiedene Gemiise miissen vorerst
blanchiert werden, Organisation beim Auftauen

Gemiise: Harte Gemiisesorten wie Blumenkohl, Brokkoli, Kohlrabi oder
Riebli klein schneiden und kurz in kochendem Wasser blanchieren.
Danach das Gemiise griindlich abtropfen lassen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen, bevor es in einen Gefrierbeutel kommt. Es sollte
mdglichst wenig Luft an das Gemiise gelangen, damit es keinen Gefrier-
brand gibt. Daher aus den Gefrierbeuteln die Luft herausdriicken. Spéter
kann das Gemiise ohne Auftauen verwendet werden. Die Garzeit ist etwa
ein Drittel kiirzer.

Pilze und Zucchini lassen sich auch roh einfrieren. Krduter sollten zu-
erst gehackt werden. Salatgurken, Radieschen, Tomaten und Zwiebeln
sollten nur im verarbeiteten Zustand eingefroren werden, da sie beim
Auftauen gerne matschig werden.

Obst: Die meisten Obstsorten lassen sich gut einfrieren. Zuerst das
Obst griindlich reinigen. Rhabarber einfach in Stiicke schneiden. Beeren
zundchst nebeneinander auf einem Tablett verteilen und einige Stunden
vorfrieren. So behalten sie die Form und lassen sich spéter einzeln
entnehmen. Anschliessend in Gefrierbeutel oder -dosen umfiillen. Als
Alternative kann das Obst auch als Piiree eingemacht werden. Obst fiir
Kuchen- oder Wéhenbelag ist in gefrorenem Zustand verwendbar.

Tipp: Obst und Gemiise lassen sich auch in kleinen Portionen tiefkiihlen
z. B. flir Babybrei in Eiswiirfelbehéltern oder als Stiicke. Obst oder Ge-
mase vorbereiten, trocken tupfen und auf einem Kiichentuch auslegen.
In den Tiefkiihler geben und nach etwa 2 -3 Stunden herausnehmen
und in gewiinschten kleinen Portionen tiefkiihlen.

REZEPT: GETROCKNETE APFELRINGLI
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DORREN

Friichte, Gemiise, Pilze, Krduter

Vorteile: spezielles Aroma, lange Haltbarkeit, platzsparend
Nachteile: grosser Zeitaufwand, z. T. Vitaminverlust

Nur etwa 30-60°C sind zum Dorren notwendig. Das Dorrgut muss
vorab klein geschnitten werden. Birnen und Apfeln werden in diinne
Scheiben geschnitten und Aprikosen oder Zwetschgen werden halbiert
und entsteint gedorrt. Bei Krdutern einzelne Blatter verwendet.

Gemiise- und Obst-Spezialitdten, wie Chutneys, Konfitiiren, Sirups, etc.

Vorteile: Verarbeitung von 2. Klasse Nahrungsmittel, Zucker und Salz-
gehalt anpassen

Nachteile: grosser Zeitaufwand, Risiko des Verderbens

Zuerst wird alles gewaschen, geschalt, entkernt und anschliessend
kleingeschnitten. Beim Klassiker der Konfitiire werden die Friichte mit
Gelierzucker gekocht. Der Zucker verhindert die Vermehrung der Bakte-
rien. Dabei gilt: Fiir 1kg Friichte wird 1kg Gelierzucker verwendet. Nach
dem Kochen wird alles in saubere und sterile Glaser mit Schraubdeckel
gefiillt, fest verschlossen und fiir 10 Minuten auf den Deckel gestellt.

Tipp: Gelierzucker besteht aus Zucker, Apfelpektin und reiner Zitronen-
saure. Damit gelingen die Konfitiiren ohne lange Kochzeit. Aroma und
Farbe bleibt erhalten. Zuckerreduzierte Konfis werden mit 1kg Friichten
und 600g Gelierzucker zubereitet. Immer gut gelierende Friichte wie
Apfel, Aprikosen, Rhabarber etc. mit schlecht gelierenden Friichten wie

Kirschen, Erdbeeren, Pfirsiche etc. verwenden. Die Haltbarkeit betragt
nur zirka 6 Monate.

Anstelle von Friichten kdnnen auch Gemiise konserviert werden und
o : daraus exotische Chutneys gezaubert werden.

fiir 3 Glaser von 5dl
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Gemuiise, Pilze

Vorteile: spezieller Geschmack, einfach, Spezialititen. Essig konserviert
durch den Sduregehalt.

Nachteile: Geschmackssache.

Vorteile: Ol schliesst die Nahrungsmittel luftdicht ein, aromatisiert die
eingelegten Zutaten. Sind die konservierten Lebensmittel aufgebraucht,
verwendet man das Ol zum Aromatisieren von Salaten oder zum Ab-
schmecken von anderen Gerichten. Immer hochwertiges Ol verwenden.
(z. B. Raps-, Sonnenblumen- oder Baumnussol)

Nachteile: Diverse Kréduter geben ein intensives Aroma ab. Krduter vor
dem Einlegen sehr gut antrocknen lassen, sonst besteht Gefahr von
Schimmelbildung.

Mehr Informationen zur Herstellung eines Krauterdls

REZEPT: RANDEN IM BROMBEER-ESSIG fiir 2 Gl 3
aservon 3,5 di

3dl Apfelessig
150g frische Brombeeren
ggg Honig

g Birnendicksaft (Birnel isiné
i S ( oder Raisinée)
700g rohe, kleinere Randen

2 Zweiglein Rosmarin

1 Zweig Zitronenthymian
1EL Senfkdrner

Y2 KL weisse Pfefferkdrner
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Haltbarmachen durch Hitzeeinwirkung und luftdichtem Verschluss. Vor-
bereitete, rohe oder blanchierte Friichte werden unter Fliissigkeitszugabe
im Wasserbad oder Dampf erhitzt.

Vorteile: Friichte bleiben formschdn, anspruchslos in der Aufbewahrung,
lange Haltbarkeit, sofort servierbereit.

Nachteile: Evtl. spezielle Sterilisiergldser, grosser Kochtopf.

Vorgehen: Einwandfreie Glaser und Deckel auskochen. Beeren, Kern-
und Steinobst waschen eventuell halbieren und maglichst dicht in die
Glaser fillen. Zuckerlosung aufkochen (11 Wasser + 100—-150g Zucker)
auskiihlen lassen. Friichte mit Zuckerldsung bedecken. Glasrand reinigen
und gut verschliessen.

Sterilisieren im Wasserbad: Die Glaser auf einem Siebeinsatz oder
einem Kiichentuch in die grosse Pfanne stellen, dass sie sich nicht be-
riihren. Wasser auffiillen bis der Wasserstand dem Inhalt des hdchsten
Glases entspricht. Zugedeckt langsam erhitzen. Sterilisierdauer: Beeren-
obst 20 Minuten auf 80°C, Steinobst 20 Minuten auf 85°C, Kernobst
30-40 Minuten auf 90°C.

Sterilisieren im Backofen: Anweisungen und Gebrauchsanweisungen
des Gerdteherstellers beachten. Gleich grosse Glaser sterilisieren und
Platz ausniitzen, da der Energieaufwand relativ gross ist. Hohes Back-
blech auf der untersten Rille einschieben und bis zur Halfte mit Wasser
flllen. Glaser ins Backblech stellen so dass sie sich nicht beriihren. Back-
ofen auf 150°C einstellen. Sterilisierzeit beginnt, wenn die Fliissigkeit

in den Glaser gleichmdssig perlt (kleine Blasen steigen auf). Die Sterili-
sierzeit dauert je nach Grésse und Menge der Gldser zwischen 70— 90
Minuten. Backofen wéahrend des Sterilisiervorganges nicht 6ffnen!

Kontrolle: Vor Zugluft geschiitzt auf einem Tuch auskiihlen lassen.

Nach dem vollstandigen Auskiihlen der sterilisierten Konserven die Biigel
entfernen und Deckel auf Verschluss priifen. Kiihl und trocken lagern.
Beschriften und regelmdssig kontrollieren. Haltbarkeit: 1— 2 Jahre.

fiir 2 Glaser von 5dl

" o a
REZEPT: EINGELEGTER KURBIS, SUSS SAUE
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Kiirbis vierteln.

n, Siedfleisch, Wild, Kaseplatte und Raclette.

MIGGA FALETT




