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Einkochen von Obst

eingekocht im

Obstsorte Obst eingekocht mit Waerbod Bemerkungen
Zuckerldsung| Zucker |Einkoch-|[Tempe- | Dos rohe Obst bis 2 cm un-
Zucker | (Raffinade) | zeit | ratur | SeiRerdin e sshroy
i (Raffinade) Die gefullten Glaser\  ein
Beerenobst auf 11Wasser auf 1kg Obst| in Min. [in Grad | e et T eufstotien. do-
menfallt. Duie Z;ckeuugcbe
richtet sich nach dem Inha
Brombeeren 500- 600 g | 150-250 g 30 75 destG'ics;. Bei Srlees
Erdbeeren 400- 600 g | 150-200g | 25 i e sl
Auf harte Friichte wird eine
Heidelbeeren 400- 500 g | 250-350g | 30 80 éuc%lmg oy
ie Glaser scllen nicht im
Himbeeren 500- 600 g | 150-200 g 25 75 Wcsserbc%cokuhlen.'sie
werden heif herausgenom-
Johannisbeeren rot 600- 750 g | 250-350 g 25 90 'nerflj, auf ein Toch gestell
Johannisbeeren weif 500- 650 g | 250-350g | 25 TR e es o
nach dem Erkalten entfernt.
Johannisbeeren schwarz | 650- 750 g | 250-350 g 25 90 e el
Stachelbeeren unreif 750-1000 g 30 75 (F;chfe Fpl"':”i:n ‘(""h?-
r r ‘ -
Sinicholbaron raif 500- 750 g 30 sl s
Kernobst
Apfel 350-500 g 30 80 Harte Sorten 5 Minuten
langer kochen.
Birnen 400-600 g 30 Q0 Harte Sorten vorkochen
oder10-20 Minuten lan-
ger einkochen.
Quitten 500-750 g 30 90 Schalen auskochen,
. Flussigkeit fir Zucker-
; ldsung verwenden.
Quitten 10 Min. darin
vorkochen.
Steinobst
Aprikosen 200-400 g 30 75 Frichte abziehen und
entsteinen.
Kirschen saver 400-600 g | 300-400 g 25 80 Frdiichfe tkrén‘m??l iz
oder entsteint | -
Kirschen siB 250-450 g | 150-250g | 25 SOl Al A
Mirabellen 300-450 g 30 75
Pfirsiche 300-500 g 30 7 EI_’Uch?e cbtzife?_len, hal-
eren, enfrsteinen.
Pflaumen 500-750g | 400-600g | 30 75 | Sant
Reineclauden 200-500 g 30 75
Sonstiges Obst
Rhabarber 400-600 g | 300-450 g 20 80
Preifelbeeren 750 g 30 90 10 Minuten in Z; "er-
(I/AIWCJSSBF I6sung vorkoch!
- auf1kgObst) ’
Apfelmus . 150-250 g 30 Q0 Glaser nurdreiviertel
(ouf 1 kg voll fullen.
Apfel)




Safi-Bereitung

Obst- | Wasser-| Zitronen- {Rczﬁ’ic:gée) Bemerkungen
menge | menge sdure auf 1| Saft
1. SGHbere”“”g Vorbereitetes Obst zerkleinern,
(I'Oh) in Porzellan- oder Steingefdf}
fillen, Zitronensdure in Wasser
Erdbeeren 1'/2 kg /2l 15g ([750-1000 g | aufldsen, iber die Frichte gie-
f3en, 24 Stunden kiihl stehen las-
Himbeeren 1/2 kg /21 15 g 1000 g | sen,dann Saftfiltern, mit Zucker
verruhren, bis dieser aufgel&st
ist, in Flaschen fillen, mit einem
Mulldppchen verschliefien.
Maéglichst in einem kihlen Raum
zubereiten.

2. Saftbereitung

Zucker (Raffinade) auf 1 kg Obst

Entsaftungszeit

Bemerkungen

(dampfentsaften) Saft trinkfertig Saft mﬁ&;g;ﬁﬂ"' in Min.
Apfel 50 g 100 g 60-75 Den Zucker in das zer-
hn -
Aprikosen 50 g 100 g 45-60 :freégﬁn:ngbesi'neilgne
50 100g | 60-75 | §unden slehen lossen
Brombeeren 100 g 150-200 g 30-45 gﬁ;LiSnzi?nsé:g Tec')“f
Erdbeeren 30- 50 g 100 g 30 | einhangen. Ein grofes,
Heidelbeeren 100 g 150-200 g 35-45 Do darsearbrerten.
Himbeeren 30- 50 ¢ 100-150 g 30 gz;f;ld;igtr?npgilgzrﬂ
Holunderbeeren ?0-100 g 200-250 g 30-45 fallen. DenTopfaufden
Johannisbeeren rot 150-200 g 200-250 g 45-60 nen fuen dnn dos
Johannisbeeren schwarz | 150-200 g 200-250 g 45-60 Eripgeff;- Die D.‘“éerdes
: nrsarrens wir vom
SiBkirschen 50 g 100 g 45 Kochen an gerechnet,
Saverkirschen 50-100 g 200 g 45 Deg jerlige Dol ing
Pflaumen 50-100 g 200 g 45 fiem Wasser gespilten
PreiBelbeeren 100 g 250g | 50-60 gé’?g'.?ﬁ’ Slia in Sines
Quitten 100 g 200g | 60-75 | 3SR teas Sheriaoran
Rhabarber 200 g 200 g 30-50 ::Cfsse?] und _io(ffrf die
Stachelbeeren reif 50-100 g 150-200 g 45-60 apren, dis Big dakin
Zwetschen 30- 50 g 100 g 45 i reiLl g, MWasser
gen, schliefien.
. Saftbereitung Zucker (Raffinade) Bemerkungen
(gekocht) auf 11 Saft
Brombeeren 400-450 g ]S{c)l:;_und Zkuclaer ehtv.:g
Erdbeeren 400 g . Fllnm:" Sutler, 1
Heidelbeeren 500 g scsforh verscHipeBan —
Hagebutten 250 ¢ et e
Himbeeren 400 g hitzen, dann sofort heif3
Holunderbeeren 500 g ‘[’)Ef“hl“e“e”k _
Johannisbeeren rot 500 g Gelicrstotfe Ef,':r';f;ff
Johannisbeeren schwarz 500 g empfiehlt es sich, nur
“irschen sif 250 ¢ einere Sofimengen
.irschen sauer 500 g zu kochen. Die fehlende
.reif3elbeeren 500-600 g Z‘;Lér: K S”“hsz‘;;
. yon em a
Quitten 200-300 g einer ganzen Zitrone
Rhabarber 500-700 g qgf 'Itl Fr;chtsaff er-
Apfel 200-300 g génzt werden.




Gelee-Bereitung

7 Zucker (Raffinade)
Gelee-Bereitung (roh) auf 1 Liter Soft Bemerkungen
Johannisbeeren rot 1000 g Den rohausgeprefiten Saft erhitzen, nicht kochen,

. heiff Gber den Zucker giefien und so lange rﬁhre‘
Johannisbeeren schwarz 1000 g bis alles erkaltet ist und fest wird. Nicht mehr als
Schattenmorellen 1000 g 1 Liter Saft auf einmal verarbeiten |

. Zucker (Roffinade) -

Gelee-Bereitung (gekocht) T Sl Kochzeit Bemerkungen
fwallen Wahrend des Erhitzens den Zuk-
Brombeeren 1000 g ‘((BUFIZ au wb lle 'al:sen' ker langsam einrihren, damit
€lierprobe machen Eid\;indeineslGele: entwickelt.
. - - er Zuckersoll erst kurz vordem
Himbeeren* 1000 g bis zur Gelierprobe Aufkoches vollstandig _einge-
- . . streut sein. Johannis- und Brom-
Holunderbeeren 1000 g bis zur Gelierprobe beergeleebeimerstenAutwalien

. . . vom Herd nehmen, abschdumen
Johannisbeeren rot 900-1000 g bis zur Gelierprobe . in kleine Glaser fullen. Apfel-
Johannisbeeren schwarz 500-750 g bis zur Gelierprobe :{;‘,’,é?:;,'gﬁggz';:sf,iﬂ,m":;ggg

; - . di li
Stachelbeeren halbreif* 1000 g bis zur Gelierprobe e,':afs;:f:':'%;g?, o : ‘r:;:”
A 1 B . . ler tropfen. Erstarrt er schnell,
Apfel halbreif 750-1000 g bis zur Gelierprobe donn st das Gelee gut. Fliedi
‘ '[0 bis 20 Min kochen erauseinander, muf} no etwas
Quitten 750-1000 2 ' * | langer gekocht werden.
g dann Gelierprobe Noch hetB in heiBeGldser fallen.

*) Saft einer halben Zitrone zugeben. **) Saft einer ganzen Zitrone zugeben.

Marmeladen-Bereitung

Marmeladen- Bereitung (roh Zucker (Raffinade) i y
g (roh) avF1 kg Obst Zeit in Min. Bemerkungen
: Fruchte gut verlesen, nicht waschen,

Himbeeren 1000 g 60-90 Rihrzeit in der Kichenmaschine kiirzer.

H Frichte waschen, gut abtropfen lassen,
Johannisbeeren rot 1000 g 60 dann erst entstielen.

H Frichte waschen, gut abtropfen lassen,
Johannisbeeren schwarz 1000 g 60 o oS
Schattenmorellen 1000 g 60-75 Kirschen entsteinen.

Marmeladen- Bereitung
(gekocht)

Zucker (Raffinade)
ouf 1 kg Obst

Bemerkungen (

Aprikosen

Brombeeren

Erdbeeren

Hagebutten

Himbeeren
Johannisbeeren rot
Johannisbeeren schwarz
Kirschen sauver

Mehrfrucht (Rhabarber,
Johannis-, Stachelbeeren usw.)

Pflaumen
Rhabarber
Stachelbeeren reif

750 g
750 g

750 g
650-750 g
750 g
750-900 g
500-750 g
750 g

750 g
500-750 g
750-1000 g
750 g

Das gereinigte, vorbereitete Obst zer-
kleinern. Fir feine Konfitire einen Teil
derFrichte ganz lassen, z.B.Erdbeeren,
Stachelbeeren, Sauverkirschen, Apri-
kosen. Das Obst wird so lange gekocht,
bis genigend Flissigkeit verdampft ist
und die Masse dicklich wird. Dann wird
der Zucker langsam eingerihrt und die
Marmelade noch eine halbe Stunde
gekocht. Dann Marmeladenprobe, d.h.
man |aBt einen Tropfen Marmeiade auf
einem Teller erkalten, er mufl sogleich
erstarren und darf keinen Wasserring
haben.

Reichliche Zuckerzugabe |68t schn. -
gelieren und erhdht die Haltbar



Konfitire-Bereitung

Obstsorte ZU;E:r1(E;fFCi)rLGs?e) Bemerkungen
("'ombeeren 1000 g
wrdbeeren 1000 g
. Zuckermenge mit wenig Wasser klar
Himbeeren 1000 g kochen, das vorbereitete Obst hinein-
Johannisbeeren 900-1000 g schiitten, wenn es weich ist, heraus-
) nehmen, Saft bis zur Gelierprobe
Aprikosen 1000 g einkochen und Uber das Obst fillen.
Kirschen sauver 750-1000 g
Mirabellen 750-1000 g
Reineclauden 750-1000 g

Hinweis: Marmeladen, Gelees und Konfitiren kénnen auch mit einem Geliermittel
zubereitet werden, dann ist die Kochzeit wesentlich kirzer. Zubereitung siehe Gebrauchs-
( aweisungen auf den Packungen der Geliermittel.

Marmeladen-Bereitung

Rezepte fir die Verwendung einer Normalflasche flissigen Geliermittels

Obstsorte Ohbst- meker- sonstige Zutaten Zubereitung
Menge |Raffinade
Aprikosen 2 kg | 2 kg |[10gZitronensdure | Frichte waschen und auf Sieb gut
abtropfen lassen; dann entstielen
Blaubeeren 2 kg 2 kg — und entsteinen, Fruchtmenge ge-
i - lei e
Brombeeren 2 kg | 2 kg — cchneiden guennc]Ir;nite;incjfgrqcmc:fi:
Erdbeeren 134 kg | 1% kg |3 EBL Zitronensaft | grindlich zerdricken oder durch
die Fleischmaschine drehen. Im
Heidelbeeren 2 I(g 2 kg — ausreichend grofien Kochtopf (nur
. . halb gefullt) Fruchtbrei und vor-
Himbeeren 2 kg | 2 kg |3EBIL Zitronensaft | geschriebene Zuckermenge unter
Mirabellen 2 kg | 2 kg |SafteinerZitrone ﬂ:’i:g'eiemun?hvf; z;;iﬁﬁdéiz
zZu empfehlen brausenden Kochens an nach der
"tirsiche 2 kg | 2 kg |Safteiner Zitrone Uk volle: 10:Minuten: {Rhaborber
( ausnahmsweise 15 Minuten) bei
zu empfehlen gréfiter Hitze weiterkochen lassen.
Pflaumen 2 kg | 2 kg |Softeiner Zitrone ﬁ'.’.s*.d"""G i .'\1°|”“‘?'”f’h“he
St empfehlen us::gjns gfrm:ﬂt?eseu}ru ;'Iem
noc - eKkunaen autrwaillen
Reineclauden 2 kg | 2 kg |SafteinerZitrone L‘::‘sec';l'”:}igaser il sptan
zu empfehlen '
Rhabarber 13 kg | 1% kg |3 EBL Zitronensaft ??t’ Zusatz von ';;ilséf“i“e:e"
ifrronensaure er — wenn
dunkle Sauerkirschen 13/4 kg 13/4 kg — vorgesehen — zusammen mit dem
(Schaﬁenmorellen) Zucker im Gegensatz zu Zitro-
. nensaft, der gleichzeitig mit dem
helle Sauerkirschen 1%/a kg | 1%:kg |10gZitronensdure| Geliermittel untergerihrt wird.
(Glaskirschen)
( B3kirschen 1%/ kg | 134 kg |10gZitronenséure | Die Obstsorten kénnen einzeln
: oder in beliebiger Mischung
( .fe Stachelbeeren 2 kg 2 kg T verwendet werden. Zweck-
_ méBig nimmt man zu ausge-
Waldbeeren 2 kg 2 kg . sprochen siBen Frichten mehr
Zwetschgen 2 kg | 2 kg |SafteinerZitrone | séurehaltiges Obst.
zu empfehlen




Konfitiren-Bereitung

Rezepte fir die Verwendung einer Normalflasche flissigen Geliermittels

Obst- | Zucker : .
Obstsorte Menge |Raffinade) sonstige Zutaten Zubereitung
Aprikosen 13/4kg | 1%4kg | 5gkrist. Zitronenséure;| Frichte waschen,  entstiel=~,
bei spdaten oder wenig entsteinen; angegebene Fr( ]
sauren Friichten menge genau abwiegen. Die
10 g Zitronenséure Hélfte der Fruchtmenge je nach
Erdbeeren 1/, kg 1.625 kg 5 g krist. Zitronensdure Grofle in 2 bis 4 Teile zer-
Mirabellen 134 kg 13/4 kg Saft einer Zitrone oder schneiden. Die andere Hadlfte
5 g krist. Zitronens@ure | vollkommen zerkleinern. Nach
Pfirsiche 13/. kg 13/4 kg 5 g krist. Zitronensdure Moglichkeit Frichte mit einem
bei spdten oder wenig Teil oder der ganzen Zucker-
:Sureg_'Fruchtelr} menge einzuckern und Uber
g =IO ensUUES Nacht stehen lassen, damit der
Pflaumen 1374 kg 13/4 kg 5 g kriff. Zitronensﬁu_re Zucker in die Fruchtstiicke ein-
oder Zwetschgen ':;erz":__er’l_’kg:’;’ WeN'g | dringen kann, was die Gelie-
305! Zifronensdure rung erleichtert. Am folgenden
Reineclauden 13/, kg 13/, kg Saft einer Zitrons oder Tage Fruchtmenge rn‘li der gcrj-
) 5g krist. Zitronenséure | *°" Zuckermenge im ausrei.
dunkle Saverkirschen | 1'2kg | 1'/2 kg . chend groBen Kochtopf (.
(Schattenmorellen) :clb gefullt) unter sténdigem
y 1 : ) ) i thren zum Kochen bringen.
(hgllolsekiishtﬁ)rklrschen 1'/2kg | 1'/2kg [10g krist. Zitronenséure| weitere e e s
: Kochvorgang unter ,Marme-
Suf3kirschen 11/2 kg 12 kg 10 g krist. Zitronensdure laden-Bereitung”.
Gelee-Bereitung
Rezepte fir die Verwendung einer Normalflasche flissigen Geliermittels
S——
Saft- Zucker - ,
Obstsorte menge |(Raffinade) sonstige Zutaten Lubereitung
Apfel 121 134 kg | bei spdten oder wenig Im ausreichend groflen Koch-
sauren Apfeln: 5 g faot halb fol
krist. Zitronensdure opf (nur halb gefillt) angege-
Brombeeren 12 | 13/4 kg = bene Saft- und Zuckermenge
Erdbeeren 1l 12 kg 3 EBl. Zitronensaft oder unter stdndigem Rihren zum
- : 1 5 g krist. Zitronensdure Kochen bringen und vom Beginn
Heidelbeeren 14l 1/2 kg - des brausenden Kochens cn nach
(Blaubeeren) der Uh lle 10 Minuten '
Himbeeren 120 1/, kg 5 g krist. Zitronensdure o5 ; RS Inen A
i ) y moglichst grofler Hitze we\
Holunderbeeren 141 1'/2 kg 25 g krist. Zitronensdure kochen lassen. Erst dann eine
HOIUndel’beer—Apr| Normalflasche flissigen Gelier-
3/41 Holunderbeersaft 6 EBloffel Zitronensoft | mittels einrihren, noch 4-5 Se-
1/21 Apfelsaft — oder 10 g krist. K .
1 1 : . unden aufwallen lassen, in
zusammen: 141 1'/2 kg | Zitronenséure by E i
. Gldser fillen, sofort mit Ein-
Johannisbeeren 2 | 2375 kg = mach - Cellophan verschlief
(rote oder schwarze) 3 > p : .I. en.
Pisuren e 1/, kg _ .er usc"rz von kristallisierter
oder Zwefschgen throner:uure erfolgt — .wenn
Cien 11 1/ kg _ vorgese 'en — zusammen mit .dem
. - : Zucker, im Gegensatz zu Zitro-
dunkle Sauverkirschen | 141 | 1'/2kg - oo e
(Schotten llen) nen?c 3 er gleichzei lg mit em
helle Sauerkirschen 141 11/2 _kg 10 g krist. Zitronensdure GeliermillslQuntergarshint Sy
(Glaskirschen) (
SiB3kirschen 14 | 1'/2kg |[10g krist. ZitronensGure
Stachelbeeren 12 | 134 kg -
Weintrauben Al 12 kg .
[




Marmeladen-Rezepte fir Winter und Frihjahr
Rezepte fir die Verwendung einer Normalflasche flissigen Geliermittels

Obstsorte Obstmenge | Zucker (Raffinade) sonstige Zutaten
1 Liter Wasser
Apfelsinen (Orangen) 1 kg 13/4 kg 10 g krist. Zitronensaure
itronen 1 kg 2 kg 1'/4 Liter Wasser
Grapefruits 1 kg 2 kg 11/4 Liter Wasser,
(Pampelmusen) 5 g krist. Zitronensdure
Zubereitung

Alle Frichte hei3 waschen und gut abtrocknen. Von der Hadlfte der Fruchtmenge gelbe Schale dinn
abschdlen, in ganz feine Streifchen zerschneiden und mit angegebener Wassermenge sowie /2 Pfund Zucker
15 Minuten vorkochen. — Inneren weiflen Pelz der geschdalten Frichte sowie ganze Schale aller restlichen
Frichte entfernen und nicht mitverwenden. Frichte zerschneiden (Kerne entfernen) und durch Fleisch-
maschine drehen. Das zerkleinerte Fruchifleisch zu den vorgekochten Schalen geben (einschliefilich Wasser)
und unter Zugabe der restlichen Zuckermenge (bei Apfelsinen und Grapefruits, angegebene Menge kristalli-
sierte Zitronensdure beifigen) im ausreichend grofien Kochtopf (nur halb gefillt) unter stdndigem RiUhren
zum Kochen bringen. Vom Beginn des brausenden Kochens volle 10 Minuten bei gréfiter Hitze weiterkochen,
nach dieser Zeit eine Normalflasche flussigen Geliermittels einrihren, 4 bis 5 Sekunden aufwallen lassen,
in Glaser fillen und sofort verschlieBen.

Zucker

halt

die Frichte
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SUDDEUTSCHE ZUCKER-AKTIENGESELLSCHAFT MANNHEIM

mif den Werken:

GROSS-GERAU HEILBRONN OFFSTEIN PLATTLING RAIN/LECH ;
REGENSBURG STUTTGART WAGHAUSEL WORMS ZUTTLINGEN




