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1. Hausessigzubereitung

Essig war schon bei den alten Kulturvélkern bekannt. Damals und auch im
friheren Mittelalter wurde im Haushalt Essig selber gewonnen, indem man
alkoholische Getranke der Luft aussetzte. Diese willkurliche Garung ver-
spricht nicht immer gute Resultate. Damit die Essiggewinnung erfolgreich
verlauft, durfen bestimmte Punkte nicht einfach dem Zufall Gberlassen
werden.

1.1 Ausgangsmaterial

Zur Herstellung von Obst- oder Weinessig eignet sich prinzipiell jeder
gesunde oder leicht essigstichige Wein oder Obstwein. Nicht geeignet sind
verschimmelte und nur leicht alkoholhaltige Getrénke, die noch Fruchtzuk-
ker enthalten. Bei der Umwandlung von Alkohol in Essigsdure entsteht aus
1Vol% Alkohol ungeféhr 1 Gew% Essigsaure. Ein Wein mit 7% Alkohol wird
dementsprechend einen ca. 7%igen Essig liefern. Haushaltessig, wie wir ihn
kennen und als angenehm empfinden, enthalt etwa 5% Essigsaure und nur
noch wenig Alkohol. Der zur Essigbereitung verwendete Wein oder Obst-
wein sollte demnach 6 bis 8 Vol% Alkohol enthalten. Die Einhaltung dieser
Norm ist nicht so wesentlich, wichtiger ist zu wissen:

e Je héher der Alkoholgehalt, um so saurer wird der Essig.
e Bei hohem Alkoholgehalt verlauft die Essigbildung nur sehr langsam.

Unsere Obstweine entsprechen im Durchschnitt der gewiinschten Gradstér-
ke (5 - 6 Vol%), wahrend die Weiss- und Rotweine 9 — 13 Vol% Alkohol
enthalten. Getranke mit hohen Alkoholgehalten werden vorteilhaft mit
Wasser oder leichteren Weinen auf die guinstige Konzentration verdinnt.

Jeder Wein oder Obstwein kann unerwtinschte Kleinlebewesen enthalten,
welche die Essigbereitung stéren oder verzégern. Dies gilt speziell fur
gesammelte Weinresten. Fur die Herstellung eines guten Qualitatsessigs ist
das Erwarmen des Ausgangsmaterials auf 80 °C (knapp unter den Siede-
punkt, nicht kochen) zum Abtéten der Kleinlebewesen sehr empfehlens-
wert.



1.2 Essiggefasse

Der einfachen Reinigung wegen, eignen sich vor allem Geféasse aus Glas
(Korbflaschen von 5 bis 50 | Inhalt), glasierte Tongefasse oder gut erhaltene
kleine Holzfasser, welche aber dann nur noch fur die Essigfabrikation
verwendet werden sollten.

Zur Umwandlung des Alkohols brauchen die Essigbakterien geniigend
Sauerstoff. Aus diesem Grund werden die Gefasse nie ganz gefullt: schmale,
hohe nur bis zur Halfte; breite, bauchige etwa dreiviertelhoch. Ein Tlchlein
oder ein lockerer Wattebausch als Geféassabschluss schiitzt vor Staub und
Insekten, verhindert aber nicht den notwendigen Luftzutritt.

Merke: Geféss nicht ganz auffillen und mit einem Tlchlein zudecken. (

1.3 Impfung

Um eine rasche Essigbildung zu erreichen, muss der Obstwein oder Wein mit
Essigbakterien geimpft werden. Die vielen Arten von Essigbakterien, die
sich in vergorenen Getranken zu entwickeln vermégen, eignen sich nicht
alle zur Herstellung von Speiseessig. Um diese abzutoten, ist deshalb eine
Erwarmung auf 80 °C empfehlenswert.

Ein rascher und sicherer Erfolg gewahrleistet die Beimpfung mit einer
Essigkultur. Solche Kulturen kénnen beim Herausgeber dieser Anleitung
gegen einen Kostenbeitrag bezogen werden. Wer solche Kulturen bestellt,
sollte folgendes beachten:

e Essigkulturen nie auf Vorrat, sondern erst bei Bedarf bestellen.
e Das Flaschchen sofort 6ffnen, der Inhalt benétigt Luft.

¢ DieKulturméglichstbald in die alkoholhaltige Flussigkeit geben (sofern
eine Erwarmung auf 80 °C erfolgte, muss vorher unbedingt wieder auf
zirka 25 °C abgekuhlt werden).

e Mit den gelieferten Kulturen kénnen hochstens 20 Liter beimpft wer-
den, bei kleineren Ansatzmengen aber ebenfalls den ganzen Inhalt des
Flaschchens beifugen.

Bei grosseren Mengen (mehr als 20 Liter) ist es zweckmassig, auf 100 Liter
Wein oder Obstwein ca. 5 Liter Anstell-Essigbakterien zu zlchten. Ein
sauberes, mit Wein oder Obstwein halbgefulltes Gefass von ca. 10 | Inhalt
wird mit der Ausgangsessigkultur beimpft und an einem warmen Ort
aufgestellt. Nach etwa 2 Wochen haben sich die Anstell-Bakterien so weit

entwickelt, dasssie zur Beimpfung der gesamten Menge verwendet werden
kénnen.

AlsInbegriff der Hausessigfabrikation zéhlt bei vielen Leuten die sogenann-
te Essigmutter. Zu diesem schleimigen, gallertartigen Etwas kommt man am
besten durch Herumfragen bei Bauern, in kleineren Weinhandlungen oder
auch bei Feinschmeckern aus dem Stden. Bei der Essigmutter handelt essich
ebenfalls um Bakterien, die Alkohol in Essigsaure umwandeln.

Wer einen Essigfabrikationsbetrieb kennt, konnte sich eventuell dort eine
Essigkultur beschaffen. Dazu wird fur die Beimpfung von 20 Litern Wein
oder Obstwein ca. 1 Liter Essig, der in voller Garung/Oxydation ist, benétigt.
Nicht geeignet ware handelstblicher Essig. Dieser ist pasteurisiert und
enthalt kaum noch lebende Essigbakterien.

Merke: Essigbakterien beifligen und Gefdss bei Zimmertemperatur
aufstellen.

1.4 Oxydation, im Volksmund Garung genannt
Essigbakterien sind luft-und warmebedurftig. Als ginstige Oxydationstem-
peratur habensich 20-30°Cerwiesen. Die Essigflaschen oder -fasschen sind
deshalb an einem warmen Ort, also nicht im Keller, aufzustellen. Tagliches
Umrihren erhoht die Bertihrung mit Sauerstoff und fordert die Essigbil-
dung. Die Zunahme der Essigsaure wird am einfachsten degustativ verfolgt.
Nach 6 bis 10 Wochen sollte die Essigsaurebildung abgeschlossen sein, die
Trubbestandteilchen beginnen sich langsam abzusetzen.

Wer fortlaufend frischen Essig fabrizieren moéchte und nicht bei jedem
Ansatz neue Kulturen beziehen will, stellt in einem zweiten Gefass Wein
oder Obstwein bereit und beimpft diesen mit Essig aus dem ersten Gefass,
dessen Inhalt in voller Garung ist.

Wer die Essigmacherei mit einer Essigmutter betreibt, fabriziert vorteilhaft
kontinuierlich. Sobald dem Geféass Essig entnommen werden kann, muss ab
und zu wieder etwas Obstwein oder Wein nachgegossen werden. Die
Essigmutter braucht den Alkohol als Nahrung, und der Vorrat an selbstge-
brautem Essig geht nicht plétzlich aus. Wenn sich nach langerer Zeit im
Gefass mehrere Essigmutter bilden, sollte man die alten entfernen. In der
Regel ist die auf der Oberflache schwimmende Essigmutter die aktivste.

Merke: Regelmassig umrihren und den Umwandlungsprozess degu-
stativ verfolgen.



1.5 Abzug und Lagerung

Der fertige Essigist noch trib. Fur eine einfache Klarung wird der Essig durch
einen Papier-Kaffeefilter gelassen und dann einige Wochen in einer ver-
schlossenen Flasche kalt gestellt. Nach dieser Zeit kann der helle Essig ab
dem Trubdepot in Kleinflaschen umgefullt werden. Diese sind luftdicht
verschlossen an einem kuhlen, dunklen Ort zu lagern.

Wurde der Essig mit einer Essigmutter hergestellt, wird er fur eine langere
Lagerung besser auf 80 °C erhitzt und in vorgewarmte Flaschen randvoll
aufgefullt und sofort verschlossen. So entwickelt sich in der Lagerflasche
keine neue Essigmutter.

Merke: Den in Kleinflaschen abgefullten, luftdicht verschlossenen Essig
an einen kihlen Ort stellen.

1.6 Zusammenfassung in 5 Merkpunkte:
1. Alkoholhaltige Getréanke auf 80 °C erwarmen und anschliessend auf
Zimmertemperatur abkthlen lassen.

2. Gargefass nur etwa zu zwei Dritteln fullen.

3. Essigkultur oder Anstellessig beifigen, mit Tuchlein/Watte verschlies-
sen (nie luftdicht). Bei 20 — 30 °C stehenlassen.

4. Regelmassig umrihren, Essigbakterien brauchen neben Warme unbe-
dingt Luft. Saurebildung degustativ verfolgen.

5. Fertigen Essig in Kleinflaschen abfullen, luftdicht verschliessen und kahl
lagern.

2. Essigvariationen

Wirzige, aromatische Essigspezialitaten verschiedener Geschmacksrichtun-
gen kénnen wir durch Einlegen von Krautern, Gewurzen, Gemuse oder
Beeren in Essig selbermachen. Die Herstellung solcher Spezialitaten ist sehr
einfach und preiswert. Sie erfordert etwas Phantasie Nid die Freude am
Experimentieren. Die Mischungsverhéltnisse und die Auswahl der Zutaten
hangen vom Verwendungszweck und nattrlich von der persénlichen Lieb-
haberei ab. Ob wir von den Zutaten viel oder wenig, einzeln oder kombi-
niert in den Essig einlegen, entscheiden anfanglich das Gefuihl und spater
die gemachten Erfahrungen. Als Ansatzgefasse eignen sich Einmachglaser,
Glas- oder Steingutschusseln recht gut.

2.1 Kréuteressig

Die Blatter und die zarten Stiele frisch gepfluckter Krauter schneiden oder
quetschen und in das Ansatzgefass legen. Die Krauter mit Essig bedecken
und 3 -5 Wochen an einem kiihlen Ort stehenlassen, ab und zu umrihren.

2.2 Gemiise- oder Beerenessig

Far Gemuseessig delikate, fein geschnittene Gemuse wie Gurken, Sellerie,
Knoblauch, Zwiebeln oder Wurzel- und Fruchtgemuse wie Meerrettich,
Paprika und Pfefferschoten verwenden.

Ganze oder geschnittene Himbeeren, Erdbeeren oder Brombeeren eignen
sich sehr gut fur Beerenessig.

Die vorbereiteten Zutaten in das Ansatzgefass geben und mit Essig bedek-
ken. Das Gefass zudecken und ca. 3 — 5 Wochen an einem kiihlen Ort
stehenlassen, ab und zu vorsichtig umrthren.

Abfiillen

Nach Ablauf dieser Zeit den Essig durch ein feines Baumwolltuch oder einen
Papierkaffeefilter filtrieren, in Flaschen abfullen, luftdicht verschliessen
und kihl lagern.Zur Dekoration kénnen Krauterzweiglein, wie z. B. Rosma-
rin, vor dem Auffullen in die Flaschen gegeben werden.

Nach einer gewissen Zeit kann sich vor allem beim Beerenessig ein naturli-
cher Bodensatz bilden, welcher die Qualitat des Essigs jedoch nicht beein-
flusst. Wird bei der Verwendung vorsichtig ausgegossen, bleibt der Satzam
Boden. Fir eine langere Lagerung wird der Essig in einer Pfanne auf 80 °C
erhitzt und in vorgewarmte Flaschen randvoll aufgefullt und heiss ver-
schlossen.



3. Konservieren mit Essig

Die konservierende Wirkung von Essig wurde schon frih genutzt. Durch
Einlegen in Essig oder durch zusatzliche Konservierungsmethoden wie z. B.
Einkochen oder Pasteurisieren konnten Obst, Gemuse, Krauter, Fisch und
Fleisch haltbar gemacht werden.

Obst, Gemuse oder Krauter, in Essig eingelegt, sind im Geschmack wiurzig ]
und erfrischend. Sei es als Appetitmacher, als Beilage oder als Salat, die i
Verwendung ist sehr vielseitig. Die sauren oder suss-sauren Essigspezialita- J

ten kénnen zu Fleisch-, Wild- oder Fischgerichten oder zu Gschwellten, aber
auch in der asiatischen Kiiche serviert werden. Auch zu Salattellern oder als
dekorative Beilage sind sie sehr beliebt. (\

3.1 Ursachen der Verderbs

Naturlicherweise unterliegen die Lebensmittel einem Verderb. Farbe und
Aromen gehen verloren, Inhaltsstoffe werden verandert oder zerstort.
Diese Qualitatsverluste werden verursacht durch:

Enzyme

Sie sind naturliche Bestandteile der Lebensmittel. Enzyme férdern die
Oxydation und damit den Abbau von Vitaminen.

Kleinlebewesen wie Schimmelpilze und Bakterien

Sie rufen unerwinschte Geschmacksveranderungen hervor und zersto-
ren wichtige Inhaltsstoffe. Einzelne kénnen gesundheitsschadliche
Stoffe bilden.

Die Gefahr einer Infektion der Lebensmittel ist wahrend der Verarbeitung
sehr gross. Um Qualitatsverluste zu vermeiden, ist die Verarbeitungszeit
kurz zu halten. Sauberes Arbeiten ist dabei dusserst wichtig. Das Rohmate-
rial, die Gerate, Einmachglaser und Arbeitsrdume mussen einwandfrei sein. (/

3.2 Konservierende Faktoren

Die Haltbarkeit von Essigspezialitaten ist sehr stark vom Sauregehalt abha- J
nig. Sie wird zudem verbessert, wenn den Kleinlebewesen und Enzymen die
Lebensbedingungen durch Wasserentzug oder durch Warmeeinwirkung J

zusatzlich erschwert werden.

Sédure: Ein saures Milieu hemmt das Wachstum von Kleinlebewesen und Enzymen. Krankheits-
erregende Bakterien kénnen nicht mehr wachsen.

Friichte und als Ausnahme die Gemise Tomaten und Rhabarber haben einen hohen Sduregehalt.
Bei Gemdise dagegen ist der Sduregehalt niedrig. Werden sie in unverdinnten, mindestens
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4,5%igen Essig eingelegt, wird der pH-Wert gesenkt und das Wachstum der Kleinlebewesen in
diesem sauren Milieu unterdrickt.

Reduktion des Wassergehaltes

Wasser ist die Lebensgrundlage fir Kleinlebewesen. Wird das frei verfliigbare Wasser in den Zellen
auf ein Minimum von 12 bis 15% reduziert, kénnen Kleinlebewesen nicht tberleben. Bei sliss-
sauren Essigspezialitaten wird den Lebensmitteln durch die Zugabe von mindestens 20% Zucker
Wasser aus den Zellen entzogen (osmotischer Druck) und an Zuckerteile gebunden. Dieselbe
Wirkung hat das Einlegen von Gurken in Salz. Das Einkochen der Flissigkeit reduziert zudem die
frei verfigbaren Wassermolekdle.

Wérmeeinwirkung

Bei einer Wéarmeeinwirkung zwischen 80 und 100 °C werden die meisten Kleinlebewesen und
Enzyme zerstért. Je saurer das Einmachgut, desto leichter werden die Kleinlebewesen durch die
Hitze zerstért. Die Haltbarkeit wird durch die Temperaturhéhe und die Heisshaltezeit bestimmt:

langere Heisshaltezeiten bei Lebensmitteln mit niederem Sauregehalt
kirzere Heisshaltezeiten bei Lebensmitteln mit hohem Sauregehalt.

3.3 Konservierungsmethoden

Durch das Heisseinfullen oder Pasteurisieren wird die Aktivitat der Kleinle-
bewesen und Enzyme durch die Erwarmung und den luftdichten Verschluss
unterbunden. Vitamine und Aromastoffe bleiben weitgehend erhalten.

Essigspezialitaten mit Obst oder Gemuse kdnnen mit diesen beiden Konser-
vierungsmethoden haltbar gemacht werden. Beim Heisseinfillen kann in
einem Arbeitsgang eingekocht und erhitzt werden. Beim Pasteurisieren ist
der Vorteil, dass die Temperatur langer bei 80 °C gehalten werden kann.

3.3.1 Heisseinfiillen

Heisseinfillen heisst die Lebensmittel bis knapp unter den Siedepunkt
erhitzen, in Glaser fullen, mit kochender Flussigkeit randvoll aufgiessen und
luftdicht verschliessen.

Arbeitsvorgang

In einer grossen Pfanne werden Glaser und Verschlisse im Wasser mindestens 2 Minuten erhitzt.
In einer zweiten Pfanne wird das vorbereitete Einmachgut erhitzt, bis es durch und durch heiss
ist.

Die Gléaser aufstellen. Als Unterlage ein Holzbrett oder Geschirrtuch verwenden. Gréssere Glédser
kénnen auch in der Pfanne aufgestellt werden.

Das heisse Einmachgut randvoll in die Gléaser fillen, evtl. Schépfkelle und Einfilltrichter
verwenden. Glasdeckel mit Gummiring sofort auflegen und mit Klammern befestigen. Schraub-
deckel gut zudrehen. Gléser heiss abspdlen.



3.3.2 Pasteurisieren

Pasteurisieren heisst das Einmachgut in Glaser fallen, Glaser verschliessen
und im Wasserbad bis knapp unter den Siedepunkt erwarmen.

Arbeitsvorgang

In einer Pfanne den Sud erhitzen und kurze Zeit kochen lassen.

Die vorbereiteten Lebensmittel bis knapp 1 cm unter den Glasrand einfillen.

Den Sud dartibergiessen und die Glaser mit Glas- oder Schraubdeckel verschliessen.

Glaser in eine weite Pfanne stellen. Sie dirfen sich nicht beriihren. Wasser bis zur Héhe der
Einmachflissigkeit dazugiessen. Die Gldser im Wasserbad erhitzen. Hat das Wasser in der Pfanne
80 °C erreicht, wird die Pasteurisationszeit gerechnet. Das Wasser soll perlen. Die Temperatur
kann mit einem Thermometer kontrolliert werden.

Die Pasteurisationszeit richtet sich nach der Glaser- und Schnittgrésse der Zutaten. Kleine Gléaser
bis 0,5 dl Inhalt werden mindestens 20 Minuten, gréssere bis 1 | Inhalt bis 35 Minuten
pasteurisiert. Wird das Gemdise grob geschnitten, so erhéht sich ebenfalls die Pasteurisationszeit.

4. Essigspezialitaten

4.1 Rohmaterial

Obst und Gemuse muss frisch, reif, sauber und gesund sein. Verschimmeltes
ist nicht mehr zu verwenden und muss aussortiert werden. Die folgende,
unvollstandige Liste gibt Hinweise, woflr, welche Friichte oder Gemiise
verwendet werden kénnen:

Friichte- oder Gemiiseart Verwendung
Kernobst: Apfel, Birnen, Quitten Suss-sauer, Chutneys
Steinobst: Aprikosen, Kirschen, Zwetschgen Suss-sauer, Chutneys
Beeren: Brombeeren, Himbeeren Suss-sauer, Ketchup
Fruchtgemise: Tomaten, Zucchetti, Gurken Stss-sauer

Kurbisgewachse:  Kurbisarten, Gurken Essiggemdise, Essigvariationen

Sprossgemuse: Sellerie, Fenchel Essiggemiise
Schoten: Bohnen, Mais Essiggemiise
Waurzelgemiise:  Karotten, Rettich, Randen Essiggemise, Essigvariationen

Zwiebeln: Knoblauch, Zwiebeln, Lauch Essiggemdise, Essigvariationen

4.2 Essigsorten

Je nach Vorliebe kann Apfel-, Obst-, Weiss- oder Rotweinessig verwendet
werden. Bei hellen Frichten empfiehlt sich, eher einen hellen Essig zu
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verwenden. Ein selber hergestellter Krauter- oder Gemuseessig eignet sich
ebenfalls.

4.3 Gewlrze und Krauter

Gewlrze und frische oder getrocknete Krauter kénnen nach eigenen
Vorlieben und entsprechend der gewtinschten Geschmacksrichtung kombi-
niert werden. Gewurze und Krauter werden fur Essigspezialidten im Sud
gekocht. Intensive Gewirze, wie Nelken oder Lorbeerblatter, werdenin ein
Stoffsacklein aus Baumwolle oder Leinen gebunden oder vor dem Einfillen
abgesiebt. Salz und Zucker unterstttzen den Geschmack der Gewdrze und
Krauter.

4.4 Glaser und Pfannen

Geeignet sind Einmachglaser mit Festverschluss wie Glasdeckel oder
Schraubdeckel (Twist-off). Sie mussen luftdicht verschliessen. Die verwende-
ten Glaser und Deckel missen ohne Materialfehler und absolut sauber sein.
Luftzutritt hatte unweigerlich Garung oder Verschimmelung des Inhalts zur
Folge. Die Glasergrdsse ist vom Verbrauch abhangig. Von Vorteil werden
jedoch kleine Glaser verwendet.

Geeignet sind weite, sadurefeste Pfannen, z. B. aus Chromstahl oder Email.
Kupferpfannen sollten nicht verwenden werden, sie sind nicht saurefest.
Schopfkelle, Einfulltrichter und Thermometer erleichtern die Einmachar-
beit.

4.5 Beschriftung

Inhaltsangabe und Einfulldatum erleichtern die Lagerkontrolle. Jedes Glas
mit einer Etikette versehen oder die noch heissen Glaser mit Olkreide
(Neocolor) beschriften. Werden die Essigspezialitaten verkauft, so gelten
die gesetzlichen Auflagen und Bestimmungen der Lebensmittelverord-
nung.

4.6 Lagerung/Haltbarkeit

Die Glaser nach dem Erkalten auf luftdicht verschlossene Deckel kontrollie-
ren. Bei Schraubdeckeln aus Metall ist die Deckelmitte leicht nach unten
gewolbt (Vakuum). Essigspezialitaten schmecken nach einigen Wochen erst
richtig gut; deshalb nicht sofort verwenden, sondern an einem kihlen Ort
lagern. Einwandfreie Essigspezialitaten sollen héchstens 1 Jahr, bei ungtin-
stigen Lagerverhaltnissen entsprechend weniger lang gelagert werden. Am
besten wird der Vorrat jahrlich erneuert. Einmal geéffnete Glaser sollten im
Kuhlschrank aufbewahrt und rasch aufgebraucht werden.
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5. Rezepte

5.1 Essiggemuse: Allgemeines

In Rezepten mit Gemuse sind die Essig- und Zuckerangaben genau zu
beachten! Wird der Essig bei GemUse mit Wasser oder Wein gemischt, muss
der Essiganteil mindestens doppelt so gross sein wie der Wasser- oder
Weinanteil.

Verhéltnis Essig : Wasser mindestens 2:1

Essiggemuse sind Gemuse in einer pikant gewulrzten Einmachflussigkeit.
Far die Einmachflussigkeit Essig, Wasser, Gewlrze und Krauter in eine
Pfanne geben und 10 Min. kochen. Beiseite stellen.

Das Gemuse je nach Rezept vorbereiten, in Glaser bis 1 cm unter den Rand »

einflllen. Gewdrze evtl. aus der Einmachflissigkeit entfernen. Das Gemuse
mit der Einmachflussigkeit bedecken. Glaser mit Deckel verschliessen und
anschliessend in einer weiten Pfanne pasteurisieren.

Sobald die Temperatur von mindestens 80 °C erreicht ist, wird die Pasteuri-
sationszeit gerechnet. Nach der Erwarmung Glaser aus der Pfanne heraus-
nehmen und abkuhlen lassen.

5.1.1 Mixed Pickles

500 g Gemduse: Geeignet sind z. B. Peperoni, Karotten, Blumenkohl, Bohnen, Zwiebeln.

5 dl Essig

2 dl Wasser

1 Teel6ffel Salz, 1 Prise Zucker, Pfefferkérner, Senfkérner, Koriander

Gewdirzbeutel mit: 1 — 2 Lorbeerblétter und 3 — 5 Nelken
Einmachflussigkeit vorbereiten.
Gemuse rusten und zerkleinern. Weiches Gemuse, wie z. B. Peperoni, roh
in die Glaser fullen, festere Sorten jede fur sich im Salzwasser knapp
weichkochen. Herausnehmen und einzeln oder gemischt in Glaser einfiil-
len.
Gewdrzbeutel aus der Einmachflussigkeit herausnehmen. Das Gem{se
mit der Einmachflussigkeit bedecken. Glaser mit Deckel verschliessen.
Pasteurisieren.

5.1.2 Cornichons (kleine Essiggurken)

Die Gurken enthalten sehr viel Wasser. Werden die Gurken vor der
Pasteurisation in Salzwasser eingelegt, werden sie knackiger und in der
Farbe intensiver.
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1. Tag

500 g kleine Gurken, Wasser und 50 g Salz
Wasser mit Salz aufkochen. Beiseite stellen.
Die Gurken mit einem Tuch oder einer Burste abreiben und mit einer
Nadel mehrmals einstechen. Die Gurken mit dem Salzwasser bedecken.
Kuhlstellen.
2. Tag

6 dl Essig, 1,5 dl Wasser

nach Belieben 1 — 2 Teel6ffel Zucker, Pfefferkérner, Dill
Einmachflussigkeit vorbereiten.
Die Gurken aus dem Salzwasser nehmen und in Glaser fullen. Das Gemu-
se mit der Einmachflussigkeit bedecken. Glaser mit Deckel verschliessen.
Pasteurisieren.

5.1.3 Essigpilze

500 g Pilze: Geeignet sind Champignons, Eierschwamme, Morcheln.

10 — 12 Perlzwiebeln

5 dl Essig

2 1/2 dl Wasser

1 Teeloffel Salz, 1/4 Teeldffel Zucker, 1 Teeléffel Pfefferkérner, 1 — 2 Lorbeerbldtter, 1/2

Teeloffel Thymian, 1/2 Teel6ffel Estragon, 1/2 Teel6ffel Rosmarin
EinmachflUssigkeit vorbereiten.
Pilze und Perlzwiebeln risten, ganz lassen oder je nach Groésse halbieren
oder vierteln. Jedes Gemuse fur sich im Salzwasser knapp weichkochen.
Die Perlzwiebeln mit einer oder mehreren Pilzsorten in Glaser einfullen.
Lorbeerblatter aus der Einmachflussigkeit herausnehmen. Das Gemuse
mit der Einmachflussigkeit bedecken. Glaser mit Deckel verschliessen.
Pasteurisieren.

5.2 Suss-saures und Pikantes

Frichte werden in einer suss-sauren Einmachflissigkeit eingemacht. Der
Zuckeranteil kann nach Belieben reduziert werden, wobei die Einmachflus-
sigkeit entsprechend dunnflssiger und weniger suss wird.

Die Einmachflussigkeit mit den Gewdrzen in einer Pfanne kochen und je
nach Rezept zu Sirupdicke einkochen. Das Obst vorbereiten. Gewlrze aus
der Einmachflussigkeit herausnehmen. Das Obst portionenweise zur Ein-
machflussigkeit geben und erhitzen, bis es durch und durch heiss ist, und,
wie auf Seite 9 beschrieben, heiss einfillen.
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5.2.1 Siss-saure Friichte

1 kg Friichte: Geeignet sind z. B. Apfel, Aprikosen, Birnen, Kirschen, Melonen, Pfirsiche,
Pflaumen, Trauben, Zwetschgen.
5 dl Essig
750 g Zucker

Gewdurzbeutel:
4 Gewdrznelken, 1 Zimtstengel, 1 Stick Zitronenschale, 1 Lorbeerblatt, 6 Pfefferkérmner,
zerdriickt, 1 cm langes Stiick Ingwerwurzel

Einmachflussigkeit ca. 15 Min. zu Sirupdicke einkochen.

Melonenschélen und mitdem Pariserl6ffel kleine Kugeln ausstechen. Apfel,
Birnen und Pfirsiche geschalt in Stiicke oder Schnitze schneiden. Aprikosen
und evtl. auch Zwetschgen halbieren. Kirschen, Pflaumen und Traubenbee-('
ren ganz lassen, mit einer Nadel ein- oder zweimal einstechen. \

Die Fruchte in den heissen Sirup geben.
Heiss einfullen.

5.2.2 Zimtapfel

Diese suss-saure Spezialitat wird mit ganzen Apfeln zubereitet. Dazu eignen
sich Sorten wie z. B. Usterédpfel oder Gala. Das Rezept reicht ca. fiir 2 ein Liter
Glaser.

1,2 kg sehr kleine Apfel (10 — 12 St.)

1,2 | Wasser

3 dl Essig

400 g Zucker

1 Zitrone, Saft und Schale, 2 ganze Nelken, 2 Zimtstengel
Zitrone halbieren und auspressen. Zitronenschale in grobe Stiicke schnei-
den, die Nelken hineinstecken und mit Wasser, Essig, Zucker, Zitronensaft
und Zimtstengeln 15 Minuten kochen.

Die Apfel schilen, Fliege herausschneiden.

Die Apfel in die heisse Einmachflussigkeit geben. k

Heiss einfullen.

5.3 Wirzige Saucen

Die Gemuse-Obst- Mischung wird vor dem Heisseinftllen eingekocht.
Ketchup wie Chutneys werden kalt serviert. Obst und Gemdise je nach
Rezept vorbereiten und in einer Pfanne weichkochen.

Mit Essig, Zucker und Gewdlrzen wird die Mischung so lange bei schwacher
Hitze gekocht, bis die Masse dickfliissig ist. Damit sie nicht anbrennt,
mehrmals rihren. Mehr als 1 kg Obst oder Gemiise sollte nicht auf einmal
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eingekocht werden. Bei grésseren Mengen verlangert sich die Einkochzeit.

Die dickflussige Masse randvoll in kleine Glaser oder Flaschen fullen. Darauf
achten, dass der Rand sauber bleibt. Einmachgeféss verschliessen und
abkuhlen lassen.

Das Heisseinfullen wird auf Seite 9 beschrieben.

5.3.1 Tomatenketchup

150 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 kg Tomaten

2 Apfel
Die Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und zerkleinern. Die Tomatenin
Viertel schneiden und die Apfel mit der Réstiraffel reiben. Zusammen
weichkochen, mixen und durch ein Sieb streichen. Beiseite stellen.

1 dl Essig

1 Teeloffel Salz, 1 Messerspitze Cayennepfeffer, I/2 Teeloffel Paprika, Oregano, Rosmarin,

Thymian, 3 Essl6ffel Zucker
Essig mit den Gewdrzen aufkochen, den Zucker darin auflésen. Das Toma-
tenmark beigeben, dickflussig einkochen.

Heiss einfullen.

5.3.2 Frichte-Chutney

1 kg Friichte: Geeignet sind z. B. Apfel, Birnen, Aprikosen, Pfirsiche, Pflaumen, Zwetsch-

gen, Brombeeren, Stachelbeeren.

250 g Zwiebeln

1 Teel6ffel Gewdirzmischung aus: Salz, Pfeffer, Ingwer, Zimt

1 dl Essig

1 dl Wasser
Je nach Bedarf die Frichte schalen oder hauten, die Zwiebeln schélen.
Frichte und Gemuse in kleine Wurfelchen schneiden und in eine Pfanne
geben. Essig und Wasser dazugiessen und 15 Min. kochen, bis die Zutaten
weich sind. Ist die Mischung zu trocken, noch etwas Essigwasser zufiigen.

4 dl Essig

1 dI Wasser

125 g Rohzucker
Essig und Wasser in einer weiteren Pfanne erwdrmen. Den Zucker darin
auflésen und zur vorbereiteten Obst-Gemiise-Mischung geben. Die Masse
so lange einkochen, bis sie die Festigkeit eines dicken Gelees hat.

Heiss einfullen.
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5.3.3 Gemiise-Chutney
1,2 kg Gemuse: Geeignet sind z. B. Auberginen, Peperoni, Tomaten, Zucchetti.

200 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

2 Apfel 2 dl Essig

1 dl Wasser 1/2 Teelbffel Salz

1 Prise Ingwer 1 Messerspitze Safran

1 Messerspitze Curry

Zwiebeln, Knoblauchzehen und Apfel schilen, mit dem Gemuse in kleine
Wairfelchen schneiden und in eine Pfanne geben. Essig, Wasser und Gewdir-
ze beifigen und 15 Min. kochen, bis die Zutaten weich sind. Ist die Mischung \
zu trocken, noch etwas Essigwasser zufligen. ;

3dl Essig 1 dI Wasser
100 g Rohzucker 150 g Sultaninen

Essig und Wasser in einer weiteren Pfanne erwarmen. Den Zucker darin
aufldésen und zur vorbereiteten Gemusemischung geben. Sultaninen zuge-
ben. Die Masse so lange einkochen, bis sie die Festigkeit eines dicken Gelees
hat.

Heiss einfullen.

Weitere Informationen

Die SVOT hat noch weitere, praktische Anleitungen zum Konservieren und
Uber die Herstellung von Obst- und Beerensaften:

v Frischlagerung von Obst und Kartoffeln

v Dé6rren von Obst, Gemiise und Krdutern

v Heisseinfiillen und Sterilisieren .
v Einfrieren von Lebensmitteln L
v Traubenséfte

v Von der Frucht ins Glas

v Beerensifte

v Friichterezepte

Bestelladresse:

svor
Meiholzstrasse 9
8913 Ottenbach Fax 01776 29 41 Tel. 079 415 25 27
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