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Streuobstwiesen nutzen, genieRen und erhalten
Warum sich eine Streuobstwiese auch fiir Privatpersonen lohnt

Streuobstwiesen gehdren zu den artenreichsten Lebensrdumen Europas. Sie bieten
zahlreichen Tier- und Pflanzenarten einen wertvollen Lebensraum und pragen seit
Generationen unsere Kulturlandschaft. Doch Streuobstwiesen sind weit mehr als nur
ein Beitrag zum Naturschutz: Sie liefern gesunde, regionale Lebensmittel und schaffen
einen direkten Bezug zur Natur. Wer Obstbaume pflanzt und pflegt, investiert nicht nur
in die eigene Lebensqualitat, sondern auch in die Zukunft des landlichen Raums. Jeder
neu gepflanzte Obstbaum tragt dazu bei, die Biodiversitat zu féordern und traditionelle
Kulturlandschaften zu erhalten. Viele Gartenbesitzerinnen und Gartenbesitzer
unterschatzen den Mehrwert einer Streuobstwiese. Bereits wenige Obstbaume
konnen uUber Jahrzehnte hinweg Fruchte liefern, die frisch verzehrt oder vielfaltig
verarbeitet werden kénnen. Dadurch entsteht ein direkter Nutzen flr den eigenen
Haushalt, wahrend gleichzeitig wertvolle Lebensrdume fur zahlreiche Tier- und
Pflanzenarten geschaffen werden.

1. Regional, gesund und nachhaltig

Das Obst von Streuobstwiesen zeichnet sich durch seinen naturlichen Geschmack,
seine hohe Qualitdt und seine Sortenvielfalt aus. Im Gegensatz zu vielen industriell
erzeugten Produkten kann man selbst bestimmen, wie die Fruchte verarbeitet werden
— ohne lange Transportwege und mit voller Kontrolle Uber die Zutaten. Dartber hinaus
macht die Verarbeitung von eigenem Obst Freude und schafft wertvolle Erlebnisse fur
die ganze Familie. Kinder lernen dabei, wo Lebensmittel herkommen, und entwickeln
ein Bewusstsein fur Natur und Nachhaltigkeit.

2. Vielfaltige Moglichkeiten der Obstverarbeitung
Bereits wenige Obstbaume liefern oft mehr Frichte, als frisch verzehrt werden kénnen.
Die gute Nachricht: Streuobst lasst sich auf vielfaltige Weise haltbar machen und
genielden.

2.1. Marmeladen und Fruchtaufstriche
Apfel, Birnen, Zwetschken, Kirschen oder Beeren eignen sich hervorragend zur
Herstellung von Marmeladen und Fruchtaufstrichen. Mit verschiedenen Gewtrzen,
Krautern oder regionalen Zutaten entstehen individuelle Spezialitdten, die das ganze
Jahr Uber genossen werden konnen.

Vorteile:
e lange Haltbarkeit
e individuelle Geschmacksrichtungen
« einfache Herstellung
o ideales Geschenk aus eigener Produktion

2.2. Kompott und Mus
Uberreife Friichte kénnen zu kdstlichem Kompott oder Mus verarbeitet werden.
Besonders Apfelmus und Birnenkompott sind vielseitig einsetzbar — als Dessert,
Beilage oder Zutat fur Kuchen und Mehlispeisen.
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Vorteile:
« einfache Herstellung
o gute Verwertung grélerer Erntemengen
e gesunde Alternative zu industriellen Produkten
o lange Lagerfahigkeit

2.3. Einkochen und Einmachen
Durch Einkochen bleiben Obst und Geschmack Uber viele Monate erhalten. Ganze
Frichte oder Fruchtsticke konnen in Glasern konserviert werden und stehen auch
aulderhalb der Erntezeit zur Verfugung.

Vorteile:
e saisonale Vorratshaltung
e geringer Lebensmittelverlust
« traditionelle und nachhaltige Methode
e ganzjahrige Nutzung der Ernte

2.4. Fruchtsafte und Most
Eine besonders beliebte Verarbeitungsform ist die Saftherstellung. Aus Apfeln, Birnen
oder gemischten Frichten entstehen naturbelassene Safte mit unverwechselbarem
Geschmack.
Viele Regionen bieten mittlerweile mobile Obstpressen
(https://www.streuobstwiesn.at/neuigkeiten/detail/eintrag/die-neue-mobile-
saftpresse-ist-da/) an. Diese kommen direkt in Gemeinden oder zu Sammelterminen
vor Ort. Das eigene Obst wird professionell gepresst, pasteurisiert und haufig in
praktische Bag-in-Box-Verpackungen abgefulit.

Vorteile mobiler Pressen:
o professionelle Verarbeitung
« kein eigener Gerateaufwand
e hochwertige Saftqualitat
o optimale Nutzung grof3er Erntemengen
o lange Haltbarkeit des Saftes
Damit wird aus einer reichen Obsternte ein gesunder Vorrat fur die ganze Familie.

3. Streuobst als besonderes Geschenk
In einer Zeit, in der Regionalitat, Nachhaltigkeit und Handgemachtes immer wichtiger
werden, sind Produkte aus der eigenen Streuobstwiese ganz besondere Geschenke.
Sie zeigen Wertschatzung und vermitteln die Geschichte einer Landschaft, die durch
ihre Artenvielfalt und ihren kulturellen Wert gepragt ist.
Wer Obst von der eigenen Streuobstwiese verarbeitet, kann daraus individuelle
Geschenke herstellen, die weit mehr sind als ein gekauftes Produkt aus dem Handel.


https://www.streuobstwiesn.at/neuigkeiten/detail/eintrag/die-neue-mobile-saftpresse-ist-da/
https://www.streuobstwiesn.at/neuigkeiten/detail/eintrag/die-neue-mobile-saftpresse-ist-da/
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3.1. Hausgemachte Marmeladen und Fruchtaufstriche
Selbstgemachte Marmeladen erfreuen sich groRRer Beliebtheit. Mit dekorativen
Glasern, personlichen Etiketten oder liebevoll gestalteten Verpackungen werden sie
zu besonderen Mitbringseln fur Familie, Freunde und Nachbarn.
Beliebte Kombinationen sind beispielsweise:

e Birne-Zimt-Aufstrich — zu dem Rezept

o Apfel-Holunder-Gelee — zu dem Rezept

o Zwetschkenmarmelade mit Zimt — zu dem Rezept

« Kirsch-Vanille-Konfitire — zu dem Rezept
Solche Spezialitaten sind individuell, regional und oftmals einzigartig.

3.2. Naturtruber Saft aus eigener Ernte
Ein Karton oder eine Flasche naturtriber Apfel- oder Birnensaft aus eigener Produktion
ist ein hochwertiges Geschenk mit besonderem regionalem Charakter.
Die Nutzung einer mobilen Obstpresse ermdglicht es, die eigene Ernte professionell
verarbeiten zu lassen und hochwertige Produkte zu erzeugen, die man gerne
verschenkit.

3.3. Kompott und eingelegte Friichte
Eingekochte Birnen, Zwetschken oder Apfelkompott eignen sich hervorragend als
Geschenk fur Freunde und Verwandte.
Gerade traditionelle Produkte erfreuen sich groRer Beliebtheit, weil sie Erinnerungen
an frGhere Generationen und regionale Traditionen wachrufen.

3.4. Genussboxen aus der Streuobstwiese
Mehrere selbst hergestellte Produkte kdnnen zu einer attraktiven Geschenkbox
kombiniert werden:
Naturtriber Apfelsaft
Birnenkompott
Fruchtaufstriche
Krauterprodukte aus dem Garten
Honig von regionalen Imkern

Solche Genussboxen eignen sich hervorragend als:
o Weihnachtsgeschenk

Geburtstagsgeschenk

,Dankeschon” fur Helferinnen und Helfer

Mitbringsel bei Einladungen

Prasent fur Gaste und Urlauber

Geschenke mit einer Botschaft

Wer Produkte aus Streuobst verschenkt, schenkt nicht nur Genuss, sondern
vermittelt auch eine wichtige Botschaft: Jeder Obstbaum tragt zum Erhalt der
Biodiversitét bei.
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Die Beschenkten erfahren, dass Streuobstwiesen Lebensraum fur Wildbienen,
Schmetterlinge, Vogel, Fledermause und viele weitere Arten bieten und gleichzeitig
hochwertige Lebensmittel hervorbringen.

Streuobstwiesen als Beitrag zur Biodiversitat

Der Nutzen von Streuobstwiesen geht weit Uber die Obstproduktion hinaus. Alte
Obstsorten und extensiv bewirtschaftete Wiesen bieten Nahrung und Lebensraum flr
zahlreiche Tier- und Pflanzenarten.

Sie fordern:
o Wildbienen und andere Bestauber
Schmetterlinge und Insekten
Singvogel und Hohlenbruter
Fledermause
Kleinsauger
o seltene Wildpflanzen
Jeder erhaltene oder neu gepflanzte Obstbaum tragt dazu bei, diese Artenvielfalt zu
sichern. Gerade im landlichen Raum sind Streuobstwiesen wichtige Trittsteine flr den
Biotopverbund und helfen dabei, wertvolle Lebensrdume zu erhalten.

Eine Investition in die Zukunft

Wer heute Obstbaume setzt, schafft Werte flr viele Jahrzehnte. Streuobstwiesen
verbinden Naturschutz mit Genuss, regionaler Lebensmittelproduktion und
nachhaltiger Nutzung der Landschaft.

Die eigene Ernte zu Marmelade, Kompott oder Saft zu verarbeiten, macht unabhangig
von industriellen Produkten und starkt die Wertschatzung fur regionale Lebensmittel.
Gleichzeitig leisten Streuobstwiesen einen unverzichtbaren Beitrag zur Erhaltung der
Biodiversitat und zur Lebensqualitat im landlichen Raum.

Unser Appell:

Pflanzen Sie Obstbaume, nutzen Sie die Friichte und erhalten Sie damit ein
wertvolles Stiick Kulturlandschaft. Jede Streuobstwiese zahlt — fiir die Natur, fiir
die Region und fiir kommende Generationen.

Aus einer Obsternte entstehen nicht nur Lebensmittel, sondern auch Genuss,
Gemeinschaft, wertvolle Geschenke und ein aktiver Beitrag zum Schutz unserer
heimischen Artenvielfalt.

Streuobstwiesen verbinden Mensch und Natur — nutzen wir dieses Potenzial
gemeinsam.
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Birnen-Zimt-Aufstrich

Zutaten (fiir ca. 5 Gliser a 250 ml)

Benotigte Utensilien

1 kg reife Birnen

500 g Gelierzucker 2:1

1-2 TL Zimt

Saft einer halben Zitrone
optional: 1 Prise Nelkenpulver

Schneidebrett

Kiichenmesser

grof3er Kochtopf

Pirierstab oder Kartoffelstampfer
Kochloffel

Messbecher

5 sterilisierte Gliser mit Deckel
Trichter (optional)

Zubereitung
1. Birnen schilen, entkernen und klein schneiden.
2. Mit Zitronensaft purieren oder zerdricken.
3. Gelierzucker und Zimt hinzuftgen.
4. Unter stindigem Riihren etwa 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.
5. Gelierprobe durchfithren.
6. Heil} in sterilisierte Glaser fiillen und sofort verschlie3en.

Zusitzlicher Tipp: Hygiene beim Einkochen

Gliser und Deckel vor der Verwendung griindlich reinigen.

Gliser fiir 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisieren oder bei 120 °C im Backofen
erhitzen.

Die heilen Gliser sofort befiillen und gut verschlieBen.

Kiihl und dunkel lagern.

Dadurch sind die Produkte meist mindestens 12 Monate haltbar und eignen sich
hervorragend als regionale Geschenke aus der Streuobstwiese
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Apfel-Holunder-Gelee

Zutaten (fur ca. 6 Gliser a 250 ml)

Benotigte Utensilien

1 Liter naturtriiber Apfelsaft
250 ml Holundersaft

500 g Gelierzucker 2:1
Saft einer Zitrone

grof3er Kochtopf

Messbecher

Kochloffel

Zitronenpresse

Schopftkelle

6 sterilisierte Glidser mit Deckel
Trichter (optional)

Zubereitung

AN

Apfel- und Holundersaft in einen Topf geben.
Zitronensaft und Gelierzucker einrithren.

Unter stindigem Rithren zum Kochen bringen.

Etwa 4 Minuten kriftig kochen lassen.

Gelierprobe durchfiihren.

Heil3 in die vorbereiteten Glaser fiillen und verschlief3en.

Zusitzlicher Tipp: Hygiene beim Einkochen

Gliser und Deckel vor der Verwendung griindlich reinigen.

Gliser fiir 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisieren oder bei 120 °C im Backofen
erhitzen.

Die heilen Gliser sofort befiillen und gut verschlieBen.

Kiihl und dunkel lagern.

Dadurch sind die Produkte meist mindestens 12 Monate haltbar und eignen sich
hervorragend als regionale Geschenke aus der Streuobstwiese
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/wetschkenmarmelade mit Zimt

Zutaten (fir ca. 5 Gliser a 250 ml)

Benotigte Utensilien

1 kg Zwetschken

500 g Gelierzucker 2:1

1 TL Zimt

Saft einer halben Zitrone

Schneidebrett

Kiichenmesser

grof3er Kochtopf

Pirierstab oder Kartoffelstampfer
Kochloffel

Messbecher

5 sterilisierte Gliser mit Deckel
Trichter (optional)

Zubereitung
1. Zwetschken entsteinen und klein schneiden.
2. Mit Zitronensaft purieren oder grob zerdriicken.
3. Gelierzucker und Zimt zugeben.
4. 4-5 Minuten sprudelnd kochen lassen.
5. Gelierprobe durchfithren.
6. Hei3 abfullen und sofort verschlief3en.

Zusitzlicher Tipp: Hygiene beim Einkochen

Gliser und Deckel vor der Verwendung griindlich reinigen.

Gliser fiir 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisieren oder bei 120 °C im Backofen
erhitzen.

Die heilen Glaser sofort befiillen und gut verschlieBen.

Kiihl und dunkel lagern.

Dadurch sind die Produkte meist mindestens 12 Monate haltbar und eignen sich hervorragend
als regionale Geschenke aus der Streuobstwiese
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Kirsch-Vanille-Konfiture

Zutaten (fur ca. 5 Gliser a 250 ml)

e 1 kg entkernte Kirschen

e 500 g Gelierzucker 2:1

¢ 1 Vanilleschote

o oder 1 TL Vanilleextrakt
e Saft einer halben Zitrone

Benotigte Utensilien
e Schneidebrett
o Entkerner oder Kiichenmesser
e grof3er Kochtopf
e Purierstab
o Kochloffel
e  Messbecher
o 5 sterilisierte Glaser mit Deckel
e Trichter (optional)

Zubereitung
1. Kirschen grob piirieren.
2. Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen.
3. Kirschen, Vanille, Zitronensaft und Gelierzucker vermengen.
4. Etwa 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.
5. Gelierprobe durchfithren.
6. Heif3 in die vorbereiteten Glaser filllen und sofort verschlieB3en.

Zusitzlicher Tipp: Hygiene beim Einkochen

¢ Gliser und Deckel vor der Verwendung grindlich reinigen.

e Gliser fur 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisieren odet bei 120 °C im Backofen
erhitzen.

e Die heillen Gliser sofort beftllen und gut verschliefSen.

o Kiuhl und dunkel lagern.
Dadurch sind die Produkte meist mindestens 12 Monate haltbar und eignen sich
hervorragend als regionale Geschenke aus der Streuobstwiese
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A kaszalégyumolcsosok hasznositasa és megorzése

Miért éri meg a magantulajdonosok szamara is egy kaszalégylimolcsos?
Ezek az éléhelyek Eurépa leggazdagabb természetes él6helyei kozé tartoznak.

Szamos allat- és novényfaj szamara biztositanak értékes életteret, mikdzben
évszazadok 6ta meghatarozzak kulturtajaink arculatat.

A kaszalogyumolcsosok azonban joval tobbet jelentenek a természetvédelemnél:
egeszséges, helyi élelmiszereket biztositanak, és kdzvetlen kapcsolatot teremtenek a
természettel. Aki gyumolcsfakat Ultet és gondoz, nemcsak sajat életminéségébe fektet
be, hanem a vidéki térségek jovojébe is. Minden ujonnan ultetett gyumolcsfa
hozzajarul a biologiai sokféleség megérzéséhez és a hagyomanyos kulturtajak
fenntartasahoz.

Sok kerttulajdonos alabecsuli egy hagyomanyos gyumolcsds valodi értékét. Mar
néhany gyumdlcsfa is évtizedeken at biztosithat olyan termést, amely frissen
fogyaszthatdé vagy sokféleképpen feldolgozhaté. Ez kdzvetlen hasznot jelent a
haztartas szamara, mikdzben értékes él6helyet teremt szamos allat- és ndvényfajnak.

1. A hagyomanyos gyumolcsdsok gyumolcseit természetes izuk, kivaldo minéséguk
és fajtagazdagsaguk teszi kulonlegessé. Az iparilag el6allitott termékekkel
szemben itt magunk donthetjik el, hogyan dolgozzuk fel a termést — hosszu
szallitasi utak nélklil, teljes ellenérzéssel az alapanyagok felett.

2. Asajat gyimolcs feldolgozasa 6romet okoz, és értékes kdzos élményeket teremt
az egész csalad szamara. A gyermekek megtanuljak, honnan szarmaznak az
élelmiszerek, és tudatosabba valnak a természet és a fenntarthatésag irant. A
gyumolcsfeldolgozas sokféle lehetésége Mar néhany gyimadlcsfa is gyakran tobb
termést hoz, mint amennyit frissen el lehet fogyasztani.

A j6 hir az, hogy a gyumolcs sokféleképpen tartosithato és élvezhetd.

2.1. Lekvarok és gyumolcskrémek
Az alma, a korte, a szilva, a cseresznye vagy a kulonb6z6 bogyds gyumolcsok kivaldan
alkalmasak lekvarok és gyumolcskrémek készitésére. Kilonféle fliszerek,
gyégynovények vagy helyi alapanyagok felhasznalasaval egyedi kulonlegességek
készithet6k, amelyek egész évben fogyaszthatok.

Elényok:
e hosszu eltarthatésag
egyedi izvilag

[ )
e egyszeri elkészités
o sajat készitésu, értékes ajandék

2.2. Beféttek és gyumolcspirék
A tulérett gyimolcsokbdl izletes befbttek és gyimolcsplrék készitheték. Az almapuré
és a kortekompét kildndsen sokoldaluan felhasznalhatd desszertként, koretként vagy
sutemények és egyéb édességek alapanyagakent.
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Elényok:
e egyszeri elkészités
e anagyobb termésmennyiségek hatékony hasznositasa
e egeészseges alternativa az iparilag el6allitott termékekkel szemben
e hosszu eltarthatésag

2.3. Bef6zés és tartésitas
A bef6zés segitségével a gyumdlcsok ize és értékes tapanyagai hosszu hdnapokon
keresztul megdrizhetbk. Az egész gyumolcsok vagy gyumolcsdarabok uvegekben
tartdsithatok, igy a termés a betakaritasi idészakon kivul is rendelkezésre all.
El6nyok:

o szezonalis készletek kialakitasa

e az élelmiszer-pazarlas csokkentése

e hagyomanyos és fenntarthato tartositasi médszer

o atermés egész éves felhasznalhatésaga

2.4. Gyumolcslevek és must
A gyumodlcsfeldolgozas egyik legnépszeriibb formaja a lékészités. Almabadl, kortébdl
vagy vegyes gyumolcsokbél természetes, jellegzetes izl gyumolcslevek készithetbk.
Napjainkban egyre tobb térségben érhetdk el mobil gyumolcsprések. Ezek kozvetlenul
a telepulésekre vagy elére meghirdetett gyUjtéhelyekre érkeznek. A termelék sajat
gyumolcsét szakszerlen préselik, pasztérozik, majd gyakran praktikus Bag-in-Box
csomagolasban toltik le, amely hosszu ideig megbrzi a gyumolcslé minéségét.

A mobil gyimolcsprések elényei:

o professzionalis feldolgozas

e nincs szukség sajat berendezésre

e kivaléo minésegl gyumolcslé

e nagy mennyiségl termés optimalis hasznositasa

e agyumolcslé hosszu eltarthatéosaga
A mobil gyimolcspréseknek kdszonhetéen a béséges termés konnyen feldolgozhato,
igy a csalad szamara egészséges és természetes italokbodl allé készlet biztosithatd az
€v nagy részeére.

3. A hagyomanyos gyumolcsos termése, mint kiilonleges ajandék

Napjainkban, amikor egyre fontosabb a helyi eredet, a fenntarthatosag és a kézmdives
jelleg, a sajat gyumolcsosbél szarmazo termékek kulonleges ajandéknak szamitanak.
Ezek nemcsak figyelmességet fejeznek ki, hanem egy olyan tgj torténetét is kozvetitik,
amelyet a biolégiai sokféleség és a kulturalis értékek formaltak. A sajat gyimodlcs
feldolgozasaval olyan egyedi ajandékok készitheték, amelyek joval tdbbet jelentenek
egy boltban vasarolt terméknél.
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3.1. Hazi lekvarok és gyumolcskrémek: A hazi készitési lekvarok rendkivdl
népszerlek. Diszes Uvegekben, személyes cimkékkel vagy gondosan
kialakitott csomagolasban kivalé ajandékok csaladtagoknak, baratoknak és
szomszédoknak.

Népszerii izkombinaciok:

korte-fahéj krém — a recepthez

alma-bodza zselé — a recepthez

fahéjas szilvalekvar — a recepthez

cseresznye-vanilia lekvar — a recepthez

Ezek a kulonlegességek egyediek, helyiek és gyakran megismételhetetlenek.

3.2. Natur gyumolcslé sajat termésbdl: Egy doboz vagy Gveg natur almalé vagy
kortelé sajat termésbdl kivaldé mindsegl, helyi jellegh ajandék. A mobil
gyumolcsprések segitségével a termés professzionalisan feldolgozhato, igy
olyan prémium termeékek készulhetnek, amelyeket 6rom ajandékozni.

3.3. Befottek és elrakott gyiimolcsok: A bef6zott korte, szilva vagy almakompaot
remek ajandék lehet csaladtagoknak és baratoknak. A hagyomanyos
termékek kulondsen kedveltek, mert régi generacidk emlékeit és helyi
hagyomanyokat idéznek fel.

Ajandékcsomag a gyiimolcsosbdol:

Tobb sajat készitésl termékbdl vonzé ajandékcsomag allithatd dssze:
e Natur almalé

Kortekompot

Gyumaolcskrémek és lekvarok

Kerti fliszer- és gydégynovénytermékek

Helyi méhészektdl szarmazo méz

Az ilyen ajandékcsomagok kivaldéan alkalmasak: karacsonyi ajandéknak szuiletésnapi
ajandéknak koszonetnyilvanitasként segiték szamara vendégségbe vitt ajandekként
turistak és vendégek szamara emlékként.

ENNEK A KULONLEGES AJANDEKNAK, KULONLEGES UZENETE VAN:

Aki hagyomanyos gyumolcsosbdl szarmazd termékeket ajandékoz, nemcsak
élvezetet ad, hanem fontos lzenetet is kdzvetit:

Minden gyumolcsfa hozzdjarul a biologiai sokféleség megbrzéséhez. Az
ajandékozottak megismerhetik, hogy a hagyomanyos gyumolcsosok élSdhelyet
biztositanak a vadméhek, lepkék, madarak, denevérek és szamos mas faj szamara,
mikozben kivald minéségl élelmiszereket is nyujtanak.

A kaszalogyuimolcsosok jelentdsége messze tulmutat a gyumaolcstermesztésen. A régi
gyumolcsfajtak és az extenziven kezelt gyepek taplalékot és éléhelyet biztositanak
szamos allat- és novényfaj szamara. Kulondsen tamogatjak: a vadméheket és mas
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beporzdkat a lepkéket és rovarokat az énekesmadarakat és odulaké madarakat a
denevéreket a kiseml6soket a ritka vadon él6 névényfajokat.

Minden meg6rz6tt vagy ujonnan Ultetett gyimolcsfa hozzajarul e gazdag élévilag
fennmaradasahoz. Kulonosen a vidéki térségekben fontos Okoldgiai folyosdként
szolgalnak, segitve az értékes él6helyek 0sszekapcsolasat.

Befektetés a jovébe: Aki ma gyumolcsfat Ultet, évtizedekre teremt értéket. A
hagyomanyos gyumolcsosok dsszekapcsoljak a természetvédelmet az élvezettel, a
helyi élelmiszertermeléssel és a taj fenntarthaté hasznalataval. A sajat termés lekvarra,
kompétta vagy gyumolcslévé torténd feldolgozasa csokkenti a fuggbséget az ipari
termékektdl, mikdozben noveli a helyi élelmiszerek megbecsulését. Ugyanakkor a
hagyomanyos gyumolcsosok nélkulozhetetlen szerepet toltenek be a biodiverzitas
meg6rzésében és a vidéki életmindség javitasaban.

Ultessen gyiimolcsfakat, hasznalja fel a termést, és érizze meg ezzel
kulturtajunk értékes darabjait!
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RECEPTEK

Korte-fahéj gyumolcskrém

Hozzavalok (kb. 5 db, egyenként 250 ml-es tiveghez)

Sziikséges eszkozok

1 kg érett korte

500 g 2:1 aranyd beféz6cukor (zselésité cukor)
1-2 teaskanal fah¢;

tél citrom leve

opcionalisan: 1 csipet 6r6lt szegflszeg

vagodeszka

konyhakés

nagy f6z6edény

botmixer vagy burgonyatérd
fakanal

méréedény

5 db sterilizalt, fedeles bef6ttestiveg
tolcsér (opcionalis)

Elkészités

1.

Sk LI

A kortéket hamozzuk meg, tavolitsuk el a maghazat, majd vagjuk apré darabokra.
A citromlével egytitt plirésitsiik vagy torjik Ossze.

Adjuk hozza a bef6z6cukrot és a fahéjat.

Folyamatos keverés mellett forraljuk intenziven kortlbelil 4 percig.

Végezzen zselésedési probat.

A forré gytimoleskrémet azonnal toltstk a sterilizalt ivegekbe, majd jol zarjuk le.

Tovabbi tanacs:

Az uvegeket és a fedeleket hasznalat el6tt alaposan tisztitsuk meg,.

Az tvegeket 10 percig forrasban 1év6 vizben sterilizaljuk, vagy 120 °C-os siit6ben
melegitsiik fel.

A még forré tvegeket azonnal toltsiik meg, és gondosan zarjuk le.

Hiavos, sotét helyen taroljuk.
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Alma-bodza zselé

Hozzavalok (kb. 6 db, egyenként 250 ml-es tiveghez)

Sziikséges eszkozok

1 liter natir, szlretlen almalé

250 ml bodzalé

500 g 2:1 aranyd beféz6cukor (zselésité cukor)
1 citrom leve

nagy f6z6edény

méréedény

fakanal

citromfacsard

merSkanal

6 db sterilizalt, fedeles beféttesiiveg
tolcsér (opcionalis)

Elkészités
1. Ontsiik az almalevet és a bodzalevet egy nagy f6z6edénybe.
2. Adjuk hozza a citrom levét és a bef6z6cukrot, majd alaposan keverjiik 6ssze.
3. Folyamatos keverés mellett forraljuk fel.
4. FEr6s forrasban f6zzik korilbelil 4 percig.
5. Végezziink zselésedési probat.
6. A forrd zselét toltsiik az el6készitett, sterilizalt ivegekbe, majd azonnal zarjuk le.

Tovabbi tanacs:

Az tvegeket és a fedeleket hasznalat el6tt alaposan tisztitsuk meg.

Az tvegeket 10 percig forrasban 1év6 vizben sterilizaljuk, vagy 120 °C-os sttSben
melegitsiik fel.

A még forré tivegeket azonnal toltsiik meg, és gondosan zarjuk le.

Hiuvos, sotét helyen taroljuk.
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Fahéjas szilvalekvar

Hozzavalok (kb. 5 db, egyenként 250 ml-es tiveghez)

Sziikséges eszkozok

Elkészités

—_

AR SR

1 kg szilva
500 g 2:1 aranyd beféz6cukor (zselésité cukor)
1 teaskanal fah¢;
fél citrom leve

vagodeszka

konyhakés

nagy f6z6edény

botmixer vagy burgonyatérd
fakanal

méréedény

5 db sterilizalt, fedeles beféttesiiveg
tolcsér (opcionalis)

A szilvakat magozzuk ki, majd vagjuk kisebb darabokra.

Adjuk hozza a citromlevet, majd purésitsuk vagy durvara torjuk Gssze.

Keverjuk hozza a bef6z6cukrot és a fahéjat.

Folyamatos keverés mellett 4—5 percig erésen forraljuk.

Végezzink zselésedési probat.

A forré lekvart toltsiik az el6készitett, sterilizalt ivegekbe, majd azonnal zarjuk le.

Tovabbi tanacs:

Az tvegeket és a fedeleket hasznalat el6tt alaposan tisztitsuk meg,.

Az tvegeket 10 petcig forrasban 1évé vizben sterilizaljuk, vagy 120 °C-os stutében
melegitsiik fel.

A még forré tivegeket azonnal toltsiik meg, és gondosan zarjuk le.

Hivos, sotét helyen taroljuk.
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Cseresznye-vanilia lekvar

Hozzavalok (kb. 5 db, egyenként 250 ml-es tiveghez)
e 1 kg kimagozott cseresznye

e 500 g 2:1 aranyua beféz6cukor (zselésité cukor)
e 1 db vaniliarad

vagy
e 1 teaskanal vaniliakivonat
e fél citrom leve

Sziikséges eszkozok
e vagddeszka
e cseresznyemagozo vagy konyhakés
e nagy f6zG6edény
e botmixer
o fakanal
e mérbedény
e 5 db sterilizalt, fedeles beféttesiiveg
e tolcsér (opcionalis)

Elkészités

1. A cseresznyét durvara purésitsiik.
A vaniliarudat hosszaban vagjuk fel, majd kaparjuk ki a magjait.
Keverjiik 6ssze a cseresznyét, a vaniliat, a citromlevet és a beféz&cukrot.
Folyamatos keverés mellett kortlbelil 4 percig ersen forraljuk.
Végezzink zselésedési probat.
A forré lekvart toltsiik az el6készitett, sterilizalt ivegekbe, majd azonnal zarjuk le.

Sk LN

Tovabbi tanacs:
o Az uvegeket és a fedeleket hasznalat el6tt alaposan tisztitsuk meg,.
o Az tvegeket 10 percig forrasban 1évé vizben sterilizaljuk, vagy 120 °C-os siit6ben
melegitsiik fel.
e A még forré tvegeket azonnal t6ltsitk meg, és gondosan zarjuk le.
e Huvo6s, s6tét helyen taroljuk.



