
 

Streuobstwiesen nutzen, genießen und erhalten 
Warum sich eine Streuobstwiese auch für Privatpersonen lohnt 

 
Streuobstwiesen gehören zu den artenreichsten Lebensräumen Europas. Sie bieten 
zahlreichen Tier- und Pflanzenarten einen wertvollen Lebensraum und prägen 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 Obstbäume pflanzt und pflegt, investiert nicht nur 
in die eigene Lebensqualität, sondern auch in die Zukunft des ländlichen Raums. Jeder 
neu gepflanzte Obstbaum trägt dazu bei, die Biodiversität zu fördern und traditionelle 
Kulturlandschaften zu erhalten. Viele Gartenbesitzerinnen und Gartenbesitzer 
unterschätzen den Mehrwert einer Streuobstwiese. Bereits wenige Obstbäume 
können über Jahrzehnte hinweg Früchte liefern, die frisch verzehrt oder vielfältig 
verarbeitet werden können. Dadurch entsteht ein direkter Nutzen für den eigenen 
Haushalt, während gleichzeitig wertvolle Lebensräume für zahlreiche Tier- und 
Pflanzenarten geschaffen werden. 
 

1. Regional, gesund und nachhaltig 
Das Obst von Streuobstwiesen zeichnet sich durch seinen natürlichen Geschmack, 
seine hohe Qualität und seine Sortenvielfalt aus. Im Gegensatz zu vielen industriell 
erzeugten Produkten kann man selbst bestimmen, wie die Früchte verarbeitet werden 
– ohne lange Transportwege und mit voller Kontrolle über die Zutaten. Darüber hinaus 
macht die Verarbeitung von eigenem Obst Freude und schafft wertvolle Erlebnisse für 
die ganze Familie. Kinder lernen dabei, wo Lebensmittel herkommen, und entwickeln 
ein Bewusstsein für Natur und Nachhaltigkeit. 
 

2. Vielfältige Möglichkeiten der Obstverarbeitung 
Bereits wenige Obstbäume liefern oft mehr Früchte, als frisch verzehrt werden können. 
Die gute Nachricht: Streuobst lässt sich auf vielfältige Weise haltbar machen und 
genießen. 
 

2.1. Marmeladen und Fruchtaufstriche 
Äpfel, Birnen, Zwetschken, Kirschen oder Beeren eignen sich hervorragend zur 
Herstellung von Marmeladen und Fruchtaufstrichen. Mit verschiedenen Gewürzen, 
Kräutern oder regionalen Zutaten entstehen individuelle Spezialitäten, die das ganze 
Jahr über genossen werden können. 
 
Vorteile: 

• lange Haltbarkeit  
• individuelle Geschmacksrichtungen  
• einfache Herstellung  
• ideales Geschenk aus eigener Produktion  

 
2.2. Kompott und Mus 

Überreife Früchte können zu köstlichem Kompott oder Mus verarbeitet werden. 
Besonders Apfelmus und Birnenkompott sind vielseitig einsetzbar – als Dessert, 
Beilage oder Zutat für Kuchen und Mehlspeisen.  



 

 
Vorteile: 

• einfache Herstellung  
• gute Verwertung größerer Erntemengen  
• gesunde Alternative zu industriellen Produkten  
• lange Lagerfähigkeit  

 
2.3. Einkochen und Einmachen 

Durch Einkochen bleiben Obst und Geschmack über viele Monate erhalten. Ganze 
Früchte oder Fruchtstücke können in Gläsern konserviert werden und stehen auch 
außerhalb der Erntezeit zur Verfügung. 
 
Vorteile: 

• saisonale Vorratshaltung  
• geringer Lebensmittelverlust  
• traditionelle und nachhaltige Methode  
• ganzjährige Nutzung der Ernte  

 
2.4. Fruchtsäfte und Most 

Eine besonders beliebte Verarbeitungsform ist die Saftherstellung. Aus Äpfeln, Birnen 
oder gemischten Früchten entstehen naturbelassene Säfte 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 häufig in 
praktische Bag-in-Box-Verpackungen abgefüllt. 
 
Vorteile mobiler Pressen: 

• professionelle Verarbeitung  
• kein eigener Geräteaufwand  
• hochwertige Saftqualität  
• optimale Nutzung großer Erntemengen  
• lange Haltbarkeit des Saftes  

Damit wird aus einer reichen Obsternte ein gesunder Vorrat für die ganze Familie. 
 

3. Streuobst als besonderes Geschenk 
In einer Zeit, in der Regionalität, Nachhaltigkeit und Handgemachtes immer wichtiger 
werden, sind Produkte aus der eigenen Streuobstwiese ganz besondere Geschenke. 
Sie zeigen Wertschätzung und vermitteln die Geschichte einer Landschaft, die durch 
ihre Artenvielfalt und ihren kulturellen Wert geprägt 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/


 

 
3.1. Hausgemachte Marmeladen und Fruchtaufstriche 

Selbstgemachte Marmeladen erfreuen sich großer Beliebtheit. Mit dekorativen 
Gläsern, persönlichen Etiketten oder liebevoll gestalteten Verpackungen werden sie 
zu besonderen Mitbringseln für Familie, Freunde und Nachbarn. 
Beliebte Kombinationen sind beispielsweise: 

• Birne-Zimt-Aufstrich – zu dem Rezept 
• Apfel-Holunder-Gelee – zu dem Rezept 
• Zwetschkenmarmelade mit Zimt – zu dem Rezept 
• Kirsch-Vanille-Konfitüre – zu dem Rezept 

Solche Spezialitäten sind individuell, regional und oftmals einzigartig. 
 

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

3.3. Kompott und eingelegte Früchte 
Eingekochte Birnen, Zwetschken oder Apfelkompott eignen sich hervorragend als 
Geschenk für Freunde und Verwandte. 
Gerade traditionelle Produkte erfreuen sich großer Beliebtheit, weil sie Erinnerungen 
an frühere Generationen und regionale Traditionen wachrufen. 
 

3.4. Genussboxen aus der Streuobstwiese 
Mehrere selbst hergestellte Produkte können zu einer attraktiven Geschenkbox 
kombiniert werden: 

• Naturtrüber Apfelsaft  

• Birnenkompott 

• Fruchtaufstriche 

• Kräuterprodukte aus dem Garten 

• Honig von regionalen Imkern 
 
Solche Genussboxen eignen sich hervorragend als: 

• Weihnachtsgeschenk  

• Geburtstagsgeschenk  

• „Dankeschön“ für Helferinnen und Helfer  

• Mitbringsel bei Einladungen  

• Präsent für Gäste und Urlauber  
 
Geschenke mit einer Botschaft 
 
Wer Produkte aus Streuobst verschenkt, schenkt nicht nur Genuss, sondern 
vermittelt auch eine wichtige Botschaft: Jeder Obstbaum trägt zum Erhalt der 
Biodiversität bei. 
 



 

Die Beschenkten erfahren, dass Streuobstwiesen Lebensraum für Wildbienen, 
Schmetterlinge, Vögel, Fledermäuse und viele weitere Arten bieten und gleichzeitig 
hochwertige Lebensmittel hervorbringen. 
 
Streuobstwiesen als Beitrag zur Biodiversität 
 
Der Nutzen von Streuobstwiesen geht weit über die Obstproduktion hinaus. Alte 
Obstsorten und extensiv bewirtschaftete Wiesen bieten Nahrung und Lebensraum für 
zahlreiche Tier- und Pflanzenarten. 
 
Sie fördern: 

• Wildbienen und andere Bestäuber  
• Schmetterlinge und Insekten  
• Singvögel und Höhlenbrüter  
• Fledermäuse  
• Kleinsäuger  
• seltene Wildpflanzen  

Jeder erhaltene oder neu gepflanzte Obstbaum trägt dazu bei, diese Artenvielfalt zu 
sichern. Gerade im ländlichen Raum sind Streuobstwiesen wichtige Trittsteine für den 
Biotopverbund und helfen dabei, wertvolle Lebensräume zu erhalten. 
 
Eine Investition in die Zukunft 
Wer heute Obstbäume setzt, schafft Werte für 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 unabhängig 
von industriellen Produkten und stärkt die Wertschätzung für regionale Lebensmittel. 
Gleichzeitig leisten Streuobstwiesen einen unverzichtbaren Beitrag zur Erhaltung der 
Biodiversität und zur Lebensqualität im ländlichen Raum. 
 
Unser Appell: 
Pflanzen Sie Obstbäume, nutzen Sie die Früchte und erhalten Sie damit ein 
wertvolles Stück Kulturlandschaft. Jede Streuobstwiese zählt – für die Natur, für 
die Region und für 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. 

  



 

 

REZEPTE 
 

 

Birnen-Zimt-Aufstrich 
 

Zutaten (für ca. 5 Gläser à 250 ml) 
• 1 kg reife Birnen 
• 500 g Gelierzucker 2:1 
• 1–2 TL Zimt 
• Saft einer halben Zitrone 
• optional: 1 Prise Nelkenpulver 

 
Benötigte Utensilien 

• Schneidebrett 
• Küchenmesser 
• großer Kochtopf 
• Pürierstab oder Kartoffelstampfer 
• Kochlöffel 
• Messbecher 
• 5 sterilisierte Gläser mit Deckel 
• Trichter (optional) 

 
Zubereitung 

1. Birnen schälen, entkernen und klein schneiden. 
2. Mit Zitronensaft pürieren oder zerdrücken. 
3. Gelierzucker und Zimt hinzufügen. 
4. Unter ständigem Rühren etwa 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. 
5. Gelierprobe durchführen. 
6. Heiß in sterilisierte Gläser füllen und sofort verschließen. 

 
Zusätzlicher Tipp: Hygiene beim Einkochen 

 
• Gläser und Deckel vor der Verwendung gründlich reinigen.  
• Gläser für 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisieren oder bei 120 °C im Backofen 

erhitzen.  
• Die heißen Gläser sofort befüllen und gut verschließen.  
• Kühl und dunkel lagern.  

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

 
  



 

 

 

 

 

Apfel-Holunder-Gelee 
 
Zutaten (für ca. 6 Gläser à 250 ml) 

• 1 Liter naturtrüber Apfelsaft 
• 250 ml Holundersaft 

• 500 g Gelierzucker 2:1 
• Saft einer Zitrone 

 
Benötigte Utensilien 

• großer Kochtopf 
• Messbecher 
• Kochlöffel 
• Zitronenpresse 
• Schöpfkelle 
• 6 sterilisierte Gläser mit Deckel 
• Trichter (optional) 

 
Zubereitung 

1. Apfel- und Holundersaft in einen Topf geben. 
2. Zitronensaft und Gelierzucker einrühren. 
3. Unter ständigem Rühren zum Kochen bringen. 
4. Etwa 4 Minuten kräftig kochen lassen. 
5. Gelierprobe durchführen. 
6. Heiß in die vorbereiteten Gläser füllen und verschließen. 

 
Zusätzlicher Tipp: Hygiene beim Einkochen 

 
• Gläser und Deckel vor der Verwendung gründlich reinigen.  
• Gläser für 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisieren oder bei 120 °C im Backofen 

erhitzen.  
• Die heißen Gläser sofort befüllen und gut verschließen.  
• Kühl und dunkel lagern.  

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

  



 

 

Zwetschkenmarmelade mit Zimt 
 
Zutaten (für ca. 5 Gläser à 250 ml)  

• 1 kg Zwetschken 
• 500 g Gelierzucker 2:1 
• 1 TL Zimt 
• Saft einer halben Zitrone 

 
Benötigte Utensilien 

• Schneidebrett 
• Küchenmesser 
• großer Kochtopf 
• Pürierstab oder Kartoffelstampfer 
• Kochlöffel 
• Messbecher 
• 5 sterilisierte Gläser mit Deckel 
• Trichter (optional) 

 
Zubereitung 

1. Zwetschken entsteinen und klein schneiden. 
2. Mit Zitronensaft pürieren oder grob zerdrücken. 
3. Gelierzucker und Zimt zugeben. 
4. 4–5 Minuten sprudelnd kochen lassen. 
5. Gelierprobe durchführen. 
6. Heiß abfüllen und sofort verschließen. 

 
Zusätzlicher Tipp: Hygiene beim Einkochen 
 

• Gläser und Deckel vor der Verwendung gründlich reinigen.  
• Gläser für 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisieren oder bei 120 °C im Backofen 

erhitzen.  
• Die heißen Gläser sofort befüllen und gut verschließen.  
• Kühl und dunkel lagern.  

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



 

 

Kirsch-Vanille-Konfitüre 
 

Zutaten (für ca. 5 Gläser à 250 ml)  

 
• 1 kg entkernte Kirschen 
• 500 g Gelierzucker 2:1 
• 1 Vanilleschote 
• oder 1 TL Vanilleextrakt 
• Saft einer halben Zitrone 

 
Benötigte Utensilien 

• Schneidebrett 
• Entkerner oder Küchenmesser 
• großer Kochtopf 
• Pürierstab 
• Kochlöffel 
• Messbecher 
• 5 sterilisierte Gläser mit Deckel 
• Trichter (optional) 

 
Zubereitung 

1. Kirschen grob pürieren. 
2. Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. 
3. Kirschen, Vanille, Zitronensaft und Gelierzucker vermengen. 
4. Etwa 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. 
5. Gelierprobe durchführen. 
6. Heiß in die vorbereiteten Gläser füllen und sofort verschließen. 

 
Zusätzlicher Tipp: Hygiene beim Einkochen 

 
• Gläser und Deckel vor der Verwendung gründlich reinigen.  
• Gläser für 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisieren oder bei 120 °C im Backofen 

erhitzen.  
• Die heißen Gläser sofort befüllen und gut verschließen.  
• Kühl und dunkel lagern.  

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

 

 

  



 

 

A kaszálógyümölcsösök hasznosítása és megőrzése 
 
Miért éri meg a magántulajdonosok számára is egy kaszálógyümölcsös? 
Ezek az élőhelyek Európa leggazdagabb természetes élőhelyei közé tartoznak.  
 
Számos állat- és növényfaj számára biztosítanak értékes életteret, miközben 
évszázadok óta meghatározzák kultúrtájaink arculatát.  
A kaszálógyümölcsösök azonban jóval többet jelentenek a természetvédelemnél: 
egészséges, helyi élelmiszereket biztosítanak, és közvetlen kapcsolatot teremtenek a 
természettel. Aki gyümölcsfákat ültet és gondoz, nemcsak saját életminőségébe fektet 
be, hanem a vidéki térségek jövőjébe is. Minden újonnan ültetett gyümölcsfa 
hozzájárul a biológiai sokféleség megőrzéséhez és a hagyományos kultúrtájak 
fenntartásához.  
Sok kerttulajdonos alábecsüli egy hagyományos gyümölcsös valódi értékét. Már 
néhány gyümölcsfa is évtizedeken át biztosíthat olyan termést, amely frissen 
fogyasztható vagy sokféleképpen feldolgozható. Ez közvetlen hasznot jelent a 
háztartás számára, miközben értékes élőhelyet teremt számos állat- és növényfajnak.  
 

1. A hagyományos gyümölcsösök gyümölcseit természetes ízük, kiváló minőségük 
és fajtagazdagságuk teszi különlegessé. Az iparilag előállított termékekkel 
szemben itt magunk dönthetjük el, hogyan dolgozzuk fel a termést – hosszú 
szállítási utak nélkül, teljes ellenőrzéssel az alapanyagok felett.  

 
2. A saját gyümölcs feldolgozása örömet okoz, és értékes közös élményeket teremt 

az egész család számára. A gyermekek megtanulják, honnan származnak az 
élelmiszerek, és tudatosabbá válnak a természet és a fenntarthatóság iránt. A 
gyümölcsfeldolgozás sokféle lehetősége Már néhány gyümölcsfa is gyakran több 
termést hoz, mint amennyit frissen el lehet fogyasztani.  

 
A jó hír az, hogy a gyümölcs sokféleképpen tartósítható és élvezhető. 
 

2.1. Lekvárok és gyümölcskrémek 
Az alma, a körte, a szilva, a cseresznye vagy a különböző bogyós gyümölcsök kiválóan 
alkalmasak lekvárok és gyümölcskrémek készítésére. Különféle fűszerek, 
gyógynövények vagy helyi alapanyagok felhasználásával egyedi különlegességek 
készíthetők, amelyek egész évben fogyaszthatók. 
Előnyök: 

• hosszú eltarthatóság 
• egyedi ízvilág 
• egyszerű elkészítés 
• saját készítésű, értékes ajándék 

 
2.2. Befőttek és gyümölcspürék 

A túlérett gyümölcsökből ízletes befőttek és gyümölcspürék készíthetők. Az almapüré 
és a körtekompót különösen sokoldalúan felhasználható desszertként, köretként vagy 
sütemények és egyéb édességek alapanyagaként. 



 

Előnyök: 
• egyszerű elkészítés 
• a nagyobb termésmennyiségek hatékony hasznosítása 
• egészséges alternatíva az iparilag előállított termékekkel szemben 
• hosszú eltarthatóság 

 
2.3. Befőzés és tartósítás 

A befőzés segítségével a gyümölcsök íze és értékes tápanyagai hosszú hónapokon 
keresztül megőrizhetők. Az egész gyümölcsök vagy gyümölcsdarabok üvegekben 
tartósíthatók, így a termés a betakarítási időszakon kívül is rendelkezésre áll. 
Előnyök: 

• szezonális készletek kialakítása 
• az élelmiszer-pazarlás csökkentése 
• hagyományos és fenntartható tartósítási módszer 
• a termés egész éves felhasználhatósága 

 
2.4. Gyümölcslevek és must 

A gyümölcsfeldolgozás egyik legnépszerűbb formája a lékészítés. Almából, körtéből 
vagy vegyes gyümölcsökből természetes, jellegzetes ízű gyümölcslevek készíthetők. 
Napjainkban egyre több térségben érhetők el mobil gyümölcsprések. Ezek közvetlenül 
a településekre vagy előre meghirdetett gyűjtőhelyekre érkeznek. A termelők saját 
gyümölcsét szakszerűen préselik, pasztőrözik, majd gyakran praktikus Bag-in-Box 
csomagolásban töltik le, amely hosszú ideig megőrzi a gyümölcslé minőségét. 
 
A mobil gyümölcsprések előnyei: 

• professzionális feldolgozás 
• nincs szükség saját berendezésre 
• kiváló minőségű gyümölcslé 
• nagy mennyiségű termés optimális hasznosítása 
• a gyümölcslé hosszú eltarthatósága 

A mobil gyümölcspréseknek köszönhetően a bőséges termés könnyen feldolgozható, 
így a család számára egészséges és természetes italokból álló készlet biztosítható az 
év nagy részére. 
 

3. A hagyományos gyümölcsös termése, mint különleges ajándék 
 
Napjainkban, amikor egyre fontosabb a helyi eredet, a fenntarthatóság és a kézműves 
jelleg, a saját gyümölcsösből származó termékek különleges ajándéknak számítanak. 
Ezek nemcsak figyelmességet fejeznek ki, hanem egy olyan táj történetét is közvetítik, 
amelyet a biológiai sokféleség és a kulturális értékek formáltak. A saját gyümölcs 
feldolgozásával olyan egyedi ajándékok készíthetők, amelyek jóval többet jelentenek 
egy boltban vásárolt terméknél.  
  



 

 
3.1. Házi lekvárok és gyümölcskrémek: A házi készítésű lekvárok rendkívül 

népszerűek. Díszes üvegekben, személyes címkékkel vagy gondosan 
kialakított csomagolásban kiváló ajándékok családtagoknak, barátoknak és 
szomszédoknak.  
Népszerű ízkombinációk: 

• körte-fahéj krém – a recepthez 

• alma-bodza zselé – a recepthez 

• fahéjas szilvalekvár – a recepthez 

• cseresznye-vanília lekvár – a recepthez 
 
Ezek a különlegességek egyediek, helyiek és gyakran megismételhetetlenek.  
 

3.2. Natúr gyümölcslé saját termésből: Egy doboz vagy üveg natúr almalé vagy 
körtelé saját termésből kiváló minőségű, helyi jellegű ajándék. A mobil 
gyümölcsprések segítségével a termés professzionálisan feldolgozható, így 
olyan prémium termékek készülhetnek, amelyeket öröm ajándékozni.  

 
3.3. Befőttek és elrakott gyümölcsök: A befőzött körte, szilva vagy almakompót 

remek ajándék lehet családtagoknak és barátoknak. A hagyományos 
termékek különösen kedveltek, mert régi generációk emlékeit és helyi 
hagyományokat idéznek fel. 

  
Ajándékcsomag a gyümölcsösből: 

 
 Több saját készítésű termékből vonzó ajándékcsomag állítható össze:  

• Natúr almalé  

• Körtekompót  

• Gyümölcskrémek és lekvárok 

• Kerti fűszer- és gyógynövénytermékek  

• Helyi méhészektől származó méz  
 
Az ilyen ajándékcsomagok kiválóan alkalmasak: karácsonyi ajándéknak születésnapi 
ajándéknak köszönetnyilvánításként segítők számára vendégségbe vitt ajándékként 
turisták és vendégek számára emlékként. 
 
ENNEK A KÜLÖNLEGES AJÁNDEKNAK, KÜLÖNLEGES ÜZENETE VAN: 
 
Aki hagyományos gyümölcsösből származó termékeket ajándékoz, nemcsak 
élvezetet ad, hanem fontos üzenetet is közvetít:  
Minden gyümölcsfa hozzájárul a biológiai sokféleség megőrzéséhez. Az 
ajándékozottak megismerhetik, hogy a hagyományos gyümölcsösök élőhelyet 
biztosítanak a vadméhek, lepkék, madarak, denevérek és számos más faj számára, 
miközben kiváló minőségű élelmiszereket is nyújtanak.  
A kaszálógyümölcsösök jelentősége messze túlmutat a gyümölcstermesztésen. A régi 
gyümölcsfajták és az extenzíven kezelt gyepek táplálékot és élőhelyet biztosítanak 
számos állat- és növényfaj számára. Különösen támogatják: a vadméheket és más 



 

beporzókat a lepkéket és rovarokat az énekesmadarakat és odúlakó madarakat a 
denevéreket a kisemlősöket a ritka vadon élő növényfajokat. 
 
Minden megőrzött vagy újonnan ültetett gyümölcsfa hozzájárul e gazdag élővilág 
fennmaradásához. Különösen a vidéki térségekben fontos ökológiai folyosóként 
szolgálnak, segítve az értékes élőhelyek összekapcsolását.  
 
Befektetés a jövőbe: Aki ma gyümölcsfát ültet, évtizedekre teremt értéket. A 
hagyományos gyümölcsösök összekapcsolják a természetvédelmet az élvezettel, a 
helyi élelmiszertermeléssel és a táj fenntartható használatával. A saját termés lekvárrá, 
kompóttá vagy gyümölcslévé történő feldolgozása csökkenti a függőséget az ipari 
termékektől, miközben növeli a helyi élelmiszerek megbecsülését. Ugyanakkor a 
hagyományos gyümölcsösök nélkülözhetetlen szerepet töltenek be a biodiverzitás 
megőrzésében és a vidéki életminőség javításában.  
 

Ültessen gyümölcsfákat, használja fel a termést, és őrizze meg ezzel 
kultúrtájunk értékes darabjait! 

  



 

 

RECEPTEK 

 

Körte-fahéj gyümölcskrém 
 
Hozzávalók (kb. 5 db, egyenként 250 ml-es üveghez)  

• 1 kg érett körte  
• 500 g 2:1 arányú befőzőcukor (zselésítő cukor)  
• 1–2 teáskanál fahéj  
• fél citrom leve  
• opcionálisan: 1 csipet őrölt szegfűszeg  

 
Szükséges eszközök 

• vágódeszka  
• konyhakés  
• nagy főzőedény  
• botmixer vagy burgonyatörő  
• fakanál  
• mérőedény  
• 5 db sterilizált, fedeles befőttesüveg  
• tölcsér (opcionális)  

 
Elkészítés 

1. A körtéket hámozzuk meg, távolítsuk el a magházat, majd vágjuk apró darabokra.  
2. A citromlével együtt pürésítsük vagy törjük össze.  
3. Adjuk hozzá a befőzőcukrot és a fahéjat.  
4. Folyamatos keverés mellett forraljuk intenzíven körülbelül 4 percig.  
5. Végezzen zselésedési próbát.  
6. A forró gyümölcskrémet azonnal töltsük a sterilizált üvegekbe, majd jól zárjuk le.  

 
További tanács:  

• Az üvegeket és a fedeleket használat előtt alaposan tisztítsuk meg.  
• Az üvegeket 10 percig forrásban lévő vízben sterilizáljuk, vagy 120 °C-os sütőben 

melegítsük fel.  
• A még forró üvegeket azonnal töltsük meg, és gondosan zárjuk le.  
• Hűvös, sötét helyen tároljuk. 

  



 

 

 

 

Alma–bodza zselé 
 
Hozzávalók (kb. 6 db, egyenként 250 ml-es üveghez)  

• 1 liter natúr, szűretlen almalé 
• 250 ml bodzalé 
• 500 g 2:1 arányú befőzőcukor (zselésítő cukor) 
• 1 citrom leve 

 
Szükséges eszközök 

• nagy főzőedény 
• mérőedény 
• fakanál 
• citromfacsaró 
• merőkanál 
• 6 db sterilizált, fedeles befőttesüveg 
• tölcsér (opcionális) 

 
Elkészítés 

1. Öntsük az almalevet és a bodzalevet egy nagy főzőedénybe. 
2. Adjuk hozzá a citrom levét és a befőzőcukrot, majd alaposan keverjük össze. 
3. Folyamatos keverés mellett forraljuk fel. 
4. Erős forrásban főzzük körülbelül 4 percig. 
5. Végezzünk zselésedési próbát. 
6. A forró zselét töltsük az előkészített, sterilizált üvegekbe, majd azonnal zárjuk le. 

 
További tanács:  

• Az üvegeket és a fedeleket használat előtt alaposan tisztítsuk meg. 
• Az üvegeket 10 percig forrásban lévő vízben sterilizáljuk, vagy 120 °C-os sütőben 

melegítsük fel. 
• A még forró üvegeket azonnal töltsük meg, és gondosan zárjuk le. 
• Hűvös, sötét helyen tároljuk. 

  



 

Fahéjas szilvalekvár 
Hozzávalók (kb. 5 db, egyenként 250 ml-es üveghez)  

• 1 kg szilva 
• 500 g 2:1 arányú befőzőcukor (zselésítő cukor) 
• 1 teáskanál fahéj 
• fél citrom leve 

 
Szükséges eszközök 

• vágódeszka 
• konyhakés 
• nagy főzőedény 
• botmixer vagy burgonyatörő 
• fakanál 
• mérőedény 
• 5 db sterilizált, fedeles befőttesüveg 
• tölcsér (opcionális) 

 
Elkészítés 

1. A szilvákat magozzuk ki, majd vágjuk kisebb darabokra. 
2. Adjuk hozzá a citromlevet, majd pürésítsük vagy durvára törjük össze. 
3. Keverjük hozzá a befőzőcukrot és a fahéjat. 
4. Folyamatos keverés mellett 4–5 percig erősen forraljuk. 
5. Végezzünk zselésedési próbát. 
6. A forró lekvárt töltsük az előkészített, sterilizált üvegekbe, majd azonnal zárjuk le. 

 
További tanács:  

• Az üvegeket és a fedeleket használat előtt alaposan tisztítsuk meg. 
• Az üvegeket 10 percig forrásban lévő vízben sterilizáljuk, vagy 120 °C-os sütőben 

melegítsük fel. 
• A még forró üvegeket azonnal töltsük meg, és gondosan zárjuk le. 
• Hűvös, sötét helyen tároljuk. 

  



 

Cseresznye–vanília lekvár 
Hozzávalók (kb. 5 db, egyenként 250 ml-es üveghez)  

• 1 kg kimagozott cseresznye 
• 500 g 2:1 arányú befőzőcukor (zselésítő cukor) 
• 1 db vaníliarúd 

vagy 
• 1 teáskanál vaníliakivonat 
• fél citrom leve 

 
Szükséges eszközök 

• vágódeszka 
• cseresznyemagozó vagy konyhakés 
• nagy főzőedény 
• botmixer 
• fakanál 
• mérőedény 
• 5 db sterilizált, fedeles befőttesüveg 
• tölcsér (opcionális) 

 
Elkészítés 

1. A cseresznyét durvára pürésítsük. 
2. A vaníliarudat hosszában vágjuk fel, majd kaparjuk ki a magjait. 
3. Keverjük össze a cseresznyét, a vaníliát, a citromlevet és a befőzőcukrot. 
4. Folyamatos keverés mellett körülbelül 4 percig erősen forraljuk. 
5. Végezzünk zselésedési próbát. 
6. A forró lekvárt töltsük az előkészített, sterilizált üvegekbe, majd azonnal zárjuk le. 

 
További tanács:  

• Az üvegeket és a fedeleket használat előtt alaposan tisztítsuk meg. 
• Az üvegeket 10 percig forrásban lévő vízben sterilizáljuk, vagy 120 °C-os sütőben 

melegítsük fel. 
• A még forró üvegeket azonnal töltsük meg, és gondosan zárjuk le. 
• Hűvös, sötét helyen tároljuk. 

 


