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Kapitel 1: Einleitung – Freude im Glas 
Es gibt kaum ein Geschenk, das persönlicher und liebevoller ist als ein Glas selbstgemachter 
Köstlichkeit. Ob süße Marmelade, würziges Chutney oder aromatischer Sirup – Geschenke aus 
dem Glas bringen nicht nur Geschmack, sondern auch ein Stück Herzblut auf den Tisch. In einer 
Zeit, in der viele Menschen Wert auf Individualität, Regionalität und Nachhaltigkeit legen, 
gewinnen handgemachte Aufmerksamkeiten wieder an Bedeutung. Sie zeigen, dass wir uns 
Gedanken gemacht, Zeit investiert und etwas Einzigartiges geschaffen haben. Gerade in 
Deutschland, wo Traditionen rund ums Einmachen seit Generationen gepflegt werden, knüpfen 
Geschenke aus der eigenen Küche an ein Gefühl von Heimat und Geborgenheit an. 

Mit einem Glas selbstgemachter Leckerei schenken wir nicht nur ein Produkt, sondern ein 
Erlebnis. Die Beschenkten schmecken die Jahreszeiten, riechen den Duft frisch verarbeiteter 
Früchte und erinnern sich an besondere Momente. Ein Glas Erdbeer-Rhabarber-Marmelade 
weckt vielleicht Erinnerungen an Kindheitstage im Schrebergarten oder Sommerurlaube auf 
dem Land. Ein Glas würziges Chutney ruft den letzten Grillabend mit Freunden ins Gedächtnis. 
Solche Geschenke erzählen Geschichten, schaffen Verbindungen und lassen uns einander 
näherkommen – gerade in einer schnelllebigen Welt, in der gemeinsame Zeit immer kostbarer 
wird. 

Darüber hinaus ist das Verschenken von Eingemachtem ein Zeichen von Wertschätzung. Es hebt 
sich von unpersönlichen Standardgeschenken ab und vermittelt: „Du bist mir wichtig.“ 
Selbstgemachte Geschenke haben Charakter und spiegeln den Geschmack und die Kreativität 
des Schenkenden wider. Sie können an die Vorlieben der Beschenkten angepasst werden – ob 
zuckerfrei, extra scharf oder mit einer besonderen Gewürzmischung. So wird jedes Glas zu 
einem individuellen Unikat, das perfekt zum Empfänger passt. 

Ein weiterer Vorteil: Geschenke aus dem Glas lassen sich hervorragend vorbereiten und lagern. 
Wer sich einen kleinen Vorrat an hübsch verpackten Gläsern anlegt, hat immer eine spontane 
Geschenkidee parat – sei es für einen Geburtstagsbesuch, eine Einladung zum Brunch oder als 
kleines Dankeschön zwischendurch. Besonders in der Winter- und Weihnachtszeit sind 
selbstgemachte Köstlichkeiten beliebte Mitbringsel, die nicht nur den Gaumen erfreuen, 
sondern auch den Zauber der festlichen Saison unterstreichen. 

Zudem leisten wir mit selbstgemachten Geschenken einen Beitrag zu mehr Nachhaltigkeit. Wir 
verwenden oft regionale und saisonale Zutaten, vermeiden unnötige Verpackungen und 
produzieren weniger Müll als beim Kauf industrieller Massenprodukte. Gläser lassen sich nach 
Gebrauch wiederverwenden, und wer seine Früchte selbst erntet oder beim Wochenmarkt um 
die Ecke einkauft, unterstützt gleichzeitig lokale Produzenten und stärkt die Region. 

Dieses Buch möchte Sie inspirieren, die Welt des Einkochens als Quelle kreativer 
Geschenkideen zu entdecken. Es zeigt, wie Sie mit einfachen Rezepten und ein wenig Liebe zum 
Detail beeindruckende Aufmerksamkeiten zaubern, die garantiert gut ankommen. Neben 
abwechslungsreichen Rezepten finden Sie in den folgenden Kapiteln viele Tipps zum 
ansprechenden Verpacken und Dekorieren Ihrer Gläser sowie Ideen, wie Sie Ihre Geschenke 
individuell und persönlich gestalten können. Lassen Sie sich begeistern und starten Sie Ihre 
Reise in die wunderbare Welt der selbstgemachten Geschenke aus dem Glas – für 
unvergessliche Genussmomente und strahlende Gesichter bei Ihren Liebsten.  



Kapitel 2: Süße Geschenke – Marmeladen, 
Curds & Sirupe 
Süße Aufstriche und Sirupe sind die Klassiker unter den Geschenken aus der Küche – und das 
aus gutem Grund: Sie verbinden Genuss mit Handarbeit, wecken Erinnerungen an Omas 
Vorratsregal und sind in hübschen Gläsern ein echter Blickfang. Dieses Kapitel zeigt dir, wie du 
Marmeladen, Curds und Sirupe herstellst, die nicht nur köstlich schmecken, sondern auch 
garantiert ein Lächeln auf die Gesichter deiner Beschenkten zaubern. Die Rezepte sind bewusst 
einfach gehalten und eignen sich sowohl für Einkoch-Anfänger als auch für erfahrene 
Hobbyköche. Mit saisonalen Früchten, kreativen Aromen und dekorativen Verpackungen machst 
du jedes Glas zu einem liebevollen Geschenk. 

Erdbeer-Rhabarber-Konfitüre ist ein Klassiker, der Frühling und Sommer perfekt 
vereint.  

1. Verwende für ein intensives Aroma reife Erdbeeren und frischen Rhabarber.  
2. Koche beides mit Gelierzucker 2:1 und einem Schuss Zitronensaft auf.  
3. Nach vier Minuten sprudelndem  
4. Kochen füllst du die heiße Konfitüre sofort in sterile Gläser.  

Tipp: Etwas Vanillemark sorgt für ein besonderes Aroma. 

Mango-Vanille-Marmelade bringt exotische Süße ins Glas.  

1. Schäle 500 g reife Mangos, püriere sie mit dem Saft einer Limette und koche das Püree 
mit 250 g Gelierzucker 3:1.  

2. Eine halbe Vanilleschote, ausgekratzt, verleiht dieser Marmelade ein raffiniertes Aroma.  
3. Nach drei bis vier Minuten Kochzeit abfüllen und luftdicht verschließen. 

Himbeer-Zitronen-Sirup ist ein frischer Allrounder: Als Sommergetränk, Topping für 
Desserts oder zum Verfeinern von Prosecco.  

1. Koche 500 g Himbeeren mit 250 g Zucker, 250 ml Wasser und dem Saft von zwei Zitronen 
auf.  

2. Lasse alles zehn Minuten simmern, streiche die Masse durch ein Sieb, koche den klaren 
Saft erneut auf und fülle ihn heiß in Flaschen. 

Karamellcreme ist eine süße Verführung, die besonders in der kühlen Jahreszeit 
begeistert.  

1. Gib 200 g Zucker in einen Topf und lasse ihn goldbraun karamellisieren.  
2. Lösche vorsichtig mit 200 ml Sahne ab, rühre 50 g Butter und eine Prise Salz ein.  
3. Koche die Creme kurz auf, bis sie eindickt, und fülle sie heiß in kleine Gläser.  

Perfekt als Brotaufstrich oder Dessertsoße. 

Lemon Curd ist ein cremiger Klassiker aus England, der auch hierzulande immer beliebter 
wird.  



1. Verquirle vier Eier mit 200 g Zucker, rühre 120 ml Zitronensaft und den Abrieb von zwei 
Bio-Zitronen ein.  

2. Setze die Schüssel über ein heißes Wasserbad und rühre, bis die Masse dicklich wird. 
Rühre 60 g Butter in kleinen Stücken ein, bis sie schmilzt.  

3. Fülle den heißen Curd in sterile Gläser und verschließe sie sofort. 

Apfel-Zimt-Butter ist ein herrlich würziger Brotaufstrich für Herbst und Winter.  

1. Koche 1,5 kg geschälte, entkernte und gewürfelte Äpfel mit 200 ml Apfelsaft weich.  
2. Püriere die Masse und koche sie mit 300 g Zucker, 1 EL Zimt und etwas Zitronensaft 

dicklich ein, bis sie eine streichfähige Konsistenz hat.  
3. Fülle sie heiß ab – perfekt zu Brötchen oder als Füllung für Gebäck. 

Kirsch-Schoko-Aufstrich ist ein Geschenk für Naschkatzen:  

1. Entsteine 500 g Kirschen und koche sie mit 200 g Zucker und 100 ml Kirschsaft auf.  
2. Nach fünf Minuten rührst du 100 g gehackte Zartbitterschokolade unter, bis sie schmilzt.  
3. Koche alles kurz auf und fülle es in Gläser. Ein Hauch Zimt passt besonders gut dazu. 

Beim Einkochen von süßen Geschenken solltest du unbedingt auf Hygiene achten: Nur sauber 
gereinigte und heiß sterilisierte Gläser garantieren eine lange Haltbarkeit. Nutze Gläser mit 
Schraubdeckel oder Weckgläser mit Gummiring und Klammern, die sich ideal für den deutschen 
Markt eignen. Fülle Marmeladen und Sirupe immer randnah ein und wische den Glasrand 
sorgfältig ab, bevor du die Gläser verschließt. Stelle die heißen Gläser einige Minuten auf den 
Kopf, damit sich ein Vakuum bildet. 

Für ein besonders schönes Geschenk kannst du deine Gläser individuell dekorieren: 
Stoffhauben aus Baumwolle oder Leinen mit Bändern, selbst gestaltete Etiketten und kleine 
Anhänger verleihen jedem Glas Persönlichkeit. Beschrifte die Etiketten mit Namen der 
Köstlichkeit und dem Herstellungsdatum. Achte darauf, die Gläser kühl, dunkel und trocken zu 
lagern – so bleiben Geschmack und Qualität über Monate erhalten. 

Geschenke aus der Küche haben einen hohen emotionalen Wert, weil sie Zeit, Aufmerksamkeit 
und Liebe ausdrücken. Sie zeigen, dass du dir Gedanken gemacht hast und bereit warst, Arbeit 
und Kreativität zu investieren. Gerade Marmeladen und Curds sind perfekte Allround-
Geschenke: Sie passen zu vielen Anlässen, lassen sich in kleinen Portionen abfüllen und mit 
wenigen Zutaten in großer Menge herstellen. 

Für den deutschen Markt ist Regionalität ein entscheidendes Verkaufsargument: Verwende 
regionale Früchte vom Bauernmarkt oder aus dem eigenen Garten, um deine Gläser besonders 
authentisch und nachhaltig zu gestalten. Erwähne die Herkunft auf dem Etikett – das macht dein 
Geschenk noch persönlicher und steigert die Wertschätzung. 

Sirupe lassen sich zudem wunderbar in Geschenksets integrieren, etwa in Kombination mit 
einer Flasche Sekt oder einem Rezeptvorschlag für selbstgemachte Limonade. Auch für Kinder 
ist Sirup ein Highlight, wenn er mit Mineralwasser oder als Topping für Pfannkuchen serviert 
wird. Lemon Curd oder Karamellcreme sind ideale Begleiter zu Croissants oder Scones und 
machen jedes Frühstück besonders. 

Neben klassischen Fruchtaufstrichen kannst du deine Rezepte kreativ abwandeln: Probiere z. B. 
Rosmarin in Erdbeer-Marmelade oder Tonkabohne in Aprikosenmarmelade. Auch ein Schuss 



Rum oder Amaretto kann Marmeladen eine spannende Note geben – achte jedoch darauf, den 
Alkoholgehalt auf dem Etikett zu vermerken, wenn Kinder die Marmelade mitessen könnten. 

Für eine gelingsichere Konsistenz von Marmeladen empfiehlt sich der Geliertest: Gib einen 
Teelöffel der heißen Masse auf einen kalten Teller. Wird die Masse nach kurzer Zeit fest und lässt 
sich nicht mehr verlaufen, ist die Marmelade fertig. Andernfalls koche sie noch ein bis zwei 
Minuten weiter. 

Achte beim Kochen von Sirupen darauf, dass sie nicht zu stark einkochen und karamellisieren. 
Der Sirup sollte klar und leicht fließend bleiben. Für eine besonders schöne Farbe kannst du ihn 
nach dem Abseihen ein zweites Mal filtern. Sterilisiere Flaschen gründlich und verwende einen 
Trichter zum sauberen Abfüllen. 

Zum Schluss: Süße Geschenke aus dem Glas sind eine wunderbare Möglichkeit, deine Liebe 
zum Kochen zu teilen. Sie verbinden Handwerk, Tradition und Kreativität und machen jeden 
Anlass zu etwas Besonderem. Mit diesen Rezepten zauberst du kleine Köstlichkeiten, die nicht 
nur den Gaumen erfreuen, sondern auch Herzen höherschlagen lassen. Viel Spaß beim 
Einkochen, Verpacken und Verschenken deiner süßen Kreationen! 

  



Kapitel 3: Pikante Überraschungen – Chutneys, 
Relishes & Eingelegtes 
Wer denkt, Geschenke aus dem Glas müssten immer süß sein, hat die Welt der pikanten 
Einkoch-Schätze noch nicht entdeckt! Herzhaftes liegt im Trend: Chutneys, Relishes und 
eingelegtes Gemüse sind nicht nur perfekte Begleiter zu Käseplatten, Fleisch, vegetarischen 
Gerichten oder Brotzeiten, sondern auch außergewöhnliche Geschenkideen. In diesem Kapitel 
lernst du sieben Rezepte kennen, mit denen du Freunden, Familie oder Gastgebern garantiert 
eine besondere Freude machst. Jedes Rezept ist so konzipiert, dass es sowohl geschmacklich 
als auch optisch überzeugt – genau das Richtige für Genießer, die das Besondere lieben. 

Mango-Chutney Ein Klassiker mit exotischer Note. Schäle 2 reife Mangos, schneide sie in 
Würfel und koche sie mit: 

• 1 klein gehackten Zwiebel 
• 1 EL frischem Ingwer 
• 100 ml Apfelessig 
• 80 g braunem Zucker 
• 1 TL Currypulver  
• Einer Prise Salz 

30 Minuten auf kleiner Flamme, bis die Masse eindickt. Heiß in Gläser füllen und 10 Minuten im 
Wasserbad einkochen. Dieses Chutney passt perfekt zu Käse, gegrilltem Hähnchen oder als Dip 
für Gemüsesticks. 

Tomaten-Apfel-Chutney Dieses Rezept vereint die Fruchtigkeit von Äpfeln mit der 
Säure von Tomaten. 

• 500 g geschälte Tomaten 
• 2 geschälte und gewürfelte Äpfel 
• 1 gewürfelte Zwiebel 
• 100 ml Apfelessig 
• 100 g Zucker 
• 1 TL Senfkörner 
• ½ TL Zimt  
• Eine Prise Chili 

40 Minuten auf mittlerer Hitze kochen. Rühre regelmäßig um, bis das Chutney dicklich ist. In 
sterile Gläser füllen und 15 Minuten einkochen. Ideal als Geschenk im Herbst, wenn Äpfel und 
Tomaten aus heimischem Anbau frisch verfügbar sind. 

Kürbis-Ingwer-Chutney Für ein herbstliches Highlight  

1. Schneide 500 g Hokkaidokürbis in kleine Würfel.  
2. Koche ihn mit:  

o 1 gewürfelten Zwiebel 
o 100 g braunem Zucker 
o 150 ml Weißweinessig 



o 1 TL Senfpulver 
o 1 TL frisch geriebenem Ingwer 
o Salz und Pfeffer  

ca. 45 Minuten kochen.  

3. Heiß abfüllen und 20 Minuten einkochen.  

Dieses Chutney schmeckt hervorragend zu gebratenem Fleisch oder als würziger Brotaufstrich 
und ist ein tolles Geschenk für Kürbisliebhaber. 

Zucchini-Relish Ein Allrounder für Burger, Sandwiches oder als Würze zu Grillgerichten.  

1. Reibe 500 g Zucchini grob 
2. Salze sie leicht und lasse sie 30 Minuten ziehen.  
3. Drücke das Wasser aus und koche die Zucchini dann mit  

o 1 gewürfelten Zwiebel 
o 1 gewürfelten roten Paprika 
o 200 ml Apfelessig 
o 150 g Zucker 
o 1 TL Senfkörner 
o 1 TL Kurkuma  

35 Minuten kochen 

4. Heiß in Gläser füllen, 15 Minuten einkochen.  

Dieses Relish ist besonders als sommerliches Mitbringsel beliebt. 

Süß-sauer eingelegte Gurkenscheiben Dünn geschnittene Landgurken sind hier 
die Basis.  

1. Vermische 500 g Gurkenscheiben mit 1 TL Salz, lasse sie 1 Stunde ziehen und spüle sie 
dann ab.  

2. Koche  
o 250 ml Apfelessig 
o 150 ml Wasser 
o 100 g Zucker 
o 1 TL Senfkörner 
o 1 TL Dillspitzen  

auf.  

3. Gib die Gurken in den Sud und fülle sie heiß in Gläser.  
4. 10 Minuten einkochen.  

Diese Gurken sind ein Klassiker auf dem Abendbrot-Tisch und als Geschenk ein echter Renner. 

Pikante Paprika-Konfitüre Fruchtig und feurig zugleich.  

1. Schneide 400 g rote Paprika in kleine Stücke.  
2. Koche sie mit  

o 150 g Gelierzucker 3:1 



o 50 ml Weißweinessig 
o 1 TL Chiliflocken 
o Einer Prise Salz  

20 Minuten kochen, bis die Masse geliert.  

3. Heiß abfüllen und 10 Minuten einkochen.  

Diese Paprika-Konfitüre ist der Geheimtipp zu Käseplatten oder als Glanzstück in Geschenksets. 

Eingelegte rote Zwiebeln Schnell gemacht und unglaublich vielseitig:  

1. Schneide 500 g rote Zwiebeln in feine Ringe  
2. Koche  

o 250 ml Weißweinessig 
o 100 ml Wasser 
o 2 EL Zucker 
o 1 TL Salz 
o 1 TL Senfkörner 
o 1 TL schwarze Pfefferkörner  
o 1 Lorbeerblatt  

auf.  

3. Übergieße die Zwiebelringe damit und fülle sie sofort in Gläser.  
4. 10 Minuten einkochen.  

Diese Zwiebeln schmecken zu Tacos, Burgern oder in Salaten und sind ein Geschenk, das auch 
Kochmuffel begeistert. 

Tipps für kreative Abwandlungen Pikante Geschenke lassen sich hervorragend 
individualisieren. Probiere verschiedene Gewürze wie Kreuzkümmel, Koriander oder Piment, um 
den Rezepten deinen eigenen Twist zu geben. Statt Zucker kannst du auch Honig oder 
Ahornsirup nutzen, um neue Geschmacksprofile zu schaffen. Für einen mediterranen Touch 
ergänze getrocknete Kräuter wie Rosmarin oder Thymian. 

So werden deine pikanten Gläser zum Hingucker Verpacke die Gläser in 
rustikalem Kraftpapier oder in einem Stoffrest im Landhausstil, verziert mit einem Juteband. 
Eine selbst geschriebene Karte mit Rezeptideen oder Tipps zur Verwendung macht dein 
Geschenk noch persönlicher. Besonders stilvoll: Nutze kleine Holzlöffel, die du mit einer 
Schleife am Glas befestigst – perfekt für Chutneys oder Relishes. 

Geschenke für jeden Anlass Pikante Gläser sind vielseitig einsetzbar: Sie sind nicht 
nur perfekt als Dankeschön für Einladungen, sondern auch originelle Präsente zu Geburtstagen, 
Weihnachten oder als kleines Mitbringsel beim Grillabend. Sie zeigen, dass du Zeit, Liebe und 
Kreativität investiert hast – das kommt immer gut an. 

Haltbarkeit & Lagerung Achte auf saubere Verarbeitung und korrektes Einkochen, 
damit deine pikanten Geschenke mindestens 6–12 Monate haltbar sind. Bewahre die Gläser 
kühl, dunkel und trocken auf. Nach dem Öffnen sollten sie im Kühlschrank gelagert und zügig 
verbraucht werden. 



Fazit Mit diesen sieben Rezepten und Tipps kannst du nicht nur deine Vorratskammer füllen, 
sondern auch unvergessliche Geschenke kreieren. Pikante Chutneys, Relishes und Eingelegtes 
bieten Abwechslung zu süßen Klassikern und begeistern Freunde und Familie mit 
außergewöhnlichen Geschmackserlebnissen. Deine handgemachten Köstlichkeiten sind ein 
Ausdruck von Kreativität und Wertschätzung – genau das, was ein gelungenes Geschenk 
ausmacht. Viel Freude beim Kochen, Einmachen und Schenken! 

  



Kapitel 4: Flüssige Schätze – Liköre, Sirupe & 
Essige 
Flüssige Köstlichkeiten wie Liköre, Sirupe und aromatisierte Essige sind perfekte Geschenke aus 
der Küche, die nicht nur edel aussehen, sondern auch vielseitig verwendet werden können. 
Gerade in Deutschland lieben viele Menschen selbstgemachte Liköre zum Anstoßen, Sirupe für 
Desserts oder aromatische Essige als Highlight in Salaten. Dieses Kapitel führt Sie Schritt für 
Schritt durch fünf beliebte Rezepte, die Sie einfach selbst herstellen und stilvoll verschenken 
können. Außerdem erhalten Sie Tipps, wie Sie Ihre Kreationen sicher abfüllen, hübsch verpacken 
und individuell gestalten. So entstehen kleine Flüssigschätze, die mit Liebe gemacht und gerne 
verschenkt werden. 

Vanille-Zimt-Likör Dieser cremige Likör verzaubert mit feinem Vanille- und Zimtaroma. 
Er passt perfekt zu Kaffee, Desserts oder als Mitbringsel in der kalten Jahreszeit. 

Zutaten:  

• 500 ml Sahne 
• 250 ml Kondensmilch 
• 200 g Zucker 
• 1 Vanilleschote (Mark) 
• 1 TL Zimt, 250 ml Doppelkorn. 

Zubereitung: Sahne, Kondensmilch, Zucker, Vanillemark und Zimt bei mittlerer Hitze unter 
ständigem Rühren aufkochen, 5 Minuten köcheln lassen, dann abkühlen. Doppelkorn einrühren, 
Likör in sterilisierte Flaschen füllen. 
Tipp: Im Kühlschrank lagern, innerhalb von 4 Wochen genießen. 

Himbeer-Balsamico Dieser aromatische Fruchtessig bringt Frische in Salate oder 
veredelt Käseplatten. Er hat ein harmonisches Süße-Säure-Spiel und eine intensive Farbe. 

Zutaten:  

• 500 g frische Himbeeren 
• 500 ml Weißweinessig 
• 200 g Zucker. 

Zubereitung: Himbeeren waschen, in ein großes Glas geben. Zucker und Essig aufkochen, heiß 
über die Himbeeren gießen, Glas verschließen, 2 Wochen an einem dunklen Ort ziehen lassen, 
gelegentlich schütteln. Anschließend durch ein feines Sieb abseihen, in Flaschen abfüllen und 
kühl lagern. 
Tipp: Ideal als Geschenk in kleinen Flaschen mit rustikalem Etikett. 

Orangen-Ingwer-Sirup Dieser Sirup ist ein Allrounder: Ob als Heißgetränk, über 
Pfannkuchen oder zum Verfeinern von Cocktails – er sorgt immer für ein fruchtig-scharfes 
Aroma. 
Zutaten:  

• 500 ml frisch gepresster Orangensaft 



• 200 g Zucker 
• 50 g geschälter, fein geriebener Ingwer. 

Zubereitung: Alle Zutaten in einem Topf mischen, unter Rühren aufkochen, 15–20 Minuten 
leicht köcheln, bis der Sirup eindickt. Heiß in sterilisierte Flaschen abfüllen, sofort verschließen. 
Tipp: Auch toll zum Süßen von Mineralwasser als alkoholfreie „Limo“. 

Holunderblüten-Sirup Ein echter Klassiker in deutschen Küchen, der im Sommer 
unverzichtbar ist. Er schmeckt als Schorle, in Sekt oder zum Aromatisieren von Eis und Joghurt. 
Zutaten:  

• 20 Holunderblütendolden 
• 1 Liter Wasser, 1 kg Zucker 
• 2 Bio-Zitronen (Scheiben) 
• 30 g Zitronensäure. 

Zubereitung: Holunderblüten ausschütteln (nicht waschen!), mit Wasser, Zitronenscheiben und 
Zitronensäure in einem großen Topf 24 Stunden ziehen lassen. Abseihen, Flüssigkeit mit Zucker 
aufkochen, 5 Minuten sprudelnd kochen, heiß in sterilisierte Flaschen abfüllen. 
Tipp: Besonders beliebt als Mitbringsel für Gartenpartys. 

Chili-Knoblauch-Öl Dieses pikante Öl sorgt für Würze auf Pizza, in Pasta oder beim 
Grillen. Es ist ein Geschenk mit Wow-Effekt für alle, die es gerne scharf mögen. 
Zutaten:  

• 500 ml kaltgepresstes Olivenöl 
• 5 getrocknete Chilischoten 
• 4 geschälte Knoblauchzehen. 

Zubereitung: Chilischoten und Knoblauch in saubere, trockene Flaschen geben, mit Öl 
auffüllen. Flaschen verschließen, 2 Wochen an einem kühlen, dunklen Ort ziehen lassen. Öl 
filtern oder mit Einlage verschenken. 

Tipp: Verwenden Sie hitzebeständige, dekorative Flaschen und binden Sie kleine Chilischoten 
als Dekoration an den Flaschenhals. 

Praktische Tipps zum Abfüllen und Verpacken 
• Sterilisieren: Flaschen und Verschlüsse vor dem Befüllen immer mindestens 10 

Minuten in kochendem Wasser sterilisieren. 

• Trichter verwenden: Ein Edelstahltrichter sorgt für sauberes Abfüllen ohne Kleckern. 

• Dicht verschließen: Schraub- oder Bügelverschlüsse eignen sich hervorragend, da sie 
das Aroma lange bewahren. 

• Etikettieren: Ein handbeschriftetes Etikett mit Name und Herstellungsdatum macht Ihr 
Geschenk persönlicher und informiert über Haltbarkeit. 

• Dekorieren: Mit Stoffresten, Bast, Kordeln oder kleinen Anhängern wirken 
selbstgemachte Liköre und Sirupe noch liebevoller. 



Wichtige Hinweise zur Haltbarkeit 
• Liköre mit Sahne oder Eiern sind nur gekühlt und ca. 4 Wochen haltbar. 

• Sirupe und Essige sind kühl und dunkel gelagert mehrere Monate genießbar. 

• Wenn sich Geruch, Konsistenz oder Farbe verändern, bitte nicht mehr verwenden. 

Verwendungsideen als Geschenk 
• Kombinieren Sie mehrere kleine Flaschen zu einem Geschenkset, z. B. 

Holunderblütensirup und Himbeer-Balsamico. 

• Füllen Sie Öl und Essig in passende Flaschen und verschenken Sie sie als „Gourmet-
Duo“. 

• Verpacken Sie Flaschen in Holzkisten oder Jutebeuteln für einen rustikalen Look. 

Geschenkideen für Anlässe 
• Weihnachten: Vanille-Zimt-Likör oder Orangen-Ingwer-Sirup mit Zimtstangen dekoriert. 

• Geburtstage: Holunderblütensirup mit einem Sektfläschchen im Set. 

• Sommerfest: Chili-Knoblauch-Öl als Mitbringsel zum Grillabend. 

Mit diesen Rezepten und Tipps werden Sie im Handumdrehen zum Meister edler 
Flüssiggeschenke. Ihre Familie und Freunde werden begeistert sein, wenn sie ein Glas mit 
flüssigen Schätzen in den Händen halten, das nicht nur köstlich schmeckt, sondern auch zeigt, 
wie viel Liebe und Kreativität in Ihrem Geschenk steckt. 

  



Kapitel 5: Präsentieren & Verpacken – So 
werden Gläser zu Geschenken 
Ein Glas Marmelade oder ein Chutney ist mehr als nur ein Vorrat – es ist ein kleines Kunstwerk, 
das beim Verschenken den Empfänger nicht nur geschmacklich begeistert, sondern auch 
optisch Freude bereiten sollte. Gerade in Deutschland legen viele Menschen Wert auf liebevolle 
Details und eine ansprechende Präsentation. Ob als kleines Mitbringsel, stilvolles 
Weihnachtsgeschenk oder originelles Dankeschön – mit der richtigen Verpackung wird jedes 
Einkochglas zum echten Highlight. 

Zunächst lohnt es sich, über die passende Dekoration des Glases selbst nachzudenken. 
Besonders beliebt sind Stoffhauben, die auf den Deckel gelegt und mit einer Kordel, einem 
Juteband oder einer bunten Schnur befestigt werden. Dafür eignen sich Stoffreste in 
Karomuster, florale Designs oder saisonale Motive wie Sterne zu Weihnachten oder Blumen im 
Frühling. Der Stoff kann mit einer Zackenschere zugeschnitten werden, was den Rand schön 
dekorativ aussehen lässt und ein Ausfransen verhindert. 

Etiketten sind das A und O für den ersten Eindruck. Selbst gestaltete Etiketten mit dem Namen 
der Köstlichkeit, dem Einkochdatum und vielleicht einem kleinen Grußtext geben dem Geschenk 
eine persönliche Note. Besonders edel wirken Kraftpapier-Etiketten oder solche mit Vintage-
Optik, die handschriftlich oder mit einer stilvollen Schriftart bedruckt sind. Für eine 
professionelle Optik können Sie Etiketten selbst am Computer gestalten und auf 
selbstklebendes Papier drucken. Wer keine Zeit hat, kann fertige Etiketten-Sets in Bastelläden 
oder online kaufen, die speziell für Einmachgläser angeboten werden. 

Ein weiterer Blickfang sind Bänder und Schleifen. Natürliche Materialien wie Juteband, 
Hanfschnur oder Baumwollkordeln liegen in Deutschland voll im Trend und verleihen dem 
Geschenk einen rustikalen, nachhaltigen Charme. Für festliche Anlässe wie Weihnachten darf 
es aber auch einmal ein Satin- oder Organzaband sein, das dem Geschenk Eleganz verleiht. 
Achten Sie darauf, dass die Farben des Bands mit dem Stoffhäubchen und dem Etikett 
harmonieren, damit ein stimmiges Gesamtbild entsteht. 

Besonders schön wirken Geschenksets. Mehrere Gläser, zum Beispiel Marmelade, Chutney und 
Sirup, lassen sich in einem kleinen Holzkistchen, einem Weidenkorb oder einer stabilen 
Pappbox arrangieren. Stroh, Holzwolle oder geschreddertes Packpapier dienen als Füllmaterial 
und sorgen dafür, dass die Gläser sicher und dekorativ stehen. Ein liebevoll gepacktes Set wirkt 
hochwertig und zeigt dem Beschenkten, dass man sich Gedanken gemacht hat. 

Auch Upcycling bietet sich an: Alte Holzkisten, Weinkisten oder Schuhkartons können mit Stoff, 
Geschenkpapier oder Farbe individuell gestaltet werden. So entstehen einzigartige 
Verpackungen, die nachhaltig sind und gleichzeitig für Begeisterung sorgen. Wer ein rustikales 
Landhaus-Flair bevorzugt, kann Naturmaterialien wie getrocknete Blumen, Ähren oder kleine 
Tannenzapfen als Deko-Elemente anbringen. 

Den letzten Schliff erhält das Geschenk durch kleine Details: Ein Mini-Holzlöffel oder ein kleiner 
Honigstab, der mit einem Band am Glas befestigt wird, ist nicht nur praktisch, sondern auch ein 
schöner Hingucker. Ein handgeschriebener Anhänger mit einem persönlichen Gruß oder einem 
Rezeptvorschlag macht das Geschenk noch individueller. Hier eignen sich kleine Kärtchen, die 
an das Band gebunden oder mit einer Holzklammer befestigt werden. 



Bei der Präsentation spielt die Saison eine wichtige Rolle: Im Frühling sind helle Pastelltöne, 
florale Muster und zarte Spitzenbänder beliebt, im Sommer maritime Motive oder bunte Stoffe 
mit fröhlichen Mustern. Herbstliche Geschenke profitieren von warmen Farben wie Orange, Rot 
und Braun, kombiniert mit getrockneten Blättern oder kleinen Zierkürbissen. Zu Weihnachten 
sorgen rot-grüne Farbkombinationen, Tannenzweige, kleine Christbaumkugeln oder Zimtstangen 
für eine festliche Stimmung. 

Auch das Einpacken selbst kann eine Überraschung sein: Ein eingekochtes Glas lässt sich zum 
Beispiel in ein Geschirrtuch oder eine Stoffserviette einwickeln. Diese nachhaltige Verpackung 
ist gleichzeitig Teil des Geschenks und wirkt besonders originell. Das Tuch wird diagonal um das 
Glas geschlagen, oben zusammengenommen und mit einem Band fixiert – fertig ist ein stilvolles, 
wiederverwendbares Geschenk. 

Für größere Anlässe wie Hochzeiten oder Firmenfeiern bieten sich personalisierte Geschenke 
an. Individuelle Etiketten mit den Namen der Brautleute oder dem Logo des Unternehmens 
machen das Glas zum unvergesslichen Gastgeschenk. Hier lohnt es sich, größere Mengen 
professionell bedrucken zu lassen, um einen einheitlichen Look zu erzielen. Kleine 
Marmeladengläser oder Mini-Chutneys sind perfekt als Give-away geeignet. 

Achten Sie beim Verpacken darauf, dass die Gläser sauber und trocken sind, damit Etiketten 
und Stoff gut haften und nichts verschmiert. Ein letzter prüfender Blick auf Gläser, Deckel und 
Dekoration sorgt dafür, dass das Geschenk einen perfekten Eindruck macht. Lagern Sie fertige 
Geschenke kühl und trocken, damit sie ihre Qualität bis zum Verschenken behalten. 

Abschließend gilt: Lassen Sie Ihrer Kreativität freien Lauf! Ein selbstgemachtes Glas ist bereits 
ein ganz besonderes Präsent – mit einer liebevollen Verpackung wird es zum kleinen 
Meisterwerk, das beim Öffnen nicht nur den Gaumen, sondern auch das Herz erfreut. Viel Spaß 
beim Gestalten und Verschenken! 

  



Kapitel 6: Persönliche Note & Anlassideen – 
Das perfekte Geschenk für jeden Moment 
Geschenke aus der eigenen Küche sind weit mehr als nur ein Glas Marmelade oder ein Glas 
Chutney – sie sind Botschafter der Wertschätzung, sie erzählen Geschichten und schaffen 
Erinnerungen. Besonders in Deutschland, wo Tradition und Handwerk hochgeschätzt werden, 
erfreuen sich selbstgemachte Köstlichkeiten zunehmender Beliebtheit als liebevolle 
Geschenke. In diesem Kapitel erfahren Sie, wie Sie Ihre Einkochschätze mit einer persönlichen 
Note versehen und sie perfekt auf verschiedene Anlässe abstimmen, sodass sie Herzen im 
Sturm erobern. 

Beginnen wir mit der Personalisierung: Ein Glas Konfitüre wird zu einem einzigartigen Geschenk, 
wenn es eine kleine Geschichte erzählt. Notieren Sie auf einem hübschen Etikett, wann und wo 
die Früchte geerntet wurden, oder warum Sie sich für dieses Rezept entschieden haben. 
„Gepflückt im Garten meiner Oma“ oder „Inspiriert vom Sommerurlaub an der Ostsee“ machen 
Ihr Präsent besonders. Ein handgeschriebener Gruß auf einer kleinen Karte gibt dem Geschenk 
Seele – das wissen deutsche Beschenkte sehr zu schätzen. Vermeiden Sie generische 
Botschaften; lieber ein paar persönliche Zeilen, die zeigen, dass Sie sich Gedanken gemacht 
haben. 

Je nach Anlass lässt sich die Dekoration individuell gestalten: Für Geburtstage können Sie bunte 
Stoffhauben und farbenfrohe Etiketten verwenden, die gute Laune verbreiten. Zur Hochzeit 
passen elegante Spitzenbänder, dezente Pastellfarben oder ein zarter Goldstift für die 
Beschriftung. An Weihnachten lieben es viele Deutsche klassisch und gemütlich – kariertes 
Band, Naturmaterialien wie Tannenzweige oder kleine Anhänger aus Holz sorgen für den 
perfekten festlichen Look. Für ein sommerliches Grillfest können Sie rustikale Elemente wie 
Sackleinen, Jutekordel und kleine Holzlöffel als charmante Deko nutzen. 

Auch beim Inhalt können Sie Ihre Geschenke dem Anlass anpassen: Für die Einladung zu einem 
Sonntagsbrunch eignen sich Erdbeer-Rhabarber-Marmelade oder ein frischer 
Holunderblütensirup perfekt. Als Dankeschön für eine Einladung zum Abendessen bieten sich 
pikante Relishes, eingelegte Zwiebeln oder feine Chutneys an, die zu Käse oder Fleisch passen. 
Zum Geburtstag eines Grillfans könnte ein Set aus BBQ-Sauce, selbstgemachtem Ketchup und 
einem aromatischen Gewürzsalz den Nagel auf den Kopf treffen. Solche thematisch 
abgestimmten Geschenksets sind in Deutschland besonders beliebt, weil sie zeigen, dass Sie 
sich Mühe gemacht haben. 

Viele Deutsche schätzen es außerdem, wenn das Geschenk auch optisch etwas hermacht. 
Verwenden Sie hochwertige Gläser, die sich später weiterverwenden lassen – das ist nachhaltig 
und sorgt für Freude über das Geschenk hinaus. Versehen Sie Ihre Gläser mit Etiketten, auf 
denen nicht nur der Name der Köstlichkeit steht, sondern auch das Haltbarkeitsdatum und ein 
Serviervorschlag. So weiß der Beschenkte genau, wie er Ihr Geschenk am besten genießen kann. 
Ein Beispiel: „Passt perfekt zu Bratkäse oder auf knusprigem Baguette“ – das weckt Lust aufs 
Probieren. 

Neben traditionellen Anlässen gibt es viele Gelegenheiten, bei denen ein Geschenk aus der 
Küche ideal ist: Zur Einweihung ist ein Set aus Konfitüre und selbstgemachtem Kräuteressig ein 
schöner Willkommensgruß. Zum Muttertag zeigen selbst eingekochte Lieblingsleckereien Ihre 



Liebe und Wertschätzung. Zur Taufe oder Geburt kann ein Glas süßer Fruchtaufstrich als Symbol 
für die Süße des neuen Lebens verschenkt werden. Auch Kollegen freuen sich über kleine Gläser 
als Dankeschön für gute Zusammenarbeit oder als Abschiedsgeschenk. 

Für Feste wie Weihnachten oder Ostern können Sie gleich mehrere Gläser in eine kleine 
Holzkiste oder einen Weidenkorb arrangieren. Mit Füllmaterial wie Holzwolle, einem schönen 
Geschirrtuch oder Stoffservietten wird das Geschenkset nicht nur optisch ein Highlight, sondern 
auch sicher transportiert. Deutsche Beschenkte legen großen Wert auf Qualität und Ästhetik, 
deshalb lohnt es sich, ein paar Minuten extra in die Verpackung zu investieren. So machen Sie 
aus einem einfachen Glas ein hochwertiges Präsent, das garantiert Eindruck hinterlässt. 

Eine weitere Möglichkeit, Ihre Geschenke zu individualisieren, ist die Gestaltung eigener 
Rezeptkärtchen. Fügen Sie dem Glas ein kleines Heftchen bei, das Ihr Rezept erklärt und Tipps 
zur Verwendung gibt. Zum Beispiel: „Dieses Mango-Chutney schmeckt köstlich zu gebratenem 
Hähnchen oder als Dip für Käseplatten.“ Das inspiriert den Beschenkten und verleiht Ihrem 
Geschenk einen praktischen Mehrwert. Solche kleinen Extras kommen bei deutschen 
Beschenkten sehr gut an und zeigen, dass Sie sich besonders viel Mühe gegeben haben. 

Für größere Anlässe wie Hochzeiten oder Jubiläen können Sie personalisierte Etiketten drucken 
lassen, die Namen, Datum oder ein passendes Zitat enthalten. Diese kleinen Details machen 
Ihre Geschenke zu unvergesslichen Erinnerungsstücken, die auch lange nach dem Genießen 
noch Freude bereiten. Denken Sie daran, dass in Deutschland gerade bei solchen Festen viel 
Wert auf Symbolik gelegt wird – ein Glas Marmelade steht für Süße, Glück und Fülle, eingelegtes 
Gemüse für Haltbarkeit und Beständigkeit. Solche Bedeutungen können Sie auf Ihren Etiketten 
charmant aufgreifen. 

Auch saisonale Geschenke bieten sich an: Ein Glas selbstgemachter Pflaumenmus im Herbst, 
ein Kürbis-Chutney für Halloween oder ein aromatischer Erdbeersirup im Frühsommer. So 
schenken Sie den Geschmack der Saison und zeigen Ihre Wertschätzung für regionale Produkte 
– ein Aspekt, der gerade in Deutschland viele Herzen höherschlagen lässt. Wer im Frühling 
Bärlauchpesto oder Rhabarberkompott verschenkt, vermittelt die Freude am frischen Start ins 
Jahr. 

Denken Sie bei der Herstellung immer an die Sicherheit: Gläser müssen sterilisiert, Deckel 
unbeschädigt und Einkochzeiten korrekt eingehalten sein. Vermerken Sie das auf einem kleinen 
Zettel, der erklärt, dass Ihre Geschenke mit Liebe und Sorgfalt hergestellt wurden – das schafft 
Vertrauen und zeigt Verantwortungsbewusstsein. Viele Deutsche schätzen es sehr, wenn sie 
wissen, dass bei Lebensmitteln auf Hygiene und Qualität geachtet wurde. 

Abschließend gilt: Machen Sie Ihr Geschenk zu einem Erlebnis. Schenken Sie nicht nur ein Glas, 
sondern eine Geschichte. Vielleicht möchten Sie beim Überreichen erzählen, wie Sie die 
Früchte gepflückt oder das Rezept von der Großmutter übernommen haben. Oder Sie laden den 
Beschenkten ein, gemeinsam weitere Rezepte auszuprobieren. Solche persönlichen Momente 
sind es, die Selbstgemachtes unvergleichlich machen. Mit Herz, Kreativität und ein wenig Liebe 
zum Detail verwandeln Sie Ihre eingekochten Schätze in bleibende Erinnerungen, die weit über 
den letzten Löffel hinauswirken. 

Egal ob zum Geburtstag, als kleines Dankeschön oder als Teil eines liebevoll 
zusammengestellten Geschenksets: Mit Ihren selbstgemachten Gläsern zeigen Sie, wie viel 
Ihnen der Beschenkte bedeutet – und machen aus jedem Anlass einen ganz besonderen 
Moment. 


